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P R É F A C E 

EN T R E P R E N D R E d'écrire l 'histoire de la table d'un peuple , exposer les modifications 
qui, de siècle en siècle, furent apportées dans son ordonnance et ses services, 
décrire et commenter les progrès de sa cuisine, c'est brosser un tableau 

suggestif de la civilisation de ce peuple en le suivant dans les étapes qu'il parcourut , 
depuis l 'époque lointaine où, chétive t r ibu, il gîtait dans de sombres cavernes, se 
nourrissant de racines sauvages, de poissons crus et de la chair, pante lante encore, 
des an imaux qu'il venait de tuer à coups d'épieu. 

Cette histoire est celle qui fait l'objet du présent ouvrage où, en quelque 
douze cents pages, Prosper M O N T A G N E a résumé tous les perfect ionnements apportés 
à l'art culinaire et aux raffinements de la table , depuis l 'époque préhistorique 
jusqu ' à nos jou r s . Résumée sous la forme d'un dict ionnaire, c'est une « somme » 
t ra i tant de la science al imentaire et de tout ce qui, de près ou de loin s'y r a t t ache ; 
et tout y a été étudié minut ieusement , y est décrit longuement ou brièvement selon 
le genre ou la nature des sujets. Ceux qui font profession de gastronomie y trou¬ 
veront matière à comparaisons entre ce qu'étai t j ad is l 'art du bien manger et ce 
qu'il est aujourd 'hui ; les maîtresses de maison s'intéresseront par t icul ièrement aux 
évolutions de la Table à t ravers les âges, à ses élégances plus ou moins modifiées 
à chaque époque par les exigences de la mode souveraine, et à la multiplicité de 
ses accessoires; les professionnels (cuisiniers et cuisinières) pourront , en l 'étudiant , 
s'inspirer des principes d'une technique culinaire, assise sur le savoir et l 'autorité 
universellement reconnus de l 'auteur, non seulement en ce qui concerne la cuisine 
française, mais aussi celles des pays étrangers . En différents endroits , le texte de 
l 'ouvrage est égayé d'historiettes de la table et de récits légendaires toujours 
a t t r ayan t s . 

J'ai parcouru — en a t tendant de les lire imprimées — les innombrables pages 
de cette Encyclopédie et je reste sous l 'enchantement que m'a causé cette lecture. 
Comment un tel travail a-t-il pu être réalisé si rapidement? Car l 'auteur n'a eu 
qu'un seul collaborateur — mais un collaborateur éminent — chargé de trai ter 
les sujets d'ordre scientifique et médical , et l 'œuvre a été mise sur pied en moins 
de trois ans. 

Je me résume, en disant que ce Larousse Gastronomique sera un modèle 
d 'exacti tude et de précision en tout ce qui concerne l 'étymologie de certains mots , 
l 'explication des appellations culinaires, les nombreuses recettes concernant chaque 
plat indiqué, l'origine des aliments usuels avec leur composition chimique et leurs 
propriétés nutr i t ives, aromatiques ou condimentaires ; les t ransformations de l'outil¬ 
lage culinaire, surtout de l'outillage moderne. 

En plus, de nombreuses photographies démonstra t ives appuieront certains sujets, 
tels la division des part ies des animaux de boucherie, le détail de ces part ies pour 
l 'utilisation culinaire qui leur convient, des matériels divers, etc. 



Enfin, de magnifiques planches en couleurs présenteront des plats dressés avec 
leurs garnitures bien appropriées, sans compter de très jolies reproductions de gra­
vures anciennes. 

Un tel ouvrage eût été incomplet — et l'auteur l'a bien compris — si une 
large place n'y avait été réservée aux richesses de nos célèbres vignobles français, 
dont les grands crus, classés, sont réunis en tableaux très explicites, sans omettre 
la nomenclature des vins étrangers. 

Enfin, des biographies de quelques maîtres de la cuisine et de certains gastronomes 
de grand renom fixent à jamais leur souvenir, et une bibliographie culinaire et gas­
tronomique mentionne un grand nombre d'ouvrages, dont certains sont peut-être 
inconnus des bibliophiles. 

Concluons en répétant que le Larousse Gastronomique de Prosper M O N T A G N E 

est bien une « somme » que consulteront avec intérêt — et que voudront voir en 
bonne place dans leur bibliothèque — tous ceux qui ont le culte du « bien manger » 
et du « bien boire ». Et ce sera pour l'auteur la récompense méritée et juste à laquelle 
j 'applaudis hautement. 

A. ESCOFFIER. 

QU A N D Escoffier écrivit la Préface ci-dessus, elle résumait son opinion sur l'ouvrage 
d'après le manuscrit qui, en bien des endroits fut revu et complété par la 

suite. Plus favorisé que lui, c'est sur l'étude des bonnes feuilles que s'est formé mon 
jugement, conforme d'ailleurs à celui d'Escoffier, et d'autant mieux assis que j ' a i 
pu constater par moi-même ce qu'il annonçait. 

Escoffier et moi, amis de longue date de Prosper M O N T A G N E , nous n'ignorions 
pas le formidable travail qu'il avait entrepris — et dont seuls des auteurs culinaires 
peuvent comprendre l'importance; — mais connaissant sa puissance de production 
et son inflexible volonté, son érudition étendue et un savoir professionnel qui le 
placent le premier parmi les grands cuisiniers de notre époque, nous étions certains 
qu'il le mènerait à bonne fin. 

C'est, comme l'a écrit Escoffier, à tous ceux qui, à un titre quelconque ont une 
place dans l'alimentation ou qui s'intéressent à l'histoire de la cuisine et de la table 
que s'adresse cet ouvrage qui, si j 'ose dire, est l'apothéose de l'œuvre professionnelle 
de Prosper M O N T A G N E . 

Le Larousse Gastronomique doit être — et il l'est déjà — pour tous et chacun 
un vade mecum, le conseiller sûr, susceptible d'être consulté à tout instant et sur 
n'importe quel sujet concernant les sciences alimentaires et les arts de la table. 

Comme Escoffier, je souhaite de grand cœur qu'un aussi magnifique et persé¬ 
vérant effort trouve sa récompense dans l'accueil de ceux pour qui il a été conçu, 
accueil qu'il mérite à tous les points de vue. 

P H I L É A S GILBERT. 
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G U I L L A U M E T T R E L , d i t T A I L L E V E N T . — L e Viandter, 1 3 7 0 ( d a t e 
i n c e r t a i n e ) . 

UN B O U R G E O I S P A R I S I E N . — Le Ménagier de Paris, 1 3 9 3 . 
LA V A R E N N E . — Le Cuisinier François, 1651. 
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V I N C E N T L A C H A P E L L E . — L a Cuisine moderne, 1 7 3 5 . 
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C A T H E R I N E . — Manuel de cuisine bourgeoise, 1823. 
B O R E L . — Nouveau Dictionnaire de cuisine, office et pâtis¬ 

serie, 1825. 
B R I L L A T - S A V A R I N . — La Physiologie du goût, 1826. 
D U R A N D . — Le Cuisinier Durand de Nîmes, 1830. 
A U L A C N I E R . — Dictionnaire des aliments, 1830. 
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B E R N A R D I . — Le Glacier royal, 1844. 

— L'Ecuyer tranchant, 1845. 
E T I E N N E . — Traité de l'office, 2 vol . , 1845 ( fa i t p a r t i e de la 

c o l l e c t i o n C a r ê m e ) . 
D U B O I S E T B E R N A R D . — L a Cuisine classique, 1 8 5 6 . 
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P E T I T . — La Gastronomie en Russie, 1860. 
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1900. 
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D  
R 
 DE POMIANE. —  Cuisine juive, 1 9 2  5 .  

A U S T I N DE CROZE. — Les Plats régionaux 1 9 2 6 .  
J. BANNEAU. — Le Répertoire de la Pâtisserie, 1 9 2 5 .  
P. B O U I L L A R D .  —  La Gourmandise à bon marché, 1 9 2 6. 

— La Cuisine au coin du feu, 19 28. 
M 

 M E 
 E B R A R D SAINT-ANGE. — Le Livre de cuisine, 1 9 2 7 .  

P. REBOTJX. — Plais nouveaux, 1 9 2  7. 
— Plats du jour, 19 30. 

E. V E R D I E R .  —  Dissertations gastronomiques, 1 9 2 8 .  
E S C O F F I E R .  —  Le Riz. La Morue, 1 9 2 8 .  
P. M O N T A G N E ET P. S A L L E S . — Le Grand Livre de la Cuisine, 

1 9 2 9 . 
F o u c o u .  —  Recettes de cuisine provençale, 1 9 2 9 .  
M. BOTJZY.  —  Poissons, Coquillages, Crustacés, 1 9 2  9 .  

E. GREVIN. — Nouveau Traité de la Cuisine, 1 9 2 9 .  
G. DERYS. — L'Art d'être gourmand, 1 9 2 9 .  

— Les Plats au vin, recettes d'amateurs, 1 9 3 7 .  
LA MAZILLE. — La Bonne Cuisine du Périgord, 1 9 2 9 .  
PELLAPRAT.  —  Cuisine familiale. 

— Guide des Hors-d'œuvre. 
— La Pâtisserie pratique. 
— L'Art culinaire moderne. 

F. MICHEL. — La Conserve de ménage, 1 9 3 2 .  
E S C O F F I E R .  — Ma  Cui s ine ,  1 9 3 4 . 

B E N O I T - P E R R A T . — Cornus en Bresse, 1 9 3 5 . 
P . M O N T A G N E ET D 

R 
 G O T T S C H A L K .  —  Mon menu 1 9 3 6 .  

R . B R U N E  T ET P E L L A P R A T .  — La Cuisine au vin, 1 9 3 6 . 

T A B L E  
D E S PLANCHES EN COULEURS 

A L I M E N T S  ( t ab leau d e F . Snyders)  

A S P I C S  

B Œ U F 

CHOU. 

C O Q U I L L A G E S  E T  C R U S T A C É S 

ENTREMETS 

G Â T E A U X  S Y M B O L I Q U E S  E T  R I T U E L S 

H O R S - D ' Œ U V R E  

M O U T O N .  

Œ U F S  

PAIN 

P O I S S O N S  

P O U L E  E T  P O U L A R D E 

S A L A D E S  

T A B L E  

V I N  ( t ap i s se r i e  du  XV  s i ec le



(Phot, Bollar.) 

LAROUSSE 
GASTRONOMIQUE 

ABAISSE. — Terme de pâtisserie 
généralement employé pour désigner 
une partie de pâte aplatie au rou­
leau, à une épaisseur déterminée 
suivant l'usage auquel elle est des­
tinée. Exemple : faire une abaisse 
de pâte pour une tarte, un pâté, etc. 

Ce mot est encore employé pour 
désigner une tranche de biscuit ou 

de génoise. Exemple : partagez le biscuit ou la génoise 
en trois abaisses et fourrez celles-ci de deux couches 
de crème ou de marmelade d'abricots, groseilles ou 
autre. 

ABAISSER. — Etaler à l'aide d'un rouleau une 
pâte ou une composition quelconque (pâte feuilletée, 
brisée, sucrée, aux amandes, etc.), en une couche uni­
forme plus ou moins mince. S'il s'agit d'un biscuit 
ou d'une génoise, on ne dira pas qu'on l'abaisse, 
mais qu'on la partage en une ou plusieurs tranches 
de même épaisseur ou abaisses. Pour le procédé 
V. PÂTES. 

ABATAGE ou, selon l'Académie, A B A T T A G E . — 
Action de sacrifier les animaux de boucherie. 

Les procédés d'abatage influent considérablement 
sur l'apparence et la conservation de la viande; ils 
varient d'ailleurs selon les établissements et selon les 
animaux sacrifiés. 

L'abatage, qui devrait être précédé d'une inspec­
tion sanitaire du bétail sur pied, ne devrait être 
effectué qu'après un repos de quelques jours permet­
tant aux animaux de se remettre des fatigues du 
voyage, terminé par un jour de jeûne complet. Ces 
différentes conditions sont bien rarement remplies. 

Les animaux saignés avant d'être assommés don­
nent une viande plus belle et de meilleure conser-

Une abaisse de pâte. (Pfcol. Larousse.) 



vation; une section de la moelle éviterait les souf­
frances d’une longue agonie.

Aussitôt après l’abatage, l’animal doit être immé­
diatement éviscéré et soumis, obligatoirement cette 
fois, du moins dans les abattoirs des grandes villes, 
à une inspection sani­
taire par un personnel 
compétent.

A B A T - F A I M .  —
Pièce de résistance que 
l’on sert la première 
sur la table.

A  B A T I  S  ou selon 
l’Académie ABATTIS.

— En cuisine, ce mot 
désigne la tête, le cou, 
les ailerons, les pattes, 
le gésier, le foie des 
volailles, ainsi que les 
crêtes et rognons de 
coq.

Les abatis de volaille, 
ceux des dindes et des 
gros poulets, sont em­
ployés pour préparer
des ragoûts, plus ou _
moins nutritifs selon les éléments qu’on y ajoute. On 
utilise aussi quelquefois les abatis pour augmenter 
la saveur des bouillons et consommés.

Les crêtes et les rognons de coq et les foies de 
volaille sont fréquemment employés pour les garni­
tures de grande cuisine, telles que financière, Tou­
louse, ambassadrice ou autres préparations de même
Style. V. CRÊTE DE COQ et ROGNONS DE COQ.

Les foies gras d’oie et de canard ne sont pas consi­
dérés comme faisant partie des abatis. Ces articles, 
très délicats et, toujours d’un prix élevé, sont pré­
parés isolément.

Les auteurs culinaires n’accordent pas tous une égale 
valeur nutritive aux abatis. En réalité, ces parties des 
volailles peuvent fournir d’excellentes préparations et ne 
méritent pas les critiques un peu vives du docteur Félix 
Brémond, qui déclare, en son spirituel Dictionnaire de la 
Table, que, « entre les gens qui mangent le poulet et ceux 
qui se contentent des abatis, il y a la même différence 
qu'entre les voyageurs de l’intérieur et ceux de l’imperiale, 
car, pour les omnibus comme pour la cuisine, il existe des 
clients de première et de seconde classe. »

On peut répondre à cette amusante critique que Vie- 
tor Hugo était, par goût, un voyageur de l’impériale!

Arbitrairement, le mot abatis qui, logiquement, 
devrait être réservé aux parties des volailles abattues, 
est quelquefois employé pour désigner les pièces 
d’abatage de la boucherie, plus ordinairement con­
nues sous le nom d’ABATS. V. ce mot.

MODES DE PRÉPARATION DES ABATIS DES 
DIVERSES VOLAILLES. — Les abatis de dinde et 
d’oie sont ceux que l’on utilise le plus souvent pour 
ragoûts.

Les abatis de volaille, ceux des poules, poulardes 
et poulets sont aussi employés pour augmenter la 
saveur du consommé du pot-au-feu.

Avant d’être accommodés d’une façon quelconque, 
les abatis doivent être soigneusement nettoyés et 
parés. Opérer de la façon suivante : flamber le cou et 
la tête ainsi que les ailerons et les éplucher avec 
soin.

Echauder les pattes, enlever la première peau qui 
les recouvre et rogner l’extrémité des ergots.

Fendre le gésier sur la partie bombée, l’ouvrir et 
retirer la poche intérieure en ayant soin de ne pas 
la briser (cette poche est pleine de graviers).

Retirer le fiel incrusté dans le foie et parer la 
partie supérieure du cœur.

Les ailerons, tête et cou des dindes, des oies et des 
canards doivent parfois être échaudés pour en faci­
liter l’épluchage. Pour cela, les plonger dans de l’eau 
bouillante et les éplucher aussitôt.

Les abatis des diverses volailles se préparent tous 
de façon identique Aussi nous bornons-nous à ne

donner ici des recettes que pour les seuls abatis de 
dinde, qui sont les plus volumineux. Suivant le degré 
de tendreté des pièces, il suffira d’augmenter ou de 
diminuer les temps de cuisson.

En plus des recettes données cl-après pour les 
abatis de dinde, on 
peut leur appliquer 
toutes celles indi­
quées pour les ragoûts 
d’agneau, de mouton, 
de veau ou de volaille.
— V. RAGOÛTS.

Remarque. — Les 
foies de volaille (ceux 
de canard, dinde, oie et 
poulet) ne doivent être 
ajoutés dans les divers 
ragoûts d’abatis que 
10 minutes avant de 
retirer du feu.

Le plus souvent 
d’ailleurs, ces foies sont 
utilisés isolément, sau­
tés, en brochettes, ou 
autrement. V. foie.

ABATIS DE DINDE.
— Abatis de dinde en ragoût à brun (Méthode 
type). —• Couper en tronçons réguliers le cou, les aile­
rons et le gésier. Détailler aussi les pattes en mor­
ceaux, si elles sont dans l’abatis.

Mettre l’abatis dans un sautoir où l’on aura préa­
lablement fait chauffer du beurre (ou de la graisse). 
Faire rissoler en remuant; saupoudrer de farine, 
faire colorer sans excès. Ajouter un peu d’ail haché 
(si la recette comporte ce condiment). Mouiller avec 
du bouillon ou de l’eau, après avoir déglacé avec 
du vin blanc, suivant prescription. Ajouter un bou­
quet garni. Faire bouillir; assaisonner; couvrir le 
sautoir et cuire 30 ou 35 minutes.

Egoutter les morceaux de volaille, les parer, enlever 
soigneusement les éclats d’os. Les remettre dans le 
sautoir nettoyé.

Garnir par dessus avec les légumes prescrits sui­
vant la recette adoptée (ces légumes blanchis et ris­
solés, s’il y a lieu).

Couvrir avec la cuisson, passée, dégraissee et addi­
tionnée de purée de tomates, suivant indication.

Faire bouillir ; couvrir et achever de cuire au four ;
10 minutes avant de dresser, ajouter le foie.

Dresser en timbale, avec précaution de façon à ne
pas briser les morceaux d’abatis ni les légumes.

Observation.—Le mouillement des ragoûts d abatis 
à brun se fait habituellement avec du fonds blanc ou 
du bouillon peu corsé. On peut aussi les mouiller 
simplement à l’eau. Dans l’un ou l’autre cas, on peut 
appuyer le mouillement d’une petite quantité de 
purée de tomates.

D’une façon générale, comme on pourra le voir à la 
lecture des recettes qui suivent, nous préconisons, 
pour tous les ragoûts, le mouillement à l’eau. Nous 
estimons que ce mouillement est plus rationnel que 
celui fait au bouillon ou autre fonds déjà corsé, car
11 laisse à la viande de base son goût propre.

Toutefois, on peut mouiller les divers ragoûts avec
des fonds ou bouillons plus ou moins sapides, mais 
à l’expresse condition de n’employer que des fonds 
obtenus avec la même viande que celle faisant la. 
base du ragoût, ou avec des viandes ne pouvant en 
dénaturer la saveur. Un ragoût de volaille sera donc 
mouillé avec un fonds de volaille ou de veau, mais 
jamais avec du fonds de mouton ou d’agneau.

Abatis de dinde à l’anglaise. — Proportions. — 
Un abatis gros (ou 2 petits) tête, cou, ailerons, gésier, 
foie, pattes (en tout, 700 à 800 g) ; 250 g d’oignons; 
500 g de pommes de terre ; bouquet garni (branche de 
persil; un brin de thym; une demi feuille de laurier), 
persil et cerfeuil hachés, sel, poivre.

Méthode. — Echauder la tête, le cou, les ailerons 
et les pattes et les éplucher. Parer le gésier; sup-
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primer le fiel du foie; diviser l 'abatis en morceaux 
réguliers. 

Emincer les oignons; couper les pommes de terre 
en rondelles. 

Préparer le bouquet garni et hacher séparément le 
persil et le cerfeuil. 

Mettre dans une casserole plate, dite « sautoir », la 
moitié des oignons et des pommes de terre. Sau­
poudrer avec la moitié du persil haché. 

Sur cette couche de légumes, placer les morceaux 
d'abatis, sauf le foie, qui ne sera ajouté qu'au dernier 
moment. 

Recouvrir avec le restant des oignons, les pommes 
de terre et le persil haché; mettre le bouquet garni 
au milieu, assaisonner de sel et de poivre fraîchement 
moulu; mouiller avec de l'eau, qui doit bien recou­
vrir le tout. 

Faire partir en plein feu. Dès que l 'ébullition est 
bien en train, retirer le sautoir sur le coin du four­
neau; le couvrir et cuire, à ébullition modérée mais 
soutenue, pendant 45 minutes. 

10 minutes avant de servir, ajouter le foie. 
Dresser l 'abatis dans un plat creux ou dans une 

timbale en prenant les morceaux avec précaution pour 
ne pas les briser. Saupoudrer avec le cerfeuil haché 
et servir. 

Abatis de dinde à l'anglaise (Autre méthode). — 
Cette préparation diffère peu de la précédente. 

Malgré le préjugé trop répandu, en restaurant et 
en grande cuisine, les plats simples, tels que les 
ragoûts, fricassées et autres apprêts de même caté­
gorie, sont le plus souvent préparés avec moins de 
complication qu'en ménage. 

En grande cuisine, les morceaux d'abatis, après une 
première cuisson avec oignons et pommes de terre 
émincés, seront retirés, rangés dans un autre sautoir, 
recouverts avec une vingtaine de petits oignons blan­
chis et autant de pommes de terre nouvelles (ou à 
défaut de vieilles pommes de terre tournées en grosses 
gousses) et mouillés avec leur cuisson passée au tamis 
fin. 

Abatis de dinde bonne femme. — PROPORTIONS. — 
Un abatis gros (ou 2 petits) ; 25 g de beurre (ou 
graisse) ; 100 g de lard maigre (dessalé) ; 100 g de 
petits oignons; 300 g de pommes de terre; une pleine 
cuillerée de farine (25 g ) ; un décilitre de vin blanc; 
un bouquet garni ; une gousse d'ail ; un litre et quart 
d'eau, sel, poivre. 

MÉTHODE. — Suivre les indications données à la 
recette de Y Abatis de dinde à la bourgeoise. 

Abatis de dinde à la bourgeoise. — PROPORTIONS. 
— Un abatis gros (ou 2 petits) ; 25 g de beurre (ou 
graisse); 100 g de lard maigre (dessalé); 100 g de 
petits oignons (12 environ) ; 300 g de carottes (24 pe­
tites carottes tournées) ; une cuillerée de farine (25g ) ; 
un décilitre de vin blanc; un bouquet garni, une 
gousse d'ail; un litre et quart d'eau; sel, poivre. 

MÉTHODE. — Préparer l 'abatis ainsi qu'il est indiqué 
dans le premier paragraphe de la recette de VAbatis 
de dinde à l'anglaise. Couper le lard en petits mor­
ceaux carrés et le faire blanchir. Eplucher les petits 
oignons et les carottes nouvelles (à défaut de carottes 
nouvelles, employer des grosses tournées en gousses) ; 
éplucher la gousse d'ail et la hacher. Préparer le 
bouquet garni. • 

Mettre le beurre (ou la graisse) à chauffer dans un 
sautoir. Ajouter le lard maigre et le faire rissoler. 

Le retirer, le mettre dans une assiette, et mettre à 
sa place les petits oignons et les faire blondir. Les 
égoutter et les mettre avec le lard. 

Dans le même sautoir, mettre les morceaux d'abatis 
(sauf le foie, qui sera ajouté au dernier moment) . 

Assaisonner de sel (il faut prévoir l 'apport de sel 
du lard). Faire dorer à feu vif, en remuant avec une 
cuiller pour que la cuisson soit bien égale. Dès que 
les morceaux sont bien roux, ajouter l'ail haché et 
saupoudrer aussitôt avec la farine. 

Remuer pour bien mélanger, et, dès que la farine 
commence à colorer, ce qui se produit très rapide­
ment sur feu vif, mouiller avec le vin blanc et laisser 

réduire quelques minutes. Compléter le mouillement 
avec de l'eau qui doit recouvrir le tout (ou du 
bouillon). 

Ajouter le bouquet garni, les morceaux de lard 
maigre, les petits oignons et les carottes. Goûter et 
ajouter du sel et du poivre, si c'est nécessaire; couvrir 
le sautoir de son couvercle et, dès que l 'ébullition est 
bien en train, le retirer sur le coin du fourneau, ou le 
mettre au four, où on laissera s'achever la cuisson, à 
chaleur modérée, pendant 45 minutes. 10 minutes 

Abatis de poulet : 
1. Tête et cou; 2. Pattes; 3. Aileron; 4. Foie; 5. Gésier; C. Cœur. 

avant de servir, ajouter le foie. Dresser les morceaux 
de dinde dans un plat creux ou dans une timbale à 
ragoût et placer par-dessus, sans les briser, les garni­
tures. Verser sur le tout la sauce. 

Abatis de dinde à la bourguignonne. — PROPOR­
TIONS. — Un abatis de dinde gros (ou 2 petits) ; 25 g 
de beurre (ou graisse) ; 100 g de lard maigre (dessalé) ; 
100 g de petits oignons; 100 g de champignons de 
couche; une cuillerée de farine; un demi-litre de 
vin rouge; un bouquet garni; une gousse d'ail; un 
demi-litre d'eau ou de bouillon, sel, poivre. 

MÉTHODE. — Suivre les indications données à la 
recette de VAbatis de dinde à la bourgeoise. 

Abatis de dinde chasseur. — Assaisonner les abatis 
de sel et de poivre et les faire sauter dans une cas­
serole plate avec moitié huile et moitié beurre; les 
égoutter et les conserver au chaud. 

Dans le même sautoir, faire revenir en plein feu 
125 grammes de champignons coupés en tranches 
minces; ajouter 2 échalotes hachées; mouiller d'un 
demi-verre de vin blanc et faire réduire. 

Ajouter un décilitre de sauce tomate et 2 décilitres 
de jus brun de veau lié. > 

Remettre les abatis dans cette sauce; chauffer sans 
faire bouillir et, au dernier moment, ajouter une cuil­
lerée de persil, cerfeuil et estragon hachés. 

Cet apprêt ne doit pas être trop lié. La sauce 
tomate suffit pour donner à la préparation la densité 
voulue. On peut néanmoins, en cuisine ménagère, où 
l'on ne dispose pas de jus sapides, saupoudrer les 
abatis de farine, les mouiller à l 'eau et corser ce 
mouil lement avec de l 'extrait de viande et de la purée 
de tomates. 

Abatis de dinde à la chipolata. —PROPORTIONS. — 
Un abatis de dinde gros (ou 2 petits) ; 25 g de beurre 
(ou graisse) ; 50 g de petits oignons (préalablement 
blanchis et glacés) ; 24 marrons (épluchés et cuits aux 
trois-quarts avec bouillon, une pincée de sucre et du 



beurre) ; 8 petites saucisses chipolatas (cultes au 
four) ; 50 g de lard maigre (dessalé, coupé en mor­
ceaux carrés, blanchi et rissolé) ; une cuillerée de 
farine; un dl de vin blanc; un bouquet garni; un 
litre un quart d'eau, sel, poivre. 

MÉTHODE. — Suivre les indications données à la 

recette de VAbatis de dinde à la bourgeoise. Les mar­
rons déjà cuits ne seront ajoutés au ragoût que 15 mi­
nutes avant de servir. 

A l'écossaise. — Comme VAbatis à la bonne-femme 
avec les garnitures suivantes : grosse brunoise de 
carottes, céleri et oignon à moitié cuite au beurre, 
2 décilitres; orge mondé, trempé à l'eau tiède, préa­
lablement cuit à l'eau salée pendant 35 minutes. 

A la fermière. — Comme VAbatis à la bourgeoise en 
remplaçant la garniture indiquée à cette recette par 
4 décilitres de fondue de légumes à la fermière. 

Abatis de dinde en fricassée au blanc (cuisine 
ancienne). — Prenez un ou deux abatis de dinde, qui 
comprend les ailes, les pattes, le cou, le foie, le giger 
(gésier) ; échaudez le tout et l 'épluchez, mettez-le dans 
une casserole avec un morceau de beurre, un bouquet 
de persil, ciboule, une gousse d'ail, deux clous de 
girofle, thym, laurier, basilic, des champignons ; passez 
le tout sur le feu et y mettez une bonne pincée de 
farine; mouillez avec de l'eau ou du bouillon; assai­
sonnez de sel, gros poivre, faites cuire et réduire à 
courte sauce; quand vous êtes prêt à servir, ôtez le 
bouquet, mettez-y une liaison de trois jaunes d'œufs 
avec de la crème ; faites lier sans bouillir ; en servant 
un filet de vinaigre ou de verjus (si vous le mettez au 
roux, après l'avoir laissé réduire à courte sauce). 

Abatis de dinde en fritot. — Faire cuire les abatis 
au bouillon. (On peut utiliser pour faire ce plat les 
abatis ayant servi pour préparer un consommé de 
volaille.) 

Les égoutter, les faire refroidir; les assaisonner 
d'une cuillerée d'huile, de quelques gouttes de vinai­
gre ou de jus de citron, de persil haché, de sel et de 
poivre. Les laisser macérer dans cette marinade pen­
dant 30 minutes. 

Tremper les abatis dans de la pâte à frire. (Mélange 
de 75 grammes de farine, une cuillerée d'huile, d'un 
décilitre d'eau tiède, de sel et de poivre, additionné, 
après avoir reposé quelque temps, d'un blanc d'œuf 
fouetté en neige). La pâte à frire se fait différemment 
suivant l'emploi final. V. PÂTES. 

Paire frire les abatis à pleine friture brûlante. Les 
égoutter, les saler de sel très fin et très sec, et les dres­
ser sur serviette. Garnir de persil frit et de quartiers 
de citron. Servir avec sauce tomate à part. 

Abatis de dinde aux navets. — « Prenez deux aba­
tis de dindes, ouvrez-en les gésiers pour les vider; 
échaudez les ailerons et les cous pour les plumer et 
les flamber, coupez-les en morceaux et lavez-les à 
l 'eau fraîche, faites-les égoutter; mettez dans une 
casserole un morceau de beurre avec une demi-livre 
de lard de poitrine coupé en gros dés; lorsqu'il sera 
frit, mettez-y vos abatis de dinde afin de leur faire 
prendre un peu de couleur; saupoudrez d'un peu de 
farine et mouillez de bouillon ou d'eau; ajoutez un 

oignon piqué de 4 clous de girofle, sel, poivre, un bou­
quet garni; tournez des navets en grosses olives, 
mettez-les avec du beurre et du sucre dans une cas­
serole pour prendre couleur; mouillez avec la sauce 
des abatis ; mettez les navets avec ces derniers ; faites 
cuire et réduire la sauce à son point; faites aller 
doucement au bord du fourneau pour laisser monter la 
graisse, que vous ôterez ; goûtez si le sel est bien ; ôtez 
le bouquet et l'oignon piqué de clous de girofle; 
servez chaud. » (La Grande Cuisine simplifiée, par 
Robert, Paris, Audot éditeur, 1845.) 

Nota. — De la même façon, on peut préparer les 
abatis de dinde ou de toute autre volaille aux cham­
pignons, aux céleris-raves, aux fonds d'artichauts, 
aux concombres et à toutes sortes d'autres légumes. 

ABATIS DE CANARDS ET DE POULETS. — Se 
préparent de toutes les façons indiquées pour les 
Abatis de dinde. 

ABATS DE BOUCHERIE . — Ce mot désigne la 
diversité des pièces d'abatage relevant, les unes du 
commerce de la triperie, les autres de celui de la 
boucherie. Les abats pour le bœuf, le veau et le mou­
ton peuvent être énumérés comme suit : 

Bœuf : Abats blancs : pieds et panse (générale­
ment employés pour la préparation des tripes), gras-
double; cervelle. Abats rouges : mou; coeur; foie (la 
langue et les rognons sont du domaine de la bouche­
rie, cependant les apprêts de la langue sont traités 
ici) . 

Veau : Abats complets : mou ; cœur ; foie ; fraise ; 
amourette; tête; ris; pieds (les rognons restent dans 
les pièces de boucherie). 

Mouton et agneau : Rognons; langues; cervelles; 
pieds, panses (les fressures de ces animaux sont ven­
dues en boucherie). 

Porc : Rognons ; foie ; cervelle ; pieds et tête. Toutes 
les parties de l'intérieur du porc sont utilisées dans le 
travail de la charcuterie. Les boyaux sont utilisés pour 
la confection des saucisses, saucissons, cervelas, bou­
dins. Le sang de porc est utilisé pour la fabrication des 
boudins. 

Dans les pièces d'abatage, on remarque encore : les 
boyaux qui, traités par le commerce de la boyauderie 
servent à fabriquer une infinité d'articles; la dé­
pouille, qui comprend le cuir seul, frais, salé ou 
séché. 

Depuis quelque temps, le commerce de la boucherie 
s'applique à mettre en valeur un grand nombre de 
sous-produits résultant de l 'abatage. Parmi ces sous-
produits, représentant une grosse valeur, peu ou mal 
exploités en France, nous citerons : le sang, avec le­
quel on prépare plusieurs produits pharmaceutiques, 
et avec les résidus duquel on fabrique des boutons, 
des billes à jouer, etc.; les cornes (cornes de la tête 
et sabots) dont on utilise jusqu'aux plus minces 
rognures. 

Parmi les abats les plus employés dans l 'alimenta­
t ion générale, citons, pour le bœuf : la rate, les 
rognons, la langue, le cœur, le foie, la cervelle, les 
pieds et la panse; pour le veau : le mou, le cœur, la 
tête, les rognons, les pieds; pour le mouton et 
l 'agneau : la fressure; pour le porc : les rognons, la 
cervelle, les pieds et le sang. 

Tous ces articles fournissent des ragoûts, de valeur 
nutrit ive assez restreinte, mais assez savoureux, en 
raison surtout des condiments qu'on leur ajoute. 

Certains abats sont moins estimés : la tête de bœuf 
ou, tout au moins, ce qui en reste après qu'on en a 
séparé les quartiers, fait partie des issues et est 
vendue comme os frais : la cervelle de bœuf, riche 
en principes gras, mais moins délicate que celle du 
veau; le foie de bœuf, lorsqu'il n'a pas de lésions 
parasitaires (échinocoques, distomes des foies nerveux 
et pierreux) ou pathologiques fréquentes; le rognon 
de bœuf qui, bien que moins fin que ceux de veau ou 
de mouton, est néanmoins assez bon; le mou (ou 
poumon) du veau, et celui du porc, la rate du bœuf 
et celle du porc (quelquefois ajoutées au pot-au-feu 
de ménage). 

Les quatre estomacs du bœuf (panse, réseau, feuil-
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let et franche-mule), après avoir été vidés et nettoyés 
avec soin et échaudés, servent à la confection des 
tripes à la mode de Caen et du gras-double. 

Les intestins du bœuf, du mouton et du porc 
sont surtout utilisés, en charcuterie, comme enve­
loppe de différentes préparations, boudins, saucisses, 
andouilles, cervelas. 

Le mésentère du veau avec l ' intestin ouvert en 
long, constitue la fraise ou ventre du veau qu'on pré­
pare comme la tête de veau. 

Après avoir été cuites à l 'eau, les mamelles ou 
tétines de vaches peuvent être grillées ou frites. 

Enfin, certains abats servent en thérapeutique, sous 
forme de poudre desséchée dans le vide ou sous forme 
d'extrait; quelques-uns même, sous forme de prépara­
tions culinaires qui seront signalées à propos de 
chacun d'eux. Les glandes thyroïdes, parathyroïdes, 
l'hypophyse, les ovaires, les glandes surrénales n'ont 
pas d'utilisation en cuisine. 

ABATS DE B Œ U F . — Amourette de bœuf. — On 
désigne sous le nom d'amourette, la moelle épinière 
du bœuf. On utilise surtout en cuisine les amourettes 
du bœuf et plus encore celles du veau. 

Tous les modes de préparation indiqués d'autre 
part pour les amourettes de veau (qui sont plus déli­
cates que celles de bœuf) sont applicables aux amou­
rettes de bœuf. 

Cervelle de bœuf. — MODE DE PRÉPARATION. — 
Faire dégorger la cervelle à l 'eau froide. La limoner, 
c'est-à-dire la débarrasser des membranes qui la re­
couvrent. La faire tremper à nouveau à l 'eau froide, 
afin de l'obtenir bien blanche. 

La mettre dans un court-bouillon bouillant préparé 
d'avance, avec eau, carottes et oignons émincés, filet 
de vinaigre ou jus de citron, sel, t h y m et laurier, et 
passé. Cuire de 20 à 25 minutes. 

L'égoutter et la préparer selon indication spéciale. 
Si la cervelle ne doit pas être préparée tout 

de suite, la conserver dans le court-bouillon de 
cuisson. 

On applique à la cervelle de bœuf tous les modes 
de préparations indiqués pour la cervelle de veau. 
V. ce mot. 

Cœur de bœuf. — Cette pièce d'abat fournit un 
aliment assez médiocre. On prépare le cœur de bœuf 
comme celui de veau. 

Foie de bœuf. •— Le foie de bœuf est médiocrement 
savoureux, et on l'emploie peu en grande cuisine. 

Tous les modes de préparation indiqués pour le 
foie de veau lui sont applicables. 

GRAS-DOUBLE. — Préparation constituée par les 
parties les plus grasses des estomacs du bœuf. 

Gras-double de bœuf en blanquette. — Faire 
revenir à blanc deux fortes cuillerées d'oignons émin­
cés avec 50 grammes de beurre. 

Saupoudrer d'une cuillerée de farine et mouiller 
de 6 décilitres de bouillon. Mélanger, faire bouillir 
quelques instants. 

Mettre dans cette sauce 750 grammes de gras-double 
cuit, coupé en morceaux carrés. Assaisonner de sel et 
poivre, ajouter un bouquet garni et laisser cuire, la 
casserole couverte, pendant une heure et demie. 

Au moment de servir, lier de 2 jaunes d'œufs délayés 
avec 2 cuillerées d'eau froide; bien mélanger, ajouter 
2 cuillerées de beurre frais, une cuillerée de persil 
haché et quelques gouttes de jus de citron; dresser 
en timbale. 

Gras-double de bœuf à la bourgeoise. — Faire 
revenir, dans 50 grammes de beurre, 12 petits 
oignons. 

Saupoudrer d'une cuillerée de farine, faire colorer 
légèrement, et mouiller de 6 décilitres de bouillon. 
Mélanger; faire bouillir quelques instants. 

Mettre dans la casserole 750 grammes de gras-double 
cuit coupé en morceaux carrés. Assaisonner; ajouter 
un bouquet garni; faire partir en plein feu. 

Ajouter 24 petites carottes nouvelles légèrement 
blanchies et autant de petits oignons à demi cuits; 

couvrir la casserole et cuire pendant une heure et 
demie. 

Dresser en timbale; saupoudrer de persil haché. 

Gras-double de bœuf grillé à l'espagnole. — Dé­
tailler en morceaux réguliers carrés, de 5 à 6 centi­
mètres de côté, 750 grammes de gras-double cuit et 
bien égoutté. Le faire mariner une heure avec huile, 
jus de citron, sel, poivre et persil haché. 

Egoutter les morceaux; les recouvrir de mie de 
pain et les faire griller sur feu doux. 

Les dresser en couronne en les alternant avec des 
moitiés de tomates sautées à l 'huile; mettre au milieu 
un bouquet d'oignons coupés en rondelles et frits à 
l 'huile. 

Gras-double de bœuf à la fermière. — Faire reve­
nir dans 50 grammes de beurre 4 cuillerées d'oignons 
émincés et 4 cuillerées de carottes tendres coupées 
pareillement. Saupoudrer de farine, faire colorer légè­
rement; mouiller de 6 décilitres de bouillon et faire 
bouillir quelques instants. 

Ajouter le gras-double assaisonné; terminer ainsi 
qu'il est dit dans les recettes précédentes. 

Dix minutes avant de servir, ajouter 2 cuillerées 
de champignons de couche escalopes et sautés au 
beurre. 

Gras-double de bœuf à la lyonnaise. — Détailler 
le gras-double, cuit et bien épongé, en minces lanières. 
Le faire sauter à la poêle avec beurre ou saindoux 
brûlant. 

L'assaisonner; ajouter 4 fortes cuillerées d'oignon, 
émincé et préalablement sauté au beurre ou au sain­
doux. 

Mélanger et cuire le tout ensemble jusqu'à ce que 
le gras-double soit bien rissolé. 

Dresser dans une t imbale; arroser d'un filet de 
vinaigre passé dans la poêle et saupoudrer de persil 
haché. 

Gras-double de bœuf, f r i t pané. — Détailler le 
gras-double, cuit, en petits morceaux carrés ou rec­
tangulaires; l'assaisonner de sel et poivre; le paner à 
l'anglaise, et le faire frire à la graisse ou à l 'huile. 

Dés qu'il est doré et croustillant, l 'égoutter, le 
dresser sur serviette, et le servir avec sauce diable, 
piquante, rémoulade, tartare, tomate ou toute autre 
sauce condimentée. V. SAUCES. 

Gras-double de bœuf à la polonaise. — Faire 
sauter au beurre, en le rissolant bien, le gras-double 
cuit coupé en minces lanières. 

Le dresser en timbale, le saupoudrer de jaunes 
d'œufs durs et de persil hachés ; l'arroser d'un filet de 
vinaigre ou de jus de citron et jeter dessus le beurre 
de cuisson brûlant, dans lequel on aura fait blondir 
50 grammes de mie de pain. 

Gras-double de bœuf à la portugaise. — Détailler 
en petits morceaux carrés 750 grammes de gras-double 
cuit et égoutté. Le mettre dans une casserole avec 
3 décilitres de fondue' de tomate à la portugaise 
(V. TOMATES). Laisser bouillir à couvert pendant 20 mi­
nutes. 

Dresser en timbale, saupoudrer de persil haché. 

Gras-double de bœuf à la poulette. — « Coupez le 
gras-double en morceaux d'un pouce carré; tenez-le 
chaudement au bain-marie avec un peu de beurre et 
de glace de viande; ayez une allemande légère à la­
quelle vous aurez ajouté du persil haché et blanchi; 
mêlez-en la moitié avec le gras-double ; ajoutez un jus 
de citron ; dressez-le dans une timbale ; masquez du • 
reste de l'allemande dans laquelle vous aurez jeté 
2 maniveaux (environ 250 g) de champignons tour­
nés. » (D'après Carême et Plumerey.) 

Gras-double de bœuf à la poulette (Autre recette). 
— Détailler en petits morceaux carrés le gras-double 
cuit et égoutté. Le mettre à mijoter pendant quelques 
minutes dans 3 décilitres de sauce poulette; ajouter 
12 champignons cuits au blanc et une cuillerée de 
persil haché. Dresser en timbale. 

Gras-double de bœuf à la provençale. — P r o c é d e r 



ainsi qu'il est dit pour le gras-double en blanquette, 
en employant du lard râpé au lieu de beurre, et, après 
avoir lié la sauce aux jaunes d'œufs, ajouter quelques 
feuilles de basilic pilées avec du lard gras. 

Gras-double de bœuf sauté au beurre. — Détailler 
en morceaux, carrés ou rectangulaires, du gras-double 
cuit, l'assaisonner de sel et de poivre, le saupoudrer de 
farine et le faire rissoler à la poêle au beurre. 

Le dresser dans un plat, le saupoudrer de persil 
haché; ajouter un filet de vinaigre ou de jus de citron 
et arroser avec le beurre de cuisson brûlant. 

LANGUE DE BŒUF. — La langue de bœuf s'em­
ploie fraiche ou salée. 

Fraîche, après avoir été dégorgée quelques heures à 
l 'eau froide, parée et dépouillée (c'est-à-dire débarras­
sée de la peau qui la recouvre), la langue de bœuf 
est traitée par braisage ou pochage. 

Avant de cuire la langue de l 'une ou l'autre de ces 
façons, il est bon de la faire macérer au sel, pendant 

L a n g u e de bœuf parée. {Phot. Larousse.) 

environ 24 heures. Cet assaisonnement préalable la 
rend plus savoureuse. 

Braisée : la langue se prépare de la même façon que 
la pièce de bœuf braisée, et peut être accompagnée de 
toutes les garnitures indiquées pour cette pièce (bour­
geoise, bourguignonne, choucroute, milanaise, etc.). 

Pochée : la langue se fait cuire comme la pointe de 
culotte pochée, et se sert accompagnée des mêmes 
garnitures que cette pièce. 

Salée : la langue se prépare pochée et, dans ce cas, 
est surtout servie froide, comme la Langue à l'écarlate, 
ou chaude, avec accompagnement de légumes divers, 
et, principalement de purées de légumes. 

Langue de boeuf à l'écarlate. — Faire dégorger la 
langue parée pendant quelques heures, à l 'eau froide ; 
l'égoutter, l'éponger. La piquer sur toute la surface; la 
frotter fortement au sel mélangé de salpêtre. 

Mettre la langue dans un récipient en bois ou en 
grès. La couvrir avec une saumure liquide préparée 
comme il est dit ci-après, et complètement refroidie, 
et la laisser dans cette saumure, recouverte d'une 
planchette de bois, appuyant bien dessus, pendant 
6 jours en été, et 8 jours en hiver. 

Saumure pour la langue de bœuf. — Mettre dans 
une grande marmite ou casserole 5 litres d'eau; 
2 kg 250 de gros sel; 150 grammes de salpêtre; 
300 grammes de cassonade brune; une branche de 
t h y m ; une feuille de laurier; 12 baies de genièvre; 
12 grains de poivre. 

Faire bouillir quelques minutes. Laisser complète­
ment refroidir avant de verser sur les articles devant 
être saumurés. 

Cuisson de la langue de bœuf. —- La langue étant 
saumurée, l'égoutter, la faire tremper à l'eau froide 
pendant quelques heures, de façon à la dessaler. 

La cuire à l'eau, sans aucun assaisonnement ni con­
diments, de 2 heures et demie à 3 heures, selon la 
grosseur de la pièce. 

Egoutter la langue; la dépouiller entièrement pen­
dant qu'elle est chaude. La faire refroidir, couverte 
d'un papier beurré afin de l'empêcher de noircir. 

Lorsqu'elle est bien froide, envelopper la langue 
entièrement avec de très minces bardes de lard gras, 
puis l'introduire dans une baudruche trempée. Bien 
enfermer la langue dans cette baudruche formant 
sac. La ficeler aux deux bouts. La mettre à pocher 
quelques minutes dans une marmite d'eau bouillante. 

Egoutter la langue et la badigeonner aussitôt avec 

du carmin liquide. Accrocher la langue et la faire 
refroidir. 

Ainsi préparée, la langue peut se conserver assez 
longtemps. Pour la servir, on la détaille en tranches, 
pas trop minces. 

Langue de bœuf à l'alsacienne. — Pocher au 
bouillon, avec garniture aromatique habituelle, une 
langue de bœuf (dégorgée, dépouillée, parée) en ne la 
cuisant qu'à moitié. Achever de la cuire dans de la 
choucroute préparée d'autre part, avec lard maigre 
fumé, selon la méthode accoutumée. V. CHOUCROUTE. 

Egoutter la langue. La dresser sur grand plat long, 
sur la choucroute. Mettre autour le lard maigre dé­
taillé en tranches et des saucisses de Strasbourg 
pochées 10 minutes à l'eau bouillante. Servir avec 
pommes de terre à l'anglaise à part. 

Langue de bœuf à la bourgeoise. — Faire braiser 
la langue selon la méthode habituelle. (V. BŒUF, pièce 
de bœuf braisée.) Lorsqu'elle est presque cuite, la 
retirer de la braisière. Passer le fonds de braisage à la 
passoire fine. Remettre la langue dans la braisière. 
Ajouter une garniture bourgeoise : carottes en gousses 
à moitié cuites; petits oignons glacés (cuits à moitié) ; 
lardons maigres blanchis et rissolés au beurre. Verser 
sur la langue le fonds de cuisson passé. Achever de 
cuire le tout ensemble, au four, à chaleur modérée. 

Langue de bœuf braisée avec garnitures diverses. 
—• Braiser doucement la langue selon la méthode 
habituelle. L'égoutter, la dresser sur grand plat long. 
L'entourer avec la garniture indiquée (ou, selon le 
cas, servir ces garnitures à part) . Napper la langue 
avec le fonds de braisage dégraissé, réduit, passé. 

Garnitures pour langues braisées : bourguignonne; 
bruxelloise; cévenole; chipolata; endives braisées; 
épinards liés au beurre; fermière; flamande; jardi­
nière; macédoine, milanaise; nivernaise; nouilles 
(ou autres pâtes liées à l 'italienne) ; purées de légumes 
frais ou secs; légumes verts divers liés au beurre ou 
braisés ; risotto. V. GARNITURES. 

Suivant le mode de préparation adopté, le fonds de 
braisage se fait au vin blanc, au vin rouge, ou au 
madère. 

Langue de bœuf braisée avec sauces diverses. — 
Braiser la langue selon la méthode habituelle. La 
servir avec l 'une ou l 'autre des sauces suivantes : 
champignons; chasseur; lyonnaise; madère (ou autre 
vin de l iqueur) ; piquante; poivrade; tomate, etc. 
V. SAUCES, sauces brunes. 

Langue de bœuf à la diable. — Détailler transver­
salement en tranches un peu épaisses de la langue de 
bœuf, braisée ou pochée et refroidie. Badigeonner ces 
tranches de langue de moutarde ; les paner au beurre ; 
les arroser de beurre fondu. Les griller sur feu doux, 
en les faisant colorer des deux côtés. Dresser sur plat 
rond. Servir avec sauce diable à part. V. SAUCES. 

Langue de bœuf au gratin. — La langue étant 
braisée et refroidie, la détailler en tranches pas trop 
minces. Dresser ces tranches en turban, sur plat rond 
beurré, en les alternant avec des tranches minces de 
maigre de jambon cuit. Mettre sur la langue des 
champignons cuits. Napper de sauce duxelles (dans 
laquelle on aura ajouté le fonds de braisage de la 
langue) . Saupoudrer de chapelure; arroser de beurre 
fondu; gratiner. 

MUSEAU DE BŒUF. — Cet abat peut recevoir la 
plupart des apprêts indiqués pour la langue de bœuf. 

Le plus fréquemment, le museau de bœuf se sert 
froid comme hors-d'œuvre, assaisonné à la vinaigrette. 

Pour ce mode d'apprêt, on fait cuire doucement le 
museau de bœuf, préalablement dégorgé, à l'eau salée, 
de 6 à 8 heures. 

Lorsqu'il est froid, le détailler en tranches minces 
et l'assaisonner avec huile, vinaigre, sel, poivre, et 
fines herbes hachées. On condimente souvent cette 
salade avec de l 'oignon haché. 

PALAIS DE BŒUF. — Cette pièce d'abat ne s'utilise 
guère plus aujourd'hui en cuisine. Dans la pratique 
ancienne, elle était au contraire très employée. 



MODE DE PRÉPARATION. — Faire longuement dé­
gorger le palais de bœuf à l 'eau froide. Le faire blan­
chir; le rafraîchir et égoutter. Enlever la peau qui le 
recouvre. 

Le faire cuire dans un blanc léger, comme la tête 
de veau. 

Attereaux de palais de bœuf. — Détailler le palais 
de bœuf cuit ainsi qu'il est dit ci-dessus en petites 
tranches rondes. Les enfiler, en les alternant avec des 
escalopes de champignons cuits et des lames de 
truffes, sur des brochettes. 

Enrober les brochettes de sauce Villeroi. Faire 
refroidir. Paner à l'anglaise, en roulant les attereaux 
en forme de cylindres. 

Au moment, frire à grande friture brûlante. Dresser 
sur serviette; garnir de persil frit. Servir avec sauce 
Périgueux à part. 

Cromesquis et Croquettes de palais de bœuf. — 
Ces apprêts, que l'on sert comme hors-d'œuvre 
chauds ou comme petite entrée, se préparent avec 
salpicón de palais de bœuf, comme les cromesquis et 
croquettes, dont les recettes sont données dans la 
série des hors-d'œuvre. V. HORS-D'ŒTJVRE, hors-
d'œuvre chauds. 

Fritot de palais de bœuf. — Détailler en morceaux 
réguliers le palais de bœuf, cuit ainsi qu'il est dit ci-
dessus et refroidi. Faire mariner une heure avec 
huile, jus de citron, persil haché. Au moment, tremper 
dans de la pâte à frire légère et frire à grande friture 
brûlante. Dresser sur serviette; garnir de persil frit. 
Servir avec sauce tomate à part. 

Palais de bœuf au gratin. — Escaloper le palais, 
cuit ainsi qu'il est dit ci-dessus. Le dresser en cou­
ronne sur plat rond beurré. Napper de sauce duxelles. 
Gratiner. 

Palais de bœuf à la lyonnaise. — Se prépare, avec 
palais de bœuf, cuit ainsi qu'il est dit ci-dessus, et 
détaillé en grosse julienne, comme le Gras-double à 
la lyonnaise. 

Palais de bœuf à la poulette. — Mettre le palais de 
bœuf, cuit ainsi qu'il est dit ci-dessus et détaillé en 
grosse julienne ou en escalopes, à mijoter, avec cham­
pignons cuits escalopes, dans de la sauce poulette. 

PIEDS DE BŒUF. — Ne s'emploient que comme 
élément de garniture des tripes à la mode de Caen. 

ROGNON DE BŒUF. •— Cette pièce, qui est de 
saveur médiocre, et souvent de chair coriace, peut 
être préparée de toutes les façons indiquées d'autre 
part pour le rognon de veau. V. ce mot. 

TRIPES DE BŒUF. — Tripes à la mode de Caen. 
— On trouve, à Paris et dans plusieurs grandes villes 
de France, des tripes à la mode de Caen toutes pré­
parées, excellentes le plus souvent, ce qui s'explique 
d'ailleurs, ces articles étant apprêtés en grande quan­
tité à la fois, par des spécialistes très expérimentés. 

Mais cette préparation étant très facile à exécuter, 
nous pensons bien faire d'en donner une recette 
détaillée. 

Les tripes étant ordinairement vendues nettoyées, 
dégorgées et blanchies, il ne reste qu'à les endauber, 
dans une marmite ou casserole, avec les aromates et 
le mouillement. La cuisson est longue car elle exige, à 
four doux, de 10 à 12 heures. 

Ajoutons, comme renseignement préalable, que les 
tripes seront meilleures et resteront plus blanches, 
après cuisson, si elles ont été préparées dans la mar­
mite spéciale, sorte d'ustensile en terre, plat à très 
petite ouverture, que l'on emploie surtout en Nor­
mandie. On peut d'ailleurs, à défaut de cette marmite, 
cuire les tripes dans une casserole ordinaire, ou dans 
une marmite en terre. Ce qui importe le plus, rela­
tivement à cette cuisson, c'est d'obtenir qu'elle se pro­
duise dans un récipient hermétiquement clos, et à 
chaleur douce, mais soutenue. 

On obtient la fermeture hermétique du récipient en 
le recouvrant, avant de mettre le couvercle, d'une 
abaisse de pâte à l 'eau. Cette pâte n'est pas comes­

tible, son rôle consiste uniquement à former, concur­
remment avec la nappe de graisse, une couche protec­
trice à l'abri de laquelle les tripes, cuisant sans effer­
vescence, restent très blanches. On prépare cette 
pâte en pétrissant, avec de l'eau chaude, de la farine 
ordinaire. On obtient une chaleur douce et régulière 
en util isant un four de boulanger ou de pâtissier. 
Mais, hâtons-nous de le dire, on peut préparer ces 
tripes dans une casserole ordinaire et les cuire très 
bien dans un four de fourneau ordinaire. 

PROPORTIONS. — Les éléments de la préparation 
comportent comme base essentielle le mésentère de 
bœuf, représenté en l'espèce par toutes les parties le 
composant soit : la bonnette, ou feuillet, la caillette 
ou millet, la franche-mule et la panse. 

A ces bases il convient d'ajouter une substance 
gélatineuse fournie par les pieds de bœuf, et un 
corps gras, dont le rôle est de former une couche pro­
tectrice au-dessus du mouillement. Ce corps gras est 
de la graisse de bœuf coupée en tranches. 

En établissant que la base de l'apprêt pèse, poids 
net, 2 kilos, on ajoutera les éléments suivants : 

Pied de bœuf 1 entier. 
Graisse de bœuf 500 g 
Oignons 600 g 
Carottes 500 g 
Poireaux 300 g 
Bouquet garni (très forcé en thym et en laurier). 
Ail 4 gousses. 
Sel 15 g 
Poivre 4 g 
Epices 2 g 

En principe, le mouillement doit se faire avec du 
cidre appuyé de quelques cuillerées de calvados ou 
eau-de-vie de cidre. Mais, comme il se produit très 
fréquemment que, préparées avec du cidre, les tripes 
noircissent, on les mouillera simplement avec de l'eau. 

Ce mouillement doit être assez abondant pour que 
les tripes baignent complètement. La quantité en sera 
donc subordonnée à la forme du récipient employé. 

MODE DE PRÉPARATION. — Tapisser le fond de la 
marmite spéciale ou de la casserole avec les oignons 
et les carottes coupés en morceaux réguliers. 

Sur ces légumes, mettre le pied de bœuf désossé et 
coupé en morceaux, ainsi que son os fendu en deux 
dans le sens de la longueur. Ajouter les tripes coupées 
en morceaux carrés de 4 ou 5 centimètres. Enfouir au 
milieu des tripes l'ail, le bouquet et les poireaux 
également réunis en bouquet. Assaisonner de sel, de 
poivre fraîchement moulu et d'épices. 

Recouvrir le tout avec les morceaux de graisse de 
bœuf coupés en tranches et aplatis, et mouiller à 
hauteur des viandes. 

Placer sur la casserole la pâte, abaissée assez 
épaisse, de façon à fermer l 'ouverture aussi herméti­
quement que possible. 

Mettre au four, et cuire à découvert jusqu'à ce que 
la pâte soit bien solidifiée. Dès que cette pâte est 
cuite, couvrir le récipient et cuire au four, à chaleur 
douce, pendant 10 heures environ. 

Pour servir : enlever le couvercle de pâte. Retirer la 
couche de graisse. Egoutter les tripes, supprimer les 
légumes, les bou­
quets, et tous les os, 
gros et petits. 

M e t t r e les t r i p e s 
dans une terrine de 
service et verser des­
sus la cuisson, passée 
et dégraissée. 

Conserver au chaud 
au bain-marie jus­
q u ' a u m o m e n t d e 
servir. 

Servir sur des as­
siettes rigoureuse- Réchaud à tripes. (Doc. Dehillerin.) 
ment chaudes ou 
dans de petites écuelles en terre que l'on met sur un 
petit réchaud spécial, ou encore dans la timbale à 
bain-marie. 

Tripes de bœuf à la polonaise (Cuisine polo-



naise). — Blanchir les tripes, les égoutter, les rafraî­
chir et les mettre à cuire dans de l 'eau bouillante, 
pendant 4 ou 5 heures, avec une garniture de légumes 
comme pour pot-au-feu. 

Egoutter les tripes, et les détailler en julienne. 
D'autre part, préparer une julienne composée de 

céleri, racines de persil et carottes et la faire bouillir 
dans le bouillon passé des tripes jusqu'à cuisson com­
plète des légumes. Mettre les tripes dans cette j u ­
lienne. Assaisonner de sel et poivre ; ajouter un peu de 
marjolaine pulvérisée. Lier avec du beurre manié. 
Faire bouillir. Dresser dans un plat creux. 

ABATS DE VEAU. — Ces abats sont assez délicats 
et se prêtent à un nombre considérable de prépara­
tions. 

AMOURETTE DE VEAU. — Moelle épinière du 
veau. On consomme surtout les amourettes de veau, 
plus rarement celles de bœuf. 

Cette substance a une très grande analogie avec la 
cervelle des animaux de boucherie. 

Avant d'être préparées d'une façon quelconque, les 
amourettes doivent être dégorgées à l 'eau froide et 
débarrassées de toutes les membranes qui les enve­
loppent. 

Après un lavage minutieux, on les fait cuire dans 
un court-bouillon comme les cervelles. 

On les accommode ensuite de toutes les manières 
indiquées pour les cervelles. 

Les amourettes détaillées en petits morceaux, après 
cuisson au court-bouillon, sont employées comme 
élément de garniture des croûtes garnies, timbales, 
tourtes, vol-au-vent et autres apprêts analogues. 

On peut aussi les servir en hors-d'œuvre, assaison­
nées à la vinaigrette ou à la mayonnaise. 

CERVELLE DE VEAU. — Cervelle de veau à l'alle­
mande. — Cuire la cervelle au court-bouillon et 
l 'égoutter, l'escaloper en trois ou quatre tranches 
régulières ; fariner. 

Faire étuver ces tranches quelques instants au 
beurre; les dresser sur des croûtons frits au beurre 
et les napper avec de la sauce allemande. V. SAUCES. 

Cervelle de veau au beurre noir. — Détailler la 
cervelle, cuite au blanc et égouttée, en tranches régu­
lières; ranger ces tranches sur un plat, les assaisonner 
et les arroser de quelques cuillerées de beurre noir, 
fait à la poêle, additionné, au dernier moment, d'une 
cuillerée de feuilles de persil. Ajouter un filet de 
vinaigre, passé dans la poêle après en avoir retiré le 
beurre. 

Cervelle de veau au beurre noir (Autre méthode). 
— Assaisonner et fariner les tranches de cervelle, les 
faire légèrement blondir au beurre dans la poêle, les 
dresser sur un plat et terminer ainsi qu'il est dit c i -
dessus. 

Cervelle de veau au beurre noisette. — Assaison­
ner et fariner les tranches de cervelle; les faire blon­
dir au beurre, dans la poêle ; les dresser sur un plat, 
les saupoudrer de persil haché, les arroser d'un filet 
de j u s de citron et les recouvrir de quelques cuillerées 
de beurre noisette fait dans la poêle. 

Cervelle de veau à la bourguignonne. — Procéder 
ainsi qu'il est dit pour les Cervelles à l'allemande, en 
remplaçant cette dernière sauce par de la sauce bour­
guignonne. V. SAUCES. 

On peut ajouter une garniture bourguignonne. 
V. GARNITURES. 

Cervelle de veau en chaud- f ro id . — Faire cuire 
deux cervelles de veau ainsi qu'il est dit pour les Cer­
velles à la gelée. Les faire refroidir dans leur cuisson. 
Lorsqu'elles sont bien refroidies, les égoutter, les 
partager par moitiés, les éponger sans les briser et 
les napper avec de la sauce chaud-froid blanche. 
V. SAUCES. 

Décorer les moitiés de cervelle avec des lames de 
truffes ; les lustrer à la gelée ; les dresser sur un croû­
ton en pain de mie recouvert de beurre. Garnir avec 
de la gelée hachée. 

On peut aussi dresser les moitiés de cervelle dans 
une coupe en verre et les napper de gelée. 

Cervelle de veau en chaud-froid à la parisienne. 
— Préparer les cervelles ainsi qu'il est dit dans la 
recette précédente et les garnir, en les dressant, avec 
de la salade parisienne. V. SALADES. 

Cervelle de veau frite à l'anglaise. — Détailler la 
cervelle en escalopes et la faire mariner pendant 
25 minutes avec une cuillerée d'huile, du jus de 
citron, du sel, du poivre et du persil haché. 

Paner les escalopes à l 'anglaise; faire frire et dres­
ser sur une serviette avec du persil frit. Servir avec 
sauce tomate à part. 

Cervelle de veau frite à la romaine. — Préparer 
la cervelle ainsi qu'il est dit pour la Cervelle frite à 
l'anglaise. 

Dresser les escalopes en couronne ; mettre au milieu 
des épinards en feuilles étuvés au beurre ; placer sur 
chaque escalope un filet d'anchois roulé en anneau. 
Arroser de quelques cuillerées de beurre noisette. 

On peut faire sauter les escalopes au beurre au lieu 
de les faire frire. 

Cervelle de veau en f r i t o t . — Détailler en morceaux 
carrés de même grandeur une cervelle de veau cuite 
au court-bouillon et refroidie. Faire macérer 25 m i ­
nutes avec huile, jus de citron, persil haché, sel et 
poivre. Tremper les morceaux de cervelle dans de la 
pâte à frire légère et frire à grande friture brûlante. 
Egoutter, éponger, assaisonner de sel fin. Dresser en 
buisson sur serviette ; garnir de persil frit. Servir avec 
sauce tomate à part. 

Cervelle de veau à la gelée. — Faire blanchir 
5 minutes à l 'eau salée 2 cervelles dégorgées et éplu­
chées. Les mettre à cuire dans une casserole avec 
4 décilitres de gelée de viande. Laisser bouillir 5 m i ­
nutes ; débarrasser dans la cuisson. 

Puis égoutter les cervelles, les partager par moitié ; 
les éponger et les mettre dans une coupe en verre, 
ou dans une timbale en argent; les recouvrir avec le 
fonds de cuisson clarifié et passé à la serviette. Faire 
prendre sur glace. 

Cervelle de veau au gratin. — Ranger dans un 
plat à gratin masqué de quelques cuillerées de sauce 
duxelles (v. SAUCES) des escalopes de cervelles cuites 
au court-bouillon et égouttées. Placer sur chaque 
escalope une tranche de champignon cuit. 

Napper avec de la sauce duxelles; saupoudrer de 
chapelure blonde; arroser de beurre fondu; gratiner 
à four doux. Saupoudrer de persil haché et ajouter 
un filet de jus de citron. 

Cervelle de veau à la hongroise. — Détailler en 
tranches une cervelle cuite. Assaisonner de paprika; 
saupoudrer de farine ; faire rissoler au beurre. 

Dresser en couronne sur des croûtons de pain de 
mie frits au beurre. 

Mettre au milieu un salpicón composé de champi­
gnons, d'œufs durs et de truffes, le tout sauté au 
beurre. 

Placer sur chaque escalope une petite tranche 
mince de jambon chauffée au beurre. Saucer le fond 
du plat d'un cordon de sauce au paprika (V. SAUCES) 
et saupoudrer de persil haché. 

Cervelle de veau à l'indienne. — Faire sauter au 
beurre la cervelle détaillée en escalopes. La dresser 
en couronne. Mettre au milieu du riz à l ' indienne 
(V. RIZ) et napper la cervelle avec de la sauce au 
carry. V. SAUCES. 

Cervelle de veau à l'italienne. — Détailler la cer­
velle en tranches régulières; assaisonner, saupoudrer 
de farine et faire sauter avec de l 'huile, ou du beurre 
et de l 'huile mélangés par moitiés. 

Dresser en turban et masquer avec sauce italienne. 
V. SAUCES. 

Cervelle de veau en matelote. — Cuire 2 cervelles 
de veau dans 8 décilitres de court-bouillon au vin 
rouge préparé d'avance; les égoutter, les diviser en 
escalopes, les mettre dans une sauteuse avec 24 petits 



oignons glacés et 24 petits champignons sautés au 
beurre. 

Mouiller avec le court-bouillon réduit de moitié, 
lié de 50 grammes de beurre manié et passé à Téta-
mine. 

Laisser compoter quelques instants, sans bouillir. 
Dresser en timbale; garnir avec des petits croûtons 
en cœur frits au beurre. 

Pain de cervelle de veau à l'ancienne. — Faire 
étuver au beurre une cervelle de veau de grosseur 
moyenne. La piler au mortier en l 'additionnant de 
50 grammes de beurre et de 100 grammes de panade 
frangipane. V. PANADES. 

Assaisonner de sel, poivre et muscade râpée, et 
ajouter deux œufs, en broyant bien pour mélanger 
complètement. 

Passer l'appareil au tamis fin; le travailler à la 
spatule et le mettre dans un moule uni beurré. 

Faire cuire au bain-marie, au four, de 25 à 30 mi­
nutes. Laisser reposer 5 minutes avant de démouler. 

Dresser le pain sur un plat rond; l 'entourer de 
champignons cuits au blanc, le napper de 2 décilitres 
de sauce allemande et placer par-dessus une douzaine 
de lames de truffes. 

Cervelle de veau à la poulette. — Détailler la cer­
velle en escalopes et la faire cuire quelques instants, 
sans bouillir, dans de la sauce poulette (V. SAUCES). 
Dresser en timbale. 

Purée de cervelle de veau. — Utilisée pour garni­
tures. V. PURÉES. 

Cervelle de veau sautée à la provençale. — Pro­
céder ainsi qu'il est dit pour la Cervelle sautée à 
l'italienne, en remplaçant la sauce italienne par 
une fondue de tomates à la provençale, placée au 
milieu. 

Garnir avec des olives noires et saupoudrer d'estra­
gon haché. 

CŒUR DE VEAU. — Coeur à l'anglaise. — Détailler 
le cœur de veau en tranches épaisses d'un centimètre 
et demi environ. Enlever le petit caillot de sang qui 
se trouve au milieu de ces tranches. Assaisonner de 
sel et poivre, badigeonner de beurre fondu ; recouvrir 
de mie de pain fraîchement passée. Griller sur feu 
doux. Dresser sur plat rond, en alternant avec des 
tranches de bacon grillées. Garnir de pommes de terre 
à l'anglaise. Couvrir les tranches de cœur de beurre 
à la maître d'hôtel ml-fondu. 

Cœur à l'anglaise (Autre méthode). — Le préparer 
en tranches, sautées au beurre, comme le Foie de veau 
à l'anglaise. 

Cœur de veau en casserole. — Assaisonner le cœur 
de sel et poivre. Le mettre dans une casserole en 
terre, où Ton aura fait chauffer trois cuillerées de 
beurre. Le cuire au four, à chaleur modérée, de 30 à 
35 minutes, en l'arrosant souvent pendant la cuisson. 
Au dernier moment, arroser de quelques cuillerées de 
jus de veau lié. Servir tel quel dans le récipient de 
cuisson. 

Cœur de veau en casserole à la bonne-femme. — 
Faire revenir le cœur de veau au beurre brûlant, dans 
une casserole en terre, ainsi qu'il est dit ci-dessus. 
Mettre dans la casserole des pommes de terre en 
petites gousses, des petits oignons glacés et des lar­
dons maigres blanchis et rissolés au beurre. Achever 
de cuire le tout ensemble. Terminer comme il est dit 
dans la recette précédente. 

Le cœur de veau en casserole peut être garni de 
légumes divers que Ton fait cuire, les uns avec la 
pièce, ou que Ton ajoute à la préparation, les autres, 
en fin de cuisson. 

Cœur de veau farci avec légumes divers. — Ouvrir 
le cœur sans en séparer complètement les moitiés. 
Enlever le caillot de sang qui est au milieu de la 
pièce. Assaisonner de sel et poivre et remplir avec de 
la farce fine, ou toute autre farce. L'envelopper dans 
un morceau de toilette (crépine de porc) ou dans de 
minces bardes de lard, le ficeler. Le mettre dans une 

casserole, l'arroser de beurre fondu, l'assaisonner. Le 
cuire doucement au four une heure environ. 

Dresser le cœur sur plat rond. Le garnir avec le 
légume indiqué. L'arroser de son fonds de cuisson 
déglacé, au v in blanc sec, mouillé de fonds de veau 
lié, réduit et beurré. 

Cœur de veau rôti. — Assaisonner le cœur de veau 
de sel et poivre; l'arroser d'huile et d'un filet de jus 
de citron. Le faire macérer 30 minutes dans cet assai­
sonnement. L'envelopper dans de la toilette de porc. 
L'embrocher. Le faire rôtir devant un feu vif, pendant 
35 minutes (ou le cuire au four) . Servir avec le jus 
de cuisson déglacé. 

Cœur de veau sauté. — Détailler le cœur en petites 
escalopes minces. Assaisonner de sel et poivre. Sauter 
le plus vivement possible, au beurre brûlant. Termi­
ner ainsi qu'il est dit pour le Rognon de veau sauté. 

Le cœur de veau sauté se prépare encore aux 
champignons, chasseur, au madère ou autre vin de 
liqueur, au paprika, etc. 

On peut aussi, après l'avoir fait sauter vivement 
au beurre, en garnir du riz pilaf ou du risotto. 

FOIE DE VEAU. — Foie de veau à l'anglaise. — 
Couper le foie de veau en tranches minces; l'assai­
sonner de sel et poivre et le passer légèrement à la 
farine. Le sauter très rapidement au beurre brûlant. 
Le colorer des deux côtés. Le dresser dans un plat 
avec des tranches minces de bacon (lard fumé) , éga­
lement sautées au beurre, dans la même casserole 
que le foie de veau. 

Garnir de pommes de terre, tournées en gousses, 
cuites à Teau salée et égouttées, ou de pommes de 
terre cuites à la vapeur. 

Saupoudrer de persil haché, arroser de quelques 
gouttes de jus de citron et verser dessus le beurre 
de cuisson brûlant. 

Le foie de veau à l'anglaise peut aussi se préparer 
en faisant griller le foie et le bacon, en garnissant 
le plat de pommes de terre et en arrosant le tout 
avec du beurre à la maître d'hôtel. 

Foie de veau Bercy. — En tranches, assaisonnées, 
farinées, grillées. Dresser sur plat rond. Arroser de 
beurre Bercy. V. BEURRES COMPOSÉS. 

Foie de veau à la bordelaise. — En tranches, 
assaisonnées, farinées, sautées au beurre. Dresser sur 
un plat rond en alternant avec tranches de jambon 
de Bayonne sautées au beurre. Arroser de sauce bor­
delaise. V. SAUCES. 

Foie de veau à la bourgeoise. — Larder le foie de 
gros lardons assaisonnés de poivre et épices, persil 
haché, arrosés de cognac. Le ficeler. Le faire braiser 
comme le bœuf à la bourgeoise. V. BŒUF. 

Foie de veau en brochettes. — Détailler le foie 
en morceaux carrés de 3 centimètres et épais d'un 
centimètre. Faire rapidement revenir ces morceaux 
de foie au beurre, pour les raidir seulement. Les 
enfiler sur des brochettes de métal, en les alternant 
avec des morceaux de lard maigre, taillés de même 
dimension et blanchis. Badigeonner de beurre fondu, 
recouvrir de mie de pain. Cuire sur le gril; servir 
avec beurre à la maître d'hôtel (ou accompagner 
d'une sauce spéciale aux grillades, telle que diable, 
piquante, bordelaise, etc .) . 

On peut ajouter au foie de veau des champignons, 
détaillés en grosses escalopes, et passés au beurre. 

Foie de veau à la bourguignonne. — Procéder 
avec du foie de veau coupé en tranches, ainsi qu'il 
est dit pour l'Entrecôte sautée à la bourguignonne. 
V. BŒUF. 

Foie de veau à l'espagnole. — En tranches, assai­
sonnées, farinées, sautées à l 'huile. Dresser sur 
tomates fondues à l 'huile, condimentées à l 'ail; gar­
nir de bouquet, de rondelles d'oignons frits et de 
persil frit. 

Foie de veau à l'italienne. — Comme le Foie de 
veau aux fines herbes. Napper de sauce italienne. 
V. SAUCES. 



 

Foie de veau à la lyonnaise. — Le détailler en 
minces aiguillettes. Assaisonner, fariner, sauter vive­
ment au beurre (ou beurre et huile mélangés). Dres­
ser en timbale. Couvrir d'oignons émincés sautés au 
beurre, liés de quelques cuillerées de fonds de veau 
réduit (ou de glace de viande) ; arroser d'un filet de 
vinaigre échauffé dans la poêle et saupoudrer de 
persil haché. 

Pain de foie de veau. — V. PAINS DIVERS. 

Foie de veau à la provençale. — En tranches, 
comme la Cervelle de veau à la provençale. 

Foie de veau en pilaf. — Détailler le foie en 
morceaux carrés; assaisonner, fariner. Sauter vive­
ment au beurre. Dresser en timbale avec riz pilaf 
(V. RIZ). Arroser d'un cordon de fonds de veau 
tomate, réduit. 

Foie de veau à la créole. — Piquer de petits lardons 
des tranches de foie de veau. Les faire mariner dans 
quelques gouttes d'huile. Les saupoudrer légèrement 
de farine ; les faire revenir à la graisse des deux côtés ; 
les repousser dans un coin de la sauteuse. Dans ce 
même récipient, cuire à blanc une cuillerée à café 
d'oignon haché fin; ajouter après autant de persil 
haché, de la panure, du sel; glisser une pointe de 
purée de tomate délayée dans une grande cuiller de 
vin blanc. Ramener les tranches de foie, poser sur 
chacune d'elles un peu de ce mélange. Les ranger sur 
un plat chaud dans lequel on aura mis, au fond, une 
noix de beurre. Verser dessus la sauce, qui doit être 
courte. (Recette indigène.) 

Foie de veau rôti. — Larder le foie de gros lar­
dons assaisonnés de poivre, épices et persil haché, 
arrosés de cognac. L'envelopper dans de la toilette 
(ou crépine) de porc trempée à l 'eau froide. Le 
ficeler. 

Le cuire à la broche ou au four de 25 à 30 minutes 
par kilogramme. Servir avec le jus de la lèchefrite 
déglacé au vin blanc et fonds de veau clair. 

Soufflé de foie de veau. — Piler au mortier 
500 grammes de foie de veau braisé, avec 75 grammes 
de beurre et 2 décilitres de béchamel très serrée. Lier 
de trois jaunes d'œufs et d'un demi-décilitre de crème 
fraîche épaisse; assaisonner de sel, poivre, épices. 
Passer cette farce au tamis, la bien travailler à la 
spatule. Au dernier moment, lui ajouter trois blancs 
d'œuf fouettés très ferme. 

Dresser en timbale à soufflé beurrée. Cuire au four 
comme les soufflés ordinaires. V. SOUFFLÉS. 

FRAISE DE VEAU. — Fraise de veau frite. — 
Egoutter la fraise cuite au blanc (comme la tête de 
veau), l'éponger, la détailler en morceaux carrés. 
Assaisonner ces morceaux et les paner à l'œuf et à 
la mie de pain. Au dernier moment, les faire frire à 
grande friture brûlante. 

Dresser sur serviette; garnir de persil frit. Servir 
avec sauce condimentée à part, telle que diable, pi­
quante, etc. V. SAUCES. 

Fraise de veau à la hongroise. — Détailler la 
fraise en morceaux réguliers; les faire sauter quel­
ques instants au beurre en les saupoudrant d'une 
forte pincée de paprika. 

Mouiller de sauce hongroise; dresser en timbale. 
Fraise de veau à l'indienne. — Détailler la fraise 

en morceaux réguliers; la mettre quelques instants 
dans de la sauce au carry; dresser en timbale. 
V. SAUCES. 

Servir avec riz à l'indienne. V. RIZ. 
Fraise de veau à la lyonnaise. — Procéder avec 

de la fraise de veau, cuite et détaillée en fines 
lanières, ainsi qu'il est dit pour le Gras-double à la 
lyonnaise. 

Fraise de veau à la poulette. — Procéder avec de la 
fraise de veau, cuite et découpée en morceaux régu­
liers, ainsi qu'il est dit pour le Gras-double à la pou­
lette. 

LANGUE DE VEAU. — On applique à la langue 

de veau tous les modes d'apprêts indiqués pour la 
langue de bœuf : braisée, avec garnitures diverses; 
grillée; à la diable; en fritot, à l 'italienne, en papil­
lote, etc. 

La langue de veau, cuite dans un blanc, est tou­
jours servie avec la tête de veau préparée d'une façon 
quelconque. 

MOU DE VEAU. — Le mou de veau est une viande 
peu nutritive. Il convient, avant de l'apprêter d'une 
façon ou d'une autre, de le battre fortement afin 
de chasser l'air qu'il renferme. 

On le détaille ensuite en morceaux réguliers et 
on l'apprête selon indication. 

Civet de mou de veau. — Détailler le mou en 
morceaux de 50 grammes. Assaisonner de sel et poivre. 
Faire revenir au beurre. 

Lorsque les morceaux sont bien rissolés, saupou­
drer de deux fortes cuillerées de farine. Cuire quel­
ques instants cette farine, en remuant. Mouiller de 
vin rouge, en quantité suffisante pour couvrir le 
mou (vin rouge pur, ou moitié vin et moitié bouil­
lon) . Ajouter un fort bouquet garni et une gousse 
d'ail écrasée. Mélanger. Cuire au four, à couvert, 
une heure et demie. 

Egoutter les morceaux de mou; les mettre dans 
un sautoir avec 250 grammes de lard maigre coupé en 
dés, blanchi, rissolé au beurre; 250 grammes de cham­
pignons, escalopes s'ils sont gros, entiers s'ils sont 
petits, et 24 petits oignons rissolés. Verser sur le tout 
la sauce passée. Continuer de cuire au four, pendant 
30 minutes. 

Dresser en timbale. Garnir de croûtons de pain en 
cœur frits au beurre. 

Mou de veau à la bourgeoise. — On peut aussi 
préparer le mou de veau en ragoût à la bourgeoise, 
c'est-à-dire avec une garniture de carottes, petits 
oignons et lardons. 

Mou de veau à la poulette. — Détaillé en petits 
morceaux, étuvé au beurre, fini comme les Pieds de 
mouton à la poulette. 

Mou de veau à la persillade. — Le mou détaillé 
en minces escalopes (après avoir été bien b a t t u ) , 
assaisonné de sel et poivre, sauté vivement à la 
poêle, au beurre brûlant ou à la graisse, additionné, 
en fin de cuisson, avec ail et persil hachés. 

OREILLES DE VEAU. — Oreilles de veau brai ­
sées à la mirepoix. — Blanchir 8 minutes 4 oreilles 
de veau; les rafraîchir, les égoutter, les parer, les 
éponger et bien nettoyer intérieurement. 

Les mettre dans une casserole, les recouvrir de 
2 décilitres de mirepoix de légumes; ajouter un bou­
quet garni, assaisonner de sel et poivre ; mouiller d'un 
décilitre de vin blanc et faire tomber à glace. 

Mouiller de 3 décilitres de jus brun de veau, légère­
ment lié, et cuire au four, à couvert, pendant une 
heure et demie. 

Egoutter les oreilles, retirer à l'aide d'une cuiller 
la peau qui recouvre, intérieurement et extérieure­
ment, la partie mince. Rabattre cette partie et la 
ciseler. 

Dresser les oreilles sur un plat rond (on peut les 
placer chacune sur un croûton de pain rond frit au 
beurre) ; les arroser avec leur fonds de cuisson dé­
graissé. 

Oreilles de veau braisées Mont -Bry . —• Cuire les 
oreilles ainsi qu'il est dit pour les Oreilles braisées 
à la mirepoix. 

Les égoutter, les dresser chacune sur une petite 
galette de pommes Anna (V. POMMES DE TERRE) ; gar­
nir de 4 cœurs de laitues braisés au jus. 

Arroser avec le fonds de cuisson passé, dégraissé. 
Oreilles de veau frites. — Cuire les oreilles ainsi 

qu'il est dit pour les Oreilles braisées à la mirepoix; 
les égoutter; les faire refroidir; les diviser en mor­
ceaux réguliers; les paner à l'anglaise et les faire 
frire à grande friture brûlante. 

Dresser en buisson avec persil frit, et servir en 



même temps le fonds de cuisson terminé en sauce 
diable ou piquante et passé. V. SAUCES. 

Oreilles de veau frites (Autre méthode). — Dé­
tailler les oreilles en lanières, les tremper dans de la 
pâte à frire et terminer comme ci-dessus. 

Oreilles de veau grillées à la diable. — Diviser en 
deux, dans le sens de la longueur, les oreilles brai­
sées; les mettre quelques instants sous presse; les 
enduire de moutarde, les arroser de beurre fondu, les 
saupoudrer de mie de pain blanche et les faire griller 
des deux côtés, sur feu doux. 

Servir avec sauce diable à part. V. SAUCES. 
Oreilles de veau à l'italienne. — « Préparez et 

cuisez les oreilles de veau comme il est indiqué pour 
celles braisées à la mirepoix; seulement, au lieu de 
les ciseler, parez les tendrons pour en arrondir le 
bout et garnissez-en l'intérieur de salpicón composé 
de truffes, de champignons et de langue de veau cou­
pée très petit et lié de 2 cuillerées de sauce finan­
cière réduite, le tout bouillant, et saucez d'une sauce 
italienne. » (D'après Carême et Plumerey.) 

Oreilles de veau en tortue. — Cuire les oreilles 
ainsi qu'il est dit pour les Oreilles braisées à la mire-
poix, en remplaçant le vin blanc par du madère. 

Les égoutter; les dresser sur croûtons frits; les 
entourer d'une garniture tortue et les arroser avec 
le fonds de cuisson passé, dégraissé et fini, ainsi qu'il 
est dit pour la sauce tortue. — V. SAUCES. 

Oreilles de veau Villeroi. — Egoutter les oreilles, 
cuites ainsi qu'il est dit pour les Oreilles braisées à 
la mirepoix. 

Les parer; les garnir intérieurement d'une farce 
fine de volaille; les tremper dans de la sauce Ville-
roi; les paner à l'anglaise et les faire frire. 

Dresser sur serviette avec persil frit, et servir en 
même temps une sauce tomate ou une sauce Perl-
gueux. 

PIEDS DE VEAU. — Après avoir été dégorgés à 
l'eau froide, désossés et blanchis, les pieds de veau 
sont cuits dans un blanc, comme la tête de veau, 
et sont accommodés ensuite de façons diverses, 
comme les pieds de mouton. On les prépare frits ou 
en fritots : détaillés en morceaux réguliers; marines 
une heure avec huile, jus de citron, persil haché, 
sel et poivre; trempés au dernier moment dans de 
la pâte à frire légère et frits à grande friture brû­
lante. 

Pieds de veau à l'indienne. — Comme les Pieds 
de mouton à l'indienne. 

Pieds de veau à la poulette. — Comme les Pieds 
de mouton à la poulette. 

Pieds de veau à la vinaigrette. —• Comme la Tête 
de veau à la vinaigrette. 

Pieds de veau grillés. — Refroidis sous presse; 
panés au beurre; grillés sur feu doux. Servis avec 
sauce diable à part. 

Pieds de veau à l'italienne. — Détaillés en mor­
ceaux réguliers, mis dans une sauce italienne. 

Pieds de veau à la tartare. — Détaillés en mor­
ceaux réguliers; panés à l 'anglaise; frits à grande 
friture. Servis avec sauce tartare à part. 

Nota. — On peut appliquer aux pieds de veau 
toutes les recettes indiquées pour la Tête de veau. 

RIS DE VEAU. — PRÉPARATION. — Dégorger les 
ris à l 'eau froide jusqu'à ce qu'ils soient devenus 
blancs. 

Les mettre dans une casserole; les couvrir d'eau 
froide salée et placer la casserole sur le feu. Remuer 
fréquemment avec une cuiller de bols. 

Dès les premiers symptômes d'ébullltion, rafraîchir 
à l 'eau courante. 

Egoutter les ris, les parer; les mettre sous presse, 
entre deux linges avec, dessus, une planche sur la­
quelle on place un poids. 

Suivant l'emploi final, piquer les ris de lard fin. 

les clouter de truffes, de langue, de jambon ou les 
laisser tels quels. 

Après cette préparation, les ris de veau sont mis 
à cuire selon le mode de cuisson adopté. 

Ris de veau braisés à blanc. — Mettre les ris 
blanchis, rafraîchis, pressés (piqués, cloutés ou nature 
selon indication) dans un sautoir beurré, foncé de 
couennes de lard, d'oignons et de carottes finement 
émincés. Assaisonner, ajouter un petit bouquet garni. 

Paire suer à couvert, à chaleur douce. Mouiller de 
quelques cuillerées de fonds blanc. Faire partir, cou­
vrir; cuire au four de 35 à 45 minutes, en arrosant 
souvent avec le fonds. 

Sitôt les ris cuits, les glacer très légèrement (si 
l 'apprêt comporte ce glaçage) en les exposant quel­
ques minutes, à découvert, à la chaleur du four, et en 
les arrosant avec la partie grasse de leur fonds. 
Egoutter les ris; passer le fonds de cuisson. 

Dresser et garnir suivant indication de recette. 

Ris de veau braisés à brun. — Mettre les ris, pré­
parés ainsi qu'il est dit ci-dessus, dans un sautoir 
beurré, foncé de couennes de lard, d'oignons et de 
carottes émincés. Assaisonner; ajouter un bouquet 
garni. 

Faire suer à couvert ; mouiller de quelques cuillerées 
de vin blanc; réduire à glace; mouiller de quelques 
cuillerées de fonds brun de veau. 

Terminer ainsi qu'il est dit pour les Ris de veau 
braisés à blanc, mais en faisant glacer un peu plus. 

Dresser et garnir suivant indication spéciale. 
Le mouillement des ris de veau doit être très court. 
Ris de veau grillés. — Eponger les ris, blanchis, 

rafraîchis et pressés; les badigeonner de beurre 
fondu; les assaisonner; les griller sur feu doux. 

Dresser et garnir suivant indication de recette. 
Si les ris sont trop volumineux, les partager 

horizontalement par moitiés avant de les faire griller. 
Ris de veau pochés. — Les ris étant préparés ainsi 

qu'il a été dit, les mettre dans une casserole. Les 

Noix de ris de veau piquée. 

couvrir de fonds blanc. Faire partir, écumer et cuire 
à petite ebullition de 35 à 40 minutes, suivant la 
grosseur des ris. Egoutter les ris et passer le fonds. 

Dresser et garnir suivant Indication de recette. 
Ris de veau poêlés. — M e t t r e les ris, préparés ainsi 

qu'il a été dit, dans une sauteuse où l'on aura 
fait chauffer une cuillerée de beurre; assaisonner; 
cuire à couvert, à chaleur douce, pendant 35 à 40 mi­
nutes. 

Dresser et garnir suivant indication de recette. 
Ris de veau rôtis. — Choisir de belles noix de ris de 

veau. Les préparer ainsi qu'il a été dit. Les piquer de 
lard fin, ou les laisser telles quelles. Les assaisonner, 
les envelopper dans un morceau de toilette ou crépine 
de porc et les embrocher. 



Faire cuire devant un feu vif pendant 35 mi­
nutes. 

Dresser et garnir suivant indication de recette. 

Ris de veau à l'anversoise. — Braiser à blanc; en­
tourer d'une garniture anversoise (V. GARNITURES) ; 
fonds de cuisson mouillé de fonds de veau réduit. 

Ris de veau en attereaux. — V. ATTEREAUX. 

Ris de veau à la banquière. — Braiser à blanc; 
entourer d'une garniture banquière. V. GARNITURES. 

Ris de veau Clamart. — Braiser à brun, entourer 
d'une garniture Clamart fou de petits pois liés au 
beurre) ; fonds de cuisson des ris. 

Ris de veau en crépinette. — V. CRÉPINETTES. 

Ris de veau fermière. — Braiser à b r u n ; à mi-
cuisson ajouter une garniture fermière. Achever de 
cuire ensemble; fonds de cuisson du ris. 

Ris de veau à la financière. — Clouté de truffes et 
de langue écarlate; braisé à brun, garniture finan­
cière, sauce financière (additionnée du fonds de brai-
sage). 

Se dresse habituellement sur croûton frit ou en 
croustade. 

Ris de veau grillé avec garnitures diverses. — 
Garnir de légumes liés au beurre ou braisés ; de purées 
de légumes verts ou de légumes secs (on sert générale­
ment ces purées à part) ; de champignons sautés, de 
tomates sautées ou grillées; d'épinards, de chicorée 
braisée, de nouilles, de risotto, etc. 

Suivant la garniture adoptée, saucer de beurre 
maître-d'hôtel, ou servir en même temps une sauce 
spéciale aux grillades : diable, italienne, moelle, pi­
quante, Robert, etc. 

Ris de veau à la japonaise. — Braisé à brun. Gar­
niture japonaise, fonds de cuisson réduit. V. GARNI­
TURES. 

Ris de veau à la jardinière. — Braisé à b r u n ; gar­
niture jardinière; fonds de cuisson réduit. V. GARNI­
TURES. 

Ris de veau aux légumes divers. — Braisé à brun; 
garnir de légumes divers braisés ou liés au beurre; 
carottes nouvelles, champignons, céleris, cèpes, chi­
corée, concombres, endives, épinards, fèves nouvelles, 
jets de houblon, haricots flageolets, haricots verts, 
laitues, maïs frais, morilles, oignons glacés, petits 
pois; fonds de cuisson réduit. 

Ris de veau à la macédoine. — Braisé à brun; gar­
niture macédoine. V. GARNITURES. 

Ris de veau à la Nantua. — Braisé à blanc, sans 
être piqué. Cerné dans la partie supérieure; évidé 
aux deux tiers. Garnir avec la chair retirée, coupée en 
petits dés, additionnée d'un salpicon de queues d'écre-
visses, liée de purée Nantua. V. ÉCREVISSES. 

Napper de sauce allemande; saupoudrer de cha­
pelure; glacer légèrement au four. Dresser sur croû­
t o n ; garnir de très petites bouchées à la Nantua et de 
lames de truffes. Sauce suprême finie au beurre d'écre-
visses. 

Ris de veau à la Nantua (Autre méthode). — 
Braisé à blanc; garnir de queues d'écrevisses et de 
lames de truffes; napper de sauce suprême (avec 
fonds de cuisson réduit) finie au beurre d'écrevisses. 

Ris de veau à la périgourdine. — Braisé à b r u n ; 
garnir de truffes en lames ou en dés. Sauce madère 
avec fonds de cuisson réduit. 

Ris de veau princesse. — Poché ou braisé à blanc; 
garniture princesse. (V. GARNITURES.) Sauce alle­
mande avec fonds de cuisson réduit. 

Ris de veau aux purées diverses. — Braisé à 
brun; accompagner de purées de légumes servies à 
part : artichauts, asperges, aubergines, carottes, 
champignons, concombres, haricots blancs, haricots 
verts, lentilles, oignons, petits pois, soubise. 

Ris de veau Régence. — Clouté de truffes; braisé 

à blanc. Garniture Régence (V. GARNITURES). Sauce 
allemande avec fonds de cuisson réduit. 

Ris de veau Talleyrand. — Clouté de truffes; 
braisé à brun; garniture Talleyrand; sauce madère 
avec fonds de cuisson réduit. V. GARNITURES. 

Ris de veau Toulouse ou toulousaine. — Poché 
ou braisé à blanc. Garniture Toulouse; sauce alle­
mande avec fonds de cuisson réduit. V. GARNITURES. 

Ris de veau soufflé. — Evider le ris braisé à blanc. 
Avec la chair retirée, préparer un appareil à soufflé; 
garnir de cet appareil la partie évidée. Faire cuire au 
four, à chaleur douce, de 12 à 15 minutes. Dresser 
sur croûton. Garnir et saucer suivant indication de 
recette. 

Escalopes de ris de veau au beurre. — Ces esca­
lopes se préparent généralement avec des ris simple­
ment blanchis et refroidis sous presse. 

Les détailler, chacun, en 3 ou 4 escalopes, suivant 
grosseur. Assaisonner les escalopes, les fariner et les 
faire sauter au beurre. 

Dresser, garnir et saucer suivant indication de 
recette. 

Escalopes de ris de veau panées. — Détailler les 
escalopes ainsi qu'il est dit ci-dessus. Les paner à 
l'anglaise. 

Les faire sauter au beurre clarifié. Dresser, garnir 
et saucer suivant indication de recette. Le panage des 
escalopes comporte quelquefois, suivant les recettes, 
des éléments complémentaires tels que : champi­
gnons, jambon, persil ou truffes hachés, parmesan 
râpé, mirepoix, etc. 

Escalopes de ris de veau sautées à l'allemande. 
— Sautées au beurre; dresser sur croûtons frits; 
sauce allemande. V. SAUCES. 

Escalopes de ris de veau à l'ancienne. — Faire 
braiser à blanc des escalopes de ris de veau détaillées, 
bien rondes et un peu épaisses. Les dresser en tur­
b a n d a n s u n e 
croûte feuilletée 
c u i t e à b l a n c . 
Garnir le milieu 
de la croûte avec 
un ragoût de ro­
gnons et crêtes de 
c o q , t r u f f e s e t 
champignons lié 
de velouté de vo­
laille réduit avec 
crème et parfumé 
au vin de Madère. Mettre une belle lame de truffe 
sur chaque escalope de ris de veau. 

Escalopes de ris de veau garnies de légumes ou 
de purées. — Sautées au beurre, panées ou non à 
volonté; garnir ainsi qu'il est dit pour les ris de veau 
garnis. 

Escalopes de ris de veau au gratin. — Détaillées 
sur ris braisés; dressées en turban sur plat beurré; 
entourées de champignons escalopes; nappées de 
sauce duxelles; saupoudrées de chapelure et grati­
nées. 

Au sortir de cuisson, arrosées d'un peu de jus de 
citron et saupoudrées de persil. 

Escalopes de ris de veau à l'italienne. — Sautées 
à l'huile. Napper de sauce italienne. V. SAUCES. 

Escalopes de ris de veau à la maréchale. — Pa­
nées et sautées au beurre; garnies de truffes en 
lames et de pointes d'asperges au beurre. Arrosées 
avec le beurre de cuisson. 

Escalopes de ris de veau à la milanaise. — Panées 
avec fromage et mie de pain; terminer ainsi qu'il est 
dit pour les Côtelettes de veau à la milanaise. V. VEAU. 

Escalope de ris de veau Rossini. — Sautées au 
beurre; terminer ainsi qu'il est dit pour les Tourne­
dos Rossini. V. BŒUF. 

Escalopes de ris de veau Saint-Germain. — Dé-

Escalopes de ris de veau à l 'ancienne. 



tailler une noix de ris de veau (dégorgée, blanchie et 
refroidie sous presse) en 4 escalopes régulières. 

Assaisonner ces escalopes de sel et poivre, les fari­
ner. Les sauter au beurre. 

Les dresser chacune sur un petit fond de pommes 
Anna (V. POMMES DE TERRE ). Mettre sur chaque esca­
lope un cordon de sauce béarnaise très serrée, et, au 
milieu de cette béarnaise, une très petite cuillerée de 
glace de viande. Cordon de fonds de veau beurré 
autour des escalopes. 

Nota. —• Les escalopes de ris de veau peuvent être 
grillées au lieu d'être sautées au beurre. 

Escalopes de ris de veau aux truffes. — Cuire les 
escalopes au beurre. Les dresser chacune sur un 
croûton en pain de mie frit au beurre. Mettre sur 

Escalopes de ris de veau a u x truffes. 

chaque escalope trois ou quatre lames de truffe sim­
plement chauffées dans le beurre. Garnir le milieu 
du plat avec des pommes de terre noisettes. Verser 
sur les escalopes le fonds de cuisson déglacé au 
madère et fonds de veau réduit. 

Escalopes de ris de veau Villeroi. — Détaillées 
sur ris braisés; nappées de sauce Villeroi, panées, 
frites. 

Dressées en turban sur serviette; garnies de persil 
frit. Sauce Périgueux ou tomate à part. 

ROGNON DE VEAU. — Lorsque le rognon de veau 
doit être détaillé en tranches ou escalope (pour être 
sauté ou grillé) 11 convient de le dégraisser complète­
ment et de le dénerver. S'il doit être cuit entier, en 
casserole ou autrement, on le pare plus légèrement 
de façon à conserver une mince couche de graisse 
autour de la pièce. 

Rognon de veau à la Bercy. — Le détailler trans­
versalement en tranches épaisses d'un centimètre et 
demi. Badigeonner ces tranches de beurre fondu; les 
assaisonner, les recouvrir de mie de pain. Cuire sur 
le gril, à feu vif. Servir avec beurre Bercy. V. BEURRES 
COMPOSÉS. 

Rognon de veau à la bordelaise. — Ouvrir le 
rognon de veau paré, sans séparer complètement les 
moitiés. L'embrocher avec deux brochettes pour le 
maintenir en forme. L'assaisonner, le badigeonner 
de beurre, le recouvrir de mie de pain; le griller sur 
feu vif (cuire d'abord le rognon du côté ouvert) . 

Dresser sur plat rond; garnir avec des lames de 
moelle de bœuf, pochées à l 'eau salée et égouttées. 
Verser autour un cordon de sauce bordelaise. V. 
SAUCES. 

Rognon de veau sauté à la bordelaise. — Détail­
ler le rognon paré en petites escalopes. Assaisonner 
de sel et poivre. Sauter vivement au beurre brûlant, 
égoutter le rognon dans une assiette; conserver au 
chaud. 

Déglacer la casserole d'un décilitre de vin blanc; 
ajouter une cuillerée d'échalotes hachées finement. 
Réduire à fond; mouiller de 2 décilitres et demi de 
fonds brun de veau lié. Ajouter à ce fonds le jus rendu 
par le rognon. Réduire à bonne consistance. Remettre 
le rognon dans la sauce avec 2 cuillerées de moelle de 

bœuf en dés pochée à l'eau salée et bien égouttée. Mé­
langer; dresser en timbale, saupoudrer de persil haché. 

Rognon de veau en brochettes. — Détailler le 
rognon paré en morceaux réguliers. Les assaisonner 
de sel et poivre. Les embrocher sur des brochettes en 
métal, en les alternant avec des petits morceaux 
carrés de lard de poitrine (blanchis et égouttés) ou 
de bacon (lard fumé) simplement passé au beurre. 
Recouvrir les brochettes de mie de pain. Griller sur 
feu vif. Servir avec beurre à la maître-d'hôtel, 
beurre Bercy ou avec une sauce spéciale aux viandes 
grillées. 

Rognon de veau en casserole. — Cuire le rognon 
entier (dégraissé en partie) assaisonné de sel et 
poivre, dans une casserole en terre où l'on aura fait 
chauffer 2 cuillerées de beurre. Au dernier moment, 
arroser de 2 cuillerées de jus de veau lié. Servir tel 
quel dans le récipient de cuisson. 

Rognon de veau en casserole à la bonne-femme. 
— Paire cuire d'abord au beurre, dans une casserole 
en terre, 50 grammes de lard de poitrine détaillé en 
gros dés et blanchi, et 4 petits oignons. Retirer ces 
articles de la casserole, et, dans le même beurre, faire 
raidir un rognon entier (dégraissé en partie). Ajouter 
les lardons et petits oignons autour du rognon, ainsi 
qu'une douzaine de petites pommes de terre nou­
velles (ou de pommes de terre vieilles tournées en 
petites gousses) aux trois quarts cuites au beurre, à 
la poêle. Assaisonner de sel et poivre. Cuire au four, 
à découvert. Au dernier moment, arroser de 3 cuil­
lerées de jus de veau. Servir tel quel. 

On complète quelquefois la garniture du rognon 
avec des champignons passés au beurre. 

Rognon de veau grillé. — Fendre le rognon sur 
la longueur, sans séparer les moitiés. Le maintenir 
ouvert en le traversant avec deux brochettes de 
métal. L'assaisonner, le badigeonner de beurre fondu. 
Le cuire sur le gril. Servir avec beurre à la maître-
d'hôtel (à part, ou mis sur le rognon), beurre Bercy, 
ou toute autre sauce spéciale aux viandes grillées. On 
peut, avant de le faire griller, recouvrir le rognon de 
mie de pain blanche. 

Rognon de veau à la liégeoise. — Le cuire ainsi 
qu'il est dit pour le Rognon en casserole. Au dernier 
moment, mettre dans la casserole 4 baies de genièvre 
écrasées, 2 cuillerées d'eau-de-vie de genièvre flambée 
et une cuillerée de jus de veau lié. Servir tel quel. 

Rognon de veau en pilaf. — Comme le Foie de veau 
en pilaf. V. PILAF. 

Rognon de veau sauté aux champignons. — Sauter 
vivement au beurre brûlant un rognon de veau, dé­
taillé en menues escalopes, assaisonné de sel et poivre. 
L'égoutter, le mettre dans une assiette; le conserver 
au chaud. 

Faire revenir dans le beurre où a cuit le rognon 
4 champignons escalopes. Egoutter ces champignons, 
les mettre avec le rognon. 

Déglacer la casserole avec un décilitre de madère; 
réduire : mouiller d'un décilitre et demi de jus brun 
de veau lié (ou de demi-glace), ajouter le jus rendu 
par le rognon. Réduire d'un bon tiers. 

Mettre dans cette sauce, qui doit être assez consis­
tante, les rognons et les champignons. Ajouter une 
cuillerée de beurre. Sauter pour bien mélanger. Dres­
ser en timbale. 

Rognon sauté aux vins divers. — Se prépare comme 
le rognon sauté décrit ci-dessus (avec ou sans cham­
pignons) en remplaçant le vin de Madère indiqué par 
tout autre vin : vin blanc (chablis, sauternes, graves 
ou autres), vin rouge (bourgogne, bordeaux, côtes du 
Rhône ou autres), vin de Champagne, vin d'Alsace 
ou du Rhin, etc. 

TETE DE VEAU. — Avant d'être préparée d'une 
façon ou d'une autre, la tête de veau doit être 
désossée et longuement dégorgée à l 'eau froide. On 
la blanchit ensuite, on la rafraîchit, on la détaille 
en morceaux, ou selon le mode de préparation, on 



la laisse entière. Puis on la cuit dans un blanc. (V. ci-
après.) 

Ce n'est que lorsque la tête de veau doit être pré­
parée à l'anglaise qu'on ne la désosse pas. Dans ce 
cas, après avoir été longuement dégorgée et blanchie, 
la tête de veau est cuite dans un blanc. 

Quel que soit le mode d'apprêt appliqué à la tête 
de veau, elle doit toujours être accompagnée de la 
langue escalopée, et de la cervelle, cuite à part, au 
court-bouillon, détaillée en tranches. On peut aussi, 
après l'avoir écrasée, ajouter la cervelle à la sauce 
froide de la tête de veau. 

Blanc pour cuire la tête de veau et autres abats 
blancs. —• Délayer sans grumeaux de la farine avec de 
l'eau froide (une forte cuillerée de farine par litre 
d'eau). Passer ce mélange à la passoire fine. Le mettre 
dans une casserole de grandeur suffisante pour pou­
voir contenir la tête, entière ou divisée par moitiés, ou 
détaillée en morceaux. Assaisonner de 6 grammes de 
sel au litre et ajouter du vinaigre, à raison d'une cuil­
lerée par litre d'eau. Faire bouillir; ajouter un gros 
oignon piqué d'un ou deux clous de girofle et un fort 
bouquet garni composé de persil, t h y m et laurier. 
Dans cette cuisson bouillante, mettre la tête de veau, 
que l'on aura enveloppée dans un linge fin. 

Ajouter 250 grammes de graisse de bœuf (ou de 
veau), hachée et dégorgée à Teau froide. Cette graisse, 
en fondant, formera une couche grasse au-dessus de la 
tête de veau et l'empêchera ainsi de noircir. 

Tête de veau à l'anglaise. —• Cuire dans un blanc 
la tête de veau entière ou divisée en deux parties, mais 
non désossée. 

Dresser la tête sur une serviette et servir avec, en 
même temps, un morceau de lard bouilli et une sauce 
persil. V. SAUCES. 

Tête de veau à la bonne-femme. — Détailler la 
tête de veau, cuite au blanc, en morceaux réguliers. 
Faire étuver doucement dans de la demi-glace avec 
lardons blanchis et rissolés au beurre, champignons, 
olives et petits oignons glacés. Dresser en timbale. 

Tête de veau Caillou. — Pour 6 personnes, cuisez 
dans un pot-au-feu une demi-tête de veau blanchie, 
détaillée en 6 morceaux, ainsi que la moitié de la 
langue de veau. (Ainsi cuite dans la marmite, la tête 
de veau est moins blanche mais bien plus savoureuse). 
Ne cuisez la tête qu'aux trois-quarts, la cuisson finale 
devant se faire dans la sauce. 

Faites fondre au beurre, sans le faire trop colorer, 
un gros oignon haché additionné de 50 grammes de 
maigre de jambon cru coupé en petits morceaux. Sau­
poudrez de 3 fortes cuillerées de farine ; faites blondir ; 
mouillez avec 5 décilitres de bouillon de pot-au-feu. 
Ajoutez 2 cuillerées de sauce tomate, un bouquet 
garni composé de 2 branches de persil, d'une petite 
gousse d'ail, d'un brin de thym, d'un quart de feuille 
de laurier et d'une branche de céleri. Mélangez bien; 
cuisez 20 minutes. 

Mettez dans un sautoir la tête de veau et la langue 
coupée en 6 tranches, ajoutez 48 marrons pelés et à 
moitié cuits au consommé, 48 grosses olives énoyau-
tées et 12 champignons de couche équeutés, parés, 
lavés. Mouillez d'un décilitre de vin de Madère. Faites 
étuver 10 minutes. Mouillez avec la sauce passée. Cui­
sez à couvert 35 minutes. 

Dressez la tête de veau et les marrons sur un grand 
plat creux. Garnissez de petites escalopes de cervelle 
de veau panées à l'œuf et mie de pain et sautées au 
beurre et de croûtons en cœur frits au beurre. 

Tête de veau chaude avec sauces chaudes 
diverses. — La tête de veau détaillée, cuite au blanc, 
égouttée, dressée sur serviette, avec escalopes de 
langue et de cervelle, garnie de persil frit. Servir avec 
sauces diverses telles que : câpres, fines herbes, 
hongroise, ravigote, comme sauces blanches; ou, 
comme sauces brunes : charcutière, diable, fines 
herbes, piquante, Robert, etc. On peut aussi dresser en 
timbale la tête de veau, détaillée en petits morceaux 
carrés et la napper avec Tune ou l 'autre des sauces 
indiquées ci-dessus. 

Tête de veau chaude avec sauces froides diverses. 
—• Dresser la tête sur serviette avec tranches de langue 
et de cervelle. Garnir de persil frais. Servir avec sauces 
froides diverses, telles que : aïoli, gribiche, mayon­
naise, ravigote (ou vinaigrette), rémoulade, tartare, 
Vincent. 

Tête de veau en crépinettes. — Détailler 500 gram­
mes de tête de veau (cuite au blanc) en dés de 
moyenne grosseur. Ajouter à ce salpicon le tiers de son 
poids de champignons en dés, passés au beurre, et 
4 cuillerées de truffes en petits dés. Lier ce mélange de 
sauce Madère à l'essence de truffes très réduite. Ajou­
ter de la langue et de la cervelle de veau en dés. Faire 
refroidir. 

Diviser ce salpicon en parties de 50 grammes. Enfer­
mer chacune de ces parties dans 100 grammes de farce 
fine de porc, et envelopper le tout dans de la crépine 
de porc trempée à Teau froide. Façonner en forme de 
saucisses plates. 

Badigeonner les crépinettes de beurre fondu (ou de 
graisse), les recouvrir de mie de pain blanche. Ar­
roser de beurre fondu. Cuire sur le gril, à feu doux. 
Servir avec sauce Périgueux ou avec toute autre sauce 
spéciale aux viandes grillées. 

Tête de veau farcie à l'ancienne. — APPRÊTS 
PRÉALABLES. — Cuire dans un blanc, aux trois-quarts 
seulement, une tête de veau désossée. 

Egoutter la tête, l'éponger. Retirer les oreilles, que 
Ton fera cuire à part, et que l'on remettra sur la tête 
en dressant celle-ci. Etaler la tête, le cuir en dessous, 
sur une serviette mouillée et pressée, bien tendue sur 
la table. Enlever une partie des chairs maigres qui 
sont dans l 'intérieur de la tête; recouvrir d'une barde 
de lard gras le trou fait dans la peau par l 'ablation des 
oreilles; assaisonner de sel, poivre et épices. Farcir 
avec une farce de veau à la panade et à la crème addi­
tionnée d'un salpicon composé avec les parties maigres 
retirées de la tête (parées et détaillées en dés), la 
langue et des truffes. 

Envelopper complètement cette farce dans la peau. 
Recoudre l 'ouverture. Enfermer dans la serviette, en 
donnant à la pièce sa forme primitive. Ficeler. 

Cuisson. — Dans une daubière, foncée de couennes 
de lard, de carottes et d'oignons en tranches revenus 
au beurre, mettre la tête de veau. L'entourer d'un 
jarret de veau détaillé en rouelles et revenu au beurre. 
Ajouter un gros bouquet garni. Faire suer, à couvert, 
sur le fourneau, pendant 15 minutes. Mouiller de 
3 décilitres de madère; faire réduire. Ajouter 5 déci­
litres de jus brun de veau lié. Mettre les oreilles dans 
la daubière, enveloppées dans un linge pour pouvoir 
facilement les retirer. Faire bouillir. Achever de cuire 
au four, à chaleur douce, la daubière couverte. Avant 
la fin de la cuisson, retirer les oreilles qui, étant de 
chair plus délicate, cuisent plus vite. 

Dressage. — Egoutter la tête. La déballer, la dresser 
sur un grand plat long. A l'aide d'attelets, fixer les 
oreilles à leur place. 

Entourer la tête, soit d'une garniture financière, 
soit d'une garniture Godard (V. GARNITURES), dressées 
par bouquets. 

Ajouter la cervelle de veau, cuite au court-bouillon, 
et escalopée. 

Napper avec le fonds de braisage passé, dégraissé et 
réduit. 

Tête de veau farcie (Méthode moderne). — La 
tête de veau étant cuite au blanc, divisée par moitiés 
ou en morceaux, détailler dans les parties maigres, à 
Temporte-pièce rond de 6 à 8 centimètres, des mor­
ceaux ronds. 

Garnir ces morceaux de tête de veau, sur le côté 
intérieur, avec de la farce de veau à la panade et à 
la crème, mélangée de duxelles sèche, d'œufs durs 
hachés et de persil haché. (Cette farce poussée à la 
poche en forme de dôme). Mettre sur un plat al lant 
au four, beurré et mouiller de quelques cuillerées de 
fonds blanc, les morceaux de tête, la farce en dessus. 
Saupoudrer de chapelure, arroser de beurre fondu. 
Faire pocher et gratiner, à chaleur douce, le plat posé 
au-dessus d'une plaque à moitié remplie d'eau chaude. 
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Servir avec, à part, une sauce un peu relevée telle 
nue piquante, poivrade, tartare, ravigote ou béarnaise. 

Nota. — On peut aussi accompagner la tête de veau 
de l 'une ou l 'autre des garnitures habituelles de la 
tête de veau braisée (financière, Godard, tortue, etc.) . 

Tête de veau à la financière. — Détailler la tête 
cuite au blanc, et bien égouttée, en morceaux carrés 
de 5 centimètres de côté. Paire étuver au madère. 
Dresser en timbale. Recouvrir d'une garniture finan­
cière, dans laquelle on aura ajouté la langue de veau 
détaillée en morceaux carrés, et la cervelle escalopée. 

Tête de veau à la financière (Autre méthode). — 
Parer la tête de veau cuite dans un blanc et la dé­
tailler en morceaux ronds de 5 à 6 centimètres de 
diamètre. Etuver au madère. Dresser sur un plat rond, 
chaque morceau placé sur un croûton de pain rond 
frit au beurre. 

Mettre au milieu du plat une garniture financière. 
Placer sur chaque morceau de tête une tranche de 
langue, et par dessus, une escalope de cervelle. 

Arroser de sauce financière. V. SAUCES. 
Tête de veau frite. — Détailler la tête en morceaux 

carrés. Paire mariner une heure avec huile, jus de ci­
tron, sel, poivre, persil haché. 

Tremper ces morceaux de tête dans de la pâte à 
frire légère et les faire frire, au dernier moment, à 
grande friture brûlante. 

Dresser sur serviette; garnir de persil frit. Servir 
avec sauce tomate ou toute autre sauce spéciale à la 
tête de veau. 

Cette préparation de la tête de veau est aussi dé­
signée sous le nom de Fritot de tête de veau. 

Tête de veau frite à la piémontaise. — Détailler 
la tête de veau cuite au blanc en petits morceaux 
carrés. Détailler pareillement la langue et la cervelle. 
Faire mariner une heure avec huile, jus de citron, se1., 
poivre et persil haché. 

Au dernier moment, tremper dans de la pâte à 
frire légère et faire frire à grande friture brûlante. 

Egoutter sur linge, assaisonner de sel fin. Dresser 
en pyramide dans une bordure de risotto à la piémon­
taise. V. RIZ. 

Verser autour du risotto quelques cuillerées de 
sauce tomate pas trop épaisse.-

Tête de veau en fritot. — On désigne sous ce nom 
la t ê t e de v e a u 
frite. V. Tête de 
veau frite. 

Tête de veau 
Godard. — Se pré­
pare comme la Tête 
de veau à la finan­
cière. 

Anciennement, la 
tête de veau Go­
d a r d se s e r v a i t 
entière et presque 
t o u j o u r s f a r c i e . 
V. plus haut Tête 
de veau farcie à 
l'ancienne. 

Tête de veau à 
l'huile. — Dressée 
sur serviette avec escalopes de langue et de cervelle, 
garnie de persil frais. Servir avec sauce vinaigrette à 
part. 

Tête de veau à l'italienne. — Détaillée en morceaux 
carrés; dans sauce italienne. (V. SAUCES.) Dresser en 
timbale, saupoudrer de persil haché. 

Tête de veau à la lyonnaise. — Mettre la tête de 
veau cuite au blanc (détaillée en morceaux) sur un 
plat allant au four, tapissé d'une couche d'oignons 
émincés fondus au beurre, mélangés de persil haché. 
Couvrir de sauce lyonnaise. (V. SAUCES.) Saupoudrer 
de chapelure, arroser de beurre fondu. Gratiner 
légèrement au four. 

Tête de veau à l'occitane. (Cuisine languedo­

cienne) . — « Détaillez une demi-tête de veau bien dé­
gorgée en 8 morceaux réguliers, et faites-la cuire 
dans un blanc. Cuisez également une demi-langue 
de veau dans le même blanc, et faites pocher la cer­
velle dans un court-bouillon bien aromatisé. Mettez 
dans le fond d'un plat creux, allant au feu, 3 cuil­
lerées d'oignon haché doucement fondu au beurre 
et additionné, en fin de cuisson, d'une pointe d'ail. 

« Mettez dans ce plat, que vous aurez placé sur une 
casserole contenant de l 'eau bouillante, les mor­
ceaux de tête de veau, ainsi que la langue et la cer­
velle escalopées. Garnissez avec des olives noires (on 
n'énoyaute pas les olives noires), 2 tomates pelées, 
pressées et coupées en petits morceaux et passées à 
l 'huile, 2 œufs durs détaillés en rondelles un peu 
épaisses. Assaisonnez de sel et poivre. Mettez sur la 
tête de veau 75 grammes de beurre divisé en menus 
morceaux, 4 fortes cuillerées d'huile, le jus d'un demi-
citron et une demi-cuillerée de persil haché. Faites 
chauffer au bain-marie. le plat couvert. Au moment 
de servir, arrosez bien la tête de veau avec la sauce ». 

Tête de veau aux olives. — Détailler la tête en 
morceaux, La mettre dans une sauteuse avec de la 
demi-glace au madère. Ajouter des olives énoyau-
tées, et blanchies. Faire mijoter doucement. 

Tête de veau à la portugaise. — Détailler la 
tête de veau (ainsi que la langue) en morceaux 
carrés. Faire cuire doucement dans une fondue de 
tomates à la portugaise (V. FONDUES) pas trop épaisse. 

Dresser en timbale. Mettre par dessus la cervelle 
de veau détaillée en petites escalopes. Saupoudrer 
de persil haché. 

Tête de veau à la poulette. — Cuite au blanc, 
détaillée en petites escalopes. Préparée comme les 
Pieds de mouton à la poulette. 

Tête de veau en poupeton, dite aussi Poupeton 
de tête de veau. (Cuisine ancienne). — « La tête de 
veau étant cuite entière, égouttez-la et mettez-là, 
bien étalée, sur un grand morceau de toilette (ou 
crépine) de porc. Enlevez une partie des chairs 
maigres, ainsi que les oreilles et la langue, que vous 
détaillerez, les unes et les autres, en petits morceaux 
carrés; ajoutez ces articles à une farce faite de mi-
partie farce à gratin et mi-partie farce à quenelle 
de veau. Ajoutez 150 grammes de truffes en dés et 

150 g r a m m e s de 
c h a m p i g n o n s d e 
couche hachés. As­
saisonnez de s e l , 
poivre, épices et de 
deux petits verres 
de cognac. Mélan­
g e z b i e n . E t a l e z 
cette farce sur la 
tête de veau. Rou­
lez cette dernière 
en poupeton. En­
veloppez ce poupe­
ton dans la toilette 
de porc et le ficelez. 

« Mettez à cuire 
dans un fonds de 
b r a i s a g e a u m a ­
dère, que vous au­

rez préparé, d'autre part, avec jambon de Bayonne, 
jarret de veau, carottes, oignons et bouquet garni. 
Cuisez doucement au four. Egouttez le poupeton. Dé­
ficelez-le. Mettez-le dans un grand plat long. Arrosez-
le de quelques cuillerées du fonds de braisage, et 
faites-le glacer au four. 

« Entourez le poupeton d'une garniture composée 
de ris d'agneau braisés ou d'escalopes de ris de veau, 
de crêtes et rognons de coq étuvés au madère, olives 
farcies blanchies et passées dans de la demi-glace 
au madère, et cervelle de veau, cuite au court-bouil­
lon, égouttée, coupée en gros dés, trempée dans la 
pâte à frire et frite à grande friture. 

« Flanquez les bords du plat de 12 écrevisses trous­
sées, cultes au court-bouillon au vin blanc. Arrosez 

T è t e de veau à l 'huile. 



de quelques cuillerées du fonds de braisage que 
vous aurez passé et fait réduire à bonne consistance ; 
servez avec le restant de cette sauce à part. » 

Tête de veau à la ravigote (chaude) . — Dresser 
en timbale la tête de veau, cuite au blanc, égouttée 
et détaillée en morceaux carrés, ainsi que la langue. 
Napper de sauce ravigote. Garnir avec la cervelle 
escalopée. 

Tête de veau sauce gribiche. — La tête de veau 
détaillée en morceaux réguliers et cuite dans un 
blanc ainsi que la langue. Dresser la tête bien égout­
tée sur serviette. Garnir avec la langue détaillée en 
escalopes et la cervelle, que l'on aura fait cuire d'autre 
part au court-bouillon, également détaillée en tran­
ches. Garnir de persil frais. Servir avec sauce gribiche 
à part. V. SAUCES, sauces froides diverses. 

Tête de veau à la Tertillière. — La tête cuite au 
blanc est égouttée, détaillée en morceaux et mise 
dans un sautoir avec (pour une demi-tête, détaillée 
en 10 morceaux) 150 grammes de langue écarlate, 
150 grammes de champignons cuits et 150 grammes 
de truffes, tous ces articles coupés en julienne grosse 
et courte, et 3 décilitres et demi de sauce madère à 
l'essence de truffes. Laisser cuire doucement 30 mi­
nutes. Au dernier moment, ajouter une cuillerée de 
zeste de citron détaillé en julienne fine, blanchi et 
égoutté. , 

Dresser en timbale. Garnir de moitiés d'ceufs durs, 
chauds, et de petites escalopes de cervelle de veau. 

Tête de veau en tortue. — Dans la pratique 
ancienne, le dressage de la tête de veau en tortue, 
grande entrée comportant un certain nombre de gar­
nitures, se faisait d'une façon des plus décoratives. 
Actuellement, ce plat, le plus souvent, se dresse en 
timbale et les diverses garnitures, qui, jadis, étaient 
disposées en bouquets autour de la tête, elle-même 
placée sur croûton frit, sont mises, en ragoût mélangé, 
par dessus. 

Cette garniture se compose des éléments suivants : 
petites quenelles en farce de veau. (V. FARCES) ; crêtes 
et rognons de coq; champignons cuits; olives énoyau-
tées, farcies, pochées ; truffes en lames et escalopes de 
langue de veau. A ce ragoût, étuvé au vin de Madère 
et lié de sauce tortue, on ajoute, au dernier moment, 
des cornichons tournés en petites gousses, et une fois 
la tête dressée en timbale, recouverte des garnitures et 
nappée de sauce tortue, on la garnit, par dessus, de 
petits œufs frits, de la cervelle cuite au court-bouillon, 
et détaillée en petites tranches, d'écrevisses trous­
sées, cuites au court-bouillon, et de croûtons en 
cœur frits. 

On peut aussi dresser les morceaux de tête de veau, 
après les avoir fait cuire doucement dans la sauce 
tortue, sur un plat rond, chacun placé sur un croûton 
en pain de mie, frit au beurre, et disposer les garni­
tures autour. 

On peut enfin servir la tête entière, farcie et cuite 
dans un fonds de braisage condimenté avec les herbes 
à tortue. 

Dans la pratique ancienne, non seulement on ajou­
tait à ce plat, en plus des petites quenelles en farce 
de veau ou de volaille, de grosses quenelles historiées, 
c'est-à-dire décorées de détails en truffes, des ris de 
veau piqués, braisés, et maintes autres garnitures, 

Tête de veau à la toulousaine. •— Détailler la tête 
en morceaux carrés. Dresser en timbale avec morceaux 
de langue et de cervelle. Recouvrir d'une garniture 
toulousaine. Faire chauffer. Napper de sauce alle­
mande à l'essence de champignons. Garnir de lames 
de truffes. 

On peut aussi dresser la tête, détaillée à l 'emporte-
pièce en morceaux ronds, sur plat, chaque morceau 
placé sur un croûton rond frit au beurre, et mettre les 
garnitures autour, disposées en bouquets séparés. 
Napper de sauce allemande à l'essence de champi­
gnons. 

Tête de veau à la vinaigrette. — Comme la Tête de 
veau à l'huile. 

A B A T S D E M O U T O N E T D ' A G N E A U . — ANI-
MELLES. — Les animelles étaient très employées dans 
la cuisine ancienne. On ne les emploie plus guère 
actuellement, en France, du moins, car dans divers 
autres pays d'Europe, en Espagne, notamment, cet 
abat, d'un caractère un peu spécial, est très apprécié. 

Les animelles sont les glandes déboursées des ani­
maux mâles, particulièrement du bélier. 

Avant d'être préparées d'une façon ou d'une autre, 
les animelles doivent être échaudées, dépouillées et 
longuement dégorgées à l 'eau froide. 

Animelles à la crème. — Les détailler en escalopes 
minces. Les assaisonner de sel et poivre. Les cuire au 
beurre. Lorsqu'elles sont cuites, les mouiller de quel­
ques cuillerées de sauce crème. Faire mijoter douce­
ment. Au dernier moment, ajouter un peu de crème 
fraîche et du beurre frais. Bien mélanger. Préparées 
ainsi, les animelles sont surtout employées comme 
élément de garniture de bouchées, croustades, tourtes 
ou vol-au-vent. On peut leur ajouter, lorsqu'elles sont 
destinées à être utilisées comme garniture de ces 
différents articles, des champignons et des truffes. 

Animelles en fricassée. — Cuire les animelles, 
détaillées en escalopes, dans du fonds blanc. Les 
égoutter, les mettre dans un sautoir avec champi­
gnons cuits escalopes (ou entiers, s'ils sont petits) . 
Mouiller de sauce poulette. Paire chauffer douce­
ment en évitant toute ébullition. Au dernier mo­
ment, ajouter du beurre frais. , 

Animelles frites ou Fritot d'animelles. — Détail­
ler les animelles en escalopes minces et larges. Les 
faire mariner une heure avec huile, jus de citron, 
persil haché, sel et poivre. 

Au moment, les tremper dans de la pâte à frire 
légère. Faire frire; dresser sur serviette; garnir de 
persil frit. Servir avec sauce tomate à part. 

Animelles sautées aux champignons. — Les ani­
melles étant blanchies, dépouillées et bien dégorgées, 
les escaloper et les éponger. 

Les faire sauter vivement au beurre brûlant, et 
terminer ainsi qu'il est dit pour le Rognon de veau 
sauté aux champignons. 

Nota. — Tous les modes de préparations indiqués 
pour le Rognon de veau sauté, sont applicables aux 
animelles sautées. 

Animelles à la vinaigrette. — Cuire les animelles 
dans un blanc, comme la tête de veau. Servir avec 
sauce vinaigrette. 

Animelles de mouton frites. — « Choisissez 3 ani­
melles fraîches; enlevez-en la peau, et détaillez cha­
cune en 8 morceaux d'égale grosseur; mettez-les 
dans une terrine avec sel, poivre, 2 cuillerées de 
vinaigre à l'estragon, 2 cuillerées d'huile d'olive, un 
peu de thym, une demi-feuille de laurier, un oignon 
en tranches, quelques branches de persil. Couvrez 
la terrine; au bout d'une heure, elles doivent avoir 
rendu l 'eau. Egouttez-les ; remettez-les dans la ter­
rine avec tous les ingrédients, et mettez dessus un 
demi-jus de citron. Au moment de servir, égouttez-
les sur un linge et pressez légèrement; farinez-les; 
faites-les frire de belle couleur. Dressez en buisson 
sur serviette, garnissez de persil frit. » (Recette de 
Plumerey.) 

CERVELLE DE MOUTON OU D'AGNEAU. — Tous 
les modes de préparations indiqués pour la cervelle 
de bœuf et celle de veau sont applicables aux cer­
velles de mouton ou d'agneau. 

Avant d'être accommodées d'une façon quelcon­
que, les cervelles doivent être dégorgées, débarras­
sées de la pellicule qui les enveloppe et cuites au 
court-bouillon. 

Cervelle de mouton au beurre noir ou au beurre 
noisette. — Se prépare comme la Cervelle de veau. 

Cervelle de mouton à la bordelaise. — Détailler 
en tranches pas trop minces la cervelle cuite au 
court-bouillon. Saupoudrer ces tranches de farine; 
les faire légèrement rissoler au beurre clarifié. Les 



dresser en couronne, en les alternant avec des croû­
tons de pain de mie ovales frits au beurre. Saucer de 
quelques cuillerées de sauce bordelaise au vin rouge. 
V. SAUCES. 

Cervelle de mouton en fritot. — Comme le Fri­
tot de cervelle de veau. 

Cervelle de mouton à l'indienne. — Comme la 
Cervelle de veau à l'indienne. 

Cervelle de mouton au vin rouge. — Comme la 
Cervelle de veau au vin rouge ou à la bourguignonne. 

FOIE, CŒUR ET RATE DE MOUTON ET 
D'AGNEAU. — Ces pièces d'abats constituent ce 
qu'on appelle fressure. 

Les fressures d'agneau ou de mouton se préparent 
surtout en ragoût. 

Fressure d'agneau à l'anglaise. — Détailler en 
tranches le foie, le cœur, la rate et les poumons d'un 
agneau (ces deux dernières parties des viscères 
préalablement blanchies 10 minutes à l 'eau salée). 

Escaloper les ris de l 'agneau. Assaisonner de sel 
et poivre et fariner tous ces articles. Les faire cuire 
dans du beurre clarifié, à la poêle. Les égoutter, les 
dresser sur un plat rond. Mettre dans la poêle où 
a cuit la fressure une cuillerée de farine. Cuire cette 
farine quelques instants, pour la faire blondir; 
mouiller d'un décilitre de madère, puis de quelques 
cuillerées de jus de veau et de quelques gouttes de 
Harvey sauce (sauce condiment anglaise). Verser cette 
sauce sur la fressure. 

LANGUES DE MOUTON ET D'AGNEAU. — Les 
langues fraîches de mouton et d'agneau se préparent, 
comme cuisson préalable, comme la langue de veau. 

Après qu'elles ont été cuites dans un blanc, on peut 
leur appliquer tous les modes de préparations indi­
qués, d'autre part, pour la langue de bœuf ou celle de 
veau. 

On peut aussi saumurer ces langues et les préparer 
à l'écarlate comme la Langue de bœuf à l'écarlate. 

PIEDS DE MOUTON OU D'AGNEAU. — Avant 
d'être préparés d'une façon quelconque, les pieds de 
mouton (que l'on trouve tout blanchis dans le com­
merce) doivent être désossés, flambés et débarrassés 
de la petite touffe de poils placée entre les orteils. 

On les cuit ensuite dans un blanc léger, puis on les 
accommode suivant indication de recette. 

Pieds de mouton en blanquette. — Ne sont autres 
que les Pieds de mouton à la poulette (V. ci-après) 
auxquels on ajoute, en plus des champignons, des 
petits oignons, cuits dans du consommé blanc. 

Pieds de mouton en crépinettes à la périgourdine. 
— Faire braiser les pieds de mouton. Les faire refroidir 
dans leur fonds de braisage. Les égoutter. Mettre 
chaque demi-pied entre deux couches de farce fine 
truffée. Envelopper dans de la crépine. Badigeonner 
de beurre fondu; recouvrir de mie de pain. Griller 
doucement. 

Servir avec, à part, le fonds de braisage des pieds, 
réduit avec madère, passé, additionné de truffes en 
dés. 

Croquettes de pieds de mouton. — Se préparent 

Rognons en brochette. C o m m e n t on les ouvre. 

LAR. CASTRÓN. 

avec salpicon de pieds de mouton mélangé de champi­
gnons et truffes, et lié de sauce allemande, comme 
des croquettes ordinaires. V. HORS-D'ŒUVRE, hors-
d'œuvre chauds. 

Pieds de mouton frits ou Fritot de pieds de m o u ­
ton. — Faire mariner, pendant 30 minutes, avec huile, 
jus de citron, persil haché, sel et poivre, les moitiés de 
pieds de mouton cuits au blanc, égouttés et épongés. 

Au moment, tremper dans de la pâte à frire. Frire 
à grande friture brûlante. Dresser sur serviette; gar­
nir de persil frit. Servir avec sauce tomate à part. 

Pieds de mouton frits à l'ancienne. — Egoutter 
et éponger les pieds de mouton, cuits au blanc ou brai­
sés. Recouvrir chaque moitié d'une couche de farce 
fine mélangée de truffes hachées. Réunir les demi-
pieds deux par deux, en les soudant bien. Envelopper 
d'un morceau de crépine. Faire mariner. 

Au moment, tremper dans de la pâte à frire et faire 
frire. Servir avec sauce Périgueux à part. 

Pieds de mouton à la hongroise. — Se préparent 
comme les Pieds de mouton à la poulette, avec oignon 
haché finement, fondu au beurre, assaisonné au 
paprika. 

Pieds de mouton à la poulette. — Désosser entière­
ment les pieds, cuits au blanc. Les bien éponger. Les 
mettre dans une sauteuse avec, pour 24 demi-pieds 
250 grammes de champignons cuits, escalopes s'ils 
sont gros, entiers s'ils sont petits. Mouiller de 4 cuil­
lerées de consommé blanc et d'autant de cuisson de 
champignons. Faire réduire ce mouillement presque 
à fond. 

Ajouter 3 décilitres de velouté et 3 cuillerées de 
crème. Faire bouillir 5 à 6 minutes. 

Lier la sauce, au dernier moment, avec 3 ou 4 jaunes 
d'œufs délayés de 3 ou 4 cuillerées de crème. Sauter 
les pieds sur le feu, en évitant toute ébullition, ajouter 
3 cuillerées de beurre, un filet de jus de citron, une 
cuillerée de persil haché. Bien mélanger. Dresser en 
timbale. 

Pieds de mouton à la rouennaise. — Blanchir les 
pieds entiers. Les faire braiser dans un fonds bien 
corsé. Les égoutter et en retirer tous les os. 

Les garnir intérieurement avec de la chair à sau­
cisses, mélangée d'oignon haché fondu au beurre, de 
persil haché, et du fonds de braisage des pieds réduit 
et passé. 

Paner les pieds à l 'œuf et à la mie de pain. Au 
moment, les faire frire à grande friture brûlante. 
Dresser sur serviette; garnir de persil frit. 

Pieds de mouton à la rouennaise (Autre méthode). 
— Faire braiser les pieds. Les partager en deux. Les 
mettre entre deux couches de farce, préparée comme 
il est dit dans la recette précédente, dans un morceau 
de crépine de porc, en les enveloppant bien. Badigeon­
ner de beurre fondu, recouvrir de mie de pain. Faire 
griller sur feu doux. 

Pieds de mouton à la vinaigrette. — Cuire les 
pieds dans un blanc. Les égoutter et désosser entière­
ment. Les assaisonner, à chaud, avec huile, vinaigre, 
sel, poivre et fines herbes hachées. 

On condimente généralement cette salade (que 

Rognons en brochette. C o m m e n t on les embroche. 
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l 'on sert comme hors-d'œuvre) avec de l'oignon nou­
veau haché. 

RIS D'AGNEAU. — Avant d'être préparés d'une 
façon quelconque, les ris d'agneau doivent être bien 
dégorgés à l 'eau froide, blanchis, rafraîchis et 
épongés. 

On les fait braiser ensuite, à blanc ou à brun, ou, 
selon la nature de la préparation, on les fait sauter 
au beurre. 

Les ris d'agneau sont surtout employés comme élé­
ment des garnitures simples ou composées. 

Pour les servir isolément, on peut leur appliquer 
la plupart des recettes indiquées pour les Ris de veau, 

surtout celles données pour les Escalopes de ris de 
veau. 

Parmi les formules qui sont applicables aux ris 
d'agneau, nous citerons les suivantes : attereaux, 
brochettes, coquilles au gratin, crème, cromesquis, 
fritot, hongroise, indienne, pilaf, poulette, risotto, 
sautés champignons, chasseur, fines herbes, madère, 
pâté chaud, timbale, tourte, vol-au-vent. 

ROGNON DE MOUTON. — Rognon de mouton à 
l'anglaise. — Ouvrir en deux, sur le côté bombé, sans 
les séparer complètement, les rognons, dont on aura 
enlevé la peau mince. Les traverser avec une bro­
chette afin de les maintenir bien ouverts (2 pièces 
de rognons par brochette). Assaisonner de sel et 
poivre; badigeonner de beurre fondu; recouvrir de 
mie de pain. Faire griller. Dresser sur plat long; 
garnir de tranches de bacon grillées, de pommes de 
terre nature et de cresson. Mettre dans chaque 
rognon gros comme une noix de beurre à la maître-
d'hôtel. 

Les rognons à l'anglaise peuvent aussi se faire 
sans être panés. 

Brochettes de rognons de mouton. —• Se pré­
parent, avec rognons de mouton détaillés en petites 
tranches, carrés de lard maigre blanchi, et, souvent 
lames de champignons passés au beurre, comme les 
Rognons de veau en brochettes. 

Rognons de mouton Carvalho. — Enlever la pel­
licule recouvrant les rognons. Partager ces derniers 
en deux, sur la longueur. Assaisonner ces moitiés de 
rognons et les sauter, le plus vivement possible, au 
beurre brûlant. 

Dresser les moitiés de rognons en couronne, sur 
plat rond, en les plaçant sur des croûtons, en forme 
de rognons, frits au beurre. 

Mettre sur chaque demi-rognon 2 lames de truffes 
et une tête de champignon sauté au beurre. 

Napper avec le fonds de cuisson déglacé au vin 
de Madère, mouillé de demi-glace, beurré et passé. 

Rognons de mouton au gratin. — Passer au 
beurre, pour les raidir seulement du côté mis à vif, 
des moitiés de rognons assaisonnés de sel et poivre. 

Dresser ces moitiés de rognons sur de la farce ordi­
naire mélangée d'un tiers de duxelles sèche, couchée 
à la poche, en couronne, sur un plat rond beurré 
(les rognons mis la partie bombée en dessus, et légè­
rement incrustés dans la farce). Mettre sur chaque 

moitié de rognon un champignon cuit et entourer 
la base de la couronne de farce avec des champi­
gnons crus escalopes. Napper le tout de sauce 
duxelles. Saupoudrer de chapelure; arroser de 
beurre fondu. Gratiner à four très chaud. 

En sortant du four, exprimer sur les rognons quel­
ques gouttes de jus de citron; saupoudrer de persil 
haché. 

Pilaf de rognons de mouton. — Se prépare, avec 
rognons détaillés en tranches, comme le Pilaf de foie 
de veau. 

Risotto de rognons de mouton. — Se prépare 
comme le Risotto de foie de veau. 

Rognons de mouton sautés aux champignons 
ou aux vins divers. — Se préparent comme les ro­
gnons de veau sautés aux champignons ou aux vins 
divers. 

Rognons de mouton T u r b i g o . — Les rognons 
partagés en deux, sautés vivement au beurre. Les 
dresser en turban sur un plat rond. Mettre au milieu 
des rognons des petits champignons tournés que l'on 
aura fait cuire dans le beurre où ont cuit les rognons. 
Mettre entre chaque moitié de rognons 2 saucisses 

A b a t a g e d'un porc au pistolet automatique. (Phot. Trampus.) 

Rognons Turbigo. 

chipolata grillées ou sautées 
au beurre, et sur chacune 
de ces moitiés une tête de 
champignon sauté au beurre. 

Verser sur les rognons et 
la garniture le fonds de cuis­
son déglacé au vin blanc, 
mouillé de demi-glace toma-
tée. 

Rognons de mouton au 
v e r t - p r é . — Rognons prépa­
rés comme pour brochette. 
Les dresser sur plat long; 
garnir de pommes de terre 
pailles et de cresson. Beurre 
à la maître d'hôtel sur les 
rognons. 

ABATS DE PORC. — La 
plupart des abats de porc 
sont employés comme élé­
ments des diverses prépara­
tions de charcuterie (hures, 
fromage de t ê t e , f r o m a g e 
d'Italie, gayettes, etc.). 

Les pieds, la cervelle, le 
foie, les rognons et la tête, 
les oreilles surtout, peuvent 

Abatte. (Doc. André.) 

être préparés isolément, suivant les indications don­
nées pour les apprêts d'abats de veau et de mouton. 
Au mot PORC, on trouvera toutes les formules pour 
préparer les oreilles et les pieds de porc. 

A B A T T E (Outillage culinaire). — Déformation 



L'inspection sanitaire des viandes dans un abattoir parisien. t,Phot. /. Boyer.) 

populaire du mot « batte », désignant une sorte de 
couteau plat, assez épais et à deux tranchants, u t i ­
lisé pour aplatir les viandes. 

ABATTOIR. — Etablissement où les bouchers 
procèdent à l'abatage des animaux. 

Il existe à l'étranger des abattoirs modèles, comme 
ceux de Chicago, dont la description a souvent tenté 
les littérateurs. 

Dans les grandes villes, les animaux ne peuvent 
être tués que dans les abattoirs publics, ce qui per­
met une inspection sanitaire sérieuse, rendue impos­
sible dans les tueries particulières qui existent 
encore trop nombreuses dans les campagnes. 

Un abattoir moderne, comme on en trouve en de 
nombreuses villes étrangères et même dans quel­
ques villes françaises, comprend : 

Une salle commune d'abatage, bien éclairée, bien 
aérée, bien outillée pour le lavage et le transport 
des viandes, dans laquelle chaque boucher dispose 
d'une surface suffisante pour son travail; 

Un frigorifique, précédé ou non, d'une salle froide, 
servant à la vente; 

Des étables, où les animaux arrivent par voie fer­
rée, et d'où ils n'ont qu'un court trajet à faire j u s ­
qu'à la halle d'abatage; 

Une triperie, avec locaux pour le lavage et la 
vidange des viscères ; 

Un service d'inspection sanitaire avec un labora­
toire bien outillé. 

Un abattoir industriel est formé, en principe, par 
un bâtiment à plusieurs étages; les animaux sont 
abattus à l'étage supérieur, où ils ont accès à pied ; 
de là, la viande d'une part, les sous-produits (sang, 
suif, peaux, déchets divers) sont dirigés vers les 
ateliers des étages inférieurs par la simple force de 
la pesanteur, au moyen de glissières sur rail ou de 
gaines. Dans ces abattoirs, les ouvriers sont spécia­
lisés, chacun dans un genre de travail, et un bœuf 
passe par une cinquantaine de spécialistes; le ren­
dement est meilleur, puisqu'on arrive à abattre 
60 bœufs à l'heure et le prix de revient considéra­
blement abaissé, l'inspection sanitaire est facilitée et 
tout le travail se fait avec une propreté remar­
quable. 

Les carcasses sont brossées, lavées à l 'eau chaude 
à 65», essuyées avec soin, mises à « ressuyer » dans 
un local bien ventilé, d'où elles sont dirigées vers 
le frigorifique, parées ou non, après avoir passé de 

16 à 24 heures dans un avant-frigorifique servant de 
salle de vente. 

Ces abattoirs industriels sont généralement com­
plétés par diverses installations permettant le tra­
vail et la mise en conserve des viandes. 

ABAVO. — Arbre de Chine, du Mexique, d'Ethio­
pie, de Cochinchine. Le fruit, qui ressemble à la 
citrouille, est comestible. Les indigènes le mangent 
farci ou cuit au four; ils l 'util isent également pour 
préparer des soupes. Pour la préparation culinaire, 
V. POTIRON. 

A B D E L A V I S (Jérusalem). — Melon originaire 
d'Egypte, dont la chair sucrée, fondante et succu­
lente, est très appréciable. Il possède la propriété 
de tempérer la soif. Ses graines sont utilisées pour 
préparer des boissons sédatives et calmantes. Sa chair 
est employée à la fabrication d'excellentes glaces, 
bombes, etc. Se consomme comme le melon. 

A B E I L L E . — Insecte qui produit le miel (V. ce 
mot) , mets déjà apprécié aux temps les plus reculés. 

A B L E . — Variété de saumon que l 'on trouve dans 
les mers du Nord. Pour la préparation culinaire de 
Table, V. OMBRE-CHEVALIER, SAUMON, TRUITE. 

A B L E T T E . — Petit poisson d'eau douce, dont la 
t a i l l e n e d é p a s s e 
guère 10 centimètres 
de longueur. Sa chair 
est blanche et assez 
fade. On le traite sur­
tout par la friture. 

A B L U T I O N S D E 
T A B L E . — L'usage 

Ablette commune. 

des bols que l'on passe aux convives pour que, à la fin 
du repas, et aussi après avoir mangé certains mets, 
ils se lavent les doigts, remonte à la plus haute anti­
quité. Chez les Egyptiens, chez les Grecs et chez les 
Romains, cet usage était courant. 

Les Anciens, non seulement se lavaient les mains 
avant le repas, mais aussi entre chaque service 
du dîner. « C'est un usage qui se retrouve chez 
presque tous les peuples de l 'antiquité, et qui s'ex­
plique par la nécessité où Ton était de prendre les 
aliments avec les doigts. Le serviteur versait sur les 
doigts du convive le contenu du vase qui, le plus 
souvent, renfermait une eau odorante. Dans d'autres 
circonstances, on se lavait seulement les mains dans 
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une coupe. » (Vie privée des anciens, par M. Me-
nard.) 

A B O N D A N C E . — Ce mot désigne ironiquement la 
boisson servie anciennement dans les collèges, où le 
vin était rare et l'eau abondante. Se dit, péjorative­
ment, d'un vin trop baptisé. 

A B R A S T O L . — Composé sulfoné du naphtol. 
Antiseptique (dont l'usage est interdit) servant par­
fois à la conservation des vins et des boissons alcoo­
liques. Donne une coloration rouge avec le sulfate 
ferreux ammoniacal. 

ABRICOT. — Fruit de l'abricotier, importé d'Ar­
ménie en Italie, au commencement de notre ère, 
mais qui ne se répandit guère en Europe que vers 
le xv« siècle. 

C'est dans le midi de la France, en Algérie et en 
Espagne, qu'on trouve les abricots muscats juste­
ment renommés pour leur pulpe savoureuse. 

En Auvergne, on cultive aussi avec succès une 
variété d'abricots très recherchée pour la finesse des 
pâtes qu'il procure. 

Parmi les meilleures sortes d'abricots, on peut 
citer : Valberge, variété d'abricot à chair blanche, 
d'une saveur aigrelette, qui adhère fortement au 
noyau : l'abricot-pêche, très recherché pour sa finesse ; 
il est très parfumé, juteux et sucré. 

L'abricot est un des fruits qui offre le plus de 
ressources en pâtisserie et en confiserie. Il entre 
dans nombre de préparations : entremets sucrés de 
cuisine ou de pâtisserie. Confit, c'est un des meil­
leurs fruits. On en fait aussi de très bonnes tartes, 
de délicieuses compotes, et il fournit une gelée suc­
culente. 

On fait encore des compotes d'abricots verts con­
fits qu'on pèle avant de les mettre en conserve. On 
en prépare également à l 'eau-de-vie. 

Abricots à l'ancienne. — Faire pocher au sirop 
vanillé de gros abricots partagés par moitiés. 

Les égoutter, les dresser sur une abaisse de génoise 
(V. GÉNOISE) imbibée au rhum et masquée d'une 
couche de marmelade de pommes. 

Saupoudrer d'amandes hachées et de sucre. Arro­
ser d'un peu de beurre fondu. Faire gratiner au four. 

Servir avec de la marmelade d'abricots diluée avec 
un peu d'eau, chauffée, passée et parfumée au rhum. 

Beignets d'abricots. — V. BEIGNETS. 

Abricots Bourdaloue. — Faire pocher dans un 
sirop léger, parfumé à la vanille, 16 moitiés d'abri­
cots. Les égoutter, les éponger, les dresser dans un 

plat creux, en porcelaine allant au feu, 
aux deux-tiers rempli d'une bouillie de 
semoule cuite au lait et liée aux jaunes 
d'œufs. V. SEMOULE, semoule pour entre­
mets. 

Recouvrir les abricots d'une couche 
légère de la même composition; sau­
poudrer de 2 macarons écrasés et d'une 
petite cuillerée de sucre en poudre; 
faire glacer quelques instants à four 
très chaud. 

Servir en même temps une sauce 
abricot au kirsch (marmelade d'abricots 
étendue avec le sirop de cuisson des 
abricots, passée et additionnée d'une 
cuillerée de kirsch). 

A b r i c o t s Bourdaloue (Autre mé­
thode). — On prépare aussi les abricots 
Bourdaloue en dressant les moitiés de 
fruits pochées au sirop sur, une crème 
frangipane (V. CRÈMES) mise dans une 
timbale ou dans une croûte à flan. 

Saupoudrer de macarons écrasés, ar­
roser de beurre fondu et faire glacer au 
four. 

Servir en même temps une sauce à 
l'abricot au kirsch. 

Charlotte aux abricots. — V. CHAR­
LOTTE, charlottes aux fruits. 

Abricots Colbert. — Egoutter et éponger 16 moi­
tiés d'abricots pochés au sirop. 

Les garnir intérieurement d'une cuillerée de riz 
à entremets. V. RIZ, riz pour entremets. 

Souder les moitiés deux à deux, de manière à 
reformer le fruit. 

Paner ces abricots à l'anglaise et les faire frire. 
Egoutter et dresser en buisson sur une serviette. 

Servir en même temps une sauce à l 'abricot au 
kirsch. 

Compote d'abricots. •— Partager les abricots par 
moitiés; retirer les noyaux. Mettre les abricots à 
pocher dans un sirop léger (parfumé à la vanille 
suivant le goût) . 

Cuire à faible ébullition pendant 8 à 10 minutes, 
selon le degré de maturité des fruits. Laisser refroi­
dir dans le sirop. 

Pour servir, dresser les moitiés d'abricots dans 
un compotier, les arroser avec leur sirop additionné 
de quelques gouttes de kirsch. 

Pour cette compote, on peut éplucher les moi­
tiés d'abricots. Pour faciliter cette opération, plon­
ger les moitiés d'abricots pendant une seconde dans 
de l'eau ou dans du sirop bouillant. 

On peut parfumer cette compote en lui ajoutant 
quelques amandes retirées des noyaux d'abricots et 
mondées. 

Abricots Condé. 

B r a n c h e d'abricotier en 
fleurs. {Phot. J. Boyer.) 

Quelques variétés d'abricots : 
1. Précoce de Boulbon; 2. Luizet ; 3. Commun gros; 

4. Abricot pêche. 
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Compote d'abricots étuvée. — Ranger les moi­
tiés d'abricots sur un plat allant au feu. Les sau­
poudrer d e sucre et les mettre à cuire à chaleur 
douce, à l'entrée du four. Dresser en compotier. 

Abricots Condé. — Remplir aux trois quarts avec 
du riz à entremets un plat creux en porcelaine al lant 
au feu. Ranger sur ce riz 16 moitiés d'abricots po­
chés au sirop et égouttés. 

Décorer avec cerises mi-sucre et losanges d'ange-
liaue Faire bien chauffer au four et servir avec 
sauce à l'abricot au kirsch dessus ou à part. 

Abricots Condé (Autre méthode). — Dresser les 
moitiés d'abricots bien égouttées sur une bordure en 
riz à entremets. 

Décorer avec des cerises mi-sucre et des losanges 
d'angélique. Piquer autour des abricots une rangée 
de moitiés d'amandes mondées. 

Faire chauffer à l'entrée du four et servir avec 
sauce à l'abricot au kirsch à part. 

Abricots Condé (Cuisine ancienne). — Dresser les 
abricots coupés par moitiés, pochés à l'ordinaire dans 
un sirop, égouttés, sur un savarin préparé selon la 
méthode habituelle et nappé avec un sirop à l 'abri­
cot parfumé au kirsch. V. SAVARIN. 

Garnir le milieu avec un appareil de farine de 
maïs cuite au lait sucré et vanillé et détendue à la 
crème. Autour du savarin, mettre des petites cro­
quettes faites en forme de bouchon, également pré­
parées avec un appareil de farine de maïs. 

Croûte aux abricots. — Dresser en turban une 
douzaine de tranches de savarin rassis, ainsi qu'il 
est dit à la recette de la croûte aux fruits, en rem­
plaçant les tranches d'ananas par une couche de 
marmelade d'abricots régulièrement tartinée sur les 
tranches de savarin. V. CROÛTES, croûtes aux fruits. 

Ranger sur le turban 16 moitiés d'abricots, pochés 
au sirop et égouttés. 

Décorer avec des fruits confits; faire chauffer au 
four et servir avec une sauce à l 'abricot au kirsch, 
au vin de Madère ou autre. 

Confiture d'abricots. — V. CONFITURES. 

Abricots à la diable. — Masquer d'une couche de 
marmelade d'abricots parfumée au kirsch le côté plat 
de 8 gros macarons. 

Ranger ces macarons en cercle sur un plat rond 
allant au feu, le côté bombé en dessous. Placer sur 
chaque macaron deux moitiés d'abricots, pochés au 
sirop et égouttés; masquer le tout avec quelques 
cuillerées de praliné. 

Saupoudrer les abricots de glace de sucre ou de 
sucre en poudre, et faire glacer à four très chaud. 

Au moment de servir, ajouter dans le plat quel­
ques cuillerées de sauce à l 'abricot parfumée au 
kirsch. 

Coupe glacée aux abricots. — Mettre dans une 
coupe à Champagne 2 cuillerées de salpicon d'abricots 
frais (ou de conserve), macérés au kirsch. 

Recouvrir d'une couche de glace à l'abricot. Lisser 
la surface; décorer d'une moitié d'abricot macéré 
au kirsch et d'amandes fraîches mondées et parta­
gées par moitié. Arroser de quelques gouttes de 
kirsch. 

Abricots (à l 'eau-de-vie) cristallisés (petits 
fours). — Egoutter les abricots (placés sur un tamis) 
pendant 2 heures, faire fondre un peu de gomme ara­
bique dans de l'eau pour obtenir une colle un peu 
liquide. 

Mettre ces abricots bien égouttés dans une petite 
terrine; verser dessus un peu de gomme fondue; 
remuer délicatement pour bien envelopper les abri­
cots. Les égoutter et les rouler un à un dans du 
sucre cristallisé. 

Les placer sur une grille, puis, lorsqu'ils sont bien 
secs, les mettre dans des caissettes en papier plissé. 

Abricots (à l 'eau-de-vie) au caramel (petits 
lours). — Egoutter les abricots ainsi qu'il est dit pour 
ies abricots cristallisés. Les rouler dans de la gomme 
arabique pulvérisée. 

Les tremper, un à un, dans du sucre cuit au cassé. 
V. SUCRE, cuisson du sucre. 

Les mettre, au fur et à mesure, sur le marbre légè­
rement huilé. 

Lorsqu'ils sont bien secs, les mettre dans des cais­
settes en papier plissé. 

Abricots flambés au kirsch. — Dresser dans de 
petites cassolettes en métal, ou en porcelaine à feu, 
des moitiés d'abricots pochés au sirop (2 ou 3 moitiés 
de fruits par cassolette). 

Ajouter dans chaque cassolette 2 cuillerées de sirop 
de cuisson des abricots lié avec de l'arrow-root. 

Faire chauffer jusqu'à l 'ébullition. Au moment de 
servir, mettre dans chaque cassolette une cuillerée 
de kirsch et enflammer. 

Flan aux abricots. — V. FLAN, flans aux fruits. 

Glace à l'abricot. — V. GLACES. 

Abricots à l'impératrice. — Remplir aux trois 
quarts, avec du riz à l 'impératrice, une coupe en 
verre ou en cristal de 20 centimètres de diamètre 
environ. V. RIZ, riz à l'impératrice. 

Faire prendre au frais, sur glace même, si la chose 
est possible. 

Dresser sur le riz, en turban, 20 moitiés d'abri­
cots pochés au sirop vanillé, bien égouttés. Décorer 
les moitiés d'abricots avec des cerises mi-sucre et 
des losanges d'angélique. 

Napper les abricots d'une couche légère de gelée 
à la groseille. V. CONFITURES, gelées. 

Conserver sur glace jusqu'au moment de servir. 
Pour servir, placer la coupe sur un plat recouvert 

d'une serviette et l 'entourer de glace pilée. 
Abricots à l'impératrice (Autre méthode). — P r é ­

parer un riz à l'impératrice dans un moule à char­
lotte, ainsi qu'il est dit pour le Riz impératrice. V. ce 
mot. 

Le démouler dans une coupe en verre ou en cristal 
peu profonde. 

Dresser autour une couronne de moitiés de beaux 
abricots pochés et égouttés. Décorer avec cerises mi-
sucre et losanges d'angélique. 

Cette méthode de dressage peut être appliquée à 
tous les fruits à l'impératrice. 

On peut dresser le riz dans un moule à savarin; 
le démouler sur un plat rond et garnir le milieu 
avec les moitiés d'abricots. 

Marmelade d'abricots. — V. CONFITURES. 

Abricots meringués au riz. — Mettre sur un plat 
allant au four une couche de riz à entremets épaisse 
de 2 centimètres et d'un diamètre un peu plus petit 
que le bassin du plat. 

Dresser sur ce riz 24 moitiés d'abricots pochés au 
sirop vanillé, bien égouttés. 

Placer ces moitiés d'abricots de façon à former 
une couche ronde égale à celle du riz. 

Recouvrir avec de la meringue ordinaire (V. ce mot) . 
Lisser bien la surface et le tour de l 'entremets; le 
décorer au cornet avec de la meringue; saupoudrer 
de glace de sucre et faire cuire au four, à chaleur 
modérée. Au dernier moment, pousser sous la partie 
la plus chaude du four pour colorer la meringue. 

Au sortir du four, remplir au cornet les parties 
creuses du décor avec des confitures d'abricots et de 
groseilles, en alternant les couleurs. 

Cet entremets se sert surtout chaud, mais peut 
aussi être servi froid. 

On prépare de la même façon l 'ananas, les bana­
nes, les cerises, les pêches, les poires, les pommes. 
Ces divers fruits sont préalablement pochés au sirop 
vanille ou étuvés au beurre, et employés entiers, 
par moitiés, en tranches ou en dés. 

Omelette aux abricots. — V. ŒUFS, omelettes. 

Pâte d'abricots. — V. PÂTES, pâtes de fruits. 

Pouding aux abricots. — V. POUDINGS. 

Sauce à l'abricot (avec fruits frais). — Passer au 
tamis fin une douzaine d'abricots bien mûrs. Mettre 
la pulpe obtenue dans un petit poêlon d'office et 
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ces morceaux pour qu'ils soient bien ronds; les ran­
ger au fur et à mesure dans une terrine. Paire bouillir 
le sirop, vérifier le degré et le jeter bouillant sur les 
abricots. Laisser bien refroidir le tout. Tenir les ter­
rines en lieu frais et non humide. Les couvrir d'un 
papier comme les confitures. 

Abricots confits à l 'eau-de-vie. — Pour cette 
conservation, on emploie des abricots de très petite 
taille, choisis fermes et réguliers. 

Procéder pour le blanchiment comme il a été dit 
plus haut pour les Abricots confits. Les mettre de 
même au sirop après les avoir fait dégorger à l 'eau. 
Les façonner jusqu'à 25° et les laisser 4 jours dans 
le sirop à ce degré. Les égoutter, puis les ranger dans 
des bocaux en verre qu'on remplit avec le mélange 
suivant : 

Sirop a y a n t servi à confire 1 litre 
Alcool neutre sans goût à 90" 1 — 

Mélanger ces deux liquides et en recouvrir les 
fruits pour qu'ils baignent bien. 

Mettre dans les bocaux une gousse de vanille ou 
1 décilitre de rhum ou de kirsch, suivant le goût, par 
2 litres de liquide. Couvrir les bocaux au moyen de 
bouchons en liège ou de vessies préalablement trem­
pées à l 'eau tiède. Conserver en lieu frais, à l'abri 
de la chaleur et de l 'humidité. Au bout d'un mois, 
ces fruits seront prêts pour la consommation. 

Conserve d'abricots au sirop. — Le procédé est 
exactement le même que celui des compotes d'abri­
cots au sirop. V. COMPOTES, compotes de fruits en 
conserve. 

Conserve d'abricots au naturel. — Tasser les 
abricots dans des bocaux, sans adjonction d'eau ni 
de sucre. Fermer et stériliser 15 à 20 minutes à 90°. 

Oreillons d'abricots. — On appelle oreillons d'abri­
cots les moitiés d'abricots. On les conserve au naturel 
ou au sirop comme les abricots entiers sans noyau. 
V. ci-dessus. 

A B R I C O T E R . — Se dit, en pâtisserie, de l'opéra­
tion qui consiste à recouvrir un gâteau ou un entre­
mets d'une couche légère de marmelade d'abricots, 
réduite et parfumée à la liqueur, puis passée au 
tamis fin. 

A B R O T O N I T E . — Vin dans lequel les anciens fa i ­
saient infuser une espèce d'armoise, dite aurone, 
afin de le parfumer. 

ABSINTHE. — Liqueur obtenue par macération 
et distillation de feuilles d'absinthe, additionnées 
d'autres plantes amères ou aroma­
tiques (fenouil, anis, badiane, hy-
sope, etc.) . 

Vin d'absinthe. — V i n épicé par 
infusion de feuilles d'absinthe. 

A B S O R P T I O N (Gastronomie 
fantaisiste). — Repas offert à la 
promotion ancienne de l'Ecole 
polytechnique par la promotion 
nouvelle. « On y absorbe assez de 
choses pour justifier le nom de la 
solennité. » (Lorédan Larchey). 
« Uabsorption, c'est la réunion 
annuelle d a n s l a q u e l l e a n c i e n s , 
conscrits et antiques fraternisent 
aux lueurs du punch et aux glou­
glous du vin de Champagne. Elle 
a lieu le jour de la rentrée des 
anciens. » (G. Maillard, 1866.) 

A B S T I N E N C E . — Les jours 
d'abstinence sont ceux où l'on doit 
s'abstenir de viande, sans être 
obligé de jeûner. 

L'abstinence de viande, indiquée 
dans certains régimes (V. ce mot) , 
est parfaitement compatible avec une existence nor­
male. L'abstinence de certains aliments, de certains 
condiments s'impose parfois dans les régimes diété­
tiques; de même, des jours d'abstinence sont parfois 

Absinthe : 
, Rameau ; b, Inflo­
rescence; c, Fleur. 

la relâcher avec 5 décilitres de sirop léger. Faire bouil­
lir, écumer et retirer de cuisson lorsque la sauce 
nappe la cuiller. Passer à la mousseline ou à la 
passoire fine. 

Parfumer avec une cuillerée de kirsch ou avec 
toute autre liqueur, suivant indication. 

Nota. — La sauce à l 'abricot, qui est utilisée pour 
accompagner les entremets froids ou chauds, se sert, 
froide ou chaude, suivant la nature de ces apprêts. 
Chaude, on peut la rendre plus moelleuse en l 'addi­
t ionnant d'une très petite quantité de beurre frais. 

Lorsqu'on emploie, pour ces entremets, des abri­
cots en compote, frais ou de conserve, on utilise le 
sirop de ces fruits pour relâcher la sauce. 

On peut préparer aussi la sauce à l 'abricot en 
relâchant, avec de l 'eau chaude, de la marmelade 
d'abricots. On passe cette sauce et on la parfume 
comme il est dit plus haut . 

Abricots au riz. — Préparer du riz au lait par­
fumé à la vanille ou à tout autre parfum. V. RIZ, 
riz pour entremets. 

Dresser ce riz dans un compotier et ranger dessus 
des moitiés d'abricots pochés au sirop et égouttés. 

Arroser de quelques cuillerées de sauce à l'abricot 
parfumée au kirsch, ou servir au naturel. 

Cet entremets se sert froid ou chaud. On peut, 
avant de placer les moitiés d'abricots sur le riz, 
glacer au fer rouge la surface du riz. 

On peut également lier le riz aux jaunes d'œufs. 
V. RIZ, riz pour entremets. 

Soufflé aux abricots. — V. SOUFFLÉS. 

Tartes et tartelettes aux abricots. — V. TARTES 
ET TARTELETTES. 

Abricots confits. — Choisir des abricots blancs, 
très fermes et de grosseur régulière. Les inciser légè­
rement du côté opposé à la queue. 

Les mettre, au fur et à mesure, dans une bassine 
en cuivre pleine d'eau froide, de façon qu'ils baignent 
bien. 

Placer la bassine sur feu doux. Lorsque les abri­
cots remontent à la surface du liquide, les sortir 
de l'eau avec une écumoire. Les sonder pour voir 
s'ils sont bien attendris; cette opération constitue 
le « blanchiment ». 

Les mettre dans une grande terrine remplie d'eau 
alunée (7*,5 d'alun pulvérisé pour 10 litres d'eau). 
Ce bain dans l'eau alunée empêche les abricots de 
noircir en confisant. 

Dégorger les abricots pendant 12 heures à l 'eau 
froide, en changeant l'eau toutes les 2 heures. 

Préparer un sirop à 18° au pèse-sirop. Verser ce 
sirop bouillant sur les abricots, égouttés et mis dans 
une bassine en cuivre. 

Donner un bouillon en plein feu ; débarrasser sirop 
et abricots dans une terrine; laisser reposer jusqu'au 
lendemain. 

Le lendemain, égoutter les abricots; mettre le 
sirop à bouillir (pesé au pèse-sirop, il ne devra plus 
peser que 12°). Ajouter du sucre et amener ce sirop 
à 18°. Quand il est bouillant, jeter les abricots de­
dans et donner un bouillon, puis débarrasser dans 
une terrine (cette opération s'appelle donner une 
façon). Donner ainsi une façon tous les deux jours 
et, chaque fois, en augmenter le sirop de 6 degrés 
par l 'addition de sucre, et en le faisant réduire s'il 
est trop abondant. 

Le sirop doit toujours recouvrir entièrement les 
fruits. 

Quand le sirop arrivera à 30°, c'est-à-dire après 
la troisième façon, ne plus augmenter le sirop que 
de 4» et ne donner les façons que tous les 3 jours. 
Procéder ainsi jusqu'à ce que le sirop ait 36°. Pro­
céder au dénoyautage des abricots. Pour ce faire, 
pousser le noyau en introduisant du côté de la 
queue une aiguille en cuivre, et en poussant pour 
le faire sortir par l'incision faite au début de l 'opé­
ration. Prendre alors quelques abricots des plus 
vilains, les tailler en morceaux correspondant à la 
grosseur des noyaux retirés. Bourrer les abricots avec 
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indiqués chez les gourmands qui auraient abusé de 
la bonne chère. 

ABUSSEAU. — Poisson très commun dans l 'Atlan­
tique sur les côtes des environs de La Rochelle. Son 
nom scientifique est athérine prêtre; il est encore 
connu sous les noms de troque, faux éperlan. 

Sa chair est assez délicate. Tous les modes de pré­
paration indiqués pour le bar sont applicables à ce 
poisson. V. BAR. 

ABUTILON. — Plante dont on connaît plus de 
soixante variétés disséminées sur les différentes par­
ties du globe. 

Au Brésil, l'espèce connue en botanique sous le 
nom d'abutilon esculentum est comestible. Les natu­
rels du pays le désignent sous le nom de benças de 
deos. Ils en mangent les fleurs cuites avec la viande. 

En Europe, on cultive généralement l 'abutilon 
comme plante de parterre en raison de la beauté de 
ses fleurs, mais très rarement dans un but d'alimen­
tation. 

Dans plusieurs pays, notamment en Asie et aux 
Antilles, on mange ses feuilles cuites à la façon 
de l'oseille et de l'épinard. Aux Indes, les indigènes 
sont très friands de l'espèce connue sous le nom 
d'abutilon indicum. 

ACACIA. — Les fleurs de l 'acacia se préparent 
en beignets et servent aussi pour confectionner une 
liqueur de ménage. 

Beignets de fleurs d'acacia. — V. BEIGNETS, bei­
gnets de fleurs. 

Ratafia de fleurs d'acacia. — V. LIQUEURS. 
ACAJOU. — Nom donné à diverses essences d'ar­

bres. Nous ne parlerons ici que 
de l'acajou dénommé vulgaire­
ment acajou à pomme, cultivé 
dans les régions tropicales. Son 
fruit, dit noix d'acajou, est en 
forme de rein et renferme une 
amande blanche comestible, d'une 
saveur douce et agréable. 

Le réceptacle charnu de cette 
noix constitue la pomme d'acajou, 
qui se mange dans toute l 'Amé­
rique du Sud et dans quelques 
pays d'Europe. On la mange sans 
aucune préparation. Elle est d'une 
saveur fort agréable, quoique un 
peu aigrelette. Mélangée au sucre, 
on en fait des confitures excel­
lentes qui s'importent en Europe, 
ainsi qu'une boisson fort rafraî­
chissante. 

Fermentée, la pomme d'acajou 
produit une sorte de vin de l i­
queur alcoolique assez réputée 
au Brésil, et un vinaigre, dit vinaigre d'anacarde. 

ACANTHE. — Cette plante, dont la feuille élé­
gamment découpée est très décorative, 
est commune dans la France méridio­
nale. Les feuilles, lorsqu'elles sont ten­
dres, se mangent en salade. 

ACARNE. — Nom donné au poisson 
dénommé vulgairement pagel. V. ce 
mot. 

ACAVE. — Variété de l'escargot com­
mun de nos vignes et jardins. V. ES­
CARGOT. 

ACCOLADE ( E n ) . — Manière de 
dresser des pièces de même nature, 
viandes de boucherie, volaille, pois-
sons.adossées l 'une contre l 'autre sur un 
même plat. Ce mode de dressage était 
très usité dans la cuisine ancienne. 

A C C O T E - P O T . — Vieux mot qui désigne une petite 
pièce de fer qu'on met au feu devant un pot pour 
l'accoter. 

ACELINE. — Poisson ressemblant un peu à la 

Fruit de l 'acajou 
à pomme : 

A. Pomme d'acajou; 
B. Xoix d'acajou. 

perche. Sa chair est assez bonne; se prépare comme 
la perche. V. ce mot. 

A C É T A B U L A . — Genre de champignons renfer­
mant plusieurs espèces, remarquables par leurs lar­
ges cupules charnues. Les deux espèces les plus esti­
mées au point de vue comestible sont : Vacetabula 
vulgaris et Vacetabula sulcata. Elles croissent l 'une 
et l 'autre dans les lieux ombragés. La première des 
deux présente, au printemps, un aspect différent de 
celui qu'elle offre à l 'automne. Les acétabula sont 
de couleurs variées, allant du rouge vif au jaune-
orange, en passant par le brun sombre. 

On applique à ce champignon toutes les prépara­
tions indiquées pour les champignons de prairie, les 
chanterelles, etc. V. ces mots. 

A C É T A B U L E . — Les anciens Romains désignaient 
sous le nom d'acetabulum le vase destiné à con­
tenir le vinaigre. 

A C É T I F I C A T I O N . — Réaction qui transforme 
l'alcool du vin (ou de tout autre liquide alcoolique) 
en acide acétique. Cette réaction, favorisée par dif­
férents procédés industriels (V. VINAIGRE), est due à 
l 'action d'une levure, le mycoderma aceti. 

ACÉTI M Ê T R E . — Instrument servant à appré­
cier le degré de concentration d'un vinaigre. 

A C É T I Q U E (Acide) . — 1,'acide acétique est celui 
qui fait la base du vinaigre. 

Il sert, en confiserie, dans la cuisson du sucre. 
A C É T O - D O L C E . — Produit commercial italien 

que l'on consomme comme hors-d'œuvre. C'est un 
mélange de légumes et de fruits divers qui, après 
avoir été confits dans le vinaigre, sont conservés en 
flacons dans un sirop de moût de muscat et de 
miel, additionné de moutarde. 

A C É T O M E L . — Sirop aigre-doux composé de miel 
et de vinaigre. Est employé pour confire des quar­
tiers de fruits : coings, poires ou des raisins qui 
prennent ainsi confits le nom d'aceto-dolce ou fruits 
aigre-doux. 

A C É T O N E . — Liquide incolore, inflammable, de 
saveur acre et brûlante, dont l 'odeur rappelle celle 
du coing. Il se produit de l'acétone dans l'organisme 
au cours de la décomposition incomplète des corps 
gras, particulièrement lorsque le régime ne comporte 
pas une quantité suffisante d'hydrates de carbone 
(sucres ). 

Ce cas se présente dans l ' inanition et surtout 
dans les formes graves du diabète. 

A C H A R D ou ACHAR. — Ce mot, qui nous est venu 
du persan atchar, par les Indes, désigne des fruits, des 
légumes, des bourgeons très tendres de chou palmiste 
ou de bambou, que l'on fait confire de diverses façons, 
en ayant soin de fortement les épicer. On les colore 
généralement avec du safran. C'est un condiment fort 
estimé dans tout l'Archipel indien, à Maurice, à l'ile 
Bourbon, à la Réunion. En Angleterre, il est d'un usage 

fort répandu et servi sur toutes les tables présenté 
comme les pickles. 

Achards de citrons (Cuisine créole). —• Diviser en 
quartiers des citrons à épiderme très fin. Retirer le jus 

Poulardes dressées en accolade. 
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et les graines de ces morceaux de citron. Les mettre 
à macérer, à mesure, dans des couches de sel de 
cuisine. 

Pour les préparer, enlever le sel; tremper les ci­
trons 24 heures dans beaucoup d'eau froide, en re­
nouvelant l 'eau plusieurs fois. 

Paire bouillir dans eau nouvelle jusqu'à ce que 
les quartiers soient devenus très souples. Exprimer 
l 'eau. Sécher sur serviette, puis mettre à mariner 
dans la sauce suivante : 

Piler f inement au mortier un gros oignon, un gros 
morceau de gingembre (s'achète comme le piment, 
le safran de Bourbon, la poudre à cari indienne, 
chez les marchands de produits coloniaux), du pi­
ment. Ajouter du vinaigre, une cuillerée à café de 
safran de Bourbon. Délayer le tout avec de l 'huile 
d'olive fine, en grande quantité, pour que les citrons, 
rangés en bocal, baignent entièrement. 

Achards de légumes (Cuisine c r é o l e ) . — Couper en 
lamelles minces, longues de 4 centimètres, des carottes, 
des concombres, dont on aura enlevé la moelle et 
les graines du milieu, des gros piments frais dépour­
vus de leur intérieur, des haricots verts fins, du 
chou-fleur en petits bouquets, des feuilles de chou 
en morceaux. Répandre du gros sel sur ces légumes 
pour bien les faire macérer. Au bout de 36 heures, 
ils auront rendu de l 'eau. Bien les égoutter, les 
sécher, les assaisonner de la même sauce que celle 
Indiquée ci-dessus. Pour conserver les achards, tou­
jours les bien recouvrir d'huile fine et fermer le 
pot hermétiquement. 

Achards de palmistes (Cuisine créole). — Les 
achards de palmistes s 'achètent chez les marchands 
de produits coloniaux. Avoir le soin de les retirer 
de la boite de fer-blanc, les remettre dans un pot 
de verre et recouvrir d'huile fine, après avoir enlevé 
celle qui s'y trouvait. 

ACHE DES MARAIS. — Plante sauvage qui serait 
l'origine du céleri cultivé, lequel l 'a supplanté en 
cuisine; était employé dans la cuisine romaine. 

Cette plante s'emploie comme fourniture de sa­
lade. 

A C H I L L É E . — Plante dont une espèce, Vachillée 
patarnica, qui croît dans les bois, est comestible. On 
ajoute ses feuilles tendres à la salade en guise de 
condiment. 

ACIDE. — Corps chimique hydrogéné, reconnais-
sable à sa propriété de faire virer au rouge la teinture 
de tournesol. 

Les acides usités en cuisine sont principalement 
le vinaigre, le jus de citron et le verjus. V. ces mots. 

ACIDIFIANTS ( A l i m e n t s ) . — Aliments qui ap­
portent à l'organisme un excès d'acide et qui ten­
dent à acidifier les humeurs. Il ne faut pas con­
fondre la qualité acide des aliments avec la saveur 
acide : certains aliments ayant une saveur acide, 
comme le citron par exemple, ne sont pas acidifiants. 

D'une façon générale, les viandes (y compris celles 
de poisson) et tous les aliments d'origine animale 
(à l'exception du lait et du sang) sont acidifiants; 
parmi les végétaux, les graines de céréales et leurs 
dérivés (pâtes, farines, pain) , les fleurs et les bour­
geons sont acidifiants. 

Sont fortement acidifiante : les viandes de bou­
cherie, le gibier, les poissons de mer, les abats, les 
céréales, les farines, les pâtes, le pain. Sont plus fai­
blement acidifiants : le jambon, les poissons d'eau 
douce, les œufs, le beurre, les graisses, le chocolat, 
les asperges, les jets de houblon, les choux de 
Bruxelles, les artichauts, les oignons, les marrons, 
les arachides, les noix, les noisettes et les amandes. 

ACIDIFIER. — Ajouter un acide (jus de citron, 
vinaigre ou verjus) à une préparation culinaire. 

A C I D I M È T R E . — Instrument servant à apprécier 
le degré de concentration d'un acide. 

ACIDITÉ. — Saveur acide. Existe naturellement 
dans certains légumes et certains fruits ; disparaît 

ou diminue par l 'opération du « blanchissage ». V. ce 
mot. 

L'acidité d'un liquide se mesure aujourd'hui à 
l'aide d'une unité appelée degré p„ (péhache) ; ces 
degrés vont de 0 pour un acide pur, tel que l'acide 
chlorhydrique, jusqu'à 7, 
qui indique une subs­
tance parfaitement neu­
tre. Au delà du degré 7, 
l'échelle se continue pour 
indiquer alors des degrés 
d'alcalinité (contraire de 
l 'acidité). La figure ci-
contre donne une idée du 
classement de quelques 
substances les plus con­
nues par rapport à cette 
échelle. 

En diététique, il faut 
d i s t i n g u e r l e s a c i d e s 
m i n é r a u x e t c e r t a i n s 
acides organiques comme 
l'acide oxalique, qui ne 
sont pas modifiés par la 
digestion, les acides or­
ganiques des fruits, qui 
sont transformés etfinis-
sent par alcaliniser le 
milieu intérieur, n'exer­
çant leur action acide que 
sur l'estomac et les pre­
mières voies digestives. 

A C I D U L É . — Terme 
qui ne s'emploie que 
pour désigner les eaux 
m i n é r a l e s c h a r g é e s 
d'acide carbonique. 

ACIDULER. — Ren­
dre un mets légèrement 
acide, aigre ou piquant, 
par l 'addition de citron, 
vinaigre, etc. 

ACON. — Nom que 
l'on donne à l'appareil 
employé par les boucho-
teurs qui récoltent les 
moules cultivées sur les 
bouchots, dans l'anse de l'Aiguillon, près de La R o ­
chelle. 

L'usage de cet appareil est fort ancien. Mention en 
est faite dès les Capitulaires de Charlemagne. 

A C Q U E T T E . — Nom d'une ancienne liqueur spiri-
tueuse fort aromatique, très estimée en Italie et dans 
tout le midi de la France, et dont l'apparence rap­
pelle celle de l 'eau-de-vie dite de Dantzig. On la 
fabrique de deux façons, et on la présente sous deux 
noms différents : l'acquette d'argent, en italien, aqua 
bianca, et l'acquette d'or, aqua d'oro. 

L'acquette d'argent se prépare ainsi : 
Cannelle de Ceylan 250 g 
Girofle 30 g 
Muscade 30 g 
Alcool à 85° 20 1 

Faites macérer ces diverses substances dans l'alcool 
pendant 24 heures, puis distillez sans rectifier; vous 
obtiendrez 20 litres de liqueur. Faites alors dissoudre 
25 kg de sucre dans 11 litres d'eau, et ajoutez le sirop 
obtenu au produit de la distillation; laissez reposer 
tout le temps voulu; filtrez ensuite et placez dans 
chaque flacon une feuille d'argent brisée. 

Pour préparer l 'acquette d'or : 
Cannelle de Ceylan 250 g 
Girofle 15 g 
R a c i n e s d'angélique 75 g 
D a u c u s de Crète 75 g 
Citron frais (zestes de) 40 g 
Alcool à 85» 20 1 

Opérez comme pour la préparation de l 'acquette 
d'argent, à cette différence près, que vous placerez 
dans chaque flacon une feuille d'or brisée. 
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A C R I D O P H A G E . — Q u i s e nourrit d e sauterelles. 
Cette substance alimentaire peut sembler un peu spé­
ciale aux gourmands d'Europe, mais est parfaitement 
acceptée par les gastronomes africains. 

Il paraît, d'ailleurs, que le goût de la sauterelle rap-
pelleT d'un peu loin, celui de la crevette crue. 

ACROAMA. — Mot grec, adopté par les Romains. 
Il signifie ce qu'on écoute, et, par extension, ce à 
quoi on prête attention. 

Pour augmenter l'agrément de leurs convives, les patri­
ciens avaient, en effet, pris l'habitude de faire venir des 
musiciens des poètes, des récitateurs de scènes comiques 
et autres' parfois fort licencieuses, des danseurs et des 
danseuses' des jongleurs, des acrobates, des saltimbanques, 
des nains,' voire des gladiateurs et des bêtes féroces. 

Chez les Romains, le mot acroama désignait non seulement 
ces divers genres de divertissements, mais également les 
acteurs eux-mêmes de ces sortes de spectacles. 

L'usage de l'acroomo se continua dans les siècles qui 
suivirent mais prit le nom d'entremets. Cet entremets 
n'avait rien de semblable à ce qui, sous le même nom, 
figure aujourd'hui sur le menu, et qui est un service com­
posé de légumes et de plats de sucre qui, d'ailleurs, clôture 
le dîner moderne, alors que Vacroama et son succédané, 
l'entremets spectaculaire, avaient lieu tout le long du repas. 

Il est aujourd'hui des amphitryons qui, pour imiter les 
modes venues d'Amérique, offrent à leurs invités des 
< entremets dansants ». A ces danses prennent part les 
convives qui, pour ce faire, laissent se figer dans leur 
assiette les mets délicats qu'on leur a servis. Cette mode 
ne nous semble pas compatible avec la véritable gastronomie. 

ACTINIE. — Dite aussi anémone et ortie de mer. 
Bien que les actinies soient des animaux urticants, 

on les mange dans certaines localités. Les habitants 
des côtes du midi de la France mangent avec plaisir 
l'espèce d'actinie qu'ils nomment rastègne, dont la 
saveur rappelle celle des crabes. 

En hiver, on trouve sur les marchés de Rochefort, 
l'actinie coriácea, vulgairement cul-de-mulet, et, sur 
les côtes de Provence, l'actinie edulis, vulgairement 
actigne. 

ADOC. — Nom que l 'on donne parfois au lait aigri. 
ADOUCIR (terme culinaire). — Atténuer l'âcreté 

d'un mets par une cuisson plus ou moins prolongée. 
Ce terme désigne aussi l 'opération qui consiste à 

diminuer le degré de salaison d'un apprêt en l 'éten­
dant d'eau, de lait ou de bouillon léger. 

ADRAGANTE . — Genre de gomme fournie par p lu­
sieurs espèces de plantes. L'adragante est mentionnée 
dans les écrits des plus anciens auteurs. 

Les parfumeurs, confiseurs et pâtissiers emploient 
la gomme adragante pour lier leurs huiles ou donner 
du corps à leurs pâtes. 

/ EG INET IE . — Plante dont l'espèce type, œginetia 
indica, provient des Indes orientales. C'est le tsiem-
cumulu des habitants de la Côte de Malabar. Les indi­
gènes ont, les premiers, eu l'ingénieuse idée de la 
préparer avec de la noix muscade et du sucre; elle 
constitue ainsi un excellent masticatoire, raffermit 
les dents et combat la fétidité de l'haleine. Comme 
telle, elle est fort employée en Angleterre et dans 
certaines parties de l'Amérique. 

/ EGLÉ . — Arbre originaire des Indes orientales 
qui s'élève généralement à une très grande hauteur. 
Ses rameaux, fort nombreux et cylindriques, sont 
armés de longues épines géminées, placées entre les 
feuilles. 

Son fruit est une baie globulée, à peu près de la 
dimension d'une orange, à écorce épaisse et dure. Ce 
fruit est appelé vulgairement par les Hindous bilva 
ou mahura, et en est fort estimé en dépit de son 
parfum assez prononcé et de son goût fade. Les Anglais 
habitant les Indes mangent ce fruit cuit sous la 
cendre, puis saupoudré de sucre. On en exporte même 
certaines quantités en Angleterre sous forme de con­
fitures. Il est fort nourrissant quoique légèrement 
laxatif. 

L'écorce de l'œglé fournit un parfum estimé. 

A E T T E K E E S . — Fromage belge que l'on peut con­
sommer de novembre à mal. 

A C R I D O P H A G E 

A F F I N A G E . — Ce mot s'emploie dans l'industrie 
fromagère pour désigner la maturation de la pâte 
obtenue dans des caves à température convenable. 

A F F R I A N D E R . — Mot usité, en cuisine, dans le 
sens de : attirer par l'aspect d'un mets agréable. 

A F F R I O L E R . — Attirer par des friandises. V. FRIO-
LER. 

AFRICAINE (A I'). — Dénomination s'appliquant 
à une garniture composée de pommes de terre noires 
(pommes de terre dont la pulpe est d'un noir violacé. 
V. POMMES DE TERRE) , tournées en grosses boules, blan­
chies à l 'eau salée et cuites au beurre, et de petites 
courgettes braisées. 

Servir en même temps du riz cuit au gras légère­
ment safrané. 

A G A M I . — Genre d'oiseau de l'ordre des échassiers 
qui a pour type l'agami de la Guyane, possédant des 
qualités comestibles 
assez a p p r é c i a b l e s . 
L'agami est surtout 
utilisé dans la cui­
sine de l 'Amérique 
du Sud, cuit en con­
sommé ou braisé avec 
du riz. 

A g a m i à la c h i ­
lienne (Cuisine exo­
tique) . — Plumer, v i ­
der, flamber et éplu­
cher un agami aussi 
tendre que possible. 
Le garnir avec un 
appareil composé de Agami, 
riz cuit au gras et de 
piments. Le barder et le mettre à braiser dans une 
daubière avec la garniture habituelle de légumes et 
aromates et le mouillement ordinaire de bon vin blanc 
sec. 

D'autre part, faire braiser dans un coulis de veau 
12 oignons moyens farcis avec salpicón de piments 
doux lié de quelques cuillerées de velouté réduit. Pré­
parer aussi 500 grammes de gombos à la tomate. 
V. GOMBOS. 

Dès que l 'agami est cuit, le retirer de la daubière. 
Le faire glacer à l'entrée du four. 

Passer le fonds de cuisson, le dégraisser et le faire 
réduire à point. 

Dresser l 'agami sur un grand plat, disposer les 
garnitures autour et arroser avec la sauce. 

AGAPE. — Sous ce nom on désignait les repas que 
les premiers chrétiens célébraient en commun dans 
l'église, en mémoire du dernier festin que Jésus fit 
avec les apôtres. 

Le Concile de Carthage abolit les agapes, en 397, 
afin de faire cesser les calomnies dont elles étaient 
l'objet. 

Les repas faits par les premiers chrétiens dans les 
catacombes, en l 'honneur des martyrs, étaient aussi 
nommés agapes. 

Ce mot est aujourd'hui employé pour désigner un 
repas important de famille. 

A G A R - A G A R . — Produit préparé avec diverses 
algues floridées vivant surtout dans les mers asia­
tiques; connu aussi sous le nom de mousse du Japon, 
de Ceylan. 

L'agar-agar se présente sous forme de petits rubans 
minces, chiffonnés, blanchâtres et translucides. Il se 
gonfle légèrement dans l'eau froide et considérable­
ment dans l'eau bouillante qui le dissout à la longue. 
A la dose de 1 g 50 p. 100 d'eau, il donne par refroi­
dissement une gelée assez consistante à laquelle on 
donne le nom de gélose, usitée en bactériologie. 

Sa saveur neutre permet de l'employer en cuisine 
et en confiserie pour la préparation de gelées dites 
de fantaisie. 

C'est en régurgitant des algues de cette nature que 
la salangane fabrique son nid, si apprécié des Chinois 
sous le nom de nid d'hirondelle, et qu'on falsifie 
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Type d'agaric caractérisé par les lamelles qui garnissent le 
dessous du chapeau. 

souvent dans nos pays, avec de l 'agar-agar com­
mercial. 

L'agar-agar renferme toujours des carapaces de dia­
tomées (algues microscopiques), faciles à caractériser 
au microscope, ce qui permet de déceler l'emploi frau­
duleux de ce produit. 

AGARIC. — Genre de champignons dont le cha­
peau est garni en dessous de lames ou feuillets rayon­
nants. 

Ces champignons croissent spontanément dans les 
lieux humides et ombragés. On les trouve aussi dans 
les prairies, 
e t é g a l e ­
ment, sur 
les troncs 
d ' a r b r e s , 
d a n s l e s 
c a v e s , e t 
sur les bois 
pourris. 

On con­
naît envi­
r o n d e u x 
mille espèces d'agarics. Un assez grand nombre sont 
comestibles. 

Les espèces vénéneuses se trouvent surtout parmi 
les genres d'agarics appelés amanites. 

Nous citerons parmi les agarics comestibles : 
li'agaric comestible ou champignon de couche, que 

l'on cultive dans les carrières de la région parisienne 
et qui est, pour ainsi dire, le type classique du cham­
pignon. C'est, en tout cas, celui que l'on désigne en 
cuisine sous le nom générique de champignon, sans 
autre qualificatif; 

ZJagaric oronge, l'agaric odorain ou mousseron, 
et l'agaric élevé, qui est très commun dans la région 
parisienne. 

Parmi les espèces vénéneuses, nous citerons l'ama­
nite phalloïde, l'amanite printanière, et l'amanite 
vireuse. 

Pour préparer les agarics comestibles, on les fait 
sauter à la poêle, à l 'huile ou au beurre; on les 
accommode aux fines herbes, à la provençale, à la 
bordelaise, à la crème; on les utilise enfin comme 
garniture dans une infinité de plats. 

A G A T H O N . — Poète né à Athènes, et non à Samos, 
comme le disent certains auteurs. 

Agathon était magnifique dans la dépense de la table, ce 
qui prêta sans doute aux plaisanteries d'Aristophane et 
des autres poètes comiques. 

Quelques personnes prétendent que le Banquet de Platon 
fut composé à sa table. 

AGAVE. — Plante d'origine mexicaine. A Cuba et 
au Mexique, on fabrique avec la pulpe de l'agave une 
boisson fermentée que l 'on appelle pulque. V. ce mot. 

AGNEAU. — Sous ce nom, on désigne le petit de 
la brebis, tant que cet animal n'a pas passé un an. 

Après un an, quand l 'animal a poussé ses deux pre­
mières pinces (dents d'adulte), il prend le nom d'ante-
nais ; à la sortie des premières mitoyennes, c'est un 
bélier ou une brebis. 

Culinairement, l 'agneau est connu sous deux 
formes : 1° l'agneau de lait, animal qui n'est pas 
encore sevré et n'a pas brouté. Le type le plus parfait 
de cet agneau est celui de Pauillac; 2° l'agneau ordi­
naire ou agneau de pré salé, qui est un jeune mouton 
non parvenu encore à son complet développement. 

On reconnaît la bonne qualité de l 'agneau à la 
largeur de ses reins, qui doivent être bien fournis en 
chair, et à la blancheur de sa graisse, qui doit être 
ferme et très abondante, surtout autour des rognons. 

On juge de sa fraîcheur à la fermeté du gigot et à 
la couleur du rognon qui doit être rose pâle. 

L'agneau de lait est généralement vendu entier, 
avec sa fressure. On le vend aussi parfois débité en 
quartiers. 

Il convient de consommer l 'agneau en parfait état 
de fraîcheur. Cette viande ne supporte pas un rassis-
sage trop prolongé. 

La chair de l 'agneau comme celle de tous les ani­
maux jeunes renferme beaucoup de nucléine et de 
gélatine, et ne doit être consommée que modérément 
par les goutteux. Elle est relativement peu nourris­
sante mais facilement digestible et diffère peu, somme 
toute, de celle du mouton, dans les pays où, comme 
en France, on sacrifie ces animaux de bonne heure. 

Voici, d'après les tables de M. Alquier, la composi­
tion moyenne : 

Ces chiffres présentent quelques différences selon 
les morceaux, le gigot étant le moins riche en graisse. 

L'agneau se trouve toute l'année, mais, durant les 

mois de juil let, août et septembre, ses qualités sont 
moindres. 

L'agneau ordinaire et l 'agneau de lait se vendent 
chez les bouchers et aussi chez les marchands de 
volaille (surtout l 'agneau de la i t ) . L'agneau ordinaire 
se débite à peu près de la même façon que le mouton. 

Les parties les plus appréciées sont : les gigots, la 
selle, les carrés. Les morceaux de collet ou de poi­
trine et les épaules sont surtout utilisés pour pré­
parer des blanquettes, fricassées, ragoûts et sautés. 

D é s i g n a t i o n des morceaux d 'agneau sur l ' a n i m a l v i v a n t . 
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T,es gigots sont généralement prépares rôtis. On les 
c »rt tels quels, au naturel, ou on les accompagne 
d'une garniture, le plus souvent composée de légumes, 
rissolés, liés au beurre ou braisés. 

Les épaules, désossées ou non, sont préparées de la 
même façon que les gigots. 

Les épaules des agneaux de lait peuvent aussi être 
ruites sur le gril, sans être désossées. 

Les deux gigots réunis ensemble sont désignés sous 
le nom de double. Lorsque la selle et, quelquefois, une 
oartie des carrés sont laissés après les gigots, cette 
pièce est désignée sous le nom de baron. On nomme 
auartier la moitié de cette pièce. 

La meilleure façon de préparer ces diverses pièces 
est de les rôtir ou de les faire poêler. Elles fournissent 
ainsi des relevés très appréciés. 

Les carrés sont aussi cuits entiers (à la broche ou 
au four) mais sont, plus habituellement, détaillés en 
côtelettes, que l'on fait griller ou sauter, et que l'on 
sert au naturel, ou accompagnées de garnitures 
diverses. 

Les abats d'agneau sont tous très délicats. On les 
prépare comme les abats de bœuf ou de veau. 
V. ABATS. 

L'agneau joue un très grand rôle dans la grande et 
dans la petite cuisine. On peut l'apprêter d'une infi­
nité de manières. L'agneau de lait, dont la chair est 
blanche et délicate, reçoit la plupart des apprêts 
indiqués pour l 'agneau ordinaire dit de pré salé, et 
quelques-uns de ceux appliqués au mouton. 

La division de l 'agneau de lait est semblable à celle 
de l'agneau ordinaire : baron, carré, double, épaule, 
gigot, quartier, selle. 

Toutes ces pièces peuvent recevoir les garnitures 
indiquées pour l 'agneau ordinaire et pour le mouton. 
Cependant, étant donné la délicatesse particulière 
de cette viande, il est à conseiller de la servir grillée, 
poêlée ou rôtie avec comme unique accompagnement, 
son jus, lié ou clair. 

Les autres parties de l 'agneau de lait sont accom­
modées en blanquettes, en ragoûts ou en sautés. V. ces 
mots. 

Agneau de lait farci au riz. — Farcir l 'agneau avec 
du riz pilaf (V. RIZ) cuit à moitié seulement, et dans 
lequel on aura ajouté le foie, le cœur, les ris et les 
rognons de l 'animal, tous ces articles détaillés en 
petites escalopes, sautés vivement au beurre, et assai­
sonnés. 

Recoudre l 'ouverture de l 'agneau; le brider ainsi 
qu'il est dit pour l 'agneau rôti. Le couvrir sur le dos 
de bardes de lard. L'embrocher. Le faire cuire devant 
un feu vif, de 20 à 25 minutes au kilo. 

Le débrocher, le débarder et le débrider. Le dresser 
sur un grand plat long; le garnir de cresson et de 
quartiers de citron. Servir avec le jus de la lèchefrite 
déglacé de quelques cuillerées de bouillon. 

Agneau de lait rôti. — On prépare surtout ainsi les 
agneaux de petite taille. Faire le manche des gigots et 
des épaules; rentrer les manches de ces dernières dans 
la chair. Brider l 'agneau pour lui donner une forme 
régulière. L'embrocher ; l'assaisonner de sel et poivre, 
l'arroser de beurre fondu. Le cuire devant un feu vif 
en comptant de 20 à 25 minutes au kilo. 

Débrocher l 'agneau ; le dresser sur un grand plat 

long le garnir de bouquets de cresson et de quartiers 
de citron. 

Servir avec le jus de la lèchefrite déglacé. 
Nota. — On accompagne généralement l 'agneau rôti 

de sauce menthe. 
L'agneau de lait rôti entier est servi comme relevé 

de boucherie. On le garnit de légumes divers. 
On peut aussi faire rôtir l 'agneau au four. 
Baron d 'agneau. — Pièce comprenant les deux 

gigots et la selle. 
Cette pièce, que l'on sert surtout comme relevé, se 

fait rôtir ou poêler, mais peut être servie comme rôti 
avec son jus de cuisson. 

Lorsqu'elle est servie en relevé, on l 'accompagne 
d'une garniture de légumes (dressés autour de la 

Agneau de Pauillac. 

pièce ou servis à part) , et de son jus, clair ou lié, 
selon la nature de la garniture adoptée. 

Temps de cuisson moyen : De 15 à 18 minutes au 
kilo. 

Garnitures applicables au baron d'agneau : légu­
mes verts divers liés au beurre ou à la crème, 
légumes braisés; anversoise; bouquetière; bretonne; 
clamart; dauphine; duchesse; grecque; jardinière; 
macédoine ; parisienne ; pommes Anna et pommes de 
terre diversement préparées ; provençale ; renaissance ; 
Richelieu ; tourangelle. Pour la composition de toutes 
ces garnitures. V. GARNITURES. 

Blanquette d'agneau à l'ancienne. — Se prépare 
avec épaule, poitrine et basses côtes de l 'agneau de pré 
salé. 

Détailler en morceaux réguliers 1 kg 800 d'agneau 
de pré salé. Faire dégorger une heure à l'eau ; le blan­
chir, rafraîchir et égoutter. 

Les mettre dans un sautoir. Les mouiller avec du 
fonds blanc (ou du bouillon léger de pot-au-feu) en 
quantité suffisante pour couvrir juste la viande. Gar­
nir de 150 grammes de carottes en quartiers, de 
2 oignons moyens, dont un piqué d'un clou de girofle, 
et d'un bouquet garni composé de persil, branche de 
céleri, 2 poireaux, thym et laurier. Saler. 

Faire partir en plein feu; écumer; cuire à couvert 
de 45 minutes à une heure. 

Egoutter les morceaux d'agneau; les 
parer, c'est-à-dire enlever les menus os 
et les peaux qui se seraient détachés 
durant la cuisson. Mettre l 'agneau dans 
un sautoir avec 200 grammes de petits 
oignons que l'on aura fait cuire à blanc 
et autant de champignons cuits. 

Verser sur le tout une sauce que l'on 
aura obtenue en mouillant avec le 
fonds de cuisson passé, un roux blanc 
composé de 60 grammes de beurre et de 
70 grammes de farine, sauce bouillie 
pendant 15 minutes, dépouillée et pas­
sée. 

Cuire à chaleur douce pendant 20 ou 
25 minutes. Au dernier moment, lier 

B a r o n d'agneau rôti. 
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la sauce avec 4 jaunes d'œufs délayés avec un décilitre 
de crème, un filet de jus de citron et une pointe de 
muscade râpée. Une fois liée conserver la blanquette 
au chaud, en évitant la moindre ébullition. 

Dresser en timbale ou sur plat creux. Garnir de 
croûtons en cœur frits au beurre. Saupoudrer de persil 
haché. 

IVofa. — On peut également opérer ainsi : cuire à 
fond l 'agneau; le mettre dans un sautoir avec les 
petits oignons cuits à blanc et les champignons. Con­
server au chaud à couvert. Au dernier moment verser 
dessus un velouté que l'on aura préparé avec le fonds 
de cuisson et lié, selon la méthode habituelle, avec les 
jaunes d'œufs, la crème et le jus de citron, réduite à 
la consistance voulue et passée à l 'étamine. 

Blanquette d'agneau (Autre méthode). — Ce mode 
de préparation est souvent désigné sous le nom de 
fricassée. 

Faire dégorger les morceaux d'agneau et les bien 
éponger. Les faire revenir au beurre, sans les laisser 
colorer. Assaisonner. Saupoudrer de 2 cuillerées de 
farine. Mélanger sur le feu. Mouiller avec du fonds 
blanc. Garnir ainsi qu'il est dit ci-dessus. Faire bouil­
lir. Cuire à couvert, à petite ébullition de 45 minutes 
à une heure. 

Changer les morceaux d'agneau de sautoir. Leur 
ajouter les petits oignons et les champignons. Les 
mouiller avec la sauce. Lier aux jaunes d'œufs ainsi 
qu'il est dit ci-dessus. 

Brochettes d'agneau. — Les préparer avec mor­
ceaux de maigre d'agneau, pris dans le collet ou les 
basses-côtes, et des morceaux de bacon (lard fumé) 
ainsi qu'il est dit pour les Brochettes de veau. V. VEAU. 

Carrés d'agneau. — Les carrés d'agneau de pré salé 
se font rôtir. Toutes les garnitures indiquées pour le 
baron ou le double d'agneau leur sont applicables. On 
les sert accompagnés de leur jus, clair ou lié, selon 
la nature de la garniture. On les accompagne aussi, 
suivant l'usage anglais, de sauce menthe. 

Temps de cuisson du carré d'agneau rôti : de 22 à 
25 minutes au kilogramme. 

Les carrés d'agneau de lait, qui sont fort peu volu­
mineux, se font surtout poêler (c'est-à-dire cuits au 
beurre en casserole) ou griller. 

C'est surtout pour la préparation des carrés 
d'agneau de lait que sont établies les recettes qui 
suivent, mais elles peuvent, quelques-unes du moins, 
s'appliquer aussi aux carrés d'agneau de pré-salé. 

Carré d'agneau à la Beauharnais. — Raccourcir et 
parer le carré; l'assaisonner; le badigeonner de beurre 
fondu. Le cuire sur le gril, à feu doux. Lorsqu'il est 
presque cuit, le saupoudrer de mie de pain blanche; 
achever de cuire sur le gril, en faisant colorer. 

Dresser le carré sur un plat long. Le garnir, à 
chaque bout, de pommes de terre noisettes (ou de très 
petites pommes de terre nouvelles cuites au beurre), 
et, sur les côtés de petits fonds d'artichauts (cuits au 
blanc et étuvés au beurre) remplis de sauce Beauhar­
nais (béarnaise finie avec de la purée d'estragon. 
V. SAUCES). Cordon de demi-glace beurrée autour du 
carré. 

Carré d'agneau à la bonne-femme. — Faire colorer 
au beurre, dans une cocotte en terre, un carré 
d'agneau paré et raccourci. Mettre dans la cocotte 
12 petits oignons préalablement passés au beurre, 
12 lardons de poitrine blanchis et rissolés et 250 gram­
mes de pommes de terre tournées en très petites 
gousses. Assaisonner, arroser de 2 cuillerées de beurre. 
Cuire au four, à chaleur douce. Servir, tel quel, dans 
la cocotte. 

Carré d'agneau à la bordelaise. — F a i r e dorer, avec 
moitié beurre et moitié huile, dans une cocotte en 
terre, un carré d'agneau paré et raccourci. Ajouter 
des cèpes sautés à l 'huile et des pommes de terre tour­
nées en petites gousses. Assaisonner. Cuire au four, 
à chaleur douce. Au dernier moment, mouiller de 
quelques cuillerées de jus brun tomate, condimenté 
d'une pointe d'ail. Saupoudrer de persil haché. Servir 
dans la cocotte. 

Carré d'agneau à la boulangère. — Le carré paré 
et raccourci. Le préparer, en plat en terre, comme 
l'Epaule d'agneau à la boulangère. 

Carré d'agneau à la Clamart. — Poêler au beurre 
un carré d'agneau de lait paré et raccourci. Lorsqu'il 
est cuit, mettre dans la casserole un demi-litre de 
petits pois frais préparés à la française (V. POIS). 
Laissez mijoter 5 minutes à couvert. 

Carré d'agneau en cocotte à la maraîchère. — 
Faire colorer au beurre, dans une cocotte en terre, un 
carré d'agneau paré et raccourci. Mettre dans la co­
cotte 24 petites pommes de terre tournées correcte­
ment et passées au beurre, 150 grammes de salsifis 
(cuits dans un blanc et passés au beurre) et 24 choux 
de Bruxelles blanchis légèrement et passés au beurre. 

Achever de cuire le tout ensemble au four. Au der­
nier moment, arroser de 4 cuillerées de jus brun lié. 
Servir dans la cocotte. 

Carré d'agneau en cocotte aux nouilles. — Cuire 
au beurre le carré d'agneau paré et raccourci (dans 
une cocotte en terre). Lorsqu'il est presque cuit, le 
retirer de la cocotte; mettre dans la cocotte des nouil­
les fraîches cuites à l 'eau salée, égouttées et passées 
dans du beurre noisette. Remettre le carré dans la 
cocotte. Achever de cuire au four. Arroser, au dernier 
moment, de quelques cuillerées de jus brun lié. 

Carré d'agneau en crépine à la périgourdine. — 
Faire cuire aux trois quarts, au beurre, un carré 
d'agneau de lait paré et raccourci. (On peut aussi 
désosser complètement le carré avant de le cuire.) Le 
faire refroidir. 

Le recouvrir, des deux côtés, avec de la farce fine de 
porc additionnée de truffes en dés. Envelopper le 
carré dans un morceau de crépine de porc (préalable­
ment trempée à l 'eau froide). Bien l'enfermer dans 
cette crépine. Le badigeonner de beurre fondu; le 
recouvrir de mie de pain blanche, l'arroser de beurre. 
Le faire cuire sur le gril, sur feu doux. Dresser le carré. 
Le garnir de pommes de terre tournées en gousses, ris­
solées au beurre. Servir avec sauce Périgueux, à part. 
V. SAUCES. 

Carré d'agneau fr it à la viennoise. — Ce mode 
d'apprêt n'est applicable qu'aux carrés d'agneau de 
lait. 

Partager en deux un carré d'agneau. Faire mariner 
une heure avec huile, jus de citron, sel, poivre et 
persil haché. Egoutter les morceaux d'agneau; les 
éponger, les passer dans la farine; les paner à l'œuf 
et à la mie de pain. Les cuire au beurre clarifié, ou 
les faire frire à grande friture brûlante. Dresser sur 
serviette; garnir de persil frit et de quartiers de 
citron. 

Carré d'agneau grillé. — Raccourcir le carré et le 
parer. Le quadriller sur la peau d'incisions peu pro­
fondes ; l'assaisonner, le badigeonner de beurre fondu. 
Le cuire sur le gril, à feu doux, en le faisant bien dorer 
de chaque côté. 

Le dresser sur plat long; le garnir de cresson. Ser­
vir avec beurre à la maître d'hôtel, mi-fondu. 

Carré d'agneau à la languedocienne.— F a i r e dorer 
au beurre (ou à la graisse d'oie), dans un plat en 
terre, un carré d'agneau paré et raccourci. Ajouter 12 
petits oignons passés au beurre avec 12 petits mor­
ceaux carrés de jambon cru, 6 gousses d'ail blanchies 
et 200 grammes de petits cèpes blancs sautés à l 'huile 
à la poêle. Assaisonner. Cuire au four, à chaleur 
douce, en arrosant souvent. Saupoudrer de persil 
haché. Servir dans le plat de cuisson. 

Carré d'agneau La Varenne. — Désosser entière­
ment un carré d'agneau de lait raccourci. L'aplatir 
légèrement; l'assaisonner de sel et poivre; le tremper 
dans de l'œuf battu et le recouvrir de mie de pain. 
Bien appuyer sur la panure pour la faire adhérer. 
Cuire le carré au beurre clarifié, en le faisant bien 
dorer des deux côtés. 

Le dresser sur plat rond, sur un salpicon de cham­
pignons de couche lié à la crème. Arroser de beurre 
noisette. 
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ra r ré d'agneau maharadjah. — Poêler au beurre 
„ r c a r r é d'agneau de lait paré et raccourci. A mi-cuis-

mettre dans le sautoir 75 grammes d'oignon 
haché fondu au beurre. Assaisonner de sel et d'une 
petite cuillerée de cari, et d'une légère pointe d'ail. 
Cuire à couvert. 

T d r e s s e r sur plat rond. Le garnir de riz pilaf et 
P e t i t e s tomates cuites à l 'huile. Verser sur le carré 

i«» fonds de cuisson déglacé d'un décilitre et demi 
de vin blanc, mouillé de 2 décilitres de crème fraîche 
et réduit. 

Carré d'agneau Monselet. — Cuire sur le gril un 
carré d'agneau de lait, paré et raccourci. Lorsqu'il 
est presque cuit, le saupoudrer de mie de pain fraîche 
et le faire colorer. 

Le dresser sur un fond de pommes Anna (V. POMMES 
DE TERRE) pas trop épais. Garnir de quartiers de petits 
artichauts cuits au beurre. Cordon de demi-glace 
beurrée. 

Carré d'agneau à la niçoise. — Dorer au beurre, 
dans une cocotte en terre, un carré d'agneau paré et 
raccourci. Mettre dans la cocotte une courgette pelée, 
coupée en gros dés et passée à l 'huile, une grosse 
tomate pelée, épépinée, coupée en morceaux carrés et 
passée à l'huile et une vingtaine de petites pommes 
de terre nouvelles correctement pelées. Assaisonner de 
sel et poivre. Cuire au four, à chaleur douce. S a u ­
poudrer de persil haché. Servir dans la cocotte. 

Carré d'agneau Parmentier. — Faire colorer au 
beurre un carré d'agneau paré et raccourci. Mettre 
dans le sautoir 250 grammes de pommes de terre 
détaillées en dés. Assaisonner; arroser de beurre 
fondu. Achever de cuire le tout ensemble, au four, 
à chaleur douce. Dresser sur plat rond. Arroser le 
carré du fonds de cuisson déglacé au vin blanc et 
jus de veau lié. Saupoudrer de persil haché. 

Carré d'agneau poêlé avec garnitures diverses. — 
Cuire au beurre le carré d'agneau, paré et raccourci. 
A mi-cuisson, mettre dans le sautoir le légume indi­
qué comme garniture, et achever de cuire le tout 
ensemble, ou, si ce légume doit être entièrement 
préparé à part, achever de cuire le carré seul. 

Dresser le carré sur un plat rond. L'entourer avec 
sa garniture. L'arroser avec le fonds de cuisson dé­
glacé au vin blanc et mouillé de jus brun lié. 

Le carré d'agneau poêlé, ainsi qu'il est dit c i-
dessus, peut être garni, après avoir cuit isolément, 
avec l'une ou l 'autre des garnitures indiquées pour 
le baron ou le double d'agneau. 

Parmi les garnitures qui peuvent être ajoutées au 
carré pendant sa cuisson, nous indiquerons les sui­
vantes : artichauts (fonds ou quartiers) ; aubergines 
(en gros dés et préalablement passées au beurre ou 
à l'huile) ; carottes nouvelles, à moitié cuites au 
beurre et e a u ; cèpes, sautés à l 'huile ou au beurre; 
champignons divers; choux de Bruxelles; courgettes, 
en gros dés; crosnes du Japon; marrons, braisés à 
demi; navets, cuits à moitié; petits oignons, glacés; 
pommes de terre en dés, en gousses ou émincées; 
salsifis, cuits au blanc, égouttés, passés au beurre. 

On peut aussi garnir les carrés d'agneau poêlés 
avec : pâtes alimentaires diversement préparées; p u ­
rées de légumes frais ou secs; riz pilaf ou risotto; 
fondue de tomates; soubise, etc. 

Cervelle d'agneau. — Cette pièce, très délicate, 
se prépare d'une infinité de manières dont on trou­
vera le détail aux abats de boucherie. V. ce mot. 

Avant d'être préparée d'une façon ou d'une autre, 
la cervelle d'agneau doit être limonée, c'est-à-dire 
dégorgée et débarrassée de toutes les pellicules san­
guines qui l'enveloppent, puis cuite au court-bouil­
lon. 

Chops d'agneau ou lamb chops. — On désigne 
sous ces noms les côtelettes de filet d'agneau (demi-
selle). 

On les fait le plus souvent griller, mais on peut 
leur appliquer aussi tous les modes d'apprêts indi­
ques pour les côtelettes d'agneau. 

Côtelettes d'agneau. — Ces côtelettes, qui peu­
vent se préparer comme les côtelettes de mouton, 
et se font griller ou sauter, sont prises sur les seuls 
carrés d'agneau de prés salés. On les taille assez 
épaisses, et on les pare de la même façon que les 
côtelettes de mouton. 

On les accompagne de toutes les garnitures indi­
quées pour les côtelettes de mouton. Le plus sou­
vent, cette garniture se compose d'un légume vert 
lié au beurre, tel que haricots, petits pois, flageolets, 
pointes d'asperges, etc. 

Anciennement, dans la pratique courante des res­
taurants parisiens, l'usage était de servir deux pièces 
de côtelettes à la portion. Cet usage est à peu près 
abandonné aujourd'hui, et ces côtelettes se servent 
à la pièce. 

Côtelettes d'agneau à l'ancienne. — Sauter au 
beurre les côtelettes. Les dresser en couronne sur 
plat rond. Les garnir, au milieu, avec un ragoût 
composé de ris d'agneau, de crêtes et rognons de 
coq, de truffes et champignons, lié de velouté ré­
duit avec de la crème. Les arroser avec le fonds de 
cuisson déglacé au madère, au xérès, ou à tout autre 
vin de liqueur, et mouillé de demi-glace légère. Pa­
pilloter les manches. 

Côtelettes d'agneau à l'anglaise. — Se préparent 
de deux façons : 

1° Grillées : assaisonner les côtelettes, les paner 
au beurre, les faire griller. 

Les dresser sur plat rond. Les garnir de tranches 
de bacon grillées, de pommes de terre à l'anglaise 
(c'est-à-dire cuites au naturel) et de cresson; 

2° Sautées : les paner à l'anglaise, c'est-à-dire à 
l'œuf et à la mie de pain. Les sauter au beurre cla­
rifié. Les dresser en couronne sur plat rond; arroser 
de beurre noisette. 

Côtelettes d'agneau à l'anversoise. — Les sauter 
au beurre. Les dresser en couronne, sur plat rond, 
en les alternant avec des croûtons frits au beurre. 
Garnir le milieu du plat de jets de houblon, liés de 
sauce crème (V. HOUBLON). Saucer les côtelettes du 
fonds de cuisson déglacé avec vin blanc et fonds de 
veau lié. 

Côtelettes d'agneau bar -man. — Griller les côte­
lettes. Les dresser sur plat rond. Les garnir de 
tomates grillées (entières) et de champignons gril­
lés. Mettre une tranche de bacon grillé sur chaque 
côtelette. Garnir de cresson. 

Côtelettes d'agneau Brossard. — Paner les côte­
lettes à l'œuf et à la mie de pain mélangée de truffes 
hachées. 

Les cuire au beurre. Les dresser en couronne, sur 
plat rond. Garnir le milieu du plat avec des champi­
gnons à la crème. Cordon de demi-glace beurrée 
autour des côtelettes. 

Côtelettes d'agneau Champ val Ion. — Basses-
côtes d'agneau de prés-salés taillées assez épaisses. 
Les traiter comme les Côtelettes de mouton Champ-
vallon. V. MOUTON. 

Côtelettes d'agneau en chaud- f ro id . — Braiser 
les côtelettes (taillées assez épaisses), à court-
m o u i l l e m e n t . 
Les faire refroi­
dir, sous presse, 
dans leur fonds 
p a s s é e t d é ­
graissé. 

L o r s q u ' e l l e s 
s o n t b i e n r e ­
f r o i d i e s , l e s 
égoutter, les pa­
rer, les napper 
d ' u n e s a u c e 
chaud-froid que 
l'on aura préparée selon la méthode habituelle, avec 
le fonds de cuisson des côtelettes. V. SAUCES. 

Les décorer avec blanc d'œuf dur, truffes, langue 
écarlate, etc. Les lustrer à la gelée. Paire bien re­
froidir. 

Côtelettes d 'agneau en chaud-froid. 
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Dresser les côtelettes en rosace sur un plat rond. 
Les garnir de gelée hachée. Servir avec sauce menthe. 
On peut servir, en même temps que le chaud-froid 
de côtelettes d'agneau, une salade de légumes, ou 
toute autre salade composée. 

On peut également, au lieu de dresser les côte­
lettes à plat sur le plat, les dresser en couronne et 
garnir le milieu du plat avec une salade composée, 
liée à la mayonnaise collée, moulée en dôme. On 
peut napper les côtelettes d'agneau de sauces chaud-
froid diverses, blanches ou brunes. V. SAUCES. 

Côtelettes d'agneau Conti. — Recouvrir les côte­
lettes, sur les deux faces, de mirepoix fine de légu­
mes fondue au beurre. Les paner à l'anglaise. Les 
sauter au beurre clarifié. Les dresser en turban, sur 
plat rond, en les alternant avec des tranches de 
jambon taillées en triangles longs, sautées au beurre. 
Garnir le milieu du plat de purée de lentilles un 
peu serrée. Cordon de demi-glace autour des côte­
lettes. 

Côtelettes d'agneau en crépinettes. — Se prépa­
rent comme les Côtelettes de mouton en crépinettes. 
V. MOUTON. 

On peut aussi préparer ces côtelettes en les faisant 
simplement sauter au beurre, avant de les mettre 
dans la crépine, au lieu de les faire braiser. 

Côtelettes d'agneau Dubarry. — Griller ou sauter 
les côtelettes et les garnir de choux-fleurs façonnés 
en boules, nappés de sauce Mornay, saupoudrés de 
parmesan et gratinés. 

Côtelettes d'agneau à la financière. — Sauter les 
côtelettes; déglacer au madère et terminer la sauce 
avec demi-glace. 

Dresser les côtelettes dans une croustade feuille­
tée, peu élevée, et les garnir, au milieu, d'un ragoût 
à la financière (quenelles, crêtes et rognons de coq, 
champignons et truffes liés à la demi-glace, réduite 
au vin de Madère). 

On peut aussi, à défaut de croustade, dresser les 
côtelettes en turban en les chevalant chacune sur 
un croûton en forme de cœur doré au beurre. 

Côtelettes d'agneau à la française. — « Faites 
sauter 12 côtelettes d'agneau que vous mettez à la 
presse; quand elles sont refroidies, enveloppez-les 
dans de la farce à quenelles de volaille. 

« Rangez-les sur un plafond enduit de beurre 
clarifié et dorez-les à l'œuf. Faites pocher au four 
en les arrosant de temps en temps de beurre fondu 
avec un pinceau; laissez prendre une belle couleur. 

« Faites une croustade de pain de 10 centimètres 
de diamètre percée dans le milieu. Dressez votre 
croustade de pain au milieu d'un plat d'entrée, vos 
côtelettes autour, et un sauté de ris d'agneau aux 
truffes dans le milieu de la croustade. Glacez le tout 
et servez. » (La Grande Cuisine simplifiée, par Robert; 
Paris, 1845.) 

Côtelettes d'agneau à la gelée. — Braiser à blanc, 
à court-mouillement, un gros carré d'agneau, paré et 
raccourci. Le faire refroidir dans son fonds de cuisson 
passé. 

L'égoutter, le détailler en côtelettes. Dégager le 
bout des os de ces côtelettes. Les éponger. Les lustrer 
à la gelée. (Le fonds de braisage de ces côtelettes sera 
ajouté à la gelée avant clarification de cette der­
nière.) 

Dresser les côtelettes en turban sur un plat rond. 
Garnir de gelée hachée. 

On peut garnir les côtelettes à la gelée avec quar­
tiers d'œufs durs et cœurs de laitues, ou avec des 
salades composées. 

On peut les accompagner de sauces mayonnaise 
ou tartare, ou, selon l'usage anglais, de sauce 
menthe. 

On peut enfin, au lieu de cuire le carré entier et 
le détailler ensuite, préparer les côtelettes ainsi qu'il 
est dit pour les Côtelettes d'agneau en chaud-froid. 

Côtelettes d'agneau grillées garnies de légumes 
divers. — Assaisonner les côtelettes, les badigeonner 

de beurre fondu ou d'huile. Les cuire sur le gril, à 
feu pas trop ardent. Les dresser sur plat rond. Les 
garnir avec le légume choisi. Papilloter les manches. 

Les côtelettes grillées peuvent être garnies de 
légumes verts divers, liés au beurre ou à la crème 
(pointes d'asperges, haricots, flageolets, fèves nou­
velles, petits pois, etc.) ; de pommes de terre prépa­
rées de façons diverses; de légumes braisés (céleris, 
laitues, endives, e tc . ) ; de purées de légumes frais; 
de courgettes ou aubergines en dés sautées au beurre 
ou à l 'huile; de tomates sautées à l 'huile ou au 
beurre; de choux de Bruxelles ou choux-fleurs sautés 
au beurre; de concombres (en gousses) étuvés au 
beurre; de fonds d'artichauts sautés au beurre, etc. 

Côtelettes d'agneau à l'italienne. — Se préparent 
comme les Côtelettes de mouton Maintenon. V. MOU­
TON. 

Côtelettes d'agneau Maintenon. — Se préparent 
comme les Côtelettes de mouton Maintenon. V. MOU­
TON. 

Côtelettes d'agneau à la maréchale. — Panées à 
l 'anglaise; sautées au beurre clarifié. 

Dresser les côtelettes en couronne ; mettre sur cha­
cune une lame de truffe chauffée au beurre. Garnir 
de pointes d'asperges liées au beurre. Cordon de 
demi-glace au madère, beurrée, autour des côtelettes. 

Côtelettes d'agneau à la mexicaine. — Sauter les 
côtelettes au beurre. Les dresser en couronne sur 
plat rond. Garnir le milieu du plat avec des bananes 
coupées en tranches, trempées dans de la pâte à 
frire et frites au dernier moment. Saucer les côte­
lettes de leur fonds de cuisson préparé ainsi : 

Déglacer le fonds de cuisson (pour 6 côtelettes) 
de 2 cuillerées de vinaigre. Mouiller de 2 décilitres de 
jus brun de veau lié. Faire réduire. Ajouter le jus 
d'une orange. Donner une ébullition. Passer cette 
sauce. Lui ajouter le zeste d'une orange taillé en 
julienne fine, blanchi, rafraîchi et bien égoutté. 

Côtelettes d'agneau à la minute. — Aplatir forte­
ment les côtelettes, les assaisonner; les sauter le plus 
vivement possible au beurre brûlant. 

Les dresser en couronne. Verser dessus le beurre 
de cuisson additionné d'un filet de jus de citron 
et de persil haché. 

Côtelettes d'agneau Montrouge. — Les paner à 
l 'œuf et à la mie de pain. Les sauter au beurre cla­
rifié. Les dresser en couronne sur plat rond. Garnir 
le milieu du plat avec de la purée de champignons, 
un peu serrée (V. CHAMPIGNONS). Cordon de demi-
glace beurrée autour. 

Côtelettes d'agneau panées garnies. — Paner les 
côtelettes à l'anglaise, lorsqu'elles doivent être sau­
tées; au beurre, lorsqu'elles doivent être traitées par 
la grillade. 

Suivant le cas, les cuire au beurre clarifié, en les 
faisant dorer de chaque côté, ou les cuire sur le gril, 
à feux doux. 

Les dresser sur plat de service. Les entourer avec la 
garniture indiquée. 

Toutes les garnitures indiquées pour les côtelettes 
d'agneau grillées ou sautées sont applicables aux 
côtelettes d'agneau panées. 

Côtelettes d'agneau en papillotes. — Se prépa­
rent de la même façon que les Côtes de veau en papil­
lotes. V. VEAU. 

On peut, au lieu de faire sauter les côtelettes 
d'agneau, les faire braiser à fond et, une fois refroi­
dies dans leur fonds, les mettre en papillotes. 

Le fonds de braisage sera, dans ce cas, employé 
pour mouiller la duxelles. 

Côtelettes d'agneau Paul Mounet. — Sauter les 
côtelettes à la graisse d'oie. Les dresser en couronne, 
alternées avec des croûtons en cœurs frits à la 
graisse. Les napper de leur fonds de cuisson que l'on 
aura préparé ainsi : 

Mettre dans le sautoir où ont cuit les côtelettes 
(pour 6 côtelettes) 2 cuillerées de jambon de Bayonne 
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détaillé en Julienne, blanchi, égouté et épongé; 
lorsque ce jambon est revenu (sans être desséché), 
ajouter 2 cuillerées de cèpes frais taillés en jul ienne; 
faire revenir, puis ajouter 4 gousses d'ail également 
taillées en julienne fine; déglacer d'une cuillerée de 
vinaigre; mouiller de 2 décilitres de demi-glace toma-
tée; cuire 5 minutes. Verser sur les côtelettes. 

Côtelettes d'agneau à la parisienne. — Paner les 
côtelettes à l'anglaise avec de la mie de pain mélangée 
de truffes hachées. 

Les cuire au beurre clarifié. Les dresser en couronne 
sur plat rond. 

Les garnir, au milieu du plat, de champignons à la 
crème, et autour, avec des pointes d'asperges liées au 
beurre. V. ASPERGES, pointes d'asperges. 

Côtelettes d'agneau Périnette. — Paner les côte­
lettes à l'œuf et mie de pain mélangée de jambon 
cuit haché finement. Les sauter au beurre clarifié. 

Les dresser en couronne, en les alternant avec des 
courgettes détaillées en tranches longues, sautées à 
l'huile. Garnir le milieu du plat avec de la fondue 
de tomates mélangée de piments doux, en gros dés, 
étuvés à l 'huile. 

Côtelettes d'agneau à la portugaise. — Sauter 
les côtelettes d'agneau au beurre. Les dresser sur 
plat rond. Les garnir de très petites tomates farcies, 
gratinées. Les saucer de leur fonds de cuisson dé­
glacé au vin blanc, mouillé de purée de tomates 
légère, condimenté d'une pointe d'ail, et beurré. 

Côtelettes d'agneau princesse. — Sous cette 
même dénomination, on sert des côtelettes d'agneau 
préparées de deux façons : 

1° Paner les côtelettes d'agneau à l 'anglaise; les 
sauter au beurre clarifié; les dresser en turban, sur 
plat rond. Garnir de bouquets de pointes d'asperges 
au beurre et de grosse julienne de truffes. Servir avec, 
à part, sauce allemande au fumet de champignons; 

2° Cuire les côtelettes au beurre. Les dresser en 
turban. Les napper de sauce allemande au fumet de 
champignons. Mettre une lame de truffe sur chaque 
côtelette et garnir le milieu du plat avec des pointes 
d'asperges liées au beurre. Verser autour des côte­
lettes le fonds de cuisson déglacé au madère, mouillé 
de fonds brun lié. 

Côtelettes d'agneau à la romaine. — Sauter les 
côtelettes au beurre. Les dresser en couronne sur 
plat rond alternées avec des croûtons de pain en 
cœur, frits au beurre. Garnir le milieu du plat avec 
des pommes de terre noisettes cuites au beurre, rou­
lées dans de la glace de viande. Napper les côtelettes 
de sauce romaine additionnée du fonds de cuisson 
des côtelettes déglacé au vinaigre. V. SAUCES. 

Côtelettes d'agneau Ross in i . — Sautées au beurre. 
Dresser les côtelettes à plat ; mettre sur chacune 
une escalope de foie gras sautée au beurre et deux 
ou trois lames de truffe passées au beurre. Verser 
sur les côtelettes leur fonds de cuisson déglacé au 
madère (ou à tout autre vin de l iqueur) , mouillé 
de demi-glace, réduit et passé. 

Côtelettes d'agneau à la rouennaise. — Sauter 
les côtelettes au beurre. A mi-cuisson, mettre dans 
le sautoir, pour 6 côtelettes, 2 cuillerées d'oignon 
haché, fondu au beurre, et une petite cuillerée 
d'échalote hachée. Egoutter les côtelettes. Les dresser 
en couronne, sur plat rond, en les alternant avec 
des croûtons en cœur, frits au beurre. Les napper 
avec la sauce suivante : 

Déglacer le sautoir de cuisson de 3 décilitres de 
demi-glace. Paire bouillir 5 minutes. Hors du feu, 
lier cette sauce de 3 foies de volailles passés à cru 
au tamis fin et délayés avec 2 cuillerées de calvados. 
Faire chauffer sans bouillir. Passer la sauce à la pas­
soire. La faire chauffer sans ébullition. Lui ajouter 
2 cuillerées de beurre. 

Côtelettes d'agneau à la sarladaise. — Les côte­
lettes grillées ou sautées au beurre. Les dresser 
en turban sur un fond de pommes à la sarla­
daise (pommes Anna mélangées de truffes en lames. 

V. POMMES DE TERRE). Verser autour des pommes 
quelques cuillerées de sauce Périgueux. 

Côtelettes d'agneau sautées garnies. — Assai­
sonner les côtelettes. Les sauter au beurre. Les dres­
ser en couronne, sur plat rond. Les garnir avec le 
légume (ou autre garniture) indiqué ci-dessous. Les 
saucer avec leur fonds de cuisson déglacé au vin 
blanc (ou autre v in) , mouillé de demi-glace ou de 
fonds de veau, réduit et passé. 

Garnitures applicables aux côtelettes d'agneau 
sautées : légumes verts liés au beurre ou à la crème ; 
légumes braisés divers; pommes de terre diverse­
ment préparées; purées de légumes frais ou secs; 
pâtes diverses; riz pilaf; risotto, et, en général, toutes 
les garnitures, simples ou composées, Indiquées pour 
les petits filets, tournedos, escalopes de veau, noi­
settes et médaillons de mouton ou d'agneau. 

Côtelettes d'agneau Soubise. — Grillées ou sau­
tées. Les dresser en couronne. Les garnir de purée 
Soubise un peu serrée. V. OIGNONS. 

Côtelettes d'agneau Talleyrand. — Sauter les 
côtelettes au beurre. Les dresser en couronne. Gar­
nir le milieu du plat de purée Soubise un peu serrée 
(V. OIGNONS). Napper les côtelettes avec une sauce 
que l'on aura préparée ainsi : 

Faire revenir dans le beurre de cuisson des côte­
lettes des champignons coupés en dés et des truffes 
également coupées en dés; déglacer avec du xérès; 
mouiller de crème fraîche épaisse. Faire bouillir 
quelques instants. Verser sur les côtelettes. 

Côtelettes d'agneau à la Toulouse. — Braiser à 
blanc les côtelettes. Les retirer de cuisson et les faire 
glacer à l 'entrée du four. Avec le fonds de cuisson, 
préparer un jus brun que l'on additionnera de 2 cuil­
lerées de madère. 

Dresser les côtelettes dans une croustade feuil­
letée peu élevée (ou, en turban, sur des croûtons 
dorés au beurre) et les garnir, au centre, d'un 
ragoût à la Toulouse (quenelles, crêtes et rognons 
de coq, ris d'agneau ou petites escalopes de ris de 
veau, truffes et champignons) lié de sauce allemande 
très serrée. Arroser les côtelettes seulement avec 
le fonds de déglaçage. Mettre des papillotes aux 
manches. 

Côtelettes d'agneau à la turque. — Sauter les 
côtelettes d'agneau au beurre. Les dresser en tur­
ban, sur plat rond. Garnir le milieu du plat avec 
du riz pilaf à la turque (V. RIZ). Saucer les côtelettes 
de leur fonds de cuisson déglacé avec bouillon et 
sauce tomate, et relevé d'une pointe d'ail. 

Côtelettes d'agneau Villeroi. — Se préparent 
comme les côtelettes de mouton du même nom. 
V. MOUTON. 

Crépinettes d'agneau. — Se préparent comme les 
crépinettes de porc avec salpicon d'agneau. V. PORC, 
crépinettes de porc. 

Crépinettes d'agneau à la périgourdine. — Apla­
tir et parer 6 côtelettes d'agneau; les assaisonner 
de sel et poivre et les faire braiser. Faire refroidir 
dans le fonds de cuisson. 

D'autre part, préparer 200 grammes de farce fine 
de porc, que Ton additionnera de 100 grammes de 
foie gras et de 50 grammes de truffes coupées en dés. 
Bien mélanger. 

Egoutter les côtelettes, les éponger. Les recouvrir, 
de chaque côté, d'une couche de la farce susdite. 
Enfermer chaque côtelette dans un morceau de cré­
pine ou toilette de porc, en enveloppant bien. 

Badigeonner les crépinettes de beurre fondu; les 
recouvrir de mie de pain et les mettre à cuire sur le 
gril, à feu doux. 

Currie ou cari d'agneau. — Se prépare avec agneau 
de pré-salé, comme le currie de mouton, en diminuant 
un peu le temps de cuisson en raison de la tendreté 
de la chair. V. MOUTON. 

Double d'agneau. — Pièce comprenant les deux 
gigots de l 'animal. Cette pièce se sert comme relevé. 
On la fait ou rôtir ou poêler. On la garnit de légumes 
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et on la sert accompagnée de son Jus, clair ou lié, 
selon la nature des garnitures. 

Temps de cuisson : 18 à 20 minutes au kilo. 
Toutes les garnitures indiquées pour le baron sont 

applicables au double d'agneau. 

Émincés d'agneau. — Se préparent avec viande 
de desserte d'agneau de pré-salé, poêlé ou braisé, 
comme les Emincés de mouton. V. MOUTON. 

Épaule d'agneau. — Les épaules de gros agneau 
de pré-salé reçoivent tous les apprêts indiqués pour 
les épaules de mouton; on peut les désosser et les 
tarcir avant de les cuire. 

Les épaules d'agneau de lait et de Pauillac ne 
doivent pas être désossées. On les prépare surtout 
grillées ou rôties et on les garnit diversement. 

Épaule d'agneau à l'albigeoise. — Désossée et 
farcie d'une farce composée de moitié chair à sau­
cisses et de moitié foie de porc haché, condimentée 
avec ail et persil hachés et bien assaisonnée. Rouler 
l'épaule en ballottine, la ficeler. 

La faire dorer dans de la graisse d'oie brûlante 
(dans un plat en terre). L'entourer de pommes de 
terre en quartiers (ou de petites pommes de terre 
nouvelles entières) et de 12 gousses d'ail légèrement 
blanchies. Assaisonner, arroser d'un peu de graisse 
d'oie; cuire au four. Au dernier moment, saupou­
drer de persil haché. Servir dans le plat de cuisson. 

Épaule d'agneau en ballottine (d'après A. Ca­
rême). •— « Désossez deux épaules d'agneau j u s ­
qu'au manche; assaisonnez-les de sel, poivre, mus­
cade et garnissez-les d'une farce fine; passer avec 
l'aiguille à brider de la ficelle à l 'extrémité de 
l'épaule, de manière qu'on puisse la serrer comme 
une coulisse; piquez une rosace de lard fin sur cha­
que épaule; foncez une casserole de débris des 
épaules et de débris de veau, une carotte, 2 oignons, 
un bouquet garni, et recouvrez de bardes de lard; 
mouillez de bouillon et d'un bon verre de vin blanc, 
jusqu'à la piquerie, et donnez une heure et demie 
de cuisson; ayez soin de glacer graduellement la 
piquerie; égouttez, déficelez, dressez et mettez pour 
garniture de petites carottes et de petits oignons 
glacés, ou des laitues braisées, ou du céleri; passez 
et dégraissez le fonds; faites-le réduire pour en 
mettre sous la ballottine et le reste dans une sau­
cière. 

« On peut servir aussi, suivant le goût, une purée 
quelconque avec une bal lott ine; mais je conseille 
de l'envoyer à part dans une saucière, car, servie sur 
le plat, elle fait toujours un mauvais effet. » 

Épaule d'agneau à la boulangère. — La désosser, 
l'assaisonner intérieurement, la rouler en ballottine, 
la ficeler. La cuire 30 minutes, dans un plat ovale 
en terre où, préalablement, on aura fait chauffer 
3 cuillerées de beurre. 

Entourer de 600 grammes de pommes de terre 
longues émincées (ou divisées en quartiers) et de 
300 grammes d'oignons émincés et passés au 
beurre (ou d'une vingtaine de petits oignons égale­
ment passés au beurre). Assaisonner ces garnitures; 
arroser avec le beurre de cuisson. Achever de cuire 

Epaule d'agneau à la boulangère. 

au four, en arrosant souvent. Au dernier moment, 
ajouter 4 cuillerées de jus brun lié. 

Épaule d'agneau braisée avec garnitures d i ­
verses. — Désosser une épaule d'agneau de pré­
salé. L'assaisonner intérieurement; la rouler en bal­
lottine longue, la ficeler. 

La mettre dans une braisière beurrée, foncée de 
couennes de lard, de 2 carottes et d'un oignon émincés 
passés au beurre. Assaisonner. Faire suer à couvert 
10 minutes. Mouiller d'un décilitre et demi de vin 
blanc; réduire; ajouter 2 décilitres et demi de jus 
brun lié et un décilitre de purée de tomates; mettre 
un bouquet garni et les os et parures de l'épaule, 
cassés en menus morceaux et passés au beurre. Cuire 
à couvert au four, pendant une heure à une heure et 
demie suivant la grosseur de l'épaule. 

Egoutter l'épaule. La faire glacer au four. La dres­
ser sur plat long. L'entourer de la garniture indi­
quée. Arroser avec le fonds de braisage dégraissé, 
réduit s'il y a lieu, et passé. 

Garnitures applicables à l'épaule d'agneau brai­
sée : toutes celles indiquées pour les barons, dou­
bles, carrés et selles de mouton rôtis ou braisés, et, 
principalement, les haricots ou la purée de haricots 
à la bretonne. 

Certaines garnitures de cette pièce, telle, par 
exemple, celle dite « à la bourgeoise », doivent cuire 
avec l'épaule. 

Épaule d'agneau à la catalane ou en pistache. — 
Se prépare comme l'Epaule de mouton à la catalane. 
V. MOUTON. 

Épaule d'agneau à la gasconne. — Farcir l'épaule 
désossée avec une farce composée de jambon cru, 
gras et maigre, haché, de mie de pain trempée au 
bouillon et pressée, d'oignon, ail et persil hachés, 
liée avec un œuf et bien assaisonnée. 

La badigeonner de graisse d'oie; la faire dorer au 
four. 

La mettre dans une braisière avec des choux verts 
blanchis, hachés grossièrement, 2 carottes en quar­
tiers, un oignon piqué d'un clou de girofle et un 
bouquet garni. Mouiller de bouillon de pot-au-feu 
un peu gras. Cuire au four 45 minutes. Ajouter pom­
mes de terre en quartiers. Achever de cuire le tout 
ensemble. 

Épaule d'agneau de lait grillée. — Raccourcir le 
manche de l'épaule, la ciseler légèrement sur les 
deux faces, l'assaisonner, la badigeonner de beurre 
fondu. 

La faire griller sur feu doux, de 20 à 25 minutes. 
La saupoudrer de chapelure blanche; l'arroser de 
beurre fondu, et faire colorer sur le gril. 

Dresser sur plat long. Garnir de cresson. 

Épaule d'agneau rôtie. — L'épaule de l 'agneau de 
pré-salé est généralement désossée, roulée et ficelée 
en ballottine avant d'être mise à rôtir, au four ou à 
la broche. Se sert avec cresson et jus, à part. 

L'épaule de l 'agneau de lait ne se désosse pas. 
On la fait rôtir au four ou à la broche, à chaleur 
vive. Servir avec cresson et jus, à part. 

Épigrammes d'agneau. — V. plus loin Poitrine 
d'agneau en épigrammes. 

Filets d'agneau. — On désigne sous ce nom la 
moitié de la selle de l 'agneau de pré-salé, désossée, 
roulée et ficelée. 

Le filet d'agneau se fait rôtir, poêler ou braiser. 
Tous les modes d'apprêts indiqués pour le carré 

ou pour l'épaule d'agneau lui sont applicables. 

Filets mignons d'agneau. — Ce sont les minces 
languettes de chair qui se trouvent sur l'os de la 
selle de l 'animal. En général, ces filets mignons sont 
laissés après le gros filet de la selle lorsque cette der­
nière est désossée, mais ils peuvent aussi être pré­
parés isolément, comme les Filets mignons de mou­
ton. V. MOUTON. 

Foie d'agneau. — Le foie d'agneau se prépare 

3-3S 
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rarement isolément. Il fait partie de la fressure de 
l 'animal que l'on accommode en ragoût. 

On peut aussi, avec le foie d'agneau, faire des bro­
chettes (V. Foie de veau en brochettes à ABATS DE BOU­
CHERIE) ou le faire sauter au beurre comme le Foie 
de veau à l'anglaise. V. ABATS DE BOUCHERIE. 

Fressure d'agneau à l'anglaise. — V. Abats de 
mouton, à ABATS DE BOUCHERIE. 

Fricassée d'agneau. — On désigne sous le nom 
de fricassée une blanquette d'agneau préparée ainsi 
qu'il est dit à la deuxième recette de la Blanquette 
d'agneau. V. ce mot. 

Gigot d'agneau. — Le gigot d'agneau de pré-salé 
se fait rôtir, poêler ou braiser. On peut aussi, lors­
qu'il s'agit d'une forte pièce, faire pocher ce gigot 
selon la méthode anglaise. 

Rôti, poêlé ou braisé, le gigot d'agneau de pré-salé 
peut être accompagné de toutes les garnitures indi­
quées d'autre part pour le gigot, le baron ou le 
double de mouton, ou pour l'épaule d'agneau. 

Le gigot d'agneau de lait (Pauillac ou Toulouse) 
se fait rôtir ou poêler. 

Temps de cuisson pour le gigot d'agneau : de 20 
à 22 minutes au kilo. 

Le gigot d'agneau rôti se sert garni de cresson et 
de quartiers de citron et accompagné de son jus. 

On raccompagne aussi, selon la mode anglaise, de 
sauce menthe. V. SAUCES, sauces froides. 

Gigot d'agneau à l'anglaise. — Assaisonner un 
gigot d'agneau de pré-salé, raccourci, et dont on 
aura désossé le quasi. L'envelopper dans une serviette 
beurrée et légèrement farinée. Le ficeler. 

Le plonger dans de l'eau bouillante, salée à la 
proportion de 8 grammes de sel au litre, garnie de 
2 carottes en quartiers, de 2 oignons moyens, dont 
un piqué d'un clou de girofle et d'un bouquet garni 
composé de persil, t h y m et laurier et d'une gousse 
d'ail. 

Cuire le gigot, à petite ébullition, en comptant 
30 minutes au kilo. 

Egoutter le gigot. Le désenvelopper. Le dresser sur 
un plat long. L'entourer avec les légumes. Le servir 
avec une sauce au beurre à l'anglaise (V. SAUCES) 
additionnée de 2 cuillerées de câpres et d'une sau­
cière de la cuisson du gigot, passée. 

On peut accompagner le gigot poché à l'anglaise 
d'une purée de navets ou de céleris que l'on fait 
cuire avec le gigot. On peut également servir, en 
même temps que ce gigot, de la purée de pommes de 
terre ou de haricots blancs. 

Gigot d'agneau à la bonne femme. — Se prépare 
avec gigot d'agneau de pré-salé comme le Gigot de 
mouton à la bonne femme. V. MOUTON. 

Gigot d'agneau à la bordelaise. — Cuire un gigot 
d'agneau de Pauillac, en cocotte, à l 'huile et beurre 
mélangés. Au tiers de la cuisson, mettre dans la 
cocotte 600 grammes de pommes de terre tournées en 
très petites gousses et 250 grammes de cèpes frais 
(cèpes blancs) passés légèrement à l 'huile. Assaison­
ner. Cuire au four, à chaleur douce. Lorsque le gigot 
et la garniture sont cuits, l'arroser de beurre noisette 
dans lequel on aura fait blondir 4 cuillerées de cha­
pelure et une forte cuillerée de persil et ail hachés. 

Gigot d'agneau à la boulangère. — Se prépare 
comme l'Epaule de mouton à la boulangère. V. MOU­
TON. 

Gigot d'agneau braisé avec garnitures diverses. 
— Se prépare comme l'Epaule d'agneau braisée, et 
s'accompagne de toutes les garnitures habituelles des 
pièces de mouton ou d'agneau braisées, poêlées ou 
rôties. 

Gigot d'agneau en chevreuil. — Se prépare avec 
agneau de pré-salé, comme le Gigot de mouton en 
chevreuil. V. MOUTON. 

Gigot d'agneau en pâte à la périgourdine. — On 
prépare ainsi le gigot d'agneau de lait : 

Raccourcir le manche du gigot, et en désosser le 
quasi. Le faire cuire au four 10 minutes, en le colorant 

bien. Le faire refroidir. Le recouvrir totalement avec 
de la chair à saucisse additionnée d'un tiers de son 
poids de foie gras cru passé au tamis et de 50 grammes 
de truffes en dés, et liée avec un œuf. Enfermer le 
gigot dans un morceau de crépine de porc trempée 
à l 'eau froide. 

Mettre le gigot sur une abaisse de pâte à foncer fine 
de forme ovale. Le recouvrir d'une deuxième abaisse 
de même pâte. Souder les bords de la pâte et les 
pincer au pince-pâte. Faire au milieu du pâté une 
ouverture pour l 'échappement de la vapeur. Dorer le 
dessus du pâté; mettre le pâté sur une plaque. 

Cuire au four, à chaleur modérée, pendant une 
heure et demie. 

Au sortir de cuisson introduire dans le pâté, par 
l'ouverture, un décilitre et demi de sauce Périgueux. 
Dresser sur plat recouvert d'une serviette. 

On peut aussi préparer cette sorte de pâté chaud 
avec un gigot d'agneau désossé et roulé en ballottine. 

Gigot d'agneau persillé. — On appelle ainsi un 
gigot d'agneau, de pré-salé ou de lait, cuit au four ou 
à la broche, et qu'en fin de cuisson, on recouvre de 
mie de pain fraîche mélangée de persil haché. On fait 
bien adhérer cette couche de mie de pain sur la pièce, 
et on achève de cuire le gigot en faisant bien dorer. 
Dresser sur plat long ; garnir de cresson et de moitiés 
de citron. Servir avec le jus à part. 

Dans le sud-ouest de la France, la « persillade » que 
l'on met sur le gigot est additionnée d'ail haché. 

Gigot d'agneau poêlé avec garnitures diverses. — 
On appelle ainsi le gigot d'agneau (raccourci et paré) 
que Ton cuit en casserole, au beurre ou à la graisse 
sans mouillement aucun. 

Le gigot étant cuit, le dresser sur plat long; l 'en­
tourer de la garniture prescrite (toutes celles indi­
quées pour le baron, le double ou le carré d'agneau). 
L'arroser du jus de cuisson déglacé au vin blanc et 
jus brun lié. 

Gigot d'agneau rôti. — Raccourcir le gigot du 
côté du manche et dégager ce manche de la chair qui 
l 'entoure ; désosser le quasi. Ficeler le gigot dans cette 
partie. 

Le cuire à la broche ou au four de 20 à 22 minutes 
au kilogramme. 

Dresser le gigot sur plat long. Le garnir d'un bou­
quet de cresson. Servir avec le jus de cuisson déglacé, 
que Ton conservera un peu gras et moitiés de citron. 

On sert habituellement, en même temps que 
l 'agneau rôti, de la sauce menthe. 

Hachis d'agneau. — Se prépare comme le Hachis 
de bœuf. V. BŒUF. 

Langues d'agneau. — Les langues d'agneau se 
font généralement braiser. On peut aussi les cuire 
dans un blanc, ainsi qu'on le fait pour la langue de 
veau et les accommoder comme cette dernière. 

Braisées, les langues d'agneau peuvent être accom­
pagnées de garnitures de légumes liés au beurre ou 
braisés. On peut les servir en ragoût, aux cham­
pignons, à la chipolata, aux carottes nouvelles, à la 
bourguignonne, etc. 

On peut aussi les préparer des façons suivantes : 
grillées à la diable, en fritot, en papillotes (comme 
les côtes de veau) ; à la Sainte-Menehould (comme les 
pieds de porc) ; en crépinettes, etc. V. ABATS DE BOU­
CHERIE. 

Médaillons d'agneau. — Autre désignation des 
Noisettes d'agneau. V. plus loin. 

Mignonnettes d'agneau. — On désigne souvent 
sous ce nom (que nous ne conseillons pas d'employer, 
car il est quelque peu précieux) les Noisettes d'agneau. 

Moussaka d'agneau. — Se prépare, avec hachis 
d'agneau et aubergines, comme le Moussaka de mou­
ton. V. MOUTON. 

Noisettes d'agneau. — Pièces très délicates prises 
sur le carré ou sur le filet d'agneau. On les pare de 
forme ronde et on les fait assez épaisses. Leur poids 
varie entre 70 et 90 grammes. 

I.AR. CASTRÓN. 3 
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Noisettes d'agneau sautées. — Parer les noisettes, 
les aplatir légèrement ; les assaisonner et les sauter, 
le plus rapidement possible, au beurre clarifié, à 
l 'huile ou au beurre et huile mélangés, selon pres­
cription. 

Dresser, garnir et saucer selon indication de recette. 
OBSERVATION. — Sautées, les noisettes sont parfois 

dressées sur des croûtons frits au beurre ou sur des 
fonds divers. 

On trouvera, à leur ordre alphabétique, les garni­
tures et les sauces indiquées dans les formules qui 
suivent. En plus de ces formules, on peut appliquer 
aux noisettes toutes celles données d'autre part pour 
les tournedos ou médaillons de bœuf ainsi que celles 
indiquées pour les côtelettes d'agneau ou de mouton. 

Les fonds et sauces de déglaçage le plus souvent 
employés en cuisine sont à base de veau, de volaille 
ou de bœuf. Ces fonds, bien que très sapides lorsqu'ils 
sont préparés dans les conditions voulues, n'ont pas 
le goût spécial des fonds de mouton ou d'agneau. Il 
y a donc avantage à en généraliser l'emploi pour 
toutes les viandes de boucherie. 

Toutefois, en ménage, lorsqu'on aura à préparer 
des noisettes de mouton ou d'agneau, on pourra faire 
un fonds de déglaçage avec les os et parures de ces 
pièces. On procédera pour cet apprêt ainsi qu'il est 
dit pour le Fonds de veau lié. V. FONDS DE CUISINE. 

Cette observation s'applique à toutes les pièces 
d'agneau ou de mouton sautées, 

Noisettes d'agneau à l'algérienne. — Procéder 
pour les noisettes ainsi qu'il est dit pour les Tourne­
dos à l'algérienne. V. BŒUF. 

Noisettes d'agneau Armenonville. — Sauter les 
noisettes au beurre; dresser sur petites pommes de 
terre Anna; garnir de morilles à la crème, de crêtes 
et de rognons de coq. Saucer avec le fonds de cuis­
son déglacé au vin blanc et fonds de veau lié. 

Noisettes d'agneau Béatrix. — Sauter les noisettes 
au beurre; dresser sur croûtons frits; garnir de moril­
les sautées au beurre, de très petits quartiers d'arti­
chauts étuvés au beurre, de petites carottes glacées 
et de pommes de terre nouvelles au beurre. Saucer 
avec le fonds de cuisson déglacé au vin de Xérès et 
fonds de veau lié. 

Noisettes d'agneau Beauharnais. — Sauter les 
noisettes au beurre ; dresser sur croûtons frits ; garnir 
de très petits fonds d'artichauts remplis de béarnaise 
serrée, finie avec purée d'estragon, et de pommes de 
terre noisettes. Saucer du fonds de cuisson déglacé au 
vin de Madère et demi-glace et additionné de truffes 
hachées. 

Noisettes d'agneau Carignan. •— Sauter les noi­
settes au beurre, dresser sur pommes de terre Anna. 

Garnir de très petits quartiers d'artichauts étuvés 
au beurre et de pointes d'asperges au beurre. Placer 
entre chaque noisette un œuf très petit, fait en appa­
reil à pommes de terre duchesse, pané, frit, évidé et 
rempli de purée de foie gras truffée. Saucer avec le 
fonds de cuisson déglacé au vin de Porto et sauce 
demi-glace. 

Noisettes d'agneau chasseur. — Sauter les noi­
settes à l 'huile et beurre mélangés; dresser. Saucer 
avec le fonds de cuisson déglacé avec de la sauce chas­
seur. V. SAUCES. 

On peut aussi, sitôt les noisettes sautées, les égout­
ter, mettre dans le sautoir (pour 8 pièces) 100 gram­
mes de champignons émincés, une cuillerée d'écha­
lote hachée ; déglacer avec vin blanc et mouiller avec 
fonds de veau et un peu de sauce tomate. 

Noisettes d'agneau Cussy. — Sauter les noisettes 
au beurre ; dresser sur croûtons frits ; garnir de petits 
fonds d'artichauts, remplis de purée de champignons 
et gratinés, et de rognons de coq. Saucer avec le fonds 
de cuisson déglacé au vin de Madère et demi-glace. 

Noisettes d'agneau Duroc. — Comme pour les Noi­
settes chasseur ; garnir de très petites pommes de terre 
en gousses rissolées au beurre. Saupoudrer d'estragon 
haché. 

Noisettes d'agneau à l'italienne. — Sauter les noi­
settes à l 'huile; dresser sur croûtons frits et mettre 
sur chaque noisette une petite lame de jambon 
maigre sautée à l 'huile. Saucer avec le fonds de cuis­
son déglacé avec sauce italienne. V. SAUCES. 

Noisettes d'agneau garnies aux légumes. — Sau­
ter les noisettes au beurre (ou les griller), les garnir 
avec le légume indiqué; saucer très légèrement du 
fonds déglacé réduit ou de demi-glace serrée, si les 
noisettes sont sautées seulement. 

Nota. — Les légumes le plus souvent employés 
comme garnitures de noisettes sont les suivants : 
artichauts en quartiers ou en fonds; aubergines 
sautées ou frites; cèpes et autres champignons sau­
tés; endives braisées; flageolets au beurre; choux 
de Bruxelles sautés; concombres en gousse, étuvés; 
crosnes sautés; gombos étuvés; haricots verts au 
beurre; laitues braisées; petits pois au beurre ou à 
la française; pointes d'asperges au beurre, etc. 

On peut aussi garnir les noisettes avec des légumes 
frais en purée tels que chicorée ou épinards, ou des 
légumineuses également en purée. 

Suivant leur nature, quelques-unes de ces garni­
tures doivent être servies à part. 

Noisettes d'agneau IHelba. — Sauter les noisettes 
au beurre; dresser sur croûtons fr i ts; garnir de 
cœurs de laitues braisées et de très petites tomates 
farcies avec salpicon de volaille, truffes et cham­
pignons, lié de velouté et gratinées. Saucer avec le 
fonds de cuisson déglacé au vin de Madère et demi-
glace. 

Noisettes d'agneau Montpensier. — Sauter les 
noisettes au beurre. Dresser sur croûtons fr i ts; gar­
nir de truffes coupées en grosse julienne et sautées 
au beurre et de pointes d'asperges au beurre. Sau­
cer avec le fonds de cuisson déglacé au vin de 
Madère et demi-glace. 

Noisettes d'agneau Nichette. — Griller les noi­
settes; dresser sur galettes en pommes duchesse 
dorées au four ; garnir de crêtes et de rognons de coq. 
Mettre sur chaque noisette un champignon grillé 
rempli de raifort râpé. Saucer avec sauce à la moelle. 

Noisettes d'agneau à la niçoise. — Sauter les noi­
settes à l 'huile; entourer d'une garniture niçoise. 
Saucer avec le fonds de cuisson déglacé au vin blanc 
et fonds de veau tomate. V. GARNITURES. 

Noisettes d'agneau à la niçoise (Autre méthode). 
Sauter les noisettes à l 'huile; dresser; garnir de très 
petites pommes de terre nouvelles au beurre et de 
haricots verts au beurre. Mettre sur chaque noisette 
une cuillerée de fondue de tomates. Saucer avec le 
fonds de cuisson déglacé au vin blanc et fonds de veau 
tomate. 

Noisettes d'agneau Rivoli. — Sauter les noisettes 
au beurre ; dresser sur petites pommes de terre Anna. 
Saucer avec le fonds de cuisson déglacé au vin de 
Madère et demi-glace et additionné de truffes cou­
pées en petits dés. 

Peuvent être dressées en cocotte. 
Noisettes d'agneau Saint-Germain. — Procéder 

comme il est dit pour les Tournedos à la Saint-Ger­
main. V. BŒUF. 

Noisettes d'agneau à la turque. — Sauter les 
noisettes au beurre; dresser; garnir de riz pilaf à la 
turque et d'aubergines, coupées en gros dés et sau­
tées à l 'huile. Saucer avec le fonds de cuisson déglacé 
avec fonds de veau tomate. 

Noisettes d'agneau à la Valenciennes. — Sauter 
les noisettes au beurre; dresser, chacune sur un 
petit tampon de riz à la Valenciennes. Saucer avec 
le fonds déglacé au vin blanc et fonds de veau 
tomate et additionné d'une pointe d'ail. 

Pascaline d'agneau. — De ce plat, assez complexe, 
Plumerey, le continuateur de l'ouvrage de Carême, 
donne une recette. Il déclare d'ailleurs avoir écrit 
cette recette sous la dictée de l'ancien contrôleur de 
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la maison du prince de Conti et que, personnellement, 
11 ne l'a jamais exécutée. La voici : 

« Prenez 4 têtes d'agneau ; qu'elles soient parfaite­
ment échaudées : mettez-les dégorger, ainsi que les 
4 cervelles et les 4 langues; prenez 3 foies d'agneau 
que vous hacherez avec la moitié de lard frais, fines 
herbes, sel, poivre, épices, pour en faire une farce; 
et 12 pieds d'agneau que vous ferez cuire avec les 
langues. Les cuire dans un Blanc. 

» Vous ferez également cuire les cervelles, mais à 
part dans un court-bouil lon; lorsque les langues et 
les cervelles seront cuites, vous les couperez en gros 
dés avec des champignons, et vous en formerez 
12 croquettes. 

» Maintenant, prenez les 4 têtes d'agneau blan­
chies, et emplissez-les de la farce; cousez-les solide­
ment; mettez dessus quelques tranches de citron; 
couvrez-les de lard et faites-les cuire dans une 
bonne poêle (par cuire dans une poêle, Plumerey veut 
dire faire poêler sur un fond de légumes). 

» Ayez une douzaine de ris d'agneau piqués; con­
servez-en les gorges ; ayez de la sauce tournée (velouté, 
V. ce mot) dans laquelle vous aurez mis 2 poignées 
de champignons; vous la réduirez et la lierez de 
6 Jaunes d'œufs. Alors, vous égoutterez les têtes; 
déficelez-les; dressez-les sur un plat rond, la partie 
du nez en dehors; coupez chaque pied en deux; 
mettez-en 3 entre chaque tête; saucez de la sauce 
tournée et mettez autour les 12 croquettes frites, 
12 ris d'agneau piqués et 12 croûtons de pain façon­
nés en crête (frits au beurre) ; jetez avec les cham­
pignons les gorges d'agneau dans la sauce et couvrez-
en les têtes. » 

Alexandre Dumas, le père, qui a écrit, on le sait, 
un Dictionnaire de cuisine, donne, pour la pasca-
line d'agneau, la recette suivante, tout à fait diffé­
rente de celle de Plumerey : 

Pascaline d 'agneau à la royale. — « L'habitude de 
servir un agneau entier le jour de Pâques s'est con­
servée en France jusque sous Louis XV et même sous 
Louis XVI. Voici comment on confectionnait ce plat, 
dont l'origine semble remonter aux agapes des pre­
miers chrétiens. 

» On désossait le collet d'un agneau de six mois ; 
on brisait la poitrine dans laquelle on ajoutait les 
épaules bridées avec des ficelles (c'est-à-dire qu'on 
rentrait les manches des épaules dans la poitrine), 
on brisait les deux manches des gigots, qu'on assu­
jettissait de même. 

» On le remplissait d'une farce de chair d'agneau 
pilée, de jaunes d'œufs durs, de mie de pain rassis et 
de fines herbes hachées et assaisonnées des quatre 
épices. 

» On bardait finement la chair de l 'agneau, on le 
faisait rôtir à grand feu et on le servait tout entier, 
pour gros plat, en relevé de potage, soit avec une 
sauce verte, soit sur un ragoût de truffes au coulis 
de jambon. » 

Pâté chaud de ris d 'agneau à l 'ancienne. — Fon­
cer de pâte à foncer fine (V. PÂTES) un moule à pâté 
chaud, de forme basse, bien beurré. 

Garnir le fond et les parois de ce moule d'une 
couche assez épaisse de farce à quenelles à la crème. 
V. FARCES. 

Sur cette farce, mettre une couche de ris d'agneau 
à moitié cuits au beurre, des champignons escalopes 
passés au beurre et des lames de truffes épaisses. 
Recouvrir ces articles d'une couche de farce, et sur 
cette farce, mettre une nouvelle couche de ris 
d'agneau, champignons et truffes, que l'on recou­
vrira d'une autre couche de farce. 

Mettre sur le pâté une abaisse de pâte à foncer 
que l'on soudera bien sur les bords. Sur ce couvercle, 
pratiquer une ouverture pour l 'échappement des 
vapeurs. Le décorer de menus détails en pâte; dorer 
à l'œuf. Cuire au four, à bonne chaleur moyenne, de 
45 minutes à une heure, suivant la grosseur du pâté. 

Dresser le pâté sur plat rond. Verser dedans, par 
l ouverture du couvercle, quelques cuillerées de sauce 
allemande au fumet de truffes. 

Pâté d'agneau à la périgourdine. — Foncer le 
moule à pâté ainsi qu'il est dit ci-dessus. Tapisser 
les parois de farce fine de veau et porc. 

Garnir le pâté, par couches alternées, avec des ris 
d'agneau à moitié cuits au beurre, des escalopes de 
foie gras et des lames de truffes passées au beurre. 
Recouvrir d'une couche de farce. Fermer le pâté 
ainsi qu'il est dit ci-dessus. Le cuire de 45 minutes 
à une heure. 

Verser dans le pâté, lorsqu'il est cuit, quelques 
cuillerées de sauce Périgueux. 

IVoio. — On prépare de la même façon le pâté 
chaud d'agneau. Pour la confection de ce pâté, rem­
placer les ris d'agneau par des petites escalopes de 
filet d'agneau raidies au beurre. 

Pieds d'agneau. — Se préparent comme les Pieds 
de mouton. V. ABATS DE BOUCHERIE. 

Pilaf d'agneau. — Se prépare comme le Pilaf de 
mouton. V. MOUTON. 

Poitrine d'agneau. — La poitrine d'agneau est 
généralement employée, désossée ou non, pour faire 
les ragoûts ou les sautés. 

On la prépare aussi en épigrammes (V. ci-dessous) ; 
on l'utilise enfin pour préparer des soupes paysan­
nes. V. POTAGES ET SOUPES, Soupe de mouton à l'orge 
ou au rie. 

Poitrine d'agneau à l'anglaise. — Faire refroidir 
sous presse une poitrine d'agneau cuite ainsi qu'il 
est dit pour la Poitrine à la diable. La détailler en 
morceaux rectangulaires. Paner ces morceaux à l 'an­
glaise. Les cuire au beurre clarifié. Dresser sur plat 
long; arroser de beurre maître d'hôtel mi-fondu. 

Poitrine d'agneau à la diable. — Braiser la poi­
trine ou la faire pocher à court-mouillement. 
L'égoutter, enlever tous les os de côtes. Faire refroi­
dir sous presse. 

La détailler en morceaux rectangulaires. Badigeon­
ner ces morceaux de moutarde relevée d'une pointe 
de cayenne. Les paner au beurre; les arroser de 
beurre; les cuire sur le gril, à feu doux. 

Dresser en turban sur plat rond. Garnir de cres­
son. Servir avec sauce diable, à part. 

Poitrine d'agneau en épigrammes. — Faire brai­
ser une poitrine d'agneau ou la faire pocher dans 
du fonds blanc, à court-mouillement. L'égoutter, la 
désosser; la faire refroidir sous presse. 

La détailler en morceaux de même grandeur, en 
forme de cœur. Paner à l'œuf et à la mie de pain. 

Paner, également à l'œuf et à la mie de pain, un 

Epigramme d'agneau panée à l 'anglaise. 

nombre de côtelettes d'agneau semblable à celui des 
morceaux de poitrine. 

Cuire sur le gril, à feu doux, les côtelettes et les 
morceaux de poitrine (ou, à volonté, les faire sauter 
au beurre, les uns et les autres). 

Les dresser en couronne sur un plat rond. Placer 
des papillotes aux manches des côtelettes. Mettre au 
milieu du plat la garniture indiquée. Verser autour 
des épigrammes quelques cuillerées de demi-glace, ou 
du fonds de braisage de la poitrine, passé et réduit. 

Garnitures applicables aux épigrammes d'agneau : 
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toutes celles indiquées d'autre part pour les côtelettes 
ou les noisettes d'agneau. 

Poitrine d'agneau farcie . — Ouvrir les morceaux 
de poitrine en forme de poche. Les garnir, soit de 
farce fine liée à l'œuf, soit de farce à quenelles. Re­
coudre l 'ouverture. Envelopper les morceaux de min­
ces bardes de lard. Les faire braiser selon la méthode 
habituelle, à court-mouillement. 

Egoutter les morceaux de poitrine. Les débarder; 
les faire glacer. Dresser sur plat rond. Garnir selon 
indication. Arroser avec le fonds de braisage passé. 

On peut accompagner la poitrine d'agneau farcie 
de toutes les garnitures indiquées pour les pièces 
d'agneau ou de mouton braisées. 

Poitrine d 'agneau en fr itot . — Détailler en très 
petits morceaux carrés la poitrine d'agneau braisée, 
désossée et refroidie sous presse. Faire macérer une 
heure avec huile, jus de citron, persil haché, sel et 
poivre. 

Au moment, tremper les morceaux dans de la 
pâte à frire légère, et frire à grande friture brûlante. 
Egoutter, éponger, assaisonner de sel fin. Dresser en 
buisson sur serviette; garnir de persil frit. Servir 
avec sauce tomate. 

Poitrine d'agneau panée avec garnitures diver­
s e s . — Cuire au beurre clarifié les morceaux de poi­
trine panés ainsi qu'il est dit pour la Poitrine à 
l'anglaise. 

Les dresser en couronne sur plat rond. Garnir le 
milieu du plat avec la garniture indiquée. Entourer 
d'un cordon de fonds de veau lié. 

Garnitures applicables à la poitrine panée : légu­
mes verts liés au beurre ou à la crème; purées de 
légumes divers; épinards en feuilles ou en purée; 
riz pilaf ou risotto; pâtes diverses au beurre ou à 
l ' italienne; pommes de terre nouvelles au beurre; 
carottes glacées ou à la Vichy, etc. 

Quartier d 'agneau. —• On désigne sous ce nom 
une pièce comprenant le gigot et la moitié de la 
selle. 

Cette pièce est surtout prise sur l 'agneau de lait, 
ou agneau de Pauillac. 

On la prépare rôtie. On l 'accompagne de garnitures 
diverses et on la sert comme relevé. 

Toutes les garnitures indiquées pour le baron ou la 
selle d'agneau sont applicables au quartier d'agneau. 

Ragoût d 'agneau. — On prépare surtout ainsi 
l 'agneau de pré-salé. Les morceaux qui conviennent 
le mieux pour ce genre d'apprêt sont les basses-côtes, 
le collet, l 'épaule et la poitrine. 

Ragoût d'agneau à blanc, dit à l 'anglaise. — 
Mettre dans un sautoir, par couches alternées, 
750 grammes d'agneau coupé en morceaux carrés, 
500 grammes de pommes de terre émincées mélangées 
de 2 oignons moyens émincés. Assaisonner; ajouter 
un bouquet garni. Mouiller, à hauteur de la viande, 
avec de l'eau (ou avec du bouillon léger). Cuire à 
couvert, à bonne ébullition. 

Dresser en timbale ou en plat creux. Saupoudrer 
de persil haché. 

Ragoût d'agneau à la bonne-femme. — Faire 
revenir à la graisse clarifiée 750 grammes d'agneau; 
assaisonner de sel, poivre et d'une pincée de sucre. 

Saupoudrer de 2 cuillerées de farine; faire colorer. 
Mouiller de trois quarts de litre d'eau. Ajouter un 
bouquet garni et une demi-gousse d'ail écrasée. 

Cuire, à couvert, 40 minutes. Egoutter les mor­
ceaux d'agneau; les parer; les remettre dans le 
sautoir. 

Recouvrir de 500 grammes de pommes de terre 
tournées en gousses et une douzaine de petits oignons 
rissolés au beurre (employer à la saison pommes de 
terre et oignons nouveaux). Cuire à couvert, de 40 à 
45 minutes. Dresser en timbale. 

On peut ajouter 2 cuillerées de sauce tomate. 
Nota. — Toutes les recettes indiquées pour les 

ragoûts de mouton sont applicables aux ragoûts 
d'agneau. V. MOUTON. 

Ris d 'agneau. — On applique aux ris d'agneau 

la plupart des recettes indiquées pour les Ris de veau. 
V. ABATS DE BOUCHERIE. 

Cuisson des ris d'agneau : Dégorger les ris et les 
mettre dans une sauteuse ; les mouiller de quelques 
cuillerées de fonds blanc; ajouter une cuillerée de 
beurre et quelques gouttes de jus de citron. Cuire 
à l 'étuvée, pendant 25 minutes. 

Débarrasser dans la cuisson passée et employer 
selon indication de recette. 

Les ris d'agneau sont employés comme éléments 
de garniture de vol-au-vent, croûtes garnies, tourtes, 
timbales, bordures diverses, etc. 

On les prépare aussi sautés avec garnitures diver­
ses : à la crème, en brochettes, en attereaux, en 
coquilles, en fritot, à la poulette, à l 'indienne, en 
cromesquis ou en croquettes, à la hongroise, en 
pilaf, etc. 

On les emploie aussi comme garnitures d'œufs, de 
petites entrées de boucherie, de volaille, etc. 

Pour tous ces apprêts, V. Ris d'agneau, à ABATS DE 
BOUCHERIE. 

Rognons d 'agneau. — Se préparent comme les 
rognons de mouton. V. Rognons de mouton, à ABATS 
DE BOUCHERIE. 

Sautés d 'agneau. — Se préparent avec les mêmes 
parties de l 'animal que celles employées pour les 
ragoûts. 

Pour les sautés, dont les éléments sont seulement 
rissolés, cuits à sec et arrosés, hors du feu, avec 
leurs fonds déglacés, on emploiera de préférence les 
collets et épaules désossés et coupés en petits mor­
ceaux carrés. 

Détailler en morceaux carrés 1 kg 500 d'agneau 
désossé. Faire revenir au beurre, dans un sautoir, 
avec une carotte et un oignon en quartiers. Assai­
sonner. 

Lorsque l 'agneau est bien revenu, l 'égoutter, le 
mettre dans un sautoir avec la garniture indiquée 
suivant la recette adoptée. 

Le mouiller avec le fonds de cuisson que l'on aura 
déglacé de 2 décilitres de vin blanc (ou autre, suivant 
le genre de l 'apprêt), et mouillé de 4 décilitres de jus 
brun lié et d'un décilitre de purée de tomates et passé 
à la passoire fine. 

Ajouter un bouquet garni. Achever de cuire, à 
couvert, au four, pendant 25 minutes. 

Dresser en timbale ou sur plat creux. Verser la 
sauce dessus, réduite si c'est nécessaire. 

Sauté d 'agneau à l 'ancienne. — Sauter au beurre 
l 'agneau désossé et détaillé en morceaux réguliers. 
Le mettre dans un sautoir avec 125 grammes de ris 
d'agneau (dégorgés, blanchis et à moitié cuits au 
beurre) ; 200 grammes de petits champignons tournés, 
passés au beurre, et 125 grammes de crêtes et rognons 
de coq cuits dans un blanc. Mouiller avec le fonds de 
cuisson déglacé de 2 décilitres de madère, additionné 
de 3 décilitres de velouté et de 2 décilitres de crème 
fraîche épaisse, bouilli 5 minutes, bien assaisonné et 
passé. Faire mijoter à couvert pendant 20 minutes. 
Dresser en timbale. Garnir de croûtons en cœurs frits 
au beurre. 

Sauté d 'agneau aux art ichauts . — Faire sauter 
au beurre (ou à l 'huile) 750 grammes de collet ou 
d'épaule d'agneau désossés et détaillés en morceaux 
carrés; assaisonner de sel et poivre et faire cuire com­
plètement. 

Dresser en timbale, recouvrir de quatre fonds 
d'artichaut blanchis, coupés en gros dés, ou esca­
lopes et sautés au beurre ou à l 'huile. 

Déglacer le fonds de cuisson d'un décilitre de vin 
blanc; réduire; mouiller de 2 décilitres de jus de veau 
lié et verser sur le sauté. Saupoudrer de persil 
haché. 

Sauté d'agneau aux aubergines . — Détailler en 
morceaux réguliers 1 kg 500 de collet d'agneau dé­
sossé et paré. Assaisonner de sel et poivre et faire 
cuire, dans un sautoir, avec moitié beurre et moitié 
huile, en rissolant bien. Lorsque l 'agneau est bien 
cuit, le dresser en timbale. Mettre dessus 3 auber-
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gines pelées, détaillées en petits morceaux carrés et 
sautés à l 'huile. Verser sur le sauté le fonds de cuis­
son déglacé au vin blanc, mouillé de fonds de veau 
brun lié et de purée de tomates, condimenté d'une 
pointe d'ail, réduit et passé. Saupoudrer de persil 
haché. 

Sauté d'agneau aux cèpes, morilles, mousserons. 
, procéder, pour la cuisson et le déglaçage de 

l'agneau ainsi qu'il est dit pour le Sauté aux auber­
gines. Remplacer ces dernières par 300 grammes de 
cèpes, morilles ou mousserons, sautés, d'autre part, 
à l'huile ou au beurre. 

Sauté d'agneau aux champignons. — Comme ci-
dessus, en employant des champignons de couche 
tournés et sautés au beurre (entiers s'ils sont petits, 
escalopes s'ils sont gros). 

Sauté d'agneau chasseur. — Procéder ainsi qu'il 
est dit pour le Sauté de veau chasseur. 

Sauté d'agneau à la crème. — Assaisonner 
l'agneau désossé, coupé en morceaux carrés, avec sel 
et paprika; le sauter au beurre. 

Lorsqu'il est cuit, et suffisamment rissolé, le dres­
ser en timbale. 

Déglacer le fonds de cuisson avec 2 décilitres et 
demi de crème. Faire réduire d'un tiers, assaisonner, 
ajouter 40 grammes de beurre; passer à l'étamine et 
verser sur l 'agneau. 

Sauté d'agneau aux fines herbes. — Procéder 
ainsi qu'il est dit pour le Sauté d'agneau à la minute 
en ajoutant une cuillerée d'échalote hachée dans le 
déglaçage du sautoir et 2 cuillerées de persil, cer­
feuil et estragon haché. 

Sauté d'agneau à la hongroise. — V. plus loin 
Sauté au paprika, dit à la hongroise. 

Sauté d'agneau à l'indienne. — Procéder ainsi 
qu'il est dit pour le Sauté de veau à l'indienne. 
V. VEAU. 

Sauté d'agneau à l'italienne. •— Procéder ainsi 
qu'il est dit pour le Sauté d'agneau à la minute. Dé­
glacer le fonds de cuisson avec vin blanc et sauce 
italienne. V. SAUCES. 

Sauté d'agneau à la minute. — Détailler du collet 
ou de l'épaule d'agneau désossé en petits morceaux 
carrés bien réguliers. Sauter en plein feu, au beurre 
ou à l 'huile. 

Dès que les morceaux sont cuits et suffisamment 
rissolés, les dresser en timbale, les saupoudrer de 
persil haché, les arroser d'un filet de jus de citron 
et verser dessus le fonds de cuisson déglacé avec 
un décilitre de vin blanc et jus de veau lié. 

Sauté d'agneau au paprika, dit à la hongroise. — 
Détailler en morceaux carrés 1 kg 500 de basses-
côtes d'agneau (ou d'épaule) désossées. Faire revenir 

au beurre. Lorsqu'ils sont bien rissolés, mettre dans 
le sautoir 150 grammes d'oignons hachés. Assaisonner 
de sel et d'une cuillerée à entremets de paprika. Sau­
poudrer de 2 cuillerées de farine. Mouiller de 2 déci­
litres de vin blanc. Réduire, mouiller de 3 décilitres 

de fonds blanc ou du bouillon de pot-au-feu et de 
2 cuillerées de purée de tomates. Ajouter un bouquet 
garni. Cuire à couvert 30 minutes. Egoutter les mor­
ceaux d'agneau; les mettre dans un sautoir avec 
250 grammes de champignons escalopes passés au 
beurre. Verser dessus la sauce additionnée de crème 
fraîche, assaisonnée de paprika, réduite et passée. 
Cuire à couvert, à petite ébullition, pendant 25 minu­
tes. Dresser en timbale. 

Sauté d'agneau Parmentier. — Procéder, pour la 
cuisson et le déglaçage, ainsi qu'il est dit pour le 
Sauté d'agneau aux aubergines. Remplacer ces der­
nières par 4 grosses pommes de terre longues, coupées 
en dés et sautées au beurre ou à l 'huile. 

Sauté d'agneau à la printanière. — Procéder ainsi 
qu'il est dit pour le Sauté de veau à la printanière. 

Sauté d'agneau aux tomates. — Procéder ainsi 
qu'il est dit pour le Sauté d'agneau aux artichauts. 
Remplacer ces derniers par 8 petites tomates, éplu­
chées, épépinées et cuites au beurre ou à l 'huile. 

Remarque. — On peut ajouter une pointe d'ail râpé. 
Selle d'agneau. — La selle d'agneau de pré-salé se 

prépare rôtie, poêlée ou braisée comme la Selle de 
mouton (V. MOUTON). Toutes les garnitures indiquées 
pour cette dernière pièce lui sont applicables. 

La selle d'agneau de lait se traite rôtie ou poêlée. 
Habituellement, cette selle reste attachée aux deux 
gigots de l 'animal, ce qui constitue la pièce que l'on 
appelle baron d'agneau. V. ce mot. 

Tête d'agneau à l'écossaise. — Flamber et net­
toyer avec soin une tête d'agneau. La partager en 
deux dans la longueur. La faire bien dégorger à 
l 'eau froide. 

Retirer la cervelle que l'on fera cuire à part dans 
du court-bouillon. 

Cuire les deux moitiés de la tête dans de l'eau, 
avec carottes, oignons et céleri, à la façon d'un 
pot-au-feu (environ 2 heures de cuisson). 

Egoutter la tête, la mettre dans un plat allant au 
feu; badigeonner de beurre fondu; saupoudrer de 
chapelure, arroser de beurre. Mettre au four très 
chaud. 

Servir avec une sauce blanche (V. SAUCES) dans 
laquelle on aura mis une cuillerée de sauge hachée 
et blanchie, et la cervelle coupée en petits dés. 

Tête d'agneau farcie à l'anglaise. — E c h a u d e r la 
tête d'agneau; la désosser entièrement. La remplir 
de farce à l'anglaise faite avec de la graisse de bœuf 
hachée et de la mie de pain, bien condimentée et 
mélangée de farce à gratin préparée avec le foie de 
l'agneau et du lard. V. FARCES. 

Envelopper la tête d'agneau dans une serviette; 
ficeler les deux bouts de cette serviette. 

La mettre dans une braisière foncée de couennes 
de lard et de carottes et oignons émincés et revenus 
au beurre. Ajouter un bouquet garni complété d'un 
clou de girofle. Faire braiser une heure et demie. 

Servir avec une sauce pascaline préparée selon la 
recette suivante : 

Sauce pascaline (pour tête d'agneau farcie) : pas­
ser au beurre 125 grammes de champignons hachés; 
mouiller de 2 décilitres de vin blanc. Faire réduire; 
ajouter 3 décilitres de sauce blanche. Faire bouillir; 
lier de 2 jaunes d'œufs et, au dernier moment, ajouter 
une petite cuillerée de persil haché et blanchi, un filet 
de Jus de citron et une pointe de cayenne. 

Timbale d'agneau à l'ancienne (chaude) . — 
Garnir une croûte à timbale faite d'une pâte à fon­
cer fine avec des petites noisettes d'agneau braisées 
à blanc, des ris d'agneau étuvés au beurre, des truffes 
et des champignons, le tout lié de velouté réduit 
avec crème et parfumé au madère, en alternant par 
couches avec du macaroni cuit à l'eau, détaillé en 
gros dés et lié à la crème, beurre et fromage râpé. 
Cette garniture doit être complètement froide avant 
d'être mise dans la croûte. Fermer la timbale avec un 
couvercle de pâte; décorer le dessus de ce couvercle 
de détails en pâte; pratiquer une ouverture au mi­
lieu pour l 'échappement des vapeurs; dorer à l'œuf. 

Selle d'agneau bridée. 
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Cuire au four, à bonne chaleur, de 40 à 45 minutes. 
Au dernier moment, couler dans la timbale quelques 
cuillerées de velouté réduit avec crème, parfumé au 
madère. 

Timbale de ris d'agneau à la Brimont. — Garnir 
de macaronis légèrement blanchis, en les dressant 
en spirale, le fond et les parois d'un moule à char­
lotte beurré. 

Enduire ces macaronis, pour les bien souder en­
semble, d'une couche légère de farce à quenelles. 

Remplir le moule, en disposant ces éléments par 
couches alternées, avec un ragoût de ris d'agneau 
à la Brimont (V. RAGOÛTS, garniture) et des maca­
ronis cuits à l 'eau salée, égouttés, liés au velouté de 
volaille réduit avec crème et parmesan râpé (tous ces 
articles refroidis avant d'être mis dans le moule). 

Recouvrir d'une couche de farce un peu épaisse. 
Cuire au four, au bain-marie, 45 minutes. 

Laisser reposer un instant avant de démouler. 
Dresser sur plat rond. Verser autour de la timbale 
quelques cuillerées de velouté de volaille réduit avec 
crème et beurré. Placer sur la timbale une bordure 
de lames de truffes. 

On prépare de la même façon la Timbale d'agneau 
en remplaçant les ris par des escalopes de filet 
d'agneau. 

Tourte d'agneau à la languedocienne. — Se pré­
pare comme il est dit pour la tourte ordinaire 
(V. TOURTES) avec, comme garniture, de petites esca­
lopes d'agneau cuites au beurre, des salsifis, cuits 
au blanc, divisés en tronçons et étuvés au beurre, des 
champignons escalopes, des olives énoyautées et 
blanchies, tous ces articles dressés sur l'abaisse infé­
rieure sur une couche de farce fine. Parsemer de 
menus morceaux de beurre. Recouvrir le tout d'une 
abaisse de pâte, la dorer, la cuire au four de 40 à 
45 minutes. Au dernier moment, verser dans la 
tourte quelques cuillerées de demi-glace réduite, 
parfumée au madère. 

Vol -au -vent d'agneau aux truffes et champi ­
gnons. — Garnir la croûte de vol-au-vent, au sortir 
de cuisson, avec un ragoût lié à blanc ou à brun, 
composé d'escalopes de filet d'agneau braisé, de ris 
d'agneau cuits au beurre, de truffes et de cham­
pignons escalopes. 

Vol -au -vent de ris d'agneau aux truffes et 
champignons. — Préparer une croûte à vol-au-vent 
selon la méthode habituelle. 

Au moment de servir, garnir cette croûte d'un 
ragoût de ris d'agneau braisés à blanc, additionné 
de truffes et de champignons, lié de sauce allemande 
bien chaude. V. SAUCES. 

Dresser sur plat recouvert d'une serviette. 
Nota. — Les ragoûts de ris d'agneau destinés à 

garnir des vol-au-vent (ou apprêts analogues) se 
préparent à blanc ou à brun. 

En plus des truffes et champignons, qui en for­
ment la garniture pour ainsi dire obligatoire, on 
peut compléter ces ragoûts avec des articles divers, 
tels que quenelles, crêtes et rognons de coq, cer­
velle en gros dés, fonds d'artichauts escalopes, etc. 
Dans toutes ces garnitures composées, les ris 
d'agneau doivent, bien entendu, constituer l 'élé­
ment principal. 

Agneau ou agnelet à la kurde. — Cette recette 
nous a été donnée par Roland Dorgelès. Elle est assez 
originale. L'auteur des Croix de bois déclare que, 
préparé ainsi, l 'agneau de lait est excellent. 

« Sur les bords de l 'Euphrate, où Je vis au milieu 
des méharistes et des Bédouins, Je viens de décou­
vrir un plat que j ' ignorais, que vous ignorez sans 
doute aussi; et pour que la recette ne soit pas per­
due, je vous l'envoie vite. 

« Vous prenez un petit agneau de lait, de ces 
agneaux que les pâtres nomades portent comme des 
enfants. Vous le videz, assaisonnez l'intérieur et le 
bourrez d'une farce relevée faite de ses abats : foie, 
coeur, poumons. Vous complétez largement cette 
farce avec du riz au gras à demi cuit dans lequel 

vous incorporez des abricots secs non sucrés, que 
l'on a fait cuire dans du jus. On trousse l'agnelet et 
le fait rôtir. Puis, on sert avec le Jus de cuisson 
dégraissé. 

« Voilà ce qu'on appelle l'agnelet à la kurde. » 
Sans doute, l 'appoint des abricots dans cette pré­

paration peut paraître un peu excentrique à certains 
gourmands puristes, mais n'oublions pas que bien 
des personnes se régalent de venaison assaisonnée 
de gelée de groseille. Alors.,. 

Agneau de beurre ou Baraschek is masla (Cui­
sine russe). — Avec du beurre, que l 'on aura fait 
bien raffermir dans de l 'eau glacée, façonner sur une 
planchette le corps d'un agneau. 

Sur cet agneau, placer du beurre pressé à travers 
un gros torchon ou du canevas afin de simuler la 
toison. 

Marquer les yeux avec deux petites pastilles de 
truffes ou de petits raisins. 

Mettre dans la bouche de l 'agneau une petite 
branche verte. 

Cet agneau symbolique doit figurer, en Russie, 
pour le repas rituel de Pâques. V. figure à CUISINES 
ÉTRANGÈRES. Cuisine russe. 

A G N O L O T T I . — Agnolotti à la piémontaise 
(Cuisine italienne). — Préparer une pâte à nouilles 
composée ainsi : mettre sur la table 500 grammes de 
farine, disposée en cercle ou « fontaine » ; placer au 
milieu de cette farine 4 jaunes d'œufs, 20 grammes 
de beurre, une pincée de sel et un décilitre d'eau. 

Travailler le tout 10 minutes, en évitant de don­
ner trop de corps à la pâte. 

Laisser reposer 10 minutes. 
Abaisser la pâte au rouleau aussi mince que pos­

sible. Sur cette abaisse, placer, à une distance de 
5 centimètres les uns des autres, à 5 centimètres du 
bord de l'abaisse, et en ligne horizontale, des petits 
tas, gros chacun comme une noix, d'une farce pré­
parée ainsi qu'il est dit plus loin. 

Replier sur cette rangée d'agnolotti la partie de 
pâte débordante. Appuyer autour de chaque tas 
de farce pour bien souder la pâte. 

Découper les agnolotti avec le coupe-pâte rond 
cannelé en demi-lune, ce qui formera des petits 
chaussons. 

Faire pocher à l 'eau bouillante salée à la propor­
tion de 10 grammes de sel par litre d'eau, pendant 
10 minutes. Egoutter et mettre dans un plat creux en 
arrosant avec la sauce du bœuf braisé ayant servi 
à préparer la farce et en les saupoudrant de par­
mesan râpé. 

Force de bœuf pour les agnolotti. — Cette farce se 
prépare avec 500 grammes de bœuf braisé au vin 
rouge. 

Après cuisson complète, le bœuf est égoutté, haché 
et additionné de 250 grammes de choux cuits braisés, 
également hachés. 

Ajouter à la farce 50 grammes de parmesan râpé; 
l'assaisonner de sel, poivre et épices. 

La sauce du bœuf braisé, passée au tamis fin, sera 
employée (comme il a déjà été dit plus haut) pour 
arroser les agnolotti. 

AQON. — Ce poisson abonde dans les lacs de 
Côme et de Garde, en Italie. 

Dans ce pays, on le désigne sous le nom de sardine, 
dont il a le goût et la grosseur. 

On lui applique tous les apprêts indiqués pour 
celle-ci (V. SARDINE). De plus, on le sale comme les 
sardines. 

AGORANOME. — Inspecteur des marchés dans 
l'ancienne Grèce. Il réglait le prix des denrées et 
faisait appliquer les lois relatives à ces marchés. Il 
portait un fouet comme insigne. L'agoranome des 
Grecs correspondait à l'édile des Romains. 

AGOU. — Li'agou ou sagou des nègres ressemble 
au petit millet. Cette semence est d'un gris brunâtre 
avec un point jaune à son attache. 

Se prépare comme le riz. Sa farine sert à faire 
des gâteaux, des bouillies. 
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AGOURSI . — Cette cucurbitacée est connue sous 
le nom de concombre brodé. En Russie, où l'agoursi 
est très apprécié, on lui applique tous les modes de 
préparation employés chez nous pour les concombres 
blancs : braisé, à la crème, en fritot, au gratin, à la 
Mornay, etc. 

En France, l'agoursi ne se consomme guère que 
saumuré, en guise de condiment, comme les corni­
chons. C'est surtout sous cette forme qu'on le trouve 
chez les marchands de comestibles. 

AGOUTI . — Animal de la grosseur d'un lièvre que 
l'on trouve au Brésil où on le nomme cotia, à la 
Guyane, à Saint-Domingue et, en général, dans toutes 
les Iles. 

L'agouti peut vivre en Europe si on le met à l'abri 
du froid. 

Sa chair est bonne à manger, bien que son fumet 
soit assez fort. On le prépare comme le cochon de 
lait. V. ce mot. 

AGRAS. — L'agras est une sorte de boisson glacée 
ou plus exactement de granité, qui est préparée en 
Algérie. Cette boisson est à base d'amandes et de 
verjus. 

PROPORTIONS. — 150 g d'amandes douces; un litre 
de verjus; un demi-litre d'eau; 150 g de sucre ou cas-
sonnade blonde. 

MÉTHODE. — Monder les amandes douces après 
les avoir échaudées à l'eau bouillante. Les piler dans 
un mortier aussi finement que possible, en les 
mouillant avec un peu d'eau. Quand elles sont en 
pâte, les délayer avec le reste de l'eau et le verjus 
et passer le tout à la serviette; puis, en bien expri­
mer tout le jus par pression. 

Sucrer le liquide ainsi obtenu avec la cassonnade 
ou, à défaut, avec du sucre cristallisé et le repasser 
à nouveau à la serviette, mais sans le presser cette 
fois. 

Sangler cet appareil dans une sorbetière entourée 
d'un mélange de glace pilée et de gros sel, à raison 
de 10 p. 100 de sel et le laisser frapper sans le tra­
vailler. Détacher ce qui se prend après les parois 
de la sorbetière, tous les quarts d'heure environ. 
Quand le mélange est granulé, le servir dans des 
verres à sorbets et mettre dans chacun une demi-
cuillerée à café de kirsch. 

AGUAXIMA. — Sorte de poivre brésilien possé­
dant les mêmes propriétés que le poivre commun. 

AGUNCATÉ. — Fruit du Pérou, désigné à Lima 
sous le nom de palta. Il a la forme d'une calebasse 
de couleur verte, d'apparence vernissée. Son écorce 
se sépare facilement de la chair, lorsque le fruit est 
mûr. Cette chair, un peu fade, se mange avec du 
sel. Ellle a quelque analogie avec celle de la poire 
avocat. V. AVOCAT. 

AGY. — Sorte de piment du Pérou. V. PIMENT. 

AIGRE DE C È D R E , — Citron cédrat que l 'on 

cultive en Provence, dans les environs de Grasse, 
Nice et en Italie, à San-Remo et du côté de Gênes. 

On en prépare une boisson très rafraîchissante. 
AIGRE. —• Qui a une saveur, ou une odeur, acide 

et piquante. 
A I G R E - D O U X . — Qui a une saveur mélangée 

d'aigre et de sucré. 

AIGREF IN ou É G R E F I N ou Œ G L E F I N . — Genre 
de poissons dont le type le plus usité en cuisine est 
la morue franche, appelée cabillaud ou cabeliau, 
lorsqu'elle est fraîche. V. MORUE. 

La morue franche ou cabillaud et la morue aigre­
fin reçoivent, à l 'état frais, un grand nombre de 
préparations culinaires dont on trouvera les for­
mules aux mots BAR, BARBUE, CABILLAUD, COLIN, CON­
GRE, MERLAN, THON, TURBOT. 

Aigrefin au four à l'irlandaise ou baked haddock 
(Cuisine anglaise). — Farcir un aigrefin de farce 

à la graisse de bœuf (V. FARCES). Le trousser en forme 
d'une S; l'inciser légèrement sur les côtés. Le mettre 
dans une plaque beurrée. Assaisonner de sel et de 
poivre. Mouiller d'un décilitre et demi de vin de 
Madère. Couvrir d'un papier beurré. 

Cuire au four, en arrosant souvent. Déficeler le 

Aigrefin. 

poisson; le dresser sur un plat bien chaud; l'arroser 
avec son fonds de cuisson. 

Servir avec sauce aux huîtres ou sauce crevettes 
à part. V. SAUCES, sauces blanches. 

A I G R E L E T . — Qui a une saveur, ou une odeur, 
légèrement aigre. 

AIGUIÈRE. — Vase destiné à renfermer l'eau pour 
le service de la table. Ce mot vient de l'ancien fran­
çais aiguë, eau. 

L'aiguière a existé de toute antiquité, et, bien que 
sa forme, sa décoration et la matière servant à sa 
confection aient pu varier suivant les temps et les 
pays, en raison de 
l ' u s a g e a u q u e l el le 
était destinée, ses for­
mes essentielles n'ont 
j a m a i s b e a u c o u p 
changé. En général, 
c'est un vase de forme 
allongée, muni d'un 
pied, d'une anse et 
d'un bec. On ne sau­
rait m i e u x se f a i r e 
une idée de la richesse 
que, dès le x i r siècle, 
les orfèvres s'étaient 
plu à donner aux ai­
guières destinées à la 
table des grands sei­
g n e u r s , d u x i l* a u 
xvi i ' siècle, qu'en li­
s a n t les t e x t e s des 
comptes et inventai­
res de ces seigneurs, 
tels que M. Gay les 
a recueillis dans son 
Glossaire archéologi­
que. L'or, les pierres 
précieuses, les émaux 
les plus fins étaient 
destinés à leur fabri-

Aiguière en émail du x v i e siècle. 

Agouti ou lièvre doré. 
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cation. L'une des plus belles que 
nous possédions est en argent ciselé 
et fait partie du trésor découvert 
en 1830 à Berthonville, près de Ber-
nay, dans l'Eure. Elle est conservée 
au musée des médailles de la 
Bibliothèque nationale. 

A I G U I L L A T . — Nom vulgaire du 
squale acanthias, chien de mer. Ce 
poisson, dont la partie antérieure est 
munie d'une forte épine de nature 
cornée, atteint jusqu'à un mètre de 
long. Il est d'un gris bleuâtre sur 
le dos et d'un blanc sale sous le 
ventre. Il se nourrit de poissons, de 
crustacés, de mollusques. Sa chair 
est blanche et peu délicate. L'huile 
de son foie est employée pour la 
préparation des peaux; sa propre 
peau sert aux tourneurs pour polir 
le bois et l'ivoire. 

Culinairement, le chien de mer 
reçoit les apprêts indiqués pour le 
cabillaud, l'elbot et autres gros 
poissons (V. CABILLAUD) ; on peut 
préparer avec sa chair des soupes 
maigres asez nutritives, surtout si 
on leur ajoute des pâtes alimentai­
res, des céréales ou du pain émincé. 

A I G U I L L E À BRIDER. — Tige 
d'acier pointue d'un bout et perforée de l'autre. 
L'aiguille à brider s'emploie pour le troussage des 
volailles et des gibiers. 

A I G U I L L E À L A R D E R . — V. LARDOIKE. 

A I G U I L L E À P IQUER. — On désigne sous ce 
nom une lardoire de petit calibre servant à piquer 
de lard fin diverses substances. C'est avec l'aiguille 
à piquer que l 'on pique de lard le filet de bœuf, 
les ris de veau, les menues pièces de boucherie, l 'esto­
mac des volailles ou des gibiers de plume et les 
différentes pièces de venaison. 

A I G U I L L E T T E . — Par aiguillettes, on entend 
surtout désigner de fines tranches détaillées sur la 
longueur de l'estomac des volailles et des gibiers 
de plume. Ainsi dit-on « faire de fines aiguillettes 
sur un caneton de Rouen ». 

Aiguillette est donc synonyme de tranche mince. 
Par extension, ce terme, qui devrait être uniquement 
usité pour désigner les tranches minces faites sur 
l'estomac des oiseaux, s'emploie pour désigner des 
tranches minces de pièces de viandes de boucherie 
et l 'on dit : dépecer un filet de bœuf en aiguillettes. 

On désigne aussi sous le nom d'aiguillette la pointe 
de culotte de bœuf. V. BŒUF. 

Aiguillât. 

A I G U I L L O N . — Rabelais nom­
mait aiguillon de vin les viandes 
salées qui provoquaient à boire. 
Ces salaisons sont aussi désignées 
parfois sous le nom â'éperons ba­
chiques. 

AIGUISER. — Terme de pâtis­
serie employé au figuré en parlant 
d'une crème, d'une boisson, et qui 
signifie la relever, la rendre aci­
dulée, excitante par l'addition d'un 
jus de citron ou d'acide citrique. 

S'emploie aussi dans le sens de 
condimenter fortement un mets. 

AIL . — Plante à bulbe, à odeur 
très forte, qui est cultivée dans 
les jardins. On l'appelle aussi 
thériaque des pauvres, herbe aux 
aulx. 

Dans les campagnes, certains 
considèrent l'ail comme un vermi­
fuge très puissant et aussi comme 
fébrifuge. 

Aristophane dit que les athlètes man­
geaient de l'ail pour se donner de l'ar­
deur dans les exercices du stade. 

Virgile dit que l'ail est un aliment 
propre à soutenir les forces des mois­
sonneurs. 

Pline, le naturaliste, assure que l'ail 
est un remède de la phtisie. 

Celse le donne comme remède de la fièvre. 
Hippocrate classe l'ail parmi les médicaments sudorifiques, 

et il ajoute : « l'ail est chaud, laxatif, diurétique, mais il 
est mauvais pour les yeux. » 

Dioscoride en fait grand cas comme vermifuge. 
Le prophète Mohamed disait : « Dans les piqûres et mor­

sures faites par les animaux venimeux, l'ail tient lieu de 
la thériaque. Appliqué sur le lieu de la morsure de la vipère 
ou de la piqûre du scorpion, il produit d'heureux effets. » 

A Cayenne, on emploie l'ail contre la morsure de certains 
serpents. 

Dans les Eléments d'Histoire Naturelle, qu'il publia 
en 1792, Millin dit que « l'ail est un 
préservatif contre la peste. » 

Bernardin de Saint-Pierre a dit 
que « l'ail dont l'odeur est si redou­
tée de nos petites maîtresses est 
peut-être le remède le plus puissant 
qu'il y ait contre les vapeurs et les 
maux de nerfs auxquels elles sont 
sujettes. ». 

Alfred Franklin dit, dans La Vie 
d'autrefois : « Au xvi e siècle, les 
Parisiens ne négligeaient pas de 
manger au mois de mai de l'ail avec 
du beurre frais, et étaient bien con­
vaincus que ce mets rustique affer­
missait leur santé pour toute l'an­
née. » 

Au xvi e siècle, certains médecins, 
dit le docteur Félix Brémond dans 
le Dictionnaire de la Table, se con­
damnèrent à porter constamment 
quelques gousses d'ail dans leur 
poche pour se préserver, eux et leurs 
malades, des effets du mauvais air 
et des affections épidémiques. » 

Beurre d'ail. — Ce beurre, 
qui s'emploie comme élément 
complémentaire des sauces, des 
farces ou pour la confection des 
hors-d'œuvre froids, se prépare 
en pilant ensemble, 100 gram­
mes de gousses d'ail épluchées, 
blanchies et égouttées et 125 
grammes de beurre frais. Passer 
la composition au tamis fin. 

Chapons à l'ail. — On appelle 
ainsi, dans le sud-ouest de la 
France, des morceaux de croûtes 
de pain que l'on frotte avec des gousses d'ail crues, 
que l'on assaisonne avec huile, vinaigre, sel et poivre 
et que l'on ajoute aux salades vertes, surtout à celle 
de chicorée frisée. 

Aiguilles à piquer 
dans leur étui. 

{Coutellerie André.) 

Aiguière en cristal de roche et argent 
du xvi e siècle. 



Farce d'ail. — Cette farce s'emploie pour la pré­
paration des hors-d'œuvre froids et pour divers autres 
apprêts. On l'obtient en broyant au mortier, avec 
jaunes d'œufs durs, une quantité égale de gousses 
d'ail blanchies. On ajoute à cette farce la moitié de 
son volume de beurre frais, et on la passe au tamis 
fin. 

Ail haché ou râpé. — Hacher l'ail est un terme 
impropre car en réalité, on râpe l'ail, ou on le broie 
plutôt qu'on ne le hache. L'ail râpé est ajouté à un 
grand nombre de préparations. Il convient, lors­
qu'on l'ajoute comme condiment, à des articles sau­
tés au beurre, à la graisse ou à l 'huile, de ne le 
mettre dans ces différents apprêts qu'au dernier 
moment et surtout de ne point le faire trop rissoler 
ce qui rendrait ces apprêts trop acres. 

Dans un grand nombre de recettes données dans 
ce dictionnaire on trouvera souvent l'expression 
pointe d'ail (haché ou râpé) ; on entend indiquer 
par là la quantité d'ail, très minime, qui peut tenir 
sur la pointe d'un couteau. 

Huile d'ail. — Broyer finement au mortier 15 gous­
ses d'ail blanchies fortement et égouttées. Leur ajou­
ter 3 décilitres d'huile d'olive. Passer à l 'étamine. 

Cette huile s'emploie pour assaisonner les salades. 
On peut aussi la préparer en ajoutant de l'ail râpé 

à de l'huile d'olive que l'on passe ensuite au linge, 
avec pression. 

Poudre d'ail. — Sécher doucement à l 'étuve des 
gousses d'ail épluchées. Lorsque ces gousses sont bien 
sèches, les concasser au mortier, puis les remettre à 
sécher encore à l 'étuve. Les piler à nouveau jusqu'à 
ce qu'elles soient réduites en poudre fine. Passer au 
tamis-tambour. Piler à nouveau la partie restée dans 
le tamis supérieur et passer de nouveau au tamis. 

Mettre cette poudre dans des flacons. Boucher et 
conserver dans un endroit sec. 

Cette poudre d'ail fournit un excellent condiment 
que l'on emploie beaucoup en Orient, mais fort peu en 
France. 

Purée d'ail. — Etuver au beurre des gousses d'ail 
que Ton aura fait blanchir. Leur ajouter quelques 
cuillerées de béchamel très réduite. Mélanger. Passer 
au tamis fin. 

Cette purée s'emploie comme élément complémen­
taire de certaines sauces et farces. 

Rôtie à l'ail. — Cet apprêt se fait dans le sud-ouest 
de la France. On le prépare ainsi : 

Faire griller légèrement des tranches de pain bis. 
Les recouvrir de purée d'ail. Saupoudrer de chapelure; 
arroser d'huile d'olive. Gratiner vivement au four. 

Sauce à l'ail. — Nom sous lequel on désigne parfois 
Taïoll. V. ce mot. 

Soupe à l'ail. — Cette soupe, dont on trouvera la 
recette au mot POTAGES ET SOUPES, est très appréciée 
dans tout le midi de la France. 

AILE . — Membre antérieur des oiseaux. Partie con­
sidérée comme la plus délicate dans le plus grand 
nombre des volailles et gibiers de plume. 

Le mot aile figure rarement dans le répertoire gas­
tronomique comme dénomination de plat. Cette partie 
des oiseaux, lorsqu'elle est employée comme base d'un 
apprêt, est désignée sous le nom de filet (V. FILET), 
de suprême (V. ce mot) , et quelquefois, mais d'une 
façon impropre, sous le nom de côtelette de volaille. 
V. CÔTELETTES, côtelettes de volaille. 

AILERON. — Partie extrême de l'aile des oiseaux 
également désignée sous le nom de fouet de l 'aile. 

Les ailerons des grosses volailles, qui, en principe, 
font partie de Vabatis, reçoivent de nombreux apprêts. 
V. ABATIS. 

Le mot aileron désigne aussi, par extension, les os 
qui retiennent les rayons des nageoires des poissons. 

Toutes les recettes qui suivent sont établies pour 
les ailerons de dindes ou de dindonneaux, mais sont 
applicables aux ailerons des autres grosses volailles. 

Consommé aux ailerons. — Préparer un consommé 

A I L E 

Botte de têtes d'ail. 

de volaille selon la méthode habituelle, consommé 
dans lequel on aura mis à cuire des ailerons désossés 
et farcis d'une farce à quenelles. V. FARCES. 

Passer le consommé au linge et le servir avec les 
ailerons parés. 

On ajoute parfois à ce potage du riz cuit au con­
sommé. 

Consommé aux ailerons (Autre méthode). — Pré­
parer un bouillon de pot-au-feu selon la méthode 
habituelle, dans lequel on aura mis à cuire 6 ailerons 
parés, enfermés dans une mousseline. 

Passer le bouillon et le servir avec les ailerons en 
supprimant tous les petits os de ces derniers qui se 
seraient détachés pendant la cuisson. 

Servir en même temps du pain finement émincé et 
séché au four. 

On ajoute parfois à ce potage les carottes et les 
poireaux du pot-au-feu coupés en petits morceaux. 

Ailerons de dindonneau à l'anglaise. — V. ABATIS, 
Abatis de dindonneau à l'anglaise. 

Ailerons de dindonneau à la bourgeoise. — V. ABA­
TIS, Abatis de dindonneau à la bourgeoise. 

Ailerons de dindonneau chasseur. — Détailler les 
ailerons, chacun en deux morceaux. Les assaisonner 
de sel et poivre. Les faire sauter au beurre. Terminer 
ainsi qu'il est dit pour le Poulet sauté chasseur. 
V. POULETS. 

Ailerons de dindonneau farcis, braisés. — Flam­
ber et éplucher 6 pièces d'ailerons de dindes. Les dé­
sosser avec soin, afin de ne pas déchirer la peau. 

Les farcir avec une farce quelconque (farce fine de 
porc, farce de volaille, farce à quenelles ou autre) . Les 
envelopper, chacun, dans une mince barde de lard que 
Ton maintiendra à l'aide de quelques tours de ficelle. 

Ranger les ailerons dans un sautoir beurré, foncé 
de couennes de lard, de 50 grammes d'oignons et de 
50 grammes de carottes en rondelles minces; ajouter 
un bouquet garni. Assaisonner de sel et poivre. Faire 
suer, à couvert, sur le fourneau, pendant 15 minutes. 

Mouiller de 2 décilitres de vin blanc sec (ou, selon 
la nature de la garniture, de madère) ; réduire à fond. 
Mouiller de 4 décilitres de jus brun de volaille ou de 
veau. Faire bouillir. Cuire au four, à couvert, pendant 
40 minutes. Egoutter les ailerons, les débarder, les 
faire glacer au four, à chaleur vive. Les dresser sur un 
plat rond. Les arroser avec leur fonds de braisage 
dégraissé, réduit et passé. 

Après avoir été braisés ainsi qu'il est dit ci-dessus, 
les ailerons peuvent être complétés avec des garni­
tures diverses. 

Suivant leur nature, ces garnitures sont mises à 
cuire avec les ailerons, comme il est dit pour les Aile­
rons de dinde à la bourgeoise, à la bourguignonne ou 
à la chipolata, etc., ou sont ajoutés aux ailerons au 
moment du dressage. V. ABATIS. 

Parmi les garnitures convenant aux ailerons, nous 
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indiquerons les suivantes dont le mode de préparation 
est indiqué au mot GARNITURES : berrichonne; châ­
telaine; Choisy; financière; forestière; Godard; jar­
dinière; languedocienne; macédoine; milanaise; pié-
montaise ; riz pilaf et risotto. 

On peut aussi garnir les ailerons braisés avec toutes 
sortes de légumes braisés, ou cuits à l 'eau et liés au 
beurre ou à la crème. 

Ailerons de dindonneau farcis chipolata. — Les 
préparer comme l'Abatis de volaille à la chipolata. 
V. ABATÍS. 

Ailerons de dindonneau farcis en chaud- f ro id . — 
Cuire les ailerons farcis dans un fonds de gelée au 
madère. Les faire refroidir dans ce fonds. Les égout­
ter; les bien éponger. 

Les napper avec de la sauce chaud-froid, blanche ou 
brune, suivant la nature de la préparation. (V. CHAUD-
FROID). Les lustrer de gelée. 

Dresser les ailerons sur plat; les garnir de gelée 
hachée. 

Les ailerons en chaud-froid peuvent être décorés 
avec truffes, langue écarlate, blanc d'œufs durs, etc. 

On peut, au lieu de les dresser sur plat (à même le 
plat ou placés sur des croûtons en pain de mie recou­
verts de beurre), les mettre dans une coupe en verre 
et les couvrir de gelée. On peut aussi, et c'est là la 
méthode ancienne, les dresser en pyramide, montés 
contre un croûton conique. 

Ailerons de dindonneau farcis à la fermière. — 
Faire braiser à moitié les ailerons farcis de farce fine 
mélangée d'oignon haché fondu au beurre et de persil 
haché. Les égoutter, les mettre dans une cocotte en 
terre. Les couvrir avec une garniture fermière (carot­
tes, navets, céleri, oignons détaillés en paysanne, fon­
dus au beurre). Mouiller avec le fonds de braisage 
dégraissé, réduit, passé. Achever de cuire, à couvert, au 
four. 

Ailerons de dindonneau en fricassée. — Cuire aux 
deux tiers les ailerons farcis ainsi qu'il est dit ci-des­
sus dans du fonds blanc de volaille ou de veau. Les 
égoutter; les mettre dans un sautoir avec petits 
oignons à moitié cuits au blanc et champignons. 
Mouiller avec de la sauce velouté, faite avec la cuis­
son des ailerons. Achever de cuire le tout à petite 
ébullition. Au dernier moment, lier la sauce avec 
jaunes d'œufs et crème ainsi qu'il est dit pour la Fri­
cassée de volaille. V. FRICASSÉE. 

Ailerons de dindonneau farcis en fritot. — Farcir 
et cuire de petits ailerons ainsi qu'il est dit ci-dessus. 
Les faire refroidir dans leur fonds de cuisson passé. 

Les égoutter; les faire mariner une demi-heure 
avec huile, jus de citron, sel, poivre et persil haché. 

Au dernier moment, les tremper dans de la pâte à 
frire légère (V. PÂTES, pâte à frire) et les faire frire à 
grande friture brûlante. 

Les égoutter, les éponger, les assaisonner de sel fin 
très sec, les dresser sur serviette (ou sur papier gau­
fré). Garnir de persil frit et de quartiers de citron. 
Servir avec sauce tomate ou autre sauce. V. FRITOTS. 

Ailerons de dindonneau farcis à la gelée. — Far­
cir les ailerons avec de la farce fine additionnée de 
truffes en dés (ou avec une farce composée de porc et 
de foie gras et toujours additionnée de truffes). Les 
emballer chacun dans un morceau de mousseline, les 
ficeler. Les cuire dans un fonds de gelée au madère. 
Les égoutter, les faire refroidir; les mettre dans une 
coupe en verre ou dans une cocotte en terre. Les cou­
vrir de leur gelée de cuisson que l'on aura clarifiée 
suivant la méthode habituelle. V. GELÉES. 

Ailerons de dindonneau farcis à la périgourdine. 
— Farcir les ailerons avec foie gras et truffes en dés 
(que l'on peut mélanger d'un peu de farce fine) as­
saisonnés de sel, poivre et épices et arrosés de cognac. 

Les envelopper dans des bardes de lard. Les faire 
braiser dans un fonds au madère. Aux trois quarts 
de cuisson, les égoutter, les débarder, les mettre dans 
une cocotte en terre avec (pour 6 pièces d'ailerons) 
200 grammes de truffes en quartiers. Verser dessus 

le fonds de cuisson dégraissé, réduit et passé. Faire 
mijoter, au four, pendant 15 minutes. 

Ailerons de dindonneau farcis à la Soubise. — Les 
ailerons farcis, braisés ainsi qu'il est dit ci-dessus. 
Les égoutter, les faire glacer. Les dresser sur plat rond ; 
les arroser de leur fonds de cuisson réduit. Servir avec 
purée Soubise à part. V. SOUBISE. 

Ailerons de dindonneau à la niçoise. — Assai­
sonner les ailerons de sel et poivre. Les faire sauter à 
l 'huile et beurre mélangés. Les égoutter lorsqu'ils sont 
bien dorés. Mettre dans le sautoir, pour 6 pièces, 
50 grammes d'oignon haché ; faire colorer légèrement ; 
ajouter 3 tomates pelées, épépinées et concassées et 
une pointe d'ail; cuire 5 minutes; remettre les aile­
rons dans le sautoir ; ajouter un bouquet garni ; mouil­
ler d'un décilitre et demi de vin blanc sec ; assaisonner ; 
faire bouillir; couvrir; cuire 20 minutes. Ajouter 
24 olives noires et autant de petits champignons. 
Achever de cuire à petite ébullition pendant 15 mi­
nutes. Saupoudrer d'estragon haché. 

Pot -au - feu aux ailerons de dindonneau. — Se pré­
pare comme le pot-au-feu ordinaire, avec ailerons de 
dinde farcis. V. POTAGES ET SOUPES. 

Ailerons de dindonneau Sainte-Menehould. — 
Braiser au vin blanc, ou dans du fonds de veau clair 
les ailerons farcis ainsi qu'il est dit ci-dessus. Les 
égoutter, les faire refroidir sous presse. 

Les badigeonner de beurre, les recouvrir de chape­
lure blonde (ou de mie de pain fraîchement passée) ; 
les arroser de beurre fondu; les faire griller sur feu 
doux en les dorant bien de chaque côté. 

Servir soit avec sauce diable, soit avec sauce Sainte-
Menehould (ces sauces faites avec le fonds de braisage 
des ailerons). V. SAUCES. 

Les ailerons grillés Sainte-Menehould peuvent être 
accompagnés de légumes divers, cuits à l 'eau et liés 
au beurre ou purées de légumes. Comme pour les 
Pieds de porc Sainte-Menehould, il faut servir de la 
moutarde avec ces ailerons. 

Ailerons de dindonneau en tortue. — Désosser 
12 ailerons de dindonneaux de façon à les obtenir en 
une sorte de poche. Les farcir avec une farce à que­
nelles. (V. FARCES.) Ficeler l 'ouverture. Les ranger 
dans un plat à sauter foncé de couennes de lard, de 
carottes et d'oignons émincés. Les assaisonner de sel, 
et d'une pointe d'épices. Mettre un bouquet garni 
dans le plat à sauter ; arroser de beurre fondu. Mettre 
sur feu vif. Faire dorer légèrement les ailerons des 
deux côtés. Mouiller d'un verre de madère. Laisser 
réduire à fond. Ajouter quelques cuillerées de fonds 
de veau brun lié et faire braiser au four, à chaleur 
douce, la casserole couverte. 

Egoutter les ailerons; les remettre dans un autre 
sautoir avec une garniture à la tortue. (V. GARNI­
TURES.) Verser dessus le fonds de braisage, que l 'on 
aura condimenté avec les herbes à tortue. (V. SAUCES, 
sauce tortue) réduit et passé. Laisser mijoter le 
tout ensemble pendant quelques minutes. Dresser 
les ailerons sur le plat de service. Mettre la garniture 
autour. Ajouter les garnitures complémentaires : cor­
nichons tournés en petites gousses, jaunes d'œufs 
frits, écrevisses troussées, croûtons en cœur frits au 
beurre. Verser la sauce sur les ailerons. 

A I L L A D E . — D é n o m i n a t i o n usitée en cuisine méri­
dionale, s'appliquant, selon les régions, Languedoc 
ou Provence, à des préparations quelque peu diffé­
rentes, bien que, les unes et les autres, à base d'ail. 

En Provence, deux apprêts sont servis sous ce n o m : 
I o La sauce aillade, sorte de vinaigrette à base d'ail 

et comportant parfois de l'échalote, de la ciboulette 
et autres garnitures. La sauce aillade sert d'accom­
pagnement aux viandes et aux poissons froids, aux 
pommes de terre et, en général, à tous les plats servis 
à la vinaigrette; 

2° Le pain à l'aillade, tranche de pain grillée, forte­
ment frottée d'ail et arrosée d'huile d'olive. Cette 
aillade provençale est l 'équivalent du chapon langue­
docien. 



43 A Ï O L I 

Certains auteurs mentionnent également d'autres 
préparations régionales connues sous le nom d'ail-
lade. Citons parmi celles-là : 

h'aillade albigeoise, qui n'est qu 'un aïoli. V. ce 
mot; 

ïSaillade à la toulousaine, qui est également un 
aïoli, mais dont la base s'appuie d'une certaine quan­
tité de noix mondées et broyées. 

Toutes ces préparations sont très appétissantes, 
mais un peu spéciales, en raison de l'ail qui en est la 
caractéristique. Employées pour l'assaisonnement des 
salades, elles sont très appréciées. 

AÏOLI ou A I L L O L I . — Broyer finement dans un 
petit mortier 4 grosses gousses d'ail, dont on aura 
retiré le germe, et un jaune d'oeuf. Assaisonner d'une 
pincée de sel, et continuer de broyer avec le pilon, en 
ajoutant peu à peu, comme pour la sauce mayonnaise, 
2 décilitres et demi d'huile. 

Travailler vigoureusement ce mélange, qui doit, une 
fois terminé, avoir l'apparence d'une mayonnaise con­
sistante et homogène. 

L'aïoli se sert surtout avec les poissons bouillis, 
chauds ou froids, mais peut également être servi avec 
les viandes froides ou encore être employé pour assai­
sonner les salades de légumes cuits. 

Aïoli garni . — Cet apprêt, très prisé en Provence, se 
compose d'articles divers tels que morue bouillie, es­
cargots cuits à l 'eau salée, avec fenouil et oignons 
piqués de clous de girofle, carottes bouillies, haricots 
verts, artichauts cuits à l 'eau salée, pommes de terre 
en robe, œufs durs, etc., auxquels on ajoute parfois 
des petits poulpes bouillis à l 'eau salée et aromatisée. 
Tout cela dressé sur un grand plat et servi avec l'aïoli. 

L'apprêt de ce mets, dit J. B. Reboul, un des maîtres 
de la cuisine provençale, demande une grande mise 
en scène. Cependant, tous les articles que nous venons 
d'énumérer ne sont pas de rigueur. Il n'y a pas là-
dessus de règle fixe. On fait selon les goûts et les 
moyens dont on dispose. 

Aïoli à la g r e c q u e . — Sorte de sauce vinaigrette 
que l'on prépare ainsi : noix, amandes, noisettes 
pilées, mie de pain passée au tamis et trempée au 
lait, ail broyé, montée à l 'huile, vinaigre et citron. 
Pour poissons frits et bouillis. 

A I R E L L E . — Sous ce nom, on comprend souvent 
différentes baies vacciniées comme l'airelle canne-
berge, l'airelle myrtille, etc. Uairélle proprement dite 
(ou airelle rouge) est un petit fruit rougeâtre, de sa­
veur très acidulée qui s'emploie surtout sous forme 
de compotes dans les pays germaniques (preiselbeere, 
en allemand) où on l'utilise comme condiment aigre-
doux avec les viandes rouges et le gibier. Ses propriétés 
Tapparentent aux cranberries et aux myrtilles. V. ces 
mots et aussi CANNEBEEGE. 

Compote d'airelle. — Mettre dans un sirop préparé 
avec 500 grammes de sucre, 2 décilitres d'eau, un 
demi-zeste de citron et un fragment de cannelle, un 
kilo d'airelles égrappées. Faire bouillir en plein feu. 

Retirer les airelles avec une écumoire dès qu'elles 
sont cuites; les mettre dans un compotier. 

Faire réduire le sirop ; le verser sur les fruits. Faire 
refroidir avant de servir. 

Confiture d'airelles. — Pour 2 kilos d'airelles 
égrappées, un kilogramme et demi de sucre. Faire 
fondre le sucre dans une bassine en cuivre avec un 
demi-litre d'eau. 

Mettre les airelles dans la bassine. Faire cuire, en 
remuant souvent avec la spatule pour que les fruits 
n'attachent pas au fond. 

Cuire et terminer ainsi qu'il est dit à la méthode 
générale pour les confitures. V. CONFITURES. 

Mettre en pot, couvrir, ficeler. 

Gelée d'airelles. — PROPORTIONS. — Airelles égrap­
pées, 2 kg; groseilles égrappées, 1 k g ; sucre, 3 kg. 

MÉTHODE. — Presser les airelles et les groseilles 
pour en extraire tout le jus. Mettre ce jus dans une 
bassine avec le sucre. Mélanger. 

Airelle myrtille. R a m e a u x d'airelle. 

Faire partir sur le feu. Au premier bouillon, écumer 
avec soin. Laisser cuire 5 minutes. Vérifier le point 
de cuisson de la gelée. 

Laisser tiédir : mettre en pot ; couvrir. 

Kissel d'airelles (Cuisine russe) . — Broyer au mor­
tier un kilo d'airelles en leur ajoutant environ 2 litres 
et demi d'eau. Retirer ce mélange du mortier et le 
presser à travers une serviette pour en extraire tout 
le Jus. 

Verser ce jus dans une casserole où l'on aura mis 
6 cuillerées à bouche de fécule. Mélanger. 

Ajouter 200 grammes de sucre en poudre. Mettre à 
bouillir sur le feu en remuant. Lorsque la composi­
tion est épaisse et transparente, la verser dans une 
timbale en argent ou dans une jatte. 

Servir chaud avec de la crème double très épaisse, 
à part. 

Kissel d'airelles ( f r o i d ) . — Préparer la composi­
tion ainsi qu'il est dit ci-dessus. La verser dans un 
moule uni que l 'on aura bien mouillé d'eau froide 
intérieurement. Faire refroidir sur glace. 

Démouler le pain, lorsque la composition est bien 
prise. Servir avec crème double. 

Nota. — Les kissels peuvent se préparer avec toutes 
sortes de jus de fruits. On les fait aussi avec lait 
d'amandes, de noisettes, de noix, etc. 

AISY. — Nom donné au petit lait, résidu du lait 
cuit pour la fabrication du fromage de Gruyère et 
qu'on a laissé aigrir. Ce lait sert à la préparation des 
fromages de qualité inférieure qu'on nomme serai. 
Dans les fromageries, l'aisy est conservé en tonneaux 
et on y ajoute, journellement, le petit lait provenant 
de la cuisson du lait frais. 

A L A M B I C . — Appareil servant à la distillation. Il 
se compose d'une cu-
curbite ou chaudière 
en cuivre étamé, munie 
ou non d'un bain-ma-
rie, s u r m o n t é e d ' u n 
chapeau a u q u e l f a i t 
s u i t e le serpentin, 
tuyau spirale d'étain 
ou de cuivre étamé. 
Le liquide à distiller est 
mis dans la cucurbite, 
d i r e c t e m e n t ( a l a m ­
bic à feu nu) ou sur 
le bain-marie qu'elle 
renferme et le récipient 
est posé sur un foyer. 
Sous l'action de la cha­
leur, les vapeurs d'al­
cool se dégagent d'a­
bord, passent dans le 
serpentin, qui est re­
froidi par un courant 
d'eau, et se condensent. 
Dans la vieille méthode 
charentaise, on se ser-

Alambic ancien. 
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vait d'alambics chauffés (à feu nu) au bois et l'on 
obtenait un premier produit, le brouillis, qu'il fallait 
distiller, repasser à nouveau. 

Une série de perfectionnements a été apportée au 
vieil alambic primitif pour éviter la repasse et obtenir 

A L B U F É R A ( d ' ) . — Dénomination s'appliquant à 
différentes préparations caractérisées surtout par la 
sauce qui les accompagne. 

Le nom d'Albuféra a été d'abord employé par Ca­
rême, ou du moins par le continuateur de son œuvre, 

Plumerey, ainsi qu'en fait foi 
la recette des Canetons à la 
d'Albuféra, qui se différen­
cie un peu de la méthode 
actuelle. On sait que le ma­
réchal Suchet fut fait duc 
d'Albuféra en 1812 après les 
victoires d'Oropéza, de Mur-
viedro et de Valence, en 
Espagne. C'est près de Va­
lence que se trouve le lac 
d'Albuféra. V. CANETON et 

POULARDE. 

Alambic avec rectificateur. D é t a i l d'un rectificateur vu en coupe. 

l 'eau-de-vie du premier jet, pour assurer l 'alimenta­
tion continue de l'appareil. Les amateurs traditio­
nalistes prétendent que tous ces perfectionnements 
augmentent le goût de chaudière et donnent des 
produits inférieurs. 

Dans l 'industrie, on se sert d'appareils p lus com­
pliqués, de colonnes à distiller, à rectifier, etc. 

ALARIA. — Genre d'algues dont on connaît cinq 
espèces que l'on rencontre dans toutes les mers du 
nord de l'Europe. 

Une variété connue sous le nom de badderlocks en 
Ecosse et de murlins en Irlande, est très abondante en 
Angleterre, sur toutes les côtes de l 'Atlantique. On la 
mange volontiers en Ecosse, en Irlande et aux îles 
Féroé ; mais on ne consomme que la nervure centrale. 
Le goût de cette nervure cartilagineuse est légèrement 
sucré. 

A L B A C O R E . — Nom que les Portugais donnent à 
l'espadon. V. ce mot. 

A L B A R E L L E . — Champignon comestible qui croit 
sur le châtaignier et le peuplier blanc. 

A L B A T R O S . — Oiseau de mer. La chair de cet ani­
mal est coriace. On consomme néanmoins celle des 
jeunes que l'on pré­
p a r e c o m m e l 'o ie 
sauvage. V. ce mot. 

A L B E R G E . — 
Fruit de l'albergier 
qui tient de la pêche 
et de l'abricot. Sa 
peau est rugueuse et 
colorée; sa chair est 
fondante et légère­
m e n t a m è r e . O n 
p e u t a p p l i q u e r à Albatros, 
l'alberge toutes les 
préparations données pour la pêche (V. ce mot) mais 
on l'utilise surtout en confitures. 

L'alberge de Tours et l'alberge de Montgamet sont 
les plus réputées. 

A L B I G E O I S E . — Garniture pour grosses et petites 
pièces de boucherie. Se compose de tomates farcies et 
de croquettes de pommes. 

A L B R A N . — Nom donné au canard sauvage quand 
il est tout jeune. Un peu plus tard, il prend le nom de 
canardeau, puis de canard. S'accommode comme le 
canard. V. ce mot. 

A L B U M E N . — Partie de 
la graine contenant une ré­
serve alimentaire pour la 
plante en germination. L'al­
bumen est tantôt farineux, 
comme dans les céréales, 
telles que le maïs, l'orge, le 
blé, le seigle; tantôt, il est 
huileux ou charnu, comme 
dans le cocotier, le pavot 
noir. Dans certains palmiers, 
il atteint la dureté de l ' i­

voire. L'albumen contenu dans le fruit du cocotier 
se présente sous la forme d'une couche péri­
phérique ; au centre se trouve une cavité plus ou 
moins grande remplie du liquide dénommé vulgaire­
ment lait de coco. 

Nombreuses sont les graines utilisées pour leur 
albumen dans l'économie domes­
tique, la médecine ou les arts. C'est 
ainsi que les céréales nous fournis­
sent la farine; le caféier, l'alcaloïde 
connu sous le nom de caféine. Le 
pavot noir produit l 'huile d'œillette, 
q u a s i u n i v e r s e l l e m e n t employée 
comme comestible. Les graines de cer­
taines nymphéas, fort agréables au 
goût, sont largement utilisées, en 
Chine et en Annam, comme article 
d'alimentation. Celles d'un pin crois­
sant en Provence et en Italie contien­
nent un albumen de consistance h u i ­
leuse et d'un goût très fin qui les 
font rechercher pour la fabrication des bonbons, par­
ticulièrement des dragées. Bon nombre de palmiers 
fournissent une huile comestible et éclairante. L'huile 
de lin provient des graines de cette plante. 

Enfin, une sorte de palmier nain, originaire du 
Pérou, produit un fruit très volumineux connu des 
indigènes sous le nom de cana ou de cabezo de negro. 
L'albumen de ses graines est, lorsque le fruit est 
vert, liquide, d'un goût agréable et susceptible, par 
fermentation, de produire un vin assez estimé dans 
le pays. En mûrissant, au contraire, ce fruit acquiert 
une grande dureté. On peut alors l'utiliser comme 
on le fait de l'ivoire. Il prend dans le commerce, car 
c'est un article d'exportation, le nom de morfll ou 
ivoire végétal. Brûlé, il fournit un produit compara­
ble avantageusement au noir d'ivoire que l'on obtient 
des dents et défenses d'éléphant. 

A L B U M I N E . — Matière visqueuse blanchâtre, 
d'une saveur un peu salée, dont le type est le blanc 
d'oeuf qui en contient 59 p. 100 de son poids total 
(V. ŒUFS). Elle se trouve aussi dans le sérum sanguin, 
dans le lait et dans les plantes, particulièrement 
dans les graines de légumes secs; c'est pourquoi les 
eaux de cuisson des pois, haricots, lentilles, devien­
nent visqueuses en refroidissant. Soluble dans l 'eau 
froide à l 'état cru, l 'albumine se coagule à la tempé­
rature de 78° à 80° et devient alors insoluble. 

En évaporant les blancs d'œufs des oiseaux à une 
température de 50° environ, on obtient l 'albumine 

Coupe d'un 
grain de blé 

m o n t r a n t 
l 'albumen. 
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sous forme de minces plaques jaunâtres et trans­
parentes ressemblant à de la colle. 

L'albumine est employée en confiserie industrielle 
pour remplacer les blancs d'œufs dans certaines 
pâtes dites soufflées : guimauve, réglisse, nougat de 
Montélimar et meringages divers. 

Elle est aussi employée dans les biscuiteries et 
pâtisseries industrielles où elle remplace les œufs 
pour la fabrication des biscuits à bon marché et 
dans les pâtes d'amandes, où elle remplace les blancs 
d'œufs. Pour l'employer, on la fait dissoudre à froid 
dans environ sept fois son poids d'eau. 

A L B U M I N O Ï D E S . — Substances ayant des pro­
priétés très voisines de celles de l 'albumine (coagu­
lables par la chaleur) , appelées aussi substances 
azotées, quaternaires ou protéiques. Elles existent 
dans tous les organismes vivants, animaux ou végé­
taux. 

L'analyse chimique y décèle toujours les quatre 
éléments fondamentaux : carbone, hydrogène, oxy­
gène et azote, toujours associés en quantité variable 
à d'autres éléments. 

Les albuminoïdes sont un des éléments essentiels 
de notre al imentation; parmi les substances que 
nous consommons, seules en sont dépourvues celles 
qui ont subi une purification industrielle, comme 
l'huile et le sucre. 

En diététique, on est amené parfois à augmenter 
la ration d'albuminoïdes (dans les cas de dénutri­
tion, etc.), plus souvent à la réduire lorsque le 
rein, malade, ne peut en éliminer les déchets ou 
que le foie devient insuffisant à les transformer. 
Sans vouloir donner des tables d'analyses que l'on 
trouvera dans les ouvrages spéciaux, disons qu'on 
peut classer les aliments albuminoïdes ou azotés en 
quatre catégories : 

Très pauvres en albumines (moins de 1 p. 100) : 
légumes verts, fruits aqueux, pommes de terre, riz, 
cïème, beurre, miel, sucre, huiles; 

Pauvres (jusqu'à 6 p. 100) : épinards, artichauts, 
choux verts, choux de Bruxelles, marrons, châtai­
gnes, petits pois, cacao, chocolat; 

Biches (de 6 à 12 p. 100) : pain, farines, céréales, 
pâtes, œufs; 

Très riches (12 à 30 p. 100) : noix, amandes, noi­
settes, viandes diverses, poissons, haricots secs, pois 
secs, lentilles, fèves, pois chiches, fromages. 

A L B U M I N U R I E . — Maladie caractérisée par la 
présence de l 'albumine dans les urines et qui néces­
site un régime alimentaire spécial. V. RÉGIMES. 

A L B U N D I G A S (Cuisine mexicaine). — L'origine 
des albundigas paraît être espagnole ou mexicaine. 
Dans ce pays, c'est presque un mets national. 

Mêlez ensemble 500 grammes de filet de bœuf haché 
finement et 125 grammes de lard gras haché un peu 
gros. Assaisonnez de sel et poivre. Ajoutez un peu d'ail 
écrasé et une petite cuillerée de persil haché, et liez 
avec un œuf. Façonnez en petites galettes un peu 
épaisses. Faites colorer au beurre clarifié. Mettez dans 
un plat à gratin. Couvrez de sauce tomate. Cuisez 
20 minutes au four. Servez avec riz à la cubaine. V. RIZ. 

Les albundigas se préparent aussi avec de la chair 
de veau et de porc mélangées. 

Les Mexicains font également sous ce nom une 
soupe dont voici la recette : 

PROPORTIONS. — Pour 3 1 de bouillon léger ou d'eau : 
250 g de filet de porc, de veau ou de bœuf; 5 oignons 
nouveaux moyens; une gousse d'ail; 4 piments verts; 
3 tomates pelées et épépinées ; 50 g de beurre ; 20 g de 
farine de gruau et autant de mie de pain passée au 
tamis; 5 g de coriandre, de thym ou, mieux, de marjo­
laine, dont le goût est plus délicat; un œuf entier; 
15 à 20 g de sel. 

MÉTHODE. — Faire roussir dans le beurre les oignons 
et les piments coupés en filets ou en rondelles ; au der­
nier moment, ajouter l'ail, à peine écrasé. Quand les 
oignons sont revenus, saupoudrer de farine, remuer 
pour la colorer légèrement, puis ajouter viande, pain 
et autres condiments passés à la machine, et l 'œuf; 

mélanger bien; mouiller avec bouillon ou eau bouil­
lante, et laisser mijoter pendant un quart d'heure. 

Remplir de cette farce encore chaude une poche en 
toile munie d'une douille ronde unie. Pousser la 
farce au-dessus d'une casserole pleine de consommé 
bouillant. Avec un petit couteau, coupez en menus 
tronçons le boudin de farce que la pression fait 
sortir de la poche. 

Faire pocher ces sortes de quenelles à très légère 
ébullition, la casserole couverte. 

Au dernier moment, ajouter dans le potage des 
tomates pelées, hachées, fondues au beurre. 

A L C A L I V O L A T I L . — Appelé vulgairement am­
moniaque liquide. C'est un liquide incolore, d'une 
odeur excessivement forte et prenante, dont les éma­
nations peuvent même devenir asphyxiantes. L'alcali 
est plus léger que l 'eau et a une odeur d'urine très 
prononcée. * 

On l'emploie en confiserie comme dissolvant des 
carmins de cochenille. 

ALCALI MISANTS (Al iments) . — Aliments dont 
la minéralisation totale comporte un excès d'élé­
ments basiques (chaux, soude, potasse, magnésie). 

Le lait et le sang sont les seuls aliments alcalini-
sants d'origine animale; à l 'exception des céréales et 
de leurs dérivés, de quelques légumes, que l'on con­
somme en fleurs (artichaut) ou en bourgeons (asper­
ges, choux de Bruxelles), tous les aliments d'origine 
végétale sont alcalinisants, y compris les fruits à 
saveur acide, comme le citron, les groseilles, etc. 

Les aliments fortement alcalinisants sont les céle­
ris, les topinambours, les navets, les carottes, les 
betteraves, les concombres, les choux, les pissenlits, 
les endives, les laitues, les tomates, les épinards, les 
oranges, les mandarines, les citrons. 

Sont plus faiblement alcalinisants : le lait, les 
pommes de terre, les choux-fleurs, les fruits. 

A L C A L I N I T É . — Propriété de ce qui est alcalin. 
L'alcalinité d'une substance se mesure aujourd'hui 
par la quantité d'ions OH (union d'un atome d'oxy­
gène et d'un atome d'hydrogène) qu'elle renferme 
(ions alcalins) comparé au nombre d'ions H (ions 
acides). Pratiquement, cette alcalinité se mesure par 
un chiffre appelé degré p H de la substance. V. ACIDITÉ. 

A L C A L O Ï D E S . — Substances d'origine végétale, 
ayant une action puissante sur l'organisme, même 
absorbées en très petites quantités. (Les principes 
excitants contenus dans le café, le thé et le chocolat 
sont des alcaloïdes.) 

ALCARAZAS. — Nous avons emprunté ce mot à 
l'espagnol, qui lui-même l'a emprunté à l'arabe al-
kourraz (cruche). En Egypte, l'alcarazas porte le nom 
de bardak, dont nous avons fait bardague ou balasse. 
C'est un mot turc qui paraît 
se rattacher à la racine arabe 
bara, refroidir, d'où certaine­
ment dérive barrada qui, comme 
alcarazas, désigne un vase des­
tiné à rafraîchir les liquides et 
a donné naissance à l'espagnol 
albarrada. 

Ce sont des vases de formes 
variées en terre poreuse ana­
logue à la terre de pipe. On 
remplit d'eau ces vases et on les 
suspend à l'ombre dans un cou­
rant d'air. L'eau suinte à travers 
les pores du vase et s'évapore 
d'autant plus rapidement que la 
t e m p é r a t u r e e x t é r i e u r e est 
chaude et Talr très sec. La cha­
leur nécessaire à l 'évaporation 
est empruntée au liquide intérieur qui se trouve 
refroidi. 

ALCAZAR (pâtisserie). — Foncer un moule à 
moka en pâte sucrée. Piquer le fond et garnir de 
2 cuillerées de marmelade d'abricots. Emplir le moule 
aux trois quarts avec l'appareil ci-dessous : 

PROPORTIONS. — 125 g de sucre de glace; 4 blancs 

Alcarazas. 
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d'œufs; 60 g de poudre d'amandes; 60 g de farine; 
25 g de beurre fondu; kirsch. 

MÉTHODE. — Battre sur le feu le sucre et les blancs 
d'œufs pour obtenir une.meringue ferme, puis leur 
mélanger la poudre d'amandes, la farine et, enfin, 
le beurre fondu, dans lequel on aura mélangé la 
moitié d'un verre à liqueur de kirsch. 

Cuire l'entremets à four moyen et le démouler sur 
une grille. 

Garnir de pâte d'amandes crue à livre pour livre 
(V. PÂTE D'AMANDES) une poche en toile munie d'une 
douille cannelée et tracer sur l 'entremets des losan­
ges par des lignes droites se croisant. Paire une bor­
dure de même pâte tout autour de l 'entremets et le 
repasser à four chaud pour colorer la pâte d'aman­
des. Napper le dessus à l 'abricot réduit et mettre au 
milieu de chaque losange une demi-pistache. 

On peut aussi abricater le tour et le masquer 
d'amandes hachées et grillées. 

A L C É E . — Plante originaire du Levant que l'on 
désigne vulgairement sous le nom de rose trémière 
ou passe-rose. 

Cette plante, très abondante dans nos jardins, 
possède les mêmes vertus que les mauves. Elle con­
tient un principe nutritif appréciable. On a obtenu 
avec ses racines une fécule très nourrissante. 

A L C O O L . — Liquide obtenu par la distillation des 
boissons fermentées. 

Les chimistes désignent sous le nom d'alcool toute 
substance organique composée, de carbone, d'hydrogène 
et d'oxygène, sus­
ceptible de se combi­
ner à un acide pour 
formerunéther. Par­
mi ces alcools, nous 
citerons seulement 
l'alcool éthylique ou 
alcool de vin, appelé 
aussi esprit de vin. 
Produit principal de 
la fermentation des 
liquides sucrés, for­
mé par dédouble­
m e n t d u g l u c o s e 
sous l'action d'une 
levure, cellule végé­
tale microscopique 
qui, pour sa proli­
fération, décompose 
le glucose en acide 
carbonique et en alcool, avec production accessoire 
de quelques substances odorantes ou sapides. V. FER­
MENT, BIÈRE, VIN. 

On fabrique l'alcool par la fermentation de Jus 
sucrés naturels (de raisins, de pommes, de cannes 
à sucre, de betteraves, etc.) ou de moûts amylacés 
ayant subi une fermentation diastasique préalable 
qui transforme l 'amidon en glucose (moûts de cé­
réales [bière], de pommes de terre, etc.). 

La distillation de ces moûts donne des eaux-de-
vie (V. ce mot) ; la concentration et la rectification 
de ces eaux-de-vie fournit les alcools 
industriels. V. ALCOOLOMÉTRIE. 

L'alcool absolu à 100° est un produit 
de laboratoire; c'est un liquide caus­
tique, qui bout à 78°,3 et qui, très avide 
d'eau, ne peut être conservé qu'avec de 
grandes précautions. 

L'alcool officinal à 95° est un liquide 
incolore très mobile, volatil sans résidu, 
d'une odeur agréable, d'une saveur brû­
lante, qui bout à 79°,9. Il est miscible 
à l 'eau en toutes proportions, avec con­
traction c'est-à-dire que le volume 
total du mélange est inférieur à celui 
des composants) et avec dégagement de 
chaleur. 

L'alcool à 85° est vulgairement appelé 
« trois-six » parce que 3 parties de cet 

alcool, mélangées à une égale quantité 

Cellules microscopiques provoquant 
la fermentation alcoolique. 

d'eau pure, donnent 6 parties d'eau-de-vie commune. 
L'alcool possède des propriétés antiseptiques; c'est 

un stimulant diffusible qui a de nombreux usages 
en thérapeutique. 

Par sa composition chimique, l'alcool se rapproche 
des sucres (une molécule de glucose se dédouble, 
par la fermentation, en deux molécules d'alcool). Il 
possède des propriétés alimentaires réelles, mais 
médiocres, parce qu'il se décompose trop rapide­
ment dans l'organisme et que l'énergie libérée ne 
peut être utilisée que dans une faible mesure et 
surtout parce que l'alcool est une substance toxi­
que dès que la dose est un peu élevée. V. ALCOOLISME. 

A L C O O L A T . — Liquide obtenu par distillation 
de l'alcool sur une ou plusieurs plantes (alcoolats 
simples ou composés). Employés en pharmacie et 
dans l'industrie des liqueurs. 

A L C O O L A T U R E . — Liquide résultant de l'action 
dissolvante de l'alcool (habituellement à 60°-80») 
sur des plantes fraîches. 

A L C O O L I Q U E . — Qui contient de l'alcool. Se dit 
aussi d'une personne atteinte d'alcoolisme. 

A L C O O L I S E R . — Ajouter de l'alcool à un liquide. 
A L C O O L I S M E . — Intoxication produite par l 'abus 

de liquides contenant de l'alcool. On en distingue 
trois formes : 

1° Ivresse. — Survenant dès que l'alcool atteint 
un certain degré, variable selon les individus, se ma­
nifestant ainsi : 

Au premier degré : sensation de bien-être, exalta­
tion des facultés intellectuelles et de l ' imagination; 
léger gonflement de la face; 

Au deuxième degré : incohérence mentale; dimi­
nution de la force musculaire, t itubation, incoordi­
nation des mouvements, congestion de la face, som­
meil invincible; 

Au troisième degré : abolition de la motilité, de 
la sensibilité et de la volonté; 

2° Intoxication aiguë. —• Même début que dans 
l'ivresse, mais la période d'excitation est très courte 
et aboutit rapidement à la somnolence, qui peut 
aller jusqu'au coma et à la mort par congestion céré­
brale ou pulmonaire; 

3° Alcoolisme chronique. — L'abus répété de l iqui­
des alcooliques produit des lésions de l'estomac (gas­
trites), du foie (cirrhoses), des reins (néphrites) et 
du système nerveux (délire, névrites). 

A L C O O M È T R E ou A L C O O L O M È T R E . — Densi-
mètre à poids constant portant une tige graduée 
qui indique, par simple lecture, le degré alcoolique 
d'un liquide, c'est-à-dire sa teneur d'alcool absolu, 
en volume. En France, l'alcoomètre centésimal de 
Gay-Lussac est le seul légal. 

A L C O O M É T R I E ou A L C O O L O M É T R I E . — Me­
sure du degré alcoolique. L'alcoomètre centésimal est 
gradué pour une température de + 15° ; des tables 
permettent de faire les corrections nécessaires lors­
que la lecture a été faite à une autre température. 
En d'autres pays, on se sert d'instruments différents, 

Ancien alcoomètre à poids avec son jeu de poids et son thermomètre. 
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ou on mesure la teneur d'alcool en poids. Il existe 
des tables permettant de transposer les chiffres ainsi 
obtenus en degrés centésimaux et vice 
versa. 

A L C Y O N . — Le nom de cet oiseau 
vient du grec alkuôn (formé de als, la mer, 
et de kuôn, qui fait ses petits). D'après 
une légende grecque, on admettait que 
l'alcyon faisait son nid sur les flots de la 
mer. Cet oiseau, remarquable par son 
manteau bleu et son ventre d'un roux 
plus ou moins foncé, est le type austra­
lien de notre martin-pêcheur. 

D'Australie, l'espèce s'est répandue en 
Cochinchine, en Chine et au Japon. 

Les alcyons construisent leurs nids à 
l'aide d'une substance gélatineuse sécré­
tée à l'époque de la ponte par leur jabot. 

Ces nids sont recherchés des Chinois, 
qui en sont très friands. Séchés, ils 
constituent un article d'importation 
en Europe fort estimé sur les meil­
leures tables sous le nom de nids 
de salanganes ou hirondelles de mer. 

Alcoomètre 
centésimal 

de 
G a y - L u s s a c . 

ALE . — Bière anglaise désignée aussi sous le nom 
de pale aie, bière pâle. Cette bière est peu houblon-
née et peu amère; on l'utilise en cuisine pour di­
verses préparations au fromage, notamment pour 
les welsh rarebits, sortes de toasts au fromage de 
Glocester ou de Chester. V. WELSH RAHEBIT. 

L'aie s'obtient par une fermentation rapide et 
acquiert de la force en vieillissant, tandis que la 
petite bière fermentée ne peut se conserver. Le stout 
et le porter se brassent avec du grain grillé, tandis 
que l'aie est faite avec le grain nature. 

L'aie la plus réputée est fabriquée à Preston, dans 
le comté de Lancashire. 

Il est de tradition, dans les riches familles anglaises, 
lorsque naît un fils, d'emplir un ou plusieurs tonneaux 
d'ale, expressément brassée à cette occasion. 

« Ces tonneaux, hermétiquement bouchés, ne sont 
mis en perce qu'à la majorité de cet héritier pré­
somptif. Ce jour mémorable, qu'on appelle le coming of 
âges, est célébré avec grande pompe et tous les tenants, 
amis et serviteurs, sont conviés à un banquet panta­
gruélique, où, après le repas, la fameuse bière, qui 
compte vingt et un ans d'âge, est dégustée à la ronde. » 

A L E (Toast and ) . — Boisson anglaise que l'on 
sert l'hiver, après le dîner, en même temps que le 
fromage. 

MÉTHODE. — Chauffer jusqu'à Tébullltion un 
litre de vieille aie dans laquelle on a mis une 
cuillerée à café de gingembre; la verser, presque bouil­
lante, dans une cruche anglaise munie d'un couvercle 
en métal, dans laquelle on a préalablement déposé 
une épaisse tranche de pain bien grillée de chaque 
côté. Laisser un peu tiédir l'aie avant de la servir. 

ALE POSSET . — Chauffer dans un vase un litre 
d'ale, assaisonnée d'un peu de sucre, d'une pincée 
de gingembre en poudre et de muscade râpée. Paire 
bouillir un litre de lait non écrémé et le mélanger 
tout bouillant avec Taie. 

A L E C T R Y O N . — Grand arbre dont l'espèce la 
plus connue se rencontre en Nouvelle-Zélande. 

Son fruit, de couleur rouge, est très recherché 
pour son goût acidulé. On en prépare des boissons 
fort rafraîchissantes. De ses graines on extrait une 
huile estimée qui s'exporte à l'étranger. 

ALENOIS (Cresson) . — On le désigne aussi sous 
le nom de cresson de jardin. Alénois est une défor­
mation du mot « Orléanais ». 

Cette plante pousse spontanément chez nous. Ce­
pendant, on dit qu'elle est originaire de l'île de Chypre. 

On compte plusieurs espèces de cresson alé­
nois : l'alénois nain frisé; ï'alénois doré, dont 
les feuilles sont d'un vert pâle tirant sur le jaune; 
l'alénois à larges feuilles et l'alénois commun. 

Le cresson alénois se mange ordinairement en salade, 

comme le cresson de fontaine; il fournit la garniture 
classique des viandes et des volailles rôties ou grillées. 

On peut aussi 
l'accommoder di­
versement comme le 
cresson de fontaine. 

O n p r é p a r e avec 
ce cresson d'excel­
lents potages. V. PO­
TAGES. 

A L G É R I E . — 
L ' A l g é r i e e s t u n 
p a y s e s s e n t i e l l e ­
ment agricole, prin­
cipalement dans la 
région dénommée le 
Tell où domine la 
culture des céréa- Cresson alénois. 

les; d'importants pâturages s'étendent sur les hauts 
plateaux; enfin, sur les montagnes et les pays 
impropres à la culture, s'élèvent des forêts. Ce pays 
a donc d'importantes ressources : il fut, dans l 'anti­
quité, l 'un des greniers de Rome. 

Les céréales algériennes se présentent sous toutes 
les formes : blé dur, blé tendre, orge, avoine, maïs, 
millet, etc. On sait que les blés durs sont spéciale­
ment recherchés pour la fabrication des pâtes alimen­
taires et des semoules, car ils fournissent des pâtes 
qui, tout en se gonflant, tiennent ferme à la cuisson. 

Le vignoble algérien est très étendu ; les vins, obte­
nus par des procédés perfectionnés, sont appréciés 
dans tous les pays du monde. Ils sont généralement de 
forte tenue, très alcoolisés, t itrant de 9°,5 à 15°, se prê­
tant aux coupages et voyageant sous tous les climats. 

Non seulement le vignoble algérien produit des 
vins intéressants, mais il nous fournit encore des 
raisins de table, primeurs qui apparaissent sur le 
marché français dès le mois de juin. 

Parmi d'autres fruits également primeurs, citons 
les prunes : prunes bleues et prunes reine-Claude, et 
les amandes; mais les fruits spécialement algériens 
sont l'orange, la mandarine, la datte et la figue. Ces 
deux derniers sont expédiés séchés en quantités con­
sidérables. Une bonne partie de la production des 
oranges et mandarines est employée dans le pays 
même pour la fabrication des liqueurs. 

La culture des légumes donne des produits d'excel­
lente qualité en pommes de terre, haricots, artichauts, 
tomates, pois, carottes, melons, pastèques, aubergines. 
L'olivier est cultivé dans les régions du littoral et 
dans quelques régions élevées jusqu'à 900 mètres d'al­
titude. Les usines fabriquent sur place une huile de 
très bonne qualité, fluide, fruitée, dorée. 

Les côtes fournissent tous les poissons et crustacés 
de la Méditerranée, ainsi que les «frui ts de mer», 
à peu près analogues à ceux que Ton trouve sur la 
côte provençale. 

Enfin les pâturages de l'intérieur nourrissent un 

Moutons au pâturage en Algérie. 
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très important cheptel, mais dix fois plus riche envi­
ron en moutons qu'en bovins. Ceci explique pourquoi 
dans la cuisine arabe décrite ci-après, on trouvera 
beaucoup plus de préparations à base de mouton que 
de bœuf, etc. Quant aux animaux spécialement algé­
riens, tels que chameaux ou gazelles, s'ils entrent 
dans l'alimentation, c'est plutôt à titre de curiosité 
gastronomique et d'une façon assez exceptionnelle. 

La cuisine que l'on fait dans les grandes villes 

Cuisine sous la tente en Algérie. 

d'Algérie est, à peu de chose près, semblable à celle 
que l'on fait en Provence ou en Corse. Nous parlons 
seulement, bien entendu, de la cuisine que l'on pré­
pare dans les hôtels et dans les maisons particulières, 
car dans les quartiers nettement arabes d'Alger et 
d'autres grandes villes de l'Afrique du Nord, on peut 
se régaler de véritable cuisine arabe, cuisine que l'on 
appelle «cuisine sous la t e n t e » . 

Cuisine arabe ou Cuisine sous la tente. — Cette 
cuisine est simple et saine; le lait, l 'huile, la semoule, 
le riz, les dattes, les légumes, les pâtes, les condi­
ments et les viandes qui la composent sont tous des 
aliments excellents qui, traités simplement, produi­
sent des mets parfaitement assimilables. 

Le mode d 'abattage que les Arabes emploient, qui consiste 
à couper complètement et sur le devant du cou, la trachée 
artère de l 'animal et les deux veines jugulaires, sans e n ­
lever le couteau a v a n t l 'entière section de ces parties, est 
à recommander de façon toute particulière. 

De toutes Jes parties de ces a n i m a u x , les Arabes ne 
m a n g e n t que la c h a i r ; le sang est défendu. Le C o r a n fixe 
le choix des substances alimentaires que les Arabes sont 
autorisés à manger. 

Ils peuvent consommer les a n i m a u x aquatiques, toutes les 
volailles, et tous les oiseaux, sauf les rapaces diurnes ou 
nocturnes. 

Tous les animaux de bétail, chameau, bœuf, mouton, etc., 
à l 'exception du porc et de son congénère, le sanglier. 

Le législateur conseille à ses fidèles « Ne m a n g e z pas a c ­
croupis et appuyés sur vous-même, car cette position dis­
pose à trop manger, mais soyez assis autour de la table de 
façon à paraître toujours prêts à vous lever ». 

Les Arabes ne boivent généralement qu'une fois après le 
repas : un vase commun (guerba) c o n t e n a n t de l 'eau de 
source ou du lait, circule parmi les convives. 

Celui qui boit ne doit pas respirer dans le bol où est le 
liquide, il doit l'ôter de ses lèvres pour reprendre haleine, 
et ensuite, il peut recommencer à boire. Une tasse de café 
et une pipe de t a b a c termine toujours le repas du véritable 
Arabe. 

Le café, boisson musulmane, compagnon inséparable du 
t a b a c avec lequel il constitue deux grandes jouissances de 
l 'Arabe, est très riche en substances toniques, p a r consé­
quent très sain, dans un pays où règne, en été, une t e m p é ­
rature qui varie de 25° à 50°. 

L 'Arabe ne consomme pas de vin, le Coran le lui défend. 
Cependant un commentateur du Coran, Sidi Dylaleddine, 

pense que le prophète a tout simplement voulu défendre 
l 'excès de vin, et qu'il est permis d'en boire pourvu que l'on 
ne s'enivre pas. 

Un autre, renchérissant, a dit : « M a n g e z et buvez mais 
sans excès, car Dieu n'aime point ceux qui c o mme ttent des 
excès. > 

Usages gastronomiques des Arabes. — « Lorsque la 
nourriture est servie, dit El S y a u t é , prenez autour du p l a t 
et laissez-en le milieu car la bénédiction du ciel y d e s c e n ­
dra. » 

Les lois de l 'hospitalité sont rigoureusement observées chez 
les musulmans. Si un étranger, bien ou mal vêtu, se présente 
à l'entrée d'une tente ou à la porte d'une maison, et demande 
l 'hospitalité, aussitôt le maître du logis lui répond : « Sois le 
bienvenu », et le fait entrer en lui indiquant une place sur 
le tapis ou la natte qui recouvre le parquet. Aussitôt la 
demeure prend un air de fête et on offre à ce convive une 
tasse de café ou de thé et ce qu'il y a de prêt à manger. 

L'hospitalité est un devoir pour tout bon musulman. 
Quand, dans une famille indigène, on vous a offert des 

messelmen, des sebaas-el-aarroussa sortes de g â t e a u x a y a n t 
la forme d'un doigt effilé ou des petites mains en biscuits, 
c'est que vous avez été bien reçu. 

La main dessinée qui se trouve sur les gâteaux, sur les 
toiles de tentes, sur les murs des maisons indigènes, c o m m e 
sur les portes ou fenêtres, est un signe de puissance t iré 
d'un épisode historique. 

Moïse, après avoir changé sa baguette en serpent, m o n t r a 
sa m a i n éblouissante au P h a r a o n comme pour attester sa 
force. Les croyants qui se gardent pourtant de toute repré­
sentation humaine, adoptèrent par exception le dessin de la 
m a i n de Moïse pour se préserver du m a u v a i s œil. 

Un jeûne très sévère, le ramadhan, est prescrit aux m u s u l ­
m a n s pendant toute la durée du mois de r a m a d h a n qui est 
le neuvième mois de l 'année musulmane. 

Le mot « r a m a d h a n » vient d'un verbe qui signifie pleuvoir 
parce qu'il lave les péchés du corps et nettoie les impuretés 
du cœur. 

La même racine verbale signifie aussi brûler et, selon ce 
sens primitif, le mot r a m a d h a n veut dire qu'il purifie les 
fidèles de leurs péchés, de la même manière que le feu. 

Le jeûne fut établi par Mohamed, la deuxième année de 
l 'Egire, pour consacrer, par une pratique religieuse, le s o u ­
venir de ce qui arriva au premier homme lorsqu'il eut m a n g é 
le fruit défendu. A d a m chassé de l 'Eden, pleura amèrement, 
mais son repentir ne fut accepté de Dieu que trente jours 
après sa faute, lorsque son corps eut été purifié des impuretés 
dont sa désobéissance l 'avait souillé et sa postérité fut c o n ­
damnée à un jeûne consécutif de trente jours par année. 

P e n d a n t le mois du r a m a d h a n les musulmans ne doivent 
prendre aucune nourriture, ni boire, ni fumer, depuis le lever 
du jour jusqu'au coucher du soleil. 

En Afrique du Nord, où l ' islamisme est la religion d o m i ­
nante, une salve d'artillerie annonce a u x fidèles l 'ouverture 
du r a m a d h a n . P e n d a n t tous le mois, un coup de canon tiré 
au coucher du soleil annonce chaque soir la cessation du 
jeûne. 

Le r a m a d h a n se termine par des fêtes pantagruéliques 
appelées A ï d - e l - K é b i r qui ont quelques traits de ressem­
blance avec le souper de Noël chez les chrétiens. Les m u s u l ­
m a n s qui, faute de logis, ne peuvent célébrer cette fête chez 
eux, se réunissent dans les cafés maures. 

Spécialités culinaires de l'Afrique du Nord. — 
Tchekchouka. — P l a t c o m p o s é d e p i m e n t s d o u x o u 
f o r t s , d e t o m a t e s , d e c o u r g e t t e s o u d ' a u b e r g i n e s c o u ­
p é s e n m o r c e a u x e t s a u t é s à l a p o ê l e à l ' h u i l e d ' o l i v e 
a v e c a i l e t o i g n o n , l e t o u t m é l a n g é d ' œ u f s b a t t u s o u 
n o n e t c u i t q u e l q u e s m i n u t e s à f e u d o u x . 

Kabab. — V i a n d e d e m o u t o n d é c o u p é e e n c a r r é s , 
c u i t e a u b e u r r e à l ' é t o u f f é e , a s s a i s o n n é e a v e c s e l e t 
p o i v r e e t s e r v i e a v e c f o r t e g a r n i t u r e d ' o i g n o n s c o u p é s 
e n m o r c e a u x e t p e r s i l . 

Rim-bel-terfass. — R a g o û t d e g a z e l l e a u x t r u f f e s 
s a h a r i e n n e s ( p l a t s a h a r i e n ) . 

Merga. — B o u i l l o n d e m o u t o n o u d e p o u l e , o u d e s 
d e u x à l a f o i s , f o r t e m e n t a r o m a t i s é e t é p i c é , q u e 
l ' A r a b e n e b o i t q u ' e n c a s d e g r a n d f r o i d o u d e 
m a l a d i e . 

Bissar. — F è v e s s è c h e s c u i t e s à l ' e a u e t à l ' h u i l e 
j u s q u ' à f o r m e r u n e s o r t e d e g e l é e ; s e m a n g e c h a u d 
o u f r o i d ( p l a t m o n t a g n a r d ) . 

Kefta. — V i a n d e d e m o u t o n h a c h é e e t é p i c é e , d o n t 
o n f o r m e d e s b o u l e t t e s q u e l ' o n g r i l l e s u r u n f e u d e 
b o i s . 

Mekechter. — F r i c a s s é e d e p o u l e t s a u x p o i s c h i c h e s . 

Tleitli. — M a c a r o n i g a r n i d e v i a n d e h a c h é e e t 
d ' œ u f s c u i t s a u f o u r . 

Terbïa-bel-hébar. — M a c é d o i n e d e l é g u m e s s e r v i e 
a v e c u n e o u t a r d e ( c a n e p e t i è r e ) r ô t i e . 

Cherba-bel-frik. — P o t a g e a u b l é v e r t . 

Mokh. — C e r v e l l e s e t l a n g u e s d e m o u t o n f o r t e m e n t 
c o n d i m e n t é e s a v e c a i l , p o i v r e d e C a y e n n e e t p e r s i l 
s a u v a g e . 

3 - 3 8 . 



49 A L G É R I E N N E 

Tadjin Helou. — Ragoût très dé­
licat composé de viandes de mou­
ton et de bœuf, de légumes de la 
saison et de fruits secs, pruneaux 
ou raisins, et quelques coings, re­
couvert de pâte fine et cuit au four 
(sorte de tourte à la viande). 

Bouzellouf. — Tête de mouton, 
grillée sur feu vif, pour la débar­
rasser des poils, puis bouillie et 
assaisonnée d'huile, vinaigre, sel, 
poivre, ail. 

Tomina. — Grosse semoule gril­
lée dans une casserole en terre et 
plongée dans du beurre et du miel 
bouillant. 

M'hamsa. — Soupe aux pâtes et 
à la tomate. 

Aâssida. — Farine bouillie à 
l'eau, mélangée de beurre. 

Osbane. — Farce composée de 
fressures et de viande de mouton 
hachée, additionnée de riz, condi-
mentée de poivre rouge et d'épices, 
dont on bourre des boyaux de 
moutons (sortes de saucisses). 

Dolma. — Mélange de riz, de 
viandes et oignons hachés, le tout 
fortement assaisonné, et enveloppé dans des feuilles 
de choux, cuit en marmite, couvert d'eau avec feu 
dessus et dessous (analogue aux dolmas à la turque) . 

Sférïa. — Mélange de viande de mouton et d'oi­
gnons hachés, assaisonné de sel, poivre, cumin, 
façonné en petites boules que l'on trempe dans des 
œufs et fait revenir au beurre. 

Liani. — Ragoût d'agneau avec des pois chiches 
condimenté au persil sauvage. 

M'darbel. — Mélange de courgettes frites et de 
petits morceaux de viande de bœuf frits à l 'huile, 
fortement pimentés et légèrement vinaigrés. 

KhaW. — Viande de mouton séchée, puis cuite dans 
l'huile et la graisse et conservée ainsi (sorte de confit). 

Douara. — Fressures et tripes bouillies condimen-
tées avec cumin et épices. 

Djendjelem. — S'achète tout prêt; c'est une sorte 
de pâte molle, blanchâtre, faite avec sucre, gingembre, 
amidon et pincée de poivre. 

Brik. — Des œufs dans du feuilleté de pâte, frits à 
l'huile. 

Bascoutou. — Pain d'Espagne composé de jaunes 
d'œufs, de farine et de fleurs d'oranger. 

Cacao. — Cet apprêt, qui se fait sous forme de 
petits losanges de couleur rouge brun, est composé de 
sucre, de pistaches, d'amandes et d'essence de citron. 

Makrouda. — Variété de losanges de pâte, four­
rés aux dattes. 

Breyes beylicales. — Petits carrés de semoule 
mélangée de pistaches, de noix et d'amandes. 

M'habia. — Gâteau composé de lait, semoule, 
pistaches, noix et pignons. 

Guizada. — Sortes de petits gâteaux dentelés à la 
semoule et aux œufs; cuits au four. 

Hom.se. — Petites boulettes de pâte frites et 
enrobées de miel. 

^ Yubbo. — Gâteau fait avec du miel, de l 'huile 
d'olive, des feuilles de roses, de la farine et du pis­
senlit. 

N'oublions pas de signaler le lagni, lait de palmier 
fort apprécié, et le leben, qui n'est autre chose que 
du petit lait ou kéflr de vache, de chèvre ou de brebis. 

Le chréyba, le rahat-loucoum, le sahleb, les rogagues, 
les messemen, les makroutes, les dattes farcies, etc. 

Il faut ajouter à cette liste tous les tadjins, le mé­
choui, le couscous (V. ce mot) avec ses divers accom­
pagnements (dont on trouvera les recettes au mot 
couscous), les délicieuses préparations de la cuisine 
tunisienne, de la cuisine israélite, et ainsi on se rendra 
compte que la cuisine africaine n'a rien à envier à 
la cuisine de la métropole. (Léon Isnard, la Cuisine 
africaine.) 

Fabrique de semoule à couscous en Algérie. 

A L G É R I E N N E (À I ' ) . — On désigne sous ce nom 
une garniture applicable surtout aux pièces de bou­
cherie, se composant de petites tomates étuvées à 
l 'huile et de croquettes de patates ou de patates cuites 
au beurre. 

ALGUE. — P l a n t e s vivant presque toutes dans l'eau. 
La valeur alimentaire des algues est incontestable 

et autrement mieux prouvée que celle des cham­
pignons, car on a pu, pendant la dernière guerre, u t i ­
liser ces végétaux pour l 'alimentation des chevaux. 

En ce qui concerne l'espèce humaine, les précisions 
sont moins nettes. Il semble que, pour certaines peu­
plades d'extrême nord, les algues constituent une 
nourriture d'exception en cas de disette. En Ecosse, 
cependant, on en consomme ordinairement quelques 
espèces. 

En Extrême-Orient certaines algues sont très re­
cherchées. Elles servent de base à de nombreux pro­
duits alimentaires industriels dont la consommation 
est considérable. 

On consomme, au Japon, un grand nombre d'algues. 
C'est avec certaines laminaires que les Japonais pré­
parent le Kombu, ou plutôt les Kombus, car 11 est 
plusieurs préparations d'algues que l'on appelle ainsi. 

Les algues sont longuement trempées dans du vinai­
gre. Lorsqu'elles sont bien imbibées de vinaigre, on les 
fait sécher à l'air. On les gratte ensuite avec un cou­
teau pour enlever l'épiderme des feuilles qui se dé­
tache en lambeaux. On gratte ensuite la pulpe blanche 
sous-jacente. On fait sécher cette pulpe et on l'écrase 
en poudre, ou, suivant le cas, on la découpe en petites 
figures géométriques. On utilise cette pulpe pour pré­
parer des soupes et des ragoûts. Avec les fragments de 
cette même pulpe, que Ton fait bouillir dans de la 
sauce soja ou soya, on prépare un condiment très 
prisé au Japon, et qui a quelque analogie avec l 'es­
sence d'anchois que nous employons en France. 

La partie centrale de ces algues est mise à cuire 
avec les poissons, les légumes et les potages afin de 
rehausser le goût de ces apprêts. 

Avec le kombu pulvérisé, et mouillé d'eau bouil­
lante, on prépare une boisson que Ton consomme 
comme le thé. 

Le kombu s'ajoute aussi à tous les ragoûts et on 
s'en sert surtout pour condimenter le riz. 

Coupé en fragments et séché au feu, le kombu se 
mange tel quel, sec, ou après l'avoir ramolli en l ' im­
mergeant quelques instants dans de Teau bouillante. 

Les Japonais consomment aussi une autre variété 
d'algues qu'ils cultivent artificiellement. 

Après l'avoir bien lavée, on la sèche au soleil, puis 
on la grille légèrement et, après l'avoir brisée en 
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menus fragments, on la jette dans les potages et les 
sauces pour leur donner du goût. 

Un autre produit des algues est aussi souvent u t i ­
lisé au Japon, c'est le kantus, sorte de colle ou géla­
tine, qui se présente sous forme de copeaux ou flo­
cons blancs, brillants, à demi-transparents. Le kan­
tus sert à préparer des gelées, des potages, des sauces, 
comme le tapioca. 

ALICA. — Les Romains désignaient sous ce nom 
un aliment dont ils étaient très friands. Il se com­
posait de la pâte d'une sorte de céréale dénommée 
zéa, à laquelle on ajoutait une espèce d'argile, creta, 
que l'on rencontre entre Naples et Pouzzoles. On 
rapporte qu'Auguste paya aux Napolitains une somme 
annuelle de vingt mille sesterces pour la propriété 
exclusive de cette argile. 

A L I C A N T E ( V I N D ' ) . — Vin de liqueur très 
réputé que l'on récolte dans les environs de la pro­
vince d'Alicante, en Espagne. Ce vin, qui est assez 
alcoolique, a beaucoup d'analogie avec le muscat de 
Frontignan. 

A L I C U I T (Cuisine languedocienne). — Ragoût 
d'abatis de volailles (principalement de gésiers et 
d'ailerons de dindonneau), préparé ainsi qu'il est dit 
pour VAbatis de dindonneau à la bonne-femme. 

Ce ragoût, un peu rustique, est aussi désigné, en 
patois, sous le nom û'alicot. Dans toutes ces déno­
minations se trouve très nette l'étymologie ali, ailes, 
cuit, cuites. 

A L I M E N T . — (Dérive du mot latin alere : nourrir, 
faire croître. La racine celtique ait a le sens de nour­
riture. Le mot aliment désigne un objet, tandis, qu'en 
principe, le mot nourriture désigne une action; mais 
ce terme est souvent pris comme synonyme d'ali­
ment. 

Ce terme d'aliment est d'ailleurs d'origine récente ; 
on employait autrefois le mot viande dans ce sens. 

Toute substance qui, introduite dans l'organisme, 
est susceptible de lui fournir des matériaux de crois­
sance ou de réparation, et qui peut subvenir à ses 
besoins d'énergie, est un aliment. 

Bien que l'air soit à proprement parler un aliment, 
et le plus indispensable de tous, on ne l'étudié pas 
dans ce chapitre que l'on restreint aux substances 
pénétrant, habituellement au moins, par la vole 
digestive. 

Les aliments simples sont ceux que l'organisme 
consomme et absorbe sans leur faire subir de modi­
fications; l 'eau, dont l ' importance alimentaire est 
considérable, mais qui sera étudiée plus tard (V. EAU) 
et le sel marin sont à peu près les seules substances 
qui se trouvent dans ce cas. 

Pour permettre une étude méthodique des ali­
ments, on s'est efforcé de considérer dans chacun 
d'eux les éléments réellement alibiles et à les envi­
sager séparément. On considère aujourd'hui comme 
aliments élémentaires des substances ternaires (for­
mées de carbone, d'hydrogène et oxygène), ces élé­
ments étant toujours associés à d'autres éléments 
minéraux qui sont les hydrates de carbone et les 
graisses, et des substances quaternaires (dites aussi 
azotées, parce que l'azote s'ajoute aux trois éléments 
précédents) qui sont les albuminoïdes ou substances 
protéiques. A ces trois grandes classes d'aliments, 
il faut ajouter les substances minérales et les vita­
mines. 

Les hydrates de carbone sont représentés par les 
amidons et les sucres; ils sont presque exclusive­
ment d'origine végétale; quelques tissus animaux en 
renferment une petite proportion. Sous l'Influence 
des ferments digestifs, ils se transforment en glu­
cose qui, absorbé par le sang, est condensé par 
le foie en glycogène ou amidon animal, que l'orga­
nisme décompose au fur et à mesure de ses besoins; 
les termes ultimes de cette décomposition sont l'eau 
et l'acide carbonique. Dans certaines maladies cette 
décomposition reste incomplète et il se forme des 
produits intermédiaires (acides) qui restent dans le 

sang; lorsque la quantité de glucose circulant dans 
le sang est trop forte par suite d'une transformation 
insuffisante, elle s'élimine en partie par l 'urine qui, 
normalement, n'en renferme pas; tel est le cas dans 
le diabète. 

L'organisme peut transformer les hydrates de car­
bone en graisses; ces deux éléments alimentaires 
peuvent donc se remplacer, dans une certaine mesure. 

Les graisses ou corps gras sont des éthers, des 
combinaisons de la glycérine avec des acides gras. Les 
corps gras alimentaires existent dans le règne ani­
mal et dans le règne végétal. Les ferments digestifs 
décomposent les graisses qui se reconstituent ensuite 
pour former les graisses organiques; la graisse se 
dépose dans les tissus et surtout dans le tissu cellu­
laire et est utilisée par l'organisme à mesure de ses 
besoins. Lorsque la graisse mise ainsi en réserve 
n'est pas utilisée par l'organisme en quantité suf­
fisante, elle forme dans les organes et dans les tissus 
des amas qui constituent l'obésité. 

Les graisses peuvent être partiellement remplacées 
par les hydrates de carbone dans la ration mais l 'équi­
valence n'est pas absolue et la ration d'un adulte 
doit comporter un minimum de 79 grammes de graisse 
par jour. Cette ration peut être moindre en été qu'en 
hiver. 

Bien que la graisse fasse normalement partie de 
certains organes et que les hydrates de carbone 
soient aussi des éléments constitutifs de certains 
tissus, ces deux éléments alimentaires sont surtout 
des facteurs d'énergie. C'est grâce à eux que l'orga­
nisme effectue un travail et maintient sa tempéra­
ture; on les considère donc surtout comme des 
comburants ou des aliments respiratoires puisque 
c'est par l'oxygène de l'air que se fait cette combus­
tion. 

Les graisses se décomposent théoriquement en 
acide carbonique et en eau (comme les hydrates de 
carbone); mais dans certaines maladies, cette dé­
composition s'arrête à des stades intermédiaires et 
les acides gras qui se trouvent alors en excès dans le 
sang sont un des facteurs de l'acidose. 

Les albuminoïdes, substances protéiques ou qua­
ternaires renferment, comme éléments principaux, en 
plus du carbone, de l'hydrogène et de l'oxygène, un 
quatrième corps, l'azote. Leur constitution chimique 
est extrêmement complexe (V. ALBUMINOÏDES). SOUS 
l'influence des éléments digestifs ils subissent une 
série de modifications qui aboutissent finalement à la 
production des albumines entrant dans la constitu­
tion de nos tissus. 

L'organisme utilise les albuminoïdes, en partie 
comme facteurs d'énergie, mais surtout comme élé­
ments de croissance et de réparation de ses tissus. 

La décomposition des albuminoïdes n'est pas aussi 
complète que celle des hydrates de carbone ou des 
graisses; elle s'arrête pour une forte proportion 
(80 p. 100) au stade d'urée, le reste étant éliminé sous 
forme de corps azotés divers, dont un certain nombre 
sont encore indéterminés. 

Lorsque, par suite de l'insuffisance du foie, qui est 
le grand transformateur des substances azotées, ou 
du rein, qui en est le grand éliminateur, les protéiques 
ou leurs produits de désintégration s'accumulent dans 
le sang, il se produit un trouble grave, appelé azo-
témie, dont l'urémie est une modalité. En d'autres cas, 
l 'urine qui, normalement, ne doit pas contenir ces 
substances, peut renfermer des acides aminés ou 
même des albumines (albuminurie). 

Dans le groupe des albuminoïdes, on range encore 
des substances voisines, sous le nom de protéides, qui 
sont des albumines conjuguées à un hydrate de car­
bone; à une paranucléine (paranucléoprotéides). 

Enfin, sous le nom d'albumoïdes, on désigne des 
substances voisines des albuminoïdes, comme la géla­
tine, la kératine, etc. 

Les substances minérales sont encore un des élé­
ments indispensables de notre alimentation, mais en 
dehors du chlorure de sodium (sel marin) que l'on a 
coutume d'ajouter en nature, les autres sels minéraux 
se trouvent à l 'état de combinaisons organiques (et 



51 A L I M E N T 

c'est vraisemblablement la seule forme sous laquelle 
ils sont assimilables) unis aux albuminoïdes, aux 
hydrates de carbone et aux graisses de nos aliments 
naturels. 

On connaît les besoins approximatifs de l'organisme 
pour certaines substances chimiques qui sont élimi­
nées journellement en quantité pondérable ; les excré­
tions entraînent, en moyenne, hors de l'organisme, 
chaque jour, 7 grammes de soude, 4 g 75 de potasse, 
1 g 25 de calcium, 1 g 63 de phosphore, 0 g 50 de 
magnésie, 0 g 05 de fer, 0 g 05 de soufre, du chlore et 
des traces de manganèse, de brome, d'iode, de silice, de 
fluor. D'autres éléments interviennent encore dans 
l'alimentation, en quantité impondérable, ce qui ne 
veut pas dire que leur rôle soit insignifiant et, peut-
être trouvera-t-on, parmi ces impondérables, une 
explication pour le rôle encore mystérieux des vita­
mines. 

On a tenté, chez l'animal, de minéraliser, par des 
mélanges complexes, une alimentation qui avait été 
soigneusement débarrassée de ses principes minéraux ; 
ces essais ont toujours échoué lorsqu'on employait 
des sels chimiquement purs alors qu'on a obtenu des 
résultats positifs en se servant de sels dont la puri­
fication avait été moins poussée, ce qui démontre le 
rôle important des impuretés c'est-à-dire des traces 
impondérables de certains éléments. 

SI l'on connaît approximativement les besoins de 
l'organisme en substances minérales, on est moins 
fixé sur le teneur des aliments en éléments minéraux. 

Tout d'abord, la plupart des chimistes qui ont ana­
lysé les aliments ont déterminé leur minéralisation 
totale, sous forme de cendres et ont dosé les éléments 
dans ces cendres, ce qui nécessite des calculs et 
expose à de nombreuses erreurs lorsqu'on veut rap­
porter les chiffres obtenus à l 'aliment frais, tel qu'on 
le consomme; de plus les différentes analyses sont 
loin d'être concordantes, ce qui s'explique non seule­
ment par la diversité des méthodes, mais aussi par 
la teneur différente, selon la race, l 'alimentation et 
les morceaux considérés, chez l 'animal; selon la 
variété, le sol où ils ont été cultivés, les engrais qu'ils 
ont reçus, l'époque où Ils ont été cueillis et la partie 
sur laquelle a porté l'analyse, pour les végétaux. 

Pour les choux, M. R. Berg, qui a dressé des tables 
assez complètes, nous donne les chiffres suivants : 

Pour le même végétal, les chiffres varient selon que 
l'on analyse les feuilles extérieures, les feuilles Inté­
rieures ou les bourgeons, les éléments basiques pré­
dominant dans les premières, alors que les feuilles 
intérieures et surtout le bourgeon sont nettement 
acides. 

Il convient donc d'interpréter assez largement les 
données des analyses. 

Les procédés de cuisson interviennent pour modifier 
le taux et la proportion des sels minéraux, dissolvant 
en premier lieu les éléments alcalins, si bien qu'avec 
un morceau de viande, dans lequel prédominent les 
éléments acides, on peut obtenir un bouillon alcalin. 

Cette influence est encore plus marquée pour les 
végétaux. Le blanchiment (opération préalable dans 
la fabrication des conserves) appauvrit considérable­
ment les légumes en substances minérales, surtout 
basiques, l 'ébullition prolongée a une action encore 
plus importante, alors que les autres procédés de cuis­
son ont une influence moindre, d'autant plus que dans 

ce cas, le jus rendu par l 'aliment est ordinairement 
consommé avec lui. 

Quelques expériences ont montré la déperdition en 
substances minérales totales et en sels de potasse 
selon différents procédés de cuisson. 

Aliments artificiels. — Sous ce titre, nous ne com­
prenons pas les substances alimentaires naturelles 
ayant subi une préparation industrielle, qui seront 
décrites à leur place, mais les substances alimentaires 
traitées chimiquement, dans l ' intention de les rendre 
plus digestibles ou plus facilement assimilables; leur 
liste est longue. Parmi les substances azotées, il faut 
citer les albumines purifiées, la légumine, les albu-
moses et lespeptones; tous ces produits peuvent trou­
ver des indications en thérapeutique, mais leur usage 
prolongé amène toujours des troubles et ils n'ont 
jamais pu suppléer les aliments naturels, chez 
l 'adulte. Chez l 'enfant, on utilise plus souvent des ali­
ments artificiellement modifiés, les farines dextrinées, 
maltées, etc. V. ces mots. 

Aliment chimique. — Selon une boutade de M. Mar­
celin Berthelot, prétendant qu'il arriverait un jour où 
l 'industrie saurait condenser sous forme pilulaire 
l'azote, le carbone, les éléments minéraux, etc., néces­
saires à notre nourriture, on voit parfois certains 
vulgarisateurs enfourcher ce dada, si l 'on ose dire. 

Rappelons que si les albuminoïdes, les hydrates de 
carbone, les corps gras, sont des éléments de notre 
alimentation, ce ne sont pas des aliments; ceux-ci ont 
une forme traditionnelle et sont empruntés, à part 
quelques substances minérales, au règne végétal ou 
au règne animal et sont constitués par les éléments 
susdits, accompagnés de substances indigérables, telle 
la cellulose, dont la présence, en augmentant le 
volume du bol alimentaire, a été, par des expériences 
précises, reconnue indispensable pour l'accomplisse­
ment des phénomènes digestifs. 

Rassurons donc les gourmands des siècles futurs, 
pour parler comme Bril lat-Savarln : une ère d'alimen­
tation pilulaire n'est pas à envisager pour l 'humanité. 

Aliment complet. — Aliment qui renferme, ou qui 
est censé renfermer les divers éléments alimentaires 
en proportion convenable. Le lait — et pour le nour­
risson seulement — est le seul type d'aliment complet. 

Aliments d'épargne. — On désigne parfois sous ce 
nom des substances dont les unes (cacao, chocolat) 
ont une valeur alimentaire réelle alors que d'autres 
(thé, café, cola) n'agissent que par l 'excitation ner­
veuse qu'elles provoquent. 

Il est discutable que l'ingestion de ces substances 
puisse augmenter le rendement énergétique d'une 
ration, mais elles peuvent, dans certaines conditions, 
calmer — ou tromper — la sensation de faim et don­
ner, avant que leur assimilation ait pu se faire, une 
sensation de bien-être, d'accroissement des forces. 

Valeur nutritive des différents aliments. — Sous 
réserve de l'importance dans la ration des divers élé­
ments (albumines, hydrates de carbone, graisses, etc .) , 
un aliment sera d'autant plus nourrissant qu'il ren­
fermera plus de corps gras, qui sont les plus riches en 
calories à volume égal. 

La table de substitution de divers aliments usuels, 
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TABLE DE SUBSTITUTION (d'après « les Aliments de l'homme J, par J.-M. ALQUIER) . 
indiquant les quantités de quelques aliments usuels, à valeur nutrit ive égale. (Les nombres ont été arrondis.) 

empruntée à M. Alquier, que Ton trouvera ci-dessus, 
servira à donner quelques indications sur la valeur 
relative de quelques aliments d'origine animale et 
végétale. 

Cette table comporte certains aliments qui se con­
somment tels quels, comme le beurre, le fromage de 
gruyère, le jambon, le pain, la gelée de fruits, le lait, 
le vin rouge, et d'autres qui subissent habituellement 
une préparation culinaire, comme les légumes, pré­
paration qui augmente considérablement leur valeur 
nutritive par l 'adjonction de corps gras. 

Pour permettre la lecture de ce tableau, donnons 
un exemple. A la ligne du PAIN BLANC, nous trouvons, 
dans la colonne Beurre, le chiffre 34. Ce nombre 
indique que 34 grammes de beurre sont aussi nourris­
sants que 100 grammes de pain blanc. Cette même 
quantité de pain (100 g) équivaut à 71 grammes de 
gruyère, 72 grammes de jambon, etc., jusqu'aux épi­
nards, dont il faudrait prendre 954 grammes, c'est-
à-dire presque 10 fois plus que de pain, pour y trouver 
une quantité de matières nutritives à peu près égale 
en valeur théorique, mais non équivalente cependant. 

Volume des aliments. — Rien n'est plus variable 
que la contenance de l'estomac, organe élastique; 
on admet une moyenne de 1 200 cm 3 , pouvant des­
cendre à 600 ou s'élever à 2 000 selon les individus. 

Il ne faut pas oublier que les liquides ingérés 
quittent très rapidement l 'estomac; ils n'entreraient 

donc que pour une faible part dans 
le calcul du volume des aliments, 
si on voulait l 'établir. 

Poids des aliments. — Dans les 
limites normales, l'estomac est plus 
sensible au poids des aliments qu'à 
leur volume. Le poids de la ration 
totale, les boissons non comprises, 
est de 1 500 à 1 800 grammes chez 
l 'homme, un peu moins chez la fem­
me et le poids devient excessif a u -
dessus de 2 000 à 2 500 grammes. 

Le poids moyen d'un repas ne doit 
pas dépasser 800 à 1000 grammes 
chez l 'homme et 600 à 800 grammes 
chez la femme. Généralement, la 
sensation de satiété (V. ce mot) a p ­
paraît avant que ces limites soient 
atteintes. 

Cons is tance des a l i m e n t s . — 
Bien plus encore que le volume et 
le poids des aliments, leur consis­
tance présente une grande impor­
tance pour leur digestion. En prin­

cipe, les aliments, quelle que soit leur consistance 
initiale, devraient arriver dans l'estomac réduits en 
bouillie par la mastication et Tinsalivation buccale, 
car la musculature gastrique est trop faible, dans 
l'espèce humaine, pour broyer les fragments volu­
mineux; ceux-ci séjourneront donc beaucoup plus 
longtemps et seront une cause de dyspepsie. La m a u ­
vaise habitude de mâcher insuffisamment, d'avaler 
trop vite (tachyphagie), a les pires conséquences à 
ce sujet. 

L'examen radioscopique montre, par exemple, qu 'un 
oeuf dur, aliment considéré comme des plus indigestes, 
quitte l'estomac dans le même délai qu'un œuf cuit 
à la coque, si on a soin de le râper finement ou de 
le mastiquer très soigneusement pour lui donner la 
même consistance. 

Il ne faudrait pas conclure qu'une alimentation 
uniquement présentée sous forme de purées serait 
un idéal; c'est, au contraire, un pis-aller auquel on 
est obligé d'avoir recours en cas d'affections de la 
bouche ou des dents, et, à titre transitoire, dans 
quelques dyspepsies ou chez des convalescents affai­
blis. L'importance de la mastication, de Tinsaliva­
tion, de la digestion buccale en un mot, est primor­
diale (V. DIGESTION) ; une alimentation uniquement 
pâteuse aurait pour effet d'exciter d'une façon insuf­
fisante la musculature de l'estomac et serait une cause 
d'atonie gastrique; elle serait encore une cause de 
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caries dentaires par suite du repos imposé à ces 
organes. Aussi ne saurait-on trop généraliser l'usage 
culinaire d'ajouter quelques substances dures (croû­
tons frits, par exemple) aux aliments présentés sous 
forme de purée. 

Température des aliments. — Les aliments chauds 
ont des propriétés plus excitantes que les aliments 
froids et l 'homme cherche toujours dans son alimen­
tation cette excitation, en plus de la simple satis­
faction de la faim, ce qui le distingue des autres 
espèces animales. Instinctivement, les gens obligés 
de se contenter d'une nourriture froide chercheront 
des excitants en dehors d'elle, dans des boissons aro­
matiques et stimulantes, ou dans l'usage de l'alcool. 

Seules, les températures extrêmes sont nuisibles. 
Trop chauds, les aliments peuvent occasionner des 
brûlures de la bouche, de la langue, de l'œsophage, 
surtout s'il s'agit d'aliments liquides rapidement ava­
lés; ils occasionnent encore une irritation de l 'esto­
mac, pouvant aller jusqu'à une véritable gastrite. 

Les aliments trop froids provoqueront la constric-
tion des vaisseaux capillaires de l'estomac, avec une 
dilatation consécutive, et pourront produire les 
mêmes accidents, plus marqués avec les boissons 
froides. 

La nature, la consistance des aliments ont une 
grande influence sur la façon dont leur tempéra­
ture est supportée ; on peut, à la rigueur, avaler par 
petites gorgées du bouillon ou du café à 60°; une 
bouillie, prise à la même température, amènerait de 
sérieux accidents. Le moment où ces aliments sont 
ingurgités exerce également une influence; une sub­
stance glacée, prise à jeun, pourra donner lieu à des 
accidents, alors qu'une glace, prise après le repas 
et pénétrant dans un estomac déjà rempli, n'aura 
pas le même inconvénient. 

La transition trop brusque du chaud et du froid, 
par exemple un aliment chaud auquel succède immé­
diatement une boisson glacée, est des plus nuisibles 
pour l'émail dentaire. 

Les potages se refroidissant très vite dans l'assiette, 
on les sert habituellement très chauds; on ne peut 
guère absorber un potage clair au-dessus de 60°, et 
même de 58°. La plupart des gens attendent un 
refroidissement de 37 à 45° pour en goûter la saveur. 

Les potages liés, les bouillies, les purées de légumes 
ne doivent pas être consommés au-dessus de 38 à 42°. 

La viande rôtie est habituellement servie entre 40 
et 45° et sa température ne doit pas descendre a u -
dessous de 40°, pour que la graisse ne se fige pas dans 
l'assiette, surtout quand il s'agit de viande de mou­
ton : de là vient l 'habitude de chauffer les assiettes, 
particulièrement pour la viande. 

Le pain chaud (à 38° et au-dessus) est beaucoup 
plus indigeste que le pain froid, ce qui t ient moins 
à la température proprement dite qu'à un état phy­
sique de la mie. 

Effets psychologiques des aliments. — A titre de curio­
sité, voici quels seraient, d'après un savant docteur suédois, 
les effets produits sur l'homme par les différents aliments 
qu'il absorbe : 

— En se nourrissant de viande de bœuf (surtout rôtie) 
pendant des mois et des mois, on acquiert d'une façon cer­
taine de la confiance en soi et de l'audace... 

— Le mouton rend mélancolique... 
— La viande de porc rend pessimiste. Les charcutiers ver­

raient-ils tout en noir? 
— La chair de canard rend l'homme de mauvaise humeur... 
— Pour avoir esprit et beauté, les œufs sont souverains. 
— La moutarde conserve la mémoire. (!) 

, — Les noix, noisettes, amandes, figues sèches développent 
1 esprit... 

— Les tomates, oranges et citrons améliorent considérable­
ment la voix... 

— Les pommes de terre alourdissent les facultés de l'es­
prit... 

. Enfin, le pain compact, comme en Angleterre, atténue 
la vivacité de l'esprit : léger, il entretient le moral en excel­
lente santé. Le pain de seigle et la galette de blé noir rendent 
triste. 

A L I M E N T A T I O N . — L'alimentation varie selon les 
âges, les climats, les professions, l 'état de santé ou de 
maladie. V. RATION ALIMENTAIRE, RÉGIMES. 

L'alimentation doit être suffisante. Elle doit pour­
voir, avec un léger excès, à la croissance chez l ' indi­
vidu jeune, à la réparation et à l 'entretien des tissus 
et des organes, ainsi qu'aux dépenses énergétiques. 

Pour déterminer la valeur énergétique d'un ali­
ment ou d'une ration, on emploie comme mesure la 
calorie (V. ce mot) en se fondant sur le principe que 
toutes les formes d'énergie peuvent finalement se 
transformer en chaleur. 

Pour déterminer les besoins de l'organisme humain, 
on se sert de différents moyens, soit en faisant une 
moyenne d'après l 'alimentation globale d'une popu­
lation, soit, plus scientifiquement, en dressant un 
bilan nutritif, en analysant les ingesta (aliments, 
oxygène consommé) et les excréta (excrétions, sécré­
tions, acide carbonique exhalé), ainsi que la quan­
tité de chaleur dégagée. 

Après avoir admis autrefois des chiffres bien plus 
considérables, on admet actuellement que la ration 
alimentaire normale d'un adulte de poids moyen 
(65 kg) , au repos ou se livrant à un travail modéré, 
doit correspondre à 2 350 calories, soit 36 calories par 
kilogramme de poids environ. 

On admet habituellement que : 
1 g d'albuminoïdes dégage 4,44 calories 
1 g d 'hydrates de carbone d é g a g e . . . 4,23 — 
1 g de graisses dégage 9,4 — 

Les chiffres de M. Atwater sont un peu inférieurs, 
ce physiologiste ayant effectué des corrections pour 
tenir compte des pertes et des déchets; il admet les 
nombres ci-dessus : 

Albuminoïdes 3,68 calories par g 
H y d r a t e s de carbone 3 — 
Graisses 8,65 — 

Il établit encore une distinction entre les substan­
ces d'origine animale (mieux utilisées) et les sub­
stances d'origine végétale; pour obtenir 100 calories, 
il faut consommer, selon lui : 

Substances protéiques animales 23 g 50 
Substances protéiques végétales 28 g 19 
Substances amylacées 25 g 
Graisses animales 11 g 18 
Graisses végétales 11 g 97 

Il ne faut pas perdre de vue que ces chiffres ne sont 
que des moyennes et que, s'ils présentent un grand 
intérêt pour l'étude de l 'alimentation des collecti­
vités, ils perdent de leur rigueur dans l'examen des 
cas individuels. 

La ration alimentaire de l 'enfant est, proportion­
nellement à son poids, un peu plus forte que celle 
de l 'adulte, puisqu'elle doit satisfaire à ses besoins 
de croissance; celle du vieillard est plus faible à 
cause de la moindre dépense d'énergie; les besoins 
alimentaires augmentent avec l'abaissement de la 
température extérieure et avec le travail fourni. 

L'alimentation doit être équilibrée. Elle doit ren­
fermer un minimum d'albumlnoïdes et de graisses 
et une quantité suffisante d'hydrates de carbone, sans 
laquelle les deux éléments précédents ne sont pas 
bien utilisés. 

La ration normale d'un adulte doit comporter : 
80 g d'albuminoïdes, 
70 g de graisses, 

350 g d'hydrates de carbone. 
Chez le nourrisson, la proportion des graisses doit 

être plus forte par rapport aux hydrates de carbone. 
L'alimentation doit être variée. L'impossibilité où 

nous nous trouvons de doser les impondérables de 
l 'alimentation (substances minérales minimales et vi­
tamines) nous oblige à emprunter (ce que l 'homme 
a d'ailleurs toujours fait d'une façon instinctive) les 
éléments alimentaires à des substances nutritives 
diverses. 

Il est probable que les troubles qui surviennent à 
la suite d'une alimentation trop uniforme ne recon­
naissent pas d'autres causes que l'absence, la carence 
de ces impondérables. 

L'alimentation doit être plaisante. S'il est possible 
de se nourrir à l'instar des animaux, et comme le 
font certains sectaires, d'aliments tels que les four-
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nit la nature, l 'homme, depuis ses origines, a tou­
jours cherché à augmenter la saveur de ses aliments 
en leur a joutant des condiments sapides et en u t i ­
lisant la chaleur. L'art culinaire, qui dérive de ces 
deux opérations, a pour effet d'ajouter à la satis­
faction du besoin physiologique de prendre de la 
nourriture une satisfaction gustative, olfactive d'or­
dre intellectuel qui, nous en sommes persuadés, n'a 
pas été sans exercer une influence notable sur le 
développement de l'espèce humaine. 

Alimentation forcée. — Elle s'opère par introduc­
tion directe d'aliments dans l'estomac au moyen de 
la sonde. 

Alimentation artificielle. — On peut faire péné­
trer par divers procédés des substances alimentaires 
par d'autres voies que la voie gastrique et subvenir, 
partiellement du moins, et pendant un temps limité, 
aux besoins de l'organisme. Mais ces procédés sont 
entièrement du domaine médical. 

ALISE. — Fruit de plusieurs arbres qu'il ne faut 
pas confondre avec les sorbiers. 

L'alisier des bois, dénommé encore aigretier, tor-
migue, croit l ibrement 
dans les régions monta­
gneuses d'Europe, ainsi 
que l'alisier blanc, com­
munément appelé allou-
chier. 

Quant à l'alisier de 
Fontainebleau, c'est par­
ticulièrement dans les 
régions boisées des co­
teaux de la Seine qu'on 
le rencontre. 

Les fruits de l'alisier 
p o s s è d e n t u n e s a v e u r 
acidulée fort agréable. 
Ils sont légèrement as­
tringents et recomman­
dés contre la diarrhée. 

L'écorce de l'alisier des 
bois est réputée comme remède contre la dysenterie. 

A L K E K E N G E . — Fruit originaire du Mexique, plus 
connu sous le nom de physalis. La plante qui le pro­
duit appartient à la même famille que les tomates 
et les pommes de terre. 
Au Mexique, on le con­
naît sous le nom de to­
mate du Mexique. L'al-
kékenge croît très bien 
en France, dans le Midi 
et même aux environs 
de Paris. On le nomme 
parfois coqueret ou ce­
rise d'hiver. Ce fruit est 
de la grosseur d'une ce­
rise, de couleur jaune; 
sa saveur en est aigre-
douce. Il est enveloppé 
d'un calice qui ne s'ou­
vre pas, de couleur gris 
j a u n â t r e e t p a r c h e ­
miné. C'est un fruit à 
graines et non à noyau. 
Les physalis sont em­
ployés en confiserie. 

L ' a l k é k e n g e a d e s 
p r o p r i é t é s diurétiques 
fébrifuges et antirhu­
matisantes qui la font employer sous forme de sirop 
et de confiture. 

Compote d'alkékenges. — PROPORTIONS. — Alké-
kenge, un k g ; sucre, 500 g; eau, 2 dl; un zeste de 
citron. 

PROCÉDÉ. — Faites un sirop avec l'eau et le sucre, 
amenez-le à ébullition et jetez-y les alkékenges dé­
pouillées de leurs calices. Laissez-les cuire 5 minutes. 

Egouttez les fruits dans une terrine et mettez au 

Alise et rameau d'alisier. 

Alkékenge ou coqueret. 

milieu le zeste de citron. Remettez le sirop à réduire 
et versez-le sur les fruits. 

Il est essentiel de ne pas faire bouillir le zeste de 
citron avec la compote, car le goût en serait totale­
ment changé. 

Confiture d'alkékenges. — PROPORTIONS. — Alké­
kenges, un k g ; sucre en pain 750 g; eau, 6 dl. 

PROCÉDÉ. — Faites un sirop avec le sucre et l 'eau 
et jetez-y les alkékenges dépouillées de leurs calices. 
Faites prendre Tébullition. Ecumez au fur et à me­
sure que l'écume se forme. Il faut compter environ 
20 minutes d'ébullition soutenue. Au bout de ce 
temps, retirez la confiture sur le côté du fourneau 
et laissez-la un peu refroidir. 

Mettez en pots et recouvrez comme toutes les con­
fitures. 

Alkékenges glacées au caramel. — Pour ce faire, 
on les ouvre et on roule les fruits dans de la gomme 
arabique pulvérisée. On les trempe dans le sucre 
cuit au cassé. On les égoutte et on les pose sur le 
marbre ou un plafond légèrement vaseline. 

Alkékenges glacées au fondant. — On les glace 
au fondant blanc, rose ou jaune parfumé au kirsch, 
à l'essence de framboise ou d'ananas. 

Pour tremper les fruits au fondant, on ouvre le 
calice et on le retourne pour former queue. On tient 
les fruits par les extrémités du calice et on les trempe 
dans le fondant chauffé. On égoutte et on place sur 
un plafond saupoudré de sucre glace. 

On les met ensuite en caissette de papier. 
Sirop d'alkékenges. — PROPORTIONS. •— Alké­

kenges, 1 kg 500; sucre, 1 kg 500; eau, un litre et 
demi. 

PROCÉDÉ. — Il faut, pour la bonne conservation du 
sirop, opérer avec des fruits sains autant que pos­
sible. 

Mettre le sucre et l'eau dans une bassine en cuivre 
rouge non étamée, placée sur le fourneau et amener 
à ébullition. Jeter les alkékenges dedans; laisser 
bouillir 10 minutes et égoutter sur un tamis de soie 
placé au-dessus d'une terrine. Peser le sirop au pèse-
sirop (il devra peser 28° ). Si le degré est inférieur, ré­
duire le sirop. S'il est supérieur, ajouter un peu d'eau. 
Battre un blanc d'œuf dans un décilitre d'eau et 
remuer bien au fouet dans la bassine. Laisser cla­
rifier le sirop pendant 20 minutes sur le côté du four­
neau, à très douce ébullition. 

Passer à la poche à filtrer. Chauffer des bouteilles 
progressivement et y verser le sirop bouillant. Bou­
cher les bouteilles et les ficeler. 

A L K E R M È S . — Vieille liqueur qui était très en 
vogue autrefois. Cette liqueur, qui est de couleur 
rouge, coloration obtenue par le kermès, d'où son 
nom, est aromatisée avec muscade, cannelle, laurier 
et girofle. L'Infusion de ces aromates est distillée et 
mélangée de sucre. 

A L L E M A N D E (Sauce) . — On désigne sous ce nom 
une grande sauce blanche, faite avec du velouté, liée 
aux jaunes d'œufs et à la crème. De cette sauce, qui 
est une des meilleures du répertoire culinaire fran­
çais, on trouvera la recette, telle qu'on la prépare 
actuellement, au mot SAUCES. 

Disons tout de suite que, malgré son appellation, 
cette sauce n'est nullement originaire d'Allemagne. 
Elle a été ainsi nommée, d'après Carême, parce qu'elle 
est de couleur blonde, cela pour la différencier de 
l'espagnole, qui est brune. Disons, au surplus, que 
cette dernière sauce ne parait pas non plus être ori­
ginaire d'Espagne. 

Il est ainsi, dans le répertoire culinaire français, 
un très grand nombre d'appellations qui, bien qu'em­
pruntées à un pays étranger, désignent des apprêts 
d'origine absolument française. D'ailleurs, les auteurs 
modernes désignent également l'allemande sous le 
nom de sauce parisienne. 

Recette de Carême. — Carême donne tout d'abord 
la recette pour préparer le velouté (V. SAUCES), puis 
indique comment, avec ce velouté, on confectionne 
la sauce allemande. 
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« Versez dans une casserole la moitié de velouté 
et la même quantité de bon consommé de volaille, 
dans lequel vous aurez mis quelques champignons 
(aueues et pelures), et surtout point de sel. 

« Après l'avoir placée sur un feu ardent, remuez la 
sauce avec une cuiller de bois Jusqu'à son ébullition ; 
alors, vous la placez sur l'angle du fourneau, vous 
la couvrez et la laissez réduire pendant une petite 
heure; puis vous la dégraissez et la placez de nou­
veau en plein feu en la remuant avec la cuiller de 
bois afin qu'elle ne s'attache pas au fond de la cas­
serole. Lorsque cette sauce est parfaitement réduite, 
c'est-à-dire bien liée, elle doit masquer un peu épais 
la surface de la cuiller. En la versant, elle doit former, 
des nappes semblables à la gelée de groseilles, lors­
qu'elle atteint sa cuisson parfaite. 

« Ensuite, vous retirez la casserole de dessus le 
feu, puis vous faites une liaison de quatre jaunes 
d'œufs, et la mêlez avec deux cuillerées de crème, et, 
après l'avoir passée à l 'étamine, vous y joignez gros 
comme un petit œuf de beurre fin séparé par petites 
parties; ensuite, vous la versez peu à peu dans le 
velouté, que vous avez soin de remuer avec la cuiller 
de bois, afin de le lier à mesure que la liaison s'amal­
game. Lorsque tout est parfaitement mêlé, vous re­
posez l'allemande sur un feu modéré, et la remuez 
toujours; et aussitôt qu'elle a jeté quelques légers 
bouillons, vous l 'ôtez du feu; vous ajoutez une 
pointe de muscade râpée. Etant bien liée, vous la 
passez à l'étamine. » 

ALL1AIRE. —• Cette plante a un goût d'ail très 
prononcé. On en utilise surtout les feuilles en guise 
d'emplâtre, mais on peut l'employer comme condi­
ment dans l'assaisonnement des salades. 

A L L I G A T O R . — Genre de crocodiles d'Amérique 
appelés vulgairement caïmans. En attendant que se 
réalise le rêve de Fulbert-Dumonteil , qui demandait 
que, toute entière, l'histoire naturelle et 
ses sujets puissent passer par nos cas­
seroles, l'alligator a déjà conquis ses 
lettres de naturalisation gastronomi­
que. Non seulement les indigènes qui 
le capturent mangent sa chair, un peu 
trop musquée, mais encore, à Londres 
et à Paris, il est quelquefois servi des 
morceaux d'alligator. 

Ajoutons que c'est là de la cuisine 
d'exception et que la sauce et les garni­
tures qui accompagnent cette chair en 
sont la seule excuse. Les parties les plus 
estimées de ce reptile sont les pattes, 
ou nageoires, puisque l'alligator, bien 
que moins aquatique que la plupart 
des crocodiles, vit aussi dans l'eau. On prépare ces 
nageoires à l'américaine, à l'indienne, ou de toute 
autre façon, un peu condimentée. V. TORTUE. 

A L L U M E T T E S . — Menus apprêts que l'on sert 
comme hors-d'œuvre, ou comme petite entrée. Les 
allumettes se composent de rectangles de feuilletage, 
garnis diversement et cuits au four. 

On appelle aussi allumettes des petits gâteaux faits 
également avec du feuilletage, et fourrés ou garnis 
d'appareils divers. 

ALLUMETTES (Petite entrée). — MÉTHODE. 
Abaissez une bande de feuilletage épaisse d'un demi-
centimètre et large de 7 à 8 sur une longueur indéter­
minée. Masquer la surface de cette bande d'une farce 
de poisson (ou de l'appareil indiqué), détailler en 
rectangles, mettre sur plaque et cuire au four 
15 minutes environ. 

Allumettes au f romage. — De la même façon, on 
prépare des allumettes au fromage, allumettes que 
Ion sert comme hors-d'œuvre froid, et aussi comme 
accompagnement des fromages. 

Ces allumettes se font avec du feuilletage addi­
tionné de fromage râpé très fin, pendant les derniers 
tours du tourage. Les allumettes, une fols détaillées 
et mises sur plaque, sont saupoudrées de parmesan 

Allumettes aux anchois. — Masquer le feuilletage 
d'une farce de poisson finie au beurre d'anchois ; gar­
nir chaque morceau d'un filet d'anchois dessalé et 
paré. Cuire au four. 

Allumettes à la chalonnaise. — Masquer le feui l­
letage d'une farce de volaille à la crème additionnée 
d'un salpicon très fin de crêtes de coq, de cham­
pignons et de truffes. Cuire au four. 

Allumettes aux crevettes. — Masquer le feuil­
letage d'une farce fine de poisson finie avec du beurre 
de crevettes, additionnée d'un salpicon de queues de 
crevettes. Cuire au four. 

Allumettes à la périgourdine. — Masquer le feui l­
letage d'une purée de foies de volaille additionnée 
d'un salpicon de truffes. Cuire au four. 

Allumettes à la reine. — Masquer le feuilletage 
d'un salpicon très fin de blancs de volaille, de truffes 
et de champignons, lié au velouté réduit. Cuire au 
four. 

Allumettes à la toscane. — Saupoudrer le feuille­
tage, en l'abaissant, avec du parmesan râpé. Découper 
en rectangles à l'ordinaire et cuire au four. 

Allumettes de palais de bœuf (Cuisine ancienne). 
—• « Prenez deux palais de bœuf cuits à l 'eau ; après 
les avoir épluchés, coupez-les comme des allumettes 
et faites-les mariner avec du citron ou du vinaigre, un 
peu de sel, persil en branche, ciboule entière; quand 
ils ont pris goût, mettez-les égoutter et les trempez 
dans une pâte faite de cette façon : mettez dans une 
casserole deux bonnes poignées de farine, une cuillerée 
d'huile fine, un peu de sel fin et délayez petit à 
petit avec de la bière jusqu'à ce que votre pâte ait la 
consistance d'une crème épaisse; trempez dedans vos 
palais de bœuf et faites-les frire de belle couleur ; ser­
vez le plus chaud que vous pourrez. » (La Cuisine 

bourgeoise, 1769, Paris, chez Guillem, quai des Augus-
tins.) 

ALLUMETTES (pâtisserie). — Ces petits gâteaux 
ont été créés, dit-on, par un pâtissier d'origine suisse 
qui, vers le milieu du dernier siècle, était établi à 
Dinard (Ille-et-Vilaine). M. Lacam, qui a écrit un 

C o m m e n t on étend la glace royale sur le rectangle de pâte 
a v a n t de le découper. 
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Allumettes terminées. 

historique de la pâtisserie, raconte ainsi cette inven­
tion : « Planta, c'est le nom du dit pâtissier, avait 
un jour un reste de « glace à décorer » et ne savait 
à quoi l'employer. Ayant ramolli cette glace, il lui 
ajouta une pincée de farine, afin d'empêcher le sucre 
de couler à la chaleur du four, puis il l 'étala sur une 
bande de feuilletage qu'il détailla en petits bâton­
nets, et fit cuire au four. » 

Et ainsi furent inventées les allumettes, gâteaux 
aujourd'hui très appréciés, et qui constituent une 
sorte de petit four sec. 

MÉTHODE. — Abaisser du feuilletage à l'épaisseur 
de 4 millimètres. Sur ce feuilletage, tailler des bandes 
de 8 centimètres de large. Sur ces bandes, étendre une 
couche mince de glace royale (V. GLACES AU SUCRE). 
Couper ces bandes en morceaux larges de 2 à 3 centi­
mètres et ranger ces morceaux de pâte sur une plaque. 
Paire cuire au four. 

A L M O N D - C A K E . — Se prépare comme le p lum-
cake avec 500 grammes de beurre, 250 grammes 
d'amandes broyées avec 2 œufs, 10 œufs entiers (mis 
un à u n ) , 600 grammes de farine mêlée de 5 grammes 
de baking-powder et tamisée, le zeste râpé de 2 citrons. 
Décorer le dessus du cake avec des moitiés d'amandes 
mondées. 

ALOCASIA. — Plante originaire des Indes. On en 
connaît aujourd'hui une quinzaine d'espèces. La 
plus importante est originaire de Ceylan et s'est ré­
pandue sur la plus grande partie du continent indien, 
où ses rhizomes volumineux servent à l 'alimentation 
après une cuisson prolongée. 

ALOÈS. — On extrait des feuilles de cette plante 
une gomme résine purgative. Certaines espèces de 
Cochinchine donnent une fécule comestible. 

ALOSE. — Poisson migrateur ayant quelque 
analogie avec le hareng mais plus volumi­
n e u x d e t a i l l e . 

Au printemps, 
l'alose remonte 
les rivières pour 
f r a y e r e n e a u 
douce. 

On distingue 
d e u x e s p è c e s 
d'aloses : Talose 
commune, qui est la plus estimée, et l'alose feinte, 
qui est plus petite et qui est moins fine. 

La chair de l'alose, bien qu'un peu lourde, est très 
délicate. Les femelles sont préférables aux mâles. Ces 
derniers sont recherchés pour leurs laitances. 

Péchés peu après la ponte, ces poissons ont une 
chair des plus savoureuses. On ne peut leur reprocher 
que leurs nombreuses arêtes. 

Il existe aux Etats-Unis une espèce d'alose dite 
alosa menhaden, qui remonte les neuves en quantité 
innombrable et donne lieu à des pêches fort impor­
tantes, car elle fournit une huile très estimée dans 
l'industrie. 

Les œufs d'alose sont très appréciés aux Etats-Unis, 
où on les vend séparément. 

Comme tous les poissons, l'alose doit être mangée 
très fraîche. Sa fraîcheur se reconnaît à sa robe bril­
lante et à son œil limpide. 

IVora. — En plus des recettes données ci-après, on 
peut appliquer à Talose, entière, en tranches, ou en 
filets, toutes celles données d'autre part pour le bar, 
le cabillaud, le hareng et le maquereau. 

HABILLAGE. — Ecailler le poisson et le vider. Le laver 
rapidement, en évitant de le laisser séjourner dans 
l 'eau; l'essuyer. 

Conserver les laitances et les œufs pour les préparer 
selon les indications spéciales. 

Alose aux champignons, dite à la bonne femme. 
— Procéder ainsi qu'il est dit pour la Barbue à la 
bonne femme. V. BARBUE. 

Alose Claudine. — Détailler l'alose en tranches de 
même épaisseur. Ranger ces tranches sur un plat 
allant au feu, beurré, tapissé d'échalote hachée, t o m ­
bée au vin blanc, de champignons crus et de persil 
hachés. 

Mouiller de quelques cuillerées de vin blanc. Assai­
sonner, parsemer de menus morceaux de beurre ; cuire 
au four, en arrosant souvent. Au dernier moment, 
arroser d'un décilitre et demi de crème fraîche épaisse. 
Faire glacer au four. 

Garnir de pommes de terre nouvelles rissolées au 
beurre. 

Alose étoffée à la mode de Cocherel. — Garnir 
intérieurement une alose de 2 kilos de la farce sui­
vante : Piler au mortier de la chair de merlan ; assai­
sonner cette chair de sel, poivre et muscade râpée et 
lui ajouter, en pilant, pour 300 grammes de chair, un 
blanc d'œuf cru. Passer cette farce au tamis fin; la 
travailler avec une cuiller en bois en lui ajoutant 
3 décilitres et demi de crème fraîche épaisse, mise 
petit à petit ; additionner de 2 fortes cuillerées de 
ciboulette hachée blanchie et égouttée, et d'une cuille­
rée de persil haché. 

Envelopper l'alose dans de très minces bardes de 
lard. La ficeler, l'embrocher. La cuire devant un feu 
vif pendant 45 minutes environ; quelques minutes 
avant de débrocher, enlever les bardes de lard et faire 
colorer le poisson. 

Dresser l'alose dans un grand plat long. Entourer 
des garnitures suivantes, disposées par bouquets alter­
nés : très petites pommes de terre nouvelles cuites au 
beurre; petits quartiers d'artichauts nouveaux, blan­
chis et égouttés, étuvés au beurre ; petits oignons nou­
veaux glacés. 

Servir, à part, en saucière, le fonds de cuisson de la 
lèchefrite que l'on aura déglacé d'un verre de vin 
blanc sec, mouillé de 4 décilitres de crème, réduit, 
beurré et passé. 

Alose farcie à l'ancienne. — Procéder, avec une 
alose de poids moyen (un kilogramme environ) ainsi 
qu'il est dit pour la Carpe farcie à l'ancienne. V. CARPE. 

Alose farcie à la ménagère. — Garnir l'alose d'une 
farce préparée avec mie de pain, beurre, oignon haché 
fondu au beurre, persil et cerfeuil hachés, le tout bien 
assaisonné. 

Cuire Talose ainsi qu'il est dit pour l'Alose au plat. 
Alose farcie à la portugaise. —• Farcir Talose ainsi 

qu'il est dit dans la recette précédente, mais en ajou­
tant à la farce des champignons hachés revenus à 
l 'huile et une gousse d'ail râpée. 

Cuire Talose à l'huile, dans un plat à gratin ; à mi-
cuisson, mettre dans la plaque 2 décilitres et demi 
de fondue de tomates. Achever de cuire le tout en­
semble, en arrosant souvent. Peu d'instants avant de 
sortir du four, saupoudrer de chapelure, arroser d'un 
filet d'huile et faire gratiner légèrement. 

Alose frite. — La détailler en tronçons; tremper 
dans du lait ; fariner; frire à pleine friture brûlante. 

Egoutter Talose et la dresser sur serviette, avec per­
sil frit et quartiers de citron. 

Alose frite à l'anglaise. — Détailler les filets d'alose 
en escalopes; les paner à l'anglaise. Frire selon la 
méthode habituelle. Servir avec beurre à la maître 
d'hôtel à part. 

Alose. 
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Alose frite Orly. — Faire mariner les filets d'alose 
(escalopes s'ils sont trop gros) avec huile, jus de citron, 
persil haché, sel et poivre. 

Peu d'instants avant de servir, tremper dans de la 
pâte à frire et frire à pleine friture. Servir avec sauce 
tomate. 

Alose grillée (ent ière) . — Vider, écailler, laver et 
bien essuyer une alose de moyenne grosseur. La ciseler 
régulièrement, et peu profondément, sur la partie 
charnue du dos, de chaque côté. L'assaisonner de sel 
et poivre et la faire mariner une heure avec huile, Jus 
de citron, persil, thym et laurier. 

Cuire sur le gril, à feu modéré, pendant 30 minutes. 
Dresser sur plat long; garnir les bords du plat de 

demi-tranches de citron cannelé. Servir avec beurre 
à la maître d'hôtel ou avec toute autre sauce conve­
nant aux poissons grillés. 

Alose grillée (en tranches). — Détailler l'alose en 
tranches épaisses de 2 centimètres, assaisonner, faire 
mariner avec huile, jus de citron, persil, t h y m et 
laurier pendant 15 à 20 minutes; griller 12 à 15 mi­
nutes. Servir comme l'alose entière. 

Alose grillée à l'oseille. — Faire griller l'alose ainsi 
qu'il est dit ci-dessus. La servir avec une timbale 
d'oseille braisée (V. OSEILLE ) et une saucière de beurre 
à la maître d'hôtel ou de beurre fondu. 

Alose à la provéngale. — Procéder ainsi qu'il est 
dit pour le Merlan à la provençale. 

Alose au plat. — Choisir une alose pesant de 700 à 
800 grammes ; la garnir intérieurement de 50 grammes 
de beurre pétri avec une cuillerée de persil haché, une 
demi-cuillerée d'échalote hachée, sel et poivre. 

La mettre sur un plat long allant au feu, beurré. 
Assaisonner de sel et poivre ; arroser d'un décilitre de 
vin blanc (ou de cuisson de champignons) ; parsemer 
de quelques menus morceaux de beurre ; cuire au four, 
de 25 à 30 minutes. 

Arroser souvent pendant la cuisson; si le mouille­
ment réduit trop rapidement, l 'augmenter de quel­
ques gouttes de cuisson de champignons, ou d'eau. 

Servir dans le plat de cuisson. 
Alose sur planchette ou Roc shad on planket 

(Cuisine américaine). — Mettre à plat, la peau en 
dessous, sur la planchette beurrée, les filets d'une 
alose de moyenne grosseur, levés à cru, parés et mari-
nés pendant une heure avec huile, jus de citron, sel 
et poivre. Si l 'on opère avec une alose femelle placer 
les oeufs au milieu des filets. Maintenir le tout avec 
deux grosses brochettes chauffées et beurrées, dont 
on passera les extrémités dans les anneaux de la 
planchette en les croisant sur le poisson. 

Mettre à cuire au four, ou, ce qui est mieux, sous 
la rampe du fourneau à gaz. De temps en temps, 
humecter le poisson avec du beurre fondu. 

Dresser la planche sur un plat long. Retirer les bro­
chettes. Garnir de quartiers de citron et de persil en 
branches. 

Servir avec du beurre à la maître d'hôtel, ou avec 
toute autre sauce s'accordant avec les poissons grillés, 
et une salade de concombres. 

Nota. —• La cuisson de certains mets sur planchette, 
poissons et viandes, est très usitée aux Etats-Unis. On 
se sert pour cela d'une planchette de chêne de 35 cen­
timètres de long, sur 30 de large, et épaisse de 3 centi­
mètres. Ces planchettes sont munies d'un anneau à 
chaque coin. 

Habituellement, on entoure les articles mis à cuire 
sur planchette d'une bordure en pommes de terre 
duchesse, poussées à la douille cannelée. 

A L O U E T T E . — Oiseau dont on connaît de nom­
breuses espèces, parmi lesquelles on peut citer les ca­
landres, les cochevis, etc. 

L'alouette a une chair fort délicate; néanmoins, 
dans certains pays, on la recherche plutôt comme 
oiseau de volière, en raison de son chant varié et har­
monieux, que comme aliment. 

En France, on lui fait une chasse acharnée pour la 
confection des pâtés d'alouettes fort estimés de tous 
les gourmets. V. PÂTÉS, pâtés de Pithiviers. 

Bien que l'on rencontre l'alouette en Asie et en 
Afrique, elle semble plus spéciale aux régions septen­
trionales de l'Europe. 

Elle abonde en Provence, en Languedoc, dans les 

Alouettes : 
A. Alouette des champs; B. Alouette huppée; C. Alouette hausse-eol. 

plaines de la Champagne et de la Bourgogne, ainsi 
que dans les steppes de la Russie méridionale. 

Culinairement, l 'alouette est désignée sous le nom 
de mauviette. C'est à ce mot que l'on trouvera toutes 
les recettes applicables à cet oiseau. Les calandres, les 
cochevis, se préparent comme les alouettes. 

A L O U E T T E DE MER. — Sorte de vanneau, de 
l'ordre des échassiers, que les chasseurs désignent sous 
le nom de bécasseau (V. ce m o t ) . Sa chair est assez 
délicate. Toutes les recettes données pour la bécasse 
ou le vanneau sont applicables à l 'alouette de mer. 

A L O U M È R E . — Genre d'agaric d'une saveur dou­
ceâtre. Il se rencontre plus particulièrement au pied 
des sureaux. Se prépare comme le champignon de 
couche. V. CHAMPIGNON. 

A L O Y A U . — Cette pièce comprend la région lom­
baire, allant de la dernière côte jusques, et y compris, 
la partie supérieure du bassin (sacrum). On y dis­
tingue le filet, le faux-filet et le romsteck. Voir la 
figure au mot BŒUF. 

L'aloyau, entier ou divisé transversalement en mor­
ceaux de poids divers, est rôti ou braisé. Il est surtout 
servi comme relevé. 

Rôti, il se traite en tous points comme le contre-
filet ou la côte de bœuf. 

On trouvera au mot BŒUF toutes les recettes pour 
préparer l 'aloyau entier, ou détaillé en morceaux. 

A L P H É E . — Genre de crustacés dont le corps, un 
peu comprimé, ressemble à celui des écrevisses. Cer­
tains s o n t c o m m u n s 
sur toutes les côtes de 
France, aussi bien sur 
l'Océan que sur la Mé­
diterranée. 

D'autres espèces sont 
particulières à la Mé­
diterranée. 

D'autres enfin vivent 
dans les mers d'Asie, 
d'Australie et d'Amé­
rique. 

Bien que ne possé­
dant pas la finesse de 
la langouste, ce crus-
tacé est l'objet d'une 
pêche régulière et est 
généralement estimé. 

Tous les modes d'ap­
prêt indiqués pour le 
homard ou la lan­
gouste lui sont appli­
cables. 

A L P I S T E . — Genre Alpiste. 
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de plantes de la famille des graminées, dont une 
espèce est cultivée aux îles Canaries pour la richesse 
de ses graines en fécule alimentaire que les indigènes 
utilisent comme aliment. Introduit en Espagne, 11 a 
passé de là dans le midi de la France, où il s'est rapi­
dement acclimaté. Dans certaines contrées de la 
France, on le désigne sous le nom de graine des Cana­
ries, graine d'oiseau, graine d'aspic. 

Les autres espèces d'alpiste ne sont que des plantes 
fourragères. 

A L Q U E . — Nom des oiseaux du genre pingouin, 
dont plusieurs espèces ont disparu. Nous ne citerons 
que le petit pingouin, qui mesure, à l'âge adulte, 
38 centimètres de long. Ses ailes sont propres au vol, 
ce qui lui permet de se soustraire à la chasse acharnée 
dont il est l 'objet de la part des pêcheurs. 

Bien qu'originaire des régions arctiques, il se 
montre fréquemment, à l 'automne et en hiver, sur 
les côtes d'Angleterre, d'Ecosse, de Belgique et de 
France. Il pousse même les migrations jusqu'en 
Espagne, en Portugal, en Italie et en Algérie. Il n'est 
pas très rare qu'il se reproduise sur les côtes fran­
çaises de l'Océan. Les Islandais lui donnent les noms 
d'alka et de klumba. Sa chair et sa graisse sont esti­
mées des pêcheurs qui le pourchassent parmi les 
rochers où il élit domicile. 

ALSACE. — Le répertoire gastronomique de l 'Al­
sace, pays où, depuis les temps les plus reculés, on a 
eu le culte du bien-manger, compte une infinité de 
mets succulents. 

Strasbourg et Colmar sont les deux villes où, pour 
la plus grande délectation des gourmands de l 'uni­
vers, sont préparées ces choses magnifiques que sont 
les terrines et les pâtés de foies gras truffés, pâtés 
et terrines qui rivalisent de finesse avec ceux que l'on 
confectionne dans le sud-ouest de la France. De ces 
pâtés et terrines d'Alsace, nous parlons à leur ordre 
alphabétique. 

L'Alsace est aussi le pays où se font les plus exqui­
ses charcuteries de France. Grâce à la qualité de ces 
« cochonnailles », palette de porc, lard fumé, 
cervelas et saucisses, la choucroute préparée à 
la mode strasbourgeoise est, plus que toute autre, 
exquise. 

Mais choucroute et foies gras truffés, pour si excel-

Charcuterie alsacienne : 
1 Petites saucisses de Strasbourg (knackwurst) ; 2. Cervelas: 3. Saucisson de Thann; 4. Mettwurst; 5. Boudin à la langue; 6. Schinkenwurst; 
I Sehwartenma»en • S Bierwurst; 9. Houlade de veau; 10. Schwartwurst; 11. Saucisson de Strasbourg; 12. Saucisson de Mulhouse; 13. Saucisson 

genre Lyon fait à Strasbourg; 14. Leberwurst; 15. Roulade à la langue truffée; 16. Roulade de veau au foie gras. 

Carte gastronomique de l 'Alsace. 
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D e u x pâtisseries alsaciennes : birwecka (à gauche) et kugelhopf (à droite). ( « A l'Alsacienne », Maison Morand. Phot. Larousse.] 

lents que soient ces mets, ne sont pas les seules spé­
cialités culinaires de cette province. 

Le garde-manger alsacien est bien fourni en comes­
tibles nombreux et excellents. 

La viande de boucherie de cette région est de bonne 
qualité. Celle de porc est particulière­
ment savoureuse. « Le seigneur co­
chon » est en grand honneur en Alsace. 
« Les moines bénédictins, qui les pre­
miers, entretinrent des viviers et créè­
rent une première ébauche de pisci­
culture, ont été les premiers également 
à reconnaître les avantages que l'on 
pouvait retirer de l'élevage du porc », 
dit Paul Bouillard, dans une étude sur 
la cuisine alsacienne, et, cet élevage se 
perfectionnant de jour en jour, on a pu 
obtenir dans ce pays d'admirables porcs, 
dont la chair ferme, à la saveur délicate, 
travaillée par les charcutiers de Stras­
bourg, qui sont maîtres en leur art, s'est 
transformée en diverses préparations 
dont se régalent, non seulement les 
gourmands d'Alsace, mais aussi ceux de 
Paris, car toutes les cochonnailles alsa­
ciennes se trouvent dans les bonnes 
maisons parisiennes. 

Les oies alsaciennes sont réputées 
pour la finesse de leur chair. C'est de 
ces oies d'ailleurs, de celles que l 'on 
engraisse spécialement à cet effet, que 
l'on retire le magnifique foie que, si 
bien, savent préparer les maîtres-queux 
alsaciens pour en faire les célèbres pâtés 
et terrines. 

Les légumes du potager alsacien sont 
beaux et bons. Le verger d'Alsace pro­
duit des fruits délectables, dont quel­
ques-uns, les quetsches et les mira­
belles, sont non seulement bons à con­
sommer à la main, mais sont aussi 

Moule à kugelhopf 
de S a i n t Nicolas. 

employés pour la préparation d'eaux-de-vie exquises. 
Et nous ne parlons que pour mémoire des cerises et 
des framboises, qui elles aussi fournissent, après dis­
tillation, des liqueurs très réputées. 

Pour mémoire aussi, nous parlons des poissons d'eau 
douce du pays d'Alsace : qui ne connaît 
la succulence des saumons du Rhin, des 
truites de rivière, des écrevisses des 
ruisseaux des Vosges, des anguilles, des 
tanches, des brèmes avec lesquelles on 
prépare de délicieuses matelotes au vin 
d'Alsace. 

Avec de tels comestibles, et nous ne 
les citons pas tous, les maîtres-queux 
et les cordons-bleus alsaciens ne peu­
vent faire que de la bonne cuisine. Ils 
ne s'en font pas faute. Le repas alsacien 
est une parfaite symphonie gourmande. 

Enumérons-en les plats principaux, 
les plats véritablement du cru, sans 
parler, bien entendu, dans cette énu-
mération, de la magnifique choucroute 
de Strasbourg, ni du sublime pâté de 
joie gras aux truffes. 

Spécialités culinaires d'Alsace. — 
La potée alsacienne; la matelote de 
poissons de 1111; les écrevisses « cardi-
nalisées » au vin d'Alsace; la carpe far­
cie à l'alsacienne ; le flan aux écrevisses ; 
la poitrine de veau farcie; le pâté chaud 
de viande; le flan aux oignons ou zewe-
lewai; le civet de lièvre aux nouilles; le 
râble de lièvre à la crème; le beckenoffe, 
sorte d'estouffade faite avec mouton, 
porc et pommes de terre et obligatoire­
ment cuite, pour justifier son nom, 
dans un four de boulanger; l'oie grasse 
à l'alsacienne; le schifela, épaule de 
porc aux navets aigres; le jambon en 
pâté; la fricassée de poulet à l'alsa­
cienne; l'oie en salmis; la dinde aux 

Moule à kugelhopf d'avril et moule à kugelhopf ordinaire en terre vernissée. 



A L S A C I E N N E 

6 0 

marrons ; les beignets de foie de veau; la chartreuse de 
perdreaux; le kalereï, sorte de fromage de porc; les 
boudins, cervelas et saucisses de Strasbourg ; le porce­
let farci « à la peau de goret » ; les choux rouges aux 
marrons ; les pommes de terre à l'alsacienne ; les choux 
raves à la crème; les nouilles à l'alsacienne; les 
knepfle, sortes de beignets ; les milchstriwle ; les 
bretzel; les schenkele; les beignets de carnaval; les 
différentes sortes de tartes alsaciennes : le kouglof) ou 
gougelhopf; le kouguel juif; le flan aux myrtilles; 
les kaffeekrantz, etc. 

Boissons. — Pour accompagner toutes ces bonnes 
choses, l'Alsace produit, outre une bière délicieuse, 
des vins rares et précieux. 

Les vins d'Alsace constituent une espèce toute spé­
ciale parmi les vins français. Ces vins, dont le carac­
tère est très particulier, complètent d'une façon très 
heureuse la gamme des grands vins de France. 

Par leur richesse en bouquet, leur fruité et leur 
fraîcheur, les vins d'Alsace se rapprochent sensible­
ment de ceux de la Moselle et du Rhin allemand, ce 
qui est assez naturel puisqu'ils sont produits par le 
même genre de cépage. 

En basse Alsace, on compte une trentaine de crus, 
parmi lesquels nous citerons : les riesling (nom du 
cépage) de Wolxheim et Molsheim, les clevner de 
Heillgenstein, les traminer de Gertwiller (blancs) ; les 
vins blancs d'Andlau, Barr, Dambach, Kintzheim. 

Les vins rouges de Marlenheim et Ottrot. 
En haute Alsace, les riesling de Guebwiller et de 

Ribeauvillé, les gentil et les sporen de Riquewihr, le 
geisburger de Kaysersberg, le clevner de Colmar, les 
pries d'Ammerschwihr. 

Les vins blancs de Beblenheim, de Katzenthal , 
Ingersheim, Mittelwihr. 

Voici quelles sont les caractéristiques des vins 
d'Alsace : 

Le riesling est un vin frais dont l'arôme très fin rap­
pelle un peu les parfums mélangés de cannelle, 
d'écorce d'orange et de clous de girofle. 

Le traminer, vin ayant beaucoup de rondeur, est 
velouté, avec un goût sucré et aromatique. 

Le gentil, issu du pinot blanc, a une finesse exquise. 
Il ne paraît manquer que d'une robe rouge pour être 
confondu avec les grands vins de Bourgogne. 

Le muscat a un goût musqué très prononcé. 
Le sylvaner est un vin des plus agréables à boire, 

mais son bouquet est moins prononcé. 
On distille en Alsace des eaux-de-vie réputées. 

Citons, parmi les plus appréciées : le kirsch, le 
quetsche, la framboise, la mirabelle et la prunelle. 

ALSACIENNE (À I ') . — Dénomination s'appll-

Carte des vins d'Alsace. 

quant à un très grand nombre de préparations. La 
caractéristique des plats ainsi préparés est la chou­
croute, le jambon et les saucisses de Strasbourg. 
V. CHOUCROUTE. 

Ustensiles de cuisine en aluminlte : 
1 Plat à gratin; 2. Casserole; 3. Filtre à café; 4. Casserole sauteuse; 5. Cuit-légumes; 6. Plat à escargots; 7. Assiette; 8. Ramequin; 

9. Coquille à gratins; 10. Plat à soufflé. 
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Ustensiles de cuisine en aluminium : 
Marmite pour cuire les pommes de terre à la vapeur; 2. Bassine à friture; I. Bassine ronde; 4. Marmite à cuire les légumes à la vapeur; 

5. Grande marmite à robinet. 

Toutefois, certaines préparations à base de foie 
gras sont aussi désignées sous ce nom. 

A L S T R Œ M E R E . — Genre de plantes à- racines 
tubéreuses. 

On en connaît environ cinquante espèces, toutes 
originaires des régions chaudes et tempérées de 
l'Amérique du Sud. L'une d'elles est cultivée au Chili 
sous le nom de linct. Elle fournit le chûno, sorte 
d'arrow-root, que l'on extrait de ses tubercules par 
le même procédé d'extraction de la fécule des pommes 
de terre. V. ARROW-ROOT. 

Aux Antilles, les racines de Valstroemeria edulis sont 
couramment vendues sur les marchés sous le nom de 
topinambour blanc; ces racines sont comestibles et se 
prêtent à toutes les préparations de la pomme de terre. 
On les exporte sur les marchés d'Europe. 

A L U M I N I T E . — Sorte de porcelaine très réfrac-
taire, à base d'alumine. Toutes les porcelaines sont 
constituées par des silicates d'alumine auxquels sont 
adjointes d'autres substances. L'aluminite possède, 
en alumine, une teneur supérieure à celle des autres 
porcelaines et acquiert, de ce fait, une très grande 
résistance au feu. 

A L U M I N I U M . — Métal ductile, résistant, possé­
dant l'aspect de l'argent, et dont la principale carac­
téristique est son extrême légèreté. 

Les nombreuses qualités de l 'aluminium ont pro­
voqué son utilisation pour la fabrication des usten­
siles de cuisine : casseroles, marmites, daubières, etc. 
Des expériences concluantes ont été faites au préa­
lable pour déterminer l'action des divers liquides ser­
vant à l 'alimentation, sur l 'aluminium. 

L'action a été reconnue presque nulle et négligeable 
pour le vin rouge, le vin blanc, l 'eau-de-vie, l'alcool 
pur, le café et le thé versés chauds, la bière, les solu­
tions à 5 p. 100 d'acides tartrique, acétique, citrique, 
lactique, phénique, une solution à 3 p. 100 d'acide 
butyrique, une solution de 0,2 p. 100 d'acide salicy-
lique. Il n'en est pas de même pour l'acide azotique, 
qui attaque le métal très énergiquement. 

Il résulte de ces essais que l 'a luminium peut très 
bien être employé pour la fabrication des ustensiles 
de cuisine. Toutefois, il faut avoir soin, en nettoyant 
les récipients en aluminium, de proscrire les savons 
et surtout les cristaux de carbonate de soude. La 
soude, en effet, ainsi que ses composés, mordent éner­
giquement sur l 'aluminium. 

ALUN. — Sulfate double d'alumine et de potasse 
ou d'ammoniaque; sel de saveur astringente. 

Etait employé, en confiserie, pour fixer la couleur 
des fruits à confire et, en pâtisserie, pour empêcher 

les blancs d'oeufs de grainer en les montant au fouet. 
Cet emploi est aujourd'hui interdit par la loi. 

A M A N D E . — Généralement, toute graine renfer­
mée dans un noyau. En particulier, fruit de l 'aman­
dier. On en distingue deux variétés : l'amande douce 
et l'amande amère. Proviennent surtout de l'Afrique 
du Nord, de la Provence, de l 'Italie et du Languedoc. 
Elles renferment plus de la moitié de leur poids 
d'huile que l'on extrait des deux variétés, huile qui 
sert principalement en parfumerie, et en pharmacie 
pour la fabrication des loochs. 

L'amandier est déjà cité dans la Genèse, et les 
amandes figurent parmi les fruits offerts à Joseph. 

Amandes amères. — Les amandes amères doivent 
leur amertume à la quantité relativement considé­
rable d'acide prussique qu'elles contiennent. On ne 
doit donc en faire qu'un usage très modéré. 

Elles sont utilisées en pâtisserie pour parfumer des 
glaces et des crèmes, et en confiserie sous forme d'es­
sence pour parfumer des bonbons, des liqueurs, etc. 

Ces amandes ne sont pas employées comme fruits 
de dessert et leur huile est un poison. 

Amandes brutes. — On désigne sous ce nom, en 
pâtisserie et en confiserie, les amandes simplement 
dépouillées de leur coque 
dure et encore revêtues de 
leur pellicule brune. 

Les amandes les plus re­
cherchées en pâtisserie sont 
celles de Provence à coque 
dure. 

Les plus appréciées sont 
les amandes de plaine, de 
taille moyenne; elles con­
tiennent parfois un pour­
centage assez élevé d'aman­
des amères. On les emploie 
de préférence pour les pâtes 
d'amandes. 

Les amandes béraudes, de 
forme large et charnue, con­
tiennent moins d'amandes 
amères et sont plutôt em­
ployées pour hacher et effi­
ler, soit pour y rouler les 
fours aux amandes ou pour masquer les entremets. 

Les amandes Tournefort sont irrégulières de forme 
et très petites, mais leur bon goût les fait rechercher 
pour la confection des pâtes d'amandes. 

Amandes colorées. — On emploie, en pâtisserie et 
en confiserie, des amandes hachées ou effilées colo­
rées en toutes teintes, soit pour la confection des 

A m a n d e 
et rameau d'amandier. 
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nougats de couleur, soit pour masquer le tour des 
entremets, ou pour faire des semis sur les petits 
fours, les gâteaux ou les entremets glacés au fondant. 

La préparation de ces amandes est la même, quelle 
que soit la couleur. 

Le meilleur procédé consiste à dissoudre la couleur 
(qui peut être liquide, en pâte ou en poudre) dans 
une quantité d'alcool suffisante pour mouiller toutes 
les amandes. On met celles-ci dans une bassine ronde 
ou une terrine et on verse une partie de la couleur 
diluée dans l'alcool ; on remue vivement pour bien 
mélanger et on recommence jusqu'à ce qu'on ait 
obtenu une teinte suffisante. Une fois les amandes 
colorées, les étendre sur une feuille de papier et les 
exposer à une chaleur douce. Les tamiser une fois 
sèches et les ranger en boîtes hermétiques. 

On peut ajouter un parfum approprié à la couleur : 
framboise pour rose; violette pour lilas, etc. 

Amandes douces. — Les amandes douces sont re­
cherchées en pâtisserie et en confiserie; les amandes 
d'Espagne et d'Italie sont toutes douces. 

Les amandes douces vertes sont très estimées comme 
fruit de dessert, et il s'en consomme des quantités. 
Elles sont moins huileuses, et plus faciles à digérer, 
pour cette cause, que les amandes sèches. 

Amandes effilées. — Les amandes effilées sont très 
employées en confiserie et en pâtisserie : effilées et 
grillées, elles masquent le tour et, parfois, la totalité 
des entremets. Effilées blanches, on en recouvre les 
petits fours aux amandes et on les utilise pour le 
nougat cuit et le nougat de Montélimar. Elles entrent 
aussi dans la composition des petits-fours, rochers 
meringués, tuiles aux amandes, etc. 

Il existe plusieurs machines assez pratiques pour 
effiler les amandes, mais ce genre de travail peut être 
fait aussi très finement à la main. Les amandes 
doivent être coupées dans le sens de la longueur et 
on peut faire 12 à 15 morceaux dans une amande. Les 
amandes s'effilent aussitôt mondées et avant d'être 
séchées; une fois effilées, on les range sur des plaques 
et on les fait sécher à l 'étuve en les retournant trois 
fois par jour. Les conserver en boîtes hermétiques. 

Amandes entières. — Quand, dans une recette de 
pâtisserie ou de confiserie, on indique un poids 
d'amandes entières, cela veut désigner des amandes 
mondées et non des amandes brutes qu'on désigne 
toujours par cette appellation de brutes. 

Amandes en dés. — Détailler en dés, plus ou moins 
gros, selon l'emploi final, des moitiés d'amandes mon­
dées. S'emploient pour entremets et pâtisserie. 

Amandes grillées. — Faire sécher au four, jusqu'à 
ce qu'elles soient légèrement dorées, des amandes effi­
lées ainsi qu'il est dit à ce mot. 

Amandes hachées. — Se préparent avec amandes 
mondées que l'on hache plus ou moins finement selon 
l'emploi. 

Amandes mondées. — Amandes sèches dont la 
peau a été enlevée. Opérer ainsi : mettre les amandes 
dans une passoire; les plonger dans une casserole 
d'eau bouillante. Retirer la casserole sur le côté. 

Egoutter les amandes, peu à peu, dès que Ton a 
constaté que la peau se détache sous la pression des 
doigts. Les monder rapidement et les rafraîchir à 
Teau froide. Les égoutter, les éponger et, pour les 
conserver, les mettre à sécher à l 'étuve, placées sur 
un tamis. Les mettre en boîte ou en bocal bien fermé. 
Conserver dans un endroit sec. 

Amandes salées. — Faire jaunir légèrement dans 
le four des amandes douces mondées en les retournant 
une seule fois, puis les frire jusqu'à teinte dorée 
dans une casserole, avec du beurre, une pointe de 
safran, de poivre rouge et de gingembre. Egoutter sur 
un linge et, après refroidissement, enduire les 
amandes d'une solution claire de gomme arabique et 
les saupoudrer de sel fin. 

Lait d'amandes. — Le codex donne, pour le lait 
d'amandes la formule suivante : 

PROPORTIONS. — Amandes douces mondées, 50 g; 
sucre blanc, 50 g; eau distillée, 100 g. 

MÉTHODE. — Pilez les amandes avec le sucre et 
une petite quantité d'eau dans un mortier de marbre, 
de manière à obtenir une pâte très fine. Passez avec 
expression à travers une étamine. 

Amandes d'Aboukir (confiserie). — Petit four, 
fait en pâte d'amandes, parfumée au kirsch, colorée 
en vert, façonnée en forme d'amande verte, fourrée 
d'une amande mondée. On laque les aboukir à la 
gomme ou on les glace au sucre cuit au gros cassé. 

Beurre d'amandes. — Piler finement au mortier, 
jusqu'à ce qu'elles soient réduites en pâte et en les 
additionnant de quelques gouttes d'eau froide, afin 
de les empêcher de tourner en huile, 150 grammes 
d'amandes fraîchement mondées. Leur ajouter, en 
pilant toujours, 250 grammes de beurre frais. Passer 
au tamis très fin. 

Ce beurre s'emploie pour finir certaines sauces 
blanches ou certains potages liés et aussi comme 
élément de hors-d'œuvre froids. 

Crème d'amandes. — Ajouter à un demi-litre de 
crème pâtissière, préparée selon la méthode habi­
tuelle (V. CRÈMES DIVERSES) et refroidie, 250 grammes 
d'amandes mondées que Ton aura pilées finement avec 
250 grammes de sucre, et auxquelles on aura ajouté 
250 grammes de beurre. 

Cette crème s'emploie pour fourrer des entremets. 
Gâteau feuilleté aux amandes. — C'est le gâteau 

connu sous le nom de Pithiviers. V. ce mot. 
Pâte d'amandes. — Passer à la broyeuse 500 gram­

mes d'amandes mondées. Mettre ces amandes dans le 
mortier; ajouter le parfum adopté (sucre vanillé ou 
l iqueur). Ajouter, mais petit à petit, un kilogramme 
de sucre cuit au grand cassé. Bien mélanger le sucre à 
la pâte en remuant vigoureusement avec le pilon. 

Pâte d'amandes (autre méthode). — PROPORTIONS. 
— Amandes douces, 475 g; amandes amères, 25 g; 
gomme adragante, 5 g; glace de sucre, 100 g; blanc 
d'œuf, u n ; le jus d'un citron. 

MÉTHODE. — Piler les amandes avec le jus d'un 
citron et les passer au tamis fin. Les mettre dans un 
bassin en cuivre. Ajouter la glace de sucre et le blanc 
d'œuf. Remuer ce mélange, en le faisant dessécher 
doucement sur le feu. Lui incorporer alors la gomme 
adragante dissoute dans un peu d'eau. 

Cette pâte doit, pour être à point, ne pas s'attacher 
aux doigts. On l'emploie pour faire des abaisses pour 
différents entremets et des petits fours. 

Pralin aux amandes. — Faire fondre doucement, 
dans un bassin en cuivre, 500 grammes de sucre en 
poudre. Le cuire jusqu'au degré dit caramel blond 
foncé. Mettre dans ce sucre 500 grammes d'amandes 
brutes bien sèches. 

Renverser ce mélange sur un marbre huilé. Faire 
refroidir. Piler la composition au mortier. La passer 
au tamis fin. Réserver cette poudre d'amandes au 
sec, dans des boîtes bien fermées. 

Tartelettes amandines. — De ce petit gâteau, très 
délicat, Edmond Rostand donne une recette en vers, 
dans Cyrano de Bergerac, recette que, d'ailleurs, il 
attribue à Ragueneau, célèbre pâtissier qui vivait au 
xvir 3 siècle. Voici cette recette poétique : 

COMMENT ON FAIT LES TARTELETTES AMANDINES 

B a t t e z , pour qu'ils soient mousseux, 
Quelques œ u f s ; 

Incorporez à leur mousse 
Un jus de cédrat choisi ; 

Versez-y 
Un bon lait d 'amande douce; 
Mettez de la pâte à flan 

D a n s le f lanc 
De moules à tartelette ; 
D ' u n doigt preste abricotez 

Les côtés; 
Versez goutte à gouttelette 
Votre mousse en ces puits, puis 

Que ces puits 
Passent au four, et, blondines, 
S o r t a n t en gais troupelets, 

Ce sont les 
Tartelettes amandines. 

(EDMOND ROSTAND.) 
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Quelques amanites : 
Amanite citrine (mortelle) ; Amanite rougeâtre (comestible) ; Amanite des Césars sortant de sa volve. 

A M A N D E S DE T E R R E . — On appelle ainsi les t u ­
bercules du cyperus, plante qui croît dans les endroits 
humides des pays chauds et tempérés. 

Ces tubercules sont en forme de petites amandes, 
brunes extérieurement, et dont la chair intérieure est 
très blanche. Elles sont très féculentes. On les con­
somme, crues, comme les noisettes, ou on les fait cuire 
comme les châtaignes. On en fait aussi une sorte de 
farine. 

A M A N I T E . — Champignon du groupe des agarics 
contenant de très nombreuses espèces, dont quelques-
unes sont comestibles et d'autres dangereuses et même 
mortelles. Il est donc très important de les connaître. 
V. CHAMPIGNONS. 

A M A R A N T E . — Cette plante est surtout cultivée 
chez nous pour la beauté de ses fleurs. Disons cepen­
dant, qu'en Italie, on mange à la façon des épinards 
les feuilles tendres d'une variété d'amarante. 

A M A S S E T T E . — Petit ustensile employé en pâtis­
serie pour ramasser la pâte. 

A M B I G U . — Le Dictionnaire de Trévoux donne, 
pour « ambigu » la définition suivante : « Collation 
mêlée, où l'on sert la viande et le fruit ensemble, en 
sorte qu'on doute si c'est une simple collation ou un 
souper. » 

Dans d'autres dictionnaires, la même définition, ou 
presque, est donnée avec cette précision, que les 
mets servis à cette sorte de repas doivent être froids. 

Dans son Dictionnaire universel de cuisine, Joseph 
Favre dit que le mot « ambigu » s'applique à un 
repas qui se prend entre le déjeuner et le dîner, ou 
entre le dîner et le déjeuner, et dans lequel tous les 
mets, les entremets et le dessert sont servis en même 
temps. 

Il nous semble que cette appellation devrait spé­
cialement désigner un repas nocturne, un souper à 
proprement parler, pris au cours d'une soirée, entre 
minuit et deux heures du matin. 

A M B R E GRIS. — Concrétion intestinale du cacha­
lot, voisine de celle des calculs biliaires, que l 'on 
trouve flottant à la surface des mers d'Extrême-Orient, 
sous forme de masses cireuses, parsemées de taches 
jaunes et noires, et possédant une odeur forte et 
agréable. Utilisé dans l'ancienne pharmacopée comme 
antispasmodique. On lui prêtait aussi des propriétés 
aphrodisiaques et reconstituantes, Brillât-Savarin 
vante, d'une façon dithyrambique, les vertus recons­
tituantes du chocolat à l'ambre. 

Ce produit, autrefois usité en confiserie et en 
cuisine, est aujourd'hui relégué dans la parfumerie 
qui l'utilise comme fixateur. 

Voici ce que. dans la Méditation VI, B r i l l â t - S a v a r i n dit du 
chocolat à l 'ambre, qu'il appelle pittoresquement chocolat 
des affligés : « C'est ici le vrai lieu de parler des propriétés 
du chocolat à l 'ambre, propriétés que j ' a i vérifiées p a r un 
grand nombre d'expériences et dont je suis fier d'offrir le 
résultat à mes lecteurs. J 'ai su que le m a r é c h a l de Richelieu, 
de glorieuse mémoire, m â c h a i t habituellement des pastilles 
ambrées; et, pour moi, quand je me trouve dans quelqu'un 
de ces jours où le poids de l 'âge se fait sentir, où l'on pense 
avec peine et où l'on se sent opprimé par une puissance 
inconnue, Je mêle, avec une forte tasse de chocolat, gros 
comme une fève d'ambre pilé avec du sucre, et je m'en suis 

toujours trouvé à merveille. Au moyen de ce tonique, l'action 
de la vie devient aisée, la pensée se dégage avec facilité, 
et Je n'éprouve pas l'insomnie qui serait la suite infaillible 
d'une tasse de café à l'eau prise avec l'intention de produire 
le même effet. » 

Dans les Magistères Restaurants, Brillât-Savarin préco­
nise aussi l'appoint de l'ambre. 

A M B R E T T E . — Plante aromatique, originaire de 
la Martinique, dont les graines dégagent une forte 
odeur de musc. Dans l'Inde, on mêle ces graines au 
café pour en modifier l'arôme et pour augmenter ses 
propriétés excitantes. 

On appelle aussi ambrette une variété de poire 
qui dégage une légère odeur d'ambre. 

A M B R O I S I E . — Aliment des dieux de l'Olympe. 
Métaphore pour désigner un aliment ou une boisson 
particulièrement délectable. 

AMBROIS IE . — Sorte de thé produit par l'am-
broisier, arbuste dont les fleurs et les feuilles déga­
gent une odeur suave. On attribue des propriétés 
cordiales et stomachiques à l 'infusion de cette plante. 

A M É L A N C H I E R . — Genre d'alizier renfermant 
plusieurs arbrisseaux dont les fruits sont comestibles. 

Ces fruits, qui sont légèrement astringents, ont 
une saveur aigrelette qui les fait apprécier par les 
enfants. Ils sont meilleurs lorsqu'ils sont légèrement 
blets. 

A M É L É O N . — On désigne sous ce nom, en Nor­
mandie, une spécialité de cidre. 

AMER. — Indique une saveur rude et désagréable. 
Parmi les plantes amères que l'on emploie pour 

préparer des infusions ou pour faire des décoctions, 
nous citerons les suivantes : absinthe, camomille, 
chicorée, fumeterre, gentiane, germandrée, houblon, 
lichen, pensée sauvage, petite centaurée, quassia-
amara, quinquina, rhubarbe. 

Selon Foussagrives, les produits ou liqueurs pré­
parés avec les plantes amères peuvent être divisés 
en cinq classes : 1° amers purgatifs, à base de rhu­
barbe, d'aloés, etc.; 2° amers nauséeux, ayant pour 
base la camomille; 3° amers astringents, qui, avec 
le principe amer du tanin, renferment du quinquina, 
du chardon bénit, de l'écorce de marronier, etc.; 
4° amers stimulants (apéritifs) qui sont à base 
d'absinthe, d'écorces d'oranges amères, de gentiane, 
de germandrée, de houblon, etc. ; 5° amers convul-
sants ou toxiques dans lesquels entrent de la noix 
vomique ou d'autres produits qui sont du ressort de 
la médecine et non de la distillerie. 

A M É R I C A I N E (À I'). — Dénomination s'appli-
quant à diverses préparations de viandes, de pois­
sons, d'œufs, de légumes. Parmi ces apprêts, les plus 
connus sont le Homard ou la Langouste à l'américaine 
(V. HOMARD et LANGOUSTE). La base de cette prépa­
ration est la tomate fondue avec huile et beurre et 
condimentée avec oignon et échalote hachés, ail, per­
sil, cerfeuil et estragon. Le mouillement se compose 
de vin blanc et de cognac, et la liaison finale se fait 
avec les intestins de ces crustacés pétris avec du 
beurre. 

A M I A N T E . — Substance minérale filamenteuse 



A M I D O N 64 

qui se rencontre dans les roches éruptives. Les fibres 
d'amiante sont suffisamment flexibles pour pouvoir 
être filées et tissées. La principale caractéristique de 
l'amiante est d'être incombustible. 
Une étoffe d'amiante placée au 
milieu d'un foyer ardent peut y sé­
journer longtemps sans en souffrir 
en quoi que ce soit. Les anciens, 
qui se servaient de serviettes et 
nappes d'amiante, les nettoyaient 
par ce procédé. On fait actuelle­
ment des cartons d'amiante qui, 
disposés d'une certaine façon, peu­
vent être utilisés comme dessous 
de plats. On utilise encore les pro­
priétés de l'amiante pour garnir 
intérieurement, sur toutes leurs fa­
ces, les fours de cuisine. L'amiante 
étant très mauvais conducteur de 
la chaleur ne l'absorbe pas comme 
le ferait le métal et il la restitue 
par « émission ». 

Grâce à ce pouvoir émisslf, on 
obtient un maximum de chaleur 
avec un minimum de combustible, 
d'où une notable économie réali­
sable à peu de frais. 

AMIDON. — L'amidon est un 
hydrate de carbone extrait des 
céréales, se présentant sous forme d'une substance 
sèche, pulvérulente, insipide, insoluble dans l'eau 
froide, soluble dans l'eau bouillante avec laquelle 
il forme un empois qui se prend en gelée par refroi­
dissement. 

C'est par cette formation d'empois que les farines 
et les fécules agissent dans l'opération culinaire des 
liaisons. 

L'amidon cru est difficilement attaquable par les 
sucs digestifs; l 'amidon cuit est rapidement trans­
formé, déjà par la salive, puis par le suc pancréatique, 
en glucose, comme tous les hydrates de carbone. 

D'après les tables de M. Alquier, les divers amidons 
ont la composition suivante : 

Amidon de différentes plantes ; 
1. De la pomme de terre; 2. Fécule de sagou; 
3. Amidon d'euphorbe en bâtonnets; 4. Ami­

don de blé; 5. Amidon du haricot. 

AMIENS. — Cette ville de Picardie est réputée, 
gastronomiquement parlant, pour son pâté de canard 
(V. PÂTÉS DIVERS) ses andouillettes (V. ce mot) et ses 
macarons. 

A M I R A L (À I ') . — Dénomination s'appliquant 
surtout à des apprêts de poissons. Ces préparations 
sont caractérisées par une garniture composée de 
moules et d'huîtres frites, de queues d'écrevisses et de 
truffes, auxquelles garnitures on ajoute parfois des 
champignons tournés. La sauce est une sauce nor­
mande finie avec beurre d'écrevisses. V. SAUCES. 

A M M A P E R D R I X . — Genre de perdrix qui habitent 
l'Algérie, l 'Egypte, la Palestine, l 'Inde et la Perse. C'est 
une simple subdivision du genre de la perdrix 
d'Europe. 

Les ammaperdrix ne diffèrent de la perdrix rouge 
que par leur taille moins développée. Elles se plaisent 
dans les endroits rocailleux et se nourrissent, comme 
nos perdrix de France, de plantes plus ou moins ana­
logues au thym et au serpolet. On en rencontre par­
fois sur les côtes méditerranéennes de France, errant 
à l 'aventure par les champs. Tous les modes de pré­
paration indiqués pour la perdrix de nos pays sont 
applicables à cet oiseau. V. PERDRIX. 

A M M O C È T E . — Poisson ayant quelque analogie 

avec l'anguille ou, plutôt, avec la lamproie. On en 
trouve à l 'embouchure de la Seine. 

Les modes d'apprêts indiqués pour l'anguille et la 
lamproie sont applicables à ce 
poisson. V. ANGUILLE et LAMPROIE. 

A M M O N I A C . — Gaz résultant 
de la combinaison de l'azote et 
de l 'hydrogène. Doué de propriétés 
fortement alcalines et caustiques, 
ce gaz est irrespirable, provoque 
l 'éternuement, le larmoiement et 
la toux; il est très soluble dans 
Teau, et constitue alors l'ammo­
niaque liquide ou alcali volatil, 
solution aqueuse de gaz ammo­
niac. On la recommande, à dose de 
quelques gouttes, contre l'ivresse, 
pour provoquer les vomissements. 

A M M O N I A Q U E ( C a r b o n a t e 
d ' ) . — Ce sel se décompose à 
chaud en ammoniaque et acide 
carbonique, gazeux tous deux, sans 
laisser de résidu. On l'emploie 
dans certaines préparations sous 
le nom de baking powder ou en­
core de levure alsacienne, pour 
rendre spongieuses et poreuses les 
pâtes non fermentées; les gaz, en 

se dégageant, occupent un volume plus considérable 
que les grains de poudre et forment des vacuoles dans 
la pâte; ils s'éliminent complètement ensuite, si la 
chaleur de cuisson est suffisante. 

A M O M E . — Plante originaire de l'Asie et de l 'Afri­
que. L'espèce connue sous le nom scientifique A'amo-
mum cardamomum produit un fruit globuleux 
nommé vulgairement cardamome. 

Du royaume de Siam, de Singapour et de Saigon, 
il s'en fait une exportation considérable destinée à 
la Chine et à certains pays d'Europe, particulière­
ment à l'Angleterre. Ce fruit est connu en France 
sous le nom de graines de paradis. On l'utilise comme 
stomachique. On s'en sert aussi comme condiment, à 

l ' instar du poivre. 
A M O U . — Fromage du Béarn que 

Ton peut consommer d'octobre à mal. 
A M O U I L L E . — C'est ainsi qu'on 

dénomme, en langage vulgaire, le 
premier lait que donne une vache 
qui vient de vêler. On lui attribue 
des propriétés particulières. 

A M O U R E T T E S . — On désigne 
sous ce nom la moelle épinière du 

bœuf et du veau. Cette dernière, très délicate, est 
employée comme garniture des bouchées, pâtés 
chauds, timbales, vol-au-vent, etc. 

On prépare aussi isolément les amourettes en 
beignets, croquettes, fritots, etc. 

En dehors des apprêts indiqués spécialement pour 
les amourettes, on peut leur appliquer la plupart 
des formules données pour les cervelles de veau et 
d'agneau avec lesquelles la moelle épinière a quel­
que analogie. 

Avant d'être accommodées d'une façon quelconque 
les amourettes doivent être cuites au court-bouillon, 
ainsi qu'il est dit pour les cervelles de veau et 
d'agneau. V. ABATS. 

A M P H I C L È S . — Cuisinier célèbre de la Grèce an­
cienne. 

Plus que tous ses collègues de cette époque lointaine, 
Amphiclès mérite d'être sauvé de l'oubli. Il sut discerner ce 
qu'avaient de barbare et de niaisement ostentatoire les 
méthodes culinaires de son temps et, dans ses enseignements 
comme dans sa pratique, il s 'appliqua à les ramener à une 
plus saine logique. « Amphiclès aimait à laisser dans leur 
simplicité les productions de la nature. Il voulait qu'un lièvre 
fût mis à la broche et servi saignant, à peine assaisonné de 
coriandre ou de fenouil. Il ordonnait que le cochon de lait fût 
bouilli et posé tout u n i m e n t sur un lit de sauge. Il e n v e ­
loppait les alouettes dans des feuilles de vigne et les rougets 
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dans des feuilles de figuier, et les faisait cuire sous la cendre, 
personne aussi bien que lui n'était apte à harmoniser une 
chair et un aromate. Nul plus que lui ne détestait que la 
saveur d'une viande ou que le goût particulier d'un légume 
fussent déguisés. Même dans les sauces, l'ami de Théotime 
usait de très peu d'épices. Là où ses prédécesseurs mélan­
geaient les condiments les plus disparates, là où ses émules, 
fantaisistes à l'excès, prodiguaient vingt sortes d'ingrédients, 
Amphiclès se bornait à assortir deux ou trois substances. > 

Si nous avons parlé si longtemps de ce cuisinier de l'anti­
quité, c'est pour le donner en exemple à beaucoup de pra­
ticiens modernes qui sont persuadés que le mérite de l'art 
culinaire réside surtout dans l'extravagance des apprêts. 

A M P H I T R Y O N . — «Celui chez qui l'on d îne», 
nous disent la plupart des dictionnaires et les écri­
vains gourmands tels que Brillât-Savarin, Grimod 
de la Reynière, Berchoux, Monselet, Chavette. 

Tous les écrivains gastronomes ont édicté des préceptes à 
l'usage des amphitryons et des convives. Le plus célèbre de 
ces ouvrages est le Manuel des Amphitryons de Grimod de 
la Reynière. 

Plus près de nous, un praticien d'un grand esprit et d'une 
munificence non moins grande, Auguste Michel, a consacré à 
cette fonction de « l'homme qui reçoit à sa table », un livre 
plein d'utiles enseignements sur le rôle de l'amphitryon. 

Le Manuel des Amphitryons au début du XXe siècle a été 
le dernier geste utile d'Auguste Michel qui est mort peu de 
mois après l'apparition de cet ouvrage. Si on prend le mot 
amphitryon dans son sens strict, il n'a pas actuellement 
d'autre signification que celle de désigner la personne qui 
reçoit des convives à sa table. 

Mais, pour ce mot, comme pour tant d'autres du langage 
courant, à la signification primitive, la seule qui aurait dû 
persister, on a ajouté une nuance d'ironie, parfois un sens 
péjoratif. Ainsi en est-il en matière gastronomique du mot 
« gourmand », qui, anciennement, ne signifiait pas autre 
chose qu'appréciateur des choses qui se mangent ou qui se 
boivent, et qui, aujourd'hui, s'emploie dans un sens nette­
ment péjoratif, et pour bien des gens est synonyme de goulu 
et de goinfre. 

Donc, le mot amphitryon ne signifie pas autre chose 
qu'hôte et ne s'applique, ou ne devrait s'appliquer, qu'à la 
personne qui traite quelqu'un à sa table. Mais, chose assez 
étrange, ce même mot hôte — d'où, vraisemblablement, est 
venu hôtel, à moins qu'il ne soit issu, lui, du mot hôtel •— 
désigne en langage courant, non seulement la personne qui 
reçoit des amis dans sa demeure, mais aussi les personnes 
qui sont reçues par elle... 

Nous avons peine à nous imaginer ce qu'était l'amphitryon 
dans l'antiquité. Parmi les plus célèbres, qu'ils soient histo­
riques ou légendaires, citons Lucullus, que l'on peut donner 
comme le modèle des amphitryons et qui offrait à ses amis 
de magnifiques festins. 

Des historiens ont rapporté les fastes de la table de 
Mécène, que l'on donne, lui aussi, comme un maître en l'art 
de recevoir ; Héliogabale, célèbre pour le luxe extraordinaire 
de sa table ; les Apicîus, car ils furent trois du même nom, 
dans la Rome ancienne. V. APICÎUS. 

N'oublions pas, mais ici il s'agit de légende bien plus que 
d'histoire, Assourbanipal, un des plus fastueux rois d'Assyrie, 
qui n'est autre que le « Sardanapale » 
légendaire. N'oublions pas aussi Bal-
thasar, qui dut être un amphitryon de 
bien grande envergure, puisque aujour­
d'hui encore, on dit, lorsqu'on veut par­
ler d'un repas magnifique, que c'est « un 
véritable festin de Balthasar ». 

« Pour un homme riche, dit Grimod 
de la Reynière, le plus beau rôle en ce 
monde est celui d'amphitryon ». 

Berchoux dit de son côté : 
« S'il est un rôle noble et bien digne 

[d'envie, 
C'est celui d'un mortel qui fait en sa 

[maison, 
Les honneurs de sa table en digne am-

[phitryon ». 
A M P H O R E . — Vase de terre cuite 

de forme allongée dont le col était 
muni de deux anses. Ce vase est 
d'origine grecque ; les Romains l 'em­
pruntèrent à la Grèce. Ce vase, 
souvent orné de dessins, voire de 
sculptures remarquables, servait à 
conserver le vin. Il était sou­
vent surmonté d'une espèce de cou­
vercle de même composition que 
le vase lui-même, et terminé 
en pointe. Ce vase servait égale­
ment de récipient pour l 'huile. 

LAR, GASTRON. 

Amphore ornée (art greci, dite 
amphore d'Amasis. 

Grandes amphores en terre cuite qui servaient dans 
l'antiquité grecque et romaine à conserver l'huile ou le vin. 

A M Y G D A L I N . — Nom donné à toute substance, 
gâteau ou bonbon, confectionnée à l'aide d'amandes. 

A M Y G D A L I N E . — Terme de chimie appliqué à 
la substance type des amandes amères à laquelle 
elles doivent leur nocivité. 

ANAGNOSTE . — On désignait sous ce nom, à 
Rome, l'esclave chargé de faire la lecture pendant les 
repas. 

Cet usage était très répandu du temps de l'empereur 
Claude. 

De nos Jours, ce même usage n'existe plus guère que dans 
quelques couvents ; il était naguère encore en vigueur dans 
les établissements d'éducation dirigés par les religieux. 

Ii'anagnoste de ces derniers établissements pouvait même 
passer pour un privilégié. Il prenait ses repas après ses 
camarades et était, le plus souvent, favorisé de morceaux 
meilleurs et plus copieux. Ce poste était très recherché par 
les élèves qui ne l'occupaient qu'à tour de rôle. 

A N A L E C T E . — Nom donné à l'esclave chargé de 
recueillir les restes du repas. 

Que devenait à Rome cette desserte? L'histoire ne nous 
le dit pas. Il faut croire que ces restes, alors comme au­
jourd'hui, étaient parés, groupés avec art et vendus dans 
des marchés spéciaux, ainsi qu'il en est pour les « arle­
quins » des cuisines modernes. V. ARLEQUINS. 

A N A L E P T I Q U E . — Qui restaure, 
qui répare les forces épuisées. Se dit 
des aliments légers, faciles à digérer 
et donnant rapidement une sensa­
tion de bien-être; les vins généreux, 
les consommés, les gelées de viande, 
le tapioca, le chocolat sont des ana­
leptiques. 

ANALYSE . — En chimie: décom­
position d'un corps en ses éléments 
constituants. De nombreux savants 
se sont appliqués à faire l'analyse 
de nos aliments; en France, dans ce 
domaine, les analyses de M. Balland 
font autorité, avec celles, plus ré­
centes, de M. Alquier. 

Les tables de ces auteurs permet­
tent de calculer avec une approxi­
mation suffisante la teneur d'un ré­
gime en albuminoïdes, hydrates de 
carbone, graisses, substances miné­
rales, lorsque ce calcul porte sur des 
chiffres assez grands, sur l 'alimen­
tation d'un certain nombre d'indi­
vidus; ils n'ont plus la même ri­
gueur dans les cas individuels, car 
il faut se souvenir que les chiffres 
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obtenus ne sont que des moyennes et qu'il peut y 
avoir des écarts souvent considérables entre divers 
échantillons d'un même aliment. 

Il faut aussi se souvenir que l 'utilisation d'un 
même aliment peut être très différente par des 
sujets différents et, enfin, qu'il y a très peu d'ali­
ments consommés à l 'état naturel; pour beaucoup 
d'entre eux, les légumes verts, par exemple, la valeur 
alimentaire des corps gras qui servent d'assaisonne­
ment prime, de beaucoup, celle de l 'aliment lui-
même. 

ANANAS. — Plante herbacée vivace, assez sem­
blable à l'aloès quant à ses feuilles, quoiqu'elles 
soient moins épaisses que celles de cette dernière 
plante. 

Les fleurs sont bleuâtres et donnent naissance à 
un fruit ovoïde, globuleux, dont la couleur est j a u ­
nâtre à maturité. 

L'ananas est d'origine américaine; néanmoins, il 

s'est admirablement acclimaté en Asie et en Afrique 
où il est cultivé communément. 

L'ananas renferme une forte proportion de sucre 
(plus de 15 p. 100), des acides citrique et malique et 
un ferment, la broméline, très voisin de la pepsine et 
de la papaïne; c'est un ferment capable de dissoudre 
les substances protéiques, qui agit très énergique-
ment sur l 'albumine de l'œuf, sur la viande et sur 
le lait qu'il commence par cailler. 

Ce ferment semble détruit par le chauffage et 
n'existe plus dans les ananas stérilisés, conservés en 
boîtes. Le suc de l 'ananas frais, par contre, possède 
des propriétés nettement digestives et est, par consé­
quent, des plus recommandables à la fin d'un repas 
comportant une forte ration de viande. 

Quand il est bien mûr, ce fruit, connu sous les noms 
de pomme d'ananas, pain de sucre, répand une odeur 
des plus suaves. Il constitue un mets exquis. Sa 
chair ferme, fondante, d'un jaune plutôt clair, ren­
ferme une abondance de sucs parfumés partici­
pant à la fols de la saveur de la pomme, de la 
fraise et de la pêche. 

L'ananas se mange tel quel, ou est employé pour 
préparer des entremets divers, glaces, sorbets, con­

fitures, pâtisseries et des boissons très rafraîchis­
santes. 

Avec le jus d'ananas fermenté, on fait une sorte 
de vin. Ce vin distillé produit une liqueur très 
agréable. 

On trouve dans le commerce des ananas con­
servés au sirop qui, lorsqu'ils sont de bonne qualité, 
peuvent remplacer les ananas frais mais ne sau­
raient cependant les égaler comme parfum et comme 
finesse. 

Ananas à la bavaroise. — Creuser et préparer un 
gros ananas ainsi qu'il est dit pour l 'ananas glacé. 

Le garnir intérieurement d'un appareil à bavarois 
à l 'ananas, additionné d'un salpicon d'ananas macéré 
au kirsch. V. BAVAROIS. 

Paire prendre au frais ou sur glace. 
Ananas Bourdaloue. — Procéder ainsi qu'il est dit 

pour les Abricots Bourdaloue, en remplaçant les 
moitiés d'abricots par des demi-tranches d'ananas. 
V. ABRICOT. 

Ou bien : ranger les deml-tranches d'ananas 
sur un flan en pâte sucrée, cuit à blanc, garni de 
crème frangipane additionnée de macarons écrasés. 
V. CRÈMES. 

Saupoudrer de macarons écrasés; arroser de beurre 
fondu et faire glacer au four. 

Ananas Condé. — Ranger sur un plat creux à 
entremets allant au feu, aux trois-quarts plein de 
riz à entremets, une vingtaine de demi-tranches 
d'ananas frais cuit au sirop ou d'ananas de conserve. 

Décorer avec des cerises mi-sucre coupées par 
moitié et des losanges d'angéllque. 

Paire chauffer à l'entrée du four et servir avec 
sauce à l 'abricot parfumée au kirsch dessus, ou à 
part. 

Ou bien dresser les deml-tranches d'ananas sur 
une bordure de riz à entremets préparée ainsi qu'il 
est dit aux Abricots Condé. 

Ananas glacé. — Choisir un gros ananas bien régu­
lier de forme et muni de son panache de feuilles. 

Le raser nettement à un centimètre et demi au-
dessous de la cou­
ronne. Conserver la 
partie enlevée pour 
servir de couvercle. 

Retirer soigneuse­
ment la chair inté­
rieure en laissant, sur 
les parois et dans le 
fond, une épaisseur 
de pulpe d'un centi­
mètre environ. Sau­
poudrer l 'intérieur de 
l 'ananas de 2 cuille­
rées de sucre, l 'arro­
ser de 2 cuillerées de 
kirsch et le laisser 
macérer au frais pen­
dant 2 heures envi­
ron. 

Au moment de ser­
vir, garnir l'écorce de 
l ' a n a n a s a v e c u n e 
glace à l'ananas, pré­
parée avec la pulpe 
retirée de l'Intérieur et additionnée d'un salpicon 
d'ananas macéré au kirsch. 

Dresser l 'ananas sur serviette ou sur un bloc de 
glace vive légèrement creusé au centre et remettre le 
couvercle par dessus. 

Ananas glacé à la Chantilly. — Procéder ainsi qu'il 
est dit pour l'Ananas glacé, en remplaçant la glace à 
l 'ananas par une composition de glace à la vanille 
additionnée de crème fouettée. 

Dresser l 'ananas sur serviette ou sur un bloc de glace 
et remettre le couvercle par dessus. 

Ananas glacé à la parisienne. — Préparer une glace 
à la banane, selon la méthode habituelle, avec une 
composition de 20° à 21», faite avec de la chair de 

Une p l a n t a t i o n d ' a n a n a s à Hawaii . 

A n a n a s glacé. 
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banane additionnée de sirop et de jus de citron. Par­
fumer cette glace à la fine Champagne. 

Baser nettement la partie supérieure d'un ananas 
et l'évider aux trois-quarts, sans briser l'écorce. Dé­
tailler en petits dés la chair retirée et la mettre à 
macérer, dans une terrine, avec 125 grammes de 
petites fraises et 125 grammes de grains de raisin noir, 
du sucre et de la fine Champagne. Conserver ces fruits 
ainsi que l'ananas au frais jusqu'au moment de servir. 

Dressage : Au dernier moment, garnir l'ananas 
avec la glace à la banane, en alternant avec les fruits 
frais. Semer sur chaque couche de fruits une cuillerée 
d'amandes fraîches mondées et coupées en filets 
minces. Terminer par une couche de glace et couvrir 
avec le dessus du fruit. 

Dresser sur un tampon de glace vive, un peu évidé 
au centre. 

L'ananas peut aussi être simplement dressé sur un 
plat recouvert d'une serviette. 

Servir en même temps une sauce à l'abricot par­
fumée au kirsch. 

Ananas à l'impératrice. — Procéder ainsi qu'il est 
dit pour les Abricots à l'impératrice, en remplaçant 
ces derniers par des demi-tranches d'ananas cuit au 
sirop. V. ABRICOT. 

Ou bien préparer un ananas ainsi qu'il est dit pour 
l'Ananas glacé. 

Le garnir avec un appareil de riz à l'Impératrice 
additionné de la chair retirée de l'ananas, coupée en 
dés et macérée au kirsch. 

Faire prendre au frais, ou sur glace, et dresser 
comme l'ananas glacé. 

Ananas meringué au riz. — Procéder ainsi qu'i l est 
dît pour les Abricots meringués au ris en employant 
des tranches d'ananas pochées au sirop vanillé. 
V. ABRICOTS. 

Ananas à la piémontaise. — Procéder ainsi qu'il est 
dit pour l'Ananas Condé en remplaçant le riz à entre­
mets par une couche de polenta liée à l'œuf et par­
fumée à la vanille. V. POLENTA. 

Ou bien dresser les demi-tranches d'ananas coupées 
un peu épaisses et cultes au sirop sur des croquettes 
de polenta façonnées en forme de demi-lunes. 

Ananas au riz. — Procéder ainsi qu'il est dit pour 
les Abricots au riz en remplaçant les moitiés d'abricots 
par des demi-tranches d'ananas au sirop. 

Ananas en surprise. — Creuser et préparer un gros 
ananas ainsi qu'il est dit pour l'Ananas glacé. 

Le remplir d'une macédoine composée de la chair de 
l'ananas retirée, coupée en tranches minces, de f ra i ­
ses, de pêches, d'abricots, d'amandes fraîches mondées 
et, en général, de toutes sortes de fruits rouges ou 
autres, escalopes, ou laissés entiers selon leur nature, 
et macérés préalablement avec kirsch et sucre en 
poudre. 

Mettre l'ananas bien d'aplomb dans une terrine 
remplie de glace pilée et le laisser rafraîchir pendant 
2 heures avant de le servir. 

Le dresser comme l'Ananas glacé. 

Beignets d'ananas. — Détailler en tranches une 
moitié d'ananas cru (ou conservé au sirop). Sau­
poudrer ces tranches de sucre, les arroser de kirsch 
ou de r h u m et laisser macérer pendant une demi-
heure. 

Terminer ainsi qu'i l est dit pour les beignets de 
fruits. V. BEIGNETS. 

Beignets d'ananas à la Carême. — Détailler et 
faire macérer l'ananas ainsi qu'il est dit dans la 
recette précédente. 

Eponger les tranches, les masquer d'une couche 
légère de marmelade d'abricots très serrée et les 
souder deux à deux. 

Tremper dans une pâte à frire légère. Faire frire. 
Dresser sur serviette. 

Compote d'ananas. — Eplucher un ananas cru, 
mûr à point et bien sain. Supprimer toutes les parties 
boisées qui sont sous les écussons de l'écorce et qui 
pénétrent un peu dans la chair. 

Partager l'ananas en deux, dans le sens de la lon ­
gueur. Retirer le cœur, toujours dur, et détailler 
chaque moitié en tranches régulières. 

Mettre à cuire ces tranches dans un sirop léger 
nature ou vanillé. 

Lorsque l'ananas est cuit, le dresser en compotier; 
l'arroser avec son sirop de cuisson parfumé au kirsch 
ou au r h u m (ou débarrasser dans une terrine et em­
ployer selon indication de recette). L'ananas en com­
pote se sert froid. 

On peut, au lieu de diviser l'ananas en deux, le 
laisser entier. On retirera dans ce cas le cœur à 
l'aide d'un moule à colonne, et on détaillera l'ananas 
en tranches rondes. 

On peut aussi, suivant indication de recette, cuire 
l'ananas en entier. 

Coupes glacées à l'ananas à la vanille. — Garnir 
les coupes avec glace à la vanille et ananas coupé en 
dés et macéré au kirsch. 

Décorer avec ananas coupé en losanges et arroser 
de kirsch. 

Crêpes fourrées ou pannequets à l'ananas. — 
Faire les crêpes ainsi qu'il est dit à l'article panne-
quet. Les masquer avec marmelade d'abricots réduite, 
additionnée d'ananas cuit au sirop, coupé en dés 
minuscules. Les rouler en pannequets. 

Faire glacer au four selon la méthode indiquée aux 
pannequets. V. PANNEQUET. 

Ou bien masquer les crêpes avec crème pâtissière 
additionnée d'un salpicon d'ananas. 

Terminer selon la méthode indiquée aux Panne­
quets. V. ce mot. 

Croûte à l'ananas. — Procéder ainsi qu'i l est dit 
pour la croûte aux fruits, en n'employant, au lieu de 
fruits assortis, que de l'ananas, en demi-tranches 
pour la bordure, et en gros dés pour l'intérieur. 

Décorer avec cerises et angélique et terminer 
comme il est dit pour la Croûte aux fruits. V. CROÛTES. 

Croûte à l'ananas à la royale. — Dresser une bor­
dure composée de demi-tranches d'ananas et de 
tranches de savarin. 

Garnir le mil ieu avec une crème pâtissière serrée 
additionnée d'un salpicon d'ananas et parfumée au 
kirsch. Saupoudrer de macarons écrasés. Décorer avec 
des fruits confits et terminer comme il est dit pour la 
croûte aux fruits. 

Glace à l'ananas. — Ajouter à un demi-litre de 
sirop, préparé ainsi qu'il est dit pour les glaces aux 
fruits, un demi-ananas frais pilé ou râpé. Laisser 
macérer pendant 2 heures. 

Passer la composition au tamis, la parfumer au 
kirsch. 

La peser au pése-sirop et la rectifier jusqu'à ce 
qu'elle marque de 18° à 20°. 

Faire glacer en sorbetière, selon la méthode habi ­
tuelle. V. GLACES. 

Mouler en moule spécial ou, selon indication, dres­
ser à la cuiller, en coquille, en verres ou en rocher. 

Omelette à la norvégienne à l'ananas. — Procéder 
ainsi qu'il est dit pour l'Omelette soufflée à la norvé­
gienne, en employant pour la garniture intérieure de 
la glace à l'ananas et de l'ananas cuit au sirop, coupé 
en dés et macéré au kirsch. 

Sauce à l'ananas. — Faire bouillir et lier d'une 
cuillerée d'arrow-root le sirop de cuisson de l'ananas 
employé d'autre part pour entremets. 

Passer ce sirop au tamis de soie ou à la mousseline 
et le parfumer, suivant indication de recette, au 
kirsch, au rhum, ou à toute autre liqueur. 

Ce sirop Hé est utilisé pour napper certains entre­
mets chauds ou froids, tels que croûtes garnies, pou­
dings, etc. Il remplace la sauce à l'abricot, ordinaire­
ment employée pour cet usage. 

Savarin à l'ananas. — Préparer un savarin ainsi 
qu'il est dit à cet article. Le tremper au sirop, le par­
fumer au kirsch ou au r h u m ; le dresser sur un plat 
rond et le garnir avec des deml-tranches d'ananas au 
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sirop, ou le remplir, dans le milieu, avec un salpicon 
d'ananas cuit au sirop et coupé en gros dés. Servir 
chaud ou froid. 

Tarte à l'ananas. — V. TARTE AUX FRUITS. 

Tartelettes à l'ananas. — V. TARTELETTES, tarte­
lettes aux fruits. 

Tourte à l'ananas. — V. TOURTE, tourte aux abri­
cots. 

ANAPHYLAXIE . — Mot créé, par le professeur 
Ch. Rlchet pour désigner le curieux phénomène, dé­
couvert par lui, consistant dans la propriété qu'ont 
certains poisons d'augmenter, au lieu de diminuer, la 
sensibilité de l'organisme à leur action. 

Une dose minime de poison qui, chez un animal 
non sensibilisé, n'entraîne pas de phénomènes graves, 
déclenche des accidents foudroyants chez un animal 
qui a reçu quelque temps auparavant une dose non 
mortelle du même poison. 

Cette constatation a été faite plus spécialement à 
la suite d'injections dans le milieu intérieur, mais elle 
explique aussi certains accidents survenant à la suite 
de l'ingestion de certains aliments. 

Anaphylaxie alimentaire. — Certains sujets pré­
sentent à la suite d'ingestion d'aliments divers, de 
pain, d'œufs, de lait, de miel, de chocolat, etc., soit 
des éruptions cutanées, le plus souvent à type d'urti­
caire, soit des troubles respiratoires, analogues à une 
crise d'asthme, soit des migraines. 

Le traitement de désensibilisation est délicat et 
d'ordre entièrement médical. 

ANATIFE . — Vulgairement appelé pousse-pied; 
genre de crustacé que nous signalons dans ce diction­
naire, non pas à cause de sa valeur gastronomique, 
qui est pour ainsi dire inexistante, mais en raison de 
ce que pensaient de ce crustacé les anciens habitants 
des côtes d'Ecosse, qui croyaient que les oies et les 
canards sauvages naissaient de ces coquilles. 

ANCHOIS. — Petit poisson de mer, long de 15 cen­
timètres, dont le dos est d'une belle couleur verte 
lorsqu'il est frais, mais qui devient ensuite vert bleu 
foncé, puis presque noir, ce 
qui permet de juger de sa 
fraîcheur. Il se distingue de 
la sardine par la forte saillie 
du museau au-dessus de la 
lèvre Inférieure, et par la 
fente énorme de la bouche, qui va jusque vers les 
ouïes. 

L'anchois est très délicat à l 'état frais, mais ne 
peut être consommé sous cette forme que dans les 
pays où on le pèche. Les plus réputés sont ceux de 
la région méditerranéenne, niçoise et de la Catalogne, 
qui sont très gros. 

MODE DE PRÉPARATION. — Couper la tête des anchois 
et enlever en même temps les viscères. 

Essuyer les poissons sans trop appuyer 
afin de ne pas les briser, leur chair étant 
très fragile. 

Le mode de cuisson le plus fréquent et 
le meilleur des anchois frais est la friture 
à l 'huile d'olive. 

Lorsque les anchois frais sont de grosse 
taille, on peut leur appliquer toutes les 
recettes données d'autre part pour les sar­
dines fraîches. 

On prépare surtout ce poisson en sau­
mure. C'est ainsi qu'il est débité sur tous 
les marchés d'Europe. On en fait égale­
ment des conserves à l 'huile ou à la mari­
nade. 

Conserve d'anchois. — Enlever aux an­
chois, dès qu'ils sont péchés, la tête, le 
fiel et les intestins (en pressant avec le 
pouce). 

Les mettre par couches, les « liter » 
dans un barillet, avec du sel mélangé d'ocre 
rouge (ou de brique pilée) à la proportion 

de 6 kilos de sel et 500 grammes de brique pulvérisée. 
Ranger les anchois par couches de 6 centimètres, 

séparées les unes des autres par une couche de sel 
briqué épaisse de 2 centimètres. 

Les barils étant pleins, placer les couvercles dessus 
(couvercles qui sont percés d'un trou au mil ieu). Ver­
ser sur les anchois, par ce trou, une dissolution de 
sel marin concentré. 

Exposer les barils au soleil, mais recouverts d'une 
brique. La chaleur solaire produit une sorte de fer­
mentation qui confit les poissons, ce qui assure leur 
conservation; la brique empêche la saumure de s'éva­
porer. 

Quand la fermentation est jugée suffisante, mettre 
un bouchon sur le trou. 

Les anchois conservés au sel sont ensuite employés 
comme hors-d'œuvre et autres préparations. 

Anchois frits. — Essuyer les anchois frais; les 
baigner dans du lait, les égoutter et les rouler dans 
la farine en évitant de les agglomérer en paquets. 

Les cuire dans une friture très chaude; les égout­
ter; les saupoudrer de sel très fin et très sec, et les 
dresser en pyramide sur serviette. 

Garnir avec persil frit et quartiers de citron. 

Anchois marines (Hors-d'œuvre). — Nettoyer 
500 grammes d'anchois frais (en principe, toutes les 
préparations d'anchois ne peuvent être faites que 
dans les régions où se pêche ce poisson). Les étaler 
dans un plat, les saupoudrer de sel et les laisser 
macérer dans cet assaisonnement pendant 2 heures. 

Les faire raidir à l 'huile brûlante; les égoutter, les 
ranger dans une terrine et les recouvrir d'une mari­
nade préparée ainsi : 

Faire chauffer l 'huile où ont cuit les anchois (addi­
tionnée de 5 ou 6 cuillerées d'huile fraîche). Faire 
frire dedans un oignon moyen et une carotte émincés 
finement; ajouter 3 gousses d'ail non épluchées. 

Mouiller d'un décilitre de vinaigre et d'un décilitre 
d'eau. Assaisonner de sel fin, ajouter un brin de thym, 
une demi-feuille de laurier, 3 queues de persil et une 
petite cuillerée de poivre en grains écrasé. 

Faire bouillir 10 minutes ; verser bouillant sur les 
anchois. Laisser mariner pendant 24 heures. Servir en 
ravier avec rondelles de citron. 

Anchois à la silésienne (Hors-d'œuvre). — Prépa­
rer 6 anchois en filets et les faire macérer une demi-
heure avec vin blanc sec. 

D'autre part, passer au tamis fin les laitances des­
salées de 2 harengs saurs; leur ajouter une cuillerée 
d'échalote et de persil hachés finement. Délayer cette 
purée avec le vin blanc ayant servi à la macération 
des anchois. Etaler cette purée au fond d'un ravier. 
Placer par dessus, en les disposant en grille, les filets 
d'anchois. Entourer d'une bordure de salade compo­
sée, par moitié, de pommes de terre cuites à l 'eau et 
de pommes reinette, coupées les unes et les autres 

Anchois. 
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C a n a p é s d'anchois. 

en petits des, et fortement condimentée. Garnir de 
persil en branches, de citron et de betterave et arroser 
d'huile, au moment de servir. 

Canapés aux anchois. — Dresser les filets d'an­
chois, détaillés en petits morceaux, sur des tranches 
de pain de mie taillées de forme longue, tartinées 
d'une couche de beurre aux fines herbes. Placer entre 
les morceaux d'anchois des Jaunes d'œufs durs et des 
blancs d'œufs durs, hachés séparément, et du persil 
haché. Dresser les canapés sur papier dentelle. Gar­
nir de persil frisé. 

Filets d'anchois (Hors-d'œuvre). — Paire dessaler 
les anchois, les parer, c'est-à-dire enlever les arêtes et 
la peau. Eponger ces filets sur un linge et les détailler 
en deux ou trois filets dans la longueur. 

Placer ces filets d'anchois dans un ravier en les 
disposant convenablement. Décorer avec blanc et 
jaune d'œufs durs hachés séparément, persil égale­
ment haché et câpres. Arroser les filets de quelques 
cuillerées d'huile d'olive. 

Le dressage des filets d'anchois en ravier de porce­
laine, de cristal ou d'argent se prête à une Infinité 
de décors. On peut aussi ajouter aux ingrédients dési­
gnés ci-dessus des rondelles de citron, des cœurs de 
laitues en quartiers, des cornichons diversement tail­
lés, des betteraves cuites coupées en rondelles ou en 
croissants, etc. 

Filets d'anchois portugaise (Hors-d'œuvre). — 
Préparer en filets des anchois dessalés. Les détailler 
en minces lanières. 

Préparer d'autre part une fondue de tomates à 
l'huile. 

Garnir de cette fondue le fond du ravier. Placer 
les filets d'anchois par dessus en les disposant en 
grille. Décorer avec câpres, persil haché et rondelles 
de citron épluché à vif, et arroser de quelques cuille­
rées d'huile d'olive. 

Filets d'anchois à la suédoise (Hors-d'œuvre). — 
Dresser les filets d'anchois, préparés selon la méthode 
habituelle, sur une couche de salade de pommes rei­
nettes et de betteraves cuites, coupées en petits dés, 
assaisonnée avec huile, vinaigre, sel et poivre. 

Garnir le tour de cette salade avec bouquets alter­
nés de persil, blancs et jaunes d'œufs durs, truffes 
cultes, hachés séparément. 

Arroser de quelques cuillerées d'huile. 

Médaillons d'anchois à la niçoise. — Bouler en 
paupiettes des filets d'anchois. Les placer sur des 
canapés de pain de mie, taillés de forme ronde, mas­
qués de beurre mélangé de purée de tomates très 
serrée et sur lesquels on aura mis une tranche d'œuf 
dur. Garnir les médaillons avec des olives noires 
énoyautées, et parsemer d'un peu d'estragon haché. 
Dresser sur papier dentelle; garnir de persil frisé. 

Paupiettes d'anchois aux œufs durs (Hors-
d'œuvre). — Les filets d'anchois étant bien parés et 
aplatis, les rouler sur eux-mêmes pour former de 
minuscules paupiettes ou petits rouleaux. 

Dresser ces paupiettes dans des raviers, les décorer 

avec des œufs durs hachés, du persil et des câpres, et 
les arroser d'huile. 

Paupiettes d'anchois à la Talleyrand (Hors-
d'œuvre). — Farcir les filets d'anchois, parés et apla­
tis, d'une purée de thon mariné additionnée de truffes 
finement hachées et liée d'une petite cuillerée de 
sauce mayonnaise. 

Dresser les paupiettes sur des tranches épaisses 
d'œufs durs; les ranger dans des raviers où on les 
entourera d'une chiffonnade fine de laitues. 

Décorer avec citron et betteraves en rondelles et 
arroser d'huile. 

Paupiettes d'anchois à la tartare (Hors-d'œuvre). 
— Farcir les filets d'anchois, parés et aplatis, d'une 
purée de raifort additionnée d'une cuillerée de beurre 
frais (râper finement le raifort et le pétrir avec le 
beurre). 

Dresser les paupiettes sur des tranches rondes, un 
peu épaisses, de betteraves cuites (coupées à remporte-
pièce cannelé) et les ranger en raviers. Décorer avec 
œufs durs hachés, persil et câpres. Arroser d'huile. 

Toasts aux anchois (Hors-d'œuvre chaud) . — 
Garnir avec des filets d'anchois dessalés des canapés 
en pain de mie découpés en forme de rectangle, et 
légèrement grillés. Saupoudrer de mie de pain frite 
au beurre et faire gratiner un instant au four. 

A N C H O Y A D E (Cuisine provençale). — Préparation 
à base de purée d'anchois. Les anchois piles sont 
arrosés d'huile d'olive et de quelques gouttes de vinai­
gre. Avec cette purée, on tartine des tranches de 
pain de ménage; on saupoudre d'oignon et d'œufs 
durs hachés. On arrose d'huile et on fait gratiner au 
four. 

Anchoyade à la niçoise (Hors-d'œuvre chaud) . — 
Tartiner avec de la purée d'anchois, additionnée 
d'échalote et de persil hachés et mouillée de 2 cuille­
rées d'huile d'olive, des toasts (ou tranches) de pain 
rectangulaires dorés à l 'huile. 

Saupoudrer de mie de pain mélangée de persil et 
d'ail hachés ; arroser d'huile ; gratiner au four. 

A N C I E N N E (À I ') . — Dénomination s'appliquant 
à des préparations traitées selon les principes de l'école 
ancienne et comportant presque toujours des garni­
tures composées. 

Ces apprêts sont surtout constitués par des pièces 
braisées dans un endaubage et longuement mijotées. 
Le type le plus caractéristique est la Pièce ou Culotte 
de bœuf à l'ancienne. V. BŒUF. 

Cette appellation désigne aussi des préparations 
servies avec des ragoûts, à blanc, de crêtes et rognons 
de coq, de quenelles de truffes et de champignons. 
V. POULET ET POULARDE, poularde à l'ancienne, et 
CROUSTADE, croustade de ris de veau à l'ancienne. 

On applique enfin le mot à l'ancienne aux blan­
quettes et aux fricassées d'agneau et de volaille 
traitées d'une façon spéciale. V. BLANQUETTE et 
FRICASSÉE. 

A N D A L O U S E (À I"). — Dénomination s'appli­
quant à différentes préparations, caractérisées surtout 
par les tomates, piments doux et, parfois, les saucisses 

Médaillons d'anchois à la niçoise. 
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chipolatas; les aubergines et le 
riz pilaf. V. POTAGES et SOUPES, 
consommé à l'andalouse ; ŒUFS, 
œufs à l'andalouse ; POULET, 
poulet sauté à l'andalouse. 

A N D O U I L L E . — Cette char­
cuterie courante, composée d'un 
gros boyau de porc bourré de 
lanières d'intestin et d'estomac 
du même animal, est servie 
généralement froide, en hors-
d'œuvre, c'est-à-dire coupée en 
minces rondelles, lorsqu'il s'agit 
des grosses andouilles fumées de 
Vire ou d'autres provenances. 
Ces andouilles sont en effet 
vendues cultes. 

Les andouilles crues doivent 
être pochées en premier lieu à 
l'eau légèrement salée, refroidies et grillées comme les 
andouillettes et les boudins. On les garnit diverse­
ment, mais la garniture la plus usitée est la purée 
de pommes de terre. V. PORC. 

A N D O U I L L E T T E . — Les andouillettes sont pré­
parées comme les andouilles avec des boyaux moins 
gros. Les plus réputées sont celles de Cambrai, Caen, 
Troyes. Les andouillettes, comme les andouilles, sont 
vendues prêtes à cuire, c'est-à-dire pochées et re­
froidies. 

D. n'y a qu'à les ciseler pas trop profondément et à 
les faire griller à feu doux. On les sert avec des 
garnitures diverses, mais plus spécialement, ainsi que 
les andouilles, avec de la purée de pommes de terre. 

Andouillettes à la lyonnaise. — Ciseler les andouil­
lettes et les mettre à cuire à la poêle avec une cuille­
rée de saindoux (ou de beurre) ; aux deux tiers de la 
cuisson, ajouter un oignon émincé finement et préala­

blement fondu au saindoux ou au beurre. Finir de 
cuire ensemble; au dernier moment, ajouter une cuil­
lerée de vinaigre et une cuillerée de persil haché. 

Les andouillettes à la lyonnaise peuvent être gar­
nies avec de la purée de pommes de terre, ou avec des 
pommes de terre sautées. 

Andouil lettes à la s t rasbourgeoise . — Faire griller 
sur feu doux 4 andouillettes ciselées. Les dresser sur 
de la choucroute braisée et garnir avec des pommes 
de terre cuites à l 'eau ou à la vapeur. 

Pour les diverses autres préparations des andouilles 
et andouillettes, V. PORC 

ANDROPOGON. — Genre de plante de la famille 
des graminées, dont on connait de nombreuses espè­
ces, parmi lesquelles se trouve la canne à sucre. 

Quelques-unes de ces plantes sont employées en 
infusion, comme le thé. V. CANNE À SUCRE et SORGHO. 

ÂNE, ÂNON. — Peu employé comme animal de 

Andouillette et andouille. 

boucherie, l'âne possède une chair savoureuse, bien 
supérieure comme goût à celle du cheval; elle sert 
particulièrement à la fabrication de certains saucis­
sons. L'ânon sauvage était considéré, en Orient, 
comme une venaison de choix. 

D'après M. Alquier, la viande de l'âne serait moins 
grasse et plus riche en albumines que la partie cor­
respondante du bœuf. Voici sa composition : 

Depuis longtemps la chair de l'àne, de l'ânon surtout, a 
été employée en cuisine. L'âne était recherché chez les 
Romains. Mécène, dit-on, faisait déguster à ses invités des 
fricandeaux d'ânon mariné. 

En France, au xvr* siècle, le chancelier Duprat faisait 
élever et engraisser des ânons pour le service de sa table. 
Lors du blocus de Malte par les Anglais et les Napolitains, 
les habitants de ce pays, réduits à manger toutes sortes 
d'animaux domestiques, chiens, chats, rats, ânes, devinrent 
gourmands de la chair de ces derniers et la préférèrent 
même plus tard à celle du bœuf et du veau. 

Durant le siège de Paris, la chair de l'âne contribua 
avec celle d'une foule d'autres animaux moins comestibles, 
à calmer la fringale des assiégés. 

Culinairement, l'âne se prépare comme le cheval ou le 
bœuf. La chair de l'ânon de moins de deux ans est très 
délicate et sert à confectionner des pâtés rivalisant comme 
finesse avec ceux préparés avec du veau. 

Parmi les apprêts faits avec l'âne, il en est un qui 
évoque une heure douloureuse de notre histoire : le cui­
sinier du roi de Prusse Guillaume aurait servi dit-on, à 
Sedan, lors du déjeuner présenté à Napoléon m , une cer­
velle d'âne à la diplomate. Il nous parait difficile de croire 
à la véracité de cette anecdote. 

A N É M I E . — L'anémie est caractérisée par une di­
minution du nombre des globules rouges du sang. Les 
sujets atteints d'anémie sont dits anémiques. 

Régime des anémiques. — Le fer étant le principal 
médicament des états anémiques, la diététique a sur­
tout cherché à introduire dans ce régime les aliments 
les plus riches en ce métal, et qui sont : le jaune 
d'œuf, la viande de boucherie, le sang de porc, parmi 
les aliments d'origine animale; les épinards, les choux 
verts, la chicorée, l'avoine, à un moindre degré les 
lentilles, les haricots blancs, les carottes, parmi les 
végétaux, ainsi que le vin rouge. Il convient naturel­
lement de tenir compte de l 'état des organes digestifs, 
habituellement déficients, dans l'établissement de ce 
régime; c'est ainsi que le sang de porc, par exemple, 
bien que riche en fer, peut rarement être employé. 

Ce régime a été récemment modifié, à la suite des 
travaux d'un savant américain, le D r Whipple, qui 
a montré, expérimentalement et en pratique, que le 
foie de veau était l 'aliment qui assurait le mieux la 
régénération sanguine; les rognons, le cœur, puis la 
viande de boucherie ont également une action, mais 
plus faible; on a aussi reconnu des qualités à des 

F a b r i c a t i o n des andouillettes : 
Les morceaux d'intestins sont placés par petits paquets sur une table 

avant d'être introduits dans les boyaux. 
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préparations, habituellement présentées sous forme 
pharmaceutique, d'estomac desséché. 

Le régime de Whipple comprend une ration quoti­
dienne de 150 à 250 grammes de foie de veau, pris le 
matin ou à midi, un peu de viande, des légumes frais, 
choisis parmi ceux qui sont riches en fer, des fruits 
(pêches, pommes, etc.) . Le pain, les féculents, les œufs 
et le sucre devront être réduits; les huiles et les 
graisses sont proscrites, à l'exception d'un peu de 
beurre frais; le lait écrémé est généralement toléré. 

Le foie peut être donné cru, ce qui est préférable 
dans les formes graves d'anémie pernicieuse, ou cuit. 

Les auteurs américains ont donné des formules 
culinaires diverses pour les préparations de foie cru 
ou cuit : 

Foie cru. — Le couper en tranches et le râper pour 
en faire une pulpe débarrassée de toutes les parties 
tendineuses; cette pulpe peut être donnée en sand­
wichs; mélangée à des confitures, à du bouillon tiède, 
à une purée. On a même donné une recette de cocktail 
au foie : piler 100 grammes de foie légèrement cuit ; 
poser cette purée sur des feuilles de laitue, saler et 
poivrer, ajouter une tranche de tomate crue, du persil 
haché et de la moutarde. 

Préparer une demi-tasse de sauce tomate, un quart 
de tasse de jus de citron, 2 cuillerées à café de Wor-
cestershire sauce, une demi-cuillerée à café d'écha­
lotes finement hachées; sel et poivre. Mélanger une 
partie de foie haché ou râpé à 2 parties et demie de 
cette mixture, agiter et glacer. 

Foie de veau gratiné. — Blanchir et couper en dés 
500 grammes de foie de veau. Le mettre dans un plat 
beurré; couvrir avec de la chapelure, de la sauce 
blanche, des tomates écrasées, saler et poivrer; faire 
gratiner au four. On peut ajouter un peu de jambon et 
du persil haché. 

Boulettes de foie. — Piler 500 grammes de foie, pré­
alablement blanchi, avec 2 tranches de lard gras; 
ajouter 2 cuillerées de crème, un oignon haché, 2 œufs 
(ou les jaunes seulement) et de la chapelure, ou de la 
mie de pain jusqu'à consistance suffisante pour for­
mer de grosses boulettes qu'on fait cuire au four. 

Crème de foie. — Mélanger un quart de tasse de 
foie pilé avec un œuf battu, saler et poivrer, délayer 
avec du lait et faire prendre au four, au bain-marie. 

Foie cru en vinaigrette. — Foie cru coupé en 
petits morceaux ; assaisonner comme une salade, avec 
vinaigre, oignon, persil et cerfeuil. 

A N É M O N E S DE M E R . — Nom vulgaire sous lequel 
on désigne les actinies ou étoiles de mer, mollusques 
comestibles, qui abondent sur les côtes de France, par­
ticulièrement sur celles de la Méditerranée. 

ÂNESSE. — Femelle de l'âne. Son lait est, parmi 
ceux de tous les animaux domestiques, celui qui se 
rapproche le plus, comme composition, du lait de 
femme. V. LAIT. 

Le lait d'ânesse fut surtout apprécié en France 
comme médicament, après que le roi François I e r se 
fût soumis à ce régime. Les courtisans s'empressèrent 
d'imiter leur roi, et de là date la vogue du lait 
d'ânesse. 

ANETH. — V. FENOUIL, fenouil bâtard. 

A N É T H O L . — Mélange d'un carbure d'hydrogène, 
semblable à l'essence de térébenthine et d'un corps 
spécial, cristallisable, ayant une forte odeur d'anis. 
Il constitue la majeure partie des essences d'anis, de 
fenouil, de badiane et d'estragon. On l'emploie pour 
parfumer les bonbons, certains mets et certaines 
liqueurs. 

ANGE DE MER. —• Sorte de squale au corps large, 
très déprimé, aux nageoires pectorales et ventrales 
semblant continuer le plan latéral du tronc dans 
toute son épaisseur. La queue est grosse et arrondie. 
Le dessus du corps est recouvert d'une peau rude, 
d un vert t irant sur le brun, avec de petites taches 
blanchâtres et grises. Le ventre est blanchâtre. Ce 
poisson est le type intermédiaire entre la famille des 
squales et celle des raies. 

Les pêcheurs de nos côtes donnent à ce poisson les 
noms d'ange, angelot ou angel. La pêche en est très 
abondante. La chair de l 'ange de mer est assez déli­
cate et sa saveur rappelle beaucoup celle de la raie. 

Tous les modes d'apprêts indiqués pour ce dernier 
poisson sont applicables à l 'ange de mer. V. BAIE. 

A N G E L C A K E (Pâtisserie américaine). — F o u e t t e r 
6 blancs d'œufs en neige très ferme. 

Leur ajouter 100 grammes de sucre non déglacé, 
175 grammes de sucre granulé. Lorsque les blancs et le 
sucre sont bien mélangés, ajouter le jus d'un citron. 

Ajouter ensuite 125 grammes de farine tamisée, 
5 grammes de crème de tartre et 10 grammes de sucre 
vanillé. Mélanger sans trop de brusquerie. 

Mettre cette composition dans deux grands moules 
unis, à douille, non beurrés. 

Cuire au four, à chaleur douce, environ 45 minutes. 
Renverser sur une grille et laisser jusqu'à ce que 

les gâteaux glissent d'eux-mêmes hors du moule. 

A N G É L I Q U E . — Plante dont l'espèce type est géné­
ralement connue sous les noms vulgaires d'angélique, 
angélique officinale, angélique des jardins ou de 
Bohême, herbe du Saint-Esprit. C'est une grande 
herbe bisannuelle, rendue vivace par la culture. Elle 
a tout à fait l 'ap­
parence de l 'angéli-
que sauvage. 

L'angélique offici­
nale croît spontané­
ment dans les Alpes, 
les Pyrénées et le 
nord de l'Europe. Elle 
a toujours été esti­
mée comme st imu­
lante, stomachique, 
carminative et ant i­
spasmodique. 

Aujourd'hui, elle 
est surtout cultivée 
en raison de l'usage 
que l 'on fait de ses 
racines et de ses tiges. 

Les tiges fraîches, 
confites dans du su­
cre, constituent une 
conserve fort agréable, employée par les confiseurs et 
les liquoristes sous les noms d'angélique de Niort, de 
Nevers, de Châteaubriant. 

Les racines, qui viennent principalement de 
Bohême, sont ridées, de couleur grise extérieurement, 
blanche à l 'intérieur. Elles possèdent une odeur forte, 
aromatique, musquée, une saveur douce, tout d'abord, 
qui devient ensuite acre et amère. 

Elles renferment une huile volatile, de l'angélicine, 
de l'acide angélique, du tanin, de l'acide malique, de 
l'acide pectique, des malates, etc. Ces racines sont 
douées de propriétés digestives et antidyspeptiques 
très marquées. C'est à ce titre qu'elles entrent dans 
la composition de l 'eau dite « de mélisse » et de 
plusieurs autres liqueurs telles la chartreuse, le vespe-
tro, le gin et le bitter anglais. 

Angél ique confite. — Couper les tiges d'angélique 
en morceaux de 15 à 20 centimètres; les faire trem­
per à l'eau froide. 

Les plonger dans une bassine d'eau bouillante, j u s ­
qu'à ce que la pulpe cède légèrement sous le doigt; 
les rafraîchir, les égoutter, les peler en ayant soin de 
supprimer toutes les filandres. 

Les mettre pendant 24 heures dans un sirop à 18°. 
Les égoutter; faire cuire le sirop à 30° et le re­

verser sur les morceaux d'angélique. 
Renouveler cette opération pendant 3 jours. Le 

quatrième jour, faire cuire le sirop au perlé. Mettre 
l 'angélique dans le sirop et lui donner quelques bouil­
lons. 

Retirer la bassine du feu et laisser reposer. 
Egoutter les morceaux d'angélique sur un tamis. 

Lorsqu'ils sont secs, les ranger sur le marbre, les 
saupoudrer de sucre fin et les mettre à sécher à 
l 'étuve. Débarrasser dans des boîtes. 

Angélique. 
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Liqueur d 'angél ique. — Mettre à macérer en bocal, 
pendant un mois, dans un litre d'eau-de-vie, un ki lo­
gramme de tiges d'angélique coupées en petits mor­
ceaux. Boucher hermétiquement et exposer au soleil, 
chaque fois que la chose sera possible. 

Ajouter de 600 à 800 grammes de sucre en morceaux 
dissous avec très peu d'eau. 

Passer le tout au tamis de soie en pressant, laisser 
reposer quelques heures et filtrer la liqueur au papier. 

Mettre en bouteille, boucher et cacheter. 

A N G E S À CHEVAL ou A N G E L S HORSE BACK 
(Cuisine anglaise). — Ce hors-d'œuvre chaud se pré­
pare de la façon suivante : détacher de leurs coquilles 
de grosses huîtres bien charnues; les envelopper cha­
cune d'une lame très fine de bacon ou lard fumé; les 
embrocher avec des petites brochettes de métal ; les 
assaisonner de poivre ; les faire griller. Dresser sur des 
toasts (ou canapés) en pain grillé. 

Au moment de servir, saupoudrer de mie de pain, 
frite au beurre brûlant. 

ANGLAISE. — En cuisine, on appelle « anglaise » 
un mélange composé d'œufs, d'huile (demi-cuillerée 
par œuf) , de sel et de poivre, mélange dans lequel 
on trempe les objets qui doivent être panés, c'est-à-
dire recouverts de mie de pain fraîche. Les objets 
ainsi panés sont dits « à l'anglaise » et sont sautés au 
beurre, à l 'huile ou à la graisse, ou bien sont traités 
par la friture. 

ANGLAISE (À I ' ) . — Dénomination s'appliquant 
à différentes préparations, cuites le plus souvent dans 
de l'eau (V. MOUTON [gigot de] ) ou dans du fonds 
blanc. V. POULARDE, poularde à l'anglaise. 

On désigne aussi sous ce nom : 1 ° des poissons sim­

plement pochés au court-bouillon; 2" des poissons 
grillés, ou panés et cuits au beurre; 3° des légumes 
et, principalement, des pommes de terre, cuits à l 'eau 
ou à la vapeur. V. POMME DE TERRE, -pommes de terre à 
l'anglaise. 

Poissons gri l lés à l 'anglaise. — Ce mode de cuis­
son s'applique à tous les poissons. Les gros sont 
coupés en tranches ou darnes, et les petits sont cuits 
entiers, après avoir été ciselés. Les poissons entiers 
ou en tranches sont badigeonnés d'huile ou de beurre 
fondu et assaisonnés de sel, avant d'être mis sur le 
gril. Leur cuisson doit s'opérer à feu doux. 

Lorsque l'on a à faire griller des poissons à chah-
délicate, tels que merlans, mustèles, cabillaud en 
tranches, etc., on les saupoudre de farine et on les 
arrose ensuite de beurre fondu, ou d'huile, avant 
de les placer sur le gril. 

Les poissons grillés à l'anglaise sont simplement ac­
compagnés de beurre fondu ou de beurre à la maître 
d'hôtel et, facultativement, de pommes de terre cuites 
à la vapeur, ou bouillies à l 'eau salée et égouttées. 

A N G L A I S E ( C r è m e ) . — Crème composée de Jau­
nes d'œufs, de sucre et de lait, parfumée diverse­
ment. V. CRÈMES. 

A N G L E T . — Bourg situé à 4 kilomètres de 
Bayonne, près de l'Océan. On y récolte un vin blanc 
sec et capiteux, très réputé, que l'on appelle « vin de 
sable ». Il y a aussi à Anglet des exploitations de sel 
gemme. 

A N G O U L Ê M E . — Ville des Charentes, où l'on dis­
tille des eaux-de-vie réputées. 

On fait aussi à Angoulême un pâté de perdrix 
rouges très réputé. 

C a r t e gastronomique de l 'Angoumois, de l 'Aunis et de la S a i n t o n g e . 
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ANGOUMOIS . — L'Angoumols était situé entre le 
Poitou et le Périgord, le Limousin et la Saintonge. 
De tels voisinages ne pouvaient que rendre gour­
mands les habitants de cette province, et cela d'au­
tant plus que les produits comestibles y sont tous 
excellents. 

En Angoumois, on trouve en abondance du gibier 
de poil et de plume. On y trouve aussi des poissons 
d'eau douce de toutes sortes. La Touvre, qui coule 
aux portes d'Angoulême, est toujours, ainsi que le 
disait Clément Marot, « pavée de truites, bordées 
d'anguilles et d'écrevisses » et avec ces délicieux pois­
sons et crustacés, on fait de savoureuses matelotes. 

On récolte en Angoumois des champignons d'espè­
ces diverses. Dans les carrières situées aux alentours 
d'Angoulême, on cultive de très bons champignons 
de couche, qui peuvent rivaliser de finesse avec ceux, 
si célèbres, que l'on fait pousser dans les carrières des 
environs de Paris. 

Les animaux d'élevage de cette région sont de bonne 
qualité et leur chair est savoureuse. 

On y élève aussi de bonnes espèces de volailles. Les 
poulardes de Barbezieux sont particulièrement répu­
tées. 

Spécialités culinaires. — Friture charentaise, faite 
avec divers petits poissons ; cagouilles farcies ou en 
ragoût. (Par cagouilles, on entend escargots, et le 
goût qu'ont les Charentais pour les escargots est tel 
qu'on les appelle « Cagouillards ».) 

La tourtière, tourte de volaille aux salsifis; le 
civet de lièvre, qui, en pays Angoumois, se fait avec 
une addition de gelée de groseille ; le confit de canard, 
que l 'on mange accompagné de pommes de terre sau­
tées à la graisse d'oie, ou de cèpes sautés à la mode 
bordelaise; le gigorit ou fressure; le chou farci, que 
l'on appelle farée; la série de pâtés divers que l'on 
fait en cette région, tels que pâtés de foies gras 
truffés de Barbezieux et d'Angoulême, les pâtés de 
perdreaux de Ruffec, les pâtés d'alouette d'Exideuil. 
Saucisses, cervelas, boudins, saucissons et autres char­
cutâmes, excellentes toutes. 

Comme plats de douceur et pâtisseries, les mer­
veilles, sorte de beignets; le gâteau au fromage, 
préparé avec le fromage de Ruffec ; les tartelettes au 
chocolat parfumées au cognac. 

Boissons. — Les vins de la région angoumoise 
sont de moyenne qualité, et ne se consomment guère 
que dans le pays. 

Nous citerons, parmi les plus prisés par les habi­
tants de la région, les vins blancs de Saint-Brice et 
les vins de Sainte-Radegonde, près de Barbezieux. 

Comme vins de table, ces vins sont assez médiocres, 
mais sont les meilleurs qui soient pour la distilla­
tion. C'est avec ces vins que se fait le cognac des 
Charentes. 

Les vignes cultivées dans le sol calcaire des régions 
de Cognac, Châteauneuf, Archiac, Barbezieux pro­
duisent le vin avec lequel on fait les cognacs des 
bots, qui sont divisés en fins bois, bons bois ordi­
naires, bois communs. 

Une qualité intermédiaire entre les champagnes et 
les bois est obtenue avec les borderies, qui sont cult i­
vés dans une étroite contrée, à la fois calcaire et 
sablonneuse, située au nord de Cognac. 

ANGREC. — Genre de plantes dont les espèces 
les plus connues habitent, les unes l'île Bourbon et 
Madagascar, les autres le cap de Bonne-Espérance et 
les côtes occidentales d'Afrique. L'espèce la plus 
importante est l'angrœcum fragrans, dont les feuilles 
fournissent au commerce le faham ou thé de l'île 
Bourbon, dont l'usage est fort répandu et qui rem­
place le thé de Chine. 

A N G U I L L E . — Poisson à peau visqueuse et très 
glissante, et dont la forme rappelle celle d'un ser­
pent. Lorsqu'il a été péché en eaux vives, ce poisson 
est très délicat. L'anguille d'eau courante ou de 
rivière est donc toujours préférable à celle d'étang. 
On la reconnaît à sa peau d'un brun clair, à reflets 
verdâtres sur le dos et argentée sous le ventre. L'an-

Anguil le dans un aquarium. 

guille d'étang ou d'eaux stagnantes a la chair vaseuse. 
Sa peau est brun foncé sur le dos et jaune sale sous 
le ventre. 

Quelle que soit la provenance de l'anguille, elle 
doit toujours être conservée vivante jusqu'au mo­
ment de l'apprêter. On la garde dans des viviers ou 
dans de grands baquets d'eau, que l'on renouvelle 
fréquemment. 

La chair de l'anguille est très nourrissante, mais 
un peu lourde. Elle devient d'une digestion plus 
facile lorsque, avant de la cuire, on la débarrasse 
de la couche de graisse placée entre peau et chair. 

Il existe plusieurs variétés d'anguilles de mer, 
dont la plus réputée est la murène. Ce poisson était 
très prisé des anciens Romains qui rélevaient dans 
des viviers, dispendieusement établis à proximité du 
rivage. Parmi les anguilles de mer, nous citerons 
aussi le congre, employé comme poisson de bouil­
labaisse, mais pouvant néanmoins fournir d'excel­
lentes matelotes. Il est enfin un poisson de mer 
ayant quelque analogie, comme forme et comme 
saveur, avec l'anguille, la lamproie, qui, au printemps, 
remonte les fleuves et les rivières. La lamproie a une 
chair très délicate et reçoit tous les apprêts indiqués 
pour l 'anguille. 

MÉTHODE DE PRÉPARATION. — Habillage de l'an­
guille. — Nous le répétons, l 'anguille doit être con­
servée vivante jusqu'au dernier moment. 

Avant de la dépouiller, l'assommer en lui frappant 
violemment la tête contre une pierre. 

Sitôt morte, la suspendre à un crochet en l'y main­
tenant par une ficelle nouée à la hauteur du cou. 
Pratiquer une incision circulaire au-dessous de la 

C o m m e n t on dépouille une anguille. 
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ficelle. Retourner la peau à cet endroit de façon à 
pouvoir la saisir avec un torchon. L'arracher vive­
ment, d'un seul coup. 

Ebarber l 'anguille et la vider, en faisant une inci­
sion très légère sur le ventre. Couper la tête, que l'on 
supprime, et, selon indication de recette, diviser l 'an­
guille en tronçons ou la laisser entière. 

On peut aussi, au lieu de dépouiller l 'anguille 
entière, la diviser en tronçons; passer quelques ins­
tants ces tronçons sur le gril, sur feu très vif, en les 
retournant pour les atteindre de toutes parts. Sous 
l'influence du feu, la peau se boursoufle et peut être 
enlevée très facilement. 

Ce mode de dépouillage a aussi l 'avantage d'enle­
ver à l 'anguille son excès de graisse et de la rendre 
ainsi de digestion plus aisée. 

Cuisson : Méthode donnée pour une anguille de 
700 à 800 grammes. Suivant l'emploi final, l 'anguille 
est d'abord cuite dans un court-bouillon, au vin, 
blanc ou rouge, garni de légumes. Opérer ainsi : 

Diviser l'anguille en tronçons de 6 à 7 centimètres 
ou la laisser entière selon indication ; la ranger, bien à 
plat, dans un sautoir grassement beurré, tapissé d'une 
couche d'oignons et de carottes émincés (50 g d'oi­
gnons et 50 g de carottes par litre de mouil lement) . 
Ajouter une gousse d'ail écrasée et un fort bouquet 
garni. Assaisonner de sel et de poivre fraîchement 
moulu; mouiller, à hauteur du poisson, avec du vin 
blanc ou rouge, selon la recette adoptée. 

Faire partir en plein feu; couvrir le sautoir; cuire 
sur le coin du fourneau, de 20 à 25 minutes. 

Egoutter les tronçons d'anguille; les mettre dans 
une terrine ; verser dessus la cuisson passée à la pas­
soire fine. 

L'anguille cuite ainsi au « court-bouillon » peut 
être préparée ensuite à la bourguignonne, frite, gril­
lée, à la tartare, en matelote, à blanc ou à brun, etc. 

Nota. — Les anguilles de petite dimension desti­
nées à être frites, ne sont pas préalablement cuites 
au court-bouillon. 

Il en est de même pour les grosses anguilles dé­
taillées en filets, en escalopes, ou conservées entières 
pour être désossées et farcies. 

Anguille à l'anglaise. — Détailler en escalopes les 
filets d'une anguille désossée. Aplatir ces escalopes, 
les faire mariner une demi-heure avec huile, jus de 
citron ou vinaigre, sel et poivre. 

Les paner à l 'anglaise; frire au dernier moment. 
Les accompagner d'une sauce au beurre additionnée 
d'un peu de beurre d'anchois. V. SAUCES. 

Anguille à la bonne femme. — Mettre dans un 
sautoir tapissé de quatre fortes cuillerées d'oignon 
émincé et passé au beurre, une anguille de poids 
moyen, détaillée en tronçons, ou entière, roulée en 
forme d'anneau; assaisonner de sel et de poivre; 
ajouter un bouquet garni ; mouiller de 3 décilitres de 
vin blanc. Pocher doucement, à couvert, pendant 
25 minutes. 

Egoutter l 'anguille, la dresser sur plat rond, sur 
des croûtons en pain de mie frits au beurre (ou, si 
elle est entière, sur un grand croûton rond frit au 
beurre) ; garnir de pommes de terre coupées en gros 
dés, sautées au beurre, à la poêle. 

Napper l 'anguille avec son fonds de cuisson réduit 
de moitié, lié d'une cuillerée de beurre manié passé ou 
non. Saupoudrer de persil haché. 

Anguille en brochette à l'anglaise. — Détailler en 
tronçons réguliers une anguille désossée. 

Faire mariner une heure avec huile, jus de citron, 
poivre sel et persil haché. 

Egoutter les tronçons; les rouler dans la farine et 
les paner à l'anglaise. 

Les embrocher avec des brochettes de métal, en les 
séparant avec des tranches de bacon un peu gras. 
Griller sur feu doux. 

Dresser sur plat long ; garnir de persil frais, entourer 
de demi-tranches de citron cannelé. Accompagner 
d'une sauce tartare. 

Anguille à la crème, au paprika, dite à la hon ­

groise. — Détailler en tronçons une anguille de 700 à 
800 grammes. Ranger ces tronçons dans un sautoir 
tapissé de 100 grammes d'oignon émincé, revenu au 
beurre, à blanc; saupoudrer de paprika; ajouter un 
fort bouquet garni; assaisonner. 

Mouiller avec du vin blanc, en quantité suffisante 
pour recouvrir le poisson. Faire bouillir; couvrir le 
sautoir; cuire 20 minutes. 

8 minutes avant de retirer de cuisson, mettre dans 
le sautoir 12 têtes de champignons tournés. 

Egoutter l 'anguille et les champignons. Dresser les 
tronçons, chacun sur un croûton de forme rectan­
gulaire, frit au beurre; garnir avec les champignons. 
Conserver au chaud. 

Réduire de moitié le fonds de cuisson, passé à la 
passoire fine. Lui ajouter 2 cuillerées de velouté 
maigre et 2 décilitres de crème. Réduire en plein feu 
jusqu'à ce que la sauce nappe bien la cuiller. Ajouter 
75 grammes de beurre, passer à l 'étamine. Napper 
l 'anguille avec cette sauce. 

Anguil le à la diable. — Rouler une anguille 
moyenne en anneau. La faire pocher dans un court-
bouillon au vin blanc. La laisser refroidir dans sa cuis­
son. 

L'égoutter, l'éponger, la badigeonner de moutarde, 
l'arroser de beurre fondu et la paner à la mie de pain 
fine mélangée d'une pointe de Cayenne. Arroser de 
beurre fondu; griller doucement. 

Dresser sur plat rond; entourer d'une bordure de 
cornichons et de deml-tranches de citron cannelé. 
Servir avec sauce diable à part. V. SAUCES. 

Anguil le à la fermière. — Mettre dans un sautoir 
tapissé de 2 décilitres de fondue de légumes à la fer­
mière une anguille de 700 à 800 grammes détaillée en 
tronçons. Assaisonner de sel et poivre. 

Mouiller de 2 décilitres et demi de vin blanc; ajou­
ter un bouquet garni. Faire bouillir; couvrir, cuire 25 
à 30 minutes. 

Egoutter l 'anguille, la dresser sur des croûtons en 
pain, dorés au beurre. 

Arroser avec le fonds de cuisson réduit et lié à la 
crème épaisse. 

Anguil le en fricassée. — Mettre dans un sautoir 
grassement beurré une anguille de 700 à 800 grammes 
détaillée en tronçons de 6 à 7 centimètres. Assaison­
ner de sel et de poivre. 

Ajouter 10 petits oignons fortement blanchis (crus, 
s'ils sont nouveaux) et un bouquet garni. Mouiller 
avec moitié eau et moitié vin blanc. Faire bouillir; 
couvrir ; cuire de 25 à 30 minutes. 5 minutes avant de 
retirer de cuisson, ajouter 10 champignons escalopes. 

Egoutter l 'anguille, la dressser dans une timbale. La 
garnir avec les petits oignons et les champignons bien 
égouttés. 

Passer la cuisson; lui ajouter 3 cuillerées de velouté 
maigre. Réduire de moitié. 

Lier de 2 jaunes d'œufs délayés avec un décilitre de 
crème. Compléter avec 50 grammes de beurre; passer 
à l 'étamine. Verser sur le poisson. Garnir de croûtons 
en cœur frits au beurre. 

Anguille frite. — Choisir des anguilles de petite 
tai l le; les dépouiller, les Inciser légèrement sur le dos; 
les plier en anneau, ou en forme de 8, en les mainte­
n a n t avec des brochettes. 

Les tremper au lait, les fariner, et les frire à pleine 
friture brûlante. Dresser sur serviette; garnir de per­
sil frit et de quartiers de citron. 

Anguil le frite Orly. — Détailler des filets d'an­
guilles en escalopes. 

Aplatir ces escalopes; les assaisonner; les tremper 
dans de la pâte à frire légère. 

Frire au dernier moment. Dresser sur serviette ; gar­
nir de persil frit. Accompagner de sauce tomate. 

On peut, au lieu de tremper les escalopes d'anguille 
dans de la pâte à frire, les paner à l'anglaise. 

Anguille grillée maître d'hôtel. — Préparer l 'an­
guille ainsi qu'il est dit pour l'Anguille à la diable, 
mais sans la badigeonner de moutarde. La dresser sur 
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un plat rond. La napper de beurre à la maître d'hôtel 
ramolli ou, à volonté, servir ce beurre à part. 

L'anguille grillée peut être accompagnée de toutes 
les sauces spéciales aux poissons grillés. 

Anguille grillée à la tyrolienne. — Cuire l 'anguille 
ainsi qu'il est dit dans la recette précédente. 

La dresser sur un plat rond, sur une fondue de 
tomate. V. TOMATES. 

Garnir le centre avec des rondelles d'oignon frites 
au beurre. Saupoudrer de persil haché. 

Anguille à l'italienne. — Faire raidir vivement à 
l 'huile, dans un sautoir, une anguille moyenne, dé­
taillée en tronçons réguliers et assaisonnée. 

La retirer du sautoir et faire revenir dans l 'huile de 
cuisson 2 cuillerées d'oignon haché. Lorsque cet 
oignon est presque cuit, ajouter une petite cuillerée 
d'échalote hachée et 125 grammes de champignons 
coupés en très petits dés (ou de parures de champi­
gnons). Remettre l 'anguille dans le sautoir; mouiller 
d'un décilitre de vin blanc et de 2 décilitres et demi 
de sauce tomate. Cuire doucement, à couvert, de 25 à 
30 minutes. Dresser en timbale ; saupoudrer de persil, 
cerfeuil et estragon hachés. 

Anguille en matelote. — Détailler en tronçons 
l'anguille dépouillée; la préparer ainsi qu'il est dit 
à la recette de la Matelote à la marinière ou à la 
meunière, selon le genre adopté. V. MATELOTE. 

Anguille en matelote à la normande. — Procéder 
avec de l 'anguille détaillée en tronçons, ainsi qu'il 
est dit à la recette de la Matelote à la normande. 
V. MATELOTE. 

Anguille à la meunière. — Diviser des petites an­
guilles en tronçons de 8 à 10 centimètres; les assai­
sonner; les fariner. Les cuire à la poêle, au beurre. 
Dresser sur plat long, saupoudrer de persil haché, 
arroser d'un filet de jus de citron et couvrir, au der­
nier moment, avec du beurre noisette. 

Anguille Or ly . — V. Anguille frite Orly. 
Anguille à la piémontaise. — Préparer une an­

guille moyenne ainsi qu'il est dit pour l'Anguille 
maître d'hôtel. La dresser sur un plat creux sur un 
risotto à la piémontaise. Entourer d'un cordon de 
sauce tomate. L'anguille peut également être pré­
parée en tronçons. 

Anguille à la poulette. — Etuver doucement au 
beurre, dans un sautoir, 2 cuillerées d'oignon haché, 
en évitant de le laisser colorer. 

Passer vivement dans cet oignon, pour la faire 
raidir seulement, une anguille moyenne détaillée en 
tronçons réguliers. 

Assaisonner de sel et de poivre; saupoudrer d'une 
forte cuillerée de farine; mouiller au vin blanc, à 
hauteur du poisson. Ajouter un bouquet garni. Cuire 
doucement, à couvert, pendant 25 à 30 minutes. 

10 minutes avant de servir, ajouter 12 champignons 
tournés escalopes. 

Dresser l 'anguille dans une t imbale; la garnir 
avec les champignons. 

Napper avec la sauce, liée aux jaunes d'œufs 
ainsi qu'il est dit à la sauce poulette et passée. 
(V. SAUCES.) Saupoudrer de persil haché. 

Anguille à la provençale. — Etuver doucement 
à l'huile 2 cuillerées d'oignon haché. Passer vivement 
dans cet oignon, pour la raidir seulement, une an­
guille moyenne détaillée en tronçons réguliers. 

Assaisonner de sel et poivre; ajouter 4 tomates 
pelées, pressées, hachées, un bouquet garni et un peu 
d'ail écrasé. Mouiller d'un décilitre de vin blanc. Cuire 
doucement, à couvert, de 25 à 30 minutes; 10 mi­
nutes avant de servir, ajouter 20 olives noires. Faire 
mijoter. Dresser en timbale; saupoudrer de persil 
haché. 

Anguille au risotto. — V. Anguille à la piémon­
taise. 

Anguille à la romaine. — Détailler en tronçons de 
5 a 6 centimètres une anguille de moyenne grosseur. 

Assaisonner ces tronçons de sel et poivre, et les 
iaire raidir vivement au beurre, dans un sautoir. 

Mettre dans le sautoir un demi-litre de petits 
pois, fraîchement écossés, une petite laitue coupée 
en chiffonnade, 50 grammes de beurre et 2 cuillerées 
de vin blanc. Cuire doucement, le sautoir couvert. 

Au dernier moment, lier d'une demi-cuillerée de 
beurre manié. Dresser en timbale. 

Anguille à la tartare. — Cuire l'anguille, détaillée 
en tronçons réguliers, dans un court-bouillon au vin 
blanc. La faire refroidir dans sa cuisson. 

L'égoutter, l'éponger, la paner à l 'anglaise; frire 
au dernier moment; dresser sur serviette; garnir de 
persil frit. Servir avec sauce tartare à part. 

Anguille à la tartare (Autre méthode). — Cuire 
l 'anguille ainsi qu'il est dit ci-dessus. L'égoutter, 
l'éponger, la tremper dans du beurre fondu et la 
paner à la mie de pain fine. 

Arroser de beurre fondu; griller doucement. Dres­
ser sur un plat long; entourer d'une bordure de 
cornichons et de demi-tranches de citron cannelées. 
Servir avec sauce tartare à part. Frite ou grillée, l 'an­
guille à la tartare peut aussi être cuite entière, roulée 
en anneau. 

Anguille Villeroi. — Détailler l 'anguille en tron­
çons de 5 à 6 centimètres. La faire pocher dans un 
court-bouillon au vin blanc. La laisser refroidir dans 
sa cuisson. 

Egoutter les tronçons d'anguille; les éponger, les 
paner à la Villeroi. V. VILLEROI. 

Au dernier moment, faire frire l 'anguille. L'égout­
ter, la dresser sur serviette, garnir de persil frit et 
de quartiers de citron. Servir avec sauce tomate à part. 

On peut aussi préparer à la Villeroi l 'anguille 
entière. 

Ballottine d'anguille, dite aussi Anguille farcie. 
•— On la sert chaude ou froide. Chaude, la ballottine 
d'anguille reçoit toutes les garnitures et sauces indi­
quées pour les gros poissons braisés. Froide, on lui 
applique toutes les formules données pour les pois­
sons froids. 

La ballottine d'anguille froide est aussi désignée 
sous le nom de galantine d'anguille. C'est avec la bal­
lottine d'anguille que se fait le bastion d'anguille, 
pièce froide très usitée dans l'ancienne cuisine, mais 
que l 'on n'exécute presque plus de nos jours. 

Préparée d'un diamètre un peu moins grand, la 
ballottine d'anguille froide peut être servie comme 
hors-d'œuvre sous la dénomination de Saucisson 
d'anguille. 

Ballottine d'anguille chaude. — Désosser une 
grosse anguille, dépouillée et raccourcie, du côté de la 
tête et du côté de la queue. 

L'aplatir légèrement, l'assaisonner de sel, poivre et 
épices. 

La garnir avec la farce prescrite. Répartir cette 
farce, de façon qu'en reformant l 'anguille, elle soit 
partout de grosseur semblable. 

Envelopper la ballottine dans une mousseline. La 
ficeler aux deux extrémités, ainsi qu'à trois ou quatre 
endroits, dans le centre. 

La mettre dans une poissonnière à grille, beurrée. 
La couvrir avec le fonds prescrit selon la recette (au 
vin blanc ou au vin rouge). 

Faire partir en ébullition ; couvrir et laisser pocher 
à ébullition imperceptible. 

Egoutter la ballottine; la désenvelopper. La mettre 
sur un plat, et la faire glacer au four, en l'arrosant 
fréquemment avec quelques cuillerées de son fonds 
de cuisson réduit. 

Dresser la ballottine, la garnir et la saucer suivant 
indication de recette. 

Le fonds de mouillement des ballottines se prépare 
au vin blanc ou rouge. Ce fonds doit être très fourni 
en éléments sapides. On le renforcera donc avec des 
arêtes et parures de poissons divers, en plus de celles 
des anguilles en traitement. 

Les éléments aromatiques de ce fonds, légumes 
émincés ou en dés, préalablement fondus au beurre 
et bouquet garni, doivent être assez abondants. 

Après cuisson de la ballottine, ce fonds doit être 
utilisé pour la préparation de la sauce d'accompagné-
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ment. On trouvera à l'article Farces de poisson toutes 
les indications relatives aux farces des taallottines 
d'anguille. V. FARCES. 

OBSERVATIONS. — En plus des formules indiquées 
ci-après pour la ballottine d'anguille, on peut égale­
ment lui appliquer toutes celles données pour les 
gros poissons braisés. Citons surtout, parmi ces der­
nières, les suivantes, convenant très bien à l'anguille 
farcie : bretonne, Chambord, chinonaise, Daumont, 
Joinville, matelote, Nantua, normande. V. ces mots. 

La ballottine d'anguille, pochée au vin blanc ou 
rouge, peut aussi être accompagnée d'une garniture 
simple, dressée sur le plat ou servie à part, telle que 
champignons, croquettes diverses, macédoine de lé­
gumes au beurre ou à la crème, pommes de terre 
diversement préparées, riz pilaf, risotto, etc. 

Ballottine d'anguille froide, dite aussi Galantine 
ou Saucisson d'anguille; dite encore Anguille farcie 
à la gelée. — Désosser l 'anguille et la garnir avec la 
farce prescrite, ainsi qu'il est dit ci-dessus. 

La faire pocher doucement dans un fonds, au vin 
blanc ou rouge, selon la recette adoptée. 

Egoutter la ballottine; la désenvelopper; la remet­
tre dans la mousseline, lavée et bien exprimée; la 
ficeler en la serrant un peu et la mettre sous presse, 
dans une plaque. 

Laisser refroidir 12 heures. Déballer la ballottine; 
l'éponger, la parer, et la napper à la gelée ou la chaud-
froiter, selon la recette choisie. 

Dresser et garnir suivant indication de recette. 
OBSERVATIONS. — Le fonds de mouillement des bal-

lottines d'anguille froides se prépare au vin blanc ou 
rouge. Ce fonds doit être très sapide et très fourni en 
éléments gélatineux. 

Après cuisson de la ballottine, ce fonds est clarifié 
selon la méthode décrite pour la gelée de poisson 
(V. GELÉES), et employé pour napper l 'anguille et 
pour la garnir, lors du dressage. 

On trouvera à l'article Farces de poisson toutes les 
indications relatives aux farces de ballottines d'an­
guille. V. FARCES. 

Pour le dressage et pour la garniture des ballottines 
(froides) d'anguille, on suivra les indications données 
pour les gros poissons froids. Parmi les formules con­
venant tout particulièrement à cet apprêt, nous 
citerons celles données aux recettes suivantes : Carpe 
farcie en bellevue, Truite glacée au chambertin, Truite 
glacée au Champagne. 

Lorsque la ballottine d'anguille est simplement 
préparée à la gelée, et ne comporte par conséquent 
aucune garniture, il est préférable de la servir com­
plètement nappée dans sa gelée, dans une terrine 
ovale, dans une coupe en verre ou dans une timbale 
en argent. Le récipient la contenant est placé sur un 
plat long et entouré de glace pilée. 

Ballottine d'anguille à l'ancienne. — Garnir l 'an­
guille avec de la farce de merlan additionnée de 
truffes en dés. La faire pocher dans un court-bouillon 
au vin blanc. 

L'égoutter, la glacer ; la dresser sur un fond en farce 
de poisson ou sur un croûton rectangulaire, en pain de 
mie, frit au beurre. 

Entourer d'une Garniture à l'ancienne. V. GARNI­
TURES. 

Napper de sauce normande (V. SAUCES) additionnée 
du fonds de cuisson réduit et complétée avec mirepoix 
fine de légumes et vin de Madère. 

Ballottine d'anguille à la bourguignonne. — Gar­
nir l 'anguille avec de la farce de brochet ou de merlan 
additionnée de persil haché. La faire pocher dans un 
court-bouillon au vin rouge. L'égoutter, la glacer, la 
dresser sur un croûton en pain de mie frit au beurre. 

Entourer d'une Garniture bourguignonne (V. GARNI­
TURES). Napper de sauce bourguignonne préparée 
avec le fonds de cuisson. 

Ballottine d'anguille à la gauloise. — Garnir l 'an­
guille avec de la farce de brochet ou de merlan, addi­
tionnée d'un salpicon de truffes et de champignons. 
La faire pocher dans un court-bouillon au vin blanc. 

Dressage d'un bastion d'anguille, 
d'après Carême. 

L'égoutter, la glacer, la dresser sur un croûton en 
pain de mie frit au beurre. Entourer de petits fonds 
d'artichauts garnis de laitance de carpe cuite au 
beurre et de barquettes en pâte à foncer remplies de 
queues d'écrevisses à la Nantua. 

Napper avec le fonds de cuisson réduit, lié de quel­
ques cuillerées de sauce espagnole maigre, beurré et 
passé. 

Bastion d'anguille. — Mode de dressage de l 'an­
guille froide très en faveur autrefois, rarement 
exécuté aujourd'hui. 

Désosser 2 grosses anguilles; les farcir avec de la 
farce de poisson (brochet ou merlan) additionnée de 
truffes en dés. Envelopper les anguilles dans un linge 
fin ou une mousse­
line ; les ficeler pour 
l e s m a i n t e n i r e n 
f o r m e . L e s c u i r e 
dans du fumet de 
p o i s s o n a u v i n 
blanc, bien aroma­
tisé. 

Les égoutter; les 
déballer ; les faire 
refroidir sous presse. 

Détailler les an­
guilles en tronçons 
de 10 centimètres de longueur. Napper ces morceaux 
d'anguille d'une sauce chaud-froid (préparée avec le 
fonds de cuisson) [V. SAUCES] et décorer avec truffes, 
blanc d'œuf dur. Les lustrer à la gelée. 

Dresser ces tronçons d'anguille sur un fond en r iz 
taillé ou sur un croûton de pain beurré, en les plaçant 
les uns contre les autres, de façon à former une sorte 
de bastion. Garnir le tour du plat avec des moitiés 
d'œufs durs et des croûtons de gelée. 

Remarque. — Comme éléments décoratifs, les bas­
tions d'anguille peuvent comporter des filets de sole 
pochés, refroidis sous presse, détaillés en forme de 
créneaux ou autrement, des détails en truffes, des 
croûtons de gelée, et enfin du beurre de Montpellier 
ou autre beurre composé. V. BEURRE, beurres com­
posés. 

Ces plats ne peuvent guère être préparés que pour 
de très grands buffets. 

Coulibiac d'anguille (Cuisine r u s s e ) . — Suivre les 
indications données pour le Coulibiac de saumon. 
Remplacer le saumon par de l'anguille désossée, esca-
lopée. V. SAUMON. 

Petits coulibiacs d'anguille. — V. SAUMON, Petits 
coulibiacs de saumon. 

Galantine d'anguille à la gelée. — On désigne 
sous ce nom la ballottine d'anguille froide à la gelée. 

Galantine d'anguille en volute. — Désosser u n e 
grosse anguille. La farcir avec de la farce de brochet 
à la crème addition­
née d'un salpicon 
de filets de soles et 
de truffes. Rouler 
l 'anguille sur elle-
même enla montant 
en dôme, et en la fi­
celant de façon à la 
m a i n t e n i r d a n s 
cette forme. La cuire 
dans du fumet de 
poisson au vin blanc 
b i e n a r o m a t i s é . 

Dressage de la galantine d'anguille 
en volute, d'après Carême. 

Egoutter l 'anguille. La faire refroidir. La napper 
avec une sauce chaud-froid que l'on aura préparée 
avec le fonds de cuisson de l'anguille. (V. SAUCES). 
Décorer l 'anguille avec truffes et blanc d'œuf. La 
lustrer avec de la gelée de poisson. 

Dresser l 'anguille sur un plat rond, à même le 
plat ou en la plaçant sur un fond en riz taillé ou 
sur un croûton en pain de mie badigeonné de beurre 
ou encore sur un socle. 

Pâté chaud d'anguille à l'anglaise ou Eel pie 
(Cuisine anglaise). — Détailler en escalopes, de 5 à 
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6 centimètres, des filets d'anguilles parés. Les faire 
blanchir à l 'eau salée. 

Les égoutter sur un tamis, les laisser refroidir; les 
assaisonner de sel, poivre et muscade râpée et les 
saupoudrer de persil haché. 

Ranger ces escalopes d'anguille dans un plat creux 
à pâté anglais, de forme ovale de préférence, en les 
alternant par couches, avec des œufs durs coupés en 
tranches, assaisonnés comme l'anguille. 

Mouiller de vin blanc en quantité suffisante pour 
recouvrir presque le poisson. Parsemer de quelques 
menus morceaux de beurre. 

Placer sur le plat une abaisse de feuilletage. Dorer, 
rayer; pratiquer une ouverture sur le milieu du pâté 
pour l 'échappement des vapeurs. Cuire au four, à 
chaleur moyenne, pendant une heure et demie. Au 
moment de servir, introduire dans le pâté quelques 
cuillerées de demi-glace maigre. 

Pâté chaud d'anguille aux fines herbes, dit à 
la ménagère. —• Détailler en escalopes régulières 
des filets d'anguille. Aplatir légèrement ces esca­
lopes, les assaisonner de sel, poivre, épices; les r a n ­
ger dans un plat creux et les arroser de quelques 
cuillerées de vin blanc, d'un peu de cognac et d 'un 
filet d'huile. Laisser mariner au frais, 2 heures. 

Egoutter et éponger les escalopes; les faire vive­
ment raidir au beurre, les saupoudrer largement 
d'échalote et de persil hachés; retirer le sautoir du 
feu et arroser le tout avec la marinade de l 'anguille. 
Laisser bien refroidir. 

Garnir avec ces escalopes un moule à pâté ovale, 
peu élevé, foncé selon la méthode habituelle avec de 
la pâte à foncer ordinaire, et tapissé d'une couche 
de farce de brochet additionnée de persil haché, 
régulièrement répartie au fond et sur les parois. 

Disposer les escalopes bien à plat, en les alternant 
avec des couches de farce de brochet. Arroser chaque 
couche avec la marinade. 

Terminer par une couche de farce épaisse de 2 cen­
timètres. Arroser cette dernière couche de farce avec 
du beurre fondu. 

Recouvrir le pâté d'une abaisse de pâte, en pro­
cédant pour cette opération, ainsi qu'il est dit à la 
méthode type des Pâtés chauds (V. PÂTÉS, Pâtés 
chauds). Décorer le dessus du couvercle avec des 
détails en pâte abaissée très mince. Faire une che­
minée ou ouverture pour le dégagement des vapeurs, 
dorer le pâté. 

Cuire au four, à chaleur moyenne, pendant 2 heures. 
Démouler le pâté; le dresser sur un plat long. 

Introduire par l 'ouverture quelques cuillerées de 
demi-glace maigre. 

Suivant le goût, on peut piquer les escalopes d'an­
guille avec des filets d'anchois. On peut également 
additionner la farce de brochet avec du beurre d'an­
chois. Cette farce peut aussi être additionnée de 
duxelles sèche. 

Pâté chaud d'anguille à la Nantua. — Procéder 
ainsi qu'il est dit dans la méthode précédente avec 
des escalopes d'anguilles piquées avec truffes, et de la 
farce de brochet, finie au beurre d'écrevisses et addi­
tionnée de queues d'écrevisses. 

Au dernier moment, introduire dans le pâté quel­
ques cuillerées de velouté maigre fini avec du beurre 
d'écrevisses. 

Pâté chaud d'anguille aux truffes. — Procéder 
ainsi qu'il est dit pour le pâté chaud d'anguille aux 
fines herbes, avec des escalopes d'anguille piquées de 
truffes et de la farce de brochet additionnée de truffes 
en dés. 

En garnissant le pâté, alterner les escalopes avec de 
larges lames de truffes, un peu épaisses. 

Au dernier moment, Introduire dans le pâté quel­
ques cuillerées de demi-glace maigre additionnée de 
truffes hachées. 

Pâté froid d'anguille à l'anglaise. —Procéder ainsi 
qu'il est dit pour le Pâté chaud d'anguille à l'an­
glaise. Laisser refroidir pendant quelques heures 
avant de servir. 

Pâté froid d'anguille à la ménagère. — Procéder 
ainsi qu'il est dit pour le Pâté chaud d'anguilles aux 
fines herbes. 

Lorsque le pâté est bien froid, introduire par l 'ou­
verture de la gelée de poisson (préparée avec les arêtes 
de l 'anguille) en quantité suffisante pour bien com­
bler les vides produits par la cuisson. 

Laisser refroidir pendant 12 heures. 
Pâté froid d'anguille à la Nantua. — Comme le 

Pâté chaud à la Nantua. 
Terminer avec de la gelée de poisson. Laisser refroi­

dir 12 heures. 
Pâté froid d'anguille aux truffes. — Comme le 

Pâté chaud d'anguille aux truffes. 
Terminer avec gelée de poisson à l'essence de truffes. 

Laisser refroidir 12 heures. 
Nota. — On peut aussi préparer les pâtés froids 

d'anguille en les garnissant avec une anguille com­
plètement désossée, farcie avec la farce indiquée selon 
la recette, et reformée en ballottine, ou roulée en 
anneau. 

On trouvera les indications se rapportant à ce 
mode de préparation à la recette de la Tourte froide 
d'anguille Rabelais. 

Roulade d'anguille. —Désosser une grosse anguille 
et la garnir de farce de poisson suivant les indications 
données à la recette de la Ballottine d'anguille. Re­
coudre l 'anguille et la rouler en forme d'anneau en la 
maintenant en forme à l'aide d'un tour de ficelle. 

La pocher doucement, dans le fonds prescrit selon 
la recette. 

Terminer suivant les indications données pour la 
Ballottine d'anguille. 

Nota. — On désigne aussi sous le nom de roulade 
l 'anguille cuite entière, sans être farcie, roulée en 
forme d'anneau. 

En plus des formules données ci-après pour la rou­
lade d'anguille, on peut lui appliquer toutes celles 
indiquées pour la ballottine d'anguille. 

Roulade d'anguille à l'angevine. — Après avoir 
écorché l 'anguille selon la méthode accoutumée, la 
désosser entièrement. L'étaler sur la table. L'assai­
sonner de sel et poivre ; la garnir intérieurement avec 
une farce de brochet liée à l'œuf, que l'on aura addi­
tionnée d'un salpicon de champignons et de truffes. 

Reformer l 'anguil le; l'enfermer dans des bardes de 
lard gras. La ficeler et la mettre en cercle. 

D'autre part, on aura fait fondre au beurre, dans 
un sautoir (pour une anguille de 1 500 grammes, un 
gros oignon et une carotte en rouelles. Sur ces légumes 
bien étalés dans le sautoir, placer l 'anguille. Mettre au 
milieu un gros bouquet garni comprenant, en plus 
des herbes habituelles, un poireau et une branche de 
sarriette. 

Mouiller l 'anguille avec du vin blanc d'Anjou, pas 
trop sucré, en quantité suffisante pour qu'elle soit 
juste couverte. Faire bouillir, écumer. 

Cuire à petite ébullition, le sautoir couvert, pen­
dant 35 minutes. 

Egoutter l 'anguille. La débarder. La mettre dans un 
autre sautoir avec 24 petits champignons, tournés et 
passés au beurre. 

Verser dessus la sauce que l'on aura préparée ainsi : 
mouiller avec le fonds de cuisson du poisson, passé 
à la passoire fine, un roux blanc composé de 50 gram­
mes de beurre et de 60 grammes de farine. Bien mé­
langer, ajouter les pelures des champignons (de ceux 
employés pour la garniture). Réduire en plein feu, 
en ajoutant, pendant la réduction, environ 3 déci­
litres et demi de crème fraîche. 

Lorsque la sauce est à bonne consistance, lui ajouter 
(hors d'ébullition), 100 grammes de beurre d'écre­
visses. 

Roulade d'anguille froide. — Procéder, avec une 
anguille désossée, garnie d'une farce de poisson quel­
conque et roulée en anneau ainsi qu'il est dit pour la 
Ballottine d'anguille froide. 

Dresser et garnir la roulade d'anguille en suivant 
les indications données pour la ballottine d'anguille 
froide ou pour tous les poissons farcis à la gelée. 
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Roulade d'anguille à la bordelaise. — Garnir 
l 'anguille de farce de poisson finie au beurre d'anchois, 
additionnée de persil haché. La rouler en anneau. La 
pocher dans un court-bouillon au vin rouge de Bor­
deaux. 

L'égoutter, la dresser sur un plat rond. Mettre au 
milieu du plat des champignons, cèpes de préférence, 
cuits dressés en pyramide. 

Napper avec le fonds de cuisson réduit, lié au beurre 
manié et passé, ainsi qu'il est dit pour la Sauce borde­
laise maigre (V. SAUCES). Garnir de croûtons en cœurs 
frits au beurre. 

Nota. — On prépare de la même façon les tronçons 
d'anguille farcis à la bordelaise. 

Roulade d'anguille à la royale. — Rouler une an­
guille moyenne en anneau. La pocher dans un court-
bouillon au vin blanc à la mirepoix. La laisser refroidir 
dans sa cuisson. L'égoutter, l 'éponger; la paner à la 
Villeroi. 

Mettre l 'anguille panée sur une grille à friture 
ronde et, au dernier moment, la faire frire. 

L'égoutter, la dresser sur un plat rond, sur serviette. 
Garnir le centre d'un buisson de laitances à la 

Villeroi. Entourer d'écrevisses troussées, cuites au 
court-bouillon, alternées avec des bouquets de persil 
frit. 

Servir avec sauce normande additionnée de truffes 
hachées, à part. V. SAUCES. 

Tourte chaude d'anguille. — Procéder ainsi qu'il 
est dit pour le Pâté chaud d'anguille aux fines herbes, 
mais en montant le pâté dans un moule rond à 
rebords très peu élevés. 

Tourte froide d'anguille. — Opérer comme il est 
dit pour le Pâté froid d'anguille à la ménagère en em­
ployant un moule rond à rebords très peu élevés. 

Tourte froide d'anguille Rabelais. — Désosser une 
anguille; l 'aplatir; la mettre dans un plat creux, 
l'assaisonner de sel, poivre et épices; l'arroser de 
quelques cuillerées de vin blanc, d'un peu de cognac 
et d'huile. Laisser mariner au frais pendant une heure. 

Etaler l 'anguille sur la table; la garnir avec de la 
farce de merlan dans laquelle on incrustera, en les 
alternant, des queues d'écrevisses décortiquées, des 
olives farcies d'un salpicon de filet d'anchois et des 
truffes en morceaux carrés. 

Reformer l 'anguille et la mettre dans un moule 
rond à rebords peu élevés, foncé de pâte à foncer 
fine et tapissé d'une couche de farce de merlan addi­
tionnée de persil haché. 

Garnir le centre de la tourte avec de très petites 
paupiettes de sole fourrées, une partie de farce de 
merlan au beurre d'écrevisses, l 'autre partie de farce 
de merlan à la purée de truffes. 

Recouvrir le tout d'une couche uniforme de farce 
de merlan aux fines herbes. 

Mettre sur la tourte une abaisse de pâte à foncer. 
Souder les bords. Décorer avec des détails en pâte. 

Dorer; pratiquer une ouverture sur le centre pour 
le dégagement des vapeurs. 

Cuire au four, à chaleur moyenne, pendant une 
heure environ. 

Laisser bien refroidir. Couler dans la tourte quel­
ques cuillerées de gelée de poisson. 

Dresser sur serviette. 
Anguilles au vert (Hors-d'œuvre froid). — Dé­

pouiller 2 anguilles de 300 à 400 grammes et les divi­
ser chacune en 8 tronçons de 4 à 5 centimètres. 

Les mettre à raidir dans un sautoir, où l 'on aura 
préalablement fait fondre, avec 50 grammes de beurre, 
les ingrédients suivants : 2 poignées de feuilles 
d'oseille épluchées, lavées et ciselées, une poignée de 
feuilles d'épinards, préparées de la même façon (ou, si 
l 'on en a, une quantité égale de feuilles tendres d'or­
ties), une pincée de feuilles d'estragon, 2 cuillerées de 
feuilles de persil concassé, une pincée de pimprenelle 
et quelques feuilles de sauge verte. 

Assaisonner les tronçons d'anguilles de sel, de 
poivre fraîchement moulu et d'une très légère prise 
de t h y m et de laurier pulvérisés. 

Mouiller de 5 décilitres de vin blanc. Faire partir en 
plein feu. Couvrir le sautoir et le reculer sur le coin 
du fourneau. Cuire pendant 10 minutes. 

Lier la cuisson avec 3 jaunes d'œufs, ajouter un 
filet de jus de citron. Débarrasser en terrine. Conser­
ver dans un endroit très frais. 

Pour servir : dresser les tronçons d'anguilles dans 
des raviers, les arroser de leur cuisson, ou, si on les 
a débarrassés dans un ustensile pouvant être pré­
senté sur table, les servir tels quels. 

A N G U I L L E DE M E R . — V. CONGRE. 

A N I M E L L E S . — On désigne sous ce nom les test i ­
cules des animaux mâles, et plus spécialement, ceux 
du bélier. 

Les animelles étaient très en vogue, jadis, en 
France, en Espagne et en Italie. 

Le Dictionnaire portatif de cuisine, paru en 1767, 
nous dit : « On les sert de trois façons. On les coupe 
par morceaux en quatre ou h u i t ; on en ôte la peau; 
on met dessus un peu de sel pilé et de farine; on 
les fa i t frire jusqu'à ce qu'elles soient croquantes. » 

Ou encore : « On fait une pâte avec farine détrem­
pée de bière, ou de vin, dans laquelle on met un demi-
verre d'huile avec du sel. On fait frire les animelles 
à moitié et on les met dans cette pâte, et ensuite on 
les remet en friture; on les garnit de persil frit pour 
servir. » 

Ou bien : « On les fait mariner avec oignons, persil, 
poivre, girofle, vinaigre et un peu de bouillon; on les 
trempe dans des œufs battus ; on les pane ; on les fait 
frire et on les sert garnies de persil frit. » 

En réalité, les trois façons de l 'auteur de ce diction­
naire se réduisent à une seule. La pratique actuelle 
fait non seulement frire les animelles, mais les pré­
pare aussi en fricassée, à l 'italienne, à l 'indienne, à la 
vinaigrette, etc. Pour tous 
ces apprêts, V. ABATS DE 
BOUCHERIE. 

ANIS É T O I L E . — Nom 
vulgaire de la badiane. V. 
ce mot. 

ANIS V E R T . — Plante 
à grains ovoïdes, un peu 
r é t r é c i s au sommet, à 
surface côtelée, avec des 
p o i l s c o u r t s e t r u d e s 
de coloration vert gri­
sâtre. 

Les grains vendus dans 
le commerce doivent être 
dépouillés de la terre qui 
les souille souvent. Ils 
sont parfois falsifiés par 
addition de graines de 
persil, toujours dépourvues de poils. On les emploie 
en confiserie, en pâtisserie et en distillerie. 

ANISÉ (Sucre ) . — Le sucre anisé s'emploie pour 
plusieurs préparations. La proportion d'anis peut va­
rier, pour donner un sucre plus ou moins parfumé. 

Quand on le destine à la préparation des pains 
d'anis, on y met 25 grammes d'anis vert pour 
500 grammes de sucre en poudre. Si, au contraire, il 
n'est destiné qu'à parfumer une génoise, un biscuit, 
une crème, où on l'incorpore en petite quantité, il 
en faut beaucoup plus et la proportion d'anis peut 
aller jusqu'à 100 grammes par livre de sucre. 

PROCÉDÉ. — Triez bien les graines d'anis vert et 
frottez-les sur un tamis fin, pour les débarrasser des 
queues. Mettez l 'anis à sécher 12 heures dans une 
étuve douce. Pilez-le avec le sucre en morceaux. Pas­
sez au tambour à glace de sucre, pour avoir une 
poudre impalpable, et pilez à nouveau tout ce qui 
reste sur le tamis de soie, jusqu'à ce que tout passe. 

Conservez ce sucre dans un bocal ou une boîte 
fermant hermétiquement et mettez-la au chaud ou, 
en tout cas, à l'abri de l 'humidité. Ce sucre anisé est 
meilleur à employer que l'essence d'anis, qui est 
toujours très forte et qui ne donne que le parfum 
de l 'anis et non le goût. 

Anis étoile : 
A. Fruit; B, Fleur. 
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A N I S E T T E . — L i q u e u r à base d ' an i s . 
P a r m i les a n i s e t t e s de F r a n c e , i l f a u t p lacer au 

p remie r r a n g celle f ab r iquée à Bordeaux . 
L ' an i se t t e de Ho l l ande est auss i t r è s r é p u t é e . 
P o u r la p r é p a r a t i o n de ce t t e l i queu r , V. LIQUEURS. 
A N J O U . — Pays de d o u c e u r e t d ' h a r m o n i e , l 'Anjou 

a la cu i s ine et les v ins q u i c o n v i e n n e n t à son c a r a c ­
tè re . 

« Sa cu i s ine es t douce c o m m e son ciel, h a r m o ­
nieuse c o m m e ses ho r i zons . Un des Angevins les p l u s 
sp i r i tue ls , q u i es t e n m ê m e t e m p s u n g o u r m e t , l e 
ma î t r e h u m o r i s t e C u r n o n s k y , n ' a - t - i l pas d i t qu ' e l l e 
est d a n s la ga s t ronomie ce q u e Rac ine est d a n s la 
l i t t é r a t u r e ? » 

Ainsi déf ini t l a cu i s ine d 'Anjou un Angev in q u i , 
lu i aussi , es t u n f i n g a s t r o n o m e , Henry C o û t a n t , e t 
il a jou te : « Q u a n t à ses vins , ils son t c o m m e l ' h u ­
m e u r de ses h a b i t a n t s : légers e t p é t i l l a n t d ' u n e 

saveur I n c o m p a r a b l e , m a i s auss i 
par fo is ma l i c i eux e t perfides 
enve r s q u i ne sa i t p o i n t aff ron­
t e r l e u r s capr ices avec u n e 
suffisante p r é p a r a t i o n . Vins a d ­
mi rab l e s , d 'a i l leurs , e t q u i m é r i ­
t e n t u n e des p remiè re s p laces 
d a n s les g r a n d s c rus de F r a n c e . » 

Les a n i m a u x de b o u c h e r i e é l e ­
vés d a n s l e pays a n g e v i n d o n ­
n e n t de l a v i a n d e d 'exce l len te 
q u a l i t é . Les b œ u f s de la race 
mance l l e s o n t r é p u t é s p o u r l a 
f inesse de l eu r cha i r . Le bœuf 
de Cho le t est r e n o m m é . 

L a c h a i r du porc a n g e v i n es t 
des p l u s dé l ica tes e t les d ive r ­
ses « cochonna i l l e s » q u e p r é ­
p a r e n t avec c e t t e c h a i r les 
c h a r c u t i e r s du pays , rillettes, 
rilleaux, saucisses, andouilles, 
boudins, s o n t d ' a d m i r a b l e s 
« épe rons b a c h i q u e s », a ins i 
q u e les a p p e l a i t Rabela i s , b i e n 
p r o p r e s à fa i re appréc ie r les 
v ins p a r f u m é s d u v ignoble a n ­
gevin . 

Les volai l les angev ines s o n t 
t e n d r e s e t grasses . Avec elles on 
p r é p a r e d 'exquises fricassées. 

« Les poissons q u e la Loire 
n o u s offre g é n é r e u s e m e n t e n t r e 
S a u m u r e t C h a m p t o c e a u x s o n t 
p l u s dél ic ieux q u e p a r t o u t a i l ­
l e u r s » , déclare u n g o u r m a n d a n ­
gevin . Ses b r o c h e t s s o n t p a r m i 
les p l u s f ins ; ses aloses, ses t a n ­

ches e t ses b r èmes ne c o n n a i s s e n t p a s de r ivales . P o u r 
les d e u x p remie r s , les cu i s in ie r s d 'Anjou se t r a n s ­
m e t t e n t d e p u i s d e n o m b r e u s e s g é n é r a t i o n s l a r ece t t e 
d ' u n e sauce s u c c u l e n t e , le beurre blanc, d o n t la saveur 
o n c t u e u s e es t p o u r l a b o u c h e u n vé r i t ab le p a r f u m . 
Les deux a u t r e s , la seconde p a r t i c u l i è r e m e n t , s ' accom­
m o d e n t s u r t o u t d ' u n e farce à l 'oseille, q u i fa i t à l eu r 
c h a i r u n e l i t iè re savoureuse . 

Les s a u m o n s de l a Loire s o n t r é p u t é s , on les c o n s i ­
d è r e c o m m e é t a n t les me i l l eu r s d e ceux q u i r e m o n t e n t 
nos f l euves . 

En pays angev in , l a volaille est excel lente . P a r t o u t , 
d a n s le m o n d e , on c o n n a î t la gloire du chapon de 
La Flèche et de la poularde du Mans. 

D a n s ce pays on t r o u v e auss i d 'excel lent gibier de 
p l u m e e t de poi l . 

Le po tage r a n g e v i n d o n n e de magn i f iques p r o d u i t s . 
Les c h o u x ver t s de c e t t e région, les piochous c o m m e 

Côte à vignoble sur les bords du Loir à Huillé. 

Carte gastronomique de l 'Anjou. 
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C a r t e des principaux vignobles de l 'Anjou. 

on les appelle, sont réputés. C'est avec eux que l 'on 
prépare d'admirables fricassées dont se régalent les 
amateurs de plats rustiques. 

Le verger angevin produit d'excellents fruits, poires, 
pommes à couteau et à cidre, prunes, fraises. « Il 
faut rendre hommage, dit Henry Coûtant, gourmand 
angevin, aux fruits angevins, qui forment une véri­
table aristocratie dans la production de cette contrée 
de la France. » 

Les fromages du pays d'Anjou sont excellents. Nous 
ne saurions oublier de mentionner les fameux crémets 
d'Angers, qui, à vrai dire, doivent être plutôt classés 
parmi les entremets que parmi les fromages. Ces 
« crémets », que généralement on mange avec du 
sucre, peuvent d'ailleurs être saupoudrés de sel, et 
même condimentes avec de la ciboulette. 

Avec de tels produits comestibles, les maitres-
queux et les cordons bleus angevins, qui toujours ont 
été d'habiles cuisiniers, ne peuvent faire que de 
l'excellente cuisine. Telle est la cuisine du pays 
d'Anjou. 

Les spécialités culinaires angevines sont nombreu­
ses. Enumérons-en quelques-unes, choisies parmi les 
plus caractéristiques. 

Rillettes de Saumur; rillons; rilleaux; boudins 
blancs et autres produits de charcuterie préparés avec 
l ' e x c e l l e n t p o r c 
du pays. 

Bouilleture de 
poissons d i v e r s , 
d ' a n g u i l l e s sur­
tout, sorte de ma­
telote; alose far­
cie; brème au 
beurre; brochet 
o u o î o s e a u 
beurre blanc; 
matelotes de pois­
sons d'eau douce ; 
perche aux pru­
neaux; étuvée de 
poisson des mari­
niers de la Loire ; 
pâté d'anguille. 

Cul de veau à 
l 'angevine; fres­
sure de porc; go-
gue; fricassée de 
volaille, perdreau 
à la mancelle ; 

chouée (choux verts bouillis arrosés de beurre) ; fri­
cassée de choux verts ; choux-fleurs en fricassée ; 
salades vertes à l'huile de noix. 

Comme fromages, le chouzé de Saumur; les caille-
bottes à la chardonnette et les crémets de Saumur et 
d'Angers. 

La bijane ou soupe à la pie (analogue au mijot de 
Salntonge) : pain émietté dans du vin rouge sucré; 
rôtie au vin chaud ; minière (bouillie de maïs et de 
riz) ; fouée (sorte de galette très plate faite avec pâte 
à pain recouverte de beurre ; fouace (Rabelais parle des 
« fouaciers de Lerné (ou Lernay) de Maine-et-Loire », 
ce qui démontre l 'ancienneté de ce gâteau; guillaret 
ou échaudé ; biscuit à l'anis d'Angers ; pâté de prunes. 

La fouace et le guillaret sont des pâtisseries peu 
délicates; elles étaient vendues autrefois sur les mar­
chés et foires de l 'Ouest; leur principal attrait était 
d'exciter la soif. 

Boissons. — Tous les vins blancs d'Anjou sont très 
réputés. 

Vins de la vallée du Layon : Beaulieu, Faye, Râblé, 
Thouard. 

Vins des coteaux de la Loire : Monjeau, Murs, 
Roche-aux-Moines, Soulaines et, surtout, Coulée de 
Serrant, vins très fins, très par­
fumés, ayant un agréable goût 
de terroir. 

Vins blancs du Saumurais : 
ces vins sont fins et légers. Ci­
tons ceux de : Brèze, Montso-
r e a u , P a r n a y , S o u z a y . B o n 
nombre de ces vins sont cham­
pagnisés (mousseux de Saumur) . 

Vins rouges de la région de 
Saumur : parmi ces vins, tous 
très bouquetés, citons le cham-
pigny. 

Dans le sud-est du départe­
ment, voisin de la région nan­
taise, on récolte le muscadet, 
vin blanc très agréable. Citons 
enfin les rougets, vins gris et rosés, obtenus avec des 
raisins rouges pressurés avant fermentation. 

On fait en Anjou de bonnes eaux-de-vie de marc 
et aussi certaines liqueurs très réputées, telles que le 
guignolet d'Angers. 

Citons enfin, parmi les boissons de la région, le 
cidre de Segré, qui est excellent. 

ANNA (Pommes de terre) . — Sorte de galette faite 
avec des pommes de terre détaillées en rondelles 

Verre à vin 
d'Anjou. 

Bouteille, demi-bouteille et fillette 
à vin d'Anjou. 
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Casserole à pommes A n n a . 

minces, cuites au beurre, dans un ustensile spécial, 
ou dans un sautoir couvert. V. POMMES DE TERRE. 

A N N E T T E (Pommes de terre) . — Pommes de 
terre préparées comme les pommes Anna, mais avec 
les pommes détaillées en julienne fine. V. POMMES DE 
TERRE. 

A N O D O N T E . — Genre de mollusques vivant exclu­
sivement en eau douce. Les anodontes ont une co­
quille de grande taille, à valves minces et dépourvues 
d e d e n t s . E n E u r o p e , 
surtout en Italie et dans 
le midi de la France, on 
mange, à la façon des 
m o u l e s , l ' e s p è c e d i t e 
anodonta cygnea. 

Uanodonta cygnea se 
rencontre surtout dans 
les étangs; elle peut at­
teindre jusqu'à 20 cen­
timètres de longueur. Quant à l'espèce connue vul­
gairement sous le nom de bernacle, elle est de bien 
plus modestes dimensions et habite de préférence les 
rivières et les ruisseaux. 

Les valves de la coquille d'une autre espèce d'ano-
donte atteignent parfois de très grandes dimensions 
et sont employées surtout dans le nord de l'Europe 
pour écrémer le lait. Dans le .nord de la France, on 
désigne sous le nom A'écalottes les coquilles de ce 
mollusque destinées à cet usage. 

ANON. — Poisson du genre gade. Ce poisson, qui 
est une des variétés de l'aigrefin, est très abondant 
dans la Manche. Il a une chair très blanche et feuille­
tée. Sa pêche a lieu surtout en janvier et février. 

Culinairement, on le traite comme le merlan. V. ce 
mot. 

ANONE. — Uanone ou petit corossol, est le fruit 
d'un arbre qui croît dans les régions tropicales. Ce 
fruit ressemble, comme forme et couleur, à l 'arti-

Anodonte. 

chaut, avec la différence que sa peau est brillante. 
La chair de l'anone, que l 'on trouve en France 

chez les marchands de produits exotiques, est de cou­

leur crème, un peu moins blanche que celle du grand 
corossol, douce et assez parfumée. On ne consomme 
l'anone que crue. 

A N T H R A C I T E . — Charbon remarquable par sa 
grande pureté, qui est un des combustibles que l'on 
emploie de préférence pour le chauffage et la cuisine. 

A N T H Y L L I D E . — Ce genre de plantes comprend 
des herbes vivaces et aussi des arbrisseaux. 

On rencontre les anthyllides dans toute l'Europe, 
l'Asie occidentale et le nord de l 'Afrique. On en 
connaît environ une vingtaine d'espèces. 

Parmi elles, on doit citer l'anthyllide vulnéraire, 
vulgairement dénommée trèfle jaune. Ses sommités 
fleuries entrent dans la composition des liqueurs dites 
vulnéraires et des thés suisses. 

L'anthyllide vulnéraire est également une plante 
fourragère des plus estimées et fort recherchée des 
chevaux, et surtout des vaches et des moutons, dont 
elle est le meilleur aliment. Son usage donne aux ani­
maux de boucherie une viande ferme, parfumée et des 
plus succulentes. 

A N T I G A S T R O N O M I E ( L ' ) . — Poème satirique 
paru en 1806 avec, comme sous-titre : l'Homme de 
ville sortant de table, manuscrit trouvé dans un pâté, 
et augmenté de remarques importantes. 

C e t a m u s a n t poème en quatre c h a n t s est une sorte de 
réfutation systématique de la Gastronomie de Berchoux, 
ouvrage a y a n t eu une très grande vogue. D a n s son i n v o c a ­
tion, Berchoux dit à Cornus, dieu joufflu de la mythologie : 

« Souris à mon projet et protège mes vers. 
Qu'i ls soient dignes de toi comme de l 'univers. 
Je vais, dans mon ardeur poétique et divine, 
Mettre au rang des b e a u x - a r t s celui de la cuisine. » 

A ce lyrisme gourmand, Angoulafre riposte, dans l ' A n t i -
gastronomie : 

« O mes amis, ne m a n g e z guère! 
O mes amis, ne m a n g e z p a s ! 
S'il est bon de faire un repas, 
Il serait mieux de n'en point faire. » 

Fort heureusement, ces derniers préceptes, si hygiéniques 
soient-ils, n'ont pas prévalu. Entre les deux systèmes, celui 
de la gourmandise exagérée et celui de l 'abstinence f a ­
rouche, il est des moyens termes. 

A N T I S C O R B U T I Q U E S . — Substances ayant la 
propriété de guérir ou de prévenir le scorbut (V. SCOR­
BUT et MALADIES PAR CARENCE). Le scorbut, causé par 
une alimentation par des conserves, semble dû à 
l'absence, dans cette nourriture, de substances im­
pondérables (vitamines) qui existent dans le suc de 
viande, dans certains végétaux frais (pomme de terre, 
oignon, choux, cresson, laitue, raifort), dans les fruits 
(orange, citron, raisin, etc.) et dans d'autres sub­
stances alimentaires. 

ANTISEPSIE . — Méthode qui vise à empêcher la 
putréfaction ou l'infection par l'emploi de substances 
chimiques. Le salage, la fumaison des viandes consti­
tuent en réalité une application de la méthode anti­
septique; l'emploi du vinaigre dans les marinades, 
du sel, de l'alcool pour conserver les fruits peuvent 
être également rangés parmi les applications de la 
méthode. Hormis ces cas, l'usage d'antiseptiques 
pour assurer la conservation des substances alimen­
taires est habituellement condamnable. 

A N T I S E P T I Q U E S . — Substances qui s'opposent à 
la putréfaction, à la fermentation et à l'infection. 
V. CONSERVE. 

ANVERSOISE (À I ') . — Mode de préparation de 
grosses et petites pièces de boucherie, de ris de veau, 
d'œufs. Ces articles sont garnis de jets de houblon 
au beurre ou à la crème et de pommes de terre ris­
solées au beurre. 

A O U D Z É . — On désigne sous ce nom, en Abyssinie, 
une sauce très condimentée que l'on prépare avec 
du piment, du gingembre, du girofle et une plante 
aromatique ayant quelque analogie avec le thym, con­
nue sous le nom de zégakelie. 

C'est avec cette sauce que les Abyssins préparent 
le mets qu'ils nomment brondo, et dont ils sont très 
friands. 

LAR. CASTRÓN. G 

Anone ; 
1. Pomme cannelle; 2. Cœur de bœuf; 3. Corossol. 
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C e c o n d i m e n t e s t v e n d u m a i n t e n a n t à L o n d r e s e t 
à M a r s e i l l e . 

A P É R I T I F . — L ' a n c i e n n e p h a r m a c o p é e d i s t i n g u a i t 
d e s apéritifs majeurs ( r a c i n e s d ' a c h e , d e p e r s i l , d e 
f e n o u i l , d ' a s p e r g e s e t d e p e t i t - h o u x ) e t d e s apéritifs 
mineurs ( r a c i n e s d e c a p i l l a i r e , d e c h i e n d e n t , d e c h a r ­
d o n r o u l a n t , d ' a r r ê t e - b œ u f e t d e f r a i s i e r ) . C e t e r m e 
e s t a u j o u r d ' h u i r é s e r v é à c e q u i s t i m u l e l ' a p p é t i t . 

L e s a p é r i t i f s s e r v i s d a n s l e s c a f é s s o n t d e s l i q u e u r s 
p l u s o u m o i n s a m è r e s , d i f f é r e m m e n t a r o m a t i s é e s , q u e 
l ' o n c o n s o m m e p u r e s o u d i l u é e s d ' e a u . C e s l i q u e u r s 
s o n t e n g é n é r a l f o r t e m e n t a l c o o l i s é e s , p a r c e q u e l e s 
e s s e n c e s d o n t e l l e s s o n t c o m p o s é e s n e s o n t s o l u b l e s 
q u e d a n s l ' a l c o o l f o r t (ce q u i f a i t q u ' e l l e s s e t r o u b l e n t 
a u c o n t a c t d e l ' e a u ) , e t c e t t e t e n e u r e n a l c o o l a n ­
n i h i l e , p o u r u n e g r a n d e p a r t , l ' a c t i o n b i e n f a i s a n t e 
d e s a m e r s e m p l o y é s . 

M a i s , p a r l e f a i t d e l ' h a b i t u d e ( o u d e l ' i m a g i n a ­
t i o n ) , c e r t a i n e s p e r s o n n e s c r o i e n t q u ' e l l e s m a n q u e n t 
d ' a p p é t i t s i e l l e s n ' o n t p a s c o n s o m m é l e u r ( o u l e u r s ) 
a p é r i t i f q u o t i d i e n ; c ' e s t c e q u i a f a i t d i r e q u e , s i l ' a p é ­
r i t i f p e u t o u v r i r l ' a p p é t i t , c ' e s t a v e c u n e f a u s s e c l é . 

Q u o i q u ' i l e n s o i t , l ' a p é r i t i f f u t , e t r e s t e e n c o r e , 
u n r i t e t r a d i t i o n n e l d a n s c e r t a i n s m i l i e u x . 

P o u r b e a u c o u p d e p e r s o n n e s , l ' h e u r e d e l ' a p é r i t i f 
e s t u n m o m e n t d e d é t e n t e a p r è s l a j o u r n é e d e t r a ­
v a i l , a v a n t l e r e p a s f a m i l i a l . C ' e s t a u s s i , p o u r c e r ­
t a i n s , u n e f a c i l i t é d e s e r e n c o n t r e r . 

APHIE . — L ' a p h i e e s t u n p o i s s o n d e l a M é d i t e r r a ­
n é e q u e l ' o n a p p e l l e a u s s i loche de mer. 

C e r t a i n s m é d e c i n s p r é t e n d e n t q u e l a c h a i r d e 
l ' a p h i e e s t t r è s i n d i g e s t e . T e l n ' é t a i t p a s l ' a v i s d e s 
a n c i e n s q u i , j u s t e m e n t , e s t i m a i e n t b e a u c o u p c e p o i s ­
s o n à c a u s e d e s a c h a i r t r è s n o u r r i s s a n t e . L ' a p h i e s e 
p r é p a r e c o m m e l e m e r l a n . V . c e m o t . 

A P H O R I S M E S ET AX IOMES . — D e c e s s o r t e s d e 
s e n t e n c e s b r è v e s , o ù s o n t é n o n c é s l e s r é g i e s e t l e s p r é ­
c e p t e s d e l a g a s t r o n o m i e , d e l ' h y g i è n e e t a u s s i d e l a 
t a b l e , l e s p l u s c é l è b r e s s o n t c e l l e s q u e B r i l l â t - S a v a r i n , 
c e m a î t r e è s - s c i e n c e s g o u r m a n d e s , d o n n e e n m a n i è r e 
d e p r é f a c e à l a Physiologie du goût. L e s v o i c i : 

I. L'univers n'est rien que par la vie, et tout ce qui vi t se 
nourrit. 

II . Les a n i m a u x se repaissent; l 'homme m a n g e ; l 'homme 
d'esprit, seul, sait manger. 

III . La destinée des nations dépend de la manière dont 
elles se nourrissent. 

IV. Dis-moi ce que tu manges, je te dirai ce que tu es. 

La Partie de plaisir. G r a v u r e de Moitte, d'après un tableau de L a n c r e t 

V. Le créateur, en obligeant l 'homme à manger pour vivre, 
l'y invite par l 'appétit et l 'en récompense par le plaisir. 

V I . La gourmandise est un acte de notre jugement, p a r 
lequel nous accordons la préférence aux choses qui sont 
agréables au goût sur celles qui n'ont pas cette qualité. 

VII . Le plaisir de la table est de tous les âges, de toutes les 
conditions, de tous les p a y s et de tous les j o u r s ; il peut s ' a s ­
socier à tous les autres plaisirs et reste le dernier pour nous 
consoler de leur perte. 

VIII . La table est le seul endroit où l'on ne s'ennuie j a m a i s 
pendant la première heure. 

I X . La découverte d'un mets nouveau fait plus pour le b o n ­
heur du genre h u m a i n que la découverte d'une étoile. 

X. Ceux qui s ' indigèrent oü qui s'enivrent ne savent ni 
boire ni manger. 

X I . L'ordre des comestibles est des plus substantiels a u x 
plus légers. 

X I I . L'ordre des boissons est des plus tempérées aux plus 
fumeuses. 

X I I I . Prétendre qu'il ne f a u t pas changer de vins est une 
hérésie; la langue se sature, et, après le troisième verre, le 
meilleur vin n'éveille plus qu'une sensation obscure. 

X I V . Un dessert sans fromage est une belle à qui il manque 
un œil. 

X V . On devient cuisinier, mais on naît rôtisseur. 
X V I . La qualité la plus indispensable du cuisinier est 

l ' e x a c t i t u d e ; elle doit être aussi celle du convive. 
X V I I . Attendre trop longtemps un convive retardataire est 

un manque d'égards pour tous ceux qui sont présents. 
X V I I I . Celui qui reçoit ses amis et ne donne aucun soin 

personnel au repas qui leur est préparé n'est pas digne 
d'avoir des amis. 

X I X . La maîtresse de la maison doit toujours s'assurer que 
le café est excellent, et le maître que les liqueurs sont de 
premier choix. 

X X . Convier quelqu'un, c'est se charger de son bonheur 
p e n d a n t tout le temps qu'il est sous votre toit. 

Quelques-uns des aphorismes de B r i l l â t - S a v a r i n , et, n o ­
t a m m e n t , celui qui prétend que si « on devient cuisinier, on 
naît rôtisseur s», sont assez discutables. 

Il est bien d'autres aphorismes gourmands. Nous citerons 
quelques-uns de ceux dits par l 'acteur des Essarts, qui, 
d'après un auteur contemporain, possédait un appétit p r o ­
portionnel à sa corpulence (des Essarts était très gros) et 
était aussi gourmand que spirituel, qualités qui vont t o u ­
jours de pair. 

Certains prétendent qu'il a été le précurseur de B r i l l â t -
S a v a r i n . Un bon dîner le mettai t en verve. Il a n a l y s a i t avec 
éloquence les qualités de chaque mets et créait des alliances 
de mots d'une bizarrerie amusante. 

Voici quelques-uns de ses aphorismes : 
« Une bonne cuisine est l 'engrais d'une conscience pure. » 
« Que le gigot soit attendu comme le premier rendez-vous 

d'amour, mortifié comme un menteur pris sur le fait, doré 
comme une jeune Allemande et s a n g l a n t comme un caraïbe. » 

« Profitez de la condescendance de l 'élégant rognon de 
veau, multipliez ses métamorphoses : vous pouvez, sans 

l'offenser, le nommer le caméléon de 
la cuisine. » 

« Faites de l'œuf l 'aimable conci­
liateur qui s'interpose entre toutes 
les parties pour opérer les r a p p r o ­
chements difficiles. » 

« Le mouton est à l ' a g n e a u ce 
qu'est un oncle millionnaire à son 
neveu la besace. » 

« La bienfaisante enveloppe d'une 
feuille de vigne fait valoir le p e r ­
dreau comme le tonneau de Diogène 
fait ressortir les qualités du g r a n d 
penseur. » 

« N'oubliez j a m a i s que le faisan 
doit être attendu comme la pension 
d'un homme de lettres qui n'a j a ­
mais fait d'épitres a u x ministres ni 
de m a d r i g a u x à leurs maîtresses. » 

Des Essarts, né à L a n g r e s en 
1740, était un des meilleurs acteurs 
de la Comédie-Française, où il 
jouait les financiers. Il mourut s u ­
bitement en 1793, en a p p r e n a n t l ' a r ­
restation de l 'un de ses meilleurs 
amis. 

Les poètes et les prosateurs a n ­
ciens avaient également formulé des 
aphorismes et des axiomes g a s t r o ­
nomiques. Citons-en quelques-uns : 

Horace, qui aimait la propreté à 
table et qui tenait surtout à se m i ­
rer dans les plats et dans les verres, 
formule ses désirs dans un passage 
de ses œuvres que l'on a traduit 
ainsi : 

« Le cœur se soulève quand on 
reçoit d'un valet une coupe portant 
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Les cinq sens. T a b l e a u de D. Téniers. 

la grasse empreinte de ses doigts trempés dans la sauce, et 
qu'il aperçoit au fond d'un vieux cratère le crasseux dépôt 
qui s'y amasse. » 

Plutarque énonce cette sentence, qu'il attribue d'ailleurs 
à Paul-Emile, le vainqueur de Persée : « Il faut la même 
intelligence et pour ranger une armée en bataille, et pour 
bien ordonner un dîner. L'une doit être le plus possible 
redoutable, et l 'autre agréable aux convives. » 

Dans ces phrases, Plutarque donne une précieuse leçon 
aux pseudo-gastronomes, à ceux d'aujourd'hui surtout, qui, 
le plus souvent, composent des menus qui, certes, ne sau­
raient être agréables aux vrais gourmands. 

Rabelais, lui, déclare de façon positive que, seuls, sont 
plaisants les dîners et soupers « aux chandelles » : « Il 
n'est, dit-il, bonne chère que de nuit, lorsque lanternes sont 
en place et accompagnées de leurs gentils fallots. » 

Toujours, en effet, sont plus beaux, plus brillants les 
dîners aux lumières. 

Plus près de nous, d'autres écrivains ou praticiens ou 
gourmands ont formulé m a i n t s aphorismes qui, en leur 
brève rédaction, constituent de véritables règles ga stro no­
miques. 

Ainsi, Carême donne un conseil aux ministres et aux 
diplomates lorsqu'il leur dit : « L ' a r t culinaire escorte la 
diplomatie, et tout premier ministre est son tributaire. > 

Cela, le prince de Tal leyrand, de gourmande mémoire, le 
savait bien, lui qui conseillait aux ambassadeurs de F r a n c e 
près les souverains étrangers de plus compter sur leurs 
casseroles, pour réussir dans leur mission, que sur leurs 
secrétaires... 

Et Carême dit encore : « Présider une chambre politique 
ou remplir une ambassade, c'est faire un cours de g a s t r o ­
nomie. » 

De Carême encore cet aphorisme, qui dit bien combien 
important est le rôle de la cuisine dans le monde : « L o r s ­
qu'il n'y a plus de cuisine dans le monde, il n'y a plus de 
lettres, d'intelligence élevée et rapide, de relations l i a n t e s ; 
il n'y a plus d'unité sociale. » (Pâtissier pittoresque.) 

De S a i n t e - B e u v e cet aphorisme : « Les gens d'esprit qui 
mangent et engloutissent pêle-mêle, avec une sorte de dé­
dain, ce qui est nécessaire à la nourriture du corps, peuvent 
être de grands raisonneurs et de hautes intelligences, mais 
us ne sont pas des gens de goût. » 

Monselet, qui était un gourmand plein d'esprit, a, dans 
ses écrits, formulé de nombreux aphorismes. Donnons-en 
quelques-uns. Celui-ci , en premier lieu, qui montre bien 
l importance sociale des dîners... quand ils sont bons. 

« Tout se fait en dînant dans le siècle où nous sommes 
« Et c'est par des dîners qu'on gouverne les hommes. » 

Et ceux-ci que nous cueillons dans les divers livres qu'il a 
écrits à la gloire de la gourmandise : 

« La gastronomie est la joie de toutes les situations et de 
tous les âges. Elle donne la beauté de l'esprit. 

« Un gourmet est un être agréable au ciel. 
« Toute passion, raisonnée et dirigée, devient un art : or, 

plus que toute autre passion, la gastronomie est susceptible 
de raisonnement et de direction. 

« Qu'on y réfléchisse bien : les heures c h a r m a n t e s de 
notre vie se relient toutes, par un trait d'union plus ou 
moins sensible, à quelque souvenir de table. 

« Combien de fleurs qui ne servent qu'à composer des 
essences et dont on pourrait faire des mets savoureux! » 

Et enfin ce conseil qu'il donne, en ses Lettres à Emilie, à 
toutes les femmes : « C h a r m e z , restez belle et gracieuse, 
mais, pour cela, mangez bien. Apportez dans votre nourri­
ture le t a c t qui préside à votre toilette. Que votre dîner soit 
un poème, comme votre robe. » 

Lucien Tendret, petit -neveu de B r i l l â t - S a v a r i n , a lui aussi, 
dans son livre La Table au pays de Brillât-Savarin, ciselé 
quelques aphorismes gourmands, qui sans doute sont moins 
célèbres que ceux de l 'auteur de la Physiologie du Goût, mais 
quelques-uns méritent d'être cités ici : 

< La cuisine est à la fois un art et une science ; elle est 
un art quand elle cherche à réaliser le vrai et le beau appelé 
le bon dans l'ordre des idées culinaires. Comme science, elle 
t ient à la chimie, à la physique et à l 'histoire naturelle. 
Ses axiomes s'appellent aphorismes, ses théorèmes, recettes, 
et sa philosophie, gastronomie ou gastrosophie. » 

« Le beau et le bon sont identiques, mais les impressions 
passagères produites par l 'œuvre du cuisinier ou du musi­
cien s'écoulent à mesure qu'on les éprouve, et si le tableau 
de la Transfiguration, de R a p h a ë l , est immortel, le Ragoût 
de truffes à la parisienne de Carême dure le temps de le 
manger, comme les roses le temps de les sentir. > 

« Le cuisinier n'en est pas moins un artiste, et s'il n'est 
pas au rang de Polygnote et de Phidias, il a son rôle et sa 
place dans les civilisations complètes. * 

« La cuisine savante et raffinée a toujours reparu a u x 
époques les plus glorieuses de l'histoire. » 

« V a t e l n'est pas moins célèbre que son maître, le v a i n ­
queur de Rocroi, et si la gloire n'est que de la fumée, 
Antonin Carême en a fait a u t a n t que Napoléon. » 

« Pour réaliser le beau, le peintre emploie la g a m m e des 
couleurs, le musicien celle des sons, le cuisinier celle des 
saveurs, et il est très remarquable qu'il existe sept couleurs, 
sept sons, et sept saveurs. > 

De Lucien T e n d r e t encore ces remarques qui montrent 
l ' importance de la bonne cuisine dans la diplomatie : 
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« Les questions de la politique se traitent à table. M o n ­
sieur de T a l l e y r a n d a souvent dû ses succès aux savantes 
combinaisons d'Antonin Carême. » 

« Et au moment du Congrès de Vienne, l 'ambassadeur (le 
prince de Tal leyrand) prenant congé de Louis X V I I I , lui 
disait : « Que Votre Majesté veuille bien me croire, j ' a i 
plus besoin de casseroles que de questions écrites. ». 

« Monsieur Guizot assurait que p e n d a n t son ambassade 
à Londres, son cuisinier a v a i t été plus utile à sa politique 
que ses secrétaires. » 

De lui encore, rédigés sous forme d'axiomes, ces conseils 
a u x amphitryons et a u x convives : 

« Ordonner un dîner et le diriger appartient aux fins 
gourmands dont l'esprit cultivé est d é l i c a t ; un habile a m ­
phitryon est aussi rare qu'un bon cuisinier, P 

« On ne dîne bien que chez les fins gourmets sentant les 
nuances ; la moindre enflure enlaidit le plus beau visage 
et le fini des détails fait la perfection. » 

« Avec de l 'argent c h a c u n peut offrir des mets succulents 
et des vins renommés, mais la courtoisie, l 'amabilité ne 
s 'achètent pas. » 

« Faire manger les gens sans appétit, faire briller l 'esprit 
de ceux qui en ont, en faire trouver à ceux qui en désirent, 
est la suprême science de l ' a m p h i t r y o n gastronome. » 

Et, pour mieux appuyer son dire, Lucien Tendret ajoute : 
« La conversation française naquit dans les salons du 

XVin> siècle ; des salles à m a n g e r du Régent, de celles du 
Président Hénault, du baron Holbach et de M a d a m e Geoffrin, 
sortit une société, à la vérité sceptique et impie, mais toute 
empreinte d'urbanité délicate et de cette ingénieuse et s a ­
v a n t e politesse, répandue depuis dans toute l'Europe et 
devenue l 'un des caractères les plus distinctifs de la c i v i ­
lisation moderne. » 

Encore un conseil aux a m p h i t r y o n s : 
« Les gourmets, s'ils ne sont p a s commodément assis et 

n'ont pas leurs franches coudées, ne comptent pour rien ni 
les vins, ni la chair. T> 

Et cet autre que Jean R i c h e p i n donne dans son poème A 
Table : 

« E s t - o n dix, y compris la famille, on se serre! 
Mais pas trop cependant, et sans être à l 'étroit 
Il faut qu'on ait de l 'air aux coudes, et le droit 
De faire en b a v a r d a n t , si l 'on veut, de grands g e s t e s ; 
Grignotés de profil, les mets sont indigestes. » 

Et enfin, remarque qui rassurera les personnes qui croient 
commettre une faute en se l ivrant a u x plaisirs de la table, 
Lucien Tendret dit : 

« Les casuistes ont classé la gourmandise parmi les péchés 
c a p i t a u x ; mais si elle n'est pas ce vice de boire jusqu'à 
l 'ivresse ou de m a n g e r jusqu'à l 'excès, elle mérite d'être au 
rang des vertus théologales. » 

Et ceci : « C e u x qui ont une profonde indifférence pour les 
douceurs de la table sont ordinairement tristes, sans a m é ­
nité et peu aimables. » 

Enfin voici quelques sentences empruntées à des écrivains 
divers : 

D'Alexandre D u m a s : « On ne vit pas de ce que l'on 
mange, mais de ce que l'on digère. » 

De Joseph de Maistre : « Point de traités, point d'accords, 
point de fêtes, point de cérémonies d'aucune espèce, même 
lugubres, sans repas. » (Les Soirées de Saint-Pétersbourg.) 

De Lord B y r o n : « Qui j a m a i s eût pu croire, depuis la 
simple ration d 'Adam, que la cuisine évoquerait assez de 
ressources pour former une science? ï> 

De L a d y M o r g a n : « Mes amies, occupez-vous de vos tables, 
soignez-en personnellement la délicatesse et l ' é c l a t ; un bon 
dîner bien médité, bien servi sur une table ronde à un petit 
nombre d'amis, assaisonné de bon vin et de vives saillies, 
est la plus c h a r m a n t e des fêtes. » 

Apophtegmes gourmands. — Les aphorismes de 
Brillât-Savarin — que l'on trouvera ci-dessus — sont 
connus dans le monde entier. On connaît beaucoup 
moins les apophtegmes que l 'auteur de la Physiologie 
du goût a énoncés dans les diverses méditations de 
ce code de la table. En voici quelques-uns choisis 
parmi ceux qui se rapportent plus spécialement aux 
choses de la cuisine : 

Sur la cuisine. — La cuisine est le plus ancien des arts, 
et celui qui nous a rendu le service le plus important pour 
la vie civile. 

— La science qui nourrit les hommes vaut bien au moins 
celle qui enseigne à les faire tuer. 

— Le feu une fois connu, l ' instinct de perfectionnement 
fit qu'on en approcha les viandes, d'abord pour les sécher, et 
ensuite, on les mit sur des charbons pour les cuire. 

— La cuisine fit de grands progrès quand on eut, soit en 
airain, soit en poterie, des vases qui résistèrent au feu. 

— Les repas, dans le sens que nous donnons à ce mot, 
ont commencé avec le second âge de l'espèce humaine. 

— D a n s l 'état de société où nous sommes m a i n t e n a n t p a r ­
venus, il est difficile de se figurer un peuple qui vivrait 
uniquement de pain et de légumes. 

Sur la gourmandise et les gourmands. — La gourmandise 
est une préférence passionnée, raisonnée et habituelle pour 
les objets qui f lattent le goût . 

— Sous quelque rapport qu'on envisage la gourmandise, 
elle ne mérite qu'éloge et encouragement. 

— La g o u r m a n d i s e est un des p r i n c i p a u x liens de la 
société. 

— S ' i l est des g o u r m a n d s p a r prédestination, il en est aussi 
par état . 

— D a n s l 'empire gastronomique, le quartier général des 
gens de lettres est tout proche de celui des médecins. 

— La g o u r m a n d i s e c o m p t e beaucoup de dévots parmi ses 
f idèles sectateurs. 

Sur le goût. — Le goût est simple en a c t i v i t é ; c 'est-à-dire 
qu'il ne peut être impressionné par deux saveurs en même 
temps. 

— La l a n g u e de l ' h o m m e , p a r la délicatesse de sa c o n -
texture et des diverses m e m b r a n e s dont elle est environnée, 
annonce assez la sublimité des opérations auxquelles elle 
est destinée. 

Sur l'appétit, sur la digestion. — L 'appéti t s 'annonce par 
un peu de l a n g u e u r d a n s l 'estomac et une légère sensation 
de fatigue. 

— Le m o u v e m e n t et la vie occasionnent d a n s le corps 
v i v a n t une déperdition continuelle de substance. 

— La digestion est une opération tout à f a i t mécanique, 
et l 'appareil digesteur peut être considéré c o m m e un moulin 
garni de ses blutoirs. 

— Pour c o n n a î t r e la digestion dans son ensemble, il faut 
la joindre à ses a n t é c é d e n t s et à ses conséquences. 

— La digestion est, de toutes les opérations corporelles, 
celle qui influe le plus sur l 'état moral de l ' individu. 

— Quelques personnes ont de l 'humeur p e n d a n t tout le 
temps qu'elles d i g è r e n t ; ce n'est le temps, alors, ni de leur 
présenter des projets, ni de leur demander des grâces. 

— La théorie et l 'expérience s'accordent pour prouver que 
la qualité et la q u a n t i t é des aliments influent puissamment 
sur le t r a v a i l . 

— L ' h o m m e m a l nourri ne peut l o n g t e m p s suffire a u x 
fat igues d'un t r a v a i l prolongé. 

Sur l'obésité, sur la maigreur. — L'obésité ne se trouve 
j a m a i s ni chez les s a u v a g e s , ni dans les classes de la société 
où on t r a v a i l l e pour m a n g e r , et où on ne m a n g e que pour 
vivre. 

— La m a i g r e u r n'est p a s un grand d é s a v a n t a g e pour les 
hommes, m a i s elle est un malheur effroyable pour les 
femmes. 

Sur quelques aliments. — On entend p a r aliments les 
substances qui, soumises à l 'estomac, p e u v e n t s'assimiler 
par la digestion, et réparer les pertes que f a i t le corps 
h u m a i n par l 'usage de la vie. 

— Nous ne nous sommes pas contentés des qualités que 
la nature a v a i t données a u x gallinacés, l ' a r t s'en est e m ­
paré, et, sous p r é t e x t e de les améliorer, il en a f a i t des 
m a r t y r s . 

— La volaille est, pour la cuisine, ce qu'est la toile pour 
les peintres, et pour les c h a r l a t a n s le c h a p e a u de F o r t u n a t u s : 
on nous la sert bouillie, rôtie, c h a u d e ou froide, entière 
ou p a r parties, avec ou sans sauce, et toujours avec un 
égal succès. 

— T r o i s p a y s de l ' a n c i e n n e France se disputent l 'honneur 
de fournir les meilleures volailles, savoir : le p a y s de C a u x , 
le M a n s et la Bresse. 

— Le dindon est c e r t a i n e m e n t un des plus beaux cadeaux 
que le n o u v e a u monde a i t fait à l 'ancien. 

— Le gibier fait les délices de nos t a b l e s ; c'est une nour­
riture saine, c h a u d e , savoureuse, de h a u t goût et facile à 
digérer toutes les fois que l ' individu est jeune. 

— Sous les ordres d 'un chef instruit , le gibier subit un 
g r a n d nombre de modifications et t r a n s f o r m a t i o n s savantes, 
et fournit la p l u p a r t des mets de h a u t e s a v e u r qui const i ­
tuent la cuisine t r a n s c e n d a n t e . 

— Le goût d'une perdrix rouge du P é r i g o r d n'est pas le 
même que celui d'une perdrix rouge de Sologne. 

— Si un becfigue é t a i t de la grosseur d 'un faisan, on le 
paierait c e r t a i n e m e n t à l 'égal d'un a r p e n t de terre. 

— La caille est, p a r m i le gibier p r o p r e m e n t dit, ce qu'il y 
a de plus m i g n o n et de plus aimable. On f a i t acte d ' igno­
rance toutes les fois qu'on la sert a u t r e m e n t que rôtie. 

— Une bécasse n'est d a n s toute sa gloire que quand elle 
a été rôtie sous les y e u x d'un chasseur, surtout d'un c h a s ­
seur qui l 'a tuée. 

— E n t r e les m a i n s d'un préparateur habile, le poisson 
peut devenir une source inépuisable de jouissances perpé­
tuelles. 

— L ' é p e r l a n est le becfigue des e a u x : même petitesse, 
même parfum, même supériorité. 

API ( P o m m e d ' ) . — Variété de pomme remar­
quable par sa petitesse et ses couleurs luisantes verte 
et rouge. Ce fruit, dont le nom vient, dit-on, de son 
inventeur, un Romain, a la chair très ferme et une 
saveur douce. La chair de certaines variétés de pom­
mes d'api dégage un parfum de pétales de roses. 
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APICIUS. — H y eut trois Bomains du nom d'Apl-
cius. Ils furent fameux tous les trois, non par leur 
génie, leurs vertus ou leurs grandes qualités, mais 
par leur gloutonnerie et leur supériorité dans l 'art 
gastronomique. 

Le premier v i v a i t sous Sylla, le second sous Auguste et 
Tibère, et le troisième sous T r a j a n . C'est le second qui 
est le plus célèbre, et c'est de lui que Sénèque, Pline, J u v é -
nal et M a r t i a l ont t a n t parlé. Athénée dit qu'il dépensa 
pour satisfaire sa gourmandise des sommes immenses, et 
qu'il inventa plusieurs espèces de g â t e a u x qui portèrent 
son nom. Sénèque, dont il était le contemporain, nous 
apprend qu'il tenait une espèce d'école de « bonne chère ». 
Il ajoute qu'Apicius, é t a n t devenu fort endetté, fut obligé 
d'examiner enfin l 'état de ses affaires, et que, v o y a n t qu'il 
ne lui restait plus que 250.000 livres (quelques auteurs disent 
quarante millions de sesterces, soit deux millions de rente), 
il s'empoisonna dans la crainte qu'une pareille somme ne 
lui suffît pas pour vivre. 

Pline parle souvent des ragoûts qu'Apicius inventa, et 
l'appelle nepotum omnium altissimus gurges. 

Le troisième Apicius vivait sous T r a j a n . Inventeur d'un 
secret pour conserver les huîtres, il en fit parvenir de très 
fraîches à l 'empereur, alors occupé à combattre les P a r t h e s . 

Le nom des Apicius ne fut pas seulement donné à des 
gâteaux, il s'étendit à plusieurs espèces de sauces. 

Il existe sous le nom de Cœlius Apicius un traité De re 
culinaria, imprimé pour la première fois à M i l a n (1498, i n - 4 ° ) . 
Mais les critiques ne croient pas qu'il ait été écrit par l 'un 
des trois Apicius. M a r t i n Lister a donné une belle édition 
de ce livre, sous le t itre de De obsonus et condimentis, sive 
de arte coquinaria (Londres, in~8°, 1705), tiré à 125 e x e m ­
plaires. 

La Rome impériale eut-elle des gourmands au sens précis 
du mot, et les illustres personnages dont l 'histoire (ou la 
légende) nous a narré les prouesses de table furent-i ls des 
gastronomes authentiques, c 'est-à-dire des connaisseurs réels 
en matière culinaire? 

Sur ce point, Carême, qui avait étudié à fond l 'histoire de 
la Rome antique, dit que la cuisine des R o m a i n s était « f o n ­
cièrement barbare ». 

Ce que les historiens cités plus h a u t rapportent des Apicius 
nous amène à penser tout comme C a r ê m e . 

Certes, elle fut fastueuse, la table romaine, et magnifique, 
au sens spectaculaire du mot, mais elle ne fut nullement 
raffinée. 

Rome, à l'époque des Apicius, c o m m a n d a i t au monde 
entier, du moins au monde connu alors. Elle dictait sa loi 
à des provinces lointaines. De ces provinces soumises elle 
recevait quantité de comestibles divers. 

La Gaule narbonnaise lui envoyait ses porcs, à la chair si 
délicate. De divers p a y s qui, plus tard, devaient constituer 
l'Europe, elle recevait des denrées de toutes sortes. L'Afrique 
et l'Asie lui envoyaient, tribut du v a i n c u au vainqueur, mille 
et une choses exquises, que ses cuisiniers, qui avaient été 
instruits dans leur art p a r les praticiens venus de Grèce, 
accommodaient de façon, sinon parfaite, du moins m a g n i ­
fique et surtout ostentatoire. 

C'est à cette époque des Apicius, que, pour éblouir ses i n v i ­
tés, un a m p h i t r y o n leur faisait servir un ragoût composé 
uniquement de langues d'oiseaux a y a n t tous chanté dans 
leur vie, et faisait déverser sur eux une pluie de pétales de 
roses. Alors aussi, ces convives, mollement étendus sur les 
lits du triclinium, se régalaient de truies bourrées jusqu'à en 
éclater d'une infinité de menues choses, et dont une moitié 
était bouillie et l 'autre rôtie, souvenir, sans doute, du l é g e n ­
daire Porc à la troyenne. 

Tout cela, C a r ê m e a raison de le dire, c'était cuisine b a r ­
bare, cuisine de parvenus. 

A P L A T I R . — Terme culinaire indiquant l 'action 
de rendre plus mince, en le frappant avec la batte, 
ou abatte, un morceau de viande (entrecôte, rom­
steck, escalope, côtelette, noisette, etc.) . En aplatis­
sant ainsi la viande, on en facilite la cuisson et on la 
rend relativement plus tendre. 

A P O G O N . — Nom d'une variété de rougets que l'on 
trouve dans la Méditerranée. On dit que c'est le roi des 
rougets. Pour la préparation culinaire, voir ROUGET. 

À P O I N T DE CUISSON. — Moment où les pièces 
de boucherie, les volailles ou les gibiers, mis à cuire 
à la broche, au four, en casserole ou autrement, sont 
au point de cuisson voulu. V. MÉTHODES ET PROCÉDÉS 
CULINAIRES. 

A P O N O G E T O N S . — Herbes aquatiques dont les 
feuilles nagent à la surface de l'eau, à la façon des 
nénuphars. 

L'aponogeton dystachyon est fréquemment cultivé 
dans les parties tempérées de l'Europe. Depuis p lu­

sieurs années, il s'est admirablement acclimaté à 
Montpellier où, sous le nom d'asperges du Cap, on 
en mange les jeunes pousses. 

A P O P H O R E T A . — On désignait ainsi, chez les 
anciens Bomains, les cadeaux offerts par l 'amphitryon 
à ses hôtes pour les membres de leurs familles. Ces 
cadeaux étaient parfois de très grande valeur. 
C'étaient, le plus souvent, des plats ou des vases pré­
cieux qui avaient été employés pour le festin. On 
donnait aussi quelquefois aux convives les esclaves 
qui les avaient servis à table. 

APOS. — Oiseau ayant quelque analogie avec l 'hi­
rondelle. 

Sa chair est très délicate. Il est très prisé en Italie. 
On le prépare comme la grive. V. ce mot. 

A P O T H É C A . — On nommait ainsi, à Borne, une 
pièce située sous les toits de la maison, qui était 
aménagée de telle sorte que les fumées des divers 
foyers la traversaient, à seule fin de faire réduire 
à la consistance sirupeuse voulue le fameux vin de 
Cecube. 

A P P A R E I L . — En terminologie culinaire, le mot 
appareil s'emploie pour désigner toute préparation, 
simple ou composée, que l'on utilise pour la confec­
tion des mets. Il est synonyme de composition. 

On dit par exemple : appareil à soufflé, à biscuit, 
à crème renversée, à anglaise, etc. 

APPABEILS DIVEBS. — Beurre mousseux (pour 
hors-d'œuvre froids). — Préparer un beurre composé 
suivant indications spéciales. V. BEURRE, beurres com­
posés. 

Mettre ce beurre dans une terrine et le travailler 
au fouet jusqu'à ce qu'il ait la consistance d'une 
pommade un peu molle. 

Lui incorporer, en fouettant toujours, un tiers 
de son volume de crème fouettée. 

Garnir avec ce beurre les articles indiqués, à l'aide 
d'une poche munie d'une douille, unie ou cannelée, 
suivant le genre de dressage. 

Appareils à cromesquis et à croquettes. — En 
principe, ces appareils, qui, pour les deux prépara­
tions, sont semblables, se composent d'un ou de plu­
sieurs articles détaillés en salpicon, c'est-à-dire en 
petits dés, liés, à blanc, avec velouté travaillé avec 
jaunes d'œufs ou béchamel; à brun, avec demi-glace 
ou fonds de veau brun lié très réduit. V. CROQUETTES 
et CROMESQUIS. 

Appareils à fondues au fromage. — V. FONDUES. 

Appareils à fondues de légumes divers. — Lé­
gumes émincés en paysanne et doucement fondus au 
beurre. V. FONDUES. 

Appareils à fondues de tomates. — V. FONDUES et 
TOMATES. 

Appareil à Matignon. — Légumes taillés en tran­
ches minces, étuvés au beurre avec jambon; déglacés 
au madère. V. MATIGNON. 

Emplois : Elément complémentaire d'appareils 
divers; s'emploie aussi pour les braisés ou les poêlés 
préparés à la Matignon. V. MÉTHODES ET PROCÉDÉS 
CULINAIRES. 

Appareil à Maintenon. — Composition faite avec 
purée Soubise et béchamel réduite, liée avec jaunes 
d'œufs et mélangée de champignons, émincés ou en 
julienne, étuvés au beurre, complétés parfois avec 
trufTes et langue écarlate. V. MAINTENON. 

Appareil à Mirepoix. — Légumes taillés en b r u -
noise, plus ou moins fine selon l'emploi final, fondus 
au beurre, complétés, suivant le cas, avec maigre de 
jambon cru (ou lard maigre) en très petits dés. 
V. MIREPOIX. 

Emplois : Elément complémentaire de sauces, farces, 
d'appareils divers; s'emploie aussi pour les braisés 
ou les poêlés préparés à la Mirepoix. V. MÉTHODES ET 
PROCÉDÉS CULINAIRES. 

Appareil à pommes de terre dauphine. — Appareil 
à pommes de terre duchesse, additionné, au ki lo-
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gramme, de 300 grammes de pâte à chou préparée 
sans sucre. 

Appareil à pommes de terre duchesse. — Purée 
de pommes de terre liée aux oeufs. V. POMMES DE TERRE. 

Appareil de riz pour garniture de volailles. — 
V. RIZ. 

Appareil de semoule pour pâtés chauds à la russe 
dit kache de semoule. — V. KACHE. 

Appareil twarogue pour hors-d 'œuvre chauds à 
la russe. — Se fait avec fromage blanc pressé, tra­
vaillé jusqu'à ce qu'il soit devenu très lisse, avec une 
quantité égale de beurre frais. V. TWAROGUE. 

APPAREILS POUR ENTREMETS. — Appareil 
à bavarois. — Composition faite avec crème an­
glaise, collée à la gélatine dissoute, parfumée diver­
sement, additionnée de crème fouettée. V. BAVA­
ROIS. 

Appareil à biscuit à la cuiller. — V. la recette 
de cette composition au mot BISCUIT. 

Appareil à biscuit manqué. •— La recette pour 
obtenir cet appareil, que l'on emploie pour préparer 
divers entremets de pâtisserie, et principalement celui 
dit manqué, est décrite au mot BISCUIT. 

Appareil à biscuit de Savoie. — Voir la recette 
pour préparer cette composition au mot BISCUIT. 

Appareil à charlotte. — Même composition que 
celle employée pour les bavarois. V. ce mot. 

Appareil à Condé. — PROPORTIONS. — 250 g 
d'amandes hachées; 375 g de sucre glacé; blancs 
d'œufs; vanille en poudre. 

MÉTHODE. — Mettre dans une terrine le sucre glace, 
les amandes et la vanille. Mouiller avec du blanc 
d'œuf, en quantité suffisante pour en faire une pâte 
qui puisse s'étaler facilement, mais qui ne coule pas, 
au four, pendant la cuisson des articles sur lesquels 
on étale cet appareil. V. CONDÉ. 

Cet appareil s'emploie pour le glaçage de certains 
entremets de pâtisserie. 

Appareil à crème anglaise. — Cette crème se com­
pose de sucre, 500 grammes; jaunes d'œufs, 16; lait 
bouilli (parfumé à volonté), un litre. On la fait cuire 
sur le feu, en la remuant sans discontinuer, jusqu'aux 
premiers symptômes d'ébullition. 

Cette crème, que l'on désigne aussi sous le nom de 
sauce anglaise pour entremets, peut être servie isolé­
ment, mais est, le plus souvent, employée comme 
accompagnement d'entremets divers, notamment des 
poudings divers. 

Suivant son emploi final, on peut la coller avec de 
la gélatine dissoute à l 'eau froide (de 20 à 25 g au 
l i tre). 

On sert cette crème chaude ou froide suivant indi­
cation de recette. V. CRÈMES, crèmes diverses. 

Appareil à crème au beurre. — Cette composition, 
que l'on emploie pour la confection de divers entre­
mets froids de pâtisserie (gâteaux moka, pralinés, cho-
colatine, etc.), se prépare soit avec sirop à 28°, jaunes 
d'œufs et beurre frais, soit avec de la crème anglaise 
à laquelle on ajoute, lorsqu'elle est encore tiède, du 
beurre frais. V. CRÈMES. 

Appareil à crème au caramel. — Composition faite 
avec œufs, sucre, lait et parfum à volonté, cuite au 
bain-marie, dans un moule chemisé de caramel blond. 
V. CRÈMES. 

Appareil à crème pâtissière. — Crème cuite, de 
consistance assez ferme, que l'on fait en mouillant 
avec du lait bouilli et parfumé à volonté des jaunes 
d'œufs travaillés avec farine et sucre en poudre. 
V. CRÈMES. 

Appareil à crème renversée. — Composition pré­
parée comme celle de la crème anglaise avec, pour 
un litre de lait bouilli, et parfumé à volonté, 4 œufs 
entiers et 8 jaunes et 200 grammes de sucre en poudre, 
travaillés ensemble. V. CRÈME, crème renversée. 

Appareil à crème Saint-Honoré. — Composition 
faite avec crème pâtissière, additionnée, pendant 
qu'elle est encore bouillante, de blancs d'œufs mon­
tés en neige ferme (V. CRÈMES). S'emploie pour entre­
mets divers. 

Appareil à meringue italienne.— Fouetter 8 blancs 
d'œufs en neige très ferme. Leur ajouter, lorsqu'ils 
sont bien montés, 500 grammes de sucre cuit au grand 
boulé. 

Verser ce sucre en petit filet sur les blancs et en 
fouettant vigoureusement la composition pendant 
l'opération. 

Appareil à meringue italienne en génoise. — Met­
tre dans un bassin en cuivre 500 grammes de sucre 
en poudre et 8 blancs d'œufs. Mélanger ces éléments, 
et les tenir sur la plaque chaude (ou sur cendres 
chaudes) en les fouettant constamment, jusqu'à ce 
que la composition soit devenue assez consistante 
pour pouvoir tenir en bloc entre les branches du 
fouet. 

Cette meringue peut se conserver en terrine pen­
dant un certain temps. La recouvrir d'un rond de 
papier. 

Appareil à meringue ordinaire. — Fouetter en 
neige très ferme 8 blancs d'œufs. Lorsqu'ils sont très 
fermes (ils doivent pouvoir supporter, sans qu'elle 
s'enfonce dans la masse, une grosse pièce de mon­
naie), leur ajouter, en travaillant légèrement le mé­
lange à la spatule, 500 grammes de sucre en poudre 
déglacé. 

Les proportions de blancs d'œufs pour la meringue 
peuvent être augmentées. On peut ainsi employer 
jusqu'à 12 blancs d'œufs pour 500 grammes de sucre. 

Appareil à pâte à chou. — Cette composition 
s'emploie non seulement pour la préparation de gâ­
teaux de diverses sortes (choux à la crème, choux gril­
lés, éclairs, saint-honoré, etc.), mais aussi pour la 
confection de divers apprêts de cuisine tels que bei­
gnets soufflés, gnocchi, profiteroles, etc. V. PÂTES. 

Appareil à soufflés divers, de cuisine ou d'entre­
mets. — Voir les recettes pour préparer ces diffé­
rentes compositions au mot SOUFFLÉS. 

Appareil à soufflé aux fruits. — Cuire au cassé, 
dans un poêlon en cuivre, 250 grammes de sucre 
additionné, en fin de cuisson, de 200 grammes de 
pulpe (passée au tamis) du fruit en traitement (abri­
cots, fraises, cerises, etc.) . 

Ramener le sucre au boulé. V. SUCRE, cuisson du 
sucre. 

Verser le sucre sur 5 blancs d'œufs fouettés en neige 
très ferme. 

Dresser le soufflé en timbale et le cuire de la même 
façon que les soufflés ordinaires. 

A P P E R T . — François Appert fut l ' inventeur du 
procédé permettant de conserver, en boîtes ou en 
flacons, les diverses substances alimentaires. 

Les biographies consacrées à l 'inventeur de la con­
serve, invention qui devait rendre, et qui a rendu, 
un immense service à l'alimentation de tous les peu­
ples du monde, sont quelque peu contradictoires. 

Dans les unes, il nous est dit qu'Appert était cui­
sinier, qu'il apprit la cuisine à la cour du roi Chris­
tian IV; qu'il s'établit confiseur à Paris, en 1805, et 
que c'est dans son laboratoire de confiseur qu'il s'oc­
cupa de mettre en pratique son invention. 

En d'autres biographies, il nous est dit qu'Appert 
était un chimiste, né à Massy (Seine-et-Oise), en 
1750, et qu'il mourut en 1841. 

Appert s'est appuyé sur ce principe, vulgarisé de­
puis par les études de Pouchet, de Pasteur et autres 
savants, que les fermentations, et par conséquent les 
décompositions des substances organiques, ne peu­
vent avoir lieu qu'en présence de l'oxygène de l'air. 

Ce fut Chevallier-Appert qui, en 1852, reprit les 
travaux d'Appert, dont il était le successeur, et qui, 
s'appuyant sur l'idée première, la perfectionna. Il 
imagina d'employer l'autoclave qui, jusque-là, n'avait 
servi qu'à de tout autres usages, et d'y introduire les 
conserves en surélevant la température. 
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Comme il fallait connaître le degré Intérieur pen­
dant l'opération, afin de ne pas compromettre la qua­
lité des substances à conserver, souvent très déli­
cates, Chevallier-Appert imagina encore un mano­
mètre. 

Il n'existait alors que des manomètres pour les 
chaudières à vapeur, qui ne mesuraient la chaleur 
au'avec une approximation de quelques degrés, t a n ­
dis que, pour les con­
s e r v e s a l i m e n t a i r e s , 
c'était par degré et quel­
quefois par demi-degré 
qu'il fallait mesurer la 
chaleur pour, d'un côté, 
assurer la conservation, 
et d'un autre côté ne pas 
nuire à la saveur de la 
substance à conserver. 

C'est en 1852 que Che­
vallier-Appert prit un 
brevet, donnant ainsi 
une date certaine à son 
i n v e n t i o n . Cette nou­
v e l l e i n v e n t i o n , ou, s i 
l'on veut, ce perfection­
nement, qui remplaçait 
l'indécision et l ' incerti­
tude par une donnée cer­
taine, fut la source de 
beaucoup d'imitations et, par suite, de nombreux 
procès. 

Ces derniers ne servirent qu'à confirmer la nou­
veauté du procédé et à en attribuer le véritable mérite 
à son auteur, de telle sorte que, tout en rendant 
hommage au grand inventeur Appert, et sans dimi­
nuer en rien son mérite, on est autorisé à dire que 
Chevallier-Appert devint, par le fait, le fondateur de 
cette grande industrie, toute française, qui répand 
aujourd'hui ses multiples produits sur toute la sur­
face du globe. 

On p&ut dire que l 'invention de François Appert, 
qui, au commencement du xix« siècle, fit, dans un 
modeste laboratoire de la rue de la Folie-Méricourt, 
la première conserve, donna naissance à l 'une des 
plus formidables industries du monde. C'est grâce à 
Appert qu'ont pu être créées et mises en marche des 
usines prodigieuses, tant dans l 'ancien que dans le 
nouveau monde. 

A P P É T E N C E . — Sentiment qui porte à désirer un 
•aliment; c'est le premier degré de l 'appétit. 

A P P É T I T . — Les psychologues désignent sous le 
nom d'appétit naturel les penchants qui nous portent 
instinctivement à la satisfaction des besoins du corps. 
Ils ont pour but la conservation de l 'individu. 

En physiologie, appétit se prend dans un autre sens 
qu'en philosophie et s'oppose à faim. La faim n'est, 
en réalité, que le besoin de manger, tandis que l'appé­
tit est l 'attrait du plaisir que l'on éprouve à manger 
provoqué par une condition particulière de l'orga­
nisme. 

Dans sa définition de l'appétit, Brillât-Savarin pa­
rait confondre les deux sens. L'auteur de la Physio­
logie du goût semble même donner au mot appétit 
la signification de faim. « Le mouvement et la vie 
occasionnent dans le corps vivant une déperdition 
continuelle de substance; et le corps humain, cette 
machine si compliquée, serait bientôt hors de ser­
vice, si la providence n'y avait placé un ressort qui 
l'avertit du moment où "ses forces ne sont plus en 
équilibre avec ses besoins. 

« Ce moniteur est l 'appétit. On entend par ce mot 
la première impression du besoin de manger. » 

La sensation de faim, qui survient à l'heure régu­
lière des repas chez les civilisés, disparaît si elle n'est 
pas satisfaite à l 'heure habituelle. L'appétit est sti­
mulé par la vue, par l'odeur des mets; les substances 
amères réveillent souvent l 'appétit disparu, en dé­
clenchant les sécrétions digestives. 

L'appétit peut être dépravé, particulièrement dans 
•certains cas psychiques ou mentaux, et peut se porter 

sur des substances répugnantes ou non comestibles. 
Le contraire du mot appétit est anorexie, qui signifie 

dégoût des aliments. 

A P P É T I T . — Nom vulgaire de la ciboule. V. ce mot. 
A P P I G R E T . — Vieux mot que Rabelais emploie 

pour désigner le jus, le suc, l'assaisonnement. 

A P P L E CAKE (Pâtisserie anglaise). — Gâteau de 
pommes qui se prépare ainsi : Diviser en quartiers, 
épépiner, éplucher et émincer 6 reinettes de gros­
seur moyenne. Les faire fondre dans une sauteuse 
avec 100 grammes de beurre ou de moelle de boeuf 
fondue; assaisonner d'une pincée de cannelle en 
poudre. Dès que les pommes sont cuites, les passer 
au tamis. 

Remettre la purée dans la sauteuse, lui ajouter 
2 cuillerées d'arrow-root et 250 grammes de sucre en 
poudre, et la cuire, en la remuant avec une spatule, 
jusqu'à ce que le mélange soit très consistant. 

Mettre la purée dans une terrine; lui ajouter, après 
refroidissement, 2 œufs entiers et 6 jaunes battus 
en omelette; bien mélanger et remplir de cette com­
position un grand moule droit uni, beurré et fariné. 

Cuire au bain-marie, à chaleur douce, pendant une 
heure. Démouler sur plat rond; servir avec sabayon. 

On peut aussi servir cet entremets froid. 
A P P L E PIE . — Pour la confection de ce pâté de 

pommes : Eplucher des reinettes; les épépiner et les 
couper en tranches un peu épaisses; les saupoudrer 
de sucre additionné d'un peu de cannelle en poudre 
et les mettre dans un plat à pie beurré, en les mon­
tant en dôme. 

Mouiller les bords du plat et placer par-dessus une 
abaisse de pâte brisée. Appuyer pour bien souder et 
couper la pâte au ras des bords. 

Abaisser les rognures et détailler dans cette abaisse 
une bande de pâte que l'on appliquera sur le bord 
du moule. 

Décorer le dessus du pâté avec des détails en pâte 
levés à remporte-pièce. 

Cuire au four pendant une heure. Saupoudrer de 
sucre-glace au sortir de cuisson. 

A P P L E - P U D D I N G . — Ce pouding de pommes se 
prépare de la façon suivante : Abaisser de l'épaisseur 
de 8 millimètres de la pâte à pouding. Garnir de cette 
abaisse un bol à pouding, ou, à défaut, un moule à 
dôme bien beurré. 

Remplir ce bol jusqu'à 2 centimètres du bord avec 
des pommes reinettes, épluchées, émincées, saupou­
drées de sucre et parfumées de zeste de citron haché. 

Placer sur le pouding une abaisse ronde de pâte à 
pouding; souder les bords. 

Envelopper le bol dans un linge ; attacher fortement 
ce dernier et le plonger dans une grande casserole 
d'eau bouillante. Cuire pendant 2 heures, à ébullition 
soutenue. Démouler sur plat rond. 

A P P L E SAUCE (Cuisine anglaise) . — V. SAUCES, 
sauces pour entremets. 

A P P L E T A R T . — Exactement, par ce mot, on 
entend une tarte aux pommes qui diffère de celle 
faite suivant la méthode française en ce sens que les 
pommes, détaillées en tranches, sont disposées dans 
un plat spécial en terre (pie dish), beurrées, sucrées 
ou saupoudrées de cassonade et recouvertes d'une 
abaisse de pâte. 

Ces tartes se servent dans le plat en terre où elles 
ont cuit. V. TARTES, tartes de fruits à l'anglaise. 

A P P R E N T I S S A G E . — V. ENSEIGNEMENT CULINAIRE. 

A P P R Ê T . — En cuisine, ce mot désigne l'ensemble 
d'un plat préparé. Les apprêts culinaires sont innom­
brables. Les milliers de formules indiquées dans ce 
dictionnaire en témoignent. 

A P R I K O S E N K U C H E N (Pâtisserie a l lemande). — 
La recette de cette tarte aux abricots est donnée au 
mot TARTES, tartes aux fruits à l'allemande. 

A P R O N . — Petit poisson au corps arrondi, allongé, 
couvert d'écaillés fort rudes; sa tête est aplatie, son 

François Appert. 
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Araignée de mer ou maïa. 

d'arack à l'alcool que l'on retire, par distillation, du 
vesou (nom du jus de la canne à sucre sortant du 
pressoir) fermenté. 

L'arack s'importe en Europe, et est estimé comme 
liqueur, par beaucoup de personnes. 

A R A I G N É E DE MER. — C'est le nom que l'on 
donne, sur les côtes de France, à plusieurs espèces 
de crustacés voisins du 
crabe. 

Pour les préparations 
culinaires, V. CRABE. 

On donne encore, sur 
beaucoup de nos côtes, 
le nom vulgaire d'arai­
gnée de mer à certains 
poissons a p p a r t e n a n t 
au genre vive. V. ce 
mot. 

A R A P È D E . — C o ­
q u i l l a g e u n i v a l v e , 
commun en Provence. 
S e p r é p a r e c o m m e 
les coques. V. ce mot. 

A R B E N N E . — Variété de la gelinotte, désignée aussi 
sous le nom de perdrix blanche. On trouve l'arbenne 
dans le Valais (Suisse), la Savoie et le Piémont. Cul i -
nairement, l 'arbenne reçoit les mêmes apprêts que la 
gelinotte et la perdrix. V. ces mots. 

ARBOIS. — Petite ville du Jura. On récolte dans la 
région un vin blanc dit d'Arbois, classé dans les 
seconds crus. La région d'Arbois a été délimitée par 
décret du ministre de l 'agriculture (mai 1936). Ce vin 
très spiritueux est de longue conservation. Avec le 
château-chalon et le pupillin, également du Jura, 
l'arbois est préparé en sec ou mousseux. Ces vins sont 
connus sous le nom de vins de l'Etoile. 

ARBOUSE. — Fruit de l'arbousier, arbrisseau très 
répandu dans l 'Amérique boréale, le Mexique, l'Europe 
méridionale et les lies Canaries. 

L'arbousier, qui est cultivé dans certaines régions 
du midi de la France, dans le Languedoc principale­
ment, est aussi 
désigné sous le 
nom d'arbre à 
fraises. Ce nom 
l u i v i e n t de la 
forme et de la 
c o u l e u r de ses 
f r u i t s q u i r a p ­
pellent la fraise, 
mais n'en ont ni 
le parfum, ni la 
chair fondante. 

L'Italie, l 'Espa­
gne et l'Algérie 
sont nos four­
nisseurs de vin 
et d 'eau-de-vie 
d'arbouse. 

O n p r é p a r e , 
avec le fruit de 
l ' a r b o u s i e r , d u 
vin, de l 'eau-de-
vie et de la l i ­
queur dite crème 
d'arbouse, répu­
tée pour favori­
ser la digestion. 

Lesdites baies, 
appelées arbouses, sont pulpeuses arrivées à m a t u ­
ri té; elles ont une saveur douce et sucrée avec un 
arrière-goût aigrelet. Elles ont la réputation d'être 
diurétiques et astringentes. 

A R B R E À L IQUEUR. — Genre de palmier que l 'on 
désigne aussi sous le nom d'arbre à lait. Ce palmier 
est très abondant aux îles Moluques. Il n'est autre que 
le palmier sagou. Ce palmier, disent certains auteurs, 
est une sorte d'échanson botanique, car il produit , 

Arbouses sur un rameau. 

Apron. 

Arachide avec ses gousses 
souterraines. 

du pain d'épices, avec des gelées ou des confitures. 
Huile d'arachide. — V. HUILE. 

Pâte d'arachide. — On la prépare avec des ara­
chides mondées comme la pâte d'amandes. V. AMANDES. 

ARACK. — Nom que l'on donne au liquide alcooli­
que que le riz fermenté fournit à la distillation. On 
fabrique encore de l'arack soit avec du sucre et du jus 
ou lait de noix de coco, qu'on laisse fermenter, soit 
avec le jus qui exsude d'incisions pratiquées sur le 
cocotier. A l'île Bourbon, à Madagascar et dans la plu­
part des colonies de l'Afrique australe, où l'on cultive 
la canne à sucre, on donne, par extension, le nom 

considérable, plait à ceux 
qui ne voient dans l'huile 
qu'un lubrifiant auquel 
ils demandent une abso­
lue neutralité de goût; 
elle est honnie de ceux 
qui aiment la saveur na­
turelle de l 'huile d'olive. 

Il existe une prépara­
t i o n v é g é t a r i e n n e , l e 
beurre d'arachide ou pea-
nut butter, de saveur 
assez a g r é a b l e , q u e le 
D r Leclerc recommande 
à titre d'aliment concen­
tré à tous ceux qui ont 
besoin d'une a l i m e n t a ­
tion surabondante. 

Ce p r o d u i t p e u t se 
consommer en sandwichs 
ou en canapés, accom­
p a g n é de f e u i l l e s de 
salade, de cresson alé-
n o i s , de c e r f e u i l ou 
d'estragon, ou encore sur 

de son corps est d'un brun jaunâtre strié par des 
bandes ou raies noirâtres qui descendent obliquement 
sur les flancs; son ventre est d'un blanc grisâtre; 
ses nageoires sont jaunes et tachetées de gris. Sa 
chair, fort succulente, se rapproche assez de celle de 
la perche, aussi bien est-elle fort estimée de tous les 
gourmets. Pour la préparation culinaire, voir PERCHE. 

A R A B I Q U E ( G o m m e ) . — La gomme arabique est 
le produit de la sécrétion de diverses espèces d'acacias. 

Elle se présente sous forme de fragments jaunâtres 
ou rougeâtres, solubles dans l'eau, à laquelle elle com­
munique une consistance visqueuse. Cette propriété a 
permis de l'utiliser en pharmacie et en cuisine, pour 
la préparation des mucilages. 

La gomme arabique est la base des pâtes de jujube, 
de guimauve, de réglisse. Elle est d'un précieux 
appoint dans l'art du cuisinier et du confiseur. 

ARACHIDE . — Plante originaire d'Amérique, que 
l'on cultive dans tous les pays chauds. Ses gousses, qui 
se développent sous terre renferment une ou deux 
graines que l'on mange crues ou grillées. Elles sont 
connues sous les noms de pistache de terre ou ca­
cahuètes. La valeur alimentaire de l'arachide est con­
sidérable comme le montre sa composition : 

Matières azotées 28,37 p. 100 
Matières grasses 51,75 — 
Hydrates de carbone 17,66 — 

L'huile d'arachide, qui est l'objet d'un commerce 

Danube, et Vapron 
communqul abonde 
dans le Rhône et 
dans tous ses afflu­
ents. 

L ' a p r o n a t t e i n t 
r a r e m e n t plus de 
0 m 18 de longueur. 
La partie supérieure 

museau s'avance au-dessus de sa bouche ; ses nageoires 
dorsales sont assez éloignées l'une de l 'autre; la fente 
de ses ouïes est très grande. On ne connaît que deux 
espèces d'aprons : celui que l'on trouve dans le 
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pendant une partie de l'année, une sorte 
de liquide, qui, après avoir été fermenté, 
donne une liqueur fort prisée des habi­
tants de ce pays. 

A R B R E À PA IN . — Genre de plantes 
parmi lesquelles se rangent les sagoutiers 
et les raphlers. 

Ce sont de beaux arbres, à bois peu 
consistant, à feuilles alternes, simples 
entières ou plus ou moins profondément 
incisées. Ils sont originaires des régions 
tropicales de l'Asie et de l'Océanie. On les 
cultive dans toutes les îles de l'archipel 
asiatique et du grand Océan voisines de 
l 'Equateur. 

Ces arbres de 15 à 20 mètres de h a u ­
teur laissent exsuder de leurs troncs un 
suc laiteux, épais et visqueux, avec lequel 
on fabrique une sorte de glu employée à 
divers usages. Leur bois, quoique peu ré­
sistant, sert à la construction des cases et 
des pirogues. Le liber, textile, est employé 
à la confection des vêtements. Leurs 
feuilles, qui atteignent de fort grandes 
dimensions, servent à couvrir les habita­
tions et à envelopper les aliments. Les 
épis desséchés de leurs fleurs mâles rem­
placent l 'amadou. Enfin, leurs fruits sont 
fort volumineux, de forme globuleuse et 
de couleur jaune verdâtre; ils forment la 
base de la nourriture d'une mult i tude de 
peuplades. Arrivés à une complète m a t u ­
rité, ils ont une saveur douceâtre, se cor­
rompent rapidement, sont laxatifs et indigestes. Mais 
avant l'époque de leur maturité (moment que l'on 
choisit pour les cueil l ir), leur chair est ferme et 
blanche, très riche en principes féculents et possède 
à peu près toutes les qualités nutritives du pain de 
froment. Pour les manger, on les coupe par tranches 
que l'on fait rôtir ou griller sur un feu de charbons 
ardents, ou bien encore on les fait cuire tout entiers 
dans un four, jusqu'à ce que l'écorce prenne une 
teinte noirâtre. Ainsi préparés, ils constituent un 
aliment très sain et fort nutritif, dont la saveur rap­
pelle la mie de pain frais, avec un léger goût d'arti­
chaut et de topinambour. 

On assure que 2 ou 3 de ces arbres produisent 
une quantité de fruits suffisante pour subvenir à 
l 'alimentation d'un homme pendant toute une année. 
Les graines sont également alimentaires; on les 
mange cuites sous la cendre ou dans l'eau, comme 
cela se fait pour les châtaignes, dont elles se rap­
prochent par le goût et la grosseur. 

On importe de petites quantités de fruits et de 
gaines verts d'arbre à pain en Europe, notamment 
sur les marchés de Londres, de Liverpool, de Paris 
et de Marseille. 

Une autre espèce d'arbre à pain, connu sous le 
nom de jacquier, produit des fruits dont on fait une 
grande consommation, mais ils sont loin d'avoir la 
fine saveur de l'arbre à pain proprement dit. Ses 
graines se mangent à la façon des châtaignes. 

ARCA. — Mollusque connu sous le nom vulgaire 
d'arche. Ces coquillages, qui sont plutôt de couleur 
sombre, se trouvent sur toutes nos côtes. 

Ce mollusque se mange cru ou se prépare comme 
les moules. 

ARCACHON. — La ville d'Arcachon, située sur les 
bords sud du bassin d'Arcachon, est chère aux gastro­
nomes amateurs d'huîtres. Là, en effet, se trouvent 
de magnifiques parcs à huîtres, où sont élevés des 
mollusques réputés. 

A R C A N E T T E . — C'est ainsi qu'on désigne, en 
Lorraine, la petite sarcelle indigène. Elle diffère de la 
sarcelle proprement dite et de la sarcelle d'été en ce 
qu'elle n'émigre pas et qu'on la rencontre toute l 'an­
née dans son pays d'origine. Elle possède un vol court, 
mais rapide. Sa chasse rappelle celle du canard, dont 
elle partage les habitudes. 

Arbre à pain. Fruits de l 'arbre à pain. 

La chair de l 'arcanette est excellente et appréciée 
de tous les gourmets. Elle est comparable comme 
saveur à celle du canard sauvage. 

Pour la préparation culinaire, V. CANARD SAUVAGE 
et SARCELLE. 

ARC H A N G É L I Q U E . — Plante généralement con­
nue sous les noms vulgaires d'angélique, angélique 
officinale, angélique des jardins ou de Bohême, herbe 
du Saint-Esprit. Elle a tout à fait l 'apparence de 
l'angélique sauvage. V. ANGÉLIQUE. 

ARCHE. — V. ARCA. 

A R C H E S T R A T E . — Poète grec qui, dit-on, f u t 
un très grand gastronome. Il est l 'auteur d'un 
ouvrage en vers dont il ne reste plus aujourd'hui que 
de très courts fragments : la Gastronomie. 

A r c h e s t r a t e naquit, croit-on, à Athènes. D ' a u c u n s disent 
à G é l a , ville ancienne de la Sicile méridionale. Il vécut fort 
longtemps à Syracuse. Il fut surtout célèbre par les n o m ­
breux v o y a g e s qu'il fit dans le monde, en vue de recueillir 
toutes les observations, toutes les méthodes relatives à la 
nourriture et aux usages de table de tous les peuples. 

On cite quelquefois A r c h e s t r a t e comme cuisinier. Il ressort 
cependant des divers écrits des auteurs anciens qu'il était 
plutôt un gastronome, doublé d'un écrivain habile, et non un 
technicien de la cuisine. On peut dire qu'il fut le B r i l l â t -
S a v a r i n du siècle de Périclès. Archestrate, en effet, ne fut 
nullement un cuisinier : il était le type du globe-trotter 
gourmand. 

Les renseignements les plus certains que nous avons sur ce 
poète gastronome sont fournis p a r les Deipnosophistes ou 
Banquet des savants d 'Athénée, ouvrage traduit en français 
sur textes latins, en 1680, p a r Michel de Marolles. Là se 
trouve réuni tout ce qui a trait à la gastronomie, aux p r o ­
ductions alimentaires, à la cuisine et aux solennités é p u -
laires. 

Voici ce qu'en dit Barthélémy, d'après Athénée : 
« C e t auteur fut l 'ami d'un des fils de Périclès. Il a v a i t 

parcouru les terres et les mers pour connaître par lui-même 
ce qu'elles produisaient de meilleur. Il s 'instruisait dans ses 
voyages non des mœurs des peuples, dont il est inutile de 
s'instruire, puisqu'il est impossible de les changer, mais il 
entrait dans les laboratoires où se préparent les délices de 
la table, et n'eut de commerce qu'avec les hommes utiles à ses 
plaisirs. Son poème est un trésor de lumière, et ne contient 
pas un vers qui ne soit un prétexte à gourmandise. 

« Chrysippe regarde les leçons d'Archestrate comme le 
point fondamental de la doctrine épicurienne, et la vraie 
théogonie des philosophes gourmands. Il a v a i t pour précepte 
que, quand le nombre des convives excède celui de trois ou 
de quatre, ce n'est plus qu'un rassemblement de j o u r n a ­
liers, ou de soldats qui m a n g e n t leur butin. Il paraît que ses 
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leçons ne contribuèrent pas à l'enrichir, car Plutarque rap­
porte cette exclamation d'un partisan du poète et de sa 
doctrine : « O Archestrate, que n'as-tu vécu sous Alexandre! 
« Chacun de tes vers eût obtenu Chypre ou la Phénicie 
« pour récompense. » 

ARCHIDUC (À I ') . — Dénomination s'appliquant 
à un grand nombre de préparations. Tous les apprêts 
dits à l'archiduc sont habituellement assaisonnés au 
paprika ou poivre rose de Hongrie et mouillés à la 
crème. V. ŒUF, SOLE, POULET, BŒUF. 

A R D E N N A I S E (À I ') . — Dénomination s'appli­
quant surtout à de menus volatiles cuits en cocotte 
avec du genièvre. V. GRIVE. 

La même dénomination s'applique aussi à une pré­
paration d'écrevisses. V. ce mot. 

ARDOISE . — En terminologie gastronomique f a n ­
taisiste, on désigne sous le nom d'ardoise l 'addition 
des repas pris dans les restaurants bon marché, cela 
parce que, autrefois, c'est sur une ardoise qu'étaient 
écrites ces additions. 

ARENGA. — Palmier dont la moelle abondante 
contenue dans le tronc fournit une grande quantité 
de matière amylacée, qu'on obtient par incision; 
quant aux régimes, qui se développent toute l'année 
entre les feuilles inférieures, il en découle un liquide 
sucré qui, par simple évaporation, fournit une sorte 
de sucre de couleur brunâtre et, par fermentation, 
un vin de palme. 

En Angleterre et dans certaines parties de la France, 
où on importe le sagou, les fruits du palmier à sucre, 
cueillis verts, sont confits au sucre et fort estimés 
comme stomachiques. V. SAGOU. 

A R É O M È T R E . — Instrument servant à mesurer 
la densité. Pour les liquides, on 
se sert surtout d'aréomètres à 
poids constant et à volume va­
riable qui, en s'enfonçant plus 
ou moins dans la solution exa­
minée, indiquent, par simple 
lecture sur leur tige graduée, la 
densité cherchée pour une t e m ­
pérature donnée; des tables 
permettent les corrections né­
cessaires quand on opère à une 
autre température. Il existe un 
grand nombre de ces instru­
m e n t s ( p è s e - s i r o p , pèse-sel, 
pèse-acide, alcoolomètre, etc.) . 
Seul l'aréomètre centésimal de 
Gay-Lussac est légal en France. 
O n u t i l i s e e n c o r e d a n s c e r ­
tains cas les aréomètres de Car­
tier ou de Baume; des tables 
permettent de convertir les de­
grés Cartier ou Baume en de­
grés centésimaux et vice-versa. 

A R Ê T E . — Partie osseuse du squelette des pois­
sons. 

A R G E N T E R I E DE T A B L E . — Sous ces mots, on 
désigne l'ensemble des ustensiles en argent (ou en 
métal argenté) servant aux usages de la table. 

Plus spécialement, on appelle ainsi les pièces d'ar­
genterie individuelles constituant ce qu'on nomme 
couvert, qui se compose de la cuiller, de la fourchette 
et du couteau, lorsque ce dernier a un manche en 
argent ou en métal argenté. V. FOURCHETTES et CUIL­
LERS. 

L'argenterie de table comporte en outre d'autres 
pièces, qui, anciennement étaient désignées sous le 
nom de vaisselle plate, pièces de formes diverses, telles 
que plats ronds ou ovales, écuelles grandes ou petites 
(V. ÉCUELLE), soupières, saucières, timbales, etc. 

Dans l'argenterie de table, on comprend encore les 
pièces d'orfèvrerie décorative, tels que surtouts, cor­
beilles à fruits, assiettes montées, candélabres et 
autres appareils d'éclairage mobiles, etc. V. les i l lus­
trations des pages 91 et 92. 

A R G E N T E U I L (Asperges d ' ) . — Les asperges 
cultivées dans la région d'Argenteuil, en Seine-et-

Aréomètre à poids 
et aréomètre à tige 

graduée. 

Oise, ont une réputation mondiale. Elles n'ont pas 
de rivales. V. ASPERGES. 

ARGUS. — Cet oiseau appartient au genre faisan. 
Il est ainsi nommé parce que, sur son magnifique, 
plumage, se voient un grand nombre d'yeux. Il res­
semble un peu au paon. On le trouve à Java et à 
Sumatra. 

La chair de l 'argus est très délicate. Tous les modes 
d'apprêts indiqués pour le faisan sont applicables à 
l 'argus. V. FAISAN. 

A R I È G E . — Le département de l'Ariège, situé sur 
la frontière d'Espagne, entre la Haute-Garonne à 
l'ouest, les Pyrénées-Orientales à l'est, est surtout 
réputé pour les eaux minérales de ses stations ther­
males, Ax et Aulus. 

La cuisine ariégeoise compte de très bons plats, sur­
tout des mets plantureux, et riches en viandes grasses. 

On fait dans cette région d'excellents confits d'oie. 
L'oie ariégeoise est de chair très fine. Le porc de 
l'Ariège est aussi excellent. On prépare avec ce der­
nier d'exquises charcuteries, les jambons et les sau­
cissons de l'Ariège très réputés. V. ROUSSILLON ET 
COMTÉ DE FOIX. 

A R I É G E O I S E (À I'). — Dénomination s'appli­
quant à des apprêts divers, comportant presque tous, 
comme éléments de garniture, des choux verts et du 
petit salé et, parfois, des haricots blancs. V. ŒUF, œufs 
frits à Variégeoise ; POULET et POULARDE, poulet farci à 
l'ariégeoise; MOUTON, poitrine de mouton farcie à 
l'ariégeoise ; GARNITURES. 

A R L E Q U I N . — L'arlequin est, ou plutôt était, car 
cette chose est presque disparue, un assortiment de 
rogatons achetés aux plongeurs ou aux laveurs de 
vaisselle de certains restaurants, parés et vendus à des 
consommateurs peu fortunés qui peuvent, moyen­
nant quelques sous, se donner l'illusion de la bonne 
chère. Ces reliefs sont aussi désignés sous le nom de 
bijoux. Privât d'Anglemont dit : « C'est une bijou­
tière ou marchande d'arlequins. Je ne sais pas l'ori­
gine du mot bijoutier; mais l'arlequin vient de ce 
que ces plats sont composés de pièces et de morceaux 
assemblés au hasard, absolument comme l 'habit du 
citoyen de Bergame. Ces morceaux de viande sont 
très copieux, et cependant ils se vendent un sou 
indistinctement. Le seau vaut trois francs. On y 
trouve de tout, depuis le poulet truffé et le gibier 
jusqu'au bœuf aux choux. » 

Du reste, ces assemblages de viandes et autres 
articles de desserte n'étaient pas groupés au hasard, 
mais bien avec méthode et propreté. De cela on pou­
vait se convaincre en allant visiter le grand marché 
aux arlequins, qui subsistait encore, il y a quelques 
années, en plein Paris élégant, au marché de la 
Madeleine. 

« L'arlequin, nous dit Eugène Chavette dans Res­
taurateurs et restaurés, est composé du reste des 
restes ayant servi à faire les bijoux. » 

ARLES . — Dans le répertoire gastronomique, il est 
bien des produits réputés venant de cette ville du 
midi de la France et de la région qui l 'entoure. Outre 
le célèbre saucisson d'Arles, on fait dans ce pays v 

si magnifiquement chanté par Mistral, une huile ex­
cellente. V. PROVENCE. 

A R L É S I E N N E (À I'). — Dénomination s'appli­
quant à différentes préparations caractérisées, les 
unes par une garniture composée d'aubergines frites 
à l 'huile, de tomates sautées et de rondelles d'oignons 
farinés et frits; les autres, par une garniture de peti­
tes tomates entières, épluchées et étuvées au beurre, 
et de trognons ou cœurs de chicorée très tendres, ma­
rines à cru et frits à l'huile. V. GOURILOS. 

Une troisième garniture portant le même nom se 
compose de petites tomates farcies de riz pilaf et gra­
tinées, de grosses olives fourrées d'une farce de 
volaille au beurre d'anchois et de pommes de terre 
nouvelles. 

A R M A G N A C . — Ancien pays de France (Gascogne) 
presque entièrement compris dans le département 
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Service à thé et à café (Orfèvrerie Christofle). Service à thé en argent et ébène de Daurat. 

Pièce de milieu de table de Jean Puiforcat. Légumier (Orfèvrerie Christofle). 

Service à thé et café en argent, bagues vermeil, anses en bois des îles, de Jean Puiforcat. 

Quelques spécimens d'argenterie moderne. 

Plats en argent de Daurat. Soupière en argent de Daurat. 
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Réfrigérateur r e m p l a ç a n t l 'ancienne armoire à glace. 

du Gers. Les eaux-de-vie d'Armagnac sont très répu­
tées. Elles viennent après celles des Charentes. Les 
meilleures sont celles du Bas-Armagnac, produites 
dans la région de Nogaro, Cazambon et Gabaret. 
V. EATJX-DE-VIE. 

A R M E N O N V I L L E . — Garniture pour menues piè­
ces de boucherie, ris de veau, etc., se composant de 
petites pommes Anna, morilles à la crème, tartelettes 
remplies de salpicon de crêtes et rognons de coq. 

A R M O I R E À G L A C E . — On désigne sous ce nom 
ou, du moins, on appelait ainsi naguère un timbre à 
glace construit en forme d'armoire. 

Ce meuble de cuisine tend de plus en plus à dis­
paraître. Il est remplacé par les armoires réfrigérantes 
qui, elles aussi, sont le plus souvent construites sous 
la forme de buffets, mais qui ne sont pas réfrigérées 
par des blocs de glace vive; elles fonctionnent selon 
deux principes différents : soit par absorption, soit 
par compression. 

L'organe principal des appareils à absorption est 
le bouilleur ; or, comme ce bouilleur peut être chauffé 
soit par une résistance électrique, soit par le gaz, il 
y a des appareils de ce type fonctionnant au gaz et 
d'autres fonctionnant à l'électricité. Les appareils à 
compresseurs sont tous à l'électricité, car pour faire 
fonctionner le petit compresseur, le moteur électrique 
est seul pratique. V. FRIGORIFIQUE. 

A R M O I R E À V A P E U R . — Ces armoires sont des 
sortes d'étuves utilisées particulièrement pour la pré­
paration des fruits au sirop en bocaux. 

Placer les flacons, bocaux ou boîtes soudées, sans 
qu'ils se touchent, et à une certaine distance des 
parois, debout sur des tablettes superposées qui, à 
cause d'une disposition spéciale, reposent les unes 
sur les autres et sont fixées entre elles par une vis 
de serrage, ce qui permet de supprimer le ficelage des 
bouchons. Lorsque les flacons ou bocaux sont rangés, 
fermer hermétiquement et introduire la vapeur gra­
duellement et uniformément, par le bas, au moyen 
d'un tuyau partant d'une chaudière à vapeur porta­
tive, munie d'un flotteur, d'un manomètre et d'une 
soupape de sûreté. Pousser la vapeur jusqu'à ce que 
le thermomètre accuse 105 à 110°. A partir de ce 
moment, compter le temps nécessaire à assurer à la 
substance sa conservation par l 'élimination de l'air, 
tout en n'abusant pas afin de lui conserver sa saveur. 

On laisse ensuite refroidir avant d'enlever. V. CON­
SERVES. 

A R M O R I C A I N E . — On désignait autrefois sous le 
nom d'Armorique les côtes occidentales de la Gaule, 
baignées par la Manche et l'Océan, de l 'embouchure 
de la Seine à celle de la Loire. 

Ce nom est donné aujourd'hui à une variété d'huî­
tres très recherchée. V. HUÎTRES. 

A R M O R I C A I N E (À I'). — Déformation, par cer­
tains auteurs, du nom de l'apprêt dit à l'américaine 
(V. ce mot) , fort employé pour le homard. Par cette 
déformation, on met sous le patronage de FArmorique 
légendaire ce plat, si caractéristiquement provençal. 

A R O M A T E S . — Pris dans son sens général, ce mot 
désigne toute substance répandant une odeur plus 
ou moins suave. Le plus grand nombre des aromates 
sont fournis par des végétaux des pays chauds, notam­
ment par l'Arabie. Nous ne parlons ici que de ceux 
employés en cuisine, en pâtisserie ou en confiserie. 
Sans aller jusqu'aux exagérations de la pratique 
ancienne, qui employait des parfums tels que l'eau 
de rose, le benjoin, pour les moindres préparations, 
la cuisine actuelle possède un très grand nombre 
d'aromates. Citons, parmi les plus usités comme con­
diments : ï'aneth, le bétel, la cannelle, le clou de gi­
rofle, la coriandre, le laurier, le macis, la moutarde, 
la muscade, le poivre, le thym. Viennent ensuite, 
parmi les aromates employés surtout pour parfumer 
les apprêts : l'ambre gris, l'anis, la badiane, le basilic, 
le cumin, le fenouil, le genièvre, le gingembre, le 
raifort, le romarin, la sauge, etc. 

Certaines plantes aromatiques fraîches sont encore 
fréquemment employées en cuisine : le cerfeuil, l'es­
tragon, le persil, etc. On utilise enfin les parfums 
extraits du zeste des oranges, des citrons et des man­
darines. La pâtisserie et la confiserie emploient, en 
plus des aromates indiqués ci-dessus, la vanille, le 
thé, le chocolat et le café. 

Nous ne citerons que pour mémoire l'ail, la ciboule, 
l'échalote et l'oignon, dont il est longuement parlé à 
leur ordre alphabétique, ainsi que des racines aroma­
tiques telles que la carotte, le céleri et le panais, qui 
sont des légumes plutôt que des aromates. Voir à leur 
ordre alphabétique les mots cités ci-dessus. 

Les prescriptions médicales concernant l'usage des 
aromates en cuisine sont nombreuses et diverses. 

E t u v e ou armoire à vapeur pour stériliser les conserves. 
(Moi. J. Boyer.) 
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Certaines les proscrivent, d'autres les tolèrent, d'au­
tres enfin les exigent. La cuisine ancienne, que, si 
souvent, l 'on vante aujourd'hui, abusait des aromates 
et des assaisonnements violents. La pratique moderne 
a, en partie, supprimé ces excès. V. ASSAISONNEMENT; 
CONDIMENT. 

AROMATISER . — Parfumer une préparation de 
cuisine ou de pâtisserie avec un arôme quelconque. 
On aromatise aussi la pâtisserie à l'aide de liqueurs. 

A R O M E . — Gastronomiquement, ce mot exprime 
le parfum caractéristique des mets. Il y a, dans le 
mot arôme une force d'expression plus grande que 
dans odeur ou senteur. D'autre part, le mot parfum 
est plus spécialement réservé aux essences ou autres 
substances non comestibles; il est bon que la l i tté­
rature gourmande ait à son usage des termes parti­
culiers. On dit : l'arôme de ce consommé, l'arôme 
de ce fumet, l'arôme de ce café. 

A R P E N T E U R . — Nom vulgaire du grand pluvier. 
V. ce mot. 

ARQUEBUSE. — Vieille liqueur composée de p lu­
sieurs plantes aromatiques. 

Eau d'arquebuse. — Connue également sous le 
nom d'eau d'arquebusade. Elle est obtenue par l ' infu­
sion ou macération de plantes vulnéraires. 

ARRACACIA. — Plante originaire de la Colombie 
et qui croit dans les Andes et dans l 'Amérique boréale. 

Sa racine, qui est féculente, fournit une farine que 
l'on consomme dans son pays d'origine. On prépare 
aussi cette plante comme les ignames ou les patates. 
V. ces mots. 

La fécule que l'on extrait des racines de l'arracacia 
est analogue à l'arrow-root. 

A R R I È R E - G O Û T . — Goût qui revient dans la 
bouche après l'ingestion de certains aliments ou bois­
sons. 

ARRIGNY. — Fromage de la région champenoise, 
que l'on peut consommer de novembre à mai. 

ARROCHE. — Nom vulgaire de plusieurs espèces 
de plantes cultivées souvent dans les jardins. Parmi 
elles, il en est une, Varroche 
bonne dame, dont on con­
somme les feuilles après les 
avoir accommodées comme 
les épinards. 

A R R O W - R O O T . —- Nom 
sous lequel on désigne dans 
le commerce plusieurs fé­
cules extraites des rhizomes 
de diverses plantes des ré­
gions tropicales. 

C e t t e dénomination e s t 
venue de ce que les Indiens 
considèrent le suc des rhi­
zomes comme propre à gué­
rir les blessures faites par 
les flèches. Le mot arrow-
root signifie en effet, en anglais, flèche-racine. 

La plus répandue de ces fécules est l'arrow-root des 
Antilles, ainsi nommée, parce que la plante qui four­
nit cette fécule est originaire des Antilles (maranta 
arundinacea). Elle fut introduite par les Anglais dans 
l'Inde, aussi lui donne-t-on également le nom de 
salep des Indes occidentales. 

Cette plante croit également à Madagascar. 
L'arrow-root, éminemment comestible, est importé 

en grandes quantités sur tous les marchés d'Europe. 
Cette fécule, très délicate, est employée pour lier 

les jus et les potages. Elle sert à préparer des bouillies, 
des poudings et de nombreux entremets. 

D'une digestion très facile, l'arrow-root est recom­
mandé aux enfants, aux vieillards et aux convales­
cents. 

Bouillie à l 'arrow-root. — Verser dans du lait 
bouillant, sucré ou salé, 2 ou 3 grandes cuillerées 
d'arrow-root délayé avec du lait froid. Bien mélanger.. 

Cuire doucement, pendant 8 à 10 minutes, en re­
m u a n t de temps en temps. 

On peut remplacer le lait par du consommé. 
Liaison à l 'arrow-root. — Verser dans un litre 

de fonds de veau (ou autre) bouillant 7 à 8 grammes 
d'arrow-root bien délayé avec du fonds froid ou de 
l'eau. Mélanger. Donner une ébullition. Passer. 

Potage d'arrow-root (Recette extraite de l'Art du 
cuisinier français de Carême). — « Préparez votre 
consommé selon la règle, puis vous délayez dans une 
casserole 10 cuillerées à bouche d'arrow-root de 
l'Inde avec du consommé froid, pour en former une 
pâte lisse et déliée; ensuite vous ajoutez, peu à peu, 
le consommé et vous faites bouillir le potage en le 
remuant sans cesse avec la cuiller de bois; lorsque 
l 'ébullition a lieu, vous le faites mijoter durant une 
demi-heure, en ayant soin de le remuer de temps 
en temps pour éviter qu'il gratine. » 

Pouding à l 'arrow-root. — V. POUDING. 

Soufflé à l 'arrow-root. — V. SOUFFLÉS. 

ARSENIC . — Ce corps est un élément normal de 
certains tissus du corps humain (glande thyroïde, 
thymus, glande mammaire, cheveux, poils), en quan­
tité très minime, 11 est vrai. Certains végétaux (chou-
rave, navet, quelques céréales), les poissons de mer, 
le sel gris, le lait, le jaune d'oeuf en contiennent de 
faibles quantités, suffisantes pour les besoins de l'or­
ganisme. 

A R T CUL INAIRE . — L'art culinaire est celui qui 
a pour objet de préparer les diverses substances ali­
mentaires, de telle façon qu'elles puissent fournir à 
l 'homme qui les consomme tous les éléments indis­
pensables à son développement et à son entretien, en 
éveillant en lui les sensations les plus agréables que 
peut procurer son sens gustatif. 

« C'est un vieil art que la cuisine », dit le marquis de 
Cussy, « car il remonte jusqu'à Adam. » 

Tous les auteurs s'accordent à dire que c'est de l'Orient, 
berceau de la civilisation, que nous est venu cet art. 

L'art de la cuisine est étroitement lié à l'histoire générale 
des peuples. « Cet art, dit Brillât-Savarin, n'embrasse-t-il 
pas, en effet, toutes les branches de l'activité humaine, et 
l'art de s'alimenter n'est-il pas une des nécessités primor­
diales de l'homme? » 

Les connaissances gastronomiques, sur lesquelles doit s'ap­
puyer la pratique de l'art culinaire, sont nécessaires à tous 
les hommes, puisqu'elles tendent à augmenter la somme de 
plaisir qui leur est destinée. 

Le même auteur, afin de démontrer l'utilité qu'il y a, pour 
un praticien, à connaître toutes les ressources de son art, 
raconte cette anecdote, fantaisiste en apparence, mais qui 
en exprime bien toute l'importance. 

« Le prince de Soubise avait un jour l'intention de donner 
une fête ; elle devait se terminer par un souper, et il en avait 
demandé le menu. 

« Le maître d'hôtel se présente à son lever avec une belle 
pancarte à vignettes, et le premier article sur lequel le prince 
jeta les yeux fut celui-ci : < Cinquante jambons ». 

« — Eh ! quoi, Bertrand ! dit-il, je crois que tu extra­
vagues : cinquante jambons! Veux-tu donc régaler tout mon 
régiment ? 

« — Non. mon prince ; il n'en paraîtra qu'un sur la table ; 
mais le surplus ne m'est pas moins nécessaire pour mon 
espagnole, mes blonds, mes garnitures, etc.. 

« — Bertrand, vous me volez, et cet article ne passera pas. 
« — Ah ! Monseigneur, dit l'artiste, pouvant à peine rete­

nir sa colère, vous ne connaissez pas mes ressources ! Ordon­
nez, et mes cinquante jambons qui vous offusquent, Je vais 
les faire entrer dans un flacon de cristal pas plus gros que 
le pouce. 

« Que répondre à une assertion aussi positive ? Le prince 
sourit, baissa la tète et l'article passa. » 

Certes, les ressources du véritable artiste de la cuisine sont 
infinies, et il peut faire, lorsqu'il connaît à fond son métier, 
des choses magnifiques, mais il faut convenir toutefois que 
l'exemple cité par Brillât-Savarin ne démontre pas tout à 
fait combien grandes sont les ressources de la cuisine. 

« Il y a trois espèces de cuisine : la première, qui s'oc­
cupe de la préparation des aliments, a conservé le nom 
primitif ; la seconde s'occupe de les analyser et d'en vérifier 
les éléments (on est convenu de l'appeler chimie) ; et la 
troisième, qu'on peut appeler cuisine de réparation, est plus 
connue sous le nom de pharmacie. » 

De cette dernière nous ne parlerons pas en ce diction­
naire, où nous ne devons traiter que des choses alimentaires 
et de la manière de les préparer. 

Arroche. 
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A R T A G N A N (À la d ' ) . — Nom d'une garniture 
composée de cèpes préparés à la béarnaise, de petites 
tomates farcies et de croquettes de pommes de terre 
en forme de bouchons. 

Garniture qui accompagne les grosses et petites 
pièces de boucherie et les volailles. 

A R T É R I O S C L É R O S E . — Maladie caractérisée par 
une perte de l'élasticité des tuniques artérielles; il 
en résulte une friabilité particulière de ces parois 
qui peuvent se rompre, d'autant plus que la pression 
du sang est exagérée. 

Le régime des artérioscléreux doit exclure tous les 
aliments toxiques ou donnant lieu à des dérivés 
toxiques : alcool et boissons alcooliques, gibiers fa i ­
sandés, conserves; les aliments riches en cholesté-
rine : œufs (surtout le jaune) , lait, crème, beurre, les 
cervelles et les ris de veau; les aliments riches en 
chaux : lait, fromages, œufs, oignons, fèves, choux, 
pois, fraises, à un moindre degré, les lentilles et les 
haricots, les choux-fleurs, les eaux calcaires. 

Le régime se composera donc, après exclusion du 
pain et des aliments ci-dessus indiqués, de viande 
de boucherie, de volaille ou de poissons maigres, en 
petite quantité, de légumes, de pâtes, de pommes de 
terre, de fruits. 

A R T H R I T I S M E . — Prédisposition, parfois hérédi­
taire, qui favorise le développement de certaines ma­
ladies (goutte, rhumatismes, diabète, eczéma). 

Pour les régimes des arthritiques, V. GOUTTE, RHU­
MATISME. 

A R T I C H A U T . — Plante potagère, qui n'est en 
réalité qu'une variété de chardon amélioré par une 
savante culture. 

Cette plante a été cultivée en France depuis le 
commencement du xv i e siècle et est déjà citée par 
Rabelais. 

Parmi le grand nombre d'espèces qui se cultivent 
un peu partout en France, mais plus spécialement 
dans le Roussillon, en Provence et en Bretagne, on 
distingue surtout les variétés suivantes, très appré­
ciées en cuisine : le gros vert de Laon, le gros camus 
de Bretagne, le vert de Provence. 

L'artichaut est un aliment sain. Voici sa compo­
sition chimique (p. 100) d'après M. Balland : 

Il se prête à de nombreuses et savoureuses combi­
naisons culinaires. Lorsqu'il est jeune, et par consé­
quent très tendre, on le consomme cru, à la croque-
au-sel, à la poivrade et à la vinaigrette. 

Les artichauts cuits se préparent entiers, en quar­
tiers ou en fonds. 

Les fonds d'artichauts cuits et refroidis constituent 
une des garnitures les plus riches des plats froids. 
On les farcit diversement. Ils sont aussi utilisés dans 
le service des hors-d'œuvre. 

PRÉPARATIONS DES ARTICHAUTS ENTIERS. — 
Artichauts entiers bouillis. — Raser les queues des 
artichauts et épointer aux ciseaux les feuilles du tour. 
Les raccourcir de façon nette et régulière, aux deux 
tiers de la hauteur. Les laver, les ficeler et les plonger 
dans une casserole contenant de l'eau bouillante salée. 

Cuire à ébullition soutenue pendant plus ou moins 
de temps, suivant la grosseur des artichauts. 

Egoutter les artichauts ; les éponger dans un linge ; 
les déficeler et les servir selon indication de recette. 

Les artichauts ne doivent être cuits que juste le 
temps nécessaire. On s'assure de cette cuisson en 
sondant le fond du légume qui doit céder sous une 
légère pression. 

Si les artichauts doivent être servis froids, les ra­
fraîchir sitôt cuits. 

Gros art ichauts braisés farcis au gras . — Parer et 
raccourcir les artichauts ainsi qu'il est dit ci-dessus. 
Les blanchir 5 minutes à l 'eau bouillante salée. Les 
rafraîchir, les égoutter; retirer le foin de l'intérieur. 

Les assaisonner; les farcir suivant indication de 
recette ; les envelopper d'une barde mince de lard gras ; 
les ficeler et les ranger dans un sautoir beurré, foncé 
de couennes de lard, d'oignons et de carottes émincés. 
Assaisonner, ajouter un bouquet garni. 

Faire suer, à couvert, à chaleur douce; mouiller 
d'une petite quantité de vin blanc; faire réduire à 
fond ; ajouter quelques cuillerées de fonds de veau et 
cuire au four, à couvert, de 55 minutes à une heure. 
Arroser souvent pendant la cuisson. 

Egoutter les artichauts, les déficeler, les débarder 
et les dresser sur un plat rond. 

Les napper avec le fonds de cuisson, passé, dégraissé, 
additionné selon prescription, de demi-glace, de fonds 
de veau ou de toute autre sauce, et réduit. 

Gros art ichauts braisés farcis au maigre. — Pro­
céder ainsi qu'il est dit ci-dessus en supprimant les 

A r t i c h a u t avec sommité fleurie : 
a. Gros vert de Laon; 6, Camus de Bretagne; c, Œilleton d'artichaut. 

couennes de lard et en remplaçant le fonds de veau 
par du fonds maigre. 

Pet i ts art ichauts braisés. — On les sert en garni­
ture et en légume. Choisir de très petits artichauts 
nouveaux, les parer; tourner les fonds, les frotter de 
citron ; les raccourcir, les blanchir vivement dans une 
eau salée et acidulée, les rafraîchir, les égoutter et 
les ranger dans un sautoir beurré et foncé ainsi qu'il 
est dit pour les gros artichauts farcis. Faire suer sur le 
coin du fourneau et achever de cuire ainsi qu'il est 
dit ci-dessus. 

Egoutter les artichauts. Les employer selon Indica­
tions; les arroser avec le fonds de cuisson passé, dé­
graissé et réduit. 

Nota. — Les petits artichauts braisés se préparent 
au maigre en suivant les indications données pour les 
gros artichauts braisés au maigre. 

On peut, lorsqu'on opère assez rapidement pour 
empêcher les artichauts de noircir, les mettre à cru 
dans le sautoir beurré. 

Art ichauts barigoule. — Préparer les artichauts 
ainsi qu'il est dit à la méthode de préparation des 
artichauts. 

Remplir l 'intérieur avec de la duxelles additionnée 
du quart de son volume de lard gras râpé, d'autant de 
jambon maigre haché et de persil haché. 
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Barder les artichauts et les faire braiser au gras 
ainsi qu'il est dit pour les Artichauts braisés. 

Terminer suivant les Indications données à cette 
recette. 

Nota. — Une variante de cette recette consiste à 
cuire les artichauts farcis avec de l 'huile et un peu 
de vin blanc. 

En cuisine ménagère, à défaut de sauce demi-glace, 
on liera le fonds de cuisson avec du beurre manié. 

Beignets d'artichauts. — Ils peuvent être servis 
comme hors-d'œuvre ou comme légume. V. HORS-
D'ŒUVRE et BEIGNETS. 

Artichauts bouillis avec sauces diverses (chauds). 
— Les cuire selon les indications données à la recette 
des Artichauts entiers bouillis; les servir avec l 'une des 
sauces suivantes : beurre, blanche, crème, hollandaise, 
mousseline. 

Artichauts bouillis avec sauces diverses (froids). 
— Les cuire, les rafraîchir, les servir avec l 'une des 
sauces suivantes : mayonnaise, moutarde, tartare, 
vinaigrette. 

Pour servir les artichauts froids, retirer le foin 
Intérieur, et placer les feuilles enveloppant ce foin, 

retournées en forme de coupe, dans la cavité du 
légume. Mettre une pincée de cerfeuil et persil hachés 
sur ces feuilles. 

Artichauts à la diable ou Carciofiori a l'inferno 
(Cuisine italienne). — Rogner légèrement l'extrémité 

d'artichauts moyens bien tendres; les creuser, les 
blanchir, les égoutter et les remplir d'un mélange de 
mie de pain, d'ail, de câpres et de persil hachés, de sel 
et de poivre. 

Les ranger dans un sautoir huilé, bien serrés les uns 
contre les autres. Les arroser abondamment d'huile 
d'olive et les assaisonner. Cuire au four, à découvert, 
en arrosant souvent. 

Après cuisson, les artichauts doivent être un peu 
croustillants à l 'extrémité des feuilles. 

Dresser sur plat rond et arroser avec l'huile de 
cuisson. 

Artichauts Clamart. — Choisir 12 très petits arti­
chauts nouveaux; les parer et les ranger dans un 
sautoir grassement beurré. 

Ajouter un demi-litre de petits pois frais et 2 cœurs 
de laitues coupés en chiffonnade. 

Assaisonner de sel et de sucre. Mouiller de 3 cuil­
lerées d'eau. Cuire à couvert, à petite ébullition. 

Ajouter, au dernier moment, une cuillerée de beurre 
frais. Dresser en légumier. 

Ce légume étant délicat et fragile on peut l'apprêter 
dans un sautoir en bi-métal, en aluminium ou dans 
une cocotte et le servir dans le récipient de cuisson. 

Artichauts Crécy. — Procéder ainsi qu'il est dit 
dans la recette précédente en remplaçant les petits 
pois et les laitues par une quantité équivalente de très 
petites carottes nouvelles tournées. 

Artichauts frits. — V. Fonds et quartiers d'arti­
chauts. 

Artichauts à la lyonnaise. — Procéder ainsi qu'il 
est dit pour les Artichauts barigoule en remplaçant la 
duxelles par de la chair à saucisse additionnée du 
quart de son volume d'oignon haché fondu au beurre 
et de persil haché. 

Artichauts à la ménagère. — Procéder ainsi qu'il 
est dit pour les Artichauts barigoule en remplaçant la 
duxelles par du bœuf bouilli (desserte) haché, 
mélangé de lard frais râpé et de persil haché. • 

Artichauts mirepoix. — Ranger 12 petits artichauts 
préparés comme pour Clamart dans un sautoir foncé 
de 2 décilitres de fondue de légumes dite mirepoix, 
additionnée de 2 cuillerées de jambon maigre coupé 
en dés minuscules. V. MIREPOIX. 

Paire suer 5 minutes sur le coin du fourneau, la 
casserole couverte. Mouiller de 4 cuillerées de vin 

blanc. Réduire, ajouter un décili­
tre de fonds de veau; cuire à cou­
vert pendant 35 minutes. 

Dresser en légumier, arroser avec 
la mirepoix, saupoudrer de persil 
haché. 

PONDS D'ARTICHAUTS. — Les 
fonds d'artichauts préparés ainsi 
qu'il est dit cl-après peuvent être 
servis comme légume ou comme 
garniture, sauf toutefois ceux qui, 
étant escalopes et liés d'une sauce 
blanche ou brune, doivent être 
servis en légumier, en plat à gratin, 
ou, selon le cas, en croustade, en 
timbale ou en vol-au-vent. 

Fonds d'artichauts au blanc. — 
Supprimer les feuilles du tour d'ar­
tichauts moyens. Les parer aussi 
correctement que possible, en ne 
conservant que la partie charnue 
du fond. Retirer le foin intérieur 
et citronner les fonds. Les plonger 
au fur et à mesure dans de l 'eau 
froide acidulée. 

Mettre les fonds à cuire dans un 
blanc à légumes bouillant. V. BLANC, 

blanc pour légumes. 
Cuire complètement ou blanchir seulement, suivant 

l'emploi final. 
Egoutter les fonds et les employer suivant indica­

tion de recette. 
Fonds d'artichauts étuvés au beurre. — Parer et 

tourner les fonds ainsi qu'il est dit ci-dessus; les 
citronner et les blanchir 10 minutes dans de l 'eau 
bouillante salée et acidulée de quelques gouttes de 
jus de citron. 

Les égoutter, les ranger dans un sautoir grassement 
beurré, les assaisonner, les arroser de beurre fondu ; 
les cuire, à couvert, de 18 à 25 minutes, suivant leur 
grosseur. 

Employer selon indication de recette. 
Fonds d'artichauts à l'allemande. — Blanchir les 

fonds légèrement et les étuver au beurre. Les dresser 
en légumier et les napper de sauce allemande. 

Escaloper les fonds s'ils sont trop gros. 
A la béchamel. — Opérer comme ci-dessus avec 

sauce béchamel. 
A la crème. — Opérer comme ci-dessus. Sitôt cuits, 

couvrir les fonds de crème fraîche bouillante. Réduire 
de moitié. Dresser les fonds en légumier; les napper 
avec la crème beurrée et passée. On peut aussi napper 
les fonds avec de la sauce crème. V. SAUCES. 

En fritot. — Blanchir les fonds, les escaloper; les 
mariner avec huile, citron, sel, poivre, fines herbes; au 

3-38 

C o m m e n t on tourne un fond d'art ichaut. Pour empêcher le fond de noircir, il f a u t 
le frotter avec une moitié de citron. 
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moment, les tremper dans de la pâte à frire et les 
faire frire. 

Les égoutter, les éponger, les assaisonner de sel fin 
et les dresser en buisson sur serviette, avec persil frit. 

Frits. — Opérer comme pour le Fritot. 
Farcis à la cévenole. — Les blanchir fortement. Les 

étuver au beurre. Les garnir d'une purée de marrons 
soubisée. Saupoudrer de parmesan râpé; arroser de 
beurre et gratiner. 

Farcis à la chalonnaise. — Comme ci-dessus avec 
salpicon à la chalonnaise. V. SALPICON. 

Farcis à la duxelles. — Comme ci-dessus avec 
duxelles très serrée. V. Duxelles. 

Farcis à la florentine. — Garnir les fonds, étuvés au 
beurre, d'épinards étuvés au beurre. Napper de sauce 
Mornay; saupoudrer de fromage, mettre à gratiner. 

Farcis à la lyonnaise. — Comme ci-dessus avec 
chair à saucisse additionnée d'oignon haché fondu au 
beurre. 

Farcis Maintenon. — Comme ci-dessus avec sal­
picon Maintenon. 

Farcis à la niçoise. — Blanchir les fonds, les sauter 
à l 'huile; les garnir de fondue de tomates. Saupoudrer 
de chapelure; arroser d'huile; gratiner. 

Piémontaise. — Les étuver au beurre. Les garnir de 
risotto à la piémontaise; saupoudrer de parmesan; 
gratiner. 

Farcis Soubise. — Comme ci-dessus avec purée 
Soubise serrée. V. OIGNONS. 

Fines herbes. — L e s blanchir légèrement; les esca-
loper, les sauter à la poêle, au beurre. Dresser en légu­
mier ; saupoudrer de cerfeuil et de persil hachés. 

Lorsque les artichauts sont très tendres, émincer 
les fonds à cru et les sauter, à la poêle, au beurre. 

A la hollandaise. — Les cuire au blanc, à fond, les 
égoutter, les dresser en légumier et les napper de 
sauce hollandaise. V. SAUCES. 

Mornay. — Les étuver au beurre. Les ranger dans 
un plat à gratin masqué de sauce Mornay; napper 
avec sauce semblable, saupoudrer de parmesan râpé, 
arroser de beurre; gratiner. 

Fonds d'artichauts garnis. — Ces fonds, employés 
surtout comme garniture de plats chauds ou froids 
peuvent se garnir avec des appareils divers. Voici les 
principaux éléments qu'on peut leur adjoindre : pour 
les plats chauds, les fonds, cuits au blanc et étuvés au 
beurre, sont garnis au dernier moment avec les 
légumes ou autres articles, et ne sont pas gratinés 
ainsi qu'il est recommandé pour les artichauts farcis. 

Les fonds garnis destinés aux plats froids sont cuits 
au blanc, égouttés, épongés, remplis soit de légumes 
divers, liés à la gelée ou assaisonnés à la vinaigrette, 
ou à la mayonnaise, soit de salpicons divers. Ces fonds 
sont employés tels quels, ou sont nappés à la gelée, 
ou chaud-froités et décorés à volonté. 

Principales garnitures de fonds d'artichauts pour 
plats chauds. —• Anversoise : Jets de houblon à la 
crème; argenteuil : purée d'asperges blanches; bre­
tonne : purée de haricots blancs; Compoint : purée 
d'asperges vertes ; Conti : purée de lentilles ; écossaise : 
brunoise de carottes, céleri, haricots verts, oignons; 
macédoine de légumes au beurre ; princesse : pointes 
d'asperges et truffes en dés ; Saint-Germain : purée de 
pois frais; sauces consistantes diverses telles que : 
béarnaise, Choron, Henri IV, paloise ; Vichy : carottes 
à la Vichy. 

On peut enfin garnir les fonds de tous les salpicons 
indiqués au cours de ce dictionnaire. 

Principales garnitures pour plats froids. — Beurres 
composés divers; caviar; crevettes, écrevisses, homard 
et autres crustacés; légumes divers; œufs durs; 
purées de viandes, de poissons, de crustacés, salpicons 
divers, etc. 

Purée d'artichauts pour garniture. — Etuver au 

LAR. GASTRON. 

A r t i c h a u t s à l 'huile dressés sur un plat. 

beurre des fonds d'artichauts à moitié cuits au blanc. 
Les passer au tamis fin. Chauffer la purée et la ter­
miner avec du beurre ou de la crème suivant indica­
tion de recette. 

Selon l'emploi final de cette purée, en augmenter la 
consistance en lui ajoutant un tiers de son volume de 
purée de pommes de terre. 

Purée d'artichauts soubisée pour garnitures. — 
Procéder ainsi qu'il est dit dans la recette précédente. 
Ajouter à la purée un tiers de son volume de purée 
d'oignons dite Soubise. V. ce mot. 

Salade d'artichauts. — V . SALADES. 

Soufflé d'artichauts. — V. SOUFFLÉ. 

QUARTIERS D'ARTICHAUTS. — Parer et raccour­
cir des artichauts moyens. Les diviser en quartiers. 
Parer correctement ces quartiers, les citronner, les 
blanchir 6 minutes à l 'eau bouillante salée et acidulée, 
les rafraîchir et les égoutter. 

Les éponger, les terminer et les employer selon indi­
cation de recette. 

En plus des formules spéciales données ci-après, on 
peut appliquer aux quartiers d'artichauts la plupart 
de celles indiquées pour les petits artichauts entiers et 
quelques-unes de celles indiquées pour les fonds. 

Quartiers d'artichauts au beurre. — Blanchir for­
tement les quartiers de 6 artichauts, les ranger dans 
un sautoir grassement beurré; assaisonner, mouiller 
de 3 cuillerées d'eau ou de fonds blanc; assaisonner; 
parsemer d'une cuillerée de beurre. Paire partir, cou­
vrir et laisser cuire, à petite ébullition de 30 à 35 mi­
nutes. Dresser en légumier et arroser avec le beurre de 
cuisson. 

Aux fines herbes. — Les préparer comme ci-dessus. 
Les dresser en légumier. Déglacer le sautoir d'un déci­
litre de vin blanc; réduire, mouiller d'un demi-déci­
litre de fonds de veau lié. Faire bouillir quelques Ins­
tants; passer; ajouter à cette sauce une cuillerée de 
beurre, quelques gouttes de jus de citron et une 
cuillerée de fines herbes hachées. Verser sur les 
quartiers. 

Nota. —• On peut aussi préparer ces quartiers au 
maigre en opérant ainsi qu'il est dit pour ceux au 
beurre, et en complétant avec jus de citron et fines 
herbes hachées. 

En fritot et frits. — Procéder, avec des quartiers 
bien parés, blanchis et marines, ainsi qu'il est dit 
pour le Fritot de fonds d'artichauts et pour les Fonds 
d'artichauts frits. 

À la grecque. — Procéder avec quartiers d'arti­
chauts bien parés, ainsi qu'il est dit pour les Con­
serves d'artichauts à la grecque (page 98). On les 
sert comme hors-d'œuvre froid. 

A l'italienne. — Procéder ainsi qu'il est dit pour 
les Quartiers d'artichauts aux fines herbes. Terminer 
avec sauce italienne. 

Au jus. — Procéder ainsi qu'il est dit pour les 
Quartiers d'artichauts aux fines herbes, en suppri­
mant ces dernières. 

7 
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A la lyonnaise. — Procéder ainsi qu'il est dit pour 
les quartiers d'artichauts aux fines herbes. Terminer 
avec sauce lyonnaise. 

À la moelle. — Cuire les quartiers ainsi qu'il est 
dit pour ceux au jus. Terminer avec sauce à la moelle 
et lames de moelle pochées et égouttées. 

A la portugaise. — Etuver les quartiers à l 'huile 
avec oignon haché. Ajouter 2 tomates pelées, pres­
sées et concassées, un peu d'ail râpé et du persil 
haché. Cuire à couvert, à petite ébullition. 

Dresser en légumier, saupoudrer de persil haché. 

CONSERVE D'ARTICHAUTS. — Parer des arti­
chauts fraîchement cueillis; les mettre, entiers ou 
en quartiers, dans de l'eau additionnée de 1 p. 100 
d'acide sulfureux. 

Les blanchir ensuite en donnant 10 minutes de 
cuisson pour les entiers, et 5 minutes pour les quar­
tiers, à l 'eau salée à 10 p. 100; les égoutter et les 
rafraîchir à l'eau froide. 

Les égoutter à nouveau ; les mettre dans les boîtes 
et les mouiller avec la saumure suivante : 

Pour 20 litres d'eau : un kilogramme de sel bien 
épuré; 20 grammes d'acide sulfureux. 

Conserve de fonds d'artichauts. — Choisir de 
petits artichauts bien tendres; les parer, au tour ou 
à la main et les mettre, à mesure, dans l'eau sulfurée 
à 1 p. 100, comme ci-dessus; les faire blanchir 5 mi­
nutes dans de l'eau salée à 8 p. 100, les égoutter et 
les rafraîchir. 

Egoutter à nouveau; les mettre en boites et les 
mouiller avec la même saumure que ci-dessus. 

Conserve d 'artichauts à la grecque. — Cette 
conserve, pour laquelle on utilise les petits arti­
chauts poivrade, peut se faire du mois d'avril au 
mois de mai. Plus tard, les artichauts sont déjà trop 
poussés et le foin qui est à l'intérieur oblige de les 
diviser en quartiers, ce qui dénature un peu l'aspect 
de ce hors-d'œuvre. 

Joubarbe ou artichaut des toits. 

MÉTHODE. — Parer et tourner régulièrement cent 
petits artichauts, choisis de même grosseur. 

Les plonger, au fur et à mesure, dans la cuisson 
suivante, préalablement préparée : 

Eau, 5 litres; huile d'olive, un demi-litre; corian­
dre, 10 grammes; poivre en grains, 5 grammes; sel, 
25 grammes; un gros bouquet garni, composé de thym, 
laurier, fenouil, céleri; 10 citrons (le jus seulement 
passé à la mousseline). Faire partir les artichauts en 
plein feu et laisser bouillir pendant 8 à 10 minutes au 
maximum. 

Les débarrasser, avec leur cuisson, dans une grande 
terrine, et les laisser refroidir. 

Les mettre dans des boîtes de 4 quarts ou d'un 
demi-litre. Remplir jusqu'à un doigt du bord avec 
la cuisson. Souder et mettre en ébullition, pendant 
20 minutes pour les demi-litres, et 30 minutes pour 
les boîtes d'un litre. 

Conserve d 'artichauts séchés. — Les parer; les 
blanchir 5 minutes dans de l'eau additionnée de 
1 p. 100 d'acide sulfureux. 

Les égoutter, les faire sécher sur des claies, au 
soleil ou à l 'étuve (on peut aussi les enfiler avec une 
ficelle et les faire sécher à l'air libre). 

Pour ce genre de conserve, il ne faut pas saler l'eau 
de blanchissage. Les particules salines imprègnent 
les artichauts en attirant l 'humidité, ce qui nuit à la 
dessiccation. 

Un grand chalutier de pêche d a n s le port de Boulogne. 
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C a r t e gastronomique de l 'Artois et du Boulonnais. 

A R T I C H A U T DE J E R U S A L E M . — On désigne 
sous ce nom une variété de courge. Cette courge, qui 
a la pulpe très délicate, se prépare comme les cour­
gettes. V. ce mot. 

ARTICHAUT DES TOITS . — On désigne sous ce 
nom la joubarbe, qui croît sur les toits des vieilles 
maisons, sur les vieux murs et dans les jardins 
potagers. 

On prépare ce légume, qui est rafraîchissant, comme 
les artichauts ordinaires. 

A R T I C H A U T D 'HIVER. — Terme employé pour 
désigner le topinambour. V. ce mot. 

A R T O C A R P E . — V. ARBKE À PAIN. 

ARTOIS ET B O U L O N N A I S . — Quand on voit 
l'étendue du territoire, du littoral maritime de cette 
vieille province française on comprend très bien que 
ses principales ressources alimentaires lui viennent 
de la mer (Manche), immense vivier où abondent les 
poissons, les crustacés et les coquillages les plus 
divers. 

Boulogne est certainement le port de pèche le plus 
important de notre pays, et, sans doute, le mieux 
fourni en harengs et maquereaux. De cette ville 
maritime partent chaque jour, pour alimenter en 
viande marine toutes les autres régions de la France, 
des convois entiers de maquereaux, harengs, grondins 
et autres poissons. 

Sans doute y a-t-il en Artois et en Boulonnais 
d'autres comestibles que ceux fournis par la mer, 
mais aucun de ces produits alimentaires ne saurait 
être mis en parallèle, comme nombre, avec ces der­
niers. 

Le climat de cette région, assez variable, est humide 
et peu favorable à la culture fruitière; on n'y trouve 
guère, en fait de fruits, que des pommes à cidre, ce 
qui fait que le cidre, est, avec la bière, la principale 
boisson de cette province. 

La culture potagère du pays d'Artois produit de très 
bons légumes. Ceux des environs de Saint-Omer sont 
particulièrement estimés. 

En Artois, on élève des bœufs et des moutons de 
bonne qualité. 

Les volailles et les gibiers de cette région sont de 
qualité moyenne. 

Dans les rivières et étangs on trouve des poissons de 
toutes sortes : de beaux saumons dans l'estuaire des 
petits neuves côtiers, et, dans la Canche, des truites à 
la chair très délicate. 

Peu nombreuses sont les spécialités culinaires de 
cette province. Presque toutes, et cela est naturel, sont 
faites, avec comme base, les produits de la mer ; pois­
sons, crustacés, coquillages. 

Voici les principales de ces spécialités : les an-
douilles d'Aires-sur-la-Lys ; les andouillettes d'Arras 
et diverses autres préparations de charcuterie, telles 
que saucisses de campagne, boudins, langue de Valen-
ciennes, etc, 

La soupe à la bière, le potage aux poireaux, ce der­
nier très en vogue en Artois et en Flandre. 

Le hochepot, plat d'origine flamande, le pâté de 
bécasse de Montreuil-sur-Mer, excellente préparation 
que l'on ne fait plus guère à présent. Le lapin de 
garenne aux pruneaux ou aux raisins, spécialité de 
Valenciennes ; l'oie à la flamande. 

L'anguille à la gelée, la caudière de Berck, sorte de 
matelote analogue à la chaudrée de l 'Aunis, et enfin, 
toute la série des préparations de poissons, allant du 
maquereau à la boulonnaise aux apprêts plus com­
pliqués de poissons de mer divers : lotte, turbot, 
mulet, éperlans, colin, bar, sole, rouget, raie. 

Boulogne est surtout la ville des harengs et des 
maquereaux. La pêche du hareng se pratique dans 
cette région depuis les temps les plus reculés. 

D'après un document ancien, on peut faire remonter 
la pêche de ces poissons à l 'an 809. Depuis cette loin­
taine époque, cette pêche s'étant de plus en plus 
développée, le commerce des harengs, secs, fumés, 
marines ou même cuisinés a pris dans ce pays une 
importance de plus en plus grande, aussi faut-i l 
compter, parmi les spécialités culinaires de l'Artois, 
toutes les préparations de harengs en conserve qu'on 
y fait, et que, de Boulogne, on expédie dans toute la 
France. 

Ces harengs sont préparés de façons différentes. Il y 
a les craquelots ou bouffis, harengs peu salés et à peine 
fumés ; les harengs salés proprement dits ; les harengs 
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fumés ou gendarmes ; les harengs kippers, saurés fen­
dus; les harengs marines au vin blanc; les filets de 
harengs saurs marines à l'huile, et diverses autres pré­
parations de cet excellent poisson que l'on mange en 
hors-d'œuvre. 

A Boulogne, on prépare aussi d'excellentes conserves 
de maquereaux qui, également, se mangent en hors-
d'œuvre. 

Parmi les pâtisseries et confiseries, nous citerons les 
cœurs et caramels d'Arras, les délices de Lille, les 
bêtises de Cambrai et les chiques de Berck. 

A R U M . -— Cette plante est connue aussi sous les 
noms de gouet, pied de veau et chou-poivre. On lui 
donne ce dernier nom à cause de l'âcreté très caracté­
ristique de ses feuilles, âcreté qu'ont aussi ses rhi­
zomes. -» 

Ces rhizomes, ou racines, sont très appréciés des 
Arabes qui les mangent cuits sous la cendre. 

ASCALAPHE. — Ascalaphe, nous dit la légende, était à 
la fois le cuisinier de Pluton et le gardien de Proserpine. 
Ce poste de confiance lui porta malheur. Cérès le métamor­
phosa en hibou parce qu'il avait avoué que Proserpine, que 
Jupiter voulait rendre à sa mère Cérès, si elle n'avait rien 
mangé ni bu dans les Enfers, avait mangé six grains de gre­
nade. 

Minerve, voulant le consoler de son malheur, le prit sous 
sa protection. 

Ce mythe est glorieux pour les cuisiniers qui peuvent se 
prévaloir d'avoir eu un de leurs ancêtres ainsi adopté par 
la déesse de la sagesse, mais qui doivent pourtant regretter 
que l'indiscrétion d'Ascalaphe ait eu des suites fâcheuses 
pour Proserpine. 

ASCO. — Fromage corse qui peut être consommé 
d'octobre à mai. 

ASEPSIE . — Si l'antisepsie se propose de détruire 
les germes ou, tout au moins, d'entraver leur pul lu-
lation, la méthode aseptique cherche à en éviter 
l'apport. 

On a tenté d'appliquer l'asepsie aux aliments et 
surtout aux boissons, beaucoup d'infections pouvant 
être contractées par les voies digestives. Mais, d'une 
part, les aliments cuits qui sont stérilisés par cette 
cuisson même ne peuvent être toujours consommés 
immédiatement, d'autre part il n'est pas bon de sup­
primer tous les aliments crus tels que fruits et 
légumes, qui contiennent de précieuses vitamines; en 
ce qui concerne les boissons enfin, l 'eau stérilisée par 
l'ébullition est lourde et ne peut être rendue agréable 
et digestible que par l 'aération qui la contamine à 
nouveau. 

L'asepsie rigoureuse n'est donc pas possible et n'est 
pas nécessaire dans l'art culinaire, mais la propreté 
la plus minutieuse, qui est un degré de l'asepsie, 
s'impose. 

ASIALIE . — Défaut, absence de salive; s'observe 
dans certaines maladies et dans certains états ner­
veux. 

ASITIE. — Abstinence forcée. Perte de goût pour les 
aliments. 

ASPERGE . — Les asperges sont des plantes dont 
on connaît environ une vingtaine d'espèces, répandues 
dans les régions tropicales et tempérées de l'ancien 
continent. 

L'asperge croît spontanément dans les bois et les 
prairies sablonneuses d'une grande partie de la 
France, ainsi que dans les sables maritimes du l i t­
toral de l'Océan et de la Méditerranée. 

1,'asparagus officinal est cultivé en grand, depuis 
un temps immémorial, comme plante potagère. Ses 
jeunes pousses ou turions se mangent de diverses 
façons; soit en branches, c'est-à-dire entières, soit 
en pointes, c'est-à-dire réduites au bourgeon ter­
minal. 

En Espagne, on mange également les jeunes pousses 
d'une espèce particulière remarquable par les épines 
longues et aiguës qui couvrent la tige et les rameaux. 

Si, en tant que culture, il existe un très grand 
nombre de variétés d'asperges, culinairement ces 
variétés se réduisent à quelques types principaux qui 
sont : l'asperge française dont le type le plus connu, 

et aussi le plus délicat, est l'asperge d'Argenteuil ; 
l'asperge d'Italie, ou asperge violette de Gênes; l'as­
perge blanche de Belgique, l'asperge blanche d'Alle­
magne et enfin, l'asperge verte, qui se subdivise en 
deux types, la petite, utilisée pour les garnitures et 
connue sous le nom de pointes d'asperges, et la grosse 
que l'on prépare comme l'asperge d'Argenteuil. 

Dés le mois de février, on trouve des asperges de 
primeur qui se vendent à un prix très élevé. 

Les anciens ont connu et cultivé l'asperge mais semblent 
avoir eu une prédilection pour l'asperge sauvage. 

En France, c'est surtout sous le règne de Louis XIV que 
l'asperge commença à être en grande faveur; cela, grâce à 
La Quintinie, qui, le premier, pour satisfaire la gourman­
dise du Roi Soleil, employa les couches dans la culture des 
asperges. Il put ainsi en fournir toute l'année les cuisines 
royales. 

Voici, d'après Balland, la composition chimique de 
l'asperge. 

L'asperge renferme une substance sulfurée qui 
communique aux urines une odeur désagréable. 

En dehors de ses qualités comestibles, l'asperge a, 
d'après de vieilles traditions, différentes propriétés 
médicales. 

La décoction des racines est un excellent diuré­
tique. 

Cette décoction de racines a été utilisée contre les 
palpitations, les affections cardiaques, les engorge­
ments de la rate et du foie, les maladies de poitrine, 
les douleurs néphrétiques, la jaunisse, etc. En résumé, 
la racine d'asperge est considérée comme aperitive et 
diurétique. 

Mode de préparation. — La préparation des grosses 
asperges est très simple. Après les avoir ratissées, ou 
mieux pelées, on les lave, on les réunit en bottes peu 
volumineuses et on les met à cuire dans l'eau bouil­
lante abondante, salée à la proportion de 10 grammes 
de sel par litre d'eau. 

Sitôt cuites, les asperges sont bien égouttées et dres­
sées sur un plat recouvert d'une serviette, ou sur une 
grille spéciale à cet usage, ou encore dans le berceau 
du plat dit à asperges. On sert les asperges chaudes ou 
froides avec des sauces diverses. 

La durée de cuisson, qui varie entre 18 et 22 minutes, 
est déterminée suivant la nature des asperges et aussi 
suivant le goût des convives. En principe, l'asperge 

Asperges de Lauris. Asperges d'Argenteuil. 
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ne doit pas être trop cuite, car cela la rend 
aqueuse et sans saveur. 

Nota. — En fin de saison, les asperges 
devenant un peu acres, on aura la précau­
tion de les changer d'eau après la cuisson. 

Lorsque les asperges doivent être servies 
froides, on les rafraîchira avant de les dres­
ser. On compte généralement, pour 4 per­
sonnes, de 2 kilos à 2 kg 500 d'asperges. Pour 
ce même nombre de convives, de 3 à 4 déci­
litres de sauce d'accompagnement. 

Asperges au beurre noisette. — Cuire 
les asperges selon la méthode type. Servir 
avec beurre noisette à part. 

Ou bien, ranger les asperges cuites et bien 
égouttées sur un plat (sansserviette) .Chauf­
fer à l'entrée du four. Arroser, au moment 
de servir, avec du beurre noisette brûlant. 

Asperges blanches au beurre fondu. — 
Cuire les asperges à l 'eau salée; les égout­
ter et les servir, brûlantes, avec du beurre 
fondu tiède. Le beurre est fondu à chaleur 
douce, assaisonné de sel et d'un filet de jus 
de citron. 

Asperges blanches avec sauces chau­
des. — Faire cuire les asperges à l 'eau salée, les 
égoutter et les servir avec, à part, la sauce indiquée 
telle que : beurre, bâtarde, Chantilly, crème, hollan­
daise, maltaise, mousseuse, noisette. V. SAUCES, sauces 
blanches. 

Asperges blanches avec sauces froides. — Faire 
refroidir les asperges. Dresser sur grille. Servir en 
même temps l'une des sauces suivantes : mayonnaise ; 
moutarde; tartare; vinaigrette. 

Asperges à la flamande. — L e s servir chaudes avec 
beurre fondu et moitiés d'œufs durs chauds à part. 

Les jaunes des œufs sont écrasés par les convives 
et ajoutés au beurre fondu. 

Asperges à la Fontenelle. •— Cuire les asperges à 
l'eau salée ; les égoutter. Les servir avec beurre fondu. 
Les convives, après avoir imprégné les asperges de 
beurre fondu, les trempent dans un œuf à la coque. 

Asperges au gratin. — Cuites à l'eau salée et bien 
égouttées; les dresser sur plat allant au feu, en les 
rangeant symétriquement par rangs échelonnés. 

Masquer les pointes avec sauce Mornay. Recouvrir 
d'une bande de papier d'office beurré les parties non 
saucées. Saupoudrer de parmesan râpé, arroser de 
beurre fondu; gratiner. Enlever le papier avant de 
servir. 

Asperges à la milanaise. — Procéder comme pour 
les Asperges au gratin, mais sans sauce Mornay. 

Asperges à la Mornay. — Autre dénomination des 
Asperges au gratin. Opérer de même. 

Asperges à la polonaise. — Procéder comme pour 
les Asperges au gratin en parsemant les pointes de 
jaunes d'œufs durs et de persil hachés. 

Au moment de servir, arroser les pointes avec beurre 
noisette brûlant dans lequel on aura fait blondir de 
la mie de pain blanche. 

Ou bien : dresser les asperges sur grille. Servir le 
beurre à la polonaise à part. 

Buisson d'asperges en croustade à la Carême. — 
Cuire à l 'eau salée les pointes de très grosses asperges 
blanches en les tenant un peu croquantes. Egoutter 
ces asperges et les éponger sur une serviette. Les en­
rober chacune dans une couche de mayonnaise collée 
à la gelée. Les faire bien refroidir dans le frigidaire 
ou dans le timbre à glace. 

Les dresser en buisson dans une croustade basse en 
pâte fine, cuite à blanc et remplie à mi-hauteur avec 
une salade de pointes d'asperges vertes et de truffes 
assaisonnée avec huile et jus de citron. 

Croûte gratinée aux asperges blanches. — Blan­
chir 8 minutes à l'eau salée, 500 grammes de têtes 
d'asperges blanches. Les égoutter. Les étuver au beurre 
pour achever de les cuire. Les mettre, par 6 à 8, sur des 

croûtes de pain de mie, taillées de 10 centimètres de 
longueur sur 6 de largeur, et frites au beurre. Sau­
poudrer de parmesan râpé; verser dessus le beurre 
de cuisson des asperges. Gratiner légèrement. 

Fritot d 'asperges . — Cuire 5 minutes, à l'eau bouil­
lante salée, les pointes de grosses asperges blanches ou 
vertes. Les égoutter, les éponger; les faire mariner 
30 minutes avec huile, jus de citron ou vinaigre, sel 
et poivre. Au dernier moment, enrober ces pointes 
dans de la pâte à frire légère et les faire frire à pleine 
friture brûlante. Egoutter, éponger et assaisonner de 
sel fin; dresser en buisson sur serviette. 

Pointes d 'asperges vertes . — Rompre, au ras de la 
partie dure, la partie supérieure tendre des asperges 
vertes, dites à pointes. Réunir ces pointes en bottil­
lons de 8 ou 10 brins. Détailler en dés la partie infé­
rieure de ces bottillons et conserver, groupées en­
semble, les parties supérieures, ou pointes proprement 
dites. 

Mettre les parties détaillées en dés à cuire dans de 
l'eau bouillante salée. Après 4 minutes d'ébullition, 
ajouter les bottillons de pointes. Cuire, toujours à vive 
ébullition, et le poêlon ou bassin découvert, pendant 
6 à 8 minutes. Egoutter pointes et bottillons; les 
rafraîchir à l'eau froide. Accommoder suivant indica­
tion de recette. 

Pointes d 'asperges au beurre. — Les asperges dé­
taillées en dés étant cuites et bien égouttées, les 
mettre dans une casserole où on les fera dessécher 
quelques instants sur le feu. Leur ajouter (pour 
250 g de pointes) 75 grammes de beurre divisé en 
menus morceaux. Mélanger avec précaution afin de 
ne point briser les pointes. Dresser en timbale ou 
légumier. Mettre dessus les sommités chauffées à l'eau 
salée, et déficelées. 

Pointes d 'asperges à la crème. — Les pointes étant 
cuites et évaporées, leur ajouter quelques cuillerées de 
crème fraîche épaisse bouillante. Assaisonner et mé­
langer délicatement. 

Dresser en légumier. Placer les têtes par dessus. 
Pointes d 'asperges pour garnitures . — Les ratis­

ser s'il y a lieu. Couper les têtes en tiges de 4 à 5 cen­
timètres et les réunir en bottillons. Les cuire ainsi 
qu'il est dit à la recette des Pointes d'asperges vertes. 

Dans tous les apprêts chauds comportant cette gar­
niture, les pointes d'asperges doivent être ajoutées en 
dernier lieu, après avoir été cuites à l'eau et liées au 
beurre ou, selon le cas, à la crème. 

Les pointes d'asperges constituent une excellente 
garniture pour les œufs brouillés, mollets, au plat, 
pochés ou en omelette; pour quelques apprêts de pois­
son; pour les petites pièces de boucherie : côtelettes, 
escalopes, noisettes, petits-filets, tournedos, etc.; pour 
les ris de veau et, enfin, pour les poulardes et poulets. 

Pince cannelée et pelle plate pour servir les asperges et pince individuelle. 
[Orfèvrerie Christofle. Phot. Larousse.) 
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Les pointes destinées aux garnitures ou salades 
froides doivent être rafraîchies aussitôt cuites et bien 
égouttées. Selon l'emploi final, on les assaisonne à la 
vinaigrette ou à la mayonnaise, ou on les lie de gelée 
de viande. 

Potage crème d'asperges. — V. POTAGES, crèmes. 

Potage consommé aux asperges vertes. — V. PO­
TAGES, consommés garnis. 

Potage purée d'asperges. — V. POTAGES, purées. 

Purée d'asperges blanches. — Etuver légèrement 
au beurre 500 grammes de têtes d'asperges blanches 
blanchies 8 minutes. Assaisonner de sel et poivre. 
Mouiller de 2 décilitres et demi de béchamel serrée. 
Paire bouillir 15 minutes. Passer au tamis fin. Chauf­
fer la purée; la beurrer. 

Cette purée s'emploie comme garniture d'œufs 
pochés ou mollets ; de menues pièces de boucherie ; de 
volaille; comme garniture de bouchées, tartelettes et 
autres préparations de même nature. 

Purée d'asperges vertes. — Passer au tamis fin les 
pointes, cuites vivement à l 'eau salée et égouttées. 
Chauffer la purée et la beurrer en l 'additionnant de 
crèm'e fraîche, suivant indication de recette. Cette 
purée est utilisée comme garniture. 

Salade d'asperges blanches. — Cuire les têtes d'as­
perges à l 'eau salée. Les égoutter, les rafraîchir; les 
égoutter à nouveau et les éponger. Les dresser en 
saladier ou en ravier. Les arroser de sauce vinaigrette 
bien battue ou d'un mélange d'huile, jus de citron, sel 
et poivre, toujours bien battu, afin que la sauce nappe 
les asperges. Servir très frais. 

Soufflé d'asperges. — V. SOUFFLÉ. 

CONSERVE D'ASPERGES. — Cette conserve ne doit 
se faire qu'avec des asperges fraîchement cueillies. 

Enlever l'épiderme des asperges; les essuyer avec 
soin, sans les laver; les rogner à la base de façon à les 
avoir toutes de même longueur ; les grouper par brins 
de même grosseur, afin d'obtenir une grande régularité 
de cuisson. 

Mettre les asperges, en les rangeant par même gros­
seur, dans les paniers spéciaux, les asperges placées 
debout et pas trop serrées. 

Faire bouillir de l'eau salée à 8 p. 100 dans un grand 
récipient ayant des crans d'arrêt commandant le 
mouvement des paniers. 

Immerger alors les asperges jusqu'au premier tiers 
de leur longueur, et leur donner 3 minutes d'ébulli-
tlon. 

Déclencher le panier de façon à faire baigner les 
asperges aux deux tiers et donner à nouveau 3 minutes 
d'ébullition. 

Retirer alors le panier et plonger les asperges dans 
un baquet d'eau froide courante (baquet alimenté 
d'eau par dessous de façon que le courant de l'eau 
n'abîme pas les têtes des asperges). 

Laisser les asperges dans cette eau pendant une 
heure environ. Les égoutter avec précaution. 

Les mettre dans les boîtes (en les plaçant dans les 
deux sens) ou dans les bocaux en verre. Les couvrir 
avec de l'eau salée, à la proportion de 300 grammes de 
sel épuré pour 10 litres d'eau. 

Conserve de pointes d'asperges vertes. — Diviser 
les asperges en trois parties : la base, le milieu et les 
pointes. 

Mettre d'abord dans une casserole remplie d'eau 
salée bouillante les bases (parties les plus dures) ; 
donner 2 minutes d'ébullition; ajouter les parties 
du milieu; donner 2 nouvelles minutes d'ébullition; 
ajouter enfin les pointes et faire bouillir 2 minutes. 
Egoutter avec soin. 

Les mettre dans les boîtes; les couvrir avec de l 'eau 
salée à la proportion de 300 grammes de sel épuré 
pour 10 litres d'eau. 

A S P É R U L E . — Plante utile et agréable à la fois. 
h'aspérule odorante, dite aussi reine ou muguet des 
bois, ou hépatique étoilée à fleurs blanches, se prend 
en infusion et est utilisée aussi pour préparer des 
liqueurs. 

On remploie aussi, dans certains pays du Nord, 
pour parfumer les saucisses. 

ASPIC. — Dénomination s'appliquant à un mode 
de dressage de plats froids qui consiste à placer des 
escalopes, filets ou tronçons de volailles, gibiers, v ian­
des diverses, poissons, légumes, fruits, etc., dans une 
gelée moulée. 

De nombreux auteurs pensent que ce nom vient 
du serpent dit aspic, « dont le froid glacial évoque­
rait celui de la gelée »... Cette explication semble 
un peu fantaisiste. Il est plus raisonnable de suppo­
ser que cette dénomination dérive du mot grec aspis, 
bouclier. C'est, en effet, en forme de bouclier 
qu'étaient les premiers moules à aspic, et d'autres fois 
ces moules, probablement pour se conformer à l 'appel­
lation aspic, affectaient la forme d'un serpent enroulé. 

Quelle que soit, du reste, son origine, le mot aspic 
s'applique à des préparations très variées; ainsi on dit 
aspic de foie gras, aspic de volaille, aspic de perdreaux 
ou d'autres gibiers, aspic de langouste ou d'autres 
crustacés, aspic de filets de soles ou d'autres poissons. 

Pour les aspics de viandes, volailles, gibiers, crusta­
cés, poissons, voir à l'ordre alphabétique aux mots : 
FOIE GRAS, POULARDE, JAMBON, CANETON, LANGOUSTE, 
HOMARD, SOLE, FAISAN, GELINOTTE. 

On désigne aussi sous le nom d'aspics des entremets 
de fruits dressés dans des moules chemisés de gelées 
de fruits diverses. 

Enfin, par extension, le mot aspic désigne la gelée 
préparée pour dresser ces plats. V. GELÉES. 

Dans son livre consacré aux entrées froides, Antonin 
Carême décrit ainsi la méthode pour préparer la gelée 
dite aspic : « Après avoir nettoyé et flambé deux 
poules, vous les lavez bien parfaitement, puis vous 
troussez les pattes en dedans, et les mettez dans une 
petite marmite avec une sous-noix de veau, quelques 
autres parures, et un peu de jambon. Mettez six pieds 
de veau désossés, blanchis; remplissez la marmite 
d'eau et la laissez partir sur l'angle du fourneau. Par 
ce procédé, on l 'obtient plus claire et, par conséquent, 
plus facile à clarifier. Après l'avoir parfaitement écu-
mée, vous y joignez une demi-feuille de laurier, un 
peu de t h y m et de basilic, un fort bouquet de persil 
et ciboules, deux carottes et deux oignons. Observez 
que la gelée ne fasse que mijoter pendant 4 heures. 

« L'aspic étant cuit, vous le passez à la serviette. 
Vous faites réduire à moitié une cuillerée à ragoût 
de bon vinaigre à l'estragon, avec une pincée de 
mignonnette, quatre clous de girofle, un peu de macis 
et un peu de sel (on peut supprimer le vinaigre). Vous 
versez la gelée par dessus, en la tirant à clair, et l 'ôtez 
de dessus le fourneau. 

« Vous fouettez 4 blancs d'œufs avec un verre de 
bon vin blanc ou de madère et autant de blond de 
veau (si vous désirez la colorer, sinon vous supprimez 
le blond de veau) . Ce mélange étant bien mousseux, 
vous le joignez à la gelée que vous replacez sur un 
fourneau ardent et la remuez continuellement avec 
le fouet à prendre les blancs, jusqu'à ce que l 'ébulli­
tion ait l ieu; alors, vous la placez de nouveau sur 
l'angle du fourneau. Couvrez, afin de faire monter 
le blanc d'œuf à la surface de la gelée, que vous laissez 
mijoter 2 minutes, après quoi elle doit se trouver 
limpide. 
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« On doit avoir le soin de goûter la 
gelée dès qu'elle commence à bouillir 
et lorsque les blancs y sont mêlés, afin 
d'y joindre un peu de sel, si cela était 
nécessaire. 

« Après avoir passé l'aspic à la ser­
viette (serviette fine mouillée et bien 
égouttée), attachée aux quatre pieds 
d'un escabeau ou d'une chaise renver­
sée, vous l'utilisez selon les indications 
données à chaque spécialité. » 

Cette recette d'Antonin Carême est 
parfaitement explicite. Elle décrit les 
diverses phases de la préparation de la 
gelée d'aspic : méthode du fonds et 
méthode de la clarification. En un autre 
article, Carême nous dit comment doi­
vent être colorées les gelées d'aspic : 
« Un des principaux fonds du froid 
consiste dans ces bonnes gelées clari­
fiées, limpides et de deux couleurs seu­
lement, dont l 'une doit être blanche, et 
l'autre d'une belle couleur décidée. » Et, 
toujours précis en ses observations, le 
maître enseigne, en note marginale, la 
manière dont procédait le grand Lagui-
pière pour obtenir une coloration par­
faite de ses gelées : « Il faisait fondre de beau sucre en 
poudre, et sans mouillement, ensuite le laissait se colo­
rer peu à peu sur de la cendre rouge, ce qui demande 
un quart d'heure. Lorsqu'il est d'un beau caramel 
rouge ambré, vous le mouillez avec un demi-verre 
d'eau et le mettez sur un feu plus ardent; après 
quelques minutes d'ébullition, vous obtenez un cara­
mel très clair et d'un beau rouge ambré, qui ne res­
semble en rien à ce caramel amer que l'on fait noircir 
à grand feu et que l'on appelle vulgairement jus 
de singe. » 

La pratique actuelle ne peut que s'inspirer de ces 
enseignements. Les méthodes modernes diffèrent peu, 
du reste, de celles d'autrefois. 

Les fonds de gelées grasses et maigres (V. GELÉES) 
sont préparés de façon à peu près identique. La clarifi­
cation diffère un peu. On en pourra juger par la for­
mule donnée au mot GELÉES, et celle donnée ci-dessous. 

Clarification de la gelée d'aspic : Pour 5 litres de 
fonds de gelée à clarifier, mettre dans une casserole à 
fond bien plat 500 grammes de maigre de bœuf haché 
et 3 blancs d'œufs. Ajoutez une cuillerée d'estragon 
et une cuillerée de cerfeuil grossièrement hachés. 

Mélanger au fouet. Verser dans la casserole le fonds 
de gelée (V. GELÉE, fonds de gelée) à peine tiède, bien 
dégraissé. Faire partir en plein feu, en remuant sans 
discontinuer. 

Dès que l 'ébullition commence, reculer la casserole 
sur le coin du fourneau. Cuire à ébullition à peine 
perceptible, pendant 35 minutes. 

Passer à la serviette (que l'on aura mouillée et 
tordue pour en bien faire sortir l 'eau). 

La gelée d'aspic peut être parfumée avec des vins 
de liqueur divers : frontignan, porto, xérès, marsala, 
madère, malvoisie, etc. 

Ces vins, que l'on n'ajoute à la gelée que lorsque 

Moule à aspics à douille. G r a n d moule à aspics 

cette dernière est tiède, se mettent à la proportion 
d'un décilitre par litre de gelée, pour les vins de 
liqueur, de 2 décilitres pour les vins de Champagne, 
de Sauternes, d'Alsace ou autres vins blancs. 

Aux mots GELÉES, gelée de viande et gelées maigres, 
on trouvera toutes les indications pour préparer les 
diverses gelées d'aspic. 

ASPICS DIVERS. — Les aspics se dressent dans des 
moules unis, du type moule à charlotte, ou dans des 
moules à douille, unis ou historiés. 

Le fonds et les parois intérieures sont recouverts 
d'une couche mince de gelée indiquée dans chaque 
recette. Sur les parois ainsi chemisées de gelée, on 
applique les divers éléments du décor. Ces éléments, 
dont la nature varie suivant le genre des aspics, se 
composent le plus souvent, pour les aspics de viande, 
de volaille ou de gibier, de truffes, blancs d'œufs durs, 
de détails en maigre de jambon cuit ou en langueécar-
late, et, pour les aspics maigres, de poissons ou de 
crustacés, de truffes et de blancs d'œufs durs complé­
tés par du corail ou des œufs de crustacés, ou par des 
détails en saumon fumé. 

Tous ces décors doivent être simples. Une garni­
ture de lames de truffes bien rondes, alternées avec 
des rondelles minces de blancs d'œufs durs, produit, 
vu à travers la gelée bien limpide, un décor parfait. 

Aspic de crevettes ou de crustacés divers. — Che­
miser de gelée de poisson bien limpide le fond et les 
parois d'un moule à aspic. Décorer les parois de ce 
moule avec des queues de crevettes roses décortiquées 
et des détails en truffes. Remplir le milieu du moule 
avec une mousse froide de crevettes mélangée de 
queues de crevettes et de truffes en gros dés. Remplir 
le moule de gelée. Faire prendre sur glace. 

De la même façon, on prépare les aspics d'écrevisses, 
avec queues d'écrevisses décor­
tiquées et mousse d'écrevisses; 
de homard ou de langouste, 
avec escalopes de l 'un ou l 'autre 
de ces crustacés et mousse en 
rapport. 

Aspic de foie gras. — Mettre 
dans un moule rond uni, che­
misé de gelée, des escalopes de 
foie gras, détaillées toutes de 
même grandeur et épaisseur, et 
garnies de larges lames de truffes. 

Remplir le moule de gelée 
m i - p r i s e . F a i r e r e f r o i d i r e n 
pleine glace. 

Dresser sur plat rond ou en 
coupe en verre. 

Dressages anciens des aspics, d'après Carême. 
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Aspic de grenouilles à l'ancienne. — Pocher au vin 
blanc, aromatisé d'un brin de t h y m et d'un peu de 
laurier, des cuisses de grenouilles parées, assaisonnées 
de sel et de poivre. Les laisser refroidir dans la cuis­
son. 

Les égoutter, les éponger, les enrober complètement, 
une moitié de sauce chaud-froid maigre blanche, 
l 'autre moitié de sauce chaud-froid finie au beurre 
d'écrevisses. V. SAUCES, sauces froides. 

Au fur et à mesure, mettre les cuisses de gre­
nouilles sur une grille; les faire bien refroidir. Les 
décorer avec des truffes, coupées en rondelles minces 
ou autrement. Les napper à la gelée. 

Dresser ces cuisses contre les parois d'un moule uni, 
chemisé à la gelée, en suivant les indications données 
à la méthode générale pour les aspics et en les alter­
n a n t avec des queues d'écrevisses décortiquées. 

Garnir le milieu du moule avec une salade à la 
parisienne, liée à la mayonnaise collée. 

Terminer en coulant sur le tout une couche de gelée 
mi-prise. Faire refroidir en pleine glace. 

Pour dresser : démouler l'aspic sur un plat rond. Le 
décorer avec une bordure de croûtons de gelée. 

Aspic de poissons divers. — Toujours en procé­
dant ainsi qu'il est dit dans les recettes précédentes, 
on peut préparer des aspics de toutes sortes de pois­
sons (coupés en filets, en escalopes ou en médaillons). 
On garnit l 'intérieur de ces aspics soit avec une com­
position de mousse de poisson en rapport avec la 
nature de la préparation, soit avec de la salade russe, 
soit avec tout autre appareil habituellement employé 
pour les plats froids. 

Aspic de volailles et de gibiers de plume divers. 
— Ces aspics se préparent avec des escalopes de volail­
les ou de gibiers de plume, enrobées de sauces chaud-
froid, blanches ou brunes, suivant la nature de l 'ap­
prêt, et on les garnit soit avec des mousses de volailles 
ou de gibiers, soit avec l 'un ou l'autre des appareils 
employés habituellement pour la préparation des 
p l a t S frOidS. V. POULARDE, FAISAN, PERDREAU. 

ASSA-FCETIDA. — Gomme résine extraite de 
plantes d'Orient. Malgré son odeur repoussante, cer­
tains peuples d'Orient et d'Extrême-Orient en usent 
comme condiment. Les Romains en étaient très 
friands et l 'ajoutaient à un grand nombre de plats, 
sous le nom de sylphium ou silphion. 

A S S A I S O N N E M E N T . — Ce mot désigne à la fois 
l 'action d'assaisonner un mets à l'aide d'une sub­
stance spéciale — en l'espèce, le sel — et cette sub­
stance elle-même. 

Assaisonner et condimenter ne sont pas choses sem­
blables. Alors qu'assaisonner une préparation consiste 
à lui ajouter une quantité de sel plus ou moins 
grande, condimenter un apprêt veut dire en rehausser 
le goût en lui ajoutant des condiments, des aromates, 
des épices. 

Cependant, dans l 'amusante citation qu'on lira ci-
dessous, le mot assaisonnement comprend non seule­
ment le sel, mais toutes sortes de condiments. 

Dans un de ses Essais, Montaigne parle d'un faisan 
et d'un paon, servis au roi de Thunes, quand il débar­
qua à Naples pour s'aboucher avec l'empereur Charles, 
dont l'assaisonnement avait coûté cent ducats. 

« Quand on les depeçoit, non la sale seulement, 
mais toutes les chambres du palais, et les rues d'au­
tour, estoient remplies d'une très souëfve vapeur qui 
ne s'avnouit pas si soudaint. » 

A S S I E T T E . — Petit ustensile du service de table, 
en porcelaine ou en faïence aujourd'hui, en matières 
diverses chez les anciens. Le centre de l'assiette s'ap­
pelle ombilic, et marly le bord, formant bande autour 
du creux. Cette bande est aussi désignée parfois sous 
le nom de talus. 

Les Grecs avaient deux sortes d'assiettes : l 'une, 
tryps, était assez grande et pouvait servir de plat ; 
l 'autre, tryblion, était plus petite. 

Les Romains eurent des assiettes en poterie, en 
verre, en argent et même en or. Le peuple se conten­
ta i t souvent d'écuelles de bois. 

Au moyen âge, l'assiette individuelle disparaît. Elle 
est remplacée par une tranche ronde de pain désignée 
sous le nom de pain tranchoir. Ce pain était ensuite 
distribué aux malheureux. 

A la fin du xv e siècle, tout le monde veut avoir de 
la vaisselle d'argent. Juvénal des TJrsins proteste avec 
tristesse contre cet abus. 

Aux xvi» et XVII» siècles, les assiettes deviennent 
de magnifiques pièces d'art, où l'or, l 'émail et les 
pierres précieuses, même, se combinent. On connaît 
les merveilleuses assiettes faites par les émailleurs 
de Limoges. On connaît aussi les assiettes de Bernard 
Palissy où se voient en relief des plantes, des coquil­
lages, des animaux. 

Bien que la plupart des assiettes en métal précieux 
ou émaux aient la dimension habituelle des assiettes 
actuelles (20 cm de diamètre environ), on est plus 
disposé à croire qu'elles étaient des pièces de parade 
plutôt que des ustensiles de table quotidiennement 
employés. 

L'assiette moderne est plus modeste en t a n t que 
matière. On peut cependant rapprocher des œuvres 
d'art d'autrefois les assiettes de la manufacture de 
Sèvres. Ces produits, il est vrai, ne sont pas à la portée 
de tout le monde et, seuls, les gens fortunés peuvent 
s'offrir le luxe de tels services. 

Les faïences de Moustiers, remarquables par leurs 
qualités décoratives et la pureté de leur émail, furent 
longuement attribuées aux fabriques de Rouen; plu­
sieurs écrivains du xviir 3 siècle, Piganiol de La Force, 
l 'abbé Delaporte, l 'avocat Fournay, etc., les avaient 
cependant mentionnées avec éloges dans leurs écrits, 
et l 'on a peine à comprendre l'oubli profond dans 
lequel elles étaient tombées; M. Riocreux, le savant 
conservateur du musée céramique de Sèvres, est le 
premier qui ait mis les amateurs sur la voie de cette 
fabrication, que devait faire connaître complètement, 
quelques années plus tard, M. le baron C. Davillier, 
dans son excellente Histoire des faïences et porcelaines 
de Moustiers et de Marseille, 

C'est à la fin du xvir 3 siècle que Pierre Clérissy, issu 
d'une famille de potiers, sut créer à Moustiers « l ' in­
dustrie de la faïence, qui, dit M. Davillier, devait 
valoir, à lui la fortune, à ses descendants l'anoblisse­
ment, et à son pays un siècle de prospérité ». Son 
neveu, qui lui succéda en 1728, et qui portait le même 
nom que lui, fut anobli par le roi Louis XV en 1743, 
et prit le titre de seigneur de Trêvans. Nommé en 
1747 secrétaire du roi en chancellerie près le Parle­
ment de Provence, il s'associa Joseph Fouque, habile 
décorateur, et lui céda sa fabrique qui n'occupait 
alors pas moins de vingt-deux peintres, et qui resta la 
première et la plus importante de celles que des con­
currents établirent bientôt après à Moustiers et dans 
quelques localités voisines. Ses produits avaient ac­
quis à cette époque une réputation justement méri­
tée et qu'elle sut conserver longtemps, puisque l'abbé 
Delaporte, dans son Voyageur français, publié à Paris 
en 1788, en parle en ces termes : « Il y a dans la petite 
ville de Moustiers une manufacture de faïence, qui 
passe pour être la plus belle et la plus fine du 
royaume. » 

Parmi les autres fabriques du Midi, nous mention­
nerons seulement celles de Marseille. Quelques-unes, 
notamment celles de Savy (placée sous la protection 
de Monsieur, frère du roi, comte de Provence, plus 
tard Louis X V I I I ) , de Robert et de la veuve Perrin, 
produisirent des pièces remarquables, décorées de 
paysages et de natures mortes, peintes en diverses 
couleurs avec une grande perfection. 

La décoration des assiettes offre une infinie variété 
de sujets et curiosités anecdotiques. Le décor des 
assiettes italiennes, ou mafolique, est extrêmement 
varié. Au début, les ornements s'y mêlent aux figures; 
ensuite, les scènes exécutées d'après les grands maî­
tres prennent plus d'Importance et se composent sur 
toute la surface de l'ombilic et du marly; enfin, le 
sujet central est encadré d'ornements dits à grotes­
ques. A Nevers, on trouve d'abord l'influence ita­
lienne et plus tard la décoration en blanc sur fond 
bleu persan. Plus tard encore, le style chinois. C'est 
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Rouen (xvine siècle). Moustier. Moustier. 

Vieux Sèvres. Vieux Sèvres. Sèvres (époque empire). Sèvres (service de Fontainebleau). 

Assiettes modèle Woodhouse : plate, creuse, à dessert, à salade et à lunch. 

Quelques modèles d'assiettes. 

Assiettes J. Wedgwood : plate et à dessert. Assiettes Goupy : creuse et plate. 
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encore Nevers qui a produit ces faïences populaires 
anecdotiques, notamment les assiettes dites « patro­
nymiques » portant le nom de celui à qui on les 
destinait en cadeau de noce et la figure de son saint 
patron, les assiettes à attributs professionnels et enfin 
les assiettes fabriquées pendant toute la période révo­
lutionnaire avec devises et symboles. 

Les événements historiques ont été souvent repré­
sentés sur les assiettes populaires. La conquête de 
l'Algérie, avec représentation de scènes militaires, 
comme la Remise de la croix d'honneur; les Consuls 
de Damas félicitant Abd el-Kader pour son interven­
tion en faveur des maronites du Liban massacrés par 
les Turcs; la Réception des troupes françaises par les 
maronites de Syrie; des illustrations tirées de la 
Grande Guerre de 1914. Toujours parmi les décora­
tions d'assiettes populaires, on peut mentionner les 
sujets à rébus, les chansons de Béranger, etc. 

Les assiettes de Rouen ont eu plusieurs genres de 
décor : le décor dit à lambrequins, c'est-à-dire com­
posé de motifs symétriques répétés ou alternés et 
convergeant vers le centre du plat ; le décor inspiré 
du genre rocaille, des armoiries et des couplets dont 
la musique est soigneusement notée. Notons encore 
les bouquets de fleurs d'une coloration fraîche et bril­
lante qui décorent les assiettes de Strasbourg. 

La décoration des assiettes est encore, à notre 
époque, une branche de l'art extrêmement active. 

ASSIETTES GARNIES. — Au commencement du 
xix" siècle, le mot se prenait aussi dans le sens de 
plat. Le déjeuner, dit Carême, se composait « de six 
assiettes sur lesquelles se trouvaient des côtelettes 
de veau, du poisson, de la volaille, du gibier, un entre­
mets de légumes et des œufs à la coque ». 

Assiette anglaise. — Assortiment de viandes froi­
des dressé en assiette ou sur un plat. 

En principe, cet assortiment se compose de jambon 

d'York, de langue écarlate, de côte de bœuf, de contre-
filet ou de rosbif. Parfois y sont ajoutées mortadelle, 
galantine, etc. 

On garnit ces viandes de gelée hachée, de cresson, 
de cornichons. L'assiette anglaise se sert surtout au 
déjeuner. 

On désigne sous le nom d'assiettes assorties les 
diverses préparations servies en hors-d'œuvre. Mais : 
ce terme appartient plutôt à la vieille cuisine. Les i 
hors-d'œuvre sont habituellement dressés aujourd'hui 
dans des ustensiles spéciaux, bateaux, raviers, etc. 

Ces assiettes assorties étaient aussi nommées autre- i 
fois assiettes volantes. 

Assiette volante. — Désigne la réunion en une 
même assiette de plusieurs articles, du genre hors-
d'oeuvre, mais plus spécialement des salaisons diverses 
détaillées en tranches minces. 

Anciennement, un service était désigné sous le 

nom d'assiettes volantes ; il comportait un très grand 
nombre d'apprêts appartenant à des genres assez 
différents les uns des autres. 

A S S I E T T É E . — C'est le contenu d'une assiette. 
Une assiettée de soupe ou potage est de 250 à 
300 grammes. 

ASTI . — Ville italienne située à 40 kilomètres de 
Turin. 

Cette ville, qui est l 'ancienne Asta Colonia ou Asta 
Pompeia des Romains, est réputée pour son muscat, 
dit moscatello d'Asti. Ce vin est le plus souvent 
champagnisé. V. VINS. 

A S T R A G A L E . — De nombreuses variétés d'astra­
gales poussent en Asie, mais on en trouve aussi dans 
toutes les régions tempérées du Liban. Une variété, 
l'astragale gommijère, produit la gomme adragante, 
que l'on emploie en confiserie et en pâtisserie. 

Une autre variété produit des fruits en forme de 
cosse qui, avant que les grains qu'ils renferment 

Astragales : 
a, Astragale de Crète; 6, Astragale glycyphyle; c, Son fruit. 

soient formés, ressemblent à des vers. On mélangeait 
autrefois ces cosses à la salade, cela pour mystifier 
les convives. Ces gousses d'astragales se font aussi 
confire au vinaigre, comme les câpres. 

Il est enfin d'autres variétés d'astragales dont on 
utilise les grains, lorsqu'ils sont mûrs, dans l 'al imen­
tation. 

A S T R I N G E N T . — Qui resserre, qui crispe. Les as­
tringents végétaux doivent leur propriété au tanin. 
Citons parmi eux les cachous, les écorces de chêne, 
de quinquina, les feuilles de noyer, d'arbousier, de 
ronces, le jus de citron, le fruit du cognassier, etc. 

A S T R O D E R M E . — Poisson de mer d'aspect s ingu­
lier, d'un rosé jaunâtre sur le dos et les flancs, avec 
des taches noirâtres circulaires, alternant avec des 
taches argentées sous le ventre. Les jeunes astro-
dermes ont le corps violacé et le ventre argenté. Ce 
poisson, auquel les pêcheurs niçois donnent le nom 
de /et A'America, est bien connu sur toute la Côte 
d'Azur. 

Il s'emploie surtout comme élément de bouilla­
baisse. 

A T H É N É E . — Ecrivain grec, né à Naucratis, en 
Egypte, sous le règne de Marc-Aurèle; vivait encore 
sous celui d'Alexandre Sévère, vers l 'an 228 après J.-C. 

Il nous reste de lui un seul ouvrage intitulé les Deipnoso-
phistes ou le Banquet des sophistes, qui est un trésor d'éru­
dition dans tous les genres, et sans lequel nous ignorerions 
beaucoup de choses sur l 'antiquité. 

D a n s le Banquet des sophistes, on trouve plusieurs p a s ­
sages concernant les fleurs et les fruits, et leurs différents 
usages d'utilité ou d'agrément. 

A T H É N I E N N E (À I"). — Dénomination s'appli-
quant à des apprêts divers. Tous ces apprêts sont 
habituellement condimentés avec l 'oignon fondu et 
garnis avec des aubergines, tomates et piments doux. 

Assiette anglaise. 
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Athérine. 

ATHÉRINE . — Les athérines sont de 
de petits poissons au corps allongé en 
forme de fuseau, couvert d'écaillés ar­
rondies au bord postérieur; leurs flancs 
sont ornés d'une bande argentée. La tête 
est aplatie au-dessus; la mâchoire supé­
rieure est plus courte que l'inférieure; 
les dents sont fort petites. 

On connaît deux espèces de ces pois­
sons sur les côtes de France, sous les 

noms de prê­
tre et de faux 
éperlan, où 
les pêcheurs 
en prennent 
de g r a n d e s 
q u a n t i t é s . 
D'autres es­

pèces vivent dans les estuaires et les 
étangs des côtes de la Méditerranée. 
Tous ces poissons sont comestibles. Leur 
chair est assez estimée. On les prépare en 
friture. 

ÂTRE . — On n'emploie plus guère ce 
mot, aujourd'hui, que pour désigner la 
partie centrale du four de boulanger ou de 
pâtissier. 

Anciennement, à l'époque où un grand 
nombre de préparations culinaires se cui­
saient dans les cheminées, on appelait 
âtre la partie de la cheminée où l'on faisait le feu. 

C'est sur l'âtre de cheminée que cuisaient douce­
ment, entourées de cendres chaudes, les daubes et 
autres apprêts de longue cuisson. 

Toutes ces préparations se font, aujourd'hui, dans 
les fours des fourneaux chauffés à la houille, au 
gaz, à l'électricité ou au mazout. 

Contre ces modes de cuisson, bien des gastronomes 
protestent, prétendant que, préparés de cette façon, 
les mets ne peuvent pas être aussi savoureux que 
cuits selon les antiques procédés. L'expérience montre 
qu'il n'en est r ien; lorsqu'on opère avec des appareils 
bien construits (et aujourd'hui l'outillage culinaire 
est arrivé à un haut point de perfection), les aliments, 
quels qu'ils soient et quels que soient leurs modes 
de préparation, cuisent admirablement. 

A T R I P L E X . — Plante herbacée de la même famille 
que l'épinard, l'arroche et l'ansérine. 

L'atriplex, vulgairement connu sous les noms de 
belle dame et de bonne dame, se cultive et pousse 
partout en France. On prépare 
cette plante comme l'épinard, 

A T T E L E T . — Ce nom vient du 
latin hasta, hampe, bâton, et on 
l'écrivait autrefois hatelet (V. ce 
mot). Il est employé souvent pour 
désigner, et cela d'une façon im­
propre, les petites brochettes de 
métal sur lesquelles on embroche 
divers menus mets, rognons de 
mouton, ris d'agneau, mauviettes, 
etc. V. BROCHETTES. 

D'une façon plus précise, on en­
tend par attelet un ustensile, tou­
jours en forme de broche, mais 
orné, dans la partie supérieure, 
d'un motif décoratif. Cet attelet, 
que l'on garnit de truffes, crêtes 
de coq, écrevisses ou autres ar­
ticles, est uniquement employé 
pour la décoration des plats, 
chauds ou froids, de grand style. 

Dans le dressage de ses grandes 
entrées, Carême indique l'emploi 
d'un grand nombre d'attelets. 
Dans le dressage moderne, cet 
ustensile décoratif est de plus en 
plus délaissé. Sans rien enlever à 
l'élégance du dressage des plats 

Attelets anciens. (.Collection du Dr Gottachalk. Phot. Larousse.) 

chauds ou froids, les praticiens modernes ont sup­
primé tout ce qui n'est pas expressément comestible. 

Sans doute, hâtons-nous de le dire, les attelets des 
entrées et relevés de Carême étaient comestibles, et 
nous reconnaissons bien volontiers que ces dressages 
étaient fort beaux. Les nécessités du service moderne, 
et aussi une orientation nouvelle du goût, ont obligé 
le praticien actuel à rechercher d'autres conceptions 
de dressage. 

A T T E N D R I R . — Rendre moins dures, moins coria­
ces, les substances alimentaires. On attendrit les 
viandes de boucherie par le rassissage. V. VIANDE. 

Par étiolement (V. ce m o t ) , on attendrit certains 
légumes herbacés. 

La gelée attendrit les choux verts. 

A T T E N D U . — Se dit, en art culinaire, d'un mets 
ou d'une boisson que, pour l'améliorer, on a, à 
dessein, différé de consommer. Pour être mangé, le 
faisan veut être attendu. 

A T T E R E A U . — Dans son Dic­
tionnaire de cuisine et d'économie 
ménagère (Paris, 1836), Burnet, 
ex-officier de bouche, donne la dé­
finition suivante : « Nom que les 
traiteurs attribuent à une espèce 
de ragoût fait de rouelles de veau 
coupées par tranches fort déliées : 
on les pique de lardons, et on les 
fait cuire dans une tourtière cou­
verte avec un peu de bouillon. » 

Cette définition semble assez 
erronée, et cela est d'autant plus 
surprenant que, dans ses ouvrages, 
qui sont antérieurs au Diction­
naire de Burnet, Carême donne, 
pour les attereaux, et notamment 
pour ceux faits avec du palais de 
bœuf, une méthode de préparation 
qui démontre que cet apprêt n'est 
nullement un ragoût. Et, bien 
avant Carême, on préparait des at­
tereaux qui, à peu de chose près, 
ressemblaient à ceux que l'on fait 
actuellement. 

Actuellement, attereau, qui dé­
signe surtout la brochette en 
métal sur laquelle sont enfllés 
divers articles, indique aussi le Emploi des attelets, d'après Carême. 
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plat lui-même. Cette préparation est surtout servie 
comme hors-d'œuvre, mais peut, complétée par une 
garniture, former une petite entrée. 

Les attereaux sont nettement différenciés des bro­
chettes proprement dites par leur trempage dans une 
sauce qui les recouvre d'une couche rendue résistante 
par un panage à l'anglaise, et par leur mode de cuis­
son, qui est presque toujours la friture. 

Anciennement, les attereaux étaient moulés dans 
des formes spéciales, carrées et unies. 

On peut enfiler les divers éléments des attereaux 
sur des brochettes en bois. Après cuisson, on retirera 
ces brochettes et on les remplacera par des attelets 
en argent. 

On peut aussi servir les attereaux sans la bro­
chette ayant servi à les façonner. 

On prépare aussi des attereaux pour entremets. La 
méthode est identique à celle indiquée pour les atte­
reaux de hors-d'œuvre. 

Attereaux de cervel le d'agneau Villeroi. — Com­
poser les attereaux de morceaux de cervelle d'agneau 
préalablement cuite au blanc, refroidie et égouttée. 
Avant d'embrocher les morceaux de cervelle, les assai­
sonner de sel, poivre, d'une cuillerée d'huile, de quel­
ques gouttes de jus de citron et d'un peu de persil 
haché. 

Tremper les attereaux dans de la sauce Villeroi. 
Les paner à l'anglaise et les faire frire à grande friture 
très chaude. 

Les égoutter, les assaisonner de sel fin et les dres­
ser sur serviette, ou sur papier gaufré avec persil frit. 

De la même façon, on prépare les attereaux de 
cervelle de veau. 

Attereaux de ris d 'agneau Villeroi. — Composer 
les attereaux avec des ris d'agneau préalablement 

A t t e r e a u x de ris d 'agneau. 

braisés à blanc. Les terminer ainsi qu'il est dit pour 
les Attereaux de cervelle. 

Les attereaux à la Villeroi peuvent, en plus de 
l'élément de base, être complétés avec des champi­
gnons cuits au blanc et coupés en rondelles. 

Attereaux de ris de veau Villeroi. — Composer 
les attereaux avec des morceaux réguliers de ris de 
veau, préalablement braisés à blanc. Les terminer 
ainsi qu'il est dit pour les Attereaux de cervelle. 

Attereaux d'huîtres Monselet . — Composer les 
attereaux d'huîtres, préalablement pochées et égout­
tées. de champignons cuits coupés en rondelles et 
de lames de truffes un peu épaisses. Les terminer 
ainsi qu'il est dit pour les Attereaux de cervelle (la 
sauce Villeroi au fumet de poisson). 

Attereaux à la chalonaise. — Composer les atte­
reaux avec des crêtes et rognons de coq cuits au blanc 
et égouttés, des champignons et des truffes. Terminer 
ainsi qu il est dit pour les Attereaux de cervelle. 

Attereaux de foies de volaille à la mirepoix. — 
Composer les attereaux avec des foies de volaille 
sautés au beurre, égouttés et refroidis, des morceaux 
de maigre de jambon cuit et des champignons coupés 
en rondelles. Recouvrir les attereaux d'une fondue de 
racines dite mirepoix (V. MIREPOIX) ; les paner à l 'an-
glaise et les terminer ainsi qu'il est dit pour les Atte­
reaux de cervelle. 

Attereaux à la Saint-Hubert. — Composer les atte­
reaux avec des escalopes de faisan, de gelinotte ou 
de tout autre gibier de plume, des champignons cou­
pés et des morceaux de maigre de jambon cuit. Trem­
per les attereaux dans une sauce Villeroi additionnée 
de fumet de gibier et les terminer à l'ordinaire. 

Attereaux à la normande. — Composer les atte­
reaux avec de grosses moules cultes à la marinière, 
égouttées et fourrées d'une farce fine de poisson, et 
des champignons coupés en rondelles. Terminer ainsi 
qu'il est dit pour les Attereaux de cervelle. 

Attereaux à l'écossaise. — Composer les attereaux 
avec des morceaux de langue à l'écarlate, des champi­
gnons et des lames de truffes un peu épaisses. Ter­
miner ainsi qu'il est dit pour les Attereaux de cervelle. 

Attereaux à la niçoise. — Composer les attereaux 
avec de grosses olives énoyautées, farcies d'une purée 
d'anchois, des champignons et des morceaux de thon 
mariné. Les tremper dans une sauce Villeroi addition­
née d'une cuillerée de purée de tomates réduite et 
d'estragon haché. Terminer à l'ordinaire. 

Attereaux à la maraîchère. — Composer les atte­
reaux avec des morceaux de céleri-rave préalable­
ment cuits à l 'étuvée au beurre, des champignons et 
des morceaux de jambon cuit. Les terminer ainsi qu'il 
est dit pour les Attereaux de cervelle. 

Attereaux au parmesan. — Composer les attereaux 
avec des rondelles ou des morceaux carrés d'appareil 
de semoule cuite au gras et des rondelles de fromage 
de gruyère. V. SEMOULE. 

Les paner à l'anglaise ; les faire frire à grande fri­
ture. 

Attereaux à la piémontaise. — Composer les atte­
reaux avec des rondelles ou des morceaux carrés 
d'appareil de polenta cuite au gras et des lames de 
truffes un peu épaisses. V. POLENTA. 

Les paner à l'anglaise et les faire frire à grande 
friture très chaude. 

Attereaux d'ananas (Entremets). — Composer les 
attereaux avec des morceaux d'ananas. Les tremper 
dans un appareil à crème frite et les paner à l 'an­
glaise. Terminer ainsi qu'il est dit dans les recettes 
précédentes. Servir en même temps une sauce à l 'abri­
cot parfumée au kirsch. 

Attereaux à la duchesse (Entremets). — Composer 
les attereaux avec des rondelles de composition ou 
appareil à crème frite dans laquelle on aura ajouté 
2 macarons écrasés et une cuillerée de fruits confits 
coupés en très petits dés et macérés au rhum. Paner 
à l'anglaise et terminer ainsi qu'il est dit dans les 
recettes précédentes. 

Attereaux Pompadour (Entremets). — Composer 
les attereaux avec des rondelles de brioche rassise, 
alternées avec des moitiés d'abricots cuits au sirop 
et bien égouttés. Les tremper dans un appareil à 
crème frite parfumée au kirsch. Les paner à l'anglaise 
et les terminer ainsi qu'il est dit dans les recettes 
précédentes. 

Attereaux Victoria (Entremets). — Composer les 
attereaux avec des rondelles d'appareil à p lum-
pudding alternées avec des rondelles de pommes rei­
nette macérées au rhum. Paner les attereaux à l 'an-
glaise et terminer ainsi qu'il est dit dans les recettes 
précédentes. 

AUBENAS. — Petite ville de l'Ardéche où se 
récoltent des truffes qui, sans égaler comme parfum 
celles du Périgord, sont excellentes. 

On fabrique aussi à Aubenas des marrons glacés 
et des confitures de marrons qui sont très estimés. 
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V a r i é t é s d'aubergines : 
1. Violette longue; 2. Très hâtive de Barbentane; 3. Violette ronde 

très grosse; 4. Violette naine très hâtive. 

AUBERGINE . — Frui t d'une plante originaire de 
l'Inde, connue aussi sous les noms de mélongène et 
de morelle, et qui est cultivée en France depuis le 
début du xvii° siècle. 

Il en existe un très grand nombre de variétés. 
La plus connue, ou, du moins, la plus employée en 

cuisine, est la violette longue que l'on utilise comme 
légume ou comme garniture. Citons, parmi les autres 
variétés comestibles : l'aubergine de Barbentane ; l'au­
bergine violette ronde; l'aubergine monstrueuse de 
New-York et l'aubergine ronde de Chine. 

L'aubergine est peu nutritive, mais elle est diuré­
tique, somnifère, rafraîchissante et de digestion facile. 
Voici d'après Balland, sa composition chimique p. 100 : 

E a u 92,30 
Matières azotées 1,34 

— grasses 0,17 
— amylacées 4,77 

Cellulose 0,87 
Sels 0,55 

Modes de préparation. — Les recettes applicables 
à l 'aubergine sont très nombreuses. Les préparations 
initiales varient donc beaucoup. 

Lorsque ce légume doit être cuit à l'étuvée, au 
gratin ou sauté, 11 est nécessaire de le dégorger au sel 
pendant 30 minutes afin de lui faire rendre son excès 
d'eau de végétation. 

Après ce dégorgeage, l 'aubergine est épongée à fond 
puis cuite selon les indications de recettes. 

Emplois divers des aubergines . — Les aubergines 
coupées en dés et sautées à la poêle, au beurre ou à 
l'huile, peuvent être utilisées pour garnir : les œufs 
(sur le plat, brouillés, pochés, en omelette, fr its) , les 
poissons meunière; les côtelettes ou noisettes 
d'agneau, de mouton; les tournedos; les poulets 
sautés ou cocotte. Partagées en moitiés dans la lon­
gueur, sautées ou grillées, on peut les employer pour 
dresser des œufs pochés, des filets de poissons. 
Epluchées, coupées en rondelles épaisses, sautées ou 
grillées, on peut les utiliser comme fonds pour dresser 
des escalopes, des noisettes, des tournedos et autres 
menues pièces. 

Aubergines à la crème. — Eplucher 3 aubergines 
bien fermes : les couper en rondelles d'un demi-centi­
mètre d'épaisseur; les dégorger au sel pendant 30 m i ­
nutes. Les éponger, les étuver au beurre dans un sau­
toir. 

Au dernier moment, ajouter un décilitre et demi 
de sauce crème. Mélanger sans briser. Dresser en légu­
mier. Ou bien : étuver les aubergines au beurre; les 
dresser dans un légumier; déglacer le sautoir avec 
3 décilitres de crème fraîche. Réduire de moit ié; 
ajouter, hors du feu, 50 grammes de beurre frais. Pas­
ser et verser sur les aubergines. 

Aubergines frites. — Couper les aubergines en 
tranches rondes, minces; les fariner et les plonger 
dans une friture d'huile brûlante. 

Les égoutter, les assaisonner de sel fin; les dresser 
sur serviette. 

On peut couper les aubergines en bâtonnets comme 
les pommes de terre Pont-Neuf. 

On peut aussi détailler en éventail les aubergines 
devant être traitées par la friture. 

Aubergines au gratin. — Couper les aubergines par 
moitiés, dans la longueur. Les cerner, les ciseler peu 
profondément. Les dégorger au sel. 

Les faire frire dans une poêle à l 'huile brûlante. 
Les égoutter, enlever, avec une cuillère, la chair 

Intérieure sans briser les écorces ; hacher cette chair 
et lui ajouter une quantité égale de duxelles et une 
cuillerée de persil haché. 

Remplir de cette composition les écorces rangées 
dans un.p lat à gratin beurré ou huilé. Saupoudrer de 
mie de pain fine ou de chapelure, arroser de beurre 
fondu ou d'huile; gratiner. 

Au sortir de cuisson, verser autour des aubergines 
un cordon de demi-glace. 

Aubergines au gratin à la catalane. — Farcir les 
moitiés d'aubergines avec leur chair hachée addition­
née d'un œuf dur, d'une cuillerée d'oignon haché, 
fondu à l 'huile, d'une cuillerée de mie de pain fine et 
de persil et d'ail hachés. Terminer comme ci-dessus. 

Aubergines au gratin à l'italienne. — Farcir les 
moitiés d'aubergines avec leur chair hachée addition­
née d'une quantité égale de risotto et d'un peu de 
persil et d'ail hachés. Terminer comme ci-dessus. 

Aubergines au gratin à la languedocienne. — 
Farcir les moitiés d'aubergines avec leur chair hachée 
additionnée de chair à saucisse, de persil et d'ail 
hachés. Terminer comme ci-dessus. 

Aubergines au gratin à la portugaise. — Farcir les 
moitiés d'aubergines avec leur chair hachée addition­
née d'une quantité égale de tomates concassées, fon­
dues au beurre avec oignon haché et ail et persil 
hachés. Terminer comme ci-dessus. 

Aubergines au gratin à la reine. — Farcir les 
moitiés d'aubergines avec leur chair hachée addi­
tionnée d'une quantité égale de salpicon de volaille 
lié de 2 cuillerées de velouté réduit. Terminer comme 
ci-dessus. 

Aubergines au gratin à la toulousaine. — Eplucher 
les aubergines, les couper en tranches épaisses, trans­
versalement ou dans la longueur; les dégorger au sel. 
Les éponger; les passer à la poêle à l 'huile. 

Les dresser, par couches, dans un plat à gratin, en 
les alternant avec une quantité égale de tomates 
coupées par moitiés, passées également à l 'huile, à la 
poêle. 

Saupoudrer abondamment de mie de pain mélangée 
d'ail et de persil hachés. Arroser d'un peu d'huile, et 
gratiner au four. Cet apprêt est aussi désigné parfois 
sous le nom d'Aubergines à la languedocienne. 

Aubergines au gratin à la turque. — Farcir les 
moitiés d'aubergines avec leur chair hachée addition­
née d'une quantité égale de mouton braisé haché 
et de riz cuit à l 'eau (ces deux éléments chacun par 
moitié). Ajouter à la farce de l'ail et du persil hachés 
et relever d'une pointe de cayenne. Gratiner. Au 
sortir de cuisson, verser autour des aubergines un 
cordon de sauce tomate. 
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Aubergines à la grecque (Hors-d'œuvre). — Eplu­
cher les aubergines, les détailler en gros dés ou en 
bâtonnets. Les plonger au fur et à mesure, dans un 
court-bouillon préparé ainsi qu'il est dit pour les 
Artichauts à la grecque. Paire cuire 12 à 15 minutes. 
Débarrasser en terrine avec la cuisson. Paire bien re­
froidir avant de servir. Dresser en ravier. 

Aubergines grillées. — Eplucher les aubergines, les 
couper en tranches épaisses, transversalement ou 
dans la longueur, les dégorger au sel ; les éponger, les 
badigeonner d'huile et les faire griller sur feu doux. 

Si ces aubergines sont servies comme légume, les 
dresser en couronne sur un plat rond et les napper de 
quelques cuillerées de beurre à la maître d'hôtel. 

Aubergines au Jus. — Procéder ainsi qu'il est dit 
pour les Aubergines à la crème, en remplaçant celle-ci 
par du jus brun de veau réduit. 

Aubergines à l'oranaise (Garniture). — Détailler 
les aubergines en tronçons de 4 ou 5 centimètres ; les 
ciseler, les dégorger au sel. 

Les éponger; les faire cuire à l 'huile; les égoutter. 
Retirer la chair, la hacher et lui ajouter une quantité 
égale de riz cuit au gras, additionné de poivrons doux 
coupés en dés, de sauce tomate, de persil et d'ail 
hachés. 

Farcir les tronçons avec cette composition. Les 
ranger dans un plat à gratin hui lé; saupoudrer de 
chapelure, arroser d'huile. Gratiner au four. 

Aubergines sautées. — Eplucher les aubergines, les 
détailler en morceaux carrés de 2 centimètres de côté. 

Les dégorger au sel; les éponger, les fariner et les 
faire sauter à la poêle, sur feu vif, avec beurre, graisse 
ou huile, suivant le goût. 

Dresser en légumier et saupoudrer de persil haché. 
Aubergines soufflées. — Préparer les aubergines 

ainsi qu'il est dit pour les Aubergines au gratin. Passer 
au tamis la chair retirée de l'intérieur. Ajouter à cette 
chair une quantité égale de béchamel réduite. 

Lier avec des jaunes d'œufs; assaisonner de sel, de 
poivre et d'un peu de muscade râpée. Incorporer au 
dernier moment des blancs d'œufs fouettés très 
ferme. , 

Remplir de cette composition les écorces d'auber­
gines rangées sur un plat. 

Cuire au four, à chaleur moyenne, pendant 8 à 
10 minutes. Servir aussitôt. 

Aubergines soufflées à la hongroise. — Comme 
ci-dessus en ajoutant à la composition 2 cuillerées 
d'oignon haché, fondu au beurre et assaisonné au 
paprika. 

Aubergines soufflées au parmesan. — Comme ci-
dessus en ajoutant à la composition 2 cuillerées de 
parmesan râpé. 

Purée d'aubergines (Garniture). — Eplucher les 
aubergines, les couper en tranches transversales et les 
faire dégorger au sel. Les éponger et les mettre à cuire 
dans une casserole, à couvert, avec un peu de beurre 
e t de sel. 

Passer au tamis fin. Faire chauffer la purée, lui 
ajouter 2 cuillerées de beurre et la dresser en légumier. 

On peut ajouter aux aubergines, avant de les passer 
au tamis, quelques cuillerées de béchamel réduite. La 
purée sera ainsi plus consistante et plus blanche. 

Salade d'aubergines. — Eplucher les aubergines, 
les émincer et les faire dégorger au sel. Les éponger; 
les assaisonner à la vinaigrette. Ajouter cerfeuil et 
estragon hachés. 

Nota. —• Cette salade se prépare aussi avec auber­
gines cuites à l'eau salée, égouttées et épongées. 

Aubergines Imam Baaldi (Cuisine t u r q u e ) . •— 
« Prendre de belles aubergines, les fendre dans toute 
leur longueur sans les peler; les évider en partie. 

« Préparer une farce composée d'aubergines, de 
tomates, d'oignons et de raisins de Corlnthe; faire 
revenir cette farce dans de l 'huile, puis en garnir les 
aubergines que l'on a évidées. 

« Une fois les aubergines remplies de farce, les 
mettre dans un plat en terre de façon qu'elles 

baignent complètement dans l'huile que l'on versera 
dessus. Ajouter dans l'huile un peu de thym et de 
laurier. Faire cuire pendant trois heures, à feu doux, 
jusqu'à ce que les aubergines soient tout à fait molles. 
Laisser refroidir. Ce plat doit être servi tout à fait 
froid. S'il se peut, le préparer la veille afin que les 
aubergines puissent bien confire dans l'huile. » 

Imam Baaldi signifie, en turc, le prêtre s'est 
évanoui. L'histoire anecdotique de la cuisine orientale 
raconte, en effet, que, lorsque des aubergines ainsi 
préparées furent offertes à certain imam, celui-ci fut 
à tel point impressionné par le fumet de ce plat qu'il 
s'évanouit de joie gourmande. 

A U B L E T . — Nom donné dans certaines contrées 
à l 'ablette. V. ce mot. 

A U D E . — Ce département, qui a été formé d'une 
partie du bas Languedoc, région où, de tout temps, 
la bonne cuisine a été en honneur, compte dans son 
répertoire gastronomique un très grand nombre de 
spécialités, toutes excellentes, ainsi que cela doit être 
dans un pays où prospère la vigne et où on récolte 
le vin. 

Parmi ces spécialités (que l'on trouvera à leur ordre 
alphabétique) il est un plat, le cassoulet, dont la 
réputation est mondiale. L'origine du cassoulet, ou 
plutôt des cassoulets, car dans l'Aude il en est de 
deux sortes, celui de Castelnaudary et celui de Car-
cassonne (et de surcroit, il en est un autre en Langue­
doc, celui de Toulouse), est bien plus lointaine qu'on 
ne le croit généralement, puisque, d'après les histo­
riens dignes de foi, bien avant l'époque où, dit-on, les 
haricots furent Importés d'Amérique, on connaissait, 
dans la Gaule narbonnaise, la culture de la fève 
blanche, qui avait été introduite par les Arabes. Les 
mêmes historiens nous disent aussi que les Arabes 
apprirent aux habitants de ce pays à préparer le 
ragoût de mouton aux fèves blanches, que l'on peut 
considérer comme l'ancêtre du cassoulet actuel. 

De l'origine du cassoulet, gloire culinaire du pays 
Occitan, nous parlons longuement au mot cassoulet. 
V. ce mot. 

AUNIS ET S A I N T O N G E . — Le pays d'Aunis 

Emballage des huîtres pour l 'expédition dans un p a r c 
à huîtres de Marennes. U'liot. Wide-World.) 
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compte des terres fertiles et bien cultivées où l'on 
récolte des céréales, des légumes et des fruits de tout 
premier choix. 

L'élevage des animaux de boucherie de cette région 
produit des sujets de belle qualité; on y fait de très 
bons moutons de pré-salé. 

De la mer voisine et des parcs qui la bordent vien­
nent des poissons et des coquillages réputés pour leur 
succulence. 

Voici quelques-uns des comestibles de cette région : 
les huîtres de Marennes, de La Tremblade, du Château 
d'Oléron, blanches ou verdies dans les claires, qui 
sont considérées comme les plus fines du monde; les 
huîtres portugaises, qui, après élevage, deviennent 
très savoureuses. 

On trouve au pays d'Aunis, un grand nombre 
d'autres coquillages, parmi lesquels nous citerons : les 
moules, les palourdes d'Oléron et de La Rochelle, les 
sourdons verts (coques) et les lavagnons, que l'on 
trouve dans la vase des claires à ver­
dissement de Marennes, coquillages 
qui sont tous excellents. On a aussi 
en Aunis des crevettes roses (sali-
coques) que dans ce pays on appelle 
aussi chevrettes et des crevettes gri­
ses que l'on appelle boucs. Comme 
poissons de mer, on trouve dans cette 
région (La Rochelle est, après Bou­
logne, le plus grand port de pêche de 
France), des merlus dits colins, des 
soles, des coureaux qui, vendus tout 
aussitôt après leur pêche et n'ayant 
pas été chalutés, sont excellents ; des 
sardines fraîches, dont celles dites 
de Roy an ont une réputation u n i ­
verselle; des mulets dits meuils, à la 
chair blanche et délicate, des bars 
ou loubines, etc. 

Comme poissons d'eau douce, on 
trouve dans la Charente et dans la 
Sèvre-Niortaise et leurs affluents des 
anguilles à la chair très délicate et 
maintes autres espèces que, dans ce 
pays, on accommode d'une façon 
parfaite, à l 'étuvée ou en matelote. 

Les fruits et les légumes sont par­
ticulièrement savoureux. Les petits 
pois du pays d'Aunis sont réputés 
comme étant les plus tendres et les 
plus sucrés, et c'est d'ailleurs cette espèce de petit 
pois que l'on met en conserve à Bordeaux et à La 
Roche-sur-Yon. Les fèves de marais, de Marennes, de 
l'île d'Oléron, passent pour être les meilleures du 
monde. Les haricots blancs et rouges (mogettes) sont 
excellents. 

Citons encore parmi les produits du verger et du 
potager d'Aunis : les brugnons de Saintonge, les 
pommes de Saint-Porchalre (reinettes grises et clo­
chard qu'on expédie en Angleterre), le raisin (chas­
selas), les champignons de couche, et autres tels que: 
cèpes, oronges de Saintonge, brunettes (psalliottes), 
pleurote du panicot (argouane), etc. 

Le gibier de cette région, plume ou poil, est d'excel­
lente qualité. 

Pour accommoder tous ces bons produits de la terre, 
de la mer, et des rivières, on a en Aunis, un beurre de 
tout premier choix que l'on peut mettre en parallèle 
avec les meilleurs beurres de la Normandie. 

Les spécialités culinaires de cette région sont nom­
breuses. Voici les principales : 

Spécialités culinaires. — La mouclade (moules à 
la crème), la soupe aux moules, les moules rôties sur 
braise, les huîtres aux saucisses, la soupe aux cou­
teaux (solen ), les couteaux farcis à la mie de pain, au 
persil, à l'ail et gratinés sur un feu de braise; les 
pétoncles aux fines herbes, le ragoût de lavagnons, les 
betjas farcis de La Tremblade, la friture de petites 
sèches, la friture de crameou (crabes en mues), la 
soupe de merlus (préparée avec la tête du poisson), 
la chaudrée (matelote semblable à la codière du Bou-

M a r m i t e ou autoclave Papin. 
{Conservatoire des Arts et Mètters. 

Phot. J. Bayer.) 

lonnais), l'anguille rôtie, la friture d'anguilles du 
mignon. 

Parmi les plats spéciaux de viandes et de volaille, 
nous citerons : la fricassée de poulet aux oignons et 
pommes de terre ; le civet de l 'Aunis, que l'on prépare 
avec la fressure de porc; le salmis d'oiseaux de mer; 
les différentes charcutailles : rillettes, fromage de tête, 
pâtés et terrines, boudin blanc et noir. 

Citons encore parmi les mets spéciaux de cette 
région, l'ail rôti sur la braise et mangé avec du 
beurre, les caillebottes à la chardonnette, sorte de 
jonchée, les fouaces diverses et les coireaux à la farine 
de maïs, la fouée (galette au tourteau), le gâteau 
d'Assemblée, le gâteau de Pâques, les brioches de 
Taillebourg et le raisiné, les biscottes de Pons et la 
tarte à la frangipane. 

Boissons. — On récolte en Saintonge des vins 
de table de moyenne qualité, qui presque tous d'ail­
leurs sont utilisés pour la distillation. C'est dans une 

bande du littoral, large de 20 kilo­
mètres, partant de la Vendée et s'ar-
rêtant tout près de Royan, que l'on 
tire les bois communs; dans une 
deuxième bande de même largeur, 
plus éloignée de la mer, on récolte 
les bois ordinaires; une troisième 
bande, qui comprend Saint-Jean-
d'Angely, et tout le sud et l'est de 
la Saintonge en contact avec l 'An-
goumois, fournit les bons bois et les 
fins bois, et même la fine Champagne. 

Dans cette région, les propriétai­
res de vignes préparent eux-mêmes, 
pour eux et leurs amis, une sorte de 
mistelle qui ne se trouve pas dans le 
commerce, et que dans le pays, on 
appelle pineau. On l 'obtient en ver­
sant de l'eau-de-vie du pays sur du 
moût en fermentation. 

Pour terminer, il faut signaler la 
liqueur d'angélique, qui est une spé­
cialité de Matha. 

A U R I L L A C . — Vile d'Auvergne 
qui est le centre de la fabrication du 
fromage dit Cantal. 

AURIOL . — Nom sous lequel on 
désigne, à Marseille, le maquereau. 

AUROCHS. — Bœuf de plaine, 
bœuf sauvage. Cet animal, très répandu autrefois 
dans les forêts de l'Europe tempérée, ne se trouve 
plus aujourd'hui, et en quantités minimes, qu'en 
Lituanie, dans les Carpates et au Caucase. 

La viande d'aurochs se prépare comme celle du 
bœuf. 

A U R O R E (À I ' ) . — Dénomination s'appliquant 
surtout à une sauce dont nous donnons la formule 
au mot SAUCES et, par extension, à tous les apprêts 
nappés avec cette sauce. 

On désigne aussi sous ce nom une préparation 
d'œufs durs farcis. V. ŒUFS, œufs farcis à l'aurore. 

On désigne encore sous ce nom un fromage nor­
mand qui est bon à consommer toute l'année. 

A U T O C L A V E . — Sorte de chaudière à parois très 
résistantes et à fermeture hermétique, munie d'une 
soupape de sûreté et permettant de porter de l'eau 
à une température supérieure à celle de son point 
d'ébullition. 

Aucun germe vivant ne résiste à une température 
de 120° en milieu humide, pendant un temps suffi­
sant; aussi l 'autoclave est-il utilisé dans l'industrie 
alimentaire pour stériliser les aliments renfermés 
dans des boîtes à fermeture étanche. V. CONSERVE. 

C'est à Denis Papin qu'on doit l ' invention de cet 
instrument et l 'antique marmite de Papin (ancêtre 
de la machine à vapeur) connaît un regain de nou­
veauté sous forme de marmites à pression qui, en 
permettant de porter les aliments à une température 
atteignant souvent 140°, permet d'effectuer en très 
peu de temps des apprêts qui demanderaient beau-
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coup plus de temps avec la méthode ordinaire. Les 
résultats, bien qu'acceptables en nombre de cas, sont 
cependant loin de valoir ceux que donnent les procé­
dés traditionnels; la décomposition de certains ali­
ments, de la viande particulièrement, est poussée 
beaucoup plus loin que dans la cuisson ordinaire ; 
de plus, les vitamines sont complètement détruites. 

Un emploi trop exclusif de ces appareils pourrait 
occasionner certaines affections (scorbut) qui sur­
viennent également chez ceux qui s'alimentent exclu­
sivement de conserves stérilisées. On a pu signaler 
quelques accidents de cet ordre. 

A U T O - I N T O X I C A T I O N DIGESTIVE. — Intoxica­
tion produite par des substances toxiques, élaborées 
par les microbes aux dépens des aliments, surtout 
des albuminoïdes ingérés. 

Il ne faut pas confondre cette forme d'intoxication, 
due à des aliments sains, ingérés en excès ou mal 
digérés et soumis à des putréfactions microbiennes 
dans l'intestin, avec l'intoxication alimentaire, due à 
l'ingestion d'aliments avariés ou toxiques. 

AUTRICHIENNE (À I"). — Cette expression s'ap­
plique à différentes préparations caractérisées, comme 
celles dites à la hongroise, par un assaisonnement au 
paprika ou poivre de Hongrie et, quelquefois, par un 
appoint d'oignon fondu, de fenouil ou de crème aigre. 

AUTRUCHE. — La chair de cet oiseau, interdite 
aux juifs et aux musulmans, était fort prisée des Ro­
mains. Le deuxième Apicius lui consacra une sauce 
spéciale. 

Une autruche fournit, en moyenne, 30 kilos de 
viande et 20 kilos de graisse. 

A U T U N (Fromage d ' ) . — Ce fromage est dit « fro­
mage de vache » ; il peut être consommé toute l'année. 

A U V E R G N E . — Il est bien des gens qui croient que 
la cuisine auvergnate tient tout entière dans la plan­
tureuse soupe aux choux ou potée, préparée avec force 
porc frais et salé. 

La soupe aux choux semble être, pour ces gens-là, 
l 'unique plat de la cuisine locale, celui qui convient 
tout particulièrement au goût des habitants du pays 
et qui est le plat caractéristique de tous les repas 
auvergnats, grands ou petits. 

Disons tout de suite qu'il en est autrement, et en­
suite, que la potée n'est pas un mets spécifiquement 
auvergnat. Chaque région, y compris l 'Ile-de-France, 
où pourtant la cuisine est très délicate, a sa potée. 
Il y a la potée bourguignonne, qui est une grande 
chose; la potée alsacienne, qui, elle aussi, est succu­
lente tout autant que celle du Cantal ; la potée lan­
guedocienne, qui est savoureuse, et enfin la potée 
parisienne, qui figure journellement sur la carte des 
restaurants de la capitale. Il y a encore en France 
maintes autres potées, dont on trouvera les recettes 
à leur ordre alphabétique, aux mots SOUPES et POTAGES, 
et qui, toutes, ou presque, se préparent avec de la 
viande de porc, fraîche ou salée, et avec, comme gar­
niture, des choux, des carottes, des oignons, des poi­
reaux et des pommes de terre. 

L'Auvergne, ancienne province française qui com­
prend les départements du Puy-de-Dôme et du Can­
tal et une partie de la Haute-Loire, est un pays où, 
si elle est copieuse, grasse et confortable, la cuisine 
comporte cependant bon nombre de plats savoureux 
et délicats. 

La terre d'Auvergne est fertile. On y cultive des 
légumes excellents. Les vergers de la Limagne pro­
duisent des beaux fruits de table (abricots, pêches, 
pommes, poires, cerises) et alimentent aussi l ' impor­
tante industrie des fruits confits de Clermont-Per-
rand. On connaît également la succulence des noix 
et des châtaignes d'Auvergne. 

L'élevage produit d'excellentes viandes de bouche­
rie. Dans les pâturages de montagne, on élève des 
bœufs de très bonne qualité, à la chair exquise; les 
moutons, particulièrement ceux de Vassivières et ceux 
de Chaudesaigues, sont très appréciés. 

Les porcs d'Auvergne sont réputés pour la finesse 
de leur chair; on prépare avec cette chair maintes 
charcuteries locales exquises, que l'on trouve d'ail­
leurs à Paris et dans les grandes villes de province. 

Sans doute les volailles de cette contrée n'ont pas 
les qualités de celles de la Bresse, mais elles sont néan­
moins de chair délicate. 

Le gibier d'Auvergne, poil et plume, ne vaut pas 
non plus celui de la Sologne, mais il est cependant 
de chair savoureuse. 

Les poissons d'eau douce sont exquis. Carpes, per­
ches, tanches, brochets, anguilles abondent dans les 
rivières et les étangs et fournissent les éléments de 
succulentes matelotes. On dit, et l 'on a raison, que 
les truites des rivières de Massiac, Aurillac, Murols et 
Marsenac ont une chair des plus délicates et sont 
exquises préparées au bleu ou à la meunière. Disons 
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Saupoudreuse, aiguière et écuelle en étain de l 'ancienne 
Auvergne. 
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enfin que le saumon de Brioude a une 
chair comparable, comme délicatesse, à 
celle du saumon de la Loire. 

Au printemps, on récolte, dans les bois 
et les forêts d'Auvergne, des champi­
gnons exquis, et particulièrement, des 
morilles succulentes. 

Le vignoble de ce pays ne produit pas 
de très grands vins rouges ou blancs. Il 
fournit seulement de très bons vins de 
table; cependant les habitants de cette 
région déclarent, et sans doute ont-ils 
raison, que le vin rouge de Chanturgue 
est un nectar, bien fait en tout cas pour 
être bu avec les différentes spécialités 
culinaires du pays. 

Spécialités culinaires d'Auvergne. -— 
Peu nombreuses sont les spécialités culi­
naires de cette région. Citons, en pre­
mier lieu, la succulente potée, qui se 
prépare avec, comme base nutritive, du 
porc salé et, comme éléments de garni­
ture, des choux, des carottes, des navets, 
des oignons, des poireaux, des pommes 
de terre, et comme accent local (nous 
sommes au-dessous de la Loire) de l'ail. 
La soupe au farci est une sorte de pot-au-feu rustique 
dans lequel on fait cuire un chou farci de chair à 
saucisse et condimenté avec ail et persil hachés. 

Les spécialités de charcuterie sont nombreuses et 
toutes délicieuses. 

Parmi elles, nous citerons les jambons, les saucisses 
et saucissons de campagne, les boudins, les frittons et 
le fricandeau, qui ne se compose pas, comme son nom 
semble l'indiquer, d'une tranche de veau, mais qui 
est une sorte de pâté de cochon cuit en crépine. 

Parmi les plats strictement locaux, voici encore la 
tourte à la viande, préparée dans une terrine de forme 
basse, foncée de pâte feuilletée et garnie de farce de 
porc et de veau; l'omelette bravaude, qui se fait avec 
des pommes de terre en dés et du lard maigre, et qui, 
avant d'être retournée dans la poêle, est garnie de 
crème fraîche épaisse et de fromage râpé; les friands 
de Saint-Flour, qui ont beaucoup d'analogie avec 
ceux que l'on trouve dans les charcuteries parisien­
nes; le gigot brayaude, qui est naturellement piqué 
de gousses d'ail et que l'on fait braiser, avec les légu­
mes aromatiques habituels, au vin blanc, et qu'habi­
tuellement, on sert avec des haricots rouges aux petits 
oignons et parfois avec des choux braisés; les truffa-
des, qui se préparent avec des pommes de terre cuites 
à la poêle avec lardons maigres, apprêt condimenté 
avec de l'ail et sur lequel, au moment de servir, on 
ajoute de la tomme fraîche, détaillée en petits dés; les 
pommes de terre au lard, que l'on prépare à peu près 
de la même façon que partout ailleurs; le petit salé 
de Murât; le coq au vin, plat magistral que l'on 
prépare dans une auberge au sommet du Puy de 
Dôme; les tripoux de Saint-Flour. 

Comme mode d'apprêts de poissons, citons l'anguille 
à la gelée d'Ussel. Comme apprêts de gibier, les côte­
lettes de grives de Brioude. 

Parmi les autres spécialités de la région, il faut 
signaler les pâtes alimentaires de Clermont-Ferrand, 
qui sont réputées. 

Enfin, parmi les plats de douceur et de confiserie, 
nous citerons la flagnarde, les milliards de cerises, 
l'angélique de Clermont-Ferrand, les croustilles de 
Thiers, l'échaudé de Riom, les cornets de Murât, les 
bêtises et farces de Saint-Flour, la tarte aux châ­
taignes, les bourriolles d'Aurillac, qui sont des crêpes 
de blé noir. 

Nous ne saurions passer sous silence, en parlant 
des produits comestibles de l'Auvergne, le fromage 
du Cantal, dont la réputation est universelle, le fro­
mage bleu, le petit riommois et le fromage de chèvre. 

AUVERNAT . — Plant ou cépage originaire d'Au­
vergne et cultivé dans les environs d'Orléans ; l 'auver-
nat, connu surtout par la citation de Boileau, donne, 
en effet, comme le dit le poète, un vin fumeux et 

Intérieur paysan dans une région montagneuse de l'Auvergne. 

fortement coloré. Déjà, sous Louis XIV, les cabaretiers 
avaient coutume de le mélanger avec des vins plus 
légers et moins colorés, comme le lignage, pour obte­
nir des vins clairets ou rosés, qu'on vendait sous le 
nom de vin d'Ermitage, que l'on connaît aujourd'hui 
sous des noms différents. 

A V E L I N E . — Nom vulgaire d'une variété de noi­
settes. 

L'avelinier, qui produit ce fruit, n'est qu'une va­
riété du coudrier commun. 

Les recettes pour l'emploi des avelines sont don­
nées au mot NOISETTE. 

AVESNES (Boulette d ' ) . — Fromage de la région 
du Nord qui peut être consommé de novembre à mai. 

AVICE. — P â t i s s i e r français, contemporain d'Anto-
nin Carême. Dans ses livres, Carême parle avec la plus 
grande vénération de ce praticien et le place au pre­
mier rang parmi les pâtissiers de cette brillante 
époque. 

AVINER. — Imbiber un tonneau neuf de vin, pour 
lui faire perdre le goût de bois. 

Aviner une cuve signifie également écraser le raisin 
à mesure qu'on la remplit. 

AVITAILLEIWENT. — Ensemble des provisions de 
bouche nécessaires à la subsistance de l'équipage et 
des passagers d'un navire. 

A V I T A M I N O S E . — Affection causée par l'absence, 
dans l 'alimentation, d'une ou de plusieurs vitamines. 
V. VITAMINES. 

AVOCAT. — Fruit de l'avocatier, arbre originaire 
de l 'Amérique du Sud. 

Ce fruit, qui a la forme d'une grosse poire, est 
de couleur verdâtre ou vio­
lacée. 

Au milieu de sa pulpe se 
trouve un noyau de la gros­
seur d'une noix. La chair de 
l'avocat est très prisée des 
Américains. Elle est épaisse, 
fondante, s'étale sous la pres­
sion, comme le beurre, et pos­
sède un goût de noisette. 

La poire d'avocat est peu 
sucrée, un peu acidulée; elle 
c o n t i e n t d e l a p r o t é i n e 
(2 p. 100) et une assez forte 
proportion de matières gras­
ses (20 p. 100), ce qui la rend 
très nourrissante. 

O n m a n g e c e f r u i t a u 
naturel ou assaisonné avec 
u n e s a u c e v i n a i g r e t t e . 

Aux Etats-Unis, on le sert très souvent en salade. 

Poire d'avocat. 

8 LAR. CASTRÓN. 
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Avocette. 

AVOCETTE. — Genre d'oiseaux échassiers. On 
trouve l'avocette dans les pays froids ou tempérés, 
particulièrement sur les côtes d'Europe ou d'Amé­
rique. 

La chair de l'avocette, bien qu'assez délicate, se 
r e s s e n t de sa 
n o u r r i t u r e , 
p r e s q u e u n i ­
q u e m e n t com­
posée de frai de 
poissons.de vers 
e t d ' i n s e c t e s 
aquatiques. L'a-
v o c e t t e d 'Eu­
r o p e e s t d e l a 
g r o s s e u r d'un 
pigeon.Son plu­
mage est mêlé 
de n o i r et de 
b l a n c . O n l a c h a s s e s u r t o u t d a n s l e P o i t o u . 

Toutes les préparations culinaires indiquées pour 
la sarcelle sont applicables à l'avocette. 

AVOINE. — Céréale dont la graine est la nourri­
ture par excellence des chevaux, des bestiaux et des 
volailles. 

On l'utilise aussi pour l 'alimentation de l'homme, 
sous forme de farine fine (crème), ou plus grossière 
(gruau), ou encore laminée sous forme de flocons. 
Elle sert à préparer des bouillies (porridge des Ecos­
sais) et des potages. 

Torréfiée, la graine d'avoine dégage un parfum très 
voisin de celui de la vanille. 

Par suite de sa faible teneur en gluten, la farine 
d'avoine ne donne pas une pâte élastique par malaxa-
tion avec l'eau, elle n'est donc pas paniflable. 

L'avoine, comme toutes les céréales, est Introduite 
de plus en plus dans l 'alimentation. Il est même à 
désirer que la consommation de cette précieuse cé­
réale soit plus généralisée. Voici sa composition chi­
mique p. 100 : 

Potage au gruau d'avoine. — Verser en pluie dans 
un litre de bouillon 4 cuillerées de gruau d'avoine. 
Bien mélanger et laisser cuire à petite ébullition 
pendant 30 minutes. Ajouter, au dernier moment, 
50 grammes de beurre frais; mélanger. Ce potage se 
fait aussi au lait ou à l 'eau. 

Potage à l'avoine au naturel. — Faire tremper 
l'avoine concassée dans de l'eau tiède. La mettre dans 
une casserole, la mouiller abondamment d'eau; assai­
sonner de sel; cuire à très faible ébullition pendant 
4 heures. 

Passer le liquide à la mousseline ou à la passoire 
fine et le lier avec quelques cuillerées de crème ou 
de lait et un peu de beurre frais. 

Potage crème d'avoine. — Préparer une bouillie 
d'avoine ainsi qu'il est dit à la recette du Potage au 
gruau d'avoine. Passer à l 'étamine et lier avec Jaunes 
d'oeufs, crème et beurre frais. 

Porridge des Ecossais. — V. PORRIDGE. 

Bouillie à la crème d'avoine sucrée. — Ce mets 
convient surtout aux enfants, aux vieillards et aux 

convalescents. Pour que cette bouillie soit très lisse, 
il faut délayer peu à peu la farine à froid, puis jeter 
dans le liquide bouillant sucré (lait généralement) ; 
laisser cuire 10 minutes, en remuant avec la cuiller 
de bois. 

A X O N G E . — Graisse animale de consistance molle. 
Ce nom s'applique plus spécialement à la graisse de 
porc, que l'on désigne aussi sous le nom de saindoux. 
V. ce mot. 

AYAPANA. — Plante de l 'Amérique du Sud dont 
les feuilles, contenant un arôme suave, sont employées 
en infusion comme apéritives et sudoriflques. 

Cette infusion se fait comme celle du thé ; mais, 
comme son arôme est très puissant, 12 ou 13 feuilles 
suffisent pour une théière de 6 tasses. 

L'ayapana s'allie admirablement avec les jaunes 
d'œufs et la crème. 

A Y T H Y A . — Sorte de canard, appelé vulgairement 
milouin. 

Le canard milouin, à l'âge adulte, a la tête et le 
cou d'un rouge vif, le dos et la poitrine en partie 
d'un noir mat, et en partie d'un gris cendré finement 
rayé de noir, les flancs également rayés, la région 
postérieure de l'abdomen noire, le bec d'un bleu 
foncé avec la base et l 'onglet noirs, les tarses et les 
doigts bleuâtres et les yeux d'un rouge orangé. C'est 
là la livrée du mâle. Quant à la femelle, son plumage, 
même au printemps, est infiniment moins brillant. 

Cette espèce niche fréquemment dans les plaines h u ­
mides de la Hollande, de l'Allemagne du Nord et de la 
Belgique, et traverse la France deux fois par an pour 
aller hiverner. Elle est alors l'objet d'une chasse 
acharnée, en raison de la succulence et de la saveur 
toute particulière de sa chair, qui la font estimer des 
connaisseurs. 

On applique à ce canard tous les modes d'apprêts 
indiqués pour le Canard sauvage. V. ce mot. 

A Z E R O L E . — Frui t de l'azerolier, nom vulgaire 
d'un arbrisseau, le cratœ-
gus azarolus, qui est de la 
même espèce que l'aubépine. 
On l'appelle encore épine 
d'Espagne. Cet arbrisseau est 
semblable à l'alisier. 

L'azerolier croît spontané­
ment dans toute la région 
méditerranéenne, et on le 
cultive en pleine terre aux 
environs de Paris. L'azerole 
est ovale, de couleur rou-
geâtre ou jaunâtre, de sa­
veur aigrelette légèrement 
sucrée. On en fait des com­
potes, des gâteaux et une l i ­
queur estimés. En Provence, 
en Italie et en Espagne, ain­
si que dans toute l'Algérie, 
on en fabrique des confitures dont chacun se montre 
très friand. 

AZI ou AZY. — Présure que l'on fait avec du petit 
lait auquel on ajoute une certaine quantité de 
vinaigre. 

A Z O T E . — Corps simple gazeux, qui forme les deux 
tiers de l'atmosphère et qui entre dans la composi­
tion de beaucoup de substances utilisées comme ali­
ments. V. ALIMENTS et ALBUMINOÏDES. 

A Z Y M E (Pa in ) . — Etymologiquement, le mot 
azyme veut dire sans levain. 

Le pain azyme des Hébreux se faisait de deux fa­
çons, soit en grillant préalablement la farine, soit 
en le préparant avec de la farine ordinaire. Cette 
farine était pétrie avec de l'eau tiède, salée à raison 
de 10 grammes de sel par livre de farine. Cette pâte 
était abaissée à un centimètre d'épaisseur et placée 
sur une plaque de tôle. On piquait l'abaisse et on la 
cuisait à four doux. 

On préparait aussi du pain azyme avec de la farine 
d'avoine grillée. 

Rameau et fruit d'azerole. 



l i ' l iot. Rollar.) 

BABA. — G â t e a u f a i t a v e c u n e 

p â t e l e v é e m é l a n g é e d e r a i s i n s s e c s 

e t i m b i b é e , a p r è s c u i s s o n , d ' u n s i r o p 

a u r h u m o u a u k i r s c h . 

His to r ique . — O n a d m e t g é n é r a l e ­
m e n t q u e l ' i n v e n t i o n d e c e g â t e a u e s t 
d u e a u r o i S t a n i s l a s L e c z i n s k i . C e p e n ­
d a n t , c e r t a i n s a u t e u r s d i s e n t q u e c e r o i 
g o u r m a n d n ' i n v e n t a p a s d u t o u t l e b a b a 
t e l q u e n o u s l e c o n n a i s s o n s , m a i s q u e , 

t o u t s i m p l e m e n t , 1 1 i m a g i n a u n e m a n i è r e n o u v e l l e d e m a n g e r 
u n g â t e a u , l e k u g e l h o p f , q u i s e f a i s a i t à 
L e m b e r g , d e p u i s 1609, e n a r r o s a n t c e 
g â t e a u a v e c d u r h u m , e t e n l e f a i s a n t 
f l a m b e r c o m m e u n p l u m - p u d d i n g . 

L e k u g e l h o p f a i n s i p r é p a r é e u t l e p l u s 
g r a n d s u c c è s à l a c o u r d e L o r r a i n e , o ù 
o n l e s e r v a i t t o u j o u r s a c c o m p a g n é d ' u n e 
s a u c i è r e r e n f e r m a n t d u v i n d e M a l a g a 
s u c r é e t a r o m a t i s é . 

L e r o i S t a n i s l a s , q u i é t a i t u n l e c t e u r 
f e r v e n t d e s Mille et une nuits ( d a n s la 
t r a d u c t i o n d e G a l a n d l , d o n n a à s o n 
e n t r e m e t s p r é f é r é l e n o m d ' u n h é r o s d e 
s o n l i v r e f a v o r i : A l i - B a b a . 

C e g â t e a u f u t i n t r o d u i t à P a r i s , a u 
c o m m e n c e m e n t d u x i x « s i è c l e , p a r l e 
p â t i s s i e r S t h o r e r , q u i l ' a v a i t v u f a i r e à 
L u n é v i l l e , o ù s ' é t a i t t r a n s p o r t é e l a c o u r 
d e P o l o g n e . E n l u i c o n s e r v a n t l e m ê m e 
n o m , i l e n f i t l a g r a n d e s p é c i a l i t é d e l a 
m a i s o n q u ' i l a v a i t i n s t a l l é e r u e M o n t o r -
g u e l l . P a r l a s u i t e c e g â t e a u s ' a p p e l a 
s i m p l e m e n t b a b a . 

L a v o g u e d u b a b a f u t t r è s g r a n d e . 

S t h o r e r f a i s a i t d e s b a b a s à l ' a v a n c e , p u i s l e s t r e m p a i t a u 
p i n c e a u , a u m o m e n t d e l e s d é b i t e r . P l u s t a r d , o n p r o c é d a à 
l ' i m m e r s i o n d a n s u n s i r o p a u r h u m . 

N o t o n s q u e , v e r s 1840, o n p r é p a r a i t , à B o r d e a u x , u n e n t r e ­
m e t s d u m ê m e g e n r e q u e l ' o n a p p e l a i t fribourg. 

A l a m ê m e é p o q u e é g a l e m e n t , u n m a î t r e p â t i s s i e r p a r i ­
s i e n , J u l i e n , e n s u p p r i m a n t l e s r a i s i n s d e l a p â t e , e n d o n -

. n a n t u n e a u t r e f o r m e à l ' e n t r e m e t s , e t e n m o d i f i a n t l e s i r o p 
d e t r e m p a g e ( s i r o p q u i r e s t a l o n g t e m p s u n s e c r e t d e s a 
m a i s o n ) , c r é a l e brillât-savarin, q u i d e v i n t l e s a v a r i n t o u t 
c o u r t . 

« I l d o n n a , d i t L a c a m , à s o n a m i B o u r b o n n e u x , a v e c 
l e q u e l 1 1 a v a i t t r a v a i l l é c h e z C h i b o u s t , 
l ' i d é e d e c r é e r , t o u j o u r s a v e c l a m ê m e 
p â t e , m o u l é e c e t t e f o i s d a n s u n m o u l e 
h e x a g o n a l , u n g â t e a u q u i f u t b a p t i s é l e 
gorenflot, d u n o m d ' u n h é r o s d e l a Dame 
d e Montsoreau, q u e l e s d e u x a m i s v e ­
n a i e n t d ' e n t e n d r e e n s e m b l e . A l e x a n d r e 
D u m a s a v a i t l u i - m ê m e e m p r u n t é c e n o m 
à l a c o m m u n e d e G o r e n f l o s , s i t u é e p r è s 
d ' A m i e n s . » 

V o i c i l a r e c e t t e u t i l i s é e p a r l e s 

p â t i s s i e r s p o u r f a i r e l e s b a b a s : 

P R O P O R T I O N S . — F a r i n e , 5 0 0 g ; 

b e u r r e , 3 0 0 g ; s u c r e e n p o u d r e , 2 0 g ; 

l e v u r e , 2 0 g ; œ u f s e n t i e r s , 7 ; l a i t 

t i è d e , u n d é c i l i t r e ; r a i s i n s d e C o -

r i n t h e , 5 0 g ; r a i s i n s d e S m y r n e , 

5 0 g ; s e l , 10 g . 

M É T H O D E . — M e t t r e l a f a r i n e t a ­

m i s é e d a n s u n e g r a n d e s é b i l e e n 

b o i s ; f a i r e u n t r o u a u m i l i e u ; 

d a n s c e c r e u x m e t t r e l e s e l e t l a G r a n d m o u l e à b a b a . [Phot. Larousse.) 



l e v u r e ; d é l a y e r c e t t e d e r n i è r e a v e c l e l a i t t i è d e . 
A j o u t e r l e s œ u f s ; t r a v a i l l e r l a p â t e à l a m a i n p o u r 

l a b i e n m é l a n g e r . 
D é t a c h e r l e s p a r t i e s c o l l é e s s u r l e s p a r o i s d e l a 

s é b i l e e t l e s r e j e t e r d a n s l a m a s s e ; m e t t r e s u r l a s u r ­
f a c e d e l a p â t e l e b e u r r e , m a n i é , r a m o l l i e t d i v i s é 
e n m e n u s m o r c e a u x . C o u v r i r l a p â t e e t l a t e n i r d a n s 
u n e n d r o i t a s s e z c h a u d 
p o u r l a f a i r e f e r m e n t e r . 
L a l a i s s e r a i n s i a u c h a u d 
j u s q u ' à c e q u ' e l l e a i t d o u ­
b l é d e v o l u m e . 

A j o u t e r a l o r s l e s u c r e 
d a n s l a p â t e e t l a p é t r i r à 
l a m a i n , a f i n d e l u i i n c o r ­
p o r e r l e b e u r r e . A j o u t e r 
a u s s i l e s r a i s i n s d e S m y r n e 
e t d e C o r i n t h e . B i e n m é ­
l a n g e r . 

G a r n i r d e c e t t e p â t e 
d e s g r a n d s m o u l e s à b a b a 
b i e n b e u r r é s , o u , s e l o n 
i n d i c a t i o n , d e s p e t i t s 
m o u l e s s p é c i a u x , c e s m o u ­
l e s r e m p l i s a u t i e r s s e u l e ­
m e n t d e l e u r h a u t e u r . 
C u i r e à f o u r c h a u d ; l a i s ­
s e r r e f r o i d i r a v a n t d e d é ­
m o u l e r . T r e m p e r d a n s u n 
s i r o p à b a b a e t p a r f u m e r 
a v e c l a l i q u e u r i n d i q u é e , 
r h u m , k i r s c h o u a u t r e . 

S i r o p à b a b a . — E n p r i n c i p e , c e s i r o p s e p r é p a r e e n 
a j o u t a n t à u n l i t r e e t d e m i d e s i r o p c u i t à 2 8 ° 
2 d é c i l i t r e s e t d e m i d e r h u m . 

S u i v a n t l e s m a i s o n s , c e s i r o p e s t a r o m a t i s é a v e c 
d e s a r o m a t e s d i v e r s , p r i n c i p a l e m e n t a v e c u n e p e t i t e 
q u a n t i t é d e c o r i a n d r e . 

B A B E U R R E . — L a i t b a t t u o u l a i t d e b e u r r e . 
L e b a b e u r r e e s t l e l a i t d o n t o n a e n l e v é l e b e u r r e 

p a r b a r a t t a g e . C e p r o d u i t d i f f è r e , s e l o n q u ' o n b a r a t t e 
l e l a i t d o u x o u a i g r i , o u q u ' o n e n l è v e l a c r è m e p a r 
c e n t r i f u g a t i o n . E n p r i n c i p e , l e b a b e u r r e d i f f è r e d u 
l a i t , s i m p l e m e n t é c r é m é , e n c e q u e c e t é c r é m a g e 
e s t p o u s s é p l u s l o i n e t q u ' i l a s u b i u n c o m m e n c e m e n t 
d e f e r m e n t a t i o n l a c t i q u e . 

I l a l a c o m p o s i t i o n d u l a i t , à l ' e x c l u s i o n d e l a 
c r è m e , d o n t i l r e n f e r m e c e p e n d a n t t o u j o u r s u n e 
f a i b l e p r o p o r t i o n q u e l e b a r a t t a g e l e p l u s c o m p l e t 
n e p e u t e n l e v e r ; i l r e n f e r m e t o u t e l a c a s é i n e , c e q u i 
l e d i f f é r e n c i e d u p e t i t l a i t , e t c e t t e c a s é i n e , p a r s u i t e 
d e l ' a c i d i f i c a t i o n , a s u b i d e s m o d i f i c a t i o n s q u i l a 
r e n d e n t p l u s s o l u b l e e t p l u s d i g e s t i b l e ; i l r e n f e r m e 
t o u s l e s s e l s m i n é r a u x d u l a i t e t l a p r o p o r t i o n d e 
l a c t o s e n o n e n c o r e t r a n s f o r m é e e n a c i d e l a c t i q u e ; 
c ' e s t u n e x c e l l e n t a l i m e n t q u e l ' o n e m p l o i e b e a u c o u p 
p o u r l e s n o u r r i s s o n s l o r s q u ' o n v e u t r é d u i r e l a r a t i o n 
d e g r a i s s e s o u q u e c e l l e s - c i s o n t m a l t o l é r é e s . O n 
l ' u t i l i s e s u r t o u t e n s o u p e . 

S o u p e d e b a b e u r r e . — D é l a y e r u n p e u d e f a r i n e 
( d e f r o m e n t , d ' o r g e , d e r i z , e t c ) , e n m o y e n n e u n e 
c u i l l e r é e à s o u p e p a r l i t r e , d a n s u n p e u d e b a b e u r r e 
f r o i d , e n é v i t a n t l e s g r u m e a u x ; a j o u t e r c e m é l a n g e 
a u b a b e u r r e c h a u f f é q u e l ' o n p o r t e d o u c e m e n t à 
l ' é b u l l i t i o n d a n s u n e c a s s e r o l e d e p o r c e l a i n e o u 
d ' é m a i l ; l a i s s e r r é d u i r e à p e u p r è s d ' u n q u a r t e t 
s u c r e r à r a i s o n d e 7 0 à 9 0 g r a m m e s ( p a r f o i s m o i n s ) 
p a r l i t r e . 

L ' a d d i t i o n d e f a r i n e a p o u r o b j e t d e d i v i s e r l e s 
f l o c o n s d e c a s é i n e e t d e l e s r e n d r e p l u s d i g e s t i b l e s . 
A i n s i p r é p a r é e , l a s o u p e d e b a b e u r r e a u n e v a l e u r 
n u t r i t i v e s e n s i b l e m e n t é g a l e à c e l l e d u l a i t d e f e m m e . 

B A B I N E S . — N o m v u l g a i r e d e s l è v r e s d e c e r t a i n s 
a n i m a u x , t e l s q u e l e c h i e n o u l e s i n g e . L ' e x p r e s s i o n 
p o p u l a i r e « s ' e n l é c h e r l e s b a b i n e s » i n d i q u e l a s a t i s ­
f a c t i o n é p r o u v é e p a r l a d é g u s t a t i o n d ' u n a l i m e n t 
s a v o u r e u x . 

B A B I R O U S S A . — C e g e n r e d e m a m m i f è r e , v o i s i n 
d u s a n g l i e r , e n d i f f è r e p a r l e n o m b r e e t l a f o r m e d e 

s e s c a n i n e s s u p é r i e u r e s . D e l à v i e n t s o n n o m , q u i , e n 
m a l a i s , s i g n i f i e cochon-cerf. 

S o n a s p e c t g é n é r a l , e t s a f o r m e t r a p u e , l u i d o n n e n t 
u n e c e r t a i n e r e s s e m b l a n c e a v e c l e r h i n o c é r o s . C o m m e 
c e d e r n i e r , i l h a b i t e l e s f o r ê t s m a r é c a g e u s e s d e l ' a r c h i ­
p e l I n d i e n . O n l e r é d u i t a s s e z f a c i l e m e n t e n d o m e s t i ­
c i t é . S a c h a i r , q u e l ' o n p r é p a r e c o m m e c e l l e d u s a n ­

g l i e r , e s t a s s e z e s t i m é e . 

V . S A N G L I E R . 

B A C C H A N A L E S . — 
F ê t e s c é l é b r é e s e n l ' h o n ­
n e u r d e B a c c h u s . C e s f ê t e s , 
q u i , d i t - o n , p r i r e n t n a i s ­
s a n c e e n E g y p t e , p a s s è ­
r e n t e n s u i t e e n P h é n i c i e , 
e n G r è c e e t e n I t a l i e . 

B A C C H A N T E . — P r ê ­
t r e s s e d e B a c c h u s . 

B A C C H U S . — D i e u r o ­
m a i n d u v i n . C ' e s t l e Dio­
nysos d e s G r e c s . I l n a q u i t , 
s e l o n l a l é g e n d e , d a n s l a 
T h è b e s d e B é o t i e . 

J u p i t e r é t a i t s o n p è r e ; S é -
m é l é , s a m è r e , é t a i t u n e d e s 
f i l l e s d e C a d m u s e t d ' H e r -
m i o n e . 

S é m é l é é t a n t m o r t e , f o u ­
d r o y é e p a r l e s f l è c h e s é t i n c e -
l a n t e s d e s o n a m a n t , q u ' e l l e 
a v a i t v o u l u v o i r d a n s t o u t 
l ' a p p a r e i l d e s a g l o i r e , B a c ­

c h u s a u r a i t é t é a n é a n t i a v e c e l l e s i , d u s e i n d u c a d a v r e 
q u i g i s a i t à s e s p i e d s , J u p i t e r n ' e û t f a i t t i r e r p a r V u l c a i n l e 
j e u n e f r u i t d e l ' A m o u r , q u e M a c r è s , f i l l e d ' A r i s t é e , r e ç u t 
d a n s s e s b r a s e t q u ' e n s u i t e S a b a s i u s e n f e r m a d a n s l a c u i s s e 
d u d i e u . I l y r e s t a t o u t l e t e m p s q u ' i l f a l l a i t p o u r c o m p l é t e r 
l e s n e u f m o i s d e g e s t a t i o n . 

S e s t r o i s t a n t e s , I n o ( o u L e u c o t h é a ) , A g a v e , A n t o n o é , l u i 
s e r v i r e n t d e n o u r r i c e s e t v e i l l è r e n t a v e c t o u t e l a s o l l i c i t u d e 
m a t e r n e l l e s u r s o n e n f a n c e . D e s m a i n s d e s N y m p h e s , B a c c h u s 
p a s s a d a n s c e l l e s d e s M u s e s e t d e S i l è n e . L e s p r e m i è r e s l ' i n i ­
t i è r e n t à l a c o n n a i s s a n c e d e l ' h a r m o n i e e t d e l a d a n s e . S i l è n e 
l u i e n s e i g n a l a c u l t u r e 
d e l a v i g n e e t l a f a b r i ­
c a t i o n d u v i n . 

E n t h o u s i a s m e , v i e 
c o n f o r t a b l e , a b o n d a n c e , 
c i v i l i s a t i o n , t o u t c e l a 
é t a i t , p o u r l e s a n c i e n s , 
c l a s s é d a n s l e m y t h e 
d e B a c c h u s . 

L e d i e u d u v i n é t a i t 
c o n s i d é r é c o m m e l ' a m i 
d e C é r è s , d é e s s e d e s 
b l é s ; C é r è s e t B a c c h u s , 
c ' é t a i t l e c o u p l e s a c r é 
p a r e x c e l l e n c e . L ' u n 
s a n s l ' a u t r e , p e n s a i e n t 
l e s a n c i e n s , « n ' e n s e i ­
g n e n t q u ' u n e a g r i c u l ­
t u r e i n c o m p l è t e , n e 
d o n n e n t q u ' u n e n o u r ­
r i t u r e i n s u f f i s a n t e » . 

L ' e s q u i s s e p r e m i è r e 
d e l a c i v i l i s a t i o n s e 
c o m p o s e d e d e u x d o n s : 
l e s c é r é a l e s e t l e s b o i s ­
s o n s f e r m e n t é e s . L e s o ­
l i d e e t l e l i q u i d e , c e 
q u i s u s t e n t e e t c e q u i 
a n i m e , l e b o n s e n s e t 
l ' e n t h o u s i a s m e , v o i l à l a 
v i e c o m p l è t e . 

D a n s n o t r e l i t t é r a ­
t u r e , l e d i e u d u v i n a 
é t é s o u v e n t c é l é b r é e n 
v e r s e t e n p r o s e . I n ­
n o m b r a b l e s s o n t l e s p o è m e s d o n t B a c c h u s a f o u r n i l e 
t h è m e . 

N o u s e n c i t e r o n s q u e l q u e s - u n s . R o n s a r d d i t , d a n s l'Ode 
gauloise : 

« A t o i , g e n t i l A n a c r é o n , 
D o i t s o n p l a i s i r l e b i b e r o n , 
E t B a c c h u s t e d o i t s e s b o u t e i l l e s 
A m o u r s o n c o m p a g n o n t e d o i t 
V é n u s e t S i l è n e q u i b o i t 
L ' é t é d e s s o u s l ' o m b r e d e s t r e i l l e s . > 

B a c c h u s s u r u n t o n n e a u d e v i n . 
F a ï e n c e . (Phot. Larousse.) 

B a b a . 
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D'un poète anonyme, voici quelques vers à la gloire de 
Bacchus : 

« Gais enfants de Bacchus, vrais amis de la table, 
De notre courte vie égayons le chemin ; 
Que le sombre chagrin, jamais ne nous accable 
Aussitôt qu'il parait, noyons-le dans le vin. 
« Toujours gais et dispos, voltigeant tour à tour, 
De l'Amour à Bacchus et de Bacchus à l'Amour. » 

« In vino veritas, mes frères », chante Armand Gouffé, un 
d e s bons chansonniers du Caveau, et il ajoute : 

< Dieu, pour nous faire aimer nos verres, 
Mit la vérité dans le vin! » 

Et Béranger chante, lui aussi, Bacchus et le vin. Dans la 
Grande Orgie, il dit : 

< Le vin charme tous les esprits, 
Qu'on le donne 
Par tonne! 

Que le vin pleuve dans Paris, 
Pour voir les gens les plus aigris 

Gris! 
i Non, plus d'accès 

Aux procès; 
Vidons, joyeux Français, 
Nos caves renommées 

Qu'un censeur vain 
Croit en vain 

Fuir le pouvoir du vin, 
Et s'enivre aux fumées! > 

Et voici une chanson à boire de Pierre Perrin (1680) : 
« Sus, sus, pinte et fagot, 
Sans souci de l'écot, 
Buvons à tasse pleine. 

Achevons, achevons de remplir nos bedaines ; 
Dussions-nous en crever, trinquons jusqu'à demain. 
Il est beau de mourir les armes à la main. » 

Et une autre de Boileau, qu'il fit au sortir de son cours de 
philosophie à l'âge de 17 ans : 

« Philosophes rêveurs qui pensez tout savoir, 
Ennemis de Bacchus, rentrez dans le devoir ; 
Vos esprits s'en font trop accroire. 
Allez, vieux fous, allez apprendre à boire, 
On est savant quand on boit bien : 
Qui ne sait boire ne sait rien! » 
« S'il faut chanter ou rire au milieu d'un festin, 
Un docteur est alors au bout de son latin : 
Un goinfre en a toute la gloire. 
Allez, vieux fous, allez apprendre à boire, 
On est savant quand on boit bien : 
Qui ne sait boire ne sait rien! > 

(BOILEAU-DESPREAUX, 1636-1711.) 

B A C I L E . — P l a n t e v i v a c e q u i c r o i t d a n s l e s i n t e r ­
s t i c e s d e s r o c h e r s , a u b o r d d e l a m e r . O n l a d é s i g n e 
a u s s i s o u s l e s n o m s d e criste-
marine, passe-pierre, fenouil 
marin. O n l a c u l t i v e d a n s l e s 
j a r d i n s , e n t e r r a i n s e c e t p i e r ­
r e u x . C e t t e p l a n t e s e m a n g e 
s u r t o u t e n s a l a d e . 

O n p e u t a u s s i l a p r é p a r e r a u 
b e u r r e e t à l a c r è m e , c o m m e 
l e p o u r p i e r (V. c e m o t ) , o u l a 
c o n f i r e a u v i n a i g r e , c o m m e l e s 
c o r n i c h o n s . 

B A C O N . — C e m o t d é s i ­
g n a i t a u t r e f o i s , e n F r a n c e , l e 
p o r c e n g é n é r a l e t , p l u s p a r ­
t i c u l i è r e m e n t , l e p o r c e t l e 
l a r d s a l é s . 

C e v i e u x m o t f r a n ç a i s , 
c o m m e b e a u c o u p d ' a u t r e s , e s t 
p a s s é d a n s l a l a n g u e a n g l a i s e 
d ' o ù i l n o u s e s t r e v e n u p o u r 
d é s i g n e r p l u s s p é c i a l e m e n t l e 
lard maigre fumé. 

« Un grand bacon avait tué », 
lisons-nous dans un fabliau du 
Segretain Moine. Et, dans le fa­
bliau de Coquaigne, nous lisons 
encore : 
« Si p a i s si a non Coquaigne 
Qui plus i dort, plus i gaigne. 
De b a r s , de saumons et d'aloses 
Sont toutes les maisons encloses; 
Si chevron i sont d'esturgeon, 
Les couvertures de bacons 
Et les lates sont de saucisses. » 

Badiane et son fruit en forme 
d'étoile. 

La Nymphe Leucothéa (Ino) et Bacchus enfant. Bas-
relief antique du Musée de Latran. {Phot. Larousse.) 

B A C O N I Q U E ( R e p a s ) . — S e d i s a i t a u t r e f o i s d e 
c e r t a i n s r e p a s q u i é t a i e n t e x c l u s i v e m e n t c o m p o s é s d e 
c h a i r d e c o c h o n , f r a î c h e o u s a l é e , p r é p a r é e d e d i f f é ­
r e n t e s f a ç o n s . 

L e n o m d o n n é à c e s r e p a s , e t q u i a é t é e m p l o y é , 
e n F r a n c e , j u s q u ' a u x v i * s i è c l e , m o n t r e q u e l e m o t 
b a c o n e s t b i e n u n m o t d ' o r i g i n e f r a n ç a i s e . 

B A D A M 1 E R . — C e t a r b r e , q u e l ' o n n o m m e a u s s i 
catappa, c r o î t g é n é r a l e m e n t e n A s i e . S o n f r u i t e s t u n e 
a m a n d e , d e s a v e u r a g r é a b l e , d o n t o n e x t r a i t u n e h u i l e 
a y a n t q u e l q u e a n a l o g i e a v e c c e l l e d ' o l i v e . 

U n e a u t r e e s p è c e d e b a d a m i e r f o u r n i t l a m a t i è r e 
r é s i n e u s e e t o d o r a n t e , s o r t e d e b e n j o i n , q u e l ' o n 
e m p l o i e e n c o n f i s e r i e . 

B A D I A N E . — F r u i t d ' u n a r b r e p o r t a n t l e m ê m e 
n o m e t q u i p o s s è d e u n e s a v e u r a n i s é e . P l u s c o n n u 
s o u s l e n o m ù'anis 
étoile, o n l ' e m p l o i e 
c o m m e c a r m i n a t i f . e n 
i n f u s i o n (50 à 60 g 
p a r l i t r e ) e t d a n s l a 
f a b r i c a t i o n d e c e r ­
t a i n e s l i q u e u r s . S a 
s a v e u r e s t p l u s p i ­
q u a n t e q u e c e l l e d e 
l ' a n i s v e r t , e t l ' e s ­
s e n c e à l a q u e l l e c e 
f r u i t d o i t s o n a r ô m e 
e s t t o x i q u e , à d o s e s 
u n p e u f o r t e s ; o n a 
s i g n a l é d e s e m p o i s o n ­
n e m e n t s d u s à d e s 
i n f u s i o n s t r o p c o n ­
c e n t r é e s . 

D a n s l ' I n d e , e n 
C h i n e e t a u J a p o n , o n 
b r û l e c e t t e p l a n t e p o u r p a r f u m e r l e s a p p a r t e m e n t s ; o n 
l a m a n g e , a p r è s l e r e p a s , p o u r s e p a r f u m e r l a b o u c h e ; 
o n l a m ê l e a u s s i , d a n s c e s p a y s , a u t h é e t a u x l i q u e u r s . 

C ' e s t a v e c l a b a d i a n e , q u i f u t a p p o r t é e e n E u r o p e 
p a r u n m a r i n a n g l a i s , à l a f i n d u x v i ' s i è c l e , q u e l ' o n 
f a b r i q u e l'anisette d e B o r d e a u x . 

L e s g r a i n e s d e b a d i a n e s o n t e m p l o y é e s e n c o n f i s e r i e 
e t e n p â t i s s e r i e . D a n s q u e l q u e s p a y s d u N o r d , o n e n 
p a r f u m e l e p a i n . 

B A G R A T I O N . — D é n o m i n a t i o n ( e m p r u n t é e a u n o m 
d ' u n g é n é r a l r u s s e q u i f u t a d ­
v e r s a i r e d e N a p o l é o n ) s ' a p p l i -
q u a n t à d i v e r s a p p r ê t s : p o t a g e 
B a g r a t i o n , s a l a d e B a g r a t i o n . 
V . P O T A G E S , S O U P E S e t S A L A D E S . 

B A I N - D E - P I E D . — E n l a n ­
g a g e f a m i l i e r , o n e m p l o i e c e 
t e r m e p o u r d é s i g n e r l ' e x c é ­
d e n t d ' u n l i q u i d e q u e l c o n q u e 
( d e c a f é s u r t o u t ) q u i , d é b o r ­
d a n t d e l a t a s s e o ù o n l a v e r s é , 
r e m p l i t l a s o u c o u p e . 

J a d i s , l e s t a s s e s à c a f é é t a i e n t 
a c c o m p a g n é e s d ' u n e s o u c o u p e 
a s s e z p r o f o n d e (V. C A F É ) d a n s 
l a q u e l l e n o s p è r e s f a i s a i e n t 
u n p e u r e f r o i d i r c e b r e u v a g e 
a v a n t d e l e b o i r e , e t c e l a à 
t o r t , c a r l e c a f é d o i t ê t r e p r i s 
t r è s c h a u d . 

O n e m p l o i e e n c o r e q u e l ­
q u e f o i s c e m o t p o u r i n d i q u e r 
l e t r o p - p l e i n d ' u n v e r r e d ' e a u -
d e - v i e q u e l c o n q u e , m a i s c e l a 
s e u l e m e n t d a n s l e s é t a b l i s s e ­
m e n t s o ù l e s l i q u e u r s n e s o n t 
p a s s e r v i e s d a n s d e s v e r r e s à 
d é g u s t a t i o n . 

B A I N - M A R I E . — D ' u n e f a ­
ç o n g é n é r a l e , o n d é s i g n e s o u s 
c e n o m , e n c u i s i n e e t e n p â t i s ­
s e r i e , u n u s t e n s i l e ( u n e p i a -



q u e p l u s o u m o i n s p r o f o n d e e n l ' e s p è c e ) o ù , d a n s d e 
l ' e a u , m a i n t e n u e s u f f i s a m m e n t c h a u d e , o n c o n s e r v e 
c h a u d s l e s s a u c e s e t l e s m e t s d e v a n t ê t r e u t i l i s é s u l t é ­
r i e u r e m e n t . A i n s i , d a n s c e t t e p l a q u e m i - p l e i n e d ' e a u 
t r è s c h a u d e ( e t q u e l ' o n m a i n t i e n t c h a u d e s o i t e n l a 
p l a ç a n t s u r l e c o i n d u f o u r n e a u , s o i t e n l a c h a u f f a n t à 
l a v a p e u r , a u g a z o u à l ' é l e c t r i c i t é ) , o n c o n s e r v e a u 
c h a u d l e s s a u c e s b l a n c h e s l i é e s à l ' œ u f o u à l a c r è m e , 
t e l l e s q u e b é a r n a i s e , h o l l a n d a i s e , a l l e m a n d e , v i n b l a n c , 
e t c . , o u l e s r a g o û t s d e g a r n i t u r e s , s i m p l e s o u c o m p o s é s , 
l i é s à b l a n c o u à b r u n , l e s p u r é e s e t l e s s a l p i c o n s 
d i v e r s . 

• B A I N - M A R I E ( C u i s s o n a u ) . — G e n r e d e c u i s s o n 
c o n s i s t a n t à c u i r e d a n s u n r é c i p i e n t , u n e c a s s e r o l e 
o u u n e p l a q u e r e m p l i e d ' e a u , q u e l ' o n m a i n t i e n t à u n 

B a i n - m a r i e . 

d e g r é v o i s i n d e l ' é b u l l i t i o n , c e r t a i n s a p p r ê t s d é l i c a t s , 
t e l s q u e œ u f s b r o u i l l é s , s a u c e s a u b e u r r e , é m u l s i o n s 
e t a u t r e s p r é p a r a t i o n s q u i r i s q u e r a i e n t d e s e d é s a ­
g r é g e r , d e f a i r e h u i l e , c o m m e o n d i t c o m m u n é m e n t , 
s i e l l e s c u i s a i e n t d i r e c t e m e n t s u r l e f e u . 

O n c u i t a u s s i a u b a i n - m a r i e l e s c r è m e s m o u l é e s 
( g e n r e c r è m e c a r a m e l ) , l e s p o u d i n g s d i v e r s , l e s p a i n s 
•de v i a n d e s o u d e p o i s s o n s , l e s m o u s s e s c o m p o s é e s , e t c . 

O n a p p e l l e e n c o r e b a i n - m a r i e u n u s t e n s i l e q u i s e r t 
à s t é r i l i s e r l e l a i t d e s t i n é a u x n o u r r i s s o n s . 

B A I S E R . — O n d é s i g n e s o u s c e n o m , d a n s q u e l q u e s 
r é g i o n s d e l a F r a n c e , d e t r è s p e t i t e s m e r i n g u e s (V. c e 
m o t ) r é u n i e s d e u x p a r d e u x e t s o u d é e s a v e c u n e 
c r è m e a s s e z c o n s i s t a n t e , o u a v e c u n e c o m p o s i t i o n g l a ­
c é e q u e l c o n q u e . 

B A I S U R E . — T e r m e d e b o u l a n g e r i e q u i d é s i g n e 
l a p a r t i e d ' u n p a i n q u i , d a n s l e f o u r , a y a n t t o u c h é 
d e t r o p p r è s u n a u t r e p a i n , n ' e s t p a s c o l o r é e e t r e s t e 
u n p e u m o l l e . 

B A J E T . — E s p è c e d ' h u î t r e , c o m m u n e s u r l a c ô t e 
o c c i d e n t a l e d e l ' A f r i q u e . L a c o q u i l l e d e c e t t e h u î t r e 
e s t p l u s é p a i s s e q u e c e l l e d e l ' h u î t r e o r d i n a i r e , t r è s 
a p l a t i e , e t d e f o r m e r o n d e . L a c h a i r e s t c o m e s t i b l e , 
m a i s p e u d é l i c a t e . 

B A J O U E . — P a r t i e d e l a t ê t e ( p l u s p a r t i c u l i è r e ­
m e n t d u p o r c ) q u i s ' é t e n d d e p u i s l e d e s s o u s d e l ' œ i l 
j u s q u ' a u x m â c h o i r e s . 

B A L A C H A N . — A s s a i s o n n e m e n t t r è s e m p l o y é a u 
S i a m . O n l e c o n n a î t a u T o n k i n s o u s l e n o m d e nuke-
mum. 

I l s e c o m p o s e d e p e t i t e s c r e v e t t e s q u e l ' o n p i l e 
a v e c d u s e l p o u r e n f a i r e u n e s o r t e d e s a u m u r e 
é p a i s s e , q u ' o n f a i t d e s s é c h e r a u s o l e i l . 

C e t a p p r ê t , d i t - o n , e x c i t e l ' a p p é t i t , t o u t e n f o r t i ­
f i a n t l ' e s t o m a c . 

B A L A I N E o u B A L E I N E . — R e s t a u r a t e u r q u i d i r i ­
g e a « l e R o c h e r d e C a n c a l e » , r u e M o n t o r g u e i l . G r i -
m o d d e l a R e y n i è r e , q u i d o n n a i t c h e z l u i s e s d î n e r s 
d e d é g u s t a t i o n , l e c i t e a v e c é l o g e s . C a r ê m e l e c o n s i ­
d è r e c o m m e u n t r a i t e u r d e s e c o n d o r d r e . 

B A L A N E . — C r u s t a c é à c o q u i l l e c o n i q u e e t i r r é ­
g u l i è r e , q u e l ' o n r e n c o n t r e d a n s t o u t e s l e s m e r s , f ixé 

B a l a n e s f i x é e s 
s u r u n f r a g m e n t d e c o q u i l l e . 

s u r l e s r o c h e r s . O n l e d é s i g n e c o m m u n é m e n t s o u s l e s 
n o m s de gland de mer, tulipe, turban. Sa c h a i r e s t 
a s s e z d é l i c a t e . O n p r é p a r e c e c r u s t a c é c o m m e l e c r a b e . 
V . c e m o t . 

B A L A N U S . — O n n o m m e a i n s i l e f r u i t d u b a l a -
n i t e , a r b u s t e o r i g i n a i r e d e 
l a h a u t e E g y p t e . 

L e s f r u i t s d e c e t t e p l a n t e , 
q u i s o n t d e l a g r o s s e u r 
d ' u n e n o i s e t t e , d o n n e n t , 
p a r p r e s s i o n , u n e h u i l e t r è s 
r e c h e r c h é e p a r l e s p a r f u ­
m e u r s . 

L e s g o u s s e s f r a î c h e s , 
m a i s t r è s m û r e s , s o n t c o ­
m e s t i b l e s . O n l e s d é s i g n e 
s o u s l e n o m d e dattes d u désert. O n l e s m ê l e a u x a l i ­
m e n t s p o u r e n r e l e v e r l e g o û t . 

B A L A O U . — P e t i t p o i s s o n q u i a b e a u c o u p d ' a n a ­
l o g i e a v e c l a s a r d i n e . I l a b o n d e à l a M a r t i n i q u e . S a . 
c h a i r , t r è s d é l i c a t e , e s t d e f a c i l e d i g e s t i o n . 

O n a p p l i q u e a u b a l a o u t o u s l e s m o d e s d ' a p p r ê t s 
i n d i q u é s p o u r l e s s a r d i n e s . V . c e m o t . 

B A L E I N E . — C e m a m m i f è r e m a r i n a y a n t d é s e r t é 
n o s c ô t e s , n ' a p l u s , a u j o u r d ' h u i , d ' e m p l o i s a l i m e n ­
t a i r e s . I l n ' e n é t a i t p a s d e m ê m e a u m o y e n â g e , o ù , 
s o u s l e s n o m s d e crapois o u d e l a r d d e c a r ê m e , o n l e 
d é b i t a i t p e n d a n t l e s j o u r s m a i g r e s , e t o ù i l f o r m a i t 
a l o r s l a p r i n c i p a l e n o u r r i t u r e d e s p a u v r e s g e n s . L a 
c h a i r d e c e c é t a c é e s t d e s p l u s i n d i g e s t e s e t r e s t e d u r e , 
m ê m e a p r è s 2 4 h e u r e s d e c u i s s o n . 

I l e s t p l u s i e u r s s o r t e s d e b a l e i n e s q u i d i f f è r e n t d e 
n o m , d ' a s p e c t e t d e g r o s s e u r . A u p o i n t d e v u e g a s t r o ­
n o m i q u e , l e sébio e t l e baleineau ( p e t i t d e l a b a l e i n e ) 
s o n t s e u l s i n t é r e s s a n t s . L a c h a i r d e c e s c é t a c é s , q u i 
e s t d e c o u l e u r r o u g e â t r e , a q u e l q u e r e s s e m b l a n c e a v e c 
c e l l e d u b œ u f , m a i s e l l e e s t l o i n d ' e n a v o i r l a s a v e u r . 
L a c h a i r d e b a l e i n e é t a i t d ' a i l l e u r s p e u e s t i m é e d e 
n o s p è r e s . M a i s i l s p r i s a i e n t p a r t i c u l i è r e m e n t l a l a n ­
g u e d e l ' a n i m a l , q u ' i l s m a n g e a i e n t s a l é e « p o u r c e 
q u ' e l l e e s t , d i t A m b r o i s e P a r é , m o l l e e t d é l i c i e u s e » . 
I l s p r i s a i e n t f o r t a u s s i l e l a r d d e l a b a l e i n e q u ' i l s 
m a n g e a i e n t « e n c a r e s m e , a u x p o i s » . 

C o m m e c e t t e v i a n d e s e c o n s e r v e a s s e z l o n g t e m p s 
s a n s s e d é c o m p o s e r , l e s m a r i n s l ' e m m a g a s i n e n t p o u r 
l a m a n g e r , à l ' o c c a s i o n . E l l e p e u t s e p r é p a r e r c o m m e 
c e l l e d u t h o n . 

L e s a d a p t a t i o n s c u l i n a i r e s d e l a c h a i r d e b a l e i n e 
s o n t p e u n o m b r e u s e s . C e t a l i m e n t e s t d ' a i l l e u r s d ' u n e 
t e l l e r a r e t é s u r l e s m a r c h é s e u r o p é e n s q u ' o n n e p e u t 
g u è r e s ' a v e n t u r e r à d o n n e r d e s f o r m u l e s p o u r l e 
p r é p a r e r . 

C e r t a i n s a u t e u r s c u l i n a i r e s , s ' a p p u y a n t s u r c e f a i t 
q u e l a b a l e i n e e s t m a n g é e p a r l e s E s q u i m a u x e t l e s 
J a p o n a i s , s ' a p p u y a n t a u s s i s u r l ' a s s e r t i o n d e L a c é -
p è d e , q u i a é c r i t : « l o r s q u e l a b a l e i n e e s t s a l é e , e l l e 
p e u t ê t r e r e c h e r c h é e c o m m e u n m e t s d é l i c a t » , c e r ­
t a i n s a u t e u r s , d i s o n s - n o u s , n ' o n t p a s h é s i t é à r é d i g e r 
d e c o n f i a n c e u n e d e m i - d o u z a i n e d e r e c e t t e s p o u r 
a p p r ê t e r c e g i g a n t e s q u e c é t a c é . I l e s t p r o u v é , a u 
d e m e u r a n t , q u e l a c h a i r d e l a b a l e i n e e s t e n r é a l i t é 
u n a l i m e n t t r è s a z o t é e t p a r c o n s é q u e n t t r è s r é p a ­
r a t e u r . 

L e D r F é l i x B r é m o n t c o n t e q u ' i l e u t l ' o c c a s i o n , e n 
1 8 9 2 , d e m a n g e r d e l a b a l e i n e d a n s u n r e s t a u r a n t 
v o i s i n d e s H a l l e s c e n t r a l e s : « J e n e d i r a i a u c u n m a l 
d e l a b a l e i n e c o m e s t i b l e , m a i s j e n e m e s e n s p a s l a 
f o r c e d ' e n d i r e b e a u c o u p d e b i e n . F a i t e s b o u i l l i r u n 
m o r c e a u d e b œ u f m a i g r e d a n s d e l ' e a u a y a n t s e r v i 
à l a v e r u n m a q u e r e a u m a n q u a n t d e f r a î c h e u r ; 
a c c o m m o d e z c e b o u i l l i à u n e s a u c e r e l e v é e q u e l c o n ­
q u e e t v o u s a u r e z u n p l a t s e m b l a b l e à c e l u i q u i m e 
f u t s e r v i , s o u s le n o m o\'Escalope de baleine à la 
Valois. » 

N o u s n e p r o t e s t o n s p a s c o n t r e l e m a n q u e d ' e n t h o u ­
s i a s m e d u D r F é l i x B r é m o n t , n o u s n e l ' a p p r o u v o n s 
p a s n o n p l u s c o m p l è t e m e n t . N ' e s t - i l p a s c e r t a i n , 
n ' e s t - i l p a s i n é l u c t a b l e q u e t o u s l e s a n i m a u x v i v a n t 
s u r t e r r e , n a g e a n t d a n s l ' e a u o u v o l a n t d a n s l ' a i r 
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d o i v e n t , t ô t o u t a r d , v e n i r a u g m e n t e r l e r é p e r t o i r e 
c u l i n a i r e d u m o n d e ? 

B A L E I N E A U . — P e t i t d e l a b a l e i n e , q u e l ' o n d é ­
s i g n e v u l g a i r e m e n t s o u s l e n o m d e caffre. L a c h a i r d u 
b a l e i n e a u e s t , d i t - o n , a s s e z d é l i c a t e . O n l a p r é p a r e 
c o m m e c e l l e d u t h o n . 

B A L I S T E . — G e n r e d e p o i s s o n c a r a c t é r i s é p a r s a 
n a g e o i r e d o r s a l e , q u i e s t 
a r m é e d ' u n a i g u i l l o n q u i 
s e r e l è v e a v e c v i v a c i t é 
q u a n d l ' a n i m a l e s t m e ­
n a c é d e q u e l q u e d a n g e r . 

C e g e n r e r e n f e r m e 
p l u s i e u r s e s p è c e s , t o u t e s 
r e m a r q u a b l e s p a r l ' é c l a t 
m é t a l l i q u e d e l e u r s c o u ­
l e u r s , l e u r p e a u é p a i s s e , 
g r a n u l e u s e , a y a n t l a c o n s i s t a n c e d ' u n e c u i r a s s e . 

U n e s e u l e e s p è c e d e b a l i s t e s h a b i t e n o s c ô t e s d e 
l a M é d i t e r r a n é e . C e u x - c i , l o r s q u ' o n l e s s a i s i t , f o n t 
e n t e n d r e u n g r o g n e m e n t q u i r e s s e m b l e à c e l u i d u 
p o r c . 

L a c h a i r d u b a l i s t e e s t a s s e z d é l i c a t e . O n l a p r é ­
p a r e c o m m e c e l l e d e l ' e s t u r g e o n e t d u t h o n . V . c e s 
m o t s . 

B A L L O T I N . — V a r i é t é d ' o r a n g e r d o n t l e s f e u i l l e s , 
p l u s l a r g e s q u e c e l l e s d e l ' o r a n g e r o r d i n a i r e , s o n t 
d e n t e l é e s s u r l e s b o r d s . L e f r u i t d e c e t o r a n g e r a 
q u e l q u e a n a l o g i e a v e c l e c i t r o n ; i l e n a a u s s i l e s p r o ­
p r i é t é s . 

B A L L O T T I N E . — • O n d é s i g n e s o u s c e n o m u n e 
s o r t e d e g a l a n t i n e q u e l ' o n s e r t h a b i t u e l l e m e n t c o m m e 
e n t r é e c h a u d e , m a i s q u e l ' o n p e u t a u s s i s e r v i r f r o i d e . 

L a b a l l o t t i n e s e p r é p a r e a v e c u n e p i è c e q u e l c o n q u e , 
v i a n d e , v o l a i l l e , g i b i e r , p o i s s o n , d é s o s s é e , f a r c i e e t r o u ­
l é e e n f o r m e d e ballot. 

D ' u n e f a ç o n p r é c i s e , l e m o t b a l l o t t i n e n e d e v r a i t 
s ' a p p l i q u e r q u ' à u n e p i è c e d e b o u c h e r i e d é s o s s é e e t 
r o u l é e s a n s a u c u n a p p o i n t d e f a r c e . P a r e x t e n s i o n , 
o n d o n n e a u s s i c e n o m à d i v e r s a p p r ê t s q u i n e s o n t 
a u t r e c h o s e q u e d e s g a l a n t i n e s . 

B a l l o t t i n e d ' a g n e a u b r a i s é e à l a b o n n e f e m m e . 
— F a r c i r u n e é p a u l e d ' a g n e a u d é s o s s é e a v e c d e l a 
c h a i r à s a u c i s s e s , a d d i t i o n n é e d ' o i g n o n h a c h é , f o n d u 
a u b e u r r e o u a u s a i n d o u x , e t d e p e r s i l h a c h é . 

R o u l e r l ' é p a u l e e n b a l l o t t i n e e t l a f i c e l e r . L a f a i r e 
c o l o r e r a u f o u r . L a m e t t r e d a n s u n e c o c o t t e o v a l e e n 
t e r r e a v e c 1 2 o i g n o n s m o y e n s l é g è r e m e n t r i s s o l é s a u 
b e u r r e e t 1 0 0 g r a m m e s d e l a r d m a i g r e c o u p é e n d é s e t 
b l a n c h i . A j o u t e r u n b o u q u e t g a r n i . M o u i l l e r d e 2 d é c i ­
l i t r e s d e v i n b l a n c s e c . F a i r e r é d u i r e c e m o u i l l e m e n t . 
M o u i l l e r d e f o n d s b r u n l i é , e n q u a n t i t é s u f f i s a n t e 
p o u r c o u v r i r j u s t e l a b a l l o t t i n e . F a i r e b o u i l l i r ; m e t t r e 
a u f o u r , l a c o c o t t e c o u v e r t e . C u i r e 4 5 m i n u t e s ; a j o u ­
t e r 5 0 0 g r a m m e s d e p o m m e s d e t e r r e t o u r n é e s e n 
g o u s s e s . A c h e v e r d e c u i r e a u f o u r , d e 3 0 à 3 5 m i n u t e s . 
E g o u t t e r l a b a l l o t t i n e , l a d é f i c e l e r , l a r e m e t t r e d a n s l a 
c o c o t t e e t s e r v i r d a n s l ' u s t e n s i l e d e c u i s s o n . 

B a l l o t t i n e d ' a g n e a u b r a i s é e a v e c g a r n i t u r e s d i ­
v e r s e s . — P r é p a r e r 
l a b a l l o t t i n e , e t l a 
f a i r e b r a i s e r d a n s u n e 
d a u b i è r e , a i n s i q u ' i l 
e s t d i t d a n s l a r e c e t t e 
p r é c é d e n t e , s a n s l u i 
a j o u t e r l a g a r n i t u r e 
d e l a r d , p o m m e s d e 
t e r r e e t o i g n o n s i n d i ­
q u é e à c e t t e r e c e t t e . 
L a b a l l o t t i n e é t a n t 
c u i t e , l ' é g o u t t e r , l a 
d é f i c e l e r . L a d r e s s e r 
s u r p l a t d e s e r v i c e ; 
l ' e n t o u r e r a v e c l a 
g a r n i t u r e p r e s c r i t e , 
o u , s e l o n s a n a t u r e , 
d r e s s e r c e t t e g a r n i ­
t u r e à p a r t . A r r o s e r 
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l a b a l l o t t i n e a v e c l e f o n d s d e b r a i s a g e d é g r a i s s é , 
r é d u i t e t p a s s é . 

L e s g a r n i t u r e s q u i c o n v i e n n e n t l e m i e u x à c e t t e 
p r é p a r a t i o n , e t d o n t o n t r o u v e r a l e s m o d e s d ' a p p r ê t 
a u m o t G A R N I T U R E S , s o n t l e s s u i v a n t e s : b o u q u e t i è r e , 
b r e t o n n e , b r u x e l l o i s e , c h i p o l a t a , f l a m a n d e , j a r d i n i è r e , 
m a c é d o i n e , m i l a n a i s e , n i v e r n a i s e , n o u i l l e s , r i z p i l a f , 
r i s o t t o , t o u r a n g e l l e . 

O n p e u t a u s s i a c c o m p a g n e r c e t t e p i è c e d e l é g u m e s 
f r a i s d i v e r s , l i é s a u b e u r r e o u à l a c r è m e ; d e l é g u m e s 
b r a i s é s o u g l a c é s e t d e p o m m e s d e t e r r e p r é p a r é e s 
d i v e r s e m e n t . 

B a l l o t t i n e d ' a g n e a u à l a b o u l a n g è r e . — S e p r é p a r e 
c o m m e l'Epaule d'agneau farcie à la boulangère. 
V . A G N E A U . 

B a l l o t t i n e d ' a g n e a u à l a b o u r g e o i s e . — C o m m e 
la Ballottine d'agneau à la bonne femme, en r e m p l a ­
ç a n t l a g a r n i t u r e i n d i q u é e à c e t t e r e c e t t e p a r u n e 
g a r n i t u r e b o u r g e o i s e , q u i d o i t a c h e v e r d e c u i r e a v e c 
l a p i è c e . V . G A R N I T U R E S . 

B a l l o t t i n e d ' a g n e a u à l a b o u r g u i g n o n n e . — F a i r e 
b r a i s e r l a b a l l o t t i n e a u v i n r o u g e . L o r s q u ' e l l e e s t p r e s ­
q u e c u i t e , l ' é g o u t t e r e t p a s s e r l e f o n d s d e c u i s s o n . L a 
r e m e t t r e d a n s l a d a u b i è r e a v e c u n e g a r n i t u r e b o u r ­
g u i g n o n n e ( c h a m p i g n o n s , g r o s d é s d e l a r d d e p o i t r i n e 
b l a n c h i s e t r i s s o l é s , e t p e t i t s o i g n o n s g l a c é s ) . V e r s e r 
l a s a u c e d e s s u s . A c h e v e r d e c u i r e l e t o u t e n s e m b l e . 

B a l l o t t i n e d ' a g n e a u f r o i d e a v e c g a r n i t u r e s d i v e r ­
s e s . — L a b a l l o t t i n e é t a n t b i e n r e f r o i d i e , e t l u s t r é e 
à l a g e l é e , l a d r e s s e r s u r p l a t d e s e r v i c e , à m ê m e l e 
p l a t , o u , s u i v a n t l a n a t u r e d e l a g a r n i t u r e , s u r é l e v é e 
s u r u n c r o û t o n e n p a i n d e m i e b e u r r é , e t l ' e n t o u r e r 
d e l a g a r n i t u r e i n d i q u é e . G a r n i r d e g e l é e h a c h é e . 

G a r n i t u r e s p o u r b a l l o t t i n e d ' a g n e a u f r o i d e . — 
T o u t e s l e s g a r n i t u r e s i n d i q u é e s p o u r l e s p i è c e s d e 
b o u c h e r i e e t p o u r l e s v o l a i l l e s f r o i d e s s o n t a p p l i ­
c a b l e s à c e t t e b a l l o t t i n e . 

B a l l o t t i n e d ' a g n e a u à l a g e l é e . — F a r c i r l ' é p a u l e , 
d é s o s s é e e t b i e n a p l a t i e , a v e c d e l a f a r c e à g a l a n t i n e 
(V. F A R C E S ) a d d i t i o n n é e d ' u n s a l p l c o n c o m p o s é d e 
l a n g u e é c a r l a t e , j a m b o n e t t r u f f e s . L a r o u l e r , l ' e n v e ­
l o p p e r d a n s u n l i n g e , l a f i c e l e r . 

L a c u i r e d a n s u n f o n d s d e g e l é e p r é p a r é a i n s i q u ' i l 
e s t d i t p o u r l a g a l a n t i n e . V . c e m o t . 

E g o u t t e r l a b a l l o t t i n e , l a d é b a l l e r , e t l ' e n v e l o p p e r 
à n o u v e a u d a n s l e l i n g e , e n l a f i c e l a n t a u x d e u x b o u t s 
e t a u m i l i e u . F a i r e r e f r o i d i r s o u s p r e s s e . 

D é b a l l e r l a b a l l o t t i n e , l a l u s t r e r à l a g e l é e ( g e l é e 
f a i t e a v e c l e f o n d s d e c u i s s o n c l a r i f i é , e t r e n f o r c é e a v e c 
g é l a t i n e , s i c ' e s t n é c e s s a i r e ) . 

D r e s s e r s u r p l a t d e s e r v i c e ; e n t o u r e r d e g e l é e h a c h é e . 
O n p e u t a u s s i , a u l i e u d e d r e s s e r l a b a l l o t t i n e s u r 

p l a t , l a m e t t r e d a n s u n e t e r r i n e o v a l e e n t e r r e o u e n 
p o r c e l a i n e , o u d a n s u n e c o u p e e n v e r r e e t l a r e c o u v r i r 
d e g e l é e m i - p r i s e . 

B a l l o t t i n e d e m o u t o n . — P r o c é d e r a i n s i q u ' i l e s t 
d i t p o u r l a b a l l o t t i n e d ' a g n e a u . 

B a l l o t t i n e d e p o r c b r a i s é e a v e c g a r n i t u r e s d i v e r ­
s e s . — S e p r é p a r e , 
a v e c é p a u l e d e p o r c 
d é s o s s é e , c o m m e l a 
Ballottine d'agneau. 

L a b a l l o t t i n e é t a n t 
b r a i s é e , l ' é g o u t t e r , l a 
d é f i c e l e r ; l a f a i r e g l a ­
c e r e t l a g a r n i r a v e c 
l ' u n e o u l ' a u t r e d e s 
g a r n i t u r e s h a b i t u e l ­
l e m e n t e m p l o y é e s 
p o u r l e s r e l e v é s d e 
b o u c h e r i e (V. G A R N I ­

T U R E S ) . A r r o s e r l a 
p i è c e a v e c l e f o n d s 
d e b r a i s a g e d é g r a i s s é , 
p a s s é e t r é d u i t . 

B a l l o t t i n e d e p o r c 
à l a g e l é e . — S e p r é -
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p a r e a v e c é p a u l e d e p o r c d é s o s s é e c o m m e l a Ballottine 
d'agneau, à la gelée. 

D r e s s e r e t g a r n i r a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l a Ballot­
tine d'agneau. 

B a l l o t t i n e d e p o u l a r d e ( à b r u n ) a v e c g a r n i t u r e s 
d i v e r s e s . — D é s o s s e r u n e p o u l a r d e m o y e n n e s e l o n l a 
m é t h o d e h a b i t u e l l e . V . G A L A N T I N E . 

L a f a r c i r a v e c d e l a f a r c e à q u e n e l l e s o u a v e c u n e 
f a r c e f i n e d e p o r c . V . F A R C E S . 

R o u l e r l a b a l l o t t i n e d a n s u n e s e r v i e t t e ( p r é a l a b l e ­
m e n t t r e m p é e à l ' e a u c h a u d e e t p r e s s é e ) ; f i c e l e r s o l i ­
d e m e n t , e n d o n n a n t u n e f o r m e c o r r e c t e . 

M e t t r e l a b a l l o t t i n e à c u i r e d a n s u n e b r a i s i è r e d a n s 
d u f o n d s b l a n c d e v o l a i l l e ( j u s t e a s s e z p o u r c o u v r i r 
l a p i è c e ) . F a i r e p a r t i r ; c o u v r i r , c u i r e à t r è s p e t i t e 
é b u l l i t i o n p e n d a n t 5 0 m i n u t e s . 

E g o u t t e r l a b a l l o t t i n e , l a c o n s e r v e r a u c h a u d 1 0 m i ­
n u t e s , à l ' e n t r é e d u f o u r (ce r e p o s e s t n é c e s s a i r e p o u r 
q u e l a f a r c e s e t a s s e b i e n ) . 

D é g r a i s s e r l e f o n d s d e c u i s s o n ; l e p a s s e r à l a m o u s ­
s e l i n e . L e r é d u i r e d e d e u x t i e r s . L e l i e r d e 2 d é c i l i t r e s 
d e f o n d s d e v e a u l i é r é d u i t ; p a s s e r à l a p a s s o i r e f i n e . 

D é b a l l e r l a b a l l o t t i n e , l a f a i r e g l a c e r a u f o u r , e n 
l ' a r r o s a n t a v e c l e f o n d s l i é . 

D r e s s e r s u r p l a t l o n g , à m ê m e l e p l a t , o u s u r u n 
c r o û t o n . 

E n t o u r e r a v e c l a g a r n i t u r e i n d i q u é e . N a p p e r d e 
q u e l q u e s c u i l l e r é e s d u f o n d s e t e n v o y e r l e r e s t a n t d e 
c e f o n d s à p a r t , e n s a u c i è r e . 

O n p e u t a c c o m p a g n e r c e t t e b a l l o t t i n e d e s g a r n i ­
t u r e s s u i v a n t e s ; b o u q u e t i è r e , c é l e r i s , c h a m p i g n o n s , 
c h i p o l a t a , D e m i d o f f , e s p a g n o l e , f i n a n c i è r e , G o d a r d , 
L u c u l l u s , m i l a n a i s e , n i ç o i s e , n o u i l l e s , o r i e n t a l e , p é r i -
g o u r d i n e , p i é m o n t a i s e , p o r t u g a i s e , R o s s i n i , e t , e n 
g é n é r a l , d e t o u t e s l e s g a r n i t u r e s i n d i q u é e s p o u r l e s 
p o u l a r d e s , p o u l e t s , e t m e n u e s p i è c e s d e v o l a i l l e s p r é ­
p a r é e s à b r u n . 

B a l l o t t i n e d e p o u l a r d e ( à b l a n c ) a v e c g a r n i t u r e s 
d i v e r s e s . — P r é p a r e r e t c u i r e l a b a l l o t t i n e a i n s i q u ' i l 
e s t d i t c i - d e s s u s e t e n l a f a i s a n t l é g è r e m e n t g l a c e r . 

L a d r e s s e r s u r u n c r o û t o n f r i t , o u s u r u n f o n d s e n 
r i z o u e n s e m o u l e ( d r e s s a g e f a c u l t a t i f , d o n t l e s e u l 
o b j e t e s t d e d o n n e r p l u s d ' a p p a r e n c e a u p l a t ) . 

L ' e n t o u r e r d e l a g a r n i t u r e d é s i g n é e ; a c c o m p a g n e r 
d ' u n e s a u c e , v e l o u t é o u s u p r ê m e , p r é p a r é e a v e c l e 
f o n d s d e c u i s s o n d e l a b a l l o t t i n e . 

O n p e u t a c c o m p a g n e r c e t t e b a l l o t t i n e d e s g a r n i ­
t u r e s s u i v a n t e s : A l b u f e r a , a n v e r s o i s e , b a n q u i è r e , c é l e ­
r i s , c h a m p i g n o n s , C h i v r y , d e m i - d e u i l , i v o i r e , n o u i l l e s , 
p r i n c e s s e , r é g e n c e , r i z , T o u l o u s e , e t , e n g é n é r a l , d e 
t o u t e s l e s g a r n i t u r e s i n d i q u é e s p o u r l e s p o u l a r d e s , 
p o u l e t s e t a u t r e s p i è c e s d e v o l a i l l e s p r é p a r é e s à b l a n c . 

B a l l o t t i n e d e p o u l a r d e à l a g e l é e o u e n c h a u d -
f r o i d . — P r o c é d e r , p o u r l a p r é p a r a t i o n e t p o u r l a c u i s ­
s o n , a i n s i q u ' i l e s t d i t d a n s l e s r e c e t t e s p r é c é d e n t e s . 

S e l o n l e g e n r e d e r e c e t t e , t e r m i n e r l a p r é p a r a t i o n 
s u i v a n t l a p r e s c r i p t i o n d o n n é e a u x r e c e t t e s d e s p o u ­
l a r d e s g l a c é e s Jeannette, mayonnaine, Neva, pari­
sienne, russe, strasbourgeoise. V . P O U L A R D E S , poulardes 
froides. 

B a l l o t t i n e d e p o u l e t à l a g e l é e . — P r é p a r e r l a b a l ­
l o t t i n e e t l a c u i r e a i n s i q u ' i l e s t d i t d a n s l e s r e c e t t e s 
p r é c é d e n t e s . 

L a d é b a l l e r e t l a f a i r e r e f r o i d i r d a n s s o n f o n d s d e 
c u i s s o n , p a s s é e t d é g r a i s s é . 

D r e s s e r l a b a l l o t t i n e d a n s u n e c o u p e , o u s u r u n p l a t 
l o n g ; l a g l a c e r e t l a d é c o r e r a v e c u n e g e l é e p r é p a r é e 
a v e c s o n f o n d s , a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l a Poularde à 
la gelée. V . P O U L A R D E S , poulardes froides. 

B a l l o t t i n e d e p o u l e t g l a c é e e n c h a u d - f r o i d . — 
P r o c é d e r , a v e c u n e b a l l o t t i n e c u i t e a i n s i q u ' i l e s t d i t 
c i - d e s s u s e t r e f r o i d i e , d e f a ç o n i n d i q u é e p o u r l a pou­
larde en chaud-froid. V . P O U L A R D E S . 

B a l l o t t i n e d e v e a u . — S e p r é p a r e , a v e c é p a u l e d e 
v e a u d é s o s s é e ( o u a v e c t r a n c h e m i n c e d e n o i x o u d e 
s o u s - n o i x ) a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l a Ballottine 
d'agneau. 

O n p r é p a r e l e s b a l l o t t i n e s d e v e a u e n c h a u d o u e n 

f r o i d , e t o n l e s g a r n i t , c h a u d e s , o u f r o i d e s , a v e c l ' u n e 
o u l ' a u t r e d e s g a r n i t u r e s h a b i t u e l l e m e n t e m p l o y é e s 
p o u r l e s p i è c e s d e b o u c h e r i e . 

P e t i t e s b a l l o t t i n e s d e v o l a i l l e . — B a l l o t t i n e s m i ­
n u s c u l e s p r é p a r é e s a v e c c u i s s e s d e v o l a i l l e , d o n t l e s 
a i l e s o u s u p r ê m e s s o n t e m p l o y é s d ' a u t r e p a r t . 

C e s c u i s s e s s o n t d é s o s s é e s e t f a r c i e s a i n s i q u ' i l e s t 
d i t p o u r l e s b a l l o t t i n e s d e p o u l a r d e s . O n l e s f a i t 
b r a i s e r , à b l a n c o u à b r u n , o n l e s d r e s s e e t o n l e s 
g a r n i t s e l o n l e s i n d i c a t i o n s d o n n é e s p o u r l e s Ballot­
tines de poulardes. 

O n d o n n e q u e l q u e f o i s à c e t a p p r ê t l a f o r m e d ' u n 
j a m b o n n e a u . D a n s c e c a s , l a d é n o m i n a t i o n c h a n g e e t 
c e s p i è c e s s o n t s e r v i e s s o u s l e n o m d e Jambonneaux 
de volaille. 

B a l l o t t i n e s d e v o l a i l l e s d i v e r s e s . — P r o c é d e r a v e c 
c a n a r d s , d i n d o n n e a u x , p i g e o n s , o u p i n t a d e s a i n s i q u ' i l 
e s t d i t p o u r l a Ballottine de poulet. 

L e s f a r c e s d e s b a l l o t t i n e s d e c a n a r d s e t d e p i n t a d e s 
p e u v e n t ê t r e c o m p l é t é e s a v e c l e t i e r s d e l e u r v o l u m e 
d e f o i e g r a s . 

S u i v a n t l e m o d e d e p r é p a r a t i o n a d o p t é , o n p e u t 
a j o u t e r d e s t r u f f e s h a c h é e s à c e s f a r c e s . 

L e s b a l l o t t i n e s d e c a n a r d s , d i n d o n n e a u x , p i g e o n s , e t 
p i n t a d e s s e s e r v e n t c h a u d e s o u f r o i d e s e t r e ç o i v e n t 
t o u t e s l e s g a r n i t u r e s i n d i q u é e s p o u r l e s v o l a i l l e s e n 
g é n é r a l . 

B A L T H A Z A R D . — E n l a n g a g e f a m i l i e r d é s i g n e u n 
r e p a s p l a n t u r e u x , a l l u s i o n a u f a m e u x r e p a s m e n ­
t i o n n é d a n s l a B i b l e . 

B A L S A M I N E D E S B O I S . — P l a n t e d e l a f a m i l l e 
d e s b a l s a m i n é e s , q u ' à t o r t o n d i t v é n é n e u s e , e t d o n t 
l e s f e u i l l e s t e n d r e s p e u v e n t ê t r e p r é p a r é e s c o m m e 
c e l l e s d e l ' o s e i l l e . 

B A M B E L L E . • — P e t i t p o i s s o n d e l a f a m i l l e d e s 
c a r p e s . O n l e t r o u v e e n a b o n d a n c e d a n s c e r t a i n s l a c s 
d e S u i s s e . 

T o u t e s l e s r e c e t t e s d o n n é e s p o u r l a c a r p e s o n t 
a p p l i c a b l e s à l a b a m b e l l e . V . C A R P E . 

B A M B O U . — R o s e a u a r b o r e s c e n t d e s p a y s c h a u d s , 
d o n t l e s j e u n e s p o u s s e s s o n t c o m e s t i b l e s e t q u i , c o n ­
f i t e s a u v i n a i g r e , p r e n n e n t l e n o m A'achards. V . c e 
m o t . 

L e s r e j e t o n s , q u i s o n t é p i n e u x , s e m a n g e n t à l ' é t a t 
f r a i s e n I n d o c h i n e , d a n s l ' I n d e , a u J a p o n , e t c . , à l a 
f a ç o n d e s a s p e r g e s , o u c u i t s a v e c d e l a v i a n d e c o m m e 
d e s c h o u x , e n p o t é e . 

L e s N i p p o n s f o n t c o n f i r e l e s p o u s s e s t e n d r e s d e 
b a m b o u d a n s d u v i n a i g r e d e s a k i ( b o i s s o n f a b r i q u é e 
a v e c l e r i z ) . A u x î l e s d e l a S o n d e , o n f a i t c o n f i r e l e s 
t i g e s d e b a m b o u d a n s d u v i n a i g r e d e p a l m e . 

L a m o e l l e d e d i v e r s e s e s p è c e s d e b a m b o u e s t t r è s 
s u c r é e ; d e l e u r s n œ u d s c o u l e u n e s o r t e d e s i r o p t r è s 
a p p r é c i é . L e f r u i t d u b a m b o u , q u i s u c c è d e à u n e 
f l e u r , q u i p o u r c e r t a i n s n e s e m o n t r e q u e t o u s l e s 
2 5 a n s , e s t d e l a g r o s s e u r d ' u n e p o i r e e t f o r m é d ' u n 
g r a n d n o m b r e d e g r a i n s c o m e s t i b l e s s e m b l a b l e s à 
c e u x d e l ' é p i d e m a ï s . C e f r u i t e s t t r è s e s t i m é d e s 
N i p p o n s . 

L e s j e u n e s p o u s s e s d e b a m b o u é t a n t r e c o u v e r t e s 
d e p o i l s t r è s t é n u s m a i s t r è s a c é r é s , i l c o n v i e n t , a v a n t 
d e l e s a c c o m m o d e r d ' u n e f a ç o n o u d ' u n e a u t r e , d e l e s 
e n d é b a r r a s s e r , p o u r é v i t e r l e s g r a v e s a c c i d e n t s q u i 
p o u r r a i e n t s u r v e n i r p a r s u i t e d e p e r f o r a t i o n s i n t e s ­
t i n a l e s . 

B A M B O U ( C h a m p i g n o n d e ) . — C h a m p i g n o n f o r t 
r é p u t é d a n s l a c u i s i n e c h i n o i s e , q u ' o n n e c o n n a î t e n 
E u r o p e q u ' à l ' é t a t d e s s é c h é . 

B A M I A . — P l a n t e d e l a f a m i l l e d e s m a u v e s d o n t l e 
f r u i t , t r è s m u c i l a g i n e u x , e s t e m p l o y é d a n s l e s 
c o l o n i e s , o ù i l e s t c o n n u s o u s l e n o m d e gombo. P o u r 
l e s d i v e r s e s f a ç o n s d e l e p r é p a r e r , V . G O M B O . 

B A N A N E . — F r u i t d u b a n a n i e r d o n t o n c o n n a î t 
u n e v i n g t a i n e d ' e s p è c e s , q u i p o u s s e n t d a n s l e s r é g i o n s 
t r o p i c a l e s . C e f r u i t , t r è s r é p a n d u , a u j o u r d ' h u i , s u r 
l e s m a r c h é s e u r o p é e n s , a u n e s a v e u r q u i p l a î t à b e a u ­
c o u p d e p e r s o n n e s , g o û t q u i d ' a i l l e u r s e s t a s s e z 
v a r i a b l e s e l o n l e s e s p è c e s . 



D a n s l a r e l i g i o n h i n d o u e , u n e l é g e n d e d i t q u e c ' e s t 
l à l e f r u i t q u i f u t d é f e n d u à A d a m e t E v e d a n s l e 
p a r a d i s t e r r e s t r e q u i , s e l o n e l l e , é t a i t s i t u é d a n s l ' î l e 
d e C e y l a n . D ' a p r è s c e t t e m ê m e l é g e n d e , c ' e s t a v e c l e s 
f e u i l l e s d u b a n a n i e r q u e n o s p r e m i e r s p a r e n t s c o u ­
v r i r e n t l e u r n u d i t é . U n e t e l l e c r o y a n c e e x p l i q u e l e s 
n o m s de figuier d'Adam et de bananier du paradis, 
d o n n é s a u x I n d e s à d e u x e s p è c e s d e b a n a n i e r s . 

T r è s r i c h e e n p r i n c i p e s n u t r i t i f s , l a b a n a n e p a s s e 
p o u r u n a l i m e n t p a r t i c u l i è r e m e n t r e c o m m a n d a b l e ; 
c e t t e a s s e r t i o n d e m a n d e q u e l q u e s 
r é s e r v e s d a n s n o s p a y s . 

L a b a n a n e r e n f e r m e , e n e f f e t , 
7 4 p . 1 0 0 d ' e a u ; 0 ,87 d e c e l l u l o s e ; 
0 ,80 d e c e n d r e s ; 1,50 d e s u b s t a n c e s 
a z o t é e s e t 2 2 p . 1 0 0 d ' h y d r a t e s d e 
c a r b o n e . 

C e s h y d r a t e s d e c a r b o n e , p r e s q u e 
e n t i è r e m e n t a s s i m i l a b l e s l o r s q u e l e s 
f r u i t s s o n t p a r v e n u s à m a t u r i t é , s e 
t r o u v e n t , a v a n t c e t t e p é r i o d e , s o u s 
f o r m e d ' a m i d o n n o n a s s i m i l a b l e . O r 
l e s b a n a n e s d e s t i n é e s à l ' e x p o r t a ­
t i o n s o n t c u e i l l i e s v e r t e s e t m i s e s 
à m û r i r d a n s d e s c a v e s o u d e s e n t r e ­
p ô t s e t , s e l o n l e d é b i t , o n l e s t r o u v e 
à d e s é t a t s d e m a t u r i t é t r è s v a ­
r i a b l e s . 

I l f a u t a v o i r s o i n d e c h o i s i r d e s 
f r u i t s b i e n m û r s , s a n s ê t r e b l e t s , 
s ' i l s d o i v e n t ê t r e c o n s o m m é s à l ' é t a t 
c r u , s u r t o u t p a r l e s e n f a n t s . 

L o r s q u e l e s b a n a n e s v i e n n e n t 
d ' ê t r e c u e i l l i e s , l e u r c h a i r e s t b l a n ­
c h e , e t p r e s q u e s a n s s a v e u r ; o n p e u t 
a l o r s l e s c o m p a r e r à n o s p o m m e s 
d e t e r r e . 

C ' e s t e n c e t é t a t q u ' i l a r r i v e s o u ­
v e n t a u x n o v i c e s d e l e s d é g u s t e r 
p o u r l a p r e m i è r e f o i s e t d e s ' e n f a i r e 
n a t u r e l l e m e n t u n e o p i n i o n t r è s d é ­
f a v o r a b l e . A m e s u r e q u ' e l l e s m û r i s ­
s e n t , e l l e s d e v i e n n e n t s u c r é e s c o m m e 
n o s c h â t a i g n e s , e t m ê m e d a v a n t a g e , e t a c q u i è r e n t u n 
e x c e l l e n t p a r f u m . I l e n e s t d e m ê m e l o r s q u ' o n l e s f a i t 
s é c h e r a u f o u r p o u r l e s c o n s e r v e r . A l ' é t a t d e m a t u r i t é 
p a r f a i t e , o n l e s m a n g e c r u e s o u c u i t e s , I n d i f f é r e m ­
m e n t , t a n d i s q u ' i l e s t i n d i s p e n s a b l e d e l e s f a i r e c u i r e 
q u a n d e l l e s s o n t v e r t e s . 

Q u a n t à l a b a n a n e d e s s é c h é e , s o n p o u v o i r c a l o r i q u e , 
p a r 100 g r a m m e s , s ' é l è v e à e n v i r o n 2 8 5 c a l o r i e s , s o i t 
d e u x f o i s c e l u i d e l a v i a n d e . 

Q u o i d ' é t o n n a n t , d a n s c e s c o n d i t i o n s , q u e c e f r u i t 
j o u e u n r ô l e s i i m p o r t a n t d a n s l ' a l i m e n t a t i o n d e c e r ­
t a i n s p e u p l e s v é g é t a r i e n s e t q u ' i l su f f i s e p r e s q u e , à l u i 
s e u l , à l e u r a s s u r e r l ' e x i s t e n c e ? C ' e s t p o u r q u o i S t a n l e y 
s ' é c r i a i t , a v e c p l u s d e v é r i t é q u ' o n n e p e n s e : « Q u a n d 
o n n ' a p l u s n i b l é , n i o r g e , n i r i z , n i s o r g h o , n i m i l l e t 
o n m a n g e d e s b a n a n e s . » 

O n t r o u v e s u r l e s m a r c h é s l a banane des Canaries 
e t l a b a n a n e d ' A m é r i q u e . L a p r e m i è r e , p l u s s u c r é e e t 
p a r f u m é e , e s t e n f o r m e 
d ' a r c , l a s e c o n d e e s t p l u s 
g r o s s e e t p l u s l o n g u e . C h o i ­
s i r s u r l e r é g i m e l e s b a n a n e s 
d ' u n j a u n e d o r é u n i f o r m e 
s a n s t a c h e s n o i r e s q u i s o n t 
l ' i n d i c e d ' u n d é b u t d e p u ­
t r é f a c t i o n . 

U n r é g i m e d e b a n a n e s 
p e u t p o r t e r j u s q u ' à 2 0 0 
f r u i t s e t p e s e r 3 5 à 4 0 k i l o ­
g r a m m e s . 

Bananes au beurre. — 
R a n g e r d a n s u n p l a t a l l a n t 
a u f o u r , b e u r r é , l e s b a n a n e s 
p e l é e s e t d é f i l a n d r é e s . L e s 
a r r o s e r d e b e u r r e f o n d u . 
L e s s a u p o u d r e r d e s u c r e . 
C u i r e d o u c e m e n t a u f o u r . 

R é g i m e d e b a n a n e s . 

Bananes Beau harnais. — D é f i l a n d r e r 6 b a n a n e s 
p e l é e s , r a n g e r c e s b a n a n e s d a n s u n p l a t b e u r r é a l l a n t 
a u f e u ; l e s s a u p o u d r e r d e s u c r e ; l e s a r r o s e r d e 4 c u i l l e ­
r é e s d e r h u m b l a n c ; f a i r e p a r t i r s u r l e f o u r n e a u ; c u i r e 
a u f o u r 5 m i n u t e s ; a r r o s e r d e c r è m e f r a î c h e é p a i s s e ; 
s a u p o u d r e r d e m a c a r o n s é c r a s é s ; a r r o s e r d ' u n p e u d e 
b e u r r e f o n d u ; f a i r e g l a c e r a u f o u r t r è s c h a u d . S e r v i r 
d a n s l e p l a t d e c u i s s o n . 

Bananes en beignets ou Beignets de bananes. — 
P a r t a g e r e n d e u x , s u r l a l o n g u e u r , l e s b a n a n e s ; l e s 

f a i r e m a c é r e r u n e h e u r e a v e c r h u m 
o u k i r s c h e t s u c r e . 

A u m o m e n t , l e s t r e m p e r d a n s d e 
l a p â t e à f r i r e e t l e s f a i r e f r i r e e n 
p l e i n e f r i t u r e b r û l a n t e . 

E g o u t t e r , é p o n g e r , s a u p o u d r e r d e 
s u c r e f i n ; d r e s s e r s u r s e r v i e t t e . 

O n p e u t a u s s i , l e s b e i g n e t s é t a n t 
f r i t s , l e s f a i r e g l a c e r a u f o u r . 

Bananes en be ignets à l 'an­
cienne. — S o u d e r d e u x à d e u x d e s 
m o i t i é s d e b a n a n e s ( m a c é r é e s d a n s 
u n e l i q u e u r ) , a v e c d e l a c r è m e p â ­
t i s s i è r e (V. c e m o t ) p a r f u m é e a u 
z e s t e d ' o r a n g e . T r e m p e r d a n s d e l a 
p â t e à f r i r e . T e r m i n e r c o m m e i l e s t 
d i t c i - d e s s u s . 

Bananes en beignets (Cuisine 
c r é o l e ) . — La pâte : F a i r e u n e p â t e 
a v e c 3 g r a n d e s c u i l l e r é e s d e f a r i n e . 
D é l a y e r a v e c d e l ' e a u à p e i n e t i è d e , 
j u s q u ' à c e q u ' e l l e s o i t l i s s e , u n p e u 
é p a i s s e . A j o u t e r u n e g r a n d e c u i l l e ­
r é e d e b o n n e h u i l e d ' o l i v e . L a i s s e r 
r e p o s e r 2 o u 3 h e u r e s e n t o u r n a n t 
d e t e m p s e n t e m p s . A u m o m e n t d e 
r e m p l o y e r , m o n t e r e n n e i g e f e r m e 
2 b l a n c s d ' œ u f s . M ê l e r d o u c e m e n t . 
R o u l e r c h a q u e m o r c e a u d e b a n a n e 
d a n s c e t t e p â t e e t f a i r e f r i r e d a n s 
d e l a g r a i s s e t r è s c h a u d e . 

Préparation des bananes : C o u p e r 
e n d e u x , s é p a r e r p a r l e m i l i e u ; c u i r e d a n s d u s i r o p 
é p a i s v a n i l l é . R e f r o i d i r e t e m p l o y e r c h a q u e m o r c e a u 
d e b a n a n e c o m m e i l e s t d i t p l u s h a u t p o u r e n f o r m e r 
d e s b e i g n e t s s a u p o u d r é s d e s u c r e f i n . 

Bananes Bourdaloue. — P r o c é d e r , a v e c d e s b a n a n e s 
é p l u c h é e s e t p o c h é e s a u s i r o p , a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r 
l e s Abricots Bourdaloue. V . A B R I C O T S . 

Bananes en compote. — V . C O M P O T E S . 

Bananes Condé. — P r o c é d e r , a v e c d e s b a n a n e s 
é p l u c h é e s e t p o c h é e s , a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e s 
Abricots Condé. V . A B R I C O T S . 

Croûtes de bananes à la Bauvilliers. — T a i l l e r s u r 
u n e b r i o c h e r a s s i s e u n e d o u z a i n e d e t r a n c h e s r e c t a n ­
g u l a i r e s d e 6 c e n t i m è t r e s d e l o n g , e t u n p e u p l u s 
l a r g e s q u ' u n e b a n a n e . 

R a n g e r c e s t r a n c h e s s u r u n e p l a q u e , l e s s a u p o u d r e r 
d e s u c r e f i n e t l e s f a i r e g l a c e r a u f o u r . 

D ' a u t r e p a r t , é p l u c h e r 6 b a n a n e s e t l e s d i v i s e r p a r 
m o i t i é s d a n s l e s e n s d e l a l o n g u e u r . R a n g e r c e s m o i ­
t i é s d e b a n a n e s s u r u n e p l a q u e b e u r r é e , l e s s a u ­
p o u d r e r d e s u c r e f i n e t l e s f a i r e c u i r e p e n d a n t 5 m i ­
n u t e s a u f o u r . 

A v e c l e s b a n a n e s e t l e s t r a n c h e s d e b r i o c h e a l t e r ­
n é e s , f o r m e r u n t u r b a n , s u r u n p l a t r o n d a l l a n t a u f e u . 

R e m p l i r l e m i l i e u d e c e t t e c r o û t e a v e c u n e b o u i l l i e 
d e s e m o u l e c u i t e a u l a i t , s u c r é e , v a n i l l é e e t l i é e a v e c 
d e s j a u n e s d ' œ u f s (V. S E M O U L E , semoule pour entre­
mets) d a n s l e q u e l o n a u r a a j o u t é u n s a l p i c o n d e 
f r u i t s c o n f i t s m a c é r é s a u m a r a s q u i n . 

S a u p o u d r e r l a c r o û t e ( t u r b a n e t s e m o u l e ) a v e c d e s 
m a c a r o n s f i n e m e n t é c r a s é s ; a r r o s e r d e b e u r r e f o n d u ; 
f a i r e g r a t i n e r a u f o u r . 

A u d e r n i e r m o m e n t , e n t o u r e r d ' u n c o r d o n d e s a u c e 
a b r i c o t p a r f u m é e a u m a r a s q u i n . 

Croûte aux bananes à la maltaise. — L a p r é p a r e r 
a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r la Croûte aux bananes à la 

B a n a n e a r q u é e d e s C a n a r i e s 
e t b a n a n e d r o i t e 

d ' A m é r i q u e . 



B a n a n e s à l a c r é o l e . 

Bauvilliers, e n r e m p l a ç a n t l a s e m o u l e p a r d e l a c r è m e 
p â t i s s i è r e t r è s s e r r é e , p a r f u m é e a u z e s t e d ' o r a n g e . 

D é c o r e r l e t u r b a n d e b a n a n e s a v e c d u z e s t e d ' o r a n g e 
c o n f i t e t d e s m o i t i é s d ' a m a n d e s . 

B a n a n e s f l a m b é e s . — C u i r e a u s i r o p v a n i l l é l e s 
b a n a n e s , é p l u c h é e s e t d é f i l a n d r é e s . L e s é g o u t t e r , l e s 
m e t t r e d a n s u n e t i m b a l e o u d a n s u n p l a t c r e u x a l l a n t 
a u f e u . L e s a r r o s e r d e c o g n a c , k i r s c h , c a l v a d o s , r h u m 
o u d e t o u t e a u t r e l i q u e u r . F a i r e f l a m b e r e n s e r v a n t . 

O n p e u t a u s s i , a u l i e u d e f a i r e p o c h e r l e s b a n a n e s 
a u s i r o p , l e s c u i r e a u b e u r r e . 

F l a n d e b a n a n e s à l a c r è m e . — E p l u c h e r l e s b a ­
n a n e s , l e s p a r t a g e r p a r m o i t i é s , d a n s l e s e n s d e l a 
l o n g u e u r ; l e s r a n g e r s u r u n p l a t b e u r r é , l e s s a u ­
p o u d r e r d e s u c r e f i n e t l e s f a i r e c u i r e a u f o u r . 

D r e s s e r l e s m o i t i é s d e b a n a n e s d a n s u n f l a n e n p â t e 
s u c r é e r e m p l i d e c r è m e p â t i s s i è r e (V. c e m o t ) . S a u ­
p o u d r e r d e m a c a r o n s é c r a s é s e t g r a t i n e r a u f o u r . 

B a n a n e s a u f o u r . — C u i r e a u f o u r l e s b a n a n e s s a n s 
ê t r e p e l é e s . S e r v i r a v e c b e u r r e f o n d u e t s u c r e e n 
p o u d r e . 

O n p e u t a u s s i s e r v i r c e s b a n a n e s a v e c d e l a g e l é e 
d e f r u i t s r o u g e s . 

B a n a n e s f r i t e s ( P o u r g a r n i t u r e d e v i a n d e s ) . — L e s 
b a n a n e s p a r t a g é e s e n d e u x s u r l a l o n g u e u r , m a r i -
n é e s u n e d e m i - h e u r e a v e c h u i l e , j u s d e c i t r o n , s e l 
e t p o i v r e . 

T r e m p e r d a n s d e l a p â t e à f r i r e l é g è r e . F r i r e a u d e r ­
n i e r m o m e n t . 

C o m m e e n t r e m e t s , n e s o n t a u t r e s q u e l e s Beignets 
de bananes. V. ce m o t . 

B a n a n e s g r a t i n é e s à l a c r é o l e . — C e r n e r c i r c u -
l a i r e m e n t d e s b a n a n e s , c h o i s i e s b i e n f e r m e s , l e s é v i d e r 

p a r c e t t e o u v e r t u r e , s a n s b r i s e r l ' é c o r c e . T r e m p e r 2 m i ­
n u t e s l e s é c o r c e s d a n s d e l ' e a u b o u i l l a n t e , l e s é g o u t t e r 
e t r a f r a î c h i r . D é t a i l l e r l a c h a i r d e c h a q u e b a n a n e e n 
6 e s c a l o p e s e t 
m e t t r e c e s d e r ­
n i è r e s à m a ­
c é r e r p e n d a n t 
3 0 m i n u t e s a v e c 
s u c r e e t r h u m . 

R e m p l i r l e s 
é c o r c e s a u x d e u x 
t i e r s a v e c d u r i z 
à e n t r e m e t s p r é ­
p a r é a i n s i q u ' i l 
e s t d i t à c e t t e r e c e t t e (V. R I Z ) , m é l a n g é d ' u n s a l p i c o n 
d e f r u i t s c o n f i t s ( c e r i s e s , a b r i c o t s , é c o r c e d ' o r a n g e , e t c . ) 
e t p a r f u m é a u r h u m . 

D i s p o s e r s u r c e r i z , e n l e s c h e v a l a n t r é g u l i è r e m e n t , 
l e s e s c a l o p e s d e b a n a n e s . M e t t r e l e s f r u i t s s u r u n e 
p l a q u e ; l e s s a u p o u d r e r d e m a c a r o n s é c r a s é s f i n e m e n t ; 
a r r o s e r d e b e u r r e f o n d u e t f a i r e g r a t i n e r q u e l q u e s 
i n s t a n t s , à f o u r t r è s c h a u d . 

D r e s s e r l e s b a n a n e s s u r u n p l a t r e c o u v e r t d ' u n 
p a p i e r d e n t e l l e e t s e r v i r a v e c s a u c e à l ' a b r i c o t p a r ­
f u m é e a u r h u m à p a r t . 

B a n a n e s g r i l l é e s . — E p l u c h e r l e s b a n a n e s , l e s d é f i -
l a n d r e r , l e s b a d i g e o n n e r d e b e u r r e f o n d u . L e s f a i r e 
g r i l l e r s u r f e u d o u x . 

L e s d r e s s e r s u r p l a t r o n d , l e s s a u p o u d r e r d e s u c r e 
fin. 

A i n s i p r é p a r é e s , l e s b a n a n e s p e u v e n t ê t r e a r r o s é e s 
d e c r è m e f r a î c h e é p a i s s e . 

O n p e u t a u s s i , u n e f o i s d r e s s é e s s u r l e p l a t , l e s 
a r r o s e r d e c o g n a c , f i n e - c h a m p a g n e , k i r s c h o u r h u m , 
e t l e s f a i r e f l a m b e r . 

B a n a n e s m e r i n g u é e s . — P r o c é d e r , a v e c d e s b a n a n e s 
é p l u c h é e s e t p o c h é e s a u s i r o p , a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r 
l e s Abricots meringués. V . A B R I C O T S . 

M o u s s e g l a c é e d e b a n a n e s . — V . M O U S S E S , mousses 
glacées. 

B a n a n e s à l a n o r v é g i e n n e . — • C e r n e r c i r c u l a i r e -
m e n t l e d e s s u s d e 6 g r o s s e s b a n a n e s ; e n l e v e r c e t t e 
p a r t i e d ' é c o r c e e t , p a r c e t t e o u v e r t u r e , r e t i r e r l a p u l p e 
d u f r u i t , s a n s d é c h i r e r l ' é c o r c e . 

R e m p l i r l e s b a n a n e s a u x t r o i s - q u a r t s , a v e c d e l a 

g l a c e à l a b a n a n e (V. G L A C E S ) . R e c o u v r i r à l a p o c h e , 
a v e c d e l a m e r i n g u e i t a l i e n n e (V. c e m o t ) p a r f u m é e à 
l a v a n i l l e . 

P l a c e r l e s b a n a n e s d a n s u n p l a t , e t m e t t r e c e d e r ­
n i e r a u f o u r , s u r u n e p l a q u e c o n t e n a n t d e l a g l a c e 
p i l é e . L a i s s e r a u f o u r , q u i d o i t ê t r e t r è s c h a u d , j u s t e 
l e t e m p s n é c e s s a i r e p o u r c o l o r e r l a m e r i n g u e . S e r v i r 
s a n s a t t e n d r e . 

S a l a d e d e b a n a n e s ( H o r s - d ' œ u v r e f r o i d ) . — E p l u ­
c h e r l e s b a n a n e s , l e s e s c a l o p e r f i n e m e n t e t l e s a s s a i ­
s o n n e r à l a ' v i n a i g r e t t e o u à l a m a y o n n a i s e . 

L a b a n a n e e s t s o u v e n t e m p l o y é e d a n s l e s s a l a d e s 
c o m p o s é e s . 

B a n a n e s s o u f f l é e s . — P r é p a r e r l e s b a n a n e s a i n s i 
q u ' i l e s t d i t p o u r l e s Bananes à la norvégienne ; a v e c 
l a p u l p e r e t i r é e , p r é p a r e r u n e c o m p o s i t i o n à s o u f f l é . 
V . c i - d e s s o u s . 

G a r n i r l e s é c o r c e s d e s f r u i t s a v e c c e t t e c o m p o s i t i o n . 
B i e n l i s s e r l a s u r f a c e . C u i r e a u f o u r d e 6 à 8 m i n u t e s . 
S e r v i r s a n s a t t e n d r e . 

S o u f f l é a u x b a n a n e s . — M e t t r e d a n s u n e c a s s e r o l e 
u n e c u i l l e r é e d e f a r i n e e t u n e t r è s f a i b l e p i n c é e d e s e l . 
D é l a y e r s a n s g r u m e a u x a v e c u n d é c i l i t r e d e l a i t , 
p r é a l a b l e m e n t b o u i l l i a v e c 3 5 g r a m m e s d e s u c r e e t 
u n e d e m i - g o u s s e d e v a n i l l e , e t r e f r o i d i . 

C u i r e 2 m i n u t e s e n f o u e t t a n t . R e t i r e r l a c a s s e r o l e 
d u f e u ; a j o u t e r à l a c r è m e l a p u l p e d e 4 b a n a n e s 
p a s s é e a u t a m i s f i n , 2 j a u n e s d ' œ u f s e t , g r o s c o m m e 
u n e n o i x , d e b e u r r e f i n . 

A u d e r n i e r m o m e n t , a j o u t e r 3 b l a n c s d ' œ u f s f o u e t ­
t é s t r è s f e r m e . 

M e t t r e l a c o m p o s i t i o n d a n s u n e t i m b a l e à s o u f f l é 
b e u r r é e e t s a u p o u d r é e d e s u c r e f i n . C u i r e à f o u r d o u x 
p e n d a n t 1 2 à 1 5 m i n u t e s , o u p l u s , s u i v a n t l a g r o s s e u r 
d u s o u f f l é . 

L e s o u f f l é d e b a n a n e s p e u t ê t r e p a r f u m é a u r h u m 
o u a u k i r s c h . O n p e u t l e d r e s s e r d a n s d e s é c o r c e s d e 
b a n a n e s é v i d é e s (V. r e c e t t e p r é c é d e n t e ) o u d a n s d e s 
p e t i t e s c a s s o l e t t e s , e n m é t a l o u e n p o r c e l a i n e a l l a n t 
a u f e u . 

B A N G I . — P e t i t a r b r e d e s P h i l i p p i n e s q u i c o n t i e n t 
u n s u c l a i t e u x e t p r o d u i t u n f r u i t a s s e z a g r é a b l e , d e 
c o u l e u r v e r t e e t d e l a g r o s s e u r d ' u n e o r a n g e . 

B A N I L L E S . — N o m d o n n é à d e p e t i t e s g o u s s e s , 
l o n g u e s e t e f f i lées , q u i o n t q u e l q u e a n a l o g i e a v e c l a 
v a n i l l e . C e s g o u s s e s c o n t i e n n e n t u n s u c m i e l l e u x , t r è s 
p a r f u m é , q u e l ' o n e m p l o i e s o u v e n t d a n s l a f a b r i c a ­
t i o n d u c h o c o l a t o r d i n a i r e , e n r e m p l a c e m e n t d e l a 
v é r i t a b l e v a n i l l e . U n e t e l l e s u b s t i t u t i o n n e s a u r a i t 
ê t r e a p p r o u v é e . 

B A N N E T O N . — R é c i p i e n t p e r c é d e t r o u s p e r m e t ­
t a n t d e c o n s e r v e r l e p o i s s o n v i v a n t d a n s l ' e a u . C e m o t 
s ' e m p l o i e é g a l e m e n t p o u r d é s i g n e r u n p a n i e r d ' o s i e r 
s e r v a n t à e n f o u r n e r l e p a i n . 

B A N O N . — : F r o m a g e d e P r o v e n c e q u i p e u t ê t r e c o n ­
s o m m é d e m a i à n o v e m b r e . 

B A N Q U E T . — L e m o t b a n q u e t s e m b l e v e n i r d u m o t 
b a n c e t , p o u r e x p l i q u e r c o m m e n t l e n o m d e c e s i è g e 
a p u f o r m e r u n d é r i v é d é s i g n a n t u n r e p a s p r i s e n c o m ­
m u n , o n a é m i s l ' h y p o t h è s e q u e c ' é t a i t s u r d e s b a n c s 
q u e s ' a s s e y a i e n t l e s p r e m i e r s c h r é t i e n s l o r s q u ' i l s c é l é ­
b r a i e n t l e s a g a p e s d a n s l e s c a t a c o m b e s . 

Q u e l l e q u e s o i t l ' o r i g i n e d u m o t , u n b a n q u e t e s t u n 
r e p a s a s s e z s o l e n n e l e t s o m p t u e u x d o n n é à u n g r a n d 
n o m b r e d e c o n v i v e s . L e b a n q u e t s ' o p p o s e p a r c e s d e u x 
c a r a c t è r e s a u r e p a s o r d i n a i r e d e f a m i l l e l e q u e l r é u n i t 
s i m p l e m e n t l e s p a r e n t s e t l e s f a m i l i e r s d ' u n m ê m e 
f o y e r . L e b a n q u e t a l i e u à l ' o c c a s i o n d ' u n e f ê t e , d ' u n e 
s o l e n n i t é , d ' u n e c é r é m o n i e , o u b i e n i l e s t d o n n é p o u r 
r é u n i r d e s p e r s o n n e s p r o f e s s a n t l e s m ê m e s i d é e s 
r e l i g i e u s e s o u p o l i t i q u e s , l e s m ê m e s g o û t s l i t t é r a i r e s , 
a r t i s t i q u e s ( o u q u e l q u e f o i s s i m p l e m e n t g a s t r o n o m i ­
q u e s ! ) , e x e r ç a n t l e s m ê m e s f o n c t i o n s s o c i a l e s o u l a 
m ê m e p r o f e s s i o n , a y a n t l a m ê m e o r i g i n e g é o g r a p h i q u e 
o u e t h n i q u e , e t c . 

O n s e r é u n i t d o n c a u t o u r d e l a m ê m e t a b l e , s o i t à l a s u i t e 
d e s n é c e s s i t é s i m p o s é e s p a r l a v i e d e f a m i l l e , s o i t p o u r 
m a r q u e r u n e s o l e n n i t é e t a f f i r m e r u n c a r a c t è r e c o m m u n 
d ' o r d r e i n t e l l e c t u e l o u s e n t i m e n t a l . 



Ces d e u x r a i s o n s de 
s e r a s s e m b l e r a u t o u r 
d ' u n m ê m e r e p a s o n t 
les o r ig ines les p lu s a n ­
c i ennes . 

D ' u n e p a r t , e n effet, 
les h o m m e s p r i m i t i f s 
p r i r e n t t o u t n a t u r e l l e ­
m e n t l eurs r e p a s e n 
fami l l e p u i s q u ' i l e s t 
é tab l i m a i n t e n a n t que 
l e s t o u t p r e m i e r s 
h o m m e s n e v i v a i e n t 
p a s isolés, m a i s g r o u ­
p é s c o m m e v i v e n t 
d ' a i l l e u r s b e a u c o u p 
d ' a n i m a u x t e l s que s i n ­
ges, é l é p h a n t s , e t c . Ces 
r e p a s e n fami l l e s e 
c o m p o s a i e n t d e s u b ­
s t a n c e s g ross i è re s qu i 
n ' a v a i e n t p a s e n c o r e 
é t é a m é l i o r é e s p a r l a 
cu i s son r a i s o n n é e . Dès 
que le feu fu t c o n n u , 
les h o m m e s e n a p p r o ­
c h è r e n t l e s v i a n d e s , 
d ' a b o r d p o u r les d e s ­
s é c h e r e t e n s u i t e p o u r 
les gr i l le r e t les cu i re . 

C e t t e i n v e n t i o n d u 
feu r e n d i t e n c o r e p lu s 
n a t u r e l l e l ' h a b i t u d e d e s ' a s semble r p o u r p r e n d r e les r e p a s 
a u t o u r d u m ê m e foyer . 

Les t r a v a u x des a r c h é o l o g u e s n o u s o n t f o u r n i de p r é c i e u x 
r e n s e i g n e m e n t s s u r les r e p a s de nos a n c ê t r e s : les g i s e m e n t s 
p r é h i s t o r i q u e s m o n t r e n t n e t t e m e n t des t r a c e s d e feu, des 
a m a s de cend re s , p a r m i lesquels se r e t r o u v e n t les os des 
a n i m a u x a y a n t servi d e n o u r r i t u r e a i n s i que les out i l s p r i ­
mi t i f s , qu i p e r m e t t e n t d ' ident i f ie r les d iverses époques de l a 
p r é h i s t o i r e . 

Q u a n t au c a r a c t è r e m y s t i q u e ou in t e l l ec tue l qu i p r é s i d e à 
l a r é u n i o n des convives d ' u n b a n q u e t on l e r e t r o u v e aus s i 
d a n s la p r é h i s t o i r e . A l 'o r ig ine de t o u t e s les m a n i f e s t a t i o n s 
de l ' ac t iv i t é h u m a i n e , i l y e u t la m a g i e ; la nécess i t é p o u r 
l ' h o m m e de se r e n d r e f avo rab l e les forces m y s t é r i e u s e s de la 
n a t u r e . D a n s les g r o t t e s des T r o i s - F r è r e s , e n Ar iège , l ' a r ­
t i s t e p r i m i t i f à p e i n t su r les p a r o i s u n e figure de so r c i e r 
en g r a n d c o s t u m e d ' a p p a r a t , s e m b l a n t se l i v r e r à que lque 
d a n s e s a c r é e a u mi l i eu d ' u n i m m e n s e t r o u p e a u . C ' é t a i t l à 
u n e s o r t e d ' i n c a n t a t i o n p o u r r e n d r e l a c h a s s e f a v o r a b l e ; e t 
lo r sque l ' a n i m a l v a i n c u g i sa i t su r l e sol, on f a i s a i t n a t u r e l ­
l e m e n t deux p a r t s , l a p r e m i è r e p o u r les d iv in i t é s b i enve i l ­
l a n t e s , l a s econde p o u r la t r i b u , l e c l an ou la f ami l l e . Ains i , 
les h o m m e s p r i r e n t l ' h a b i t u d e d e s ' a s semble r p o u r s e p a r ­
t a g e r les m o r c e a u x p ré levés su r l a bê te e t ils r e n o u v e l è r e n t 
ce ges te à l ' occas ion des g r a n d s é v é n e m e n t s de leur e x i s ­
t e n c e : l a n a i s s a n c e , l a m o r t ; e t ce f u r e n t l à les p r e m i e r s 
b a n q u e t s . 

L a cu i s ine f i t d ' i m m e n s e s p r o g r è s l o r sque f u r e n t i n v e n t é s 
les vases , f a i t s en t e r r e ou en a i r a i n , vases p o u v a n t r é s i s t e r 
au feu e t d a n s lesquels on p u t f a i r e cu i re les v i a n d e s , les 
l égumes , les po i s sons e t les a s s a i s o n n e r e t c o n d i m e n t e r . 

Dès lors , les g r a n d e s a s semblées de t ab l e f u r e n t poss ib les . 
L ' è re des banquets c o m m e n ç a , e t les p lu s magnif iques f u r e n t 
ceux qui e u r e n t l ieu d a n s t o u s les p a y s d ' O r i e n t , p a y s f e r ­
t i les s u r t o u t e n ép ices e t e n p a r f u m s , ces d e r n i e r s j o u a n t 
u n g r a n d rô le d a n s l ' a s s a i s o n n e m e n t des m e t s . 

Les banquets chez les Egyp t iens . — Se lon H é r o d o t e , les 
E g y p t i e n s é t a i e n t p e r s u a d é s que l a m a n i è r e d o n t ils s e n o u r ­
r i s s a i e n t é t a i t à l ' o r ig ine de l a p l u p a r t des m a l a d i e s . I l s so i ­
g n a i e n t d o n c l eu r cu i s ine e t f a i s a i e n t u n choix j u d i c i e u x des 
a l i m e n t s . 

Les a n c i e n s n o u s o n t la i ssé des d e s c r i p t i o n s des f e s t i n s 
égyp t i ens , d a n s lesquels , c o n t r a i r e m e n t a u x c o u t u m e s d e l a 
p l u p a r t des p a y s d ' O r i e n t , l a f e m m e a s s u r a i t l ' o r g a n i s a t i o n 
du r epas , l a d i r e c t i o n du serv ice e t l a p r é s idence de la t a b l e . 

Les i nv i t é s , v e n u s e n p a l a n q u i n s , é t a i e n t i n t r o d u i t s d a n s 
u n e p r e m i è r e p ièce où ils d e v a i e n t se l a v e r les p i eds e t les 
m a i n s . I l s se l i v r a i e n t e n s u i t e à d ive r s j e u x a v a n t le f e s t in . 
A l ' e n t r é e de l a sa l le du b a n q u e t , des s e r v i t e u r s c o u r o n n a i e n t 
<ie f leurs les conv ives t a n d i s que les p r e m i è r e s bo i ssons 
é t a i e n t se rv ies e t que l e r e p a s c o m m e n ç a i t a p r è s les p r i è r e s 
hab i tue l l e s . 

Ce n ' é t a i t p o i n t couchés s u r des l i t s que les E g y p t i e n s 
m a n g e a i e n t , s o u v e n t m ê m e i l n ' y a v a i t p a s n o n p lus d e 
t ab l e , e t l 'on s e r v a i t les m e t s d a n s des corbei l les que l 'on 
p l aça i t a u p r è s du convive . Des mus i c i ens e t des m u s i c i e n n e s 
j o u a n t de l a h a r p e , ou de l a lyre , ou du t a m b o u r i n , m ê l a i e n t 
les h a r m o n i e s d e l eu r s i n s t r u m e n t s a u x p a r f u m s des m e t s 
« t aux c a d e n c e s c h o r é g r a p h i q u e s des d a n s e u s e s . P a r f o i s e n ­
core , des a c r o b a t e s e t d e s m i m e s v e n a i e n t e x é c u t e r l e u r s 
j e u x comiques ou a u d a c i e u x , p e n d a n t ou a p r è s l e r e p a s . 

Hérodo te , A t h é n é e , P l u t a r q u e , r a p p o r t e n t que , p o u r i n c i t e r 

les convives à j o u i r p l e i n e m e n t de t o u s les p l a i s i r s t e r r e s t r e s , 
on p r é s e n t a i t quelquefois à l a f in du f e s t i n un cercuei l c o n ­
t e n a n t u n sque l e t t e im i t é , d e te l le s o r t e que , d e v a n t l ' image 
d e l a m o r t , o n a t t a c h â t p lu s d e p r i x a u x j o u i s s a n c e s d e l a 
vie, e t p a r t i c u l i è r e m e n t de la t a b l e . 

Les banquets chez les Assyr iens et les Chaldéens. — 
S t r a b o n r a c o n t e que l ' é p i t a p h e i n s c r i t e s u r l e t o m b e a u d e 
S a r d a n a p a l e é t a i t a i n s i conçue : « S a r d a n a p a l e , f i l s d ' A n a -
c y n d a r a x , f i t b â t i r , en un seul j o u r , l a ville d ' A n c h i a l é e t 
celle de T a r s u s . — P a s s a n t , bois , m a n g e , d ive r t i s - t o i , c a r 
t o u t le r e s t e ne v a u t r i e n ! » 

Ce roi l é g e n d a i r e , qu i a u r a i t é té l e d e r n i e r d e s c e n d a n t de 
S é m i r a m i s , fu t , c o m m e l 'on sa i t , s u r p r i s p a r ses e n n e m i s a u 
m o m e n t où, d a n s u n fes t in magni f ique , i l t é m o i g n a i t s a 
r e c o n n a i s s a n c e à ses so lda t s v a i n q u e u r s . 

C 'es t que les Assyr iens , peup le e s sen t i e l l emen t m i l i t a i r e , 
f ê t a i e n t s u r t o u t les v ic to i res d e l eu r s a r m é e s . D a n s ce t t e 
t e r r e d e l ' E u p h r a t e e t d u T ig re , les m œ u r s é t a i e n t p lu s b a r ­
b a r e s que su r les b o r d s du Nil ; m a i s s i le p e u p l e v iva i t 
m é d i o c r e m e n t s u r un sol s o u v e n t d é v a s t é p a r les g u e r r e s , les 
r i ches a i m a i e n t les v i a n d e s dé l i ca t e s , les m e t s s a v a m m e n t 
p r é p a r é s . S u r d e s l i t s s o m p t u e u x , on vo^t, d a n s les b a s -
re l iefs a s sy r i ens , le ro i p a r e s s e u s e m e n t é t e n d u ; la r e i n e 
ass i se à ses p ieds , la t a b l e r i c h e m e n t serv ie ; les e sc laves 
m u s i c i e n n e s c h a r m e n t les convives avec l eu r s i n s t r u m e n t s à 
c o r d e s ; les v a s e s qui son t s u r l a t a b l e n ' o n t p a s de p ieds 
(ils é t a i e n t d e s t i n é s à ê t r e v idés d ' u n seul t r a i t ) . M. M a s p é r o , 
d a n s ses Lectures Historiques, d o n n e ce t t e d e s c r i p t i o n d ' u n 
de ces b a n q u e t s . I l s ' ag i t d ' u n f e s t in d ' A s s u r b a n i p a l , ro i 
sous lequel la p u i s s a n c e de Nin ive a t t e i g n i t à l ' apogée : 
« S e p t j o u r s de su i t e l e s p o r t e s du p a l a i s r e s t e n t o u v e r t e s à 
t o u t v e n a n t . Des étoffes mul t i co lo res , t e n d u e s d ' u n m u r à 
l ' a u t r e a u m o y e n d e câbles , o n t t r a n s f o r m é les c o u r s e n 
d ' i m m e n s e s sa l les de b a n q u e t . La foule y e n t r e du m a t i n au 
soir , en so r t , s ' i n s t a l l e s u r des l i t s d ' a p p a r a t ou su r des 
sièges, c o m m a n d e ce qu i lui p l a î t : les esc laves o n t o r d r e de 
ne r i en refuser , m a i s d ' a p p o r t e r à c h a c u n ce qu ' i l veu t e t 
a u t a n t de fois qu ' i l en d e m a n d e . Les f e m m e s e t les e n f a n t s 
s o n t a d m i s a u x d i s t r i b u t i o n s c o m m e les h o m m e s . Les so lda t s , 
que l eu r service r e t i e n t a u x c a s e r n e s , ne son t p a s oubl iés ; 
l e ro i l eu r envoie les v i a n d e s e t le v in qu ' i l s ne p e u v e n t ven i r 
c h e r c h e r , en u n e p ro fus ion te l le qu ' i l s n ' o n t r i e n à r e g r e t t e r . 

< C'es t d a n s les sa l les du p a l a i s q u ' A s s u r b a n i p a l t r a i t e 
les p r i n c i p a u x chefs du p a l a i s e t les m i n i s t r e s de l ' E t a t . I l s 
s o n t ass i s su r des cha i s e s doubles , d e u x d ' u n cô té d ' u n e 
p e t i t e t ab l e , d e u x de l ' a u t r e , e t se f a i s a n t face . Les cha i ses 
son t h a u t e s e t n ' o n t n i doss ier , n i e s cabeau où les convives 
p u i s s e n t s ' a p p u y e r ou pose r les p i eds : l ' h o n n e u r de d î n e r 
avec l e ro i do i t t o u j o u r s s ' a c h e t e r p a r que lque f a t i g u e . Les 
t a b l e s son t couve r t e s de n a p p e s f r angées s u r lesquel les les 
esc laves d é p o s e n t les m e t s . s> 

D a n s Baby lone , d o n t l ' ence in t e i n t é r i e u r e a u r a i t p u e n c e r ­
c ler q u a t r e fois l ' é t e n d u e de P a r i s , i l y a v a i t des ve rge r s e t 
des j a r d i n s c a p a b l e s d ' a l i m e n t e r l a ville p e n d a n t un long 
siège. La s o m p t u o s i t é de l eu r s b a n q u e t s fut s e m b l a b l e à 
celle des Assy r i ens . 

D ' a p r è s l e r éc i t b ibl ique r a c o n t é d a n s l e l ivre de D a n i e l , 
J e ro i de Baby lone B a l t h a s a r fut s u r p r i s p a r C y r u s p e n d a n t 
le g r a n d f e s t in où i l a v a i t f a i t s e rv i r les v a s e s s a c r é s (que 
N a b u c h o d o n o s o r a v a i t en levés a u t emp le d e J é r u s a l e m ) , a u x 
org ies de ses c o u r t i s a n s e t de ses concub ines . 

L e s b a n q u e t s chez l e s H é b r e u x . — S o r t i s de l a Cha ldée 

L e f e s t in d ' A s s u r b a n i p a l , d ' a p r è s u n bas- re l ie f . 



p o u r a l l e r o c c u p e r l a t e r r e d e C h a n a a n , l e s H é b r e u x f u r e n t 
l o n g t e m p s n o m a d e s ; m a i s l o r s q u ' i l s s e f u r e n t f i x é s a u x 
b o r d s d u J o u r d a i n , u n e p é r i o d e d e p r o s p é r i t é e t d e v i e t r a n ­
q u i l l e l e u r p e r m i t d e g o û t e r a u x p l a i s i r s d e l a t a b l e . C e 
f u r e n t d ' a b o r d d e s p l a i s i r s s i m p l e s , s i n o u s e n c r o y o n s l ' E c r i ­
t u r e s a i n t e : « A u p r è s d e s g r e n i e r s r e m p l i s , o n m a n g e a i t , o n 
b u v a i t , o n s e r é j o u i s s a i t e n s é c u r i t é , c h a c u n à l ' o m b r e d e 
s a v i g n e o u d e s o n f i g u i e r , d e p u i s D a n j u s q u ' à B e e r s é b a s . » 
P l u s t a r d , l e l u x e e t l a r e c h e r c h e p r é s i d è r e n t à l ' é l a b o r a t i o n 
d e s f e s t i n s . L e s H é b r e u x , a u t e m p s d e l a r o y a u t é , s ' a s s e y a i e n t 
p o u r p r e n d r e l e u r s r e p a s ; i l s a d m i r e n t p a r l a s u i t e l ' h a b i ­
t u d e d e s ' a l l o n g e r s u r d e s l i t s p o u r m a n g e r . A l o r s , o n p a r ­
f u m a i t l e v i n e n y m ê l a n t d e s s u c s o d o r i f é r a n t s , e t l e p r o ­
p h è t e , b l â m a n t t o u t e s c e s m a g n i f i c e n c e s , d i s a i t a u x h a b i ­
t a n t s d e S i o n : « A c a u s e d e c e l a , v o u s i r e z m a i n t e n a n t e n 
c a p t i v i t é , e n t r e l e s p r e m i e r s q u i y s e r o n t c o n d u i t s , e t l e s 
f e s t i n s d e c e u x q u i s ' é t e n d e n t s u r l e u r s l i t s c e s s e r o n t . > 

D è s q u ' e n l a d e m e u r e a p p r ê t é e p o u r l e b a n q u e t l ' i n v i t é 
p a r a i s s a i t , o n r é p a n d a i t s u r l u i l ' e a u s a c r é e e t l e s p a r f u m s , 
e t , c o u r o n n é d e f l e u r s , i l p r e n a i t p l a c e à s o n r a n g . O n m e t ­
t a i t d e v a n t l u i d e s v a s e s d e v e r r e , o r n é s e n r e l i e f , e t l e 
b r o n z e , l ' o r , l ' a r g e n t d e s u s t e n s i l e s s ' é t a l a i e n t s u r l a t a b l e . 
L o r s q u ' o n v o u l a i t h o n o r e r p a r t i c u l i è r e m e n t u n c o n v i v e , o n 
l u i s e r v a i t u n e p o r t i o n d o u b l e . — L ' E c c l é s i a s t e d i t : « I l n ' y 
a p a s d ' a u t r e f é l i c i t é q u ' u n f e s t i n a c c o m p a g n é d e m u s i q u e ; 
c e s d e u x p l a i s i r s s o n t c o m p a r a b l e s à u n e é m e r a u d e e n ­
c h â s s é e d a n s d e l ' o r . » E t c h e z l e s H é b r e u x , s e l o n l e p r o ­
p h è t e I s a ï e : « L a h a r p e , l e l u t h , l e t a m b o u r , l a f l û t e , a c c o m ­
p a g n a i e n t l e u r s r e p a s » . P e n d a n t l o n g t e m p s , l e s f e m m e s n e 
p r i r e n t p a s p a r t a u x g r a n d s f e s t i n s ; c e p e n d a n t v i n t u n 
t e m p s o ù l e s h o m m e s a c c e p t è r e n t l e u r p r é s e n c e . « E t t u t ' e s 
a s s i s e , d i t E z é c h i e l , s u r u n l i t h o n o r a b l e , d e v a n t l e q u e l i l y 
a v a i t u n e t a b l e d r e s s é e o ù t u m i s m o n e n c e n s e t m o n p a r ­
f u m . » O n f i t v e n i r d e s S a b é e n s d u d é s e r t , q u i m i r e n t d e s 
b r a c e l e t s a u x m a i n s d e s f e m m e s e t d e s c o u r o n n e s m a g n i ­
f i q u e s s u r l e u r s t ê t e s . 

Les banquets chez 

les Perses. — La 
s p l e n d e u r d e S u s e e t 
d ' E c b a t a n e , o ù l e s 
r o i s p e r s e s p a s s a i e n t 
l ' h i v e r , e s t b i e n c o n ­
n u e p a r l e t é m o i g n a g e 
d e s h i s t o r i e n s e t l e s 
d é c o u v e r t e s d e l ' a r ­
c h é o l o g i e . L a m a g n i f i ­
c e n c e d e l a t a b l e n e 
l e c é d a i t e n r i e n à 
c e l l e d e s a u t r e s c o u r s 
o r i e n t a l e s . 

L a t a b l e d e s r o i s 
d e P e r s e é t a i t c o p i e u ­
s e m e n t s e r v i e , s i n o u s 
e n c r o y o n s A t h é n é e : 
« O n t u e , d i t - i l , p o u r 
l e s e r v i c e d u r o i , m i l l e 
b ê t e s p a r j o u r , s a v o i r : 
d e s c h e v a u x , d e s â n e s , 
d e s b œ u f s , d e s c e r f s , 
n o m b r e d e m o u t o n s ; 
i l s e c o n s o m m e a u s s i 
b e a u c o u p d ' o i s e a u x , 
t e l s q u e d e s a u t r u c h e s 
d ' A r a b i e , d e s o i e s , d e s 
c o q s . » O n f a i s a i t 
q u e l q u e f o i s r ô t i r d e s 
a n i m a u x e n t i e r s . L e 
Livre d'Esther d é c r i t 

u n b a n q u e t o f f e r t p a r A s s u é r u s , c e l u i - l à m ê m e à l a s u i t e 
d u q u e l f u t p r o c l a m é e l a d é c h é a n c e d e l a r e i n e V a s t i , q u i 
a v a i t r e f u s é d ' y p a r a î t r e , s e l o n l ' o r d r e d u r o i . C e b a n q u e t 
m a g n i f i q u e , s e r v i d a n s l e s j a r d i n s d u p a l a i s , d u r a s e p t j o u r s . 
« L e s t a p i s s e r i e s d e c o u l e u r b l a n c h e , v e r t e e t h y a c i n t h e , 
t e n a i e n t a v e c l e s c o r d o n s d e f i n l i n e t d ' é c a r l a t e , à d e s 
a n n e a u x d ' a r g e n t e t d e s c o l o n n e s d e m a r b r e ; l e s l i t s é t a i e n t 
d ' o r e t d ' a r g e n t s u r u n p a v é d e p o r p h y r e , d ' a l b â t r e e t d e 
m a r b r e t a c h e t é . O n v e r s a i t à b o i r e d a n s d e s v a s e s d ' o r , q u i 
é t a i e n t d e d i v e r s e s f a ç o n s , e t i l y a v a i t d u v i n e n a b o n d a n c e . 
L a m a n i è r e d e b o i r e f u t t e l l e q u ' o n l ' a v a i t o r d o n n é . » 

Les banquets chez les Grecs. — C h e z l e s a n c i e n s G r e c s 
é t a i e n t o r g a n i s é s d e s b a n q u e t s o u R e p a s d e C i t é , q u i a v a i e n t 
u n b u t s o c i a l e t r e l i g i e u x . 

« A c e s u j e t » , d i t F u s t e l d e C o u l a n g e s , d a n s l a Cité 
Antique, « q u e l q u e s c i t o y e n s , d é s i g n é s p a r u n v o t e , m a n ­
g e a i e n t e n s e m b l e , a u n o m d e l a C i t é , d a n s l ' e n c e i n t e d u 
P r y t a n é e , e n p r é s e n c e d u f o y e r e t d e s d i e u x p r o t e c t e u r s , e t 
e n c o m p a g n i e d e s m a g i s t r a t s o u Prytanes. L e s c i t o y e n s q u i 
é t a i e n t a d m i s à c e t t e a s s e m b l é e h o n o r a b l e é t a i e n t r e v ê t u s 
m o m e n t a n é m e n t d ' u n c a r a c t è r e s a c e r d o t a l . O n l e s a p p e l a i t 
parasites. » ( D a n s u n s e n s t o u t d i f f é r e n t d e c e l u i q u e c e m o t 
a p r i s m a i n t e n a n t . ) « C h a q u e c o n v i v e p o r t a i t u n e ï o b e 
b l a n c h e e t a v a i t l e f r o n t c e i n t d ' u n e c o u r o n n e d e f l e u r s e t d e 
f e u i l l a g e s , c a r c ' é t a i t u n a n t i q u e u s a g e d e s e c o u r o n n e r d e 
f e u i l l e s o u d e f l e u r s c h a q u e f o i s q u ' o n a c c o m p l i s s a i t u n a c t e 
s o l e n n e l d e l a r e l i g i o n . » 

D a n s l e s c i t é s d e l a G r è c e a v a i e n t l i e u p é r i o d i q u e m e n t 
d e s b a n q u e t s g i g a n t e s q u e s , o ù a s s i s t a i e n t , s o u s l ' é g i d e d e s 
d i e u x d e l a n a t i o n , t o u s l e s c i t o y e n s d e l a v i l l e . 

D a n s l'Odyssée ( C h a n t I I I ) , H o m è r e d é c r i t u n b a n q u e t d e 
c e g e n r e : « N e u f l o n g u e s t a b l e s s o n t d r e s s é e s p o u r l e p e u p l e 
d e P y l o s ; à c h a c u n e d ' e l l e s , c i n q c e n t s c i t o y e n s s o n t a s s i s , 
e t c h a q u e g r o u p e a i m m o l é n e u f t a u r e a u x n o i r s e n l ' h o n n e u r 
d e N e p t u n e . » 

C h e z c e r t a i n s p e u p l e s d e l a G r è c e a n c i e n n e , o n l e s a i t , 
t o u s l e s r e p a s d e v a i e n t ê t r e p r i s e n c o m m u n , c e q u i f a i s a i t 
d e c e s r e p a s d e s f a ç o n s d e b a n q u e t s . A i n s i e n é t a i t - i l à 
S p a r t e , o ù , p o u r o b é i r a u x l o i s d e L y c u r g u e , t o u s l e s h a b i ­
t a n t s d e l a v i l l e m a n g e a i e n t e n s e m b l e l e f a m e u x brouet q u i , 
s e l o n c e r t a i n s a u t e u r s , n ' é t a i t a u t r e c h o s e q u ' u n h a c h i s 
d e v i a n d e s d i v e r s e s , t r è s c h a r g é e n g r a i s s e e t c o n d i m e n t é 
a u v i n a i g r e . 

« Ce brouet » , d i t P l u t a r q u e , < l e s L a c é d é m o n i e n s l ' a p ­
p r é c i a i e n t a u - d e s s u s d e t o u s l e s m e t s . » 

H o m è r e a d é c r i t , d a n s l ' O d y s s é e , l e f e s t i n o f f e r t p a r T é l é -
m a q u e à M i n e r v e a p p a r u e s o u s l e s t r a i t s d e M e n t o r , r o i 
d e s T a p h i e n s : 

« L a f o u l e t u m u l t u e u s e d e s e s c l a v e s e t d e s h é r a u t s a l l a i t 
d e t o u t e p a r t d ' u n p a s r a p i d e : l e s u n s v e r s a i e n t l e v i n d a n s 
l e s u r n e s e t l e t e m p é r a i e n t p a r l ' e a u d e s f o n t a i n e s ; d ' a u t r e s 
p a s s a i e n t s u r l e s t a b l e s l ' é p o n g e d o u c e e t p o r e u s e , o u d i v i ­
s a i e n t l e s v i a n d e s . P a r l e s s o i n s d ' u n e e s c l a v e , l ' e a u c o u l e 
d ' u n e a i g u i è r e d ' o r d a n s u n b a s s i n d ' a r g e n t o ù i l s b a i g n e n t 
l e u r s m a i n s . . . U n e f e m m e , d ' u n â g e v é n é r a b l e , a p p o r t e l e 
p a i n e t l e s d i v e r s a l i m e n t s d o n t e l l e a l a g a r d e , e t q u ' e l l e l e u r 
p r é s e n t e , t a n d i s q u ' u n d e s p r i n c i p a u x s e r v i t e u r s , r e c e v a n t 
l e s b a s s i n s c o u v e r t s d e d i f f é r e n t e s v i a n d e s , l e s p o s e s u r l a 
t a b l e , a i n s i q u e d e s c o u p e s d ' o r q u ' u n h é r a u t e s t a t t e n t i f à 
r e m p l i r d e v i n . » 

O n a p e u d e d e s c r i p t i o n s d e s g r a n d s b a n q u e t s g r e c s . O n 

F r e s q u e r e p r é s e n t a n t u n r e p a s a n t i q u e . 

D i v e r t i s s e m e n t d e m u s i q u e e t d e d a n s e a u c o u r s d ' u n b a n q u e t 
c h e z l e s G r e c s . 



sa i t c e p e n d a n t que les f e m m e s n ' y é t a l e n t j a m a i s i n v i t é e s ; 
que les convives , a v a n t de p é n é t r e r d a n s le l ieu où é t a i t se rv i 
l e r e p a s , se f a i s a i e n t en lever l eu r s c h a u s s u r e s ; q u ' u n e fois 
couchés su r les l i t s de repos , on p r o c é d a i t a u x a b l u t i o n s e t 
que l e fes t in ne c o m m e n ç a i t q u ' a p r è s l ' i nvoca t i on des d i v i ­
n i t é s du foyer e t de l a p a t r i e . La s e rv i e t t e fut l o n g t e m p s 
i n c o n n u e , e t l 'on m a n g e a i t avec les do ig t s . Les convives p o r ­
t a i e n t des c o u r o n n e s de f leurs ; i ls p r é t e n d a i e n t que l eu r s 
p a r f u m s e x h a l é s les s o u l a g e a i e n t des cépha la lg i e s p r o d u i t e s 
p a r l'effet du v in . On c h a n t a i t ; des j oueuses de h a r p e e t de 
lyre c h a r m a i e n t les convives e t des d a n s e u s e s cé lèbres y 
p a r a i s s a i e n t . P l u t a r q u e p r é t e n d a i t que ces j e u x a r r ê t a i e n t 
les quere l les et les r ixes , lo rsque , à la fin du r e p a s , les 
convives s ' exc i t a i en t . 

Mais , m a l g r é l ' a b o n d a n c e des m e t s d a n s les fes t ins grecs , 
on p r é t e n d qu ' i l s f u r e n t t o u j o u r s i n f é r i e u r s en qua l i t é à c e u x 
des R o m a i n s de l ' E m p i r e . 

L e s b a n q u e t s c h e z l e s R o m a i n s . — Les s p l e n d e u r s g a s ­
t r o n o m i q u e s de l a R o m e i m p é r i a l e d e m e u r e n t cé lèbres . D ' A p i -
cius, qui c o n s a c r a i t des s o m m e s i m m e n s e s a u x s a t i s f a c t i o n s 
de son e s t o m a c , à Lucu l lus , qu i f a i s a i t exp lo re r les p a y s n e u f s 
à la r e c h e r c h e de p r o d u i t s n o u v e a u x , l ' h i s to i r e n o u s a con­
servé les magni f icences d ' u n e époque c o n s a c r é e a u x p l a i s i r s 
p h y s i q u e s , e t p a r t i c u l i è r e ­
m e n t a u x d é l e c t a t i o n s de l a 
t ab le . 

Les R o m a i n s sacr i f i è ren t 
souven t les m e t s e u x - m ê m e s 
au décor , à la m i se en scène 
et à l ' o s t e n t a t i o n . Hé l ioga -
ba le f i t , d a n s u n seul r e p a s , 
se rv i r à ses i nv i t é s six c e n t s 
cervel les d ' a u t r u c h e s , des 
pois avec des g r a i n s d 'or , 
d e s lent i l les avec des p i e r r e s 
p réc ieuses et , avec d ' a u t r e s 
a l i m e n t s , de l ' a m b r e e t des 
per les . N é r o n a v a i t d a n s son 
p a l a i s d 'o r des p l a f o n d s qu i 
s ' o u v r a i e n t p o u r l a i s s e r 
é c h a p p e r des f l eu r s su r les 
c o n v i v e s . C léopâ t r e , r e i n e 
d 'Egypte , qui a v a i t i n t r o d u i t 
à sa cour le luxe r o m a i n , 
é t a n t venue , d i t A t h é n é e , a u 
d e v a n t d 'An to ine , en Cilicie, 
lui d o n n a u n r e p a s v r a i m e n t 
roya l : « T o u t e la vaisse l le 
é t a i t d ' o r ; on y a v a i t e n ­
châssé des p i e r r e s p réc ieuses , e t c ' é t a i t l e t r a v a i l l e p lu s 
r e c h e r c h é ; les m u r s é t a i e n t t e n d u s en t i s sus de p o u r p r e e t 
d 'or . A y a n t donc f a i t couv r i r douze l i t s à t r o i s p laces , elle 
i n v i t a An to ine , avec les p e r s o n n e s qu ' i l v o u d r a i t a m e n e r . 
An to ine d e m e u r a n t t o u t s u r p r i s de ce r i c h e a p p a r e i l , Cléo­
p â t r e lui fit p r é s e n t de t o u t . » Le l e n d e m a i n , l ' éc la t des p r é ­
p a r a t i f s fut enco re p lus s o m p t u e u x . Ains i le p ro toco le , la 
r i chesse , l ' a b o n d a n c e é t a i e n t d e règle d a n s les b a n q u e t s 
r o m a i n s . 

La sal le à m a n g e r où les R o m a i n s p r e n a i e n t l eu r r e p a s 
s ' appe la i t triclinium. C e t t e p ièce é t a i t a ins i n o m m é e p a r c e 
que l 'on a v a i t c o u t u m e de ne p l a c e r que t r o i s l i t s a u t o u r 
d ' une t ab le . Le q u a t r i è m e côté r e s t a i t vide p o u r f a c i l i t e r l e 
service e t au s s i p o u r q u ' e n cet e n d r o i t p u i s s e n t avo i r l ieu 
les d i v e r t i s s e m e n t s que les d a n s e u r s , les m i m e s , les p a l e s -
t r i t e s e t souven t les g l a d i a t e u r s d o n n a i e n t a u x convives . 

Ce n o m b r e trois pouva i t , d i s en t c e r t a i n s h i s t o r i e n s , a v o i r 
u n e a u t r e s igni f ica t ion : comme, su r c h a c u n des l i t s , i l n ' y 
ava i t p lace que p o u r t r o i s p e r s o n n e s — le n o m b r e des G r â c e s 
— le n o m b r e t o t a l des convives ass i s a u t o u r de la t a b l e 
f igura i t s y m b o l i q u e m e n t l e n o m b r e des Muses . 

C e p e n d a n t , ce t t e règle ne p o u v a i t ê t r e t o u j o u r s observée , 
s u r t o u t lorsqu ' i l s ' ag i s sa i t de f e s t in s de ga la , où les convives 
é t a i e n t p lus n o m b r e u x . Mai s t ou jou r s , p o u r l e p l a c e m e n t de 
ces convives, le chiffre t r o i s é t a i t p r i s c o m m e base . Ainsi , 
d a n s les g r a n d e s r é u n i o n s , i l y a v a i t h a b i t u e l l e m e n t s u r 
c h a q u e l i t neuf, qu inze ou t r e n t e p l aces de rése rvées . S u r 
ces l i ts , les convives é t a i e n t p lacés s u i v a n t le p ro toco le s u i ­
v a n t : 1° p lace de l ' h ô t e ; 2° p l ace de sa f e m m e ou d ' u n 
p a r e n t ; 3 ° p l ace d ' u n a m i i n t i m e ou d ' u n convive p r i v i l é g i é ; 
4« place consu l a i r e ou p lace d ' h o n n e u r ; 5°, 6°, 7°, 8°, 9° , les 
a u t r e s convives . 

S u r ces l i t s , les convives se t e n a i e n t g é n é r a l e m e n t à demi 
ass is ou l e b r a s g a u c h e a p p u y é s u r un couss in . 

C h a q u e convive a p p o r t a i t u n e se rv i e t t e avec soi . Que lques 
poètes s a t i r i q u e s du t e m p s n o u s d i s e n t que , p a r f o i s , les 
convives vo la ien t la s e rv i e t t e de l eu r vois in . 

Les convives , en a r r i v a n t , r e m p l a ç a i e n t l e u r s v ê t e m e n t s de 
ville p a r un de cou leu r b l a n c h e . I l s d e v a i e n t p é n é t r e r l e 
pied d ro i t le p r e m i e r d a n s les sa l les du fes t in ; i ls s ' é t e n ­
d a i e n t su r les l i t s de t a b l e s qui , selon les cas , a f fec ta ien t 
des d i spos i t ions d iverses ; i ls y p r e n a i e n t p lace se lon l eu r 
i m p o r t a n c e . Des esc laves l eu r r e t i r a i e n t l e u r s c h a u s s u r e s 
pour les c h a u s s e r de s a n d a l e s . Les a b l u t i o n s é t a i e n t r e n o u ­
velées à c h a q u e serv ice . I l s se p a s s a i e n t a u t o u r du cou u n e 

se rv i e t t e fine e t en a v a i e n t u n e a u t r e à côté d ' eux , p a r c e q u e 
l 'on m a n g e a l o n g t e m p s à R o m e avec les do ig t s . Après les i n ­
voca t i ons a u x Pénates, a u x Lares et à J u p i t e r , le r e p a s c o m ­
m e n ç a i t . I l é t a i t l e p lu s souven t composé de t r o i s p a r t i e s . 
Le p r e m i e r service , p e n d a n t lequel on b u v a i t un v in doux , 
c o m p o r t a i t les h o r s - d ' œ u v r e . Le d e u x i è m e serv ice é t a i t l a 
cœna ( repas) p r o p r e m e n t d i te , a p r è s laquel le le s i lence se 
f a i s a i t e t l 'on sacr if ia i t a u x d ieux l a r e s . On p o r t a i t a l o r s au 
foyer, se lon l ' a n t i q u e usage , des p o r t i o n s , mises de cô té à 
c e t t e i n t e n t i o n . Un esc lave e n t r a i t d a n s l a sa l le , l a coupe à 
la m a i n , et c r i a i t : « DU propitii! » ( aux d ieux p r o p i c e s ) . 
Le t r o i s i è m e serv ice c o m p o r t a i t l e desse r t , qui c o n s i s t a i t 
g é n é r a l e m e n t en f ru i t s f r a i s , secs ou en p â t i s s e r i e s ; m a i s , 
d a n s un m e n u t r o u v é à P o m p é i , ce t t e p a r t i e du r e p a s é t a i t 
composée , e n t r e a u t r e s , d e t é t i n e s d e t r u i e a u n a t u r e l , h u r e 
de sang l i e r , c a n a r d s s a u v a g e s f r icassés , c r è m e de f a r i n e , 
g â t e a u x d e Vicence , e t c . . 

D a n s les v ins , que s e r v a i e n t de j e u n e s s e r v i t e u r s , i l a r r i ­
v a i t que les convives effeui l la ient les roses de l eu r s c o u r o n n e s 
e t b u v a i e n t e n s u i t e p é t a l e s e t l iquide . Après les g r a n d s f e s ­
t i n s , on e n t e n d a i t les mus i c i ens , les c h a n t e u r s , les d é c l a m a -
t e u r s ; des d a n s e u s e s a p p a r a i s s a i e n t . On voya i t que lquefo is 
des c o m b a t s de g l a d i a t e u r s , des a c r o b a t e s , d e s bouffons. 

B a n q u e t r o m a i n . Les convives son t é t e n d u s su r un l i t d e m i - c i r c u l a i r e appe lé sigma. 

Et la con jonc t i on de ces r i ches se s de décor , de ce t t e s o m p ­
tuos i t é de cu i s ine e t de ce t t e a b o n d a n c e de r é j o u i s s a n c e s 
c r é a i t d a n s les b a n q u e t s r o m a i n s u n e magni f icence j a m a i s 
a t t e i n t e a v a n t e t a p r è s eux . 

Le f e s t i n de T r i m a l c i o n . — Le f e s t i n de T r i m a l c i o n , que 
n o u s n a r r e P é t r o n e , p e u t p a s s e r p o u r l e p r o t o t y p e des 
g r a n d s r e p a s de l a R o m e a n t i q u e . I l semble tou te fo i s que l e 
r éc i t de P é t r o n e soit un peu t e n d a n c i e u x e t que , d a n s ce t t e 
de sc r ip t i on , i l a i t voulu s u r t o u t m e t t r e en év idence , p e u t -
ê t r e avec que lque i n t e n t i o n s a t i r i q u e , l e luxe e x a g é r é des 
g r a n d i o s e s (et auss i b a r b a r e s ) f e s t in s de Néron . On p e u t 
n é a n m o i n s t r o u v e r d a n s l e r éc i t d e P é t r o n e u n e d e s c r i p t i o n 
r e l a t i v e m e n t fidèle de ce q u ' é t a i t un g r a n d r e p a s d a n s l a 
R o m e i m p é r i a l e . C 'es t p o u r q u o i n o u s r e p r o d u i s o n s ici u n 
f r a g m e n t des œ u v r e s de P é t r o n e , qui fut l ' a r b i t r e des é l é ­
g a n c e s de la R o m e i m p é r i a l e : 

« . . .Cependan t , on a p p o r t e le p r e m i e r service , qu i é t a i t on 
n e p e u t p l u s sp lend ide . S u r u n p l a t e a u d e s t i n é a u x h o r s -
d ' œ u v r e , é t a i t u n pe t i t â n e e n b ronze d e C o r i n t h e , p o r t a n t u n 
b i s sac qu i c o n t e n a i t , d ' u n côté , des olives b l a n c h e s , de l ' a u t r e 
des no i r e s . S u r l e dos de l ' a n i m a l é t a i e n t deux p l a t s d ' a r g e n t 
s u r l e bo rd desquels é t a i e n t g r a v é s l e n o m de T r i m a l c i o n e t 
l e po ids du m é t a l . Des s u r t o u t s en f o r m e de p o n t s s o u t e ­
n a i e n t des lo i rs a s s a i s o n n é s avec du mie l e t des p a v o t s . P l u s 
loin, des sauc isses b r û l a n t e s su r u n g r i l d ' a r g e n t , e t , a u -
dessous du gr i l , des p r u n e s de Syr i e e t des g r a i n s de g r e ­
n a d e . . . O n n o u s se r t , s u r u n p l a t e a u , u n e corbei l le d a n s 
laquel le é t a i t u n e poule de bois s cu lp té qui , les a i les o u v e r t e s 
e t é t e n d u e s en cerc le , s e m b l a i t r é e l l e m e n t couver des œ u f s . 
Auss i tô t , d e u x esc laves s 'en a p p r o c h è r e n t et , f ou i l l an t l a 
pa i l le , en r e t i r è r e n t des œufs de p a o n qu ' i l s d i s t r i b u è r e n t 
a u x convives . J ' a i l ieu de c r a i n d r e qu ' i l s ne so ien t dé jà 
c o u v é s ; e s sayons tou te fo i s s 'ils son t e n c o r e m a n g e a b l e s . On 
n o u s serv i t , à cet effet, des cuil ler^ qui ne p e s a i e n t p a s m o i n s 
d ' u n e demi - l iv re , e t n o u s b r i s â m e s ces œufs , r e c o u v e r t s d ' u n e 
p â t e légère qui i m i t a i t p a r f a i t e m e n t l a coquil le . 

« J ' é t a i s su r le po in t de j e t e r celui q u ' o n m ' a v a i t serv i , 
c a r j e c roya i s y voir r e m u e r un poule t , l o r s q u ' u n vieux p a r a ­
s i te m ' a r r ê t a : « Il y a l à - d e d a n s , me d i t - i l , je ne sa i s 
quoi d ' exce l len t . » Je c h e r c h e d o n c d a n s la coquil le e t j ' y 
t r o u v e un becfigue b ien g r a s , ensevel i d a n s des j a u n e s d 'œufs , 
dé l i c i eusemen t épicés . 

« . . .On a p p o r t e des f iaco»s de c r i s t a l , s o i g n e u s e m e n t 
c a c h e t é s ; a u cou d e c h a c u n d ' e u x é t a i t s u s p e n d u e u n e é t i -



q u e t t e a i n s i c o n ç u e : Falerne opimius de cent ans. T a n d i s 
q u e , t o u t e n b u v a n t , n o u s a d m i r i o n s l a s o m p t u o s i t é d u f e s t i n , 
u n e s c l a v e p o s e s u r l a t a b l e u n s q u e l e t t e d ' a r g e n t , s i b i e n 
i m i t é q u e l e s v e r t è b r e s e t l e s a r t i c u l a t i o n s s e m o u v a i e n t 
a v e c f a c i l i t é d a n s t o u s l e s s e n s . L o r s q u e l ' e s c l a v e e u t f a i t 
J o u e r d e u x o u t r o i s f o i s l e s r e s s o r t s d e c e t a u t o m a t e e t l u i 
e u t f a i t p r e n d r e p l u s i e u r s a t t i t u d e s , T r i m a l c i o n s e m i t à 
d é c l a m e r : 

Que l'homme est peu de chose, hélas! et de ses ans 
Que la trame est courte et fragile! 

La tombe est sous nos pas; mais dans leur vol agile 
Sachons par le plaisir embellir nos instants. 

« C e t t e s o r t e d ' é l é g i e f u t i n t e r r o m p u e p a r l ' a r r i v é e d u 
s e c o n d s e r v i c e , d o n t l a m a g n i f i c e n c e n e r é p o n d i t p a s à n o t r e 
a t t e n t e . C e p e n d a n t , u n n o u v e a u p r o d i g e a t t i r a b i e n t ô t t o u s 
l e s r e g a r d s . C ' é t a i t u n s u r t o u t e n f o r m e d e g l o b e , a u t o u r 
d u q u e l é t a i e n t r e p r é s e n t é s l e s d o u z e s i g n e s d u z o d i a q u e , 
r a n g é s e n c e r c l e . A u - d e s s u s d e c h a c u n d ' e u x , l e m a î t r e 
d ' h ô t e l a v a i t p l a c é d e s m e t s q u i , p a r l e u r f o r m e o u l e u r 
n a t u r e , a v a i e n t q u e l q u e r a p p o r t a v e c c e s c o n s t e l l a t i o n s : s u r 
l e B é l i e r , d e s p o i s c h i c h e s ; s u r l e T a u r e a u , u n e p i è c e d e 
b œ u f ; s u r l e s G é m e a u x , d e s r o g n o n s e t d e s t e s t i c u l e s ; s u r 
l e C a n c e r , u n e s i m p l e c o u r o n n e ; s u r l e L i o n , d e s f i g u e s 
d ' A f r i q u e ; s u r la. V i e r g e , u n e m a t r i c e d e t r u i e ; a u - d e s s u s 
d e l a B a l a n c e , u n p e s o n q u i , d ' u n c ô t é , s o u t e n a i t u n e 
t o u r t e , d e l ' a u t r e u n g â t e a u ; a u - d e s s u s d u S c o r p i o n u n 
p e t i t p o i s s o n d e m e r ; a u - d e s s u s d u S a g i t t a i r e , u n l i è v r e ; 
u n e l a n g o u s t e s u r l e C a p r i c o r n e ; s u r l e V e r s e a u , u n e o i e ; 
d e u x s u r m u l e t s s u r l e s P o i s s o n s . A u m i l i e u d e c e t t e m a c h i n e , 
u n e t o u f f e d e g a z o n a r t i s t e m e n t c i s e l é e s u p p o r t a i t u n r a y o n 
d e m i e l . U n e s c l a v e é g y p t i e n n o u s p r é s e n t a i t à l a r o n d e d u 
p a i n c h a u d d a n s u n e t o u r t i è r e d ' a r g e n t , e t , c h e m i n f a i s a n t , 
c e m ê m e e s c l a v e t i r a i t d e s o n r a u q u e g o s i e r u n h y m n e e n 
l ' h o n n e u r d e j e n e s a i s q u e l l e i n f u s i o n d e g e n t i a n e b l a n c h e 
e t d e v i n . N o u s n o u s d i s p o s i o n s t r i s t e m e n t à a t t a q u e r d e s 
m e t s a u s s i g r o s s i e r s , q u a n d T r i m a l c i o n : « S i v o u s v o u l e z 
m ' e n c r o i r e , m a n g e o n s , n o u s d i t - i l ; v o u s a v e z d e v a n t v o u s 
l e p l u s s u c c u l e n t d e s r e p a s . » 

« I l d i t , e t , a u s o n d e s i n s t r u m e n t s , q u a t r e e s c l a v e s 
s ' é l a n c e n t v e r s l a t a b l e e t e n l è v e n t , e n d a n s a n t , l a p a r t i e 
s u p é r i e u r e d e c e g l o b e . S o u d a i n , s e d é c o u v r e à n o s y e u x u n 
n o u v e a u s e r v i c e , d e s v o l a i l l e s e n g r a i s s é e s , u n e t é t i n e d e 
t r u i e , u n l i è v r e a v e c d e s a i l e s s u r l e d o s , q u i f i g u r a i t P é g a s e . 
N o u s r e m a r q u â m e s a u s s i , d a n s l e s a n g l e s d e c e s u r t o u t , 
q u a t r e s a t y r e s q u i p o r t a i e n t d e p e t i t e s o u t r e s d ' o ù i l s ' é c o u ­
l a i t u n e s a u m u r e b i e n é p i c é e , d o n t l e s f l o t s a l l a i e n t g r o s s i r 
l ' E u r i p e , o ù n a g e a i e n t d e s p o i s s o n s t o u t a c c o m m o d é s . A 
c e t t e v u e , t o u s l e s v a l e t s d ' a p p l a u d i r e t n o u s d e l e s i m i t e r . 
C e f u t a l o r s a v e c u n s o u r i r e d e s a t i s f a c t i o n q u e n o u s a t t a ­
q u â m e s c e s m e t s e x q u i s . . . 

« . . . D e s v a l e t s é t e n d i r e n t s u r n o s l i t s d e s t a p i s o ù é t a i e n t 
r e p r é s e n t é s e n b r o d e r i e d e s f i l e t s , d e s p i q u e u r s a v e c l e u r s 
é p i e u x , e n f i n t o u t l ' a t t i r a i l d e l a c h a s s e . N o u s n e s a v i o n s 
e n c o r e c e q u e c e l a s i g n i f i a i t l o r s q u e , t o u t à c o u p , u n g r a n d 
b r u i t s e f a i t e n t e n d r e a u d e h o r s , e t d e s c h i e n s d e L a c o n i e , 
s ' é l a n ç a n t d a n s l a s a l l e , s e m e t t e n t à c o u r i r a u t o u r d e l a 
t a b l e . I l s é t a i e n t s u i v i s d ' u n p l a t e a u s u r l e q u e l o n p o r t a i t 
u n s a n g l i e r d e l a p l u s h a u t e t a i l l e . S a h u r e é t a i t c o i f f é e 
d ' u n b o n n e t d ' a f f r a n c h i ; à s e s d é f e n s e s é t a i e n t s u s p e n d u e s 
d e u x c o r b e i l l e s t i s s u e s d e p e t i t e s b r a n c h e s d e p a l m i e r ; 
l ' u n e r e m p l i e d e d a t t e s d e S y r i e , l ' a u t r e d e d a t t e s d e l a 
T h é b a ï d e . D e s m a r c a s s i n s f a i t s d e p â t e c u i t e a u f o u r e n t o u ­
r a i e n t l ' a n i m a l c o m m e s ' i l s e u s s e n t v o u l u s e s u s p e n d r e à s e s 
m a m e l l e s e t n o u s i n d i q u a i e n t a s s e z q u e c ' é t a i t u n e l a i e ; l e s 
c o n v i v e s à q u i o n l e s o f f r i t e u r e n t l a p e r m i s s i o n d e l e s 
e m p o r t e r . . . T i r a n t s o n c o u t e a u d e c h a s s e , u n e s c l a v e e n 
d o n n e u n g r a n d c o u p d a n s l e v e n t r e d u s a n g l i e r : s o u d a i n , 
d e s o n f l a n c e n t r ' o u v e r t , s ' é c h a p p e u n e v o l é e d e g r i v e s . E n 
v a i n l e s p a u v r e s o i s e a u x c h e r c h e n t à s ' é c h a p p e r e n v o l t i ­
g e a n t a u t o u r d e l a s a l l e : d e s o i s e l e u r s a r m é s d e r o s e a u x 
e n d u i t s d e g l u l e s r a t t r a p e n t à l ' i n s t a n t e t , p a r o r d r e d e 

- l e u r m a î t r e , e n o f f r e n t u n à c h a q u e c o n v i v e . A l o r s T r i m a l ­
c i o n : « V o y e z u n p e u s i c e g l o u t o n n ' a p a s a v a l é t o u t l e 
g l a n d d e l a f o r ê t . » A u s s i t ô t , l e s e s c l a v e s c o u r e n t a u x c o r ­
b e i l l e s s u s p e n d u e s à s e s d é f e n s e s e t n o u s d i s t r i b u e n t , p a r 
p o r t i o n s é g a l e s , l e s d a t t e s d e S y r i e e t d e l a T h é b a ï d e . 

« . . . L o r s q u e l ' o n e u t d e s s e r v i l e s t a b l e s a u s o n d e s i n s t r u ­
m e n t s , n o u s v î m e s e n t r e r d a n s l a s a l l e t r o i s c o c h o n s b l a n c s , 
m u s e l é s e t o r n é s d e c l o c h e t t e s . L ' e s c l a v e q u i l e s c o n d u i s a i t 
n o u s a p p r i t q u e l ' u n a v a i t d e u x a n s , l ' a u t r e t r o i s , e t q u e l e 
d e r n i e r é t a i t d é j à v i e u x . P o u r m o i , j e p e n s a i s q u e c e s a n i ­
m a u x q u ' o n v e n a i t d ' i n t r o d u i r e é t a i e n t d e c e s p o r c s a c r o ­
b a t e s q u ' o n v o i t f i g u r e r d a n s l e s c i r q u e s e t q u ' i l s " a l l a i e n t 
n o u s f a i r e v o i r q u e l q u e t o u r m e r v e i l l e u x . M a i s T r i m a l c i o n , 
d i s s i p a n t n o t r e i n c e r t i t u d e : « L e q u e l d e s t r o i s , n o u s d i t - i l , 
v o u l e z - v o u s m a n g e r ? O n v a v o u s l ' a p p r ê t e r s u r - l e - c h a m p . 
D e s c u i s i n i e r s d e c a m p a g n e f o n t c u i r e u n p o u l e t , u n f a i s a n 
o u d ' a u t r e s b a g a t e l l e s , m a i s l e s m i e n s f o n t b o u i l l i r à l a f o i s 
u n v e a u t o u t e n t i e r . Q u ' o n a p p e l l e l e c u i s i n i e r . » E t , s a n s 
n o u s d o n n e r l ' e m b a r r a s d u c h o i x , i l o r d o n n e d e t u e r l e p o r c 
l e p l u s v i e u x . 

T r i m a l c i o n , j e t a n t a l o r s s u r n o u s u n r e g a r d p a t e r n e l : 
S i c e v i n n ' e s t p a s d e v o t r e g o û t , j e v a i s l e f a i r e r e m ­
p l a c e r p a r d ' a u t r e . O u b i e n p r o u v e z - m o i q u e v o u s l e t r o u v e z 
b o n , e n y f a i s a n t h o n n e u r . G r â c e s a u c i e l , j e n e l ' a c h è t e 
p a s , c a r t o u t c e q u i f l a t t e i c i v o t r e g o û t , j e l e r é c o l t e d a n s 
u n e d e m e s m é t a i r i e s q u e j e n ' a i p a s e n c o r e v i s i t é e . O n d i t 
q u ' e l l e e s t s i t u é e d a n s l e s e n v i r o n s d e T e r r a c i n e e t d e 
T a r e n t e . A p r o p o s , j ' a i e n v i e d e j o i n d r e l a S i c i l e à q u e l q u e s 
t e r r e s q u e j ' a i d e c e c ô t é , a f i n q u e , l o r s q u ' i l m e p r e n d r a f a n ­
t a i s i e d e p a s s e r e n A f r i q u e , j e p u i s s e y a l l e r s a n s s o r t i r d e 
m e s d o m a i n e s . . . » 

« T r i m a l c i o n n ' a v a i t p a s e n c o r e d é b i t é t o u t e s s e s e x t r a ­
v a g a n c e s , l o r s q u ' o n s e r v i t l ' é n o r m e p o r c s u r u n p l a t e a u q u i 
c o u v r i t u n e g r a n d e p a r t i e d e l a t a b l e . L a c o m p a g n i e a u s s i t ô t 
d e s e r é c r i e r s u r l a d i l i g e n c e d u c u i s i n i e r , c h a c u n j u r a i t q u ' i l 
a u r a i t f a l l u p l u s d e t e m p s à u n a u t r e c u i s i n i e r p o u r c u i r e 
u n p o u l e t ; e t c e q u i a u g m e n t a i t e n c o r e n o t r e s u r p r i s e , c ' e s t 
q u e l e c o c h o n n o u s p a r a i s s a i t p l u s g r o s q u e l e s a n g l i e r q u ' o n 
n o u s a v a i t s e r v i u n p e u a u p a r a v a n t . C e p e n d a n t T r i m a l c i o n 
l ' e x a m i n a n t a v e c u n e a t t e n t i o n t o u j o u r s c r o i s s a n t e : « Q u e 
v o i s - j e , d i t - i l , c e p o r c n ' e s t p a s v i d é ; n o n , c e r t e s , i l n e l ' e s t 
p a s . C o u r e z e t f a i t e s - m o i v e n i r i c i l e c u i s i n i e r . » L e p a u v r e 
d i a b l e s ' a p p r o c h e d e l a t a b l e , e t e n t r e m b l a n t , c o n f e s s e q u ' i l 
l ' a o u b l i é . « C o m m e n t o u b l i é ! s ' é c r i e T r i m a l c i o n e n f u r e u r . 
N e d i r a i t - o n p a s , à l ' e n t e n d r e , q u ' i l a s e u l e m e n t n é g l i g é d e 
l ' a s s a i s o n n e r d e p o i v r e e t d e c u m i n ? A l l o n s , d r ô l e , h a b i t 
b a s ! » A u s s i t ô t l e c o u p a b l e e s t d é p o u i l l é d e s e s v ê t e m e n t s e t 
p l a c é e n t r e d e u x b o u r r e a u x . S a m i n e t r i s t e e t p i t e u s e a t t e n ­
d r i t l ' a s s e m b l é e , e t c h a c u n s ' e m p r e s s e d ' i m p l o r e r s a g r â c e : 
« C e n ' e s t p a s , d i s a i t - o n , l a p r e m i è r e f o i s q u e p a r e i l l e c h o s e 
a r r i v e . V e u i l l e z , n o u s v o u s e n p r i o n s , l u i p a r d o n n e r p o u r 
a u j o u r d ' h u i , m a i s , s i j a m a i s i l y r e t o m b e , p e r s o n n e d e n o u s 
n ' i n t e r c é d e r a e n s a f a v e u r . » J e n e p e u x m e d é f e n d r e d e 
t r a i t e r a v e c u n e s é v é r i t é b e a u c o u p p l u s g r a n d e u n p a r e i l 
o u b l i ; e t , m e p e n c h a n t v e r s A g a m e m n o n , j e l u i d i s à l ' o r e i l l e : 
« C e t e s c l a v e d o i t ê t r e u n g r a n d d r ô l e . O u b l i e r d e v i d e r u n 
c o c h o n ! p a r t o u s l e s d i e u x ! j e n e l u i p a r d o n n e r a i s p a s m ê m e 
d ' o u b l i e r d e v i d e r u n p o i s s o n ! » I l n ' e n f u t p a s d e m ê m e 
d e T r i m a l c i o n , c a r , s e d é c i d a n t t o u t à c o u p : « E h b i e n , l u i 
d i t - i l e n r i a n t , p u i s q u e t u a s s i p e u d e m é m o i r e , v i d e à l ' i n s ­
t a n t c e p o r c d e v a n t n o u s . » L e c u i s i n i e r r e m e t s a t u n i q u e , 
s e s a i s i t d ' u n c o u t e a u , e t d ' u n e m a i n t r e m b l a n t e , o u v r e e n 
p l u s i e u r s e n d r o i t s l e v e n t r e d e l ' a n i m a l . S o u d a i n , e n t r a î n é s 
p a r l e u r p r o p r e p o i d s , d e s m o r c e a u x d e b o u d i n s e t d e s a u ­
c i s s e s s e f o n t j o u r à t r a v e r s c e s o u v e r t u r e s q u ' i l s é l a r g i s s e n t 
e n s o r t a n t . A l a v u e d e c e p r o d i g e i n a t t e n d u , t o u s l e s 
e s c l a v e s d ' a p p l a u d i r e t d e s ' é c r i e r : V i v e G a ï u s ! L e c u i s i n i e r 
e u t l ' h o n n e u r d e b o i r e e n n o t r e p r é s e n c e , d e p l u s i l r e ç u t 
u n e c o u r o n n e d ' a r g e n t . » 

Banquet à la COUP de Domi t i en . — D i o n C a s s i u s , q u i a 
é c r i t e n q u a t r e - v i n g t s v o l u m e s t o u t e l ' h i s t o i r e r o m a i n e , 
d e p u i s E n é e j u s q u ' à A l e x a n d r e S é v è r e , a a i n s i d é c r i t u n 
b a n q u e t d e D o m i t i e n : 

« V o i c i c o m m e D o m i t i e n t r a i t a l e s p r i n c i p a u x d ' e n t r e l e s 
s é n a t e u r s e t l e s c h e v a l i e r s q u ' i l a v a i t i n v i t é s à s o u p e r . I l f i t 
p r é p a r e r u n e s a l l e d o n t l e p l a f o n d , l e s m u r s e t l e p l a n c h e r 
é t a i e n t t o u t n o i r s . L e s c h a i s e s é t a i e n t d e l a m ê m e c o u l e u r . 
L e s c o n v i v e s f u r e n t i n t r o d u i t s s e u l s p e n d a n t l a n u i t , s a n s 
ê t r e a c c o m p a g n é s d e l e u r s g e n s . 

« D ' a b o r d , o n m i t d e v a n t c h a c u n d ' e u x u n e p e t i t e c o l o n n e 
p a r e i l l e à c e l l e s q u ' o n p l a c e s u r l e s t o m b e a u x , e t s u r l a q u e l l e 
é t a i t g r a v é s o n n o m , a v e c u n e l a m p e t e l l e q u ' o n e n s u s p e n d 
d a n s l e s s é p u l c r e s . D e j e u n e s e s c l a v e s n u s e t l e c o r p s n o i r c i , 
s e m b l a b l e s à d e s f a n t ô m e s , e n t r è r e n t d a n s l a s a l l e . I l s e x é ­
c u t è r e n t a u t o u r d e s c o n v i v e s d e s d a n s e s l u g u b r e s , e t s e p l a ­
c è r e n t e n s u i t e à l e u r s p i e d s . A l o r s o n a p p o r t a c e q u ' o n a -
c o u t u m e d e s e r v i r d a n s c e s r e p a s f u n è b r e s , c h a q u e c h o s e 
é t a i t n o i r e a i n s i q u e l a v a i s s e l l e . S a i s i s d e c r a i n t e e t t r e m ­
b l a n t s , i l s ' a t t e n d a i e n t à ê t r e b i e n t ô t é g o r g é s . C e q u i a j o u ­
t a i t e n c o r e à l e u r e f f r o i , c ' é t a i t l e s i l e n c e q u i r é g n a i t p a r m i 
e u x c o m m e s ' i l s f u s s e n t d é j à m o r t s , e t l e s d i s c o u r s d e D o m i ­
t i e n , q u i , p o u r l e s é g a y e r , n e p a r l a i t q u e d e m o r t s e t d e 
m e u r t r e s . 

« E n f i n , i l l e s c o n g é d i a . A y a n t d ' a b o r d r e n v o y é l e u r s g e n s 
q u i l e s a t t e n d a i e n t d a n s l e v e s t i b u l e , i l l e s fit r e c o n d u i r e 
p a r d e s i n c o n n u s , l e s u n s d a n s d e s l i t i è r e s , l e s a u t r e s d a n s 
d e s v o i t u r e s , c e q u i l e s g l a ç a d e c r a i n t e . 

« A r r i v é s c h e z e u x , à p e i n e c o m m e n ç a i e n t - i l s à r e s p i r e r 
q u ' o n l e s a v e r t i t q u e q u e l q u ' u n l e s d e m a n d a i t d e l a p a r t d e 
l ' e m p e r e u r . U s s e c r u r e n t p e r d u s , m a i s c ' é t a i e n t d e s e n v o y é s 
d e D o m i t i e n , q u i a p p o r t a i e n t s u c c e s s i v e m e n t , l ' u n l a p e t i t e 
c o l o n n e d o n t j ' a i p a r l é , e t q u i é t a i t d ' a r g e n t , l ' a u t r e l ' u n 
d e s v a s e s q u i a v a i e n t s e r v i p e n d a n t l e r e p a s , l e t r o i s i è m e , 
q u e l q u e a u t r e o b j e t p r é c i e u x a r t i s t e m e n t d é c o r é ; e n f i n i l s 
r e ç u r e n t , m a i s l a v é e t p a r é , l ' e s c l a v e q u i a v a i t j o u é l e r ô l e 
d e s p e c t r e e t q u i l e s a v a i t s e r v i s . I l s p a s s è r e n t a i n s i t o u t e 
l a n u i t d a n s l a c r a i n t e , r e c e v a n t s u c c e s s i v e m e n t d i v e r s p r é ­
s e n t s . » 

Les banquets chez les Gaulo is (100 av. J . - C ) . — La 
n o u r r i t u r e d e s p r e m i e r s G a u l o i s s e c o m p o s a i t , p o u r u n e 
g r a n d e p a r t i e , d e p o r c f r a i s o u s a l é e t d e s a n i m a u x q u ' i l s 
é l e v a i e n t o u q u ' i l s t u a i e n t d a n s l e s b o i s , e t d e l a i t . 



Les r e p a s chez les Gau lo i s é t a i e n t longs , a b o n d a n t s , e t 
m a r q u é s au coin d ' u n luxe gross ie r . 

Diodore de Sicile n o u s di t que , d a n s l e u r s r e p a s , les G a u ­
lois é t a i e n t se rv is p a r l eu r s e n f a n t s ou p a r des Jeunes gens 
des deux sexes . , . . 

I ls p l a ç a i e n t l eu r s t ab l e s p r è s d ' u n b r a s i e r g a r n i de b r o ­
ches et des c h a u d i è r e s qui s e r v a i e n t à cu i re les v i a n d e s . 

De ces r e p a s , P o s i d o n i u s (h i s to r i en e t ph i l o sophe s t o ï c i e n ) , 
nous a laissé u n e de sc r ip t i on cur i euse : 

« A u t o u r d ' u n e t a b l e for t bas se , on t r o u v e des b o t t e s de 
foin ou de pa i l le : là s ' a s seyen t les c o n v i v e s ; du p a i n en 
pe t i t e q u a n t i t é , d e s v i a n d e s bouil l ies , rô t i e s à la b roche , ou 
gri l lées ( tous les ac tue l s modes de cu i s son des v i a n d e s é t a i e n t 
connus , on l e voit , chez nos a n c ê t r e s ) , f o r t a b o n d a n t e s , 
c o n s t i t u e n t le d î n e r . 

« Les m e t s son t se rv is p r o p r e m e n t d a n s des p l a t s d ' a r g e n t 
ou de cu iv re (le p l a c a g e du cu iv re e t de l ' é t a i n é t a i t c o n n u 
à ce t te époque) chez ies r i ches , e t de t e r r e ou de bois chez 
les pauv re s . 

« C h a c u n p r e n d un m e m b r e comple t e t m o r d à m ê m e : 
c 'est l e r e p a s du l ion. Le m o r c e a u es t - i l t r o p d u r ou t r o p 
vo lumineux , on emploie , p o u r l e couper , un p e t i t c o u t e a u 
don t l a ga ine es t liée au f o u r r e a u du s a b r e . Un vase u n i q u e , 
soit en t e r r e , so i t en m é t a l , es t offert p a r les esc laves , e t f a i t 
l a ronde , e t y r ev i en t le p lu s q u ' o n p e u t , m a i s en b u v a n t 
peu à la fois. » 

D a n s ces vases , e t auss i d a n s des co rnes d ' a u r o c h s o rnées 
d ' a n n e a u x d 'or e t d ' a r g e n t , e t pa r fo i s d a n s des c r â n e s d ' e n ­
nemis t u é s à l a g u e r r e ou de l eu r s p r o p r e s p a r e n t s m o r t s , 
don t ils vou la i en t a in s i r a p p e l e r l e souven i r , p a r r espec t e t 
a m o u r f i l i a l , l es G a u l o i s b u v a i e n t des v in s d ivers , e t p a r t i c u ­
l i è rement celui de Béz ie rs ou celui de Vienne , v ins q u e les 
R o m a i n s a p p r é c i a i e n t for t , p a r c e qu ' i l s a v a i e n t un goû t de 
poix. 

Su r les t ab les sp l end ides p a r a i s s e n t auss i les v in s de l ' I t a ­
lie e t de la G r è c e ; on les p r e n d en p e t i t e q u a n t i t é ou a d d i ­
t ionnés d ' u n peu d ' eau . Les p a u v r e s se go rgen t de b iè re e t 
d 'hydromel . 

« D a n s le vo i s inage de la m e r , des f leuves, ou des r iv iè res , 
on r e c h e r c h e b e a u c o u p le poisson. Les G a u l o i s l e m a n g e n t 
s u r t o u t gr i l lé , a s s a i s o n n é de sel e t de c u m i n e t a r r o s é de 
v ina igre . 

« Aux j o u r s de magni f icence , on élève u n e t a b l e r o n d e ; à 
l ' en tour se p r e s s e n t les convives d i sposés en cercle : c 'es t à 
l ' homme qui es t p u i s s a n t p a r sa noblesse , sa va i l l ance ou sa 
fo r tune qu ' e s t d o n n é e la p lace du mi l ieu ; i l es t c o m m e le 
coryphée du c h œ u r . A cô té de lui s ' ass ied le m a î t r e du logis, 
puis c h a q u e convive , s u i v a n t sa d ign i t é ou sa c lasse . D e r r i è r e 
est le cercle des clients qui a c c o m p a g n e n t le m a î t r e d a n s 
les c o m b a t s ; les u n s p o r t a n t les boucl ie rs , les a u t r e s les 
l a n c e s ; ils son t n o u r r i s c o m m e les a u t r e s convives . 

« A la su i t e des f e s t ins , les Gau lo i s se l a n ç a i e n t des défis, 
pour p l a i s a n t e r , à d e s a s s a u t s d ' a r m e s ; m a i s , s ' a n i m a n t 
b ien tô t , l a l u t t e d e v e n a i t s i vive qu ' i l f a l l a i t s é p a r e r les 
c o m b a t t a n t s . 

« Une a n c i e n n e c o u t u m e voula i t que la cuisse des a n i m a u x 
qui a v a i e n t p a r u s u r l a t ab l e dev în t l a p r o p r i é t é du p lus 
b rave : c 'est a l o r s à qui s e r a i t déc l a r é t e l ; de là , des q u e ­
relles et , souven t , des c o m b a t s à m o r t . > 

L e s b a n q u e t s c h e z l e s G a l l o - R o m a i n s . — Les G a l l o -
Roma ins . t ou t au m o i n s ceux de l a c lasse r i che , a v a i e n t 
adopté les h a b i t u d e s l a t i ne s , e t ils p r e n a i e n t l e u r s r e p a s 
d a n s des sa l les à m a n g e r en t o u s p o i n t s semblab les à celles 
de Rome e t de P o m p é i . L e u r s b a n q u e t s f u r e n t , en s omme , 
calqués su r l e modè le d e s b a n q u e t s r o m a i n s . I l semble c e p e n ­
d a n t que l 'usage de s ' é t e n d r e su r des l i t s p o u r p r e n d r e les 
r epas a i t é té a b a n d o n n é de b o n n e h e u r e p a r les G a l l o -
R o m a i n s . 

D a n s son o u v r a g e s u r les Mœurs et vie privée des Français, 
M. de la Bédol l ière déc r i t a ins i les fes t ins chez les G a l l o -
R o m a i n s : 

« C'est g é n é r a l e m e n t le soi r qu ' on d o n n e les f e s t in s d ' a p ­
p a r a t . La t ab le , o r n é e d ' i n c r u s t a t i o n s , es t ronde , couve r t e 
d ' une n a p p e de toi le . Les l i t s , qui en su iven t les c o n t o u r s , 
on t la fo rme d ' u n a r c ou de la l e t t r e g recque sigma. Q u e l ­
ques Gau lo i s , d é d a i g n a n t l a mollesse r o m a i n e , s u b s t i t u e n t 
aux l i ts des b a n c s , des escabel les , des s ièges de bois r e c o u ­
ver ts de t a p i s . 

« Le m a î t r e d ' hô t e l a n n o n c e que le soupe r est se rv i . Les 
convives se l a v e n t les m a i n s , ce qu ' i l s r e f e r o n t a p r è s le 
p remie r service. I l s p r e n n e n t des robes spéc ia les e t des p a n ­
toufles qu ' i l s l a i s s e ron t au b a s du sigma. I l s dép lo ien t l eu r s 
se rv ie t t es q u a n d ils e n o n t a p p o r t é , l ' a m p h i t r y o n n ' e n f o u r ­
n i s s a n t p o i n t ; pu i s i ls se r a n g e n t a u t o u r de l a t ab le . 

« Les esc laves a p p o r t e n t en a b o n d a n c e des v i a n d e s rô t i e s 
ou bouill ies, qui son t découpées avec p re s t e s se e t d e x t é r i t é 
p a r des s e r v i t e u r s p r é p o s é s à ce t office. Le r e p a s d é b u t e 
tou jours p a r la g u s t a t i o n du mulsum ou medum, v in cu i t 
mélangé de miel . . . Un p l a t e a u (repositorium) p l acé au c e n t r e 
de la tab le , reçoi t succes s ivemen t des œ u f s f r a i s , des q u a r ­
t iers de bœuf, de m o u t o n , de porc , de c h e v r e a u , le t o u t 
a s sa i sonné avec des J a u n e s d ' œ u f s , du po ivre noi r , de l a 
s a u m u r e , du cumin , du s a f r a n , des g r a i n e s de pavo t , du 
benjoin , du sel e x t r a i t des m i n e s ou r é s idus de l ' eau de m e r 

bouil l ie . . . Au desse r t , a p r è s qu ' i l s o n t c o n s o m m é u n e inf in i té 
de m e t s d ivers , on se r t a u x convives des t a r t e s c h a u d e s ou 
f roides , les g â t e a u x de miel , le f r o m a g e m o u , les e sca rgo t s 
gr i l lés , les nèfles, les c h â t a i g n e s , les figues, les p ê c h e s g a u ­
loises, le r a i s i n f r a i s ou desséché . A la fin du r e p a s , le mul­
sum c h a u d rev ien t , e t les esc laves d i s t r i b u e n t des c u r e - d e n t s 
en p l u m e , en bois ou en a r g e n t . 

« P o u r que t o u s les sens so ien t s a t i s f a i t s à la fois , on a 
j o n c h é la sa l le et le sigma de feui l les de l au r i e r , de l i e r re , 
d e p a m p r e s v e r d o y a n t s ; m a î t r e s e t s e r v i t e u r s son t c o u r o n ­
n é s de f leurs ; des g u i r l a n d e s de roses p e n d e n t a u x a n s e s 
des canthares ; de l a rges corbei l les , p l acées t a n t s u r la t a b l e 
que su r l'abaque ou d resso i r , p o r t e n t des b o u q u e t s de cyt ise , 
de s a f r a n , de t r o è n e , d ' a rne l l e , de souci , de r o m a r i n , d o n t 
les p a r f u m s se m ê l e n t à ceux des a r o m a t e s d 'Arab i e qui 
pé t i l l en t d a n s les t r é p i e d s . » 

L e s b a n q u e t s c h e z l e s F r a n c s . — L e s m œ u r s g a l l o -
r o m a i n e s f u r e n t e n g r a n d e p a r t i e a d o p t é e s p a r l e s 
F r a n c s , s i b i e n q u e S i d o i n e A p p o l i n a i r e c o n s t a t a i t 
q u e l ' o n t r o u v a i t d a n s l e u r s r e p a s : « l ' é l é g a n c e d e 
l a G r è c e , l ' a b o n d a n c e d e s G a u l e s , l e s c é l é r i t é s d e l ' I t a ­
l i e , l a p o m p e d ' u n e c é r é m o n i e p u b l i q u e u n i e a u x 
s o i n s d ' u n e t a b l e p r i v é e , à l ' o r d r e q u i s i e d à l a d e ­
m e u r e d ' u n r o i » . D a n s l e s b a n q u e t s d e c e t t e é p o q u e , 
l a d é c o r a t i o n f l o r a l e j o u a i t u n g r a n d r ô l e ; i l a d v i n t 
q u e l ' o n s e r v i t d e s r e p a s s u r d e s t a b l e s r e c o u v e r t e s 
d ' u n e é p a i s s e u r d e r o s e s e n g u i s e d e n a p p e . C ' e s t a v e c 
C h a r l e m a g n e q u e l e s F r a n c s c o m m e n c è r e n t à d o n ­
n e r à l e u r s f e s t i n s l e u r p l u s g r a n d e m a g n i f i c e n c e . 
C e g r a n d e m p e r e u r i n s t i t u a l e p r e m i e r l e c é r é m o n i a l 
q u e l e s r o i s d e F r a n c e o n t a d o p t é p a r l a s u i t e . 

N o u s t r o u v o n s , d a n s l a France d e L e B a s , l a d e s c r i p ­
t i o n s u i v a n t e d ' u n e s a l l e d e f e s t i n : 

« Les m u r s , au l ieu de m o n t r e r des p i e r r e s e n d u i t e s de 
c h a u x , é t a i e n t t a p i s s é s de l i e r r e ; s u r le sol, on a v a i t s emé 
t a n t d e f l e u r s q u ' o n c roya i t m a r c h e r d a n s u n e p r a i r i e é m a i l -
l é e ; les lis a r g e n t é s y c o n t r a s t a i e n t avec le p a v o t de p o u r p r e 
e t l a sa l le é t a i t e m b a u m é e des o d e u r s les p l u s a g r é a b l e s . 

« P o u r la t ab l e , elle offrai t seule p lus de roses q u ' u n c h a m p 
en t i e r . Ce n ' é t a i t p o i n t u n e n a p p e qu i l a c o u v r a i t c o m m e à 
l ' o r d i n a i r e , c ' é t a i e n t des roses ; à un t i s su de l in on a v a i t 
p r é f é r é ce qui f la t te l ' o d o r a t e t couvre de m ê m e . » 

E t v o i c i u n e a u t r e d e s c r i p t i o n d e f e s t i n c h e z l e s 
F r a n c s d a n s l'Art culinaire, d u m a r q u i s d e C u s s y : 

« Les F r a n c s , a ins i que les G a l l o - F r a n c s , se r e n d a i e n t a u x 
T h e r m e s e n t r e le d î n e r e t l e souper , e t se l a v a i e n t les m a i n s 
a v a n t l e r epas . . . Les a r t s p r é s i d a i e n t au luxe des F r a n c s . 
Ainsi , i l est ques t ion , d a n s les a u t e u r s du t e m p s , de t ab l e s 
d ' a r g e n t , de t o u t e s so r t e s d ' u s t ens i l e s en o r e t en a r g e n t , de 
g r a n d s b a s s i n s d o n t u n , p e s a n t 170 l ivres , a p p a r t e n a i t au 
P a t r i c e M u m m o l ; un a u t r e , de 72 l ivres , a p p a r t e n a i t à Ar -
nould , évêque de Metz ; de n a p p e s et de s e r v i e t t e s peluchées 
et velues. » 

L e s F r a n c s t e n a i e n t t a b l e o u v e r t e e t a v a i e n t u n 
c o d e d e t a b l e a s s e z m i n u t i e u x . O n s a i t q u ' i l s a v a i e n t 
l ' h a b i t u d e d e b o i r e à l a « r o n d e » d a n s l a m ê m e c o u p e . 
I l s c o n s i d é r a i e n t q u e l e c o n t a c t d ' u n e l a m p e p r o f a n a i t 
l a t a b l e d u f e s t i n . A u s s i l a s a l l e o ù a v a i e n t l i e u l e u r s 
r e p a s n ' é t a i t - e l l e é c l a i r é e q u e p a r d e s t o r c h e s t e n u e s 
p a r d e s s e r f s . 

L e s b a n q u e t s d e p u i s l e m o y e n â g e j u s q u ' a u 
X V e s i è c l e . • — C h e z l e s g r a n d s , o n a n n o n ç a i t , a u 
m o y e n â g e , l e d é b u t d ' u n f e s t i n p a r u n e s o n n e r i e d e 
c o r . C ' é t a i t l à u n p r i v i l è g e r é s e r v é a u x p l u s h a u t s 
p e r s o n n a g e s d u r o y a u m e ; l e s a u t r e s d e v a i e n t s e c o n ­
t e n t e r d ' u n e c l o c h e , c o m m e d a n s l e s m o n a s t è r e s . L e 
p r e m i e r a c t e d e s c o n v i v e s , a v a n t d e s ' a s s e o i r à t a b l e , 
é t a i t d e s e l a v e r l e s m a i n s a v e c d e l ' e a u p a r f u m é e . 
E n s u i t e , d a m o i s e l l e s e t j e u n e s p a g e s l e u r o f f r a i e n t 
l e s s e r v i e t t e s . L a p r é s e n t a t i o n d e l a s e r v i e t t e a u s o u ­
v e r a i n f u t c o n s i d é r é e c o m m e u n g r a n d h o n n e u r r é ­
s e r v é a u c h a m b e l l a n , o u à q u e l q u e g r a n d s e i g n e u r . 
E t , c o m m e l ' o n p r e n a i t t o u s l e s a l i m e n t s a v e c l e s 
d o i g t s , c a r l e s f o u r c h e t t e s n ' é t a i e n t p a s e n c o r e e n 
u s a g e , l e s a b l u t i o n s s e r e n o u v e l a i e n t s o u v e n t a u c o u r s 
d u r e p a s , e t a v a i e n t l i e u a u s s i à l a f i n . 

U n e f o i s l e s i n v i t é s p l a c é s s e l o n l e u r i m p o r t a n c e a u 
chef de la table, c ' e s t - à - d i r e le haut bout, où s i é g e a i t 
l e m a î t r e d e l a m a i s o n , l e s d a m e s e t l e s d a m o i s e l l e s 
p r e n a i e n t p l a c e à l a s u i t e a v e c l a f a m i l l e . L e r o i , l u i , 
m a n g e a i t s e u l . S u r l a t a b l e , r e c o u v e r t e d ' u n e n a p p e 
n u e , l e s v a l e t s a p p o r t a i e n t a l o r s l e s c o u t e a u x , l e s 
c u i l l e r s , l e s é c u e l l e s . 

L a p l u p a r t d u t e m p s , l e s c o u p e s e t h a n a p s n e f i g u -



r a i e n t p a s s u r l a t a b l e . C e s v a s e s é t a i e n t p l a c é s s u r 
l e s b u f f e t s e t l e s c r é d e n c e s , e t l e s p a g e s e t v a l e t s l e s 
a p p o r t a i e n t t o u t r e m p l i s a u x c o n v i v e s . C e t t e f a ç o n 
d e s e r v i r l e s b o i s s o n s d a n s l e s r e p a s d u r a d ' a i l l e u r s 
j u s q u ' à l a f i n d u x v n r » s i è c l e . 

P u i s v e n a i t l e p a i n . O n d i s a i t l e bénédicité, e t , d è s 
l o r s , l e s p r e m i e r s p l a t s p o r t é s p a r l e s s e r v i t e u r s e n 
g r a n d e p o m p e , q u e l q u e f o i s m ê m e a n n o n c é s à s o n d e 
t r o m p e , p o u v a i e n t f a i r e l e u r a p p a r i t i o n . C e s p l a t s 
é t a i e n t c o u v e r t s e t l e s v a l e t s d i s a i e n t , c h a q u e f o i s , 
l e s n o m s d e s m e t s . C e s m e t s é t a i e n t , a u p r é a l a b l e , 
g o û t é s o u t o u c h é s a v e c u n t a l i s m a n , d e p e u r q u ' i l s 
n e s o i e n t e m p o i s o n n é s . D a n s l e s c o u r s r o y a l e s , c e s 
e s s a i s é t a i e n t f a i t s a v e c s o l e n n i t é . L e l u x e , l ' a p p a r a t , 
l ' a b o n d a n c e é t a i e n t , à c e t t e é p o q u e , p o u s s é s t r è s l o i n . 
O n s e r v a i t d ' a b o r d l e s p o t a g e s , e n s u i t e l e s p o i s s o n s ; 
m a i s c ' e s t d a n s l a s é r i e d e s e n t r e m e t s q u e l ' o n v o y a i t 
p a r a î t r e l e s p a o n s r ô t i s , b e c s e t o n g l e s d o r é s , h a b i l l é s 
d e l e u r s r i c h e s p l u m a g e s , l e s c y g n e s , l e s f a i s a n s p r é ­
s e n t é s d e l a m ê m e f a ç o n , d e s v e a u x o u d e s c o c h o n s 
e n t i e r s . L e dessert, f r u i t s e t c r è m e s , p r é c é d a i t l a f i n 
d u r e p a s , q u i s e c o n c l u a i t p a r l e s c o n f i t u r e s s è c h e s , 
l e s p â t i s s e r i e s e t l ' h i p p o c r a s . U n e f o i s l e s t a b l e s e n l e ­
v é e s , e t l e l a v a g e d e s m a i n s e f f e c t u é , l e s c o n v i v e s r é c i ­
t a i e n t , d e b o u t , l e s p r i è r e s d ' u s a g e : l e s Grâces. A p r è s 
q u o i , l e s v a l e t s a p p o r t a i e n t l e s v i n s a u x a r o m a t e s , l e s 
l i q u i d e s e t l e s s u c r e r i e s d i v e r s e s q u i c o n s t i t u a i e n t l e 
boute-hors o u « i s s u e d e t a b l e » e t é t a i e n t c o n s o m ­
m é s d e b o u t . P a r a i s s a i e n t 
a l o r s l e s m é n e s t r i e r s , l e s 
t r o u b a d o u r s e t l e s t r o u ­
v è r e s , l e s b a l a d i n s , l e s 
j o n g l e u r s e t l e s b o u f f o n s . 
A v a n t l e x r v * s i è c l e , o n e u t 
d e s d i v e r t i s s e m e n t s p e n ­
d a n t l e r e p a s m ê m e q u i 
é t a i e n t d e v é r i t a b l e s 
s p e c t a c l e s . 

L e s c h r o n i q u e s d u 
t e m p s n o u s o n t l a i s s é l a 
d e s c r i p t i o n d e g r a n d s 
f e s t i n s s e r v i s a v e c u n l u x e 
i n o u ï . L ' o n c i t e c e r t a i n s 
p r i n c e s q u i f i r e n t s e r v i r 
l e s p l a t s p a r d e s v a l e t s à 
c h e v a l e t a r m é s ; d ' a u t r e s , 
q u i f a i s a i e n t s o n n e r d u 
c o r p o u r a n n o n c e r c h a ­
q u e s e r v i c e p a r d e s m é ­
n é t r i e r s m o n t é s s u r d e s 
b o e u f s h a b i l l é s d e p o u r ­
p r e . E t , q u a n d n o u s a u ­
r o n s r a p p e l é l e f e s t i n d e 
l a c é l è b r e C o u r p l é n i è r e 
t e n u e p a r l e r o i L o u i s I X 
à S a u m u r , f e s t i n a u q u e l 
t r o i s m i l l e c h e v a l i e r s a s ­
s i s t è r e n t ; o ù , à l a t a b l e 
d e l a R e i n e B l a n c h e , m è r e 
d u r o i , o n v o y a i t v i n g t 
a r c h e v ê q u e s o u é v ê q u e s ; 

o ù , à l a t a b l e d u r o i , s e t r o u v a i t l e r o i d e N a v a r r e , 
s e r v i p a r J o i n v i l l e , t a n d i s q u e l e c o m t e d ' A r t o i s t r a n ­
c h a i t d e v a n t s o n f r è r e l e r o i , n o u s a u r o n s u n e b i e n 
f a i b l e i d é e d e t o u t e l a s p l e n d e u r d e s f e s t i n s d e c e t t e 
é p o q u e r o y a l e . 

Fest in avec entremets donné par Char les V à l ' empe­
reur d 'A l lemagne. — E n 1378 , l ' e m p e r e u r C h a r l e s I V , 
a c c o m p a g n é d e s o n f i l s , v i n t v o i r à P a r i s l e r o i d e F r a n c e , 
q u i é t a i t s o n n e v e u e t s o n f i l l e u l . C e t t e v i s i t e f u t l ' o c c a s i o n 
d e f ê t e s s p l e n d i d e s q u i s o n t r a c o n t é e s a u l o n g d a n s l a c h r o ­
n i q u e o f f i c i e l l e d e C h a r l e s V . L e f e s t i n e u t l i e u l e 6 j a n v i e r , 
d a n s l a g r a n d e s a l l e d u P a l a i s . P l u s d e h u i t c e n t s p e r s o n n e s 
y f u r e n t i n v i t é e s . L a t a b l e p r i n c i p a l e é t a i t d r e s s é e a u h a u t 
b o u t d e l a s a l l e , s o u s u n d a i s e n d r a p d ' o r a v e c t r o i s p e n t e s 
d e v e l o u r s b l e u f l e u r d e l i s é p o u r d é s i g n e r l e s p l a c e s d e s t r o i s 
s o u v e r a i n s . C e u x q u i s ' y a s s i r e n t f u r e n t : l ' a r c h e v ê q u e d e 
R e i m s , l ' e m p e r e u r , l e r o i d e F r a n c e , l e r o i d e s R o m a i n s , 
l ' é v ê q u e d e B r u n s w i c k , l ' é v ê q u e d e P a r i s e t l ' é v ê q u e d e 
B e a u v a i s . 

L e r e p a s a v a i t é t é c o m m a n d é à q u a t r e s e r v i c e s , c h a c u n d e 
d i x c o u p l e s d e p l a t s . L ' e m p e r e u r , q u i é t a i t â g é e t g o u t t e u x , 
a y a n t m o n t r é d e l a f a t i g u e , l e r o i f i t s u p p r i m e r u n s e r v i c e 
p o u r a r r i v e r p l u s t ô t à l'entremets. O n a p p e l a i t a l o r s d e c e 
n o m u n i n t e r m è d e o u d i v e r t i s s e m e n t p l a c é e n t r e d e u x s e r ­
v i c e s . C e l u i q u e d é c r i t a v e c d e l o n g s d é t a i l s l a c h r o n i q u e 
d o n t n o u s p a r l o n s i c i , r e p r é s e n t a l a p r i s e d e J é r u s a l e m p a r 
l e s C r o i s é s . 

L e s b a n q u e t s a u X V I e s i è c l e . — D a n s l e s g r a n d s 
b a n q u e t s d u x v i ° s i è c l e , o n c o n n u t l a r e c h e r c h e d u 
b e a u l i n g e d e t a b l e e t d e s r i c h e s v a i s s e l l e s o r n a n t n o n 
s e u l e m e n t l'a t a b l e , m a i s a u s s i l e s d r e s s o i r s , l e s b u f f e t s 
e t l e s c r é d e n c e s q u i g a r n i s s a i e n t l e s s a l l e s o ù a v a i e n t 
l i e u l e s f e s t i n s . 

L e s p i è c e s d ' a r g e n t e t d ' o r m a s s i f c i s e l é e s e t r i c h e ­
m e n t o r f é v r é e s , l e s b e l l e s f a ï e n c e s d e F a e n z a o u d e 
N e v e r s , l e s p r é c i e u s e s v e r r e r i e s d e V e n i s e s ' é t a l a i e n t 
s u r l e s n a p p e s d e l i n . C e s n a p p e s , H e n r i I I I l e s v o u l a i t 
v o i r p l i s s é e s e t g a u f r é e s , t o u t c o m m e l e s f r a i s e s q u e 
l ' o n p o r t a i t a l o r s a u t o u r d u c o u . 

C e f u t l ' é p o q u e o ù l ' o n f i t u s a g e d e l a f o u r c h e t t e 
e t d e l a c u i l l e r à l o n g m a n c h e . 

L ' o r d r e d e s m e t s d a n s l e s f e s t i n s d e c e t t e é p o q u e e s t 
e n c o r e l e m ê m e q u ' a u t r e f o i s , m a i s l a c u i s i n e e s t d e v e n u e 
p l u s r e c h e r c h é e . B e l o n n o u s d o n n e l a c o m p o s i t i o n d ' u n 
g r a n d r e p a s d a n s s o n Traité des Oyseaux : « P o u r « e n ­
t r é e s » , n o u s a v o n s m i l l e p e t i t s d é g u i s e m e n t s d e c h a i r 
c o m m e p o t a g e s , f r i c a s s é e s , h a c h i s , s a l a d e . L e s e c o n d s e r v i c e 
e s t d e r ô t i , d e b o u i l l i , d e d i v e r s e s v i a n d e s , t a n t d e b o u c h e r i e 
q u e d e g i b i e r . P o u r i s s u e d e t a b l e , c h o s e s f r o i d e s , c o m m e 
f r u i c t a g e s , l a i c t a g e s e t d o u l c e u r s ; r i s s o l e s , p e t i t s c h o u x t o u t 
c h a u d s , p e t i t s g â t e a u x b a v e u x , r a t o n s d e f r o m a g e , m a r r o n s , 
p o m m e s d e C a p e n d u , s a l a d e d e c i t r o n s o u d e g r e n a d e s . » 

L e s r o i s à t a b l e . ( B o i s g r a v é , L y o n , 1 5 0 8 . ) 

3 - 3 8 

R e p a s s e r v i à G r a n d g o u s i e r , p è r e d e G a r g a n t u a , d ' a p r è s u n e 
a n c i e n n e é d i t i o n d e s œ u v r e s d e R a b e l a i s . 



F e s t i n offert p a r Louis X I I I a u x cheva l i e r s du S a i n t - E s p r i t le 14 m a r s 1635 ( g r a v u r e de A. B o s s e ) . 

S o u s F r a n ç o i s I e r , l e l u x e d e l a t a b l e é t a i t d i g n e 
d e c e t t e R e n a i s s a n c e , d o n t l e r o i f u t l ' a n i m a t e u r . L e s 
c h â t e a u x d ' A m b o i s e e t d e M o n t m o r e n c y v i r e n t d e s 
b a n q u e t s m a g n i f i q u e s . C a t h e r i n e d e M é d i c i s f u t r e ç u e 
s o m p t u e u s e m e n t p a r l a v i l l e d e P a r i s e n 1 5 4 9 . O n 
s e r v i t à c e b a n q u e t : 3 0 p a o n s , 3 3 f a i s a n s , 2 1 c y g n e s , 
9 g r u e s , 3 3 t r u b l e s à l a r g e b e c , 3 3 b i g o r e a u l x , 3 3 a i ­
g r e t t e s , 3 3 h é r o n n e a u l x , 3 0 c h e v r e a u x , 9 9 p i g e o n n e a u x , 
9 9 t o u r t e r e l l e s , 1 3 p e r d r e a u x , 3 3 o i s o n s , 3 o u t a r d e a u x , 
1 3 e s t o u r d e a u x ( j e u n e s c h a p o n s ) , 9 0 c a i l l e s , 6 6 p o u l e t s 
à b o u i l l i r , 6 6 p o u l e t s d ' I n d e , 3 0 c h a p o n s , 9 0 p e t i t s 
p o u l e t s a u v i n a i g r e , 6 6 p o u l e t s « e n g e l i n o t t e s » , 
e n t r e a u t r e s n o m b r e u x p l a t s , d ' o ù f u t e x c l u e , e n 
p r i n c i p e , l a v i a n d e d e b o u c h e r i e , c o n s i d é r é e c o m m e 
t r o p o r d i n a i r e ; c e q u i , p o u r t a n t , n ' e m p ê c h a p a s 
l ' o r g a n i s a t e u r d e c e b a n q u e t m o n s t r e d e s e r v i r a u x 
c o n v i v e s f o r c e j e u n e s c o c h o n s , l a p e r e a u x e t u n e q u a n ­
t i t é d e l é g u m e s , t e l s q u e : a s p e r g e s , f è v e s , p o i s e t 
a r t i c h a u t s . 

E n 1 5 7 1 , l a v i l l e d e P a r i s f i t é g a l e m e n t d e s d é p e n s e s 
e x t r a o r d i n a i r e s e n l ' h o n n e u r d e l a r e i n e E l i s a b e t h 
d ' A u t r i c h e , f e m m e d e C h a r l e s I X , à l ' o c c a s i o n d e s o n 
e n t r é e s o l e n n e l l e d a n s l a c a p i t a l e . L e b a n q u e t q u i l u i 
f u t o f f e r t f u t e x c l u s i v e m e n t c o m p o s é d e p o i s s o n , c e 
j o u r - l à é t a n t u n v e n d r e d i . O n y v i t f i g u r e r , e n t r e 
a u t r e s , 1 0 0 0 g r e n o u i l l e s , 2 0 0 h a r e n g s b l a n c s e t 2 0 0 h a ­
r e n g s s a u r s , 1 8 g r a n d s t u r b o t s , 1 8 b a r b u e s , 1 8 m u l e t s , 
5 0 l i v r e s d e b a l e i n e , 1 8 t r u i t e s , 5 0 c a r p e s , 1 8 l a m p r o i e s , 
2 0 0 g r o s l a m p r l o n s , e t c . • 

U n c u r i e u x d o c u m e n t , c o n s e r v é a u x A r c h i v e s d u 
d é p a r t e m e n t d u N o r d n o u s d o n n e l a l i s t e d e s p l a t s 
q u i f u r e n t s e r v i s à l ' o c c a s i o n d e s n o c e s d e M a î t r e 
B a u d e C u v i l l o n , C o n s e i l l e r e t M a î t r e o r d i n a i r e d e l a 
C h a m b r e d e s c o m p t e s , e n 1 5 7 1 . I l e s t i n t i t u l é : Devise 
pour le souper des nopces de Maistre Baulde Cuvillon. 
5 1 o n e n c r o i t c e d o c u m e n t , l e s a g a p e s n u p t i a l e s c o m ­
p o r t a i e n t a l o r s d e u x r e p a s : d ' a b o r d u n p r e m i e r r e p a s , 
l ' a p r è s - m i d i , e t p u i s , v e r s m i n u i t , u n e s o r t e d e s o u p e r 
a p p e l é disner d e chauldéau. D a n s l e m e n u d e c e d î n e r , 
o n r e m a r q u e r a q u e l e s p r e m i e r e t s e c o n d s e r v i c e s s o n t 
a p p e l é s premières e t secondes assiettes, e t l e d e s s e r t 
issue. 

O n t r o u v e r a a u m o t M E N U l ' é n u m é r a t i o n d e s m e t s 
q u i f u r e n t s e r v i s à c e b a n q u e t d e n o c e s . 

S o u s H e n r i I V , d o n t l e r è g n e t e r m i n e l e x v r s i è c l e 

e t c o m m e n c e l e X V I I ' , n o u s n ' a v o n s à c i t e r a u c u n b a n ­
q u e t i m p o r t a n t . 

L e s b a n q u e t s a u X V I I " s i è c l e . — S o u s l e r è g n e d e 
L o u i s X I I I , l e l u x e d e s b a n q u e t s s u b i t d e p r o f o n d e s 
m o d i f i c a t i o n s : i l y e u t m o i n s d e m i s e e n s c è n e s o m p ­
t u e u s e e t p l u s d e r e c h e r c h e d a n s l ' h a r m o n i e e t l a s i m ­
p l i c i t é . L e s m e n u s f u r e n t a u s s i m i e u x c o m p o s é s . 

N o u s a l l o n s c e p e n d a n t c i t e r d e u x d o c u m e n t s s e 
r a p p o r t a n t a u r è g n e d e L o u i s X I V q u i p e r m e t t e n t d e 
s e r e n d r e c o m p t e d e l a c o m p l i c a t i o n d ' u n g r a n d r e p a s 
e t q u i n o u s d o n n e n t u n e i d é e d u n o m b r e r é e l l e m e n t 
é n o r m e d e s m e t s q u i p o u v a i e n t ê t r e p r é s e n t é s s u r 
u n e t a b l e . 

V o i c i c o m m e n t N i c o l a s d e B o n n e f o n s , d a n s u n 
o u v r a g e i n t i t u l é les Délices de la campagne, p u b l i é 
v e r s 1 6 5 2 , d é c r i t u n r e p a s d e C a r n a v a l : 

« La g r a n d e m o d e es t de m e t t r e q u a t r e b e a u x p o t a g e s d a n s 
les q u a t r e coins , e t q u a t r e p o r t e - a s s i e t t e s e n t r e deux , avec 
q u a t r e sa l i è re s qui t o u c h e r o n t les b a s s i n s des p o t a g e s en 
d e d a n s . S u r les p o r t e - a s s i e t t e s , o n m e t t r a q u a t r e e n t r é e s 
d a n s des t o u r t i è r e s à l ' i t a l i enne ; les a s s i e t t e s des conviés 
s e r o n t c reuses auss i , afin que l 'on pu i sse se r e p r é s e n t e r du 
p o t a g e ou s 'en se rv i r à s o i - m ê m e , ce que c h a c u n d é s i r e r a 
m a n g e r , s a n s p r e n d r e cui l lerée à cui l lerée d a n s le p l a t , à 
cause du dégoût que l 'on p o u r r a i t avo i r les u n s des a u t r e s , 
de la cui l ler qui , au s o r t i r de la bouche , p u i s e r a i t d a n s le 
p l a t , s a n s l ' essuyer . » 

(Cet te r e c o m m a n d a t i o n est assez s ingu l i è re e t p r o u v e que, 
m ê m e d a n s les g r a n d e s m a i s o n s , en p le in xvn« siècle, lo r sque 
l 'on p r e n a i t les r e p a s en fami l le ou e n t r e a m i s , t o u s les 
conviés p u i s a i e n t à m ê m e la soup iè re . ) 

« Le second service , p o u r s u i t Nicolas de Bonne fqns , s e ra 
q u a t r e fo r tes pièces d a n s les coins , soi t cou r t -bou i l lon , l a 
p ièce de bœuf ou de g r a s rô t i , et , s u r les a s s i e t t e s , les 
s a l a d e s . Au t ro i s i ème service , la volai l le e t le g ibier rô t i , 
su r des a s s i e t t e s le pe t i t r ô t i , e t a in s i t o u t le r e s t e . Le 
mi l ieu de l a t ab l e r e s t e l ibre , d ' a u t a n t que l e m a î t r e d ' hô t e l 
a u r a pe ine à y a t t e i n d r e , à cause de sa l a r g e u r , si l 'on veut , 
on y p o u r r a m e t t r e les me lons , les s a l a d e s d i f férentes d a n s 
un bass in , su r de p e t i t e s a s s i e t t e s p o u r la fac i l i té de se les 
p r é s e n t e r , les o r a n g e s e t les c i t r o n s , les conf i tures l iquides 
d a n s de p e t i t e s aba i s ses en m a s s e p a i n , auss i su r les 
a s s i e t t e s . » 

L ' i n s t r u c t i o n p o u r les r e p a s de cé rémonie , les f e s t i n s , 
d o n n e u n e g r a n d e idée de la p ro fus ion e t de la va r i é t é des 
m e t s en ces occas ions . 

« A u n e c o m p a g n i e de t r e n t e p e r s o n n e s de h a u t e c o n d i ­
t i o n e t que l 'on v o u d r a t r a i t e r s o m p t u e u s e m e n t , j e su is d ' av i s 
que l 'on fasse d re s se r u n e t a b l e d ' a u t a n t de c o u v e r t s à la 
d i s t a n c e l ' un de l ' a u t r e de l ' e space d ' u n e c h a i s e (avis exce l -
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royal au début du siècle de Louis XIV. 

lent à noter), en mettant quatorze d'un côté, une au bout 
d'en haut, une au bout d'en bas, que la table soit large, que 
la nappe traîne par terre de tous côtés, qu'il y ait plusieurs 
salières à fourchon et porte-assiettes dans le milieu pour 
poser les plats volants. 

« Premier service : A l'entrée de table, on servira trente 
bassins dans lesquels il n'y aura que des potages, hachis 
et panades; qu'il y en ait quinze où les chairs paraissent 
entières, et, aux autres quinze, du hachis sur du pain 
mitonné ; qu'on les serve alternativement, mettant au haut 
bout un bon potage de santé, et, de l'autre côté, un potage 
à la Reine, fait de quelque hachis de perdrix et de faisan. 
Après, et dessous le potage de santé ou autre hachis sur les 
champignons, artichauts et autres déguisements, et vis-à-vis 
une bisque. Sous l'autre hachis, un potage garni, sous la 
bisque, une jacobine ou autre, et ainsi alternativement jus­
qu'au bas bout, mettant toujours, après un fort, un faible. 

« Second service : Il sera composé de toutes sortes de 
ragoûts, fricassées, courts-bouillons, venaisons rôties et en 
pâte, pâtés en croûte feuilletée, tourtes d'entrées, jambons, 
langues, andouilles, saucisses et boudins, melons et fruits 
d'entrées... Le maître d'hôtel ne posera jamais un bassin 
chargé de grosses viandes devant les personnes les plus 
considérables, à cause qu'il leur boucherait le service, et que 
cette personne serait obligée de dépecer pour présenter aux 
autres. 

« Troisième service : Il sera tout de gros rôtis comme 
perdrix, faisan, bécasses, ramiers, dindons, poulets, le­
vrauts, lapins, agneaux entiers et autres semblables, avec 
oranges, citrons, olives et saucières au milieu. 

€ Quatrième service : Ce sera le petit rôti, comme bécas­
sines, grives, allouettes et fritures de toutes sortes, etc.. 

t Cinquième service : Saumons entiers, truites, carpes, 
brochets et pâtés de poissons divers, entremêlés de fricas­
sées de tortues avec les écailles par-dessus, et des écrevisses. 

« Sixième service : Il sera de toutes sortes d'entremets au 
beurre et au lard, de toutes sortes d'œufs, tant au jus de 
gigot qu'à la poêle, et d'autres au sucre, froids et chauds, 
avec les gelées de toutes les couleurs et les blancs-mangers, 
en mettant les artichauts, cardons et céleri au poivre dans 
le milieu, sur des assiettes. 

« Septième service ; Il n'y faudra que des fruits, avec les 
crèmes et peu de pièces de four. On servira sur les porte-
assiettes les amandes et les cerneaux pelés. 

« Huitième service : L'issue sera composée de toutes 
sortes de confitures liquides et sèches, de massepains, con­
servés et glacés, sur les assiettes, les branches de fenouil, 
poudrées de sucre de toutes les couleurs, armées de cure-
dents, et les muscadins ou dragées de Verdun en des petites 
abaisses de sucre musqué et ambré. 

« Le maître d'hôtel donnera l'ordre que l'on change les 
assiettes au moins à chaque service et les assiettes de deux 
en deux. Pour desservir, il commencera à lever par le bas 
bout, et à mesure son second lèvera les assiettes, les salières 

et tout ce qui sera sur la table, à la nappe près, finissant 
par le haut bout, où il donnera à laver, pendant que son 
second jettera les assiettes. » 

< J'ai écrit pour des hommes raisonnables », dit l'auteur 
en terminant, < comme sont ceux qui s'ingèrent de la con­
duite des festins, qui est peut-être un des emplois les plus 
difficiles à mettre à exécution de tous ceux auquels l'homme 
s'applique, d'autant que l'on dépend de tant de sortes de 
gens, différents d'esprit et d'humeur, qu'il faut, à poinct 
nommé et à l'heure précise, que tout se rencontre ainsi 
qu'on l'a projeté, et aussi que l'on est à la censure d'autres 
de plus grande condition, à qui leur appétit ou leur mau­
vaise humeur fera blâmer ce qui sera très agréable aux 
autres, qui, sur le seul rapport de quelque plat, lequel ne 
leur semblera pas bon, n'oseront y goûter, de crainte 
d'être obligés d'approuver ce qu'ils improuvent, ou bien de 
se dégoûter eux-mêmes si par malheur l'assaisonnement ne 
se rencontrait pas à leur goût. » Art difficile en effet! Mais 
quel peintre, quel auteur n'en dira autant du sien? 

N o u s t r o u v o n s u n d e u x i è m e d o c u m e n t c o n c e r n a n t 
l ' o r d o n n a n c e d ' u n b a n q u e t à l ' é p o q u e d e L o u i s X I V , 
d a n s la Vie privée des Français, p a r Le G r a n d d ' A u s s y , 
q u i n o u s d é c r i t d a n s l e s t e r m e s s u i v a n t s u n r e p a s d e 
h u i t s e r v i c e s : 

« Pour le Premier Service : diverses sortes de soupes, 
viandes coupées par rouelles, saucisses et autres choses 
pareilles. » 

Le Second Service se composait de fritures, daubes, courts-
bouillons, gibier, jambons, langues de porc ou de bœuf 
fumées, farces, pâtés chauds, salades, melons. 

Au Troisième Service, on servait chapons, perdrix, faisans, 
bécasses, ramiers, dindonneaux, levrauts, lapins, agneaux, 
le tout rôti à la broche et servi, comme c'était l'usage alors, 
avec des oranges et des citrons et aussi accompagné d'olives. 

Le Quatrième Service se composait de petits oiseaux : 
mauviettes, ortolans, grives, bécassines. A ce service, on 
servait aussi des ris de veau et diverses « béatilles ». 

Le Cinquième Service, qui avait pour objet « d'ôter le goût 
des viandes », comportait divers poissons d'eau douce, sau­
mons, truites, brochets, carpes, qui, tous, étaient cuits dans 
de la pâte. A ce service, on servait aussi des écrevisses et 
même des tortues. 

Au Sixième Service, on relevait les plats du service précé­
dent avec des fruits en compote ou glacés au sucre et divers 
entremets de douceur, tels que crèmes cuites, blanc-
manger, etc. A ce service, on donnait aussi des légumes 
diversement préparés, qui étaient servis avant les plats doux. 

Le Septième Service, qui constituait ce que nous dési­
gnons aujourd'hui sous le nom de dessert, comportait des 
pâtisseries de toutes sortes et des fruits frais. 

Enfin, au Huitième Service, que l'on appelait alors l'issue 
de table, on servait aux convives des confitures sèches et 
liquides, des fruits confits, du fenouil au sucre, des pas­
tilles et des dragées. 

S u r l a m a n i è r e d o n t é t a i t o r g a n i s é l e s e r v i c e d e l a 
t a b l e d u r o i l u i - m ê m e , n o u s s o m m e s d ' a i l l e u r s a s s e z 
b i e n r e n s e i g n é s . 

L e s r e p a s q u o t i d i e n s d u r o i L o u i s X I V é t a i e n t a u s s i 
m i n u t i e u s e m e n t r é g l é s q u e l e s b a n q u e t s d ' a p p a r a t . 

Le couvert de Louis XIV. 



U n p r o t o c o l e s t r i c t l e s r é g i s s a i t , e t t o u s l e s a c t e s d e 
c e t t e c é r é m o n i e g a s t r o n o m i q u e é t a i e n t e x é c u t é s s e l o n 
l e s p r e s c r i p t i o n s d ' u n e é t i q u e t t e m i n u t i e u s e . 

« Le roi d é j e u n a i t à u n e h e u r e . Dès que le s i g n a l du r e p a s 
é t a i t d o n n é p a r u n d e ces a v e r t i s s e u r s qui n ' a v a i e n t p a s 
d ' a u t r e office, u n e p roces s ion s ' o r g a n i s a i t au r e z - d e - c h a u s s é e 
de ce b â t i m e n t qu i fut l o n g t e m p s l ' h ô p i t a l m i l i t a i r e , I l é t a i t 
a lo r s occupé au r e z - d e - c h a u s s é e p a r les cu is ines et , a u x 
di f férents é t ages , p a r les officiers e t g e n s de serv ice de la 
m a i s o n du ro i . en t o u t p lu s de 1 500 p e r s o n n e s , obé i s san t 
a u G r a n d M a î t r e , lequel é t a i t t o u j o u r s u n p r i n c e d u s a n g . 

< I m m é d i a t e m e n t a p r è s ce lu i -c i , v e n a i t l e M a î t r e d 'hô te l , 
g r a n d s e i g n e u r é g a l e m e n t , e t qui é t a i t p lu s s p é c i a l e m e n t 
c h a r g é de d i r i g e r ce qu i c o n s t i t u a i t a lo r s la « d o m e s t i c i t é » , 
laquel le ne l a i s s a i t p o i n t d ' a i l l eu r s de c o m p t e r d a n s ses 
r a n g s , t o u t a u m o i n s p o u r les c h a r g e s supé r i eu re s , les p lu s 
b e a u x n o m s de F r a n c e . Le m a r q u i s de Livry , M e s t r e de 
c a m p (colonel) d ' u n r é g i m e n t d ' i n f a n t e r i e , occupa l o n g t e m p s 
cet office. Ses succes seu r s et lu i c o m m a n d a i e n t à s e p t s e r ­
vices. Les d e u x p r e m i e r s , la paneterie-bouche et Yéchanson-
nerie-bouche, é t a i e n t p a r t i c u l i è r e m e n t affectés à la p e r ­
sonne roya l e ; les c inq a u t r e s , c o n s t i t u a n t le 
grand commun p r o p r e m e n t d i t , s ' o c c u p a i e n t 
de n o u r r i r t o u t ce qu i a v a i t « B o u c h e à la 
Cour >. (Ce m o t de commun es t d ' a i l l eu r s 
res té d a n s l e v o c a b u l a i r e des cu i s ines , e t 
l 'on appe l le a i n s i , d a n s les g r a n d s hô t e l s , 
t o u t ce qui a t r a i t à la n o u r r i t u r e du p e r ­
sonnel . Le < c o m m u n a r d >, d o n t le n o m 
r e m o n t e loin, c o m m e on le voit , es t celui 
des cu i s i n i e r s q u i es t c h a r g é de p r é p a r e r 
l e r e p a s p o u r ses c a m a r a d e s de service . ) 

« La paneterie-bouche et le gobelet-bou­
che c o m p r e n a i e n t à eux seuls e n v i r o n c i n ­
q u a n t e p e r s o n n e s , é cuye r s d e cu i s ine , h â -
t e u r s d e rô t , p o t a g e r s , j u s q u ' a u x e n f a n t s 
de cu i s ine , appe l é s f a m i l i è r e m e n t galopins. 

« E t donc , au s i g n a l g lapi p a r l ' a v e r t i s ­
seur , u n co r t ège s ' o r g a n i s a i t . E n t ê t e m a r ­
c h a i e n t d e u x a r c h e r s ou g a r d e s du co rps ; 
pu is vena i t , d e r r i è r e l ' hu i s s i e r de l a sa l le , 
le M a î t r e d 'hô te l , p o r t a n t à la m a i n le b â t o n 
de ve rmei l , I n s igne de ses fonc t i ons . Un 
g e n t i l h o m m e s e r v a n t , u n c o n t r ô l e u r g é n é ­
ra l , d ' a u t r e s s e i g n e u r s d e m o i n d r e i m p o r ­
t a n c e p a s s a i e n t e n s u i t e , so lenne l s , p r é c é ­
d a n t les c l e rcs de cu i s ine q u i p o r t a i e n t les 
p l a t s , la « nef >, corbei l le où é t a i e n t p l acés 
les c o u t e a u x , cu i l le rs , f o u r c h e t t e s , c u r e -
den t s , sel, g i n g e m b r e , po iv re , s a f r a n , t o u ­
t e s les ép ices o r i e n t a l e s . 

« D e u x g a r d e s du corps ou a r c h e r s f e r ­
m a i e n t l a m a r c h e . E t , a i n s i e scor tée , l a 
v i ande d u ro i t r a v e r s a i t des cou r s , g r a v i s ­
sa i t d e s é t a g e s . O n s ' i n c l i n a i t a u p a s s a g e 
des m e t s qui a l l a i e n t avo i r l ' h o n n e u r d ' ê t r e 
dégus tés p a r L o u i s ; m a i s , q u a n d ceux-c i 
a r r i v a i e n t à la c h a m b r e de Sa Ma je s t é T r è s 
C h r é t i e n n e , i ls é t a i e n t à d e m i f ro ids . . . 

« Le c é r é m o n i a l c o n t i n u a n t , i ls le deve ­
n a i e n t t o u t à fa i t . En effet, t a n d i s q u ' u n 
hu i s s ie r a l l a i t p r é v e n i r le roi de l ' a r r i v é e de 
l a v i a n d e , l e M a î t r e d ' h ô t e l f a i s a i t l a r é v é ­
rence à la nef, p r é a l a b l e m e n t posée s u r la 
t ab le , pu i s en t i r a i t les s e rv i e t t e s q u ' u n g e n ­
t i l h o m m e r eceva i t e n t r e d e u x a s s i e t t e s d 'or . 
C e p e n d a n t , u n a u t r e g e n t i l h o m m e f a i s a i t 
1' « e s say > du p r e m i e r p l a t . Au cas où 
celui-ci eû t c o n t e n u u n po i son f o u d r o y a n t , 
le s o u v e r a i n e û t é t é s a u v é ; en cas de po i son 
lent , l e g e n t i l h o m m e , m o u r a n t e n m ê m e 
t e m p s que le roi , e t à quel c h a m p d ' h o n ­
n e u r ! e û t se rv i de t é m o i n . 

« Le ro i s ' a s seya i t a lo r s e t c o m m e n ç a i t 
enfin à m a n g e r . V o u l a i t - i l bo i re , l'officier d ' é c h a n s o n n e r i e -
bouche c r i a i t à h a u t e voix : « A boi re p o u r le R o y ». Après 
quoi, i l s a l u a i t Sa Ma j e s t é , se d i r i g e a i t vers le buffet, y p r e ­
n a i t l e v e r r e couver t , les d e u x c a r a f e s de v in e t d ' e a u . I l 
r evena i t e n s u i t e à la t ab le , s a l u a i t derechef , ve r sa i t un peu 
des d e u x c a r a f e s d a n s u n e p e t i t e t a s s e d e ve rmei l , p u i s 
s 'effaçait d e v a n t le chef de gobelet , qu i p r o c é d a i t à 1' « e s ­
say » à l ' a ide de ce t t e p e t i t e t a s s e . L'officier s e r v a n t f a i s a i t 
ensu i t e un nouve l « e s say » et enfin p r é s e n t a i t le v e r r e 
découver t au roi , qu i s e s e r v a i t l u i - m ê m e , b u v a i t e t r e n d a i t 
ce ve r re à l ' é c h a n s o n p r o s t e r n é . 

< En dép i t de ce p ro toco le , les r e p a s m a n q u a i e n t pa r fo i s 
de d ign i t é . Le d u c de L u y n e s n o u s en f o u r n i t t é m o i g n a g e : 
< D a n s les soupe r s de Louis X I V avec les p r inces ses e t des 
d a m e s à M a r l y , i l a r r i v a i t quelquefois que le roy, qu i é t a i t 
fort ad ro i t , se d i v e r t i s s a i t à j e t e r des bou le t t e s de p a i n a u x 
d a m e s e t p e r m e t t a i t qu 'e l les lui en j e t a s s e n t t o u t e s . M. de 
Lassoy, qu i é t a i t fo r t j e u n e , e t qu i n ' a v a i t j a m a i s vu ces 
soupers , m ' a d i t qu ' i l fu t d ' u n é t o n n e m e n t e x t r ê m e de voi r 
j e t e r des bou le t t e s d e p a i n a u roi , n o n s e u l e m e n t des b o u -

le t t e s , m a i s des p o m m e s , des o r a n g e s . On p r é t e n d que 
M l l e d e Vau to i s , f i l l e d ' h o n n e u r d e M m e l a p r i n c e s s e d e Con t i , 
f i l l e du roi , à qui le ro i a v a i t f a i t un peu de m a l en lui 
l a n ç a n t u n e boule , lui j e t a u n e s a l a d e t o u t a s s a i s o n n é e . » 

« Ces m œ u r s , qu i n o u s s e m b l e n t un peu b a r b a r e s , c o n s t i ­
t u e n t p o u r t a n t u n g r a n d p r o g r è s d a n s u n e cou r que l ' i n ­
f luence des r e ines i t a l i e n n e s c o m m e n ç a i t à pe ine de pol icer . 
En effet, e t p o u r ne c i t e r que ce t exemple , c 'es t Louis XIV 
qu i f i t g é n é r a l i s e r l ' emploi de l a f o u r c h e t t e . A v a n t lui , on 
ne se s e r v a i t g u è r e que de la cu i l le r e t de ce c o u t e a u qui , 
d a n s les c a m p a g n e s les p lu s recu lées , s e r t e n c o r e a u j o u r ­
d ' h u i à p i q u e r d a n s le p l a t le m o r c e a u que l ' on a chois i . 
L a f o u r c h e t t e est c e r t e s s igna lée d a n s u n i n v e n t a i r e d e 
C h a r l e s VI . D ' a u t r e p a r t , o n s a i t que H e n r i n i e t ses 
m i g n o n s t e n t è r e n t de l a m e t t r e à l a m o d e . M a i s l e u r p a t r o ­
n a g e lui fut p lus nu i s ib le qu ' u t i l e e t les m o r a l i s t e s du t e m p s 
se m o q u è r e n t fo r t de ces p r é c i e u x qui , au lieu de p r e n d r e 
d é l i c a t e m e n t les m o r c e a u x e n t r e t r o i s do ig t s , a in s i que 
l ' ex igea i t l a c ivi l i té pué r i l e e t h o n n ê t e , se s e r v a i e n t d ' u n 
aus s i r id icu le i n s t r u m e n t . » 

L e s b a n q u e t s a u X V I I I 9 s i è c l e . L e r è g n e d e 

F e s t i n offert p a r l e d u c d 'Albe pour cé lébrer l a n a i s s a n c e du p r i n c e des As tu r i e s 
en 1707. 

L o u i s X V c o n n u t é g a l e m e n t l e s s p l e n d e u r s d e l a t a b l e . 
V e u t - o n s a v o i r a v e c q u e l a p p a r a t f u t s e r v i l e f e s t i n 

r o y a l d o n n é l e 2 5 o c t o b r e 1 7 2 2 , à R e i m s , à l ' o c c a s i o n 
d u s a c r e d u r o i ? U n d o c u m e n t d e l ' é p o q u e v a n o u s 
r a p p r e n d r e . 

« D a n s u n e des sa l les du p a l a i s a r ch i ép i s copa l , on a v a i t 
d ressé cinq t ab l e s . Celle du roi é t a i t p l acée s u r u n e e s t r a d e 
élevée de q u a t r e m a r c h e s , e t sous un d a i s de velours , 
violet p a r s e m é de f leurs de lys d ' o r ; à d r o i t e et à g a u c h e , 
se t r o u v a i e n t les q u a t r e a u t r e s t ab les , lesquel les d e v a i e n t 
ê t r e occupées p a r les p a i r s , ecc lés ias t iques e t l a ïcs , les a m b a s ­
s a d e u r s , les c h a m b e l l a n s e t les a u t r e s s e i g n e u r s . Vers l a 
g a u c h e de l a t a b l e roya le , on a v a i t élevé u n e t r i b u n e , d 'où 
l a d u c h e s s e de L o r r a i n e vi t l a c é r émon ie , a in s i que p l u s i e u r s 
p r i n c e s é t r a n g e r s qu i y é t a i e n t i ncogn i to . 

« Les t ab l e s é t a n t p r ê t e s , l e d u c de Br i s sac , g r a n d p a n e -
t i e r de F r a n c e , f i t m e t t r e l e c o u v e r t du roi e t a p p o r t a l e 
C a d e n a s de Sa Ma je s t é ; i l é t a i t a c c o m p a g n é du g r a n d 
é c h a n s o n , qui p o r t a i t l a soucoupe , les v e r r e s e t les c a r a f e s , 



F ê t e d o n n é e au roi e t à la r e i n e à l ' occas ion de la n a i s s a n c e du D a u p h i n en 1785 ( c h a l c o g r a p h i e du L o u v r e ) . 

e t d u g r a n d écuye r t r a n c h a n t , p o r t a n t l a g r a n d e cui l ler , l a 
f o u r c h e t t e e t l e g r a n d c o u t e a u . T o u s ces p e r s o n n a g e s é t a i e n t 
r i c h e m e n t v ê t u s d ' h a b i t s e t de m a n t e a u x de ve lours n o i r 
e t de d r a p d 'o r . 

« Le g r a n d - m a î t r e des cé r émon ie s fit e n s u i t e savo i r au 
g r a n d - m a î t r e de l a m a i s o n du roi que les v i a n d e s é t a i e n t 
p r ê t e s ; ce d e r n i e r en a v e r t i t le ro i , qui o r d o n n a de se rv i r . 

« En t ê t e , les h a u t b o i s , les t r o m p e t t e s e t les f lûtes j o u a n t 
des f a n f a r e s ; pu i s v e n a i e n t les h é r a u t s d ' a r m e s , l e g r a n d 
m a î t r e des c é r é m o n i e s , les douze m a î t r e s d ' hô t e l , t e n a n t 
l eu r s b â t o n s ; l e p r e m i e r m a î t r e d ' hô t e l , l e p r i n c e de R o h a n , 
son b â t o n de G r a n d - M a î t r e à l a m a i n ; l e d u c de B r i s s a c , 
p o r t a n t l e p r e m i e r p l a t , e t les g e n t i l s h o m m e s s e r v a n t s de 
Sa M a je s t é , qu i p o r t a i e n t les a u t r e s p l a t s . Le m a r q u i s de 
l a C h e n a y e , g r a n d écuyer t r a n c h a n t , r a n g e a e n s u i t e les 
p l a t s s u r l a t a b l e du roi , e t en fit l'essai, p a r p r é c a u t i o n ; 
p u i s l e p r i n c e de R o h a n , p r é c é d é du m ê m e cor tège , a l la 
c h e r c h e r l e m o n a r q u e , lequel s e r e n d i t avec sa su i t e d a n s 
la sa l le du f e s t in d a n s l ' o rd re c i - a p r è s : 

« Les h a u t b o i s , les t r o m p e t t e s , les f lûtes , les h é r a u t s 
d ' a r m e s , les m a î t r e s e t les a ide s de cé rémon ies , les m a î t r e s 
d ' hô t e l , l e m a r é c h a l de T a l a r d , l e c omte de M a t i g n o n , l e 
c o m t e de M é d a i r , l e m a r q u i s de G u é b r i a n t , qu i a v a i t p o r t é 
les of f randes ; le m a r é c h a l d ' E s t r é e s , p o r t a n t la c o u r o n n e de 
C h a r l e m a g n e e t m a r c h a n t a u mi l ieu d ' u n g roupe composé 
des m a r é c h a u x d 'Uxel les e t de Tessé , du p r i n c e de R o h a n , 
d u p r i n c e d e T u r e n n e , g r a n d c h a m b e l l a n d e F r a n c e , d u d u c 
d e Vil lequier , p r e m i e r g e n t i l h o m m e d e c h a m b r e , d u m a r é ­
c h a l de Vi l la rs , r e p r é s e n t a n t l e C o n n é t a b l e , t e n a n t l ' épée 
n u e e t a y a n t à ses cô tés les h u i s s i e r s p o r t a n t l eu r s m a s s e s . 
Les p a i r s ecc lés ias t iques e t l a ïcs m a r c h a i e n t e n s u i t e a u x 
cô tés du roi , qu i a v a i t a u p r è s de lui les ducs de Vil leroi e t 
d ' H a r c o u r t , ses c a p i t a i n e s des g a r d e s , e t l e d u c de C h a r r o s t , 
son g o u v e r n e u r ; les g a r d e s écossa i s m a r c h a n t s u r les ai les. 
Le ro i a v a i t u n e c o u r o n n e de d i a m a n t s s u r l a t ê t e , l e 
s c e p t r e e t l a m a i n de j u s t i ce d a n s les m a i n s . 

« L ' a r c h e v ê q u e de R e i m s le c o n d u i s a i t p a r l e b r a s d r o i t ; 
l e p r i n c e de L o r r a i n e p o r t a i t l a queue du m a n t e a u roya l , 
e t l e g a r d e des s c e a u x f e r m a i t l a m a r c h e . Le roi é t a n t a r r i v é 
à sa t ab l e , l ' a r c h e v ê q u e r é c i t a le « bénéd ic i t é »; pu i s f u r e n t 
posés su r des couss ins de ve lours violet , p lacés s u r les co ins 
de la t ab l e , l a c o u r o n n e de C h a r l e m a g n e , l e s c e p t r e , l a m a i n 
de j u s t i c e , e tc . , e t ceux qu i les a v a i e n t p o r t é s se t i n r e n t 
debou t , a u p r è s , p e n d a n t t o u t e l a d u r é e d u d îne r . L e m a r é ­
c h a l de Vi l l a r s , t e n a n t l ' épée n u e e t a y a n t à ses cô tés d e u x 
h u i s s i e r s p o r t a n t l eu r s m a s s e s , s e m i t a lo r s d e v a n t l a t a b l e 
du roi , e t v i s - à - v i s de Sa Ma je s t é ; le p r i n c e de L o r r a i n e se 
m i t d e r r i è r e l e f a u t e u i l du roi , e t a u x côtés de celui -c i se 
p l a c è r e n t les ducs de Villeroi e t d ' H a r c o u r t . Le p r i n c e de 

R o h a n s e t i n t d e b o u t p r è s d e l a d r o i t e d u roi e t lui p r é ­
s e n t a l a s e r v i e t t e , a v a n t e t a p r è s l e d î n e r . L e g r a n d p a n e -
t i e r , l e g r a n d é c h a n s o n e t l e g r a n d é c u y e r s e p l a c è r e n t 
d e v a n t l a t a b l e , p o u r ê t r e à p o r t é e de f a i r e les f o n c t i o n s 
de l e u r s c h a r g e s ; l e p r e m i e r c h a n g e a n t les a s s i e t t e s , les 
s e r v i e t t e s e t le c o u v e r t du roi , le second lu i d o n n a n t à bo i re 
t o u t e s les fois qu ' i l l e d é s i r a i t , en f a i s a n t au p r é a l a b l e l ' e ssa i 
du v in e t de l ' e a u d e s t i n é s à Sa Majes t é , l e t r o i s i è m e s e r v a n t 
e t d e s s e r v a n t les p l a t s e t a p p r o c h a n t ceux d o n t l e ro i vou ­
l a i t m a n g e r . La nef é t a i t p l acée d a n s un co in de l a sa l le , 
e t l ' abbé Mi lon , a u m ô n i e r d u roi , a v a i t l a c h a r g e d e l ' o u v r i r 
c h a q u e fois qu ' i l p l a i s a i t au roi de c h a n g e r de s e r v i e t t e . 
Les a u t r e s se rv ices f u r e n t se rv is avec le m ê m e co r t ège e t l e 
m ê m e c é r é m o n i a l que l e p r e m i e r , e t p a r les officiers de 
Sa M a j e s t é ; l e d e r n i e r se rv ice , qui é t a i t celui du f ru i t , fu t 
se rv i p a r l e d u c d e B r i s s a c , g r a n d p a n e t i e r d e F r a n c e . 

« P e n d a n t ce r e p a s s o m p t u e u x , l a d u c h e s s e de L o r r a i n e 
qui , de sa t r i b u n e , v o y a i t défiler t ous ces m e t s s a v o u r e u x 
s a n s p o u v o i r y t o u c h e r , g r i g n o t a i t s i l enc i eusemen t des c r o -
quignoles , d o n t elle s ' é t a i t h e u r e u s e m e n t p o u r v u e , e t en 
offrit au s s i a u x p r i n c e s incognito qui c o m m e n ç a i e n t é g a l e ­
m e n t p a r t i r e r l a l a n g u e . 

« P e u de t e m p s a p r è s que le ro i e u t p r i s sa p l ace à 
t ab l e , les p a i r s ecc l é s i a s t iques e t l a ïcs , l e nonce , les a m b a s ­
s a d e u r s , l e g a r d e des s c e a u x , l e g r a n d c h a m b e l l a n , l e p r e ­
m i e r g e n t i l h o m m e d e c h a m b r e , les c h e v a l i e r s d u S a i n t - E s p r i t 
qui a v a i e n t p o r t é les of f randes e t les i n t r o d u c t e u r s des 
a m b a s s a d e u r s p r i r e n t p l ace a u x q u a t r e t ab l e s qu i l eu r 
a v a i e n t é té d e s t i n é e s e t f u r e n t se rv is p a r les n o t a b l e s de l a 
ville de R e i m s , qui en a v a i t f a i t l a dépense . Après l e d î n e r , 
l ' a r c h e v ê q u e de R e i m s d i t les g r â c e s — la d u c h e s s e de L o r ­
r a i n e en é t a i t en ce m o m e n t à sa r é se rve de p r u n e a u x secs 
— et le ro i fu t r e c o n d u i t à son a p p a r t e m e n t d a n s le m ê m e 
o r d r e e t a v e c l e m ê m e c é r é m o n i a l qu ' i l é t a i t v e n u . 

« On s e r v i t e n s u i t e d e u x t a b l e s d a n s les sa l les de l 'Hôte l 
de Ville. A la p r e m i è r e m a n g è r e n t le m a r é c h a l d u c de 
Vi l l a r s , l e p r i n c e de R o h a n , les m a r é c h a u x de F r a n c e qu i 
a v a i e n t p o r t é les i n s i g n e s de l a r o y a u t é , les c a p i t a i n e s des 
g a r d e s du co rps , l e c a p i t a i n e des Cen t -Su i s ses , l e g r a n d 
p a n e t i e r , l e g r a n d é c h a n s o n , l ' écuyer t r a n c h a n t e t l e p r e ­
mie r m a î t r e d ' h ô t e l ; à la seconde se p l a c è r e n t les q u a t r e 
b a r o n s qui a v a i e n t e s c o r t é l a S a i n t e Ampoule e t p l u s i e u r s 
s e i g n e u r s de l a cour . Ces t ab l e s f u r e n t é g a l e m e n t s e rv i e s 
p a r les n o t a b l e s et les officiers de la ville de R e i m s . » 

F i n d u X V I I I e s i è c l e . — L e s g r a n d s b a n q u e t s d u 
X V I I I « s i è c l e , é p o q u e o ù n a q u i r e n t l e s p e t i t s d î n e r s , e t , 
s u r t o u t , l e s p e t i t s s o u p e r s , q u i f u r e n t s i f a v o r a b l e s 
a u x p r o g r è s d e l a c u i s i n e , é t a i e n t , e n l e u r c o m p o s i t i o n 



e t e n l e u r s s e r v i c e s , n o n 
m o i n s s o m p t u e u x q u e 
c e u x , s i g r a n d i o s e s , d u 
s i è c l e p r é c é d e n t . M a i s , 
d é j à , l a c u i s i n e , s a n s 
s ' a m o i n d r i r e n s e s p r i n ­
c i p e s , s a n s s ' a p p a u v r i r , 
s ' é t a i t q u e l q u e p e u m o ­
d i f i é e e t m ê m e s i m p l i ­
fiée. D é j à , l e s p r é d é c e s ­
s e u r s d e C a r ê m e a v a i e n t 
é n o n c é d e s l o i s c u l i ­
n a i r e s n o u v e l l e s e t l e s 
L a g u i p i è r e , l e s L a s n e , l e s 
B o u c h e r , l e s R i q u e t t e , 
l e s A v i c e a v a i e n t é t a b l i 
u n e s o r t e d e « c h a r t e 
g o u r m a n d e » m i e u x o r ­
d o n n é e q u e c e l l e q u i , 
j u s q u ' a l o r s , a v a i t r é g i l a 
t a b l e . 

Sous Louis XVI , n o u s di t 
M m e d e Gen l i s , les p r i n c e s , 
les m i n i s t r e s < et t o u s les 
gens qui o c c u p a i e n t d ' é m i -
n e n t e s p laces é t a i e n t ob l i ­
gés d e t e n i r u n s i g r a n d 
é t a t qu ' i l l eur é t a i t b ien 
difficile de s ' e n r i c h i r . T o u s 
a v a i e n t u n e t a b l e o u v e r t e à 
P a r i s , a u m o i n s t r o i s fois 
la s e m a i n e , et à Versa i l l es 
et à F o n t a i n e b l e a u t o u s les 
j o u r s . ¡> 

Alors p e r s i s t a i t enco re 
l 'usage des r e p a s que le ro i 
p r e n a i t en pub l ic ce qui , en 
somme, é t a i t u n e f o r m e d e 
« b a n q u e t » que lque peu 
s p e c t a c u l a i r e . 

D u r f o r t de C h e v e r n y di t , 
d a n s ses Mémoires, en p a r ­
l an t de Choiseul : « D a n s ce t e m p s - l à (1759), on d ino i t à d e u x 
h e u r e s p réc i ses , e t t ous les é t r a n g e r s p r é s e n t é s , t o u s les 
c o u r t i s a n s é t a i e n t a d m i s chez lu i . L a g r a n d e t a b l e é t a i t d e 
t r e n t e - c i n q couve r t s , e t i l y en a v a i t u n e a u t r e t o u t e p r ê t e , 
s a n s qu ' i l y p a r û t . Un va l e t de c h a m b r e c o m p t a i t les 
e n t r a n t s e t , dès que l e n o m b r e d é p a s s a i t t r e n t e - c i n q , l ' a u t r e 
t ab le é t a i t d ressée . L a vaissel le , e x t r a o r d i n a i r e m e n t n o m ­
breuse , é t a i t magnif ique , t o u t e t r a v a i l l é e en a r g e n t , ce qu i 
la r e n d a i t d ' u n éc la t éb lou i s san t . » 

Le roi Louis X V I e t s a fami l l e p r e n a i e n t s o u v e n t l e u r s 
r e p a s en pub l ic . M a d a m e C a m p a n n o u s d i t d a n s ses Mé­
moires, que , à c e t t e occas ion : « les h u i s s i e r s l a i s s a i e n t e n ­
t r e r t ous les gens p r o p r e m e n t mis . A l ' h e u r e des d î n e r s , on 
ne r e n c o n t r a i t d a n s les esca l i e r s que de b r a v e s gens qu i , 
a p r è s avoi r vu l a Da-uphine m a n g e r sa soupe , a l l a i e n t voi r 
les p r inces m a n g e r l eu r bouil l i , e t qui c o u r a i e n t e n s u i t e à 
p e r t e d ' h a l e i n e p o u r a l l e r voir M e s d a m e s m a n g e r l eu r d e s ­
se r t . Ce spec tac l e f a i s a i t le b o n h e u r des p r o v i n c i a u x . » 

Avouons- le , c e spec t ac l e n e d e v a i t p a s m a n q u e r d ' ê t r e 
auss i un peu r i d i cu l e ! 

L o u i s X V I d î n a i t t o u s l e s d i m a n c h e s e n p u b l i c , e n 
c o m p a g n i e d e l a r e i n e . C e d î n e r a v a i t l i e u d a n s l ' a n t i ­
c h a m b r e d e l ' a p p a r t e m e n t d e . l a r e i n e , c a r , a l o r s , i l 
n ' e x i s t a i t p a s d e s a l l e à m a n g e r d a n s l e s e n s o ù n o u s 
l ' e n t e n d o n s a u j o u r d ' h u i . M a i s , d i t d ' H é z e c q u e s , q u i 
f u t p a g e d e L o u i s X V I , l a r e i n e , d u r a n t c e ^ r e p a s 
« s p e c t a c u l a i r e » , n e m a n g e a i t p a s , c a r e l l e d î n a i t 
e n s u i t e d a n s s e s a p p a r t e m e n t s . L e r o i , l u i , q u i é t a i t 
d o t é d ' u n s o l i d e e s t o m a c , m a n g e a i t r é e l l e m e n t e t , 
p a r a î t - i l , a v e c g r a n d a p p é t i t . 

Louis XVI , s'il fut , a i n s i q u ' o n d i t c o m m u n é m e n t , u n e 
« bonne f o u r c h e t t e » , un g ros m a n g e u r , r i v a l i s a n t su r ce 
po in t avec Louis XIV, n ' é t a i t p a s g a s t r o n o m e d a n s l e s e n s 
où, a u j o u r d ' h u i , n o u s e n t e n d o n s ce m o t . M ê m e a u x époques 
les p lus c r i t i ques de son ex i s t ence , a lo r s qu ' i l é t a i t p r i s o n ­
n ier au Temple , Louis X V I a v a i t conse rvé t o u t son a p p é t i t . 
I l ne s ' ag i s sa i t p lus , a lo r s , i l es t v r a i , de b a n q u e t s , au s e n s 
g a s t r o n o m i q u e d u mot , m a i s , s i n o u s e n c royons F r a n k l i n , 
l ' o rd ina i r e du roi p r i s o n n i e r e t de sa fami l l e é t a i t c o n f o r ­
t ab l e : « Le d i n e r se c o m p o s a i t de t r o i s p o t a g e s , q u a t r e e n ­
t rées , t r o i s p l a t s de r ô t i , c h a c u n de t r o i s p ièces ; q u a t r e 
e n t r e m e t s ; u n e a s s i e t t e de p e t i t s f o u r s ; t r o i s c o m p o t e s ; 
t ro i s a s s i e t t e s d e f r u i t s ; t r o i s p a i n s a u b e u r r e ; u n e b o u ­
teil le de v in de C h a m p a g n e ; un c a r a f o n de v in de B o r d e a u x ; 
un de Malvois ie , un de M a d è r e ; q u a t r e t a s s e s de ca fé . » 

Le souper é t a i t , à peu de chose p r è s , s emblab le c o m m e 

R e p a s d o n n é le 7 m a r s 1806 p a r les m a r c h a n d s d ' e s t a m p e s de P a r i s à l e u r conf rè re Le Clerc . 

La l égende de l ' e s t a m p e po r t e l ' ad re s se s u l r a n t e : « I l s l e p r i e n t d ' a g r é e r ce t t e l é g è r e esqu i sse comme un gage 
de l e u r e s t i m e e t de l e u r a m i t i é . P u i s s e - t - i l se r e s souven i r d ' eux que lques fois d a n s sa r e t r a i t e e t y g o û t e r 

l ong temps le b o n b e u r dû à son bon eœur et à sa p r o b i t é . 

compos i t i on au d î n e r . La C o n v e n t i o n f a i s a i t b i en les choses , 
on l e voit , e t s e m o n t r a i t m o i n s d u r e v i s - à -v i s de s o n p r i ­
s o n n i e r q u ' o n ne l e c ro i t g é n é r a l e m e n t . 

S o u p e r g r e c c h e z M m c V i g é e - L e b r u n . — P a r m i l e s 
r e p a s c é l è b r e s q u i e u r e n t l i e u à l a f i n d u x v i n e s i è c l e , 
i l e n e s t u n , l e s o u p e r g r e c d o n n é c h e z M m e V i g é e -
L e b r u n , q u i e u t u n é n o r m e r e t e n t i s s e m e n t . O n r a c o n t a 
à p r o p o s d e c e s o u p e r q u e l ' o n d i s a i t a v o i r é t é d ' u n e 
s o m p t u o s i t é r a r e , t a n t d ' a b s u r d i t é s , q u e M m e L e b r u n 
c r u t d e v o i r m e t t r e l e s c h o s e s a u p o i n t e t d i r e , e n u n e 
l e t t r e a d r e s s é e à u n e d e s e s a m i e s , c e q u ' e n r é a l i t é 
a v a i t é t é c e s o u p e r d o n t t o u t l e m o n d e p a r l a i t . 

« Vfïici, ma chè re amie , le r éc i t exac t du Souper le p lu s 
b r i l l a n t que j ' a i d o n n é , à l ' époque où l 'on p a r l a i t s a n s cesse 
de m o n luxe e t de ma magni f icence : 

« Urç soir , que j ' a v a i s i n v i t é douze ou qu inze p e r s o n n e s à 
ven i r e n t e n d r e u n e l e c t u r e d u poè t e L e b r u n , m o n f rè re m e 
lu t , p e r i d a n t m o n ca lme , que lques p a g e s des Voyages d'Ana-
char sis. Quand il a r r i v a à l ' end ro i t où, d é c r i v a n t un d î n e r 
g rec , on expl ique la m a n i è r e de f a i r e p l u s i e u r s s auces : « I l 
f a u d r a i t , r i îe d i t - i l , f a i re g o û t e r ce la ce soir . » Je fis a u s ­
s i tô t m o n t e r ma cu i s in i è re , j e l a m i s b ien au f a i t : e t n o u s 
c o n v î n m e s qu'el lfr- lerai t u n e c e r t a i n e s a u c e p o u r l a p o u l a r d e , 
e t u n e a u t r e p o u r T a n g u i l l e . C o m m e j ' a t t e n d a i s d e fo r t 
jo l ies f e m m e s , j ' i m a g i n a i de n o u s c o s t u m e r t o u s à la g recque 
afin de f a i r e u n e s u r p r i s e à M. de V a u d r e u i l et à M. B o u t i n , 
que j e s a v a i s ne devoi r a r r i v e r q u ' à d ix h e u r e s . Mon a te l i e r , 
p le in de t o u t ce qu i me s e r v a i t à d r a p e r m e s modè les , d e v a i t 
me f o u r n i r assez de v ê t e m e n t s , e t l e c o m t e de P a r o i s , qu i 
logeai t d a n s m a m a i s o n , r u e d e Cléry, a v a i t u n e superbe 
col lect ion de v a s e s é t r a n g e r s . I l v i n t p r é c i s é m e n t chez moi 
c e j o u r - l à , ve r s q u a t r e h e u r e s . J e lui f i s p a r t d e m o n p ro j e t , 
en so r t e qu ' i l m ' a p p o r t a u n e q u a n t i t é de coupes , de vases 
p a r m i lesquels j e chois is . J e n e t t o y a i t o u s ces ob je t s m o i -
m ê m e , e t j e les p l a ç a i su r u n e t a b l e de bois d ' aca jou , d ressée 
s a n s n a p p e . 

« Cela f a i t , j e p l a ç a i d e r r i è r e les cha i s e s un i m m e n s e 
p a r a v e n t , que j ' e u s soin de d i s s imu le r en l e c o u T v a n t d ' u n e 
d r a p e r i e a t t a c h é e d e d i s t a n c e e n d i s t a n c e , c o m m e o n e n voi t 
d a n s les t a b l e a u x d u Pous s in . U n e l a m p e s u s p e n d u e d o n n a i t 
u n e for te l u m i è r e s u r l a t a b l e ; enfin t o u t é t a i t p r é p a r é , j u s ­
q u ' à mes cos t um es , lo rsque l a f i l l e d e J o s e p h V e r n e t , l a c h a r ­
m a n t e M m e C h a l g r i n , a r r i v a l a p r e m i è r e . Auss i tô t , j e l a 
coiffe, j e l ' hab i l l e . P u i s v i n t M m e d e B o n n e u i l , s i r e m a r ­
quab le p a r s a b e a u t é , M m e Vigée, m a be l l e - sœur , qu i , s a n s 
ê t r e jol ie , a v a i t les p lu s b e a u x yeux du m o n d e , e t les voilà 
t o u t e s t r o i s m é t a m o r p h o s é e s e n A t h é n i e n n e s . L e b r u n ( P i n -



d a r e ) e n t r e , on lu i ô te s a p o u d r e , on dé fa i t ses boucles de 
cô té e t j e lui a ju s t e s u r l a t ê t e u n e c o u r o n n e de l a u r i e r , avec 
laque l le , j e v e n a i s de p e i n d r e l e j e u n e p r i n c e H e n r i L u b o -
m i r s k i en A m o u r de l a Glo i re . Le com t e de P a r o i s a v a i t 
j u s t e m e n t u n g r a n d m a n t e a u p o u r p r e , qu i m e se rv i t à d r a ­
p e r m o n poè te , d o n t j e fis en un cl in d'oeil P i n d a r e , A n a -
c réon . P u i s v i n t l e m a r q u i s de Cub iè res . T a n d i s que l 'on va 
c h e r c h e r p o u r lui u n e g u i t a r e qu ' i l f a i t m o n t e r e n lyre dorée , 
je le c o s t u m e ; je c o s t u m e auss i M. de R i v i è r e (frère de ma 
b e l l e - s œ u r ) , C inguené e t C h a u d e t (le f a m e u x s c u l p t e u r ) . 

« L ' h e u r e a v a n ç a i t , j ' a v a i s peu de t e m p s p o u r p e n s e r à 
m o i ; j e p o r t a i s t o u j o u r s des robes b l a n c h e s e n f o r m e d e 
t u n i q u e (ce q u ' o n appe l le à p r é s e n t des blouses) i l me suffit 
de m e t t r e un voile e t u n e c o u r o n n e de f leurs s u r l a t ê t e . 
J e so igna i s i m p l e m e n t m a fille, c h a r m a n t e e n f a n t , e t M l l e d e 
Bonneu iL qu i é t a i t belle c o m m e u n a n g e . T o u t e s d e u x 

D î n e r du s a c r e de C h a r l e s X à R e i m s . 

é t a i e n t r a v i s s a n t e s à voir , p o r t a n t un vase a n t i q u e t r è s 
léger , et s ' a p p r ê t a n t à n o u s se rv i r à bo i re . 

« A neuf h e u r e s e t demie , les p r é p a r a t i f s é t a i e n t t e r m i n é s , 
e t dès que n o u s fûmes t o u s p lacés , l 'effet de ce t t e t a b l e 
é t a i t s i neuf, s i p i t t o r e s q u e , que n o u s n o u s levions c h a c u n à 
n o t r e t ou r , p o u r a l le r r e g a r d e r ceux qu i é t a i e n t ass i s . 

« A dix h e u r e s , n o u s e n t e n d î m e s e n t r e r la vo i t u r e du 
c omte de V a u d r e u i l e t de B o u t i n , e t q u a n d ces d e u x m e s ­
s i eu r s a r r i v è r e n t d e v a n t l a p o r t e d e l a s a l l e - à - m a n g e r , d o n t 
j ' a v a i s fa i t o u v r i r les d e u x b a t t a n t s , ils n o u s t r o u v è r e n t 
c h a n t a n t le c h œ u r de G l u c k : le Dieu de Paphos et de Cnide, 
que M. de Cubiè res a c c o m p a g n a i t avec sa ly re . 

« De m e s j o u r s j e n ' a i vu f igures p lu s é t o n n é e s , auss i s t u ­
p é f a i t e s que celles de M. de V a u d r e u i l e t de s o n c o m p a g n o n . 
I l s é t a i e n t s u r p r i s e t c h a r m é s , a u p o i n t qu ' i l s r e s t è r e n t u n 
t e m p s infini debout , a v a n t de se déc ide r à p r e n d r e les p l aces 
que n o u s av ions g a r d é e s p o u r eux . 

« O u t r e les d e u x p l a t s d o n t j e vous a i dé jà p a r l é , n o u s 
a v i o n s p o u r soupe r un g â t e a u f a i t avec du mie l e t des r a i ­
s in s de C o r i n t h e , e t deux p l a t s de l égumes . A la vér i té n o u s 
b û m e s ce so i r - l à u n e boute i l le de v ieux v in de C h y p r e d o n t 
on m ' a v a i t f a i t p r é s e n t : voi là t o u t l ' excès . Nous n ' e n r e s ­
t â m e s p a s m o i n s t r è s l o n g t e m p s à t ab l e , où L e b r u n n o u s 
r é c i t a p lu s i eu r s odes d ' A n a c r é o n qu ' i l a v a i t t r a d u i t e s , e t 
j e ne c ro i s p a s avo i r j a m a i s pa s sé u n e soi rée s i a m u s a n t e . » 

Le b ru i t c o u r u t à Versa i l les que ce soupe r a v a i t coû té 
20 000 f r a n c s . A R o m e , on en p o r t a le chiffre à 40 000 f r a n c s ; 
à Vienne , à 60 000 ; à P é t e r s b o u r g , à 80 000. Il c o û t a 
15 f r a n c s à M m e L e b r u n . 

Les dîners d'apparat de l'Empire. —• L e s d î n e r s d e 
g a l a à l a C o u r i m p é r i a l e f u r e n t m a g n i f i q u e s . C e p e n -

d a n t , d i s e n t q u e l q u e s h i s t o r i e n s , b i e n q u e c e t t e C o u r 
f û t l o i n d ' ê t r e u n e C o u r g o u r m a n d e a u s e n s o ù l ' é t a i t 
c e l l e d e s B o u r b o n s , o n y m a n g e a i t h a b i t u e l l e m e n t d e 
l ' e x c e l l e n t e c u i s i n e . 

M a i s , t a n t a u x T u i l e r i e s q u e c h e z l e s g r a n d s d i g n i ­
t a i r e s d e l ' E m p i r e , l e s c h e f s d e c u i s i n e s e s u c c é d a i e n t 
t r o p n o m b r e u x e t t r o p r a p i d e m e n t . 

L e s d î n e r s d ' a p p a r a t d e l ' E m p i r e n e d u r a i e n t j a m a i s 
p l u s d ' u n q u a r t - d ' h e u r e . C e l a , d e s h i s t o r i e n s n o u s l e 
d i s e n t , m a i s n o u s a v o n s q u e l q u e p e i n e à l e c r o i r e . 
C e p e n d a n t s i à l a C o u r , l e s l o i s g a s t r o n o m i q u e s é t a l e n t 
a i n s i m é c o n n u e s , i l n ' e n é t a i t p a s d e m ê m e c h e z q u e l ­
q u e s g r a n d s d i g n i t a i r e s d e l ' E m p i r e . 

Les banquets au X I X e siècle. — L e d é b u t d u 
x i x e s i è c l e e s t m a r q u é p a r l a p u b l i c a t i o n d e l a Physio­
logie d u goût, o u v r a g e d a n s l e q u e l B r i l l â t - S a v a r i n 
a é t a b l i l ' a r t d ' o r d o n n e r h a r m o n i e u s e m e n t l e s f e s t i n s . 

P o u r q u ' u n r e p a s soi t p a r f a i t , d i t B r i l l â t - S a v a r i n , i l f a u t : 
« Que le n o m b r e des convives n ' excède p a s douze , afin 

que l a c o n v e r s a t i o n pu i sse ê t r e c o n s t a m m e n t g é n é r a l e . 
« Qu ' i l s so ien t t e l l e m e n t chois i s , que l eu r s o c c u p a t i o n s 

so ien t va r i ées , l e u r s g o û t s a n a l o g u e s , e t a v e c de te l s p o i n t s 
de c o n t a c t , q u ' o n ne so i t p o i n t obligé d ' a v o i r r e c o u r s à 
l 'odieuse f o r m a l i t é des p r é s e n t a t i o n s . » 

En p r e s c r i v a n t que le n o m b r e des convives a s s i s à la 
m ê m e t a b l e n ' e x c é d â t p a s l e n o m b r e d e douze , B r i l l â t - S a v a ­
r i n n e songe s a n s d o u t e q u ' à u n d î n e r i n t i m e . I l e s t év iden t , 
en effet, que le n o m b r e des convives d ' u n r e p a s de ga l a 
pu i sse excéder , e t de b e a u c o u p , ce chiffre, s a n s que cela ne 
puisse n u i r e n i à la qua l i t é des m e t s , n i a la b o n n e m a r c h e 
du service . 

« Que la sal le à m a n g e r so i t éc la i rée a v e c luxe, le couve r t 
d ' u n e p r o p r e t é r e m a r q u a b l e , e t l ' a t m o s p h è r e à l a t e m p é r a ­
t u r e de t re ize à seize degrés , au t h e r m o m è t r e de R é a u m u r . 

« Que les h o m m e s so ien t sp i r i t ue l s s a n s p r é t e n t i o n , e t les 
f e m m e s a i m a b l e s s a n s ê t r e t r o p coque t t e s . 

« Que les m e t s so ien t d ' u n choix exquis , m a i s en n o m b r e 
réservé e t les v in s de p r e m i è r e qua l i t é , c h a c u n d a n s s o n 
degré . 

« Que la p rog re s s i on , p o u r les p r e m i e r s , soi t d e s p lu s 
s u b s t a n t i e l s a u x p lus légers , e t p o u r les s econds , des p lus 
l a m p a n t s a u x p lus p a r f u m é s . 

« Que le m o u v e m e n t de c o n s o m m a t i o n soi t m o d é r é , le 
d î n e r é t a n t l a d e r n i è r e affaire de l a j o u r n é e , e t q u e les 
convives se t i e n n e n t c o m m e des voyageu r s qui d o i v e n t a r r i ­
ver ensemble a u m ê m e bu t . 

« Que le café soi t b r û l a n t (et f a i t avec a r t , d e v r a i t a j o u t e r 
l e m a î t r e , c a r , combien r a r e s s o n t les m a i s o n s où ce b r e u ­
vage est ce qu ' i l do i t ê t r e ! ) e t les l i queu r s s p é c i a l e m e n t du 
choix du m a î t r e . » 

Les « règles » p o u r a p r è s le d îne r , m a i n t e n a n t : « Que le 
sa lon qu i do i t r ecevo i r les convives soi t assez s p a c i e u x p o u r 
o r g a n i s e r u n e p a r t i e d e j e u x p o u r ceux qu i n e p e u v e n t p a s 
s 'en pas se r , e t p o u r qu ' i l r e s t e c e p e n d a n t assez d ' e space p o u r 
les colloques p o s t - m é r i d i e n s . 

« Que les convives so ien t r e t e n u s p a r les a g r é m e n t s de la 
socié té e t r a n i m é s p a r l ' e spoi r que l a soirée ne se p a s s e r a 
p a s s a n s que lque j o u i s s a n c e u l t é r i e u r e . (Heu reux t e m p s o ù 
ces « j o u i s s a n c e s » n ' é t a i e n t p a s que lque d a n s e e x t r a v a ­
g a n t e d 'o r ig ine é t r a n g è r e . ) 

A l a m ê m e é p o q u e , u n a u t r e g a s t r o n o m e , G r i m o d d e 
l a R e y n i è r e é t a b l i s s a i t a u s s i u n e « C h a r t e d e b o n 
m a n g e r » , c h a r t e q u i f a i t a u t o r i t é e n c o r e a u j o u r d ' h u i . 

D a n s s o n Manuel des amphitryons, G r i m o d d e l a 
R e y n i è r e é d i c t a i t l e s l o i s r é g i s s a n t l e s b a n q u e t s . 

D e s g r a n d s d î n e r s , i l e n d o n n a i t l u i - m ê m e . M a i s 
G r i m o d d e L a R e y n i è r e é t a i t u n g a s t r o n o m e q u e l q u e 
p e u e x c e n t r i q u e . L e repas mortuaire, q u ' i l o f f r i t u n 
j o u r à q u e l q u e s - u n s d e s e s a m i s , t é m o i g n e d e c e t t e 
e x c e n t r i c i t é . 

G r i m o d d e L a R e y n i è r e d o n n a , u n j ou r , u n r e p a s p o u r 
lequel i l e n v o y a des b i l le t s d ' i n v i t a t i o n d a n s l a f o r m e de 
bi l le ts d ' e n t e r r e m e n t . Au l ieu de t ê t e s de m o r t , on y a v a i t 
f iguré des gueu les b é a t e s , e t le b i l le t é t a i t a i n s i conçu : 

« Vous ête prié d'assister au convoi et enterrement d'un 
gueuleton gui sera donné le... par Messire Ba.lth.azar Grimod 
de la Reynière, Ecuyer, Avocat au Parlement, correspondant 
pour la partie dramatigue du J o u r n a l de N e u f c h â t e l , en sa 
maison des Champs-Elysées (qui é t a i t s i t uée a l o r s où se 
t r o u v e a u j o u r d ' h u i l ' a m b a s s a d e des E t a t s - U n i s ) . 

« L'on se rassemblera à 9 heures du soir; et le souper aura 
lieu à 10. 

« Vous êtes prié de ne point amener de laquais, parce qu'il 
y aura des servantes en nombre suffisant. 

« Le cochon et l'huile ne manqueront pas à souper. 
« Vous êtes prié de rapporter le présent billet, sans lequel 

on ne pourra entrer. » 
Les i nv i t é s , a r r i v a n t a u r endez -vous , t r o u v è r e n t d ' a b o r d 



B a n q u e t des m u t u a l i s t e s o r g a n i s é d a n s la G a l e r i e des M a c h i n e s à P a r i s , le 5 n o v e m b r e 1905. 

un p r e m i e r su isse p l acé ad hoc, qui d e m a n d a i t a u x convives 
s'ils a l l a i e n t chez M o n s i e u r de la R e y n i è r e l'oppresseur du 
peuple, ou chez M. de la R e y n i è r e le défenseur du peuple? 
— Après avo i r r é p o n d u q u ' o n a l l a i t chez le dé f enseu r du 
peuple , l e su isse f a i s a i t u n e p r e m i è r e co rne au billet , e t l ' on 
p a s s a i t d a n s u n l ieu a y a n t l ' a p p a r e n c e d ' u n corps d e g a r d e 
où é t a i e n t des h o m m e s a r m é s e t v ê t u s à l ' a n t i q u e , c o m m e 
des h é r a u t s d ' a r m e s . Ceux-c i i n t r o d u i s a i e n t d a n s u n e p r e ­
mière pièce, où é t a i t u n e espèce de f r è r e t e r r i b l e : i l a v a i t 
l e casque en t ê t e , v i s iè re ba issée , l a co t t e d ' a r m e s , l a d a g u e 
au côté . I l f a i s a i t u n e seconde co rne au bi l let e t i n t r o d u i s a i t 
les i nv i t é s d a n s u n e seconde sa l le . Là , s e p r é s e n t a i t un 
h o m m e e n robe , e n b o n n e t c a r r é , qui vous q u e s t i o n n a i t su r 
ce que vous vouliez, s u r v o t r e d e m e u r e , vos q u a l i t é s ; d r e s s a i t 
du t o u t p r o c è s - v e r b a l , et , a p r è s avo i r p r i s vo t r e bi l let , vous 
a n n o n ç a i t d a n s l a sa l le d ' a s semblée , o ù d e u x gag i s t e s v ê t u s 
e n e n f a n t s d e c h œ u r c o m m e n ç a i e n t p a r vous encense r . 

Les convives r é u n i s au n o m b r e de v i n g t - d e u x , d o n t deux 
f emmes hab i l l ée s e n h o m m e , t r a v e r s è r e n t u n e pièce no i r e , 
e t i m m é d i a t e m e n t s e leva un r i d e a u de t h é â t r e qui l a i s s a 
voir l a sa l le du fe s t in . Au mi l ieu de l a t ab l e , p o u r s u r t o u t , 
é t a i t u n c a t a f a l q u e , e t c h a q u e convive a v a i t u n cercue i l 
debout d e r r i è r e lui . Du re s t e , des l a m p e s à l ' a n t i q u e , des 
devises e t u n e i l l u m i n a t i o n de t r o i s c e n t s bougies e n v i r o n 
a s s u r a i e n t l ' é c l a i r age de l a sa l le . 

A u t o u r de l a sa l le du f e s t in é t a i t u n e ga le r i e de s t i née a u x 
s p e c t a t e u r s qu i v o u l a i e n t j ou i r du coup d 'œi l de la fê te . A cet 
effet, M. de la R e y n i è r e a v a i t d i s t r i b u é t ro i s c e n t s b i l le t s . 

L e s r e s t a u r a n t s e n v o g u e . — A c e t t e é p o q u e c o m ­
m e n ç a i t l a g r a n d e v o g u e d e c e r t a i n s r e s t a u r a t e u r s . 
C h e z e u x , s e d o n n a i e n t p r e s q u e t o u s l e s j o u r s d e 
m a g n i f i q u e s r e p a s d o n t , s a n s d o u t e , l e s m e n u s é t a i e n t 
b i e n m o i n s s u r c h a r g é s d e m e t s d i v e r s q u e c e u x d e s 
g a l a s d u s i è c l e p r é c é d e n t , m a i s é t a i e n t p l u s l o g i q u e ­
m e n t é t a b l i s e t c e r t a i n e m e n t b i e n p l u s é l é g a n t s . 

A i n s i e n f u t - i l p o u r l e « d î n e r m é d i t é » q u i e u t l i e u 
a u c é l è b r e Rocher d e Cancale. V o i c i l e r é c i t q u e n o u s 
e n a l a i s s é u n c h r o n i q u e u r g a s t r o n o m i q u e d u t e m p s . 

Ce d î n e r e u t l ieu à la f in de l ' h iver de 1834, au Rocher 
de Cancale; i l a v a i t é té d o n n é p a r lo rd W..., s ous la p r é s i ­
dence d ' u n officier g é n é r a l a n g l a i s . M. de Cussy a v a i t éc r i t 
le menu sous la d ic tée de que lques f a n t a i s i s t e s . 

Le d î n e r fut s e rv i à s ix h e u r e s p réc i ses . Nous ét ions,* d i t 
un des d î n e u r s , à c e t t e h e u r e - l à , s ix h e u r e s un q u a r t , d a n s 
l ' é t a t d e g r âce d u c o n n a i s s e u r , c ' e s t - à - d i r e p l e ins d ' a p p é t i t . 

S ix h u î t r e s de M a r e n n e f u r e n t se rv ies à c h a q u e convive , 
pu is s ix cu i l le rées de p o t a g e . On cho i s i s sa i t e n t r e deux p o ­
tages . La g é n é r a l i t é d o n n a l a p r é f é r e n c e à un ve louté de 
c rabe , qui é t a i t t r è s f in ; le second p o t a g e é t a i t p r i n t a n i e r ; 
l e fond en é t a i t un boui l lon c la i r . Ce fu t ce p o t a g e p r i n c i ­
p a l e m e n t qui o u v r i t les p r e m i è r e s s e n s a t i o n s . J e me r a p p e l l e 
le p r é s i d e n t ; je le vois enco re n o u s d i s a n t de sa voix la p lus 
solennel le : De la p r u d e n c e , m e s s i e u r s ; p a s de d i s t r a c t i o n s , 
c o m p t e z ; je c o n n a i s le m e n u : n o u s s o m m e s à t ab l e p o u r t r o i s 
heu re s . Un b r a v o , r é p r i m é p r e s q u e aus s i t ô t , s e f i t e n t e n d r e . 

C 'es t a lo r s que le d î n e r se dé rou la d a n s sa f r a î c h e dé l i ca ­
tesse , à la russe , p a r pièces a n n o n c é e s à h a u t e voix, p u i s 
coupées , p u i s se rv ies su r des a s s i e t t e s b r û l a n t e s . La sc ience 
é t a i t p a r f a i t e ; elle a v a i t t o u t , l ' o r d o n n a n c e , l a success ion . 
L a qua l i t é p o u r t o u t e s choses é t a i t s u p é r i e u r e , l ' a s s a i s o n ­
n e m e n t ca lculé , l ' ensemble h a r m o n i e u x , ou p lu tô t , l a succes ­
s ion, c a r l ' amb igu n ' a d m e t que cela, q u a n d , t o u t à coup, 
u n e g r a n d e f a u t e su rg i t . Voici c e t t e f a u t e : un m a î t r e d ' h ô ­
tel , j e u n e h o m m e r é c e m m e n t a r r i v é d e B e r g e r a c , t e n t a d e 
f a i r e ag rée r , e n t r e les d e u x services de cu is ine , le p u n c h à 
l a r o m a i n e à l a p l ace du so rbe t au r h u m . P e r s o n n e n ' é t a i t 
a v e r t i . Vous f igurez-vous l'effet de ce t t e i n n o v a t i o n ! Tous 
les t r a i t s , dé jà é p a n o u i s , s e r e m b r u n i s s e n t . L ' a m p h i t r y o n , 
h o m m e de g r a n d t a c t , s e d é c o n c e r t e u n e m i n u t e , pu i s i l 
cr ie : « C 'es t un m a l h e u r ; c 'es t un a v a n t - p o s t e p e r d u l » Le 
p u n c h à la r o m a i n e fut en levé ; i l p a s s a c o m m e un n u a g e , 
e t u n v e r r e d ' u n M a d è r e u n i q u e e t u n v e r r e d e v e r m o u t h 
r a m e n è r e n t que lque jo ie su r les v i sages . 

J ' a i oublié les dé t a i l s d u d î n e r . J e r e m a r q u a i , a u second 
service , un j a m b o n rô t i à l a b r o c h e , couché f i è r e m e n t su r 
un l i t d ' é p i n a r d s ; on l e m a n g e a b r û l a n t ; on l e couvr i t de 
que lques v e r r e s de Clos-Vougeot ; la b o n t é de Dieu en m û r i t 
r a r e m e n t de^pâ re i l ; i l v e n a i t de chez M. O u v r a r d . Je me 
r a p p e l l e / d e s ge l ino t t e s qui é t a i e n t a r r i v é e s d 'Ecosse d u r a n t 
l a m a t i n é e . J e m e r appe l l e e n c o r e des s a l a d e s exquises , des 
e n t r e m e t s de s u c r e que C a r ê m e a v a i t g r a t i n é s l e p r e m i e r 
pour Jfe p r i n c e de T a l l e y r a n d . Le desse r t fu t ce qu ' i l d e v a i t 
ê t r e d a n s u n e d é g u s t a t i o n s a v a n t e ; i l fu t a g r é a b l e , f r a i s e t 
l imi té ; i l se c o m p o s a de que lques s o r t e s de f r o m a g e s . B e r t h e , 
officier a u j o u r d ' h u i à la cou r de Russ ie , a u t e u r d ' u n pe t i t 
l ivre \excel lent su r l'office, en a v a i t p réc i sé p l u s i e u r s d i s p o ­
s i t ions . La t a b l e é t a i t couve r t e de f l eu r s ; c ' é t a i e n t les t r i b u t s 
des s e r r e s . Le p r i n t e m p s é t a i t a lo r s à peu de d i s t a n c e de 
n o u s ; i l a l l a i t b i e n t ô t n o u s r e n d r e les f l eurs o r d i n a i r e s e t 
t o u s ces\ a t o m e s de vie qu i son t d i spe r sés d a n s les a i r s en 
m a i , j u i n , ju i l l e t . O n n e s e q u i t t a q u ' à t r o i s h e u r e s d u 
m a t i n , a p r è s u n t h é sp lend ide e t d a n s l e feu d e c h a r m a n t e s 
a n e c d o t e s . {ÀJmanach des Chasseurs et des Gourmands.) 

Sous l e Second E m p i r e , i l y e u t un g r a n d n o m b r e de m a ­
gnifiques g a l a s g a s t r o n o m i q u e s . Les d î n e r s de l a cour é t a i e n t , 
en g é n é r a l , d ' u n e c o m p o s i t i o n assez s o m p t u e u s e . 

On t r o u v e r a a u x m o t s CUISINE e t MENUS des exemples de 
ce q u ' é t a i e n t les r e p a s d ' a p p a r a t à c e t t e époque . 

L e s g r a n d s b a n q u e t s d ' a u j o u r d ' h u i . — L e s b a n ­
q u e t s d ' a u t r e f o i s f u r e n t r e m a r q u a b l e s , l a p l u p a r t , p a r 
l e n o m b r e p r o d i g i e u x d e s c o n v i v e s q u i y a s s i s t a i e n t , e t 
p a r l a q u a n t i t é , p l u s p r o d i g i e u s e e n c o r e , d e s v i c t u a i l l e s 
q u i y é t a i e n t s e r v i e s . 

M a i s , h â t o n s - n o u s d e l e d i r e , d a n s c e s f e s t i n s , t o u s 
l e s m e t s i n s c r i t s d a n s l e s d i f f é r e n t s s e r v i c e s d u m e n u , 
n ' é t a i e n t p a s s e r v i s à l a t o t a l i t é d e s c o n v i v e s . T a n d i s 
q u e l e s u n s m a n g e a i e n t d u t u r b o t o u d u s a u m o n , l e s 
a u t r e s d e v a i e n t s e s a t i s f a i r e a v e c d e s m e r l a n s , v o i r e 
a v e c d u c a b i l l a u d . E t i l e n é t a i t a i n s i p o u r l e s r e l e v é s , 
l e s e n t r é e s , l e s r ô t s e t l e s e n t r e m e t s . 



D a n s l e s g r a n d s d î n e r s m o d e r n e s , m ê m e c e u x o ù 
a s s i s t e n t p l u s i e u r s c e n t a i n e s d e c o n v i v e s ( e t i l y a e u 
d a n s c e t t e p r e m i è r e m o i t i é d u x x e s i è c l e d e s b a n q u e t s 
d e 3 0 . 0 0 0 e t m ê m e d e 5 0 . 0 0 0 c o u v e r t s ) , t o u s l e s c o n ­
v i v e s , l o r s q u e l e s e r v i c e e s t f a i t c o r r e c t e m e n t , mangent 
en même temps le même mets. 

S a n s d o u t e , l e n o m b r e d e s m e t s c o m p o s a n t u n g r a n d 
d î n e r m o d e r n e a - t - i l é t é c o n s i d é r a b l e m e n t r é d u i t 
( a v e c j u s t e r a i s o n ) , e t , s i l e n o m b r e d e s s e r v i c e s e s t 
r e s t é l e m ê m e , p o t a g e s , r e l e v é s , e n t r é e s , r ô t s , e n t r e ­
m e t s ( d e c u i s i n e e t d e d o u c e u r ) , c h a c u n d e c e s s e r v i c e s 
n e s e c o m p o s e p l u s , a u j o u r d ' h u i , q u e d ' u n s e u l p l a t , 
r a r e m e n t d e d e u x . 

I l e s t d e r è g l e q u ' u n g r a n d b a n q u e t , a b s t r a c t i o n 
f a i t e d u t e m p s c o n s a c r é a u x d i s c o u r s ( c a r d a n s t o u s 
l e s g r a n d s d î n e r s , i l y a d e s d i s c o u r s ) , n e d u r e p a s , e n 
c e q u i c o n c e r n e l e s e r v i c e d e s p l a t s , p l u s d e 1 h . 1 / 4 . 

I l s e r a i t m a l a i s é , e n u n a u s s i c o u r t l a p s d e t e m p s , d e 
s e r v i r l a m u l t i t u d e d e p l a t s q u i é t a i e n t d e r è g l e d a n s 
t o u s l e s b a n q u e t s d ' a u t r e f o i s . 

P o u r d é c r i r e u n b a n q u e t m o d e r n e i l f a u d r a i t d o n c , 
d ' u n e p a r t , é n u m é r e r l e s s e r v i c e s d o n t i l e s t à p e u p r è s 
d e r è g l e d e c o m p o s e r l e m e n u e t , d ' a u t r e p a r t , e x p o s e r 
q u e l l e e s t l ' o r g a n i s a t i o n q u i p e r m e t d e f a i r e p a s s e r d e s 
c u i s i n e s s u r l e s t a b l e s t o u t c e q u i d o i t ê t r e p r é s e n t é 
a u x c o n v i v e s d a n s u n t e m p s a u s s i c o u r t . C e s s u j e t s 
s o n t t r a i t é s d ' u n e p a r t à M E N U S , d ' a u t r e p a r t à S E R V I C E 

D E L A T A B L E . 

B A N Q U I È R E ( À l a ) . — G a r n i t u r e e m p l o y é e p o u r 
v o l a i l l e s , r i s d e v e a u , v o l - a u - v e n t . S e c o m p o s e d e 
q u e n e l l e s , c h a m p i g n o n s , l a m e s d e t r u f f e s , s a u c e b a n -
q u i è r e . V . G A R N I T U R E S . 

B A I M T A M . — O n n o m m e a i n s i , e n r a i s o n d u n o m 
d e l a v i l l e d ' o ù e l l e e s t o r i g i n a i r e , u n e v a r i é t é d e 
p o u l e d e J a v a . C e v o l a t i l e a l a c h a i r t r è s d é l i c a t e . S e 
p r é p a r e c o m m e l e p o u l e t o r d i n a i r e . 

B A N V I N . — D r o i t f é o d a l q u i p e r m e t t a i t a u s e i ­
g n e u r d e v e n d r e s o n v i n , d a n s s o n fief, p e n d a n t u n 
c e r t a i n t e m p s , à l ' e x c l u s i o n d e t o u t e a u t r e p e r s o n n e . 
L a p r o c l a m a t i o n , f a i t e e n c e r t a i n s p a y s , i n d i q u a n t l e 
j o u r à p a r t i r d u q u e l l e s p a r t i c u l i e r s p o u v a i e n t v e n d r e 
l e v i n n o u v e a u , p r e n a i t a u s s i l e n o m d e b a n v i n . 

B A N Y U L S . — C o m m u n e d e s P y r é n é e s - O r i e n t a l e s 
o ù s e r é c o l t e u n v i n d e l i q u e u r r é p u t é : G r e n a c h e o u 
R a n c i o , v i n p e s a n t d e 16° à 1 8 ° . S e u l s p e u v e n t s ' a p ­
p e l e r v i n s d e B a n y u l s l e s v i n s r é c o l t é s d a n s u n e 
p a r t i e d e l a c o m m u n e d e C e r b è r e , P o r t - V e n d r e s e t 
B a n y u l s - s u r - M e r . 

B A O B A B . — L e b a o b a b , o r i g i n a i r e d e l ' A f r i q u e , e s t 
l e p l u s g r o s a r b r e q u i s o i t a u m o n d e . 

B a r . 

B a o b a b . 

L e f r u i t d u b a o b a b e s t a p p e l é pain d e singe, p a r c e 
q u e c e s a n i m a u x s ' e n n o u r r i s s e n t . 

A v e c s a p u l p e , q u i e s t t r è s s u c r é e , e t d e g o û t u n p e u 
a i g r e l e t , o n f a i t u n e b o i s s o n t r è s r a f r a î c h i s s a n t e q u e 
p r i s e n t f o r t l e s i n d i g è n e s d e s p a y s o ù c r o î t c e t a r b r e 
m a g n i f i q u e . D e c e t t e b o i s s o n , i l e s t f a i t u n e g r a n d e 
c o n s o m m a t i o n a u M a r o c e t e n E g y p t e . 

L e s n è g r e s f o n t s é c h e r à l ' o m b r e l e s f e u i l l e s d u 
b a o b a b , p u i s l e s r é d u i s e n t e n u n e p o u d r e q u ' i l s a p p e l ­
l e n t lalo, e t q u ' i l s m ê l e n t à l e u r s a l i m e n t s . 

B A R . — C e p o i s s o n , q u e l ' o n a p p e l l e a u s s i brigne, 
loup ou perche de mer ( c e t t e d e r n i è r e a p p e l l a t i o n à 
c a u s e d e s a r e s s e m b l a n c e a v e c l a p e r c h e d ' e a u d o u c e ) 
e s t t r è s a b o n d a n t d a n s l a M é d i t e r r a n é e . V . L O U P . 

O n l e t r o u v e a u s s i , m a i s e n m o i n d r e a b o n d a n c e , 
d a n s l ' O c é a n . I l n e d é p a s s e p a s g é n é r a l e m e n t l a 
M a n c h e e t p é ­
n è t r e r a r e m e n t 
d a n s l a B a l t i q u e . 

O n c o n n a î t 
d e u x e s p è c e s d e 
b a r : le bar com­
mun, a p p e l é v u l ­
g a i r e m e n t loup 
de mer s u r l e s 
c ô t e s d e l a M é ­
d i t e r r a n é e , e t l e bar rayé. L e p r e m i e r a b o n d e s u r 
n o s m a r c h é s ; o n l e r e c o n n a î t à s o n d o s q u i e s t d ' u n 
g r i s - b l e u a r g e n t é e t à s o n v e n t r e q u i e s t b l a n c . 

L a c h a i r d u b a r e s t t r è s d é l i c a t e . O n l a p r é p a r e d ' u n e 
i n f i n i t é d e m a n i è r e s . 

Habillage du poisson : V i d e r l e b a r p a r l e s o u ï e s , e t 
p a r u n e i n c i s i o n t r è s l é g è r e p r a t i q u é e s u r l e v e n t r e . 
N e p a s l ' é c a i l l e r , s ' i l d o i t ê t r e p o c h é . L ' é c a i l l e r , s a n s 
d é c h i r e r l a p e a u , s ' i l d o i t ê t r e b r a i s é , f r i t o u g r i l l é . 
L e l a v e r e t l ' e s s u y e r . 

S u i v a n t l ' a p p r ê t i n d i q u é , l e c i s e l e r l é g è r e m e n t s u r 
l a p a r t i e c h a r n u e d u d o s , o u l e f e n d r e l e l o n g d e 
l ' a r ê t e , o u l e t r o n ç o n n e r e n m o r c e a u x d ' é g a l e g r o s ­
s e u r . 

B a r b o u i l l i o u p o c h é a v e c s a u c e s d i v e r s e s . — 
M e t t r e l e b a r d a n s u n c o u r t - b o u i l l o n c o m p o s é d ' e a u 
e t d e s e l . 

S i t ô t l ' é b u l l i t i o n c o m m e n c é e , r e c u l e r l a c a s s e r o l e 
s u r l e c o i n d u f o u r n e a u e t p o c h e r à b o u i l l o n s i m p e r ­
c e p t i b l e s . 

E g o u t t e r l e b a r , l e d r e s s e r s u r u n p l a t r e c o u v e r t 
d ' u n e s e r v i e t t e ( o u s u r g r i l l e ) , l e g a r n i r d e p e r s i l 
f r a i s . 

S e r v i r a v e c , à p a r t , u n e s a u c e h o l l a n d a i s e , o u t o u t e 
a u t r e c o n v e n a n t a u x p o i s s o n s b o u i l l i s , o u a v e c d u 
b e u r r e f o n d u . 

Nota. — • C o m m e t o u s l e s p o i s s o n s p o c h é s , o n a c ­
c o m p a g n e l e b a r b o u i l l i d e p o m m e s d e t e r r e à l ' a n ­
g l a i s e , c ' e s t - à - d i r e c u i t e s à l a v a p e u r , o u c u i t e s à 
l ' e a u s a l é e . 

B a r b o u i l l i f r o i d a v e c s a u c e s d i v e r s e s . — P r o ­
c é d e r , p o u r l a c u i s s o n , a i n s i q u ' i l e s t d i t d a n s l a 
r e c e t t e p r é c é d e n t e . L a i s s e r r e f r o i d i r d a n s l e c o u r t -
b o u i l l o n . 

E g o u t t e r l e b a r ; l e d r e s s e r s u r s e r v i e t t e ; l e g a r n i r 
d e p e r s i l o u d e c œ u r s d e l a i t u e s . 

S e r v i r a v e c m a y o n n a i s e , v i n a i g r e t t e , o u t o u t e a u t r e 
s a u c e f r o i d e c o n v e n a n t a u x p o i s s o n s o u c r u s t a c é s 
f r o i d s . 

B a r b r a i s é a v e c s a u c e s e t g a r n i t u r e s d i v e r s e s . — 
L e b a r é t a n t h a b i l l é s u i v a n t l a m é t h o d e a c c o u t u m é e , 
l e g a r n i r I n t é r i e u r e m e n t d ' u n g r o s m o r c e a u d e b e u r r e 
p é t r i a v e c p e r s i l h a c h é e t a s s a i s o n n é d e s e l e t d e 
p o i v r e , e t l ' a s s a i s o n n e r e x t é r i e u r e m e n t . M e t t r e l e 
p o i s s o n s u r l a g r i l l e d ' u n e p o i s s o n n i è r e d i t e s a u -
m o n i è r e , f o n c é e d e c a r o t t e s e t o i g n o n s é m i n c é s , p a s s é s 
a u b e u r r e . A j o u t e r u n b o u q u e t g a r n i . M o u i l l e r , p o u r 
u n b a r d ' u n k i l o , d e 3 d é c i l i t r e s d e v i n b l a n c s e c ; 
a r r o s e r d e 2 c u i l l e r é e s d e b e u r r e f o n d u . 

F a i r e p a r t i r s u r l e f o u r n e a u . C u i r e a u f o u r , l a p o i s ­
s o n n i è r e c o u v e r t e , e n a r r o s a n t s o u v e n t p e n d a n t l a 
c u i s s o n , q u i , p o u r u n e p i è c e d ' u n k i l o , d e m a n d e 2 5 à 
3 0 m i n u t e s . 

E g o u t t e r l e b a r ; l e d r e s s e r s u r u n p l a t d e s e r v i c e . 
L ' e n t o u r e r a v e c l a g a r n i t u r e i n d i q u é e e t l e n a p p e r 
a v e c s o n f o n d s d e b r a i s a g e r é d u i t e t b e u r r é , o u c o m -



p i é t é , s u i v a n t l a n a t u r e d e l a p r é p a r a t i o n , a v e c s a u c e 
e s p a g n o l e m a i g r e o u v e l o u t é . 

L e b a r b r a i s é p e u t ê t r e a c c o m p a g n é d e t o u t e s l e s 
g a r n i t u r e s i n d i q u é e s d ' a u t r e p a r t p o u r l e s g r o s p o i s ­
s o n s b r a i s é s . V . B A R B U E , T U R B O T , S A U M O N . 

B a r b r a i s é f a r c i a v e c g a r n i t u r e s d i v e r s e s . — 
F a r c i r l e b a r a v e c l ' u n e o u l ' a u t r e d e s / f a r c e s s p é c i a l e s 
p o u r g r o s p o i s s o n s . L e f a i r e b r a i s e r a i n s i q u ' i l e s t d i t 
c i - d e s s u s . 

L e d r e s s e r s u r p l a t d e s e r v i c e ; l ' e n t o u r e r d e l a g a r ­
n i t u r e p r e s c r i t e ; l e n a p p e r a v e c l a s a u c e i n d i q u é e . 

B a r a u c u r r i e , d i t à l ' i n d i e n n e . — D é t a i l l e r l e b a r 
e n t r o n ç o n s r é g u l i e r s . L e c u i r e a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r 
l e s Filets de barbue au currie. V . B A R B U E . 

B a r D u g l é r é . — E c a i l l e r u n b a r d e 7 5 0 g r a m m e s , l e 
d i v i s e r t r a n s v e r s a l e m e n t e n 6 o u 8 t r o n ç o n s d e m ê m e 
g r o s s e u r . R a n g e r c e s t r o n ç o n s d a n s u n p l a t à s a u t e r 
b e u r r é t a p i s s é d ' u n e c u i l l e r é e d ' o i g n o n h a c h é , d e 
4 t o m a t e s é p l u c h é e s , é p é p i n é e s e t c o n c a s s é e s , d ' u n e 
c u i l l e r é e d e p e r s i l h a c h é g r o s s i è r e m e n t , d ' u n b r i n d e 
t h y m , d ' u n q u a r t d e f e u i l l e d e l a u r i e r , d ' u n e p o i n t e 
d ' a i l r â p é ; a s s a i s o n n e r ; m o u i l l e r d ' u n d é c i l i t r e e t 
d e m i d e v i n b l a n c ; f a i r e p a r t i r s u r l e f o u r n e a u , c o u ­
v r i r e t a c h e v e r d e c u i r e a u f o u r , d e 1 2 à 1 5 m i n u t e s . 

E g o u t t e r l e s m o r c e a u x d e b a r ; l e s d r e s s e r s u r u n 
p l a t l o n g , e n r e f o r m a n t l e p o i s s o n . 

R e t i r e r d e l a c a s s e r o l e l e t h y m e t l e l a u r i e r ; a j o u t e r 
2 c u i l l e r é e s d e v e l o u t é m a i g r e , r é d u i r e e t i n c o r p o r e r 
d e 6 0 à 8 0 g r a m m e s d e b e u r r e . 

V e r s e r c e t t e s a u c e s u r l e p o i s s o n e t s a u p o u d r e r d e 
p e r s i l h a c h é . 

O n p e u t , e n p l a c e d e v e l o u t é , l i e r l e c o u l i s a v e c u n e 
c u i l l e r é e d e b e u r r e m a n i é , o u e n c o r e a v e c u n e d e m i -
c u i l l e r é e d e f a r i n e d é l a y é e a v e c 2 c u i l l e r é e s d ' e a u ( ce 
d e r n i e r g e n r e de l i a i s o n s ' a p p e l l e à l a meunière). 

B a r f r i t . — O n p r é p a r e a i n s i l e s b a r s d e p e t i t e t a i l l e . 
E c a i l l e r l e s b a r s , l e s c i s e l e r , l e s f a i r e t r e m p e r d a n s d u 
l a i t b o u i l l i , s a l é e t r e f r o i d i , l e s r e c o u v r i r d e f a r i n e e t 
l e s f a i r e f r i r e d a n s u n e f r i t u r e b r û l a n t e ( h u i l e d e p r é ­
f é r e n c e ) . 

L e s é g o u t t e r , l e s é p o n g e r , l e s s a u p o u d r e r d e s e l f i n 
t r è s s e c ; l e s d r e s s e r s u r s e r v i e t t e ; l e s g a r n i r d e p e r s i l 
f r i t e t d e c i t r o n . 

O n p e u t , à d é f a u t d e p e t i t s b a r s , p r é p a r e r a i n s i u n 
g r o s p o i s s o n d é b i t é e n t r a n c h e s o u darnes. 

B a r a u g r a t i n . — O n p r é p a r e s u r t o u t a i n s i l e s f i l e t s 
d e b a r . P r o c é d e r a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l a Sole a u 
gratin. V . S O L E . 

B a r g r i l l é a v e c s a u c e s d i v e r s e s . — O n p r é p a r e 
a i n s i l e s b a r s d e g r o s s e u r m o y e n n e . E c a i l l e r l e b a r , l e 
c i s e l e r p e u p r o f o n d é m e n t , l ' a s s a i s o n n e r , l e r o u l e r d a n s 
l a f a r i n e , l e b a d i g e o n n e r d ' h u i l e o u d e b e u r r e f o n d u , 
e t l e m e t t r e à c u i r e s u r l e g r i l , à f e u p a s t r o p a r d e n t . 

R e t o u r n e r l e b a r u n e f o i s p e n d a n t l a c u i s s o n , e t 
l ' h u m e c t e r d e t e m p s e n t e m p s d ' h u i l e o u d e b e u r r e . 

G r i l d o u b l e p o u r p o i s s o n s d e p e t i t e t a i l l e . 

L e d r e s s e r s u r u n p l a t l o n g ( à m ê m e l e p l a t , o u p l a c é 
s u r u n e g r i l l e o u s u r u n p a p i e r g a u f r é s p é c i a l ) . G a r n i r 
d e p e r s i l f r a i s e t e n t o u r e r d e t r a n c h e s d e c i t r o n c a n ­
n e l é e s . 

S e r v i r a v e c b e u r r e à l a m a î t r e d ' h ô t e l , b e u r r e d ' a n ­
c h o i s , b e u r r e r a v i g o t e , o u a v e c l ' u n e d e s s a u c e s 
s p é c i a l e s a u x p o i s s o n s g r i l l é s . 

Remarque sur les poissons grillés : La c u i s s o n s u r le 
g r i l d e s p o i s s o n s d e p e t i t e t a i l l e e s t r e n d u e p l u s f a c i l e 
p a r l ' e m p l o i d u g r i l s p é c i a l d o n t n o u s d o n n o n s u n e 
r e p r o d u c t i o n . C e t u s t e n s i l e s e c o m p o s a n t d e d e u x g r i l s 

r é u n i s p a r u n e c h a r n i è r e p e r m e t d e r e t o u r n e r l e s 
p o i s s o n s l e s p l u s f r a g i l e s s a n s l e s b r i s e r . 

B a r à l a l i v o u r n à i s e . — O n p r é p a r e a i n s i l e s b a r s 
d e p e t i t e t a i l l e . E c a i l l e r 4 b a r s , l e s a s s a i s o n n e r , l e s 
r a n g e r s u r u n p l a t a l l a n t a u f e u , b e u r r é o u h u i l é , 
t a p i s s é d e 2 d é c i l i t r e s d e f o n d u e d e t o m a t e s f o r t e m e n t 
a d d i t i o n n é e d ' o i g n o n h a c h é e t c o n d i m e n t é e d ' u n e 
p o i n t e d ' a i l é c r a s é . 

S a u p o u d r e r d e c h a p e l u r e ; a r r o s e r d ' h u i l e , c u i r e a u 
f o u r 1 5 m i n u t e s e n v i r o n . 

A u s o r t i r d u f o u r , s a u p o u d r e r d e p e r s i l h a c h é . 

B a r à l a m e u n i è r e . — O n p r é p a r e a i n s i l e s b a r s d e 
p e t i t e t a i l l e . L e s é c a i l l e r , l e s c i s e l e r , l e s a s s a i s o n n e r , l e s 
s a u p o u d r e r d e f a r i n e , e t l e s c u i r e à l a p o ê l e , d a n s d u 
b e u r r e p r é a l a b l e m e n t c h a u f f é . P o u r c e t u s a g e o n e m ­
p l o i e d e p r é f é r e n c e u n e p o ê l e d e f o r m e a l l o n g é e . 
V . P O Ê L E . 

L o r s q u e l e s p o i s s o n s s o n t c u i t s , e t b i e n d o r é s d e s 
d e u x c ô t é s , l e s d r e s s e r s u r p l a t l o n g , l e s s a u p o u d r e r d e 
p e r s i l h a c h é , l e s a r r o s e r d e q u e l q u e s g o u t t e s d e j u s d e 
c i t r o n p u i s d u b e u r r e d e c u i s s o n , c h a u f f é j u s q u ' à c o u ­
l e u r n o i s e t t e , a u g m e n t é , s ' i l y a l i e u , d ' u n p e u d e 
b e u r r e f r a i s . 

S e r v i r a u s s i t ô t , l e b e u r r e d e v a n t p a r a î t r e m o u s s e u x 
d e v a n t l e s c o n v i v e s . 

L e s b a r s p r é p a r é s à l a m e u n i è r e p e u v e n t ê t r e g a r n i s 
d i v e r s e m e n t . O n t r o u v e r a d e s i n d i c a t i o n s à c e s u j e t 
à la r e c e t t e de la Sole meunière. 

B a r à l a p o r t u g a i s e . — O n p r é p a r e a i n s i d e s b a r s d e 
g r o s s e u r m o y e n n e o u d e s t r o n ç o n s d e b a r s . 

E c a i l l e r u n b a r d e 3 0 0 o u 4 0 0 g r a m m e s , l e f e n d r e 
l é g è r e m e n t l e l o n g d u d o s , l ' a s s a i s o n n e r , l e m e t t r e 
d a n s u n e p l a q u e b e u r r é e , l e m o u i l l e r a v e c m o i t i é v i n 
b l a n c e t m o i t i é f u m e t d e p o i s s o n e t l e f a i r e c u i r e à 
c o u v e r t , p e n d a n t 1 5 m i n u t e s . 

E g o u t t e r l e b a r , l e d r e s s e r s u r u n p l a t l o n g a l l a n t a u 
f e u , l ' e n t o u r e r d ' u n c o r d o n d e f o n d u e d e t o m a t e s à l a 
p o r t u g a i s e t r è s s e r r é e , n a p p e r l e p o i s s o n a v e c l e f o n d s 
d e c u i s s o n r é d u i t , a d d i t i o n n é d e 2 c u i l l e r é e s d e v e l o u t é 
m a i g r e e t b e u r r é . 

P a i r e g l a c e r à f o u r t r è s c h a u d ; s a u p o u d r e r d e p e r s i l 
h a c h é e t s e r v i r d a n s l e p l a t d e c u i s s o n . 

B a r à l a p o r t u g a i s e ( A u t r e r e c e t t e ) . — P r o c é d e r 
a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e Bar Dugléré ( m a i s e n l a i s s a n t 
l e p o i s s o n e n t i e r ) . L e d r e s s e r s u r u n p l a t l o n g a l l a n t 
a u f e u , l e n a p p e r a v e c l a s a u c e r é d u i t e e t b e u r r é e , l e 
s a u p o u d r e r d e c h a p e l u r e e t l e f a i r e g l a c e r à f o u r t r è s 
c h a u d . 

B a r à l a p r o v e n ç a l e . — E c a i l l e r l e b a r , l e c i s e l e r , 
l ' a s s a i s o n n e r , l e f a r i n e r , e t l e f a i r e s a u t e r à l ' h u i l e , 
d a n s u n e p o ê l e . 

L o r s q u ' i l e s t c u i t , e t b i e n d o r e d e s d e u x c ô t é s , l e 
m e t t r e s u r u n p l a t l o n g a l l a n t / a u f e u . 

N a p p e r d e s a u c e p r o v e n ç a l e , s a u p o u d r e r d e c h a p e ­
l u r e , a r r o s e r d ' h u i l e e t g r a t i n e r q u e l q u e s i n s t a n t s à 
f o u r t r è s c h a u d . / 

A u s o r t i r d e c u i s s o n , s a u p o u d r e r d e p e r s i l h a c h é . 

B a r f r o i d a v e c s a u c e s d i v e r s e s . — C u i r e l e p o i s s o n , 
e n t i e r o u e n g r o s t r o n ç o n s , \ d a n s u n c o u r t - b o u i l l o n à 
l ' e a u d e s e l , c ' e s t - à - d i r e d a n s d e l ' e a u s a l é e à l a p r o ­
p o r t i o n d e 1 0 » g r a m m e s a u l i t r e . 

L e f a i r e r e f r o i d i r d a n s s a \ c u i s s o n . L ' é g o u t t e r , l e 
d r e s s e r s u r s e r v i e t t e ; l e g a r n i r \ de p e r s i l f r a i s . 

L e s e r v i r a v e c l ' u n e o u l ' a u t r e d e s s a u c e s f r o i d e s 
. h a b i t u e l l e m e n t s e r v i e s a v e c l e s p o i s s o n s f r o i d s 
( m a y o n n a i s e e t s a u c e s d é r i v é e s ) . 

O n p e u t a u s s i p r é p a r e r l e b a r f r o i d s e l o n l ' u n e o u 
l ' a u t r e d e s r e c e t t e s i n d i q u é e s p o u r l e saumon e t p o u r 
l a truite saumonée (V . c e s m o t s ) . O n p e u t a u s s i g a r n i r 
l e b a r f r o i d , c u i t a u c o u r t - b o u i l l o n , a v e c t o u t e s l e s 
g a r n i t u r e s h a b i t u e l l e m e n t e m p l o y é e s p o u r l e s g r o s 
p o i s s o n s f r o i d s , t e l l e s q u e : œ u f s d u r s , f o n d s d ' a r t i ­
c h a u t s g a r n i s , c œ u r s d e l a i t u e s , p e t i t e s m a c é d o i n e s d e 
l é g u m e s e n m o u l e s à d a r i o l e s , e t c . 

F i l e t s d e b a r . — L e b a r e s t r a r e m e n t p r é p a r é e n 
f i l e t s . L o r s q u e l ' o n a d o p t e c e m o d e d e p r é p a r a t i o n , l e s 
f i l e t s d o i v e n t ê t r e d é b a r r a s s é s d e l e u r p e a u e t b i e n 
p a r é s . O n l e u r a p p l i q u e t o u t e s l e s f o r m u l e s i n d i q u é e s 



p o u r l e b a r e n t i e r , a i n s i q u e c e l l e s d o n n é e s p o u r l e s 
daurades, rougets ou truites de r i v i è r e . 

O n p e u t é g a l e m e n t a p p l i q u e r a u x f i l e t s t o u t e s l e s 
r e c e t t e s i n d i q u é e s p o u r l e cabillaud, l e merlan, l e 
maquereau, e t , e n g é n é r a l , t o u s l e s p o i s s o n s d e m e r . 

B A R A Q U I L L E S . — H o r s - d ' œ u v r e c h a u d d e l ' a n ­
c i e n n e c u i s i n e . L e s b a r a q u i l l e s é t a i e n t d e s f a ç o n s d e 
p e t i t e s b o u c h é e s d e f o r m e t r i a n g u l a i r e , g a r n i e s d ' u n 
s a l p i c o n d e f i l e t s d e g i b i e r d e p l u m e , d e r i s d e v e a u , 
d e f o i e g r a s , d e t r u f f e s e t d e c h a m p i g n o n s , l i é d e s a u c e 
a l l e m a n d e a u m a d è r e . L e s b a r a q u i l l e s s e p r é p a r a i e n t 
a u s s i c o m m e l e s r i s s o l e s . 

B A R B A D E S ( C r è m e d e s ) . — L i q u e u r t r è s e n 
v o g u e a u t r e f o i s , q u i s e f a i s a i t a v e c z e s t e s d e c i t r o n , 
d ' o r a n g e e t d e c é d r a t , m a c i s , c a n n e l l e , c l o u d e g i r o f l e , 
s u c r e e t e a u - d e - v l e . 

B A R B A D I N E . — N o m d u f r u i t d e l a p a s s i f l o r e . 
V . c e m o t . 

B A R B A N T A N E . — S o r t e d e v i n l i q u o r e u x q u e l ' o n 
r é c o l t e d a n s l a r é g i o n d e B a r b a n t a n e , p e t i t e c o m m u n e 
d e s B o u c h e s - d u - R h ô n e . C e v i n e s t t r è s g é n é r e u x . 

B A R B A R É E . — P l a n t e a p p e l é e a u s s i Sainte-Barbe, 
herbe aux charpentiers, julienne jaune ou rondotte. 
S a s a v e u r r a p p e l l e c e l l e d u c r e s s o n d o n t e l l e p a r t a g e 
l e s p r o p r i é t é s a n t i s c o r b u t i q u e s . 

C e t t e p l a n t e p o u s s e s p o n t a n é m e n t d a n s l e s t e r r a i n s 
s a b l o n n e u x e t h u m i d e s . 

O n c u l t i v e u n e v a r i é t é d e b a r b a r é e , l a rouquette 
des jardins, q u e l ' o n c o n s o m m e e n s a l a d e . 

L a b a r b a r é e , o u m i e u x , l a r o u q u e t t e , p e u t s e p r é ­
p a r e r d e t o u t e s l e s f a ç o n s i n d i q u é e s p o u r l e c r e s s o n 
(V. c e m o t ) . D a n s c e r t a i n e s r é g i o n s , o n m ê l e c e t t e 
p l a n t e a u x é p i n a r d s . L e s A n g l a i s e n s o n t t r è s f r i a n d s . 

B A R B A R I N . — P o i s s o n d u g e n r e m u l e t . V . c e m o t . 

B A R B A R I N E . — V a r i é t é d e c o u r g e , d e f o r m e e t d e 
g r o s s e u r v a r i a b l e s . L e p l u s s o u v e n t , l a b a r b a r i n e e s t d e 
f o r m e a l l o n g é e , c o m m e l e c o n c o m b r e , e t o r d i n a i r e ­
m e n t j a u n e u n i o u p a n a c h é , q u e l q u e f o i s r a y é e d e 
b a n d e s v e r t e s . 

L e s m e i l l e u r e s b a r b a r i n e s s o n t c e l l e s q u i s o n t d e 
c o u l e u r j a u n e p â l e . T o u s l e s a p p r ê t s i n d i q u é s p o u r 
l e s c o u r g e t t e s e t p o u r l e s c o n c o m b r e s (V. c e s m o t s ) 
s o n t a p p l i c a b l e s à l a b a r b a r i n e . 

B A R B E A U E T B A R B I L L O N . — C e p o i s s o n d e 
r i v i è r e s e r e c o n n a î t a u x b a r b i l l o n s p l a c é s , l e s u n s à 
l ' e x t r é m i t é d u m u s e a u , l e s a u t r e s à l a c o m m i s s u r e d e s 
l è v r e s . 

E n F r a n c e , o n n e c o n n a î t q u e l e barbeau commun, 
q u e l ' o n t r o u v e d a n s 
t o u t e s l e s r i v i è r e s , e t 
le barbillon méridio­
nal, q u e l ' o n n e r e n ­
c o n t r e q u e d a n s l e 
M i d i , d a n s l e s A l p e s -
M a r i t i m e s , e t d a n s 
l e s P y r é n é e s - O r i e n ­
t a l e s . 

L a c h a i r d u b a r ­
b e a u e s t a s s e z f a d e , e t l e s n o m b r e u s e s a r ê t e s q u i l a 
t r a v e r s e n t l a r e n d e n t d ' u n e m a s t i c a t i o n p e u a g r é a b l e . 

L e s g r o s b a r b e a u x , c e u x d e l a L o i r e , q u i s o n t l e s 
p l u s r é p u t é s , p e u v e n t ê t r e p r é p a r é s p o c h é s , b r a i s é s o u 
r ô t i s . L e s p e t i t s , o r d i n a i r e m e n t d é s i g n é s s o u s l e n o m 
d e barbillons, s o n t s e r v i s g r i l l é s o u f r i t s . 

L a l a i t a n c e d e b a r b e a u e s t a s s e z d é l i c a t e . L e s œ u f s 
p a s s e n t p o u r a v o i r d e s p r o p r i é t é s v é n é n e u s e s . 

B a r b e a u b o u i l l i a v e c s a u c e s d i v e r s e s . — F a i r e 
p o c h e r l e b a r b e a u d a n s u n c o u r t - b o u i l l o n a u v i n a i g r e . 
V . C O U R T S - B O U I L L O N S . 

L e d r e s s e r , b i e n é g o u t t é , s u r s e r v i e t t e . L e g a r n i r d e 
p o m m e s d e t e r r e à l ' a n g l a i s e e t d e p e r s i l f r a i s . L e s e r v i r 
s e l o n i n d i c a t i o n d e r e c e t t e , a v e c s a u c e b l a n c h e , a u 
b e u r r e , h o l l a n d a i s e , a u x c â p r e s , o u b e u r r e f o n d u . 

B a r b e a u à l a b o u r g u i g n o n n e . — P r o c é d e r a i n s i 
q u ' i l e s t d i t p o u r l a Barbue à la bourguignonne. 
V . B A R B U E . 

B a r b e a u . 

B a r b e a u à l a c r è m e . — P r o c é d e r a i n s i q u ' i l e s t d i t 
p o u r l e Brochet à la crème. V . B R O C H E T . 

B a r b e a u e n m a t e l o t e . — V . M A T E L O T E . 

B a r b e a u à l a m o d e d e s m a r i n i e r s . — V i d e r e t é c a i l ­
l e r u n b a r b i l l o n d e 2 l i v r e s ; c o u p e r b a r b e s e t n a g e o i ­
r e s . S ' i l e s t l a i t e , r e m e t t r e d a n s l ' i n t é r i e u r l a l a i t a n c e , 
a s s a i s o n n é e d e s e l e t d e p o i v r e . 

D a n s l e f o n d d ' u n p l a t e n t e r r e , c r e u x e t é t r o i t , 
é p a r p i l l e r 2 o i g n o n s e t 4 é c h a l o t e s h a c h é s c u i t s a u 
b e u r r e à l ' a v a n c e , s a n s l e s l a i s s e r c o l o r e r ; 7 o u 8 n o i x 
s è c h e s h a c h é e s ; 1 2 5 g r a m m e s d e c h a m p i g n o n s c o n ­
c a s s é s . ( O n e m p l o i e , d e p r é f é r e n c e , d e s c h a m p i g n o n s 
d e p l e i n a i r , m o r i l l e s o u m o u s s e r o n s , e t à d é f a u t , 
c h a m p i g n o n s d e c o u c h e . ) C o u c h e r l à - d e s s u s l e p o i s ­
s o n , c i s e l é e t a s s a i s o n n é d e s e l e t d e p o i v r e ; a j o u t e r 
2 v e r r e s d e v i n r o u g e e t 1 0 0 g r a m m e s d e b e u r r e , d i v i s é 
e n p a r c e l l e s . F a i r e p r e n d r e l ' é b u l l i t i o n s u r l e f o u r n e a u ; 
c o n t i n u e r l a c u i s s o n a u f o u r a s s e z c h a u d , e n a r r o s a n t 
s o u v e n t . 

C e t t e c u i s s o n e s t d e 3 5 m i n u t e s . D i x m i n u t e s a v a n t 
s a f i n , s a u p o u d r e r l e p o i s s o n d e c h a p e l u r e f i n e ; a r r o s e r 
d e b e u r r e f o n d u e t f a i r e g r a t i n e r . E n f i n d e c u i s s o n , 
l e v i n d o i t s e t r o u v e r p r e s q u e r é d u i t . E n s o r t a n t l e 
p o i s s o n d u f o u r , p a r s e m e r d e s s u s u n p e u d e p e r s i l 
h a c h é . 

B a r b e a u r ô t i . — P i q u e r u n b a r b e a u d e g r o s s e u r 
m o y e n n e a v e c d e s f i l e t s d ' a n c h o i s , l ' a r r o s e r d ' h u i l e ( o u 
d e b e u r r e ) , l ' a s s a i s o n n e r , e t , l e r ô t i r , a u f o u r o u à l a 
b r o c h e , e n l ' a r r o s a n t s o u v e n t p e n d a n t l a c u i s s o n . 

D r e s s e r s u r p l a t l o n g ; s e r v i r e n m ê m e t e m p s l e 
f o n d s d e c u i s s o n d é g l a c é a u v i n b l a n c , r é d u i t e t a d d i ­
t i o n n é d ' u n e c u i l l e r é e d e b e u r r e e t d ' u n f i l e t d e c i t r o n . 

O n p e u t a u s s i s e r v i r e n m ê m e t e m p s d u b e u r r e 
d ' a n c h o i s o u à l a m a î t r e d ' h ô t e l . 

B a r b i l l o n f r i t . — P r o c é d e r a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e 
Bar frit. V. B A R . 

B a r b i l l o n g r i l l é . — P r o c é d e r a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r 
le Bar grillé. V. B A R . 

B a r b i l l o n à l a m e u n i è r e . — P r o c é d e r a i n s i q u ' i l e s t 
d i t p o u r le Bar à la meunière. V. B A R . 

B A R B E - D E - B O U C . — P l a n t e t r è s v o i s i n e d u s a l ­
s i f i s . 

C e t t e p l a n t e n ' e s t a u t r e q u e l e s a l s i f i s s a u v a g e . O n 
e n c o m p t e p l u s i e u r s v a r i é t é s . D e s u n e s , o n m a n g e l e s 
p o u s s e s t e n d r e s , à l a f a ç o n d e s a s p e r g e s ; d e s a u t r e s o n , 
c o n s o m m e l e s r a c i n e s q u e l ' o n p r é p a r e c o m m e l e s 
s c o r s o n è r e s . V . c e m o t . 

I l e s t u n e v a r i é t é d e b a r b e - d e - b o u c q u e , d e p u i s t r è s 
l o n g t e m p s , o n c u l t i v e e n B e l g i q u e o ù o n l a d é s i g n e 
s o u s l e n o m d e witloof, e t d a n s l e N o r d d e l a F r a n c e , 
s o u s l e n o m d'endive. V . c e s m o t s . 

L e s p o u s s e s d e b a r b e - d e - b o u c , l o r s q u ' e l l e s s o n t p r o ­
d u i t e s p a r é t i o l e m e n t , p e u v e n t ê t r e p r é p a r é e s c o m m e 
l e s cardes de bette. 

B A R B E - D E - C A P U C I N . — V a r i é t é d e c h i c o r é e s a u ­
v a g e , é t i o l é e e t b l a n c h i e p a r c u l t u r e e n u n l i e u 
o b s c u r . P o s s è d e u n e l é g è r e a m e r t u m e n o n d é s a g r é a b l e . 

B a r b e d e c a p u c i n . 

L a b a r b e d e c a p u c i n f o u r n i t u n e s a l a d e t r è s a p p r é ­
c i é e p a r c e q u ' e l l e e s t t o u j o u r s t e n d r e . 

E l l e p e u t a u s s i ê t r e p r é p a r é e c o m m e l a c h i c o r é e . 



( V c e m o t ) . O n p e u t e n f i n , a p r è s l ' a v o i r d é t a i l l é e e n 
c o u r t s b â t o n n e t s , l a f a i r e c o n f i r e a u v i n a i g r e c o m m e 
l e s c o r n i c h o n s . 

B A R B E - D E - C H È V R E O U C L A V A I R E . — C h a m -
n i g n o n s a n s c h a p e a u a y a n t l a f o r m e d ' u n p e t i t a r b u s t e 
r a m i f i é , d e c o l o r a t i o n s d i v e r s e s , b l a n c h e , r o s e o u v i o ­
l e t t e ; c o m e s t i b l e , m a i s c o r i a c e , i n d i g e s t e e t d e p e u d e 
s a v e u r . L a p l u s r e c o m m a n d a b l e e s t l a c l a v a i r e j a u n e . 

V . C L A V A I R E . 

O n p r é p a r e l a c l a v a i r e c o m m e t o u s l e s c h a m p i g n o n s , 
c ' e s t - à - d i r e s a u t é e a u b e u r r e o ù à l ' h u i l e , à l a p r o v e n ­
ç a l e , à l a c r è m e , e t c . 

O n p e u t a u s s i l a f a i r e m a r i n e r c o m m e l e s c è p e s . 

V . c e m o t . 

B A R B E R O N . — N o m s o u s l e q u e l o n d é s i g n e l e s 

s a l s i f i s d a n s c e r t a i n e s r é g i o n s d u M i d i . 
B A R B I E R . — N o m v u l g a i r e d e d i v e r s p o i s s o n s 

q u i p o r t e n t s o i t u n e v e n t o u s e e n f o r m e d ' é c u e l l e 
( l e p a d o g a s t e r d e G o u a n ) , s o i t u n e é p i n e 
t r a n c h a n t e à u n e n a g e o i r e ( p e r c h e ) . 

B A R B I L L O N . — N o m s o u s l e q u e l o n 
d é s i g n e l e s b a r b e s o u b a r b i l l e s , s o r t e s d e 
f i l a m e n t s p l a c é s d e s d e u x c ô t é s d e l a 
g u e u l e d e c e r t a i n s p o i s s o n s . 

O n a p p e l l e a u s s i b a r b i l l o n s l e s p e t i t s 
b a r b e a u x . V . c e m o t . 

O n e m p l o i e e n f i n c e m o t p o u r d é s i g n e r 
l e s p a r t i e s d e c h a i r p e n d a n t d e s d e u x c ô t é s 
d u b e c d e c e r t a i n s o i s e a u x . 

B A R B O T E U R . — N o m v u l g a i r e d u 
c a n a r d d o m e s t i q u e . V . C A N A R D . 

B A R B O T I N E . — • N o m q u e l ' o n d o n n e 
p a r f o i s à l a tanaisie, p l a n t e a p p e l é e e n c o r e 
herbe aux vers, à c a u s e de s e s p r o p r i é t é s 
v e r m i f u g e s . 

D a n s l e n o r d d e l a F r a n c e , o n e m p l o i e 
c e t t e p l a n t e a r o m a t i q u e p o u r c o n d i m e n t e r 
c e r t a i n e s p r é p a r a t i o n s c u l i n a i r e s e t c e r t a i n e s p â t i s ­
s e r i e s . 

A n c i e n n e m e n t , l a t a n a i s i e o u b a r b o t i n e é t a i t e m ­
p l o y é e e n A n g l e t e r r e p o u r a r o m a t i s e r l a b i è r e a p p e l é e , 
aie. 

B A R B O T T E o u B A R B O T E . — N o m v u l g a i r e d o n n é 
à la lotte commune ou de rivière. V. ce m o t . 

B A R B U E . — P o i s s o n d e m e r d e f o r m e p l a t e . 
C e p o i s s o n a u n e c e r t a i n e a n a l o g i e a v e c l e t u r b o t . 

I l e n d i f f è r e p a r s a t a i l l e p l u s p e t i t e , p a r s a f o r m e p l u s 
a l l o n g é e , e t p a r l e s m i n u s c u l e s é c a i l l e s r e c o u v r a n t s a 
p e a u . S a c h a i r e s t t r è s d é l i c a t e e t t r è s l é g è r e . 

C e p o i s s o n a b o n d e d a n s t o u t e s l e s m e r s d ' E u r o p e ; 
l e s b a r b u e s 
p ê c h é e s d a n s 
l ' O c é a n s o n t l e s 
p l u s e s t i m é e s . 

M O D E D E P R É ­

P A R A T I O N . — Ha­

billage du pois­
son : V i d e r l a 
b a r b u e p a r u n e 
i n c i s i o n t r a n s ­
v e r s a l e f a i t e a u -
d e s s o u s d e l a 
t ê t e s u r l e c ô t é 
n o i r . L ' é c a i l l e r 
d e s d e u x c ô t é s , e t l ' é b a r b e r t o u t a u t o u r . R a c c o u r c i r 
l é g è r e m e n t l a q u e u e ; l a v e r l e p o i s s o n . S u i v a n t 
l ' e m p l o i f i n a l , l a i s s e r l a b a r b u e e n t i è r e , l a d i v i s e r e n 
m o i t i é s o u l a d é b i t e r p a r t r o n ç o n s , o u e n c o r e , l a l e v e r 
en f i lets . > 

L e s b a r b u e s c u i t e s e n t i è r e s , b r a i s é e s o u p o c h é e s , 
d o i v e n t ê t r e I n c i s é e s l o n g i t u d i n a l e m e n t a u c e n t r e , d u 
c ô t é n o i r . O n s o u l è v e l é g è r e m e n t l e s f i l e t s e t o n b r i s e 
l ' a r ê t e , e n d e u x o u t r o i s e n d r o i t s . A i n s i p r é p a r é e l a 
b a r b u e n e s e d é f o r m e p a s à l a c u i s s o n . 

Remarque. — L a b a r b u e é t a n t , p a r o r d r e a l p h a b é ­
t i q u e u n d e s p r e m i e r s p o i s s o n s p l a t s t r a i t é s , n o u s 
a v o n s d o n n é , p o u r l ' a c c o m m o d e r , d e t r è s n o m b r e u s e s 

B a r b u e . 

r e c e t t e s . T o u t e s c e s f o r m u l e s s o n t a p p l i c a b l e s n o n 
s e u l e m e n t a u x p o i s s o n s p l a t s d u m ê m e g e n r e , s o l e , 
t u r b o t , e t c . ; m a i s a u s s i à l a p l u p a r t d e s p o i s s o n s 
d e m e r . 

B a r b u e à l ' a m é r i c a i n e . — C u i r e u n e b a r b u e 
m o y e n n e a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l a Barbue a u vin 
blanc. 

L ' é g o u t t e r ; l a d r e s s e r s u r u n p l a t l o n g ; l a g a r n i r 
a v e c l e s e s c a l o p e s d ' u n p e t i t h o m a r d o u d ' u n e l a n ­
g o u s t e p r é p a r é s à l'américaine. V . H O M A R D . 

N a p p e r a v e c s a u c e a m é r i c a i n e a d d i t i o n n é e d e l a 
c u i s s o n d u p o i s s o n p r é a l a b l e m e n t r é d u i t e . 

B a r b u e à l ' a m i r a l . — P l a c e r u n e b a r b u e d e 2 k i l o s , 
é c a i l l é e e t i n c i s é e l o n g i t u d i n a l e m e n t d u c ô t é n o i r , s u r 
l a g r i l l e b e u r r é e d ' u n e t u r b o t i è r e . A s s a i s o n n e r ; m o u i l ­
l e r , à h a u t e u r d u p o i s s o n , a v e c d u f u m e t d e p o i s s o n a u 
v i n b l a n c a s s e z r é d u i t . 

F a i r e p a r t i r s u r l e f o u r n e a u . D è s q u e l ' é b u l l i t i o n e s t 

b i e n e n t r a i n , c o u v r i r l a t u r b o t i è r e e t a c h e v e r d e c u i r e 
a u f o u r , d e 2 5 à 3 0 m i n u t e s . 

D u r a n t l a c u i s s o n , a r r o s e r l e p o i s s o n a v e c l e f o n d s , 
m a i s s e u l e m e n t l o r s q u e l a c h a i r e s t a t t e i n t e : a r r o s é e 
p l u s t ô t , l a b a r b u e r i s q u e r a i t d e s e f e n d i l l e r . 

E g o u t t e r l a b a r b u e . L a r e n v e r s e r d ' u n s e u l c o u p s u r 
u n g r a n d p l a t , l e c ô t é n o i r p a r d e s s u s . E n l e v e r t o u t e 
l a p e a u n o i r e . R e t o u r n e r l a b a r b u e u n e d e u x i è m e f o l s , 
m a i s e n l a p l a ç a n t , c e t t e f o i s , s u r l e - ^ 5 î â t d e s e r v i c e 
( g r a n d p l a t l o n g ) . L ' é b a r b e r , c ' e s t / à - d i r e s u p p r i m e r 
t o u t e s l e s a r ê t e s d e s c ô t é s , c e l a s a n s b r i s e r l a b a r b u e . 

Dressage. — E p o n g e r s o i g n e u s e m e n t l a c u i s s o n r e n ­
d u e p a r l e p o i s s o n ; e s s u y e r l e s b o r d s d u p l a t . 

C h a u f f e r u n i n s t a n t à l ' e n t r é e d u f o u r ; n a p p e r l a 
b a r b u e a v e c d e l a s a u c e n o r m a n d e p r é p a r é e a v e c l e 
f o n d s d e c u i s s o n d u p o i s s o n , p a s s é e t r é d u i t e t t e r ­
m i n é e a v e c u n p e u d e b e u r r e d ' é c r e v i s s e s . V . B E U R R E , 
beurres composés e t V . S A U C E S , sauces blanches. 

D i s p o s e r a u t o u r d e l a b a r b u e , 2 4 h u î t r e s , p a n é e s à 
l ' a n g l a i s e e t f r i t e s % 2 4 m o u l e s à l a V i l l e r o i ; 8 p e t i t e s 
c o q u i l l e s d e q u e u e s d ' é c r e v i s s e s à l a N a n t u a g r a t i n é e s . 

P l a c e r s u r l a b a r b u e 2 4 l a m e s d e t r u f f e s ^ s i m p l e m e n t 
c h a u f f é e s a u b e u r r e e t a s s a i s o n n é e s d e s e l e t p o i v r e . 

Nota. — N o u s a v o n s l o n g u e m e n t e x p l i q u é l a 
m é t h o d e d e c u i s s o n d e l a Barbue à l'amiral, c e t t e 
m é t h o d e é t a n t à p e u p r è s s e m b l a b l e p o u r t o u s l e s g r o s 
p o i s s o n s p l a t s b r a i s é s , s a u f s e p e n d a n t e n c e q u i c o n ­
c e r n e l ' e n l è v e m e n t d e l a p e a u n o i r e e t d e s a r ê t e s d e s 
c ô t é s , s y s t è m e n e p o u v a n t s ' a p p l i q u e r q u ' a u x p o i s s o n s 
p l a t s t e l s q u e b a r b u e , t u r b o t , g r o s s e s s o l e s . 

L e b r a i s a g e d e s g r o s p o i s s o n s d o i t s e f a i r e à c o u r t 
m o u i l l e m e n t , e t l e f o n d s o u f u m e t e m p l o y é d o i t ê t r e 
e x t r ê m e m e n t s a p i d e . 

L a s a u c e a c c o m p a g n a n t l e s p o i s s o n s b r a i s é s p e u t 
ê t r e p r é p a r é e d ' a v a n c e , m a i s i l e s t o b l i g a t o i r e , d a n s c e 
c a s , q u e l e f o n d s d e c u i s s o n d e c e s p o i s s o n s l u i s o i t 
a j o u t é , a p r è s a v o i r é t é c o n v e n a b l e m e n t r é d u i t . 

L ' a p p r ê t d e l a Barbue à l'amiral c o m p o r t e d e s 
v a r i a n t e s : l e p o i s s o n e s t p a r f o i s s i m p l e m e n t g l a c é a u 
b e u r r e d ' é c r e v i s s e s , e n t o u r é d e s g a r n i t u r e s p r é c i t é e s , 
e t l a s a u c e e s t s e r v i e à p a r t . 

B a r b u e à l ' a m i r a l . 



C e s g a r n i t u r e s e l l e s - m ê m e s s o n t q u e l q u e f o i s m o d i ­
f i é e s . L e s c o q u i l l e s d e q u e u e s d ' é c r e v i s s e s s o n t r e m ­
p l a c é e s p a r d e s b a r q u e t t e s o u d e s b o u c h é e s à l a 
N a n t u a . 

O n c o m p l è t e a u s s i c e s g a r n i t u r e s a v e c d e s c h a m ­
p i g n o n s e n t i e r s , c u i t s a u b l a n c . 

B a r b u e à l a B e r c y . — I n c i s e r l o n g i t u d i n a l e m e n t , 
s u r l e d o s , d u c ô t é n o i r , u n e b a r b u e d e 7 5 0 g r a m m e s ; 
s o u l e v e r l é g è r e m e n t l e s f i l e t s ; a s s a i s o n n e r i n t é r i e u r e ­
m e n t e t e x t é r i e u r e m e n t e t m e t t r e l e p o i s s o n d a n s u n 
p l a t l o n g a l l a n t a u f e u , b e u r r é , s a u p o u d r é d ' u n e c u i l ­
l e r é e d ' é c h a l o t e e t d e p e r s i l h a c h é s . 

M o u i l l e r d ' u n d é c i l i t r e d e v i n b l a n c e t d ' u n d é c i l i t r e 
d e f u m e t d e p o i s s o n . P a r s e m e r l a s u r f a c e d e l a b a r b u e 
d e 5 0 g r a m m e s d e b e u r r e d i v i s é e n m e n u s f r a g m e n t s ; 
f a i r e p a r t i r s u r l e f o u r n e a u ; a c h e v e r d e c u i r e a u f o u r 
d e 1 2 à 1 5 m i n u t e s , e n a r r o s a n t f r é q u e m m e n t . 

3 m i n u t e s a v a n t d e s o r t i r d e c u i s s o n , p l a c e r l e p l a t 
s o u s l a p a r t i e l a p l u s c h a u d e d u f o u r a f i n d e g l a c e r 
l e p o i s s o n , d o n t l e m o u i l l e m e n t d o i t , à c e m o m e n t , 
ê t r e r é d u i t a u p o i n t v o u l u . 

A u s o r t i r d u f o u r , a r r o s e r d e q u e l q u e s g o u t t e s d e 
j u s d e c i t r o n e t s a u p o u d r e r d e p e r s i l h a c h é . 

A d é f a u t d e f u m e t d e p o i s s o n , m o u i l l e r e n t i è r e m e n t 
a v e c v i n b l a n c a d d i t i o n n é d e q u e l q u e s g o u t t e s d e j u s 
d e c i t r o n . 

B a r b u e à l a b o n n e - f e m m e . — S e p r é p a r e c o m m e l a 
Barbue à l a Bercy e n a j o u t a n t 1 2 5 g r a m m e s d e c h a m ­
p i g n o n s d e c o u c h e é m i n c é s à c r u , e t e n m o u i l l a n t 
a v e c v i n b l a n c e t q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e v e l o u t é 
m a i g r e . V . S A U C E S . 

F a i r e p a r t i r s u r l e f o u r n e a u ; a c h e v e r d e c u i r e a u 
f o u r . F a i r e g l a c e r . 

B a r b u e b o u i l l i e o u p o c h é e a v e c s a u c e s d i v e r s e s . 
— M e t t r e l a b a r b u e e n t u r b o t i è r e à g r i l l e , c o m p l è t e ­
m e n t i m m e r g é e d a n s u n c o u r t - b o u i l l o n f r o i d c o m p o s é 
d e m o i t i é e a u e t m o i t i é l a i t b o u i l l i e t s a l é . 

F a i r e p a r t i r s u r f e u m o d é r é . D è s q u e l ' é b u l l l t i o n 
c o m m e n c e à s e p r o d u i r e , é c u m e r l e s i m p u r e t é s m o n ­
t é e s à l a s u r f a c e d u l i q u i d e ; r e c u l e r l a t u r b o t i è r e s u r 
l e c o i n d u f o u r n e a u ; r e c o u v r i r l a b a r b u e d ' u n e s e r ­
v i e t t e e t l a i s s e r c u i r e , à f r é m i s s e m e n t I m p e r c e p t i b l e , 
à r a i s o n d e 1 2 m i n u t e s a u k i l o . 

R e t i r e r l a s e r v i e t t e ; s o u l e v e r l a g r i l l e p o u r b i e n 
é g o u t t e r l a b a r b u e . 

L a f a i r e g l i s s e r s u r u n p l a t r e c o u v e r t d ' u n e s e r v i e t t e 
( o u l a m e t t r e s u r g r i l l e ) . G a r n i r d e p o m m e s d e t e r r e à 
l ' a n g l a i s e e t d e p e r s i l f r a i s . 

S e r v i r a v e c l ' u n e d e s s a u c e s I n d i q u é e s p o u r l e s p o i s ­
s o n s b o u i l l i s . 

S u i v a n t s a g r o s s e u r , l a b a r b u e p e u t ê t r e d i v i s é e p a r 
m o i t i é s o u e n t r o n ç o n s a v a n t d ' ê t r e m i s e à p o c h e r . 

A f i n d e d o n n e r p l u s d e b r i l l a n t a u p o i s s o n o n l e 
b a d i g e o n n e h a b i t u e l l e m e n t d e b e u r r e f o n d u , u n e f o l s 
d r e s s é s u r l e p l a t d e s e r v i c e . 

B a r b u e à l a b o u r g u i g n o n n e . — M e t t r e l a b a r b u e , 
a s s a i s o n n é e d e s e l e t d e p o i v r e , d a n s u n e p l a q u e 
b e u r r é e . E n t o u r e r d e 2 4 p e t i t s o i g n o n s g l a c é s e t d e 
1 2 p e t i t s c h a m p i g n o n s . M o u i l l e r d e 4 d é c i l i t r e s d e v i n 
r o u g e ( d e B o u r g o g n e ) . A j o u t e r u n b o u q u e t g a r n i . 
C u i r e a u f o u r , à c o u v e r t . 

D r e s s e r l a b a r b u e s u r p l a t d e s e r v i c e . L ' e n t o u r e r 
a v e c l a g a r n i t u r e . L a n a p p e r a v e c l a s a u c e q u e l ' o n 
a u r a p r é p a r é e a i n s i : 

R é d u i r e l e f u m e t d e c u i s s o n ; l e l i e r d e 2 c u i l l e r é e s 
d e b e u r r e m a n i é ; f a i r e b o u i l l i r q u e l q u e s I n s t a n t s ; 
a j o u t e r 8 0 g r a m m e s d e b e u r r e ; b i e n m é l a n g e r , p a s s e r . 

L a b a r b u e p e u t a u s s i ê t r e m o u i l l é e d e f u m e t d e 
p o i s s o n a u v i n r o u g e (V. F O N D S D E C U I S I N E , fumet de 
poisson). A p r è s c u i s s o n d u p o i s s o n , o n f a i t r é d u i r e 
c e f u m e t , o n l u i a j o u t e q u e l q u e s c u i l l e r é e s d ' e s p a g n o l e 
m a i g r e (V. S A U C E S ) e t a p r è s q u e l q u e s m i n u t e s d ' é b u l -
l i t i o n , o n b e u r r e c e t t e s a u c e . 

B a r b u e b r a i s é e a v e c g a r n i t u r e s d i v e r s e s . — P l a c e r 
l a b a r b u e , h a b i l l é e s e l o n l a m é t h o d e h a b i t u e l l e , a s ­
s a i s o n n é e d e s e l e t p o i v r e ( f a r c i e o u n o n ) s u r l a g r i l l e 
d e l a t u r b o t i è r e g r a s s e m e n t b e u r r é e . 

M e t t r e l e p o i s s o n , p l a c é s u r l a g r i l l e , d a n s l a t u r b o ­
t i è r e , s u r u n e c o u c h e d e c a r o t t e s e t o i g n o n s é m i n c é s , 

e t r e v e n u s a u b e u r r e , b r a n c h e s d e p e r s i l , t h y m e t 
l a u r i e r . 

M o u i l l e r , j u s q u ' à h a u t e u r d u p o i s s o n , a v e c d u f u m e t 
d e p o i s s o n t r è s c o r s é , f r o i d . F a i r e p a r t i r s u r l e f o u r ­
n e a u . C u i r e a u f o u r , à c h a l e u r d o u c e , e n a r r o s a n t 
s o u v e n t . 

E g o u t t e r l a b a r b u e . L ' é b a r b e r , e t , s i e l l e n ' e s t p a s 
f a r c i e , r e t i r e r l ' a r ê t e c e n t r a l e , c e q u i e n r e n d r a l e s e r ­
v i c e p l u s f a c i l e . P o u r e n l e v e r c e t t e a r ê t e , o p é r e r d e 
l a f a ç o n s u i v a n t e : p l a c e r s u r l e p o i s s o n , l a i s s é s u r l a 
g r i l l e , u n g r a n d p l a t o v a l e f o r t e m e n t b e u r r é . R e n v e r s e r 
c e p l a t d e f a ç o n q u e l a b a r b u e s o i t p l a c é e d e s s u s , l a 
p e a u n o i r e e n d e s s u s . A v e c p r é c a u t i o n , é c a r t e r l e s 
f i l e t s . E n l e v e r l ' a r ê t e c e n t r a l e . R e f e r m e r l e s f i l e t s . 

P l a c e r s u r l a b a r b u e , a i n s i d é s o s s é e , l e p l a t d e s e r ­
v i c e é g a l e m e n t b e u r r é . R e n v e r s e r c e p l a t . A i n s i p l a ­
c é e s u r l e p l a t d e s e r v i c e , l a b a r b u e s e p r é s e n t e d u 
c ô t é b l a n c . 

L a g a r n i r s u i v a n t i n d i c a t i o n d e r e c e t t e . L a n a p p e r 
a v e c l a s a u c e e n r a p p o r t a v e c l a g a r n i t u r e e m p l o y é e , 
s a u c e d a n s l a q u e l l e , q u e l l e q u ' e n s o i t l a n a t u r e , d e v r a 
ê t r e a j o u t é l e f o n d s d e b r a i s a g e p a s s é e t r é d u i t . 

L a b a r b u e b r a i s é e p e u t a u s s i ê t r e m o u i l l é e a v e c d u 
f u m e t d e p o i s s o n a u v i n r o u g e e t e n t o u r é e , d a n s c e 
c a s , d e t o u t e s l e s g a r n i t u r e s I n d i q u é e s p o u r l e s p o i s ­
s o n s p r é p a r é s a i n s i : b o u r g u i g n o n n e ; C h a m b e r t l n ; 
m a c o n n a i s e ; e t c . 

L a b a r b u e b r a i s é e a u v i n b l a n c p e u t ê t r e a c c o m ­
p a g n é e d e l ' u n e o u l ' a u t r e d e s g a r n i t u r e s e m p l o y é e s 
h a b i t u e l l e m e n t p o u r l e s p o i s s o n s c u i t s a u v i n b l a n c , 
e t , n o t a m m e n t , c e l l e s i n d i q u é e s p o u r l e s s o l e s . O n l e s 
n a p p e a v e c l a s a u c e e n r a p p o r t a v e c l a g a r n i t u r e 
a d o p t é e . 

B a r b u e B r a n c a s . — E c a i l l e r e t é b a r b e r u n e b a r b u e 
d e 7 5 0 g r a m m e s . L a t r o n ç o n n e r e n m o r c e a u x d e m ê m e 
g r o s s e u r . 

C o u p e r e n j u l i e n n e f i n e o u f i l a m e n t s t r è s m e n u s , 
u n o i g n o n , u n p o i r e a u e t u n d e m l - c œ u r d e c é l e r i . 
M e t t r e c e s l é g u m e s à f o n d r e d a n s u n e p e t i t e s a u t e u s e 
a v e c 2 5 g r a m m e s 
d e b e u r r e e t u n e 
p i n c é e d e s e l . L a 
c u i s s o n d o i t s e 
f a i r e à c h a l e u r 
d o u c e e t . e n c o n ­
s é q u e n c e , c e t t e 
g a r n i t u r e d e v r a 
ê t r e p r é p a r é e u n 
p e u à l ' a v a n c e . 
A u x t r o i s q u a r t s 
d e l a c u i s s o n d e s 
l é g u m e s , a j o u t e r 
1 2 5 g r a m m e s d e 
c h a m p i g n o n s 
é g a l e m e n t c o u p é s e n j u l i e n n e . C e t t e j u l i e n n e d e l é ­
g u m e s e s t d é s i g n é e s o u s l e n o m d e bretonne. 

E p l u c h e r e t é p é p i n e r 4 t o m a t e s d e m o y e n n e g r o s ­
s e u r ; l e s h a c h e r g r o s s i è r e m e n t e t l e s m e t t r e à c u i r e 
d a n s u n e p e t i t e s a u t e u s e o ù l ' o n a u r a p r é a l a b l e m e n t 
m i s à f o n d r e , d a n s u n e c u i l l e r é e d e b e u r r e , u n e c u i l ­
l e r é e d ' o i g n o n h a c h é . A j o u t e r u n p e u d ' a i l h a c h é , d u 
s e l e t d u p o i v r e . C u i r e à p e t i t e é b u l l i t l o n , e n r e m u a n t 
d e t e m p s e n t e m p s p o u r o b t e n i r u n e fondue d e 
tomates o u p o r t u g a i s e . A j o u t e r , a u d e r n i e r m o m e n t , 
u n e p e t i t e c u i l l e r é e d e p e r s i l h a c h é . 

B e u r r e r u n p l a t e n t e r r e a l l a n t a u f e u . L e s a u ­
p o u d r e r d e s e l e t d e p o i v r e f r a î c h e m e n t m o u l u , e t l e 
t a p i s s e r a v e c l a m o i t i é d e l a j u l i e n n e d e l é g u m e s i n d i ­
q u é e p l u s h a u t . M e t t r e u n b o u q u e t g a r n i d a n s u n 
c o i n d u p l a t d e f a ç o n à p o u v o i r f a c i l e m e n t l e r e t i r e r , 
a p r è s c u i s s o n . 

S u r c e t t e j u l i e n n e b i e n é t a l é e , p l a c e r l a b a r b u e 
t r o n ç o n n é e , e n l a r e m e t t a n t d a n s s a f o r m e p r i m i t i v e ; 
a s s a i s o n n e r d e s e l , e t p o i v r e ; r e c o u v r i r a v e c l e r e s t a n t 
d e l a j u l i e n n e ; a r r o s e r d e q u e l q u e s g o u t t e s d e j u s d e 
c i t r o n e t m o u i l l e r d e 2 d é c i l i t r e s d e v i n b l a n c . 

S e m e r à l a s u r f a c e d e l a b a r b u e q u e l q u e s m e n u s 
m o r c e a u x d e b e u r r e . F a i r e p a r t i r s u r l e f o u r n e a u . D è s 
l ' é b u l l i t i o n , m e t t r e a u f o u r , à c h a l e u r d o u c e , e n a r r o ­
s a n t s o u v e n t e t l a i s s e r c u i r e d e 1 5 à 1 8 m i n u t e s . 

C i n q m i n u t e s a v a n t d e s o r t i r d u f o u r , m e t t r e a u t o u r 

C o m m e n t o n découpe u n e b a r b u e 
e n t r o n ç o n s . 



d e l a b a r b u e , e n c o r d o n r é g u l i e r , l a p o r t u g a i s e o u f o n ­
d u e d e t o m a t e s . B i e n e s s u y e r l e t o u r d u p l a t , f a i r e 
g l a c e r à c h a l e u r v i v e , e t s a u p o u d r e r d e p e r s i l h a c h é 
a u d e r n i e r m o m e n t . 

C e t t e m é t h o d e d e c u i s s o n , d é r i v é e d e l a p r é p a r a t i o n 
à l a Dugléré, e s t a p p l i c a b l e à u n g r a n d n o m b r e d e 
p o i s s o n s , t e l s q u e : turbotin, sole, merlan, cabillaud, 
carrelet, e t c . 

L a d i v i s i o n e n t r o n ç o n s , e s t l e p r i n c i p e g é n é r a l e ­
m e n t a d o p t é , m a i s l e p o i s s o n p e u t a u s s i ê t r e p r é p a r é 
e n t i e r . 

Barbue à l a c a n c a l a i s e . — C u i r e l a b a r b u e a u v i n 
b l a n c a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l a Barbue à l'amiral. 
L ' é g o u t t e r b i e n à f o n d . L a d r e s s e r s u r p l a t d e s e r ­
v i c e . L a g a r n i r a v e c d e s h u î t r e s p o c h é e s d a n s l e u r 
e a u , é g o u t t é e s e t é b a r b é e s ( c e s h u î t r e s r a n g é e s s u r 
l e p o i s s o n o u d r e s s é e s t o u t a u t o u r ) . N a p p e r a v e c 
s a u c e n o r m a n d e (V. S A U C E S ) d a n s l a q u e l l e o n a u r a 
a j o u t é l a c u i s s o n d u p o i s s o n e t c e l l e d e s h u î t r e s 
r é d u i t e s . 

Barbue au chambertin. — S e p r é p a r e , a v e c f u m e t 
a u v i n d e C h a m b e r t i n , c o m m e l a Barbue à l a bourgui­
gnonne. 

H a b i t u e l l e m e n t , l a Barbue au chambertin ne se 
g a r n i t q u e d e c h a m p i g n o n s , q u e l ' o n f a i t c u i r e avec 
l e p o i s s o n , a l o r s q u e c e l l e p r é p a r é e à l a bourgui­
gnonne s e g a r n i t d e c h a m p i g n o n s e t d e p e t i t s o i g n o n s 

g l a c é s . 
O n c o m p l è t e p a r f o i s l a g a r n i t u r e p a r d e s f i l e t s d e 

s o l e e n g o u j o n s s a u t é s a u b e u r r e . C e t t e g a r n i t u r e e s t 
a j o u t é e a u p l a t , a p r è s q u e l e p o i s s o n a é t é n a p p é 
a v e c l a s a u c e a u c h a m b e r t i n . 

Barbue a u C h a m p a g n e , d i t e à l a c h a m p e n o i s e . 
— M e t t r e l a b a r b u e , d é s o s s é e e t f a r c i e a v e c f a r c e d e 
b r o c h e t à l a c r è m e , e t a s s a i s o n n é e , d a n s u n p l a t 
a l l a n t a u f e u , t a p i s s é d ' u n e j u l i e n n e d e c h a m p i g n o n s 
d e c o u c h e p a s s é e a u b e u r r e . 

M o u i l l e r d e v i n d e C h a m p a g n e s e c . P a r s e m e r l e 
p o i s s o n d e m e n u s m o r c e a u x d e b e u r r e . L e f a i r e p a r t i r 
s u r l e f o u r n e a u . F i n i r d e c u i r e a u f o u r , e n l ' a r r o s a n t 
s o u v e n t p e n d a n t l a c u i s s o n . 

E g o u t t e r l a c u i s s o n . L a f a i r e r é d u i r e a p r è s l u i 
a v o i r a j o u t é 3 c u i l l e r é e s d e v e l o u t é m a i g r e e t 5 c u i l ­
l e r é e s d e c r è m e f r a î c h e . B e u r r e r c e c o u l i s e t l e p a s ­
s e r à l ' é t a m i n e . E n n a p p e r l a b a r b u e . F a i r e g l a c e r 
v i v e m e n t a u f o u r t r è s c h a u d . 

L a b a r b u e p e u t ê t r e s e r v i e t e l l e q u e l l e . O n p e u t 
a u s s i l a g a r n i r a v e c d e s f i l e t s d e s o l e f r i t s e n g o u j o n s 
s a u t é s a u b e u r r e , q u e l ' o n d r e s s e e n b o u q u e t s , a u x 
d e u x b o u t s d u p l a t . 

Barbue a u x champignons. — C u i r e l a b a r b u e , 
e n t i è r e , e n f i l e t s o u e n t r o n ç o n s , d a n s d u f u m e t d e 
p o i s s o n a u v i n b l a n c r é d u i t , a v e c p o u r u n e b a r b u e 
d e 7 5 0 g r a m m e s , 2 0 t ê t e s d e c h a m p i g n o n s t o u r n é s . 
L a b a r b u e é t a n t c u l t e , l ' é g o u t t e r à f o n d ; l a d r e s s e r 
s u r p l a t d e s e r v i c e . L ' e n t o u r e r d e s c h a m p i g n o n s . 
L a n a p p e r a v e c u n e s a u c e a u v i n b l a n c , q u e l ' o n a u r a 
p r é p a r é e s e l o n l a m é t h o d e h a b i t u e l l e a v e c l e f o n d s 
d e c u i s s o n d u p o i s s o n (V. S A U C E S , sauces blanches). 
S e r v i r t e l q u e l , o u f a i r e v i v e m e n t g l a c e r l e p o i s s o n a u 
f o u r b r û l a n t . 

Barbue Chérubin. — A s s a i s o n n e r l a b a r b u e a u 
p a p r i k a ; l a m e t t r e d a n s u n e p l a q u e b e u r r é e , t a p i s ­
s é e d ' u n s a l p i c o n f i n d e c a r o t t e s , p o i r e a u x , c é l e r i ; 
m o u i l l e r a v e c f u m e t d e p o i s s o n t r è s r é d u i t . C u i r e a u 
f o u r , e n a r r o s a n t s o u v e n t . 

E g o u t t e r l a b a r b u e ; l a d r e s s e r s u r u n p l a t l o n g , 
l ' e n t o u r e r d e b o u q u e t s d e f o n d u e d e t o m a t e s t r è s 
s e r r é e , a l t e r n é s a v e c d e s b o u q u e t s d e t r u f f e s t a i l l é e s 
e n g r o s d é s . 

N a p p e r a v e c d e l a h o l l a n d a i s e , a d d i t i o n n é e d u 
f u m e t d e c u i s s o n d u p o i s s o n r é d u i t à g l a c e , p a s s é e 
e t c o m p l é t é e a v e c u n e j u l i e n n e d e p i m e n t s d o u x 
( r o u g e s ) f o n d u e a u b e u r r e . G l a c e r v i v e m e n t a u f o u r . 

Coquilles de barbue. — C o u c h e r à l a p o c h e , s u r 
l e s b o r d s d e g r a n d e s c o q u i l l e s S a i n t - J a c q u e s , o u d e 
c o q u i l l e s e n m é t a l o u e n p o r c e l a i n e à f e u , u n g r o s 
c o r d o n d ' a p p a r e i l à p o m m e s d u c h e s s e . N a p p e r l e 

f o n d d e s c o q u i l l e s d e s a u c e M o r n a y (V. S A U C E S ) . 
D r e s s e r s u r c e t t e s a u c e d e p e t i t e s e s c a l o p e s d e b a r b u e 
c h a u d e s . N a p p e r d e s a u c e M o r n a y ; s a u p o u d r e r d e 
f r o m a g e r â p é ; a r r o s e r d e b e u r r e f o n d u . G r a t i n e r 
v i v e m e n t . 

Barbue à la crème au gratin. — S e p r é p a r e c o m m e 
le Cabillaud à la crème au gratin, a v e c b a r b u e de 
d e s s e r t e . V . C A B I L L A U D . 

Barbue aux crevettes. — C u i t e a u v i n b l a n c 
( f u m e t d e p o i s s o n a u v i n b l a n c ) , à c o u r t m o u i l l e -
m e n t . 

E g o u t t e r l e p o i s s o n . L e g a r n i r s u r l e s c ô t é s a v e c 
d e s q u e u e s d e c r e v e t t e s d é c o r t i q u é e s . L e n a p p e r d e 
s a u c e a u x c r e v e t t e s d a n s l a q u e l l e o n a u r a a j o u t é l a 
c u i s s o n d u p o i s s o n r é d u i t e . V . S A U C E S , sauces blanches. 

Barbue cardinal. •— P e n d r e l e p o i s s o n s u r l e c ô t é 
n o i r . R e t i r e r l ' a r ê t e c e n t r a l e , e n é v i t a n t d e d é c h i r e r 
l a p e a u b l a n c h e . A s s a i s o n n e r i n t é r i e u r e m e n t l a b a r ­
b u e . L a g a r n i r d e f a r c e d e b r o c h e t f i n e a u b e u r r e d e 
h o m a r d ( o u d e l a n g o u s t e , c e t a p p r ê t p o u v a n t s e 
f a i r e a v e c l ' u n o u l ' a u t r e c r u s t a c é ) . 

P o c h e r l a b a r b u e a u v i n b l a n c , à c o u r t m o u i l l e -
m e n t . L ' é g o u t t e r ; l a d r e s s e r s u r p l a t d e s e r v i c e . L a 
g a r n i r , d e s s u s , d ' u n e r a n g é e d ' e s c a l o p e s d e h o m a r d 
o u d e l a n g o u s t e . N a p p e r d e s a u c e c a r d i n a l (V. S A U ­
C E S , sauces blanches). P a r s e m e r d e c o r a i l h a c h é . 

Barbue à la dieppoise. — L a b a r b u e p e u t ê t r e 
l a i s s é e e n t i è r e o u m i s e e n f i l e t s . L a c u i r e a u v i n 
b l a n c , à c o u r t m o u i l l e m e n t . L ' é g o u t t e r . L a d r e s s e r 
s u r p l a t d e s e r v i c e . L ' e n t o u r e r d ' u n e g a r n i t u r e d i e p ­
p o i s e ( m o u l e s c u i t e s a u v i n b l a n c e t q u e u e s d e 
c r e v e t t e s d é c o r t i q u é e s ) . N a p p e r d e s a u c e a u v i n b l a n c 
(V. S A U C E S , sauces blanches) a d d i t i o n n é e d e l a c u i s ­
s o n d u p o i s s o n r é d u i t e . S e r v i r t e l q u e l o u f a i r e g l a c e r 
a u f o u r b r û l a n t . 

Barbue Dugléré. — D é t a i l l é e e n t r o n ç o n s . L a p r é ­
p a r e r a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e Bar à l a Dugléré 
V . B A R . 

Barbue aux Ecrevisses dite à la Nantua. — Se 
p r é p a r e ( e n t i è r e o u e n f i l e t s ) c o m m e l a Barbue aux 
crevettes, e n r e m p l a ç a n t l e s q u e u e s d e / c r e v e t t e s p a r 
d e s q u e u e s d ' é c r e v i s s e s , e t e n n a p p a n t l e p o i s s o n d e 
s a u c e N a n t u a , a d d i t i o n n é e d u f o n d s d e c u i s s o n d u 
p o i s s o n r é d u i t . V . S A U C E S , sauces blanches. 

Barbue farcie avec garnitures diverses. — D é s o s ­
s e r l a b a r b u e a i n s i q u ' i l e s t d i t p l u s l o i n p o u r l a 
Barbue saumonée. L a g a r n i r i n t é r i e u r e m e n t a v e c u n e 
f a r c e d e p o i s s o n q u e l c o n q u e (V. F À Î I C E S ) . L a f a i r e 
p o c h e r , à c o u r t m o u i l l e m e n t , d a n s X d u f u m e t d e 
p o i s s o n . \ y 

E g o u t t e r l e p o i s s o n ; l e d r e s s e r s u r p l a t d e s e r v i c e . 
L ' e n t o u r e r a v e c l a g a r n i t u r e i n d i q u é e e t l è n a p p e r 
a v e c u n e s a u c e e n r a p p o r t a v e c c e t t e g a r n i t u r e > ~ — 

T o u s l e s m o d e s d e p r é p a r a t i o n i n d i q u é s p o u r l a 
Barbue braisée au* vin blanc ou au vin rouge s o n t 
a p p l i c a b l e s à la Barbue farcie. 

Barbue à la fermière. — H e s t d e u x f a ç o n s d e p r é ­
p a r e r l e s p o i s s o n s ( g é n é r a l e m e n t l e s p o i s s o n s p l a t s ) 
à l a fermière. N o u s l e s i n d i q u o n s t o u t e s d e u x : 

P R E M I È R E M É T H O D E . — M e t t r e l a b a r b u e , a s s a i ­
s o n n é e d e s e l e t p o i v r e , d a n s u n p l a t o v a l e a l l a n t a u 
f e u , b e u r r é , t a p i s s é d e 4 c u i l l e r é e s d ' u n e f o n d u e d e 
l é g u m e s c o m p o s é e d e c a r o t t e s , o i g n o n s , p o i r e a u x , 
c é l e r i s , é m i n c é s à c r u , d o u c e m e n t é t u v é s a u b e u r r e . 
R e c o u v r i r l e p o i s s o n a v e c d e s l é g u m e s p r é p a r é s p a r e i l ­
l e m e n t . 

M o u i l l e r d e q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e v i n b l a n c s e c 
o u d e f u m e t d e p o i s s o n a u v i n b l a n c (V. F O N D S D E C U I ­
S I N E , fumet de poisson). P a r s e m e r d e m e n u s m o r ­
c e a u x d e b e u r r e . C u i r e a u f o u r , à c h a l e u r d o u c e , e n 
a r r o s a n t s o u v e n t . A j o u t e r , l o r s q u e l e p o i s s o n e s t c u i t , 
3 c u i l l e r é e s d e c r è m e f r a î c h e . F a i r e g l a c e r . 

D E U X I È M E M É T H O D E . — M e t t r e l e p o i s s o n d a n s u n 
p l a t b e u r r é t a p i s s é d ' u n e c o u c h e d ' o i g n o n h a c h é 
f o n d u a u b e u r r e . L e c o u v r i r d e c h a m p i g n o n s é m i n ­
c é s . L e m o u i l l e r a v e c d u v i n r o u g e . P a r s e m e r d e 
m e n u s m o r c e a u x d e b e u r r e . L e c u i r e a u f o u r . E g o u t t e r 
l e f o n d s d e c u i s s o n ; l e f a i r e b o u i l l i r ; l e l i e r d e b e u r r e 



m a n i é , l e b e u r r e r . V e r s e r s u r l e p o i s s o n . P a i r e g l a c e r 
v i v e m e n t a u f o u r . 

Barbue à la florentine. — C u i r e l a b a r b u e a u 
f u m e t d e p o i s s o n a u v i n b l a n c , à t r è s c o u r t m o u i l l e -
m e n t . L ' é g o u t t e r ; l a d r e s s e r s u r p l a t d e s e r v i c e , s u r u n 
U t d ' é p i n a r d s e n f e u i l l e s , é t u v é s a u b e u r r e . N a p p e r d e 
s a u c e M o r n a y . S a u p o u d r e r d e f r o m a g e r â p é ; a r r o s e r 
d e b e u r r e f o n d u . G l a c e r v i v e m e n t . ( O n p r é p a r e s u r ­
t o u t a i n s i l e s f i l e t s d e p o i s s o n s c u i t s a u v i n b l a n c , e t 
t o u j o u r s , à t r è s c o u r t m o u i l l e m e n t . ) 

L o r s q u ' o n o p è r e a v e c u n p o i s s o n e n t i e r , i l e s t b o n , 
u n e f o i s c e d e r n i e r c u i t , d ' e n e n l e v e r l ' a r ê t e c e n t r a l e 
e t d e l ' é b a r b e r a v a n t d e l e d r e s s e r s u r l e s é p i n a r d s . 

Barbue frite. — O n n e p r é p a r e a i n s i q u e l e s b a r ­
b u e s d e p e t i t e t a i l l e . A p r è s l e s a v o i r h a b i l l é e s s e l o n l a 
m é t h o d e h a b i t u e l l e , l e s t r e m p e r d a n s d u l a i t , l e s f a r i ­
n e r t r è s l é g è r e m e n t , e t l e s f a i r e f r i r e à g r a n d e f r i t u r e 
b r û l a n t e , à l ' h u i l e d e p r é f é r e n c e . 

E g o u t t e r l e p o i s s o n , l ' é p o n g e r s u r l i n g e , l ' a s s a i ­
s o n n e r d e s e l f i n t r è s s e c . D r e s s e r s u r s e r v i e t t e ; g a r n i r 
d e p e r s i l f r i t e t d e c i t r o n . 

Barbue au gratin. — P r o c é d e r a v e c b a r b u e d e p e t i t e 
t a i l l e , c o m m e p o u r l a Sole au gratin. V . S O L E . 

Barbue grillée. — C i s e l e r p e u p r o f o n d é m e n t e n 
g r i l l e u n e b a r b u e d e g r o s s e u r m o y e n n e ; l ' a s s a i s o n n e r 
d e s e l e t p o i v r e , l a b a d i g e o n n e r d ' h u i l e o u d e b e u r r e ; 
l a f a i r e g r i l l e r s u r f e u d o u x . 

D r e s s e r s u r p l a t c h a u d ; g a r n i r d e t r a n c h e s d e c i t r o n 
e t d e p e r s i l f r a i s . 

S e r v i r a v e c b e u r r e à l a m a i t r e - d ' h ô t e l à p a r t o u a v e c 
t o u t e a u t r e s a u c e s p é c i a l e a u x p o i s s o n s g r i l l é s . 

O n p e u t a u s s i f a i r e g r i l l e r l a b a r b u e d é t a i l l é e e n 
t r o n ç o n s , e t , é g a l e m e n t , l e s f i l e t s d e b a r b u e . 

Barbue aux huîtres. — C u i r e l a b a r b u e , e n t i è r e o u 
e n f i l e t s , a u f u m e t a u v i n b l a n c , à c o u r t m o u i l l e m e n t . 
L ' é g o u t t e r ; l a d r e s s e r s u r p l a t d e s e r v i c e . L a g a r n i r 
a v e c d e s h u î t r e s p o c h é e s , é b a r b é e s . N a p p e r d e s a u c e 
a u v i n b l a n c ( V . S A U C E S ) d a n s l a q u e l l e o n a u r a a j o u t é 
l a c u i s s o n d u p o i s s o n e t c e l l e d e s h u î t r e s . 

Barbue à la mâconnaise. — D é s o s s e r u n e b a r b u e d e 
m o y e n n e g r o s s e u r , e n a y a n t s o i n d e n e p a s d é c h i r e r l a 
p e a u b l a n c h e . L ' a s s a i s o n n e r i n t é r i e u r e m e n t ; l a g a r ­
n i r d e f a r c e d e p o i s s o n m é l a n g é e d e d u x e l l e s s è c h e 
e t d e p e r s i l h a c h é . 

L a c u i r e s u r p l a q u e , a u f u m e t d e p o i s s o n a u v i n 
r o u g e ( v i n d e M â c o n ) , a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l a Bar­
bue à la bourguignonne. 

D r e s s e r l a b a r b u e b i e n é g o u t t é e s u r p l a t d e s e r v i c e . 
L ' e n t o u r e r d e c è p e s b l a n c s ( c h o i s i s d e p e t i t e t a i l l e ) 
s a u t é s a u b e u r r e e t c o n d i m e n t e s a v e c é c h a l o t e h a c h é e . 
L a n a p p e r a v e c l a s a u c e f a i t e a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r 
la Barbue à la bourguignonne. E n t o u r e r de p e t i t s 
f o n d s d ' a r t i c h a u t s é t u v é s a u b e u r r e , g a r n i s d ' u n s a l ­
p i c ó n d e t r u f f e s à l a c r è m e , e t g r a t i n é s . 

Barbue à la marinière. — C o m m e l a Barbue au vin 
blanc. E n t o u r e r d ' u n e g a r n i t u r e m a r i n i è r e (V. G A R N I ­

T U R E S ) ; n a p p e r d e s a u c e m a r i n i è r e . V . S A U C E S . 

Barbue à la ménagère. — M e t t r e l e p o i s s o n , a s s a i ­
s o n n é d e s e l e t p o i v r e , d a n s u n e p l a q u e t a p i s s é e d ' o i ­
g n o n h a c h é f o n d u a u b e u r r e a s s a i s o n n é d e t h y m e t 
d e l a u r i e r p u l v é r i s é s . M o u i l l e r d e v i n r o u g e . C u i r e à 
c o u v e r t . 

D r e s s e r l a b a r b u e s u r p l a t d e s e r v i c e . L a n a p p e r 
d e s o n f o n d s d e c u i s s o n l i é a u b e u r r e m a n i é e t m o n t é 
a u b e u r r e . 

Barbue Mornay. — O n p r é p a r e s u r t o u t a i n s i l e s 
f i l e t s d e b a r b u e . 

C u i r e l e p o i s s o n a u f u m e t d e p o i s s o n , à t r è s c o u r t 
m o u i l l e m e n t ; l e d r e s s e r s u r p l a t d e s e r v i c e , m a s q u é 
d ' u n e c o u c h e d e s a u c e M o r n a y . N a p p e r d e s a u c e 
M o r n a y . S a u p o u d r e r d e f r o m a g e r â p é ( g r u y è r e e t p a r ­
m e s a n m é l a n g é s ) . A r r o s e r d e b e u r r e f o n d u . G r a t i n e r 
v i v e m e n t . 

Barbue aux moules et autres coquillages. — 
C u i r e l e p o i s s o n a u f u m e t d e p o i s s o n , à c o u r t m o u i l ­
l e m e n t . L ' é g o u t t e r , l e d r e s s e r s u r p l a t d e s e r v i c e . L ' e n ­
t o u r e r a v e c d e s m o u l e s c u i t e s a u v i n b l a n c e t d é c o -

q u i l l é e s . N a p p e r a v e c s a u c e v i n b l a n c ( o u s a u c e n o r ­
m a n d e ) d a n s l a q u e l l e o n a u r a a j o u t é l e f o n d s d e 
c u i s s o n d u p o i s s o n e t c e l u i d u c o q u i l l a g e e m p l o y é . 

O n p e u t g a r n i r l a b a r b u e c u i t e a i n s i a v e c c o q u e s , 
c l o v i s s e s , p r a i r e s , e t c . 

Barbue à la normande. — C u i r e l e p o i s s o n a u 
f u m e t d e p o i s s o n , à c o u r t m o u i l l e m e n t . L e b i e n é g o u t ­
t e r ; l e d r e s s e r s u r p l a t d e s e r v i c e . L ' e n t o u r e r a v e c l e s 
d i f f é r e n t s é l é m e n t s d e l a g a r n i t u r e n o r m a n d e ( V . G A R ­
N I T U R E S ) . N a p p e r d e s a u c e n o r m a n d e (V. S A U C E S ) 
d a n s l a q u e l l e o n a u r a a j o u t é l e f o n d s d e c u i s s o n d u 
p o i s s o n r é d u i t . 

L e m o d e d e p r é p a r a t i o n d i t à l a normande s ' a p p l i ­
q u e s u r t o u t à l a s o l e , m a i s p e u t a u s s i s ' a p p l i q u e r à 
t o u s l e s p o i s s o n s p l a t s , t e l s q u e t u r b o t , b a r b u e , c a r r e ­
l e t , e t c . V . S O L E , Sole à la normande. 

Barbue à la portugaise. — P r o c é d e r a v e c u n e b a r ­
b u e ( e n t i è r e , e n t r o n ç o n s o u e n f i l e t s ) , a i n s i q u ' i l e s t 
d i t p o u r le Bar à la portugaise. V . B A R . 

Barbue à la provençale. — C o m m e l e Bar à la pro­
vençale. 

Barbue à la russe. — P r o c é d e r , a v e c u n e b a r b u e d e 
m o y e n n e g r o s s e u r , a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l a Sole à l a 
russe. V. S O L E . 

Barbue à la vénitienne. — C o m m e l a Sole à la véni­
tienne. 

Barbue saumonée avec sauces et garnitures d i ­
verses. — H a b i l l e r s e l o n l a m é t h o d e h a b i t u e l l e u n e 
b a r b u e d e 2 k i l o s e n v i r o n . L a f e n d r e l o n g i t u d i n a l e -
m e n t s u r l e m i l i e u , d u c ô t é n o i r . P a r c e t t e o u v e r t u r e , 
d é s o s s e r l e p o i s s o n , c ' e s t - à - d i r e e n l e v e r l ' a r ê t e c e n t r a l e 
( o p é r e r a v e c p r é c a u t i o n d e f a ç o n à n e p a s d é c h i r e r l a 
p e a u b l a n c h e ) . 

A s s a i s o n n e r l a b a r b u e i n t é r i e u r e m e n t e t l a f o u r r e r 
a v e c u n e f a r c e d e s a u m o n à l a c r è m e (V. F A R C E S ) , 
t r u f f é e o u n o n , s u i v a n t l a n a t u r e d e l a p r é p a r a t i o n . 

M e t t r e l a b a r b u e b i e n à p l a t s u r u n e p l a q u e g r a s s e ­
m e n t b e u r r é e . L ' a s s a i s o n n e r . L a m o u i l l e r d e 4 d é c i ­
l i t r e s d e f u m e t d e p o i s s o n a u v i n b l a n c b i e n c o r s é . 
F a i r e p o c h e r d o u c e m e n t a u f o u r , à c o u v e r t . E g o u t t e r 
l a b a r b u e , l ' é p o n g e r , l a d r e s s e r s u r p l a t d e s e r v i c e . L a 
n a p p e r a v e c d e l a s a u c e n o r m a n d e d a n s l a q u e l l e o n ( 

a u r a a j o u t é l e f o n d s d e c u i s s o n d u p o i s s o n r é d u i t . 
Nota. — N a p p e r l e p o i s s o n , u n e f o i s g a r n i , a v e c s a u c e 

e n r a p p o r t a v e c l a g a r n i t u r e e m p l o y é e . 

A i n s i p r é p a r é e , l a b a r b u e s a u m o n é e p e u t ê t r e 
a c c o m p a g n é e d e g a r n i t u r e s e t d e s a u c e s d i v e r s e s . T o u s 
l e s m o d e s d e p r é p a r a t i o n s i n d i q u é s d ' a u t r e p a r t p o u r 
l a b a r b u e e t p o u r l a s o l e p o c h é e s a u v i n b l a n c l u i s o n t 
a p p l i c a b l e s . P a r m i l e s m o d e s d ' a p p r ê t s q u i c o n v i e n ­
n e n t l e m i e u x , n o u s i n d i q u e r o n s l e s s u i v a n t s : a m i r a l , 
c a n c a l a i s e , c a r d i n a l , c h a m p e n o i s e , d i p l o m a t e , N a n t u a , 
n o r m a n d e , P o l i g n a c , V i c t o r i a . 

Barbue sur le plat. — O n p r é p a r e s u r t o u t a i n s i l e s 
b a r b u e s d e p e t i t e t a i l l e . 

P r o c é d e r a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l a Sole sur l e plat. 
V . S O L E . 

Barbue à la Victoria. — C u i r e l a b a r b u e a i n s i q u ' i l 
e s t d i t p o u r l a Barbue au vin blanc. L ' é g o u t t e r , 
l a d r e s s e r s u r u n p l a t l o n g . L a g a r n i r d ' u n s a l p i c o n 
d e c h a i r d e l a n g o u s t e e t d e t r u f f e s . N a p p e r d e 
s a u c e V i c t o r i a (V. S A U C E S ) . F a i r e g l a c e r v i v e m e n t 
a u f o u r . 

Barbue au vin blanc. — M e t t r e l a b a r b u e , a s s a i s o n ­
n é e i n t é r i e u r e m e n t e t e x t é r i e u r e m e n t , d a n s u n p l a t 
b e u r r é , a v e c u n o i g n o n m o y e n é m i n c é e t u n p e t i t 
b o u q u e t g a r n i . M o u i l l e r d e q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e 
v i n b l a n c o u d e f u m e t d e p o i s s o n a u v i n b l a n c . C u i r e 
à c o u v e r t , à c h a l e u r d o u c e . 

E g o u t t e r l a b a r b u e ; l a d r e s s e r s u r p l a t d e s e r v i c e ; 
é p o n g e r l e l i q u i d e r e n d u . 

L a n a p p e r d e s a u c e v i n b l a n c p r é p a r é e a i n s i q u ' i l 
e s t d i t à c e m o t (V. S A U C E S ) , f a i t e a v e c l e f o n d s d e 
c u i s s o n d u p o i s s o n . 

O n p e u t s e r v i r l a b a r b u e t e l l e q u e l l e o u l a f a i r e 
v i v e m e n t g l a c e r a u f o u r b r û l a n t , o u s o u s l a r a m p e 
d u f o u r n e a u à g a z . 



Barbue au vin rouge. — C u i r e l a b a r b u e , à c o u r t 
m o u i l l e m e n t , d a n s d u f u m e t a u v i n r o u g e . L ' é g o u t t e r ; 
l a d r e s s e r s u r p l a t d e s e r v i c e . L a n a p p e r d e s a u c e a u 
v i n r o u g e , p r é p a r é e a v e c l e f o n d s d e c u i s s o n l i é a u 
b e u r r e m a n i é , o u é t o f f é a v e c e s p a g n o l e m a i g r e , b e u r r é 
e t p a s s é . V . S A U C E S , Sauces brunes. 

Barbue froide avec sauces diverses. — C u i r e l a 
b a r b u e a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l a Barbue bouillie. L a 
l a i s s e r r e f r o i d i r d a n s s a c u i s s o n ; l ' é g o u t t e r ; l a d r e s ­
s e r s u r s e r v i e t t e o u s u r g r i l l e . G a r n i r d e p e r s i l f r a i s 
o u d e c œ u r s d e l a i t u e s . S e r v i r a v e c m a y o n n a i s e o u 
a u t r e s a u c e s p é c i a l e a u x p o i s s o n s f r o i d s . 

O n p e u t g a r n i r l a b a r b u e f r o i d e a v e c œ u f s d u r s , 
m a c é d o i n e d e l é g u m e s , c o n c o m b r e s e t , e n g é n é r a l , 
a v e c t o u t e s l e s g a r n i t u r e s h a b i t u e l l e m e n t e m p l o y é e s 
p o u r l e s p o i s s o n s f r o i d s . 

Barbue glacée à la gelée avec garnitures diver­
s e s . — C u i r e l a b a r b u e , f a r c i e o u n o n , d a n s u n f o n d s 
d e g e l é e , a u v i n b l a n c o u a u v i n r o u g e ( à c o u r t m o u i l ­
l e m e n t ) , s e l o n l a n a t u r e d e l a p r é p a r a t i o n . 

L a l a i s s e r r e f r o i d i r d a n s l a c u i s s o n p a s s é e . L a r e t i ­
r e r d e l a g e l é e , u n e f o i s b i e n r e f r o i d i e . L a p a r e r , 
l ' é p o n g e r . L a d r e s s e r s u r p l a t d e s e r v i c e . L a n a p p e r 
a v e c l a g e l é e q u e l ' o n a u r a c l a r i f i é e s e l o n l a m é t h o d e 
h a b i t u e l l e . V . G E L É E S . 

L e s b a r b u e s à l a g e l é e p e u v e n t ê t r e a c c o m p a g n é e s 
d e g a r n i t u r e s d i v e r s e s . T o u t e s l e s g a r n i t u r e s i n d i ­
q u é e s d ' a u t r e p a r t p o u r l e Saumon 
froid s o n t a p p l i c a b l e s à l a b a r b u e . 
V . S A U M O N . 

F I L E T S D E B A R B U E . — L e s f i l e t s 
d e b a r b u e , c o m m e l e s f i l e t s d e t o u s 
l e s a u t r e s p o i s s o n s , s e l è v e n t à c r u . 
O n p r o c è d e d e l a f a ç o n s u i v a n t e : 

1 ° L a b a r b u e é t a n t h a b i l l é e , c ' e s t -
à d i r e v i d é e , é c a i l l é e e t l a v é e , s e l o n 
l a m é t h o d e a c c o u t u m é e , l a p l a c e r 
s u r l a t a b l e , l e c ô t é n o i r e n d e s s o u s . 
L ' i n c i s e r d a n s t o u t e s a l o n g u e u r s u r 
l a p a r t i e c e n t r a l e . P a r c e t t e o u v e r ­
t u r e , f a i r e g l i s s e r l a l a m e d u c o u ­
t e a u s o u s l e s f i l e t s d u p o i s s o n d e 
f a ç o n à l e s s o u l e v e r , e t , e n a p ­
p u y a n t p l u s f o r t e m e n t v e r s l e s 
e x t r é m i t é s , d e l e s d é t a c h e r c o m p l è ­
t e m e n t d u c o r p s d u p o i s s o n . 

P r o c é d e r d e l a m ê m e f a ç o n p o u r 
d é t a c h e r l e s f i l e t s d u c ô t é n o i r ; 

2 ° P o s e r l e s f i l e t s a i n s i l e v é s , b i e n 
à p l a t , s u r l a t a b l e , l a p e a u e n 
d e s s o u s ; f a i r e g l i s s e r l a l a m e d u 
c o u t e a u m i n c e e n t r e l a c h a i r e t l a 
p e a u e n m a i n t e n a n t l e f i l e t d ' u n 
b o u t d e f a ç o n à e n l e v e r l a p e a u 
d ' u n s e u l c o u p . 

O n a p p l i q u e a u x f i l e t s d e b a r b u e 
t o u s l e s m o d e s d e p r é p a r a t i o n i n d i q u é s c i - d e s s u s p o u r 
l a b a r b u e e n t i è r e . O n p e u t a u s s i l e s p r é p a r e r d e s 
f a ç o n s s u i v a n t e s , q u i , e l l e s - m ê m e s , s o n t a p p l i c a b l e s 
s o i t a u x b a r b u e s e n t i è r e s , s o i t a u x f i l e t s d ' a u t r e s 
p o i s s o n s . 

Filets de barbue à l'anglaise. — P a n e r l e s filets 
d e b a r b u e , l e v é s à c r u , l é g è r e m e n t a p l a t i s , à l ' œ u f e t 
à l a m i e d e p a i n . 

L e s c u i r e a u b e u r r e c l a r i f i é , e n l e s f a i s a n t b i e n 
d o r e r d e c h a q u e c ô t é . > 

L e s d r e s s e r s u r p l a t l o n g ; l e s n a p p e r d e b e u r r e à 
l a m a î t r e d ' h ô t e l r a m o l l i . M e t t r e s u r l e s b o r d s d u 
p l a t d e s d e m i - t r a n c h e s d e c i t r o n c a n n e l é e s . 

Nota. — S o u s l e n o m d e f i l e t s d e b a r b u e o u d ' a u t r e s 
p o i s s o n s à l'anglaise, o n s e r t s o u v e n t l e s f i l e t s d e c e s 
p o i s s o n s s i m p l e m e n t g r i l l é s e t a c c o m p a g n é s d e b e u r r e 
f o n d u e t d e p o m m e s d e t e r r e à l ' a n g l a i s e . 

O n s e r t é g a l e m e n t s o u s c e t t e m ê m e a p p e l l a t i o n , d e s 
p o i s s o n s b o u i l l i s , a c c o m p a g n é s d e b e u r r e f o n d u e t d e 
p o m m e s d e t e r r e à l ' a n g l a i s e . 

Filets de barbue à la créole. — A s s a i s o n n e r l e s 
f i l e t s d e s e l e t p a p r i k a ; l e s f a r i n e r ; l e s c u i r e à l a 
p o ê l e à l ' h u i l e , o u a u b e u r r e . 

L e s d r e s s e r s u r p l a t d e s e r v i c e . L e s e n t o u r e r d e m o i ­
t i é s d e t o m a t e s c u i t e s à l ' h u i l e , r e m p l i e s c h a c u n e 
d ' u n e c u i l l e r é e d e r i z p i l a f , e t d e p i m e n t s d o u x , p e l é s , 
c o u p é s e n m o r c e a u x c a r r é s e t c u i t s à l ' h u i l e . V e r s e r 
s u r l e p o i s s o n , a u d e r n i e r m o m e n t , a p r è s l ' a v o i r a r r o s é 
d e q u e l q u e s g o u t t e s d e j u s d e c i t r o n , l ' h u i l e d e c u i s ­
s o n b r û l a n t e d a n s l a q u e l l e o n a u r a m i s u n e c u i l l e r é e 
d ' a i l e t d e p e r s i l h a c h é s . 

Filets de barbue au cari, dits à l'indienne. — 
M e t t r e l e s f i l e t s , a s s a i s o n n é s d e s e l e t p o i v r e , d a n s u n 
p l a t l o n g a l l a n t a u f e u , t a p i s s é d e 100 g r a m m e s d ' o i ­
g n o n h a c h é , f o n d u a u b e u r r e , a s s a i s o n n é d e c a r i e t 
c o n d i m e n t é d ' u n e l é g è r e p o i n t e d ' a i l . 

M e t t r e s u r l e p o i s s o n 4 o u 5 c u i l l e r é e s d e t o m a t e s 
p e l é e s , é p é p i n é e s e t h a c h é e s . M o u i l l e r d ' u n d é c i l i t r e 
e t d e m i d e v i n b l a n c . P a r s e m e r d e m e n u s m o r c e a u x 
d e b e u r r e . C u i r e a u f o u r 1 0 m i n u t e s , e n a r r o s a n t 
s o u v e n t . M o u i l l e r d e 2 d é c i l i t r e s d e c r è m e f r a î c h e 
é p a i s s e . A c h e v e r d e c u i r e a u f o u r , e n a r r o s a n t s o u v e n t . 
S e r v i r a v e c Riz à l'indienne, à p a r t . V. R I Z . 

Filets de barbue à la Duxelles. — A s s a i s o n n e r l e s 
f i l e t s d e s e l e t p o i v r e . L e s f a r i n e r ; l e s c u i r e à l ' h u i l e 
e t b e u r r e m é l a n g é s , à l a p o ê l e . L e s d r e s s e r s u r p l a t 
d e s e r v i c e , s u r u n e c o u c h e d e d u x e l l e s l i é e d e s a u c e 
t o m a t e . G a r n i r d e l a m e s d e c i t r o n p e l é e s à vif , s a u ­
p o u d r e r d e p e r s i l h a c h é . V e r s e r s u r l e p o i s s o n l e 
b e u r r e d e c u i s s o n b r û l a n t . 

Filets de barbue Richelieu. — P a n é s à l ' a n g l a i s e ; 
c u i t s a u b e u r r e , e n l e s f a i s a n t b i e n d o r e r d e c h a q u e 
c ô t é . D r e s s e r s u r p l a t d e s e r v i c e . G a r n i r d e l a m e s d e 
t r u f f e s c h a u f f é e s a u b e u r r e . N a p p e r d e b e u r r e à l a 
m a î t r e d ' h ô t e l . 

Filets de barbue à la toulonnaise. — A s s a i s o n n e r 
l e s f i l e t s d e s e l e t p o i v r e e t l e s p a n e r à l ' œ u f e t à 
l a m i e d e p a i n . L e s c u i r e à l ' h u i l e , e n l e s f a i s a n t 
c o l o r e r d e s d e u x c ô t é s . 

L e s d r e s s e r s u r p l a t o v a l e , s u r u n e f o n d u e d e t o m a ­
t e s u n p e u s e r r é e ( f a i t e à l ' h u i l e a v e c o i g n o n h a c h é 
e t p o i n t e d ' a i l ) . 

E n t o u r e r d ' a u b e r g i n e s c o u p é e s e n g r o s d é s , s a u t é e s 
à l ' h u i l e . M e t t r e s u r l e s f i l e t s u n e r a n g é e d e l a m e s 
d e c i t r o n . A r r o s e r d e q u e l q u e s c u i l l e r é e s d ' h u i l e 
b r û l a n t e . 

Filets de barbue à la tyrolienne. — A s s a i s o n n e r l e s 
f i l e t s d e s e l e t p a p r i k a ; l e s b a d i g e o n n e r d ' h u i l e . L e s 
f a i r e g r i l l e r s u r f e u d o u x . L e s d r e s s e r s u r p l a t d e 
s e r v i c e , s u r f o n d u e d e t o m a t e s p a s t r o p s e r r é e . R e c o u ­
v r i r d ' o i g n o n s e n r o u e l l e s , f r i t s à l ' h u i l e . 

Filets de barbue Véron. — P a r t a g e r l e s filets d e 
b a r b u e e n d e u x , d a n s l e s e n s d e l a l o n g u e u r ; les 

P o u r lever les f i l e t s de b a r b u e , i l f a u t d ' §bo rd inc i se r l e co rps de la b a r b u e d a n s sa 
l ongueu r , pu i s f a i r e gl isser l e c o u t e a u ^e long des a r ê t e s p o u r d é t a c h e r l e f i l e t . 

{Phot. Larousse. ) 



a s s a i s o n n e r d e s e l e t p o i v r e ; l e s p a n e r a u b e u r r e e t à 
l a m i e d e p a i n . L e s a r r o s e r d e b e u r r e f o n d u . L e s c u i r e 
s u r l e g r i l , à f e u d o u x . L e s d r e s s e r s u r p l a t d e s e r v i c e , 
m a s q u é d ' u n e c o u c h e d e s a u c e V é r o n . V . S A U C E S , Sau­
ces blanches. 

B A R D A N E . — • P l a n t e v i v a c e q u i c r o i t a u b o r d d e s 
c h e m i n s , d a n s l e s h a i e s ; a p p e l é e a u s s i herbe aux 
teigneux, p a r c e q u e s e s f e u i l l e s é t a i e n t , a u t r e f o i s , u t i ­
l i s é e s , e n g u i s e d e c a t a p l a s m e , s u r c e r t a i n s u l c è r e s . 
L a r a c i n e f r a î c h e d u p r i n t e m p s , c o n n u e c o m m e d é p u ­
r a t i f , e s t p a r t i c u l i è r e m e n t u t i l e d a n s l a f u r o n c u l o s e . 

E n E c o s s e , o n u t i l i s e l e s J e u n e s p o u s s e s e t l e s r a c i n e s 
é c o r c é e s p o u r l ' a l i m e n t a t i o n ; o n l e s p r é p a r e c o m m e 
l e s s a l s i f i s . 

B A R D E . — T r a n c h e d e l a r d g r a s d o n t o n e n v e ­
l o p p e l e s v o l a i l l e s e t l e s g i b i e r s q u i d o i v e n t ê t r e r ô t i s 
o u p o ê l é s , e t l e s d i v e r s e s v i a n d e s d e b o u c h e r i e d e v a n t 
ê t r e b r a i s é e s , p o c h é e s o u r ô t i e s . 

L a b a r d e d e l a r d ( f r a i s o u s a l é ) d o i t ê t r e e x t r ê m e ­
m e n t m i n c e , e t d ' u n e l o n g u e u r e t d ' u n e l a r g e u r e n 
r a p p o r t a v e c l e s p i è c e s q u ' e l l e d o i t e n v e l o p p e r . 

O n h a b i l l e a u s s i d e b a r d e s d e l a r d l e s p a r o i s d e s 
p â t é s e n c r o û t e e t d e s t e r r i n e s . 

B A R D E R . — R e c o u v r i r d ' u n e b a r d e d e l a r d u n 
m o r c e a u d e v i a n d e , u n e v o l a i l l e , u n g i b i e r , e t , p l u s 
r a r e m e n t , u n g r o s p o i s s o n d e v a n t ê t r e b r a i s é . 

O n m a i n t i e n t l e s b a r d e s s u r c e s d i f f é r e n t e s p i è c e s 
à l ' a i d e d e q u e l q u e s t o u r s d e f i c e l l e . 

A p r è s c u i s s o n d e l a p i è c e , l a b a r d e e s t l e p l u s s o u v e n t 
r e t i r é e ; s o n r ô l e c o n s i s t e à p r o t é g e r l e s p a r t i e s d é l i ­
c a t e s d u m o r c e a u d e v i a n d e o u l ' e s t o m a c d e s v o l a i l l e s . 

I l e s t d ' u s a g e , a u c o n t r a i r e , d e s e r v i r l e s g i b i e r s 
r ô t i s a v e c l e u r b a r d e : b é c a s s e s , c a i l l e s , f a i s a n s , p e r ­
d r e a u x , e t c . 

B A R D O T . — O n a p p e l l e a i n s i l ' a n i m a l p r o d u i t p a r 
l ' a c c o u p l e m e n t d u c h e v a l e t d e l ' â n e s s e . L e b a r d o t , 
q u i e s t p l u s p e t i t e t m o i n s b i e n c o n f o r m é q u e l e 
m u l e t , s e p r é p a r e , c u l i n a i r e m e n t , c o m m e c e d e r n i e r 
(V. M U L E T ) . S a c h a i r e s t a s s e z b o n n e , m a i s u n p e u 
f i l a m e n t e u s e . 

B A R G E . — O i s e a u d e r i v a g e s e t d e p l a g e s a p p e l é 
c o m m u n é m e n t bécasse de mer ou bécasse de prairie. 

L e p r e m i e r p a s s a g e d e c e t o i s e a u , q u i n o u s a r r i v e 
d ' E g y p t e , e t a u s s i d e s m e r s d u N o r d , a l i e u v e r s l e 
m i l i e u d u m o i s d e m a r s . I l q u i t t e n o s p a r a g e s p e u 
d e t e m p s a p r è s p o u r l a n i d i f i c a t i o n . I l r e v i e n t e n 
s e p t e m b r e . 

O n a p p l i q u e à l a b a r g e t o u t e s l e s r e c e t t e s I n d i q u é e s 
p o u r l a bécasse. V . c e m o t . 

B A R I G O U L E . — C h a m p i g n o n q u e l ' o n a p p e l l e 
a u s s i , d a n s l e m i d i d e l a F r a n c e , brigoule e t bourigoule. 
L a c h a i r d u b a r i g o u l e e s t a s s e z s a v o u r e u s e . 

B A R I G O U L E ( A l a ) . — Q u e l q u e s a u t e u r s c u l i ­
n a i r e s d i s e n t q u e l ' a p p e l l a t i o n à l a barigoule, d o n n é e 
a u x a r t i c h a u t s f a r c i s , v i e n t d e c e c h a m p i g n o n q u e , 
d a n s l e s u d - e s t d e l a F r a n c e , o n e m p l o i e p o u r f a i r e l a 
f a r c e d e s d i t s a r t i c h a u t s . V . c e m o t . 

B A R I L . — • P e t i t t o n n e a u d e c o n t e n a n c e v a r i a b l e 
( g é n é r a l e m e n t 7 2 1 ) q u e l ' o n e m p l o i e p o u r r e n f e r m e r 
l ' e a u - d e - v i e , l e v i n a i g r e , l ' h u i l e , l e s a n c h o i s , l e s 
h a r e n g s o u a u t r e s p o i s s o n s , l e s o l i v e s , e t c . 

B A R - L E - D U C . — V i l l e d e L o r r a i n e , r e n o m m é e 
p o u r s e s c o n f i t u r e s d e g r o s e i l l e s ( c o n f i t u r e s d e B a r ) . 

O n r é c o l t e d a n s l a r é g i o n d e B a r - l e - D u c d e s v i n s 
b l a n c s d o u x a s s e z r é p u t é s e t d e s v i n s r o u g e s o r d i ­
n a i r e s . 

B A R N A C H E o u B E R N A C L E . — O i s e a u d e p a s s a g e 
a y a n t q u e l q u e a n a l o g i e a v e c l ' o i e s a u v a g e , e t q u ' o n 
a p p e l l e p o u r c e l a oie marine. 

L a b a r n a c h e v i e n t s u r n o s c ô t e s e n h i v e r . 
S a c h a i r e s t c o m e s t i b l e , m a i s i n d i g e s t e . O n l a p r é ­

p a r e c o m m e l ' O i e sauvage. V . c e m o t . 

B A R O N . — O n d é s i g n e s o u s c e n o m u n e g r o s s e 
p i è c e d e m o u t o n c o m p o r t a n t l a s e l l e e t l e s d e u x g i g o t s 
d e l ' a n i m a l . P a r e x t e n s i o n , c e t t e d é n o m i n a t i o n s ' a p ­
p l i q u e a u s s i à l ' a g n e a u . 

C ' e s t d ' A n g l e t e r r e q u e n o u s v i e n t c e t t e a p p e l l a t i o n 
q u i , à l ' o r i g i n e , n e s ' a p p l i q u a i t q u ' à u n e g r o s s e p i è c e 
de b œ u f : le double aloyau rôti. 

Au su je t du baron ou sir loin of beef, on c i te l ' a n e c d o t e 
s u i v a n t e : 

Le roi H e n r i VI I I , qui é t a i t un gros m a n g e u r , a p p r é c i a i t 
fo r t le roast beef. Un j ou r , e n t h o u s i a s m é à la vue d ' u n 
magnif ique double aloyau qu ' on lui s e rva i t , il le p r o c l a m a 
chevalier. Le t i t r e de noblesse oc t royé p a r la bouche roya l e 
à c e t t e p ièce de bœuf a é té s a n c t i o n n é p a r l ' u sage , e t , 
depu i s , o n n e dés igna ce t t e p a r t i e d e l ' a n i m a l que p a r 
les n o m s de sir loin et de baron of beef. 

L e b a r o n , o u s i r l o i n d e b œ u f , s e p r é p a r e g é n é r a l e ­
m e n t r ô t i e t s u r t o u t r ô t i à l a b r o c h e . O n l ' a c c o m p a g n e 
e n A n g l e t e r r e , o ù c e p l a t e s t t r è s a p p r é c i é , d u York-
shire pudding, q u i s e f a i t a v e c u n e e s p è c e d e p â t e 
à c r ê p e s q u e l ' o n c u i t d a n s l a l è c h e f r i t e p l a c é e s o u s 
l a p i è c e q u i r ô t i t . 

L e s b a r o n s d e m o u t o n o u d ' a g n e a u s e f o n t é g a l e ­
m e n t r ô t i r . O n g a r n i t c e s p i è c e s d e l é g u m e s d i v e r s , o u 
o n l e s s e r t s i m p l e m e n t r ô t i e s , a v e c l e u r j u s e t g a r n i e s 
d e c r e s s o n . V . A G N E A U e t M O U T O N . 

B A R O N - B R I S S E . — G a r n i t u r e p o u r g r o s s e s p i è c e s 
d e b o u c h e r i e s e c o m p o s a n t d ' o i g n o n s g a r n i s d e f a r c e 
d e v o l a i l l e e t d e t a r t e l e t t e s r e m p l i e s d ' o l i v e s f a r c i e s . 

B A R Q U E T T E . — O n a p p e l l e a i n s i l e s c r o û t e s à 
t a r t e l e t t e s f a i t e s d e f o r m e o v a l e . 

F o n ç a g e d e s b a r q u e t t e s a p r è s découpage à l ' a ide de l ' empor t e -p i èce c a n n e l é . (Phot. Larousse.) 
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C e s c r o û t e s , c o m m e c e l l e s à t a r t e l e t t e s , s e g a r n i s s e n t 
à c r u , a v a n t c u i s s o n , a v e c l a c o m p o s i t i o n i n d i q u é e , 
o u , s e l o n l e c a s , s o n t c u i t e s à blanc, c ' e s t - à - d i r e à 
v i d e , p u i s s o n t g a r n i e s e n s u i t e , t e l l e s p a r e x e m p l e , 
p o u r l e s b a r q u e t t e s d ' e n t r e m e t s , l e s b a r q u e t t e s a u x 
f r a i s e s o u a u x f r a m b o i s e s . 

O n p r é p a r e a u s s i d e s b a r q u e t t e s q u e l ' o n s e r t 
c o m m e h o r s - d ' c e u v r e o u c o m m e p e t i t e e n t r é e . P o u r 
c e g e n r e d e b a r q u e t t e s , o n t r o u v e r a d e n o m b r e u s e s 
r e c e t t e s a u m o t H O R S - D ' Œ U V R E . 

P o u r l e s b a r q u e t t e s d ' e n t r e m e t s , V . T A R T E L E T T E S . 

B a r q u e t t e s a u x a b r i c o t s . — P a i r e u n e p â t e à f o n c e r 
o u p â t e b r i s é e (V. P Â T E S ) a v e c : 2 5 0 g r a m m e s d e f a r i n e 
t a m i s é e ; 5 g r a m m e s d e s e l ; 1 0 g r a m m e s d e s u c r e ; u n 
j a u n e d ' o e u f ; 1 5 0 g r a m m e s d e b e u r r e ; e n v i r o n u n 
d é c i l i t r e d ' e a u . 

F o n c e r l e s m o u l e s à b a r q u e t t e s a v e c c e t t e p â t e , 
a b a i s s é e d e 3 à 4 m i l l i m è t r e s d ' é p a i s s e u r e t d é c o u p é e 
a u m o y e n d ' u n d é c o u p o i r o v a l e c a n n e l é . 

P i q u e r l e f o n d p o u r q u e l a p â t e n e b o u s o u f l e p a s à 
l a c u i s s o n e t m e t t r e s u r l a p â t e u n e l é g è r e p i n c é e d e 
s u c r e e n p o u d r e . E n o y a u t e r l e s a b r i c o t s , s i c e s o n t 
d e s a b r i c o t s f r a i s q u e l ' o n e m p l o i e , e t c o u p e r c h a q u e 
a b r i c o t e n q u a t r e . 

R a n g e r l e s q u a r t i e r s d a n s l e s b a r q u e t t e s , l a p e a u 
e n d e s s o u s e t d a n s l e s e n s d e l a l o n g u e u r . C u i r e à f o u r 
m o y e n 2 0 m i n u t e s e n v i r o n . D é m o u l e r e t f a i r e r e ­
f r o i d i r s u r g r i l l e . N a p p e r l e s b a r q u e t t e s a v e c d e l a 
m a r m e l a d e d ' a b r i c o t s t r è s f i n e . C a s s e r l e s n o y a u x , 
m o n d e r l e s a m a n d e s q u ' i l s c o n t i e n n e n t e t m e t t r e 
d e u x m o i t i é s d ' a m a n d e s s u r c h a q u e b a r q u e t t e . 

B a r q u e t t e a u x a b r i c o t s ( A u t r e r e c e t t e ) . — E n 
p â t i s s e r i e f i n e , o n f o n c e l e s b a r q u e t t e s e n r o g n u r e s 
d e f e u i l l e t a g e o u e n f e u i l l e t a g e p l e i n . 

L e m o d e d e f o n ç a g e e s t a b s o l u m e n t l e m ê m e q u e 
d a n s l e c a s p r é c é d e n t . 

M ê m e s p r o c é d é s a u s s i p o u r g a r n i r , c u i r e e t f i n i r l e s 
b a r q u e t t e s a u x a b r i c o t s . 

B a r q u e t t e s a u x a b r i c o t s à l ' a n c i e n n e . — F o n c e r 
d e p â t e f i n e d e s m o u l e s à b a r q u e t t e s . L e s c u i r e à 
b l a n c . 

L e s g a r n i r d ' u n e c o u c h e d e c r è m e a u b e u r r e v a n i l ­
l é e . 

M e t t r e s u r c h a q u e b a r q u e t t e u n e m o i t i é d ' a b r i c o t 
c u i t a u s i r o p v a n i l l é . 

D é c o r e r a v e c d e s m o i t i é s d ' a m a n d e s m o n d é e s e t 
d e s c e r i s e s m l - s u c r e . 

B A R R I Q U E . — L a c o n t e n a n c e d ' u n e b a r r i q u e , s o r t e 
d e t o n n e a u q u i s e r t s u r t o u t a u t r a n s p o r t d e s l i q u i d e s , 
v a r i e s u i v a n t l e s r é g l o n s . C e l l e s d e B o r d e a u x e t d u 
M i d i s o n t d e 2 2 5 l i t r e s e n v i r o n ; c e l l e d e C o g n a c , d e 
2 0 5 l i t r e s ; c e l l e d e M â c o n , d e 2 1 3 l i t r e s ; c e l l e d e 
N a n t e s , d e 2 1 0 l i t r e s . 

B A R R O T . — P a r c e m o t , o n d é s i g n e u n p e t i t b a r i l 
c o n t e n a n t d e s a n c h o i s . C e m o t s ' a p p l i q u e u n i q u e m e n t 
à c e t t e s o r t e d e c o n s e r v e . 

B A R S A C . — C o m m u n e d e l a G i r o n d e o ù s e r é c o l t e 
u n d e s g r a n d s v i n s b l a n c s d e B o r d e a u x . 

L e b a r s a c e s t u n v i n t r è s p r i s é p a r l e s g o u r m e t s . 
I l p o s s è d e u n e v i g u e u r p a r t i c u l i è r e e t u n b o u q u e t t r è s 
d é v e l o p p é . I l e s t u n p e u m o i n s l i q u o r e u x q u e l e s 
a u t r e s c r u s d e S a u t e r n e s , a u s s i a - t - o n c o u t u m e d e 
d i r e , d a n s l e B o r d e l a i s , q u e « l e b a r s a c e s t l e m â l e , 
e t l e s a u t e r n e s l a f e m e l l e » . 

D ' a p r è s l a c l a s s i f i c a t i o n é t a b l i e e n 1 8 5 5 p o u r l e s 
g r a n d s v i n s b l a n c s d e l a G i r o n d e , l e s p r e m i e r s c r u s 
d e c e b e a u v i n s o n t l e château-Climens e t l e château-
Coutet. L e s d e u x i è m e s c r u s s o n t l e château-Broustet-
Nérac, le château-Caillou, le château-Doisy ( D o i s y -
D a e n e ) , l e château-Doisy ( D o i s y - D u b r o c a ) , l e châ-
teau-Myrat et le château-Suau. 

B A R T A V E L L E . — • V a r i é t é d e p e r d r i x r o u g e , m a i s 
p l u s g r o s s e q u e c e t t e d e r n i è r e . O n l a d é s i g n e s o u s l e 
n o m de perdrix grecque. 

L a f e m e l l e e s t p l u s p e t i t e q u e l e m â l e e t a l e p l u ­
m a g e p l u s c l a i r . 

C e t t e p e r d r i x , d o n t l a c h a i r e s t t r è s s a v o u r e u s e , e s t 
t r è s c o m m u n e d a n s l e m i d i d e l ' E u r o p e , d a n s l e s 
A l p e s , d o n t e l l e d e s c e n d l ' h i v e r . 

C é s a r N o s t r a d a m u s , b o n g a s t r o n o m e e t l i t t é r a t e u r 
d e l a f i n d u xv i» s i è c l e , é c r i v a i t q u e c e t o i s e a u é t a i t 
d ' o r i g i n e g r e c q u e e t q u e c e f u t l e r o i R e n é d ' A n j o u 
q u i e n d o t a l a 
P r o v e n c e . 

C y r a n o d e B e r ­
g e r a c , p o è t e d u 
x v r r 3 s i è c l e , d i s a i t 
q u e « l e s b a r t a ­
v e l l e s s o n t a u x 
p e r d r e a u x c e q u e 
l e s c a r d i n a u x 
s o n t a u x f r è r e s 
g r i s . . . » 

Q u a n t à G r i -
m o d d e L a R e y -
n i è r e , i l e s t i m e 
q u e « l e s b a r t a ­
v e l l e s m é r i t e n t 
u n s i p r o f o n d r e s ­
p e c t q u ' o n n e d e ­
v r a i t l e s m a n g e r 
q u ' à g e n o u x . . . » . 

O n a p p l i q u e à l a b a r t a v e l l e t o u t e s l e s r e c e t t e s i n d i ­
q u é e s p o u r l e perdreau. V . c e m o t . 

B A S E L L E . — P l a n t e a l i m e n t a i r e o r i g i n a i r e d e s 
p a y s t r o p i c a u x . O n c u l t i v e l a b a s e l l e d a n s c e r t a i n e s 
r é g i o n s d e l a F r a n c e . 

O n l a p r é p a r e c o m m e l e s é p i n a r d s . V . c e m o t . 

B A S I L I C . — P l a n t e o r i g i n a i r e d e l ' I n d e , c u l t i v é e 
d a n s n o s j a r d i n s à c a u s e d e l ' o d e u r s u a v e e t p é n é ­
t r a n t e q u ' e l l e r é p a n d . 

I l y a p l u s i e u r s v a r i é t é s de b a s i l i c : le basilic grand, 
d o n t o n f a i t s é c h e r l e s f e u i l l e s p o u r l e s e m p l o y e r 
c o m m e c o n d i m e n t c u l i ­
n a i r e ; le basilic à feuilles 
d e laitue, q u e l ' o n p e u t 
a u s s i c o n s e r v e r c o m m e l e 
p r é c é d e n t ; le basilic frisé; 
le basilic fin vert. Ce d e r ­
n i e r s e c u l t i v e s o u v e n t e n 
p o t , c e q u i p e r m e t c o n s ­
t a m m e n t d ' a v o i r c e c o n d i ­
m e n t s o u s l a m a i r L — & e s t 
c e l u i d o n t o h u s e , e n P r o ­
v e n c e , p o u r p a r f u m e r , 
c o n c u r r e m m e n t a v e c l ' a i l , 
l e pistou, s o u p e t r è s a p p r é ­
c i é e d a n s c e t t e r é g i o n ^ 

L e b a s i l i c , c o m m e S o n 
n o m l ' I n d i q u e , é t a i t c o n s i ­
d é r é a u t r e f o i s c o m m e u n e 
p l a n t e r o y a l e ; s e u l , l e s o u ­
v e r a i n (basileus) p o u v a i t 
c u e i l l i r c e t t e p l a n t e , e t 
c e l a , a v e c , d i t - o n , u n e f a u ­
c i l l e d ' o r . L e s c h o s e s s o n t 
a u t r e s a u j o u r d ' h u i . C e t t e p l a n t e s ' e s t v u l g a r i s é e , e t i l 
f u t u n t e m p s o ù e l l e g a r n i s s a i t e t e m b e l l i s s a i t , d ' u n e 
f a ç o n p r e s q u e o b l i g a t o i r e , l ' é c h o p p e d e s s a v e t i e r s . 

B A S Q U A I S E ( À l a ) . — G a r n i t u r e p o u r g r o s s e s 
p i è c e s d e b o u c h e r i e . S e c o m p o s e d e c è p e s s a u t é s , d e 
p o m m e s A n n a ( e n m o u l e s à d a r i o l e s ) s a u p o u d r é e s d e 
j a m b o n d e B a y o n n e h a c h é . 

B A S - R O N D . — E x p r e s s i o n v i c i e u s e e m p l o y é e p a r 
c e r t a i n s é c r i v a i n s c u l i n a i r e s , a u l i e u d u m o t baron 
d o n t , s a n s d o u t e , i l s i g n o r a i e n t l ' é t y m o l o g i e . V . c e 
m o t . 

B A S S I N o u B A S S I N E . — U s t e n s i l e d e c u i s i n e , l e 
p l u s s o u v e n t e n c u i v r e , m a i s q u i s e f a i t a u s s i e n 
d ' a u t r e s m é t a u x ( a l u m i n i u m , n i c k e l , e t c . ) . 

L e b a s s i n d e f o r m e h é m i s p h é r i q u e e n c u i v r e n o n 
é t a m é s e r t à b a t t r e l e s b l a n c s d ' œ u f s . L e s b a s s i n s o u 
b a s s i n e s s o n t e m p l o y é s p o u r c u i r e l e s s i r o p s , l e s g e l é e s , 
l e s c o n f i t u r e s , l e s m a r m e l a d e s . 



B a s s i n h é m i s p h é r i q u e à b a t t r e les b l a n c s d ' œ u f s , a v e c son 
fouet . {Document Pasnè-Desmeuzes. Phot. Larousse.) 

O n f a i t d e s b a s s i n e s à f r i t u r e e n f e r e t e n f i n , p o u r 
l e m é n a g e , d e s b a s s i n e s à v a i s s e l l e e n f e r é t a m é . 

B A S T I O N . — M o d e d e d r e s s a g e t r è s u s i t é d a n s 
l ' a n c i e n n e c u i s i n e , s ' a p p l i q u a n t u n i q u e m e n t a u x 
m e t s f r o i d s e t g l a c é s à l a g e l é e . C e g e n r e d e d r e s s a g e 
s ' a p p l i q u a i t s u r t o u t a u x p o i s s o n s , p r i n c i p a l e m e n t à 
l'anguille. V . c e m o t . 

B A T . — O n d é s i g n e s o u s c e n o m l a q u e u e d e s p o i s ­
s o n s . L a l o n g u e u r d e s p o i s s o n s s e m e s u r e e n t r e l ' œ i l 
e t l e b a t . 

B A - T A - C L A N . — C e t e n t r e m e t s d e p â t i s s e r i e , i n ­
v e n t é , d i t - o n , p a r L a c a m , c é l è b r e p â t i s s i e r p a r i s i e n , 
s e f a i t e n c o r e d a n s l e s b o n n e s p â t i s s e r i e s d e P a r i s . 

P R O P O R T I O N S . — A m a n d e s f r a î c h e s m o n d é e s , 2 5 0 g ; 
s u c r e v a n i l l é , 3 7 5 g ; f a r i n e t a m i s é e , 1 2 5 g ; œ u f s , 9 p i è ­
c e s ; r h u m , u n d l . 

M É T H O D E . — P i l e r l e s a m a n d e s a u m o r t i e r e n l e u r 
a j o u t a n t l e s œ u f s , u n à u n . L o r s q u e l e m é l a n g e e s t 
b i e n b r o y é , l u i a j o u t e r l e s u c r e e t l e r h u m . 

M e t t r e l a c o m p o s i t i o n d a n s u n e t e r r i n e ; l u i a j o u t e r 
l a f a r i n e . L a b i e n t r a v a i l l e r p o u r l ' o b t e n i r b i e n l i s s e . 

G a r n i r d e c e t a p p a r e i l u n m o u l e p l a t e t c a n n e l é . 
C u i r e a u f o u r , d e c h a l e u r m o y e n n e . A u s o r t i r d e 
c u i s s o n , g l a c e r l e g â t e a u à l a v a n i l l e . 

B Â T A R D E . — O n d é s i g n e s o u s c e n o m l a sauce 
au beurre. V . S A U C E S . 

B A T E A U X . — O n a p p e l l e a i n s i l e s p e t i t s r é c i ­
p i e n t s e n p o r c e l a i n e , e n v e r r e m o u l é o u e n m é t a l , 
e m p l o y é s p o u r l e d r e s s a g e d e s h o r s - d ' œ u v r e f r o i d s . 
T o u s c e s u s t e n s i l e s s o n t f a i t s e n f o r m e d e b a t e a u x . 
D e l à l e u r n o m . 

B Â T O N N E T S e t B Â T O N S . — P r é p a r a t i o n s d i v e r ­
s e s f a ç o n n é e s e n f o r m e d e b â t o n s . 

B â t o n n e t s a u x a m a n d e s . — C e s 
p e t i t s g â t e a u x f o n t p a r t i e d e l a 
s é r i e d e s p e t i t s f o u r s s e c s . 

P R O P O R T I O N S . — A m a n d e s m o n ­
d é e s , 2 5 0 g ; s u c r e c o n c a s s é , 2 5 0 g ; 
b l a n c s d ' œ u f s , 3 ; r h u m , u n d l . 

Pour enrober les bâtonnets : 
b l a n c s d ' œ u f s b a t t u s , s u c r e c r i s t a l ­
l i s é . 

M É T H O D E . — P i l e r e n s e m b l e l e s 
a m a n d e s e t l e s u c r e , e n l e s h u m e c ­
t a n t a v e c l e s b l a n c s d ' œ u f s ; a j o u t e r 
l e r h u m . 

A b a i s s e r c e t t e p â t e , q u i d o i t ê t r e 
t r è s h o m o g è n e , s u r l e m a r b r e f a r i n é 
l é g è r e m e n t . 

D é t a i l l e r c e t t e a b a i s s e e n b a n d e s 
d e 8 c e n t i m è t r e s d e l a r g e u r . D é ­
t a i l l e r c e s b a n d e s e n b â t o n n e t s d e 
2 c e n t i m è t r e s d e l a r g e . T r e m p e r l e s 
b â t o n n e t s d a n s d e s b l a n c s d ' œ u f s 

l é g è r e m e n t b a t t u s , p u i s d a n s l e s u c r e c r i s t a l l i s é . L e s 
r a n g e r s u r d e s p l a q u e s b e u r r é e s e t f a r i n é e s . C u i r e a u 
f o u r , à c h a l e u r d o u c e . 

B â t o n n e t s a u x a v e l i n e s . — C e s p e t i t s f o u r s s e c s 
s e f o n t c o m m e l e s b â t o n n e t s a u x a m a n d e s , e n r e m ­
p l a ç a n t c e s d e r n i è r e s p a r d e s a v e l i n e s m o n d é e s e t 
s é c h é e s a u f o u r , e t e n p a r f u m a n t l a c o m p o s i t i o n a u 
k i r s c h . 

B â t o n n e t s a u c h o c o l a t . — P e t i t s f o u r s s e c s a u x 
a m a n d e s e t a u c a c a o . 

P R O P O R T I O N S . — A m a n d e s m o n d é e s , 2 5 0 g ; s u c r e , 
2 5 0 g ; c a c a o , 2 0 0 g ; s u c r e v a n i l l é , 3 0 g ; b l a n c s 
d ' œ u f s , 3 . 

M É T H O D E . — P r o c é d e r a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e s 
Bâtonnets aux amandes. 

B â t o n n e t s a u c u m i n . — P e t i t s f o u r s s e c s q u i s e 
p r é p a r e n t d e l a f a ç o n s u i v a n t e : 

A d d i t i o n n e r d e c u m i n , e n l ' a b a i s s a n t , d e l a p â t e 
f i n e s u c r é e à f o n c e r . D é t a i l l e r c e t t e p â t e e n p e t i t s 
b â t o n n e t s . R o u l e r c e s b â t o n n e t s . L e s r a n g e r s u r p l a ­
q u e b e u r r é e . L e s d o r e r à l ' œ u f . C u i r e a u f o u r , à b o n n e 
c h a l e u r . 

B â t o n s f e u i l l e t é s g l a c é s . — A b a i s s e r d u f e u i l l e t a g e 
e n m i n c e é p a i s s e u r . D é t a i l l e r c e t t e a b a i s s e e n b a n d e s 
l a r g e s d e 8 c e n t i m è t r e s . G l a c e r c e s b a n d e s à l a g l a c e 
r o y a l e (V. G L A C E S , glaces pour pâtisserie). D é t a i l l e r 
t r a n s v e r s a l e m e n t c e s b a n d e s d e p â t e e n m o r c e a u x 
l a r g e s d e 4 c e n t i m è t r e s . P l a c e r c e s m o r c e a u x d e p â t e 
s u r u n e p l a q u e . C u i r e a u f o u r c h a u d . 

B â t o n s g l a c é s à l a v a n i l l e . — P i l e r 2 5 0 g r a m m e s 
d ' a m a n d e s m o n d é e s a v e c 2 5 0 g r a m m e s d e s u c r e . A j o u ­
t e r à c e m é l a n g e 3 b l a n c s d ' œ u f s e t u n e d e m i - c u i l l e r é e 
d e v a n i l l e e n p o u d r e . 

E t a l e r c e t a p p a r e i l s u r l e m a r b r e e t l ' a b a i s s e r a u 
r o u l e a u à l ' é p a i s s e u r d ' u n c e n t i m è t r e s u r u n s l a r g e u r 
d e 1 5 c e n t i m è t r e s . R e c o u v r i r c e t t e a b a i s s e d ' u n e 
c o u c h e d e g l a c e r o y a l e p a r f u m é e à l a v a n i l l e . 

D é t a i l l e r e n b a g u e t t e s l a r g e s d e 2 c e n t i m è t r e s . P l a ­
c e r c e s b a g u e t t e s s u r p l a q u e b e u r r é e e t f a r i n é e . C u i r e 
a u f o u r , à c h a l e u r d o u c e . 

B â t o n s d e J a c o b . — P e t i t s g â t e a u x f a i t s e n p â t e 
à c h o u , e n f o r m e d e b â t o n s , f o u r r é s a v e c c r è m e p â t i s ­
s i è r e e t g l a c é s a u s u c r e a u c a s s é . V . É C L A I R S . 

B â t o n s r o y a u x . — C e h o r s - d ' œ u v r e c h a u d d e l ' a n ­
c i e n n e c u i s i n e s e p r é p a r e a i n s i : 

G a r n i r d ' u n e f a r c e , f a i t e a v e c d e l a c h a i r d e v o l a i l l e 
e t d e p e r d r e a u , l a p a r t i e c e n t r a l e d e p e t i t s r e c t a n g l e s 
d é t a i l l é s d a n s u n e a b a i s s e d e p â t e b r i s é e ; r o u l e r e n 
f o r m e d e p e t i t s b â t o n s , e n s o u d a n t b i e n l a p â t e . F a i r e 
f r i r e à g r a n d e f r i t u r e b r û l a n t e . 

D r e s s e r e n b u i s s o n s u r s e r v i e t t e ; g a r n i r d e p e r s i l 
f r i t . 

B A T T E R I E D E C U I S I N E . — L a b a t t e r i e d e c u i ­
s i n e c o m p r e n d l ' e n s e m b l e d e t o u s l e s u s t e n s i l e s u t i ­
l i s é s e n c u i s i n e p o u r l a p r é p a r a t i o n e t l a c u i s s o n d e s 

Boui l lo i res t r o u v é e s d a n s les fouil les de P o m p e i m u n i e s de t u b e s p o u r u t i l i s e r 
le m i e u x poss ible la c h a l e u r du foyer ; l eur p r i n c i p e est le m ê m e que celui de n o s 

c h a u d i è r e s t u b u l a i r e s les p lu s p e r f e c t i o n n é e s . 



a l i m e n t s . C e s u s t e n s i l e s , d e f o r m e s d i v e r s e s , s o n t e n 
c u i v r e , o u e n a u t r e s m é t a u x t e l s q u e n i c k e l , a l u m i ­
n i u m , b i - m é t a l ( c u i v r e d o u b l é i n t é r i e u r e m e n t d ' u n e 
l a m e d ' a r g e n t ) , f e r , f o n t e , b r o n z e , t ô l e , f e r b a t t u , e t c . ; 
e n t e r r e o u e n p o r c e l a i n e s p é c i a l e a l l a n t a u f e u l ' u n e 
e t l ' a u t r e , o u e n c o r e e n v e r r e t r e m p é , q u i , o n l e s a i t , 
p e u t a u s s i a l l e r a u f e u . 

L ' o u t i l l a g e m é n a g e r s ' e s t p e r f e c t i o n n é a u c o u r s d e s 
â g e s g r â c e a u x p r o g r è s i n c e s s a n t s d e l a t e c h n i q u e 
i n d u s t r i e l l e . 

D e l a b a t t e r i e d e c u i s i n e d e s p r e m i e r s p e u p l e s , n o u s 
s a v o n s p e u d e c h o s e . L e s E g y p t i e n s , l e s A s s y r i e n s , 
l e s P e r s e s s e s e r v i r e n t s u r t o u t d e s v a s e s e n t e r r e e t 
e n a i r a i n , d e f o r m e v e n t r u e , a v e c o u s a n s a n s e s . I l s 
u t i l i s a i e n t a u s s i l a b r o c h e , e t , p o u r c u i r e l e s g â ­
t e a u x e t l e s g a l e t t e s , a v a i e n t d e s s o r t e s d e t o u r ­
t i è r e s a s s e z s e m b l a b l e s à c e l l e s q u e n o u s e m p l o y o n s 
a u j o u r d ' h u i . 

L e s H é b r e u x , p o u r l a p r é p a r a t i o n d e s a l i m e n t s , 
u s a i e n t p e u d e v a s e s d e t e r r e . L a p l u p a r t d e l e u r s 
u s t e n s i l e s d e c u i s i n e , m a r m i t e s e t a u t r e s , é t a i e n t e n 
m é t a l . P o u r r e t i r e r l e s v i a n d e s q u i a v a i e n t c u i t d a n s 
l a g r a n d e m a r m i t e o ù l ' o n p r é p a r a i t l e s a l i m e n t s 
o f f e r t s à D i e u , i l s u s a i e n t d ' u n e g r a n d e f o u r c h e t t e 
à d e u x d e n t s , o u f o u r c h e , a n c ê t r e d e n o t r e f o u r c h e t t e , 
q u i , o n l e s a i t , n e d e v a i t ê t r e u t i l i s é e à t a b l e , c h e z 
n o u s , q u ' à p a r t i r d u x v n ' s i è c l e . 

L e s G r e c s u s a i e n t , p o u r l e u r s p r é p a r a t i o n s c u l i ­
n a i r e s , d e v a s e s d e b r o n z e , d e f e r o u d ' a r g e n t d é j à 
p e r f e c t i o n n é s . I l s e n a v a i e n t a u s s i e n a r g i l e . T o u s c e s 
u s t e n s i l e s é t a i e n t p r e s q u e t o u j o u r s d e f o r m e c o n i q u e , 
p a r c o n s é q u e n t a s s e z p r o f o n d s . I l s a v a i e n t p r e s q u e 
t o u s u n c o u v e r c l e e t é t a i e n t m u n i s d ' a n s e s o u d ' a n ­
n e a u x m o b i l e s . 

P a r m i l e s p r i n c i p a l e s p i è c e s d e b a t t e r i e d e c u i s i n e 
e n u s a g e c h e z l e s G r e c s , n o u s c i t e r o n s : l a chytra, 
s o r t e d e m a r m i t e e n a r g i l e d a n s l a q u e l l e o n f a i s a i t 
c u i r e l e s v i a n d e s p o c h é e s e t l e s r a g o û t s . C ' e s t a p p a ­
r e m m e n t d a n s c e t u s t e n s i l e q u e s e p r é p a r a i t l e f a ­
m e u x « b r o u e t » c h e r a u x L a c é d é m o n i e n s . P e u t - ê t r e 
a u s s i c e p l a t , q u a s i h i s t o r i q u e , s e f a i s a i t - i l d a n s l e 
kakkabe q u i , l u i a u s s i , é t a i t u n e s o r t e d e m a r m i t e 
d ' a s s e z g r a n d e c o n t e n a n c e . L e s G r e c s s e s e r v a i e n t 
a u s s i d ' u n e a u t r e m a r m i t e , Voila, q u i p e u t ê t r e c o n ­
s i d é r é e c o m m e l ' a n c ê t r e d e l a m a r m i t e d e t e r r e q u e 
n o u s e m p l o y o n s a u j o u r d ' h u i p o u r l a p r é p a r a t i o n d u 
p o t - a u - f e u . C e t t e olla, r e m p l i e d e f r u i t s c u i t s ( d a n s 
d u v i n p r o b a b l e m e n t , e t s u c r é s a v e c d u m i e l ) , é t a i t 
a p p o r t é e à l ' a u t e l d u d i e u B a c c h u s l e t r o i s i è m e j o u r 
d e l a f ê t e d e s A n t h e s t e r i e s , f ê t e s c é l é b r é e s e n l ' h o n ­
n e u r d e D i o n y s o s . 

L e s G r e c s e m p l o y a i e n t a u s s i d e s c a s s e r o l e s d e 
b r o n z e , à p e u p r è s s e m b l a b l e s , c o m m e f o r m e , à c e l l e s 
d o n t n o u s n o u s s e r v o n s a c t u e l l e m e n t . I l s u s a i e n t 
a u s s i , p o u r c u i r e l e s v i a n d e s d é t a i l l é e s e n t r a n c h e s , 
e t a u s s i l e s p o i s s o n s , d ' u n e s o r t e d e p o ê l e , a n a l o g u e 
à c e l l e q u e n o u s a p p e l o n s a u j o u r d ' h u i c o u p e l y o n ­
n a i s e e t q u ' i l s a p p e l a i e n t têganon. P o u r p o u v o i r p l a ­
c e r t o u s c e s r é c i p i e n t s d e m é t a l o u d e t e r r e s u r l e 
f e u , l e s G r e c s s e s e r v a i e n t d ' u n s u p p o r t t r i a n g u l a i r e 
q u i n ' é t a i t a u t r e q u e l e t r é p i e d q u e l ' o n e m p l o i e e n ­
c o r e d e n o s j o u r s d a n s l e s c u i s i n e s d e c a m p a g n e . 

L e s u s t e n s i l e s d e c u i s i n e e m p l o y é s p a r l e s R o m a i n s 
é t a i e n t s e m b l a b l e s à c e u x d o n t s e s e r v a i e n t l e s G r e c s . 
O n s a i t d ' a i l l e u r s q u e c e s o n t d e s c u i s i n i e r s g r e c s 
a m e n é s à R o m e q u i a p p r i r e n t à c e p e u p l e l ' a r t d e 
l a c u i s i n e . 

L e s R o m a i n s , p e u p l e s e n s u e l , v o l u p t u e u x e t a i m a n t 
l e l u x e e n t o u t e c h o s e , e u r e n t d e s u s t e n s i l e s d e c u i ­
s i n e , n o n s e u l e m e n t e n b r o n z e , m a i s a u s s i e n a r g e n t . 
D a n s l e t r é s o r d e B o s c o - R e a l e , q u i e s t c o n s e r v é a u 
M u s é e d u L o u v r e , o n v o i t d i f f é r e n t s u s t e n s i l e s d e 
c u i s i n e d e c e g e n r e . 

P a r m i l e s u s t e n s i l e s d e c u i s i n e d o n t s e s e r v a i e n t 
l e s R o m a i n s , c i t o n s : Yhieux, m o u l e à p â t i s s e r i e ; 
l e clibanus, r é c i p i e n t e n t e r r e , p e r c é d e t r o u s , q u i s e r ­
v a i t p o u r c u i r e c e r t a i n s m e t s , d e s p â t i s s e r i e s s u r t o u t , 
d a n s l a c e n d r e c h a u d e ; l e g r i l s e r v a n t à f a i r e c u i r e 
l e s v i a n d e s e t l e s p o i s s o n s s u r l e s b r a i s e s a r d e n t e s 
e t q u ' i l s a p p e l a i e n t cratícula; l'apala o u apalaire, s o r t e 
d e t o u r t i è r e c r e u s é e d e c a v i t é s d e d i f f é r e n t s c a l i b r e s , 

d a n s l a q u e l l e o n c u i s a i t l e s œ u f s , c e q u i s e m b l e 
p r o u v e r q u e l e s R o m a i n s c o n n a i s s a i e n t l e s œ u f s 
p o c h é s . 

L e s G a u l o i s e t l e s G a l l o - R o m a i n s e u r e n t d e s u s t e n ­
s i l e s d e c u i s i n e , e n t e r r e o u e n m é t a l , à p e u p r è s s e m ­
b l a b l e s à c e u x d o n t u s a i e n t l e s G r e c s e t l e s R o m a i n s : 
t o u t e f o i s c h e z c e s p e u p l e s l a c u i s i n e é t a i t d e v e n u e 
p l u s s i m p l e . L e s C e l t e s i g n o r a i e n t t o u s l e s r a f f i n e ­
m e n t s d e l a s o m p t u e u s e c u i s i n e d e l a R o m e I m p é r i a l e 
e t , p a r t a n t , l e u r b a t t e r i e d e c u i s i n e n e s e c o m p o s a i t 
q u e d ' u s t e n s i l e s r u d i m e n t a i r e s . 

C e n ' e s t q u ' à l ' é p o q u e m é r o v i n g i e n n e q u e l ' o u t i l ­
l a g e c u l i n a i r e r e c o m m e n ç a à s e p e r f e c t i o n n e r . O n v i t 
a l o r s , e t q u e l q u e s s p é c i m e n s d e c e t t e b a t t e r i e d e c u l -

U s t e n s i l e s d e cuisiVe e t d e t a b l e d u moyen â g e 
e t d e J a R e n a i s s a n c e : 

1. T r a n c h o i r (XTI« s ièc le) ; î . Coupe à couvercfc ( x i v e s iècle) ; 3. Po t 
à deux anses en cuivre ( ix* s ièc le) . 4. Coquemar en m é t a l ou pot d ' é t a i n 
( x v * s iècle) ; 5 . Couteau ( ï ï ï * s iècle) : 6 . M a r m i t e à anses ( x i v e s i è ­
cle) ; 7. Boui l lo i re en cuivre \ (xve s iècle) ; 8. A i g u i è r e en cuivre avec 
son suppor t à la mode o r i e n t a l e <ix* s i è c l e ) ; 9. Cruche scu lp tée dans la 
décora t ion de l ' é g l i s e S a i n t - B e n o î t à P a r i s ( x v * s iècle) ; 10 . C h a n d e ­

l i e r à deux b r a n c h e s ( x v l * s iècle) ; 1 1 . Chaudron (xve s i è c l e ) . 

s i n e s o n t v e n u s j u s q u ' à n o u s , o n v i t d e m a g n i f i q u e s 
v a s e s d e b r o n z e d a n s l e s q u e l s o n p r é p a r a i t l e s p l a t s 
q u i é t a i e n t e n v o g u e à c e t t e é p o q u e . 

D e l a l e c t u r e d e c e r t a i n s p a s s a g e s d e s C a p i t u l a i r e s 
d e C h a r l e m a g n e , i l s e m b l e b i e n r e s s o r t i r q u ' a u v n r e t 
a u i x ' s i è c l e l e s u s t e n s i l e s d e c u i s i n e s ' é t a i e n t e n c o r e 
p e r f e c t i o n n é s . 

D u xrr> a u x v i " s i è c l e , l e s p e r f e c t i o n n e m e n t s d e l ' o u ­
t i l l a g e c u l i n a i r e f u r e n t p l u s g r a n d s e n c o r e . D é j à d ' a i l ­
l e u r s , a p r è s l e s s u c c e s s i v e s c r o i s a d e s , u n g r a n d n o m ­
b r e d ' o b j e t s d e m é t a l r i c h e m e n t t r a v a i l l é s , aiguières, 
plateaux, chaudrons, a v a i e n t é t é a p p o r t é s e n E u r o p e 
e t s e r v i r e n t d e m o d è l e s a u x a r t i s a n s d e l ' O c c i d e n t 
p o u r f a b r i q u e r d e s u s t e n s i l e s m a g n i f i q u e s . D e s u s t e n -
s i l e s d e c u i s i n e d e c e g e n r e , o n p e u t e n v o i r e n c o r e 
q u e l q u e s s p é c i m e n s c o n s e r v é s d a n s n o s m u s é e s . 

O n v o i t n o t a m m e n t d a n s c e s m u s é e s o u d a n s 
d i v e r s e s c o l l e c t i o n s p a r t i c u l i è r e s d e s m a r m i t e s d e 
b r o n z e g r a v é o u d e c u i v r e a r t i s t i q u e m e n t m a r t e l é , d e s 
c r é m a i l l è r e s d e f e r f o r g é q u i s o n t d e v é r i t a b l e s p i è c e s 
d ' a r t , d e m a g n i f i q u e s f o u r c h e t t e s d e c u i s i n e , q u ' o n 
a p p e l a i t a l o r s roables, d e s g r i l s t o u r n a n t s , d e s coque-







marts, d e s acoste-pot e t a u t r e s a c c e s s o i r e s d e c u i s i n e 
q u i s o n t , l e s u n s e t l e s a u t r e s , d ' a d m i r a b l e s t r a v a u x d e 
f e r r o n n e r i e . 

Nous n e s a u r i o n s m i e u x f a i r e , p o u r m o n t r e r c e q u ' é t a i t 
u n e b a t t e r i e d e cu i s ine d a n s u n e m a i s o n s e i g n e u r i a l e a u 
x v i e s iècle, que d e r e p r o d u i r e l ' e x t r a i t d ' u n i n v e n t a i r e f a i t 
en 1530 au c h â t e a u de la M o t h e - C h a n d e n i e r : 

« En la cuys ine d u d i t ches te l de la M o t h e . 
« D i x - h u y t p l a t z d ' a r g e n t e t d i x - h u y t escue l les a r m o y e z 

des a r m e s de m o n s e i g n e u r , que, feu m o n s i e u r , e t feu m a ­
d a m e , f i rent a p p o r t e r avecques eux de J a v a r z a y q u a n d ilz 
s 'en v i e n d r e n t ycy, en ce ches te l de la Mo the , d e r n y è r e m e n t . 

« Vessel le d ' e s t a i n : a e s t é t r o u v é en l a d i t e cuys ine : 
« S i g r a n d s p l a t z , t r o y s p e t i t z e t d ix escuel les , l e t o u t 

d ' e s t a i n , m a r q u é au coing d e s a r m e s de feu M o n s e i g n e u r ; 
« U n e c r éma i l l i è r e ; 
« D e u x rou t i s so i r e s de fe r m a r t e l l é ; 
« U n e g r a n d e b roche de f e r ; 
« P l u s d e u x p e t i t e s b r o c h e s ; 
« U n e pa l l e de fer , u n e grei l le ; 
« Item, u n e g r a n t m a r m i t t e ; 
« Item, un g r a n d po t de fe r de f o n t e qu i est pe r cé ; 
« Item, un a u t r e p o t de fer c o n t e n a n t u n e seil lée (mesure 

de capac i t é ) ; 
« Item, d e u x g r a n s c h a u l d i è r e s de c h a c u n e t r o y s seil lées 

d ' e a u e , d o n t l ' u n e n ' a p o i n t d e c e r c l e ; 
« Item, u n e a u t r e c h a u l d i è r e de d e u x sei l lées d ' e a u e ; 
« Item, u n e a u t r e d ' u n e seillée ; 
« Item, d e u x p e t i t e s c h a u l d i è r e s de c h a c u n e s de d e m y e 

seillée d ' e a u e ; 
« Item, d e u x g r a n s poil les r o n d e s d ' a i r a i n c o n t e n a n t c h a ­

c u n e q u a t r e seil lées ou env i ron ; 
« Item, p l u s u n e a u t r e poil le r o n d e qui a le b o u s t r o m p u 

c o n t e n a n t d e u x sei l lées d ' e a ue ; 
« U n e p r e s s e de boys à p r e s s e r c h a p p o n s ; 
« D e u x cui l l ieres de fer ; 
« Un pe t i t f r ique t (écumoire) ; 
i U n e poil le r o n d e d ' e r r a i n à queue à f a i r e c u y r e po i s ­

sons ; 
« D e u x viei l les léchef r a y e ; 
« U n g p e t i t m o r t y e r de m e s t a l e t s o n p i l lon ; 
« T r o y s poi l les de fer à queue p o u r f ry re ; 
« U n e t ab l e su r d e u x t r a i c t e a u l x ; 
« Un viel b a n c t o u r n y s avecque la b a r r e ; 
« U n g buffet avecque deux f e n e s t r e s f e r m e n t à clef ; 
« U n g a u l t r e vieil buffet s e r v a n t d ' a r m o y r e s p o u r m e t t r e 

la vesselle, f e r m e n t à d e u x f e n e s t r e s à clef ; 
« Six g r a n s c h a n d e l i e r s de cuyvre ; 
« Six a u l t r e s c h a n d e l i e r s m o y e n s ; 
« Un b a s s y n d ' e r r a i n c r e u x à l a v e r les m a i n s ; 
« D e u x c h a n d e l i e r s d ' e r r a i n c r e u x e t b a s en faczon de 

c u v e t t e ; 
« Au g a r d e m a n g e r , p r è s l a d i t t e cu i s ine : 
« A es té t r o u v é t r o i s c h a r n y è r e s longe où il n ' y a p o i n t 

de l a r e , sauf u n g p o u r c e a u qui d e m e u r e p o u r l a d e s p e n s e 
d u r e n t que ces Mess ieu r s s e r o n t ici . 

« S u i t la boute i l l e r ie : 
« B a r r i q u e v in de G a s c o g n e ; 
« B rocs à bec de co rb in ; 
« C h o p p y n e s ; 
« V u y d a n c e s de p ippes ; 
« U n g m o u t a r d i e r de p i e r r e à f a i r e m o u s t a r d e , e t c . ; 
« U n e p e t i t e t a b l e à f a i r e p â t i s s e r i e . » 

N o s p è r e s — n o u s p a r l o n s d e c e u x d e n o s a n c ê t r e s 
q u i v é c u r e n t d u xrr» a u xvr» s i è c l e — u s è r e n t d e b i e n 
d ' a u t r e s u s t e n s i l e s q u e c e u x m e n t i o n n é s d a n s l ' i n ­
v e n t a i r e q u e n o u s d o n n o n s c i - d e s s u s . 

I l s c o n n a i s s a i e n t e n t r e a u t r e s l e crible d e crin, o u 
t a m i s q u i , d i t - o n , f u t i n v e n t é p a r l e s G a u l o i s e t 
q u i , c h o s e é t r a n g e , c a r c e t u s t e n s i l e e s t d e s p l u s 
u t i l e s , n e s e t r o u v e p a s t o u j o u r s d a n s l e s c u i s i n e s 
p a r t i c u l i è r e s m o d e r n e s . I l s a v a i e n t a u s s i d a n s l e u r 
b a t t e r i e o r d i n a i r e ( n o u s d o n n o n s l e s n o m s d o n t o n 
a p p e l a i t a l o r s c e s o b j e t s ) l e s u s t e n s i l e s s u i v a n t s : l e 
couloir o u coulouer, s o r t e d e g r a n d e p a s s o i r e m u n i e 
d ' u n e a n s e q u i s e r v a i t à é g o u t t e r l e s a l i m e n t s ; l e s 
rastels o u rasteliers, s o r t e s d e c r o c s e n f e r o ù l ' o n 
a c c r o c h a i t l e s v i c t u a i l l e s ; d e s coquemarts d e t o u t e s 
d i m e n s i o n s ; d e s tartières; t o u t e u n e s é r i e d e p o ê l e s 
q u i s e r v a i e n t , c h a c u n e , p o u r d e s p r é p a r a t i o n s d i f f é ­
r e n t e s : la poisle, le poêlon, le paillon, et le ponglon ; le 
ferai, g r a n d v a s e e n m é t a l s e r v a n t à c o n t e n i r d e l ' e a u ; 
l e becdasne, p o t p o u r v u d ' u n e a n s e e t d o n t l e b e c é t a i t 
l o n g e t r e c o u r b é ; d e s entonnoirs, l e p l u s s o u v e n t e n 
c u i v r e ; Yesmieure, r â p e q u i s e r v a i t p o u r r â p e r l e f r o ­
m a g e e t l a m u s c a d e ( l a m u s c a d e é t a i t a l o r s f o r t p r i s é e , 
o n l e s a i t : « A i m e z - v o u s l a m u s c a d e ? O n e n a m i s 
p a r t o u t » d e v a i t d i r e B o i l e a u q u e l q u e c e n t a n s p l u s 
t a r d ) . 

O n u s a i t e n c o r e d a n s l e s c u i s i n e s d e c e t t e é p o q u e , 
d e g r i l s , d e m o r t i e r s , d e m o u l i n s à é p i c e s , d e l o u c h e s 
d i v e r s e s q u e l ' o n a p p e l a i t potlouches e t poches, d e 
minchoirs s o r t e s d e c o u t e a u x à l o n g u e l a m e d o n t - o n 
s e s e r v a i t p o u r f a i r e d e s b a r d e s d e l a r d ; d e s h a c h o i r s 
à v i a n d e e t d e n o m b r e u x a u t r e s u s t e n s i l e s d o n t q u e l ­
q u e s - u n s s o n t e n c o r e e n u s a g e d e n o s j o u r s . 

D i s o n s a u s s i q u ' à c e s é p o q u e s , r é t a m a g e d e s p i è c e s 
d e b a t t e r i e d e c u i s i n e é t a i t c o n n u . 

L ' é t a m a g e f u t , d i t - o n d é c o u v e r t 1 0 0 a n s a v a n t J . - C . 
O n n e d o i t p a s o u b l i e r q u ' à l ' é p o q u e h o m é r i q u e , 
l ' é t a i n é t a i t c o m p t é a v e c l ' a r g e n t , l ' o r e t l e b r o n z e 
p a r m i l e s m é t a u x p r é c i e u x , e t l ' h i s t o i r e n o u s e n s e i g n e 
q u e l e s E d u e n s , p e u p l e d e l a G a u l e d o n t l a c a p i t a l e 
é t a i t B i b r a c t e ( v i l l e q u i é t a i t s i t u é e p r è s d ' A u t u n ) , 
a v a i e n t i n v e n t é l e p l a c a g e d e s m é t a u x e t q u e , g r â c e à 
c e t t e d é c o u v e r t e , o n p u t f a i r e a l o r s d e s v a s e s e t d e s 
u s t e n s i l e s d e c u i s i n e o ù l ' é t a i n , a p p l i q u é s u r l e c u i v r e , 
n e p o u v a i t ê t r e d i s t i n g u é d e l ' a r g e n t . 

N o m b r e u x s e n t l e s g a s t r o n o m e s , o u , d u m o i n s d e s 
g e n s q u i s e d i s e n t t e l s , q u i , a m o u r e u x a v e u g l e s d e l a 
c u i s i n e a n c i e n n e e t d e s e s u s a g e s , d é p l o r e n t q u e , p o u r 
o b é i r à l ' i n é v i t a b l e l o i d u p r o g r è s , l e c a d r e e t l ' o u t i l ­
l a g e c u l i n a i r e s e s o i e n t t r a n s f o r m é s e t a m é l i o r é s . 

C e s g a s t r o n o m e s , a s s e z i g n o r a n t s , d ' a i l l e u r s , d e s 
c h o s e s d e l a c u i s i n e d ' h i e r , c o m m e d e c e l l e d ' a u j o u r ­
d ' h u i , p r o t e s t e n t c o n t r e l a d i s p a r i t i o n d e s b r o c h e s 
a r c h a ï q u e s e t d e t e l s o u t e l s a u t r e s u s t e n s i l e s j a d i s 
e m p l o y é s e n c u i s i n e . I l s v o n t m ê m e j u s q u ' à r e g r e t t e r 
l e s i n c o m m o d e s f o u r n e a u x à c h a r b o n d e b o i s , d e c e s 
f o u r n e a u x , d o n t , d é j à , s e p l a i g n a i t C a r ê m e , l o r s q u ' i l 
d i s a i t : « L e c h a r b o n n o u s t u e ! » , v o i r e l e s a n t i q u e s 
paillasses, o ù , d a n s d e s b r a i s e s l a b o r i e u s e m e n t e n t r e ­
t e n u e s , m i j o t a i e n t , e t , p a r f o i s , g r a i l l o n n a i e n t , d a u b e s 
e t é t u v é e s . 

E n 1 8 4 9 , d a n s l e Magasin Pittoresque, M i c h e l C h e v a ­
l i e r , é c r i v a i t : « L e p e r f e c t i o n n e m e n t d e s u s t e n s i l e s 
d e m é n a g e t o u c h e p l u s q u ' o n n e l e p e n s e à l a l i b e r t é 
v r a i e e t p r a t i q u e , c a r i l c o n t r i b u e b e a u c o u p à l a 
l i b e r t é d a n s l a m a i s o n q u i n ' i m p o r t e p a s m o i n s a u 
b o n h e u r d u g e n r e h u m a i n q u e l a l i b e r t é s u r l a p l a c e 
p u b l i q u e . T e l u s t e n s i l e a f f r a n c h i t l e s d o m e s t i q u e s d e 
t e l t r a v a i l p é n i b l e o u m a l s a i n ; t e l a u t r e p e r m e t t r a à 
u n e p e r s o n n e d e f a i r e l ' o u v r a g e d e t r o i s , e t p a r 
c o n s é q u e n t e n a f f r a n c h i r a d e u x d e l a d o m e s t i c i t é » . 

B a t t e r i e d e c u i s i n e m o d e r n e . — O n c o m p r e n d 
g é n é r a l e m e n t s o u s l e t e r m e d e b a t t e r i e d e c u i s i n e , l e s 
u s t e n s i l e s s i m p l e s t e l s q u e c a s s e r o l e s , s a u t e u s e s , m a r ­
m i t e s , b r a i s i è r e s , p o i s s o n n i è r e s , t u r b o t i è r e s , e t c . , m a i s 
i l n e f a u t p a s o u b l i e r q u ' à c e s r é c i p i e n t s s o n t v e n u s 
s ' a j o u t e r , e t c e l a a u s s i b i e n p o u r l e s c u i s i n e s d e m é ­
n a g e q u e p o u r c e l l e s d e s g r a n d e s m a i s o n s d e b o u c h e , 
u n g r a n d n o m b r e d ' a p p a r e i l s n o u v e a u x d o n t l ' o b j e t 
e s t d e f a c i l i t e r t o u t e s l e s o p é r a t i o n s c u l i n a i r e s e t d e 
d i m i n u e r l a f a t i g u e d e s p e r s o n n e s q u i p r é p a r e n t l e s 
a l i m e n t s . 

P a r m i c e s m a c h i n e s d e c u i s i n e , n o u s c i t e r o n s l e s 
a p p a r e i l s à p a s s e r l e s p u r é e s , l e s o u t i l s p e r m e t t a n t d e 
m o n t e r l e s b l a n c s d ' œ u f s e t l e s c r è m e s ; l e s é n o y a u -
t e u s e s à f r u i t s ; l e s t a i l l e - l é g u m e s e t l e s é p l u c h e u s e s . 
N o u s c i t e r o n s a u s s i , u s t e n s i l e s p r é c i e u x e n t r e t o u s 
d o n t n o u s c o n s e i l l o n s l ' e m p l o i à t o u t e s l e s m é n a g è r e s 
l e s m a r m i t e s à p r e s s i o n , u s t e n s i l e s g r â c e a u x q u e l s o n 
r e n d p l u s r a p i d e l a c u i s s o n d e s a l i m e n t s q u e l s q u ' i l s 
s o i e n t , c e l a s a n s l e u r e n l e v e r r i e n d e l e u r s q u a l i t é s e t 
s a n s l e s d é v i t a m i n e r . 

V o i c i , é t a b l i e p o u r u n p e t i t m é n a g e , l a l i s t e d e s 
p i è c e s d ' u n e b a t t e r i e d e c u i s i n e c o m p l è t e : 

B a t t e r i e de c u i s i n e de m é n a g e m o y e n . — Métal. — 
4 casse ro les (p rofondes , d i t e s « ru s se s >) de d i f férentes g r a n ­
d e u r s ( m é t a l que l conque : cu iv re é t a m é . a l u m i n i u m , ac ie r , 
n icke l ou fon te émai l lée) d o n t les d i a m è t r e s r e spec t i f s s e r o n t 
de 13, 16, 18 et 22 c e n t i m è t r e s . 

4 couverc les m é t a l p o u r ces c a s s e r o l e s ; 
Un p l a t à s a u t e r m é t a l de 22 c e n t i m è t r e s de d i a m è t r e e t 

son couverc le (ou u n e b a s s i n e à r a g o û t de 20 à 22 c m ) . 
2 s a u t e u s e s m é t a l de 12 et 16 c e n t i m è t r e s et l eurs couverc les . 
Une m a r m i t e m é t a l de 8 à 10 l i t r e s . 
U n e p l a q u e à r ô t i r en m é t a l . 
Un g r a n d p l a t à g r a t i n ovale ( m é t a l ) . 
2 p l a t s à g r a t i n r o n d s ( m é t a l ) . 
U n e coco t t e en t o n t e r o n d e e t son couverc le . 
U n e coco t t e en fon te ovale e t son couverc le . 



Quelques p ièces de b a t t e r i e de cu i s ine en v e r r e (Pyrex) : 
1. Cocotte à oreilles; 2. Casserole à manche; 3. Plat à côtelette; 4. Moule à cake ; 5. Ramequins ; 6. Cocotte haute; 7. Plat à soufflé ; 8. Moule à douille. 

Une po i s sonn i è r e (cuivre , a l u m i n i u m ou fer b a t t u ) de 
60 c e n t i m è t r e s . 

Une t u r b o t i è r e (cuivre , a l u m i n i u m ou fer b a t t u ) de 60 c e n ­
t i m è t r e s . 

Une b r a i s i è r e en m é t a l , avec couvercle s ' e m b o î t a n t . 
Une p a s s o i r e à g ros t r o u s . 
Un c h i n o i s ou to i le mé t a l l i que ( s e r v a n t p o u r p a s s e r l e 

bou i l lon) . 
Un ch ino i s à t r o u s . 
U n e g r a n d e b a s s i n e à f r i t u r e r o n d e (et sa g r i l l e ) . 
Une b a s s i n e à f r i t u r e ovale (et sa g r i l l e ) . 
Un é g o u t t o i r g a r n i (cuil lère à po t , louche , é cumoi r e , 

cui l lère g r a n d e à r a g o û t , e t c . ) . 
Une g r a n d e bou i l lo t t e en m é t a l e t u n e p lus p e t i t e . 
2 poêles « à o m e l e t t e » de 18 et de 24 c e n t i m è t r e s . 
Un p a n i e r à f r i t u r e en fil de fe r . 
U n g r a n d f a i t o u t e n fon te éma i l l ée . 
U n g r a n d foue t e t u n p e t i t e n fer . 
Une r â p e à f r o m a g e (ou u n e m a c h i n e à r â p e r le f r o m a g e ) . 
Un h a c h o i r à v i a n d e (avec gr i l les de d ive r s ca l ibres . ) 
U n p r e s s e - p u r é e e n m é t a l . 
2 moules à c h a r l o t t e (moules d a n s lesquels on f a i t les 

c r èmes moulées , les p u d d i n g s e t d ive r s a u t r e s a p p r ê t s ) de 
13 et de 15 c e n t i m è t r e s . 

U n e p l a q u e à p â t i s s e r i e c a r r é e e t u n e r o n d e d i te t o u r t i è r e . 
Un bas s in à b l a n c s d ' œ u f s en cu iv re . 
Un mou le à m a n q u é de 18 c e n t i m è t r e s . 
Objets divers (fer, t e r r e , po rce l a ine , v e r r e t r e m p é , bois , 

a c i e r ) . — D e u x gr i l s , un p o u r l a v i a n d e , l ' a u t r e p o u r l e 
poisson ; des p l a t s à œ u f s (porce la ine à feu) p o u r u n e p e r ­
sonne et un p lus g r a n d p o u r 4 ou 6 p e r s o n n e s ; des cui l lè res 
et s p a t u l e s en bois ; u n e ou d e u x sébiles en bois ; un p i lon 
di t c h a m p i g n o n en b o i s ; 2 t a m i s , un avec toi le en c r in , 
l ' a u t r e avec toi le e n f e r ; des bo î tes (porce la ine , t e r r e o u m é ­
t a l ) d e d i f férentes g r a n d e u r s p o u r c o n t e n i r les d ive r s p r o ­
d u i t s d ' ép icer ie , f a r i n e , sel , suc re , café , po ivre , épices , e t c . ; 
des t e r r i n e s en t e r r e ou en p o r c e l a i n e (ou en ve r r e t r e m p é 
a l l a n t au feu) ova les e t r o n d e s ; des f o u r c h e t t e s e t des cu i l ­
lères en fe r é t a m é ou en a c i e r ; u n e s p a t u l e en fer p o u r 
r é d u c t i o n des s a u c e s ; des c o u t e a u x de cu i s ine ( cou teau d'of­
fice, c o u t e a u à t r a n c h e r , ( cou teau à j a m b o n , c o u t e a u x à é p l u ­
che r d i t s « économes ») ; un coupere t , un h a c h o i r , u n e 
p l a n c h e à h a c h e r ; u n e p a i r e de c i seaux à po isson ; u n e 
grosse a igui l le à b r i d e r ; un o u v r e - b o î t e ; un r o u l e a u à p â t i s ­
s e r i e ; u n e b a l a n c e avec sér ie de p o i d s ; un p a n i e r à s a l a d e ; 
un mou l in à c a f é , d e u x e n t o n n o i r s , un pe t i t e t un g r a n d ; 
u n e boî te à gros sel ; filtres à c a f é ; un m o r t i e r e t son p i l o n ; 
u n e g r a n d e b a s s i n e à l a v e r la vaissel le ; u n e boî te à l a i t ; 
m a r m i t e s e t casse ro les e n t e r r e ; p l a t s d ive r s e n t e r r e ; u n 
p i n c e - p â t e . 

Batter ie de cuisine pour grande maison bourgeoise. — 
P o u r u n e m a i s o n p a r t i c u l i è r e c o m p o r t a n t u n serv ice m o y e n 
de 8 à 10 p e r s o n n e s , p e r s o n n e l compr i s , la n o m e n c l a t u r e 
des pièces de m é t a l es t à peu p rè s la m ê m e que celle i n d i q u é e 
c i -dessus sauf tou te fo i s que leur n o m b r e es t a u g m e n t é ; a ins i , 
p a r exemple , au lieu d ' u n e sér ie de 4 cassero les , i l en f a u d r a 
8 ou 10, d o n t u n e ou 2 p lus g r a n d e s que celles i nd iquées 
c i -dessus et 2 ou 3 p lus pe t i t e s . 

De m ê m e s e r a a u g m e n t é le n o m b r e de p l a t s à s a u t e r e t 
celui des s a u t e u s e s , e t en p lus des pièces dés ignées d a n s le 
t a b l e a u d o n n é c i -dessus , l a b a t t e r i e s e r a complé tée avec les 
ob je t s s u i v a n t s : P l a q u e s ova les e t r o n d e s en cuivre , ou a u t r e 
m é t a l (pour cu i re les po i s sons et a u t r e s a r t i c l e s ) ; 2 poê lons 

en cuivre (pour cu isson du sucre ) ; u n e cassero le à p o m m e s 
a n n a ; p l a q u e s à p â t i s s e r i e ; 2 p l a t s à r ô t i r ; mou les à p â t é s 
(à c h a r n i è r e s ) , ova les ou r o n d s ; moules d ivers : b a b a , b i s ­
cu i t de Savoie , t r o i s - f r è r e s , s a v a r i n , b o r d u r e , b a v a r o i s , gelée, 
e t c . I l c o n v i e n d r a auss i d ' a v o i r : des b a i n s - m a r i e e t l eu r 
p l a q u e pour t e n i r les s auces au c h a u d ; u n e p re s se à j u s de 
v i a n d e (assez g r a n d e p o u r qu ' on pu i sse l 'u t i l i ser p o u r p r é p a r e r 
l e c a n a r d au sang) ; un j e u comple t de l a r d o i r e s e t u n e grosse 
l a r d o i r e (pour p i q u e r le bœuf à la mode) ; des c o u t e a u x g r a n d s 
e t p e t i t s , un coupe re t , u n e scie à b o u c h e r i e , u n e b a t t e à 
a p l a t i r l a v i ande , u n m o r t i e r e n m a r b r e e t son p i l o n ; u n e 
sér ie de p e t i t s moules à m a d e l e i n e s , à t a r t e l e t t e s , à b a r ­
que t t e s , à b r ioches , e t c . ; u n e boule à b e e f - t e a ; des g r a n d s 
mou le s à a sp ics ; des moules à da r io l e s ; d e s poches en to i le 
et un j e u de douil les ; des cerc les à f lan. 

D a n s ce t t e b a t t e r i e , i l f a u d r a auss i avo i r des a p p a r e i l s à 
f a i r e les g laces ( t u r b i n e s ou a u t r e s ) e t des mou le s à g laces 
d ive r s . 

Batter ie de cuisine pour hôtel et restaurant . — Ic i , la 
b a t t e r i e de cuis ine est un v é r i t a b l e ou t i l l age . T o u t e s les pièces 
d e m é t a l do iven t ê t r e r en fo rcées , c a r t o u t e p ièce qui n ' a p a s 
u n e épa i s seu r suf f i sante est appe lée à ê t r e a n é a n t i e en t r è s 
p e u de t e m p s . 

Le n o m b r e des p ièces de cu iv re ou d ' a u t r e m é t a l do i t ê t r e 
p lu s g r a n d , et , p a r m i ces p ièces i l do i t y en avo i r un c e r t a i n 
n o m b r e de g r a n d e c o n t e n a n c e : m a r m i t e s , b r a i s i è r e s , p l a q u e s 
à r ô t i r ou a u t r e s , e t c . De m ê m e doi t ê t r e a u g m e n t é le n o m b r e 
des g r a n d e s poêles à f r i re , poêles ova les à po i s sons et poêles 
à queues a in s i que celui des ob je t s d ive r s en t e r r e , en p o r c e ­
l a i n e à feu, en fer , en bois , e t c . 

L ' i m p o r t a n c e d ' u n e g r a n d e cu i s ine d e r e s t a u r a n t f a i t 
qu 'e l le se t r o u v e h a b i t u e l l e m e n t divisée en p a r t i e s , e t que 
c h a c u n e de ces p a r t i e s a son chef e t sous ses o r d r e s un 
n o m b r e d ' a ides e t de c o m m i s p lus ou m o i n s g r a n d s u i v a n t l e 
g e n r e de l a m a i s o n . P o u r c h a c u n e de ces p a r t i e s , i l f au t un 
ou t i l l age p r o p r e : le s a u c i e r do i t avo i r des u s t ens i l e s p o u r 
a in s i d i r e spéc iaux . De m ê m e l ' e n t r e m e t t i e r e t de m ê m e l e 
r ô t i s s e u r (qui s 'occupe aus s i des g r i l l ades e t des f r i t u r e s ) . 

P o u r ces d iverses r a i s o n s , i l es t f o r t difficile de fixer u n e 
n o m e n c l a t u r e p o u r u n e cu i s ine d e ce t t e i m p o r t a n c e , l e 
n o m b r e des pièces p o u v a n t v a r i e r à l ' infini. 

C 'es t d a n s u n e de ces g r a n d e s cu i s ines q u ' a p p a r a i s s e n t 
des pièces m o n s t r u e u s e s qu i é v o q u e n t à l ' e spr i t le souven i r 
des r e p a s f a n t a s t i q u e s d é c r i t s d a n s les scènes p a n t a g r u é ­
l iques . Ains i on voi t y f igurer des p o i s s o n n i è r e s m o n s t r e s 
de 1 m 50 à 1 m 80 de l ongueu r et des m a r m i t e s de 100 à 
150 l i t res , e t des p l a q u e s à r ô t i r où p o u r r a i t cu i re un m o u t o n 
e n t i e r . 

N e t t o y a g e e t e n t r e t i e n d e s b a t t e r i e s d e c u i s i n e . 
• — F e r p o l i . — L e n e t t o y a g e d e s p i è c e s e n f e r p o l i s e 
f a i t à l ' a i d e d e g r è s o u d e s a v o n s s p é c i a u x c h a r g é s d e 
g r è s e t d ' u n p e u d ' e a u c h a u d e ; o n e m p l o i e a u s s i 
p a r f o i s d u g r o s s e l a u l i e u d e g r è s . 

F o n t e . — C o m m e p o u r l e s p i è c e s e n f e r p o l i , l e n e t ­
t o y a g e s e f a i t à l ' a i d e d ' e a u c h a u d e e t d e s a v o n o u d e 
g r è s . 

F e r é t a m é , o u f e r - b l a n c , e t f e r b a t t u . — L e s o b j e t s 
e n f e r - b l a n c s o n t d e s o b j e t s e n t ô l e d e f e r g é n é r a l e ­
m e n t m i n c e e t é t a m é e a v a n t d ' ê t r e d é c o u p é e ; i l 
e n r é s u l t e q u e s u r l e s b o r d s o ù e s t l ' e n d r o i t d e s a g r a -



f u r e s , t r è s s o u v e n t l a r o u i l l e a p p a r a î t . L e s o b j e t s e n 
t e r b a t t u s o n t a u s s i e n t ô l e d e f e r , m a i s s o n t é t a m é s 
e n s u i t e . 

A p a r t l e s b o î t e s d e c o n s e r v e s e t q u e l q u e s u s t e n s i l e s 
à u s a g e s t o u t à f a i t r e s t r e i n t s , l e f e r - b l a n c n e s e r e n ­
c o n t r e q u e t r è s p e u d a n s l a c u i s i n e . 

L e f e r b a t t u a l ' a v a n t a g e d e n e p a s p r é s e n t e r d e 
d a n g e r l o r s q u e l ' é t a m a g e e n a é t é f a i t a v e c s o i n , m a i s 
i l a l ' i n c o n v é n i e n t d e r o u i l l e r l o r s q u ' o n y l a i s s e r e ­
f r o i d i r l e s a l i m e n t s , l ' é t a m a g e s u r l e f e r n e s e c o m ­
p o r t a n t p a s d e l a m ê m e f a ç o n q u e s u r l e c u i v r e . S o u ­
m i s e à u n s e r v i c e o r d i n a i r e , u n e c a s s e r o l e e n f e r b a t t u 
d e m a n d e e n v i r o n d e u x é t a m a g e s p a r a n , p a r f o i s p l u s . 
L a c a u s e p r i n c i p a l e d e l ' u s u r e d e l ' é t a m a g e v i e n t d e c e 
q u e c e l u i - c i f o n d l o r s q u e l a c a s s e r o l e e s t p l a c é e s u r u n 
f e u t r o p vif , e t o n l e v o i t a l o r s s e f o r m e r e n b o u l e s a u 
f o n d d u r é c i p i e n t ; p u i s l e s a l i m e n t s s ' a t t a c h e n t a u f e r 
a v e c u n e t r è s g r a n d e f a c i l i t é . 

L e n e t t o y a g e d e s p i è c e s e n f e r b a t t u s e f a i t à l ' a i d e 
d ' e a u c h a u d e o ù l ' o n a f a i t d i s s o u d r e q u e l q u e s c r i s ­
t a u x ; r i n c e r e n s u i t e l e s p i è c e s à l ' e a u f r o i d e e t l e s 
e s s u y e r a v e c u n t o r c h o n b i e n s e c , l a m o i n d r e t r a c e 
d ' h u m i d i t é l e s e x p o s e r a i t à s e r o u i l l e r . 

P o u r f a i r e b r i l l e r l e s o b j e t s e n f e r b a t t u , r ô t i s s o i r e s , 
p o i s s o n n i è r e s , e t c . , s a n s l e s r a y e r , l e s f r o t t e r à l ' a i d e 
d ' u n c h i f f o n s u r l e q u e l e s t é t a l é d u b l a n c d ' E s p a g n e à 
s e c f i n e m e n t p u l v é r i s é . 

C u i v r e . — C e q u i f a i t q u e l e s u s t e n s i l e s d e c u i v r e 
s o n t d ' u n u s a g e s i f r é q u e n t e n c u i s i n e c ' e s t l a f a c i l i t é 
a v e c l a q u e l l e c e m é t a l e s t f a ç o n n é , p u i s s a g r a n d e 
c o n d u c t i b i l i t é : p l a c é e s u r u n f o u r n e a u , u n e c a s s e r o l e 
d e c u i v r e s ' é c h a u f f e n o n p a s s e u l e m e n t a u f o n d m a i s 
s u r t o u t e s s e s p a r o i s . 

P o u r é v i t e r l e d a n g e r q u i p o u r r a i t r é s u l t e r d e l a f o r ­
m a t i o n d e s o x y d e s d e c u i v r e , é t a m e r l ' I n t é r i e u r d e 
c h a q u e p i è c e . C e t é t a m a g e e s t e n q u e l q u e s o r t e l e s e u l 
p r é s e r v a t i f . P o u r ê t r e b o n l ' é t a m a g e n e u f d o i t ê t r e 
b r i l l a n t e t n e p a s a v o i r l ' a p p a r e n c e t e r n e d ' u n e g l a c e 
d é p o l i e . L e s u s t e n s i l e s d o n t l ' e m p l o i n ' e s t p a s f r é q u e n t 
p e u v e n t n e s ' é t a m e r q u ' u n e f o i s p a r a n ; m a i s i l n e 
f a u t p a s c r a i n d r e d e f a i r e é t a m e r d e u x f o i s e t m ê m e 
p l u s s o u v e n t c h a q u e a n n é e l e s o b j e t s d ' u n u s a g e j o u r ­
n a l i e r . 

P o u r l e n e t t o y a g e i n t é r i e u r d e l a b a t t e r i e d e c u i v r e 
e m p l o y e r d e l ' e a u c h a u d e o ù l ' o n f a i t d i s s o u d r e q u e l ­
q u e s c r i s t a u x d e c a r b o n a t e d e s o u d e . A l ' e x t é r i e u r , l e 
c u i v r e p e u t s e n e t t o y e r a v e c t o u s l e s p r o d u i t s , p â t e s o u 
p o u d r e s , d e s t i n é s a u n e t t o y a g e d e s m é t a u x : r o u g e 
a n g l a i s , b r i l l a n t b e l g e , e t c . 

U n b o n c o n s e i l : p o u r n e p a s t r o p u s e r l e s é t a ­
m a g e s , n e j a m a i s s e s e r v i r d ' u n e f o u r c h e t t e o u d e 
l a p o i n t e d ' u n c o u t e a u p o u r r e m u e r l e c o n t e n u 
d ' u n r é c i p i e n t . 

E n f i n , d e t o u s l e s o b j e t s e n c u i v r e , c e u x q u i s o n t 
f a ç o n n é s a u m a r t e a u s o n t d e b e a u c o u p l e s m e i l l e u r s ; 
d a n s c e u x - l à s e u l s l e s f o n d s o n t u n e é p a i s s e u r s u f ­
f i s a n t e p o u r g a r a n t i r à l a p i è c e u n e l o n g u e d u r é e . 

N i c k e l . — A l ' é t a t d e m é t a l p u r , l e n i c k e l e s t a b s o l u ­
m e n t i n o f f e n s i f . 

I l p e u t d o n c ê t r e e m p l o y é e n t o u t e s é c u r i t é d a n s l a 
c u i s i n e . A c e t i m m e n s e a v a n t a g e , i l j o i n t c e l u i d ' ê t r e 
é c o n o m i q u e a u s e n s p r o p r e d u m o t ; u n e b a t t e r i e e n 
n i c k e l c o û t e c e r t a i n e m e n t p l u s c h e r q u ' u n e b a t t e r i e 
e n c u i v r e é t a m é o u e n f e r b a t t u ; m a i s c o m m e p a r l a 
s u i t e e l l e n e d e m a n d e a u c u n é t a m a g e e t n e n é c e s s i t e 
a u c u n e r é p a r a t i o n , v u q u e l e n i c k e l e s t u n m é t a l t r è s 
r é s i s t a n t , e l l e a r r i v e , a p r è s q u e l q u e s a n n é e s d e s e r ­
v i c e , à ê t r e e n d é f i n i t i v e m o i n s c o û t e u s e q u e t o u t e 
a u t r e . 

U n e a u t r e q u a l i t é d u n i c k e l , c ' e s t d e s ' é c h a u f f e r 
t r è s v i t e . Q u a n t a u n e t t o y a g e d e s a r t i c l e s d e n i c k e l 
p u r , l e b l a n c d ' E s p a g n e o u l e s p r o d u i t s à p o l i r e n 
u s a g e d a n s t o u s l e s m é n a g e s , y s u f f i s e n t p a r f a i t e m e n t . 

P o u r p r é s e n t e r t o u s c e s a v a n t a g e s , i l e s t I n d i s p e n ­
s a b l e q u e l e n i c k e l e m p l o y é s o i t p u r ; a u s s i c o n s e i l ­
l o n s - n o u s à n o s l e c t e u r s d e n e p a s s e l a i s s e r t e n t e r 
p a r d e s o b j e t s e n n i c k e l à b a s p r i x , f a i t s s o u v e n t d ' u n 
a l l i a g e d e n i c k e l e t d e c u i v r e . 

A l u m i n i u m . — L ' a l u m i n i u m e s t u n m é t a l b l a n c 
t e r n e , d e d e n s i t é t r è s f a i b l e e t t o u t à f a i t i n o f f e n s i f . 

L é g e r , r o b u s t e e t r é s i s t a n t , t r è s b o n c o n d u c t e u r d e l a 
c h a l e u r , i n s e n s i b l e à l ' a c t i o n d e s a c i d e s q u i s e r e n c o n ­
t r e n t d a n s l e s a l i m e n t s , t e l l e s s o n t l e s m u l t i p l e s q u a ­
l i t é s d e l ' a l u m i n i u m e m p l o y é à l ' é t a t p u r d a n s l a 
f a b r i c a t i o n d e s u s t e n s i l e s d e c u i s i n e . 

I l s u p p r i m e t o t a l e m e n t , c o m m e l e n i c k e l , l ' é t a m a g e 
i n d i s p e n s a b l e à l a b a t t e r i e d e c u i s i n e d e c u i v r e o u d e 
f e r b a t t u , p r é v e n a n t a i n s i t o u t e s s o r t e s d ' a c c i d e n t s . 
L e s e u l r e p r o c h e q u e l ' o n p o u r r a i t a d r e s s e r à c e m é t a l , 
c ' e s t d e s ' u s e r p l u s v i t e q u e l e c u i v r e , l e f e r o u l e 
n i c k e l ; o n r e m é d i e à c e d é f a u t e n d o n n a n t a u x p i è c e s 
u n e p l u s g r a n d e é p a i s s e u r . 

L e n e t t o y a g e e n e s t d e s p l u s s i m p l e s : d a l ' e a u 
c h a u d e e t , a u b e s o i n , u n p e u d e s a v o n c h a r g é d e g r è s , 
o u l e s t a m p o n s d e l a i n e m é t a l l i q u e s p é c i a u x . N e 
j a m a i s e m p l o y e r d e c r i s t a u x d e c a r b o n a t e d e s o u d e o u 
d e p o t a s s e , q u i f o n t n o i r c i r l ' a l u m i n i u m . 

A c i e r i n o x y d a b l e . — L e s b a t t e r i e s d e c u i s i n e e n 
a c i e r i n o x y d a b l e o f f r e n t l e s m ê m e s a v a n t a g e s q u e 
c e l l e s e n n i c k e l e t e n a l u m i n i u m e n c e q u i c o n c e r n e l a 
f a c i l i t é d ' e n t r e t i e n e t l a s u p p r e s s i o n d e l ' é t a m a g e . L a 
s o l i d i t é e t l a r é s i s t a n c e à l ' u s u r e d e c e m é t a l l u i 
d o n n e n t u n a v a n t a g e s u r l ' a l u m i n i u m m a i s s o n p r i x 
e s t a s s e z é l e v é . 

B A U D R O I E . — G e n r e d e p o i s s o n s q u e l ' o n t r o u v e 
d a n s l a M é d i t e r r a n é e , e t d a n s l ' A t l a n t i q u e . 

A c a u s e d e l a l a i d e u r d e s a f o r m e , e t a u s s i à c a u s e 
d e s a v o r a c i t é , c e p o i s s o n e s t a p p e l é diable d e mer. O n 
l ' a p p e l l e a u s s i crapaud de mer e t , é g a l e m e n t , pares-

Baudroie d a n s un a q u a r i u m : on exci te le po isson p o u r lui 
f a i r e ouv r i r l a gueu le . 

seux ( c e l a p a r c e q u e , l e p l u s s o u v e n t , i l r e s t e s u r u n 
r o c h e r , d ' o ù , à l ' a i d e d e l ' u n d e s r a y o n s i s o l é s d e s a 
n a g e o i r e d o r s a l e , i l a t t i r e l e s m e n u e s p r o i e s q u e , s a n s 
b o u g e r , i l e n g l o u t i t d a n s s a v a s t e b o u c h e ) e t e n f i n 
lotte de mer. 

C ' e s t s o u s c e n o m d e lotte q u ' o n l a t r o u v e s u r l e s 
m a r c h é s . O n n e v e n d q u e l a q u e u e d u p o i s s o n d é p o u i l ­
l é e d e s a p e a u . L a baudroie budégasse e s t p l u s e s t i m é e 
q u e l a baudroie commune, l a c h a i r d e c e t t e d e r n i è r e 
é t a n t m o i n s f i n e . 

C e p o i s s o n d o n t l a c h a i r b l a n c h e e s t a s s e z d é l i c a t e , 
b i e n q u ' u n p e u c o m p a c t e , p e u t s e p r é p a r e r c o m m e l e 
colin o u l e cabillaud (V. c e s m o t s ) . O n l ' u t i l i s e a u s s i 
p o u r l a p r é p a r a t i o n d e l a b o u i l l a b a i s s e e t d e l a b o u r -
r i d e . 

B A U M E . — N o m v u l g a i r e a p p l i q u é à d i v e r s e s 
p l a n t e s o d o r a n t e s , p l u t ô t d u g e n r e m e n t h e . L e baume 
des jardins ou menthe de baume é t a i t e m p l o y é d a n s 
la c u i s i n e a n c i e n n e . Le mélilot bleu ou lotier odorant 
e s t u t i l i s é d a n s q u e l q u e s r é g i o n s d e l a S u i s s e p o u r 
p a r f u m e r c e r t a i n s f r o m a g e s . 

B A V A R O I S . — A n c i e n n e m e n t , c e t e n t r e m e t s f r o i d 
é t a i t d é s i g n é s o u s l e n o m d e fromage bavarois. C ' e s t 
a i n s i q u e C a r ê m e l ' a p p e l l e d a n s s o n Traité des entre­
mets de douceur. 

C e t t e p r é p a r a t i o n , q u i s e c o m p o s e d ' u n e c r è m e a n -



B a v a r o i s d ' a p r è s C a r ê m e . 

g l a i s e c o l l é e à l a g é l a t i n e e t a d d i t i o n n é e d e c r è m e 
f r a î c h e f o u e t t é e , e s t - e l l e o r i g i n a i r e d e B a v i è r e a i n s i 
q u e s o n a p p e l l a t i o n s e m b l e l ' i n d i q u e r . N o u s n e s a u ­
r i o n s l ' a f f i r m e r . 

N o u s p e n s o n s p l u t ô t q u e c e n o m a é t é d o n n é à c e t 
e n t r e m e t s p a r u n p r a t i c i e n f r a n ç a i s , q u i e x e r ç a i t 
s o n a r t d a n s 
q u e l q u e g r a n d e 
m a i s o n s e i ­
g n e u r i a l e d e 
B a v i è r e . 

E n t o u t c a s , 
i l n e f a u t p a s 
c o n f o n d r e c e t 
a p p r ê t , q u i e s t 
u n m e t s s o l i d e , 
a v e c l a p r é p a ­
r a t i o n l i q u i d e c o n n u e s o u s l e n o m d e bavaroise, q u e 
l ' o n a p p e l a i t a u t r e f o i s crème bavaroise, e t q u i , e l l e , e s t 
b i e n o r i g i n a i r e d e B a v i è r e , o ù , n o u s d i s e n t l e s h i s t o ­
r i e n s d e l a c u i s i n e , e l l e f u t i n v e n t é e v e r s l a f i n d u 
x v i r s i è c l e . 

D a n s l a p r a t i q u e a n c i e n n e , l e s b a v a r o i s s e p r é p a ­
r a i e n t d ' u n e f a ç o n a s s e z d i f f é r e n t e d e c e l l e e n u s a g e 
a u j o u r d ' h u i . L ' a p p a r e i l n ' é t a i t p a s l i é a u x j a u n e s 
d ' o e u f s , m a i s s e u l e m e n t a v e c d e l a c o l l e c l a r i f i é e . D e c e 
g e n r e d e b a v a r o i s , 
n o u s d o n n o n s a u s s i 
q u e l q u e s r e c e t t e s e m ­
p r u n t é e s à C a r ê m e . 

B a v a r o i s à l a 
c r è m e . — V o i c i l a 
m é t h o d e m o d e r n e d e 
p r é p a r a t i o n d u b a v a ­
r o i s . 

Composition. — 
T r a v a i l l e r e n s e m b l e , 
d a n s u n e c a s s e r o l e , 
500 g r a m m e s d e s u c r e 
e n p o u d r e , 1 6 j a u n e s 
d ' o e u f s , e t u n e t r è s 
f a i b l e p i n c é e d e s e l . 

L o r s q u e l e m é l a n g e 
e s t b i e n h o m o g è n e , l e 
m o u i l l e r d ' u n l i t r e d e l a i t q u e , p r é a l a b l e m e n t , o n a u r a 
f a i t b o u i l l i r e t d a n s l e q u e l o n a u r a f a i t i n f u s e r u n e 
g o u s s e d e v a n i l l e . A j o u t e r 2 5 g r a m m e s d e g é l a t i n e 
t r e m p é e d a n s d e l ' e a u f r o i d e . 

T e n i r c e t t e c r è m e s u r l e f e u , e n l a r e m u a n t s a n s d i s ­
c o n t i n u e r , j u s q u ' à c e q u ' e l l e n a p p e l a c u i l l e r d e b o i s , 
m a i s sans la laisser bouillir. 

P a s s e r l a c r è m e d a n s u n e t e r r i n e . L a f a i r e r e f r o i d i r , 
e n l a v a n n a n t s o u v e n t . 

D è s q u e l a c o m p o s i t i o n c o m m e n c e à s e l i e r , l u i 
i n c o r p o r e r u n l i t r e d e c r è m e f o u e t t é e b i e n f e r m e e t 
100 g r a m m e s d e s u c r e e n p o u d r e . 

Moulage du bavarois : G a r n i r a v e c la c o m p o s i t i o n 
d é c r i t e c i - d e s s u s , u n m o u l e à d o u i l l e q u e l ' o n a u r a 
b a d i g e o n n é d ' h u i l e d ' a m a n d e s d o u c e s . R e m p l i r l e 
m o u l e a u r a s d u b o r d . R e c o u v r i r d ' u n r o n d d e p a p i e r 
b l a n c . 

I n c r u s t e r l e m o u l e d a n s d e l a g l a c e p i l é e e t f a i r e 
r e f r o i d i r p e n d a n t u n e h e u r e o u d e u x . 

Dressage du bavarois : T r e m p e r r a p i d e m e n t le 
m o u l e d a n s d e l ' e a u t i è d e , l ' e s s u y e r ; r e n v e r s e r l e b a v a ­
r o i s s u r u n p l a t , r e c o u v e r t o u n o n d ' u n e s e r v i e t t e p l i é e 
o u d ' u n p a p i e r d e n t e l l e , o u d a n s u n e c o u p e e n v e r r e 
d e f o r m e b a s s e . 

Nota. — L e m o u l e d a n s l e q u e l o n d r e s s e l a c o m p o s i ­
t i o n p e u t - ê t r e e n d u i t d e s u c r e c u i t a u c a r a m e l b l o n d 
a u l i e u d ' ê t r e b a d i g e o n n é d ' h u i l e d ' a m e n d e s d o u c e s . 

O n p e u t a u s s i , a u l i e u d e l a m o u l e r , m e t t r e l a 
c o m p o s i t i o n d a n s u n e c o u p e e n v e r r e o u d a n s u n e 
t i m b a l e e n a r g e n t d e f o r m e b a s s e . L a c o m p o s i t i o n d e s 
b a v a r o i s q u e l ' o n d r e s s e d e c e t t e d e r n i è r e m a n i è r e 
p e u t ê t r e m o i n s c h a r g é e e n g é l a t i n e , e t , p a r t a n t , e s t 
p l u s d é l i c a t e . 

L a c o m p o s i t i o n d é c r i t e c i - d e s s u s p e u t ê t r e p a r f u ­
m é e d i v e r s e m e n t . O n p e u t , a v e c c e t t e m ê m e c o m p o s i ­
t i o n , p r é p a r e r d e s b a v a r o i s a u c a f é , a u c h o c o l a t , a u 

Un mou le à b a v a r o i s . 

t h é , a u x e a u x - d e - v i e e t l i q u e u r s d i v e r s e s ( a n i s e t t e , 
a r m a g n a c , c a l v a d o s , c u r a ç a o , f i n e C h a m p a g n e , k i r s c h , 
k u m m e l , r h u m , e t c . ) , a u c i t r o n , à l a m a n d a r i n e , à 
l ' o r a n g e , a u x p r a l i n é s d ' a m a n d e s o u d e n o i s e t t e s , e t c . 

B a v a r o i s a u x f r u i t s . — O n l e p r é p a r e d e l a f a ç o n 
s u i v a n t e : 

Composition : M e t t r e d a n s u n e t e r r i n e 5 d é c i l i t r e s 
d e l a p u r é e d u f r u i t i n d i q u é q u e l ' o n d é l a y e r a d e 5 d é ­
c i l i t r e s d e s i r o p à 3 0 ° . A j o u t e r l e j u s e x p r i m é d e 
3 c i t r o n s e t 3 0 g r a m m e s d e g é l a t i n e d i s s o u t e , p a s s é e à 
l a m o u s s e l i n e . B i e n m é l a n g e r . \ 

I n c o r p o r e r à l a c o m p o s i t i o n u n d e m i - l i t r e d e c r è m e 
f o u e t t é e b i e n f e r m e . M é l a n g e r . 

Moulage et dressage du bavjarois aux fruits : P r o ­
c é d e r a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e Bavarois à l a crème. 

B a v a r o i s à l a c é v e n o l e . ^ C h e m i s e r u n m o u l e r o n d 
u n i à d o u i l l e , d ' u n e c o u e h e d e c o m p o s i t i o n d e b a v a ­
r o i s à l a v a ^ n i l l e J l e n î p T i r l e m o u l e a v e c u n e c o m p o s i ­
t i o n d e b a v a r o i s à l a c r è m e , a d d i t i o n n é e d e p u r é e d e 
m a r r o n s g l a c é s e t p a r f u m é e a u k i r s c h . 

D r e s s e r l e b a v a r o i s s u r p l a t r o n d . L e d é c o r e r a v e c d e 
l a c r è m e C h a n t i l l y . L ' e n t o u r e r d e m a r r o n s g l a c é s . 

B a v a r o i s à l a c r é o l e . — R e m p l i r l e m o u l e , e n d u i t 
d ' h u i l e d ' a m a n d e s d o u c e s , a v e c , d i s p o s é e p a r c o u c h e s 
a l t e r n é e s d e m ê m e é p a i s s e u r , u n e c o m p o s i t i o n d e 
b a v a r o i s à l a c r è m e p a r f u m é e a u r h u m , e t d e b a v a r o i s 
à l ' a n a n a s , m é l a n g é e d ' u n s a l p i c o n d e b a n a n e s m a c é ­
r é e s a u r h u m . 

D é m o u l e r l e b a v a r o i s s u r u n p l a t r o n d . L e d é c o r e r 
à l a p o c h e a v e c d e l a c r è m e C h a n t i l l y . P a r s e m e r d e 
p i s t a c h e s m o n d é e s , e f f i l ées . 

B a v a r o i s a u x f r a i s e s . — P r é p a r e r l a c o m p o s i t i o n 
a v e c 2 d é c i l i t r e s e t d e m i d e p u l p e d e f r a i s e s p a s s é e 
a u t a m i s f i n , 2 d é c i l i t r e s e t d e m i d e s i r o p à 3 0 ° , 
1 5 g r a m m e s d e g é l a t i n e d i s s o u t e e t p a s s é e à l a m o u s ­
s e l i n e , l e j u s e x p r i m é d ' u n c i t r o n e t 2 d é c i l i t r e s e t 
d e m i d e c r è m e f o u e t t é e . 

M o u l e r e t f a i r e r e f r o i d i r e n p l e i n e g l a c e . D é m o u l e r 
s u r p l a t r o n d . E n t o u r e r d e g r o s s e s f r a i s e s é q u e u t é e s 
e t s u c r é e s d e s u c r e f i n . 

O n p r é p a r e d e l a m ê m e f a ç o n l e s b a v a r o i s a u x 
a b r i c o t s , a n a n a s , p ê c h e s , p o i r e s , f r a m b o i s e s , e t c . 

B a v a r o i s à l a n o r m a n d e . — C h e m i s e r l e m o u l e 
d ' u n e c o u c h e d e b a v a r o i s à l a c r è m e p a r f u m é a u c a l ­
v a d o s . R e m p l i r l e m o u l e a v e c d e l a m a r m e l a d e d e 
p o m m e s , l i é e d e g é l a t i n e t r e m p é e à l ' e a u , e t f i n i e 
a v e c c r è m e f o u e t t é e . 

D é m o u l e r l e b a v a r o i s d a n s u n e c o u p e e n v e r r e . 
L ' e n t o u r e r d e q u a r t i e r s d e p o m m e s , c u i t s a u s i r o p , 
b i e n é g o u t t é s . 

B a v a r o i s r u b a n é a u c h o c o l a t e t à l a v a n i l l e . — 
L e s b a v a r o i s r u b a n é s s e f o n t a v e c d e s c o m p o s i t i o n s 
d e c o u l e u r s e t d e p a r f u m s d i f f é r e n t s q u e l ' o n s u p e r ­
p o s e p a r c o u c h e s a l t e r n é e s d a n s l e s m o u l e s . 

O n p e u t , a u l i e u d e d r e s s e r l e s b a v a r o i s d a n s d e s 
m o u l e s , m e t t r e l a c o m p o s i t i o n d a n s d e s c o u p e s e n 
v e r r e o u e n c r i s t a l . A v e c c e s y s t è m e , o n o p è r e p l u s 
v i t e e t l ' o n o b t i e n t , p a r s u r c r o î t , d e s a p p a r e i l s p l u s 

B a v a r o i s r u b a n é d re s sé s u r u n p l a t . 



B a v a r o i s r u b a n e s e r v i d a n s u n e 
c o u p e d e v e r r e . 

d é l i c a t s , l a q u a n t i t é d e g é l a t i n e p o u v a n t ê t r e c o n s i ­
d é r a b l e m e n t d i m i n u é e . 

P R O P O R T I O N S . — J a u n e s d ' œ u f s , 8 ; s u c r e e n p o u ­
d r e , 2 5 0 g ; l a i t , 5 d l ; v a n i l l e , u n e g o u s s e ; c h o c o l a t , 
5 0 g ; g é l a t i n e , 1 0 à 1 4 g ; c r è m e f o u e t t é e , d e m i - l i t r e ; 
h u i l e d ' a m a n d e s d o u c e s , s e l . 

M É T H O D E . — M e t t r e d a n s u n e c a s s e r o l e l e s u c r e 
e n p o u d r e , u n 
g r a i n d e s e l e t 
l e s j a u n e s . T r a ­
v a i l l e r j u s q u ' à c e 
q u e l e m é l a n g e 
s o i t b i e n h o m o ­
g è n e . M o u i l l e r 
a v e c l e l a i t p r é a ­
l a b l e m e n t b o u i l l i 
a v e c l a v a n i l l e . 
A j o u t e r l a g é l a ­
t i n e t r e m p é e à 
l ' e a u f r o i d e . M é ­
l a n g e r . 

T e n i r l a c r è m e 
s u r f e u d o u x e n 
r e m u a n t c o n s ­
t a m m e n t . D è s q u ' e l l e n a p p e l a c u i l l e r , r e t i r e r d u f e u . 

P a s s e r l a c r è m e a u t a m i s d e s o i e . L a d i v i s e r e n 
d e u x p a r t i e s . A j o u t e r à l ' u n e d e s p a r t i e s l e c h o c o l a t 
r a m o l l i à c h a l e u r d o u c e ; m é l a n g e r . 

T e r m i n e r s é p a r é m e n t c h a c u n d e s a p p a r e i l s e n l e u r 
i n c o r p o r a n t , d è s q u ' i l s c o m m e n c e n t à s e l i e r , l a 
c r è m e f o u e t t é e . 

E n d u i r e d ' h u i l e d ' a m a n d e s d o u c e s u n m o u l e à 
d o u i l l e . L e r e m p l i r , p a r c o u c h e s a l t e r n é e s , a v e c l e s 
a p p a r e i l s p r é c i t é s e n a y a n t s o i n d e n e m e t t r e u n e n o u ­
v e l l e c o u c h e q u e l o r s q u e l a p r é c é d e n t e e s t b i e n p r i s e . 

I n c r u s t e r l e m o u l e d a n s u n e t e r r i n e r e m p l i e d e 
g l a c e p i l é e . L a i s s e r r e f r o i d i r e t p r e n d r e p e n d a n t u n e 
h e u r e e t d e m i e à 2 h e u r e s . 

P o u r s e r v i r , t r e m p e r r a p i d e m e n t l e m o u l e d a n s d e 
l ' e a u t i è d e , l ' e s s u y e r e t r e n v e r s e r l e b a v a r o i s s u r u n p l a t 
r e c o u v e r t d ' u n e s e r v i e t t e o u d a n s u n e c o u p e d e c r i s t a l . 

B a v a r o i s r u b a n é s a u x p a r f u m s d i v e r s . — E n o p é ­
r a n t a i n s i q u ' i l e s t d i t d a n s l a r e c e t t e p r é c é d e n t e , o n 
p e u t p r é p a r e r d e s b a v a r o i s r u b a n é s à t o u t e s s o r t e s d e 
p a r f u m s . O n p e u t f a i r e a i n s i d e s b a v a r o i s p a n a c h é s : 
v a n i l l e e t f r a i s e ( o u a u t r e f r u i t r o u g e ) ; v a n i l l e e t 
c a f é ; v a n i l l e e t a b r i c o t ; v a n i l l e e t p i s t a c h e , e t c . 

F r o m a g e b a v a r o i s a u c a f é m o k a . — C e t t e r e c e t t e 
e t l e s q u a t r e s u i v a n t e s o n t é t é r é d i g é e s p a r C a r ê m e : 

« P r e n e z 6 o n c e s (180 g ) d e c a f é m o k a ; m e t t e z - l e 
d a n s u n p o ê l o n d 'o f f i ce s u r u n f e u m o d é r é , e t r e m u e z -
l e c o n t i n u e l l e m e n t p o u r l e c o l o r e r d ' u n b e a u j a u n e 
r o u g e â t r e . D è s q u e l e s g r a i n s d e v i e n n e n t h u i l e u x , l e 
c a f é e s t t o r r é f i é ; v o u s l e j e t e z d a n s 3 v e r r e s d e l a i t e n 
é b u l l i t i o n ; c o u v r e z b i e n l ' i n f u s i o n , e t , q u a n d e l l e n ' e s t 
p l u s q u e t i è d e , p a s s e z - l a à l a s e r v i e t t e . V o u s y m ê l e z 
8 o n c e s (240 g ) d e s u c r e e n p o u d r e e t 6 o u 8 g r o s (28 à 
3 0 g ) d e c o l l e . L e t o u t p a r f a i t e m e n t m ê l é ; v o u s l e 
p a s s e z d e n o u v e a u à l a s e r v i e t t e ; v o u s p l a c e z l a p r é p a ­
r a t i o n d a n s u n b o l à l a g l a c e , e t , d è s q u ' e l l e c o m m e n c e 
à p r e n d r e , v o u s y m ê l e z u n e a s s i e t t e d e c r è m e f o u e t t é e . 
T e r m i n e z l e p r o c é d é c o m m e d e c o u t u m e . » 

F r o m a g e b a v a r o i s a u x n o i x v e r t e s . — « A p r è s 
a v o i r é p l u c h é u n c e n t d e b e l l e s n o i x v e r t e s , v o u s l e s 
p i l e z e t l e s m o u i l l e z d e t e m p s e n t e m p s d ' u n p e u 
d ' e a u , a f i n q u ' e l l e s n e t o u r n e n t p a s à l ' h u i l e . E n s u i t e , 
v o u s l e s m e t t e z d a n s u n e p e t i t e t e r r i n e , e t l e s d é l a y e z 
p e u à p e u a v e c 2 v e r r e s d e c r è m e f r o i d e , d a n s l a ­
q u e l l e v o u s a u r e z f a i t d i s s o u d r e 8 o n c e s ( 2 4 0 g ) d e 
s u c r e . L a i s s e z f a i r e l ' i n f u s i o n p e n d a n t u n e h e u r e ; 
a p r è s q u o i , v o u s l a p a s s e z à l ' é t a m i n e f i n e . 

« A j o u t e z à l a c r è m e 6 o u 8 g r o s (30 g ) d e c o l l e c l a ­
r i f i é e e t u n p e u t i è d e ; v o u s v e r s e z l a p r é p a r a t i o n d a n s 
u n d ô m e d e f e r - b l a n c d u d i a m è t r e d e 1 0 p o u c e s 
(27 c m ) e t d e 4 (10 c m ) s e u l e m e n t d e p r o f o n d e u r , o u 
v e r s e z - l a d a n s u n g r a n d b o l d e t e r r e d e p i p e , o u d a n s 
u n e m o y e n n e t e r r i n e q u e v o u s p l a c e z d a n s 1 5 l i v r e s 
d e g l a c e p i l é e . A u b o u t d e 1 5 m i n u t e s , v o u s c o m m e n ­
c e z à r e m u e r l a c r è m e a v e c u n e g r a n d e c u i l l e r d ' a r ­
g e n t , e t c o n t i n u e z p a r i n t e r v a l l e s . D u m o m e n t q u ' e l l e 

c o m m e n c e à s e l i e r , v o u s l a r e m u e z s a n s d i s c o n t i n u e r , 
a f i n q u ' e l l e s o i t d ' u n c o r p s t r è s l i s s e e t c o u l a n t . 

« A l o r s v o u s y m ê l e z p a r p a r t i e s u n f r o m a g e à l a 
C h a n t i l l y , b i e n é g o u t t é , e t d u m ê m e v o l u m e q u e l e 
m o u l e d ' e n t r e m e t s q u i d o i t v o u s s e r v i r ; v o u s r e m u e z 
p a r f a i t e m e n t c e m é l a n g e a f i n d ' a f f a i s s e r l a c r è m e 
f o u e t t é e q u i , p a r c e m o y e n , v o u s d o n n e u n f r o m a g e 
b a v a r o i s d ' u n m o e l l e u x e t d ' u n v e l o u t é p a r f a i t . V o u s 
l e v e r s e z d a n s l e m o u l e q u e v o u s a u r e z p l a c é d a n s l a 
g l a c e , e t , a p r è s u n e b o n n e h e u r e e t d e m i e d e c o n g é ­
l a t i o n , v o u s p o u v e z d é m o u l e r l e f r o m a g e . » 

F r o m a g e b a v a r o i s a u p a r f a i t a m o u r . — « C o u p e z 
a u s s i m i n c e q u e p o s s i b l e l e d e m i - z e s t e d ' u n p e t i t c é ­
d r a t . J e t e z - l e e n s u i t e d a n s 2 v e r r e s d e l a i t e n é b u l ­
l i t i o n ; a j o u t e z - y 6 c l o u s d e g i r o f l e c o n c a s s é s , 8 o n c e s 
( 2 4 0 g ) d e s u c r e ; e t , a p r è s u n e h e u r e d ' i n f u s i o n , v o u s 
p a s s e z l e t o u t à l ' é t a m i n e . 

« V o u s y j o i g n e z 6 o u 8 g r o s (30 g ) d e c o l l e , e t a s s e z 
d ' i n f u s i o n d e g r a i n e s d e c o c h e n i l l e p o u r t e i n d r e l a 
p r é p a r a t i o n d ' u n b e a u r o s e . 

« M e t t e z - l a d a n s u n b o l à g l a c e . D u m o m e n t q u ' e l l e 
c o m m e n c e à s e l i e r , v o u s y m ê l e z u n f r o m a g e à l a 
c r è m e ; a p r è s q u o i , v o u s t e r m i n e z l e r e s t e d e l ' o p é r a ­
t i o n d e l a m a n i è r e a c c o u t u m é e . » 

F r o m a g e b a v a r o i s a u x r o s e s . — « P r e n e z u n e 
t r e n t a i n e d e b e l l e s r o s e s f r a î c h e m e n t c u e i l l i e s e t , 
a p r è s l e s a v o i r é p l u c h é e s , j e t e z - l e s a v e c u n e p i n c é e 
d e g r a i n e s d e c o c h e n i l l e d a n s 8 o n c e s (240 g ) d e s u c r e 
c l a r i f i é e t b o u i l l a n t ( s i r o p d e s u c r e ) . C o u v r e z l ' i n f u ­
s i o n e t , l o r s q u ' e l l e n ' e s t p l u s q u e t i è d e , j o i g n e z - y 6 o u 
8 g r o s (30 g ) d e c o l l e d e p o i s s o n ; e n s u i t e p a s s e z l a 
p r é p a r a t i o n à l a s e r v i e t t e ; a p r è s q u o i v o u s l a m e t t e z 
à l a g l a c e ; a u m o m e n t q u ' e l l e c o m m e n c e à s e l i e r , 
v o u s y m ê l e z l e f r o m a g e à l a c r è m e . T e r m i n e z c o m m e 
d e c o u t u m e . » 

F r o m a g e b a v a r o i s à l a v a n i l l e . — « M e t t e z d a n s 
3 v e r r e s d e c r è m e b o u i l l a n t e u n e g o u s s e d e v a n i l l e 
b i e n g r a s s e e t b i e n g i v r é e ; p l a c e z l ' i n f u s i o n s u r l ' a n g l e 
d u f o u r n e a u , e t l a i s s e z - l a r é d u i r e d ' u n t i e r s ; m ê l e z 
8 o n c e s (240 g ) d e s u c r e e n p o u d r e e t 6 o u 8 g r o s 
(30 g ) d e c o l l e d e p o i s s o n . 

« L e t o u t p a r f a i t e m e n t m ê l é , e t n ' é t a n t p l u s q u e 
t i è d e , v o u s p a s s e z l a p r é p a r a t i o n à l a s e r v i e t t e , a p r è s 
q u o i v o u s l a m e t t e z à l a g l a c e ; a u s s i t ô t q u ' e l l e c o m ­
m e n c e à s e l i e r , v o u s y j o i g n e z l e f r o m a g e à l a C h a n ­
t i l l y . » 

B A V A R O I S E . — B o i s s o n c h a u d e q u e l ' o n s e r v a i t 
a u t r e f o i s d a n s l e s s o i r é e s e t q u i m é r i t e d ' ê t r e r e m i s e 
e n u s a g e , c a r e l l e e s t t r è s s a v o u r e u s e e t e n m ê m e 
t e m p s p e c t o r a l e . 

O n l a p r é p a r e a i n s i : M o u i l l e r d e 2 d é c i l i t r e s d e 
t h é t r è s f o r t u n j a u n e d ' œ u f q u e l ' o n a u r a m i s d a n s 
u n v e r r e ( o u d a n s t o u t a u t r e r é c i p i e n t ) a v e c u n e 
c u i l l e r é e d e s u c r e e n p o u d r e e t u n e c u i l l e r é e d e s i r o p 
d e c a p i l l a i r e e t q u e l ' o n a u r a b i e n b a t t u j u s q u ' à c e 
q u e l e m é l a n g e d e v i e n n e m o u s s e u x . A j o u t e r d u l a i t 
b o u i l l i e t 5 c u i l l e r é e s d e k i r s c h . 

O n p e u t a u s s i p a r f u m e r l a b a v a r o i s e a v e c r h u m , 
m a r a s q u i n o u a u t r e l i q u e u r . O n p e u t é g a l e m e n t l a 
f a i r e a u c h o c o l a t . 

B a v a r o i s e ( A u t r e r e c e t t e ) . — M e t t r e d a n s u n e c a s ­
s e r o l e 125 g r a m m e s d e s u c r e e n p o u d r e e t 4 j a u n e s 
d ' œ u f s . T r a v a i l l e r c e m é l a n g e a u f o u e t j u s q u ' à c e q u ' i l 
f a s s e l e r u b a n . 

A j o u t e r , e n m e t t a n t c e s i n g r é d i e n t s l ' u n a p r è s l ' a u ­
t r e , u n d e m i - d é c i l i t r e d e s i r o p d e c a p i l l a i r e ; 2 d é c i ­
l i t r e s e t d e m i d e t h é f r a î c h e m e n t p r é p a r é , b r û l a n t , 
e t a u t a n t d e l a i t b o u i l l a n t . F o u e t t e r c e m é l a n g e d e 
f a ç o n à l ' o b t e n i r b i e n m o u s s e u x . L u i a j o u t e r a l o r s u n 
d é c i l i t r e d ' e a u - d e - v i e a u c h o i x , t e l q u e r h u m , k i r s c h , 
c a l v a d o s , e t c . 

O n p e u t a u s s i p r é p a r e r l a b a v a r o i s e à l ' o r a n g e , a u 
c i t r o n o u à l a v a n i l l e . P o u r c e s d i v e r s e s p r é p a r a t i o n s , 
o n f e r a i n f u s e r l e p a r f u m c h o i s i d a n s l e l a i t b o u i l l a n t . 

B A V A R O I S E A U X C H O U X . — T e r m e d ' a r g o t q u i 
d é s i g n e u n m é l a n g e d ' a b s i n t h e e t d ' o r g e a t . 

B A V E T T E . — P a r o i l a t é r a l e d u v e n t r e d u b œ u f ; 
v i a n d e d e d e u x i è m e c a t é g o r i e e m p l o y é e p o u r p o t -
a u - f e u o u p o u r r a g o û t s . V . B Œ U F . 
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C a r t e g a s t r o n o m i q u e d u B é a r n . 

B A Y O N N E . — C e t t e v i l l e d e s B a s s e s - P y r é n é e s o ù , 
d i s e n t c e r t a i n s a u t e u r s c u l i n a i r e s , f u t i n v e n t é e l a 
s a u c e f r o i d e a u x œ u f s e t à l ' h u i l e , d i t e m a y o n n a i s e , 
m a i s q u i , e n r a i s o n d e c e t t e o r i g i n e , d e v r a i t s ' a p p e l e r 
bayonnaise, e s t r e n o m m é e d a n s l e m o n d e e n t i e r p o u r 
s e s j a m b o n s s a l é s , d i t s jambons de Bayonne. 

A v r a i d i r e , c e t t e s o r t e d e j a m b o n n e s e p r é p a r e 
p a s e x p r e s s é m e n t à B a y o n n e , m a i s b i e n à O r t h e z , 
p e t i t e v i l l e v o i s i n e . 

O n l e c o n s o m m e s u r t o u t c r u . O n l ' u t i l i s e a u s s i p o u r 
d o n n e r d e l a s a v e u r a u x r a g o û t s e t a u x s a u c e s e t é g a l e ­
m e n t , a p r è s l ' a v o i r f a i t c u i r e à l a p o ê l e , c o m m e g a r n i ­
t u r e d ' œ u f s d i v e r s e m e n t p r é p a r é s . 

L e r é p e r t o i r e g a s t r o n o m i q u e d e B a y o n n e e t d e l a 
r é g i o n q u i l ' e n v i r o n n e c o m p t e a u s s i b e a u c o u p d ' a u ­
t r e s e x c e l l e n t s p l a t s l o c a u x . O n y f a i t d e s g a r b u r e s 
m a g n i f i q u e s a v e c n o n s e u l e m e n t l e c o n f i t d ' o i e , m a i s 
a u s s i c e l u i d e p o r c , q u e d a n s c e t t e r é g i o n o n a p p e l l e 
méthode. 

T o u t e s l e s c h a r c u t e r i e s p r o v e n a n t d e l a r é g i o n d e 
B a y o n n e s o n t e x q u i s e s , l e b o u d i n s u r t o u t . 

C o m m e f r i a n d i s e s , B a y o n n e a l e pâté de cédrat e t 
d e s chocolats r é p u t é s . 

C o m m e v i n l o c a l , i l f a u t c i t e r l e v i n b l a n c q u e l ' o n 
r é c o l t e à A n g l e t , v i n a s s e z c a p i t e u x q u e l ' o n a p p e l l e 
vin de sable, c a r l a v i g n e q u i l e p r o d u i t p o u s s e t r è s 
a v a n t v e r s l e r i v a g e d e l a m e r , d a n s u n t e r r a i n t r è s 
s a b l o n n e u x . 

B É A R N , P A Y S B A S Q U E , B I G O R R E . — D a n s c e s 
t r o i s p i t t o r e s q u e s p r o v i n c e s d e s P y r é n é e s , l ' a r t d e l a 
t a b l e n ' a j a m a i s c e s s é d ' ê t r e h o n o r é e t p r a t i q u é . 

« D a n s l e B é a r n , d i t C u r n o n s k y , n o u s a v o n s m a n g é 
a u t a n t d e p l a t s l o c a u x e t b u a u t a n t d e v i n s d u p a y s q u e 
n o u s l ' a p e r m i s n o t r e c o n t e n a n c e , q u i , d ' a i l l e u r s , e s t r e s t é e 
t o u j o u r s d i g n e . 

« P r e s q u e p a r t o u t , a u s s i b i e n d a n s l e s g r a n d s h ô t e l s 
q u e d a n s l e s a u b e r g e s d e l a c a m p a g n e , n o u s a v o n s t r o u v é , 
n o n s e u l e m e n t l e p l u s c o r d i a l a c c u e i l ( c e q u i e s t t o u t n a t u ­
r e l e n F r a n c e ) , m a i s u n e p r o p r e t é p a r f a i t e , u n s e r v i c e 
a t t e n t i f e t s u r t o u t u n e n o u r r i t u r e c o p i e u s e , s a i n e , p r é p a r é e 
a v e c s o i n e t a v e c g o û t . 

« N o u s a v o n s r e n c o n t r é q u e l q u e s g r a n d s c h e f s , q u e l q u e s -
u n s d e c e s g r a n d s c u i s i n i e r s e t d e c e s c o r d o n s - b l e u s q u i 
m é r i t e n t v r a i m e n t l ' é p i t h è t e r a r e d ' a r t i s t e s e t n o u s a v o n s 
a p p r é c i é l e t a l e n t d e p l u s i e u r s c u i s i n i e r s a d m i r a b l e s q u i 
s e r a i e n t d i g n e s d e l a b é a t i f i c a t i o n . 

« L e n o m b r e d e s g a s t r o n o m e s b a s q u e s o u b é a r n a i s n o u s 
p a r a î t é g a l e r c e l u i d e s b r e s s a n s o u d e s l y o n n a i s , c e q u i 
v e u t d i r e q u ' i l s d o i v e n t r e p r é s e n t e r e n v i r o n l e s c i n q s i x i è m e s 
d e l a p o p u l a t i o n . » 

U n s e m b l a b l e é l o g e n e s a u r a i t s u r p r e n d r e . E n e f f e t , « e n 
n ' i m p o r t e q u e l l e p a r t i e d e s H a u t e s o u d e s B a s s e s - P y r é n é e s 
q u e v o u s v i s i t e r e z , n ' h é s i t e z p o i n t à v o u s a r r ê t e r à c e t t e 

a u b e r g e m o d e s t e o u à e n t r e r d a n s 
l a s a l l e à m a n g e r d e c e t t e h ô t e l ­
l e r i e s a n s p r é t e n t i o n , e x p r i m e z 
v o t r e d é s i r d e m a n g e r d e s p l a t s 
d u p a y s , q u e l q u e s i n s t a n t s a p r è s 
v o u s v o u s r é g a l e r e z e t , c h o s e p e u t -
ê t r e p l u s m e r v e i l l e u s e , v o u s a u r e z 
u n e d i g e s t i o n s a n s l e m o i n d r e 
e m b a r r a s , u n e « d i g e s t i o n s a n s 
r e m o r d s » , c o m m e d i s a i t u n v i e u x 
m é d e c i n p a l o i s . » 

E n u m é r o n s m a i n t e n a n t l e s 
r i c h e s s e s g a s t r o n o m i q u e s d e s 
t r o i s p r o v i n c e s p y r é n é e n n e s . 

D ' a b o r d , c e t t e s o u p e i n é g a ­
l a b l e , à l a f o i s p o t a g e e t p l a t 
s u b s t a n t i e l , l a garbure, e t s o n 
a m i e t c o m p a g n o n , lou trebuc, 
m o r c e a u d e c o n f i t d ' o i e o u d e 
p o r c ; l e toulia, e n B i g o r r e o u 

jmUatrSETBêam,^soupe à l ' o i ­
g n o n à l a q u e l l e o n - a j o u t e p a r ­
f o i s u n f i l e t d e v i n a i g r e e t q u i 
s e p r é p a r e a u s s i a u f r p m a g e , 
a u x t o m a t e s , a u x p o i r e a u x e t 
à l ' a i l p o u r p r e n d r e a l o r s l e 
n o m de soupe du berger. | 

A u c h a p i t r e d e s v i a n d e s , o ù 
f i g u r e l ' h i s t o r i q u e poule au pot 

d'Henri IV, m e n t i o n n o n s : 
l'agneau d e l a v a l l é e d ' O s s a u , 
e n B é a r n , a u s s i t e n d r e q u ' u n e 

f r a i s e e t d ' u n e s a v e u r q u i n e l a i s s e p a s d e f a i r e l ' a d m i ­
r a t i o n d u t o u r i s t e à t a b l e ; l e s côtelettes de mouton 
d u p a y s d e B a r è g e s , l a daube à la béarnaise o u estou-
fat ; l e s confits d'oie, de porc, de dinde, de canard 

P o u r a c c o m p a g n e r t o u s c e s p l a t s s a v o u r e u x , l e 
B é a r n f o u r n i t d e s v i n s l o c a u x e x c e l l e n t s , c o m m e t o u s 
c e u x q u i s e r é c o l t e n t d a n s l e b a s s i n d e l ' A d o u r . 

L e s g o u r m e t s c o n n a i s s e n t l e s v i n s d e M a d i r a n , d e 
P o r t e t e t d e J u r a n ç o n . C e d e r n i e r a p p a r t i e n t à l ' h i s ­
t o i r e . O n s a i t q u e î e r o i H e n r i I V p r i s a i t f o r t l e v i n 
d e J u r a n ç o n . 

L e v i n d e M a d i r a n e s t t o n i q u e e t d e d i g e s t i o n f a c i l e . 
O n l e m e t e n b o u t e i l l e a p r è s c i n q o u s i x a n s d e f û t . 
E n b o u t e i l l e , i l n ' e s t d a n s t o u t e s a s p l e n d e u r q u ' a u 
b o u t d e d i x n o u v e l l e s a n n é e s d e m a t u r a t i o n . 

L e s v i g n e r o n s d u B é a r n o n t u n g o û t t r è s p r o n o n c é 
p o u r l e s v i n s m a d é r i s é s e t , a i n s i , t r a i t e n t l e p o r t e t 
e t l e J u r a n ç o n d e t e l l e s o r t e q u e c e t t e m a l a d i e • — 
c a r l a m a d é r i s a t i o n e s t u n e m a l a d i e — e s t c o n s i d é ­
r é e p a r e u x c o m m e u n e q u a l i t é . 

L e g r a n d g o u r m e t e t g o u r m a n d P a u l d e C a s s a g n a c , q u i 
a é t u d i é d ' u n e f a ç o n t o u t e p a r t i c u l i è r e l e s v i n s d u b a s s i n 
d e l ' A d o u r , c i t e , p a r m i l e s a n n é e s l e s p l u s r e m a r q u a b l e s 
d e s c r u s d e M a d i r a n , c e u x d e 1870 ( i n t r o u v a b l e s , h é l a s ! ) , 
d e 1 8 8 6 , d e 1898 , d e 1 9 0 4 , e t 1 9 1 6 . E t l e s a v a n t g o u r m e t d i t 
q u ' i l a p u b o i r e u n m a d i r a n d e 1 8 4 8 q u i é t a i t e n c o r e « e n 
p l e i n e f o r m e » . 

« L e p o r t e t e s t u n v i n b l a n c i s s u d e c é p a g e . I l s e r é c o l t e 
t a r d . L e s a n c i e n s a t t e n d a i e n t q u e l a pourriture noble ( p a s s e -
r i l l a g e ) e û t f a i t s o n œ u v r e e t n e p r o c é d a i e n t g é n é r a l e m e n t 
à l a c u e i l l e t t e q u e v e r s N o ë l . A u j o u r d ' h u i , l a v e n d a n g e 
s e f a i t à l ' a r r i è r e - s a i s o n , v e r s l a f i n d e n o v e m b r e . 

« L e p o r t e t e s t d o u x e t m o e l l e u x o u s e c s u i v a n t l e s a n n é e s . 
< L a c a r a c t é r i s t i q u e d u j u r a n ç o n e s t d ' a b o r d s a g r a n d e 

d o u c e u r , q u i n e s e c o m p a r e à r i e n e n F r a n c e . E t , c e q u i e s t 
p r o d i g i e u x , c ' e s t q u e s a l i q u e u r n ' a i t p a s a n é a n t i t o u t b o u ­
q u e t e t n ' e n a i t p a s f a i t d e l a s i m p l e p o m m a d e . 

« L e s a n n é e s s o n t f o r t i r r é g u l i è r e s , s o u v e n t l e s b e l l e s q u a ­
l i t é s d u J u r a n ç o n s o n t n o y é e s d a n s l ' e x c è s d u s u c r e . 1886 , 
1 9 0 5 e t 1916 o n t d o n n é d e s p r o d u i t s s p l e n d i d e s . » 

O n f a i t a u s s i , e n B é a r n , u n j u r a n ç o n r o u g e , l e b o u c h y , 
q u i e s t e s t i m a b l e s a n s d o u t e c o m m e v i n d e t a b l e , m a i s q u i 
n e s a u r a i t ê t r e c o m p a r é a u j u r a n ç o n b l a n c . 

B É A R N A I S E ( S a u c e ) . — S e l o n c e r t a i n s a u t e u r s 
c u l i n a i r e s , c e t t e s a u c e , q u i e s t u n e d e s p l u s s a v o u ­
r e u s e s d e l a c u i s i n e f r a n ç a i s e , s e r a i t o r i g i n a i r e d u 
B é a r n . 

U s p r é t e n d e n t , a f i n d e j u s t i f i e r c e t t e o r i g i n e , q u e , 
p r i m i t i v e m e n t , c e t t e p r é p a r a t i o n s e f a i s a i t n o n p a s 
a v e c d u b e u r r e , m a i s b i e n a v e c d e l ' h u i l e . 

D ' a u t r e s a u t e u r s ( e t i l s e m b l e b i e n q u e c e u x - l à s o n t 
d a n s l e v r a i ) d i s e n t q u e c e t t e s a u c e a é t é f a i t e l a 
p r e m i è r e f o i s a u p a v i l l o n H e n r l - I V , à S a i n t - G e r m a i n -



e n - L a y e , q u ' e l l e a é t é f a i t e a u d é b u t a v e c d u b e u r r e , 
e t q u e , s i e l l e a é t é a i n s i d é n o m m é e , c ' e s t e n m é m o i r e 
d u r o i H e n r i I V , l e Grand Béarnais, d o n t l e n o m s e r t 
d ' a i l l e u r s d ' e n s e i g n e g l o r i e u s e a u v i e u x r e s t a u r a n t d e 
S a i n t - G e r m a i n - e n - L a y e . O n t r o u v e r a l a r e c e t t e d e l a 
s a u c e b é a r n a i s e a u m o t S A U C E S . 

B É A T I L L E S . — O n d é s i g n a i t s o u s c e n o m , a n c i e n ­
n e m e n t , u n e n s e m b l e d e m e n u s a r t i c l e s , t e l s q u e 
c r ê t e s e t r o g n o n s d e c o q , r i s d ' a g n e a u , c h a m p i g n o n s , 
q u e l ' o n e m p l o y a i t c o m m e g a r n i t u r e d e v o l - a u - v e n t , 
d e b o u c h é e s o u d e t o u r t e s . 

C e s m e n u e s p i è c e s é t a i e n t h a b i t u e l l e m e n t l i é e s d e 
s a u c e v e l o u t é o u d e s a u c e s u p r ê m e . V . T O U R T E , tourte 
aux béatilles. 

R a g o û t d e b é a t i l l e s . — V o i c i , p o u r a p p r ê t e r l e s d i t e s 
b é a t i l l e s , u n e r e c e t t e a n c i e n n e : 

« C u i r e d o u c e m e n t a u b e u r r e 2 5 0 g r a m m e s d e r i s 
d ' a g n e a u ( q u e , p r é a l a b l e m e n t , l ' o n a u r a f a i t d é g o r g e r 
e t b l a n c h i r ) . C u i r e d a n s u n b l a n c 125 g r a m m e s d e 
c r ê t e s d e c o q , é c h a u d é e s p o u r e n e n l e v e r l a p e a u , e t 
b i e n d é g o r g é e s à l ' e a u f r o i d e , e t 2 5 g r a m m e s d e r o ­
g n o n s d e c o q ( s i m p l e m e n t c u i t s d a n s u n d é c i l i t r e d e 
v i n d e M a d è r e e t u n e c u i l l e r é e d e b e u r r e ) . P a i r e s a u ­
t e r v i v e m e n t a u b e u r r e 2 5 0 g r a m m e s d e f o i e s d e v o ­
l a i l l e , p a r é s , e s c a l o p e s e t a s s a i s o n n é s d e s e l e t d e 
p o i v r e . C u i r e a u b e u r r e 2 5 0 g r a m m e s d e c h a m p i ­
g n o n s d e c o u c h e , p a r é s e t l a v é s . M e t t r e d a n s u n e 
c a s s e r o l e l e s r i s d ' a g n e a u , l e s f o i e s , l e s c r ê t e s , l e s 
r o g n o n s e t l e s c h a m p i g n o n s . A j o u t e r 1 2 5 g r a m m e s d e 
t r u f f e s d é t a i l l é e s e n l a m e s é p a i s s e s . M o u i l l e r d ' u n d é c i ­
l i t r e e t d e m i d e m a d è r e . P a i r e é t u v e r à c o u v e r t . 

« D ' a u t r e p a r t , p r é p a r e r a v e c d u b o u i l l o n d e v o ­
l a i l l e t r è s c o r s é u n e s a u c e b l a n c h e , d i t e v e l o u t é . L u i 
a j o u t e r l a m o i t i é d e s o n v o l u m e d e c r è m e f r a î c h e . 
R é d u i r e d e m o i t i é . P a r f u m e r d ' u n p e u d e m a d è r e , 
b e u r r e r e t p a s s e r . V e r s e r c e t t e s a u c e s u r l e r a g o û t . » 

B É A T R I X . — G a r n i t u r e p o u r g r o s s e s p i è c e s d e 
b o u c h e r i e . S e c o m p o s e d e m o r i l l e s , c a r o t t e s g l a c é e s , 
q u a r t i e r s d ' a r t i c h a u t s , p o m m e s d e t e r r e n o u v e l l e s r i s ­
s o l é e s . 

B E A U F O R T . — P r o m a g e d e S a v o i e q u e l ' o n p e u t 
c o n s o m m e r t o u t e l ' a n n é e . 

B E A U G E N C Y . — P e t i t e v i l l e d u L o i r e t o ù s e r é c o l t e 
u n v i n q u i s e r a p p r o c h e u n p e u d e s v i n s d e B a s s e -
B o u r g o g n e . 

B E A U H A R N A I S ( À l a ) . — M o d e d e p r é p a r a t i o n 
d e p e t i t e s p i è c e s d e b o u c h e r i e , p r i n c i p a l e m e n t d e s 
t o u r n e d o s . 

L a g a r n i t u r e s e c o m p o s e d e p e t i t s f o n d s d ' a r t i ­
c h a u t s r e m p l i s d e b é a r n a i s e f i n i e a v e c p u r é e d ' e s t r a ­
g o n e t d e p o m m e s n o i s e t t e . 

B E A U J O L A I S . — L e v i n d e c e t t e r é g i o n , q u i a p p a r ­
t i e n t a d m i n i s t r a t i v e m e n t , p a r t i e l l e m e n t a u d é p a r t e ­
m e n t d u R h ô n e , e s t r a t t a c h é a u x c r u s d e B o u r g o g n e . 
C ' e s t u n e x c e l l e n t v i n r o u g e d e s p l u s a g r é a b l e s à b o i r e 
( s u r t o u t d a n s d e s g r a n d s v e r r e s ) . C e v i n e s t t r è s 
f r u i t é ; s a r o b e e s t d ' u n b e a u r u b i s s c i n t i l l a n t . L e 
b e a u j o l a i s n e g a g n e p a s à v i e i l l i r . 

B E A U M O N T . — F r o m a g e d e S a v o i e q u e l ' o n p e u t 
c o n s o m m e r d ' o c t o b r e à j u i n . 

B E A U N E . — L e n o m d e c e t t e p e t i t e v i l l e d e l a C ô t e -
d ' O r e s t c é l è b r e d a n s l e m o n d e e n t i e r , à c a u s e d e 
l ' e x c e l l e n c e d e s v i n s q u e l ' o n r é c o l t e d a n s l a r é g i o n 
e n v i r o n n a n t e . 

L a C ô t e d e B e a u n e p r o d u i t d e s v i n s r o u g e s e t d e s 
v i n s b l a n c s . 

N o u s c i t e r o n s , p a r m i l e s r o u g e s , c e u x d e C o r t o n , 
S a n t h e n o t , P o m m a r d , V o l n a y , B e a u n e , M o n t h e l i . 

P a r m i l e s b l a n c s , c e u x d e M e u r s a u l t , M o n t r a c h e t , 
P u l i g n y , C h e v a l i e r - M o n t r a c h e t , B â t a r d - M o n t r a c h e t , 
e t l e C o r t o n b l a n c c o n n u s o u s l e n o m d e C h a r l e m a g n e . 

B E A U P R É D E R O Y B O N . — F r o m a g e d u D a u p h i n é 
q u e l ' o n p e u t c o n s o m m e r d e n o v e m b r e à a v r i l . 

B E A U V I L L I E R S . — B e a u v i l l i e r s é t a i t u n g r a n d 
c u i s i n i e r . I l a v a i t é t é o f f i c ie r d e b o u c h e d e M . l e C o m t e 
d e P r o v e n c e e t a t t a c h é a u x E x t r a o r d i n a i r e s d e s m a i ­
s o n s r o y a l e s . 

Le r e s t a u r a n t qu ' i l f o n d a (en 1 7 8 2 , d i t B r i l l â t - S a v a r i n ; 
e n 1 7 8 6 , p r é t e n d e n t d ' a u t r e s a u t e u r s ) é t a i t s i tué 2 6 , rué 
de Riche l i eu et s ' a p p e l a i t la Grande Taverne de Londres. 
Ce r e s t a u r a n t p e u t ê t r e cons idé ré c o m m e é t a n t l e p r e m i e r 
v r a i r e s t a u r a n t qu i a i t é té o u v e r t à P a r i s . 

D u r a n t l a t o u r m e n t e r é v o l u t i o n n a i r e , c e t t e m a i s o n d u t 
f e r m e r ses p o r t e s . V e r s l a f in du D i r ec to i r e , Beauvi l l i e r s 
r o u v r i t son r e s t a u r a n t . En 1 8 2 4 , i l écr iv i t son l ivre l'Art du 
cuisinier, l ivre qui , p e n d a n t fo r t l o n g t e m p s , f i t a u t o r i t é . 

« Beauv i l l i e r s a v a i t u n e m é m o i r e p rod ig ieuse ; i l r e c o n ­
n a i s s a i t e t accue i l l a i t , a p r è s v ing t a n s , des p e r s o n n e s qui 
n ' a v a i e n t m a n g é chez lu i q u ' u n e fois ou deux . 

« I l i n d i q u a i t un p l a t qu ' i l ne f a l l a i t p a s p r e n d r e , un 
a u t r e p o u r lequel i l f a l l a i t s e h â t e r , en c o m m a n d a i t un 
t r o i s i è m e a u q u e l p e r s o n n e ne songea i t , f a i s a i t ven i r du 
vin d ' u n c a v e a u d o n t lui seu l a v a i t la clef... M a i s ce rôle 
d ' a m p h i t r y o n n e d u r a i t q u ' u n m o m e n t ; i l s ' éc l ipsa i t a p r è s 
l ' avo i r r empl i et , p e u a p r è s , l ' enf lure de l a c a r t e e t l ' a m e r ­
t u m e d u q u a r t d ' h e u r e d e R a b e l a i s m o n t r a i e n t suf f i samment 
q u ' o n a v a i t d î n é chez u n r e s t a u r a t e u r . 

« Beauv i l l i e r s a v a i t f a i t , dé fa i t e t r e fa i t p l u s i e u r s fois 
s a f o r t u n e . 

« Nous ne s a v o n s p a s quel es t celui de ces d ive r s é t a t s où 
la m o r t l ' a s u r p r i s ; m a i s i l a v a i t de te ls e x u t o i r e s que n o u s 
ne p e n s o n s p a s que s a success ion a i t é té u n e dépoui l le 
op ime. » ( B r i l l â t - S a v a r i n . ) 

B E A U V I L L I E R S . — G a r n i t u r e p o u r g r o s s e s p i è c e s 
d e b o u c h e r i e b r a i s é e s . S e c o m p o s e d e c r o m e s q u i s a u x 
é p i n a r d s , d e t o m a t e s f a r c i e s d e p u r é e d e c e r v e l l e , d e 
s a l s i f i s s a u t é s a u b e u r r e . 

B E A U V I L L I E R S e t B O N V A L E T . — C e s d e u x g â ­
t e a u x d e f o r m u l e p r e s q u e i d e n t i q u e , o n t é t é c r é é s 
v e r s l e m i l i e u d u x i x ' s i è c l e . 

L e p r e m i e r n e d o i t p a s s o n n o m a u d u c d e B e a u ­
v i l l i e r s , p r é c e p t e u r d u d u c d e B o u r g o g n e , n i à l ' a b -
b e s s e d e M o n t m a r t r e d u m ê m e n o m , m a i s à u n d e s 
a n c i e n s a p p r e n t i s d e B e a u v i l l i e r s , M o n n i e r , é t a b l i p â ­
t i s s i e r r u e M o n s i e u r - l e - P r i n c e , q u i , à t i t r e d ' h o m m a g e 
à s o n m a î t r e , a p p e l a a i n s i u n e d e s e s c r é a t i o n s c u l i ­
n a i r e s . C e f u t l e p r e m i e r g â t e a u d e v o y a g e , e n v e l o p p é 
d e p a p i e r d ' é t a i n . I l é t a i t a s s e z i n d i g e s t e , c o n t e n a n t 
5 2 5 g r a m m e s d e f a r i n e , p o u r u n e l i v r e d e s u c r e , a l o r s 
q u e , s e l o n M . L a c a m , u n e n t r e m e t s n e d o i t j a m a i s 
r e n f e r m e r p l u s d e 3 7 5 g r a m m e s d e f a r i n e p o u r 
5 0 0 g r a m m e s d e s u c r e . 

L e g â t e a u B o n v a l e t n ' a p a s é t é c r é é d a n s l a m a i s o n 
q u i p o r t a i t c e n o m , i l e s t d û à u n n o m m é J u l e s L e r o y , 
c h e f c h e z M a c h i n , 9 9 , r u e d e T u r e n n e , q u i l e d é d i a , 
e n 1 8 6 9 , à M . B o n v a l e t . 

V o i c i , d ' a p r è s P h i l é a s G i l b e r t , l a f o r m u l e d e c e s 
g â t e a u x : 

P i l e r 2 0 0 g r a m m e s d ' a m a n d e s a v e c a u t a n t d e s u c r e 
a j o u t e r p e u à p e u 5 b l a n c s d ' o e u f s . P a s s e r c e t a p p a ­
r e i l a u t a m i s e t l e t e n i r e n r é s e r v e . 

T r a v a i l l e r d ' a u t r e p a r t , d a n s u n e t e r r i n e , 5 0 0 g r a m ­
m e s d e s u c r e a v e c 3 5 0 g r a m m e s d e b e u r r e e t 4 œ u f s 
e n t i e r s , a j o u t é s u n p a r u n ; l ' a p p a r e i l é t a n t b i e n 
m o u s s e u x , a j o u t e r l e s a m a n d e s , 175 g r a m m e s d e f a ­
r i n e d e f r o m e n t , a u t a n t d e f a r i n e d e r i z e t a u t a n t 
d e f é c u l e , p u i s 7 b l a n c s d ' œ u f s m o n t é s e n n e i g e . 
C u i r e à f e u d o u x , d a n s u n m o u l e à « t r o i s f r è r e s » , 
s a u p o u d r é d e f é c u l e . L o r s q u e c e b i s c u i t , c a r c ' e s t e n 
r é a l i t é u n b i s c u i t , e s t f r o i d , l e m a s q u e r a v e c u n e g l a c e 
a u k i r s c h e t g a r n i r l e v i d e a v e c u n e c r è m e C h a n t i l l y 
o u u n e P l o m b i è r e s . 

B E C . — M o t q u i e n t r e d a n s p l u s i e u r s e x p r e s s i o n s 
de l a n g a g e p o p u l a i r e , t e l l e s q u e : rincer l e bec, s i g n i ­
fiant f a i r e b o i r e ; tortiller du bec, m a n g e r ; fin bec, 
g o u r m a n d . 

B É C A R D . — O n d é s i g n e g é n é r a l e m e n t s o u s c e n o m 
l e s a u m o n m â l e l o r s q u ' i l e s t v i e u x . S o n m u s e a u s ' a l ­
l o n g e a l o r s e n f o r m e d e b e c c r o c h u ; d ' o ù c e t t e a p p e l ­
l a t i o n . V . S A U M O N . 

B É C A S S E . — L a b é c a s s e , q u i , p a r l e s c o n n a i s s e u r s 
e n b o n n e s c h o s e s , e s t c o n s i d é r é e c o m m e l e p l u s s a v o u ­
r e u x d e s g i b i e r s d e p l u m e , e s t u n o i s e a u m i g r a t e u r . 

C ' e s t v e r s l a f i n d e s e p t e m b r e q u ' e l l e v i e n t d a n s 
n o s c o n t r é e s . E l l e y r e s t e t o u t l ' h i v e r , s a i s o n d u r a n t 
l a q u e l l e e l l e s ' a c c o u p l e , p u i s , v e r s l a f i n d e f é v r i e r , 
r e j o i n t s o n p a y s d ' o r i g i n e . 

I l y a t r o i s v a r i é t é s de b é c a s s e s : l a g r o s s e ( q u i a l a 
t a i l l e d ' u n e p e r d r i x d e m o y e n n e g r o s s e u r ) , l a moyenne 
e t l a petite. 



Bécasse . 

L e s a m a t e u r s d e c e t o i s e a u n e l ' a d m e t t e n t q u e c u i t 
s a n s ê t r e v i d é . S e u l l e g é s i e r d o i t ê t r e s u p p r i m é . 

L a b é c a s s e , d i s e n t - i l s , é t a n t i n s e c t i v o r e e t b a c c i -
v o r e , n e d o i t p a s s e v i d e r , p a s p l u s q u e l e s g r i v e s , l e s 
m e r l e s , l e s r â l e s o u l e s b e c s - f i g u e s , p o u r ê t r e a p p r é ­
c i é e a v e c t o u t s o n f u m e t . 

M a i s q u e l q u e s a u t e u r s , n o t a m m e n t F o n s s a g r i v e s , e t 
q u e l q u e s h y g i é n i s t e s , é m e t t e n t l ' a v i s q u e l a b é c a s s e 
e s t d e d i g e s t i o n d i f f i c i l e , v o i r e n u i s i b l e à l a s a n t é , s u r ­
t o u t l o r s q u ' e l l e 
e s t p r é p a r é e e n 
s a l m i s . 

C e t t e o p i n i o n 
e s t e r r o n é e , a s ­
s u r e n t l e s g a s ­
t r o n o m e s , d u 
m o i n s e n c e q u i 
c o n c e r n e l e s 
b é c a s s e s s a i n e s , 
c ' e s t - à - d i r e c e l ­
l e s q u i n e s o n t 
p a s f a i s a n d é e s à 
l ' e x c è s . 

Le faisandage 
d e s g i b i e r s d e 
p o i l o u d e 
p l u m e p o u s s é à 
l ' e x t r ê m e e s t 
u n e e r r e u r g a s t r o n o m i q u e , i m p o s é e s o u v e n t p a r s n o ­
b i s m e . U n e v i a n d e a r r i v é e à l ' é t a t d e d é c o m p o s i t i o n 
( e t c e r t a i n s p r é t e n d u s a m a t e u r s d e b é c a s s e s n ' a d ­
m e t t e n t c e g i b i e r q u e p a r v e n u à u n c o m p l e t é t a t d e 
d é c o m p o s i t i o n ) e s t c e r t a i n e m e n t d e d i g e s t i o n d i f f i c i l e , 
s o u v e n t m ê m e t o x i q u e . 

E n f i n d ' a u t r e s a u t e u r s o n t i n c r i m i n é l a « r ô t i e » 
q u i s e p r é p a r e h a b i t u e l l e m e n t e n é t a l a n t s u r u n e 
t r a n c h e d e p a i n , d o r é e d a n s l a g r a i s s e d e l a l è c h e ­
f r i t e , l ' i n t é r i e u r d e l ' o i s e a u h a c h é e t p é t r i a v e c u n 
p e u d e l a r d g r a s r â p é , o u d e f o i e g r a s , e t r e h a u s s é 
d ' u n f i l e t d e c o g n a c , e t c o n d i m e n t é e t a s s a i s o n n é a v e c 
s e l , p o i v r e e t é p i c e s . 

C e p e n d a n t , l e s g o u r m e t s c o n t i n u e n t à c o n s i d é r e r l a 
b é c a s s e , a i n s i q u e l a « r ô t i e » q u i l ' a c c o m p a g n e l e 
p l u s h a b i t u e l l e m e n t , c o m m e u n e d e s c h o s e s l e s p l u s 
s u c c u l e n t e s q u i s e p u i s s e n t m a n g e r . 

Voici s u r ce suje t les op in ions de que lques g a s t r o n o m e s . 
P i e r r e Belon éc r iva i t : 
« La bécasse es t f ou rn i e de h a u l t e g ra i s se . . . Elle resvei l le 

à b ien d i s c e r n e r le goû t des francs-vins ; ce quoi s a c h a n t , 
ceux qui son t b i en r e n t e s l a m a n g e n t p o u r l e u r f a i r e b o n n e 
bouche . » 

B r i l l â t - S a v a r i n a é c r i t d a n s la Physiologie du goût : 
« La bécasse es t un o i seau t r è s d i s t i n g u é , m a i s peu de 

gens e n c o n n a i s s e n t les c h a r m e s . U n e bécasse n ' e s t d a n s 
t o u t e sa gloi re que q u a n d elle a é té rô t i e sous les yeux d ' u n 
chas seu r , e t s u r t o u t du c h a s s e u r qui l 'a t uée ; a lo r s la rô t i e 
est con fec t i onnée s u i v a n t les règles vou lues e t l a b o u c h e 
s ' i nonde de dél ices . Î> 

Si B r i l l â t - S a v a r i n n o u s f a i t l 'éloge de l a bécasse rô t i e , 
G o d a r d d 'Aucour p récon i se u n e a u t r e p r é p a r a t i o n : 

« Q u a n d la bécasse es t r é d u i t e en pu rée , 
Qu 'e l le est p a r l ' a r t s a v a m m e n t p r é p a r é e , 
Ce m e t s s i r a r e e t n o n m o i n s p r é c i e u x 
Ne doi t s e rv i r q u ' a u x b a n q u e t s des d ieux . » 

Nous p r é f é rons , p o u r n o t r e p a r t , des a p p r ê t s m o i n s 
compl iqués . Et , p o u r l e vé r i t ab l e a m a t e u r , r i e n n e v a u t u n e 
bécasse rô t i e à po in t , ou u n e bécasse à la fine C h a m p a g n e . 

Enfin, c 'es t la « r ô t i e » de bécasse que G r i m o d de La R e y -
n i è r e v a n t e en ces t e r m e s : 

« On v é n è r e t e l l e m e n t ce p r é c i e u x oiseau, d i t - i l , q u ' o n 
lui r e n d les m ê m e s h o n n e u r s q u ' a u g r a n d l a m a . C 'es t d i r e 
assez que ses dé j ec t ions s o n t n o n s e u l e m e n t p r é c i e u s e m e n t 
recuei l l ies su r des rô t i e s moui l lées d ' u n bon j u s de c i t ron , 
m a i s m a n g é e s avec r e spec t p a r les f e r v e n t s a m a t e u r s . » 

B é c a s s e à l ' a r m a g n a c . — - P r o c é d e r , a v e c a r m a g n a c , 
a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l a Bécasse à la f ine Champagne. 

B é c a s s e a u c a l v a d o s . — P r o c é d e r , a v e c c a l v a d o s , 
a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l a Bécasse à la f ine Champagne. 

B é c a s s e e n c a s s e r o l e o u c o c o t t e . — • B r i d e r l a 
b é c a s s e e n e n t r é e ; l ' e n v e l o p p e r d a n s u n e m i n c e b a r d e 
d e l a r d . L a m e t t r e d a n s u n e c a s s e r o l e , o u c o c o t t e e n 
t e r r e , o ù l ' o n a u r a f a i t c h a u f f e r d u b e u r r e ; a s s a i s o n ­
n e r . C u i r e a u f o u r , e n a r r o s a n t s o u v e n t , d e 1 5 à 1 8 m i ­
n u t e s . E g o u t t e r l a b é c a s s e , l a d é b r i d e r . M e t t r e d a n s 

l a c a s s e r o l e u n f i l e t d e c o g n a c e t q u e l q u e s c u i l l e r é e s 
d e f u m e t d e g i b i e r (V. F U M E T S ) O U , à d é f a u t , d u j u s 
b r u n n o n l i é . 

A i n s i q u ' i l e s t d ' u s a g e p o u r l a b é c a s s e r ô t i e , o n 
d o i t s e r v i r , e n m ê m e t e m p s q u e l a b é c a s s e , u n e r ô t i e 
p r é p a r é e a v e c s e s i n t e s t i n s . C e t t e r ô t i e p e u t ê t r e p l a ­
c é e s o u s l a b é c a s s e d a n s l a c o c o t t e o u s e r v i e à p a r t . 
P o u r l a c o n f e c t i o n d e c e t t e r ô t i e , v o i r p l u s l o i n Bé­
casse rôtie. 

B é c a s s e e n c a s s e r o l e à l a c r è m e . — P r é p a r e r l a 
b é c a s s e a i n s i q u ' i l e s t d i t à l a r e c e t t e p r é c é d e n t e . 
A p r è s l ' a v o i r d é b r i d é e , l a r e m e t t r e d a n s l a c a s s e r o l e , 
l ' a r r o s e r d ' u n f i l e t d e c o g n a c e t d e q u e l q u e s c u i l l e r é e s 
d e c r è m e f r a î c h e é p a i s s e . F a i r e m i j o t e r q u e l q u e s i n s ­
t a n t s a u f o u r . 

B é c a s s e e n c a s s e r o l e à l a p é r i g o u r d i n e . — G a r n i r 
l ' i n t é r i e u r d e l a b é c a s s e a v e c u n e f a r c e c o m p o s é e 
d e s i n t e s t i n s d e l ' o i s e a u h a c h é s , d e f o i e - g r a s e t d e 
t r u f f e s h a c h é e s o u c o u p é e s e n d é s . ^ â s s a i s o n n é e d e 
s e l , p o i v r e e t é p i c e s , e t r e l e v é e d ' u n f i l e t d ' a r m a g n a c . 
B r i d e r l a b é c a s s e e n e n t r é e . L a m e t t r e d a n s u n e 
c a s s e r o l e e n t e r r e o ù l ' o n a u r a f a i t c h a u f f e r 2 c u i l l e ­
r é e s d e b e u r r e . L ' a s s a i s o n n e r . L a f a i r e r a i d i r d e t o u t e s 
p a r t s . A j o u t e r 6 p e t i t e s t r u f f e s p e l é e s . A r r o s e r d ' u n 
p e t i t v e r r e d ' a r m a g n a c . C u i r e a u f o u r , d e 1 5 à 1 8 m i ­
n u t e s , l a c a s s e r o l e c o u v e r t e . D é b r i d e r l a b é c a s s e . L ' a r ­
r o s e r d e 4 c u i l l e r é e s d e f u m e t d e g i b i e r . S e r v i r d a n s 
l e r é c i p i e n t d e c u i s s o n . 

C e t a p p r ê t e s t u n e t r a n s p o s i t i o n d e c e l u i d i t A l a 
Souvarov. 

B é c a s s e a u c h a m b e r t i n . — G e n r e d e s a l m i s q u i , 
c o m m e c e d e r n i e r a p p r ê t , p e u t ê t r e g a r n i a v e c t r u f f e s 
e t c h a m p i g n o n s . 

C u i r e a u f o u r , d e 8 à 1 0 m i n u t e s , l a b é c a s s e b r i d é e 
e n e n t r é e . 

L a d é p e c e r p a r m e m b r e s . R e t i r e r l e s i n t e s t i n s , d o n t 
l e s d e u x t i e r s s e r o n t e m p l o y é s p o u r p r é p a r e r l a r ô t i e , 
e t l e r e s t a n t p o u r l i e r l a s a u c e . 

M e t t r e l e s m o r c e a u x d e b é c a s s e d a n s u n e c a s s e r o l e 
e n a r g e n t b e u r r é e ; c o u v r i r a v e c t r u f f e s e t c h a m p i ­
g n o n s e s c a l o p e s , c e s d e r n i e r s p a s s é s l é g è r e m e n t a u 
b e u r r e . C o n s e r v e r a u c h a u d e n é v i t a n t t o u t e é b u l l i t i o n . 

H a c h e r l a c a r c a s s e e t l e s p a r u r e s d e l ' o i s e a u . L e s 
m e t t r e d a n s u n e s a u c e a u v i n d e C h a m b e r t i n q u e 
l ' o n a u r a p r é p a r é e a i n s i : F a i r e r e v e n i r a u b e u r r e u n e 
m i r e p o i x c o m p o s é e d ' u n e d e m i - c a r o t t e e t d ' u n d e m i -
o i g n o n d é t a i l l é s e n d é s , e t d e 2 5 g r a m m e s d e m a i g r e 
d e j a m b o n c r u , u n b r i n d e t h y m , u n f r a g m e n t d e 
f e u i l l e d e l a u r i e r . M o u i l l e r d e 3 d é c i l i t r e s d e v i n d e 
C h a m b e r t i n . R é d u i r e à f o n d . M o u i l l e r d e 2 d é c i l i t r e s 
e t d e m i d e d e m i - g l a c e a u f u m e t d e g i b i e r . F a i r e b o u i l ­
l i r 2 0 m i n u t e s . A j o u t e r à c e t t e s a u c e l a c a r c a s s e e t 
l e s p a r u r e s d e l ' o i s e a u h a c h é e s , e t u n p e t i t v e r r e d e 
c o g n a c f l a m b é . L a p a s s e r à l a p a s s o i r e f i n e a v e c p r e s ­
s i o n . L a r e m e t t r e s u r l e f e u . L a l i e r a v e c u n t i e r s d e s 
i n t e s t i n s p a s s é s a u t a m i s f i n . L u i a j o u t e r u n e c u i l l e ­
r é e d e b e u r r e . L a v e r s e r s u r l e s m o r c e a u x d e b é c a s s e . 
F a i r e c h a u f f e r s u r r é c h a u d , e n évitant toute ébulli­
tion. 

S e r v i r a v e c u n e r ô t i e p r é p a r é e a v e c l e r e s t a n t d e s 
i n t e s t i n s . 

B é c a s s e e n c h a u d - f r o i d . — D é t a i l l e r p a r m e m b r e s 
l a b é c a s s e c u i t e a u f o u r e t c o n s e r v é e u n p e u r o s é e . 
E n l e v e r l a p e a u d e c e s m e m b r e s . L e s n a p p e r a v e c 
d e l a s a u c e c h a u d - f r o i d b r u n e a u f u m e t d e g i b i e r 
(V. S A U C E S ) ; l e s d é c o r e r , c h a c u n , a v e c d e s d é t a i l s e n 
t r u f f e s , b l a n c d ' œ u f d u r , l a n g u e é c a r l a t e , o u j a m b o n 
c u i t , e t l e s l u s t r e r à l a g e l é e . F a i r e b i e n r e f r o i d i r . 
V. C H A U D S - F R O I D f . 

D r e s s e r c e s m o r c e a u x d e b é c a s s e s o i t d a n s u n e c o u p e 
e n c r i s t a l , s u r u n e c o u c h e d e g e l é e b i e n p r i s e , s o i t , e n 
p y r a m i d e , s u r u n c r o û t o n e n p a i n d e m i e b e u r r é ; 
g a r n i r d e g e l é e h a c h é e . 

B é c a s s e e n d a u b e à l ' a n c i e n n e . — D é s o s s e r l a b é ­
c a s s e s u r l e d o s . L ' a s s a i s o n n e r I n t é r i e u r e m e n t d e s e l 
é p i c é . L a g a r n i r d ' u n g r o s m o r c e a u d e f o i e g r a s c r u , 
c l o u t é d e t r u f f e s , a s s a i s o n n é d e s e l é p i c é e t a r r o s é 
d e c o g n a c . 

B i e n e n f e r m e r l e f o i e g r a s d a n s l ' o i s e a u . B r i d e r c e 



d e r n i e r e n e n t r é e ; l ' e n v e l o p p e r d ' u n e m i n c e b a r d e 
d e l a r d . 

M e t t r e l a b é c a s s e d a n s u n e c a s s e r o l e e n t e r r e o ù 
l ' o n a u r a f a i t c h a u f f e r 2 c u i l l e r é e s d e b e u r r e . L ' a r r o ­
s e r a v e c c e b e u r r e ; l a c u i r e a u f o u r 1 0 m i n u t e s . 

A j o u t e r 8 t ê t e s d e c h a m p i g n o n s e t 8 é p a i s s e s l a m e s 
d e t r u f f e s , e t a c h e v e r d e c u i r e l e t o u t , à c o u v e r t , 
p e n d a n t 6 m i n u t e s . E g o u t t e r l a b é c a s s e e t s e s g a r n i ­
t u r e s . D é g l a c e r l e f o n d s d e c u i s s o n d e l a c a s s e r o l e d ' u n 
d e m i - v e r r e d e v i n r o u g e ( b o r d e a u x o u b o u r g o g n e ) ; 
r é d u i r e ; a j o u t e r 2 d é c i l i t r e s d e f u m e t d e g i b i e r o u , à 
d é f a u t , d e d e m i - g l a c e d a n s l a q u e l l e o n a u r a m i s l a 
c a r c a s s e h a c h é e à i n f u s e r , e t q u e l ' o n a u r a p a s s é e ; 
f a i r e b o u i l l i r q u e l q u e s i n s t a n t s ; a j o u t e r l e s I n t e s t i n s 
h a c h é s f i n e m e n t , d é l a y é s d e 2 c u i l l e r é e s d e c o g n a c 
e t a d d i t i o n n é s d ' u n e f o r t e c u i l l e r é e d e b e u r r e . P a s s e r 
c e t t e s a u c e . 

R e m e t t r e l a b é c a s s e d é b r i d é e e t s a g a r n i t u r e d a n s 
l a c a s s e r o l e . V e r s e r l a s a u c e d e s s u s . F a i r e c h a u f f e r 
q u e l q u e s i n s t a n t s , s a n s l a i s s e r b o u i l l i r . 

B é c a s s e e n d a u b e ( f r o i d e ) . — P r é p a r e r l a b é c a s s e 
e t l a c u i r e a i n s i q u ' i l e s t d i t d a n s l a r e c e t t e p r é c é ­
d e n t e , m a i s s a n s m e t t r e d e c h a m p i g n o n s d a n s l a 
g a r n i t u r e . 

L a b é c a s s e é t a n t c u i t e , l ' é g o u t t e r , l a d é b r i d e r , l a 
d é b a r d e r e t l a m e t t r e a v e c d e s t r u f f e s d a n s u n e c o ­
c o t t e o v a l e e n t e r r e . L a r e c o u v r i r a v e c l a s a u c e p r é ­
p a r é e a i n s i q u ' i l e s t d i t à l a r e c e t t e s u s d i t e , a d d i t i o n ­
n é e d e g e l é e d e v i a n d e , b i e n d é g r a i s s é e e t p a s s é e . 
F a i r e r e f r o i d i r s u r g l a c e . 

B é c a s s e e n d a u b e à l a g e l é e ( A u t r e r e c e t t e ) . — 
D é s o s s e r e n t i è r e m e n t l a b é c a s s e s a n s d é c h i r e r l a p e a u . 
E t a l e r l ' o i s e a u s u r u n m o r c e a u d e m o u s s e l i n e m o u i l l é , 
p r e s s é , e t b i e n t e n d u s u r l a t a b l e . 

L ' a s s a i s o n n e r d e s e l é p i c é e t l ' a r r o s e r d e q u e l q u e s 
g o u t t e s d e c o g n a c . L e r e c o u v r i r , s u r l e m i l i e u , d ' u n e 
c o u c h e d e f a r c e f i n e m é l a n g é e d ' u n t i e r s d e s o n 
p o i d s d e f a r c e à g r a t i n d e g i b i e r (V. F A R C E S ) , f a r c e à 
l a q u e l l e o n a j o u t e r a l e s i n t e s t i n s d e l ' o i s e a u p a s s é s 
a u t a m i s . M e t t r e s u r c e t t e f a r c e , e n l ' i n c r u s t a n t u n 
p e u d a n s l a m a s s e , u n m o r c e a u d e f o i e g r a s ( d e 7 5 g 
e n v i r o n ) c l o u t é d e g r o s m o r c e a u x d e t r u f f e s c r u e s , 
a s s a i s o n n é e s d e s e l é p i c é , b i e n p r e s s é d e f a ç o n à 
l ' o b t e n i r s e r r é e t a r r o s é d ' u n f i l e t d e c o g n a c . R e c o u ­
v r i r l e f o i e d ' u n e c o u c h e d e f a r c e . E n v e l o p p e r l e t o u t 
d a n s l a b é c a s s e e t l ' e n f e r m e r d a n s l a m o u s s e l i n e . 

F i c e l e r l a b a l l o t t i n e , a u x d e u x b o u t s e t d a n s l e 
m i l i e u , e n s e r r a n t b i e n d e f a ç o n à o b t e n i r u n e b a l l o t ­
t i n e d e b o n n e f o r m e . 

M e t t r e c e t t e b a l l o t t i n e à c u i r e , p e n d a n t 4 0 m i n u t e s , 
d a n s u n f o n d s d e g e l é e a u f u m e t d e g i b i e r , d a n s 
l e q u e l o n a u r a a j o u t é l a c a r c a s s e e t p a r u r e s d e l a 
b é c a s s e . 

E g o u t t e r l a b a l l o t t i n e , l a d é b a l l e r ; l a r e m b a l l e r 
d a n s l e m o r c e a u d e m o u s s e l i n e q u e l ' o n a u r a l a v é à 
l ' e a u c h a u d e e t b i e n p r e s s é . M e t t r e l a b a l l o t t i n e d a n s 
u n e t e r r i n e . L a r e c o u v r i r a v e c s o n f o n d s d e c u i s s o n 
p a s s é e t d é g r a i s s é e t l a f a i r e c o m p l è t e m e n t r e f r o i d i r . 

R e t i r e r l a b a l l o t t i n e d e l a g e l é e e t l a d é b a l l e r . L a 
m e t t r e d a n s u n e c o u p e e n c r i s t a l s u r u n e c o u c h e 
d e g e l é e b i e n p r i s e , c l a r i f i é e s e l o n l a m é t h o d e h a b i ­
t u e l l e (V. G E L É E ) a v e c l e f o n d s d e c u i s s o n d e l a 
b é c a s s e . R e c o u v r i r c o m p l è t e m e n t l a b a l l o t t i n e a v e c 
l a g e l é e m i - p r i s e . F a i r e b i e n r e f r o i d i r s u r l a g l a c e 
a v a n t d e s e r v i r . 

N o t a . — L a b a l l o t t i n e d e b é c a s s e , d e m ê m e q u e 
c e l l e d ' a u t r e s g i b i e r s , a u l i e u d ' ê t r e d r e s s é e e n c o u p e 
e t n o y é e d a n s s a g e l é e (ce q u i e s t c e p e n d a n t l e d r e s ­
s a g e l e p l u s p r a t i q u e e t , e n m ê m e t e m p s , l e p l u s 
é l é g a n t ) , p e u t ê t r e d r e s s é e s u r u n p l a t l o n g , m i s e à 
m ê m e l e p l a t , o u p l a c é e s u r u n c r o û t o n e n p a i n d e 
m i e b e u r r é , e t e n t o u r é e d e g e l é e h a c h é e . 

O n p e u t a u s s i l a n a p p e r l é g è r e m e n t d ' u n e s a u c e 
c h a u d - f r o i d b r u n e a u f u m e t d e g i b i e r (V. S A U C E S ) , 
l a d é c o r e r a v e c d é t a i l s e n t r u f f e s , b l a n c d ' o e u f d u r , 
l a n g u e é c a r l a t e , e t l a l u s t r e r à l a g e l é e . 

B é c a s s e à l a D i a n e ( f r o i d e ) . - — L a r e c e t t e s u i ­
v a n t e e s t d e L é o p o l d M o u r i e r : 

« F a i r e r ô t i r l a b é c a s s e s a i g n a n t e , l a d é c o u p e r e n 
f i l e t s . 

« P l i e r l a c a r c a s s e e t l ' i n t é r i e u r a v e c u n e n o i x d e 
f o i e g r a s e t u n e n o i s e t t e d e b e u r r e , m u s c a d e e t f i n e 
C h a m p a g n e . 

« P a s s e r l e t o u t a u t a m i s , a s s a i s o n n e r d e h a u t 
g o û t . 

« D r e s s e r c e t t e f a r c e s u r d e l a r g e s l a m e s d e t r u f f e s 
c r u e s , m a c é r é e s à l a f i n e C h a m p a g n e . 

« R e f o r m e r l a b é c a s s e e n s o u d a n t l e s t r a n c h e s a v e c 
l e s l a m e s d e t r u f f e s f a r c i e s e t n a p p e r l e t o u t a v e c u n e 
g e l é e d e g i b i e r t r è s c o r s é e . F a i r e b i e n r e f r o i d i r a u 
r a f r a i c h i s s o i r a v a n t d e s e r v i r . » 

B é c a s s e à l a f i n e C h a m p a g n e . — C u i r e l a b é c a s s e , 
d e 1 0 à 1 2 m i n u t e s . L a d é p e c e r p a r m e m b r e s ; m e t t r e 
c e s m o r c e a u x d a n s u n e c a s s e r o l e e n a r g e n t , o u d a n s 
u n e t e r r i n e d e f o r m e b a s s e , b e u r r é e , e n l e s d i s p o s a n t 
e n p y r a m i d e . C o u v r i r l a c a s s e r o l e . T e n i r a u c h a u d 
s u r r é c h a u d , sans laisser bouillir. 

D é g l a c e r d ' u n p e t i t v e r r e d e f i n e C h a m p a g n e f l a m ­
b é e l a c a s s e r o l e o ù a c u i t l a b é c a s s e . A j o u t e r l e s 
i n t e s t i n s h a c h é s , d é l a y é s a v e c l e j u s r é s u l t a n t d u 
p r e s s a g e d e l a c a r c a s s e e t d e s p a r u r e s ; u n e c u i l l e r é e 
d e f u m e t d e g i b i e r e t u n f i l e t d e j u s d e c i t r o n . R e l e ­
v e r d ' u n e p o i n t e d e c a y e n n e . V e r s e r c e c o u l i s s u r 
la b é c a s s e . F a i r e c h a u f f e r en évitant toute ébullition. 

B é c a s s e a u f u m e t . — C o m m e l a Bécasse à l a f i n e 
Champagne. U n e f o i s c u i t e , t e n u e t r è s r o s é e , l a d é p e ­
c e r , l a m e t t r e d a n s l a c a s s e r o l e e n a r g e n t e t l a f i n i r 
s u r r é c h a u d , e n v e r s a n t d e s s u s l e j u s e x p r i m é d e l a 
c a r c a s s e , l i é a v e c u n p e u d e s i n s t e s t i n s f i n e m e n t 
h a c h é s e t a d d i t i o n n é d ' u n f i l e t d e f i n e C h a m p a g n e 
flambée. 

S e r v i r a v e c u n e r ô t i e p r é p a r é e a v e c l e r e s t a n t d e s 
i n t e s t i n s d e l ' o i s e a u . 

B é c a s s e a u x h u î t r e s à l ' a n c i e n n e . — B i e n q u e l a 
b é c a s s e n e p u i s s e ê t r e c o n s i d é r é e c o m m e u n g i b i e r 
m a i g r e , c e t o i s e a u e s t s o u v e n t s e r v i c o m m e t e l e n 
c a r ê m e . 

G a r n i r i n t é r i e u r e m e n t l a b é c a s s e d e 8 h u î t r e s à 
l a c r è m e p o c h é e s d a n s l e u r e a u , é g o u t t é e s , é b a r b é e s , 
é p o n g é e s e t l i é e s d e s a u c e v e l o u t é t r è s s e r r é e q u e 
l ' o n a u r a p r é p a r é e a v e c d u f u m e t d e p o i s s o n e t l ' e a u 
d e c u i s s o n d e s h u î t r e s . 

B r i d e r l a b é c a s s e . L a c u i r e a u f o u r e n l a t e n a n t 
u n p e u r o s é e . 

L a d r e s s e r s u r u n c r o û t o n f r i t à l ' h u i l e , t a r t i n é 
a v e c l e s i n t e s t i n s d e l ' o i s e a u h a c h é s f i n e m e n t , m é l a n ­
g é s d e 2 f i l e t s d ' a n c h o i s é c r a s é s , a s s a i s o n n é s d e s e l , 
p o i v r e , m u s c a d e r â p é e , j u s d e c i t r o n , e t g r a t i n é s . 

A r r o s e r l a b é c a s s e d u j u s d e c u i s s o n d é g l a c é a v e c 
u n f i l e t d e c o g n a c e t l i é d e 2 c u i l l e r é e s d e b e u r r e . 
E n t o u r e r l a b é c a s s e d e 4 h u î t r e s p a n é e s e t f r i t e s , e t 
d e q u a r t i e r s d e c i t r o n . 

B é c a s s e à l ' o r a n g e . — C u i r e l a b é c a s s e à l a b r o c h e 
o u a u f o u r . L a d r e s s e r s u r u n c r o û t o n f a r c i a v e c 
l e s i n t e s t i n s d e l ' o i s e a u . V . p l u s l o i n Bécasse rôtie. 

L ' a r r o s e r d u f o n d s d e c u i s s o n d e l a l è c h e f r i t e ( o u 
d e l a p l a q u e d e c u i s s o n ) d é g l a c é d ' u n d é c i l i t r e d e 
v i n b l a n c s e c , m o u i l l é d e q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e f u m e t 
d e g i b i e r , b o u i l l i 5 m i n u t e s e t a d d i t i o n n é d u j u s 
d ' u n e o r a n g e p a s s é à l a p a s s o i r e f i n e o u à l a m o u s ­
s e l i n e , a d d i t i o n n é d u z e s t e d e l ' o r a n g e d é t a i l l é e n 
j u l i e n n e f i n e , b l a n c h i e t b i e n é g o u t t é , e t d ' u n e c u i l ­
l e r é e d e b e u r r e . G a r n i r l e t o u r d u p l a t d e q u a r ­
t i e r s o u d e t r a n c h e s d ' o r a n g e s . 

B é c a s s e à l a R i c h e . — C e p l a t é t a i t u n e s p é c i a l i t é 
d e l ' a n c i e n C a f é R i c h e , q u i é t a i t s i t u é a u c o i n d u b o u ­
l e v a r d d e s I t a l i e n s e t d e l a r u e L e P e l l e t i e r ; é t a b l i s ­
s e m e n t t r è s r é p u t é p o u r l ' e x c e l l e n c e d e s a c u i s i n e e t 
q u i a d i s p a r u e n 1 9 1 7 . 

C e t t e b é c a s s e s e p r é p a r e c o m m e c e l l e à l a f i n e 
C h a m p a g n e . O n l a d r e s s e s u r u n c r o û t o n d e p a i n f r i t 
t a r t i n é d e f a r c e à g r a t i n d e g i b i e r , e t l e c o u l i s d o n t 
o n a r r o s e l a b é c a s s e e s t l i é a v e c d e l a p u r é e d e f o i e 
g r a s e t d u b e u r r e . L ' o i s e a u n ' e s t d é p e c é q u ' a u d e r n i e r 
m o m e n t . 

B é c a s s e r ô t i e . — T r o u s s e r l a b é c a s s e e n t r a v e r ­
s a n t l e s c u i s s e s a v e c l e b e c . L a b a r d e r , l a f i c e l e r . L a 
c u i r e à l a b r o c h e , à f e u a r d e n t , d e 1 8 à 2 0 m i n u t e s , 
o u a u f o u r , d e 1 5 à 1 8 m i n u t e s . 



D r e s s e r l a b é c a s s e s u r u n c a n a p é d e pain frit a u 
b e u r r e , o u d o r é d a n s l a l è c h e f r i t e o u d a n s l a p l a q u e 
d e c u i s s o n d e l ' o i s e a u . 

L a b é c a s s e r ô t i e d o i t t o u j o u r s ê t r e a c c o m p a g n é e d e 
s a rôtie q u i s e p r é p a r e e n t a r t i n a n t l e c r o û t o n d e 
p a i n f r i t d ' u n e c o m p o s i t i o n f a i t e a v e c l e s i n t e s t i n s d e 
l ' a n i m a l , r e t i r é s a p r è s c u i s s o n d e c e d e r n i e r . C e t t e 
f a r c e s e f a i t a i n s i : 

H a c h e r f i n e m e n t l e s I n t e s t i n s d e l a b é c a s s e ( d o n t 
l e g é s i e r a u r a é t é e n l e v é ) a v e c u n e q u a n t i t é é g a l e d e 
f o i e g r a s , o u d e l a r d f r a i s r â p é ; a s s a i s o n n e r d e s e l , 
p o i v r e , p o i n t e d e m u s c a d e r â p é e e t f i l e t d e c o g n a c . 
E t e n d r e c e t t e c o m p o s i t i o n s u r l a c r o û t e d e p a i n f r i t e , 
o u c u i t e d a n s l a l è c h e f r i t e . S a u p o u d r e r d e p o i v r e a u 
m o u l i n . P a s s e r q u e l q u e s I n s t a n t s a u f o u r t r è s c h a u d . 

O n p e u t g a r n i r l e s r ô t i e s d e g r a i n s d e r a i s i n é p l u ­
chés. O n p e u t , a u l i e u d e c o g n a c , p a r f u m e r l a f a r c e 
a v e c d e l ' a r m a g n a c o u d u c a l v a d o s . 

D i s o n s e n f i n q u ' i l e s t d ' u s a g e d ' e m p l o y e r p o u r f a i r e 
l a r ô t i e d e b é c a s s e , a i n s i q u e c e l l e d e t o u s l e s a u t r e s 
g i b i e r s d e p l u m e , d u p a i n d e m i e o u pain anglais. O n 
p e u t a u s s i f a i r e c e t t e r ô t i e a v e c d u g r o s p a i n d e 
m é n a g e . E l l e e s t m e i l l e u r e f a i t e a i n s i , à n o t r e s e n s . 

B é c a s s e s a u t é e B r i l l â t - S a v a r i n . — P r é p a r e r l a 
b é c a s s e a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r la Bécasse au Cham­
pagne, e n r e m p l a ç a n t c e v i n p a r d u m a d è r e . 

D r e s s e r l e s m o r c e a u x d e b é c a s s e d a n s u n e c r o û t e 
à f l a n e n p â t e f i n e à f o n c e r c u i t e à b l a n c . G a r n i r a v e c 
u n r a g o û t c o m p o s é d e c r ê t e s e t r o g n o n s d e c o q , r i s 
d ' a g n e a u s a u t é s , t r u f f e s e t c h a m p i g n o n s , l i é d e d e m i -
g l a c e r é d u i t e a u f u m e t d e g i b i e r . V e r s e r s u r l e t o u t 
l e c o u l i s d e l a b é c a s s e . 

B é c a s s e s a u t é e a u Champagne. — D é c o u p e r l a 
b é c a s s e à c r u . A v e c l a c a r c a s s e e t l e s p a r u r e s d e l ' o i ­
s e a u , p r é p a r e r u n f u m e t que l 'on a d d i t i o n n e r a d e 
d e m i - g l a c e r é d u i t e . 

F a i r e r a i d i r v i v e m e n t a u b e u r r e d a n s u n s a u t o i r o ù 
i l s t i e n n e n t j u s t e , l e s m o r c e a u x d e b é c a s s e a s s a i s o n ­
n é s d e s e l e t p o i v r e . C o u v r i r l e s a u t o i r e t l a i s s e r 
p o c h e r 8 m i n u t e s . E g o u t t e r l e s m o r c e a u x d e b é c a s s e . 
L e s d r e s s e r d a n s u n e t i m b a l e o u d a n s u n p l a t c r e u x ; 
c o n s e r v e r a u c h a u d . 

D é g l a c e r l e s a u t o i r d e c u i s s o n d ' u n v e r r e d e Cham­
p a g n e s e c ; m o u i l l e r a v e c l e f u m e t d e b é c a s s e p a s s é . 
P a i r e b o u i l l i r q u e l q u e s i n s t a n t s . L i e r c e c o u l i s a v e c 
l e s i n t e s t i n s h a c h é s ; l ' a s s a i s o n n e r d ' u n e p o i n t e d e 
c a y e n n e , l u i a j o u t e r u n e c u i l l e r é e d e b e u r r e e t u n 
f i l e t d e J u s d e c i t r o n . P a s s e r c e c o u l i s e t l e v e r s e r 
b r û l a n t s u r l a b é c a s s e . 

B é c a s s e s a u t é e a u t r u f f e s . — P r é p a r e r l a b é c a s s e 
a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r la Bécasse sautée au Cham­
pagne. L a d r e s s e r s u r u n c r o û t o n f r i t a u b e u r r e , t a r ­
t i n é d e f a r c e à g r a t i n m é l a n g é e d e s i n t e s t i n s p a s s é s 
a u t a m i s f i n , e t g r a t i n é . 

P a s s e r v i v e m e n t d a n s l e b e u r r e d e c u i s s o n u n e 
d o u z a i n e d e l a r g e s e t é p a i s s e s l a m e s d e t r u f f e s . A s s a i ­
s o n n e r d e s e l e t p o i v r e . M o u i l l e r d ' u n d é c i l i t r e d e vin 
d e M a d è r e ; r é d u i r e , a j o u t e r 5 c u i l l e r é e s d e f u m e t d e 
g i b i e r . V e r s e r s u r l a b é c a s s e . 

B é c a s s e à l a S o u v a r o v . — S e p r é p a r e c o m m e l e 
Perdreau à la Souvarov. V . P E R D R E A U . 

P a i n d e b é c a s s e à l ' a n c i e n n e . — V . P A I N S . 

P â t é c h a u d d e b é c a s s e à l a p é r i g o u r d i n e . — L e ­
v e r à c r u l e s a i l e s d e 2 b é c a s s e s . A v e c l a c h a i r d é s o s ­
s é e d u r e s t a n t d e c e s o i s e a u x , a d d i t i o n n é e d e l a c h a i r 
d ' u n e b é c a s s e e n t i è r e , e t d ' u n e q u a n t i t é d e l a r d g r a s 
é g a l e à l a m o i t i é d u p o i d s t o t a l d e l a c h a i r d e s 
b é c a s s e s , p r é p a r e r u n e f a r c e t r è s f i n e q u e l ' o n a s s a i ­
s o n n e r a d e s e l , p o i v r e e t é p i c e s , e t q u e l ' o n a r r o s e r a 
d ' u n p e t i t v e r r e d e c o g n a c . 

A v e c c e t t e f a r c e , t a p i s s e r l e f o n d e t l e s p a r o i s d ' u n e 
c r o û t e à p â t é , m o n t é e d a n s u n m o u l e à p â t é c h a u d 
( m o u l e à c h a r n i è r e s , d e f o r m e r o n d e o u o v a l e ) . 

S u r c e t t e f a r c e , m e t t r e 2 a i l e s l é g è r e m e n t a p l a t i e s . 
S u r c e s a i l e s , p l a c e r 4 p e t i t e s e s c a l o p e s d e f o i e g r a s 
e t 8 l a m e s d e t r u f f e s é p a i s s e s . R e c o u v r i r d ' u n e 
n o u v e l l e c o u c h e d e f a r c e . S u r c e t t e f a r c e , p l a c e r l e s 
2 a u t r e s a i l e s , d e s e s c a l o p e s d e f o i e g r a s e t d e t r u f f e s , 

e t r e c o u v r i r d ' u n e n o u v e l l e c o u c h e d e f a r c e . F e r m e r l e 
p â t é a v e c u n e a b a i s s e d e p â t e à f o n c e r t a i l l é e à l a 
f o r m e e t à l a d i m e n s i o n d e l ' o u v e r t u r e d u m o u l e . 
S o u d e r l e s b o r d s e t l e s p i n c e r a u p i n c e - p â t e . F a i r e 
a u m i l i e u d u p â t é u n p e t i t t r o u , o u c h e m i n é e , p o u r 
l ' é c h a p p e m e n t d e s v a p e u r s . D é c o r e r d e d é t a i l s e n p â t e . 
D o r e r a u J a u n e d ' œ u f . M e t t r e l e p â t é s u r u n e p l a q u e . 
C u i r e a u f o u r , à c h a l e u r d o u c e , p e n d a n t u n e h e u r e 
e n v i r o n . 

D r e s s e r l e p â t é d é m o u l é s u r u n p l a t . V e r s e r d e d a n s , 
p a r l ' o u v e r t u r e d u c o u v e r c l e , q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e 
d e m i - g l a c e a u f u m e t d e g i b i e r e t à l ' e s s e n c e d e 
t r u f f e s . 

P â t é c h a u d d e b é c a s s e à l a p é r i g o u r d i n e ( A u t r e 
r e c e t t e ) . — D é s o s s e r e n t i è r e m e n t 2 b é c a s s e s . E t a l e r 
c e s b é c a s s e s s u r l a t a b l e . L e s g a r n i r c h a c u n e d e f a r c e 
d e b é c a s s e p r é p a r é e , a i n s i q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s , f o i e 
g r a s e t t r u f f e s . R o u l e r l e s b é c a s s e s e n f o r m e d e b a l ­
l o t t i n e . L e s e n f e r m e r c h a c u n e d a n s u n m o r c e a u d e 
m o u s s e l i n e . L e s f a i r e p o c h e r 1 2 m i n u t e s d a n s u n 
f o n d s d e b r a i s a g e a u m a d è r e , p r é p a r é a v e c l e s c a r ­
c a s s e s e t p a r u r e s d e s o i s e a u x . L e s é g o u t t e r e t f a i r e 
r e f r o i d i r . L e s d é b a l l e r u n e f o i s f r o i d e s . 

D ' a u t r e p a r t , p r é p a r e r u n e f a r c e f i n e c o m p o s é e d e 
d e u x t i e r s d e f a r c e à g r a t i n d e g i b i e r e t d ' u n t i e r s 
d e f a r c e d e v e a u . V . F A R C E S . 

A v e c c e t t e f a r c e , g a r n i r l e f o n d e t l e s p a r o i s d ' u n 
m o u l e à p â t é c h a u d d e f o r m e o v a l e , f o n c é d e p â t e f i n e . 

P â t é de bécasse . 

S u r c e t t e f a r c e , p l a c e r l e s b a l l o t t i n e s , m i s e s c ô t e à 
c ô t e . R e c o u v r i r c e s b a l l o t t i n e s d e 1 0 e s c a l o p e s d e f o i e 
g r a s p a s s é e s a u b e u r r e e t d e 2 0 l a m e s d e t r u f f e s . 
C o u v r i r a v e c l e r e s t a n t d e l a f a r c e . R e c o u v r i r l e p â t é 
d ' u n e a b a i s s e d e p â t e e t l e t e r m i n e r a i n s i q u ' i l e s t d i t 
c l - d e s s u s . 

C u i r e a u f o u r , à c h a l e u r d o u c e , d e 4 0 à 4 5 m i n u t e s . 
A u d e r n i e r m o m e n t , c o u l e r d a n s l e p â t é , p a r l ' o u v e r ­
t u r e d u c o u v e r c l e , q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e s a u c e P é r i -
g u e u x . V. SAUCES. 

P â t é f r o i d d e b é c a s s e . — P e u t s e p r é p a r e r a i n s i 
q u ' i l e s t d i t à la d e u x i è m e r e c e t t e du Pâté chaud de 
bécasses. 

F a i r e r e f r o i d i r l e p â t é , s a n s l e d é m o u l e r . C o u l e r 
d e d a n s , l o r s q u ' i l e s t f r o i d , q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e g e l é e 
p a r f u m é e a u m a d è r e , a u p o r t o o u a u x é r è s . F a i r e 
r e f r o i d i r 1 2 h e u r e s . 

D é m o u l e r l e p â t é . L e d r e s s e r s u r p l a t r e c o u v e r t 
d ' u n e s e r v i e t t e . 

P u r é e d e b é c a s s e . — D i s o n s t o u t d ' a b o r d q u e 
l a b é c a s s e e s t u n t r o p n o b l e o i s e a u p o u r l e p r é p a r e r 
d ' u n e t e l l e f a ç o n q u e n o u s n ' h é s i t o n s p a s d e q u a ­
l i f ier d e b a r b a r e , b i e n q u e c e r t a i n s g a s t r o n o m e s , o u , 
d u m o i n s , d e s g e n s q u i s e d i s e n t t e l s , a i e n t d i t e t 
é c r i t q u e c e p l a t é t a i t l e « s o m m e t d e l ' a r t c u l i n a i r e » . 
C e c i d i t , i n d i q u o n s c o m m e n t s e p r é p a r e l a d i t e p u r é e . 

D é s o s s e r e n t i è r e m e n t u n e b é c a s s e q u e l ' o n a u r a 
f a i t c u i r e 1 0 m i n u t e s a u f o u r e t f a i t r e f r o i d i r . P i l e r 
c e s c h a i r s a u m o r t i e r e n l e u r a j o u t a n t l e s I n t e s t i n s 
d e l ' o i s e a u . P a s s e r c e t t e p u r é e a u t a m i s f i n . L a m e t t r e 



à c h a u f f e r , a u b a i n - m a r i e , d a n s u n e c a s s e r o l e o u d a n s 
u n e t i m b a l e e n a r g e n t . L u i a j o u t e r q u e l q u e s c u i l l e ­
r é e s d ' u n f u m e t d e g i b i e r t r è s c o r s é q u e l ' o n a u r a 
p r é p a r é a v e c l a c a r c a s s e e t l e s p a r u r e s d e l a b é c a s s e 
e t d e l a d e m i - g l a c e r é d u i t e . A j o u t e r 2 c u i l l e r é e s d e 
f i n e C h a m p a g n e ; m é l a n g e r . 

O n p e u t a j o u t e r à c e t t e p u r é e d e s t r u f f e s e n d é s , 
c u i t e s a u m a d è r e , o u q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e p u r é e d e 
t r u f f e s . C e t t e p u r é e p e u t ê t r e s e r v i e s e u l e , d r e s s é e e n 
t i m b a l e e t g a r n i e d e f l e u r o n s e n f e u i l l e t a g e o u d e 
c r o û t o n s e n c œ u r s f r i t s a u b e u r r e . O n p e u t a u s s i 
l ' e m p l o y e r c o m m e g a r n i t u r e d e p l a t s d i v e r s : œ u f s 
m o l l e t s o u p o c h é s s u r p u r é e d e b é c a s s e , œ u f s d e v a n ­
n e a u x s u r t o u t . 

O n l ' u t i l i s e e n f i n p o u r g a r n i r l e s b a r q u e t t e s , b o u ­
c h é e s , t a r t e l e t t e s , v o l - a u - v e n t e t a u t r e s a p p r ê t s d e 
m ê m e n a t u r e q u e l ' o n s e r t c o m m e p e t i t e s e n t r é e s , 
o u e n t r é e s v o l a n t e s . 

S a l m i s d e b é c a s s e . — D é p e c e r p a r m e m b r e s u n e 
b é c a s s e q u e l ' o n a u r a f a i t r ô t i r v i v e m e n t , e n l a c o n ­
s e r v a n t u n p e u s a i g n a n t e . R e t i r e r l a p e a u d e c e s m o r ­
c e a u x d e b é c a s s e , e t l e s p a r e r . 

L e s m e t t r e d a n s u n s a u t o i r b e u r r é . P l a c e r d e s s u s 
1 2 p e t i t s c h a m p i g n o n s p a s s é s a u b e u r r e o u d e s e s c a ­
l o p e s d e g r o s c h a m p i g n o n s e t 8 à 1 0 l a m e s d e t r u f f e s 
p a s t r o p m i n c e s . A r r o s e r d ' u n e c u i l l e r é e d e c o g n a c 
f l a m b é . C o n s e r v e r a u c h a u d , à c o u v e r t , s a n s l a i s s e r 
b o u i l l i r . 

H a c h e r f i n e m e n t o u p i l e r l a c a r c a s s e e t l e s p a r u r e s 
d e l a b é c a s s e ( o n p e u t h a c h e r a v e c l a c a r c a s s e l ' i n t é ­
r i e u r d e l ' o i s e a u , o u r é s e r v e r c e t t e s u b s t a n c e p o u r e n 
f a r c i r l e s c r o û t o n s d e g a r n i t u r e ) . 

A j o u t e r c e s a r t i c l e s à 2 d é c i l i t r e s d e v i n b l a n c s e c 
q u e l ' o n a u r a f a i t r é d u i r e a v e c 2 p e t i t e s é c h a l o t e s 
h a c h é e s d a n s u n e s a u t e u s e . 

C e r t a i n s a u t e u r s c u l i n a i r e s a s s u r e n t q u ' i l f a u t p r é ­
p a r e r l e s a l m i s d e b é c a s s e s a n s v i n d ' a u c u n e s o r t e . 
T e l n ' e s t p a s n o t r e a v i s . L e s a l m i s e s t u n e s a u c e d o n t 
l e m o u l l l e m e n t d o i t s e f a i r e a v e c v i n b l a n c , e t , p a r f o i s , 
v i n r o u g e . 

D ' u n e f a ç o n g é n é r a l e , d a n s l a p r a t i q u e m o d e r n e , l e s 
s a l m i s s e m o u i l l e n t a u v i n b l a n c s e c . A n c i e n n e m e n t , 
o n l e s m o u i l l a i t s u r t o u t a u v i n r o u g e . 

M o u i l l e r d e 2 d é c i l i t r e s e t d e m i d e f o n d s b r u n d e 
v e a u l i é , a d d i t i o n n é d ' u n d é c i l i t r e e t d e m i d e f u m e t 
d e g i b i e r . F a i r e b o u i l l i r 1 0 m i n u t e s . P a s s e r a u t a m i s , 
e n f o u l a n t a u p i l o n , a f i n d e b i e n e x t r a i r e t o u t l e s u c 
d e l a c a r c a s s e . M e t t r e l a s a u c e p a s s é e d a n s u n e s a u ­
t e u s e , l u i a j o u t e r u n e o u d e u x c u i l l e r é e s d e j u s d e 
v e a u . F a i r e r é d u i r e à b o n n e c o n s i s t a n c e . A s s a i s o n n e r 
l a s a u c e d e b o n g o û t , l u i a j o u t e r u n e c u i l l e r é e d e 
c o g n a c f l a m b é , l a p a s s e r à l a p a s s o i r e f i n e . V e r s e r 
c e t t e s a u c e s u r l e s m o r c e a u x d e b é c a s s e . F a i r e c h a u f ­
f e r en évitant toute ébullition. 

D r e s s e r l e s m o r c e a u x d e b é c a s s e d a n s u n e t i m b a l e , 
v e r s e r l a s a u c e d e s s u s . G a r n i r d e c r o û t o n s e n c œ u r 
f r i t s a u b e u r r e . 

L e s s a l m i s d e b é c a s s e p e u v e n t ê t r e d r e s s é s s u r u n 
c r o û t o n , c a r r é o u r e c t a n g u l a i r e , c u i t a u b e u r r e , e t 
m a s q u é o u n o n d ' u n e f a r c e f a i t e a v e c l ' i n t é r i e u r d e 
l ' o i s e a u ; o n p e u t a u s s i l o r s q u ' o n g a r n i t l e s s a l m i s d e 
c r o û t o n s e n c œ u r — e t c e t t e g a r n i t u r e , s a n s ê t r e o b l i ­
g a t o i r e , e s t à c o n s e i l l e r — f a r c i r c e s c r o û t o n s a v e c d e 
l a f a r c e à g r a t i n . 

A u m o t S A L M I S , o n t r o u v e r a t o u t e s l e s i n d i c a t i o n s 
n é c e s s a i r e s p o u r l a p r é p a r a t i o n d e s d i v e r s s a l m i s . 

S o u f f l é d e b é c a s s e s . — P r é p a r e r , a v e c c h a i r d e 
b é c a s s e s d é s o s s é e s à c r u , u n a p p a r e i l à s o u f f l é , a d d i ­
t i o n n é d ' u n p e u d e f o i e g r a s e t d e s i n t e s t i n s d e 
l ' o i s e a u p a s s é s a u t a m i s . V . S O U F F L É S . 

G a r n i r d e c e t t e c o m p o s i t i o n u n e t i m b a l e à s o u f f l é 
b e u r r é e . F a i r e p o c h e r a u f o u r , a u b a i n - m a r i e , l a t i m ­
b a l e c o u v e r t e a u x t r o i s - q u a r t s , d e 2 5 à 3 5 m i n u t e s , 
s u i v a n t l a g r a n d e u r d u r é c i p i e n t . 

S e r v i r a v e c s a u c e m a d è r e à l ' e s s e n c e d e g i b i e r à p a r t . 
O n p e u t a u s s i p r é p a r e r l e s o u f f l é d e b é c a s s e a v e c d e 

l a c h a i r d e b é c a s s e c u i t e , p i l é e , p a s s é e a u t a m i s , 
a d d i t i o n n é e s o i t d e d e m i - g l a c e , s o i t d e v e l o u t é r é d u i t 
a v e c f u m e t d e g i b i e r ; l i é e a u x j a u n e s d ' œ u f s e t f i n i e 
a v e c b l a n c s m o n t é s e n n e i g e . 

O n c u i t c e s o u f f l é c o m m e l e s s o u f f l é s o r d i n a i r e s . 
V . c e m o t . 

T i m b a l e d e b é c a s s e s ( c h a u d e ) . — F o n c e r d e m i n ­
c e s b a r d e s d e l a r d g r a s u n e c r o û t e à t i m b a l e , f a i t e 
e n p â t e à p â t é . T a p i s s e r l e f o n d e t l e s p a r o i s d e c e t t e 
t i m b a l e d e f a r c e à g r a t i n d e g i b i e r , m é l a n g é e d e 
t r u f f e s e n d é s . M e t t r e d a n s l a t i m b a l e d e u x b é c a s s e s 
d é s o s s é e s , f a r c i e s d ' u n m o r c e a u d e f o i e g r a s i n c r u s t é 
d e t r u f f e s ( l e s b é c a s s e s r o u l é e s e n b a l l o t t i n e s e t r a i ­
d i e s a u b e u r r e ) . 

R e c o u v r i r l e s b é c a s s e s , e t l e s s o u d e r e n t r e e l l e s 
a v e c d e l a f a r c e f i n e a d d i t i o n n é e d e p u r é e d e f o i e g r a s , 
e t d e s i n t e s t i n s p a s s é s , b i e n a s s a i s o n n é e e t r e l e v é e 
d ' u n f i l e t d e c o g n a c . M e t t r e s u r c e t t e f a r c e u n e c o u c h e 
d e f a r c e à g r a t i n d e g i b i e r q u e l ' o n m o n t e r a l é g è r e ­
m e n t e n d ô m e . R e c o u v r i r d ' u n b a r d e m i n c e d e l a r d 
g r a s . F e r m e r l a t i m b a l e a v e c u n e a b a i s s e d e p â t e 
t a i l l é e à l a d i m e n s i o n d u d i a m è t r e d e l a t i m b a l e 
( c e t t e a b a i s s e s o u d é e s u r l e b o r d d e l a p â t e d e f o n -
ç a g e f o r m a n t u n e c r ê t e a u - d e s s u s d u m o u l e ) . D é c o ­
r e r l e d e s s u s d e l a t i m b a l e a v e c d e s m o t i f s e n p â t e . 
P r a t i q u e r u n e o u v e r t u r e a u m i l i e u , p o u r l ' é c h a p p e ­
m e n t d e s v a p e u r s . D o r e r à l ' œ u f ; c u i r e a u f o u r , à 
b o n n e c h a l e u r , p e n d a n t u n e h e u r e u n q u a r t . 

L a i s s e r r e p o s e r q u e l q u e s m i n u t e s a v a n t d e d é m o u ­
l e r l a t i m b a l e . L a d r e s s e r s u r u n p l a t r o n d r e c o u v e r t 
d ' u n e s e r v i e t t e p l i é e . V e r s e r d a n s l a t i m b a l e q u e l q u e s 
c u i l l e r é e s d e d e m i - g l a c e a u f u m e t d e g i b i e r . 

H a b i t u e l l e m e n t , l e s t i m b a l e s c h a u d e s , q u e l l e s 
q u ' e l l e s s o i e n t , s o n t f o n c é e s a v e c d e l a p â t e à p â t é 
q u i e s t u n e p â t e a s s e z o r d i n a i r e , m a i s d o n t l e s e u l 
m é r i t e e s t d ' ê t r e r é s i s t a n t e , e t q u i , e n l a c i r c o n s ­
t a n c e , j o u e l e r ô l e d e r é c i p i e n t . 

O n p e u t , p o u r r e n d r e c e t a p p r ê t p l u s d é l i c a t , f o n c e r 
l e m o u l e à t i m b a l e a v e c d e l a p â t e f i n e à f o n c e r , c e 
q u i p e r m e t t r a d e m a n g e r c e t t e p â t e , q u e , d ' a i l l e u r s , 
l e s a m a t e u r s a p p r é c i e n t f o r t , s u r t o u t l o r s q u ' e l l e e s t 
b i e n i m p r é g n é e d u s u c d e s b é c a s s e s . 

T i m b a l e d e b é c a s s e s ( f r o i d e ) . — S e p r é p a r e d a n s 
u n m o u l e à t i m b a l e f o n c é d e p â t e à f o n c e r f i n e , 
c o m m e la Timbale de bécasses chaude. 

L a t i m b a l e é t a n t c u i t e , l a f a i r e r e f r o i d i r . V e r s e r 
d e d a n s , p o u r b i e n r e m p l i r l e s v i d e s , d e l a g e l é e a u 
f u m e t d e g i b i e r , p a r f u m é e a u m a d è r e o u à t o u t a u t r e 
v i n d e l i q u e u r . F a i r e b i e n r e f r o i d i r a v a n t d e d é m o u l e r . 
D r e s s e r s u r p l a t r e c o u v e r t d ' u n e s e r v i e t t e . 

T o u r t e d e b é c a s s e a u x t r u f f e s . — G a r n i r l e m i l i e u 
d ' u n e a b a i s s e r o n d e d e f e u i l l e t a g e , c e r c l é e d ' u n e b a n d e 
d e f e u i l l e t a g e , d ' u n e c o u c h e d e f a r c e à g r a t i n d e g i b i e r . 
S u r c e t t e f a r c e , m e t t r e l e s m e m b r e s d e 2 b é c a s s e s 
d é p e c é e s , s a u t é s v i v e m e n t a u b e u r r e , s i m p l e m e n t p o u r 
l e s r a i d i r . C o u v r i r d e l a m e s d e t r u f f e s . A s s a i s o n n e r d e 
s e l e t p o i v r e ; p a r s e m e r d e m e n u s m o r c e a u x d e b e u r r e . 

R e c o u v r i r d ' u n e a b a i s s e d e f e u i l l e t a g e ; s o u d e r l e s 
b o r d s . P r a t i q u e r u n e o u v e r t u r e a u m i l i e u d e l ' a b a i s s e 
p o u r l ' é c h a p p e m e n t d e s v a p e u r s , l a d é c o r e r d e m o t i f s 
e n f e u i l l e t a g e ; d o r e r à l ' œ u f . C u i r e a u f o u r , à b o n n e 
c h a l e u r . E n s o r t a n t d e c u i s s o n , c o u l e r d a n s l a t o u r t e 
q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e f u m e t d e g i b i e r . D r e s s e r s u r 
s e r v i e t t e . 

B é c a s s e t r u f f é e ( e n c a s s e r o l e ) . — P r é p a r e r l a 
b é c a s s e a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l a Bécasse truffée rôtie. 
L a c u i r e d a n s u n e c a s s e r o l e e n t e r r e a i n s i q u ' i l e s t 
d i t p o u r l a Bécasse e n casserole. E n f i n d e c u i s s o n , 
a r r o s e r d ' u n f i l e t d e c o g n a c e t d e q u e l q u e s c u i l l e r é e s 
d e f u m e t d e g i b i e r . 

B é c a s s e t r u f f é e r ô t i e . — F a r c i r l a b é c a s s e ( d é s o s s é e 
s u r l e d o s ) a v e c d e l a p a n n e t r u f f é e , p r é p a r é e a i n s i 
q u ' i l e s t d i t p o u r l a Farce à volailles truffées (V . F A R ­

C E S ) , e t à l a q u e l l e o n a u r a m é l a n g é d e s t r u f f e s c o u p é e s 
e n m o r c e a u x r é g u l i e r s , p a s s é e s q u e l q u e s i n s t a n t s d a n s 
u n p e u d e l a p a n n e s u s d i t e c h a u d e e t a s s a i s o n n é e d e 
s e l é p i c é . 

G l i s s e r s o u s l a p e a u d e l a b é c a s s e , l é g è r e m e n t s o u ­
l e v é e , u n e d i z a i n e d e l a m e s d e t r u f f e s . B r i d e r l a 
b é c a s s e e t l a b a r d e r . 

L ' e n v e l o p p e r d ' u n e f e u i l l e d e p a p i e r d ' o f f i c e b e u r ­
r é e . L a c u i r e à l a b r o c h e d e 2 0 à 2 5 m i n u t e s , o u , a u 
f o u r , d e 1 8 à 2 0 m i n u t e s . 



B é c a s s e a u . 

D r e s s e r l a b é c a s s e s u r u n c a n a p é d e p a i n f r i t q u e 
l ' o n p e u t p r é p a r e r e n r ô t i e , a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r 
l a Bécasse rôtie. S e r v i r a v e c l e j u s d e c u i s s o n d e l a 
p i è c e e t , f a c u l t a t i v e m e n t , d e l a s a u c e P é r i g u e u x . 

V. SAUCES. 
L a b é c a s s e t r u f f é e d o i t ê t r e p r é p a r é e , c ' e s t - à - d i r e 

f o u r r é e a v e c l e s 
t r u f f e s e t l a f a r c e , 
d e u x j o u r s a u m o i n s 
a v a n t d ' ê t r e m i s e e n 
c u i s s o n . 

B É C A S S E A U . — 
O n d é s i g n e s o u s c e 
n o m , j u s q u ' à s o n c i n ­
q u i è m e m o i s , l e p e t i t 
d e l a b é c a s s e . 

T o u s l e s m o d e s 
d ' a p p r ê t s i n d i q u é s 
p o u r l a b é c a s s e l u i 
s o n t a p p l i c a b l e s , 
m a i s l e s b é c a s s e a u x s o n t s u r t o u t r ô t i s à l a b r o c h e . 

B É C A S S E D E S M E R S . — C e p o i s s o n e s t a u s s i 
a p p e l é voilier porte-glaive p a r c e q u e s a m â c h o i r e s e 
p r o l o n g e e n f o r m e d e l a m e e t d e l a n c e . 

L a b é c a s s e d e s m e r s , d o n t l a c h a i r e s t m é d i o c r e -

Bécasse de m e r . 

m e n t s a v o u r e u s e , a t t e i n t 2 à 3 m è t r e s d e l o n g u e u r . 
O n l u i a p p l i q u e t o u s l e s m o d e s d e p r é p a r a t i o n i n d i ­
q u é s p o u r l e t h o n . V . c e m o t . 

B É C A S S I N . — O n d é s i g n e v u l g a i r e m e n t p a r c e 
n o m l e cul-blanc, q u i e s t u n e v a r i é t é d e l a b é c a s s i n e . 

T o u s l e s m o d e s d ' a p p r ê t s i n d i q u é s p o u r l a b é c a s s i n e 
l u i s o n t a p p l i c a b l e s . L e s b é c a s s i n s s e f o n t s u r t o u t r ô t i r . 

B É C A S S I N E . — O i s e a u m i g r a t e u r a y a n t b e a u c o u p 
d ' a n a l o g i e a v e c l a b é c a s s e , m a i s d e m o i t i é m o i n s g r o s 
q u e c e t t e d e r n i è r e . 

C e t o i s e a u a r r i v e d a n s n o s c o n t r é e s d e u x f o i s p a r a n . 
T o u s l e s m o d e s d ' a p p r ê t s i n d i q u é s p o u r l a b é c a s s e 

s o n t a p p l i c a b l e s à l a b é c a s s i n e . C e s p e t i t s o i s e a u x s e 
f o n t s u r t o u t r ô t i r . 

B é c a s s i n e s e n c a s s e r o l e . — T r o u s s e r l e s b é c a s s i n e s 
e n t r a v e r s a n t l e s c u i s s e s a v e c l e b e c d e l ' o i s e a u . L e s 
r e c o u v r i r d ' u n e b a r d e d e l a r d g r a s . L e s m e t t r e d a n s 
u n e c a s s e r o l e e n t e r r e o u e n m é t a l , o ù l ' o n a u r a f a i t 
b i e n c h a u f f e r d u b e u r r e . L e s a s s a i s o n n e r , l e s a r r o s e r 
d e b e u r r e . L e s c u i r e 
a u f o u r , à b o n n e c h a ­
l e u r , p e n d a n t 1 2 m i ­
n u t e s e n v i r o n . M e t ­
t r e s o u s c h a q u e o i ­
s e a u u n p e t i t c r o û ­
t o n q u e l ' o n a u r a 
f a i t f r i r e d a n s d u 
b e u r r e . A r r o s e r d ' u n e 
c u i l l e r é e d e c o g n a c 
e t de 2 ou 3 c u i l l e ­
r é e s d e f u m e t d e g i ­
b i e r . 

C r o u s t a d e d e b é ­
c a s s i n e s a u x t r u f f e s . 
— D é s o s s e r l e s b é c a s ­
s i n e s . L e s f a r c i r c h a ­
c u n e d e g r o s c o m m e 
u n p e t i t œ u f d e f a r c e à g r a t i n m é l a n g é e d e t r u f f e s e n 
d é s , b i e n a s s a i s o n n é e , a r r o s é e d ' u n p e u d e c o g n a c . 
L e s f a i r e r a i d i r q u e l q u e s i n s t a n t s a u b e u r r e . L e s 

LAH. GASTRON. 

r a n g e r d a n s u n p l a t r o n d c r e u x , s u r u n e c o u c h e d e 
f a r c e à q u e n e l l e s d e g i b i e r . L e s c o u v r i r d e l a m e s d e 
t r u f f e s a s s a i s o n n é e s , a r r o s é e s d ' u n p e u d e c o g n a c . 
M e t t r e s u r l e s r e b o r d s d u p l a t u n e b a n d e d e d e m i -
f e u i l l e t a g e . S u r c e t t e b a n d e d e p â t e , p l a c e r u n e 
a b a i s s e d e m ê m e p â t e q u e l ' o n s o u d e r a b i e n s u r l e s 
b o r d s . D é c o r e r l e d e s s u s d e l a c r o u s t a d e d e d é t a i l s 
e n p â t e f e u i l l e t é e . P a i r e u n e o u v e r t u r e a u m i l i e u . 
D o r e r . C u i r e a u f o u r , à b o n n e c h a l e u r . A u d e r n i e r 
m o m e n t , c o u l e r d a n s l a c r o u s t a d e q u e l q u e s c u i l l e r é e s 
d e d e m i - g l a c e a u f u m e t d e g i b i e r b i e n r é d u i t e . 

P â t é c h a u d d e b é c a s s i n e s L u c u l l u s . — D é s o s s e r 
6 b é c a s s i n e s . 

L e s g a r n i r d e f a r c e f i n e a d d i t i o n n é e d ' u n t i e r s d e 
f o i e g r a s e t d e s e n t r a i l l e s d e s b é c a s s i n e s h a c h é e s . 

M e t t e z c e t t e f a r c e e n c o u c h e s u r l e s b é c a s s i n e s , 
é t a l é e s s u r l a t a b l e . P l a c e r a u m i l i e u d e c h a q u e 
b é c a s s i n e u n m o r c e a u d e f o i e g r a s e t u n m o r c e a u d e 
t r u f f e . R e f o r m e r l e s b é c a s s i n e s e t l e s a r r o s e r d e 
q u e l q u e s g o u t t e s d e c o g n a c . 

F o n c e r d e p â t e f i n e u n m o u l e o v a l e à p â t é c h a u d . 
L e t a p i s s e r i n t é r i e u r e m e n t d ' u n e c o u c h e d e f a r c e 

f i n e m é l a n g é e , p a r m o i t i é , d e f a r c e à g r a t i n . 
M e t t r e d a n s l e p â t é l e s b é c a s s i n e s f a r c i e s , e n l e s 

s e r r a n t b i e n l e s u n e s c o n t r e l e s a u t r e s , e t e n l e s s o u ­
d a n t à l ' a i d e d ' u n e c o u c h e d e f a r c e s e m b l a b l e à c e l l e 
e m p l o y é e p o u r t a p i s s e r l e p â t é . 

T e r m i n e r a v e c u n e c o u c h e d e f a r c e e t p l a c e r s u r 
c e t t e f a r c e u n e b a r d e d e l a r d g r a s . 

R e c o u v r i r l e p â t é d ' u n e a b a i s s e d e p â t e . S o u d e r e t 
p i n c e r l e s b o r d s . D é c o r e r d e q u e l q u e s d é t a i l s e n f e u i l ­
l e t a g e . F a i r e u n e o u v e r t u r e a u m i l i e u d u c o u v e r c l e , 
p o u r p e r m e t t r e l ' é c h a p p e m e n t d e s v a p e u r s . D o r e r à 
l ' œ u f . 

M e t t r e l e p â t é a u f o u r ( p l a c é s u r u n e p l a q u e ) e t 
c u i r e , à c h a l e u r m o d é r é e , d e 4 5 m i n u t e s à u n e h e u r e . 

E n l e v e r l e c o u v e r c l e d u p â t é , e n l ' i n c i s a n t s u r l e 
p o u r t o u r . R e t i r e r l a b a r d e d e l a r d r e c o u v r a n t l a f a r c e . 
D é m o u l e r . E n l e v e r l e c o u v e r c l e . 

V e r s e r d a n s l e p â t é u n r a g o û t d e t r u f f e s ( c o u p é e s e n 
l a m e s é p a i s s e s ) l i é d e q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e f u m e t d e 
g i b i e r p a r f u m é a u v i n d e M a d è r e . 

R e m e t t r e l e c o u v e r c l e s u r l e p â t é ; l e p a s s e r q u e l ­
q u e s i n s t a n t s a u f o u r p o u r l e f a i r e b i e n c h a u f f e r . 

D r e s s e r s u r u n p l a t r e c o u v e r t d ' u n e s e r v i e t t e p l i é e . 
C e p â t é p e u t a u s s i ê t r e s e r v i f r o i d . D a n s c e c a s , 

c o u l e r d a n s l e p â t é , l o r s q u ' i l e s t t i è d e , q u e l q u e s c u i l ­
l e r é e s d e g e l é e d e g i b i e r e t f a i r e b i e n r e f r o i d i r . 

B E C C A B U N G A . — P l a n t e q u e l ' o n a p p e l l e a u s s i 
cresson d e cheval. C e c r e s s o n p o u s s e s p o n t a n é m e n t a u 
b o r d d e s r u i s s e a u x e t d e s é t a n g s . 

O n l e c o n s o m m e e n s a l a d e , c o m m e l e c r e s s o n d e 
f o n t a i n e , e t é g a l e m e n t , o n l u i a p p l i q u e t o u s l e s m o d e s 
d e p r é p a r a t i o n i n d i q u é s p o u r c e d e r n i e r . V . C R E S S O N . 

O n l ' e m p l o i e o r d i n a i r e m e n t c o m m e c o n d i m e n t d e s 
s a l a d e s . 

B E C F I G U E . — C e t o i s e a u e s t a s s e z a b o n d a n t d a n s 
l e m i d i d e l a F r a n c e , e t p r i n c i p a l e m e n t e n P r o v e n c e . 
O n l e n o m m e a u s s i béguinette. 

Le becfigue a é té for t v a n t é p a r B r i l l â t - S a v a r i n , qu i , avec 
que lque e x a g é r a t i o n s a n s 
dou te , l e p l ace au t o u t p r e ­
m i e r r a n g , p a r e x c e l l e n c e , 
d a n s l a ca t égor i e des p e t i t s 
o i seaux . 

Cet o i seau « s ' engra i s se au 
m o i n s a u t a n t que l e r o u g e -
gorge e t l ' o r t o l an , e t l a n a ­
t u r e a d o n n é à sa c h a i r u n e 
a m e r t u m e légère e t u n p a r ­
fum u n i q u e s i exquis qu ' i l s 
e n g a g e n t , r e m p l i s s e n t e t b é a ­
tifient t o u t e s les p u i s s a n c e s 
d é g u s t a t r i c e s . S i un becfigue 
é t a i t de l a g ros seu r d ' u n f a i ­
s a n , on le p a y e r a i t c e r t a i n e m e n t à l ' éga l d ' u n a r p e n t de 
t e r r e . » 

Le poè te M a r t i a l consei l le , lui , de c o n d i m e n t e r f o r t e m e n t 
le becfigue . 

« S i la f o r t u n e t ' envo ie un becfigue au c roup ion t e n d r e 
e t g r a s , s i tu veux b ien fa i r e , s a u p o u d r e - l e de po iv re . » 

P o u r a p p r ê t e r l e becfigue e t a u t r e s o i seaux semblab le s , 
B r i l l â t - S a v a r i n d o n n e u n e r e c e t t e qui a c e t t e cu r i euse p a r -
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t i c u l a r i t é q u ' e l l e n e n é c e s s i t e a u c u n e c u i s s o n . V o i c i c e t t e 
r e c e t t e d i c t é e à B r i l l â t - S a v a r i n p a r l e c h a n o i n e C h a r c o t , 
p a r f a i t g a s t r o n o m e : 

« P r e n e z p a r l e b e c u n p e t i t o i s e a u b i e n g r a s ; s a u p o u ­
d r e z - l e d ' u n p e u d e s e l ; ô t e z - e n l e g é s i e r ; e n f o n c e z - l e a d r o i ­
t e m e n t d a n s v o t r e b o u c h e , m o r d e z e t t r a n c h e z t o u t p r è s 
d e v o s d o i g t s , e t m â c h e z v i v e m e n t : i l e n r é s u l t e u n s u c 
a s s e z a b o n d a n t p o u r e n v e l o p p e r t o u t l ' o r g a n e , e t v o u s 
g o û t e r e z u n p l a i s i r i n c o n n u a u v u l g a i r e . » 

I l s e m b l e b i e n q u ' u n p a s s a g e e s s e n t i e l a é t é o m i s d a n s 
l ' é n o n c é d e c e t t e r e c e t t e , c a r , s i f i n , s i d é l i c a t q u e s o i t l e 
b e c f i g u e , i l n e s e m b l e g u è r e p o s s i b l e d e l e m a n g e r a b s o l u m e n t 
c r u . 

I l e s t d ' a i l l e u r s u n e i n f i n i t é d ' a u t r e s m a n i è r e s d e 
p r é p a r e r c e s p e t i t s o i s e a u x . O u t r e l e s a p p r ê t s i n d i q u é s 
p o u r l e s Ortolans (V. c e m o t ) , e n v o i c i q u e l q u e s 
a u t r e s : 

Becfigues à Parlésienne. — G a r n i r l e f o n d d ' u n 
p a i n r o n d , c r e u s é e n c r o u s t a d e (V. c e m o t ) , b e u r r é e t 
p a s s é a u f o u r , a v e c d e s m o u s s e r o n s (V. C H A M P I G N O N S ) 
v i v e m e n t s a u t é s a u b e u r r e . 

S u r c e s c h a m p i g n o n s , m e t t r e 6 b e c f i g u e s v i d é s , 
t r o u s s é s . A s s a i s o n n e r d e s e l e t d e p o i v r e . A r r o s e r d e 
b e u r r e f o n d u . C u i r e v i v e m e n t a u f o u r t r è s c h a u d . 
S e r v i r d a n s l a c r o u s t a d e d e p a i n . 

Becfigues à la façon du père Fabri. — M e t t r e d a n s 
c h a q u e b e c f i g u e g r o s c o m m e u n e n o i x d e f o i e g r a s 
d a n s l e q u e l o n a u r a i n c r u s t é u n m o r c e a u d e t r u f f e . 

P a i r e c o l o r e r v i v e m e n t l e s b e c f i g u e s a u b e u r r e b r û ­
l a n t , s i m p l e m e n t p o u r l e s r a i d i r . 

L e s d r e s s e r d a n s u n p l a t à g r a t i n t a p i s s é d ' u n e 
c o u c h e d e f a r c e à g r a t i n , e n l e s i n c r u s t a n t b i e n d a n s 
c e t t e f a r c e . C o u v r i r l e s o i s e a u x d e q u e l q u e s c u i l l e r é e s 
d e s a l p i c o n m e n u d e c h a m p i g n o n s p a s s é s a u b e u r r e . 
A r r o s e r d e q u e l q u e s g o u t t e s d e f i n e C h a m p a g n e e t d e 
2 c u i l l e r é e s d e b e u r r e f o n d u . C u i r e a u f o u r , à b o n n e 
c h a l e u r . 

Becfigues à la landaise. — S u r d e s b r o c h e t t e s d e 
m é t a l , e m b r o c h e r t r o i s p a r t r o i s , e t s é p a r é s l e s u n s 
d e s a u t r e s p a r d e s c r o û t o n s d e p a i n p a s s é s a u b e u r r e , 
l e s b e c f i g u e s e n v e l o p p é s c h a c u n d ' u n e f e u i l l e d e v i g n e 
e t d ' u n e m i n c e b a r d e d e l a r d . 

M e t t r e d a n s u n p l a t l o n g a l l a n t a u f e u ; a s s a i s o n ­
n e r d e s e l e t p o i v r e ; a r r o s e r d e b e u r r e o u , c e q u i e s t 
m i e u x , d e g r a i s s e d e f o i e g r a s . C u i r e v i v e m e n t a u f o u r , 
à b o n n e c h a l e u r . 

A u d e r n i e r m o m e n t , v e r s e r s u r l e s o i s e a u x u n p e u 
d ' a r m a g n a c q u e l ' o n a u r a f a i t c h a u f f e r , e t d a n s l e q u e l 
o n a u r a m i s d e s g r a i n s d e r a i s i n f r a i s é p l u c h é s e t u n e 
p e t i t e c u i l l e r é e d e g l a c e d e v i a n d e d i s s o u t e . 

Becfigues à la piémontaise. — L e s c u i r e a u b e u r r e 
b r û l a n t , d a n s u n s a u t o i r , o ù p r é a l a b l e m e n t o n a u r a 
f a i t r e v e n i r d e s p e t i t s l a r d o n s d e l a r d d e p o i t r i n e 
( b l a n c h i s e t b i e n é g o u t t é s ) . 

D r e s s e r l e s p e t i t s o i s e a u x d a n s u n p l a t c r e u x ( o u 
d a n s u n e t i m b a l e ) , s u r u n e c o u c h e d e r i s o t t o a u x 
t r u f f e s t r è s m o e l l e u x . V . B I S O T T O . 

V e r s e r s u r l e t o u t l e f o n d s d e c u i s s o n d é g l a c é d ' u n 
p e u d e m a d è r e e t m o u i l l é d e q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e 
j u s b r u n l i é . 

Becfigues à la polenta (dits à la romaine). — 
D a n s u n p l a t r o n d a l l a n t a u f o u r , m e t t r e u n e c o u c h e 
d e p o l e n t a a u f r o m a g e u n p e u c o n s i s t a n t e . V . P O L E N T A . 

S u r c e t t e p o l e n t a , f a i r e , e n a p p u y a n t d u d o s d ' u n e 
c u i l l e r m o u i l l é e , a u t a n t d e c r e u x q u e l ' o n a d ' o i s e a u x . 

D a n s c h a c u n d e c e s c r e u x , m e t t r e u n b e c f i g u e q u e 
l ' o n a u r a v i v e m e n t p a s s é a u b e u r r e , s i m p l e m e n t p o u r 
l e f a i r e r a i d i r . 

V e r s e r s u r l e s o i s e a u x l e u r b e u r r e d e c u i s s o n , a d d i ­
t i o n n é d ' u n p e u d e c o g n a c f l a m b é . C u i r e a u f o u r t r è s 
c h a u d . S e r v i r t e l q u e l . 

Becfigues rôtis. — S e p r é p a r e n t c o m m e l e s Orto­
lans rôtis. V. ce m o t . 

BEC-FIN. — N o m s o u s l e q u e l o n d é s i g n e s o u v e n t 
l e becfigue. V . c e m o t . 

BÉCHAMEIL (Louis de) . — M a r q u i s d e N o i n t e l , 
f i n a n c i e r e n r i c h i p e n d a n t l a F r o n d e , a y a n t a c q u i s u n e 
c h a r g e d e m a î t r e d ' h ô t e l d e L o u i s X I V , c h a r g e q u e 
s e u l s l e s t r è s g r a n d s s e i g n e u r s p o u v a i e n t r e m p l i r , e t 

q u i n e r e s s e m b l a i t e n r i e n à c e l l e r e m p l i e p a r l e 
m a î t r e d ' h ô t e l d e g r a n d r e s t a u r a n t , d e n o s j o u r s . 
O n l u i a a t t r i b u é l ' i n v e n t i o n d e l a s a u c e b é c h a m e l 
( c o n n u e d e p u i s l o n g t e m p s s a n s d o u t e s o u s u n a u t r e 
n o m ) , m a i s c e l l e - c i e s t d u e p l u t ô t à u n c u i s i n i e r c o u r ­
t i s a n q u i l a l u i d é d i a e n h o m m a g e . 

« E s t - i l h e u r e u x , c e p e t i t B é c h a m e i l , d i s a i t l e v i e u x 
d u c d ' E s c a r s , j ' a v a i s f a i t s e r v i r d e s é m i n c é s d e b l a n c s 
d e v o l a i l l e à l a c r è m e c u i t e p l u s d e v i n g t a n s a v a n t 
q u ' i l f û t a u m o n d e , e t v o y e z p o u r t a n t q u e j e n ' a i 
j a m a i s e u l e b o n h e u r d e p o u v o i r d o n n e r m o n n o m 
à la p l u s p e t i t e s a u c e ! » 

BÉCHAMEL (Sauce) . — L a s a u c e b é c h a m e l ( d ' a u ­
c u n s v e u l e n t q u e l ' o n é c r i v e b é c h a m e l l e ) a - t - e l l e é t é 
i n v e n t é e p a r l e m a r q u i s L o u i s d e B é c h a m e i l ? C e 
f i n a n c i e r é t a i t - i l g o u r m a n d e t g o u r m e t , e t p o s s é d a i t - i l 
u n e c o m p é t e n c e q u e l c o n q u e e n l ' a r t d e l a c u i s i n e ? 

V o i l à q u i n ' e s t p a s a b s o l u m e n t c e r t a i n , e t t o u t 
f a i t c r o i r e q u e l a s a u c e b é c h a m e l , q u i e s t u n e s a u c e 
m è r e , a é t é , s i n o n i n v e n t é e , d u m o i n s p e r f e c t i o n n é e 
p a r u n d e s « q u e u x » d e s e m e s t r e q u i é t a i e n t a u s e r ­
v i c e de l a bouche du roi L o u i s X I V . 

D e c e t t e sauce mère, c e r t a i n s d i c t i o n n a i r e s d o n n e n t 
d e s d é f i n i t i o n s a s s e z e r r o n é e s . 

A l ' o r i g i n e , l a b é c h a m e l s e f a i s a i t e n r é d u i s a n t d u 
v e l o u t é f o r t e m e n t a d d i t i o n n é d e c r è m e f r a î c h e . E l l e 
s e p r é p a r e a u j o u r d ' h u i a v e c d u l a i t c o m m e m o u i l l e -
m e n t . V . S A U C E S . 

D e c e t t e s a u c e , C a r ê m e d o n n e u n e r e c e t t e q u i e s t 
q u e l q u e p e u d i f f é r e n t e d e c e l l e q u e l ' o n f a i t a u j o u r ­
d ' h u i . 

Sauce béchamel ( R e c e t t e d e C a r ê m e ) . — « L o r s q u e 
l e v e l o u t é e s t r é d u i t , e t a u m o m e n t q u e v o u s a l l e z 
p o u r l e l i e r ( a v e c j a u n e s d ' œ u f s e t c r è m e ) , v o u s v e r s e z 
p a r p a r t i e d a n s c e v e l o u t é d e l a c r è m e b i e n r é d u i t e , 
e t v o u s f a i t e s r é d u i r e c e t t e b é c h a m e l , e n a y a n t s o i n 
d e l a r e m u e r a v e c l a c u i l l e r d e b o i s a f i n q u ' e l l e n e 
s ' a t t a c h e p o i n t a u f o n d d e l a c a s s e r o l e . L o r s q u e l a 
r é d u c t i o n e s t à p o i n t , e l l e m a s q u e a i s é m e n t l a g a r n i ­
t u r e q u ' e l l e d o i t s a u c e r ; a l o r s , v o u s l ' ô t e z d e d e s s u s 
l e f e u , v o u s y a m a l g a m e z g r o s c o m m e u n e n o i x d e 
b e u r r e , e t q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e c r è m e d o u b l e b i e n 
é p a i s s e , a f i n d e l a r e n d r e p l u s b l a n c h e . M e t t e z e n c o r e 
u n e p o i n t e d e m u s c a d e r â p é e , e t a p r è s l ' a v o i r p a s s é e 
à i ' é t a m i n e b l a n c h e , V o u s l a c o n s e r v e z a u c h a u d a u 
b a i n - m a r i e . » 

Remarque. — E n n o t e m a r g i n a l e , C a r ê m e d i t c e c i : 
« F a i t e s r é d u i r e à u n t i e r s d e u x p i n t e s d e l a i t c h a u d 
( e n v i r o n d e u x l i t r e s ) e t l ' e m p l o y e z d e p r é f é r e n c e à l a 
c r è m e , a t t e n d u q u e c e t t e d e r n i è r e n e p e u t s ' o b t e n i r 
q u e l a v e i l l e , c e q u i l a r e n d t r è s s u s c e p t i b l e d ' a v o i r 
u n g o û t s u r e t ; t a n d i s q u ' e n e m p l o y a n t d u l a i t c h a u d , 
o n n ' é p r o u v e j a m a i s l e s m ê m e s r i s q u e s ; c e p e n d a n t , 
l o r s q u ' o n p e u t s e p r o c u r e r d e l a b o n n e c r è m e d o u b l e , 
o n l ' e m p l o i e à f r o i d , e n l a m ê l a n t p a r p a r t i e d a n s 
le v e l o u t é . » 

BÉCOT. — O n d é s i g n e s o u s c e n o m l e p e t i t d e l a 
b é c a s s e . O n l e n o m m e a u s s i b é c a s s e a u o u b é c a s s o n . 

BEC-PLAT. —• N o m v u l g a i r e d u c a n a r d s o u c h e t , 
q u e l ' o n d é n o m m e a i n s i à c a u s e d e s o n b e c p l a t . S e 
p r é p a r e c o m m e l e Canard sauvage. V . c e m o t . 

BEC-POINTU. —• V a r i é t é d e r a i e a i n s i n o m m é e 
p a r c e q u ' e l l e a l a t ê t e p l u s a l l o n g é e e t l e c o r p s p l u s 
o v a l e . S e p r é p a r e c o m m e l a До г е o r d i n a i r e . V . c e m o t . 

BECQUETER. — E n t e r m e d ' a r g o t s i g n i f i e m a n g e r 
l é g è r e m e n t . 

BEEF-EATERS. — M o t a n g l a i s q u i s i g n i f i e m a n ­
g e u r s d e b œ u f . A i n s i n o m m a i t - o n , à L o n d r e s , l e s 
s o l d a t s f o r m a n t l a g a r d e d ' é l i t e d e l a T o u r d e L o n d r e s . 

C e s s o l d a t s é t a i e n t s o u m i s à u n r é g i m e d e n o u r ­
r i t u r e c o m p o s é p r e s q u e e x c l u s i v e m e n t d e b œ u f 
b o u i l l i e t r ô t i . 

C ' e s t a u r o i C h a r l e s V I I I d ' A n g l e t e r r e q u e l ' o n d o i t 
l ' i n s t i t u t i o n e t a u s s i l e r é g i m e d ' a l i m e n t a t i o n d e s 
b e e f - e a t e r s . 

BEEFSTEAK. — V . B I F T E C K . 

Beefsteak-pie o u Pâté de bifteck. — V . B Œ U F . 



B e e f s t e a k a n d k i d n e y - p i e o u P â t é d e b i f t e c k e t 
d e p o g n o n s . — V . B Œ U F . 

B e e f s t e a k - p u d d i n g o u P u d d i n g d e b i f t e c k . — 
V . B Œ U F . 

B e e f s t e a k a n d k i d n e y - p u d d i n g o u P u d d i n g d e 
b i f t e c k e t d e r o g n o n s . — V . B Œ U F . 

B e e f s t e a k a n d o y s t e r s - p u d d i n g o u P u d d i n g d e 
b i f t e c k e t d ' h u î t r e s . — V . B Œ U F . 

B E E F - T E A . — M o t a n g l a i s q u i s i g n i f i e t h é d e 
b œ u f . L e t h é d e b œ u f e s t é g a l e m e n t c o n n u s o u s l e 
n o m d e bouillon à l a bouteille. C ' e s t u n e s o r t e d e 
c o n s o m m é o u d e j u s d e v i a n d e c o n c e n t r é , o b t e n u 
e n d é c o u p a n t e n p e t i t s d é s d e l a v i a n d e m a i g r e d e 
b œ u f q u ' o n m e t , s a n s a u c u n e a d d i t i o n , d a n s u n e 
b o u t e i l l e à l a r g e g o u l o t , h e r m é t i q u e m e n t b o u c h é e , o u 
d a n s u n p e t i t r é c i p i e n t s p é c i a l e n é t a i n (marmite amé-

M a r m i t e a m é r i c a i n e pour p r é p a r e r l e bee f - t ea . 
[Document Dehillerin. Phot. Larousse.) 

ricaine), d o n t l e c o u v e r c l e s e f e r m e à v i s , e t q u ' o n 
p l a c e p e n d a n t 4 0 à 5 0 m i n u t e s d a n s u n b a i n d ' e a u 
b o u i l l a n t e . 

5 0 0 g r a m m e s d e v i a n d e d o n n e n t a i n s i e n v i r o n 
150 g r a m m e s d ' u n l i q u i d e d e s a v e u r a g r é a b l e , r e n f e r ­
m a n t p a r l i t r e 7 0 g r a m m e s d e s u b s t a n c e s f i x e s , d o n t 
5 0 d e m a t i è r e s o r g a n i q u e s ( a l b u m i n e s , p e p t o n e s , g é ­
l a t i n e , e t c . ) . 

L e beef-tea p o s s è d e u n e v a l e u r n u t r i t i v e p l u s f o r t e 
q u e c e l l e d u b o u i l l o n o r d i n a i r e (V. P O T A G E S E T S O U P E S , 
bouillon, consommé), m a i s c ' e s t s u r t o u t u n s t i m u l a n t , 
u t i l e , à p e t i t e s d o s e s , a u x c o n v a l e s c e n t s p o u r a m o r c e r 
l a s é c r é t i o n d e s g l a n d e s d i g e s t i v e s e t r é v e i l l e r l ' a p ­
p é t i t . 

B É G O N I A . — I l e s t d e s v a r i é t é s d e c e t t e p l a n t e q u i 
s o n t a l i m e n t a i r e s . O n p e u t p r é p a r e r c o m m e l ' o s e i l l e 
l e s f e u i l l e s du bégonia luisant. 

B É G U I N E T T E . — N o m p a r l e q u e l , d a n s c e r t a i n e s 
r é g i o n s d e l a F r a n c e , o n d é s i g n e l e b e c f i g u e . V . c e 
m o t . 

B E I G N E T . — C e r t a i n s a u t e u r s d i s e n t q u e l e n o m 
d e c e t a p p r ê t , q u i e s t c o n s t i t u é p a r u n o b j e t q u e l ­
c o n q u e , e n r o b é d e p â t e à f r i r e e t f r i t d a n s u n e f r i t u r e 
b r û l a n t e ( g r a i s s e , h u i l e o u b e u r r e c lar i f i é , o u e n c o r e 
g r a i s s e v é g é t a l e ) v i e n t d ' u n m o t c e l t i q u e s i g n i f i a n t 
e n f l u r e . C e t t e é t y m o l o g i e p a r a î t p l a u s i b l e , m a i s i l 
c o n v i e n t d e d i r e c e p e n d a n t q u e l e b e i g n e t p o u r r a i t 
b i e n v e n i r d e baigner, c a r t o u s l e s b e i g n e t s s o n t bai­
gnés en p l e i n e f r i t u r e à f in de c u i s s o n . 

L a p â t e à f r i r e q u i e n r o b e l e s s u b s t a n c e s a l i m e n ­
t a i r e s d i f f è r e s u i v a n t l a n a t u r e d e s o b j e t s . V . P Â T E S . 

I l y a u n e d e u x i è m e v a r i é t é d e b e i g n e t s , q u i s e p r é ­
p a r e a v e c u n e p â t e d u g e n r e d e l a pâte à chou e t q u e 
l ' o n d é s i g n e c o m m u n é m e n t s o u s l e n o m d e Beignets 
soufflés ou Pets de nonne. C e r t a i n e s p e r s o n n e s , t r o u ­
v a n t c e t t e d e r n i è r e e x p r e s s i o n t r o p t r i v i a l e , d i s e n t 
soupirs de nonne. 

I l y a e n c o r e u n e t r o i s i è m e v a r i é t é q u e l ' o n p r é p a r e 

a v e c u n e p â t e l e v é e , a n a l o g u e à c e l l e d e l a b r i o c h e . 
V. p l u s l o i n Beignets viennois. 

I l y a e n f i n u n e q u a t r i è m e v a r i é t é : l e s b e i g n e t s d e 
c r è m e , e t u n e c i n q u i è m e : l e s b e i g n e t s e n p â t e à g a u f r e 
(V. c e m o t ) , q u e l ' o n p e u t e m p l o y e r c o m m e c r o u s t a d e s 
d e g a r n i t u r e s . 

B E I G N E T S P O U R H O R S - D ' Œ U V R E E T P E T I T E S 
E N T R É E S . — B e i g n e t s d ' a n c h o i s . — R o u l e r e n p a u ­
p i e t t e s d e s f i l e t s d ' a n c h o i s p a r é s e t d e s s a l é s , m a s q u é s 
s u r u n c ô t é d e j a u n e s d ' œ u f s d u r s p a s s é s a u t a m i s , 
m é l a n g é s d ' u n p e u d e b e u r r e e t d e p e r s i l h a c h é . A u 
m o m e n t , t r e m p e r l e s p a u p i e t t e s d ' a n c h o i s d a n s d e l a 
p â t e à f r i r e l é g è r e . F a i r e f r i r e . D r e s s e r s u r s e r v i e t t e . 
G a r n i r d e p e r s i l f r i t . 

B e i g n e t s d ' a n c h o i s ( A u t r e r e c e t t e ) . — M a s q u e r d e 
f a r c e d e p o i s s o n f i n i e a v e c p u r é e d ' a n c h o i s e t m é l a n ­
g é e d e p e r s i l h a c h é d e s f i l e t s d ' a n c h o i s d e s s a l é s , p a r é s 
e t é p o n g é s . S o u d e r c e s f i l e t s d e u x à d e u x . A u m o m e n t , 
l e s t r e m p e r d a n s d e l a p â t e à f r i r e e t l e s f a i r e f r i r e . 

B e i g n e t s d e p o i s s o n s d i v e r s ( m a r i n e s o u f u m é s ) . 
— E n p r o c é d a n t a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e s LAgnets 
d'anchois ( d e u x i è m e r e c e t t e ) , o n p e u t p r é p a r e r d e s 
b e i g n e t s d e p o i s s o n s d i v e r s t e l s q u e : f i l e t s d e h a r e n g , 
a n g u i l l e f u m é e , s a r d i n e s à l ' h u i l e , s a u m o n f u m é , t h o n 
à l ' h u i l e , e t c . 

B e i g n e t s d e p o i s s o n s , c r u s t a c é s , c o q u i l l a g e s e t 
f r u i t s d e m e r d i v e r s . — O n t r o u v e r a a u m o t H O R S -
D ' Œ U V R E l e s r e c e t t e s p o u r p r é p a r e r c e s d i f f é r e n t s b e i ­
g n e t s . V . H O R S - D ' Œ U V R E , hors-d'œuvre chauds : b e i ­
g n e t s d e p o i s s o n s d i v e r s ; b e i g n e t s d e g r e n o u i l l e s ; 
h u î t r e s ; l a i t a n c e s ; m o u l e s . 

B e i g n e t s d ' œ u f s . — L i e r d e b é c h a m e l r é d u i t e , o u , 
s i l a p r é p a r a t i o n e s t f a i t e a u g r a s , d e v e l o u t é b i e n 
r é d u i t , u n s a l p i c ó n c o m p o s é d ' œ u f s d u r s , d e c h a m ­
p i g n o n s e t d e t r u f f e s ( e t d e m a i g r e d e j a m b o n c u i t 
p o u r l e s b e i g n e t s f a i t s a u g r a s ) . E t a l e r c e t t e c o m p o s i ­
t i o n s u r u n e p l a q u e . L a f a i r e r e f r o i d i r . L a d i v i s e r e n 
p a r t i e s d e 4 0 g r a m m e s . R o u l e r c e t t e c o m p o s i t i o n e n 
b o u l e s . A u m o m e n t , t r e m p e r d a n s d e l a p â t e à f r i r e e t 
f a i r e f r i r e . 

B e i g n e t s d ' œ u f s à l a d u x e l l e s . — D é t a i l l e r t r a n s ­
v e r s a l e m e n t e n 6 r o n d e l l e s d e s œ u f s d u r s . S o u d e r l e s 
t r a n c h e s d ' œ u f s , d e u x à d e u x , a p r è s l e s a v o i r r e c o u ­
v e r t e s d ' u n e p e t i t e c u i l l e r é e d e d u x e l l e s l i é e . A u m o ­
m e n t , t r e m p e r d a n s d e l a p â t e à f r i r e . F r i r e . 

B e i g n e t s d ' œ u f s à l a r e i n e . — F a i r e u n e o m e l e t t e 
p l a t e a s s e z m i n c e . L a i s s e r r e f r o i d i r c e t t e o m e l e t t e ; 
l a d é t a i l l e r e n m o r c e a u x c a r r é s o u e n l o s a n g e s . M e t t r e 
s u r c h a q u e m o r c e a u d ' o m e l e t t e u n e p e t i t e c u i l l e r é e d e 
p u r é e d e v o l a i l l e l i é e d e v e l o u t é r é d u i t e t a d d i t i o n n é e 
d e t r u f f e s h a c h é e s . S o u d e r l e s m o r c e a u x d e u x à d e u x . 
E n r o b e r d a n s d e l a p â t e à f r i r e . F r i r e . 

B e i g n e t s d ' a m o u r e t t e s . — V. H O R S - D ' Œ U V R E , hors-
d'œuvre chauds. 

L e s b e i g n e t s d ' a m o u r e t t e s e t t o u s c e u x d o n t l e s 
r e c e t t e s s u i v e n t s e s e r v e n t a v e c s a u c e t o m a t e o u a u t r e 
à p a r t . 

B e i g n e t s d e b œ u f . — V . H O R S - D ' Œ U V R E , hors-
d'œuvre chauds. 

B e i g n e t s d e c e r v e l l e d ' a g n e a u o u d e v e a u . — F a i r e 
m a r i n e r a v e c h u i l e , j u s d e c i t r o n , p e r s i l h a c h é , d e s 
c e r v e l l e s c u i t e s a u c o u r t - b o u i l l o n , d é t a i l l é e s e n p e t i ­
t e s e s c a l o p e s . A u m o m e n t , t r e m p e r d a n s d e l a p â t e 
à f r i r e . F r i r e . 

B e i g n e t s d e f o i e g r a s a u x t r u f f e s . — P r é p a r e r u n 
s a l p i c ó n d e f o i e g r a s c u i t e t d e t r u f f e s . L i e r c e s a l ­
p i c ó n d e d e m i - g l a c e t r è s s e r r é e r é d u i t e a v e c m a d è r e . 
F a i r e r e f r o i d i r . D i v i s e r e n p e t i t e s p a r t i e s . E n v e l o p p e r 
c h a q u e p a r t i e d e s a l p i c ó n d a n s u n m o r c e a u d e c r é p i n e 
d e p o r c t r e m p é e à l ' e a u f r o i d e . A u m o m e n t , t r e m p e r 
d a n s d e l a p â t e à f r i r e . F r i r e . S e r v i r a v e c s a u c e P é r i -
g u e u x à p a r t . 

B e i g n e t s d e f o i e s d e p o u l e t s . — F o i e s d é t a i l l é s e n 
s a l p i c ó n , r a i d i s a u b e u r r e e t a d d i t i o n n é s d e c h a m p i ­
g n o n s e n d é s , é g a l e m e n t r e v e n u s a u b e u r r e . L i e r d e 
b é c h a m e l r é d u i t e . U n e f o i s r e f r o i d i e , d i v i s e r c e t t e 



M o u l e s p o u r b e i g n e t s e n p â t e à g a u f r e s : 
De gauche à d ro i te : forme champignon , forme é to i l e , forme b a r q u e t t e , 

forme cœur, forme rose. (Document Dehillerin. Phot. Larousse.) 

c o m p o s i t i o n e n p e t i t e s p a r t i e s d e 2 5 g r a m m e s ; r o u l e r 
e n b o u l e s . 

T r e m p e r d a n s d e l a p â t e à f r i r e . F r i r e a u d e r n i e r 
m o m e n t . 

B e i g n e t s d e f r a i s e d e v e a u . — S e p r é p a r e n t , a v e c 
f r a i s e d e v e a u c u i t e d a n s u n b l a n c , é g o u t t é e , é p o n g é e , 
m a r i n é e , c o m m e l e s Beignets de cervelle. 

B e i g n e t s d e l a n g u e d e b œ u f o u d e v e a u . — D é t a i l ­
l e r l a l a n g u e c u i t e e t r e f r o i d i e e n p e t i t e s e s c a l o p e s . 
F a i r e m a r i n e r . T r e m p e r d a n s d e l a p â t e à f r i r e . F r i r e . 

B e i g n e t s d e r i s d ' a g n e a u o u d e v e a u . — L e s r i s 
b r a i s é s à b l a n c . L e s f a i r e m a r i n e r 3 0 m i n u t e s a v e c 
h u i l e , j u s d e c i t r o n , p e r s i l h a c h é . A u m o m e n t , t r e m p e r 
d a n s d e l a p â t e à f r i r e . F r i r e . 

B e i g n e t s d e s a l p i c o n s d e v i a n d e s d i v e r s e s . — L i e r 
a v e c s a u c e , b l a n c h e o u b r u n e , s u i v a n t l a n a t u r e d e s 
v i a n d e s e m p l o y é e s , u n s a l p i c o n d e l a v i a n d e i n d i q u é e 
( v i a n d e s c u i t e s d e d e s s e r t e : a g n e a u , b œ u f , m o u t o n , 
p o r c , v e a u , v o l a i l l e ) . A d d i t i o n n e r c e s a l p i c o n d e t r u f f e s 
e t d e c h a m p i g n o n s e n d é s . F a i r e r e f r o i d i r s u r p l a q u e . 
D i v i s e r e n p e t i t e s p a r t i e s q u e l ' o n r o u l e r a e n b o u l e s . 
T r e m p e r d a n s d e l a p â t e à f r i r e . F r i r e . 

B e i g n e t s d e v o l a i l l e . — V o l a i l l e d e d e s s e r t e , p o c h é e 
o u b r a i s é e , d i v i s é e e n p e t i t e s e s c a l o p e s . F a i r e m a r i n e r 
c e s e s c a l o p e s a v e c h u i l e , j u s d e c i t r o n , p e r s i l h a c h é . 
T r e m p e r d a n s d e l a p â t e à f r i r e . F r i r e . 

B e i g n e t s d ' a r t i c h a u t s . — V . H O R S - D ' Œ T J V R E , hors-
d'ceuvre chauds. 

B e i g n e t s d ' a u b e r g i n e s . — L e s a u b e r g i n e s p e l é e s , 
d é t a i l l é e s e n r o n d e l l e s , m a r i n é e s u n e h e u r e a v e c h u i l e , 
j u s d e c i t r o n , p e r s i l h a c h é , s e l e t p o i v r e ; t r e m p é s d a n s 
l a p â t e à f r i r e . F r i r e . 

B e i g n e t s d e c a r d o n s o u d e c a r d e s . — L e s t r o n ç o n s 
d e c a r d o n s o u d e c a r d e s c u i t s , m a r i n e s e t t r a i t é s a i n s i 
q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s . 

B e i g n e t s d e c é l e r i ( c é l e r i - r a v e o u e n b r a n c h e s ) . 
— C u i t s , m a r i n e s e t t r a i t é s a i n s i q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s . 

B e i g n e t s d e b e t t e r a v e s . — V . H O R S - D ' Œ U V R E , hors-
d'œuvre chauds, Beignets. 

B e i g n e t s d e c h a m p i g n o n s . — S a l p i c o n d e c h a m ­
p i g n o n s d e c o u c h e ( a d d i t i o n n é s à v o l o n t é d e j a m b o n 
e n d é s ) H é d e b é c h a m e l ; d i v i s é e n p e t i t e s p a r t i e s q u e 
l ' o n r o u l e e n b o u l e s ; t r e m p e r d a n s p â t e à f r i r e . F r i r e . 

B e i g n e t s d e c h o u x - f l e u r s o u d e b r o c o l i s . — F a r 
p e t i t s b o u q u e t s , m a r i n e s c o m m e c i - d e s s u s . 

B e i g n e t s d e c o u r g e t t e s . — C o m m e l e s Beignets 
d'aubergines. 

B e i g n e t s d e c h o u x d e B r u x e l l e s . — F a i r e m a c é r e r 
a v e c h u i l e , j u s d e c i t r o n , p e r s i l h a c h é , d e s c h o u x d e 
B r u x e l l e s à m o i t i é c u i t s à l ' e a u s a l é e , é g o u t t é s , r a f r a î ­
c h i s e t b i e n é p o n g é s . A u m o m e n t , t r e m p e r d a n s d e l a 
p â t e à f r i r e . F r i r e . 

B e i g n e t s d ' e n d i v e s . — C o u p e r e n d e u x , s u r l a l o n ­
g u e u r , l e s e n d i v e s b r a i s é e s e t b i e n é p o n g é e s . F a i r e 
m a r i n e r 3 0 m i n u t e s a v e c h u i l e , j u s d e c i t r o n , p e r s i l 
h a c h é . A u m o m e n t , t r e m p e r d a n s d e l a p â t e à f r i r e . 
F r i r e . 

B e i g n e t s d ' é p i n a r d s . — R é u n i r q u a t r e p a r q u a t r e , 
e n l e s a p p l i q u a n t b i e n l e s u n e s c o n t r e l e s a u t r e s , d e s 
f e u i l l e s d ' é p i n a r d s q u e l ' o n a u r a f a i t m a c é r e r q u e l q u e s 
m i n u t e s a v e c h u i l e , j u s d e c i t r o n , s e l e t p o i v r e . A u 
m o m e n t , t r e m p e r l e s f e u i l l e s d ' é p i n a r d s d a n s d e l a 
p â t e à f r i r e l é g è r e . F r i r e . 

B e i g n e t s d ' é p i n a r d s ( A u t r e m é t h o d e ) . — M a s q u e r 
d ' u n e c o u c h e m i n c e d e f a r c e à q u e n e l l e s d e g r o s s e s 
f e u i l l e s d ' é p i n a r d s m a c é r é e s a v e c h u i l e , j u s d e c i t r o n , 
s e l e t p o i v r e . L e s r o u l e r e n p a u p i e t t e s . A u m o m e n t , 
t r e m p e r d a n s d e l a p â t e à f r i r e . F r i r e . 

B e i g n e t s d e f l e u r s d e c o u r g e . — V . H O R S - D ' Œ U V R E , 
hors-d'œuvre chauds, Beignets. 

B e i g n e t s d ' o s e i l l e . — C o m m e l e s Beignets d'épi­
nards. 

B e i g n e t s d e s a l s i f i s - — L e s s a l s i f i s c u i t s , d i v i s é s e n 
p e t i t s b â t o n n e t s ; m a r i n e s ; t r e m p é s d a n s p â t e à f r i r e ; 
f r i r e . 

B e i g n e t s d e t o m a t e s . — T o m a t e s c r u e s d i v i s é e s e n 
q u a r t i e r s ; é p é p l n é e s ; m a r i n é e s ; t r e m p é e s d a n s p â t e 
à f r i r e ; f r i r e . 

B e i g n e t s d e t o p i n a m b o u r s . — C u i t s ; m a r i n e s ; 
t r e m p é s d a n s p â t e à f r i r e ; f r i r e . 

B e i g n e t s d e t r u f f e s . — L a m e s d e t r u f f e s c r u e s 
é p a i s s e s , m a c é r é e s a v e c c o g n a c , s e l , p o i v r e , é p i c e s ; 
t r e m p é e s d a n s p â t e à f r i r e ; f r i r e . 

B e i g n e t s d e v r i l l e s d e v i g n e . — L e s v r i l l e s m i s e s à 
m a c é r e r d a n s h u i l e , c i t r o n , s e l , p o i v r e ; r é u n i e s e n t a s , 
t r e m p é e s d a n s p â t e à f r i r e l é g è r e ; f r i r e . 

B E I G N E T S D ' E N T R E M E T S . — B e i g n e t s d e f r u i t s 
g l a c é s . — A b r i c o t s , a n a n a s , b a n a n e s , p ê c h e s , p o i r e s , 
p o m m e s . S e l o n l e u r n a t u r e , é p l u c h e r l e s f r u i t s o u l e s 
l a i s s e r t e l s q u e l s , e t , s e l o n l e u r n a t u r e a u s s i , l e s p a r ­
t a g e r p a r m o i t i é s , l e s d i v i s e r e n q u a r t i e r s o u e n t r o n ­
ç o n s , l e s d é t a i l l e r e n t r a n c h e s . 

M e t t r e c e s f r u i t s d a n s u n p l a t , l e s s a u p o u d r e r d e 
s u c r e , l e s a r r o s e r d e c o g n a c , k i r s c h , r h u m , o u d e t o u t e 
a u t r e l i q u e u r , à v o l o n t é . L a i s s e r m a c é r e r p e n d a n t 
3 0 m i n u t e s . 

E g o u t t e r l e s f r u i t s ; l e s é p o n g e r ; l e s t r e m p e r d a n s 
d e l a p â t e à f r i r e (V. c e m o t ) e t l e s f r i r e d a n s d e l a 
f r i t u r e t r è s c h a u d e . 

L e s é g o u t t e r , l e s é p o n g e r s u r u n l i n g e ; l e s r a n g e r 
s u r u n e p l a q u e o u s u r u n e t o u r t i è r e , l e s s a u p o u d r e r 
d e s u c r e f i n e t l e s g l a c e r à f o u r b r û l a n t o u à l a s a l a ­
m a n d r e a u g a z . 

D r e s s e r l e s b e i g n e t s s u r s e r v i e t t e o u s u r p a p i e r d e n ­
t e l l e , e n b u i s s o n o u e n t u r b a n . 

B e i g n e t s d e f r u i t s n o n g l a c é s . — C e r i s e s , f r a i s e s , 
f r a m b o i s e s , g r o s e i l l e s , m a n d a r i n e s , o r a n g e s . S e l o n l e u r 
n a t u r e , é n o y a u t e r l e s f r u i t s e t l e s é q u e u t e r ( d i v i s e r 
l e s o r a n g e s e t l e s m a n d a r i n e s e n q u a r t i e r s ) e t l e s p a r e r . 

F a i r e m a c é r e r c e s f r u i t s a v e c s u c r e e t l i q u e u r a u 
c h o i x p e n d a n t 3 0 m i n u t e s . 

L e s é g o u t t e r , l e s t r e m p e r d a n s d e l a p â t e à f r i r e e t 
l e s c u i r e a i n s i q u ' i l e s t d i t p l u s h a u t . 

L e s é g o u t t e r , l e s é p o n g e r , l e s d r e s s e r e n b u i s s o n , s u r 
s e r v i e t t e o u s u r p a p i e r d e n t e l l e , e t l e s s a u p o u d r e r d e 
s u c r e f i n . 

B e i g n e t s d e f l e u r s . — A c a c i a , c o u r g e , l y s , s u r e a u , 
v i o l e t t e s . D i v i s e r c e s f l e u r s e n g r a p p e s , o u , s e l o n l e u r 
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n a t u r e , l e s é q u e u t e r e t l e s l a i s s e r e n t i è r e s o u l e s 
s é p a r e r p a r p é t a l e s . 

P a i r e m a c é r e r a v e c s u c r e e t l i q u e u r a u c h o i x p e n ­
d a n t 3 0 m i n u t e s e t t e r m i n e r a i n s i q u ' i l e s t d i t d a n s l a 
r e c e t t e p r é c é d e n t e . 

B e i g n e t s d ' a b r i c o t s . — P a r t a g e r l e s a b r i c o t s p a r 
m o i t i é ; l e s m a c é r e r a v e c s u c r e e t l i q u e u r . 

T e r m i n e r a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e s Beignets d e 
fruits glacés. 

B e i g n e t s d ' a c a c i a . — S a u p o u d r e r d e s u c r e f i n l e s 
g r a p p e s d e r i e u r s é p l u c h é e s ; a r r o s e z - l e s d e r h u m o u 
d e c o g n a c ; l a i s s e r m a c é r e r 3 0 m i n u t e s . 

A u d e r n i e r m o m e n t , l e s t r e m p e r d a n s d e l a p â t e à 
f r i r e . 

M e t t r e à f r i r e d a n s d e l a f r i t u r e b r û l a n t e , a b o n ­
d a n t e . E g o u t t e r , s a u p o u d r e r d e s u c r e e t d r e s s e r s u r 
p a p i e r d e n t e l l e o u s u r s e r v i e t t e . 

B e i g n e t s d ' a n a n a s . — M a c é r e r a v e c s u c r e e t l i q u e u r 
( k i r s c h o u r h u m ) l ' a n a n a s d é t a i l l é e n t r a n c h e s r o n d e s , 
d i v i s é e s c h a c u n e e n d e u x . 

T e r m i n e r a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e s Beignets d e 
fruits glacés. 

B e i g n e t s d e b a n a n e s . — P a r t a g e r e n d e u x , d a n s l a 
l o n g u e u r , d e s b a n a n e s é p l u c h é e s . L e s m a c é r e r a v e c 
s u c r e e t l i q u e u r . 

T e r m i n e r c o m m e 11 e s t p o u r l e s Beignets de fruits 
glacés. 

B e i g n e t s d e c e r i s e s . — E n o y a u t e r l e s c e r i s e s . L e s 
m a c é r e r a v e c s u c r e e t l i q u e u r ( k i r s c h o u c h e r r y -
b r a n d y ) . 

T e r m i n e r c o m m e i l e s t d i t p o u r l e s Beignets d e 
fruits non glacés. 

B e i g n e t s d e f r a i s e s . — E q u e u t e r l e s f r a i s e s ; l e s 
m a c é r e r . T e r m i n e r c o m m e i l e s t d i t p o u r l e s Beignets 
de fruits non glacés. 

B e i g n e t s d e f r a m b o i s e s . — C o m m e c i - d e s s u s . 

B e i g n e t s d e g r o s e i l l e s . — C o m m e l e s Beignets d e 
fraises. 

B e i g n e t s d e m a r m e l a d e s e t d e p â t e s d e f r u i t s . — 
E t a l e r l a m a r m e l a d e o u l a p â t e e n c o u c h e m i n c e s u r 
u n e p l a q u e m o u i l l é e . 

F a i r e r e f r o i d i r ; d é t a i l l e r à v o l o n t é ; t e r m i n e r c o m m e 
p o u r l e s Beignets de fruits. 

B e i g n e t s d e m a r m e l a d e s e t d e p â t e s d e f r u i t s 
( A u t r e m é t h o d e ) . — E n v e l o p p e r l a m a r m e l a d e o u l a 
p â t e d a n s d e s r o n d s d e pain azyme t r e m p é s à l ' e a u . 

T e r m i n e r c o m m e i l e s t d i t p o u r l e s Beignets d e 
fruits. 

B e i g n e t s d e m a n d a r i n e s o u d ' o r a n g e s . — D i v i s e r 
l e s m a n d a r i n e s o u l e s o r a n g e s e n q u a r t i e r s ; l e s p a r e r ; 
m a c é r e r a v e c s u c r e e t l i q u e u r . T e r m i n e r c o m m e i l e s t 
d i t p o u r l e s Beignets de fruits non glacés. 

B e i g n e t s d e m a r r o n s . — E n v e l o p p e r d a n s d e s 
f e u i l l e s d e pain azyme, t r e m p é e s à l ' e a u , d e s p a r ­
t i e s d e p u r é e d e m a r r o n s v a n i l l é e , d e l a g r o s s e u r 
d ' u n e n o i x . T r e m p e r d a n s d e l a p â t e à f r i r e . T e r m i n e r 
c o m m e i l e s t d i t p o u r l e s Beignets de fruits non 
glacés. 

B e i g n e t s d e m a r r o n s ( A u t r e m é t h o d e ) . — T a r t i n e r , 
a v e c p u r é e , o u a v e c c o n f i t u r e s d e m a r r o n s , d e s c r ê p e s 
a u s u c r e . L e s r o u l e r e n p a u p i e t t e s ; l e s d i v i s e r c h a c u n e 
e n d e u x o u t r o i s t r o n ç o n s . T r e m p e r d a n s d e l a p â t e 
à f r i r e . T e r m i n e r c o m m e c i - d e s s u s . 

B e i g n e t s d e p ê c h e s . — P r o c é d e r c o m m e i l e s t d i t 
p o u r l e s Beignets d'abricots. 

B e i g n e t s d e p o i r e s . — P r o c é d e r c o m m e i l e s t d i t 
p o u r l e s Beignets de pommes. 

B e i g n e t s d e p o m m e s . — E v i d e r l e s p o m m e s a u 
m o u l e à c o l o n n e o u vide-pomme a v a n t d e l e s é p l u ­
c h e r ; l e s c o u p e r t r a n s v e r s a l e m e n t e n t r a n c h e s d e 3 à 
4 m i l l i m é t r é s . L e s m a c é r e r u n e d e m i - h e u r e a v e c 
c o g n a c , k i r s c h o u r h u m . 

L e s é g o u t t e r ; l e s t r e m p e r d a n s d e l a p â t e à f r i r e 
e t l e s f r i r e . 

E g o u t t e r ; m e t t r e s u r u n e p l a q u e , s a u p o u d r e r d e 
s u c r e f i n e t g l a c e r à f o u r t r è s c h a u d . D r e s s e r e n c o u ­
r o n n e s u r s e r v i e t t e . 

B e i g n e t s d e p r u n e s . — S e p r é p a r e n t , a v e c m o i t i é s 
d e p r u n e s , m a c é r é e s a v e c l i q u e u r e t s u c r e , c o m m e l e s 
Beignets d'abricots. 

B e i g n e t s s o u f f l é s o u P e t s d e n o n n e . — M e t t r e d a n s 
u n e c a s s e r o l e à f o n d p l a t u n l i t r e d ' e a u , 2 0 0 g r a m m e s 
d e b e u r r e , 1 0 g r a m m e s d e s e l , 120 g r a m m e s d e s u c r e . 
P a i r e b o u i l l i r . R e t i r e r l a c a s s e r o l e d u f e u . V e r s e r e n 
p l u i e d e d a n s 6 2 5 g r a m m e s d e f a r i n e t a m i s é e . B i e n 
m é l a n g e r . R e m e t t r e l a c a s s e r o l e s u r l e f e u . D e s s é c h e r 
l a p â t e e n l a r e m u a n t a v e c u n e s p a t u l e j u s q u ' à c e 
q u ' e l l e s e d é t a c h e d e s p a r o i s d e l a c a s s e r o l e e t d e v i e n n e 
l é g è r e m e n t h u i l e u s e . 

L u i a j o u t e r , h o r s d u f e u , d e 1 2 à 1 4 œ u f s , m i s u n à 
u n , e t e n t r a v a i l l a n t v i g o u r e u s e m e n t . 

P r e n d r e c e t t e p â t e à l ' a i d e d ' u n e c u i l l e r , p a r p a r t i e s 
d e l a g r o s s e u r d ' u n e n o i x o u d ' u n e n o i s e t t e , s e l o n l e 
g e n r e d e b e i g n e t q u e l ' o n v e u t f a i r e , e t f a i r e t o m b e r 
a u f u r e t à m e s u r e , d a n s d e l a f r i t u r e c h a u d e , m a i s 
n o n b r û l a n t e . 

C h a u f f e r p r o g r e s s i v e m e n t l a f r i t u r e a f i n d e b i e n 
f a i r e d é v e l o p p e r l e s b e i g n e t s e t d e l e s o b t e n i r d e b e l l e 
c o u l e u r b l o n d e . 

L e s é g o u t t e r , l e s d r e s s e r s u r s e r v i e t t e , e n b u i s s o n , e t 
l e s s a u p o u d r e r d e s u c r e f i n . 

S u i v a n t i n d i c a t i o n , f o u r r e r l e s b e i g n e t s , u n e f o i s 
c u i t s , a v e c c r è m e s d i v e r s e s , c o n f i t u r e o u m a r m e l a d e . 

B e i g n e t s s o u f f l é s , {Phot. Larousse.) 
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B e i g n e t s f o u r r é s , d i t s e n s u r p r i s e . — P r é p a r e r l e s 
b e i g n e t s a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e s Beignets soufflés. 

L e s é g o u t t e r , l e s e n t a i l l e r s u r l e c ô t é e t l e s g a r n i r , 
à l a p o c h e , a v e c c r è m e p â t i s s i è r e , c o n f i t u r e , m a r m e ­
l a d e , p u r é e o u s a l p i c o n d e f r u i t s , s e l o n i n d i c a t i o n . 

B e i g n e t s v i e n n o i s o u b e i g n e t s d a u p h i n e . — P R O ­
P O R T I O N S . — F a r i n e t a m i s é e , 5 0 0 g ; b e u r r e , 2 0 0 g ; 
œ u f s , 6 ; l e v u r e , 2 0 g ; s e l , 1 5 g ; s u c r e , 2 5 g ; l a i t , u n 
d é c i l i t r e . 

M É T H O D E . — A v e c l e s i n g r é d i e n t s i n d i q u é s c i -
d e s s u s , p r é p a r e r l a p â t e a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l a 
Pâte à brioche ordinaire. V . P Â T E S . 

A b a i s s e r l a m o i t i é d e c e t t e p â t e à l ' é p a i s s e u r d ' u n 
d e m i - c e n t i m è t r e . 

S u r c e t t e a b a i s s e , p l a c e r , à i n t e r v a l l e s r é g u l i e r s e t 
a s s e z d i s t a n t s l e s u n s d e s a u t r e s , d e s p e t i t s t a s , d e 
l a g r o s s e u r d ' u n e n o i x , d e l ' a p p a r e i l i n d i q u é : c o n f i ­
t u r e , m a r m e l a d e , c r è m e , s a l p i c o n d e f r u i t s , e t c . 

M o u i l l e r d ' e a u , à l ' a i d e d ' u n p i n c e a u , l e t o u r d e c e s 
g a r n i t u r e s . 

R e c o u v r i r d ' u n e d e u x i è m e a b a i s s e d e p â t e , d e l a 
m ê m e g r a n d e u r e t d e l a m ê m e é p a i s s e u r q u e l a p r e ­
m i è r e . 

A p p u y e r d u d o s d ' u n e m p o r t e - p i è c e r o n d p o u r b i e n 
s o u d e r l a p â t e d e c h a q u e b e i g n e t . 

D é t a i l l e r l e s b e i g n e t s à l ' e m p o r t e - p i è c e r o n d u n i d e 
5 à 6 c e n t i m è t r e s de d i a m è t r e . 

L e s r a n g e r s u r u n e p l a q u e r e c o u v e r t e d ' u n l i n g e 
s a u p o u d r é d e f a r i n e . 

L a i s s e r l e v e r , d a n s u n e n d r o i t t e m p é r é , p e n d a n t 
3 0 m i n u t e s . 

M e t t r e l e s b e i g n e t s d a n s l a f r i t u r e t r è s c h a u d e ; 
c u i r e j u s q u ' à c e q u ' i l s s o i e n t b i e n d é v e l o p p é s , e t d e 
b e l l e c o u l e u r b l o n d e . 

L e s é g o u t t e r , l e s d r e s s e r s u r s e r v i e t t e e t l e s s a u p o u ­
d r e r d e s u c r e f i n . 

B e i g n e t s f r o i d s , d i t s K r a p f u n s . — P r é p a r e r e t 
f a i r e f r i r e l e s b e i g n e t s a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e s 
Beignets viennois. 

A u s s i t ô t c u i t s , l e s é g o u t t e r e t l e s p l o n g e r d a n s u n 
s i r o p l é g e r , c h a u d , p a r f u m é s e l o n l e g o û t . D è s q u ' i l s 
s o n t i m b i b é s , l e s é g o u t t e r e t l e s s e r v i r f r o i d s . 

B e i g n e t s d e c r è m e . — P r é p a r e r l a c r è m e i n d i q u é e : 
c r è m e à f r i r e , c r è m e a n g l a i s e , c r è m e d e m a ï s , c r è m e d e 
r i z . V . c e s m o t s . 

E t a l e r c e t t e c r è m e d a n s u n e p l a q u e b e u r r é e e n u n e 
c o u c h e d ' u n c e n t i m è t r e e t d e m i d ' é p a i s s e u r ; l a i s s e r 
r e f r o i d i r . 

D é t a i l l e r e n r e c t a n g l e s , e n l o s a n g e s o u e n r o n d s . 
T r e m p e r d a n s d e l a p â t e à f r i r e e t t e r m i n e r à 

v o l o n t é a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e s Beignets d e fruits 
glacés ou non glacés. L e s b e i g n e t s de c r è m e s o n t q u e l ­
q u e f o i s p a n é s à l ' a n g l a i s e . I l s a p p a r t i e n n e n t a l o r s a u 
g e n r e c r o q u e t t e s . O n l e s d é s i g n e a u s s i s o u s l e n o m d e 
Crèmes frites. V . C R È M E S . 

B e i g n e t s d e r i z . — P r é p a r e r d u r i z à e n t r e m e t s . L e 

f a i r e r e f r o i d i r , é t a l é e n c o u c h e é p a i s s e d ' u n c e n t i ­
m è t r e e t d e m i . D é t a i l l e r e n p e t i t s c a r r é s , e n r e c t a n g l e s 
o u e n l o s a n g e s . T r e m p e r d a n s d e l a p â t e à f r i r e l é g è r e . 

T e r m i n e r c o m m e i l e s t d i t p o u r l e s Beignets d e 
crème. 

B e i g n e t s d e r i z à l a c r è m e . — E t a l e r e n c o u c h e 
m i n c e d u r i z à e n t r e m e t s e t l a i s s e r r e f r o i d i r . 

D é t a i l l e r c e r i z e n u n n o m b r e p a i r d e p e t i t e s 
a b a i s s e s r o n d e s d e 4 c e n t i m è t r e s d e d i a m è t r e . 

R é u n i r c e s a b a i s s e s d e u x à d e u x , a p r è s l e s a v o i r 
t a r t i n é e s d ' u n e c o u c h e d e c r è m e p â t i s s i è r e u n p e u 
s e r r é e . V . C R È M E S . 

T r e m p e r l e s b e i g n e t s d a n s u n e p â t e à f r i r e e t l e s 
f a i r e f r i r e à g r a n d e f r i t u r e t r è s c h a u d e . 

E g o u t t e r l e s b e i g n e t s ; l e s d r e s s e r e n b u i s s o n s u r 
s e r v i e t t e . L e s s a u p o u d r e r d e s u c r e a u m o m e n t d e l e s 
s e r v i r . 

B e i g n e t s d e r i z d i v e r s e m e n t f o u r r é s . — P r é p a r e r 
l e s b e i g n e t s a i n s i q u ' i l e s t d i t d a n s l a r e c e t t e p r é c é ­
d e n t e e n l e s f o u r r a n t a v e c d e s m a r m e l a d e s o u d e s s a l -
p i c o n s d e f r u i t s d i v e r s . 

B e i g n e t s d e s e m o u l e . — P r o c é d e r a v e c d e l a s e ­
m o u l e à e n t r e m e t s a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e s Bei­
gnets de riz. 

B e i g n e t s à l a c r é o l e . — P e n d r e s u r u n c ô t é 2 4 d a t ­
t e s ; p a r c e t t e o u v e r t u r e , r e t i r e r l e s n o y a u x . F o u r r e r 
c h a q u e f r u i t d e g r o s c o m m e u n e n o i s e t t e d e r i z à 
e n t r e m e t s a d d i t i o n n é d e z e s t e d ' o r a n g e h a c h é e t p a r ­
f u m é a u c u r a ç a o . 

E n f e r m e r c h a q u e d a t t e d a n s u n e a b a i s s e m i n c e d e 
p â t e à b e i g n e t s v i e n n o i s . T e r m i n e r a i n s i q u ' i l e s t d i t 
p o u r l e s Beignets viennois. 

B e i g n e t s à l a C r e p p a z i . — P r é p a r e r d e s c r ê p e s a u 
s u c r e d ' u n d i a m è t r e a s s e z l a r g e . L e s é t a l e r s u r l a t a b l e 
e t l e s m a s q u e r d ' u n e c o u c h e l é g è r e d e c r è m e p â t i s ­
s i è r e p a r f u m é e a u k i r s c h , a d d i t i o n n é e d e m a c a r o n s 
é c r a s é s . V . C R È M E , Crème pâtissière. 

M o n t e r l e s c r ê p e s l e s u n e s s u r l e s a u t r e s d e m a ­
n i è r e à f o r m e r d e s a b a i s s e s é p a i s s e s d e 5 à 6 m i l l i ­
m è t r e s . 

D é t a i l l e r c e s a b a i s s e s e n m o r c e a u x c a r r é s d e 4 c e n ­
t i m è t r e s d e c ô t é . T r e m p e r d a n s d e l a p â t e à f r i r e . 
T e r m i n e r c o m m e i l e s t d i t p o u r l e s Beignets d e fruits 
non glacés. 

B e i g n e t s d e m a r d i - g r a s ( C u i s i n e a l s a c i e n n e ) . — 
P â t e à n o u i l l e s a d d i t i o n n é e d e b e u r r e . E t e n d r e a u 
r o u l e a u e n a b a i s s e s d e 4 m i l l i m è t r e s d ' é p a i s s e u r ; d é ­
c o u p e r d e t o u t e s f o r m e s , à l a r o u l e t t e . F r i r e à l ' h u i l e 
f u m a n t e . E g o u t t e r s u r s e r v i e t t e . S a u p o u d r e r d e s u c r e 
a d d i t i o n n é d e c a n n e l l e . 

B e i g n e t s H l o n t - B r y . — P r é p a r e r d e l a s e m o u l e à 
e n t r e m e t s e t l a f a i r e r e f r o i d i r d a n s u n e p l a q u e b e u r ­
r é e , é t a l é e e n u n e c o u c h e d ' u n c e n t i m è t r e d ' é p a i s s e u r . 

D é t a i l l e r e n p e t i t s r e c t a n g l e s . M a s q u e r c e s r e c t a n ­
g l e s d e m a r m e l a d e d ' a b r i c o t s t r è s r é d u i t e , a d d i t i o n n é e 
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d ' u n s a l p i c o n f i n d e n o i x e t d e f i g u e s e t p a r f u m é e a u 
r h u m . S o u d e r l e s r e c t a n g l e s d e u x p a r d e u x . T r e m p e r 
d a n s l a p â t e à f r i r e e t f a i r e f r i re . 

B e i g n e t s N a n e t t e . — D é t a i l l e r u n e b r i o c h e r a s s i s e 
e n p e t i t e s a b a i s s e s r o n d e s . 

M a s q u e r c e s a b a i s s e s d e c r è m e p â t i s s i è r e a d d i t i o n ­
n é e d e s a l p i c o n d e f r u i t s c o n f i t s m a c é r é s a u k i r s c h . 
C o l l e r l e s a b a i s s e s d e u x p a r d e u x ; l e s I m b i b e r d e 
k i r s c h . 

T r e m p e r d a n s d e l a p â t e à f r i r e l é g è r e . T e r m i n e r 
c o m m e i l e s t d i t p o u r l e s Beignets aux fruits glacés 
ou non glacés. 

B E I G N E T S ( P e t i t s f o u r s ) . — B r o y e r 5 0 0 g r a m m e s 
d ' a m a n d e s m o n d é e s a v e c 5 0 0 g r a m m e s d e s u c r e e t 
5 b l a n c s d ' œ u f s . 

R a m o l l i r c e t t e p â t e e n l u i a j o u t a n t 2 œ u f s e n t i e r s . 
L a p a r f u m e r , s e l o n l e g o û t , à l a v a n i l l e , o u a u z e s t e 
d ' o r a n g e o u d e c i t r o n , o u l ' a d d i t i o n n e r d ' a n a n a s c o n ­
f i t h a c h é . L a c o l o r e r s o i t a u c a r m i n , s o i t a u v e r t 
v é g é t a l . 

L a m é l a n g e r à 1 6 b l a n c s d ' œ u f s m o n t é s e n n e i g e . 
L a d r e s s e r d a n s d e s m o u l e s à p e t i t s f o u r s , d e f o r m e s 
d i v e r s e s , b e u r r é s e t f a r i n é s . D é c o r e r d ' u n m o r c e a u 
d ' o r a n g e o u d ' a n a n a s c o n f i t s . S a u p o u d r e r à l a g l a c e . 
C u i r e à f o u r d o u x . 

B e i g n e t s ( A u t r e r e c e t t e ) . — B r o y e r e n s e m b l e 
a u m o r t i e r 2 5 0 g r a m m e s d ' a m a n d e s m o n d é e s e t 
2 5 0 g r a m m e s d e s u c r e . A j o u t e r à c e m é l a n g e u n b l a n c 
d ' œ u f e t l e r a m o l l i r e n l u i a j o u t a n t u n œ u f e n t i e r . 
P a r f u m e r s o i t à l a v a n i l l e , s o i t à t o u t a u t r e p a r f u m . 

A d d i t i o n n e r c e t a p p a r e i l d e 8 b l a n c s d ' œ u f s f o u e t t é s 
t r è s f e r m e . 

G a r n i r d e c e t t e c o m p o s i t i o n d e s p e t i t s m o u l e s d e 
f o r m e s d i v e r s e s . S a u p o u d r e r d e s u c r e g l a c é . C u i r e a u 
f o u r à c h a l e u r d o u c e . 

B E I L C H E . — P l a t d e l a v i e i l l e c u i s i n e a l l e m a n d e . 
P a r e r e t d é g r a i s s e r u n e s o u s - n o i x d e b œ u f . L ' i n c i s e r 

t r a n s v e r s a l e m e n t s u r t o u t e l a s u r f a c e , s a n s a r r i v e r 
j u s q u ' a u f o n d d e l a p i è c e , d o n t l e s t r a n c h e s n e d o i ­
v e n t p a s ê t r e d é t a c h é e s . A s s a i s o n n e r i n t é r i e u r e m e n t 
a v e c se l , p o i v r e e t é p i c e s . 

M e t t r e l a s o u s - n o i x d a n s u n e g r a n d e t e r r i n e o u 
c o c o t t e e n f o n t e . ( E n A l l e m a g n e , o n a v a i t , a u t r e f o i s , 
u n u s t e n s i l e s p é c i a l , e n a r g e n t , p o u r c e t a p p r ê t . ) L a 
r e c o u v r i r a v e c d e t r è s g r o s s e s p o m m e s d e t e r r e à 
c h a i r t r è s f a r i n e u s e . A s s a i s o n n e r c e s p o m m e s d e t e r r e ; 
a r r o s e r d e g r a i s s e o u d e b e u r r e . C o u v r i r l a c o c o t t e ; 
e n l u t e r l e c o u v e r c l e a v e c u n e b a n d e d e p â t e f a i t e d e 
f a r i n e e t d ' e a u . C u i r e d a n s d e s c e n d r e s m é l a n g é e s à 
q u e l q u e s b r a i s e s a r d e n t e s p e n d a n t 4 o u 5 h e u r e s . S e r ­
v ir d a n s l ' u s t e n s i l e d e c u i s s o n . 

B E L L E - A L L I A N C E . — V a r i é t é d e p o i r e d ' h i v e r 
( d é c e m b r e e t j a n v i e r ) . L a r o b e d e c e t t e p o i r e e s t d e 
c o u l e u r j a u n â t r e d ' u n c ô t é e t r o u g e d e l ' a u t r e . T r è s 
b o n f r u i t d e c o u t e a u . 

B E L L E - A N G E V I N E . — V a r i é t é d e p o i r e d ' h i v e r 
q u i a t t e i n t u n e d i m e n s i o n c o n s i d é r a b l e . S a r o b e e s t 
v e r t e d ' a b o r d , p u i s d e v i e n t d ' u n j a u n e b r i l l a n t , f r o t t é 
d e r o u g e e t p a r s e m é d e c a s s u r e s m a r r o n . 

C e t t e p o i r e , q u i e s t e n p l e i n e s a i s o n e n f é v r i e r e t 
m a r s , e s t u n f r u i t d e p a r a d e . I l e s t p l u s b e a u à v o i r 
q u e b o n à m a n g e r . O n l ' u t i l i s e s u r t o u t p o u r g a r n i r 
l e s g r a n d e s c o r b e i l l e s d e f r u i t s . 

B E L L E - C H E V R E U S E . — V a r i é t é d e p ê c h e . L a 
r o b e d e c e f r u i t e s t d ' u n b e a u r o u g e v e r m e i l . I l d o i t 
ê t r e m a n g é à s o n p o i n t e x a c t d e m a t u r i t é , c a r , t r o p 
m û r , s a c h a i r d e v i e n t c o t o n n e u s e . 

B E L L E - D E - B E R R Y . — A u t r e a p p e l l a t i o n d e l a 
Poire de curé. 

B E L L E - E T - B O N N E . — V a r i é t é d e p o i r e d o n t l a 
c h a i r e s t a s s e z m é d i o c r e . O n l a f a i t c u i r e a u s i r o p 
o u a u v i n r o u g e . 

B E L L E - G A R D E . — P ê c h e q u i e s t à p o i n t e n s e p ­
t e m b r e e t o c t o b r e . S a p u l p e e s t u n p e u f e r m e . C e 
f r u i t e s t s u r t o u t u t i l i s é e n c o m p o t e o u p o u r l a p â t i s ­
s e r i e . 

B E L L O N E . — V a r i é t é d e f i g u e t r è s g r o s s e , q u i c r o i t 
s u r t o u t e n P r o v e n c e ; o n l ' u t i l i s e p o u r l a c o n s e r v e . 

B É L U G A . — S o r t e d e d a u p h i n o u d e m a r s o u i n , 
p a r t i c u l i è r e m e n t c a r n a s s i e r ; c ' e s t p o u r q u o i i l a p u 
ê t r e c o m p a r é a u b r o c h e t d ' e a u d o u c e . 

M. G a u t r e a u , d a n s l e Courrier maritime, é c r i t q u e : 
« L a c h a i r d u b é l u g a e s t e x c e l l e n t e e t f o r m e d e s p l a t s 
d e c h o i x ; u n p e u n o i r e , m a i s s a v o u r e u s e , e l l e r a p ­
p e l l e l e v e a u . 

« S a p e a u f o u r n i t u n c u i r t r è s a p p r é c i é d o n t o n 
s e s e r t e n A n g l e t e r r e . L ' h u i l e e s t é g a l e m e n t u n e 
s o u r c e de b é n é f i c e s . » 

O n p r é p a r e a v e c l e s œ u f s d u b é l u g a u n c a v i a r t r è s 
e s t i m é . 

B É N A R I . — O n d é s i g n e s o u s c e n o m u n e v a r i é t é 
d ' o r t o l a n q u e l ' o n t r o u v e d a n s l e L a n g u e d o c . 

O n l ' e n g r a i s s e c o m m e l ' o r t o l a n d e s L a n d e s . 
P o u r l e s p r é p a r a t i o n s c u l i n a i r e s , V . O R T O L A N . 

B É N É D I C T I N ( G â t e a u ) . — P R O P O R T I O N S . — 
A m a n d e s e n p o u d r e , 2 5 0 g ; s u c r e e n p o u d r e , 2 5 0 g ; 
œ u f s e n t i e r s , 4 ; j a u n e s d ' œ u f s , 1 2 ; f a r i n e , 1 0 0 g ; 
f é c u l e , 1 0 0 g ; b é n é d i c t i n e . 

M É T H O D E . — M e t t r e d a n s u n e b a s s i n e l e s a m a n d e s , 
l e s u c r e , 2 œ u f s e n t i e r s e t l e s 1 2 j a u n e s d ' œ u f s . 

T r a v a i l l e r à f r o i d e t m o n t e r l ' a p p a r e i l c o m m e u n e 
g é n o i s e . L u i a j o u t e r , q u a n d i l s e r a m o u s s e u x , l e s 
œ u f s e n t i e r s r e s t a n t , m i s u n à u n . 

I n c o r p o r e r à c e t t e p â t e , d ' a b o r d 2 c u i l l e r é e s d e b é n é ­
d i c t i n e , p u i s l a f a r i n e e t l a f é c u l e , t a m i s é e s e n s e m b l e 
s u r u n p a p i e r . 

G a r n i r d e c e t a p p a r e i l d e s m o u l e s c a r r é s , b e u r r é s , 
e t f a r i n é s ; c u i r e l e s g â t e a u x à f o u r d o u x e n d o u b l a n t 
l e s m o u l e s s i b e s o i n e s t . 

L e s d é m o u l e r a u s s i t ô t c u i t s e t l e s l a i s s e r r e f r o i d i r 
s u r g r i l l e , e n l e s p o s a n t l e c ô t é l a r g e e n h a u t . P e n ­
d a n t q u ' i l s r e f r o i d i s s e n t , à p e u p r è s 1 0 m i n u t e s a p r è s 
q u ' i l s s o n t s o r t i s d u f o u r , a r r o s e r c h a q u e g â t e a u d ' e n ­
v i r o n u n v e r r e à l i q u e u r ( 2 c l 1 / 2 ) d e b é n é d i c t i n e 
e t a u s s i t ô t q u e l e s g â t e a u x s o n t i m b i b é s , e n a b r i c o t e r 
l e d e s s u s e t l e t o u r . 

M e t t r e t o u t a u t o u r , e t à e n v i r o n u n c e n t i m è t r e d u 
h a u t , d e s a m a n d e s h a c h é e s g r i l l é e s . L a i s s e r r e f r o i d i r 
l ' e n t r e m e t s . 

Q u a n d i l s e r a r e f r o i d i , p r é p a r e r d u f o n d a n t , j a u n e 
c l a i r , p a r f u m é à l a b é n é d i c t i n e e t d u f o n d a n t m a u v e 
(V. P O N D A N T ) . G l a c e r l e d e s s u s s e u l e m e n t a u f o n d a n t 
j a u n e e t , a v e c u n c o r n e t , t r a c e r d e s f i l e t s m a u v e s , 
e n d i a g o n a l e . T r a c e r u n e s e c o n d e r a n g é e d e c e s f i l e t s , 
c o u p a n t l e s p r e m i e r s à a n g l e s d r o i t s p o u r f o r m e r d e s 
c a r r é s . 

A u m i l i e u d e c h a q u e c a r r é , m e t t r e u n e d e m i -
p i s t a c h e . 

Nota. — A v e c l a m ê m e c o m p o s i t i o n , o n p e u t p r é ­
p a r e r d e s p e t i t s f o u r s g l a c é s . O n l a c u i t e n c a i s s e , 
p u i s o n l ' i m b i b e e t o n l ' a b r i c o t e e n s u i t e s u r l e d e s s u s . 
O n l a d é c o u p e e n s u i t e e n c a r r é s r é g u l i e r s q u ' o n g l a c e 
e n t i è r e m e n t a u f o n d a n t j a u n e c l a i r , p a r f u m é à l a 
b é n é d i c t i n e . S u r c h a q u e p e t i t f o u r , o n t r a c e , a u 
f o n d a n t m a u v e , u n e s p i r a l e p a r t a n t d u c e n t r e e t 
s ' a r r ê t a n t a u b o r d . 

B É N É D I C T I N E . — V i e i l l e l i q u e u r f r a n ç a i s e q u i 
j o u i t d ' u n e g r a n d e r é p u t a t i o n . E l l e f u t i n v e n t é e e t 
f a b r i q u é e p e n d a n t d e l o n g u e s a n n é e s p a r l e s béné­
dictins d e l ' a b b a y e d e F é c a m p . 

B É N É D I C T I N E ( À l a ) . — G a r n i t u r e s ' a p p l i q u a n t 
a u x p o i s s o n s o u œ u f s p o c h é s . S e c o m p o s e d e b r a n ­
d a d e d e m o r u e e t d e t r u f f e s . 

M o r u e à l a b é n é d i c t i n e . — M o d e d e p r é p a r a t i o n 
d e l a m o r u e . L a m o r u e e s t t r a v a i l l é e c o m m e l a b r a n ­
d a d e , m a i s a v e c m é l a n g e d e p o m m e s d e t e r r e c u i t e s 
c o m m e p o u r p u r é e . V . M O R U E . 

B E N N I . — V a r i é t é d e b a r b e a u . S ' a p p r ê t e c o m m e 
c e d e r n i e r . V . B A R B E A U . 

B E N O I T E . — L a r a c i n e d e c e t t e p l a n t e , q u i e x h a l e 
u n e o d e u r d e g i r o f l e , p o s s è d e d e s p r o p r i é t é s s t i m u ­
l a n t e s e t t o n i q u e s . 

S e s f e u i l l e s j e u n e s , r é c o l t é e s a v a n t l ' a p p a r i t i o n d e s 
f l e u r s , s e m a n g e n t p a r f o i s e n s a l a d e . 



J o s e p h B e r c h o u x (1765-1839). 

B E Q U E T . — N o m v u l g a i r e q u e l ' o n d o n n e a u b r o ­
c h e t q u i a t e n d a n c e à d e v e n i r b é c a r d . V . B R O C H E T . 

B E R C E . — O m b e l l i f è r e c r o i s s a n t d a n s l e s l i e u x 
h s m i d e s e t m a r é c a g e u x . E n S i b é r i e , o n e n m a n g e l e s 
j e u n e s p o u s s e s c o m m e l e s a s p e r g e s . E n L i t u a n i e e t 
e n P o l o g n e , o n p r é p a r e a v e c l e s f e u i l l e s e t l e s s e m e n ­
c e s u n e s o r t e d e b i è r e f o r t e n i v r a n t e . 

B E R C H O U X ( J o s e p h ) . — C e p o è t e f r a n ç a i s , n é à 
S a i n t - S y m p h o r i e n - d e - L a y ( L o i r e ) e n 1 7 6 5 e t m o r t à 
M a r c i g r a y ( S a ô n e - e t - L o i r e ) e n 1 8 3 9 , a a c q u i s u n g r a n d 
n o m d a n s l a l i t t é r a t u r e 
g a s t r o n o m i q u e g r â c e à 
u n p o è m e i n t i t u l é l a Gas­
tronomie, e t q u i p a r u t e n 
1 8 0 0 . 

S a n s dou te , d a n s ce poème, 
on ne s a u r a i t t r o u v e r l e 
m o i n d r e e n s e i g n e m e n t su r 
l ' a r t de l a cu is ine , voi re s u r 
celui de la g a s t r o n o m i e . 

B e r c h o u x n ' é t a i t c e r t a i n e ­
m e n t p a s u n g a s t r o n o m e , e t 
m o i n s encore u n g o u r m a n d 
c o n n a i s s e u r . 

M a i s son œ u v r e es t d igne 
d ' ê t r e a p p r é c i é e p a r s a 
verve , son t o n b a d i n e t s p i ­
r i tue l , son s ty le h a r m o n i e u x 
b ien que pa r fo i s u n peu 
so lenne l . 

A u j o u r d ' h u i encore , on l i t 
ce t o u v r a g e avec a g r é m e n t . 
Et B e r c h o u x est , à j u s t e 
t i t r e , cons idé ré c o m m e un des p lu s cé lèbres p a r m i les 
« pè re s de la t ab l e » , avec G r i m o d de la R e y n i è r e , B r i l l â t -
S a v a r i n e t de Cussy. 

Les œ u v r e s de ces é c r i v a i n s o n t é té r é u n i e s en un vo lume 
éd i t é p a r C h a r p e n t i e r , en 1829, sous le t i t r e Les Classiques 
de la Table. 

B E R G A M O T E . — L a b e r g a m o t e , f r u i t d u berga-
motier, e s t u n e s o r t e 
d e c i t r o n d o n t l a s a ­
v e u r e s t t r è s a c i d e , 
m a i s t r è s a g r é a b l e . 

O n e x t r a i t d e s o n 
é c o r c e u n e h u i l e 
e s s e n t i e l l e t r è s p a r f u ­
m é e d o n t o n f a i t 
u s a g e e n p a r f u m e r i e , 
e n p h a r m a c i e e t a u s s i 
e n c o n f i s e r i e . 

E n p â t i s s e r i e e t e n 
c u i s i n e , o n e m p l o i e l e 
z e s t e c o n f i t d e l a b e r ­
g a m o t e p o u r p a r f u ­
m e r l e s e n t r e m e t s . 

B E R G A M O T E . — B e r g a m o t e . 
O n d é s i g n e s o u s c e 
n o m p l u s i e u r s v a r i é t é s d e p o i r e s . L a bergamote d'au­
tomne e s t l a m e i l l e u r e . 

B E R L E . — P l a n t e a q u a t i q u e d o n t l e s f e u i l l e s o n t 
q u e l q u e r e s s e m b l a n c e a v e c 
c e l l e s d u c é l e r i . O n l a d é s i g n e 
a u s s i s o u s l e s n o m s d e persil 
des marais, cresson sauvage et 
ache d'eau. 

L e s f e u i l l e s d e l a b e r l e s e 
m a n g e n t e n s a l a d e . 

D e c e t t e p l a n t e , i l n e f a u t 
c o n s o m m e r q u e l e s f e u i l l e s , c a r 
s a r a c i n e e s t v é n é n e u s e . 

B E R L I N G O T . — S o r t e d e 
b o n b o n d u r f a i t a v e c d u s u c r e 
e t p a r f u m é a v e c d e s a r o m a t e s 
d i v e r s , s u r t o u t a v e c d e l ' e s s e n c e 
d e m e n t h e . 

P l u s i e u r s r é g i o n s f r a n ç a i s e s 
o n t c h a c u n e l e u r s p é c i a l i t é d e 
b e r l i n g o t s . 

B E R N A C H E o u B E R N A C L E . 
— V a r i é t é d ' o i e s a u v a g e q u i , e n B e r l e o u a c h e d ' eau . 

B e r n a r d l ' e r m i t e . 

é t é , h a b i t e l e s r é g i o n s p o l a i r e s , e t l ' h i v e r v i e n t sur nos 
c ô t e s . 

O n p r é p a r e l ' o i e s a u v a g e c o m m e l'outarde. V . c e m o t . 

B E R N A C L E . — C o q u i l l a g e . V . O N O D O N T E . 

B E R N A R D (Emile). — P r a t i c i e n d u x r x * s i è c l e 
q u i e x e r ç a s o n a r t à l a c o u r d e G u i l l a u m e I e r , roi d e 
P r u s s e . 

E n c o l l a b o r a t i o n a v e c U r b a i n D u b o i s , i l a é c r i t u n 
d e s m e i l l e u r s o u v r a g e s c u l i n a i r e s d u x i x e s i è c l e : l a 
Cuisine classique. 

B E R N A R D - L ' E R M I T E . — C e c r u s t a c é , d o n t l e 
n o m s c i e n t i f i q u e e s t pagure, a u n e p a r t i c u l a r i t é des 
p l u s c u r i e u s e s . L a n a t u r e n e l u i a y a n t d o n n é u n e 
c a r a p a c e r é s i s t a n t e q u e j u s q u ' à l a c e i n t u r e , i l s ' i n t r o ­
d u i t , p o u r s e p r o t é g e r c o n t r e s e s e n n e m i s , d a n s des 
c o q u i l l e s d e m o l l u s q u e s a b a n d o n n é e s p a r l e u r pre­
m i e r o c c u p a n t . 

D e c e c r u s t a c é , A l e x a n d r e D u m a s p è r e d i t , dans 
s o n Dictionnaire 
de cuisine, q u e « le 
c r é a t e u r , q u i a v a i t 
c o m m e n c é à l ' h a ­
b i l l e r e n h o m a r d , 
a é t é d é r a n g é o u 
d i s t r a i t a u m i l i e u 
d e l a b e s o g n e , e t 
l ' a t e r m i n é e n . . . 
l i m a c e . 

« A u s s i , p o u r 
m e t t r e à l ' a b r i 
c e t t e p a r t i e d e s o n 
i n d i v i d u s i m a l 
d é f e n d u e e t s i t e n t a n t e , d è s q u ' i l v o i t u n e c o q u i l l e 
q u i c o n v i e n t à s a t a i l l e , i l m a n g e l e p r o p r i é t a i r e d e 
l a c o q u i l l e e t p r e n d s a p l a c e t o u t e c h a u d e . » 

C e c r u s t a c é s e p r é p a r e c o m m e l e s c r e v e t t e s . A p r è s 
l ' a v o i r s o r t i d e s a c o q u i l l e , o n l e f a i t c u i r e d a n s u n 
c o u r t - b o u i l l o n s a l é , a r o m a t i s é a v e c t h y m e t l a u r i e r . 
O n p e u t a u s s i , s i m p l e m e n t , l e c u i r e à l ' e a u d e m e r (si, 
t o u t e f o i s , o n a l e d r o i t d e p u i s e r d e l ' e a u d e m e r , car 
t o u j o u r s , s o u s u n e f o r m e o u s o u s u n e a u t r e , p e r s i s t e 
c h e z n o u s l ' i m p ô t s u r l a g a b e l l e ) . 

O n p e u t a u s s i , a p r è s a v o i r n e t t o y é l e b e r n a r d -
l ' e r m i t e , l ' a r r o ­
s e r d e b e u r r e e t 
l e f a i r e c u i r e , 
d a n s s a c o q u i l l e 
d ' e m p r u n t , s u r 
l e g r i l , o u s u r 
d e s c e n d r e s 
b r û l a n t e s . 

B E R N I C L E . 
— N o m v u l g a i r e 
d e l a patelle 
c o m m u n e , c o ­
q u i l l a g e c o n i ­
q u e q u i s e f i x e 
s u r l e s r o c h e s a u 
b o r d d e l a m e r . 
O n l a n o m m e e n ­
c o r e s u i v a n t l e s 
r é g i o n s :flie, bas­
sin, jamble ou 
arapède.LiS. c h a i r 
e s t u n p e u d u r e , 
o n l a m a n g e c r u e 
n a t u r e o u à l a 
v i n a i g r e t t e . O n 
p e u t f a i r e c u i r e l e s p e t i t e s c o m m e l e s m o u l e s , l e s 
g r o s s e s s e f o n t a u s s i r ô t i r s u r l e g r i l , g a r n i e s d e b e u r r e . 

B E R R I C H O N N E ( À l a ) . — G a r n i t u r e a p p l i c a b l e 
s u r t o u t à d e g r o s s e s p i è c e s d e b o u c h e r i e e t , p r i n c i ­
p a l e m e n t , à c e l l e s d e m o u t o n . S e c o m p o s e d e c h o u x 
b r a i s é s , d e p e t i t s o i g n o n s , d e m a r r o n s e t d e t r a n c h e s 
d e l a r d m a i g r e . 

B E R R Y . — L e B e r r y e s t l e p a y s d ' é l e c t i o n d u m o u ­
t o n . L e s m o u t o n s é l e v é s d a n s c e t t e c o n t r é e s o n t r é p u ­
t é s e t l e s a m a t e u r s d e b o n n e v i a n d e l e s p r i s e n t d ' u n e 
f a ç o n t o u t e p a r t i c u l i è r e . 

B e r n i c l e s o u p a t e l l e s f i x é e s s u r u n 
r o c h e r . 



L e m o u t o n n ' e s t p a s , b i e n e n t e n d u , 
l a s e u l e r i c h e s s e g a s t r o n o m i q u e d u 
B e r r y . I l e s t d a n s c e t t e p r o v i n c e , o ù 
d e t o u t t e m p s o n a a i m é f a i r e b o n n e 
c h è r e , u n g r a n d n o m b r e d ' a u t r e s 
p r o d u i t s e x c e l l e n t s , t a n t s o l i d e s q u e 
l i q u i d e s . 

L e s g o u r m e t s ( p a r g o u r m e t s , n o u s 
e n t e n d o n s i c i l e s c o n n a i s s e u r s e n v i n s ) 
a p p r é c i e n t f o r t l e s v i n s d e c e t t e c o n ­
t r é e . 

L a r e n o m m é e d e s v i n s d u C h e r d a t e 
d e l o i n . « L e s e n v i r o n s d e S a n c e r r e , 
d i t u n h i s t o r i e n , J e a n C h a u m e a u , s e i ­
g n e u r d e L a s s a y , s o n t a g r é m e n t é s d e 
p e t i t e s c o l l i n e s q u a s i t o u t e s p l a n t é e s 
d e v i g n e s , s u r l e s q u e l l e s o n c u e i l l e t o u s 
l e s a n s g r a n d e q u a n t i t é d e f o r t b o n s e t 
e x c e l l e n t s v i n s . » 

« L e p l u s f a m e u x d e t o u s c e s v i n s , 
d i t H u g u e s L a p a i r e , f i l s d u B e r r y , d a n s 
l a Cuisine berrichonne, e s t c e l u i q u e 
l ' o n r é c o l t e e n c o r e à C h a v i g n o l , s u r l a 
c ô t e d e s B o u f f a n t s , le clos de la com­
tesse, q u e , d a n s l e p a r l e r l o c a l , o n 
a p p e l l e du sauvignon. » 

D a n s l e B o i s c h a u x , à L a C h â t r e , s u r 
l e s l é g è r e s p e n t e s d e l a c a m p a g n e b e r ­
r i c h o n n e , à Q u i n c y , R e u i l l y , M a r m a g n e , 
v e r s l e s u d - o u e s t , à M o r n a y - s u r - A l l i e r , 
S a g o n n e , d a n s l e s e n v i r o n s d e S a i n t -
A m a n d , à C h â t e a u m e i l l a n t , M e n n e t o n , 
A z a y , o n c u l t i v e d e f o r t j o l i s v i n s , e t , 
u n p e u p a r t o u t d a n s l e h a u t e t l e b a s 
B e r r y , u n petit gris, p a r f o i s u n p e u 
r u d e e t q u i , c o m m e d i s e n t n o s p a y s a n s , a u n g o û t d e 
terre noire ( t r a d u i s e z t e r r o i r ) . 

L e c h a v i g n o l , q u e l e s a m a t e u r s d é s i g n e n t s o u s l e 
j o l i n o m d e moustille, é t a i t f o r t p r i s é p a r B a l z a c . L a 
b o n n e d a m e d e N o h a n t , q u i , n o u s d i t l ' h i s t o i r e a n e c -
d o t i q u e , é t a i t u n p a r f a i t c o r d o n b l e u , a p p r é c i a i t a u s s i 
c e t a i m a b l e v i n . 

C e c h a v i g n o l , v i n a s s e z c a p i t e u x , a c c o m p a g n e a d m i ­
r a b l e m e n t t o u s l e s p l a t s q u i s e f o n t d a n s c e t t e r é g i o n . 

A v r a i d i r e , l e B e r r y n e c o m p t e p a s d a n s s o n 
r é p e r t o i r e g a s t r o n o m i q u e d e s a p p r ê t s s o m p t u e u x 
p o u v a n t ê t r e m i s e n p a r a l l è l e a v e c c e u x d e c e r t a i n e s 
a u t r e s p r o v i n c e s , m a i s l a c u i s i n e b e r r i c h o n n e s e d i s ­
t i n g u e p a r s o n a i m a b l e s i m p l i c i t é , p a r s a r u s t i c i t é 
m ê m e . 

L e g a r d e - m a n g e r l o c a l e s t d ' a i l l e u r s b i e n a p p r o ­
v i s i o n n é . O n y t r o u v e l e s f i n e s v o l a i l l e s d e B o u r g e s , 
u n e g r a n d e v a r i é t é d e p o i s s o n s d ' e a u d o u c e , p a r m i 
l e s q u e l s i l f a u t m e n t i o n n e r t o u t p a r t i c u l i è r e m e n t l e s 
lamproies d e V i e r z o n . O n r é c o l t e e n f i n d a n s l e B e r r y 
d e s l é g u m e s e x c e l l e n t s , d e s f r u i t s s a v o u r e u x . L e g i b i e r 
d e p l u m e e t d e p o i l e s t n o m b r e u x e t d e c h a i r e x q u i s e . 

V o i c i q u e l q u e s - u n e s d e s s p é c i a l i t é s c u l i n a i r e s d e 
c e t t e r é g i o n : 

L e s s o u p e s grasses aux truches ou tartouffes, c ' e s t -
à - d i r e a u x p o m m e s d e t e r r e ; a u x reuves e t a u p o r c 
s a l é . « O n e s t s o u p i e r d a n s l e p a y s , d i t H u g u e s L a ­
p a i r e e t , d a n s c e r t a i n s e n d r o i t s , o n m a n g e l a s o u p e 
l e m a t i n , à m i d i e t l e s o i r . » 

L a sanguine, s o r t e d e c r ê p e f a i t e a v e c d u s a n g d e 
p o u l e t e t q u e , d a n s l e s u d - o u e s t d e l a F r a n c e , o n 
a p p e l l e sanquette; l e s matelotes d i v e r s e s ; le citrouil-
lat o u p â t é d e c i t r o u i l l e ; l e s sauciaux, s o r t e s d e c r ê p e s 
p a y s a n n e s ; l e truffiat, r u s t i q u e g a l e t t e d e p o m m e s 
d e t e r r e ; l e s grignaudes, f o u a c e r u s t i q u e a u x f r i t t o n s 
o u g r a t t o n s d e p o r c . 

C i t o n s e n c o r e l e poulet e n barbouille, q u i e s t u n e 
f a ç o n d e p o u l e t a u s a n g ; l ' a n t i q u e matafan; l a 
gouère o u gouéron a u x p o m m e s d e t e r r e . 

B E S A I G R E . — T e r m e e m p l o y é p o u r i n d i q u e r q u ' u n 
v i n c o m m e n c e à a i g r i r . O n d i t q u ' i l t o u r n e a u b e -
s a i g r e . 

B E S I . — M o t c o u r a n t e n F r a n c h e - C o m t é e t d a n s 
l e J u r a p o u r d é s i g n e r l a v i a n d e d e v a c h e s a l é e e t 
d e s s é c h é e . 

Carte gastronomique du Berry. 

B E S I . — N o m g é n é r i q u e d e p l u s i e u r s e s p è c e s d e 
p o i r e s . 

B e s i d e C a i s s o y . — V a r i é t é d e p o i r e s d ' h i v e r q u e 
l ' o n n o m m e a u s s i roussette d'Anjou. 

L a c h a i r d e c e t t e p o i r e e s t u n p e u c o t o n n e u s e . 

B e s i d e l a M o t t e . — P o i r e d ' a u t o m n e , à c h a i r b l a n ­
c h e e t s u c c u l e n t e . 

B e s i d ' H é r y . • — P o i r e d ' h i v e r q u i t i r e s o n n o m 
d ' u n e f o r ê t d e B r e t a g n e d ' o ù e l l e e s t o r i g i n a i r e . 

B É T A I L . — P a r c e m o t , o n d é s i g n e l ' e n s e m b l e d e s 
a n i m a u x , c e u x d e b o u c h e r i e s u r t o u t , é l e v é s d a n s u n e 
e x p l o i t a t i o n a g r i c o l e . 

I m p r o p r e m e n t , o n d é s i g n e a u s s i p a r c e m o t l e s 
p e t i t s a n i m a u x d e b a s s e - c o u r , v o l a i l l e s d i v e r s e s e t 
l a p i n s d e c l a p i e r s . 

L e s s e u l s a n i m a u x p o u v a n t ê t r e d é s i g n é s p a r c e 
n o m s o n t l e s t a u r e a u x , l e s b œ u f s e t l e s v a c h e s , l e s 
v e a u x , l e s m o u t o n s e t a g n e a u x , e t , p a r e x t e n s i o n , l e s 
p o r c s . 

B Ê T E . — S o u s c e n o m , o n e n t e n d , e n l a n g a g e 
c u l i n a i r e , d i v e r s a n i m a u x q u a d r u p è d e s p o u v a n t s e r v i r 
à l ' a l i m e n t a t i o n d e l ' h o m m e . 

L e s b ê t e s d e b o u c h e r i e , q u e l ' o n c o m p r e n d s o u s l e 
t e r m e g é n é r i q u e d e bétail, o n t é t é é n u m é r é e s à c e 
m o t . 

D e p l u s , c e r t a i n e s b ê t e s d e s o m m e , c o m m e l e c h e v a l , 
l e m u l e t , l ' â n e , l e c h a m e a u , s o n t p a r f a i t e m e n t c o m e s ­
t i b l e s . 

P a r m i l e s b ê t e s d e b a s s e - c o u r , t o u t e s é l e v é e s p o u r 
l ' a l i m e n t a t i o n , n o u s c i t e r o n s : l e s c o c h o n s , l e s l a p i n s , 
l e s c h è v r e s . 

P a r m i l e s b ê t e s s a u v a g e s , q u i c o n s t i t u e n t l e g i b i e r 
d e p o i l , e t q u i , t o u t e s , s o n t c o m e s t i b l e s ( q u e l q u e s -
u n e s s o n t m ê m e d e s p l u s s a v o u r e u s e s ) , n o u s c i t e r o n s : 
l e c h e v r e u i l , l e c h a m o i s , l e d a i m , l e c e r f , l e s a n g l i e r e t 
l e s f e m e l l e s e t p e t i t s d e c e s a n i m a u x . 

L e s b ê t e s d i t e s fauves, t e l l e s q u e : l i o n s , t i g r e s , p a n ­
t h è r e s , e t c . , s o n t , d a n s c e r t a i n s p a y s , e m p l o y é e s p o u r 
l ' a l i m e n t a t i o n . 

C o m m u n é m e n t , e n l a n g a g e d ' é l e v a g e o u d e b a s s e ' 
c o u r , o n a p p e l l e bêtes à cornes l e s b œ u f s , l e s v a c h e s , 
l e s t a u r e a u x , l e s c h è v r e s e t l e s b o u c s . 

B Ê T E À C O R N E . — T e r m e d ' a r g o t d o n t , a u t r e f o i s , 



o n d é s i g n a i t l a f o u r c h e t t e , c e l a p a r c e q u e , a n c i e n n e ­
m e n t , l e s f o u r c h e t t e s n ' a v a l e n t q u e d e u x d e n t s . 

B Ê T E D E C O M P A G N I E . — O n d é s i g n e s o u s c e 
n o m l e s a n g l i e r e n t r e u n a n e t d e u x . V . S A N G L I E R . 

B Ê T E R O U S S E . — N o m q u e l ' o n d o n n e a u s a n g l i e r 
d e s i x m o i s à u n a n . V . S A N G L I E R . 

B E T T E , B L E T T E o u P O I R É E À C A R D E . — C o n ­
n u e e n c o r e s o u s l e s n o m s d e carde, joutte, e t c . , e s t u n e 
p l a n t e p o t a g è r e d u m ê m e g e n r e q u e l a b e t t e r a v e , 
d a n s l a q u e l l e l a c u l t u r e a d é v e l o p p é l e s f e u i l l e s , l e 
p é t i o l e e t l a g r o s s e c ô t e . C e t t e c u l t u r e , a s s e z r é p a n d u e 

B e t t e o u p o i r é e à c a r d e : 
1. Poirée blonde commune: 2. Po irée blonde à carde blanche. 

e n F r a n c e , e s t p a r t i c u l i è r e m e n t i n t e n s e d a n s l a r é g i o n 
l y o n n a i s e , o ù c e l é g u m e e s t t r è s a p p r é c i é . O n e n t r o u v e 
s u r l e s m a r c h é s d e j u i l l e t a u x p r e m i e r s f r o i d s . 

L e s v a r i é t é s l e s p l u s e m p l o y é e s e n c u i s i n e s o n t : l a 
poirée à cardes blondes, la poirée à cardes vertes de 
Lyon, la poirée à cardes rouges et la poirée à cardes 
jaunes d u Chili q u i , b i e n q u e c u l t i v é e s u r t o u t c o m m e 
p l a n t e o r n e m e n t a l e e s t c o m e s t i b l e a u m ê m e t i t r e q u e 
l e s a u t r e s . 

O n c o n n a î t e n f i n l a blette à couper c u l t i v é e p o u r s e s 
f e u i l l e s q u e l ' o n p r é p a r e c o m m e l e s é p i n a r d s . 

E n A n g l e t e r r e , o n e s t t r è s f r i a n d d ' u n e p o i r é e e x t r ê ­
m e m e n t d é l i c a t e c o n n u e s o u s l e n o m d e sea kale beet 
e t q u e l ' o n a p p r ê t e c o m m e l e s a s p e r g e s . 

E n F r a n c e , a u p r i n t e m p s , o n r é c o l t e é g a l e m e n t l e s 
j e u n e s p o u s s e s d e s v i e u x p i e d s d e p o i r é e . 

L e s b l e t t e s s e p r é p a r e n t à l a f o i s c o m m e l e s c a r d o n s 
e t c o m m e l e s é p i n a r d s . L e s c ô t e s o u cardes, g é n é r a l e ­
m e n t l a r g e s e t t e n d r e s , f o u r n i s s e n t u n l é g u m e d é l i c a t , 
e t l e s p a r t i e s v e r t e s d e s e s f e u i l l e s e n p r o d u i s e n t u n 
a u t r e n o n m o i n s a p p r é c i é . 

M É T H O D E . — Préparation des cardes : P a r e r l e s 
c ô t e s ( o n r é s e r v e l e s p a r t i e s v e r t e s p o u r u n a u t r e e m ­
p l o i ) , l e s é p l u c h e r e t s u p p r i m e r t o u t e s l e s f i l a n d r e s . L e s 
d i v i s e r e n t r o n ç o n s d e 6 à 8 c e n t i m è t r e s d e l o n g u e u r . 
C u i r e d a n s u n b l a n c à l é g u m e s . (V. B L A N C , blanc pour 
champignons et autres légumes.) L e s é g o u t t e r et l e s 
p r é p a r e r s e l o n i n d i c a t i o n d e r e c e t t e . 

O n p e u t é g a l e m e n t f a i r e c u i r e l e s c a r d e s d a n s d e 
l ' e a u s a l é e ; c u i t e s a i n s i , e l l e s s o n t m o i n s b l a n c h e s . 

Préparation des feuilles vertes : L e s l a v e r à p l u s i e u r s 
e a u x . L e s b l a n c h i r 8 m i n u t e s à l ' e a u b o u i l l a n t e s a l é e ; 
l e s é g o u t t e r , l e s r a f r a î c h i r , l e s é p o n g e r s u r u n l i n g e ; 
l e s h a c h e r e t l e s p r é p a r e r , s e l o n i n d i c a t i o n , à l a f a ç o n 
d e s épinards. V . c e m o t . 

B e t t e s a u b e u r r e . — L e s c u i r e a u b l a n c , l e s é g o u t t e r 
e t l e s m e t t r e d a n s u n e s a u t e u s e a v e c 100 g r a m m e s d e 
b e u r r e f r a i s p o u r 5 0 0 g r a m m e s d e l é g u m e s . 

E t u v e r , à c o u v e r t , à c h a l e u r d o u c e , d e 1 5 à 2 0 m i ­
n u t e s . D r e s s e r e n l é g u m i e r ; a r r o s e r a v e c l e b e u r r e d e 
c u i s s o n . 

B e t t e s a u b e u r r e ( A u t r e m é t h o d e ) . — L e s p a r e r e t 
l e s d i v i s e r e n t r o n ç o n s . L e s b l a n c h i r l é g è r e m e n t à 
l ' e a u s a l é e ; l e s é g o u t t e r , l e s r a f r a î c h i r e t l e s m e t t r e 
d a n s u n e s a u t e u s e a v e c 2 d é c i l i t r e s d ' e a u e t 
100 g r a m m e s d e b e u r r e , p o u r 5 0 0 g r a m m e s d e l é g u m e s . 
D r e s s e r e n l é g u m i e r ; a r r o s e r a v e c l e b e u r r e . 

B e t t e s à l a b é c h a m e l . — E g o u t t e r 5 0 0 g r a m m e s d e 

b e t t e s c u i t e s a u b l a n c . L e s m e t t r e d a n s u n e s a u t e u s e 
a v e c 3 d é c i l i t r e s d e s a u c e b é c h a m e l p a s t r o p é p a i s s e . 

F a i r e é t u v e r , à c o u v e r t , p e n d a n t 5 m i n u t e s . D r e s s e r 
e n l é g u m i e r e t a r r o s e r a v e c l a s a u c e a d d i t i o n n é e d e 
8 0 g r a m m e s d e b e u r r e . 

B e t t e s a u b l a n c . — O n d é s i g n e s o u s c e t t e a p p e l l a ­
t i o n l e s Bettes à la béchamel, d o n t l a r e c e t t e e s t 
d o n n é e c i - d e s s u s . 

B e t t e s à l a c r è m e . — E g o u t t e r 5 0 0 g r a m m e s d e 
b e t t e s c u i t e s a u b l a n c ; l e s f a i r e é t u v e r 5 m i n u t e s a v e c 
5 0 g r a m m e s d e b e u r r e ; m o u i l l e r d e 4 d é c i l i t r e s d e 
c r è m e f r a î c h e b o u i l l a n t e . L a i s s e r c u i r e j u s q u ' à r é d u c ­
t i o n d e m o i t i é . D r e s s e r e n l é g u m i e r e t a r r o s e r a v e c l a 
c u i s s o n a d d i t i o n n é e d e 6 0 g r a m m e s d e b e u r r e . 

B e t t e s a u g r a t i n . — P r é p a r e r l e s b e t t e s à l a b é c h a ­
m e l ; l e s r a n g e r d a n s u n p l a t a l l a n t a u f e u a v e c s a u c e 
b é c h a m e l d e s s o u s e t d e s s u s . 

S a u p o u d r e r d e f r o m a g e r â p é ; a r r o s e r d e b e u r r e 
f o n d u , f a i r e g r a t i n e r à f o u r c h a u d . 

B e t t e s à l a h o l l a n d a i s e . — P a r e r e t d i v i s e r l e s b e t t e s 
e n t r o n ç o n s u n p e u l o n g s ; l e s b o t t e l e r c o m m e d e s 
a s p e r g e s ; l e s f a i r e c u i r e à l ' e a u s a l é e b o u i l l a n t e . 

L e s é g o u t t e r , l e s d r e s s e r s u r g r i l l e , o u s u r s e r v i e t t e 
e t s e r v i r a v e c s a u c e h o l l a n d a i s e à p a r t . 

O n p e u t s e r v i r l e s b e t t e s a i n s i p r é p a r é e s a v e c d e s 
s a u c e s d i v e r s e s t e l l e s q u e : b e u r r e f o n d u , c r è m e , 
m a i t r e d ' h ô t e l , m o u s s e l i n e , v i n a i g r e t t e , e t c . 

B e t t e s a u j u s . — E g o u t t e r 5 0 0 g r a m m e s d e b e t t e s 
c u i t e s a u b l a n c ; l e s m e t t r e d a n s u n e s a u t e u s e a v e c 
3 d é c i l i t r e s d e j u s b r u n d e v e a u . L a i s s e r m i j o t e r à c o u ­
v e r t , p e n d a n t 1 0 m i n u t e s . 

D r e s s e r e n l é g u m i e r e t a r r o s e r a v e c l e j u s a d d i t i o n n é 
d e 5 0 g r a m m e s d e b e u r r e . 

B e t t e s à l ' i t a l i e n n e . — C o m m e l e s Bettes au jus, en 
r e m p l a ç a n t c e d e r n i e r p a r l a s a u c e i t a l i e n n e . 

B e t t e s à la l y o n n a i s e . — C o m m e l e s Bettes au jus, 
e n r e m p l a ç a n t c e d e r n i e r p a r l a s a u c e l y o n n a i s e . 

B e t t e s à l a m i l a n a i s e . — F a i r e c u i r e l e s b e t t e s à 
l ' e a u s a l é e ; l e s é g o u t t e r , l e s é p o n g e r e t l e s p r é p a r e r 
c o m m e l e s Asperges à la milanaise. 

B e t t e s à l a m o e l l e . — E g o u t t e r l e s b e t t e s , l e s é p o n ­
g e r e t l e s p r é p a r e r c o m m e l e s Cardons à la moelle. 
V . C A R D O N S . 

B e t t e s M o r n a y . — A u t r e d é n o m i n a t i o n d e s Bettes 
au gratin. 

B e t t e s à l a p o l o n a i s e . — F a i r e c u i r e l e s b e t t e s à 
l ' e a u s a l é e , l e s é g o u t t e r , l e s é p o n g e r e t l e s p r é p a r e r 
c o m m e l e s Asperges à la polonaise. 

B E T T E R A V E . — C e t t e p l a n t e p o t a g è r e c o m p t e u n 
g r a n d n o m b r e d e v a r i é t é s , q u i s o n t c u l t i v é e s s o i t u n i -

B e t t e r a v e s p o t a g è r e s : 
1. Betterave rouge noir longue des vertus; 2. Betterave rouge ronde pré­
coce; 3. Betterave rouge glohe pour la production d ' é t é ; 4. Betterave 
rouge noir plate d ' E g y p t e ; 5. Betterave rouge crapaudine (épidcrme 

noir gerçure) . 



q u e m e n t p o u r l e s b e s o i n s d e l a d i s ­
t i l l e r i e , s o i t p o u r n o u r r i r l e b é t a i l , 
s o i t e n f i n c o m m e p l a n t e s p o t a g è r e s 
d é s i g n é e s s o u s l e n o m d e betteraves 
à salade. 

P a r m i l e s m e i l l e u r e s v a r i é t é s d e 
b e t t e r a v e s à s a l a d e s o n t : l a r o u g e 
c r a p a u d i n e . l a r o u g e f o n c é d e M a s s y , 
l a r o u g e g r o s s e , l a r o u g e r o n d e p r é ­
c o c e , l a r o u g e n o i r p l a t e d ' E g y p t e , 
l a r o u g e f o n c é d ' é t é , l a r o u g e n o i r 
r o n d e h â t i v e . 

L e s R o m a i n s c u l t i v a i e n t d é j à l a 
b e t t e r a v e ; i l s e n u t i l i s a i e n t l e s 
f e u i l l e s c o m m e l é g u m e . 

D a n s l a c u i s i n e r u s s e , o n e m p l o i e 
b e a u c o u p l e s f e u i l l e s e t l e s r a c i n e s 
d e b e t t e r a v e s r o u g e s , n o t a m m e n t 
p o u r l a c o n f e c t i o n d e d i v e r s p o t a ­
g e s . V . C U I S I N E S É T R A N G È R E S , CUi-

sine russe. 
P o u r l a b e t t e r a v e à s u c r e , 

v o i r S U C R E . 

L e s f e u i l l e s d e l a b e t t e r a v e s o n t 
p a r f a i t e m e n t c o m e s t i b l e s . E l l e s s o n t 
n o t a m m e n t u t i l i s é e s d a n s b o n 
n o m b r e d e p r é p a r a t i o n s c u l i n a i r e s 
é t r a n g è r e s , m a i s c ' e s t s u r t o u t l a 
r a c i n e q u i , c u i t e à l ' e a u o u a u f o u r , 
e s t e m p l o y é e , e n F r a n c e , c o m m e 
g a r n i t u r e d e s a l a d e s , d e h o r s - d ' o e u v r e e t d e c e r t a i n e s 
e n t r é e s d e g i b i e r . 

M a i s n o u s i n d i q u o n s c i - d e s s o u s u n e s é r i e d e p r é ­
p a r a t i o n s q u i d é m o n t r e r o n t q u e c e t t e r a c i n e p o u r r a i t 
ê t r e p l u s s o u v e n t m i s e à c o n t r i b u t i o n e n c u i s i n e . 

M É T H O D E D E P R É P A R A T I O N . — L a v e r e t b r o s s e r l e s 

b e t t e r a v e s ; l e s e s s u y e r e t l e s m e t t r e à c u i r e a u f o u r 
( f o u r d e b o u l a n g e r o u d e p â t i s s i e r s u r t o u t ) . 

L o r s q u ' e l l e s c è d e n t l é g è r e m e n t s o u s l a p r e s s i o n d u 
d o i g t , l e s r e t i r e r d u f o u r e t l e s c o n s e r v e r a u f r a i s . 

B e t t e r a v e s à l ' a n g l a i s e . — E p l u c h e r d e s b e t t e r a v e s 
c h o i s i e s b i e n t e n d r e s ; l e s d é t a i l l e r e n t r a n c h e s é p a i s ­
s e s , l e s c u i r e à l ' e a u s a l é e , l e s é g o u t t e r , l e s é p o n g e r e t 
l e s s e r v i r a v e c d u b e u r r e f r a i s à p a r t . 

B a r q u e t t e s d e b e t t e r a v e s . — P r é p a r e r a i n s i c e s 
b a r q u e t t e s s e r v i e s c o m m e h o r s - d ' œ u v r e : G a r n i r d e 
b e t t e r a v e s c u i t e s , c o u p é e s e n p e t i t s d é s , e t a s s a i s o n ­
n é e s à l a v i n a i g r e t t e o u à l a m a y o n n a i s e , d e s c r o û t e s 
à b a r q u e t t e s . 

C a s s o l e t t e s d e b e t t e r a v e s g a r n i e s . — S e s e r v e n t 
c o m m e h o r s - d ' œ u v r e . D é t a i l l e r e n r o n d e l l e s é p a i s s e s d e 
g r o s s e s b e t t e r a v e s c u i t e s a u f o u r . P a r e r c e s r o n d e l l e s e t 
l e s c r e u s e r d e f a ç o n à f a i r e d e s s o r t e s d e c a s s o l e t t e s . 
G a r n i r c e s c a s s o l e t t e s a v e c u n e c o m p o s i t i o n à h o r s -
d ' œ u v r e f r o i d q u e l c o n q u e : s a l p i c o n s d ' œ u f s d u r s , d e 
p o i s s o n s , d e l é g u m e s , a s s a i s o n n é s à l a m a y o n n a i s e ; 
p u r é e s d i v e r s e s , e t c . 

B e t t e r a v e s à l a b é c h a m e l . — C o u p e r e n r o n d e l l e s 
u n p e u é p a i s s e s 2 b e t t e r a v e s p r é a l a b l e m e n t c u i t e s a u 
f o u r e t é p l u c h é e s . L e s é t u v e r à c h a l e u r d o u c e d a n s u n 
s a u t o i r , a v e c d e u x c u i l l e r é e s d e b e u r r e e t u n e p i n c é e 
d e s e l . 

L e s d r e s s e r d a n s u n l é g u m i e r e t l e s n a p p e r d e s a u c e 
b é c h a m e l p a s t r o p é p a i s s e e t b i e n b e u r r é e . 

B e t t e r a v e s à l a c r è m e . — E t u v e r a u b e u r r e l e s b e t ­
t e r a v e s c o u p é e s e n r o n d e l l e s . L e s d r e s s e r d a n s u n 
l é g u m i e r . 

D é g l a c e r l a c a s s e r o l e d e c u i s s o n a v e c 4 d é c i l i t r e s d e 
c r è m e p r é a l a b l e m e n t b o u i l l i e . 

R é d u i r e d e m o i t i é . A s s a i s o n n e r e t i n c o r p o r e r , h o r s 
d u f e u , 6 0 g r a m m e s d e b e u r r e e t n a p p e r l e s b e t t e r a v e s 
a v e c c e t t e c r è m e . 

B e t t e r a v e s p o u r g a r n i t u r e s e t a u t r e s a p p r ê t s . — 
E p l u c h e r d e s b e t t e r a v e s c u i t e s a u f o u r , b i e n r e f r o i ­
d i e s . L e s d é t a i l l e r e n t r a n c h e s r o n d e s , u n i e s o u c a n ­
n e l é e s , e n d e m i - l u n e s , e n d é s p l u s o u m o i n s g r o s , e n 
j u l i e n n e . A i n s i p r é p a r é e s , l e s b e t t e r a v e s p e u v e n t ê t r e 
e m p l o y é e s p o u r g a r n i r d e s p l a t s c h a u d s . 

B e t t e r a v e p o u r g a r n i t u r e s d e h o r s - d ' œ u v r e e t d e 
s a l a d e s . — C h o i s i r d e s b e t t e r a v e s à c h a i r t r è s r o u g e 
e t d e f o r m e r é g u l i è r e e t l e s f a i r e c u i r e à f o u r d o u x . 

L e s l a i s s e r r e f r o i d i r , l e s é p l u c h e r , s u p p r i m e r l e s 
p a r t i e s f i l a n d r e u s e s e t l e s d é t a i l l e r e n r o n d e l l e s m i n c e s , 
e n p e t i t s d é s , o u e n j u l i e n n e , s u i v a n t i n d i c a t i o n d e 
r e c e t t e . 

B e t t e r a v e s a u j u s . — P r o c é d e r a i n s i q u ' i l e s t d i t 
p o u r l e s Betteraves à la crème, en r e m p l a ç a n t c e t t e 
d e r n i è r e p a r 2 d é c i l i t r e s d e j u s b r u n l i é . F a i r e b o u i l l i r 
q u e l q u e s i n s t a n t s l e s b e t t e r a v e s d a n s l e j u s . D r e s s e r 
e n t i m b a l e . 

B e t t e r a v e s à l a l y o n n a i s e . — M e t t r e l e s r o n d e l l e s 
d e b e t t e r a v e s à é t u v e r p e n d a n t q u e l q u e s m i n u t e s 
d a n s u n e c a s s e r o l e o ù l ' o n a u r a f a i t f o n d r e 4 c u i l l e r é e s 
d ' o i g n o n f i n e m e n t é m i n c é a v e c 5 0 g r a m m e s d e b e u r r e . 

Q u e l q u e s m i n u t e s a v a n t d e s e r v i r , m o u i l l e r d e 
2 d é c i l i t r e s d e j u s b r u n l i é . 

B e t t e r a v e s à l a p o i t e v i n e . — M e t t r e l e s r o n d e l l e s d e 
b e t t e r a v e à é t u v e r p e n d a n t q u e l q u e s m i n u t e s d a n s 
2 d é c i l i t r e s d e s a u c e l y o n n a i s e . A u d e r n i e r m o m e n t , 
a j o u t e r u n e c u i l l e r é e d e v i n a i g r e . 

S a l a d e d e b e t t e r a v e s . — D é t a i l l e r l a b e t t e r a v e c u i t e 
e n j u l i e n n e o u e n r o n d e l l e s m i n c e s . L ' a s s a i s o n n e r à l a 
v i n a i g r e t t e . D r e s s e r e n r a v i e r , s a u p o u d r e r d e p e r s i l 
h a c h é e t g a r n i r , s u i v a n t l e g o û t , d e p e t i t s a n n e a u x 
d ' o i g n o n s c r u s . 

S a l a d e d e b e t t e r a v e s à l a c r è m e . — D é t a i l l e r l a 
b e t t e r a v e c o m m e c i - d e s s u s . L ' a s s a i s o n n e r a v e c d e l a 
s a u c e m o u t a r d e à l a c r è m e . V . S A L A D E S . 

B E U R R E . — S u b s t a n c e g r a s s e e x t r a i t e d u l a i t d e s 
m a m m i f è r e s , c o n n u e e t e m p l o y é e d a n s l ' a l i m e n t a t i o n 
d e l ' h o m m e d e p u i s l a p l u s h a u t e a n t i q u i t é . 

L ' o r i g i n e d u b e u r r e r e m o n t e , e n e f f e t , a u x p e u p l e s p a s t e u r s 
q u i , p o u r l e p r é p a r e r , u t i l i s è r e n t l e l a i t d e s v a c h e s , d e s b r e b i s , 
d e s c h è v r e s , v o i r e d e s j u m e n t s e t d e s â n e s s e s , e t m ê m e d e s 
c h a m e l l e s q u ' i l s é l e v a i e n t p o u r l e u r s b e s o i n s d o m e s t i q u e s , 
e t q u i l e s s u i v a i e n t d a n s t o u t e s l e u r s p é r é g r i n a t i o n s . 

L e s A r i e n s f i r e n t c o n n a î t r e l e b e u r r e a u x h a b i t a n t s d e 
l ' I n d e , q u i , b i e n v i t e , l e c o n s i d é r è r e n t c o m m e u n a l i m e n t 
s a c r é . 

C e t a l i m e n t p r é c i e u x , i l s l e f i r e n t f i g u r e r d a n s l a g é o g r a p h i e 
m y t h o l o g i q u e d e l e u r p a y s , s o u s l a f o r m e d ' u n f l e u v e d e b e u r r e 
( S a l m a l a ) q u i e n t o u r a i t d e s e s m é a n d r e s l ' u n e d e s s e p t z o n e s 
c o n c e n t r i q u e s s y m b o l i s a n t l a T e r r e e t q u i é t a i e n t p l a c é e s 
a u t o u r d u M é r o n , q u i p a s s a i t p o u r ê t r e l ' a x e d u m o n d e . 

L e s H é b r e u x c o n n a i s s a i e n t l e b e u r r e e t e n u s a i e n t n o n s e u ­
l e m e n t c o m m e a l i m e n t , m a i s a u s s i c o m m e r e m è d e . 

A b r a h a m , l i t - o n d a n s l a G e n è s e , o f f r i t d u b e u r r e , a l i m e n t 
s y m b o l i q u e , « a u x t r o i s m e s s a g e r s q u i s e p r é s e n t è r e n t d e v a n t 

B a r a t t e a n c i e n n e e t m a l a x a g e d u b e u r r e . 



sa t e n t e , d a n s la p l a ine de M a n c r é » . D a n s ses p roverbes , 
S a l o m o n d i t : « Celui qui b a t le la i t en fa i t s o r t i r le b e u r r e . » 
E t cela d é m o n t r e b ien que l e b a r a t t a g e é t a i t c o n n u des H é ­
breux . Moïse a v a i t d i t au peuple d ' I s r aë l , a s semblé a u t o u r 
de lui ( r e m a r q u e qui f a i t b ien voir que le b e u r r e é t a i t cons i ­
d é r é a lo r s c o m m e u n e s u b s t a n c e des p lu s p r éc i euse s ) , que 
« l 'E t e rne l a v a i t f a i t m a n g e r le b e u r r e des v a c h e s à son p e u ­
ple j u sque d a n s les l ieux a r i d e s e t dé se r t i ques » . 

L 'h i s to i r e des a l i m e n t s n o u s a p p r e n d que les S c y t h e s qui, 
eux auss i , c o n n a i s s a i e n t le b e u r r e , l e f irent c o n n a î t r e a u x 
G r e c s . Dès lors , l e b e u r r e e n t r a d a n s la g a s t r o n o m i e p u r e ; 
son u s a g e se r é p a n d i t b ien vi te d a n s le m o n d e civilisé, c o n c u r ­
r e m m e n t avec celui de l 'hu i le e t des a u t r e s s u b s t a n c e s 
g rasses . 

C e p e n d a n t , d a n s que lques p a y s m é r i d i o n a u x , n o t a m m e n t 
chez les R o m a i n s , on u s a i t p o u r les p r é p a r a t i o n s cu l ina i r e s 
de l 'hu i le , b ien p lus que du b e u r r e . Cet u s a g e pe r s i s t e 
d ' a i l l eu r s e n c o r e d a n s c e r t a i n e s rég ions du mid i de l a 
F r a n c e , d a n s l a P r o v e n c e s u r t o u t , où, d a n s t ous les a p p r ê t s 
de cu is ine , l 'hu i le joue le p r e m i e r rôle . 

P r é p a r a t i o n d u b e u r r e . — L e s g l o b u l e s g r a s d u l a i t 
s e t r o u v e n t à l ' é t a t d ' é m u l s i o n r e l a t i v e m e n t s t a b l e ; i l s 
s e s é p a r e n t c e p e n d a n t l o r s q u ' o n l a i s s e l e l i q u i d e a u 

G r a n d e b a r a t t e m é c a n i q u e d a n s u n e b e u r r e r i e coopé ra t ive . 

r e p o s e t m o n t e n t à l a s u r f a c e s o u s f o r m e d e c r è m e . S i 
o n s o u m e t l e l a i t à u n e s é r i e d e c h o c s r é p é t é s , c e q u i 
c o n s t i t u e l ' o p é r a t i o n d u barattage, o n a g g l u t i n e c e s 
g l o b u l e s e n u n e m a s s e c o m p a c t e q u i e s t l e b e u r r e . 

O n p e u t b a r a t t e r l e l a i t d o u x o u a i g r i , m a i s , e n p r a ­
t i q u e o n p r é f è r e b a r a t t e r l a c r è m e , r e c u e i l l i e à l a s u r ­
f a c e d u l a i t o u s é p a r é e p a r c e n t r i f u g a t i o n a p r è s l ' a v o i r 
l a i s s é m û r i r p e n d a n t u n c e r t a i n t e m p s , v a r i a b l e s e l o n 
l a t e m p é r a t u r e . C e m û r i s s e m e n t , q u i e s t d û à l ' a c t i o n 
d e c e r t a i n s f e r m e n t s l a c t i q u e s , a p o u r e f f e t d ' a i g r i r 
l é g è r e m e n t l a c r è m e ; l e b e u r r e q u i e n p r o v i e n t a p l u s 
d e p a r f u m e t s e c o n s e r v e m i e u x . E n A n g l e t e r r e , o n f a i t 
b o u i l l i r l a c r è m e a v a n t l e b a r a t t a g e . 

A u s o r t i r d e l a b a r a t t e , l e b e u r r e r e n f e r m e e n c o r e 
u n e n o t a b l e p r o p o r t i o n d e p e t i t - l a i t e t i l d o i t s u b i r 
l ' o p é r a t i o n d u délaitage q u i s e f a i t p a r p é t r i s s a g e o u 
m a l a x a g e d e l a m a s s e a v e c o u s a n s l a v a g e à l ' e a u p u r e . 

L e b e u r r e r e n f e r m e t o u j o u r s u n e f a i b l e p r o p o r t i o n 
d e p e t i t - l a i t , t e n a n t e n s o l u t i o n d u l a c t o s e , d e s s e l s 
m i n é r a u x , e t d e l a c a s é i n e . 

L a q u a n t i t é d ' e a u n e d o i t p a s d é p a s s e r 1 4 à 1 6 p . 100 , 
c e l l e d e s c e n d r e s 1 à 2 p . 100 ; o n a d m e t e n m o y e n n e 
u n r é s i d u d e 1,50 p . 1 0 0 à l a f o n t e e t i l f a u t s o u p ç o n n e r 
u n e a d d i t i o n f r a u d u l e u s e s i c e r é s i d u d é p a s s e 4 p . 100 . 
L e p o i n t d e f u s i o n d u b e u r r e e s t e n t r e 3 1 ° e t 3 6 ° . 

Q u a l i t é s d u b e u r r e . — U n b o n b e u r r e d o i t a v o i r u n e 
c o n s i s t a n c e d e m i - m o l l e à l a t e m p é r a t u r e o r d i n a i r e ; n e 
p a s l a i s s e r s u i n t e r d e g o u t t e l e t t e s , c e q u i i n d i q u e u n e 
t r o p f o r t e p r o p o r t i o n d ' e a u , u n d é l a i t a g e I n s u f f i s a n t ; 
s o n o d e u r e s t f a i b l e m e n t a r o m a t i q u e , s a s a v e u r d o i t 
ê t r e d o u c e e t a g r é a b l e ; a p p l i q u é s u r l a l a n g u e , i l d o i t 
f o n d r e , s a n s l a i s s e r d e g r u m e a u x . 

L a c o u l e u r p e u t ê t r e b l a n c h e , m a i s l e s c o n s o m ­

m a t e u r s p r é f é r a n t l e s b e u r r e s d ' u n j a u n e p l u s o u 
m o i n s p r o n o n c é , l e s m a r c h a n d s o n t s o i n d e l e c o l o r e r ; 
c e q u i e s t p l u s i m p o r t a n t c ' e s t q u e l a c o l o r a t i o n s o i t 
b i e n h o m o g è n e d a n s l a m a s s e , c a r u n e f r a u d e f r é ­
q u e n t e c o n s i s t e à e n r o b e r u n b e u r r e d e q u a l i t é i n ­
f é r i e u r e a v e c u n p r o d u i t d e c h o i x . 

L e b e u r r e f r a i s e s t l e p l u s d i g e s t i b l e p a r m i l e s 
c o r p s g r a s e m p l o y é s e n c u i s i n e ; i l e s t m ê m e s o u v e n t 
l e s e u l q u i c o n v i e n n e a u x d y s p e p t i q u e s ; o n a d m e t — 
s a n s p r e u v e s b i e n c e r t a i n e s — q u e l e b e u r r e c r u , 
a j o u t é a u d e r n i e r m o m e n t à u n l é g u m e ( p r é p a r a t i o n 
« à l ' a n g l a i s e » ) e s t p l u s d i g e s t i b l e q u e l e b e u r r e c u i t ; 
i l e s t p l u s v r a i s e m b l a b l e q u ' i l s ' a g i t s i m p l e m e n t d ' u n e 
q u e s t i o n d e q u a n t i t é . P a r c o n t r e , l e b e u r r e f o r t e m e n t 
c h a u f f é , a v e c d é c o m p o s i t i o n p a r t i e l l e d e s a c i d e s g r a s 
( b e u r r e « n o i r » ) e s t s o u v e n t m a l t o l é r é p a r c e r t a i n s 
e s t o m a c s . 

F a l s i f i c a t i o n d u b e u r r e . — L e b e u r r e e s t s u j e t à d e s 
f r a u d e s , l e s u n e s e x c e p t i o n n e l l e s ( a d d i t i o n d e s u b s ­
t a n c e s a m y l a c é e s ) , l e s a u t r e s a s s e z f r é q u e n t e s ( a d d i ­

t i o n d e m a r g a r i n e o u d e b e u r r e s 
v é g é t a u x ) . 

L a c o l o r a t i o n a r t i f i c i e l l e , à l ' a i d e 
d e d é c o c t i o n d e f l e u r s d e s o u c i o u 
d e r o c o u , n ' a a u c u n i n c o n v é n i e n t 
e t e s t t o l é r é e . 

L e s b e u r r e s i n s u f f i s a m m e n t d é -
l a i t é s o f f r e n t a u c o n s o m m a t e u r u n 
c e r t a i n p o i d s d ' e a u , a u p r i x d u 
b e u r r e ; n o u s a v o n s d é j à c i t é l e 
« f o u r r a g e » d e s m o t t e s , a v e c d e s 
b e u r r e s d e q u a l i t é i n f é r i e u r e o u 
m ê m e r a n c e s ; c e f o u r r a g e v a q u e l ­
q u e f o i s p l u s l o i n e t l ' o n p e u t t r o u ­
v e r a u s e i n d e s m o t t e s , s i o n n ' a 
p a s p r i s l e s o i n d e l e s s o n d e r , l e s 
s u b s t a n c e s l e s p l u s h é t é r o c l i t e s , 
v o i r e d e s c a i l l o u x . 

L e m é l a n g e d e c o r p s g r a s d ' a u t r e 
n a t u r e ( h u i l e s v é g é t a l e s , b e u r r e s 
v é g é t a u x e t s u r t o u t o l é o - m a r g a -
r i n e ) e s t u n e f r a u d e a u p r e m i e r 
c h e f q u e l ' a n a l y s e d é c è l e t o u j o u r s . 

C o n s e r v a t i o n d u b e u r r e . — 
P o u r c o n s e r v e r l e b e u r r e , o n u s e 
d e d i f f é r e n t s p r o c é d é s , e n p a r t i c u ­
l i e r d u s a l a g e e t d e l a f u s i o n . 

Beurre salé. — L ' o p é r a t i o n s e f a i t p a r m a l a x a g e a v e c 
u n e c e r t a i n e q u a n t i t é d e s e l f i n ; o n d i s t i n g u e d e s 
b e u r r e s demi-sel (3 à 5 p. 1 0 0 ) et d e s beurres salés 
( 8 à 1 0 p . 1 0 0 d e s e l ) . L e b e u r r e s a l é , s u r t o u t l e 
b e u r r e d e m i - s e l , c o n v i e n t à l a p l u p a r t d e s u s a g e s c u l i ­
n a i r e s . 

Beurre fondu. — I c i e n c o r e , o n d i s t i n g u e d e u x p r o ­
c é d é s , s e l o n q u e l a f u s i o n s e f a i t à f e u d o u x , a u b a i n -
m a r i e , d e p r é f é r e n c e , o u à g r a n d f e u . L a s e c o n d e 
m é t h o d e d o n n e d e s p r o d u i t s s e c o n s e r v a n t m i e u x , 
m a i s a u d é t r i m e n t d e l a s a v e u r . L a c l a r i f i c a t i o n , q u i 
a p o u r e f f e t d ' é v a p o r e r l ' e a u e t d e p r é c i p i t e r l a c a s é i n e 
r e t e n u e d a n s l e b e u r r e , e s t f r é q u e m m e n t e m p l o y é e 
e n c u i s i n e ; e l l e p e r m e t d e f r i r e l é g è r e m e n t , d e frioler 
a u b e u r r e c e r t a i n s a r t i c l e s c o m m e d e s c r o q u e t t e s , d e s 
c ô t e l e t t e s « m i l a n a i s e » s a n s l e s e x p o s e r à n o i r c i r 
c o m m e c e l a a r r i v e a v e c d u b e u r r e f r a i s ; p a r s u i t e d e 
l a d é s h y d r a t a t i o n d u b e u r r e , e l l e é v i t e a u s s i l e p é t i l ­
l e m e n t d e l a f r i t u r e e t l a p r o j e c t i o n d a n g e r e u s e d e 
g o u t t e l e t t e s b r û l a n t e s . 

C l a r i f i c a t i o n d u b e u r r e . — V . C L A R I F I C A T I O N . 

B E U R R E S V É G É T A U X . — C e s p r o d u i t s n e d o i v e n t 
p a s ê t r e m i s d a n s l e c o m m e r c e s o u s l e n o m d e beurres, 
m a i s d o i v e n t ê t r e d é s i g n é s p a r l ' é t i q u e t t e « g r a i s s e s 
v é g é t a l e s » o u p a r u n n o m d e f a n t a i s i e ( v é g é t a l i n e , 
c o c o s e , e t c . ) . 

O n p e u t , p a r d e s t r a i t e m e n t s a p p r o p r i é s , d o n n e r 
u n e c o n s i s t a n c e s o l i d e o u d e m i - s o l i d e à c e r t a i n e s 
h u i l e s v é g é t a l e s , p a r e x e m p l e l ' h y d r o g é n i s a t i o n d e 
l ' h u i l e d e c o t o n , e n p r é s e n c e d e m o u s s e d e n i c k e l 
c o m m e c a t a l y s e u r , p e r m e t d ' o b t e n i r u n e s o r t e d e 
b e u r r e o u d e s a i n d o u x a r t i f i c i e l , d o n t l e p r i n c i p a l 
e m p l o i e s t d e f a l s i f i e r l e s a i n d o u x d ' A m é r i q u e . 



Beurre de coco. — L e b e u r r e v é g é t a l l e p l u s e m - " 
p l o y é en F r a n c e e s t l e beurre de coco. Le coprah 
( c a l o t t e a l b u m l n e u s e q u i t a p i s s e l ' i n t é r i e u r d e l a n o i x 
d e c o c o ) , s é c h é e t s o u m i s à u n e f o r t e p r e s s i o n , d o n n e 
u n e h u i l e , e m p l o y é e e n s a v o n n e r i e ; c e t t e h u i l e , d é ­
c o l o r é e e t s o u m i s e à d i v e r s e s m a n i p u l a t i o n s , e s t c o n ­
v e r t i e e n u n p r o d u i t c o m e s t i b l e , d e c o n s i s t a n c e a s s e z 
d u r e , a y a n t l ' a p p a r e n c e d u b e u r r e f o n d u . 

Beurre de cacao. — S u b s t a n c e g r a s s e o b t e n u e p a r 
p r e s s i o n d e s a m a n d e s d e c a c a o t o r r é f i é e s . S e t r o u v e 
d a n s l e c o m m e r c e s o u s f o r m e d e p l a q u e s r e c t a n g u ­
l a i r e s , b r i l l a n t e s , d e c o u l e u r b l a n c j a u n â t r e . S a v e u r 
d o u c e e t a g r é a b l e , r a p p e l a n t c e l l e d u c h o c o l a t . 

F o n d e n t r e 3 0 ° e t 3 3 ° e t r e s t e l i q u i d e , p a r s u r f u s i o n 
à u n e t e m p é r a t u r e i n f é r i e u r e , n e s e s o l i d i f i a n t q u ' à 
2 3 " . 

C e p r o d u i t , d o n t i l e x i s t e p l u s i e u r s m a r q u e s , e s t 
s t é r i l i s é e t , p a r c o n s é q u e n t , d ' e x c e l l e n t e c o n s e r v a t i o n ; 
i l e s t a b s o l u m e n t p r i v é d ' e a u e t s a d i g e s t i b i l i t é e s t 
p a r f a i t e , p e u t - ê t r e m ê m e s u p é r i e u r e à c e l l e d u b e u r r e 
d e v a c h e ; s a s a v e u r e s t a b s o l u m e n t n e u t r e e t n e p e u t 
e n a u c u n e f a ç o n r i v a l i s e r a v e c c e l l e d u b e u r r e . 

Beurre de muscade. — S u b s t a n c e g r a s s e o b t e n u e 
p a r p r e s s i o n d e s n o i x d e m u s c a d e . S e t r o u v e d a n s l e 
c o m m e r c e s o u s f o r m e d e p a i n s r e c t a n g u l a i r e s r e c o u ­
v e r t s d e f e u i l l e s d e p a l m i e r . P r é s e n t e u n e c o u l e u r 
j a u n e b r u n , m a r b r é d e r o u g e , u n e g r a n d e o n c t u o s i t é 
a u t o u c h e r , e t u n e o d e u r d e m u s c a d e . F o n d e n t r e 3 6 ° 
e t 5 6 » . 

U t i l i s é s u r t o u t e n p h a r m a c i e . 

Beurres de noix, noisettes, arachides. — C e s o n t 
d e s p r o d u i t s I n d u s t r i e l s f a b r i q u é s à l ' u s a g e d e s v é g é ­
t a r i e n s , q u i v e u l e n t e x c l u r e t o u t é l é m e n t a n i m a l d e 
l e u r a l i m e n t a t i o n . 

C e s p r o d u i t s , d e g o û t a s s e z f i n , o n t l ' i n c o n v é n i e n t 
d ' ê t r e t r è s c h e r s . I l s p e u v e n t t r o u v e r c e r t a i n s u s a g e s 
c u l i n a i r e s . 

B E U R R E S C O M P O S É S . — O n d é s i g n e s o u s c e n o m : 
1 ° l e s b e u r r e s a d d i t i o n n é s d ' u n e o u d e p l u s i e u r s s u b ­
s t a n c e s , g é n é r a l e m e n t r é d u i t e s e n p u r é e o u h a c h é e s ; 
2 ° l e s b e u r r e s c u i t s à d i v e r s d e g r é s o u s i m p l e m e n t 
f o n d u s , a s s a i s o n n é s e t c o n d i m e n t e s , e m p l o y é s p o u r 
a c c o m p a g n e r d i v e r s a p p r ê t s d e p o i s s o n s , v i a n d e s , l é ­
g u m e s . 

L e s b e u r r e s c o m p o s é s d u p r e m i e r g e n r e s ' e m p l o i e n t 
s o i t c o m m e é l é m e n t c o m p l é m e n t a i r e d e s a u c e s e t 
a p p r ê t s d i v e r s , s o i t c o m m e é l é m e n t a u x i l i a i r e p o u r 
l e d r e s s a g e d e c e r t a i n s p l a t s f r o i d s , o u c o m m e g a r ­
n i t u r e d e h o r s - d ' œ u v r e f r o i d s . 

Beurre d'ail. — P i l e r f i n e m e n t a u m o r t i e r , a v e c 
2 0 0 g r a m m e s d e b e u r r e f r a i s , 100 g r a m m e s d e g o u s s e s 
d ' a i l , p e l é e s , b l a n c h i e s , é g o u t t é e s e t é p o n g é e s . P a s s e r 
l e b e u r r e a u t a m i s f i n . 

Emplois. — E l é m e n t c o m p l é m e n t a i r e d e c e r t a i n e s 
s a u c e s ; g a r n i t u r e d e h o r s - d ' œ u v r e f r o i d s . 

Beurre d'amandes. — P i l e r e n p â t e fine 7 5 g r a m ­
m e s d ' a m a n d e s d o u c e s m o n d é e s e t l a v é e s , e n l e s a d d i ­
t i o n n a n t d e q u e l q u e s g o u t t e s d ' e a u f r o i d e p o u r l e s 
e m p ê c h e r d e t o u r n e r e n h u i l e . A j o u t e r 150 g r a m m e s 
d e b e u r r e . P a s s e r a u t a m i s f i n . 

Emplois. — L e s m ê m e s q u e c e u x i n d i q u é s c i - d e s s u s . 
S ' e m p l o i e a u s s i p o u r l i a i s o n f i n a l e d e p o t a g e s e t d e 
c e r t a i n e s s a u c e s b l a n c h e s . 

Beurre d'anchois. — P i l e r a u m o r t i e r , a v e c 
2 0 0 g r a m m e s d e b e u r r e , 7 5 g r a m m e s d e f i l e t s d ' a n ­
c h o i s , d e s s a l é s e t é p o n g é s . P a s s e r a u t a m i s f i n . 

Emplois. — L e s m ê m e s q u e c e u x i n d i q u é s p o u r l e 
Beurre d'ail. O n e m p l o i e a u s s i c e b e u r r e c o m m e a c ­
c o m p a g n e m e n t d e s p o i s s o n s e t d e s v i a n d e s g r i l l é e s . 

Beurre d'avelines. — S e p r é p a r e , a v e c a v e l i n e s 
m o n d é e s , c o m m e l e Beurre d'amandes. 

Emplois. — L e s m ê m e s q u e c e u x i n d i q u é s p o u r l e 
Beurre d'amandes. 

Beurre Bercy, — R é d u i r e d e m o i t i é 2 d é c i l i t r e s 
d e v i n b l a n c a d d i t i o n n é d ' u n e c u i l l e r é e à s o u p e 
d ' é c h a l o t e h a c h é e f i n e m e n t . L o r s q u e c e t t e r é d u c t i o n 
e s t p r e s q u e f r o i d e , l u i a j o u t e r 2 0 0 g r a m m e s d e b e u r r e 
f r a i s r a m o l l i ; 5 0 0 g r a m m e s d e m o e l l e d e b œ u f c o u p é e 

S e r i n g u e à b e u r r e a v e c s e s p l a q u e s d o n n a n t d e s p r o f i l s v a r i é s . 

e n d é s , p o c h é e à l ' e a u s a l é e e t é g o u t t é e , u n e c u i l l e r é e 
d e p e r s i l h a c h é , l e j u s d ' u n d e m i - c i t r o n . A s s a i s o n n e r 
d e 8 g r a m m e s d e s e l f i n e t d ' u n e p i n c é e d e p o i v r e 
f r a î c h e m e n t m o u l u . 

Emplois. — A c c o m p a g n e m e n t d e v i a n d e s e t d e 
p o i s s o n s g r i l l é s . S e s e r t s u r o u d e s s o u s l e s v i a n d e s o u 
l e s p o i s s o n s g r i l l é s , o u , à v o l o n t é , à p a r t , e n s a u c i è r e . 

Beurre de caviar. — B r o y e r a u m o r t i e r 7 5 g r a m m e s 
d e c a v i a r p r e s s é . A j o u t e r 1 5 0 g r a m m e s d e b e u r r e . B i e n 
m é l a n g e r . P a s s e r a u t a m i s f i n . 

Emplois. — E l é m e n t de g a r n i t u r e d e s Canapés à la 
russe, e t d e d i v e r s h o r s - d ' œ u v r e f r o i d s . S ' e m p l o i e 
a u s s i c o m m e é l é m e n t c o m p l é m e n t a i r e d e c e r t a i n e s 
f a r c e s d e p o i s s o n . 

Beurre de champignons. — P i l e r finement a u m o r ­
t i e r 1 5 0 g r a m m e s d e c h a m p i g n o n s d e c o u c h e e s c a ­
l o p e s , p a s s é s v i v e m e n t a u b e u r r e , a s s a i s o n n é s d e s e l 
e t p o i v r e . A j o u t e r 1 5 0 g r a m m e s d e b e u r r e f r a i s . M é ­
l a n g e r ; p a s s e r a u t a m i s f i n . 

Emplois. — E l é m e n t c o m p l é m e n t a i r e p o u r s a u c e s 
b l a n c h e s ; é l é m e n t d e g a r n i t u r e d e s h o r s - d ' œ u v r e 
f r o i d s . 

Beurre Chivry. — B l a n c h i r 3 m i n u t e s d a n s d e l ' e a u 
s a l é e 150 g r a m m e s d e f e u i l l e s d e p e r s i l , e s t r a g o n , c e r ­
f e u i l , p i m p r e n e l l e f r a î c h e e t c i b o u l e t t e . E g o u t t e r c e s 
h e r b e s , l e s r a f r a î c h i r , l e s é p o n g e r . L e s p i l e r a u m o r ­
t i e r a v e c 2 0 g r a m m e s d ' é c h a l o t e h a c h é e , b l a n c h i e . 
A j o u t e r 150 g r a m m e s d e b e u r r e . P a s s e r a u t a m i s f i n . 

Emplois. — E l é m e n t c o m p l é m e n t a i r e d e s a u c e s 
b l a n c h e s . E l é m e n t d e g a r n i t u r e d e h o r s - d ' œ u v r e 
f r o i d s . 

C e b e u r r e c o m p o s é e s t a u s s i d é s i g n é s o u s l e n o m 
de Beurre ravigote. 

Beurre de ciboulette. — S e p r é p a r e c o m m e l e 
Beurre d'échalote, a v e c c i b o u l e t t e v e r t e . 

Emplois. — L e s m ê m e s q u e c e u x i n d i q u é s p o u r l e 
Beurre d'échalote. 

Beurre de citron. — A d d i t i o n n e r d u z e s t e d ' u n 
c i t r o n h a c h é f i n e m e n t 2 0 0 g r a m m e s d e b e u r r e . A s s a i ­
s o n n e r d e s e l e t d e p o i v r e b l a n c . B i e n m é l a n g e r . 

Emplois. — E l é m e n t d e g a r n i t u r e d e s h o r s - d ' œ u v r e 
f r o i d s . 

Beurre Colbert. — B e u r r e à l a m a î t r e d ' h ô t e l , a d d i ­
t i o n n é , p o u r 100 g r a m m e s d e b e u r r e , d ' u n e p e t i t e 
c u i l l e r é e d ' e s t r a g o n h a c h é e t d ' u n e g r a n d e c u i l l e r é e 
d e g l a c e d e v i a n d e d i s s o u t e . 

Emplois. — A c c o m p a g n e m e n t d e p o i s s o n s f r i t s , d i t s 
à l a Colbert, de v i a n d e s ou p o i s s o n s g r i l l é s . 



Beurre de crabes. — S e p r é p a r e , a v e c p e t i t s c r a ­
b e s , c u i t s a u c o u r t - b o u i l l o n e t é g o u t t é s , c o m m e l e 
Beurre de crevettes. 

Emplois. — L e s m ê m e s q u e c e u x d u b e u r r e d e c r e ­
v e t t e s . 

Beurre de crevettes (à froid). — P i l e r f i n e m e n t 
a u m o r t i e r 1 5 0 g r a m m e s d e c r e v e t t e s , g r i s e s o u r o s e s , 
c u i t e s , a v e c u n p o i d s é g a l d e b e u r r e . P a s s e r a u t a m i s 
fin. 

Emplois. — E l é m e n t c o m p l é m e n t a i r e d e s a u c e s m a i ­
g r e s ; é l é m e n t d e g a r n i t u r e d e h o r s - d ' œ u v r e f r o i d s , 
d e p o i s s o n s f r o i d s . 

Beurre de crevettes (à chaud). — S e p r é p a r e , 
a v e c c r e v e t t e s c u i t e s , c o m m e l e Beurre d'écrevisses 
f a i t à c h a u d . 

Emplois. — L e s m ê m e s q u e c e u x i n d i q u é s d a n s l a 
r e c e t t e p r é c é d e n t e . 

L e b e u r r e d e c r e v e t t e s , c o m m e c e l u i d e t o u s l e s 
a u t r e s c r u s t a c é s , p e u t ê t r e p r é p a r é a v e c l e s c a r a p a c e s 
d e s c r u s t a c é s d o n t l a c h a i r e s t e m p l o y é e d ' a u t r e p a r t . 

Beurre d'échalote. — B r o y e r finement a u m o r t i e r 
125 g r a m m e s d ' é c h a l o t e s é m i n c é e s , b l a n c h i e s , é g o u t -
t é e s e t é p o n g é e s . A j o u t e r u n p o i d s é g a l d e b e u r r e . P a s ­
s e r a u t a m i s f i n . 

Emplois. — L e s m ê m e s q u e c e u x i n d i q u é s c i - d e s s u s . 
S ' e m p l o i e s u r t o u t c o m m e a c c o m p a g n e m e n t d e s v i a n ­
d e s e t d e s p o i s s o n s g r i l l é s . 

Beurre d'écrevisses (à chaud). — P i l e r finement 
a u m o r t i e r l e s c a r a p a c e s e t p a r u r e s d ' é c r e v i s s e s c u i t e s 
à l a m i r e p o i x ( d o n t l e s q u e u e s s o n t e m p l o y é e s d ' a u t r e 
p a r t ) . A j o u t e r u n p o i d s é g a l d e b e u r r e f r a i s . B i e n 
m é l a n g e r . 

M e t t r e c e t t e c o m p o s i t i o n d a n s u n e p e t i t e c a s s e r o l e . 
P l a c e r c e t t e c a s s e r o l e d a n s u n e a u t r e p l u s g r a n d e 
c o n t e n a n t d e l ' e a u c h a u d e (ce q u i c o n s t i t u e r a u n b a i n -
m a r i e ) . F a i r e f o n d r e d o u c e m e n t l e b e u r r e d ' é c r e v i s s e s . 
L o r s q u ' i l e s t c o m p l è t e m e n t f o n d u , l e r e n v e r s e r s u r 
u n l i n g e q u e l ' o n a u r a p l a c é a u - d e s s u s d ' u n e t e r r i n e 
c o n t e n a n t d e l ' e a u g l a c é e . T o r d r e l e l i n g e s u r c e t t e 
e a u a f i n d e f a i r e p a s s e r t o u t l e b e u r r e à t r a v e r s . 

F a i r e b i e n p r e n d r e l e b e u r r e p a s s é s u r g l a c e . L o r s ­
q u e c e b e u r r e e s t b i e n f i g é , l e r e t i r e r d e l a t e r r i n e . L e 
b i e n é p o n g e r d a n s u n l i n g e . 

Emplois. — E l é m e n t c o m p l é m e n t a i r e p o u r s a u c e s , 
c o u l i s , p o t a g e s d e c r u s t a c é s l i é s ; f a r c e s d e p o i s s o n s ; 
r a g o û t s d e c r u s t a c é s . 

Beurre d'écrevisses (à froid). — S e p r é p a r e , a v e c 
c a r a p a c e s e t p a r u r e s d ' é c r e v i s s e s c u i t e s à l a m i r e p o i x , 
c o m m e le Beurre de crevettes à froid. 

Emplois. — L e s m ê m e s q u e c e u x d u b e u r r e d e c r e ­
v e t t e s . 

Beurre pour escargots dits à la bourguignonne.— 
L e s p r o p o r t i o n s s u i v a n t e s o n t é t é é t a b l i e s p o u r 
100 e s c a r g o t s d e b o n n e g r o s s e u r : 

A j o u t e r à 7 0 0 g r a m m e s d e b e u r r e t r è s f i n l e s I n g r é ­
d i e n t s s u i v a n t s : 7 0 g r a m m e s d ' é c h a l o t e f i n e m e n t h a ­
c h é e ; 2 g o u s s e s d ' a i l b r o y é e s e t r é d u i t e s e n p â t e ; 
2 f o r t e s c u i l l e r é e s d e p e r s i l h a c h é . A s s a i s o n n e r d e 
2 4 g r a m m e s d e s e l e t d e 4 g r a m m e s d e p o i v r e . B i e n 
m é l a n g e r . 

Emploi. — P o u r l e r e m p l i s s a g e d e s c o q u i l l e s d ' e s ­
c a r g o t s p r é p a r é s à l a b o u r g u i g n o n n e . V . E S C A R G O T S . 

Beurre d'estragon. — B l a n c h i r 2 m i n u t e s à l ' e a u 
b o u i l l a n t e s a l é e 1 2 5 g r a m m e s d e f e u i l l e s d ' e s t r a g o n 
f r a i s . L e s é g o u t t e r , r a f r a î c h i r e t é p o n g e r , e t l e s p i l e r 
a u m o r t i e r a v e c 2 0 0 g r a m m e s d e b e u r r e f r a i s . P a s s e r 
a u t a m i s f i n . 

Emplois. — E l é m e n t c o m p l é m e n t a i r e d e s a u c e s d i ­
v e r s e s ; é l é m e n t d e g a r n i t u r e d e h o r s - d ' œ u v r e f r o i d s . 

Beurre fondu. — S e p r é p a r e e n f a i s a n t f o n d r e , à 
c h a l e u r d o u c e , d u b e u r r e t r è s f i n a s s a i s o n n é d e s e l , 
d ' u n e p i n c é e d e p o i v r e b l a n c e t a c i d u l é d e q u e l q u e s 
g o u t t e s d e j u s d e c i t r o n . 

Emploi. — • A c c o m p a g n e m e n t d e p o i s s o n s p o c h é s , d e 
l é g u m e s b o u i l l i s à l ' e a u . 

Beurre de harengs. — S e p r é p a r e , a v e c filets d e 
h a r e n g s s a u r s , c o m m e l e Beurre d'anchois. 

Emplois. — L e s m ê m e s q u e c e u x d u b e u r r e d ' a n ­
c h o i s . 

Beurre de harengs delicatessen. — S e p r é p a r e , 
a v e c f i l e t s d e h a r e n g s d e l i c a t e s s e n , c o m m e l e Beurre d e 
harengs saurs. 

Emplois. — L e s m ê m e s q u e c e u x d u b e u r r e d ' a n ­
c h o i s . 

Beurre de homard (à froid). — S e p r é p a r e , a v e c 
l e s p a r t i e s c r é m e u s e s , l e c o r a i l e t l e s œ u f s d e h o m a r d 
( c u i t a u c o u r t - b o u i l l o n ) , c o m m e l e Beurre d e cre­
vettes à froid. 

Emplois. — L e s m ê m e s q u e c e u x d u b e u r r e d e c r e ­
v e t t e s à f r o i d . 

Beurre de homard (à chaud). — S e p r é p a r e , a v e c 
c a r a p a c e e t p a r u r e s d e h o m a r d , c u i t a u c o u r t - b o u i l l o n 
ou à l a m i r e p o i x , c o m m e le Beurre d'écrevisses à 
chaud. 

Emplois. — L e s m ê m e s q u e c e u x d u b e u r r e d ' é c r e ­
v i s s e s à c h a u d . 

C e b e u r r e e s t s o u v e n t d é s i g n é s o u s l e n o m d e b e u r r e 
c o l o r a n t r o u g e . E n p r i n c i p e , c e d e r n i e r b e u r r e s e 
p r é p a r e s u r t o u t e n b r o y a n t e n s e m b l e a u m o r t i e r u n 
p o i d s é g a l d e c o r a i l o u d ' œ u f s d e c r u s t a c é s d i v e r s 
c u i t s a u c o u r t - b o u i l l o n , e t d e b e u r r e c r u . 

Beurre de laitances. — C e b e u r r e , q u e l ' o n e m p l o i e 
s u r t o u t p o u r l a g a r n i t u r e d e s h o r s - d ' œ u v r e f r o i d s , s e 
p r é p a r e e n b r o y a n t e n s e m b l e a u m o r t i e r u n p o i d s 
é g a l d e l a i t a n c e s d e h a r e n g s s a u r s e t d e b e u r r e . C e 
b e u r r e e s t e n s u i t e p a s s é a u t a m i s f i n . 

O n p e u t a u s s i p r é p a r e r c e b e u r r e e n p i l a n t a u m o r ­
t i e r 125 g r a m m e s d e l a i t a n c e s d e p o i s s o n s d i v e r s 
( c e l l e s d e c a r p e s u r t o u t ) p o c h é e s , r e f r o i d i e s e t b i e n 
é p o n g é e s , a v e c 2 0 0 g r a m m e s d e b e u r r e . 

C e d e r n i e r b e u r r e s ' e m p l o i e c o m m e é l é m e n t c o m ­
p l é m e n t a i r e d e c e r t a i n e s s a u c e s m a i g r e s . 

Beurre de langouste. —• S e p r é p a r e a v e c c a r a p a c e 
e t p a r u r e s d e l a n g o u s t e c o m m e l e Beurre d e homard. 

Beurre à la maître d'hôtel. — T r a v a i l l e r à l a c u i l ­
l e r , j u s q u ' à c e q u ' i l s o i t r a m o l l i e n p o m m a d e , 
2 0 0 g r a m m e s d e b e u r r e f r a i s a d d i t i o n n é d ' u n e c u i l ­
l e r é e à s o u p e d e p e r s i l h a c h é , d e 6 g r a m m e s d e s e l 
f i n , d ' u n e f a i b l e p i n c é e d e p o i v r e f r a î c h e m e n t m o u l u 
e t d ' u n f i l e t d e j u s d e c i t r o n . 

Emplois. — A c c o m p a g n e m e n t d e v i a n d e s e t d e p o i s ­
s o n s g r i l l é s ; d e p o i s s o n s f r i t s p a n é s ; d e l é g u m e s 
d i v e r s b o u i l l i s à l ' e a u . 

S u i v a n t l a n a t u r e d e s a p p r ê t s , l e b e u r r e à l a m a î t r e 
d ' h ô t e l s e s e r t , f o n d u , à p a r t , o u b i e n e s t m i s d i r e c t e ­
m e n t s u r o u s o u s l e s a r t i c l e s q u ' i l d o i t a c c o m p a g n e r . 

Beurre manié. — S e f a i t e n m é l a n g e a n t s a n s g r u ­
m e a u x 7 5 g r a m m e s d e b e u r r e e t 1 0 0 g r a m m e s d e f a ­
r i n e . 

C e b e u r r e s ' e m p l o i e p o u r l a l i a i s o n r a p i d e d e c e r ­
t a i n e s s a u c e s , n o t a m m e n t d e c e l l e s d i t e s à l a matelote. 

Beurre marchand de vins. — R é d u i r e d e m o i t i é 
3 d é c i l i t r e s d e v i n r o u g e a d d i t i o n n é d e 3 0 g r a m m e s 
d ' é c h a l o t e h a c h é e f i n e m e n t . A j o u t e r à c e t t e r é d u c t i o n 
u n e g r a n d e c u i l l e r é e d e g l a c e d e v i a n d e d i s s o u t e ( o u 
2 c u i l l e r é e s d e f o n d s b r u n d e v e a u t r è s r é d u i t ) . A j o u ­
t e r 150 g r a m m e s d e b e u r r e r a m o l l i e n p o m m a d e , u n e 
c u i l l e r é e d e p e r s i l h a c h é , l e j u s d ' u n q u a r t d e c i t r o n . 
A s s a i s o n n e r d e s e l e t p o i v r e . B i e n m é l a n g e r . 

Emploi. — C e b e u r r e s ' e m p l o i e s p é c i a l e m e n t c o m m e 
a c c o m p a g n e m e n t de l'Entrecôte grillée à la marchand 
de vins. 

Beurre à la meunière. — E n p r i n c i p e , c e b e u r r e 
e s t c e l u i d a n s l e q u e l o n a f a i t c u i r e l a s u b s t a n c e 
( le p l u s s o u v e n t u n p o i s s o n ) q u ' i l d o i t a c c o m p a g n e r . 
O n p e u t c e p e n d a n t l e p r é p a r e r i s o l é m e n t d e l a f a ç o n 
s u i v a n t e : 

F a i r e c h a u f f e r d u b e u r r e à l a p o ê l e j u s q u ' à c e 
q u ' i l s o i t d e v e n u d e c o u l e u r n o i s e t t e . A d d i t i o n n e r c e 
b e u r r e , a u d e r n i e r m o m e n t , d ' u n f i l e t d e j u s d e 
c i t r o n , d e s e l e t p o i v r e . 

Emploi. — A c c o m p a g n e m e n t d e s p o i s s o n s p r é p a r é s 
à la meunière (V . B A R , Bar à la meunière) et de c e r ­
t a i n s l é g u m e s p o c h é s o u é t u v é s a u b e u r r e . 

Beurre de Montpellier. — C e b e u r r e s ' e m p l o i e 



s u r t o u t p o u r l e d r e s s a g e d e s p l a t s f r o i d s , p l u s s p é ­
c i a l e m e n t p o u r c e u x d e p o i s s o n . O n p e u t l e c o n s i ­
d é r e r c o m m e u n é l é m e n t d é c o r a t i f p l u t ô t q u e c o m m e 
u n b e u r r e d ' a c c o m p a g n e m e n t . 

C e p e n d a n t , i l c o n v i e n t d e f a i r e r e m a r q u e r q u e c e 
b e u r r e , p r é p a r é s e l o n l e s p r i n c i p e s i n d i q u é s c i - d e s s o u s 
( e t n o n o b t e n u e n c o l o r a n t d u b e u r r e o r d i n a i r e 
a v e c d u v e r t v é g é t a l ) e s t d e s p l u s s a v o u r e u x e t q u ' i l 
a c c o m p a g n e d e f a ç o n p a r f a i t e l e s g r o s p o i s s o n s f r o i d s 
a v e c l e s q u e l s o n l e s e r t . 

M É T H O D E D E P R É P A R A T I O N . — 1 ° B l a n c h i r v i v e m e n t 
à l ' e a u s a l é e , d a n s u n b a s s i n d e c u i v r e , l e s h e r b e s 
s u i v a n t e s , t r i é e s e t l a v é e s : 2 0 g r a m m e s d e f e u i l l e s d e 
p e r s i l ; 2 0 g r a m m e s d e c e r f e u i l ; 2 0 g r a m m e s d e c r e s ­
s o n ; 2 0 g r a m m e s d ' e s t r a g o n , a u t a n t d e c i b o u l e t t e 
e t 2 5 g r a m m e s d ' é p i n a r d s . 

B l a n c h i r é g a l e m e n t à l ' e a u s a l é e 4 0 g r a m m e s 
d ' é c h a l o t e h a c h é e . 

E g o u t t e r c e s h e r b e s e t c o n d i m e n t s ; l e s r a f r a î c h i r ; 
l e s b i e n p r e s s e r p o u r e n e x t r a i r e t o u t e l ' e a u d e c u i s ­
s o n ; 

2 ° P i l e r t o u s c e s a r t i c l e s a u m o r t i e r , e n l e u r a j o u ­
t a n t l e s I n g r é d i e n t s s u i v a n t s : 3 c o r n i c h o n s d e g r o s ­
s e u r m o y e n n e ; u n e f o r t e c u i l l e r é e d e c â p r e s b i e n 
p r e s s é e s ; 4 f i l e t s d ' a n c h o i s d e s s a l é s ; u n e p e t i t e 
g o u s s e d ' a i l . 

L o r s q u e t o u s c e s a r t i c l e s s o n t r é d u i t s e n p â t e f i n e , 
l e u r a j o u t e r 7 5 0 g r a m m e s d e b e u r r e , 3 j a u n e s d ' œ u f s 
d u r s , 2 j a u n e s d ' œ u f s c r u s . 

A j o u t e r e n f i n , e n b r o y a n t t o u j o u r s a u p i l o n , e t e n 
l a v e r s a n t p e t i t à p e t i t , 2 d é c i l i t r e s d ' h u i l e d ' o l i v e . 
A s s a i s o n n e r d e s e l e t d ' u n e p o i n t e d e c a y e n n e . P a s s e r 
a u t a m i s f i n o u à l ' é t a m i n e . M e t t r e l e b e u r r e d a n s 
u n e t e r r i n e e t l e t r a v a i l l e r a u f o u e t a f i n d e l ' o b t e n i r 
b i e n l i s s e . 

L o r s q u e l e b e u r r e d e M o n t p e l l i e r e s t p r é p a r é s p é ­
c i a l e m e n t p o u r d é c o r e r l e s p l a t s f r o i d s e t f a i r e d e s 
c r o û t o n s , o n s u p p r i m e l e s j a u n e s d ' œ u f s c r u s e t 
l ' h u i l e . C e b e u r r e d é c o r a t i f e s t é t a l é e n c o u c h e u n i ­
f o r m e s u r u n e p l a q u e e t r e f r o i d i . 

Beurre de moutarde. — A j o u t e r 2 c u i l l e r é e s d e 
m o u t a r d e à 2 0 0 g r a m m e s d e b e u r r e t r a v a i l l é e n p o m ­
m a d e . B i e n m é l a n g e r . 

Emplois. — L e s m ê m e s q u e c e u x I n d i q u é s p o u r l e 
b e u r r e d ' a n c h o i s . 

Beurre noir. — U n e c i t a t i o n d e R a b e l a i s p r o u v e 
l a t r è s g r a n d e a n c i e n n e t é d e c e t t e p r é p a r a t i o n c u l i ­
n a i r e : « I l r e s t a t o u t é t o u r d y e t m e u r t r y , u n œ i l 
p o c h é a u b e u r r e n o i r . » 

E n c u i s i n e , o n p r é p a r e a u b e u r r e n o i r l e s œ u f s 
(v . c e m o t ) d e s p o i s s o n s d i v e r s (V. R A I E ) , d e s l é g u m e s 
b o u i l l i s à l ' e a u s a l é e , d e s c e r v e l l e s e t u n g r a n d n o m ­
b r e d ' a u t r e s a r t i c l e s . 

C u i r e à l a p o ê l e , j u s q u ' à c e q u ' i l d e v i e n n e b r u n 
t r è s f o n c é e t n o n noir, 1 5 0 g r a m m e s d e b e u r r e . M e t t r e 
d a n s l e b e u r r e , l o r s q u ' i l e s t à c e p o i n t , 2 c u i l l e r é e s 
d e f e u i l l e s d e p e r s i l f r a i s , t r i é e s , l a v é e s e t b i e n é p o n ­
g é e s , e t u n e c u i l l e r é e d e c â p r e s . V e r s e r l e b e u r r e e n 
s a u c i è r e ( o u s u r l ' a r t i c l e q u ' i l d o i t a c c o m p a g n e r ) e t l u i 
a j o u t e r u n e c u i l l e r é e d e v i n a i g r e q u e l ' o n a u r a f a i t 
c h a u f f e r d a n s l a p o ê l e o ù 1 1 a c u i t . 

P o u r l e s Œufs au beurre noir, on s u p p r i m e l e p e r s i l 
e t l e s c â p r e s . 

Beurre noisette. — B e u r r e c h a u f f é à l a p o ê l e j u s ­
q u ' à c e q u ' i l s o i t d e v e n u d e c o u l e u r n o i s e t t e . C e 
b e u r r e e s t j e t é , b r û l a n t , s u r l e s o b j e t s q u ' i l d o i t 
a c c o m p a g n e r , o u v e r s é , b r û l a n t é g a l e m e n t , d a n s u n e 
s a u c i è r e d a n s l a q u e l l e o n a e x p r i m é l e j u s d ' u n 
c i t r o n , l o r s q u e c e b e u r r e d o i t ê t r e s e r v i à p a r t . O n 
p r é p a r e a u b e u r r e n o i s e t t e : l e s œ u f s , l a c e r v e l l e 
d ' a g n e a u o u d e v e a u , l a r a i e ( c u l t e a u c o u r t - b o u i l l o n ) , 
l e s l a i t a n c e s d e p o i s s o n s e t d i v e r s l é g u m e s , p r é a l a b l e ­
m e n t c u i t s à l ' e a u e t b i e n é g o u t t é s . 

Beurre de noisettes. — S e p r é p a r e , a v e c n o i s e t t e s 
o u a v e l i n e s l é g è r e m e n t g r i l l é e s , c o m m e l e Beurre 
d'amandes. 

Emplois. — L e s m ê m e s q u e c e u x i n d i q u é s p o u r l e 
b e u r r e d ' a m a n d e s . 

Beurre de noix. —• S e f a i t , a v e c n o i x s è c h e s m o n ­
d é e s , c o m m e le Beurre d'amandes. 

Emplois. — L e s m ê m e s q u e c e u x i n d i q u é s p o u r l e 
b e u r r e d ' a m a n d e s . 

Beurre de paprika. — T r a v a i l l e r e n p o m m a d e 
2 0 0 g r a m m e s d e b e u r r e , e n l ' a s s a i s o n n a n t d e 5 g r a m ­
m e s d e p a p r i k a . 

Emplois. — E l é m e n t d e g a r n i t u r e p o u r canapés e t 
a u t r e s h o r s - d ' œ u v r e f r o i d s . 

Beurre de pistaches. — S e p r é p a r e , a v e c p i s t a c h e s 
m o n d é e s , c o m m e l e Beurre d'amandes. 

Emplois. — L e s m ê m e s q u e c e u x i n d i q u é s p o u r l e 
b e u r r e d ' a m a n d e s . 

Beurre de poivrons doux. — B r o y e r finement a u 
m o r t i e r 1 5 0 g r a m m e s d e p o i v r o n s o u p i m e n t s d o u x 
( r o u g e s o u v e r t s ) é t u v é s a u b e u r r e . A j o u t e r 2 0 0 g r a m ­
m e s d e b e u r r e . P a s s e r a u t a m i s f i n . 

Emplois. — L e s m ê m e s q u e c e u x i n d i q u é s p o u r l e 
b e u r r e d ' a i l . 

Beurre printanier. — C e b e u r r e , q u e l ' o n e m p l o i e 
s o i t c o m m e g a r n i t u r e d e h o r s - d ' œ u v r e f r o i d s , s o i t 
c o m m e é l é m e n t d e l i a i s o n d e c e r t a i n s p o t a g e s l i é s o u 
d e s a u c e s b l a n c h e s , s e p r é p a r e e n p i l a n t a u m o r t i e r 
u n e q u a n t i t é é g a l e d e l é g u m e s v e r t s ( p e t i t s p o i s , 
p o i n t e s d ' a s p e r g e s , h a r i c o t s v e r t s , e t c . ) , c u i t s à l ' e a u , 
é g o u t t é s e t é p o n g é s , e t d e b e u r r e . P a s s e r c e b e u r r e a u 
t a m i s . 

Emplois. — E l é m e n t d e g a r n i t u r e d e h o r s - d ' œ u v r e 
f r o i d s ; é l é m e n t d e l i a i s o n d e p o t a g e s l i é s e t d e c e r ­
t a i n e s s a u c e s b l a n c h e s . 

Beurre de raifort. — B r o y e r a u m o r t i e r 7 5 g r a m ­
m e s d e r a i f o r t r â p é . A j o u t e r 2 0 0 g r a m m e s d e b e u r r e . 
P a s s e r a u t a m i s f i n . 

Emplois. — C e u x i n d i q u é s p o u r l e b e u r r e d ' a i l . 

Beurre rouge. — N o m s o u s l e q u e l o n d é s i g n e l e 
b e u r r e d e h o m a r d o u d ' a u t r e s c r u s t a c é s . 

Beurre ravigote. — O n d é s i g n e s o u s c e n o m l e 
b e u r r e C h l v r y . V . Beurre Chivry. 

Beurre de sardines. — S e p r é p a r e , a v e c filets d e 
s a r d i n e s à l ' h u i l e , c o m m e le Beurre de harengs. 

Emplois. — L e s m ê m e s q u e c e u x i n d i q u é s p o u r l e 
b e u r r e d e h a r e n g s . 

Beurre de saumon. — S e p r é p a r e s o i t a v e c s a u m o n 
f r a i s , s o i t a v e c s a u m o n f u m é . A v e c l ' u n o u l ' a u t r e 
d e c e s p o i s s o n s , p r é p a r e r l e b e u r r e a i n s i q u ' i l e s t d i t 
p o u r le Beurre de harengs. 

Beurre de thon. —• S e p r é p a r e , a v e c t h o n à l ' h u i l e , 
c o m m e le Beurre d'anchois. 

Emplois. — L e s m ê m e s q u e c e u x i n d i q u é s p o u r l e 
b e u r r e d ' a n c h o i s . 

Beurre de tomates. — A j o u t e r à 2 0 0 g r a m m e s d e 
b e u r r e r a m o l l i e n p o m m a d e 2 d é c i l i t r e s d e s u c d e 
t o m a t e c o n c e n t r é (V. T O M A T E S ) . B i e n m é l a n g e r . 

Emplois. — L e s m ê m e s q u e c e u x i n d i q u é s p o u r l e 
b e u r r e d ' a n c h o i s . S ' e m p l o i e a u s s i c o m m e é l é m e n t d e 
l i a i s o n d e s p o t a g e s l i é s e t d e s s a u c e s b l a n c h e s . 

Beurre de truffes. — P i l e r a u m o r t i e r 1 0 0 g r a m m e s 
d e t r u f f e s f r a î c h e s a v e c 1 5 0 g r a m m e s d e b e u r r e . 
P a s s e r a u t a m i s f i n . 

Emplois. — E l é m e n t d e g a r n i t u r e p o u r canapés e t 
a u t r e s h o r s - d ' œ u v r e f r o i d s . 

Beurre vert. — B e u r r e o r d i n a i r e r a m o l l i e n p o m ­
m a d e , a d d i t i o n n é d e v e r t d ' é p i n a r d s q u e l ' o n a u r a 
p r é p a r é a i n s i : p i l e r à c r u u n k i l o d ' é p i n a r d s t r i é s , 
l a v é s e t b i e n é g o u t t é s . M e t t r e c e s é p i n a r d s d a n s 
u n l i n g e u n p e u f o r t ; t o r d r e c e l i n g e p o u r e x t r a i r e 
l e j u s d e s é p i n a r d s q u e l ' o n r e c u e i l l e r a d a n s u n e 
p e t i t e c a s s e r o l e ; f a i r e c o a g u l e r c e j u s a u b a i n - m a r i e ; 
l e r e n v e r s e r e n s u i t e s u r u n l i n g e f i n t e n d u a u - d e s s u s 
d ' u n r é c i p i e n t . 

R e c u e i l l i r , à l ' a i d e d ' u n e c u i l l e r , l a s u b s t a n c e v e r t e 
r e s t é e s u r l e l i n g e . C ' e s t c e t t e s u b s t a n c e q u ' o n a p p e l l e 
vert d'épinards. 

O n a j o u t e à c e v e r t d ' é p i n a r d s l e d o u b l e d e s o n 
p o i d s d e b e u r r e . P a s s e r c e b e u r r e a u t a m i s f i n o u à 
l ' é t a m i n e . 

Emplois. — L e s m ê m e s q u e c e u x i n d i q u é s p o u r l e 
b e u r r e à l a C h i v r y . S ' e m p l o i e a u s s i c o m m e l e Beurre 
de Montpellier. 



Moule en buis p o u r ronde l les de b e u r r e e t r a c l e t t e courbe 
p o u r coquil les de b e u r r e . 

C o q u i l l e s o u r o n d s d e b e u r r e . — O n p r é p a r e a i n s i 
l e b e u r r e f r a i s q u e l ' o n s e r t c o m m e h o r s - d ' œ u v r e . L e s 
c o q u i l l e s s e f o n t e n r a c l a n t l e b e u r r e ( q u i d o i t ê t r e 
t r è s f e r m e ) a v e c u n u s t e n s i l e s p é c i a l . 

L e s r o n d s s e p r é p a r e n t a v e c d e s m o u l e s s p é c i a u x , 
g é n é r a l e m e n t e n b u i s . 

L e b e u r r e d e h o r s - d ' œ u v r e p e u t a u s s i ê t r e s e r v i 
e n p a i n s , p l u s o u m o i n s v o l u m i n e u x , q u e l ' o n d r e s s e , 
t e l s q u e l s , d a n s l e s b a t e a u x à h o r s - d ' œ u v r e o u d a n s 
u n r é c i p i e n t q u e l c o n q u e . 

I l e s t a u s s i f r é q u e n t , e t c e t u s a g e e s t s u r t o u t e n 
v o g u e d a n s c e r t a i n s r e s t a u r a n t s m o d e r n e s i n s t a l l é s 
à l a m o d e a n c i e n n e ( a u b e r g e s , h o s t e l l e r i e s , r o s t i s s e -
r i e s ) , d e s e r v i r l e b e u r r e , à t a b l e , e n m o t t e d e 5 e t 
m ê m e d e 1 0 k i l o s . N o u s s i g n a l o n s c e t u s a g e , d ' a l l u r e 
a r c h a ï q u e , p o u r m é m o i r e . 

B e u r r e à l a b r o c h e . — P r é p a r a t i o n j a d i s a s s e z e n 
v o g u e e t q u e l ' o n n e f a i t p o u r a i n s i d i r e p l u s a u j o u r ­
d ' h u i . 

C e t a p p r ê t s e f a i s a i t a i n s i : a d d i t i o n n e r 5 0 0 g r a m ­
m e s d e b e u r r e , r a m o l l i e n p o m m a d e c o n s i s t a n t e , d e 
c e r f e u i l , e s t r a g o n e t c i b o u l e t t e h a c h é s e t j u s d e c i t r o n , 
e t l ' a s s a i s o n n e r . L e f a ç o n n e r e n f o r m e d e b a l l o t t i n e . 

L ' e m b r o c h e r a v e c u n e b r o c h e d e b o i s . L e f a i r e b i e n 
r e f r o i d i r d a n s u n e g l a c i è r e . 

L o r s q u e l e b l o c d e b e u r r e e s t b i e n p r i s , l e p a n e r à 
l ' a n g l a i s e à t r o i s r e p r i s e s , d e f a ç o n à b i e n l ' e n f e r m e r 
d a n s u n e e n v e l o p p e d e m i e d e p a i n a s s e z é p a i s s e . 

M e t t r e l e b e u r r e d e v a n t u n f e u t r è s vif . L ' a r r o s e r 
d e b e u r r e f o n d u . L e f a i r e c u i r e d e 8 à 1 0 m i n u t e s , 
j u s q u ' à c e q u e l a c r o û t e d e p a n u r e s o i t b i e n c o l o r é e . 
S e r v i r a u s s i t ô t . 

L e b e u r r e à l a b r o c h e n e c o n s t i t u e p a s u n p l a t 
à p r o p r e m e n t p a r l e r . C ' e s t s i m p l e m e n t u n e f a ç o n 
o r i g i n a l e d e s e r v i r u n b e u r r e f o n d u d e v a n t a c c o m ­
p a g n e r u n p o i s s o n p o c h é , o u u n l é g u m e b o u i l l i . 

B e u r r e f r i t . — P r é p a r e r 2 5 0 g r a m m e s d e b e u r r e 
a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e Beurre à la broche. D i v i s e r 
c e b e u r r e e n p a r t i e s d e 5 0 g r a m m e s c h a c u n e . F a ç o n ­
n e r c e s p a r t i e s d e b e u r r e e n f o r m e d e b o u l e s . P a n e r 
ces b o u l e s à l ' a n g l a i s e , à t r o i s r e p r i s e s . 

A u m o m e n t , f a i r e f r i r e à g r a n d e f r i t u r e b r û l a n t e . 
E g o u t t e r ; d r e s s e r s u r s e r v i e t t e . 

L e b e u r r e p r é p a r é a i n s i e s t s e r v i c o m m e a c c o m p a ­
g n e m e n t d e p o i s s o n p o c h é . 

B e u r r e d e G a s c o g n e . — I l n e f a u t p a s c o n f o n d r e 
l e b e u r r e d e G a s c o g n e a v e c l ' a ï o l i , q u e l ' o n a p p e l l e 
a u s s i , d a n s le M i d i , beurre de Provence. 

L e b e u r r e d e G a s c o g n e s e p r é p a r e , l u i , t o u j o u r s 
a v e c d e l ' a i l , m a i s c e t a i l , o n l e f a i t d ' a b o r d c u i r e 
q u e l q u e s m i n u t e s d a n s l ' e a u s a l é e , p u i s , u n e f o i s 
é g o u t t é , o n l e p i l e a v e c u n p e u d e g r a i s s e f i n e , o n 
l e s a l e e t o n l e p o i v r e . 

A v e c c e b e u r r e d ' a i l , o n a s s a i s o n n e l e s h a r i c o t s 
b l a n c s . O n l ' e m p l o i e a u s s i p o u r a r r o s e r l e s c h a m p i ­
g n o n s g r i l l é s . 

B e u r r e d e M a r s e i l l e . — N o m s o u s l e q u e l o n d é ­
s i g n e i r o n i q u e m e n t l ' h u i l e . D e m ê m e q u ' o n a p p e l l e 
l ' a i l v a n i l l e d e M a r s e i l l e . 

B E U R R É . — G e n r e d e p o i r e f o n d a n t e q u i c o m ­
p r e n d u n g r a n d n o m b r e d e v a r i é t é s , p a r m i l e s q u e l l e s 
n o u s c i t e r o n s : le beurré gris et le beurré d'hiver nou­
veau, q u i a r r i v e n t à m a t u r i t é e n j a n v i e r e t f é v r i e r ; 
le beurré Capiannont ( o c t o b r e e t n o v e m b r e ) ; le beurré 
Gifjard, q u i e s t m û r à l a f i n d e j u i l l e t ; l e beurré 
d'Amanlis, e t e n f i n l e beurré Diel. C e s p o i r e s s o n t 
t o u t e s d e s f r u i t s de couteau. 

B E U R R I E R . — P e t i t v a s e d a n s l e q u e l o n s e r t l e 
b e u r r e s u r t a b l e . C e r t a i n s b e u r r i e r s s o n t f a i t s d e 
t e l l e s o r t e q u e l e b e u r r e , q u i e s t c o n t e n u d a n s u n e 
d e s p a r t i e s d e l ' u s t e n ­
s i l e , e s t c o n t i n u e l l e ­
m e n t d a n s d e l ' e a u 
s a l é e . A i n s i e n f e r m é , 
l e b e u r r e s e c o n s e r v e 
f r a i s p l u s l o n g t e m p s . 
C e s b e u r r i e r s s o n t 
r e m p l a c é s p a r d e n o u ­
v e a u x m o d è l e s c o n s t i ­
t u é s p a r u n e c l o c h e à 
d o u b l e p a r o i e n t e r r e 
c u i t e p o r e u s e d a n s l a ­
q u e l l e o n m e t d e 
l ' e a u q u e l ' o n r e ­
n o u v e l l e c h a q u e 
j o u r . C e t t e c l o c h e 

B e u r r i e r r a f r a î c h i s s e u r : 
A, Vase en verre pour le beurre : E. Clo­
che en terre poreuse à double paroi; 

C, E a u ; D. Orifice de remplissage. 

r e c o u v r e l e b e u r r e p l a c é d a n s u n r é c i p i e n t e n v e r r e . 

B É Z I E R S . — C e t t e v i l l e d e l ' H é r a u l t p e u t ê t r e 
c o n s i d é r é e c o m m e l a c a p i t a l e d e s v i n s r o u g e s d e t a b l e . 
L ' H é r a u l t e s t , o n l e s a i t , u n d e s q u a t r e d é p a r t e m e n t s 
d e F r a n c e q u i p r o d u i s e n t l a p l u s g r a n d e p a r t i e d u 
v i n r é c o l t é d a n s n o t r e p a y s . 

L e s s p é c i a l i t é s c u l i n a i r e s d e B é z i e r s e t d e s a r é g i o n 
s o n t l e s m ê m e s q u e c e l l e s q u e l ' o n t r o u v e d a n s t o u t e s 
l e s v i l l e s l a n g u e d o c i e n n e s . 

P a r m i c e s s p é c i a l i t é s , n o u s c i t e r o n s l e s escargots à 
la lodévoise, l e s cabassols, l e s manouls et l e s petits 
pâtés d e B é z i e r s , c o n n u s a u s s i s o u s l e n o m d e pâtés 
d e P é z e n a s ; l e s f l a u n e s o u f l a u z o n n e s d e L o d è v e ; l e s 
fouaces aux frittons et l e s oreillettes. 

B E Z I E U S O E P o u S o u p e a u x g r o s e i l l e s ( C u i s i n e 
b e l g e ) . — P r é p a r e r u n v e r m i c e l l e à l ' e a u . L o r s q u e l e 
v e r m i c e l l e e s t p o c h é à p o i n t , s a l e r l e p o t a g e ; l e l i e r 
a v e c d e l a f é c u l e d e p o m m e s d e t e r r e d é l a y é e a v e c 
u n p e u d ' e a u f r o i d e e t l u i a j o u t e r d u j u s d e g r o s e i l l e s 
e t u n p e u d e s u c r e . 

B I A R R O T T E ( À l a ) . — G a r n i t u r e d ' a c c o m p a g n e ­
m e n t d e p e t i t e s p i è c e s d e b o u c h e r i e . S e c o m p o s e d e 
c è p e s g r i l l é s e t d e g a l e t t e s e n a p p a r e i l à d u c h e s s e s e r ­
v a n t d e s u p p o r t a u x p i è c e s . 

B I C A R B O N A T E D E S O U D E . — S e l d i s o d i q u e d e 
l ' a c i d e c a r b o n i q u e , a p p e l é c o m m u n é m e n t s e l d e V i c h y ; 
s e t r o u v e d a n s l e c o m m e r c e s o u s f o r m e d ' u n e p o u d r e 
c r i s t a l l i n e b l a n c h e , d ' u n e s a v e u r a l c a l i n e e t l é g è r e ­
m e n t s a l é e ; l ' e a u f r o i d e e n d i s s o u t 8^,85 à 1 5 ° ; l ' e a u 
b o u i l l a n t e l e d i s s o c i e e t l e t r a n s f o r m e e n c a r b o n a t e 
n e u t r e . 

E n m é d e c i n e , i l e s t u t i l i s é c o m m e a l c a l i n e t a n t i ­
a c i d e ; i l n e u t r a l i s e , e n e f f e t , l ' a c i d e c h l o r h y d r i q u e d e 
l ' e s t o m a c , m a i s e n p r o v o q u e s e c o n d a i r e m e n t u n e s é ­
c r é t i o n e x a g é r é e ; c ' e s t p o u r q u o i o n l ' a s s o c i e h a b i t u e l ­
l e m e n t a v e c d e s s e l s a l c a l i n o t e r r e u x , d e m a g n é s i e p a r 
e x e m p l e . 

L e s poudres gazogènes (soda-powder) se c o m p o s e n t 
d e d e u x p a q u e t s r e n f e r m a n t u n g r a m m e d ' a c i d e t a r -
t r i q u e e t u n g r a m m e d e b i c a r b o n a t e ; v e r s é s , a u 
m o m e n t d e l ' e m p l o i , d a n s u n l i t r e d ' e a u , i l s c o n s t i ­
t u e n t l ' e a u d e S e l t z a r t i f i c i e l l e . 

L e s tablettes de bicarbonate de s o u d e , d i t e s pastilles 
d e Vichy, r e n f e r m e n t 1 0 c e n t i g r a m m e s d e b i c a r b o n a t e 
p a r t a b l e t t e d e u n g r a m m e ; e l l e s s o n t c o n s t i t u é e s p a r 
u n m é l a n g e d e 1 0 0 g r a m m e s d e b i c a r b o n a t e a v e c u n 
m u c i l a g e f a i t a v e c 8 9 0 g r a m m e s d e s u c r e b l a n c p u l ­
v é r i s é t r è s f i n ( s u c r e d e g l a c e ) , d e 1 0 g r a m m e s d e 
g o m m e a d r a g a n t e e t d e 8 0 g r a m m e s d ' e a u ; o n l e s 



G e r m i n a t i o n de l 'o rge é t e n d u e en couche d a n s d e s g r e n i e r s chauffés . [Phot. J . Boyer.) 

a r o m a t i s e a v e c d e l ' e s s e n c e d ' a n i s , d e m e n t h e p o i v r é e , 
d e c i t r o n , a v e c d e l a t e i n t u r e d e v a n i l l e , d e l ' e a u d i s ­
t i l l é e d e f l e u r s d ' o r a n g e r o u d e r o s e s . V . T A B L E T T E S . 

L e b i c a r b o n a t e d e s o u d e e s t e m p l o y é e n c u i s i n e 
p o u r r e n d r e p l u s d o u c e l ' e a u d a n s l a q u e l l e o n f a i t 
c u i r e c e r t a i n e s l é g u m i n e u s e s . O n l ' a j o u t e a u s s i a u 
m o u i l l e m e n t d e s c a r o t t e s p r é p a r é e s o l a Vichy. 

B I C H E . — L a b i c h e e s t l a f e m e l l e d u c e r f . L a c h a i r 
d e c e t a n i m a l , l o r s q u ' i l e s t t u é e n d e h o r s d e l a s a i s o n 
d e s a m o u r s , e s t c o m p a r a b l e à c e l l e d u c h e v r e u i l . 

I l c o n v i e n t , a v a n t d e l a p r é p a r e r d ' u n e f a ç o n q u e l ­
c o n q u e ( t o u s l e s a p p r ê t s i n d i q u é s p o u r l e C H E V R E U I L 
s o n t a p p l i c a b l e s à l a b i c h e ) , d e f a i r e m a r i n e r l a 
b i C h e . V . M A R I N A D E . 

B I C H I Q U E S . — V . C U R R Y de bichiques. 

B I D O N . — A n c i e n n e m e n t b r o c d e b o i s d ' u n e c o n ­
t e n a n c e d e 5 l i t r e s ; a c t u e l l e m e n t , r é c i p i e n t e n m é t a l 
d e s t i n é à c o n t e n i r u n l i q u i d e . 

D a n s l e l a n g a g e f a m i l i e r , a p r i s l a m ê m e a c c e p t i o n 
q u e bedon. 

B I È R E . — B o i s s o n f e r m e n t é e o b t e n u e p a r l ' a c t i o n 
d ' u n e l e v u r e s u r u n e i n f u s i o n d e c é r é a l e s p r é a l a b l e ­
m e n t s a c c h a r i f i é e s . 

Le m o t b iè re v i en t de l ' héb reu : le n o m h é b r e u du g r a i n , 
c ' e s t - à - d i r e d u p r i n c i p a l des é l é m e n t s qu i e n t r e n t d a n s l a 
compos i t ion de la b iè re , a le son de la syl labe bre. 

Le n o m s a x o n de l 'orge es t bere, e t i l semble t r è s n a t u r e l 
que de bere , les A l l e m a n d s a i e n t f a i t bier, l es Ang la i s 'beer, 
et les F r a n ç a i s bière. 

I l conv ien t auss i de r e m a r q u e r que le m o t l a t i n cerevisia, 
d'où est venu cervoise, n o m que l 'on d o n n a i t a u t r e f o i s en 
F r a n c e à u n e so r t e de b ière , dé r ive d ' u n mot que l 'on r e ­
t r o u v e d a n s l a p l u p a r t des l a n g u e s i n d o - g e r m a n i q u e s , e t qu i 
signifie : grain de blé. Le n o m de Cérès , déesse qui p r é s i d a i t 
aux moissons , a au s s i la m ê m e o r ig ine . 

M a l t a g e o u g e r m i n a t i o n d e l ' o r g e d a n s d e s t a m b o u r s . 

LAR. CASTRÓN. 

C'est a u x E g y p t i e n s que l ' on a t t r i b u e l ' i n v e n t i o n des bo i s ­
sons f e r m e n t é e s t i r é e s d u g r a i n . I l s c o n n a i s s a i e n t p l u s i e u r s 
espèces de b iè res , et , avec l 'orge , i ls p r é p a r a i e n t u n e s o r t e 
de v in qu ' i l s a p p e l a i e n t xithum. 

Depu i s les t e m p s les p lu s recu lés , on t r o u v e l ' u sage de l a 
b iè re r é p a n d u chez u n g r a n d n o m b r e d e peup le s d i f fé ren ts . 

Les P a n n o n i e n s , qui h a b i t a i e n t s u r les bo rds du D a n u b e , 
p r é p a r a i e n t avec de l 'orge e t du mi l le t u n e boisson e n i v r a n t e . 
O n t r o u v a i t u n e boisson semblab le e n I l ly r ie , se lon A m m i n i a s . 
T a c i t e d i t que les a n c i e n s G e r m a i n s s ' a d o n n a i e n t vo lon t i e r s 
à l ' ivresse e t p r é p a r a i e n t u n e s o r t e de v in avec de l 'orge e t 
du f r o m e n t f e r m e n t e s . « Les n a t i o n s de l 'Oues t , d i t P l i ne , 
s ' e n i v r e n t avec du grain moisi.» 

T o u t cela p r o u v e de f açon p é r e m p t o i r e que l a b i è re é t a i t 
c o n n u e chez les peup les les p lus a n c i e n s . M a i s l a b i è re que 
l 'on p r é p a r a i t chez ces peup les n ' é t a i t p a s f a i t e p o u r ê t r e 
conse rvée . 

Le houblon, n ' a é té i n t r o d u i t d a n s sa p r é p a r a t i o n que 
b e a u c o u p p lus t a r d . 

Le h o u b l o n ne fu t d ' a i l l eu r s i m p o r t é d a n s les P a y s - B a s e t 
e n A n g l e t e r r e q u ' a u x v i e s iècle. 

O n f a b r i q u e d e l a b i è r e d a n s t o u t e s l e s r é g i o n s , s o u s 
t o u t e s l e s l a t i t u d e s , à l ' a i d e d e s c é r é a l e s l e s p l u s d i v e r ­
s e s : f r o m e n t , a v o i n e , r i z ( le saké d e s J a p o n a i s ) , m i l l e t , 
m a ï s , s o r g h o , e t c . , e t m ê m e à l ' a i d e d e r a c i n e s f é c u ­
l e n t e s ( p a t a t e s , m a n i o c ) , à d é f a u t d e c é r é a l e s . 

E n E u r o p e , l a b i è r e s e f a i t s u r t o u t à b a s e d ' o r g e , 
h a b i t u e l l e m e n t a r o m a t i s é e a v e c d u h o u b l o n . 

L ' a m i d o n d e s c é r é a l e s n ' e s t p a s d i r e c t e m e n t f e r -
m e n t e s c i b l e ; p o u r q u ' i l l e d e v i e n n e , i l l u i f a u t s u b i r 
u n d é d o u b l e m e n t q u i l e t r a n s f o r m e e n u n s u c r e 
s o l u b l e , e n maltose. 

P o u r o b t e n i r c e t t e t r a n s f o r m a t i o n , l ' i n d u s t r i e a 
r e c o u r s a u p r o c e s s u s b i o l o g i q u e d e l a g e r m i n a t i o n , 
a u c o u r s d e l a q u e l l e d e s f e r m e n t s , o u d i a s t a s e s , i n t e r ­
v i e n n e n t p o u r s o l u b i l i s e r l e s r é s e r v e s n u t r i t i v e s d e s ­
t i n é e s à l ' e m b r y o n . 

L e maltage, n o m q u ' o n d o n n e , e n b r a s s e r i e , à c e t t e 

Cuves de f e r m e n t a t i o n de la b iè re . (Phot. J. Boyer.) 
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o p é r a t i o n , c o n s i s t e à é t e n d r e l e s g r a i n s , l é g è r e m e n t 
h u m i d i f i é s , e n c o u c h e m i n c e d a n s d e s g r e n i e r s c h a u f ­
f é s ( d e 18° à 3 4 ° ) , o ù o n l e s r e m u e s o u v e n t ; d a n s 
c e s c o n d i t i o n s , l ' o r g e n e t a r d e p a s à g e r m e r e t p r e n d 
a l o r s l e n o m d e malt; a u s s i t ô t q u e l a t i g e l l e , l e tou-
raillon, e n t e r m e d e b r a s s e r i e , a a c q u i s u n e c e r t a i n e 
l o n g u e u r , o n a r r ê t e l a g e r m i n a t i o n d i a s t a s i q u e p a r 
u n s é c h a g e r a p i d e , à u n e t e m p é r a t u r e p l u s o u m o i n s 
é l e v é e , s e l o n q u e l ' o n d é s i r e o u n o n u n c e r t a i n d e g r é 
d e t o r r é f a c t i o n p o u r o b t e n i r u n m o û t c o l o r é . P e n ­
d a n t c e t t e g e r m i n a t i o n , l ' a m i d o n s ' e s t t r a n s f o r m é 
e n m a l t o s e e t e n d e x t r i n e s s o l u b l e s . 

O n p a s s e e n s u i t e à l ' o p é r a t i o n d u brassage, q u i c o n ­
s i s t e e n u n e i n f u s i o n d e m a l t s é c h é , d é b a r r a s s é d e s 
t o u r a i l l o n s , e t m o u l u , d a n s d e l ' e a u , à l a t e m p é r a t u r e 
m o y e n n e d e 6 0 ° ; l o r s q u e t o u t e s l e s s u b s t a n c e s s o l u -

U n e h o u b l o n n i è r e . [Phot. J. Boyer.) 

b l e s o n t é t é e n t r a î n é e s , o n s t é r i l i s e c e m o û t p a r 
é b u l l i t i o n e t y f a i t i n f u s e r d u h o u b l o n (600 g à u n 
k i l o p a r h e c t o l i t r e e n m o y e n n e ) q u i l u i a p p o r t e u n 
p r i n c i p e a m e r e t a r o m a t i q u e , l e lupulin, e t d u t a n i n . 

C e m o û t e s t a l o r s m i s e n f e r m e n t a t i o n , s o i t p a r 
a d d i t i o n d e l e v u r e p r o v e n a n t d ' u n e f a b r i c a t i o n p r é c é ­
d e n t e , s o i t a u m o y e n d e l e v u r e s s é l e c t i o n n é e s . P a r m i 
c e s m i c r o o r g a n i s m e s , o n d i s t i n g u e d e u x s o r t e s p r i n ­
c i p a l e s : u n e l e v u r e « h a u t e » , q u i p r o l i f è r e à l a t e m ­
p é r a t u r e d e 1 0 ° , d é g a g e r a p i d e m e n t b e a u c o u p d ' a c i d e 
c a r b o n i q u e e t s e r a s s e m b l e à l a s u r f a c e d u l i q u i d e , 
e n f o r m a n t u n « c h a p e a u » ; c e t t e l e v u r e e s t s u r t o u t 
e m p l o y é e e n A n g l e t e r r e e t e n B e l g i q u e , a i n s i q u e d a n s 
l e N o r d ; l a l e v u r e c o u r a n t e , o u l e v u r e « b a s s e » , f o n c ­
t i o n n e à l a t e m p é r a t u r e d e 5 ° e t s e r a s s e m b l e a u 
f o n d d u r é c i p i e n t ; c ' e s t c e l l e q u e l ' o n e m p l o i e à M u ­
n i c h e t d a n s p r e s q u e t o u t e s l e s b r a s s e r i e s . 

O n f a b r i q u e , p r i n c i p a l e m e n t e n B e l g i q u e , s o u s l e 
n o m d e lambick e t d e 

n a n t à c e t t e b i è r e u n e a c i d i t é r e l a t i v e m e n t a s s e z 
f o r t e . 

L a f e r m e n t a t i o n u n e f o i s a c h e v é e , l a b i è r e e s t 
e n c o r e l o i n d e p o u v o i r ê t r e l i v r é e à l a c o n s o m m a t i o n ; 
e l l e d o i t , c o m m e l e v i n , s u b i r u n e f e r m e n t a t i o n c o m ­
p l é m e n t a i r e q u i s ' e f f e c t u e d a n s d e s f o u d r e s e n d u i t s 
d e r é s i n e , e n d e s c a v e s t r è s f r a î c h e s , c a v e s « d e 
g a r d e » , r e f r o i d i e s à 1 o u 2 ° ; l a b i è r e s e c l a r i f i e l e n t e ­
m e n t ; p a r f o i s o n a r e c o u r s a u c o l l a g e o u à l a f i l t r a -
t i o n , c e q u i e x i g e d e s p r é c a u t i o n s t r è s m i n u t i e u s e s , 
p o u r é v i t e r u n e t r o p f o r t e d é p e r d i t i o n d ' a c i d e c a r ­
b o n i q u e . 

C e n ' e s t q u ' a p r è s p l u s i e u r s m o i s d e g a r d e , q u e l a 
b i è r e e s t l i v r é e à l a c o n s o m m a t i o n ; l a m a n i p u l a t i o n 
d e c e l i q u i d e , s i f a c i l e m e n t a l t é r a b l e , d e m a n d e l e s 
s o i n s l e s p l u s m i n u t i e u x ; o n l a s o u t i r e d a n s d e s f û t s 
s t é r i l i s é s , t o u j o u r s d e f a i b l e c a p a c i t é , o u d a n s d e s 
b o u t e i l l e s q u i s o n t s o u m i s e s à u n e p a s t e u r i s a t i o n , à 
u n c h a u f f a g e p o u v a n t a l l e r j u s q u ' à 7 5 ° , s u i v i d ' u n 
r e f r o i d i s s e m e n t b r u s q u e , s i e l l e s s o n t d e s t i n é e s à l ' e x ­
p o r t a t i o n o u à u n e c o n s e r v a t i o n a s s e z l o n g u e . 

P o u r d é b i t e r l a b i è r e , o n p e u t l a t i r e r à m ê m e l e 
f û t , c o m m e c e l a s e f a i t e n A l l e m a g n e , d a n s l e s b r a s ­
s e r i e s à g r a n d d é b i t , l e s c o n s o m m a t e u r s p r é f é r a n t 
d e b e a u c o u p c e t i r a g e direkt vom fass; m a i s , p o u r 
c e l a , i l f a u t q u e l e f û t p u i s s e ê t r e d é b i t é e n p e u 
d ' h e u r e s . L o r s q u ' i l d o i t r e s t e r u n c e r t a i n t e m p s e n 
v i d a n g e , o n l e s o u m e t à u n e p r e s s i o n o b t e n u e a u 
m o y e n d ' u n o b u s d ' a c i d e c a r b o n i q u e c o m p r i m é q u i 
a r e m p l a c é , à p e u p r è s p a r t o u t , l ' a n t i q u e p o m p e à 
a i r . L a b i è r e e n b o u t e i l l e e s t p r é f é r a b l e p o u r l ' e m p l o i 
d o m e s t i q u e , e t d a n s l e s e n d r o i t s o ù l ' o n n ' e n a q u ' u n 
d é b i t o c c a s i o n n e l . 

L a b i è r e b l o n d e e s t f a b r i q u é e a v e c d u m a l t s i m p l e ­
m e n t s é c h é , t a n d i s q u e l a b i è r e b r u n e s ' o b t i e n t a v e c 
d u m o û t d e m a l t f o r t e m e n t t o r r é f i é , s o u v e n t c o l o r é 
p a r a d d i t i o n d e c a r a m e l o u d e d é c o c t i o n d e t o u r a i l l o n s 
t o r r é f i é s . 

I l e x i s t e a u t a n t d e v a r i é t é s d e b i è r e s q u ' i l y a d e 
b r a s s e r i e s , c h a c u n e v o u l a n t a v o i r s o n t y p e s p é c i a l ; 
l e s b r a s s e u r s a t t a c h e n t u n e g r a n d e i m p o r t a n c e à 
l ' e a u d o n t i l s s e s e r v e n t ; c e l l e - c i d o i t ê t r e p u r e , c h i ­
m i q u e m e n t e t b a c t é r i o l o g i q u e m e n t , e t d o u c e , c ' e s t -
à - d i r e n e p a s c o n t e n i r t r o p d e c a l c a i r e ; m a i s o n a 
p u o b t e n i r d e s p r o d u i t s t r è s s e m b l a b l e s a v e c d e s e a u x 
d e p r o v e n a n c e e t d e c o m p o s i t i o n t r è s d i f f é r e n t e s . 

D ' u n e f a ç o n g é n é r a l e , l e s b i è r e s r e n f e r m e n t d e 3 
à 6 p . 100 d ' a l c o o l , s o i t 3 à 6 c e n t i l i t r e s p a r l i t r e , 
p a r f o i s d a v a n t a g e , d a n s l e s b i è r e s a n g l a i s e s n o t a m ­
m e n t ; l'extrait e s t f o r m é p a r l e s d e x t r i n e s , l e m a l t o s e 
n o n t r a n s f o r m é e n a l c o o l , e t p a r l e s s u b s t a n c e s a z o ­
t é e s s o l u b l e s ; s a p r o p o r t i o n v a r i e e n m o y e n n e d e 4 
à 9 p . 1 0 0 ; c ' e s t c e t e x t r a i t q u i d o n n e à l a b i è r e 
c e t t e s e n s a t i o n d e p l é n i t u d e à l a b o u c h e q u e l e s d é ­
g u s t a t e u r s a p p e l l e n t la mâche ou la bouche; c ' e s t 
a u s s i g r â c e à c e t e x t r a i t q u e l ' a c i d e c a r b o n i q u e f o r m e 
l a m o u s s e p e r s i s t a n t e q u i i n d i q u e u n e b o n n e f a b r i ­
c a t i o n e t u n b o n t i r a g e , c e « f a u x c o l » d o n t c e r t a i n s 
d é b i t a n t s e x a g è r e n t p a r f o i s l a h a u t e u r ! 

D a n s l e s q u a l i t é s i n f é r i e u r e s , o n s u b s t i t u e p a r f o i s 
a u h o u b l o n d ' a u t r e s s u b s t a n c e s a m ê r e s ; l ' e m p l o i d e 
b o u r g e o n s d e s a p i n , d ' é c o r c e d e s a u l e , d e b u i s , d e 
g e n t i a n e , o u m ê m e d e quassia amara, n ' o n t p a s d ' i n ­
c o n v é n i e n t a u p o i n t d e v u e d e l ' h y g i è n e ; o n n ' e n 
s a u r a i t d i r e a u t a n t d e l a c o q u e d u L e v a n t , d e l a n o i x 
v o m i q u e o u m ê m e d e l a s t r y c h n i n e e t d e l ' a c i d e 
p i c r i q u e , q u i c o n s t i t u e n t d e v é r i t a b l e s f r a u d e s ; o n 
p e u t e n d i r e a u t a n t d e s p r o d u i t s a j o u t é s a u x b i è r e s 
d ' e x p o r t a t i o n ( b o r a t e s , s a l i c y l a t e s , e t c . ) p o u r a s s u r e r 
l e u r c o n s e r v a t i o n . 

O n a s i g n a l é , e n A n g l e t e r r e , d e s i n t o x i c a t i o n s g r a v e s 

faro, u n e b i è r e s a n s a d ­
d i t i o n d e l e v u r e s , d o n t l a 
f e r m e n t a t i o n t r è s l e n t e 
s e f a i t p a r l ' i n f l u e n c e d e s 
l e v u r e s « s a u v a g e s » de 
l ' a t m o s p h è r e , n o n s a n s 
u n d é v e l o p p e m e n t p a ­
r a l l è l e d e f e r m e n t s l a c ­
t i q u e s e t a c é t i q u e s , d o n -

C 0 M P 0 S I T I 0 N D E L A B I E R E ( M o y e n n e d ' a p r è s l e s t a b l e s d e M . A L Q U I E R ) . 



d u e s à l ' a r s e n i c c o n t e n u d a n s d e s m é l a s s e s o u d e s 
s i r o p s d e f é c u l e a j o u t é s a u m a l t . 

L a b i è r e e s t u n e e x c e l l e n t e b o i s s o n , r a f r a î c h i s s a n t e 
e t l é g è r e m e n t s t i m u l a n t e p a r s o n a l c o o l e t s o n a c i d e 
c a r b o n i q u e , q u i a c e p e n d a n t l ' i n c o n v é n i e n t o u l ' a v a n ­
t a g e , p o u r l e s a m a t e u r s , d ' e m p â t e r l a b o u c h e e t d ' e x c i ­
t e r l a s o i f a p r è s l ' a v o i r m o m e n t a n é m e n t c a l m é e . 

D ' u n e f a ç o n g é n é r a l e , s e u l e s l e s b i è r e s l é g è r e s c o n ­
v i e n n e n t c o m m e b o i s s o n d e t a b l e ; l e s A l l e m a n d s , q u i 
s o n t l e s p l u s g r a n d s c o n s o m m a t e u r s d e b i è r e , e t d o n t 
l e s b r a s s e r i e s s o n t j u s t e m e n t r é p u t é e s , n e l a b o i v e n t 
p r e s q u e j a m a i s a u x r e p a s . 

L a b i è r e p o s s è d e u n e v a l e u r a l i m e n t a i r e r é e l l e , d é g a ­
g e a n t d e 5 0 0 à 6 0 0 c a l o r i e s p a r l i t r e , c e q u i e x p l i q u e 
l ' o b é s i t é b i e n c o n n u e d e s b u v e u r s d e b i è r e . 

S a c o n s o m m a t i o n d o i t ê t r e p r o s c r i t e , o u d u m o i n s 
f o r t e m e n t r é d u i t e , c h e z l e s o b è s e s , l e s g o u t t e u x , l e s 
d i a b é t i q u e s e t c e r t a i n s d y s p e p t i q u e s ; e l l e e s t r e c o m -
m a n d a b l e d a n s l e s r é g i m e s d ' e n g r a i s s e m e n t e t c h e z l e s 
n o u r r i c e s , à c o n d i t i o n d ' ê t r e p e u a l c o o l i s é e . 

B i è r e d e m a l t . — C e t t e b i è r e e s t o b t e n u e e n a j o u ­
t a n t a u m o û t u n e x t r a i t c o n c e n t r é d e m a l t e t e n l u i 
f a i s a n t s u b i r u n e f e r m e n t a t i o n t r è s l é g è r e ; e l l e p o s ­
s è d e d e s q u a l i t é s n u t r i t i v e s b e a u c o u p p l u s c o n s i d é ­
r a b l e s q u e l a b i è r e o r d i n a i r e e t s ' e m p l o i e c o m m e 
r e c o n s t i t u a n t o u c h e z l e s n o u r r i c e s . 

R e c h e r c h e d e s f a l s i f i c a t i o n s d e l a b i è r e . — L ' a n a ­
l y s e p o r t e p r i n c i p a l e m e n t s u r l e m o u i l l a g e , a v e c o u 
s a n s a d d i t i o n d ' a l c o o l , s u r l a p r é s e n c e d e s m a t i è r e s 
c o l o r a n t e s , p r i n c i p a l e m e n t d e c a r a m e l , s u r l ' e m p l o i d e 
s u c c é d a n é s d e l ' o r g e ( s i r o p s d e f é c u l e , d e g l u c o s e , d e 
m é l a s s e , d e g l y c é r i n e ) ; s u r l ' e m p l o i d e s u c c é d a n é s d u 
h o u b l o n ( b r u c i n e , c o l o c y n t h i n e , s t r y c h n i n e , a c i d e p i -
c r i q u e , p i c r o t o x i n e , a l o è s , s a l i c i n e , e t c . ) ; s u r l ' e m p l o i 
d e s p r o d u i t s c o n s e r v a t e u r s , a c i d e s a l i c y l i q u e , a c i d e 
s u l f u r e u x , s a c c h a r i n e . 

L a t e m p é r a t u r e a g r é a b l e d e l a b i è r e e s t d e 12° . E n 
A l l e m a g n e , o n n e l a s e r t p a s r e f r o i d i e a u d e s s o u s d e c e 
p o i n t . 

C a r p e à la b i è r e . — V. C A R P E . 

S o u p e à l a b i è r e ( C u i s i n e a l l e m a n d e ) . — M o u i l l e r 
150 g r a m m e s d e r o u x b l o n d , f a i t a v e c b e u r r e e t f a r i n e , 
a v e c u n l i t r e e t d e m i d e b i è r e l é g è r e . B i e n m é l a n g e r . 
A s s a i s o n n e r d e s e l e t p o i v r e . A j o u t e r 1 2 g r a m m e s d e 
s u c r e e n p o u d r e , u n e t r è s l é g è r e p i n c é e d e c a n n e l l e e n 
p o u d r e . P a i r e b o u i l l i r . C u i r e , à p e t i t e é b u l l i t i o n , p e n ­
d a n t 2 5 m i n u t e s . 

A u d e r n i e r m o m e n t , l i e r d e 2 d é c i l i t r e s d e c r è m e 
d o u b l e . V e r s e r b o u i l l a n t e n s o u p i è r e , s u r t r a n c h e s 
m i n c e s d e p a i n g r i l l é . 

B I F T E C K o u B E E F S T E A K . — C e m o t , d ' o r i g i n e a n ­
g l a i s e , d é s i g n e u n e t r a n c h e d e b œ u f , p r i s e d a n s l e f i l e t , 
e t g r i l l é e . P a r e x t e n s i o n , o n d o n n e l e m ê m e n o m à u n e 
t r a n c h e d e v i a n d e p r i s e d a n s l a t ê t e d ' a l o y a u e t m ê m e 
d a n s l e c o n t r e - f i l e t , c o m m u n é m e n t a p p e l é f a u x f i l e t . 

I m p r o p r e m e n t , o n e m p l o i e l e m o t b i f t e c k p o u r d é ­
s i g n e r u n e t r a n c h e d e v i a n d e m a i g r e d e c h e v a l . O n d i t 
s o u v e n t bifteck d e cheval, a l o r s q u ' o n d e v r a i t d i r e 
horse steak o u , t o u t s i m p l e m e n t , à l a f r a n ç a i s e , 
t r a n c h e d e c h e v a l g r i l l é e . 

A u l i e u d e g r i l l e r l e s b i f t e c k s , o n p e u t l e s f a i r e s a u ­
t e r à l a p o ê l e , a u b e u r r e o u à l a g r a i s s e , c o m m e c ' e s t 
l e c a s , n o t a m m e n t , p o u r l e b i f t e c k d i t à cheval, d o n t 
n o u s d o n n o n s l a r e c e t t e a u m o t bifteck. V . B Œ U F . 

O n d é s i g n e a u s s i s o u s l e n o m d e bifteck, d e l a v i a n d e 
d e b œ u f h a c h é e , q u e l ' o n s e r t c r u e o u c u i t e , e t d o n t 
n o u s d o n n o n s l e s d i f f é r e n t e s r e c e t t e s a u m o t B Œ U F . 

P o u r l e s b i f t e c k s à l'américaine, à l'andalouse, à la 
hambourgeoise ou à l'allemande, à la russe, à la tar-
tare, V . B Œ U F . 

B I G A R A D E . — E s p è c e d ' o r a n g e a m è r e q u e l ' o n 
e m p l o i e e n c o n f i s e r i e e t p o u r l a p r é p a r a t i o n d u 
c u r a ç a o e t d e c e r t a i n e s b o i s s o n s . 

O n u t i l i s e a u s s i l a b i g a r a d e e n c u i s i n e p o u r c o n d i -
m e n t e r d i v e r s e s s a u c e s s p é c i a l e s a u g i b i e r , n o t a m m e n t 
p o u r l a s a u v a g i n e . V . S A U C E S . 

O n l ' e m p l o i e e n f i n p o u r l a c o n f i t u r e o u m a r m e l a d e 
d o r a n g e s a m è r e s . 

C a n a r d s a u v a g e à l a b i g a r a d e . — V . C A N A R D , canard 
sauvage. 

C o n f i t u r e o u m a r m e l a d e d e b i g a r a d e s . — S e p r é ­
p a r e , a v e c o r a n g e s b i g a r a d e s , c o m m e l a Confiture 
d'orange. V . C O N F I T U R E S . 

G e l é e d e b i g a r a d e s ( R e c e t t e d e C a r ê m e ) . — 
« A p r è s a v o i r z e s t e a u s s i m i n c e q u e p o s s i b l e l e z e s t e 
d e d e u x b i g a r a d e s b i e n s a i n e s , v o u s p r e s s e z d e s s u s l e 
j u s d e c i n q c i t r o n s , e t l a i s s e z l e t o u t f i l t r e r à l a 
c h a u s s e . V o u s m ê l e z c e f r u i t d a n s q u a t o r z e o n c e s d e 
s u c r e e t u n e o n c e e t d e m i e d e c o l l e c l a r i f i é e . T e r m i n e z 
e t m o u l e z l a g e l é e s e l o n l a m é t h o d e h a b i t u e l l e . F a i t e s -
l a b i e n p r e n d r e s u r g l a c e » . 

D é m o u l e z s u r p l a t r o n d o u d a n s u n e c o u p e e n v e r r e . 
V . a u s s i G E L É E S , gelées d'entremets diverses. 

S a l a d e d e b i g a r a d e s . — S e s e r t c o m m e e n t r e m e t s . 
L a p r é p a r e r , a v e c b i g a r a d e s , c o m m e l a Salade d'oranges 
douces. 

L e m o t salade e s t i c i e m p l o y é d ' u n e f a ç o n i m p r o p r e , 
c e t a p p r ê t , q u i e s t u n e f a ç o n d e c o m p o t e , n e c o m p o r ­
t a n t n i h u i l e , n i v i n a i g r e , n i s e l . T o u t e f o i s , d i s o n s q u e 
l ' o n p e u t p r é p a r e r e n s a l a d e r é e l l e l a b i g a r a d e , t o u t 
c o m m e l ' o r a n g e d o u c e . 

S a u c e b i g a r a d e . — C e t t e s a u c e s e p r é p a r e à brun, 
c o m m e l a s a u c e à l ' o r a n g e (V. S A U C E S , sauces brunes), 
m a i s a v e c b i g a r a d e a u l i e u d ' o r a n g e ; à blanc, c o m m e 
l a s a u c e m a l t a i s e . V . S A U C E S , sauces blanches. 

B I G A R A D I E R . — O n u t i l i s e l e s f e u i l l e s v e r t e s , d i t e s 
f e u i l l e s d ' o r a n g e r , d u b i g a r a d i e r , p r i n c i p a l e m e n t s o u s 
f o r m e d ' i n f u s i o n . V . T I S A N E S . 

L e s f l e u r s , d i t e s f l e u r s d'oranger, s e r v e n t e n c o n ­
f i s e r i e , e n p h a r m a c i e e t e n p a r f u m e r i e { e a u d i s t i l l é e 
d e f l e u r s d ' o r a n g e r , e s s e n c e d e n é r o l i ) . 

B I G A R R E A U . — V a r i é t é d e c e r i s e à c h a i r f e r m e ; i l 
y e n a d e s b l a n c h e s e t d e s r o u g e s . V . C E R I S E S . 

B I G N O N ( L o u i s ) . — L o u i s B i g n o n f u t u n d e s p l u s 
g r a n d s r e s t a u r a t e u r s d u x i x e s i è c l e . 

A p r è s a v o i r f a i t s e s p r e m i è r e s a r m e s d e c u i s i n e a u C a f é 
d ' O r s a y ( é t a b l i s s e m e n t d i s p a r u a u j o u r d ' h u i ) , i l p r i t l a d i r e c ­
t i o n d u C a f é F o y , q u ' i l r é o r g a n i s a c o m p l è t e m e n t e t e n f i t 
u n e d e s m e i l l e u r e s m a i s o n s d e b o u d h e d e P a r i s . 

E n 1 8 4 7 , i l c é d a c e t é t a b l i s s e m e n t { a u j o u r d ' h u i d i s p a r u 
é g a l e m e n t ) à s o n f r è r e , q u i v e n a i t d ' é p o u s e r M l l e C o l l o t , 
f i l l e d ' u n d e s d i r e c t e u r s d ' u n d e s p l u s c é l è b r e s r e s t a u r a n t s 
d u t e m p s , « L e s F r è r e s p r o v e n ç a u x » . 

B i g n o n p r i t a l o r s l a d i r e c t i o n d u C a f é R i c h e . H o m m e 
r e m a r q u a b l e m e n t i n t e l l i g e n t , i l n e c o n s a c r a p a s u n i q u e m e n t 
s o n a c t i v i t é a u x c h o s e s d e l a c u i s i n e . I l s ' o c c u p a a u s s i d e 
v i t i c u l t u r e e t d ' a g r i c u l t u r e . A v e c q u e l q u e s a m i s , i l f o n d a l a 
« S o c i é t é d e s A g r i c u l t e u r s d e F r a n c e » . I l f u t n o m m é p l u s 
t a r d m e m b r e d e l a S o c i é t é N a t i o n a l e d ' A g r i c u l t u r e e t d u 
C o n s e i l s u p é r i e u r d e l ' a g r i c u l t u r e , d u c o m m e r c e e t d e l ' i n ­
d u s t r i e . 

D a n s l e s e x p o s i t i o n s u n i v e r s e l l e s q u i , d e 1862 à 1880 , e u r e n t 
l i e u à P a r i s e t à L o n d r e s , i l o b t i n t l e s p l u s h a u t e s r é c o m ­
p e n s e s p o u r l e s p r o d u i t s a g r i c o l e s , l e s v i n s e t l e s c o m e s t i b l e s 
s é l e c t i o n n é s q u ' i l p r é s e n t a . 

T o u s l e s p e r s o n n a g e s i l l u s t r e s à c e t t e é p o q u e , t o u s l e s 
g r a n d s a r t i s t e s , t o u s l e s g r a n d s é c r i v a i n s f r é q u e n t a i e n t c h e z 
B i g n o n . L e C a f é R i c h e é t a i t l a p l u s i l l u s t r e m a i s o n d e P a r i s 
e t s a r e n o m m é e é t a i t m o n d i a l e . 

A u C a f é R i c h e f u r e n t i n v e n t é s m a i n t s p l a t s m a g n i f i q u e s 
q u i , a u j o u r d ' h u i e n c o r e , f i g u r e n t s u r l e s m e n u s d e s p l u s 
g r a n d s r e s t a u r a n t s d u m o n d e . C ' e s t d e c e t t e m a i s o n q u e 
s o n t s o r t i e s la Sole à la Riche, la Bécasse à la Riche, e t c . 

E n 1867 , B i g n o n f u t d é c o r é d e l a L é g i o n d ' h o n n e u r . C e f u t 
l e p r e m i e r r e s t a u r a t e u r d e F r a n c e q u i o b t i n t c e t t e d i s t i n c ­
t i o n , m a i s i l f a u t a j o u t e r q u ' e l l e n e l u i f u t p a s d é c e r n é e 
a u t i t r e d e g r a n d r e s t a u r a t e u r , m a i s à c e l u i d ' a g r i c u l t e u r 
c é l è b r e . 

E n 1878 , t o u j o u r s a u m ê m e t i t r e , i l f u t f a i t o f f i c i e r d e l a 
L é g i o n d ' h o n n e u r e t i l f u t n o m m é e n m ê m e t e m p s o f f i c i e r 
d ' A c a d é m i e , c e q u i p r o u v e q u ' à c e t t e é p o q u e , c e t t e d i s t i n c ­
t i o n é t a i t b i e n p l u s p r e s t i g i e u s e q u ' e l l e n e l ' e s t a u j o u r d ' h u i . 

L o u i s B i g n o n , q u i é t a i t t e n u e n h a u t e e s t i m e p a r s e s 
c o n f r è r e s , f u t n o m m é p r é s i d e n t d e l ' U n i o n s y n d i c a l e d e s 
r e s t a u r a t e u r s e t l i m o n a d i e r s d u d é p a r t e m e n t d e l a S e i n e , 

D a n s s o n g u i d e s u r l e s Plaisirs d e Paris, A l f r e d D e l v a u , 
u n d e s p l u s s p i r i t u e l s h i s t o r i o g r a p h e s d e l a v i e d e P a r i s , 
d i t , e n p a r l a n t d u C a f é R i c h e ( c a f é q u ' i l a é t é p e n d a n t 
q u e l q u e t e m p s à l a m o d e , p a r m i l e s c h r o n i q u e u r s d e d é s i g n e r 
s o u s l e n o m d e C a f é Iche, q u ' A l b é r i c S e c o n d e t A u g u s t e 
V i l l e m o t n ' y m a n q u a i e n t j a m a i s . 

« B e a u c o u p d e g e n s d e l e t t r e s y d é j e u n e n t , b e a u c o u p d e 
g e n s d e l e t t r e s y s o u p e n t , a i n s i q u ' u n g r a n d n o m b r e d e 



b o u r s i e r s . . . L a c a v e d e B i g n o n é t a i t r e s p e c t a b l e m e n t f o u r ­
n i e d e c r u s a u t h e n t i q u e s , a u x q u e l s l e s g o u r m e t s r e n d e n t 
j u s t i c e . C a r , a u Café Riche, o n b o i t e n c o r e p l u s q u ' o n n e 
m a n g e . . . L e p l a t p r é f é r é d e s g o u r m e t s q u i v i e n n e n t s o u p e r 
c h e z B i g n o n a î n é , c ' e s t l a Sole aux crevettes, q u ' i l s a r r o s e n t 
v o l o n t i e r s a v e c d u B o u z y r o u g e . T r è s b o n n e , l a s o l e a u x 
c r e v e t t e s a u C a f é R i c h e ! T r è s b o n a u s s i l e B o u z y r o u g e ! 

« N ' o u b l i o n s p a s l a s a u c e , l a f a m e u s e s a u c e d e c e r e s t a u ­
r a n t , q u i n ' e s t ni la sauce au fumet, ni la sauce au blanc, 
ni la sauce Robert, ni la sauce au velouté, ni la s a u c e à la 
béchamel, ni la sauce perlée, ni la sauce au pauvre homme, 
ni la sauce bonne femme, n i la sauce salmis, n i c e c i , n i 
c e l a , m a i s q u i e s t t o u t s i m p l e m e n t l a s a u c e d u C a f é R i c h e 
e t l e s e c r e t d e s o n c u i s i n i e r e n c h e f . » 

B I G O R N E A U , — N o m v u l g a i r e d ' u n p e t i t c o q u i l ­
l a g e , l a littorine littorale, t r è s c o m m u n s u r l e s c ô t e s d e 
l ' O c é a n , e n B r e t a g n e s u r t o u t . 

S u i v a n t l e s r é g i o n s , c e m i n u s c u l e c o q u i l l a g e , d o n t l a 
c o q u i l l e s p i r a l é e e t d e c o u l e u r b r u n e e s t f e r m é e p a r 
u n o p e r c u l e c o r n é , e s t d é s i g n é s o u s d i f f é r e n t s n o m s . 
On l ' a p p e l l e vignot e t vignette, en B r e t a g n e : brelin, 
e n N o r m a n d i e ; escargot d e mer o u guignette, e n 
A u n i s . 

A u C r o i s i c , e t d a n s l a r é g i o n d ' A u r a y , o n a é t a b l i d e s 
p a r c s o ù l ' o n e n g r a i s s e l e s b i g o r n e a u x . 

S o u s l e m ê m e n o m , o n d é s i g n e d i v e r s a u t r e s m o l ­
l u s q u e s d o n t l a c h a i r e s t b i e n m o i n s s a v o u r e u s e q u e 
c e l l e d e l a l i t t o r i n e l i t t o r a l e . 

D ' u n e f a ç o n à p e u p r è s g é n é r a l e , l e s b i g o r n e a u x s e 
c o n s o m m e n t c r u s . O n p e u t a u s s i l e s f a i r e c u i r e c o m m e 
l e s c l o v i s s e s e t l e s c o q u e s . (V. c e s m o t s . ) P o u r l e s c o n ­
s o m m e r o n e x t r a i t l ' a n i m a l d e s a c o q u i l l e à l ' a i d e 
d ' u n e é p i n g l e . 

B I G O S ( C u i s i n e p o l o n a i s e ) . — C e p l a t s e s e r t , 
e n P o l o g n e , a u d é j e u n e r o u a u d î n e r , m a i s t o u j o u r s , 
a v a n t l e p o t a g e . C ' e s t u n e c h o u c r o u t e g a r n i e d ' u n e 
f a ç o n u n p e u d i f f é r e n t e d e c e l l e d ' A l s a c e . 

L a v e r à p l u s i e u r s e a u x 4 k i l o s d e c h o u c r o u t e . L a 
m e t t r e d a n s u n e c a s s e r o l e , v e r s e r d e s s u s d e l ' e a u f r o i d e 
e n q u a n t i t é s u f f i s a n t e p o u r l a c o u v r i r c o m p l è t e m e n t ; 
l a f a i r e b o u i l l i r ; r é g o u t t e r s u r u n t a m i s ; l u i a j o u t e r 
2 o i g n o n s p i l e s e t 4 p o m m e s a i g r e s , p e l é e s e t t a i l l é e s e n 
p e t i t s d é s ; b i e n m é l a n g e r . 

P r é p a r e r à l ' a v a n c e " d e s v i a n d e s c u i t e s , t e l l e s q u e 
c h e v r e u i l , p o u l e t , m o u t o n , c a n a r d , j a m b o n , s a u c i s s e s 
e t p e t i t s a l é . 

M e t t r e d a n s u n e g r a n d e c a s s e r o l e l a c h o u c r o u t e e t 
l e s v i a n d e s , e n l e s s u p e r p o s a n t p a r c o u c h e s , e t e n 
p l a ç a n t u n p e u d e b e u r r e s u r c h a q u e c o u c h e ; m o u i l ­
l e r d e b o u i l l o n ; c o u v r i r ; c u i r e a u f o u r 2 h e u r e s . 

2 5 m i n u t e s a v a n t d e s e r v i r , m e t t r e d a n s l a c h o u ­
c r o u t e u n e s a u c e , q u e l ' o n a u r a p r é p a r é e e n m o u i l l a n t 
a v e c l a c u i s s o n d e l a c h o u c r o u t e , u n r o u x b l o n d d e 
b e u r r e e t f a r i n e . 

B l J A N E . — S o r t e d e s o u p e f r o i d e t r è s e n v o g u e d a n s 
l a c a m p a g n e a n g e v i n e . S e p r é p a r e e n m e t t a n t d u p a i n 
é m i e t t é d a n s d u v i n r o u g e s u c r é . 

B I L E . — L i q u i d e é p a i s , f i l a n t , j a u n e - v e r d â t r e , s é ­
c r é t é p a r l e f o i e . V . D I G E S T I O N . 

E n c u i s i n e e t d a n s l ' i n d u s t r i e o n d o n n e à l a b i l e l e 
n o m d e fiel o u e n c o r e q u e l q u e f o i s d'amer. 

B I L L O T . — T r o n c d e b o i s g r o s e t c o u r t , o r d i n a i r e ­
m e n t p o s é s u r t r o i s p i e d s ; s e r t à h a c h e r l a v i a n d e o u 
l a d é t a i l l e r a u c o u p e r e t . 

O n a p p e l l e b i l l o t d e b o u c h e r i e u n e t a b l e f a i t e 
e n b o i s d e b o u t e n f e r m é s d a n s u n c h â s s i s d e b o i s . 

B I R T H D A Y - C A K E ( P â t i s s e r i e a n g l a i s e ) . 
— O n t r o u v e r a l a r e c e t t e d u b i r t h d a y - c a k e 
o u g â t e a u d ' a n n i v e r s a i r e , a u m o t G Â T E A U , gâ­
teaux anglais. 

B I S ( P a i n ) . — Q u a l i f i c a t i f q u e l ' o n a p p l i ­
q u e à u n g r o s p a i n d e m é n a g e c o n t e n a n t u n e 
p r o p o r t i o n d e s o n p l u s o u m o i n s g r a n d e , o u 
f a i t a v e c u n m é l a n g e d e f a r i n e d e f r o m e n t e t 
d e s e i g l e . L a c r o û t e d u p a i n b i s e s t d e c o u ­
l e u r b r u n f u m é . V . P A I N . 

B I S C H O F . — B o i s s o n c h a u d e t r è s u s i t é e 
d a n s l e s p a y s d u n o r d d e l ' E u r o p e . 

L e b i s c h o f ( o n é c r i t a u s s i bichop) e s t u n 
v i n c h a u d a r o m a t i s é a v e c z e s t e s d ' o r a n g e e t 

d e c i t r o n , c a n n e l l e , c l o u d e g i r o f l e , e t , p a r f o i s , a n i s 
é t o i l e . I l s e s e r t s u r t o u t d a n s l e s b a l s o u s o i r é e s . 

B i s c h o f a u v i n d u R h i n . — P a i r e f o n d r e s u r l e f e u , 
d a n s 3 d é c i l i t r e s d ' e a u , 2 5 0 g r a m m e s d e s u c r e a d d i ­
t i o n n é d e s z e s t e s d ' u n e o r a n g e e t d ' u n c i t r o n , d e 
2 c l o u s d e g i r o f l e e t d ' u n p e t i t b â t o n n e t d e c a n n e l l e . 
C u i r e 5 m i n u t e s . 

A j o u t e r u n e b o u t e i l l e d e v i n d u R h i n . C h a u f f e r s u r 
l e f e u j u s q u ' a u m o m e n t o ù , à l a s u r f a c e d u l i q u i d e , 
s e p r o d u i t u n e l é g è r e m o u s s e b l a n c h e . 

P a s s e r à l a p a s s o i r e f i n e . S e r v i r e n p o t o u e n g r a n d 
b o l e n a r g e n t . 

O n p e u t p r é p a r e r l e b i s c h o f a v e c d e s v i n s d e B o r ­
d e a u x e t d e B o u r g o g n e , b l a n c s o u r o u g e s , d u C h a m ­
p a g n e o u t o u t a u t r e v i n . 

O n a j o u t e p a r f o i s à c e t t e b o i s s o n , p o u r l a r e n d r e 
p l u s c o r d i a l e , u n p e u d e m a d è r e , d e x é r è s o u d e m a r -
s a l a . 

B i s c h o f g l a c é . — M e t t r e d a n s u n e t e r r i n e : u n e 
b o u t e i l l e d e C h a m p a g n e ; 5 d é c i l i t r e s d ' i n f u s i o n p a s s é e 
d e t i l l e u l ; u n e o r a n g e e t u n d e m i - c i t r o n d é t a i l l é s e n 
t r a n c h e s m i n c e s . 

M o u i l l e r a v e c u n e q u a n t i t é s u f f i s a n t e d e s i r o p d e 
s u c r e à 32° p o u r r a m e n e r l e m é l a n g e à 18° . P a i r e 
m a c é r e r a u f r a i s p e n d a n t u n e h e u r e . P a s s e r à l a p a s ­
s o i r e f i n e . 

G l a c e r c o m m e u n g r a n i t é . A j o u t e r , e n d e r n i e r l i e u 
4 p e t i t s v e r r e s d e f i n e C h a m p a g n e : s e r v i r d a n s d e s 
v e r r e s à p u n c h . 

B I S C O T T E . — S o r t e d e p â t i s s e r i e f a i t e a v e c u n 
p a i n s p é c i a l , r e c u i t a u f o u r . 

L e s b i s c o t t e s s o n t i n d i q u é e s p o u r l e s d y s p e p t i q u e s 
q u i d i g è r e n t m a l l e p a i n ; e l l e s o n t l ' a v a n t a g e , à c a u s e 
d e l e u r c o n s i s t a n c e d u r e , d ' o b l i g e r à u n e m a s t i c a t i o n 
p l u s c o m p l è t e . 

B i s c o t t e s d e r é g i m e . — I l e x i s t e d a n s l e c o m m e r c e 
d i v e r s t y p e s d e b i s c o t t e s p l u s o u m o i n s d u r e s , p l u s o u 
m o i n s f r i a b l e s , s u c r é e s , s a l é e s , e t c . ; i l e x i s t e a u s s i d e s 
t y p e s s p é c i a u x d e b i s c o t t e s c o m p l è t e m e n t o u p a r t i e l ­
l e m e n t p r i v é e s d e s e l i n d i q u é e s d a n s l e s a f f e c t i o n s 
d u r e i n ; d e s b i s c o t t e s e n r i c h i e s e n g l u t e n o u a d d i t i o n ­
n é e s d e c a s é i n e , d e l é g u m i n e e t a p p a u v r i e s e n a m i ­
d o n , s p é c i a l e s p o u r l e s d i a b é t i q u e s , d ' a u t r e s q u i , a u 
c o n t r a i r e , s o n t t e n u e s p l u s r i c h e s e n a m i d o n e t d a n s 
l e s q u e l l e s l e g l u t e n e t l e s é l é m e n t s a z o t é s o n t é t é 
r é d u i t s a u m i n i m u m , e n v u e d e s r é g i m e s h y p o a z o t é s . 

B i s c o t t e s p a r i s i e n n e s ( P â t i s s e r i e ) . — P i l e r a u m o r ­
t i e r 5 0 0 g r a m m e s d ' a m a n d e s d o u c e s e t 2 0 g r a m m e s 
d ' a m a n d e s a m è r e s , e n l e s m o u i l l a n t a v e c 2 b l a n c s 
d ' œ u f s e t 3 c u i l l e r é e s d e k i r s c h o u d ' a u t r e l i q u e u r . 

L o r s q u e c e t t e p â t e e s t b i e n f i n e , l a m e t t r e d a n s u n e 
t e r r i n e e t l u i a j o u t e r , m i s u n à u n , e n l a t r a v a i l l a n t 
b i e n a v e c l a s p a t u l e , 1 0 j a u n e s d ' œ u f s . A j o u t e r 
5 0 0 g r a m m e s d e s u c r e e n p o u d r e e t u n e p i n c é e d e s e l , 
e t , a u d e r n i e r m o m e n t 8 b l a n c s d ' œ u f s m o n t é s e n 
n e i g e f e r m e , q u e l ' o n i n c o r p o r e r a à l a c o m p o s i t i o n e n 
s a u p o u d r a n t d e 2 0 0 g r a m m e s d e f é c u l e . C o u c h e r c e t 
a p p a r e i l , à l a p o c h e , s u r p l a q u e s b e u r r é e s , o u d a n s 
d e s m o u l e s é v a s é s . C u i r e a u f o u r . 

B I S C U I T . — C e t e r m e , q u i s ' a p p l i q u e e n p r i n ­
c i p e à u n e p â t i s s e r i e s o u m i s e à u n e d o u b l e c u i s s o n , 
a r e ç u d e n o m b r e u s e s a c c e p t i o n s ; o n d i s t i n g u e 
d e s b i s c u i t s d e p â t i s s e r i e , d ' i n d u s t r i e , d e s b i s c u i t s 
d e t r o u p e e t m ê m e d e s b i s c u i t s m é d i c a m e n t e u x . 

C O M P O S I T I O N p . 100 d e q u e l q u e s e s p è c e s d e b i s c u i t s 
( d ' a p r è s B A L L A N D ) . 



C e q u i e s t n é c e s s a i r e p o u r l a p r é p a r a t i o n d e s b i s c u i t s 
à la c u i l l e r . {Doc. Fasné Desmeuzes.) 

L e m o t biscuit s ' e m p l o i e a u s s i , m a i s s e u l e m e n t à 
c a u s e d e l a f o r m e q u e l ' o n d o n n e à c e t t e p r é p a r a t i o n , 
p o u r d é s i g n e r u n e n t r e m e t s g l a c é , f a i t a v e c d e l a p â t e 
à b o m b e . V . G L A C E S , biscuits glacés. 

Biscuit de guerre. — S e p r é p a r a i t a u t r e f o i s a v e c 
u n e p â t e t r è s c o n s i s t a n t e ( 1 p a r t i e e a u p o u r 6 d e 
f a r i n e ) , c u i t e 2 0 à 2 5 m i n u t e s e t r e s s u é e j u s q u ' à c o m ­
p l è t e d e s s i c c a t i o n . P a r f o i s , o n a j o u t a i t u n p e u d e l e v a i n . 

C O M P O S I T I O N D U B I S C U I T 

E T D U P A I N D E G U E R R E , p . 100 . 

à l a p â t e , m a i s t o u j o u r s a v e c u n a p p r ê t (V. P A I N e t 
P A N I F I C A T I O N ) p o u r d o n n e r u n p e u d e s a v e u r à c e t t e 
p â t e q u i n e r e c e v a i t p a s d e s e l . C e s b i s c u i t s é t a i e n t 
d ' u n e m a s t i c a t i o n d i f f i c i l e e t n e t r e m p a i e n t p a s , c ' e s t -
à - d i r e n e s ' i m b i b a i e n t p a s f a c i l e m e n t l o r s q u ' o n l e s 
m e t t a i t d a n s l a s o u p e . 

O n c o u c h e l e s b i s c u i t s s u r u n p a p i e r a v e c l a p o c h e 
à d o u i l l e . (Doc. Fasné Desmeuzes.) 

L a p â t e d o i t ê t r e t r a v a i l l é e j u s q u ' a u m o m e n t o ù e l l e f a i t 
le r u b a n . (Phot. Larousse.) 

L e b i s c u i t a é t é r e m p l a c é , d e p u i s 1 8 9 4 , à l a s u i t e 
d e s t r a v a u x d e M . B a l l a n d , p h a r m a c i e n m i l i t a i r e , a u ­
q u e l o n d o i t d e s i n o m b r e u s e s a n a l y s e s d e p r o d u i t s 
a l i m e n t a i r e s , p a r le pain de guerre. C e l u i - c i a s e n s i b l e ­
m e n t l a m ê m e t e n e u r e n e a u q u e l e b i s c u i t e t i l s e 
f a b r i q u e a v e c d e l a f a r i n e d e b l é t e n d r e , b l u t é e à 
7 5 p . 100 , f e r m e n t é e p a r l a l e v u r e . I l e s t s é c h é e t l i v r é 
c o m m e l e b i s c u i t , e n g a l e t t e s p o i n t i l l é e s , d u p o i d s 
d e 5 0 g r a m m e s . C e p a i n a u n e m i e p o r e u s e e t t r e m p e 
b i e n ; i l n ' e s t , m a l g r é t o u t , g u è r e a p p r é c i é d u t r o u p i e r . 
L a r a t i o n e s t d e 5 5 0 g r a m m e s e n t e m p s d e p a i x , e t d e 
6 0 0 g r a m m e s e n c a m p a g n e . 

B I S C U I T S D E P A T I S S E R I E . — Biscuits à l'abricot. 
( P e t i t s f o u r s s e c s ) . — P R O P O R T I O N S . — 5 0 0 g d e s u c r e ; 
1 6 œ u f s ; 6 2 5 g d e f a r i n e ; 5 0 g d e s u c r e v a n i l l é . 

M É T H O D E . — T r a v a i l l e r l e s j a u n e s d ' œ u f s e t l e s u c r e 
d a n s u n e t e r r i n e ; m é l a n g e r l a f a r i n e e t l e s b l a n c s 
d ' œ u f s b a t t u s e n n e i g e t r è s f e r m e . O p é r e r c e m é l a n g e 
l é g è r e m e n t e t d é l i c a t e m e n t p o u r n e p a s r a m o l l i r l e 
b i s c u i t q u i d o i t r e s t e r t r è s f e r m e . 

B e u r r e r e t f a r i n e r l e s m o u l e s e t l e s g a r n i r à m o i t i é 
a v e c l ' a p p a r e i l m i s d a n s u n e p o c h e m u n i e d ' u n e p e t i t e 
d o u i l l e ; d r e s s e r a u m i l i e u u n f i l e t d e m a r m e l a d e 
d ' a b r i c o t s e t r e c o u v r i r d e p â t e à b i s c u i t s . 

L e s p o u d r e r a v e c d u s u c r e s e m o u l e e t l e s c u i r e 
2 0 m i n u t e s à f o u r m o y e n . L e s d é m o u l e r u n e f o i s 
c u i t s e t l e s r a n g e r , u n e f o i s r e f r o i d i s , d a n s d e s b o î t e s 
e n f e r - b l a n c . 

Biscuits au citron ( P e t i t s g â t e a u x s e c s ) . — M e t t r e 

L e s b i s c u i t s s o n t s a u p o u d r é s d e s u c r e g l a c e à l ' a i d e 
d ' u n t a m i s . (Phot. Larousse.) 



L a f e u i l l e d e p a p i e r e s t s o u l e v é e p o u r f a i r e t o m b e r 
l ' e x c è s de s u c r e , {lifte. Fasnê Desmeuzet.) 

d a n s u n e t e r r i n e 6 0 g r a m m e s d e s u c r e e n p o u d r e e t 
2 j a u n e s d ' œ u f s . T r a v a i l l e r l ' a p p a r e i l j u s q u ' à c e q u ' i l 
d e v i e n n e f e r m e . 

A j o u t e r l e z e s t e d ' u n c i t r o n r â p é ; m é l a n g e r à l a 
s p a t u l e : a j o u t e r 3 0 g r a m m e s d e f a r i n e ; 2 0 g r a m m e s 
d e f é c u l e , u n e p e t i t e c u i l l e r é e d ' a m a n d e s e n p o u d r e 
e t 2 b l a n c s d ' œ u f s f o u e t t é s t r è s f e r m e . 

C o u c h e r c e t a p p a r e i l à l a p o c h e , m u n i e d ' u n e 
d o u i l l e u n i e , s u r u n e f e u i l l e d e p a p i e r , e n f o r m e d e 
m a c a r o n s d e 3 c e n t i m è t r e s d e d i a m è t r e . 

S a u p o u d r e r d e s u c r e e n p o u d r e ; m e t t r e s u r p l a q u e 
e t c u i r e a u f o u r , à c h a l e u r d o u c e . 

D é t a c h e r l e s b i s c u i t s e t l e s e n f e r m e r e n b o î t e d e 
m é t a l . 

Biscuits aux amandes. — M e t t r e d a n s u n e t e r r i n e 
3 0 0 g r a m m e s d e s u c r e e n p o u d r e , 8 J a u n e s d ' œ u f s e t 
u n g r a i n d e s e l . B i e n t r a v a i l l e r c e m é l a n g e à l a c u i l l e r 
d e b o i s . 

Q u a n d l a c o m p o s i t i o n e s t d e v e n u e b i e n m o u s s e u s e , 
l u i i n c o r p o r e r 120 g r a m m e s d ' a m a n d e s d o u c e s a d d i ­
t i o n n é e s d e 4 o u 5 a m a n d e s a m è r e s , m o n d é e s e t p i l é e s 
f i n e m e n t a v e c u n b l a n c d ' œ u f ; a j o u t e r q u e l q u e s 
g o u t t e s d ' e a u d e f l e u r d ' o r a n g e r e t b i e n t r a v a i l l e r l e 
m é l a n g e . L u i a j o u t e r 8 b l a n c s d ' œ u f s f o u e t t é s e n 
n e i g e f e r m e e t 120 g r a m m e s d e f a r i n e t a m i s é e . 

G a r n i r a v e c c e t t e c o m p o s i t i o n , e n n e l e g a r n i s s a n t 
q u ' a u x t r o i s q u a r t s d e s a h a u t e u r , u n m o u l e à b i s c u i t , 
b e u r r é e t s a u p o u d r é d e s u c r e f i n . 

C u i r e a u f o u r , à c h a l e u r m o d é r é e . 

D é m o u l e r l e b i s c u i t s u r u n e g r i l l e . L e l a i s s e r r e f r o i ­
d i r . C o u p e r l e b i s c u i t t r a n s v e r s a l e m e n t e n t r o i s t r a n ­
c h e s d e m ê m e é p a i s s e u r . N a p p e r c e s t r a n c h e s , l ' u n e 
a v e c d e l a m a r m e l a d e d ' a b r i c o t s , l ' a u t r e a v e c d e l a 
g e l é e d e f r a m b o i s e s . R e f o r m e r l e b i s c u i t . L ' a b r i c o t e r ; 
l e g l a c e r a v e c d u f o n d a n t p a r f u m é à 
l a v a n i l l e . L e s a u p o u d r e r d e p i s ­
t a c h e s h a c h é e s . 

Biscuits à la cuiller. — B i s c u i t s 
d e g a r d e q u i s e p r é p a r e n t a v e c u n e 
p â t e f a i t e d e f a r i n e , s u c r e , j a u n e s 
d ' œ u f s , e t b l a n c s f o u e t t é s . 

L e s b i s c u i t s à l a c u i l l e r , q u i s e 
c o n s o m m e n t t e l s q u e l s , s o n t a u s s i 
e m p l o y é s p o u r l a p r é p a r a t i o n d ' u n 
g r a n d n o m b r e d ' e n t r e m e t s . 

C ' e s t a v e c c e s b i s c u i t s q u ' o n f a i t 
l e s Charlottes russes. V . ce m o t . 

M É T H O D E . — T r a v a i l l e r d a n s u n e 
t e r r i n e 2 5 0 g r a m m e s d e s u c r e e n 
p o u d r e e t 8 j a u n e s d ' œ u f s , J u s q u ' à c e 
q u e l e m é l a n g e f a s s e l e r u b a n . P a r ­
f u m e r d ' u n e c u i l l e r é e d ' e a u d e f l e u r 
d ' o r a n g e r ; a j o u t e r 190 g r a m m e s d e 
f a r i n e t a m i s é e . I n c o r p o r e r 8 b l a n c s 
d ' œ u f s f o u e t t é s e n n e i g e f e r m e . 

M é l a n g e r l ' a p p a r e i l , e n l e s o û l e - M o u l e à b i s c u i t de S a v o i e . (Phot. Larousse. ; 

A p r è s c u i s s o n l e s b i s c u i t s s o n t d é t a c h é s 

du p a p i e r . tPlmt. Larousse.) s 

v a n t l é g è r e m e n t à l ' a i d e d e l a c u i l l e r a f i n d e n e p a s 
b r i s e r l e s b l a n c s . 

G a r n i r d e c e t a p p a r e i l u n e p o c h e m u n i e d ' u n e 
g r o s s e d o u i l l e u n i e e t c o u c h e r l e s b i s c u i t s s u r d e s 
f e u i l l e s d e p a p i e r f o r t . 

S a u p o u d r e r d e s u c r e f i n ; s o u l e v e r l e s f e u i l l e s d e 
p a p i e r p a r l e s d e u x e x t r é m i t é s p o u r f a i r e t o m b e r 
l ' e x c è s d e s u c r e . 

M e t t r e l e s f e u i l l e s s u r p l a q u e e t f a i r e c u i r e à f o u r 
t r è s d o u x . 

O n t r o u v e r a a u m o t P Â T E S , pâtes diverses, u n e a u t r e 
m é t h o d e p o u r p r é p a r e r l a p â t e à biscuits à la cuiller. 

Biscuits genevois ( P e t i t s g â t e a u x s e c s ) . — M e t t r e 
d a n s u n e t e r r i n e 125 g r a m m e s d e s u c r e e n p o u d r e , 
3 j a u n e s d ' c e u f s e t u n œ u f e n t i e r , u n p e u d e z e s t e d e 
c i t r o n r â p é e t u n g r a i n d e s e l . T r a v a i l l e r c e m é l a n g e 
à l a s p a t u l e p e n d a n t 2 m i n u t e s . 

A j o u t e r 4 5 g r a m m e s d e b e u r r e f o n d u , 3 5 g r a m m e s 
d ' a m a n d e s é c r a s é e s , 125 g r a m m e s d e f a r i n e t a m i s é e 
e t , a u d e r n i e r m o m e n t , 3 b l a n c s d ' c e u f s f o u e t t é s f e r m e . 

M e t t r e c e t t e c o m p o s i t i o n d a n s d e s m o u l e s l o n g s à 
b i s c u i t b e u r r é s e t s a u p o u d r é s d e s u c r e f i n e t d e f é c u l e . 
C u i r e à f o u r t r è s d o u x . D é m o u l e r e t f a i r e s é c h e r à 
l ' é t u v e a v a n t d ' e n f e r m e r e n b o i t e d e m é t a l . 

Biscuits au gingembre ( P e t i t s g â t e a u x s e c s ) . — 
M e t t r e d a n s u n e t e r r i n e 125 g r a m m e s d e s u c r e e n p o u ­
d r e , 4 j a u n e s d ' œ u f s e t 5 g r a m m e s d e g i n g e m b r e e n 
p o u d r e . 

T r a v a i l l e r c e m é l a n g e à l a s p a t u l e j u s q u ' à c e q u ' i l 
s o i t b i e n m o u s s e u x . 

A j o u t e r 6 0 g r a m m e s d e f a r i n e d e r i z , 3 0 g r a m m e s 
d e f é c u l e e t i n c o r p o r e r 4 b l a n c s d ' œ u f s f o u e t t é s t r è s 
f e r m e . 

C o u c h e r c e t a p p a r e i l , à l a p o c h e m u n i e d ' u n e d o u i l l e 
u n i e , s u r u n e f e u i l l e d e p a p i e r , e n 
f o r m e d e b â t o n n e t s d e 5 c e n t i m è t r e s 
d e l o n g . 

S a u p o u d r e r d e s u c r e ; m e t t r e s u r 
p l a q u e ; c u i r e a u f o u r à c h a l e u r 
d o u c e . 

D é t a c h e r l e s b i s c u i t s e t l e s l a i s s e r 
s é c h e r a v a n t d e l e s e n f e r m e r d a n s 
u n e b o i t e e n m é t a l . 

Biscuit à l'italienne. — P R O P O R ­

T I O N S . — 5 0 0 g d e s u c r e e n p o u d r e ; 
1 0 œ u f s ; 125 g d e f a r i n e t a m i s é e ; 
125 g de f é c u l e t a m i s é e ; 10 g de s u c r e 
v a n i l l é . 

M É T H O D E . — T r a v a i l l e r à l a s p a ­
t u l e l e s u c r e e t l e s j a u n e s d ' œ u f s , 
a j o u t é s u n à u n . 

B a t t r e l e s b l a n c s e t l e s m é l a n g e r 
à l a c o m p o s i t i o n . 

A j o u t e r l a f a r i n e e t l a f é c u l e e t l e 
s u c r e v a n i l l é , q u e l ' o n a u r a m é l a n g é s 
s u r u n p a p i e r . B i e n m é l a n g e r . 



G a r n i r d e c e t a p p a r e i l u n g r a n d m o u l e à c h a r l o t t e 
b e u r r é a v e c d u b e u r r e f o n d u e t s a u p o u d r é d ' u n m é ­
l a n g e p a r p a r t i e s é g a l e s d e ' s u c r e g l a c é e t d e f é c u l e . 

B i s c u i t m a n q u é . — B i e n é t r a n g e e s t l ' a p p e l l a t i o n 
d e c e b i s c u i t , q u i d ' a i l l e u r s e s t e x c e l l e n t . I l e s t à 
c r o i r e q u e c e n o m a é t é d o n n é à c e t e n t r e m e t s d e 
p â t i s s e r i e p o u r l a s e u l e r a i s o n q u e l ' o p é r a t e u r a y a n t 
v o u l u p r é p a r e r u n e c o m p o s i t i o n c l a s s i q u e , e t l ' a y a n t 
manquée a a p p e l é a i n s i c e t e n t r e m e t s . 

P R O P O R T I O N S . — F a r i n e t a m i s é e : 4 0 0 g ; s u c r e e n 
p o u d r e : 5 0 0 g ; j a u n e s d ' œ u f s : 1 8 ; b e u r r e : 3 0 0 g ; 
b l a n c s e n n e i g e : 1 6 ; r h u m : 3 c u i l l e r é e s . 

M É T H O D E . — T r a v a i l l e r e n s e m b l e , d a n s u n e t e r r i n e , 
j u s q u ' à c e q u e l a c o m p o s i t i o n d e v i e n n e l é g è r e e t 
b l a n c h e , l e s u c r e e t l e s j a u n e s d ' œ u f s . 

A j o u t e r l e r h u m , l a f a r i n e , b i e n m é l a n g e r , p u i s 
a j o u t e r l e s b l a n c s e n n e i g e e t , e n d e r n i e r l i e u , l e 
b e u r r e f o n d u e t d é c a n t é . 

M e t t r e c e t t e c o m p o s i t i o n d a n s d e s m o u l e s à m a n q u é 
b e u r r é s e t f a r i n é s . 

C u i r e a u f o u r , à c h a l e u r m o y e n n e . 

B i s c u i t s p u n c h . — P R O P O R T I O N S . — F a r i n e t a m i ­
s é e : 3 7 5 g ; s u c r e : 5 0 0 g ; j a u n e s d ' œ u f s : 1 2 ; œ u f s 
e n t i e r s ; 3 ; b l a n c s f o u e t t é s e n n e i g e : 8 ; b e u r r e : 
3 0 0 g ; s u c r e p a r f u m é à l ' o r a n g e : u n e d e m i - c u i l l e r é e ; 
s u c r e p a r f u m é a u c i t r o n : u n e d e m i - c u i l l e r é e ; r h u m : 
3 c u i l l e r é e s . 

M É T H O D E . — T r a v a i l l e r e n s e m b l e , d a n s u n e t e r r i n e , 
j u s q u ' à c e q u e l a c o m p o s i t i o n s o i t d e v e n u e t r è s 
l é g è r e , l e s u c r e , l e s j a u n e s e t l e s œ u f s e n t i e r s . 

A j o u t e r , e n t r a v a i l l a n t t o u j o u r s l a c o m p o s i t i o n , l e s 
s u c r e s p a r f u m é s , l e r h u m , l a f a r i n e , p u i s l e s b l a n c s 
d ' œ u f s f o u e t t é s e t , e n d e r n i e r l i e u , l e b e u r r e f o n d u e t 
d é c a n t é . M é l a n g e r . 

G a r n i r a v e c c e t t e c o m p o s i t i o n d e s c a i s s e s e n p a p i e r 
d 'of f ice b e u r r é e s , o u , s e l o n l ' e m p l o i f i n a l d e l ' e n t r e ­
m e t s , d e s c e r c l e s à f l a n s b e u r r é s . C u i r e a u f o u r , d e 
m o y e n n e c h a l e u r . 

B i s c u i t d e S a v o i e . — P R O P O R T I O N S . — F a r i n e t a m i ­
s é e : 185 g ; f é c u l e : 1 8 5 g ; s u c r e e n p o u d r e : 5 0 0 g ; 
j a u n e s d ' œ u f s : 1 4 ; b l a n c s d ' œ u f s f o u e t t é s e n n e i g e : 
1 4 ; u n e c u i l l e r é e d e s u c r e v a n i l l é . 

M É T H O D E . — T r a v a i l l e r e n s e m b l e d a n s u n e t e r r i n e , 
j u s q u ' à c e q u e l e m é l a n g e f o r m e l e r u b a n , l e s u c r e e t 
l e s j a u n e s d ' œ u f s . A j o u t e r à l a c o m p o s i t i o n l e s u c r e 
v a n i l l é , l a f a r i n e , l a f é c u l e m é l a n g é s , e t , e n d e r n i e r 
l i e u , l e s b l a n c s d ' œ u f s b a t t u s e n n e i g e . 

G a r n i r a v e c c e t t e c o m p o s i t i o n d e s m o u l e s à b i s c u i t 
d e S a v o i e b e u r r é s e t s a u p o u d r é s d e f é c u l e , e n n e l e s 
r e m p l i s s a n t q u ' a u x d e u x t i e r s . C u i r e à f o u r d o u x . 

Remarque. — A u x m o t s P Â T E , G Â T E A U X , G É N O I S E , 

E N T R E M E T S , o n t r o u v e r a d i v e r s e s a u t r e s r e c e t t e s d e 
b i s c u i t s . 

B i s c u i t g l a c é . — O n d é s i g n e s o u s c e n o m u n e g l a c e 
p r é p a r é e a v e c u n e c r è m e l é g è r e d e m ê m e c o m p o s i t i o n 
q u e c e l l e q u e l ' o n e m p l o i e p o u r l a c o n f e c t i o n d e s 
b o m b e s e t d e s m o u s s e s g l a c é e s . V . G L A C E S , glaces en 
pâte à bombe. 

H a b i t u e l l e m e n t , l e s b i s c u i t s g l a c é s s e m o u l e n t d a n s 
d e s c a i s s e s r e c t a n g u l a i r e s a y a n t l a f o r m e d ' u n e b r i q u e . 
C e s m o u l e s s o n t m u n i s d e d e u x c o u v e r c l e s . L e s b i s ­
c u i t s s e f o n t a v e c d e s a p p a r e i l s d e p a r f u m e t d e c o u ­
l e u r d i f f é r e n t s q u e l ' o n d i s p o s e p a r c o u c h e s a l t e r n é e s 
d a n s l a c a i s s e . V . G L A C E S . 

B i s c u i t s s o u f f l é s a u c h o c o l a t . — M o n t e r à c h a l e u r 
t r è s d o u c e , e n l e s t r a v a i l l a n t a u f o u e t , 5 0 0 g r a m m e s 
d e s u c r e e n p o u d r e e t 1 0 b l a n c s d ' œ u f s . L o r s q u e 
l ' a p p a r e i l e s t d e v e n u s u f f i s a m m e n t c o n s i s t a n t , l u i 
a j o u t e r 3 0 0 g r a m m e s d e c h o c o l a t r a m o l l i e t b i e n 
d é l a y é a v e c 2 b l a n c s d ' œ u f s . 

C o u c h e r à l a p o c h e s u r p l a q u e b e u r r é e e t f a r i n é e . 
C u i r e a u f o u r , à c h a l e u r m o d é r é e . 

Nota. — O n p e u t a u s s i , a u l i e u d e c o u c h e r c e t a p p a ­
r e i l s u r p l a q u e , e n g a r n i r d e t r è s p e t i t e s c a i s s e t t e s e n 
p a p i e r p l i s s é d a n s l e s q u e l l e s o n l e f e r a c u i r e . 

B I S E T . — P i g e o n s a u v a g e q u e l ' o n a p p e l l e a u s s i 
pigeon d e roche. L e b i s e t e s t p l u s p e t i t q u e l e p i g e o n 
r a m i e r . S o n p l u m a g e e s t g r i s - a r d o i s e . 

Bison . 

O n l u i a p p l i q u e t o u s l e s m o d e s d ' a p p r ê t s i n d i q u é s 
p o u r l e p i g e o n d o m e s t i q u e . V . P I G E O N . 

O n d é s i g n e a u s s i s o u s l e n o m d e biset u n o i s e a u 
d e m a r a i s a s s e z s e m b l a b l e a u c a n a r d s a u v a g e e t q u i 
s e p r é p a r e d e m ê m e . V . C A N A R D , canard sauvage. 

B I S O N . — B œ u f à b o s s e d o r s a l e e t à p o i l l a i n e u x 
d o n t l a c h a i r e s t c o m e s t i b l e . 

C e q u a d r u p è d e , q u e l ' o n n e t r o u v e g u è r e q u ' e n 
A m é r i q u e , e s t d i f f é r e n t d u b i s o n d ' E u r o p e q u e l ' o n 
r e n c o n t r e , o u q u e , d u m o i n s , o n r e n c o n t r a i t , c a r c e t 
a n i m a l d e v i e n t d e p l u s e n p l u s r a r e , d a n s q u e l q u e s 
r é g i o n s d e B u s s i e . 

T o u s l e s m o d e s d e p r é p a r a t i o n i n d i q u é s p o u r l e 
b œ u f s o n t a p p l i c a b l e s a u b i s o n . 

B I S Q U E . — P a r c e m o t , o n e n t e n d a c t u e l l e m e n t 
u n e p r é p a r a t i o n c u l i n a i r e f a i t e s o u s f o r m e d e p u r é e , 
e t p l u s s p é c i a l e m e n t d ' u n e p u r é e d ' é c r e v i s s e s , o u d e 
t o u t a u t r e c r u s t a c é , s e r v i e e n g u i s e d e p o t a g e . 

A n c i e n n e m e n t , i l en é t a i t t o u t a u t r e m e n t . Au débu t du 
x i x e siècle, le mo t bisque ne s ' a p p l i q u a i t p a s exc lus ivemen t 
à u n e p r é p a r a t i o n de c r u s t a c é s , pu i sque , d a n s les f o r m u ­
l a i r e s de ce t t e époque, on p e u t l i re : bisque de pigeons, 
bisque de cailles. « N o m b r e de d i c t i o n n a i r e s , d i t E. D a r e n n e , 
d a n s la Cuisine française, à p r o p o s de la b isque , f o n t su iv r e 
le m o t bisque de ce t t e s imple a n n o t a t i o n : « P o t a g e au 
coul is d 'écrevisses ». 

« Nous s o m m e s b ien obligés de r e c o n n a î t r e que la q u e s ­
t i on est lo in d ' ê t r e éc la i rc ie en ce qui c o n c e r n e l ' o r ig ine du 
m o t b isque ; t o u t au moins , les op in ions s o n t t r è s p a r t a g é e s 
à ce t é g a r d . 

« En effet, la l e c tu r e des a n c i e n s l ivres de cu i s ine , en 
cho i s i s s an t p a r m i les p lu s c o n n u s e t les p lu s e s t imés , n o u s 
i nd ique q u ' à l 'o r ig ine , l e m o t b isque n ' a v a i t p a s l a m ê m e 
s ignif icat ion, e t n o u s ne r e m o n t o n s c e p e n d a n t p a s b ien loin, 
pu i sque n o u s c i tons en 1752 V i n c e n t La Chape l l e , lequel 
n o u s d o n n e l a r e c e t t e d ' u n p o t a g e d 'éc rev isses servi avec 
des c roû t e s m i t o n n é e s , r ecouve r t e s de coulis d 'écrev isses , 
e t ce p o t a g e ne se d é n o m m a i t p a s b isque . 

« Les p o t a g e s b isques à ce t t e époque, et qui se p r é p a r a i e n t 
avec t o u t e s espèces de volai l les ou de g ib iers ( sans qu ' i l y 
e n t r â t m ê m e d e c ru s t acé s ) n ' é t a i e n t donc p a s des p u r é e s , 
m a i s u n e s imple p r é s e n t a t i o n de volai l les ou g ib iers bouillis, 
a c c o m p a g n é s pa r fo i s de g a r n i t u r e s de c r ê t e s e t r o g n o n s . 

« P o u r la p r e m i è r e fois, n o u s c o n s t a t o n s , en 1758, d a n s la 
d e r n i è r e éd i t ion des Dons de Cornus, la r e c e t t e d ' u n p o t a g e 
de cai l les a u x écrevisses , lequel é t a i t l e p o t a g e b isque de 
cai l les , n a p p é d ' u n coulis d ' éc rev isses . De m ê m e , n o u s 
voyons l a r e c e t t e d ' u n p o t a g e bisque de p igeons a u x é c r e ­
visses, e t n o u s r e m a r q u o n s ce t t e a n n o t a t i o n : « I l f a u t q u e 
t o u t ce qui est b isque soi t a t t a c h é au fond du p l a t e t fasse 
un pe t i t g r a t i n . » 

« Donc , selon nous , la d é n o m i n a t i o n p r i m i t i v e de bisque 
i n d i q u a i t un p o t a g e avec a c c o m p a g n e m e n t de v i a n d e s que l ­
conques , c o m m e c ' é t a i t a lo r s à la mode , m a i s avec a d j o n c ­
t i o n de c roû t e s m i t o n n é e s e t g r a t i n é e s . 

« Ce qui a pu d o n n e r à la p u r é e d 'éc rev isses liée d ' u n e 
f a ç o n que lconque le n o m de potage bisque, c 'es t l ' a d d i t i o n 
que n o u s a v o n s r e l a t ée p lu s h a u t d ' u n e nappe de coulis 



d'écrevisses à c e r t a i n s p o t a g e s composés de s u b s t a n c e s 
que lconques et d é n o m m é s bisques . » 

De t o u t t e m p s , les b isques , qu 'e l les so ien t p r é p a r é e s avec 
d e s c r u s t a c é s , de la volai l le ou du gibier , o n t é té cons idé ­
rées c o m m e des p r é p a r a t i o n s de h a u t s ty le , e t t o u j o u r s on t 
é té r e h a u s s é e s p a r u n e c o n d i m e n t a t i o n excess ive . 

Ces a p p r ê t s n ' o n t j a m a i s pa s sé p o u r des m e t s d e s t i n é s 
a u x m a l a d e s . Te l é t a i t l ' av i s de Mel l in de S a i n t - G e l a i s , 
c h a p e l a i n de F r a n ç o i s I e r , qui l ' e x p r i m e en vers : 

Quand on est fébricitant, 
Ma Dame, on se trouve en risque 
Et pour un assez long-temps, 

De ne point manger de bisque : 
Si rude et si fâcheux risque 
Que je bisque en y songeant! 

B i s q u e d e c r a b e s . — V . P O T A G E S . 

B i s q u e d ' é c r e v i s s e s . — V . P O T A G E S . 

B i s q u e d e h o m a r d . — V . P O T A G E S . 

B i s q u e d e l a n g o u s t e . — V . P O T A G E S . 

B i s q u e d e l a n g o u s t i n e s . — V . P O T A G E S . 

B i s q u e d e p i g e o n n e a u x . — V . P O T A G E S . 

B i s q u e d e t o u r t e a u x . — V . P O T A G E S . 

B I S T O R T E . — P l a n t e d o n t l e s r a c i n e s s o n t e n ­
l a c é e s e n f o r m e d ' S . 

C e l l e s - c i , t r è s f a r i n e u s e s , s o n t c o n s o m m é e s p a r l e s 
S a m o y è d e s e n r e m p l a c e m e n t d u p a i n . I l s l e s m a n ­
g e n t a p r è s l e s a v o i r f a i t r ô t i r d a n s d e s c e n d r e s t r è s 
c h a u d e s . 

O n t r o u v e d a n s q u e l q u e s h a u t e s r é g i o n s d e s A l p e s 
u n e v a r i é t é d e c e t t e p l a n t e . O n e n c o n s o m m e l e s 
f e u i l l e s t e n d r e s à l a f a ç o n d e s é p i n a r d s . 

B I T O K E ( C u i s i n e r u s s e ) . — V i a n d e m a i g r e d e 
b œ u f h a c h é e , r e f o r m é e e n b i f t e c k , s a u t é e a u b e u r r e , 
g a r n i e d ' o i g n o n é m i n c é f r i t a u b e u r r e e t d e p o m m e s 
d e t e r r e s a u t é e s . V . B Œ U F , bifteck. 

B I T T E R . — D u m o t a l l e m a n d bitter s i g n i f i a n t 
a m e r . O n a d o n n é c e n o m à p l u s i e u r s a p é r i t i f s . 

B L A I S O I S o u B L É S O I S . — P e t i t p a y s d e F r a n c e , 
a p p a r t e n a n t à l a T o u r a i n e , e t c o n n u d é j à s o u s c e 
n o m à l ' é p o q u e C a r o l i n g i e n n e . 

C o m m e d a n s t o u t e s l e s r é g i o n s r i v e r a i n e s d e l a 
L o i r e , l e B l a i s o i s e s t u n p a y s o ù , d e t o u t t e m p s , l e s 
h a b i t a n t s o n t e u l e c u l t e d e l a b o n n e t a b l e . 

L e s s p é c i a l i t é s c u l i n a i r e s d u B l a i s o i s s o n t à p e u 
p r è s l e s m ê m e s q u e c e l l e s d e l ' O r l é a n a i s . 

L e s rillettes e t l e s rillons de Blois s o n t r é p u t é s . 
T o u t e s l e s c h a r c u t e r i e s d e c e t t e r é g i o n s o n t e x c e l ­
l e n t e s e t l e s a m a t e u r s a p p r é c i e n t d ' u n e f a ç o n t o u t e 
p a r t i c u l i è r e l e s saucisses, l e s andouillettes e t l e s 
b o u d i n s . 

C i t o n s e n c o r e , l e s d i v e r s pâtés d e g i b i e r s d e p l u m e ; 
c e u x d ' a l o u e t t e s s u r t o u t , q u e , l ' o n f a i t e n f o r m e d e 
pantin, c o m m e c e u x s i r é p u t é s d e P i t h i v i e r s ; l e c é l è ­
b r e Pâté d e C h a r t r e s , q u i s e f a i t a v e c d e s p e r d r e a u x . 

T o u s l e s g i b i e r s d e l ' O r l é a n a i s s o n t e x c e l l e n t s d ' a i l ­
l e u r s . 

D e m ê m e , s o n t e x c e l l e n t s l e s b r o c h e t s , l e s c a r p e s 
e t a u t r e s p o i s s o n s d ' e a u d o u c e d e c e t t e r é g i o n , o ù 
o n l e s p r é p a r e e n m a t e l o t e , e n é t u v é e , a u b e u r r e 
b l a n c . 

L e s v i a n d e s d e s a n i m a u x d e b o u c h e r i e d u B l a i ­
s o i s s o n t d e b o n n e q u a l i t é . 

C i t o n s e n f i n , l e s s p é c i a l i t é s t r è s p r i s é e s p a r t o u s 
l e s v r a i s g o u r m a n d s , le Lapereau à la solognote, le 
Gâteau Pithiviers, la Tarte des demoiselles Tatin, de 
L a m o t t e - B e u v r o n , e t l e s Cotignacs d ' O r l é a n s . 

L e s v i n s d u B l a i s o i s , o u p l u t ô t c e u x d e l ' O r l é a n a i s , 
c o m p t e n t p a r m i c e u x q u ' o n d é s i g n e h a b i t u e l l e m e n t 
s o u s l e n o m d e Demoiselles d'honneur. L e s p l u s 
a p p r é c i é s p a r l e s g o u r m e t s s o n t , p o u r l ' O r l é a n a i s : 
c e u x d e S a i n t - J e a n - d e - B r a y e ; d e M e u n g e t d e B e a u -
g e n c y ; p o u r l e B l a i s o i s p r o p r e m e n t d i t : c e l u i d e l a 
C ô t e - d e s - G r o u e t s . 

C e s v i n s m a n q u e n t s o u v e n t d e s o l e i l e t f o n t u n 
p e u g r i n c e r l e s d e n t s , m a i s a c c o m p a g n e n t d e f a ç o n 
p a r f a i t e l e s p l a t s d e l a r é g i o n . 

B L A N C . — P a r c e m o t , o n d é s i g n e p l u s s p é c i a l e ­
m e n t u n c o u r t - b o u i l l o n , f a i t a v e c e a u e t f a r i n e , d a n s 

l e q u e l o n f a i t c u i r e d i v e r s e s s u b s t a n c e s , t e l s q u e 
a b a t s b l a n c s e t c e r t a i n s l é g u m e s . O n a p p e l l e é g a l e ­
m e n t b l a n c l e c o u r t - b o u i l l o n d a n s l e q u e l o n f a i t 
c u i r e l e s c h a m p i g n o n s d e c o u c h e . 

C e n o m s ' a p p l i q u e a u s s i à u n f o n d s c l a i r q u i , c e l a 
s e c o n ç o i t , e s t d e c o u l e u r b l a n c h e , e t q u i s e p r é p a r e 
a v e c , c o m m e é l é m e n t s n u t r i t i f s , d u v e a u o u d e l a 
v o l a i l l e . V . F O N D S D E C U I S I N E , fonds blancs. 

P a r b l a n c , o n d é s i g n e e n f i n l e s p a r t i e s d e l ' e s t o m a c 
d e s v o l a i l l e s , a i l e s e t f i l e t s m i g n o n s , e t o n l e s d é ­
n o m m e a i n s i s u r l e s m e n u s e n i n s c r i v a n t Blancs d e 
volaille ou de poularde à la 

B l a n c p o u r v i a n d e s . — U t i l i s é p o u r c u i r e c e r ­
t a i n e s v i a n d e s d ' a b a t s , t e l l e s q u e l a n g u e s e t p i e d s d e 
m o u t o n , t ê t e d e v e a u , e t c . O n c u i t a u s s i d a n s l e b l a n c 
l e s c r ê t e s e t l e s r o g n o n s d e c o q . 

P r o c é d e r a i n s i q u ' i l e s t d i t c i - d e s s o u s p o u r l e Blanc 
pour légumes e n a j o u t a n t u n e g a r n i t u r e c o m p o s é e 
d ' u n e c a r o t t e m o y e n n e c o u p é e e n q u a r t i e r s , d ' u n 
o i g n o n p i q u é d ' u n c l o u d e g i r o f l e e t d ' u n b o u q u e t 
g a r n i . 

P l o n g e r l e s v i a n d e s à c u i r e d a n s l e b l a n c b o u i l ­
l a n t . 

B l a n c p o u r l é g u m e s . — U t i l i s é p o u r c u i r e c e r ­
t a i n s l é g u m e s s u s c e p t i b l e s d e n o i r c i r , t e l s q u e c a r d e s , 
c a r d o n s , f o n d s d ' a r t i c h a u t s , s a l s i f i s , e t c . 

M é l a n g e r s a n s g r u m e a u x 2 5 g r a m m e s d e f a r i n e 
a v e c 4 c u i l l e r é e s d ' e a u . M o u i l l e r d ' u n l i t r e d ' e a u , 
m é l a n g e r , p a s s e r à l a p a s s o i r e f i n e . A s s a i s o n n e r d e 
6 g r a m m e s d e s e l ; a j o u t e r l e j u s d ' u n d e m i - c i t r o n e t 
2 o u 3 c u i l l e r é e s d e g r a i s s e d e r o g n o n d e b œ u f o u d e 
v e a u c r u e , h a c h é e . 

F a i r e b o u i l l i r q u e l q u e s i n s t a n t s e t a j o u t e r l e l é g u m e 
i n d i q u é . 

O n p e u t a r o m a t i s e r c e b l a n c a v e c u n o i g n o n p i q u é 
d ' u n c l o u d e g i r o f l e e t u n b o u q u e t g a r n i . M a i s c e t t e 
a d d i t i o n n ' e s t n u l l e m e n t o b l i g a t o i r e , l e s o b j e t s c u i t s 
d a n s u n b l a n c d e v a n t r e c e v o i r l ' a s s a i s o n n e m e n t l o r s 
d e l e u r a p p r ê t f i n a l . 

L e b l a n c n ' a p o u r o b j e t q u e d e c u i r e l e s l é g u m e s 
e n l e s c o n s e r v a n t t r è s b l a n c s . C ' e s t d a n s c e b u t 
q u ' o n a j o u t e u n e c e r t a i n e q u a n t i t é d e g r a i s s e ( p o u ­
v a n t ê t r e r e m p l a c é e p a r d u b e u r r e ) q u i f o r m e u n e 
c o u c h e i s o l a n t e p r é s e r v a n t l e s l é g u m e s d u c o n t a c t 
d e l ' a i r . 

B l a n c p o u r c h a m p i g n o n s . — U t i l i s é a u s s i p o u r 
d ' a u t r e s l é g u m e s . F a i r e b o u i l l i r e n s e m b l e , p o u r u n 
d é c i l i t r e d ' e a u , 4 0 g r a m m e s d e b e u r r e , l e j u s d ' u n 
d e m i - c i t r o n e t 6 g r a m m e s d e s e l . 

M e t t r e d a n s c e t t e c u i s s o n b o u i l l a n t e l e s c h a m p i ­
g n o n s o u a u t r e s l é g u m e s à c u i r e . 

B L A N C D E B L A N C . — O n d é s i g n e s o u s c e n o m l e 
v i n d e C h a m p a g n e o b t e n u a v e c l e p i n o t - c h a r d o n n a y , 
r a i s i n b l a n c . 

B L A N C ( C u i r e à ) . — P a r c e s m o t s o n i n d i q u e 
l ' o p é r a t i o n q u i c o n s i s t e à c u i r e u n e c r o û t e q u e l c o n ­
q u e à v i d e . A i n s i f a i t - o n p o u r l a p r é p a r a t i o n d e c e r ­
t a i n e s t a r t e s o u t a r t e l e t t e s , q u i s o n t m i s e s à c u i r e 
a u f o u r , r e m p l i e s d e l é g u m e s s e c s c r u s q u e l c o n q u e s , 
q u e l ' o n r e t i r e , u n e f o i s l e s c r o û t e s c u i t e s . C e s 
c r o û t e s s o n t g a r n i e s e n s u i t e a v e c l a c o m p o s i t i o n 
i n d i q u é e . 

O n d i t a u s s i cuire a u blanc p o u r d é s i g n e r l ' o p é r a ­
t i o n c o n s i s t a n t à c u i r e c e r t a i n e s s u b s t a n c e s ( a b a t s 
b l a n c s d e b o u c h e r i e s u r t o u t ) d a n s u n c o u r t - b o u i l l o n 
s p é c i a l . 

B L A N C H A I L L E . — P e t i t p o i s s o n d u g e n r e c l u p e , 
t r è s a b o n d a n t d a n s l a T a m i s e e t s u r l e s c ô t e s d e l a 
m e r d u N o r d . O n l e t r o u v e a u s s i e n a b o n d a n c e à 
l ' e m b o u c h u r e d e l a G a r o n n e . 

O n l e t r a i t e s u r t o u t p a r l a f r i t u r e . I l f i g u r e c o m m e 
s e c o n d p o i s s o n d a n s l e s d î n e r s a n g l a i s . 

T o u t e s l e s r e c e t t e s i n d i q u é e s p o u r l e s nonats l u i 
s o n t a p p l i c a b l e s . V . N O N A T S . 

B L A N C H E T . — F i l t r e e n é t o f f e d e l a i n e s e r v a n t à 
p a s s e r l e s s i r o p s e t l e s l i q u i d e s é p a i s . 

B L A N C H I M E N T . — S y n o n y m e d e blanchissage 
s ' e m p l o i e , m a i s i m p r o p r e m e n t , e n c u i s i n e p o u r I n d i ­
q u e r l ' o p é r a t i o n c o n s i s t a n t à é c h a u d e r o u à c u i r e 



u n e s u b s t a n c e a l i m e n t a i r e d a n s d e l ' e a u s a l é e _ o u 
d a n s u n blanc. V . M É T H O D E S E T P R O C É D É S C U L I N A I R E S , 

blanchissage. 
B L A N C H I R . — O p é r a t i o n c o n s i s t a n t à f a i r e b o u i l ­

l i r , p l u s o u m o i n s l o n g t e m p s , l e s s u b s t a n c e s a l i m e n ­
t a i r e s d a n s d e l ' e a u s a l é e s o i t p o u r l e s r a f f e r m i r , s o i t , 
s ' i l s ' a g i t d e c e r t a i n s l é g u m e s v e r t s , p o u r l e s c u i r e . 

O n b l a n c h i t à l ' e a u ( p r o g r e s s i v e m e n t a m e n é e a u 
p o i n t d ' é b u l l i t i o n ) c e r t a i n s a l i m e n t s , p r é a l a b l e m e n t 
d é g o r g é s à l ' e a u f r o i d e , t e l s q u e t ê t e e t p i e d s d e v e a u , 
p i e d s d e m o u t o n , r i s d e v e a u e t d ' a g n e a u e t c . , à l a f o i s 
p o u r l e s é p u r e r e t p o u r r a f f e r m i r l e u r é p i d e r m e . 

O n b l a n c h i t l e l a r d d e p o i t r i n e , g é n é r a l e m e n t c o u p é 
e n g r o s d é s , p o u r e n r e t i r e r l ' e x c è s d e s e l , c e l a a v a n t 
d e l e f a i r e r i s s o l e r . 

O n b l a n c h i t c e r t a i n s l é g u m e s , t e l s l e s c h o u x v e r t s , 
l e s o i g n o n s , e t c . , p o u r l e u r e n l e v e r l e u r â c r e t é . 

O n b l a n c h i t c e r t a i n s l é g u m e s o u f r u i t s t e l s q u e 
t o m a t e s , p ê c h e s , e t c . , p o u r p o u v o i r l e s é p l u c h e r p l u s 
f a c i l e m e n t . 

U n a u t e u r c u l i n a i r e a p r o p o s é d ' e m p l o y e r l e m o t 
blanchigumage p o u r d é s i g n e r l ' o p é r a t i o n q u i c o n s i s t e 
à cuire entièrement à l ' e a u s a l é e c e r t a i n s l é g u m e s v e r t s 
( c h o u x d e B r u x e l l e s , f è v e s f r a î c h e s , h a r i c o t s v e r t s , 
p e t i t s p o i s ) m a i s c e m o t n ' a p a s r é u s s i à s ' i n s t a l l e r 
d a n s l e l a n g a g e d e l a c u i s i n e . 

B L A N C - M A N G E R . — S o r t e d e g e l é e f o r t p r i s é e d a n s 
l a d i é t é t i q u e a n c i e n n e . C e t t e g e l é e s e f a b r i q u a i t e n 
p i l a n t 3 0 g r a m m e s d ' a m a n d e s m o n d é e s ( p a r m i l e s q u e l ­
l e s 2 o u 3 a m è r e s ) d a n s u n m o r t i e r d e m a r b r e , a v e c 
3 0 g r a m m e s d e s u c r e e t 4 g r a m m e s d ' e a u d e f l e u r s 
d ' o r a n g e r ; l a p â t e é t a i t e n s u i t e d é l a y é e d a n s 2 à 3 d é c i ­
l i t r e s d ' e a u t i è d e , f i l t r é e , a r o m a t i s é e a v e c d e l ' a l c o o l a -
t u r e d e c i t r o n ; l a s o l i d i f i c a t i o n q u i é t a i t q u e l q u e f o i s 
o b t e n u e p a r l a c o r n e d e c e r f r â p é e p e u t ê t r e o b t e n u e 
p l u s f a c i l e m e n t p a r l ' e m p l o i d e l a g é l a t i n e o u d e 
g é l o s e . 

S i n o u s e n c r o y o n s G r i m o d d e l a R e y n i è r e , l e b l a n c -
m a n g e r s e r a i t o r i g i n a i r e d u L a n g u e d o c . E t , d i t - I l , « l e s 
p l u s s i m p l e s c u i s i n i è r e s d e M o n t p e l l i e r l e f o n t à m e r ­
v e i l l e e t c e l u i q u i e s t f a i t à P a r i s e s t r a r e m e n t s u p ­
p o r t a b l e » . 

D ' a p r è s G r i m o d d e l a R e y n i è r e , c e p l a t s e r a i t t r è s 
d i f f i c i l e à r é u s s i r : « d e u x o u t r o i s c u i s i n i e r s d e 
l ' a n c i e n r é g i m e s e u l e m e n t p a s s a i e n t p o u r l e b i e n 
f a i r e ; e t n o u s c r a i g n o n s f o r t q u e l e s e c r e t n ' e n s o i t 
p e r d u d e p u i s l a R é v o l u t i o n » . 

M a l g r é c e t t e r e m a r q u e , p a r t r o p p e s s i m i s t e , d u 
g r a n d g a s t r o n o m e , n o u s p e n s o n s q u ' i l e s t p o s s i b l e 
d e n o s j o u r s d ' e x é c u t e r p a r f a i t e m e n t c e t e n t r e m e t s . 
E t p o u r b i e n l ' e x é c u t e r , n o u s d o n n o n s p l u s l o i n 
q u e l q u e s r e c e t t e s . 

« C e s d é l i c i e u x e n t r e m e t s » , d i t C a r ê m e d a n s s o n 
Traité des entremets de douceur, « s o n t f o r t e s t i m é s 
d e s g o u r m a n d s m a i s , p o u r c e l a , i l s d o i v e n t ê t r e e x t r ê ­
m e m e n t m o e l l e u x e t b i e n b l a n c s . A v e c c e s d e u x q u a l i ­
t é s (si r a r e m e n t r é u n i e s ) , i l s s e r o n t t o u j o u r s p r é f é r é s 
à d ' a u t r e s c r è m e s , e t m ê m e a u x g e l é e s t r a n s p a r e n t e s ; 
e t c e l a , p a r c e q u e l ' a m a n d e e s t c h o s e n o u r r i s s a n t e e t 
c o n t i e n t b e a u c o u p d e p a r t i e s h u i l e u s e s , b a l s a m i q u e s , 
p r o p r e s e n f i n à a d o u c i r l ' â c r e t é d e s h u m e u r s . » 

B l a n c - m a n g e r ( R e c e t t e d e C a r ê m e ) . — « J e t e z d a n s 
l ' e a u b o u i l l a n t e u n e l i v r e d ' a m a n d e s d o u c e s e t u n e 
v i n g t a i n e d ' a m a n d e s a m è r e s ; a p r è s l e s a v o i r m o n d é e s , 
v o u s l e s l a i s s e z t r e m p e r d a n s u n e t e r r i n e d ' e a u f r a î c h e 
a f i n q u ' e l l e s d é g o r g e n t , c e q u i l e s b l a n c h i t s i n g u l i è r e ­
m e n t . V o u s l e s é g o u t t e z d a n s u n t a m i s e t l e s e s s u y e z 
e n s u i t e e n l e s f r o t t a n t d a n s u n e s e r v i e t t e . 

« V o u s l e s p i l e z d a n s u n m o r t i e r e t l e s m o u i l l e z 
p e u à p e u a v e c u n e d e m i - c u i l l e r é e d ' e a u c h a q u e f o i s , 
a f i n q u ' e l l e s n e t o u r n e n t p a s à l ' h u i l e . L o r s q u ' e l l e s 
s o n t p a r f a i t e m e n t p i l é e s , v o u s l e s ô t e z d u m o r t i e r 
p o u r l e s m e t t r e d a n s u n b o l . V o u s d é l a y e r c e s a m a n d e s 
p e u à p e u a v e c c i n q v e r r e s d ' e a u f i l t r é e . E n s u i t e , v o u s 
é t a l e z u n e s e r v i e t t e u n i e s u r u n p l a t o v a l e ; v o u s v e r ­
s e z l e b l a n c - m a n g e r d a n s l a s e r v i e t t e q u e v o u s t o r d e z 
à d e u x , f o r t e m e n t , p o u r e x p r i m e r l a q u i n t e s s e n c e d u 
l a i t d ' a m a n d e s , e t v o u s y m e t t e z d o u z e o n c e s d e s u c r e 
c r i s t a l l i s é , e t p a s s é a u t a m i s d e s o i e . C e s u c r e é t a n t 
d i s s o u s , v o u s p a s s e z d e n o u v e a u l e b l a n c - m a n g e r à l a 

s e r v i e t t e , e n s u i t e v o u s m ê l e z d a n s l e l a i t d ' a m a n d e s 
u n e o n c e 4 g r a i n s d e c o l l e c l a r i f i é e e t u n p e u p l u s q u e 
t i è d e a f i n q u ' e l l e s ' u n i s s e b i e n p a r f a i t e m e n t a u b l a n c -
m a n g e r , q u e v o u s v e r s e z e n s u i t e d a n s u n m o u l e . 

« L e m o u l e , a v a n t c e t t e o p é r a t i o n , d o i t ê t r e p l a c é 
d a n s q u i n z e l i v r e s d e g l a c e p i l é e ; e t , t r o i s h e u r e s a p r è s , 
l o r s q u ' i l e s t p r ê t à s e r v i r , v o u s d é m o u l e z l ' e n t r e m e t s , 
e n s u i v a n t l e s p r o c é d é s h a b i t u e l s . » 

P o u r f a i r e d u b l a n c - m a n g e r a u r h u m , v o u s j o i g n e z 
d a n s l a p r é p a r a t i o n d é c r i t e c i - d e s s u s u n d e m i - v e r r e d e 
b o n r h u m . D e m ê m e q u e , p o u r l e f a i r e a u m a r a s q u i n , 
v o u s y m ê l e z u n d e m i - v e r r e d e c e t t e l i q u e u r . 

« P o u r u n e n t r e m e t s d e p e t i t s p o t s ( g e n r e d e s 
p e t i t s p o t s d e c r è m e ) , v o u s p r é p a r e z l e s d e u x t i e r s d e l a 
r e c e t t e p r é c é d e n t e ; c e p e n d a n t v o u s y m ê l e z u n p e u 
m o i n s d e c o l l e , p a r c e q u e c e b l a n c - m a n g e r é t a n t e n 
p e t i t s p o t s d o i t ê t r e p l u s d é l i c a t q u e p o u r ê t r e 
m o u l é . » 

E n p r o c é d a n t e n t o u s p o i n t s a i n s i q u ' i l e s t d i t d a n s 
l a r e c e t t e p r é c é d e n t e , o n p e u t p r é p a r e r , d i t C a r ê m e , 
d e s b l a n c s - m a n g e r s a u c é d r a t , à l a v a n i l l e , a u m o k a , 
a u c h o c o l a t , a u x p i s t a c h e s , a u x a v e l i n e s , a u x f r a i s e s , 
à l a c r è m e , a v e c m é l a n g e d e c r è m e f o u e t t é e . 

B l a n c - m a n g e r ( M é t h o d e m o d e r n e ) . — P R O P O R ­
T I O N S . — P o u r 5 p e r s o n n e s : a m a n d e s d o u c e s , 2 4 0 g ; 
a m a n d e s a m è r e s , 1 0 g ; e a u f r a î c h e , u n d e m i - l i t r e ; 
s u c r e e n m o r c e a u x , 2 0 0 g ; g é l a t i n e , 1 5 g ; r h u m o u 
k i r s c h , u n d l . 

M É T H O D E . — E c h a u d e r l e s a m a n d e s à l ' e a u b o u i l ­
l a n t e , l e s m o n d e r , l e s l a v e r à g r a n d e e a u e t l e s m e t t r e 
d a n s l e m o r t i e r b i e n p r o p r e . L e s p i l e r a u s s i f i n e m e n t 
q u e p o s s i b l e e n l e s a s p e r g e a n t d e q u e l q u e s g o u t t e s 
d ' e a u f r a î c h e p r i s e s s u r l e d e m i - l i t r e . Q u a n d l e s 
a m a n d e s a u r o n t é t é r é d u i t e s e n p â t e e x c e s s i v e m e n t 
f i n e , l e s d é l a y e r a v e c l e r e s t e d e l ' e a u . 

P l a c e r u n t o r c h o n d e g r o s s e t o i l e s u r u n e t e r r i n e ; 
r e l e v e r l e c o n t e n u d u m o r t i e r d a n s c e t o r c h o n . P r e s s e r 
f o r t e m e n t e n t o r d a n t l e l i n g e e t e n a p p u y a n t s u r l a 
p o c h e c o n t e n a n t l e s a m a n d e s p o u r e n e x t r a i r e t o u t l e 
l a i t . R e m e t t r e l e s a m a n d e s d a n s l e m o r t i e r e t p i l e r à 
n o u v e a u e n a j o u t a n t d e l ' e a u f r a î c h e e n q u a n t i t é s u f ­
f i s a n t e p o u r e x t r a i r e u n d e m i - l i t r e d e l a i t d ' a m a n d e s . 

F a i r e t r e m p e r l a g é l a t i n e à g r a n d e e a u f r a î c h e , p e n ­
d a n t u n e h e u r e . E g o u t t e r e t l a p r e s s e r p o u r e n e x t r a i r e 
l ' h u m i d i t é . L a m e t t r e d a n s u n e c a s s e r o l e a v e c l e l a i t 
d ' a m a n d e s e t l e s u c r e e n m o r c e a u x . P l a c e r l a c a s s e r o l e 
s u r l e f e u e t r e m u e r à l a s p a t u l e j u s q u ' a u c o m m e n c e ­
m e n t d e l ' é b u l l i t i o n . P a s s e r a l o r s l ' a p p a r e i l , à l a p a s ­
s o i r e f i n e o u à l a s e r v i e t t e , d a n s u n e t e r r i n e p r o p r e 
e t l e l a i s s e r r e f r o i d i r . Q u a n d i l n e s e r a p l u s q u e t i è d e 
a j o u t e r l a l i q u e u r o u l e p a r f u m I n d i q u é s e t m é l a n g e r . 

H u i l e r u n m o u l e à b a v a r o i s a v e c d e l ' h u i l e d ' a m a n ­
d e s d o u c e s . E g o u t t e r b i e n l e m o u l e ; l e s a n g l e r d a n s 
l a g l a c e s a n s s e l e t , q u a n d l ' a p p a r e i l s e r a f r o i d , l e 
v e r s e r d a n s c e m o u l e a v a n t q u ' i l s e s o l i d i f i e ( s ' i l s e 
s o l i d i f i a i t , i l f a u d r a i t l e c h a u f f e r l é g è r e m e n t p o u r l e 
l i q u é f i e r d e n o u v e a u ) . 

A u b o u t d ' u n e h e u r e , o n p e u t s e r v i r l e b l a n c -
m a n g e r . O n l e s o r t d e l a g l a c e , o n l e p l o n g e u n i n s t a n t 
d a n s l ' e a u c h a u d e , o n e s s u i e l e m o u l e e t o n l e r e t o u r n e 
s u r u n p l a t g a r n i d ' u n e s e r v i e t t e . 

B L A N Q U E T . — V a r i é t é d e p o i r e q u i a r r i v e à m a t u ­
r i t é e n j u i l l e t e t a o û t . O n d i s t i n g u e d e u x e s p è c e s : 
l e gros e t l e petit blanquet. C e s f r u i t s s o n t d e s a v e u r 
m é d i o c r e . O n l e s e m p l o i e s u r t o u t p o u r c o m p o t e s . 

B L A N Q U E T T E . — R a g o û t à b l a n c à b a s e d e 
v i a n d e d ' a g n e a u , d e v e a u o u d e v o l a i l l e , c o m p o r t a n t 
u n e l i a i s o n a u x j a u n e s d ' œ u f s e t à l a c r è m e e t u n e 
g a r n i t u r e c o m p o s é e , e n p r i n c i p e , d e p e t i t s o i g n o n s 
c u i t s a u b l a n c e t d e c h a m p i g n o n s , m a i s a u x q u e l s o n 
a j o u t e p a r f o i s d ' a u t r e s é l é m e n t s . 

M É T H O D E D E P R É P A R A T I O N P O U R T O U T E S L E S V I A N D E S . 

— D é t a i l l e r l a v i a n d e e n m o r c e a u x c a r r é s d e 5 à 6 c e n ­
t i m è t r e s d e c ô t é . L e s p l a c e r d a n s u n e c a s s e r o l e ; l e s 
c o u v r i r d e f o n d s b l a n c o u d ' e a u . A s s a i s o n n e r ; f a i r e 
p a r t i r e n p l e i n f e u , é c u m e r . 

A j o u t e r u n o i g n o n p i q u é d ' u n c l o u d e g i r o f l e , u n e 
c a r o t t e , u n b o u q u e t g a r n i . L a i s s e r c u i r e à p e t i t e 
é b u l l i t i o n , 4 5 m i n u t e s p o u r l ' a g n e a u o u l a v o l a i l l e , 
u n e h e u r e e t q u a r t p o u r l e v e a u . 



E g o u t t e r l e s m o r c e a u x , l e s p a r e r , l e s m e t t r e d a n s 
u n s a u t o i r a v e c p e t i t s o i g n o n s e t c h a m p i g n o n s c u i t s 
a u b l a n c . 

A u d e r n i e r m o m e n t , v e r s e r s u r l a v i a n d e u n v e l o u t é 
p r é p a r é e n l i a n t l a c u i s s o n a v e c d u r o u x b l a n c e t t e r ­
m i n e r a v e c u n e l i a i s o n d e j a u n e s d ' œ u f s e t d e c r è m e . 

A c i d u l e r d ' u n p e u d e j u s d e c i t r o n . D r e s s e r e n t i m ­
b a l e , s a u p o u d r e r d e p e r s i l h a c h é e t g a r n i r d e c r o û t o n s 
e n c œ u r , f r i t s a u b e u r r e . 

B l a n q u e t t e à l a m é n a g è r e , d i t e a u s s i F r i c a s s é e . 
— F a i r e r a i d i r a u b e u r r e , s a n s l e s l a i s s e r c o l o r e r , l e s 
m o r c e a u x d e v i a n d e , t a i l l é s c o m m e i l e s t d i t c i - d e s s u s . 

S a u p o u d r e r d e f a r i n e , m é l a n g e r s a n s f a i r e b l o n d i r , 
m o u i l l e r d e f o n d s b l a n c o u d ' e a u , f a i r e b o u i l l i r , a s s a i ­
s o n n e r , a j o u t e r o i g n o n p i q u é d ' u n c l o u d e g i r o f l e , c a ­
r o t t e , b o u q u e t g a r n i . 

T e r m i n e r a v e c l a g a r n i t u r e i n d i q u é e s e l o n l a r e ­
c e t t e e t l i e r a v e c j a u n e s d ' œ u f s e t c r è m e , a i n s i q u ' i l 
e s t i n d i q u é p o u r l a Blanquette c i - d e s s u s . V . d e p l u s 
l e s r e c e t t e s d e b l a n q u e t t e s d i v e r s e s a u x m o t s : A G N E A U , 
V E A U , P O U L E T . 

B L A N Q U E T T E D E L I M O U X . — V i n b l a n c m o u s ­
s e u x ( le p l u s s o u v e n t c h a m p a g n i s é ) q u e l ' o n f a i t à 
L i m o u x , d a n s l ' A u d e . C e v i n e s t l é g è r e m e n t l i q u o ­
r e u x . C o m m e t o u s l e s v i n s m o u s s e u x o u l i q u o r e u x , 
i l d o i t ê t r e b u t r è s f r a i s , e t m ê m e g l a c é . 

B L É . — C é r é a l e c o n n u e e t c u l t i v é e d e t o u t e a n t i ­
q u i t é , d o n t l ' e m p l o i s e t r o u v e m e n t i o n n é d a n s l e s p l u s 

a n c i e n s d o c u m e n t s c o n n u s . L e g r a i n , q u i e s t u n f r u i t 
a u s e n s b o t a n i q u e d u m o t , s e c o m p o s e d e t r o i s p a r ­
t i e s : l'enveloppe, l'amande et le germe. 

L ' e n v e l o p p e r e p r é s e n t e 1 4 , 3 6 p . 1 0 0 d u g r a i n . 
L ' a m a n d e , c o m p o s é e d ' u n e t r a m e a z o t é e {gluten), e s t 

b o u r r é e d e c e l l u l e s à a m i d o n ; s e l o n l e s e s p è c e s , e l l e r e n ­
f e r m e d e 9 à 1 1 p . 1 0 0 d e g l u t e n e t d e 5 6 à 7 5 p . 1 0 0 
d ' a m i d o n , e n m o y e n n e . E l l e r e p r é s e n t e 8 4 , 2 1 p . 1 0 0 d u g r a i n . 

L ' e m b r y o n o u g e r m e ( 1 , 4 3 p . 1 0 0 d u g r a i n ) e s t r i c h e e n 
m a t i è r e s a z o t é e s e t g r a s s e s ; i l r e n f e r m e a u s s i d e s f e r m e n t s 
e t d e s s u b s t a n c e s o d o r a n t e s . 

E n p l u s d e l ' a m i d o n e t d u g l u t e n , l e g r a i n d e b l é r e n ­
f e r m e e n c o r e d u s u c r e s o l u b l e , d e s d e x t r i n e s e t d e s s e l s 
m i n é r a u x ( c e n d r e s ) . 

I l e x i s t e u n n o m b r e c o n s i d é r a b l e d e v a r i é t é s q u ' o n p e u t 
c l a s s e r e n d e u x g r o u p e s : l e s b l é s d u r s , p l u s r i c h e s e n g l u t e n , 
e t l e s b l é s t e n d r e s , p l u s r i c h e s e n a m i d o n . 

L e s p r i n c i p a l e s u t i l i s a t i o n s d u b l é s o n t : l a p r é p a r a t i o n 
o u l a f a b r i c a t i o n d e b o u i l l i e s , d e f a r i n e s , d e p â t e s a l i m e n ­
t a i r e s e t d e p a i n . 

B l é d e T u r q u i e . — O n a p p e l l e v u l g a i r e m e n t a i n s i 
l e m a ï s , q u e l ' o n d é s i g n e a u s s i s o u s l e s n o m s d e b l é 
d ' I n d e , d ' E s p a g n e , e t b l é g a r o u i l . V . M A Ï S . 

B l é e r g o t é . — S e d i t d ' u n b l é q u i , p a r s u i t e d e s 
e f f e t s d ' u n c r y p t o g a m e p a r a s i t e , e s t d e v e n u m a l s a i n . 

B l é n o i r . — V a r i é t é d e b l é s a r r a s i n . V . c e m o t . 

B o u i l l i e d e b i é . — V . B O U I L L I E S D I V E R S E S . 

C r è m e d e b l é v e r t . — V. P O T A G E S E T S O U P E S , crèmes. 
K a c h e d e b l é n o i r . — V . K A C H E . 

B L E N N I E C A G N E T T E . — G e n r e d e p o i s s o n q u i 
v i t e n e a u d o u c e . T o u s l e s a u t r e s s u j e t s d e l a f a m i l l e 
d e s b l e n n i e s s o n t m a r i n s . 

L e c a r a c t è r e c o m m u n à t o u t e s l e s b l e n n i e s ( e t l a 
c a g n e t t e n e l u i é c h a p p e p a s ) e s t d ' a v o i r l a p e a u 
c o m p l è t e m e n t d é p o u r v u e d ' é c a i l l é s , l e c o r p s é t a n t 
r e c o u v e r t d ' u n e c o u c h e d e m u c u s v i s q u e u x d ' u n e 
é p a i s s e u r e x c e p t i o n n e l l e . 

C e p o i s s o n , d o n t l a t a i l l e v a r i e d e 1 0 à 1 5 c e n t i ­
m è t r e s , e s t d e c o u l e u r f a u v e , p l u s o u m o i n s p o i n t i l l é 
d e b r u n . D e s b a n d e s t r a n s v e r s a l e s b r u n e s s o n t m a r ­
q u é e s s u r s o n d o s . * 

L a c a g n e t t e a b o n d e d a n s l e s c o u r s c T e a u d u d é p a r ­
t e m e n t d e l ' H é r a u l t ; à A g d e , o ù e l l e e s t p a r t i c u l i è r e ­
m e n t a b o n d a n t e , o n l a d é s i g n e s o u s l e n o m d e lièvre, 
c e l a à c a u s e d e l a f o r m e d e s a t ê t e q u i r a p p e l l e u n 
p e u c e l l e d e c e t a n i m a l . 

O n t r o u v e a u s s i l a c a g n e t t e d a n s l e l a c d u B o u r -
g e t ; l e s p ê c h e u r s d e c e t t e r é g i o n l ' a p p e l l e n t chasseur. 

D a n s d ' a u t r e s r é g i o n s , o n l a d é s i g n e s o u s l e n o m d e 
bavecca. 

L a c h a i r d e l a c a g n e t t e e s t b l a n c h e e t a s s e z s a v o u ­
r e u s e . O n p r é p a r e s u r t o u t c e p o i s s o n e n f r i t u r e . O n 
p e u t a u s s i l ' e m p l o y e r c o m m e é l é m e n t d e m a t e l o t e s . 

B L E T , B L E T T E . — M o t e m p l o y é p o u r d é s i g n e r 
l ' é t a t d e r a m o l l i s s e m e n t d e l a c h a i r d e c e r t a i n s f r u i t s , 
p r é c é d a n t l a p o u r r i t u r e . 

D a n s c e r t a i n e s e s p è c e s ( n è f l e s , k a k i s ) , l e f r u i t n ' e s t 
à l ' é t a t d e m a t u r i t é , c ' e s t - à - d i r e c o n s o m m a b l e , q u e 
l o r s q u ' i l e s t b l e t . D a n s d ' a u t r e s ( p o m m e s , p o i r e s , e t c . ) , 
l e b l e t t i s s e m e n t o u l a b l e t t i s s u r e i n d i q u e u n c o m ­
m e n c e m e n t d e d é c o m p o s i t i o n . 

B L E T T E . — O n a p p e l l e a i n s i , d a n s c e r t a i n e s r é ­
g i o n s d e l a F r a n c e , l a b e t t e o u c a r d e p o i r é e . V . B E T T E . 

B L E U ( C u i r e a u ) . — G e n r e d e c u i s s o n q u e l ' o n 
a p p l i q u e a u x p o i s s o n s d ' e a u d o u c e , a u x t r u i t e s d e 

r i v i è r e s u r t o u t . C e m o d e d e c u i s s o n c o n ­
s i s t e à p l o n g e r l e s p o i s s o n s , rigoureusement 
frais, sinon vivants, d a n s u n c o u r t - b o u i l ­
l o n b o u i l l a n t , g é n é r a l e m e n t c o m p o s é d ' e a u 
e t d e v i n a i g r e , a s s a i s o n n é d e s e l e t , p a r f o i s , 
c o n d i m e n t é a v e c t h y m e t l a u r i e r . 

C u i t s a i n s i , l a p e a u d e s p o i s s o n s , c e l l e 
d e s t r u i t e s s u r t o u t , p r e n d u n e t e i n t e l é ­
g è r e m e n t a z u r é e . O n p e u t , p o u r a c c e n t u e r 
c e b l e u i s s e m e n t , a r r o s e r l e s p o i s s o n s a v e c 
d u v i n a i g r e p u r , a v a n t d e l e s i m m e r g e r 
d a n s l e c o u r t - b o u i l l o n . 

T o u s l e s p o i s s o n s p r é p a r é s a u bleu s o n t 
g é n é r a l e m e n t s e r v i s a v e c d u b e u r r e f o n d u 
à p a r t ; o n p e u t a u s s i l e s a c c o m p a g n e r d e 
s a u c e h o l l a n d a i s e o u d e t o u t e a u t r e s a u c e 

b l a n c h e s p é c i a l e a u x p o i s s o n s p o c h é s . 

B L E U D ' A U V E R G N E . — F r o m a g e e n c o r e d é s i g n é 
s o u s l e n o m d e b l e u d e S a l e r s , q u e l ' o n p e u t c o n s o m ­
m e r d e n o v e m b r e à m a l . 

B L E U D E B A S S I L L A C . — F r o m a g e d u L i m o u s i n 
q u e l ' o n p e u t c o n s o m m e r d e n o v e m b r e à m a i . 

B L E U D E M É T H Y L È N E . — C o l o r a n t e m p l o y é e n 
m i c r o b i o l o g i e e t d a n s l ' i n d u s t r i e , a i n s i q u ' e n t h é r a ­
p e u t i q u e . 

L e b l e u d e m é t h y l è n e a é t é p r o p o s é c o m m e c o l o ­
r a n t c u l i n a i r e . C e t u s a g e n ' e s t p a s à r e c o m m a n d e r , 
t o u t d ' a b o r d p a r c e q u e l e b l e u d e m é t h y l è n e p e u t 
d e v e n i r t o x i q u e m ê m e à f a i b l e s d o s e s (10 c g ) c h e z 
c e r t a i n e s p e r s o n n e s p a r t i c u l i è r e m e n t s e n s i b l e s e t 
e n s u i t e p a r c e q u ' a u c u n e s u b s t a n c e a l i m e n t a i r e n a t u ­
r e l l e n e p o s s é d a n t u n e c o l o r a t i o n f r a n c h e m e n t b l e u e , 
c e t t e n u a n c e é v e i l l e d e s p r é s o m p t i o n s f â c h e u s e s , d ' a u ­
t a n t p l u s q u e l a c o u t u m e e s t d e c o l o r e r e n b l e u c e r ­
t a i n e s s u b s t a n c e s t o x i q u e s . 

B L I N I S ( C u i s i n e r u s s e ) . — L e s b l i n i s s o n t d e s 
s o r t e s d e c r ê p e s q u i , d e p u i s l e s t e m p s l e s p l u s r e c u l é s , 
s e f o n t e n R u s s i e , o ù 
o n l e s c o n s o m m e s u r ­
t o u t p e n d a n t l a d e r ­
n i è r e s e m a i n e d u 
C a r n a v a l . 

L e s b l i n i s p e u v e n t 
ê t r e c o n s i d é r é s 
c o m m e u n m e t s s y m ­
b o l i q u e . A u s s i , d i t 
A . P e t i t , d a n s s o n t r è s 
i n t é r e s s a n t Traité de 
la cuisine russe, à 
l ' é p o q u e d u C a r n a v a l , « d e l a p l u s h u m b l e c h a u m i è r e 
j u s q u ' a u p l u s r i c h e p a l a i s , c h a c u n a s e s b l i n i s , t o u t e 
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l a s e m a i n e , e t d e u x f o i s 
p a r j o u r ; c ' e s t u n r é g a l 
p o u r t o u t l e m o n d e , e t 
l e s s e i g n e u r s y a t t a c h e n t 
d ' a u t a n t p l u s d ' i m p o r ­
t a n c e q u ' i l s e s t s o u v e n t 
f o r t d i f f i c i l e d e t r o u v e r 
d e s c u i s i n i e r s q u i l e s 
r é u s s i s s e n t p a r f a i t e ­
m e n t » . 

P â t e à b l i n i s . — F a i r e 
u n e p â t e u n p e u m o l l e 
a v e c 2 0 g r a m m e s d e l e ­
v u r e d é l a y é e d ' u n d e m i -
l i t r e d e l a i t t i è d e e t 
5 0 g r a m m e s d e f a r i n e t a ­
m i s é e . M e t t r e c e t t e p â t e 
e n t e r r i n e d a n s u n e n ­
d r o i t t i è d e e t l a l a i s s e r 
f e r m e n t e r p e n d a n t 

2 h e u r e s . 
L u i a j o u t e r e n s u i t e 

2 5 0 g r a m m e s d e f a r i n e 
t a m i s é e , 4 j a u n e s d ' œ u f s , 
3 d é c i l i t r e s d e l a i t t i è d e 
e t u n e p i n c é e d e s e l . 

B i e n m é l a n g e r t o u s c e s 
i n g r é d i e n t s , m a i s s a n s 
l a i s s e r p r e n d r e d u c o r p s . 
A j o u t e r , a u d e r n i e r m o ­
m e n t , 4 b l a n c s d ' œ u f s 
f o u e t t é s e n n e i g e f e r m e 
e t u n d é c i l i t r e d e c r è m e 
f o u e t t é e . L a i s s e r l e v e r l a 
p â t e p e n d a n t 3 5 m i n u t e s 
e n v i r o n . A v e c c e t t e p â t e , p r é p a r e r d e s p e t i t e s c r ê p e s 
q u e l ' o n f e r a c u i r e a u b e u r r e , à l a f a ç o n d e s c r ê p e s 
o r d i n a i r e s , m a i s d a n s d e s p e t i t e s p o ê l e s s p é c i a l e s . 

B L O A T E R . — O n d é s i g n e a i n s i u n e v a r i é t é d e h a ­
r e n g s f u m é s q u e l ' o n c o n s o m m e , s u r t o u t e n A n g l e ­
t e r r e , l e m a t i n , a u p r e m i e r d é j e u n e r , e t a u s s i à l ' h e u r e 
d u t h é . 

O n f a i t g r i l l e r l e bloater s u r f e u d o u x e t o n l e 
s e r t a v e c b e u r r e f o n d u o u m a î t r e d ' h ô t e l , à p a r t . 

B L O N D D E V E A U . — N o m s o u s l e q u e l o n d é s i g n e , 
o u d u m o i n s o n d é s i g n a i t a n c i e n n e m e n t , c a r c e t t e 
a p p e l l a t i o n n ' e s t p l u s g u è r e u s i t é e a u j o u r d ' h u i , l e 
c o u l i s b l o n d d e v e a u . 

C a r ê m e , d a n s s o n Traité des sauces, e m p l o i e c e 
t e r m e . 

L e b l o n d d e v e a u e s t u t i l i s é p o u r l a p r é p a r a t i o n 
d e s p e t i t e s s a u c e s b r u n e s (V. S A U C E S , sauces mères) 
o u p o u r l e g l a ç a g e d e c e r t a i n e s s u b s t a n c e s . 

B L O N D D E V O L A I L L E . — S y n o n y m e d e f o n d s 
b l o n d ( c l a i r o u l i é ) d e v o l a i l l e . V . S A U C E S , sauces 
brunes. 

L e s b l o n d s d e v e a u o u d e v o l a i l l e s ' e m p l o i e n t a u s s i , 
t r è s r é d u i t s , p o u r n a p p e r c e r t a i n s l é g u m e s b r a i s é s , 
t e l s q u e c a r d o n s , c é l e r i s , f o n d s d ' a r t i c h a u t s , l a i ­
t u e s , e t c . 

B L O N D I N E R . — M o t d ' u n e j o l i e a s s o n a n c e ( e m ­
p l o y é o u c r é é p a r A l e x a n d r e D u m a s ) p o u r d é s i g n e r 
l ' a c t i o n d e f a i r e r o u s s i r l é g è r e m e n t , b l o n d i r à p e i n e , 
u n o i g n o n é m i n c é e t c u i t a u b e u r r e . 

B L O N D I R ( F a i r e ) . — S e d i t d e l ' o p é r a t i o n c o n ­
s i s t a n t à f a i r e l é g è r e m e n t r i s s o l e r d a n s d u b e u r r e , d e 
l ' h u i l e o u d a n s t o u t a u t r e c o r p s g r a s , u n e s u b s t a n c e 
q u e l c o n q u e . 

O n d i t a u s s i faire blondir u n m é l a n g e d e f a r i n e 
e t d e b e u r r e , c e q u i c o n s t i t u e u n r o u x b l o n d . V . R O U X . 

B L U E T . — C e t t e f l e u r , d ' u n e b e l l e c o u l e u r b l e u e , 
s ' e m p l o i e , r a r e m e n t i l e s t v r a i , e n c u i s i n e e t s u r t o u t 
e n p â t i s s e r i e . L a c o u l e u r b l e u e , n o u s l ' a v o n s d i t , e s t 
t r è s r a r e m e n t e m p l o y é e e n c u i s i n e . 

B r o y é e a v e c d u s u c r e , o n l ' u t i l i s e , o u p l u t ô t o n 
l ' u t i l i s a i t e n p â t i s s e r i e , c a r o n n e l ' e m p l o i e p l u s g u è r e 
q u e p o u r c o l o r e r l e s c r è m e s e t c e r t a i n e s c o m p o s i t i o n s . 

O n p e u t a u s s i e m p l o y e r c e t t e f l e u r p o u r d é c o r e r 

d e s s a l a d e s v e r t e s , c o m m e o n l e f a i t a v e c l e s c a p u ­
c i n e s e t l e s v i o l e t t e s . 

B O C A L . — V a s e e n v e r r e à o r i f i c e a s s e z l a r g e s e r ­
v a n t à m e t t r e d e s l é g u m e s o u d e s f r u i t s c o n f i t s a u 
v i n a i g r e ( c o r n i c h o n s , c â p r e s , p e t i t s o i g n o n s , l é g u m e s 
m é l a n g é s , c e r i s e s , p e t i t s m e l o n s , e t c . ) , o u d e s f r u i t s à 
l ' e a u - d e - v l e . 

B O C K . — R é c i p i e n t e n v e r r e o u e n g r è s , d e l a c o n ­
t e n a n c e d ' u n q u a r t d e l i t r e , d a n s l e q u e l o n b o i t l a 
b i è r e . 

C e n ' e s t q u e v e r s 1859 q u e c e m o t a é t é i m p o r t é 
d ' A l l e m a g n e e t a r e m p l a c é c e l u i d e chope. 

L e s v a s e s à b o i r e l a b i è r e s o n t f a i t s e n f o r m e d e 
g o b e l e t s e t s o n t g é n é r a l e m e n t m u n i s d ' u n e a n s e . C e u x 
q u i s o n t e n g r è s s o n t s o u v e n t o r n é s d ' u n d é c o r e n 
r e l i e f r e p r é s e n t a n t s u r t o u t d e s s c è n e s d e b e u v e r i e . 

B Œ U F . — L a v i a n d e d e b œ u f e s t l a v i a n d e d e b o u ­
c h e r i e p a r e x c e l l e n c e ; e l l e e s t p l u s f o r t i f i a n t e , p l u s 
n o u r r i s s a n t e q u e t o u t e a u t r e . 

S e l o n l a r a c e , l ' â g e , l ' é t a t d ' e n g r a i s s e m e n t , l e t r a v a i l 
f o u r n i , e t a u s s i l e s e x e ( c a r , e n b o u c h e r i e , l a v i a n d e 
d e b œ u f c o m p r e n d c e l l e d e g é n i s s e , d e v a c h e e t d e 
t a u r e a u ) , o n d i s t i n g u e t r o i s q u a l i t é s d e v i a n d e . 

D é s i g n a t i o n des m o r c e a u x e t d e s c a t é g o r i e s d e l a v i a n d e 
d e b œ u f . 

D i v e r s e s f o r m e s d e b o c k s : 
1 . Le cheva l i e r (1 l i t r e ) ; 2 . D e m i de forme m o d e r n e ; 3 . D e m i c r a q u e l é ; 4 . P o t en grès avec couvercle en é t a l n ; 

5 . B a l l o n ; 6 . C r i s t a l t a i l l é ; 7 . Po t en g r è s ; 8 . D e m i en v e r r e ; 9 . En ve r re , d i t l e f o rmidab l e . 



Bœufs du C h a r o l á i s t r è s e s t imés p o u r l a c o n s o m m a t i o n . 

m e n t j a u n â t r e s e t s ' i n s i n u e e n t r e l e s 
f a i s c e a u x p o u r f o r m e r u n p e r s i l l é p l u s 
o u m o i n s f i n . U n e f e u i l l e d e p a p i e r 
b u v a r d , a p p l i q u é e à l a s u r f a c e , n e d o i t 
j a m a i s s e c o u v r i r d e t a c h e s h u i l e u s e s , 
c o m m e c ' e s t l e c a s p o u r l a v i a n d e d e 
c h e v a l . 

S e l o n s a v a l e u r m a r c h a n d e , q u i d é ­
p e n d d e l a c o n s i s t a n c e d e s f i b r e s , d e l a 
p r o p o r t i o n d e s t e n d o n s , d e s a p o n é v r o ­
s e s e t d e l a g r a i s s e , l a v i a n d e d e b œ u f 
a é t é c l a s s é e e n t r o i s c a t é g o r i e s : 

1" catégorie : f i l e t , f a u x f i l e t , a l o y a u , 
c u l o t t e , r o m s t e c k , g î t e à l a n o i x , p a r t i e s 
I n t é r i e u r e s d e l a t r a n c h e e t d u r o n d ; 

2' catégorie : b a v e t t e , p l a t - d e - c ô t e s , 
u n e p a r t i e d e s c ô t e s c o u v e r t e s , e n t r e ­
c ô t e , c ô t e s d é c o u v e r t e s , p a l e r o n , m a c ­
r e u s e , s u r l o n g e e t t a l o n d u c o l l i e r ; 

3' catégorie : f l a n c h e t , p o i t r i n e , g î t e , 
c o l l i e r , p l a t s - d e - j o u e , c r o s s e , g e n o u x , 
j a r r e t s e t j a m b e s . 

1 0 0 k i l o s d e v i a n d e a b a t t u e d o n n e n t : 
7 2 k i l o s d e c h a i r m u s c u l a i r e , 2 1 k i l o s 
d ' o s e t d ' a p o n é v r o s e s , 7 k i l o s d e g r a i s s e . 

S e l o n u n a u t r e c a l c u l , o n p e u t e s t i ­
m e r c e r e n d e m e n t à : 

L a m e i l l e u r e v i a n d e , p o u r l e s r ô t i s s p é c i a l e m e n t , 
e s t f o u r n i e p a r u n b œ u f d e c i n q à s i x a n s e n g r a i s s é 
à l ' h e r b a g e . L e s b œ u f s p l u s j e u n e s , a p p a r t e n a n t à 
d e s r a c e s h â t i v e s , d o n n e n t , e n F r a n c e d u m o i n s , u n e 
c h a i r p l u s t e n d r e , m a i s m o i n s s a v o u r e u s e . 

E n c e q u i c o n c e r n e l e s r a c e s , r e m a r q u o n s q u e l e s 
A n g l a i s o n t , b i e n a v a n t n o u s , s é l e c t i o n n é l e u r b é t a i l 
e n v u e d e l ' a p t i t u d e à l ' e n g r a i s s e m e n t . L a r a c e Durham 
f u t i m p o r t é e e n F r a n c e c o m m e é l é m e n t a m é l i o r a t e u r 
d e n o s r a c e s b o v i n e s d e s t i n é e s à l a b o u c h e r i e . L e s m é t i s 
d u r h a m - m a n c e a u x , c h a r o l á i s , l i m o u s i n s , g a r o n n a i s , 
n o r m a n d s , s a l e r s o f f r e n t é g a l e m e n t u n e p r é d i s p o s i t i o n 
n a t u r e l l e à l ' e n g r a i s s e m e n t . 

L a v i a n d e d e b œ u f d e b o n n e q u a l i t é e s t d e c o u l e u r 
r o u g e vif, d e c o n s i s t a n c e f e r m e e t é l a s t i q u e ; e l l e a 
u n e o d e u r d o u c e e t t r è s l é g è r e ; l a g r a i s s e f o r m e , e n t r e 
l e s m a s s e s m u s c u l a i r e s , d e s l a m e s b l a n c h e s o u l é g è r e -

Aloyau (avec filet, f aux f i let , r o m s t e c k et c u l o t t e ) . 15 p. 100 
T r a i n de côtes (bave t te , p l a t - d e - c ô t e s , cô tes cou­

ve r t e s et en t r ecô t e s ) 7,5 — 
Cuisse (gîte à la no ix , t r a n c h e , gîte) 20 — 
E p a u l e (côtes découve r t e s , p a l e r o n ) 15 — 
Bas m o r c e a u x 32,5 — 
G r a i s s e 10 — 

L a v i a n d e d e v a c h e e s t i n f é r i e u r e à c e l l e d e b œ u f , 
d ' u n e f a ç o n g é n é r a l e , e x c e p t i o n f a i t e p o u r l e s j e u n e s 
g é n i s s e s e t l e s v a c h e s s t é r i l e s ( « t a u r e s » e n t e r m e d e 
b o u c h e r i e ) , d o n t l a c h a i r f a i t s o u v e n t p r i m e s u r c e l l e 
d e b œ u f . L a c h a i r d e t a u r e a u e s t c o r i a c e ; e l l e g o n f l e 
d a v a n t a g e à l a c u i s s o n , m a i s n e c o n v i e n t q u e p o u r 
l e p o t - a u - f e u ; c e l l e d e t a u r i l l o n e s t p l u s e s t i m é e . 

A s s i m i l a b l e d a n s l a p r o p o r t i o n d e 9 7 p . 100 ( l o r s ­
q u ' e l l e n ' e s t p a s i n g é r é e e n e x c è s ) , e t l a i s s a n t p e u 
d e r é s i d u s , l a v i a n d e d e b œ u f , d e b o n n e q u a l i t é , e s t 

d ' u n e d i g e s t i o n f a c i l e . P r i s e a v e c 
e x a g é r a t i o n , c ' e s t - à - d i r e e n q u a n t i t é 
p l u s f o r t e q u e n e p e u v e n t t r a n s f o r ­
m e r l e s s u c s d i g e s t i f s , q u a n t i t é p a r 
c o n s é q u e n t v a r i a b l e s e l o n l e s s u j e t s , 
l a v i a n d e d e b œ u f e x p o s e , c o m m e 
t o u t e s l e s v i a n d e s , d ' a i l l e u r s , a u x 
p u t r é f a c t i o n s i n t e s t i n a l e s , à l a c o n ­
g e s t i o n d u f o i e e t d e s r e i n s , à l a 
f a t i g u e d u c œ u r e t à l ' h y p e r t e n s i o n 
a r t é r i e l l e . 

N o u s d o n n o n s c i - c o n t r e l a c o m p o ­
s i t i o n m o y e n n e d e q u e l q u e s m o r ­
c e a u x d e b œ u f , l e u r t e n e u r e n e a u , 
e n m a t i è r e s a l b u m i n o ï d e s e t g r a i s s e s , 
a i n s i q u e l e u r v a l e u r n u t r i t i v e , c a l ­
c u l é e e n c a l o r i e s . E n c e q u i c o n c e r n e 
c e s d e r n i è r e s , f a i s o n s o b s e r v e r q u ' u n 
m o r c e a u d e v i a n d e d é g a g e r a d ' a u ­
t a n t p l u s d e c a l o r i e s q u ' i l s e r a p l u s 
r i c h e e n g r a i s s e ; o r c e l l e - c i e s t m a l 
d i g é r é e d è s q u ' e l l e s e t r o u v e e n e x c è s , 
e t i l e s t d ' o b s e r v a t i o n c o u r a n t e d e 
v o i r l e s c o n s o m m a t e u r s l a i s s e r s u r 
l e u r a s s i e t t e l e s m o r c e a u x d e « g r a s » . 

L e t a b l e a u r é s u m é d e l a p a g e s u i ­
v a n t e f e r a m i e u x c o m p r e n d r e . 

A b a t s d e b œ u f . — O n u t i l i s e e n 
c u i s i n e l e s a b a t s s u i v a n t s , d o n t , a u 
m o t A B A T S D E B O U C H E R I E , o n t r o u ­

v e r a l e s m o d e s d i v e r s d e p r é p a r a ­
t i o n : l e s amourettes, o u m o e l l e é p i -
n i è r e , q u e l ' o n p r é p a r e c o m m e c e l l e s 
d u v e a u ; l a cervelle, q u i s e p r é p a r e 
c o m m e c e l l e d u v e a u ; l a langue, q u e 
l ' o n f a i t b r a i s e r o u p o c h e r o u q u e , 

V I A N D E D E B Œ U F ( A N A L Y S E ) [ d ' a p r è s l e s t a b l e s d e M . A L Q U I E R ] 

( subs t ances a l i m e n t a i r e s u t i l i sab les ca lculées p . 100 de la p a r t i e b o n n e à m a n g e r ) . 



D e m i - b œ u f m o n t r a n t l e s p r i n c i p a u x m o r c e a u x . 

s a u m u r é e , o n p r é p a r e à l ' é c a r l a t e o u f u m é e ; l e 
museau, q u e l ' o n p r é p a r e à l a v i n a i g r e t t e ; l e palais, 
q u e l ' o n u t i l i s e r a r e m e n t a u j o u r d ' h u i , m a i s q u i , a n ­
c i e n n e m e n t , é t a i t t r è s e m p l o y é e n c u i s i n e ; l e s pieds, 
q u i n e s o n t g u è r e u t i l i s é s q u e p o u r l a p r é p a r a t i o n d e s 
t r i p e s à l a m o d e d e C a e n ; l e s rognons, q u e l ' o n a p p r ê t e 
s u r t o u t s a u t é s , e t e n f i n l e s tripes ( o u v e n t r e ) , a v e c 
l e s q u e l l e s s e p r é p a r e n t l e s t r i p e s p r o p r e m e n t d i t e s 
e t l e gras-double. 

A i g u i l l e t t e d e b œ u f . — O n d é s i g n e c u l i n a i r e m e n t , 
s o u s c e n o m l a p a r t i e d e l a n o i x d e b œ u f a p p e l é e 
a u s s i pointe de culotte o u encore pièce de bœuf. C e t t e 
p a r t i e d e l a c u l o t t e s e f a i t o u b r a i s e r o u p o c h e r . 

A l o y a u d e b œ u f . — C e t t e p i è c e , q u i a p p a r t i e n t à 
l a p r e m i è r e c a t é g o r i e d e l a v i a n d e d e b œ u f , e s t c o n s t i ­
t u é e p a r l a p a r t i e d e l ' a n i m a l a l l a n t d e l a p o i n t e d e 
l a h a n c h e a u x p r e m i è r e s c ô t e s . E l l e c o m p r e n d l e 
contre-filet ou faux f i l e t e t l e f i l e t de bœuf. On ne l a 

d é s i g n e s o u s l e n o m d'aloyau q u e l o r s q u ' e l l e c o m p o r t e 
c e s d e u x m o r c e a u x , q u i d o i v e n t c u i r e e n s e m b l e , e t 
s a n s ê t r e d é s o s s é s . 

L o r s q u e l ' a l o y a u d o i t ê t r e c u i t e n e n t i e r , o n s e b o r n e , 
p o u r l e p a r e r , à r a c c o u r c i r l é g è r e m e n t l a b a v e t t e , 
p u i s à s e c t i o n n e r , d ' e n d r o i t e n e n d r o i t , l e l i g a m e n t 
q u i s e t r o u v e t o u t l e l o n g d e l ' é c h i n é . L e f i l e t ( q u i 
s e t r o u v e à l ' i n t é r i e u r d e l a p i è c e ) d o i t ê t r e l a i s s é u n 
p e u g r a s , c ' e s t - à - d i r e q u e l ' o n n e s u p p r i m e q u ' u n e 
p a r t i e d e l a g r a i s s e l ' e n v e l o p p a n t . A p r è s a v o i r é t é 
a i n s i p a r é e , l a p i è c e e s t a s s a i s o n n é e i n t é r i e u r e m e n t 
d e s e l e t p o i v r e e t f i c e l é e d e f a ç o n q u ' e l l e c o n s e r v e e n 
c u i s a n t u n e f o r m e c o r r e c t e . 

L ' a l o y a u , s e r v i c o m m e r e l e v é d e b o u c h e r i e , s e f a i t 
l e p l u s s o u v e n t r ô t i r . O n l e c u i t à l a b r o c h e o u 
a u f o u r , e t o n l e c o n s e r v e u n p e u r o s é à l ' i n t é r i e u r . 
O n p e u t a u s s i f a i r e b r a i s e r l ' a l o y a u . D a n s c e c a s , l e 
p l u s s o u v e n t , a u l i e u d e l e f a i r e c u i r e e n e n t i e r , o n l e 
d é t a i l l e t r a n s v e r s a l e m e n t e n m o r c e a u x d e 2 à 3 k i l o s , 
q u e l ' o n f a i t b r a i s e r s u i v a n t l a m é t h o d e h a b i t u e l l e . 
V . M É T H O D E S E T P R O C É D É S C U L I N A I R E S , braisage. 

A l o y a u b r a i s é . — P a r e r u n m o r c e a u d ' a l o y a u d e 2 
à 3 k i l o s ( c o u p é e n t r a v e r s d e l a p i è c e , d a n s l e s e n s d u 
f i l d e l a v i a n d e ) . L e p i q u e r d e g r o s l a r d o n s a s s a i s o n ­
n é s d e p o i v r e e t é p i c e s , s a u p o u d r é s d e p e r s i l h a c h é 
e t m a c é r é s p e n d a n t u n e h e u r e a v e c c o g n a c , c a r o t t e s 
e t o i g n o n s . F i c e l e r l a p i è c e . 

L a f a i r e b r a i s e r e n s u i v a n t l a m é t h o d e h a b i t u e l l e . 



S e r v i r l a p i è c e a r r o s é e d e s o n f o n d s d é g r a i s s é , r é d u i t , 
e t p a s s é . 

Aloyau braisé avec garnitures diverses. — B r a i s e r 
l ' a l o y a u a i n s i q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s . L e s e r v i r a v e c l ' u n e 
d e s g a r n i t u r e s s u i v a n t e s , d r e s s é e a u t o u r d e l a p i è c e 
o u s e r v i e à p a r t , s u i v a n t l a n a t u r e d e s é l é m e n t s l a 
c o m p o s a n t : b o u r g e o i s e ; b r u x e l l o i s e ; c é l e r i s ; c h i p o ­
l a t a ; c h o u c r o u t e ; c h o u x - r a v e s ; D u b a r r y ; d u c h e s s e ; 
f l a m a n d e ; j a r d i n i è r e ; m i l a n a i s e ; n a p o l i t a i n e ; n o u i l ­
l e s ; p i é m o n t a i s e ; p o m m e s d e t e r r e d i v e r s e s ; p r o v e n ­
ç a l e ; R i c h e l i e u ; r i s o t t o ; s i c i l i e n n e . V . G A R N I T U R E S . 

Aloyau à la d'Albuféra ( R e c e t t e d e C a r ê m e ) . — 
« A p r è s a v o i r p r é p a r é , b r a i s é , g l a c é v o t r e a l o y a u d e l a 

M o r c e a u x p r i s d a n s l ' épau le de bœuf. 

m a n i è r e a c c o u t u m é e , v o u s v e r s e z a u t o u r u n r a g o û t 
c o m p o s é a i n s i : m e t t e z u n e p a r t i e d e l a g l a c e d e l a 
c u i s s o n d e l a g r o s s e p i è c e e t u n p e u d e b e u r r e f r a i s 
d a n s l a s a u c e i n d i q u é e à la Tortue (V . S A U C E S ) ; m ê l e z - y 
u n e e s c a l o p e d e r i s d e v e a u s a u t é e ; u n e e s c a l o p e d e 
l a n g u e é c a r l a t e e t d e s c h a m p i g n o n s , u n e a s s i e t t e d e 
c h a q u e ; d o n n e z u n e s e u l e é b u l l i t i o n à c e r a g o û t e t 
l e s e r v e z ; p o s e z a u t o u r u n e g a r n i t u r e d ' e s c a l o p e s d e 
f i l e t s d e l a p e r e a u x à l a O r l y ; p l a c e z s u r l a g r o s s e p i è c e 
1 0 h â t e l e t s c o m p o s é s c h a c u n d e c e t t e m a n i è r e : p l a c e z 
d ' a b o r d u n e b e l l e c r ê t e d o u b l e , u n e e s c a l o p e d e l a p e ­
r e a u à l a O r l y , u n e c r ê t e , u n e g r o s s e t r u f f e g l a c é e , u n e 
c r ê t e e t u n e t r u f f e n o i r e g l a c é e . S e r v e z d u r a g o û t 
d a n s d e u x s a u c i è r e s . » 

Aloyau rôti. — S e t r a i t e e n e n t i e r o u e n m o r c e a u x . 
S u p p r i m e r l a b a v e t t e d e l ' a l o y a u e t l e r a c c o u r c i r . 

L e p a r e r , e n l a i s s a n t u n e c o u c h e l é g è r e d e g r a i s s e 
s u r l e f i l e t a f i n d e l ' e m p ê c h e r d e s é c h e r d u r a n t l a 
c u i s s o n ; l e f i c e l e r . 

L e f a i r e r ô t i r , a u f o u r o u à l a b r o c h e , e n s u i v a n t l e s 
i n d i c a t i o n s d o n n é e s p o u r l a c u i s s o n d e s v i a n d e s r o u g e s 
(V. M É T H O D E S E T P R O C É D É S C U L I N A I R E S ) ; c o m p t e r d e 

1 0 à 1 2 m i n u t e s a u k i l o . G a r n i r d e c r e s s o n e t s e r v i r 
a v e c l e J u s d e c u i s s o n à p a r t . 

Desserte de l'aloyau braisé ou rôti. — T o u t e s l e s 
r e c e t t e s d e c e g e n r e i n d i q u é e s p o u r l a côte d e bœuf 
e t l e contre-filet s o n t a p p l i c a b l e s à l ' a l o y a u . 

L e s o s r e s t a n t , a p r è s l a c o m p l è t e u t i l i s a t i o n d e s 
v i a n d e s , p e u v e n t s e r v i r p o u r p r é p a r e r d u f o n d s d e 
b œ u f . V . F O N D S . 

Aloyau rôti à l'anglaise. —• U n e f o i s l a p i è c e p a r é e 
e t f i c e l é e , l ' e n f e r m e r d a n s u n e a b a i s s e d e p â t e f a i t e 
d e f a r i n e e t d ' e a u c h a u d e , a d d i t i o n n é e d ' u n q u a r t d e 
s o n p o i d s d e g r a i s s e d e b œ u f h a c h é e e t s a l é e . 

L o r s q u e l ' a l o y a u e s t p r e s q u e c u i t , r e t i r e r l a c u i r a s s e 
d e p â t e e t f a i r e c o l o r e r l a p i è c e d e v a n t u n f e u vif . 

S e r v i r a v e c d u Y o r k s h i r e - p u d d i n g (V. c e m o t ) , c u i t 
d a n s l a p l a q u e à r ô t i r e t l e j u s d e c u i s s o n d e l a p i è c e . 

Aloyau rôti avec garnitures diverses. — F a i r e r ô t i r 
l a p i è c e a i n s i q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s . L a s e r v i r a v e c 
l ' u n e d e s g a r n i t u r e s i n d i q u é e s p o u r l'Aloyau braisé. 

E n p l u s d e c e s g a r n i t u r e s , o n p e u t a c c o m p a g n e r 
l ' a l o y a u , b r a i s é o u r ô t i , d e t o u t e s c e l l e s i n d i q u é e s p o u r 
l e contre-filet, p o u r l a côte e t p o u r l e filet de bœuf. 

Aloyau braisé à la gelée. — P r o c é d e r a v e c u n e 
p i è c e d ' a l o y a u a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e Bœuf braisé à 
la gelée. 

L ' a l o y a u b r a i s é à l a g e l é e p e u t ê t r e a c c o m p a g n é 
d ' u n e s a l a d e c o m p o s é e . 

Bavette d'aloyau. — C e m o r c e a u , q u i a p p a r t i e n t 
à l a d e u x i è m e c a t é g o r i e , e s t f o r m é p a r l a p a r o i l a t é ­
r a l e d u v e n t r e . 

A p r è s a v o i r é t é s o i g n e u s e m e n t p a r é e , l a b a v e t t e 
p e u t f o u r n i r d e s b i f t e c k s , u n p e u f e r m e s , m a i s t r è s 
j u t e u x . 

C e t t e p i è c e p e u t a u s s i ê t r e u t i l i s é e p o u r l e p o t - a u -
f e u . 

Bavette d'aloyau grillée. — S e p r é p a r e c o m m e l a 
hampe. 

Bavette d'aloyau pochée. — S e p r é p a r e c o m m e l a 
Pièce de bœuf pochée. V. ce m o t . 

Baron de bœuf. — S o u s c e n o m , o n s e r t , e n A n g l e ­
t e r r e , l o r s d e s p l a n t u r e u x r e p a s d e C h r i s t m a s , u n e 
p i è c e q u i c o m p r e n d l e s d e u x a l o y a u x e t u n e p a r t i e 
d e s c ô t e s d e b œ u f . 

C e t t e p i è c e é n o r m e s e t r a i t e c o m m e VAloyau rôti à 
l'anglaise. 

Bifteck. — T r a n c h e d e b œ u f d e 150 à 2 0 0 g r a m m e s 
p r i s e s u r l a t ê t e d u f i l e t o u d e l ' a l o y a u , o u e n c o r e s u r 
l e c o n t r e - f i l e t . R e ç o i t l a p l u p a r t d e s a p p r ê t s i n d i q u é s 
p o u r l ' e n t r e c ô t e e t l e r o m s t e c k . 

L a c u i s s o n d e s b i f t e c k s s e f a i t d e d e u x f a ç o n s : o n 
l e s g r i l l e o u o n l e s f a i t s a u t e r . V . E N T R E C Ô T E . 

O n d é s i g n e a u s s i s o u s l e n o m d e b i f t e c k d e l a 
v i a n d e d e b œ u f h a c h é e q u e l ' o n s e r t c r u e o u c u i t e . 
E n v o i c i d e u x r e c e t t e s . 

Bifteck à l'américaine. — H a c h e r finement 4 0 0 
g r a m m e s d e t ê t e d e f i l e t d e b œ u f , p a r é e t d é g r a i s s é ; 
a v e c c e t t e c h a i r f o r m e r 4 p e t i t s f i l e t s d e f o r m e r o n d e . 

D r e s s e r c e s f i l e t s s u r p l a t d e s e r v i c e . 
S u r c h a c u n d e c e s f i l e t s , f a i r e u n p e t i t c r e u x d a n s 

l e q u e l o n m e t t r a u n j a u n e d ' œ u f c r u . 
S e r v i r a v e c , à p a r t , o i g n o n e t p e r s i l h a c h é s e t c â p r e s 

c o n f i t e s a u v i n a i g r e . 
C e p l a t e s t t o u t i n d i q u é p o u r l e r é g i m e d e s u r a l i ­

m e n t a t i o n . 

Bifteck à l'andalouse. — A v e c 4 0 0 g r a m m e s d e 
b œ u f h a c h é f i n e m e n t , a d d i t i o n n é d e 5 0 g r a m m e s d ' o i ­
g n o n h a c h é f o n d u a u b e u r r e e t d ' u n e p o i n t e d ' a i l 
h a c h é , e t b i e n a s s a i s o n n é , f o r m e r 4 p e t i t s f i l e t s r o n d s . 

F a r i n e r c e s f i l e t s ; l e s f a i r e v i v e m e n t s a u t e r à l ' h u i l e . 
L e s d r e s s e r s u r u n p l a t r o n d , c h a c u n p l a c é s u r u n e 

d e m i - t o m a t e s a u t é e à l ' h u i l e . 
G a r n i r l e c e n t r e d u p l a t a v e c d u r i z p i l a f . A r r o s e r 

l e s f i l e t s d e l e u r f o n d s d e c u i s s o n d é g l a c é d ' u n d é c i ­
l i t r e d e x é r è s , r é d u i t e t b e u r r é . 

Bifteck à cheval. — A s s a i s o n n e r l e b i f t e c k d e s e l 
e t p o i v r e ; l e s a u t e r v i v e m e n t a u b e u r r e . L e d r e s s e r s u r 
u n e a s s i e t t e . 

M e t t r e d e s s u s u n o u d e u x œ u f s c u i t s à l a p o ê l e , a u 
b e u r r e . A r r o s e r a v e c l e b e u r r e d e c u i s s o n . 

O n p r é p a r e a u s s i l e b i f t e c k à c h e v a l e n l e g a r n i s s a n t 



B i f t e c k à c h e v a l . 

a v e c d e s œ u f s c u i t s a u m i r o i r ( c ' e s t - à - d i r e s u r l e p l a t ) 
d o n t o n s u p p r i m e u n e p a r t i e d u b l a n c . 

Bifteck à la hambourgeoise, dit aussi à l'alle­
mande. — H a c h e r f i n e m e n t 4 0 0 g r a m m e s d e v i a n d e 
m a i g r e d e b œ u f p r i s e d a n s l a t ê t e d e c o n t r e o u d e 
f i l e t . L u i a j o u t e r 5 0 g r a m m e s d ' o i g n o n h a c h é f o n d u 
a u b e u r r e e t 2 œ u f s c r u s . B i e n a s s a i s o n n e r c e t t e c h a i r 
a v e c s e l , p o i v r e e t m u s c a d e r â p é e e t e n f a i r e 4 f i l e t s 
d e f o r m e r o n d e . 

F a r i n e r c e s f i l e t s e t l e s f a i r e s a u t e r a u b e u r r e c l a ­
r i f ié , e n l e s c o n s e r v a n t u n p e u r o s é s à l ' i n t é r i e u r ( o n 
c o n s t a t e q u ' i l s s o n t à p o i n t l o r s q u e l e s a n g p e r l e à l a 
s u r f a c e ) . D r e s s e r s u r u n p l a t r o n d . M e t t r e s u r c h a q u e 
f i l e t u n e c u i l l e r é e d ' o i g n o n é m i n c é r e v e n u a u b e u r r e . 

^Bifteck à la russe dit aussi bitoke. — H a c h e r fine­
m e n t 1 2 5 g r a m m e s d e m a i g r e d e b œ u f d é g r a i s s é e t 
d é n e r v é e n l u i a j o u t a n t 3 0 g r a m m e s d e b e u r r e . A s s a i ­
s o n n e r d e s e l , p o i v r e e t m u s c a d e . R e f o r m e r e n b i f t e c k , 
f a r i n e r e t s a u t e r a u b e u r r e c l a r i f i é . D r e s s e r ; n a p p e r 
a v e c l e f o n d s d e c u i s s o n d é g l a c é d e 2 c u i l l e r é e s d e 
c r è m e ( a i g r e d e p r é f é r e n c e ) e t d ' u n e c u i l l e r é e d e d e m i -
g l a c e . M e t t r e s u r l e b i f t e c k u n e c u i l l e r é e d ' o i g n o n 
c i s e l é e t f r i t a u b e u r r e . G a r n i r d e pommes d e terre 
sautées. 

U n e v a r i a n t e c o n s i s t e à t r e m p e r l e b i t o k e à l ' œ u f , 
à l e r e c o u v r i r d e m i e d e p a i n e t à l e s a u t e r a u b e u r r e . 

S o u s l e n o m d e b i f t e c k à l a r u s s e , o n s e r t p a r f o i s 
u n a p p r ê t s e m b l a b l e c o m m e c u i s s o n à c e l u i d i t à l ' a l ­
l e m a n d e , m a i s o ù l ' o i g n o n h a c h é m i s s u r l e b i f t e c k 
e s t r e m p l a c é p a r u n œ u f c u i t à l a p o ê l e . 

Bifteck à la tartare. — P r o c é d e r c o m m e p o u r l e 
Bifteck à l'américaine, m a i s s a n s j a u n e d ' œ u f c r u . 
S e r v i r a v e c s a u c e t a r t a r e à p a r t . V . S A U C E S . 

Bœuf bouilli de desserte. — L e b œ u f b o u i l l i d e d e s ­
s e r t e , d é t a i l l é e n t r a n c h e s p a s t r o p é p a i s s e s , s e s e r t 
a v e c s a u c e s d i v e r s e s a i n s i q u e n o u s l ' i n d i q u o n s c i - d e s ­
s o u s , o u p e u t ê t r e p r é p a r é e n h a c h i s o u d e d i f f é r e n t e s 
m a n i è r e s . 

Bœuf bouilli à la diable. — D é t a i l l e r l e b œ u f e n 
t r a n c h e s u n p e u é p a i s s e s ; t a r t i n e r c e s t r a n c h e s d e 
m o u t a r d e , l e s a r r o s e r d e b e u r r e f o n d u o u d ' h u i l e ; l e s 
r e c o u v r i r s u r l e s d e u x f a c e s d e m i e d e p a i n b l a n c h e . 
G r i l l e r s u r f e u d o u x ; d o r e r d e s d e u x c ô t é s . S e r v i r 
a v e c s a u c e d i a b l e à p a r t . V . S A U C E S . 

Bœuf bouilli à la hongroise. — D é t a i l l e r l e b œ u f 
e n g r o s d é s ; l e f a i r e r i s s o l e r d a n s u n s a u t o i r , o ù l ' o n 
a u r a f a i t f o n d r e a u b e u r r e , p o u r 5 0 0 g r a m m e s d e 
b œ u f , 100 g r a m m e s d ' o i g n o n h a c h é ; a s s a i s o n n e r d e 
p a p r i k a . M o u i l l e r a u d e r n i e r m o m e n t d e s a u c e c r è m e 
V . S A U C E S . 

Bœuf bouilli à l'indienne. — C o m m e l e Bœuf 
bouilli à la hongroise, en r e m p l a ç a n t l e p a p r i k a p a r 
d u c u r r i e . S e r v i r a v e c r i z à l ' i n d i e n n e à p a r t . V . R I Z . 

Bœuf bouilli sauté Parmentier. — C u i r e à l a 
p o ê l e , a u b e u r r e , 3 0 0 g r a m m e s d e p o m m e s d e t e r r e 
c o u p é e s e n g r o s d é s . L o r s q u ' e l l e s s o n t p r e s q u e c u i t e s , 
l e s r e t i r e r d e l a p o ê l e . M e t t r e à r i s s o l e r d a n s l e m ê m e 
b e u r r e 5 0 0 g r a m m e s d e b œ u f d e d e s s e r t e d é t a i l l é e n 
m o r c e a u x c a r r é s d e 3 c e n t i m è t r e s d e c ô t é . A j o u t e r l e s 
p o m m e s d e t e r r e , f a i r e r i s s o l e r l e t o u t e n s e m b l e : d r e s ­
s e r e n t i m b a l e ; s a u p o u d r e r d e p e r s i l h a c h é . 

Bœuf bouilli sauté à la lyonnaise. — S a u t e r à l a 
p o ê l e , à l a g r a i s s e o u a u b e u r r e , 5 0 0 g r a m m e s d e b œ u f 
d é t a i l l é e n p e t i t e s e s c a l o p e s . A j o u t e r 2 5 0 g r a m m e s 
d ' o i g n o n s é m i n c é s , p r é a l a b l e m e n t s a u t é s d a n s l a p o ê l e , 
a u b e u r r e o u à l a g r a i s s e . F a i r e r i s s o l e r l e t o u t e n ­
s e m b l e , a s s a i s o n n e r d e s e l e t p o i v r e . D r e s s e r e n t i m ­
b a l e ; s a u p o u d r e r d e p e r s i l h a c h é . A r r o s e r d e 2 c u i l ­
l e r é e s d e v i n a i g r e q u e l ' o n a u r a f a i t c h a u f f e r d a n s l a 
p o ê l e o ù a c u i t l e b œ u f . 

Bœuf bouilli au pauvre homme ( R e c e t t e a n c i e n n e ) . 
— • « Q u a n d i l v o u s r e s t e d u b o u i l l i , i l f a u t l e c o u p e r 
e n t r a n c h e s , l ' a r r a n g e r s u r u n p l a t , s e m e r p a r d e s s u s 
d u s e l , d u p o i v r e , d e l a c i b o u l e h a c h é e , d u p e r s i l ; y 
m e t t r e u n p e u d e g r a i s s e d e p o t , u n e p o i n t e d ' a i l , u n 
v e r r e d e b o u i l l o n o u d ' e a u , u n p e u d e c h a p e l u r e d e 
p a i n ; f a i t e s - l e m i t o n n e r s u r d e l a c e n d r e c h a u d e p e n ­
d a n t u n q u a r t d ' h e u r e . » ( C e p l a t f a i s a i t , d i t - o n , l e 
r é g a l d u r o i L o u i s X V . ) 

Bœuf bouilli à la provençale. — S e p r é p a r e c o m m e 
le Bœuf bouilli à la hongroise, en r e m p l a ç a n t la s a u c e 
c r è m e p a r u n e q u a n t i t é é q u i v a l e n t e d e f o n d u e d e 
t o m a t e s p a s t r o p s e r r é e , c o n d i m e n t é e à l ' a i l . D r e s s e r 
e n t i m b a l e ; s a u p o u d r e r d e p e r s i l h a c h é . 

Bœuf bouilli aux racines. — B œ u f d u p o t - a u - f e u . 
s e r v i a v e c l e s d i v e r s l é g u m e s d e l a m a r m i t e , c a r o t t e s , 
n a v e t s , p o i r e a u x . 

O n s e r t e n m ê m e t e m p s d u g r o s s e l , d e s c o r n i c h o n s , 
d e s p i c k l e s , e t c . 

Bœuf bouilli sauce piquante. — B œ u f d u p o t - a u -
f e u s e r v i a v e c s a u c e p i q u a n t e à p a r t . V . S A U C E S . 

Bœuf bouilli sauce raifort. — B œ u f d u p o t - a u - f e u 
s e r v i a v e c s a u c e r a i f o r t à p a r t . V . S A U C E S . 

Bœuf bouilli sauce tomate. — B œ u f d u p o t - a u - f e u 
s e r v i a v e c s a u c e t o m a t e à p a r t . V . S A U C E S . 

Bœuf bouilli froid à la parisienne. — D é t a i l l e r l e 
b œ u f e n t r a n c h e s m i n c e s ; l e d r e s s e r s u r u n p l a t l o n g 
e n u n e r a n g é e b i e n d r o i t e . D i s p o s e r a u t o u r e n l e s 
a l t e r n a n t , d e s b o u q u e t s d e p o m m e s d e t e r r e ( b o u i l ­
l i e s , p e l é e s , d é t a i l l é e s e n r o n d e l l e s ) ; d e t r a n c h e s d e 
t o m a t e s ; d e h a r i c o t s v e r t s ; d ' œ u f s d u r s e n q u a r t i e r s ; 
d e c r e s s o n e t d e t o u s l e s l é g u m e s d e s a i s o n . M e t t r e s u r 
l e b œ u f d e s r o n d e l l e s m i n c e s d ' o i g n o n s . A r r o s e r d e 
s a u c e v i n a i g r e t t e (V. S A U C E S ) . S a u p o u d r e r d e p e r s i l , 
c e r f e u i l e t e s t r a g o n h a c h é s . S e r v i r b i e n f r a i s . 

L a d e s s e r t e d e b œ u f b o u i l l i p e u t e n f i n ê t r e p r é p a r é e 
d e d i v e r s e s a u t r e s f a ç o n s p a r m i l e s q u e l l e s n o u s c i t e ­
r o n s l e s s u i v a n t e s : e n b o u l e t t e s (V. B O U L E T T E S ) ; e n 
c r o q u e t t e s (V. C R O Q U E T T E S ) , e n c r o m e s q u i s (V. C R O -
M E S Q U I S ) , e n f r i t o t (V. F R I T O T ) , e n m i r o t o n (V. M I ­
R O T O N ) . 

Bouillon de bœuf. — C e f o n d s , q u i c o n s t i t u e l a 
b a s e d e s p o t a g e s 
c l a i r s , s ' e m p l o i e 
a u s s i p o u r l e 
m o u i l l e m e n t d e s 
s a u c e s . 

« Le b œ u f , a d i t 
C a r ê m e , e s t l ' â m e 
d e l a c u i s i n e . » L e 
b o u i l l o n d e b œ u f 
s ' o b t i e n t e n f a i s a n t 
c u i r e d a n s d e l ' e a u , 
p e n d a n t 4 h e u r e s 
e n v i r o n , d e l a 
v i a n d e d e b œ u f 
m a i g r e a v e c u n e 
g a r n i t u r e d e l é ­
g u m e s a r o m a t i q u e s , 
t e l s q u e c a r o t t e s , 
o i g n o n s , p o i r e a u x , 
c é l e r i , p a n a i s . A c e s l é g u m e s , o n a j o u t e , l o r s q u e c e 
b o u i l l o n d o i t ê t r e s e r v i c o m m e p o t a g e , u n e c e r t a i n e 
q u a n t i t é d e n a v e t s . 

P o u r l a p r é p a r a t i o n d u b o u i l l o n d e b œ u f , v o i r P O T A ­
G E S E T S O U P E S . 

Brochettes de filet de bœuf. — S e p r é p a r e n t , a v e c 
m o r c e a u x c a r r é s d e f i l e t d e b œ u f , p r i s d a n s l a t ê t e o u 
l a q u e u e d u f i l e t , e t d e s m o r c e a u x d e l a r d m a i g r e 

M o r c e a u p o u r p o t - a u - f e u , p r i s d a n s 
l a m a c r e u s e . 



b l a n c h i s e t r i s s o l é s e t d e s c h a m p i g n o n s , c o m m e l e s 
Brochettes de filet d'agneau. V . A G N E A U . 

C a r b o n a d e s d e b œ u f à l a f l a m a n d e . — D é t a i l l e r 
e n t r a n c h e s m i n c e s 7 5 0 g r a m m e s d e v i a n d e m a i g r e d e 
b œ u f ( h a m p e o u p a l e r o n ) . 

A s s a i s o n n e r c e s t r a n c h e s d e s e l e t d e p o i v r e ; l e s 
f a i r e v i v e m e n t c o l o r e r , d e s d e u x c ô t é s , d a n s d e l a 
g r a i s s e b r û l a n t e ( s a i n d o u x o u g r a i s s e d e m a r m i t e 
c l a r i f i é e ) . 

R e t i r e r l e s c a r b o n a d e s d u s a u t o i r , e t f a i r e d o r e r 
d a n s l a m ê m e g r a i s s e 2 5 0 g r a m m e s d ' o i g n o n é m i n c é . 

R e t i r e r c e t o i g n o n , r e m e t t r e l e s c a r b o n a d e s d a n s 
u n e c a s s e r o l e , e n l e s a l t e r n a n t p a r c o u c h e s , a v e c l e s 
o i g n o n s ; a j o u t e r u n b o u q u e t g a r n i . 

M o u i l l e r a v e c l e f o n d s s u i v a n t : d é g l a c e r l e s a u t o i r 
a v e c 6 d é c i l i t r e s d e b i è r e e t q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e 
b o u i l l o n . L i e r d e 6 0 g r a m m e s d e r o u x b r u n ; a s s a i ­
s o n n e r d ' u n e f o r t e c u i l l e r é e d e c a s s o n a d e ; m é l a n g e r ; 
c u i r e q u e l q u e s i n s t a n t s e t p a s s e r à l a p a s s o i r e f i n e . 

P a i r e b o u i l l i r ; c o u v r i r ; c u i r e a u f o u r p e n d a n t 
2 h e u r e s e t d e m i e . S e r v i r e n t i m b a l e . 

C a r b o n a d e s d e b œ u f a u l a m b i c ( C u i s i n e b e l g e ) . 
— D é t a i l l e r l e s c a r b o n a d e s e t l e s f a i r e r i s s o l e r a i n s i 
q u ' i l e s t d i t p o u r l e s Carbonades à la f lamande . 

L e s r e t i r e r d e l a c a s s e r o l e ; m e t t r e à r e v e n i r d a n s 
l a g r a i s s e d e c u i s s o n l e s o i g n o n s ( h a c h é s a u H e u d ' ê t r e 
é m i n c é s ) . F a i r e b l o n d i r ; s a u p o u d r e r d ' u n e f o r t e c u i l ­
l e r é e d e f a r i n e . C u i r e q u e l q u e s i n s t a n t s c e t t e f a r i n e . 

M e t t r e l e s c a r b o n a d e s d a n s l a c a s s e r o l e ; a s s a i s o n ­
n e r , a j o u t e r u n b o u q u e t g a r n i . M o u i l l e r a v e c d u l a m ­
b i c . F a i r e b o u i l l i r ; c o u v r i r l a c a s s e r o l e . C u i r e a u f o u r , 
à b o n n e c h a l e u r , p e n d a n t 2 h e u r e s e t d e m i e . 

C h a t e a u b r i a n d . — T r a n c h e é p a i s s e d e f i l e t d e b œ u f 

C h a t e a u b r i a n d . 

p r i s e e u p l e i n c œ u r d e l a p i è c e ; s o n p o i d s v a r i e e n t r e 
4 0 0 e t 8 0 0 g r a m m e s . 

L e p l u s s o u v e n t , c e t t e p i è c e s e f a i t g r i l l e r e t s e 
s e r t g a r n i e d e p o m m e s d e t e r r e c h â t e a u e t a c c o m p a ­
g n é e d e s a u c e C o l b e r t o u d e b e u r r e à l a m a î t r e d ' h ô t e l . 

O n p e u t a u s s i a p p l i q u e r a u c h a t e a u b r i a n d t o u t e s 
l e s f o r m u l e s I n d i q u é e s p o u r l e s e n t r e c ô t e s , f i l e t s e t 
r o m s t e c k s . 

L e c h a t e a u b r i a n d p e u t ê t r e g r i l l é o u s a u t é . 
Grillé : b a d i g e o n n e r le 

c h a t e a u b r i a n d d e b e u r r e 
o u d e g r a i s s e ; l ' a s s a i s o n n e r . 
L e m e t t r e s u r l e g r i l s u r 
f e u vif, d ' a b o r d , a f i n d e s a i ­
s i r l a v i a n d e . D i m i n u e r e n ­
s u i t e l ' i n t e n s i t é d u f e u , e t 
c u i r e a u p o i n t v o u l u e n 
c o n s e r v a n t l a p i è c e u n p e u 
s a i g n a n t e . D r e s s e r e t g a r ­
n i r s u i v a n t i n d i c a t i o n d e 
r e c e t t e . 

Sauté: a s s a i s o n n e r l e 
c h a t e a u b r i a n d e t l e m e t t r e 
à c u i r e d a n s u n s a u t o i r o ù 
l ' o n a u r a f a i t c h a u f f e r d u 
b e u r r e . 

C u i r e v i v e m e n t , m a i s e n 
é v i t a n t d e m e t t r e l e s a u t o i r 
e n p l e i n f e u , c e q u i r i s ­
q u e r a i t d e d e s s é c h e r l a 

v i a n d e . C o n s e r v e r l a p i è c e u n p e u s a i g n a n t e . D é g l a c e r , 
d r e s s e r e t g a r n i r s u i v a n t i n d i c a t i o n d e r e c e t t e . 

T o u t e s l e s g a r n i t u r e s i n d i q u é e s p o u r l e s e n t r e c ô t e s , 
l e s r o m s t e c k s , e t l e p l u s g r a n d n o m b r e d e c e l l e s i n d i ­
q u é e s p o u r l e s t o u r n e d o s e t l e s p e t i t s f i l e t s , s o n t a p p l i ­
c a b l e s a u x c h a t e a u b r i a n d s . 

C e r v e l l e d e b œ u f . — L a c e r v e l l e d e b œ u f e s t m o i n s 
d é l i c a t e q u e c e l l e d e v e a u o u q u e c e l l e d ' a g n e a u , 
m a i s f o u r n i t c e p e n d a n t u n m e t s e x c e l l e n t . T o u s l e s 
m o d e s d e p r é p a r a t i o n s i n d i q u é s p o u r l e s c e r v e l l e s 
d e v e a u , d e m o u t o n o u d ' a g n e a u s o n t a p p l i c a b l e s 
à c e l l e d e b œ u f . — V . A B A T D E B O U C H E R I E , cervelles. 

C œ u r d e b œ u f . — L e c œ u r d e b œ u f f o u r n i t u n e 
s u b s t a n c e a s s e z m é d i o c r e d e g o û t e t p e u n o u r r i s s a n t e . 
T o u s l e s m o d e s d ' a p p r ê t s i n d i q u é s p o u r l e c œ u r d e 
v e a u s o n t a p p l i c a b l e s à c e l u i d e b œ u f . V . A B A T S D E 
B O U C H E R I E . 

C o n t r e - f i l e t o u F a u x f i l e t d e b œ u f . — P a r t i e d u 
b œ u f s i t u é e a u - d e s s u s d e s l o m b e s , d e p a r t e t d ' a u t r e 
d e l ' é c h i n e ; c e t t e p i è c e a p p a r t i e n t à l a p r e m i è r e c a t é ­
g o r i e . O n l a p r é p a r e r ô t i e o u b r a i s é e , a p r è s a v o i r 
é t é d é s o s s é e , p a r é e , f i c e l é e e n f o r m e d e c a r r é l o n g . 
D é c o u p é e e n t r a n c h e s p l u s o u m o i n s é p a i s s e s , o n l a 
s e r t e n g r i l l a d e s d é s i g n é e s s o u s l e s n o m s d e b i f t e c k s , 
e n t r e c ô t e s , r o m s t e c k s . 

.Rô t t , l e c o n t r e - f i l e t e s t t r a i t é c o m m e t o u t e s l e s v i a n ­
d e s n o i r e s ; i l d o i t ê t r e t e n u r o s é à l ' i n t é r i e u r . O n 
l ' o b t i e n t a i n s i e n c o m p t a n t d e 1 0 à 1 2 m i n u t e s d e 
c u i s s o n , a u f o u r , a u k i l o , e t d e 1 5 à 1 8 m i n u t e s , à l a 
b r o c h e . S i , s e l o n l ' u s a g e a n g l a i s , l e c o n t r e - f i l e t e s t r ô t i 
a v e c s e s o s , o n c o m p t e r a d e 4 à 5 m i n u t e s d e p l u s a u 
k i l o . 

Braisé, l e c o n t r e - f i l e t s e r a t r a i t é a i n s i q u ' i l e s t d i t 

P a r e m e n t d u c o n t r e - f i l e t d e b œ u f . (Phot. Larousse.) 

C o n t r e - f i l e t p a r é e t f i c e l é . 

p o u r l e s Braisés de viandes rouges e t p o u r la Pièce de 
bœuf braisée. I l f a u t , p o u r u n s e r v i c e d e 1 0 c o u v e r t s , 
d e 1 k g 5 0 0 à 2 k i l o s d e c o n t r e - f i l e t n o n p a r é . O n 
p e u t m a j o r e r c e p o i d s , c e t t e p i è c e f o u r n i s s a n t u n e 
v i a n d e f r o i d e t r è s p r i s é e . 

S e r v i c o m m e r e l e v é , l e c o n t r e - f i l e t , b r a i s é o u r ô t i , 
e s t g é n é r a l e m e n t a c c o m p a g n é d e l é g u m e s . 

S ' i l d o i t ê t r e s e r v i e n g r i l l a d e s , l e d é t a i l l e r e n t r a n ­
c h e s p l u s o u m o i n s é p a i s s e s . C u i r e c e s d i v e r s e s p i è c e s 

s u i v a n t l e s i n d i c a t i o n s 
d o n n é e s à Bifteck, Entre­
côte, Romsteck. 

S i l e c o n t r e - f i l e t d o i t 
ê t r e s e r v i r ô t i , l ' e n v e l o p ­
p e r d e b a r d e s d e l a r d ; 
r e c o u v r i r c e s b a r d e s a v e c 
l a g r a i s s e d e c o u v e r t u r e ; 
l e f i c e l e r e t l e c u i r e , a u 
f o u r o u à l a b r o c h e . 

L e d r e s s e r s u r u n g r a n d 
p l a t l o n g , p r é a l a b l e m e n t 
c h a u f f é ; l ' e n t o u r e r d e l a 
g a r n i t u r e p r e s c r i t e e t l e 
s e r v i r a v e c l e j u s o u l a 
s a u c e i n d i q u é . 

C o n t r e - f i l e t g a r n i . — 
L e s g a r n i t u r e s s u i v a n t e s 
s o n t a p p l i c a b l e s a u c o n t r e -
f i l e t r ô t i . P o u r l e u r p r é p a ­
r a t i o n , o n s e r e p o r t e r a a u 
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m o t G A R N I T U R E S . ( L e s g a r n i t u r e s s u i v i e s d e l a l e t t r e b 
i n d i q u e n t q u e l e c o n t r e - f i l e t p e u t ê t r e braisé.) : 

A l g é r i e n n e , a l s a c i e n n e ( b ) , a n v e r s o i s e , B é a t r i x , b o u ­
q u e t i è r e , b o u r g u i g n o n n e ( b ) , B r i l l â t - S a v a r i n , b r u x e l ­
l o i s e , c h â t e l a i n e , c h i p o l a t a ( b ) , C l a m a r t , d a u p h i n e , 
d u c h e s s e , f a v o r i t e , f l a m a n d e ( b ) , f r a n ç a i s e , h o n g r o i s e , 
i t a l i e n n e , j a r d i n i è r e , l a g u e d o c i e n n e , l o r r a i n e ( b ) , 
l y o n n a i s e ( b ) , m a c é d o i n e , m a r a î c h è r e , m e n t o n n a i s e , 
m i l a n a i s e , m o d e r n e , n i ç o i s e , n i v e r n a i s e , o r i e n t a l e , p i é -
m o n t a l s e , p o r t u g a i s e , p r i n t a n i è r e , p r o v e n ç a l e , R i c h e ­
l i e u , r o m a i n e , R o m a n o v , s a r d e . 

E n p l u s d e s g a r n i t u r e s d é s i g n é e s c i - d e s s u s , o n 
p e u t a c c o m p a g n e r l e c o n t r e - f i l e t , r ô t i o u b r a i s é , d e 
l é g u m e s v e r t s , l i é s a u b e u r r e , o u b r a i s é s ; d e p o m m e s 
d e t e r r e p r é p a r é e s d i v e r s e m e n t ; d e m a c a r o n i s o u 
a u t r e s p â t e s ; d e r i z p i l a f o u d e r i s o t t o , e t e n f i n d e 
p u r é e s d e l é g u m e s s e c s . C e s d i v e r s e s g a r n i t u r e s s o n t 
l e p l u s s o u v e n t s e r v i e s à p a r t e n t i m b a l e . 

C o n t r e - f i l e t b r a i s é à l ' a n c i e n n e . — P r o c é d e r c o m m e 
p o u r la Pièce de bœuf à l'ancienne. 

C o n t r e - f i l e t b r a i s é à l a b o u r g e o i s e . — P r o c é d e r 
c o m m e p o u r la Pièce de bœuf à la bourgeoise. 

C o n t r e - f i l e t b r a i s é à l a c u i l l e r . — P r o c é d e r c o m m e 
p o u r la Pièce de bœuf à la cuiller. 

C o n t r e - f i l e t p o c h é à P é c a r l a t e . — P r o c é d e r c o m m e 
p o u r la Pièce de bœuf à l'écarlate. 

C o n t r e - f i l e t à l a g e l é e . — O n s e r t a i n s i l a d e s s e r t e 
d u c o n t r e - f i l e t r ô t i . 

P a r e r l e m o r c e a u ; l e n a p p e r d e g e l é e c o r s é e , u n 
p e u c o l o r é e ; l e d r e s s e r s u r u n g r a n d p l a t , l e g a r n i r 
d e g e l é e h a c h é e e t d e c r e s s o n , e t g a r n i r é g a l e m e n t 
l e s b o r d s d u p l a t a v e c d e s c r o û t o n s d e g e l é e . 

C o n t r e - f i l e t f r o i d g a r n i d e s a l a d e s d i v e r s e s . — 
L e d r e s s e r a i n s i q u ' i l e s t d i t d a n s l a r e c e t t e p r é c é d e n t e ; 
s e r v i r à p a r t , e n m ê m e t e m p s , l a s a l a d e c h o i s i e , s a l a d e 
c o m p o s é e o u s a l a d e s i m p l e . 

Nota. — P o u r l e s e r v i c e d e s g r a n d s b u f f e t s , l e 
c o n t r e - f i l e t f r o i d p e u t ê t r e g a r n i d ' a r t i c l e s d i v e r s , t e l s 
q u e p e t i t e s t i m b a l e s d e s a l a d e s d e l é g u m e s , f o n d s d ' a r ­
t i c h a u t s g a r n i s , œ u f s d u r s , c œ u r s d e l a i t u e s , e t c . I l 
e s t c e p e n d a n t p r é f é r a b l e , p o u r r e n d r e l e d é b i t d e c e s 
p i è c e s p l u s f a c i l e , d e l e s p l a c e r s u r p l a t a v e c s e u l e ­
m e n t d e l a g e l é e e t d u c r e s s o n e t d e d r e s s e r l e s g a r ­
n i t u r e s à p a r t . 

C ô t e d e b œ u f . — C e t t e p i è c e , d é s i g n é e a u s s i s o u s 
l e n o m d e train d e côtes, e s t f o r m é e p a r l e s m u s c l e s 
q u i r e c o u v r e n t l a p a r t i e s u p é r i e u r e d e s c ô t e s e t l e s 

U n m o r c e a u d a n s l e t r a i n d e c ô t e d e b œ u f . 

v e r t è b r e s d u d o s . O n l a d i v i s e e n train d e côtes décou­
vert, d e l a q u a t r i è m e à l a s e p t i è m e v e r t è b r e , e t e n 
train de côtes couvert, de la h u i t i è m e à la d e r n i è r e 
v e r t è b r e d o r s a l e . L e t r a i n d e c ô t e s e s t c l a s s é p a r l e s 
u n s d a n s l a p r e m i è r e c a t é g o r i e , p a r l e s a u t r e s d a n s l a 
d e u x i è m e . 

D é s o s s é e , l a c ô t e d e b œ u f s e d é b i t e p a r t r a n c h e s 
t r a n s v e r s a l e s , o u e n t r e c ô t e s , q u e l ' o n t r a i t e s u r t o u t 
p a r l a g r i l l a d e . V . p l u s l o i n E N T R E C Ô T E . 

R ô t i e o u b r a i s é e e n t i è r e , l a c ô t e d e b œ u f e s t u n e 
p i è c e d e r e l e v é t r è s a p p r é c i é e . D a n s l e s g r a n d s r e s ­
t a u r a n t s , l a c ô t e d e b œ u f r ô t i e e s t s e r v i e e n v o i t u r e , 

c ' e s t - à - d i r e p l a c é e s u r u n c h a r i o t - r é c h a u d e t t r a n c h é e 
d e v a n t l e s c l i e n t s . L a v o i t u r e c o n t i e n t a u s s i , p l a c é e s 
d a n s d e s b a i n s - m a r i e , l e s g a r n i t u r e s d e l a p i è c e e t l e 
j u s o u l a s a u c e d ' a c c o m p a g n e m e n t . 

Rôtie, l a c ô t e d e b œ u f e s t t r a i t é e c o m m e t o u t e s l e s 
v i a n d e s r o u g e s : e l l e d o i t ê t r e t e n u e r o s é e à l ' i n t é r i e u r . 
O n l ' o b t i e n t a i n s i e n c o m p t a n t , p o u r u n e c ô t e b i e n 
r a s s i s e e t r a c c o u r c i e , d e 1 5 à 1 8 m i n u t e s a u k i l o , a u 
f o u r , e t d e 2 0 à 2 2 m i n u t e s à l a b r o c h e . 

Braisée, l a c ô t e d e b œ u f s e r a p r é p a r é e a i n s i q u ' i l e s t 
d i t p o u r l e s Braisés de viande rouge e t , n o t a m m e n t , 
p o u r l a Pièce de bœuf. V . p l u s l o i n . 

I l e s t p r é f é r a b l e , r ô t i e o u b r a i s é e , d e c u i r e d e s m o r ­
c e a u x d e c ô t e d e b œ u f p l u t ô t v o l u m i n e u x , a f i n d ' é v i ­
t e r l e d e s s è c h e m e n t d e l a p i è c e . I l f a u t d e 1 k g 5 0 0 
à 2 k i l o s d e c ô t e n o n p a r é e p o u r 1 0 c o u v e r t s . M a i s 
c e p o i d s p e u t ê t r e m a j o r é , l a c ô t e d e b œ u f f r o i d e 
f o u r n i s s a n t u n m e t s t r è s g o û t é . 

S e r v i e c o m m e r e l e v é , l a c ô t e d e b œ u f ( r ô t i e o u b r a i ­
s é e ) r e ç o i t t o u t e s l e s g a r n i t u r e s i n d i q u é e s p o u r l e 
c o n t r e - f i l e t e t p o u r l e f i l e t d e b œ u f . 

Rôtie, s o n a c c o m p a g n e m e n t h a b i t u e l e s t u n j u s 
c l a i r b i e n c o r s é ; braisée, s o n f o n d s d e b r a i s a g e . 

L a d e s s e r t e d e c ô t e d e b œ u f f o u r n i t d e s a p p r ê t s 
d i v e r s d o n t o n t r o u v e r a l e s r e c e t t e s a u x m o t s : É M I N ­
C É S , H A C H I S , S A L P I C O N S . 

M É T H O D E D E C U I S S O N . — Rôtie au four. — P a r e r e t 
r a c c o u r c i r l a c ô t e . L a f i c e l e r s o l i d e m e n t e n r e c o u v r a n t , 
a v e c d e s m o r c e a u x d e g r a i s s e b i e n a p l a t i s , l e s p a r t i e s 
m i s e s à vif . 

B a d i g e o n n e r d e g r a i s s e d e r ô t i ; s a l e r . C u i r e a u 
f o u r d a n s u n e b r a i s i è r e , à d é c o u v e r t . C o m p t e r d e 1 5 
à 1 8 m i n u t e s a u k i l o . 

R e t i r e r l a c ô t e , l a d é f i c e l e r , l a p a r e r e t l a c o n s e r v e r 
a u c h a u d , à l ' é t u v e , j u s q u ' a u m o m e n t d e l a s e r v i r . 
L a d r e s s e r e t l a g a r n i r s e l o n i n d i c a t i o n d e r e c e t t e . 

E n p r i n c i p e , l e s g a r n i t u r e s d e c ô t e d e b œ u f d o i v e n t 
ê t r e s e r v i e s à p a r t , s u r p l a t o u e n l é g u m i e r . 

A U T R E M É T H O D E ( S y s t è m e d e s r e s t a u r a n t s p a r i s i e n s ) . 
— M e t t r e l a c ô t e , p a r é e , r a c c o u r c i e e t f i c e l é e , e n b r a i ­
s i è r e e t l ' e n v e l o p p e r d ' u n e c o u c h e , d e 2 à 3 c e n t i m è t r e s 
d ' é p a i s s e u r , d e g r o s s e l h u m e c t é d ' e a u . 

C u i r e a i n s i q u ' i l e s t d i t d a n s l a r e c e t t e p r é c é d e n t e . 
A l ' a b r i d e c e t t e v o û t e d e s e l , q u i s e s o l i d i f i e , a p r è s 

a v o i r é t é c h a u f f é e , l a c ô t e c u i t s a n s b r u s q u e r i e . P o u r 
l a s e r v i r , o n r e t i r e l a c o u c h e d e s e l . 

Rôtie à la broche. —• P a r e r e t r a c c o u r c i r la c ô t e . La 
f i c e l e r a i n s i q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s . L ' e n f e r m e r d a n s 
u n e b r o c h e a n g l a i s e . 

B a d i g e o n n e r d e g r a i s s e d e r ô t i ; s a l e r e t c u i r e , 
d e v a n t u n f e u v i f d ' a b o r d p o u r o p é r e r l e s a i s i s s e ­
m e n t , p u i s m o d é r é , p o u r a s s u r e r l a c u i s s o n i n t é r i e u r e . 

D é b r o c h e r e t t e r m i n e r a i n s i q u ' i l e s t d i t p l u s h a u t . 
L a c ô t e d e b œ u f r ô t i e à l a b r o c h e d o i t ê t r e d é b r o c h é e 

a v a n t d ' ê t r e c o m p l è t e m e n t c u i t e e t t e n u e à l ' é t u v e 
p e n d a n t u n c e r t a i n t e m p s , d e 3 0 m i n u t e s à u n e h e u r e , 
s u i v a n t s a g r o s s e u r (pour côte entière). L a c u i s s o n 
s ' a c h è v e a i n s i e t l e s c h a i r s , s e t a s s a n t à c e t t e c h a l e u r 
d o u c e , d e v i e n n e n t p l u s t e n d r e s . 

C ô t e d e b œ u f r ô t i e à l ' a n g l a i s e . • — C u i r e l a c ô t e 
a i n s i q u ' i l e s t d i t d a n s l e s r e c e t t e s p r é c é d e n t e s , m a i s 
e n l a t e n a n t u n p e u p l u s c u i t e . 

A c c o m p a g n e r d e Y o r k s h i r e p u d d i n g , c u i t d a n s l a 
l è c h e f r i t e s i l a c ô t e e s t c u l t e à l a b r o c h e , d a n s u n e 
p o ê l e à l a g r a i s s e d e r ô t i , s i l a p i è c e e s t c u i t e a u f o u r . 
V . Y O R K S H I R E P U D D I N G . 

C ô t e d e b œ u f b r a i s é e . — P r o c é d e r a i n s i q u ' i l e s t 
d i t p o u r la Pièce de bœuf braisée. 

Nota. — P o u r b r a i s e r , e m p l o y e r d e s m o r c e a u x d e 
c ô t e d e b œ u f c o u p é s e n é p a i s s e s t r a n c h e s t r a n s v e r ­
s a l e s , du p o i d s de 2 à 3 k i l o s . 

C ô t e d e b œ u f à l a b o u q u e t i è r e . — D é t a i l l e r s u r 
u n e c ô t e d e b œ u f p a r é e u n e t r a n c h e é p a i s s e ( t r a n c h e 
c o m p o r t a n t d e u x o s ) ; a s s a i s o n n e r c e t t e t r a n c h e d e 
c ô t e e t l a f a i r e c u i r e a u b e u r r e c l a r i f i é , d a n s u n p l a t 
à s a u t e r . 

E g o u t t e r l a t r a n c h e d e c ô t e ; l a d r e s s e r s u r u n p l a t 
l o n g ; l a g a r n i r a v e c d e s l é g u m e s d i s p o s é s e n b o u q u e t s 
( p e t i t e s c a r o t t e s t o u r n é e s e n g o u s s e s , n a v e t s t o u r n é s 
s e m b l a b l e m e n t ; c e s l é g u m e s p e u v e n t a u s s i ê t r e l e v é s 
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à l a c u i l l e r r o n d e ) ; h a r i c o t s v e r t s ; f o n d s d ' a r t i c h a u t s 
g a r n i s d e p e t i t s p o i s ; p o m m e s d e t e r r e n o u v e l l e s r i s ­
s o l é e s a u b e u r r e ; b o u q u e t o n s d e c h o u - f l e u r . 

A r r o s e r l a c ô t e d e s o n f o n d s d e c u i s s o n d é g l a c é a u 
v i n d e M a d è r e e t d e m i - g l a c e . V . p l a n c h e e n c o u l e u r s 
B Œ U F . 

C ô t e d e b œ u f g a r n i e ( R e l e v é ) . — P o u r l e s g a r n i ­
t u r e s d i v e r s e s a p p l i c a b l e s à l a c ô t e d e b œ u f r ô t i e o u 
b r a i s é e , v o i r a u m o t G A R N I T U R E S . V o i c i c e s p r i n c i p a l e s 
g a r n i t u r e s ; c e l l e s s u i v i e s d e l a l e t t r e b i n d i q u e n t q u e 
l a c ô t e d o i t ê t r e b r a i s é e : 

B o u r g e o i s e ( b ) , b o u r g u i g n o n n e ( b ) , b r u x e l l o i s e , 
c h i p o l a t a ( b ) , d a u p h i n e , d u c h e s s e , e m p i r e ( b ) , 
f l a m a n d e , h o n g r o i s e , j a r d i n i è r e , l o r r a i n e , l y o n n a i s e , 
m a c é d o i n e , m a r a î c h è r e , m i l a n a i s e , m o d e r n e , n i v e r -
n a i s e , p a r i s i e n n e , p i é m o n t a i s e , p o m m e s d e t e r r e 
d i v e r s e s , p o r t u g a i s e , R i c h e l i e u . 

E n p l u s d e c e s g a r n i t u r e s , o n p e u t a c c o m p a g n e r 
l a c ô t e d e b œ u f r ô t i e d e l é g u m e s l i é s a u b e u r r e o u 
b r a i s é s , d e p u r é e s d e l é g u m e s o u l é g u m i n e u s e s . 

O n t r o u v e r a a u x f o r m u l e s c o n s a c r é e s a u x Pièces d e 
bœuf braisées t o u t e s l e s i n d i c a t i o n s n é c e s s a i r e s p o u r 
l e s c ô t e s d e b œ u f p r é p a r é e s a i n s i . 

C ô t e d e b œ u f à l a g e l é e . — O n s e r t a i n s i l a d e s ­
s e r t e d e c ô t e d e b œ u f r ô t i e : 

P a r e r l e m o r c e a u , l e n a p p e r d e g e l é e c o r s é e e t u n 
p e u c o l o r é e ; l e d r e s s e r s u r u n g r a n d p l a t ; l e g a r n i r 
d e g e l é e h a c h é e e t d e c r e s s o n , e t g a r n i r l e s b o r d s d u 
p l a t a v e c d e s c r o û t o n s d e g e l é e . 

O n p e u t a c c o m p a g n e r l a c ô t e d e b œ u f à l a g e l é e d e 
s a l a d e s d i v e r s e s , s i m p l e s o u c o m p o s é e s . 

C ô t e d e b œ u f e n d a u b e à l a g e l é e . — P r o c é d e r a i n s i 
q u ' i l e s t d i t p o u r la Pièce de bœuf en daube à la gelée. 

C ô t e d e b œ u f f r o i d e à l a m o d e . — P r o c é d e r a i n s i 
q u ' i l e s t d i t p o u r la Pièce de bœuf froide à la mode. 

C ô t e d e b œ u f d e d é t a i l . — C ' e s t l a p i è c e q u e l ' o n 
d é s i g n e h a b i t u e l l e m e n t s o u s l e n o m d ' e n t r e c ô t e 
(V. p l u s l o i n Entrecôte). L o r s q u e c e t t e p i è c e d e d é t a i l 
n ' e s t p a s t a i l l é e t r o p é p a i s s e , o n l a t r a i t e o r d i n a i r e ­
m e n t p a r l a g r i l l a d e . 

T a i l l é e p l u s é p a i s s e , l a c ô t e d e b œ u f d e d é t a i l p e u t 
ê t r e b r a i s é e . V . p l u s l o i n Pièce de bœuf. 

B œ u f à l a c r é o l e ( C u i s i n e c r é o l e ) . — M e t t r e d e l a 
g r a i s s e e t u n e c u i l l e r é e d ' h u i l e d ' o l i v e d a n s u n e m a r ­
m i t e ; d a n s l e f o n d d e c e t t e m a r m i t e , m e t t r e d e u x 
b e a u x o i g n o n s c o u p é s e n t r a n c h e s ; p l a c e r d e s s u s d u 
b œ u f c o u p é e n m o r c e a u x c a r r é s , c o m m e p o u r l e Bœuf 
à la bourguignonne ; a j o u t e r u n e c u i l l e r é e à b o u c h e 
d e s a u c e t o m a t e , u n e g o u s s e d ' a i l , u n b r i n d e t h y m , 
d u p e r s i l , q u e l q u e s p i n c é e s d e s a f r a n d e B o u r b o n . 
P a i r e c u i r e d o u c e m e n t p e n d a n t 3 h e u r e s , l a m a r m i t e 
c o u v e r t e . L e b œ u f e t l e s o i g n o n s r e n d e n t s u f f i s a m m e n t 
d e j u s ; m a i s s i , à l a f i n d e l a c u i s s o n , c e j u s é t a i t 
t r o p r é d u i t , a j o u t e r q u e l q u e s g o u t t e s d ' e a u o u d e 
b o u i l l o n . P a r c o n t r e , s i l a s a u c e é t a i t t r o p l o n g u e , l a 
f a i r e r é d u i r e . 

C u l o t t e d e b œ u f . — C e t t e p i è c e r e p r é s e n t e c e q u i 
r e s t e d e l a r é g i o n d e l a c r o u p e , a p r è s l a s é p a r a t i o n d e 
l ' a l o y a u . C ' e s t u n m o r c e a u d e p r e m i è r e c a t é g o r i e , e m ­
p l o y é p o u r b o u i l l o n s e t b r a i s é s . 

L a pointe d e culotte s e f a i t s u r t o u t b r a i s e r o u 
p o c h e r . C e m o r c e a u e s t c o m m u n é m e n t d é s i g n é s o u s 
le n o m de Pièce de bœuf. 

B r a i s é e o u p o c h é e , l a p o i n t e d e c u l o t t e e s t s e r v i e 
c o m m e r e l e v é . O n t r o u v e r a l e s f o r m u l e s q u i l u i s o n t 
a p p l i c a b l e s à Pièces de bœuf. 

D a u b e d e b œ u f . — C e v i e u x p l a t s e p r é p a r e d e 
f a ç o n s a s s e z d i f f é r e n t e s , s u i v a n t l e s r é g i o n s . E n p r i n ­
c i p e , i l s e c o m p o s e d ' u n e v i a n d e d e b o u c h e r i e o u d ' u n e 
g r o s s e v o l a i l l e , c u i t e e n d a u b i è r e d a n s u n f o n d s d e 
b r a i s a g e , m o u i l l é a u v i n b l a n c o u r o u g e . M a i s a l o r s 
q u e , d a n s c e r t a i n e s p r o v i n c e s , c e t t e v i a n d e d e b o u ­
c h e r i e ( m o r c e a u p r i s l e p l u s s o u v e n t d a n s l a c u l o t t e ) 
e s t c u i t e e n e n t i e r , d a n s d ' a u t r e s , e l l e e s t d é t a i l l é e 
e n m o r c e a u x c a r r é s o u e n e s c a l o p e s é p a i s s e s . 

P r é p a r é e s d e c e t t e f a ç o n , l e s d a u b e s o n t u n e g r a n d e 
a n a l o g i e a v e c l'Estouffade d e bœuf d o n t n o u s d o n n o n s 
l a r e c e t t e d ' a u t r e p a r t . 

D a u b e d e b œ u f à l ' a n c i e n n e . — O p é r e r , a v e c u n 
m o r c e a u d e c u l o t t e d e b œ u f , p i q u é d e g r o s l a r d o n s 
e t m a r i n é p e n d a n t q u e l q u e s h e u r e s a v e c v i n b l a n c , 
c o g n a c , c a r o t t e s e t o i g n o n s é m i n c é s , p e r s i l , t h y m , l a u ­
r i e r , g o u s s e s d ' a i l é c r a s é e s , a i n s i q u ' i l e s t d i t p l u s l o i n 
p o u r la Pièce de bœuf braisée. 

D a u b e d e b œ u f à l a b é a r n a i s e . — D é t a i l l e r e n 
m o r c e a u x c a r r é s d e 5 à 6 c e n t i m è t r e s d e c ô t é 2 k i l o s 
d e c u l o t t e d e b œ u f o u d e p a l e r o n ; l a r d e r t r a n s v e r ­
s a l e m e n t c h a c u n d e c e s m o r c e a u x d e b œ u f d ' u n l a r ­
d o n r o u l é d a n s d u p e r s i l e t d e l ' a i l h a c h é s , a s s a i s o n n é 
d e t h y m e t d e l a u r i e r p u l v é r i s é s e t a r r o s é d e c o g n a c . 
M e t t r e c e s m o r c e a u x d e b œ u f à m a r i n e r p e n d a n t 
2 h e u r e s a v e c v i n r o u g e , c o g n a c , o i g n o n s e t c a r o t t e s 
é m i n c é s , p e r s i l , t h y m e t l a u r i e r . E p o n g e r l e s m o r c e a u x 
d e b œ u f , l e s r o u l e r d a n s l a f a r i n e . L e s m e t t r e p a r 
c o u c h e s d a n s u n e d a u b i è r e e n t e r r e , f o n c é e d e t r a n ­
c h e s d e j a m b o n d e B a y o n n e , a l t e r n é e s a v e c d e s c a r o t t e s 
e t d e s o i g n o n s c o u p é s e n r o u e l l e s , r e v e n u s à l a g r a i s s e 
d e p o r c o u d ' o i e ; m e t t r e a u m i l i e u d e l a v i a n d e u n 
f o r t b o u q u e t g a r n i . M o u i l l e r a v e c l e v i n d e l a m a r i ­
n a d e , q u e l ' o n a u r a f a i t b o u i l l i r p e n d a n t 2 5 m i n u t e s , 
a v e c t o u s l e s l é g u m e s d e l a m a r i n a d e , q u e l ' o n a u r a 
a d d i t i o n n é s d e 2 o u 3 g o u s s e s d ' a i l é c r a s é e s , c o m p l é t é s 
a v e c q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e b o u i l l o n e t p a s s é s . 

L e m o u i l l e m e n t d o i t ê t r e a s s e z a b o n d a n t p o u r b i e n 
c o u v r i r l e s m o r c e a u x d e v i a n d e . 

M e t t r e l e c o u v e r c l e s u r l a d a u b i è r e , l u t e r c e c o u ­
v e r c l e s u r l e s b o r d s a v e c u n e b a n d e d e p â t e f a i t e d e 
f a r i n e e t d ' e a u . P a i r e p a r t i r s u r l e f o u r n e a u . C u i r e 
a u f o u r , à c h a l e u r r é g u l i è r e , p e n d a n t 4 h e u r e s . S e r v i r 
d a n s l e r é c i p i e n t d e c u i s s o n , a p r è s a v o i r r e t i r é l e b o u ­
q u e t g a r n i e t d é g r a i s s é l é g è r e m e n t l a s a u c e . 

E n B é a r n , o n s e r t c e t t e d a u b e a v e c , e n p l a c e d e p a i n , 
d e s m o r c e a u x d e b r o y o . V . c e m o t . 

D a u b e d e b œ u f à l a p r o v e n ç a l e . — D é t a i l l e r l e 
b œ u f e n m o r c e a u x c a r r é s , l e s l a r d e r e t l e s f a i r e m a r i ­
n e r p e n d a n t 2 h e u r e s , a i n s i q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s , 
m a i s e n l e s m o u i l l a n t a u v i n b l a n c , a u l i e u d e v i n 
r o u g e , e t e n a j o u t a n t 3 c u i l l e r é e s d ' h u i l e . E g o u t t e r c e s 
m o r c e a u x d e b œ u f e t l e s r a n g e r d a n s u n e d a u b i è r e 
e n t e r r e d e g r a n d e u r s u f f i s a n t e p o u r p o u v o i r c o n t e n i r 
t o u s l e s é l é m e n t s d e l a p r é p a r a t i o n . D i s p o s e r c e s m o r ­
c e a u x d a n s l e r é c i p i e n t e n l e s a l t e r n a n t p a r c o u c h e s 
a v e c d e s c o u e n n e s f r a î c h e s d é t a i l l é e s e n p e t i t s c a r r é s , 
d u l a r d d e p o i t r i n e c o u p é e n g r o s d é s e t b l a n c h i , d e s 
c a r o t t e s é m i n c é e s , d e l ' o i g n o n h a c h é , d e s c h a m p i g n o n s 
h a c h é s à c r u , d e s t o m a t e s p e l é e s , é p é p i n é e s e t c o n ­
c a s s é e s , d e l ' a i l b r o y é , d e s o l i v e s n o i r e s é n o y a u t é e s . 
A j o u t e r u n f o r t b o u q u e t g a r n i a u m i l i e u d e t o u s c e s 
a r t i c l e s , a v e c , e n p l u s d e s h e r b e s a r o m a t i q u e s h a b i ­
t u e l l e s , u n p e t i t m o r c e a u d ' é c o r c e d ' o r a n g e a m è r e . 

V e r s e r s u r l e t o u t l a m a r i n a d e . C o m p l é t e r l e m o u i l ­
l e m e n t a v e c d u j u s d e v e a u . M e t t r e l e c o u v e r c l e s u r 
l a d a u b i è r e , l e l u t e r a v e c d e l a p â t e . C u i r e a u f o u r , 
à c h a l e u r m o y e n n e , 5 à 6 h e u r e s . 

S e r v i r t e l q u e l , d a n s l ' u s t e n s i l e d e c u i s s o n , a p r è s 
a v o i r d é g r a i s s é l a s a u c e e t r e t i r é l e b o u q u e t g a r n i . 

E m i n c é s d e b œ u f . — H a b i t u e l l e m e n t , o n p r é p a r e 
l e s é m i n c é s a v e c d e s v i a n d e s d e d e s s e r t e p o c h é e s , b r a i ­
s é e s o u r ô t i e s . 

D é t a i l l e r e n t r a n c h e s m i n c e s l a p i è c e d e v i a n d e i n d i ­
q u é e , c o n t r e - f i l e t o u f i l e t . R a n g e r l e s t r a n c h e s s u r 
u n p l a t d e s e r v i c e . L e s c o u v r i r a v e c l a s a u c e i n d i q u é e , 
s a u c e qui doit être absolument bouillante, a f i n de 
p o u v o i r r é c h a u f f e r l e s é m i n c é s . 

E n a u c u n c a s , l e s é m i n c é s p r o v e n a n t d e v i a n d e s 
r ô t i e s n e d o i v e n t b o u i l l i r , s i p e u q u e c e s o i t . S i l ' o n 
c r a i n t q u e l e s é m i n c é s n e s o i e n t p a s a s s e z c h a u d s , o n 
p e u t p l a c e r l e p l a t o ù i l s s o n t d r e s s é s s u r u n s a u t o i r 
o u s u r u n e p l a q u e r e m p l i e d ' e a u b o u i l l a n t e . P a r m i 
l e s s a u c e s c o n v e n a n t t o u t p a r t i c u l i è r e m e n t à c e s 
s o r t e s d ' a p p r ê t s , n o u s c i t e r o n s l e s s u i v a n t e s : b o r d e ­
l a i s e , b o u r g u i g n o n n e , c h a r c u t i è r e , c h a s s e u r , d u x e l l e s , 
f i n e s h e r b e s , i t a l i e n n e , l y o n n a i s e , m a d è r e , p i q u a n t e , 
p o i v r a d e . 

L e s é m i n c é s d e b œ u f p e u v e n t ê t r e a c c o m p a g n é s d e 
g a r n i t u r e s d i v e r s e s , s e l o n l e u r n a t u r e ; c e s g a r n i t u r e s 
s o n t d r e s s é e s a u t o u r d e s t r a n c h e s d e b œ u f o u s e r v i e s 
à p a r t , e n t i m b a l e . 



Entrecôte de bœuf. —• P a r d é f i n i t i o n , l ' e n t r e c ô t e 
e s t l a p a r t i e d e c h a i r c o m p r i s e e n t r e d e u x o s d u 
t r a i n d e c ô t e . O n s e r t c e p e n d a n t s o u s c e n o m , e t c e l a 
a s s e z f r é q u e m m e n t , u n e t r a n c h e p r i s e s u r l e c o n t r e -
f i l e t . L e s p h o t o g r a p h i e s q u e n o u s d o n n o n s à l a 
p l a n c h e B O U C H E R I E , n o s 1 5 e t 16 , p a g e 2 2 0 , m o n t r e n t 
b i e n l a d i f f é r e n c e e x i s t a n t e n t r e c e s p i è c e s . 

C u l i n a i r e m e n t d ' a i l l e u r s , e l l e s r e ç o i v e n t l e s m ê m e s 
a p p r ê t s . T o u t e f o i s , l ' e n t r e c ô t e v é r i t a b l e s e f a i t l e 
p l u s s o u v e n t g r i l l e r a l o r s q u e l a t r a n c h e d e c o n t r e -
f i l e t d é s i g n é e s o u v e n t e n F r a n c e s o u s l e n o m d e roms­
teck, p e u t , o c c a s i o n n e l l e m e n t , ê t r e s a u t é e a u b e u r r e . 

L e s e n t r e c ô t e s s o n t l e p l u s g é n é r a l e m e n t d é s o s s é s 
a v a n t d ' ê t r e g r i l l é s . C e p e n d a n t , p o u r d e s p i è c e s é p a i s ­
s e s , o n l a i s s e p a r f o i s a d h é r e r à l a v i a n d e l ' o s d e c ô t e . 

M É T H O D E D E C U I S S O N . — Grillé. — P a r e r e t a p l a t i r 
l ' e n t r e c ô t e , l e b a d i g e o n n e r d e b e u r r e o u d ' h u i l e , l ' a s ­
s a i s o n n e r e t l e c u i r e s u r l e g r i l , à f e u v i f d ' a b o r d , p u i s 
m o d é r é e n s u i t e . D r e s s e r e t s e r v i r s e l o n i n d i c a t i o n . 

Sauté. — P a r e r e t a p l a t i r l ' e n t r e c ô t e ; l ' a s s a i s o n n e r 
e t l e s a u t e r v i v e m e n t a u b e u r r e . D r e s s e r e t g a r n i r 
s e l o n i n d i c a t i o n . S a u c e r a v e c l e f o n d s d e d é g l a ç a g e 
t e r m i n é s e l o n p r e s c r i p t i o n s p é c i a l e . 

U n e n t r e c ô t e ( p r i s s u r l a c ô t e o u s u r l e c o n t r e - f i l e t ) 
d e 4 0 0 à 5 0 0 g r a m m e s e s t s u f f i s a n t p o u r 4 p e r s o n n e s . 

Entrecôte à la béarnaise. — G r i l l e r l ' e n t r e c ô t e ; 
d r e s s e r ; g a r n i r d e p o m m e s d e t e r r e c h â t e a u e t d e 
c r e s s o n ; s e r v i r a v e c sauce béarnaise à p a r t . V . S A U C E S . 

Entrecôte à la Bercy. — G r i l l e r l ' e n t r e c ô t e . D r e s ­
s e r , c o u v r i r d e Beurre à la Bercy. V . B E U R R E , beurres 
composés. 

Entrecôte à la bonne femme dite aussi « Grand-
mère » . — F a i r e r a p i d e m e n t c o l o r e r l ' e n t r e c ô t e a u 
b e u r r e , d e s d e u x c ô t é s ; m e t t r e a u t o u r , d a n s l e s a u t o i r , 
8 p e t i t s o i g n o n s g l a c é s , 2 p o m m e s d e t e r r e t o u r n é e s e n 
p e t i t e s g o u s s e s e t b l a n c h i e s e t 5 0 g r a m m e s d e l a r d d e 
p o i t r i n e , c o u p é e n d é s e t b l a n c h i . F i n i r d e c u i r e l e t o u t 
e n s e m b l e . D r e s s e r d a n s u n p l a t o v a l e e n t e r r e , l a g a r ­
n i t u r e a u t o u r . A r r o s e r a v e c l e f o n d s d e c u i s s o n d é ­
g l a c é d ' u n d e m i - d é c i l i t r e d e b o u i l l o n o u d ' e a u ; s a u ­
p o u d r e r d e p e r s i l h a c h é . 

Entrecôte à la bordelaise. — G r i l l e r l ' e n t r e c ô t e . 
D r e s s e r ; m e t t r e d e s s u s 1 0 l a m e s d e m o e l l e p o c h é e s , 
é g o u t t é e s . S e r v i r a v e c s a u c e b o r d e l a i s e à p a r t . 

Nota — O n p e u t a u s s i s a u t e r l ' e n t r e c ô t e e t a j o u t e r 
l e f o n d s d é g l a c é à l a s a u c e . 

Entrecôte à la bourguignonne. — S a u t e r l ' e n t r e ­
c ô t e a u b e u r r e . D r e s s e r ; e n t o u r e r d ' u n e g a r n i t u r e 
b o u r g u i g n o n n e . S a u c e r a v e c l e f o n d s d e c u i s s o n d é ­
g l a c é d ' u n d é c i l i t r e d e v i n r o u g e , m o u i l l é d ' u n d é c i ­
l i t r e d e d e m i - g l a c e , r é d u i t e t p a s s é . 

Entrecôte aux champignons. — S a u t e r l ' e n t r e c ô t e 
a u b e u r r e . A u x t r o i s - q u a r t s d e l a c u i s s o n , a j o u t e r 
8 t ê t e s d e c h a m p i g n o n s d a n s l e s a u t o i r . D r e s s e r l ' e n t r e ­
c ô t e s u r p l a t l o n g , a c h e v e r d e c u i r e l e s c h a m p i g n o n s 
e t l e s r a n g e r s u r l ' e n t r e c ô t e . 

D é g l a c e r l e s a u t o i r d ' u n d é c i l i t r e d e v i n b l a n c , 
m o u i l l e r d ' u n d é c i l i t r e d e d e m i - g l a c e ; r é d u i r e , p a s s e r ; 
a d d i t i o n n e r d ' u n e c u i l l e r é e d e b e u r r e f r a i s , v e r s e r s u r 
l ' e n t r e c ô t e . 

Entrecôte aux champignons ( A u t r e m é t h o d e ) . •— 
O p é r e r c o m m e c i - d e s s u s ; d é g l a c e r a u v i n b l a n c , 
m o u i l l e r a v e c b o u i l l o n e t l i e r a u b e u r r e m a n i é . 

Entrecôte à la fermière. — C o m m e l'Entrecôte à la 
bonne femme. R e m p l a c e r l a g a r n i t u r e i n d i q u é e à 
c e t t e r e c e t t e p a r u n d é c i l i t r e e t d e m i d e f o n d u e d e 
l é g u m e s f e r m i è r e (V. F O N D U E S ) . D r e s s e r , a r r o s e r a v e c 
l e f o n d s d e c u i s s o n d é g l a c é a u v i n b l a n c e t f o n d s d e 
v e a u l i é . 

Entrecôte à la forestière. — C o m m e l'Entrecôte 
aux champignons. R e m p l a c e r c e s d e r n i e r s p a r u n e g a r ­
n i t u r e f o r e s t i è r e . V . G A R N I T U R E S . 

Entrecôte à la hongroise. — A s s a i s o n n e r l ' e n t r e -
c o t e a u p a p r i k a . L e s a u t e r a u b e u r r e . A j o u t e r , a u x t r o i s 
q u a r t s d e c u i s s o n , u n e c u i l l e r é e d ' o i g n o n h a c h é r e ­
v e n u a u b e u r r e , a s s a i s o n n é d e s e l e t d e p a p r i k a . D r e s ­
s e r l ' e n t r e c ô t e . D é g l a c e r l e s a u t o i r d ' u n d é c i l i t r e d e 
v i n b l a n c ; m o u i l l e r d ' u n d é c i l i t r e d e v e l o u t é c l a i r . 

C u i r e q u e l q u e s m i n u t e s . V e r s e r s u r l ' e n t r e c ô t e . G a r n i r 
d e p o m m e s d e t e r r e à l ' a n g l a i s e . V . P O M M E S D E T E R R E . 

Entrecôte à la lyonnaise. — S a u t e r l ' e n t r e c ô t e a u 
b e u r r e ; a u x t r o i s q u a r t s d e c u i s s o n , a j o u t e r 2 c u i l ­
l e r é e s d ' o i g n o n s é m i n c é s r e v e n u s a u b e u r r e . D r e s s e r 
l ' e n t r e c ô t e . D é g l a c e r l e s a u t o i r d ' u n e c u i l l e r é e d e 
v i n a i g r e e t d e 2 c u i l l e r é e s d e v i n b l a n c , m o u i l l e r d ' u n 
d é c i l i t r e d e d e m i - g l a c e ; r é d u i r e ; a j o u t e r u n e c u i l l e ­
r é e d e p e r s i l h a c h é ; v e r s e r s u r l ' e n t r e c ô t e . 

Nota. — O n p e u t p a s s e r l a s a u c e . 

Entrecôte à la lyonnaise ( A u t r e m é t h o d e ) . — O p é ­
r e r , p o u r l a c u i s s o n , c o m m e c i - d e s s u s ; d é g l a c e r a u 
v i n a i g r e e t v i n b l a n c ; m o u i l l e r d e b o u i l l o n , l i e r a v e c 
b e u r r e m a n i é . 

Entrecôte maître d'hôtel. — G r i l l e r l ' e n t r e c ô t e . 
S e r v i r a v e c b e u r r e à l a m a î t r e d ' h ô t e l , d e s s u s o u à 
p a r t . 

Entrecôte marchand de vin. — G r i l l e r l ' e n t r e c ô t e . 
S e r v i r a v e c b e u r r e m a r c h a n d d e v i n s , d e s s u s o u à p a r t . 
V . B E U R R E , beurres composés. 

Entrecôte à la ménagère. — C o m m e l'Entrecôte à 
la bonne femme. R e m p l a c e r la g a r n i t u r e i n d i q u é e à 
c e t t e r e c e t t e p a r u n e q u a n t i t é é q u i v a l e n t e d e p e t i t s 
o i g n o n s g l a c é s , d e c a r o t t e s t o u r n é e s , c u i t e s a u x t r o i s 
q u a r t s , e t d e c h a m p i g n o n s . D r e s s e r , a r r o s e r a v e c l e 
f o n d s d e c u i s s o n d é g l a c é a u v i n b l a n c e t f o n d s d e 
v e a u l i é . 

Entrecôte à la minute. — A p l a t i r l ' e n t r e c ô t e a u s s i 
m i n c e q u e p o s s i b l e ; l ' a s s a i s o n n e r ; l e s a u t e r a u b e u r r e . 
D r e s s e r , a r r o s e r d u b e u r r e d e c u i s s o n b r û l a n t , a d d i ­
t i o n n é d e q u e l q u e s g o u t t e s d e j u s d e c i t r o n e t d ' u n e 
d e m i - c u i l l e r é e d e p e r s i l h a c h é . 

Entrecôte Mirabeau. — G r i l l e r l ' e n t r e c ô t e . D r e s ­
s e r ; m e t t r e p a r d e s s u s d e s f i l e t s d ' a n c h o i s e t d e s f e u i l ­
l e s d ' e s t r a g o n ; g a r n i r a u t o u r a v e c d e s o l i v e s é n o y a u -
t é e s e t b l a n c h i e s e t s e r v i r a v e c b e u r r e d ' a n c h o i s à p a r t 
o u d e s s u s . V . B E U R R E , beurres composés. 

Entrecôte à la niçoise. — S a u t e r l ' e n t r e c ô t e a u 
b e u r r e o u à l ' h u i l e . D r e s s e r ; g a r n i r d e f o n d u e d e 
t o m a t e s n i ç o i s e , d e p o m m e s d e t e r r e n o u v e l l e s r i s ­
s o l é e s a u b e u r r e e t d ' o l i v e s n o i r e s . A r r o s e r a v e c l e f o n d s 
d e c u i s s o n d é g l a c é a u v i n b l a n c e t f o n d s d e v e a u 
t o m a t e . 

Entrecôte à la tyrolienne. — G r i l l e r l ' e n t r e c ô t e . 
D r e s s e r ; m e t t r e d e s s u s d e s r o n d e l l e s d ' o i g n o n f r i t e s 
a u b e u r r e . E n t o u r e r d ' u n c o r d o n d e f o n d u e d e t o ­
m a t e s . S a u p o u d r e r d e p e r s i l h a c h é . 

Entrecôte au vert-pré. — G r i l l e r l ' e n t r e c ô t e . D r e s ­
s e r ; g a r n i r a v e c b o u q u e t s d e p o m m e s d e t e r r e p a i l l e 
e t b o u q u e t s d e c r e s s o n . C o u v r i r l ' e n t r e c ô t e d e b e u r r e 
à l a m a î t r e d ' h ô t e l . 

Entrecôte à la viennoise (Cuisine austro-hon­
g r o i s e ) . — A p l a t i r f o r t e m e n t l ' e n t r e c ô t e , l ' a s s a i s o n n e r 
d e s e l e t d e p a p r i k a , l e s a u p o u d r e r d e f a r i n e e t l e f a i r e 
s a u t e r v i v e m e n t a u s a i n d o u x . D r e s s e r . R e c o u v r i r a v e c 
d e s o i g n o n s c o u p é s e n r o n d e l l e s , f r i t s d a n s l a g r a i s s e 
d ' a b o r d , p u i s é g o u t t é s e t a d d i t i o n n é s d e b e u r r e e t d e 
v i n a i g r e . 

S e r v i r a v e c d e s p o m m e s d e t e r r e à l ' a n g l a i s e à p a r t . 

Essence de bœuf. — O n d é s i g n e s o u s c e n o m l e j u s 
d e v i a n d e d e b œ u f p r é p a r é e n m a r m i t e a m é r i c a i n e o u 
e n b o u t e i l l e . V . B E E F - T E A . 

Estouffade de bœuf. — F a i r e r e v e n i r a u b e u r r e d a n s 
u n s a u t o i r 3 0 0 g r a m m e s d e l a r d m a i g r e , c o u p é e n d é s 
e t b l a n c h i . E g o u t t e r c e l a r d . F a i r e r e v e n i r d a n s l e 
m ê m e b e u r r e , e n l e f a i s a n t b i e n r i s s o l e r , u n k i l o ­
g r a m m e e t d e m i d e v i a n d e d e b œ u f , p r i s e , m o i t i é 
d a n s l e p a l e r o n e t m o i t i é d a n s l e s c ô t e s c o u v e r t e s e t 
d é t a i l l é e e n m o r c e a u x c a r r é s d u p o i d s m o y e n d e 
1 0 0 g r a m m e s . A j o u t e r à c e b œ u f , e n l e f a i s a n t r i s ­
s o l e r , 3 o i g n o n s m o y e n s e n q u a r t i e r s . A s s a i s o n n e r d e 
s e l , p o i v r e , t h y m e t l a u r i e r p u l v é r i s é s e t d ' u n e g o u s s e 
d ' a i l é c r a s é e . 

L o r s q u e c e s a r t i c l e s s o n t b i e n r e v e n u s , l e s s a u ­
p o u d r e r d e 2 c u i l l e r é e s d e f a r i n e . F a i r e l é g è r e m e n t 
r o u s s i r c e t t e f a r i n e e n r e m u a n t b i e n l e r a g o û t . M o u i l ­
l e r d ' u n l i t r e d e v i n r o u g e e t d ' a u t a n t d e f o n d s b r u n 



c l a i r o u d e b o u i l l o n . B i e n m é l a n g e r , a j o u t e r u n b o u ­
q u e t g a r n i , f a i r e b o u i l l i r . C o u v r i r l e s a u t o i r . C u i r e a u 
f o u r , à c h a l e u r d o u c e , d e 2 h e u r e s e t d e m i e à 3 h e u r e s . 

E g o u t t e r l e r a g o û t s u r u n t a m i s p l a c é a u - d e s s u s 
d ' u n e t e r r i n e . M e t t r e l e s m o r c e a u x d e b œ u f e t l e s 
l a r d o n s d a n s u n s a u t o i r , l e u r a j o u t e r 3 0 0 g r a m m e s d e 
c h a m p i g n o n s e s c a l o p e s o u c o u p é s e n q u a r t i e r s e t s a u ­
t é s a u b e u r r e . V e r s e r s u r l e t o u t l a s a u c e d é g r a i s s é e , 
r é d u i t e à l a c o n s i s t a n c e v o u l u e e t p a s s é e . C u i r e à 
p e t i t e é b u l l i t i o n , p e n d a n t 2 5 m i n u t e s , d r e s s e r e n I 
t i m b a l e . 

F i l e t d e b œ u f . — L e f i l e t e s t u n e m a s s e m u s c u l a i r e 
d e f o r m e p y r a m i d a l e s i t u é e s o u s l e s l o m b e s , à p r o x i ­
m i t é d e s r e i n s ; s a p a r t i e p o s t é r i e u r e ( q u e u e d e f i l e t ) 
s e r t à l a c o n f e c t i o n d e s t o u r n e d o s e t f i l e t s m i g n o n s . 
L e m i l i e u d u f i l e t a p r è s a v o i r é t é d é g r a i s s é e t d é b a r -
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D i v i s i o n d u f i l e t d e b œ u f : 
I. Tê te , se débi le en bifteck; 2. Cœur, se débite en chateaubriands ; 

Part ie du cœur qui se débite en n l e t s : 4. Part ie du cœur qui se 
débite en tournedos; 5. Pointe, se débite en filets mignons. 

r a s s é d e s a p o n é v r o s e s , f o u r n i t d e s r ô t i s t e n d r e s e t d é l i ­
c a t s , o u , d é b i t é e n t r a n c h e s p l u s o u m o i n s é p a i s s e s , 
d e s g r i l l a d e s s a v o u r e u s e s . L a t ê t e d u f i l e t , p a r t i e m o i n s 
f i n e , p l u s t e n d i n e u s e q u e l e m i l i e u , e s t e m p l o y é e a u x 
m ê m e s u s a g e s . 

Q u e l q u e s o i t l e m o d e d e c u i s s o n , i l f a u t c o m p t e r d e 
1 2 à 1 5 m i n u t e s a u k i l o g r a m m e a u f o u r , e t d e 1 5 à 
1 8 m i n u t e s à l a b r o c h e . 

M É T H O D E D E P R É P A R A T I O N . — P a r e r l e f i l e t , c ' e s t -
à - d i r e e n l e v e r t o u t e s l e s p e a u x e t p a r t i e s n e r v e u s e s . 

L e d é b i t e r e n t r a n c h e s p l u s o u m o i n s é p a i s s e s s ' i l 
d o i t ê t r e s e r v i s o u s l a f o r m e d e c h a t e a u b r i a n d , d e 
f i l e t g r i l l é , d e t o u r n e d o s o u d e f i l e t m i g n o n e t p r é ­
p a r e r c e s d i v e r s e s p i è c e s s e l o n l e s i n d i c a t i o n s a d o p t é e s . 

R a c c o u r c i r l e f i l e t , s ' i l d o i t ê t r e s e r v i e n t i e r , l e p i q u e r 
d e l a r d f i n o u l ' e n v e l o p p e r d e l a r g e s e t m i n c e s b a r d e s 

C o m m e n t o n p i q u e l e f i l e t d e b œ u f . (Phot. Larousse.) 

d e l a r d e t l e f i c e l e r , o u e n f i n , t o u j o u r s s u i v a n t p r e s ­
c r i p t i o n s p é c i a l e , l e c l o u t e r d e p e t i t s m o r c e a u x d e 
l a n g u e é c a r l a t e , d e j a m b o n o u d e t r u f f e s t a i l l é e s e n 
f o r m e d e c h e v i l l e s . 

F i c e l e r l e f i l e t , l e c u i r e a u f o u r , à l a b r o c h e , o u l e 
p o ê l e r , o u l e b r a i s e r , s e l o n q u e l ' u n o u l ' a u t r e d e s j 
m o d e s d e c u i s s o n a é t é c h o i s i , e n s u i v a n t l e s i n d i c a ­
t i o n s s p é c i a l e s d o n n é e s p o u r c e s d i f f é r e n t e s p r é p a ­
r a t i o n s a u x m o t s : braisés, poêlés, rôtis. V . M É T H O D E S 

E T P R O C É D É S C U L I N A I R E S . 

L e f i l e t é t a n t c u i t , l e d é f i c e l e r e t l e d é b a r d e r . 
L e d r e s s e r s u r u n g r a n d p l a t l o n g , p r é a l a b l e m e n t 

c h a u f f é ; l ' e n t o u r e r d e l a g a r n i t u r e p r e s c r i t e e t l e s e r - I 
v i r a v e c l e j u s o u l a s a u c e i n d i q u é s . 

D a n s l a p r a t i q u e a n c i e n n e , l e f i l e t d e b œ u f é t a i t l e 
p l u s s o u v e n t m i s à m a r i n e r d e 1 2 à 2 4 h e u r e s a v a n t 
s a c u i s s o n . 

F i l e t d e b œ u f g a r n i . — O n l e s e r t c o m m e r e l e v é . 
P o u r l e s g a r n i t u r e s d i v e r s e s a p p l i c a b l e s a u f i l e t d e 
b œ u f p o ê l é o u r ô t i , v o i r c e s f o r m u l e s a u m o t G A R N I ­
T U R E S . L e s g a r n i t u r e s s u i v i e s d e l a l e t t r e p n e s ' a p ­
p l i q u e n t q u ' a u x f i l e t s p o ê l é s , l e s a u t r e s a u x f i l e t s 
p o ê l é s o u r ô t i s i n d i f f é r e m m e n t . 

A n v e r s o i s e ; B é a t r i x ; b o u q u e t i è r e ; B r i l l â t - S a v a r i n ; 
b r u x e l l o i s e ; c h â t e l a i n e ( p ) ; C l a m a r t ; d a u p h i n e ; d u -

F i l e t d e b œ u f g a r n i à l a M a s s e n e t . 

c h e s s e ; f a v o r i t e ; f i n a n c i è r e ( p ) ; f o r e s t i è r e ; f r a n ­
ç a i s e ( p ) ; F r a s c a t i (p) ; G o d a r d (p) ; h o n g r o i s e ; j a r ­
d i n i è r e ; i t a l i e n n e (p) ; l a n g u e d o c i e n n e ; m a c é d o i n e ; 
M a s s e n e t (p) ; m e n t o n n a i s e ( p ) ; m i l a n a i s e ( p ) ; m o ­
d e r n e ( p ) ; n i ç o i s e ( p ) ; n i v e r n a i s e ( p ) ; o r i e n t a l e ; 
p a r i s i e n n e ; p i é m o n t a i s e ( p ) ; p o r t u g a i s e ; p r i n t a n i è r e ; 
p r o v e n ç a l e ( p ) ; r e n a i s s a n c e ( p ) ; R i c h e l i e u ; r o ­
m a i n e ( p ) ; R o m a n o f f (p) ; s a r d e ( p ) ; S a i n t - G e r m a i n ; 
v i e n n o i s e ( p ) . 

E n p l u s d e s g a r n i t u r e s i n d i q u é e s c i - d e s s u s , o n p e u t 
a c c o m p a g n e r l e f i l e t d e b œ u f , p o ê l é o u r ô t i , d e l é ­
g u m e s a u b e u r r e o u b r a i s é s , d e p o m m e s d e t e r r e e t 
e n f i n d e p u r é e s d e l é g u m e s d i v e r s . C e s p u r é e s d o i v e n t 
ê t r e s e r v i e s à p a r t e n t i m b a l e s o u e n l é g u m i e r s . 

F i l e t s d e b œ u f d e d é t a i l . — T r a n c h e s p r i s e s s u r l e 
f i l e t d e b œ u f d u p o i d s d e 150 à 2 0 0 g r a m m e s . O n l e u r 
a p p l i q u e t o u s l e s a p p r ê t s i n d i q u é s p o u r l e s b i f t e c k s , 
l e s e n t r e c ô t e s , l e s r o m s t e c k s e t l e s t o u r n e d o s . 

M É T H O D E D E C U I S S O N . — Grillé. — P a r e r e t a p l a t i r 
l é g è r e m e n t l e f i l e t ; l e b a d i g e o n n e r d e b e u r r e o u d e 
g r a i s s e , l ' a s s a i s o n n e r ; l e g r i l l e r s u r f e u vif . 

L e d r e s s e r , l e g a r n i r s u i v a n t i n d i c a t i o n d e r e c e t t e . 
Sauté. — A s s a i s o n n e r l e f i l e t , l e m e t t r e à c u i r e d a n s 

u n s a u t o i r o ù l ' o n a u r a f a i t c h a u f f e r d u b e u r r e . L e 
c o n s e r v e r u n p e u r o s é . 

L e d r e s s e r , l e g a r n i r e t l e s a u c e r s u i v a n t i n d i c a t i o n 
d e r e c e t t e . 

F i l e t d e b œ u f L o n d o n - h o u s e . — N ' e s t a u t r e q u e 
le Filet de bœuf prince-Albert, d o n t on t r o u v e r a la 
r e c e t t e c i - a p r è s . 

F i l e t d e b œ u f M a t i g n o n . — P i q u e r u n f i l e t a v e c 
d e l a l a n g u e é c a r l a t e e t d e s t r u f f e s c o u p é e s e n p e t i t e s 
c h e v i l l e s . L e r e c o u v r i r d ' u n e c o u c h e d e matignon e t 
l ' e n v e l o p p e r d e b a r d e s d e l a r d l a r g e s e t m i n c e s . M a i n ­
t e n i r c e s b a r d e s d e q u e l q u e s t o u r s d e f i c e l l e . V . M A ­
T I G N O N . 

L e m e t t r e d a n s u n e b r a i s i è r e l o n g u e e t é t r o i t e , a v e c 
l e s é l é m e n t s n u t r i t i f s e t a r o m a t i q u e s i n d i q u é s à l a 
m é t h o d e t y p e d e b r a i s a g e . V . M É T H O D E S e t P R O C É D É S 
C U L I N A I R E S . 

M o u i l l e r a v e c d u v i n d e M a d è r e . C u i r e à c o u v e r t 
p e n d a n t u n e h e u r e , é g o u t t e r l e f i l e t , r e t i r e r l e s b a r d e s 
d e l a r d e t l a m a t i g n o n . 

G l a c e r l e f i l e t à l ' e n t r é e d u f o u r . L e d r e s s e r s u r u n 
g r a n d p l a t l o n g , à m ê m e l e p l a t o u s u r u n c r o û t o n 
e n p a i n d e m i e f r i t . 

E n t o u r e r d ' u n e g a r n i t u r e m a t i g n o n . S a u c e r l é g è r e ­
m e n t l e t o u r d u f i l e t e t e n v o y e r à p a r t l e r e s t a n t d u 
f o n d s d é g r a i s s é e t p a s s é . 

F i l e t d e b œ u f à l a p é r i g o u r d i n e . — L e f i l e t d e 
b œ u f é t a n t c l o u t é d e t r u f f e s , l e b a r d e r , l e f i c e l e r , l e 
f a i r e b r a i s e r , d a n s u n f o n d s a u m a d è r e . E g o u t t e r l e 
f i l e t , l e d é b a r d e r , l e g l a c e r . L e d r e s s e r s u r u n p l a t d e 



s e r v i c e . L ' e n t o u r e r d e p e t i t e s e s c a ­
l o p e s d e f o i e g r a s s a u t é e s a u b e u r r e 
e t d e t a r t e l e t t e s r e m p l i e s d ' u n s a l ­
p i c o n d e t r u f f e s . N a p p e r a v e c l e 
f o n d s d e b r a i s a g e r é d u i t e t p a s s é . 

F i l e t de bœuf prince-Albert. — 
S u p p r i m e r l a c h a î n e d ' u n b e a u f i l e t 
d e b œ u f r a c o u r c i . L e p i q u e r d e l a r d 
f in . L ' o u v r i r , e n l e f e n d a n t l o n g i t u -
d i n a l e m e n t , m a i s s a n s s é p a r e r c o m ­
p l è t e m e n t l e s d e u x c ô t é s . 

L e g a r n i r i n t é r i e u r e m e n t d e 
m o r c e a u x d e f o i e g r a s c r u , a s s a i ­
s o n n é s e t i n c r u s t é s d e m o r c e a u x d e 
t r u f f e s . 

R e f e r m e r l e f i l e t , l e f i c e l e r e t l e 
f a i r e v i v e m e n t c o l o r e r d e t o u t e s 
p a r t s a u f o u r . 

L e m e t t r e d a n s u n e b r a i s i è r e g a r ­
n i e a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e Filet de bœuf Matignon. 

M o u i l l e r d e v i n d e P o r t o , c u i r e a u f o u r e t t e r m i n e r 
c o m m e i l e s t d i t d a n s c e t t e m ê m e r e c e t t e . 

E n t o u r e r d ' u n e g a r n i t u r e p r i n c e - A l b e r t q u i s e c o m ­
p o s e d e g r o s s e s t r u f f e s c u i t e s a u m a d è r e e t d e t ê t e s 
d e c h a m p i g n o n s c u i t e s a u b e u r r e . 

C e f i l e t d e b œ u f e s t d é s i g n é a u s s i s o u s l e s n o m s d e 
prince-de-Galles e t é g a l e m e n t de London-house. 

U n e v a r i a n t e c o n s i s t e à l e f o u r r e r d ' e s c a l o p e s d e 
f o i e g r a s e t d e t r u f f e s e n f e r m é e s d a n s u n e f a r c e c o m ­
p o s é e d ' u n t i e r s d e c h a i r d e f i l e t d e b œ u f e t d e d e u x 
t i e r s d e f o i e g r a s , p a s s é e a u t a m i s f i n e t a d d i t i o n n é e d e 
t r u f f e s h a c h é e s . 

O n l e c l o u t e p a r f o i s d e t r u f f e s , a u l i e u d e l e p i q u e r 
d e l a r d . 

F i l e t de bœuf froid. — L e s a p p r ê t s d u filet f r o i d 
s o n t e x t r ê m e m e n t n o m b r e u x . E n m o d i f i a n t l e d r e s s a g e 
o u l e s g a r n i t u r e s , o n p e u t v a r i e r c e s a p p r ê t s à l ' i n f i n i . 

O n p e u t l e s g a r n i r d e l é g u m e s d i v e r s , c u i t s à l ' e a u , 
é g o u t t é s , r e f r o i d i s e t l i é s à l a g e l é e m i - p r i s e . C e s 
l é g u m e s s o n t d i s p o s é s a u t o u r d u f i l e t e n b o u q u e t s , o u 
p e u v e n t ê t r e d r e s s é s , m é l a n g é s o u s é p a r é s , d a n s d e s 
f o n d s d ' a r t i c h a u t s , d a n s d e s t a r t e l e t t e s e n p â t e à 
f o n c e r c u i t e s à b l a n c , d a n s d e s p e t i t e s b r i o c h e s s a n s 
s u c r e , é v i d é e s , e t c . 

O n p e u t é g a l e m e n t g a r n i r l e s f i l e t s f r o i d s a v e c d e s 
m o u s s e s d i v e r s e s m o u l é e s d a n s d e s m o u l e s à d a r i o l e s , 
c h e m i s é s d e g e l é e e t d é c o r é s . 

L e d r e s s a g e d e c e s p i è c e s f r o i d e s n ' a r i e n d ' a b s o l u . 
O n p e u t l e s i m p l i f i e r o u l e c o m p l i q u e r à v o l o n t é , s e l o n 
l e s c i r c o n s t a n c e s . 

O n t r o u v e r a a u m o t F R O I D (Apprêts du froid) d e s 
e x p l i c a t i o n s c o m p l è t e s s u r c e s p r é p a r a t i o n s a i n s i 
q u ' u n e é n u m é r a t i o n d e s g a r n i t u r e s l e p l u s h a b i t u e l ­
l e m e n t e m p l o y é e s . 

F i l e t d e bœuf froid à la gelée. — O n s e r t s u r t o u t 
a i n s i l a d e s s e r t e d e f i l e t , p o ê l é o u r ô t i . S i l e m o r c e a u 
e s t s u f f i s a m m e n t v o l u m i n e u x p o u r ê t r e p r é s e n t é 
e n t i e r , l e n a p p e r d e g e l é e , l e d r e s s e r s u r p l a t l o n g e t 
l ' e n t o u r e r d e g e l é e h a c h é e e t d e c r e s s o n . 

D a n s l e c a s c o n t r a i r e , d é t a i l l e r l e f i l e t e n t r a n c h e s 
m i n c e s , l e d r e s s e r s u r p l a t l o n g o u r o n d e t l e g a r n i r 
d e g e l é e h a c h é e e t d e c r e s s o n . 

O n p e u t a u s s i p a r e r l e m o r c e a u d e f i l e t e t l e 
m e t t r e d a n s u n e c o u p e l o n g u e e n v e r r e , d a n s u n e 
t e r r i n e o u d a n s u n p l a t c r e u x , e t l e r e c o u v r i r e n t i è ­
r e m e n t d e g e l é e d e v i a n d e p a r f u m é e a u v i n d e M a d è r e , 
d e P o r t o o u d e X é r è s . 

Q u e l q u e s o i t l e m o d e d e d r e s s a g e a d o p t é , i l e s t 
r e c o m m a n d é d e t o u j o u r s s e r v i r , e n m ê m e t e m p s q u e 
l e f i l e t , u n e s a l a d e v e r t e o u u n e s a l a d e d e l é g u m e s . I l 
e s t é g a l e m e n t b o n d ' a c c o m p a g n e r c e p l a t d ' u n e s a u c e 
f r o i d e , m a y o n n a i s e , r é m o u l a d e , t a r t a r e , e t c . V . S A U C E S . 

F i l e t d e bœuf froid à la niçoise. — R ô t i r o u p o ê l e r 
l e f i l e t e n l e c o n s e r v a n t u n p e u r o s é à l ' i n t é r i e u r . L e 
l a i s s e r c o m p l è t e m e n t r e f r o i d i r . L e p a r e r e t l e m e t t r e 
d a n s u n m o u l e r e c t a n g u l a i r e , a s s e z é t r o i t e t à f o n d 
p l a t o u a r r o n d i , c h e m i s é d e g e l é e p a r f u m é e à l ' e s t r a ­
g o n e t d é c o r é d e d é t a i l s e n b l a n c d ' œ u f , t r u f f e s e t 
f e u i l l e s d ' e s t r a g o n b l a n c h i e s , r a f r a î c h i e s e t é g o u t t é e s . 

R e m p l i r l e m o u l e d e g e l é e e t l a i s s e r b i e n p r e n d r e 
a u f r a i s , s u r g l a c e m ê m e , s i l a c h o s e e s t p o s s i b l e . 

D é m o u l e r l e f i l e t s u r u n p l a t l o n g d o n t l e f o n d 
a u r a é t é m a s q u é d ' u n e c o u c h e l é g è r e d e g e l é e à l ' e s ­
t r a g o n . 

L ' e n t o u r e r d e 1 2 p e t i t e s t o m a t e s , é v i d é e s s a n s ê t r e 
b r i s é e s , m a r i n é e s a v e c h u i l e , v i n a i g r e , s e l e t p o i v r e , 
e t g a r n i e s , a u d e r n i e r m o m e n t d ' u n s a l p i c o n d e 
t r u f f e s ; d e 1 2 p e t i t s f o n d s d ' a r t i c h a u t s r e m p l i s d ' u n e 
s a l a d e d e p o i n t e s d ' a s p e r g e s v e r t e s ; m e t t r e à c h a q u e 
e x t r é m i t é d u p l a t u n b u i s s o n d e g r o s s e s o l i v e s é n o y a u -
t é e s , f a r c i e s d e b e u r r e d ' a n c h o i s e t l u s t r é e s à l a g e l é e . 

M e t t r e u n p e u d e g e l é e h a c h é e e n t r e c h a q u e g a r ­
n i t u r e e t g a r n i r l e s b o r d s d u p l a t d e c r o û t o n s d e g e l é e . 

Filet de bœuf froid à la parisienne. — P o ê l e r o u 
r ô t i r l e f i l e t . L e f a i r e b i e n r e f r o i d i r . 

L e p a r e r , s u r l e s c ô t é s e t e n d e s s o u s , l ' é p o n g e r e t 
l e n a p p e r à l a g e l é e . 

L e d r e s s e r s u r u n g r a n d p l a t l o n g , à m ê m e l e p l a t , 
o u s u r u n c r o û t o n d e p a i n d e m i e e n d u i t d e b e u r r e , 
o u s u r u n t a m p o n e n r i z t a i l l é . 

L ' e n t o u r e r d e 2 4 p e t i t e s t i m b a l e s d e m a c é d o i n e d e 
l é g u m e s l i é e à l a g e l é e ( m o u l é e s d a n s d e s m o u l e s à 
d a r i o l e s ) . G a r n i r l e s b o r d s d u p l a t d e c r o û t o n s d e 
g e l é e . S e r v i r a v e c s a u c e m a y o n n a i s e à p a r t . 

B i e n q u e l e s a t t e l e t s s o i e n t d e s s u r c h a r g e s d é c o r a ­
t i v e s a b s o l u m e n t i n u t i l e s , n o u s i n d i q u o n s p o u r m é ­
m o i r e q u e l e s d r e s s a g e s d e s f i l e t s f r o i d s p e u v e n t ê t r e 
c o m p l é t é s a v e c c e s a r t i c l e s . L e s a t t e l e t s s o n t c o m p o ­
s é s d ' é l é m e n t s e n r a p p o r t a v e c l a g a r n i t u r e a d o p t é e . 

Filet de bœuf froid à la russe. — C u i r e l e filet 
a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r le Filet de bœuf froid à la 
parisienne e t l e l a i s s e r b i e n r e f r o i d i r . 

E n l e v e r l a p a r t i e c e n t r a l e e n e n t a i l l e , e n n e l a i s ­
s a n t s u b s i s t e r q u ' u n e s i m p l e b a n d e d e 4 à 5 c e n t i ­
m è t r e s a u x d e u x e x t r é m i t é s . 

D é t a i l l e r e n t r a n c h e s m i n c e s l a p a r t i e e n l e v é e . 
R e m e t t r e c e s t r a n c h e s d a n s l e c r e u x d e l ' e n t a i l l e , 

b i e n s e r r é e s l e s u n e s c o n t r e l e s a u t r e s . 
N a p p e r l e f i l e t a v e c d e l a g e l é e c o r s é e , p a r f u m é e 

a u m a d è r e , e t a d d i t i o n n é e d e t r u f f e s h a c h é e s . 
D r e s s e r l e f i l e t s u r u n c r o û t o n e n p a i n d e m i e o u 

s u r u n t a m p o n e n r i z t a i l l é . 
L ' e n t o u r e r d e 1 2 m o i t i é s d ' œ u f s d u r s , f a r c i e s , d é c o ­

r é e s , e t n a p p é e s à l a g e l é e , d e 1 2 f o n d s d ' a r t i c h a u t s 
g a r n i s d e s a l a d e d e l é g u m e s l i é e à l a m a y o n n a i s e 
c o l l é e e t d e 3 c œ u r s d e l a i t u e s e n q u a r t i e r s . 

Filet de bœuf froid à la strasbourgeoise. — P r é ­
p a r e r e t c u i r e l e f i l e t a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e Filet 
de bœuf prince Albert, m a i s en l e c l o u t a n t de t r u f f e s 
a u l i e u d e l e p i q u e r d e l a r d f i n . L e l a i s s e r c o m p l è t e ­
m e n t r e f r o i d i r . 

L e p a r e r , s u r l e s c ô t é s e t e n d e s s o u s , e t l e n a p p e r d e 
g e l é e p a r f u m é e a u p o r t o . 

D r e s s e r l e f i l e t s u r u n c r o û t o n e n p a i n d e m i e 
b e u r r é , o u s u r u n t a m p o n e n r i z t a i l l é . 

P l a c e r à c h a q u e e x t r é m i t é u n b u i s s o n d e t r u f f e s 
c u i t e s a u p o r t o , r e f r o i d i e s e t n a p p é e s à l a g e l é e e t 
g a r n i r l e s c ô t é s d u f i l e t a v e c d e l a g e l é e h a c h é e e t d e s 
b o u q u e t s d e p e r s i l f r a i s . G a r n i r l e s b o r d s d u p l a t d e 

B r a i s i è r e l o n g u e e t é t r o i t e s p é c i a l e p o u r l e f i l e t de b œ u f . {Doc. Dehilleiin. Phot. Larousse.) 



c r o û t o n s d e g e l é e . O n p e u t a u s s i d r e s s e r c e f i l e t , p a r é 
e t r a c c o u r c i , d a n s u n e t e r r i n e o v a l e e t l e r e c o u v r i r 
e n t i è r e m e n t d e g e l é e a u v i n d e P o r t o . 

F i l e t s m i g n o n s . — C e s p i è c e s d e d é t a i l s o n t p r i s e s 
s u r l a q u e u e d u f i l e t . L e f i l e t m i g n o n e s t p a r é e n f o r m e 
d e t r i a n g l e ; s o n p o i d s v a r i e s u i v a n t l a g r o s s e u r d u 
f i l e t . S i c e d e r n i e r e s t t r o p v o l u m i n e u x , o n p e u t p a r ­
t a g e r l a q u e u e e n d e u x p a r t i e s e t o b t e n i r a i n s i d e u x 
f i l e t s m i g n o n s . 

C e t t e p a r t i e d u f i l e t d e b œ u f p e u t a u s s i ê t r e u t i ­
l i s é e p o u r p r é p a r e r d e s brochettes, d e s bitokes, d e s 
pilafs e t d e s sautés r a p i d e s . V . c e s m o t s . 

M É T H O D E D E C U I S S O N . — Grillé : A p l a t i r l é g è r e m e n t 
l e f i l e t m i g n o n ; l ' a s s a i s o n n e r ; l e t r e m p e r d a n s d u 
b e u r r e f o n d u e t l e r e c o u v r i r d e m i e d e p a i n . F a i r e 
b i e n a d h é r e r c e t t e m i e e n a p p u y a n t d u p l a t d ' u n c o u ­
t e a u . 

A r r o s e r d e b e u r r e f o n d u e t g r i l l e r s u r f e u d o u x . 
D r e s s e r , g a r n i r e t s a u c e r s u i v a n t i n d i c a t i o n d e r e c e t t e . 

L e f i l e t m i g n o n é t a n t p a n é , s a s a u c e d ' a c c o m p a g n e ­
m e n t d o i t ê t r e s e r v i e à p a r t . 

Sauté : A p l a t i r l e f i l e t m i g n o n , l ' a s s a i s o n n e r e t l e 
s a u t e r v i v e m e n t a u b e u i r e . 

L e d r e s s e r ; l e g a r n i r e t l e s a u c e r s u i v a n t I n d i c a t i o n 
d e r e c e t t e . 

N o u s j u g e o n s i n u t i l e d e d o n n e r d e s f o r m u l e s s p é ­
c i a l e s p o u r l e f i l e t m i g n o n s a u t é : o n l u i a p p l i q u e r a 
t o u t e s c e l l e s i n d i q u é e s p o u r l e s entrecôtes, romstecks 
o u a u t r e s p i è c e s d e d é t a i l ; o n p e u t l u i a p p l i q u e r a u s s i 
t o u t e s l e s r e c e t t e s d o n n é e s p o u r l e s escalopes d e veau, 
noisettes et tournedos. 

F i l e t s m i g n o n s e n c h e v r e u i l . — C e s p i è c e s s o n t 
é g a l e m e n t p r i s e s s u r l a q u e u e d e f i l e t . 

P a r e r , a p l a t i r l é g è r e m e n t l e s f i l e t s m i g n o n s e t l e s 
p i q u e r d e l a r d d i s p o s é e n r o s a c e . M e t t r e e n m a r i n a d e 
d e 2 4 à 4 8 h e u r e s e n é t é , d e 3 o u 4 j o u r s e n h i v e r . 
V . M A R I N A D E S . 

R e t i r e r l e s f i l e t s d e l a m a r i n a d e , l e s é p o n g e r s u r 
u n l i n g e . L e s s a u t e r l e p l u s v i v e m e n t p o s s i b l e a u 
b e u r r e c l a r i f i é o u à l ' h u i l e . 

D r e s s e r , g a r n i r e t s a u c e r s u i v a n t i n d i c a t i o n d e r e ­
c e t t e . 

L e s g a r n i t u r e s c o n v e n a n t l e m i e u x a u x f i l e t s e n 
c h e v r e u i l s o n t l e s p u r é e s s u i v a n t e s : céleri-rave, len­
tilles, marrons, oignons, dite Soubise. On p e u t a u s s i 
l e s a c c o m p a g n e r de nouilles, mouillettes, riz pilaf, 
risotto, e t c . 

O n p r é p a r e a u s s i l e s f i l e t s e n c h e v r e u i l a u chasseur, 
à la hongroise, à la poivrade, à la romaine, en venai­
son, e t c . 

P e t i t s f i l e t s d e b œ u f . — O n d é s i g n e s o u s c e n o m 
d e s p e t i t e s t r a n c h e s d e f i l e t ( p r i s e s d a n s l a p a r t i e 
é t r o i t e d e l a p i è c e ) q u e l ' o n t a i l l e u n p e u p l u s v o l u ­
m i n e u s e s q u e l e s t o u r n e d o s . T o u s l e s m o d e s d ' a p p r ê t 
i n d i q u é s p o u r c e s d e r n i e r s s o n t a p p l i c a b l e s a u x p e t i t s 
f i l e t s . L e p l u s s o u v e n t c e s p i è c e s s e t r a i t e n t p a r l a 
g r i l l a d e . 

P e t i t s f i l e t s d e b œ u f à l a n i ç o i s e . — S a u t e r a u 

P e t i t s f i l e t s de b œ u f à la n i ç o i s e . (Phot. Laruusst.i 

b e u r r e l e s p e t i t s f i l e t s . L e s é g o u t t e r . L e s d r e s s e r , p l a c é s 
c h a c u n s u r u n c r o û t o n d e p a i n f r i t a u b e u r r e , s u r u n 
p l a t r o n d . L e s g a r n i r , a u m i l i e u d u p l a t , a v e c d e s h a r i ­
c o t s v e r t s l i é s a u b e u r r e , e t e n t r e c h a q u e f i l e t a v e c 
d e s p e t i t e s p o m m e s d e t e r r e r i s s o l é e s a u b e u r r e ( o u 
d e s p o m m e s d e t e r r e n o i s e t t e s ) . 

N a p p e r l e s f i l e t s a v e c l e u r f o n d s d e c u i s s o n d é g l a c é 
a u v i n b l a n c e t a d d i t i o n n é d e f o n d u e d e t o m a t e s 
c o n d i m e n t é e a v e c u n e l é g è r e p o i n t e d ' a i l e t u n p e u 
d ' e s t r a g o n h a c h é . M e t t r e s u r c h a q u e f i l e t u n f i l e t 
d ' a n c h o i s r o u l é e n c o u r o n n e . S a u p o u d r e r d e p e r s i l 
h a c h é . 

F a u x - f i l e t d e b œ u f . — M o t s o u s l e q u e l o n d é s i g n e , 
e n b o u c h e r i e , l a p i è c e q u ' e n c u i s i n e o n a p p e l l e c o n t r e -
f i l e t . V . c e m o t . 

F r i c a d e l l e s d e b œ u f a v e c v i a n d e c r u e . — H a c h e r 
e n s e m b l e 7 5 0 g r a m m e s d e v i a n d e m a i g r e d e b œ u f , 
2 5 0 g r a m m e s d e m i e d e p a i n t r e m p é e e t p r e s s é e e t 
3 5 0 g r a m m e s d e b e u r r e . A j o u t e r à c e t t e c o m p o s i t i o n 
125 g r a m m e s d ' o i g n o n h a c h é e t f o n d u a u b e u r r e e t 
u n e c u i l l e r é e d e p e r s i l h a c h é . 

L i e r c e t t e f a r c e d e 3 œ u f s e n t i e r s . L ' a s s a i s o n n e r 
d e s e l , p o i v r e e t p o i n t e d e m u s c a d e r â p é e . B i e n m é ­
l a n g e r . 

D i v i s e r c e t t e c o m p o s i t i o n e n p a r t i e s d e 1 0 0 g r a m ­
m e s e n v i r o n . R o u l e r c e s p a r t i e s d e f a r c e s u r l a t a b l e 
s a u p o u d r é e d e f a r i n e e t l e s f a ç o n n e r e n f o r m e d e 
p a l e t s u n p e u é p a i s . 

F a i r e c o l o r e r l e s f r i c a d e l l e s , d e s d e u x c ô t é s , à l a 
g r a i s s e o u a u b e u r r e . A c h e v e r d e l e s c u i r e a u f o u r . 

L e s d r e s s e r s u r u n p l a t d e s e r v i c e ; l e s s e r v i r a v e c 
u n e s a u c e c o n d i m e n t é e t e l l e q u e p i q u a n t e o u R o b e r t , 
o u a v e c u n e p u r é e d e l é g u m e s q u e l c o n q u e . 

F r i c a d e l l e s d e b œ u f a v e c v i a n d e c u i t e . — A d d i ­
t i o n n e r 7 5 0 g r a m m e s d e h a c h i s d e b œ u f c u i t ( d e s s e r t e 
d e b œ u f b o u i l l i o u b r a i s é ) d e 3 5 0 g r a m m e s d e p u r é e 
d e p o m m e s d e t e r r e t r è s s e r r é e . A j o u t e r à c e t t e c o m ­
p o s i t i o n 150 g r a m m e s d ' o i g n o n h a c h é . L a l i e r d e 
2 œ u f s e n t i e r s e t l ' a s s a i s o n n e r d e s e l , p o i v r e e t m u s ­
c a d e r â p é e . B i e n m é l a n g e r . 

A v e c c e t t e c o m p o s i t i o n , p r é p a r e r l e s f r i c a d e l l e s a i n s i 
q u ' i l e s t d i t d a n s l a r e c e t t e p r é c é d e n t e . L e s c u i r e e t l e s 
t e r m i n e r d e l a m ê m e f a ç o n . 

G l a c e d e b œ u f . — L a g l a c e d e b œ u f s ' o b t i e n t e n 
f a i s a n t r é d u i r e , j u s q u ' à c o n s i s t a n c e s i r u p e u s e , d u 
b o u i l l o n d e b œ u f t r è s c o r s é . 

C e t t e g l a c e s ' e m p l o i e p o u r d o n n e r d u t o n a u x s a u ­
c e s , c o u l i s e t r a g o û t s . V . G L A C E S , glaces de viandes. 

B œ u f a u g r o s s e l . — E s t l e b œ u f d u p o t - a u - f e u 
q u e l ' o n s e r t c h a u d , g a r n i a v e c l e s l é g u m e s d u p o t -
a u - f e u e t d u g r o s s e l . 

G r a s - d o u b l e d e b œ u f . — C e t a b a t d e b œ u f e s t 
f o u r n i p a r l a p a n s e d e l ' a n i m a l . I l e s t g é n é r a l e m e n t 
v e n d u t o u t c u i t e t s e p r é p a r e e n s u i t e d e f a ç o n s d i ­
v e r s e s . 

P o u r t o u s l e s a p p r ê t s d u g r a s - d o u b l e , v o i r A B A T S 
D E B O U C H E R I E . 

G u i y a s o u G o u l a s h d e b œ u f ( C u i s i n e h o n g r o i s e ) . 
— L e g u l y a s , o u , p l u t ô t , l e s g u l y a s , c a r i l e s t u n g r a n d 
n o m b r e d e r a g o û t s q u e l ' o n d é s i g n e s o u s c e t e r m e 
g é n é r i q u e e n H o n g r i e , e s t u n e f a ç o n d ' é t u v é e d e b œ u f 
( o u d ' a u t r e v i a n d e d e b o u c h e r i e ) c o n d i m e n t é e a u p a ­
p r i k a o u p o i v r e r o s e d e H o n g r i e . 

C e s s o r t e s d ' é t u v é e s , e n H o n g r i e , c o m m e e n F r a n c e , 
s o n t p r é p a r é e s d e f a ç o n s a s s e z d i f f é r e n t e s l e s u n e s 
d e s a u t r e s . V o i c i l e s d e u x m é t h o d e s l e p l u s s o u v e n t 
e m p l o y é e s p o u r p r é p a r e r l e g u l y a s d e b œ u f : 

G u l y a s d e b œ u f à l a h o n g r o i s e . — F a i r e r e v e n i r 
e n s e m b l e d a n s 125 g r a m m e s d e s a i n d o u x 1 k g 5 0 0 d e 
v i a n d e m a i g r e d e b œ u f ( p r i s e d a n s l e p a l e r o n o u d a n s 
l e s c ô t e s d é c o u v e r t e s ) d é t a i l l é e e n m o r c e a u x c a r r é s 
d ' e n v i r o n 1 0 0 g r a m m e s , e t 2 5 0 g r a m m e s d ' o i g n o n s 
c o u p é s e n d é s a s s e z g r o s . A s s a i s o n n e r d e se l e t d ' u n e 
c u i l l e r é e à c a f é d e p a p r i k a . 

Q u a n d c e s a r t i c l e s s o n t b i e n r e v e n u s , l e u r a j o u t e r 
5 0 0 g r a m m e s d e t o m a t e s p e l é e s , p r e s s é e s e t c o u p é e s e n 
q u a r t i e r s , e t m o u i l l e r d e 2 d é c i l i t r e s d ' e a u . F a i r e 
b o u i l l i r . C u i r e à c o u v e r t p e n d a n t u n e h e u r e e t d e m i e . 



A l o u t e r a l o r s a u r a g o û t 2 d é c i l i t r e s d ' e a u . M e t t r e d a n s 
l e s a u t o i r 6 0 0 g r a m m e s d e p o m m e s d e t e r r e c o u p é e s 
e n q u a r t i e r s , c o n t i n u e r d e c u i r e p e n d a n t u n e h e u r e 
e n v i r o n . D r e s s e r e n t i m b a l e o u e n p l a t c r e u x . 

A U T R E M É T H O D E . — F a i r e r e v e n i r e n s e m b l e a u s a i n ­
d o u x l e b œ u f d é t a i l l é e n m o r c e a u x e t l ' o i g n o n h a c h é 
g r o s s i è r e m e n t . A s s a i s o n n e r d e s e l e t d e p a p r i k a . 

Q u a n d t o u s c e s a r t i c l e s s o n t b i e n r e v e n u s , s a u p o u ­
d r e r d e 2 c u i l l e r é e s d e f a r i n e . C u i r e c e t t e f a r i n e q u e l ­
q u e s i n s t a n t s . M o u i l l e r d e f o n d s b r u n c l a i r e n q u a n ­
t i t é s u f f i s a n t e p o u r c o u v r i r l a v i a n d e . A j o u t e r 2 d é c i ­
l i t r e s d e p u r é e d e t o m a t e s e t u n b o u q u e t g a r n i . 
M é l a n g e r . F a i r e b o u i l l i r . C u i r e a u f o u r , à c o u v e r t , 
p e n d a n t u n e h e u r e e t d e m i e . D r e s s e r e n t i m b a l e o u e n 
p l a t c r e u x . S e r v i r a v e c p o m m e s d e t e r r e n a t u r e à 
p a r t . 

H a c h i s d e b œ u f . — C e s s o r t e s d ' a p p r ê t s , q u i a p p a r ­
t i e n n e n t a u f o n d s d e l a c u i s i n e m é n a g è r e , s e f o n t 
a v e c d e s v i a n d e s d e d e s s e r t e , s u r t o u t a v e c c e l l e s b o u i l ­
l i e s o u b r a i s é e s . 

O n t r o u v e r a a u m o t H A C H I S u n e i n f i n i t é d e r e c e t t e s 
p o u r p r é p a r e r l e s h a c h i s d e b œ u f : e n c o q u i l l e s , e n 
c r o m e s q u i s , e n c r o q u e t t e s , a u x f i n e s h e r b e s , à l a h o n ­
g r o i s e , à l ' i t a l i e n n e , à l a l y o n n a i s e , P a r m e n t i e r , à l a 
p o l o n a i s e , à l a p o r t u g a i s e . 

H a m p e d e b œ u f . — C e m o r c e a u , a s s e z t e n d r e e t t r è s 
s a v o u r e u x , e s t f o u r n i p a r l a b a n d e m u s c u l a i r e 
( d i a p h r a g m e ) t e n d u e e n t r e l e v e n t r e e t l a p o i t r i n e . 
S o i g n e u s e m e n t p a r é e , c ' e s t - à - d i r e d é b a r r a s s é e d e s 
m e m b r a n e s , l a h a m p e d o n n e d ' e x c e l l e n t s b i f t e c k s . 

O n l a f a i t g r i l l e r o u s a u t e r . E l l e r e ç o i t t o u s l e s 
a p p r ê t s i n d i q u é s p o u r l e s biftecks, entrecôtes e t rom­
stecks. 

L a h a m p e e s t é g a l e m e n t e m p l o y é e p o u r p r é p a r e r l e s 
carbonnades. V . c e m o t . 

O n l ' u t i l i s e e n f i n p o u r c o n f e c t i o n n e r d u j u s d e 
v i a n d e . V . c e m o t . 

M É T H O D E D E C U I S S O N . — Grillée : P a r e r l a h a m p e , 
l a m a r t e l e r d e q u e l q u e s c o u p s d u d o s d u c o u t e a u , l a 
b a d i g e o n n e r d e b e u r r e o u d ' h u i l e ; l ' a s s a i s o n n e r e t l a 
g r i l l e r s u r f e u vif . L a t e n i r t r è s s a i g n a n t e . 

D r e s s e r , g a r n i r e t s a u c e r s e l o n i n d i c a t i o n d e r e ­
c e t t e . 

Sautée : D é t a i l l e r l a h a m p e e n p e t i t s m o r c e a u x c a r ­
r é s ; l ' a s s a i s o n n e r e t l a s a u t e r s u r f e u vif, a u b e u r r e 
c l a r i f i é o u à l ' h u i l e . 

L ' é g o u t t e r , l a d r e s s e r e n l é g u m i e r , l a g a r n i r e t l a 
s a u c e r s u i v a n t i n d i c a t i o n d e r e c e t t e . 

J o u e s d e b œ u f . — D é s o s s é e s e t p a r é e s , l e s j o u e s 
d e b œ u f s o n t e m p l o y é e s p o u r p r é p a r e r l e p o t -
a u - f e u . C e r t a i n e s p e r s o n n e s , e t l e s b o u c h e r s s o n t 
d e c e n o m b r e , a s s u r e n t q u e l e b o u i l l o n f a i t a v e c l a 
j o u e d e b œ u f e s t p l u s s a v o u r e u x q u e c e l u i f a i t a v e c 
u n m o r c e a u d e c u l o t t e . C e t t e o p i n i o n e s t q u e l q u e p e u 
h a s a r d e u s e : c e s n o i x d e c h a i r s s o n t s a n s d o u t e a s s e z 
s a v o u r e u s e s , m a i s n e s a u r a i e n t ê t r e c o m p a r é e s , e n c e 
q u i c o n c e r n e l a s a v e u r , à d ' a u t r e s p a r t i e s d e l ' a n i m a l , 
t e l l e s q u e l e g î t e , l e p l a t - d e - c ô t e , l a p o i n t e d e c u l o t t e . 

O n p e u t f a i r e b r a i s e r l e s j o u e s d e b œ u f . O n p e u t 
a u s s i e n f a i r e d e s r a g o û t s . 

O n p r é p a r e a u s s i l e s j o u e s d e b œ u f c o m m e l e s l a n ­
g u e s à l ' é c a r l a t e . V . A B A T S , langue de bœuf à l'écar-
late. 

J u s d e b œ u f . — C e j u s e s t h a b i t u e l l e m e n t d é s i g n é 
s o u s l e n o m g é n é r i q u e d e j u s d e viande. O n l ' e m p l o i e 
d a n s l a s u r a l i m e n t a t i o n . O n l e p r é p a r e e n p r e s s a n t , 
à l ' a i d e d ' u n a p p a r e i l s p é c i a l d i t p r e s s e à j u s d e v i a n d e , 
d e s t r a n c h e s d e v i a n d e m a i g r e d e b œ u f l é g è r e m e n t 
g r i l l é e s . 

K e f t e d e s d e b œ u f ( C u i s i n e a l l e m a n d e ) . — S e p r é ­
p a r e n t e n s u p p r i m a n t l ' a c c o m p a g n e m e n t d ' o i g n o n s 
c o m m e d a n s l e s Biftecks à la hambourgeoise. V. p l u s 
h a u t . 

C e m o d e d e p r é p a r a t i o n d u b œ u f p e u t a u s s i ê t r e 
a p p l i q u é à d e s v i a n d e s d i v e r s e s . I l a d e g r a n d e s 
a n a l o g i e s a v e c l e s bitokes o u a v e c l e s p r é p a r a t i o n s 
d i t e s A l a Pojarski, q u i s e f o n t , o n l e s a i t , a v e c d e l a 
v i a n d e d e v e a u , d e l a v o l a i l l e o u d u g i b i e r , e t m ê m e 
a v e c d e l a c h a i r d e p o i s s o n . 

Langue de bœuf. — L a l a n g u e d e b œ u f s ' e m p l o i e 
f r a î c h e , s a l é e o u f u m é e . 

Fraîche, o n l a f a i t p o c h e r o u b r a i s e r ( a p r è s a v o i r 
é t é d é g o r g é e e t é c h a u d é e a f i n d ' e n e n l e v e r t o u t e l a 
p e a u q u i l a r e c o u v r e ) ; 

Salée, o n l a p r é p a r e à l ' é c a r l a t e . S o u s c e t t e f o r m e , 
o n l a s e r t s u r t o u t f r o i d e , m a i s o n p e u t a u s s i l a s e r v i r 
c h a u d e , p o c h é e o u b r a i s é e . 

P o u r l a p r é p a r a t i o n d e l a l a n g u e d e b œ u f , v o i r A B A T S 
D E B O U C H E R I E , langue de bœuf. 

Fumée, d i t e d e V a l e n c i e n n e s , s e p r é p a r e c o m m e l a 
l a n g u e s a l é e . O n l a s e r t c h a u d e , a c c o m p a g n é e d ' u n e 
p u r é e d e l é g u m e s s e c s , o u f r o i d e , c o m m e l a l a n g u e à 
l ' é c a r l a t e . 

O n l a t r o u v e t o u t e p r ê t e d a n s l e c o m m e r c e . 

Médaillons de filet de bœuf. — P e t i t e t r a n c h e d e 
f i l e t d e f o r m e r o n d e , u n p e u m o i n s v o l u m i n e u s e q u e 
l e t o u r n e d o s . C e t t e p i è c e , d o n t l e p o i d s v a r i e d e 8 0 
à 1 0 0 g r a m m e s , r e ç o i t t o u s l e s a p p r ê t s i n d i q u é s p o u r 
l e s tournedos o u p o u r l e s noisettes. O n l a d é s i g n e 
p a r f o i s s o u s l e n o m d e Cœur de filet de bœuf. 

Miroton de bœuf. — D a n s u n p l a t l o n g à g r a t i n 
( e n t e r r e o u e n m é t a l ) , d o n t l e f o n d a u r a é t é m a s q u é 
d e s a u c e l y o n n a i s e t r è s f o u r n i e e n o i g n o n s é m i n c é s , 
r e v e n u s a u b e u r r e , r a n g e r , b i e n à p l a t , e n l e s c h e v a -
l a n t l é g è r e m e n t , d e s t r a n c h e s m i n c e s d e b œ u f b o u i l l i 
d e d e s s e r t e . N a p p e r c e b œ u f d e s a u c e l y o n n a i s e . S a u ­
p o u d r e r d e c h a p e l u r e , a r r o s e r d e b e u r r e f o n d u o u d e 
g r a i s s e d e r ô t i . P a i r e g r a t i n e r d o u c e m e n t a u f o u r , 
s a u p o u d r e r d e p e r s i l h a c h é . S e r v i r d a n s l e p l a t d e 
c u i s s o n . 

Miroton de bœuf Parmentier. — S e p r é p a r e a i n s i 
q u ' i l e s t d i t d a n s l a r e c e t t e p r é c é d e n t e , d a n s u n p l a t 
à g r a t i n , l e b œ u f e n t o u r é d ' u n e b o r d u r e d e p u r é e d e 
p o m m e s d e t e r r e u n p e u s e r r é e . 

Museau de bœuf. — C e t t e p a r t i e d u b œ u f n e s ' e m ­
p l o i e g u è r e q u e f r o i d e , e n s a l a d e . 

A v a n t d ' ê t r e a p p r ê t é a i n s i , l e m u s e a u d e b œ u f , 
a p r è s a v o i r é t é d é g o r g é q u e l q u e s h e u r e s à l ' e a u f r o i d e , 
d o i t ê t r e m i s à c u i r e p e n d a n t 6 o u 7 h e u r e s d a n s d e 
l ' e a u s a l é e e t a c i d u l é e . V . A B A T S D E B O U C H E R I E , museau 
de bœuf. 

Onglet de bœuf. — M a s s e c h a r n u e s i t u é e à l a p a r ­
t i e s u p é r i e u r e d e l a hampe, a u v o i s i n a g e d u f i l e t . 

C e m o r c e a u , b i e n q u ' u n p e u f e r m e , e s t t r è s s a v o u ­
r e u x , t r è s j u t e u x s u r t o u t . 

O n l u i a p p l i q u e t o u s l e s a p p r ê t s i n d i q u é s p o u r l e 
bifteck, l'entrecôte, la hampe. 

O n l ' u t i l i s e a u s s i p o u r l e s c a r b o n n a d e s , p o u r l e s 
j u s d e v i a n d e e t p o u r l e s s a u t é s d e b œ u f . 

M É T H O D E D E C U I S S O N . — Grillé : P r o c é d e r c o m m e 
p o u r l a h a m p e . 

Sauté : P r o c é d e r c o m m e p o u r l a h a m p e . 

Palais de bœuf. — A n c i e n n e m e n t , l e p a l a i s d e 
b œ u f , q u i e s t c l a s s é p a r m i l e s a b a t s b l a n c s , é t a i t t r è s 
e m p l o y é e n c u i s i n e . I l l ' e s t b e a u c o u p p l u s r a r e m e n t 
d a n s l a p r a t i q u e m o d e r n e . 

A v a n t d ' ê t r e p r é p a r é d ' u n e f a ç o n o u d ' u n e a u t r e 
( e n a t t e r e a u x , e n c r o q u e t t e s , a u g r a t i n , à l ' i t a l i e n n e , 
à l a p o u l e t t e , e t c . ) , l e p a l a i s d e b œ u f d o i t ê t r e l o n g u e ­
m e n t d é g o r g é à l ' e a u f r o i d e , b l a n c h i , r a f r a î c h i , d é b a r ­
r a s s é d e l a p e a u q u i l e r e c o u v r e e t c u i t d a n s u n b l a n c 
l é g e r ( c o m m e l a t ê t e d e v e a u ) d e 3 à 4 h e u r e s . V o i r , 
p o u r l e s a p p r ê t s d i v e r s d u p a l a i s d e b œ u f , A B A T S D E 
B O U C H E R I E . 

Paleron de bœuf. — O n d é s i g n e s o u s c e n o m l a 
p a r t i e c h a r n u e d e l ' é p a u l e d u b œ u f . C e m o r c e a u s ' e m ­
p l o i e s u r t o u t p o u r l a p r é p a r a t i o n d u b o u i l l o n , m a i s 
p e u t a u s s i s e f a i r e b r a i s e r , c o m m e l a p o i n t e d e c u l o t t e , 
e t ê t r e p r é p a r é e n r a g o û t . 

Pâté chaud de bœuf à l'anglaise ou Beefsteak-pie 
( C u i s i n e a n g l a i s e ) . — D é t a i l l e r e n t r a n c h e s é p a i s s e s 
d ' u n c e n t i m è t r e 1 k g 5 0 0 d e v i a n d e m a i g r e d e b œ u f 
( f i l e t , c o n t r e - f i l e t o u a u t r e p a r t i e m a i g r e d e l ' a n i m a l ) , 
a s s a i s o n n e r c e s t r a n c h e s d e s e l , p o i v r e e t m u s c a d e 
r â p é e e t l e s s a u p o u d r e r d ' o i g n o n e t d e p e r s i l h a c h é s . 

G a r n i r a v e c c e s t r a n c h e s d e b œ u f l e f o n d d ' u n p l a t 
à p â t é a n g l a i s (pie-dish), e n l e s a p p l i q u a n t b i e n s u r 



l e s p a r o i s . P l a c e r a u m i l i e u d e s t r a n c h e s 4 0 0 g r a m ­
m e s d e p o m m e s d e t e r r e t o u r n é e s e n p e t i t e s g o u s s e s . 
R a b a t t r e s u r c e s p o m m e s d e t e r r e l e b o r d d e s t r a n c h e s 
d e b œ u f . M o u i l l e r a v e c d u b o u i l l o n o u f o n d s d e b œ u f . 

S u r l e s b o r d s d u p l a t , q u e l ' o n a u r a m o u i l l é s , p l a c e r 
u n e b a n d e d e p â t e à f o n c e r ; s u r c e t t e b a n d e d e p â t e , 
q u e l ' o n a u r a m o u i l l é e , p o s e r u n e a b a i s s e d e p â t e à 
f o n c e r o u d e f e u i l l e t a g e f o r m a n t c o u v e r c l e . S o u d e r l e s 
b o r d s , d é c o r e r l e c o u v e r c l e a v e c d e s d é t a i l s e n p â t e ; 
d o r e r à l ' œ u f . P a i r e u n e o u v e r t u r e p o u r l e d é g a g e ­
m e n t d e s v a p e u r s . 

C u i r e a u f o u r , à c h a l e u r m o y e n n e , d e u n e h e u r e e t 
d e m i e à 2 h e u r e s . 

L e p â t é d e b œ u f à l ' a n g l a i s e d o i t ê t r e s e r v i c h a u d . 
S u i v a n t l a n a t u r e d e l a v i a n d e e m p l o y é e , l a c u i s s o n 
d o i t d u r e r p l u s o u m o i n s l o n g t e m p s . L o r s q u ' o n o p è r e 
a v e c d e s t r a n c h e s d e f i l e t d e b œ u f , 1 h e u r e 4 5 m i n u t e s 
s u f f i s e n t . A v e c d e s t r a n c h e s d ' a u t r e s p a r t i e s d e l ' a n i ­
m a l , l a d u r é e d e c u i s s o n d o i t ê t r e a u g m e n t é e . O n 
a j o u t e p a r f o i s à l a g a r n i t u r e d e s œ u f s d u r s c o u p é s e n 
m o i t i é s . 

Pâté chaud de bifteck et de rognons à l'anglaise 
ou Beefsteak and kidney-pie ( C u i s i n e a n g l a i s e ) . — 
C e p â t é s e p r é p a r e c o m m e l e b e e f s t e a k - p i e , e n r e m p l a ­
ç a n t l e s p o m m e s d e t e r r e , i n d i q u é e s à c e t t e r e c e t t e , 
p a r u n e q u a n t i t é é q u i v a l e n t e d e r o g n o n d e v e a u e s c a ­
lope, e t d e c h a m p i g n o n s é m i n c é s e t p a s s é s a u b e u r r e . 

Paupiettes de bœuf. — O n d é s i g n e s o u s l e n o m d e 
paupiettes d e s p e t i t e s b a l l o t t i n e s p r é p a r é e s a v e c d e s 
t r a n c h e s m i n c e s d e v i a n d e s d i v e r s e s , f a r c i e s d ' u n e 
c o m p o s i t i o n q u e l c o n q u e e t r o u l é e s e n f o r m e d e b a l l o t . 

M É T H O D E D E P R É P A R A T I O N . — A p l a t i r f o r t e m e n t d e s 

t r a n c h e s m i n c e s d e b œ u f ( p r i s e s d a n s l a t ê t e d u 
c o n t r e - f i l e t , d a n s l a n o i x o u d a n s l e p a l e r o n ) . L e s 
a s s a i s o n n e r d e s e l e t p o i v r e . L e s r e c o u v r i r d ' u n e c o u ­
c h e d e f a r c e d e p o r c o u a u t r e b i e n c o n d i m e n t é e . 
R o u l e r e n f o r m e d e g r o s b o u c h o n s , e n v e l o p p e r d a n s 
d e m i n c e s b a r d e s d e l a r d e t f i c e l e r . 

F a i r e b r a i s e r l e s p a u p i e t t e s s e l o n l a m é t h o d e h a b i ­
t u e l l e , m o u i l l e r a u v i n b l a n c o u a u m a d è r e , s e l o n l e 
g e n r e d e l ' a p p r ê t . V . M É T H O D E S E T P R O C É D É S C U L I N A I ­

R E S , braisage. 
D é b a r d e r l e s p a u p i e t t e s , l e s d r e s s e r s u r p l a t d e s e r ­

v i c e . L e s g a r n i r a v e c l a g a r n i t u r e i n d i q u é e , l e s n a p p e r 
a v e c l e f o n d s d e b r a i s a g e r é d u i t e t p a s s é . 

Nota. — T o u t e s l e s g a r n i t u r e s i n d i q u é e s p o u r l e s 
p i è c e s d e d é t a i l b r a i s é e s p e u v e n t ê t r e e m p l o y é e s p o u r 
a c c o m p a g n e r l e s p a u p i e t t e s d e b œ u f . C e r t a i n e s d e 
c e s g a r n i t u r e s , t e l l e s q u e b o u r g e o i s e , c h i p o l a t a , p e t i t s 
o i g n o n s , o u a u t r e s s e m b l a b l e s , d o i v e n t c u i r e a v e c l e s 
p a u p i e t t e s . O n l e s a j o u t e à c e s d e r n i è r e s l o r s q u ' e l l e s 
s o n t à m o i t i é c u i t e s e t o n a c h è v e d e c u i r e l e t o u t 
e n s e m b l e , m o u i l l é d u f o n d s d e b r a i s a g e p a s s é . 

L e s p a u p i e t t e s d e b œ u f p e u v e n t ê t r e p r é p a r é e s à l a 

b o u r g u i g n o n n e , c ' e s t -
à - d i r e b r a i s é e s a u v i n 
r o u g e . D a n s c e c a s , l a g a r ­
n i t u r e s p é c i a l e ( p e t i t s 
o i g n o n s , l a r d o n s e t c h a m ­
p i g n o n s ) d o i t a c h e v e r d e 
c u i r e a v e c l e s p a u p i e t t e s . 

L e s p a u p i e t t e s d e b œ u f 
s o n t s o u v e n t d é s i g n é e s 
s o u s l e n o m d'oiseaux sans 
tête. C ' e s t u n t o r t , c a r 
c e t t e d e r n i è r e p r é p a r a t i o n , 
q u i e s t o r i g i n a i r e d e B e l ­
g i q u e , o ù o n l ' a p p e l l e 
loose-vinken, s e f a i t e n 
g a r n i s s a n t l a t r a n c h e d e 
b œ u f , n o n p a s d e f a r c e , 
m a i s s e u l e m e n t d ' u n g r o s 
l a r d o n a s s a i s o n n é d e s e l 
é p i c é . C o m m e l e s p a u ­
p i e t t e s o r d i n a i r e s , l e s o i ­
s e a u x s a n s t ê t e s o n t r o u l é s 
e n f o r m e d e g r o s b o u ­
c h o n s , b a r d é s e t c u i t s 
c o m m e l e s c a r b o n n a d e s à 
l a f l a m a n d e , c ' e s t - à - d i r e 

b r a i s é s a v e c o i g n o n é m i n c é f o n d u a u b e u r r e e t 
m o u i l l é d e b i è r e (lambic). 

Paupiettes de bœuf à la hongroise. — P r é p a r e r 
l e s p a u p i e t t e s s e l o n l a m é t h o d e h a b i t u e l l e , m a i s e n 
l e s f a r c i s s a n t a v e c u n e f a r c e d e v e a u a d d i t i o n n é e d ' o i ­
g n o n h a c h é f o n d u a u b e u r r e , a s s a i s o n n é e a u p a p r i k a . 
L e s r a n g e r d a n s u n s a u t o i r t a p i s s é d ' o i g n o n é m i n c é 
f o n d u a u b e u r r e . A s s a i s o n n e r d e s e l e t d e p a p r i k a . 
F a i r e s u e r 1 0 m i n u t e s à c o u v e r t . M o u i l l e r , p o u r 
1 0 p a u p i e t t e s , d e 2 d é c i l i t r e s d e v i n b l a n c s e c . R é d u i r e , 
a j o u t e r 4 o u 5 d é c i l i t r e s d e v e l o u t é l é g e r . M e t t r e a u 
m i l i e u d u p l a t u n b o u q u e t g a r n i . F a i r e p a r t i r s u r l e 
f e u , c o u v r i r l e s a u t o i r . C u i r e a u f o u r e n a r r o s a n t s o u ­
v e n t . L o r s q u e l e s p a u p i e t t e s s o n t p r e s q u e c u i t e s , l e s 
é g o u t t e r , l e s d é b a r d e r , l e s r e m e t t r e d a n s l e s a u t o i r , 
a j o u t e r u n e v i n g t a i n e d e p e t i t s c h a m p i g n o n s p a s s é s 
a u b e u r r e . V e r s e r d e s s u s l a s a u c e r é d u i t e a v e c u n p e u 
d e c r è m e e t p a s s é e . A c h e v e r d e c u i r e l e t o u t e n s e m b l e . 
D r e s s e r l e s p a u p i e t t e s s u r p l a t r o n d , c h a c u n e s u r u n 
c r o û t o n o v a l e f r i t a u b e u r r e . C o u v r i r a v e c l a s a u c e 
e t l e s c h a m p i g n o n s . 

Paupiettes de bœuf aux légumes divers. — A p r è s 
a v o i r é t é b r a i s é e s a i n s i q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s , l e s 
p a u p i e t t e s p e u v e n t ê t r e g a r n i e s d e l é g u m e s d i v e r s . 
O n p e u t l e s a c c o m p a g n e r , d r e s s é s a u t o u r o u s e r v i s à 
p a r t , a v e c d e s l é g u m e s l i é s a u b e u r r e ( h a r i c o t s v e r t s , 
f l a g e o l e t s , p e t i t s p o i s , e t c . ) ; d e s l é g u m e s b r a i s é s ( c é l e ­
r i s , e n d i v e s , l a i t u e s ) ; d e s l é g u m e s g l a c é s ( c a r o t t e s , 
n a v e t s , p e t i t s o i g n o n s , e t c . ) ; d e s p o m m e s d e t e r r e 
d i v e r s e m e n t p r é p a r é e s , d e s p u r é e s d e l é g u m e s f r a i s 
o u s e c s . 

Paupiettes de bœuf au risotto. — C u i r e l e s p a u ­
p i e t t e s a i n s i q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s . L e s f a i r e g l a c e r . 
L e s d r e s s e r s u r u n p l a t r o n d . L e s g a r n i r d e r i s o t t o 
(V. R I Z ) . N a p p e r l e s p a u p i e t t e s a v e c l e u r f o n d s d e 
b r a i s a g e r é d u i t e t p a s s é . 

Paupiettes de bœuf au riz pilaf. — C o m m e les 
Paupiettes a u risotto, e n r e m p l a ç a n t c e d e r n i e r p a r 
d u r i z p i l a f . 

Paupiettes de bœuf Sainte-Menehould. — F a i r e 
b r a i s e r a u x t r o i s q u a r t s s e u l e m e n t l e s p a u p i e t t e s p r é ­
p a r é e s a i n s i q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s . L e s f a i r e r e f r o i d i r 
d a n s l e u r f o n d s d e b r a i s a g e p a s s é . L e s é g o u t t e r , l e s 
é p o n g e r , l e s e n d u i r e d e m o u t a r d e c o n d i m e n t é e d ' u n e 
p o i n t e d e c a y e n n e . L e s a r r o s e r d e b e u r r e f o n d u . L e s 
r e c o u v r i r d e m i e d e p a i n f r a î c h e . L e s f a i r e c u i r e s u r 
l e g r i l , à f e u m o d é r é . 

D r e s s e r s u r p l a t r o n d . G a r n i r d e c r e s s o n . S e r v i r a v e c 
l e f o n d s d e b r a i s a g e r é d u i t e t p a s s é . 

Pièce de bœuf ou Pointe de culotte. — N o u s a v o n s 
d i t , à Culotte de bœuf, d a n s q u e l l e p a r t i e d e l ' a n i m a l 
s e t r o u v a i t c e t t e p i è c e . L a p o i n t e d e c u l o t t e p e u t ê t r e 
a i n s i d é n o m m é e e n l a n g u e c u l i n a i r e , m a i s l e p l u s 

P r é p a r a t i o n d ' u n b e e f s t e a k - p i e : 
1 . P l a t à p â t é ang la i s ( p i e -d i sh ) ; 2 . Fonds de bœuf ; 3 . T r a n c h e s de bœuf ; 4 . Pommes de t e r r e t ou rnées en 

p e t i t e s gous se s ; 5. O i g n o n s ; 6. P e r s i l h a c h é ; 7. P â t e à foncer. {Phot. Larousse.) 



s o u v e n t e l l e e s t d é s i g n é e s u r l e s m e n u s e t c a r t e s s o u s 
l e n o m de Pièce de bœuf. 

M É T H O D E D E C U I S S O N . — Braisée : P i q u e r u n e p o i n t e 
d e c u l o t t e d e 3 k i l o s d e g r o s l a r d o n s a s s a i s o n n é s d ' é p i -
c e s e t a r r o s é s d e c o g n a c . A s s a i s o n n e r d e s e l f i n , d e 
p o i v r e e t d ' é p i c e s . L a f i c e l e r . 

S u i v a n t i n d i c a t i o n d e r e c e t t e , l a f a i r e m a r i n e r 
5 h e u r e s à l ' a v a n c e a v e c v i n b l a n c o u r o u g e , t h y m , 
l a u r i e r , p e r s i l e t g o u s s e d ' a i l é c r a s é e . 

E g o u t t e r e t é p o n g e r l a p i è c e . L a f a i r e c o l o r e r a u 
b e u r r e o u à l a g r a i s s e , e t l a m e t t r e d a n s u n e b r a i s i è r e 
f o n c é e d e 2 g r o s o i g n o n s e t d e 2 c a r o t t e s c o u p é s e n 
g r o s s e s r o u e l l e s e t r e v e n u s a u b e u r r e e t d ' u n k i l o e t 
d e m i d ' o s c h a r n u s d e b œ u f e t d e j a r r e t d e v e a u c o u p é s 
e n m e n u s f r a g m e n t s e t c o l o r é s a u f o u r . A j o u t e r u n 
f o r t b o u q u e t g a r n i e t 2 p i e d s d e v e a u d é s o s s é s , b l a n ­
c h i s , r a f r a î c h i s e t f i c e l é s . A j o u t e r é g a l e m e n t l e s o s 
d e c e s p i e d s p a r t a g é s p a r m o i t i é s , d a n s l a l o n g u e u r , e t 
c o l o r é s a u f o u r . 

M o u i l l e r a v e c l a m a r i n a d e . C o u v r i r l a b r a i s i è r e e t 
f a i r e c u i r e s u r l e c o i n d u f o u r n e a u j u s q u ' à r é d u c t i o n 
p r e s q u e c o m p l è t e d u m o u i l l e m e n t . 

A j o u t e r d u f o n d s d e v e a u p e u l i é e t 3 c u i l l e r é e s d e 
s a u c e t o m a t e . M o u i l l e r d e f a ç o n à c o u v r i r j u s t e l a 
p i è c e . 

F a i r e p a r t i r e n é b u l l i t i o n . M e t t r e l a b r a i s i è r e c o u ­
v e r t e a u f o u r e t c u i r e à c h a l e u r d o u c e , p e n d a n t 
4 h e u r e s e n v i r o n . 

P o u r s e r v i r : E g o u t t e r l a p i è c e , l a d é f i c e l e r . L a g l a c e r 
à l ' e n t r é e d u f o u r , e n l ' a r r o s a n t d e s o n j u s p a s s é . 

L a d r e s s e r s u r u n g r a n d p l a t ; l ' e n t o u r e r d e l a 
g a r n i t u r e p r e s c r i t e , d i s p o s é e e n b o u q u e t s a l t e r n é s , e t 
l a s a u c e r a v e c l e f o n d s d e b r a i s a g e d é g r a i s s é , r é d u i t 
e t p a s s é . 

Pochée : S u i v a n t p r e s c r i p t i o n d e r e c e t t e , p i q u e r 
l a p i è c e d e g r o s l a r d o n s o u l a l a i s s e r n a t u r e . 

L a f i c e l e r ; l a m e t t r e à c u i r e d a n s u n e g r a n d e m a r ­
m i t e s u i v a n t l a m é t h o d e i n d i q u é e p o u r l e p o t - a u - f e u , 
e t a v e c l a g a r n i t u r e h a b i t u e l l e . 

F a i r e p a r t i r e n é b u l l i t i o n ; é c u m e r ; a s s a i s o n n e r ; 
l a i s s e r c u i r e , à l é g e r f r é m i s s e m e n t , l a m a r m i t e a u x 
t r o i s - q u a r t s c o u v e r t e , p e n d a n t 4 à 5 h e u r e s . 

Pour servir : E g o u t t e r l a p i è c e , l a d é f i c e l e r , l a d r e s ­
s e r s u r u n g r a n d p l a t ; l ' e n t o u r e r d e l a g a r n i t u r e p r e s ­
c r i t e e t s e r v i r a v e c s o n f o n d s d e c u i s s o n p a s s é , d u r a i ­
f o r t r â p é e t d u g r o s s e l à p a r t . 

C u i t e a i n s i , l a p o i n t e d e c u l o t t e p e r m e t d e p r é ­
p a r e r à l a f o i s u n p o t a g e e t u n r e l e v é . A f i n q u e c e 
p o t a g e s o i t s u f f i s a m m e n t s a p i d e , o n c o m p l é t e r a l e s 
é l é m e n t s d e b a s e a v e c u n e c e r t a i n e q u a n t i t é d ' o s c h a r ­
n u s d e b œ u f c a s s é s e n m e n u s m o r c e a u x . 

P i è c e d e b œ u f b r a i s é e à l ' a n c i e n n e . — P a r e r u n e 
p o i n t e d e c u l o t t e s e l o n l a m é t h o d e h a b i t u e l l e , l a f i c e ­
l e r e t l a f a i r e b r a i s e r m a i s e n l a t e n a n t u n p e u f e r m e . 

L ' é g o u t t e r , l a d é f i c e l e r , l a m e t t r e s o u s p r e s s e , d a n s 
u n e p l a q u e o u d a n s u n p l a t c r e u x q u i p u i s s e , p a r p r e s ­
s i o n s u r l e s c ô t é s , l a m a i n t e n i r e n f o r m e . L a l a i s s e r 
r e f r o i d i r a i n s i . 

P a r e r l e t o u r d e l a p i è c e . E n l e v e r l a p a r t i e c e n t r a l e , 
e n n e l a i s s a n t , s u r l e s c ô t é s e t d a n s l e f o n d , q u ' u n e 
é p a i s s e u r d e v i a n d e d ' u n c e n t i m è t r e e t d e m i e n v i r o n . 

B a d i g e o n n e r d ' œ u f b a t t u c e t t e s o r t e d e c a i s s e e t l a 
r e c o u v r i r d e m i e d e p a i n b l a n c h e m é l a n g é e d ' u n t i e r s 
d e p a r m e s a n r â p é . F a i r e b i e n a d h é r e r c e t t e p a n u r e ; 
p l a c e r l a c a i s s e s u r u n e p l a q u e , l ' a r r o s e r d e b e u r r e 
f o n d u e t l a f a i r e c o l o r e r d e t o u t e p a r t a u f o u r . 

D ' a u t r e p a r t , d é t a i l l e r e n t r a n c h e s t r è s m i n c e s l a 
p a r t i e i n t é r i e u r e d e l a p i è c e . M e t t r e c e s t r a n c h e s d a n s 
u n s a u t o i r , a j o u t e r d e s t r a n c h e s m i n c e s d e l a n g u e 
é c a r l a t e e t d e s c h a m p i g n o n s e s c a l o p e s , s a u t é s a u 
b e u r r e . L i e r c e t é m i n c é d e q u e l q u e s c u i l l e r é e s d u f o n d s 
d e b r a i s a g e , d é g r a i s s é , r é d u i t e t p a s s é ; a j o u t e r u n d e m i -
d é c i l i t r e d e m a d è r e e t l a i s e r m i j o t e l r s a n s b o u i l l i r . 

Pour servir. — A u d e r n i e r m o m e n t , d r e s s e r c e t 
é m i n c é d a n s l e c r e u x d e l a p i è c e d e b œ u f q u e l ' o n a u r a 
p l a c é e s u r u n g r a n d p l a t r o n d . E n v o y e r à p a r t l e s u r ­
p l u s d e l a s a u c e . 

P i è c e d e b œ u f à l a b o u r g e o i s e . — P i q u e r d e g r o s 
l a r d o n s , p r é a l a b l e m e n t m a c é r é s a u c o g n a c e t é p i c é s , 
u n e c u l o t t e d e 3 k i l o s . 

L ' a s s a i s o n n e r e t l a m e t t r e à m a r i n e r a v e c 5 d é c i ­
l i t r e s d e v i n b l a n c , p e n d a n t 6 h e u r e s . 

L a f a i r e c u i r e e n b r a i s i è r e a v e c l e s l é g u m e s e t a u t r e s 
g a r n i t u r e s I n d i q u é e s à l a m é t h o d e t y p e d e Braisage 
des viandes noires, e n s u i v a n t t o u t e s l e s p r e s c r i p t i o n s 
d o n n é e s à c e t t e r e c e t t e . V . M É T H O D E S E T P R O C É D É S C U L I ­

N A I R E S . 

A u x t r o i s q u a r t s d e l a c u i s s o n , e g o u t t e r l a p i è c e , 
l a m e t t r e d a n s u n e c a s s e r o l e a v e c 4 0 0 g r a m m e s d e 
c a r o t t e s t o u r n é e s e n g r o s s e s g o u s s e s e t c u i t e s a u x d e u x 
t i e r s d a n s d u b o u i l l o n e t 3 0 0 g r a m m e s d e p e t i t s 
o i g n o n s g l a c é s . A j o u t e r l e s p i e d s d e v e a u m i s à b r a i s e r 
a v e c l a p i è c e , d é s o s s é s e t c o u p é s e n m o r c e a u x e t v e r ­
s e r s u r l e t o u t l e f o n d s d e b r a i s a g e p a s s é e t d é g r a i s s é . 
C u i r e à c o u v e r t p e n d a n t u n e h e u r e u n q u a r t . 

Pour servir : E g o u t t e r l a p i è c e , l a m e t t r e s u r u n 
g r a n d p l a t e t l ' e n t o u r e r a v e c l a g a r n i t u r e d r e s s é e p a r 
b o u q u e t s s é p a r é s . S a u c e r a v e c l e f o n d s r é d u i t . 

Pièce de bœuf à la bourguignonne. — P i q u e r d e 
g r o s l a r d o n s e t f a i r e m a r i n e r a u c o g n a c , p e n d a n t 
6 h e u r e s , u n e p i è c e d e c u l o t t e d e 3 k i l o s . 

L a f a i r e b r a i s e r a u v i n r o u g e e n s u i v a n t l e s i n d i c a ­
t i o n s d o n n é e s à l a m é t h o d e t y p e d e Braisage des 
viandes noires a v e c l é g u m e s e t g a r n i t u r e s i n d i q u é s . 
V . M É T H O D E S E T P R O C É D É S C U L I N A I R E S . 

A u x t r o i s q u a r t s d e l a c u i s s o n , e g o u t t e r l a p i è c e e t 
l a m e t t r e e n d a u b i è r e a v e c u n e g a r n i t u r e b o u r g u i ­
g n o n n e e t s o n f o n d s d e b r a i s a g e p a s s é e t d é g r a i s s é . 
(V. G A R N I T U R E S . ) F a i r e m i j o t e r d o u c e m e n t . 

Pièce de bœuf à la mode. — P r o c é d e r a i n s i q u ' i l e s t 
d i t à la Pièce de bœuf à la bourgeoise en r e m p l a ç a n t le 
m o u i l l e m e n t a u v i n b l a n c p a r d u v i n r o u g e . 

Plat-de-côte. — O n a p p e l l e a i n s i l a p a r t i e s u p é ­
r i e u r e d u t r a i n d e c ô t e . C e m o r c e a u s ' e m p l o i e s u r t o u t 
p o u r l a m a r m i t e . 

O n p e u t a u s s i , a p r è s l ' a v o i r s a u m u r é p e n d a n t q u e l ­
q u e s j o u r s , l e f a i r e p o c h e r d a n s d e l ' e a u g a r n i e d e 
l é g u m e s e t d ' a r o m a t e s e t l e s e r v i r c h a u d , a c c o m p a g n é 
d ' u n e g a r n i t u r e q u e l c o n q u e . P a r m i l e s g a r n i t u r e s 
h a b i t u e l l e m e n t e m p l o y é e s p o u r a c c o m p a g n e r c e t t e 
p i è c e , n o u s c i t e r o n s l e s s u i v a n t e s : c h o u x r o u g e s b r a i ­
s é s , c h o u x v e r t s b r a i s é s , h a r i c o t s b l a n c s o u a u t r e s 
l é g u m i n e u s e s p r é p a r é e s a u g r a s , p u r é e d e l é g u m e s 
f r a i s o u s e c s . 

A v e c l e p l a t - d e - c ô t e , o n p e u t a u s s i p r é p a r e r d e s 
r a g o û t s . 

O n p e u t e n f i n p r é p a r e r c e m o r c e a u c o m m e l e Bœuf 
pressé ( p r e s s e d - b e e f ) . V . p l u s l o i n . 

Pointe de culotte de bœuf. — V . p l u s h a u t Pièce 
de bœuf. 

Poitrine de bœuf. — C e t t e p a r t i e d u b œ u f s ' e m p l o i e 
p o u r l a m a r m i t e . O n p e u t a u s s i l a p r é p a r e r c o m m e l e 
p l a t - d e - c ô t e . 

Bœuf pressé ou Pressed beef. — L e b œ u f p r e s s é , 
q u e l ' o n s e r t c o m m e h o r s - d ' œ u v r e , s e t r o u v e t o u t p r ê t 
d a n s l e s m a i s o n s d e c o m e s t i b l e s , e t i l e s t r a r e q u ' i l s e 
p r é p a r e d a n s u n e m a i s o n p a r t i c u l i è r e . 

L e p r é p a r e r a i n s i : P r e n d r e 3 k i l o s d e p o i t r i n e d e 
b œ u f u n p e u e n t r e l a r d é e , l a p i q u e r a v e c u n e g r o s s e 
a i g u i l l e à b r i d e r e t l a t e n i r e n s a u m u r e p e n d a n t 8 à 
1 0 j o u r s , s e l o n l a s a i s o n , l e s a u m u r a g e s e f a i s a n t p l u s 
v i t e e n é t é q u ' e n h i v e r . 

C e t t e s a u m u r e e s t l a m ê m e q u e c e l l e e m p l o y é e p o u r 
l e s l a n g u e s à l ' é c a r l a t e e t o n d o i t v e i l l e r q u e l a v i a n d e 
y s o i t b i e n i m m e r g é e e t m a i n t e n u e d a n s l e l i q u i d e a u 
m o y e n d ' u n e p l a n c h e t t e c h a r g é e d ' u n p o i d s . 

A u m o m e n t d e l a m i s e e n c u i s s o n , l a v e r l a v i a n d e à 
l ' e a u f r o i d e e t l a d é c o u p e r e n m o r c e a u x a y a n t l a 
d i m e n s i o n d u m o u l e o ù i l s s e r o n t m i s p a r l a s u i t e . 
L e s c u i r e à l ' e a u a v e c u n e c a r o t t e c o u p é e e n q u a t r e e t 
u n b o u q u e t d e p o i r e a u x , e n o b s e r v a r i t q u e l a c u i s s o n 
d o i t ê t r e p o u s s é e à f o n d . A p r è s c u i s s o n , l e s e g o u t t e r e t 
l e s p l a c e r d a n s d e s m o u l e s c a r r é s . C o u v r i r d ' u n e p e t i t e 
p l a n c h e t t e e t m e t t r e e n p r e s s e . 

Q u a n d l a p i è c e e s t b i e n f r o i d e , l a d é m o u l e r e t l a 
b a d i g e o n n e r d e t o u s l e s c ô t é s , e t à p l u s i e u r s r e p r i s e s , 
a v e c u n e c o m p o s i t i o n d e g é l a t i n e s i m p l e m e n t f o n d u e 
e t c o l o r é e e n r o u g e - b r u n p a r u n e a d d i t i o n d e c a r a m e l 
e t d e c a r m i n . A i n s i , l a v i a n d e s e t r o u v e e n v e l o p p é e 



d ' u n e n d u i t r é s i s t a n t q u i l a g a r a n t i t d u c o n t a c t d e 
l ' a i r e t a s s u r e s a c o n s e r v a t i o n p e n d a n t u n c e r t a i n 
t e m p s . 

P o u r s e r v i r , d é c o u p e r e n t r a n c h e s e x c e s s i v e m e n t 
m i n c e s , d r e s s e r e t e n t o u r e r d e p e r s i l f r a i s . 

B e e f s t e a k - p u d d i n g ( C u i s i n e a n g l a i s e ) . — Pâte 
pour l e pudding : D é t r e m p e r u n k i l o d e f a r i n e t a m i s é e 
a v e c 6 0 0 g r a m m e s d e g r a i s s e d e r o g n o n d e b œ u f t r i é e , 
d é n e r v é e e t h a c h é e , u n e f o r t e p i n c é e d e s e l e t e n ­
v i r o n 2 d é c i l i t r e s d ' e a u . C e t t e p â t e d o i t ê t r e t r è s 
f e r m e . 

Confection du pudding : P o n c e r a v e c l e s d e u x 
t i e r s d e c e t t e p â t e , u n b o l à p u d d i n g b e u r r é o u u n 
m o u l e à f o n d r o n d . D i s p o s e r p a r c o u c h e d a n s l e 
m o u l e f o n c é d e p â t e , u n k i l o e t d e m i d e b œ u f d é t a i l l é 
e n e s c a l o p e s d ' u n c e n t i m è t r e d ' é p a i s s e u r , a s s a i s o n n é 
d e s e l , p o i v r e e t m u s c a d e r â p é e , e t s a u p o u d r é d ' o i g n o n 
e t d e p e r s i l h a c h é s . M o u i l l e r a v e c d e l ' e a u , e n q u a n t i t é 
s u f f i s a n t e p o u r c o u v r i r l e b œ u f . R e c o u v r i r l e p u d d i n g 
a v e c l a p a r t i e d e p â t e q u e l ' o n a u r a a b a i s s é e . S o u d e r 
l e s b o r d s . 

Cuisson du pudding : E n f e r m e r le p u d d i n g d a n s 
u n e s e r v i e t t e e t l e f i c e l e r . L e m e t t r e à c u i r e à l ' e a u 
b o u i l l a n t e , p e n d a n t 3 h e u r e s , s i l e s t r a n c h e s d e b œ u f 
s o n t p r i s e s s u r l e f i l e t e t 4 h e u r e s , s i e l l e s s o n t p r i s e s 
s u r u n e a u t r e p a r t i e d e l ' a n i m a l . 

Beefsteak and kidney pudding ( C u i s i n e a n g l a i s e ) . 
— C e p u d d i n g d e b œ u f e t d e r o g n o n s s e p r é p a r e 
c o m m e l e Beefsteak-pudding e n c o m p o s a n t l a g a r n i ­
t u r e d e t r a n c h e s d e b œ u f e t d ' e s c a l o p e s d e r o g n o n s 
d e b œ u f . 

Beefsteak and oyster pudding ( C u i s i n e a n g l a i s e ) . 
— C e p u d d i n g d e b œ u f e t d ' h u i t r e s s e p r é p a r e d e l a 
m ê m e f a ç o n q u e l e Beefsteak-pudding e n a j o u t a n t à 
l a g a r n i t u r e d e s h u î t r e s c r u e s . 

Queue de bœuf. — L ' a p p e n d i c e c a u d a l d u b œ u f e s t 
u n m o r c e a u t r è s s a v o u r e u x . O n l ' e m p l o i e p o u r p r é ­
p a r e r d i v e r s p o t a g e s e t , n o t a m m e n t , c e l u i d é s i g n é s o u s 
l e n o m d'Ox-tail. V . P O T A G E S E T S O U P E S . 

L a q u e u e d e b œ u f p e u t ê t r e p r é p a r é e a u s s i s é p a r é ­
m e n t d ' u n e i n f i n i t é d e f a ç o n s . 

L e p l u s s o u v e n t , l a q u e u e e s t v e n d u e p a r l e s b o u ­
c h e r s c o m p l è t e m e n t é c o r c h é e , c ' e s t - à - d i r e q u e l e 
c u i r q u i l a r e c o u v r e e s t c o m p l è t e m e n t e n l e v é . P o u r 
c e r t a i n s m o d e s d e p r é p a r a t i o n , o n e m p l o i e l a q u e u e d e 
b œ u f n o n é c o r c h é e . I l e n e s t a i n s i s u r t o u t p o u r l a 
q u e u e d é s o s s é e e t f a r c i e . 

D ' u n e f a ç o n à p e u p r è s g é n é r a l e , a v a n t d ' ê t r e 
a c c o m m o d é e s o i t e n p o t a g e s , s o i t e n b r a i s é , l a q u e u e 
e s t t r o n ç o n n é e e n m o r c e a u x r é g u l i e r s , p l u s o u m o i n s 
g r o s s u i v a n t l ' e m p l o i f i n a l . 

I l e n e s t d e m ê m e p o u r l a q u e u e n o n é c o r c h é e , s a u f 
d a n s l e s c a s o ù , d e v a n t ê t r e d é s o s s é e e t f a r c i e , e l l e 
d o i t ê t r e l a i s s é e e n t i è r e . 

D é t a i l l é e e n m o r c e a u x , l a q u e u e d e b œ u f ( é c o r c h é e 
o u n o n ) s e t r a i t e l e p l u s h a b i t u e l l e m e n t p a r l e b r a i -
s a g e . C e b r a i s a g e s e f a i t à b r u n s e l o n l a m é t h o d e h a b i ­
t u e l l e p o u r c e m o d e d ' a p p r ê t (V. M É T H O D E S E T P R O C É D É S 
C U L I N A I R E S , braisage à brun). T o u t e s l e s g a r n i t u r e s 
i n d i q u é e s p o u r l ' a c c o m p a g n e m e n t d e s p i è c e s d e b œ u f 
b r a i s é e s s o n t a p p l i c a b l e s à l a q u e u e d e b œ u f . 

N o u s c i t e r o n s , p a r m i c e s g a r n i t u r e s , l e s s u i v a n t e s 
q u i c o n v i e n n e n t l e m i e u x à c e t t e p i è c e : b e r r i c h o n n e , 
b o u r g e o i s e , b o u r g u i g n o n n e , c h i p o l a t a , c o m p o t e , f e r ­
m i è r e , f l a m a n d e , l é g u m e s f r a i s d i v e r s l i é s a u b e u r r e , 
g l a c é s o u b r a i s é s , m a r a î c h è r e , m a r r o n s b r a i s é s , m a c a ­
r o n i à l ' i t a l i e n n e ( o u a u t r e s p â t e s ) , n i v e r n a i s e , n o u i l l e s 
f r a î c h e s , p i é m o n t a i s e , p u r é e s d e l é g u m e s d i v e r s ( f r a i s 
o u s e c s ) , t o r t u e . 

S u i v a n t l e u r n a t u r e , c e s g a r n i t u r e s s o n t d r e s s é e s 
a u t o u r d e l a q u e u e o u s e r v i e s e n t i m b a l e à p a r t . U n e 
f o i s d r e s s é e l a q u e u e d o i t ê t r e n a p p é e a v e c s o n f o n d s 
d e b r a i s a g e r é d u i t e t p a s s é . 

Queue de bœuf farcie braisée. — P a i r e d é g o r g e r 
à l ' e a u f r o i d e u n e q u e u e d e b œ u f e n t i è r e n o n é c o r c h é e . 
L a d é s o s s e r a v e c p r é c a u t i o n , d e f a ç o n à n e p a s d é c h i r e r 
l a p e a u . L ' é t a l e r s u r l a t a b l e . L ' a s s a i s o n n e r d e s e l , 
p o i v r e e t é p i c e s e t l a g a r n i r s u r t o u t e l a l o n g u e u r a v e c 
u n e f a r c e q u e l c o n q u e ( s u r t o u t f a r c e f i n e d e p o r c ) 

a d d i t i o n n é e d ' o i g n o n h a c h é f o n d u a u b e u r r e e t d e 
p e r s i l h a c h é , l i é e à l ' œ u f . R e f o r m e r l a q u e u e , l a r e ­
c o u d r e s u r l e c ô t é o u v e r t , l ' e m b a l l e r d a n s u n m o r c e a u 
d e l i n g e f i n e t l a f i c e l e r e n b a l l o t t i n e l o n g u e . 

L a f a i r e b r a i s e r à b r u n a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l a 
Pièce de bœuf braisée. 

L a q u e u e d e b œ u f f a r c i e p e u t ê t r e a c c o m p a g n é e d e 
t o u t e s l e s g a r n i t u r e s i n d i q u é e s c i - d e s s u s p o u r l a 
q u e u e d e b œ u f e n t r o n ç o n s . 

C e t a p p r ê t p e u t ê t r e f a i t a v e c u n e q u e u e n o n é c o r -
c h é e , m a i s , p r é p a r é e a i n s i q u e n o u s l ' i n d i q u o n s , e l l e 
e s t b i e n p l u s s a v o u r e u s e . 

O n p e u t , a u l i e u d e r o u l e r l a q u e u e f a r c i e e n b a l l o t ­
t i n e l o n g u e c o m m e u n e g a l a n t i n e , l a m e t t r e e n a n n e a u 
q u e l ' o n f i c e l l e r a p o u r q u ' i l c o n s e r v e s a f o r m e e n 
c u i s a n t . 

Queue de bœuf grillée Sainte-Menehould. — D é ­
t a i l l e r l a q u e u e e n t r o n ç o n s a s s e z g r o s , f a i r e c u i r e c e s 
t r o n ç o n s e n m a r m i t e , à l a f a ç o n d ' u n p o t - a u - f e u . 

E g o u t t e r l e s m o r c e a u x d e q u e u e , l e s d é s o s s e r s a n s l e s 
b r i s e r . L e s f a i r e r e f r o i d i r s o u s p r e s s e d a n s l e u r f o n d s 
p a s s é . L e s é g o u t t e r , l e s b a d i g e o n n e r d e m o u t a r d e u n 
p e u c a y e n n é e . A r r o s e r d e b e u r r e f o n d u ; l e s r e c o u v r i r 
d e m i e d e p a i n f r a î c h e . L e s c u i r e s u r l e g r i l , à f e u d o u x . 

S e r v i r a v e c , à p a r t , u n e s a u c e u n p e u c o n d i m e n t é e : 
d i a b l e , p i q u a n t e , p o i v r a d e , e t c . 

Queue de bœuf en hochepot. — D é t a i l l e r l a q u e u e , 
é c o r c h é e o u n o n , e n t r o n ç o n s r é g u l i e r s . M e t t r e c e s 
m o r c e a u x d a n s u n e m a r m i t e a v e c 2 p i e d s d e p o r c c r u s , 
d é t a i l l é s c h a c u n e n 4 o u 5 m o r c e a u x , e t u n e o r e i l l e d e 
p o r c c r u e e n t i è r e . 

M o u i l l e r a v e c d e l ' e a u , e n q u a n t i t é s u f f i s a n t e p o u r 
c o u v r i r . F a i r e b o u i l l i r , é c u m e r . C u i r e d o u c e m e n t p e n ­
d a n t 2 h e u r e s . 

A j o u t e r a l o r s d a n s l a m a r m i t e u n p e t i t c h o u p o m m é 
d i v i s é e n q u a r t i e r s e t b l a n c h i , 3 c a r o t t e s e t 2 n a v e t s , e n 
q u a r t i e r s , o u t o u r n é s e n g o u s s e s , e t 1 0 p e t i t s o i g n o n s . 
C u i r e à p e t i t e é b u l l i t i o n p e n d a n t 2 h e u r e s . 

E g o u t t e r l e s m o r c e a u x d e q u e u e e t d e p i e d d e p o r c . 
L e s d r e s s e r d a n s u n g r a n d p l a t r o n d c r e u x . M e t t r e 
l e s l é g u m e s a u m i l i e u . E n t o u r e r a v e c d e s s a u c i s s e s 
( c h i p o l a t a s ) g r i l l é e s e t l ' o r e i l l e d e p o r c d é t a i l l é e e n 
l a n i è r e s . S e r v i r a v e c , à p a r t , d e s p o m m e s d e t e r r e à 
l ' a n g l a i s e . 

Ragoûts de bœuf. — O n e m p l o i e , p o u r l a c o n f e c t i o n 
d e c e s r a g o û t s , l e s m o r c e a u x d e c u l o t t e , d e p a l e r o n o u 
d e c ô t e s d é c o u v e r t e s . 

D é s o s s e r c e s p i è c e s e t l e s d é t a i l l e r e n m o r c e a u x d u 
p o i d s m o y e n d e 1 0 0 g r a m m e s . 

F a i r e r e v e n i r à l a g r a i s s e d e r ô t i o u a u b e u r r e , a v e c 
o i g n o n s e t c a r o t t e s e n q u a r t i e r s . A s s a i s o n n e r d e s e l e t 
d e p o i v r e . 

L o r s q u e l e s m o r c e a u x d e v i a n d e e t l e s l é g u m e s s o n t 
b i e n r i s s o l é s , l e s s a u p o u d r e r d e f a r i n e . F a i r e b l o n d i r 
c e t t e f a r i n e ; m o u i l l e r a v e c d u f o n d s b r u n c l a i r o u d u 
b o u i l l o n , m é l a n g e r . A j o u t e r u n b o u q u e t g a r n i e t u n e 
g o u s s e d ' a i l é c r a s é e . C u i r e à c o u v e r t , à p e t i t e é b u l l i ­
t i o n , p e n d a n t u n e h e u r e e t d e m i e . E g o u t t e r l e r a g o û t 
s u r u n t a m i s ; m e t t r e l e s m o r c e a u x d e b œ u f , r a n g é s 
b i e n à p l a t , d a n s u n e c a s s e r o l e e n t e r r e d e g r a n d e u r 
s u f f i s a n t e p o u r l e s c o n t e n i r a i n s i q u e l a g a r n i t u r e . 
S u r c e t t e v i a n d e m e t t r e l a g a r n i t u r e i n d i q u é e ( q u i 
v a r i e s u i v a n t l e g e n r e d e l ' a p p r ê t ) . V e r s e r s u r l e t o u t 
l a s a u c e r é d u i t e , d é g r a i s s é e e t p a s s é e . A c h e v e r d e 
c u i r e a u f o u r , l e s a u t o i r c o u v e r t , p e n d a n t u n e h e u r e 
e t d e m i e . 

Garnitures convenant aux ragoûts de bœuf. — B o u r ­
g e o i s e , b o u r g u i g n o n n e , c h i p o l a t a , c h a m p i g n o n s , m a r ­
r o n s , s a l s i f i s . 

Nota. — C e s r a g o û t s d e b œ u f p e u v e n t ê t r e m o u i l l é s 
a u v i n r o u g e . A i n s i p r é p a r é s , i l s s o n t d é s i g n é s s o u s l e 
n o m d e Bœuf à l a bourguignonne, a p p r ê t t r è s e n 
v o g u e , n o n s e u l e m e n t e n B o u r g o g n e , d ' o ù i l s e m b l e 
o r i g i n a i r e , m a i s a u s s i à P a r i s , o ù c e p l a t f i g u r e q u o t i ­
d i e n n e m e n t p r e s q u e s u r t o u s l e s m e n u s d e s p e t i t s 
r e s t a u r a n t s , s u r t o u t s u r c e u x d e s t r a i t e u r s - m a r c h a n d s 
d e v i n s . S u r c e s m e n u s , c e p l a t e s t d é s i g n é s o u s l a 
f o r m e e l l i p t i q u e d e Bourguignon. 

La g a r n i t u r e du Bœuf à la bourguignonne se c o m ­
p o s e d e g r o s l a r d o n s m a i g r e s , b l a n c h i s e t r i s s o l é s , d e 



p e t i t s o i g n o n s g l a c é s , e t d e c h a m p i g n o n s , e n t i e r s s ' i l s 
s o n t p e t i t s , e s c a l o p e s s ' i l s s o n t g r o s . 

R o g n o n d e b œ u f . — L e r o g n o n d e b œ u f s e p r é p a r e 
s u r t o u t s a u t é . T o u s l e s m o d e s d ' a p p r ê t s i n d i q u é s p o u r 
l e Rognon de veau l u i s o n t a p p l i c a b l e s . V . A B A T S D E 

B O U C H E R I E , rognons de bœuf et de veau. 
E n A n g l e t e r r e , o n u t i l i s e l e r o g n o n d e b œ u f p o u r l a 

p r é p a r a t i o n d e s beefsteak and kidney-pies e t c e l l e d e s 
Beefsteak and kidney-puddings, d o n t n o u s a v o n s 
d o n n é l e s r e c e t t e s p r é c é d e m m e n t . 

R o m s t e c k . — C e m o t v i e n t d e l ' a n g l a i s rumpsteak. 
I l d é s i g n e u n e t r a n c h e , p l u s o u m o i n s é p a i s s e , p r i s e 
s u r l a t ê t e d ' a l o y a u o u s u r l a p a r t i e a r r i é r e d e 
l ' a l o y a u , d i t e a u s s i c u l o t t e , f o r m é e p a r l e s p l a n s c h a r ­
n u s é p a i s q u i r e c o u v r e n t l e b a s s i n . C e t t e p a r t i e d e 
l ' a n i m a l f o u r n i t l e s r ô t i s d e b œ u f d e c u i s i n e b o u r ­
g e o i s e . E l l e c o n v i e n t f o r t b i e n a u s s i p o u r l e s b r a i s é s , 
m a i s e s t s u r t o u t a p p r é c i é e e n g r i l l a d e s . 

S o u s l e n o m d e r o m s t e c k , e n F r a n c e , o n d é s i g n e , p a r 
e r r e u r , u n e t r a n c h e d e c o n t r e - f i l e t . 

O n a p p l i q u e a u r o m s t e c k t o u t e s l e s f o r m u l e s i n d i ­
q u é e s p o u r l e s b i f t e c k s , e n t r e c ô t e s , e t f i l e t s d e d é t a i l . 

M É T H O D E D E C U I S S O N . — Grillé : P r o c é d e r c o m m e 
p o u r l'Entrecôte grillée. 

Sauté : P r o c é d e r c o m m e p o u r l'Entrecôte sautée. 

S t e a k . — S o u s c e n o m , o n d é s i g n e e n A n g l e t e r r e e t 
a u s s i e n F r a n c e , u n e t r a n c h e d e b œ u f q u i p e u t ê t r e 
p r i s e s u r d i f f é r e n t e s p a r t i e s d e l ' a n i m a l , m a i s p l u s 
s p é c i a l e m e n t s u r l a t ê t e d ' a l o y a u ; l e s t e a k e s t l ' é q u i ­
v a l e n t d u b i f t e c k , e t s e p r é p a r e d e l a m ê m e f a ç o n . 

R o s b i f . — C e m o t v i e n t d e l ' a n g l a i s roastbeef, q u i 
s i g n i f i e bœuf rôti. C e t t e p i è c e d e v i a n d e s e p r e n d 

R o s b i f p r i s d a n s l ' a l o y a u p r é p a r é e t f i c e l é , p r ê t à ê t r e r ô t i . 

g é n é r a l e m e n t s u r l a p a r t i e a r r i è r e d e l ' a l o y a u , m a i s 
p e u t ê t r e p r i s e a u s s i s u r l e f a u x f i l e t e t s e f a i t r ô t i r . 

T h é d e b œ u f o u B e e f - t e a . — S o r t e d e c o n s o m m é 
o b t e n u e n m a r m i t e a m é r i c a i n e o u e n b o u t e i l l e s 
V . B E E F - T E A . 

T o u r n e d o s . — P e t i t e s t r a n c h e s d e f i l e t d e b œ u f 
t a i l l é e s r o n d e s e t u n p e u é p a i s s e s . L e u r p o i d s e s t d e 
100 à 125 g r a m m e s . C e s p i è c e s s o n t a u s s i d é s i g n é e s 
s o u s l e n o m d e Médaillons d e f i l e t d e b œ u f . 

M É T H O D E D E C U I S S O N . — L e s t o u r n e d o s s o n t l e p l u s 
s o u v e n t s a u t é s a u b e u r r e o u . s e l o n l e c a s , a u b e u r r e 
e t h u i l e m é l a n g é s , o u m ê m e à l ' h u i l e s e u l e . 

L e u r t r a i t e m e n t e s t s e m b l a b l e à c e l u i d é c r i t p o u r 
l e s Noisettes d e mouton (V. c e m o t ) . C o m m e c e s d e r ­
n i è r e s , l e s t o u r n e d o s d o i v e n t c u i r e t r è s v i v e m e n t a f i n 
d e r e s t e r l é g è r e m e n t r o s é s à l ' i n t é r i e u r . 

O n p e u t a u s s i f a i r e g r i l l e r l e s t o u r n e d o s . S u i v r e p o u r 
c e m o d e d e c u i s s o n l e s i n d i c a t i o n s d o n n é e s a u x m o t s 
Filet grillé. 

S a u t é s o u g r i l l é s , l e s t o u r n e d o s s o n t d r e s s é s , g a r n i s 
e t s a u c é s s u i v a n t i n d i c a t i o n . S e l o n l e g e n r e d e l a 
g a r n i t u r e a d o p t é e , e t , a f i n d e n e p a s m a s q u e r l e s t o u r ­
n e d o s a v e c c e t t e g a r n i t u r e , o n l e s s u r é l è v e p a r f o i s 
à l ' a i d e d e c r o û t o n s f r i t s o u g r i l l é s , o u , c e q u i e s t 
m i e u x , à l ' a i d e d e g a l e t t e s d e p o m m e s d e t e r r e , d e 
f o n d s d ' a r t i c h a u t s , d e t a m p o n s d e r i z , e t c . 

L e s r e c e t t e s q u i s u i v e n t i n d i q u e n t l ' e m p l o i d e g a r ­
n i t u r e s e t d e s a u c e s d o n t o n t r o u v e r a l e s f o r m u l e s à 
l e u r o r d r e a l p h a b é t i q u e . V . G A R N I T U R E S , sauces. 

E n p l u s d e c e s f o r m u l e s , o n p e u t a p p l i q u e r a u x 

t o u r n e d o s e t a u x m é d a i l l o n s d e f i l e t d e b œ u f t o u t e s 
c e l l e s d o n n é e s p o u r l e s e s c a l o p e s d e v e a u e t p o u r l e s 
n o i s e t t e s d ' a g n e a u e t d e m o u t o n . 

T o u r n e d o s A b r a n t è s . — A s s a i s o n n e r l e s t o u r n e d o s 
d e s e l e t p a p r i k a ; l e s s a u t e r à l ' h u i l e . D r e s s e r s u r 
r o n d e l l e s d ' a u b e r g i n e s g r i l l é e s ; g a r n i r l e c e n t r e d e 
p o m m e s d e t e r r e e n p e t i t e s g o u s s e s c u i t e s a u b e u r r e . 
S a u c e r l e s t o u r n e d o s a v e c l e f o n d s d e c u i s s o n a d d i ­
t i o n n é d ' u n e c u i l l e r é e d ' o i g n o n h a c h é f o n d u à l ' h u i l e , 
a v e c s a l p i c o n d e p i m e n t s é p l u c h é s e t l i é d e q u e l q u e s 
c u i l l e r é e s d e s a u c e t o m a t e . 

T o u r n e d o s à l ' a l g é r i e n n e . — A s s a i s o n n e r l e s t o u r ­
n e d o s d e s e l e t p a p r i k a ; l e s s a u t e r a u b e u r r e . 

D r e s s e r s u r c r o û t o n s f r i t s ; e n t o u r e r d ' u n e g a r n i t u r e 
a l g é r i e n n e (V. G A R N I T U R E S ) . S a u c e r a v e c l e f o n d s d é ­
g l a c é a u v i n b l a n c e t f o n d s d e v e a u l i é , t o m a t e . 

T o u r n e d o s a r c h i d u c . — L e s t o u r n e d o s s a u t é s a u 
b e u r r e , d r e s s e r s u r d e s g a l e t t e s e n p o m m e s d u c h e s s e . 
G a r n i r d e t r è s p e t i t e s c r o q u e t t e s d e c e r v e l l e d e v e a u . 
M e t t r e s u r c h a q u e t o u r n e d o s 2 l a m e s d e t r u f f e s c h a u f ­
f é e s a u b e u r r e . N a p p e r a v e c l e f o n d s d e c u i s s o n d é ­
g l a c é a u x é r è s , m o u i l l é d e m o i t i é c r è m e f r a î c h e e t 
m o i t i é d e f o n d s d e v e a u , a s s a i s o n n é a u p a p r i k a , r é d u i t , 
p a s s é . 

T o u r n e d o s à l a b é a r n a i s e . — D r e s s e r l e s t o u r n e ­
d o s g r i l l é s s u r p l a t r o n d . G a r n i r d e p e t i t e s p o m m e s 
d e t e r r e c h â t e a u . S e r v i r a v e c s a u c e b é a r n a i s e à p a r t . 

T o u r n e d o s à l a b o r d e l a i s e . — G r i l l e r l e s t o u r n e d o s . 
D r e s s e r ; m e t t r e s u r c h a c u n u n e l a m e d e m o e l l e p o c h é e 
e t é g o u t t é e e t , a u m i l i e u d e c e t t e m o e l l e u n e p i n c é e d e 
p e r s i l h a c h é . S e r v i r a v e c s a u c e b o r d e l a i s e à p a r t . 
V . S A U C E S . 

T o u r n e d o s a u x c h a m p i g n o n s . — S a u t e r l e s t o u r ­
n e d o s a u b e u r r e . A d e m i - c u i s s o n , m e t t r e d a n s l e s a u ­
t o i r o ù i l s c u i s e n t d e s p e t i t s c h a m p i g n o n s q u e p r é a l a ­
b l e m e n t , o n a u r a f a i t r e v e n i r a u b e u r r e ; a c h e v e r d e 
c u i r e l e t o u t e n s e m b l e . D r e s s e r l e s t o u r n e d o s s u r u n 
p l a t r o n d , e n c o u r o n n e , à m ê m e l e p l a t , o u p l a c é s 
c h a c u n s u r u n c r o û t o n f r i t a u b e u r r e . M e t t r e l e s 
c h a m p i g n o n s s u r l e t o u r n e d o s . N a p p e r a v e c l e f o n d s 
d e c u i s s o n d é g l a c é a u m a d è r e , m o u i l l é d e d e m i - g l a c e , 
o u d e f o n d s d e v e a u l i é . 

T o u r n e d o s c h a s s e u r . — S a u t e r l e s t o u r n e d o s a u 
b e u r r e . L e s d r e s s e r e n c o u r o n n e s u r p l a t r o n d ( à m ê m e 
l e p l a t , o u p l a c é s s u r d e s c r o û t o n s f r i t s a u b e u r r e ) . 
M e t t r e d a n s l e s a u t o i r o ù i l s o n t c u i t d e s c h a m p i g n o n s 
é m i n c é s à c r u . A j o u t e r u n e p e t i t e c u i l l e r é e d ' é c h a l o t e 
h a c h é e . A s s a i s o n n e r . F a i r e r e v e n i r q u e l q u e s i n s t a n t s . 
M o u i l l e r d e v i n b l a n c s e c . A j o u t e r q u e l q u e s c u i l l e r é e s 
d e d e m i - g l a c e o u d e f o n d s d e v e a u l i é . F a i r e b o u i l l i r 
2 m i n u t e s . A j o u t e r u n e d e m i - c u i l l e r é e d e p e r s i l , c e r ­
f e u i l e t e s t r a g o n h a c h é s . B e u r r e r l a s a u c e , v e r s e r s u r 
l e s t o u r n e d o s . 

T o u r n e d o s C h o r o n . — S a u t e r l e s t o u r n e d o s a u 
b e u r r e . D r e s s e r s u r c r o û t o n s f r i t s . G a r n i r d e f o n d s 
d ' a r t i c h a u t s é t u v é s a u b e u r r e , r e m p l i s d e p e t i t s p o i s 
( o u d e p o i n t e s d ' a s p e r g e s ) a u b e u r r e . 

M e t t r e s u r c h a q u e t o u r n e d o s u n c o r d o n d e s a u c e 
C h o r o n s e r r é e . V e r s e r a u t o u r q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e 
f o n d s d e c u i s s o n d é g l a c é a u v i n b l a n c e t f o n d s d e 
v e a u l i é . 

T o u r n e d o s à l a C l a m a r t . — S a u t e r l e s t o u r n e d o s a u 
b e u r r e . D r e s s e r , g a r n i r d e f o n d s d ' a r t i c h a u t s é t u v é s 
a u b e u r r e , r e m p l i s s o i t d e p e t i t s p o i s f r a i s a u b e u r r e , 
s o i t d e p u r é e d e p o i s f r a i s e t d e p e t i t e s p o m m e s d e 
t e r r e n o u v e l l e s r i s s o l é e s a u b e u r r e , o u d e p o m m e s d e 
t e r r e n o i s e t t e s . S a u c e r a v e c f o n d s d e c u i s s o n d é g l a c é 
a u v i n b l a n c e t f o n d s d e v e a u l i é . 

O u b i e n g r i l l e r l e s t o u r n e d o s . D r e s s e r , g a r n i r d e 
p e t i t s p o i s à l a f r a n ç a i s e . 

T o u r n e d o s H e l d e r . — S a u t e r l e s t o u r n e d o s a u 
b e u r r e . D r e s s e r s u r c r o û t o n s f r i t s . M e t t r e s u r c h a q u e 
t o u r n e d o s u n c o r d o n d e s a u c e b é a r n a i s e e t , d a n s l e 
m i l i e u d e c e t t e b é a r n a i s e , u n e t r è s p e t i t e c u i l l e r é e d e 
f o n d u e d e t o m a t e s s e r r é e . G a r n i r d e p o m m e s n o i s e t t e s 
r i s s o l é e s a u b e u r r e . S a u c e r a v e c l e f o n d s d e c u i s s o n 
d é g l a c é a u v i n b l a n c e t f o n d s d e v e a u l i é . 



T o u r n e d o s H e n r i I V . — S a u t e r l e s t o u r n e d o s a u 
b e u r r e . D r e s s e r s u r c r o û t o n s f r i t s . M e t t r e s u r c h a q u e 
t o u r n e d o s u n p e t i t f o n d s d ' a r t i c h a u t r e m p l i d e s a u c e 
b é a r n a i s e é p a i s s e . P l a c e r s u r c h a q u e f o n d d ' a r t i c h a u t 
u n e l a m e d e t r u f f e . G a r n i r d e p o m m e s d e t e r r e n o i ­
s e t t e s . S a u c e r a v e c l e f o n d s d e c u i s s o n d é g l a c é a u 
m a d è r e e t d e m i - g l a c e . 

T o u r n e d o s M a r g u e r y . — S a u t e r l e s t o u r n e d o s a u 
b e u r r e . L e s d r e s s e r c h a c u n s u r u n f o n d d ' a r t i c h a u t 
r e m p l i d e s a l p i c o n d e t r u f f e s à l a c r è m e . G a r n i r l e 

T o u r n e d o s M a r g u e r y . 

m i l i e u d u p l a t a v e c d e s m o r i l l e s s a u t é e s a u b e u r r e , 
e t m e t t r e e n t r e c h a q u e t o u r n e d o s d e s b o u q u e t s d e 
c r ê t e s e t d e r o g n o n s d e c o q . N a p p e r l e s t o u r n e d o s 
a v e c l e f o n d s d e c u i s s o n d é g l a c é a u p o r t o , m o u i l l é d e 
c r è m e f r a î c h e e t r é d u i t . 

T o u r n e d o s M a s s é n a . — G r i l l e r l e s t o u r n e d o s . D r e s ­
s e r s u r f o n d s d ' a r t i c h a u t s é t u v é s a u b e u r r e . M e t t r e 
s u r c h a q u e t o u r n e d o s u n e l a m e d e m o e l l e p o c h é e . 
N a p p e r d e s a u c e m o e l l e , e t a u m i l i e u d e c h a q u e l a m e 
d e m o e l l e , u n e p i n c é e d e p e r s i l h a c h é . 

T o u r n e d o s à l a p é r i g o u r d i n e . — S a u t e r l e s t o u r n e ­
d o s . D r e s s e r s u r c r o û t o n s f r i t s . M e t t r e s u r c h a q u e 
t o u r n e d o s 4 l a m e s d e t r u f f e s p a s s é e s d a n s l e b e u r r e d e 
c u i s s o n . S a u c e r a v e c l e f o n d s d e c u i s s o n d é g l a c é a u 
m a d è r e e t d e m i - g l a c e . 

T o u r n e d o s à l a p o r t u g a i s e . — S a u t e r l e s t o u r n e ­
d o s a u b e u r r e e t h u i l e . D r e s s e r . G a r n i r d e t r è s p e t i t e s 
t o m a t e s f a r c i e s e t d e p o m m e s d e t e r r e c h â t e a u . S a u ­
c e r a v e c l e f o n d s d e c u i s s o n d é g l a c é a u v i n b l a n c e t 
f o n d s d e v e a u t o m a t e . 

T o u r n e d o s R o s s i n i . — S a u t e r l e s t o u r n e d o s a u 
b e u r r e . D r e s s e r s u r c r o û t o n s . P l a c e r s u r c h a q u e t o u r ­
n e d o s u n e e s c a l o p e d e f o i e g r a s , s a u t é e a u b e u r r e , e t 
s u r l e f o i e g r a s , t r o i s b e l l e s l a m e s d e t r u f f e s c h a u f ­
f é e s d a n s l e b e u r r e d e c u i s s o n . 

S a u c e r a v e c l e f o n d s d e c u i s s o n d é g l a c é a u m a d è r e 
e t d e m i - g l a c e . 

T o u r n e d o s S a i n t - G e r m a i n . — S a u t e r l e s t o u r n e ­
d o s a u b e u r r e . D r e s s e r s u r c r o û t o n s f r i t s ; g a r n i r d e 
p u r é e d e p o i s f r a i s u n p e u é p a i s s e . 

S a u c e r l e s t o u r n e d o s a v e c l e u r f o n d s d e c u i s s o n , 
d é g l a c é a u f o n d s d e v e a u l i é . 

O u b i e n , s a u t e r l e s t o u r n e d o s a u b e u r r e , d r e s s e r s u r 
d e s t a r t e l e t t e s e n p â t e f i n e c u i t e s à b l a n c , r e m p l i e s d e 
p u r é e d e p o i s f r a i s . 

L e s g a r n i r d e b o u q u e t s a l t e r n é s d e p e t i t e s p o m m e s 
d e t e r r e n o u v e l l e s a u b e u r r e e t d e c a r o t t e s n o u v e l l e s 
g l a c é e s . S a u c e r l e s t o u r n e d o s a v e c l e u r f o n d s d e c u i s ­
s o n d é g l a c é c o m m e c i - d e s s u s e t s e r v i r a v e c s a u c e b é a r ­
n a i s e à p a r t . V . S A U C E S . 

Nota. — E n p l u s d e s r e c e t t e s i n d i q u é e s c i - d e s s u s o n 
p e u t a p p l i q u e r a u x t o u r n e d o s c e l l e s i n d i q u é e s p o u r 
l e s p e t i t e s p i è c e s d e b o u c h e r i e s a u t é e s o u g r i l l é e s e t 
n o t a m m e n t c e l l e s d o n n é e s p o u r l e s Noisettes d e mou­
ton. V . c e m o t . 

L e s t o u r n e d o s s a u t é s o u g r i l l é s p e u v e n t a u s s i ê t r e 
g a r n i s a v e c t o u t e s s o r t e s d e l é g u m e s l i é s a u b e u r r e o u 
à l a c r è m e f r a î c h e , t e l s q u e : h a r i c o t s v e r t s , f l a g e o l e t s , 
p e t i t s p o i s , p o i n t e s d ' a s p e r g e s . 

O n p e u t a u s s i l e s g a r n i r a v e c d e s l é g u m e s f r a i s 
é t u v é s a u b e u r r e o u b r a i s é s t e l s q u e : c o n c o m b r e s , e n ­
d i v e s , l a i t u e s , c o u r g e t t e s , a u b e r g i n e s , c é l e r i - r a v e e t 
c é l e r i e n b r a n c h e s , é p i n a r d s , e t c . O n p e u t e n f i n l e s 
g a r n i r a v e c d e s p o m m e s d e t e r r e d i v e r s e m e n t p r é ­
p a r é e s , a v e c d e s p u r é e s d e l é g u m e s f r a i s o u s e c s , a v e c 

d u r i z p i l a f , d u r i s o t t o , d e s p â t e s e t d e s f a r i n a g e s 
d i v e r s . 

B œ u f s a l é e t f u m é . — O n p r é p a r e s u r t o u t a i n s i l a 
p o i t r i n e d e b œ u f , m a i s o n p e u t a u s s i a p p r ê t e r d e l a 
m ê m e f a ç o n l a p o i n t e d e c u l o t t e o u l e p a l e r o n . 

A p r è s a v o i r s é j o u r n é e n s a u m u r e ( c o m m e l a l a n g u e 
d e b œ u f ) , p l u s o u m o i n s l o n g t e m p s s u i v a n t l a s a i s o n , 
c e s p i è c e s s o n t m i s e s à d e s s a l e r e t s o n t c u i t e s à l ' e a u 
à r a i s o n d e 3 0 m i n u t e s a u k i l o . 

L e b œ u f s a l é s e s e r t , c h a u d , a c c o m p a g n é d e l é g u m e s 
d i v e r s ( c h o u x r o u g e s o u v e r t s b r a i s é s , c h o u c r o u t e ) e t , 
e n g é n é r a l , d e t o u s l e s l é g u m e s d o n t o n a c c o m p a g n e 
o r d i n a i r e m e n t l e s p i è c e s d e b œ u f p o c h é e s . 

L e b œ u f s a l é s ' e m p l o i e a u s s i c o m m e é l é m e n t d e s 
p o t é e s . 

L e b œ u f s a l é p e u t a u s s i ê t r e s e r v i f r o i d . O n l e f a i t 
r e f r o i d i r s o u s p r e s s e c o m m e l e b œ u f p r e s s é d o n t n o u s 
a v o n s d o n n é l a r e c e t t e p r é c é d e m m e n t . 

L e b œ u f f u m é q u i , a v a n t d ' ê t r e f u m é , e s t a u s s i 
s a u m u r é , s e p r é p a r e c o m m e l e b œ u f s a l é . 

O n l e s e r t c h a u d o u f r o i d . 

S a u t é s d e b œ u f . — S e p r é p a r e n t a v e c l e s p a r t i e s 
d e t ê t e e t d e q u e u e d u f i l e t , d é t a i l l é e s e n m o r c e a u x d u 
p o i d s m o y e n d e 5 0 g r a m m e s . 

M É T H O D E D E P R É P A R A T I O N . — A s s a i s o n n e r l e s m o r ­

c e a u x d e f i l e t d e s e l e t p o i v r e . L e s s a u t e r v i v e m e n t a u 
b e u r r e d a n s u n s a u t o i r . L e s c o n s e r v e r u n p e u r o s é s 
i n t é r i e u r e m e n t . R e t i r e r l e s m o r c e a u x d e b œ u f d u s a u ­
t o i r l o r s q u ' i l s s o n t b i e n r i s s o l é s ; l e s c o n s e r v e r a u 
c h a u d . D é g l a c e r l e s a u t o i r a v e c d u v i n b l a n c o u a v e c 
t o u t a u t r e g e n r e d e v i n , s u i v a n t l e m o d e d e p r é p a r a ­
t i o n . M o u i l l e r d e f o n d s b r u n l i é o u d e d e m i - g l a c e . 
P a i r e r é d u i r e . P a s s e r c e t t e s a u c e . R e m e t t r e l e s m o r ­
c e a u x d e b œ u f d a n s l e s a u t o i r . L e s m o u i l l e r a v e c l a 
s a u c e . F a i r e c h a u f f e r s a n s l a i s s e r b o u i l l i r . D r e s s e r e n 
t i m b a l e . 

Nota. — L e s s a u t é s d e f i l e t d e b œ u f p e u v e n t ê t r e 
p r é p a r é s a v e c g a r n i t u r e s d i v e r s e s . O n l e s a p p r ê t e a v e c : 
c h a m p i g n o n s , q u e l ' o n f a i t c u i r e d a n s l e b e u r r e o ù a 
c u i t l e f i l e t ; t r u f f e s d é t a i l l é e s e n l a m e s é p a i s s e s e t 
s a u t é e s d a n s l e b e u r r e d e c u i s s o n d u f i l e t ; p o m m e s d e 
t e r r e , g é n é r a l e m e n t d é t a i l l é e s e n d é s e t s a u t é e s a u 
b e u r r e , q u e l ' o n a j o u t e a u s a u t é , u n e f o i s c e d e r n i e r 
d r e s s é e n t i m b a l e ; l é g u m e s f r a i s d i v e r s l i é s a u b e u r r e 
o u g l a c é s . 

O n p e u t a u s s i p r é p a r e r l e s a u t é d e b œ u f : A l a crème, 
l e f o n d s d e c u i s s o n d é g l a c é a u m a d è r e e t m o u i l l é 
a v e c c r è m e f r a î c h e ; A l a bourguignonne, l e f o n d s d e 
c u i s s o n d é g l a c é a u v i n r o u g e , a v e c g a r n i t u r e d e l a r ­
d o n s m a i g r e s b l a n c h i s e t r i s s o l é s d e p e t i t s o i g n o n s 
g l a c é s e t d e c h a m p i g n o n s s a u t é s a u b e u r r e ; A l a pro­
vençale, l e f o n d s d e c u i s s o n d é g l a c é a v e c v i n b l a n c e t 
m o u i l l é d e f o n d u e d e t o m a t e s . 

O n p e u t a u s s i d r e s s e r l e s a u t é d e f i l e t d e b œ u f 
d a n s u n e b o r d u r e d e r i z p i l a f o u d e r i s o t t o . 

T ê t e d ' a l o y a u d e b œ u f . — O n d é s i g n e s o u s c e n o m , 
e n t e r m e s d e b o u c h e r i e , l ' e x t r é m i t é d e l a c u l o t t e d e 
b œ u f . C e t t e p a r t i e s e t r o u v e d é t a c h é e d e c e t t e d e r ­
n i è r e q u a n d o n d é t a i l l e l ' a n i m a l d e f a ç o n à c o n s e r v e r 
l e f i l e t t o u t e n t i e r a p r è s l ' a l o y a u . C ' e s t d a n s c e t t e 
p i è c e (rump, e n a n g l a i s ) q u ' o n d é t a i l l e l e s t r a n c h e s 
d e b œ u f d é s i g n é e s s o u s l e n o m d e r u m p s t e a k , p i è c e s 
d e d é t a i l q u e l ' o n t r a i t e s u r t o u t p a r l a g r i l l a d e , c o m m e 
l ' e n t r e c ô t e . V . c e m o t . 

L a t ê t e d ' a l o y a u p e u t a u s s i ê t r e p r é p a r é e b r a i s é e . 
O n l u i a p p l i q u e d a n s c e c a s , l e s m o d e s d ' a p p r ê t s 
i n d i q u é s d ' a u t r e p a r t p o u r l a Pièce de boeuf braisée, 
d o n t n o u s a v o n s d o n n é l a r e c e t t e p r é c é d e m m e n t . 

T r i p e s d e b œ u f . — O n a p p e l l e a i n s i l ' e n s e m b l e d u 
v e n t r e d u b œ u f c o m p r e n a n t l e g r a s - d o u b l e e t l e s 
t r i p e s p r o p r e m e n t d i t e s . 

L e g r a s - d o u b l e e s t f o u r n i u n i q u e m e n t p a r l a p a r t i e 
d e c e s a b a t s d u b œ u f q u i e s t l a panse. 

P o u r t o u s l e s a p p r ê t s d e c e s a b a t s d e b o u c h e r i e , 
v o i r c e m o t . 

B O G U E . — P o i s s o n d e l a M é d i t e r r a n é e d o n t o n 
c o n n a î t d e u x e s p è c e s : l e bogue commun, q u i a t t e i n t 
0 m , 3 5 d e l o n g , e t l e bogue saupe. 

C e p o i s s o n , q u e l ' o n p r é p a r e f r i t , à l a m e u n i è r e , 
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p o c h é , e t q u e l ' o n e m p l o i e a u s s i d a n s l a b o u i l l a b a i s s e , 
e s t r e m a r q u a b l e p a r l ' é c l a t d e s a c o u l e u r , q u i e s t 
j a u n e o l i v e s u r l e d o s e t a r g e n t é e s o u s l e v e n t r e . 

B O I L E D - P U D D I N G . — A p p e l l a t i o n a n g l a i s e d u 
p o u d i n g b o u i l l i . C e p o u d i n g s e p r é p a r e p o u r e n t r é e o u 
p o u r e n t r e m e t s . 

I l s e f a i t e n g a r n i s s a n t d ' u n e c o m p o s i t i o n q u e l ­
c o n q u e , s a l é e o u s u c r é e , u n e a b a i s s e d e p â t e q u e l ' o n 
r o u l e d a n s u n l i n g e e t q u e l ' o n f a i t p o c h e r à l ' e a u 
b o u i l l a n t e . V . P O U D I N G . 

B O I R E . — R i g o u r e u s e m e n t , c e m o t s i g n i f i e absorber 
un liquide, q u e l q u ' i l s o i t . 

E m p l o y é s u b s t a n t i v e m e n t , i l i n d i q u e a u s s i l ' e n ­
s e m b l e d e s b o i s s o n s s e r v i e s d a n s u n r e p a s . A i n s i , d i r a -
t - o n , e n p a r l a n t d e s v i n s s e r v i s a u c o u r s d ' u n r e p a s : 
« L e b o i r e é t a i t p a r f a i t » , o u e n c o r e , e n p a r l a n t d ' u n 
o u v r a g e t r a i t a n t d e s m e t s s o l i d e s e t d e s m e t s l i q u i d e s : 
« L e b o i r e e t l e m a n g e r » . 

B O I S - A M E R . — O n a p p e l l e a i n s i l e q u a s s i a - a m a r a 
q u e l ' o n e m p l o i e p o u r p r é p a r e r d e s b o i s s o n s a p é r i t i v e s . 
V . Q U A S S I A - A M A R A . 

B O I S D E C A M P Ê C H E . — A r b r e q u i e s t t r è s a b o n ­
d a n t a u M e x i q u e , o ù o n l e t r o u v e s u r t o u t p r è s d e l a 
b a i e d e C a m p ê c h e , d ' o ù i l t i r e s o n n o m . 

C e b o i s e s t e m p l o y é c o m m e c o l o r a n t p o u r l a p r é ­
p a r a t i o n d e s v i n s d e r a i s i n s s e c s . I l l e u r d o n n e u n e 
b e l l e t e i n t e r o u g e , m a i s n ' a u g m e n t e e n r i e n l e u r s 
q u a l i t é s . A u s s i , d i t - o n i r o n i q u e m e n t d ' u n m a u v a i s 
v i n , q u ' i l e s t du jus ou du sirop de bois de campêche. 

B O I S D E S A I N T E - L U C I E . — O n d é s i g n e s o u s c e 
n o m u n e v a r i é t é d e c e r i s i e r d o n t l e b o i s e s t t r è s 
o d o r a n t . 

D a n s l e s r é g i o n s o ù p o u s s e c e t a r b r i s s e a u , o n e m ­
p l o i e s e s f e u i l l e s t e n d r e s p o u r p a r f u m e r l e s v o l a i l l e s 
à r ô t i r . 

S e s f r u i t s s o n t e m p l o y é s d a n s l a F o r ê t N o i r e p o u r 
f a i r e d u k i r s c h e t s e r v e n t e n I t a l i e p o u r l a p r é p a r a ­
t i o n d u m a r a s q u i n . 

B O I S S O N . — L i q u i d e s a b s o r b é s p a r l a b o u c h e p o u r 
m a i n t e n i r o u r é t a b l i r l a p r o p o r t i o n n o r m a l e d ' e a u 
c o n t e n u e d a n s l ' o r g a n i s m e . 

N o t r e c o r p s r e n f e r m e a p p r o x i m a t i v e m e n t 7 0 p . 100 
d ' e a u ; i l s ' e n é l i m i n e q u o t i d i e n n e m e n t 3 l i t r e s e n 
m o y e n n e , p a r l ' e x h a l a i s o n p u l m o n a i r e , l a s u e u r e t 
s u r t o u t p a r l e s r e i n s . D è s q u e l a t e n e u r e n e a u 
s ' a b a i s s e d ' u n e f a ç o n n o t a b l e , a p p a r a î t l a s e n s a t i o n 
d e soif . N o u s s o m m e s i n c i t é s a l o r s à r e m p l a c e r l ' e a u 
é l i m i n é e , p a r t i e p a r l e s a l i m e n t s s o l i d e s q u i r e n f e r ­
m e n t t o u j o u r s u n e f o r t e p r o p o r t i o n d ' e a u , p a r t i e p a r 
l e s b o i s s o n s p r o p r e m e n t d i t e s . 

A s ' e n t e n i r à l a d é f i n i t i o n c i - d e s s u s , l ' e a u e s t l a 
s e u l e b o i s s o n p h y s i o l o g i q u e , e t , c ' e s t , e n e f f e t , l a s e u l e 
q u i s o i t i n d i s p e n s a b l e . 

M a i s o n p e u t c o n s t a t e r q u e , d e t o u t t e m p s e t d a n s 
t o u s l e s p a y s , l ' h o m m e a t o u j o u r s c h e r c h é s o i t u n e 
s a p i d i t é , s o i t u n e s t i m u l a t i o n q u e l ' e a u p u r e n e p o u ­
v a i t l u i d o n n e r e t a i n v e n t é u n e i n n o m b r a b l e q u a n ­
t i t é d e b o i s s o n s . 

L a i s s a n t à p a r t l e lait (V. c e m o t ) , q u i n ' e s t p o i n t 
c o n s i d é r é p a r l e s h y g i é n i s t e s c o m m e u n e b o i s s o n m a i s 
c o m m e u n a l i m e n t l i q u i d e , n o u s p o u v o n s c l a s s e r l e s 
b o i s s o n s e n c i n q c a t é g o r i e s . 

1 ° L ' e a u pure e t l e s e a u x m i n é r a l e s . V . E A U . 

2 ° L e s infusions a r o m a t i q u e s e t s t i m u l a n t e s (V. I N ­
F U S I O N S , T I S A N E S , C A F É , C H O C O L A T , M A T H É , T H É ) a i n s i 

q u e l e s p r é p a r a t i o n s d i v e r s e s q u i e n d é r i v e n t , t e l l e s 
q u e bavaroises, cafés glacés, bischoff, e t c . ( q u i s o n t 
t r a i t é e s à l e u r o r d r e a l p h a b é t i q u e ) . 

3 ° L e s sucs d e fruits f r a î c h e m e n t e x t r a i t s e t n o n 
m o d i f i é s p a r l a f e r m e n t a t i o n e t q u e l ' o n c o n s o m m e 
s o i t p u r s ( j u s d e r a i s i n ) , s o i t a d d i t i o n n é s d ' e a u e t d e 
s u c r e ( c i t r o n n a d e s , o r a n g e a d e s , e t c . ) d o n t n o u s p a r ­
l e r o n s à p r o p o s d e s d i f f é r e n t s f r u i t s à l e u r o r d r e 
a l p h a b é t i q u e . 

4 » L e s b o i s s o n s f e r m e n t é e s d o n t l a p r i n c i p a l e e s t 
p o u r n o u s l e vin, p u i s l a bière, l e cidre, l e poiré, 
l'hydromel e t l e s vins de fruits d i v e r s . C e s b o i s s o n s 
s e r o n t t r a i t é e s c h a c u n e à l e u r o r d r e a l p h a b é t i q u e , 

m a i s i l r e s t e e n c o r e u n e g r a n d e v a r i é t é d e b o i s s o n s 
f e r m e n t é e s o u c o m p o s é e s , d i t e s é c o n o m i q u e s o u e n c o r e 
h y g i é n i q u e s , q u i s e r o n t e x a m i n é e s i c i . 

5 ° L e s b o i s s o n s f e r m e n t é e s , p u i s d i s t i l l é e s (V. A L C O O L , 
E A U X - D E - V I E ) , o u l e s m é l a n g e s e t p r é p a r a t i o n s à b a s e 
d ' e a u - d e - v i e ou d ' a l c o o l , t e l s q u e grogs, punchs, cock­
tails q u i s e r o n t t r a i t é s à l e u r o r d r e a l p h a b é t i q u e . 

Q u a n t i t é e t t e m p é r a t u r e d e s b o i s s o n s . — L a 
q u a n t i t é d e b o i s s o n s q u ' i l e s t n o r m a l d ' a b s o r b e r v a r i e 
s e l o n l e u r n a t u r e , l e s b e s o i n s d e l ' o r g a n i s m e , l a t e m ­
p é r a t u r e e x t é r i e u r e , l ' é t a t d e s a n t é o u d e m a l a d i e . 
D ' u n e f a ç o n g é n é r a l e , u n a b u s d e l i q u i d e s d i m i n u e 
l ' a p p é t i t e t e n t r a v e l a d i g e s t i o n ; d a n s c e r t a i n s c a s , o n 
a i n t é r ê t à a u g m e n t e r l e s b o i s s o n s a q u e u s e s p o u r 
f a v o r i s e r l ' é l i m i n a t i o n e t l a v e r l ' o r g a n i s m e ; e n d ' a u ­
t r e s c a s , c o m m e n o u s l e v e r r o n s à p r o p o s d e c e r t a i n s 
r é g i m e s , o n a a v a n t a g e à l e s r é d u i r e . 

L e s b o i s s o n s d o i v e n t - e l l e s ê t r e p r i s e s a u x r e p a s o u 
e n t r e l e s r e p a s ? 

S e u l , l ' h o m m e b o i t e n m a n g e a n t , t o u s l e s a u t r e s 

U n c a b a r e t i e r , d é b i t a n t d e b o i s s o n s a u XVII 0 s i è c l e , 
p a r G u é r a r d . 

a n i m a u x s é p a r a n t l a n o u r r i t u r e s o l i d e d e l ' a b s o r p t i o n 
d e s l i q u i d e s . 

U n d e m i - l i t r e d ' e a u i n g u r g i t é à j e u n q u i t t e l ' e s t o ­
m a c e n m o i n s d ' u n e d e m i - h e u r e ; c e t t e e a u y r e s t e r a 
b e a u c o u p p l u s l o n g t e m p s s i e l l e e s t a c c o m p a g n é e 
d ' a u t r e s a l i m e n t s . 

P r i s s a n s b o i s s o n , u n r e p a s d i g è r e p l u s v i t e e t m i e u x . 
O n a d o n c a v a n t a g e , d a n s l e s r é g i m e s d e d y s p e p t i q u e s 
o u d ' e n t é r i t l q u e s , à s é p a r e r l e s r e p a s s o l i d e s d e s 
r e p a s l i q u i d e s , e t , d a n s c e c a s , d e b o i r e avant l e s r e p a s 
( u n e d e m i - h e u r e à t r o i s q u a r t s d ' h e u r e a v a n t ) , d e 
f a ç o n q u e l ' e s t o m a c s e t r o u v e v i d e a u m o m e n t d u 
r e p a s . L ' e f f e t n e s e r a i t p a s d u t o u t l e m ê m e a v e c d e s 
l i q u i d e s i n g u r g i t é s a p r è s l e r e p a s : l ' e s t o m a c s e t r o u ­
v a n t r e m p l i , l e s c o n d i t i o n s s e r a i e n t i d e n t i q u e s à 
c e l l e s d e s l i q u i d e s p r i s p e n d a n t l e r e p a s . 

C e t t e s é p a r a t i o n d e s l i q u i d e s e t d e s s o l i d e s n ' a a u ­
c u n e r a i s o n d ' ê t r e c h e z l e s b i e n - p o r t a n t s , à c o n d i t i o n 
d e n e p a s e x a g é r e r l e v o l u m e d e s b o i s s o n s , s o u s p e i n e 
d e r e t a r d e r e t d e r e n d r e p é n i b l e l a d i g e s t i o n . 

L e v o l u m e d e s b o i s s o n s , q u i n ' a é v i d e m m e n t r i e n 
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d ' a b s o l u , n e d o i t p a s , e n p r i n c i p e , d é p a s s e r c e l u i d e 
d e u x v e r r e s o r d i n a i r e s s o i t 4 5 0 à 5 0 0 c e n t i m è t r e s 
c u b e s . 

L e b e s o i n d e l i q u i d e s , l a so i f , d é p e n d d ' a i l l e u r s a u s s i 
d e l a c o m p o s i t i o n d u r e p a s ; u n e x c è s d e v i a n d e s , d e 
p l a t s é p i c é s e t s u r t o u t l ' a b u s d u s e l , a u g m e n t e n t c o n ­
s i d é r a b l e m e n t l a s e n s a t i o n d e s o i f ; u n e n o u r r i t u r e e n 
m a j e u r e p a r t i e v é g é t a l e , p e u s a l é e , i n c i t e b e a u c o u p 
m o i n s à b o i r e . 

L a t e m p é r a t u r e d e s b o i s s o n s e s t a u s s i à e n v i s a g e r . 
M o d é r é m e n t c h a u d e s , l e s b o i s s o n s d i l a t e n t l e s v a i s ­
s e a u x s a n g u i n s d e l ' e s t o m a c , s o n t m i e u x a b s o r b é e s 
e t é t a n c h e n t m i e u x l a s o i f ; t r o p f r o i d e s , a u c o n t r a i r e , 
e l l e s a m è n e n t u n e c o n t r a c t i o n d u r é s e a u c a p i l l a i r e 
s t o m a c a l e t p e u v e n t d é t e r m i n e r d e s p h é n o m è n e s 
r é f l e x e s , p a r f o i s g r a v e s , d e s c o l i q u e s , d e l ' a n x i é t é e t 
j u s q u ' à d e s s y n c o p e s . C e s a c c i d e n t s s e m a n i f e s t e n t 
s u r t o u t l o r s q u ' o n b o i t r a p i d e m e n t u n e c e r t a i n e q u a n ­
t i t é d e l i q u i d e froid, a p r è s u n e x e r c i c e v i o l e n t e t l ' o n 
r e c o m m a n d e t o u j o u r s a u x s p o r t i f s d e b o i r e c h a u d e n 
p a r e i l l e o c c u r r e n c e ; l e s a c c i d e n t s s e m a n i f e s t e n t d é j à 
m o i n s a v e c d e s b o i s s o n s glacées, p a r c e q u e c e l l e s - c i n e 
p e u v e n t ê t r e a v a l é e s q u ' à p e t i t e s g o r g é e s . 

L a t e m p é r a t u r e e s t d ' a i l l e u r s d i f f é r e m m e n t a p p r é ­
c i é e s e l o n l a n a t u r e d e s l i q u i d e s . 

L ' e a u d o n n e u n e s e n s a t i o n d e f r o i d g l a c i a l a u -
d e s s o u s d e 6 ° à 8 ° ; à 12° , e l l e e s t a g r é a b l e m e n t f r a î c h e , 
à 16° , e l l e d e v i e n t t i è d e e t d é p l a i s a n t e , f r a n c h e m e n t 
n a u s é e u s e à 2 5 ° . A t e m p é r a t u r e é g a l e , l ' e a u g a z e u s e 
s e m b l e p l u s f r o i d e p a r s u i t e d u d é g a g e m e n t d e l ' a c i d e 
c a r b o n i q u e . I l e n e s t d e m ê m e d u l a i t , q u i n e d o i t 
j a m a i s ê t r e c o n s i d é r é c o m m e u n e b o i s s o n , m a i s b i e n 
c o m m e u n a l i m e n t l i q u i d e . A 6 ° , i l s e m b l e g l a c é e t n e 
p e u t ê t r e b u q u ' à p e t i t e s g o r g é e s , i l e s t f r o i d j u s q u ' à 
10° , a g r é a b l e m e n t f r a i s j u s q u ' à 1 6 ° - 1 8 ° . A u s s i t ô t a p r è s 
l a t r a i t e , s a t e m p é r a t u r e e s t d e 3 3 ° à 3 4 ° ; à 5 5 ° - 5 6 ° , i l 
s e m b l e t r è s c h a u d e t p r o v o q u e l a t r a n s p i r a t i o n . 

P o u r l e v i n b l a n c m o y e n , l a t e m p é r a t u r e l a p l u s 
f a v o r a b l e e s t a u x e n v i r o n s d e 1 0 ° ; c e r t a i n s c r u s , t r è s 
l i q u o r e u x , c o m m e l e s s a u t e r n e s , p e u v e n t ê t r e « f r a p ­
p é s » a v e c u n m é l a n g e r é f r i g é r a n t a b a i s s a n t f o r t e m e n t 
l a t e m p é r a t u r e . 

L e s v i n s m o u s s e u x n e d e v r a i e n t ê t r e f r a p p é s q u ' a v e c 
d e l a g l a c e , s a n s a d d i t i o n d e s e l ( ce q u i e s t u n e x p é ­
d i e n t p o u r l e s c l i e n t s p r e s s é s ) ; a u - d e s s o u s d e 6 ° , i l s 
p e r d e n t u n e g r a n d e p a r t i e d e l e u r s q u a l i t é s . 

L e s vins rouges, l e s g r a n d s c r u s d e B o r d e a u x d u 
m o i n s , s e s e r v e n t « c h a m b r é s » , c ' e s t - à - d i r e a m e n é s 
l e n t e m e n t , s a n s c h a u f f a g e d i r e c t , à 1 6 - 1 8 ° ; l e s v i n s d e 
B o u r g o g n e s e b o i v e n t p l u s f r a i s e t l e s p e t i t s v i n s 
l é g e r s n ' o n t q u ' à g a g n e r à ê t r e s e r v i s b i e n r a f r a î c h i s . 

B O I S S O N S F E R M E N T É E S . — N o u s d o n n e r o n s I c i 
q u e l q u e s r e c e t t e s e t p r o c é d é s d e f a b r i c a t i o n d e s b o i s ­
s o n s é c o n o m i q u e s d e m é n a g e , m a i s i l n e s e m b l e p a s 
i n u t i l e d ' e x p o s e r q u e l q u e s c o n s i d é r a t i o n s s u r l ' o r i g i n e 
d e s b o i s s o n s f e r m e n t é e s e t l e u r u s a g e q u a s i - u n i v e r s e l . 

L 'eau , a v o n s - n o u s d i t , est l a seule boisson r é e l l e m e n t p h y ­
siologique ; c 'es t auss i la seule que c o n s o m m e n t les a n i m a u x , 
t a n d i s que l ' h o m m e veu t t r o u v e r d a n s l a boisson a u t r e 
chose que la s a t i s f a c t i o n d ' u n beso in : i l d e m a n d e a u x 
boissons a u t r e chose que d ' é t a n c h e r s i m p l e m e n t sa soif, 
t o u t c o m m e i l veut t r o u v e r d a n s son a l i m e n t a t i o n a u t r e 
chose q u ' u n m o y e n de c a l m e r s i m p l e m e n t s a f a i m . 

I l s ' ag i t l à d ' u n s e n t i m e n t d ' o rd r e n e t t e m e n t p sych ique , 
que l 'on r e t r o u v e chez t o u s les peuples , m ê m e les m o i n s déve ­
loppés i n t e l l ec tue l l emen t , qui s 'est m a n i f e s t é depu i s les 
t e m p s les p lu s recu lés , s e n t i m e n t q u ' o n n e r e t r o u v e p a r 
c o n t r e d a n s a u c u n e a u t r e espèce a n i m a l e . 

Ce n ' e s t d o n c p a s u n e s imple b o u t a d e que ce t t e a s s e r t i o n 
fa i te un j o u r à l ' un de n o u s p a r l ' é m i n e n t phys io log i s te que 
fut le P ' Schiff, à savo i r que les deux p r e m i è r e s o p é r a t i o n s 
in te l lec tue l les qu i d i s t i n g u e n t l ' h o m m e des a u t r e s espèces , 
é t a i e n t le goû t des bo i s sons f e r m e n t é e s e t celui des j eux de 
h a s a r d ! Et i l a j o u t a i t : « D i r e que c 'est de ces deux choses , 
c o n t r e lesquel les t o n n e n t t o u s les m o r a l i s t e s , qu ' e s t so r t i l e 
déve loppemen t de l ' e sp r i t h u m a i n ! » 

C 'es t que l a f a b r i c a t i o n d ' u n e boisson f e r m e n t é e exige 
u n e sér ie d ' o p é r a t i o n s ma té r i e l l e s s o u v e n t t r è s compl iquées , 
d a n s la success ion desquel les i l es t b ien difficile de c ro i re 
que l e h a s a r d seul es t i n t e r v e n u . 

On p o u r r a i t , à l a r i gueu r , a d m e t t r e que la f e r m e n t a t i o n 
s p o n t a n é e d u j u s d e r a i s i n s , d e p o m m e s , d ' o r a n g e s , d ' a n a ­
n a s , a i t d o n n é , p a r h a s a r d , u n e boisson p l a i s a n t e , que l e 
m ê m e fa i t se so i t r e p r o d u i t avec le l a i t de coco, la sève de 

p a l m i e r , d ' é rab le , de bou leau , de sycomore , e tc . , m a i s i l 
dev i en t p lu s difficile d ' i n v o q u e r l e h a s a r d p o u r l a f e r m e n ­
t a t i o n a lcool ique des l a i t s de v a c h e , de j u m e n t , de c h a ­
melle , e tc . , qu i ne s 'effectue p a s s p o n t a n é m e n t ; p lu s difficile 
encore , lo rsque , p r ivé de ces m a t i è r e s p r e m i è r e s , l ' h o m m e 
s ' ad re s sa a u x g r a i n e s de cé réa les , d o n t l a f e r m e n t a t i o n 
a lcool ique nécess i t e u n e f e r m e n t a t i o n d i a s t a s i q u e p r é a l a b l e . 
V. BIÈRE. 

Le cas l e p lus cu r i eux es t ce lui des p e u p l a d e s qui , n ' a y a n t 
à l eur d i spos i t ion n i f ru i t s , n i céréa les , n i l a i t , o n t c epen ­
d a n t r éuss i à o b t e n i r u n e boisson e n i v r a n t e à base de t u b e r ­
cules f a r i n e u x , c o m m e ceux du m a n i o c eu, de l a p a t a t e . 

C o m m e on ne p e u t , en pa re i l cas , se se rv i r de la g e r m i n a ­
t i on p o u r r e n d r e f e rmen te sc ib l e l ' a m i d o n , la difficulté a dû 
ê t r e réso lue p a r l ' emploi des f e r m e n t s d iges t i fs , de l a p t y a l i n e 
s a l i va i r e . Les r a c i n e s c r u e s (car on a t r o u v é ce p rocédé de 
f a b r i c a t i o n chez des s a u v a g e s qui i g n o r a i e n t l ' a r t de f a i r e l e 
feu) s o n t m â c h é e s , insa l ivées , p a r les f e m m e s de l a t r i b u 
qui les c r a c h e n t d a n s u n b a q u e t , a b a n d o n n a n t a u x l evu re s 
de l ' a t m o s p h è r e le soin de t r a n s f o r m e r en alcool l ' a m i d o n 
sacchar i f ié p a r ce p rocédé qui n o u s p a r a î t r é p u g n a n t . 

S i donc l ' abus des boissons f e r m e n t é e s es t b l â m a b l e , l eur 
u s a g e semble ê t r e un besoin i n s t i nc t i f p r o p r e à l ' h u m a n i t é , 
q u ' u n e lég i s la t ion sévère p e u t r é f r éne r , m a i s n ' e s t j a m a i s 
a r r i v é e à s u p p r i m e r p e n d a n t fo r t l o n g t e m p s ; n o u s m a n ­
quons de r e n s e i g n e m e n t s su r l e t e m p s que d u r a la. p r o h i b i ­
t i on à S p a r t e , i l es t f o r t p r o b a b l e qu 'e l le ne d u t p a s s u r ­
vivre l o n g t e m p s à L y c u r g u e , a u q u e l on l ' a t t r i b u e . 

Nous a v o n s vu à u n e époque b e a u c o u p p lus p r o c h e de n o u s 
que l a p r o h i b i t i o n absolue édic tée a u x E t a t s - U n i s n ' a p u 
p r a t i q u e m e n t ê t r e réa l i sée , m a l g r é t o u s les efforts des p o u ­
voirs publ ics . 

Bière de garance. — H a c h e r l e s r a c i n e s d e g a r a n c e ; 
l e s m e t t r e d a n s u n e c u v e a v e c d e l ' e a u , d e l a l e v u r e 
d e b i è r e e t d u s u c r e . L a i s s e r f e r m e n t e r p e n d a n t 5 
à 6 j o u r s . 

M e t t r e e n b o u t e i l l e s . B i e n b o u c h e r . 

Bière de gingembre. — P i l e r a u m o r t i e r , a v e c 
7 5 0 g r a m m e s d e s u c r e , 5 0 g r a m m e s d e c r è m e d e t a r t r e 
e t l e z e s t e d e 3 c i t r o n s . 

P a i r e m a c é r e r c e m é l a n g e p e n d a n t 2 4 h e u r e s d a n s 
1 0 l i t r e s d ' e a u . A j o u t e r 5 0 g r a m m e s d e t e i n t u r e d e 
g i n g e m b r e e t 5 0 g r a m m e s d ' e s p r i t d e p i m e n t s . 

M e t t r e e n b o u t e i l l e s . F i c e l e r l e s b o u c h o n s . 

Bière de ménage. — P o u r 3 0 l i t r e s d e b i è r e : 
125 g r a m m e s d e h o u b l o n ; 2 l i t r e s d ' o r g e o r d i n a i r e ; 
1 k g 125 d e s u c r e ; 5 0 g r a m m e s d e l e v u r e d e b i è r e ; 
c h i c o r é e , p o u r c o l o r e r , 1 0 g r a m m e s . 

M e t t r e l ' o r g e d a n s u n e m a r m i t e ; m o u i l l e r d e 2 0 l i ­
t r e s d ' e a u e t c u i r e p e n d a n t 2 h e u r e s . 

S i t ô t l ' o r g e c u i t e , m e t t r e à i n f u s e r d a n s l a m a r m i t e 
l e h o u b l o n e t l a c h i c o r é e . P a s s e r l e t o u t e t m e t t r e d a n s 
u n t o n n e a u p o u v a n t c o n t e n i r 3 0 l i t r e s . 

A j o u t e r l e s u c r e d i s s o u s d a n s 1 0 l i t r e s d ' e a u . M é ­
l a n g e r . L a i s s e r l e t o n n e a u d é b o u c h é . L e l e n d e m a i n , 
m e t t r e d a n s l a b o i s s o n l a l e v u r e p r é a l a b l e m e n t d i s ­
s o u t e a v e c u n p e u d ' e a u c h a u d e . 

R e m u e r a v e c u n b â t o n . L a i s s e r l e t o n n e a u d é b o u c h é 
p e n d a n t 6 j o u r s . L e r e m p l i r m a t i n e t s o i r ( d e f a ç o n 
à r e m p l a c e r l e l i q u i d e q u i s e p e r d p a r l a f e r m e n ­
t a t i o n ) . 

L e s e p t i è m e j o u r , b o u c h e r l e t o n n e a u , e t l e h u i ­
t i è m e j o u r , m e t t r e l a b i è r e e n b o u t e i l l e s . B o u c h e r 
a v e c d e s b o u c h o n s q u e l ' o n a u r a f a i t b o u i l l i r 5 m i ­
n u t e s d a n s d e l ' e a u . 

Bière de ménage ( A u t r e r e c e t t e ) . — M e t t r e d a n s 
4 l i t r e s d ' e a u u n e f o r t e p o i g n é e d e h o u b l o n , 100 g r a m ­
m e s d ' o r g e m o n d é e t 5 0 0 g r a m m e s d e s u c r e . 

F a i r e b o u i l l i r l e t o u t p e n d a n t u n e d e m i - h e u r e . 
R e t i r e r d u f e u , a j o u t e r 1 0 g r a m m e s d e l e v u r e d e 

b o u l a n g e r e t a l l o n g e r d e 1 0 l i t r e s d ' e a u . L a i s s e r f e r ­
m e n t e r 4 j o u r s . 

M e t t r e e n b o u t e i l l e s , f i c e l e r . 
O n p e u t a j o u t e r u n p e u d e c a r a m e l à c e t t e b i è r e 

p o u r l u i d o n n e r d e l a c o u l e u r . 

Bière de ménage ( A u t r e r e c e t t e ) . — U n k i l o d ' o r g e 
t o r r é f i é e e t m o u l u e ; 2 k i l o s d ' o r g e m o u i l l é e d e l a v e i l l e ; 
1 4 k i l o s d e g l u c o s e ; 1 5 0 g r a m m e s d e g e n t i a n e ; 
2 0 0 g r a m m e s d e h o u b l o n ; 7 0 g r a m m e s d e z e s t e 
d ' o r a n g e ; 1 5 g r a m m e s d e c a n n e l l e e n b â t o n ; 2 5 l i t r e s 
d ' e a u . 

F a i r e c u i r e e n s e m b l e t o u s c e s i n g r é d i e n t s p e n d a n t 

2 h e u r e s . 



207 B O I S S O N 

L a i s s e r r e p o s e r e t f i l t r e r l e m o û t d a n s u n t o n n e a u 
à l a t e m p é r a t u r e d e 2 0 " . 

Boisson de cosses de pois-verts. — M e t t r e d a n s 
u n e m a r m i t e d e s c o s s e s d e p o i s v e r t s e t l e s m o u i l l e r 
a b o n d a m m e n t d ' e a u . P a i r e b o u i l l i r p e n d a n t 3 h e u r e s . 

L a i s s e r r e f r o i d i r ; a j o u t e r ( p o u r 1 0 l i t r e s d e l i q u i d e ) 
u n e f o r t e p o i g n é e d e s a u g e . 

L a i s s e r f e r m e n t e r d a n s u n b a r i l . 
S o u t i r e r , m e t t r e e n b o u t e i l l e s ; f i c e l e r . 

Boisson économique. — P o u r 6 0 l i t r e s , m e t t r e d a n s 
u n t o n n e a u 4 l i t r e s d e v i n r o u g e o u b l a n c , 5 6 l i t r e s 
d ' e a u , 2 k i l o s d e s u c r e ( le f a i r e f o n d r e a v a n t d e l e 
m e t t r e d a n s l e t o n n e a u ) e t u n p e t i t c i t r o n , c o u p é e n 
m o r c e a u x e t m i s d a n s u n e m o u s s e l i n e . R e m u e r l e t o n ­
n e a u p e n d a n t 5 o u 6 j o u r s , u n e f o i s p a r j o u r , p u i s , a u 
b o u t d e 8 j o u r s , m e t t r e e n b o u t e i l l e s . L a i s s e r c e s 
b o u t e i l l e s d e b o u t . 

Boisson économique ( A u t r e r e c e t t e ) . — M e t t r e 
d a n s u n r é c i p i e n t : 2 0 l i t r e s d ' e a u , u n l i t r e d e v i n , 
u n k i l o d e s u c r e , u n c i t r o n c o u p é e n t r a n c h e s . L a i s s e r 
m a c é r e r 4 j o u r s , r e m u e r c h a q u e j o u r . M e t t r e e n b o u ­
t e i l l e s ; f i c e l e r l e s b o u t e i l l e s . N e c o n s o m m e r q u ' a p r è s 
4 ou 6 j o u r s . 

Boisson façon cidre. — M e t t r e d a n s u n g r a n d r é c i ­
p i e n t : 1 1 l i t r e s d ' e a u , u n l i t r e d e b i è r e d o u b l e , 
1 0 g r a m m e s d ' a c i d e c i t r i q u e , u n g r a n d v e r r e d ' e a u - d e -
v i e . 

R e m u e r p o u r b i e n m é l a n g e r . M e t t r e e n b o u t e i l l e s 
f i c e l e r l e s b o u c h o n s . B o i r e a u b o u t d e 5 o u 6 j o u r s . 

Boisson hygiénique et rafraîchissante. — M ê l e r 
e n s e m b l e 5 0 l i t r e s d ' e a u , u n l i t r e d ' e a u - d e - v i e , u n 
d e m i - l i t r e d e c a f é e t u n k i l o d e c a s s o n a d e . B i e n m é ­
l a n g e r . 

Boisson au houblon. — M e t t r e d a n s u n e c r u c h e d e 
l a c o n t e n a n c e d e 2 0 l i t r e s : u n k i l o d e s u c r e , 2 p o i ­
g n é e s d e f l e u r s d e h o u b l o n , 8 à 1 0 f e u i l l e s d ' o r a n g e r 
e t u n v e r r e d e v i n a i g r e . 

R e m p l i r a v e c d e l ' e a u . L a i s s e r m a c é r e r 2 j o u r s , e n 
r e m u a n t s o u v e n t . 

P a s s e r à t r a v e r s u n l i n g e . M e t t r e e n b o u t e i l l e s . 
F i c e l e r . 

Boisson orangette ou Frénette. — 5 0 g r a m m e s d e 
f e u i l l e s d e f r ê n e ; u n e d i z a i n e d e p e l u r e s d ' o r a n g e , 
3 k i l o s d e s u c r e c r i s t a l l i s é , 5 0 g r a m m e s d ' a c i d e 
c i t r i q u e , 3 0 g r a m m e s d e l e v u r e d e b i è r e , c a r a m e l . 

P a i r e b o u i l l i r l e f r ê n e , a v e c l e s z e s t e s d ' o r a n g e , p e n ­
d a n t 2 5 à 3 0 m i n u t e s , a v e c 2 l i t r e s d ' e a u . P a s s e r a u 
l i n g e . 

F a i r e f o n d r e 3 k i l o s d e s u c r e c r i s t a l l i s é a v e c l ' i n ­
f u s i o n p r é c i t é e . A j o u t e r 5 0 g r a m m e s d ' a c i d e c i t r i q u e . 
M e t t r e d a n s u n t o n n e l e t d ' e n v i r o n 5 0 l i t r e s . 

D é l a y e r à f r o i d 3 0 g r a m m e s d e l e v u r e e t y a j o u t e r 
2 c u i l l e r é e s d e c a r a m e l . V e r s e r c e t t e l e v u r e d a n s l e 
t o n n e l e t . R e m p l i r a v e c d e l ' e a u . L a i s s e r f e r m e n t e r 
8 j o u r s . M e t t r e e n b o u t e i l l e s , f i c e l e r . 

Boisson d'orge. — M e t t r e d a n s 2 0 l i t r e s d ' e a u : 
5 0 0 g r a m m e s d ' o r g e o r d i n a i r e , 2 0 0 g r a m m e s d e c h i e n ­
d e n t . 

F a i r e b o u i l l i r . A j o u t e r 1 0 0 g r a m m e s d e b o i s d e 
r é g l i s s e c o u p é e n p e t i t s m o r c e a u x . 

L a i s s e r r e f r o i d i r . P a s s e r ; m e t t r e e n b o u t e i l l e s . 

Boisson de sureau. — P r e n d r e u n f û t d e 6 0 l i t r e s 
e n v i r o n , a g r a n d i r l e t r o u d e l a b o n d e e t l e r e m p l i r 
d ' e a u . D a n s u n l i n g e m e t t r e l e s i n g r é d i e n t s s u i v a n t s : 
2 k i l o s d e s u c r e c a n d i ( d e p r é f é r e n c e ) o u , à d é f a u t , 
c r i s t a l l i s é , 100 g r a m m e s d e f l e u r s d e s u r e a u s é c h é e s , 
5 0 g r a m m e s d e h o u b l o n , u n c i t r o n c o u p é e n m o r c e a u x 
d o n t o n a u r a e x p r i m é l e j u s d a n s l ' e a u e t a j o u t e r à 
c e t t e e a u 2 5 c e n t i l i t r e s d e v i n a i g r e . L a i s s e r i n f u s e r 

5 j o u r s e n r e m u a n t u n e f o i s p a r j o u r a v e c u n b â t o n ; 
l a i s s e r r e p o s e r l e s i x i è m e j o u r e t m e t t r e e n b o u t e i l l e s 
l e s e p t i è m e ( b o u t e i l l e s à C h a m p a g n e s i p o s s i b l e ) ; f i ce ­
l e r l e s b o u c h o n s . O n p e u t c o m m e n c e r à b o i r e 5 j o u r s 
a p r è s . M e t t r e l e s b o u t e i l l e s d e b o u t à l a c a v e . 

Boisson de sureau et tilleul. — M é l a n g e r d a n s 
7 l i t r e s d ' e a u u n e p o i g n é e d e f e u i l l e s d e s u r e a u , u n e 
p o i g n é e d e t i l l e u l . 

A j o u t e r 2 5 0 g r a m m e s d e s u c r e , 2 c i t r o n s , u n v e r r e 
d e v i n a i g r e . L a i s s e r m a c é r e r p e n d a n t 3 j o u r s . R e m u e r 
c h a q u e j o u r . P a s s e r ; m e t t r e e n b o u t e i l l e s ; f i c e l e r . A u 
b o u t d e 5 j o u r s , o n p e u t b o i r e . 

Boisson des trois fleurs. — M e t t r e d a n s 2 0 l i t r e s 
d ' e a u b o u i l l a n t e : 6 0 g r a m m e s d e f l e u r s d e h o u b l o n , 
6 0 g r a m m e s d e f l e u r s d e v i o l e t t e s e t 4 0 g r a m m e s d e 
f l e u r s d e s u r e a u . L a i s s e r b o u i l l i r 5 m i n u t e s . P a s s e r 
a u l i n g e f i n . 

M e t t r e c e l i q u i d e d a n s u n t o n n e a u ; a j o u t e r 
4 k g 5 0 0 d e v e r g e o i s e ( s u c r e p r é p a r é a v e c d e s d é c h e t s 
d e r a f f i n e r i e ) ; m é l a n g e r ; a j o u t e r u n d e m i - l i t r e d e 
v i n a i g r e , 1 2 g r a m m e s d e l e v u r e d e b i è r e f r a g m e n t é e . 

R e m p l i r l e t o n n e a u a v e c 8 0 l i t r e s d ' e a u . A g i t e r f o r ­
t e m e n t p o u r b i e n m é l a n g e r ; b o u c h e r ; l a i s s e r f e r ­
m e n t e r . 

Clairet. — F a i r e b o u i l l i r d a n s 10 l i t r e s d ' e a u 
6 k g 5 0 0 d e c a r o t t e s e t 1 2 0 g r a m m e s d e r a c i n e s d e 
r é g l i s s e . P a s s e r l e l i q u i d e a v e c p r e s s i o n . 

A j o u t e r à c e l i q u i d e 2 5 0 g r a m m e s d ' a c i d e t a r t r i q u e , 
2 5 0 g r a m m e s d e g i n g e m b r e e n p o u d r e , 2 k i l o s d e c a s ­
s o n a d e e t 2 l i t r e s d ' e a u - d e - v i e . 

V e r s e r l e t o u t d a n s u n t o n n e a u d ' u n e c o n t e n a n c e 
d e 1 0 0 l i t r e s . R e m p l i r l e t o n n e a u a v e c d e l ' e a u . 

L a i s s e r r e p o s e r 8 j o u r s . M e t t r e e n b o u t e i l l e s ; f i c e l e r . 

Eau dorée de rhubarbe. — B o i s s o n t o n i q u e e t a p é -
r l t l v e o b t e n u e e n f a i s a n t m a c é r e r u n m o r c e a u d e 
r h u b a r b e d a n s u n e c a r a f e d ' e a u . 

Eau de gruau. — P r o c é d e r , a v e c d u g r u a u , a i n s i 
q u ' i l e s t d i t p o u r l'Eau d'orge. V . p l u s l o i n . 

Eau miellée. — D i s s o u d r e a v e c d e l ' e a u c h a u d e d u 
m i e l p u r ; a j o u t e r à c e m é l a n g e u n p e u d ' e a u - d e - v i e 
o u , s e l o n l e g o û t , d u r h u m . O n p e u t a u s s i a c i d u l e r 
c e t t e b o i s s o n d ' u n f i l e t d e v i n a i g r e . C e t t e e a u s e c o n ­
s e r v e p e u . O n l ' u t i l i s e c o m m e b o i s s o n r a f r a î c h i s s a n t e . 

Eau d'orge. — M e t t r e u n e p o i g n é e d ' o r g e d a n s 
u n e b o u i l l o i r e . V e r s e r d e s s u s d e l ' e a u b o u i l l a n t e . 
M e t t r e l a b o u i l l o i r e s u r l e f e u . D è s q u e l e l i q u i d e 
c o m m e n c e à b o u i l l i r , j e t e r l ' e a u e t l a r e m p l a c e r p a r 
u n e n o u v e l l e e a u . L a i s s e r b o u i l l i r p e n d a n t 1 5 à 
2 0 m i n u t e s . 

S i o n o p è r e a v e c d e l ' o r g e p e r l é o u m o n d é ( u n e 
c u i l l e r é e p o u r u n l i t r e d ' e a u ) , o n n ' a p a s b e s o i n d e 
f a i r e b o u i l l i r l ' o r g e d a n s d e u x e a u x . O n l a i s s e r a c u i r e 
l ' o r g e j u s q u ' à c e q u e l e s g r a i n s s o i e n t c r e v é s . 

Eau de réglisse à l'orange. — M e t t r e d a n s u n e 
c a s s e r o l e d e 8 0 à 1 0 0 g r a m m e s d e r é g l i s s e e n b â t o n ­
n e t s c o u p é e e n m e n u s f r a g m e n t s e t b i e n l a v é e . A j o u ­
t e r 1 0 g r a m m e s d e z e s t e d ' o r a n g e . 

M o u i l l e r d e 4 l i t r e s d ' e a u . F a i r e b o u i l l i r 5 m i n u t e s . 
P a s s e r a u l i n g e . L a i s s e r r e f r o i d i r . C e t t e b o i s s o n p e u t 
ê t r e c o n s o m m é e s i t ô t f a i t e . 

Eau d e riz. — P r o c é d e r , a v e c d u r i z , a i n s i q u ' i l e s t 
d i t p o u r l'Eau d'orge. 

Eau vineuse. — B o i s s o n p o u r c o n v a l e s c e n t s , o b t e ­
n u e e n a j o u t a n t à d e l ' e a u o r d i n a i r e , o u d e s e l t z , u n e 
p e t i t e q u a n t i t é d e v i n d e B o r d e a u x o u d e B o u r g o g n e . 
O n l ' a d d i t i o n n e p a r f o i s d ' u n p e u d e s u c r e , d ' e s s e n c e 
o u d e s u c d e c i t r o n . 

Ginger-beer-powder. — B o i s s o n a n g l a i s e o b t e n u e 
à l ' a i d e d ' u n m é l a n g e d e s u c r e , d e b i c a r b o n a t e d e 
s o u d e , d e g i n g e m b r e e t d ' a c i d e t a r t r i q u e . 

C e m é l a n g e , a u c o n t a c t d e l ' e a u , p r o d u i t u n e b o i s ­
s o n g a z e u s e à g o û t a c r e e t a r o m a t i q u e . 

Hydromel ( F o r m u l e e x t r a i t e d u C o d e x ) . •— D é l a y e r 
100 g r a m m e s d e m i e l b l a n c t r è s p u r d a n s u n k i l o 
d ' e a u t i è d e . P a s s e r . 

L ' h y d r o m e l v i n e u x s e c o m p o s e d ' u n e p a r t i e d e m i e l 
e t d e t r o i s p a r t i e s d ' e a u . 

Hydromel ( A u t r e m é t h o d e ) . — D i s s o u d r e l e m i e l 
d a n s d e l ' e a u , à r a i s o n d ' u n k i l o p a r l i t r e ; y m ê l e r 
d u c h a r b o n a n i m a l e t f i l t r e r l a l i q u e u r p o u r l a p u r i f i e r , 
p u i s a j o u t e r a u q u a r t d e l ' e a u e m p l o y é e d e l ' e a u - d e -
v i e o ù o n a u r a m i s à i n f u s e r q u e l q u e s j o u r s d ' a v a n c e 
d e s f l e u r s d e s u r e a u e t d e l ' i r i s d e F l o r e n c e , a v e c 
q u e l q u e s a m a n d e s a m è r e s . 
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M e t t r e l e m é l a n g e q u i n z e j o u r s a u s o l e i l ; f i l t r e r ; 
i l s e r a p r ê t à ê t r e m i s e n b o u t e i l l e s . 

Hypocras. — V i n a r o m a t i s é t o n i q u e e t s t o m a ­
c h i q u e , é t a i t t r è s a p p r é c i é a n c i e n n e m e n t . I l y a v a i t 
d e s h y p o c r a s ( o u m i e u x hippocras, p a r c e q u ' o n p a s ­
s a i t l e m é l a n g e a u f i l t r e d i t chausse d'Hippocrate) 
d e d i v e r s g e n r e s : l ' h y p o c r a s d e b i è r e ; l ' h y p o c r a s d e 
c i d r e ; l ' h y p o c r a s r o u g e e t b l a n c , e t c . 

V o i c i q u e l q u e s f o r m u l e s e x t r a i t e s d ' o u v r a g e s a n ­
c i e n s : 

Hypocras à l'angélique. — F a i r e i n f u s e r à f r o i d , 
p e n d a n t 2 j o u r s , d a n s u n l i t r e d e v i n ( b l a n c o u r o u g e ) , 
8 g r a m m e s d ' a n g é l i q u e f r a î c h e e t u n e p i n c é e d e m u s ­
c a d e e n p o u d r e . 

A j o u t e r d u s u c r e , u n p e u d ' e a u - d e - v i e , l e t o u t s u i ­
v a n t l e g o û t . F i l t r e r . 

Hypocras à la framboise. — M e t t r e d a n s u n e n t o n ­
n o i r à g r i l l e 5 0 0 g r a m m e s d e f r a m b o i s e s f r a î c h e m e n t 
c u e i l l i e s e t n o n é c r a s é e s . P l a c e r l ' e n t o n n o i r s u r u n 
r é c i p i e n t ; v e r s e r d e s s u s u n l i t r e d e v i n r o u g e ; s u c r e r , 
a j o u t e r 6 0 g r a m m e s d ' a l c o o l d e v i n e t f i l t r e r . 

Hypocras aux épices. — F a i r e i n f u s e r d a n s 
4 5 g r a m m e s d ' a l c o o l 4 g r a m m e s d e c a n n e l l e d e C h i n e , 
1 5 g r a m m e s d e m u s c a d e , u n e p i n c é e d e m a c i s , 3 c l o u s 
d e g i r o f l e , l e t o u t e n p o u d r e . 

A u b o u t d e 2 j o u r s , a j o u t e r u n l i t r e d e v i n b l a n c 
o u r o u g e , 3 g o u t t e s d ' e s s e n c e d ' a m b r e , 7 5 g r a m m e s 
d e s u c r e e n p o u d r e ; a g i t e r . 

L a i s s e r i n f u s e r 2 4 h e u r e s . F i l t r e r . 

Hypocras au genièvre. — F a i r e i n f u s e r à f r o i d , 
p e n d a n t 2 4 h e u r e s , 3 0 g r a m m e s d e b a i e s d e g e n i è v r e 
c o n c a s s é e s a v e c u n l i t r e d e v i n a d d i t i o n n é d e 
4 5 g r a m m e s d ' a l c o o l . A j o u t e r e n s u i t e u n p e u d e v a ­
n i l l e , 7 5 g r a m m e s d e s u c r e e n p o u d r e ; f i l t r e r . 

O n p r é p a r e d e s h y p o c r a s a u x n o y a u x , à l ' o r a n g e , à 
l a v a n i l l e , à l ' a b s i n t h e , à l a v i o l e t t e , e t c . 

Kéfir ou Képhir. — C e t t e b o i s s o n , o b t e n u e p a r l a 
f e r m e n t a t i o n d u l a i t d e v a c h e , e s t d e p u i s l o n g t e m p s 
e m p l o y é e d a n s l e s p a y s v o i s i n s d u C a u c a s e . 

L e f e r m e n t d e k é p h i r e s t s é c h é , c o n s e r v é e t t r a n s ­
p o r t é à l ' é t a t d e g r a i n s . 

C e s g r a i n s , d i t s « p o u s s e t o u j o u r s » , p o s s è d e n t u n e 
p r o p r i é t é p r é c i e u s e : i l s s e m u l t i p l i e n t 
s a n s c e s s e p a r l a f e r m e n t a t i o n . U n e 
q u a n t i t é m i n i m e d e c e p r o d u i t s u f f i t , 
é t a n t d o n n é s o n r e n o u v e l l e m e n t a u t o ­
m a t i q u e c o n t i n u , p o u r p r é p a r e r a u t a n t 
d e b o i s s o n q u e l ' o n v o u d r a . 

C e t t e b o i s s o n e s t r e c o m m a n d é e c o n t r e 
d i v e r s e s m a l a d i e s , d ' e s t o m a c p r i n c i p a l e ­
m e n t . O n l a p r é p a r e a i n s i : 

P o u r u n l i t r e d ' e a u , i l f a u t 4 0 g r a m ­
m e s d e k é f i r . M e t t r e l e k é f i r d a n s u n 
p o t e n g r è s . M o u i l l e r a v e c d e l ' e a u . S u ­
c r e r l é g è r e m e n t . M é l a n g e r . L a i s s e r r e p o ­
s e r 2 4 h e u r e s . R e m u e r a n o u v e a u ; l a i s s e r 
r e p o s e r e t m e t t r e e n b o u t e i l l e s a u b o u t 
d e 4 j o u r s . 

B o i r e a p r è s 6 à 7 j o u r s d e m i s e e n 
b o u t e i l l e s . 

Limonade gazeuse. — L i m o n a d e o r ­
d i n a i r e , c h a r g é e d ' a c i d e c a r b o n i q u e a u 
m o y e n d ' u n a p p a r e i l g a z o g è n e . 

Limonade au suc de grenade. — 
E g r e n e r 6 g r e n a d e s b i e n m û r e s ( g r e ­
n a d e s r o u g e s ) e t e x p r i m e r l e j u s d e s 
g r a i n e s e n l e s p a s s a n t d a n s u n e p r e s s e 
à f r u i t s o u e n l e s p a s s a n t à t r a v e r s u n 
t a m i s . 

A j o u t e r à c e j u s d e g r e n a d e s l e j u s 
p r e s s é d e 2 c i t r o n s e t c e l u i d e 2 o r a n g e s , 
a i n s i q u e l e z e s t e d ' u n c i t r o n e t c e l u i 
d ' u n e o r a n g e . A j o u t e r d e l ' e a u , l e d o u b l e 
d u j u s d e s f r u i t s . S u c r e r à v o l o n t é . 
P a s s e r a u t a m i s d e s o i e . F a i r e g l a c e r 
c e t t e l i m o n a d e . 

Vins amers. — L e s p l u s u s i t é s , e n 
d e h o r s d e s v i n s m é d i c a u x q u e l ' o n 

F o n t a i n e d ' a p p a r t e m e n t e n 
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t r o u v e t o u t p r é p a r é s d a n s l e c o m m e r c e , s o n t c e u x d e 
q u i n q u i n a , d ' a b s i n t h e , d e g e n t i a n e . V . Q U I N Q U I N A , 
A B S I N T H E , G E N T I A N E . 

Vin de cassis. — M e t t r e d a n s u n c u v i e r d e s b a i e s 
d e c a s s i s b i e n m û r e s . L e s é c r a s e r e t l e s l a i s s e r r e p o s e r 
2 4 h e u r e s . 

E x p r i m e r l e t o u t a u t a m i s , o u a u t r a v e r s d ' u n e 
g r o s s e t o i l e . M e t t r e l e j u s o b t e n u à p a r t . R e m o u i l l e r 
l e m a r c r e s t a n t d ' u n e q u a n t i t é d ' e a u é g a l e à c e l l e d u 
j u s r e t i r é . L a i s s e r m a c é r e r 1 2 h e u r e s . E x p r i m e r à n o u ­
v e a u . M é l a n g e r l e s d e u x j u s o b t e n u s . L e s m e s u r e r 
e t l e u r a j o u t e r 5 0 g r a m m e s d e s u c r e p a r l i t r e . 

M e t t r e c e l i q u i d e d a n s u n t o n n e a u , o u d a n s t o u t 
a u t r e r é c i p i e n t . L a i s s e r f e r m e n t e r . 

Q u a n d l a f e r m e n t a t i o n c o m m e n c e à s ' a f f a i b l i r , b o u ­
c h e r l e r é c i p i e n t , e n r é s e r v a n t u n e o u v e r t u r e d e 
l a g r o s s e u r d ' u n f a u s s e t d e b a r r i q u e . 

Q u e l q u e s j o u r s a p r è s , d é b o u c h e r p o u r p e r m e t t r e à 
l ' a c i d e c a r b o n i q u e d e s ' é c h a p p e r . 

R é p é t e r c e t t e o p é r a t i o n d e t e m p s e n t e m p s , j u s ­
q u ' à c e q u ' i l n ' y a i t p l u s à c r a i n d r e u n e t r o p g r a n d e 
e x p a n s i o n d e g a z . B o u c h e r a l o r s d é f i n i t i v e m e n t . A u 
b o u t d e s i x m o i s , s o u t i r e r . 

Vin de cerises. — P r o c é d e r a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r 
le Vin de cassis. 

Vin de genièvre, dit genevrette. — M e t t r e d a n s 
100 l i t r e s d ' e a u 5 0 l i t r e s d e b a i e s d e g e n i è v r e ; a j o u t e r 
2 p o i g n é e s d ' a b s i n t h e . L a i s s e r f e r m e n t e r e n l i e u f r a i s , 
p e n d a n t u n m o i s . T i r e r à c l a i r . M e t t r e e n b o u t e i l l e s . 

L a d u r é e d e c e t t e b o i s s o n p e u t ê t r e p r o l o n g é e e n 
l a i s s a n t l e s b a i e s d a n s l e r é c i p i e n t e t e n v e r s a n t d e 
l ' e a u d e s s u s , a u f u r e t à m e s u r e d e l a c o n s o m m a t i o n . 

C e t t e b o i s s o n a m è r e , a r o m a t i q u e , s t i m u l a n t e , é t a i t 
t r è s u s i t é e a u t r e f o i s d a n s l e G â t i n a i s . 

Vin de figues, dit figuette. — M e t t r e d a n s u n 
p e t i t t o n n e a u u n k i l o d e f i g u e s s è c h e s e t 1 0 b a i e s d e 
g e n i è v r e . 

M o u i l l e r d e 1 0 l i t r e s d ' e a u . L a i s s e r m a c é r e r 6 à 
8 j o u r s . 

P a s s e r c e l i q u i d e e t l e m e t t r e e n b o u t e i l l e s . L a i s s e r 
r e p o s e r 4 o u 5 j o u r s a v a n t d e l e c o n s o m m e r . 

Vin de gingembre. — M e t t r e 9 k i l o s d e s u c r e d a n s 
4 0 l i t r e s d ' e a u b o u i l l a n t e . L o r s q u e l e 
s u c r e e s t d i s s o u s , a j o u t e r 3 5 0 g r a m m e s 
d e r a c i n e s d e g i n g e m b r e p i l é e s . 

F a i r e b o u i l l i r u n q u a r t d ' h e u r e e t 
r e t i r e r d u f e u . 

L o r s q u e l e m é l a n g e e s t p r e s q u e f r o i d , 
y a j o u t e r 2 5 0 g r a m m e s d e l e v u r e d e 
b i è r e . F a i r e f e r m e n t e r d a n s u n t o n n e a u . 
S o u t i r e r a p r è s f e r m e n t a t i o n , e t , l o r s q u e 
l e v i n e s t b i e n c l a i r , l e m e t t r e e n b o u ­
t e i l l e s . 

Vin de genièvre. — D é l a y e r a v e c 
5 k i l o s d e m i e l ( o u d e c a s s o n a d e ) e t 
2 k i l o s d e l e v a i n d e f a r i n e , 5 0 k i l o s d e 
b a i e s d e g e n i è v r e é c r a s é e s . M o u i l l e r d e 
100 l i t r e s d ' e a u c h a u d e . A j o u t e r u n p e u 
d e c o r i a n d r e c o n c a s s é e . M e t t r e c e m é ­
l a n g e d a n s u n e f u t a i l l e d é f o n c é e . L e 
b i e n a g i t e r p e n d a n t 5 m i n u t e s . L e c o u ­
v r i r a u s s i h e r m é t i q u e m e n t q u e p o s s i b l e 
a v e c d e s p l a n c h e s . 

L a i s s e r f e r m e n t e r d a n s u n l o c a l d o n t 
l a t e m p é r a t u r e e s t d e 2 5 " . 

L o r s q u e l a f e r m e n t a t i o n e s t a c h e v é e 
e t q u e l e v i n e s t d e v e n u c l a i r , l e s o u ­
t i r e r e n b a r i l . M e t t r e e n u n l i e u o ù l a 
t e m p é r a t u r e n e d é p a s s e p a s 1 5 ° . S o u ­
t i r e r d e n o u v e a u a u b o u t d ' u n m o i s e t 
c o n s e r v e r à l a c a v e d a n s u n b a r i l b i e n 
p l e i n e t b i e n b o u c h é . A u b o u t d ' u n a n , 
m e t t r e e n b o u t e i l l e s . 

Vin de raisins secs. — M e t t r e d a n s 
u n p e t i t t o n n e a u d e l a c o n t e n a n c e d e 
15 l i t r e s : u n l i t r e d e r a i s i n s secs; 
3 0 0 g r a m m e s d e s u c r e c r i s t a l l i s é ; u n 
d e m i - d é c i l i t r e d e v i n a i g r e d e v i n . A j o u -



t e r l ' e a u . L a i s s e r m a c é r e r 8 j o u r s . M e t t r e e n b o u t e i l l e s . 
C o n s o m m e r a p r è s 8 j o u r s d e b o u t e i l l e , e n h i v e r , e t 4 
e n é t é . 

S a n g r i . — B o i s s o n s t i m u l a n t e o b t e n u e p a r u n m é ­
l a n g e d e v i n d e M a d è r e , d ' e a u , d e s u c r e e t d ' u n p e u 
d e m u s c a d e r â p é e . 

B O L . — P e t i t e j a t t e d e c o n t e n a n c e v a r i a b l e , g é n é ­
r a l e m e n t e n p o r c e l a i n e , m a i s q u i s e f a i t a u s s i e n 
t e r r e , e n v e r r e t r e m p é o u e n m é t a l . 

D a n s c e r é c i p i e n t , o n s e r t l e s b o i s s o n s c h a u d e s , c a f é , 
c h o c o l a t o u t h é a u l a i t , q u e l ' o n p r e n d , l e m a t i n , a u 
p r e m i e r r e p a s , d i t p e t i t d é j e u n e r . 

O n d é s i g n e s o u s l e n o m d e bol à punch u n r é c i p i e n t 
d e c o n t e n a n c e p l u s g r a n d e , g é n é r a l e m e n t e n a r g e n t , 
d a n s l e q u e l o n p r é p a r e l e p u n c h e t a u s s i l e v i n 
c h a u d . 

O n d o n n e a u s s i c e n o m à d e p e t i t s v a s e s e n p o r ­
c e l a i n e , e n v e r r e o u e n m é t a l , q u e l ' o n d o n n e a u x 
c o n v i v e s , p o u r q u ' i l s s e l a v e n t l e s d o i g t s , à l a f i n d e s 
r e p a s , a v a n t l e s e r v i c e d e s e n t r e m e t s , e t a u s s i a p r è s 
q u ' i l s o n t m a n g é c e r t a i n s m e t s , t e l s q u e p o i s s o n s e t 
c r u s t a c é s . 

J a d i s , o n s e s e r v a i t p o u r c e t u s a g e d e v a s q u e s e n 
p o r c e l a i n e , e n f a ï e n c e e t s o u v e n t e n a r g e n t o u m ê m e 
e n o r , q u e l ' o n p a s s a i t à t o u r d e r ô l e a u x c o n v i v e s 
e t s u r l e s d o i g t s d e s q u e l s u n s e r v i t e u r v e r s a i t u n e 
e a u p a r f u m é e . 

D a n s l e s t e m p s p l u s a n c i e n s , o n s e s e r v a i t d e l a v o i r s 
d e s a l l e à m a n g e r . 

D e c e s s o r t e s d e m e u b l e s , q u i é t a i e n t f o r t r é p a n d u s 
a u m o y e n â g e , e t d o n t l ' u s a g e s ' e s t p e r p é t u é j u s q u ' a u 
X V I I I " s i è c l e , l e s p e t i t e s f o n t a i n e s e n f a ï e n c e o u e n 
c u i v r e , q u e l ' o n r e n c o n t r e e n g r a n d n o m b r e c h e z l e s 
m a r c h a n d s d ' a n t i q u i t é s , e t q u i e x i s t e n t e n c o r e d a n s 
l e s v i e u x l o g i s e t h ô t e l l e r i e s d e p r o v i n c e , s o n t l e s 
d e r n i e r s v e s t i g e s . 

O n v o y a i t , j a d i s , d a n s l e s r é f e c t o i r e s d e s é t a b l i s s e ­
m e n t s m o n a s t i q u e s , d a n s l e s s a l l e s à m a n g e r d e s c h â ­
t e a u x , d e s p a l a i s , d e s a u b e r g e s , e t c . , d e s lavoirs, t a n t ô t 
d e g r a n d e d i m e n s i o n , e t é t a b l i s à d e m e u r e , e n p l o m b , 
e n p i e r r e , e n m a r b r e , e n b r o n z e , t a n t ô t m o b i l e s , e t 
p l a c é s d a n s d e p e t i t e s n i c h e s p r a t i q u é e s d a n s l a m u ­
r a i l l e , o u p o s é s s u r u n p i e d d e f e r . 

P o u r c o m p r e n d r e c o m b i e n c e s m e u b l e s é t a i e n t i n ­
d i s p e n s a b l e s , i l f a u t s e r a p p e l e r q u e , j u s q u ' a u m i l i e u 
d u x v r s i è c l e , o n n e s e s e r v a i t p a s d e f o u r c h e t t e s p o u r 
m a n g e r e t q u e , l o n g t e m p s a u s s i , n o s p è r e s o n t e u 
l ' h a b i t u d e d e m a n g e r à d e u x d a n s l a m ê m e é c u e l l e . 
C e n ' e s t q u ' a u x v n « s i è c l e q u e l a f o u r c h e t t e d e v i n t 
d ' u n u s a g e p l u s g é n é r a l . 

I l é t a i t d o n c n é c e s s a i r e d ' a v o i r d a n s l e s s a l l e s 
m ê m e s o ù a v a i e n t l i e u l e s r e p a s , e t à p r o x i m i t é d e s 
c o n v i v e s , d e s l a v o i r s p l u s o u m o i n s c o m p l e t s . 

L e s b o l s q u e l ' o n p a s s e a c t u e l l e m e n t a u x c o n v i v e s 
s o n t m o i n s o s t e n t a t o i r e s . E t , d i s o n s - l e , o n d o i t u s e r 
d e c e s b o l s d e l a f a ç o n l a p l u s d i s c r è t e . 

B o l a u x o u d e f r u i t s . — O n a p p e l a i t a i n s i , a n c i e n ­
n e m e n t , e t c e t t e a p p e l l a t i o n f i g u r a i t s u r l e s m e n u s , 
l ' e n t r e m e t s q u e l ' o n d é s i g n e a u j o u r d ' h u i s o u s l e n o m 
d e f r u i t s r a f r a î c h i s . V . F R U I T S , fruits rafraîchis. 

B O L É E . — S e d i t d u r é c i p i e n t , l e p l u s s o u v e n t e n 
t e r r e b r u n e , d a n s l e q u e l , e n N o r m a n d i e e t e n B r e ­
t a g n e , o n b o i t l e c i d r e . 

C e m o t s ' a p p l i q u e a u s s i a u c i d r e c o n t e n u d a n s c e 
r é c i p i e n t : Boire une bolée de cidre. 

B O L E T . — G e n r e d e c h a m p i g n o n d o n t o n c o m p t e , 
e n F r a n c e , e n v i r o n 7 0 e s p è c e s . A m o i n s d ' ê t r e s p é c i a ­
l i s t e , l e s e u l b o l e t q u ' o n p e u t s e p e r m e t t r e d e c u e i l l i r 
e s t l e b o l e t c o m e s t i b l e (boletus edulis), a p p e l é a u s s i 
cèpe de Bordeaux e t tête de nègre, q u a n d i l e s t j e u n e . I l 
p o r t e a l o r s u n c h a p e a u b r o n z é , à f a c e i n f é r i e u r e b l a n ­
c h e , s u r u n p i e d b l a n c e t r e n f l é . E n s ' a c c r o i s s a n t , l e 
c h a p e a u p r e n d u n e t e i n t e m a r r o n p l u s c l a i r e , s ' é t a l e 
e t d é b o r d e l a r g e m e n t l e p i e d q u i n e c h a n g e p a s 
d ' a s p e c t . L a f a c e i n f é r i e u r e j a u n i t ; p l u s t a r d l e s t u b e s 
q u i l a c o n s t i t u e n t v e r d i s s e n t e t s e d é t a c h e n t c o m m e 
l e f o i n d ' u n a r t i c h a u t c u i t . 

C e c h a m p i g n o n s e t r o u v e d a n s l e s b o i s , s o u s l e s 
c h ê n e s , l e s c h â t a i g n i e r s o u l e s h ê t r e s , p a r f o i s s o u s 

l e s p i n s ; 1 1 a p p a r a î t e n a v r i l d a n s l a r é g i o n p a r i s i e n n e 
e t e s t p a r f o i s t r è s a b o n d a n t e n a u t o m n e . 

L a f a c e i n f é r i e u r e p e u t ê t r e b l a n c h e , j a u n e o u v e r -
d â t r e , j a m a i s r o u g e ; l e p i e d e s t b l a n c , j a u n e o u b r u n ; 
i l n e d o i t j a m a i s ê t r e t a c h é d e r o u g e ; l a c h a i r e x p o s é e 
à l ' a i r r e s t e b l a n c h e e t n e v e r d i t p a s ; e l l e a u n e s a v e u r 
a g r é a b l e , j a m a i s a m è r e . 

I l f a u t é v i t e r d e c o n s o m m e r l e s c è p e s t r o p v i e u x , 
à t u b e s v e r d i s , p l u s o u m o i n s e n t a m é s p a r l e s l i m a c e s . 

L e c è p e e s t u n c h a m p i g n o n t r è s a p p r é c i é ; i l e s t 
t o u t e f o i s q u e l q u e p e u i n d i g e s t e . D ' a p r è s c e r t a i n s a u ­
t e u r s , s a v a l e u r a l i m e n t a i r e , c o m m e c e l l e d e s a u t r e s 
c h a m p i g n o n s , e s t t r è s f a i b l e , m a l g r é d e s a n a l y s e s f a l ­
l a c i e u s e s , c a r l e s s u b s t a n c e s a z o t é e s d e s c h a m p i g n o n s 
é c h a p p e n t à l ' a c t i o n d e l a d i g e s t i o n . V . C H A M P I G N O N S . 

B O M B E G L A C É E . — G l a c e q u i , a n c i e n n e m e n t , 
s e f a i s a i t d a n s u n m o u l e d e f o r m e s p h é r i q u e , d ' o ù 
s o n a p p e l l a t i o n , e t q u i , d a n s l a p r a t i q u e m o d e r n e , s e 
f a i t d a n s u n m o u l e c o n i q u e u n i . 

A n c i e n n e m e n t a u s s i , l e s b o m b e s s e f a i s a i e n t a v e c 

A d ro i t e , mou le a n c i e n de f o r m e s p h é r i q u e ; à g a u c h e , mou le 
m o d e r n e con ique p o u r bombe g lacée . (Phot. Larousse.) 

d e s a p p a r e i l s à g l a c e o r d i n a i r e d i s p o s é s p a r c o u c h e s 
c o n c e n t r i q u e s d a n s l e m o u l e . 

A c t u e l l e m e n t , e l l e s s e c o m p o s e n t d ' u n e g l a c e l é g è r e , 
c h e m i s é e d ' u n e c o m p o s i t i o n d e g l a c e o r d i n a i r e , à l a 
c r è m e o u à l ' e a u . V . G L A C E S D I V E R S E S , bombes. 

B O N B O N . — L e m o t b o n b o n s e r a i t d û , a s s u r e n t 
q u e l q u e s a u t e u r s , a u x e n f a n t s , d o n t l e s p r e m i e r s 
m o t s s o n t f a i t s , e n g é n é r a l , d e l a r é p é t i t i o n d e d e u x 
s y l l a b e s . 

Les b o n b o n s de n o t r e époque o n t - i l s que lque r e s s e m b l a n c e 
avec le dulcia des R o m a i n s ? Voilà ce que n o u s ne s a u r i o n s 
d i r e . Nous p e n s o n s tou te fo i s que le m o t dulcia d e v a i t d é s i ­
gne r , chez les R o m a i n s , n o n p a s s e u l e m e n t u n e d r a g é e , 
m a i s l a t o t a l i t é des p l a t s de d o u c e u r que n o u s a p p e l o n s 
a u j o u r d ' h u i entremets de sucre. 

Le fa i t c e r t a i n , c 'es t que les b o n b o n s n ' o n t pu ê t r e f a i t s 
e n E u r o p e que lo rsque , a u r e t o u r des Cro i sades , a u x m e s iècle, 
le suc re y fu t a p p o r t é d ' O r i e n t ; on s a i t que les p r e m i e r s 
essa is , avec le j u s de la c a n n e à s u c r e , f u r e n t f a i t s en 
Sici le , p a r des I s r a é l i t e s , vers 1230. 

A v a n t ce t t e époque, les b o n b o n s qui , d ' a i l l eu r s , ne s ' a p p e ­
l a i e n t p a s encore a ins i , é t a i e n t con fec t ionnés , e n F r a n c e , 
avec du j u s de f ru i t s e t du mie l e t p a r f u m é s avec de l ' a m b r e , 
ou de la canne l l e . 

B ien v i te , l ' a r t de f a b r i q u e r les b o n b o n s p r i t u n e g r a n d e 
e x t e n s i o n . P o u r p l a i r e a u x d a m e s de l a cour , e t auss i a u x 
g r a n d s s e i g n e u r s qui p r i s a i e n t fo r t les bonbons , on p e r f e c ­
t i o n n a l eu r f a b r i c a t i o n e t on en m u l t i p l i a les v a r i é t é s . 

P e n d a n t l ' époque b r i l l a n t e de l a R e n a i s s a n c e , l ' a r t de 
f a b r i q u e r les b o n b o n s se p e r f e c t i o n n a p lus e n c o r e . T o u s les 
g r a n d s s e igneu r s p o r t a i e n t s u r eux des b o n b o n n i è r e s p le ines 
de b o n b o n s , afin d ' en pouvo i r offrir a u x d a m e s . Ces b o n b o n ­
n i è r e s é t a i e n t souven t de vé r i t ab l e s ob je t s d ' a r t e t que lques -
u n e s m ê m e é t a i e n t en r i ch i e s d e p i e r r e s p réc ieuses . 

H e n r i IV, d i t -on , a v a i t t o u j o u r s ses p o c h e s p le ines de 
bonbons , afin d ' en pouvoi r offrir a u x d a m e s . 

L ' a r t d u c o n f i s e u r n ' a c e s s é , d a n s l a s u i t e d e s t e m p s , 
d e f a i r e d e s p r o g r è s i n c e s s a n t s . L e s v a r i é t é s d e b o n ­
b o n s q u e l ' o n f a i t a u j o u r d ' h u i s o n t i n n o m b r a b l e s . 



T o u s c e s g e n r e s d e b o n b o n s p e u v e n t ê t r e c l a s s é s 
e n q u a t r e g r o u p e s p r i n c i p a u x q u i s o n t : l e s dragées e t 
pralinés; l e s bonbons fondants; l e s bonbons durs et 
l e s pastilles. 

O n c l a s s e a u s s i d a n s l a c a t é g o r i e d e s b o n b o n s d i v e r ­
s e s p r é p a r a t i o n s d e c o n f i s e r i e , p r é p a r a t i o n s q u i , a u ­
j o u r d ' h u i , s o n t d u d o m a i n e i n d u s t r i e l , t e l l e s q u e l e s 
caramels, l e s pâtes de fruits, un c e r t a i n n o m b r e de 
massepains, l e s fruits déguisés et e n f i n l e s noix, 
amandes e t noisettes e n r o b é e s d e s u c r e c u i t a u c a s s é . 

B O N B O N N E . — R é c i p i e n t e n v e r r e o u e n g r è s , 
e n f e r m é d a n s u n p a n i e r d ' o s i e r , q u i s e r t a u t r a n s p o r t 
d e s l i q u i d e s . 

B O N - C H R É T I E N . — P o i r e d o n t o n c o n n a î t d e u x 
v a r i é t é s : l ' u n e a r r i v e à m a t u r i t é e n é t é , l ' a u t r e e n 
h i v e r . 

C e t t e p o i r e a l a c h a i r a s s e z s u c r é e , m a i s u n p e u 
c a s s a n t e . O n l a c o n s o m m e s u r t o u t c u i t e . 

B O N D E . — B o u c h o n e n b o i s d o n t o n f e r m e l ' o u ­
v e r t u r e c e n t r a l e d e s t o n n e a u x . 

P a r e x t e n s i o n , o n a p p l i q u e l e m ê m e n o m a u t r o u 
d u t o n n e a u l u i - m ê m e . 

B O N D O N . — V a r i é t é d e f r o m a g e q u i s e f a b r i q u e à 
N e u f c h â t e l , e n N o r m a n d i e . V . F R O M A G E . 

B O N - H E N R I . — P l a n t e c o m m u n e d a n s l e s l i e u x 
i n c u l t e s , p o u s s a n t c o n t r e l e s m u r a i l l e s , q u e l ' o n 
a p p e l l e a u s s i é p i n a r d s a u v a g e . 

L e s f e u i l l e s s e p r é p a r e n t c o m m e l e s é p i n a r d s , a p r è s 
a v o i r j e t é l a p r e m i è r e e a u d e c u i s s o n , f o r t e m e n t c o l o ­
r é e e n v e r t e t t r è s a m è r e . 

L e s J e u n e s p o u s s e s s e m a n g e n t p a r f o i s c o m m e l e s 
a s p e r g e s . 

B O N I T E . — S o r t e d e t h o n , c o m m u n s u r l e s c ô t e s 
d e l ' O c é a n , o ù o n l ' a p p e l l e a u s s i germon. O n l e p r é ­
p a r e c o m m e l e t h o n . V . c e m o t . 

B O N N E - D A M E . — N o m v u l g a i r e d e l ' a r r o c h e . V . c e 
m o t . 

B O N N E S - M A R E S . — V i n r o u g e d e l a C ô t e - d ' O r . 
V . V I N . 

B O N N E T . — O n d é s i g n e s o u s c e n o m l e s e c o n d 
e s t o m a c d e s r u m i n a n t s . V . A B A T S D E B O U C H E R I E . 

B O N N E T - T U R C . — V a r i é t é d e p o t i r o n . V . c e m o t . 

B O N V A L E T ( G â t e a u ) . — C e t e n t r e m e t s , q u i a 
b e a u c o u p d ' a n a l o g i e a v e c c e l u i a p p e l é B e a u v i l l i e r s , a 
é t é c r é é , e n 1 8 6 9 , p a r u n p â t i s s i e r n o m m é J u l e s L e r o y , 
c h e f d e l a m a i s o n M a c h i n . V . B E A U V I L L I E R S . 

B O R A X o u B O R A T E D E S O U D E . — E m p l o y é p a r ­
f o i s , à t i t r e f r a u d u l e u x , s o u s l e s p s e u d o n y m e s d i v e r s 
d e p o u d r e c o n s e r v a t r i c e , f l e u r d e c o n s e r v e , a n t i - f e r ­
m e n t , e t c . , p o u r l a c o n s e r v a t i o n d e s v i a n d e s , d e s p o i s ­
s o n s , d u b e u r r e , d u v i n , e t c . 

I l a é t é I n t e r d i t e n F r a n c e p a r l a c i r c u l a i r e d u 
1 4 j u i l l e t 1 8 9 1 . 

F a c i l e m e n t d é c e l é p a r l ' a n a l y s e c h i m i q u e , i l p e u t 
m ê m e ê t r e r e c o n n u f a c i l e m e n t , a p r è s c o n c e n t r a t i o n 
p a r l a c o l o r a t i o n v e r t e q u ' i l d o n n e à l a f l a m m e d ' u n 
b e c B u n s e n , c o m m e t o u s l e s s e l s d e b o r e . 

B O R D - D E - P L A T . — P e t i t u s t e n s i l e d o n t o n s e s e r t , 
e n c u i s i n e , p o u r p r o t é g e r l e s b o r d s d e s p l a t s d a n s 
l e s q u e l s o n d r e s s e d e s m e t s s a u c é s . 

L e s b o r d s - d e - p l a t s e f o n t e n f e r - b l a n c o u e n t o u t 
a u t r e m é t a l , d e f o r m e r o n d e o u o v a l e e t d e d i a m è t r e s 
v a r i a b l e s . 

B O R D E A U X . — L a v i l l e d e B o r d e a u x p e u t ê t r e 
c o n s i d é r é e c o m m e u n e d e s c a p i t a l e s d e l a g a s t r o n o m i e 
f r a n ç a i s e . S a g l o i r e c u l i n a i r e é g a l e c e l l e d e L y o n , o ù , 
a s s u r e n t l e s c o n n a i s s e u r s , l ' a r t d u f i n m a n g e r e s t 
p o u s s é j u s q u ' a u s u b l i m e . A u s s i , l e s gourmands, q u i 
s o n t l e s c o n n a i s s e u r s e n b o n n e s c h o s e s q u i s e m a n g e n t , 
e t l e s gourmets, q u i s o n t e x p e r t s e n l ' a r t s u b t i l d e 
d é g u s t e r l e s g r a n d s v i n s , m a r q u e n t - i l s u n e e s t i m e 
p a r t i c u l i è r e p o u r c e t t e v i l l e d e l ' a n c i e n n e p r o v i n c e d e 
G u y e n n e . 

L e s B o r d e l a i s a i m e n t l a b o n n e c h è r e . I l s o n t à l e u r 
d i s p o s i t i o n , p o u r c o m p o s e r l e u r s m e n u s , d e s c o m e s ­

t i b l e s d e c h o i x . D e l a m e r v o i s i n e , i l s r e ç o i v e n t d e s 
p o i s s o n s , d e s c r u s t a c é s , d e s c o q u i l l a g e s ( l e s h u î t r e s 
d e M a r e n n e s s o n t à s i g n a l e r p a r m i c e s d e r n i e r s ) , 
v a r i é s e t e x c e l l e n t s . 

D e t o u t t e m p s , l e s m a î t r e s - q u e u x e t l e s c o r d o n s 
b l e u s d e c e t t e r é g i o n o n t é t é d e f i n s c u i s i n i e r s . 

A B o r d e a u x , d o n t l e s v i n s e t l e s c o m e s t i b l e s a v a l e n t 
d é j à é t é m a g n i f i é s p a r l e p o è t e A u s o n e , q u i v i t l e 
j o u r e n 3 0 9 , e s t n é u n d e s p l u s g r a n d s p r a t i c i e n s 
d e l a c u i s i n e f r a n ç a i s e : D u g l é r é , q u i , p e n d a n t l o n g ­
t e m p s , d i r i g e a l e s c u i s i n e s d u f e u « C a f é a n g l a i s » , 
d e P a r i s , o ù f r é q u e n t a i e n t , e n s o n t e m p s , l e s r o i s , les 
p r i n c e s , e t t o u s l e s p l u s i l l u s t r e s g o u r m a n d s d ' E u r o p e . 

C i t o n s , s a n s l e s d é c r i r e , l e s p r i n c i p a u x p l a t s s p é ­
c i a u x b o r d e l a i s : Ecrevisses à la bordelaise, Lamproie 
aux poireaux, Moules à la bordelaise, Escargots à la 
Caudéran, Blanchailles frites, Saucisses aux huîtres, 
Entrecôte à la bordelaise, Gigot à la ficelle ( p r o c h e 
p a r e n t du Poulet à la ficelle d ' A l e x a n d r e D u m a s ) , 
Poulet sauté à la bordelaise, Agneau de Pauillac à la 
persillade, Foie gras aux raisins, Terrine de Nérac, 
Pâté de foie gras aux truffes, Cèpes à la bordelaise. 
Aubergines sautées à l'ail, le Millas, l e s Crêpes à la 
bordelaise e t e n f i n c o m m e e n t r e m e t s , t o u t e l a v a r i é t é 
d e s g â t e a u x q u e f o n t l e s p â t i s s i e r s d e B o r d e a u x , d o n t 
l a r é p u t a t i o n e s t g r a n d e . 

A v e c d e t e l s « h a r n o i s d e g u e u l e » , o n p e u t a p p r é c i e r 
l e s g r a n d s v i n s d e G u y e n n e . 

E t p o u r m i e u x « g o û t e r » c e s v i n s , o n f a i t d a n s 
t o u t e l a r é g i o n b o r d e l a i s e d ' e x c e l l e n t s f r o m a g e s . 

B O R D E A U X ( V i n s d e ) . — S o u s c e t e r m e g é n é ­
r i q u e , o n d é s i g n e l ' e n s e m b l e d e s v i n s , r o u g e s e t b l a n c s , 
r é c o l t é s d a n s l e d é p a r t e m e n t d e l a G i r o n d e , e t , p r i n ­
c i p a l e m e n t , d a n s l e s p a r t i e s d e c e d é p a r t e m e n t q u i 
a v o i s i n e n t l e s c o u r s d e l a G a r o n n e , d e l a D o r d o g n e 
e t d e l a G i r o n d e . 

L e s g r a n d e s d i v i s i o n s d e c e v i g n o b l e s o n t : l e Médoc, 
les Graves, le Sauternais, l'Entre-deux-Mers, le Li-
bournais, le Bourgeais et le Blayais. 

C e s g r a n d e s d i v i s i o n s s e s u b d i v i s e n t e l l e s - m ê m e s e n 
r é g i o n s q u i p r e n n e n t l e n o m d e s c o m m u n e s d o n t l e s 
v i n s o n t é t é c l a s s é s d ' u n e f a ç o n s p é c i a l e p o u r l e 
c o m m e r c e . 

V i n s d u M é d o c . — S o u s l e n o m d e M é d o c , o n 
d é s i g n e l a b a n d e d e t e r r e q u i , s u r u n e l a r g e u r m o y e n n e 
d ' u n e q u i n z a i n e d e k i l o m è t r e s , l o n g e l a r i v e g a u c h e 
d e l a G a r o n n e , p u i s d e l a G i r o n d e , e n t r e B o r d e a u x -
B a c a l a n e t l a p o i n t e d e G r a v e . 

Classification des grands vins de Médoc . 

Premiers crus. 
COMMUNE DE 

C h â t e a u - L a f i t e P a u i l l a c . 
C h â t e a u - M a r g a u x M a r g a u x . 
C h â t e a u - L a t o u r P a u i l l a c . 
C h â t e a u - H a u t - B r i o n P e s s a c ( G r a v e s ) . 

I l c o n v i e n t d e r e m a r q u e r q u e l e C h â t e a u - H a u t -
B r i o n , d e l a c o m m u n e d e P e s s a c , q u i n e f a i t p a s p a r t i e 
d u M é d o c , m a i s b i e n d e s G r a v e s , f i g u r e , s e u l , p a r m i les 
p r e m i e r s c r u s . 

Deuxièmes crus. 
COMMUNE DE 

M o u t o n - R o t h s c h i l d P a u i l l a c . 
R a u z a n - S é g l a M a r g a u x . 
R a u z a n - G a s s i e s M a r g a u x . 
L é o v i l l e - L a s c a s e s S a i n t - J u l i e n . 
L é o v i l l e - P o y f e r r é S a i n t - J u l i e n . 

* L é o v i l l e - B a r t o n S a i n t - J u l i e n . 
D u r f o r t - V i v e n s M a r g a u x . 
L a s c o m b e s M a r g a u x . 
G r u a u d - L a r o s e - S a r g e t S a i n t - J u l i e n . 
G r u a u d - L a r o s e S a i n t - J u l i e n . 
B r a n e - C a n t e n a c C a n t e n a c . 
P i c h o n - L o n g u e v i l l e P a u i l l a c . 
P i c h o n - L o n g u e v i l l e - L a l a n d e P a u i l l a c . 
D u c r u - B e a u c a i l l o u S a i n t - J u l i e n . 
C o s d ' E s t o u r n e l S a i n t - E s t è p h e . 
M o n t r o s e S a i n t - E s t è p h e . 

Troisièmes crus. 
COMMUNE DE 

K i r w a n C a n t e n a c . 

I s s a n C a n t e n a c . 



C a r t e d u v i g n o b l e b o r d e l a i s e t d e s e s p r i n c i p a u x c r u s . 

COMMUNE DE 

L a g r a n g e S a i n t - J u l i e n . 
" L a n g o a S a i n t - J u l i e n . 
* G i s c o u r s L a b a r d e . 

M a l e s c o t S a i n t - E x u p é r y M a r g a u x . 
C a n t e n a c - B r o w n C a n t e n a c . 
P a l m e r C a n t e n a c . 
L a L a g u n e L u d o n . 
D e s m i r a i l M a r g a u x . 
C a l o n - S é g u r S a i n t - E s t è p h e . 

• P e r r i è r e M a r g a u x . 
M a r q u i s d ' A l e s m e - B e c k e r M a r g a u x . 

Quatrièmes crus. 
COMMUNE DE 

S a i n t - P i e r r e - S e v e s t r e S a i n t - J u l i e n . 

S a i n t - P i e r r e - B o n t e m p s S a i n t - J u l i e n . 

COMMUNE DE 

D u l u c B r a n a i r e - D u c r u S a i n t - J u l i e n . 
* T a l b o t d ' A u x S a i n t - J u l i e n . 

D u h a r t - M i l o n P a u i l l a c . 
P o u j e t C a n t e n a c . 
L a T o u r C a r n e t S a i n t - L a u r e n t . 
L a f o n R o c h e t S a i n t - E s t è p h e . 

* B e y c h e v e l l e S a i n t - J u l i e n . 
L e P r i e u r é C a n t e n a c . 
M a r q u i s d e T e r m e M a r g a u x . 

Cinquièmes crus. 
COMMUNE DE 

• P o n t e t - C a n e t v P a u i l l a c . 
B a t a i l l e y P a u i l l a c . 
G r a n d - P u y L a c o s t e P a u i l l a c . 
G r a n d - P u y D u c a s s e P a u i l l a c . 



L a D o r d o g n e e t l e s v i g n o b l e s d e S a i n t - A n d r é - d e - C u b z a c . 

COMMUNE DE 

L y n c h B a g e s P a u i l l a c . 
L y n c h M o u s s a s P a u i l l a c . 
D a u z a c L a b a r d e . 
M o u t o n d ' A r m a i l h a c q P a u i l l a c . 
L e T e r t r e A r s a c . 
H a u t - B a g e s P a u i l l a c . 
P é d e s c l a u x P a u i l l a c . 
B e l g r a v e S a i n t - L a u r e n t . 
C a m e n s a c S a i n t - L a u r e n t . 
C o s - L a b o r y S a i n t - E s t è p h e . 
C l e r c M i l o n P a u i l l a c . 

• C r o i z e t B a g e s P a u i l l a c . 
* C a n t e m e r l e M a c a u . 

Nota. — L e s c r u s m a r q u é s d ' u n a s t é r i s q u e s o n t c e u x 
d o n t l a m i s e e n b o u t e i l l e d u c h â t e a u n ' e s t j a m a i s 
a c c o r d é e . 

I l c o n v i e n t d e d i r e q u e , o u t r e l e s c r u s c l a s s é s , d o n t 
é n u m é r a t i o n e s t f a i t e c i - d e s s u s , o n n e p e u t p a s s e r 
s o u s s i l e n c e u n c e r t a i n n o m b r e d e c r u s b o u r g e o i s , q u i , 
t r è s a p p r é c i é s d e s c o n s o m m a t e u r s , e t à j u s t e r a i s o n , 
a t t e i g n e n t l e s p r i x d e c e r t a i n s 4 e e t 5 e c r u s . P a r m i l e s 
p l u s r é p u t é s d e c e s c r u s , n o u s c i t e r o n s l e s s u i v a n t s : 

COMMUNE DE 

C h â t e a u - S é n a j a c L e P i a n . 
C h â t e a u - L a h o u r r i n g u e M a c a u . 
C h â t e a u - d ' A r s a c A r s a c . 
C h â t e a u - M a r t i n e n s C a n t e n a c . 
C h â t e a u - L a b é g o r c e M a r g a u x . 
C h â t e a u - L a u r e n t M a r g a u x . 
C h â t e a u - C i t r a n A v e n s a c . 
C h â t e a u - B e l a i s S o u s s a c . 
C h â t e a u - C h a s s e - S p l e e n M o u l i s . 
C h â t e a u - G a s t e b o i s M o u l i s . 
C h â t e a u - B r i l l e t t e M o u l i s . 
C h â t e a u - M a u v e z i n M o u l i s . 
C h â t e a u - P o u j e a u x M o u l i s . 
C h â t e a u - M a u c a i l l o u M o u l i s . 
C h â t e a u - F o u r c a s L i s t r a c . 
C h â t e a u - F o n r é a u d L i s t r a c . 
C h â t e a u - C l a r k e L i s t r a c . 
C h â t e a u - L a r o s e - T r i n t a u d o n S a i n t - L a u r e n t . 
C h â t e a u - L a r o s e - P e r g a n s o n S a i n t - L a u r e n t . 
C h â t e a u - L a C o u r o n n e P a u i l l a c . 
C h â t e a u - C o n s t a n t B a g e s P a u i l l a c . 
C h â t e a u - H a u t - P a u i l l a c P a u i l l a c . 
C h â t e a u - B e l l e g r a v e P a u i l l a c . 
C h â t e a u - H a u t - B a g e s P a u i l l a c . 
C h â t e a u - F o n t b a d e t P a u i l l a c . 
C h â t e a u - L i v e r s a n S a i n t - S a u v e u r . 
C h â t e a u - L e r o c S a i n t - E s t è p h e . 
C h â t e a u - L e C r o c k S a i n t - E s t è p h e . 
C h â t e a u - P h é l a n S é g u r S a i n t - E s t è p h e . 
C h â t e a u - P o m y s S a i n t - E s t è p h e . 
C h â t e a u - C a n t e l o u p S a i n t - E s t è p h e . 

L e M é d o c s e d i v i s e g é o g r a p h i q u e m e n t e n Petite 
Flandre du Médoc, Bas-Médoc, Haut-Médoc et la 
Palud, m a i s t o u s l e s v i n s p r o d u i t s d a n s c e s d i f f é r e n t e s 
d i v i s i o n s s o n t d é s i g n é s s o u s l e n o m d e M é d o c . 

« L e s v i n s d u M é d o c o n t u n c a r a c t è r e t r è s p a r t i ­
c u l i e r ; i l s s e d i s t i n g u e n t p a r u n e l é g è r e â p r e t é t o u t e 
s p é c i a l e , p a r l e u r f i n e s s e , l e u r s è v e , l e u r m o e l l e u x e t 
u n b o u q u e t q u i s e d é v e l o p p e e n c o r e , m ê m e a p r è s d e 
l o n g u e s a n n é e s d e c o n s e r v a t i o n . I l s s o n t g é n é r e u x 
s a n s ê t r e e n i v r a n t s , e t l e u r j o l i e c o u l e u r g r e n a t , 

d a n s l e u r j e u n e s s e , t o u r n e , a v e c l ' â g e , a u r u b i s b r û l é . 
« I l s s o n t p l u s s o u p l e s e t p l u s c o u l a n t s , a u s s i p l u s 

v i t e p r ê t s à l a c o n s o m m a t i o n , d a n s l e s c o m m u n e s d e s 
c a n t o n s d e B l a n q u e f o r t e t d e C a s t e l n a u q u e d a n s 
c e l l e s d e s c a n t o n s d e S a i n t - L a u r e n t , P a u i l l a c e t L e s -
p a r r e , d o n t l e s v i n s o n t p l u s d e n e r v o s i t é e t s o n t , p a r 
c o n s é q u e n t , p l u s l o n g s à s ' a s s o u p l i r . » ( E r n e s t V e r -
d i e r , Monographie abrégée et classification des Grands 
Vins de France.) 

L e s G r a v e s . — L e s G r a v e s ou Graves de Bordeaux, 
q u i f o n t s u i t e a u M é d o c , e n d e s c e n d a n t v e r s l e S u d , 
o c c u p e n t a u s s i u n e b a n d e d e t e r r i t o i r e p a r a l l è l e a u 
c o u r s d e l a G i r o n d e , e n t r e B o r d e a u x e t L a n g o n , d ' u n e 
l a r g e u r m o y e n n e d e q u i n z e k i l o m è t r e s . 

L e n o m d e G r a v e s e s t d û à l a n a t u r e d u s o l q u i e s t 
g r a v e l e u x . L a p a r t i e n o r d d e c e t e r r i t o i r e p r o d u i t 
p r i n c i p a l e m e n t d e s v i n s r o u g e s ; c e l l e d u s u d , d e s v i n s 
b l a n c s . 

« L e s v i n s d e G r a v e s r o u g e s o n t u n e g r a n d e s o u ­
p l e s s e , u n b o u q u e t p a r t i c u l i e r t r è s f i n , e t l e u r s a v e u r 
t r è s a g r é a b l e l e s f a i t s u r t o u t r e c h e r c h e r d e c e u x q u i 
p r é f è r e n t l e s v i n s c o u l a n t s e t s e b u v a n t f a c i l e m e n t . 

« L e s v i n s b l a n c s s o n t d e d e u x s o r t e s ; c e u x q u i s o n t 
s e c s e t n e r v e u x , e t s ' e m p l o i e n t c o m m e l e s v i n s b l a n c s 
d e l a B o u r g o g n e , e t c e u x q u i s o n t d o u x e t t r è s -
b o u q u e t é s , e t s e r a p p r o c h e n t d e s v i n s d e S a u t e r n e s . 

« L e s p r i n c i p a u x c r u s d e G r a v e s r o u g e s q u i , à 
l ' e x c e p t i o n d u H a u t - B r i o n c l a s s é a v e c l e s v i n s d u 
M é d o c , n ' o n t p a s é t é c l a s s é s o f f i c i e l l e m e n t , p e u v e n t , 
e n r a i s o n d e l e u r q u a l i t é e t d e s p r i x q u ' i l s a t t e i g n e n t , 
ê t r e c l a s s é s c o m m e s u i t : 

COMMUNE DE 

C h à t e a u - H a u t - B a i l l y L é o g n a n . 
C h â t e a u - P a p e C l é m e n t P e s s a c . 
L a M i s s i o n H a u t - B r i o n P e s s a c . 
S m i t h H a u t - L a f i t e M a r t i l l a c . 
H a u t - B r i o n L a r r i v e t L é o g n a n . 
H a u t - B r i o n V e r t h a n o n P e s s a c . 
C h â t e a u - C a m p o n a c P e s s a c . 
C h â t e a u - O l i v i e r L é o g n a n . 
C h â t e a u - C a r b o n n i e u x L é o g n a n . 
D o m a i n e d e C h e v a l i e r L é o g n a n . 
L a t o u r H a u t - B r i o n T a l e n c e . 
L a b u t h e H a u t - B r i o n G r a d i g n a n . 
C h â t e a u - B r o w n L é o g n a n L é o g n a n . 
C h â t e a u d u B o u s c a u t C a d a u j a c . 

« L e s a u t r e s c r u s s e c l a s s e n t p a r m i l e s Bourgeois 
supérieurs et l e s Bons artisans. 

« L e s v i n s d e G r a v e s b l a n c s s o n t d e d e u x t y p e s . L a 
p a r t i e N o r d d e s G r a v e s n e p r o d u i t r e l a t i v e m e n t 
q u ' u n e f a i b l e p a r t i e d e v i n s b l a n c s t a n d i s q u e l a 
p a r t i e S u d , c o m p r i s e a u - d e s s o u s d u r u i s s e a u d e G a -
m o r t , d a n s l e c a n t o n d e L a b r è d e e t t o u t l e c a n t o n d e 
P o d e n s a c , d o n n e e n m a j o r i t é d e s v i n s b l a n c s e t , q u o i ­
q u ' i l n ' y a i t p a s d e c l a s s i f i c a t i o n , o n p e u t d i r e q u e 
l e s v i n s d e P o r t e t s , P o d e n s a c , V i r e l a d e , I l l a t e t C é r o n s 
s o n t l e s p l u s a p p r é c i é s d u c o m m e r c e . » ( E r n e s t V e r -
d i e r . ) 

L a r é g i o n d e S a u t e r n e s . — C e t t e r é g i o n e s t f o r m é e 
p a r l e s c o m m u n e s d e B o m m e s , F a r g u e s , B a r s a c , P r e i -
g n a c e t S a u t e r n e s . 



« L e s v i n s d e c e t t e r é g i o n o n t , g é n é r a l e m e n t , l i n e 
c o u l e u r b l o n d d o r é , c h a u d e à l ' œ i l , u n p a r f u m t r è s 
d é v e l o p p é ; i l s s o n t , s u i v a n t l e s c r u s e t l e s a n n é e s , 
p l u s o u m o i n s l i q u o r e u x e t p l e i n s d e s è v e . » 

L a c l a s s i f i c a t i o n d e s g r a n d s v i n s d u S a u t e r n a i s a 
é t é f a i t e , e n 1 8 5 5 , p a r l a C h a m b r e s y n d i c a l e d e s c o u r ­
t i e r s d e B o r d e a u x , d e l a f a ç o n s u i v a n t e : 

Premier grand cru. 
C O M M U N E D E 

C h â t e a u - Y q u e m S a u t e r n e s . 

Premiers crus. 
C O M M U N E D E 

C h â t e a u - L a T o u r B l a n c h e B o m m e s . 
C h â t e a u - P e r a g u e y B o m m e s . 
C h â t e a u - V i g n e a u B o m m e s . 
C h â t e a u - S u d u i r a u t P r e i g n a c . 
C h â t e a u - C o u t e t B a r s a c . 
C h â t e a u - C l i m e n s B a r s a c . 
C h â t e a u - G u i r a u d S a u t e r n e s . 
C h â t e a u - R i e u s s e c F a r g u e s . 
C h â t e a u - R a b a u d B o m m e s . 

Deuxièmes crus. 
C O M M U N E D E 

C h â t e a u - M y r a t B a r s a c . 
C h â t e a u - D o r s y B a r s a c . 
C h â t e a u - P e i x o t t o B o m m e s . 
C h â t e a u - d ' A r c h e S a u t e r n e s . 
C h â t e a u - P i l h o t S a u t e r n e s . 
C h â t e a u - B r o u s t e t - N é r a c B a r s a c . 
C h â t e a u - C a i l l o u B a r s a c . 
C h â t e a u - S u a u B a r s a c . 
C h â t e a u - d e M a l l e P r e i g n a c . 
C h â t e a u - R o m e r P r e i g n a c . 
C h â t e a u - L a m o t h e S a u t e r n e s . 

« E n p l u s d e s v i n s c l a s s é s o f f i c i e l l e m e n t , i l c o n ­
v i e n t d e c i t e r l e s c r u s s u i v a n t s , q u i j o u i s s e n t a u p r è s 
d u c o m m e r c e d e l a m ê m e f a v e u r q u e l e s d e u x i è m e s 
c r u s e t a t t e i g n e n t l e s m ê m e s p r i x . C e s o n t c e u x d e l a 
c o m m u n e d e B a r s a c , C h â t e a u - R o u m i e u x , C h â t e a u -
C a n t e g r i l , C h â t e a u - P i a d a , C h â t e a u - P e r n a u d e t C h â -
t e a u - d u - C l o z i o t , e t , d a n s l a c o m m u n e d e P r e i g n a c : 
C h â t e a u - L a M o n t a g n e . 

« E n d e h o r s d e s c r u s c l a s s é s , l a r é g i o n d e S a u t e r n e s 
f o u r n i t d e s c r u s Bourgeois supérieurs e t Bons arti­
sans v e n d u s h a b i t u e l l e m e n t s o u s l e n o m d e s c o m ­
m u n e s d a n s l e s q u e l l e s i l s s o n t s i t u é s . 

« L e s c o t e a u x b o r d a n t l a r i v e d r o i t e d e l a G a r o n n e , 
d e p u i s S a i n t - M a c a i r e j u s q u ' à B a u r e c h , d o n n e n t d e s 
v i n s b l a n c s t r è s e s t i m é s t e n a n t l e m i l i e u e n t r e l e s . 
v i n s d e G r a v e s e t c e u x d e l a r é g i o n d e S a u t e r n e s . C e 
s o n t c e u x d e S a i n t e - C r o i x - d u - M o n t , L o u p i a c , B a u ­
r e c h , T a b a n a c , L a n g o i r a n , L e T o u r n e , H a u x , C a p i a n , 
L e s t i a c , P a i l l e t , R i o n s , L a r o q u e , B e g u e y , C a d i l l a c , C a -
b a r n a c , M o n t p r i n b l a n c , O m e t , D o n z a c , V e r d e l a i s , e t c . » 
( E r n e s t V e r d i e r . ) 

L e S a i n t - E m i l i o n n a i s . — S a i n t - E m i l i o n , d i s e n t 
M M . C h . C o k s e t E d . F e r e t , d a n s l e u r o u v r a g e : « Bor­
deaux e t ses vins » ne se c i r c o n s c r i t p o i n t d a n s l e s 
l i m i t e s d e s a c o m m u n e . 

« L e S a i n t - E m i l i o n n a i s c o m p r e n d , d ' u n e p a r t , l e s 
c o t e a u x d e S a i n t - E m i l i o n , d e S a i n t - C h r i s t o p h e - d e -
B a r d e , d e S a i n t - L a u r e n t - d e s - C o m b e s , d e S a i n t - H i p p o -
l y t e , d e S a i n t - E t i e n n e - d e - L i s s e , q u i c o n s t i t u e n t l e 
g r a n d S a i n t - E m i l i o n ; d ' a u t r e p a r t , l e s e n v i r o n s i m ­
m é d i a t s d e c e s c o m m u n e s , p u i s e n c o r e l a c o m m u n e d e 
P o m e r o l e t e n f i n l e s v i g n o b l e s d e L i b o u r n e e t d e s 
c o m m u n e s e n v i r o n n a n t e s s u r l a r i v e g a u c h e d e l ' I s l e , 
a f f l u e n t d e d r o i t e d e l a D o r d o g n e . 

« L e s v i n s d e S a i n t - E m i l i o n o n t t o u s l e s c a r a c t è r e s 
d e s v i n s d e c ô t e a u s o u s - s o l p i e r r e u x , à l ' e x e m p l e d e 
c e l u i d e l a B o u r g o g n e . I l s o n t u n e b e l l e c o u l e u r f o n c é e , 
u n b o u q u e t p a r t i c u l i e r t r è s p r o n o n c é , b e a u c o u p d e 
s è v e e t d e c h a l e u r ; i l s s o n t c o r s é s m a i s c o u l a n t s , d e 
b o n n e c o n s e r v e , e t g a g n e n t b e a u c o u p d e q u a l i t é a v e c 
l ' â g e . » ( E r n e s t V e r d i e r . ) 

I l n ' a j a m a i s é t é f a i t d e c l a s s i f i c a t i o n o f f i c i e l l e d e s 
v i n s d u S a i n t - E m i l i o n n a i s . D a n s S a i n t - E m i l i o n m ê m e , 
p r e m i e r g r a n d c r u , n o u s i n d i q u e r o n s l e s s u i v a n t s : 
Château-Ausone ; Château-Belair-Marignan ; Château-
Magdelaine; Château-Beauséjour ; Château-Canon 

Saint-Emilion, Château-Fonplegade ; le clos Fourtet; 
Château-Pavie, et le domaine de Pavie ; cru le Cadet ; 
Cadet Pineau-Bon; Château-Coutet; Château-Belle-
vue; Le Prieuré. 

« D a n s l e s G r a v e s d e S a i n t - E m i l i o n : Château-Che­
val Blanc; Château-Figeac. 

« A S a i n t - C h r i s t o p h e - d e s - B a r d e s : Château-Haut-
Sarpe, Château-Laroque. 

« A S a i n t - L a u r e n t - d e s - C o m b e s : Château-Larcis-
Ducasse. 

« L e s v i n s d e P o m e r o l o n t t o u s l e s c a r a c t è r e s d u v i n 
d e S a i n t - E m i l i o n , m a i s i l s s o n t p l u s s o u p l e s e t d e ­
v i e n n e n t p l u s v i t e p r ê t s à l a c o n s o m m a t i o n . 

« L e s p r e m i e r s c r u s s o n t : Château-Petrus ; Châ­
teau-Vieux Certan; l'Evangile ; Château-La Conseil­
lante; Château-Certan ; Château-Trotanoy ; Château-
Lapointe, e t c . 

« D a n s t o u t e s l e s a u t r e s c o m m u n e s d u S a i n t - E m i ­
l i o n n a i s , o n p r o d u i t d e b o n s v i n s o r d i n a i r e s . 

« L e F r o n s a d a i s , q u i t i r e s o n n o m d e l a v i l l e d e 
F r o n s a c , o c c u p e l e s c o t e a u x q u i d o m i n e n t l ' a n g l e 
f o r m é p a r l e s r i v e s d r o i t e s d e l ' I s l e e t d e l a D o r d o g n e 
à l e u r c o n f l u e n t . C e t t e r é g i o n d o n n e d e s v i n s d e c ô t e s 
t r è s a p p r é c i é s c o m m e v i n s d e t a b l e . » ( E r n e s t V e r d i e r . ) 

B O R D E L A I S E ( À l a ) . — D é n o m i n a t i o n s ' a p p l i -
q u a n t à u n g r a n d n o m b r e d e p r é p a r a t i o n s a s s e z d i f f é ­
r e n t e s l e s u n e s d e s a u t r e s . O n p e u t n é a n m o i n s é t a b l i r 
q u e c e s a p p r ê t s a p p a r t i e n n e n t à q u a t r e s é r i e s d o n t l a 
p r e m i è r e e s t c a r a c t é r i s é e p a r l a Sauce bordelaise a u v i n 
b l a n c o u r o u g e , e t l a m o e l l e ; l a s e c o n d e p a r l a n o t e 
c o m p l é m e n t a i r e d e s Cèpes, l a t r o i s i è m e p a r l a Mire-
poix; e t l a q u a t r i è m e p a r u n e g a r n i t u r e c o m p o r t a n t 
d e s artichauts et d e s pommes de terre. A c e s b a s e s 
v i e n n e n t s ' a j o u t e r d e s i n g r é d i e n t s d i v e r s . 

C e t t e d é n o m i n a t i o n s ' a p p l i q u e e n f i n à d e s e n t r e ­
m e t s d e d o u c e u r , d e s g â t e a u x , e t c . V . C È P E S , É C R E V I S -
S E S , M I R E P O I X , S A U C E S . 

B O R D U R E . — S o u s c e n o m , o n d é s i g n e u n c e r t a i n 
n o m b r e d ' a p p r ê t s d o n t l a c a r a c t é r i s t i q u e e s t d ' ê t r e 
d r e s s é s d a n s o u s u r u n e s u b s t a n c e f a ç o n n é e o u m o u l é e 
e n f o r m e d e c o u r o n n e . 

L e s s u b s t a n c e s q u e l ' o n e m p l o i e p o u r f a i r e c e s b o r ­
d u r e s s o n t d e s p l u s v a r i é e s : a i n s i p e u t - o n f a i r e d e s 
b o r d u r e s en farces à quenelles ou autres, en riz, en 
semoule, en appareil à pommes duchesse, p o u r l e s 
p l a t s c h a u d s ; e n gelée, e n crèmes moulées, e n riz 
impératrice, e t c . , p o u r l e s p l a t s e t e n t r e m e t s f r o i d s . 

S o u s l e n o m d e bordure, o n d é s i g n e a u s s i u n g e n r e 
d e d é c o r a t i o n q u i n e s e f a i t p l u s g u è r e a u j o u r d ' h u i , 
m a i s q u i é t a i t t r è s e n f a v e u r d a n s l a p r a t i q u e a n ­
c i e n n e e t q u e l ' o n e x é c u t a i t , s o i t a v e c d e l a p â t e à 
n o u i l l e s , s o i t a v e c d e s m o t i f s d é c o r a t i f s e n p â t e 
s è c h e q u e l ' o n c o l l a i t a u r e p è r e ( d é t r e m p e d e f a r i n e 
e t d e b l a n c s d ' œ u f s ) s u r l e s p l a t s p r é a l a b l e m e n t 
c h a u f f é s . 

O n p r é p a r e d e l a m ê m e f a ç o n d e s b o r d u r e s c o m p o ­
s é e s d e p e t i t s c r o û t o n s d e p a i n t a i l l é s d e f o r m e s 
d i v e r s e s e t f r i t s a u b e u r r e , q u e l ' o n f i x e é g a l e m e n t a u 
r e p è r e s u r l e b o r d i n t é r i e u r d e s p l a t s d e s e r v i c e . 

D e m ê m e o n p l a c e s u r l e s b o r d s d e s p l a t s f r o i d s d e s 
b o r d u r e s f a i t e s a v e c d e l a g e l é e d é t a i l l é e e n f o r m e d e 
p e t i t s c r o û t o n s . 

E g a l e m e n t o n p r é p a r e , t o u j o u r s p o u r l e d r e s s a g e d e s 
p l a t s d ' e n t r é e s c h a u d e s , d e s b o r d u r e s d e l é g u m e s . 

O n a p p e l l e e n f i n b o r d u r e s d e s c e r c l e s o u d e s o v a l e s 
e n m é t a l , p l u s o u m o i n s h i s t o r i é s q u e l ' o n p l a c e d a n s 
l e b a s s i n d u p l a t a f i n d e m a i n t e n i r e n p l a c e l e s d i v e r s 
é l é m e n t s d e l a g a r n i t u r e . 

B O R D U R E S D ' E N T R É E S . — B o r d u r e d e b é a t i l l e s 
à l ' a n c i e n n e . — R e m p l i r u n m o u l e a b o r d u r e r o n d 
u n i , b e u r r é , a v e c d e l a f a r c e d e v e a u o u d e v o l a i l l e à l a 
c r è m e (V. F A R C E S ) . F a i r e p o c h e r d o u c e m e n t , a u f o u r , 
a u b a i n - m a r i e . 

E n s o r t a n t d e c u i s s o n , l a i s s e r r e p o s e r q u e l q u e s i n s ­
t a n t s p o u r q u e l a f a r c e s e t a s s e b i e n . D é m o u l e r l a 
b o r d u r e s u r u n p l a t r o n d . 

G a r n i r c e t t e b o r d u r e , a u d e r n i e r m o m e n t , a v e c u n 
r a g o û t c o m p o s é d e r i s d ' a g n e a u , c r ê t e s e t r o g n o n s d e 
c o q , _ t r u f f e s e t c h a m p i g n o n s , l i é d e s a u c e v e l o u t é 
p a r f u m é e a v e c f u m e t d e t r u f f e s a u m a d è r e . D i s p o s e r 



s u r l a g a r n i t u r e d e s l a m e s d e t r u f f e s c h a u f f é e s d a n s 
u n p e u d e g l a c e d e v i a n d e . 

B o r d u r e d e c e r v e l l e à l a p i é m o n t a i s e . — M e t t r e 
d a n s u n m o u l e à b o r d u r e r o n d , u n i , b i e n b e u r r é , d u 
r i s o t t o t e n u u n p e u s e r r é (V. K I Z ) . B i e n t a s s e r c e r i z . 
M e t t r e l a b o r d u r e q u e l q u e s i n s t a n t s a u f o u r , p o u r l a 
b i e n c h a u f f e r . 

A u d e r n i e r m o m e n t , l a d é m o u l e r s u r u n p l a t r o n d . 
L a g a r n i r i n t é r i e u r e m e n t a v e c d e p e t i t e s e s c a l o p e s d e 
c e r v e l l e d e v e a u p r é p a r é e s à l a p o u l e t t e (V. A B A T S D E 
B O U C H E R I E ) m é l a n g é e s d e c h a m p i g n o n s e s c a l o p e s . 
M e t t r e s u r c e s c e r v e l l e s u n e c o u r o n n e d e l a m e s d e 
t r u f f e s c h a u f f é e s d a n s u n p e u d e g l a c e d e v i a n d e . 

B o r d u r e d e f a r c e d e g i b i e r s d i v e r s a v e c g a r n i ­
t u r e s d i v e r s e s . — S e p r é p a r e n t , a v e c f a r c e d e g i b i e r 
à l a c r è m e , a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e s Bordures d e farce 
de veau ou de volaille. 

C e s b o r d u r e s s e g a r n i s s e n t h a b i t u e l l e m e n t a v e c d e s 
p u r é e s o u d e s s a l p i c o n s d e g i b i e r , l i é s à b l a n c o u à 
b r u n . 

B o r d u r e d e f a r c e d e p o i s s o n s d i v e r s a v e c g a r n i ­
t u r e s d i v e r s e s . — C e s b o r d u r e s , q u e l ' o n s e r t c o m m e 
p l a t s d ' e n t r é e s m a i g r e s , s e p r é p a r e n t , a v e c u n e f a r c e 
d e p o i s s o n ( b r o c h e t , m e r l a n o u a u t r e p o i s s o n ) a i n s i 
q u ' i l e s t d i t p o u r l e s Bordures de farce de veau ou de 
volaille. 

O n l e s g a r n i t a v e c d e s r a g o û t s d e p o i s s o n s o u d e 
c r u s t a c é s d i v e r s , p a r m i l e s q u e l s n o u s c i t e r o n s l e s s u i ­
v a n t s c o m m e c o n v e n a n t t r è s b i e n à c e s s o r t e s d e b o r ­
d u r e s : r a g o û t d e f r u i t s d e m e r l i é s d e s a u c e s c r e v e t t e , 
N a n t u a o u n o r m a n d e ; d ' h u î t r e s e t c h a m p i g n o n s a u 
v e l o u t é ; d e m o u l e s à l a p o u l e t t e ; d e q u e u e s d e c r e ­
v e t t e s ; d e q u e u e s d ' é c r e v i s s e s ; d ' e s c a l o p e s d e h o m a r d 
o u d e l a n g o u s t e , à l a c r è m e o u à l ' a m é r i c a i n e ; d e 
p u r é e s o u d e s a l p i c o n s d e p o i s s o n s o u d e c r u s t a c é s 
d i v e r s ; d e s a l p i c o n s d e p o i s s o n s d i v e r s , a d d i t i o n n é s d e 
t r u f f e s e t d e c h a m p i g n o n s . 

B o r d u r e s d e f a r c e d e v e a u o u d e v o l a i l l e a v e c 
g a r n i t u r e s d i v e r s e s . — P r é p a r e r l a b o r d u r e a v e c l a 
f a r c e i n d i q u é e a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l a Bordure d e 
béatilles. 

D é m o u l e r c e t t e b o r d u r e s u r u n p l a t r o n d . D r e s s e r à 

l ' i n t é r i e u r l a g a r n i t u r e 
i n d i q u é e s e l o n l a r e c e t t e 
a d o p t é e , g a r n i t u r e s i m ­
p l e o u c o m p o s é e . 

P a r m i l e s a r t i c l e s p o u ­
v a n t c o m p o s e r c e t t e g a r ­
n i t u r e , n o u s i n d i q u o n s 
l e s s u i v a n t s : a m o u r e t t e s 
d e v e a u à l a p o u l e t t e ; 
c r ê t e s e t r o g n o n s d e c o q 
à l a c r è m e ; e s c a l o p e s d e 
v o l a i l l e a u v e l o u t é ; c e r ­
v e l l e s d ' a g n e a u o u d e 
v e a u à l a p o u l e t t e ; h a c h i s 
d e v e a u o u d e v o l a i l l e à 
l a c r è m e ; s a l p i c o n s s i m ­

p l e s o u c o m p o s é s , l i é s à b l a n c o u à b r u n , p u r é e s d e 
v o l a i l l e s a u v e l o u t é ; œ u f s b r o u i l l é s g a r n i s d i v e r s e ­
m e n t ; l é g u m e s f r a i s l i é s a u b e u r r e o u à l a c r è m e ; 
m a c é d o i n e d e l é g u m e s , l i é e a u b e u r r e o u à l a c r è m e ; 
c h a m p i g n o n s d i v e r s à l a c r è m e . 

B o r d u r e d e g r e n o u i l l e s v e r t - p r é . — P r é p a r e r l e s 
c u i s s e s d e g r e n o u i l l e s a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l ' A s p i c d e 
grenouilles à l'ancienne, m a i s e n n e l e s e n r o b a n t q u ' a v e c 
d e l a s a u c e c h a u d - f r o i d b l a n c h e . L e s n a p p e r à l a g e l é e . 

P r é p a r e r u n e b o r d u r e d e g e l é e d é c o r é e d e r o n d e l l e s 
d e t r u f f e s . 

A s s a i s o n n e r a v e c h u i l e , v i n a i g r e , s e l e t p o i v r e , d e s 
p o i n t e s d ' a s p e r g e s v e r t e s b i e n é g o u t t é e s . 

Pour dresser : D é m o u l e r l a b o r d u r e s u r u n p l a t 
r o n d ; p l a c e r l e s c u i s s e s d e g r e n o u i l l e s d e s s u s e n l e s 
c h e v a l a n t l é g è r e m e n t ; r e m p l i r l e m i l i e u d u p l a t a v e c 
l a s a l a d e d e p o i n t e s d ' a s p e r g e s , q u ' o n p e u t l i e r d e 
g e l é e r é d u i t e p o u r l a r e n d r e p l u s s o l i d e , t e r m i n e r p a r 
u n e g r o s s e t r u f f e r o n d e n a p p é e à l a g e l é e . 

B o r d u r e d ' œ u f s B r i l l â t - S a v a r i n . — R e m p l i r u n 
m o u l e à b o r d u r e u n i a v e c d e l a f a r c e d e v e a u à l a 
c r è m e . P a i r e p o c h e r a u f o u r , a u b a i n - m a r i e . D é m o u l e r 
s u r p l a t r o n d . A u d e r n i e r m o m e n t , r e m p l i r l e c r e u x d e 
l a b o r d u r e a v e c d e s œ u f s b r o u i l l é s a u p a r m e s a n , a d d i ­
t i o n n é s d e t r u f f e s e n d é s . S a u p o u d r e r d e p a r m e s a n 
r â p é ; a r r o s e r d e b e u r r e f o n d u . P a i r e g r a t i n e r v i v e ­
m e n t a u f o u r b r û l a n t . 

B o r d u r e d ' œ u f s p r i n c e s s e . — S e p r é p a r e c o m m e l a 
Bordure d'œufs Brillât-Savarin, a v e c œ u f s b r o u i l l é s 
a u x p o i n t e s d ' a s p e r g e s e t a u x t r u f f e s . D e l a m ê m e 
f a ç o n , o n p e u t p r é p a r e r d e s b o r d u r e s d ' œ u f s d i v e r s e ­
m e n t g a r n i s , t e l s q u e : œ u f s b r o u i l l é s a u x é c r e v i s s e s , 
a u x c r e v e t t e s , a u x f r u i t s d e m e r , a u x c h a m p i g n o n s , 
a u x t r u f f e s , a u x t o m a t e s , e t c . 

L o r s q u e c e s a r t i c l e s s o n t s e r v i s c o m m e e n t r é e s 
m a i g r e s , o n d o i t f a i r e l a b o r d u r e a v e c d e l a f a r c e d e 
p o i s s o n à l a c r è m e . 

B o r d u r e d e p o m m e s d e t e r r e . — S e f a i t a v e c d e 
l ' a p p a r e i l à p o m m e s d e t e r r e d u c h e s s e . O n p o u s s e c e t 
a p p a r e i l à l a p o c h e s u r l e p l a t b e u r r é o u o n l e m o n t e 
à l a m a i n e n f o r m e d e b o r d u r e p l u s o u m o i n s é l e v é e 
s e l o n l a n a t u r e d e s é l é m e n t s d e l a g a r n i t u r e . 

D r e s s a g e d ' u n e b o r d u r e d e p o m m e s d u c h e s s e . {Phot. Larousse.) B o r d u r e d e p o m m e s d u c h e s s e . (Phot. Larousse.) 

M o u l e s à b o r d u r e c a n n e l é et u n i . {Documents Dehillerin. Phot. Larousse.) 



B o r d u r e d e s o l e à l a n o r m a n d e . 

O n r e m p l i t l ' i n t é r i e u r d e c e t t e b o r d u r e a v e c l e s 
a r t i c l e s i n d i q u é s t e l s q u e : p e t i t e s e s c a l o p e s d e p o i s ­
s o n s c u i t s , q u e l ' o n n a p p e d e s a u c e M o r n a y ; e s c a l o p e s 
d e c r u s t a c é s d i v e r s ; h a c h i s d e v i a n d e s d i v e r s e s ; 
l é g u m e s é t u v é s a u b e u r r e , e t c . 

D ' u n e f a ç o n g é n é r a l e , c e t t e b o r d u r e d e p o m m e s d e 
t e r r e e s t s a u p o u d r é e d e p a r m e s a n r â p é e t g r a t i n é e . O n 
d o i t a u s s i , a v a n t d e l a f a i r e g r a t i n e r , d o r e r l a b o r d u r e 
à l 'oeuf. V . B A R B U E , barbue à la crème au gratin. 

Bordures de riz avec garnitures diverses. —• C e s 
s o r t e s d e b o r d u r e s s e p r é p a r e n t s o i t a v e c d u r i z p i l a f , 
s o i t a v e c d u r i s o t t o , s o i t e n c o r e a v e c d u r i z c u i t a u 
c o n s o m m é e t l i é à l 'oeuf , q u e l ' o n m e t d a n s d e s m o u l e s 
à b o r d u r e b i e n b e u r r é s . 

O n t a s s e b i e n c e r i z . O n m e t l a b o r d u r e p e n d a n t 
q u e l q u e s m i n u t e s a u f o u r , e t , a u d e r n i e r m o m e n t , o n 
l a d é m o u l e s u r l e p l a t d e s e r v i c e . 

O n g a r n i t l e s b o r d u r e s d e r i z a v e c a r t i c l e s d i v e r s , 
t e l s q u e : r a g o û t s c o m p o s é s , l i é s à b l a n c o u à b r u n ; 
p u r é e s d e v i a n d e s d i v e r s e s , é g a l e m e n t l i é e s à b l a n c o u 
à b r u n ; s a l p i c o n s d i v e r s , e t c . 

Bordures de semoule avec garnitures diverses. — 
S e p r é p a r e n t , a v e c d e l a s e m o u l e c u i t e a u c o n s o m m é 
e t l i é e à l 'oeuf , c o m m e l a b o r d u r e d e r i z . 

Bordure de soles à la normande. — P r é p a r e r u n e 
b o r d u r e f a i t e e n f a r c e d e p o i s s o n à l a c r è m e e t l a f a i r e 
p o c h e r . L a d é m o u l e r s u r p l a t r o n d . G a r n i r l e m i l i e u d e 
c e t t e b o r d u r e d ' u n r a ­
g o û t c o m p o s é d e m o u ­
l e s , q u e u e s d e c r e v e t t e s 
e t c h a m p i g n o n s , l i é d e 
s a u c e n o r m a n d e . 

D r e s s e r s u r l a b o r d u r e 
d e s p e t i t s f i l e t s d e s o l e s , 
p l i e s , p o c h é s a u v i n 
b l a n c à c o u r t m o u i l l e -
m e n t . M e t t r e s u r c h a ­
q u e f i l e t d e s o l e u n e 
h u î t r e p o c h é e e t é b a r -
b é e . N a p p e r d e s a u c e 
n o r m a n d e . D é c o r e r d e 
l a m e s d e t r u f f e s . M e t t r e 
a u t o u r d e l a b o r d u r e 
d e s é c r e v i s s e s t r o u s s é e s 
c u i t e s a u c o u r t - b o u i l ­
l o n , e t , s u r l e r a g o û t , 
d i s p o s é s e n d ô m e , d e s 
é p e r l a n s o u d e s g o u j o n s 
p a n é s e t f r i t s . 

B O R D U R E S D ' E N ­
T R E M E T S . — C e s b o r ­
d u r e s s e f o n t a v e c d e s 
c o m p o s i t i o n s d i v e r s e s . 
O n l e s p r é p a r e à c h a u d 
ou à f r o i d . 

C e s d e r n i è r e s s o n t 
f a i t e s l e p l u s s o u v e n t 
a v e c d e l a c o m p o s i t i o n 
à c r è m e m o u l é e ( V . C R È -

M E S ) q u e l ' o n f a i t c u i r e , a u b a i n - m a r i e , d a n s u n 
m o u l e à b o r d u r e g é n é r a l e m e n t c a r a m é l i s é . 

U n e f o i s b i e n r e f r o i d i e s , c e s b o r d u r e s s o n t d é m o u ­
l é e s s u r l e s p l a t s d e s e r v i c e e t g a r n i e s a u m i l i e u a v e c 
d e s a p p a r e i l s d i v e r s t e l s q u e : m a c é d o i n e s d e f r u i t s ; 
c r è m e s C h a n t i l l y à l a v a n i l l e o u à t o u t a u t r e p a r f u m , 
p u r é e s d e f r u i t s d i v e r s , e t c . 

L e s b o r d u r e s d ' e n t r e m e t s p e u v e n t a u s s i s e p r é p a r e r 
a v e c d u r i z à e n t r e m e t s ( V . R I Z ) , d e l a s e m o u l e à e n t r e ­
m e t s ( V . S E M O U L E ) . O n l e s s e r t , s o i t c h a u d e s , s o i t 
f r o i d e s , g a r n i e s d e m a c é d o i n e s d e f r u i t s , o u d e t o u t e 
a u t r e c o m p o s i t i o n h a b i t u e l l e m e n t e m p l o y é e p o u r g a r ­
n i r l e s e n t r e m e t s c h a u d s . 

Bordure de mirabelles à la vosgienne. — P o u r la 
Bordure de crème au kirsch : p r é p a r e r u n e c o m p o s i ­
t i o n à c r è m e r e n v e r s é e p a r f u m é e a u k i r s c h e n s u i v a n t 
l e s i n d i c a t i o n s d o n n é e s p o u r c e t a p p r ê t . V . C R È M E S , 
crèmes diverses. 

R e m p l i r d e c e t t e c o m p o s i t i o n u n m o u l e à b o r d u r e 
u n i e e t à r e b o r d s d r o i t s , p r é a l a b l e m e n t e n d u i t d e 
c a r a m e l . C u i r e a u b a i n - m a r i e ; l a i s s e r c o m p l è t e m e n t 
r e f r o i d i r a v a n t d e d é m o u l e r . 

C u i r e l e s m i r a b e l l e s a u s i r o p . P r é p a r e r l a c r è m e 
f o u e t t é e o u C h a n t i l l y s e l o n l e s i n d i c a t i o n s d o n n é e s à 
c e t t e r e c e t t e . V . C R È M E S , crèmes diverses. 

Pour dresser : D é m o u l e r l a b o r d u r e d e c r è m e a u 
k i r s c h s u r u n p l a t . E g o u t t e r l e l i q u i d e q u i e s t a u t o u r 
d e l a b o r d u r e . 

G a r n i r l e c e n t r e d e l a b o r d u r e a v e c l e s m i r a b e l l e s 
b i e n é g o u t t é e s . R e c o u v r i r l e s f r u i t s a v e c l a c r è m e 
C h a n t i l l y , m a i s a u m o m e n t d e s e r v i r s e u l e m e n t . S e r ­
v i r a v e c s a u c e a u x m i r a b e l l e s p a r f u m é e a u k i r s c h . 

Bordure de riz à la créole. — R e m p l i r d e r i z à 
e n t r e m e t s u n m o u l e à b o r d u r e , d i t m o u l e à s a v a r i n , 
b e u r r é . 

D é m o u l e r c e t t e b o r d u r e s u r u n p l a t r o n d e t l a 
g a r n i r a v e c u n e v i n g t a i n e d e d e m i - t r a n c h e s d ' a n a n a s 
p o c h é e s a u s i r o p v a n i l l é . 

D é c o r e r a v e c c e r i s e s d e m i - s u c r e e t l o s a n g e s d ' a n g é -
l i q u e ; c h a u f f e r à l ' e n t r é e d u f o u r e t s e r v i r a v e c s a u c e 
à l ' a b r i c o t p a r f u m é e a u r h u m . 

Bordure de riz Montmorency. — R e m p l i r a v e c d u 
r i z à e n t r e m e t s ( V . R I Z ) u n m o u l e à b o r d u r e b e u r r é . 
B i e n t a s s e r l e r i z a f i n q u ' i l n ' y a i t p a s d e v i d e s d a n s 
l a b o r d u r e . C u i r e a u f o u r , à c o u v e r t , p e n d a n t q u e l ­
q u e s m i n u t e s . A u s o r t i r d e c u i s s o n , d é m o u l e r l a b o r ­
d u r e s u r u n p l a t r o n d . 

G a r n i r l e c e n t r e d e l a b o r d u r e a v e c d e s c e r i s e s 

G a r n i t u r e d ' u n e b o r d u r e d e s e m o u l e a v e c d e s c e r i s e s . 



é n o y a u t é e s , c u i t e s a u s i r o p e t b i e n é g o u t t é e s , e n l e s 
d i s p o s a n t p a r c o u c h e s e t e n m e t t a n t e n t r e c h a q u e 
r a n g é e d e c e r i s e s q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e c r è m e p â t i s ­
s i è r e c h a u d e . T e r m i n e r p a r u n e c o u c h e d e c e r i s e s q u e 
l ' o n m o n t e r a l é g è r e m e n t e n d ô m e . S a u p o u d r e r d e 
m a c a r o n s é c r a s é s ; a r r o s e r d e b e u r r e f o n d u . F a i r e 
g l a c e r v i v e m e n t a u f o u r b r û l a n t . S e r v i r a v e c s a u c e a u x 
c e r i s e s p a r f u m é e a u k i r s c h à p a r t . 

B o r d u r e d e s e m o u l e g a r n i e d e f r u i t s d i v e r s . — 
R e m p l i r u n m o u l e à b o r d u r e b e u r r é a v e c u n a p p a r e i l 
d e s e m o u l e à e n t r e m e t s . B i e n t a s s e r c e t t e s e m o u l e 
d a n s l e m o u l e . F a i r e c h a u f f e r q u e l q u e s m i n u t e s a u 
f o u r à c h a l e u r d o u c e . 

D é m o u l e r l a b o r d u r e s u r u n p l a t r o n d . A u m o m e n t , 
l a g a r n i r a v e c d e s f r u i t s c u i t s a u s i r o p v a n i l l é e t b i e n 
é g o u t t é s t e l s q u e : a b r i c o t s , e n m o i t i é s , a n a n a s , e n 
t r a n c h e s , c e r i s e s , p o i r e s , e n q u a r t i e r s , p o m m e s e n 
q u a r t i e r s ; e t c . 

C h a u f f e r q u e l q u e s i n s t a n t s a u f o u r . A r r o s e r d e q u e l ­
q u e s c u i l l e r é e s d e s a u c e a b r i c o t , o u d e t o u t e a u t r e 
s a u c e a u x f r u i t s , e n r a p p o r t a v e c l a g a r n i t u r e d e l a 
b o r d u r e , e t p a r f u m é e a u x l i q u e u r s . 

B o r d u r e s f r o i d e s d ' e n t r é e s o u d ' e n t r e m e t s . — C e s 
b o r d u r e s s e f o n t h a b i t u e l l e m e n t e n g e l é e d ' a s p i c o u 
e n g e l é e s d e f r u i t s d i v e r s . O n p e u t a u s s i p r é p a r e r d e s 
b o r d u r e s f r o i d e s d ' e n t r é e a v e c d e s m o u s s e s d e f o i e 
g r a s , d e j a m b o n , d e g i b i e r , d e v o l a i l l e o u d e p o i s s o n s . 

B O R I Q U E ( A c i d e ) . — E m p l o y é p a r f o i s c o m m e 
a g e n t c o n s e r v a t e u r . V . B O R A X . 

B O R T S C H ( C u i s i n e r u s s e ) . — P o t a g e r u s s e à b a s e 
d e b œ u f , c a n a r d , l a r d d e p o i t r i n e , g a r n i a v e c j u l i e n n e 
d e c h o u e t d e b e t t e r a v e s . V . P O T A G E S E T S O U P E S . 

V o i c i l a r e c e t t e q u e C a r ê m e d o n n e p o u r c e p o t a g e : 
« M e t t e z d a n s u n e m a r m i t e à p o t a g e u n e p o u l e 

c o l o r é e à l a b r o c h e , u n e s o u s - n o i x d e v e a u , u n o s à l a 
m o e l l e , u n e l i v r e d e p e t i t l a r d t r è s m a i g r e , d e u x 
c a r o t t e s , u n p i e d d e c é l e r i , d e u x o i g n o n s ( d o n t u n 
p i q u é d e s i x c l o u s d e g i r o f l e ) , u n f o r t b o u q u e t d e p e r ­
s i l g a r n i d ' u n p e u d e t h y m , d e l a u r i e r , d e b a s i l i c e t d e 
m a c i s ; a j o u t e z u n e o n c e d e p o i v r e b l a n c e n g r a i n s ; 
r e m p l i s s e z a u x t r o i s q u a r t s l a m a r m i t e d e j u s d e b e t ­
t e r a v e s , p r é p a r é s e l o n l e s p r o c é d é s h a b i t u e l s . 

« A p r è s l ' a v o i r é c u m e v o u s d o n n e z u n e h e u r e 
d ' é b u l l i t i o n , e n s u i t e v o u s a j o u t e z d a n s l e c o n s o m m é 
u n c a n e t o n , u n p o u l e t d e g r a i n à m o i t i é r ô t i , e t s i x 
g r o s s e s s a u c i s s e s ; o b s e r v e z l a c u i s s o n d e c h a c u n d e 
c e s a r t i c l e s , a i n s i q u e d u p e t i t l a r d , e t l e s é g o u t t e z à 
m e s u r e ; p r e n e z u n e d e s b e t t e r a v e s q u i o n t s e r v i à 
f a i r e l e b o r c h t c h , c o u p e z - l a e n p e t i t s f i l e t s s e m b l a b l e s 
à c e u x d e l a j u l i e n n e o r d i n a i r e , a v e c u n e é g a l e p a r t i e 
d e c é l e r i e t d ' o i g n o n s c o u p é s d e l a m ê m e m a n i è r e ; 
p a s s e z l é g è r e m e n t c e s r a c i n e s d a n s d u b e u r r e c l a r i f i é , 
a j o u t e z d u c o n s o m m é ; d é g r a i s s e z a v e c s o i n , e t f a i t e s -
l e s t o m b e r à g l a c e ; m a i n t e n a n t , v o u s h a c h e z q u a t r e 
o n c e s d e f i l e t d e b œ u f a v e c q u a t r e o n c e s d e g r a i s s e ; 
a j o u t e z u n p e u d e s e l , d e p o i v r e , d e m u s c a d e r â p é e , e t 
d e u x j a u n e s d ' œ u f s ; p i l e z c e t t e f a r c e ; f a i t e s a v e c l a 
m o i t i é u n e t r e n t a i n e d e p e t i t s r a v i o l i q u e v o u s 
f a i t e s m i j o t e r d i x m i n u t e s d a n s u n p e u d e c o n s o m m é ; 
f a i t e s , a v e c l e r e s t e , d e p e t i t e s q u e n e l l e s d e l a g r o s ­
s e u r d ' a v e l i n e s , q u e v o u s r o u l e z s u r l a t a b l e s a u ­
p o u d r é e d e f a r i n e ; d é p o s e z - l e s d a n s u n p l a t à s a u t e r 
a v e c u n p e u d e b e u r r e c l a r i f i é e t f a i t e s - l e u r p r e n d r e 
c o u l e u r a u m o m e n t d e s e r v i r ; f a i t e s c u i r e t r o i s œ u f s 
q u e v o u s c o u p e z e n d e u x d a n s l e u r l o n g u e u r ; r e t i r e z -
e n l e s j a u n e s , q u e v o u s p i l e z a v e c u n j a u n e c r u , u n 
p e u d e s e l , p o i v r e e t m u s c a d e r â p é e ; a j o u t e z u n p e u 
d e r a i f o r t r â p é f i n e t d e p e r s i l h a c h é ; g a r n i s s e z l e s 
b l a n c s d ' œ u f s d e c e t a p p a r e i l ; e n s u i t e , v o u s l e s r o u l e z 
d a n s u n œ u f b a t t u , l e s é g o u t t e z e t l e s p a n e z ; p l a c e z -
l e s d a n s u n p e t i t p l a t à s a u t e r c o n t e n a n t d u b e u r r e 
c l a r i f i é e t f a i t e s - l e u r p r e n d r e u n e c o u l e u r b l o n d e 
a v a n t d e s e r v i r . 

A p r è s a v o i r d o n n é c i n q h e u r e s d ' é b u l l i t i o n a u c o n ­
s o m m é , v o u s l e d é g r a i s s e z , l e p a s s e z à l a s e r v i e t t e e t l e 
c l a r i f i e z s e l o n l a r è g l e , p u i s v o u s l e f a i t e s r é d u i r e a f i n 
d ' e n o b t e n i r u n e g l a c e l é g è r e , d ' u n g o û t e x c e l l e n t e t 
a i g r e l e t ; p e n d a n t l e t e m p s d e l a r é d u c t i o n , v o u s a v e z 
p a r é u n e q u e u e d e b œ u f , q u e v o u s p l a c e z d a n s l a s o u ­
p i è r e ; c o u p e z e n p e t i t s d é s l e l a r d ; l e v e z l e s f i l e t s d u 

p o u l e t e t d u c a n e t o n ; c o u p e z c h a q u e s a u c i s s e e n 
q u a t r e e t l e s p l a c e z à m ê m e , d a n s l a s o u p i è r e , e n y 
j o i g n a n t l e s p e t i t e s q u e n e l l e s e t l e s œ u f s q u e v o u s 
a v e z c o u p é s e n d e u x ; a j o u t e z d e s s u s l a j u l i e n n e e t u n e 
p l u c h e d e p e r s i l ; c o u v r e z c e t t e g a r n i t u r e q u e v o u s 
m e t t e z à l ' é t u v e ; m a i n t e n a n t , v o u s r â p e z u n e b e t t e ­
r a v e r o u g e n o u v e l l e m e n t c u e i l l i e , q u e v o u s p i l e z e t 
p a s s e z e n s u i t e a v e c p r e s s i o n p a r l ' é t a m i n e , a f i n d ' e n 
o b t e n i r u n s u c r o u g e q u e v o u s p l a c e z s u r l e f e u , e t 
d è s q u e l ' é b u l l i t i o n a l i e u , v o u s e n v e r s e z d a n s l e 
c o n s o m m é r é d u i t , p o u r l u i d o n n e r l a c o u l e u r d u v i n 
d e B o r d e a u x ; a l o r s , v o u s l e v e r s e z t o u t b o u i l l a n t d a n s 
l a s o u p i è r e , e n a j o u t a n t a u p o t a g e u n e p i n c é e d e 
p o i v r e b l a n c e n g r a i n s ; s e r v e z . 

O n d o i t s e r v i r s u r u n p l a t b i e n c h a u d l ' o s à l a 
m o e l l e , e n t o u r é d e c r o û t e s d e p a i n c o u p é e s e n c œ u r s 
e t p a s s é e s a u b e u r r e . 

B O S S O N M A C É R É . — F r o m a g e d e P r o v e n c e q u e 
l ' o n p e u t c o n s o m m e r d e d é c e m b r e à m a r s . 

B O T E R M E L K o u L A I T B A T T U ( C u i s i n e b e l g e ) . 
F a i r e b o u i l l i r 2 l i t r e s d e l a i t b a t t u a v e c u n e q u a n t i t é 
r e l a t i v e d ' o r g e p e r l é e t u n p e u d e c a s s o n a d e . C u i r e l e 
t o u t u n e h e u r e e t d e m i e o u 2 h e u r e s e t , a u m o m e n t d e 
s e r v i r , l i e r a v e c u n p e u d e f é c u l e d é l a y é e à f r o i d . 

U n e p r é p a r a t i o n é g a l e m e n t t r è s c o u r a n t e d u l a i t 
b a t t u , c ' e s t l ' a d j o n c t i o n , q u a n d i l a é t é c u i t a v e c d e 
l ' o r g e p e r l é , d e sirop d e boulanger, q u i n ' e s t a u t r e 
q u e d e l a m é l a s s e . 

O n p r é p a r e e n c o r e l e b o t e r m e l k ( q u i s e f a i t n o n 
s e u l e m e n t e n B e l g i q u e , m a i s a u s s i d a n s l e n o r d d e l a 
F r a n c e ) a v e c d u v e r m i c e l l e , d u r i z , d e l a s e m o u l e , 
d u t a p i o c a . O n l u i a d j o i n t p a r f o i s d e s r a i s i n s d e 
C o r i n t h e e t d e S m y r n e o u d e s p o m m e s r e i n e t t e . 

B O T H E R E L ( V i c o m t e d e ) . — C é l è b r e f i n a n c i e r , 
n é à D i n a n e n 1784 , m o r t e n c e t t e m ê m e v i l l e , e n 1859 , 
d o n t l e n o m p e u t e t d o i t ê t r e m e n t i o n n é d a n s u n d i c ­
t i o n n a i r e d e c u i s i n e , c a r c ' e s t l u i , q u i , s o u s l a R e s ­
t a u r a t i o n , c r é a l e s « o m n i b u s - r e s t a u r a n t s » . 

B O T U L I S M E . — I n f e c t i o n g r a v e c a u s é e p a r u n m i ­
c r o b e a n a é r o b i e , q u i s e d é v e l o p p e d a n s l e s c o n s e r v e s 
d e v i a n d e s , d e p o i s s o n s o u d e l é g u m e s e t a u s s i b i e n 
d a n s l e s c o n s e r v e s d e m é n a g e q u e d a n s l e s c o n s e r v e s 
i n d u s t r i e l l e s . E l l e d i f f è r e d e l ' i n t o x i c a t i o n p a r l e s a l i ­
m e n t s p u t r é f i é s ; l e s s u b s t a n c e s e n v a h i e s p a r l e b a c i l l e 
d u b o t u l i s m e ( j a m b o n s , c h a r c u t e r i e s , c o n s e r v e s ) n e 
p r é s e n t e n t p a s l e s c a r a c t è r e s d e l a p u t r é f a c t i o n , t o u t 
a u p l u s s e n t e n t - e l l e s p a r f o i s l e r a n c e . 

L a m a l a d i e d é b u t e p a r d e s d o u l e u r s g a s t r i q u e s , 
m a i s r a r e m e n t p a r d e s v o m i s s e m e n t s , e t p a r u n e 
c o n s t i p a t i o n r é s i s t a n t à t o u t e s l e s m é d i c a t i o n s ; p u i s 
a p p a r a i s s e n t d e s p a r a l y s i e s d e s y e u x , d u v o i l e d u 
p a l a i s , e t c . E l l e e s t s o u v e n t t r è s g r a v e e t p e u t s e t e r ­
m i n e r p a r l a m o r t . 

L e t r a i t e m e n t e x i g e l ' i n t e r v e n t i o n d u m é d e c i n . 
P o u r é v i t e r l e s a c c i d e n t s d u b o t u l i s m e , i l f a u t n ' e m ­

p l o y e r q u e d e s c o n s e r v e s p a r f a i t e m e n t s t é r i l i s é e s p a r 
l a c h a l e u r e t s e l o n l e s r è g l e s d ' u n e t e c h n i q u e s û r e e t 
b i e n é t u d i é e ; l e v i d e m ê m e p a r f a i t n ' e s t p a s u n e 
g a r a n t i e s u f f i s a n t e p u i s q u e l e s m i c r o b e s a n a é r o b i e s s e 
d é v e l o p p e n t m ê m e h o r s d e l a p r é s e n c e d e l ' o x y g è n e . 
E n c e q u i c o n c e r n e l e s c o n s e r v e s p a r l a s a u m u r e , c e l l e -
c i d e v r a a v o i r u n e t e n e u r d ' a u m o i n s 1 0 p . 100 e n 
c h l o r u r e d e s o d i u m . S i l ' o n e m p l o i e l e v i n a i g r e p o u r 
l a c o n s e r v a t i o n d e s a l i m e n t s , l a t e n e u r e n a c i d e a c é ­
t i q u e d e v r a ê t r e s u p é r i e u r e à 2 p . 100 . E n f i n o n 
s ' a b s t i e n d r a d e c o n s o m m e r t o u t e c o n s e r v e s u s p e c t e , 
n o t a m m e n t c e l l e s p r é s e n t a n t u n e o d e u r r a n c e , m ê m e 
l é g è r e , o u d e s s i g n e s d e f e r m e n t a t i o n ( b u l l e s d e g a z , 
c o u v e r c l e s b o m b é s ) . 

B O U C . — L e b o u c e s t l e m â l e d e l a c h è v r e . L a 
c h a i r d e c e t a n i m a l n ' e s t p o u r a i n s i d i r e p a s c o m e s ­
t i b l e . E l l e e s t c o r i a c e e t d é g a g e u n e o d e u r d e s p l u s 
d é s a g r é a b l e s . 

C e n ' e s t q u e l o r s q u ' i l e s t e n c o r e chevreau q u e l e 
m â l e d e l a c h è v r e p e u t ê t r e c o n s o m m é , e t c e l a s e u l e ­
m e n t l o r s q u ' i l a d e s i x s e m a i n e s à q u a t r e m o i s . 

B O U C A N . — E n d r o i t o ù l e s I n d i e n s b o u c a n e n t l a 
v i a n d e . C e m o t d é s i g n e a u s s i l e g r i l e m p l o y é à c e t 
u s a g e . 



B O U C A N A D E . — T e r m e v e n u d ' E s p a g n e , o ù i l 

é t a i t d ' u s a g e j a d i s d e m e t t r e l e v i n d a n s d e s p e a u x d e 

b o u c f o r m a n t o u t r e . E n t e r m e d ' a r g o t , i l s i g n i f i e l a 

g o r g é e d e v i n p r i s e à l ' o u t r e m ê m e . 

B O U C A N A G E . • — O p é r a t i o n c o n s i s t a n t à e x p o s e r 

d e v i a n d e s o u d e s p o i s s o n s à l a f u m é e p o u r l e s s é c h e r . 

V . F U M A G E . 

B O U C H E D U R O I . — P a r c e n o m , o n d é s i g n a i t , 

s o u s l ' a n c i e n r é g i m e , l ' e n s e m b l e d e s s e r v i c e s q u i s ' o c ­

c u p a i e n t d e l a c u i s i n e d u r o i . 

C e s s e r v i c e s , q u i , s o u s c e r t a i n s r o i s , é t a i e n t a s s u r é s p a r 
p l u s d e c i n q c e n t s p e r s o n n e s ( q u i , l a p l u p a r t , n ' é t a i e n t d e 
s e r v i c e q u e p e n d a n t u n s e m e s t r e c h a q u e a n n é e ) , s ' o c c u p a i e n t 
e x c l u s i v e m e n t d e l a t a b l e d u r o i , e t é t a i e n t a b s o l u m e n t d i s ­
t i n c t s d u s e r v i c e d u c o m m u n , q u i , l u i , n 'avai t d a n s s e s a t t r i ­
b u t i o n s q u e l e s e r v i c e d e l a t a b l e d e s o f f i c i e r s e t d e c e r t a i n s 
e m p l o y é s d e l a m a i s o n r o y a l e . 

L a b o u c h e d u r o i c o m p r e n a i t : 1 ° l a b o u c h e d u r o i propre­
m e n t d i t e ; 2 ° l e g o b e l e t . C e d e r n i e r s e r v i c e s e c o m p o s a i t 
l u i - m ê m e d e l a p a n e t e r i e - b o u c h e e t d e l ' é c h a n s o n n e r i e -
b o u c h e . 

L a p a n e t e r i e - b o u c h e a v a i t l a c h a r g e d e p r é p a r e r e t d ' e n ­
t r e t e n i r t o u t c e q u i c o m p o s a i t l e c o u v e r t d u r o i , l e p a i n 
d ' a b o r d e t l e m a t é r i e l e t l e s a c c e s s o i r e s d e t a b l e . L e p e r s o n ­
n e l d e c e s e r v i c e s e c o m p o s a i t d e t r e i z e chefs e t d e q u a t r e 
aides, d ' u n garde-vaisselle, d ' u n sommier, d ' u n lavandier et 
d e p l u s i e u r s g a r ç o n s q u i a v a i e n t p o u r t â c h e d ' a i d e r d a n s 
l e u r s t r a v a u x l e s h a u t s e m p l o y é s t i t u l a i r e s d a n s c e s d i v e r s e s 
c h a r g e s . 

L ' é c h a n s o n n e r i e - b o u c h e avait à s ' o c c u p e r t o u t d ' a b o r d 
( s o n n o m l ' i n d i q u e ) d e s b o i s s o n s d u r o i . C e s e r v i c e s e c o m ­
p o s a i t de t r e i z e chefs, cinq aides, q u a t r e sommiers ( l e s s e r ­
v i t e u r s c h a r g é s d e l a d i r e c t i o n d e s c o n v o i s d e b ê t e s d e 
s o m m e p o r t a n t l e s b a g a g e s q u a n d l e r o i a l l a i t e n v o y a g e 
o u e n g u e r r e ) . 

C ' e s t l e c h e f de l ' é c h a n s o n n e r i e - b o u c h e q u i , tous les jours, 
avant le lever de Sa Majesté, portait au cabinet du roi 
un pain, deux bouteilles de vin, deux bouteilles d'eau, deux 
serviettes et de la glace, t o u s c e s v i v r e s p o u r g a r n i r la can­
tine de Sa Majesté. 

C e t t e c a n t i n e , q u i c o n s t i t u a i t Ven-cas d u r o i ( c e l u i q u e , 
s a n s d o u t e , i l d u t p a r t a g e r u n s o i r a v e c M o l i è r e ? ) , Testait 
d a n s l e c a b i n e t d u r o i , a f i n q u ' o n p u i s s e l e s a t i s f a i r e 
p r o m p t e m e n t d a n s l e c a s q u ' i l d e m a n d e r a i t à b o i r e . L ' e s s a i 
d e s b o i s s o n s c o m p o s a n t l ' e n - c a s é t a i t f a i t p a r l e s o f f i c i e r s 
d u g o b e l e t , d e v a n t l e p r e m i e r v a l e t d e c h a m b r e d u r o i . 

L ' é c h a n s o n n e r i e - b o u c h e c o m p t a i t a u s s i p a r m i l e s s e r v i ­
t e u r s q u a t r e c o u r e u r s d e v i n , d e u x c o n d u c t e u r s d e l a h a q u e -
n é e e t p l u s i e u r s g a r ç o n s . 

Le premier coureur de vin p o r t a i t , q u a n d le r o i a l l a i t à 
l a c h a s s e , u n e c a n t i n e r e c o u v e r t e d e drap r o u g e aux a r m e s 
d e F r a n c e , r e n f e r m a n t deux f l a c o n s d ' a r g e n t c o n t e n a n t , 
l ' u n d u v i n e t l ' a u t r e d e l ' e a u ; d e s b i s c u i t s , d u pain, d e s 
f r u i t s , d e s c o n f i t u r e s e t d u l i n g e d e t a b l e . L e conducteur 
d e l a haquenée « c o n d u i s a i t u n c h e v a l c h a r g é d e p a n i e r s 
d a n s l e s q u e l s s e t r o u v a i e n t d e s v i a n d e s e t d i v e r s a u t r e s 
m e t s f r o i d s , l e t o u t s u f f i s a n t p o u r deux r e p a s » . 

L e s e r v i c e l e p l u s i m p o r t a n t d e l a b o u c h e d u r o i était , 
n a t u r e l l e m e n t , c e l u i d e l a c u i s i n e d u r o i p r o p r e m e n t dite. 
Ce s e r v i c e c o m p t a i t : deux écuyers ordinaires, h u i t écuyers 
servants, q u a t r e maitres-queux, q u a t r e hâteurs ( r ô t i s s e u r s ) , 
q u a t r e potagers, q u a t r e pâtissiers, t r o i s galopins ou enfants 
d e cuisine, q u i é t a i e n t l e s c o m m i s d e c u i s i n e d ' a l o r s . 

C o m m e n t o n p r é p a r e l e s c r o û t e s p o u r b o u c h é e s . 
D é t a c h a g e d e s r o n d s d e p â t e a v e c u n e m p o r t e - p i è c e . 

V a l e t s d u s e r v i c e d e l a b o u c h e d u r o i p o r t a n t l a c o l l a t i o n . 

I l y a v a i t , e n o u t r e , q u a t r e porteurs p o u r l ' e a u , p o u r l e 
c o m b u s t i b l e , e t c . , q u a t r e garde-vaisselle, d e u x huissiers, 
c i n q sommiers, d e u x avertisseurs, q u a t r e porte-fauteuil de 
table, s i x v a l e t s d u sert-d'eau ( v . c e m o t ) e t q u a t r e lavan-
diers, e m p l o y é s q u e l ' o n a p p e l l e a u j o u r d ' h u i plongeurs. 

L e s e r v i c e d e l a t a b l e r o y a l e , q u i , n o u s l ' a v o n s d i t , c o m ­
p o r t a i t a u s s i , d é p a r t e m e n t a b s o l u m e n t d i s t i n c t d e l a c u i s i n e 
d u r o i , l a cuisine d u commun, é t a i t i m p o r t a n t , o n l e v o i t . 
A t o u s c e s s e r v i c e s v e n a i e n t s ' a j o u t e r c e u x , c o m p t a n t a u s s i 
u n p e r s o n n e l n o m b r e u x , d e t o u s l e s a u t r e s m e m b r e s d e l a 
f a m i l l e r o y a l e : l a r e i n e , l e d a u p h i n , l a d a u p h i n e . 

J u s q u e v e r s l a f in d u r è g n e d e L o u i s X I V , t o u s l e s o f f i c i e r s 
d e l a b o u c h e d u r o i a p p a r t e n a i e n t à l a n o b l e s s e , e t q u e l q u e s -
u n s , m ê m e , é t a i e n t d e s p l u s i l l u s t r e s m a i s o n s d u r o y a u m e . 

T o u t e s l e s c h a r g e s d e c e s e r v i c e é t a i e n t a c h e t é e s p a r 
c e s g r a n d s s e i g n e u r s . M a i s c o m m e , ' e n r a i s o n d e s s é v è r e s 
l o i s f i s c a l e s d e c e t e m p s , c e s c h a r g e s é t a i e n t d e v e n u e s 
f o r t c h è r e s , v e r s l a f i n d u r è g n e d e L o u i s X I V , l e s g r a n d s 
s e i g n e u r s n e r e c h e r c h è r e n t p l u s c e s e m p l o i s t r o p o n é r e u x 
e t l ' o n d u t l e s c o n f i e r à d e r i c h e s b o u r g e o i s , q u i l e s p a y è r e n t 
à t r è s h a u t p r i x . V . DÎNER D U ROI. 

B O U C H É E S . — O n d é s i g n e s o u s c e n o m d e s p e t i t e s 

c r o û t e s e n p â t e f e u i l l e t é e , q u e l ' o n g a r n i t , a p r è s q u ' o n 

l e s a f a i t c u i r e a u f o u r , a v e c d e s c o m p o s i t i o n s d i v e r s e s . 

S o u s l e n o m d e bouchées, o n p r é p a r e , e n p â t i s s e r i e , 

d e s p e t i t s f o u r s d e d i v e r s g e n r e s . 

P o u r l ' a p p r ê t d e s b o u c h é e s f e u i l l e t é e s d e c u i s i n e , o n 

t r o u v e r a u n g r a n d n o m b r e d e r e c e t t e s à l a s é r i e d e s 

Hors-d'œuvre chauds. V o i c i c o m m e n t o n p r é p a r e l e s 

c r o û t e s à b o u c h é e s . 

B o u c h é e s f e u i l l e t é e s . — A b a i s s e r a u r o u l e a u l a 

p â t e f e u i l l e t é e à l ' é p a i s s e u r de 4 à 5 m i l l i m è t r e s . 

V . P Â T E S . 

D i v i s e r c e t t e a b a i s s e à l ' e m p o r t e - p i è c e r o n d c a n ­

n e l é , a y a n t u n e o u v e r t u r e d e 8 à 1 0 c e n t i m è t r e s . 

R e t o u r n e r l e s r o n d s d e p â t e e t l e s p l a c e r s u r u n e 

p l a q u e m o u i l l é e a u p i n c e a u . 

L e s r o n d s d e p â t e r e t o u r n é s s o n t p o s é s s u r u n e p l a q u e 
l é g è r e m e n t m o u i l l é e . (Phot. Larousse.) 



D o r e r à l ' œ u f . I n c i s e r c l r c u l a l r e m e n t l a p a r t i e c e n ­

t r a l e d e v a n t f o r m e r l e c o u v e r c l e ( à l ' a i d e d ' u n c o u p e -

p â t e r o n d u n i ) ; l a i s s e r r e p o s e r 1 0 m i n u t e s , e t c u i r e a u 

f o u r d e 1 2 à 1 5 m i n u t e s . 

R e t i r e r l e s c o u v e r c l e s d e s b o u c h é e s , e t l e s g a r n i r 

a v e c l a c o m p o s i t i o n i n d i q u é e . 

B o u c h é e s à l ' a b r i c o t . — C e s g â t e a u x c o n s i s t e n t 

s u i v a n t l e s c a s e n b o u c h é e s d e g é n o i s e (V. c e m o t ) o u 

d e b i s c u i t f o u r r é e s e t m a s q u é e s à l a m a r m e l a d e 

d ' a b r i c o t . 

P R O P O R T I O N S . — 2 5 0 g d e s u c r e e n p o u d r e ; 8 œ u f s 

e n t i e r s ; 2 0 0 g d e f a r i n e t a m i s é e ; 2 0 0 g d e b e u r r e f i n ; 

u n p e t i t v e r r e d e k i r s c h o u d e r h u m . 

P R O C É D É . — B a t t r e s u r f e u d o u x , d a n s u n e b a s s i n e 

e n c u i v r e r o u g e , l e s u c r e e t l e s œ u f s ; q u a n d l ' a p p a r e i l 

s e r a l é g e r , m o u s s e u x e t b l a n c h â t r e , m é l a n g e r l é g è r e ­

m e n t l a f a r i n e t a m i s é e e t l e b e u r r e f o n d u ( d a n s l e q u e l 

o n a u r a m i s l e p a r f u m c h o i s i ) . 

G a r n i r a u x t r o i s q u a r t s d e s m o u l e s c r e u x e t r o n d s 

d i t s « à c r o u s t a d e » . C u i r e 2 0 m i n u t e s e n v i r o n à f o u r 

d o u x . D é m o u l e r e t l a i s s e r r e f r o i d i r s u r g r i l l e . P a r t a g e r 

l e s b o u c h é e s r e f r o i d i e s e n d e u x a v e c u n c o u t e a u à 

l a m e m i n c e b i e n t r a n c h a n t e , p o u r n e p a s é m i e t t e r 

l a g é n o i s e . G a r n i r l e m i l i e u a v e c d e l a m a r m e l a d e 

d ' a b r i c o t s p a r f u m é e a u k i r s c h , p u i s r e c o n s t i t u e r l e s 

b o u c h é e s e n s u p e r p o s a n t l e s a b a i s s e s . A b r i c o t e r à l a 

m a r m e l a d e d ' a b r i c o t s r é d u i t e e t m a s q u e r l e t o u r d e s 

b o u c h é e s a v e c d e s a m a n d e s h a c h é e s e t g r i l l é e s . M e t t r e 

s u r l e d e s s u s u n e d e m i - c e r i s e c o n f i t e . 

B O U C H É E S ( C o n f i s e r i e ) . — C e s b o u c h é e s s o n t d e s 

b o n b o n s d e c h o c o l a t f o u r r é s d e d i v e r s é l é m e n t s : p r a ­

l i n é , n o u g a t , c a r a m e l , f r u i t s , c r è m e s p a r f u m é e s à l a 

l i q u e u r , e t c . E l l e s s o n t f a b r i q u é e s i n d u s t r i e l l e m e n t . 

B O U C H E R I E . — B o u t i q u e d e v e n t e a u d é t a i l d e 

l a v i a n d e d e s a n i m a u x d e s t i n é s à l a c o n s o m m a t i o n . 

L e c o m m e r c e d e l a b o u c h e r i e , q u i c o m p o r t e l e s d i v e r s e s 
o p é r a t i o n s , d e p u i s I ' a b a t a g e j u s q u ' a u d é c o u p a g e d e s d i v e r s 
m o r c e a u x d e s t i n é s à l a v e n t e , a u n e l o n g u e h i s t o i r e . B i e n 
q u e , d a n s l a p l u s h a u t e a n t i q u i t é , i l n e s e m b l e p a s q u e l ' o n 
a i t c o n n u d e s i n d i v i d u s p l u s s p é c i a l e m e n t c h a r g é s d e c e t t e 
f o n c t i o n , o n p e u t b i e n d i r e q u e l e s a c r i f i c a t e u r , l e victimaire, 
é t a i t u n v é r i t a b l e p r é c u r s e u r d e s b o u c h e r s . D ' a i l l e u r s , d a n s 
l e s b a s - r e l i e f s g r e c s , n e v o i t - o n p a s l e v i c t i m a i r e a b a t t r e 
l e b œ u f , a v a n t d e l ' é g o r g e r , a v e c l e m ê m e m a i l l e t d o n t s e 
s e r v i r e n t p e n d a n t d e s s i è c l e s l e s t u e u r s p r o f e s s i o n n e l s ? 
L e s s a c r i f i c e s h u m a i n s , l e s h o l o c a u s t e s , a v a i e n t a c c o u t u m é 
l e p e u p l e à é g o r g e r l u i - m ê m e s e s b e s t i a u x , q u e c e s o i t 
e n E g y p t e , e n G r è c e o u a i l l e u r s . E n E g y p t e , d e v a n t l ' a u t e l 
o ù l ' o n v o u l a i t s a c r i f i e r , o n a l l u m a i t l e f e u , o n f a i s a i t 
d e s l i b a t i o n s d e v i n , e t l ' o n i n v o q u a i t l e d i e u , p u i s o n é g o r ­
g e a i t l a v i c t i m e , e t q u a n d e l l e é t a i t é g o r g é e , o n l u i t r a n c h a i t 
l a t ê t e , o n é c o r c h a i t l e c o r p s . A p r è s a v o i r c h a r g é l a t ê t e 
d ' u n e l o n g u e i m p r é c a t i o n , o n l a p o r t a i t a u m a r c h é , e t , s ' i l 
s 'y t r o u v a i t q u e l q u e m a r c h a n d g r e c t r a f i q u a n t d a n s l e p a y s , 
o n l a l u i v e n d a i t ; s ' i l n ' y a v a i t p a s d e m a r c h a n d g r e c , 
o n l a J e t a i t d a n s l e f l e u v e . D a n s l e s s a c r i f i c e s à I s i s , a p r è s 
a v o i r é c o r c h é l e b œ u f , o n r e t i r a i t l e s i n t e s t i n s c r e u x , m a i s 
o n l a i s s a i t d a n s l e c o r p s l e s v i s c è r e s e t l a g r a i s s e . O n c o u p a i t 
l e s j a m b e s , l ' e x t r é m i t é d e l a q u e u e , l e s é p a u l e s e t l e c o u ; 

c e l a f a i t , o n r e m p l i s s a i t c e q u i r e s t a i t d u c o r p s d e p a i n s , 
d e m i e l , d e r a i s i n s s e c s , d e f i g u e s , d ' e n c e n s , d e m y r r h e e t 
d ' a u t r e s p a r f u m s e t , a i n s i p a r é , o n l e b r û l a i t s u r l ' a u t e l 
e n l ' a r r o s a n t d ' h u i l e à g r a n d s f l o t s . O n f a i s a i t e n s u i t e 
u n f e s t i n d e l a b ê t e i m m o l é e . C h e z l e s L a t i n s , l e s s a c r i f i c e s 
s e p a s s a i e n t à p e u p r è s d e l a m ê m e f a ç o n ; m a i s l e s 
R o m a i n s é t a i e n t t r o p c i v i l i s é s p o u r a d m e t t r e l e s p r a t i q u e s 
g r o s s i è r e s d e r e g o r g e m e n t d e s b e s t i a u x e t i l s é t a b l i r e n t u n e 
e s p è c e d e m o n o p o l e e n f a v e u r d e s h o m m e s à q u i i l s a l l a i e n t 
c o n f i e r c e s o i n , a f i n d e l e u r a d o u c i r l a p o s i t i o n e x c e p t i o n ­
n e l l e o ù i l s a l l a i e n t s e t r o u v e r , é t a n t t e n u s e n u n c e r t a i n 
m é p r i s p a r l a b o n n e s o c i é t é . 

O n l e s r a s s e m b l a s u r u n s e u l p o i n t d e l a v i l l e e t o n 
l e s a s s u j e t t i t à d e s r è g l e m e n t s d e p o l i c e t r è s s é v è r e s , c a r , 
d é j à , l ' o n r e d o u t a i t l a p u i s s a n c e f u t u r e d e c e t t e c o r p o r a ­
t i o n . S o u s N é r o n , l a b o u c h e r i e r o m a i n e f o r m a i t u n é t a ­
b l i s s e m e n t a u s s i i m p o s a n t , a u s s i é l é g a n t e t a u s s i b i e n d i s p o s é 
q u e l e s b a i n s , l e s a q u e d u c s e t , g é n é r a l e m e n t , l e s m o n u ­
m e n t s d e c e t t e R o m e a l o r s s i f l o r i s s a n t e . L ' a g r a n d i s s e m e n t 
d e l a v i l l e n é c e s s i t a p l u s t a r d l ' é t a b l i s s e m e n t d e d e u x a u t r e s 
b o u c h e r i e s é g a l e m e n t r é g l e m e n t é e s p a r l e s m ê m e s o r d o n ­
n a n c e s . L e s b o u c h e r s s p é c i a l i s é s d a n s l ' a c h a t e t l a v e n t e 
d e s p o r c s p o r t a i e n t l e n o m d e suarii. 

A l a s u i t e d e s a r m é e s r o m a i n e s q u i e n t r e p r i r e n t l a c o n ­
q u ê t e d e l a G a u l e , o n v i t d e s f o u r n i s s e u r s , d o n t c e r t a i n s 
f u r e n t i n v e s t i s d u s o i n d ' a c h e t e r e t d ' e n t r e t e n i r d e s b e s ­
t i a u x p o u r l ' a p p r o v i s i o n n e m e n t n o n s e u l e m e n t d e l ' a r m é e , 
m a i s e n c o r e d e s p a y s c o n q u i s . I l e s t t r è s p r o b a b l e q u e l à 
e s t l ' o r i g i n e l o i n t a i n e d e c e t t e s o c i é t é d e m a î t r e s b o u c h e r s 
d a n s l a q u e l l e n u l p r o f a n e n ' a v a i t l e d r o i t d e s ' i n t r o d u i r e . 
C e f u t e n q u e l q u e s o r t e u n e c h a r g e q u i s e t r a n s m e t t a i t 
d u p è r e a u f i l s , o u à d e s c o l l a t é r a u x , s a n s q u e l e s f i l l e s , 
f e m m e s o u e n f a n t s n a t u r e l s y p u i s s e n t a v o i r q u e l q u e d r o i t . 
Q u a n d l a f a m i l l e s ' é t e i g n a i t , f a u t e d ' h é r i t i e r m â l e , l ' h é r i ­
t a g e r e t o u r n a i t à l a s o c i é t é . 

« D a n s n o t r e p a y s , c e n ' e s t q u e p a r a r r ê t r o y a l , d a t é d e 
7 3 0 , d i t F . D o r n i e r , q u ' i l f u t p e r m i s à c e l u i q u i a v a i t s e r v i 
c o m m e a p p r e n t i p e n d a n t t r o i s a n s e t a c h e t é , h a b i l l é , d é b i t é 
e t v e n d u c h a i r p e n d a n t t r o i s a u t r e s d ' a s p i r e r à l a m a i t r i s e , 
p o u r v u t o u t e f o i s q u ' i l a c h e t â t l e b r e v e t d e c o m p a g n o n q u i 
c o û t a i t 2 0 2 l i v r e s e t l a m a î t r i s e q u i c o û t a i t 900 l i v r e s . 

< C e t t e s o c i é t é é t a i t r é g i e p a r u n c h e f é l u à l a m a j o r i t é , 
q u i p r e n a i t l e t i t r e d e maître 
des maîtres bouchers. S a u f le 
c a s d e p r é v a r i c a t i o n , s a c h a r g e 
é t a i t à v i e . I l r é g l a i t l e s c o n t e s ­
t a t i o n s d e s e s c o n f r è r e s e t 
a d m i n i s t r a i t l e s b i e n s c o m m u ­
n a u x . L ' a c c u s a t i o n é t a i t s o u t e ­
n u e d e v a n t l u i p a r u n procureur 
d'office e t l e j u g e m e n t s i g n i f i é 
p a r u n greffier. C e s d e u x c h a r ­
g e s é t a i e n t é g a l e m e n t d o n n é e s 
à l ' é l e c t i o n . L e s a p p e l s é t a i e n t 
p o r t é s d e v a n t l e p r é v ô t d e P a r i s 
q u i p r o n o n ç a i t e n d e r n i e r r e s ­
s o r t . 

« L a s o c i é t é d e s b o u c h e r s e u t 
s e s p h a s e s d e p r o s p é r i t é e t s e s 

m e n c e m e n t , l i b r e d e d é b i t e r A r m e s d e l a c o r p o r a t i o n 
n o n s e u l e m e n t d e l a c h a i r d e d e s b o u c h e r s , 
b œ u f , d e v e a u , d e m o u t o n , 
d ' a g n e a u , d e p o r c e t d e c o c h o n d e l a i t , m a i s a y a n t a u s s i 
l ' a u t o r i s a t i o n d e v e n d r e d u p o i s s o n d e m e r e t d ' e a u d o u c e , 
a u t o r i s a t i o n q u ' e l l e a v a i t a r r a c h é e à P h i l i p p e l e H a r d i , i l 
n e l u i m a n q u a i t p l u s , p o u r r é u n i r e n s e s m a i n s t o u t e s l e s 

L e c o u v e r c l e e s t m a r q u é à l ' e m p o r t e - p i è c e u n i . C r o û t e s p o u r b o u c h é e s s o r t i e s d u f o u r . (l'hot. Larousse.) 



Le travail du boucher jusqu'à la fin du xvnr siècle comprenait l'abatage des animaux (d'après l'Encyclopédie). 

denrées animales nécessaires à l'homme, que le commerce 
de la volaille et du gibier. Encore n'est-il pas certain 
que les bouchers ne s'y soient quelquefois livrés. Aussi, sous 
Charles VI, les bouchers étaient-ils aussi redoutables chez 
nous qu'ils le furent longtemps encore en Angleterre. Ils ne 
s'étaient pas même épargné la prétentieuse fantaisie de 
se bâtir une chapelle spéciale et de se former comme en une 
corporation religieuse. Ils portaient chasubles dans certaines 
cérémonies et faisaient des processions en chantant des 
cantiques. 

« Quant on est parvenu à cet apogée de gloire et d'audace, 
on ne peut tarder à décliner; c'est ce qui arriva. Charles VI, 
effrayé des empiétements de cette corporation, saisit avec 
empressement l'occasion d'une émeute politique qui avait 
pris naissance en son sein, pour ruiner de fond en comble 
son organisation. Après avoir révoqué leurs privilèges et 
fait raser leur propriété, il leur défendit de se réunir en com­
munauté. Deux années ne s'étaient pas écoulées que, déjà, 
ils avaient repris leur première position. Intrigants et per­
sévérants, ils rentrèrent en grâce, à force de batailler, et, 
cependant, ils perdirent dans le combat une partie de leurs 
droits. Le commerce des porcs leur fut retiré au profit de la 
communauté des charcutiers. La vente des agneaux et des 
cochons de lait leur fut interdite, ainsi que celle du poisson. 

« Malgré cette demi-disgrâce, ils se relevèrent prompte-
ment et devinrent bientôt si riches et si fiers qu'ils aban­
donnèrent leurs travaux et laissèrent leurs étaux à d'au­
tres bouchers, leurs anciens étaliers. Mais un arrêt du 
2 avril 1465 les força de tenir par eux-mêmes leurs étaux, 
ou, du moins, de les faire tenir par des serviteurs à gages, 
à peine d'amende ou de privation de leurs étaux. Ce n'est 
que par un nouvel arrêt du 4 mars 1557 qu'ils furent rele­
vés de cette obligation et qu'il leur fut loisible de présenter 
tous les ans au prévôt de Paris, ou à son lieutenant, des 
hommes capables d'exercer cette profession en leurs lieu 
et place. 

« En 1587, ces nouveaux bouchers, las de leur dépen­
dance, demandèrent à être érigés en métier-juré. Les anciens 
bouchers y mirent aussitôt opposition; ce qui n'empêcha 
pas le parlement d'accorder, le 22 décembre 1589, des lettres-
patentes d'érection à cette communauté, à condition qu'elle 
s'adjoindrait à l'ancienne, et que les statuts, enregistrés 
le même jour, seraient obligatoires pour les uns et les 
autres. 

« D'après ces statuts, tout boucher était tenu d'avoir 
toujours, et toute l'année, de la viande dans son étal. 
Défenïe était faite aussi : 1° de vendre ailleurs que dans 
les étaux; 2<> d'établir de nouveaux étaux, de les déplacer 
sans autorisation, ni d'en posséder moins; 3° de tenir 
les étaux ouverts passé six heures du soir, excepté les jours 
de fête et les samedis, où ils pouvaient rester ouverts jus­
qu'à dix heures; 4° d'ouvrir les jours de fêtes et dimanches, 
excepté depuis la Trinité jusqu'au 8 septembre, à cause de la 
grande chaleur; mais jamais le jour de l'Ascension; 
5° d'étaler de la viande les jours maigres ou le Carême dans 
plus d'un étal sur dix, et ce pour les malades; 6« d'appeler 
ni d'injurier les acheteurs ; 7° de tuer des bestiaux sans 
en faire la déclaration au lieutenant de police et sans 
en acquitter le droit; 8* de faire cuire, ni débiter de la 

viande cuite ; 9° de tenir une auberge, une fruiterie, un 
cabaret, ni commerce autre que la boucherie. Il leur était 
enjoint de débiter de la chair provenant d'animaux bien 
sains, tués et non morts de maladie ou étouffés, de la 
préparer proprement et de la vendre à des époques conve­
nables, ni trop fraîche, ni trop gardée ; c'est-à-dire plus 
de deux jours en hiver et un jour et demi en été, ces chairs 
devenant plus tard indignes d'entrer au corps humain. > 

On maintint l'arrêt du 4 mai 1540, qui fixait le maxi­
mum du loyer des étaux de la ville à 16 livres parisis ; et, 
afin que les propriétaires ne pussent s'y soustraire, et 
forcer ainsi les bouchers à augmenter le prix de leur viande, 
la location eut lieu par autorité de justice. 

On supprima la vente de la viande à la main, et esti­
mée contradictoirement par des officiers de police et des 
délégués des bouchers, usage que, dans leur intérêt, ceux-ci 
avaient substitué à celui des poids déjà en vigueur sous 
Charlemagne, ainsi que l'indiquent les Capitulaires de ce 
prince. Ce mode d'estimation approximative, qui entraînait 
des altercations continuelles, fut à jamais banni, pour la 
capitale du moins, et fut remplacé par le système des 
balances, comme celui qui offre le plus de justice et de 
garantie à l'acheteur. Des amendes, des saisies, confisca­
tions, et même des peines corporelles et infamantes étaient 
infligées aux contrevenants. Le prévôt de Paris veillait à 
l'exécution de ces statuts; puis le lieutenant de police, en 
1667, époque où cette fonction fut créée. » 

Les règlements royaux subsistèrent jusqu'à la fin de la 
monarchie absolue. Ce fut seulement Napoléon qui parvint 
à supprimer les tueries particulières et à en débarrasser les 
villes. Il créa des abattoirs publics; dès que les bouchers 
furent forcés d'y conduire leurs animaux, il s'établit entre 
eux deux spécialités bien marquées : le commerce de gros 
et le commerce de détail. Le premier consistant en l'achat 
sur pied, le transport à l'abattoir et le travail de l'échau-
doir ; le second, qui se contente de débiter au consommateur 
les quartiers de viande qu'il achète tout préparés. 

Pour faciliter le commerce de gros, on créa, au xix e siècle, 
des marchés aux bestiaux, notamment pour la région pari­
sienne à Sceaux, Pontoise et Passy. On créa également 
une caisse dans laquelle les bouchers prenaient les fonds 
nécessaires pour leurs acquisitions moyennant une remise 
de cinq pour cent, et sous la condition de rembourser l'em­
prunt dans la quinzaine. On consacrait ainsi un des plus 
anciens privilèges des bouchers que leurs créanciers ne 
pouvaient arrêter la veille ni le jour des marchés, pas plus 
qu'ils ne pouvaient saisir la viande à l'étal. Conditions 
indispensables pour que la ville ne se trouvât pas tout à 
coup privée de vivres. 

« Le nombre des étaux fut fixé à quatre cents pour Paris 
sous Napoléon, et ils étaient accessibles à qui offrait des 
garanties suffisantes. Aussi, leur prix s'éleva-t-il jusqu'à 
deux ou trois cent mille francs, et chacun se demandait 
s'il achèterait pour son fils une étude de notaire ou un 
étal de boucher. C'est au temps où ces messieurs jouissaient 
d'une haute considération; où, le jeudi, ils fendaient le 
pavé sur la route de Poissy et joutaient comme au cirque 
de Rome à qui franchirait le premier le but ; où, daignant à 
peine compter la recette de leur étal, qu'ils laissaient faire 







Intérieur d'une boucherie. On voit au fond la chambre frigorifique 

aux blanches mains de quelque fraîche dame de compagnie, 
ils passaient la soirée, revêtus de l'habit marron et des gants 
glacés, dans les salons les plus confortables. C'est au temps 
où les fêtes du Bœuf-Gras se célébraient avec tant de 
pompe, de munificence et d'éclat. Le Gouvernement, ébloui 
par ce luxe, jugea à propos de porter le nombre des étaux 
à 600; il en résulta un tel malaise et une si grande quan­
tité de faillites, qu'on le réduisit à 500. » 

C'est au cours du xix e siècle que le commerce de boucher 
devint libre, mais il y eut une période de transition pendant 
laquelle il fallait pour s'établir consigner un cautionnement 
de 3 000 francs, justifier de son apprentissage et de ses 
connaissances pour le débit ; produire un certificat de bonne 
vie et mœurs, et s'engager à ne pas quitter le commerce 
sans en avoir fait sa déclaration à la Préfecture trois mois 
à l'avance. Vers le milieu du siècle dernier, Paris ne comptait 
guère plus de 500 boucheries de détail ; des règlements de 
police spécifiaient les détails relatifs à la tenue des étaux. 
Ils devaient être dallés, bien situés, bien aérés. Nul boucher 
ne pouvait s'établir sans que le commissaire de police de son 
quartier n'ait visité le local et donné son approbation ; une 
amende punissait tout propriétaire d'étal qui exposait de la 
viande en dehors de sa boutique. Enfin, tout étal qui, pen­
dant trois jours consécutifs, cessait d'être garni de viande, 
était fermé pendant six mois. 

Depuis 1863, ce commerce est devenu libre et le nombre 
des étaux a considérablement augmenté. Des règlements de 
police le régissent encore ; mais la corporation des bouchers 
n'a plus ces prérogatives qui firent sa puissance sous l'an­
cien régime. 

Actuel lement, le travail des bouchers détail lants 
ne comporte presque jamais l'abatage des animaux 

q u i s e f a i t d a n s l e s a b a t ­
t o i r s , s a u f d a n s q u e l q u e s 
c a m p a g n e s o ù l e b o u ­
c h e r p r a t i q u e e n c o r e l u i -
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s u r f a c e d e t r a v a i l e n b o i s « d e b o u t » , u n d o s s i e r a v e c 
r a i n u r e s p o u r l e s o u t i l s e t d e v a s t e s t i r o i r s . L e s o u t i l s 
s o n t d e s c o u p e r e t s , d e s s c i e s e t d e s c o u t e a u x d e t a i l l e s 
d i f f é r e n t e s ; c e s d e r n i e r s s e r a n g e n t p a r f o i s d a n s u n 
é t u i d e b o i s q u e l ' o n a p p e l l e l a boutique. C e t o u t i l l a g e 
s e r e t r o u v e d u r e s t e s o u v e n t d a n s l e s c u i s i n e s d e s 
g r a n d e s m a i s o n s o ù l ' o n a c h è t e e n g r o s , o u a u x 
a b a t t o i r s , s o i t d e s a n i m a u x e n t i e r s , s o i t d e t r è s g r o s s e s 
p i è c e s q u e l e s c u i s i n i e r s d é c o u p e n t e t p r é p a r e n t e u x -
m ê m e s . 

L e s b o u c h e r i e s s o n t e n c o r e p o u r v u e s d e b a l a n c e s 
d ' u n e p r o p r e t é m é t i c u l e u s e , d e t a b l e s d e m a r b r e e t 
d e p l a t s d e f a ï e n c e p o u r p r é s e n t e r l a v i a n d e a u x 
a c h e t e u r s . L e s r è g l e s d e l ' h y g i è n e m o d e r n e é t a n t d e 
m e t t r e t o u t e s l e s d e n r é e s a l i m e n t a i r e s à l ' a b r i d e l a 
p o u s s i è r e , b e a u c o u p d e b o u c h e r i e s s o n t p o u r v u e s d e 
v i t r i n e s f e r m é e s p a r d e s g l a c e s e t m ê m e r a f r a î c h i e s . 

L e s q u a r t i e r s d e v i a n d e n o n d é b i t é s s o n t s u s p e n d u s 
à d e s t r i n g l e s d e f e r à d e n t s d e l o u p e t e n f e r m é s d a n s 
u n e c h a m b r e f r i g o r i f i q u e , o u t o u t a u m o i n s u n e 
g r a n d e a r m o i r e f r i g o r i f i q u e . 

L e s m u r s e t l e s o l s o n t c a r r e l é s e t t o u j o u r s s o i g n e u ­
s e m e n t l a v é s . 

L e s e m p l o y é s s o n t v ê t u s d e v ê t e m e n t s c l a i r s e t d e 
t a b l i e r s b l a n c s . O n d i s t i n g u e , d a n s c e p e r s o n n e l , l e s 
g a r ç o n s d ' a b a t t o i r e t l e s é t a l i e r s ; m a i s i l e s t d e s 
g a r ç o n s , d i t s à d o u b l e m a i n , q u i s o n t a p t e s a u x d e u x 

Scie, couteaux et couperet de boucher. {Document André.) Etal de boucher. {Document Dehillcrin.) 



B i l l o t d e b o u c h e r i e . 

s e r v i c e s . L a v e n t e a u m a g a s i n e s t g é n é r a l e m e n t d i r i g é e 
p a r l e p a t r o n o u p a r u n c h e f d ' é t a l q u i d o i t ê t r e 
s u r t o u t u n e x c e l l e n t s p é c i a l i s t e d a n s l e m é t i e r 
q u i c o n s i s t e à d é c o u p e r , p r é ­
p a r e r e t p r é s e n t e r l e s m o r c e a u x . 

BOUCHON. — Le m o t bou­
chon d é s i g n e t o u t o b j e t , m o r ­
c e a u d e l i è g e , d e v e r r e , d e c a o u ­
t c h o u c , o u d e t o u t e a u t r e m a ­
t i è r e , f a i t g é n é r a l e m e n t d e 
f o r m e r o n d e , s e r v a n t à b o u c h e r 
l e s b o u t e i l l e s , f l a c o n s e t a u t r e s 
r é c i p i e n t s , e n v e r r e , e n p o r c e ­
l a i n e , e n m é t a l o u e n b o i s . 

T r è s g r a n d e e s t l ' i m p o r t a n c e 
d u c h o i x q u e l ' o n d o i t f a i r e d e s 
b o u c h o n s d e l i è g e e m p l o y é s 
p o u r b o u c h e r l e s b o u t e i l l e s d e 
v i n , c a r i l s p e u v e n t a l t é r e r l e 
g o û t d e c e d e r n i e r . 

O n p e u t d i s t i n g u e r d e u x f a u x 
g o û t s : c e l u i d u b o u c h o n p r o ­
p r e m e n t d i t e t c e l u i d e m o i s i . 
C e d é f a u t d u l i è g e , s o u v e n t I m ­
p o s s i b l e à d i s c e r n e r a v a n t l a p r é ­
p a r a t i o n , r é s i s t e a u x t r a i t e m e n t s l e s p l u s é n e r g i q u e s . 
C e p e n d a n t , d a n s l e s p a y s p r o d u c t e u r s , l e s p l a q u e s d e 
l i è g e s e c o u p a n t e n p e t i t s c u b e s d e p u i s q u e l q u e s 
a n n é e s , l e g o û t d e b o u c h o n d e v i e n t d e p l u s e n p l u s 
r a r e , p a r c e q u e l ' e x a m e n o l f a c t i f d e s p e t i t s m o r c e a u x 
d e l i è g e p e r m e t d e r e c o n n a î t r e f a c i l e m e n t , e t d ' é l i ­
m i n e r , c e u x q u i s o n t i m p r o p r e s à l ' u s a g e . S o u s l a 
f o r m e d e c u b e s s é p a r é s , l e l i è g e p e u t s e t r a n s p o r t e r 
d a n s d e b i e n m e i l l e u r e s c o n d i t i o n s d ' a é r a t i o n q u ' e n 
p l a q u e s o u e n g r a n d e s b a n d e s d ' é c o r c e . I l e s t a u s s i d e 
f a i t q u ' a u t r e f o i s l e l i è g e , v o y a g e a n t à f o n d d e c a l e 
d a n s u n a i r h u m i d e e t v i c i é , a r r i v a i t s o u v e n t d é t é r i o r é 
a u f a b r i c a n t d e b o u c h o n s . A u j o u r d ' h u i , l e s c o n d i ­
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L e s b o u c h o n s d o i v e n t ê t r e d ' u n l i è g e f i n , s o u p l e a u 
t o u c h e r , e t n ' a y a n t a u c u n e t a r e . 

A v a n t d ' e m p l o y e r l e s b o u c h o n s , o n d o i t l e s p r é p a r e r 
d e l a f a ç o n s u i v a n t e : 

L e s t r i e r a v e c s o i n a f i n d e s u p p r i m e r c e u x q u i 
s e r a i e n t d é f e c t u e u x . 

L e s m e t t r e d a n s u n b a q u e t e t l e s c o u v r i r d ' e a u 
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m e n t d e r e n d r e l e s b o u c h o n s p l u s f l e x i b l e s , m a i s 
a u s s i d e l e s d é b a r r a s s e r d e t o u t e s l e s i m p u r e t é s q u ' i l s 
p o u r r a i e n t c o n t e n i r . 

L e s é g o u t t e r . L e s m e t t r e s u r u n t a m i s o u s u r u n e 
c l a i e , e t l e s y l a i s s e r p e n d a n t u n e h e u r e a f i n q u ' i l s 
s è c h e n t b i e n . 

L e s f a i r e t r e m p e r p e n d a n t 2 5 m i n u t e s s o i t d a n s d e 
l ' a l c o o l b o n g o û t , o u d u c o g n a c , o u t o u t e a u t r e e a u -
d e - v i e , s o i t d a n s d u v i n d e m ê m e n a t u r e q u e c e l u i 
d e v a n t ê t r e m i s e n b o u t e i l l e s . 

D ' u n e f a ç o n g é n é r a l e , o n d o i t é v i t e r , s u r t o u t l o r s ­
q u ' o n a à b o u c h e r d e s b o u t e i l l e s c o n t e n a n t d u v i n d e 
q u a l i t é , d ' e m p l o y e r d e s v i e u x b o u c h o n s . 

O n n e p e u t s e s e r v i r d e c e s b o u c h o n s , e t s e u l e m e n t 
a p r è s l e s a v o i r n e t t o y é s e t é b o u i l l a n t é s a i n s i q u ' i l e s t 
d i t c i - d e s s u s , q u e l o r s q u ' o n a à b o u c h e r d e s b o u t e i l l e s 
d e v a n t ê t r e c o n s o m m é e s i m m é d i a t e m e n t . 

BOUDIN. — C e m o t s ' a p p l i q u e à u n e p r é p a r a t i o n 
d e c h a r c u t e r i e , a y a n t p o u r é l é m e n t p r i n c i p a l l e s a n g 
d e p o r c , e n f e r m é e d a n s d u b o y a u . 

D ' a p r è s c e r t a i n s h i s t o r i e n s , l e b o u d i n , t e l q u e n o u s l e 
c o n n a i s s o n s a u j o u r d ' h u i , e s t u n d e s r a r e s a p p r ê t s d e l a 
c u i s i n e a s s y r i e n n e q u i s o i e n t v e n u s j u s q u ' à n o u s s e m b l a b l e , 
a p e u d e c h o s e p r è s , à c e l u i q u e f a i s a i e n t l e s c h a r c u t i e r s 
d e T y r q u i , d i t - o n , e x c e l l a i e n t d a n s c e g e n r e d e p r é p a r a ­
t i o n . 

T o u t e f o i s , d i s o n s - l e , l a f a b r i c a t i o n d e c e t t e p i è c e d e c h a r ­
c u t e r i e s ' e s t g r a n d e m e n t p e r f e c t i o n n é e a u c o u r s d e s s i è c l e s 
e t , a c t u e l l e m e n t , b i e n q u e d e n o m b r e u s e s p e r s o n n e s a s s u ­
r e n t q u e l e s a p p r ê t s c u l i n a i r e s m o d e r n e s s o i e n t l o i n d e 
v a l o i r c e u x d ' a u t r e f o i s , o n f a i t d e s b o u d i n s q u i , c e r t a i n e ­
m e n t , s o n t b i e n s u p é r i e u r s à c e u x d o n t s e r é g a l a i e n t n o s 
p è r e s . 

L e b o u d i n e s t l e m e t s t r a d i t i o n n e l d u r é v e i l l o n d e N o ë l . 

A c e r e p a s r i t u e l , o n c o n s o m m e d e s q u a n t i t é s p r o d i g i e u s e s 
d e b o u d i n s , n o i r s o u b l a n c s . T o u t e f o i s , c e b o u d i n n ' i n t e r v i e n t 
e n c e t t e c i r c o n s t a n c e q u ' à t i t r e d e m e t s s y m b o l i q u e , e t , e n 
g é n é r a l , l e r e p a s d e N o ë l c o m p o r t e d ' a u t r e s p l a t s t r a d i t i o n ­
n e l s , t e l s l a d i n d e t r u f f é e , l ' o i e f a r c i e a u x m a r r o n s , e t , n e 
l ' o u b l i o n s p a s , l e f o i e g r a s t r u f f é , p r é p a r é e n t e r r i n e , e n 
g e l é e , o u e n c r o û t e . I l e s t e n f i n u n a u t r e p l a t c a r a c t é r i s t i q u e 
d e c e r e p a s n o c t u r n e , c ' e s t l e p l u m - p u d d i n g q u i , l u i , n o u s 
v i e n t d e l a c u i s i n e a n g l o - s a x o n n e , b i e n q u e c e r t a i n s a u t e u r s 
p r é t e n d e n t , e t i l s o n t r a i s o n , c r o y o n s - n o u s , q u e c e t e n t r e ­
m e t s é t a i t c o n n u d e s G r e c s . 

P o u r p r é p a r e r l e s d i f f é r e n t s b o u d i n s , b l a n c s e t n o i r s , n o u s 
d o n n o n s u n g r a n d n o m b r e d e r e c e t t e s q u e l ' o n t r o u v e r a a u 
m o t PORC D o n n o n s , e n p l u s d e c e s r e c e t t e s , c e l l e d ' A c h i l l e 
O z a n n e , c u i s i n i e r e t é g a l e m e n t p o è t e : ( 

« P r é p a r e z d e s o i g n o n s , h a c h é s m e n u s , m e n u s . 
Q u ' a v e c a u t a n t d e l a r d s u r u n f e u d o u x l ' o n p a s s e , 
L e s t o u r n a n t t a n t , q u ' i l s s o i e n t d ' u n b e a u b l o n d d e v e n u s , 
E t q u e l e u r d o u x a r ô m e e n v a h i s s e l ' e s p a c e . . . 
M ê l e z l e t o u t a u s a n g , p u i s , b i e n a s s a i s o n n e z , 
D e s e l , p o i v r e e t m u s c a d e , a i n s i q u e d e s é p i c e s ; 
U n v e r r e d e C o g n a c ; a p r è s : v o u s e n t o n n e z 
D a n s l e s b o y a u x d e p o r c , d o n t l ' u n d e s o r i f i c e s 
E s t d ' a v a n c e f e r m é , e t d è s q u ' i l s s o n t r e m p l i s , 
F i c e l e z l ' a u t r e b o u t , e t d a n s l ' e a u f r é m i s s a n t e 
P l o n g e z t o u s l e s b o u d i n s ! C e s t r a v a u x a c c o m p l i s , 
E g o u t t e z - l e s a p r è s v i n g t m i n u t e s d ' a t t e n t e . » 

L e b o u d i n t y p e , c e l u i q u i e s t l e p l u s r é p u t é e n 
F r a n c e , e s t c e l u i q u e l ' o n f a i t à N a n c y . M a i s o n p r é ­
p a r e d a n s b i e n d ' a u t r e s r é g i o n s d e n o t r e p a y s d e s 
b o u d i n s , q u i , b i e n q u e n ' a y a n t p a s l a m ê m e c é l é b r i t é 
q u e c e l u i d e L o r r a i n e , s o n t e x t r ê m e m e n t s a v o u r e u x 
e t m é r i t e r a i e n t d ' ê t r e p l u s c o n n u s . 

O n f a i t a u s s i d u b o u d i n a v e c l e s a n g d ' a u t r e s a n i ­
m a u x q u e c e l u i d e p o r c . M a i s l e f a i t d ' a j o u t e r à c e 
s a n g d e p o r c , o u m ê m e d e l u i s u b s t i t u e r c o m p l è t e m e n t 
d u s a n g d e b œ u f , d e v e a u , d e m o u t o n , c e q u i p r o d u i t 
d e s b o u d i n s t o u t à f a i t m é d i o c r e s , c o n s t i t u e u n e f a l s i ­
fication. 

O n p e u t p r é p a r e r d e s b o u d i n s a v e c l e s a n g d e s 
v o l a i l l e s , d e s l a p i n s e t c e l u i d e d i v e r s a n i m a u x s a u ­
v a g e s , t e l s q u e d a i m , ce r f , s a n g l i e r . 

M a i s o n n e p e u t f a i r e c e s s o r t e s d e b o u d i n s q u e 
l o r s q u e l ' o n p e u t s e p r o c u r e r l e s a n g d e c e s a n i m a u x , 
e t q u e , p a r c o n s é q u e n t , o n a p u l e s s a i g n e r a i n s i 
q u e c e l a s e f a i t p o u r l e p o r c d o m e s t i q u e . 

O n d o n n e a u s s i l e n o m d e b o u d i n à c e r t a i n e s p r é ­
p a r a t i o n s q u e l ' o n f a i t a v e c d e l a c h a i r d e v o l a i l l e 
o u d e g i b i e r s d i v e r s , a p p r ê t s q u i n e s o n t a u t r e c h o s e 
q u e d e s q u e n e l l e s e t d o n t n o u s d o n n o n s c i - d e s s o u s 
u n e r e c e t t e t y p e , c e l l e d e s b o u d i n s d e v o l a i l l e à l a 
R i c h e l i e u . 

O n f a i t , e n F r a n c e , u n g r a n d n o m b r e d e v a r i é t é s 
d e b o u d i n s , n o i r s o u b l a n c s . C h a q u e r é g i o n d e n o t r e 
p a y s f a i t u n b o u d i n s p é c i a l . P a r m i l e s p l u s r é p u t é s , 
i l f a u t c i t e r , e n p l u s d e c e u x q u i s e f o n t d a n s l e s 
v i l l a g e s d e c e r t a i n e s p r o v i n c e s , l e s b o u d i n s d e N a n c y , 
d e M e t z , d e S t r a s b o u r g , d e L y o n ( v i l l e q u i , t o u j o u r s , 
a é t é r é p u t é e p o u r l ' e x c e l l e n c e d e s a c h a r c u t e r i e ) , d e 
D i j o n , d e R o u e n , d e P a u , d ' A l b i , d e T o u l o u s e , c e u x 
d ' A u v e r g n e , d u L i m o u s i n , d u R o u s s i l l o n , d u B e r r y , d e 
B r e t a g n e , d e s F l a n d r e s , s a n s o u b l i e r t o u t e f o i s l e 
b o u d i n q u i e s t f a b r i q u é à P a r i s . 

Boudins de volaille à la Richelieu. — F o n c e r a v e c 
d e l a f a r c e f i n e d e v o l a i l l e à l a c r è m e , d e s p e t i t s 
m o u l e s o v a l e s o u r e c t a n g u l a i r e s , q u e l ' o n a u r a b i e n 
b e u r r é s . R e m p l i r c e s m o u l e s a v e c u n s a l p i c o n d e b l a n c 
d e v o l a i l l e , t r u f f e s e t c h a m p i g n o n s , l i é d e s a u c e a l l e ­
m a n d e t r è s s e r r é e . R e c o u v r i r c e s a l p i c o n d ' u n e c o u c h e 
d e f a r c e d e v o l a i l l e q u e l ' o n l i s s e r a b i e n à l ' a i d e d ' u n e 
l a m e d e c o u t e a u t r e m p é e d a n s l ' e a u f r o i d e . 

F a i r e p o c h e r c e s q u e n e l l e s ( c a r c e s b o u d i n s n e s o n t 
a u t r e c h o s e q u e d e s q u e n e l l e s f o u r r é e s ) a u f o u r , p l a ­
c é e s d a n s u n e p l a q u e c o n t e n a n t d e l ' e a u c h a u d e . L e s 
d é m o u l e r , l e s é p o n g e r ; l e s p a n e r à l ' œ u f e t à l a m i e 
d e p a i n , e t l e s f a i r e c o l o r e r a u b e u r r e c l a r i f i é . 

D r e s s e r l e s b o u d i n s e n t u r b a n , s u r p l a t r o n d , r e c o u ­
v e r t d ' u n e s e r v i e t t e , e n l e s s e r r a n t b i e n l e s u n s c o n t r e 
l e s a u t r e s . G a r n i r l e m i l i e u d u p l a t a v e c d u p e r s i l 
f r i t . S e r v i r a v e c , à p a r t , u n e s a u c e P é r i g u e u x , o u u n e 
s a u c e s u p r ê m e a d d i t i o n n é e d e t r u f f e s e n d é s . 

O n p e u t e n c o r e p r é p a r e r l e s b o u d i n s d e v o l a i l l e 
d e l a f a ç o n s u i v a n t e : 



R o u l e r l a f a r c e d e v o l a i l l e , q u i d o i t ê t r e t e n u e a s s e z 
c o n s i s t a n t e , e n f o r m e d e p e t i t s c y l i n d r e s . F a i r e p o c h e r . 
O u v r i r c e s g r o s s e s q u e n e l l e s s u r u n c ô t é ; l e s g a r n i r 
a v e c l e s a l p i c o n i n d i q u é . L e s r e f e r m e r . L e s p a n e r 
à l ' a n g l a i s e . L e s f a i r e f r i r e a u b e u r r e c l a r i f i é . 

Boudins de gibiers divers (fourrés). — S e p r é ­
p a r e n t a v e c f a r c e d e g i b i e r s d i v e r s e t s a l p i c o n e n 
r a p p o r t , c o m m e l e s Boudins de volaille à la Richelieu. 

B O U D I N I È R E . — U s t e n s i l e d e c h a r c u t e r i e f a i t e n 
f o r m e d ' e n t o n n o i r , s e r v a n t à f a i r e l e s b o u d i n s . 

B O U D Y . — P o m m e s d ' u n e t r è s b e l l e a p p a r e n c e , 
m a i s d ' u n g o û t a s s e z m é d i o c r e . O n l ' u t i l i s e s u r t o u t , 
à c a u s e d e s a b e a u t é , p o u r g a r n i r l e s c o r b e i l l e s d e 
f r u i t s . O n p e u t a u s s i l a f a i r e c u i r e . 

B O U F F O I R . — S o u f f l e t u t i l i s é p a r l e s b o u c h e r s 
p o u r i n s u f f l e r d e l ' a i r s o u s l a p e a u e t d a n s l e s t i s s u s 
c e l l u l a i r e s d e s a n i m a u x d e b o u c h e r i e . 

BOUGRAS ( C u i s i n e p é r i g o u r d i n e ) . — S o u p e p r é ­
p a r é e a v e c c h o u x , p o i r e a u x , o i g n o n s , p o m m e s d e t e r r e 
e t m o u i l l é e a v e c l ' e a u d e c u i s s o n d e s b o u d i n s . 

C e t t e s o u p e , t r è s a p p r é c i é e e n P é r i g o r d , s e f a i t s u r ­
t o u t à l ' é p o q u e d u c a r n a v a l , l o r s q u ' o n t u e l e s p o r c s e t 
q u e l ' o n c o n f e c t i o n n e l e s d é l i c i e u x b o u d i n s d u P é r i ­
g o r d . E n v o i c i l a r e c e t t e : F a i r e b o u i l l i r l ' e a u a y a n t 
s e r v i à p o c h e r l e s b o u d i n s ; m e t t r e d a n s c e t t e e a u 
( p o u r 2 l i t r e s 1 / 2 ) l e c œ u r d ' u n c h o u v e r t f r i s é d é ­
t a i l l é e n m o r c e a u x e t b l a n c h i , d e s c a r o t t e s , d e s n a v e t s , 
d e s p o i r e a u x , d u c é l e r i e t d e s o i g n o n s e n q u a r t i e r s . 
C u i r e à p e t i t e é b u l l i t i o n p e n d a n t 4 0 m i n u t e s . A j o u t e r 
4 0 0 g r a m m e s d e p o m m e s d e t e r r e c o u p é e s e n r o n ­
d e l l e s é p a i s s e s , e t a c h e v e r d e c u i r e p e n d a n t 3 5 m i ­
n u t e s . 

1 5 m i n u t e s a v a n t d e s e r v i r , é g o u t t e r q u e l q u e s - u n s 
d e s l é g u m e s d e l a g a r n i t u r e ; l e s d é t a i l l e r e n t r a n c h e s , 
l e s r i s s o l e r à l a g r a i s s e ; l e s s a u p o u d r e r d e f a r i n e ; l e s 
m o u i l l e r d e q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e b o u i l l o n e t l e s 
a j o u t e r à l a s o u p e ( c ' e s t c e q u ' e n P é r i g o r d o n a p p e l l e 
l a fricassée, e t q u e l ' o n a j o u t e à l a p l u p a r t d e s s o u p e s ) . 
V e r s e r l e p o t a g e b o u i l l a n t d a n s l a s o u p i è r e s u r d e s 
t r a n c h e s m i n c e s d e p a i n d e m é n a g e . 

B O U I L L A B A I S S E . — L a p l u p a r t d e s d i c t i o n n a i r e s 
d o n n e n t d e l a b o u i l l a b a i s s e c e t t e d é f i n i t i o n ; M e t s 
p r o v e n ç a l c o m p o s é d e p o i s s o n s c u i t s d a n s d e l ' e a u , o u 
d u v i n b l a n c , r e l e v é d ' a i l , d e p e r s i l , d e s a f r a n , d e 
p o i v r e , d e l a u r i e r , e t c . D a n s c e t « e t c . » , l e s r é d a c t e u r s 
e n t e n d e n t s a n s d o u t e l e s a u t r e s é l é m e n t s e s s e n t i e l s 
d e c e t t e p r é p a r a t i o n , t e l s , p a r e x e m p l e , q u e l ' h u i l e 
e t l a t o m a t e , s a n s l e s q u e l l e s i l n ' y a u r a i t p a s d e b o u i l ­
l a b a i s s e . 

T o u t l e long de la côte m é d i t e r r a n é e n n e , du C a p Cerbère 
j u s q u ' à M e n t o n , o n p r é p a r e u n g r a n d n o m b r e d e boui l la ­
baisses , que lque peu di f férentes les u n e s des a u t r e s , m a i s , 
pour les a m a t e u r s de ce t t e soupe de po i s sons , i l n ' e s t 
q u ' u n e bou i l l aba i s se a u t h e n t i q u e , vé r id ique , celle qu ' on 
con fec t i onne d a n s l a rég ion m é d i t e r r a n é e n n e a l l a n t de 
Marse i l l e à Tou lon . T o u t e s les a u t r e s boui l laba isses , s i 
succu len t e s so ien t -e l l es (et celles qu ' on p r é p a r e à Nice, à 
M e n t o n e t e n t a n t d ' a u t r e s l ieux son t exqu i se s ) , n ' e x i s t e n t 
p a s p o u r les a m a t e u r s de ce t t e soupe s a f r a n é e . 

Ces a m a t e u r s d o n n e n t d ' a i l l eu r s à ce t t e p r é p a r a t i o n u n e 
o r ig ine d iv ine , pu i squ ' i l s en a t t r i b u e n t l ' i n v e n t i o n à Vénus . 
I l s d i s e n t que l a déesse des a m o u r s i m a g i n a un j o u r 
de f a i r e c e t t e soupe p o u r en r éga l e r son époux Vulca in 
e t s u r t o u t p o u r lui p r o c u r e r un sommei l o p p o r t u n , sommei l 
que Vénus vou la i t m e t t r e à profit . Car , a n c i e n n e m e n t , i l 
é t a i t é t ab l i que l a soupe de poissons au s a f r a n é t a i t sopo­
rifique, op in ion qui est c o n t r o u v é e a u j o u r d ' h u i . 

N o m b r e u x son t les é c r i v a i n s qui o n t c h a n t é l a boui l la ­
ba i sse , en p rose e t en vers . Méry lui a c o n s a c r é un poème 
où, e n t r e a u t r e s choses , i l n o u s di t quels son t les poissons 
qui do iven t e n t r e r d a n s l a bou i l l aba i sse . I l es t v r a i que, 
d a n s ce t t e n o m e n c l a t u r e des f ru i t s de m e r ind i spensab le s 
p o u r c o n f e c t i o n n e r ce t t e soupe, i l oubl ie de m e n t i o n n e r la 
l a n g o u s t e , l e m e r l a n , e t d ive r s a u t r e s su je t s m a r i n s qui , 
o b l i g a t o i r e m e n t , do iven t e n t r e r d a n s ce t t e p r é p a r a t i o n . 

Méry n o u s d i t que l ' i n v e n t i o n de ce t t e soupe m a r i n e est 
due , n o n p a s à Vénus , m a i s à u n e c e r t a i n e abbesse d 'un 
couven t m a r s e i l l a i s . I l d i t : 

P o u r l e v e n d r e d i m a i g r e , un jour , c e r t a i n e abbesse 
D ' u n couven t m a r s e i l l a i s c r éa l a bou i l l aba i sse . 

Ceci p a r a î t i nadmiss ib le , p u i s q u ' o n t r o u v e t r a c e de d i ­
ve r ses soupes de po i s sons chez les G r e c s a n c i e n s , soupes 

q u i p o u r r a i e n t b i e n ê t r e c o n s i d é r é e s c o m m e d e s s o r t e s d e 
b o u i l l a b a i s s e s . 

M a i s M é r y , q u i n e s ' i n q u i è t e p a s d e t e l s d é t a i l s , v a n o u s 
d i r e c e q u e d o i t ê t r e u n e v r a i e b o u i l l a b a i s s e e t a v e c q u e l s 
p o i s s o n s i l f a u t l a f a i r e : 

E c o u t e z b i e n c e c i , v i e u x c u i s i n i e r s n o v i c e s . 
Q u i f a i t e s d e s h o m a r d s a v e c d e s é c r e v i s s e s , 
E t q u i c r o y e z q u ' o n p e u t , c h e z P o t e l o u C h a b o t , 
T r a d u i r e m o n p l a t g r e c e n t r a n c h e s d e t u r b o t . 
L ' h e u r e e s t e n f i n v e n u e o ù n o t r e c a p i t a l e 
P e u t j o i n d r e à s e s b a n q u e t s l a t a b l e o r i e n t a l e , 
E t d o n n e r a u x g o u r m a n d s , c h e z l e r e s t a u r a t e u r . 
U n r a g o û t m a r s e i l l a i s e t n o n u n p l a t m e n t e u r . 

A c e p l a t p h o c é e n , a c c o m p l i s a n s d é f a u t , 
I n d i s p e n s a b l e m e n t , m ê m e a v a n t t o u t , i l f a u t 
L a r a s c a s s e , p o i s s o n , c e r t e s , d e s p l u s v u l g a i r e s . 
I s o l é s u r u n g r i l , o n n e l ' e s t i m e g u è r e , 
M a i s d a n s l a b o u i l l a b a i s s e a u s s i t ô t i l r é p a n d 
D e m e r v e i l l e u x p a r f u m s d ' o ù l e s u c c è s d é p e n d . 
L a r a s c a s s e , n o u r r i e a u x c r e v a s s e s d e s s y r t e s . 
D a n s l e s g o l f e s c o u v e r t s d e l a u r i e r s e t d e m y r t e s . 
O u d e v a n t u n r o c h e r g a r n i d e f l e u r s d e t h y m . 

P u i s l e s p o i s s o n s n o u r r i s a s s e z l o i n d e l a r a d e . 
D a n s l e c r e u x d e s r é c i f s : l e b e a u r o u g e t , l ' o r a d e . 
L e p a g e l d é l i c a t , l e s a i n t - p i e r r e o d o r a n t , 
G i b i e r d e m e r s u i v i p a r l e l o u p d é v o r a n t , 
E n f i n , l a g a l i n e t t e , a v e c s e s y e u x d e b o g u e s , 
E t d ' a u t r e s , o u b l i é s p a r l e s i c h t h y o l o g u e s , 
F i n s p o i s s o n s q u e N e p t u n e , a u x f e u x d ' u n c i e l a r d e n t , 
C h o i s i t à l a f o u r c h e t t e e t j a m a i s a u t r i d e n t . 

T r è s v a r i é s , a v o n s - n o u s d i t , s o n t l e s g e n r e s d e 
b o u i l l a b a i s s e s q u e l ' o n p r é p a r e s u r t o u t e l a c ô t e m é d i ­
t e r r a n é e n n e . D a n s q u e l q u e s r é g i o n s , n o t a m m e n t à 
P e r p i g n a n , l a b o u i l l a b a i s s e s e f a i t a v e c , c o m m e g a r ­
n i t u r e , d e s p o m m e s d e t e r r e e t s o u v e n t s a n s l a c o n d i -
m e n t a t l o n d u s a f r a n , c e q u i r a p p r o c h e u n p e u c e t t e 
s o u p e d e l a c h a u d r é e , o u d e l a c o t r i a d e . A S é t e , o n 
f a i t u n e s o u p e d e p o i s s o n s , c o n d i m e n t é e à l ' a i l , q u i 
a q u e l q u e a n a l o g i e a v e c l e waterzôi f l a m a n d . O n p r é ­
p a r e e n f i n , d a n s d i f f é r e n t s e n d r o i t s , d e s b o u r r i d e s . q u i 
s o n t , e n s o m m e , d e s s o r t e s d e b o u i l l a b a i s s e s o u , p o u r 
m i e u x d i r e , d e s c o t r i a d e s , a n a l o g u e s à c e l l e d e s p ê ­
c h e u r s b r e t o n s . 

É L É M E N T S D E L A B O U I L L A B A I S S E . — L a b o u i l ­
l a b a i s s e p r o v e n ç a l e , o u , p o u r m i e u x d i r e , m a r s e i l l a i s e , 
c a r c ' e s t a i n s i q u ' o n l a q u a l i f i e l e p l u s s o u v e n t , d o i t 
s e p r é p a r e r a v e c l e s p o i s s o n s s u i v a n t s : r a s c a s s e , c h a ­
p o n , s a i n t - p i e r r e , c o n g r e , b a u d r o i e , r o u g e t , r o u q u i e r , 
m e r l a n , l o u p ; l a n g o u s t e , c r a b e s e t a u t r e s c r u s t a c é s 
m a r i n s . T o u s c e s p o i s s o n s , q u i , l e s u n s , s o n t d e c h a i r 
f e r m e , l e s a u t r e s d e c h a i r t e n d r e , e t t o u s l e s c r u s t a c é s 
d o i v e n t ê t r e d é t a i l l é s e n m o r c e a u x d ' é g a l e g r o s s e u r . 
A t o u s c e s é l é m e n t s , q u i s o n t e s s e n t i e l l e m e n t d e s 
p o i s s o n s d e M é d i t e r r a n é e , o n n e d o i t p a s a j o u t e r d e s 
m o u l e s o u a u t r e s c o q u i l l a g e s , a i n s i q u ' o n l e f a i t c o m ­
m u n é m e n t d a n s m a i n t s r e s t a u r a n t s p a r i s i e n s . 

D e c e s p o i s s o n s e t c r u s t a c é s , i l f a u t , p o u r f a i r e 
u n e b o u i l l a b a i s s e s u f f i s a n t e p o u r 8 à 1 0 p e r s o n n e s , 
e n v i r o n 3 k i l o s ( p o i d s n e t ) . 

M O D E D E P R É P A R A T I O N . — M e t t r e d a n s u n e g r a n d e 
c a s s e r o l e à r e b o r d s é l e v é s 2 0 0 g r a m m e s d ' o i g n o n 
h a c h é , 3 g r o s s e s t o m a t e s p r e s s é e s e t c o n c a s s é e s , 
4 0 g r a m m e s d ' a i l é c r a s é , u n e b r a n c h e d e f e n o u i l e t 
3 b r a n c h e s d e p e r s i l c o n c a s s é s , u n b r i n d e t h y m , u n e 
f e u i l l e d e l a u r i e r e t u n m o r c e a u d ' é c o r c e d ' o r a n g e 
s è c h e . S u r c e s l é g u m e s e t a r o m a t e s , p l a c e r l e s c r u s ­
t a c é s d ' a b o r d , e t , s u r l e s c r u s t a c é s , l e s p o i s s o n s à 
c h a i r f e r m e . A r r o s e r d e 2 d é c i l i t r e s d ' h u i l e d ' o l i v e , 
a s s a i s o n n e r d e s e l e t p o i v r e f r a î c h e m e n t m o u l u . 
A j o u t e r u n e f o r t e p i n c é e d e s a f r a n e n p o u d r e e t 
m o u i l l e r a v e c d e l ' e a u e n q u a n t i t é s u f f i s a n t e p o u r 
q u e l e s p o i s s o n s e n s o i e n t b i e n c o u v e r t s . 

C u i r e à t r è s v i v e é b u l l i t i o n , l a c a s s e r o l e c o u v e r t e , 
p e n d a n t 7 à 8 m i n u t e s . A j o u t e r a l o r s l e s p o i s s o n s 
à c h a i r t e n d r e , t e l s q u e m e r l a n e t r o u g e t , e t a c h e v e r 
d e c u i r e , t o u j o u r s à v i v e é b u l l i t i o n . L a c u i s s o n t o t a l e 
d ' u n e b o u i l l a b a i s s e n e d e m a n d e p a s p l u s d e 1 4 
à 15 m i n u t e s . 

D r e s s e r l e s t r o n ç o n s d e p o i s s o n s e t l e s c r u s t a c é s s u r 
u n g r a n d p l a t r o n d c r e u x , e t , s u r u n a u t r e g r a n d p l a t 
c r e u x , g a r n i d e t r a n c h e s d e p a i n d e m é n a g e , v e r s e r l e 
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P o i s s o n s d i v e r s e t q u e l q u e s é l é m e n t s e n t r a n t d a n s l a b o u i l l a b a i s s e m a r s e i l l a i s e . (Phot. Larousse.) 

b o u i l l o n e n l e p a s s a n t . S a u p o u d r e r l a s o u p e e t l e 
p o i s s o n d e p e r s i l g r o s s i è r e m e n t h a c h é e t s e r v i r l e t o u t 
e n m ê m e t e m p s . 

Nota. — Q u e l q u e s a u t e u r s p r e s c r i v e n t d e p r é p a r e r l a 
b o u i l l a b a i s s e a v e c d e u x t i e r s d ' o i g n o n e t u n t i e r s d e 
p o i r e a u x h a c h é s . 

O n p e u t , a u l i e u d e m o u i l l e r l a b o u i l l a b a i s s e a v e c 
d e l ' e a u , l a m o u i l l e r a v e c u n b o u i l l o n d e p o i s s o n q u e 
l ' o n a u r a p r é p a r é d ' a u t r e p a r t a v e c l e s t ê t e s e t 
p a r u r e s d e s g r o s p o i s s o n s e m p l o y é s p o u r l a b o u i l l a ­
b a i s s e . 

L e p a i n d e l a b o u i l l a b a i s s e n e d o i t ê t r e n i g r i l l é , n i 
f r i t . A M a r s e i l l e , o n e m p l o i e u n p a i n s p é c i a l à c e t a p ­
p r ê t q u e l ' o n a p p e l l e marette. 

U n d e s p o i n t s e s s e n t i e l s p o u r o b t e n i r u n e b o n n e 
b o u i l l a b a i s s e e s t d e l a f a i r e c u i r e l e p l u s v i v e m e n t 
p o s s i b l e e t à g r a n d s b o u i l l o n s . O n o b t i e n t a i n s i u n e 
b o u i l l a b a i s s e d o n t l e b o u i l l o n e s t b i e n l i é . 

P o u r o b t e n i r c e t t e l i a i s o n d e l a b o u i l l a b a i s s e , c e r ­
t a i n s a u t e u r s i n d i q u e n t q u ' i l f a u t l u i a j o u t e r e n 
d e r n i e r l i e u u n e c u i l l e r é e o u d e u x d e b e u r r e . C e t t e 
a d d i t i o n d e b e u r r e d a n s u n m e t s p r o v e n ç a l n o u s 
s e m b l e t o u t à f a i t e n d e h o r s d u p r i n c i p e , e t n o u s 
c r o y o n s q u e , s a n s q u ' i l s o i t n é c e s s a i r e d e l u i a j o u t e r 
d u b e u r r e , l e b o u i l l o n d e l a b o u i l l a b a i s s e d o i t a v o i r 
l a c o n s i s t a n c e v o u l u e . D ' a i l l e u r s d a n s c e r t a i n e s m a i ­
s o n s p a r i s i e n n e s d o n t l a b o u i l l a b a i s s e e s t l a g r a n d e 
s p é c i a l i t é , o n a l a m a u v a i s e h a b i t u d e d e s e r v i r u n 
b o u i l l o n t r o p é p a i s . 

B o u i l l a b a i s s e à l a p a r i s i e n n e . — P a s s e r v i v e m e n t 
d a n s u n d é c i l i t r e e t d e m i d ' h u i l e , s a n s l e s l a i s s e r 
c o l o r e r , 150 g r a m m e s d ' o i g n o n e t 7 5 g r a m m e s d e 
b l a n c d e p o i r e a u h a c h é s . M o u i l l e r d e 6 d é c i l i t r e s d e 
v i n b l a n c e t d ' u n l i t r e d ' e a u . A j o u t e r à c e b o u i l l o n 
4 t o m a t e s p e l é e s , p r e s s é e s e t h a c h é e s , 4 g o u s s e s d ' a i l 
é c r a s é e s , u n e b r a n c h e d e t h y m , u n e f e u i l l e d e l a u r i e r . 
A s s a i s o n n e r d e s e l , p o i v r e e t d ' u n e f o r t e p i n c é e d e 
s a f r a n e n p o u d r e . M e t t r e d a n s c e b o u i l l o n l e s t ê t e s e t 
l e s p a r u r e s d e s p o i s s o n s e m p l o y é s d ' a u t r e p a r t . C u i r e 

LAR. GASTRON. 

à v i v e é b u l l i t i o n p e n d a n t 2 0 m i n u t e s . P a s s e r à l a p a s ­
s o i r e f i n e . 

M o u i l l e r a v e c c e b o u i l l o n l e s p o i s s o n s d e l a b o u i l ­
l a b a i s s e , q u i s o n t g r o n d i n s , r o u g e t s , m e r l a n s , c o n g r e , 
v i v e s , l a n g o u s t e s e t m o u l e s . T o u s c e s p o i s s o n s e t c r u s ­
t a c é s , d é t a i l l é s e n t r o n ç o n s r é g u l i e r s , s e r o n t r a n g é s 
b i e n à p l a t d a n s l e s a u t o i r ; l e s m o u l e s b i e n n e t t o y é e s 
s e r o n t p l a c é e s d e s s u s , e t l e t o u t s e r a a s s a i s o n n é d e se] 
e t d e p o i v r e , s a u p o u d r é d e p e r s i l h a c h é e t a r r o s é 
d ' h u i l e . 

C u i r e à v i v e é b u l l i t i o n p e n d a n t 1 5 m i n u t e s ; a u d e r ­
n i e r m o m e n t , l i e r l e b o u i l l o n a v e c 3 c u i l l e r é e s d e 
b e u r r e m a n i é . 

D r e s s e r l e p o i s s o n e n t i m b a l e , e t v e r s e r l e b o u i l l o n 
d a n s u n e a u t r e t i m b a l e , s u r d e s t r a n c h e s d e p a i n f l û t e 
g r i l l é e s e t f r o t t é e s d ' a i l . 

Bouillabaisse borgne ( C u i s i n e p r o v e n ç a l e ) . — 
Uaigo-sau-d'iou, a i n s i s e n o m m e e n P r o v e n c e c e t t e 
s o r t e d e b o u i l l a b a i s s e , q u i n ' a r i e n d e c o m m u n a v e c 
l a v é r i t a b l e b o u i l l a b a i s s e m a r s e i l l a i s e . O n l a p r é p a r e 
a i n s i : 

C u i r e d o u c e m e n t d a n s u n b o u i l l o n p r é p a r é a i n s i 
q u ' i l e s t d i t p o u r l a Bouillabaisse à la parisienne, d e s 
p o m m e s d e t e r r e c o u p é e s e n r o n d e l l e s d ' u n d e m i -
c e n t i m è t r e d ' é p a i s s e u r . 

Q u a n d c e s p o m m e s d e t e r r e s o n t c u i t e s , m e t t r e 
d a n s l a c a s s e r o l e , e n l e s p l a ç a n t u n à u n e t a v e c p r é ­
c a u t i o n , a f i n d e n e p a s l e s c r e v e r , d e s œ u f s t r è s f r a i s . 
L a i s s e r p o c h e r l e s œ u f s . 

V e r s e r l e b o u i l l o n s u r d e s t r a n c h e s d e p a i n m i s e s 
d a n s u n p l a t c r e u x ; d r e s s e r l e s p o m m e s d e t e r r e e t 
œ u f s p o c h é s d a n s u n a u t r e p l a t . S a u p o u d r e r d e p e r ­
s i l , e t s e r v i r l e s d e u x p l a t s e n s e m b l e . 

Bouillabaisse d'épinards ( C u i s i n e p r o v e n ç a l e ) . — 
L a boui-abaisso d'espinarc. C e t a p p r ê t q u i , e n r i e n , n e 
r e s s e m b l e à l a b o u i l l a b a i s s e p r o v e n ç a l e , e s t u n p l a t d e 
m é n a g e t r è s e n v o g u e à M a r s e i l l e . V o i c i l a r e c e t t e 
q u ' e n d o n n e J . B . R e b o u l , l e g r a n d - m a i t r e d e l a c u i ­
s i n e p r o v e n ç a l e : 
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« T r i e z e t l a v e z u n k i l o d ' é p i n a r d s ; f a i t e s - l e s c u i r e 
5 m i n u t e s à l ' e a u b o u i l l a n t e , r a f r a i c h i s s e z - l e s e t 
é g o u t t e z - l e s e n s u i t e ; p r e s s e z - l e s d a n s l e s m a i n s p o u r 
q u ' i l n e r e s t e p a s d ' e a u , h a c h e z - l e s e n s u i t e . 

« M e t t e z d a n s u n e c a s s e r o l e e n t e r r e u n d e m i - d é c i ­
l i t r e d ' h u i l e , a j o u t e z u n o i g n o n h a c h é q u e v o u s f a i t e s 
r e v e n i r u n e m i n u t e s a n s r o u s s i r , j o i g n e z - y l e s é p i -
n a r d s , e t t o u r n e z s u r l e f e u d o u x 5 m i n u t e s . 

« Q u a n d l e s é p i n a r d s s o n t b i e n d e s s é c h é s , a j o u t e z -
l e u r 5 p o m m e s d e t e r r e c o u p é e s e n t r a n c h e s . A s s a i s o n ­
n e z d e s e l , p o i v r e e t u n p e u d e s a f r a n . M o u i l l e z d ' u n 
l i t r e d ' e a u b o u i l l a n t e , a j o u t e z 2 g o u s s e s d ' a i l h a c h é e s , 
u n e b r a n c h e d e f e n o u i l e t l a i s s e z c u i r e à f e u d o u x e t 
à c o u v e r t . 

« L o r s q u e l e s p o m m e s d e t e r r e s o n t c u i t e s , c a s s e z 
u n à u n à l a s u r f a c e 4 œ u f s e t l a i s s e z a c h e v e r t o u t 
d o u c e m e n t l e u r c u i s s o n . C e p l a t s e s e r t t e l q u e s u r 
l a t a b l e . » 

Bouillabaisse de morue. — C e t a p p r ê t , q u i s e f a i t 
c o m m e l a Bouillabaisse à l a parisienne, a v e c m o r u e e t 
p o m m e s d e t e r r e , e s t u n e s o r t e d ' é t u v é e p l u t ô t q u ' u n e 
s o u p e . P o u r l a p r é p a r a t i o n , v o i r M O R U E . 

Bouillabaisse de sardines. — P a i r e r e v e n i r à l ' h u i l e 
d a n s u n e c a s s e r o l e p l a t e u n o i g n o n e t 2 p o i r e a u x 
h a c h é s . A j o u t e r u n e g r o s s e t o m a t e p e l é e , p r e s s é e , 
h a c h é e , 2 g o u s s e s d ' a i l é c r a s é e s , u n e f e u i l l e d e l a u r i e r , 
u n e b r a n c h e d e f e n o u i l , u n p e t i t m o r c e a u d ' é c o r c e 
d ' o r a n g e . 

M o u i l l e r d e t r o i s q u a r t s d e l i t r e d ' e a u . A s s a i s o n n e r 
d e s e l e t p o i v r e e t d ' u n e p i n c é e d e s a f r a n . 

A j o u t e r 6 p o m m e s d e t e r r e c o u p é e s e n t r a n c h e s 
p a s t r o p m i n c e s . C u i r e à c o u v e r t . 

L o r s q u e l e s p o m m e s d e t e r r e s o n t p r e s q u e c u i t e s , 
r a n g e r d e s s u s u n k i l o d e s a r d i n e s q u e l ' o n a u r a v i d é e s , 
é c a i l l é e s e t l a v é e s . C u i r e 7 à 8 m i n u t e s . 

V e r s e r l e b o u i l l o n s u r d e s t r a n c h e s d e p a i n d e m é ­
n a g e r a n g é e s s u r u n p l a t c r e u x . D r e s s e r l e s s a r d i n e s 
e t l e s p o m m e s d e t e r r e s u r u n a u t r e p l a t . S a u p o u d r e r 
d e p e r s i l h a c h é . 

Bouillabaisse de l'Océan. — B i e n q u e l a b o u i l l a ­
b a i s s e s o i t u n p l a t e s s e n t i e l l e m e n t m é d i t e r r a n é e n , 
s i n o n p r o v e n ç a l , o n p r é p a r e , s u r l e s r i v a g e s d e l ' O c é a n , 
u n e f a ç o n d e b o u i l l a b a i s s e d o n t v o i c i l a r e c e t t e : 

D a n s u n e g r a n d e c a s s e r o l e , v e r s e z 6 c u i l l e r é e s 
d ' h u i l e d ' o l i v e e t 3 c u i l l e r é e s d e b e u r r e . L e b e u r r e 
e t l ' h u i l e é t a n t b i e n c h a u d s , f a i t e s r e v e n i r d e d a n s 
5 g r o s o i g n o n s h a c h é s , u n e l i v r e d e p o m m e s d e t e r r e 
c o u p é e s e n t r a n c h e s , 4 p o i r e a u x é m i n c é s ; a j o u t e z u n 
p e u d e t h y m , d e s a r r i e t t e e t d e f e n o u i l , d u l a u ­
r i e r , 4 c l o u s d e g i r o f l e , 4 g o u s s e s d ' a i l , 2 b r a n c h e s 
d e c é l e r i , 4 t o m a t e s p e l é e s e t c o n c a s s é e s e t u n e p i n c é e 
d e s a f r a n . 

C o u p e z e n t r o n ç o n s 4 m e r l a n s , u n c o n g r e , 3 r o u g e t s , 
3 m a q u e r e a u x , a j o u t e z a u s s i q u e l q u e s s a r d i n e s e t 
2 p e t i t s h o m a r d s o u 2 c r a b e s , o u e n c o r e q u e l q u e s 
l a n g o u s t i n e s t r o n ç o n n é e s . 

A s s a i s o n n e z d e s e l , p o i v r e , u n p e u d e c a y e n n e , e t 
m o u i l l e z à h a u t e u r d u p o i s s o n a v e c m o i t i é e a u e t 
m o i t i é v i n b l a n c s e c . 

A p a r t , v o u s a u r e z f a i t c u i r e u n l i t r e d e m o u l e s , 
q u e v o u s j e t t e r e z u n e f o i s c u i t e s s u r v o t r e p o i s s o n , 
a p r è s e n a v o i r e n l e v é l e s c o q u i l l e s , m a i s a v e c l e u r 
e a u d e c u i s s o n . 

P o r t e z à l ' é b u l l i t i o n e t l a i s s e z e n s u i t e b o u i l l i r l é g è ­
r e m e n t s u r l e c o i n d u f e u p e n d a n t 3 0 m i n u t e s . 

F a i t e s a l o r s d o r e r d e s t r a n c h e s d e p a i n s u r l e s ­
q u e l l e s v o u s v e r s e r e z l e b o u i l l o n d u p o i s s o n p a s s é 
a u t a m i s ; l e p o i s s o n d r e s s é s u r u n p l a t s e r a s e r v i e n 
m ê m e t e m p s . 

B O U I L L A I S O N . — O n d é s i g n e s o u s c e n o m l a 
f e r m e n t a t i o n t u m u l t u e u s e d e l a b i è r e , d u c i d r e , e t c . 

BOUILLANT. — O n d é s i g n a i t a n c i e n n e m e n t s o u s 
c e n o m u n e s o r t e d e p e t i t f e u i l l e t é g é n é r a l e m e n t g a r n i 
d e f a r c e o u d e s a l p i c o n d e v o l a i l l e , q u i , p a r d é f i n i t i o n , 
d e v a i t ê t r e s e r v i « b r û l a n t » . 

C e s m e n u s a p p r ê t s é t a i e n t d e s s o r t e s d e p e t i t s 
p â t é s f e u i l l e t é s e t é t a i e n t s e r v i s c o m m e h o r s - d ' œ u v r e . 
V . H O R S - D ' Œ U V R E C H A U D S , petits pâtés et rissoles. 

BOUILLANTE. — O n a p p e l a i t a i n s i , a n c i e n n e ­
m e n t , l a s o u p e q u i , p a r d é f i n i t i o n , d o i t ê t r e s e r v i e 
« b o u i l l a n t e » . 

C e t t e s o u p e é t a i t a u s s i d é s i g n é e , e n a r g o t d e c a ­
s e r n e , s o u s l e n o m d e « m o u i l l a n t e » . 

BOUILLE. — O n d é s i g n e s o u s c e n o m u n v a s e s e r ­
v a n t à t r a n s p o r t e r l e l a i t . 

BOUILLETURE ou BOUILLITURE ( C u i s i n e a n g e ­
v i n e ) . — S o r t e d e m a t e l o t e , p r i n c i p a l e m e n t f a i t e a v e c 
d e l ' a n g u i l l e , m o u i l l é e a u v i n r o u g e , l i é e a u b e u r r e 
m a n i é , g a r n i e a v e c c h a m p i g n o n s e t p e t i t s o i g n o n s , e t , 
c a r a c t é r i s t i q u e l o c a l e , a v e c d e s p r u n e a u x . 

C e t t e m a t e l o t e s e s e r t g a r n i e d e t r a n c h e s d e p a i n 
g r i l l é e s . O n l u i a j o u t e a u s s i d e s œ u f s d u r s e n q u a r t i e r s , 
m a i s c e t t e d e r n i è r e a d d i t i o n s e f a i t r a r e m e n t . 

BOUILLI. — A b r é v i a t i o n e m p l o y é e p o u r i n d i q u e r l e 
Bœuf bouilli o u v i a n d e d u p o t - a u - f e u . 

L a c u i s s o n d e l a v i a n d e p a r é b u l l i t i o n d a n s l ' e a u , 
q u i n é c e s s i t e l ' e m p l o i d e r é c i p i e n t s d e p o t e r i e o u d e 
m é t a l , e s t é v i d e m m e n t p o s t é r i e u r e , d a n s l ' h i s t o i r e d e 
l ' h u m a n i t é , à l a c u i s s o n à f e u n u p a r g r i l l a g e o u 
r ô t i s s a g e , e t l ' o n p e u t d i r e q u e c e t t e i n v e n t i o n , q u i 
n o u s s e m b l e a u j o u r d ' h u i b i e n b a n a l e , e s t c e l l e q u i 
a l e p l u s i n f l u é s u r l e d é v e l o p p e m e n t u l t é r i e u r d e l ' a r t 
c u l i n a i r e . 

L e b o u i l l i a é t é b i e n s o u v e n t d i s c u t é , t a n t a u p o i n t d e v u e 
g a s t r o n o m i q u e q u ' à c e l u i d e s a v a l e u r n u t r i t i v e . 

B r i l l â t - S a v a r i n c o n s a c r e l e p a r a g r a p h e I I d e l a Médita­
tion V I a u b o u i l l i , e t i l f a i t u n e a s s e z v i v e c r i t i q u e d e c e u x 
q u i a i m e n t c e t a l i m e n t . 

« L e b o u i l l i e s t u n e n o u r r i t u r e s a i n e , q u i a p a i s e p r o m p t e -
m e n t l a f a i m , s e d i g è r e a s s e z b i e n , m a i s q u i , s e u l e , n e r e s ­
t a u r e p a s b e a u c o u p , p a r c e q u e l a v i a n d e a p e r d u d a n s 
l ' é b u l l i t i o n u n e p a r t i e d e s s u c s a n i m a l i s a b l e s . » 

A s s e r t i o n a s s e z d i s c u t a b l e , p u i s q u e l e s p h y s i o l o g i s t e s 
m o d e r n e s o n t d i t q u e l a s e u l e p a r t i e n u t r i t i v e d u p o t - a u - f e u 
c ' é t a i t , n o n p a s l e b o u i l l o n , m a i s l e m o r c e a u d e v i a n d e 
a y a n t s e r v i à l e p r é p a r e r . 

E t l e p r o f e s s e u r a j o u t e q u e l e b œ u f b o u i l l i a p e r d u l a 
m o i t i é d e s o n p o i d s . 

P u i s i l é n u m è r e , u n p e u i r o n i q u e m e n t , l e s d i v e r s e s c a t é ­
g o r i e s d e p e r s o n n e s q u i m a n g e n t l e b o u i l l i : 

« I o L e s r o u t i n i e r s q u i e n m a n g e n t p a r c e q u e l e u r s p a ­
r e n t s e n m a n g e a i e n t e t q u i . s u i v a n t c e t t e p r a t i q u e a v e c u n e 
s o u m i s s i o n i m p l i c i t e , e s p è r e n t b i e n a u s s i ê t r e i m i t é s p a r 
l e u r s e n f a n t s ; 

« 2 ° L e s i m p a t i e n t s q u i a b h o r r a n t l ' i n a c t i v i t é à t a b l e o n t 
c o n t r a c t é l ' h a b i t u d e d e s e j e t e r s u r l a p r e m i è r e m a t i è r e 
q u i se p r é s e n t e {materiam subjectam) ; 

« 3 ° L e s i n a t t e n t i f s q u i , n ' a y a n t p a s r e ç u d u c i e l l e f e u 
s a c r é , r e g a r d e n t l e s r e p a s c o m m e l e s h e u r e s d ' u n t r a v a i l 
o b l i g é , m e t t e n t s u r l e m ê m e n i v e a u t o u t c e q u i p e u t l e s 
n o u r r i r , e t s o n t à t a b l e « c o m m e h u i t r e s u r s o n b a n c » ; 

« 4 ° L e s d é v o r a n t s q u i , d o u é s d ' u n a p p é t i t d o n t i l s c h e r ­
c h e n t à d i s s i m u l e r l ' é t e n d u e , s e h â t e n t d e j e t e r d a n s l e u r 
e s t o m a c u n e p r e m i è r e v i c t i m e p o u r a p a i s e r l e f e u g a s t r i q u e 
q u i l e s d é v o r e e t s e r v i r d e b a s e a u x d i v e r s e n v o i s q u ' i l s s e 
p r o p o s e n t d ' a c h e m i n e r p o u r l a m ê m e d e s t i n a t i o n . » 

L e s « p r o f e s s e u r s » , a j o u t e s e n t e n c i e u s e m e n t B r i l l â t -
S a v a r i n , q u i , c e r t a i n e m e n t n ' a p p r é c i a i t p a s l e b œ u f b o u i l l i , 
« ne mangent jamais de bouilli, p a r r e s p e c t p o u r l e s p r i n ­
c i p e s , e t p a r c e q u ' i l s o n t f a i t e n t e n d r e e n c h a i r e c e t t e v é r i t é 
i n c o n t e s t a b l e : le bouilli est de la chair moins son jus. » 

D i s o n s , p o u r j u s t i f i e r l e s d i r e s , p e u t - ê t r e u n p e u c o n t e s ­
t a b l e s , d e B r i l l â t - S a v a r i n à l ' e n d r o i t d u b o u i l l i , q u e , d e s o n 
t e m p s , l e b œ u f b o u i l l i d e l a m a r m i t e é t a i t s e r v i m ê m e d a n s 
l e s r e p a s d e g r a n d s t y l e , c o m m e p i è c e d e r e l e v é , c e q u e l e 
p r o f e s s e u r s o u l i g n e e n n o t e m a r g i n a l e l o r s q u ' i l d i t q u e « l e 
b o u i l l i a d i s p a r u d a n s l e s d i n e r s v é r i t a b l e m e n t s o i g n é s » 
e t q u ' o n l e r e m p l a c e p a r « u n f i l e t r ô t i , u n t u r b o t o u u n e 
m a t e l o t e » . 

P l u s l o i n , n o u s é t u d i o n s l e b o u i l l o n . E x a m i n o n s i c i 
c e q u ' e s t e n r é a l i t é l e b o u i l l i , c e b o u i l l i s i d é c r i é p a r 
B r i l l â t - S a v a r i n . 

C o m m e i l a r r i v e p r e s q u e t o u j o u r s p o u r l e s a n a l y s e s 
d e m a t i è r e s a l i m e n t a i r e s , l e s c h i f f r e s o b t e n u s v a r i e n t 
s e l o n l e s e x p é r i m e n t a t e u r s , p a r s u i t e d e s p r o c é d é s e m ­
p l o y é s , e t s u r t o u t a u s s i , p a r s u i t e d e s m é t h o d e s m i s e s 
e n u s a g e p o u r o b t e n i r l e b o u i l l i à a n a l y s e r ; c e s r é s u l ­
t a t s d i f f é r e r o n t , e n e f f e t , s e l o n l e m o r c e a u c h o i s i , s e l o n 
q u e l a v i a n d e a u r a é t é m i s e à b o u i l l i r a v e c o u s a n s o s , 
s e l o n q u ' e l l e s e r a p l u s o u m o i n s g r a s s e , q u ' e l l e a u r a 
é t é m i s e à l ' e a u f r o i d e , e t l e n t e m e n t p o r t é e à l ' é b u l l i ­
t i o n , o u p l o n g é e b r u s q u e m e n t d a n s d e l ' e a u b o u i l ­
l a n t e , q u e c e t t e e a u a u r a é t é s a l é e o u n o n ; l ' a d d l -



t i o n d e s l é g u m e s n e m o d i f i a n t q u e f o r t p e u c e t t e 
c o m p o s i t i o n t e r m i n a l e . 

D ' u n e f a ç o n g é n é r a l e , l a v i a n d e b o u i l l i e p e r d u n e 
f o r t e p r o p o r t i o n d ' e a u , e t u n k i l o d e v i a n d e c r u e 
d o n n e d e 5 0 0 à 6 5 0 g r a m m e s d e b o u i l l i e n m o y e n n e , 
s e l o n M . A r m a n d G a u t i e r , 4 4 0 ( v i a n d e c u i t e a v e c o s ) , 
o u 5 7 0 g r a m m e s ( v i a n d e d é s o s s é e ) , s e l o n C h e v r e u i l . 

M . A . B a l l a n d d o n n e l a c o m p o s i t i o n s u i v a n t e p o u r 
l e b œ u f c r u e t b o u i l l i : 

S a n s p o u s s e r p l u s l o i n c e s é t u d e s c h i m i q u e s , d i s o n s 
q u e l a v i a n d e d e b œ u f p e r d , p a r é b u l l i t i o n d a n s 
l ' e a u : 

3,5 à 1 2 p . 1 0 0 , e n m o y e n n e 7 p . 1 0 0 d e s e s p r o ­
t é i n e s t o t a l e s c o m p t é e s à l ' é t a t s e c ; p a r m i c e l l e s - c i 
3 p . 100 d ' a l b u m i n e s c o a g u l a b l e s r e s t e n t d a n s l ' é c u m e 
e t 4 ,75 à 5 p . 100 s e d i s s o l v e n t d a n s l e b o u i l l o n . 

E l l e p e r d e n c o r e d e s p e p t o n e s , d e s s e l s m i n é r a u x e t 
q u e l q u e s a u t r e s é l é m e n t s s o l u b l e s . 

C e s d i v e r s e s s u b s t a n c e s p a s s e n t d a n s l e b o u i l l o n 
(V. c e m o t ) e t , l o r s q u ' o n c o n c e n t r e c e l u i - c i , e l l e s f o r ­
m e n t c e q u ' o n a p p e l l e l ' e x t r a i t : u n k i l o d e b œ u f 
p a s t r o p g r a s , d é s o s s é ( o u 1 k g 3 0 0 a v e c o s ) , c u i t 
d a n s 2 l i t r e s e t d e m i d ' e a u , d o n n e 1 8 à 2 3 g r a m m e s 
d ' e x t r a i t p a r l i t r e . 

C e s o n t c e s s u b s t a n c e s e x t r a c t i v e s ( d o n t c e r t a i n e s 
s o n t e n c o r e i n c o n n u e s ) q u i d o n n e n t s a s a p i d i t é à l a 
v i a n d e c u i t e , e n d é v e l o p p a n t p a r t o r r é f a c t i o n d e s 
s u b s t a n c e s o d o r a n t e s ; c ' e s t c e q u e B r i l l â t - S a v a r i n 
a p p e l l e Vosmazome. 

C ' e s t à c e s s u b s t a n c e s q u e l a v i a n d e c u l t e e t l e 
b o u i l l o n d o i v e n t l e u r s p r o p r i é t é s e x c i t a n t e s e t s t i m u ­
l a n t e s , c o m m e n o u s l e v e r r o n s à p r o p o s d e c e d e r ­
n i e r ; l e u r d i m i n u t i o n d a n s l e b o u i l l i r e n d c e t t e 
v i a n d e p l u s f a d e , c e q u e l e c o n s o m m a t e u r c o r r i g e 
i n s t i n c t i v e m e n t p a r u n e a d d i t i o n d e g r o s s e l , p a r 
l ' e m p l o i d e m o u t a r d e , d e c o r n i c h o n s o u d e t o u s 
a u t r e s c o n d i m e n t s é n e r g i q u e s , d o n t l e b e s o i n s e f a i t 
b e a u c o u p m o i n s s e n t i r a v e c l a v i a n d e r ô t i e o u g r i l l é e . 

I l f a u t t r è s l o n g t e m p s p o u r q u ' u n m o r c e a u d e 
v i a n d e d ' u n c e r t a i n v o l u m e p r e n n e e n t i è r e m e n t l a 
t e m p é r a t u r e d u l i q u i d e d a n s l e q u e l i l e s t p l o n g é . 
A p r è s d e u x h e u r e s e t d e m i e d ' é b u l l i t i o n , u n m o r c e a u 
d e b œ u f d e 3 k i l o s p r é s e n t e , à 2 c e n t i m è t r e s d e l a s u r ­
f a c e , u n e t e m p é r a t u r e d e 9 7 " à 9 7 ° , 5 , a l o r s q u e l e 
c e n t r e n ' e s t q u ' à 9 0 ° - 9 1 ° . 

B i e n q u ' a v e c u n e b o n n e m é t h o d e o n d o i v e o b t e n i r 
a l a f o i s u n b o u i l l i s a v o u r e u x e t u n b o u i l l o n a g r é a b l e , 
o n p e u t e x a l t e r l e s q u a l i t é s d ' u n d e c e s p r o d u i t s , a u 
d é t r i m e n t d e l ' a u t r e . 

V o i c i u n e f o r m u l e , d u e à L i e b i g e t m o d i f i é e p a r 
M . A r m a n d G a u t i e r , q u i d o n n e , s e l o n c e s s a v a n t s , u n 

C e s c h i f f r e s s o n t c a l c u l é s p o u r 1 0 0 p a r t i e s , c e q u i 
e x p l i q u e l a c o n c e n t r a t i o n p l u s f o r t e d e l a p l u p a r t 
d e c e s é l é m e n t s d a n s l e b o u i l l i q u i , n e l ' o u b l i o n s 
p a s , a p e r d u d u p o i d s . 

C i t o n s e n c o r e l e s a n a l y s e s d e M . A l q u i e r q u i d i s ­
t i n g u e l e « b o u i l l i d e c h o i x » e t l e s a u t r e s m o r c e a u x 
p a r m i l e s q u e l s i l r a n g e l a r o u e l l e , l e c o l l e t , e t l e 
p l a t - d e - c ô t e s . V o i c i s e s m o y e n n e s : 

b o u i l l i d é l i c a t e t s a v o u r e u x , a v e c u n l i q u i d e t r è s 
r é d u i t , a g r é a b l e a u g o û t e t s e p r e n a n t e n g e l é e p a r 
r e f r o i d i s s e m e n t : P l a c e r l a v i a n d e d a n s u n r é c i p i e n t , 
e n t e r r e d e p r é f é r e n c e , d e c a p a c i t é t r è s r é d u i t e , a v e c l e 
s e l , l e s l é g u m e s e t l e m i n i m u m d ' e a u p e r m e t t a n t à l a 
v i a n d e d e t r e m p e r , c o u v r i r d ' u n p a p i e r p a r c h e m i n é 
f i c e l é , a j u s t e r l e c o u v e r c l e a u s s i h e r m é t i q u e m e n t q u e 
p o s s i b l e e t c u i r e 1 0 à 1 2 h e u r e s à l a t e m p é r a t u r e d e 
8 0 ° à 8 5 ° . 

O n t r o u v e r a d ' a u t r e p a r t d e s r e c e t t e s p o u r a c c o m ­
m o d e r l e b o e u f b o u i l l i . V . B Œ U F . 

BOUILLIE. — A l i m e n t p â t e u x à b a s e d e f a r i n e 
d é l a y é e , t r è s e m p l o y é d a n s l ' a l i m e n t a t i o n d e s e n f a n t s . 

L a m é t h o d e d e p r é p a r a t i o n c o n s i s t e à d é l a y e r l a 
q u a n t i t é n é c e s s a i r e d e f é c u l e ( d e p o m m e s d e t e r r e , 
d ' a r r o w - r o o t , e t c . ) o u d e f a r i n e ( c r è m e d e c é r é a l e s , d e 
l é g u m i n e u s e s , e t c . ) d a n s u n p e u d e l i q u i d e f r o i d , e n 
é v i t a n t l e s g r u m e a u x , p u i s d e v e r s e r c e m é l a n g e 
d a n s l e r e s t e d u l i q u i d e p o r t é à l ' é b u l l i t i o n e t d e f a i r e 
c u i r e l e t o u t à f e u m o d é r é , e n r e m u a n t a v e c u n e c u i l ­
l e r d e b o l s . L e s b o u i l l i e s s e f o n t à l ' e a u , a u l a i t , a u 
b o u i l l o n d e l é g u m e s , a u b a b e u r r e , e t c . 

Bouillie maltée. — S e p r é p a r e s o i t a v e c d e s f a r i n e s 
m a l t é e s d u c o m m e r c e , s o i t p a r m a l t o s a g e d o m e s t i q u e . 
L a d i a s t a s e ( i n f u s i o n d ' o r g e g e r m é ) f a i t e à 5 5 ° o u 
m a l t d u c o m m e r c e , a g i t d i f f é r e m m e n t s e l o n l a t e m ­
p é r a t u r e o ù o n l ' e m p l o i e . 

A 5 5 ° , s i o n l a i s s e e n c o n t a c t p e n d a n t u n t e m p s 
s u f f i s a n t , t o u t l ' a m i d o n s e r a t r a n s f o r m é e n s u c r e 
( m a l t o s e ) s o l u b l e ; à 8 0 ° l ' a m i d o n s e r a s i m p l e m e n t 
l i q u é f i é , s a n s ê t r e t r a n s f o r m é ; a u x t e m p é r a t u r e s 
i n t e r m é d i a i r e s , o n o b t i e n t u n m é l a n g e d ' a m i d o n s o l u ­
b i l i s é , d e d e x t r i n e s e t d e m a l t o s e . S e l o n l e s i n d i c a ­
t i o n s , o n s ' a d r e s s e r a à l ' u n e d e c e s m é t h o d e s , g é n é ­
r a l e m e n t e n s ' e f f o r ç a n t d ' a r r i v e r g r a d u e l l e m e n t a u x 
b o u i l l i e s d e f é c u l e s , p u i s d e f a r i n e s n a t u r e l l e s . 

O n p e u t m ê m e a r r i v e r à é l e v e r e t à f a i r e p r o s p é r e r 
d e s n o u r r i s s o n s d é b i l e s a v e c d e s b o u i l l i e s s p é c i a l e s , 
p r é p a r é e s s a n s l a i t , d a n s l e s c a s , r a r e s , m a i s n o n e x c e p ­
t i o n n e l s , o ù c e t a l i m e n t n ' e s t p a s t o l é r é . 

Bouillie de pouding. — O n c o m m e n c e p a r p r é p a r e r 
u n p o u d i n g , e n d é l a y a n t 8 0 g r a m m e s d e b i s c o t t e s 
é c r a s é e s d a n s 2 2 0 g r a m m e s d ' e a u b o u i l l a n t e ; o n 
a j o u t e u n j a u n e d ' œ u f , 4 0 g r a m m e s d e s u c r e , 1 0 g r a m ­
m e s d e b e u r r e , p u i s l e b l a n c d ' c e u f b a t t u e n n e i g e ; 
l e t o u t e s t c u i t u n e h e u r e e t d e m i e a u b a i n - m a r i e , 
d a n s u n m o u l e b e u r r é . 

O n d é l a y e 5 0 g r a m m e s d e c e p o u d i n g d a n s 130 g r a m ­
m e s d e t h é l é g e r , s u c r é , q u ' o n d o n n e a u b i b e r o n . 
(Recette de Moll et Stransky.) 

Bouillie d'avoine. — V . P O R R I D G E . 

Bouillie bretonne. — C e t t e b o u i l l i e f e r m e n t é e s e r a i t 
c o n s i d é r é e c o m m e u n e p a n a c é e d i g e s t i v e e n c e r t a i n e s 
r é g i o n s d e B r e t a g n e . E n v o i c i l e m o d e d e p r é p a r a t i o n 
d o n n é p a r l e d o c t e u r L . M a u n i e r : 

O n d é l a y e , l e s o i r , e n v i r o n 4 c u i l l e r é e s à s o u p e d e 
f a r i n e s d e c é r é a l e s , h a b i t u e l l e m e n t m é l a n g é e s a v e c 
u n e q u a n t i t é é g a l e d e s o n ; o n a j o u t e u n e n o i s e t t e d e 
l e v u r e d e b o u l a n g e r e t o n l a i s s e r e p o s e r l a n u i t , à 
d o u c e c h a l e u r . 

L e l e n d e m a i n , o n d é l a y e c e t t e p â t e f e r m e n t é e a v e c 
2 l i t r e s d ' e a u ; o n p a s s e a u t a m i s p o u r é l i m i n e r l e s o n ; 
o n l a i s s e r e p o s e r a u m o i n s u n e h e u r e e t o n d é c a n t e . 
L a f a r i n e q u i s ' e s t d é p o s é e s e r t à l a p r é p a r a t i o n d ' u n e 
b o u i l l i e , a u l a i t o u à l ' e a u . 

Bouillie de maïs. — V . G A U D E S , P O L E N T A . 

Bouillie de maïs dite « Las pous » ( C u i s i n e p é r i -
g o u r d i n e ) . — C e t t e b o u i l l i e , q u ' o n d é s i g n e a u s s i e n 
P é r i g o r d s o u s l e n o m d e rimotes, a q u e l q u e a n a l o g i e 
a v e c l e s gaudes d e F r a n c h e - C o m t é e t a u s s i a v e c l a 
b o u i l l i e d e p o l e n t a q u e l ' o n p r é p a r e e n I t a l i e , e n C o r s e , 
e t e n P r o v e n c e . 

C e t t e b o u i l l i e , q u e l ' o n m a n g e , e n g u i s e d e p a i n , 
a v e c c e r t a i n s m e t s , t e l s , s u r t o u t , q u e l e p o r c s a l é a u x 
c h o u x e t l e c i v e t d e l i è v r e , e t q u e l ' o n s e r t a u s s i 
c o m m e p o t a g e , s e p r é p a r e d ' a i l l e u r s , e n g é n é r a l , 
c o m m e l a p o l e n t a . V . c e m o t . 

O n p e u t a u s s i l a c o n s o m m e r c o m m e e n t r e m e t s 



s u c r é . P o u r c e l a , l a b o u i l l i e r t e m a ï s é t a n t c u i t e , l a 
v e r s e r d a n s u n e p l a q u e o u d a n s u n r é c i p i e n t t r è s p l a t , 
l a l i s s e r e n c o u c h e u n i e , l a f a i r e r e f r o i d i r . L a d é t a i l l e r 
e n s u i t e e n m o r c e a u x r é g u l i e r s ; f a r i n e r c e s m o r c e a u x ; 
l e s f a i r e r i s s o l e r à l a p o ê l e , à l a g r a i s s e f i n e o u a u 
b e u r r e . D r e s s e r s u r p l a t r o n d , s a u p o u d r e r d e s u c r e . 

Bouillie de sarrasin. — V . K A C H E . 

Bouillie crue du docteur Bircher-Benner. — il 
n e s ' a g i t p a s e x a c t e m e n t d ' u n e b o u i l l i e , p u i s q u ' i l 
l u i m a n q u e p r é c i s é m e n t l ' é b u l l i t i o n , m a i s l a c o n s i s ­
t a n c e d e c e t a p p r ê t l ' a p p a r e n t e a u x b o u i l l i e s . 

A t t a c h a n t u n e g r a n d e i m p o r t a n c e à l a v a l e u r 
é n e r g é t i q u e d e l ' a l i m e n t c r u , c e m é d e c i n p r e s c r i t 
c e t t e m i x t u r e a u r e p a s d u m a t i n e t à c e l u i d u s o i r ; à 
m i d i , i l a u t o r i s e , e n p l u s d e s c r u d i t é s d o n n é e s c o m m e 
h o r s - d ' œ u v r e , d e s a l i m e n t s c u i t s e t m ê m e d e l a 
v i a n d e . 

C e t t e b o u i l l i e s e p r é p a r e l e s o i r p o u r l e l e n d e m a i n 
d e l a f a ç o n s u i v a n t e : 1 2 h e u r e s à l ' a v a n c e , o n f a i t 
t r e m p e r 2 o u 3 c u i l l e r é e s d e f l o c o n s d ' a v o i n e d a n s d e 
l ' e a u f r a î c h e . L e l e n d e m a i n , o n é g o u t t e e t o n m é l a n g e 
a v e c d u l a i t c o n d e n s é , d e s p o m m e s c r u e s r â p é e s a v e c 
l e u r p e a u o u , s e l o n l a s a i s o n , a v e c d ' a u t r e s f r u i t s , p a r ­
f o i s a v e c d e s c a r o t t e s c r u e s , é g a l e m e n t r â p é e s , p u i s o n 
a j o u t e d u m i e l e t d u j u s d e c i t r o n . L a s a v e u r d e c e t t e 
c o m p o s i t i o n e s t l o i n d ' ê t r e d é s a g r é a b l e . 

BOUILLITURE. — V . B O T T I L L E T T J R E . 

BOUILLON. — E n c u i s i n e o r d i n a i r e , o n d é s i g n e 
p a r l e n o m d e bouillon l a p a r t i e l i q u i d e d e l a g r a n d e 
m a r m i t e o u c e l l e d u p o t - a u - f e u . E n t e r m i n o l o g i e d e 
g r a n d e c u i s i n e , c e l i q u i d e e s t p l u s h a b i t u e l l e m e n t 
a p p e l é consommé blanc, q u e l ' o n q u a l i f i e a i n s i p o u r 
l e d i s t i n g u e r d u consommé clarifié, d i t a u s s i con­
sommé riche ou consommé double. 

A v e c l e b o u i l l o n b l a n c o u c o n s o m m é b l a n c , o n p r é ­
p a r e l e s p o t a g e s g r a s d e t o u t e s s o r t e s , c l a i r s o u l i é s . 
O n l ' u t i l i s e a u s s i , e n p l a c e d e f o n d s s p é c i a u x ( e s t o u f -
f a d e , f o n d s b l a n c , f o n d s d e v o l a i l l e , e t c . ) p o u r m o u i l l e r 
l e s s a u c e s b l a n c h e s o u b r u n e s . 

P o u r l a p r é p a r a t i o n d u Bouillon o u Consommé 
blanc, V . P O T A G E S e t S O U P E S . 

L e b o u i l l o n e s t u n l i q u i d e a l i m e n t a i r e o b t e n u p a r 
é b u l l i t i o n p r o l o n g é e d e v i a n d e e t d e l é g u m e s d a n s d e 
l ' e a u l é g è r e m e n t s a l é e . 

C o n s i d é r é a u t r e f o i s , s u r t o u t s ' i l é t a i t c o n c e n t r é , 
c o m m e u n a l i m e n t d e s p l u s r é p a r a t e u r s , l e b o u i l l o n , 
q u i f u t e t r e s t e u n e d e s b a s e s d e l ' a l i m e n t a t i o n 
f r a n ç a i s e , a u s s i b i e n d a n s l a m o d e s t e c u i s i n e m é n a ­
g è r e q u e d a n s l a c u i s i n e l a p l u s s o m p t u e u s e , a v u , i l 
y a q u e l q u e s a n n é e s , p â l i r s o n a n t i q u e r e n o m m é e . 

S u r l a f o i d e s a n a l y s e s c h i m i q u e s , o n l u i a d é n i é 
t o u t e v a l e u r n u t r i t i v e e t p a r c e q u ' i l r e n f e r m a i t d e s 
s u b s t a n c e s q u i , à d o s e s f o r t e s e t d a n s c e r t a i n e s c o n d i ­
t i o n s ( p a r e x e m p l e e n i n j e c t i o n s i n t r a - v e i n e u s e s o u 
s o u s - c u t a n é e s c h e z l ' a n i m a l ) p o u v a i e n t s e c o m p o r t e r 
c o m m e d e s t o x i q u e s , o n l ' a a c c u s é d ' ê t r e u n e d i s s o l u ­
t i o n d e p o i s o n s . 

N o u s a v o n s v u , à p r o p o s d u b o u i l l i , q u e l a v i a n d e 
c é d a i t a u b o u i l l o n u n e p a r t i e d e s e s s u b s t a n c e s s o l u -
b l e s , d e s s e l s m i n é r a u x , d e s p e p t o n e s , d o n t l a q u a n t i t é 
e s t m i n i m e e t d i v e r s e s s u b s t a n c e s p a r m i l e s q u e l l e s l e s 
p l u s i m p o r t a n t e s s o n t l e s a l b u m i n e s s o l u b l e s e t l e s 
s u b s t a n c e s e x t r a c t i v e s . 

S i l a v i a n d e e s t p l o n g é e d a n s l ' e a u e n p l e i n e é b u l ­
l i t i o n , l e s a l b u m i n e s s u p e r f i c i e l l e s s e c o a g u l e r o n t 
a u s s i t ô t e t e m p ê c h e r o n t l a d i f f u s i o n t r o p a c c e n t u é e d e 
c e l l e s q u i n e s o n t p a s e n c o r e a r r i v é e s à l a t e m p é r a t u r e 
d e c o a g u l a t i o n . S i , a u c o n t r a i r e , e l l e e s t m i s e d a n s d e 
l ' e a u f r o i d e , l e n t e m e n t p o r t é e à l ' é b u l l i t i o n , l e s a l b u ­
m i n e s s o l u b l e s p a s s e r o n t d a n s l e b o u i l l o n ; c e r t a i n e s , 
c o m m e l a m y o s i n e e t l ' h é m o g l o b i n e s e c o a g u l e n t à 
7 0 ° - 8 0 ° , f o r m a n t l ' é c u m e d u b o u i l l o n ; d ' a u t r e s r e s ­
t e n t e n s o l u t i o n d a n s u n e p r o p o r t i o n m o y e n n e d e 
7 ,5 p . 100 , c e q u i é q u i v a u d r a i t , p a r c a l c u l , à 4 0 g r a m ­
m e s d e v i a n d e p o u r u n l i t r e d e b o u i l l o n . I l f a u t 
a j o u t e r à c e s a l b u m i n e s u n e p r o p o r t i o n d e g é l a t i n e , 
v a r i a b l e s e l o n l a n a t u r e d u m o r c e a u c h o i s i , s e l o n q u ' i l 
a é t é d é s o s s é o u n o n . 

L e s s u b s t a n c e s e x t r a c t i v e s , c e l l e s q u i , p a r d e s s i c c a -

t i o n , d o n n e n t l ' e x t r a i t 1 8 à 2 3 g r a m m e s p a r l i t r e , 
o n t , p o u r l a p l u p a r t u n e c o m p o s i t i o n c h i m i q u e t r è s 
v o i s i n e d e c e l l e d e s a l c a l o ï d e s d u c a f é o u d u c a c a o . 
C e s o n t e l l e s q u i , a v e c l e s s u b s t a n c e s a r o m a t i q u e s 
p r o v e n a n t d e s l é g u m e s , d o n n e n t l a s a p i d i t é d u b o u i l ­
l o n e t l u i c o n f è r e n t s e s p r o p r i é t é s s t i m u l a n t e s . 

E l l e s a g i s s e n t s u r l e s g l a n d e s d e l ' e s t o m a c e t d é c l e n ­
c h e n t l a s é c r é t i o n d u s u c g a s t r i q u e , e t p a r t i c u l i è r e ­
m e n t c e l l e d e l a p e p s i n e , p a r u n m é c a n i s m e e n c o r e 
o b s c u r , m a i s f a c i l e à d é c e l e r c h e z l e s a n i m a u x p o r ­
t e u r s d e f i s t u l e s g a s t r i q u e s ; c ' e s t c e t e f f e t , d é c o u v e r t 
p a r M . S c h i f f , a u q u e l c e p h y s i o l o g i s t e a d o n n é l e n o m 
d ' a c t i o n peptogène ; u n p h y s i o l o g i s t e r u s s e , M . P a w -
l o w , a c o n f i r m é c e s r é s u l t a t s , m a i s i l a q u a l i f i é c e t t e 
a c t i o n d e succagogue, c e q u i , a u f o n d , r e v i e n t a u 
m ê m e . 

C e s f a i t s e x p é r i m e n t a u x m o n t r e n t q u e l ' a n t i q u e 
t r a d i t i o n d e c o m m e n c e r l e r e p a s p a r u n b o l o u u n e 
a s s i e t t e d e b o u i l l o n e s t p a r f a i t e m e n t l o g i q u e . 

S a n s v o u l o i r f a i r e é t a t d e s a n a l y s e s t r o p d é t a i l l é e s , 
q u i n e s i g n i f i e n t p a s g r a n d - c h o s e à c a u s e d e l a d i v e r ­
s i t é d e s m o d e s d e p r é p a r a t i o n , d i s o n s q u e l e s s e l s 
m i n é r a u x d u b o u i l l o n , e n p l u s d u s e l m a r i n a j o u t é , 
s o n t e n m a j e u r e p a r t i e d e s s e l s d e p o t a s s e q u i r e n ­
f o r c e n t e n c o r e l ' a c t i o n t o n i q u e d e s s u b s t a n c e s e x t r a c ­
t i v e s . 

L e b o u i l l o n e s t d o n c u n a l i m e n t d ' u n e m é d i o c r e 
v a l e u r n u t r i t i v e ( q u ' o n p e u t d ' a i l l e u r s a u g m e n t e r p a r 
l ' a d d i t i o n d e p â t e s , d e p a i n , d e s u b s t a n c e s d i v e r s e s ) , 
m a i s u n e x c e l l e n t « a n i m a t e u r » d e l a d i g e s t i o n e t 
u n s t i m u l a n t q u i t o n i f i e l e c œ u r e t é l è v e l é g è r e m e n t 
l a t e n s i o n a r t é r i e l l e . I l a u n e a c t i o n e n c o r e m y s t é ­
r i e u s e , q u ' i l p a r t a g e a v e c l e c a f é o u l e c h o c o l a t , 
c o n s i s t a n t d a n s u n e s e n s a t i o n d e r é c o n f o r t , d e b i e n -
ê t r e i m m é d i a t , q u ' i l p r o c u r e d è s s o n I n g e s t i o n , a v a n t 
m ê m e q u ' u n e p a r t i e m i n i m e p u i s s e ê t r e a b s o r b é e , 
q u i e n f a i t u n a l i m e n t « n e r v i n » a u m ê m e t i t r e q u e 
c e s b o i s s o n s . 

L e b o u i l l o n d o i t c e p e n d a n t ê t r e p r o s c r i t d e c e r ­
t a i n s r é g i m e s , e n g é n é r a l d e c e u x q u i e x i g e n t u n e 
r é d u c t i o n d e s l i q u i d e s ; l e s c a r d i a q u e s , l e s g o u t t e u x , 
l e s a z o t é m i q u e s , c e u x q u i s o n t a t t e i n t s d ' u n e a f f e c t i o n 
d u f o i e o u d e s r e i n s , d e v r o n t t o u t a u m o i n s l e c o n ­
s o m m e r a v e c m o d é r a t i o n , m a i s i l e s t b i e n r a r e q u e l ' o n 
f a s s e d e s e x c è s d e b o u i l l o n . 

L e b o u i l l o n , c h e z l e s m a l a d e s s u r t o u t , n e d o i t ê t r e 
c o n s o m m é q u ' à l ' é t a t f r a i s ; l e s m i c r o b e s , q u i e x i s t e n t 
t o u j o u r s d a n s l ' a t m o s p h è r e , y p r o l i f è r e n t r a p i d e m e n t ; 
a v a n t m ê m e q u ' i l s o i t « t o u r n é » , c e q u i a r r i v e s i f a c i ­
l e m e n t e n é t é , i l r e n f e r m e d é j à d e s q u a n t i t é s c o n s i d é ­
r a b l e s d e g e r m e s , d o n t c e r t a i n s p e u v e n t ê t r e n o c i f s . 

D o n n o n s q u e l q u e s f o r m u l e s ( n o u s d i s o n s formules, 
p a r c e q u e l e s recettes culinaires s e r o n t d o n n é e s a u x 
m o t s P O T A G E S e t S O U P E S ) s c i e n t i f i q u e s o u a d m i n i s t r a ­
t i v e s . 

M . A r m a n d G a u t i e r c o n s e i l l e d e m e t t r e l a v i a n d e à 
l ' e a u f r o i d e q u ' o n a m è n e l e n t e m e n t à 100° , e t q u ' o n 
l a i s s e 2 o u 3 h e u r e s à c e t t e t e m p é r a t u r e , e n r e m p l a ­
ç a n t l ' e a u é v a p o r é e , m a i s e n l a i s s a n t l e s é c u m e s e t l a 
g r a i s s e q u i s u r n a g e n t e t e n f i l t r a n t e n s u i t e à t r a v e r s 
u n e s e r v i e t t e p r é a l a b l e m e n t m o u i l l é e e t p r e s s é e . 

M . C h e v r e u l , c e t é m i n e n t c h i m i s t e q u i s e d o u b l a i t 
d ' u n g a s t r o n o m e a v e r t i ( ce q u i n e l ' e m p ê c h a p a s d e 
f ê t e r s o n c e n t e n a i r e ) e s t i m e q u e l e s p r o p o r t i o n s l e s 
p l u s c o n v e n a b l e s s o n t : 

V i a n d e m a i g r e de bœuf 1 kg 
E a u 2 ' , 5 
L é g u m e s ( ca ro t t e s , p o i r e a u x , n a ­

ve t s , cé l e r i ) , e n s e m b l e 1 1 0 g . 
Se l 18 g. 

A v e c c e s p r o p o r t i o n s , i l o b t e n a i t a v e c 3 7 k g 2 7 0 d e 
v i a n d e d e b œ u f f r a î c h e a v e c l e s o s , o u 2 8 k g 6 7 0 d e 
v i a n d e d é s o s s é e , u n r e n d e m e n t d e 1 6 k g 3 6 0 d e 
b o u i l l i . 

L a f o r m u l e d e s h ô p i t a u x c i v i l s d e P a r i s c o m p o r t e 
4 1 k g 6 0 0 d e v i a n d e a v e c o s , 8 k g 6 0 0 d e l é g u m e s e t 
1 k g 1 2 0 d e s e l p o u r 1 0 0 l i t r e s d ' e a u . 

C e l l e s d e s h ô p i t a u x m i l i t a i r e s n e c o m p o r t e q u e 
3 6 k g 3 6 0 d e v i a n d e e t c e l l e d e s h ô p i t a u x d e l a m a r i n e 
q u e 2 5 k i l o s p o u r l a m ê m e q u a n t i t é d ' e a u . 

L e s b o u i l l o n s d e v e a u , p l u s r i c h e s e n s u b s t a n c e s 



g é l a t i n e u s e s , o u d e v o l a i l l e o n t s e n s i b l e m e n t l e s 
m ê m e s p r o p r i é t é s q u e c e l u i d u b œ u f . 

Bouillon de viande extemporané. — D a n s u n e 
b r o c h u r e , p a r u e v e r s 1 8 0 0 , C a d e t d e V a u x i n d i q u e , 
s o u s l e t i t r e Bouillon extemporané, l a m a n i è r e d ' o b t e ­
n i r , e n u n e d e m i - h e u r e , u n p o t a g e e x c e l l e n t . 

L ' u s t e n s i l e p r é c o n i s é p a r C a d e t d e V a u x p o u r c e t t e 
p r é p a r a t i o n e s t l e f o u r n e a u - d é j e u n e r . C e f o u r n e a u 
s e c h a u f f a i t s o i t a u p a p i e r , s o i t à l ' a l c o o l . O n t r o u v e 
a u j o u r d ' h u i u n g r a n d n o m b r e d ' u s t e n s i l e s s e m b l a b l e s 
à c e l u i d o n t p a r l e C a d e t d e V a u x c h e z l e s s p é c i a l i s t e s 
d e m a t é r i e l p o u r c a m p e u r s e t t o u r i s t e s . V o i c i m a i n t e ­
n a n t l a r e c e t t e e l l e - m ê m e . 

« P r e n e z : e a u , 2 t a s s e s e t d e m i e , f o r m a n t d i x 
o n c e s ; v i a n d e 4 o n c e s ; c a r o t t e , p a n a i s , o i g n o n , c é l e r i , 
d u t o u t e n v i r o n u n e o n c e , e t , s i l ' o n v e u t a r o m a t i s e r , 
l e t i e r s d ' u n c l o u d e g i r o f l e e t g r o s c o m m e u n e l e n t i l l e 
d ' a i l . 

« H a c h e z l a v i a n d e , c a r c ' e s t l a p l u s g r a n d e d i v i s i o n 
d e s s u b s t a n c e s q u i f a v o r i s e l ' e x t r a c t i o n d e l e u r s p r i n ­
c i p e s . F a i t e s a m o l l i r s u r d e l a c e n d r e r o u g e l e s 
l é g u m e s : a i n s i a m o l l i s e t c u i t s d a n s l e u r e a u d e 
v é g é t a t i o n , i l s s o n t p l u s s a v o u r e u x e t a b a n d o n n e n t 
p l u s f a c i l e m e n t l e u r s s u c s s u c r é s . C o u p e z - l e s p a r 
r o u e l l e s m i n c e s . P o u r d i v i s e r l e g i r o f l e , o n l e m e t a v e c 
u n p e u d e s u c r e e n t r e d e u x p a p i e r s , o n l ' é c r a s e a v e c 
u n c o r p s d u r ; a i n s i d i v i s é , i l c o m m u n i q u e r a p i d e m e n t 
s o n p a r f u m . S i o n a j o u t e d e l ' a i l , o n l e r a t i s s e a v e c l e 
c o u t e a u . M e t t e z s u c c e s s i v e m e n t l e t o u t d a n s l a c a s ­
s e r o l e ; a j o u t e z - y d e l ' e a u , l e s e l ; a g i t e z a v e c u n e 
c u i l l e r ; p o s e z l e c o u v e r c l e . 

« V o t r e p o t - a u - f e u a i n s i p r é p a r é , f a i t e s c h a u f f e r 
a v e c l e p a p i e r ; s i x m i n u t e s s u f f i s e n t p o u r l e m e t t r e e n 
é b u l l i t i o n . I l s e r a i t d i f f i c i l e d e l ' é c u m e r : l a i s s o n s 
l ' é c u m e . S u b s t i t u o n s à l a f l a m m e d u p a p i e r , b e a u c o u p 
t r o p v i v e , c e l l e d e l ' e s p r i t - d e - v i n ; à c e t e f f e t , e n l e v e z 
l a c a s s e r o l e , p o s e z l a g r i l l e s u r l e s r e s s a u t s d e s t i n é s à 
l a p o s e r , e t p l a c e z - y l a l a m p e d o n t o n t i e n d r a l a m è c h e 
m i n c e e t c o u r t e , c a r , l e t o u t é c h a u f f é , l a f l a m m e l a 
p l u s l é g è r e s u f f i t p o u r e n t r e t e n i r l e p o t - a u - f e u f r é ­
m i s s a n t . 

« I l n e d e m a n d e a u c u n s o i n ; o u b l i e z - l e a i n s i m i j o ­
t a n t p e n d a n t e n v i r o n u n e d e m i - h e u r e . I l n ' y a p a s 
d ' i n c o n v é n i e n t à l e l a i s s e r u n p e u p l u s d e t e m p s , 
c e p e n d a n t , l a d e m i - h e u r e é c o u l é e , o n p e u t l e c o n s i ­
d é r e r c o m m e f a i t . L e b o u i l l o n s e p a s s e à t r a v e r s u n 
t a m i s d e s o i e . » 

Nota. — D ' a p r è s C a d e t d e V a u x , l e s p r o p o r t i o n s 
o r d i n a i r e s p o u r l e b o u i l l o n s o n t d ' u n e l i v r e d e v i a n d e 
p a r p i n t e (93 c l ) d u p o i d s d e 4 0 o n c e s , e t d e 4 o n c e s 
d e l é g u m e s p a r l i v r e d e v i a n d e . 

Bouillon de noce ( C u i s i n e p é r i g o u r d i n e ) . — C e 
p o t - a u - f e u p é r i g o u r d i n e s t u n e f a ç o n d ' o l l a - p o d r i d a . 
I l s e p r é p a r e a v e c , c o m m e b a s e s n u t r i t i v e s , q u a t r e 
v i a n d e s d i f f é r e n t e s q u i s o n t : l e b œ u f , l e j a r r e t d e 
v e a u , u n e p o u l e f a r c i e e t u n e d i n d e . 

T o u t e s c e s v i a n d e s c u i s e n t d a n s u n b o u i l l o n q u e 
p a r f u m e n t l e s l é g u m e s h a b i t u e l s a u x q u e l s o n a j o u t e 
d e s c ô t e s d e b e t t e s o u p o i r é e s . C e b o u i l l o n e s t c o l o r é 
p a r l ' o i g n o n q u e l ' o n a f a i t r o u s s i r à l a p o ê l e d a n s 
d e l a g r a i s s e d e p o r c . 

O n l e g a r n i t a v e c d u v e r m i c e l l e . 
C ' e s t , e n P é r i g o r d , l e p o t - a u - f e u d e s d î n e r s d e g r a n d 

g a l a . 

Bouillon aveugle. — S e d i t e n t e r m e f a m i l i e r d ' u n 
p o t a g e c l a i r , m é d i o c r e , o ù l ' o n n e v o i t p a s à l a s u r f a c e 
l e s p e t i t s r o n d s d e g r a i s s e l i m p i d e q u e l ' o n a p p e l l e d e s 
yeux. 

D i s o n s q u ' u n c o n s o m m é , o u b o u i l l o n d e p o t - a u - f e u , 
p e u t ê t r e s u c c u l e n t b i e n q u e t o t a l e m e n t aveugle, 
c ' e s t - à - d i r e b i e n d é g r a i s s é . 

B O U I L L O N D E L É G U M E S . — O n p e u t p r é p a r e r 
e x c l u s i v e m e n t a v e c d e s l é g u m e s d e s b o u i l l o n s f o r t 
s a p i d e s , d o n t l e s o u v r a g e s d e c u i s i n e v é g é t a r i e n n e 
d o n n e n t d i v e r s e s r e c e t t e s . 

N o u s n ' e n v i s a g e o n s i c i q u e l e s b o u i l l o n s d i é t é t i q u e s , 
u t i l i s é s d a n s l ' a l i m e n t a t i o n d e s e n f a n t s p o u r r e m ­
p l a c e r , p a r t i e l l e m e n t o u t o t a l e m e n t , l e l a i t e t d a n s 
c e l l e d e s m a l a d e s , à t i t r e d e b o i s s o n d i u r é t i q u e , l é g è r e -

m e n t r e m i n é r a l i s a n t e . A d d i t i o n n é s d e t a p i o c a o u d e 
v e r m i c e l l e , c e s b o u i l l o n s p r e n n e n t u n e l é g è r e v a l e u r 
n u t r i t i v e . 

Bouillon aux herbes. — D o n n o n s d ' a b o r d , s e l o n l e 
C o d e x d e 1 8 8 4 , l a f o r m u l e d e l ' a n t i q u e b o u i l l o n a u x 
h e r b e s . 

F e u i l l e s f r a î c h e s d ' o s e i l l e . . . . 4 0 g r a m m e s 
— — de l a i t u e . . 20 — 
— — de c e r f e u i l . 10 — 

S e l m a r i n 2 — 
B e u r r e f r a i s 5 — 
E a u 1 l i t r e 

L a v e r l e s f e u i l l e s , l e s f a i r e c u i r e j u s q u ' à c u i s s o n 
c o m p l è t e , a j o u t e r l e s e l e t l e b e u r r e . P a s s e r . V o i c i u n e 
f o r m u l e d e b o u i l l o n d e l é g u m e s p o u r e n f a n t s , d u e a u 
d o c t e u r M é r y e t m o d i f i é e p a r l e d o c t e u r L e c l e r c : 

C a r o t t e s 4 5 g r a m m e s 
P o m m e s d e t e r r e 6 0 — 
N a v e t s 15 — 
P o i s s e c s 6 — 
H a r i c o t s s e c s 6 — 

F a i r e b o u i l l i r 4 h e u r e s d a n s 3 l i t r e s d ' e a u , e n m a r ­
m i t e c o u v e r t e ; l a i s s e r r é d u i r e à u n l i t r e , a j o u t e r 
5 g r a m m e s d e s e l . 

C e b o u i l l o n e s t e n s u i t e a d d i t i o n n é d e f a r i n e d e r i z 
o u d ' a u t r e s c é r é a l e s ; i l p e u t s e r v i r d e b a s e à d e s 
p o t a g e s d i v e r s . 

Bouillons ou décoctions de céréales. — C e s d é c o c ­
t i o n s , p r é c o n i s é e s p a r l e d o c t e u r S p i n g e r , o n t u n e 
c o n s i s t a n c e u n p e u é p a i s s e , u n e s a v e u r n u l l e m e n t 
d é s a g r é a b l e , f a c i l e à m o d i f i e r p a r l ' a d j o n c t i o n d e j u s 
d e f r u i t s o u d ' a u t r e s s u b s t a n c e s ; e l l e s s o n t r i c h e s e n 
s u b s t a n c e s m i n é r a l e s a s s i m i l a b l e s e t r e n f e r m e n t l e s 
m a t é r i a u x n u t r i t i f s s o l u b l e s q u i , s e r v a n t à l ' e m b r y o n 
v é g é t a l p o u r a c c o m p l i r s a c r o i s s a n c e , o n t u n e a c t i o n 
f a v o r i s a n t t o u t s p é c i a l e m e n t l ' é n e r g i e d e c r o i s s a n c e 
d e s a d o l e s c e n t s . L a f o r m u l e d u d o c t e u r S p i n g e r 
c o n s i s t a i t à f a i r e b o u i l l i r l o n g u e m e n t , d a n s 3 l i t r e s 
d ' e a u e n v i r o n , j u s q u ' à r é d u c t i o n à u n l i t r e , u n e c u i l ­
l e r é e à s o u p e d e f r o m e n t , d ' a v o i n e , d e s e i g l e , d ' o r g e , 
d e m a ï s e t d e s o n . P a s s e r a p r è s c u i s s o n , s a l e r o u s u c r e r . 
O n a m o d i f i é c e t t e f o r m u l e e n y a j o u t a n t d u s a r r a s i n 
o u d e s l é g u m i n e u s e s c o m m e d a n s l a f o r m u l e d u d o c ­
t e u r C o m b y q u i e m p l o i e , a v e c l e m ê m e p r o c é d é , 
3 0 g r a m m e s d e c h a c u n e d e s s u b s t a n c e s s u i v a n t e s : b l é , 
o r g e , m a ï s c o n c a s s é , h a r i c o t s b l a n c s , l e n t i l l e s , p o i s 
s e c s . 

BOUILLON. — O n a p p e l a i t a i n s i a u t r e f o i s , e t o n 
a p p e l l e e n c o r e a u j o u r d ' h u i , d e s p e t i t s r e s t a u r a n t s à 
p r i x f i x e , l a p l u p a r t , o u à p e t i t e c a r t e . 

A v a n t D u v a l , q u i , e n 1860 , c r é a c e g e n r e d e r e s t a u ­
r a n t s , o u d u m o i n s , l e p e r f e c t i o n n a , i l e x i s t a i t à P a r i s 
d e s « b o u i l l o n s » d i t s h o l l a n d a i s , q u i n ' e u r e n t a u c u n 
s u c c è s e t d i s p a r u r e n t t r è s v i t e . 

BOUJARON. — P e t i t e m e s u r e d e 6 c e n t i l i t r e s s e r ­
v a n t à d i s t r i b u e r l e t a f i a a u x m a r i n s . 

BOULANGERIE. — L i e u o ù s e v e n d l e p a i n f a b r i ­
q u é p a r l e b o u l a n g e r . 

L e s p r e m i e r s b o u l a n g e r s q u ' o n v i t e n I t a l i e f u r e n t c e u x 
q u e l e s R o m a i n s r a m e n è r e n t d e G r è c e , à l a s u i t e d e l e u r 
e x p é d i t i o n c o n t r e P h i l i p p e , 
l ' i m p r u d e n t a l l i é d ' A n n i b a l . 
P l u s t a r d , i l s a d j o i g n i r e n t à 
c e u x - c i d e s a f f r a n c h i s , e t i l s 
l e s r é u n i r e n t t o u s e n u n c o r p s , 
u n c o l l è g e , a u q u e l i l s c o n f é r è ­
r e n t e n c o m m u n , a v e c d e s 
c h a r g e s a s s e z d u r e s , d e s p r i v i ­
l è g e s c o n s i d é r a b l e s . 

C o m m e t o u t e s l e s c o r p o r a ­
t i o n s e n F r a n c e , c e l l e d e s b o u ­
l a n g e r s s ' e s t f o r m é e e t , a v a n t 
t o u t e s l e s a u t r e s , p a r u n e s o r t e 
d e c o n f r é r i e o u s o c i é t é reli­
g i e u s e , e t , s o u s l e n o m d e tàle-
meliers, q u ' i l s p o r t a i e n t a l o r s , 
o n t r o u v e l a t r a c e d e l e u r s 
s t a t u t s d u t e m p s d e S a i n t 
L o u i s , m a i s l e s p l u s a n c i e n s 
r è g l e m e n t s q u e n o u s p o s s é d i o n s 
d a n s t o u t e l e u r t e n e u r s o n t 
c e u x q u i n o u s o n t é t é c o n s e r v é s p a r E s t i e n n e B o i l e a u , a u 
d é b u t d e s Registres des métiers, r e c u e i l l i s v e r s l ' a n 1 2 6 0 . 

A n c i e n n e s a r m e s 
d e s b o u l a n g e r s . 



Boulanger romain, d'après une fresque de Pompei. 

Le premier article porte : « Nuz (nul) ne peut estre tale-
melier dedans la banlieue de Paris, seil n'achate (s'il 
n'achète) le mestier du roy. » 

Un de leurs privilèges était de pouvoir acheter et re­
vendre des porcs sans payer de droits, parce que les porcs 
leur étaient nécessaires pour manger le son que les meu­
niers ne séparaient pas encore de la farine. 

Pour passer maître et avoir le droit d'exercer sa profes­
sion, le boulanger devait faire un apprentissage de quatre 
années, acheter du roi ou du grand pannetier, son inter­
médiaire, la maîtrise, et se prêter, pour sa réception, à 
certaines formalités bizarres dont la signification mysté­
rieuse nous échappe complètement aujourd'hui. Ainsi, le 
nouveau maître doit se présenter chez le chef de la commu­
nauté, où se trouvent réunis d'avance le receveur des droits, 
tous les maîtres boulangers de la ville et leurs geindres, 
ou premiers garçons : « Et doit, le nouveau boulanger, livrer 
son pot et ses noix au maître (au chef de la communauté) 
et dire : « Maître, j'ai accompli mes quatre années... ». 
Et le maître doit demander au « coutumier » (receveur), si 
cela était vrai ; le maître doit bailler au nouveau boulanger 
son pot et ses noix, et lui commander de les jeter au mur. 
Pendant qu'il les jette, le maître et son assistance se tien­
nent dehors; ils rentrent ensuite dans la maison, où le chef 
doit leur livrer feu et vin; et chacun des talemeliers, et 
le nouveau, et les maîtres valets, doivent chacun un denier 
au maître pour le feu et le vin qu'il livre. > 

Dès ce temps-là, le droit de visite était établi, et le pain 
d'un poids insuffisant était confisqué au profit des pauvres; 
tout délit était jugé par le maître de la communauté ; les 
appels étaient portés devant le Grand Pannetier, qui jugeait 
en dernier ressort. La pénalité était fort simple : toute 
faute était punie d'une amende de 6 deniers. 

Philippe le Bel réforma cette législation et déclara que 
les amendes seraient arbitraires et proportionnées au délit ; 
il donna pour juge aux boulangers le prévôt de Paris et 
réduisit grandement leurs privilèges. Ainsi, il laissa libre 
l'exercice de la boulangerie ; il défendit d'acheter du grain 
au marché pour le revendre, et permit aux particuliers 
d'acheter comme les marchands en gros. 

En 1366, par une ordonnance du 12 mars, Charles V 
décide que les boulangers, tant de Paris que du dehors, 
apporteront leur pain à la halle les jours de marché, et ne 
pourront faire du pain que du même poids, de la même 
farine, de la même substance et du même prix, ils feront 
deux sortes de pain, l'un de tel poids qu'il vaille 4 deniers, 
et l'autre 2 deniers. 

Le même roi, en juillet 1372, et encore au mois de dé­
cembre de la même année, revint sur le fait de la boulan­
gerie; il décida que le prix du pain serait fixé à Paris selon 
les différents prix du blé. Quand le blé vaudra 8 sous, le 
pain blanc ou pain de chailli de 2 deniers pèsera en pâte 
30 onces, et tout cuit, 25 onces et demie ; le pain bourgeois 
du même prix pèsera, en pâte, 45 onces, et cuit, 37 onces et 

I demie ; enfin, le pain de brode, de qualité inférieure, au prix 
de un denier, pèsera, en pâte, 42 onces, et tout cuit, 36 onces. 

Au commencement du xrv siècle, Charles VI décrète : 
« Que les boulangers ne pourront acheter ou faire acheter 
ni grains, ni farines aux marchés de Paris, si le marché 
n'a pas duré au moins une heure. 

« Que nul boulanger ne pourra être en même temps 
i meunier ou mesureur de blé. 

« Que les boulangers ne pourront acheter de blé que par 
le ministère d'un mesureur juré. » 

! Les rigueurs d'une guerre interminable, la rareté et le 
! haut prix des céréales, la vente du pain contre le paiement 

très incertain et d'autres causes encore, découragèrent les 
boulangers sous le même règne de Charles VI, et bon 
nombre d'entre eux détruisirent leurs fours. Ordre leur est 

i donné, par lettre de février 1415, de les reconstruire sans 
1 délai sous peine de bannissement. 

Quelques mois plus tard, de nombreux règlements por­
tèrent que « le pain blanc se vendra à raison de 3 deniers 
parisis; le pain bis, 2 deniers parisis, et le pain mêlé d'orge 
2 deniers tournois les 13 onces. » De plus, les boulangers 
sont tenus de déclarer ces prix à l'acheteur, et ne peuvent 

i tirer du setier de farine plus de six douzaines de pain blanc 
de 13 onces. 

Charles VII, par une ordonnance du 19 septembre 1439, 
apporte quelques dispositions nouvelles : « Les poids pour 

: peser à Paris les blés et les farines seront gardés dans un 
lieu choisi par les échevins. Le pain blanc, quand il sera 
permis d'en faire, sera vendu, par 6 onces, le prix du pain 
bis de 8 onces. Les mesureurs feront rapport chaque samedi 
du prix du blé, froment, seigle et orge, vendu dans les 
trois marchés des Halles, de Grève et du Martroi. Le prix 
du pain sera publié et affiché aux dits marchés. Les bou­
langers n'achèteront le blé avant midi. » 

Cette dernière disposition montre combien la coutume se 
I propageait, chez les bourgeois, de fabriquer le pain chez eux, 

et assurait la facile acquisition du blé; elle empêchait les 
boulangers de l'acheter en masse pour maintenir leur monopole. 

Sous Louis XI, une ordonnance de juin 1467 sur le fait 
des métiers, ayant « fait mettre en armes les manants et 
habitants de tous estatz de la ville de Paris, donna à chaque 

i corps d'état sa bannière ; les insignes en devaient être diffé-
j rents; il fallait qu'elles eussent toutes une croix blanche au 

milieu. » 
Pendant le xvr* siècle, le rapport du prix du blé au prix 

Boulanger cabaretier, d'après une miniature 
de la bibliothèque de l'Arsenal. 



d u p a i n e t d e l a q u a n t i t é d e f a r i n e à l a q u a n t i t é d e b l é , l e 
r è g l e m e n t d e s h e u r e s d e m a r c h é , t o u t e s c e s m e s u r e s s e p e r ­
p é t u è r e n t s a n s n o t a b l e s m o d i f i c a t i o n s . 

L e m é t i e r r é g l é , o n s ' o c c u p a d e s p e r s o n n e s . U n e o r d o n ­
n a n c e f o r t s i n g u l i è r e d u 1 3 m a i 1569 n o u s a p p r e n d q u e l e s 
c o m p a g n o n s b o u l a n g e r s d e v a i e n t ê t r e c o n t i n u e l l e m e n t e n 
c h e m i s e , e n c a l e ç o n , s a n s h a u t - d e - c h a u s s e s , e t e n b o n n e t , 
d a n s u n c o s t u m e t e l , e n u n m o t , q u ' i l s f u s s e n t t o u j o u r s e n 
é t a t d e t r a v a i l l e r e t j a m a i s s o r t i r , h o r s l e s d i m a n c h e s e t 
l e s j o u r s d e c h ô m a g e r é g l é s p a r l e s s t a t u t s : « E t l e u r s o n t 
f a i t e s d é f e n s e s d ' e u x a s s e m b l e r , m o n o p o l e r , p o r t e r é p é e , 
d a g u e s e t a u t r e s b â t o n s o f f e n s i b l e s , d e n e p o r t e r a u s s i m a n ­
t e a u x , c h a p e a u x e t h a u t s - d e - c h a u s s e s , s i n o n è s j o u r s d e 
d i m a n c h e s e t a u t r e s f ê t e s , a u x q u e l s j o u r s s e u l e m e n t l e u r 
e s t p e r m i s p o r t e r c h a p e a u x , c h a u s s e s e t m a n t e a u x d e d r a p 
g r i s o u b l a n c e t n o n a u t r e c o u l e u r , l e t o u t s o u s p e i n e d e 
p r i s o n e t d e p u n i t i o n c o r p o r e l l e , c o n f i s c a t i o n d e s d i t s m a n ­
t e a u x , c h a u s s e s e t c h a p e a u x . » 

L e x v n e s i è c l e d o i t f a i r e é p o q u e d a n s l ' h i s t o i r e d e l a 
b o u l a n g e r i e p a r i s i e n n e : l e s p e r f e c t i o n n e m e n t s a p p o r t é s 
d a n s l a f a b r i c a t i o n , l a c o u t u m e i n t r o d u i t e d e v e n d r e à 
P a r i s l a f a r i n e s a n s l e s o n a u x b o u l a n g e r s , l e c é l è b r e p r o c è s 
d u pain mollet e t l a d é f e n s e d ' e m p l o y e r l a l e v u r e d e b i è r e ; 
e n f i n , l e n o m b r e d e s m a r c h é s a u g m e n t é , t e l s s o n t l e s p r i n ­
c i p a u x p o i n t s d e r e p è r e d e c e t t e h i s t o i r e s o u s l e s r è g n e s d e 
L o u i s X I I I e t d e L o u i s X I V . 

A u c o m m e n c e m e n t d e c e s i è c l e , l a v o g u e q u i s ' é t a i t p r é c é ­
d e m m e n t a t t a c h é e à d e s p a i n s s i b i e n f a i t s p a r l e b o u ­
l a n g e r d u c h a p i t r e d e N o t r e - D a m e q u ' o n l e s a p p e l a i t pains 
d e chapitre, p a s s a a u p a i n p r é f é r é d e l a r e i n e M a r i e d e 
M é d i c i s . Le pain à la reine é t a i t s a l é e t p r é p a r é à la l e v u r e 
de b i è r e . On e u t e n s u i t e l e s pains à la Montauron, p é t r i s 
au l a i t , c o m m e l e s pains à la Ségovie. Le pain de Gentilly 
s e f a i s a i t a u b e u r r e . N o t o n s e n c o r e l e pain mollet, l e pain 
cornu, le pain blême et le pain à la citrouille, d o n t le m o n o ­
p o l e a p p a r t e n a i t a u x b o u l a n g e r s d e p e t i t s p a i n s . 

R i c h e l i e u , l i b r e d e t o u t r e s p e c t a v e u g l e p o u r l e s e r r e ­
m e n t s d e s r è g n e s a n t é r i e u r s , s a v a i t à l a f o i s d é g a g e r d e s 
m e s u r e s s u r a n n é e s e t c o m p l é t e r p a r d e s r é f o r m e s h a r d i e s 
l e s r è g l e m e n t s e n v i g u e u r j u s q u ' i c i d a n s t o u t e s l e s b r a n c h e s 
d u g o u v e r n e m e n t . C e p u i s s a n t g é n i e p r i t e n g r a n d e a t t e n ­
t i o n l e s s t a t u t s d e l a b o u l a n g e r i e e t , d a n s s o n r è g l e m e n t 
g é n é r a l p o u r l a p o l i c e d e P a r i s , d o n n é l e 3 0 m a r s 1635 , i l 
i n t r o d u i s i t l e s d i s p o s i t i o n s s u i v a n t e s : « L e s m a r c h a n d s d e 
b l é n e p o u r r o n t f a i r e l e u r s a c h a t s q u ' à d i x l i e u e s a u d e l à 
d e P a r i s . L e s b o u l a n g e r s d e p e t i t s p a i n s e t l e s p â t i s s i e r s 
n ' a c h è t e r o n t p a s d e b l é a v a n t o n z e h e u r e s , e n é t é , e t m i d i , 
e n h i v e r , n i l e s b o u l a n g e r s d e g r o s p a i n s a v a n t d e u x h e u r e s , 
p o u r q u e l e s b o u r g e o i s p u i s s e n t d ' a b o r d s e f o u r n i r . L e s 
b o u l a n g e r s m a r q u e r o n t l e u r s p a i n s d e l e u r m a r q u e p a r t i c u ­
l i è r e ; i l s t i e n d r o n t d a n s l e u r b o u t i q u e d e s p o i d s e t d e s 
b a l a n c e s , à p e i n e d ' ê t r e d é c h u s d e l a m a î t r i s e , e t d e p l u s 
g r a n d e s ' i l y é c h e t . » 

P a r c e r è g l e m e n t , i l é t a i t p r e s c r i t « à t o u s l e s b o u l a n g e r s 
d e g r o s p a i n , t a n t d e c e t t e v i l l e q u e f o r a i n s , a m e n a n t l e u r s 
p a i n s a u x m a r c h é s , d e l e s v e n d r e p a r e u x , l e u r s f e m m e s , 
l e u r s e n f a n t s o u l e u r s s e r v i t e u r s , s a n s l e s f a i r e v e n d r e p a r 
r e g r a t t i e r s e t p e r s o n n e s i n t e r p o s é e s . 

« N e p o u r r o n t i c e u x b o u l a n g e r s g a r d e r n y s e r r e r è s 
m a i s o n s p r o c h a i n e s , n y m e s m e e m p o r t e r c e q u i l e u r r e s t e r a 
d e p a i n , q u ' i l s s e r o n t t e n u s d e v e n d r e d a n s l e s t r o i s j o u r s 
d e r e l e v é e , a u t r e m e n t s e r o n t m i s a u r a b a i s e t n ' y p o u r r o n t 
h a u s s e r l e p r i x d u m a t i n à l a r e l e v é e d u m ê m e j o u r , m a i s 
p l u t ô t l e d i m i n u e r . » 

P e n d a n t l a F r o n d e , l e p r i x é l e v é d e s f a r i n e s , c a u s é p a r 
l a d i f f i c u l t é d e l e s a m e n e r à P a r i s , e t , p a r s u i t e , l e h a u t 
p r i x d u p a i n , f i r e n t p r e n d r e l e s m e s u r e s q u e n o u s a v o n s 
d é j à i n d i q u é e s e n p a s s a n t : e n 1650 , o n c o m m e n ç a à a m e n e r 
d e s f a r i n e s b l u t é e s ; u n m ê m e c o n v o i p u t d o n c a p p o r t e r u n e 
p l u s f o r t e q u a n t i t é d ' a l i m e n t s , e t l ' o n n ' e u t p l u s à p a y e r 
p o u r l e t r a n s p o r t d u s o n l e s f r a i s q u i s ' a p p l i q u è r e n t à l a 
f a r i n e s e u l e . D è s l o r s , l e s b o u l a n g e r s n e f u r e n t p l u s a u t o ­
r i s é s à é l e v e r d e s p o r c s , e t i l s d u r e n t v e n d r e a u x g e n s d e 
l a c a m p a g n e c e u x q u ' i l s a v a i e n t . 

C e f u t e n 1666 , s o u s L o u i s X I V , q u e s e p l a i d a u n c u r i e u x 
p r o c è s d o n t M . E d . F o u r n i e r a p r é s e n t é l a c o m i q u e h i s t o i r e 
(Molière et le procès du pain mollet d a n s la Revue Fran­
çaise), l e p r o c è s d u pain mollet, s u r l e r a p p o r t d ' u n e c o m ­
m i s s i o n o ù f i g u r e u n P o q u e l i n , p a r e n t d e M o l i è r e ; c e p r o c è s 
f u t s u i v i d ' u n j u g e m e n t q u i d é c l a r a l ' e m p l o i d e l a l e v u r e d e 
b i è r e p r é j u d i c i a b l e à l a s a n t é e t l ' i n t e r d i t . 

L e s p r é c a u t i o n s p o u r l a s a l u b r i t é d e s a l i m e n t s a l l è r e n t 
p r é m u n i r l e b l é j u s q u e s o u s t e r r e , c o n t r e d e s i n f l u e n c e s 
r é p u t é e s d a n g e r e u s e s . E n e f f e t , u n e o r d o n n a n c e d é f e n d i t 
a u x l a b o u r e u r s d e f u m e r l e u r s t e r r e s a v e c d e s m a t i è r e s 
f é c a l e s , a v a n t q u e c e s m a t i è r e s n ' e u s s e n t reposé u n temps 
considérable dans une des fosses publiques, et que la mau­
vaise qualité fût consumée. 

V e r s 1710 , « l e s b o u l a n g e r s , d i t D e l a m a r e , p e u v e n t v e n d r e 
l e u r s p a i n s p e n d a n t l a m a t i n é e e t j u s q u ' à m i d i l e p r i x q u ' i l s 
v e u l e n t . Q u a n d m i d i e s t p a s s é , i l n e l e u r e s t p a s p e r m i s 
d a u g m e n t e r l e p r i x d e l a m a t i n é e , e t à q u a t r e h e u r e s , s ' i l 
e n r e s t e e n c o r e , i l s s o n t o b l i g é s d e l e m e t t r e a u r a b a i s p o u r 
a v o i r a v e c p l u s d e f a c i l i t é l e d é b i t d u t o t a l . » 

T r a v a i l d e s b o u l a n g e r s , d ' a p r è s u n e l i t h o g r a p h i e d e 1 8 3 0 . 

D e s o n t e m p s e n c o r e , e t , d é j à d e p u i s S a u v a i , l e n o m b r e 
d e s m a r c h é s p o u r l a v e n t e d u p a i n a v a i t é t é p o r t é à q u i n z e ; 
5 0 0 o u 600 b o u l a n g e r s y v e n a i e n t d e l a v i l l e e t d e s f a u b o u r g s , 
e t , d e 9 3 4 à 1034 , d e G o n e s s e , d e C o r b e i l e t d e S a i n t - G e r m a i n -
e n - L a y e ; i l s é t a i e n t r é p a r t i s d a n s l e s d i f f é r e n t s m a r c h é s , d e 
l a m a n i è r e s u i v a n t e : G r a n d e s H a l l e s : 342 ; H a l l e s d e l a T o n ­
n e l l e r i e : 104 ; p l a c e M a u b e r t : 159 ; c i m e t i è r e S a i n t - J e a n : 
1 5 8 ; M a r c h é - N e u f d e l a C i t é : 8 9 ; r u e S a i n t - A n t o i n e , d e v a n t 
l ' é g l i s e d e s J é s u i t e s : 1 4 8 ; q u a i d e s A u g u s t i n s : 9 2 ; p e t i t 
m a r c h é d u f a u b o u r g S a i n t - G e r m a i n : 147 ; d e v a n t l ' é g l i s e 
d e s Q u i n z e - V i n g t s , r u e S a i n t - H o n o r é : 9 5 , p l a c e d u P a l a i s -
R o y a l : 4 0 ; d e v a n t l ' H ô t e l d e s B â t i m e n t s r o y a u x , r u e S a i n t -
H o n o r é : 3 0 ; m a r c h é d e s M a r a i s d u T e m p l e : 4 6 ; d e v a n t l e 
T e m p l e : 2 2 ; à l a p l a c e o ù é t a i t l a P o r t e S a i n t - M i c h e l : 3 6 ; 
à l a H a l l e d u f a u b o u r g S a i n t - A n t o i n e : 16 . 

L à , é t a i t v e n d u l e p a i n d e s m a î t r e s p r i v i l é g i é s e t , a u s s i , 
a u g r a n d d é s e s p o i r d e c e u x - c i , c e l u i d e c e r t a i n s b o u l a n g e r s 
q u i e x e r ç a i e n t l e u r m é t i e r s a n s ê t r e a s s u j e t t i s à l a m a î t r i s e . 
C ' é t a i e n t c e u x q u i h a b i t a i e n t l e s e n c l o s d u T e m p l e , d e S a i n t -
J e a n - d e - L a t r a n , d e S a i n t - D e n i s , l a C h â t r e , e t d e s Q u i n z e -
V i n g t s . I l s a v a i e n t e n v i l l e l e s m ê m e s d r o i t s q u e l e s f o r a i n s , 
à m o i n s q u ' i l s n e f u s s e n t m a î t r e s e t j o u i s s a n t d e t o u s l e s 
p r i v i l è g e s c o n f é r é s p a r l a m a î t r i s e . 

L e t e m p s é t a i t v e n u d ' a i l l e u r s o ù l a c o m m u n a u t é a l l a i t 
p e r d r e s o n p r i v i l è g e l e p l u s p r é c i e u x : L o u i s X I V s u p p r i m a 
l a j u r i d i c t i o n d e l a p a n n e t e r i e . 

P r e n a n t e n c o n s i d é r a t i o n u n e l o i d e 1678 , q u i a v a i t a s s i ­
m i l é l e s a r t i s a n s e t m a r c h a n d s d e s f a u b o u r g s à c e u x d e l a 
v i l l e , l o i q u i n ' a v a i t p a s a t t e i n t e n c o r e l e s b o u l a n g e r s , l e 
m ê m e é d i t v o u l u t f a i r e p a r t i c i p e r à c e t t e g r â c e d o u t e u s e l e s 
g e n s d e l a p r o f e s s i o n , q u i a v a i e n t , d i t h a r d i m e n t l ' é d i t , m i s 
t o u t e n u s a g e p o u r e n p r o f i t e r . — L e s n o u v e a u x m a î t r e s 
p o u r r o n t e x e r c e r d è s l o r s a u x m ê m e s c o n d i t i o n s e n p a y a n t 
l e s m ê m e s d r o i t s . 

L e p a y e m e n t d e s d r o i t s ! c ' é t a i t l à , à n ' e n p a s d o u t e r , 
l ' o b j e t p r i n c i p a l d e l ' o r d o n n a n c e . O n v e n a i t d e p a s s e r d e u x 
a n n é e s , 1710 , e t s u r t o u t 1709 , d a n s u n e d i s e t t e a f f r e u s e ; 
l ' a n n é e p r é s e n t e n ' é t a i t g u è r e m e i l l e u r e . L ' E t a t é t a i t a u x 
a b o i s , l e t r é s o r é p u i s é , l e p e u p l e p o u s s é à b o u t . C e q u ' o n 
v o u l u t , s e m b l e - t - i l , c ' e s t é t e n d r e p l u s l o i n l ' i m p ô t , e n y s o u ­
m e t t a n t l e s b o u l a n g e r s d e s f a u b o u r g s c o m m e c e u x d e l a 
v i l l e , e t e n e x i g e a n t d e s u n s e t d e s a u t r e s d e s s o m m e s q u i 
s e m b l a i e n t l a r é m u n é r a t i o n d e c e t t e p r é t e n d u e g r â c e . 

O n a j o u t a e n s u i t e à l a l o i q u i d é f e n d à c h a q u e b o u l a n g e r 
a y a n t p l a c e d e s e r e t i r e r a v a n t l a v e n t e c o m p l è t e d e s o n 
p a i n , l ' o b l i g a t i o n d ' a p p o r t e r , s o u s p e i n e d ' a m e n d e , à c h a q u e 
m a r c h é , u n e c e r t a i n e q u a n t i t é d e p a i n ( a b b é J a u b e r t , Dic­
tionnaire Universel des Arts et Métiers, 1 7 7 3 ) , et de ne c é d e r 
j a m a i s c e q u i l u i r e s t a i t , s ' i l é t a i t é t r a n g e r a u x b o u l a n g e r s 
d e l a v i l l e . I l y a v a i t l à , i l f a u t e n c o n v e n i r , u n e r i g u e u r 
s i n g u l i è r e , p u i s q u e a p r è s u n e c e r t a i n e h e u r e , l e s b o u l a n g e r s 
d e v a i e n t s e d é f a i r e à t o u t p r i x d e l e u r p a i n . I l s n e p o u v a i e n t 



L e f o u r d e b o u l a n g e r i e , d ' a p r è s l ' E n c y c l o p é d i e d e D i d e r o t . 

s e d é d o m m a g e r e n t r o m p a n t s u r l e p o i d s , c a r i l s é t a i e n t 
t e n u s d e « m a r q u e r l e u r p a i n d u n o m b r e d e l i v r e s q u ' i l 
p e s a i t , e t l e p o i d s d e v a i t r é p o n d r e à l a m a r q u e , à p e i n e d e 
c o n f i s c a t i o n et d ' a m e n d e ». (Dictionnaire Historique de Paris, 
1779 , p a r H u r t a u l t . ) 

A c e t t e é p o q u e , l ' a p p r e n t i s s a g e , q u i é t a i t d e c i n q a n n é e s , 
d e v a i t ê t r e s u i v i d e q u a t r e a n n é e s d e c o m p a g n o n n a g e . A p r è s 
c e s n e u f a n s , l ' o u v r i e r , à m o i n s d ' ê t r e f i l s d e m a î t r e , d e v a i t 
f a i r e u n chef-d'œuvre e t p o u v a i t , e n p a y a n t u n b r e v e t d e 
1 0 l i v r e s e t 9 0 0 l i v r e s , e x e r c e r e n f i n c o m m e m a î t r e . 

I l e n f u t a i n s i j u s q u ' à l a R é v o l u t i o n f r a n ç a i s e ; m a i s , 
m ê m e a p r è s 1789 , l ' i n d u s t r i e d e l a b o u l a n g e r i e r e s t a a s s e z 
é t r o i t e m e n t r é g l e m e n t é e . C e n ' e s t q u ' e n 1 8 6 3 q u e l a f a b r i c a ­
t i o n d u p a i n d e v i n t l i b r e . 

M a t é r i e l d e l a b o u l a n g e r i e . — L e m a t é r i e l p r i ­
m i t i f a f o r t p e u é v o l u é d e p u i s l ' a n t i q u i t é g r e c q u e 
e t r o m a i n e . L e p é t r i s s a g e à b r a s s ' e s t f a i t p e n d a n t 
d e s s i è c l e s d a n s u n e v a s t e a u g e e n b o i s p l u s l o n g u e 
q u e l a r g e e t q u i r e p o s a i t s u r l e s o l p a r q u a t r e p i e d s ; 
c e p é t r i n é t a i t f e r m é p a r u n c o u v e r c l e p l a t a p p e l é 
tour. L e s p é t r i n s m o d e r n e s s e f o n t e n m é t a l . Q u a n t 
a u four, j u s q u ' a u x i x ' s i è c l e , i l e s t r e s t é c e q u ' i l é t a i t 
à l ' é p o q u e r o m a i n e e t t e l q u e l e m o n t r e l'Encyclo­
pédie d e D i d e r o t : u n b l o c d e m a ç o n n e r i e à l ' i n t é r i e u r 
d u q u e l e s t m é n a g é e l a c h a m b r e d e c u i s s o n , c a r r é e 
a v e c a n g l e s a r r o n d i s e t s u r m o n t é e d ' u n e v o û t e a p p e ­
l é e chapelle. L e s p a r o i s o n t a u m o i n s 5 0 c e n t i m è t r e s 
d ' é p a i s s e u r . C e f o u r s e c h a u f f e a u b o i s . 

D a n s l e s b o u l a n g e r i e s m o d e r n e s , l e s p é t r i n s s o n t 
m é c a n i q u e s . I l s s o n t c o n s t i t u é s p a r d e s c u v e s c i r c u ­
l a i r e s e n t ô l e d a n s l e s q u e l l e s a g i s s e n t u n o u p l u s i e u r s 
b r a s d ' a c i e r a r t i c u l é s q u i r e p r o d u i s e n t l ' é q u i v a l e n t 
d u t r a v a i l d e f r a i s a g e e t d e s o u f f l a g e d e s b r a s d e 
l ' o u v r i e r . 

L e p r e m i e r p r o g r è s r é a l i s é d a n s l e s f o u r s a c o n s i s t é 
à r e m p l a c e r l e c h a u f f a g e a u b o i s p a r l e c h a u f f a g e 
a u c h a r b o n q u e l ' o n b r û l e d a n s u n f o y e r s p é c i a l p l a c é 

a u - d e s s o u s d e l a b o u c h e d u f o u r . P u i s s o n t v e n u s 
l e s c h a u f f a g e s a u g a z e t a u m a z o u t . L a t e c h n i q u e d u 
c h a u f f a g e a r e ç u u n n o u v e a u p e r f e c t i o n n e m e n t g r â c e 
à l ' e m p l o i d e t u b e s c o n t e n a n t u n l i q u i d e q u i v i e n t 
s ' é c h a u f f e r d a n s u n f o y e r a u c h a r b o n e t q u i p a r ­
c o u r t e n s u i t e l e f o u r : c e s y s t è m e d e c h a u f f a g e a 
l ' a v a n t a g e d ' ê t r e c o n t i n u , t r è s r é g u l i e r , p r o p r e e t é c o ­
n o m i q u e . L e f o u r é l e c t r i q u e s e r a i t p a r f a i t , m a i s t r o p 
c o û t e u x , s a u f d a n s l e s r é g i o n s o ù l e c o u r a n t e s t à u n 
t a r i f e x t r ê m e m e n t b a s . 

L a b o u l a n g e r i e s e p r a t i q u e e n c o r e e n g r a n d e m a j o ­
r i t é d a n s d e s e n t r e p r i s e s m o d e s t e s g r o u p a n t q u e l q u e s 
o u v r i e r s a u t o u r d ' u n p a t r o n e t q u i p r o d u i s e n t p a r 
j o u r q u e l q u e s c e n t a i n e s d e k i l o s d e p a i n : m a i s u n 
c o u r a n t e x i s t e v e r s l ' i n d u s t r i a l i s a t i o n e t i l s ' e s t c r é é 
d é j à q u e l q u e s g r a n d e s u s i n e s o ù l e m a c h i n i s m e t r è s 
d é v e l o p p é e t l ' o r g a n i s a t i o n t e c h n i q u e p e r m e t t e n t u n e 
t r è s g r a n d e c a p a c i t é d e p r o d u c t i o n . 

L e t r a v a i l a b o u t i s s a n t à l a t r a n s f o r m a t i o n d e l a 
f a r i n e e n p a i n e s t d é c r i t a u m o t P A I N . 

B O U L E D E L I L L E . — P r o m a g e h o l l a n d a i s , d é s i g n é 
d a n s s o n p a y s d ' o r i g i n e s o u s l e n o m d e oude Kaas, q u i 
p e u t s e c o n s o m m e r t o u t e l ' a n n é e . 

B O U L E D E N E I G E . — N o m q u e l ' o n d o n n e d a n s 
c e r t a i n e s r é g i o n s , n o t a m m e n t d a n s l ' A v e y r o n , à 
l'agaric comestible. 

B O U L E D E N E I G E ( P â t i s s e r i e ) . — G â t e a u f a i t e n 
f o r m e d e b o u l e e t q u e , p o u r j u s t i f i e r s o n a p p e l l a t i o n , 
o n r e c o u v r e s u r t o u t e s s e s f a c e s d e c r è m e C h a n t i l l y . 

C e g â t e a u s e p r é p a r e l e p l u s s o u v e n t e n m o n t a n t l e s 
u n e s s u r l e s a u t r e s d e s a b a i s s e s d e g é n o i s e f i n e m a s ­
q u é e s , c h a c u n e , d ' u n e c o u c h e d e c r è m e a u b e u r r e . 

O n d é s i g n e a u s s i p a r c e n o m u n e n t r e m e t s g l a c é , 
f a i t e n p â t e à b o m b e , m o u l é d a n s u n m o u l e r o n d , 
e t r e c o u v e r t , e n d e r n i e r l i e u , a v e c d e l a c r è m e C h a n ­
t i l l y . V . G L A C E S . 

B O U L E D E S O N . — T e r m e d ' a r g o t e m p l o y é p o u r 
d é s i g n e r l ' a n c i e n p a i n d e m u n i t i o n ; o n l ' a p p e l a i t 
a i n s i à c a u s e d e l a q u a n t i t é p l u s o u m o i n s g r a n d e 
d e s o n q u i e n t r a i t d a n s s a f a b r i c a t i o n . 

B O U L É ( S u c r e a u ) . — L e s i r o p d e s u c r e e s t d i t a u 
petit boulé, l o r s q u ' i l e s t a r r i v é a u t r o i s i è m e d e g r é d e 
c u i s s o n ; a u grand boulé, l o r s q u ' i l e s t a r r i v é a u q u a ­
t r i è m e d e g r é . V . S U C R E , cuisson du sucre. 

B O U L E A U B L A N C . — C e t a r b r e c o n t i e n t , a u p r i n ­
t e m p s , u n e s è v e a b o n d a n t e , s u c r é e e t a i g r e l e t t e q u i 
f o r m e u n e b o i s s o n a g r é a b l e à l ' é t a t f r a i s . O n l ' u t i l i s e 
p a r f o i s , a p r è s l ' a v o i r s o u m i s e à l a f e r m e n t a t i o n . 

B O U L E T T E . — O n d é s i g n e s o u s c e n o m u n a p p r ê t 
f a i t a v e c u n a p p a r e i l q u e l c o n q u e ( f a r c e , h a c h i s o u 
p u r é e ) a u q u e l o n d o n n e u n e f o r m e s p h é r i q u e . 

L e s b o u l e t t e s s o n t s o u v e n t p a n é e s à l ' œ u f e t à l a 
m i e d e p a i n e t f r i t e s à g r a n d e f r i t u r e . O n l e s f a i t 
c u i r e a u s s i a u f o u r , a p r è s l e s a v o i r b a d i g e o n n é e s d e 
g r a i s s e o u d e b e u r r e . L e s fricadelles s e p r é p a r e n t d e l a 
m ê m e f a ç o n q u e l e s b o u l e t t e s , m a i s a u l i e u d e l e s 
f a ç o n n e r e n f o r m e d e b o u l e , e l l e s s o n t f a i t e s e n f o r m e 
d e p a l e t . V . F R I C A D E L L E S . 

O n f a i t s u r t o u t d e s b o u l e t t e s d e v i a n d e s e t d e p o i s ­
s o n s d e d e s s e r t e . 

B o u l e t t e s o u q u e n e l l e s d e f o i e d e v e a u . — S o n t 
e m p l o y é e s c o m m e g a r n i t u r e d e p o t a g e . (V. Soupe aux 
boulettes [ C u i s i n e h o n g r o i s e ] à P O T A G E S e t S O U P E S . ) 

B O U Q U E T D U V I N . — L e b o u q u e t d u v i n e s t d û 
a u x é t h e r s e t e s s e n c e s ( o u h u i l e s e s s e n t i e l l e s ) d o n t l a 
c a r a c t é r i s t i q u e e s t l a v o l a t i l i t é . 

E n s ' é v a p o r a n t , c e s e s s e n c e s d é g a g e n t l e s m u l t i p l e s 
a r ô m e s p r o p r e s à c h a q u e v i n . 

L e s q u a t r e é l é m e n t s d é t e r m i n a n t l a q u a l i t é d ' u n v i n 
s o n t : l a c o u l e u r , l e b o u q u e t , l e f r u i t , l a v i n o s i t é . 

L a q u a l i t é d ' u n v i n r é s i d e d a n s l a j u s t e p r o p o r t i o n 
r e s p e c t i v e d e c h a c u n d e c e s é l é m e n t s . V . V I N . 

B O U Q U E T G A R N I . — H e r b e s o u p l a n t e s a r o m a ­
t i q u e s a t t a c h é e s e n s e m b l e e n f o r m e d e p e t i t f a g o t . L e s 
p r o p o r t i o n s d e c h a c u n e d e c e s p l a n t e s , p e r s i l , t h y m , 
l a u r i e r , s o n t r é g l é e s s e l o n l a n a t u r e d e l a p r é p a r a t i o n . 
L e s b o u q u e t s g a r n i s s o n t petits, moyens o u gros. D a n s 
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l a c o m p o s i t i o n d e s b o u q u e t s , o n d o i t t e n i r c o m p t e 

d e l a f o r c e d u t h y m e t d u l a u r i e r , e t n ' e m p l o y e r c e s 

p l a n t e s a r o m a t i q u e s q u ' e n q u a n t i t é r e l a t i v e m e n t 

f a i b l e . 

O n f a i t a u s s i d e s b o u q u e t s s i m p l e s , u n i q u e m e n t 

c o m p o s é s d e b r a n c h e s d e p e r s i l . 

O n f a i t e n f i n , p o u r c e r t a i n e s p r é p a r a t i o n s , d e s b o u ­

q u e t s a r o m a t i q u e s c o m p o r t a n t d e s h e r b e s e t p l a n t e s 

d e h a u t p a r f u m t e l l e s q u e basilic, céleri, cerfeuil, es­
tragon, pimprenelle, romarin, sarriette, e t c . 

O n r e t i r e l e s b o u q u e t s d e s r a g o û t s e t s a u c e s a v a n t 

d e s e r v i r c e s d e r n i e r s . 

B O U Q U E T I È R E ( À l a ) . — N o m d ' u n e g a r n i t u r e 

s ' a p p l i q u a n t a u x r e l e v é s d e b o u c h e r i e ; s e c o m p o s e d e 

l é g u m e s d i v e r s d r e s s é s p a r b o u q u e t s . V . G A R N I T U R E S . 

B O U Q U E T I N . — S o r t e d e c h è v r e s a u v a g e v i v a n t 

d a n s l a h a u t e m o n t a g n e . C e g i b i e r e s t d e v e n u e x c e s s i ­

v e m e n t r a r e e n E u r o p e . 

B O U R B O N N A I S . — L e B o u r b o n n a i s , a n c i e n n e p r o ­

v i n c e d e F r a n c e , a f o r m é e n t o t a l i t é l e d é p a r t e m e n t 

d e l ' A l l i e r e t u n e f a i b l e p a r t i e d e c e u x d u P u y - d e -

D ô m e , d e l a C r e u s e e t d u C h e r . 

L e s « B o u r b o n n i c h o n s » s o n t e n g é n é r a l d e s o l i d e s 

m a n g e u r s , e t a i m e n t l e s b o n s e t g r o s p l a t s d e s t y l e 

c a m p a g n a r d . 

L e g a r d e - m a n g e r d e c e p a y s e s t d ' a i l l e u r s b i e n 

f o u r n i e n c o m e s t i b l e s d i v e r s . D a n s l e B o u r b o n n a i s , 

o n é l è v e d e s b œ u f s e x c e l l e n t s , d e s m o u t o n s d e c h a i r 

d é l i c a t e , d e s p o r c s a v e c l e s q u e l s o n f a b r i q u e d e s a v o u ­

r e u s e s c h a r c u t a i l l e s l o c a l e s . 

L e s r i v i è r e s e t l e s é t a n g s d e c e t t e r é g i o n s o n t é g a l e ­

m e n t b i e n f o u r n i s e n p o i s s o n s s u c c u l e n t s : c a r p e s , 

b r o c h e t s , a n g u i l l e s , q u e l ' o n a c c o m m o d e e n m a t e l o t e , 

o u q u e l ' o n p r é p a r e a u b l e u . D a n s l e s r u i s s e a u x 

a b o n d e n t l e s t r u i t e s e t l e s é c r e v i s s e s . 

D a n s c e t t e r é g i o n , o n t r o u v e a u s s i d e t r è s b o n s 

g i b i e r s d e p o i l e t d e p l u m e . O n y é l è v e d e s v o l a i l l e s 

q u i , s a n s d o u t e , n e v a l e n t p a s c e l l e s d e l a B r e s s e , m a i s 

q u i s o n t t o u t d e m ê m e e x c e l l e n t e s , l e s o i e s s u r t o u t . 

L e p o t a g e r e t l e v e r g e r b o u r b o n n a i s d o n n e n t d e 

b e a u x l é g u m e s e t d e b e a u x f r u i t s . 

P a r m i l e s s p é c i a l i t é s c u l i n a i r e s d e c e t t e r é g i o n , n o u s 

c i t e r o n s l e s s u i v a n t e s , d o n t o n t r o u v e r a l e s r e c e t t e s 

à l e u r o r d r e a l p h a b é t i q u e : l e s matelotes e t étuvées 
de poissons d'eau douce, le brochet à la crème, l e s 
tourtes de viande d e M o n t l u ç o n e t d e M o u l i n s , l e s 

langues de mouton aux navets, l e civet d'oie a p p e l é 

oyonnade d a n s l e p a y s , l a pompe aux grattons, l e pâté 
de pommes de terre, l e mihior o u militas, à p e u p r è s 
s e m b l a b l e à c e l u i q u e l ' o n f a i t e n L a n g u e d o c , l a tarte 

aux cerises, l e s crêpes, q u e d a n s c e p a y s o n a p p e l l e 

d e s sauciaux, l e s gâteaux de poires, la gounerre, 
q u i e s t u n e f a ç o n d e p â t é d e p o m m e s d e t e r r e , l a 

brioche de Gannat, l a tarte bourbonnaise, e n t r e m e t s 
c a m p a g n a r d s a i n e t a g r é a b l e , d o n t v o i c i l a r e c e t t e : 

P r e n e z u n f r o m a g e à l a c r è m e o r d i n a i r e , m a i s d o u x 

e t f r a i s , q u e l e t o u t n ' a i t a u c u n e a i g r e u r . P i l e z - l e 

d a n s u n e t e r r i n e a v e c d u s e l f i n , 4 œ u f s , 6 0 g r a m m e s 

d e b e u r r e b i e n f r a i s e t 4 c u i l l e r é e s à b o u c h e d e f a r i n e . 

L o r s q u e c e t t e p â t e e s t b i e n t r a v a i l l é e e t n ' o f f r e p l u s 

a u c u n g r u m e a u , é t e n d e z - l a d a n s u n e t o u r t i è r e b e u r ­

r é e , m a r q u e z d e s s u s 7 à 8 t r o u s a v e c l e d o i g t e t m e t t e z 

d a n s c h a c u n g r o s c o m m e u n e n o i s e t t e d e b e u r r e f r a i s . 

F a i t e s c u i r e à f o u r d o u x p e n d a n t u n e d e m i - h e u r e . 

S a u p o u d r e z d e s u c r e a v a n t d e s e r v i r . 

O n f a i t e n f i n , d a n s l ' A l l i e r , e t d a n s l e s d é p a r t e m e n t s 

v o i s i n s , u n g r a n d n o m b r e d e s p é c i a l i t é s d e c o n f i s e r i e 

e t d e p â t i s s e r i e , q u i , q u e l q u e s - u n e s d u m o i n s , s o n t 

p r é p a r é e s i n d u s t r i e l l e m e n t , e t s o n t t r è s r é p u t é e s . 

B o i s s o n s . — L e s vins d u B o u r b o n n a i s s o n t a s s e z 

b o u q u e t é s . P a r m i l e s p l u s r é p u t é s , n o u s c i t e r o n s c e u x 

d e C h e m i l l y , d ' H u r i e l , d e C o u r a u d , d e C h a r e i l l e s , d e 

B i l l y , d e S o u v i g n y , d e S a i n t - P o u r c i n , p e t i t s v i n s q u e 

l ' o n c o n s o m m e s u r p l a c e e t q u i s o n t t r è s a p p r é c i é s 

p a r l e s a m a t e u r s d e v i n s l é g e r s . 

L e s eaux minérales d u B o u r b o n n a i s s o n t t r è s r é p u ­

t é e s , s u r t o u t c e l l e d e V i c h y . 

D e t o u t t e m p s , V i c h y f u t u n e s t a t i o n t h e r m a l e r e n o m m é e . 
S e s e a u x m i n é r a l e s c h a u d e s , q u i d e v a i e n t , p l u s t a r d , e n b o u ­
t e i l l e s h a b i l l é e s d ' é t i q u e t t e s b l a n c h e s e t n o i r e s , p o r t e r s o n 

n o m d a n s t o u s l e s c o i n s d u m o n d e , é t a i e n t b i e n c o n n u e s d e s 
R o m a i n s . D e n o m b r e u s e s a n t i q u i t é s d é c o u v e r t e s d a n s l e 
s o u s - s o l d e l a v i l l e a c t u e l l e e n t é m o i g n e n t , a i n s i q u e l e s 
v e s t i g e s d e l a v o i e r o m a i n e d e P e u r s à C l e r m o n t - F e r r a n d , 
q u i p a s s a i t p r è s d e s s o u r c e s . 

A u m o y e n â g e , V i c h y , p e t i t e b o u r g a d e p a i s i b l e , é t a i t l e 
s i è g e d ' u n e c h & t e l l e n i e q u i f u t a c q u i s e e n 1344 p a r P i e r r e I " 
d e B o u r b o n . C e f u t s o n f i l s , L o u i s I I d e B o u r b o n , q u i f o n d a , 
e n 1 4 1 1 , l e c o u v e n t d e s C é l e s t i n s , e t c ' e s t a u x m o i n e s , q u i 
p r o p a g è r e n t l a v e r t u d e s e s e a u x , q u e V i c h y d o i t e n p a r t i e 
s a r e n o m m é e . 

L e s g u e r r e s d e r e l i g i o n , d o n t c e t t e v i l l e e u t b e a u c o u p à 
s o u f f r i r , a r r ê t è r e n t u n p e u s o n e s s o r . CTest s o u s l e r è g n e 
d ' H e n r i I V q u ' e l l e c o m m e n ç a à a c q u é r i r u n e c e r t a i n e n o t o ­
r i é t é . E n 1605 , u n e s u r i n t e n d a n c e g é n é r a l e d e s e a u x m i n é ­
r a l e s e t m é d i c i n a l e s d e F r a n c e f u t c r é é e e t , e n 1 6 8 4 , V i c h y 
e u t s o n i n t e n d a n t p a r t i c u l i e r . 

L a v o g u e d e s e a u x d e V i c h y s ' a c c r u t d u r a n t l e x v n e e t l e 
x v n i e s i è c l e . L o u i s X I V p r o t é g e a s a n a i s s a n t e f o r t u n e . L e s 
l e t t r e s d e M m e d e S é v i g n é q u i , e n 1 6 7 6 e t 1677 , v i n t y f a i r e 
d e s c u r e s a c h e v è r e n t s o n s u c c è s . P u i s , c ' e s t L o u i s X V q u i , 
e n 1 7 1 6 , d o t e l ' h ô p i t a l d e V i c h y d ' u n e r e d e v a n c e . L e s t a n t e s 
d e L o u i s X V I , M m e s A d é l a ï d e e t V i c t o i r e , a p r è s u n t r a i ­
t e m e n t h e u r e u x , f i r e n t d é c i d e r l a c o n s t r u c t i o n d ' u n n o u v e l 
é t a b l i s s e m e n t p o u r r e m p l a c e r l a m o d e s t e « M a i s o n d u R o i » 
c o n s t r u i t e s o u s L o u i s X I I I . C ' e s t a u p r e m i e r E m p i r e q u ' o n 
d o i t l e V i e u x P a r c . P l u s t a r d , e n 1 8 2 1 , l a d u c h e s s e d ' A n g o u -
l ê m e p o s a i t l a p r e m i è r e p i e r r e d e l ' a n c i e n é t a b l i s s e m e n t . 
E n f i n , e n 1 8 5 3 , l a c o n c e s s i o n d e s e a u x t h e r m a l e s f u t a c c o r d é e 
à u n e c o m p a g n i e q u i d e v i n t , e n 1 8 6 2 , l a c o m p a g n i e f e r ­
m i è r e a c t u e l l e . 

L e s m u l t i p l e s s a i s o n s q u e l i t à V i c h y l ' e m p e r e u r N a p o ­
l é o n I I I , q u i s ' y fit m ê m e c o n s t r u i r e u n e v i l l a , a j o u t è r e n t 
e n c o r e à l a r e n o m m é e d e l a s t a t i o n . 

B O U R C E T T E . — U n d e s s y n o n y m e s d e l a mâche, 
p l a n t e q u e l ' o n c o n s o m m e s u r t o u t e n s a l a d e . 

B O U R G E O I S E ( À l a ) . — D é n o m i n a t i o n s ' a p p l i ­

q u a n t à d e s p l a t s d i v e r s , p r i n c i p a l e m e n t à d e g r o s s e s 

p i è c e s d e b o u c h e r i e b r a i s é e s , p r é p a r é e s « à l a m o d e 

b o u r g e o i s e » . C e s a p p r ê t s c o m p o r t e n t t o u j o u r s u n e 

g a r n i t u r e c o m p o s é e d e c a r o t t e s t o u r n é e s , p e t i t s 

o i g n o n s e t g r o s d é s d e l a r d m a i g r e . V . G A R N I T U R E S e t 

B Œ U F , bœuf braisé. 

B O U R G O G N E . — L a B o u r g o g n e e s t c e r t a i n e m e n t 

u n d e s p a y s d e F r a n c e o ù l ' o n f a i t l a m e i l l e u r e c h è r e 

e t o ù l ' o n b o i t l e s p l u s b e a u x v i n s . 

A u s s i , e s t - c e d a n s c e t t e r é g i o n p r i v i l é g i é e , c o m b l é e 

d e s d o n s d e C o r n u s , d a n s s a c a p i t a l e , à D i j o n — v i l l e 

d e h a u t e g o u r m a n d i s e — q u ' a é t é . o r g a n i s é e l a p r e ­

m i è r e F o i r e g a s t r o n o m i q u e d e F r a n c e , l a p r e m i è r e , 

e t a u s s i , o n p e u t l e d i r e , l a p l u s m a g n i f i q u e . 

L a n a t u r e a f a i t d e l a B o u r g o g n e u n e r é g i o n p a r t i ­

c u l i è r e m e n t f a v o r i s é e e n c e q u i c o n c e r n e l e s r i c h e s s e s 

d e l a t a b l e . E l l e f a i t l ' a d m i r a t i o n d e s g o u r m e t s d u 

m o n d e e n t i e r p a r l a q u a l i t é e t l a v a r i é t é d e s v i n s q u i 

s e r é c o l t e n t d a n s s o n v i g n o b l e , e t q u i s o n t , a v e c c e u x 

d e l ' A q u i t a i n e , l e s p l u s p a r f a i t s q u i p u i s s e n t s e b o i r e . 

L a c u i s i n e d e B o u r g o g n e a l a m ê m e e x c e l l e n c e q u e 

s e s v i n s : e l l e e s t à l a f o i s p u i s s a n t e e t d é l i c a t e , f a i t e 

p o u r d e s a p p é t i t s r o b u s t e s e t d e s e s t o m a c s s a n s d é f a i l ­

l a n c e . « C e t t e c u i s i n e i g n o r e l e s m e t s f a i t s d e r i e n , 

q u i n e v a l e n t q u e p a r l e c h a r m e d ' u n a s s a i s o n n e m e n t 

i n g é n i e u x , œ u v r e s d ' u n a r t e x q u i s , m a i s t r o m p e u r . 

I l l u i f a u t a v a n t t o u t u n e b a s e s u b s t a n t i e l l e e t f o r t e , 

q u i n ' a d m e t q u e l e s a c c o m m o d e m e n t s c o r s é s e t l e s 

s a u c e s v i g o u r e u s e s . » (Revue du Touring Club.) 
N o u s s o m m e s d ' a i l l e u r s r e d e v a b l e s à c e t t e e x c e l ­

l e n t e c u i s i n e d ' u n m o d e d e p r é p a r a t i o n d i t , à l a 

bourguignonne. 
I l e s t a p p l i c a b l e s u r t o u t a u x g r o s s e s p i è c e s d e b o u ­

c h e r i e b r a i s é e s ( e t , p a r e x t e n s i o n , a u x œ u f s , p o i s s o n s , 

v o l a i l l e s ) . S e s c a r a c t é r i s t i q u e s s o n t u n e s a u c e a u v i n 

r o u g e e t u n e g a r n i t u r e c o m p o s é e d e c h a m p i g n o n s , d e 

p e t i t s o i g n o n s e t d e l a r d o n s ( c e s d e r n i e r s s u p p r i m é s 

l o r s q u e c e m o d e d ' a p p r ê t s ' a p p l i q u e à u n p o i s s o n ) . 

L a B o u r g o g n e , a v o n s - n o u s d i t , a é t é p a r t i c u l i è r e ­

m e n t f a v o r i s é e p a r l e s d i e u x q u i p r é s i d e n t a u x j o i e s 

d e l a t a b l e , j o i e s q u e d ' a u c u n s c o n s i d è r e n t c o m m e 

v u l g a i r e s , m a i s q u i , d i t B r i l l â t - S a v a r i n , n e s o n t a c c e s ­

s i b l e s q u ' a u x s e u l s h o m m e s d ' e s p r i t . 

T o u s l e s d é p a r t e m e n t s q u i o n t é t é f o r m é s p a r c e t t e 

v i e i l l e p r o v i n c e s o n t d e s t e r r e s d ' é l e c t i o n d e l a g o u r ­

m a n d i s e . 

L ' A i n e s t l e p a y s o ù s ' é l è v e n t l e s m e i l l e u r e s v o l a i l l e s 



d u m o n d e , e t o ù s e t r o u v e c e t t e v i l l e d e B e l l e y , o ù 
t o u t p a r l e d e B r i l l â t - S a v a r i n , e t a u s s i N a n t u a , n o m 
q u ' u n v r a i g o u r m a n d n e p e u t e n t e n d r e p r o n o n c e r , 
s a n s q u ' a u s s i t ô t n e s ' é v o q u e d e v a n t l u i t o u t e u n e 
t h é o r i e d ' é c r e v i s s e s p r é p a r é e s à l a c r è m e ; l a S a ô n e -
e t - L o i r e , o ù s e t r o u v e l a v i l l e d e M â c o n , q u i a d o n n é 
s o n n o m à u n d e n o s m e i l l e u r s v i n s ; l a C ô t e - d ' O r , 
a v e c D i j o n , q u i e s t , p e u t - o n d i r e , u n e d e s c a p i t a l e s d e 
l a g o u r m a n d i s e , e t e n f i n l ' Y o n n e , o ù s e r é c o l t e n t c e s 
a i m a b l e s v i n s d e C h a b l i s s i a p p r é c i é s d e s g o u r m e t s . 

L e g a r d e - m a n g e r b o u r g u i g n o n e s t r i c h e m e n t g a r n i . 
D a n s l e s p â t u r a g e s d u C h a r o l á i s , o n é l è v e d e s b œ u f s 
d o n t l a c h a i r e s t s u c c u l e n t e . L e s v o l a i l l e s d e l a B r e s s e 
s o n t c l a s s é e s a u t o u t p r e m i e r r a n g d e l ' é l e v a g e f r a n ­
ç a i s ; d a n s l e M o r v a n , a b o n d e n t d i v e r s g i b i e r s d e 
p l u m e e t d e p o i l : l e s c o n n a i s s e u r s a f f i r m e n t , e t i l 
s e m b l e q u ' i l s o n t r a i s o n , q u e l e s b é c a s s e s d e s m a r a i s 
d e s D o m b e s s o n t l e s m e i l l e u r e s q u i s e p u i s s e n t v o i r . 

D a n s l e s é t a n g s , l e s r i v i è r e s e t l e s r u i s s e a u x d e 
B o u r g o g n e , o n t r o u v e d e s p o i s s o n s d é l i c a t s , t e l s q u e 
b r o c h e t s , o m b l e s - c h e v a l i e r s , t r u i t e s d e r i v i è r e e t 
t r u i t e s s a u m o n é e s , é c r e v i s s e s , e t c . 

L e s e s c a r g o t s b o u r g u i g n o n s s o n t c o n n u s d a n s l e 
m o n d e e n t i e r c o m m e é t a n t l e s p l u s s u c c u l e n t s . 

C i t o n s e n c o r e , p a r m i l e s b o n s p r o d u i t s d e c e t t e 
r é g i o n : l e s m o r i l l e s d e C o u r t i v r o n e t d ' O y o n n a x ; l e s 
m o u s s e r o n s , l e s c è p e s e t a u t r e s c h a m p i g n o n s q u e l ' o n 
t r o u v e e n a b o n d a n c e d a n s l e s b o i s e t d a n s l e s p r é s ; l e s 
e x c e l l e n t s l é g u m e s c u l t i v é s à A u x o n n e e t d a n s l e s 
e n v i r o n s d e D i j o n . 

L e s f r u i t s r é c o l t é s d a n s l e v e r g e r b o u r g u i g n o n s o n t 
n o m b r e u x e t t o u s s u c c u l e n t s . Q u e l q u e s - u n s , t e l l e s , 
p a r e x e m p l e , l e s c e r i s e s d e S a i n t - B r i x , s o n t r é p u t é s . 

N o u s n e p a r l o n s q u e p o u r m é ­
m o i r e d u c a s s i s , a v e c l e q u e l o n 
p r é p a r e n o n s e u l e m e n t l a 
c é l è b r e l i q u e u r d i j o n n a l s e . m a i s 
a u s s i u n g r a n d n o m b r e d e 
f r i a n d i s e s ; d e l a c é l è b r e m o u ­
t a r d e d e D i j o n q u i , d e p u i s d e s 
s i è c l e s , e s t , à j u s t e t i t r e , c o n s i ­
d é r é e c o m m e l a m e i l l e u r e q u i 
s e p u i s s e f a i r e , e t a u s s i d e s c o n ­
d i m e n t s a s s a i s o n n é s a u v i n a i ­
g r e , c o r n i c h o n s e t a u t r e s , q u e 
l ' o n f a i t é g a l e m e n t à D i j o n . 

A j o u t o n s q u e d a n s l e p a y s 
b o u r g u i g n o n o n t r o u v e a u s s i 
d e s t r u f f e s , m o i n s p a r f u m é e s 
s a n s d o u t e q u e c e l l e s d u P é r i -
g o r d o u d u L o t , m a i s q u i n ' e n 
s o n t p a s m o i n s p r é c i e u s e s p o u r 
d o n n e r d e l ' a c c e n t a u x p l a t s d u 
t e r r o i r . A l ' e n d r o i t d e s t r u f f e s 
b o u r g u i g n o n n e s , B r i l l â t - S a v a ­
r i n a é t é q u e l q u e p e u s é v è r e : 
« E l l e s s o n t d u r e s , a - t - i l d i t , e t 
m a n q u e n t d ' a v o i n e » , j u g e m e n t 
a s s e z m a l a i s é à e x p l i q u e r . 

D a n s u n p a y s o ù s e r é c o l t e n t 
l e s v i n s l e s p l u s m a g n i f i q u e s d e 
F r a n c e ( a v e c , b i e n e n t e n d u , 
c e u x d u B o r d e l a i s e t d e l a 
C h a m p a g n e ) , l ' i n d u s t r i e f r o -
m a g è r e n e p o u v a i t m a n q u e r d e 
f a b r i q u e r d e s p r o d u i t s e x c e l ­
l e n t s . C e u x d e c e t t e r é g i o n s o n t 
t e l s . C i t o n s , p a r m i l e s f r o m a g e s 
l e s p l u s a p p r é c i é s p a r l e s g o u r ­
m e t s , le bleu de Gex, q u i a 
q u e l q u e a n a l o g i e a v e c l e r o q u e ­
f o r t ; l e s o u m a i n t r i n , l e c î -
t e a u x , l e b e u g n o n , l e b u t t e a u x , 
l e g e r m i g n y , l e p o u g n y , l e f a ­
m e u x f r o m a g e d ' E p o i s s e s ( q u i 
s e f a i t d a n s l ' Y o n n e ) , l e s a i n t -
f l o r e n t i n , l e f r o m a g e d e P a s s i n , 
q u i , p o u r c e r t a i n s a m a t e u r s , 
e s t a u s s i b o n q u e l e m e i l l e u r 
g r u y è r e ; l e s d i v e r s f r o m a g e s d e 
c h è v r e d u M o r v a n e t , e n f i n , l e s 

f r o m a g e s à l a c r è m e d e S a ô n e - e t - L o i r e . 

D e p u i s d e s s i è c l e s , l e p a y s b o u r g u i g n o n e s t u n p a y s 
d e g r a n d e s l i e s s e s g a s t r o n o m i q u e s . B r i l l â t - S a v a r i n , 
q u i é t a i t u n B o u r g u i g n o n d u B u g e y , a c é l é b r é l a t a b l e 
d e c e t t e r é g i o n e t n o u s e n a n a r r é l e s f a s t e s . 

C ' e s t s u r t o u t à l ' é p o q u e d e s v e n d a n g e s , o u , d u 
m o i n s , c ' é t a i t j a d i s à c e t t e é p o q u e q u ' a v a i e n t l i e u , 
d a n s c e p a y s , l e s r e p a s l e s p l u s c a r a c t é r i s t i q u e m e n t 
b o u r g u i g n o n s . 

D e c e s r e p a s m a g n i f i q u e s , P h i l é a s G i l b e r t , f i l s d e 

C a i s s e t t e d e r a i s i n s e t p o m m e s e x p o s é s à l a f o i r e 
g a s t r o n o m i q u e d e D i j o n . 

C a r t e g a s t r o n o m i q u e d e l a B o u r g o g n e . 



B œ u f s c h a r o l á i s à l a f o i r e d e l a S a i n t - L a d r e à A u t u n 

l a B o u r g o g n e , n o u s a f a i t u n e b i e n j o l i e d e s c r i p t i o n : 
« D e l ' i n s t a n t , d i t - i l , o ù l e t a m b o u r c o m m u n a l a v a i t 
b a t t u l e r a p p e l d u ban, o ù s e u l s a v a i e n t l a p a r o l e l e s 
« p è r e s d e l a v i g n e » e t l e s m a î t r e s e n l ' a r t d e pro-
vigner, j u s q u ' a u s o i r o ù s e d é v e r s a i t d a n s l e s tchuves 
l e d e r n i e r p o i n ç o n d e r a i s i n s m e u r t r i s p a r l e f o u l o i r , 
t o u t é t a i t j o i e e t c h a n s o n s . 

« E t , c o m m e d é d o m m a g e m e n t d u r e p a s d u m i l i e u 
d u j o u r , l e m e n u d u s o u p e r p r o m e t t a i t u n e r i p a i l l e 
a v e c l a potée t r a d i t i o n n e l l e , d o n t , à l ' a v a n c e , v e n d a n ­
g e u r s e t v e n d a n g e u s e s h u m a i e n t l e s r o b u s t e s e t 
s a v o u r e u s e s s e n t e u r s . La tisane de choux sucrée avec 
l e lard, c o m m e d i s a i t H e n r i S e c o n d . P u i s , i l y a v a i t 
l ' o i e à la taribaude, et la brebis, s a c r i f i é e à l ' o c c a s i o n 
e t m é t a m o r p h o s é e e n d ' é t r a n g e s — e t , t o u t d e m ê m e 
e x q u i s — r a g o û t s . L a c h a i r d e c e t t e b r e b i s , a ï e u l e d u 
t r o u p e a u , a v a i t b i e n p a r f o i s u n g o û t d e s u i n t ( e t n e 
p a r l o n s p a s d e s a c o r l a c i t é ! ) , m a i s , p o u r l a f a i r e 
p a s s e r , l e s c r u c h e s v e n t r u e s d é v e r s a i e n t l e v i n f r a i s e t 
c ' é t a i e n t « m a n g e a i l l e s » e t « b e u v e r i e s » à t i r e -
l a r i g o t . . . 

« A h ! c e s a d m i r a b l e s r e p a s b o u r g u i g n o n s o ù l ' o n 
s e r v a i t à p r o f u s i o n l e s m e t s l e s p l u s d é l e c t a b l e s , t e l s 
q u e : e s c a r g o t s p r é p a r é s — n a t u r e l l e m e n t ! — à l a 
m o d e d e B o u r g o g n e ; m e u r e t t e d e p o i s s o n s d i v e r s ; 
a n d o u i l l e t t e s a u x h a r i c o t s ; d a u b e s u c c u l e n t e d e 
b œ u f ; o ù l ' o n n o u s d o n n a i t l a t r a d i t i o n n e l l e ferchuse 
à la ménagère, la flammiche aux poireaux, la jouée au 
lard, et le rigodon b o u r g u i g n o n ! » 

A l u i s e u l , l ' e s c a r g o t , p r é p a r é s e l o n l e s r i t e s b o u r ­
g u i g n o n s , d é g u s t é b r û l a n t a u s o r t i r d e s o n b a i n d e 
b e u r r e a l l i a c é , s y m b o l i s e , p e u t - o n d i r e , l a B o u r g o g n e 
g o u r m a n d e . M a i s i l e s t , e n c e t t e t e r r e f a v o r i s é e p a r l e s 
d i e u x d e l a t a b l e , u n e i n f i n i t é d ' a u t r e s a p p r ê t s b i e n 
f a i t s p o u r r é g a l e r l e s a m a t e u r s d e b o n n e c h è r e . C i t o n s 
l e s p l u s c a r a c t é r i s t i q u e s d e s s p é c i a l i t é s c u l i n a i r e s d e 
c e t t e r é g i o n d o n t o n t r o u v e r a l e s r e c e t t e s à l e u r o r d r e 
a l p h a b é t i q u e : 

L a potée bourguignonne q u i , à p e u d e c h o s e p r è s , 
e s t s e m b l a b l e a u x d i v e r s e s p o t é e s d e F r a n c e , c a r 
c h a q u e r é g i o n d e n o t r e p a y s a s a p o t é e , o n l e s a i t ; l a 
meurette; la pochouse e t l e s d i v e r s e s matelotes de 
p o i s s o n s d ' e a u d o u c e ; le bœuf à la bourguignonne, 
p l a t q u e p a r u n r a c c o u r c i h e u r e u x o n d é s i g n e s o u s 
l e n o m d e bourguignon, à P a r i s , e t q u i , n a t u r e l l e m e n t , 
s e p r é p a r e o b l i g a t o i r e m e n t a u v i n r o u g e ; l a rouelle 
de veau à la crème; Yandouille aux haricots blancs; 
l a ferchuse ( d é f o r m a t i o n du m o t fressure) ; l a daube 
bourguignonne, la flammiche aux poireaux; la fouée, 

s o r t e d e f l a n à l a c r è m e g a r n i d e l a r ­
d o n s e t a r r o s é d ' h u i l e d e n o i x ; l e pou­
let au sang ( a p p r ê t q u e l ' o n r e t r o u v e 
d a n s p r e s q u e t o u t e s l e s p r o v i n c e s f r a n ­
ç a i s e s , m a i s q u i , e n B o u r g o g n e , e s t f a i t 
d ' u n e f a ç o n s p é c i a l e ) ; l e s pigeonneaux 
à la gobinette; le canard au laurier; le 
civet bourguignon; le râble de lièvre 
à l a Piron, c r é a t i o n d u m a î t r e R a c o u -
c h o t , q u i e s t a u s s i l e c r é a t e u r d u c é l è ­
b r e p â t é q u i p o r t e s o n n o m ; l'omelette 
au sang. 

C i t o n s e n c o r e le brochet à la crème; 
l'andouille d ' A r n a y - l e - D u c ; Vandouil-
lette de S e n s ; le c é l è b r e jambon per­
sillé d e D i j o n ; l e saucisson d e B e l l e y 
( p a y s n a t a l d e B r i l l â t - S a v a r i n ) ; l e s 
queues d'écrevisses à la Nantua; l e s 
quenelles de brochet aux écrevisses ; le 
poulet à la crème de P e r n o l l e t ; le coq 
au chambertin; le porcelet à la bour­
guignonne; le rigodon au jambon et 
t o u t e l a g a m m e d e s e x c e l l e n t e s « c h a r -
c u t a i l l e s » , s a u c i s s o n s , s a u c i s s e s , b o u ­
d i n s , p â t é s d e p o r c , q u e l ' o n p r é p a r e 
d a n s l a C ô t e - d ' O r , d a n s l ' A i n , d a n s l a 
S a ô n e - e t - L o i r e e t d a n s l ' Y o n n e , e t 
q u i s o n t d ' a d m i r a b l e s « é p e r o n s b a c h i ­
q u e s » , p o u r l e s d é s i g n e r p a r l e n o m 
d o n t l e s a p p e l a i t R a b e l a i s . 

P a r m i l e s g â t e a u x , e n t r e m e t s e t p â ­
t i s s e r i e s d e l a r é g i o n b o u r g u i g n o n n e , 

n o u s c i t e r o n s : l e rigodon ( q u i s e p r é p a r e a u s s i 
c o m m e e n t r e m e t s ) ; la galette de basse Bourgogne e t 



c e l l e de haute Bourgogne q u e l ' o n a p p e l l e pognon; l e s 
crêpes, a p p e l é e s matefaims e n h a u t e B o u r g o g n e ; l e s 
bugnes ou couques ; l a gougère de S e n s e t c e l l e 
d ' A u x e r r e ; l e s corgniottes d e L o u h a n s ; l e chamoure, 
s o r t e d e f l a n d e c o u r g e , q u e l ' o n f a i t s u r t o u t d a n s l e 
b a s M a ç o n n a i s ; le tartouillat aux fruits; la tarte aux 
boulettes ; la flamusse bressane ; l e s gaudes. 

C o m m e f r i a n d i s e s l o c a l e s , n o u s c i t e r o n s l e s non-
nettes e t pain d'épice de D i j o n ; l e s biscuits d ' A v a l l o n 
e t c e u x d e C h a b l i s ; l e s macarons d e S e n s ; l e s merin­
gues d e C h a b l i s ; l e s massepains d ' A r n a y - l e - D u c ; l e s 
nougatines ; l e s fondants au c a s s i s ; l e s cerises enro­
bées; d e s confitures r é p u t é e s , d o n t l e s p l u s c o n n u e s 
s o n t l e raisiné e t l a confiture d'épine-vinette d e C h a n -
c e a u x ; l e s bonbons à l'anis de F l a v i g n y , e t c . 

C i t o n s e n f i n , p o u r c l o r e l a l i s t e d e s p r o d u i t s l o c a u x 
d e l a B o u r g o g n e , l e cassis d e D i j o n , l a prunelle e t 
Yanisette d e F l a v i g n y , l i q u e u r s q u i s o n t t r è s a p p r é ­
c i é e s . 

B O U R G O G N E ( V i n s d e ) . — C ' e s t s u r l e f l a n c 
e x p o s é à l ' e s t d e l a C ô t e - d ' O r , e n t r e D i j o n e t S a n t e n a y , 
q u e s o n t s i t u é s l e s v i g n o b l e s q u i p r o d u i s e n t l e s r a i s i n s 
d o n t s o n t f a i t s l e s g r a n d s v i n s d e B o u r g o g n e . 

C e t t e p a r t i e d u d é p a r t e m e n t d e l a C ô t e - d ' O r , l o n g u e 
d ' e n v i r o n c i n q u a n t e k i l o m è t r e s , s e d i v i s e e n Côte d e 
Nuits, a l l a n t de D i j o n à C o r g o l i n , e t en Côte de Beaune 
d e L a d o i x - S e r r i g n y à S a n t e n a y . 

L e s v i n s d e l a C ô t e d e N u i t s s o n t t r è s c o r s é s e t 
n e r v e u x . C e s o n t d e t r è s g r a n d s v i n s , m a i s i l s 
d e m a n d e n t u n c e r t a i n t e m p s p o u r s e b i e n d é v e l o p p e r . 

C e u x d e l a C ô t e d e B e a u n e s o n t f i n s e t t r è s b o u ­
q u e t é s ; j e u n e s , i l s s o n t p l u s s o u p l e s q u e c e u x d e l a 
C ô t e d e N u i t s . 

L ' é t e n d u e d u v i g n o b l e c u l t i v é e n B o u r g o g n e e s t 
d ' e n v i r o n 3 0 0 0 0 h e c t a r e s . I l p r o d u i t e n v i r o n u n m i l ­
l i o n d ' h e c t o l i t r e s d e v i n d ' u n e r e n o m m é e m o n d i a l e . 

N o u s n e s a u r i o n s m i e u x f a i r e , p o u r d i r e c e q u e s o n t 
l e s v i n s d e B o u r g o g n e , q u e d ' e m p r u n t e r a u D r L a v a l l e 
l ' é l o q u e n t e d e s c r i p t i o n q u ' i l e n a f a i t e : 

« E x q u i s e f i n e s s e d a n s l e b o u q u e t , s a v e u r à l a f o i s 
c h a u d e e t d é l i c a t e , s e p r o l o n g e a n t q u e l q u e s i n s t a n t s 
e t l a i s s a n t u n e h a l e i n e d o u c e e t e m b a u m é e , c o u l e u r 
v e r m e i l l e , l i m p i d i t é p a r f a i t e , a c t i o n b i e n f a i s a n t e s u r 
l e s o r g a n e s d e l a d i g e s t i o n , t e l l e s s o n t l e s h a u t e s q u a ­
l i t é s q u i f o n t d e s v i n s d e l a C ô t e - d ' O r l e s p r e m i e r s 
v i n s d u m o n d e . 

« L e v i n , p o u r m é r i t e r t o u s l e s s u f f r a g e s d u g o u r ­
m e t , d o i t ê t r e d ' u n e c o u l e u r p u r e e t p a s t r o p f o n c é e . 
A u c u n n u a g e , q u e l q u e f a i b l e q u ' i l p u i s s e ê t r e , n e 
d o i t a l t é r e r s a t r a n s p a r e n c e , e t s ' i l e s t é t e n d u e n u n e 
m i n c e c o u c h e s u r u n e s u r f a c e m é t a l l i q u e , o u d i s p e r s é 
e n g o u t t e l e t t e s , i l n e d o i t ê t r e c o m p a r a b l e q u ' a u r u b i s 
l e p l u s p u r . 

« L e g o û t e t l ' o d o r a t d o i v e n t ê t r e f r a p p é s à l a f o i s 
p a r l a s a v e u r e t l ' a r ô m e q u i s ' e n d é g a g e n t e t l a p e r ­
c e p t i o n d o i t ê t r e t e l l e m e n t c o m m u n e à t o u s l e s 
o r g a n e s d u g o û t e t d e l ' o l f a c t i o n , q u ' i l s o i t i m p o s s i b l e 
d e d i r e q u e l e s t c e l u i d e s o r g a n e s q u i e s t l e p l u s 
i m p r e s s i o n n é . » 

V o i c i l a c l a s s i f i c a t i o n d e s v i n s d e B o u r g o g n e , f a i t e 

L a f a b r i c a t i o n d e s v i n s d e B o u r g o g n e v e r s 1470 , d ' a p r è s d e u x t a p i s s e r i e s a n c i e n n e s . 
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i l y a p l u s d e s o i x a n t e a n s p a r l e D r L a v a l l e , c l a s s i f i ­
c a t i o n q u i e s t e n c o r e e x a c t e a u j o u r d ' h u i . 

C L A S S I F I C A T I O N D E S G R A N D S C R U S D E L A 
B O U R G O G N E . — C ô t e d e N u i t s . 

G E V R E Y - C H A M B E R T I N 
Têtes de cuvées : Le C h a m b e r t i n ; le C h a m b e r t i n Clos de 

Bèze. 
Premières cuvées : Le Clos S a i n t - J a c q u e s ; F o u c h è r e s ; La 

G r a n d e Chape l l e ; M a z y - H a u t ; R u c h o t t e s du dessus ; 
C h a r m e s ; Gr i l l o t t e s ; Véroil les ; E t r o u r n e l l e s ; C a s t i e r s . 

M O R E Y 

Tête de cuvée : Le Clos de T a r t . 
Premières cuvées : Les B o n n e s M a r e s (par t i e ) ; Les L a m b r a y ; 

le Clos de la Roche . 

CHAMBOLLE-MUSIGNY 

Têtes de cuvées : Les G r a n d s - M u s i g n y ; les P e t i t s - M u s i g n y . 
Premières cuvées : Les B o n n e s M a r e s (pa r t i e ) ; les V a r o i l l e s ; 

les Fuées ; les C r a s ; les A m o u r e u s e s . 

VOUGEOT 

Tête de cuvée : Le Clos Vougeot . 
Premières cuvées : P a r t i e supé r i eu re . 
Deuxièmes cuvées : P a r t i e c e n t r a l e . 
Troisièmes cuvées : P a r t i e i n f é r i eu re . 

F L A G E Y - E C H E Z E A U X 

Tête de cuvée : Les G r a n d s E c h é z e a u x . 
Premières cuvées : En O r v e a u ; les Pou la i l l è r e s ; les M u r s du 

Clos ; les E c h é z e a u x du dessus ; les A c h a u s s e s ; les 
C r u o t s ; les C h a m p s - T r a v e r s i n s ; les Rouge du b a s ; les 
B e a u x M o n t s B a s . 

VOSNE-ROMANÉE 

Têtes de cuvées : La R o m a n é e - C o n t i ; les R i c h e b o u r g s ; la 
T â c h e ; la R o m a n é e . 

Premières cuvées : la R o m a n é e S a i n t - V i v a n t ; les G a u d i -
chots ; les M a l c o n s o r t s ; la G r a n d e r u e ; les Va rv i l l e s -
sous -R ichebourg . 

N U I T S - S A I N T - G E O R G E S 

Premières cuvées : S a i n t - G e o r g e s ; les V a u c r a i n s ; les Cai l les 
F o r e t s ; les P r u l i e r s : a u x Boudo t s , a u x C r a s , a u x M u r -
gers , a u x T h o r e y ; les Arg i l l a t s ; les C h a b i o t s ; Rousse lo t ; 
a u x C h a i g n o t s : C h a î n e s - q u a r t e ; a u x C h a m p s - P e r d r i x : 
les C h a r m o t t e s ; a u x C r o t s ; les F e r r i è r e s ; les P r o c è s ; 
les R i c h e m o n n e s ; les R o n c i è r e s ; a u x V i g n e s - R o n d e s : 
les Pou l e t t e s . 

C ô t e d e B e a u n e . 

A L O X E - C O R T O N 
Premières cuvées : Le C o r t o n Clos du Roy ; les R e n a r d e s ; les 

C h a u m e s ; les B r e s s a n d e s ; les P e r r i è r e s ; les F i è t r e s ; les 
Grèves ; les L a n g u e t t e s ; les P o u g e t s ; les Meix ; la V i g n e ­
a u - S a i n t . 

PERNAND 
Première cuvée : Les Vergelesses . 

SA VIGNY 

Premières cuvées: Les Verge l e s se s ; les J a r r o n s ; les M a r -
c o n n e t s H a u t s e t B a s ; les J a r r o n s - l e s G u e t t e s ; a u x G r a -
v a i n s : les C a r r i è r e s . 

BEAUNE 

Têtes de cuvée : Les Fèves ; les G r è v e s ; C r a s ; C h a m p s -
P i m o n t s . 

Premières cuvées : Les Aigro t s ; les Avots ; le Clos de la 
Mousse ; la M i g n o t t e ; a u x C o u c h e r i a t s ; le Clos des 
Mouches ; les V i g n e s - F r a n c h e s ; le Clos du Roi ; les 
B l a n c h e s - F l e u r s ; les B o u c h e r o t t e s . 

P O M M A R D 

Premières cuvées : Les Arve le t s ; les R u g i e n s ; la Reu fène ; le 
Clos de la C o m m a r a i n e ; les F r e m i e t s et J a r o l i è r e s ; les 
Epeno t s ; les C h a r m o t s ; en l 'Argi l l ière et Pezero l les : les 
B o u c h e r o t t e s ; les P o u t u r e s ; les Croix N o i r e s ; les C h a -
p o n n i è r e s ; les R u g i e n s - H a u t ; le Clos B l a n c et le Clos 
de C i t eaux . 

VOLNAY 

Têtes de cuvées : En Cai l le re t , en Ca i l l e r e t -Dessus : les C a i l -
l e r e t s ; e n C h a m p a n s , e n Chevre t , e n F r e m i e t s , l a 
Pousse d 'Or ; les Angles et P o i n t e s d 'Angles ; la B a r r e ; 
C a r e l l e ; Sous -Chape l l e e t R o u g i r o t s , en l ' O r m e a u ; les 
M i t a n s . 

M O N T H É L I E (au -des sus de V o l n a y ) . 

P r emiè re s cuvées : C h a m p Feui l lo t et Clos des C h ê n e s . 

MEURSAULT 
Têtes de cuvées : Les S a n t e n o t s du Milieu ; les S a n t e n o t s . 
Premières cuvées : Les C r a s ; les Clos des M o u c h e s ; les 

Pe lu re s . 

Le B o u r g u i g n o n et la clef de sa cave . {Lithographiede V. Ratier.) 

C H A S S A G N E - M O N T R A C H E T 

Premières cuvées : Le Clos S a i n t - J e a n ; le Clos P i to i s ; les 
To rgeo t s ; la B o u d r i o t t e ; la M a l t r o i e ; les B r u s s a n e s ; 
les Ca i l l e re t s ; les C h a n g a i n s . 

SANTENAY 

Premières cuvées supérieures : Le Clos T a v a n n e ; les G r a -
v i è r e s ; les B u s s a n e s . 

Premières cuvées : En Boicho t , en B e a u r e g a r d , en B e a u r e -
p a i r e ; la M a l a d i è r e ; le G r a n d Clos R o u s s e a u ; la 
C o m m e ; en P a s s e - T e m p s . 

V i n s b l a n c s d e B o u r g o g n e . — L e s g r a n d s c r u s d e 
l a B o u r g o g n e d o n n e n t a u s s i d e s v i n s b l a n c s t r è s r é p u ­
t é s , c e r t a i n s e n t r è s m i n i m e p a r t i e , t e l s : C o r t o n e t 
l e C h a r l e m a g n e à P e r n a n d . D ' a u t r e s e n q u a n t i t é f o r t 
a p p r é c i a b l e , e t t o u s s i t u é s s u r l a c ô t e d e B e a u n e , d o n t 
v o i c i l e c l a s s e m e n t p a r c o m m u n e : 

M E U R S A U L T 

Têtes de cuvées : Les P e r r i è r e s dessus et dessous . 
Premières cuvées : Les S a n t e n o t s b l a n c s ; les G e n e v r i è r e s 

dessus ; les C h a r m e s dessus ; les B o u c h è r e s ; les T e s s o n s ; 
l a G o u t t e d 'Or . 

P U L I G N Y - M O N T R A C H E T 

Tête de cuvée : hors ligne : Le M o n t r a c h e t (sur Pu l igny et 
C h a s s a g n e ) . 

Premières cuvées : Les C h e v a l i e r s - M o n t r a c h e t ; le B â t a r d -
M o n t r a c h e t ; les Ca i l l e re t s ; les C o m b e t t e s ; les P l a t i è r e s ; 
les Réfé rés e t les C h a r m e s . 

O n r e m a r q u e r a q u e l ' o n r e t r o u v e s o u v e n t d a n s l e s 
d i f f é r e n t e s c o m m u n e s l e s m ê m e s n o m s p o u r d é s i g n e r 
l e s c l i m a t s , c o m m e p a r e x e m p l e : C r a s , C h a r m e s , 
P e r r i è r e s , C o m b e s , e t c . 

B O U R G U E I L ( V i n d e ) . — V i n t r è s r é p u t é q u e l ' o n 
r é c o l t e e n I n d r e - e t - L o i r e , d a n s l a c o m m u n e d e c e 
n o m . 

B O U R G U I G N O N N E ( À l a ) . — V o i r a u d é b u t d e 
l ' a r t i c l e B O U R G O G N E . 

B O U R R A C H E . — P l a n t e h e r b a c é e , a n n u e l l e . S e s 
f l e u r s s e r v e n t , e n c e r t a i n e s r é g i o n s , à f a i r e d e s b e i ­
g n e t s . O n u t i l i s e l e s j e u n e s f e u i l l e s p o u r c o n d i m e n -
t e r l e s s a l a d e s . 

B O U R R I C H E . — P a n i e r d ' o s i e r s e r v a n t à e x p é d i e r 
d e s f r u i t s , d u g i b i e r , d e s h u î t r e s , e t c . 



B O U R R I D E ( C u i s i n e p r o v e n ç a l e ) . — P o u r u n k i l o 
d e p e t i t s p o i s s o n s v a r i é s , m e t t e z d a n s u n e c a s s e r o l e : 
2 l i t r e s d ' e a u , p u i s 2 o i g n o n s , 2 t o m a t e s , 2 g o u s s e s 
d ' a i l , l e t o u t b i e n h a c h é , e t u n b o u q u e t g a r n i . 

A j o u t e z u n p e u d ' é c o r c e d ' o r a n g e a m è r e ; a s s a i s o n ­
n e z , p u i s a j o u t e z 2 b o n n e s c u i l l e r é e s d ' h u i l e d ' o l i v e 
e t u n p e u d e s a f r a n . M e t t e z - y a l o r s l e p o i s s o n e t 
c u i s e z à g r o s b o u i l l o n s , p e n d a n t u n q u a r t d ' h e u r e . 

P a s s e z l e b o u i l l o n a u t a m i s , e n é c r a s a n t l e s l é g u m e s 
L i e z c e b o u i l l o n a v e c d e u x j a u n e s d ' œ u f s m é l a n g é s à 
d e l ' a i l l o l i . F a i t e s b o u i l l i r l é g è r e m e n t e t v e r s e z d a n s 
u n e s o u p i è r e s u r d e s t r a n c h e s d e p a i n . S e r v e z l e 
p o i s s o n à p a r t . 

B O U R R U ( V i n ) . — A n c i e n n e m e n t , l e vin bourru 
é t a i t u n v i n a r o m a t i s é . O n l e p r é p a r a i t e n m é l a n g e a n t 
à d u v i n b l a n c ( p o u r u n m u i d s ) 2 p i n t e s d e t r è s f o r t e 
d é c o c t i o n d e f r o m e n t e t d e s f l e u r s d e s u r e a u e n f e r m é e s 
d a n s u n s a c h e t . 

( L e muids é t a i t u n e a n c i e n n e m e s u r e d e c a p a c i t é 
p o u r l e s g r a i n s e t l e s l i q u i d e s . C e t t e m e s u r e v a r i a i t 
s e l o n l e s p a y s . L e m u i d s d e P a r i s v a l a i t 1 8 h e c t o l i t r e s . 
L a p i n t e , a n c i e n n e m e s u r e d e c a p a c i t é p o u r l e s 
l i q u i d e s , v a l a i t , à P a r i s , 9 3 c e n t i l i t r e s . ) 

A c t u e l l e m e n t o n a p p e l l e s o u v e n t vin bourru l e v i n 
n o u v e a u . 

B O U R S E - A - P A S T E U R . — N o m v u l g a i r e d ' u n e 
p l a n t e , a p p e l é e a u s s i bourse-à-berger, boursette, 
t r è s c o m m u n e d a n s l e s t e r r a i n s v a g u e s . S e m a n g e p a r ­
f o i s e n s a l a d e ; c u e i l l i e a u m o m e n t d e l a f l o r a i s o n , e l l e 
a u n e s a v e u r q u i r a p p e l l e c e l l e d u c r e s s o n . 

B O U T A R G U E o u P O U T A R G U E . — P r é p a r a t i o n 
d ' œ u f s d e m u l e t s s é c h é s e t p r e s s é s q u i e s t u n e s p é ­
c i a l i t é p r o v e n ç a l e . P o u r l a p r é p a r a t i o n v o i r H O R S -
D ' Œ U V R E , hors-d'œuvre froids. 

B O U T E I L L E . — L ' œ n o l o g i e o u s c i e n c e q u i t r a i t e 
d u v i n d o n n e a u m o t b o u t e i l l e l e s e n s s u i v a n t : « F i o l e 
e n v e r r e , d e f o r m e e t d e c o u l e u r d i f f é r e n t e s s u i v a n t l a 
n a t u r e d u v i n q u ' e l l e d o i t c o n t e n i r » . C e l a v e u t d i r e 
q u e , l o r s q u ' o n a à m e t t r e e n b o u t e i l l e d e s v i n s d u 
B o r d e l a i s , i l n e f a u t p a s l e s m e t t r e d a n s d e s b o u t e i l l e s 
d e s t i n é e s a u v i n d e B o u r g o g n e e t r é c i p r o q u e m e n t . 
S a n s d o u t e p e u t - o n t r a n s g r e s s e r c e t t e l o i q u a n d i l 
s ' a g i t de v i n s o r d i n a i r e s , de simples vins de table, e t 
a c t u e l l e m e n t l a p l u p a r t d e c e s v i n s s o n t v e n d u s e n 
b o u t e i l l e s d i t e s Saint-Galmier. A j o u t o n s q u ' e n c e q u i 
c o n c e r n e l e s b o u t e i l l e s d e t r è s v i e u x v i n s , d e s v i n s d e 
g r a n d s c r u s , l e u r c o n t e n u d o i t ê t r e d é c a n t é e n c a r a f e 
p o u r l e s e r v i c e ; c a r l e s y s t è m e d e s e r v i r l e s b o u t e i l l e s 
d e t r è s v i e u x v i n s c o u c h é e s d a n s d e s p a n i e r s d ' o s i e r 
n ' e s t p a s a p p r o u v é p a r t o u s l e s g o u r m e t s . 

Contenance des bouteilles. — V o i c i l e d é c r e t 
r é g l a n t l ' a p p l i c a t i o n d e l a l o i d u 1 e r j a n v i e r 1 9 3 0 . 

ARTICLE PREMIER. — Il es t i n t e r d i t , sous r é se rve des d i spo­
s i t ions du p a r a g r a p h e 3 de l ' a r t i c l e 2 c i -dessous , de m e t t r e 
en ven te , ou de v e n d r e , des v in s a u t r e s que les v ins m o u s ­
seux, les v ins i m p o r t é s en boute i l les e t les v ins d e s t i n é s à 
l ' e x p o r t a t i o n , d a n s des boute i l les a u t r e s que : 

1° Les boute i l les bordelaise, bourguignonne et màconnaise, 
d o n t l e t y p e e t l a c a p a c i t é son t i n d i q u é s au t a b l e a u a n n e x é 
à la loi du 13 j u i n 1866, s u r les u s a g e s c o m m e r c i a u x ; 

2° Les boute i l les qu i c o r r e s p o n d e n t a u x c a r a c t é r i s t i q u e s 
s u i v a n t e s : TYPE CAPACITÉ 

Double l i t r e 200 c e n t i l i t r e s 
L i t r e 100 — 
D e m i - l i t r e 50 — 
S a i n t - G a l m i e r 90 — 
Anjou 75 — 
Demi -An jou 37,5 — 
F i l l e t t e d 'Anjou ou de T o u r a i n e 35 — 
Vin du R h i n 72 — 

La c a p a c i t é ind iquée a u x 
p r e m i e r e t deux ième p a r a ­
g r a p h e s c i -dessus est celle 
d u r éc ip i en t mesu rée a u r a s 
du goulot à la t e m p é r a t u r e 
de 15° c e n t i g r a d e s . C e t t e 
c a p a c i t é s ' e n t e n d avec u n e 
t o l é r a n c e de 2 p. 100 en 
p lus ou en mo ins . 

ARTICLE DEUXIÈME. — Un 
déla i de six mois , à p a r t i r 
de la p u b l i c a t i o n du p r é s e n t 
décre t , est acco rdé a u x i n ­
té ressés pour se con fo rmer 
a u x d i spos i t ions de l ' a r t i ­
cle 1 e r c i -dessus . 

Toutefo is , ce déla i est r é ­
du i t à deux mois p o u r les 
boute i l les d u t y p e S a i n t -
G a l m i e r . 

A l ' exp i r a t i on des dé la i s 
sus-visés , i l ne p o u r r a ê t r e 
Eait u sage de boutei l les d o n t 
l ' a p p a r e n c e e x t é r i e u r e r é ­
pond a u x t y p e s ind iqués à 
l ' a r t i c le l p r , m a i s qui n ' o n t 
p a s l e m i n i m u m de c a p a c i t é 
légale o u r é g l e m e n t a i r e , 
q u ' a u t a n t que ces boute i l les 
p o r t e r o n t u n e m a r q u e ou 
u n e é t i q u e t t e i n d i q u a n t l eu r 
c a p a c i t é . 

Au cas où, c o n f o r m é m e n t 
au p a r a g r a p h e p r é c é d e n t , i l 
s e r a f a i t u sage d ' u n e é t i ­
q u e t t e , celle-ci p o u r r a po r ­
te r , i n d é p e n d a m m e n t d e 
l ' i nd i ca t ion de la c a p a c i t é 
m i n i m u m , l ' i nd i ca t ion du 
degré a lcool ique du v in , 
d a n s l e cas où ce t t e i n s c r i p ­
t i on est ob l iga to i re . 

ARTICLE TROISIÈME. — Les 
dispos i t ions d u p r é s e n t d é ­
c re t n e son t p a s a p p l i c a ­
bles : 

1° Aux boute i l les c o n t e ­
n a n t des v ins p r o v e n a n t d e 
réco l tes a n t é r i e u r e s à la 
p u b l i c a t i o n d u p r é s e n t dé ­
c re t e t m i s d a n s lesdi tes 
boute i l les a v a n t ce t t e p u ­
b l i c a t i o n ; 

2" Aux r é c i p i e n t s a u t r e s 

B o u t e i l l e s : 

1 Double l i t r e ; 2 . L i t r e ; 3 . D e m i - l i t r e ; 4 . Bou te i l l e à B o r d e a u x ; 5 . F i l l e t t e d ' A n j o u ; 6 . D e m i - A n j o u ; 
7 . An jou ; S . M à c o n n a i s e ; y . C h a m p a g n e ; 10 . B o u r g o g n e ; 1 1 . S a i n t - G a l m i e r ; 12 . F iasco de C h i a n t i ; 1 3 . F l û t e 

à v in d 'Alsace . 



q u e l e s b o u t e i l l e s , t e l s q u e l e s c a r a f e s , b r o c s , p i c h e t s , e t c . , 
d a n s l e s q u e l s l e s v i n s d e c o n s o m m a t i o n c o u r a n t e s o n t s e r v i s 
p a r l e v e n d e u r p o u r ê t r e c o n s o m m é s s u r p l a c e . 

B O U T E I L L E R ( C h a r g e d e ) . — L e b o u t e i l l e r é t a i t 
a u t r e f o i s , l e s e r v i t e u r q u i a v a i t l a c h a r g e d e d i r i g e r l e 
s e r v i c e d e s v i n s , o u d e l a c a v e d ' u n r o i , d ' u n p r i n c e o u 
d ' u n t r è s g r a n d s e i g n e u r . A l a c o u r d e s r o i s d e F r a n c e , 
c e t t e c h a r g e é t a i t t e n u e p a r u n g e n t i l h o m m e a p p a r t e ­
n a n t à l a p l u s h a u t e n o b l e s s e d u r o y a u m e . A u j o u r ­
d ' h u i , l e m o t bouteiller q u i , d ' a i l l e u r s , n e s ' e m p l o i e 
p l u s g u è r e , e s t s y n o n y m e d e sommelier. V . c e m o t . 

B O U T E R . — S e d i t d e s v i n s q u i p o u s s e n t a u g r a s 
e n d e v e n a n t é p a i s . 

B O U T - S A I G N E U X . — E x p r e s s i o n q u i , e n t e r m e d e 
b o u c h e r i e , d é s i g n e l e c o u d e v e a u o u d e m o u t o n . 

B O U V I È R E . — P o i s s o n d ' e a u d o u c e r e s s e m b l a n t 
à u n e p e t i t e c a r p e , m a i s s a n s b a r b i l l o n s . S e m a n g e 
e n f r i t u r e , b i e n q u ' i l n e s o i t p a s d e t r è s g r a n d e v a l e u r 
a u p o i n t d e v u e g a s t r o n o m i q u e . I l f a u t a v o i r s o i n 
d ' e n l e v e r s a g r o s s e p o c h e d e f i e l , s a n s q u o i s a c h a i r 
e s t d ' u n e e x t r ê m e a m e r t u m e . 

B O U V I L L O N . — J e u n e boeuf , a i n s i n o m m é j u s ­
q u ' à l a p e r t e d e s a p r e m i è r e d e n t d e l a i t . 

B O U Z Y ( V i n d e ) . — V i n b l a n c d e l a C h a m p a g n e 
q u i e s t c l a s s é e n p r e m i è r e p l a c e p a r m i l e s v i n s d e 
c e t t e r é g i o n . 

B O Y A U X . — I n t e s t i n s d e s a n i m a u x d e b o u c h e r i e . 
O n u t i l i s e , s u r t o u t e n c h a r c u t e r i e , l e s b o y a u x d e 

p o r c . I l s s o n t e m p l o y é s p o u r l a p r é p a r a t i o n d e s a n -
d o u i l l e s e t a n d o u i l l e t t e s . 

C e s p i è c e s , q u i r e l è v e n t d u t r a v a i l d e l a c h a r c u t e r i e , 
s e p r é p a r e n t a v e c t o u s l e s b o y a u x d e l ' a n i m a l e x c e p ­
t i o n f a i t e d e s menus, q u e l ' o n e m p l o i e c o m m e e n v e ­
l o p p e d e s s a u c i s s e s , e t d u b o y a u gras q u e l ' o n u t i l i s e 
p o u r l a p r é p a r a t i o n d e c e r t a i n s s a u c i s s o n s , n o t a m ­
m e n t d e c e l u i d e L y o n . P o u r l a p r é p a r a t i o n d e s 
a n d o u i l l e s . V . c e m o t . 

L e s b o y a u x d e p o r c s e d i v i s e n t e n d e u x c a t é g o r i e s : 
l e s grands e t l e s petits; l e s p r e m i e r s c o m p r e n n e n t l e s 
chaudins, l e rectum e t l e cœcum ; l e s d e r n i e r s s o n t l e s 
menus. 

A v a n t d ' ê t r e e m p l o y é s , l e s b o y a u x d e p o r c d o i v e n t 
ê t r e p r é p a r é s e t n e t t o y é s a v e c m i n u t i e . 

B R A B A N Ç O N N E ( À l a ) . — G a r n i t u r e p o u r g r o s s e s 
p i è c e s d e b o u c h e r i e , s e c o m p o s a n t d ' e n d i v e s e t d e 
p o m m e s f o n d a n t e s . S o u v e n t o n c o m p o s e c e t t e g a r ­
n i t u r e a v e c d e s j e t s d e h o u b l o n l i é s a u b e u r r e o u à l a 
c r è m e . 

B R A I S A G E . — M o d e d e c u i s s o n s ' a p p l i q u a n t à l a 
p l u p a r t d e s s u b s t a n c e s a l i m e n t a i r e s . C e t t e c u i s s o n 
s ' o p è r e e n v a s e c l o s , e t à t r è s c o u r t m o u i l l e m e n t . 

A u x m o t s M É T H O D E S e t P R O C É D É S C U L I N A I R E S , o n 

t r o u v e r a t o u t e s l e s i n d i c a t i o n s r e l a t i v e s à l a c o n d u i t e 
d e s b r a i s é s . V . M É T H O D E S e t P R O C É D É S C U L I N A I R E S . 

B R A I S E R . — F a i r e c u i r e d i v e r s a l i m e n t s p a r b r a i ­
s a g e d a n s u n u s t e n s i l e s p é c i a l d i t d a u b i è r e o u 
b r a i s i è r e . 

B R A I S I È R E . — U s t e n s i l e q u i s e f a i t e n t o u t e s 
s o r t e s d e m é t a u x , c u i v r e é t a m é , n i c k e l , a l u m i n i u m , 

B o u v i è r e s . 

B r a i s i è r e . (Doc. Dehillcrin, Phot. Laro 

f o n t e é m a i l l é e e t a u s s i e n t e r r e o u e n p o r c e l a i n e a l l a n t 
a u f e u . 

C e t u s t e n s i l e , q u e l ' o n d é s i g n e a u s s i s o u s l e n o m d e 
daubière, e s t g é n é r a l e m e n t d e f o r m e r e c t a n g u l a i r e e t 
m u n i d ' u n c o u v e r c l e s ' e m b o î t a n t b i e n s u r l e s r e b o r d s , 
e t s u r l e q u e l o n p l a c e ( o u d u m o i n s o n p l a ç a i t j a d i s , 
c a r l e s b r a i s é s s e p r é p a r a n t m a i n t e n a n t a u f o u r , o n 
n ' e m p l o i e p l u s c e s y s t è m e ) d e s c e n d r e s m é l a n g é e s d e 
b r a i s e s i n c a n d e s c e n t e s . O n t r o u v e r a a u m o t D A U B I È R E 
l a r e p r o d u c t i o n d ' u n e b r a i s i è r e a n c i e n n e . 

E n t e r m i n o l o g i e d e r e s t a u r a n t ( d e m a u v a i s r e s t a u ­
r a n t d i s o n s - l e t o u t d e s u i t e ) o n d é s i g n e s o u s l e n o m 
d e b r a i s i è r e u n f o n d s p a s s e - p a r t o u t q u e l ' o n c o n f e c ­
t i o n n e a v e c d e s p a r u r e s d e v i a n d e s d i v e r s e s e t d e s o s . 
e t q u e l ' o n e m p l o i e p o u r l a p r é p a r a t i o n d e s g r a n d e s 
s a u c e s . 

O n e m p l o i e c e f o n d s e n r e m p l a c e m e n t d e Vestouf-
fade (V. c e m o t ) e t d e s f o n d s c l a i r s d e b œ u f o u d e 
v e a u , q u i , c o n c u r r e m m e n t a v e c l e c o n s o m m é b l a n c , 
d o i v e n t ê t r e e m p l o y é s p o u r l e m o u i l l e m e n t d e s r o u x . 

B R A N D A D E . — M o d e d e p r é p a r a t i o n d e l a m o r u e , 
t r è s e n v o g u e e n L a n g u e d o c e t e n P r o v e n c e . C e p l a t , 
q u i , c o m m e l a p l u p a r t d e s a p p r ê t s d e c e s r é g i o n s , e s t 
c o n d i m e n t é à l ' a i l , s e f a i t e n t r a v a i l l a n t v i g o u r e u s e ­
m e n t à c h a u d l a m o r u e , à l a c u i l l e r d e b o i s , e t e n l u i 
a j o u t a n t d e l ' h u i l e m i s e p e t i t à p e t i t . V . M O R U E , bran­
dade. 

B R A N D E V I N . — E a u - d e - v i e d e v i n . V . E A U - D E - V I E . 

B R A N D E V I N I E R . — O n d é s i g n e s o u s c e n o m 
l ' h o m m e q u i , d a n s c e r t a i n e s r é g i o n s d e l a F r a n c e , v a , 
m u n i d e s o n a l a m b i c , f a i r e l a d i s t i l l a t i o n d u v i n , d u 
m a r c o u d e s f r u i t s . 

B R A S S E R I E . — U s i n e o ù l ' o n f a b r i q u e l a b i è r e 
o u l e c i d r e e t , p a r e x t e n s i o n , é t a b l i s s e m e n t o ù o n l e 
d é b i t e . 

L e s b r a s s e r i e s , t r è s c o m m u n e s e n A l l e m a g n e e t d a n s 
l a r é g i o n d e l ' E s t , n e s e s o n t i m p l a n t é e s à P a r i s e t 
d a n s l e r e s t e d e l a F r a n c e q u e v e r s l e m i l i e u d u 
x i x « s i è c l e , r e m p l a ç a n t p e u à p e u l e s a n c i e n s c a f é s . 

C e r t a i n e s b r a s s e r i e s o n t s e r v i d e l i e u d e r e n c o n t r e o u d e 
r é u n i o n à d e n o m b r e u x h o m m e s p o l i t i q u e s , à d e s a r t i s t e s , 
d e s l i t t é r a t e u r s e t d e s b o h è m e s . P a r m i c e l l e s q u i o n t d i s p a r u 
o u o n t é t é t r a n s f o r m é e s , o n p e u t c i t e r : l a b r a s s e r i e d e l a 
r u e d e s M a r t y r s , o ù p é r o r a i e n t N a d a r , P e l l o q u e t , P r i v â t 
d ' A n g l e m o n t ; o ù r ê v a i t V i l l i e r s d e l ' I s l e - A d a m , o ù B a u d e ­
l a i r e c h e r c h a i t à « é p a t e r » l e b o n M o n s e l e t , o ù C o u r b e t 
d i s c u t a i t a v e c C a r j a t . 

L a b r a s s e r i e P o u s s e t q u i f u t , u n m o m e n t , u n c e n t r e d e l i t t é ­
r a t e u r s e t d e j o u r n a l i s t e s v e n a n t s ' y r a f r a î c h i r e t s ' y r é c o n ­
f o r t e r a p r è s l e t h é â t r e , m a i s q u i , à s a f in , é t a i t d e v e n u e u n 
l i e u d e r e n d e z - v o u s p o u r f o n c t i o n n a i r e s d é p a r t e m e n t a u x o u 
c o l o n i a u x . 

L a b r a s s e r i e d u P e t i t - P o u c e t , o ù l ' o n p o u v a i t r e n c o n t r e r 
P o n c h o n , G r e n e t - D a n c o u r t , o ù p a r f o i s S é v e r i n e s ' a m u s a i t à 
p r é p a r e r u n e s a l a d e d e b œ u f p o u r q u e l q u e s a m i s . 

L a b r a s s e r i e S t e i n b a c h , a u Q u a r t i e r L a t i n , o ù J e a n M o r é a s 
f a i s a i t h a l t e p o u r d i s c u t e r a v e c M a u r i c e M a i n d r o n o u P a u l 
M o u n e t . 

B R E A D C R U M P . — T e r m e a n g l a i s s i g n i f i a n t m i e 
d e p a i n . C e t t e m i e d e p a i n , q u e l ' o n f a i t f r i r e a u b e u r r e , 
s e s e r t s u r t o u t a v e c l e g i b i e r d e p l u m e . 

B R E A D S A U C E ( C u i s i n e a n g l a i s e ) . — S a u c e c o m ­
p o s é e d e l a i t e t d e m i e d e p a i n . S e s e r t a v e c l e g i b i e r 



à p l u m e r ô t i . ( V . S A U C E S ) . E n m ê m e t e m p s q u e c e t t e 
s a u c e , o n s e r t t o u j o u r s e n A n g l e t e r r e d u bread crump. 

B R E A N . — V a r i é t é d e m a q u e r e a u . S e p r é p a r e 
c o m m e c e d e r n i e r . V . M A Q U E R E A U . 

B R E B I S . — C u l i n a i r e m e n t , l a v i a n d e d e b r e b i s , 
q u a n d e l l e e s t j e u n e , s ' e m p l o i e c o m m e c e l l e d u m o u ­
t o n . V . M O U T O N . 

D a n s c e r t a i n e s r é g i o n s d u s u d - o u e s t d e l a F r a n c e , 
o n s a l e l a c h a i r d e b r e b i s c o m m e c e l l e d u p o r c . 

B R É C H E T . — O s f o r m a n t l e t h o r a x o u p o i t r i n e d e s 
v o l a i l l e s e t d e s g i b i e r s d e p l u m e . E n p l i a n t s a n s 
s e c o u s s e l e b r é c h e t à d r o i t e e t à g a u c h e a v e c l e s 
d o i g t s , o n s ' a s s u r e q u ' i l e s t s o u p l e ; s ' i l o b é i t a u x 
m o u v e m e n t s , o n r e c o n n a î t q u e l a v o l a i l l e e s t t e n d r e . 

B R È D E S ( C u i s i n e c r é o l e ) . — N o m d o n n é d a n s 
q u e l q u e s - u n e s d e n o s a n c i e n n e s c o l o n i e s à u n e p r é p a ­
r a t i o n d e d i f f é r e n t e s f e u i l l e s c o m e s t i b l e s t e l l e s q u e 
c r e s s o n , p o u s s e s e x t r ê m e s d e c i t r o u i l l e , c h o u , é p i n a r d s , 
l a i t u e s . C ' e s t u n m e t s d e l ' î l e B o u r b o n q u i e s t t r è s 
r a f r a î c h i s s a n t ; o n l e s e r t a v e c d u r i z à l a c r é o l e . 

B r è d e s d e c h o u . — P r e n d r e u n c h o u b l a n c . R e t i r e r 
d e c h a q u e f e u i l l e l a g r o s s e c ô t e d u m i l i e u . R é u n i r e n 
b o u q u e t s r o u l é s u n e c e r t a i n e q u a n t i t é d e f e u i l l e s . L e s 
c o u p e r à m e s u r e e n m i n c e s l a n i è r e s c o m m e l a c h o u ­
c r o u t e . 

D a n s u n e c o q u e l l e (V. c e m o t ) , f a i r e r e v e n i r , j u s q u ' à 
c e q u ' i l s o i t d e v e n u b l o n d , d u l a r d c o u p é e n l o s a n g e s , 
a j o u t e r u n e p o i n t e d e g i n g e m b r e p i l é f i n , p u i s d e l a 
t o m a t e h a c h é e ; m o u i l l e r d ' u n p e u d ' e a u . L a i s s e r 
b o u i l l i r 2 0 m i n u t e s ; m e t t r e d a n s c e t t e s a u c e l a 
j u l i e n n e d e c h o u . C u i r e u n e h e u r e e t d e m i e e n v i r o n 
e t s e r v i r e n l é g u m i e r a v e c r i z à l a c r é o l e à p a r t . 

B r è d e s d e c i t r o u i l l e . — P r e n d r e u n e c e r t a i n e q u a n ­
t i t é d e p o u s s e s e x t r ê m e s d e c i t r o u i l l e s u r u n e é t e n d u e 
d e v i n g t c e n t i m è t r e s a v e c l e u r s f e u i l l e s e t t i g e s . D é ­
t a c h e r c e s f e u i l l e s u n e à u n e . L a i s s e r à c h a q u e f e u i l l e 
u n b o u t d e t i g e d ' u n c e n t i m è t r e e t e n l a b r i s a n t , l a 
d é p o u i l l e r t o u t a u l o n g d e s e s f i l a n d r e s . S u p p r i m e r 
b o u c l e s e t b o u l e s v e r t e s . U n e f o i s c e t t e o p é r a t i o n t e r ­
m i n é e , l a v e r s o i g n e u s e m e n t e t t r e m p e r d a n s d e l ' e a u 
f r o i d e . E g o u t t e r . P l a c e r d a n s u n e c a s s e r o l e a s s e z d e 
b o n n e g r a i s s e , a v e c a s s e z d e l a r d c o u p é . D a n s c e t t e 
g r a i s s e f a i r e j a u n i r u n o i g n o n h a c h é . A j o u t e r u n e 
g r o s s e t o m a t e e n q u a r t i e r s s a n s p e a u n i g r a i n e s , d u 
s e l , d e l ' a i l , d u g i n g e m b r e p i l e s a u m o r t i e r . C u i r e à 
l ' é t o u f f é e q u e l q u e s i n s t a n t s ; m e t t r e d a n s l a c a s s e r o l e 
l e s c i t r o u i l l e s p r é p a r é e s e t c u i r e à p e t i t f e u s a n s 
m o u i l l e r d ' e a u . 

B r è d e s d e c r e s s o n . — N e t t o y e r l e c r e s s o n c o m m e 
p o u r u n e s a l a d e . M e t t r e a s s e z d e b o n n e g r a i s s e d a n s 
u n e c o q u e l l e ( c o c o t t e e n f o n t e ) a v e c 150 g r a m m e s 
d e l a r d c o u p é e n m o r c e a u x é p a i s , e t u n o i g n o n h a c h é . 
L a i s s e r d o r e r . A j o u t e r , a p r è s l e s a v o i r p i l é e s a u 
m o r t i e r , d e u x g o u s s e s d ' a i l , u n e p o i n t e d e g i n g e m b r e , 
d u s e l , p u i s u n e t o m a t e p e l é e e t é p é p i n é e , c o u p é e e n 
r o n d e l l e s . A t t e n d r e q u e l e t o u t s o i t b i e n r e v e n u 
q u e l q u e s i n s t a n t s a v a n t d e m o u i l l e r d ' u n g r a n d v e r r e 
e t d e m i d ' e a u . R é d u i r e l a s a u c e l é g è r e m e n t e t y p l a c e r 
l e c r e s s o n , a s s e z l o n g à c u i r e . S e r v i r d a n s a s s e z d e 
s a u c e a v e c d u r i z à l a c r é o l e à p a r t . 

A u l i e u d e l a r d o n p e u t e m p l o y e r u n a b a t t i s d e 
p o u l e t q u e l ' o n c u i t d ' a v a n c e e t o n r e m p l a c e l ' e a u p a r 
l e j u s p o u r l a c u i s s o n d u c r e s s o n . 

B r è d e s de l a i t u e s . — P o u r 6 p e r s o n n e s 3 à 4 l a i t u e s 
p o m m é e s . N e t t o y e r l e s f e u i l l e s . L e s s é p a r e r e n l o n ­
g u e u r p a r l e m i l i e u . T r e m p e r d a n s d e l ' e a u f r a î c h e . 
A c c o m m o d e r d e l a m ê m e m a n i è r e q u e l e s Brèdes d e 
cresson m a i s a v e c u n e s a u c e p l u s c o u r t e e t m o i n s d e 
c u i s s o n . 

B r è d e s d ' é p i n a r d s . — M ê m e r e c e t t e , m a i s a u p r é ­
a l a b l e b l a n c h i r l e s é p i n a r d s a v a n t d e l e s m e t t r e d a n s 
l a s a u c e . 

B R È M E . — P o i s s o n q u e l ' o n t r o u v e d a n s l a p l u ­
p a r t d e s r i v i è r e s e t d e s é t a n g s d e F r a n c e . I l r e s s e m b l e 
e x t é r i e u r e m e n t à l a c a r p e . T o u s l e s m o d e s d ' a p p r ê t s 
i n d i q u é s p o u r c e d e r n i e r p o i s s o n l u i s o n t a p p l i c a b l e s . 

r è m e . 

(V. C A R P E ) . O n l ' u t i l i s e s u r t o u t p o u r l e s m a t e l o t e s e t 
é t u v é e s d e p o i s s o n s . 

B r è m e d e m e r . — P o i s s o n q u e l ' o n c o n n a î t a u s s i 
s o u s l e n o m d e canthère e t q u e l ' o n t r o u v e d a n s l a 
M é d i t e r r a n é e . O n l e p r é p a r e c o m m e l e b a r . V . c e m o t . 

B R E S O L L E S . — C e t a p p r ê t e s t d û , d i s e n t c e r t a i n s 
a u t e u r s c u l i n a i r e s , a u c h e f d e c u i s i n e d u m a r q u i s d e 
B r e s o l l e s , q u i , t o u t n a t u r e l l e m e n t , l u i d o n n a l e n o m 
d e s o n m a î t r e . V o i c i c o m m e n t o n l e p r é p a r e : 

« H a c h e z f i n e m e n t 2 5 0 g r a m m e s d e m a i g r e d e j a m ­
b o n a v e c o i g n o n s , u n p e u d e c i b o u l e , d e s c h a m p i ­
g n o n s e t u n e g o u s s e d ' a i l . A s s a i s o n n e z c e t t e f a r c e d e 
s e l , p o i v r e e t d ' u n p e u d e m u s c a d e r â p é e , e t a j o u t e z -
l u i u n p e u d ' h u i l e d ' o l i v e . 

« M e t t e z u n e c o u c h e d e c e t t e f a r c e d a n s u n e c a s ­
s e r o l e e n t e r r e b e u r r é e . S u r c e t t e f a r c e , p l a c e z d e s 
t r a n c h e s m i n c e s d e v e a u , d e b œ u f o u d e m o u t o n e t 
c o n t i n u e z d e g a r n i r l a c a s s e r o l e , j u s q u ' à u n d e m i -
c e n t i m è t r e d u b o r d , e n a l t e r n a n t f a r c e e t e s c a l o p e s . 
C o u v r e z l a c a s s e r o l e ; c u i s e z a u f o u r . 

« D é m o u l e z s u r u n p l a t r o n d . G a r n i s s e z d e m a r r o n s 
b r a i s é s ; n a p p e z a v e c u n e s a u c e d e m i - g l a c e p a r f u m é e 
a u m a d è r e » . 

B R E S S E . — L e n o m d e c e t a n c i e n p a y s d e F r a n c e 
e s t c o n n u d a n s l e m o n d e e n t i e r à c a u s e d e l ' e x c e l ­
l e n c e d e s v o l a i l l e s q u ' o n y é l è v e e t q u i , à j u s t e t i t r e , 
s o n t c o n s i d é r é e s c o m m e l e s m e i l l e u r e s q u e n o u s a y o n s 
e n F r a n c e . 

L e s p o u l a r d e s e t l e s c h a p o n s d e B r e s s e o n t é t é 
m a g n i f i é s p a r t o u s l e s « P è r e s d e l a t a b l e » , e t n o m ­
b r e u x s o n t l e s p o è t e s q u i l e s o n t c h a n t é s e n v e r s p l u s 
o u m o i n s é l o q u e n t s . 

B R E S T O I S . — G â t e a u q u e l ' o n f a i s a i t a u t r e f o i s à 
B r e s t ; o n l e p r é p a r e a i n s i : 

M e t t r e d a n s u n b a s s i n e n c u i v r e : 1 2 œ u f s e t 
5 0 0 g r a m m e s d e s u c r e e n p o u d r e ; b a t t r e c e m é l a n g e 
s u r f e u d o u x , c o m m e u n e p â t e à g é n o i s e . 

A j o u t e r à c e t t e c o m p o s i t i o n 125 g r a m m e s d ' a m a n d e s 
d o u c e s m o n d é e s , q u e , d ' a u t r e p a r t , o n a u r a p i l é e s a u 
m o r t i e r a v e c 3 œ u f s e n t i e r s . P a r f u m e r c e t t e c o m p o ­
s i t i o n d e q u e l q u e s g o u t t e s d ' e s s e n c e d e c i t r o n , d ' u n 
p e u d ' e s s e n c e d ' a m a n d e s a m è r e s e t d ' u n p e t i t v e r r e d e 
c u r a ç a o . B i e n f o u e t t e r l a c o m p o s i t i o n p o u r l a r e n d r e 
m o u s s e u s e , e t l u i a j o u t e r e n d e r n i e r l i e u 3 7 5 g r a m m e s 
d e b e u r r e f o n d u e t 3 7 5 g r a m m e s d e f a r i n e t a m i s é e . 
B i e n m é l a n g e r . 

M e t t r e c e t t e c o m p o s i t i o n d a n s d e s m o u l e s à b r i o c h e 
b e u r r é s . C u i r e a u f o u r , à b o n n e c h a l e u r d o u c e . C e 
g â t e a u , q u e l ' o n e n v e l o p p e d a n s d e s f e u i l l e s d e p a p i e r 
d ' é t a i n , p e u t s e c o n s e r v e r a s s e z l o n g t e m p s e n p a r f a i t 
é t a t . C ' e s t u n e s o r t e de « gâteau de voyage » . 

B R E T A G N E . — M a i n t s g a s t r o n o m e s , m a l r e n ­
s e i g n é s s a n s d o u t e , d i s e n t ( e t é c r i v e n t ) q u e l a c u i s i n e 
b r e t o n n e e s t g é n é r a l e m e n t m é d i o c r e e t q u e l ' o n n e 
t r o u v e p a s d a n s c e p a y s d e s p é c i a l i t é s c u l i n a i r e s d i g n e s 
d e l ' a t t e n t i o n d u v r a i g o u r m a n d . 

C e j u g e m e n t e s t i n j u s t e . E l l e n e s a u r a i t ê t r e 
m é d i o c r e , l a c u i s i n e d ' u n e p r o v i n c e o ù , d e p u i s d e s 
s i è c l e s , o n p r é p a r e u n b e u r r e q u i p e u t r i v a l i s e r d e 
f i n e s s e a v e c c e l u i d e N o r m a n d i e , e t o ù , e n t o u t t e m p s , 
o n p e u t s e p r o c u r e r u n e c r è m e e x q u i s e . 

C o m m e n t p o u r r a i t - e l l e ê t r e m a u v a i s e l a c u i s i n e 
d ' u n p a y s o ù a b o n d e n t l e s m e i l l e u r s c o m e s t i b l e s , 
q u ' i l s v i e n n e n t d e l a m e r o u q u ' i l s v i e n n e n t d e l a 

2 - 3 8 



241 B R E T O N ( G Â T E A U ) 

t e r r e , d ' u n p a y s o ù l ' é l e v a g e p r o d u i t d e b o n s a n i m a u x 
d e b o u c h e r i e , d e s m o u t o n s s u r t o u t , t e l s c e u x q u e l ' o n 
d é s i g n e s o u s l e n o m d e m o u t o n s d e p r é - s a l é . 

E t n ' e s t - c e p a s u n p a y s d e h a u t e g a s t r o n o m i e q u e 
c e l u i o ù d e s i m p l e s p ê c h e u r s o n t i m a g i n é c e t t e s o u p e 
m a r i n e e x c e l l e n t e q u ' e s t l a cotriade, e t o ù a é t é 
i n v e n t é u n m a g n i f i q u e beurre blanc, r i v a l e n s u c ­
c u l e n c e d e c e l u i q u e l ' o n p r é p a r e e n A n j o u , d o n t o n 
a c c o m p a g n e l e s b r o c h e t s , l e s a l o s e s d e l a L o i r e , e t q u i , 
t o u j o u r s , r a v i t l e v r a i g o u r m a n d q u i a l a j o i e d e l e 
d é g u s t e r . 

L e g a r d e - m a n g e r b r e t o n e s t b i e n f o u r n i e n p r o d u i t s 
c o m e s t i b l e s d e t o u t e s o r t e , e t t o u s s o n t d e p r e m i è r e 
q u a l i t é . P ê l e - m ê l e , e t s a n s l e s d é c r i r e l o n g u e m e n t , 
é n u m é r o n s l e s r i c h e s s e s d e c e t t e r é g i o n . 

P a r m i l e s p r o d u i t s d e l a m e r , c i t o n s l e s h u î t r e s d e 
C a n c a l e , d u M o r b i h a n , d e s r i v i è r e s d ' A u r a y e t d e 
B e l o n ; l e s p a l o u r d e s , 
c o q u e s , c o q u i l l e s S a i n t -
J a c q u e s , b i g o r n e a u x , o r -
m i e r s , h a l i o t e s ; l e s l a n ­
g o u s t e s , h o m a r d s , c r a b e s , 
c r e v e t t e s , s a r d i n e s d e L o -
r i e n t ; l e s c o n g r e s ( a v e c 
l e s q u e l s o n p r é p a r e l a 
c o t r i a d e , c h è r e a u x p ê ­
c h e u r s b r e t o n s ) , s o l e s , 
b a r b u e s , t u r b o t s , p l i e s , 
m a q u e r e a u x , h a r e n g s , 
t h o n . 

D a n s l e s r i v i è r e s , o n 
p ê c h e l e s b r o c h e t s , c a r ­
p e s , t r u i t e s , a n g u i l l e s , 
a l o s e s ; l e s s a u m o n s d e 
l ' O d e t e t d e l ' A u l n e s o n t 
r e n o m m é s . 

L e s v i a n d e s d e b o u ­
c h e r i e s o n t d e b o n n e 
q u a l i t é ; l e s m o u t o n s 
s o n t d e t o u t p r e m i e r 
c h o i x , c e u x d i t s « p r é ­
s a l é » s u r t o u t ; l a v i a n d e 
d e s p o r c s e s t e x c e l l e n t e . 

P a r m i l e s v o l a i l l e s , i l 
f a u t m e n t i o n n e r t o u t 
p a r t i c u l i è r e m e n t l e s e x ­
c e l l e n t s canetons n a n ­
t a i s , e t a u s s i l e s s u c ­
c u l e n t s d i n d o n n e a u x . 

L e g i b i e r d e p o i l e t d e p l u m e 
e s t r é p u t é . 

L e s c h o u x - f l e u r s e t a r t i c h a u t s 
d e R o s c o f I s o n t t r è s r e n o m m é s ; 
o n l e s e x p é d i e s u r l e s m a r c h é s 
d e L o n d r e s e t d e P a r i s . L e s 
pommes de terre de B r e t a g n e 
s o n t à c i t e r , d e m ê m e q u e l e s 
fraises d e P l o u g a s t e l e t l e s pom­
mes d ' a r b r e . 

L e b e u r r e p r é p a r é e n B r e ­
t a g n e p e u t é g a l e r e n f i n e s s e 
c e u x d e N o r m a n d i e e t d e s C h a -
r e n t e s . 

B o i s s o n s . — L e c i d r e e s t l a 
b o i s s o n h a b i t u e l l e d e s B r e t o n s . 
P a r m i l e s c r u s r é p u t é s , i l f a u t 
s i g n a l e r c e u x d e P l e u d i h e n , d e 
F o u e s n a n t , d e C l o h a r s e t d e 
S a i n t - P é r é o u . 

M e n t i o n n o n s é g a l e m e n t l e s 
e x c e l l e n t s v i n s muscadets d e 
S a i n t - H e r b l o n , d ' A n c e n i s , d e 
B o u z i l l e e t d e V a l l e t ; s a n s o u ­
b l i e r l e s eaux-de-vie d e c i d r e 
d e p r e m i è r e q u a l i t é e t l e s m a r c s 
d e v i n s . 

S p é c i a l i t é s c u l i n a i r e s . — 
V o i c i u n e l i s t e d e s p r i n c i p a l e s 
s p é c i a l i t é s c u l i n a i r e s d o n t o n 
t r o u v e r a l e s r e c e t t e s à l e u r 

o r d r e a l p h a b é t i q u e : la soupe au sarrazin et au lard 
d e C o r n o u a i l l e s ; l a cotriade, s o u p e d e s p ê c h e u r s b r e ­
t o n s ; l e s jambons d e M o r l a i x ; l e s andouilles e t sau­
cisses d ' A n c e n i s ; l e s g r o s s e s andouilles de Bretagne; 
l e s e x c e l l e n t s boudins ; l e s andouillettes de Q u i m p e r l é ; 
le brochet au beurre blanc ; l'alose à la crème ; le lard 
nantais; le gigot de pré-salé aux haricots, d i t « à la 
b r e t o n n e »; l e s galettes et crêpes de sarrazin; le pain 
d'avoine à la crème de Q u i m p e r l é ; l e s crêpes dentelle 
d e Q u i m p e r ; l e s brioches d e M o r l a i x , l e s gâteaux d e 
L o r i e n t e t d e Q u i m p e r , l e s mingaux d e R e n n e s ( s o r t e 
d e f r o m a g e à l a c r è m e a n a l o g u e a u x c r é m e t s d e 
S a u m u r ) ; l e s fouaces e t guillareis de N a n t e s ; l e s bis­
cuits, e t c . 

B R E T O N ( G â t e a u ) . — Q u o i q u e c e g â t e a u s o i t 
p r é s e n t é s o u s l e p a v i l l o n b r e t o n , i l n ' e s t n u l l e m e n t 
o r i g i n a i r e d u p a y s d ' A r m o r i q u e . I l a é t é c r é é , v e r s 1 8 5 0 , 

M i s e e n b o i t e d e s s a r d i n e s d a n s u n e u s i n e d e s c ô t e s d e B r e t a g n e . 
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E x p é d i t i o n d e s o i g n o n s p a r b a t e a u d a n s u n p o r t b r e t o n 

p a r M . D u b u s c , c h e f d e s l a b o r a t o i r e s d e l a m a i s o n 
S e u g n o t , r u e d u B a c . 

L e b r e t o n s e f a i t h a b i t u e l l e m e n t , o u p l u t ô t s e f a i ­
s a i t , c a r b o n n o m b r e d e c e s g r o s e n t r e m e t s n e s e f o n t 
p l u s g u è r e a u j o u r d ' h u i , s o u s f o r m e d e g â t e a u m o n t é , 
g â t e a u q u e l ' o n 
p l a ç a i t s u r l a t a ­
b l e , e n p e n d a n t 
s o i t a v e c u n mille 
feuilles, s o i t a v e c 
t o u t e a u t r e a u s s i 
g r o s s e p i è c e d e 
p â t i s s e r i e . V . P Â ­
T E S D I V E R S E S , pâte 
à breton. 

L e m o n t a g e d u 
b r e t o n s ' e x é c u t a i t 
e n p l a ç a n t l e s u n s 
s u r l e s a u t r e s d e s 
g â t e a u x d e c a l i ­
b r e s d i f f é r e n t s e t 
g l a c é s c h a c u n 
a v e c d u f o n d a n t 
d e c o u l e u r d i f f é ­
r e n t e e t d é c o r é s . 

B R E T O N N E 
( À l a ) . — L a p l u ­
p a r t d e s a r t i c l e s 
p r é p a r é s à l a b r e ­
t o n n e c o m p o r t e n t 
u n e g a r n i t u r e d e 
h a r i c o t s a c c o m ­
m o d é s à la bre­
tonne (V. H A R I C O T S , haricots blancs). A i n s i y a - t - i l 
le Gigot ou l'Epaule de mouton ou d'agneau à la 
bretonne, q u e l ' o n s e r t r ô t i o u p o ê l é ( p l u s r a r e m e n t 
b r a i s é ) e t q u e l ' o n a c c o m p a g n e d e s d i t s h a r i c o t s 

V . A G N E A U e t M O U T O N . 

I l y a e n c o r e l a Purée bretonne, q u i se f a i t a v e c l e s 
h a r i c o t s p r é p a r é s à l a b r e t o n n e e t s e s e r t , é c l a i r c i e , 
e n g u i s e d e p o t a g e , o u , t e n u e p l u s c o n s i s t a n t e , c o m m e 
l é g u m e o u c o m m e g a r n i t u r e d e p e t i t e s o u g r o s s e s 
p i è c e s d e b o u c h e r i e . 

I l y a e n f i n l a Sauce bretonne, d o n t o n n a p p e l e s 
œ u f s p o c h é s o u m o l l e t s e t l e s f i l e t s d e p o i s s o n s b r a i ­
s é s , e t q u i , e l l e , n e c o m p o r t e p a s d e h a r i c o t s , m a i s s e 
f a i t e n a d d i t i o n n a n t d e j u l i e n n e f i n e d e c a r o t t e s , 
c é l e r i s , p o i r e a u x , f o n d u e a u b e u r r e , d u v e l o u t é 
r é d u i t à l a c r è m e o u d e l a s a u c e v i n b l a n c . V . S A U C E S 
e t S O L E , sole à la bretonne. 

S é r i e d e s m o u l e s d u g â t e a u b r e t o n . 

{Document Dehillcrin. l'hot. Larousse.) 

B R E T O N N E A U . — 
A n c i e n n e m e n t , o n a p p e ­
l a i t a i n s i l e t u r b o t e n 
N o r m a n d i e . 

B R E T Z E L . — P â t i s ­
s e r i e a l l e m a n d e e t a l s a ­
c i e n n e t o u r n é e e n f o r m e 
d e n œ u d n o n s e r r é , d u r e , 
s a u p o u d r é e d e s e l e t d e 
g r a i n s d e c u m i n . O n 
m a n g e l e s b r e t z e l s e n 
b u v a n t d e l a b i è r e . 

B R I D A G E . — A c t i o n 
d e b r i d e r l a v o l a i l l e , l e 
g i b i e r . 

B R I D E R . — O p é r a t i o n 
c o n s i s t a n t à p a s s e r , a v e c 
u n e f o r t e a i g u i l l e , d i t e 
aiguille à brider, u n e 
f i c e l l e m a i n t e n a n t l e s 
c u i s s e s e t l e s a i l e s d ' u n e 
v o l a i l l e o u d ' u n g i b i e r d e 
p l u m e . 

L e b r i d a g e d e s v o l a i l ­
l e s e t g i b i e r s c o m p o r t e 
u n t r o u s s a g e d e l a p i è c e 
q u i d i f f è r e s e l o n l a n a ­
t u r e d e l ' a p p r ê t f i n a l . 

P o u r l e s p i è c e s d e v a n t 
ê t r e r ô t i e s , l e s p a t t e s s o n t l a i s s é e s e n d e h o r s ; p o u r 
c e l l e s d e v a n t ê t r e b r a i s é e s , p o c h é e s o u p o ê l é e s , l e s 
p a t t e s s o n t r e n t r é e s d a n s l a p e a u . 

A v a n t d ' ê t r e b r i d é e s , l e s v o l a i l l e s e t g i b i e r s . d o i v e n t 
ê t r e « h a b i l l é s » , c ' e s t - à - d i r e p l u m é s , v i d é s , f l a m b é s 
e t é p l u c h é s . 

B R I E . — N o m d ' u n a n c i e n p a y s d e F r a n c e , s i t u é à 
l ' e s t d e P a r i s e t q u i a v a i t p o u r c a p i t a l e l a v i l l e d e 
M e a u x . O n d i v i s a i t a u t r e f o i s c e p a y s e n t r o i s r é g i o n s : 
l a B r i e c h a m p e n o i s e ( M e a u x ) , l a B r i e f r a n ç a i s e ( B r i e -
C o m t e - R o b e r t ) e t l a B r i e p o u i l l e u s e ( C h â t e a u -
T h i e r r y ) . C e s r é g i o n s f a i s a i e n t p a r t i e d u g o u v e r n e ­
m e n t d e C h a m p a g n e . 

L e n o m d e l a B r i e e s t c o n n u d a n s l e m o n d e e n t i e r 
à c a u s e d e s e x c e l l e n t s f r o m a g e s q u e l ' o n y f a b r i q u e . 

C e t t e r é g i o n n e c o m p t e p a s d ' a u t r e s s p é c i a l i t é s g a s ­
t r o n o m i q u e s . S a c u i s i n e e s t c e l l e d e l ' I l e - d e - F r a n c e 

B r e t z e l s e n c o u r s d e p r é p a r a t i o n e t b r e t z e l s t e r m i n é s 



e t e s t , p a r c o n s é q u e n t , s e m b l a b l e à c e l l e q u i c o n s t i t u e 
l e f o n d s c u l i n a i r e p a r i s i e n . 

F r o m a g e s d e B r i e . — D a n s u n e é t u d e c o n s a c r é e , e n 
1863 a u x f r o m a g e s d e B r i e , o n l i t c e c i : « O n v e n d 
n a r an, d a n s l e d é p a r t e m e n t d e S e i n e - e t - M a r n e , p o u r 
d o u z e m i l l i o n s d e f r o m a g e s . A M e a u x s e u l e m e n t o n 
e n v e n d p o u r 4 4 2 0 0 0 0 f r a n c s e t à C r é c y p o u r 
1 3 0 0 0 0 0 f r a n c s . O n d i s t i n g u e d e u x q u a l i t é s d e f r o ­
m a g e s d e B r i e : l e s f r o m a g e s m a i g r e s , f a i t s a v e c l e 
l a i t é c r é m é , e t l e s f r o m a g e s g r a s , f a i t s a v e c l e l a i t t e l 
q u ' i l s o r t d u p i s d e l a v a c h e . C e s d e r n i e r s , q u a n d i l s 
s o n t f a i t s , c o m m e d a n s l e c a n t o n d e N a n g i s , a v e c l e 
l a i t p u r d e s d e u x t r a i t e s d u m a t i n e t d u s o i r s a n s 
q u ' o n l e s é c r é m e , s o n t d ' u n e g r a n d e f i n e s s e . « C e s o n t 
d e s f r o m a g e s a i n s i f a b r i q u é s , d i t M . T e y s s i e r d e s 
F o r g e s , q u i o n t é t é s e r v i s a u C o n g r è s d e V i e n n e , o ù 
i l s o n t é t é p r o c l a m é s l e s p r e m i e r s d u m o n d e . » 

I l s e m b l e q u e c e j u g e m e n t , p o r t é e n 1 8 6 3 s u r l e s 
f r o m a g e s d e B r i e d u t e m p s n ' e s t p a s e x a g é r é , c a r l a 
q u a l i t é d e c e s f r o m a g e s a c t u e l s e s t e n c o r e e x c e l l e n t e . 

L e s f r o m a g e s d e B r i e d i t s d e Meaux o u d e Coulom-
miers s o n t s u r t o u t b o n s à c o n s o m m e r d ' o c t o b r e à m a i . 
Le f r o m a g e d i t brie de Melun s e c o n s o m m e t o u t e 
l ' a n n é e . 

B R I G A D E D E C U I S I N E . — O n d é s i g n e s o u s c e n o m , 
e n h ô t e l o u e n r e s t a u r a n t , l ' e n s e m b l e d e s o u v r i e r s 
d ' u n e c u i s i n e . 

E n p r i n c i p e , u n e b r i g a d e d e c u i s i n e , d a n s u n e m a i ­
s o n q u e l q u e p e u i m p o r t a n t e , b r i g a d e q u i e s t p l a c é e 
s o u s l e s o r d r e s d ' u n c h e f ( q u ' e n a r g o t p r o f e s s i o n n e l 
on a p p e l l e gros bonnet), e s t c o m p o s é e d ' u n chef sau­
cier, q u i . e n g é n é r a l , e s t c o n s i d é r é c o m m e l e s o u s -
c h e f d e l a b r i g a d e ; d ' u n entremettier, q u i a d a n s s e s 
a t t r i b u t i o n s l a p r é p a r a t i o n d e s p o t a g e s , d e s l é g u m e s 
e t d e s e n t r e m e t s d e d o u c e u r ; d ' u n rôtisseur, q u i , e n 
p l u s d e s r ô t i s d i v e r s , a à p r é p a r e r l e s f r i t u r e s e t l e s 
g r i l l a d e s ; e t e n f i n d ' u n garde-manger, q u i n o n s e u ­
l e m e n t a l a c h a r g e d e c o n s e r v e r t o u s l e s c o m e s t i b l e s 
c r u s o u c u i t s , m a i s d o i t a u s s i p r é p a r e r l e s p l a t s f r o i d s , 
t e l s q u e : galantines, terrines, pâtés, mousses, e t c . 
C ' e s t a u s s i l u i q u i d o i t f a i r e l e s g e l é e s , e t e n f i n i l a 
é g a l e m e n t d a n s s e s a t t r i b u t i o n s l e d é t a i l l a g e d e t o u t e s 
l e s v i a n d e s d e b o u c h e r i e , d e s p o i s s o n s , d e s v o l a i l l e s , d u 
g i b i e r , e t c . I l a é g a l e m e n t à s ' o c c u p e r d e l a p r é p a r a t i o n 
d e t o u s l e s h o r s - d ' œ u v r e f r o i d s q u i r e l è v e n t d u s e r v i c e 
d e l a c u i s i n e . 

S u i v a n t l ' i m p o r t a n c e d e l a m a i s o n , d e s a i d e s d e c u i ­
s i n e , d i t commis, e n n o m b r e p l u s o u m o i n s g r a n d , 
s o n t a d j o i n t s à c h a q u e c h e f d e p a r t i e . 

S i l a m a i s o n e s t t r è s i m p o r t a n t e , e t l e t r a v a i l p a r 
c o n s é q u e n t p l u s c o n s i d é r a b l e , c e r t a i n e s d e c e s p a r t i e s 
( o n a p p e l l e partie t e l o u t e l s e r v i c e d e l a b r i g a d e ) 

s o n t d o u b l é e s . A i n s i c e l l e d e s sauces c o m p o r t e u n 
d e u x i è m e s e r v i c e , d i r i g é p a r u n c h e f s p é c i a l , c e l u i d u 
poisson; l'entremets d e v i e n t u n e p a r t i e d i s t i n c t e , 
a v e c , t o u j o u r s , u n c h e f à s a t ê t e , l e c h e f p o t a g i s t e , d i t 
a u s s i potager; l a rôtisserie s ' a d j o i n t u n o u v r i e r a y a n t 
l a c h a r g e d e s g r i l l a d e s e t , n a t u r e l l e m e n t , a p p e l é gril-
lardin. 

D a n s u n e m a i s o n p l u s i m p o r t a n t e e n c o r e , l e s e r v i c e 
d e l a r ô t i s s e r i e c o m p o r t e , e n p l u s d u r ô t i s s e u r p r o ­
p r e m e n t d i t , e t d u g r i l l a r d i n , u n friturier, s u b s t a n t i f 
q u i n e f i g u r e p a s s a n s d o u t e d a n s l e s d i c t i o n n a i r e s , 
m a i s q u i e s t a d m i s e n t e r m i n o l o g i e c u l i n a i r e e t q u i , 
d ' a i l l e u r s , d i t b i e n c e q u ' i l f a u t d i r e . 

E g a l e m e n t , l e s e r v i c e d u g a r d e - m a n g e r e s t q u e l ­
q u e f o i s a s s u r é , e n p l u s d u c h e f p r o p r e m e n t d i t d e 
c e t t e i m p o r t a n t e p a r t i e , p a r d e s c h e f s s p é c i a l i s t e s 
s ' o c c u p a n t , l ' u n d e l a p a r t i e d e s h o r s - d ' œ u v r e , l ' a u t r e 
d e c e l l e d e l a b o u c h e r i e . 

D a n s l e s m a i s o n s d e b o u c h e t r è s i m p o r t a n t e s , m a i ­
s o n s d o n t l e s b r i g a d e s s o n t d i r i g é e s p a r u n c h e f e t 
u n s o u s - c h e f , i l y a a u s s i u n e b r i g a d e s p é c i a l e p o u r 
l a p â t i s s e r i e , b r i g a d e c o m p o r t a n t u n c h e f p â t i s s i e r 
e t u n o u p l u s i e u r s a i d e s , u n c h e f c o n f i s e u r e t u n 
c h e f g l a c i e r . 

D e p l u s , d a n s d e n o m b r e u s e s m a i s o n s , l a b r i g a d e 
c o m p o r t e u n annonceur d e s c o m m a n d e s , q u ' e n a r g o t 
d e c u i s i n e o n a p p e l l e aboyeur. 

L ' a r t d e d i r i g e r l a b r i g a d e d ' u n e c u i s i n e d e g r a n d e 
m a i s o n e s t u n a r t d i f f i c i l e . U n c h e f d e c u i s i n e d o i t 
ê t r e n o n s e u l e m e n t u n h o m m e c o n n a i s s a n t à f o n d 
s o n m é t i e r , s o n a r t d e v r i o n s - n o u s d i r e , m a i s a u s s i 
u n p a r f a i t a d m i n i s t r a t e u r . L e t e m p s n ' e s t p l u s (s i 
t o u t e f o i s i l a j a m a i s e x i s t é ) o ù , d a n s l e s g r a n d e s 
m a i s o n s , o n f a i s a i t l a c u i s i n e s a n s c o m p t e r . A u j o u r ­
d ' h u i , p l u s q u e j a m a i s , d a n s u n e c u i s i n e d e r e s t a u ­
r a n t o u d ' h ô t e l , t o u t d o i t ê t r e o r g a n i s é , t o u t d o i t ê t r e 
p r é v u e t e x é c u t é d e t e l l e s o r t e q u e , t o u t e n é t a n t 
e x c e l l e n t s , l e s m e t s n e c o û t e n t q u e c e q u ' i l s d o i v e n t 
c o û t e r e t p a s d a v a n t a g e . 

D a n s u n é t a b l i s s e m e n t m o d e r n e , l a c u i s i n e e s t u n 
d é p a r t e m e n t q u i n e d o i t p a s ê t r e e n p e r t e . E l l e d o i t 
d o n n e r d u « r e n d e m e n t » . 

S a n s d o u t e , d a n s c e r t a i n s c a s , l e s o u c i d ' o b t e n i r c e 
r e n d e m e n t n u i t - i l u n p e u à l a q u a l i t é d e s a p p r ê t s . 

D u t r a v a i l d e c e s m a i s o n s , d i s o n s s e u l e m e n t q u ' i l 
e s t d e s p l u s c r i t i q u a b l e s e t p e u f a i t p o u r r e h a u s s e r l e 
p r e s t i g e d e l a c u i s i n e f r a n ç a i s e . 

A l a f i n d u x i x ' s i è c l e e t a u d é b u t d u s i è c l e p r é s e n t , 
i l y a e u u n g r a n d n o m b r e d e c h e f s d e c u i s i n e ( c é l è b r e s 
g r o s b o n n e t s ) q u i o n t d i r i g é d e s b r i g a d e s e t d o n t 
t o u s l e s c h e f s d e p a r t i e s o n t , p a r l a s u i t e , d e v e n u s 
e u x - m ê m e s d e s g r o s b o n n e t s i l l u s t r e s o u d e s c h e f s 
d ' e n t r e p r i s e s n o n m o i n s i l l u s t r e s . P a r m i c e s g r a n d s 
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c h e f s , 1 1 n o u s s e m b l e J u s t e d e c i t e r c e u x q u e n o u s 
a v o n s c o n n u s p a r t i c u l i è r e m e n t e t s o u s l e s o r d r e s d e s ­
q u e l s n o u s a v o n s e u l e t r è s g r a n d h o n n e u r d e t r a ­
v a i l l e r p l u s o u m o i n s l o n g t e m p s . C e s o n t , p a r o r d r e 
c h r o n o l o g i q u e : M M . P r a t , q u i l o n g t e m p s d i r i g e a l e s 
c u i s i n e s d u G r a n d - H ô t e l à P a r i s ; J e a n G i r o i x , q u i f u t 
l o n g t e m p s d i r e c t e u r d e s c u i s i n e s d e l ' H ô t e l d e P a r i s , 
à M o n t e - C a r l o ; L é o p o l d M o u r i e r , q u i , a p r è s a v o i r 
d i r i g é e n c h e f l e s c u i s i n e s d u f e u r e s t a u r a n t M a i r e , 
d e v i n t l e g r a n d m a î t r e d e m a i s o n s i l l u s t r e s , t e l l e s q u e 
l e C a f é d e P a r i s , A r m e n o n v i l l e , l e P r é - C a t e l a n , 
F o u q u e t , e t c . 

C i t o n s e n c o r e ( e n f a i s a n t p o u r l u i u n e m e n t i o n 
s p é c i a l e ) l e m a î t r e i l l u s t r e d e l a c u i s i n e c o n t e m p o ­
r a i n e , l e g r a n d E s c o f f i e r ( m o r t e n 1 9 3 5 ) , q u i , a p r è s 
a v o i r d i r i g é e n c h e f l e s c u i s i n e s d u P e t i t M o u l i n -
R o u g e , p r i t l a d i r e c t i o n d e c e l l e s , n o n m o i n s c é l è b r e s , 
d u v i e u x r e s t a u r a n t M a i r e , d u G r a n d - H ô t e l d e M o n t e -
C a r l o , d u S a v o y , à L o n d r e s , e t t e r m i n a s a c a r r i è r e 
a c t i v e a u C a r i t o n H ô t e l d e L o n d r e s ; P h i l é a s G i l b e r t 
( le m e i l l e u r a u t e u r c u l i n a i r e d e n o t r e é p o q u e ) , T o n y 
G i r o d , N i n l i a s , A r g e n t i e r , P r o s p e r D r e n a u l t , P r o s p e r 
S a l l e s , D e l a n d , e t c . 

D a n s c e t t e c o u r t e n o t i c e s u r l a b r i g a d e d e c u i s i n e , 
i l n e n o u s e s t p a s p o s s i b l e d e d o n n e r l e s n o m s d e 
t o u s l e s g r o s b o n n e t s d e n o t r e t e m p s , q u i o n t i l l u s t r é 
l ' a r t c u l i n a i r e . C i t o n s s e u l e m e n t d e s c h e f s d e c u i s i n e 
d e s g r a n d e s m a i s o n s p a r t i c u l i è r e s , t e l s q u e l e s U r b a i n 
D u b o i s , l e s E m i l e B e r n a r d , l e s A r m a n d G o u f f é , l e s 
J o s e p h F a v r e , l e s G a s t i l l e u r , q u i d i r i g è r e n t , l e s u n s , 
l e s c u i s i n e s d e m a i s o n s i m p é r i a l e s , r o y a l e s , p r i n c i è r e s , 
l e s a u t r e s , l e s c u i s i n e s d e g r a n d s c e r c l e s , o ù , o n l e 
s a i t , o n f a i s a i t j a d i s , e t o n f a i t e n c o r e , d u t r è s b e a u 
t r a v a i l . 

B R I G N O L E . — S o r t e d e p r u n e s é c h é e q u i t i r e 
s o n n o m d e l a v i l l e d e B r i g n o l e s ( V a r ) . S e p r é ­
p a r e e n c o m p o t e , c o m m e l e s a b r i c o t s s e c s e t l e s p r u ­
n e a u x . 

B R I L L A T - S A V A R I N ( J e a n A n t h e l m e ) . — M a g i s ­
t r a t , h o m m e p o l i t i q u e 
e t g a s t r o n o m e f r a n ç a i s , 
n é à B e l l e y e n 1 7 5 5 , 
m o r t à P a r i s e n 1 8 2 6 . 

D ' a b o r d avoca t a u t r i b u ­
n a l de Belley, d é p u t é à 
l 'Assemblée n a t i o n a l e e n 
1789, m a i r e e t c o m m a n d a n t 
de l a g a r d e n a t i o n a l e de 
Belley en 1793, p rosc r i t sous 
la T e r r e u r , i l se réfugia en 
Suisse , pu is en Amér ique , 
où i l p a s s a t r o i s a n s . 

R e n t r é e n F r a n c e e n s e p ­
t e m b r e 1797, a p r è s avo i r é té 
r a y é de la l is te des émigrés , 
i l fu t succes s ivemen t c o m ­
m i s s a i r e à l ' a r m é e d 'Al le­
m a g n e , sous Augereau , pu i s 
c o m m i s s a i r e d u p o u v o i r 
exécut i f a u p r è s du t r i b u n a l 
de la Se ine -e t -O i se et enfin 
m e m b r e d u t r i b u n a l d e c a s ­
s a t i o n ( G e r m i n a l a n V I I I ) . 

Il a pub l ié d ive r s opuscu les : Vues et projets d'économie 
politique (1801) ; F r a g m e n t d ' u n o u v r a g e m a n u s c r i t i n t i t u l é 
Théorie judiciaire (1808) ; De la Cour suprême (1814) ; Essai 
historique et critique sur le duel (1819). 

M a i s ces t r a v a u x n ' a u r a i e n t p a s sauvé son n o m de l 'oubli 
s'il n ' a v a i t publ ié , peu a v a n t sa m o r t , la Physiologie du goût, 
o u v r a g e g a s t r o n o m i q u e a u q u e l i l t r a v a i l l a i t depu i s long­
t e m p s e t qui es t un des me i l l eu r s que n o u s posséd ions . 

B R I L L A T - S A V A R I N . — M o d e d ' a p p r ê t d e s p e t i t e s 
p i è c e s d e b o u c h e r i e , p r i n c i p a l e m e n t d e s n o i s e t t e s 
d ' a g n e a u o u d e m o u t o n . L a g a r n i t u r e d e c e s p i è c e s s e 
c o m p o s e d e p e t i t e s c a s s o l e t t e s e n a p p a r e i l à d u c h e s s e 
g a r n i e s d e s a l p i c o n d e f o i e g r a s e t d e t r u f f e s , e t d e 
p o i n t e s d ' a s p e r g e s v e r t e s a u b e u r r e . 

B R I L L A T - S A V A R I N ( f r o m a g e ) . — F r o m a g e n o r ­
m a n d q u i p e u t ê t r e c o n s o m m é t o u t e l ' a n n é e . 

B R I L O L I ( C u i s i n e c o r s e ) . — B o u i l l i e d e f a r i n e d e 
c h â t a i g n e s , p r é p a r é e c o m m e l a p o l e n t a , a d d i t i o n n é e 
d e l a i t o u d e c r è m e . 

J e a n A n t h e l m e 
B r i l l â t - S a v a r i n . 

B R I N D E . — M o t q u i , e n v i e u x f r a n ç a i s , d é s i g n a i t 
u n v a s e à a n s e s d a n s l e q u e l o n m e t t a i t d u v i n . 

B R I N Z E N . — F r o m a g e h o n g r o i s q u i e s t f a i t a v e c 
d u l a i t d e b r e b i s , f r a î c h e m e n t t r a i t , e t a d d i t i o n n é d e 
p r é s u r e d ' e s t o m a c d e p o r c . I l e s t s é c h é 1 0 à 1 2 j o u r s , 
p é t r i a v e c 3 p . 1 0 0 d e s e l , p u i s m i s d a n s d e s t o n ­
n e l e t s o ù i l e s t f o u l é . 

B R I O C H E . — G â t e a u e n p â t e l e v é e a u q u e l o n 
d o n n e s o u v e n t l a f o r m e d ' u n e c o u r o n n e o u b i e n 
c e l l e d ' u n e b o u l e s u r m o n t é e d ' u n e t ê t e . 

Le n o m de ce t t e p â t i s s e r i e v i e n d r a i t , d ' a p r è s c e r t a i n s 
é tymolog is tes , des m o t s a n c i e n s bris et hocher ( r emuer ) qui , 
r éun i s , a u r a i e n t fo rmé le m o t brioche. Ce t t e é tymologie , qui 
p a r a i t u n peu f a n t a i s i s t e , est , a u j o u r d ' h u i , g é n é r a l e m e n t 
adop tée . C e p e n d a n t , que lques a u t e u r s d i s e n t que ce mot 
v i e n d r a i t p l u t ô t de Br ie , n o m d ' u n p a y s de F r a n c e r é p u t é 
pour l ' excel lent f r o m a g e q u ' o n y f ab r ique et où, d i t -on , 
a u r a i t é té i n v e n t é ce g â t e a u . D ' a p r è s ces m ê m e s a u t e u r s , l a 
p â t e à b r ioche é t a i t f a i t e p r i m i t i v e m e n t avec du f romage de 
Br ie . 

J u s q u ' a u mi l i eu du x v n i p siècle, les b r ioches é t a i e n t confec­
t i o n n é e s à P a r i s avec du leva in de b o u l a n g e r ; l ' u sage de la 
l evure de b ière , employée depu i s l o n g t e m p s en Pologne e t en 
A u t r i c h e , fut i n t r o d u i t en Alsace e t en L o r r a i n e à la su i te 
du t r a n s f e r t à Lunévi l le de la cour du roi S t a n i s l a s . Anc i en ­
n e m e n t , les b r ioches de G i so r s e t de G o u r n a y , g r a n d s 
c e n t r e s d u m a r c h é d u b e u r r e , é t a i e n t r é p u t é e s . 

Voici le p rocédé de f ab r i ca t i on , d ' a p r è s M. Sansvo i s in : 
« A Gisors , les j o u r s de m a r c h é ou de fê tes , on débi te j u s ­
q u ' à 250 et 300 k i l o g r a m m e s de b r ioches . La p â t e se fa i t la 
veille (un kg de f a r i n e , d o n t un q u a r t p o u r le leva in , 10 g 
de l evure , 7 ou 8 œ u f s ; on m é l a n g e e n s u i t e avec le levain 
et 800 g de b e u r r e , en r o m p a n t la p â t e , ce qui « use le 
b e u r r e ») . La p â t e est conservée d a n s une t e r r i n e , e t on 
moule j u s t e au m o m e n t de m e t t r e au four. Ainsi p r é p a r é e , 
la b r i oche r e s t e légère , se conserve b ien , g a r d e le goût du 
b e u r r e , s a n s r e l en t de l eva in . » 

B r i o c h e ( f a i r e u n e ) . — « F a i r e u n e b r i oche » équ ivau t 
à c o m m e t t r e u n e f a u t e en que lque m a t i è r e que ce soit. 

Voici l ' o r ig ine de ce t t e exp res s ion : 
Lor s de l a f o n d a t i o n de l 'Opé ra en F r a n c e (qui r e m o n t e 

t o u t au m o i n s auss i h a u t que l ' i nven t i on de l a b r i o ch e ) , les 
mus i c i ens de l ' o r c h e s t r e a v a i e n t i m a g i n é de p u n i r d 'une 
a m e n d e ceux des e x é c u t a n t s qui a v a i e n t m a n q u é aux règles 
de l ' h a r m o n i e . Le p r o d u i t de ces a m e n d e s s e rva i t à l ' a c h a t 
de b r ioches que l 'on m a n g e a i t en c o m m u n , lors d'une 
r é u n i o n qui a v a i t l ieu à d a t e f ixe . Les mus i c i ens qui a v a i e n t 
é té p u n i s d ' u n e a m e n d e p o r t a i e n t , s u s p e n d u à l a b o u t o n ­
n iè re , un ins igne r e p r é s e n t a n t c e pe t i t g â t e a u . 

Ces f a i t s f u r e n t c o n n u s b i en tô t du g r a n d publ ic e t a ins i 
ce t t e express ion , « f a i r e u n e b r ioche » , p a s s a d a n s la 
c o n v e r s a t i o n c o u r a n t e p o u r signifier que l 'on a v a i t commis 
u n e bê t i se ou f a i t u n e f a u t e . 

P â t e à b r i o c h e o r d i n a i r e . — A u m o t P Â T E S , o n 
t r o u v e r a u n e r e c e t t e d é t a i l l é e p o u r p r é p a r e r l a p â t e 
à b r i o c h e o r d i n a i r e . N o u s d o n n o n s i c i d i v e r s e s 
m é t h o d e s p o u r a p p r ê t e r d e s e n t r e m e t s f a i t s a v e c c e t t e 
p â t e . 

P R O P O R T I O N S . — F a r i n e t a m i s é e , 5 0 0 g ; b e u r r e , 
2 5 0 g ; œ u f s , 6 ; l e v u r e , 1 5 g ; s e l , 1 5 g ; s u c r e , 2 5 g ; 
e a u t i è d e , u n d l . 

P R O C É D É . — O p é r e r p o u r p r é p a r e r c e t t e p â t e a i n s i 
q u ' i l e s t d i t à l a r e c e t t e d e l a Pâte à brioche. V . P Â T E S . 

P â t e à b r i o c h e c o m m u n e . — P R O P O R T I O N S . — F a ­
r i n e t a m i s é e , 5 0 0 g ; b e u r r e , 2 0 0 g ; œ u f s , 4 ; l e v u r e , 

B r i o c h e en c o u r o n n e . {Phot. Larousse.) 



B r i o c h e o r d i n a i r e à t ê t e . 

1 5 g ; s e l , 1 5 g ; s u c r e , u n e p i n c é e ; l a i t t i è d e , u n d é c i ­
l i t r e e t d e m i . 

P â t e à b r i o c h e m o u s s e l i n e . — P a i r e l a p â t e a i n s i 
q u ' i l e s t i n d i q u é p o u r l a b r i o c h e , a v e c 4 0 0 g r a m m e s d e 
b e u r r e p o u r 5 0 0 g r a m m e s d e f a r i n e . A j o u t e r à c e t t e 
p â t e 6 0 g r a m m e s d e b e u r r e r a m o l l i p a r l i v r e . 

Nota. — A v e c l e s p â t e s à b r i o c h e d o n t l e s r e c e t t e s 
s o n t d o n n é e s c i - d e s s u s , a i n s i q u ' a v e c c e l l e d o n t l a 
r e c e t t e e s t d o n n é e a u m o t P â t e (V. P Â T E S ) , o n p e u t 
p r é p a r e r , i n d é p e n d a m m e n t d e s b r i o c h e s p r o p r e m e n t 
d i t e s ( b r i o c h e s à t ê t e , p e t i t e s o u g r a n d e s ; b r i o c h e s e n 
c o u r o n n e ; b r i o c h e s m o u s s e l i n e , e t c . ) u n g r a n d n o m ­
b r e d ' e n t r e m e t s d i v e r s . 

C e s m ê m e s p â t e s s o n t e m p l o y é e s p o u r l a c o n f e c t i o n 
d e s t i m b a l e s d ' e n t r e m e t s o u d ' e n t r é e , d e s r i s s o l e s , 
d e s f l a n s d ' e n t r é e o u d ' e n t r e m e t s , e t p o u r l a c o n f e c ­
t i o n d ' u n g r a n d n o m b r e d ' a u t r e s p r é p a r a t i o n s d e 
c u i s i n e o u d e p â t i s s e r i e . 

O n p r é p a r e a u s s i p o u r l a c o n f e c t i o n d e d i v e r s 
h o r s - d ' œ u v r e o u d e c e r t a i n e s p e t i t e s e n t r é e s c h a u d e s , 
u n e p â t e à b r i o c h e d i t e « c o m m u n e » d o n t n o u s d o n ­
n o n s l e s p r o p o r t i o n s c i - d e s s u s . 

C ' e s t s u r t o u t c e t t e d e r n i è r e p â t e q u e l ' o n u t i l i s e 
p o u r l a p r é p a r a t i o n d u c o u l i b i a c , p â t é c h a u d r u s s e 
(V. C O U L I B I A C ) , d e s r i s s o l e s e t a u t r e s a p p r ê t s d e c u i s i n e . 

B r i o c h e e n c o u r o n n e . • — S e p r é p a r e a v e c l ' u n e o u 
l ' a u t r e d e s p â t e s d o n t l e s r e c e t t e s s o n t d o n n é e s c i -
d e s s u s . 

R o u l e r l a p â t e e n b o u l e , m e t t r e c e t t e b o u l e s u r u n e 
p l a q u e ; l a f a ç o n n e r e n f o r m e d e c o u r o n n e . P r a t i q u e r 
d e l é g è r e s i n c i s i o n s s u r c e t t e c o u r o n n e d e p â t e . D o r e r 
à l 'oeuf . C u i r e a u f o u r , à c h a l e u r m o d é r é e . 

B r i o c h e a u f r o m a g e . — S e p r é p a r e , e n m o u l e g o -
d r o n n é , o u e n c o u r o n n e , a v e c d e l a p â t e à b r i o c h e 
o r d i n a i r e à l a q u e l l e o n a a j o u t é d u f r o m a g e d e g r u y è r e 

B r i o c h e G o u b a u d . {Phot. Larousse.) 

B r i o c h e m o u s s e l i n e . {Phot. Larousse.) 

d é t a i l l é e n t r è s p e t i t s d é s , o u r â p é (250 g d e f r o m a g e 
p o u r 2 k g d e p â t e ) . 

B r i o c h e s g a r n i e s à l a b o h é m i e n n e , d i t e s a u s s i 
b o u c h é e s g l a c é e s . — B r i o c h e s m i n u s c u l e s , é v i d é e s 
a u x t r o i s q u a r t s , f o u r r é e s a v e c d e s a p p a r e i l s d i v e r s : 
mousses, purées, salpicons, e t c . 

B r i o c h e G o u b a u d . — F o n c e r u n m o u l e à manqué 
b e u r r é a v e c d e l a p â t e à b r i o c h e . R e m p l i r c e m o u l e 
a v e c d e l a p â t e s e m b l a b l e q u e l ' o n a u r a r o u l é e e n p a u ­
p i e t t e s , f o u r r é e s , c e s d e r n i è r e s , d ' u n s a l p i c ó n d e f r u i t s 
c o n f i t s m a c é r é s a u r h u m o u a u t r e l i q u e u r . F a i r e l e v e r 
l a p â t e d a n s u n e n d r o i t t e m p é r é . D o r e r , c u i r e a u f o u r . 
A u s o r t i r d e c u i s s o n , a b r i c o t e r l e d e s s u s d e l ' e n t r e m e t s . 

B r i o c h e m o u s s e l i n e . — S e p r é p a r e d a n s u n m o u l e 
r o n d u n i , à r e b o r d s a s s e z é l e v é s , e t d o n t o n a u g m e n t e 
e n c o r e l a h a u t e u r , e n l e s e n t o u r a n t , d a n s l a p a r t i e 
s u p é r i e u r e , d ' u n e b a n d e d e p a p i e r d ' o f f i ce b e u r r é , 
m a i n t e n u e n p l a c e p a r u n e f i c e l l e . 

R e m p l i r c e m o u l e b i e n b e u r r é , a u x d e u x t i e r s s e u l e ­
m e n t , a v e c d e l a p â t e f i n e à b r i o c h e . 

F a i r e l e v e r l a b r i o c h e d a n s c e m o u l e . C u i r e a u 
f o u r , à c h a l e u r m o d é r é e . 

JVoto . — L a p â t e d e c e t t e b r i o c h e é t a n t t r è s l e v é e , 
c e g â t e a u e s t d ' u n e e x t r ê m e l é g è r e t é . 

P e t i t e s b r i o c h e s . — S e f o n t d a n s d e s p e t i t s m o u l e s 
g o d r o n n é s , d i t s « m o u l e s à b r i o c h e » , c o m m e l a g r o s s e 
b r i o c h e à t ê t e d o n t l a r e c e t t e e s t d o n n é e c i - d e s s o u s . 

G r o s s e b r i o c h e à t è t e . — L a b r i o c h e , t e l l e q u e l e s 
a m a t e u r s d e c e t e x c e l l e n t g â t e a u l a p r é f è r e n t . O n l a 
p r é p a r e a i n s i : 

M e t t r e d a n s u n g r a n d m o u l e g o d r o n n é b e u r r é , d i t 
m o u l e à b r i o c h e , u n e b o u l e d e p â t e à b r i o c h e l e r e m ­
p l i s s a n t j u s q u ' à u n d o i g t d u b o r d . F a i r e u n t r o u d a n s 
l e m i l i e u d e c e t t e p â t e , e n y e n f o n ç a n t l e s t r o i s d o i g t s . 
M e t t r e d a n s c e c r e u x u n e b o u l e d e p â t e à b r i o c h e p l u s 
p e t i t e q u e l ' o n a u r a a m i n c i e e n p o i n t e d a n s s a p a r t i e 
i n f é r i e u r e . P r a t i q u e r d e s i n c i s i o n s l é g è r e s s u r l e d e s s u s 
d e l a p â t e p l a c é e d a n s l e m o u l e . D o r e r à l ' œ u f e t f a i r e 
c u i r e a u f o u r , à b o n n e c h a l e u r . 

L a b r i o c h e à t ê t e p e u t s e f a i r e s a n s m o u l e , e n p l a ­
ç a n t l a b o u l e d e p â t e s u r u n e p l a q u e d 'o f f i ce b e u r r é e , 
e t e n p r o c é d a n t , p o u r l e s u r p l u s , a i n s i q u ' i l v i e n t 
d ' ê t r e d i t . 

B r i o c h i n a u x f r u i t s . — F o n c e r a v e c d e l a p â t e à 
b r i o c h e t r è s f e r m e u n c e r c l e à f l a n à r e b o r d s a s s e z 
é l e v é s , m i s s u r u n e p l a q u e d 'o f f i ce b e u r r é e . G a r n i r l e 
f o n d d u f l a n a v e c d e l a f r a n g i p a n e . P l a c e r s u r c e t t e 
f r a n g i p a n e l e s f r u i t s i n d i q u é s , e s c a l o p e s o u d é t a i l l é s e n 
g r o s s a l p i c ó n e t m a c é r é s a u k i r s c h , a u m a r a s q u i n o u à 
t o u t a u t r e l i q u e u r . R e c o u v r i r c e s f r u i t s d ' u n e c o u c h e 
d e p â t e à b r i o c h e . F a i r e l e v e r p e n d a n t u n e h e u r e . 
D o r e r ; c u i r e a u f o u r , à b o n n e c h a l e u r . S a u p o u d r e r l e 
g â t e a u d e s u c r e g l a c e . 

O n p e u t g a r n i r c e t e n t r e m e t s a v e c t o u t e s o r t e d e 
f r u i t s : c e r i s e s é n o y a u t é e s ; m o i t i é s d ' a b r i c o t s ; p o m m e s 



r e i n e t t e p r é p a r é e s c o m m e p o u r c h a r l o t t e ; p r u n e a u x 
c u i t s e t é n o y a u t é s , e t c . 

B R I O L E T . — E n a r g o t , s y n o n y m e d e p i q u e t t e . A l l u ­
s i o n a u p e t i t v i n d e B r i e q u i e s t a s s e z m é d i o c r e : 
« C ' e s t d u v i n d e B r i e , i l f a i t d a n s e r l e s c h è v r e s » . 
( C a i l l o t , 1 8 2 9 . ) 

B R I O I M N E . — A u t r e n o m d e l a c h a y o t t e , l é g u m e d e 
l a f a m i l l e d e s c u c u r t a i t a c é e s . V . C H A Y O T T E . 

B R I S S E ( L e b a r o n ) . — L i e u t e n a n t d e l o u v e t e r i e e t 
a u t e u r c u l i n a i r e : 

L e b a r o n B r i s s e a v a i t p o u r p a r l e r d e l a c u i s i n e u n l a n ­
g a g e i m a g é . S e s r e c e t t e s é t a i e n t r o m a n c é e s . E l l e s n ' é t a i e n t 
p a s t o u t e s d ' a i l l e u r s r i g o u r e u s e m e n t e x a c t e s , e t , l e p l u s 
s o u v e n t , e l l e s é t a i e n t m ê m e i n e x é c u t a b l e s . E n c e l a , l e b a r o n 
B r i s s e r e s s e m b l a i t f o r t a u b o n A l e x a n d r e D u m a s q u i , d a n s 
s o n Grand dictionnaire de cuisine, d o n n e de b i e n é t r a n g e s 
r e c e t t e s . . . 

A i n s i l e b a r o n B r i s s e , p a r l a n t d e s d i n d o n n e a u x , d i s a i t 
q u ' i l s é t a i e n t « d a n s l e u r f l e u r » . I l a p p e l a i t l a t o m a t e 
« m o u t a r d e r o u g e » . « I l y a , d i s a i t - i l , e n t r e u n m a q u e r e a u 
e t u n r o u g e t , a u t a n t d e d i f f é r e n c e q u ' e n t r e u n m e u n i e r e t 
u n é v ê q u e . » 

I l e s t i m a i t , r e m a r q u e a s s e z c u r i e u s e , « q u e l a d i s p a r i t i o n 
d e s h o r s - d ' œ u v r e c h a u d s é t a i t l e r é s u l t a t d u d é v e l o p p e m e n t 
e x c e s s i f d o n n é a u x j u p e s d e s f e m m e s . » C e l a , i l r é c r i v a i t 
e n 1866 , d a n s l a Liberté, à l ' é p o q u e o ù s é v i s s a i t l a m o n u ­
m e n t a l e c r i n o l i n e . E t , p o u r j u s t i f i e r s e s d i r e s , i l d i s a i t q u e : 
« D a n s u n e m a i s o n b i e n a d m i n i s t r é e , l e s u r p l u s d e d é ­
p e n s e s d ' u n c ô t é d o i t s ' é c o n o m i s e r d e l ' a u t r e . » 

S e s p r i n c i p a u x o u v r a g e s s o n t : la Cuisine à l'usage des 
ménages bourgeois et des petits ménages ( P . M a r p o n et 
F l a m m a r i o n , s a n s d a t e ) ; les 365 menus du baron Brisse 
(la Liberté, 1 8 6 7 , i n - 1 2 ) ; la Petite cuisine du baron Brisse 
(le Petit Journal, 1 8 7 0 ) ; les 366 menus ( P . D o n n a u d , 1 8 7 2 , 
i n - 1 2 ) ; la Cuisine en Carême ( P . D e n t u , 1 8 8 2 , i n - 1 2 ) . 

B R O C C I O . — P r o m a g e d e C o r s e q u e l ' o n p e u t c o n ­
s o m m e r d e m a r s à j u i n . 

B r o c h e à r ô t i r a u g a z . 

(Appareil et Phot. de» Constructeurs associés de Paris.) 

B R O C H E . — O n d é s i g n e s o u s c e n o m l ' u s t e n s i l e 
q u e l ' o n e m p l o i e p o u r f a i r e r ô t i r l e s a l i m e n t s d e v a n t l e 
f e u . 

I l e s t d e s b r o c h e s d e d i f f é r e n t s s y s t è m e s . I l e n e s t 
o ù l e s p i è c e s à r ô t i r s o n t p l a c é e s h o r i z o n t a l e m e n t e t 
d ' a u t r e s o ù l e s p i è c e s s o n t p l a c é e s v e r t i c a l e m e n t . 

D e s m é c a n i s m e s a c t i o n n é s à l a m a i n o u p a r d e s 
m o t e u r s f o n t t o u r n e r l e n t e m e n t l e s p i è c e s à r ô t i r . 
V . T O U R N E - B R O C H E . 

L e s g o u r m a n d s n ' a d m e t t e n t q u e l e s r ô t i s c u i t s à l a 
b r o c h e , e t , p r é c i s e n t - i l s , c u i t s n o n p a s d e v a n t u n f e u 
d e h o u i l l e , m a i s b i e n d e v a n t u n f e u d e b o i s . 

A n c i e n n e m e n t , c ' e s t a i n s i q u e , d a n s l e s g r a n d e s , 
c o m m e d a n s l e s p e t i t e s m a i s o n s , o n p r é p a r a i t l e s 
r ô t i s , q u e l s q u ' i l s s o i e n t . 

I l e n v a u n p e u d i f f é r e m m e n t a u j o u r d ' h u i . L ' o u t i l ­
l a g e c u l i n a i r e s ' e s t g r a n d e m e n t p e r f e c t i o n n é , c e l a 
p o u r m i e u x s ' a d a p t e r a u x b e s o i n s d e l ' e x i s t e n c e . C e t t e 
t r a n s f o r m a t i o n d e s u s t e n s i l e s d e c u i s i n e n ' e s t p a s 
t o u j o u r s a p p r o u v é e p a r l e s g a s t r o n o m e s p u r i s t e s q u i 
n ' a d m e t t e n t p a s q u e l ' o n a b a n d o n n e l e s v i e u x s y s ­
t è m e s c u l i n a i r e s , e t q u i v o u d r a i e n t , q u ' a u j o u r d ' h u i 
e n c o r e , o n n ' u t i l i s â t p o u r f a i r e l a c u i s i n e e t s u r t o u t 
p o u r c u i r e l e s a l i m e n t s , q u e l e s a r c h a ï q u e s a p p a r e i l s 
d o n t u s a i e n t n o s p è r e s . 

S a n s d o u t e , u n e p i è c e d e b o u c h e r i e , u n e v o l a i l l e , u n 
g i b i e r , o u t o u t a u t r e a r t i c l e , c u i t s s u i v a n t l e s v i e i l l e s 
m é t h o d e s , c ' e s t - à - d i r e à l a b r o c h e , e t s e u l e m e n t 
d e v a n t u n e g r a n d e f l a m b é e d e b o i s s e c , a v a i e n t b i e n 
d u c h a r m e e t t o u j o u r s é t a i e n t s a v o u r e u x , m a i s l e s 
c o n d i t i o n s d u t r a v a i l c u l i n a i r e o n t c h a n g é e t l ' o u t i l ­
l a g e d e l a c u i s i n e a d û ê t r e m o d i f i é p o u r r é p o n d r e à 
d e s b e s o i n s n o u v e a u x . 

A u s s i , a u j o u r d ' h u i , v o i t - o n , d a n s m a i n t s é t a b l i s ­
s e m e n t s , n o n s e u l e m e n t d e s b r o c h e s a u g a z , m a i s 

B r o c h e à r ô t i r é l e c t r i q u e . 
(Appareil Alsthom. Phot. C. P. D. E.) 



B r o c h e a v e c m é c a n i s m e m û à l a m a i n d e v a n t u n f e u d e b o i s . 

{Rôtisserie de la Reine PédauQtte. Phot. Larousse.) 

e n c o r e d e s b r o c h e s à l ' é l e c t r i c i t é . D e t e l s a p p a r e i l s , 
q u i s o n t b i e n d i f f é r e n t s d e c e u x q u ' e m p l o y a i e n t n o s 
p è r e s , s o n t n é a n m o i n s e x c e l l e n t s e t p e r m e t t e n t d ' o b ­
t e n i r d e s r ô t i s d e c u i s s o n p a r f a i t e . 

E t a u s s i s o n t e x c e l l e n t s , q u o i q u ' e n p u i s s e n t d i r e 
c e r t a i n s g a s t r o n o m e s t r o p f é r u s d e s c h o s e s d u p a s s é , 
l e s r ô t i s a u f o u r l o r s q u ' i l s o n t é t é f a i t s a v e c t o u t l e 
s o i n v o u l u . 

P o u r c e s r ô t i s ( a u j o u r d ' h u i , o n l e s f a i t a i n s i p r e s q u e 
p a r t o u t ) o n a d ' a i l l e u r s c r é é d e s a p p a r e i l s s p é c i a u x q u i 
p e r m e t t e n t d ' e m b r o c h e r l e s p i è c e s m i s e s à c u i r e d a n s 
l e f o u r , a f i n d e l e s i s o l e r , a i n s i q u e c e l a s e f a i t p o u r l e s 
p i è c e s c u i t e s à l a b r o c h e , d e l a p l a q u e o u d e l a l è c h e ­
f r i t e . 

S i l ' o n p a r t d e l a b r o c h e q u ' u t i l i s a i e n t n o s a n c ê t r e s 
p o u r a r r i v e r à l a b r o c h e é l e c t r i q u e m o d e r n e , o n p e u t 
c o n s t a t e r q u e , d e s i è c l e e n s i è c l e , d e s p e r f e c t i o n n e ­
m e n t s t o u j o u r s p l u s g r a n d s o n t é t é a p p o r t é s à c e t 
u s t e n s i l e . 

B R O C H E T . — P o i s s o n d ' e a u d o u c e q u i a l e c o r p s 
a l l o n g é , l e m u s e a u l a r g e e t p l a t , l a b o u c h e f e n d u e 
j u s q u ' a u d e l à d e s y e u x , f o r m i d a b l e m e n t d e n t é e (700 
d e n t s ) . L e d o s u n p e u a p l a t i e s t v e r t - f o n c é , l e v e n t r e 
b l a n c , l e s f l a n c s s o n t à r e f l e t s d o r é s , l e s n a g e o i r e s 
r o u g e â t r e s . L e b r o c h e t s e p l a î t d a n s l e s e a u x d o u c e s , 

B r o c h e t . 

v i v e s o u d o r m a n t e s , o ù i l d é t r u i t d ' é n o r m e s q u a n ­
t i t é s d e p o i s s o n s . S a c h a i r b l a n c h e e t f e r m e e s t t r è s 
e s t i m é e . L a l a i t a n c e e t l e s œ u f s d u b r o c h e t s o n t 
l é g è r e m e n t t o x i q u e s , s u r t o u t à l ' é p o q u e d u f r a i 
( f é v r i e r - a v r i l ) . 

B r o c h e t a u b e u r r e b l a n c . — E n p a y s a n g e v i n , 
c o m m e e n p a y s n a n t a i s , l e s r e c e t t e s s o n t n o m b r e u s e s 
p o u r p r é p a r e r l e beurre blanc, s a u c e e x q u i s e , q u i e s t 
l ' a c c o m p a g n e m e n t q u a s i - o b l i g a t o i r e d e s b r o c h e t s e t 
d e s a l o s e s d e l a L o i r e . 

V o i c i q u e l q u e s r e c e t t e s l o c a l e s p o u r p r é p a r e r c e p l a t . 
P R E M I È R E R E C E T T E . — P r é p a r e r l e c o u r t - b o u i l l o n 

h a b i t u e l , l e f a i r e b o u i l l i r e n v i r o n u n e d e m i - h e u r e . 
P l o n g e r l e b r o c h e t d a n s l e c o u r t - b o u i l l o n t i è d e . D è s 
q u e l ' é b u l l i t i o n r e p a r t , r e t i r e r l a p o i s s o n n i è r e s u r l e 
c o i n d u f o u r n e a u e t l a i s s e r p o c h e r d e 2 5 à 3 0 m i n u t e s 
e t r e t i r e r e n t i è r e m e n t l a p o i s s o n n i è r e d u f e u . 

D u r a n t c e p o c h a g e , p r é p a r e r u n e r é d u c t i o n d e 
v i n a i g r e , d a n s l e q u e l o n m e t t r a 2 o u 3 é c h a l o t e s 
h a c h é e s , u n e p i n c é e d e s e l e t u n t o u r d e m o u l i n d e 
p o i v r e . L a i s s e r r é d u i r e d e m o i t i é , r e t i r e r s u r l e c o i n d u 
f o u r n e a u . ( I l f a u t à c e m o m e n t é v i t e r u n e f o r t e 
c h a l e u r . ) 

O n a u r a r a m o l l i s u r u n e a s s i e t t e u n b o n m o r c e a u d e 
b e u r r e ; l ' i n c o r p o r e r p e u à p e u d a n s l a r é d u c t i o n , e n l e 
f o u e t t a n t v i v e m e n t a v e c u n f o u e t e n b u i s . I l d e ­
v i e n d r a m o u s s e u x s a n s ê t r e l i q u i d e , e t a c q u e r r a c e t t e 
b l a n c h e u r q u i l u i e s t p a r t i c u l i è r e . 

E g o u t t e r à c e m o m e n t l e b r o c h e t ; l e d r e s s e r s u r u n 
p l a t l o n g t r è s c h a u d e t l e n a p p e r v i v e m e n t a v e c l e 
b e u r r e b l a n c , d a n s l e q u e l o n a u r a m i s a u d e r n i e r 
m o m e n t u n e p l u c h e d e p e r s i l f r a i s . 

D E U X I È M E R E C E T T E . — C u i r e u n b r o c h e t d e 7 5 0 g r a m ­
m e s d a n s u n c o u r t - b o u i l l o n p e u a b o n d a n t , c o m p o s é 
d e v i n b l a n c , e a u , l é g u m e s , a s s a i s o n n e m e n t e t a r o ­
m a t e s h a b i t u e l s . L o r s q u e l e p o i s s o n e s t c u i t , l ' é g o u t ­
t e r , l e d r e s s e r d a n s u n p l a t l o n g b i e n c h a u d e t l e 
n a p p e r a v e c u n b e u r r e b l a n c p r é p a r é a i n s i : M e t t r e 
d a n s u n e s a u t e u s e u n e c u i l l e r é e d ' é c h a l o t e h a c h é e 
e t u n e p i n c é e d e s e l , m o u i l l e r d e 2 c u i l l e r é e s d ' e a u e t 
d ' u n e c u i l l e r é e d e v i n a i g r e . R é d u i r e d e s d e u x t i e r s . 

R e c u l e r l a s a u t e u s e s u r l e c o i n d u f o u r n e a u e t a j o u ­
t e r , p e u à p e u e t e n f o u e t t a n t s a n s d i s c o n t i n u e r , d e 
150 à 2 0 0 g r a m m e s d e b e u r r e t r è s f r a i s e t t r è s f i n . 
S a u p o u d r e r l e b r o c h e t d e p e r s i l h a c h é . 

T R O I S I È M E R E C E T T E . — P o u r 8 p e r s o n n e s : u n b r o c h e t 
d e L o i r e d e 2 k i l o s e n v i r o n ; l e v i d e r , l e n e t t o y e r a v e c 
l e p l u s g r a n d s o i n ; c o u p e r l e s n a g e o i r e s e t l a q u e u e ; 
l a v e r a b o n d a m m e n t , e s s u y e r , s a u p o u d r e r d e s e l f i n e t 
l a i s s e r a i n s i u n q u a r t d ' h e u r e ; l a v e r à n o u v e a u , p o s e r 
d a n s l a p o i s s o n n i è r e e n t o u r é d e p e r s i l f r a i s c o u p é , 
2 o i g n o n s e n r o u e l l e s , 2 é c h a l o t e s e n q u a t r e , 2 g o u s ­
s e s d ' a i l , 8 à 1 0 c i v e s o u l e v e r t d ' u n p o i r e a u , u n e 
b r a n c h e d e t h y m f r a i s , u n e p e t i t e f e u i l l e d e l a u r i e r , 
q u e l q u e s r o u e l l e s d e c a r o t t e s , s e l f i n , p o i v r e m o u l u . 
C o u v r i r d e p e r s i l e t b a i g n e r e n t i è r e m e n t d e g r o s - p l a n t 
d e l ' a n n é e ( v i n b l a n c ) f r a i s t i r é e t b i e n n e t d e g o û t . 
L a i s s e r m a r i n e r a i n s i u n e h e u r e . 

E n v i r o n t r o i s q u a r t s d ' h e u r e a v a n t l e s e r v i c e , p o s e r 
l a p o i s s o n n i è r e s u r u n f e u v i f ; a u p r e m i e r f r é m i s s e ­
m e n t , é c a r t e r e t t e n i r p r e s q u e b o u i l l a n t . 

D ' a u t r e p a r t , m e t t r e d a n s u n e c a s s e r o l e u n e c u i l l e ­
r é e à b o u c h e d ' é c h a l o t e g r i s e h a c h é e , u n e f o r t e p i n c é e 
d e p o i v r e f r a i s m o u l u e t u n b o n v e r r e d ' e x c e l l e n t 
v i n a i g r e d e v i n b l a n c (très important) e t n o n p a s d u 
v i n a i g r e d ' a l c o o l c o m m e r c i a l à s a v e u r b r u t a l e ; l a i s ­
s e r r é d u i r e d o u c e m e n t d e s t r o i s q u a r t s ; f r a g m e n t e r 
2 l i v r e s d ' e x c e l l e n t b e u r r e f r a i s , p a r f a i t e m e n t d é l a i t é , 
d e c e b o n b e u r r e c o u l e u r p a i l l e , a u g o û t d é l i c i e u x d e 
c r è m e . 

P a s s e r l a r é d u c t i o n d u v i n a i g r e ; l e m e t t r e d a n s u n e 
f o r t e c a s s e r o l e e n c u i v r e a v e c u n e c u i l l e r é e à b o u c h e 
d ' é c h a l o t e g r i s e h a c h é e t r è s f i n e t l é g è r e m e n t é c r a s é e 
a v e c l a l a m e d u c o u t e a u , q u e l q u e s m o r c e a u x d e b e u r r e 
e t p o s e r f r a n c h e m e n t s u r f e u c l a i r ; t o u r n e r s a n s c e s s e 
à l a s p a t u l e d e b o i s ; a j o u t e r p a r m o r c e a u x l e s d e u x 
t i e r s d e b e u r r e . S i t ô t q u ' u n e l é g è r e m o u s s e b l a n c h e s e 
f o r m e , r e t i r e r d u f e u vif s a n s c e s s e r d e t o u r n e r ; 
a j o u t e r l e r e s t e d u b e u r r e ; t o u r n e r j u s q u ' à c e q u ' i l 
s o i t f o n d u e t t e n i r a u c h a u d s a n s l a i s s e r b o u i l l i r . 
A s s a i s o n n e r à p o i n t , l e b e u r r e d o i t ê t r e c r é m e u x . 



P o u r dresser, s i t ô t c u i t , e n l e v e r l e b r o c h e t , l e n e t ­
t o y e r ; é g o u t t e r q u e l q u e s s e c o n d e s s u r l i n g e ; l e p o s e r 
s u r u n p l a t l o n g , c r e u x , b i e n c h a u d . V i v e m e n t , a v e c l a 
l a m e d ' u n c o u t e a u , f e n d r e l e m i l i e u d u f l a n c , d e l a 
t ê t e à l a q u e u e e n s u i v a n t l a l i g n e d e s c h a i r s , d é t a c h e r 
p r o m p t e m e n t e t p r o p r e m e n t e t e n l e v e r d ' u n c o u p 
l ' a r ê t e p r i n c i p a l e e n p r e n a n t d e l a m a i n g a u c h e l a 
t ê t e é n o r m e e t d é s o r m a i s i n u t i l e ; r e f o r m e r l e p o i s ­
s o n ; d e u x t o u r s d e s p a t u l e a u b e u r r e b l a n c p o u r b i e n 
m é l a n g e r l e s é c h a l o t e s ; n a p p e r l e b r o c h e t ; s e r v i r . 

Q U A T R I È M E R E C E T T E . — P r é p a r e r u n c o u r t - b o u i l l o n 

c o m p o s é d ' e a u , d ' u n g r o s o i g n o n e t d ' u n e c a r o t t e 
é m i n c é s , d ' u n c i n q u i è m e d e l i t r e d e v i n a i g r e , s e l , 
p o i v r e e n g r a i n s , q u e u e s d e p e r s i l , t h y m e t l a u r i e r . 
L a i s s e r c u i r e 2 0 m i n u t e s . 

M e t t r e u n b r o c h e t d e 4 à 5 l i v r e s , é c a i l l é , v i d é e t 
n e t t o y é m i n u t i e u s e m e n t , d a n s c e t t e c o m p o s i t i o n . L ' y 
l a i s s e r à « l ' e a u f r é m i s s a n t e » 2 0 o u 2 5 m i n u t e s . 

P e n d a n t c e t e m p s , m e t t r e d a n s u n e c a s s e r o l e à f o n d 
b i e n p l a t 2 é c h a l o t e s m o y e n n e s h a c h é e s , 3 c u i l l e r é e s 
à b o u c h e d e v i n a i g r e , s e l , p o i v r e f r a î c h e m e n t m o u l u 
( p o u r l a p r o p o r t i o n d u s e l , t e n i r c o m p t e q u e l e b e u r r e 
e m p l o y é p e u t d é j à ê t r e l é g è r e m e n t s a l é ) . A j o u t e r 
e n s u i t e l e b e u r r e c o u p é e n g r o s d é s . 

P r e n d r e c e t t e s a u c e s u r u n f e u v i f e n t o u r n a n t à 
l ' a i d e d ' u n e c u i l l e r d e b o i s , j u s q u ' à c e q u e l a s u r f a c e 
b l a n c h i s s e l é g è r e m e n t . R e t i r e r a l o r s l a c a s s e r o l e d u 
f e u e n c o n t i n u a n t d e r e m u e r l a s a u c e . 

P r ê t à s e r v i r , é g o u t t e r l e p o i s s o n s u r u n l i n g e , p u i s 
l e p o s e r s u r u n p l a t l o n g ( e n p o r c e l a i n e b l a n c h e d e 
p r é f é r e n c e ) , p r é a l a b l e m e n t c h a u f f é . N a p p e r l e b r o c h e t 
a v e c l a s a u c e b e u r r e b l a n c . P a r s e m e r d e p e r s i l c o n ­
c a s s é e t s e r v i r t r è s c h a u d . ( R e c e t t e d o n n é e d a n s l e 
Phare de la Loire.) 

C I N Q U I È M E R E C E T T E . Le beurre blanc de Ma Tante. — 
U n b r o c h e t b i e n v i v a n t . V o u s l e p r e n e z p a r l e m i l i e u 
d u c o r p s e t v o u s l u i a p p l i q u e z u n c o u p s u r l a t ê t e . 
P u i s é c a i l l e z - l e e t p a s s e z a u v i d a g e . O p é r a t i o n d é l i ­
c a t e , u n e i n c i s i o n s o u s l a g o r g e , m a i s p a s u n e f e n t e 
t o u t a u l o n g , l e b r o c h e t d e v a n t r e s t e r i n t a c t . 

C u i s s o n d u p o i s s o n a u c o u r t - b o u i l l o n d a n s l a p o i s ­
s o n n i è r e . D u gros-plant a d d i t i o n n é d ' u n p e u d ' e a u 
a r r o s é e d e v i n a i g r e . C o m m e a r ô m e : t h y m , l a u r i e r , 
p e r s i l , r o n d e l l e s d e c a r o t t e t r è s m i n c e s , o i g n o n , g o u s ­
s e s d ' a i l , p o i v r e n o i r e n g r a i n s e t g r o s s e l . 

L e c o u r t - b o u i l l o n p r é p a r é , l e m e t t r e s u r u n b o n f e u . 
Q u a n d v o u s l e v e r r e z b o u i l l i r e t q u ' i l d é g a g e r a u n 
d é l i c i e u x p a r f u m , y m e t t r e l e b r o c h e t . 

L a c u i s s o n n e d o i t p a s d u r e r p l u s d ' u n q u a r t 
d ' h e u r e . P r e n e z u n e f o u r c h e t t e , i n t r o d u i s e z - l a d é l i ­
c a t e m e n t d a n s l a c h a i r d u p o i s s o n , s i l a f o u r c h e t t e y 
p é n è t r e f a c i l e m e n t , v o t r e b r o c h e t e s t c u i t à p o i n t . 

A l o r s , r e t i r e z v o t r e p o i s s o n n i è r e d u f e u , s a n s l a 
d é c o u v r i r p o u r q u e v o t r e b r o c h e t s ' i m p r è g n e c o m ­
p l è t e m e n t d u c o u r t - b o u i l l o n . 

L a s a u c e e s t l a p l u s d é l i c a t e p a r t i e d e l ' o p é r a t i o n . 
P r e n e z u n e c a s s e r o l e d i t e s a u c i è r e . M e t t e z - y u n e c u i l ­
l e r é e d ' é c h a l o t e h a c h é e , u n e p i n c é e d e p o i v r e m o u l u , 
u n e c u i l l e r é e d e f a r i n e e t d u b e u r r e (250 g s u f f i s e n t 
p o u r u n b r o c h e t d e 3 l i v r e s ) . A j o u t e z u n e c u i l l e r é e d e 
v i n a i g r e . M e t t e z l a s a u c e a i n s i p r é p a r é e s u r l e f e u e n 
a y a n t s o i n d e l a t o u r n e r d e t e m p s e n t e m p s a v e c l a 
c u i l l e r d e b o i s . Q u a n d l e b e u r r e e s t f o n d u , l a l i a i s o n 
s ' o b t i e n t e n a j o u t a n t u n e « l o u c h e » d u c o u r t - b o u i l ­
l o n p r é c é d e m m e n t p r é p a r é . L a i s s e z c u i r e . 

P o u r d r e s s e r , r e t i r e z l e p o i s s o n d e l a p o i s s o n n i è r e . 
I n s t a l l e z - l e s u r u n p l a t l o n g e n p o r c e l a i n e . V e r s e z 
d e s s u s v o t r e s a u c e t r è s c h a u d e , p u i s d é l a y e z 3 o u 
4 c u i l l e r é e s d e c r è m e f r a î c h e q u e , b i e n d é b a t t u e , v o u s 
m e t t r e z a u t o u r d u p o i s s o n . E n t o u r e r e n f i n l e p o i s ­
s o n d e p e r s i l h a c h é e t d e z e s t e d e c i t r o n s m e n u s . 

B r o c h e t a u b l e u . — O n p r é p a r e s u r t o u t a i n s i l e s 
b r o c h e t o n s o u p e t i t s b r o c h e t s . 

P l o n g e r l e b r o c h e t d a n s u n c o u r t - b o u i l l o n p r é p a r é 
c o m m e i l e s t d i t p o u r la Truite de rivière au bleu. 
V . T R U I T E . 

E g o u t t e r l e p o i s s o n ; l e d r e s s e r s u r s e r v i e t t e : l e g a r ­
n i r d e p e r s i l f r a i s . S e r v i r a v e c b e u r r e f o n d u o u a v e c 
l ' u n e o u l ' a u t r e d e s s a u c e s s p é c i a l e s a u x p o i s s o n s 
p o c h é s , e t p o m m e s d e t e r r e à l ' a n g l a i s e . 

F i l e t s d e b r o c h e t b r a i s é s a v e c s a u c e s e t g a r n i ­
t u r e s d i v e r s e s . — L e v e r à c r u l e s f i l e t s d ' u n g r o s 
b r o c h e t . P a r e r c e s f i l e t s , e n s u p p r i m e r l e s a r ê t e s e t l a 
p e a u . D é t a i l l e r c e s f i l e t s e n e s c a l o p e s d e m ê m e g r o s ­
s e u r ( o u , s u i v a n t l e c a s , l e s l a i s s e r e n t i e r s ) . L e s c u i r e 
d a n s d u f u m e t d e p o i s s o n , à t r è s c o u r t m o u i l l e m e n t . 
L e s é g o u t t e r e t é p o n g e r ; l e s d r e s s e r s u r p l a t d e s e r v i c e . 
L e s g a r n i r a v e c l a g a r n i t u r e i n d i q u é e e t l e s n a p p e r 
a v e c l a s a u c e e n r a p p o r t a v e c c e t t e g a r n i t u r e , s a u c e 
d a n s l a q u e l l e o n a u r a a j o u t é l e f o n d s d e c u i s s o n d u 
p o i s s o n r é d u i t . 

Nota. — T o u t e s l e s s a u c e s e t g a r n i t u r e s I n d i q u é e s 
p o u r l a barbue, l a soZe e t l e turbotin s o n t a p p l i c a b l e s 
a u x f i l e t s d e b r o c h e t . 

M o u s s e d e b r o c h e t . — V . M O U S S E S . 

M o u s s e l i n e s d e b r o c h e t . — S e p r é p a r e n t a v e c f a r c e 
m o u s s e l i n e (V. F A R C E S ) p o c h é e s d a n s p e t i t s m o u l e s à 
d a r i o l e s . V . M O U S S E L I N E S . 

Q u e n e l l e s d e b r o c h e t . — P r é p a r e r à l ' a v a n c e , p o u r 
q u ' e l l e s o i t f r o i d e a u m o m e n t d e s o n e m p l o i , 3 0 0 g r a m ­
m e s d e p a n a d e a u p a i n o u à l a f a r i n e . V . P A N A D E S . 

P i l e r f i n e m e n t 5 0 0 g r a m m e s d e c h a i r d e b r o c h e t , 
d é b a r r a s s é e d e t o u t e s p e a u x e t a r ê t e s , a v e c 1 2 g r a m m e s 
d e s e l , u n e p r i s e d e p o i v r e e t u n p e u d e m u s c a d e r â p é e . 

R e l e v e r c e t t e c h a i r s u r u n p l a t ; p i l e r l a p a n a d e 
j u s q u ' à c e q u ' e l l e s o i t b i e n l i s s e ; r e m e t t r e d a n s l e 
m o r t i e r l a c h a i r d e b r o c h e t a v e c 2 0 0 g r a m m e s d e 
b e u r r e e t c o n t i n u e r à p i l e r j u s q u ' à c o m p l e t a m a l g a m e 
d e s t r o i s é l é m e n t s . A j o u t e r a l o r s , l ' u n a p r è s l ' a u t r e , 
2 œ u f s e t 4 j a u n e s e t p a s s e r a u t a m i s . 

R e c u e i l l i r l a f a r c e d a n s u n e t e r r i n e , l a t r a v a i l l e r 
q u e l q u e s i n s t a n t s à l ' a i d e d ' u n e c u i l l e r d e b o i s p o u r 
l a l i s s e r , e t e n p o c h e r g r o s c o m m e u n e n o i s e t t e à l ' e a u 
s a l é e , c e c i p o u r s e r e n d r e c o m p t e d e l ' a s s a i s o n n e m e n t 
e t d e l a c o n s i s t a n c e d e l a f a r c e e t l a r e c t i f i e r a u b e s o i n . 

P o u r c e s q u e n e l l e s , i l e x i s t e d e s m o u l e s s p é c i a u x 
q u ' i l n ' y a q u ' à r e m p l i r d e f a r c e a p r è s l e s a v o i r b e u r ­
r é s : à d é f a u t , m o u l e r l e s q u e n e l l e s d a n s u n e g r a n d e 
c u i l l e r e t l e s d é p o s e r l ' u n e à c ô t é d e l ' a u t r e d a n s u n 
s a u t o i r b e u r r é . O n p e u t a u s s i l e s c o u c h e r à l a p o c h e , 
e n f o r m e d e p a i n d e l a M e c q u e . L e p o i d s d e f a r c e 
p o u r u n e q u e n e l l e e s t d e 6 0 g r a m m e s . C o u v r i r l e s q u e ­
n e l l e s d ' e a u b o u i l l a n t e , s a l é e à r a i s o n d e 1 0 g r a m m e s 
a u l i t r e ; c o u v r i r e t p o c h e r s u r l e c ô t é d u f e u , p e n d a n t 
1 0 m i n u t e s e n t e n a n t l ' e a u e n s i m p l e f r é m i s s e m e n t . 
N o t e r q u e l e p o c h a g e d e c e s q u e n e l l e s s e f a i t j u s t e e n 
t e m p s v o u l u p o u r q u ' e l l e s s o i e n t p r ê t e s a u m o m e n t d e 
l e u r s e r v i c e , o u s e u l e m e n t q u e l q u e s m i n u t e s à 
l ' a v a n c e . 

E g o u t t e r l e s q u e n e l l e s s u r u n l i n g e , l e s d r e s s e r e n 
c o u r o n n e s u r u n p l a t , l e s s a u c e r e t g a r n i r s e l o n i n d i ­
c a t i o n d e r e c e t t e . 

Q u e n e l l e s d e b r o c h e t à l a c r è m e . — C o u c h e r l e s 
q u e n e l l e s à l a p o c h e m u n i e d ' u n e d o u i l l e u n i e , o u 
l e s m o u l e r à l a g r o s s e c u i l l e r , d a n s u n s a u t o i r b e u r r é . 
C o u v r i r d ' e a u b o u i l l a n t e s a l é e . F a i r e p o c h e r 1 0 m i ­
n u t e s à é b u l l i t i o n i m p e r c e p t i b l e . 

E g o u t t e r l e s q u e n e l l e s , l e s é p o n g e r . L e s d r e s s e r , 
c h a c u n e p l a c é e s u r u n c r o û t o n f r i t a u b e u r r e , s u r u n 
p l a t r o n d . N a p p e r d e s a u c e c r è m e b r û l a n t e . V . S A U C E S . 

Q u e n e l l e s d e b r o c h e t à l a f l o r e n t i n e . — P o c h é e s à 
l ' e a u s a l é e , é g o u t t é e s e t é p o n g é e s . L e s d r e s s e r d a n s u n 
p l a t a l l a n t a u f e u , s u r u n e l i t i è r e d ' é p i n a r d s e n f e u i l l e s 

Q u e n e l l e s d e b r o c h e t e n c r o u s t a d e . 



P r é p a r a t i o n d ' u n r o g n o n e n b r o c h e t t e s . 

B r o c h e t t e s d ' a r t i c l e s f r i t s . — O n p r é p a r e s u r t o u t 
a i n s i l e s t r è s p e t i t s p o i s s o n s , o u l e s f i l e t s d e p o i s ­
s o n s . 

B r o c h e t t e s d ' é p e r l a n s . — M e t t r e s u r d e s b r o c h e t t e s 
d e m é t a l , e n l e s e n f i l a n t p a r l e s y e u x , d e s é p e r l a n s 
p r é a l a b l e m e n t v i d é s e t n e t t o y é s ( 8 à 1 0 é p e r l a n s p a r 
b r o c h e t t e ) . T r e m p e r l e s é p e r l a n s d a n s d u l a i t . L e s 
f a r i n e r l é g è r e m e n t . F r i r e à g r a n d e f r i t u r e b r û l a n t e . 

E g o u t t e r l e s b r o c h e t t e s ; é p o n g e r s u r l i n g e ; l e s 
s a l e r a v e c s e l f i n t r è s s e c . 

D r e s s e r s u r s e r v i e t t e . G a r n i r d e p e r s i l f r i t e t d e 
m o i t i é s d e c i t r o n . 

B r o c h e t t e s d ' a r t i c l e s g r i l l é s . — C e s b r o c h e t t e s s e 
p r é p a r e n t s u r t o u t a v e c d e m e n u s a r t i c l e s t e l s q u e 
r o g n o n s , e s c a l o p e s d e r i s d e v e a u , r i s d ' a g n e a u , p e t i t s 
m o r c e a u x d e f i l e t d e b œ u f o u d e m o u t o n , f o i e s d e 
v o l a i l l e s , e t c . O n l e s a p p r ê t e a i n s i : 

B r o c h e t t e s d e r o g n o n s . — D é t a i l l e r l e s r o g n o n s 
e n e s c a l o p e s d e 7 à 8 m i l l i m è t r e s d ' é p a i s s e u r . L e s 
a s s a i s o n n e r e t l e s f a i r e r a i d i r l e p l u s v i v e m e n t p o s ­
s i b l e — m a i s s a n s l e s c u i r e — a u b e u r r e b r û l a n t . 

L e s e n f i l e r s u r d e s b r o c h e t t e s d e m é t a l e n a l t e r n a n t 
c h a q u e m o r c e a u a v e c d e s m o r c e a u x d e l a r d d e p o i t r i n e 
d e m ê m e g r a n d e u r , b l a n c h i s ; t r e m p e r l e s b r o c h e t t e s 
d a n s d u b e u r r e f o n d u . L e s s a u p o u d r e r d e c h a p e l u r e 
b l a n c h e . L e s a r r o s e r d e b e u r r e ; l e s c u i r e s u r f e u vif . 

B r o c h e t t e s d e f i l e t s d e m o u t o n . — D é t a i l l e r e n 
m o r c e a u x é p a i s d e 7 à 8 m i l l i m è t r e s d u f i l e t d e m o u ­
t o n b i e n p a r é . E n f i l e r c e s m o r c e a u x d e m o u t o n s u r 
d e s b r o c h e t t e s , e n l e s a l t e r n a n t a v e c d e s m o r c e a u x d e 
l a r d m a i g r e b l a n c h i s . A s s a i s o n n e r l e s b r o c h e t t e s ; l e s 
t r e m p e r d a n s d u b e u r r e f o n d u ; l e s r e c o u v r i r d e c h a ­
p e l u r e b l a n c h e . L e s a r r o s e r d e b e u r r e ; l e s f a i r e c u i r e 
s u r l e g r i l . 

Nota. — E n p l u s d e s m o r c e a u x d e l a r d q u i f o r m e n t 
l ' a c c o m p a g n e m e n t h a b i t u e l d e s a r t i c l e s m i s e n b r o ­
c h e t t e , o n p e u t a j o u t e r d e s c h a m p i g n o n s e s c a l o p e s 
e t p a s s é s a u b e u r r e . 

E n p r o c é d a n t a i n s i q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s ( p o u r 
l e s b r o c h e t t e s g r i l l é e s ) , o n p e u t p r é p a r e r d e s b r o ­
c h e t t e s d e f o i e s d e v o l a i l l e ; d e r i s d ' a g n e a u ( o u d e 
r i s d e v e a u e s c a l o p e ) ; d e f i l e t d e b œ u f , d e m o u t o n , 
d ' a g n e a u o u d e v e a u ; d e f i l e t s d e p o i s s o n s d i v e r s ( p o u r 
c e s d e r n i è r e s b r o c h e t t e s , o n s u p p r i m e l e l a r d m a i g r e ) ; 
d e f i l e t s d e v o l a i l l e , e t c . 

L e l a r d m a i g r e p e u t ê t r e r e m p l a c é p a r d e s p e t i t s 
m o r c e a u x c a r r é s d e l a r d f u m é ( ce d e r n i e r n e s e f a i t 
p a s b l a n c h i r ) . 

B R O C O L I . — V . C H O U B R O C O L I . 

B R O U . — A n c i e n n e m e n t , o n d o n n a i t e x c l u s i v e m e n t 
c e n o m à l ' e n v e l o p p e d e m i - c h a r n u e q u i r e c o u v r e l e s 
n o i x f r a î c h e s . 

A u j o u r d ' h u i , c e m o t s ' a p p l i q u e à l ' e n v e l o p p e d ' u n 
g r a n d n o m b r e d e f r u i t s : b r o u d ' a m a n d e , d e c e r i s e , 
d e p ê c h e , e t c . 

é t u v é s a u b e u r r e , a s s a i s o n n é s d e s e l , p o i v r e e t m u s ­

c a d e r â p é e . 
N a p p e r d e s a u c e M o r n a y (V. S A U C E S ) ; s a u p o u d r e r 

d e f r o m a g e r â p é ; a r r o s e r d e b e u r r e f o n d u ; g r a t i n e r 
v i v e m e n t a u f o u r . 

Q u e n e l l e s d e b r o c h e t à l a l y o n n a i s e . — S e f o n t , 
a v e c f a r c e d e b r o c h e t à l a l y o n n a i s e (V. F A R C E S ) 
m o u l é e s à l a c u i l l e r o u r o u l é e s à l a m a i n , e t p o c h é e s à 
l ' e a u s a l é e . 

L e s q u e n e l l e s é t a n t p o c h é e s , l e s é g o u t t e r . L e s m e t t r e 
d a n s u n s a u t o i r c o n t e n a n t d e l ' e s p a g n o l e m a i g r e b i e n 
d é p o u i l l é e , a v e c , p o u r 1 2 q u e n e l l e s d e g r o s s e u r 
m o y e n n e , 3 6 c h a m p i g n o n s c u i t s , 3 6 o l i v e s é n o y a u t é e s 
e t b l a n c h i e s e t 2 4 l a m e s d e t r u f f e s u n p e u é p a i s s e s . 

F a i r e m i j o t e r 1 0 m i n u t e s , à c o u v e r t , s a n s r e t o u r n e r 
l e s q u e n e l l e s . A p r è s a v o i r m i j o t é a i n s i , l e s q u e n e l l e s 
d o i v e n t ê t r e g o n f l é e s . 

D r e s s e r e n t i m b a l e o u d a n s u n e c r o û t e à f l a n c u l t e 
à b l a n c . 

B r o c h e t r ô t i à l a m o d e d u B u g e y . — F a r c i r u n b r o ­
c h e t a v e c d e l a f a r c e d e m e r l a n à l a c r è m e a d d i t i o n ­
n é e d e t r u f f e s e n d é s , e t f i n i e a v e c d u b e u r r e d ' é c r e -
v i s s e s . 

F i x e r l e p o i s s o n s u r u n e b r o c h e , l e b a d i g e o n n e r d e 
b e u r r e f o n d u , l ' a s s a i s o n n e r d e s e l e t d e p o i v r e , e t l e 
c u i r e d e v a n t u n f e u vif . L o r s q u ' i l e s t p r e s q u e c u i t , 
l ' a r r o s e r d e c r è m e f r a î c h e . 

L e d r e s s e r s u r u n p l a t l o n g . L ' e n t o u r e r d e p e t i t e s 
b a r q u e t t e s e n p â t e à f o n c e r f i n e , r e m p l i e s l e s u n e s 
d e q u e u e s d ' é c r e v i s s e s à l a N a n t u a , l e s a u t r e s d e 
t r u f f e s à l a c r è m e . V . E C R E V I S S E S e t T R U F F E S . 

N a p p e r l e p o i s s o n a v e c s o n f o n d s d e c u i s s o n , a d ­
d i t i o n n é d e c r è m e f r a î c h e , r é d u i t e t p a s s é . 

L a m ê m e r e c e t t e e s t a p p l i c a b l e a u s a u m o n , à l a 
t r u i t e s a u m o n é e e t à l ' o m b r e c h e v a l i e r . 

C ô t e l e t t e s d e b r o c h e t . — S e p r é p a r e n t d e d e u x 
f a ç o n s d i f f é r e n t e s : 1 ° A v e c f a r c e d e b r o c h e t (V. F A R ­
C E S ) d r e s s é e s d a n s d e s p e t i t s m o u l e s e n f o r m e d e 
c ô t e l e t t e b e u r r é s , e t q u e l ' o n f a i t p o c h e r ; l e s c ô t e l e t t e s 
s o n t d r e s s é e s s u r p l a t d e s e r v i c e , à m ê m e l e p l a t , o u 
p l a c é e s s u r c r o û t o n s e n c œ u r o u s u r f o n d s e n f e u i l ­
l e t a g e , g a r n i e s e t n a p p é e s s u i v a n t i n d i c a t i o n ( t o u t e s 
l e s s a u c e s e t g a r n i t u r e s i n d i q u é e s p o u r l e s f i l e t s d e 
s o l e s p o c h é s s o n t a p p l i c a b l e s à c e s c ô t e l e t t e s ) ; 

2 ° A v e c a p p a r e i l à c r o q u e t t e s c o m p o s é , c o m m e 
é l é m e n t p r i n c i p a l d e s a l p i c o n d e b r o c h e t c u i t e t c o m ­
p l é t é a v e c t r u f f e s e t c h a m p i g n o n s . C e s c ô t e l e t t e s , q u i 
s o n t u n e v a r i é t é d e c r o q u e t t e s , s e f o n t f r i r e c o m m e 
c e s d e r n i è r e s . V . C R O Q U E T T E S . 

B R O C H E T O N . — P e t i t b r o c h e t . P e u t s e p r é p a r e r d e 
t o u t e s l e s f a ç o n s i n d i q u é e s p o u r l e g r o s b r o c h e t . E s t 
s u r t o u t e m p l o y é c o m m e é l é m e n t d e s m a t e l o t e s e t 
é t u v é e s d e p o i s s o n d ' e a u d o u c e . 

B R O C H E T T E . — P e t i t e b r o c h e , e n a r g e n t o u a u t r e 
m é t a l , o u p a r f o i s e n b o i s , s u r l a q u e l l e o n e n f i l e d i v e r s e s 
s u b s t a n c e s d e v a n t ê t r e c u i t e s s u r l e g r i l o u t r a i t é e s 
p a r l a f r i t u r e . 

O n d é s i g n e a u s s i s o u s l e n o m d e b r o c h e t t e s l e s m e t s 
e u x - m ê m e s : b r o c h e t t e d e f o i e s d e v o l a i l l e , d e r i s 
d ' a g n e a u , d e r o g n o n s , e t c . 

O n p e u t p r é p a r e r e n b r o c h e t t e s u n e i n f i n i t é d ' a r ­
t i c l e s . 

A u m o t H O R S - D ' Œ U V R E , hors-d'œuvre chauds, o n 
t r o u v e r a u n t r è s g r a n d n o m b r e d e r e c e t t e s d e b r o ­
c h e t t e s . V . a u s s i A B A T S D E B O U C H E R I E , V O L A I L L E . 

B r o c h e t t e s d e f o i e s d e p o u l e t à l ' i n d i e n n e . — • D i ­
v i s e r l e s f o i e s p a r é s e n 3 o u 4 m o r c e a u x . L e s a s s a i ­
s o n n e r d e s e l e t d e p o i v r e . L e s f a i r e t r è s v i v e m e n t 
r a i d i r a u b e u r r e b r û l a n t . 

E n f i l e r c e s m o r c e a u x d e f o i e s u r d e s b r o c h e t t e s e n 
m é t a l , e n l e s a l t e r n a n t a v e c d u l a r d d e p o i t r i n e , c o u p é 
e n m o r c e a u x c a r r é s p e u é p a i s ( b l a n c h i s ) e t d e s l a m e s 
d e c h a m p i g n o n s u n p e u é p a i s s e s , l e t o u t v i v e m e n t 
s a u t é a u b e u r r e . 

T r e m p e r l e s b r o c h e t t e s d a n s l e b e u r r e d e c u i s s o n 
d e s f o i e s . L e s r e c o u v r i r d e m i e d e p a i n f r a î c h e . G r i l l e r 
s u r f e u vif . 

S e r v i r a v e c d u r i z à b l a n c ( r i z à l ' i n d i e n n e ) e t 
s a u c e a u c u r r y d i t e à l ' i n d i e n n e . V . S A U C E S . 



B R O U D E N O I X . — L i q u e u r p r é p a r é e a v e c d e s n o i x 
f r a î c h e s e t d e l ' e a u - d e - v l e . V . L I Q U E U R S , R A T A F I A S . 

B R O U E T , B R O D I U M , B R O D O . — A n c i e n n e m e n t , 
c e s t e r m e s é t a l e n t s y n o n y m e s d e p o t a g e . M é n a g e f a i t 
v e n i r c e m o t d e l ' a l l e m a n d brot q u i s i g n i f i e p a i n . 
Brodo, e n i t a l i e n , s i g n i f i e b o u i l l o n . 

Brouet, a i n s i é t a i t a p p e l é l e p l a t n a t i o n a l d e s L a c é -
d é m o n i e n s . C e p l a t s e c o m p o s a i t d ' u n m é l a n g e d e 
v i a n d e s h a c h é e s , d e g r a i s s e d e p o r c , d e v i n a i g r e e t 
d e s e l . 

P l u t a r q u e d i t que les L a c é d é m o n i e n s a p p r é c i a i e n t ce m e t s 
qu i en r éa l i t é , d e v a i t ê t r e d ' assez méd ioc re s a v e u r . Nous lui 
e m p r u n t o n s le réc i t s u i v a n t : 

« On r a p p o r t e que , p o u r m a n g e r du b r o u e t noi r , Denys , le 
t y r a n de Sici le , a c h e t a un cu i s in i e r l a c é d é m o n i e n e t lui 
o r d o n n a d ' en p r é p a r e r un p l a t s a n s é p a r g n e r r i en de ce qu ' i l 
f a u d r a i t y f a i r e e n t r e r ; m a i s i l y e u t à pe ine t o u c h é que , 
sa is i de dégoût , i l r e j e t a ce qu ' i l a v a i t p r i s , en d é c l a r a n t 
qu ' i l t r o u v a i t cela b ien m a u v a i s . Alors , celui qui l ' ava i t p r é ­
p a r é r é p o n d i t qu ' i l n e s 'en é t o n n a i t po in t , c a r l ' a s s a i s o n n e ­
m e n t y m a n q u a i t . — Lequel? d e m a n d a D e n y s . — La f a t i gue 
de la chasse , la course au bord de l ' E u r o t a s , la f a im e t la 
soif, r é p o n d i t le cu i s in i e r : c 'es t là ce qui f a i t t r o u v e r bon le 
r e p a s des L a c é d é m o n i e n s . » 

A t h é n é e n o u s a p p r e n d d ' a i l l eu r s que les L a c é d é m o n i e n s se 
l a s s è r e n t assez vi te du b r o u e t : « I l s se r e l â c h è r e n t p a r la 
su i t e , d i t - i l , de leur sévér i t é e t de l eu r t e m p é r a n c e e t se 
l i v r è r e n t a u x p l a i s i r s » , y compr i s c e r t a i n e m e n t ceux de la 
t a b l e . 

B R O U I L L Y ( V i n d e ) . — V i n r o u g e d u B e a u j o l a i s 
t r è s r é p u t é . 

B R O U S I L L E R . — E n t e r m e d ' a r g o t , s i g n i f i e m a n g e r 
d e p e t i t a p p é t i t . 

B R O U T E S o u B R O U T O N S ( C u i s i n e b é a r n a i s e ) . 
— O n d é s i g n e s o u s c e n o m , e n B é a r n , l e s p o u s s e s d e 
v i e u x c h o u x . C e m e t s s e s e r t s u r t o u t e n c a r ê m e . 

C u i r e à l ' e a u s a l é e l e s p o u s s e s d e c h o u x p r é a l a b l e ­
m e n t p a r é e s e t l a v é e s . L e s é g o u t t e r e t é p o n g e r . L e s 
a s s a i s o n n e r à l ' h u i l e e t a u v i n a i g r e . 

D a n s q u e l q u e s v i l l a g e s d e s B a s s e s - P y r é n é e s , s o u s 
l e n o m d e broutes, o n s e r t u n m é l a n g e d e p o i r e a u x 
e t d e c h o u x b l a n c s p o m m é s , c u i t s e n s e m b l e , é g o u t t é s , 
p r e s s é s e t c o u p é s e n m o r c e a u x . 

B R O Y E ( C u i s i n e b é a r n a i s e ) . — S o r t e d e b o u i l l i e 
p r é p a r é e a v e c d e l a f a r i n e d e m a ï s , b l a n c h e o u 
t o r r é f i é e . 

« A v e c l a f a r i n e b l a n c h e , c ' e s t - à - d i r e c r u e , l a b r o y é 
s e p r é p a r e c o m m e u n e b o u i l l i e o r d i n a i r e (V. B O U I L L I E ) . 
O n f a i t b o u i l l i r d u b o u i l l o n d e l é g u m e s , o u d e l ' e a u 
s i m p l e m e n t s a l é e , e t l ' o n a j o u t e p e t i t à p e t i t l a f a r i n e 
j u s q u ' à c e q u e l a p â t e s o i t a s s e z f e r m e . 

« L o r s q u e l a b o u i l l i e e s t c u i t e , e t o n d o i t r e m u e r 
c o n s t a m m e n t d u r a n t l a c u i s s o n , p o u r s e r v i r o n l a 
p r e n d a v e c u n e l o u c h e p a s s é e à l a g r a i s s e a f i n q u e 
l a b o u i l l i e n e s ' a t t a c h e p a s à l ' u s t e n s i l e . 

« S i l a f a r i n e e s t t o r r é f i é e (troustado ou tourrado, 
c o m m e o n d i t e n B é a r n ) , o n f a i t a v e c c e t t e f a r i n e l a 
fontaine, c ' e s t - à - d i r e q u ' o n l a m e t e n c e r c l e d a n s u n e 

t e r r i n e , e t o n l a m o u i l l e a v e c l e l i q u i d e i n d i q u é , e n 
m é l a n g e a n t b i e n , p u i s o n l a f a i t c u i r e . 

« L a b r o y é r e f r o i d i e p e u t ê t r e c o u p é e e n t r a n c h e s 
q u e l ' o n p a s s e d a n s l a g r a i s s e b r û l a n t e , à l a p o ê l e , e t 
q u e l ' o n s e r t b i e n r o u s s e s . » ( D ' a p r è s l a Cuisine en 
Béarn, d e S i m i n P a l a y . ) 

B R U A N T . — O i s e a u a q u a t i q u e d u g e n r e d e s p a l m i ­
p è d e s . S e c h a s s e s u r t o u t d a n s l e s g r a n d s m a r a i s d e l a 
B r e s s e e t d u D a u p h i n é . 

O n l e p r é p a r e c o m m e l e c a n a r d s a u v a g e . V . c e m o t . 

B R U G N O N . — V a r i é t é d e p ê c h e à p e a u l i s s e . T o u t e s 
l e s r e c e t t e s i n d i q u é e s p o u r l e s p ê c h e s , p r é p a r é e s e n 
e n t r e m e t s , s o n t a p p l i c a b l e s a u x b r u g n o n s . V . P Ê C H E S . 

B R Û L O T . — S i g n i f i e , e n t e r m e f a m i l i e r , u n m o r ­
c e a u d e s u c r e p l a c é d a n s u n e c u i l l e r , f o r t e m e n t a r r o s é 
d ' e a u - d e - v i e , d e r h u m o u d e k i r s c h , e t q u e l ' o n f a i t 
f l a m b e r a u - d e s s u s d e l a t a s s e à c a f é . 

S i t ô t q u e l e m é l a n g e a c e s s é d e f l a m b e r , o n l e r e n ­
v e r s e d a n s l e c a f é . 

L e s v r a i s a m a t e u r s d e c a f é a p p r é c i e n t f o r t p e u 
l e b r û l o t , e t d e m ê m e l e s g o u r m e t s , q u i , e u x , p r é f è r e n t 
t o u j o u r s b o i r e l a l i q u e u r , q u e l l e q u ' e l l e s o i t , i s o l é m e n t . 

B R U N O I S E . — P a r c e m o t , o n d é s i g n e : 
1 ° U n e f a ç o n d e d é t a i l l e r e n d é s m i n u s c u l e s l e s 

s u b s t a n c e s a l i m e n t a i r e s v é g é t a l e s . ( O n d i t , p a r 
e x e m p l e : tailler en brunoise des carottes, des poi­
reaux, d u céleri.) T o u s c e s a r t i c l e s s o n t e n s u i t e é t u v é s 
a u b e u r r e o u à t o u t a u t r e c o r p s g r a s ; 

2 " U n m é l a n g e d e l é g u m e s p o t a g e r s d i v e r s , t e l s q u e 
c a r o t t e s , o i g n o n s , p o i r e a u x , c é l e r i e t , p a r f o i s , n a v e t s , 
é t u v é s d o u c e m e n t a u b e u r r e . C e t t e s o r t e d e b r u n o i s e 
e s t e m p l o y é e p o u r l a p r é p a r a t i o n d e s p o t a g e s , o u 
c o m m e é l é m e n t c o m p l é m e n t a i r e d e c e r t a i n e s f a r c e s , 
s a u c e s o u s a l p i c o n s ; 

3 " U n m é l a n g e d e c e r t a i n s l é g u m e s p o t a g e r s d é t a i l ­
l é s t o u j o u r s e n d é s m i n u s c u l e s , q u e l ' o n e m p l o i e 
c o m m e é l é m e n t a r o m a t i q u e , p o u r l a p r é p a r a t i o n d e s 
é c r e v i s s e s , e t d e d i v e r s a u t r e s a r t i c l e s . V . É C R E V I S S E S , 
T R U F F E S . 

B r u n o i s e d e l é g u m e s p o u r p o t a g e s . — D é t a i l l e r 
e n p e t i t s d é s d e 3 m i l l i m è t r e s d e c ô t é 150 g r a m m e s 
d e r o u g e d e c a r o t t e , 100 g r a m m e s d e n a v e t , 7 5 g r a m ­
m e s d e p o i r e a u , 2 5 g r a m m e s d ' o i g n o n e t 5 0 g r a m m e s 
d e b l a n c d e c é l e r i . A s s a i s o n n e r c e s l é g u m e s d e s e l e t 
d ' u n e p i n c é e d e s u c r e e n p o u d r e ; l e s é t u v e r à c h a l e u r 
d o u c e a v e c 5 0 g r a m m e s d e b e u r r e . L o r s q u ' i l s s o n t 
b i e n f o n d u s , a j o u t e r 2 d é c i l i t r e s d e c o n s o m m é o u d e 
b o u i l l o n b l a n c e t l a i s s e r c u i r e p e n d a n t 1 5 m i n u t e s . A u 
d e r n i e r m o m e n t , a j o u t e r u n e c u i l l e r é e d e p e t i t s p o i s 
e t u n e c u i l l e r é e d e h a r i c o t s v e r t s c o u p é s e n d é s , c u i t s 
à l ' e a u . 

B R U X E L L O I S E ( À l a ) . — N o m d ' u n e g a r n i t u r e 
d ' a c c o m p a g n e m e n t d e p e t i t e s e t g r o s s e s p i è c e s d e 
b o u c h e r i e . S e c o m p o s e d e c h o u x d e B r u x e l l e s e t d e 
p o m m e s c h â t e a u . 

C o m m e n t on ta i l l e les l égumes p o u r p r é p a r e r la b r u n o i s e . (Put. Larousse.) 



B u f f e t de l u n c h d r e s s é à l ' o c c a s i o n d ' u n e f ê t e d ' a n n i v e r s a i r e d ' u n e c e n t e n a i r e . (Maison Boissier. Phot, studio de France.) 

f i g u r e n t d a n s l e s s a l l e s 
à m a n g e r b o u r g e o i s e s . 

P a r buffet, o n e n t e n d , 
e n l a n g a g e c u l i n a i r e , 
u n e t a b l e à é t a g è r e s 
p l u s o u m o i n s g r a n d e , 
p l a c é e l e p l u s s o u v e n t 
à l ' e n t r é e d ' u n e s a l l e d e 
r e s t a u r a n t , t a b l e s u r l a ­
q u e l l e s o n t d i s p o s é s d i ­
v e r s p l a t s d e v i a n d e s . d e 
v o l a i l l e s , d e p o i s s o n s e t 
d ' e n t r e m e t s f r o i d s , 
a i n s i q u e d e s p â t i s s e r i e s , 
t o u s c e s d i f f é r e n t s a r ­
t i c l e s d r e s s é s t o u j o u r s 
d ' u n e m a n i è r e u n p e u 
d é c o r a t i v e . 

S u r c e s t a b l e s e t é t a ­
g è r e s s o n t é g a l e m e n t 
p l a c é s d e s f r u i t s d r e s ­
s é s s o i t d a n s d e s c a i s ­
s e t t e s , s o i t d a n s d ' é l é ­
g a n t e s c o r b e i l l e s d e 
v a n n e r i e . 

S o u v e n t a u s s i f i g u ­
r e n t s u r l e s b u f f e t s d e s 
g r a n d s r e s t a u r a n t s , 

t o u j o u r s p r é s e n t é s a v e c a r t , d e s l é g u m e s d e p r i m e u r , 
t e l s q u e p e t i t s p o i s f r a i s , h a r i c o t s v e r t s , a s p e r g e s , e t 
é g a l e m e n t d e b e a u x c h a m p i g n o n s d e c o u c h e , e t , à 
l a s a i s o n p r o p i c e , d e s c è p e s , d e s m o r i l l e s e t d e s t r u f f e s . 

E g a l e m e n t s o n t p r é s e n t é s s u r c e s b u f f e t s d e s 
v o l a i l l e s d e c h o i x , d e s g i b i e r s d e p o i l e t d e p l u m e , d u 
c a v i a r f r a i s , e t u n g r a n d n o m b r e d ' a u t r e s c o m e s t i b l e s 
d e q u a l i t é , a i n s i q u e d e s p o i s s o n s , d e s c r u s t a c é s , d e s 
c o q u i l l a g e s c r u s , p l a c é s s u r d e s p l a n c h e s r e c o u v e r t e s 
d ' a l g u e s m a r i n e s . 

E n u n m o t , c e s t a b l e s s o n t g a r n i e s d e t o u t e s s o r t e s 
d e b e a u x a r t i c l e s c o m e s t i b l e s q u e l ' o n e x p o s e a i n s i 
d e v a n t l e s c l i e n t s a f i n q u ' i l s p u i s s e n t ê t r e t e n t é s d e 
l e s d é g u s t e r . L e b u f f e t d e r e s t a u r a n t , d e g r a n d r e s t a u ­
r a n t s ' e n t e n d , e s t e n s o m m e u n é t a l a g e d e b e l l e s e t 
b o n n e s c h o s e s . 

O n a p p e l l e a u s s i b u f f e t l a g r a n d e t a b l e , g é n é r a l e ­
m e n t à g r a d i n s , g a r n i e d e c o m e s t i b l e s d e t o u t e s s o r t e s 
q u e l ' o n d r e s s e d a n s l e s s a l l e s d e b a l ( o u à p r o x i m i t é 
d e c e s s a l l e s ) , t a b l e s d e s s e r v i e s p a r d e s m a î t r e s 

B u f f e t d r e s s é à l ' H ô t e l d e V i l l e d e P a r i s p o u r l a f ê t e d o n n é e a u r o i e t à l a r e i n e e n 1 7 8 5 . 

B U C A R D E . — M o l l u s q u e b i v a l v e q u i s e t r o u v e s u r ­
t o u t à l ' e m b o u c h u r e d e s f l e u v e s . L a bucarde sourdon 
d e s c ô t e s d e l ' O c é a n 
e s t c o m e s t i b l e . O n l a 
d é s i g n e a u s s i s o u s l e s 
n o m s de coque, sour­
don, huître des pauvres. 

S e m a n g e c r u , e t 
p e u t a u s s i ê t r e p r é p a r é 
c o m m e l e s c l o v i s s e s . V . 
c e m o t . 

B Û C H E D E NOËL. 
— V . G Â T E A U X , gâteaux 
symboliques, rituels. 

B U F F E T D E R E S ­
T A U R A N T . — S o u s c e 
n o m , e n r e s t a u r a n t , o n 
d é s i g n e , n o n p a s c o m m e c e m o t p a r a î t r a i t l ' i n d i ­
q u e r , u n q u e l c o n q u e m e u b l e s e m b l a b l e à c e u x q u i 





Vue g é n é r a l e de N a n t u a qu i d o n n e son n o m à p l u s i e u r s p r é p a r a t i o n s de h a u t e g a s t r o n o m i e . 

d ' h ô t e l e t o ù l e s c o n v i v e s v i e n n e n t c o n s o m m e r so i l 
d e s s a n d w i c h e s , s o i t d e s v i a n d e s f r o i d e s , s o i t d e : 
p â t i s s e r i e s , o u e n c o r e a b s o r b e r d e s b o i s s o n s d i v e r s e s 
C h a m p a g n e , p o r t o , o r a n g e a d e , l i m o n a d e , c h o c o l a t 
b a v a r o i s e , e t c . , o u e n c o r e b o i r e d u c o n s o m m é s e r v 
e n t a s s e . 

D e s b u f f e t s d u m ê m e g e n r e s o n t d r e s s é s p o u r l e : 
l u n c h s d e s m a r i a g e s . 

D a n s l e s g r a n d e s r é c e p t i o n s d ' a u t r e f o i s , 1 1 é t a i l 
d r e s s é d e m a g n i f i q u e s b u f f e t s . C e u x o r g a n i s é s p a i 
C a r ê m e s o n t r e s t é s c o m m e l e s p r o t o t y p e s d e c e g e n r ( 
d e t a b l e s . 

B U F F E T E R . — C e m o t d é s i g n a i t a u t r e f o i s ( R a b e ­
l a i s l ' e m p l o i e d a n s l e m ê m e s e n s ) l ' a c t i o n q u i c o n s i s ­
t a i t à t i r e r d u v i n d ' u n t o n n e a u e t à l e r e m p l a c e ] 
p a r d e l ' e a u . 

« S e r v i r à b u f f e t » v o u l a i t d i r e s e r v i r a u x c o n v i v e : 
d u v i n a b o n d a m m e n t m é l a n g é d ' e a u . 

B U F F L E . — E s p è c e d e b œ u f v i v a n t s u r t o u t d a m 
l e s c o n t r é e s c h a u d e s e t m a r é c a g e u s e s d e l ' a n c i e r 
m o n d e , d o m e s t i q u é e n L o m b a r d i e e t e n A s i e . S i 
c h a i r e s t c o m e s t i b l e . T o u s l e s m o d e s d ' a p p r ê t s i n d i ­
q u é s p o u r l e b œ u f l u i s o n t a p p l i c a b l e s . V . B Œ U F . 

B U G E Y , — L e B u g e y c o m p r e n d l a p a r t i e d e l i 
S a v o i e a n n e x é e p a r H e n r i I V e t q u i c o r r e s p o n t 
a u j o u r d ' h u i a u d é p a r t e m e n t d e l ' A i n . 

A n c i e n n e m e n t , l e c h e f - l i e u d u B u g e y é t a i t B e l l e y 
v i l l e c é l è b r e d a n s l e s a n n a l e s d e l a g a s ­
t r o n o m i e , d ' a b o r d p a r c e q u e B r i l l â t -
S a v a r i n y e s t n é , e n s u i t e e t s u r t o u t , 
p a r c e q u e l a c u i s i n e y e s t u n e d e s m e i l ­
l e u r e s d e F r a n c e . 

L e s é c r e v i s s e s q u e l ' o n p ê c h e d a n s l e s 
r u i s s e a u x d u B u g e y s o n t r é p u t é e s : 
N a n t u a e s t l a v i l l e c l a s s i q u e d e s é c r e ­
v i s s e s . 

D a n s c e p a y s , o n t r o u v e t o u s l e s f r o ­
m a g e s r é p u t é s d e l a B o u r g o g n e , e t c e s 
f r o m a g e s , l e s g o u r m e t s l e s p e u v e n t a r ­
r o s e r a v e c l e s e x c e l l e n t s v i n s d u p a y s . 

D a n s c e p a y s f a v o r i s é , o n t r o u v e 
a u s s i d e s v i a n d e s d e b o u c h e r i e e x c e l ­
l e n t e s ; l a c h a i r d e s m o u t o n s é g a l e e n 
d é l i c a t e s s e c e l l e d e s m o u t o n s d e p r é ­
s a l é s l e s p l u s r é p u t é s . S u r l e s m a r c h é s 
d u B u g e y . o n t r o u v e ( o u t r o u v a i t , d u 
m o i n s , n a g u è r e ) d e s c h a p o n s , d e s p o u ­
l e t s , d e s c a n a r d s , f i n e m e n t e n g r a i s s é s . 
L e s t r u i t e s , l e s b r o c h e t s a b o n d e n t d a n s 
l e s r i v i è r e s , e t l e l a c d u B o u r g e t f o u r n i t 

l e l a v a r e t , l a p e r c h e e t l ' o m b r e - c h e v a l i e r . L e s j a m ­
b o n s d e c a m p a g n e s o n t e x c e l l e n t s . S u r l e s c o t e a u x 
e t d a n s l a p l a i n e , o n t r o u v e d e s u c c u l e n t s g i b i e r s . 
C e t t e p l a n t u r e u s e r é g i o n p r o d u i t a u s s i d e s t r u f f e s , 
d e s m o r i l l e s ( c o m e s t i b l e s p r é c i e u x e n t r e t o u s ) e t u n e 
i n f i n i t é d ' a u t r e s c h a m p i g n o n s . 

S p é c i a l i t é s c u l i n a i r e s . — D e s p l a t s d e c e t t e r é g i o n , 
L u c i e n T e n d r e t , a r r i è r e - n e v e u d e l ' a u t e u r d e l a Phy­
siologie d u goût, n o u s d o n n e u n e b i e n s a v o u r e u s e 
d e s c r i p t i o n . A c e s p l a t s s p é c i a u x , i l a c o n s a c r é t o u t 
un l i v r e : la Table au pays de Brillât-Savarin. V o i c i , 
d ' a p r è s l u i , l e s p r i n c i p a l e s s p é c i a l i t é s d u B u g e y ; 

C o m m e h o r s - d ' œ u v r e , o u p l u t ô t c o m m e « é p e r o n s 
b a c h i q u e s » , v i e n n e n t d ' a b o r d l e s b o n n e s « c h a r c u ­
t â m e s » , n o t a m m e n t l e jambon salé e t l e saucisson 
d e B e l l e y ; e n s u i t e , l a fondue d e B e l l e y , d o n t , d a n s 
s o n t r a i t é d e h a u t e g a s t r o n o m i e , B r i l l â t - S a v a r i n 
d o n n e u n e s i s a v o u r e u s e r e c e t t e ; l e s rissoles d u B u g e y ; 
l e s écrevisses « c a r d i n a l i s é e s » ; l e s croquettes d ' é c r e ­
v i s s e s ; la timbale de queues d'écrevisses à la Nantua; 
l'ombre-chevalier à la façon du lac du Bourget; l e s 
quenelles et le gâteau de lavaret; le gratin de queues 
d'écrevisses ; le brochet à la crème; le filet de bœuf 
clouté de truffes noires comme on le préparait chez 
Monsieur Brillât-Savarin à Vieu (ce t i t r e e s t un p e u 
l o n g , m a i s l e p l a t e s t e x c e l l e n t ) ; l e gigot de mouton 
braisé aux oignons; la noix de veau aux morilles 
noires du V a l r o m e y ; le ris de veau aux truffes noires ; 

l e s oreilles de veau farcies; le m a j e s ­
t u e u x dindon truffé ; l'abattis de dindon 
aux marrons; la poularde de Bresse 
truffée, « c u i t e à la v a p e u r » ( q u i , p a r 
p l u s d ' u n p o i n t , r e s s e m b l e à l a c é l è b r e 
p o u l a r d e d e M m e F i l l o u x , d e L y o n ) ; l a 
fricassée de poulet; le poulet Célestine ; 
le gâteau de foies blonds « b a i g n é de la 
s a u c e a u x q u e u e s d ' é c r e v i s s e s » ; l e civet 
de lièvre de Diane de Châteaumorand ; 
le salmis de bécasses du B e r n a r d i n . 

E m p r u n t o n s - l u i e n c o r e , e n l e s i s o ­
l a n t , c a r c e s o n t d e m a g n i f i q u e s c h o s e s : 
l e s trois pâtés de Belley, le chapeau de 
monseigneur Gabriel Cortois de Quin-
sey, la toque du président Adolphe 
Clerc, e t , e n f i n , l e t r è s g l o r i e u x oreiller 
de la belle Aurore, p â t é g r a n d i o s e , f a i t 
d e g i b i e r s d i v e r s e t q u i f u t e x é c u t é à 
P a r i s , d a n s t o u s l e s r e s t a u r a n t s q u i 
c é l é b r è r e n t l e c e n t e n a i r e d e B r i l l â t -
S a v a r i n . 

E n f i n , n o t o n s a u s s i l e s cardons épi-



neux aux truffes noires, s a u c é s de « J u s de d i n d o n » ; 
l e s navets glacés ; l e s pommes de terre à la savoyarde ; 
l e s raves du Jean à la crème; l e s farcettes; la timbale 
de macaroni ; l e s truffes blanches à la crème; le sauté 
d e truffes noires; l e salé du B u g e y , q u i e s t l e p l a t 
n a t i o n a l d u p a y s e t q u ' o n « m a n g e a i t a u t r e f o i s a u 
g o û t e r d e q u a t r e h e u r e s , e n b u v a n t à p l e i n e s r a s a d e s 
l e v i n n o u v e a u d e s c o t e a u x d e B e l l e y , u n p e u f i e r , 
m a i s s a i n e t d ' u n e s a v e u r a i g r e l e t t e » ; l e s anguries d e 
B e l l e y , s o r t e d e c o m p o t e d e p a s t è q u e s o u m e l o n s 
d ' e a u , q u e l ' o n s e r t c o m m e h o r s - d ' o e u v r e . 

P o u r a c c o m p a g n e r t o u t e s c e s b o n n e s c h o s e s , l e s v i n s 
d u p a y s f o n t m e r v e i l l e . T o u t d ' a b o r d , i l y a l e s g r a n d s 
v i n s d e M à c o n ; p u i s , c o m m e v i n s d u c r u , i l f a u t c i t e r 
c e u x d e V i r i e n , d e M a n i c l e , d e P o u l e t , d e C u l o z e t 
c e l u i d e S e y s s e l , v i n b l a n c q u e p r i s a i t d ' u n e f a ç o n 
t o u t e p a r t i c u l i è r e B r i l l â t - S a v a r i n e t q u e , b i e n à t o r t , 
p e n s o n s - n o u s , o n c h a m p a g n i s e a u j o u r d ' h u i . 

P o u r t e r m i n e r , d o n n o n s l a r e c e t t e d ' u n p l a t c é l è b r e , 
c e l l e d e s rissoles d u B u g e y : 

« L a r i s s o l e d u B u g e y e s t u n h o r s - d ' œ u v r e c h a u d . 
E l l e n ' e s t p a s i n f é r i e u r e à l a b o u c h é e à l a r e i n e . A 
B e l l e y , o n m a n g e d e s r i s s o l e s à N o ë l e t i l n e v i e n t p a s 
à l a p e n s é e d ' u n e m a î t r e s s e d e m a i s o n d ' e n f a i r e 
a p p r ê t e r à u n e a u t r e é p o q u e d e l ' a n n é e . L e s o i r d e l a 
v e i l l e d e l a f ê t e , l e s p â t i s s i e r s e t l e s b o u l a n g e r s c o n ­
f e c t i o n n a i e n t , a u t r e f o i s , c e s e x c e l l e n t s p e t i t s p â t é s e t , 
a p r è s l a m e s s e d e m i n u i t , i l s l e s s o r t a i e n t b r û l a n t s d u 
f o u r p o u r r é c h a u f f e r l e s e s t o m a c s d e s f i d è l e s . 

« A v e c l e s p r o p o r t i o n s i n d i q u é e s , o n p e u t c o n f e c ­
t i o n n e r u n e d o u z a i n e d e r i s s o l e s : 

« C o u p e z e n m e n u s d é s d ' u n c e n t i m è t r e c a r r é 
2 5 0 g r a m m e s d e l a c h a i r d ' u n d i n d o n r ô t i e t 150 g r a m ­
m e s d e g r a s - d o u b l e n e t t o y é e t c u i t p e n d a n t 3 h e u r e s 
d a n s u n c o u r t - b o u i l l o n d e v i n b l a n c e t d e b o u i l l o n 
d e b œ u f a s s a i s o n n é d e s e l , p o i v r e , o i g n o n s , b o u q u e t 
d e t h y m e t c e r f e u i l . 

« M e t t e z d a n s u n e c a s s e r o l e u n m o r c e a u d e b e u r r e 
f r a i s e t u n o i g n o n h a c h é ; f a i t e s - l e c u i r e , s a n s l e 
l a i s s e r r o u s s i r ; j e t e z - y l e s v i a n d e s ; s a l e z ; p o i v r e z ; 
s a u t e z - l e s p e n d a n t 5 à 6 m i n u t e s e t m o u i l l e z - l e s d ' u n 
d e m i - v e r r e d e j u s d e d i n d o n r ô t i . 

« F a i t e s m i j o t e r j u s q u ' à c e q u e l e j u s s o i t r é d u i t 
d e m o i t i é e t m ê l e z a u r a g o û t 4 0 g r a m m e s d e r a i s i n s 
d e C o r i n t h e d ' u n b e a u n o i r b r i l l a n t . R e t i r e z l a c a s s e ­
r o l e d e d e s s u s l e f e u ; v e r s e z l a f a r c e s u r u n p l a t e t 
l a i s s e z r e f r o i d i r . 

« D ' a u t r e p a r t , v o u s a u r e z p r é p a r é d e l a p â t e f e u i l ­
l e t é e . F a i t e s d e s r e c t a n g l e s d ' u n d e m i - c e n t i m è t r e 
d ' é p a i s s e u r , 1 0 c e n t i m è t r e s d e l o n g u e u r e t 6 d e l a r g e u r . 

« G a r n i s s e z c e s r e c t a n g l e s a v e c l a f a r c e s u s d i t e ; 
r e f e r m e z l e s r i s s o l e s ; d o r e z - l e s . C u i s e z - l e s a u f o u r . » 
( L u c i e n T e n d r e t . ) 

B U G L O S S E . — P l a n t e q u e l ' o n d é s i g n e v u l g a i r e ­
m e n t s o u s l e n o m û'orcanette e t d o n t l e s f l e u r s s e c o n ­
s o m m e n t e n s a l a d e . O n d i t q u e c e t t e s a l a d e ( q u i j a d i s 
p a s s a i t p o u r ê t r e f o r t i f i a n t e ) é t a i t p a r t i c u l i è r e m e n t 
p r i s é e p a r l e r o i L o u i s X I I I . 

D a n s c e r t a i n e s r é g i o n s , o n m a n g e l e s f e u i l l e s d e l a 
b u g l o s s e p r é p a r é e s c o m m e l e s é p i n a r d s . 

L e s f l e u r s d e l a buglosse des teinturiers s o n t e m ­
p l o y é e s p o u r c o l o r e r l e b e u r r e . 

B U G N E S . — S o r t e d e b e i g n e t f a i t a v e c d e l a p â t e 
r o u l é e , e t q u e l ' o n f a i t f r i r e à l ' h u i l e . 

B U I S S O N ( E n ) 
à d i v e r s a r t i c l e s , 
e t p l u s p a r t i c u ­
l i è r e m e n t , a u x 
c r u s t a c é s : buis­
son d'écrevisses, 
buisson de ho­
mards, de lan­
goustes. 

O n d r e s s e a u s s i 
e n b u i s s o n c e r -
t a i n s m e n u s 
a r t i c l e s f r i t s , t e l s 
q u e é p e r l a n s , 
c r o q u e t t e s , e t 
d i v e r s e s f r i t u r e s . 

— M o d e d e d r e s s a g e s ' a p p l i q u a n t 

D r e s s a g e d e s a s p e r g e s e n b u i s s o n , 
d ' a p r è s C a r ê m e . 

B U N D E N F L E I S C H . — M o t a l l e m a n d d o n t l a t r a ­
d u c t i o n e s t : c o n s e r v e d e v i a n d e d e s G r i s o n s . 

A p r è s a v o i r s a u m u r é p e n d a n t 6 j o u r s u n m o r c e a u d e 
v i a n d e m a i g r e d e b œ u f , l e r e t i r e r d e l a s a u m u r e e t l e 
s u s p e n d r e à l ' a i r p e n d a n t 5 à 6 m o i s . 

C ' e s t a u m o i s d e n o v e m b r e q u e , d a n s l e c a n t o n 
d e s G r i s o n s ( S u i s s e ) , s e f a i t c e t t e c o n s e r v e . L e s 
m o r c e a u x p r é p a r é s à c e t t e é p o q u e n e s o n t l i v r é s 
a u c o m m e r c e q u e l e m o i s d ' a v r i l s u i v a n t . 

D a n s l ' O b e r l a n d g r i s o n , l e b œ u f s o r t a n t d e 
l a s a u m u r e e s t p a s s é a u f u m o i r p e n d a n t u n 
j o u r . 

D a n s l ' E n g a d i n e , q u i e s t l e c a n t o n f a i s a n t l e 
p l u s g r a n d c o m m e r c e d e c e t t e c o n s e r v e , l e b œ u f 
n ' e s t p a s f u m é . 

B U N S ( P â t i s s e r i e a n g l a i s e ) . — P e t i t g â t e a u 
f a i t a v e c u n e s o r t e d e p â t e à b r i o c h e , e n f o r m e 
d e b o u l e . C e g â t e a u s e m a n g e e n A n g l e t e r r e , 
s u r t o u t l e j o u r d u v e n d r e d i s a i n t . V . G Â T E A U X , 
série des gâteaux anglais. 

B U T Y R E U X . — Q u i a l a c o n s i s ­
t a n c e o u l ' a p p a r e n c e d u b e u r r e . 

B U T Y R I Q U E ( A c i d e ) . — A c i d e q u i 
s e d é v e l o p p e p a r o x y d a t i o n d a n s l e 
b e u r r e e t q u i e n c a u s e l e r a n c i s s e m e n t . 

B U T Y R O M È T R E . — I n s t r u m e n t 
f o r m é d ' u n t u b e d e v e r r e g r a d u é , s e r ­
v a n t à m e s u r e r l a r i c h e s s e e n b e u r r e 
d ' u n l a i t . 

L e l a i t e s t a g i t é a v e c u n v o l u m e 
d o n n é d ' é t h e r q u i d i s s o u t l e b e u r r e ; 
o n a j o u t e a l o r s u n v o l u m e é g a l d ' a l ­
c o o l . L e b e u r r e s u r n a g e s o u s f o r m e d e 
c o u c h e h u i l e u s e d o n t l ' é p a i s s e u r , m e s u r é e p a r l a 
g r a d u a t i o n d u t u b e , d o n n e d i r e c t e m e n t l e t a u x 
c h e r c h é . 

B u t y r o m è t r e . 



Phot. Kvllar. 

C A B A R E T . — A u s e n s l e p l u s 
l a r g e d u m o t , c a b a r e t d é s i g n e l e 
l i e u o ù l ' o n a c h è t e d e s b o i s s o n s , 
q u e , l e p l u s s o u v e n t , o n c o n s o m m e 
s u r p l a c e e t o ù , p a r f o i s , o n m a n g e . 

C e m o t e s t s o u v e n t p r i s e n m a u ­
v a i s e p a r t . C e p e n d a n t , d e p u i s q u e l ­
q u e s a n n é e s , i l a é t é q u e l q u e p e u 
r é h a b i l i t é , c a r o n l ' a e m p l o y é p o u r 

d é s i g n e r c e r t a i n s é t a b l i s s e m e n t s é l é g a n t s , f r é q u e n t é s 
p a r d e s c l i e n t s d e c h o i x , e t o ù , d ' a i l l e u r s , l e s p r i x s o n t 
t o u j o u r s a s s e z é l e v é s . 

O n a b e a u c o u p é c r i t s u r l ' o r i g i n e d e c e m o t : o n 
a b i e n t o u r m e n t é c h a c u n e d e s e s s y l l a b e s p o u r a v o i r 
r a i s o n d e s o n é t y m o l o g i e . L e s u n s , r e m o n t a n t j u s q u ' à 
l ' i d i o m e h é b r a ï q u e , o n t v o u l u q u e cabaret v i n t d e 
cabar ( r a s s e m b l e r ) ; d ' a u t r e s , s ' a d r e s s a n t a u v i e u x c e l ­
t i q u e , o n t p r é t e n d u l e f a i r e d é r i v e r d e s d e u x m o t s 
cab ( t ê t e ) e t aret ( a r i è s , b é l i e r ) , a l l é g u a n t l a c o n s é ­
c r a t i o n d e c e t a n i m a l à B a c c h u s . P o u r n o u s , i l n o u s 
a s e m b l é q u e , s a n s c h e r c h e r s i l o i n , i l v a l a i t m i e u x 
s ' a r r ê t e r à l a b a s s e l a t i n i t é , s o u r c e c o m m u n e à b o n 
n o m b r e d e n o s v o c a b l e s f r a n ç a i s , e t v o i r d a n s l e v e r b e 
cabare ( c r e u s e r , f a i r e u n e c a v e ) , l ' o r i g i n e l a p l u s 
n a t u r e l l e d e c e m o t . 

H i s t o r i q u e . — Du re s t e , s i les c a b a r e t s o n t p r i s a in s i l eu r 
nom d a n s l a l a n g u e dégénérée des R o m a i n s , ce n ' e s t p a s l a 
seule chose qu ' i l s l eur a i e n t e m p r u n t é e . "L'enseigne, c e t t e 
reciame p i t t o r e sque , cet appe l symbol ique f a i t au c o n s o m m a ­
teur , le bouc/ion, touffe de l i e r re ou d'if, d o n t l ' ombre seule 
a t t i r e le buveu r e t que c o n n a i s s a i t s i b i en Ol ivier Basse l in , 
es t un e m p r u n t fa i t à l ' a n c i e n n e R o m e . Il vaut bien mieux, 
nous di t le poè te , s p i r i t u e l i n v e n t e u r des Vaudevires n o r ­
m a n d s : 

« I l v a u t b ien m i e u x c a c h e r son nez d a n s un g r a n d v e r r e . 
« I l est m i e u x a s s u r é q u ' e n un ca sque de g u e r r e ; 
« P o u r c o r n e t t e ou gu idon su iv re p lu tô t on doi t 
« Les b r a n c h e s d'hierre ou d'if qu i m o n t r e n t où l 'on 

[boi t . » 

C ' é t a i t l à ce l i e r re a n t i q u e que les t a v e r n i e r s r o m a i n s 
d é t a c h a i e n t du t h y r s e de B a c c h u s p o u r l e s u s p e n d r e a u -
dessus de l eu r échoppe e t a n n o n c e r avec ef f ronter ie l 'af f reux 
m é l a n g e qu ' i l s d é c o r a i e n t du n o m de cécube et de faïerne 
opimien. 

L e t h y r s e d u d ieu n ' a p a s s e u l e m e n t d o n n é s a g u i r l a n d e 
de l i e r r e à nos c a b a r e t s ; la pomme de pin, a u t r e p a r u r e 
d u s c e p t r e bach ique , est auss i pa s sée d a n s l eu r s a r m e s 
p a r l a n t e s . Ce fut l ' ense igne de la p lu s f a m e u s e t a v e r n e de 
P a r i s , l a m ê m e p e u t - ê t r e que c h a n t a Vil lon e t d o n t m é d i t 
Boi leau . 

S u r les a n c i e n s c a b a r e t s , voici ce que d i s a i e n t , i l y a c e n t 
a n s , E d o u a r d P o u r n i e r e t A r t h u r de B e a u p l a n : 

« Au x n e siècle, le s o m b r e e t boueux P a r i s , d o n t P h i l i p p e 
Augus te c o m m e n ç a i t à r êver l ' a s s a i n i s s e m e n t , é t a i t dé j à 
e n t o u r é de j a r d i n s où le peuple a l l a i t boi re . 

« C ' é t a i t , a u t o u r de ces t r i s t e s m u r a i l l e s , un cerc le ve r ­
d o y a n t qui , s ' a n i m a n t a u x j o u r s d e fê te , s e m b l a i t u n e 
r o n d e joyeuse de gens , a c c o u r u s à l ' h e u r e d i t e , p o u r d e m a n ­
de r a u p l a i s i r u n e r e v a n c h e c o n t r e l ' e n n u i . 

« Ces r e n d e z - v o u s d e m i - c h a m p ê t r e s , si r é g u l i è r e m e n t 
h a n t é s p a r l e p e t i t peuple e t l a bourgeois ie , se n o m m a i e n t 
dé jà courtilz ou courtilles. Dé jà auss i , l ' ence in t e de l eu r s 
bosquets ou tonnelles é t a i t dé fendue p a r de b e a u x t r e i l l ages 
de menu i se r i e , c o m m e on p e u t s 'en c o n v a i n c r e p a r u n e 
m i n i a t u r e du Rustieon, de la b ib l io thèque de l 'A r sena l . 

« La de s t i née des t a v e r n e s r u s t i q u e s a y a n t t o u j o u r s é té 
de s e r r e r de t r è s p r è s les e n c e i n t e s de la ville e t d ' é g a y e r 
ses a b o r d s , c o m m e P a r i s ava i t , en ce t e m p s - l à , de te l les 
p r o p o r t i o n s q u ' u n m a r c h é a u x p o u r c e a u x , h o r s des m u r s , 
se t r o u v a i t à l ' end ro i t m ê m e de la r u e M o n t e s q u i e u et de la 
p o r t e S a i n t - H o n o r é , j u s t e à la p l ace de n o t r e Café de la 
Régence, on a p p r e n d r a s a n s s ' é t o n n e r que nos cour t i l l e s 
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s ' é b a t t a i e n t a lo r s Joyeusemen t o ù s ' é t e n d e n t a u j o u r d ' h u i 
nos popu leux q u a r t i e r s e t q u e l q u e s - u n e s de nos r u e s les 
p lus m o n d a i n e s . 

« Enc l avés le p lu s souven t d a n s les l imi t e s de v a s t e s 
clos v ignobles , d o n t ces m ê m e s q u a r t i e r s c i r c o n s c r i v e n t 
enco re l ' e space , q u e l q u e s - u n e s de ces cour t i l l es o n t la i ssé 
l a t r a c e de l eurs n o m s d a n s celui de ces r u e s . 

« Ainsi , le clos Georgeot, qui é t a l a i t ses v ignes s u r le 
v e r s a n t m é r i d i o n a l de la b u t t e S a i n t - R o c h , a d o n n é son 
n o m à u n e pe t i t e r u e vois ine du P a l a i s - R o y a l . 

« Le Clos des Posteries, e space que t r a v e r s e la rue des 
Postes, est au s s i r e p r é s e n t é p a r l ' impasse des Vignes. 

« Ai l leurs , i l en es t qui n ' o n t r i en la issé que l eu r s n o m s , 
te ls que le clos Vignerai, le clos des Champeaux, le clos 
Gauthier, qui s ' é t e n d a i e n t , l ' un s u r u n e p a r t i e des j a r d i n s 
du L u x e m b o u r g , l ' a u t r e e n t r e l a r u e S a i n t - D e n i s e t les 
Hal les , e t l e d e r n i e r d a n s l e q u a r t i e r M o n t m a r t r e . 

« Ces clos, d o n t les cour t i l l es p o p u l a i r e s é g a y a i e n t les 
a p p r o c h e s , f a i s a i e n t quelquefois p a r t i e d ' u n d o m a i n e se i ­
g n e u r i a l . Les vignes a lo r s en é t a i e n t bien g a r d é e s ; c ' é t a i t 
du f ru i t dé fendu . M a i s l e peuple , g o u r m a n d , t o u j o u r s v a i n 
c o m m e le r e n a r d de la fable, et , c o m m e lu i auss i , r a i l l eu r 
pour ce qu ' i l ne p e u t p r e n d r e , se conso la i t de la défense 
p a r un p rove rbe : « Vignes de courtilles, d i s a i t - i l en p a s ­
s a n t , belle montre et peu de rapport ». C ' é t a i t a i n s i qu ' i l 
se m o q u a i t de la cour t i l l e Barbette, l ieu de p l a i s a n c e du 
p r é v ô t des m a r c h a n d s , d o n t i l deva i t , d a n s u n j o u r 
d ' é m e u t e e t de colère, i ncend i e r la m a i s o n e t les v ignes . 
Et q u a n d il pous s a i t j u s q u ' a u clos de la Ville-l'Evêque, c o u r ­
t i l le ép i scopa le de h a u t r e n o m , i l n ' é t a i t quol ibe t m o r d a n t 
qu ' i l ne l a n ç â t c o n t r e les g r a s c h a n o i n e s a b r i t é s sous ces 
t re i l les fécondes p o u r y banqueter théologalement. Il s a l u a i t 
au c o n t r a i r e de ses p lus ga i s r e f r a i n s l e p e t i t j a r d i n des 
Tou rne l l e s , d o n t J e h a n de M e u n g , l e j oyeux compère , a v a i t 
f a i t s a poé t ique cour t i l l e , c o m m e p lus t a r d auss i , p a s s a n t 
d a n s l a r u e des J a r d i n s - S a i n t - P a u l , i l m o n t r a i t avec a m o u r , 
au mi l i eu de ce t t e l igne d ' o m b r a g e s , l e r édu i t v e r d o y a n t où 
m a î t r e F r a n ç o i s R a b e l a i s t r o u v a i t au fond de l a d ive bou­
tei l le ses p a n t a g r u é l i q u e s i n s p i r a t i o n s . 

« M a i s q u a n d v e n a i e n t ces fêtes au long c h ô m a g e , où le 
peup le , qui s e sen t l ib re p o u r que lques j o u r s , ne c r a i n t p a s 
de s 'oubl ier a u p r è s d ' u n b roc de vin ; q u a n d un c h a u d r a y o n 
de soleil l ' i n v i t a i t à s o r t i r de ses d e m e u r e s h u m i d e s e t 
en fumées , a lo r s i l s e r é p a n d a i t p a r g roupes p lu s n o m b r e u x 
d a n s l a c a m p a g n e e t s ' a v e n t u r a i t j u s q u ' à des courtilles p lus 
l o i n t a i n e s . 

« Ma i s , on le s a i t , t ous les j o u r s ne son t p a s j o u r s de 
fê te ; t o u t p e r s u a d é qu ' i l est de ce vieil ax iome , le peuple 
n ' e n a p a s m o i n s c e p e n d a n t c e t t e soif q u o t i d i e n n e qu ' i l 

t r a i t e c o m m e un beso in p e n d a n t l a s e m a i n e , s i l e d i m a n c h e 
i l l ' hono re c o m m e un devoir . 

t II lui fa l lu t donc , à d é f a u t des cour t i l l es rése rvées pour 
l ' ivresse des b o n n e s fê tes , que lques l ieux vois ins du logis 
où i l p û t , s a t i s f a i s a n t a u x cap r i ce s de ce t t e soif j o u r n a l i è r e , 
a l le r deviser e t boi re à ses h e u r e s . Ces l ieux f u r e n t nos p r e ­
m i e r s c a b a r e t s . 

« Au x m e s iècle, i l y a v a i t à P a r i s 90 t a v e r n i e r s , d o n t 
n o u s p o u r r i o n s vous d i re les n o m s e t les ad res ses , auss i bien 
que ceux des 3 oyers ( m a r c h a n d s d 'o ies ) , des 21 cu i s i ­
n i e r s , des 24 os te l i e r s . des 23 queux ; en t o u t 161 i n d u s t r i e l s 
qui c o m p o s a i e n t , en ce t e m p s - l à , t o u t le p e r s o n n e l de bouche 
de l a b o n n e ville de P a r i s . Ma i s que vous i m p o r t e r a i t d ' a p ­
p r e n d r e que Pé rone l l e la cervoisière ( m a r c h a n d e de bière) 
logeai t r u e T h i b a u l t - a u x - D e z ; que , d a n s la r u e a u x Deux-
Portes, R o b e r t - l e - B r e t o n t e n a i t u n e t a v e r n e avec Mestre 
Yves, son compaingnon? 

« Vous a i m e r e z m i e u x c o n n a î t r e au p lus vi te l ' a spec t de 
ces l ieux publ ics e t les h a b i t u d e s des gens qui les h a n ­
t a i e n t . 

« Et d ' a b o r d , s a c h e z que b u v e u r bien a p p r i s ne c o n f o n ­
d a i t j a m a i s e n c e t e m p s - l à u n c a b a r e t avec u n e t a v e r n e . 
I l s a v a i t t r o p b ien q u ' à l a t a v e r n e s e u l e m e n t i l a v a i t l e 
d ro i t de s ' i n s t a l l e r p o u r m a n g e r , boi re e t avoi r ses coudées 
f r a n c h e s ; t a n d i s q u ' a u c a b a r e t i l lui é t a i t f o r m e l l e m e n t 
dé fendu d ' e n t r e r e t à p lu s for te r a i s o n de s ' asseoi r e t de 
f a i r e m e t t r e l a n a p p e . 

« Un l a r g e t re i l l i s de bois qui n ' e s t a u t r e que la gri l le 
de fer d o n t nos m a r c h a n d s de v in font encore la c lô tu re 
e t l ' o r n e m e n t de l eu r s bou t iques , d é f e n d a i t l ' e n t r é e de la 
m a i s o n des cabareteurs, buvetiers ou vinetiers, c o m m e on 
d i sa i t a lo r s . C 'es t p a r u n gu iche t p r a t i q u é d a n s c e t r e i l l age 
que l ' hô te p a s s a i t au c h a l a n d l e v in qu ' i l v e n a i t c h e r c h e r 
d a n s de longues b o t t e s de v e r r e . La ven t e f a i t e , i l deva i t 
r e n v e r s e r l e po t qu i lui s e r v a i t de m e s u r e , t é m o i g n a n t p a r 
l à qu ' i l n ' y a v a i t p a s chez lui d ' i n s t a l l a t i o n poss ible p o u r 
boire m ê m e le vin q u ' o n v e n a i t d ' a c h e t e r . Tel le é t a i t l 'o r ­
d o n n a n c e formel le du p révô t , e t le cabareteur deva i t s 'en 
t e n i r à c e t t e ven t e d i te à huis coupé et à pot renversé. > 

M a i s a u x siècles s u i v a n t s , peu à peu , les c a b a r e t s se 
c o n f o n d i r e n t avec les t a v e r n e s e t les d e u x m o t s d e v i n r e n t 
s y n o n y m e s . 

C e r t a i n s c a b a r e t s , f r é q u e n t é s p a r des éc r iva in s , s u r t o u t 
au x v n e siècle, son t r e s t é s c é l è b r e s ; c i t o n s : le Mouton 
blanc ( rue du V ieux -Co lombie r ) , où se r é u n i s s a i e n t R a c i n e , 
La F o n t a i n e et Bo i leau ; le Sabot (rue du P o t - d e - F e r ) , où 
a v a i t bu R o n s a r d et que v i s i t a i t enco re C h a p e l a i n ; l'Ecu 
d'Argent, qui é t a i t en que lque so r t e le domici le de M é n a g e ; 
la Pomme de Pin ( rue de la L i c o r n e ) , r e n d e z - v o u s des 

Un c a b a r e t ou g u i n g u e t t e sous F r a n ç o i s I*r f t a b l e a u de l 'école f l amande . 
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escholiers, c i té dé jà p a r R a b e l a i s . Au x v m » siècle, on p e u t 
c i te r le Caveau ( ca r r e fou r de B u c i ) , où Collé, P i r o n et t a n t 
d ' a u t r e s ép i cu r i ens s e r e t r o u v a i e n t p o u r s e c o m m u n i q u e r 
leurs c h a n s o n s gr ivoises e t où se fonda , en 1737, la socié té 
du C a v e a u ; le Chat blanc ( rue de la V i e i l l e - L a n t e r n e ) , a u x 
b a r r e a u x duquel on t r o u v a p e n d u l e c a d a v r e de G é r a r d de 
Nerva l . 

C A B A R E T . — S e r v i c e à l i q u e u r s , c o m p r e n a n t 
v e r r e s e t c a r a f o n s , p r é s e n t é s s u r 
u n p l a t e a u o u e n f e r m é s d a n s u n 
c o f f r e t e n é b é n i s t e r i e . 

C A B E R N E T . — N o m d ' u n c é ­

p a g e c o n s t i t u a n t p r i n c i p a l e m e n t 
l e s v i g n o b l e s d u b o r d e l a i s ; o n e n 
d i s t i n g u e d e u x v a r i é t é s : l e c a b e r -
n e t - f r a n c e t l e c a b e r n e t - s a u v i -
g n o n . 

C A B I L L A U D o u C A B L I A U D . 
C e p o i s s o n , q u i a p p a r t i e n t a u 

g e n r e g a d e , e s t c e l u i q u i , s a l é , 
s ' a p p e l l e m o r u e . L e c a b i l l a u d d o n t 
l a c h a i r e s t b l a n c h e e t f e u i l l e t é e , 
e s t a s s e z v o l u m i n e u x . I l m e s u r e 
d e 5 0 à 8 0 c e n t i m è t r e s d e l o n ­
g u e u r e t a t t e i n t p a r f o i s u n m è t r e 
c i n q u a n t e . 

A l ' é t a t f r a i s c e p o i s s o n p e u t 
ê t r e p r é p a r é d e d i v e r s e s f a ç o n s . 

C a b i l l a u d à l ' a m é r i c a i n e . — S e 

p r é p a r e , e n t r a n c h e s o u e n f i l e t s , 
c o m m e la Barbue à l'américaine. 
V . B A R B U E . 

C a b i l l a u d à l ' a n g l a i s e . — D é ­

t a i l l e r l e p o i s s o n e n t r a n c h e s d e 
3 c e n t i m è t r e s d ' é p a i s s e u r ( c e s 
t r a n c h e s p r i s e s d e p r é f é r e n c e s u r 
l a p a r t i e c e n t r a l e d u p o i s s o n ) . 
L e s a s s a i s o n n e r d e s e l e t p o i v r e , l e s f a r i n e r ; l e s t r e m ­
p e r d a n s d e l ' œ u f b a t t u a v e c h u i l e , s e l e t p o i v r e e t 
l e s p a n e r à l a m i e d e p a i n b l a n c h e . 

L e s c u i r e a u b e u r r e c l a r i f i é , e n l e s f a i s a n t d o r e r d e s 
d e u x c ô t é s . 

D r e s s e r s u r p l a t d e s e r v i c e . C o u v r i r d e b e u r r e à l a 
m a î t r e d ' h ô t e l m i - f o n d u . 

C a b i l l a u d a u b e u r r e f o n d u . — C u i r e , e n t i e r o u e n 

t r o n ç o n s , d a n s u n c o u r t - b o u i l l o n à l ' e a u d e s e l . 
E g o u t t e r . S e r v i r a v e c b e u r r e f o n d u à p a r t , e t , s e l o n 

i ' u s a g e h a b i t u e l p o u r t o u s l e s p o i s s o n s p o c h é s , g a r n i r 
d e p o m m e s d e t e r r e n a t u r e , d i t e s p o m m e s à l ' a n g l a i s e . 

C a b i l l a u d b o u i l l i ( c h a u d ) a v e c s a u c e s d i v e r s e s . 
— P a i r e p o c h e r l e c a b i l l a u d , e n t i e r o u d i v i s é e n t r o n ­
ç o n s , o u e n t r a n c h e s o u d a r n e s ( p a s t r o p m i n c e s , c e s 
d e r n i è r e s ) d a n s u n c o u r t - b o u i l l o n c o m p o s é d ' e a u 
s a l é e à l a p r o p o r t i o n d e 1 0 g r a m m e s a u l i t r e . 

N e m e t t r e l e p o i s s o n q u e d a n s l e c o u r t - b o u i l l o n 
f r o i d . A m e n e r l e l i ­
q u i d e à l ' é b u l l i t i o n . 
R e c u l e r l a c a s s e r o l e 
s u r l e c o i n d u f o u r ­
n e a u . P a i r e p o c h e r 
s a n s é b u l l i t i o n . 

E g o u t t e r l e p o i s ­
s o n . L e d r e s s e r s u r 
s e r v i e t t e ; l e g a r n i r 
d e p e r s i l f r a i s e t d e 
p o m m e s d e t e r r e 
n a t u r e , q u e l ' o n 
p e u t a u s s i s e r v i r à 
p a r t . 

S e r v i r a v e c l ' u n e 
o u l ' a u t r e d e s s a u c e s 
s p é c i a l e s a u x p o i s ­
s o n s b o u i l l i s t e l l e s 
q u e : a n c h o i s , b e u r r e , 
c â p r e s , c r e v e t t e s , 
f i n e s h e r b e s , h o l l a n d a i s e , 
V. S A U C E S . Sauces blanches. 

C a b i l l a u d b o u i l l i ( f r o i d ) a v e c s a u c e s d i v e r s e s . — 

Serv ice à l i queu r s d i t c a b a r e t , sous globe 
de c r i s t a l . 

Cab i l l aud ou m o r u e , 

h o m a r d , r a v i g o t e , e t c . 

C u i r e l e p o i s s o n a i n s i q u ' i l e s t d i t d a n s l a r e c e t t e p r é ­
c é d e n t e ; n e l e c u i r e q u ' a u x d e u x t i e r s , a f i n q u e s a 
c u i s s o n p u i s s e s e c o m p l é t e r p e n d a n t q u ' i l r e f r o i d i t 
d a n s l e c o u r t - b o u i l l o n . 

E g o u t t e r l e p o i s s o n , l o r s q u ' i l e s t f r o i d ; l ' é p o n g e r ; l e 
d r e s s e r s u r p l a t ( s u r s e r v i e t t e ) . 

L e g a r n i r a v e c p e r s i l f r a i s , o u , s e l o n l e m o d e d e 
p r é p a r a t i o n , a v e c c œ u r s d e l a i ­
t u e s e t q u a r t i e r s d ' œ u f s d u r s . 

S e r v i r a v e c , à p a r t , l ' u n e o u 
l ' a u t r e d e s s a u c e s f r o i d e s d ' a c ­
c o m p a g n e m e n t d u p o i s s o n f r o i d 
t e l l e s q u e : g r i b i c h e , m a y o n n a i s e , 
r a v i g o t e , r é m o u l a d e , t a r t a r e , 
v e r t e , V i n c e n t . V . S A U C E S , sauces 
froides. 

C a b i l l a u d à l a b o u l a n g è r e . — 
A s s a i s o n n e r d e s e l e t d e p o i v r e u n 
t r o n ç o n d e c a b i l l a u d . L e m e t t r e 
d a n s u n p l a t a l l a n t a u f e u . L ' a r ­
r o s e r d e b e u r r e f o n d u ; l e f a i r e 
v i v e m e n t d o r e r a u f o u r . 

L ' e n t o u r e r d e p o m m e s d e t e r r e 
é m i n c é e s e n r o n d e l l e s , a d d i t i o n ­
n é e s d ' o i g n o n s c o u p é s p a r e i l l e ­
m e n t . A s s a i s o n n e r c e s p o m m e s d e 
t e r r e d e s e l , p o i v r e , t h y m e t l a u ­
r i e r p u l v é r i s é s ; l e s a r r o s e r d ' u n 
p e u d e b e u r r e . 

C u i r e a u f o u r , e n a r r o s a n t s o u ­
v e n t l e p o i s s o n d u r a n t l a c u i s ­
s o n . 

S a u p o u d r e r d e p e r s i l h a c h é ; 
s e r v i r d a n s l e p l a t d e c u i s s o n . 

C a b i l l a u d b r a i s é a u v i n 
b l a n c . — S e p r é p a r e a i n s i e n 
t r a n c h e s o u d a r n e s , t r o n ç o n s 

o u e n f i l e t s l e v é s à c r u . 
P r o c é d e r p o u r l a p r é p a r a t i o n a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r 

la Barbue au vin blanc. V. B A R B U E . 

C a b i l l a u d b r a i s é a u v i n b l a n c , a v e c g a r n i t u r e s 
d i v e r s e s . — T o u s l e s m o d e s d e p r é p a r a t i o n s i n d i q u é s 
p o u r l a b a r b u e , l a s o l e , l e m e r l a n , o u l e s a u t r e s p o i s ­
s o n s b r a i s é s e t g a r n i s , s o n t a p p l i c a b l e s a u c a b i l l a u d 
( c u i t e n t r o n ç o n s , e n t r a n c h e s o u e n f i l e t s ) . 

C a b i l l a u d e n c o q u i l l e s o u C o q u i l l e s d e c a b i l l a u d 
M o r n a y ( U t i l i s a t i o n d e s r e s t e s ) . — N a p p e r d e s a u c e 
M o r n a y l e f o n d d e s c o q u i l l e s ( e n m é t a l , e n p o r c e l a i n e 
à f e u , o u c o q u i l l e s S a i n t - J a c q u e s ) . G a r n i r d e p e t i t e s 
e s c a l o p e s d e c a b i l l a u d c h a u f f é e s . M a s q u e r d e s a u c e 
M o r n a y . S a u p o u d r e r d e f r o m a g e r â p é ; a r r o s e r d e 
b e u r r e f o n d u . G r a t i n e r v i v e m e n t . 

C a b i l l a u d e n c o q u i l l e s o u C o q u i l l e s d e c a b i l l a u d 
M o r n a y ( A u t r e r e c e t t e ) . — C o m m e c i - d e s s u s d a n s d e s 
c o q u i l l e s g a r n i e s p r é a l a b l e m e n t d ' u n e b o r d u r e e n 
a p p a r e i l à p o m m e s d u c h e s s e p o u s s é à l a p o c h e m u n i e 
d ' u n e d o u i l l e c a n n e l é e . 

C a b i l l a u d e n c o q u i l l e s à l a f l o r e n t i n e . — P r o c é d e r 

a i n s i q u ' i l e s t d i t d a n s l a r e c e t t e p r é c é d e n t e e n g a r ­
n i s s a n t l e f o n d d e s c o q u i l l e s d ' u n e c u i l l e r é e d ' é p i n a r d s 
e n f e u i l l e s , b l a n c h i s e t é t u v é s a u b e u r r e . 

C a b i l l a u d e n c o q u i l l e s a u g r a t i n . — M e t t r e s u r l e 

r e b o r d d e s c o q u i l l e s u n e b o r d u r e d e c h a m p i g n o n s 
é m i n c é s . N a p p e r l e f o n d d e s c o q u i l l e s d e s a u c e g r a t i n 
(V. S A U C E S ) . G a r n i r d e p e t i t e s e s c a l o p e s d e c a b i l l a u d ; 
p l a c e r a u m i l i e u u n c h a m p i g n o n c u i t ; m a s q u e r d e 
s a u c e g r a t i n ; s a u p o u d r e r d e c h a p e l u r e ; a r r o s e r d e 
b e u r r e f o n d u ; g r a t i n e r . 

A u m o m e n t d e s e r v i r , s a u p o u d r e r d e p e r s i l h a c h é . 
O n p e u t , a f i n d e b i e n m a i n t e n i r l e p o i s s o n d a n s l a 
c o q u i l l e , l ' e n t o u r e r d ' u n e b o r d u r e d e p o m m e s d u ­
c h e s s e . 

C a b i l l a u d e n c o q u i l l e s à l a N a n t u a . — P r o c é d e r 

a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e s Coquilles de cabillaud Mor­
nay e n r e m p l a ç a n t l a s a u c e M o r n a y p a r d e l a s a u c e 
N a n t u a (V. S A U C E S ) . A u d e r n i e r m o m e n t , m e t t r e u n e 
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l a r g e l a m e d e t r u f f e c h a u f f é e a u b e u r r e s u r c h a q u e 
c o q u i l l e . 

C a b i l l a u d à l a c r è m e . — A s s a i s o n n e r l e s t r a n c h e s 
d e c a b i l l a u d d e s e l e t p o i v r e . L e s f a i r e r e v e n i r a u 
b e u r r e d a n s u n s a u t o i r . L o r s q u e l e s t r a n c h e s d e p o i s ­
s o n s o n t à m o i t i é c u i t e s , l e s m o u i l l e r , j u s q u ' à m i -
h a u t e u r , a v e c d e l a c r è m e f r a î c h e é p a i s s e . A c h e v e r d e 
c u i r e , à c o u v e r t . D r e s s e r l e p o i s s o n d a n s u n p l a t d e 
s e r v i c e . L e n a p p e r a v e c l a c r è m e q u e l ' o n a u r a f a i t 
r é d u i r e e t à l a q u e l l e o n a u r a a j o u t é 2 o u 3 c u i l l e r é e s 
d e b e u r r e f r a i s . 

C a b i l l a u d c r è m e g r a t i n . — C o u c h e r à l a p o c h e , s u r 

u n p l a t , r o n d o u o v a l e , b e u r r é , u n e b o r d u r e u n p e u 
h a u t e e n a p p a r e i l à p o m m e s d e t e r r e d u c h e s s e . 

M e t t r e a u f o n d d u p l a t q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e s a u c e 
M o r n a y . G a r n i r l ' i n t é r i e u r d e c e t t e b o r d u r e , a u x d e u x 

Cab i l l aud c r è m e a u g r a t i n . 

t i e r s d e l a h a u t e u r , a v e c d u c a b i l l a u d c u i t e s c a l o p e e t 
c h a u f f é a u b e u r r e . N a p p e r d e s a u c e M o r n a y ; s a u ­
p o u d r e r d e f r o m a g e r â p é ; d o r e r l a b o r d u r e à l ' œ u f ; 
a r r o s e r d e b e u r r e f o n d u . F a i r e g r a t i n e r a u f o u r , à 
c h a l e u r m o d é r é e . 

C a b i l l a u d D u g l é r é . — L e p o i s s o n d é t a i l l é e n d a r n e s . 
L e t r a i t e r a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e Bar Dugléré. 
V. B A R . 

C a b i l l a u d é t u v é à l a c r è m e . — D é s o s s e r u n c a b i l ­

l a u d d e m o y e n n e g r o s s e u r . E n l e v e r l a p e a u d e s f i l e t s 
e t d é t a i l l e r c e s f i l e t s e n m o r c e a u x c a r r é s d e 5 c e n t i ­
m è t r e s d e c ô t é . L e s a s s a i s o n n e r d e s e l e t p o i v r e , e t l e s 
m e t t r e d a n s u n s a u t o i r o ù l ' o n a u r a f a i t f o n d r e a u 
b e u r r e 150 g r a m m e s d ' o i g n o n h a c h é . P a i r e r a i d i r c e s 
m o r c e a u x d e c a b i l l a u d d e t o u s c ô t é s . L e s m o u i l l e r d e 
2 d é c i l i t r e s d e v i n b l a n c s e c . F a i r e r é d u i r e . A j o u t e r 
4 d é c i l i t r e s d e s a u c e c r è m e p a s t r o p é p a i s s e . A c h e v e r 
d e c u i r e à c o u v e r t , à p e t i t e é b u l l i t i o n . 

C a b i l l a u d à l a f l a m a n d e . — D é t a i l l e r d a n s u n 
m i l i e u d e c a b i l l a u d 4 t r a n c h e s r é g u l i è r e s , d e 1 0 0 à 
125 g r a m m e s p i è c e . A s s a i s o n n e r d e s e l e t p o i v r e f r a î ­
c h e m e n t m o u l u . 

R a n g e r c e s t r a n c h e s d a n s u n e p l a q u e g r a s s e m e n t 
b e u r r é e e t s a u p o u d r é e d ' u n e f o r t e c u i l l e r é e d ' é c h a l o t e 
h a c h é e e t d ' u n e c u i l l e r é e d e p e r s i l h a c h é . 

C o u v r i r d e v i n b l a n c s e c . M e t t r e s u r c h a q u e t r a n c h e 
d e c a b i l l a u d u n e r o n d e l l e d e c i t r o n é p l u c h é e à v i f e t 
é p é p i n é e . F a i r e p a r t i r e n é b u l l i t i o n s u r l e f o u r n e a u . 

A c h e v e r d e c u i r e a u f o u r p e n d a n t 1 2 m i n u t e s 
e n v i r o n . 

E g o u t t e r l e c a b i l l a u d e t l e d r e s s e r s u r p l a t l o n g . 
F a i r e b o u i l l i r u n i n s t a n t l e f o n d s d e c u i s s o n ; 

a j o u t e r u n e c u i l l e r é e d e b e u r r e ; v e r s e r s u r l e p o i s ­
s o n ; s a u p o u d r e r d e p e r s i l h a c h é . 

C a b i l l a u d f r i t . — D é t a i l l e r l e p o i s s o n e n t r a n c h e s 
d e 2 à 3 c e n t i m è t r e s d ' é p a i s s e u r . L e s t r e m p e r d a n s d u 
l a i t b o u i l l i e t r e f r o i d i ; l e s s a u p o u d r e r d e f a r i n e ; 
f a i r e f r i r e à p l e i n e f r i t u r e b r û l a n t e , d e p r é f é r e n c e à 
l ' h u i l e . 

E g o u t t e r l e p o i s s o n ; l ' é p o n g e r ; l ' a s s a i s o n n e r d e s e l 

f i n t r è s s e c . D r e s s e r s u r s e r v i e t t e ; g a r n i r d e p e r s i l f r i t 
e t d e q u a r t i e r s d e c i t r o n . 

C a b i l l a u d f r i t O r l y . — E n f i l e t s . S e p r é p a r e c o m m e 
l e Merlan Orly. V. M E R L A N . 

C a b i l l a u d f r i t p a n é . — P a n e r l e s t r a n c h e s d e c a b i l ­
l a u d à l ' a n g l a i s e , l e s f a i r e f r i r e a i n s i q u ' i l e s t d i t c i -
d e s s u s . 

E g o u t t e r , a s s a i s o n n e r ; d r e s s e r s u r s e r v i e t t e a v e c 
p e r s i l f r i t e t c i t r o n . S e r v i r a v e c m a î t r e d ' h ô t e l . 

C a b i l l a u d f r o i d a v e c s a u c e s d i v e r s e s . — P o c h e r 

à l ' e a u s a l é e l e p o i s s o n , e n t i e r o u d é t a i l l é e n t r o n ç o n s 
f a i r e r e f r o i d i r d a n s l a c u i s s o n ; e g o u t t e r ; d r e s s e r s u r 
s e r v i e t t e a v e c p e r s i l . S e r v i r a v e c m a y o n n a i s e à p a r t , 
s a u c e t a r t a r e , v i n a i g r e t t e o u t o u t e a u t r e s a u c e d ' a c ­
c o m p a g n e m e n t d e s p o i s s o n s f r o i d s . 

T o u t e s l e s g a r n i t u r e s i n d i q u é e s p o u r a c c o m p a g n e r 
l e b a r f r o i d s o n t a p p l i c a b l e s a u c a b i l l a u d . 

C a b i l l a u d f r o i d d a n s s a g e l é e . — D é t a i l l e r l e c a b i l ­

l a u d e n t r o n ç o n s . L e c u i r e e t l e d r e s s e r a i n s i q u ' i l e s t 
d i t p o u r le Saumon froid dans sa gelée. V. S A U M O N . 

C a b i l l a u d a u g r a t i n . — E n d a r n e s o u e n f i l e t s . S e 
p r é p a r e c o m m e l a Barbue au gratin. V . B A R B U E . 

C a b i l l a u d g r i l l é . — D é t a i l l e r l e p o i s s o n e n d a r n e s 
é p a i s s e s d e 3 à 4 c e n t i m è t r e s . L e s a s s a i s o n n e r d e s e l e t 
p o i v r e ; l e s s a u p o u d r e r d e f a r i n e ; l e s a r r o s e r d e b e u r r e 
f o n d u o u d ' h u i l e ; l e s c u i r e s u r l e g r i l , à f e u m o d é r é . 

D r e s s e r s u r p l a t d e s e r v i c e . M e t t r e s u r l e s d a r n e s d e 
c a b i l l a u d d e s t r a n c h e s d e c i t r o n p e l é e s à v i f ; g a r n i r 
d e p e r s i l f r a i s . 

S e r v i r s o i t a v e c b e u r r e à l a m a î t r e d ' h ô t e l , s o i t a v e c 
l ' u n e o u l ' a u t r e d e s s a u c e s s p é c i a l e s a u x p o i s s o n s 
g r i l l é s . 

C a b i l l a u d à l a h o l l a n d a i s e . — C u i r e d a n s u n c o u r t -
b o u i l l o n c o m p o s é d ' e a u e t d e s e l u n t r o n ç o n d e c a b i l ­
l a u d , p r i s d a n s l e m i l i e u d u p o i s s o n , e t d e s p o m m e s d e 
t e r r e b i e n f a r i n e u s e s , e n t i è r e s , s i e l l e s s o n t p e t i t e s o u 
c o u p é e s e n q u a r t i e r s , s i e l l e s s o n t g r o s s e s . 

E g o u t t e r l e p o i s s o n e t l e d r e s s e r s u r l e p l a t d e s e r ­
v i c e . L ' e n t o u r e r a v e c l e s p o m m e s d e t e r r e (qui doivent 
cuire avec l e poisson), q u e l ' o n a u r a f a i t d e s s é c h e r 
d a n s l a c a s s e r o l e d e c u i s s o n , e t r e m u é e s , a f i n d e l e s 
b r i s e r u n p e u . 

S e r v i r a v e c b e u r r e f o n d u , à p a r t . 
I l n e f a u t p a s c o n f o n d r e c e t a p p r ê t a v e c c e l u i d i t 

Cabillaud à la sauce hollandaise. D a n s ce d e r n i e r 
a p p r ê t , l e c a b i l l a u d , e n t i e r , e n t r o n ç o n s o u e n d a r n e s 
e s t c u i t a u c o u r t - b o u i l l o n e t e s t s e r v i a v e c s a u c e h o l ­
l a n d a i s e à p a r t . 

C a b i l l a u d à l a m e u n i è r e . — L e d é t a i l l e r e n t r a n c h e s 
e t p r o c é d e r a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l a Barbue à l a 
meunière. V . B A R B U E . 

C a b i l l a u d M o r n a y . — E n t r a n c h e s m i n c e s o u e n 
f i l e t s ; c u i t s a u v i n b l a n c , à c o u r t m o u i l l e m e n t . D r e s ­
s e r s u r p l a t a l l a n t a u f e u . N a p p e r d e s a u c e M o r n a y ; 
s a u p o u d r e r d e f r o m a g e r â p é ; a r r o s e r d e b e u r r e f o n d u . 
G r a t i n e r a u f o u r o u s o u s l a r a m p e à g a z . 

C a b i l l a u d r ô t i . — S e p r é p a r e , e n t i e r o u e n g r o s 
t r o n ç o n s . A s s a i s o n n e r l e p o i s s o n d e s e l e t p o i v r e ; 
l ' a r r o s e r d ' h u i l e e t d ' u n f i l e t d e j u s d e c i t r o n e t l e 
f a i r e m a c é r e r d a n s c e t a s s a i s o n n e m e n t p e n d a n t u n e 
h e u r e . 

E g o u t t e r l e p o i s s o n ; l ' e m b r o c h e r s u r u n e b r o c h e s u r 
l a q u e l l e o n l e f i c e l l e r a s o l i d e m e n t . L e b a d i g e o n n e r d e 
b e u r r e f o n d u . L e f a i r e r ô t i r d e v a n t u n f e u a s s e z vif , 
e n l ' a r r o s a n t s o u v e n t a v e c l e b e u r r e . 

D é b r o c h e r l e p o i s s o n ; l e d r e s s e r s u r p l a t d e s e r v i c e . 
S e r v i r a v e c l e j u s d e c u i s s o n d e l a l è c h e f r i t e d é g l a c é 
a v e c d u v i n b l a n c . 

O n p e u t a u s s i f a i r e r ô t i r l e c a b i l l a u d a u f o u r . D a n s 
c e c a s , i l c o n v i e n t d e l e p l a c e r s u r u n e g r i l l e a f i n q u ' i l 
n e b a i g n e p a s d a n s l e j u s d e l a p l a q u e . 

C a b i l l a u d a u v i n b l a n c . — E n t r a n c h e s o u e n f i l e t s . 
P r o c é d e r a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l a Barbue a u vin 
blanc. V . B A R B U E . 

D a r n e s d e c a b i l l a u d à l ' i n d i e n n e . — A s s a i s o n n e r 

4 d a r n e s o u t r a n c h e s d e c a b i l l a u d d e s e l e t p o i v r e . L e s 



m e t t r e d a n s u n e p l a q u e t a p i s s é e d e 5 0 g r a m m e s d ' o i ­
g n o n h a c h é , f o n d u a u b e u r r e , d e 2 t o m a t e s m o y e n n e s , 
p e l é e s , é p é p i n é e s , c o n c a s s é e s , d ' u n e p o i n t e d ' a i l r â p é , 
d ' u n e c u i l l e r é e d e p e r s i l h a c h é . S a u p o u d r e r d e 2 p e ­
t i t e s c u i l l e r é e s d e c u r r y . P a r s e m e r d e 2 5 g r a m m e s d e 
b e u r r e d i v i s é e n m e n u s f r a g m e n t s . M o u i l l e r d ' u n d é c i ­
l i t r e e t d e m i d e v i n b l a n c s e c . F a i r e p a r t i r s u r l e f o u r ­
n e a u . C u i r e a u f o u r 1 0 m i n u t e s . A r r o s e r d e c r è m e 
f r a î c h e é p a i s s e ; a c h e v e r d e c u i r e e n a r r o s a n t s o u v e n t . 
S e r v i r a v e c d u r i z à l ' i n d i e n n e à p a r t . V . R I Z . 

O n p e u t a u s s i p r é p a r e r l e s d a r n e s d e l a m a n i è r e s u i ­
v a n t e : L e s a s s a i s o n n e r d e s e l e t p o i v r e . L e s c u i r e d a n s 
d u f u m e t d e p o i s s o n t r è s r é d u i t (V. F U M E T D E P O I S S O N ) . 
L e s e g o u t t e r , l e s d r e s s e r s u r p l a t l o n g ; l e s n a p p e r d e 
s a u c e a u c u r r y d a n s l a q u e l l e o u a u r a a j o u t é l e f o n d s 
d e c u i s s o n r é d u i t . S e r v i r a v e c r i z à l ' i n d i e n n e à p a r t . 
V . S A U C E S . 

F i l e t s d e c a b i l l a u d . — L e v e r l e s f i l e t s d ' u n c a b i l ­
l a u d , à c r u . L e s d é t a i l l e r e n m o r c e a u x p l u s o u m o i n s 
g r o s ( o u , s i l e p o i s s o n e s t d e p e t i t e t a i l l e , l e s l a i s s e r 
e n t i e r s ) . 

L e s p r é p a r e r s e l o n l ' u n e o u l ' a u t r e d e s r e c e t t e s i n d i ­
q u é e s p o u r l e c a b i l l a u d e n t i e r o u e n t r a n c h e s , o u p o u r 
l e s b a r s , l e s m e r l a n s , o u l e s s o l e s . V . c e s m o t s . 

T r o n ç o n s d e c a b i l l a u d à l a d i e p p o i s e ( P r o c é d é d e 

m é n a g e ) . — Sauce et garniture. — P r é p a r e r à l ' a v a n c e 
5 d é c i l i t r e s d e f u m e t d e p o i s s o n (V. F U M E T ) . N e t t o y e r 
e t f a i r e o u v r i r c o m m e à l ' o r d i n a i r e , u n d e m i - l i t r e d e 
m o u l e s . T e n i r p r ê t e s 6 0 g r a m m e s d e q u e u e s d e c r e ­
v e t t e s ( p o u r o b t e n i r c e p o i d s d e q u e u e s n e t , c ' e s t - à -
d i r e l a s e u l e c h a i r d e s c r e v e t t e s , o n c o m p t e 1 5 0 g r a m ­
m e s d e c r e v e t t e s , p o i d s b r u t ) . 

A v e c 2 5 g r a m m e s d e b e u r r e e t 2 5 g r a m m e s d e f a r i n e , 
p r é p a r e r u n r o u x b l a n c ; l e d é l a y e r a v e c l e f u m e t d e 
p o i s s o n e t u n d é c i l i t r e d e l a c u i s s o n d e s m o u l e s b i e n 
d é c a n t é e . A s s a i s o n n e r d ' u n e p r i s e d e p o i v r e e t d ' u n 
p e u d e m u s c a d e r â p é e ; f a i r e p r e n d r e l ' é b u l l i t i o n e n 
r e m u a n t ; a j o u t e r u n p e t i t b o u q u e t g a r n i e t , s i p o s ­
s i b l e u n e c u i l l e r é e d e p e l u r e s d e c h a m p i g n o n . L a i s s e r 
b o u i l l i r d o u c e m e n t p e n d a n t 2 0 m i n u t e s . 

Cuisson du poisson. — P r a t i q u e r q u e l q u e s I n c i s i o n s 
( p e t i t e s e n t a i l l e s ) s u r l e s f i l e t s e t d e s d e u x c ô t é s ( c e c i 
p o u r f a c i l i t e r l a p é n é t r a t i o n d u c a l o r i q u e d a n s l ' é p a i s ­
s e u r d e s c h a i r s ) . 

A s s a i s o n n e r l e m o r c e a u d e s e l f i n , l e m e t t r e d a n s u n 
p l a t c r e u x a v e c u n v e r r e d e v i n b l a n c e t 3 0 g r a m m e s 
d e b e u r r e d i v i s é e n p a r c e l l e s . L ' é b u l l i t i o n p r i s e , c o n ­
t i n u e r l a c u i s s o n a u f o u r d e c h a l e u r m o y e n n e e n a y a n t 
s o i n d ' a r r o s e r f r é q u e m m e n t l e p o i s s o n . C e t t e c u i s s o n 
d e m a n d e d e 1 5 à 1 8 m i n u t e s . 

Derniers apprêts. — P a s s e r la s a u c e à la p a s s o i r e 
d a n s u n e a u t r e c a s s e r o l e , y a j o u t e r l a c u i s s o n d u p o i s ­
s o n e t 2 j a u n e s d ' o e u f s d é l a y é s a v e c q u e l q u e s c u i l l e r é e s 
d e c u i s s o n d e c h a m p i g n o n s ; l a r e m u e r e n p l e i n f e u 
p e n d a n t q u e l q u e s m i n u t e s e t l a c o m p l é t e r h o r s d u 
f e u a v e c 6 0 g r a m m e s d e b e u r r e . 

D a n s c e t t e s a u c e , m é l a n g e r l e s m o u l e s ( q u i a u r o n t 
é t é d é c o q u i l l é e s e t t e n u e s a u c h a u d ) a i n s i q u e l e s 
q u e u e s d e c r e v e t t e s e t n e p l u s l a i s s e r b o u i l l i r . D r e s s e r 
l e t r o n ç o n s u r u n p l a t l o n g , e t l ' e n t o u r e r a v e c s a u c e 
e t g a r n i t u r e . ( P h i l é a s G i l b e r t . ) 

Nota. — E n p l u s d e s m o d e s d e p r é p a r a t i o n i n d i q u é s 
c i - d e s s u s p o u r l e c a b i l l a u d , o n p e u t a p p l i q u e r à c e 
p o i s s o n , e n t i e r , e n t r o n ç o n s , e n d a r n e s o u e n f i l e t s , 
t o u s c e u x i n d i q u é s d ' a u t r e p a r t p o u r l a b a r b u e , l e 
c o l i n , l e t u r b o t , e t , e n g é n é r a l t o u s l e s g r o s p o i s s o n s . 
N o u s c i t e r o n s p a r m i l e s r e c e t t e s q u i c o n v i e n n e n t t r è s 
b i e n p o u r l e c a b i l l a u d l e s s u i v a n t e s : B e r c y ; b o n n e -
f e m m e , n o r m a n d e , p o r t u g a i s e , p r o v e n ç a l e . 

C A B O T o u C H A B O T . — A p p e l é a u s s i Meunier. 
P o i s s o n d e r i v i è r e , o r d i n a i r e m e n t p e u e s t i m é . S e p r é ­
p a r e s u r t o u t e n f r i t u r e . 

C A B R I . — J e u n e c h e v r e a u , s a c r i f i é a v a n t l e s e v r a g e . 
S e p r é p a r e s u r t o u t r ô t i . V . C H E V R E A U . 

^ C A B U S . — N o m v u l g a i r e d o n n é à u n c h o u p o m m é . 
S ' a p p r ê t e c o m m e t o u s l e s c h o u x . V . C H O U . 

C A C A H U È T E . — V . A R A C H I D E . 

C A C A O ( A m a n d e s o u f è v e s d e ) . — G r a i n e s c o n ­

t e n u e s d a n s u n e s o r t e d e g o u s s e q u i e s t l e f r u i t d u 
c a c a o y e r . 

C e t t e g o u s s e o u cabosse, c u e i l l i e à m a t u r i t é , e s t f e n ­
d u e a p r è s a v o i r é t é . m i s e e n t a s p e n d a n t q u e l q u e s 
j o u r s ; l e s a m a n d e s , e n t o u r é e s d e l a p u l p e , s o n t m i s e s 
à f e r m e n t e r , c e q u i d é t r u i t l ' e m b r y o n e t p e r m e t l e 
d é c o r t i c a g e ; o n l e s s è c h e a l o r s s o i t d a n s l e s s i l o s ( c a c a o s 
t e r r é s ) , s o i t à l ' a i r l i b r e , l e s p r e m i e r s é t a n t d e b e a u ­
c o u p l e s p l u s e s t i m é s . L a p l u s g r a n d e p a r t i e d u c a c a o 
c o n s o m m é d a n s l e m o n d e v i e n t d e l a G o l d C o a s t 
a n g l a i s e . I l e n e x i s t e u n g r a n d n o m b r e d e v a r i é t é s ; 
l e s c a c a o s l e s p l u s c o t é s s o n t c e u x d u V e n e z u e l a e t d u 
G u a t e m a l a ( c a r a q u e s ) 1 e r e t 2 m e c h o i x , p r e s q u e t o u ­
j o u r s t e r r é s , c e q u e l ' o n r e c o n n a î t à l ' é p a i s s e u r d e l a 
c o q u e , r e c o u v e r t e d ' u n e n d u i t t e r r e u x d e c o u l e u r o c r e ; 
l ' a m a n d e a u n e c o l o r a t i o n v i o l a c é e ; l e s c a c a o s d e 
l ' E q u a t e u r s o n t p l u s v o l u m i n e u x , r e c o u v e r t s d ' u n e 
c o q u e b r u n e ; l ' i n t é r i e u r e s t b r u n , p r e s q u e n o i r ; l e s 
c a c a o s d u B r é s i l , p a r m i l e s q u e l s l e s M a r a g n a n s , o n t 
u n e f o r m e p l u s a p l a t i e ; I l s n e s o n t p a s t e r r é s ; l ' i n t é ­
r i e u r e s t p o u r p r e , b l e u â t r e , o u v i o l a c é ; l e s c a c a o s d e 
l a G u y a n e s o n t p e t i t s , à c o q u e g r i s e , à l ' i n t é r i e u r b r u n . 
L e s c a c a o s d e s I l e s n e s o n t p a s t e r r é s ; d i f f é r e n t s 
c a r a c t è r e s p e r m e t t e n t d e d i s t i n g u e r c e u x d e l a 
J a m a ï q u e , d e l a M a r t i n i q u e , d e l a G u a d e l o u p e , e t c . 
L e s a m a n d e s d o i v e n t p r é s e n t e r u n e o d e u r f r a n c h e , 
s a n s g o û t d e m o i s i o u o d e u r é t r a n g è r e ; e l l e s n e d o i v e n t 
p a s ê t r e p e r c é e s d e t r o u s d e v e r s e t n e p a s c o n t e n i r d e 
g r a v i e r s o u t o u t e a u t r e m a t i è r e é t r a n g è r e . 

C a c a o t o r r é f i é . — L ' a m a n d e d e c a c a o n ' a q u ' u n e 
o d e u r l é g è r e , u n e s a v e u r a m è r e ; l a t o r r é f a c t i o n , 
c o m m e p o u r l e c a f é e t t o u s l e s p r o d u i t s q u i r e n f e r ­
m e n t d e s c o m p o s é s x a n t h i q u e s , e s t n é c e s s a i r e p o u r 
d é g a g e r l ' a r ô m e . 

A p r è s t o r r é f a c t i o n , l e s a m a n d e s s o n t p u l v é r i s é e s e t 
p r é s e n t é e s s o u s d i v e r s e s f o r m e s : 

P â t e d e c a c a o . — P o u d r e d e c a c a o m o u l é e e n f o r m e 
d e c y l i n d r e s g é n é r a l e m e n t . 

P o u d r e d e c a c a o d é g r a i s s é e . — P o u d r e s o u m i s e à 

Gousses ou cabosses de c a c a o s u r l eu r b r a n c h e . 
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T o r r é f a c t i o n du c a c a o . 

l a p r e s s i o n q u i e n e x t r a i t 1 8 à 2 0 p . 100 d e m a t i è r e 
g r a s s e q u i e s t l e b e u r r e d e c a c a o (V. B E U R R E ) ; c e c a c a o 
e s t d é s i g n é c o m m e r c i a l e m e n t s o u s l e n o m d e poudre 
de cacao pure. 

P o u d r e d e c a c a o s o l u b l e . — C a c a o d é g r a i s s é e t 

t r a i t é p a r l a p o t a s s e (il n e d o i t p a s e n c o n t e n i r p l u s d e 
3 ,5 g p . 1 0 0 ) . C e c a c a o e s t v e n d u s o u s l e n o m d e cacao 
solubilisé. 

L e c a c a o , à c ô t é d e s e s p r i n c i p e s o d o r a n t s , c o n t i e n t 
d i v e r s a l c a l o ï d e s p a r m i l e s q u e l s l e s p l u s i m p o r t a n t s 
s o n t l a t h é o b r o m i n e e t l a c a f é i n e . L a t h é o b r o m i n e e s t 
e m p l o y é e c o m m e d i u r é t i q u e p u i s s a n t . 

L e c a c a o , q u i c o n t i e n t e n v i r o n 1 7 p . 100 d e m a t i è r e s 
a z o t é e s , 2 5 , 5 p . 100 d e m a t i è r e s g r a s s e s e t 3 8 p . 100 
d ' h y d r a t e s d e c a r b o n e a u n e v a l e u r a l i m e n t a i r e r é e l l e 
e t s u r t o u t u n e a c t i o n s t i m u l a n t e q u i d o n n e u n e s e n ­
s a t i o n d e r é c o n f o r t i m m é d i a t , a v a n t m ê m e q u ' i l a i t 
p u ê t r e a s s i m i l é . O n l e c o n s o m m e s u r t o u t s o u s f o r m e 
d e c h o c o l a t . V . c e m o t . 

P r é p a r a t i o n d u c a c a o . — P o u r p r é p a r e r u n e e x c e l ­
l e n t e b o i s s o n p o u r p e t i t s d é j e u n e r s , o n p e u t e m p l o y e r 
l a p o u d r e d e c a c a o a u l i e u d u c h o c o l a t e n t a b l e t t e s . 
O n v e r s e l e l i q u i d e ( e a u o u l a i t ) b o u i l l a n t s u r 
l a p o u d r e d e c a c a o , m é l a n g é e d e s u c r e e n p o u d r e , 
s e l o n l e g o û t , e t o n t o u r n e a v e c u n e s p a t u l e d e b o i s 
j u s q u ' à p a r f a i t e h o m o g é n é i t é . 

O n p e u t a u s s i f o r m e r u n e p â t e o n c t u e u s e d e p o u d r e 
d e c a c a o e t d e l a i t c o n c e n t r é s u c r é , o n a j o u t e e n s u i t e 
d e l ' e a u b o u i l l a n t e . 

E n f i n o n p e u t j e t e r e n p l u i e l a p o u d r e d e c a c a o s u r 
l e l a i t o u l ' e a u p l a c é s s u r l e f e u e t o n c o n t i n u e d e 
t o u r n e r j u s q u ' à l ' é b u l l i t i o n . 

C o q u e s d e c a c a o . — L e s c o q u e s m e m b r a n e u s e s d e s 
a m a n d e s d é c o r t i q u é e s s e r v e n t à f a i r e u n e i n f u s i o n d e 
g o û t t r è s a g r é a b l e , r a p p e l a n t c e l u i d u c h o c o l a t , e t 
q u i p o s s é d e r a i t d e s p r o p r i é t é s f o r t i f i a n t e s e t a n t i -
r a c h i t i q u e s p a r s u i t e d e l e u r t e n e u r e n v i t a m i n e s . 
C o m p t e r u n e c u i l l e r é e à s o u p e p a r t a s s e d e 2 0 0 c e n t i ­
m è t r e s c u b e s p o u r i n f u s i o n o u d é c o c t i o n . 

C a r a m e l s a u c a c a o . — V . C A R A M E L , caramels mous. 

C r è m e a u c a c a o . — V . C R È M E S . 

G l a c e a u c a c a o . — V . G L A C E S . 

M o u s s e g l a c é e a u c a c a o . — V . M O U S S E S G L A C É E S . 

C A C C I O - C A V A L L O . — U n f r o m a g e i t a l i e n , f a ­
b r i q u é d a n s l a r é g i o n d e N a p l e s , à b a s e d e l a i t d e 
v a c h e é c r é m é , m o u l é e n f o r m e d e g o u r d e e t m i s à 
s é c h e r à c h e v a l s u r d e s b â t o n s , d ' o ù s o n n o m . 

T r o m p é p a r l e n o m , l ' a s t r o n o m e d e L a l a n d e a v a i t 
p r é t e n d u q u ' i l é t a i t f a i t d e l a i t d e j u m e n t , m é p r i s e 
q u i a m u s a f o r t l e s g a s t r o n o m e s I t a l i e n s d e l ' é p o q u e . 
C e r t a i n s a m a t e u r s n e s e c o n t e n t e n t p a s d e l e f a i r e 
s é c h e r , m a i s l e f u m e n t c o m m e u n j a m b o n , a i n s i q u e 
l e f a i s a i e n t d é j à l e s R o m a i n s . V . F R O M A G E S . 

C A C H A L O T . — M a m m i f è r e m a r i n , d o n t l a c h a i r 
e s t p a r f o i s u t i l i s é e c o m m e a l i m e n t . 

C A C H A T D ' E N T R E C H A U X . — F r o m a g e , e n c o r e 
d é n o m m é « f r o m a g e f o r t d u V e n t o u x » , q u e l ' o n p e u t 
c o n s o m m e r d e m a i à n o v e m b r e . 

C A C H O U . — S u c é p a i s s i p r o v e n a n t d ' u n e s o r t e 
d ' a c a c i a d e l ' I n d o u s t a n , l'areca catechu. L e c a c h o u 
s e p r é s e n t e e n m a s s e s c o m p a c t e s , l o u r d e s , f r i a b l e s , 
i r r é g u l i é r e s , à c a s s u r e b r i l l a n t e d e c o u l e u r b r u n -
n o i r â t r e à l ' e x t é r i e u r , b r u n - r o u g e â t r e à l ' i n t é r i e u r ; 
i l n e d o i t p a s a d h é r e r à l a l a n g u e , n i c o l o r e r l a s a l i v e 
e n r o u g e . 

S a s a v e u r , d ' a b o r d â p r e e t a s t r i n g e n t e , d e v i e n t 
e n s u i t e s u c r é e e t f r a i c h e , l ' o d e u r e s t n u l l e . L e s p l u s 
e s t i m é s s o n t l e cachou de Ceylan e t c e l u i de Pégu, 
q u i e s t o f f i c i n a l . 

L e c a c h o u r e n f e r m e u n e f o r t e p r o p o r t i o n d e t a n ­
n i n , c e q u i l u i c o n f è r e d e s p r o p r i é t é s a s t r i n g e n t e s . 

L e s t a b l e t t e s d e c a c h o u s e p r é p a r e n t a v e c 5 0 g r a m ­
m e s d e c a c h o u d e P é g u p u l v é r i s é , 4 0 0 g r a m m e s d e 
s u c r e g l a c e e t 5 0 g r a m m e s d e m u c i l a g e d e g o m m e 
a d r a g a n t e ( f o r m u l e e x t r a i t e d u C o d e x ) . 

C A C H U N D É . — T a b l e t t e s a r o m a t i q u e s e m p l o y é e s 
e n E x t r ê m e - O r i e n t , a u x q u e l l e s o n a t t r i b u e d e s q u a ­
l i t é s s t o m a c h i q u e s e t s u r t o u t o d o r a n t e s e t p a r f u m a n t 
l ' h a l e i n e ; e l l e s s e c o m p o s e n t d ' a m b r e , d e m u s c , d e 
s a n t a l , d e j o n c o d o r a n t , d e g a l a n g a , d e c a n n e l l e , d e 
t e r r e b o l a i r e , e t c . 

C A D E N A S . — S o r t e d e p l a t f e r m a n t à g l i s s i è r e 
c o m m e u n t i r o i r , a y a n t l e m ê m e e m p l o i q u e l a Nef 
(V. c e m o t ) c h e z l e s s o u v e r a i n s . O n y e n f e r m a i t l a 
f o u r c h e t t e , l e c o u t e a u e t l a c u i l l e r , l e p a i n é t a n t 
p o s é s u r l e p l a t . L ' u s a g e d u c a d e n a s é t a i t e n c o r e c o u -

C a d e n a s où é t a i e n t e n f e r m é s les m e t s r o y a u x . 

r a n t a u x v r s i è c l e . S o u s L o u i s X I V , i l n ' é t a i t p l u s 
q u ' u n p l a t e a u h e x a g o n e , s u r l e q u e l é t a i e n t p o s é s l a 
s e r v i e t t e e t l e c o u v e r t . L e g r a n d p a n e t i e r a c c o l a i t 
s e s a r m o i r i e s d ' u n e n e f e t d ' u n c a d e n a s , i n s i g n e s d e 
s e s f o n c t i o n s . 

C A F É , C A F É I E R . — L e c a f é i e r q u i d o n n e l e 
c a f é e s t u n a r b u s t e o r i g i n a i r e d ' A b y s s i n i e e t d u 
S o u d a n . 

L e f r u i t d u c a f é i e r , q u i r e s s e m b l e à u n e c e r i s e , 
e s t u n d r u p e à d e u x n o y a u x p a r c h e m i n é s , r e n f e r ­
m a n t c h a c u n d e u x g r a i n e s p l a n - c o n v e x e s , a v e c u n 
s i l l o n l o n g i t u d i n a l s u r l a f a c e p l a n e ; c e f r u i t e s t 
d é p u l p é , m i s à f e r m e n t e r , l a v é , s é c h é , d é c o r t i q u é , 
p u i s p o l i e t t r i é ; o p é r a t i o n s q u i s e f o n t a u j o u r d ' h u i 
m é c a n i q u e m e n t . 

D ' a p r è s B a l l a n d , l e s g r a i n e s r e n f e r m e n t d e 6 ,15 à 
15 ,30 p . 1 0 0 d e m a t i è r e s a z o t é e s , 3 ,98 à 11 ,40 p . 1 0 0 
d e m a t i è r e s g r a s s e s e t 0 ,70 à 2 p . 100 d e c a f é i n e . 
V . c e m o t . 

L 'h i s to i r e , ou p e u t - ê t r e l a l égende , r a c o n t e que le p r e m i e r 
h o m m e qui a i t fa i t u sage du café , du m o i n s d ' a p r è s S c h e h a 
Bedd in , a u t e u r a r a b e d u X V E siècle, est u n m u p h t i d 'Aden 
qui v iva i t au c o m m e n c e m e n t du i x e s iècle. Selon u n e a u t r e 
t r a d i t i o n , la découve r t e du café s e r a i t due à un Mol l ah 
(re l igieux m a h o m é t a n ) , n o m m é Chade ly ou Scyadly , d o n t l e 
n o m est , d i t - o n , e n c o r e en v é n é r a t i o n en Or i en t . Ce s a i n t 
p e r s o n n a g e , se v o y a n t s o u v e n t s u r p r i s p a r l e sommei l au 
mi l ieu de ses p r i è r e s , i m p u t a i t ses a s s o u p i s s e m e n t s à la 
t i é d e u r de sa dévo t ion , e t sa consc ience t i m o r é e é t a i t t o u r -



Une p l a n t a t i o n de café ie rs en I n d o c h i n e . 

men tée de p ieux s c rupu l e s . Le h a s a r d , ou, selon la l égende , 
l e P r o p h è t e , t o u c h é de sa pe ine , lui f i t r e n c o n t r e r un p â t r e 
qui lui r a c o n t a que , t o u t e s les fois que ses c h è v r e s a v a i e n t 
b rou té les b a i e s d ' u n c e r t a i n a r b r i s s e a u , el les r e s t a i e n t 
éveillées, s a u t a n t e t c a b r i o l a n t t o u t e l a n u i t . Le Mol l ah 
voulut c o n n a î t r e ce s ingu l i e r v é g é t a l ; l e p â t r e lui m o n t r a 
un joli pe t i t a r b r e à l ' écorce g r i s â t r e , au feui l lage b r i l l a n t , 
e t don t les b r a n c h e s dél iées p o r t a i e n t , a u x a isse l les de l eu r s 
feuilles opposées , des bouque t s de p e t i t e s f l eurs b l a n c h e s , 
en t r emê lées de p e t i t s f ru i t s , les u n s ve r t s , les a u t r e s p lu s 
a v a n c é s e t d ' u n j a u n e c la i r , e t d ' a u t r e s e n p a r f a i t e m a t u ­
r i té , de la g rosseur , de la fo rme e t de la cou leu r d ' u n e 
cerise. C ' é t a i t l e café ier . Le Mol l ah voulu t é p r o u v e r s u r 
l u i -même la v e r t u s ingu l i è re de ces ba ies ; i l en p r i t u n e 
for te infus ion, e t i l p a s s a t o u t e l a n u i t d a n s u n e s o r t e 
d ' e n i v r e m e n t dél ic ieux, qui n ' ô t a i t r i e n à la l ibe r té de son 
espr i t . I l f i t p a r t de sa d é c o u v e r t e à ses de rv i ches , e t . 
b ientô t , l e café fut r e c h e r c h é p a r les dévo t s m u s u l m a n s 
comme un p r é s e n t d iv in , a p p o r t é du ciel p a r un a n g e à 
un v ra i c r o y a n t . L ' u s a g e du café p a s s a b i e n t ô t d 'Aden à 
Médine , à La Mecque , e t d a n s t o u t l ' O r i e n t ; on p r e n a i t du 
café d u r a n t les p r i è r e s , on en p r e n a i t d a n s les mosquées , 
on en p r e n a i t m ê m e d a n s l e S a i n t T e m p l e de La Mecque , 
e t d e v a n t l a t o m b e du P r o p h è t e . 

Le café est , d a n s l 'Or ien t , u n e des p r e m i è r e s nécess i t é s 
de la vie. U n e des ob l iga t i ons que le T u r c c o n t r a c t e , d i t - o n 
(ou d u m o i n s c o n t r a c t a i t j a d i s ) , e n v e r s l a f e m m e qu ' i l 
épouse, c 'es t de ne l a l a i s se r j a m a i s m a n q u e r de café . 

Le café n ' a é té b ien c o n n u en E u r o p e q u ' a u x v i r 1 s iècle. 
Des voyageurs , qui a v a i e n t c o n t r a c t é en O r i e n t l ' h a b i t u d e 
de boire ce t t e in fus ion , en i m p o r t è r e n t d ' a b o r d p o u r leur 
usage p e r s o n n e l ; P i e t r o dél ia Valle, en I t a ­
lie, en 1615 ; La R o y n e , à Marse i l l e , en 
1644; T h é v e n o t , à P a r i s , en 1647; m a i s 
a v a n t T h é v e n o t , u n L e v a n t i n a v a i t é t ab l i , 
d a n s le P e t i t - C h â t e l e t , en 1645, u n e b o u t i ­
que où i l vend i t quelque t e m p s de la décoc­
t ion de café, que l 'on a p p e l a i t a lo r s cahové 
ou cahouet, m a i s s a n s g r a n d succès . Ce fut 
So l iman Aga, a m b a s s a d e u r de l a P o r t e p r è s 
de Louis XIV, en 1669, qui i n t r o d u i s i t en 
F r a n c e l ' u sage du café . Se lon l ' h a b i t u d e des 
Turcs , i l en offrait à t o u t e s les p e r s o n n e s 
qui v e n a i e n t le v is i te r . L ' u sage du café se 
r é p a n d i t d a n s t o u t e l a h a u t e socié té , ce fut 
une fu reu r . Le café é t a i t auss i r a r e que 
r e c h e r c h é e t l e p r ix s 'en éleva un m o m e n t 
Jusqu 'à 80 f r a n c s la l ivre . 

L e s H o l l a n d a i s , l e s P o r t u g a i s , l e s 
E s p a g n o l s , l e s A n g l a i s e t l e s F r a n ç a i s 
s e h â t è r e n t d ' i m p o r t e r d a n s l e u r s c o ­
l o n i e s c e t t e p l a n t e p r é c i e u s e d o n t l a 
c u l t u r e d e v i n t i n t e n s i v e p a r t o u t o ù 
e l l e p u t r é u s s i r . 

L e s c a f é s l e s p l u s r é p u t é s o n t é t é , 
p e n d a n t l o n g t e m p s , l e s c a f é s e n p r o ­
v e n a n c e d e l ' A r a b i e , d é n o m m é s c a f é 
moka o u d u Yémen; l e s c a f é s d e l ' î l e 
Bourbon ( o u d e l a R é u n i o n ) e t l e s 
c a f é s d e l a Martinique. L e s a p p e l l a ­

t i o n s s e s o n t c o n s e r v é e s d a n s l e c o m m e r c e p o u r d é ­
s i g n e r t r o i s t y p e s d e c a f é s , b i e n q u e l a d é s i g n a t i o n 
n ' i m p l i q u e n u l l e m e n t l ' o r i g i n e ; c e s o n t : 

L e s mokas, à p e t i t s g r a i n s I r r é g u l i e r s , j a u n â t r e s , 
c o n v e x e s s u r l e s d e u x f a c e s ; 

L e s bourbons, à g r a i n s m o y e n s , j a u n â t r e s , a l l o n g é s ; 

L e s martiniques à g r a i n s p l u s g r o s , a r r o n d i s a u x 
d e u x e x t r é m i t é s , d e c o l o r a t i o n v e r d â t r e . 

C e p e n d a n t , c ' e s t l ' A m é r i q u e e t s u r t o u t l e B r é s i l q u i 
s o n t l e s g r a n d s p r o d u c t e u r s d e c a f é , d o n t l e p r i x s ' é t a ­
b l i t d ' a p r è s l e c o u r s d e s « s a n t o s » . C o m m e l a v i g n e , 
l e c a f é d o n n e u n g r a n d r e n d e m e n t d a n s l e s p a y s d e 
p l a i n e , m a i s l e s q u a l i t é s s u p é r i e u r e s p r o v i e n n e n t d e s 
l i e u x p l u s é l e v é s d e l a z o n e t o r r i d e ; e n p a r t i c u l i e r d e 
l ' A m é r i q u e c e n t r a l e ( G u a t e m a l a , S a l v a d o r , H o n d u r a s , 
N i c a r a g u a e t C o s t a - R i c a ) a i n s i q u e d u n o r d d e l ' A m é ­
r i q u e d u S u d ( V e n e z u e l a e t C o l o m b i e ) d o n t l e s p r o ­
d u i t s f o n t t o u j o u r s f o r t e m e n t p r i m e s u r l e c o u r s d e s 
S a n t o s ; q u a n t a u c a f é d ' A r a b i e , i l n e s e t r o u v e q u e 
t r è s r a r e m e n t s u r l e m a r c h é , n o n p l u s q u e l e c a f é 
M a r t i n i q u e q u i n e f i g u r e g u è r e q u e p o u r m é m o i r e s u r 
l e s s t a t i q u e s c o m m e r c i a l e s . 

D a n s l e c o m m e r c e l e s c a f é s d e d i v e r s e s p r o v e n a n c e s 
s o n t h a b i t u e l l e m e n t m é l a n g é s e n p r o p o r t i o n s v a r i a ­
b l e s . 

A l ' é t a t v e r t , l e c a f é s e c o n s e r v e t r è s l o n g t e m p s à 
c o n d i t i o n d ' ê t r e p r o t é g é d e l ' h u m i d i t é ; l a c o n s e r v a ­
t i o n l e b o n i f i e m ê m e . I l e s t d é p o u r v u d ' o d e u r . 

P o u r q u e l ' a r ô m e s e d é g a g e , l e c a f é d o i t s u b i r l a t o r ­
r é f a c t i o n , o p é r a t i o n q u e b e a u c o u p d ' a m a t e u r s t i e n ­
n e n t à f a i r e e u x - m ê m e s . 

U n c a f é b i e n t o r r é f i é d o i t a v o i r u n e c o u l e u r b r u n e , 
p l u s o u m o i n s f o n c é e , j a m a i s n o i r e ; t r o p p e u t o r ­
r é f i é , i l d o n n e u n e i n f u s i o n p e u c o l o r é e , â p r e , e t a s t r i n ­
g e n t e ; t r o p t o r r é f i é , i l d o n n e u n e i n f u s i o n n o i r e , 
a m è r e e t d é s a g r é a b l e . 

D a n s l a t o r r é f a c t i o n i n d u s t r i e l l e , o n a j o u t e t r è s s o u ­
v e n t u n e p e t i t e q u a n t i t é d e s u c r e , d e m é l a s s e o u d e 
p r o d u i t s d i v e r s , p o u r « e n r o b e r » l e s g r a i n s . C e t e n ­
r o b a g e , q u i e s t t o l é r é p a r l a l o i , d o n n e a u x g r a i n s u n e 
c o u l e u r p l u s a g r é a b l e e t p l u s b r i l l a n t e , é v i t e r a i t l a 
d é p e r d i t i o n d e l ' a r ô m e ; 1 1 a e n c o r e l ' a v a n t a g e p o u r l e 
m a r c h a n d d ' a u g m e n t e r l e p o i d s e t , s o u v e n t , d e p e r ­
m e t t r e l ' e m p l o i d e g r a i n s d e q u a l i t é i n f é r i e u r e o u 
a v a r i é s . 

U n e f o i s t o r r é f i é , l e c a f é n e c o n s e r v e p a s t r è s l o n g ­
t e m p s s o n a r ô m e , a u s s i c o n v i e n t - i l d e n e l e t o r r é f i e r , 
o u d e n e l ' a c h e t e r t o u t t o r r é f i é , q u ' à m e s u r e d e s 
b e s o i n s e t d e l e c o n s e r v e r d a n s d e s b o c a u x o u d e s 
b o î t e s m é t a l l i q u e s b i e n f e r m é s . 

L a m o u t u r e e s t l a d e r n i è r e o p é r a t i o n q u e s u b i t l e 
g r a i n d e c a f é a v a n t d e s e r v i r à l ' i n f u s i o n ; e l l e d o i t l a 
p r é c é d e r i m m é d i a t e m e n t , l ' a r ô m e s ' é v a p o r a n t t r è s 

S é c h a g e e t v a n n a g e des g r a i n s de ca fé . 
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r a p i d e m e n t d u c a l é m o u l u . L ' o p é r a t i o n e s t t r o p 
c o n n u e p o u r a v o i r b e s o i n d ' ê t r e d é c r i t e . 

L e c a f é e s t l ' o b j e t d ' i n n o m b r a b l e s f a l s i f i c a t i o n s e t 
s u p e r c h e r i e s , d é j à s i g n a l é e s e n 1 7 6 0 , a v a n t m ê m e l ' e m ­
p l o i d e l a c h i c o r é e . 

L e c a f é v e r t e s t r a r e m e n t f a l s i f i é a u s e n s p r o p r e 
d u m o t ( e n c o r e q u ' o n a i t d é c o u v e r t d e s g r a i n s f a c ­
t i c e s ) , m a i s i l p e u t ê t r e m é l a n g é d e g r a i n e s o u d e 
d i v e r s e s s u b s t a n c e s é t r a n g è r e s , d e g r a i n s a v a r i é s , e t c . 
L e s b a l l e s a v a r i é e s p a r l ' e a u d e m e r s o n t q u e l q u e f o i s 
« r a d o u b é e s » p a r d e s l a v a g e s , d e s t r a i t e m e n t s c h i ­
m i q u e s , d e s r e c o l o r a t i o n s a r t i f i c i e l l e s . 

L e c a f é t o r r é f i é e n g r a i n s e s t d é j à p l u s s o u v e n t f a l ­
s i f i é , s o i t p a r l ' e m p l o i d e g r a i n e s a v a r i é e s , r a d o u b é e s 
e t m a s q u é e s p a r u n e n r o b a g e s a v a n t ; o n a s i g n a l é d e s 
g r a i n s f a c t i c e s , m o u l é s à l a m a c h i n e a v e c u n e p â t e d e 
m a r c d e c a f é , d ' a r g i l e e t d e p o u d r e s 
d i v e r s e s . 

Q u a n t a u c a f é m o u l u , l e s l a b o r a ­
t o i r e s d ' a n a l y s e s o n t p u b l i é u n e l i s t e 
d e s u b s t a n c e s h é t é r o c l i t e s , d o n t 
l ' é n u m é r a t i o n d é p a s s e l ' i m a g i n a t i o n 
l a p l u s f e r t i l e , c e q u i i n t e r d i t à t o u t 
a c h e t e u r s é r i e u x d e l ' a c q u é r i r s o u s 
c e t t e f o r m e . 

I n f u s i o n d e c a f é . — L e s i n n o m ­

b r a b l e s p r o c é d é s c o n n u s p e u v e n t s e 
r a m e n e r à d e u x p r i n c i p a u x : 

Le procédé turc q u i c o n s i s t e à v e r ­
s e r l e c a f é r é d u i t e n p o u d r e i m p a l ­
p a b l e d a n s d e l ' e a u b o u i l l a n t e , s u ­
c r é e , à r e m e t t r e s u r l e f e u j u s q u ' à c e 
q u e l e l i q u i d e m o n t e e t à r é p é t e r 
t r o i s f o i s c e t t e o p é r a t i o n q u i s e f a i t d a n s u n r é c i p i e n t 
s p é c i a l ; a p r è s q u o i o n v e r s e q u e l q u e s g o u t t e s d ' e a u 
f r o i d e p o u r f a i r e d é p o s e r l e m a r c e t o n v e r s e a u s s i t ô t . 

Le procédé français, q u i c o n s i s t e à v e r s e r l ' e a u b o u i l ­
l a n t e s u r l e c a f é , m o u l u u n p e u m o i n s f i n q u e p o u r l e 
c a f é t u r c , m a i n t e n u e n t r e d e u x g r i l l e s p e r f o r é e s . P a r m i 
l e s n o m b r e u x a p p a r e i l s , l a v i e i l l e c a f e t i è r e « à l a D u -
b e l l o y » e s t e n c o r e c e l u i q u e p r é f è r e n t l a p l u p a r t d e s 
a m a t e u r s . 

C e p r o c é d é , q u i p o r t e e n c h i m i e l e n o m d e lixivia-
tion, s ' e f f e c t u e d a n s l ' i n d u s t r i e a u m o y e n d ' a p p a r e i l s 
a p p e l é s percolateurs, a u s s i n ' e s t - i l p a s s u r p r e n a n t 
q u ' o n a i t u t i l i s é c e s d e r n i e r s d a n s l e s é t a b l i s s e m e n t s à 
g r a n d d é b i t . D e p u i s q u e l q u e s a n n é e s , u n n o u v e a u p r o ­
c é d é d ' e x t r a c t i o n a s u r g i , u t i l i s a n t l a v a p e u r d ' e a u 
s u r c h a u f f é e ; c e s a p p a r e i l s o n t l e g r a n d a v a n t a g e d e 
d o n n e r u n e d o u z a i n e d e t a s s e s d e p l u s p a r k i l o g r a m m e . 

E n a u c u n c a s , l e c a f é n e d o i t ê t r e b o u i l l i ; l ' e m p l o i 

T a s s e à café , avec soucoupe d i t e 
« b a i n de p ied ». 

Moul in spécia l , p e t i t e cassero le e t t a s s e p o u r le café à la t u r q u e 

d u m a r c d ' u n e o p é r a t i o n p r é c é d e n t e n e f a i t q u e n u i r e 
a u p a r f u m e t a u g o û t . 

S i l a p l u p a r t d e s d é b i t s s é r i e u x n ' e m p l o i e n t q u e d u 
c a f é p u r , o n e s t e n c o r e t r o p s o u v e n t e x p o s é à t o u t e s 
l e s a d d i t i o n s , s o p h i s t i c a t i o n s e t f a l s i f i c a t i o n s d u c a f é 
i n f u s é ; à d é f a u t d ' a n a l y s e c h i m i q u e , l a d é g u s t a t i o n 
r e n s e i g n e s u f f i s a m m e n t l e c o n s o m m a t e u r s u r c e p o i n t . 

C a f é c r é o l e B o u r b o n . — L e c a f é c r é o l e d o i t ê t r e 
f o r t e t p a r f u m é . O n c o m p t e q u i n z e g r a m m e s o u u n e 
c u i l l e r é e à b o u c h e b i e n r e m p l i e d e c a f é m o u l u p a r 
t a s s e . O n r e m p l i t l e f i l t r e d ' a u t a n t d e c u i l l e r é e s q u ' o n 
v e u t d e t a s s e s ; b i e n t a s s e r . P r o c é d e r d e l a m a n i è r e 
s u i v a n t e : 

M e t t r e v o t r e f i l t r e d a n s u n b a i n - m a r i e q u i n e b o u t 
p a s , m a i s s e u l e m e n t p o u r l e t e n i r a u c h a u d ; a v o i r d e 
l ' e a u q u i b o u t d a n s u n e c a s s e r o l e r é s e r v é e à c e t u s a g e ; 

b i e n i m b i b e r d ' a b o r d l e c a f é , p u i s 
a j o u t e r p e t i t à p e t i t l a v a l e u r d ' u n e 
c u i l l e r é e à b o u c h e d ' e a u . L a i s s e r c o u ­
l e r a i n s i j u s q u ' à c e q u e v o u s a y e z 
o b t e n u l a q u a n t i t é d e t a s s e s q u e v o u s 
d é s i r e z . S e r v i r t r è s c h a u d d a n s u n e 
c a f e t i è r e q u e v o u s a u r e z é b o u i l l a n t é e 
d ' a v a n c e . L e c a f é c r é o l e d e m a n d e u n e 
p r é p a r a t i o n d e p l u s d ' u n e h e u r e . 

C a f é a u l a i t , à l a c r è m e . — L ' a d d i ­

t i o n d ' u n e q u a n t i t é v a r i a b l e d e l a i t 
o u d e c r è m e a u c a f é n o i r e n a t t é n u e 
l e s p r o p r i é t é s e x c i t a n t e s e t e n f a i t u n 
a l i m e n t r é e l ; o n p e u t a u s s i f a i r e 
i n f u s e r l e c a f é d i r e c t e m e n t d a n s l e 
l a i t , s e l o n u n a n t i q u e p r o c é d é r e m i s 
e n u s a g e p a r M . L o u i s F o r e s t . L e c a f é 

a u l a i t , l é g è r e m e n t l a x a t i f c h e z l a p l u p a r t d e s p e r ­
s o n n e s , a é t é a c c u s é d e d i v e r s m é f a i t s q u i n ' o n t j a m a i s 
é t é p r o u v é s ; s o n a c t i o n e t s e s e f f e t s d é p e n d e n t e s s e n ­
t i e l l e m e n t d e l a p r o p o r t i o n r e s p e c t i v e d e s d e u x c o n s t i ­
t u a n t s . 

C a f é g l a c é . — P r é p a r e r s e l o n l a m é t h o d e h a b i t u e l l e 
u n e i n f u s i o n d e c a f é q u e l ' o n f e r a a v e c 3 0 0 g r a m m e s 
d e c a f é f r a î c h e m e n t m o u l u e t t r o i s q u a r t s d e l i t r e 
d ' e a u b o u i l l a n t e . M e t t r e c e t t e i n f u s i o n d a n s u n e t e r ­
r i n e a v e c 6 0 0 g r a m m e s d e s u c r e e n m o r c e a u x . F a i r e 
d i s s o u d r e l e s u c r e e t r e f r o i d i r l ' i n f u s i o n . 

A j o u t e r a l o r s a u c a f é u n l i t r e d e l a i t b o u i l l i p a r ­
f u m é à l a v a n i l l e , c o m p l è t e m e n t r e f r o i d i , e t u n d e m i -
l i t r e d e c r è m e f r a î c h e . F a i r e g l a c e r e n s o r b e t i è r e , e n 
t e n a n t l a c o m p o s i t i o n u n p e u l i q u i d e . S e r v i r e n t a s s e s 
e n p o r c e l a i n e . 

C a f é d é c a f é i n é . — D a n s l e b u t d e r e n d r e l e c a f é 
m o i n s n o c i f , e t d e r é c u p é r e r 
l a c a f é i n e d o n t l a v e n t e e s t 
a s s u r é e p a r a i l l e u r s , o n a c h e r ­
c h é à d é b a r r a s s e r l e c a f é d e 
s o n a l c a l o ï d e ( V . C A F É I N E ) . 

C e t t e o p é r a t i o n , q u i s e f a i t 
a u j o u r d ' h u i d ' u n e f a ç o n i n ­
d u s t r i e l l e , e t q u i e s t b i e n a u 
p o i n t , c o n s i s t e , a p r è s a v o i r r a ­
m o l l i l e s g r a i n s p a r l a v a p e u r 
d ' e a u , à l e s s o u m e t t r e à l ' a c ­
t i o n d ' u n s o l v a n t , c h l o r o f o r m e 
o u a u t r e , p u i s à é l i m i n e r c e 
l i q u i d e p a r c h a u f f a g e e t t o r r é ­
f a c t i o n . 

U n e f o i s t o r r é f i é , c e c a f é , 
a u q u e l l e s o l v a n t a e n l e v é l a 
c a f é i n e e t u n e s o r t e d e g o m m e , 
a s e n s i b l e m e n t l e m ê m e g o û t 
q u e l e c a f é n o n t r a i t é , s a n s e n 
a v o i r l e s p r o p r i é t é s e x c i t a n t e s . 

S u c c é d a n é s d u c a f é . — L e 

n o m b r e d e s p r o d u i t s d e s t i n é s 
à r e m p l a c e r o u à d o n n e r l ' i l l u ­
s i o n d u c a f é e s t c o n s i d é r a b l e ; 
o n a e m p l o y é l e s g r a i n s e t l e s 
r a c i n e s l e s p l u s d i v e r s à c e t 
e f f e t , o u p o u r f a l s i f i e r l e c a f é . 
E n d e h o r s d e l a c h i c o r é e ( V . c e 
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m o t ) , o n p e u t c i t e r p a r m i l e s p r o d u i t s l e s p l u s s é r i e u x , 
s a n s p r é t e n d r e l e s é n u m é r e r t o u s : l e s cafés d e f i g u e s , 
de dattes, de glands doux ( l é g è r e m e n t a s t r i n g e n t s ) , 
d e malt, d'orge o u d e céréales t o r r é f i é e s , s o u v e n t p a r ­
f u m é e s à l a v a p e u r d e c a f é , l e s pois chiches e t l e s 
lupins, f o r t e m p l o y é s e n B r e t a g n e . 

L a p l u p a r t d e c e s p r o d u i t s , s i l e u r s a v e u r n e r a p p e l l e 
q u e d e t r è s l o i n c e l l e d u c a f é , s o n t d u m o i n s i n o f f e n ­
s i f s . 

E m p l o i s d u c a f é . — • L e c a f é s ' e m p l o i e p o u r p a r f u ­
m e r u n g r a n d n o m b r e d ' e n t r e m e t s f r o i d s o u c h a u d s . 
D a n s t o u s c e s a p p r ê t s l e c a f é i n t e r v i e n t s o u s f o r m e 
d ' e s s e n c e , e s s e n c e q u e l ' o n p r é ­
p a r e e n m o u i l l a n t a v e c d u c a f é 
d é j à t r è s f o r t d e l a p o u d r e d e 
c a f é a b o n d a n t e m i s e d a n s l e 
r é c i p i e n t s u p é r i e u r d e l a c a f e ­
t i è r e . 

P o u r p a r f u m e r l e s c r è m e s 
( c r è m e a n g l a i s e e t a u t r e s ) , o n 
p e u t , a p r è s l e s a v o i r f a i t g r i l l e r 
a u f o u r ( m i s s u r u n e p l a q u e ) 
e t l e s a v o i r b r o y é s , m e t t r e l e s 
g r a i n s d e c a f é d a n s l e l a i t b o u i l ­
l a n t . O n c o u v r e c e l a i t a v e c u n 
l i n g e e t o n l a i s s e i n f u s e r p e n ­
d a n t q u e l q u e s m i n u t e s . (V. C R È ­
M E S , G L A C E S , P A R F A I T S ) . O n e m ­

p l o i e a u s s i , p o u r p a r f u m e r l e s 
c r è m e s , d e s e s s e n c e s d e c a f é 
p r é p a r é e s i n d u s t r i e l l e m e n t . 

C A F É I N E . — A l c a l o ï d e c o n t e n u d a n s l e c a f é . L ' a c ­
t i o n d e l a c a f é i n e e s t m u l t i p l e ; e l l e p o r t e s u r l e sys­
tème nerveux, l e c a f é c a l m e , s u p p r i m e m ê m e l a s e n ­
s a t i o n d e f a t i g u e e t d ' é p u i s e m e n t , r e n d l e t r a v a i l i n ­
t e l l e c t u e l p l u s f a c i l e , d i s s i p e l e s o m m e i l ; à d o s e p l u s 
f o r t e , n a m è n e l ' e x c i t a t i o n n e r v e u s e , l e t r e m b l e m e n t , 
l ' i n s o m n i e ; sur l e cœur, l e c a f é a g i t c o m m e u n 
t o n i q u e , à d o s e s m o d é r é e s ; p r i s e n e x c è s , 1 1 o c c a s i o n n e 
d e s p a l p i t a t i o n s , d e l ' a r y t h m i e ; s u r l'appareil digestif, 
l e c a f é a g i t e n c o r e c o m m e u n e x c i t a n t a c c é l é r a n t l e 
t r a n s i t d e s a l i m e n t s e t p r o v o q u a n t s o u v e n t l a d i a r ­
r h é e ; e n f i n i l e x e r c e t r è s s o u v e n t u n e a c t i o n d i u r é ­
t i q u e . L e c a s d e d é f o r m a t i o n s a r t i c u l a i r e s , c i t é p a r 
B r i l l â t - S a v a r i n , p r o v i e n t s a n s d o u t e d ' a u t r e s c a u s e s 
q u e c e l l e d e l ' a b u s d u c a f é . 

D e c e s c o n s t a t a t i o n s , i l d é c o u l e q u e l e c a f é , s u r t o u t 
l e c a f é n o i r e t f o r t , d o i t ê t r e i n t e r d i t a u x e n f a n t s e t 

P e r c o l a t e u r à v a p e u r d a n s un b a r . {Plot. / . Bover.) 

a u x a d o l e s c e n t s , a u x n e r v e u x , a u x c a r d i a q u e s e t à c e r ­
t a i n s d y s p e p t i q u e s . B i e n q u e V o l t a i r e , q u i e n p r e n a i t 
s i x t a s s e s p a r j o u r , e n a i t f a i t l ' é l o g e , o n p e u t s u p p o s e r 
q u e c e t a b u s n e f u t p a s s a n s i n f l u e n c e s u r l ' e n t é r o -
c o l i t e d o n t i l s o u f f r i t j u s q u ' à l a f i n d e s e s j o u r s . 

A j o u t o n s e n c o r e q u e l e c a f é n o i r n e d e v r a i t j a m a i s 
ê t r e p r i s à j e u n . 

C A F É S . — E t a b l i s s e m e n t s o ù , e n p r i n c i p e , o n n e 
d é b i t e q u e d e s c o n s o m m a t i o n s l i q u i d e s . A l ' o r i g i n e , 
o n n ' y s e r v a i t q u e d u c a f é . 

T ro i s a n s a p r è s le d é p a r t de S o l i m a n Aga. qui , en 1669, 
i n t r o d u i s i t e n F r a n c e l ' u sage d u café , l ' A r m é n i e n P a s c a l 
é leva à la foire S a i n t - G e r m a i n u n e bou t ique p o u r v e n d r e 
de l ' in fus ion de café . La t a s s e n ' é t a i t payée que d e u x sous 
e t d e m i . L'affluence fut g r a n d e d a n s l a bou t ique de l ' A r m é ­
n ien , qui fit de b r i l l a n t e s affaires . A p r è s la foire , i l s 'en 
a l la s ' i n s t a l l e r q u a i de l 'Ecole, où i l n ' e u t p a s le m ê m e 
succès q u ' à l a foire S a i n t - G e r m a i n . P a s c a l a l la a lo rs s ' é t a ­
bl i r à L o n d r e s , où l ' u sage du café é t a i t dé jà c o n n u depu i s 
1652. U n a u t r e A r m é n i e n , a p r è s P a s c a l , u n n o m m é M a l i b a n , 
o u v r i t un n o u v e a u café ; m a i s , peu de t e m p s a p r è s , i l q u i t t a 
P a r i s p o u r a l l e r en H o l l a n d e e t l a i s s a sa m a i s o n à un 
n o m m é G r é g o i r e , qui p o r t a son é t a b l i s s e m e n t r u e M a z a -
r i n e , afin de s ' a p p r o c h e r de la Comédie , s i tuée a lo r s d a n s 
ce t t e rue , v i s - à -v i s l a r u e G u é n é g a u d . 

A ce t t e m ê m e époque, un p e t i t bo i teux , s u r n o m m é le 
Candiol, p o r t a n t un é v e n t a i r e m u n i de t o u s les u s t ens i l e s 
néces sa i r e s , v e n d a i t d a n s P a r i s du café à domic i le , au 
p r i x de deux sous la t a s se , suc re c o m p r i s ; s o n associé , 
J o s e p h , a v a i t ouve r t u n café a u b a s d u p o n t N o t r e - D a m e , 
e t u n a u t r e L e v a n t i n d 'Alep, n o m m é E t i e n n e , e n a v a i t 
i n s t a l l é u n a u t r e rue S a i n t - A n d r é - d e s - A r t s , e n face d u 
p o n t S a i n t - M i c h e l . M a i s ces d i v e r s cafés , p a u v r e m e n t 
ins t a l l é s , n ' é t a i e n t a u t r e chose que de sa les t a b a g i e s , où 
ne f r é q u e n t a i e n t que des f u m e u r s p a s s i o n n é s , d e s v o y a ­
g e u r s v e n a n t du L e v a n t e t que lques cheva l i e r s de M a l t e . 
Le café débi té d a n s ces bou t iques é t a i t des p lus méd ioc res 
et é t a i t m a l servi . En 1754, i l y a v a i t dé j à 56 cafés à P a r i s ; 
l eu r n o m b r e s 'é levai t à p lu s de 600 à la f in du x v m e s iècle. 

T r è s r a p i d e m e n t , les cafés s u p p l a n t è r e n t les c a b a r e t s 
c o m m e l ieux de r e n d e z - v o u s p o u r les gens de l e t t r e s . P a r m i 
les cafés l i t t é r a i r e s , on ci te , c o m m e p r e m i e r en d a t e le Café 
du Parnasse, à la de scen t e du Pon t -Neuf , du côté de la 
S a m a r i t a i n e ; pu i s celui de la Veuve Laurent, rue D a u -
p h i n e ; pu i s le Café Procope, d o n t la cé lébr i té d a t e du 
x v m e siècle, à l ' époque où i l é t a i t f r é q u e n t é p a r Buffon, 
G i lbe r t , M a r m o n t e l , Vol ta i re , P i r o n , d 'Ho lbach , Dide ro t , 
d 'A lember t , e t c . 

La veuve F o u r n i e r , d o n t l e café, r u e S a i n t - A n t o i n e , a v a i t 
é té fondé p a r un n o m m é B a p t i s t e , en 1690, eu t , l a p r e m i è r e , 
l ' idée d'offrir des j o u r n a u x en l e c tu r e à ses h a b i t u é s ; elle 
é t a i t a b o n n é e à la Gazette de France, au Mercure et au 
Journal des Savants. Le Café des Grâces, r u e de l ' A r b r e -
Sec, eu t le p r e m i e r b i l l a rd publ ic de P a r i s ; le Café de la 
Régence dev in t l e r e n d e z - v o u s des j o u e u r s d ' échecs , o t 



J . - J . Rousseau s'y m e s u r a avec l e cé lèbre Ph i l i do r . P e n d a n t 
l a Révolut ion, les cafés Jouè ren t un g r a n d rô le , s e r v a n t de 
comités sec re t s à c e r t a i n s c o n v e n t i o n n e l s , de t r i b u n e aux 
o r a t e u r s popu la i r e s . 

Les cafés du P a l a i s - R o y a l e u r e n t l e u r h e u r e de cé lébr i té : 
Café de Foy, Café de la R o t o n d e , Café Corazza , Café L a m -
bl in qui, sous la R e s t a u r a t i o n , é t a i t le r e n d e z - v o u s des 
officiers b o n a p a r t i s t e s en « demi - so lde ». 

Sous le Second E m p i r e , les cafés du Bou leva rd , le Café 
Riche et s u r t o u t le Café T o r t o n i , où se r e n c o n t r a i e n t des 
écr iva ins , des a u t e u r s d r a m a t i q u e s e t des J o u r n a l i s t e s , 
rég i ssa ien t ce qu ' on a p p e l a i t « l ' e spr i t bou l eva rd i e r ». 
Après l a d i s p a r i t i o n de T o r t o n i , l e Café N a p o l i t a i n l e r e m ­
p laça d a n s ce t t e fonc t ion Jusqu ' à l a m o r t de Ca tu l l e 
Mendès , d ' E r n e s t La J e u n e s s e , de G o m e z - C a r r i l l o . 

A u Q u a r t i e r L a t i n , J e a n M o r é a s t e n a i t ses ass i ses a u 
Café V a c h e t t e . 

Au jourd 'hu i , les cafés, p lu s n o m b r e u x , p lu s l uxueux que 
j a m a i s , n ' e x e r c e n t p lus a u t a n t d ' in f luence pol i t ique o u l i t t é ­
r a i r e , à l ' except ion , s i l 'on veut , de que lques é t a b l i s s e m e n t s 
de la rive g a u c h e qui s e r v e n t e n c o r e de chape l l e à de J eunes 
écoles l i t t é r a i r e s ou a r t i s t i q u e s . 

C A I L L E . — C e m o t v i e n t d u v i e u x f l a m a n d Qua-
kele. L a c a i l l e e s t u n o i s e a u d e p a s s a g e , o r i g i n a i r e d e s 

p a y s c h a u d s . I l a r r i v e e n E u r o p e a u p r i n t e m p s e t 
r e t o u r n e d a n s l e s p a y s c h a u d s a u x a p p r o c h e s d e 
l ' h i v e r . 

L a c a i l l e c o m m u n e (Coturnix Vulgaris) e s t l a s e u l e 
e s p è c e q u i v i e n t e n E u r o p e , m a i s i l e x i s t e d e n o m ­
b r e u s e s v a r i é t é s d e c a i l l e s e x o t i q u e s q u i h a b i t e n t 
l ' A s i e e t l e s I l e s d e l a m e r d e s I n d e s . 

O n d é s i g n e s o u s l e n o m d e c a i l l e d ' A m é r i q u e u n 
o i s e a u q u i a p p a r t i e n t a u g r o u p e d e s c o l i n s . C e t o i s e a u , 
q u i e s t u n p e u p l u s g r o s q u e l a c a i l l e c o m m u n e , a 
l a c h a i r a s s e z d é l i c a t e . E n h i v e r , o n l e t r o u v e s u r n o s 
m a r c h é s . 

E n s e p t e m b r e e t e n o c t o b r e , l e s m i g r a t i o n s a m è n e n t 
l e s c a i l l e s d a n s l ' A f r i q u e e t d a n s l ' I n d e . A u p r i n t e m p s 
e l l e s t r a v e r s e n t l a M é d i t e r r a n é e e n t r o u p e s i n n o m ­
b r a b l e s , e n u n e s e u l e é t a p e , e t v i e n n e n t d a n s n o s 
r é g i o n s . O n l e s c a p t u r e v i v a n t e s e t o n l e s m e t e n 
c a g e o ù o n l e s e n g r a i s s e d e f a ç o n m é t h o d i q u e . 

C h a r l e s J o b e y d i t q u e l a c a i l l e « a p p a r t i e n t à l a 
p l u s h a u t e a r i s t o c r a t i e d e l a p l u m e » , c e l a e s t e x a c t 
l o r s q u ' i l s ' a g i t d ' u n e « c a i l l e d e f u s i l » m a i s l ' e s t b e a u -

Le café T o r t o n i sous le D i r ec to i r e . 

Un café en 1830, dess iné e t g r avé p a r S c h a a l . 



Cail le c o m m u n e . 

c o u p m o i n s d e s c a i l l e s d ' é l e v a g e . S a n s d o u t e , l e s 
c a i l l e s e n g r a i s s é e s e n c a g e , s e l o n l e s p r o c é d é s m o d e r n e s , 
n e s o n t - e l l e s p a s c h o s e s a n s s a v e u r , m a i s l e v é r i t a b l e 
a m a t e u r d e c e g i b i e r d é l i c a t n e s a u r a i t s ' e n c o n t e n t e r . 

C e t o i s e a u s e p r é p a r e d ' u n e i n f i n i t é d e m a n i è r e s . I l 
n e s u p p o r t e p a s d ' ê t r e f a i s a n d é . E n p l u s d e s r e c e t t e s 
q u e n o u s d o n n o n s c i - a p r è s p o u r l e p r é p a r e r , o n p e u t 
l u i a p p l i q u e r t o u t e s c e l l e s d o n n é e s d ' a u t r e p a r t p o u r 
l e p e r d r e a u . V . c e m o t . 

C a i l l e s e n c a i s s e s ( f a r c i e s ) . — D é s o s s e r l e s c a i l l e s . 

L e s g a r n i r c h a c u n e d e 2 5 g r a m m e s d e f a r c e à g r a t i n 
( c o m p l é t é e a v e c l e s f o i e s d e c a i l l e s e t a d d i t i o n n é e d e 
t r u f f e s h a c h é e s ) . E n t o u r e r l e s c a i l l e s r e m i s e s e n f o r m e 
d ' u n e b a n d e d e p a p i e r b e u r r é . L e s p l a c e r , b i e n s e r r é e s 
l e s u n e s c o n t r e 
l e s a u t r e s , d a n s 
u n s a u t o i r b e u r ­
r é . A r r o s e r d ' u n 
p e u d e b e u r r e 
f o n d u ; a s s a i s o n ­
n e r ; c u i r e a u 
f o u r , à c o u v e r t , 
d e 1 5 à 1 8 m i n u ­
t e s . R e t i r e r l e s 
c a i l l e s d u s a u ­
t o i r ; a p r è s a v o i r 
e n l e v é l e s p a ­
p i e r s , l e s m e t t r e 
c h a c u n e d a n s 
u n e c a i s s e o v a l e 
e n p a p i e r , h u i ­
l é e e t s é c h é e à 
l ' é t u v e . L e s a r ­
r o s e r a v e c l e 
f o n d s d e c u i s s o n 
d é g l a c é a u v i n 
d e M a d è r e e t 
m o u i l l é d e d e m i -
g l a c e a u f u m e t 
d e g i b i e r . R e m e t ­
t r e l e s c a i s s e s a u 
f o u r p e n d a n t 
5 m i n u t e s e t l e s 
d r e s s e r s u r u n 
p l a t r e c o u v e r t 
d ' u n e s e r v i e t t e . 

C a i l l e s e n c a i s s e s à l ' i t a l i e n n e . — P r é p a r e r l e s 

c a i l l e s a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e s Cailles e n caisses. 
G a r n i r l e f o n d d e s c a i s s e s , a v a n t d ' y p l a c e r l e s c a i l l e s , 
d ' u n e c u i l l e r é e d e s a u c e i t a l i e n n e . T e r m i n e r c o m m e 
p o u r l e s c a i l l e s e n c a i s s e s . 

C a i l l e s e n c a i s s e s à l a L a m b a l l e . — P r é p a r e r l e s 

c a i l l e s a i n s i q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s . G a r n i r l e f o n d d e s 
c a i s s e s , a v a n t d ' y p l a c e r l e s c a i l l e s , d ' u n e j u l i e n n e d e 
c h a m p i g n o n s e t d e t r u f f e s , l i é e à l a c r è m e . S a u c e r l e s 
c a i l l e s a v e c l e u r f o n d s d e c u i s s o n d é g l a c é a u p o r t o e t 
m o u i l l é d e c r è m e f r a î c h e . 

C a i l l e s e n c a i s s e s à l a m i r e p o i x . — P r é p a r e r l e s 

c a i l l e s a i n s i q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s . L e s s a u c e r a v e c 
l e u r f o n d s d e c u i s s o n a d d i t i o n n é d e f o n d u e d e r a c i n e s 
à l a m i r e p o i x . V . M I R E P O I X . 

C a i l l e s e n c a i s s e s M o n t - B r y . — P r é p a r e r l e s c a i l l e s 

a i n s i q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s , e n r e m p l a ç a n t l a f a r c e 
à g r a t i n p a r u n e f a r c e f i n e d e v o l a i l l e a d d i t i o n n é e d e 
t r u f f e s h a c h é e s . D é g l a c e r l e f o n d s d e c u i s s o n d e s c a i l l e s 
a v e c d u v i n d e C h a m p a g n e e t d u f o n d s b r u n d e v e a u , 
e t g a r n i r l e s c a i l l e s , d r e s s é e s e n c a i s s e s , d ' u n r a g o û t 
d e c r ê t e s e t d e r o g n o n s d e c o q . 

C a i l l e s e n c a i s s e s à l a P é r i g u e u x . — P r é p a r e r l e s 

c a i l l e s c o m m e i l e s t d i t c i - d e s s u s . L e s d r e s s e r d a n s l e s 
c a i s s e s , m e t t r e s u r c h a c u n e u n e b e l l e l a m e d e t r u f f e 
e t l e s a r r o s e r d e s a u c e P é r i g u e u x a d d i t i o n n é e d u f o n d s 
d e c u i s s o n d e s c a i l l e s d é g l a c é a u m a d è r e . 

C a i l l e s e n c a i s s e s à l a s t r a s b o u r g e o i s e . — D é s o s s e r 

l e s c a i l l e s e t l e s f a r c i r a v e c s a l p i c o n d e f o i e g r a s e t d e 
t r u f f e s , a s s a i s o n n é d e s e l e t d ' u n s o u p ç o n d ' é p i c e s e t 
h u m e c t é d e q u e l q u e s g o u t t e s d e c o g n a c . L e s e n t o u r e r 
d e b a n d e s d e p a p i e r e t l e s c u i r e c o m m e l e s c a i l l e s e n 

Cai l le d 'Amér ique ou col in : 
a, le mâle; 6, la femelle. 

c a i s s e s . L e s d r e s s e r d a n s d e s c a i s s e s e n p a p i e r ; m e t t r e 
s u r c h a c u n e u n e b e l l e l a m e d e t r u f f e e t s a u c e r a v e c 
s a u c e P é r i g u e u x . 

C a i l l e s e n c a s s e r o l e ( o u c o c o t t e ) . — M e t t r e d a n s 

c h a q u e c a i l l e g r o s c o m m e u n e n o i s e t t e d e b e u r r e 
p é t r i a v e c u n p e u d e s e l e t d e p o i v r e ; l e s t r o u s s e r . L e s 
m e t t r e d a n s u n e c a s s e r o l e e n t e r r e ( o u c o c o t t e ) d a n s 
l a q u e l l e o n a u r a f a i t c h a u f f e r d u b e u r r e . A s s a i s o n n e r . 
C u i r e a u f o u r , d e 1 2 à 1 5 m i n u t e s . A u d e r n i e r m o m e n t , 
d é g l a c e r d ' u n f i l e t d e c o g n a c , a r r o s e r d e q u e l q u e s 
c u i l l e r é e s d e j u s d e g i b i e r . 

O n p e u t e n v e l o p p e r l e s c a i l l e s d ' u n e f e u i l l e d e v i g n e 
e t d ' u n e m i n c e b a r d e d e l a r d . O n p e u t a j o u t e r a u x 
c a i l l e s c u i t e s a i n s i d e s c r o û t o n s p a s s é s a u b e u r r e , t a r ­
t i n é s o u n o n d e f a r c e à g r a t i n . 

C a i l l e s e n c a s s e r o l e à l a b o n n e f e m m e . — C u i r e l e s 

c a i l l e s e n c o c o t t e a v e c u n e g a r n i t u r e c o m p o s é e d e 
p o m m e s d e t e r r e e n d é s ( p a s s é e s a u b e u r r e ) e t d e 
b a c o n e n d é s ( o u d u l a r d m a i g r e e n d é s , b l a n c h i ) . 
T e r m i n e r a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e s Cailles e n casse­
role. 

C a i l l e s e n c a s s e r o l e a u x r a i s i n s . — V i d e r e t f l a m ­

b e r 6 c a i l l e s , l e s é p l u c h e r , l e s b r i d e r e t l e s e n v e l o p p e r 
c h a c u n e d ' u n e f e u i l l e d e v i g n e e t d ' u n e m i n c e b a r d e 
d e l a r d g r a s . M e t t r e l e s c a i l l e s d a n s u n e s a u t e u s e o ù 
l ' o n a u r a f a i t c h a u f f e r u n e f o r t e c u i l l e r é e d e b e u r r e . 
M e t t r e l a s a u t e u s e a u f o u r à b o n n e c h a l e u r . C u i r e 
8 m i n u t e s . R e t i r e r l e s c a i l l e s d e l a s a u t e u s e , l e s d é ­
b r i d e r , l e s r a n g e r d a n s u n e c o c o t t e e n p o r c e l a i n e o u 
e n t e r r e a l l a n t a u f e u . M e t t r e d a n s l a c o c o t t e 6 0 g r a i n s 
d e r a i s i n s f r a i s , c h o i s i s a s s e z g r o s , é p l u c h é s e t é p é -
p i n é s . A r r o s e r a v e c l a g r a i s s e r e n d u e p a r l e s c a i l l e s . 
P l a c e r l a c o c o t t e , d é c o u v e r t e , à l ' e n t r é e d u f o u r e t l ' y 
l a i s s e r 5 m i n u t e s . 

Opérations finales. — A u d e r n i e r m o m e n t , c ' e s t - à -
d i r e à l ' i n s t a n t d u s e r v i c e , a r r o s e r l e s c a i l l e s a v e c l e u r 
f o n d s d e c u i s s o n d é g l a c é d e 2 c u i l l e r é e s d e c o g n a c e t 
d e 4 c u i l l e r é e s d e j u s b r u n . C o u v r i r l a c o c o t t e , l a p l a ­
c e r s u r u n e s e r v i e t t e ; s e r v i r a u s s i t ô t . 

C a i l l e s a u x c e r i s e s . — C u i r e l e s c a i l l e s ( t r o u s s é e s e n 
e n t r é e ) a u b e u r r e , d a n s u n e c a s s e r o l e o u c o c o t t e e n 
t e r r e ; a u x t r o i s q u a r t s d e l a c u i s s o n , m e t t r e d a n s l a 
c a s s e r o l e 1 2 c e r i s e s é n o y a u t é e s p a r c a i l l e . 

O n p e u t e m p l o y e r d e s c e r i s e s c u i t e s o u c r u e s . D a n s 
c e d e r n i e r c a s o n c u i r a l e s c e r i s e s d e l a f a ç o n s u i v a n t e : 
L e s é n o y a u t e r , l e s m e t t r e d a n s u n p l a t a l l a n t a u 
f o u r , l e s c u i r e à c h a l e u r d o u c e , s a n s a u c u n m o u i l l e -
m e n t a u t r e q u e c e l u i r e n d u p a r l e j u s d u f r u i t . 

C a i l l e s e n c h e m i s e . — G a r n i r l e s c a i l l e s a v e c d e l a 
f a r c e à g r a t i n ; l e s t r o u s s e r e n e n t r é e e t l e s e n f e r m e r , 
c h a c u n e , d a n s u n m o r c e a u d e b o y a u d i t « m e n u » . 
F i c e l e r l e b o y a u à c h a q u e b o u t e t e n v e l o p p e r l e s c a i l l e s 
d a n s u n m o r c e a u d e m o u s s e l i n e , é g a l e m e n t f i c e l é e a u x 
d e u x b o u t s . M e t t r e l e s c a i l l e s à p o c h e r , d e 1 5 à 1 8 m i ­
n u t e s , d a n s d u f o n d s c l a i r b o u i l l a n t . E g o u t t e r l e s 
c a i l l e s , e n l e v e r l a m o u s s e l i n e e t l e s s e r v i r d a n s u n e 
t i m b a l e , e n v e l o p p é e s d e l e u r c h e m i s e , e t a r r o s é e s d e 
q u e l q u e s c u i l l e r é e s d u f o n d s d e c u i s s o n . S e r v i r e n 
m ê m e t e m p s u n e s a u c e r o u e n n a i s e a d d i t i o n n é e d e 
f u m e t d e g i b i e r . V . S A U C E S . 

C a i l l e s e n c o c o t t e S a i n t - M a r s . — M e t t r e l e s c a i l l e s , 

t r o u s s é e s e n e n t r é e , d a n s u n s a u t o i r . L e s r e c o u v r i r 
d ' u n e j u l i e n n e , t a i l l é e a s s e z g r o s s e , c o m p o s é e d e r o u g e 
d e c a r o t t e , d ' o i g n o n e t d e c é l e r i , f o n d u e a u b e u r r e e t 
m o u i l l é e d e f o n d s d e v e a u b l o n d t r è s c o r s é , p a r f u m é 
a u v i n d e X é r è s . A s s a i s o n n e r ; c u i r e à c o u v e r t . E g o u t ­
t e r l e s c a i l l e s , l e s d é b r i d e r ; l e s r a n g e r d a n s u n e c o c o t t e 
e n t e r r e ( o u d a n s u n e c a s s e r o l e p l a t e e n a r g e n t ) . L e s 
r e c o u v r i r d ' u n e g r o s s e j u l i e n n e d e t r u f f e s e t d e c h a m ­
p i g n o n s . V e r s e r d e s s u s l a j u l i e n n e e t l e f o n d s d e c u i s ­
s o n . A r r o s e r d e 2 c u i l l e r é e s d e c o g n a c , p a r s e m e r d e 
m e n u s m o r c e a u x d e b e u r r e . C o u v r i r l a c o c o t t e ; l u t e r 
l e c o u v e r c l e a v e c d e l a p â t e à l ' e a u . C u i r e a u f o u r , a u 
b a i n - m a r i e , d e 1 5 à 1 8 m i n u t e s . 

C a i l l e s à l a f i n a n c i è r e ( f a r c i e s ) . — P r é p a r e r e t 

f a i r e c u i r e l e s c a i l l e s a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e s c a i l l e s 
e n c a i s s e s . U n e f o i s c u i t e s , l e s a r r o s e r d e q u e l q u e s 
c u i l l e r é e s d e d e m i - g l a c e e t l e s f a i r e g l a c e r a u f o u r , 



c h a c u n e p l a c é e s u r u n c r o û t o n o v a l e f r i t a u b e u r r e . 
L e s e n t o u r e r d ' u n e g a r n i t u r e f i n a n c i è r e (V. G A R N I ­
T U R E S ) . M e t t r e s u r c h a q u e c a i l l e u n e l a r g e l a m e d e 
t r u f f e e t s a u c e r a v e c l e f o n d s d e c u i s s o n d é g l a c é a u 
m a d è r e e t a d d i t i o n n é d e d e m i - g l a c e a u f u m e t d e 
g i b i e r . 

C a i l l e s à l a f i n a n c i è r e ( A u t r e m é t h o d e ) . — O p é r e r 
a i n s i q u ' i l e s t d i t d a n s l a r e c e t t e p r é c é d e n t e e t d r e s s e r 
l e s c a i l l e s e t l e u r g a r n i t u r e d a n s u n e c r o u s t a d e f e u i l ­
l e t é e o u d a n s u n e t i m b a l e e n p â t e à f o n c e r f i n e , c u i t e 
à b l a n c . 

C a i l l e s à l a f i n a n c i è r e e n b o r d u r e d e r i z . — P r é ­

p a r e r l e s c a i l l e s e t l e u r g a r n i t u r e a i n s i q u ' i l e s t d i t 
p o u r l e s Cailles à l a f i n a n c i è r e e t l e s d r e s s e r d a n s u n e 
b o r d u r e d e r i z . V . B O R D U R E S . 

C a i l l e s à l a g r e c q u e . — C u i r e a u b e u r r e l e s c a i l l e s , 
t r o u s s é e s e n e n t r é e . L e s d r e s s e r e n t i m b a l e , s u r u n e 
c o u c h e d e r i z à l a g r e c q u e (V. R I Z ) , a r r o s e r a v e c l e 
f o n d s d e c u i s s o n d e s c a i l l e s d é g l a c é a u f u m e t d e g i b i e r . 

C a i l l e s g r i l l é e s à l a d i a b l e . — P e n d r e l e s c a i l l e s d u 

c ô t é d u d o s , l e s a p l a t i r l é g è r e m e n t , l e s b a d i g e o n n e r d e 
b e u r r e f o n d u , l e s a s s a i s o n n e r d e s e l e t d e p o i v r e f r a î ­
c h e m e n t m o u l u e t l e s r e c o u v r i r d e m i e d e p a i n 
b l a n c h e . G r i l l e r l e s c a i l l e s d e s d e u x c ô t é s s u r f e u d o u x . 
L e s d r e s s e r s u r p l a t r o n d a v e c b o r d u r e d e c i t r o n e t d e 
c o r n i c h o n s . S e r v i r e n m ê m e t e m p s u n e s a u c e d i a b l e 
r e l e v é e a v e c f u m e t d e g i b i e r . V . S A U C E S . 

C a i l l e s g r i l l é e s à l a d u c h e s s e . — G r i l l e r l e s c a i l l e s 

a i n s i q u ' i l e s t d i t d a n s l a r e c e t t e p r é c é d e n t e . L e s d r e s ­
s e r s u r d e p e t i t e s g a l e t t e s e n p o m m e s d u c h e s s e , g a r n i r 
d e p o i n t e s d ' a s p e r g e s a u b e u r r e e t e n t o u r e r d ' u n c o r ­
d o n d e s a u c e d e m i - g l a c e a u f u m e t d e g i b i e r b e u r r é . 

C a i l l e s g r i l l é e s à l ' i n d i e n n e . — P o u r 1 2 c a i l l e s p r é ­
p a r e z d a n s u n e t e r r i n e l e m é l a n g e s u i v a n t : e n v i r o n 
3 0 0 g r a m m e s d e b e u r r e q u e v o u s t r a v a i l l e z e n p o m ­
m a d e , u n e c u i l l e r é e à b o u c h e d e p o u d r e d e c u r r y , u n e 
c u i l l e r é e à b o u c h e d e p â t e d e M u l l i g a t a w n y , u n e 
d e m i - c u i l l e r é e à b o u c h e d e s a u c e d e W o r c e s t e r s h i r e , 
u n e d e m i - c u i l l e r é e à b o u c h e d e s a u c e H a r w e y , 2 c u i l ­
l e r é e s d e C h u t n e y - M e n a g e r ( o u a u t r e c h u t n e y , m a i s 
p a s s u c r é ) , u n q u a r t d e c u i l l e r é e d e p a p r i k a , s e l . T o u t 
c e l a d o i t f a i r e u n e p â t e r e l e v é e s a n s b r û l e r l e p a l a i s . 
E n l e v e z l ' o s d e l ' e s t o m a c d e s c a i l l e s ; g a r n i s s e z l ' i n ­
t é r i e u r d e c h a q u e c a i l l e a v e c u n p e u d e c e t t e p â t e . 
F a i t e s r a i d i r l e s c h a i r s d e s c a i l l e s e n l e s p a s s a n t a u 
f o u r , l a i s s e z - l e s r e f r o i d i r e n l e s m e t t a n t l é g è r e m e n t 
s o u s p r e s s e . M a s q u e z l e d e s s u s d e c h a q u e c a i l l e a v e c l a 
m ê m e p â t e . F a i t e s g r i l l e r l e s c a i l l e s s o u s l a r a m p e a u 
g a z . L o r s q u ' e l l e s o n t u n e b e l l e c o u l e u r , p a s s e z - l e s a u 
f o u r p o u r f i n i r d e l e s p o c h e r . P r é p a r e z u n e b o r d u r e d e 
f a r c e d e g i b i e r . V e r s e z v o t r e r i z a u m i l i e u , d r e s s e z - l e s 
d e s s u s , s a u c e z l é g è r e m e n t , e n v o y e z u n e s a u c i è r e à 
p a r t , s e r v e z d e s p o m m e s p a i l l e s à p a r t . 

Riz pour la garniture. — F a i t e s r e v e n i r un p e u 
d ' é c h a l o t e s h a c h é e s q u e v o u s m o u i l l e z a v e c l e f o n d s 
q u i d o i t s e r v i r à l a c u i s s o n d u r i z , c o n d i m e n t e z a v e c 
p o u d r e d e c u r r y , p â t e d e M u l l i g a t a w n y e t p a p r i k a ; 
l a i s s e z c u i r e u n m o m e n t ; p a s s e z à l a p a s s o i r e f i n e ; 
m o u i l l e z a v e c c e f o n d s v o t r e r i z ; f a i t e s b o u i l l i r ; 
a j o u t e z u n b o n m o r c e a u d e b e u r r e . C o u v r e z , c u i s e z a u 
f o u r 2 0 m i n u t e s . 

Sauce indienne. — F a i t e s r e v e n i r au b e u r r e 2 o i ­
g n o n s , 2 g o u s s e s d ' a i l , b i e n b l o n d ; a j o u t e z u n p e u d e 
c u r r y ; a j o u t e z 2 p o m m e s a i g r e s , c o u p é e s e n d é s . 
M o u i l l e z a v e c d u f o n d s b r u n , l a i s s e z c u i r e ; p a s s e z à 
l ' é t a m i n e , v e r s e z d a n s u n e c a s s e r o l e , g o û t e z ; q u e c e t t e 
s a u c e s o i t d e b o n g o û t . S a u c e z . ( R e c e t t e d e M . A . M é ­
n a g e r , a n c i e n c h e f d e s c u i s i n e s d e S . M . E d o u a r d V I I . ) 

C a i l l e s à l a g o u r m a n d e . — F a r c i r l e s c a i l l e s a v e c u n 
m é l a n g e d e b e u r r e , d e j a m b o n m a i g r e e t d e t r u f f e s 
h a c h é s ; l e s c u i r e a u b e u r r e . D é g l a c e r a v e c v i n d e 
C h a m p a g n e e t c o u l i s b l o n d d e v o l a i l l e . A j o u t e r d a n s c e 
f o n d s u n e j u l i e n n e c o u r t e d e t r u f f e s f r a î c h e s . D r e s s e r 
l e s c a i l l e s d a n s u n p l a t r o n d , s u r d e g r o s c h a m p i ­
g n o n s é t u v é s a u b e u r r e e t r e m p l i s d ' u n s a l p i c o n d e 
f o i e g r a s . N a p p e r a v e c l a s a u c e b r û l a n t e . 

C a i l l e s à l a l i m o u s i n e . — D r e s s e r l e s c a i l l e s , g r i l ­
l é e s a i n s i q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s , s u r d e s f o n d s d ' a r t i ­

c h a u t s , c u i t s a u b l a n c e t é t u v é s a u b e u r r e , g a r n i s 
d ' u n e p u r é e d e m a r r o n s . C o r d o n d e d e m i - g l a c e a u 
f u m e t d e g i b i e r b e u r r é e . 

C a i l l e s L u c u l l u s . — D é s o s s e r l e s c a i l l e s ; l e s g a r n i r 
c h a c u n e d ' u n m o r c e a u d e f o i e g r a s c r u d e 2 5 à 
3 0 g r a m m e s , a s s a i s o n n é d e s e l e t d ' é p i c e s , e t d a n s 
l e q u e l o n a u r a I n c r u s t é u n e p e t i t e t r u f f e é p l u c h é e . L e s 
m e t t r e d a n s u n s a u t o i r e t c u i r e a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r 
l e s Cailles e n caisses. D r e s s e r l e s c a i l l e s d a n s u n e 
c r o u s t a d e e n p â t e f i n e , d e f o r m e u n p e u b a s s e , g a r n i e 
d ' u n r a g o û t d e t r u f f e s à l a c r è m e (V. T R U F F E S ) ; a r r o s e r 
l e s c a i l l e s a u d e r n i e r m o m e n t a v e c l e u r f o n d s d e 
c u i s s o n d é g l a c é a u m a d è r e m o u i l l é d e j u s b r u n d e 
v e a u e t r é d u i t d e m o i t i é . 

C a i l l e s à l a m i n u t e . — O u v r i r l e s c a i l l e s s u r l e d o s , 
r e t i r e r l e s m e n u s o s d e l ' i n t é r i e u r . L e s a p l a t i r l é g è r e ­
m e n t . L e s a s s a i s o n n e r d e s e l e t p o i v r e ; l e s s a u t e r v i v e ­
m e n t a u b e u r r e , e n l e s f a i s a n t u n p e u r i s s o l e r d e 
c h a q u e c ô t é . E n f i n d e c u i s s o n , l e s s a u p o u d r e r d ' u n 
p e u d ' o i g n o n h a c h é c u i t a u b e u r r e e t d e p e r s i l h a c h é . 
L e s a r r o s e r a v e c l e u r f o n d s d e c u i s s o n q u e l ' o n a u r a 
p r é p a r é a i n s i : M e t t r e à r e v e n i r d a n s l e s a u t o i r d e s 
c h a m p i g n o n s é m i n c é s ( u n p a r c a i l l e ) ; d é g l a c e r d ' u n 
f i l e t d e c o g n a c ; m o u i l l e r d e f u m e t d e g i b i e r o u d e 
f o n d s d e v e a u b r u n ; f a i r e b o u i l l i r q u e l q u e s i n s t a n t s ; 
a j o u t e r u n f i l e t d e j u s d e c i t r o n . 

C a i l l e s à l a M o n s e l e t . — D é s o s s e r l e s c a i l l e s à m o i ­
t i é . L e s f a r c i r a v e c s a l p i c o n d e t r u f f e s e t d e f o i e g r a s . 
L e s e n v e l o p p e r c h a c u n e d a n s u n m o r c e a u d e m o u s ­
s e l i n e , l e s p o c h e r d a n s u n f o n d s d e g i b i e r a u m a d è r e 
p r é p a r é a v e c l e s c a r c a s s e s e t p a r u r e s d e s c a i l l e s . 
E g o u t t e r l e s c a i l l e s , l e s d é b a l l e r , l e s m e t t r e d a n s u n e 
c o c o t t e e n t e r r e o u d a n s u n e c a s s e r o l e e n a r g e n t a v e c 
u n e g a r n i t u r e c o m p o s é e d e f o n d s d ' a r t i c h a u t s e s c a ­
l o p e s e t p a s s é s a u b e u r r e , d e c h a m p i g n o n s d e c o u c h e 
e t d ' é p a i s s e s l a m e s d e t r u f f e s . M o u i l l e r a v e c l e f o n d s d e 
c u i s s o n q u e l ' o n a u r a p a s s é e t f a i t b i e n r é d u i r e a p r è s 
l u i a v o i r a j o u t é u n e q u a n t i t é é g a l e d e c r è m e f r a î c h e , 
é p a i s s e . C o u v r i r l a c o c o t t e . A c h e v e r d e c u i r e a u f o u r , 
à c h a l e u r d o u c e , p e n d a n t 5 m i n u t e s . S e r v i r d a n s l a 
c o c o t t e . 

C a i l l e s a u n i d . — D é s o s s e r l e s c a i l l e s ; l e s g a r n i r d e 
f a r c e à g r a t i n d e g i b i e r a d d i t i o n n é e d e t r u f f e s h a c h é e s ; 
l e s e n v e l o p p e r c h a c u n e d a n s u n p e t i t m o r c e a u d e 
m o u s s e l i n e e n l e s f o r m a n t e n b o u l e . L e s f a i r e p o c h e r 
p e n d a n t 1 8 m i n u t e s d a n s u n f o n d s p r é p a r é a v e c l e s 

Cai l les au n id . 

c a r c a s s e s e t p a r u r e s d e s c a i l l e s e t j u s c l a i r d e v e a u e t 
m a d è r e . E g o u t t e r l e s c a i l l e s , l e s d é b a l l e r , l e s p r e s s e r 
d a n s u n l i n g e p o u r l e u r d o n n e r u n e f o r m e c o r r e c t e e t 
l e s f a i r e l é g è r e m e n t g l a c e r à l ' e n t r é e d u f o u r . L e s d r e s ­
s e r d a n s u n n i d e n p o m m e s p a i l l e s p r é p a r é a i n s i q u ' i l 
e s t d i t à c e t t e r e c e t t e (V. P O M M E S D E T E R R E ) i n t é r i e u r e ­
m e n t h a b i l l é d ' u n e c r ê p e s a l é e e t g a r n i d ' u n r a g o û t 
d e r o g n o n s d e c o q , p e t i t s c h a m p i g n o n s , t r u f f e s e n 
o l i v e s , l i é d e q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e s a u c e f i n a n c i è r e 
a d d i t i o n n é e d e f o n d s d e c u i s s o n d e s c a i l l e s . P l a c e r 
d e s s u s l e r e s t a n t d u r a g o û t . 



C a i l l e s p e t i t - d u c . — A s s a i s o n n e r d e s e l e t d e p a ­
p r i k a l e s c a i l l e s f e n d u e s s u r l e d o s ; l e s a r r o s e r d e 
b e u r r e f o n d u e t l e s r e c o u v r i r d e m i e d e p a i n b l a n c h e . 
L e s f a i r e g r i l l e r e t l e s d r e s s e r , c h a c u n e s u r u n e p o m m e 
A n n a c u i t e d a n s u n m o u l e à t a r t e l e t t e . M e t t r e s u r 
c h a q u e c a i l l e u n g r o s c h a m p i g n o n g r i l l é , r e m p l i d e 
r a i f o r t r â p é . S a u c e r l e f o n d d u p l a t d e q u e l q u e s c u i l ­
l e r é e s d e f u m e t d e g i b i e r r é d u i t a v e c v i n d e M a d è r e 
e t b e u r r é . 

C a i l l e s a u x p e t i t s p o i s . — F a i r e c u i r e l e s c a i l l e s e n 
c a s s e r o l e a i n s i q u ' i l e s t d i t à c e t t e r e c e t t e . P r é p a r e r 
d ' a u t r e p a r t u n d e m i - l i t r e d e p e t i t s p o i s n o u v e a u x , 
c u i t s à l ' é t u v é e a v e c d u b e u r r e e t d e s p e t i t s o i g n o n s 
n o u v e a u x . A u d e r n i e r m o m e n t , m e t t r e l e s p e t i t s p o i s 
d a n s l a c o c o t t e e t l a i s s e r i n f u s e r l e t o u t e n s e m b l e e n 
é v i t a n t t o u t e é b u l l i t i o n . 

C a i l l e s a u r i z . — C u i r e a u b e u r r e l e s c a i l l e s t r o u s ­
s é e s e n e n t r é e e t a s s a i s o n n é e s . L e s d r e s s e r d a n s u n e 
t i m b a l e s u r d u r i z p r é p a r é e n p i l a f e t a u q u e l o n a u r a 
a j o u t é l e b e u r r e d e c u i s s o n d e s c a i l l e s . D é g l a c e r l a 
c a s s e r o l e d e c u i s s o n a v e c u n f i l e t d e c o g n a c , m o u i l l e r 
d e j u s b r u n r é d u i t o u d e f u m e t d e g i b i e r . V e r s e r s u r 
l e s c a i l l e s . 

C a i l l e s a u r i z ( f a r c i e s ) . — P r é p a r e r e t f a i r e c u i r e 
l e s c a i l l e s c o m m e i l e s t d i t p o u r l e s Cailles e n caisses. 

L e s d r e s s e r s u r u n r i z p i l a f e t l e s a r r o s e r a v e c l e u r 
f o n d s d e c u i s s o n d é g l a c é a u f o n d s b r u n r é d u i t . 

C a i l l e s a u r i s o t t o . — P r o c é d e r c o m m e p o u r l e s 
Cailles a u riz, e n r e m p l a ç a n t l e r i z p i l a f p a r d u 
Risotto au fromage. V. R I Z . 

C a i l l e s a u r i s o t t o à l a p i é m o n t a i s e . — D r e s s e r l e s 
c a i l l e s c u i t e s a u b e u r r e s u r u n r i s o t t o à l a p i é m o n ­
t a i s e , m é l a n g é d e t r u f f e s b l a n c h e s f i n e m e n t é m i n c é e s . 
A r r o s e r a v e c l e f o n d s d e c u i s s o n d e s c a i l l e s d é g l a c é 
a u j u s b r u n r é d u i t . 

C a i l l e s à l a r o m a i n e . — F a i r e b i e n r a i d i r a u b e u r r e 
l e s c a i l l e s , d a n s u n e c a s s e r o l e e n t e r r e . A j o u t e r d e s 
p e t i t s p o i s f r a i s , q u e , d ' a u t r e p a r t , o n a u r a p r é p a r é s 
a i n s i : F a i r e r e v e n i r a u b e u r r e , a v e c d u m a i g r e d e 
j a m b o n c o u p é e n p e t i t s d é s , d e l ' o i g n o n n o u v e a u 
h a c h é f i n e m e n t . M e t t r e d e s p e t i t s p o i s f r a î c h e m e n t 
é c o s s é s d a n s l a c a s s e r o l e . A s s a i s o n n e r d e s e l e t d ' u n e 
p i n c é e d e s u c r e . C u i r e 3 5 à 4 0 m i n u t e s . 

L e s c a i l l e s é t a n t c o u v e r t e s a v e c l e s p e t i t s p o i s , a c h e ­
v e r d e c u i r e l e t o u t e n s e m b l e , a u f o u r , l a c a s s e r o l e 
c o u v e r t e . S e r v i r t e l q u e l . 

C a i l l e s r ô t i e s . — E n v e l o p p e r l e s c a i l l e s , d ' a b o r d 
d ' u n e f e u i l l e d e v i g n e , p u i s d ' u n e m i n c e b a r d e d e 
l a r d ; l e s b r i d e r . L e s c u i r e à l a b r o c h e , d e v a n t u n f e u 
vif, d e 1 2 à 1 5 m i n u t e s ( o u a u f o u r , d e 1 0 à 1 2 m i ­
n u t e s ) . D r e s s e r l e s c a i l l e s c h a c u n e s u r u n c a n a p é 
f a r c i . G a r n i r d e c r e s s o n e t d e c i t r o n e n q u a r t i e r s 
e t s e r v i r a v e c , à p a r t , l e j u s d é g l a c é . 

C a i l l e s à l a S o u v a r o f . — F a r c i r l e s c a i l l e s d ' u n 
s a l p i c o n d e f o i e g r a s e t d e t r u f f e s a s s a i s o n n é e t a r r o s é 
d ' u n f i l e t d e c o g n a c . L e s t r o u s s e r e n e n t r é e . L e s f a i r e 
r a i d i r v i v e m e n t a u b e u r r e p e n d a n t 6 m i n u t e s . L e s 
m e t t r e d a n s u n e c o c o t t e e n t e r r e o ù , p r é a l a b l e m e n t , 
o n a u r a f a i t c u i r e l é g è r e m e n t u n e o u 2 t r u f f e s 
m o y e n n e s p a r c a i l l e . A s s a i s o n n e r d e s e l e t p o i v r e . 
V e r s e r s u r l e s c a i l l e s l e u r f o n d s d e c u i s s o n , d é g l a c é 
a v e c d u m a d è r e , m o u i l l é d e d e m i - g l a c e a u f u m e t d e 
g i b i e r e t b i e n r é d u i t . A j o u t e r u n f i l e t d e c o g n a c . 
C o u v r i r l a c o c o t t e ; l u t e r l e c o u v e r c l e a u r e p è r e . C u i r e 
a u f o u r p e n d a n t 1 2 m i n u t e s . 

C a i l l e s à l a T a l l e y r a n d . — A s s a i s o n n e r l e s c a i l l e s , 
o u v e r t e s e t l é g è r e m e n t a p l a t i e s ; l e s m a s q u e r , s u r l e s 
d e u x c ô t é s , d ' u n e c o u c h e m i n c e d e f o n d u e d e r a c i n e s 
à l a m i r e p o i x a d d i t i o n n é e d ' u n e f o r t e c u i l l e r é e d e 
m a i g r e d e j a m b o n c u i t e t d e t r u f f e s h a c h é s . E n v e ­
l o p p e r c h a q u e c a i l l e d a n s u n m o r c e a u d e c r é p i n e d e 
p o r c . L e s a r r o s e r d e b e u r r e f o n d u e t l e s r e c o u v r i r d e 
m i e d e p a i n f r a î c h e . F a i r e g r i l l e r l e s c a i l l e s s u r f e u 
d o u x e t l e s d r e s s e r s u r d e s t a r t e l e t t e s e n p â t e f i n e , 
c u i t e s à b l a n c e t r e m p l i e s d e p u r é e d e c h a m p i g n o n s . 
S e r v i r e n m ê m e t e m p s u n e s a u c e P é r i g u e u x a u f u m e t 
d e g i b i e r . 

C A I L L E S F R O I D E S . — T o u s l e s m o d e s d e p r é p a ­
r a t i o n i n d i q u é s p o u r l e p e r d r e a u p r é p a r é e n f r o i d s o n t 
a p p l i c a b l e s a u x c a i l l e s (V. P E R D R E A U ) . O n p e u t a u s s i 
p r é p a r e r l e s c a i l l e s f r o i d e s d e s f a ç o n s s u i v a n t e s : 

C a i l l e s e n c a i s s e s . — P r é p a r e r l e s c a i l l e s a i n s i 
q u ' i l e s t d i t c i - a p r è s p o u r l e s c a i l l e s e n c h a u d -
f r o i d . 

L e s d r e s s e r c h a c u n e d a n s u n e c a i s s e o v a l e , e n p a p i e r 
o u e n p o r c e l a i n e f i n e . L e s e n t o u r e r d ' u n c o r d o n d e 
g e l é e h a c h é e . 

C a i l l e s e n c a i s s e s à l a v i g n e r o n n e . — D é s o s s e r l e s 

c a i l l e s e n l a i s s a n t i n t a c t s l e s p a t t e s e t l e s a i l e r o n s . 
L e s f a r c i r a v e c d u f o i e g r a s e t d e s t r u f f e s ( e n g r o s 
d é s ) a r r o s é s d e c o g n a c e t b i e n a s s a i s o n n é s . R e f o r m e r 
l e s c a i l l e s ; l e s e n v e l o p p e r c h a c u n e d a n s u n m o r c e a u 
d e m o u s s e l i n e ; l e s f i c e l e r . 

L e s m e t t r e à c u i r e d a n s u n f o n d s d e g e l é e ( p r é p a r é 
a v e c j a r r e t d e v e a u e t l e s o s e t p a r u r e s d e s c a i l l e s ) , 
m o u i l l é a u v i n b l a n c d e B o r d e a u x . 

L e s c a i l l e s é t a n t c u i t e s , l e s e g o u t t e r ; l e s f a i r e b i e n 
r e f r o i d i r s o u s p r e s s e l é g è r e . L e s d é s e n v e l o p p e r . L e s 
n a p p e r d e s a u c e c h a u d - f r o i d b r u n e (V. S A U C E S ) p r é ­
p a r é e a v e c u n e p a r t i e d e l e u r f o n d s d e c u i s s o n . L e s 
l u s t r e r à l a g e l é e ( g e l é e f a i t e a v e c l e r e s t a n t d u f o n d s 
d e c u i s s o n d e s c a i l l e s e t p a r f u m é e a v e c d u v i n d e 
m a d è r e ) . 

D r e s s e r l e s c a i l l e s , c h a c u n e d a n s u n e c a i s s e t t e o v a l e 
e n p a p i e r g a u f r é ( o u d a n s d e s c a s s o l e t t e s e n a r g e n t ) . 
M e t t r e s u r c h a q u e c a i l l e u n e l a r g e l a m e d e t r u f f e 
r o n d e e t , s u r c e t t e t r u f f e , 3 g r o s g r a i n s d e r a i s i n . 

C a i l l e s e n c h a u d - f r o i d o u C h a u d - f r o i d d e c a i l l e s . 
— • D é s o s s e r c o m p l è t e m e n t 1 0 c a i l l e s e t l e s g a r n i r a v e c 
d e l a f a r c e à g r a t i n d e g i b i e r a u m i l i e u d e l a q u e l l e 
o n m e t t r a u n m o r c e a u d e f o i e g r a s c r u , c l o u t é d ' u n 
m o r c e a u d e t r u f f e , a s s a i s o n n é d e s e l , é p i c é e t a r r o s é 
d e c o g n a c . R e f o r m e r l e s c a i l l e s ; l e s e n v e l o p p e r c h a ­
c u n e d a n s u n m o r c e a u d e m o u s s e l i n e q u e l ' o n f i c e l l e r a 
a u x d e u x b o u t s , d e f a ç o n à f o r m e r d e s p e t i t e s b a l l o t -
t i n e s . 

R a n g e r c e s b a l l o t t i n e s d a n s u n s a u t o i r f o n c é d e 
c o u e n n e s f r a î c h e s , d e c a r o t t e s , e t d ' o i g n o n s é m i n ­
c é s , r e v e n u s a u b e u r r e . M e t t r e s u r l e s c a i l l e s l e s o s 
e t p a r u r e s d e s c a i l l e s q u e l ' o n a u r a f a i t r e v e n i r a u 
b e u r r e . M o u i l l e r d e 2 d é c i l i t r e s e t d e m i d e m a d è r e . 
F a i r e r é d u i r e c e m o u i l l e m e n t à f o n d . A j o u t e r d u f o n d s 
d e v e a u , q u e l ' o n a u r a f a i t r é d u i r e a v e c q u e l q u e s 
c u i l l e r é e s d ' a s p i c (V. G E L É E ) . F a i r e b o u i l l i r ; c o u v r i r 
l e s a u t o i r . C u i r e a u f o u r à b o n n e c h a l e u r , p e n d a n t 
2 0 m i n u t e s . 

E g o u t t e r l e s c a i l l e s ; l e s m e t t r e d a n s u n e t e r r i n e 
p l a t e . L e s c o u v r i r a v e c l e u r f o n d s d e c u i s s o n p a s s é . 
L e s l a i s s e r r e f r o i d i r d a n s c e f o n d s . 

E g o u t t e r l e s c a i l l e s ; l e s d é b a l l e r ; l e s b i e n é p o n g e r . 
L e s n a p p e r u n e à u n e a v e c d e l a s a u c e c h a u d - f r o i d 
b r u n e , q u e l ' o n a u r a p r é p a r é e a v e c l e f o n d s d e c u i s s o n 
d e s c a i l l e s , s e l o n l a m é t h o d e h a b i t u e l l e (V. S A U C E S , 
sauces brunes) e t q u e l ' o n a u r a b i e n p a r f u m é e a v e c 
d u m a d è r e o u a v e c t o u t a u t r e v i n d e l i q u e u r . 

D é c o r e r l e d e s s u s d e s c a i l l e s a v e c d e s d é t a i l s e n 
t r u f f e s o u e n b l a n c d ' o e u f d u r . L e s l u s t r e r à l a g e l é e . 
L e s f a i r e b i e n r e f r o i d i r e n g l a c i è r e . 

Cai l les en ca isses , à la v i g n e r o n n e . 



L e s d r e s s e r e n c o u r o n n e d a n s u n p l a t r o n d c r e u x . 
L e s c o u v r i r c o m p l è t e m e n t d e g e l é e m i - p r i s e . T e n i r e n 
g l a c i è r e j u s q u ' a u m o m e n t d e s e r v i r . 

Nota. — • L e s c a i l l e s e n c h a u d - f r o i d , p r é p a r é e s a i n s i 
q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s , p e u v e n t ê t r e d r e s s é e s d e d i f f é ­
r e n t e s m a n i è r e s . D a n s l a p r a t i q u e a n c i e n n e , o ù , e n 
g é n é r a l , l e s d r e s s a g e s é t a i e n t a s s e z c o m p l i q u é s e t o ù 
t o u t p l a t f r o i d c o m p o r t a i t u n e s u r c h a r g e d ' é l é m e n t s 
d é c o r a t i f s , o n d r e s s a i t l e s c a i l l e s e n c h a u d - f r o i d , e t 
é g a l e m e n t t o u s l e s m e n u s g i b i e r s p r é p a r é s d e c e t t e 
f a ç o n , s u r d e s p i é d o u c h e s e n s t é a r i n e m o u l é e , e t o n 
l e s a g r é m e n t a i t d ' a t t e l e t s d e g e l é e , o u m ê m e d e f i g u ­
r i n e s e n c i r e . C e s s o r t e s d e d r e s s a g e s n e s e f o n t p l u s 
g u è r e a u j o u r d ' h u i . O n s e b o r n e à d r e s s e r l e s c a i l l e s 
e n c h a u d - f r o i d à m ê m e l e p l a t e t à l e s e n t o u r e r d e 
g e l é e h a c h é e , o u e n c o r e à l e s m e t t r e d a n s u n e c o u p e 
e n v e r r e m o u l é o u e n c r i s t a l , e t à l e s c o u v r i r d ' u n e 
g e l é e l i m p i d e e t s u c c u l e n t e . 

O n p e u t a u s s i d r e s s e r l e s c a i l l e s c h a c u n e d a n s u n e 
p e t i t e c a i s s e o v a l e e n p a p i e r p l i s s é , s u r u n e c o u c h e 
d e g e l é e h a c h é e , o u d a n s d e s c a i s s e t t e s s e m b l a b l e s e n 
p o r c e l a i n e , e n v e r r e o u m ê m e e n a r g e n t . 

C o n s e r v e s d e c a i l l e s à l a g e l é e . — P R O P O R T I O N S . 

— Composition de la farce : F a r c e fine de p o r c , 2 0 0 g ; 
f a r c e à g r a t i n , 1 0 0 g ; f o i e g r a s c u i t , 2 0 0 g ; t r u f f e s 
( p o i d s n e t ) , 8 0 g ; c o g n a c , s e l , p o i v r e , é p i c e s . 

Fonds d'endaubage : F o n d s d e g e l é e d e v i a n d e c o r s é 
( f a i t a v e c b œ u f , j a r r e t d e v e a u , p i e d s d e v e a u , v o l a i l l e , 
c o u e n n e s f r a î c h e s , l é g u m e s e t a r o m a t e s h a b i t u e l s ) ; 
m a d è r e , 4 d l . 

M É T H O D E . • — T r o u s s e r l e s c a i l l e s e n e n t r é e ; e n l e v e r 
l ' o s d u b r é c h e t e t l ' o s d e l ' é c h i n é ; l e s é t a l e r , o u v e r t e s , 
s u r t a b l e . A s s a i s o n n e r , a r r o s e r d e c o g n a c . 

M e t t r e d a n s c h a q u e c a i l l e g r o s c o m m e u n oeuf d e 
l a f a r c e i n d i q u é e c i - d e s s u s , f a r c e a u m i l i e u d e 
l a q u e l l e o n a u r a p l a c é u n m o r c e a u d e f o i e g r a s 
a s s a i s o n n é , i n c r u s t é d ' u n q u a r t i e r d e t r u f f e . 

R e f o r m e r l e s c a i l l e s . L e s e n v e l o p p e r c h a c u n e d ' u n e 
b a n d e d e p a p i e r b e u r r é . L e s m e t t r e , s e r r é e s l e s u n e s 
c o n t r e l e s a u t r e s , d a n s u n s a u t o i r b e u r r é . C o u v r i r 
a v e c l e s c a r c a s s e s e t p a r u r e s r e v e n u e s a u b e u r r e . 
M o u i l l e r d e 2 d é c i l i t r e s d e m a d è r e . F a i r e p a r t i r s u r 
l e f o u r n e a u . C o u v r i r d ' u n e f e u i l l e d e p a p i e r b e u r r é . 
C u i r e a u f o u r , à c o u v e r t , 2 5 m i n u t e s . ( P o u r c o n n a î t r e 
s i l a c u i s s o n e s t à p o i n t , p i q u e r d e l a p o i n t e d ' u n e 
a i g u i l l e à b r i d e r l e s c a i l l e s : s ' i l n ' e n s o r t p a s d e s a n g , 
l ' o i s e a u e s t c u i t à p o i n t . ) F a i r e r e f r o i d i r d a n s l e f o n d s 
d e b r a i s a g e . 

E g o u t t e r l e s c a i l l e s . L e s d é b r i d e r e t d é b a l l e r . L e s 
é p o n g e r . L e s m e t t r e d a n s l e s b o î t e s , l a p o i t r i n e e n 
d e s s o u s . 

C o u v r i r l e s c a i l l e s , d a n s l e s b o î t e s , a v e c l a g e l é e 
d a n s l a q u e l l e o n a u r a a j o u t é l e f o n d s d e c u i s s o n d e s 
c a i l l e s d é g l a c é , e t q u e l ' o n a u r a c l a r i f i é s e l o n l a 
m é t h o d e h a b i t u e l l e . V . G E L É E . 

L a g e l é e é t a n t b i e n r e f r o i d i e , s o u d e r l e c o u v e r c l e 
d e s b o î t e s . M a r q u e r d ' u n p o i n t d ' é t a i n c e s c o u v e r c l e s . 
M e t t r e l e s b o î t e s d a n s u n e g r a n d e m a r m i t e . C o u v r i r 
d ' e a u f r o i d e . M e t t r e u n p o i d s s u r l e s b o î t e s p o u r 
q u ' e l l e s s o i e n t b i e n i m m e r g é e s . 

D o n n e r u n e h e u r e 1 0 m i n u t e s d ' é b u l l i t i o n ininter­
rompue p o u r l e s b o î t e s d ' u n e c a i l l e , e t u n e h e u r e 
1 5 m i n u t e s p o u r c e l l e s d e 2 c a i l l e s . 

E g o u t t e r l e s b o î t e s ; l e s m e t t r e , b i e n à p l a t e t s é p a ­
r é e s l e s u n e s d e s a u t r e s , s u r u n e t a b l e , e n l e s p l a ç a n t 
l e c ô t é m a r q u é d ' u n p o i n t d ' é t a i n e n d e s s o u s . F a i r e 
b i e n r e f r o i d i r . 

M o u s s e f r o i d e d e c a i l l e s . — F a i r e b r a i s e r d a n s u n 
f o n d s d e b r a i s a g e a u m a d è r e , g a r n i d e s l é g u m e s h a b i ­
t u e l s e t a d d i t i o n n é d e p a r u r e s d e t r u f f e s e t d e c h a m ­
p i g n o n s , 1 2 c a i l l e s , t r o u s s é e s e n e n t r é e . F a i r e r e f r o i d i r 
c e s c a i l l e s d a n s l e u r f o n d s d e b r a i s a g e . 

L e s e g o u t t e r e t l e s d é s o s s e r c o m p l è t e m e n t e n a y a n t 
s o i n d e r é s e r v e r i n t a c t e s l e s a i l e s q u i s e r o n t e m p l o y é e s 
p o u r g a r n i r l a m o u s s e . 

A v e c l e s p a r u r e s , c a r c a s s e s e t p e a u x d e s c a i l l e s , p r é ­
p a r e r u n e s a u c e c h a u d - f r o i d b r u n e , e n s u i v a n t les 
i n d i c a t i o n s d o n n é e s d ' a u t r e p a r t p o u r c e t a p p r ê t 
V . S A U C E S , sauces brunes. 

D ' a u t r e p a r t , o n a u r a é g a l e m e n t p r é p a r é , s e l o n l a 

m é t h o d e a c c o u t u m é e , d e l a g e l é e d e g i b i e r p a r f u m é e 
a u v i n d e M a d è r e o u à t o u t a u t r e v i n d e l i q u e u r . 
V . G E L É E . 

L a p r é p a r a t i o n d e l ' a p p a r e i l à m o u s s e e s t l a s u i ­
v a n t e : 

P i l e r f i n e m e n t a u m o r t i e r , e n l u i a j o u t a n t 
1 8 0 g r a m m e s d e f o i e g r a s c u i t e t 3 o u 4 c u i l l e r é e s d e 
s a u c e c h a u d - f r o i d d e g i b i e r , l e r e s t a n t d e s c h a i r s d e s 
c a i l l e s . L o r s q u e c e t t e c o m p o s i t i o n e s t b i e n f i n e , l a 
r e t i r e r d u m o r t i e r e t l a p a s s e r a u t a m i s f i n . 

L a m e t t r e d a n s u n e t e r r i n e . L a t r a v a i l l e r v i g o u r e u ­
s e m e n t s u r g l a c e , e n l u i a j o u t a n t u n f i l e t d e c o g n a c , 
2 o u 3 c u i l l e r é e s d e g e l é e d e g i b i e r r é d u i t e e t 2 d é c i ­
l i t r e s e t d e m i d e c r è m e f r a î c h e f o u e t t é e t r è s f e r m e . 
M é l a n g e r s a n s b r u s q u e r . 

A v e c c e t t e c o m p o s i t i o n , g a r n i r u n m o u l e à m o u s s e 
q u e l ' o n a u r a c h e m i s é , a u f o n d e t s u r l e s p a r o i s , d ' u n e 
c o u c h e d e g e l é e d e g i b i e r , e t a u f o n d d u q u e l o n a u r a 
m i s , d i s p o s é e s e n b o r d u r e e t a l t e r n é e s a v e c d e s l a m e s 
d e t r u f f e s é p a i s s e s ( c u i t e s a u m a d è r e ) , l a m o i t i é d e s 
a i l e s d e c a i l l e s r e f r o i d i e s s o u s p r e s s e e t n a p p é e s d e 
s a u c e c h a u d - f r o i d b r u n e . R e m p l i r l e m o u l e a v e c l a 
c o m p o s i t i o n j u s q u ' à u n d o i g t d u b o r d . P l a c e r d e s s u s 
l e r e s t a n t d e s a i l e s d e c a i l l e s e n b o r d u r e , e n l e s 
a l t e r n a n t a v e c l e s t r u f f e s , e t a c h e v e r d e r e m p l i r l e 
m o u l e a v e c d e l a g e l é e d e g i b i e r . 

F a i r e p r e n d r e l a m o u s s e e n p l e i n e g l a c e e t l a f a i r e 
b i e n s o l i d i f i e r ( o n p e u t a u s s i m e t t r e l a m o u s s e d a n s 
u n a p p a r e i l r é f r i g é r a t e u r q u e l c o n q u e ) . 

L a m o u s s e é t a n t r e f r o i d i e , l a d é m o u l e r s u r u n 
p l a t r o n d , à m ê m e l e p l a t o u p l a c é e s u r u n c r o û t o n 
e n p a i n d e m i e b e u r r é . L ' e n t o u r e r d e g e l é e d e g i b i e r 
h a c h é e e t p l a c e r s u r l e s b o r d s d u p l a t d e s p e t i t s 
m o r c e a u x d e g e l é e t a i l l é s e n d e n t s d e l o u p . 

Nota. — O n p e u t , a u l i e u d e d r e s s e r l a m o u s s e d e 
c a i l l e d a n s u n m o u l e , l a m e t t r e d a n s u n e c o u p e e n 
v e r r e , o u e n a r g e n t , s u r u n e c o u c h e d e g e l é e b i e n 
p r i s e . L a c o m p o s i t i o n é t a n t b i e n l i s s é e e n f o r m e d e 
d ô m e , o n l a g a r n î t a v e c l e s a i l e s d e c a i l l e s c h a u d -
f r o i t é e s e t l e s l a m e s d e t r u f f e s , e t o n r e c o u v r e l e t o u t 
d e g e l é e m i - p r i s e . 

O n p e u t a u s s i , l a m o u s s e é t a n t f a i t e d a n s u n m o u l e , 
l a d é m o u l e r d a n s u n e c o u p e e n v e r r e o u e n c r i s t a l 
q u e l ' o n e n t o u r e d e g l a c e p i l é e . 

P â t é d e c a i l l e s . — 1 ° D é s o s s e r c o m p l è t e m e n t l e s 
c a i l l e s . L e s f a r c i r c h a c u n e a v e c g r o s c o m m e u n e n o i x 
d e f a r c e à g r a t i n d e g i b i e r e t a u t a n t d e f o i e g r a s , d a n s 
l e q u e l o n a u r a i n c r u s t é u n m o r c e a u d e t r u f f e , l e t o u t 
b i e n a s s a i s o n n é d e s e l é p i c é e t a r r o s é d e c o g n a c . E n v e ­
l o p p e r c h a q u e c a i l l e d a n s u n e b a r d e d e l a r d g r a s t r è s 
m i n c e ; 

2 ° F o n c e r a v e c d e l a p â t e à p â t é f i n e u n m o u l e à 
c h a r n i è r e s , o v a l e o u r e c t a n g u l a i r e , l e b a r d e r i n t é r i e u ­
r e m e n t e t l e t a p i s s e r , a u f o n d e t s u r l e s p a r o i s , d ' u n e 
c o u c h e d e f a r c e f i n e p r é p a r é e a v e c m o i t i é v e a u e t 
m o i t i é c h a i r d e p o r c , g r a s e t m a i g r e , l i é e à l ' œ u f , 
b i e n a s s a i s o n n é e , a d d i t i o n n é e d ' u n p e u d e c o g n a c e t 
m é l a n g é e d e t r u f f e s e n d é s . M e t t r e s u r c e t t e f a r c e , 
a u f o n d d u m o u l e , u n e c o u c h e d e f a r c e à g r a t i n d e 
g i b i e r . S u r c e t t e f a r c e , r a n g e r l a m o i t i é d e s c a i l l e s 
f a r c i e s e n l e s t a s s a n t b i e n . R e c o u v r i r d ' u n e c o u c h e 
d e f a r c e à g r a t i n . S u r c e t t e f a r c e , r a n g e r l e r e s t a n t 
d e s c a i l l e s . R e c o u v r i r d e f a r c e à g r a t i n . R e c o u v r i r l e 
t o u t d ' u n e c o u c h e d e f a r c e f i n e t r u f f é e . R a b a t t r e s u r 
c e t t e d e r n i è r e f a r c e l e s b a r d e s d e l a r d d é b o r d a n t d u 
m o u l e e t m e t t r e d e s s u s u n e m i n c e b a r d e d e l a r d g r a s . 
F e r m e r l e p â t é s e l o n l a m é t h o d e h a b i t u e l l e ( V . P Â T É S , 
pâtés froids divers). D é c o r e r l e d e s s u s d u p â t é a v e c 
d e s d é t a i l s e n p â t e q u e l ' o n s o u d e r a b i e n . P r a t i q u e r 
u n e o u v e r t u r e a u m i l i e u d u p â t é p o u r l ' é c h a p p e m e n t 
d e s v a p e u r s . D o r e r l e d e s s u s d u p â t é à l ' œ u f . C u i r e 
a u f o u r , à b o n n e c h a l e u r , p e n d a n t u n e h e u r e e t d e m i e 
e n v i r o n . 

F a i r e r e f r o i d i r l e p â t é e t , l o r s q u ' i l e s t f r o i d , c o u l e r 
d e l a g e l é e d e g i b i e r d e d a n s . 

C a i l l e s à l a p é r i g o u r d i n e , à l a g e l é e . — F a r c i r l e s 

c a i l l e s , d é s o s s é e s , a v e c f a r c e à g r a t i n d e g i b i e r , f o i e 
g r a s e t t r u f f e s , c e s d e r n i e r s é l é m e n t s a s s e z a b o n d a n t s . 
L e s r e m e t t r e e n f o r m e ; l e s e n v e l o p p e r c h a c u n e d a n s 
u n m o r c e a u d e m o u s s e l i n e q u e l ' o n f i c e l l e r a a u x d e u x 



b o u t s . L e s f a i r e p o c h e r d e 2 0 à 2 5 m i n u t e s d a n s u n 
f o n d s d e g e l é e d e g i b i e r a u m a d è r e ( o u t o u t a u t r e 
v i n d e l i q u e u r ) , q u e l ' o n a u r a p r é p a r é , d ' a u t r e p a r t , 
s e l o n l a m é t h o d e h a ­
b i t u e l l e (V. G E L É E ) , 

L a i s s e r r e f r o i d i r l e s 
c a i l l e s d a n s l e u r g e l é e . 
L e s e g o u t t e r . L e s d é ­
b a l l e r e t é p o n g e r . L e s 
m e t t r e d a n s u n e t e r ­
r i n e o v a l e , o u d a n s 
u n e c o u p e e n v e r r e . 
L e s c o u v r i r a v e c d e 
l a g e l é e , q u e l ' o n 
a u r a c l a r i f i é e s e l o n l a 
m é t h o d e h a b i t u e l l e . 
F a i r e b i e n r e f r o i d i r e n 
r a f r a i c h i s s o i r a v a n t 
de s e r v i r Moule à c h a r n i è r e p o u r p â t é 

de cai l le . 
T e r r i n e d e c a i l l e s . 

S e p r é p a r e , a v e c c a i l l e s d é s o s s é e s , f a r c i e s d e f o i e 
g r a s e t t r u f f e s e t f a r c e f i n e d e g i b i e r , c o m m e l a Terrine 
de perdreaux. V . P E R D R E A U e t T E R R I N E S . 

C A I L L É . — P r é c i p i t é o u c o a g u l u m q u i s e f o r m e 
d a n s l e l a i t s o u m i s à l ' a c t i o n d e l a p r é s u r e o u a c i d i f i é 
p a r l e s f e r m e n t s l a c t i q u e s . 

I l e s t d û à l a p r é c i p i t a t i o n d e l a c a s é i n e e t r e n f e r m e 
p l u s o u m o i n s d e b e u r r e , s e l o n q u e l e l a i t a é t é 
é c r é m é a u p a r a v a n t o u n o n . 

L o r s q u e l e c a i l l é a é t é o b t e n u p a r e m p r é s u r a g e , l e 
s é r u m r e n f e r m e e n c o r e u n e n o t a b l e p r o p o r t i o n d e 
c a s é i n e q u ' u n e s e c o n d e c o a g u l a t i o n p e u t p r é c i p i t e r 
à n o u v e a u ( s e r r é ) ; l e s é r u m d u l a i t c a i l l é p a r a c i d i f i ­
c a t i o n e n r e n f e r m e t r è s p e u . 

L e c a i l l é s e m a n g e t e l q u e l (V. F R O M A G E S , fromage 
à l a pie), a d d i t i o n n é o u n o n d e c r è m e . 

L ' o b t e n t i o n d u c a i l l é e s t t o u j o u r s l a p r e m i è r e o p é ­
r a t i o n d e l a f a b r i c a t i o n d e s f r o m a g e s . V . c e m o t . 

C A I L L E B O T T E . — N o m d o n n é , e n c e r t a i n e s 
r é g i o n s , a u l a i t c a i l l é e t é g o u t t é , m a n g é f r a i s . 

C A I L L E - L A I T . — N o m d o n n é à d i v e r s e s p l a n t e s 
d o n t l e s f l e u r s o u l e s f e u i l l e s o n t l a p r o p r i é t é d e 
f a i r e c a i l l e r l e l a i t . L e c a i l l e - l a i t j a u n e (galium verum, 
r u b i a c é e s ) e s t l e p l u s e m p l o y é . 

C A I L L E T O T . — N o m v u l g a i r e s o u s l e q u e l o n d é ­
s i g n e l e t u r b o t i n , e n N o r m a n d i e . 

C A I L L E T T E . — Q u a t r i è m e e s t o m a c d e s r u m i ­
n a n t s . O n e m p l o i e l a c a i l l e t t e d e s s é c h é e ( p r é s u r e 
s o l i d e ) o u l ' e x t r a i t o b t e n u p a r i n f u s i o n ( p r é s u r e 
l i q u i d e ) p o u r c o a g u l e r l e l a i t , d a n s l ' i n d u s t r i e f r o -
m a g é r e . 

C A I L L I E R . — V a s e e n b o i s t o u r n é d o n t o n s ' e s t 
s e r v i p o u r b o i r e p e n d a n t l e m o y e n â g e e t j u s q u ' à l a 
f i n d u x v i e s i è c l e . L e s c a i l l i e r s a v a i e n t l a f o r m e 
d ' u n b o l d e d i m e n s i o n s m o y e n n e s a v e c p i e d p r i s 
d a n s l a m a s s e . I l y e n a v a i t a u s s i d e p l u s g r a n d e 
t a i l l e q u i s e r v a i e n t à c o n t e n i r l e v i n , t a n d i s q u e 
l e u r c o u v e r c l e , e n f o r m e d e b o l , f a i s a i t off ice d e v a s e 
à b o i r e . 

C A I S S E S ( P e t i t e s ) o u C A I S S E T T E S . — C e s 

m e n u e s p r é p a r a t i o n s s e s e r v e n t c o m m e h o r s - d ' c e u v r e 
c h a u d o u c o m m e p e t i t e 
e n t r é e . O n t r o u v e r a l e s 
r e c e t t e s p o u r l e s p r é p a r e r 
d a n s l a s é r i e d e s Hors-
d'ceuvre chauds. V . H O R S -
D ' Œ U V R E . 

C A L A N D R E . — V . 
A L O U E T T E . 

C A L A P P E o u C O Q D E 
M E R . — C r u s t a c é q u i a 
u n e c e r t a i n e a n a l o g i e 
a v e c l e c r a b e e t q u e l ' o n p r é p a r e d e l a m ê m e f a ç o n . 
V . C R A B E . 

C A L E B A S S E . — F r u i t d u c a l e b a s s i e r , d o n t o n 
c o n n a î t p l u s i e u r s e s p è c e s . L a p l u s i n t é r e s s a n t e e s t l e 

C a l a p p e . 

c a l e b a s s i e r à l o n g u e s f e u i l l e s , à é c o r c e v e r t e e t d u r e , 
à p u l p e b l a n c h e , a c i d e , d o n t o n f a i t , a u x A n t i l l e s e t 
e n A m é r i q u e , u n s i r o p r é ­
p u t é . 

C A L É F A C T E U R . — A p ­

p a r e i l a n c i e n q u i s e r v a i t à 
l a c u i s s o n d e s a l i m e n t s , e t 
q u e l ' o n u t i l i s a i t a u s s i p o u r 
c o n s e r v e r d e l ' e a u c h a u d e . 

I l s e c o m p o s a i t d ' u n f o y e r 
e n t o u r é d ' u n e d o u b l e e n v e ­
l o p p e m é t a l l i q u e r e m p l i e 
d ' e a u c h a u d e e t d ' u n e a u t r e 
e n v e l o p p e e n é t o f f e o u a t é e 
q u i r e t e n a i t l a c h a l e u r . 

C A L É F A C T I O N . — A c - Ca lebasse , 
t i o n d e s ' é c h a u f f e r . P h é n o ­
m è n e p a r l e q u e l u n e g o u t t e d ' e a u , p r o j e t é e s u r u n e 
s u r f a c e t r è s c h a u d e , p r e n d u n a s p e c t s p h é r o ï d a l e t 
n e s e v o l a t i l i s e p a s i m m é d i a t e m e n t , p a r s u i t e d e l a 
c o u c h e d e v a p e u r q u i l ' i s o l e . 

C A L E N D R I E R G A S T R O N O M I Q U E . — N o u s d o n ­
n o n s c i - d e s s o u s , m o i s p a r m o i s , l e s é p o q u e s l e s p l u s 
f a v o r a b l e s à l a c o n s o m m a t i o n d e c h a q u e d e n r é e . 

V I A N D E S D E B O U C H E R I E 

T o u t e l ' a n n é e . — B œ u f , m o u t o n , v e a u . 

— M o i n s j u i l l e t , a o û t . — P o r c . 

— M o i n s j u i l l e t , a o û t , s e p t e m b r e . 
— A g n e a u . 

V O L A I L L E S 

J a n v i e r . — C a n a r d , d i n d e , o i e , p i g e o n , p i n t a d e , p o u ­
l a r d e , p o u l e t . 

F é v r i e r . — C a n a r d , d i n d e , p i g e o n , p i n t a d e , p o u ­
l a r d e . 

M a r s . — C a n a r d , p i g e o n , p o u l a r d e . 

A v r i l . — C a n a r d , p i g e o n , p o u l a r d e , p o u l e t . 

M a i e t j u i n . — C a n a r d , d i n d e , o i e , p i g e o n , p o u l a r d e , 

p o u l e t . 

J u i l l e t à d é c e m b r e . — C a n a r d , d i n d e , o i e , p i g e o n , 
p i n t a d e , p o u l a r d e , p o u l e t . 

G I B I E R 

J a n v i e r . — L a p i n d e g a r e n n e , c h e v r e u i l , c a i l l e , 
b é c a s s e , b é c a s s i n e , c o q d e b r u y è r e , c a n a r d s a u v a g e , 
c o u r l i s , g e l i n o t t e , p l u v i e r , s a r c e l l e , e t c . 

F é v r i e r e t m a r s . — L a p i n d e g a r e n n e , b é c a s s e , b é ­
c a s s i n e , c o q d e b r u y è r e , c a n a r d s a u v a g e , c o u r l i s , g e l i ­
n o t t e , p l u v i e r , s a r c e l l e , e t c . 

A v r i l . — B é c a s s e , b é c a s s i n e , c o q d e b r u y è r e , c a n a r d 
s a u v a g e , c o u r l i s , g e l i n o t t e , p l u v i e r , s a r c e l l e , e t c . 

M a i à a o û t . — C o q d e b r u y è r e , g e l i n o t t e , p l u v i e r , 
s a r c e l l e , e t c . 

S e p t e m b r e à d é c e m b r e . — L i è v r e , l a p i n d e g a r e n n e , 
c h e v r e u i l , p e r d r i x , c a i l l e , f a i s a n , b é c a s s e , c o q d e 
b r u y è r e , c a n a r d s a u v a g e , c o u r l i s , g e l i n o t t e , p l u v i e r , 
s a r c e l l e , e t c . 

P O I S S O N S 

J a n v i e r . — Poisson de rivière : a n g u i l l e , b a r b i l l o n , 
b r è m e , c a r p e , p e r c h e , s a u m o n , t a n c h e . — Poisson d e 
mer : b a r ( r a r e ) , b a r b u e , c a b i l l a u d , c a r r e l e t , d o r a d e 
( r a r e ) , é p e r l a n , e s t u r g e o n , r o u g e t - g r o n d i n , h a r e n g , 
l i m a n d e , m a q u e r e a u ( r a r e ) , m e r l a n , m o r u e , m u l e t , 
r a i e , s a r d i n e s , s o l e , t r u i t e s a u m o n é e ( r a r e ) , t u r b o t . 

F é v r i e r . — Poisson de rivière : a n g u i l l e , g o u j o n , 
p e r c h e , s a u m o n . — Poisson de mer : b a r ( r a r e ) , b a r ­
b u e , c a b i l l a u d , c a r r e l e t , d o r a d e ( r a r e ) , é p e r l a n , e s t u r ­
g e o n , r o u g e t - g r o n d i n , h a r e n g , l i m a n d e , m a q u e r e a u 
( r a r e ) , m e r l a n , m o r u e , m u l e t , r a i e , s a r d i n e s , s o l e , 
t r u i t e s a u m o n é e ( r a r e ) , t u r b o t . 

M a r s . — Poisson de rivière : a n g u i l l e , g o u j o n , s a u ­
m o n . — Poisson de mer : b a r ( r a r e ) , b a r b u e , c a r r e l e t , 
d o r a d e , é p e r l a n , e s t u r g e o n , r o u g e t - g r o n d i n , h a r e n g , 
l i m a n d e , m a q u e r e a u ( r a r e ) , m e r l a n , m o r u e , m u l e t , 
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r a i e , s a r d i n e s , s o l e ( r a r e ) , t r u i t e s a u m o n é e ( r a r e ) , 
t u r b o t . 

A v r i l . — Poisson de rivière : a n g u i l l e , g o u j o n , s a u ­
m o n , t r u i t e de r i v i è r e . — Poisson de mer : a l o s e , b a r , 
b a r b u e , c a r r e l e t , d o r a d e , é p e r l a n ( r a r e ) , e s t u r g e o n , 
r o u g e t - g r o n d i n , l i m a n d e , m a q u e r e a u , m e r l a n , m o r u e , 
m u l e t , r a i e , s a r d i n e s , s o l e ( r a r e ) , t r u i t e s a u m o n é e , 
t u r b o t . 

M a i . — Poisson de rivière : a n g u i l l e , g o u j o n , s a u ­
m o n , t r u i t e de r i v i è r e . — Poisson de mer : a l o s e , b a r , 
c a b i l l a u d , d o r a d e , é p e r l a n ( r a r e ) , r o u g e t - g r o n d i n , 
l i m a n d e , m a q u e r e a u , m e r l a n , m u l e t , r a i e , s a r d i n e s , 
s o l e ( r a r e ) , t h o n , t r u i t e s a u m o n é e , t u r b o t . 

J u i n . — Poisson de rivière : a n g u i l l e , g o u j o n , 
s a u m o n ( r a r e ) , t a n c h e , t r u i t e d e r i v i è r e . — Poisson 
de mer : a l o s e , b a r , c a b i l l a u d , c a r r e l e t , d o r a d e , é p e r l a n 
( r a r e ) , r o u g e t - g r o n d i n , m a q u e r e a u , m u l e t , p l i e , r a i e , 
s a r d i n e s , s o l e ( r a r e ) , t h o n , t r u i t e s a u m o n é e , t u r b o t . 
— Grenouille. 

J u i l l e t . — Poisson de rivière : a n g u i l l e , b r o c h e t , 
g o u j o n , t a n c h e , t r u i t e d e r i v i è r e , s a u m o n ( r a r e ) . — 
Poisson de mer : a l o s e , b a r , c a b i l l a u d , d o r a d e , é p e r l a n 
( r a r e ) , r o u g e t - g r o n d i n , m a q u e r e a u , p l i e , r a i e , s a r d i n e s , 
s o l e ( r a r e ) , t h o n , t r u i t e s a u m o n é e , t u r b o t . — Gre­
nouille. 

A o û t . — Poisson de rivière : a n g u i l l e , b r è m e , b r o ­
c h e t , c a r p e , o m b r e , p e r c h e , t a n c h e , t r u i t e d e r i v i è r e . 
— Poisson de mer : b a r , b a r b u e , c a b i l l a u d , d o r a d e , 
é p e r l a n ( r a r e ) , r o u g e t - g r o n d i n ( r a r e ) , m a q u e r e a u , p l i e , 
r a i e , s a r d i n e s , s o l e ( r a r e ) , t r u i t e s a u m o n é e , t u r b o t . 

S e p t e m b r e . — Poisson de rivière : a n g u i l l e , b r è m e , 
b r o c h e t , c a r p e , o m b r e , p e r c h e , t a n c h e , t r u i t e d e 
r i v i è r e . — Poisson de mer : b a r , b a r b u e ( r a r e ) , c a b i l ­
l a u d , d o r a d e , é p e r l a n , r o u g e t - g r o n d i n ( r a r e ) , p l i e , 
r a i e , s o l e , t r u i t e s a u m o n é e , t u r b o t ( r a r e ) . 

O c t o b r e . — Poisson de rivière : a n g u i l l e , b a r b i l l o n , 
b r è m e , b r o c h e t , c a r p e , g o u j o n , o m b r e , p e r c h e , t a n c h e , 
t r u i t e d e r i v i è r e ( r a r e ) . — P o i s s o n d e mer : b a r ( r a r e ) , 
b a r b u e ( r a r e ) , c a b i l l a u d , d o r a d e ( r a r e ) , é p e r l a n , 
r o u g e t - g r o n d i n ( r a r e ) , h a r e n g , l i m a n d e , m o r u e , p l i e , 
r a i e , s o l e , t r u i t e s a u m o n é e ( r a r e ) , t u r b o t ( r a r e ) . 

N o v e m b r e . — Poisson de rivière : a n g u i l l e , b a r b i l ­
l o n , b r è m e , b r o c h e t , c a r p e , g o u j o n , o m b r e , p e r c h e , 
t a n c h e . — P o i s s o n d e mer : b a r ( r a r e ) , b a r b u e , c a b i l ­
l a u d , d a u r a d e ( r a r e ) , é p e r l a n , r o u g e t - g r o n d i n , h a r e n g , 
l i m a n d e , m e r l a n , m o r u e , p l i e , r a i e , s o l e , t r u i t e s a u ­
m o n é e ( r a r e ) , t u r b o t ( r a r e ) . 

D é c e m b r e . — Poisson de rivière : a n g u i l l e , b a r ­
b i l l o n , b r è m e , b r o c h e t , c a r p e , g o u j o n , o m b r e , p e r c h e , 
t a n c h e . — Poisson de mer : b a r ( r a r e ) , b a r b u e , c a b i l ­
l a u d , c a r r e l e t , d o r a d e ( r a r e ) , é p e r l a n , e s t u r g e o n , 
r o u g e t - g r o n d i n , h a r e n g , l i m a n d e , m e r l a n , m o r u e , 
m u l e t , p l i e , r a i e , s o l e , t r u i t e s a u m o n é e ( r a r e ) , t u r b o t . 

C R U S T A C É S 
J a n v i e r , f é v r i e r , m a r s . — H o m a r d , l a n g o u s t e . 

A v r i l e t m a i . — H o m a r d , l a n g o u s t e , c r a b e , c r e v e t t e , 

é c r e v i s s e . 

J u i n , j u i l l e t e t a o û t . — C r a b e , c r e v e t t e , é c r e v i s s e . 
S e p t e m b r e . — H o m a r d , l a n g o u s t e , c r a b e , c r e v e t t e , 

é c r e v i s s e . 

O c t o b r e , n o v e m b r e e t d é c e m b r e . — H o m a r d , l a n ­
g o u s t e . 

M O L L U S Q U E S 

J a n v i e r , f é v r i e r , m a r s , a v r i l , s e p t e m b r e , o c t o b r e , 
n o v e m b r e , d é c e m b r e ( c ' e s t - à - d i r e l e s m o i s d a n s l e 
n o m d e s q u e l s i l e n t r e u n r ) . — H u î t r e s , m o u l e s . 

L É G U M E S 

J a n v i e r . — A i l b l a n c o u c o m m u n , a r t i c h a u t s d e 
P r o v e n c e ( p o i v r a d e , p r i m e u r ) , a s p e r g e s f o r c é e s ( p r i ­
m e u r t r è s r a r e e t t r è s c h è r e ) , a s p e r g e s . — B e t t e r a v e à 
s a l a d e . — C a r d o n d e T o u r s , c a r o t t e s d e m i - l o n g u e s , 
c é l e r i e n b r a n c h e s e t c é l e r i - r a v e , c e r f e u i l , c e r f e u i l b u l ­
b e u x ( c h e r ) , c h a m p i g n o n s ( d e c o u c h e ) , c h i c o r é e f r i s é e 
e t s c a r o l e , c h i c o r é e s a u v a g e a m é l i o r é e ( p e t i t e s r o s e t t e s ) 

e t c h i c o r é e s a u v a g e ( b a r b e - d e - c a p u c i n ) , c h i c o r é e d i t e 
e n d i v e o u w i t l o o f ( c e t t e e n d i v e e s t l e p r o d u i t d e s r a c i ­
n e s d ' u n e s o r t e d e c h i c o r é e s a u v a g e à g r o s s e r a c i n e d i t e 
d e B r u x e l l e s ) , c h o u x c a b u s p o m m é s e t c h o u x d e M i l a n 
f r i s é s , c h o u x d e B r u x e l l e s , c h o u x - f l e u r s d e B r e t a g n e 
e t d u M i d i , c h o u x - n a v e t s e t r a v e s , c r e s s o n d e f o n ­
t a i n e , c r o s n e s d u J a p o n . — E c h a l o t e . — H a r i c o t s 
i m p o r t é s ( p r i m e u r ) , h a r i c o t s s e c s . — I g n a m e s d e l a 
C h i n e ( r a c i n e s d e g o û t a n a l o g u e à l a p o m m e d e t e r r e ) . 

— L a i t u e s d e c o u c h e ( p r i m e u r ) , l a i t u e s r o m a i n e s d u 
M i d i ( p r i m e u r ) , l e n t i l l e s s è c h e s . — M â c h e s . — N a v e t s -
r a v e s e t n a v e t s l o n g s . — O i g n o n s j a u n e s , o s e i l l e . — 
P a n a i s r o n d s e t l o n g s , p e r s i l c o m m u n , p e r s i l à g r o s s e 
r a c i n e ( r a r e ) , p i s s e n l i t s b l a n c s a m é l i o r é s , p o i r e a u x 
l o n g s d e P a r i s , p o i r e a u x t r è s g r o s d e R o u e n e t d e 
C a r e n t a n , p o l r é e à c a r d e , p o i s v e r t s d ' A l g é r i e ( p r i ­
m e u r ) , p o i s c a s s é s , p o m m e s d e t e r r e a n c i e n n e s , p o m ­
m e s d e t e r r e n o u v e l l e s d ' A l g é r i e ( p r i m e u r ) , p o t i r o n s 
j a u n e s e t r o u g e s . — R a d i s d e c o u c h e , r o n d s e t d e m i -
l o n g s ( p r i m e u r ) , r a d i s n o i r d ' h i v e r , r a i f o r t s a u v a g e 
( r a c i n e s ) . — S a l s i f i s b l a n c , s a l s i f i s n o i r o u s c o r s o n è r e , 
s c o l y m e d ' E s p a g n e ( s o r t e d e s a l s i f i s ) [ r a r e ] . — T o m a ­
t e s ( i m p o r t é e s , p r i m e u r ) , t r u f f e s . 

F é v r i e r . — A i l b l a n c o u c o m m u n , a r t i c h a u t d e P r o ­
v e n c e ( p o i v r a d e , p r i m e u r ) , a s p e r g e s f o r c é e s ( p r i m e u r 
t r è s r a r e e t t r è s c h è r e ) . — B e t t e r a v e r o u g e à s a l a d e 
( t o u t e c u i t e ) . — • C é l e r i ( e n b r a n c h e s ) , c é l e r i - r a v e , c e r ­
f e u i l , c e r f e u i l b u l b e u x , c h a m p i g n o n s ( d e c o u c h e ) , c h i ­
c o r é e f r i s é e e t s c a r o l e , c h i c o r é e s a u v a g e a m é l i o r é e 
( p e t i t e s r o s e t t e s ) , c h i c o r é e b a r b e - d e - c a p u c i n , c h i c o r é e 
d i t e e n d i v e o u w i t l o o f , c h o u x c a b u s p o m m é s e t d e 
M i l a n f r i s é s , c h o u x r o u g e s , c h o u x d e B r u x e l l e s , c h o u x -
f l e u r s ( d e B r e t a g n e e t d u M i d i ) , c h o u x - n a v e t s e t 
c h o u x - r a v e s , c r e s s o n d e f o n t a i n e , c r o s n e s d u J a p o n . 

— E c h a l o t e , é p i n a r d s . — H a r i c o t s v e r t s ( i m p o r t é s , p r i ­
m e u r ) , h a r i c o t s s e c s . — I g n a m e s d e l a C h i n e ( r a c i n e s 
d e g o û t a n a l o g u e à l a p o m m e d e t e r r e ) . — L a i t u e s ( d e 
c o u c h e ) , l a i t u e s r o m a i n e s d u M i d i ( p r i m e u r ) , l a u r i e r -
s a u c e , l e n t i l l e s s è c h e s . — M â c h e s . — N a v e t s - r a v e s e t 
n a v e t s l o n g s . — O i g n o n s j a u n e s , o s e i l l e ( c h è r e ) . — 
P a n a i s r o n d s e t l o n g s , p e r s i l c o m m u n , p i s s e n l i t s a m é ­
l i o r é s f o r c é s e t b l a n c s , p o i r é e à c a r d e , p o i s v e r t s 
( i m p o r t é s ) , p o i s c a s s é s , p o i r e a u x l o n g s d e R o u e n e t 
d e C a r e n t a n , p o m m e s d e t e r r e a n c i e n n e s , p o m m e s d e 
t e r r e n o u v e l l e s d ' A l g é r i e ( p r i m e u r ) , p o t i r o n s - c o u r g e s 
d ' h i v e r . — R a d i s r o n d s e t d e m i - l o n g s ( p r i m e u r ) , r a d i s 
n o i r s d ' h i v e r , r a i f o r t s a u v a g e ( r a c i n e s ) . — S a l s i f i s 
b l a n c , s c o r s o n è r e o u s a l s i f i s n o i r . — T o m a t e s i m p o r ­
t é e s ( p r i m e u r ) , t o p i n a m b o u r s . 

M a r s . — A U c o m m u n o u b l a n c , a r t i c h a u t s d u M i d i 
p o i v r a d e e t à c u i r e ) a s p e r g e s ( e n b r a n c h e s o u a u x 
p e t i t s p o i s , c h è r e s ) , a s p e r g e s f o r c é e s ( m o i n s c h è r e s 
q u ' a u m o i s p r é c é d e n t ) . — B e t t e r a v e r o u g e à s a l a d e 
( t o u t e c u i t e ) . • — C a r o t t e s r o u g e s , d i t e s g r e l o t ( p r i ­
m e u r ) , c é l e r i ( e n b r a n c h e s ) , c é l e r i - r a v e s , c e r f e u i l , 
c h a m p i g n o n s ( d e c o u c h e ) , c h i c o r é e f r i s é e e t s c a r o l e , 
c h i c o r é e s a u v a g e ( d i t e m i g n o n n e t t e ) , c h i c o r é e ( b a r b e -
d e - c a p u c i n ) , c h i c o r é e s a u v a g e a m é l i o r é e ( r o s e t t e s ) , 
c h i c o r é e e n d i v e o u w i t l o o f , c h o u x c a b u s e t d e M i l a n 
t a r d i f s , c h o u x r o u g e s , c h o u x d e B r u x e l l e s , c h o u x -
f l e u r s , c h o u x - n a v e t s , c o n c o m b r e s v e r t s e t b l a n c s , c r o s ­
n e s d u J a p o n . — E c h a l o t e , é p i n a r d s . — H a r i c o t s v e r t s 
i m p o r t é s ( p r i m e u r ) , h a r i c o t s s e c s . • — L a i t u e s e t l a i ­
t u e s r o m a i n e s ( d e c o u c h e ) , l e n t i l l e s s è c h e s . — M â ­
c h e s , m e l o n s ( i m p o r t é s e t d e c o u c h e , c h e r s ) . — N a v e t s -
r a v e s , n a v e t s l o n g s . — O i g n o n s j a u n e s , o s e i l l e . — 
P a n a i s r o n d s e t l o n g s , p e r s i l c o m m u n , p i s s e n l i t v e r t 
( d e s c h a m p s ) , p i s s e n l i t b l a n c ( f o r c é ) , p o i r e a u x l o n g s 
d e R o u e n e t d e C a r e n t a n , p o i s v e r t s ( p r i m e u r ) , 
p o i s c a s s é s , p o m m e s d e t e r r e a n c i e n n e s , p o m m e s 
d e t e r r e n o u v e l l e s d ' A l g é r i e ( p r i m e u r ) , p o t i r o n s 
j a u n e s e t r o u g e s , p o t i r o n s e t g i r a u m o n s . — R a d i s 
r o n d s e t d e m i - l o n g s ( p r i m e u r ) , r a d i s n o i r s . — S a l s i f i s 
b l a n c , s c o r s o n è r e o u s a l s i f i s n o i r . — T h y m , t o m a t e s 
i m p o r t é e s ( p r i m e u r ) , t o p i n a m b o u r s , t r u f f e s . 

A v r i l . — A i l b l a n c o u c o m m u n , a r t i c h a u t s d e P r o ­
v e n c e e t d ' A l g é r i e , a s p e r g e s ( c o u r s n o r m a l ) . — C a r o t ­
t e s a n c i e n n e s e t n o u v e l l e s , c é l e r i ( e n b r a n c h e s ) , c e r ­
f e u i l , c h a m p i g n o n s ( d e c o u c h e ) , c h a m p i g n o n s e t 
m o r i l l e s ( c h e r s ) , c h i c o r é e s a u v a g e ( m i g n o n n e t t e ) , c h i -



Le m a r c h a n d de comest ib les , t a b l e a u de J a c o b J o r d a e n s . (Musée de B r u x e l l e s ) . 

c o r é e s a u v a g e a m é l i o r é e , c h i c o r é e e n d i v e o u w i t l o o f 
( d e v i e n t p l u s r a r e ) , c h o u x c a b u s p o m m é s t a r d i f s , 
c h o u x c a b u s n o u v e a u x , c h o u x d e M i l a n t a r d i f s , c h o u x 
d e B r u x e l l e s ( c ' e s t l a f i n ) , c h o u x - f l e u r s ( d e t o u t e s p r o ­
v e n a n c e s ) , c h o u x - f l e u r s b r o c o l i s , c i b o u l e e t c i b o u l e t t e , 
c o n c o m b r e s v e r t s e t b l a n c s , c r a m b é m a r i t i m e o u c h o u 
m a r i n , c r e s s o n d e f o n t a i n e . — E c h a l o t e ( c ' e s t l a f i n ) , 
é p i n a r d s , e s t r a g o n . — H a r i c o t s s e c s . — L a i t u e s e t l a i ­
t u e s r o m a i n e s , l a u r i e r - s a u c e , l e n t i l l e s s è c h e s . — M â ­
c h e s ( c ' e s t l a f i n ) , m e l o n s ( p r i m e u r , c h e r s ) . — N a v e t s 
d e m i - l o n g s b l a n c s ( p r i m e u r ) . — O i g n o n s j a u n e s e t 
b l a n c s n o u v e a u x , o s e i l l e n o u v e l l e . — P a n a i s ( c ' e s t l a 
f i n ) , p e r s i l c o m m u n e t f r i s é , p i s s e n l i t s v e r t s d e s 
c h a m p s , p i s s e n l i t s b l a n c s f o r c é s ( d e v i e n n e n t r a r e s ) , 
p o i r e a u x l o n g s e t g r o s d e R o u e n , p o i s v e r t s ( p r i m e u r ) , 
p o i s m a n g e - t o u t ( p r i m e u r ) , p o i s c a s s é s , p o m m e s d e 
t e r r e a n c i e n n e s e t n o u v e l l e s . — R a d i s r o n d s e t d e m i -
l o n g s ( p r i m e u r ) , r a i f o r t s ( r a c i n e s ) . — S c o r s o n è r e o u 
s a l s i f i s n o i r ( c ' e s t l a f i n ) . — T h y m , t o m a t e s i m p o r t é e s 
( p r i m e u r ) , t o p i n a m b o u r s . 

M a i . — A r t i c h a u t s ( d e P r o v e n c e , d ' A l g é r i e e t d e 
B r e t a g n e ) , a s p e r g e s d ' A r g e n t e u i l ( h â t i v e s ) . — B a s i l i c 
( t o u t e l a p l a n t e a r o m a t i q u e , c o n d i m e n t ) . — C a r o t t e s 
n o u v e l l e s , c h a m p i g n o n s ( d e c o u c h e ) , c h a m p i g n o n s , 
m o r i l l e s e t c è p e s , c e r f e u i l , c h i c o r é e s f r i s é e e t s a u v a g e 
( m i g n o n n e t t e ) , c h o u x d ' Y o r k e t c œ u r d e b œ u f , 
c h o u x - f l e u r s e t b r o c o l i s , c i b o u l e e t c i b o u l e t t e , c o n ­
c o m b r e s v e r t s e t b l a n c s , c o r n i c h o n s d u M i d i , c r a m b é 
m a r i t i m e o u c h o u m a r i n , c r e s s o n d e f o n t a i n e . — E p i ­
n a r d s , e s t r a g o n . — H a r i c o t s v e r t s ( d u M i d i e t d ' A l g é ­
r i e ) , h a r i c o t s s e c s . — L a i t u e s p o m m é e s d ' é t é e t 
r o m a i n e s b l o n d e s e t v e r t e s , l a u r i e r - s a u c e , l e n t i l l e s 
s è c h e s . — • M e l o n s ( p r i m e u r ) . — N a v e t s b l a n c s , r o n d s 
e t d e m i - l o n g s ( p r i m e u r ) . — O s e i l l e . — P e r c e - p i e r r e , 
p e r s i l c o m m u n e t f r i s é , p o i r e a u x ( c ' e s t l a f i n ) , p o i s 
v e r t s ( d u M i d i e t d ' A l g é r i e ) , p o i s c a s s é s , p o m m e s d e 
t e r r e n o u v e l l e s ( p o u r l e s a n c i e n n e s , c ' e s t l a f i n ) . — 
R a d i s r o n d s e t d e m i - l o n g s ( p r i m e u r ) , r a i f o r t ( r a c i n e s ) , 
r h u b a r b e ( p é t i o l e s , p o u r c o m p o t e s e t c o n f i t u r e s ) . — 
T h y m , t o m a t e s i m p o r t é e s . 

J u i n . — A U ( n o u v e a u ) , a r r o c h e b e l l e - d a m e ( f e u i l l e s 

à m a n g e r c o m m e l e s é p i n a r d s ) , a r t i c h a u t s d e P r o v e n c e 
e t d e B r e t a g n e , a r t i c h a u t s d e L a o n ( d e u x i è m e 
q u i n z a i n e ) , a s p e r g e s d ' A r g e n t e u i l ( h â t i v e s ) . — B a s i l i c 
( t o u t e l a p l a n t e a r o m a t i q u e , c o n d i m e n t ) . — C a r o t t e s 
h â t i v e s ( n o u v e l l e s p l e i n e t e r r e ) , c e r f e u i l , c h a m p i ­
g n o n s ( d e c o u c h e ) , c è p e s e t g i r o l e s , c h i c o r é e f r i s é e , 
c h o u x d ' Y o r k e t c œ u r d e b œ u f , c h o u x - f l e u r s , c i b o u l e s 
e t c i b o u l e t t e s , c o n c o m b r e s e t c o r n i c h o n s , c r e s s o n d e 
f o n t a i n e . — E c h a l o t e n o u v e l l e , e s t r a g o n . — F è v e s d e 
m a r a i s . — • H a r i c o t s v e r t s d u M i d i e t d ' A l g é r i e , h a r i c o t s 
s e c s . — L a i t u e s e t r o m a i n e s ( a b o n d a n t e s ) , l a u r i e r -
s a u c e , l e n t i l l e s s è c h e s . — M e l o n s ( d e c o u c h e e t d u 
M i d i ) . — N a v e t s ( d e p l e i n e t e r r e ) . — O i g n o n s b l a n c s 
( d e p l e i n e t e r r e ) , o s e i l l e . — P a n a i s n o u v e a u x , p e r c e -
p i e r r e , p e r s i l c o m m u n e t p e r s i l f r i s é , p o i r e a u x n o u ­
v e a u x , p o i s c a s s é s , p o i s v e r t s ( h â t i f s ) , p o m m e s d e 
t e r r e n o u v e l l e s ( d e p l e i n e t e r r e ) , p o u r p i e r v e r t . — 
R h u b a r b e ( p é t i o l e s , p o u r c o m p o t e s e t c o n f i t u r e s ) . — 
T h y m , t o m a t e s ( i m p o r t é e s ) . 

J u i l l e t . — A i l ( n o u v e a u ) , a r r o c h e b e l l e - d a m e ( f e u i l ­
l e s à m a n g e r c o m m e é p i n a r d s ) , a r t i c h a u t s v e r t s d e 
L a o n e t c a m u s d e B r e t a g n e , a s p e r g e s t a r d i v e s ( c ' e s t 
l a f i n ) , a u b e r g i n e s . — B a s i l i c ( t o u t e l a p l a n t e a r o m a ­
t i q u e , c o n d i m e n t ) . — C a r o t t e s h â t i v e s ( d e p l e i n e 
t e r r e ) , c h a m p i g n o n s ( d e c o u c h e ) , c è p e s e t g i r o l e s , c e r ­
f e u i l , c o n c o m b r e s , c o r n i c h o n s , c h i c o r é e f r i s é e , c h o u x 
p o m m é s d ' Y o r k e t c œ u r d e b œ u f , c h o u x - f l e u r s , c r e s ­
s o n d e f o n t a i n e , c r e s s o n a l é n o i s , c o u r g e t t e s . — E s t r a - c 
g o n . — F è v e d e m a r a i s . — H a r i c o t s v e r t s d e B a g n o l e t 
d i t s petits gris e t a u t r e s , h a r i c o t s b e u r r e e t m a n g e ­
t o u t , h a r i c o t s à é c o s s e r f r a i s , h a r i c o t s s e c s . — L a i t u e s 
p o m m é e s d ' é t é e t r o m a i n e s , l a u r i e r - s a u c e , l a v a n d e e t 
r o m a r i n , l e n t i l l e s s è c h e s . — M e l o n s c a n t a l o u p s e t 
a u t r e s . — N a v e t s l o n g s e t n a v e t s - r a v e s . — O i g n o n s 
b l a n c s , o s e i l l e . — P a n a i s n o u v e a u x , p e r s i l c o m m u n e t 
f r i s é , p i m e n t s i m p o r t é s o u d u M i d i , p o i r e a u x ( n o u ­
v e a u x d ' é t é ) , p o i s v e r t s f i n s , p o i s g r o s r i d é s s u c r é s , p o i s 
c a s s é s , p o m m e s d e t e r r e n o u v e l l e s ( d e p l e i n e t e r r e ) , 
p o u r p i e r v e r t e t d o r é ( p o u r s a l a d e ) . — R a d i s r o n d s 
e t d e m i - l o n g s d e t o u s m o i s . — T é t r a g o n e c o r n u e ( é p i -
n a r d d e l a N o u v e l l e - Z é l a n d e ) , t h y m , t o m a t e s d u M i d i . 



A o û t . — A i l , a r r o c h e b e l l e - d a m e , a r t i c h a u t s v e r t s 
d e L a o n , a r t i c h a u t s g r o s c a m u s d e B r e t a g n e , a u b e r ­
g i n e s . — C a r o t t e s r o u g e s c o u r t e s e t d e m i - l o n g u e s , c e r ­
f e u i l , c h a m p i g n o n s , c è p e s d e B o r d e a u x , c h i c o r é e f r i s é e 
e t s c a r o l e , c h o u x d e M i l a n f r i s é s ( h â t i f s ) , c h o u x c a b u s 
( d e d e u x i è m e s a i s o n ) , c h o u x - f l e u r s , c h o u x - r a v e s , 
c i b o u l e s e t c i b o u l e t t e s , c o n c o m b r e s e t c o r n i c h o n s , 
c r e s s o n d e f o n t a i n e , c r e s s o n a l é n o i s . — E c h a l o t e , e s t r a ­
g o n . — H a r i c o t s v e r t s ( d e t o u t e s s o r t e s ) , h a r i c o t s à 
é c o s s e r f r a i s , h a r i c o t s m a n g e - t o u t , h a r i c o t s v e r t s , h a r i ­
c o t s s e c s . — L a i t u e s e t r o m a i n e s , l a u r i e r - s a u c e , l e n ­
t i l l e s s è c h e s . — M e l o n s c a n t a l o u p s e t a u t r e s . — N a v e t s 
l o n g s , n a v e t s - r a v e s . — O i g n o n s j a u n e s , o s e i l l e . — P a ­
n a i s l o n g s e t r o n d s , p i m e n t s , p o i r e a u x d ' é t é o u p o i ­
r e a u x c o u r t s , p o i s c a s s é s , p o i s d e C l a m a r t e t a u t r e s , 
p o i s g r o s r i d é s s u c r é s , p o i s m a n g e - t o u t , p o m m e s d e 
t e r r e h â t i v e s ( m û r e s ) , p o u r p i e r v e r t e t d o r é ( p o u r 
s a l a d e ) . — S a r r i e t t e a n n u e l l e . — T h y m , t o m a t e s , 
t é t r a g o n e c o r n u e ( é p i n a r d d e l a N o u v e l l e - Z é l a n d e ) . 

S e p t e m b r e . — A i l r o s e , a r t i c h a u t s d e L a o n , a u b e r ­
g i n e s . — C a r o t t e s r o u g e s c o u r t e s e t d e m i - l o n g u e s , 
c é l e r i à c o u p e r , c e r f e u i l , c h a m p i g n o n s ( d e c o u c h e ) , 
c è p e s e t g i r o l e s , c h e r v i s ( s o r t e d e s a l s i f i s ) , c h i c o r é e f r i ­
s é e e t s c a r o l e , c h o u x c a b u s e t d e M i l a n f r i s é s , c h o u x -
f l e u r s , c i b o u l e s e t c i b o u l e t t e s , c o n c o m b r e s e t c o r n i ­
c h o n s , c o u r g e s h â t i v e s , c r e s s o n d e f o n t a i n e , c r e s s o n 
a l é n o i s . — H a r i c o t s v e r t s , h a r i c o t s m a n g e - t o u t , h a r i ­
c o t s à é c o s s e r f r a i s ( b l a n c s e t d e c o u l e u r s ) , h a r i c o t s 
s e c s . — L a i t u e s p o m m é e s e t r o m a i n e s , l a u r i e r - s a u c e , 
l e n t i l l e s s è c h e s . — C h â t a i g n e s e t m a r r o n s d i t s d e 
L y o n , m e l o n s d ' e a u o u p a s t è q u e s . — N a v e t s l o n g s 
e t n a v e t s - r a v e s . — O i g n o n s j a u n e s , o s e i l l e . — P a n a i s , 
p e r s i l c o m m u n e t f r i s é , p i m e n t s , p o i r e a u x n o u v e a u x , 
p o i r é e à c a r d e , p o i s t a r d i f s e t r i d é s s u c r é s , p o i s m a n g e ­
t o u t , p o i s c a s s é s , p o m m e s d e t e r r e ( m û r e s ) , p o u r p i e r 
v e r t e t d o r é ( p o u r s a l a d e ) . — R a d i s l o n g s e t d e m i -
l o n g s . — S c o l y m e d ' E s p a g n e ( s o r t e d e s a l s i f i s ) . — 
T h y m , t o m a t e s ( d e p l e i n e t e r r e ) , t é t r a g o n e c o r n u e 
( é p i n a r d d e l a N o u v e l l e - Z é l a n d e ) . 

O c t o b r e . — A i l , a r t i c h a u t s d e L a o n , a u b e r g i n e s . — 
C a r o t t e s r o u g e s c o u r t e s , d e m i - l o n g u e s e t l o n g u e s , 
c é l e r i ( e n b r a n c h e s ) , c é l e r i - r a v e , c h a m p i g n o n s ( d e 
c o u c h e ) , c è p e s e t g i r o l e s , c h e r v i s ( s o r t e d e s a l s i f i s ) , 
c e r f e u i l , c h i c o r é e f r i s é e e t s c a r o l e , c h i c o r é e s a u v a g e 
( b a r b e - d e - c a p u c i n ) , c h i c o r é e d i t e e n d i v e o u w i t l o o f , 
c h o u x p o m m é s e t d e M i l a n f r i s é s d ' a u t o m n e , c h o u x -
f l e u r s , c i b o u l e s e t c i b o u l e t t e s , c o u r g e s d i v e r s e s , c r e s s o n 
d e f o n t a i n e . — E c h a l o t e , é p i n a r d s . — H a r i c o t s v e r t s , 
h a r i c o t s m a n g e - t o u t , h a r i c o t s à é c o s s e r f r a i s ( b l a n c s 
e t d e c o u l e u r s ) , h a r i c o t s s e c s . — L a i t u e s p o m m é e s 
d i v e r s e s , l a i t u e s r o m a i n e s b l o n d e s e t v e r t e s , l e n t i l l e s 
s è c h e s . — M â c h e s , c h â t a i g n e s e t m a r r o n s d i t s d e L y o n , 
m e l o n s c a n t a l o u p s e t a u t r e s . — N a v e t s l o n g s e t 
n a v e t s - r a v e s . — O i g n o n s j a u n e s , o s e i l l e . — P a n a i s , 
p e r s i l c o m m u n e t f r i s é , p i m e n t s , p i s s e n l i t s d e s c h a m p s , 
p o i r e a u x , p o i r é e à c a r d e , p o i s v e r t s , p o i s à g r o s g r a i n s 
r i d é s s u c r é s , p o i s c a s s é s , p o m m e s d e t e r r e d e t o u t e s 
s o r t e s , p o t i r o n s e t g i r a u m o n s . — R a d i s l o n g s e t d e m i -
l o n g s d e t o u s m o i s , r a d i s n o i r s d ' h i v e r , r a i f o r t ( r a c i ­
n e s ) , r a i p o n c e ( p e t i t e s r a c i n e s b l a n c h e s s e c o n s o m ­
m a n t a v e c l e s f e u i l l e s ) . — S a l s i f i s b l a n c , s a l s i f i s n o i r 
o u s c o r s o n è r e , s c o l y m e d ' E s p a g n e ( s o r t e d e s a l s i f i s ) . 

— T h y m , t o m a t e s . 

N o v e m b r e . — A i l , a r t i c h a u t s v e r t s d e L a o n ( r a r e s ) . 
— B e t t e r a v e r o u g e ( t o u t e c u i t e ) . — C a r d o n s , c a r o t t e s 
r o u g e s d e m i - l o n g u e s e t l o n g u e s , c é l e r i ( e n b r a n c h e s ) , 
c é l e r i - r a v e , c e r f e u i l , c h a m p i g n o n s ( d e c o u c h e ) , c h e r ­
v i s ( s o r t e d e s a l s i f i s ) , c h i c o r é e f r i s é e e t s c a r o l e , c h i c o ­
r é e d i t e e n d i v e o u w i t l o o f ( p r o d u i t d e l a c h i c o r é e 
s a u v a g e à g r o s s e r a c i n e d e B r u x e l l e s ) , c h o u x c a b u s 
p o m m é s e t d e M i l a n f r i s é s d ' a u t o m n e , c h o u x d e 
B r u x e l l e s , c h o u x - f l e u r s ( t a r d i f s ) , c h o u x - n a v e t s e t 
c h o u x - r a v e s , c r e s s o n d e f o n t a i n e , c r o s n e s d u J a p o n . 

— E p i n a r d s . — H a r i c o t s v e r t s , h a r i c o t s m a n g e - t o u t , 
h a r i c o t s à é c o s s e r f r a i s , h a r i c o t s s e c s . — L a i t u e s e t 
r o m a i n e s , l e n t i l l e s s è c h e s . — M â c h e . — N a v e t s l o n g s 
e t r o n d s . — O i g n o n s j a u n e s , o s e i l l e . — P a n a i s r o n d s 
e t l o n g s , p e r s i l c o m m u n e t f r i s é , p o i r e a u x , p o i r é e à 
c a r d e , p i s s e n l i t d e s c h a m p s , p o m m e s d e t e r r e d e t o u t e s 
s o r t e s , p o i s c a s s é s , p o t i r o n s , c o u r g e s e t g i r a u m o n s . — 

R a d i s r o n d s e t d e m i - l o n g s ( d e t o u s m o i s ) , r a d i s n o i r s 
d ' h i v e r , r a i p o n c e ( p e t i t e s r a c i n e s b l a n c h e s s e c o n s o m ­
m a n t a v e c l e s f e u i l l e s ) . — S a l s i f i s b l a n c s , s c o r s o n è r e 
o u s a l s i f i s n o i r . — T h y m , t o m a t e s ( i m p o r t é e s ) , t r u f f e s . 

D é c e m b r e . — • A i l , a s p e r g e s f o r c é e s ( t r è s r a r e s e t 
t r è s c h è r e s , p r i m e u r ) . — • B e t t e r a v e à s a l a d e ( t o u t e 
c u i t e ) . — C a r o t t e s r o u g e s d e m i - l o n g u e s e t l o n g u e s , 
c é l e r i ( e n b r a n c h e s ) , c é l e r i - r a v e , c e r f e u i l , c e r f e u i l b u l ­
b e u x , c h i c o r é e f r i s é e e t s c a r o l e , c h i c o r é e s a u v a g e 
( b a r b e - d e - c a p u c i n ) , c h i c o r é e d i t e e n d i v e o u w i t l o o f , 
c h o u x c a b u s p o m m é s , c h o u x d e M i l a n o u f r i s é s , c h o u x 
d e B r u x e l l e s , c h o u x - f l e u r s ( t a r d i f s ) , c h o u x - n a v e t s , 
c i b o u l e s e t c i b o u l e t t e s , c r e s s o n d e f o n t a i n e , c r o s n e s 
d u J a p o n . — E c h a l o t e , é p i n a r d s , h a r i c o t s s e c s , h a r i ­
c o t s v e r t s ( i m p o r t é s , r a r e s , p r i m e u r ) . — L a i t u e s d ' h i ­
v e r ( r a r e s e t c h è r e s ) , l e n t i l l e s s è c h e s . — M â c h e s . — 
N a v e t s l o n g s e t r o n d s . — O i g n o n s j a u n e s , o s e i l l e s o u s 
c h â s s i s . — P a n a i s , p e r s i l c o m m u n e t f r i s é , p i s s e n l i t s 
b l a n c s ( f o r c é s ) , p o i r é e à c a r d e , p o i s c a s s é s , p o m m e s d e 
t e r r e ( d e t o u t e s s o r t e s ) , p o t i r o n s e t g i r a u m o n s . — 
R a d i s ( d e c o u c h e ) , r a i f o r t ( r a c i n e s ) , r a i p o n c e . — S a l ­
s i f i s b l a n c , s a l s i f i s n o i r o u s c o r s o n è r e . — T h y m , t o m a ­
t e s ( i m p o r t é e s ) , t r u f f e s . 

F R U I T S 

J a n v i e r . — Poires à couteau : b e r g a m o t e E s p e r e n , 
b e u r r é d ' A r e m b e r g , b o n n e d e M a l i n e s , d o y e n n é s 
d ' A l e n ç o n e t d ' h i v e r , J o s é p h i n e d e M a l i n e s , N o u v e l l e 
F u l v i e , O l i v i e r d e S e r r e s , p a s s e - c o l m a r . 

Pommes : b o n n e n a t u r e , c a l v i l l e s b l a n c h e e t r o u g e , 
r e i n e d e s r e i n e t t e s , r e i n e t t e d o r é e , r e i n e t t e d u M a n s . 

Raisin : c h a s s e l a s d e F o n t a i n e b l e a u e t f r a n k e n t h a l . 
Divers : a m a n d e s s è c h e s , b a n a n e s , c i t r o n s , c h â ­

t a i g n e s e t m a r r o n s ( d i t s d e L y o n ) , f r a i s e s f o r c é e s à 
g r o s f r u i t s ( t r è s r a r e s e t t r è s c h è r e s ) , n o i x e t n o i ­
s e t t e s s è c h e s . 

F é v r i e r . — Poires à couteau : b e r g a m o t e E s p e r e n , 
d o y e n n é s d ' A l e n ç o n e t d ' h i v e r , J o s é p h i n e d e M a l i n e s , 
O l i v i e r d e S e r r e s , p a s s e - c o l m a r , p a s s e - c r a s s a n e , S u -
z e t t e d e B a v a y . 

Poires à cuire : b o n - c h r é t i e n d ' h i v e r , c a t i l l a c . 
Pommes : b o n n e n a t u r e , c a l v i l l e s b l a n c h e e t r o u g e , 

r e i n e d e s r e i n e t t e s , r e i n e t t e d o r é e , r e i n e t t e d u C a n a d a , 
r e i n e t t e d u M a n s , r e i n e t t e g r i s e . 

Raisin : c h a s s e l a s d e F o n t a i n e b l e a u e t f r a n k e n t h a l . 
Divers : a m a n d e s s è c h e s , a n a n a s , c h â t a i g n e s e t 

m a r r o n s ( d i t s d e L y o n ) , c i t r o n s , d a t t e s , f r a i s e s f o r c é e s 
à g r o s f r u i t s ( t r è s r a r e s e t t r è s c h è r e s ) , n o i x e t n o i ­
s e t t e s s è c h e s , o r a n g e s e t m a n d a r i n e s . 

M a r s . — Poires à couteau : b e r g a m o t e E s p e r e n , 
D i r e c t e u r A l p h a n d , d o y e n n é d ' A l e n ç o n , d o y e n n é d ' h i ­
v e r , J o s é p h i n e d e M a l i n e s , O l i v i e r d e S e r r e s , p a s s e -
c o l m a r , S u z e t t e d e B a v a y . 

Poires à cuire : b e l l e a n g e v i n e ( o r n e m e n t d e s t a b l e s ) , 
b o n - c h r é t i e n d ' h i v e r . 

Pommes : c a l v i l l e s b l a n c h e e t r o u g e , r a m b o u r d ' h i ­
v e r , r e i n e d e s r e i n e t t e s , r e i n e t t e d e C a u x , r e m e t t e 
d o r é e , r e i n e t t e d u M a n s , r e i n e t t e d u C a n a d a , r e i n e t t e 
g r i s e , r e i n e t t e f r a n c h e . 

Raisin : c h a s s e l a s d e F o n t a i n e b l e a u ( t r è s c h e r ) e t 
f r a n k e n t h a l ( t r è s c h e r ) . 

Divers : a m a n d e s s è c h e s , a n a n a s , b a n a n e s , c h â ­
t a i g n e s e t m a r r o n s ( d i t s d e L y o n ) , d a t t e s , f r a i s e s 
( r a r e s e t c h è r e s ) , n o i x e t n o i s e t t e s s è c h e s , o r a n g e s 
e t m a n d a r i n e s . 

A v r i l . — • Pêches d u C a p ( t r è s r a r e s e t t r è s c h è r e s ) . 
Poires à couteau : b e r g a m o t e E s p e r e n , d o y e n n é 

d ' A l e n ç o n , d o y e n n é d ' h i v e r , O l i v i e r d e S e r r e s , p a s s e -
c r a s s a n e . 

Poires à cuire : b e l l e a n g e v i n e ( p o u r l ' o r n e m e n t a ­
t i o n d e s t a b l e s ) , b e u r r é b r e t o n n e a u , b o n - c h r é t i e n 
d ' h i v e r . 

Pommes : c a l v i l l e b l a n c h e , r a m b o u r d ' h i v e r , r e i n e t t e 
d e C a u x , r e i n e t t e d u C a n a d a , r e i n e t t e g r i s e . 

Raisin : c h a s s e l a s d e F o n t a i n e b l e a u e t f r a n k e n t h a l . 
Divers : A m a n d e s s è c h e s , a n a n a s , b a n a n e s , c e r i s e s , 

d a t t e s , f r a i s e s ( a s s e z r a r e s , a s s e z c h è r e s ) , n o i x e t n o i ­
s e t t e s s è c h e s , o r a n g e s e t m a n d a r i n e s . 

M a i . — Abricots d ' E s p a g n e e t d ' A l g é r i e . 
Raisin : c h a s s e l a s d e F o n t a i n e b l e a u e t f r a n k e n t h a l . 



Divers : a m a n d e s s è c h e s , a n a n a s , b a n a n e s , c e r i s e s d u 
M i d i e t d e s e r r e , d a t t e s , f r a i s e s d u M i d i , f r a m b o i s e s d e 
s e r r e , n o i x e t n o i s e t t e s s è c h e s , o r a n g e s , p ê c h e s d u C a p 
e t f o r c é e s e n s e r r e ( r a r e s e t c h è r e s ) . 

J u i n . — Abricots d u M i d i , d ' E s p a g n e e t d ' A l g é r i e . 
Raisin d e s e r r e , b l a n c e t n o i r . 
Divers : a m a n d e s f r a î c h e s d ' A l g é r i e , a n a n a s , b a ­

n a n e s , c e r i s e s d u M i d i , b i g a r r e a u x e t g u i g n e s , f r a i s e s 
à g r o s f r u i t s , o r a n g e s , p ê c h e s d u M i d i , d ' A l g é r i e e t d e 

s e r r e . 
O n t r o u v e c h e z d e s f o r c e u r s d e f r u i t s d e p e t i t s 

p ê c h e r s p o r t a n t d e s f r u i t s m û r s . C e s p e t i t s a r b r e s s o n t 
p l a c é s s u r l e s t a b l e s a u m o m e n t d u r e p a s , e t l e s f r u i t s 
s e r v e n t a u d e s s e r t . 

J u i l l e t . — Abricots d u M i d i . 
pêches d u M i d i e t d e s e r r e , h â t i v e s A m s d e n ; b r u ­

g n o n s d u M i d i . 
Poires : b l a n q u e t t e b e u r r é G i f f a r d e t a u t r e s . 
Prunes d e s e r r e , d e p l e i n a i r , d e M o n s i e u r v i o l e t t e . 
Raisin : b l a n c e t n o i r . 
Divers : a m a n d e s f r a î c h e s , a n a n a s , b a n a n e s , c e r i s e s 

d e t o u t e p r o v e n a n c e , f r a i s e s à g r o s f r u i t s , f r a m b o i s e s , 
f i g u e s , g r o s e i l l e s , o r a n g e s . 

A o û t . — Abricots d e s e n v i r o n s d e P a r i s e t d u N o r d . 
Pêches d u M i d i , v a r i é t é s h â t i v e s d u c e n t r e d e l a 

F r a n c e e t d e P a r i s , b r u g n o n s d u M i d i . 
Poires à couteau : b e u r r é d ' A m a n l i s , b o n - c h r é t i e n , 

W i l l i a m s e t a u t r e s , h â t i v e s . 
Prunes d e m i r a b e l l e , d e M o n s i e u r v i o l e t t e , p r u n e s -

p ê c h e s . 
Raisin d e t o u t e s p r o v e n a n c e s , s u r t o u t d u M i d i e t 

d u c e n t r e . 
Divers : a m a n d e s f r a î c h e s , a n a n a s , b a n a n e s , c e r i s e s 

d u N o r d , f i g u e s f r a î c h e s , f r a i s e s à g r o s f r u i t s r e m o n ­
t a n t s e t d e s q u a t r e s a i s o n s à p e t i t s f r u i t s , f r a m b o i s e s , 
g r o s e i l l e s , n o i s e t t e s f r a î c h e s d u M i d i , n o i x e n c e r n e a u , 
o r a n g e s , r o n c e s o u f a u s s e s m û r e s d e s h a i e s à f r u i t s 
n o i r s , p o u r c o n f i t u r e s o u c o m p o t e s . 

S e p t e m b r e . — Abricots : d e v i e n n e n t r a r e s e t c h e r s ; 
c e u x d e P a r i s e t d u N o r d s o n t l e s m e i l l e u r s . 

Pêches d e M o n t r e u i l e t d u M i d i ; b r u g n o n s . 
Poires à couteau : b e u r r é g r i s , b e u r r é H a r d i , f o n ­

d a n t e s d e s b o i s , L o u i s e b o n n e d ' A v r a n c h e s , e t c . 
Pommes : G r a n d A l e x a n d r e , r e i n e t t e d ' A n g l e t e r r e , 

r a m b o u r d ' é t é , t r a n s p a r e n t e d e C r o n c e l s . 
Prunes : r e i n e - C l a u d e , m i r a b e l l e e t a u t r e s . 
Raisin n o i r e t b l a n c d e t o u t e s p r o v e n a n c e s , c h a s ­

s e l a s d e F o n t a i n e b l e a u e n a b o n d a n c e . 
Divers : a m a n d e s f r a î c h e s , a n a n a s , b a n a n e s , f i g u e s 

f r a î c h e s , f r a i s e s à g r o s f r u i t s r e m o n t a n t s e t d e s q u a t r e 
s a i s o n s à p e t i t s f r u i t s , f r a m b o i s e s d e s q u a t r e s a i s o n s , 
m û r e s v r a i e s d u m û r i e r , n o i s e t t e s e t n o i x n o u v e l l e s , 
o r a n g e s , m a n d a r i n e s , r o n c e s o u f a u s s e s m û r e s d e s 
h a i e s p o u r c o n f i t u r e s o u c o m p o t e s . 

O c t o b r e . — Pêches : t a r d i v e s de M o n t r e u i l . 
Poires d'automne : b e u r r é g r i s , c o l m a r d ' A r e m b e r g , 

C o n s e i l l e r d e l a c o u r , d é l i c e s d ' H a r d e m p o n t , d o y e n n é 
d u c o m i c e , d o y e n n é S a i n t - M i c h e l , d u c h e s s e d ' A n g o u -
l ê m e , g é n é r a l T o t t l e b e n , L o u i s e b o n n e d ' A v r a n c h e s , e t c . 

Pommes : G r a n d A l e x a n d r e , r a m b o u r d ' é t é , r e i n e t t e 
d ' A n g l e t e r r e , t r a n s p a r e n t e d e C r o n c e l s , e t c . 

Prunes : r e i n e - C l a u d e e t a u t r e s ( c ' e s t l a f i n ) . 
Raisin : b l a n c e t n o i r , c h a s s e l a s , œ i l l a d e e t m u s c a t . 
Divers : a m a n d e s , a n a n a s , b a n a n e s , f i g u e s f r a î c h e s , 

f r a i s e s à g r o s f r u i t s r e m o n t a n t s e t d e s q u a t r e s a i s o n s 
à p e t i t s f r u i t s , n o i s e t t e s n o u v e l l e s , n o i x f r a î c h e s , 
o r a n g e s , m a n d a r i n e s . 

N o v e m b r e . — Pêches d e M o n t r e u i l e t d e s e r r e . 
Poires d'automne : b e u r r é B a c h e l i e r , b e u r r é C l a i r -

g e a u , b e u r r é D i e l o u M a g n i f i q u e , c o l m a r d ' A r e m b e r g , 
C o n s e i l l e r d e l a c o u r , d o y e n n é d u c o m i c e , d o y e n n é 
S a i n t - M i c h e l , d u c h e s s e d ' A n g o u l ê m e , s o l d a t - l a b o u ­
r e u r , t r i o m p h e d e J o d o i g n e . 

Pommes d'automne : G r a n d A l e x a n d r e , r e i n e t t e 
d A n g l e t e r r e , e t c . 

Prunes : q u e t s c h e de L o r r a i n e . 
Raisin : c h a s s e l a s , œ i l l a d e n o i r e t a u t r e s . 
Divers : a m a n d e s s è c h e s , a n a n a s , c h â t a i g n e s e t m a r ­

r o n s ( d i t s d e L y o n ) , c o i n g s , f i g u e s f r a î c h e s , f r a i s e s à 

g r o s f r u i t s r e m o n t a n t s ( r a r e s ) , k a k i s d u J a p o n ( q u e 
l ' o n m a n g e l o r s q u e l e s f r u i t s s o n t m o u s o u b l e t s ) , 
n è f l e s , n o i s e t t e s e t n o i x n o u v e l l e s , o r a n g e s , m a n d a ­
r i n e s . 

D é c e m b r e . — Poires d'automne : b e u r r é B a c h e l i e r , 
b e u r r é C l a i r g e a u , b e u r r é D i e l o u M a g n i f i q u e , C o n s e i l ­
l e r d e l a c o u r , c r a s s a n e , d o y e n n é d u c o m i c e , d u c h e s s e 
d ' A n g o u l ê m e , p a s s e - C o l m a r , t r i o m p h e d e J o d o i g n e , e t c . 

Pommes d'automne et d'hiver : b o n n e n a t u r e , c a l ­
v i l l e s b l a n c h e e t r o u g e , G r a n d A l e x a n d r e , r e i n e d e s 
r e i n e t t e s , r e i n e t t e d ' A n g l e t e r r e , r e i n e t t e d o r é e , r e i ­
n e t t e d e G r a n v i l l e , r e i n e t t e d u M a n s , r e i n e t t e d u C a ­
n a d a , r e i n e t t e g r i s e . 

Raisin : n o i r e t b l a n c ( r a r e e t c h e r ) . 
Divers : a m a n d e s s è c h e s , b a n a n e s , c h â t a i g n e s e t 

m a r r o n s ( d i t s d e L y o n ) , c o i n g s , d a t t e s , k a k i s d u 
J a p o n , m a n d a r i n e s , n è f l e s , n o i s e t t e s e t n o i x . 

C A L E N D R I E R D E S F R O M A G E S . — I l y a d i f f é ­

r e n t e s f a ç o n s d e d r e s s e r u n c a l e n d r i e r d e s f r o m a g e s . 
T o u t d ' a b o r d o n p e u t s u i v r e l ' o r d r e a l p h a b é t i q u e , q u i 
a u r a l ' a v a n t a g e d e p e r m e t t r e d e t r o u v e r f a c i l e m e n t e t 
r a p i d e m e n t p o u r c h a q u e f r o m a g e l ' é p o q u e d e l ' a n n é e 
o ù i l e s t l e p l u s r e c o m m a n d a b l e ; e n s e c o n d l i e u , o n 
p e u t s u i v r e l ' o r d r e c h r o n o l o g i q u e , a f i n q u ' i l s o i t p o s ­
s i b l e d e c o n n a î t r e à t o u t e é p o q u e d e l ' a n n é e q u e l s 
s o n t l e s f r o m a g e s q u i p e u v e n t ê t r e c o n s o m m é s ; e n f i n 
o n p e u t c l a s s e r l e s f r o m a g e s p a r r é g i o n s , a f i n q u ' a u 
c o u r s d ' u n v o y a g e d a n s n ' i m p o r t e q u e l l e p r o v i n c e 
f r a n ç a i s e o u à l ' é t r a n g e r , o n s a c h e s i l e m o m e n t e s t 
f a v o r a b l e p o u r a p p r é c i e r a v e c l e u r m a x i m u m d e p e r ­
f e c t i o n , l e s s p é c i a l i t é s f r o m a g è r e s d u p a y s . 

E n c e q u i c o n c e r n e l ' o r d r e a l p h a b é t i q u e , n o u s 
n ' a v o n s p a s c r u d e v o i r l e r e p r e n d r e i c i p o u r d r e s s e r 
u n e l i s t e d e s f r o m a g e s , p u i s q u e c h a c u n d ' e u x e s t 
f a c i l e à t r o u v e r à s o n o r d r e a l p h a b é t i q u e d a n s l e 
c o r p s d u d i c t i o n n a i r e a v e c l ' i n d i c a t i o n d e s a s a i s o n . 
N o u s p r é s e n t o n s d o n c l e s f r o m a g e s c l a s s é s p a r s a i ­
s o n s . A c e t é g a r d , à p a r t q u e l q u e s l é g è r e s d i f f é r e n c e s 
d e d a t e s , q u i p e u v e n t d ' a i l l e u r s ê t r e m o d i f i é e s s u i v a n t 
q u e l ' a n n é e e s t p l u s o u m o i n s c h a u d e o u s è c h e , o n 
p e u t r a n g e r t o u s l e s f r o m a g e s d a n s t r o i s c a t é g o r i e s : 
I o c e u x q u i s o n t b o n s à c o n s o m m e r t o u t e l ' a n n é e ; 
2 ° c e u x q u i s o n t à p o i n t l ' h i v e r e t 3 ° c e u x q u i s o n t 
s u r l e m a r c h é d u r a n t l a b e l l e s a i s o n . 

F r o m a g e s b o n s à c o n s o m m e r t o u t e l ' a n n é e . 

Autun (les fromages de vache) ; Aurore ( N o r m a n ­
d i e ) ; Beaufort ( S a v o i e ) ; Boule de Lille ou oude Kaas; 
Brie de Melun; Brillât-Savarin ( N o r m a n d i e ) ; Ched-
dar ( a n g l a i s ) ; Chester ( a n g l a i s ) ; Comté du¡ Haut-
Jura; Curé (fromage du); Decize; Edammer Kaas 
( h o l l a n d a i s ) ; Etuvé ( h o l l a n d a i s ) ; Excelsior ( N o r ­
m a n d i e ) ; Fin-de-siècle ( N o r m a n d i e ) ; -Poutine ( F r a n ­
c h e - C o m t é ) ; Gammelôst ( n o r v é g i e n ) ; Gjetôst ( n o r ­
v é g i e n ) ; Glux ( N i v e r n a i s ) ; Kaunas ( l i t u a n i e n ) ; 
Kummel ou Liedsche Kaas ( h o l l a n d a i s ) ; Mysôst ( n o r ­
v é g i e n ) ; Nantais d i t fromage du Curé; Nockkelôst 
( n o r v é g i e n ) ; Présent ou Edammer Kaas ( h o l l a n d a i s ) ; 
Pultôst ( n o r v é g i e n ) ; Roquefort ; Romalour ; Tête de 
Mort ou gras de Hollande; Trappiste ou Port-Salut; 
Triple-Aurore ( N o r m a n d i e ) . 

F r o m a g e s i o n s à c o n s o m m e r e n a u t o m n e e t h i v e r . 

Io fromages ayant la plus longue saison : c'est-à-dire 
commençant en septembre ou octobre pour se pro­
longer jusqu'en juin ou juillet : 

Beaumont ( S a v o i e ) ; Cancoillotte ( F r a n c h e - C o m t é ) ; 
Carré de Bonneville ( N o r m a n d i e ) ; Chaingy ( O r l é a ­
n a i s ) ; Champenois ou Riceys-Cendré ; Epoisses 
( B o u r g o g n e ) ; Frinot ( O r l é a n a i s ) ; Gaperon ( L i m a g n e ) ; 
Gournay ( N o r m a n d i e ) ; Guéret ou Creusois ( L i m o u ­
s i n ) ; La Bouille ( N o r m a n d i e ) ; Les Aydes ( O r l é a n a i s ) ; 
Les Laumes ( B o u r g o g n e ) ; Livarot; Manicamp ( P i c a r ­
d i e ) ; Maroilles ( F l a n d r e s ) ; Metton ( F r a n c h e - C o m t é ) ; 
Monsieur-Fromage ( N o r m a n d i e ) ; Morbier ( B r e s s e ) ; 
Murols ( L i m a g n e ) ; Neufchatel; Olivet bleu et Olivet 
cendré ( O r l é a n a i s ) ; Pavé de Moyaux ( N o r m a n d i e ) ; 
Pont-l'Evêque; Puant macéré ( F l a n d r e s ) ; Reblochon 
( S a v o i e ) ; Remondou, d i t fromage piquant ( b e l g e ) ; 
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Saint-Agathon ( B r e t a g n e ) ; Saint-Florentin ( B o u r ­
g o g n e ) ; Saint-Nectaire; Soumaintrin ( B o u r g o g n e ) ; 
Tomme de Savoie ; Vendôme bleu et Vendôme cendré 
( O r l é a n a i s ) . 

2° fromages à saison plus limitée, n'allant que de no­
vembre à mai : 

Aettekees ( b e l g e ) ; Amou ( B é a r n ) ; Arrigny ( C h a m ­
p a g n e ) ; Asco ( C o r s e ) ; Avesnes (boulette d') ; Bleu de 
Salers ou Bleu d'Auvergne ; Bleu de Bassillac ( L i m o u ­
s i n ) ; Brie de Coulommiers; Brie de Meaux; Cambrai 
(boulette de) ; Camembert ; Cantal ou fourme de Sa­
lers; Cendré de la Brie; Chaumont ( C h a m p a g n e ) ; 
Chaource ( C h a m p a g n e ) ; Cierp de Luchon; Coulom­
miers ; Dauphin ( F l a n d r e s ) ; Ercé ( A r i è g e ) ; Ervy 
( C h a m p a g n e ) ; Feuille de Dreux; Fleur de Decauville; 
Fourme d'Ambert; Fourme de Montbrison ; Fourme 
de Salers ( d i t Cantal) ; Friesche Kaas ( h o l l a n d a i s ) ; 
Cérardmer; Gex ( B r e s s e ) ; Guerbigny ( P i c a r d i e ) ; 
Hervé ( b e l g e ) ; Incheville ( N o r m a n d i e ) ; Laguiole 
( L a n g u e d o c ) ; Langres; Niolo ( C o r s e ) ; Oloron ou fro­
mage de la vallée d'Ossau; Paladru ( S a v o i e ) ; Pithi-
viers au foin ( O r l é a n a i s ) ; Rocamadour ( L i m o u s i n ) ; 
Rollot ( P i c a r d i e ) ; Rouennaise; Sassenage ( D a u p h i n é ) ; 
Septmoncel ( F r a n c h e - C o m t é ) ; Stilson ( a n g l a i s ) ; 
Troyes; Vacherin ( S a v o i e ) ; Vic-en-Bigorre; Villedieu 
( N o r m a n d i e ) ; Ville-Saint-Jacques. 

3° fromages à saison encore plus réduite, n'allant que 
de novembre ou décembre à avril ; 

Beaupré de Roybon ( D a u p h i n é ) ; Bossons macérés 
( P r o v e n c e ) ; Chevret ( B r e s s e ) ; Crème-des-Vosges ; 
Gérômé de Bruyères et Gérômé au cumin; Mont d'or ; 
Munster; Recollet de Gérardmer. 

F r o m a g e s b o n s à c o n s o m m e r d u r a n t l a b e l l e s a i ­
s o n à p a r t i r d e m a i e t j u s q u ' e n n o v e m b r e o u 

d é c e m b r e . 

Banon ( P r o v e n c e ) ; Broccio ( C o r s e ) ; Cachât d'En-
trechaux, d i t fromage fort du Ventoux; Chabichou 
( P o i t o u ) ; Chevrotin ( S a v o i e ) ; Chevrotins de Moulins 
( B o u r b o n n a i s ) ; Chevrottons de Mâcon, d i t s Mécon­
nais ( j u s q u ' e n s e p t e m b r e s e u l e m e n t ) ; Crottin de Cha-
vignol; La-Mothe-Bougon ( P o i t o u ) ; La Mothe-Saint-
Héraye ( P o i t o u ) ; Levroux ( B e r r y ) ; Pelardon de 
Ruoms ( A r d è c h e ) ; Persillé de Savoie; Picodon de 
Dieuleflt ( D a u p h i n é ) ; Pouligny-Saint-Pierre ( B e r r y ) ; 
Rigotte de Condrieu ( L y o n n a i s ) ; Saint-Marcellin 
( D a u p h i n é ) ; Sainte-Maure ( T o u r a i n e ) ; Troô ( T o u -
r a i n e ) ; Valençay ( B e r r y ) . 

I l f a u t a j o u t e r q u e l e s f r o m a g e s f r a i s ( f r o m a g e 
b l a n c , G e r v a i s , d o u b l e - c r è m e , F o n t a i n e b l e a u , e t c . ) , 
q u i s o n t p r a t i q u e m e n t f a b r i q u é s t o u t e l ' a n n é e , p u i s ­
q u ' i l y a d u l a i t e n t o u t e s a i s o n , m a i s s o n t p l u s r e c o m -
m a n d a b l e s a u m o m e n t o ù l e l a i t e s t l e p l u s r i c h e e t 
l e p l u s a b o n d a n t , c ' e s t - à - d i r e a u p r i n t e m p s e t d u r a n t 
l a b e l l e s a i s o n . 

N o u s p r é s e n t o n s e n d e r n i e r l i e u u n c a l e n d r i e r d e s 
f r o m a g e s g r o u p é s p a r r é g i o n s e t p a y s d ' o r i g i n e , c e u x - c i 
é t a n t d a n s l ' o r d r e a l p h a b é t i q u e ( ce c a l e n d r i e r e s t d û 
à l ' o b l i g e a n c e d e l a m a i s o n A n d r o u ë t ) . 

F r o m a g e s f r a n ç a i s . 

A L S A C E 

C r è m e d e s V o s g e s Octobre-Avril 
R é c o l l e t d e G é r a r d m e r Octobre-Avril 
G é r ô m é d e B r u y è r e s Novembre-Avril 
G é r ô m é a u C u m i n Novembre-Avril 
G é r a r d m e r Novembre-Mai 
M u n s t e r Novembre-Avril 
M u n s t e r a u C u m i n Novembre-Avril 

A U V E R G N E 

F o u r m e d e S a l e r s ( d i t C a n ­
t a l ) Novembre-Mai 

B l e u d e S a l e r s ( d i t B l e u 
d ' A u v e r g n e ) Novembre-Mai 

B É A R N 

A m o u Octobre-Mai 
V i c - e n - B i g o r r e Octobre-Mai 

O l o r o n ( d i t f r o m a g e d e l a -

v a l l é e d ' O s s a u ) Octobre-Mai 

B E R R Y 

C r o t t i n d e C h a v i g n o l Mai-Décembre 
V a l e n ç a y Mai-Décembre 
L e v r o u x Mai-Décembre 
P o u l i g n y - S a i n t - P i e r r e Mai-Décembre 

B O U R G O G N E 

S a i n t - F l o r e n t i n Novembre-Juillet 
C e n d r é d ' A i z y Janvier-Décembre 
S o u m a i n t r i n Novembre-Juillet 
L e s L a u m e s Novembre-Juillet 
E p o i s s e s Novembre-Juillet 
T r a p p i s t e d e C î t e a u x Janvier-Décembre 

B R E S S E 

G e x Novembre-Mai 
M o r b i e r Novembre-Juillet 
C h e v r e t Décembre-Avril 

B R E T A G N E 

S a i n t - A g a t h o n Octobre-Juillet 
T r a p p i s t e d e P o r t d u S a l u t Janvier-Décembre 
T r a p p i s t e d e S a i n t e - A n n e -

d ' A u r a y Janvier-Décembre 
N a n t a i s , d i t f r o m a g e d u 

C u r é Janvier-Décembre 

C H A M P A G N E 

A r r i g n y Novembre-Mai 
T r o y e s Novembre-Mai 
C h a u m o n t Novembre-Mai 
C h a o u r c e Novembre-Mai 
E r v y Novembre-Mai 
R i c e y s - C e n d r é ( d i t C h a m ­

p e n o i s ) Septembre-Juin 
L a n g r e s Novembre-Mai 

C H A R O L A I S 

C h e v r o t t o n s d e M â c o n ( d i t s 
m a ç o n n a i s ) Mai-Septembre 

C a c h â t d ' E n t r e c h a u x ( d i t 
f r o m a g e f o r t d u V e n t o u x ) Mai-Novembre 

B o s s o n s m a c é r é s Décembre-Mars 

C O R S E 

A s c o Octobre-Mai 
N i o l o Octobre-Mai 
B r o c c i o Mars-Janvier 

D A U P H I N É 

B e a u p r é d e R o y b o n Novembre-Avril 
S a s s e n a g e Novembre-Mai 
S a i n t - M a r c e l l i n Mars-Décembre 
P i c o d o n d e D i e u l e f l t Mai-Décembre 

F L A N D R E S 

M a n i c a m p Octobre-Juillet 
B o u l e t t e d e C a m b r a i Novembre-Mai 
B o u l e t t e d ' A v e s n e s Novembre-Mai 
D a u p h i n Novembre-Mai 
M a r o i l l e s Novembre-Juin 
P u a n t M a c é r é Novembre-Juin 

C O M T É D E F O I X 

C i e r p d e L u c h o n Novembre-Mai 

I L E D E F R A N C E 

B r i e d e M e a u x Novembre-Mai 
B r i e d e C o u l o m m i e r s Octobre-Mai 
C o u l o m m i e r s B r i e Octobre-Mai 
C e n d r é d e l a B r i e Septembre-Mai 
F l e u r d e D e c a u v i l l e Décembre-Mai 
B r i e d e M e l u n Janvier-Décembre 
V i l l e - S a i n t - J a c q u e s Novembre-Mai 
F e u i l l e d e D r e u x Novembre-Mai 



F r o m a g e s é t r a n g e r s -

A L L E M A G N E 

M a y e n c e Novembre-Avril 
R o m a t o u r Novembre-Avril 

B E L G I Q U E 

A e t t e k e e s Novembre-Mai 
H e r v é Novembre-Mai 
R e m o u d o u ( d i t f r o m a g e p i ­

q u a n t ) Novembre-Juin 
L i m b o u r g Décembre-Mai 
T r a p p i s t e d e H a r z é Janvier-Décembre 

G R A N D E - B R E T A G N E 

S t i l t o n Novembre-Mai 
C h e s h i r e ( d i t C h e s t e r ) Janvier-Décembre 
C h e d d a r Janvier-Décembre 

H O L L A N D E 

F r i e s c h e K a a s Novembre-Mai 
B o u l e d e L i l l e o u o u d e K a a s Janvier-Décembre 
P r é s e n t o u E d a m m e r K a a s Janvier-Décembre 
K u m m e l o u L i e d s c h e K a a s Janvier-Décembre 
G o u d a o u G o u d s c h e K a a s Janvier-Décembre 
E t u v é Janvier-Décembre 
D e m l - E t u v é Janvier-Décembre 
G r a s ( d i t T ê t e - d e - M o r t ) o u 

v o l v e t K a a s Janvier-Décembre 

I T A L I E 

G o r g o n z o l a Novembre-Mai 
P a r m e s a n Janvier-Décembre 
P e c o r i n o Janvier-Décembre 
P r o v e l o n e Janvier-Décembre 
C a c c i o C a v a l l o Janvier-Décembre 
C a c c i o - B e u r r é Octobre-Juin 
M o t z a r e l l o Octobre-Juin 
S a l a m e Octobre-Juin 
B e l P a e s e Octobre-Juin 

L I T H U A N I E 

K a u n a s Janvier-Décembre 

N O R V È G E 

G j e t ô s t Janvier-Décembre 
M y s ô s t Janvier-Décembre 
P u l t ô s t Janvier-Décembre 
G a m m e l ô s t Janvier-Décembre 
N o e k k e l ô s t Janvier-Décembre 

S U È D E 

V e s t g ô t a ô s t Janvier-Décembre 

S U I S S E 

G r u y è r e d e F r i b o u r g Janvier-Décembre 
V a c h e r i n d e F r i b o u r g Janvier-Décembre 
E m m e n t a l d u J u r a B e r n o i s Janvier-Décembre 
T ê t e d e M o i n e Octobre-Mai 
B a g n e s ( d i t f r o m a g e à l a 

R a c l e t t e ) Janvier-Décembre 
T i l s l t t Janvier-Décembre 
V a c h e r i n M o n t - d ' O r d e l a 

V a l l é e d e J o u x Novembre-Avril 
T o m m e V a u d o i s e Novembre-Avril 
S c h a b z i e g e r Janvier-Décembre 
S b r i n z Janvier-Décembre 

C A L M A R . — N o m v u l g a i r e d e c e r t a i n s m o l l u s q u e s 
p o u r v u s d e b r a s o u t e n t a c u l e s g a r n i s d e v e n t o u s e s 
e t a u c o r p s a l l o n g é . O n l e s n o m m e a u s s i e n c o r n e t s 
s u r l e s m a r c h é s . 

C e s s o r t e s d e m o l l u s q u e s h a b i t e n t g é n é r a l e m e n t 
l a h a u t e m e r , m a i s v i e n n e n t f a i r e l e u r p o n t e s u r l e s 
c ô t e s . 

C o m m e l e s s e i c h e s , i l s p o s s è d e n t , p r è s d u c œ u r , 
u n e p o c h e r e n f e r m a n t u n e s u b s t a n c e l i q u i d e n o i r e , 
s o r t e d ' e n c r e q u e l ' o n u t i l i s e e n p e i n t u r e s o u s l e 
n o m d e sépia. 

L A N G U E D O C 

L a g u i o l e Novembre-Mai 
P é l a r d o n d e R u o m s Mai-Novembre 
R o q u e f o r t Janvier-Décembre 
E r c é Novembre-Mai 

L I M A G N E 

F o u r m e d e M o n t b r i s o n Novembre-Mai 
S a i n t - N e c t a i r e Octobre-Juillet 
M u r o l s Novembre-Juin 
G a p e r o n Septembre-Juillet 
F o u r m e d ' A m b e r t Novembre-Mai 

L I M O U S I N 

G u é r e t ( d i t C r e u s o i s ) Octobre-Juin 
T r a p p i s t e d ' E c h o u r g n a c Janvier-Décembre 
R o c a m a d o u r Novembre-Mai 
B l e u d e B a s s i l l a c Novembre-Mai 

L Y O N N A I S 

R i g o t t e d e C o n d r i e u Mai-Novembre 
M o n t - d ' O r Décembre-Avril 

N I V E R N A I S 

G l u x Janvier-Décembre 
D e c i z e Janvier-Décembre 
A u t u n ( d i t f r o m a g e d e 

v a c h e ) Janvier-Décembre 

N O R M A N D I E 

I n c h e v i l l e Novembre-Mai 
N e u f c h â t e l Octobre-Juin 
R o u e n n a i s e Octobre-Mai 
V i l l e d i e u Octobre-Mai 
A u r o r e Janvier-Décembre 
T r i p l e A u r o r e Janvier-Décembre 
E x c e l s i o r Janvier-Décembre 
F i n d e S i è c l e Janvier-Décembre 
B r i l l â t - S a v a r i n Janvier-Décembre 
G o u r n a y Octobre-Juin 
T r a p p i s t e d e B r i c q u e b e c Janvier-Décembre 
La B o u i l l e Octobre-Mai 
M o n s i e u r - F r o m a g e Novembre-Juin 
C a r r é d e B o n n e v i l l e Septembre-Juin 
P a v é d e M o y a u x Novembre-Juin 
P o n t - l ' E v ê q u e Septembre-Juillet 
C a m e m b e r t Novembre-Mai 
L i v a r o t Novembre-Juin 

O R L É A N A I S 

P l t h l v i e r s a u f o i n Octobre-Mai 
C h a i n g y Septembre-Juin 
O l i v e t B l e u Octobre-Juin 
O l i v e t C e n d r é Novembre-Juillet 
L e s A y d e s Octobre-Juin 
V e n d ô m e B l e u Octobre-Juin 
V e n d ô m e C e n d r é Octobre-Juin 

P I C A R D I E 

R o l l o t Octobre-Mai 
G u e r b i g n y Octobre-Mai 
T r a p p i s t e d u M o n t - d e s - C a t s Janvier-Décembre 

S A V O I E 

R e b l o c h o n Octobre-Juin 
V a c h e r i n Novembre-Mai 
P a l a d r u Novembre-Mai 
P e r s i l l é d e S a v o i e Mai-Janvier 
C h e v r o t l n Mars-Décembre 
T o m m e d e s B e a u g e s Septembre-Juin 
T o m m e a u F e n o u i l Septembre-Juin 
T o m m e B o u d a n e Octobre-Juillet 
T r a p p i s t e d e T a m i é Janvier-Décembre 
B e a u f o r t Janvier-Décembre 
B e a u m o n t Octobre-Juin 



C A L O R I E 276 

C a l m a r . 

L e c o r p s c h a r n u d e s c a l m a r s e s t e n f e r m é d a n s u n 
s a c d e f o r m e a l l o n g é e , g a r n i à s a b a s e d ' a p p e n d i c e s 
e n f o r m e d ' a i l e s . D a n s l ' i n t é r i e u r d u c o r p s , i l s o n t 
u n e l a m e c o r n é e e t t r a n s p a r e n t e . 

C e m o l l u s q u e e s t t r è s p r i s é s u r 
l e s c ô t e s m é d i t e r r a n é e n n e s . O n 
l e d é s i g n e , e n P r o v e n c e , s o u s l e 
n o m d e tantonnet. 

C a l m a r f a r c i à l a m a r s e i l l a i s e . 
— « E n l e v e z l e n o i r e t l e s é p i n e s 

e n f e r m é s d a n s l a c a l o t t e d e q u a ­
t r e c a l m a r s ; s é p a r e z c e l l e s - c i d e s 
t e n t a c u l e s e t l a v e z b i e n l e t o u t . 

« M e t t e z l e s c a l o t t e s , o u p o ­
c h e s , é t e n d u e s s u r u n l i n g e . H a ­
c h e z f i n e m e n t u n o i g n o n q u e 
v o u s f a i t e s r e v e n i r a v e c q u e l q u e s 
c u i l l e r é e s d ' h u i l e ; a j o u t e z l e s 
t e n t a c u l e s q u e v o u s a u r e z h a c h é s 
f i n e m e n t , p u i s 2 o u 3 t o m a t e s 
é g a l e m e n t h a c h é e s ; a s s a i s o n n e z 
e t f a i t e s b i e n r e v e n i r ; a j o u t e z u n 
m o r c e a u d e p a i n g r o s c o m m e l e 
p o i n g b i e n t r e m p é d a n s d u l a i t 
e t p r e s s é , 2 g o u s s e s d ' a i l h a c h é e s 
a v e c d u p e r s i l ; t r a v a i l l e z b i e n l e 
t o u t ; m o u i l l e z a v e c 2 c u i l l e r é e s 
d ' e a u c h a u d e ; a j o u t e z 2 o u 3 j a u ­
n e s d ' c e u f s e t r e t i r e z d e c ô t é . 
V o u s d e v e z a v o i r o b t e n u u n e 
f a r c e é p a i s s e e t d e b o n g o û t . 

« R e m p l i s s e z - e n l e s c a l o t t e s 
a u x t r o i s q u a r t s ; c o u s e z - l e s p o u r 
e n f e r m e r l a f a r c e , e t p o s e z - l e s d a n s u n s a u t o i r h u i l é , 
l e s u n e s a p r è s l e s a u t r e s . 

« D ' a u t r e p a r t , f a i t e s r e v e n i r à l ' h u i l e u n o i g n o n 
h a c h é ; a j o u t e z u n e f e u i l l e d e l a u r i e r , u n e g o u s s e d ' a i l 
é c r a s é e , p u i s u n e c u i l l e r é e d e f a r i n e ; m o u i l l e z a v e c 
u n v e r r e d e v i n b l a n c e t a u t a n t d ' e a u c h a u d e ; a s s a i ­
s o n n e z d e s e l e t d e p o i v r e ; l a i s s e z b o u i l l i r u n q u a r t 
d ' h e u r e , e t p a s s e z e n s u i t e s u r l e s c a l m a r s ; s a u p o u d r e z 
d e p a n u r e , a r r o s e z d ' h u i l e e t f a i t e s g r a t i n e r l e n t e m e n t . 
S e r v e z e n s u i t e s u r u n p l a t a v e c l a s a u c e a u t o u r . 

O n p e u t a u s s i f a r c i r l e s c a l o t t e s d e c a l m a r s a v e c 
u n e c o m p o s i t i o n p r é p a r é e a v e c l e s t e n t a c u l e s h a c h é s 
e t d e s é p i n a r d s . ( R e c e t t e d e R e b o u l ; l a Cuisine pro­
vençale.) 

C A L O R I E . — U n i t é d e q u a n t i t é d e c h a l e u r . L a 
grande calorie e s t l a q u a n t i t é d e c h a l e u r n é c e s s a i r e 
p o u r é l e v e r d e u n d e g r é l a t e m p é r a t u r e d ' u n l i t r e 
d ' e a u ; l a petite calorie c e l l e q u i é l è v e d ' u n d e g r é u n 
c e n t i m è t r e c u b e . 

L e s s u b s t a n c e s a l i m e n t a i r e s , e n d e r n i è r e a n a l y s e , 
s o n t t o u j o u r s d e s c o m b i n a i s o n s q u i s e p r o d u i s e n t 
g r â c e à l ' é n e r g i e e m p r u n t é e a u x r a d i a t i o n s s o l a i r e s , 
s o u r c e d e t o u t e é n e r g i e t e r r e s t r e . 

L o r s d e l e u r d é c o m p o s i t i o n q u i s ' e f f e c t u e d ' a b o r d 
p a r l a d i g e s t i o n p u i s p a r c e r t a i n e s t r a n s f o r m a t i o n s 
d a n s n o t r e o r g a n i s m e , c e s s u b s t a n c e s r e s t i t u e r o n t 
c e t t e é n e r g i e , m e s u r a b l e p a r l a c h a l e u r d é g a g é e . 

D e n o m b r e u s e s e x p é r i e n c e s o n t p e r m i s d ' é t a b l i r d e s 
c o e f f i c i e n t s p o u r l e s c a l o r i e s d é g a g é e s p a r l e s a l b u m i -
n o ï d e s , l e s g r a i s s e s e t l e s h y d r a t e s d e c a r b o n e (V. A L I ­
M E N T A T I O N ) . C o n n a i s s a n t l a c o m p o s i t i o n d ' u n a l i m e n t 
o n p e u t a i n s i , p a r c a l c u l , c o n n a î t r e s a v a l e u r é n e r g é ­
t i q u e , m e s u r é e e n c a l o r i e s . 

I l f a u t c e p e n d a n t t o u j o u r s s e s o u v e n i r , e n p r a t i q u e , 
q u e c e s c h i f f r e s n e s o n t q u e d e s approximations e t des 
moyennes, e t n e p a s e n t i r e r d e s d é d u c t i o n s t r o p 
a b s o l u e s . 

C A M B A C É R È S ( J e a n - J a c q u e s , d u c d e ) . — C a m -

b a c é r è s , q u i f u t d e u x i è m e c o n s u l , p u i s a r c h i c h a n c e l i e r 
d e l ' E m p i r e , e t q u i f u t f a i t d u c d e P a r m e , n a q u i t à 
M o n t p e l l i e r , e n 1 7 5 3 . I l m o u r u t à P a r i s e n 1 8 2 4 . 

C a m b a c é r è s fut , d i t - o n , un g o u r m a n d consc ienc ieux . I I 
semble p o u r t a n t , s i l 'on en c ro i t ce que d i sen t de lui les 
é c h o t i e r s d u t e m p s , qu ' i l é t a i t s u r t o u t u n g o u r m a n d f a n ­
t a i s i s t e , e t aussi quelque peu snob , a v a n t que le m o t ne fût 
i n v e n t é . « Ses quere l les , d i t D u c h a r d o n tAvant de quitter 
la table), avec son c o m m e n s a l d 'Aigrefeui l le (un a u t r e g a s ­

t r o n o m e d u t e m p s ) , a u su je t d e l a l a n g u e d u t u r b o t , d o n t 
t ous deux raf fo la ient , e t que d 'Aigrefeui l le t r o u v a i t m o y e n 
de s o u s t r a i r e a v a n t que l e po isson n ' a p p a r û t su r l a t ab l e , 
son t res tées l é g e n d a i r e s . » L é g e n d a i r e s , en effet, e t , c o m m e 
la p l u p a r t des l égendes , assez peu vér id iques . La l a n g u e 
du t u r b o t e t de l a p l u p a r t des a u t r e s po i ssons ne c o n s t i t u e 
p a s , en effet, un m o r c e a u de choix que se p e u v e n t d i s p u t e r 
des g o u r m a n d s . Et ce t t e a n e c d o t e , s i elle est v ra i e , ce qu i 
p a r a i t peu c e r t a i n , p r o u v e bien que C a m b a c é r è s é t a i t u n 
g o u r m a n d assez peu a v e r t i . Voici, p a r a i l l eurs , ce que d i t 
de C a m b a c é r è s M. J e a n L h o m e r , a v o c a t à la Cour d ' appe l , 
d a n s son é t u d e s u r le cé lèbre d i p l o m a t e e t g a s t r o n o m e : 

« C a m b a c é r è s ava i t , a p r è s T a l l e y r a n d , la me i l l eu re t a b l e 
de P a r i s . On d i sa i t a l o r s : « On dîne très vite chez l'Empe­
reur, très bien chez Varchichancelier ; chez l'architrésorier, 
pas du tout. » M a r c o de S a i n t - H i l a i r e éc r i t d a n s ses 
S o u v e n i r s du 26 Nivôse an IX : « J ' e u s l ' h o n n e u r h i e r 
d ' ê t r e a d m i s à la t a b l e du consu l C a m b a c é r è s , e t je dois 
c o n v e n i r que su r q u a t r e services , qui s e c o m p o s a i e n t au 
m o i n s d e seize o u d i x - h u i t p l a t s c h a c u n , a u q u a r t d e s ­
quels j e n ' a i pu goû te r , i l n ' e n est c e p e n d a n t p a s un seu l 
qu i eû t é té d é s a p p r o u v é p a r Lucu l lus ou Apicius , de g o u r ­
m a n d e m é m o i r e . I l est i n c o n t e s t a b l e que , sous l a R é p u ­
bl ique , l a cu i s ine a f a i t en F r a n c e un p a s é n o r m e , j e l a 
p r o c l a m e ici la p r e m i è r e du m o n d e c o n n u . » 

C a m b a c é r è s p r é p a r a i t ses d i n e r s (en é t a b l i s s a n t l u i - m ê m e 
les m e n u s ) avec un soin mé t i cu l eux e t un goû t é t o n n a n t . 
D a n s ses Mémoires, B o u r r i e n n e r a c o n t e que : « P e n d a n t 
l a d u r é e du C o n g r è s de Lunévi l le , l e p r e m i e r consul , i n ­
fo rmé que les courriers des malles t r a n s p o r t a i e n t u n e foule 
d ' ob je t s et , s u r t o u t , des p rov i s ions dé l i ca tes p o u r les p e r ­
s o n n e s favor i sées , d o n n a l ' o rd re que, d é s o r m a i s , l e se rv ice 
des pos tes ne fût c o n s a c r é q u ' a u x dépêches . Dès l e soi r 
m ê m e , C a m b a c é r è s e n t r a d a n s l e s a lon o ù j ' é t a i s seul avec 
le p r e m i e r consul , qui a v a i t r i d ' a v a n c e de l ' e m b a r r a s où i l 
m e t t a i t son col lègue. — Eh b ien? qu 'y a - t - i l d o n c à ce t t e 
h e u r e , C a m b a c é r è s ? — Je viens vous d e m a n d e r u n e e x c e p ­
t i o n à l ' o rd re que vous avez d o n n é au d i r e c t e u r des pos t e s . 
C o m m e n t voulez-vous que l 'on se fasse des a m i s s i l 'on ne 
p e u t p lus d o n n e r des m e t s r e c h e r c h é s ? Vous savez v o u s -
m ê m e que c 'es t en g r a n d e p a r t i e p a r l a t a b l e que l 'on 
g o u v e r n e . Le p r e m i e r consu l r i t b e a u c o u p , l ' appe la g o u r ­
m a n d , e t f in i t p a r lui d i r e en lu i f r a p p a n t s u r l ' épau le : 
« Conso lez-vous , m o n p a u ­
vre C a m b a c é r è s , e t ne vous 
fâchez p a s ; les c o u r r i e r s 
c o n t i n u e r o n t à t r a n s p o r t e r 
vos d i n d o n s a u x t ruffes , vos 
p â t é s d e S t r a s b o u r g , vos 
j a m b o n s de M a y e n c e e t vos 
b a r t a v e l l e s . » 

C A M B R A I ( B o u l e t t e 
d e ) . — F r o m a g e d e l a 
r é g i o n d e C a m b r a i , q u e 
l ' o n p e u t c o n s o m m e r d e 
n o v e m b r e à m a i . 

C A M E M B E R T . — F r o ­
m a g e d e N o r m a n d i e q u e 
l ' o n c o n s o m m e t o u t e 
l ' a n n é e , m a i s q u i e s t p a r ­
t i c u l i è r e m e n t r e c o m m a n -
d a b l e d e n o v e m b r e à m a i . 
V. F R O M A G E S . C a m b a c é r è s ( 1 7 5 3 - 1 8 2 4 ) . 

C A M O M I L L E . — N o m 

v u l g a i r e d e d i f f é r e n t e s p l a n t e s a p p a r t e n a n t à l a 
f a m i l l e d e s c o m p o s é e s , p a r m i l e s q u e l l e s l a p l u s e m ­
p l o y é e , l a s e u l e o f f i c i n a l e , e s t l a c a m o m i l l e r o m a i n e . 
C e l l e - c i e s t t r è s r é p a n d u e e n E u r o p e m é r i d i o n a l e e t 
o c c i d e n t a l e . S e s c a p i t u l e s s ' e m p l o i e n t e n i n f u s i o n à 
l a d o s e d e 5 g r a m m e s p a r l i t r e d ' e a u b o u i l l a n t e . 

C e t t e i n f u s i o n , a m é r e e t a s t r i n g e n t e , a d e s p r o p r i é ­
t é s a n t i n é v r a l g i q u e s , m a i s , c o n t r a i r e m e n t à l ' o p i n i o n 
c o u r a n t e , e l l e n e f a v o r i s e p a s l a d i g e s t i o n , q u ' e l l e 
e n t r a v e p l u t ô t , a u s s i e s t - i l i l l o g i q u e d e l a c o n s o m m e r 
a p r è s l e s r e p a s . 

L ' h u i l e d e c a m o m i l l e , o b t e n u e e n f a i s a n t d i g é r e r 
p e n d a n t 2 j o u r s , a u b a i n - m a r i e , à d o u c e c h a l e u r , 
6 4 g r a m m e s d e c a p i t u l e s d e c a m o m i l l e s d a n s 5 0 0 
g r a m m e s d ' h u i l e d ' o l i v e , c a m p h r é e o u n o n , e s t u n r e ­
m è d e p o p u l a i r e . 

C A M P A N U L E o u C A M P A N U L E D O U C E T T E . — 
C e t t e p l a n t e , c o m m u n e d a n s l e s c h a m p s , q u i p o r t e u n e 
f l e u r d ' u n v i o l e t p o u r p r e , e s t c o m e s t i b l e e t s e m a n g e 
e n s a l a d e ( f e u i l l e s e t r a c i n e s ) a v a n t q u e l a p l a n t e 
n ' a i t p o u s s é s a t i g e . 

C A M P E C H E . — A r b r e d u M e x i q u e d o n t l e b o i s 
f o u r n i t p a r é b u l l i t i o n u n e s u b s t a n c e c o l o r a n t e , r o u g e 



a u c o n t a c t d e s a c i d e s , t o u r n a n t a u v i o l e t a v e c l e s 
a l c a l i s . D é p o u r v u d e t o x i c i t é , c e c o l o r a n t e s t e m p l o y é 
p o u r l e s l i q u e u r s e t p o u r a m é l i o r e r l a c o u l e u r 
d u v i n . 

C A N A P É S . — T r a n c h e s d e p a i n d e m i e , t a i l l é e s d e 
f o r m e r e c t a n g u l a i r e , d o n t l a g r a n d e u r e t l ' é p a i s s e u r 
v a r i e n t s u i v a n t l a p i è c e q u ' e l l e s d o i v e n t s u p p o r t e r . 

L e s c a n a p é s , d é s i g n é s a u s s i s o u s l e n o m d e croûtons, 
s o n t g r i l l é s o u f r i t s a u b e u r r e , e t f a r c i s o u n o n , s e l o n 
l a n a t u r e d e s a r t i c l e s q u ' i l s a c c o m p a g n e n t . 

L e s c a n a p é s s o n t s u r t o u t e m p l o y é s c o m m e a c c o m ­
p a g n e m e n t d e s g i b i e r s à p l u m e , e t s o n t , d a n s c e c a s , 
p r e s q u e t o u j o u r s r e c o u v e r t s d e f a r c e à g r a t i n o u d ' u n e 
f a r c e p r é p a r é e , s u r t a b l e m ê m e , a v e c l ' i n t é r i e u r d e 
c e r t a i n s o i s e a u x c u i t s s a n s ê t r e v i d é s . O n t r o u v e r a 
d e s m é t h o d e s p o u r a p p r ê t e r c e s d e r n i è r e s f a r c e s a u 

m o t R Ô T I E S . 

C a n a p é s p o u r p i è c e s d i v e r s e s . — C e s c a n a p é s s e 

p r é p a r e n t c o m m e c e u x p o u r r ô t i s . I l s s o n t l e p l u s s o u ­
v e n t d é s i g n é s s o u s l e n o m d e croûtons e t s o n t e m p l o y é s 
p o u r d r e s s e r d e m e n u s a r t i c l e s , s a u t é s o u g r i l l é s , e s c a ­
l o p e s , n o i s e t t e s , t o u r n e d o s , r o g n o n s , e t c . 

C a n a p é s ( H o r s - d ' œ u v r e ) . — C e s c a n a p é s , q u i s e 
f o n t e n p a i n d e m i e , e n p a i n d e m é n a g e o u e n b r i o c h e 
c o m m u n e , s e g a r n i s s e n t a v e c d e s c o m p o s i t i o n s d i v e r s e s . 

D e c e g e n r e d e c a n a p é s , d o n t q u e l q u e s - u n s s o n t 
d é s i g n é s s o u s l e n o m d e Canapés à l a russe, o n t r o u ­
v e r a l e s m o d e s d e p r é p a r a t i o n s à l a s é r i e d e s h o r s -
d ' œ u v r e . V . H O R S - D ' Œ U V R E , hors-d'œuvre froids. 

C A N A R D . — O i s e a u a q u a t i q u e p a l m i p è d e d o n t o n 
c o n n a î t d e n o m b r e u s e s e s p è c e s . 

T o u t e s l e s r a c e s d e c a n a r d s d o m e s t i q u e s s o n t é l e v é e s , 
l e s u n e s p o u r l ' a l i m e n t a t i o n , l e s a u t r e s p o u r l ' a g r é ­
m e n t , à c a u s e d e l a b e a u t é d e l e u r p l u m a g e . 

C e s r a c e s o n t c o m m e s o u c h e l e canard sauvage, 
o i s e a u q u e l ' o n r e n c o n t r e e n E u r o p e , e n A s i e , e n A m é ­
r i q u e d u N o r d e t d a n s l e n o r d d e l ' A f r i q u e . 

O n a c l a s s é l e s c a n a r d s s a u v a g e s e n d e u x g r a n d e s 
s e c t i o n s : l a p r e m i è r e c o m p r e n d l e s macreuses, l e s 
garrots, l e s eiders e t l e s milouins; l a d e u x i è m e , l e s 
canards proprement dits, l e s souchets, l e s tadornes et 
l e s sarcelles. 

C u l i n a i r e m e n t , o n e m p l o i e s u r t o u t l e s c a n a r d s d e 
R o u e n e t d e N a n t e s , q u i s o n t r é p u t é s p o u r l a d é l i c a ­
t e s s e d e l e u r c h a i r . 

P a r m i l e s c a n a r d s d ' é l e v a g e l e s p l u s r é p u t é s , n o u s 
c i t e r o n s : l e Duclair, q u i e s t u n e v a r i é t é d u Rouen ; l e 
canard d e Barbarie, q u i , c r o i s é a v e c l a c a n e d e R o u e n , 
d o n n e l e canard mulard q u e l ' o n é l è v e s p é c i a l e m e n t 
p o u r l a p r o d u c t i o n d e s f o i e s g r a s . 

Le canard de Barbarie, q u e l ' o n a p p e l l e a u s s i canard 
d'Inde, e s t s u r t o u t é l e v é d a n s l e s r é g i o n s d u s u d e t d u 
s u d - e s t d e l a F r a n c e . L a c h a i r e s t a s s e z m é d i o c r e , e t 
q u e l q u e f o i s m ê m e i m m a n g e a b l e t a n t e l l e e s t m u s q u é e , 
c e q u i d ' a i l l e u r s a f a i t d o n n e r à c e p a l m i p è d e l e n o m 
de canard musqué. 

Le canard de Nantes e s t un m a g n i f i q u e o i s e a u à 
c h a i r f i n e e t s a v o u r e u s e . I l e s t p r o d u i t p a r u n é l e v a g e 
s p é c i a l . C e t o i s e a u e s t m o i n s v o l u m i n e u x q u e l e r o u e n -
n a i s . A s o n e n t i e r d é v e l o p p e m e n t , c ' e s t - à - d i r e à l ' â g e d e 
q u a t r e m o i s , i l n e d é p a s s e q u e r a r e m e n t l e p o i d s d e 
2 k i l o s , a l o r s q u e l e c a n a r d d e R o u e n a r r i v e f a c i l e m e n t 
à p e s e r de 5 à 6 l i v r e s . 

L e caneton d e Rouen d o i t s a r é p u t a t i o n , e n m ê m e 
t e m p s q u ' à l a f i n e s s e d e s a c h a i r , a u g o û t p a r t i c u l i e r 
q u ' a c e t t e c h a i r , à c a u s e d u m o d e d e t r é p a s q u ' o n l u i 
i n f l i g e : o n l ' é t o u f f é a u l i e u d e l e s a i g n e r a i n s i q u ' o n 
f a i t p o u r t o u t e s l e s a u t r e s v o l a i l l e s ( s a u f l e s p i n t a d e s 
t o u t e f o i s , q u e , s o u v e n t , d a n s l e s u d - o u e s t d e l a F r a n c e , 
o n t u e a u f u s i l , c o m m e l e g i b i e r ) , e t i l r é s u l t e d e c e l a 
q u e l a c h a i r d u r o u e n n a i s r e s t e r o u g e e t a c q u i e r t u n 
f u m e t s p é c i a l t r è s p r i s é p a r l e s a m a t e u r s . 

P a r m i l e s a u t r e s c a n a r d s d ' é l e v a g e , n o u s c i t e r o n s 
e n c o r e : le canard d'Aylesbury, o i s e a u q u i a q u e l q u e s 
r e s s e m b l a n c e s a v e c l e c a n a r d d e R o u e n e t q u e l e s 
A n g l a i s a p p r é c i e n t f o r t ; l e canard de Cayuga, d i t 
a u s s i grand canard d'Amérique, o i s e a u d e t r è s g r a n d e 
t a i l l e e t d o n t l a c h a i r e s t d é l i c a t e ; l e canard de Pékin, 
o i s e a u d e p e t i t e t a i l l e , à l a r o b e j a u n â t r e e t d o n t l e 

b e c e t l e s p a t t e s s o n t f r a n c h e m e n t j a u n e s . L a c h a i r 
d e c e c a n a r d e s t e x c e l l e n t e . 

N o u s c i t e r o n s e n f i n , p a r m i l e s c a n a r d s é l e v é s p o u r 
l ' a l i m e n t a t i o n , le canard de ferme, d i t a u s s i canard de 
mare e t barboteur, q u i s ' e m p l o i e r a r e m e n t e n g r a n d e 
c u i s i n e , m a i s q u i e s t e x c e l l e n t p o u r t a n t q u a n d i l e s t 
j e u n e , s u r t o u t a c c o m m o d é a u x n a v e t s , a u x o l i v e s o u 
a u x p e t i t s p o i s . 

L a j e u n e s s e , e t p a r t a n t , l a t e n d r e t é d e l a c h a i r d e s 
d i v e r s e s v a r i é t é s d e c a n a r d s q u e n o u s v e n o n s d ' é n u -
m é r e r s e r e c o n n a î t à l a s o u p l e s s e d e l a c h a i r d e l ' a i l e ­
r o n e t à l a f l e x i b i l i t é d u b e c q u i d o i t s e p l i e r f a c i l e ­
m e n t s o u s l a p r e s s i o n d e s d o i g t s . 

Les r i c h e s R o m a i n s , d i t M a r t i a l , a p p r é c i a i e n t fo r t l e 
c a n a r d ; m a i s , d é t a i l cu r i eux , ils en c o n s o m m a i e n t seu le ­
m e n t les f i le ts , ce qui est assez n a t u r e l , e t la cervel le , ce 
qui est p lu s é t r a n g e . 

Aux x v e e t x v i e s iècles, d i s e n t que lques h i s t o r i e n s d u 
t e m p s , e t p a r t i c u l i è r e m e n t Sca l ige r e t M u n s t e r , on c r o y a i t 
g é n é r a l e m e n t que l e c a n a r d n a i s s a i t des p l a n t e s ou é t a i t 
le r é s u l t a t de la décompos i t i on e t de la t r a n s f o r m a t i o n des 
feuil les. 

C e t t e c r o y a n c e p o p u l a i r e v e n a i t p e u t - ê t r e de ce f a i t que , 
à ce t t e époque , l 'on ne c o n n a i s s a i t que les c a n a r d s s a u ­
vages qui v iva i en t à p r o x i m i t é des é t a n g s e t des m a r a i s e t 
se n o u r r i s s a i e n t de vers , d ' insec tes , qui , e u x - m ê m e s , éc lo -
s e n t au se in des p l a n t e s en décompos i t i on . 

E l e v a g e d e s c a n a r d s . — O n c r o i t g é n é r a l e m e n t , l e 
c a n a r d é t a n t u n a n i m a l a q u a t i q u e , q u ' o n n e p e u t p r a ­
t i q u e r s o n é l e v a g e q u ' e n d e s e n d r o i t s o ù s e t r o u v e n t 
d e s p i è c e s d ' e a u o u d e s r i v i è r e s . C e t t e a p p r é c i a t i o n e s t 
f a u s s e e t d e n o m b r e u x a v i c u l t e u r s o n t a d o p t é d e s 
m é t h o d e s q u i l e p r o u v e n t . 

E n N o r m a n d i e , o ù l e s c u l t i v a t e u r s é l è v e n t u n e 
g r a n d e q u a n t i t é d e c a n a r d s , c e t é l e v a g e e s t f a i t l e p l u s 
s o u v e n t d a n s d e s e n d r o i t s o ù i l n ' y a p a s d e p i è c e d ' e a u . 

L e c é l è b r e c a n e t o n d e R o u e n s ' é l è v e p r i n c i p a l e m e n t 
d a n s l e s e n v i r o n s d ' Y v e t o t , o ù , à p l u s d e 1 0 l i e u e s à l a 
r o n d e , o n n e r e n c o n t r e n i r i v i è r e , n i m ê m e u n e s o u r c e . 

L e s f a m e u x p â t é s d e c a n a r d s , f a b r i q u é s à A m i e n s e t 
q u i o n t u n e r é p u t a t i o n j u s t e m e n t m é r i t é e , s o n t f a ­
b r i q u é s a v e c d e s c a n a r d s é l e v é s l o i n d e s e a u x c o u ­
r a n t e s . 

E n N o r m a n d i e , l e c a n a r d d e d e u x m o i s , g r o s s e r a c e 

C a n a r d s : 
1. Canard ordinaire ou col-vert; 2. Tadorne; 3. Souchet; 4. Casarca; 
5. Canard mandarin; 6. Sarcelle; 7. Pilet; 8. Miclou; 9. Grande 

macreuse. 



U n p a r c d 'é levage d e c a n a r d s b l a n c s d 'Aylesbury, 

e t é l e v é l o i n d e s c o u r s d ' e a u , e s t c o n s i d é r é c o m m e l e 
m e i l l e u r e t f a i t t o u j o u r s p r i m e s u r l e m a r c h é . 

E n L a n g u e d o c e t d a n s d i v e r s e s r é g i o n s d u s u d - o u e s t 
d e l a F r a n c e , o ù l ' o n f a i t l ' é l e v a g e d e s g r o s c a n a r d s 
p o u r l a p r o d u c t i o n d e s f o i e s g r a s , l a c h a i r d e c e s 
c a n a r d s e s t m i s e e n c o n s e r v e , c u i t e d a n s l a g r a i s s e , 
c o m m e c e l l e d e l ' o i e . L e c o n f i t d e c a n a r d e s t p l u s a p ­
p r é c i é p a r l e s a m a t e u r s q u e c e l u i d ' o i e . O n c o n s e r v e 
a u s s i l a c h a i r d e s c a n a r d s m u l a r d s p a r l a s a u m u r e . 

N o u s r a p p e l o n s e n f i n , a u s u j e t d e c e s c a n a r d s , q u e 
c ' e s t a v e c l e u r f o i e q u e l ' o n p r é p a r e l e s c é l è b r e s t e r r i n e s 
e t p â t é s a u x t r u f f e s d o n t l a r é p u t a t i o n e s t m o n d i a l e . 

E n l a n g a g e g a s t r o n o m i q u e , l e c a n a r d e s t t o u j o u r s 
a p p e l é caneton. D ' a i l l e u r s c o m m e c ' e s t t o u j o u r s u n 
o i s e a u j e u n e q u ' o n e m p l o i e ( o u q u ' o n d o i t e m p l o y e r ) 
c e t t e d é n o m i n a t i o n e s t p a r f a i t e m e n t j u s t i f i é e . 

C A N A R D S N A N T A I S E T D E F E R M E . — A b a t i s d e 
c a n a r d . — O n n e p r é p a r e a i n s i q u e l e s a b a t i s d e t r è s 
g r o s c a n a r d s . C e s a b a t i s s e p r é p a r e n t c o m m e c e u x d e 
d i n d e . V . A B A T I S . 

B a l l o t t i n e d e c a n e t o n ( c h a u d e ) . — D é s o s s e r u n 
c a n e t o n n a n t a i s e t e n r e t i r e r t o u t e l a c h a i r p o u r n ' e n 
c o n s e r v e r q u e l a p e a u . D é n e r v e r c e s c h a i r s . D é t a i l l e r 
l e s f i l e t s m i g n o n s e n d é s , e t h a c h e r f i n e m e n t l e r e s t e 
a v e c u n p o i d s é g a l d e l a r d g r a s f r a i s , l a m o i t i é d e l e u r 
p o i d s d e v i a n d e m a i g r e d e v e a u e t 7 5 g r a m m e s d e 
p a n a d e . V . c e m o t . 

P i l e r l e t o u t a u m o r t i e r e n a j o u t a n t 4 J a u n e s d ' o e u f s . 
A s s a i s o n n e r d e se l , p o i v r e e t é p l c e s . P a s s e r c e t t e f a r c e 
a u t a m i s . L u i a j o u t e r 1 5 0 g r a m m e s d e f o i e g r a s f r a i s 
c o u p é e n g r o s d é s e t v i v e m e n t p a s s é a u b e u r r e , 
150 g r a m m e s d e t r u f f e s c o u p é e s e n g r o s d é s e t l e s f i l e t s 
d e c a n a r d c o u p é s e n d é s . A j o u t e r 2 c u i l l e r é e s d e c o g n a c 
e t m é l a n g e r . 

A v e c c e t t e f a r c e , g a r n i r l a p e a u d u c a n e t o n q u e l ' o n 
a u r a é t a l é e s u r l a t a b l e , s u r u n e m o u s s e l i n e o u u n 
l i n g e f i n , m o u i l l é e t p r e s s é . R o u l e r e n b a l l o t t i n e . F i ­
c e l e r a u x d e u x b o u t s e t s u r l e m i l i e u d e l a p i è c e . 

F a i r e p o c h e r c e t t e b a l l o t t i n e d a n s u n f o n d s , q u e 
l ' o n a u r a p r é p a r é d ' a u t r e p a r t , a v e c j a r r e t d e v e a u , l e s 
o s e t l e s p a r u r e s d u c a n e t o n . E g o u t t e r l a b a l l o t t i n e 
l o r s q u ' e l l e e s t c u i t e ( u n e h e u r e u n q u a r t e n v i r o n ) , l a 
d é b a l l e r , l a f a i r e g l a c e r . 

D r e s s e r s u r p l a t d e s e r v i c e . E n t o u r e r a v e c l a g a r n i ­
t u r e i n d i q u é e s e l o n l a n a t u r e d e l a r e c e t t e . N a p p e r d e 
q u e l q u e s c u i l l e r é e s d u f o n d s d e b r a i s a g e r é d u i t e t 
p a s s é e t s e r v i r l e r e s t a n t d e c e f o n d s à p a r t . 

L a b a l l o t t i n e c h a u d e d e c a n e t o n p e u t ê t r e a c c o m ­
p a g n é e d e l a p l u p a r t d e s g a r n i t u r e s e m p l o y é e s p o u r l e s 
v o l a i l l e s b r a i s é e s o u p o ê l é e s . P a r m i c e l l e s c o n v e n a n t l e 
m i e u x à c e t t e p i è c e , n o u s c i t e r o n s l e s s u i v a n t e s : c h â t e ­
l a i n e , c h i p o l a t a , f o r e s t i è r e , G o d a r d , L u c u l l u s , m a r r o n s 
b r a i s é s , l a i t u e s b r a i s é e s e t a u t r e s l é g u m e s , b r a i s é s o u 
l i é s a u b e u r r e ( s u i v a n t l a n a t u r e d e c e s l é g u m e s o n l e s 
d r e s s e a u t o u r d e l a p i è c e o u o n l e s s e r t à p a r t e n 
l é g u m i e r ) . 

B a l l o t t i n e d e c a n e t o n ( f r o i d e ) . — C e t t e 
b a l l o t t i n e f r o i d e s e p r é p a r e , e n t a n t q u e 
c o n f e c t i o n e t c u i s s o n , c o m m e l a Ballottine 
chaude. O n a j o u t e à l a f a r c e u n e p l u s 
g r a n d e q u a n t i t é d e f o i e g r a s e t d e t r u f f e s . 

U n e f o i s c u i t e , l a b a l l o t t i n e e s t d é b a l l é e , 
p u i s r é e m b a l l é e , e n l a s e r r a n t b i e n d a n s l e 
m ê m e l i n g e , e t m i s e à r e f r o i d i r s o u s p r e s s e . 

P o u r l a s e r v i r , o n l a d é b a l l e , o n l a l u s t r e 
à l a g e l é e , e t o n l a d r e s s e s u r p l a t e n t o u r é e 
d e g e l é e h a c h é e . 

L a b a l l o t t i n e f r o i d e d e c a n e t o n p e u t ê t r e 
d r e s s é e e n c o u p e d e v e r r e o u e n t e r r i n e . 

C a n e t o n d ' A l b u f é r a . — « H a b i l l e z e t 
t r o u s s e z 2 c a n e t o n s t r è s j e u n e s p o u r e n t r é e ; 
t a i l l e z e n c o e u r 1 2 m o r c e a u x d e B a y o n n e 
( j a m b o n ) c r u ; f o n c e z u n e c a s s e r o l e a v e c 
6 o n c e s d e b e u r r e f i n ; m e t t e z d e s s u s l e s 
m o r c e a u x d e j a m b o n , p u i s l e s 2 c a n e t o n s , 
u n b o u q u e t g a r n i , u n o i g n o n p i q u é d e 
2 c l o u s d e g i r o f l e , u n d e m i - v e r r e d e v i n d e 
M a l a g a . 

« R e c o u v r e z d ' u n r o n d d e p a p i e r b e u r r é , 
f a i t e s p a r t i r ; p l a c e z s u r l a p a i l l a s s e ( f o y e r 

d e b r i q u e s a v e c b r a i s e s ) ; f e u d e s s u s , f e u d e s s o u s , m a i s 
s a n s ê t r e t r o p vif , p o u r q u e l e s c a n e t o n s c u i s e n t s a n s 
f r i r e ; a u b o u t d e 2 0 m i n u t e s , r e t o u r n e z l e s c a n e t o n s ; 
r e t i r e z l ' o i g n o n e t l e b o u q u e t ; 2 0 m i n u t e s a p r è s , 
é g o u t t e z - l e s ; d é b r i d e z e t d r e s s e z . I l s d o i v e n t ê t r e d ' u n e 
b e l l e c o u l e u r . G a r n i s s e z - l e s d e s l a m e s d e j a m b o n ; 
d é g r a i s s e z l e f o n d s ; d é g l a c e z - l e a v e c 2 c u i l l e r é e s à 
d é g r a i s s e r d e s a u c e f i n a n c i è r e ; a j o u t e z - y 2 m a n i v e a u x 
d e t r è s p e t i t s c h a m p i g n o n s t o u r n é s e t s a u c e z a v e c l e 
f o n d s . » (L'Art de la cuisine française au XIX' siècle.) 

C a n e t o n à l ' a l s a c i e n n e . — F a i r e b r a i s e r u n c a n e t o n 
n a n t a i s s e l o n l a m é t h o d e h a b i t u e l l e . 

L e d r e s s e r s u r p l a t d e s e r v i c e . L ' e n t o u r e r a v e c d e l a 
c h o u c r o u t e q u e l ' o n a u r a f a i t b r a i s e r , d ' a u t r e p a r t , 
a v e c l a r d d e p o i t r i n e e t g a r n i t u r e s a c c o u t u m é e s . G a r ­
n i r l e t o u r d u p l a t a v e c c e l a r d q u e l ' o n a u r a d é c o u p é 
e n r e c t a n g l e s e t 6 s a u c i s s e s f u m é e s d e S t r a s b o u r g , 
p o c h é e s à l ' e a u . 

N a p p e r l e c a n e t o n a v e c l e f o n d s d e b r a i s a g e p a s s é , 
e t s e r v i r à p a r t l e r e s t a n t d e c e f o n d s . 

C a n e t o n à l ' o r a n g e o u à l a b i g a r a d e ( b r a i s é ) . — 
F a i r e b r a i s e r u n c a n e t o n n a n t a i s s e l o n l a m é t h o d e 
h a b i t u e l l e . L ' é g o u t t e r , l e d é b r i d e r , l e d r e s s e r s u r u n 
p l a t d e s e r v i c e . L ' a r r o s e r a v e c s a u c e b i g a r a d e q u e l ' o n 
a u r a p r é p a r é e a i n s i : P a s s e r l e f o n d s d e b r a i s a g e d a n s 
u n e p e t i t e c a s s e r o l e o ù , p r é a l a b l e m e n t , o n a u r a f a i t 
c u i r e a u c a r a m e l 2 m o r c e a u x d e s u c r e m o u i l l é s d e 
2 c u i l l e r é e s d e v i n a i g r e . R é d u i r e . A j o u t e r l e j u s d ' u n e 
o r a n g e e t l e j u s d ' u n d e m i - c i t r o n . R é d u i r e , p a s s e r . 
A j o u t e r à l a s a u c e , e n d e r n i e r l i e u , l e z e s t e d ' u n e 
o r a n g e e t c e l u i d ' u n d e m i - c i t r o n d é t a i l l é e n j u l i e n n e 
f i n e , b l a n c h i e t é g o u t t é . 

C a n e t o n à l ' o r a n g e o u à l a b i g a r a d e ( p o ê l é ) . — 
P o ê l e r l e c a n e t o n a u b e u r r e e n l e c o n s e r v a n t u n p e u 
r o s é . L ' é g o u t t e r , l e d é b r i d e r , l e d r e s s e r s u r u n p l a t 
d e s e r v i c e . 

D é g l a c e r l e f o n d s d e c u i s s o n d ' u n d é c i l i t r e d e v i n 
b l a n c . L e m o u i l l e r d e 3 d é c i l i t r e s d e f o n d s d e v e a u 

C a n a r d à l ' o r a n g e . 



U n c a n e t o n d e R o u e n p l u m é . 

o u d e d e m i - g l a c e u n p e u c l a i r e . A j o u t e r à c e d é g l a ç a g e 
u n c a r a m e l a u v i n a i g r e q u e l ' o n a u r a p r é p a r é a i n s i 
q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s . F a i r e b o u i l l i r q u e l q u e s i n s t a n t s . 
A j o u t e r l e j u s d ' u n e o r a n g e e t d ' u n d e m i - c i t r o n e t 
t e r m i n e r c o m m e i l e s t d i t c i - d e s s u s . 

O n p e u t g a r n i r l e c a n e t o n b i g a r a d e a v e c d e s q u a r ­
t i e r s d ' o r a n g e p e l é s à vif . 

E n p r i n c i p e , l e c a n e t o n b i g a r a d e d e v r a i t ê t r e p r é p a r é , 
n o n p a s a v e c d u z e s t e d ' o r a n g e d o u c e , m a i s b i e n a v e c 
l e z e s t e d ' o r a n g e a m è r e o u bigarade. 

C ' e s t d ' a i l l e u r s a v e c c e t t e s o r t e d ' o r a n g e q u ' o n l e 
p r é p a r a i t a n c i e n n e m e n t . 

C a n e t o n à l a b o r d e l a i s e . — G a r n i r u n c a n e t o n 
n a n t a i s a v e c d e l a f a r c e f i n e d e p o r c , a d d i t i o n n é e d u 
f o i e d u c a n a r d h a c h é , c o n d i m e n t é e a v e c u n p e u 
d ' é c h a l o t e , d ' a i l , u n e c u i l l e r é e d e p e r s i l h a c h é , m é l a n ­
g é e d ' o l i v e s é n o y a u t é e s e t b l a n c h i e s , l i é e d ' u n œ u f 
e t a d d i t i o n n é e d e s e l , p o i v r e e t é p i c e s . 

B r i d e r l e c a n e t o n e n e n t r é e e t l e f a i r e b i e n d o r e r 
a u b e u r r e , d a n s u n e c o c o t t e e n t e r r e . L o r s q u ' i l e s t 
b i e n d o r é d e t o u t e p a r t , m e t t r e d a n s l a c o c o t t e 
5 0 0 g r a m m e s d e c è p e s c h o i s i s b l a n c s e t f e r m e s , p a r é s , 
l a v é s , e t l é g è r e m e n t p a s s é s à l ' h u i l e à l a p o ê l e , a s s a i ­
s o n n é s d e s e l e t p o i v r e . C u i r e a u f o u r à b o n n e c h a ­
l e u r . L e c a n a r d é t a n t c u i t , l e d é b r i d e r , l e r e m e t t r e 
d a n s l a c o c o t t e , l ' a r r o s e r d e 4 o u 5 c u i l l e r é e s d e j u s 
b r u n l i é ; l e s a u p o u d r e r d e p e r s i l h a c h é e t l e s e r v i r 
t e l q u e l d a n s l a c a s s e r o l e o ù i l a c u i t . 

C a n e t o n b r a i s é a v e c g a r n i t u r e s d i v e r s e s . — B r i d e r 

e n e n t r é e u n g r o s c a n e t o n n a n t a i s o u u n g r o s c a n e t o n 
d e f e r m e . L e m e t t r e d a n s u n e b r a i s i è r e f o n c é e d e 
c o u e n n e s d e l a r d f r a i s , d ' u n e c a r o t t e , d ' u n o i g n o n 
m o y e n c o u p é s e n r o u e l l e s e t p a s s é s a u b e u r r e . A j o u t e r 
u n b o u q u e t g a r n i c o m p o s é d e p e r s i l , t h y m , l a u r i e r . 
A s s a i s o n n e r . F a i r e r e v e n i r à c o u v e r t p e n d a n t 1 5 m i ­
n u t e s . L o r s q u e l e c a n e t o n e s t b i e n d o r é d e t o u t e p a r t , 
l e m o u i l l e r d ' u n d é c i l i t r e e t d e m i d e v i n b l a n c . 

R é d u i r e , p u i s a j o u t e r 3 d é c i l i t r e s e t d e m i d e j u s 
b r u n d e v e a u o u d e v o l a i l l e , l é g è r e m e n t l i é . 

F a i r e b o u i l l i r s u r l e f o u r n e a u , p u i s c u i r e a u f o u r 
à b o n n e c h a l e u r , l a b r a i s i è r e c o u v e r t e , 
p e n d a n t u n e h e u r e e n v i r o n . 

E g o u t t e r l e c a n e t o n , l e d é b r i d e r , l e 
d r e s s e r s u r p l a t d e s e r v i c e , l ' e n t o u r e r d e 
l a g a r n i t u r e i n d i q u é e ; l ' a r r o s e r d e q u e l ­
q u e s c u i l l e r é e s d e j u s d e b r a i s a g e , r é d u i t 
e t p a s s é , e t s e r v i r a v e c l e r e s t a n t d e c e 
f o n d s à p a r t , e n s a u c i è r e . 

L e c a n e t o n n a n t a i s b r a i s é p e u t ê t r e 
a c c o m p a g n é d e t o u t e s l e s g a r n i t u r e s 
i n d i q u é e s p o u r l e s v o l a i l l e s b r a i s é e s o u 
p o ê l é e s . L e s g a r n i t u r e s q u i c o n v i e n n e n t 
l e m i e u x à c e t t e p i è c e e t q u i , q u e l q u e s -
u n e s , d o i v e n t c u i r e a v e c l e c a n e t o n 
s o n t l e s s u i v a n t e s : c o m p o t e , f e r m i è r e , 
l a n g u e d o c i e n n e , m a c é d o i n e , n a p o l i t a i n e , 
n o u i l l e s , p a y s a n n e , t o u l o u s a i n e . 

O n p e u t é g a l e m e n t a c c o m p a g n e r l e 
c a n e t o n b r a i s é d ' u n e g a r n i t u r e c o m p o ­
s é e d ' u n s e u l a r t i c l e , g é n é r a l e m e n t u n 
l é g u m e s a u t é a u b e u r r e o u b r a i s é t e l 
q u e c a r o t t e s , n a v e t s , c é l e r i - r a v e , c o n ­
c o m b r e s , p e t i t s o i g n o n s g l a c é s , p e t i t s 
p o i s , t o m a t e s , e t c . 

t u r e s d i v e r s e s . — S e p r é p a r e , p o ê l é , e n 
c a s s e r o l e , c o m m e le Poulet en casserole. 

O n a c c o m p a g n e c e c a n e t o n d ' u n e g a r ­
n i t u r e b o n n e f e m m e , p a y s a n n e o u a u t r e 
q u i , e n p r i n c i p e , d o i t c u i r e , d a n s l a c a s ­
s e r o l e e n t e r r e , a v e c l a v o l a i l l e . 

C a n e t o n à l a c h i p o l a t a . — B r a i s e r l e 

c a n e t o n s u i v a n t l a m é t h o d e h a b i t u e l l e . 
L o r s q u e l e c a n e t o n e s t p r e s q u e c u i t , 
l ' é g o u t t e r ; l e d é b r i d e r . L e r e m e t t r e d a n s 
l a c a s s e r o l e a v e c u n e g a r n i t u r e c h i p o ­
l a t a , c o m p o s é e d e 1 0 m a r r o n s b r a i s é s , 
1 0 p e t i t s o i g n o n s g l a c é s , 1 0 l a r d o n s m a i ­
g r e s , b l a n c h i s e t r i s s o l é s e t 1 8 c a r o t t e s 

t o u r n é e s e n o l i v e s e t g l a c é e s . V e r s e r s u r l e c a n e t o n l e 
f o n d s d e b r a i s a g e r é d u i t e t p a s s é . A c h e v e r d e c u i r e 
l e t o u t e n s e m b l e . A j o u t e r e n d e r n i e r l i e u 1 0 p e t i t e s 
s a u c i s s e s c h i p o l a t a s c u i t e s a u b e u r r e . 

D r e s s e r l e c a n e t o n s u r u n p l a t r o n d , l ' e n t o u r e r a v e c 
l a g a r n i t u r e d i s p o s é e e n b o u q u e t s s é p a r é s . N a p p e r 
a v e c l a s a u c e r é d u i t e . 

C a n e t o n à l a c h o u c r o u t e . — S e p r é p a r e c o m m e l e 
Caneton à l'alsacienne. E n t o u r e r d e c h o u c r o u t e b r a i ­
s é e s e l o n l a m é t h o d e h a b i t u e l l e . G a r n i r d e r e c t a n g l e s 
d e l a r d d e p o i t r i n e ( c u i t a v e c l a c h o u c r o u t e ) , d e 
c e r v e l a s o u d e s a u c i s s e s d e S t r a s b o u r g o u d e F r a n c f o r t . 
A r r o s e r a v e c l e f o n d s d e b r a i s a g e d u c a n e t o n . 

C a n e t o n a u x o l i v e s . — B r a i s e r l e c a n e t o n s e l o n l a 
m é t h o d e h a b i t u e l l e , e n l e c u i s a n t a u x t r o i s q u a r t s . 
P a s s e r l e f o n d s d e b r a i s a g e , r e m e t t r e l e c a n e t o n d e ­
d a n s , a j o u t e r 2 5 0 g r a m m e s d ' o l i v e s é n o y a u t é e s e t 
b l a n c h i e s . A c h e v e r d e c u i r e l e t o u t e n s e m b l e , à c h a l e u r 
d o u c e . 

O n p e u t a u s s i p r é p a r e r c e c a n e t o n a v e c d e s o l i v e s 
f a r c i e s . 

C a n e t o n a u x n a v e t s ( b r a i s é ) . — F a i r e c o l o r e r u n 
c a n e t o n , n a n t a i s o u d e f e r m e , b r i d é e n e n t r é e . L o r s ­
q u ' i l e s t b i e n c o l o r é d e t o u t e s p a r t s , l ' é g o u t t e r . R e ­
t i r e r l e b e u r r e d e l a c a s s e r o l e . D é g l a c e r c e l l e - c i a v e c 
u n d é c i l i t r e e t d e m i d e v i n b l a n c s e c e t m o u i l l e r d e 
4 d é c i l i t r e s d e s a u c e e s p a g n o l e o u d e f o n d s d e v e a u . 
A j o u t e r u n b o u q u e t g a r n i . R e m e t t r e l e c a n e t o n d a n s 
c e t t e s a u c e e t c u i r e d o u c e m e n t . 

D ' a u t r e p a r t , f a i r e c o l o r e r à l a p o ê l e , d a n s l e b e u r r e 
a y a n t s e r v i à f a i r e r e v e n i r l e c a n e t o n , 4 0 0 g r a m m e s d e 
n a v e t s t o u r n é s e n g o u s s e s . L e s a s s a i s o n n e r , l e s s a u ­
p o u d r e r d ' u n e c u i l l e r é e d e s u c r e , c e q u i p e r m e t t r a 
d e l e s g l a c e r p l u s r a p i d e m e n t . S a u t e r l e s n a v e t s s u r 
f e u vif . 

P r é p a r e r a u s s i 2 4 p e t i t s o i g n o n s à m o i t i é c u i t s a u 
b e u r r e . 

L o r s q u e l e c a n e t o n e s t à m o i t i é c u i t , l ' é g o u t t e r , 
p a s s e r l e f o n d s . R e m e t t r e l e c a n e t o n d a n s l a c a s s e r o l e , 
a j o u t e r l e s n a v e t s e t l e s o i g n o n s . V e r s e r l a s a u c e 

C a n e t o n e n c a s s e r o l e a v e c g a r n i -
P o u r d é c o u p e r un c a n a r d rô t i on d é t a c h e d ' a b o r d les deux cuisses . 

{Phot. Larousse.) 



P l a c e r l e c a n a r d sur l e dos, inciser v e r t i c a l e m e n t d a n s sa p r o f o n d e u r la c h a i r 
de la po i t r ine le long du b r éche t . {Phot. Larousse.) 

d e s s u s . A c h e v e r d e c u i r e l e t o u t e n s e m b l e a u f o u r , à 
c h a l e u r d o u c e . 

D r e s s e r l e c a n e t o n , d i s p o s e r l a g a r n i t u r e a u t o u r . 
A r r o s e r a v e c l a s a u c e b r û l a n t e . 

C a n e t o n a u x p e t i t s p o i s . — F a i r e r e v e n i r e n ­

s e m b l e a u b e u r r e , d a n s u n e c a s s e r o l e , 1 2 p e t i t s o i g n o n s 
d e m ê m e g r o s s e u r e t 2 0 0 g r a m m e s d e l a r d d e p o i t r i n e 
c o u p é e n g r o s d é s e t b l a n c h i . R e t i r e r c e s a r t i c l e s d e 
l a c a s s e r o l e , e t , d a n s l e m ê m e b e u r r e m e t t r e u n c a n e ­
t o n n a n t a i s , b r i d é e n e n t r é e . L e b i e n f a i r e c o l o r e r d e 
t o u t e s p a r t s , e t l ' é g o u t t e r . 

D é g l a c e r l e f o n d s d e c u i s s o n a v e c u n d é c i l i t r e d e 
f o n d s b l a n c . A j o u t e r 2 d é c i l i t r e s e t d e m i d e f o n d s d e 
v e a u o u d e v o l a i l l e , e t , d a n s c e f o n d s , m e t t r e l e c a n e ­
t o n . A j o u t e r u n l i t r e d e p e t i t s p o i s f r a i s , l e s p e t i t s 
o i g n o n s e t l e s l a r d o n s , u n b o u q u e t g a r n i . A s s a i s o n n e r , 
a j o u t e r u n e c u i l l e r é e d e s u c r e . C u i r e d o u c e m e n t , à 
c o u v e r t . E g o u t t e r l e c a n e t o n . L e d r e s s e r s u r p l a t d e 
s e r v i c e . M e t t r e l e s p e t i t s p o i s a u t o u r . A r r o s e r a v e c 
l e f o n d s d e c u i s s o n r é d u i t . 

O n p e u t a j o u t e r a u x p e t i t s p o i s u n e l a i t u e d é t a i l l é e 
e n c h i f f o n n a d e o u l a i s s é e e n t i è r e e t f i c e l é e . C e t t e d e r ­
n i è r e e s t e n s u i t e d i v i s é e e n q u a r t i e r s e t d r e s s é e s u r l e s 
p e t i t s p o i s . 

C a n e t o n a u x p e t i t s p o i s ( A u t r e m é t h o d e ) . — C u i r e 

D é c o u p e r p a r inc is ions para l lè les l a c h a i r de l a po i t r i ne d a n s sa l ongueu r 
en t r a n c h e s aussi fines que possible appe lées a igu i l l e t t e s . 

l e c a n e t o n d a n s u n e c a s s e r o l e e n t e r r e , 
e n l e t e n a n t u n p e u r o s é . 

L u i a j o u t e r , l o r s q u ' i l e s t c u i t , u n l i t r e 
d e p e t i t s p o i s f r a i s c u i t s à l a f r a n ç a i s e , 
d ' a u t r e p a r t . F a i r e I n f u s e r q u e l q u e s 
i n s t a n t s s a n s l a i s s e r b o u i l l i r . 

C a n e t o n r ô t i . — B r i d e r l e c a n e t o n , l e 
f a i r e r ô t i r a u f o u r o u à l a b r o c h e , e n 
c o m p t a n t , p o u r u n e p i è c e d u poids d e 
1 k g 2 0 0 , 3 5 m i n u t e s a u f o u r e t 4 0 à 
4 5 m i n u t e s à l a b r o c h e . 

C a n e t o n s f r o i d s . — T o u s l e s m o d e s 
d ' a p p r ê t s i n d i q u é s p o u r l e s Poulardes 
froides s o n t a p p l i c a b l e s a u c a n e t o n n a n ­
t a i s . V . P O U L A R D E . 

F o i e s d e c a n e t o n . — L e s f o i e s d e s 
c a n a r d s n a n t a i s s e p r é p a r e n t c o m m e 
c e u x d e s a u t r e s v o l a i l l e s : e n b r o c h e t t e s , 
e n p i l a f , a u r i s o t t o , s a u t é s a v e c g a r n i ­
t u r e s d i v e r s e s ; o u o n l e s e m p l o i e c o m m e 
é l é m e n t d e f a r c e s , s u r t o u t d e f a r c e d i t e 
a u g r a t i n . 

P o u r l a p r é p a r a t i o n , e n c h a u d o u e n 
f r o i d , d e s foies gras de canard, V. F O I E , 
foie gras. 

P â t é f r o i d d e c a n e t o n . — S e p r é p a r e 
c o m m e le Pâté froid de poularde. V. P Â T É S , pâtés froids 
divers. 

P â t é c h a u d d e c a n e t o n . — S e p r é p a r e , a v e c c a n e ­
t o n n a n t a i s d é s o s s é , f a r c e e t t r u f f e s c o m m e l e Pâté 
chaud de poularde. V. P Â T É S , pâtés chauds divers. 

C A N A R D S R O U E N N A I S . — C a n e t o n r o u e n n a i s à l a 
b i g a r a d e . — S e p r é p a r e , b r a i s é o u poêlé, c o m m e l e 
Caneton nantais à la b i g a r a d e . 

O n f a i t r a r e m e n t b r a i s e r l e c a n e t o n r o u e n n a i s . C e t t e 
v o l a i l l e p e u t c e p e n d a n t ê t r e p r é p a r é e a i n s i e t e l l e e s t 
e x c e l l e n t e . 

C a n e t o n r o u e n n a i s a u x c e r i s e s . — B r i d e r l e c a n e ­
t o n e n e n t r é e . L e p o ê l e r a u b e u r r e . L o r s q u ' i l e s t p r e s ­
q u e c u i t , l e m e t t r e d a n s u n e c o c o t t e ovale, e n t e r r e , 
a v e c 2 5 0 g r a m m e s d e c e r i s e s g r i o t t e s é n o y a u t é e s . 
V e r s e r s u r l e c a n e t o n s o n f o n d s d e c u i s s o n d é g l a c é 
a u m a d è r e , m o u i l l é d e q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e f o n d s 
d e v e a u b r u n . 

F a i r e m i j o t e r q u e l q u e s m i n u t e s a u f o u r . S e r v i r 
d a n s l e r é c i p i e n t d e c u i s s o n . 

C a n e t o n r o u e n n a i s a u C h a m p a g n e . — F a i r e p o ê l e r 
l e c a n e t o n a u b e u r r e . L e m e t t r e , l o r s q u ' i l e s t p r e s q u e 
c u i t , d a n s u n e c o c o t t e o v a l e , e n t e r r e . 

V e r s e r d e s s u s l e f o n d s d e c u i s s o n q u e l ' o n a u r a 
d é g l a c é d e 3 d é c i l i t r e s d e Champagne 
s e c e t m o u i l l é d e q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e 
f o n d s d e v e a u b r u n l i é . A c h e v e r d e c u i r e , 
à c o u v e r t , a u f o u r . S e r v i r d a n s l a c o ­
c o t t e d e c u i s s o n . 

C a n e t o n r o u e n n a i s a u c h a m b e r t i n . 
— B r a i s e r l e c a n e t o n , t r o u s s é e n e n t r é e , 
d a n s u n f o n d s d e b r a i s a g e p r é p a r é a u 
v i n r o u g e ( c h a m b e r t i n ) . L o r s q u ' i l e s t 
p r e s q u e c u i t , l e c h a n g e r d e c a s s e r o l e . L e 
g a r n i r d e 1 2 5 g r a m m e s d e l a r d d e p o i ­
t r i n e c o u p é e n g r o s d é s , b l a n c h i e t r i s ­
s o l é e t d e 2 4 t ê t e s d e c h a m p i g n o n s p e l é e s 
e t l é g è r e m e n t p a s s é e s a u b e u r r e . 

V e r s e r s u r l e c a n e t o n l e f o n d s d e b r a i ­
s a g e r é d u i t e t p a s s é e t a c h e v e r d e f a i r e 
c u i r e à c o u v e r t a u f o u r . 

C a n e t o n r o u e n n a i s e n c h e m i s e . — 
D é s o s s e r l e b r é c h e t d ' u n c a n e t o n r o u e n ­
n a i s ; l e f a r c i r c o m m e p o u r r o u e n n a i s e 
e t l e b r i d e r e n e n t r é e . L e f a i r e r ô t i r l e 
p l u s v i v e m e n t p o s s i b l e p e n d a n t 8 & 
1 2 m i n u t e s . L e faire r e f r o i d i r , l ' e n f e r ­
m e r d a n s u n e g r a n d e v e s s i e q u e l ' o n 
a u r a f a i t t r e m p e r à l ' e a u f r o i d e , e n l e 
p l a ç a n t l e c r o u p i o n d u c ô t é d e l ' o u v e r ­
t u r e d e l a v e s s i e . F i c e l e r l ' o u v e r t u r e . 



F a i r e p o c h e r d a n s u n f o n d s d e b r a i s a g e 
c l a i r p e n d a n t 4 5 m i n u t e s . 

D r e s s e r l e c a n e t o n s u r p l a t d e s e r v i c e 
t e l q u e l , d a n s l a v e s s i e d a n s l a q u e l l e i l 
a c u i t . V . l a f i g u r e p a g e 2 8 2 . 

P o u r s e r v i r , r e t i r e r l e c a n e t o n d e l a 
v e s s i e e t l e p r é p a r e r a i n s i q u ' i l e s t d i t 
p o u r le Caneton à la rouennaise. 

C a n e t o n r o u e n n a i s e n c h e m i s e ( A u ­

t r e r e c e t t e ) . — D é s o s s e r l a p o i t r i n e d u 
c a n e t o n , l e f a r c i r , l e b r i d e r e n e n t r é e . 

L ' e n v e l o p p e r d a n s u n e s e r v i e t t e 
m o u i l l é e e t p r e s s é e ; l e f i c e l e r c o m m e 
u n e g a l a n t i n e . L e f a i r e p o c h e r d a n s d u 
f o n d s b r u n t r è s c o r s é d e 4 0 à 5 0 m i n u t e s . 

L ' é g o u t t e r , l e d é b a l l e r , l ' e n v e l o p p e r 
d a n s u n e s e r v i e t t e à f r a n g e s . L e d r e s s e r 
s u r p l a t d e s e r v i c e . L ' e n t o u r e r d e q u a r ­
t i e r s d ' o r a n g e p a r é s à vif . S e r v i r a v e c 
s a u c e r o u e n n a i s e à p a r t . 

C a n e t o n r o u e n n a i s a u p o r t o . — 
C u i r e a u b e u r r e , e n l e t e n a n t v e r t c u i t , 
u n c a n e t o n r o u e n n a i s b r i d é e n e n t r é e . 

L ' é g o u t t e r , l e d r e s s e r s u r u n p l a t l o n g . 
L e n a p p e r d e q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e 
s a u c e a u p o r t o q u e l ' o n a u r a p r é p a r é e 
a i n s i : d é g l a c e r l a c a s s e r o l e o ù a c u i t l e c a n e t o n d e 
2 d é c i l i t r e s e t d e m i d e p o r t o . A j o u t e r 2 d é c i l i t r e s e t 
d e m i d e f o n d s d e v e a u b r u n l i é . F a i r e b o u i l l i r q u e l q u e s 
i n s t a n t s . B e u r r e r , p a s s e r . 

S e r v i r l e r e s t a n t d e c e t t e s a u c e à p a r t e n s a u c i è r e . 
O n p e u t , d e l a m ê m e f a ç o n , p r é p a r e r l e c a n e t o n 

r o u e n n a i s , a u m a d è r e , a u f r o n t i g n a n , a u x é r è s , o u à 
t o u t a u t r e v i n d e l i q u e u r , e n r e m p l a ç a n t l e p o r t o p a r 
l ' u n o u l ' a u t r e d e c e s v i n s . 

C a n e t o n r o u e n n a i s à l a p r e s s e . — C u i r e l e c a n e t o n 

d e 1 8 à 2 0 m i n u t e s . L ' e n v o y e r s u r t a b l e o ù i l s e r a a i n s i 
p r é p a r é : D é t a c h e r l e s c u i s s e s , q u i , é t a n t d o n n é l a d u r é e 
d e l a c u i s s o n , s o n t p o u r a i n s i d i r e c r u e s . O r d i n a i r e m e n t , 
c e s c u i s s e s n e s e s e r v e n t p a s . O n p e u t n é a n m o i n s l e s 
s e r v i r a p r è s l e s a v o i r f a i t g r i l l e r s u r f e u vif ( a v a n t d e 
l e s m e t t r e s u r l e g r i l , l e s c i s e l e r d u c ô t é i n t é r i e u r , l e s 
a s s a i s o n n e r d e s e l , p o i v r e , e t d ' u n p e u d e c l o u d e 
g i r o f l e é c r a s é e t l e s b a d i g e o n n e r d ' u n p e u d e b e u r r e ) . 

D é t a i l l e r l e s f i l e t s d e l ' e s t o m a c e n m i n c e s a i g u i l ­
l e t t e s . R a n g e r c e s a i g u i l l e t t e s s u r u n p l a t l o n g d a n s 
l e q u e l o n a u r a f a i t r é d u i r e à f o n d , s u r r é c h a u d ( c a r , 
n o u s l e r é p é t o n s , c e t a p p r ê t s e f a i t à t a b l e , d e v a n t l e s 
c o n v i v e s ) u n d é c i l i t r e d e b o n v i n r o u g e . A s s a i s o n n e r 
d e p o i v r e f r a î c h e m e n t m o u l u . 

D é t a i l l e r l a c a r c a s s e , l ' a r r o s e r d e t r è s b o n v i n r o u g e 
e t l a p r e s s e r (V. f i g u r e p a g e 2 8 2 ) . A j o u t e r a u j u s 
o b t e n u 2 c u i l l e r é e s d e c o g n a c . V e r s e r s u r l e s a i g u i l ­
l e t t e s , a j o u t e r d e s s u s q u e l q u e s m e n u s m o r c e a u x d e 
b e u r r e . C h a u f f e r s u r l e r é c h a u d , e n é v i ­
t a n t t o u t e é b u l l i t i o n . M e t t r e l e s c u i s s e s 
g r i l l é e s s u r c h a q u e b o u t d u p l a t . S e r v i r . 

C a n e t o n à l a r o u e n n a i s e . — F a r c i r l e 

c a n e t o n a v e c u n e f a r c e q u e l ' o n a u r a 
p r é p a r é e a i n s i : F a i r e r e v e n i r , s a n s l a i s ­
s e r c o l o r e r , u n e f o r t e c u i l l e r é e d ' o i g n o n 
h a c h é , d a n s 125 g r a m m e s d e l a r d g r a s 
h a c h é . A j o u t e r l e f o i e d u c a n e t o n e n 
t r a i t e m e n t , a u g m e n t é d ' u n o u d e u x f o i e s 
d e p o u l e t s ( o u d e c a n e t o n s s i o n e n a ) , 
d é t a i l l é e n m i n c e s e s c a l o p e s . A s s a i s o n ­
n e r d e s e l , p o i v r e , é p i c e s , p e r s i l h a c h é 
e t f a i r e r a i d i r l e p l u s v i v e m e n t p o s s i b l e . 
F a i r e r e f r o i d i r , p i l e r e t p a s s e r a u t a m i s 
fin. 

L e c a n e t o n é t a n t f a r c i , l e b r i d e r e n 
e n t r é e . L e c u i r e a u f o u r , à c h a l e u r t r è s 
v i v e , d e 2 0 à 3 0 m i n u t e s s u i v a n t l a g r o s ­
s e u r d e l a b ê t e . 

L e s e r v i r a c c o m p a g n é d ' u n e s a u c e 
r o u e n n a i s e . 

L e s e r v i c e d u c a n e t o n à l a r o u e n n a i s e 
s e f a i t a i n s i : D é t a c h e r l e s c u i s s e s , l e s 
c i s e l e r , a s s a i s o n n e r e t f a i r e g r i l l e r . 

D é t a i l l e r l e s f i l e t s e n m i n c e s a i g u i l -

La m ê m e o p é r a t i o n que p r é c é d e m m e n t s e r é p è t e de l ' a u t r e côté du b r é c h e t . 

l e t t e s . R a n g e r c e s a i g u i l l e t t e s d e c h a q u e c ô t é d ' u n p l a t 
o v a l e b e u r r é , p l a c é s u r u n r é c h a u d . M e t t r e a u m i l i e u 
d u p l a t l a f a r c e c o n t e n u e d a n s l a c a r c a s s e . P l a c e r l e s 
c u i s s e s g r i l l é e s à c h a q u e b o u t d u p l a t . 

H a c h e r g r o s s i è r e m e n t l a c a r c a s s e , l a p r e s s e r à l a 
p r e s s e à c a n a r d s , e n l ' a r r o s a n t d e 2 o u 3 c u i l l e r é e s d e 
c o g n a c e t d ' u n f i l e t d e j u s d e c i t r o n . A j o u t e r a i n s i l e 
j u s o b t e n u à u n e s a u c e r o u e n n a i s e . M é l a n g e r . V e r s e r 
s u r l e s a i g u i l l e t t e s . S e r v i r l e r e s t e d e l a s a u c e à p a r t , 
e n s a u c i è r e . 

C a n e t o n e n s a l m i s à l a r o u e n n a i s e . — D é s o s s e r l e 

b r é c h e t d u c a n e t o n e t l e b r i d e r e n e n t r é e . L e c u i r e 
a u f o u r r o u g e , s i m p l e m e n t p o u r l e r a i d i r . L a i s s e r 
t i é d i r l e c a n e t o n e t l ' e s s u y e r . 

D é t a c h e r l e s c u i s s e s , l e s i n c i s e r i n t é r i e u r e m e n t , l e s 
a s s a i s o n n e r e t l e s f a i r e g r i l l e r . 

D é t a i l l e r l e s f i l e t s e n m i n c e s a i g u i l l e t t e s : e t l e s 
r a n g e r , l ' u n e à c ô t é d e l ' a u t r e , s u r u n g r a n d p l a t l o n g 
b e u r r é ; s a u p o u d r e r d ' u n e p e t i t e c u i l l e r é e d ' é c h a l o t e 
h a c h é e f i n e m e n t ; a s s a i s o n n e r d e g r o s s e l é c r a s é , d e 
p o i v r e f r a î c h e m e n t m o u l u e t d ' é p i c e s . 

H a c h e r l a c a r c a s s e , l ' a r r o s e r d ' u n d e m i - v e r r e d e v i n 
r o u g e c o r s é e t l a p r e s s e r . A r r o s e r l e s a i g u i l l e t t e s a v e c 
l e j u s o b t e n u . 

M e t t r e s u r l e s a i g u i l l e t t e s q u e l q u e s m e n u s m o r ­
c e a u x d e b e u r r e , f a i r e c h a u f f e r l e p l a t u n i n s t a n t s u r 
l e f o u r n e a u , l e p a s s e r q u e l q u e s i n s t a n t s s o u s l a r a m p e 
à g a z p o u r g l a c e r l e s a i g u i l l e t t e s . R e m e t t r e l e s c u i s -
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C a n e t o n r o u e n n a i s e n chemise . 

s e s g r i l l é e s , u n e à c h a q u e b o u t d u p l a t , e t s e r v i r 
a u s s i t ô t . 

L e s a l m i s d e c a n e t o n à l a r o u e n n a i s e e s t , s u i v a n t 
l e s m a i s o n s , i n t e r p r é t é d e f a ç o n s d i f f é r e n t e s . L e p l u s 
s o u v e n t , c e t a p p r ê t n ' e s t p a s f a i t a u t r e m e n t q u e l e 
c a n e t o n f a r c i à l a r o u e n n a i s e d o n t n o u s d o n n o n s l a 
r e c e t t e c i - d e s s u s . 

D a n s c e r t a i n e s m a i s o n s d e R o u e n , d ' o ù c e p l a t e s t 
o r i g i n a i r e , l e s a i g u i l l e t t e s d u c a n e t o n ( q u e l ' o n a u r a 
f a i t c u i r e d e 1 0 à 1 2 m i n u t e s ) s o n t n a p p é e s d ' u n e 
s a u c e a u v i n r o u g e , c o n d i m e n t é e à l ' é c h a l o t e , r e l e v é e 
d ' u n e c u i l l e r é e d e c o g n a c , e t l i é e a v e c l e f o i e d u c a n e ­
t o n , h a c h é à c r u . 

D a n s d ' a u t r e s r e s t a u r a n t s r o u e n n a i s , o n o p è r e a i n s i : 
F a i r e r ô t i r l e c a n e t o n d e v a n t u n f e u vif, d e 1 2 à 
1 4 m i n u t e s ( a p r è s a v o i r é t é p a r é , c ' e s t - à - d i r e d é b a r ­
r a s s é d e s o n f i e l , l e f o i e a u r a é t é r e m i s d a n s l ' i n t é ­
r i e u r d u p a l m i p è d e ) e t l e d é t a i l l e r e n a i g u i l l e t t e s q u e 
l ' o n r a n g e r a s u r p l a t l o n g b e u r r é , s a u p o u d r é d ' u n e 
d e m i - c u i l l e r é e d ' é c h a l o t e h a c h é e ; a s s a i s o n n e r d e s e l 
à l ' é g r u g e o i r , d e p o i v r e a u m o u l i n e t d ' é p i c e s . A r r o s e r 
c e s a i g u i l l e t t e s d e q u e l q u e s g o u t t e s d e f i n e C h a m ­
p a g n e . 

H a c h e r g r o s s i è r e m e n t l a c a r c a s s e e t l e f o i e . M o u i l ­
l e r c e s a r t i c l e s d ' u n d e m i - v e r r e d e v i n r o u g e e t l e s 
p r e s s e r . A j o u t e r a u j u s o b t e n u u n e f o r t e c u i l l e r é e d e 
b e u r r e f o n d u e t e n n a p p e r l e s a i g u i l l e t t e s . 

F a i r e g l a c e r c o m m e i l e s t d i t p r é c é d e m m e n t . 
A D u c l a i r e n f i n , p a t r i e d e s f a m e u x c a n e t o n s , o n 

p r o c è d e u n p e u d i f f é r e m m e n t : l e c a n e t o n , d o n t o n 
a u r a d é s o s s é l e s a i l e s j u s q u ' à l ' a r t i c u l a t i o n e t d a n s 
l e q u e l o n a u r a r e m i s l e f o i e , p a r é e t t r o u s s é , e s t 
r ô t i à l a b r o c h e d e 2 0 à 2 2 m i n u t e s , s u i v a n t g r o s ­
s e u r . 

D é t a i l l e r l e s a i g u i l l e t t e s , l e s r a n g e r s u r l e p l a t d e 
s e r v i c e , a u t o u r d e l a c a r c a s s e d e l ' a n i m a l , d a n s l a q u e l l e 
o n a u r a m i s l a p u r é e s u i v a n t e : F a i r e f o n d r e a u b e u r r e 
u n g r o s o i g n o n h a c h é ; m o u i l l e r a u p o r t o e t v i n d e 
B o u r g o g n e ; f a i r e r é d u i r e ; a j o u t e r à c e t o i g n o n l e f o i e 
d u c a n e t o n é c r a s é e t l e s a n g d e l a c a r c a s s e é c r a s é e . 
F a i r e b i e n c h a u f f e r . 

L e s f a ç o n s d e p r é p a r e r l e c a n e t o n à l a r o u e n n a i s e , 
a p p r ê t q u e l ' o n d o i t d é s i g n e r s o u s l e n o m d e Salmis 
de caneton à la rouennaise, s o n t n o m ­
b r e u s e s o n l e v o i t . C e p l a t e s t t r è s r é p u t é . 

C a n e t o n r o u e n n a i s s o u f f l é . — C e p l a t 

d e t r è s g r a n d s t y l e e s t e x c e l l e n t , m a i s 
q u e l q u e p e u d i s p e n d i e u x , c a r , e n p r i n c i p e , 
i l d o i t s e p r é p a r e r a v e c d e u x c a n e t o n s : 
u n , u n p e u p l u s v o l u m i n e u x p o u r ê t r e 
s e r v i s u r t a b l e , e t u n p l u s p e t i t p o u r p r é ­
p a r e r l a f a r c e d e v a n t g a r n i r l ' a u t r e . 

V o i c i c o m m e n t o n p r é p a r e l e c a n e t o n 
s o u f f l é à l a r o u e n n a i s e , q u e l ' o n a p p e l l e 
a u s s i Soufflé de caneton rouennais. 

C u i r e a u f o u r , e n l e t e n a n t t r è s s a i g n a n t , 
u n c a n e t o n r o u e n n a i s , b r i d é e n e n t r é e . 

R e t i r e r l e s f i l e t s o u s u p r ê m e s q u e l ' o n 
c o n s e r v e r a a u c h a u d p o u r g a r n i r l e c a n e ­
t o n u n e f o i s c u i t . 

E n l e v e r l e s o s d e l a p o i t r i n e d u c a n e t o n 
d e f a ç o n à o b t e n i r , a v e c l a c a r c a s s e , u n e 
s o r t e d e c a i s s e . A s s a i s o n n e r l ' i n t é r i e u r d u 
c a n e t o n d e s e l , p o i v r e e t é p i c e s e t l ' a r r o ­
s e r d ' u n e c u i l l e r é e d e c o g n a c . R e m p l i r P r e s s e à c a n a r d . 

c e t t e c a r c a s s e a v e c u n e f a r c e p r é p a r é e d ' a u t r e p a r t , 
a v e c l a c h a i r c r u e d ' u n a u t r e c a n e t o n ( c h o i s i d e p e t i t e 
t a i l l e ) , d é s o s s é e t p r é p a r é a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l a 
Farce mousseline (V . F A R C E S ) , 1 5 0 g r a m m e s d e f o i e 
g r a s c r u , l e f o i e d e s c a n e t o n s e m p l o y é s . D i s p o s e r c e t t e 
f a r c e d a n s l a c a r c a s s e , e n l a m o n t a n t u n p e u e n 
d ô m e , c ' e s t - à - d i r e e n r e f o r m a n t l e c a n e t o n . E n t o u r e r 
d ' u n e b a n d e d e p a p i e r d 'o f f i ce b e u r r é . F i c e l e r c e 
p a p i e r d e f a ç o n q u ' i l m a i n t i e n n e b i e n l a f a r c e p e n ­
d a n t l a c u i s s o n . M e t t r e l e c a n e t o n a i n s i g a r n i s u r u n e 
p l a q u e . A r r o s e r d e b e u r r e f o n d u . F a i r e p o c h e r a u f o u r 
à c h a l e u r d o u c e p e n d a n t 2 0 à 2 5 m i n u t e s . 

E n l e v e r l a b a n d e d e p a p i e r e n t o u r a n t l e c a n e t o n . 
D r e s s e r c e l u i - c i s u r u n p l a t l o n g . L ' e n t o u r e r d e t a r t e ­
l e t t e s e n p â t e f i n e à f o n c e r , c u i t e s à b l a n c , r e m p l i e s 
d e s a l p i c o n d e t r u f f e s e t c h a m p i g n o n s l i é d e s a u c e 
m a d è r e t r è s r é d u i t e , e t r e c o u v e r t e s c h a c u n e d ' u n e 
e s c a l o p e d e f i l e t d e c a n e t o n e t d ' u n e g r o s s e l a m e d e 
t r u f f e c h a u f f é e a u b e u r r e . S e r v i r a v e c s a u c e r o u e n n a i s e 
à p a r t o u s a u c e P é r i g u e u x . 

Nota. — L e s f i l e t s , a u l i e u d ' ê t r e d r e s s é s , e s c a l o p e s , 
s u r l e s t a r t e l e t t e s d i s p o s é e s a u t o u r d u c a n e t o n p e u ­
v e n t ê t r e d é t a i l l é s e n m i n c e s e s c a l o p e s e t i n c r u s t é s 
d a n s l a f a r c e m o u s s e l i n e g a r n i s s a n t l a c a r c a s s e d u 
c a n e t o n . 

A v e c l a m ê m e f a r c e , o n p e u t p r é p a r e r l e s m o u s s e s 
e t m o u s s e l i n e s d e c a n e t o n s r o u e n n a i s , q u i s e f o n t , l e s 
p r e m i è r e s e n d r e s s a n t l a c o m p o s i t i o n s u s d i t e d a n s 
d e g r a n d s m o u l e s à c h a r l o t t e , o u d a n s d e g r a n d s 
m o u l e s à d o u i l l e ; l e s d e u x i è m e s , d a n s d e s p e t i t s 
m o u l e s . O n l e s f a i t p o c h e r , l e s u n e s e t l e s a u t r e s , a u 
b a i n - m a r i e , a u f o u r . 

O n p e u t a u s s i , a v e c l a m ê m e c o m p o s i t i o n , p r é p a r e r 
l e s s o u f f l é s d e c a n e t o n e n t i m b a l e . G a r n i r a v e c c e t 
a p p a r e i l l e s t i m b a l e s à s o u f f l é s , g r a n d e s o u p e t i t e s , 
b e u r r é e s ; c u i r e a u f o u r c o m m e l e s s o u f f l é s o r d i n a i r e s . 
V. S O U F F L É S , soufflés d'entrée. 

S u p r ê m e s d e c a n e t o n r o u e n n a i s . — L e v e r à c r u 

l e s f i l e t s d ' u n c a n e t o n r o u e n n a i s . S e l o n l e u r g r o s s e u r , 
d é t a i l l e r c h a c u n d e c e s f i l e t s e n d e u x o u t r o i s m o r ­
c e a u x , s u r l a l o n g u e u r . L e s a p l a t i r l é g è r e m e n t , l e s 
a s s a i s o n n e r d e s e l e t p o i v r e . L e s m e t t r e d a n s u n p l a t 
b e u r r é , l e s f a i r e p o c h e r à c o u v e r t , e n l e s c o n s e r v a n t 
u n p e u r o s é s . 

L e s f i l e t s d e c a n e t o n s a i n s i p r é p a r é s p e u v e n t ê t r e 
a c c o m p a g n é s d e g a r n i t u r e s e t s a u c e s d i v e r s e s . A i n s i 
p e u t - o n l e s p r é p a r e r : A la bigarade a v e c z e s t e 
d ' o r a n g e e t d e c i t r o n e t s a u c e b i g a r a d e ; a u x c e r i s e s , 
g a r n i s d e c e r i s e s g r i o t t e s é n o y a u t é e s , c u i t e s a v e c 
v i n d e M a d è r e , n a p p é s d e f o n d s d e v e a u r é d u i t a u 
m a d è r e e t b e u r r é ; aux champignons, g a r n i s d e c h a m ­
p i g n o n s s a u t é s a u b e u r r e ; a u chambertin, d r e s s é s 
s u r c r o û t o n s f r i t s a u b e u r r e , g a r n i s d e c h a m p i g n o n s 
e s c a l o p e s s a u t é s a u b e u r r e , e t à v o l o n t é , d e t r u f f e s e n 
l a m e s , n a p p é s d e s a u c e c h a m b e r t i n ; a u porto, n a p ­
p é s d e s a u c e p o r t o , d r e s s é s s u r c r o û t o n s f r i t s a u 
b e u r r e ; à l a périgourdine, d r e s s é s s u r c r o û t o n s f r i t s 
g a r n i s d ' e s c a l o p e s d e f o i e g r a s e t d e l a m e s d e t r u f f e s , 
n a p p é s d e s a u c e s m a d è r e , p o r t o o u x é r è s ; aux 
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truffes, d r e s s é s s u r c r o û t o n s f r i t s a u b e u r r e , g a r n i s d e 
l a m e s d e t r u f f e s é p a i s s e s , s a u t é e s a u b e u r r e , n a p p é s 
d e s a u c e m a d è r e ; à l'orange : d r e s s é s s u r c r o û t o n s 
f r i t s a u b e u r r e g a r n i s a v e c j u l i e n n e d e z e s t e d ' o r a n g e , 
n a p p é s d e s a u c e o r a n g e , e n t o u r é s d e q u a r t i e r s 
d ' o r a n g e p e l é s à vif . 

C a n e t o n r o u e n n a i s a u x t r u f f e s . — O n n e p r é p a r e 

g u è r e a i n s i q u e l e s f i l e t s o u s u p r ê m e s d e s c a n e t o n s d e 
R o u e n . 

C u i r e l e c a n e t o n a u f o u r , e n l e c o n s e r v a n t u n p e u 
r o s é . D é t a i l l e r l e s f i l e t s e n g r o s s e s a i g u i l l e t t e s . D r e s s e r 
c e s a i g u i l l e t t e s d a n s u n e t i m b a l e e n a r g e n t a v e c d e 
l a r g e s e t é p a i s s e s l a m e s d e t r u f f e s p a s s é e s a u b e u r r e . 
C o n s e r v e r a u c h a u d s a n s l a i s s e r b o u i l l i r . 

H a c h e r g r o s s i è r e m e n t l a c a r c a s s e e t l e s p a r u r e s . L e s 
m o u i l l e r d e v i n d e M a d è r e , d e P o r t o o u d e X é r è s . 
F a i r e r é d u i r e . A j o u t e r q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e d e m i -
g l a c e r é d u i t e . F a i r e b o u i l l i r q u e l q u e s I n s t a n t s . P a s s e r 
à l ' é t a m i n e . F a i r e b o u i l l i r c e t t e s a u c e ; l u i a j o u t e r 
u n e c u i l l e r é e d e c o g n a c f l a m b é e t d e u x c u i l l e r é e s d e 
b e u r r e . L a v e r s e r s u r l e s f i l e t s d e c a n e t o n . 

M o u s s e e t m o u s s e l i n e s d e c a n e t o n r o u e n n a i s . — 
S e p r é p a r e n t a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e Caneton rouen­
nais soufflé, l a p r e m i è r e d r e s s é e d a n s u n m o u l e à 
c h a r l o t t e o u d a n s u n m o u l e à d o u i l l e e t p o c h é e a u 
b a i n - m a r i e , a u f o u r , l e s a u t r e s d a n s d e p e t i t s m o u l e s 
a n a l o g u e s e t é g a l e m e n t p o c h é e s a u f o u r , t o u j o u r s a u 
b a i n - m a r i e . V. M O U S S E S , mousses d'entrée diverses. 

C A N E T O N R O U E N N A I S F R O I D . — C o m m e l e c a n e ­
t o n nantais, l e c a n e t o n d e R o u e n , r ô t i o u p o ê l é , p e u t 
ê t r e s e r v i f r o i d , s i m p l e m e n t a c c o m p a g n é d e c r e s s o n . C e 
c a n e t o n d o i t ê t r e , d a n s c e c a s , u n p e u p l u s p o u s s é 
c o m m e c u i s s o n q u e l o r s q u ' i l d o i t ê t r e m a n g é c h a u d , 
a c c o m m o d é d ' u n e f a ç o n q u e l c o n q u e . 

P a r m i l e s a u t r e s a p p r ê t s d e c a n e t o n s d e R o u e n 
f r o i d s , n o u s c i t e r o n s l e s s u i v a n t s q u i s e p r é p a r e n t 
c o m m e c e u x d e s P o u l a r d e s e t P o u l e t s f r o i d s . 

A i g u i l l e t t e s d e c a n e t o n d e R o u e n g l a c é e s à 
l ' o r a n g e . — P r é p a r e r l e c a n e t o n a i n s i q u ' i l e s t d i t 
p o u r l e c h a u d - f r o i d d e c a n e t o n . D é t a i l l e r l e s f i l e t s e n 
a i g u i l l e t t e s m i n c e s ; n a p p e r c e s a i g u i l l e t t e s a v e c d e l a 
s a u c e c h a u d - f r o i d à l ' o r a n g e , l e s d é c o r e r a v e c d e s 
t r u f f e s e t d u z e s t e d ' o r a n g e d é t a i l l é s e n p e t i t s c h e ­
v r o n s e t l e s l u s t r e r à l a g e l é e . T e n i r a u f r a i s 
d a n s l e f r i g o r i f i q u e . A v e c l a c h a i r d e s c u i s s e s , p r é ­
p a r e r u n e m o u s s e a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e s m o u s s e s 
d e v o l a i l l e (V. M O U S S E S ) a d d i t i o n n é e d e t r u f f e s e n 
d é s . G a r n i r d e c e t t e m o u s s e u n m o u l e e n f o r m e d e 
d ô m e ( o u u n m o u l e à p a r f a i t ) . F a i r e b i e n p r e n d r e s u r 
g l a c e . 

L o r s q u e c e t t e m o u s s e d e c a n a r d e s t b i e n r e f r o i d i e , 
l a d é m o u l e r s u r u n p l a t r o n d , e n l a p l a ç a n t s u r u n 
c r o û t o n e n p a i n d e m i e , t a i l l é e n f o r m e r o n d e e t 
b a d i g e o n n é d e b e u r r e . 

M e t t r e c o n t r e c e t t e m o u s s e , e n l e s s e r r a n t b i e n l e s 
u n e s c o n t r e l e s a u t r e s , l e s a i g u i l l e t t e s d e c a n e t o n 
c h a u d - f r o i t é e s . C o u l e r d a n s l e f o n d d u p l a t q u e l q u e s 
c u i l l e r é e s d e g e l é e m i - p r i s e . M e t t r e a u t o u r d e s a i g u i l ­
l e t t e s d e s o r a n g e s é v i d é e s e n f o r m e d e p e t i t s p a n i e r s , 
r e m p l i e s à m o i t i é d e g e l é e a u p o r t o e t g a r n i e s d e c ô t e s 
d ' o r a n g e s p e l é e s à vif . 

M e t t r e s u r l e s o m m e t d u p l a t u n a t t e l e t f a i t d ' u n e 
m o i t i é d ' o r a n g e e t d ' u n e g r o s s e t r u f f e . 

F a i r e b i e n r e f r o i d i r d a n s l e f r i g o r i f i q u e . 

B a l l o t t i n e d e c a n e t o n d e R o u e n . — S e p r é p a r e 

c o m m e la Ballottine de caneton nantais. 

C a n e t o n r o u e n n a i s e n d a u b e à l a g e l é e . — S e 
p r é p a r e c o m m e le Faisan en daube à la gelée. 
V . F A I S A N . 

C a n e t o n d e R o u e n L a m b e r t y e . — P r o c é d e r a i n s i 

q u ' i l e s t d i t p o u r l a Poularde Lambertye, e n r e m ­
p l a ç a n t l a m o u s s e d e v o l a i l l e i n d i q u é e à c e t t e r e c e t t e 
p a r d e l a m o u s s e f a i t e a v e c d e l a c h a i r d e c a n e t o n . 

C h a u d - f r o i t e r c e t t e p i è c e à b r u n . 

C h a u d - f r o i d d e c a n e t o n d e R o u e n . — C u i r e l e 

c a n e t o n a u f o u r e n l e c o n s e r v a n t u n p e u r o s é . D é ­
t a c h e r l e s c u i s s e s . D é t a i l l e r l e s f i l e t s e n a i g u i l l e t t e s 
p a s t r o p m i n c e s . A v e c l a c a r c a s s e g r o s s i è r e m e n t 

Aigui l le t tes de c a n e t o n de R o u e n g lacées à l ' o r a n g e . 

h a c h é e e t l e s p a r u r e s e t p e a u , p r é p a r e r u n e s a u c e 
c h a u d - f r o i d b r u n e q u e l ' o n a d d i t i o n n e r a d e g e l é e 
d ' a s p i c e t q u e l ' o n p a r f u m e r a a v e c m a d è r e o u a u t r e v i n 
de l i q u e u r . V . S A U C E S , sauces brunes. 

A v e c c e t t e s a u c e m i - p r i s e , n a p p e r l e s m o r c e a u x d e 
c a n e t o n . L e s m e t t r e à r e f r o i d i r s u r g r i l l e . L e s d é c o r e r 
a v e c d é t a i l s e n t r u f f e s , b l a n c s d ' œ u f s d u r s , l a n g u e 
é c a r l a t e ; l e s l u s t r e r à l a g e l é e . 

D r e s s e r s u r p l a t e n m o n t a n t l e s m o r c e a u x e n 
p y r a m i d e s . G a r n i r d e g e l é e h a c h é e . E n t o u r e r l e s 
b o r d s d u p l a t d e c r o û t o n s d e g e l é e . 

L e c h a u d - f r o i d d e c a n e t o n r o u e n n a i s ( o n n e p e u t 
p r é p a r e r a i n s i l e c a n e t o n n a n t a i s ) p e u t a u s s i ê t r e 
d r e s s é d a n s u n e c o u p e e n v e r r e , l e s m o r c e a u x d e 
c a n e t o n s n o y é s d a n s l a g e l é e . 

G a l a n t i n e d e c a n e t o n d e R o u e n . — S e p r é p a r e 

c o m m e l a Galantine de poularde, en a j o u t a n t à l a 
f a r c e u n e c e r t a i n e q u a n t i t é d e f a r c e à g r a t i n . V . G A ­
L A N T I N E . 

M o u s s e d e c a n e t o n d e R o u e n . — S e p r é p a r e 

c o m m e l a m o u s s e f r o i d e d e v o l a i l l e e n r e m p l a ç a n t l a 
c h a i r d e v o l a i l l e p a r c e l l e d e c a n e t o n . 

P â t é d e c a n e t o n d e R o u e n . — V . P Â T É S D I V E R S . 

T e r r i n e d e c a n e t o n d e R o u e n . — S e p r é p a r e a v e c 

c h a i r d e c a n e t o n , f a r c e f i n e e t t r u f f e s , c o m m e l a 
t e r r i n e d e v o l a i l l e . V . T E R R I N E S . 

T i m b a l e d e c a n e t o n r o u e n n a i s V o i s i n . — C e t t e 

p r é p a r a t i o n é t a i t u n e d e s s p é c i a l i t é s d u c é l è b r e r e s ­
t a u r a n t V o i s i n , a u j o u r d ' h u i d i s p a r u . L a r e c e t t e é t a i t 
l a s u i v a n t e : 

F a i r e r ô t i r u n c a n e t o n r o u e n n a i s e n l e t e n a n t u n 
p e u r o s é . E n l e v e r l e s f i l e t s l o r s q u ' i l e s t c o m p l è t e m e n t 
f r o i d . 

C o n c a s s e r l a c a r c a s s e e t l e s p a r u r e s e t , a v e c c e s 
a r t i c l e s , p r é p a r e r u n e s a u c e s a l m i s (V. S A U C E S , sauces 
brunes). A j o u t e r à c e t t e s a u c e , u n e f o i s p a s s é e e t 
d é g r a i s s é e , u n e q u a n t i t é é g a l e d e g e l é e d e v i a n d e . 
F a i r e r é d u i r e e t p a s s e r à l a m o u s s e l i n e . 

M e t t r e u n e c o u c h e d e c e t t e s a u c e d a n s u n e 
t i m b a l e . L o r s q u ' e l l e e s t p r i s e , m e t t r e d e s s u s u n e r a n ­
g é e d ' e s c a l o p e s d e f i l e t s d e c a n e t o n q u e l ' o n a u r a 
n a p p é e s a v e c l a m ê m e s a u c e e t f a i t b i e n r a f f e r m i r , e n 
l e s a l t e r n a n t a v e c d e s l a m e s d e t r u f f e s . A c h e v e r d e 
r e m p l i r a i n s i l a t i m b a l e , e n a l t e r n a n t l e s e s c a l o p e s 
d e c a n e t o n s e t l e s t r u f f e s , e t e n n a p p a n t c h a q u e 
r a n g é e a v e c d e l a g e l é e m i - p r i s e . 

T e r m i n e r p a r u n e c o u c h e d e g e l é e u n p e u p l u s 
é p a i s s e . M e t t r e l a t i m b a l e s u r g l a c e , o u d a n s l ' a r m o i r e 
f r i g o r i f i q u e e t f a i r e b i e n r e f r o i d i r . 

C A N A R D S S A U V A G E S . — P a r m i l e s v a r i é t é s d e 
c a n a r d s s a u v a g e s e m p l o y é s e n c u i s i n e , l e s u j e t l e p l u s 
a p p r é c i é , e t q u i e s t a u s s i l e p l u s g r o s , e s t l e c a n a r d 
s a u v a g e , p r o p r e m e n t d i t col vert. 

C e c a n a r d , d o n t l a c h a i r e s t e x q u i s e , h a b i t e n o s 
e a u x d o u c e s d ' o c t o b r e à m a r s . S o n p l u m a g e v a r i e 
s u i v a n t l e s e x e , l ' â g e e t l a s a i s o n . L a r o b e d u m â l e 



e s t v e r t e e t r o u g e , r é h a u s s é e d e b r u n e t d e g r i s : c e l l e 
d e l a f e m e l l e e s t b r u n e . 

L e s a u t r e s v a r i é t é s d e c a n a r d s s a u v a g e s , q u i p o u r 
l a p l u p a r t s o n t é g a l e m e n t e m p l o y é s e n c u i s i n e , e t 
q u e l ' o n t r o u v e a u s s i e n F r a n c e , s o n t d e c h a i r m o i n s 
d é l i c a t e q u e c e l l e d u c o l v e r t . P a r m i c e s v a r i é t é s d e 
c a n a r d s n o u s c i t e r o n s l e pilet, l e tadorne, e t l e gifleur. 

P a r m i l e s a u t r e s g i b i e r s d ' e a u d e l a m ê m e f a m i l l e , 
q u e l ' o n d é s i g n e s o u s l e n o m g é n é r i q u e d e sauvagine, 
n o u s c i t e r o n s : le rouge de rivière ou souchet, d o n t la 
c h a i r e s t s u c c u l e n t e ; l a sarcelle, o i s e a u d e t r è s p e t i t e 
t a i l l e , m a i s q u i e s t e x c e l l e n t . 

C e r t a i n s m e m b r e s d e l a f a m i l l e sauvagine s o n t , c a n o -
n i q u e m e n t , c o n s i d é r é s c o m m e a l i m e n t s m a i g r e s . T e l s 
s o n t l e s pilets e t l e s sarcelles, a l o r s q u e l e col vert e s t , 
l u i , c o n s i d é r é c o m m e a l i m e n t g r a s . 

T o u s l e s m o d e s d ' a p p r ê t s i n d i q u é s p o u r l e c a n a r d 
co l v e r t s o n t a p p l i c a b l e s a u p i l e t o u c a n a r d à l o n g u e 
q u e u e , a u s o u c h e t o u r o u g e d e r i v i è r e e t à l a s a r c e l l e . 

C a n a r d s a u v a g e à l a b i g a r a d e . — R ô t i o u p o ê l é . 
Le p r é p a r e r c o m m e le Caneton nantais à la bigarade. 

F i l e t s d e c a n a r d à l a b i g a r a d e . — « S é p a r e z l e s 

e s t o m a c s d e s c u i s s e s d e d e u x c a n a r d s s a u v a g e s ; 
m e t t e z - l e s d a n s u n p l a t d e t e r r e a v e c s e l , m i g n o n -
n e t t e , p e r s i l , t h y m , l a u r i e r , é c h a l o t e s é m i n c é e s , j u s d e 
c i t r o n , u n q u a r t d e v e r r e d e b o n n e h u i l e . R e t o u r n e z -
l e s s o u v e n t d a n s c e t a s s a i s o n n e m e n t ( t r o i s q u a r t s 
d ' h e u r e a v a n t d e l e s s e r v i r ) . 

« C o u c h e z - l e s s u r u n h â t e l e t , p u i s m e t t e z - l e s à l a 
b r o c h e s a n s l e s e m b a l l e r , e n l e s a r r o s a n t d e l ' a s s a i s o n ­
n e m e n t d a n s l e q u e l v o u s l e s a v e z m i s . 

« A u s s i t ô t q u e v o u s l e s s e n t i r e z f e r m e s s o u s l e 
d o i g t , d é b r o c h e z - l e s . L e v e z l e s f i l e t s q u e v o u s m e t ­
t r e z à m e s u r e d a n s u n p l a t à s a u t e r o ù v o u s a u r e z 
f a i t f o n d r e g r o s c o m m e u n e n o i x d e g l a c e d e g i b i e r , 
a u t a n t d e b e u r r e e t u n d e m i - j u s d e c i t r o n ; d r e s s e z 
e t s a u c e z d ' u n e s a u c e b i g a r a d e » . V . S A U C E S . ( R e c e t t e 
d e P l u m e r e y , c o n t i n u a t e u r d e l ' o u v r a g e d e C a r ê m e ) . 

C a n a r d s a u v a g e a u c h a m b e r t i n . — F a i r e r ô t i r o u 

p o ê l e r l e c a n a r d e n l e c o n s e r v a n t u n p e u r o s é ( d e 1 8 à 
2 0 m i n u t e s ) . L e d r e s s e r s u r p l a t d e s e r v i c e . L e n a p p e r 
d e s a u c e c h a m b e r t i n (V. S A U C E S ) d a n s l a q u e l l e o n 
a u r a a j o u t é l e f o n d s d e d é g l a ç a g e d u c a n a r d . 

L e c a n a r d s a u v a g e a u c h a m b e r t i n e s t g é n é r a l e ­
m e n t g a r n i d e t r u f f e s e t d e c h a m p i g n o n s . 

C a n a r d s a u v a g e à l ' o r a n g e . — P o ê l e r l e c a n a r d . 

T e r m i n e r l a p r é p a r a t i o n a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e 
Caneton nantais à l'orange ou à la bigarade. 

C a n a r d s a u v a g e a u p o r t o . — F a i r e p o ê l e r l e 

c a n a r d . T e r m i n e r a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e Caneton 
rouennais au porto. 

C a n a r d s a u v a g e à l a p r e s s e . — F a i r e r ô t i r l e 

c a n a r d d e 1 8 à 2 0 m i n u t e s . T e r m i n e r l a p r é p a r a t i o n 
a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r le Caneton rouennais à la 
presse. 

C a n a r d s a u v a g e r ô t i . — C u i r e l e c a n a r d à f e u vif, 

à l a b r o c h e o u a u f o u r , d e 1 8 à 2 0 m i n u t e s . 
L e d r e s s e r s u r p l a t d e s e r v i c e . G a r n i r d e c i t r o n e t 

d ' o r a n g e . S e r v i r à p a r t l e j u s d e c u i s s o n d é g l a c é . 

S a l m i s d e c a n a r d s a u v a g e . — « C o u v r i r u n 

c a n a r d s a u v a g e d ' u n e m i r e p o i x ; e m b a l l e z - l e d ' u n e 
f e u i l l e d e p a p i e r e t m e t t e z - l e à l a b r o c h e ; a u b o u t 
d ' u n e d e m i - h e u r e q u ' i l s e r a a u f e u , d é b a l l e z - l e ; a s ­
s u r e z - v o u s d e s a c u i s s o n ; d é c o u p e z - l e p o u r s a l m i s , 
s u i v a n t l a r è g l e . 

« M e t t e z l e s m e m b r e s d a n s u n e c a s s e r o l e a v e c l e 
s a n g q u ' i l a u r a r e n d u , p o u r l e s t e n i r c h a u d s ; s u r t o u t 
q u ' i l s n e b o u i l l e n t p a s n i n e d e s s è c h e n t . 

« V o u s a u r e z t e n u a u b a i n - m a r i e u n e s a u c e f i n a n ­
c i è r e r é d u i t e , u n p e u s e r r é e . J e t e z l e s d é b r i s d u 
c a n a r d d a n s u n e c a s s e r o l e a v e c u n d e m i - v e r r e d e b o n 
v i n d e B o r d e a u x r o u g e , l e q u a r t d ' u n e é c h a l o t e , 
u n c l o u d e g i r o f l e , u n e p i n c é e d e m i g n o n n e t t e ; 
f a i t e s b o u i l l i r j u s q u ' à m o i t i é d e r é d u c t i o n ; p a s s e z 
d a n s u n p l a t à s a u t e r ; j e t e z - y l a s a u c e f i n a n c i è r e e t 
f a i t e s r é d u i r e j u s q u ' a u p o i n t d ' u n e s a u c e s a l m i s ; 
p a s s e z à l ' é t a m i n e , f i n i s s e z a v e c u n e c u i l l e r é e d ' h u i l e 
d ' o l i v e , u n q u a r t d e j u s d e c i t r o n p o u r s a u c e r l e s 

m e m b r e s d u c a n a r d s a u v a g e , q u e v o u s a u r e z d r e s s é s 
a v e c q u e l q u e s c r o û t o n s e n c œ u r e t q u e v o u s a u r e z 
g a r n i s d e t r u f f e s e t d e c h a m p i g n o n s é m i n c é s . » ( R e ­
c e t t e d e P l u m e r e y , c o n t i n u a t e u r d e l ' o u v r a g e d e 
C a r ê m e . ) 

S a l m i s d e c a n a r d s a u v a g e à l a m i n u t e . — « P r é ­

p a r e z l e c a n a r d c o m m e l e p r é c é d e n t . P e n d a n t s a c u i s ­
s o n , h a c h e z t r è s f i n p e r s i l , c h a m p i g n o n s , é c h a l o t e s ; 
p a s s e z l é g è r e m e n t a u b e u r r e d a n s u n p l a t à s a u t e r 
a v e c s e l , p o i v r e , u n p e u d e m u s c a d e r â p é e ; m o u i l l e z 
a v e c t r o i s q u a r t s d e v e r r e d e b o n v i n b l a n c d e C h a b l i s ; 
l a i s s e z r é d u i r e d e m o i t i é ; a j o u t e z u n e g r a n d e c u i l l e r é e 
d ' e s p a g n o l e ; r e t i r e z d u f e u ; m e t t e z u n e d e m i - c u i l ­
l e r é e à b o u c h e d ' e x c e l l e n t e m o u t a r d e . 

« D é b r o c h e z l e c a n a r d . D é p e c e z - l e e t j e t e z a u f u r 
e t à m e s u r e l e s m e m b r e s d a n s l e p l a t à s a u t e r ; 
r e m u e z - l e s l é g è r e m e n t s u r l e f e u s a n s l e s l a i s s e r 
b o u i l l i r ; m e t t e z - y f o n d r e u n p e u d e g l a c e d e g i b i e r 
e t g r o s c o m m e u n e p e t i t e n o i x d e b e u r r e . D r e s s e z - l e s 
a v e c l a s a u c e . » 

( R e c e t t e d e P l u m e r e y . ) 

C a n a r d s a u v a g e à l a t y r o l i e n n e . — « F a i t e s u n e 

m a r m e l a d e d e p o m m e s p e u s u c r é e d a n s l a q u e l l e v o u s 
m e t t r e z u n b o u q u e t d e c a n n e l l e e t d e m a c i s ; i n f u s e z 
s e u l e m e n t ( c e s a r o m a t e s ) d a n s c e t t e m a r m e l a d e 
c h a u d e . 

« G a r n i s s e z - e n l ' i n t é r i e u r d u c a n a r d s a u v a g e ; 
r e t r o u s s e z - l e p o u r e n t r é e e t f i c e l e z b i e n l a p o c h e e t 
l e c r o u p i o n , a f i n q u e l a m a r m e l a d e n e s o r t e p a s . 

« A u m o m e n t d e l e m e t t r e c u i r e à l a b r o c h e , v o u s 
a u r e z f a i t b o u i l l i r u n t i e r s d e v e r r e d e v i n a i g r e a v e c 
g r o s c o m m e u n e p e t i t e n o i x d e b e u r r e , u n e d e m i -
c u i l l e r é e à c a f é d e s u c r e e n p o u d r e , q u e l q u e s g r a i n s 
d e m i g n o n n e t t e . A r r o s e z a v e c c e t t e p r é p a r a t i o n c o n t i ­
n u e l l e m e n t l e c a n a r d e n a y a n t s o i n d e m e t t r e d e s s o u s 
u n e p e t i t e l è c h e f r i t e o u u n p l a t à s a u t e r p o u r r e ­
c u e i l l i r c e q u i s e r t à a r r o s e r , a i n s i q u e l e j u s q u e 
r e n d r a l e c a n a r d . A u s s i t ô t l a c u i s s o n t e r m i n é e , q u i 
n e d o i t ê t r e q u e d e 3 0 à 3 5 m i n u t e s , d é b r o c h e z e t 
d é b r i d e z l e c a n a r d ; d r e s s e z s u r l e p l a t ; p a s s e z à 
l ' é t a m i n e d a n s u n e c a s s e r o l e l e f o n d s q u i v o u s a u r a 
s e r v i à a r r o s e r e t d a n s l e q u e l s e r a t o m b é l e j u s d u 
c a n a r d ; f a i t e s - l e c h a u f f e r e n a j o u t a n t u n e d e m i - c u i l ­
l e r é e à b o u c h e d e g e l é e d e g r o s e i l l e s e t s a u c e z . » 

( R e c e t t e d e P l u m e r e y . ) 

C A N C A L A I S E ( À l a ) . — G a r n i t u r e m a i g r e c o m ­
p o s é e d ' h u î t r e s e t d e q u e u e s d e c r e v e t t e s , l i é e d e 
s a u c e n o r m a n d e . 

C A N C A L E . — P e t i t p o r t d e p ê c h e s i t u é s u r l a 
M a n c h e e t r e n o m m é p o u r s e s h u î t r e s b l o n d e s e t 
g r a s s e s . 

C A N C O I L L O T E . — E s p è c e d e f r o m a g e f o n d u , d ' u n 
g o û t s p é c i a l , p r é p a r é e n F r a n c h e - C o m t é , q u e l ' o n p e u t 
c o n s o m m e r d e s e p t e m b r e à j u i n . V . F R O M A G E S . 

C A N C R E . — N o m v u l g a i r e d u c r a b e t o u r t e a u . 
V . C R A B E . 

C A N D I ( S u c r e ) . — S u c r e d é p u r é e t c r i s t a l l i s é 
V . S U C R E . 

C A N E P E T I È R E . — O i s e a u s a u v a g e , m i g r a t e u r , d e 
l ' o r d r e d e s E c h a s s i e r s . L a c a n e p e t i è r e e s t a u s s i a p p e l é e 
c o m m u n é m e n t p e t i t e outarde. V . O U T A R D E . 

C A N E T T E . — B o u t e i l l e , h a b i t u e l l e m e n t b o u c h é e 
a v e c u n c ô n e d e p o r c e l a i n e g a r n i d e c a o u t c h o u c f ixé 
p a r u n r e s s o r t à l e v i e r . 

C A N N E . — N o m d o n n é à d i f f é r e n t e s e s p è c e s d e r o ­
s e a u x . L a canne aromatique é t a i t a u t r e f o i s e m p l o y é e 
e n i n f u s i o n . L e s r a c i n e s d e l a canne d e Provence 
s ' e m p l o i e n t e n c o r e e n i n f u s i o n c o m m e t i s a n e a n t i ­
l a i t e u s e , d a n s l a m é d e c i n e p o p u l a i r e . D e s t i g e s d e l a 
canne à sucre o n e x t r a i t l e s u c r e . V . c e m o t . 

C A N N E B E R G E . — A i r e l l e d e s m a r a i s , d o n t l e s 
b a i e s , a g r é a b l e m e n t a c i d u l é e s , s e r v e n t à f a i r e d e s 
c o n f i t u r e s , d e s s i r o p s . 

C A N N E L L E . — N o m d e l ' é c o r c e d u c a n n e l i e r , 
d o n n é p a r e x t e n s i o n à c e r t a i n e s é c o r c e s , q u i , p a r l e u r 
o d e u r e t l e u r s a v e u r , r e s s e m b l e n t à l a v é r i t a b l e 



c a n n e l l e . L a p l u s e s t i m é e , l a s e u l e o f f i c i n a l e , e s t l a 
cannelle d e Ceylan, q u i s e t r o u v e d a n s l e c o m m e r c e 
e n p e t i t e s b a g u e t t e s m i n c e s ( u n c e n t i m è t r e d e d i a ­
m è t r e e n v i r o n ) l o n g u e s p a r f o i s d e u n m è t r e , f o r m é e s 
d ' é c o r c e s e n r o u l é e s l e s u n e s d a n s l e s a u t r e s , é p a i s s e s 
d ' u n q u a r t d e m i l l i m è t r e ; d e c o l o r a t i o n f a u v e , à 
c a s s u r e e s q u i l l e u s e , d ' o d e u r f r a n c h e , d e s a v e u r t r è s 
f i n e , s u c r é e , c h a u d e e t t r è s a r o m a t i q u e . 

L a cannelle d e Chine s e t r o u v e e n b â t o n s p l u s 
c o u r t s , p l u s g r o s , f o r m é s d ' u n e s e u l e é c o r c e e n r o u l é e , 
d e c o l o r a t i o n f a u v e - b r u n , a v e c q u e l q u e s t a c h e s 
b r u n e s o u n o i r â t r e s , à c a s s u r e n e t t e , d ' o d e u r e t d e 
s a v e u r m o i n s f i n e e t m o i n s a g r é a b l e . 

L a c a n n e l l e , q u i r e n f e r m e u n e h u i l e e s s e n t i e l l e 
v o l a t i l e a d e s p r o p r i é t é s t o n i q u e s e t s t o m a c h i q u e s , 
s ' e m p l o i e e n c u i s i n e c o m m e a r o m a t e e t f a i t p a r t i e d e 
d i f f é r e n t e s p r é p a r a t i o n s o f f i c i n a l e s . 

L a c a n n e l l e e n p o u d r e p r o v i e n t s o u v e n t d e s e s p è c e s 
d e q u a l i t é i n f é r i e u r e e t e s t s u j e t t e à d e n o m b r e u s e s 
s o p h i s t i c a t i o n s . L a c a n n e l l e e n b â t o n s a é t é p a r f o i s 
é p u i s é e a u p r é a l a b l e , m a i s c e t t e f r a u d e e s t r a r e . 

C A N N E L L E . — R o b i n e t d e b o i s o u d e m é t a l f i x é 
à u n e c u v e o u à u n t o n n e a u . 

C A N N E L E R . — O p é r a t i o n c o n s i s t a n t à i n c i s e r d e 
c a n n e l u r e s p e u p r o f o n d e s l e s l é g u m e s , l e s f r u i t s e t 
p a r e x t e n s i o n , c e r t a i n s e n t r e m e t s . O n cannelle u n 
l é g u m e , u n c h a m p i g n o n , o u u n c i t r o n à l ' a i d e d ' u n 
p e t i t c o u t e a u d 'o f f i ce o u d ' u n u s t e n s i l e s p é c i a l . L e s 
r o n d s d e p â t e s , l e s a b a i s s e s , s o n t d i t s cannelés l o r s ­
q u ' i l s s o n t d é c o u p é s a u c o u p e - p â t e d e n t e l é . O n d i t 
a u s s i canneler u n g â t e a u l o r s q u ' o n m a r q u e d e s c ô t e s 
t o u t a u t o u r à l ' a i d e d ' u n p e t i t c o u t e a u . C e t t e d e r ­
n i è r e o p é r a t i o n e s t p l u t ô t a p p e l é e chiqueter. 

C A N N E L O N S G A R N I S . — A p p r ê t s d e p â t e q u e 
l ' o n s e r t c o m m e h o r s - d ' œ u v r e o u c o m m e p e t i t e 
e n t r é e V. H O R S - D ' Œ U V R E , hors-d'œuvre chauds. 

C A N O N . — E n t e r m e d ' a r g o t , m e s u r e d e l i q u i d e 
d o n t s e s e r v e n t l e s m a r c h a n d s d e v i n . V i e n t d u m o t 
canon q u i s i g n i f i e verre, d a n s l e v o c a b u l a i r e d e l a 
f r a n c - m a ç o n n e r i e . 

C A N T A L . — F r o m a g e d ' A u v e r g n e , e n c o r e d é n o m m é 
« f o u r m e d e S a l e r s » , q u e l ' o n p e u t c o n s o m m e r t o u t e 

C a n n e l i e r s d o n t l 'écorce f o u r n i t l a canne l l e . 

C a n t h è r e gr ise ou b r è m e de m e r . 

l ' a n n é e , m a i s p a r t i c u l i è r e m e n t r e c o m m a n d a b l e d e 
n o v e m b r e à m a i . 

C A N T A L O U P . — N o m d ' u n m e l o n q u i f u t a i n s i 
n o m m é p a r c e q u ' o n l e c u l t i v a i t s u r t o u t à C a n t a l u p o , 
p r è s d e R o m e . V . M E L O N . 

C A N T H È R E . — G e n r e d e p o i s s o n d o n t l a p r i n c i ­
p a l e e s p è c e e s t l a canthère grise, e n c o r e a p p e l é e brème 
de mer, mange-goémon, griset, bouchon tamida. Ce 
p o i s s o n e s t a s s e z c o m m u n s u r l e s c ô t e s d e F r a n c e , m a i s 
s a c h a i r e s t p e u e s t i m é e ; o n l e p r é p a r e c o m m e l e b a r . 
V . B A R e t B R È M E D E M E R . 

C A N T I N E . — L i e u o ù l ' o n v e n d à b o i r e a u x m i l i ­
t a i r e s , a u x o u v r i e r s d ' u n c h a n t i e r , e t c . 

C e m o t d é s i g n e a u s s i u n e p e t i t e c a i s s e à c o m p a r t i ­
m e n t s , s e r v a n t à t r a n s p o r t e r d e s f l a c o n s . 

E n f i n o n a p p e l l e e n c o r e c a n t i n e u n e s é r i e d e d e u x 
o u t r o i s r é c i p i e n t s s u p e r p o s é s , s e r v a n t à t r a n s p o r t e r 
l e s a l i m e n t s . 

C A P E L A N o u C A P E L . — P e t i t p o i s s o n d e l a M é d i ­
t e r r a n é e . S e p r é p a r e c o m m e l e m e r l a n . V . c e m o t . 

C A P E N D U . - — V a r i é t é d e p o m m e r o u g e à t r è s c o u r t e 
q u e u e . V . P O M M E S . 

C A P I T A I N E . — N o m c o m m u n é m e n t d o n n é à u n 
p o i s s o n d e m e r r e s s e m b l a n t à l a c a r p e . S e p r é p a r e 
c o m m e c e l l e - c i . V . c e m o t . 

C A P I T E U X . — E p i t h è t e a p p l i q u é e a u x v i n s « q u i 
p o r t e n t à l a t ê t e » , q u i s o n t g é n é r e u x e t r i c h e s e n 
a l c o o l . 

C A P O N A T A ( C u i s i n e s i c i l i e n n e ) . — « P e l e z 4 a u ­
b e r g i n e s e t c o u p e z - l e s e n g r o s d é s . S a l e z - l e s , e t q u a n d 
e l l e s s o n t b i e n d é g o r g é e s f a i t e s - l e s f r i r e à l ' h u i l e . 

« P r é p a r e z 5 0 g r a m m e s d e c â p r e s , 100 g r a m m e s 
d ' o l i v e s , u n p i e d d e c é l e r i b l a n c h i à l ' e a u s a l é e , 4 a n ­
c h o i s d e s s a l é s , l e t o u t c o u p é e n j u l i e n n e . 

« D ' a u t r e p a r t , v o u s é m i n c e r e z u n o i g n o n b l a n c ; 
f a i t e s - l e r e v e n i r à l ' h u i l e ; a j o u t e z 5 0 g r a m m e s d e 
s u c r e e t 2 d é c i l i t r e s d e p u r é e d e t o m a t e s . L a i s s e z b i e n 
r é d u i r e e t p r e n d r e u n e c o u l e u r f o n c é e ; a p r è s q u o i , 
v o u s a j o u t e r e z u n d e m i - v e r r e d e v i n a i g r e . L a i s s e z m i ­
j o t e r q u e l q u e s m i n u t e s ; a s s a i s o n n e z d e h a u t g o û t ; 
a j o u t e z d u p e r s i l h a c h é e t m é l a n g e z c e t t e s a u c e a v e c 
l e s a u b e r g i n e s e t , l e s a u t r e s i n g r é d i e n t s i n d i q u é s c i -
d e s s u s . 

« D r e s s e z c e m é l a n g e d a n s u n l é g u m i e r , e n f o r m e 
d e d ô m e . D é c o r e z - l e p a r d e s s u s a v e c d e s e s c a l o p e s d e 
l a n g o u s t e , d u t h o n à l ' h u i l e e t d e l a p o u t a r g u e ( œ u f s 
d e m u l e t s s a l é s e t s é c h é s ) . 

C e m e t s s e s e r t , e n é t é , c o m m e h o r s - d ' œ u v r e . I l c o n ­
v i e n t d e l e p r é p a r e r a s s e z l o n g t e m p s à l ' a v a n c e p o u r 
q u e t o u s l e s i n g r é d i e n t s p r e n n e n t b i e n l e g o û t d e l a 
t o m a t e a i g r e d o u c e . » 

C Â P R E . — B o u t o n f l o r a l d u C â p r i e r q u i p o u s s e 
s p o n t a n é m e n t d a n s l e m i d i d e l a F r a n c e , e n A l g é r i e , 
e n T u r q u i e , e n A s i e m i n e u r e , e t c . , e t q u e l ' o n c o n f i t 
d a n s d u v i n a i g r e . L e s c â p r e s s o n t u t i l i s é e s c o m m e a s ­
s a i s o n n e m e n t e t c o m m e c o n d i m e n t . L e s p l u s e s t i m é e s 
s o n t l e s c â p r e s r o n d e s (nonpareilles) d u V a r e t d e s 
B o u c h e s - d u - R h ô n e , p l u s f e r m e s e t p l u s p e t i t e s q u e 
l e s c â p r e s capucines, q u ' i l n e f a u t p a s c o n f o n d r e a v e c 
l e s g r a i n e s d e c a p u c i n e s c o n f i t e s . 

C A P S I C U M . — V . P I M E N T S . 

C A P U C I N . — N o m d o n n é p a r l e s c h a s s e u r s a u 
l i è v r e . V . c e m o t . 
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C A P U C I N ( B a r b e d e ) . — V . B A R B E D E C A P U C I N . 

C A P U C I N E . — P l a n t e p o t a g è r e e t o r n e m e n t a l e 
d o n t l e s f l e u r s e t l e s f e u i l l e s o n t u n g o û t a n a l o g u e à 
c e l u i d u c r e s s o n . E l l e é t a i t a p p e l é e a u t r e f o i s cresson 
du Mexique, et a u s s i cresson des jésuites p a r c e q u ' e l l e 
a v a i t é t é a p p o r t é e e n E u r o p e p a r l e s 
j é s u i t e s . 

L e s f l e u r s d e c a p u c i n e s e r v e n t à g a r ­
n i r d e s s a l a d e s . L e s f e u i l l e s t e n d r e s p e u ­
v e n t a u s s i s e m a n g e r e n s a l a d e , c o m m e 
l e c r e s s o n . L e s b o u t o n s d e s f l e u r s , e t 
a u s s i l e s g r a i n e s , l o r s q u ' e l l e s s o n t e n c o r e 
t e n d r e s , s o n t m i s e s à c o n f i r e d a n s d u 
v i n a i g r e c o m m e l e s c â p r e s . 

C A Q U E . — B a r i l d a n s l e q u e l o n p r e s s e 
l e s h a r e n g s s a l é s . 

C A R A F E . — F l a c o n à b a s e l a r g e , d e 
v e r r e o u d e c r i s t a l , s e r v a n t à c o n t e n i r 
l ' e a u o u l e v i n . L e carafon e s t u n e c a r a f e 
d e p l u s p e t i t e c o n t e n a n c e . 

C A R A Ï B E ( C h o u ) . — P l a n t e d e l a 

m ê m e f a m i l l e q u e l ' a r u m , o r i g i n a i r e d e s 
M o l u q u e s e t d o n t o n c o n s o m m e a u x 
A n t i l l e s n o n s e u l e m e n t l e s t u b e r c u l e s , 
m a i s a u s s i l e s f e u i l l e s , c o m m e d e s c h o u x , 
d ' o ù s o n n o m . 

C A R A M E L . — L e c a r a m e l e s t e m p l o y é 
e n c u i s i n e p o u r c o l o r e r l e s c o n s o m m é s , 
l e s r a g o û t s , l e s j u s e t s a u c e s , l e s f o n d s 
b r u n s , l e s g e l é e s , e t c . , e t a u s s i e n p â t i s ­
s e r i e . B i e n q u e c e t a d j u v a n t p a r a i s s e 
i n u t i l e e n c u i s i n e d e m é n a g e o ù , t o u ­
j o u r s , o n d o i t s ' e f f o r c e r d e l a i s s e r a u x a p p r ê t s l e u r 
c o u l e u r n a t u r e l l e , n o u s c r o y o n s n é c e s s a i r e d ' i n d i q u e r 
l a f a ç o n d e l e p r é p a r e r . 

« F a i r e f o n d r e d u b e a u s u c r e e n p o u d r e s a n s m o u i l -
l e m e n t , l e l a i s s e r c o l o r e r p e u à p e u s u r d e l a c e n d r e 
r o u g e , c e q u i d e m a n d e u n q u a r t d ' h e u r e . L o r s q u ' i l e s t 
d ' u n c a r a m e l r o u g e a m b r é , l e m o u i l l e r d ' u n v e r r e d ' e a u 
e t l e m e t t r e s u r u n f e u a r d e n t ; a p r è s q u e l q u e s m i ­
n u t e s d ' é b u l l i t i o n , o n o b t i e n d r a u n c a r a m e l d ' u n b e a u 
r o u g e a m b r é q u i n e r e s s e m b l e e n r i e n à c e c a r a m e l 
a m e r q u e l ' o n f a i t n o i r c i r à g r a n d f e u e t q u e l ' o n a p ­
p e l l e v u l g a i r e m e n t jus de singe» ( D ' a p r è s C a r ê m e ) . 
O n l e c o n s e r v e d a n s d e p e t i t s f l a c o n s d o n t l e b o u c h o n 
e s t t a i l l é l o n g i t u d i n a l e m e n t p o u r l e l a i s s e r c o u l e r 
g o u t t e à g o u t t e . 

C A R A M E L S M O U S ( C o n f i s e r i e ) . — P R O P O R T I O N S . 

— 3 7 5 g d e s u c r e e n p a i n , 7 5 c l d e c r è m e d o u b l e 
d o u c e , 100 g d e b e u r r e f i n , 100 g d e g l u c o s e , g o u s s e 
d e v a n i l l e . 

M É T H O D E . — M e t t r e d a n s u n e b a s s i n e e n c u i v r e , n o n 
é t a m é e , l e s u c r e , l a c r è m e , l a g l u c o s e e t l a v a n i l l e . F a i r e 
p a r t i r e n p l e i n f e u . R e m u e r c o n t i n u e l l e m e n t , p e n d a n t 
l a c u i s s o n , a v e c u n e s p a t u l e . P l a c e r p r o c h e d e s o i 
u n e t e r r i n e d ' e a u t r è s f r o i d e e t , d è s q u e l e s u c r e c o m ­
m e n c e à e n t r e r e n é b u l l i t i o n , t r e m p e r l a m a i n d a n s 
l ' e a u e t l a p a s s e r c o n t r e l e s p a r o i s d e l a b a s s i n e p o u r 
e n f a i r e g l i s s e r l e s u c r e q u i c o m m e n c e à s e c r i s t a l l i s e r . 
F a i r e c e t t e o p é r a t i o n l e p l u s r a p i d e m e n t p o s s i b l e e t 
t r e m p e r a u s s i t ô t l a m a i n d a n s l ' e a u f r o i d e . D è s q u e 
l a c u i t e d u s u c r e c o m m e n c e à a r r i v e r a u p o i n t d i t l e 
fil, a j o u t e r l e b e u r r e p a r p e t i t s f r a g m e n t s , e n r e m u a n t 
t o u j o u r s a v e c l a s p a t u l e . C u i r e j u s q u ' a u boulé. R e t i r e r 
l a b a s s i n e d e s u r l e f e u . V e r s e r l e s u c r e s u r u n m a r b r e 
l é g è r e m e n t h u i l é , e n l e m a i n t e n a n t a v e c d e s r è g l e s e n 
f e r o u e n b o i s q u e l ' o n h u i l e r a e t q u e l ' o n p l a c e r a e n 
f o r m e d e c h â s s i s , d e f a ç o n q u e l e s u c r e a i t u n e é p a i s ­
s e u r d e 5 à 6 m i l l i m è t r e s . R e t i r e r l a v a n i l l e , l a i s s e r 
c o m p l è t e m e n t r e f r o i d i r e t d i v i s e r e n p e t i t s c a r r é s , à l a 
d i m e n s i o n v o u l u e . 

C a r a m e l s m o u s a u x a v e l i n e s . — B r o y e r f i n e m e n t , 

à l a m a c h i n e o u a u m o r t i e r , 7 5 g r a m m e s d e n o i s e t t e s 
o u a v e l i n e s m o n d é e s ; l e s m e t t r e d a n s u n e t e r r i n e , l e s 
m o u i l l e r d ' u n d e m i - l i t r e d e l a i t b o u i l l a n t e t p a s s e r à 
t r a v e r s u n l i n g e a v e c p r e s s i o n . A j o u t e r s u c r e e t c r è m e 
a i n s i q u ' i l e s t d i t à l a r e c e t t e c i - d e s s u s . C u i r e d e l a 
m ê m e m a n i è r e . 

C a r a f e à d é c a n t e r . 
(Doc. Rouard. Phot. Larousse.) 

C a r a m e l s m o u s a u c a f é . — M ê m e m é t h o d e . P a r ­
f u m e r a v e c u n d é c i l i t r e d e t r i p l e e s s e n c e d e c a f é . 

C a r a m e l s m o u s a u c h o c o l a t . — M ê m e m é t h o d e . 

A j o u t e r a u s u c r e 2 0 0 g r a m m e s d e c h o c o l a t e n t a b l e t t e s 
m i s p r é a l a b l e m e n t à f o n d r e a v e c u n d é c i l i t r e d ' e a u . 

C a r a m e l s m o u s a u x p i s t a c h e s . — 
M ê m e m é t h o d e . A j o u t e r a u d e r n i e r m o ­
m e n t 1 5 0 g r a m m e s d e p i s t a c h e s m o n d é e s 
e t f i n e m e n t h a c h é e s . 

Observations. — L o r s q u ' o n v e r s e le 
s u c r e s u r l e m a r b r e , o n n e d o i t j a m a i s 
r a c l e r l e f o n d d e l a b a s s i n e , c e q u i f e r a i t 
g r e n e r l e m é l a n g e . 

O n p e u t , d a n s c e s d i f f é r e n t s a p p r ê t s , 
a j o u t e r l e p a r f u m c o m p l é m e n t a i r e d e l a 
v a n i l l e . 

C A R A M É L I S E R . — C a r a m é l i s e r u n 
m o u l e , d a n s l e q u e l o n m e t u n e c r è m e , 
o u u n a p p a r e i l q u e l c o n q u e p o u r c u i s s o n 
a u b a i n - m a r i e , c ' e s t l ' e n d u i r e d e s u c r e 
c u i t a u c a r a m e l . P o u r c e f a i r e , o n f a i t 
c h a u f f e r d a n s c e m o u l e u n o u p l u s i e u r s 
m o r c e a u x d e s u c r e i m b i b é s d ' u n p e u 
d ' e a u j u s q u ' à c e q u e l e s u c r e s o i t d e v e n u 
d e c o u l e u r b r u n e (V. S U C R E , cuisson d u 
sucre). O n i m p r i m e u n m o u v e m e n t c i r ­
c u l a t o i r e a u m o u l e d e f a ç o n à l e b i e n 
e n d u i r e i n t é r i e u r e m e n t d e c e c a r a m e l . 
O n p e u t a u s s i , p o u r c a r a m é l i s e r u n 
m o u l e , l ' e n d u i r e a u p i n c e a u d e s u c r e 
c u i t a u c a r a m e l . O n c a r a m é l i s e a u s s i 
u n e c r è m e o u t o u t a u t r e a p p a r e i l e n 
l u i a j o u t a n t d u s u c r e c u i t a u c a r a m e l . 

C A R B O N E ( H y d r a t e d e ) . — V . A L I M E N T S , A L I M E N ­

T A T I O N . 

C A R B O N I Q U E ( A n h y d r i d e o u g a z ) . — C o r p s 

g a z e u x f o r m é p a r l ' u n i o n d ' u n a t o m e d e c a r b o n e e t d e 
d e u x a t o m e s d ' o x y g è n e . E x i s t e d a n s l ' a t m o s p h è r e o ù 
i l e s t a b s o r b é p a r l e s v é g é t a u x q u i , s o u s l ' i n f l u e n c e 
d e s r a d i a t i o n s s o l a i r e s , l e c o m b i n e n t a v e c l ' h y d r o g è n e , 
p o u r f a i r e d e s s y n t h è s e s c o m p l e x e s d ' h y d r a t e s d e c a r ­
b o n e e t d e g r a i s s e s . 

S o l u b l e d a n s l ' e a u f r o i d e , i l f o r m e l ' a c i d e c a r b o n i q u e 
e t s e t r o u v e d a n s d e n o m b r e u s e s s o u r c e s m i n é r a l e s 
( e a u x a c i d u l é e s ) . I n t r o d u i t s o u s p r e s s i o n d a n s d e l ' e a u 
c o m m u n e , i l f o r m e l ' e a u d e S e l t z a r t i f i c i e l l e . 

L e g a z c a r b o n i q u e s e d é g a g e e n g r a n d e q u a n t i t é l o r s 
d e l a f e r m e n t a t i o n a l c o o l i q u e ; c ' e s t l u i q u i f o r m e l a 
m o u s s e d e s v i n s m o u s s e u x , d e l a b i è r e , d u c i d r e , e t c . 

L e g a z c a r b o n i q u e , c o m p r i m é à p l u s i e u r s a t m o ­
s p h è r e s , a d e n o m b r e u x u s a g e s i n d u s t r i e l s ; i l e s t , e n 
p a r t i c u l i e r , e m p l o y é p o u r l e t i r a g e d e l a b i è r e « à l a 
p r e s s i o n » . 

C e g a z n e p a s s e p a s p a r l ' é t a t l i q u i d e ; l o r s q u ' o n l e 
r e f r o i d i t f o r t e m e n t o u q u ' o n p r o j e t t e l e g a z d é c o m ­
p r i m é s u r u n e s u r f a c e f r o i d e , i l s e s o l i d i f i e s o u s f o r m e 
d e n e i g e q u i , à s o n t o u r , s e v o l a t i l i s e s a n s s e l i q u é f i e r , 
e n a b s o r b a n t u n e g r a n d e q u a n t i t é d e c h a l e u r . 

C e t t e p r o p r i é t é a é t é m i s e à p r o f i t d a n s l ' i n d u s t r i e 
d u f r o i d e t l ' o n s e s e r t d e b l o c s d ' a c i d e c a r b o n i q u e 
s o l i d e (dry ice d e s A m é r i c a i n s ) a u l i e u d e g l a c e p o u r 
c o n s e r v e r a u f r o i d d e s d e n r é e s p é r i s s a b l e s , p o u r r a ­
f r a î c h i r l ' a t m o s p h è r e d ' u n e s a l l e , e t c . L a s u b s t i t u t i o n 
d ' a n h y d r i d e c a r b o n i q u e s o l i d e à l a g l a c e p e r m e t u n e 
g r a n d e é c o n o m i e d e p l a c e e t é v i t e t o u t e h u m i d i t é . 

L e g a z c a r b o n i q u e e s t i r r e s p i r a b l e , e t p e u t c a u s e r 
l ' a s p h y x i e l o r s q u ' i l s e t r o u v e e n f o r t e c o n c e n t r a t i o n 
c o m m e d a n s l e s s a l l e s c o n f i n é e s , d a n s l e s c u v e s d e 
v e n d a n g e s , e t c . A f a i b l e s d o s e s , i l e s t a u c o n t r a i r e u n 
s t i m u l a n t . 

C e t t e s t i m u l a t i o n s ' o b s e r v e a u s s i l o r s q u ' i l e s t a b ­
s o r b é p a r v o i e d i g e s t i v e ( e a u x g a z e u s e s o u v i n s m o u s ­
s e u x ) ; i l a d e s p r o p r i é t é s a n t i - é m é t i q u e s q u e l ' o n m e t 
à p r o f i t , e n c a s d e v o m i s s e m e n t s , s o i t e n f a i s a n t i n ­
g é r e r d u b i c a r b o n a t e d e s o u d e q u i d é g a g e d e l ' a c i d e 
c a r b o n i q u e a u c o n t a c t d e l ' a c i d e c h l o r h y d r i q u e d e 
l ' e s t o m a c , s o i t e n f a i s a n t i n g é r e r s u c c e s s i v e m e n t u n e 
s o l u t i o n d e b i c a r b o n a t e d e s o u d e e t u n e s o l u t i o n 
d ' a c i d e c i t r i q u e ( p o t i o n s d e R i v i è r e ) . V . B I C A R B O N A T E . 



C A R B O N N A D E S A L A F L A M A N D E ( C u i s i n e 
b e l g e ) . — T r a n c h e s d e b œ u f b r a i s é e s a v e c o i g n o n s 
é m i n c é s , m o u i l l é e s à l a b i è r e . V . B Œ U F , carbonnades. 

C A R C A S S E . — C h a r p e n t e o s s e u s e d ' u n a n i m a l , e n 
p a r t i c u l i e r d ' u n e v o l a i l l e . 

C a r c a s s e d e m o u t o n , e n t e r m e d e b o u c h e r i e : c o r p s 
d e l ' a n i m a l , t u é , é v i s c é r é e t p a r é . 

C A R D A M I N E o u C R E S S O N D E S P R É S . — P l a n t e 
c o m m u n e , o r i g i n a i r e d ' A m é r i q u e ; à f l e u r s v i o l e t t e s e n 
f o r m e d ' é p i , c o m e s t i b l e ; s e m a n g e e n s a l a d e ; a l a 
s a v e u r d u c r e s s o n d e f o n t a i n e , m a i s a t t é n u é e . C o n t i e n t 
b e a u c o u p d e v i t a m i n e s ; r e c o m m a n d é e p o u r c o m b a t t r e 
l e s c o r b u t . 

C A R D A M O N E . — V . A M O M E . 

C A R D E . — N o m d o n n é a u t r e f o i s à l a b e t t e p o i r é e . 
V . ce m o t . 

C A R D I N A L ( À l a ) . — O n d e v r a i t d i r e « a u C a r ­
d i n a l » m a i s l a f o r m e « à l a » e s t l a p l u s u s i t é e ; s ' a p ­
p l i q u e à u n e g a r n i t u r e d e p o i s s o n s s e c o m p o s a n t d e 
p e t i t e s c o q u i l l e s c a r d i n a l , c h a m p i g n o n s , l a m e s d e 
t r u f f e s . V . G A R N I T U R E S . 

C A R D I N A L I S E R . — S e d i t e n a r g o t c u l i n a i r e d e s 
c r u s t a c é s q u e l ' o n f a i t « r o u g i r » e n l e s p l o n g e a n t 
d a n s l e c o u r t - b o u i l l o n b o u i l l a n t . R a b e l a i s e m p l o i e 
c e t t e e x p r e s s i o n : « Exceptes les escrevisses que l'on 
cardinalise à la cuicte. » 

C A R D I N E . — P o i s s o n p l a t q u e l ' o n c o n n a î t s o u s 
l e s n o m s de Hmandelle e t mère de sole e t q u i a q u e l ­
q u e a n a l o g i e a v e c l a s o l e p r o p r e m e n t d i t e . 

C e p o i s s o n a l e c ô t é g a u c h e , c e l u i o ù s o n t l e s y e u x , 
d e c o u l e u r j a u n e p â l e , p o n c t u é d e b r u n a u x é c a i l l e s . 
L e c ô t é d r o i t e s t b l a n c e t l i s s e . V . S O L E e t L I M A N D E . 

C A R D O N . — P l a n t e d u m ê m e g e n r e q u e l ' a r t i c h a u t 
d o n t o n m a n g e l e s c ô t e s o u n e r v u r e s m é d i a n e s d e s 
f e u i l l e s . L e s p r i n c i p a l e s v a r i é t é s s o n t l e cardon d e 
Tours, plein inerme, le blanc amélioré, e t c . Le c a r d o n 
d e T o u r s e s t l e m e i l l e u r , m a i s s e s c ô t e s s o n t a s s e z 
é p i n e u s e s . 

Q u e l s q u e s o i e n t l e s a p p r ê t s u l t é r i e u r s d e s c a r d o n s , 
I l s d o i v e n t t o u t d ' a b o r d ê t r e c u i t s d a n s u n blanc à 
légumes. O n l e s f a i t m i j o t e r e n s u i t e d a n s l a s a u c e 
i n d i q u é e . 

C u i s s o n d e s c a r d o n s . — S u p p r i m e r l e s b r a n c h e s 
d u r e s o u f l é t r i e s d ' u n p i e d d e c a r d o n . 

E n l e v e r e n s u i t e , u n e à u n e , l e s b r a n c h e s t e n d r e s e t 
l e s d i v i s e r e n t r o n ç o n s d e 8 c e n t i m è t r e s d e l o n g u e u r . 

E n l e v e r t o u t e s l e s f i l a n d r e s d e c e s t r o n ç o n s , l e s 
f r o t t e r , a u f u r e t à m e s u r e , a v e c u n e m o i t i é d e c i t r o n 
a f i n d e l e s e m p ê c h e r d e n o i r c i r . 

L e s p l o n g e r , a u f u r e t à m e ­
s u r e , d a n s u n blanc, o u c u i s s o n 
s p é c i a l e p o u r c e r t a i n s l é g u m e s , 
p r é a l a b l e m e n t p r é p a r é e t t e n u 
b o u i l l a n t . V. B L A N C , blanc pour 
légumes. 

M e t t r e é g a l e m e n t d a n s l e 
b l a n c l e c œ u r d u c a r d o n s o i ­
g n e u s e m e n t p a r é . 

F a i r e p a r t i r e n é b u l l i t i o n , e n 
r e m u a n t p o u r e m p ê c h e r l a 
c u i s s o n d ' a t t a c h e r a u f o n d d e l a 
c a s s e r o l e . 

C o u v r i r l a c a s s e r o l e ; c u i r e à 
p e t i t e é b u l l i t i o n p e n d a n t 
2 h e u r e s e n v i r o n . 

C a r d o n s à l a b é c h a m e l . — 
E g o u t t e r e t é p o n g e r l e s c a r d o n s 
c u i t s a u b l a n c . L e s f a i r e é t u v e r 
a u b e u r r e , à c o u v e r t , p e n d a n t 
1 5 m i n u t e s . 

A j o u t e r 2 d é c i l i t r e s d e s a u c e 
b é c h a m e l . L a i s s e r m i j o t e r 5 m i ­
n u t e s . D r e s s e r e n l é g u m i e r . 

C a r d o n s a u b e u r r e . — L e s c u i r e a u b l a n c ; l e s 
e g o u t t e r e t l e s f a i r e é t u v e r a u b e u r r e , à c o u v e r t , p e n ­
d a n t 2 0 m i n u t e s . D r e s s e r e n l é g u m i e r . 

C a r d o n d e T o u r s . 

Mise en j a u g e des c a r d o n s p o u r les f a i r e b l a n c h i r . 
{Phot. J. Boyer.) 

C a r d o n s à l a c r è m e . — E t u v e r a u b e u r r e l e s c a r ­
d o n s c u i t s e t é g o u t t é s ; l e s m o u i l l e r d e 2 d é c i l i t r e s d e 
s a u c e c r è m e . L a i s s e r m i j o t e r 5 m i n u t e s . D r e s s e r e n 
l é g u m i e r . 

C a r d o n s à l a c r è m e ( A u t r e m é t h o d e ) . — E t u v e r a u 
b e u r r e l e s c a r d o n s c u i t s e t é g o u t t é s . L e s e g o u t t e r ; l e s 
d r e s s e r e n l é g u m i e r . 

D é g l a c e r l e s a u t o i r d e 3 d é c i l i t r e s d e c r è m e f r a î c h e . 
R é d u i r e d e m o i t i é . A j o u t e r , h o r s d u f e u , 5 0 g r a m m e s 
d e b e u r r e ; p a s s e r e t v e r s e r s u r l e s c a r d o n s . 

C a r d o n s a u x f i n e s h e r b e s . — E t u v e r a u b e u r r e l e s 
c a r d o n s c u i t s e t é g o u t t é s ; l e s m o u i l l e r d e q u e l q u e s 
c u i l l e r é e s d e s a u c e f i n e s h e r b e s (V. S A U C E S ) . L a i s s e r 
c o m p o t e r 1 0 m i n u t e s . D r e s s e r e n l é g u m i e r . 

C a r d o n s a u x f i n e s h e r b e s ( A u t r e m é t h o d e ) . — 
P r o c é d e r a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e s c a r d o n s a u b e u r r e . 
A j o u t e r d u p e r s i l e t d u c e r f e u i l h a c h é s . 

C a r d o n s f r i t s . — E g o u t t e r l e s c a r d o n s , c u i t s s e l o n l a 
m é t h o d e h a b i t u e l l e ; l e s é p o n g e r ; l e s f a i r e m a r i n e r 
3 0 m i n u t e s a v e c h u i l e , j u s d e c i t r o n e t p e r s i l h a c h é ; 
l e s t r e m p e r d a n s d e l a p â t e à f r i r e l é g è r e ; l e s f a i r e 
f r i r e à g r a n d e f r i t u r e b r û l a n t e , a u d e r n i e r m o m e n t . 

E g o u t t e r , a s s a i s o n n e r d e s e l f i n ; d r e s s e r e n b u i s s o n 
s u r s e r v i e t t e . 

C a r d o n s à l a g r e c q u e . — D i v i s e r l e s c a r d o n s e n 
p e t i t s t r o n ç o n s , l e s p a r e r , l e s c i t r o n n e r e t l e s j e t e r , a u 
f u r e t à m e s u r e , d a n s u n e c u i s s o n p r é p a r é e a i n s i q u ' i l 
e s t d i t p o u r l e s Artichauts à la grecque. V . A R T I C H A U T S . 

T e r m i n e r a i n s i q u ' i l e s t d i t à c e t t e r e c e t t e . 
O n l e s s e r t c o m m e h o r s - d ' œ u v r e . 

C a r d o n s à l ' i t a l i e n n e . — P r o c é d e r a i n s i q u ' i l e s t d i t 
p o u r l e s Cardons aux fines herbes. M o u i l l e r a v e c s a u c e 
i t a l i e n n e . V . S A U C E S . 

C a r d o n s à l ' i t a l i e n n e g r a t i n é s . — P r é p a r e r l e s c a r ­
d o n s a i n s i q u ' i l e s t d i t d a n s l a r e c e t t e p r é c é d e n t e . L e s 
r a n g e r d a n s u n p l a t à g r a t i n . N a p p e r a v e c l a s a u c e . 
S a u p o u d r e r d e c h a p e l u r e ; a r r o s e r d e b e u r r e f o n d u . 
G r a t i n e r v i v e m e n t . 

C a r d o n s a u J u s . — E g o u t t e r l e s c a r d o n s c u i t s a u 
b l a n c ; l e s d r e s s e r d a n s u n l é g u m i e r . R a n g e r d e s s u s l a 
m o e l l e v é g é t a l e ( o u c œ u r d u l é g u m e ) d é t a i l l é e e n 
t r a n c h e s r o n d e s . 

N a p p e r d e q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e f o n d s d e v e a u 
b r u n r é d u i t e t b e u r r é . 

C a r d o n s à l a l y o n n a i s e . — P r o c é d e r a i n s i q u ' i l e s t 
d i t p o u r l e s Cardons à l'italienne. M o u i l l e r a v e c s a u c e 
l y o n n a i s e . V . S A U C E S . 



C a r d o n s a v e c s a u c e s d i v e r s e s . — E g o u t t e r l e s 

c a r d o n ; l e s d r e s s e r s u r s e r v i e t t e o u s u r g r i l l e ; s e r v i r 
a v e c l e s s a u c e s s u i v a n t e s (à p a r t ) : sauce au beurre, 
crème, hollandaise, hongroise, mousseline. 

C a r d o n s à l a m i l a n a i s e . — D r e s s e r s u r u n p l a t 
a l l a n t a u f o u r , e n l e s d i s p o s a n t p a r c o u c h e s r é g u l i è r e s 
e t e n s a u p o u d r a n t c h a q u e r a n g é e d e p a r m e s a n r â p é , 
d e s c a r d o n s c u i t s a u b l a n c , é g o u t t é s e t é p o n g é s . A r ­
r o s e r d e b e u r r e f o n d u ; g r a t i n e r a u f o u r . A u s o r t i r d e 
c u i s s o n , v e r s e r s u r l e s c a r d o n s q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e 
b e u r r e n o i s e t t e . 

C a r d o n s à l a m o e l l e . — E g o u t t e r l e s c a r d o n s c u i t s 
a u b l a n c ; l e s d r e s s e r d a n s u n l é g u m i e r . R a n g e r d e s ­
s u s l a m o e l l e v é g é t a l e ( o u c œ u r d u l é g u m e ) d é t a i l l é e 
e n t r a n c h e s r o n d e s ; a l t e r n e r c e s t r a n c h e s a v e c d e s 
l a m e s d e m o e l l e p o c h é e à l ' e a u s a l é e e t b i e n é g o u t t é e . 

N a p p e r d e q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e s a u c e m o e l l e . S a u ­
p o u d r e r d e p e r s i l h a c h é . 

C a r d o n s à l a m o e l l e ( A u t r e m é t h o d e ) . — D r e s s e r l e s 
c a r d o n s e n p y r a m i d e s u r u n p l a t r o n d . L e s r e c o u v r i r 
a v e c l e s t r a n c h e s r o n d e s d u c œ u r e t l e s n a p p e r d e 
s a u c e m o e l l e , s a u p o u d r e r d e p e r s i l h a c h é . 

D i s p o s e r a u t o u r d e s c a r d o n s d e s p e t i t e s c r o û t e s 
c r e u s e s , e n p a i n d e m i e , d o r é e s a u b e u r r e , r e m p l i e s d e 
m o e l l e c o u p é e e n d é s e t p o c h é e . 

O n p e u t r e m p l a c e r l e s c r o û t e s c r e u s e s p a r d e s 
p e t i t e s b o u c h é e s f e u i l l e t é e s . 

L e s a l p i c o n d e m o e l l e p e u t ê t r e a d d i t i o n n é d ' é c h a ­
l o t e e t d e p e r s i l h a c h é s e t l i é d e f o n d s d e v e a u r é d u i t 
o u d e g l a c e d e v i a n d e d i s s o u t e . 

C a r d o n s M o r n a y . — D r e s s e r l e s c a r d o n s , c u i t s e t 
é g o u t t é s , d a n s u n p l a t à g r a t i n b e u r r é . 

L e s m a s q u e r a v e c d e l a s a u c e M o r n a y . L e s s a u ­
p o u d r e r d e p a r m e s a n r â p é ; l e s a r r o s e r d e b e u r r e 
f o n d u e t l e s f a i r e g r a t i n e r à f o u r t r è s c h a u d . 

C a r d o n s a u p a r m e s a n ( A blanc). — P r o c é d e r a i n s i 
q u ' i l e s t d i t p o u r l e s c a r d o n s M o r n a y . 

A brun. — R a n g e r l e s c a r d o n s , c u i t s e t é g o u t t é s , 
d a n s u n p l a t à g r a t i n b e u r r é ; l e s n a p p e r d e d e m i -
g l a c e ; l e s s a u p o u d r e r d e p a r m e s a n e t l e s f a i r e g r a t i n e r 
a u f o u r . 

C a r d o n s c r u s à l a p i é m o n t a i s e . Cardialla Piemon-

tese ( C u i s i n e i t a l i e n n e ) . — N e t t o y e r d e b e a u x c a r d o n s 
b l a n c s b i e n f r a i s ; e n l e v e r l e s f i l a m e n t s e t l a p e a u 
l é g è r e q u i r e c o u v r e n t l e s b r a n c h e s à l ' i n t é r i e u r . L e s 
p l o n g e r , a u f u r e t à m e s u r e , d a n s d e l ' e a u f r a î c h e a c i ­
d u l é e d ' u n p e u d e j u s d e c i t r o n . D i v i s e r l e s b r a n c h e s 
d e c a r d o n s e n m o r c e a u x l o n g s d e 4 à 5 c e n t i m è t r e s . 

L e s s e r v i r t e l s q u e l s , d r e s s é s e n r a v i e r , a v e c , à p a r t , 
l a s a u c e s u i v a n t e , q u e l ' o n s e r v i r a p l a c é e s u r u n r é ­
c h a u d . 

Bagna caldo. — M e t t r e d a n s u n e c a s s e r o l e 2 0 0 g r a m ­
m e s d e b e u r r e , 1 5 0 g r a m m e s d ' h u i l e d ' o l i v e , 4 g o u s s e s 
d ' a i l d é t a i l l é e s e n f i l e t s , l e s f i l e t s d e 6 a n c h o i s d e s s a l é s , 
c o u p é s e n d é s . 5 m i n u t e s a v a n t d e s e r v i r c e t t e s a u c e , 
l a f a i r e c h a u f f e r s u r l e f e u , e n é v i t a n t d e f a i r e c o l o r e r 
l ' a i l q u i d o i t r e s t e r b l a n c . 

A j o u t e r à c e t t e s a u c e u n e o u d e u x t r u f f e s b l a n c h e s 
d u P i é m o n t , p e l é e s e t d é t a i l l é e s ( a u r a b o t s p é c i a l ) e n 
l a m e s t r è s m i n c e s . M é l a n g e r . S e r v i r c h a u d . 

C e t t e s a u c e s e p r é p a r e h a b i t u e l l e m e n t s u r t a b l e , 
d e v a n t l e s c o n v i v e s . 

P u r é e d e c a r d o n s . — P r é p a r e r l e s c a r d o n s a i n s i 
q u ' i l e s t d i t p o u r l e s c a r d o n s a u b e u r r e e n l e s f a i s a n t 
b i e n c u i r e . L e s p a s s e r a u t a m i s f i n . C h a u f f e r c e t t e 
p u r é e e t l a b e u r r e r . 

O n p e u t a d d i t i o n n e r c e t t e p u r é e , a u t i e r s d e s o n 
v o l u m e , a v e c d e l a p u r é e d e p o m m e s d e t e r r e . O n 
p e u t a u s s i l u i a j o u t e r q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e b é c h a m e l 
r é d u i t e . 

S a l a d e d e c a r d o n s . — D é t a i l l e r e n g r o s s e j u l i e n n e 
l e s c a r d o n s c u i t s a u b l a n c , é g o u t t é s e t b i e n é p o n g é s . 

L e s d r e s s e r e n s a l a d i e r . L e s a s s a i s o n n e r a v e c h u i l e , 
v i n a i g r e , s e l e t p o i v r e . S a u p o u d r e r d e p e r s i l e t c e r ­
f e u i l h a c h é s . 

C A R Ê M E . — L e s v é r i t a b l e s p r é n o m s d e c e t i l l u s t r e 
c u i s i n i e r é t a i e n t M a r i e - A n t o i n e , b i e n q u ' i l a i t s i g n é 
s e s o u v r a g e s A n t o n i n C a r ê m e . I l e s t n é à P a r i s l e 

8 j u i n 1 7 8 4 e t m o u r u t d a n s l a m ê m e v i l l e l e 1 2 j u i l ­
l e t 1 8 3 3 . 

Son pè re é t a i t u n p a u v r e ouv r i e r accab lé d e p r o g é n i t u r e , 
qui a v a i t t a n t de difficultés à n o u r r i r sa famil le qu ' i l t r o u v a 
p lus s imple d ' a b a n d o n n e r l e pe t i t An to ine , a p r è s un r e p a s 
d ' ad i eu d a n s un c a b a r e t de l a b a r r i è r e , i l l e l a i s sa n a n t i de 
ce seul et m a i g r e v i a t i q u e : « Va, pe t i t , va b ien . D a n s le 
m o n d e , il y a de b o n s m é t i e r s . L a i s s e - n o u s l a n g u i r ; la mi sè re 
est n o t r e lot e t n o u s devons y m o u r i r . Ce t e m p s - c i est celui 
des belles f o r t u n e s , i l suffit d ' avo i r de l ' e spr i t p o u r en f a i r e 
une , e t tu en a s . Va, pe t i t , e t p e u t - ê t r e que ce soir ou d e m a i n 
quelque b o n n e m a i s o n s ' o u v r i r a p o u r to i . Va, avec ce que 
Dieu t ' a d o n n é . > 

Le pe t i t a b a n d o n n é a u r a i t pu f r a p p e r à l a p o r t e d ' u n 
menu i s i e r , d ' u n s e r r u r i e r o u d ' u n m a r c h a n d d ' h a b i t s . L e 
d e s t i n l e m e n a chez un h u m b l e ga rgo t i e r , qui lui d o n n a ses 
p r e m i è r e s leçons cu l ina i r e s . Celui qu ' on a s u r n o m m é le Cui­
sinier des rois et le Roi des cuisiniers d é b u t a d a n s la p lus 
modes t e des g a r g o t e s . P r é c a i r e s d é b u t s ! Mais , p a r c e h a s a r d 
p rov iden t i e l , C a r ê m e n ' e n fut p a s m o i n s mis t o u t de su i t e à 
m ê m e de s ' exercer d a n s l a b r a n c h e d ' a c t i v i t é p o u r laquel le 
i l a v a i t r eçu des d o n s magnif iques . La r a p i d i t é avec laquel le 
i l s 'é leva, en p a r t a n t d ' u n e s i mod ique or ig ine , t i e n t rée l le ­
m e n t du p rod ige . « Quoique né d ' u n e des p lus p a u v r e s 
f ami l l e s d e F r a n c e , d i t - i l 
d a n s ses Souven i r s , d ' u n e 
famil le qu i a c o m p t é 25 e n ­
f a n t s , q u o i q u e m o n p è r e 
m ê m e , p o u r m e s a u v e r , 
m ' a i t l i t t é r a l e m e n t j e t é à la 
rue , l a f o r t u n e m ' a sour i r a ­
p i d e m e n t , e t u n e b o n n e fée 
m ' a s o u v e n t p r i s p a r l a 
m a i n p o u r m e m e n e r a u 
bu t . Aux yeux de mes e n n e ­
mis , e t j ' e n a i b e a u c o u p , j ' a i 
p a r u p lus d ' u n e fois l ' en ­
f a n t g â t é d e l a f o r t u n e . J ' a i 
a ccep t é ou refusé en p l u ­
s i eu r s t e m p s les p lus belles 
p laces . J ' a i dé la issé les p r e ­
m i è r e s m a i s o n s de l 'Eu rope 
p o u r réd iger ma p r a t i q u e e t 
celle de que lques g r a n d s c o n ­
t e m p o r a i n s qui n ' e x i s t a i e n t 
p lu s guè re lo r sque j ' a i éc r i t , 
que d a n s m e s souven i r s . » 

C a r ê m e e n t r a b i en tô t chez 
un r e s t a u r a t e u r , en q u a l i t é d ' a ide de cu i s ine . I l c o m p t a i t 
a lo r s u n e q u i n z a i n e d ' a n n é e s . Sa p u i s s a n c e p a s s i o n n é e de 
t r a v a i l , s a f rénés ie d ' a p p r e n d r e , sa s a g a c e i n t u i t i o n des 
sec re t s e t des r e s sou rces de son a r t , sa se re ine a u t o r i t é , ses 
p r o g r è s d ' u n e s i s o u d a i n e e t s i faci le éclosion, t o u t le dé s i ­
g n a i t c o m m e un suje t d ' u n e qua l i t é excep t ionne l le . I l passe 
vite chez le célèbre p â t i s s i e r Bai l ly , rue Viv ienne , qui a v a i t 
p o u r c l ien t M. de T a l l e y r a n d , qui fut , sous le p r e m i e r E m ­
pi re , l ' a m p h i t r y o n le p lus magnif ique e t chez qui , p a r l a 
su i te , t r a v a i l l a C a r ê m e . M. de T a l l e y r a n d , qui n ' a v a i t p a s 
t o u j o u r s des conv ic t i ons b ien a r r ê t é e s , e t qui se r a l l i a i t avec 
e n t h o u s i a s m e au r ég ime qui v e n a i t de t r i o m p h e r , n ' e n fut 
p a s m o i n s un t r è s hab i l e d i p l o m a t e e t f a i s a i t se rv i r l a g a s ­
t r o n o m i e au succès de ses c o m b i n a i s o n s po l i t iques . 

En p a r t a n t p o u r l e Congrè s de Vienne , où i l su t o b t e n i r 
p o u r l a F r a n c e des a v a n t a g e s i m p o r t a n t s , i l d é c l a r a i t fière­
m e n t à Louis X V I I I , roi g o u r m e t , b ien p lacé pour com­
p r e n d r e ces m o t s cé lèbres : « Sire, j'ai plus besoin de casse­
roles que d'instructions écrites. » C a r ê m e n o u s a la i ssé la 
r e l a t i on de son p a s s a g e chez le f a m e u x Bai l ly : « A d ix -
sept a n s , éc r i t - i l , j ' é t a i s chez M. Bai l ly , son premier tour­
ner. Ce bon m a î t r e s ' i n t é r e s sa i t v ivemen t à moi . I l me fac i ­
l i t a des so r t i e s p o u r a l le r des s ine r au cab ine t des e s t a m p e s . 
Q u a n d j e lui eus m o n t r é que j ' a v a i s u n e v o c a t i o n p a r t i ­
cul ière p o u r son a r t , i l me confia la confec t ion des pièces 
m o n t é e s des t inées à la t a b l e du consu l . La p a i x d 'Amiens 
v e n a i t d ' ê t r e s ignée (1802). Le consul l ' ava i t d i c t ée ! J ' e m ­
p loya i au service de M. Bai l ly mes dess ins e t mes n u i t s . 
Ses bon tés , i l est v r a i , p a y è r e n t b ien m e s pe ines . Chez lui , 
je me fis inventeur. Alors f ior issai t , d a n s la p â t i s s e r i e , 
l ' i l lus t re Av ice ; son t r a v a i l m ' i n s t r u i s i t . La c o n n a i s s a n c e 
de ses p rocédés m ' e n h a r d i t e t je fis t ou t p o u r le su iv re , 
m a i s n o n p o u r l ' im i t e r . » 

Bref, i l exécu te des pièces e x t r a o r d i n a i r e s qui p r o v o q u e n t 
l ' a d m i r a t i o n g é n é r a l e . « Ma i s , a v o u e - t - i l , p o u r p a r v e n i r 
là , j e u n e s gens , que de n u i t s pas sées s a n s sommei l ! Je ne 
pouva i s m ' o c c u p e r de m e s dess ins e t de m e s ca lcu ls q u ' a p r è s 
neuf ou dix h e u r e s dù soir , j e t r a v a i l l a i s d o n c les t r o i s 
q u a r t s de la nu i t . . . » Ce j e u n e pâ t i s s i e r , qui d a n s l ' âge le 
p lus t e n d r e , a l l a i t é t u d i e r les e s t a m p e s de nos g r a n d e s col­
lec t ions p o u r compose r ses pièces m o n t é e s , n o u s révèle des 
p r é o c c u p a t i o n s qui , a u p r e m i e r a b o r d , p e u v e n t p a r a î t r e 
s ingu l iè res . Un p e i n t r e g a s t r o n o m e (il y en a beaucoup) nous 
exp l iqua i t , un jour , qu ' i l y a v a i t d ' i n c o n t e s t a b l e s r a p p o r t s 
e n t r e l ' a r t c u l i n a i r e e t les b e a u x a r t s . A l ' appu i de ce t t e 

A n t o n i n C a r ê m e (1784-1833). 



thèse p a r a d o x a l e , c e p e i n t r e i n v o q u a i t les t e r m e s m ê m e s 
dont se s e r v e n t les c r i t i ques qui p a r l e n t de cuisine, de cou­
leurs, de pâte savoureuse, de jus, de tons crus, voire rissolés, 
e t c o m p a r a i t l a f açon d o n t l ' a r t i s t e dispose ses cou leurs su r 
s a p a l e t t e au t r a v a i l d ' u n chef qui é l abo re u n e sauce e t 
qui dose ses c o n d i m e n t s . Et i l r a p p e l a i t que C laude Gellée, 
di t l e L o r r a i n , l e R a p h a ë l du p a y s a g e , fut , d a n s sa j e u n e s s e , 
a p p r e n t i p â t i s s i e r à Tou l . C a r ê m e , lu i , ne s é p a r a i t p a s 
l ' a r c h i t e c t u r e de la p â t i s s e r i e , e t i l a éc r i t c e t t e p h r a s e 
que cite Ana to l e F r a n c e : « Les beaux-arts sont au nombre 
de cinq, à savoir : la peinture, la sculpture, la poésie, la 
musique, l'architecture, laquelle a pour branche principale 
la pâtisserie. » 

C a r ê m e e n t r a au serv ice de M. de L a v a l e t t e , d o n t l a 
t ab le é t a i t célèbre e t qu i r e ceva i t les h o m m e s les p lus 
d is t ingués de s o n t e m p s d a n s l a po l i t ique , l ' a r m é e , les a r t s , 
les sciences, et où i l e s s a y a de conci l ie r l ' u n i o n « de la 
dél icatesse , de l ' o rd re e t de l ' économie » . I I r e s t a douze a n s 
chez le p r i n c e de T a l l e y r a n d , d o n t l a t a b l e , déc l a r e - t - i l , 
é t a i t servie avec sagesse e t g r a n d e u r t o u t à la fois . C a r ê m e 
fut appelé c o m m e chef de cu i s ine chez le p r i n c e r é g e n t 
d 'Angle te r re où i l d e m e u r a p e n d a n t deux a n n é e s . I l f a i s a i t 
chez ce p r i n c e u n e g a s t r o n o m i e r a i s o n n é e e t s a i n e e t lui 
expl iquai t , c h a q u e m a t i n , les p r o p r i é t é s de c h a q u e m e t s . 
« C a r ê m e , lui d i t - i l un j o u r , vous me ferez m o u r i r de t r o p 
m a n g e r ; j ' a i envie de t o u t ce que vous me p r é s e n t e z , e t c 'es t 
t rop de t e n t a t i o n s , en vé r i t é . — Monse igneu r , r é p o n d i t 
Ca rême (qui r a p p o r t e ce p r o p o s d a n s l e d i s cou r s p r é l i m i n a i r e 
de son Cuisinier parisien), ma g r a n d e affa i re est de p r o ­
voquer vo t re a p p é t i t p a r l a v a r i é t é de m o n service , e t i l ne 
m ' a p p a r t i e n t p a s de le rég le r . » 

Les b rou i l l a rds a n g l a i s l ' a t t r i s t a i e n t ; i l r e v i n t en F r a n c e . 
Q u a n d le p r i n c e r égen t , d e v e n u le ro i George IV, r é c l a m a 
de nouveau C a r ê m e , on lui f a i s a i t des offres magni f iques , qui 
a s s u r a i e n t l e p r é s e n t e t l ' aven i r . C a r ê m e r e f u s a . R i e n n ' e s t 
p lus noble que les r a i s o n s qu ' i l en d o n n e . I l n ' a i m a i t p a s 
Londres , où « t o u t é t a i t s o m b r e », où i l é t a i t p r ivé de ses 
amis , de ce t t e « c o n v e r s a t i o n f r a n ç a i s e s i a t t r a y a n t e » . Et 
i l « veut prof i ter des j o u r s que le ciel lui l a i s s e r a p o u r 
t e r m i n e r ses l ivres ». « Us ont été la pensée de toute ma vie. 
Que de peines nouvelles, que de préoccupations, que de sou­
cis ne représentent-ils pas, et comme j'ai tourmenté mon 
corps et mon esprit par les veilles! » Les s o u v e r a i n s et les 
g r a n d s p e r s o n n a g e s s ' a r r a c h e n t c e cu i s in ie r , qu i a i m a i t 
a v a n t t o u t l a g loi re e t qui c o n s i d é r a i t s a p ro fess ion c o m m e 
un sacerdoce . 

Le voici à S a i n t - P é t e r s b o u r g avec l ' e m p e r e u r A l e x a n d r e , 
à la cour de Vienne , à l ' a m b a s s a d e d ' A n g l e t e r r e , au C o n g r è s 
d 'Aix- la -Chape l le , chez l a p r inces se B a g r a t i o n , chez lo rd 
S t ewar t , e t enfin chez le b a r o n de R o t h s c h i l d , où i l p a s s a 
p lus ieurs a n n é e s e t d o n t l a t a b l e fu t cons idé rée , p e n d a n t l e 
t e m p s qu ' i l d e m e u r a chez ce p r i n c e de l a f inance , c o m m e 
la p r emiè re d ' E u r o p e . M. de R o t h s c h i l d , qui v e n a i t d ' a c h e t e r 
la t e r r e de F e r r i è r e s , lui offrit de d i r ige r les cu is ines du 
c h â t e a u , en a j o u t a n t qu ' i l y p o u r r a i t m ê m e p r e n d r e sa 
r e t r a i t e . C a r ê m e déc l i na ce t t e of f re ; s a s a n t é é t a i t épu isée 
p a r l 'effort i n c e s s a n t qu ' i l f o u r n i s s a i t depu i s t r e n t e a n s . 
« Mon vœu, a j o u t a - t - i l , n ' e s t p a s de finir m e s j o u r s d a n s 
un c h â t e a u , m a i s d a n s un h u m b l e logemen t , à P a r i s . » E t 
i l e s t ima i t que sa t â c h e n ' é t a i t p a s f in ie . « J ' a i enco re , 
déc la ra i t - i l , à pub l ie r un l iv re s u r l ' é t a t e n t i e r de ma p r o ­
fession à l ' époque où n o u s s o m m e s . » I l t o m b a g r a v e m e n t 
ma lade e t d u t s ' a l i t e r . S a g r a n d e p r é o c c u p a t i o n , su r son 
lit de douleur , é t a i t de l a i s se r i n a c h e v é s des t r a v a u x qu ' i l 
r e g a r d a i t c o m m e essen t i e l s p o u r son a r t . E t i l m o u r u t , à 
moins de c i n q u a n t e a n s , le 12 j a n v i e r 1833, b rû l é , a d i t 
L a u r e n t T a i l h a d e , p a r l a f l amme de son génie e t l e c h a r b o n 
des rô t i sso i res . I l e m p l o y a ses d e r n i e r s i n s t a n t s à d i c t e r à 
sa fille des no te s a d m i r a b l e s . 

La vie de C a r ê m e es t un modè le de p r o b i t é e t de noblesse . 
L ' a rgen t ne c o m p t a i t p a s à ses yeux . Seul , son a r t i m p o r ­
t a i t ; seule, l a g loi re de sa p ro fess ion a v a i t du p r i x . Sa 
concept ion m ê m e d e l ' a r t c u l i n a i r e s ' accorde avec l a g r a n ­
deur de son c a r a c t è r e . C a r ê m e rêva i t d ' u n e p r é s e n t a t i o n 
somptueuse pour les merve i l l e s d o n t i l magni f ia i t les t a b l e s 
royales . Nous a v o n s d i t qu ' i l a s s imi l a i t la p â t i s s e r i e à u n e 
b r a n c h e de l ' a r c h i t e c t u r e . R i e n n ' e s t p lus cu r i eux à voi r 
que les dess ins qu ' i l c o m p o s a i t p o u r des p ièces m o n t é e s , 
aspics , g a l a n t i n e s , corbei l les , voi re de s imples b o r d u r e s . I l 
ava i t é tud ié à fond les œ u v r e s des a r c h i t e c t e s c lass iques . I l 
é t a i t f é ru à ce p o i n t d ' a r c h i t e c t u r e qu ' i l a v a i t é tab l i un 
vas te pro je t d e s t i n é à l ' embe l l i s sement de S a i n t - P é t e r s b o u r g . 
H en offrit la déd icace à l ' e m p e r e u r A l e x a n d r e qui l ' a c c e p t a 
e n lui r e m e t t a n t u n e b a g u e d e d i a m a n t s . C a r ê m e des s ina 
pour l a t ab l e de Louis X V I I I un f a s t u e u x s u r t o u t , composé 
de sept t r o p h é e s . I l ne fut p a s exécu té en m a t i è r e définit ive : 
« La Restauration, constate-t-il, n'était pas toujours grande 
et gracieuse. » 

Nous n e c o m p r e n o n s p lus , a u j o u r d ' h u i , c e t t e f açon o s t e n ­
t a to i r e de m e t t r e l a cu i s ine en va l eu r . Nous avons b a n n i 
1 a p p a r a t de nos t ab le s , a u t a n t p a r hyg i ène que p a r n é c e s ­
s i té . Mai s i l f a u t se r a p p e l e r que C a r ê m e t r a v a i l l a i t chez 
les g r a n d s de la t e r r e e t vou la i t que « son a r t se rv î t d ' e s co r t e 
a la d ip lomat i e e u r o p é e n n e ». C e p e n d a n t , s ' i l e s t i m a i t que 
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l a cu i s ine d e v a i t ê t r e d é c o r a t i v e , i l p ro f e s sa i t é g a l e m e n t 
qu 'e l le d e v a i t s ' a cco rde r avec l ' hyg iène . I I é t a i t l u i - m ê m e 
e x t r ê m e m e n t sobre e t p r é t e n d a i t que l a b o n n e cu i s ine d e v a i t 
« r e n f o r c e r la vie des vieil les socié tés ». 

I l éc r iva i t d a n s un s ty le m a j e s t u e u x , à la Buffon, a u s s i 
p o m p e u x que ses a r c h i t e c t u r e s p â t i s s i è r e s . I l est m o r t 
p a u v r e , ne l a i s s a n t d e r r i è r e lui que ces o u v r a g e s : 

Le Maître d'hôtel français, ou p a r a l l è l e de la cu i s ine 
a n c i e n n e e t m o d e r n e , cons idé rée sous l e r a p p o r t de l ' o r d o n ­
n a n c e des m e n u s à se rv i r , selon les q u a t r e sa i sons , à P a r i s , 
à S a i n t - P é t e r s b o u r g , à L o n d r e s et à V ienne , p a r C a r ê m e , e t c . , 
2 vol. i n - 8 ° ; 

Le Pâtissier royal parisien, ou t r a i t é é l é m e n t a i r e et p r a ­
t i que , p a r C a r ê m e , e t c . ; 2 vol . i n - 8 ° . Nouvel le éd i t ion , o r n é e 

P a g e t i t r e d ' u n des o u v r a g e s d e C a r ê m e . 

de q u a r a n t e e t u n e p l a n c h e s , p a r l ' a u t e u r ; 2 vol . i n - 8 ° , e t c . ; 
Le Cuisinier parisien, p a r le m ê m e . Nouvel le éd i t ion , 1 vol. 

i n - 8 ° . 
L'Art de la cuisine au dix-neuvième siècle, p a r C a r ê m e , 

5 vol . i n - 8 ° . 
Le Pâtissier pittoresque, p a r le m ê m e ; o r n é de 128 p l a n ­

ches p a r l ' a u t e u r , e t c . ; 1 vol. In -8° . 
D a n s l e p r e m i e r de ces o u v r a g e s , C a r ê m e déve loppe l 'o r ­

d o n n a n c e des m e n u s te ls qu ' i l les a composés l u i - m ê m e s u c ­
cess ivemen t , p o u r l e ro i G e o r g e IV, p o u r l a cour d ' A u t r i c h e , 
p o u r l ' e m p e r e u r A l e x a n d r e p e n d a n t son sé jour à P a r i s , ou 
p o u r l e Congrè s d 'A ix - l a -Chape l l e . 

I l n ' e s t p a s ind i f fé ren t p o u r les c u r i e u x de ce q u ' o n a 
a p p e l é la « p e t i t e h i s t o i r e » d ' avo i r sous les y e u x la c a r t e 
du d i n e r du roi d 'Ang le t e r r e , de l ' e m p e r e u r A l e x a n d r e , de 
M. de M e t t e r n i c h , à te l j o u r de l ' a n n é e : ne p o u r r a i t - o n 
p a s a in s i o b t e n i r l a clef de p lus d ' u n e t r a n s a c t i o n , e t l a 
m a n s u é t u d e d e l ' a u t o c r a t e ru s se , d a n s les c o n v e n t i o n s d e 
1814, ne p o u r r a i t - e l l e p a s s ' expl iquer p a r l ' excel lence des 
b l a n c s - m a n g e r s d e C a r ê m e ? 

L ' u n de ces t a b l e a u x s u r t o u t f a i t v e n i r l ' e au à la bouche . 
C 'es t u n m e n u e n m a i g r e , d e s o i x a n t e - d i x couve r t s , d igne 
d ' ê t r e servi à un conc lave : un p o t a g e de c o n c o m b r e à la 
h o l l a n d a i s e , des c r o q u e t t e s d ' e s t u r g e o n a u x t ruffes , des bou ­
d i n s de po isson à la Riche l ieu , u n e g a l a n t i n e d ' a n g u i l l e s au 
b e u r r e d ' éc rev isses , un rô t i de sa rce l l es à l ' o r a n g e . 
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A la l e c tu r e de ces ouvrages , on voi t quel le h a u t e idée 
C a r ê m e se fa i t de son a r t : 

« S i m o n âge ne me d o n n e p a s l ' a v a n t a g e de me c i t e r 
c o m m e un élève de l a p r e m i è r e m a i s o n de l ' a n c i e n n e 
noblesse , d i t - i l d a n s s a p ré face , j e pu i s d i r e , s a n s v a n i t é , 
que je fus élevé au mi l ieu des h o m m e s à r é p u t a t i o n de ce 
t e m p s - l à . C'est sous M. R i c h a u t , f a m e u x s a u c i e r de l a m a i ­
son de Condé, que j ' a i a p p r i s l e t r a v a i l des s a u c e s ; c 'es t 
d a n s les g r a n d e s fê tes d o n n é e s p a r l 'Hôte l de Ville de P a r i s , 
e t sous les o r d r e s de M. L a s n e , que j ' a i a p p r i s la belle p a r t i e 
du f ro id ; à l 'E lysée-Napoléon , sous les ausp ices de MM. R o ­
ber t e t Lagu ip iè re , j ' a i a p p r i s encore , e t j ' o s e l e d i re , l ' é lé ­
gance de l a cu is ine m o d e r n e e t l ' ensemble d ' u n e g r a n d e 
a d m i n i s t r a t i o n . Depu i s l a r e n a i s s a n c e d e l ' a r t , j ' a i é té 
c o n s t a m m e n t employé a u x d î n e r s e t a u x g r a n d e s fê tes , j ' a i 
donc beaucoup pu voir , f a i r e des r e m a r q u e s f ruc tueuses , e t 
j ' e n ai fa i t m o n profit . » 

I l y a d a n s le t r a v a i l de C a r ê m e u n e é r u d i t i o n r a r e . I I 
a f a i t p récéde r son t a b l e a u des m e n u s m o d e r n e s , t e l s qu ' i l 
les e n t e n d , d ' u n t r a i t é de la cu i s ine a n c i e n n e qui a exigé 
de p ro fondes r e c h e r c h e s , e t qui a n n o n c e un vé r i t ab l e a m o u r 
de sa profess ion. R i e n de p lus c u r i e u x que l e m e n u d ' u n 
d îne r , t r o u v é p a r C a r ê m e , e t qui fut servi en 1745, au ro i 
Louis XV, p a r le n o m m é Hél io t , écuyer o r d i n a i r e de la 

C o m b a t du M a r d i - G r a s e t de C a r e s m e ( g r a v u r e du x v i n e siècle) 

bouche de M a d a m e la D a u p h i n e . Ce d îne r é t a i t t o u t en bœuf ! 
Depu i s le p o t a g e à la j a m b e de bœuf au n a t u r e l , j u s q u ' a u x 
be igne t s de cervel le de bœuf au c i t r o n : r i e n que ce r u s ­
t ique e t r o t u r i e r a n i m a l ne figura su r l a t a b l e du m o n a r q u e . 
C a r ê m e r a p p o r t e q u ' u n cu i s in ie r d u m a r é c h a l D a v o u s t , 
g o u v e r n e u r de H a m b o u r g , con fec t i onna d u r a n t l e l ong siège 
de ce t t e ville un d î n e r t o u t en cheva l . M a i s i l a j ou t e fo r t 
j u d i c i e u s e m e n t que la nécess i t é l'y ob l igea i t , e t qu ' i l m é r i t a i t 
d e s éloges, t a n d i s que l ' écuyer de M a d a m e l a D a u p h i n e , 
a u t e u r de ce t r i s t e m e n u , n ' é t a i t q u ' u n i g n o r a n t e t un h o m m e 
méd ioc re . 

Le Pâtissier royal parisien est t o u t e m p r e i n t du s e n t i m e n t 
qu i a va lu l ' i m m o r t a l i t é à J u v é n a l : l ' i n d i g n a t i o n . C a r ê m e 
n ' a p u voir s a n s u n p ro fond dégoû t que des h o m m e s e n t i è r e ­
m e n t é t r a n g e r s à l ' a r t se p e r m i s s e n t de pub l i e r des o u v r a g e s 
de cuis ine . 

Le p l a n de cet o u v r a g e est fo r t m é t h o d i q u e . Les a c h a t s e t 
f o u r n i t u r e s , avec des o b s e r v a t i o n s s u r leur f r a î c h e u r , q u a l i t é 
e t sa ison, les dé ta i l s e t l a t e n u e du g a r d e - m a n g e r , les g r a n d e s 
e t pe t i t e s sauces , les consommés , les h o r s - d ' œ u v r e m a i g r e s , 
les f r i t u r e s , les e n t r e m e t s e t les pièces f ro ides , enfin les 
dé ta i l s de la d i rec t ion de la cu is ine , te l les son t les m a t i è r e s 
qu ' i l con t i en t . C a r ê m e a a jou té à ce t r a i t é un vocabu la i r e 
où i l r é t a b l i t l ' o r t h o g r a p h e des n o m s de m e t s , s i c r u e l l e m e n t 
e s t rop iée p a r les p r a t i c i e n s e u x - m ê m e s . 

Le Cuisinier parisien est dédié a u x m â n e s du g r a n d L a g u i ­
p i è re , qui pé r i t d a n s l e d é s a s t r e de Moscou, qu i n o u s c o û t a 
cen t mille h o m m e s et c i n q u a n t e cu i s in i e r s . « O m o n m a î t r e , 
s 'écr ie C a r ê m e d a n s s a déd icace , t u vécus p e r s é c u t é , et , p o u r 
comble de douleur , tu te vis e x p i r e r au mi l ieu des ango i sses 
les p lu s cruel les , d a n s le froid g lac ia l du Nord ! » 

E n ré sumé , C a r ê m e doi t ê t r e r e g a r d é , e n c o r e a c t u e l l e m e n t , 
comme le f o n d a t e u r de l a g r a n d e cuis ine . Ses t r a v a u x c o m m e 
théo r i c i en , sauc ie r , p â t i s s i e r , d e s s i n a t e u r e t a u t e u r d ' ou ­
v rages consac ré s à la cu is ine , le p l a c e n t à u n e d i s t a n c e 
i m m e n s e de t o u s ceux qui l ' on t p récédé d a n s sa c a r r i è r e . 

C A R Ê M E . — T e m p s d ' a b s t i n e n c e d e q u a r a n t e j o u r s 
i m p o s é p a r l a r e l i g i o n c a t h o l i q u e , d e p u i s l e m e r c r e d i 
d e s c e n d r e s j u s q u ' à P â q u e s . C e t t e p é r i o d e d ' a b s t i ­

n e n c e , t r è s s é v è r e d a n s l ' E g l i s e p r i m i t i v e , a v a i t l e s 
m e i l l e u r s e f f e t s h y g i é n i q u e s e n d o n n a n t a u x o r g a n e s 
d i g e s t i f s , f a t i g u é s p a r l e s e x c è s d e l a s a i s o n d ' h i v e r , 
u n r e p o s d e s p l u s u t i l e s . 

Vers le mi l ieu du X V I I I 0 siècle, n o u s d i t B r i l l â t - S a v a r i n , le 
r ég ime h a b i t u e l , d a n s les fami l les bourgeo i ses , c o m p o r t a i t 
q u a t r e r e p a s : 

Le dé j eune r , p r i s a v a n t neuf h e u r e s du m a t i n , composé de 
p a i n , de f romage , de f ru i t s , quelquefois de p â t é ou de v i a n d e 
froide ( l 'usage du café au l a i t n ' a v a i t p a s encore p é n é t r é en 
p r o v i n c e ) . 

L e d î n e r , qu i s e p l a ç a i t e n t r e m i d i e t u n e h e u r e , avec l e 
p o t a g e e t le p o t - a u - f e u officiel, p lu s ou m o i n s b i en a c c o m ­
p a g n é s , s u i v a n t les f o r t u n e s e t les o c c u r r e n c e s . 

Vers q u a t r e h e u r e s , on g o û t a i t ; ce r e p a s léger é t a n t d e s ­
t i n é p lus s p é c i a l e m e n t a u x f e m m e s e t a u x e n f a n t s . 

L e s o u p e r a v a i t l ieu v e r s h u i t h e u r e s , avec e n t r é e , r ô t i , 
e n t r e m e t s , s a l a d e e t des se r t . 

En t e m p s de c a r ê m e , l e d é j e u n e r é t a i t s u p p r i m é ; l e d ine r 
ne se c o m p o s a i t que d ' a l i m e n t s m a i g r e s et , le soir , le souper 
é t a i t r e m p l a c é p a r u n e co l la t ion où l 'on ne d e v a i t s e r v i r n i 
œufs , n i b e u r r e , n i r i e n de ce qui a v a i t eu vie. 

Le c h e f - d ' œ u v r e de l ' a r t c u l i n a i r e , n o u s r a c o n t e l e b o n 
g a s t r o n o m e , c o n s i s t a i t à fa i re u n e co l la t ion r i ­
g o u r e u s e m e n t apos to l ique , a y a n t c e p e n d a n t l ' a p ­
p a r e n c e d ' u n bon souper . 

P e u à peu , l 'Egl ise a u t o r i s a le poisson , les 
œ u f s , l e b e u r r e e t que lques g ib iers a q u a t i q u e s , 
t e l s que les souche t s , p i le ts , sa rce l les , m a c r e u s e s , 
pou les d ' eau , foulques , cour l i s , r â l e s d ' eau , h é ­
r o n s , b a r g e s (bécasses de m e r ) , bécass ines , b é ­
ca s seaux , v a n n e a u x , cheva l i e r s , cu l -b l anc , e t c . 

Auss i , u n r e p a s m a i g r e p o u v a i t - i l c o m p o r t e r 
u n n o m b r e i m p r e s s i o n n a n t d e re levés s o m p t u e u x , 
d ' e n t r é e s , de rô t i s . 

Ains i c o m p r i s e , l ' a l i m e n t a t i o n , en t e m p s de 
c a r ê m e , ne diffère p lu s en r i en , du po in t de vue 
de l ' hyg iène , de l ' a l i m e n t a t i o n hab i tue l l e . 

C A R E N C E . — S y n o n y m e d ' a b s e n c e , d e 
m a n q u e a b s o l u , d a n s l e l a n g a g e j u r i d i q u e ; 
c e m o t a é t é a p p l i q u é d a n s l e l a n g a g e a l i ­
m e n t a i r e , à c e r t a i n s é t a t s m o r b i d e s ( m a l a ­
d i e s p a r c a r e n c e ) d u s à l ' a b s e n c e , d a n s 
l ' a l i m e n t a t i o n , d e s u b s t a n c e s i n d i s p e n s a ­
b l e s , à d o s e s p o n d é r a b l e s o u m i n i m a l e s . 

M a i s l a n o t i o n d e c a r e n c e a l i m e n t a i r e a 
s u r t o u t é t é é t u d i é e à p r o p o s d e s v i t a m i n e s 
d o n t l ' a b s e n c e p e u t p r o v o q u e r d e s m a l a d i e s 
t e l l e s q u e : l e s c o r b u t , l e b é r i - b é r i , l a p e l ­
l a g r e , p e u t - ê t r e l e r a c h i t i s m e . V . V I T A M I N E S . 

L e s a c c i d e n t s d e c a r e n c e a l i m e n t a i r e s o n t 
s u r t o u t à r e d o u t e r d a n s l e s r é g i m e s t r o p e x c l u s i f s , 
t r o p s y s t é m a t i s é s , c h e z l ' e n f a n t n o u r r i u n i q u e m e n t 
a v e c d e s a l i m e n t s s t é r i l i s é s , c h e z l e s d y s p e p t i q u e s à -
r é g i m e t r o p r e s t r e i n t , t r o p p e u v a r i é . 

C A R E T . — S o r t e d e t o r t u e , p l u s p e t i t e q u e l a 
tortue franche, c o m m u n e s u r l e s c ô t e s e t l e s î l e s 
d ' A m é r i q u e b a i g n é e s p a r l ' o c é a n A t l a n t i q u e , d a n s 
l a z o n e t o r r i d e . R e c h e r c h é e s u r t o u t p o u r s o n é c a i l l e ; 
s a c h a i r e s t p e u a g r é a b l e , m a i s l e s œ u f s s o n t t r è s 
e s t i m é s . 

C A R I o u C A R R I . — C e m o t , d o n t l ' o r t h o g r a p h e e s t 
t r è s v a r i a b l e , d é s i g n e à l a f o i s u n c o n d i m e n t i n d i e n 
e t u n p l a t o r i g i n a i r e d e s I n d e s o u d e s a n c i e n n e s c o l o ­
n i e s ( î l e M a u r i c e , î l e B o u r b o n ) . V . C U R R I E . 

L e c a r i d e l ' î l e B o u r b o n ( î l e d e l a R é u n i o n ) n ' e s t 
a u t r e c h o s e q u e l e s a f r a n . 

C A R I G N A N ( À l a ) . — M o d e d e p r é p a r a t i o n d e s 
m e n u e s p i è c e s d e b o u c h e r i e . L a g a r n i t u r e C a r i g n a n s e 
c o m p o s e d ' o e u f s m i g n o n s e n a p p a r e i l à d u c h e s s e , é v i -
d é s , r e m p l i s d e p u r é e d e f o i e g r a s a u x t r u f f e s , d e 
p o i n t e s d ' a s p e r g e s a u b e u r r e , d e p o m m e s A n n a e n 
m o u l e s à t a r t e l e t t e s s e r v a n t d e s u p p o r t a u x p i è c e s . 
V. M O U T O N , noisettes de mouton Carignan. 

C A R L I N E . — P l a n t e q u i c r o î t d a n s l e s m o n t a g n e s 
d e s C é v e n n e s p a r t i c u l i è r e m e n t ; l a r a c i n e d e l a grande 
carline e s t e m p l o y é e p a r f o i s c o m m e s u d o r i f i q u e ; l e s 
t ê t e s j e u n e s ( r é c e p t a c l e s f l o r a u x ) s o n t c o m e s t i b l e s 
e t p o s s è d e n t u n g o û t d e n o i s e t t e , m a n g é e s e n s a l a d e , 
t a n d i s q u e l e s r a c i n e s o n t u n e s a v e u r q u i r a p p e l l e 
c e l l e d u f e n o u i l . 

C A R M E S ( E a u d e s ) . — V . M É L I S S E . 

C A R M I N , — S u b s t a n c e t i r é e d e l a c o c h e n i l l e , d ' u n e 



c o u l e u r r o u g e é c a r l a t e t r è s v i v e , n o n t o x i q u e , q u i s e r t 
à c o l o r e r d i v e r s e s s u b s t a n c e s a l i m e n t a i r e s . 

C A R M I N A T I F . — M é d i c a m e n t p r é v e n a n t l a f o r ­
m a t i o n o u p r o v o q u a n t l ' e x p u l s i o n d e s g a z c o n t e n u s 
d a n s l e c o n d u i t i n t e s t i n a l . L e s e s p è c e s c a r m i n a t i v e s 
d e l ' a n c i e n n e p h a r m a c o p é e c o n s i s t a i e n t e n g r a i n e s 
d'anis, de coriandre, de fenouil e t de carvi, p a r p a r t i e s 
é g a l e s . ( D i t e s a u s s i l e s quatre semences chaudes 
majeures.) 

C A R N A V A L . — T e m p s q u i s ' é t e n d d e p u i s l ' E p i p h a ­
n i e j u s q u ' a u m e r c r e d i d e s c e n d r e s , c o n s a c r é a u x 
r é j o u i s s a n c e s d e t o u t e n a t u r e e t e n p a r t i c u l i e r à c e l l e s 
d e l a t a b l e . 

C A R N E . — E n t e r m e v u l g a i r e , c a r a c t é r i s e u n e 
v i a n d e d u r e e t c o r i a c e . 

C A R N É . — Q u i a l a c o u l e u r o u l ' a p p a r e n c e d e l a 
c h a i r . L e r é g i m e carné e s t u n r é g i m e q u i c o m p o r t e 
d e l a v i a n d e , d ' u n e f a ç o n e x c l u s i v e o u n o n . 

C A R N I E R . — S a c o u f i l e t d e s t i n é à c o n t e n i r l e 
g i b i e r , a p p e l é a u s s i carnassière. 

C A R O L I N E . — N o m c o m m e r c i a l d ' u n e e s p è c e d e 
r i z . V . c e m o t . 

N o m d o n n é a u s s i , e n p â t i s s e r i e , a u x é c l a i r s d e p e t i t e 
d i m e n s i o n , s e r v i s c o m m e h o r s - d ' œ u v r e . V . c e m o t . 

C A R O T È N E . — M a t i è r e c o l o r a n t e j a u n e , t r è s 
r é p a n d u e d a n s l e m o n d e v é g é t a l , e t q u e l ' o n t r o u v e 
n o n s e u l e m e n t d a n s l e s c a r o t t e s , m a i s a u s s i d a n s l e s 
é p i n a r d s , l e s l a i t u e s , l e s p o i s , l e s p o t i r o n s , l e s c h o u x , 
l e s o r a n g e s , e t c . ; o n l a t r o u v e é g a l e m e n t d a n s l e 
b e u r r e e t l e j a u n e d ' œ u f . C e t t e s u b s t a n c e s e m b l e 
j o u e r u n r ô l e i m p o r t a n t d a n s l a c r o i s s a n c e d e s a n i ' 
m a u x e t s e t r a n s f o r m e d a n s l ' o r g a n i s m e a n i m a l e n 
v i t a m i n e s . L a d é c o u v e r t e d e s e s p r o p r i é t é s d é m o n t r e 
u n e f o i s d e p l u s l ' i m p o r t a n c e d e s l é g u m e s f r a i s d a n s 
l ' a l i m e n t a t i o n . 

C A R O T T E S . — R a c i n e p o t a g è r e q u i e n t r e d a n s 
u n t r è s g r a n d n o m b r e d e p r é p a r a t i o n s c u l i n a i r e s , 
s o i t c o m m e b a s e a r o m a t i q u e , s o i t c o m m e g a r n i t u r e . 

A p p r ê t é e i s o l é m e n t , e l l e f o u r n i t d e s p l a t s d e 
l é g u m e s t r è s r a f r a î c h i s s a n t s . 

L a c a r o t t e c o n t i e n t u n e n o t a b l e q u a n t i t é d e s u c r e 
q u i a j o u t e à s e s p r o p r i é t é s n u t r i t i v e s . C e l é g u m e e s t 
d é p u r a t i f e t l a x a t i f . 

S o i t n o u v e l l e s , s o i t v i e i l l e s , o n t r o u v e d e s c a r o t t e s 
t o u t e l ' a n n é e . 

P a r m i l e s v a r i é t é s l e s p l u s a p p r é c i é e s e n c u i s i n e , 
c i t o n s : l a carotte courte hâtive, t r è s d é l i c a t e e t t r è s 
s u c r é e ( d e m a i à j u i l l e t ) ; la carotte jaune de Flandre, 
t r è s g r o s s e ; la carotte rouge longue; la carotte rouge 
demi-longue pointue et la carotte rouge demi-longue 
nantaise, carotte rouge grelot. 

L e s r e c e t t e s q u i s u i v e n t s o n t é t a b l i e s a v e c d e s 
c a r o t t e s n o u v e l l e s . S i l ' o n e m p l o i e d e s 
v i e i l l e s c a r o t t e s , o n n e p r e n d r a q u e l e s 
p a r t i e s r o u g e s e t o n l e s f e r a b l a n c h i r 
a v a n t d e l e s p r é p a r e r s e l o n l e s d i v e r s e s 
i n d i c a t i o n s d o n n é e s c i - d e s s o u s . 

C a r o t t e s à l ' a n g l a i s e . — C u i r e à l ' e a u 
s a l é e d e s c a r o t t e s t e n d r e s t o u r n é e s . L e s 
e g o u t t e r , l e s d r e s s e r d a n s u n l é g u m i e r . 
S e r v i r a v e c b e u r r e f r a i s à p a r t . 

C a r o t t e s à l a b é c h a m e l . — C u i r e l e s 
c a r o t t e s à l ' e a u o u l e s p r é p a r e r a i n s i 
q u ' i l e s t d i t p o u r l e s Carottes glacées. 
L e u r a j o u t e r , a u d e r n i e r m o m e n t , q u e l ­
q u e s c u i l l e r é e s d e s a u c e b é c h a m e l . 

C a r o t t e s a u b e u r r e . — P r o c é d e r a i n s i 
q u ' i l e s t d i t d a n s l a r e c e t t e p r é c é d e n t e . 
S i t ô t c u i t e s , r o u l e r l e s c a r o t t e s d a n s l e 
b e u r r e . D r e s s e r e n l é g u m i e r . 

C a r o t t e s a u b e u r r e ( A u t r e m é t h o d e ) . 
— L e s p r é p a r e r a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r 
l e s Carottes glacées. 

C a r o t t e s e n c h e v e u x d ' a n g e . — 
f a o r t e d e c o n f i t u r e d e c a r o t t e s q u e 
l ' o n p r é p a r a i t a u t r e f o i s d a n s l e s u d -
o u e s t d e l a F r a n c e . V . C H E V E U X D ' A N G E . 

C a r o t t e s à l a c r è m e . — S i t ô t l e s c a r o t t e s c u i t e s , 
a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e s Carottes glacées au beurre, 
l e s c o u v r i r d e c r è m e b o u i l l a n t e . R é d u i r e d e s d e u x 
t i e r s . D r e s s e r e n l é g u m i e r . 

C a r o t t e s à l a c r è m e ( A u t r e m é t h o d e ) . — T o u r n e r 
c o r r e c t e m e n t 5 0 0 g r a m m e s d e c a r o t t e s r o n d e s c h o i s i e s 
t o u t e s d e m ê m e g r o s s e u r ( o u , s i l ' o n o p è r e a v e c d e 
g r o s s e s c a r o t t e s l o n g u e s , l e s d i v i s e r e n q u a r t i e r s e t 
l e s t o u r n e r e n p e t i t e s g o u s s e s , e n n ' e m p l o y a n t q u e 
l a p a r t i e r o u g e ) . 

M e t t r e l e s c a r o t t e s d a n s u n e s a u t e u s e , t e l l e s q u e l l e s 
s i e l l e s s o n t n o u v e l l e s , b l a n c h i e s , r a f r a î c h i e s e t 
é g o u t t é e s s i e l l e s s o n t v i e i l l e s . L e s c o u v r i r d ' e a u 
f r o i d e ; a s s a i s o n n e r d ' u n e p i n c é e d e s e l e t d ' u n e c u i l l e ­
r é e d e s u c r e e n p o u d r e ; a j o u t e r 5 0 g r a m m e s d e b e u r r e . 

F a i r e p a r t i r e n é b u l l i t i o n . R e t i r e r l a s a u t e u s e s u r 
l e c o i n d u f o u r n e a u e t l a i s s e r c u i r e j u s q u ' à c e q u e 
l e m o u i l l e m e n t s o i t c o m p l è t e m e n t r é d u i t . 

S o n d e r l e s c a r o t t e s p o u r s ' a s s u r e r d e l a c u i s s o n . 
S i e l l e s s o n t t r o p f e r m e s e n c o r e , r e m o u i l l e r d e 
q u e l q u e s c u i l l e r é e s d ' e a u c h a u d e e t f a i r e r é d u i r e à 
n o u v e a u j u s q u ' à c e q u e l e m o u i l l e m e n t r e d e v i e n n e 
s i r u p e u x . 

M o u i l l e r l e s c a r o t t e s a v e c d e l a c r è m e f r a î c h e , 
b o u i l l a n t e , e n q u a n t i t é s u f f i s a n t e p o u r l e s r e c o u v r i r . 

F a i r e b o u i l l i r . R e c u l e r l a s a u t e u s e s u r l e c o i n d u 
f o u r n e a u e t l a i s s e r r é d u i r e j u s q u ' à c e q u e l e m o u i l l e ­
m e n t s o i t s u f f i s a m m e n t c o n s i s t a n t p o u r b i e n e n v e ­
l o p p e r l e l é g u m e . 

A j o u t e r u n e c u i l l e r é e d e b e u r r e ; m é l a n g e r d o u c e ­
m e n t . D r e s s e r e n l é g u m i e r , o u e m p l o y e r c o m m e g a r ­
n i t u r e s u i v a n t i n d i c a t i o n d e r e c e t t e . 

C a r o t t e s a u x f i n e s h e r b e s . — P r o c é d e r a i n s i q u ' i l 
e s t d i t p o u r l e s Carottes glacées. S a u p o u d r e r d e p e r s i l 
e t c e r f e u i l h a c h é s . D r e s s e r e n l é g u m i e r . 

C a r o t t e s a u x f i n e s h e r b e s ( A u t r e m é t h o d e ) . — 
E p l u c h e r d e s c a r o t t e s t e n d r e s . L e s é m i n c e r f i n e m e n t . 
L e s b l a n c h i r 5 m i n u t e s . L e s e g o u t t e r e t l e s f a i r e 
c u i r e a u b e u r r e , d a n s u n s a u t o i r ; a s s a i s o n n e r d e s e l 
e t d e s u c r e . A u d e r n i e r m o m e n t , l e s s a u p o u d r e r d e 
p e r s i l e t c e r f e u i l h a c h é s . D r e s s e r e n l é g u m i e r . 

C a r o t t e s g l a c é e s ( G a r n i t u r e ) . — E p l u c h e r o u t o u r ­
n e r l e p l u s c o r r e c t e m e n t p o s s i b l e d e s c a r o t t e s n o u ­
v e l l e s r o n d e s , c o u r t e s . L a i s s e r e n t i è r e s c e l l e s q u i s o n t 
d e g r o s s e u r m o y e n n e , e t d i v i s e r p a r m o i t i é s o u p a r 
q u a r t i e r s c e l l e s q u i s o n t t r o p g r o s s e s . 

L e s m e t t r e d a n s u n e s a u t e u s e , l e s c o u v r i r d ' e a u 
f r o i d e . A j o u t e r , p a r d e m i - l i t r e d ' e a u , 6 g r a m m e s d e 
s e l , 3 0 g r a m m e s d e s u c r e e t 6 0 g r a m m e s d e b e u r r e . 

F a i r e p a r t i r e n p l e i n f e u . D è s q u e l ' é b u l l i t i o n e s t 
b i e n e n t r a i n , r e c u l e r l a s a u t e u s e , l a c o u v r i r e t l a i s s e r 
c u i r e , à é b u l l i t i o n f a i b l e m a i s s o u t e n u e , j u s q u ' à 
r é d u c t i o n p r e s q u e c o m p l è t e d u m o u i l l e m e n t . 

Quelques v a r i é t é s de c a r o t t e s : 
1. Rouge demi-longue nantaise; 2. Rouge courte améliorée à forcer; 3. Carotte rouge 

très courte grelot à châssis. 



A c e p o i n t , l e s c a r o t t e s d o i v e n t ê t r e c u i t e s ; l e s 
s a u t e r , p o u r l e s e n v e l o p p e r d a n s l a c u i s s o n r é d u i t e 
e t l e s e m p l o y e r s e l o n i n d i c a t i o n . 

L o r s q u ' o n u t i l i s e d e v i e i l l e s c a r o t t e s , o p é r e r a i n s i 
q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s a v e c d e s c a r o t t e s v i e i l l e s t o u r ­
n é e s e n g o u s s e s , p l u s o u m o i n s g r o s s e s s e l o n l ' e m p l o i 
f i n a l , p r é a l a b l e m e n t b l a n c h i e s à l ' e a u s a l é e e t 
é g o u t t é e s . 

C a r o t t e s n o u v e l l e s g l a c é e s ( G a r n i t u r e ) . — T o u r ­

n e r c o r r e c t e m e n t d e s p e t i t e s c a r o t t e s n o u v e l l e s 
r o n d e s , c h o i s i e s d e m ê m e g r o s s e u r . 

M e t t r e c e s c a r o t t e s d a n s u n e s a u t e u s e . L e s c o u v r i r 
a v e c d u b o u i l l o n ( o u d e l ' e a u s i e l l e s s o n t d e s t i n é e s 
à u n e g a r n i t u r e m a i g r e ) . A j o u t e r , p o u r 5 0 0 g r a m m e s 
d e c a r o t t e s , 4 0 g r a m m e s d e b e u r r e , u n e p i n c é e d e s e l 
e t u n e p e t i t e c u i l l e r é e d e s u c r e . 

C u i r e d o u c e m e n t , à c o u v e r t , j u s q u ' à r é d u c t i o n 
c o m p l è t e d u l i q u i d e d e m o u i l l e m e n t . 

L o r s q u e l e s c a r o t t e s s o n t c u i t e s , e t q u e l e m o u i l ­
l e m e n t c o m p l è t e m e n t r é d u i t s e p r é s e n t e s o u s l a f o r m e 
d ' u n e s o r t e d e s i r o p , r o u l e r l e s c a r o t t e s d a n s c e s i r o p 
d e f a ç o n à b i e n l e s e n v e l o p p e r d e d a n s . 

C a r o t t e s a u j u s . — P r o c é d e r a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r 
l e s Carottes glacées. A u d e r n i e r m o m e n t , a j o u t e r 
q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e f o n d s b r u n d e v e a u r é d u i t . 
F a i r e b o u i l l i r q u e l q u e s m i n u t e s . D r e s s e r e n l é g u m i e r . 

C a r o t t e s à l a V i c h y . — E p l u c h e r e t é m i n c e r r é g u ­
l i è r e m e n t u n e b o t t e m o y e n n e d e c a r o t t e s n o u v e l l e s . 

M e t t r e d a n s u n e s a u t e u s e ; c o u v r i r d ' e a u . A j o u t e r , 
p a r d e m i - l i t r e d ' e a u , 6 g r a m m e s d e s e l , 3 0 g r a m m e s 
d e s u c r e e t 6 0 g r a m m e s d e b e u r r e e t f a i r e c u i r e a i n s i 
q u ' i l e s t d i t p o u r l e s Carottes glacées. 

L o r s q u e l e m o u i l l e m e n t e s t c o m p l è t e m e n t r é d u i t e t 
l e s c a r o t t e s b i e n g l a c é e s , l e s d r e s s e r d a n s u n l é g u m i e r 
e t l e s s a u p o u d r e r d e p e r s i l h a c h é . 

O n p e u t a u s s i p r é p a r e r l e s c a r o t t e s à l a V i c h y a v e c 
d e s c a r o t t e s v i e i l l e s . N ' e m p l o y e r , d a n s c e c a s , q u e l e s 
p a r t i e s r o u g e s e t f a i r e b l a n c h i r a v a n t d e m e t t r e e n 
c u i s s o n a v e c l e s i n g r é d i e n t s . 

O n m o u i l l e p a r f o i s l e s c a r o t t e s à l a V i c h y a v e c d e 
l ' e a u d e V i c h y , o u , à d é f a u t , o n a j o u t e u n e l é g è r e 
p i n c é e d e b i c a r b o n a t e d e s o u d e . 

F l a n a u x c a r o t t e s . — G a r n i r l e f o n d d ' u n e c r o û t e 
à f l a n , f o n c é e e n p â t e f i n e e t c u i t e à b l a n c , d ' u n e 
p u r é e d e c a r o t t e s l é g è r e m e n t s u c r é e . 

R e c o u v r i r l a p u r é e a v e c d e s c a r o t t e s é m i n c é e s , 
c u i t e s a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e s Carottes glacées. 

N a p p e r a v e c l a c u i s s o n d e s c a r o t t e s , r é d u i t e j u s q u ' à 
c o n s i s t a n c e s i r u p e u s e . 

P a s s e r a u f o u r b i e n c h a u d p e n d a n t q u e l q u e s 
m i n u t e s . 

O n p e u t a u s s i p r é p a r e r c e f l a n a v e c u n e p l u s g r a n d e 
q u a n t i t é d e s u c r e e t l e s e r v i r c o m m e e n t r e m e t s . 

P a i n d e c a r o t t e s . — P a s s e r a u t a m i s f i n 2 5 0 g r a m ­
m e s d e c a r o t t e s c u i t e s c o m m e p o u r p u r é e . 

F a i r e d e s s é c h e r c e t t e p u r é e q u e l q u e s i n s t a n t s s u r 
l e f e u ; a j o u t e r 3 œ u f s e n t i e r s ; m é l a n g e r e t m e t t r e 
d a n s u n m o u l e à c h a r l o t t e b e u r r é . 

C u i r e a u b a i n - m a r i e , à f o u r d o u x , p e n d a n t 3 0 m i ­
n u t e s . L a i s s e r r e p o s e r q u e l q u e s i n s t a n t s a v a n t d e 
d é m o u l e r . 

S e r v i r a v e c s a u c e b é c h a m e l , c r è m e o u h o l l a n d a i s e . 
O n p e u t d é c o r e r l e m o u l e b e u r r é a v e c d e s r o n d e l l e s 

d e c a r o t t e s c u i t e s . 

P e t i t s p a i n s d e c a r o t t e s ( G a r n i t u r e ) . — P r é p a r e r 

l e s c a r o t t e s a i n s i q u ' i l e s t d i t d a n s l a r e c e t t e p r é c é ­
d e n t e . G a r n i r a v e c c e t t e c o m p o s i t i o n d e s p e t i t s 
m o u l e s à d a r i o l e s b e u r r é s ; c u i r e a u b a i n - m a r i e , à 
f o u r d o u x . 

P u r é e d e c a r o t t e s . — C u i r e à l ' e a u s a l é e , a d d i t i o n ­
n é e d ' u n e p e t i t e c u i l l e r é e d e s u c r e e t d ' u n e c u i l l e r é e 
d e b e u r r e , 5 0 0 g r a m m e s d e c a r o t t e s n o u v e l l e s , é m i n ­
c é e s . 

E g o u t t e r l e s c a r o t t e s s i t ô t c u i t e s ; l e s p a s s e r a u 
t a m i s f i n . 

C h a u f f e r l a p u r é e ; l u i a j o u t e r , s i e l l e e s t t r o p 
é p a i s s e , q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e l a c u i s s o n d e s c a r o t t e s , 
e t i n c o r p o r e r , a u d e r n i e r m o m e n t , 5 0 g r a m m e s d e 
b e u r r e f r a i s . B i e n m é l a n g e r e t d r e s s e r e n l é g u m i e r . 

E n m é n a g e , o n p e u t p r é p a r e r c e t t e p u r é e a v e c l e s 
c a r o t t e s d u p o t - a u - f e u . 

P u r é e d e c a r o t t e s à l a c r è m e . — P r o c é d e r a i n s i 

q u ' i l e s t d i t d a n s l a r e c e t t e p r é c é d e n t e . T e r m i n e r l a 
p u r é e a v e c 4 c u i l l e r é e s d e c r è m e p r é a l a b l e m e n t 
b o u i l l i e e t u n e c u i l l e r é e d e b e u r r e f r a i s . 

P u r é e d e c a r o t t e s ( A u t r e m é t h o d e ) . — P r é p a r e r 
l e s c a r o t t e s a i n s i q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s . C o m p t e r 
2 5 m i n u t e s a v a n t d e p a s s e r l a p u r é e , a j o u t e r l e q u a r t 
d e l e u r v o l u m e d e p o m m e s d e t e r r e é m i n c é e s . T e r m i ­
n e r c o m m e c i - d e s s u s . 

P u r é e d e c a r o t t e s a u r i z , d i t e P u r é e C r é c y . • — 
C o m m e c i - d e s s u s , e n a j o u t a n t a u x c a r o t t e s , e n l e s 
m e t t a n t a u f e u , l e q u a r t d e l e u r p o i d s d e r i z . T e r m i n e r 
c o m m e c i - d e s s u s . 

L ' a d d i t i o n d e p o m m e s d e t e r r e o u d e r i z d a n s l e s 
p u r é e s d e c a r o t t e s l i é e s a p o u r o b j e t d e r e n d r e c e s 
p u r é e s p l u s c o n s i s t a n t e s . O n l e s p r é p a r e d e c e t t e f a ç o n 
l o r s q u ' e l l e s d o i v e n t ê t r e e m p l o y é e s c o m m e g a r n i t u r e . 

S o u f f l é a u x c a r o t t e s . — P a s s e r a u t a m i s f i n 
2 5 0 g r a m m e s d e c a r o t t e s p r é p a r é e s c o m m e p o u r p u r é e . 
D e s s é c h e r u n p e u c e t t e p u r é e e n l a f a i s a n t b o u i l l i r 
q u e l q u e s i n s t a n t s e n p l e i n f e u . 

A j o u t e r , h o r s d u f e u , 3 j a u n e s d ' œ u f s . M é l a n g e r 
e t i n c o r p o r e r , a u d e r n i e r m o m e n t , l e s 3 b l a n c s d ' œ u f s 
f o u e t t é s t r è s f e r m e . 

M e t t r e c e t t e c o m p o s i t i o n d a n s u n e t i m b a l e à s o u f f l é 
b e u r r é e . C u i r e a u f o u r p e n d a n t 1 5 m i n u t e s e n v i r o n . 
S e r v i r s a n s a t t e n d r e . 

P e t i t s s o u f f l é s a u x c a r o t t e s . — P r o c é d e r c o m m e 

i l e s t d i t c i - d e s s u s p o u r l a p r é p a r a t i o n d e l a c o m p o ­
s i t i o n . M e t t r e d a n s d e p e t i t e s c a s s o l e t t e s e n p o r c e ­
l a i n e a l l a n t a u f e u o u e n m é t a l . C u i r e p e n d a n t 6 à 
8 m i n u t e s . 

C A R O U B E . — F r u i t d ' u n e l é g u m i n e u s e q u i c r o î t 
e n O r i e n t e t d a n s l e m i d i d e l ' E u r o p e . D e f o r m e a s s e z 
a l l o n g é e , c e t t e g o u s s e r e n f e r m e d e n o m b r e u s e s g r a i n e s 
e t u n e p u l p e m i e l l e u s e a s s e z i n s i p i d e . 

C A R P E . — P o i s s o n d ' e a u d o u c e , q u i n ' e s t p a s m e n ­
t i o n n é p a r l e s a n c i e n s ; i l e s t p r o b a b l e m e n t o r i g i ­
n a i r e d e C h i n e e t f u t i m p o r t é e n A n g l e t e r r e v e r s 1 6 1 4 , 
e n H o l l a n d e e t d a n s l e s p a y s d u N o r d v e r s 1 6 6 0 . 

L a c a r p e a u n e b o u c h e p e t i t e , s a n s d e n t s , p o u r v u e 
d e q u a t r e b a r b i l l o n s ; l a c a r p e d e r i v i è r e a l e s é c a i l l e s 
b r u n â t r e s s u r l e d o s , j a u n e d o r é s u r l e s f l a n c s e t b l a n c 
v e r d â t r e s u r l e v e n t r e ; l a c a r p e d ' é t a n g , q u i s e n t 
s o u v e n t l a v a s e , a u n e c o u l e u r p l u s s o m b r e . L e s 
q u e l q u e s p o i s s o n s a v e c l e s q u e l s o n p e u t , o u o n c h e r c h e 
à l a c o n f o n d r e n ' o n t p a s d e b a r b i l l o n s . E l l e p e u t 
a t t e i n d r e d e t r è s g r a n d e s d i m e n s i o n s . L a m e i l l e u r e 
s a i s o n p o u r l a c o n s o m m e r e s t d e n o v e m b r e à f i n 
m a r s . 

O n t r o u v e d a n s n o s r i v i è r e s d e s c a r p e s d e 6 à 8 k i l o s , 
q u i , p a r t i c u l a r i t é q u ' i l f a u t s i g n a l e r , n e s o n t p a s â g é e s 
d e p l u s d e 8 à 1 0 a n s , c e q u i i n f i r m e q u e l q u e p e u c e 
q u e l ' o n r a c o n t e a u s u j e t d e l a l o n g é v i t é d e s c a r p e s d e 
F o n t a i n e b l e a u , q u e l ' o n d i t ê t r e c o n t e m p o r a i n e s d e 
F r a n ç o i s I e r , e t d e c e l l e s d e C h a n t i l l y , q u i , d i t - o n 
a u s s i , a u r a i e n t é t é n o u r r i e s d e l a m a i n d u g r a n d 
C o n d é . O n s a i t d ' a i l l e u r s q u e l e s p i è c e s d ' e a u d e c e s 
d e m e u r e s r o y a l e s o u p r i n c i è r e s , a y a n t é t é v i d é e s e t 
r é e m p o i s s o n n é e s à p l u s i e u r s r e p r i s e s , n e p e u v e n t ê t r e 
ê t r e h a b i t é e s p a r d e s c a r p e s c e n t e n a i r e s . 

C a r p e à m i ro i r . 



C a r p e cui r . 

O n d i s t i n g u e p l u s i e u r s e s p è c e s d e c a r p e s , d o n t l e s 
p r i n c i p a l e s s o n t : la carpe à miroir, la carpe cuir, la 
carpe de Kollar et la carpe de Bohême. 

L a c a r p e à m i r o i r é t a i t a n c i e n n e m e n t d é s i g n é e s o u s 
l e n o m d e reine des carpes, c e l a e n r a i s o n d e l ' e x t r ê m e 
d é l i c a t e s s e d e s a c h a i r . E l l e e s t p l u s r u s t i q u e q u e l a 
c a r p e c o m m u n e . S a c r o i s s a n c e e s t p l u s r a p i d e e t e l l e 
a t t e i n t u n e p l u s f o r t e t a i l l e . 

L a c a r p e c u i r e s t t r è s v o i s i n e d e l a c a r p e à m i r o i r ; 
e l l e e s t c o m p l è t e m e n t d é p o u r v u e d ' é c a i l l é s ; s a p e a u 
e s t d ' u n e a s s e z g r a n d e é p a i s s e u r e t a l ' a s p e c t d ' u n c u i r 
b r u n â t r e , d ' o ù s o n n o m d e carpe cuir. 

L a c a r p e d e K o l l a r s e t r o u v e r a r e m e n t e n F r a n c e , 
m a i s e s t t r è s a b o n d a n t e e n B e l g i q u e , e n A l l e m a g n e e t 
e n H o n g r i e . 

O n t r o u v a i t c e p o i s s o n d a n s l e l a c d ' E n g h i e n , p r è s 
P a r i s , m a i s i l a à p e u p r è s d i s p a r u . 

T o u t e s c e s v a r i é t é s d e c a r p e s p e u v e n t ê t r e p r é p a r é e s 
c o m m e l a c a r p e c o m m u n e . 

C a r p e à l ' a l s a c i e n n e . — E m p l i r u n e c a r p e d e g r o s ­
s e u r m o y e n n e a v e c d e l a f a r c e d e p o i s s o n à l a c r è m e . 
L a f a i r e p o c h e r a u v i n b l a n c , à c o u r t m o u i l l e m e n t . 

L a d r e s s e r s u r p l a t d e s e r v i c e ; l a g a r n i r a v e c d e l a 
c h o u c r o u t e b r a i s é e e t d e s p o m m e s d e t e r r e c u i t e s à 
l ' e a u . 

S e r v i r e n m ê m e t e m p s l e f o n d s d e c u i s s o n r é d u i t , 
l i é a u b e u r r e m a n i é e t m o n t é a u b e u r r e . 

C a r p e à l a b i è r e ( C u i s i n e a l l e m a n d e ) . — A s s a i s o n ­
n e r u n e c a r p e d e m o y e n n e g r o s s e u r ( f a r c i e o u n o n ) . 
L a m e t t r e d a n s u n e p o i s s o n n i è r e f o n c é e d e 150 g r a m ­
m e s d ' o i g n o n é m i n c é , f o n d u a u b e u r r e , s a n s ê t r e 
c o l o r é , a d d i t i o n n é d e 3 0 g r a m m e s d e p a i n d ' é p i c e s 
c o u p é e n d é s e t d e 5 0 g r a m m e s d e c é l e r i é m i n c é f i n e ­
m e n t . A j o u t e r u n b o u q u e t g a r n i . M o u i l l e r a v e c d e l a 
b i è r e l é g è r e , e n q u a n t i t é s u f f i s a n t e p o u r c o u v r i r 
p r e s q u e l e p o i s s o n . F a i r e p o c h e r a u f o u r , à c h a l e u r 
d o u c e . E g o u t t e r l e p o i s s o n . L e d r e s s e r s u r u n p l a t 
l o n g . L e g a r n i r a v e c l e s l a i t a n c e s d e l a c a r p e p o c h é e s 
e t e s c a l o p é e s . S e r v i r a v e c l e f o n d s d e c u i s s o n d u 
p o i s s o n , r é d u i t d ' u n t i e r s , p a s s é a u t a m i s f i n , m o n t é 
a u b e u r r e . 

C a r p e a u b l e u . — O n p r é p a r e s u r t o u t a i n s i l e s 
c a r p e s d e m o y e n n e g r o s s e u r . P r o c é d e r , p o u r l e s c u i r e , 

C a r p e de B o h ê m e . 

a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e s Truites de rivière au bleu. 
V . T R U I T E . 

L a c a r p e a u b l e u s e s e r t , c h a u d e , a c c o m p a g n é e d e 
b e u r r e f o n d u o u d e . s a u c e h o l l a n d a i s e ; f r o i d e , a v e c 
s a u c e r a v i g o t e à l ' h u i l e . 

C a r p e C h a m b o r d . — E m p l i r u n e c a r p e d e 2 à 
3 k i l o s d e f a r c e f i n e d e p o i s s o n à l a c r è m e . L a r e c o u d r e . 
R e t i r e r l a p e a u s u r l e m i l i e u d u c o r p s d e s d e u x c ô t é s . 
P i q u e r d e l a r d f i n , o u c l o u t e r a v e c d e s t r u f f e s l a p a r t i e 
d u p o i s s o n m i s e à n u ( o u , à v o l o n t é , r e c o u v r i r c e t t e 
p a r t i e d ' u n e c o u c h e m i n c e d e f a r c e d e p o i s s o n e t l a 
g a r n i r a v e c d e s t r a n c h e s m i n c e s d e t r u f f e s d é c o u p é e s 
e n f o r m e d e c r o i s s a n t ) . 

M e t t r e l a c a r p e s u r l a g r i l l e d e l a p o i s s o n n i è r e b e u r ­
r é e , e t p l a c e r c e t t e g r i l l e d a n s l e r é c i p i e n t , s u r u n 
f o n d d e l é g u m e s a r o m a t i q u e s f o n d u s a u b e u r r e , a d d i ­
t i o n n é s d e p e l u r e s d e c h a m p i g n o n s ; a j o u t e r u n b o u ­
q u e t g a r n i . 

M o u i l l e r , a u x d e u x t i e r s d e l a h a u t e u r d u p o i s s o n , 
a v e c d u f u m e t d e p o i s s o n a u v i n r o u g e . F a i r e b r a i s e r 
a u f o u r , à c h a l e u r d o u c e . 

E g o u t t e r l e p o i s s o n . L e d r e s s e r s u r p l a t d e s e r v i c e . 
L e f a i r e g l a c e r . L ' e n t o u r e r d ' u n e g a r n i t u r e C h a m b o r d 

C a r p e à la C h a m b o r d . 

(V. G A R N I T U R E S ) d o n t l e s é l é m e n t s s e r o n t d i s p o s é s 
e n b o u q u e t s s é p a r é s . S a u c e r l e f o n d d u p l a t d e 
q u e l q u e s c u i l l e r é e s d ' u n e s a u c e g e n e v o i s e , q u e l ' o n 
a u r a p r é p a r é e a v e c l e f o n d s d e c u i s s o n d u p o i s s o n 
(V. S A U C E S , sauces brunes), e t s e r v i r a v e c l e r e s t a n t d e 
c e t t e s a u c e à p a r t . 

C a r p e a u c o u r t - b o u i l l o n , a v e c s a u c e s d i v e r s e s . 
— - F a i r e p o c h e r l e p o i s s o n d a n s u n c o u r t - b o u i l l o n ( a u 
v i n b l a n c o u a u v i n r o u g e ) , a r o m a t i s é a v e c l e s l é g u m e s 
h a b i t u e l s , e t a s s a i s o n n é . V . C O U R T S - B O U I L L O N S . 

E g o u t t e r l a c a r p e . L a d r e s s e r s u r s e r v i e t t e ; l a g a r n i r 
d e p e r s i l f r a i s . 

S e r v i r a v e c b e u r r e f o n d u o u t o u t e a u t r e s a u c e 
h a b i t u e l l e a u x p o i s s o n s p o c h é s . 

C a r p e f a r c i e à l ' a n c i e n n e . — « P r e n e z u n e g r o s s e 

c a r p e l a i t é e ; é c a i l l e z - l a ; l e v e z - e n l e s c h a i r s a p r è s e n 
a v o i r ô t é l e s p e t i t e s a r ê t e s ; j o i g n e z à l a c h a i r d e l a 
c a r p e c e l l e d ' u n e p e t i t e a n g u i l l e e t c e l l e d e 8 a n c h o i s 
b i e n d e s s a l é s ; f a i t e s u n e f a r c e à q u e n e l l e s s u i v a n t 
l a r è g l e , m a i s s a n s y a j o u t e r d e s a u c e ; t e n e z - l a f e r m e . 

« V o u s a u r e z s o i n , e n l e v a n t l a c h a i r d e l a c a r p e , 
d e l a i s s e r l ' a r ê t e d u m i l i e u , e t d e n e p a s e n s é p a r e r 
l a t ê t e e t l a q u e u e . 

« F a i t e s b l a n c h i r l e s l a i t a n c e s ; c o u p e z - l e s e n s u i t e 
e n p l u s i e u r s p a r t i e s ; s a u t e z - l e s a u b e u r r e , a v e c u n 
p e u d e c i t r o n , e n s u i t e j o i g n e z - y d e s t r u f f e s e t d e s 
c h a m p i g n o n s , e t l i e z d e q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e s a u c e 
a l l e m a n d e t r è s r é d u i t e . 

« P r e n e z u n c o u v e r c l e d e l a l o n g u e u r d e l a c a r p e , 
b e u r r e z - l e g r a s s e m e n t ; c o u c h e z d e s s u s d e l a f a r c e 
d ' u n p o u c e d ' é p a i s s e u r , e n l u i d o n n a n t l a f o r m e d e l a 
c a r p e e t c o u c h e z d e s s u s l ' a r ê t e à l a q u e l l e t i e n n e n t 
l a t ê t e e t l a q u e u e . M a s q u e z c e t t e a r ê t e d ' u n p e u 
d e f a r c e e t m e t t e z d e s s u s l e r a g o û t p r é p a r é e t r e c o u v r e z 
d ' u n s e c o n d p o u c e d e f a r c e , e n c o n s e r v a n t t o u j o u r s l a 
f o r m e d e l a c a r p e ; l i s s e z - l a a v e c l a l a m e d u c o u t e a u 
t r e m p é d a n s l ' e a u c h a u d e . 

« B e u r r e z u n e p l a q u e , o u u n p l a f o n d q u i p u i s s e 
t e n i r l a c a r p e , e t j e t e z s u r l e b e u r r e u n l i t d e m i e 
d e p a i n ; p r é s e n t e z l e c o u v e r c l e s u r u n f o u r n e a u p o u r 
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f a i r e f o n d r e l e b e u r r e , e t g l i s s e z l a c a r p e s u r l e 
p l a f o n d , s a n s l a d é f o r m e r . 

« E n s u i t e , à l ' a i d e d ' u n p i n c e a u , m a s q u e z - l a d ' o e u f s 
b a t t u s ; p a n e z l e d e s s u s , e t a p p u y e z f o r t e m e n t l a 
p a n u r e , e t a r r o s e z - l a d e b e u r r e c l a r i f i é ; p u i s , a v e c l e 
b e c d ' u n e p e t i t e c u i l l e r d ' a r g e n t , f i g u r e z l e s é c a i l l e s , 
e n c o m m e n ç a n t p a r l a t ê t e . 

« T r o i s q u a r t s d ' h e u r e a v a n t d e s e r v i r , m e t t e z l a 
c a r p e a u f o u r . 

« A y e z s o i n d e l ' a r r o s e r s o u v e n t d e b e u r r e c l a r i f i é , 
q u ' e l l e s e c o l o r e d ' u n e b e l l e c o u l e u r d o r é e . L o r s q u e , 
a u b o u t d u t e m p s p r e s c r i t , v o u s v o u s s e r e z a s s u r é d e 
s a p a r f a i t e c u i s s o n , g l i s s e z e n t r e l e p l a f o n d e t l a 
c a r p e u n c o u v e r c l e d e s a l o n g u e u r p o u r l a p o s e r d a n s 
l e p l a t d a n s l e q u e l v o u s d e v e z l a s e r v i r . M e t t e z d a n s 
l e p l a t u n e f i n a n c i è r e t r a v a i l l é e à l ' e s s e n c e d e p o i s s o n , 
e t e n v o y e z - e n d a n s u n e s a u c i è r e . » (L'Art de la cuisine 
française, d e C a r ê m e , p a r P l u m e r e y . ) 

C a r p e f r i t e . • — O n p r é p a r e s u r t o u t a i n s i l e s c a r p e s 
d e p e t i t e t a i l l e , o u c a r p i l l o n s . C u i r e c e s p o i s s o n s à 
p l e i n e f r i t u r e b r û l a n t e . L e s e g o u t t e r e t é p o n g e r ; l e s 
a s s a i s o n n e r d e s e l f i n . L e s d r e s s e r s u r s e r v i e t t e ; 
g a r n i r d e p e r s i l f r i t e t d e q u a r t i e r s d e c i t r o n . 

C a r p e f r o i d e . — T o u s l e s m o d e s d ' a p p r ê t s e n f r o i d 
i n d i q u é s p o u r l e b r o c h e t , a i n s i q u e c e u x i n d i q u é s 
p o u r l e s a u m o n o u p o u r l a t r u i t e s a u m o n é e , s o n t 
a p p l i c a b l e s à l a c a r p e f r o i d e . V . c e s m o t s . 

C a r p e g r i l l é e à l a m a î t r e d ' h ô t e l . — O n p r é p a r e 
a i n s i l e s c a r p e s d e p e t i t e t a i l l e o u c a r p i l l o n s . P r o c é d e r 
a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e Bar grillé. V . B A H . 

C a r p e à l a j u i v e . — D é t a i l l e r e n t r o n ç o n s r é g u l i e r s 
u n e c a r p e d e m o y e n n e g r o s s e u r . M e t t r e c e s t r o n ç o n s 
d a n s u n s a u t o i r a v e c 1 0 0 g r a m m e s d ' o i g n o n e t 
5 0 g r a m m e s d ' é c h a l o t e h a c h é s , q u e l ' o n a u r a f a i t 
r e v e n i r à b l a n c d a n s 2 d é c i l i t r e s d ' h u i l e . S a u p o u d r e r 
d e 3 5 g r a m m e s d e f a r i n e . M o u i l l e r a v e c d u v i n b l a n c 
e t d u f u m e t d e p o i s s o n ( o u d e l ' e a u ) e n q u a n t i t é 
s u f f i s a n t e p o u r c o u v r i r p r e s q u e l e p o i s s o n ; a s s a i s o n ­
n e r d e s e l e t d ' u n e p o i n t e d e c a y e n n e . A j o u t e r 
2 g o u s s e s d ' a i l b r o y é e s , u n b o u q u e t g a r n i . A r r o s e r d e 
q u e l q u e s c u i l l e r é e s d ' h u i l e . F a i r e b o u i l l i r . C u i r e à 
c o u v e r t , à c h a l e u r d o u c e , p e n d a n t 2 0 m i n u t e s . 

E g o u t t e r l e s m o r c e a u x d e c a r p e ; l e s d r e s s e r s u r 
u n p l a t l o n g , e n l e s d i s p o s a n t d e f a ç o n à r e f o r m e r l e 
p o i s s o n . 

F a i r e r é d u i r e l e f o n d s d e c u i s s o n d e s d e u x t i e r s . 
L e m o n t e r , h o r s d u f e u , a v e c 2 d é c i l i t r e s d ' h u i l e . 
V e r s e r c e t t e s a u c e s u r l a c a r p e . F a i r e b i e n r e f r o i d i r . 
A u m o m e n t d e s e r v i r , s a u p o u d r e r d e p e r s i l c o n c a s s é . 

C a r p e à l a j u i v e à l ' o r i e n t a l e . — S e p r é p a r e a i n s i 
q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s , m a i s e n a j o u t a n t a u f o n d s d e 
c u i s s o n , l o r s q u ' i l e s t r é d u i t e t m o n t é à l ' h u i l e , u n e 
p i n c é e d e s a f r a n e n p o u d r e e t 3 0 g r a m m e s d ' a m a n d e s 
h a c h é e s . 

C a r p e à l a J u i v e a u p e r s i l . — S e p r é p a r e a i n s i q u ' i l 
e s t d i t p o u r l a Carpe à l a juive, en a j o u t a n t à l a c u i s ­
s o n d u p o i s s o n 5 0 g r a m m e s d e f e u i l l e s d e p e r s i l f r a i s , 
e t e n s a u p o u d r a n t a b o n d a m m e n t l e p o i s s o n d e p e r s i l 
c o n c a s s é , a u m o m e n t d e l e s e r v i r . 

C a r p e à l a j u i v e a u x r a i s i n s . — S e p r é p a r e c o m m e 
l a Carpe à l a juive. A j o u t e r a u f o n d s d e c u i s s o n , r é d u i t 
e t m o n t é à l ' h u i l e , 1 5 g r a m m e s d e s u c r e e n p o u d r e , 
2 c u i l l e r é e s d e v i n a i g r e , 4 0 g r a m m e s d e r a i s i n s d e 
M a l a g a é p é p i n é s e t 5 0 g r a m m e s d e r a i s i n s d e C o r i n t h e 
e t d e S m y r n e , t o u s c e s r a i s i n s p r é a l a b l e m e n t g o n f l é s 
à l ' e a u t i è d e e t é g o u t t é s . 

C a r p e e n m a t e l o t e . — S e p r é p a r e , a v e c c a r p e d é ­
t a i l l é e e n t r o n ç o n s , c o m m e l a Matelote d'anguille. 
V . A N G U I L L E e t M A T E L O T E . 

C a r p e à l a p o l o n a i s e . — R e m p l i r d e f a r c e d e p o i s ­
s o n u n e c a r p e d e m o y e n n e g r o s s e u r . L a m e t t r e d a n s 
u n e p o i s s o n n i è r e f o n c é e d e 5 0 g r a m m e s d ' o i g n o n s e t d e 
2 5 g r a m m e s d ' é c h a l o t e h a c h é s . A j o u t e r u n b o u q u e t 
g a r n i . A s s a i s o n n e r . M o u i l l e r d e m o i t i é v i n r o u g e e t 
m o i t i é f u m e t d e p o i s s o n . A j o u t e r 100 g r a m m e s d e 
p a i n d ' é p i c e c o u p é e n g r o s d é s . F a i r e b r a i s e r d o u ­
c e m e n t . 

E g o u t t e r l a c a r p e ; l a d r e s s e r s u r p l a t d e s e r v i c e . 
L a n a p p e r a v e c l a s a u c e s u i v a n t e : 

M o u i l l e r a v e c l e f o n d s d e c u i s s o n d u p o i s s o n , p a s s é 
a u t a m i s , u n c a r a m e l b l o n d q u e l ' o n a u r a f a i t d a n s 
u n e c a s s e r o l e a v e c 5 0 g r a m m e s d e s u c r e e t u n d é c i ­
l i t r e d e v i n a i g r e . F a i r e b o u i l l i r , m o n t e r c e t t e s a u c e 
a v e c 100 g r a m m e s d e b e u r r e e t l a c o m p l é t e r a v e c 
5 0 g r a m m e s d ' a m a n d e s ef f i lées , g r i l l é e s l é g è r e m e n t . 

C a r p e r ô t i e . — S e p r é p a r e , f a r c i e o u n o n , c o m m e 
l e b r o c h e t r ô t i . V . B R O C H E T . 

F i l e t s d e c a r p e . — L e v e r à c r u l e s f i l e t s d ' u n e 
c a r p e d e m o y e n n e g r o s s e u r . P a r e r c e s f i l e t s . L e s a s s a i ­
s o n n e r ; l e s f a i r e p o c h e r à c o u v e r t , e t à c o u r t m o u i l l e -
m e n t , d a n s d u f u m e t d e p o i s s o n r é d u i t . 

E g o u t t e r c e s f i l e t s ; l e s d r e s s e r s u r p l a t d e s e r v i c e . 
L e s n a p p e r d e s a u c e s d i v e r s e s t e l l e s q u e c r è m e , f i n e s 
h e r b e s , h o l l a n d a i s e , m a r i n i è r e , n o r m a n d e , v i n b l a n c , 
o u a u t r e s s a u c e s s p é c i a l e s a u x p o i s s o n s p o c h é s . 

O n p e u t a c c o m p a g n e r l e s f i l e t s d e c a r p e d e l ' u n e o u 
l ' a u t r e d e s g a r n i t u r e s i n d i q u é e s p o u r l e s p o i s s o n s 
p o c h é s e t , n o t a m m e n t , d e c e l l e s i n d i q u é e s p o u r l e s 
s o l e s e n t i è r e s o u e n f i l e t s . V . S O L E . 

L a i t a n c e s d e c a r p e . — L e s l a i t a n c e s d e c a r p e s o n t 
l e p l u s s o u v e n t e m p l o y é e s c o m m e é l é m e n t d e g a r ­
n i t u r e d e s g r o s p o i s s o n s b r a i s é s ; o n p e u t a u s s i l e s 
s e r v i r i s o l é m e n t , c o m m e h o r s - d ' œ u v r e c h a u d o u 
c o m m e p e t i t e e n t r é e . 

D ' u n e f a ç o n g é n é r a l e , a v a n t d ' ê t r e a c c o m m o d é e s 
d ' u n e m a n i è r e o u d ' u n e a u t r e , l e s l a i t a n c e s d e c a r p e 
( e t c e l l e s d e s a u t r e s p o i s s o n s ) d o i v e n t ê t r e p o c h é e s a u 
c o u r t - b o u i l l o n , à t r è s c o u r t m o u i l l e m e n t , o u c u i t e s 
p r e s q u e à s e c , e t à c o u v e r t , c ' e s t - à - d i r e a u b e u r r e 
a c i d u l é d ' u n f i l e t d e j u s d e c i t r o n . 

O n p e u t e n s u i t e l e s p r é p a r e r s e l o n l e s i n d i c a t i o n s 
d e l ' u n e o u d e l ' a u t r e d e s r e c e t t e s s p é c i a l e s d o n n é e s 
a u m o t L A I T A N C E S D E P O I S S O N S . V . c e m o t . 

Q u e n e l l e s d e c a r p e . — S e p r é p a r e n t , a v e c c h a i r 
d e c a r p e , c o m m e l e s q u e n e l l e s d e b r o c h e t . V . c e m o t . 

L e s g r o s s e s q u e n e l l e s d e c a r p e , u n e f o i s p o c h é e s , 
s o n t d r e s s é e s s o i t s u r d e s c r o u s t a d e s f e u i l l e t é e s , s o i t 
s u r d e s c r o û t o n s f r i t s a u b e u r r e . O n l e s a c c o m p a g n e 
d e g a r n i t u r e s d i v e r s e s e t o n l e s n a p p e d e s a u c e s e n 
r a p p o r t a v e c l e g e n r e d e l a g a r n i t u r e a d o p t é e . V . Q U E ­
N E L L E S , quenelles de poisson. 

O n u t i l i s e a u s s i l e s q u e n e l l e s d e c a r p e c o m m e é l é ­
m e n t d e g a r n i t u r e d e s g r o s p o i s s o n s b r a i s é s . O n l e s 
e m p l o i e a u s s i p o u r g a r n i r l e s c r o u s t a d e s e n t i m b a l e s . 

C A R P I L L O N o u C A R P E A U . — O n d é s i g n e s o u s c e 
n o m l e s t r è s p e t i t e s c a r p e s . T o u t e f o i s , o n d o n n e a u s s i 
l e n o m d e carpeau à u n e v a r i é t é d e m u l e t q u i n e f r a i e 
p a s . C e p o i s s o n , q u e l ' o n t r a i t e c u l i n a i r e m e n t c o m m e 
l a c a r p e , s e t r o u v e d a n s l e R h ô n e , l a S a ô n e e t d a n s 
q u e l q u e s a u t r e s f l e u v e s d ' E u r o p e . S a c h a i r e s t f i n e e t 
d é l i c a t e . 

C A R P I O N . — C e p o i s s o n , d o n t l a c h a i r e s t t r è s 
d é l i c a t e , e s t u n e v a r i é t é d e t r u i t e q u e l ' o n t r o u v e 
p r i n c i p a l e m e n t d a n s l e s c o u r s d ' e a u a l p i n s . 

T o u s l e s m o d e s d e p r é p a r a t i o n i n d i q u é s p o u r l a 
t r u i t e d e r i v i è r e l u i s o n t a p p l i c a b l e s . V . T R U I T E . 

C A R R É . — P a r t i e s u p é r i e u r e e t m o y e n n e d e l a 
p o i t r i n e d e s a n i m a u x d e b o u c h e r i e . 

C A R R É D E B O N N E V I L L E . — F r o m a g e n o r m a n d 
q u e l ' o n p e u t c o n s o m m e r d e s e p t e m b r e à j u i n . 

C A R R E L E T o u P L I E F R A N C H E . — P o i s s o n d e 
m e r , p l a t , a y a n t l a f o r m e 
d ' u n l o s a n g e à a n g l e s 
a r r o n d i s ; l e s d e u x y e u x 
s o n t p l a c é s s u r l e c ô t é 
g a u c h e d e l a t ê t e . L a 
f a c e g a u c h e e s t b r u n â t r e 
a v e c d e s t a c h e s a r r o n ­
d i e s o u o v a l e s , r o u g e s 
o u o r a n g é e s ; l e c a r r e l e t 
p o r t e e n t r e l e s y e u x 5 à 
6 t u b e r c u l e s o s s e u x , b i e n m a r q u é s ; l e c ô t é d r o i t e s t 
b l a n c . 

C e p o i s s o n , d e q u a l i t é m o y e n n e , n ' e s t c e p e n d a n t 
p a s s a n s v a l e u r , à c o n d i t i o n d ' ê t r e d a n s u n é t a t d e 
f r a î c h e u r p a r f a i t e . 

C a r r e l e t . 



C a r r e l e t à l a b o n n e f e m m e . — P r o c é d e r a i n s i q u ' i l 

e s t d i t p o u r la Barbue à la bonne femme. V. B A R B U E . 

C a r r e l e t b o u i l l i a v e c s a u c e s d i v e r s e s . — O n n e 

p r é p a r e a i n s i q u e l e s c a r r e l e t s d e g r o s s e t a i l l e , q u e 
l ' o n c u i t e n t i e r s o u d é t a i l l é s e n t r o n ç o n s . 

L e s p o c h e r d a n s u n c o u r t - b o u i l l o n f a i t a v e c e a u , 
l a i t , s e l e t l a m e s d e c i t r o n , a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r 
l a b a r b u e . V . c e m o t . 

E g o u t t e r l e c a r r e l e t . L e d r e s s e r s u r s e r v i e t t e ; l e 
g a r n i r d e p e r s i l f r a i s . L e s e r v i r a v e c p o m m e s à l ' a n -
g l a i s e à p a r t , e t l ' u n e o u l ' a u t r e d e s s a u c e s s e r v i e s 
h a b i t u e l l e m e n t a v e c l e s p o i s s o n s b o u i l l i s . 

C a r r e l e t D u g l é r é . — P r o c é d e r , a v e c u n g r o s c a r r e ­
l e t d é t a i l l é e n t r o n ç o n s , a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e Bar 
Dugléré. V. B A R . 

L 'h is to i re a n e c d o t i q u e de la cu i s ine d i t que c 'es t p o u r le 
car re le t que Duglé ré (a lo rs chef des cu i s ines du feu Café 
Anglais) a i n v e n t é ce mode de p r é p a r a t i o n qui , d a n s la p r a ­
t ique ac tue l le , est s u r t o u t employé p o u r le ba r , l a b a r b u e , 
le t u rbo t in . 

C a r r e l e t f r i t . — O n n e p r é p a r e a i n s i q u e l e s c a r r e ­
l e t s d e p e t i t e t a i l l e . P r o c é d e r a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r 
la Barbue frite. V. B A R B U E . 

C a r r e l e t g r i l l é . — P r a t i q u e r s u r l e s f i l e t s d u p o i s ­
s o n d e s i n c i s i o n s l é g è r e s . L ' a s s a i s o n n e r ; l e b a d i g e o n ­
n e r d ' h u i l e o u d e b e u r r e f o n d u ; l e f a i r e g r i l l e r s u r 
f e u d o u x . 

S e r v i r a v e c b e u r r e à l a m a î t r e d ' h ô t e l o u a v e c 
t o u t e a u t r e s a u c e s p é c i a l e a u x p o i s s o n s g r i l l é s . 

C a r r e l e t à l ' i n d i e n n e . — D é t a i l l e r u n g r o s c a r r e l e t 
e n t r o n ç o n s r é g u l i e r s ; a s s a i s o n n e r c e s m o r c e a u x d e 
s e l e t p o i v r e e t l e s r a n g e r d a n s u n s a u t o i r t a p i s s é 
d ' u n e c o u c h e d ' o i g n o n h a c h é , f o n d u a u b e u r r e , a s s a i ­
s o n n é a u c u r r i e . 

F a i r e é t u v e r l e c a r r e l e t à c o u v e r t ; l e s a u p o u d r e r 
d e c u r r i e ; l e m o u i l l e r ( p o u r u n p o i s s o n d e 7 5 0 g ) d e 
2 d é c i l i t r e s d e v i n b l a n c ; r é d u i r e ; c o u v r i r d e s a u c e 
b é c h a m e l p a s t r o p é p a i s s e ; c u i r e , à c h a l e u r d o u c e , 
p e n d a n t 1 5 m i n u t e s . 

D r e s s e r l e s m o r c e a u x d e c a r r e l e t e n t i m b a l e ; l e s 
n a p p e r a v e c l a s a u c e r é d u i t e , b e u r r é e e t c o n d i m e n t é e 
d ' u n f i l e t d e j u s d e c i t r o n . S e r v i r a v e c r i z à l ' i n d i e n n e 
à p a r t . 

C a r r e l e t à l a m e u n i è r e . — S e p r é p a r e c o m m e l a 
Barbue à la meunière. V. B A R B U E . 

C a r r e l e t à l a n i ç o i s e . — P r a t i q u e r s u r l e c a r r e l e t 
d e s i n c i s i o n s p e u p r o f o n d e s . L ' a s s a i s o n n e r d e s e l e t 
p o i v r e . L e b a d i g e o n n e r d ' h u i l e . L e g r i l l e r s u r f e u 
d o u x . 

L e d r e s s e r , s u r p l a t d e s e r v i c e , s u r u n e c o u c h e d e 
f o n d u e d e t o m a t e s c o n d i m e n t é e à l ' a i l e t a d d i t i o n n é e 
d ' e s t r a g o n h a c h é . M e t t r e s u r l e p o i s s o n d e s f i l e t s 
d ' a n c h o i s d i s p o s é s e n g r i l l e ; p a r s e m e r d e c â p r e s . 
E n t o u r e r d ' o l i v e s v e r t e s 
é n o y a u t é e s e t b l a n c h i e s 
o u d ' o l i v e s n o i r e s ( n o n 
é n o y a u t é e s ) . S a u p o u ­
d r e r d e p e r s i l h a c h é . 

E n p l u s d e s m o d e s d e 
p r é p a r a t i o n i n d i q u é s c i -
d e s s u s p o u r l e c a r r e l e t , 
t o u s c e u x d o n n é s d ' a u ­
t r e p a r t p o u r l a b a r b u e , 
l e t u r b o t i n e t l a s o l e l u i 
s o n t a p p l i c a b l e s . 

C A R V I . — P l a n t e , a p ­
p e l é e a u s s i cumin des 
prés, d o n n a n t d e s g r a i ­
n e s n o i r e s , d o n t l ' o d e u r 
e t l a s a v e u r s o n t I n t e r ­
m é d i a i r e s e n t r e c e l l e s d e 
l ' a n i s e t d u f e n o u i l ; 
e l l e s s e r v e n t à a r o m a t i ­
s e r c e r t a i n s f r o m a g e s e t 
c e r t a i n e s p â t i s s e r i e s . L e s 
g r a i n e s d e c a r v i , q u i 
s o n t c a r m i n a t i v e s , f a i s a i e n t p a r t i e d e s q u a t r e s e m e n ­
c e s c h a u d e s m a j e u r e s o u e s p è c e s c a r m i n a t i v e s (V. C A R -
M I N A T I F ) d e l ' a n c i e n n e p h a r m a c o p é e . 

C a r v i . 

L e s f e u i l l e s e t l e s p é t i o l e s b l a n c s d e p r e m i è r e a n n é e , 
c u e i l l i s a v a n t q u e l a p l a n t e n e p o u s s e s e s t i g e s , o n t 
u n e s a v e u r a r o m a t i q u e e t p i q u a n t e ; e l l e s s e m a n g e n t 
p a r f o i s e n s a l a d e , e n l é g u m e o u e n p o t a g e . S ' e m p l o i e 
p o u r a r o m a t i s e r l e s m a r i n a d e s . 

C A R Y o u C U R R Y o u C U R R I E . — C o n d i m e n t 

I n d i e n . S e t r o u v e t o u t p r ê t d a n s l e c o m m e r c e . 
V . C U R R I E . 

C A S É I N E . — S u b s t a n c e a l b u m i n o ï d e d u l a i t , c o a ­
g u l a b l e p a r l a p r é s u r e , d o n t l a f e r m e n t a t i o n e s t à 
l ' o r i g i n e d e t o u s l e s f r o m a g e s . 

C A S É U I M . — C a s é i n e c o a g u l é e o u f r o m a g e f r a i s . 

C A S Q U E ( A v o i r s o n ) . — T e r m e d ' a r g o t q u i 
s ' e m p l o i e p o u r d é s i g n e r c e l u i q u i , a y a n t t r o p b u , a l a 
t ê t e c o m m e s e r r é e d a n s u n c a s q u e . 

C A S S A V E . — V . M A N I O C . 

C A S S E . — G o u s s e d ' u n e l é g u m i n e u s e d i v i s é e e n 
c o m p a r t i m e n t s r e n f e r m a n t c h a c u n u n e g r a i n e a s s e z 
v o l u m i n e u s e , e n t o u r é e d ' u n e p u l p e b r u n â t r e , s u c r é e 
e t a c i d u l é e , a y a n t u n e s a v e u r r a p p e l a n t c e l l e d u 
p r u n e a u . 

C e t t e p u l p e a d e s p r o p r i é t é s l a x a t i v e s ; t a m i s é e , e l l e 
f o r m e l a c a s s e mondée d e s a n c i e n s , p u r g a t i v e à l a 
d o s e d e 3 0 à 4 0 g r a m m e s . 

C A S S E . — O n a p p e l a i t a i n s i , a u t r e f o i s , e n t e r m e 
d ' a r g o t , l e s r o g n u r e s d e p â t i s s e r i e q u e l ' o n v e n d a i t 
e n c o r n e t . 

C A S S É ( P e t i t e t g r o s ) . • — L e petit cassé d é s i g n e 
l e c i n q u i è m e d e g r é d e c u i s s o n d u s u c r e ; l e gros cassé, 
le s i x i è m e . V. S U C R E , cuisson du sucre. 

C A S S E - M U S E A U . — P â t i s s e r i e t r è s d u r e , t r è s e n 
v o g u e a u t r e f o i s , m a i s q u e l ' o n n e f a i t p l u s g u è r e 
a u j o u r d ' h u i . V o i c i u n e r e c e t t e d e c e t t e p â t i s s e r i e 
a n c i e n n e , q u i d a t e d e 1 7 3 0 : 

« P r e n d r e d u f r o m a g e à l a c r è m e , 4 œ u f s , 1 2 5 g r a m ­
m e s d e b e u r r e , l e j u s d ' u n d e m i - c i t r o n , 3 0 0 g r a m m e s 
d e f a r i n e e t u n e p i n c é e d e s e l . 

« F a i r e u n e p â t e u n p e u m o l l e t t e d u t o u t . L a i s s e r 
b i e n r e p o s e r . 

« F a i r e l e s c a s s e - m u s e a u x c o m m e d e p e t i t s c h o u x . 
L e s m e t t r e à c u i r e a u f o u r , à c h a l e u r d o u c e . 

« A p r è s 1 5 m i n u t e s d e c u i s s o n , r e t i r e r l e s c a s s e -
m u s e a u x d u f o u r . L e s f e n d r e à l ' a i d e d e c i s e a u x . L e s 
r e m e t t r e a u f o u r p o u r a c h e v e r d e l e s c u i r e . 

C a s s e - m u s e a u x l a n d a i s . — T r a v a i l l e r d a n s u n e t e r ­
r i n e u n k i l o d e f a r i n e , 6 œ u f s , e t 6 p e t i t s f r o m a g e s 
d u p a y s ( p e t i t s f r o m a g e s d e s L a n d e s , r e s s e m b l a n t a u 
b o n d o n ) , u n e p i n c é e d e s e l , u n e c u i l l e r é e d ' h u i l e 
d ' o l i v e e t u n p e t i t v e r r e d ' e a u - d e - v i e . B i e n m é l a n g e r 
d e f a ç o n à f a i r e u n e p â t e u n p e u m o l l e t t e e t s a n s 
g r u m e a u x . L a i s s e r r e p o s e r c e t t e p â t e 3 h e u r e s ; l a 
d i v i s e r e n p a r t i e s d e l a g r o s s e u r d ' u n œ u f , à l ' a i d e 
d ' u n e c u i l l e r à b o u c h e ; m e t t r e c e s p a r t i e s d e p â t e 
s u r u n p a p i e r p o s é s u r u n e p l a q u e e n t ô l e . C u i r e a u 
f o u r , à c h a l e u r d o u c e , 3 0 m i n u t e s e n v i r o n . 

C A S S E - N O I S E T T E S . C A S S E - N O I X . — I n s t r u ­

m e n t s s e r v a n t à c a s s e r l a c o q u e d e s n o i s e t t e s , d e s 
n o i x . 

C A S S E - P I E R R E . — V . C R I S T E - M A R I N E . 

C A S S E R O L E . — U s t e n s i l e d e c u i s i n e f a i t e n c u i ­
v r e , e n a l u m i n i u m , e n n i c k e l , o u e n t o u t a u t r e m é t a l 
e t a u s s i e n t e r r e , e n p o r c e l a i n e à f e u o u e n v e r r e 
t r e m p é . 

L e s c a s s e r o l e s s e f o n t o r d i n a i r e m e n t e n f o r m e r o n d e 
e t s o n t t o u t e s m u n i e s d ' u n e q u e u e . E l l e s s o n t à r e ­
b o r d s é l e v é s , e t , d a n s c e s c a s , s o n t d é s i g n é e s s o u s l e 
n o m d e casseroles russes, o u s o n t à r e b o r d s p e u é l e v é s , 
e t s o n t a l o r s a p p e l é e s s a u t o i r s , sauteuses o u plats 
à sauter. 

C A S S E R O L E . — E n c u i s i n e , o n d é s i g n e a u s s i s o u s 
l e n o m d e casserole u n e p r é p a r a t i o n f a i t e g é n é r a l e ­
m e n t a v e c d u r i z , q u i , a p r è s c u i s s o n , e s t f a ç o n n é e n 
f o r m e d e c a s s e r o l e , o u , p o u r m i e u x d i r e , d e t i m b a l e . 
O n l e s f a i t a u s s i a v e c l ' a p p a r e i l à p o m m e s d u c h e s s e : 
c e s o n t a l o r s d e s c a s s e r o l e s d e p o m m e s d e t e r r e . C e s 
s o r t e s d e c r o û t e s s o n t g a r n i e s d i v e r s e m e n t . 



C a s s e r o l e a u r i i à l ' a n c i e n n e . — D a n s l a p r a t i q u e 
a n c i e n n e , o n p r é p a r a i t s o u v e n t c e t t e e n t r é e c h a u d e . 
O n l a f a i t m o i n s a u j o u r d ' h u i , c e q u i e s t r e g r e t t a b l e , 
c a r c e t a p p r ê t e s t à l a f o i s e x c e l l e n t e t d e f o r t b e l 
a s p e c t . 

« L a c a s s e r o l e d e r i z e s t u n e e n t r é e a u s s i é l é g a n t e 
q u e r i c h e : s e s f o r m e s , e t s u r t o u t s a p h y s i o n o m i e 
a p p é t i s s a n t e , l u i d o n n e n t u n c a r a c t è r e d i s t i n c t ; 
e l l e e s t a s s u r é m e n t l e t y p e d u b e a u d e s e n t r é e s d e 
f o u r . 

« D a n s u n d î n e r d e h u i t e n t r é e s , o n s e r t d e p r é f é ­
r e n c e u n e j o l i e c a s s e r o l e a u r i z . à u n p â t é c h a u d o u à 
u n v o l - a u - v e n t , e t c e t t e p r é f é r e n c e e s t b i e n j u s t e , 
p u i s q u e l a c a s s e r o l e e s t l a p l u s b e l l e d e s e n t r é e s d e 
c o u l e u r . » 

M O D E D E P R É P A R A T I O N . — « A p r è s a v o i r l a v é à p l u ­
s i e u r s r e p r i s e s e t à l ' e a u t i è d e , s i x q u a r t e r o n s d e r i z 
C a r o l i n e ( 2 l i v r e s ) , v o u s l e v e r s e z d a n s u n e g r a n d e c a s ­
s e r o l e d u d i a m è t r e d e d i x p o u c e s , a f i n d e p o u v o i r l e 
t r a v a i l l e r q u a n d i l e n s e r a t e m p s ; v o u s l e m e t t e z s u r 
l e f e u , à l ' e a u f r o i d e , e t a p r è s q u e l q u e s s e c o n d e s 
d ' é b u l l i t i o n v o u s l ' é g o u t t e z . 

« E n s u i t e , v o u s m o u i l l e z l e r i z , à p e u p r è s d e u x f o i s 
s o n v o l u m e , a v e c d e b o n b o u i l l o n , e t l e l i e z , e n s u s , 
d ' u n b o n d é g r a i s s é d e v o l a i l l e ; c ' e s t - à - d i r e q u e , s i l e 
r i z s e t r o u v e ê t r e d ' u n p o u c e d ' é p a i s s e u r , v o u s p o u v e z 
h a r d i m e n t l e m o u i l l e r d e d e u x p o u c e s a u - d e s s u s d e 
s a s u r f a c e ( s a n s y c o m p r e n d r e l e d é g r a i s s é : d e u x c u i l ­
l e r é e s à d é g r a i s s e r ) . 

« V o u s p l a c e z l a c a s s e r o l e s u r u n b o n f o u r n e a u ; 
a u s s i t ô t q u e l e r i z e s t e n é b u l l i t i o n , v o u s l e r e t i r e z s u r 
l ' a n g l e d u f o u r n e a u , a f i n d e p o u v o i r a i s é m e n t ô t e r l e 
p e u d ' é c u m e q u ' i l j e t t e ; c e l a f a i t , v o u s p l a c e z l a c a s ­
s e r o l e s u r d e s c e n d r e s r o u g e s ; v o u s l a c o u v r e z s a n s 
m e t t r e d e f e u d e s s u s . 

« O n d o i t a v o i r s o i n q u e l e r i z m i j o t e s a n s i n t e r ­
r u p t i o n ; a p r è s u n e p e t i t e h e u r e d ' é b u l l i t i o n , v o u s l e 
r e m u e z u n p e u a v e c u n e s p a t u l e , a f i n q u ' i l c r è v e 
é g a l e m e n t ; v o u s l e f a i t e s e n c o r e m i j o t e r p e n d a n t 
v i n g t à v i n g t - c i n q m i n u t e s , p u i s v o u s l e r e m u e z d e 
n o u v e a u ; e t s i v o u s t r o u v e z q u ' i l s o i t d o u x e t f a c i l e 
à s ' é c r a s e r s o u s l a p r e s s i o n d e s d o i g t s , v o u s l e r e t i r e z 
d u f e u . 

« M a i s d a n s l e c a s c o n t r a i r e , v o u s y J o i g n e z u n p e u 
d e m o u i l l e m e n t , e t l e l a i s s e z a c h e v e r d e c r e v e r à p o i n t . 
A l o r s , v o u s l e r e m u e z q u e l q u e s m i n u t e s a v e c l a s p a t u l e . 

« L o r s q u e l e r i z n ' e s t p l u s q u e t i è d e , v o u s e n f o r m e z 
u n e p â t e l i s s e e t f e r m e e n l a t r a v a i l l a n t b i e n e t a s s e z 
l o n g t e m p s p o u r q u e t o u s l e s g r a i n s a i e n t p a s s é e n 
p a r t i e s o u s l a p r e s s i o n d e l a s p a t u l e o u c u i l l e r d e b o i s ; 
e t s i v o u s j u g e z n é c e s s a i r e d ' y a j o u t e r u n p e u d e b o u i l ­
l o n , v o u s e n m e t t e z , m a i s b i e n p e u à l a f o i s , a t t e n d u 
q u e l e r i z d o i t ê t r e f e r m e q u o i q u e t r è s l i a n t » . 

« C e t t e o p é r a t i o n t e r m i n é e , v o u s f o r m e z l a c a s s e ­
r o l e a u r i z s u r u n p l a f o n d o u s u r u n e t o u r t i è r e . A c e t 
e f f e t , v o u s y v e r s e r l e r i z e n m a s s e e t l u i d o n n e z q u a t r e 
à c i n q p o u c e s d e h a u t e u r s u r s e p t d e d i a m è t r e , e t , 
p o u r l e r e n d r e b i e n l i s s e , v o u s p a s s e z e t r e p a s s e z 
e n c o r e v o s d o i g t s s u r l e s p a r t i e s q u i e n o n t b e s o i n . 

« P o u r l ' e n j o l i v e r , v o u s v o u s s e r v e z d e l a p o i n t e 
d ' u n c o u t e a u e t d e t r a n c h e s d e c a r o t t e s q u e v o u s d é ­
c o u p e z a f i n d e l e s r e n d r e p r o p r e s à c e t r a v a i l ( c ' e s t - à -
d i r e à e n f a i r e d e s s o r t e s 
A'ébauchoirs). 

« F a i t e s e n s o r t e q u e 
v o t r e d é c o r s o i t b i e n s a i l ­
l a n t , c ' e s t - à - d i r e q u e l e s 
o r n e m e n t s s o i e n t b i e n d é ­
t a c h é s d e l a m a s s e d u r i z . 

« V o u s m a s q u e z e n s u i t e 
l a s u r f a c e d e l a c a s s e r o l e 
a u r i z a v e c u n p e u d e 
b e u r r e c l a r i f i é , c e l a l a d i s ­
p o s e à p r e n d r e u n e c o u ­
l e u r p l u s v i v e , p u i s v o u s 
l a p l a c e z s u r u n e c h e v r e t t e 
( t r é p i e d e n f e r ) e t l a m e t ­
t e z a u f o u r c h a u d :1a c u i s ­
s o n e s t d ' u n e h e u r e e t d e ­
m i e à p e u p r è s ; s a c o u l e u r 
d o i t ê t r e d ' u n j a u n e vif . 

Cassero le en appa re i l à p o m m e s d u c h e s s e . 

« E t a n t c u i t e , v o u s ô t e z l e c o u v e r c l e q u e v o u s a v e z 
t r a c é e n f o r m a n t l a c a s s e r o l e ( e n l ' i n c i s a n t d e l a 
p o i n t e d ' u n c o u t e a u s u r l e d e s s u s d e l a c a s s e r o l e ) ; 
a p r è s l ' a v o i r d é g a r n i e e n t i è r e m e n t d e t o u t l e r i z q u i 
n e t i e n t p a s à l a c r o û t e , a f i n q u e c e l l e - c i s o i t b i e n 
m i n c e . 

« A l o r s , v o u s m ê l e z d a n s u n e p e t i t e c a s s e r o l e u n e 
g r a n d e c u i l l e r é e d e r i z ( d u d e d a n s ) a v e c u n p e u d e 
b é c h a m e l (s i l a g a r n i t u r e e s t à l a b é c h a m e l ) o u u n 
p e u d ' e s p a g n o l e (si s o n r a g o û t e s t s a u c é à l ' e s p a ­
g n o l e ) , o u t e l l e a u t r e s a u c e , e t , a u m o m e n t d e s e r ­
v i r , v o u s g a r n i s s e z a v e c c e r i z l ' i n t é r i e u r d e l a c r o û t e 
d e l a c a s s e r o l e , q u e v o u s e m p l i s s e z d e l a g a r n i t u r e 
i n d i q u é e ; a v a n t d e s e r v i r , v o u s g l a c e z l é g è r e m e n t l e s 
p a r t i e s s a i l l a n t e s . 

« L o r s q u ' o n m a n q u e d e c o n s o m m é d e b o u i l l o n e t 
d e b o n d é g r a i s s é , o n y s u p p l é e e n m o u i l l a n t l e r i z 
a v e c d e l ' e a u , d u b e u r r e e t d u s e l ; l a c a s s e r o l e 
n ' é p r o u v e a u c u n e a l t é r a t i o n , p u i s q u e l e r é s u l t a t e s t 
l e m ê m e , e t q u e l e r i z e s t b i e n p l u s b l a n c . » (Le Pâtis­
sier royal, C a r ê m e . ) 

G a r n i t u r e s p o u r c a s s e r o l e a u r i z . — T o u t e s l e s 
g a r n i t u r e s i n d i q u é e s , d ' a u t r e p a r t , p o u r l e s t i m b a l e s , 
t o u r t e s , v o l - a u - v e n t , p e u v e n t ê t r e e m p l o y é e s p o u r 
g a r n i r c e t t e e n t r é e c h a u d e . 

O n p e u t a u s s i l e s g a r n i r d e h a c h i s d i v e r s ( v o l a i l l e , 
g i b i e r , e t c . ) ; d e f r i c a s s é e s d e v o l a i l l e a u x t r u f f e s ; d e 
r i s d ' a g n e a u p r é p a r é s d i v e r s e m e n t ; d ' e s c a l o p e s d e f o i e 
g r a s a u x t r u f f e s , e t d e t o u t e s s o r t e s d e r a g o û t s e t s a l -
p i c o n s p r é p a r é s a u g r a s o u a u m a i g r e . 

C a s s e r o l e t t e s d e r i z . — « C e s c a s s e r o l e t t e s s e f o n t 
a b s o l u m e n t d e m ê m e q u e l e s c a s s e r o l e s a u r i z . V o u s 
d o n n e z à c e l l e s - c i d e u x p o u c e s t r o i s l i g n e s ( 6 c m . ) 
d e h a u t e u r , s u r d e u x p o u c e s ( 5 c m 1 / 2 ) d e d i a m è t r e . 

« V o u s l e s p l a c e z s u r p l a f o n d , e n l e s m e t t a n t à 
t r o i s p o u c e s ( 7 c m ) d e d i s t a n c e e n t r e e l l e s , a f i n 
q u ' e l l e s s e c o l o r e n t é g a l e m e n t ; v o u s l e s m e t t e z à f o u r 
c h a u d , e t l e s r e t i r e z q u a n d e l l e s o n t u n e j o l i e t e i n t e 
j a u n â t r e . 

« A u m o m e n t d u s e r v i c e v o u s l e s g a r n i s s e z a v e c l e 
r a g o û t i n d i q u é . » ( R e c e t t e d e C a r ê m e . ) 

C A S S I S . — F r u i t d u g r o s e i l l i e r n o i r q u i s e r t à p r é ­
p a r e r u n e l i q u e u r e s t i m é e (V. R A T A F I A ) e t d e s c o n f i ­
t u r e s . I l n ' e s t g u è r e c o n s o m m é c o m m e f r u i t d e t a b l e . 

L e s f e u i l l e s s ' e m p l o i e n t e n i n f u s i o n , r e c o m m a n d é e 
a u x r h u m a t i s a n t s e t a u x g o u t t e u x p a r l a m é d e c i n e 
p o p u l a i r e . 

C A S S I S . — L o c a l i t é d e s B o u c h e s - d u - R h ô n e o ù l ' o n 
r é c o l t e u n v i n e s t i m é . L a r é g i o n d e C a s s i s , h o r s d e l a ­
q u e l l e l a d é n o m i n a t i o n d e v i n d e C a s s i s n ' e s t p a s 
a u t o r i s é e , a é t é d é l i m i t é e p a r d é c r e t m i n i s t é r i e l ( m a i 
1 9 3 6 ) . 

C A S S O L E T T E . — P e t i t r é c i p i e n t e n p o r c e l a i n e à 
f e u e n m é t a l o u e n v e r r e t r e m p é , d e f o r m e e t d e c o n t e ­

n a n c e v a r i é e s , u t i l i s é p o u r l e d r e s s a g e d e s h o r s - d ' c e u v r e 
c h a u d s o u f r o i d s , d e s p e t i t e s e n t r é e s e t a u s s i d e q u e l ­
q u e s e n t r e m e t s . 

O n f a i t a u s s i d e s c a s s o l e t t e s e n a p p a r e i l à p o m m e s 
d u c h e s s e . C e s c a s s o l e t t e s s e f o n t f r i r e à g r a n d e f r i ­

t u r e , s o n t é v i d é e s a p r è s 
c u i s s o n e t g a r n i e s d ' a r t i ­
c l e s d i v e r s . 

L e s c a s s o l e t t e s s e r v i e s e n 
h o r s - d ' œ u v r e o u c o m m e 
p e t i t e s e n t r é e s s o n t g a r ­
n i e s d e s a l p i c o n s o u d e r a ­
g o û t s d i v e r s , l i é s a v e c 
s a u c e b l a n c h e o u b r u n e . 

L e s c a s s o l e t t e s s e r v i e s 
c o m m e e n t r e m e t s s o n t g a r ­
n i e s d e c r è m e s , d e b o u i l ­
l i e s s u c r é e s d i v e r s e s , d e 
f r u i t s p o c h é s a u s i r o p . 
V . H O R S - D ' Œ U V R E , Hors-

d'œuvre chauds. 

C A S S O N A D E . — S u c r e 
i n c o m p l è t e m e n t r a f f i n é ; l a 
c a s s o n a d e J a u n e d e c a n n e 



à s u c r e a u n l é g e r p a r f u m d e r h u m q u i l a f a i t e m ­
p l o y e r d a n s c e r t a i n e s p â t i s s e r i e s ; l a c a s s o n a d e d e b e t ­
t e r a v e a u n e s a v e u r e m p y r e u m a t i q u e d é p l a i s a n t e . 

C A S S O U L E T . — E t u v é e d e h a r i c o t s b l a n c s q u e l ' o n 
f a i t p l u s s p é c i a l e m e n t d a n s l e L a n g u e d o c , d ' o ù e l l e 
e s t o r i g i n a i r e . O n p r é p a r e l e c a s s o u l e t a v e c d e l a v i a n d e 
d e p o r c e t d e m o u t o n , d e l ' o i e o u d u c a n a r d , d a n s u n 
p l a t q u e l ' o n d é s i g n a i t a u t r e f o i s s o u s l e n o m d e cas-
sole d ' I s s e l . D e l à e s t v e n u s o n n o m . 

P r a n c - N o h a i n , p o è t e h u m o r i s t e , a , d a n s s a Nouvelle 
cuisinière bourgeoise ( l i v r e f a n t a i s i s t e , o ù l ' o n t r o u v e 
d e b i e n s a v o u r e u x p o è m e s ) c h a n t é l e c a s s o u l e t l a n g u e ­
d o c i e n . I l e n d o n n e m ê m e u n e r e c e t t e e n v e r s q u e 
v o i c i : 

Oui, oui , ]e me souviens . . . C ' é t a i t en L a n g u e d o c . . . 
L à - b a s , l à - b a s , s u r les cô tes de F r a n c e . . . 

Ah! que j ' a i douce s o u v e n a n c e ! 
Au b e a u p a y s l anguedoc ien . . . 
J e m e souviens . . . J e m ç souv iens . . . 

S u r un feu t e m p é r é , je vois d e u x casse ro les : 
D a n s l ' une , un q u a r t i e r d 'oie ou de c a n a r d confit, 

De p e t i t s s a u c i s s o n s auss i , 
Et des côtes de p o r c e t de m o u t o n r i s so len t ; 

N 'oubl iez p a s les a r o m a t e s , 
Deux t o m a t e s , 

E t d e u x o ignons coupés en q u a t r e ; 
C e p e n d a n t que les b l a n c s h a r i c o t s de Soissons 
P o u r s u i v e n t à côté u n e l en t e cuisson. . . 
Que, d e u x h e u r e s d u r a n t , ce t t e cu isson opère , 

Pu is , d a n s l e m ê m e p l a t e n t e r r e , 
Oie ou c a n a r d , m o u t o n e t po rc , que, t o u r à t o u r . 
Que la v i a n d e soit d isposée e n t r e deux couches 
De h a r i c o t s t o u t p r ê t s à f o n d r e d a n s la bouche ; 

Après quoi, vous m e t t e z au four . 
Lors , a u - d e s s u s du p l a t , u n e c r o û t e se dore , 

Epa i s se et g r a s s e : b r i sez - l a , 
C a r i l f a u t q u ' a u r e s t e du p l a t 
Que ces é l é m e n t s s ' i n c o r p o r e n t ; 

R e m e t s a u four , a t t e n d s q u ' u n e a u t r e c roû te encore 
Se fo rme à n o u v e a u , que tu do is 

Br i se r auss i , b r i se r t o u j o u r s , J u s q u ' à s ix fois ; 
S i tu veux t ' e n l éche r les do ig t s , 
Tu s e r v i r a s à la s ep t i ème . 
E t c 'es t , o n c t u e u x e t p a r f a i t , 
E n L a n g u e d o c réga l s u p r ê m e , 
Ce q u ' o n appe l l e u n e c r è m e 
De h a r i c o t s , ou cassou le t . 

Anato le F r a n c e a i m a i t fo r t l e cas sou le t . I l p r i s a i t p a r t i c u ­
l i è r emen t celui que p r é p a r a i t , rue Vav in , u n e c e r t a i n e 
M a d a m e Clémence . 

D a n s Histoire comique, il a é c r i t ce qui su i t : 
« Je va i s vous m e n e r d a n s un pe t i t b o u c h o n de l a r u e 

Vavin, chez Clémence , qui ne f a i t q u ' u n p l a t , m a i s un p l a t 
p rod ig ieux : le cassou le t de C a s t e l n a u d a r y . 

« Le cassoule t de C a s t e l n a u d a r y c o n t i e n t des cu isses d 'oie 
confites, des h a r i c o t s p r é a l a b l e m e n t b l a n c h i s , du l a r d e t du 
pe t i t s auc i s son . P o u r ê t r e bon, i l f a u t qu ' i l a i t l o n g u e m e n t 
cui t sur un feu doux . Le cassou le t de Clémence cui t depu i s 
v ingt a n s . Elle r e m e t d a n s l e poêlon t a n t ô t de l 'oie ou du 
la rd , t a n t ô t un sauc i s son ou des h a r i c o t s , m a i s c 'es t t o u ­
j o u r s le m ê m e cassou le t . Le fond r e s t e : e t ce fond a n t i q u e 
e t p réc ieux lui d o n n e l a s a v e u r que, d a n s les t a b l e a u x des 
vieux m a î t r e s vén i t i en s , o n t r o u v e des c h a i r s a m b r é e s des 
femmes . Venez, Je veux vous f a i r e g o û t e r le cassou le t de 
Clémence . » 

I l y a t r o i s g e n r e s d e c a s s o u l e t s : c e l u i d e C a s t e l ­
n a u d a r y , c e l u i d e C a r c a s s o n n e e t c e l u i d e T o u l o u s e . 

C e r t a i n s g a s t r o n o m e s n i e n t c e l a e t p r é t e n d e n t q u ' i l 
n ' e s t q u ' u n s e u l c a s s o u l e t , c e l u i d e C a s t e l n a u d a r y . 

L e s v r a i s g o u r m a n d s s a v e n t b i e n , e u x , q u ' i l e x i s t e 
t r o i s m o d e s d ' a p p r ê t d e c e p l a t m a g n i f i q u e . 

L e s a u t e u r s c u l i n a i r e s s é r i e u x r e c o n n a i s s e n t c e t t e 
t r i n i t é . J o s e p h P a v r e d i t , d a n s s o n Dictionnaire Uni­
versel de la cuisine, q u e « T o u l o u s e , C a s t e l n a u d a r y et 
C a r c a s s o n n e o n t l a s p é c i a l i t é d e c e m e t s . » 

U r b a i n D u b o i s d i t q u e l e c a s s o u l e t e s t u n p l a t t r è s 
e n v o g u e d a n s l e s r é g i o n s l a n g u e d o c i e n n e s , e t , p r i n ­
c i p a l e m e n t , d a n s l ' A u d e , l a H a u t e - G a r o n n e e t j u s ­
q u ' a u x c o n f i n s d e s H a u t e s - P y r é n é e s . I l a j o u t e q u e l a 
m é t h o d e c a r c a s s o n n a i s e e s t c a r a c t é r i s é e p a r « l e g i g o t 
d e m o u t o n , l a p e r d r i x e t l e c o n f i t d ' o i e . » 

L e s t r o i s g e n r e s d e c a s s o u l e t d e v r a i e n t s e d i f f é r e n ­
c i e r l e s u n s d e s a u t r e s p a r l e s p a r t i c u l a r i t é s s u i v a n t e s : 
c e l u i d e C a s t e l n a u d a r y ( l ' a n c ê t r e , l e c h e f d e f i l e ) s e 
p r é p a r e a v e c , c o m m e b a s e s n u t r i t i v e s : l e p o r c f r a i s , l e 
j a m b o n , l e j a r r e t d e p o r c , l e s a u c i s s o n e t l e s c o u e n n e s 
f r a î c h e s ; c e l u i d e C a r c a s s o n n e a v e c e n p l u s d e c e s 

é l é m e n t s , l e g i g o t d e m o u t o n r a c c o u r c i , e t , à l a s a i ­
s o n , l e s p e r d r i x ; c e l u i d e T o u l o u s e , a v e c , t o u j o u r s e n 
p l u s d e s é l é m e n t s i n d i q u é s p o u r l e c a s s o u l e t d e C a s ­
t e l n a u d a r y : l e l a r d d e p o i t r i n e , l a s a u c i s s e d e T o u ­
l o u s e , l e m o u t o n ( c o l l e t o u p o i t r i n e d é s o s s é s ) e t l e 
c o n f i t d ' o i e o u d e c a n a r d . 

C e l a e s t l e p r i n c i p e . E n p r a t i q u e c o u r a n t e , a u s s i 
b i e n d a n s l e s r e s t a u r a n t s p a r i s i e n s q u e d a n s c e u x d u 
L a n g u e d o c , l e s p r e s c r i p t i o n s r e l a t i v e s à l a n a t u r e d e s 
é l é m e n t s d e b a s e n e s o n t p a s t o u j o u r s o b s e r v é e s , e t , 
u n p e u p a r t o u t , l e c a s s o u l e t , q u i n ' e s t e n s o m m e 
q u ' u n e s u c c u l e n t e estouffade d e p o r c e t d e m o u t o n 
a u x h a r i c o t s b l a n c s , s e p r é p a r e a v e c d e l a v i a n d e d e 
p o r c , f r a î c h e o u s a l é e ( s o u s d i f f é r e n t e s f o r m e s ) , d u 
m o u t o n e t d u c o n f i t d ' o i e o u d e c a n a r d . D a n s l e s 
m é n a g e s l a n g u e d o c i e n s , i l e s t d ' u s a g e ( o u d u m o i n s , 
i l e n é t a i t a i n s i a u t r e f o i s ) d ' a c h e v e r l a c u i s s o n d u c a s ­
s o u l e t , d r e s s é d a n s u n e g r a n d e t e r r i n e e n t e r r e d ' I s s e l , 
a u f o u r d u b o u l a n g e r , c h a u f f é a v e c d e s f a g o t s d ' a j o n c s 
d e m o n t a g n e . 

E n L a n g u e d o c , l a f a ç o n d e f a i r e l e c a s s o u l e t v a r i e 
s u i v a n t l e s p e r s o n n e s q u i l e p r é p a r e n t . L e s u n e s c u i ­
s e n t e n s e m b l e h a r i c o t s , p o r c , m o u t o n , c o u e n n e s e t 
s a u c i s s o n , p u i s d r e s s e n t l e t o u t , p a r c o u c h e s a l t e r n é e s , 
d a n s l a t e r r i n e s p é c i a l e , l e s a u p o u d r e n t d e g r o s s e c h a ­
p e l u r e , p u i s l e f o n t d o u c e m e n t c o n f i r e a u f o u r d e 
b o u l a n g e r p e n d a n t q u e l q u e s h e u r e s . 

C a s s o u l e t d e C a s t e l n a u d a r y . — V o i c i u n e « s i m ­
p l e » r e c e t t e q u i n o u s a é t é c o m m u n i q u é e p a r u n 
g o u r m a n d d e C a s t e l n a u d a r y : 

F a i r e c u i r e à l ' e a u , d a n s u n p o t d e t e r r e v e r n i s ­
s é e , d i t t o u p i n , d e s h a r i c o t s b l a n c s ( c e u x d e P a m i e r s 
e t c e u x d e C a z è r e s s o n t l e s m e i l l e u r s ) a v e c l ' a s s a i s o n ­
n e m e n t , l e s v i a n d e s e t l e s l é g u m e s a r o m a t i q u e s h a b i ­
t u e l s ( s a n s , b i e n e n t e n d u , o u b l i e r l ' a i l , â m e d e l a c u i ­
s i n e o c c i t a n e ! ) 

L e s e g o u t t e r , l o r s q u ' i l s s o n t b i e n c u i t s , m a i s c o n ­
s e r v é s e n t i e r s , l e s m e t t r e d a n s l a t e r r i n e s p é c i a l e ( e n 
t e r r e d ' I s s e l ) d o n t l e s p a r o i s a u r o n t é t é t a p i s s é e s d e 
c o u e n n e s f r a î c h e s c u i t e s d a n s l e s h a r i c o t s ; j a r r e t d e 
p o r c , l a r d , s a u c i s s o n , e t c e q u i n e g â t e r i e n , u n q u a r ­
t i e r d e c o n f i t d ' o i e . 

S a u p o u d r e r l e t o u t d e g r o s s e c h a p e l u r e ; a r r o s e r 
d e g r a i s s e d ' o i e . M e t t r e d a n s l e f o u r d u b o u l a n g e r 
(chauffé aux ajoncs de montagne) et f a i r e c u i r e d o u ­
c e m e n t p e n d a n t q u e l q u e s h e u r e s . 

L o r s q u e , à l a s u r f a c e d u c a s s o u l e t , s ' e s t f o r m é e u n e 
b e l l e c r o û t e d o r é e , l ' e n f o n c e r à l ' a i d e d ' u n e c u i l l e r e t 
r e c o m m e n c e r c e t t e o p é r a t i o n e s s e n t i e l l e d e u x e t m ê m e 
t r o i s f o i s . 

« E t a i n s i , d i t n o t r e g o u r m a n d , v o u s o b t i e n d r e z u n 
c a s s o u l e t q u e v o u s p o u r r e z a c c o m p a g n e r , s o i t d ' u n 
b e a u v i n r o u g e d ' A q u i t a i n e , s o i t d ' u n v i e u x v i n d u 
M i n e r v o i s . » 

C a s s o u l e t d e C a s t e l n a u d a r y ( A u t r e r e c e t t e ) . — 
A p r è s c e t t e r e c e t t e , q u e n o u s a v o n s e x p é r i m e n t é e e t 
q u e n o u s a v o n s t r o u v é e e x c e l l e n t e , i l c o n v i e n t d e d o n ­
n e r c e l l e q u e n o u s p r a t i q u o n s n o u s - m ê m e s : 

Pour huit personnes. — M e t t e z à c u i r e un l i t r e de 
h a r i c o t s b l a n c s s e c s ( p r é a l a b l e m e n t t r e m p é s à l ' e a u 
f r o i d e p e n d a n t q u e l q u e s h e u r e s , m a i s , p a s t r o p 
l o n g u e m e n t , c a r c e l a p o u r r a i t l e s r e n d r e t o x i q u e s ) 
a v e c 3 0 0 g r a m m e s d e l a r d d e p o i t r i n e , 2 0 0 g r a m m e s d e 
c o u e n n e s f r a î c h e s ( f i c e l é e s e n p a q u e t ) , u n e c a r o t t e , u n 
o i g n o n p i q u é d e c l o u s d e g i r o f l e , u n b o u q u e t g a r n i 
c o n t e n a n t 3 g o u s s e s d ' a i l . A s s a i s o n n e r d e s e l , p a s t r o p 
( le l a r d d e p o i t r i n e é t a n t s a l é ) , l e t o u t m o u i l l é d ' e a u 
e n q u a n t i t é s u f f i s a n t e p o u r q u e l e s h a r i c o t s b a i g n e n t 
b i e n . C u i s e z à t r è s f a i b l e é b u l l i t i o n , c e q u i v o u s p e r ­
m e t t r a d ' o b t e n i r d e s h a r i c o t s p a r f a i t e m e n t c u i t s m a i s 
i n t a c t s . 

D ' a u t r e p a r t , f a i t e s r e v e n i r a u s a i n d o u x o u à l a 
g r a i s s e d ' o i e , 7 5 0 g r a m m e s d ' é c h i n e d e p o r c e t 5 0 0 
g r a m m e s d e h a u t d e c a r r é d e m o u t o n d é s o s s é , l e t o u t 
b i e n a s s a i s o n n é d e s e l e t d e p o i v r e . L o r s q u e c e s v i a n d e s 
s o n t b i e n r i s s o l é e s , m e t t e z d a n s l e s a u t o i r o ù e l l e s o n t 
c u i t 2 0 0 g r a m m e s d ' o i g n o n h a c h é , u n b o u q u e t g a r n i 
e t 2 g o u s s e s d ' a i l é c r a s é e s . C u i s e z à c o u v e r t e t m o u i l l e z 
d e t e m p s e n t e m p s a v e c d u b o n j u s o u d u b o u i l l o n d e 
m a r m i t e ( o n p e u t , s i l ' o n v e u t , a j o u t e r à l a s a u c e q u e l -



Cave d ' u n g r a n d r e s t a u r a n t IMargmry). 

q u e s c u i l l e r é e s d e p u r é e d e t o m a t e s , o u t r o i s t o m a t e s 
f r a î c h e s , p e l é e s , é p é p i n é e s e t c o n c a s s é e s ) . 

L e s h a r i c o t s é t a n t p r e s q u e c u i t s , r e t i r e z l e s l é g u m e s 
d e g a r n i t u r e e t l e b o u q u e t g a r n i , e t m e t t e z d e d a n s l e 
p o r c , l e m o u t o n , u n s a u c i s s o n à l ' a i l , u n q u a r t i e r d e 
c o n f i t d ' o i e o u d e c a n a r d e t , f a c u l t a t i v e m e n t , u n m o r ­
c e a u d e s a u c i s s e d e m é n a g e . 

F a i t e s m i j o t e r d o u c e m e n t p e n d a n t u n e h e u r e . 
E g o u t t e r t o u t e s l e s v i a n d e s q u i s o n t d a n s l e s h a r i ­

c o t s ; d é t a i l l e z e n e s c a l o p e s d e m ê m e g r o s s e u r l e 
m o u t o n , l e p o r c e t l ' o i e ; d é t a i l l e z l e s c o u e n n e s e n 
r e c t a n g l e s , l e s a u c i s s o n e n t r a n c h e s ( l a p e a u e n l e v é e ) 
e t l a s a u c i s s e e n p e t i t s t r o n ç o n s . 

M e t t e z d a n s u n g r a n d p l a t c r e u x e n t e r r e , f o n c é d e 
c o u e n n e s , u n e c o u c h e d e h a r i c o t s ; d i s p o s e z s u r c e s 
h a r i c o t s u n e a s s i s e d e s v i a n d e s p r é c i t é e s e t d e l e u r 
s a u c e . R e c o u v r e z d e h a r i c o t s e t a c h e v e z d e r e m p l i r l e 
p l a t , e n a l t e r n a n t l e s d i v e r s é l é m e n t s , e t e n a s s a i s o n ­
n a n t c h a q u e c o u c h e d ' u n p e u d e p o i v r e f r a î c h e m e n t 
m o u l u . S u r l a d e r n i è r e c o u c h e d e h a r i c o t s , p l a c e z l e s 
m o r c e a u x d e l a r d e t d e c o u e n n e s a i n s i q u e q u e l q u e s 
t r a n c h e s d e s a u c i s s o n . 

S a u p o u d r e z d e c h a p e l u r e b l o n d e ; a r r o s e z d e g r a i s s e 
d ' o i e . F a i t e s c u i r e d o u c e m e n t a u f o u r ( a u f o u r d e 
b o u l a n g e r , s i p o s s i b l e ) , c e l a p e n d a n t u n e h e u r e e t 
d e m i e e n v i r o n . S e r v e z l e c a s s o u l e t d a n s l a t e r r i n e o ù 1 1 
a c u i t . 

C A S T A G N A C I ( C u i s i n e c o r s e ) . — B e i g n e t s o u 
g a u f r e s é p a i s s e s f a i t e s a v e c d e l a f a r i n e d e 
c h â t a i g n e s . 

C A S T I G L I O N E ( À l a ) . — A p p r ê t d e s 
p e t i t e s p i è c e s d e b o u c h e r i e . L a g a r n i t u r e 
C a s t i g l i o n e s e c o m p o s e d e g r o s c h a m p i ­
g n o n s , f a r c i s a v e c r i s o t t o s e t g r a t i n é s , 
d ' a u b e r g i n e s s a u t é e s a u b e u r r e ( c o m m e 
s u p p o r t d e s p i è c e s ) e t d e l a m e s d e m o e l l e 
p o c h é e s . 

C A S T O R . — • M a m m i f è r e a u j o u r d ' h u i 
t r è s r a r e d o n t l a c h a i r e s t p a r f o i s c o n s o m ­
m é e , m a i s q u i a u n e s a v e u r m u s q u é e , 
d é s a g r é a b l e . 

C A T A L A N E ( À l a ) . — G a r n i t u r e d e 
g r o s s e s p i è c e s d e b o u c h e r i e s e c o m p o s a n t 
d ' a u b e r g i n e s e n d é s s a u t é e s à l ' h u i l e e t d e 
r i z p i l a f . 

C A T S U P . — C o n d i m e n t d ' o r i g i n e a n ­
g l a i s e q u e l ' o n a p p e l l e a u s s i k e t c h u p . 
V. c e m o t . 

C A V A I L L O N . — P e t i t e v i l l e d u V a u -
c l u s e , a y a n t d o n n é s o n n o m à u n e e s p è c e 
d e m e l o n s . V . c e m o t . 

C A V E . — P i è c e s o u t e r r a i n e , v o û t é e o u 
n o n , d a n s l a q u e l l e o n c o n s e r v e l e v i n . U n e 

b o n n e c a v e d o i t ê t r e f r a î c h e (10 à 1 2 ° ) , l é g è ­
r e m e n t h u m i d e e t l ' a i r d o i t s ' y r e n o u v e l e r 
m o d é r é m e n t . 

C a v e à l i q u e u r s . — C o f f r e t e n é b é n l s t e r i e 
o u p i è c e d ' o r f è v r e r i e , s e r v a n t à r e n f e r m e r , 
s o u s clef , l e s f l a c o n s p r é c i e u x e t p a r f o i s l e s 
v e r r e s à l i q u e u r s . 

C A V E A U . — P e t i t e c a v e , s e r v a n t p a r f o i s 
d e r é s e r v e p o u r l e s v i n s f i n s . 

C A V E A U ( L e ) . — S o c i é t é l i t t é r a i r e , b a ­
c h i q u e e t g a s t r o n o m i q u e f o n d é e e n 1 7 2 9 , p a r 
P i r o n , C o l l é , G a l l e t e t C r é b i l l o n f i l s . 

Un d i n e r que ces q u a t r e a m i s f i ren t , à ce t t e 
époque, chez Lande l l e , t r a i t e u r f ameux , d o n t 
r é t a b l i s s e m e n t é t a i t s i tué au c a r r e f o u r de Buci , 
et qui s ' a p p e l a i t le Caveau, fu t l 'o r ig ine de 
ce t t e so r t e d ' a c a d é m i e . 

D a n s les p r e m i e r s t e m p s de sa f o n d a t i o n , on 
v i t a s s i s t e r a u x r é u n i o n s d u C a v e a u u n g r a n d 
n o m b r e d ' h o m m e s i l l u s t r e s à d ive r s t i t r e s , t e l s 
que S a u r i n , Fuzel ier , Duclos , Helvé t ius , F r é r e t , 
B o u c h e r ; R a m e a u et M a u r e p a s y v i n r e n t auss i . 

C e t t e société é t a i t régie p a r un r èg l emen t 
assez sévère . Ains i in f l igea i t -on , c o m m e p u n i ­
t i on à ceux qui a v a i e n t m a n q u é de c o n v e n a n c e 
d a n s les d i scuss ions , l ' ob l iga t ion de boi re des 

v e r r e s d ' e a u . 
E n 1747, que lques g r a n d s s e i g n e u r s a y a n t voulu o b t e n i r 

d a n s ce t t e société des p r é r o g a t i v e s e t des pr iv i lèges , l e C a v e a u 
fu t d i ssous . 

V ing t a n s a p r è s , elle fut r é o r g a n i s é e sous les ausp ices du 
f e rmie r g é n é r a l Pe l l e t i e r e t d u r a j u s q u ' e n 1796. Les a r t i s t e s 
du Vaudevi l le f irent p a r t i e de l a nouvel le socié té , m a i s , au 
bou t de c inq a n s , les s é a n c e s du C a v e a u ces sè ren t d ' ê t r e 
i n t é r e s s a n t e s , les c h a n s o n n i e r s se t u r e n t et , b i en tô t , les 
d i n e r s ce s sè r en t . 

E n 1800, u n n o u v e a u C a v e a u s e f o r m a sous l e n o m d e 
Caveau moderne. A r m a n d Gouffé en fut le f o n d a t e u r : 
Lau jou , Braz i e r , Ségu r a îné , P ies , B a r r é , Désaug i e r s , C a d e t -
G a s s i c o u r t e t G r i m o d de l a R e y n i è r e , l ' i l lus t re g a s t r o n o m e , 
e n f i r e n t p a r t i e . 

P e n d a n t p lu s i eu r s a n n é e s , la société pub l i a le Journal des 
gourmands et des belles. Les d i n e r s a v a i e n t lieu au Rocher 
de Cancale, r e s t a u r a n t f a m e u x de ce t t e époque , qui é t a i t 
s i tué d a n s l a r u e Mon to rgue i l . Le C a v e a u eu t des soc ié tés 
c o r r e s p o n d a n t e s d a n s les d é p a r t e m e n t s . 

B é r a n g e r y fut a d m i s en 1813. En 1817, des d ivis ions 
po l i t iques a m e n è r e n t la d i s so lu t ion de la socié té . En 1834, 
un n o u v e a u C a v e a u fut fondé, qui ex i s t a p e n d a n t que lques 
a n n é e s , m a i s n ' e u t p a s l e m ê m e succès que ceux qui 
l ' a v a i e n t p récédé . 

La socié té du C a v e a u , fondée p a r Pe l le t ie r , pub l i a sous le 
t i t r e des Diners du Vaudeville neuf vo lumes de c h a n s o n s . 
Ce t t e col lect ion est devenue t r è s r a r e a u j o u r d ' h u i . 

C A V I A R . — Œ u f s d e s t e r l e t o u d ' a u t r e s e s p è c e s 
d ' e s t u r g e o n s , l é g è r e m e n t s a l é s o u m a r i n e s . I l e x i s t e 
d i f f é r e n t e s q u a l i t é s d e c a v i a r . O n f a b r i q u e a u s s i d e s 
c a v i a r s d e b é l u g a , d e c a r p e , d e s a u m o n , e t c . 

Cave de C h a m p a g n e : a spec t d ' u n e ga le r ie où les boute i l les son t mises s u r 
p o i n t e e t où les ouv r i e r s p r o c è d e n t au r e m u a g e . 



Une c a v e à l i queu r s a n c i e n n e . U n e cave à l i queu r s m o d e r n e p o u r cock ta i l s . {Doc. Gouvy.) 

L e c a v i a r é t a i t c o n n u d e n o s p è r e s . R a b e l a i s l e c i t e 
d a n s Pantagruel, s o u s l e n o m d e caviat. I l p a r l e a u s s i 
d e l a b o u t a r g u e , q u i e s t u n e s o r t e d e c a v i a r p r é p a r é 
a v e c d e s œ u f s d e m u l e t . V . B O T J T A R G U E . 

D a n s le Dictionnaire du Commerce de S a v a r y ( 1 7 4 1 ) 
o n l i t , a u s u j e t d u c a v i a r q u e l ' o n a p p e l a i t a l o r s ; 
kavia : « O n c o m m e n c e à l e c o n n a î t r e e n F r a n c e o ù 
i l n ' e s t p a s m é p r i s é s u r l e s m e i l l e u r e s t a b l e s » . 

L a c i t a t i o n d e R a b e l a i s p r o u v e q u e l e c a v i a r é t a i t 
c o n n u e n F r a n c e q u e l q u e d e u x c e n t s a n s a u p a r a v a n t . 
L e c a v i a r s e s e r t c o m m e h o r s - d ' œ u v r e . V . c e m o t . 

C A V O U R ( À l a ) . — M o d e d e p r é p a r a t i o n d e m e ­
n u e s p i è c e s d e b o u c h e r i e , s u r t o u t d ' e s c a l o p e s d e v e a u 
o u d e r i s d e v e a u . C e s p i è c e s s o n t d r e s s é e s s u r d e s 
p e t i t s f o n d s d e p o l e n t a e t g a r n i e s d e c h a m p i g n o n s 
g r i l l é s r e m p l i s d e p u r é e d e f o i e s d e v o l a i l l e e t d e l a m e s 
d e t r u f f e s . 

C É D R A T . — F r u i t d u c é d r a t i e r , a r b r e d e l ' e s p è c e 
c i t r o n n i e r , q u e l ' o n 
c u l t i v e s u r l a c ô t e 
m é d i t e r r a n é e n n e . 

C e f r u i t , q u i e s t 
t r è s p a r f u m é , s e 
c o n s o m m e r a r e ­
m e n t à l ' é t a t n a ­
t u r e l , c o m m e o n l e 
f a i t p o u r l ' o r a n g e 
o u l e c i t r o n . E n 
r a i s o n d e l ' é p a i s ­
s e u r d e s o n é c o r c e , 
o n l e f a i t s u r t o u t 
c o n f i r e , e t , s o u s 
c e t t e f o r m e , o n 
l ' e m p l o i e b e a u ­
c o u p e n p â t i s s e r i e 
e t e n c o n f i s e r i e . 

E n C o r s e , o ù l a 
c u l t u r e d u c é d r a ­
t i e r e s t t r è s d é ­
v e l o p p é e , o n f a i t , 
a v e c l e f r u i t d e 
c e t a r b r e , u n e l i ­
q u e u r t r è s a p p r é - C é d r a t , 
c i é e , la cédratine. 

C É L E R I . — F o r m e c u l t i v é e d e l'Ache odorante. T r è s 
e m p l o y é e p a r l e s R o m a i n s , l ' a c h e n ' a é t é c u l t i v é e q u ' à 
p a r t i r d u x v i ' s i è c l e , l a c u l t u r e a y a n t c h e r c h é à e n 
d é v e l o p p e r s o i t l e s f e u i l l e s , s o i t l e s t u b e r c u l e s . 

C e t t e p l a n t e r e n f e r m e u n e h u i l e e s s e n t i e l l e , s p é c i a l e , 
t r è s a r o m a t i q u e . S e l o n l e s v a r i é t é s , o n e n c o n s o m m e 
s o i t l e s t i g e s , é t i o l é e s p a r b o t t e l a g e o u p a r c u l t u r e à 
l ' o b s c u r i t é , s o i t l e s r a c i n e s (céleri-rave). L ' u n e e t 

l ' a u t r e s e m a n g e n t c r u e s , e n s a l a d e , o u c u i t e s . 
D e c e s d e u x e s p è c e s d é r i v e n t u n t r è s g r a n d n o m b r e 

d e v a r i é t é s p a r m i l e s q u e l l e s i l c o n v i e n t d e c i t e r l e 
Céleri plein, blanc, doré ; le céleri blanc, court, à gros­
ses côtes; le céleri violet de Tours e t , p a r m i l e s e s p è c e s 
à r a c i n e c h a r n u e , le céleri rave d'Erfurt. 

L e s c é l e r i s c o m m e n c e n t à p a r a î t r e s u r l e m a r c h é a u 
m o i s d e n o v e m b r e e t d u r e n t j u s q u ' e n a v r i l . 

L e c é l e r i p o s s è d e d e s p r o p r i é t é s s t i m u l a n t e s a p é r i -
t i v e s e t d i u r é t i q u e s . 

C O M P O S I T I O N D U C É L E R I ( d ' a p r è s M . B A L L A N D ) 

C E L E R I E N B R A N C H E S . — M É T H O D E D E P R E P A R A ­

T I O N . — C o u p e r l e h a u t d e s b r a n c h e s p o u r n e c o n ­
s e r v e r q u e l e s p a r t i e s t e n d r e s d e s c ô t e s , s u r u n e l o n ­
g u e u r d e 1 8 à 2 0 c e n t i m è t r e s . 

S u p p r i m e r l e s b r a n c h e s v e r t e s d u t o u r e t p a r e r l a 
r a c i n e . 

L a v e r m i n u t i e u s e m e n t l e s p i e d s d e c é l e r i e n f a i s a n t 

C a n a p é s de Caviar . (Maizon Prunier. Phot. Lurounit.) 
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c o u l e r l ' e a u e n t r e l e s f e u i l l e s a f i n d e b i e n e n l e v e r l a 
t e r r e o u a u t r e s c o r p s é t r a n g e r s p l a c é s e n t r e l e s c ô t e s . 

E p l u c h e r l e s c ô t e s e x t é r i e u r e s p o u r b i e n e n l e v e r l e s 
f i l a n d r e s . L a v e r à n o u v e a u . 

B l a n c h i r l e s p i e d s d a n s d e l ' e a u b o u i l l a n t e , s a l é e , 
p e n d a n t 1 0 m i n u t e s . 

L e s r a f r a î c h i r , l e s e g o u t t e r e t l e s é p o n g e r . 
L e s é t a l e r s u r u n l i n g e , l e s o u v r i r l é g è r e m e n t p o u r 

l e s a s s a i s o n n e r i n t é r i e u r e m e n t . 
L e s r é u n i r p a r b o t t e s d e d e u x à t r o i s p i e d s , s e l o n 

l a g r o s s e u r , e t l e s m e t t r e d a n s u n e c a s s e r o l e b e u r r é e , 
f o n c é e d e c o u e n n e s d e l a r d , d ' o i g n o n s e t d e c a r o t t e s 
é m i n c é s . M o u i l l e r à h a u t e u r d e s l é g u m e s a v e c d u f o n d s 
b l a n c u n p e u g r a s o u d e b o u i l l o n d e m a r m i t e . 

F a i r e p a r t i r s u r l e f o u r n e a u . C o u v r i r e t c u i r e a u 
f o u r , à c h a l e u r d o u c e , p e n d a n t u n e h e u r e e t d e m i e 
e n v i r o n . 

O n p e u t p r é p a r e r l e s c é l e r i s a u m a i g r e e n s u p p r i ­
m a n t l e s c o u e n n e s d e l a r d e t e n r e m p l a ç a n t l e f o n d s 
b l a n c p a r d e l ' e a u . 

C é l e r i s à l a b é c h a m e l . — L e s b r a i s e r , l e s e g o u t t e r , 
l e s p a r t a g e r e n d e u x d a n s l a l o n g u e u r ; r e p l i e r c h a q u e 
m o i t i é . 

R a n g e r d a n s u n s a u t o i r b e u r r é . F a i r e é t u v e r 1 0 m i ­
n u t e s . C o u v r i r d e s a u c e b é c h a m e l p a s t r o p é p a i s s e . 
F a i r e m i j o t e r q u e l q u e s m i n u t e s . 

C é l e r i s a u b e u r r e . — L e s p a r e r , l e s l a v e r e t l e s 
b l a n c h i r 1 0 m i n u t e s à l ' e a u s a l é e . L e s p a r t a g e r e t l e s 
r e p l i e r c o m m e i l e s t d i t c i - d e s s u s e t l e s m e t t r e d a n s 
u n s a u t o i r g r a s s e m e n t b e u r r é . A s s a i s o n n e r . M o u i l l e r 
d e q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e f o n d s b l a n c o u d ' e a u e t 
f a i r e c u i r e , à c o u v e r t , d e 4 5 m i n u t e s à u n e h e u r e . 

C é l e r i s à l a c r è m e . — P a r e r e t r a c c o u r c i r l e s p i e d s 
d e c é l e r i s . L e s l a v e r e t e n l e v e r t o u t e s l e s f i l a n d r e s d e s 
f e u i l l e s e x t é r i e u r e s . 

L e s b l a n c h i r à l ' e a u b o u i l l a n t e s a l é e . L e s r a f r a î c h i r ; 
l e s e g o u t t e r ; l e s é p o n g e r . 

P a r t a g e r l e s p i e d s d e c é l e r i s p a r m o i t i é d a n s l a l o n ­
g u e u r . L e s r a n g e r d a n s u n e c a s s e r o l e b e u r r é e . A s s a i ­
s o n n e r . C o u v r i r a v e c d u b o u i l l o n l é g e r ( o u a v e c d e 
l ' e a u s i l e s c é l e r i s s o n t p r é p a r é s a u m a i g r e ) . 

F a i r e p a r t i r s u r l e f o u r n e a u . C o u v r i r . C u i r e a u f o u r 
p e n d a n t u n e h e u r e e n v i r o n . 

E g o u t t e r l e s c é l e r i s ; l e s r e p l i e r p o u r l e s d o u b l e r . L e s 
d r e s s e r d a n s u n l é g u m i e r . 

P a s s e r l a c u i s s o n ; l a d é g r a i s s e r , l a f a i r e r é d u i r e . L u i 
a j o u t e r u n d e m i - d é c i l i t r e d e b é c h a m e l . 

M o u i l l e r d e 2 d é c i l i t r e s d e c r è m e f r a î c h e , u n p e u 
é p a i s s e . F a i r e r é d u i r e d e m o i t i é ; i n c o r p o r e r u n e c u i l ­
l e r é e d e b e u r r e , m é l a n g e r , p a s s e r . V e r s e r c e t t e s a u c e 
s u r l e s c é l e r i s . 

C é l e r i s à l a g r e c q u e ( H o r s - d ' œ u v r e f r o i d ) . — P a r e r , 
l e s c é l e r i s , l e s l a v e r , l e s d i v i s e r e n q u a r t i e r s e t l e s p r é ­
p a r e r a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e s Artichauts à l a 
grecque. V . A R T I C H A U T . 

C é l e r i s à l ' i t a l i e n n e . — C o m m e l e s Cardons à l'ita­
lienne. V . C A R D O N S . 

C é l e r i s au J u s . — C o m m e l e s Cardons a u jus. 

C é l e r i s à la m o e l l e . — C o m m e l e s Cardons à la 
moelle. 

C é l e r i s a v e c s a u c e s d i v e r s e s . — L e s p a r e r . l e s l a v e r , 

l e s b l a n c h i r e t l e s f a i r e c u i r e c o m p l è t e m e n t d a n s d e 
l ' e a u s a l é e . L e s e g o u t t e r e t l e s s e r v i r c o m m e l e s a s ­
p e r g e s a v e c s a u c e s d i v e r s e s à p a r t . 

C é l e r i s M o r n a y . — C o m m e l e s Cardons à la Mor­
nay. 

C é l e r i s a u p a r m e s a n . — C o m m e l e s Cardons a u 
parmesan. 

C é l e r i s à l a v i n a i g r e t t e . — P a r e r e t l a v e r l e s c é l e r i s , 
c h o i s i s b l a n c s e t t e n d r e s , e t l e s d r e s s e r , c r u s , d a n s u n 
g r a n d v e r r e e n c r i s t a l . S e r v i r a v e c s a u c e v i n a i g r e t t e , à 
p a r t . 

P u r é e d e c é l e r i s . — O p é r e r , a v e c d e s c é l e r i s b r a i s é s , 
a u g r a s o u a u m a i g r e , a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l a p u r é e 
d e c a r d o n s . V . c e m o t . 

O n p e u t p r é p a r e r c e t t e p u r é e a v e c u n t i e r s d e s o n 
v o l u m e d e p o m m e s d e t e r r e , c e l a p o u r l a r e n d r e p l u s 
c o n s i s t a n t e . 

S a l a d e d e c é l e r i s . • — V . S A L A D E S . 

C É L E R I - R A V E . — L e s l a v e r , l e s é p l u c h e r ; l e s d i ­
v i s e r e n q u a r t i e r s ; f a ç o n n e r c e s q u a r t i e r s e n g r o s s e s 
g o u s s e s ( o u l e s d é t a i l l e r e n t r a n c h e s é p a i s s e s ) , l e s 
b l a n c h i r 5 m i n u t e s d a n s d e l ' e a u s a l é e , l e s r a f r a î c h i r , 
l e s é p o n g e r e t l e s f a i r e é t u v e r a u b e u r r e , e n l e s m o u i l ­
l a n t l é g è r e m e n t d e f o n d s b l a n c o u d ' e a u , s u i v a n t 
q u ' i l s s o n t p r é p a r é s a u g r a s o u a u m a i g r e . 

T o u t e s l e s f o r m u l e s i n d i q u é e s p o u r l e s c é l e r i s e n 
b r a n c h e s s o n t a p p l i c a b l e s a u c é l e r i - r a v e . 

A p r è s l ' a v o i r d i v i s é e n q u a r t i e r s , t o u r n é e n g o u s s e s 
o u c o u p é e n t r a n c h e s r o n d e s é p a i s s e s , o n l e f a i t p r é ­
a l a b l e m e n t é t u v e r a u g r a s o u a u m a i g r e . 

E n p l u s d e c e s p r é p a r a t i o n s , o n p e u t a p p l i q u e r à c e 
l é g u m e l e s a p p r ê t s s u i v a n t s : 

C é l e r i - r a v e f a r c i à l a p a y s a n n e . — U t i l i s é p o u r 

g a r n i t u r e . E p l u c h e r d e u x p i e d s d e c é l e r i - r a v e . L e s d i ­
v i s e r e n t r o n ç o n s d e 3 c e n t i m è t r e s d ' é p a i s s e u r . P a r e r 
c e s t r o n ç o n s d e f o r m e r o n d e . 

L e s b l a n c h i r 5 m i n u t e s à l ' e a u s a l é e , l e s r a f r a î c h i r , 
l e s e g o u t t e r , l e s é p o n g e r s u r u n l i n g e . L e s c r e u s e r à 
m i - p r o f o n d e u r . 

C o u p e r e n d é s l a p u l p e r e t i r é e e t l u i a j o u t e r u n e 
q u a n t i t é d o u b l e d e g r o s s e b r u n o i s e d e c a r o t t e s e t d ' o i ­
g n o n f o n d u s a u b e u r r e e t a s s a i s o n n é e d e s e l e t p o i v r e . 

F a r c i r l e s t r o n ç o n s d e c é l e r i d e c e m é l a n g e . L e s 
r a n g e r d a n s u n p l a t b e u r r é , l e s s a u p o u d r e r d e f r o ­
m a g e r â p é . L e s a r r o s e r d e b e u r r e e t l e s f a i r e g r a t i n e r a u 
f o u r , à c h a l e u r m o d é r é e . 

Nota. — O n p e u t f a r c i r l e s t r o n ç o n s d e c é l e r i d e 
t o u t e s l e s f a r c e s e m p l o y é e s p o u r f a r c i r l e s t o m a t e s , 
a u b e r g i n e s e t f o n d s d ' a r t i c h a u t s . 

Que lques v a r i é t é s de céleri : 
Céleri plein blanc: 2. Céleri plein blanc doré; 3. Céleri-rave de 

Paris ; 4. Céleri-rave de Prague. 



J u l i e n n e d e c é l e r i - r a v e . — S ' e m p l o i e c o m m e g a r - blanc e t d u Poulsart; l e s m u s c a t s d u R o u s s i l l o n s o n t 
n i t u r e . E p l u c h e r u n p i e d d e c é l e r i - r a v e ; l e l a v e r , l e f o u r n i s p a r VAlicante; l e Grenache, e n f i n VAramon 
d é t a i l l e r e n J u l i e n n e , p l u s o u m o i n s f i n e , s e l o n l ' e m - e t l a Carigane s o n t l e s p l a n t s à g r o s r e n d e m e n t , c u l -
p l o i f i n a l . M e t t r e c e t t e j u l i e n n e d a n s u n e s a u t e u s e o ù t i v é s d a n s l e s d é p a r t e m e n t s d e l ' A u d e , d e l ' H é r a u l t e t 
l ' o n a u r a f a i t c h a u f f e r u n e c u i l l e r é e d e b e u r r e . A s s a i - d u G a r d . 
s o n n e r d e s e l e t d ' u n p e u d e s u c r e e n p o u d r e . P a r m i l e s c é p a g e s f o u r n i s s a n t l e s r a i s i n s d e t a b l e , i n -
F a i r e é t u v e r d o u c e ­
m e n t . C O M P O S I T I O N D E S C É R É A L E S ( d ' a p r è s l e s t a b l e s d e M . ALQTJIER) 

E m p l o y e r s e l o n i n d i ­
c a t i o n d e r e c e t t e . 

S a l p i c o n d e c é l e r i -
r a v e . — D é t a i l l e r l e 
c é l e r i - r a v e e n d é s p l u s 
o u m o i n s g r o s s e l o n 
l ' e m p l o i f i n a l . L e f a i r e 
l é g è r e m e n t b l a n c h i r à 
l ' e a u s a l é e , l ' é g o u t t e r 
e t l ' é t u v e r a u b e u r r e . 
E m p l o y e r s e l o n i n d i c a ­
t i o n d e r e c e t t e . 

P u r é e d e c é l e r i -
r a v e . — G a r n i t u r e d e 
g r o s s e s e t p e t i t e s p i è ­
c e s d e b o u c h e r i e . S e 
p r é p a r e c o m m e l a Pu­
rée de cardons. V. ce 
m o t . 

C E L L I E R . — P i è c e , 
h a b i t u e l l e m e n t a u r e z -
d e - c h a u s s é e d ' u n e m a i ­
s o n , s e r v a n t à e n t r e p o s e r l e v i n e t l e s p r o v i s i o n s . 

C E L L U L O S E . — S u b s t a n c e p l u s o u m o i n s d u r e , 
s e r v a n t d e t r a m e a u x v é g é t a u x . 

L a c e l l u l o s e e s t à p e u p r è s i n d i g é r a b l e p a r l ' h o m m e , 
s a u f u n e m i n i m e p a r t i e d é c o m p o s é e p a r l e s m i c r o b e s 
i n t e s t i n a u x . E l l e j o u e c e p e n d a n t u n r ô l e i m p o r t a n t 
d a n s l a d i g e s t i o n , e n m a i n t e n a n t l e v o l u m e d e s m a ­
t i è r e s d e s t i n é e s à ê t r e e x p u l s é e s e t e n e x c i t a n t m é ­
c a n i q u e m e n t l e s p a r o i s d e l ' i n t e s t i n . 

C E N D R É D E L A B R I E . — F r o m a g e d e l ' I l e d e 
F r a n c e q u e l ' o n p e u t c o n s o m m e r d e s e p t e m b r e à m a i . 
V . F R O M A G E S e t R I C E Y S - C E N D R É . 

C E N D R E S . • — R é s i d u d e l a c o m b u s t i o n . O n c u i t 
d i v e r s e s s u b s t a n c e s sous les cendres d e f e u d e b o i s , 
n o t a m m e n t l e s c h â t a i g n e s , l e s p o m m e s d e t e r r e , l e s 
t r u f f e s . V . c e s m o t s . 

C È N E . — C e m o t q u i , a u t r e f o i s , é t a i t s y n o n y m e d e 
r e p a s s e r t u n i q u e m e n t à d é s i g n e r l e d e r n i e r r e p a s 
p r i s p a r l e C h r i s t a v e c l e s a p ô t r e s , a v a n t l a P a s s i o n . 

C E N T A U R É E . — L a g r a n d e c e n t a u r é e e s t p a r f o i s 
e m p l o y é e e n m é d e c i n e p o p u l a i r e c o m m e d i u r é t i q u e 
e t f é b r i f u g e . 

L a p e t i t e c e n t a u r é e t r è s c o m m u n e d a n s l e s b o i s , 
s o u s l e s b r u y è r e s e s t u t i l i s é e e n t i s a n e , s o u s f o r m e 
d ' i n f u s i o n , c o m m e t o n i q u e a m e r . 

C É P A G E . — P l a n t , v a r i é t é d e v i g n e . R e c o n s t i ­
t u é e s a v e c d e s p l a n t s a m é r i c a i n s , l e s v i g n e s f r a n ç a i s e s 
o n t é t é g r e f f é e s a v e c l e s a n c i e n s c é p a g e s r e c o n n u s l e s 
p l u s f a v o r a b l e s à c h a q u e r é g i o n . 

L e n o m b r e d e v a r i é t é s d e v i g n e e s t c o n s i d é r a b l e ; 
p a r m i l e s c é p a g e s l e s p l u s i m p o r t a n t s , o n p e u t c i t e r : 

Dans le Bordelais : le Cabernet franc, le Cabernet 
Sauvignon, le Merlot; le Maïbec, le Verdot, p o u r l e s 
v i n s r o u g e s ; l e Sauvignon, l e Sémillon e t l a Musca-
delle p o u r l e s v i n s b l a n c s . 

En Bourgogne, r é g n e n t : l e s Pinots e t l e s Gamay 
r o u g e s e t b l a n c s ; e n Champagne; l e Pinot noir e t l e 
P i n o t chardonny ; le long de la Loire; le Gamay blanc, 
l e Breton ( q u i n ' e s t a u t r e q u e l e c a b e r n e t d e B o r ­
d e a u x ) e t l e P i n o t d e l a Loire s e p a r t a g e n t l e s v i g n o ­
b l e s e t l ' o n p e u t e n c o r e n o m m e r l e Syrah ( v i n d e 
l ' H e r m i t a g e ) , l e Picquepoul du Gers, d o n t l a d i s t i l ­
l a t i o n f o u r n i r a l e s e a u x - d e - v i e d ' A r m a g n a c , a l o r s q u e 
l e m ê m e p l a n t , s o u s l e n o m d e Folle blanche, s e r v i r a , 
d a n s l e s C h a r e n t e s , c o m m e m a t i è r e p r e m i è r e d u 
c o g n a c . 

L e s v i n s d u J u r a p r o v i e n n e n t s u r t o u t d u Pinot 

d i q u o n s l e s d i v e r s chasselas, l e s muscats, blancs e t 
rouges, l'œillade, e t c . 

C È P E . — N o m d o n n é e n c u i s i n e a u boZe t c o m e s ­
t i b l e . V . B O L E T . 

A u m o t C H A M P I G N O N , o n t r o u v e r a l e s r e c e t t e s s p é ­
c i a l e s p o u r p r é p a r e r l e s c è p e s . 

C É R É A L E S . — E m p l o y é s u r t o u t a u f é m i n i n 
c o m m e s u b s t a n t i f p o u r d é s i g n e r l e s g r a i n e s a m y l a c é e s , 
p a n i f i a b l e s o u n o n , q u i s o n t à l a b a s e d e l ' a l i m e n t a ­
t i o n h u m a i n e . 

L ' a v o i n e , l e b l é o u f r o m e n t , l e m a ï s , l e m i l l e t , l ' o r g e , 
l e r i z , l e s e i g l e e t l e s o r g h o s o n t d e s g r a m i n é e s ; s e u l , 
l e s a r r a s i n a p p a r t i e n t a u x p o l y g o n a c é e s . 

R o u t e s l e s c é r é a l e s s o n t , 
à l a r i g u e u r , p a n i f i a b l e s , 
m a i s l e b l é e t l e s e i g l e s o n t 
p l u s p a r t i c u l i è r e m e n t r é ­
s e r v é s à c e t u s a g e . 

P a r m i l e s n o m b r e u s e s 
a n a l y s e s d e s p r i n c i p a l e s 
c é r é a l e s , d o n n o n s , d ' a p r è s 
K œ n i g e t B a l l a n d ( c i t é s 
p a r M . A r m . G a u t i e r ) , l e 
t a b l e a u c i - d e s s u s q u i s e r ­
v i r a d e c o m p a r a i s o n . I l 
e x i s t e b e a u c o u p d ' a u t r e s 
a n a l y s e s , p a r f o i s l é g è r e ­
m e n t d i f f é r e n t e s , s o u v e n t 
p l u s d é t a i l l é e s . V o i r a u 
m o t B L É , l e s a n a l y s e s d e 
c e t t e c é r é a l e . 

C E R F . — M a m m i f è r e 
s a u v a g e q u i p o r t e j u s q u ' à 
s i x m o i s l e n o m d e faon, 
d a n s l e s d e u x s e x e s , d e 
hère, j u s q u ' à u n a n , d e 
daguet ou de jeune biche, 
d e u n à d e u x a n s , d e tiers-
an, de quatrième tête e n ­
s u i t e ; à c i n q o u s i x a n s , i l 
d e v i e n t dix cors et vieux 
cerf ou grand vieux cerf 
s ' i l v i t d a v a n t a g e . 

S a c h a i r e s t d é l i c a t e 
j u s q u ' à l ' â g e d ' u n a n , e t 
d e v i e n t a p r è s d e p l u s e n 
p l u s c o r i a c e ; e l l e e s t p a r ­
t i c u l i è r e m e n t i n d i g e s t e e t 

Un cerf à l ' é t a l age d ' u n m a r ­
c h a n d de comes t ib les . 



P r i n c i p a l e s v a r i é t é s de ce r i ses . 

m ê m e t o x i q u e c h e z l e s a n i m a u x f o r c é s a p r è s u n e 
l o n g u e c h a s s e à c o u r r e . 

L a c o r n e d e c e r f , r i c h e e n m u c i l a g e , s e r v a i t a u t r e ­
f o i s à f a i r e d e s g e l é e s . T o u s l e s m o d e s d ' a p p r ê t I n d i ­
q u é s p o u r l e d a i m s o n t a p p l i c a b l e s a u ce r f . 

C E R F E U I L . — P l a n t e p o t a g è r e à t i g e s r a i d e s e t à 
f e u i l l e s f r i s é e s , o r i g i n a i r e d e l a R u s s i e e t d e l ' A s i e o c ­
c i d e n t a l e ; c u l t i v é e d e p u i s l e s d é b u t s d e l ' è r e c h r é ­
t i e n n e . O n l ' e m p l o i e s o u s f o r m e d e « p l u c h e s » c o m m e 
a s s a i s o n n e m e n t . 

Le cerfeuil sauvage, ou odorant q u i a l e s f e u i l l e s 
p l u s s o m b r e s e t m o i n s d é c o u p é e s , p o s s è d e u n e s a v e u r 
p l u s a m è r e . 

C E R F E U I L B U L B E U X . — P l a n t e b i s a n n u e l l e c u l t i ­
v é e p o u r s e s r a c i n e s t u b é r e u s e s , r i c h e s e n f é c u l e e t 
d ' u n e s a v e u r t r è s a r o m a t i q u e . 

L e s b u l b e s d e c e c e r f e u i l s e p r é p a r e n t c o m m e l e s 
C r o s n e s d u J a p o n . 

V o i c i s a c o m p o s i t i o n : 

E a u 63,6 
Fécu le 28,6 
M a t i è r e s azo tées 2,6 
S u c r e 1,2 
M a t i è r e s g r a s se s 0,35 
Cellulose e t s u b s t a n c e s p e c t i q u e s . . . . 2,10 
C e n d r e s 1,5 

C E R I S E . — F r u i t d ' u n a r b r e d e l a f a m i l l e d e s r o s a ­
c é e s d o n t l e s n o m b r e u s e s v a r i é t é s p e u v e n t ê t r e r a p p o r ­
t é e s à d e u x e s p è c e s p r i m i t i v e s : 

Le Merisier ou Cerisier des oiseaux s p o n t a n é en 
P e r s e , e n A r m é n i e , d u q u e l d é r i v e n t l e s c e r i s e s d o u c e s 
q u i s e d i v i s e n t e n Guignes, à c h a i r m o l l e e t à j u s 
c o l o r é e t l e s Bigarreaux, à c h a i r f e r m e e t à j u s i n ­
c o l o r e . 

Le Cerisier vrai (Prunus cerasus), d o n t l ' o r i g i n e e s t 
i n c e r t a i n e , d é r i v a p e u t - ê t r e d u p r é c é d e n t ; i l e s t 
s p o n t a n é e n G r è c e e t e n I t a l i e , e t c ' e s t à t o r t q u ' o n 
a a t t r i b u é s o n I n t r o d u c t i o n à L u c u l l u s d a n s c e d e r ­
n i e r p a y s ; s e s f r u i t s (Griottes) f o r t e m e n t a m é l i o r é s 

p a r l a c u l t u r e , c o n s e r v e n t t o u j o u r s u n e l é g è r e s a v e u r 
a c i d u l é e . 

I l e x i s t e d ' i n n o m b r a b l e s v a r i é t é s , l e s u n e s p r é c o c e s , 
c o m m e l'Anglaise hâtive o u l a Guigne noire, q u i m û ­
r i s s e n t e n m a i ; d ' a u t r e s , t a r d i v e s , c o m m e l a Belle d e 
Chatenay ou l a Duchesse de Palluau, q u i m û r i s s e n t en 
a o û t e t e n s e p t e m b r e . 

L e s c e r i s e s s o n t u n d e s f r u i t s r a f r a î c h i s s a n t s l e s 
p l u s e s t i m é s ; o n l e s c o n s e r v e p a r d e s s i c c a t i o n , a u 
s o l e i l o u à l ' é t u v e , o n l e s c o n f i t a u s u c r e , à l ' e a u - d e - v i e . 
O n e n f a i t d e s c o n f i t u r e s , d e s g e l é e s , d e s s i r o p s (V. C O N ­
F I T U R E S , S I R O P S ) . O n l e s s o u m e t à l a d i s t i l l a t i o n 
(V. K I R S C H ) e t o n e n f a b r i q u e d e s l i q u e u r s (V. M A R A S ­

Q U I N . ) 

L e u r s p é d o n c u l e s ( q u e u e s d e c e r i s e s ) e m p l o y é s e n 
i n f u s i o n , s o n t u n d i u r é t i q u e p o p u l a i r e . 

B e i g n e t s a u x c e r i s e s . — C e r i s e s é n o y a u t é e s , m a c é ­
r é e s a v e c s u c r e e t k i r s c h o u a u t r e l i q u e u r , t r e m p é e s 
d a n s d e l a p â t e à f r i r e l é g è r e e t f r i t e s . V . B E I G N E T S . 

B e i g n e t s s o u f f l é s a u x c e r i s e s . — F a i r e l e s b e i g n e t s 

a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e s b e i g n e t s s o u f f l é s (V. B E I ­
G N E T S ) ; a p r è s c u i s s o n , l e s g a r n i r a v e c d e s c e r i s e s 
é n o y a u t é e s , c u i t e s a u s i r o p , l i é e s d e c o n f i t u r e s d e 
c e r i s e s , p a r f u m é e s a u k i r s c h . 

B o m b e g l a c é e a u x c e r i s e s , d i t e M o n t m o r e n c y . — 
G a r n i r d e p â t e à b o m b e a u x c e r i s e s l ' i n t é r i e u r d ' u n 
m o u l e à b o m b e c h e m i s é d e g l a c e a u k i r s c h o u a u 
c h e r r y - b r a n d y . 

F a i r e g l a c e r s e l o n l a m é t h o d e h a b i t u e l l e . V . G L A C E S . 

B o r d u r e d e r i z a u x c e r i s e s . — G a r n i r d e r i z à 
e n t r e m e t s u n m o u l e à b o r d u r e b e u r r é . F a i r e c h a u f f e r 
q u e l q u e s i n s t a n t s c e t t e b o r d u r e a u f o u r . L a d é m o u l e r 
s u r p l a t r o n d . A u m o m e n t , g a r n i r l e m i l i e u d e l a b o r ­
d u r e a v e c d e s c e r i s e s é n o y a u t é e s , p o c h é e s a u s i r o p , 
l i é e s d ' u n p e u d e g e l é e d e g r o s e i l l e s . 

C e r i s e s à l ' a l l e m a n d e . — C e h o r s - d ' c e u v r e f r o i d s e 
t r o u v e d a n s l e c o m m e r c e . M a i s o n p e u t l e p r é p a r e r 
a i n s i : 



La mise des cer i ses en p a n i e r s pour l ' expéd i t ion . 

R o g n e r l é g è r e m e n t l e s q u e u e s d e c e r i s e s a i g r e s à 
p e i n e m û r e s e t l e s p l a c e r d a n s u n b o c a l a i n s i q u ' i l 
e s t d ' u s a g e p o u r l e s c o r n i c h o n s . 

L e s r e c o u v r i r a v e c d u v i n a i g r e a r o m a t i s é p r é p a r é d e 
l a f a ç o n s u i v a n t e : m e t t r e d a n s u n l i t r e d e v i n a i g r e 
2 0 0 g r a m m e s d e c a s s o n a d e b l o n d e , u n f r a g m e n t d e 
c a n n e l l e , u n p e u d e m u s c a d e r â p é e e t t r o i s c l o u s d e 
g i r o f l e . F a i r e b o u i l l i r e t l a i s s e r r e f r o i d i r a v a n t d e 
v e r s e r s u r l e s c e r i s e s . L a i s s e r m a c é r e r 1 5 j o u r s . 

Autre méthode. — M e t t r e l e s c e r i s e s é q u e u t é e s 
d a n s u n e p l a q u e e t l e s s a u p o u d r e r a v e c d e l a c a s s o n a d e 
b l o n d e . P l a c e r l a p l a q u e à l ' e n t r é e d u f o u r e t l a i s s e r 
j u s q u ' à c e q u e l e s c e r i s e s s o i e n t u n p e u r a m o l l i e s p a r 
l a c u i s s o n . 

L e s m e t t r e , u n e f o i s r e f r o i d i e s , d a n s u n b o c a l e t l e s 
r e c o u v r i r a v e c d u v i n a i g r e a r o m a t i s é f r o i d p r é p a r é 
c o m m e 1 1 e s t d i t c i - d e s s u s , m a i s d a n s l e q u e l o n a u r a 
m i s m o i n s d e c a s s o n a d e . 

C o n s e r v e r p e n d a n t 1 5 j o u r s a v a n t d e s e r v i r . 
O B S E R V A T I O N . — D a n s l ' u n e o u l ' a u t r e m é t h o d e , o n 

p e u t a j o u t e r , s u i v a n t l e g o û t , d u t h y m , d u l a u r i e r e t 
d e l ' e s t r a g o n . 

L e s c e r i s e s p r é p a r é e s à l ' a l l e m a n d e , s e r v i e s a u s s i 
s o u s l e n o m d e Cerises à l'aigre-douce, s o n t e m p l o y é e s 
p o u r a c c o m p a g n e r l e s v i a n d e s b o u i l l i e s o u l e s v i a n d e s 
f r o i d e s , à l ' i n s t a r d e s c o r n i c h o n s . 

C e r i s e s a u c l a r e t . — M e t t r e d a n s u n e t i m b a l e e n 
a r g e n t 5 0 0 g r a m m e s d e b e l l e s c e r i s e s , d o n t o n a u r a 
r o g n é l ' e x t r é m i t é d e s q u e u e s . V e r s e r s u r c e s c e r i s e s , 
e n q u a n t i t é s u f f i s a n t e p o u r j u s t e l e s c o u v r i r , d u v i n 
r o u g e d e B o r d e a u x a d d i t i o n n é d e s u c r e e t a r o m a t i s é 
a v e c u n p e u d e c a n n e l l e . C u i r e , à c o u v e r t , à c h a l e u r 
d o u c e , p e n d a n t 1 0 à 1 2 m i n u t e s . L a i s s e r r e f r o i d i r l e s 
c e r i s e s d a n s l e s i r o p . E g o u t t e r c e v i n , l e f a i r e r é d u i r e 
d ' u n t i e r s , l u i a j o u t e r t r o i s c u i l l e r é e s d e g e l é e d e g r o ­
s e i l l e s . B i e n m é l a n g e r . V e r s e r c e s i r o p s u r l e s c e r i s e s . 
S e r v i r f r o i d a v e c d e s b i s c u i t s à l a c u i l l e r à p a r t . 

O n d é s i g n e a u s s i c e t a p p r ê t s o u s l e n o m d e Soupe 
aux cerises à l'anglaise. 

C e r i s e s C o n d é . — S e p r é p a r e n t , a v e c c e r i s e s 
é n o y a u t é e s , c u i t e s a u s i r o p v a n i l l é , c o m m e l e s a b r i c o t s 
C o n d é . V . A B R I C O T . 

C e r i s e s à l ' e a u - d e - v i e . — Formule A : C h o i s i r l e s 
c e r i s e s b i e n f o r m é e s , m a i s n o n a r r i v é e s à m a t u r i t é . 
C o u p e r l a m o i t i é d e l a q u e u e e t l e s r a n g e r r é g u l i è r e ­
m e n t d a n s u n b o c a l . C o u v r i r a v e c d e l a b o n n e e a u - d e -
v i e d a n s l a q u e l l e o n a u r a f a i t d i s s o u d r e d u s u c r e à l a 
p r o p o r t i o n d e 2 5 0 g r a m m e s p a r l i t r e . F e r m e r h e r m é t i ­
q u e m e n t l e b o c a l . 

E n o p é r a n t s e l o n c e t t e m é t h o d e , o n o b t i e n d r a d e s 
c e r i s e s e n t i è r e s , c o l o r é e s e t f e r m e s , m a i s t r è s f o r t e s e n 
a l c o o l , c e d e r n i e r s e d i f f u s a n t à l ' i n t é r i e u r d u f r u i t 
p l u s f a c i l e m e n t q u e l ' e a u . P o u r o b t e n i r d e s f r u i t s 
m o i n s a l c o o l i s é s , o n p r o c é d e r a s e l o n l a f o r m u l e s u i ­
v a n t e : 

Formule B : E q u e u t e r à m o i t i é l e s c e r i s e s , l e s p e r c e r 
c h a c u n e d ' u n t r o u d ' é p i n g l e d u c ô t é o p p o s é à l a 
q u e u e . L e s j e t e r a u f u r e t à m e s u r e d a n s d e l ' e a u 
f r o i d e . L e s e g o u t t e r , l e s m e t t r e d a n s u n e t e r r i n e e t 
l e s r e c o u v r i r d e s i r o p f a i t d e s u c r e e t d ' e a u à l a p r o ­
p o r t i o n d e 2 k i l o g r a m m e s d e s u c r e p o u r u n l i t r e 
d ' e a u . C o u v r i r l a t e r r i n e , e t l a i s s e r l e s c e r i s e s s ' i m ­
p r é g n e r d e c e s i r o p p e n d a n t 2 4 h e u r e s . L e s e g o u t t e r , 
l e s r a n g e r e n b o c a l e t l e s r e c o u v r i r a v e c l e s i r o p q u e 
l ' o n a u r a f a i t r é d u i r e e t a u q u e l o n a u r a a j o u t é , a p r è s 
r e f r o i d i s s e m e n t , 2 p a r t i e s d ' e a u - d e - v i e p o u r u n e p a r ­
t i e d e s i r o p . F e r m e r h e r m é t i q u e m e n t l e b o c a l . 

C e r i s e s g l a c é e s M o n t m o r e n c y . — D r e s s e r u n e 

b o m b e ( f a i t e a v e c u n a p p a r e i l p a r f u m é a u c h e r r y -
b r a n d y e t a d d i t i o n n é d e c e r i s e s m i - s u c r e ) a u m i l i e u 
d ' u n s a v a r i n t r e m p é e t p a r f u m é a u c h e r r y - b r a n d y . 
C o u c h e r à l a p o c h e à d o u i l l e c a n n e l é e s u r l e h a u t d u 
s a v a r i n e t a u t o u r d e l a b o m b e u n e b o r d u r e d e c r è m e 
C h a n t i l l y . S u r c e t t e c r è m e C h a n t i l l y , p l a c e r u n e t r i p l e 
r a n g é e d e c e r i s e s é n o y a u t é e s , p a r f u m é e s a u c h e r r y -
b r a n d y e t b i e n r a f r a î c h i e s . (Le d r e s s a g e d e c e t e n t r e ­
m e t s d o i t s e f a i r e a u d e r n i e r m o m e n t . ) 

C e r i s e s j u b i l é . — P o c h e r d a n s d u s i r o p d e b e l l e s 
c e r i s e s é n o y a u t é e s . E g o u t t e r c e s c e r i s e s , l e s d r e s s e r 
d a n s d e p e t i t e s c a s s o l e t t e s e n a r g e n t , e n p o r c e l a i n e à 
f e u o u e n p y r e x . V e r s e r d e s s u s l e s i r o p d e c u i s s o n q u e 
l ' o n a u r a f a i t r é d u i r e e t q u e l ' o n a u r a l i é a v e c d e 
l ' a r r o w - r o o t d é l a y é a v e c u n p e u d ' e a u f r o i d e . 

V e r s e r d a n s c h a q u e c a s s o l e t t e u n e c u i l l e r é e d e 
k i r s c h c h a u f f é , e t e n f l a m m e r a u m o m e n t d e s e r v i r . 

C e r i s e s a u v i n a i g r e . — E q u e u t e r e t e s s u y e r d e 
b e l l e s c e r i s e s b i e n m û r e s e t s a i n e s . L e s r a n g e r d a n s 
u n b o c a l e n v e r r e , p a r c o u c h e s d e c e r i s e s e t d e s u c r e 
e n p o u d r e a l t e r n é e s , e n y m ê l a n t d e s c l o u s d e g i r o f l e 
e t u n p e u d e c a n n e l l e e n m o r c e a u x . C o n t i n u e r à 
m e t t r e c e r i s e s e t s u c r e , j u s q u ' à c e q u e l e b o c a l s o i t 
p l e i n , p u i s v e r s e r d e s s u s d u v i n a i g r e d e v i n b l a n c , 
b o u i l l i a v e c d e s é c o r c e s d e c i t r o n e t r e f r o i d i . 

F e r m e r h e r m é t i q u e m e n t l e s b o c a u x a v e c d e s b o u ­
c h o n s r e c o u v e r t s d e l i n g e o u d e p a p i e r s u l f u r i s é . A u 
l i e u d e d é p o s e r l e s u c r e p a r l i t s a v e c l e s c e r i s e s , o n 
p e u t l e f a i r e b o u i l l i r a v e c l e v i n a i g r e . O n p e u t r e m ­
p l a c e r l e s u c r e p a r d e l a c a s s o n a d e b l o n d e , e n c o m p ­
t a n t e n v i r o n u n k i l o d e c a s s o n a d e p o u r u n l i t r e d e 
v i n a i g r e . 

C o n f i t u r e d e c e r i s e s . — C e t t e c o n f i t u r e s e p r é p a r e , 
e n g é n é r a l , a v e c 7 5 0 g r a m m e s d e s u c r e e n m o r c e a u x 
p a r k i l o d e f r u i t s . S I l e s f r u i t s n e s o n t p a s t r è s s u c r é s , 
o n f a i t l a c o n f i t u r e à p o i d s p o u r p o i d s . V . C O N F I T U R E S . 

C o u p e s g l a c é e s a u x c e r i s e s . — G a r n i r d e d e u x 

f o r t e s c u i l l e r é e s d e c e r i s e s é n o y a u t é e s e t m a c é r é e s 
a v e c c h e r r y - b r a n d y e t s u c r e l e f o n d d e s c o u p e s . R e ­
c o u v r i r d e g l a c e a u x c e r i s e s . 

D é c o r e r l e d e s s u s d e s c o u p e s a v e c b e l l e s c e r i s e s , e t 
m o i t i é s d ' a m a n d e s f r a î c h e s . 

C o m p o t e d e c e r i s e s . — S e p r é p a r e a v e c c e r i s e s 
é n o y a u t é e s , c o m m e l a c o m p o t e d ' a b r i c o t s . V . A B R I C O T S . 

C r o û t e s a u x c e r i s e s . — S e p r é p a r e , a v e c c e r i s e s 
é n o y a u t é e s c u i t e s a u s i r o p , c o m m e l a c r o û t e a u x a b r i ­
c o t s . V . A B R I C O T S . 

F l a n d e c e r i s e s . — E n t r e m e t s d e p â t i s s e r i e s e c o m ­
p o s a n t d ' u n e c r o û t e à f l a n , e n p â t e s u c r é e , g a r n i e à 
c r u d e c e r i s e s é n o y a u t é e s , c u i t e s a u f o u r . O n p r é p a r e 
a u s s i d e s f l a n s a u x c e r i s e s à l a c r è m e d i t e à l'alsa­
cienne ou à l a f l amande . V . T A R T E S . 

F l a n d e c e r i s e s à l a d a n o i s e . — G a r n i r a v e c d e s 

c e r i s e s , é n o y a u t é e s e t m a c é r é e s a u s u c r e e t p o i n t e d e 
c a n n e l l e , u n e c r o û t e à f l a n f o n c é e e n p â t e b r i s é e . 

R e c o u v r i r l e s c e r i s e s a v e c u n e c o m p o s i t i o n q u e l ' o n 
a u r a p r é p a r é e e n m é l a n g e a n t b i e n e n s e m b l e 1 2 0 g r a m ­
m e s d e b e u r r e r a m o l l i e n p o m m a d e , 120 g r a m m e s d e 
s u c r e , 120 g r a m m e s d ' a m a n d e s e n p o u d r e e t d e u x 
œ u f s . 

C u i r e l e f l a n a u f o u r , à c h a l e u r m o d é r é e . L a i s s e r 
r e f r o i d i r c e f l a n , p u i s l e n a p p e r d e g e l é e d e g r o s e i l l e 
e t l e g l a c e r a u r h u m ( a v e c g l a c e à l ' e a u ) . 

F l a n d e c e r i s e s m e r i n g u é e s a u r i z . — M e t t r e d a n s 



u n p l a t à g r a t i n r o n d u n e c o u c h e d e ris à entremets 
(V. R I Z ) . P l a c e r s u r c e r i z u n e c o u c h e é p a i s s e d e c e r i s e s 
é n o y a u t é e s e t c u i t e s a u f o u r a v e c u n p e u d e s u c r e . R e ­
c o u v r i r a v e c d e l a m e r i n g u e o r d i n a i r e . D é c o r e r l e d e s ­
s u s d e l ' e n t r e m e t s a v e c d e l a m e r i n g u e e t t e r m i n e r 
a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e s Abricots meringués au ris. 
V . A B R I C O T S . 

G l a c e a u x c e r i s e s . — B r o y e r a u m o r t i e r u n l i t r e d e 
c e r i s e s é n o y a u t é e s . A j o u t e r à c e t t e p u l p e l e s n o y a u x 
d e s f r u i t s p i l e s a u m o r t i e r . F a i r e m a c é r e r l e t o u t , 
p e n d a n t u n e h e u r e , d a n s u n l i t r e d e s i r o p p a r f u m é 
a u k i r s c h . P a s s e r l a c o m p o s i t i o n a u t a m i s d e s o i e ; 
l u i a j o u t e r l e j u s d ' u n c i t r o n . C e t t e c o m p o s i t i o n d o i t 
p e s e r 2 1 ° a u p è s e - s i r o p . 

F a i r e g l a c e r s e l o n l a m é t h o d e h a b i t u e l l e . V . G L A C E S . 

M o u s s e g l a c é e a u x c e r i s e s . — A j o u t e r à u n s i r o p 

à 3 5 ° u n v o l u m e é g a l d e p u r é e d e c e r i s e s , p u i s i n c o r ­
p o r e r à c e m é l a n g e l e d o u b l e d e s o n v o l u m e d e c r è m e 
C h a n t i l l y b i e n f e r m e . 

G a r n i r d e c e t t e c o m p o s i t i o n l e s m o u l e s s p é c i a u x . 
F a i r e g l a c e r s e l o n l a m é t h o d e h a b i t u e l l e . V . G L A C E S . 

S a u c e a u x c e r i s e s . — S e p r é p a r e a v e c p u l p e d e 
c e r i s e s f r a î c h e s o u c o n f i t u r e d e c e r i s e s c o m m e l a s a u c e 
a u x a b r i c o t s . 

C e t t e s a u c e s ' e m p l o i e c o m m e a c c o m p a g n e m e n t d ' e n ­
t r e m e t s c h a u d s o u f r o i d s . 

S o u f f l é a u x c e r i s e s d i t M o n t m o r e n c y . — A j o u t e r 

à 5 0 0 g r a m m e s d e s u c r e c u i t a u c a s s é , 4 0 0 g r a m m e s 
d e p u r é e d e c e r i s e s . I n c o r p o r e r à c e t t e c o m p o s i t i o n 
1 0 b l a n c s d ' c e u f s f o u e t t é s e n n e i g e f e r m e . 

F a i r e l e s o u f f l é s e l o n l a m é t h o d e h a b i t u e l l e . V . S O U F ­
F L É S . 

O n p e u t a u s s i p r é p a r e r l a c o m p o s i t i o n d e c e s o u f ­
f l é a v e c de l a c r è m e . V . S O U F F L É S , soufflés à l a 
crème. 

S o u f f l é g l a c é a u x c e r i s e s . — S e p r é p a r e a v e c c o m ­
p o s i t i o n d e m o u s s e g l a c é e a u x c e r i s e s . G a r n i r d e c e t t e 
c o m p o s i t i o n u n e t i m b a l e à s o u f f l é d o n t o n a u r a e n ­
t o u r é l e s b o r d s d ' u n e b a n d e d e p a p i e r b l a n c , c e t t e 
b a n d e , f i x é e s u r l ' u s t e n s i l e a v e c u n p e u d e b e u r r e , o u 
a t t a c h é a v e c u n e f i c e l l e , d o i t d é p a s s e r l e s b o r d s d e l a 
t i m b a l e d e 3 c e n t i m è t r e s e n v i r o n . 

U n e f o i s l e s o u f f l é b i e n p r i s ( a u r a f r a î c h i s s o i r ) o n 
e n l è v e c e t t e b a n d e d e p a p i e r . 

D e l a m ê m e f a ç o n , o n p r é p a r e d e p e t i t s s o u f f l é s 
g l a c é s a u x c e r i s e s ( o u à t o u s a u t r e s f r u i t s ) . 

C E R N E A U . — N o i x v e r t e , à c o q u e e n c o r e t e n d r e e t 
a d h é r a n t a u b r o u ; p o u r e x t r a i r e l ' a m a n d e , o n e s t 
o b l i g é d e f e n d r e l e f r u i t e t d e c e r n e r l ' i n t é r i e u r a u 
c o u t e a u , d ' o ù s o n n o m . 

C e r n e a u x a u v e r j u s . — C e h o r s - d ' œ u v r e f r o i d n e 
p e u t s ' e x é c u t e r q u ' a v e c d e s n o i x f r a î c h e s . O u v r i r l e s 
n o i x , r e t i r e r l e s c e r n e a u x e t l e s é p l u c h e r . L e s j e t e r , a u 
f u r e t à m e s u r e , d a n s d e l ' e a u f r a î c h e . E g o u t t e r l e s 
c e r n e a u x a u d e r n i e r m o m e n t , l e s d r e s s e r d a n s u n 
r a v i e r e t l e s a r r o s e r d e v e r j u s , a s s a i s o n n e r d ' u n p e u d e 
g r o s s e l e t s a u p o u d r e r d e c e r f e u i l h a c h é . 

L e v e r j u s , a u j o u r d ' h u i p e u e m p l o y é e n c u i s i n e , e s t , 
o n l e s a i t , u n j u s d e r a i s i n s v e r t s . C e j u s a q u e l q u e 
a n a l o g i e a v e c l e v i n a i g r e e t p o u r r a i t r e m p l a c e r 
a v a n t a g e u s e m e n t c e d e r n i e r d a n s b i e n d e s p r é ­
p a r a t i o n s . 

C E R V E L A S . — S a u c i s s e g r o s s e e t c o u r t e , f a i t e d e 
c h a i r d e p o r c e n t r e l a r d é e , c o n d i m e n t é e l e p l u s s o u v e n t 
à l ' a i l . 

C e t t e p r é p a r a t i o n d e c h a r c u t e r i e e s t a i n s i n o m m é e 
p a r c e q u e , a n c i e n n e m e n t , l a c e r v e l l e d e s a n i m a u x d e 
b o u c h e r i e , c e l l e d e p o r c s u r t o u t , e n t r a i t d a n s s a c o m ­
p o s i t i o n . P o u r l a p r é p a r a t i o n d u c e r v e l a s , q u e l ' o n 
a p p e l l e a u s s i s a u c i s s o n d e P a r i s , v o i r P O R C . 

C E R V E L L E . — N o m c u l i n a i r e d e l a s u b s t a n c e c é r é ­
b r a l e d e s a n i m a u x c o m e s t i b l e s . A c a u s e d e s a c o n s i s ­
t a n c e m o l l e , e l l e p a s s e p o u r u n a l i m e n t d e f a c i l e 
d i g e s t i o n , q u ' o n a c o u t u m e d e p r é s e n t e r a u x c o n v a l e s ­
c e n t s e t a u x e n f a n t s ; c e t t e d i g e s t i b i l i t é n ' e s t r i e n 
m o i n s q u e p r o u v é e , c a r b e a u c o u p d e p e r s o n n e s 
t o l è r e n t f o r t m a l c e t a l i m e n t . 

V o i c i s a c o m p o s i t i o n : 

E a u 69,10 
M a t i è r e s azo tées 13,26 
M a t i è r e s g r a s s e s 16,23 
M a t i è r e s e x t r a c t i v e s 0,12 
C e n d r e s 0,19 

E l l e c o n t i e n t e n o u t r e d e s g r a i s s e s p h o s p h o r é e s a n a ­
l o g u e s à l a l é c i t h i n e d u j a u n e d ' œ u f . 

L e p o i d s m o y e n d e l a c e r v e l l e d e b œ u f e s t d e 5 0 0 à 
7 0 0 g r a m m e s ; c e l u i d e l a c e r v e l l e d e v e a u e s t d e 2 5 0 à 
3 0 0 g r a m m e s ; c e l u i d e l a c e r v e l l e d ' a g n e a u o u d e m o u ­
t o n e s t d e 1 0 0 g r a m m e s e n v i r o n . L e p o i d s d e l a c e r ­
v e l l e d e p o r c e s t d ' e n v i r o n 1 5 0 g r a m m e s . C e t t e d e r ­
n i è r e s ' e m p l o i e p l u s r a r e m e n t e n c u i s i n e . 

A v a n t d ' ê t r e a c c o m m o d é e s d ' u n e f a ç o n q u e l c o n q u e , 
l e s c e r v e l l e s d o i v e n t ê t r e b i e n d é g o r g é e s e t c u i t e s d a n s 
u n c o u r t - b o u i l l o n . V o i r , p o u r l e s a p p r ê t s , A B A T S D E 
B O U C H E R I E . 

C E R V O I S E . — B o i s s o n d e s a n c i e n s G a u l o i s , f a b r i ­
q u é e a v e c u n e d é c o c t i o n d ' o r g e , f e r m e n t é e p a r u n e 
l e v u r e , v r a i s e m b l a b l e m e n t l a l e v u r e e l l i p s o ï d e d u v i n , 
c e q u i e n f a i s a i t u n e s o r t e d e v i n d ' o r g e , p l u t ô t q u ' u n e 
b i è r e a u s e n s q u e n o u s d o n n o n s a c t u e l l e m e n t à c e 
m o t . 

C H A B I C H O U . — F r o m a g e d u P o i t o u , q u e l ' o n p e u t 
c o n s o m m e r d ' a v r i l à d é c e m b r e . V . F R O M A G E S . 

C H A B I S S O U S o u C A B E C O U S . — P e t i t f r o m a g e 
f a i t a v e c d u l a i t d e c h è v r e o u d e b r e b i s . V . F R O M A G E S . 

C H A B L I S . — P e t i t e v i l l e d e l ' Y o n n e , r e n o m m é e 
p o u r s e s v i n s b l a n c s . V . V I N S . 

C H A B O I S S E A U . — P o i s s o n d e m e r d u g e n r e cotte. 
L e chaboisseau e s t , à c a u s e d e s o n a s p e c t é t r a n g e , 
a p p e l é scorpion, diable de mer, crapaud. On le d é s i g n e 
a u s s i s o u s l e s n o m s d e têtard ( à c a u s e d e s a g r o s s e 
t ê t e ) grogneur, e t coq de mer, à c a u s e du b r u i s s e m e n t 

C h a b o i s s e a u vu su r le dos e t s u r le v e n t r e . 

q u ' o n e n t e n d l o r s q u ' o n l e t i e n t d a n s l a m a i n . L a 
c h a i r d e c e p o i s s o n e s t r e l a t i v e m e n t d é l i c a t e . O n 
l ' e m p l o i e s u r t o u t p o u r p r é p a r e r l a b o u i l l a b a i s s e e t 
a u t r e s s o u p e s d e p o i s s o n s . N e p a s l e s c o n s o m m e r 
à l ' é p o q u e d u f r a i q u i a l i e u d e n o v e m b r e à m a i . 

C H A B O T . — N o m v u l g a i r e d ' u n p o i s s o n d ' e a u d o u c e 
d u g e n r e cotte d o n t l a c h a i r e s t a s s e z f i n e . 

I l n e f a u t p a s c o n f o n d r e l e c h a b o t a v e c l e chevaine 
(V. c e m o t ) , b i e n q u e p a r f o i s , c e s d e r n i e r s p o i s s o n s 
s o i e n t a p p e l é s chabots. 

C H A I N E . — E n t e r m e d e c u i s i n e o n d é s i g n e s o u s 
c e n o m t o u t e l a p a r t i e o s s e u s e a d h é r e n t e a u f i l e t d ' u n 
c a r r é d e v e a u , d e m o u t o n , d ' a g n e a u , d e p o r c , e t é g a l e ­
m e n t l a p a r t i e o s s e u s e d ' u n e c ô t e e t d ' u n a l o y a u d e 
b œ u f . 

C H A I N G Y ( F r o m a g e d e ) . — F r o m a g e q u e l ' o n 

p e u t c o n s o m m e r d e s e p t e m b r e à j u i n . 
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C H A I R À S A U C I S S E S . — P a r c e d e p o r c 
q u e l ' o n e m p l o i e p o u r f a i r e l e s s a u c i s s e s . 
V . F A R C E S . 

C H A L U M E A U . — T i g e c r e u s e , d e p a i l l e , 
d e v e r r e o u d e m é t a l , s e r v a n t à h u m e r l e s 
l i q u i d e s g l a c é s . 

C H A M B E R T I N . — V i g n o b l e d e l a C ô t e 
d ' O r , d a n s l a c o m m u n e d e G e v r e y - C h a m -
b e r t i n . V . V I N . 

C H A M B O R D ( À l a ) . — M o d e d e p r é ­
p a r a t i o n d e s g r o s p o i s s o n s b r a i s é s . C e t t e 
p r é p a r a t i o n c o m p o r t e u n e g a r n i t u r e t r è s 
c o m p l e x e . V. C A R P E , carpe à la Chambord e t 
G A R N I T U R E S . 

C H A M B R E F R O I D E . — P i è c e o ù l a 

t e m p é r a t u r e e s t m a i n t e n u e t r è s b a s s e , s e r ­
v a n t à l a c o n s e r v a t i o n d e s a l i m e n t s p é r i s ­
s a b l e s . 

C H A M B R E R . — S e d i t d e s v i n s q u e l ' o n 
m o n t e d e l a c a v e p l u s i e u r s h e u r e s a v a n t d e l e s b o i r e 
a f i n d e l e s a m e n e r l e n t e m e n t à l a t e m p é r a t u r e d e l a 
p i è c e . T o u s l e s v i n s r o u g e s d u B o r d e l a i s d o i v e n t ê t r e 
« c h a m b r é s » . 

C H A M E A U . — G e n r e d e m a m m i f è r e s r e n f e r m a n t 
d e g r a n d s a n i m a u x à d e u x b o s s e s e t à u n e s e u l e b o s s e . 
C e s d e r n i e r s s o n t d é s i g n é s s o u s l e n o m d e dromadaires. 

M o ï s e d é f e n d a i t a u x I s r a é l i t e s l a c h a i r d u c h a m e a u . 
L e s A r a b e s n ' o n t p a s à t e n i r c o m p t e d e c e t t e d é f e n s e , 
m a i s n e m a n g e n t d u c h a m e a u q u e l o r s q u ' i l e s t j e u n e 
e t d e c h a i r t e n d r e . 

D u t e m p s d e G a l l i e n , l a c h a i r d u c h a m e a u é t a i t 
t r è s r e c h e r c h é e . A r i s t o p h a n e p r é t e n d q u ' e n G r è c e o n 
l a s e r v a i t s u r l e s t a b l e s r o y a l e s , e t A r i s t o t e e n f a i t u n 
g r a n d é l o g e . 

L a b o s s e , l e s p i e d s e t l e v e n t r e s o n t l e s m o r c e a u x l e s 
p l u s a p p r é c i é s p a r l e s a m a t e u r s . 

B o s s e d e c h a m e a u r ô t i e . — O n n e p r é p a r e a i n s i 

q u e l a b o s s e d u j e u n e c h a m e a u o u c h a m e l o n . 
P a i r e m a r i n e r l a p i è c e a v e c h u i l e , j u s d e c i t r o n , s e l , 

p o i v r e , é p l c e s . L a f a i r e r ô t i r a i n s i q u ' i l e s t d ' u s a g e 
p o u r l e c o n t r e f i l e t d e b œ u f r ô t i . S e r v i r a v e c s o n j u s 
e t c r e s s o n . 

C ô t e s d e c h a m e a u a u r i z . — P a r e r l e s c ô t e s d e 
c h a m e a u ; l e s m a r i n e r a v e c h u i l e , j u s d e c i t r o n , s e l , 
p o i v r e , é p l c e s . 

L e s s a u t e r a u b e u r r e , à l a g r a i s s e o u à l ' h u i l e ; l e s 
e g o u t t e r ; l e s d r e s s e r s u r p l a t r o n d ; l e s g a r n i r d e r i z 
p i l a f ; l e s n a p p e r a v e c l e f o n d s d e c u i s s o n d é g l a c é d e 
q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e b o u i l l o n d e m a r m i t e , d e s a u c e 
t o m a t e e t c o n d i m e n t é d ' u n e p o i n t e d ' a i l . 

O n p e u t a p p l i q u e r a u x c ô t e s d e c h a m e a u t o u s l e s 
m o d e s d ' a p p r ê t s i n d i q u é s p o u r l e s Côtes d e veau o u 
c e l l e s de porc. 

C o u s c o u s a u c h a m e a u ( C u i s i n e a r a b e ) . — P r é p a r e r 
l e c o u s c o u s s e l o n l a m é t h o d e h a b i t u e l l e , e n r e m ­
p l a ç a n t l e m o u t o n p a r d e l a v i a n d e d e j e u n e c h a m e a u 
V . c o u s c o u s . 

F i l e t d e c h a m e a u r ô t i . — O n p r é p a r e a i n s i l e f i l e t 
d e j e u n e c h a m e a u o u c h a m e l o n . 

F a i r e m a r i n e r l a p i è c e a v e c h u i l e , j u s d e c i t r o n , s e l , 
p o i v r e e t é p l c e s . L a f a i r e r ô t i r à l a b r o c h e c o m m e l e 
f i l e t d e b œ u f . 

O n p e u t p i q u e r d e l a r d f i n l e f i l e t d e c h a m e a u . 

P i e d s d e c h a m e a u à l a v i n a i g r e t t e . — F a i r e d é ­

g o r g e r l e s p i e d s d u j e u n e c h a m e a u ; l e s c u i r e d a n s u n 
b l a n c , c o m m e l e s p i e d s d e v e a u ; l e s e g o u t t e r ; l e s s e r ­
v i r a v e c s a u c e v i n a i g r e t t e . V . A B A T S D E B O U C H E R I E . 

P i l a f d e c h a m e a u . — S e p r é p a r e , a v e c v i a n d l e 
m a i g r e d e c h a m e a u , p r i s e d a n s l e f i l e t o u l e c o n t r e f i l e t , 
c o m m e le Pilaf de mouton. V . M O U T O N . 

R a g o û t d e c h a m e a u à l a t o m a t e . — S e p r é p a r e , 

a v e c c h a m e a u d é t a i l l é e n m o r c e a u x c a r r é s , m a r i n e s 
a v e c h u i l e , j u s d e c i t r o n , s e l , p o i v r e , é p l c e s , c o m m e 
le Ragoût de mouton aux tomates. V. M O U T O N . 

T r a n c h e s d e c h a m e a u a u x p o i v r o n s e t a u b e r g i n e s . 
F a i r e s a u t e r a u b e u r r e l e s t r a n c h e s o u e s c a l o p e s d e 

L A R . G A S T R O N . 

Les c h a m b r e s fr igorif iques de la g a r e d ' O r l é a n s à P a r i s . (Phot. J. Bover.) 

c h a m e a u , p r i s e s d a n s l e c o n t r e f i l e t , p r é a l a b l e m e n t 
m a r i n é e s a v e c h u i l e , j u s d e c i t r o n , s e l , p o i v r e e t é p l c e s . 

L e s e g o u t t e r , l e s d r e s s e r s u r p l a t r o n d ; m e t t r e s u r 
c h a q u e t r a n c h e 2 r o n d e l l e s d ' a u b e r g i n e s a u t é e s à 
l ' h u i l e . N a p p e r a v e c l e f o n d s d e c u i s s o n d e s t r a n c h e s 
d e c h a m e a u , d a n s l e q u e l o n a u r a a j o u t é ( p o u r 4 p i è c e s ) 
2 g r o s p i m e n t s d o u x , p e l é s , d é t a i l l é s e n j u l i e n n e e t 
c u i t s à l ' h u i l e , u n d é c i l i t r e e t d e m i d e v i n b l a n c , 
3 d é c i l i t r e s d e p u r é e d e t o m a t e , e t u n e p o i n t e d ' a i l . 
S a u p o u d r e r d e p e r s i l h a c h é . 

V e n t r e d e c h a m e a u à l a m a r o c a i n e . — M a r i n e r 

u n m o r c e a u d e p o i t r i n e d e c h a m e a u d e 2 k i l o s , 
e n v i r o n , p a r é e t f i c e l é , a v e c h u i l e , j u s d e c i t r o n , é p l c e s 
e t l é g u m e s h a b i t u e l s . F a i r e r i s s o l e r c e t t e p i è c e à 
l ' h u i l e , d a n s u n e c a s s e r o l e e n t e r r e . D è s q u e c e t t e 
p i è c e e s t b i e n s a i s i e d e t o u t e s p a r t s , l a r e t i r e r d e l a 
c a s s e r o l e . M e t t r e d a n s c e t t e d e r n i è r e 2 0 0 g r a m m e s 
d ' o i g n o n s é m i n c é s . F a i r e r e v e n i r c e s o i g n o n s . L o r s ­
q u ' i l s s o n t p r e s q u e c u i t s , a j o u t e r 4 t o m a t e s p e l é e s , 
é p é p i n é e s , c o n c a s s é e s , 4 g r o s p i m e n t s d o u x , p e l é s , é p é -
p i n é s e t c o u p é s e n g r o s d é s , u n p i e d d e f e n o u i l b u l ­
b e u x , d é f i l a n d r é e t d i v i s é e n q u a r t i e r s , 4 g o u s s e s d ' a i l 
é m i n c é e s . A s s a i s o n n e r d e s e l e t p o i v r e . C u i r e 1 5 m i ­
n u t e s . 

R e m e t t r e l e m o r c e a u d e p o i t r i n e d a n s l a c a s s e r o l e . 
M o u i l l e r a v e c 4 d é c i l i t r e s d e b o u i l l o n d e m a r m i t e . 
A j o u t e r l a m a r i n a d e d e l a p i è c e . A j o u t e r u n b o u q u e t 
g a r n i , c o m p o s é d e q u e u e s d e p e r s i l , t h y m , l a u r i e r , 
é c o r c e d ' o r a n g e . C u i r e , à p e t i t e é b u l l i t i o n , p e n d a n t 
2 h e u r e s e t d e m i e . A j o u t e r , a p r è s a v o i r r e t i r é l e b o u ­
q u e t g a r n i , 2 5 0 g r a m m e s d e r i z c r u . C u i r e l e t o u t e n ­
s e m b l e p e n d a n t 2 5 m i n u t e s . 

R e t i r e r l e m o r c e a u d e c h a m e a u . L e d r e s s e r d a n s u n 
g r a n d p l a t r o n d c r e u x . M e t t r e l e r i z d e c h a q u e c ô t é . 

C H A M O I S . — M a m m i f è r e s a u v a g e , r e s s e m b l a n t à 
l a c h è v r e . O n l e r e n c o n t r e d a n s l e s H a u t e s - A l p e s e t 
d a n s l e s P y r é n é e s , o ù i l e s t c o n n u s o u s l e n o m d ' I s a r d . 

S a c h a i r e s t c o n s i d é r é e c o m m e u n e v e n a i s o n d e h a u t 
g o û t , e s t i m a b l e s u r t o u t c h e z l e s i n d i v i d u s j e u n e s ; 
e l l e e s t p l u s c o r i a c e c h e z l e s a d u l t e s e t e x i g e u n e f o r t e 
m a r i n a d e . 

S e p r é p a r e c o m m e l e chevreuil. V . c e m o t . 

C H A M P A G N E . — C e t t e p r o v i n c e q u i c o m p r e n d 
a p p r o x i m a t i v e m e n t l e s q u a t r e d é p a r t e m e n t s M a r n e , 
A r d e n n e s , H a u t e - M a r n e e t A u b e , a u n e r é p u t a t i o n 
m o n d i a l e à c a u s e d e s e s g r a n d s v i n s b l a n c s m o u s s e u x . 

L a c u i s i n e c h a m p e n o i s e e s t e x c e l l e n t e , m a i s s o n 
r é p e r t o i r e e s t a s s e z r e s t r e i n t . 

A u t o u t p r e m i e r r a n g d e s s p é c i a l i t é s g a s t r o n o m i ­
q u e s d e l a C h a m p a g n e , i l c o n v i e n t d e c i t e r l e s d i ­
v e r s e s c h a r c u t a i l l e s d u c r u , e t p a r m i c e s d e r n i è r e s d e 
m e n t i o n n e r t o u t p a r t i c u l i è r e m e n t l e s andouillettes 
s i s a v o u r e u s e s d e B a r - s u r - A u b e e t d e B a r - s u r - S e i n e ; 
l e s andouillettes de mouton, de T r o y e s , e t l e s langues 
fourrées de la m ê m e v i l l e ; l e s c é l è b r e s pieds de porc à 
la Sainte-Menehould; l e s jambons et jambonneaux de 
R e i m s e t m a i n t e s a u t r e s p r é p a r a t i o n s d e c h a r c u ­
t e r i e d o n t l a r e n o m m é e e s t g r a n d e . 
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C a r t e g a s t r o n o m i q u e d e l a C h a m p a g n e . 

L e s v i a n d e s d e b o u c h e r i e d e c e t t e 
r é g i o n , c e l l e d u m o u t o n s u r t o u t , s o n t 
e x c e l l e n t e s . L ' é l e v a g e d e l a v o l a i l l e y 
d o n n e d ' a s s e z b o n s p r o d u i t s ; l e p o ­
t a g e r e t l e v e r g e r c h a m p e n o i s f o u r ­
n i s s e n t a u s s i d e s p r o d u i t s d e q u a l i t é . 

L e s p o i s s o n s d ' e a u d o u c e s o n t d e 
c h a i r d é l i c a t e e t n o t a m m e n t , l e s car­
pes, l e s brochets, l e s truites et l e s sau­
mons, c e s d e r n i e r s p o i s s o n s m i g r a ­
t e u r s . 

D a n s c e t t e r é g i o n , o n t r o u v e a u s s i 
d ' e x c e l l e n t s g i b i e r s d e p o i l e t d e 
p l u m e e t , n o t a m m e n t , l e s grives d e s 
A r d e n n e s q u i s o n t t r è s p r i s é e s p a r l e s 
a m a t e u r s . 

P a r m i l e s p l a t s s p é c i a u x d e l a 
C h a m p a g n e , n o u s c i t e r o n s : l e s Ma-
telotes p r é p a r é e s à l a m o d e d e C h a m ­
p a g n e , c ' e s t - à - d i r e f a i t e s a v e c l e v i n 
d e C h a m p a g n e ; l a Potée champe­
noise; le Quartier de mouton à la 
champenoise ; le Boudin de lapin à la 
Sainte-Menehould ; l e s Grives à l'ar-
dennaise ; le Poulet à la peau de goret; 
l a Gougère d e l ' A u b e ( q u i r e s s e m b l e 
f o r t à c e l l e q u e l ' o n p r é p a r e e n B o u r ­
g o g n e ) ; la salade de pissenlit au lard; 
c o m m e p l a t d e d o u c e u r , l e s Beignets 
au fromage blanc. 

B o i s s o n s . — L a c a v e c h a m p e n o i s e 
e s t c é l è b r e . U n s e u l v i n l a g a r n i t , v i n 
p r é c i e u x e n t r e t o u s i l e s t v r a i , v i n d e s 
r o i s , l e Champagne. 

P o u r d é c r i r e l ' h i s t o i r e d u vin d e 
Champagne, l ' h i s t o i r e c o m p l è t e d e c e 
v i n m a g n i f i q u e , i l y f a u d r a i t c o n s a ­
c r e r t o u t u n v o l u m e ; n o u s n o u s 
c o n t e n t e r o n s i c i d ' u n e c o u r t e n o t i c e . 

C e v i n « a i m a b l e , f i n e t é l é g a n t » , 
q u i a c o n q u i s l e m o n d e e n t i e r e t d o n t 
l ' é l o g e s i j u s t i f i é n ' e s t p l u s à f a i r e , 
e s t l e r é s u l t a t d ' u n e s u i t e d ' o p é r a ­
t i o n s e t d e m a n i p u l a t i o n s m i n u ­
t i e u s e s . 

Les v e n d a n g e s d a n s le v ignoble c h a m p e n o i s a u x e n v i r o n s d ' E p e r n a y . (Phot. 1. Baser.) 
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« L e v i g n o b l e q u i d o n n e l e s r a i s i n s s e r v a n t à 
f a b r i q u e r l e s g r a n d s v i n s d e C h a m p a g n e o c c u p e l e s 
c o t e a u x q u i c o n t o u r n e n t l a m o n t a g n e d e R e i m s , d e ­
p u i s D a m e r y j u s q u ' à V i l l e d o m m a n g e , d ' u n e p a r t , e t 
l e f l a n c d e s c o l l i n e s d ' E p e r n a y e t A v i z e , d e p u i s B o u r -
s a u l t j u s q u ' à V e r t u s , d ' a u t r e p a r t . 

S u r l e s v e r s a n t s d e l a m o n t a g n e d e R e i m s , d o n t l e 
s a i l l a n t f a i t f a c e à l ' E s t e n t r e A m b o n n a y e t V e r z e -
n a y , o n v o i t , é t a g é e s s u c c e s s i v e m e n t , f a c e a u m i d i 
d ' a b o r d , e t , d o m i n a n t l a M a r n e , l e s v i g n e s d e D a m e r y , 
C u m i è r e s , D i z y , H a u t v i l l e r s ( d ' o ù e s t p a r t i l e v i n 
m o u s s e u x ) , C h a m p i l l o n , A y — v i g n o b l e q u i p r o d u i t 
l e v i n l e p l u s p a r f a i t o ù s e t r o u v e n t r é u n i s l e c o r p s e t 
l a f i n e s s e — M a r e u i l - s u r - A y , A v e n a y , T o u r s - d e -
M a r n e , T a u x i è r e s e t B o u z y . F a c e à l ' E s t , o n v o i t l e s 
v i g n e s d ' A m b o n n a y , T r é p a i l e t V i l l e r s - M a r m e r y , f a c e 
a u N o r d - E s t s e t r o u v e n t l e s v i g n e s d e V e r z y , V e r z e n a y , 
M a i l l y , L u d e s , C h i g n y , R i l l y - e n - M o n t a g n e , V i l l e r s -
A l l e r a n d , C h a m e r y , E c u e i l , S a c y e t V i l l e d o m m a n g e . 

S u r l e v e r s a n t d e s c o l l i n e s d ' E p e r n a y , f a c e a u N o r d -

A n c i e n n e s boutei l les de C h a m p a g n e . 

A n c i e n s b o u c h o n s de bois e t d ' é t o u p e à côté de m o d e r n e s 
b o u c h o n s de l iège. 

E s t , e t p a r a l l è l e m e n t a u c o u r s d e l a M a r n e , o n t r o u v e 
l e s v i g n e s d e B o u r s a u l t , d e V a u c i e n n e s e t d ' E p e r n a y . 
F a c e à l ' E s t , o n v o i t c e l l e s d e C h o u i l l y , P i e r r y , S a i n t -
M a r t i n - d ' A b l o i s , M o u s s y , V i n a y e t M o n t h e l o n . 

S u r l e f l a n c d e s c o t e a u x d ' A v i z e , e n s u i t e d e c e u x 
d ' E p e r n a y , o n t r o u v e l e s v i g n o b l e s d e C r a m a n t , A v i z e , 
O g e r , l e M e s n i l - s u r - O g e r , t o u s c é l è b r e s p a r l e u r s v i n s 
f i n s d e r a i s i n s b l a n c s , e t e n f i n l e s v i g n e s d e V e r t u s . 

V o i c i l ' o r d r e d a n s l e q u e l l e c o m m e r c e d e s v i n s d e 
C h a m p a g n e c l a s s e l e s g r a n d s c r u s : 

Premiers grands crus. — C r u s de r a i s i n s noirs : A y , 
B o u z y , A m b o n n a y , V e r z e n a y , V e r z y ( n o i r s ) M a i l l y . 

C r u s d e r a i s i n s blancs : C r a m a n t , A v i z e , O g e r . 

Deuxièmes grands crus. — En r a i s i n s noirs: M a r e u i l -
s u r - A y , D i z y , H a u t v i l l e r s , C h a m p i l l o n , A v e n a y , T r é ­
p a i l , V i l l e r s - M a r m e r y , C u i s , G r a u v e s , L u d e s , C h i g n y , 
C u m i è r e s , R i l l y - l a - M o n t a g n e , C h o u i l l y , P i e r r y , V e r t u s . 

E n r a i s i n s blancs : V e r z y , T r é p a i l , V i l l e r s - M a r m e r y , 
C u i s , G r a u v e s , C h o u i l l y ( c e s c o m m u n e s p r o d u i s e n t s i ­
m u l t a n é m e n t d e s r a i s i n s n o i r s e t b l a n c s ) . 

Troisième crus. — E p e r n a y , V i l l e r s - A l l e r a n d , C h a ­
m e r y , E c u e i l , V i l l e d o m m a n g e , S a i n t - M a r t i n - d ' A b l o i s , 
M a n e y , V i n a y e t M o n t h e l o n , e n f i n , e n d e r n i e r l i e u , 
B o u r s a u l t e t V a u c i e n n e s . 

C H A M P A G N E ( F i n e ) . — N o m s o u s l e q u e l o n d é ­
s i g n e c e r t a i n e s e a u x - d e - v i e d e s C h a r e n t e s . 

L e n o m d e g r a n d e C h a m p a g n e , q u e l ' o n d o n n e a u 
t e r r o i r o ù s o n t p r o d u i t e s c e s e a u x - d e - v i e , e s t d û , d i t -
o n , à l a r e s s e m b l a n c e q u ' o n t s o n s o l e t s o n s o u s - s o l 
c r a y e u x a v e c c e l u i d e l a C h a m p a g n e d u n o r d - e s t d e 
l a F r a n c e . V . C H A R E N T E (eaux-de-vie de). 

C H A M P A G N I S E R . — R e n d r e m o u s s e u x , t r a i t e r s e ­
l o n l a m é t h o d e c h a m p e n o i s e d e s v i n s d e c r u s d i v e r s . 

C H A M P E N O I S ( F r o m a g e ) . — F r o m a g e e n c o r e d é ­
n o m m é R i c e y s - C e n d r é q u e l ' o n p e u t c o n s o m m e r d e 
s e p t e m b r e à j u i n . 

C H A M P I G N O N S . — P l a n t e s c r y p t o g a m e s , d é p o u r ­
v u e s d e c h l o r o p h y l l e , p r é s e n t a n t u n g r a n d n o m b r e 
d ' e s p è c e s , l e s u n e s c o m e s t i b l e s , l e s a u t r e s t o x i q u e s . 
R a p p e l o n s q u ' e n d e h o r s d e s c a r a c t è r e s b o t a n i q u e s , i l 
n ' e x i s t e aucun moyen empirique de d i s t i n g u e r l e s 
b o n s d e s m a u v a i s c h a m p i g n o n s ; q u e l e n o i r c i s s e m e n t 
d ' u n o b j e t e n a r g e n t o u d ' u n o i g n o n n ' o f f r e aucune 
garantie e t q u e , s ' i l e s t p o s s i b l e d e r e n d r e i n o f f e n s i f s 
c e r t a i n s c r y p t o g a m e s s u s p e c t s p a r u n e é b u l l i t i o n p r é ­
a l a b l e à l ' e a u s a l é e o u v i n a i g r é e ( a u d é t r i m e n t d e l e u r 
s a v e u r ) , c e p r o c é d é r e s t e s a n s v a l e u r p o u r l e s c h a m ­
p i g n o n s à p h a l l i n e , l e s p l u s d a n g e r e u x d e t o u s . 

I l e s t d o n c p r u d e n t , s i o n n ' à a u c u n e c o n n a i s s a n c e 
e t a u c u n e p r a t i q u e p o u r d é t e r m i n e r l e s c h a m p i g n o n s , 
d e s e c o n t e n t e r d u c h a m p i g n o n d e c o u c h e , e s p è c e 
c u l t i v é e q u ' o n t r o u v e c h e z t o u s l e s m a r c h a n d s , q u i 
e s t a b s o l u m e n t s a n s d a n g e r e t q u i e s t , d ' a i l l e u r s , u n 
d e s m e i l l e u r s c h a m p i g n o n s . 

E n c e q u i c o n c e r n e l e s c h a m p i g n o n s s a u v a g e s , s i o n 
v e u t l e s r é c o l t e r , i l f a u t a p p r e n d r e à c o n n a î t r e l e s 
q u e l q u e s e s p è c e s c o m e s t i b l e s e t c o n s i d é r é e s c o m m e 
t e l l e s d a n s l a r é g i o n , e t à r e c o n n a î t r e é g a l e m e n t l e s 
e s p è c e s d a n g e r e u s e s , c h o s e a s s e z f a c i l e s i o n n e v e u t 
p a s s ' e m b a r r a s s e r d e s m u l t i p l e s c l a s s i f i c a t i o n s s c i e n t i ­
f i q u e s . 

E n e f f e t , o n p e u t a r b i t r a i r e m e n t d i v i s e r l e s c h a m ­
p i g n o n s e n t r o i s g r o u p e s : d ' u n e p a r t l e s e s p è c e s t r è s 
t o x i q u e s o u d a n g e r e u s e s , d ' a u t r e p a r t l e s e s p è c e s 
n o n s e u l e m e n t « c o m e s t i b l e s » , m a i s r é e l l e m e n t s a ­
v o u r e u s e s , d i g n e s d ' ê t r e a p p r ê t é e s , e t , e n t r e c e s d e u x 
g r o u p e s , l ' i m m e n s e q u a n t i t é d e s c h a m p i g n o n s q u i 
s o n t l e s u n s s u s p e c t s , l e s a u t r e s m a n g e a b l e s , m a i s 



s a n s i n t é r ê t g a s t r o n o m i q u e , 
s a u f p o u r l e s a m a t e u r s p a s ­
s i o n n é s , q u e n o u s r e n v o y o n s 
a u x t r a i t é s s p é c i a u x p o u r d i s ­
t i n g u e r , p a r m i l e s lépiotes, l e s 
russules, l e s lactaires, l e s hyd-
nes, l e s clavaires, l e s pézizes, e t c . , 
l e s e s p è c e s s u s p e c t e s o u m a n ­
g e a b l e s . 

L a c o n s o m m a t i o n d e c e s e s ­
p è c e s n ' a u r a i t u n i n t é r ê t r é e l 
q u e s i l e u r v a l e u r a l i m e n t a i r e 
é t a i t b i e n d é m o n t r é e , c e q u i 
n ' e s t n u l l e m e n t l e c a s . C e r t e s , 
l e s a n a l y s e s n o u s i n d i q u e n t u n e 
p r o p o r t i o n i m p r e s s i o n n a n t e d e 
s u b s t a n c e s a l b u m i n o ï d e s e t d e 
s e l s m i n é r a u x , u n s u c r e s p é c i a l , 
l e t r é h a l o s e , e t u n p e u d e l é c i -
t h i n e s ; m a l h e u r e u s e m e n t , l a 
p l u p a r t d e c e s s u b s t a n c e s s o n t 
t r è s p e u u t i l i s é e s , s o i t q u e l e u r 
f o r m e l e s r e n d e i n a s s i m i l a b l e s , 
s o i t q u e l a g a n g u e c e l l u l o s i q u e 
t r è s r é s i s t a n t e q u i l e s r e n f e r m e 
n e s e l a i s s e p a s p é n é t r e r p a r l e s 
s u c s d i g e s t i f s . 

I l s ' e n s u i t q u e l e s c h a m p i ­
g n o n s n e d o i v e n t g u è r e ê t r e 
c o n s i d é r é s c o m m e d e s a l i m e n t s , 
m a i s b i e n c o m m e d e s c o n d i ­
m e n t s , r ô l e a u q u e l l e s a t o u ­
j o u r s d e s t i n é s l a c u i s i n e c l a s ­
s i q u e . 

P a r m i l e s c h a m p i g n o n s d a n ­
g e r e u x , i l f a u t c o n n a î t r e : 

L ' a m a n i t e p h a l l o ï d e (oronge 
verte ou oronge ciguë), le p l u s 
d a n g e r e u x de t o u s , presque tou­
jours mortel. Ce c h a m p i g n o n 
p o s s è d e u n c h a p e a u e n b o u l e 
s ' a p l a t i s s a n t p a r l a s u i t e , d e 
c o u l e u r v e r t s a l e p a s s a n t a u 
b r u n j a u n e , p a r f o i s b l e u â t r e o u 

j a u n e p l u s c l a i r . I l p o s s è d e d e s l a m e s Manches, u n e 
b a g u e b l a n c h e , u n p i e d l o n g , p l u s m i n c e e n h a u t , 
r e n f l é en b a s , entouré d'un cornet blanc, a p p e l é volve, 
q u ' o n n e v o i t q u ' e n d é t e r r a n t l a b a s e . L e s s p o r e s s o n t 
i n c o l o r e s . 

L ' a m a n i t e v e r n a o u printanière, q u i n ' e s t s a n s 
d o u t e q u ' u n e v a r i é t é d u p r é c é d e n t , a u n c h a p e a u d e 
m ê m e f o r m e , b l a n c , b r i l l a n t , c o n s t e l l é d e d é b r i s d e 
l a v o l v e ; c h a i r b l a n c h e , l a m e s blanches, c o l l e r e t t e 
b l a n c h e , r e t o m b a n t e . 

C e s d e u x e s p è c e s s o n t p a r t i c u l i è r e m e n t t o x i q u e s e t 
r e s p o n s a b l e s d e l a m a j o r i t é d e s e m p o i s o n n e m e n t s 
m o r t e l s . 

L ' a m a n i t e p a n t h e r i n a (fausse golmotte), a u n c h a ­
p e a u e n b o u l e à l ' o r i g i n e , d e v e n a n t e n s u i t e b o m b é , 
p u i s p l a t , d e c o l o r a t i o n v a r i a b l e , b r u n , 
g r i s - r o u g e , f e u i l l e - m o r t e , v e r t - j a u n e f o n c é , 
p r e s q u e t o u j o u r s c o u v e r t d e v e r r u e s ( d é ­
b r i s d e l a v o l v e ) p o u v a n t d i s p a r a î t r e a p r è s 
d e s p l u i e s p r o l o n g é e s . L a m e s blanches, 
b a g u e b l a n c h e , p i e d b l a n c , d o n t l e b a s , 
e n f o n c é e n t e r r e , p o r t e d e u x o u t r o i s 
b o u r r e l e t s . 

L ' a m a n i t e m u s c a r i a (tue-mouches, 
fausse oronge). S o n c h a p e a u , d e l a m ê m e 
f o r m e q u e l e s e s p è c e s p r é c é d e n t e s , e s t d e 
c o u l e u r r o u g e v e r m i l l o n o u o r a n g é , c o u ­
v e r t d e d é b r i s b l a n c h â t r e s d e l a v o l v e , s a u f 
a p r è s l e s g r a n d e s p l u i e s , l a m e s blanches, 
b a g u e b l a n c h e , b a s d u p i e d , e n f o n c é e n 
t e r r e , c o u v e r t d ' é c a i l l é s b l a n c h e s . 

L ' a m a n i t e c i t r i n e , m o i n s t o x i q u e q u e l e s 
p r é c é d e n t e s e s p è c e s , q u ' o n a m ê m e t e n t é 
d e r é h a b i l i t e r e t q u i e s t c o n s o m m é e d a n s 
c e r t a i n e s r é g i o n s , d o i t c e p e n d a n t ê t r e 
t e n u e a u m o i n s p o u r s u s p e c t e ; e l l e a u n 

C h a m p i g n o n s suspec t s e t c h a m p i g n o n s m o r t e l s : 
1. Amanite citrine (non toxique) ; 2. Volvaire gluante (non toxique) ; 3. Amanite phalloïde (mortelle) ; 
4. Amanite printanière (mortelle) ; 5. Amanite tue-mouche (toxique) ; 6. Amanite panthère (toxique). 

c h a p e a u j a u n e c i t r o n o u v e r d â t r e , p a r f o i s p r e s q u e 
b l a n c , p a r s e m é d e d é b r i s d e v o l v e j a u n â t r e s . 

L e s l a m e s s o n t blanches, l e p i e d a s s e z é l e v é , r e n f l é à 
s a b a s e ; p r é s e n t e u n a n n e a u b l a n c , q u i n ' e s t j a m a i s 
r e t o m b a n t . 

A p a r t l ' a m a n i t e p r i n t a n i è r e , c e s e s p è c e s a p p a ­
r a i s s e n t s u r t o u t e n é t é e t e n a u t o m n e d a n s l e s 
b o i s . 

A c ô t é d e c e s e s p è c e s t o x i q u e s , l e g r o u p e d e s 
A m a n i t e s r e n f e r m e q u e l q u e s c h a m p i g n o n s e s t i m é s , 
l'oronge, la golmotte et la coucoumelle. 

L ' o r o n g e e s t u n m a g n i f i q u e c h a m p i g n o n , a s s e z 
r a r e ; i l a t o u t d ' a b o r d l a f o r m e d ' u n oeuf t a n t q u ' i l e s t 
i n c l u s d a n s s a v o l v e q u i , e n s e d é c h i r a n t , l a i s s e a p p a ­
r a î t r e u n c h a p e a u r o u g e o u o r a n g é , s p h é r i q u e p u i s 

r é g u l i è r e m e n t c o n v e x e , j a m a i s c o u v e r t 
d ' é c a i l l é s o u d e v e r r u e s , m a i s s u r l e q u e l 
o n p e u t , p a r f o i s , v o i r d e s d é b r i s d e v o l v e 
( d e u x o u t r o i s ) d e d i m e n s i o n s i r r é g u l i è r e s ; 
l ' é p i d e r m e b r i l l a n t , u n p e u v i s q u e u x p a r 
l e s t e m p s h u m i d e s , s e d é t a c h e f a c i l e m e n t 
e t l a i s s e v o i r u n e c h a i r b l a n c h e ; l e s l a m e s 
s o n t l a r g e s , jaunes, j a m a i s s o u d é e s a u 
p i e d ; c e d e r n i e r e s t c y l i n d r i q u e , j a u n e , 
b u l b e u x a u b a s , e n t o u r é d ' u n e v o l v e 
b l a n c h e ; c o l l e r e t t e jaune, r e t o m b a n t e . S e 
t r o u v e d a n s l e s b o i s , à l a f i n d e l ' é t é e t 
e n a u t o m n e . 

L a g o l m o t t e o u oronge vineuse. C h a ­
p e a u c o n v e x e , p u i s é t a l é , b r u n - r o u g e â t r e , 
l i e d e v i n , p l u s o u m o i n s f o n c é , p r é s e n t a n t 
d e s é c a i l l e s f a r i n e u s e s , b l a n c h e s o u b l a n c -
j a u n â t r e ; l a c h a i r e s t r o u g e â t r e o u b l a n ­
c h e e t r o u g i s s a n t a l o r s à l ' a i r , l e p i e d e s t 
c r e u x , é p a i s , j a u n e o u b l a n c r o s é , p r e n a n t 
u n e c o l o r a t i o n v i n e u s e à s a b a s e ; l e s l a m e s En to lome l ivide ( tox ique) . 



s o n t blanches o u vineuses. S e t r o u v e d a n s l e s c l a i r i è r e s 
d e p u i s l a f i n d u p r i n t e m p s j u s q u ' e n a u t o m n e . 

L a c o u c o u m e l l e . C h a p e a u c a m p a n u l e , p u i s é t a l é , 
g r i s , g r i s p l o m b é , j a u n e b a i o u b l a n c f a u v e , o r d i n a i r e ­
m e n t n u , p r é s e n t a n t p a r f o i s d e s d é b r i s d e v o l v e , e n 
g r a n d s l a m b e a u x b l a n c s ; n ' a j a m a i s d e c o l l e r e t t e . L e 
p i e d e s t g r ê l e , f r a g i l e , b l a n c o u p e u c o l o r é , à p e i n e 
r e n f l é à l a b a s e q u i r e s t e e n t o u r é e d ' u n e v o l v e p e r s i s ­
t a n t e , b l a n c h e o u c o l o r é e ; l e s l a m e s s o n t blanches, 
e l l e s n e s o n t j a m a i s s o u d é e s a u pied; s e t r o u v e s u r ­
t o u t e n a u t o m n e . 

E n p l u s d e s A m a n i t e s , s i g n a l o n s p a r m i l e s c h a m ­
p i g n o n s p r i n t a n i e r s : 

L e s m o r i l l e s , d o n t l e s d i v e r s e s v a r i é t é s n e s e p r ê t e n t 
à a u c u n e c o n f u s i o n e t q u i s o n t l e s p l u s r e c h e r c h é s 
p a r m i l e s c h a m p i g n o n s . E l l e s o n t u n c o r p s a r r o n d i o u 
o v a l e , j a u n e f a u v e , g r i s â t r e o u p r e s q u e n o i r , s e l o n l e s 
e s p è c e s , c r e u s é d ' a l v é o l e s ; l e p i e d e s t s o u v e n t p l u s 
c o u r t q u e l e c h a p e a u ; n e s e t r o u v e n t q u ' a u p r i n t e m p s , 
d a n s l e s c l a i r i è r e s e t l e s t a i l l i s . 

L e m o u s s e r o n v r a i . C h a p e a u c o n v e x e , s o u v e n t 
o n d u l é s u r l e s b o r d s , m a t , l i s s e , d e c o u l e u r c r è m e , 
c h a m o i s p â l e , p a r f o i s g r i s f a u v e , r o s é o u l i l a s ; l e p i e d 
e s t c o u r t , é p a i s , c y l i n d r i q u e , p l e i n ; l e s l a m e s s o n t 
s i n u e u s e s , b l a n c h e s o u c r è m e , s o u d é e s a u p i e d . L e 
m o u s s e r o n c r o î t e n c e r c l e s ( c e r c l e s d e f é e s ) , a u p r i n ­
t e m p s , d a n s l e s p r é s , a u b o r d d e s b o i s ; i l s e t r o u v e 
p a r f o i s , m a i s r a r e m e n t , e n a u t o m n e . 

L e f a u x m o u s s e r o n , q u ' o n r e n c o n t r e p a r f o i s a u 
p r i n t e m p s , e s t p l u t ô t u n c h a m p i g n o n d ' a u t o m n e ; i l 
p o u s s e e n r o n d , c o m m e l e p r é c é d e n t , d a n s l e s p r é s s e c s , 
l e s p â t u r a g e s , j a m a i s d a n s l e s b o i s . L e c h a p e a u e s t 
j a u n e , t r è s m i n c e , p r e s q u e s a n s c h a i r , u n p e u m a m e ­
l o n n é a u c e n t r e , l e s b o r d s s o n t l i s s e s ; l e s l a m e s s o n t 
b l a n c h â t r e s , i n é g a l e s , p e u n o m b r e u s e s , n o n s o u d é e s 
a u p i e d . C e c h a m p i g n o n , q u i n ' e s t j a m a i s a t t a q u é p a r 
l e s i n s e c t e s , e s t r e c h e r c h é p o u r s o n a r ô m e . 

L e s b o l e t s s e r e n c o n t r e n t a u p r i n t e m p s c o m m e e n 
a u t o m n e ; i l e n e x i s t e d e n o m b r e u s e s e s p è c e s ; a u l i e u 
d e l a m e s , i l s p r é s e n t e n t , à l a f a c e I n f é r i e u r e d u c h a ­
p e a u , d e s t u b e s , b l a n c s o u j a u n â t r e s , p a r f o i s r o u g e s , 
v e r d i s s a n t à l a l o n g u e e t s e d é t a c h a n t a l o r s c o m m e 
l e f o i n d ' u n a r t i c h a u t c u i t . S e l o n l e s e s p è c e s , l e c h a ­
p e a u e s t b r u n c l a i r o u f o n c é j u s q u ' à l a c o u l e u r t ê t e 
d e n è g r e ; l e p i e d é p a i s , c h a r n u , b l a n c o u b r u n , n e 
p r é s e n t e j a m a i s d e t a c h e s r o u g e s d a n s l e s e s p è c e s 
c o m e s t i b l e s ; l a c h a i r , b l a n c h e , n e v e r d i t p a s a u c o n ­
t a c t d e l ' a i r . B i e n q u ' i l y a i t d e s e s p è c e s c o m e s t i b l e s 
a v e c d e s t u b e s r o u g e s , o n f e r a b i e n d e l e s é v i t e r , 
e n c o r e q u e l e p l u s s u s p e c t d e s b o l e t s , l e bolet Satan, 
n ' a i t à s e r e p r o c h e r q u e d e s i n d i g e s t i o n s p l u s o u 
m o i n s s é r i e u s e s ; i l e x i s t e u n b o l e t d e c o u l e u r j a u n e 
c l a i r q u i , s a n s ê t r e t o x i q u e , e s t i m m a n g e a b l e à c a u s e 
d e s o n a m e r t u m e . 

L e s e s p è c e s q u i s u i v e n t n e s e r e n c o n t r e n t q u ' e n é t é 
e t e n a u t o m n e . 

L a p r a t e l l e , boule d e neige, c h a m p i g n o n r o s é , a u n 
c h a p e a u g l o b u l e u x , p u i s é t a l é , é p a i s e t b l a n c , u n p i e d 
r o b u s t e , é p a i s s i à l a b a s e , d e s l a m e s b l a n c - r o s é e s , u n e 
c h a i r b l a n c h e , j a u n i s s a n t u n p e u à l ' a i r , e t u n a n n e a u 
l a r g e , d o u b l e , q u i l e d i s t i n g u e d u s u i v a n t . 

L ' a g a r i c d e s p r é s , q u i n ' e s t a u t r e q u e l e c h a m p i ­
g n o n d e c o u c h e à l ' é t a t s a u v a g e . 

L a c o u l m e l l e : c h a p e a u o v o ï d e , p u i s a r r o n d i e t 
f i n a l e m e n t é t a l é , m a m e l o n n é a u c e n t r e , b r u n o u b r u n -
g r i s ; u n p i e d g r ê l e , 
é l e v é ; l e s l a m e s s o n t 
n o m b r e u s e s , t r è s é c a r ­
t é e s d u p i e d ; l a c h a i r , 
p e u a b o n d a n t e e t m o l ­
l e , e s t b l a n c h e d e v e ­
n a n t r o s e o u r o u s s e â -
t r e à l ' a i r . 

L a g i r o l l e o u chan­
terelle, a u n c o r p s e n 
f o r m e d e c o u p e , à b o r d s f e s t o n n é s o u s i n u e u x , c h a r n u , 
s e c , p o u r v u d e n e r v u r e s e n g u i s e d e l a m e s à s a f a c e 
i n f é r i e u r e , d e c o u l e u r j a u n e d ' o e u f p l u s o u m o i n s 
f o n c é ; l e p i e d , c h a r n u , t r è s c o u r t , s o u v e n t i n e x i s t a n t . 
C e c h a m p i g n o n n e p r ê t e à a u c u n e c o n f u s i o n . 

L a c r a t e r e l l e , o u corne d'abondance o u trompette 
des morts, a p p a r a î t d a n s l e s b o i s à l a f i n d e l ' é t é e t 
e n a u t o m n e . L e c h a p e a u e n f o r m e d e c o r n e , m e m b r a ­
n e u x , à b o r d s s i n u e u x e t f e s t o n n é s , p r e s q u e n o i r , à 
f a c e i n f é r i e u r e g r i s f u l i g i n e u x , à p e a u l i s s e e t à r i d e s 
p e u s a i l l a n t e s ; l e p i e d e s t t u b u l e u x , g r i s c e n d r é o u 
n o i r . C e c h a m p i g n o n , p e u e n g a g e a n t e t t r è s c o r i a c e , 
e s t c e p e n d a n t r e c h e r c h é , c o m m e c o n d i m e n t , à c a u s e 
d e s o n p a r f u m q u i r a p p e l l e u n p e u c e l u i d e l a t r u f f e . 

E m p o i s o n n e m e n t p a r l e s c h a m p i g n o n s . — E n l a i s s a n t 
de côté les c h a m p i g n o n s « suspec t s », qui p e u v e n t d é t e r m i ­
n e r des i n d i g e s t i o n s p lu s ou m o i n s sé r ieuses , i l ex i s t e deux 
fo rmes d ' i n t o x i c a t i o n , se lon l 'espèce du po i son c o n t e n u d a n s 
les c r y p t o g a m e s . 

L ' e m p o i s o n n e m e n t p a r les c h a m p i g n o n s à m u s c a r i n e 
( a m a n i t e m u s c a r l a , p a n t h é r i n a , etc.) r e s semble à u n e i n t o x i ­
c a t i o n p a r l ' a t r o p i n e . 

Le débu t en e s t r a p i d e (1 à 4 h e u r e s a p r è s l ' i n g e s t i o n ) . I l 
s e c a r a c t é r i s e p a r u n m a l a i s e indéf inissable , r a p i d e m e n t suivi 
d e t roub le s g a s t r o i n t e s t i n a u x , v o m i s s e m e n t s r épé t é s , d i a r ­
r h é e avec col iques, c r a m p e s d ' e s t o m a c , s a l i v a t i o n a b o n d a n t e , 
auxque l s fon t su i t e des t r o u b l e s n e r v e u x (délire, s o u v e n t ga i ; 
ve r t iges , t i t u b a t i o n s , d i l a t a t i o n de la pup i l l e ) , su iv is de 
p r o s t r a t i o n . 

I l f a u t év i t e r d ' employe r l 'a lcool , qui d i s sou t le poison, e t 
s 'efforcer de v ide r l ' e s tomac , p a r des vomi t i f s (eau t iède , e au 
s a v o n n e u s e , so lu t ion de su l fa te de cu iv re à un d e m i - g r a m m e 
p o u r u n ve r r e d ' eau , j a m a i s d ' ipéca o u d ' é m é t i q u e ) , p a r des 
l avages d ' e s t o m a c avec u n e so lu t ion de t a n i n (une cuil lerée 
à soupe p o u r deux l i t res d ' eau ) ou du t h é for t ; i l f a u t r é ­
chauffer , f r i c t i o n n e r l e m a l a d e , lui f a i r e i n h a l e r de l ' é the r . 
La gué r i son s u r v i e n t s o u v e n t en un ou d e u x j o u r s , l a c o n v a ­
lescence est c o u r t e . I l y a c e p e n d a n t des cas p lu s g r a v e s , 
m o r t e l s m ê m e (20 p . 100 des cas p o u r l ' a m a n i t e p a n t h è r e ) . 

L ' e m p o i s o n n e m e n t p h a l l i n i e n es t b e a u c o u p p lus g rave ; i l 
est s u r t o u t causé p a r l ' a m a n i t e pha l lo ïde o u p r i n t a n i è r e . L e 
débu t des a c c i d e n t s es t b e a u c o u p p lus t a r d i f (12, 24 h e u r e s 
a p r è s l ' i nges t ion , pa r fo i s d a v a n t a g e ) ; i l se m a n i f e s t e p a r 
des ve r t iges , de l ' ango i s se , des b r û l u r e s d ' e s t o m a c , des 
c r a m p e s d a n s les m e m b r e s ; les t r o u b l e s i n t e s t i n a u x o n t u n e 
a p p a r e n c e cho lé r i fo rme , avec v o m i s s e m e n t s i n c e s s a n t s , d i a r ­
r h é e , s o u v e n t s a n g u i n o l e n t e , dou loureuse , s u e u r s f ro ides , 
r e f r o i d i s s e m e n t des e x t r é m i t é s ; le v e n t r e est hype r sens ib l e , 
l ' e s t o m a c est a b s o l u m e n t i n t o l é r a n t , l e foie es t g ros e t d o u ­
l o u r e u x . Ces a c c i d e n t s s u r v i e n n e n t p a r cr ises , coupées p a r 
des pé r iodes d ' a c c a l m i e . 

L ' in t e l l i gence est conse rvée j u s q u ' à l a pé r i ode t e r m i n a l e , 
le pou l s se r a l e n t i t , i l s ' é t ab l i t de la dyspnée , le t e i n t dev ien t 
j a u n â t r e , pu i s s u r v i e n t l a p r o s t r a t i o n e t l e co l lapsus , t o u s 
ces s y m p t ô m e s s ' é t e n d a n t su r u n e pé r iode de d e u x à q u a t r e 
j o u r s e n m o y e n n e , a l l a n t pa r fo i s j u s q u ' à h u i t e t dix j o u r s ; 
la m o r t s u r v i e n t d a n s 60 p. 100 des c a s ; s i la g u é r i s o n peut 
s ' ob ten i r , elle nécess i t e t o u j o u r s u n e longue conva lescence . 

L ' é v a c u a t i o n de l ' e s tomac , qui do i t t o u j o u r s ê t r e t e n t é e , 
au m o y e n de vomi t i f s ou de l avages , n ' a que peu de c h a n c e s 
d'efficacité, l e po i son é t a n t dé jà absorbé . L ' i n t o l é r a n c e de 
l ' e s t o m a c ne p e r m e t p a s l ' emploi de p u r g a t i f s , auss i f au t - i l 
r e c o u r i r a u x l a v e m e n t s p u r g a t i f s ou c a l m a n t s . On s'efforce 
de réchauf fe r l e m a l a d e , de l e r e m o n t e r p a r des in j ec t ions 
de s é r u m art if iciel , d ' hu i l e c a m p h r é e , d ' é t h e r ; l ' emploi de 
l ' a d r é n a l i n e , de la d ig i t a l i ne , de la t h é o b r o m i n e , a d o n n é 
que lques succès . 

Le c h a r b o n ou l e n o i r a n i m a l ag i t peu , p a r c e que l e t r a i ­
t e m e n t est t o u j o u r s t r o p t a r d i f e t qu ' i l est difficile de f a i r e 
a v a l e r quoi que ce soi t au m a l a d e . 

E x c u s o n s - n o u s d e c e t a b l e a u u n peu t e r r i f i a n t d a n s u n 
o u v r a g e c o n s a c r é à l a g a s t r o n o m i e , m a i s q u a n d on songe 
a u x t r o p f r é q u e n t s a c c i d e n t s m o r t e l s qu i s e p r o d u i s e n t 
c h a q u e a n n é e p a r su i t e d ' a b s o r p t i o n d e c h a m p i g n o n s v é n é ­
n e u x , o n n e s a u r a i t t r o p r é p é t e r les avis d ' a l a r m e . 

C o m p o s i t i o n d e q u e l q u e s c h a m p i g n o n s . — S o u s 
l e s r é s e r v e s q u i o n t é t é f a i t e s , d o n n o n s l a c o m p o s i ­
t i o n d e s M o r i l l e s , d e s G i r o l l e s , e t d e s C h a m p i g n o n s d e 
c o u c h e . 

P r é p a r a t i o n d e s c h a m p i g n o n s . Champignons d e 
couche. — C h o i s i r 5 0 0 g r a m m e s d e c h a m p i g n o n s t r è s 
f r a i s e t t r è s b l a n c s , s u p p r i m e r l a p a r t i e t e r r e u s e d e l a 
q u e u e . L e s l a v e r r a p i d e m e n t , à g r a n d e e a u , a u s s i m i ­
n u t i e u s e m e n t q u e p o s s i b l e . L e s e g o u t t e r , l e s é p o n g e r . 



R a s e r l e s q u e u e s a u r a s d e s t ê t e s . T o u r n e r c e s d e r ­
n i è r e s d e f a ç o n c o r r e c t e , o u l e s c a n n e l e r e n l e s i n c i ­
s a n t d e m i n u s c u l e s e n t a i l l e s r é g u l i è r e s . 

L o r s q u ' o n o p è r e a v e c d e s c h a m p i g n o n s d e c o u c h e 
f r a i s , b l a n c s e t f e r m e s , i l c o n v i e n t , n o n d e l e s c a n n e l e r 
e t e n c o r e m o i n s d e l e s h i s t o r i e r , p o u r l e s p e l e r , m a i s 
s e u l e m e n t d e l e s t o u r n e r . I l e s t f r é q u e n t p o u r t a n t , e n 
c u i s i n e d e r e s t a u r a n t o u e n g r a n d e c u i s i n e b o u r g e o i s e 
q u e l ' o n c a n n e l l e l e s c h a m p i g n o n s . 

L e s j e t e r , a u f u r e t à m e s u r e , d a n s u n e c u i s s o n 
b o u i l l a n t e p r é p a r é e a i n s i : 

Cuisson des champignons de couche dite aussi blanc 
à champignons : F a i r e b o u i l l i r e n s e m b l e u n d é c i l i t r e 
d ' e a u , 4 0 g r a m m e s d e b e u r r e , l e j u s d ' u n d e m i - c i t r o n 
e t 6 g r a m m e s d e s e l . F a i r e b o u i l l i r l e s c h a m p i g n o n s 
d a n s c e t t e c u i s s o n p e n d a n t 5 m i n u t e s . D é b a r r a s s e r e n 
t e r r i n e , a v e c l a c u i s s o n . 

L e c o u r t - b o u i l l o n a y a n t s e r v i p o u r c u i r e l e s c h a m ­
p i g n o n s e s t u t i l i s é p o u r d i v e r s a p p r ê t s ; o n l ' a j o u t e 
a u x s a u c e s b l a n c h e s t e l l e s q u e v e l o u t é , s u p r ê m e , a l l e ­
m a n d e , v i n b l a n c , e t c . O n p e u t a u s s i e m p l o y e r c e t t e 
c u i s s o n p o u r p r é p a r e r d e s h o r s - d ' œ u v r e c u i t s e n m a ­
r i n a d e . 

Autre méthode : T o u r n e r l e s c h a m p i g n o n s o u l e s 
c a n n e l e r , a i n s i q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s , l e s f r o t t e r a v e c 
u n e m o i t i é d e c i t r o n ; l e s m e t t r e a u f u r e t à m e s u r e 
d a n s u n e s a u t e u s e o ù l ' o n a u r a f a i t f o n d r e u n p e u 
d e b e u r r e . 

A s s a i s o n n e r d ' u n e p i n c é e d e s e l ; m o u i l l e r d e 2 c u i l ­
l e r é e s d e fonds blanc o u d e v i n d e M a d è r e ( s u i v a n t 
l ' e m p l o i f i n a l ) e t é t u v e r à c o u v e r t p e n d a n t 8 m i n u t e s . 
E m p l o y e r s e l o n i n d i c a t i o n . 

P r é p a r é s a i n s i l e s c h a m p i g n o n s s o n t m o i n s b l a n c s 
m a i s p l u s s a v o u r e u x . 

R E C E T T E S R E L A T I V E S A U X C H A M P I G N O N S D E 
C O U C H E . — B a r q u e t t e s a u x c h a m p i g n o n s ( H o r s -
d ' œ u v r e c h a u d ) . — G a r n i r l e s c r o û t e s à b a r q u e t t e s 
a v e c u n r a g o û t d e c h a m p i g n o n s à l a c r è m e o u à l a 
p o u l e t t e . V . H O R S - D ' Œ U V R E , hors-d'œuvre chauds. 

B o u c h é e s a u x c h a m p i g n o n s . — V . B O U C H É E S . 

C h a m p i g n o n s à l ' a n g l a i s e d i t s a u s s i S o u s c l o c h e . 
— L e s c h o i s i r d e g r o s s e u r m o y e n n e , l e s p a r e r , l e s l a v e r , 
e n l e v e r l e s q u e u e s ; l e s a s s a i s o n n e r . L e s p l a c e r , c h a c u n 
s u r u n t o a s t r o n d , f r i t a u b e u r r e o u g r i l l é , l a p a r t i e 
b o m b é e e n d e s s o u s . G a r n i r l a c a v i t é d ' u n p e u d e 
b e u r r e à l a m a î t r e d ' h ô t e l e t d e q u e l q u e s g o u t t e s d e 
c r è m e . R a n g e r s u r u n p l a t à g r a t i n r o n d . C o u v r i r d ' u n e 
c l o c h e e n v e r r e d e m ê m e d i a m è t r e q u e l e p l a t . C u i r e 
s u r l e c o i n d u f o u r n e a u p e n d a n t 1 5 à 1 8 m i n u t e s . 

C e t t e r e c e t t e n e p e u t ê t r e a p p l i q u é e q u ' a u x c h a m ­
p i g n o n s d e c o u c h e . 

C h a m p i g n o n s a u b e u r r e . — L e s e s c a l o p e r à c r u , e n 
d e u x o u t r o i s p a r t i e s , s e l o n l e u r g r o s s e u r ; l e s a s s a i s o n ­
n e r d e s e l e t p o i v r e ; l e s s a u t e r à l a p o ê l e , a u b e u r r e à 
f e u vif . D r e s s e r e n l é g u m i e r . 

C e t t e r e c e t t e e s t a p p l i c a b l e a u x c è p e s , c h a m p i g n o n s 
d e p r a i r i e , c h a n t e r e l l e s , g i r o l l e s , m o r i l l e s , m o u s s e r o n s 
e t o r o n g e s . 

C h a m p i g n o n s à l a c r è m e . — L e s e s c a l o p e r , l e s 
a s s a i s o n n e r e t l e s é t u v e r a u b e u r r e , d e 8 à 1 0 m i n u t e s . 

C o u v r i r d e c r è m e b o u i l l a n t e e t l a i s s e r c u i r e j u s ­
q u ' à r é d u c t i o n p r e s q u e c o m p l è t e d u m o u i l l e m e n t . 

A j o u t e r u n p e u d e c r è m e f r a î c h e e t m é l a n g e r . 
O n p e u t a p p l i q u e r c e t t e r e c e t t e a u x c è p e s , m o r i l l e s 

e t o r o n g e s e t à t o u s l e s c h a m p i g n o n s d e p r a i r i e . 

C h a m p i g n o n s à l a c r è m e ( A u t r e m é t h o d e ) . — L e s 
é t u v e r a u b e u r r e e t l e u r a j o u t e r q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e 
s a u c e c r è m e . 

C h a m p i g n o n s f a r c i s . — P o u r c e t t e g a r n i t u r e c h o i ­
s i r d e s c h a m p i g n o n s g r o s e t d e m ê m e c a l i b r e ; e n l e v e r 
l e s q u e u e s , e n l e s a r r a c h a n t , d e m a n i è r e à d é g a g e r l a 
c a v i t é d u c h a p e a u . L a v e r l e s t ê t e s e t l e s e s s u y e r . 

L e s r a n g e r s u r u n e p l a q u e h u i l é e o u b e u r r é e , l e s 
a s s a i s o n n e r , l e s h u m e c t e r l é g è r e m e n t d ' h u i l e o u d e 
b e u r r e f o n d u e t l e s p a s s e r 5 m i n u t e s a u f o u r . 

L e s f a r c i r c h a c u n d ' u n e f o r t e c u i l l e r é e d e d u x e l l e s . 
M o n t e r c e t t e d u x e l l e s e n d ô m e . S a u p o u d r e r d e m i e d e 
p a i n f i n e ; a r r o s e r d ' h u i l e o u d e b e u r r e e t g r a t i n e r . 

A i n s i q u ' i l e s t i n d i q u é p o u r t o u s l e s l é g u m e s f a r c i s 
e t g r a t i n é s , o n p e u t g a r n i r l e s c h a m p i g n o n s d ' a p p a ­
r e i l s d i v e r s t e l s q u e brunoise ou mirepoix, farces 
maigres, purées diverses, risotto, salpicons divers, e t c . 

C h a m p i g n o n s a u x f i n e s h e r b e s . — C o m m e l e s 
Champignons au beurre. A j o u t e r p e r s i l h a c h é . 

C e t t e r e c e t t e e s t a p p l i c a b l e a u x c è p e s , c h a m p i g n o n s 
d e p r a i r i e , c h a n t e r e l l e s , g i r o l l e s , m o r i l l e s , m o u s s e r o n s , 
o r o n g e s . 

C h a m p i g n o n s à l a g r e c q u e . ( H o r s - d ' œ u v r e f r o i d ) . 
— L e s c h o i s i r t r è s p e t i t s . S e p r é p a r e n t a i n s i q u ' i l e s t 
d i t p o u r l e s Artichauts à la grecque. 

C h a m p i g n o n s g r i l l é s . — • L e s c h o i s i r g r o s e t r é g u ­
l i e r s , r a s e r l a q u e u e ; l e s l a v e r , l e s e s s u y e r , l e s b a -

C o m m e n t on t o u r n e les c h a m p i g n o n s . (Phot. Larousse.) 

d i g e o n n e r d ' h u i l e o u d e b e u r r e , l e s a s s a i s o n n e r , l e s 
g r i l l e r s u r f e u d o u x . 

D r e s s e r s u r u n p l a t r o n d a v e c b e u r r e à l a m a î t r e 
d ' h ô t e l , o u a u n a t u r e l , o u e m p l o y e r s e l o n i n d i c a t i o n 
d e r e c e t t e . 

C h a m p i g n o n s à l a h o n g r o i s e . — S e p r é p a r e n t 
c o m m e l e s Cèpes à la hongroise. 

C h a m p i g n o n s à l a l y o n n a i s e . — C o m m e l e s Cham­
pignons a u beurre, a v e c o i g n o n h a c h é f o n d u a u 
b e u r r e . 

D r e s s e r e n l é g u m i e r , a r r o s e r d e q u e l q u e s g o u t t e s d e 
j u s d e c i t r o n , s a u p o u d r e r d e p e r s i l h a c h é e t v e r s e r 
d e s s u s l e b e u r r e d e c u i s s o n b r û l a n t . O n p e u t a p p r ê t e r 
a i n s i t o u s l e s c h a m p i g n o n s c o m e s t i b l e s . 

C h a m p i g n o n s m a r i n e s ( H o r s - d ' œ u v r e ) . — O n p r é ­
p a r e s u r t o u t a i n s i l e s c è p e s e t l e s c h a m p i g n o n s d e 
c o u c h e . L e s c h a m p i g n o n s d e c o u c h e s e p r é p a r e n t 
c o m m e l e s Cèpes marines. 

C h a m p i g n o n s a u m a d è r e o u a u t r e s v i n s d e l i ­
q u e u r ( G a r n i t u r e ) . — L e s s a u t e r a u b e u r r e . L e s e g o u t ­
t e r ; d é g l a c e r l a s a u t e u s e a v e c l e v i n i n d i q u é ; r é d u i r e ; 
m o u i l l e r d e d e m i - g l a c e ; r é d u i r e d e m o i t i é , p a s s e r . R e ­
m e t t r e l e s c h a m p i g n o n s d a n s c e t t e s a u c e . 

O n p r é p a r e a i n s i l e s c h a m p i g n o n s d e c o u c h e , d e 
p r a i r i e , l e s m o r i l l e s , e t c . 

E m p l o y e r s e l o n I n d i c a t i o n s d e r e c e t t e . 

C h a m p i g n o n s à l a p o u l e t t e . — L e s é t u v e r a u 
b e u r r e . L e u r a j o u t e r q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e Sauce pou­
lette (V. S A U C E S ) . D r e s s e r e n l é g u m i e r , s a u p o u d r e r d e 
p e r s i l h a c h é . 

L e s c h a m p i g n o n s d e c o u c h e e t d e p r a i r i e , l e s c è p e s , 
l e s m o r i l l e s s e p r é p a r e n t a i n s i . 

C h a m p i g n o n s à l a p o u l e t t e ( A u t r e m é t h o d e ) . — 
S i t ô t é t u v é s a u b e u r r e , l e s e g o u t t e r . M e t t r e d a n s l a 
s a u t e u s e u n e c u i l l e r é e d e f a r i n e . M é l a n g e r , m o u i l l e r 
d e b o u i l l o n o u d e f o n d s b l a n c ; r é d u i r e ; l i e r d ' u n 
o u d e u x j a u n e s d ' œ u f s . T e r m i n e r a v e c c r è m e e t 
b e u r r e , a s s a i s o n n e r e t p a s s e r . 



C r o q u e t t e s e t c r o m e s q u i s a u x c h a m p i g n o n s . — 
V . C R O Q U E T T E S e t C R O M E S Q U I S . 

C r o û t e a u x c h a m p i g n o n s . — L e s é t u v e r a u b e u r r e . 
A j o u t e r q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e s a u c e a l l e m a n d e , o u 
d e s a u c e b é c h a m e l , s i l ' a p p r ê t e s t a u m a i g r e . M é l a n g e r . 

D r e s s e r d a n s u n p a i n r o n d c r e u s é , b e u r r é e t d o r é a u 
f o u r . 

C h a u f f e r u n i n s t a n t à l ' e n t r é e d u f o u r . 
C e t t e r e c e t t e e s t a p p l i c a b l e a u x c è p e s , m o r i l l e s , 

c h a m p i g n o n s d e p r a i r i e , c l a v a i r e s , e t c . 

C r o û t e a u x c h a m p i g n o n s ( A u t r e m é t h o d e ) . — E t u ­
v e r l e s c h a m p i g n o n s a u b e u r r e . L e s s a u p o u d r e r l é g è r e ­
m e n t d e f a r i n e . M o u i l l e r a v e c d e l a c r è m e f r a î c h e . 
A s s a i s o n n e r . C u i r e à p e t i t e é b u l l i t i o n , p e n d a n t 1 2 m i ­
n u t e s . B e u r r e r e t t e r m i n e r c o m m e c i - d e s s u s . 

E s s e n c e d e c h a m p i g n o n s . — O n d é s i g n e s o u s c e 
n o m l a c u i s s o n d e s c h a m p i g n o n s r é d u i t e e t p a s s é e . 
V . E S S E N C E S . 

O n a j o u t e l ' e s s e n c e d e c h a m p i g n o n s a u x s a u c e s e t 
c o u l i s p o u r e n a u g m e n t e r l a s a v e u r . 

F a r c e d e c h a m p i g n o n s d i t e D u x e l l e s . — C e t t e 
f a r c e s e p r é p a r e s u r t o u t a v e c l e s q u e u e s e t p e l u r e s 
d e s c h a m p i g n o n s d e c o u c h e d o n t l e s t ê t e s s o n t e m ­
p l o y é e s d ' a u t r e p a r t , m a i s p e u t a u s s i ê t r e p r é p a r é e 
a v e c t o u t a u t r e c h a m p i g n o n . 

M e t t r e d a n s u n e c a s s e r o l e o ù , p r é a l a b l e m e n t , o n 
a u r a f a i t f o n d r e , a u b e u r r e e t à l ' h u i l e m é l a n g é s , d e 
l ' o i g n o n h a c h é , a d d i t i o n n é , e n f i n d e c u i s s o n , d ' u n e 
p e t i t e q u a n t i t é d ' é c h a l o t e h a c h é e , l e s q u e u e s e t p e ­
l u r e s d e s c h a m p i g n o n s h a c h é e s e t p r e s s é e s , a f i n d ' e n 
e x t r a i r e l ' e a u d e v é g é t a t i o n ( p o u r 5 0 0 g d e c h a m ­
p i g n o n s , 50 g d ' o i g n o n s , 25 g d ' é c h a l o t e , 50 g de 
b e u r r e e t 5 0 g d ' h u i l e ) . 

F a i r e r e v e n i r à f e u vif , j u s q u ' à é v a p o r a t i o n c o m ­
p l è t e d e t o u t e h u m i d i t é . A s s a i s o n n e r d e s e l e t p o i v r e . 
A j o u t e r , e n d e r n i e r l i e u , u n e p e t i t e c u i l l e r é e d e p e r s i l 
h a c h é . 

L a d u x e l l e s s è c h e s ' e m p l o i e c o m m e é l é m e n t a u x i ­
l i a i r e d e t r è s n o m b r e u x a p p r ê t s . 

F u m e t d e c h a m p i g n o n s . — O n d é s i g n e s o u s c e n o m 
l a c u i s s o n d e s c h a m p i g n o n s f o r t e m e n t r é d u i t e . 

G a r n i t u r e d e c h a m p i g n o n s . — S a u t é s , g r i l l é s o u 
c u i t s a u b l a n c , l e s c h a m p i g n o n s s o n t a j o u t é s à u n e 
i n f i n i t é d ' a p p r ê t s t e l s q u e Blanquette, fricassées, 
escalopes, noisettes, tournedos, poulets, ris de veau, 
poissons, œufs, e t c . 

J u l i e n n e d e c h a m p i g n o n s . — L e s p a r e r , l e s l a v e r , 
l e s e s s u y e r e t l e s t o u r n e r . L e s d é t a i l l e r e n j u l i e n n e 
p l u s o u m o i n s f i n e s e l o n l ' e m p l o i f i n a l . A s s a i s o n n e r e t 
é t u v e r a u b e u r r e . 

O m e l e t t e a u x c h a m p i g n o n s . — L e s e s c a l o p e r f i n e ­
m e n t , o u l e s d é t a i l l e r e n d é s . L e s a s s a i s o n n e r e t l e s 
s a u t e r a u b e u r r e . 

L e s a j o u t e r a u x o e u f s b a t t u s e t f a i r e l ' o m e l e t t e 
s e l o n l a m é t h o d e h a b i t u e l l e . V . Œ U F S . 

A v e c d e s c h a m p i g n o n s p r é p a r é s p a r e i l l e m e n t o n 
p e u t g a r n i r d e s œ u f s s u r l e p l a t , p o c h é s a u m o l l e t . 

T o u s l e s c h a m p i g n o n s p e u v e n t ê t r e u t i l i s é s p o u r 
c e t t e p r é p a r a t i o n . 

P e t i t s s o u f f l é s a u x c h a m p i g n o n s . — F a i r e l a 
c o m p o s i t i o n a v e c p u r é e d e c h a m p i g n o n s s e l o n l a 
m é t h o d e i n d i q u é e p o u r t o u s l e s s o u f f l é s à b a s e d e 
p u r é e s d e l é g u m e s . 

D r e s s e r c e t t e c o m p o s i t i o n d a n s d e s p e t i t e s c a s s o ­
l e t t e s à s o u f f l é s . C u i r e a u f o u r . V . S O U F F L É S . 

P e t i t e s c r o û t e s a u x c h a m p i g n o n s ( H o r s - d ' œ u v r e 
c h a u d ) . — O p é r e r c o m m e c i - d e s s u s . D r e s s e r d a n s d e 
p e t i t s p a i n s r o n d s , g a l e t t e s o u e m p e r e u r s . 

P o t a g e c r è m e d e c h a m p i g n o n s . — V . P O T A G E S , 
potage Pierre-le-Grand. 

P o u d r e d e c h a m p i g n o n s . — P a r e r e t n e t t o y e r d e s 
c h a m p i g n o n s ( c h a m p i g n o n s d e c o u c h e o u a u t r e s ) . L e s 
é m i n c e r . L e s m e t t r e s u r p l a q u e , s u r d e s f e u i l l e s d e 
p a p i e r . L e s f a i r e d o u c e m e n t s é c h e r d a n s u n e é t u v e . 

L o r s q u ' i l s s o n t b i e n s e c s , l e s p i l e r a u m o r t i e r e t l e s 
p a s s e r a u t a m i s f i n . 

C e t t e p o u d r e s ' e m p l o i e p o u r a r o m a t i s e r d i v e r s 
a p p r ê t s t e l s q u e r a g o û t s , s a u c e s , f a r c e s . 

P u r é e d e c h a m p i g n o n s . — P r é p a r e r à l ' a v a n c e 2 d é ­
c i l i t r e s d e s a u c e b é c h a m e l ; l u i a j o u t e r u n d é c i l i t r e d e 
c r è m e e t l a r e m u e r e n p l e i n f e u , j u s q u ' à c e q u e s a 
q u a n t i t é s o i t r é d u i t e à 2 d é c i l i t r e s . P a s s e r a u t a m i s 
m é t a l l i q u e 5 0 0 g r a m m e s d e c h a m p i g n o n s f r a i s , n e t ­
t o y é s , r e c u e i l l i r l a p u r é e d a n s u n s a u t o i r e t l a r e m u e r 
s u r f e u vif j u s q u ' à l ' é v a p o r a t i o n c o m p l è t e d e l ' e a u d e 
v é g é t a t i o n . A j o u t e r l a b é c h a m e l , u n e p i n c é e d e s e l , 
u n e p r i s e d e p o i v r e b l a n c , u n p e u d e m u s c a d e r â p é e 
e t r e m u e r s u r l e f e u e n c o r e q u e l q u e s m i n u t e s . C o m ­
p l é t e r , h o r s d u f e u , a v e c 5 0 g r a m m e s d e b e u r r e . 

R i s s o l e s a u x c h a m p i g n o n s . — V . R I S S O L E S . 

S a l a d e s d e c h a m p i g n o n s . — O n p r é p a r e s e u l e m e n t 
d e c e t t e f a ç o n d e s c h a m p i g n o n s f r a î c h e m e n t c u e i l l i s 
( a g a r i c s o u c h a m p i g n o n s d e p r a i r i e , o u , à d é f a u t , 
c h a m p i g n o n s d e c o u c h e ) . 

L e s p a r e r , l e s l a v e r r a p i d e m e n t , l e s e s s u y e r , l e s 
é m i n c e r f i n e m e n t e t l e s a s s a i s o n n e r a v e c h u i l e , J u s d e 
c i t r o n o u v i n a i g r e , s e l , p o i v r e e t f o u r n i t u r e s h a c h é e s . 
D r e s s e r e n s a l a d i e r . 

O n p e u t a u s s i a s s a i s o n n e r e n s a l a d e , p o u r ê t r e s e r v i s 
c o m m e h o r s - d ' œ u v r e f r o i d , d e p e t i t s c h a m p i g n o n s d e 
c o u c h e t o u r n é s e t c u i t s a u b l a n c . 

S a l p i c ó n d e c h a m p i g n o n s . — L e s c h a m p i g n o n s 
t a i l l é s e n d é s , p l u s o u m o i n s g r o s , s e l o n l ' e m p l o i f i n a l , 
e t c u i t s a u b e u r r e . 

T a r t e l e t t e s a u x c h a m p i g n o n s ( H o r s - d ' œ u v r e 
c h a u d o u g a r n i t u r e ) . — L e s p r é p a r e r à l a c r è m e o u à 
l a p o u l e t t e . L e s d r e s s e r d a n s d e p e t i t e s t a r t e l e t t e s e n 
p â t e à f o n c e r ( c u i t e s à b l a n c ) . S a u p o u d r e r d e c h a p e ­
l u r e o u d e m i e d e p a i n f r i t e é g o u t t é e , o u d e f r o m a g e 
r â p é . G r a t i n e r . 

O n p e u t a u s s i p r é p a r e r c e s t a r t e l e t t e s a v e c d e s 
c h a m p i g n o n s d é t a i l l é s e n j u l i e n n e o u e n d é s s a u t é s 
a u b e u r r e e t l i é s d e s a u c e b l a n c h e o u b r u n e . 

T o a s t s a u x c h a m p i g n o n s o u S a v o r i e s ( H o r s - d ' œ u ­
v r e c h a u d ) . — L e s g r i l l e r o u l e s s a u t e r a u b e u r r e ; 
l e s d r e s s e r s u r d e s t o a s t s e n p a i n d e m i e , r o n d s o u 
r e c t a n g u l a i r e s , f r i t s o u g r i l l é s . S a u p o u d r e r d e m i e d e 
p a i n f r i t e . P a s s e r u n i n s t a n t a u f o u r . A s s a i s o n n e r d e 
p o i v r e f r a î c h e m e n t m o u l u ; s a u p o u d r e r d e p e r s i l 
h a c h é . D r e s s e r s u r s e r v i e t t e . 

T o u r t e a u x c h a m p i g n o n s . — L e s p r é p a r e r à l a 
c r è m e o u à l a p o u l e t t e . D r e s s e r d a n s u n e c r o û t e e n 
p â t e f e u i l l e t é e . 

V o l - a u - v e n t a u x c h a m p i g n o n s ( P e t i t e e n t r é e ) . — 
R e m p l i r l a c r o û t e à v o l - a u - v e n t a v e c u n r a g o û t d e 
c h a m p i g n o n s p r é p a r é s à l a c r è m e o u à l a p o u l e t t e . 

R E C E T T E S S ' A P P L I Q U A N T A U X C È P E S E T À 
Q U E L Q U E S A U T R E S E S P È C E S . — C è p e s à l a b o r d e ­
l a i s e . — P a r e r e t l a v e r l e s c è p e s e t l e s f a i r e é t u v e r a u 
b e u r r e e t j u s d e c i t r o n ; l e s e g o u t t e r e t é p o n g e r . L e s 
e s c a l o p e r , s ' i l s s o n t t r è s v o l u m i n e u x o u l e s l a i s s e r 
e n t i e r s s ' i l s s o n t d e p e t i t e t a i l l e . L e s m e t t r e d a n s u n e 
p o ê l e o ù l ' o n a u r a f a i t c h a u f f e r d e l ' h u i l e . L e s a s s a i ­
s o n n e r d e s e l e t d e p o i v r e . L e s s a u t e r s u r l e f e u e n 
l e s f a i s a n t légèrement r i s s o l e r . 

A u d e r n i e r m o m e n t , l e u r a j o u t e r , p a r 5 0 0 g r a m m e s 
d e c è p e s , l e s q u e u e s h a c h é e s o u d é t a i l l é e s e n t r è s p e t i t s 
d é s , 2 p e t i t e s c u i l l e r é e s d ' é c h a l o t e h a c h é e , 2 g r a n d e s 
c u i l l e r é e s d e m i e d e p a i n f r a î c h e m e n t f a i t e , e t e n t o u t 
d e r n i e r l i e u u n e p e t i t e c u i l l e r é e d e p e r s i l h a c h é . 

D r e s s e r l e s c è p e s e n t i m b a l e , e x p r i m e r d e s s u s u n 
f i l e t d e j u s d e c i t r o n ; s a u p o u d r e r d e p e r s i l h a c h é . 

C ' e s t a i n s i q u e , d a n s l e s r e s t a u r a n t s p a r i s i e n s , o n 
p r é p a r e l e s c è p e s d i t s à l a bordelaise. A B o r d e a u x e t 
d a n s t o u t e l a r é g i o n d u s u d - o u e s t d e l a F r a n c e , l e s 
c è p e s s o n t c o n d i m e n t e s , n o n p a s a v e c d e l ' é c h a l o t e , 
m a i s b i e n , a i n s i q u e c e l a s e f a i t p o u r l e s Cèpes à l a 
provençale, a v e c d e l ' a i l h a c h é e t l ' o n n ' a j o u t e p a s d e 
m i e d e p a i n à l a p r é p a r a t i o n . 

D a n s c e t t e m ê m e r é g i o n l e s c è p e s p r é p a r é s à l a 
bordelaise n e s o n t j a m a i s r i s s o l é s : o n l e s f a i t m ê m e 
p a r f o i s c u i r e à l ' h u i l e , n o n p a s d a n s u n e p o ê l e , m a i s 
d a n s u n e c a s s e r o l e e n t e r r e . 



C è p e s à l a c r è m e . — O n p r é p a r e a i n s i l e s c è p e s 
b l a n c s e t f e r m e s . S u i v a n t l e u r g r o s s e u r , o n l e s e s c a ­
l o p e o u o n l e s l a i s s e e n t i e r s . 

M e t t r e l e s c è p e s d a n s u n s a u t o i r o ù l ' o n a u r a f a i t 
c h a u f f e r d u b e u r r e . L e s a s s a i s o n n e r d e s e l e t p o i v r e . 
L e s f a i r e é t u v e r . 

L o r s q u ' i l s s o n t c u i t s , l e s c o u v r i r d e c r è m e f r a î c h e 
b o u i l l a n t e . L a i s s e r b o u i l l i r j u s q u ' à r é d u c t i o n p r e s q u e 
c o m p l è t e d u m o u i l l e m e n t . 

A u d e r n i e r m o m e n t , a j o u t e r q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e 
c r è m e f r a î c h e . M é l a n g e r . D r e s s e r e n t i m b a l e . 

O n p e u t a j o u t e r a u x c è p e s , e n l e s f a i s a n t é t u v e r 
a u b e u r r e , u n e c u i l l e r é e d ' o i g n o n h a c h é q u e l ' o n a u r a 
p r é a l a b l e m e n t f a i t f o n d r e a u b e u r r e . 

C è p e s à l a c r è m e ( A u t r e m é t h o d e ) . — F a i r e é t u v e r 
l e s c è p e s a u b e u r r e . L e s m o u i l l e r d e s a u c e c r è m e , p a s 
t r o p é p a i s s e . F a i r e m i j o t e r q u e l q u e s i n s t a n t s . F i n i r 
a v e c u n p e u d e c r è m e f r a î c h e . 

C è p e s é t u v é s . — C h o i s i r 5 0 0 g r a m m e s d e c è p e s 
f r a i s , b i e n r é g u l i e r s . P a r e r l a p a r t i e t e r r e u s e d e s 
q u e u e s ; l e s l a v e r r a p i d e m e n t , l e s e g o u t t e r , l e s é p o n g e r . 

R a s e r l e s q u e u e s a u 
r a s d e s t ê t e s ; l a i s s e r 
l e s t ê t e s e n t i è r e s , o u 
l e s p a r t a g e r e n d e u x , s i 
e l l e s s o n t t r o p v o l u m i ­
n e u s e s ; l e s é p o n g e r . 

L e s m e t t r e d a n s u n e 
s a u t e u s e a v e c u n e c u i l ­
l e r é e d e b e u r r e , q u e l ­
q u e s g o u t t e s d e j u s d e 
c i t r o n e t u n e p i n c é e 
d e s e l . E t u v e r à c o u ­
v e r t 5 m i n u t e s . 

D é b a r r a s s e r e n t e r ­
r i n e a v e c l a c u i s s o n 
r e n d u e . E m p l o y e r s e l o n 
I n d i c a t i o n d e r e c e t t e . 

C è p e s é t u v é s ( A u t r e 

m é t h o d e ) . — L a v e r e t 
p a r e r l e s c è p e s , l e s 
é p o n g e r , l e s h u i l e r 
l é g è r e m e n t e t l e s m e t t r e q u e l q u e s i n s t a n t s s u r l e 
g r i l p o u r l e u r f a i r e r e n d r e l e u r e a u d e v é g é t a t i o n . 

C è p e s a u g r a t i n . — P a r e r , l a v e r e t e q u e u t e r l e s 
c è p e s , c h o i s i s g r o s e t f e r m e s . L e s a s s a i s o n n e r d e s e l e t 
p o i v r e ; l e s p a s s e r a u b e u r r e o u à l ' h u i l e . 

L e s r a n g e r d a n s u n p l a t a l l a n t a u f e u , b e u r r é o u 
h u i l é , l a p a r t i e b o m b é e e n d e s s o u s . M e t t r e s u r c h a q u e 
c è p e u n e f o r t e c u i l l e r é e d e f a r c e p r é p a r é e a v e c l e s 
q u e u e s h a c h é e s , m é l a n g é e s d e m i e d e p a i n , o i g n o n 
h a c h é f o n d u a u b e u r r e o u à l ' h u i l e , p e r s i l , a i l h a c h é s , 
b i e n a s s a i s o n n é e . A p p u y e r s u r c e t t e f a r c e p o u r b i e n 
l a f a i r e a d h é r e r a u x c h a m p i g n o n s . S a u p o u d r e r d e 
c h a p e l u r e , a r r o s e r d e b e u r r e f o n d u ( o u d ' h u i l e ) . G r a ­
t i n e r d o u c e m e n t a u f o u r . 

C è p e s à l a g r e c q u e ( H o r s - d ' o e u v r e ) . — C h o i s i r d e s 
p e t i t s c è p e s , à p e i n e o u v e r t s . L e s c u i r e d a n s u n c o u r t -
b o u i l l o n à l a g r e c q u e , a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e s 
a r t i c h a u t s à l a g r e c q u e . V . A R T I C H A U T S . 

C è p e s g r i l l é s . — O n p r é p a r e a i n s i l e s g r o s c è p e s 
f e r m e s e t b l a n c s . C i s e l e r p e u p r o f o n d é m e n t d e g r o s 
c è p e s , s u r l a p a r t i e b o m b é e . L e s a s s a i s o n n e r d e s e l e t 
p o i v r e . L e s b a d i g e o n n e r d ' h u i l e o u d e b e u r r e f o n d u . 
L e s c u i r e s u r l e g r i l , à f e u d o u x . 

L e s s e r v i r a v e c b e u r r e à l a m a î t r e d ' h ô t e l , à p a r t o u 
m i s d e s s u s . 

C è p e s à l a h o n g r o i s e . — E t u v e r a u b e u r r e , a v e c 
2 f o r t e s c u i l l e r é e s d ' o i g n o n h a c h é ( p r é a l a b l e m e n t 
f o n d u a u b e u r r e ) , 5 0 0 g r a m m e s d e c è p e s , c h o i s i s 
f e r m e s e t b l a n c s , e n t i e r s s ' i l s s o n t d e p e t i t e t a i l l e , 
e s c a l o p e s s ' i l s s o n t g r o s . A s s a i s o n n e r d e s e l e t p a p r i k a 
( p o i v r e r o s e d e H o n g r i e ) . C o u v r i r d e c r è m e f r a î c h e 
b o u i l l a n t e o u d e s a u c e c r è m e p a s t r o p é p a i s s e . C u i r e 
j u s q u ' à r é d u c t i o n d u m o u i l l e m e n t . 

A u d e r n i e r m o m e n t , a j o u t e r u n p e u d e b e u r r e . 

C è p e s à l ' i n d i e n n e . — S a u t e r v i v e m e n t a u b e u r r e 
500 g r a m m e s d e p e t i t s c è p e s b l a n c s , p a r é s , l a v é s e t 

Bole t s ou cèpes . (Phot. Larousse.) 

é p o n g é s . L o r s q u ' i l s s o n t c u i t s , l e u r a j o u t e r 2 c u i l l e r é e s 
d ' o i g n o n h a c h é f o n d u a u b e u r r e . M é l a n g e r e n s a u ­
t a n t s u r l e f e u . F a i r e é t u v e r d o u c e m e n t . A u d e r n i e r 
m o m e n t , m o u i l l e r d e q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e s a u c e 
i n d i e n n e . V . S A U C E S . 

C è p e s m a r i n e s ( H o r s - d ' œ u v r e ) . — P e t i t s c è p e s c u i t s 
d a n s u n e m a r i n a d e . V . H O R S - D ' Œ U V R E , hors-d'œuvre 
froids. 

C è p e s à l a m o d e b é a r n a i s e . — F a i t e s j e t e r l ' e a u d e 
v é g é t a t i o n a u x c è p e s , p a r é s , l a v é s e t e s s u y é s e n l e s 
m e t t a n t s u r l e g r i l o u e n l e s p a s s a n t a u f o u r . 

« A i l l e z - l e s » , c ' e s t - à - d i r e p i q u e z - l e s d e m o r ­
c e a u x d ' a i l c r u , a i n s i q u e l ' o n f a i t p o u r l e g i g o t d e 
m o u t o n . A s s a i s o n n e z - l e s d e s e l e t p o i v r e . F a i t e s - l e s 
g r i l l e r . 

« D r e s s e z - l e s s u r u n p l a t b i e n c h a u d ; r e c o u v r e z - l e s , 
a u d e r n i e r m o m e n t , d ' u n h a c h i s f a i t d e m i e d e p a i n 
p a s s é e à l a p o ê l e , d a n s d e l ' h u i l e b r û l a n t e e t a d d i t i o n ­
n é e d e p e r s i l h a c h é . » 

C è p e s à l a p r o v e n ç a l e . — P r o c é d e r a i n s i q u ' i l e s t 
d i t p o u r l e s Cèpes à la bordelaise en r e m p l a ç a n t } 

l ' é c h a l o t e p a r d e l ' o i ­
g n o n h a c h é f i n e m e n t 
e t e n a j o u t a n t u n p e u 
d ' a i l é c r a s é . 

G i r o l l e s , m o u s s e ­
r o n s , o r o n g e s . — T o u s 

c e s c h a m p i g n o n s s e 
p r é p a r e n t p r é a l a b l e ­
m e n t a i n s i q u ' i l e s t d i t 
p o u r l e s c è p e s e t p o u r 
l e s m o r i l l e s . S ' i l s s o n t 
a c c o m m o d é s s i t ô t 
c u e i l l i s , o n p e u t l e s 
f a i r e s a u t e r à l a p o ê l e , 
a u b e u r r e o u à l ' h u i l e , 
s a n s a u t r e a p p r ê t p r é ­
a l a b l e q u ' u n l a v a g e à 
f o n d e t u n p r e s s a g e 
d a n s u n l i n g e . 

A p r è s a v o i r é t é p r é ­
p a r é s a i n s i , t o u s c e s 

c h a m p i g n o n s p e u v e n t ê t r e a c c o m m o d é s s u i v a n t l e s 
i n d i c a t i o n s d o n n é e s c i - d e s s u s . 

M o r i l l e s . — L e s p a r e r , l e s l a v e r à p l u s i e u r s e a u x 
e t a v e c l e p l u s g r a n d s o i n a f i n d e b i e n e n l e v e r l a t e r r e 
c o n t e n u e d a n s l e s a l v é o l e s . 

L e s é t u v e r a u b e u r r e a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e s 
c è p e s . 

L o r s q u e l e s m o r i l l e s s o n t g r o s s e s , l e s p a r t a g e r p a r 
m o i t i é s o u e n q u a r t i e r s , a v a n t d e l e s a c c o m m o d e r . 

O n p e u t a u s s i f a i r e s a u t e r l e s m o r i l l e s à l a p o ê l e 
s a n s l e s é t u v e r p r é a l a b l e m e n t a u b e u r r e a i n s i q u ' i l e s t 
d i t c i - d e s s u s . D a n s c e c a s o n é p o n g e r a b i e n l e s m o r i l ­
l e s s i t ô t l a v é e s . 

C H A M P I G N O N N I È R E . — E m p l a c e m e n t r é s e r v é 
p o u r l a c u l t u r e d e s c h a m p i g n o n s « d e c o u c h e » , p r e s ­
q u e t o u j o u r s é t a b l i d a n s d ' a n c i e n n e s c a r r i è r e s . 

C H A M P I G N Y ( P â t i s s e r i e ) . — P r é p a r e r d u f e u i l l e ­
t a g e à s i x t o u r s (V. F E U I L L E T A G E ) e t f a i r e u n e m i n c e 
a b a i s s e d e t r o i s m i l l i m è t r e s a u p l u s d ' é p a i s s e u r e t d e 
f o r m e c a r r é e , d e l a g r a n d e u r d o n t o n v e u t l e g â t e a u . 
G a r n i r l e m i l i e u d e c e t t e a b a i s s e d ' u n e b o n n e c o u c h e 
d e m a r m e l a d e d ' a b r i c o t s n o n p a s s é e , e n s o r t e q u ' i l y 
r e s t e d e s f r u i t s e n t i e r s ( m a r m e l a d e p a r f u m é e a v e c u n 
p e u d e k i r s c h e t a d d i t i o n n é e d e q u e l q u e s a m a n d e s d e s 
n o y a u x d ' a b r i c o t s ) . M o u i l l e r l e t o u r d e l ' a b a i s s e f o r ­
m a n t l e f o n d d u C h a m p i g n y e t r e c o u v r i r a v e c u n e 
s e c o n d e a b a i s s e , d ' u n c e n t i m è t r e d ' é p a i s s e u r , e n f e u i l ­
l e t a g e à s i x t o u r s . A p p u y e r b i e n a v e c l a m a i n t o u t 
a u t o u r p o u r s o u d e r l e s d e u x a b a i s s e s , a f i n q u e l a 
m a r m e l a d e d ' a b r i c o t s n e s o r t e p a s à l a c u i s s o n . C h i -
q u e t e r l e s b o r d s d u g â t e a u e t l e d o r e r . C u i r e d e 2 5 
à 3 0 m i n u t e s , à f o u r m o y e n . S a u p o u d r e r d e s u c r e 
g l a c e e t f a i r e g l a c e r . 

R E M A R Q U E . — • P o u r e m p ê c h e r l a m a r m e l a d e d e 
c o u l e r à l a c u i s s o n , o n l ' e n t o u r e s o u v e n t d ' u n c o r d o n 
d e p â t e q u i l a r e t i e n t . 



C H A M P O R E A U . — D é s i g n a i t a u t r e f o i s u n m é l a n g e 
f a i t d e c a f é a u l a i t t r è s l é g e r e t d ' u n e l i q u e u r q u e l ­
c o n q u e . 

D é s i g n e a u j o u r d ' h u i u n c a f é n o i r a d d i t i o n n é d ' u n e 
c e r t a i n e q u a n t i t é d ' e a u - d e - v i e , c o g n a c , a r m a g n a c , 
r h u m o u k i r s c h . 

O n d i t a r g o t i q u e m e n t « f a i r e c h a m p o r e a u » . 

C H A N F A I N A ( C u i s i n e e s p a g n o l e ) . — « F a i t e s c u i r e 
d a n s d e l ' e a u s a l é e u n f o i e d e m o u t o n ( o u d e p o r c , c e 
p l a t s e p r é p a r a n t a v e c l ' u n o u l ' a u t r e ) . D ' a u t r e p a r t , 
f a i t e s f o n d r e à l ' h u i l e 2 g r o s o i g n o n s h a c h é s . L o r s q u e 
l ' o i g n o n e s t p r e s q u e c u i t , a j o u t e z d e s p i m e n t s c o u p é s 
e n p e t i t s m o r c e a u x , d u p e r s i l e t d e l a m e n t h e f r a î c h e ; 
h a c h e z ; a s s a i s o n n e z d e s e l , p o i v r e , c a n n e l l e e t c u m i n . 
F a i t e s c u i r e l e t o u t . M e t t e z d a n s c e m é l a n g e l e f o i e 
d e m o u t o n c o u p é e n g r o s d é s . F a i t e s m i j o t e r q u e l q u e s 
i n s t a n t s e n p l e i n f e u . M o u i l l e z d e q u e l q u e s c u i l l e r é e s 
d e l a c u i s s o n d u f o i e ; f a i t e s b o u i l l i r 5 m i n u t e s . 
A j o u t e z , p o u r l i e r l a s a u c e , u n p e u d e m i e d e p a i n 
c u i t e à l ' e a u , à l a f a ç o n d ' u n e p a n a d e . A s s a i s o n n e z 
d e h a u t g o û t . » 

C H A N T E R E L L E . — C h a m p i g n o n s c o m e s t i b l e s 
c o n n u s a u s s i s o u s l e n o m d e g i r o l l e s . V . C H A M P I G N O N S . 

C H A N T I L L Y . — D é n o m i n a t i o n s ' a p p l i q u a n t à 
d i v e r s e s p r é p a r a t i o n s . 

D é s i g n e : e n p r e m i e r l i e u , l a c r è m e f r a î c h e f o u e t t é e 
e n m o u s s e , s u c r é e e t p a r f u m é e à l a v a n i l l e o u a u t r e 
p a r f u m (V. C R È M E S D I V E R S E S ) ; é g a l e m e n t , u n e s a u c e 
h o l l a n d a i s e a d d i t i o n n é e d e c r è m e f o u e t t é e (V. S A U ­
C E S ) ; p u i s u n e s a u c e f r o i d e , c o m p o s é e d e m a y o n n a i s e 
e t d e c r è m e f o u e t t é e . C e s d e u x d e r n i è r e s s a u c e s s o n t 
a u s s i d é s i g n é e s s o u s l e n o m d e mousseline ; e t , e n f i n , 
d e s p r é p a r a t i o n s d i v e r s e s d e c u i s i n e e t d e p â t i s s e r i e . 
V o i r l e s m o t s : Poularde à la Chantilly, Charlotte à la 
Chantilly, Coupe glacée à la Chantilly. 

C H A O U R C E . — F r o m a g e d e C h a m p a g n e q u e l ' o n 
p e u t c o n s o m m e r d e n o v e m b r e à m a i . 

C H A P E L E R . — C e v e r b e i n d i q u e , e n t e r m e d e c u i ­
s i n e , l ' a c t i o n d e p r é p a r e r d e l a c h a p e l u r e e n b r o y a n t 
d u p a i n s é c h é a u f o u r o u « c h a p e l é » q u e l ' o n p a s s e 
e n s u i t e a u t a m i s d e f e r . A n c i e n n e m e n t , o n d i s a i t 
« p a i n c a p p e l é » p o u r « p a i n g r i l l é » . O n d i s a i t a u s s i 
chapeler un plat, c e q u i v o u l a i t d i r e l e f a i r e c o l o r e r 
a u f o u r , a p r è s l ' a v o i r s a u p o u d r é d e c h a p e l u r e . 

C H A P E L U R E . — L e m o t c h a p e l u r e v i e n t d e chape­
ler q u i , a n c i e n n e m e n t , v o u l a i t d i r e p u l v é r i s e r p l u s 
o u m o i n s f i n e m e n t d u p a i n chapelé a u f o u r , c ' e s t -
à - d i r e s é c h é à c h a l e u r d o u c e . 

I l y a : l a chapelure blanche, o b t e n u e en p a s s a n t au 
t a m i s d e f e r , à m a i l l e s a s s e z l a r g e s , l a m i e d u p a i n 
b i e n r a s s i s , q u i s e r t à p a n e r l e s o b j e t s d e v a n t ê t r e 
f r i t s . S e p r é p a r e h a b i t u e l l e m e n t a v e c l e p a i n d e m i e , 
d i t pain anglais. P o u r r e n d r e l ' o p é r a t i o n p l u s f a c i l e , 
l o r s q u ' o n o p è r e a v e c d u p a i n o r d i n a i r e , a p r è s l ' a v o i r 
b i e n d é b a r r a s s é d e s a c r o û t e , r o u l e r l a m i e d a n s 
u n t o r c h o n t r è s l é g è r e m e n t s a u p o u d r é d e f a r i n e . 
C e t t e m i e p a s s e d è s l o r s b i e n p l u s f a c i l e m e n t à 
t r a v e r s l e s m a i l l e s d u t a m i s o u l e s t r o u s d ' u n e 
p a s s o i r e . 

L a m i e d e p a i n b l a n c h e p e u t s e c o n s e r v e r t r o i s 
o u q u a t r e j o u r s . S i o n a l a p r é c a u t i o n d e b i e n l a 
s é c h e r à l ' é t u v e , s a n s l a l a i s s e r c o l o r e r , s a c o n s e r v a t i o n 
e s t b i e n p l u s l o n g u e ; 

L a chapelure blonde, p r é p a r é e e n f a i s a n t a s s e z l o n ­
g u e m e n t d e s s é c h e r a u f o u r t r è s d o u x , o u à l ' é t u v e , 
t o u t e s l e s p a r u r e s d e p a i n . U n e f o i s b i e n s é c h é e s e t 
u n p e u c o l o r é e s , c e s c r o û t e s s o n t p i l é e s a u m o r t i e r 
( o u , à d é f a u t d e m o r t i e r , b r o y é e s s u r l a t a b l e à l ' a i d e 
d ' u n r o u l e a u à p â t i s s e r i e ) e t p a s s é e s a u t a m i s d e f e r 
e n s u i t e . C e t t e c h a p e l u r e s e c o n s e r v e , p o u r a i n s i d i r e , 
i n d é f i n i m e n t s i o n a l a p r é c a u t i o n d e l a p l a c e r d a n s 
u n b o c a l à l ' a b r i d e l ' h u m i d i t é . 

L a c h a p e l u r e b l o n d e p e u t ê t r e u t i l i s é e p o u r « p a n e r 
à l ' a n g l a i s e » , m a i s s ' e m p l o i e s u r t o u t p o u r s a u p o u d r e r 
l e s p l a t s d e v a n t ê t r e g r a t i n é s . 

C H A P O N ( C u i s i n e m é r i d i o n a l e ) . — C r o û t e d e p a i n 
f r o t t é e d ' a i l e t a s s a i s o n n é e a v e c h u i l e e t v i n a i g r e . 

D a n s l e m i d i d e l a F r a n c e , d a n s l e L a n g u e d o c s u r t o u t , 
o n a j o u t e c e s c r o û t o n s a i l l é s a u x s a l a d e s , à c e l l e d e 
c h i c o r é e s u r t o u t . 

C H A P O N . — J e u n e c o q q u e l ' o n a c h â t r é e t q u e 
l ' o n e n g r a i s s e p o u r l e r e n d r e p l u s s a v o u r e u x . S e 
p r é p a r e c o m m e l e s poulets e t poulardes. V . c e s 
m o t s . 

C h a p o n e n p â t e b e l l e a u r o r e . — D é s o s s e r u n c h a ­

p o n . L ' é t a l e r s u r l a t a b l e , l ' a s s a i s o n n e r d e s e l e t 
d ' é p i c e s . D ' a u t r e p a r t , p r é p a r e r d e u x f a r c e s . L a p r e ­
m i è r e f a i t e d e c h a i r d e p o u l e t , d e m a i g r e d e p o r c , 
d e l a r d g r a s e t d e j a m b o n , a s s a i s o n n é e e t l i é e à l ' œ u f . 
L a d e u x i è m e f a i t e d e f a r c e à g r a t i n ( p r é p a r é e a v e c d e s 
f o i e s d e p o u l e t s , d e s f o i e s d e p e r d r e a u x , d e l a m o e l l e 
d e b œ u f , d e s t r u f f e s e t d e s c h a m p i g n o n s h a c h é s ) , l e 
t o u t b i e n a s s a i s o n n é e t l i é a u s s i à l ' œ u f . F a r c i r l e 
c h a p o n a v e c c e s d e u x f a r c e s q u e l ' o n a l t e r n e r a e t q u e 
l ' o n m é l a n g e r a d e f i n e s a i g u i l l e t t e s d e f i l e t d e v e a u , 
d e f i l e t s d e m a i g r e d e p o r c , d e b l a n c d e v o l a i l l e , d ' a i l e s 
d e p e r d r e a u r o u g e , d e r â b l e d e l i è v r e e t d e r i s d e v e a u 
( b l a n c h i s e t r e f r o i d i s s o u s p r e s s e ) , l e t o u t m a r i n é l o n ­
g u e m e n t a v e c h u i l e , c o g n a c , j u s d e c i t r o n e t é p i c e s . 
C o m p l é t e r l a g a r n i t u r e d e l a g a l a n t i n e a v e c d e s t r u f f e s 
e n q u a r t i e r s . R o u l e r l e c h a p o n e n b a l l o t t i n e , l ' e n f e r ­
m e r d a n s u n e m o u s s e l i n e , l e f i c e l e r e t l e f a i r e c u i r e 
e n d a u b i è r e , p e n d a n t 4 5 m i n u t e s , d a n s u n f o n d s d e 
b r a i s a g e t r è s c o u r t , p a r f u m é a u v i n d e M a d è r e . 
E g o u t t e r l e c h a p o n e t l e f a i r e r e f r o i d i r l e p l u s r a p i ­
d e m e n t p o s s i b l e . M e t t r e l a v o l a i l l e , d é b a l l é e e t b i e n 
é p o n g é e , s u r u n e a b a i s s e d e p â t e f i n e , p l a c é e s u r u n e 
p l a q u e d e t ô l e . R e c o u v r i r d ' u n e d e u x i è m e a b a i s s e d e 
m ê m e p â t e . S o u d e r l e s b o r d s , e n f o r m e d e p a n t i n 
u n p e u l o n g . D é c o r e r l e d e s s u s d e c e p â t é a v e c d e s 
f l e u r o n s e n p â t e . P r a t i q u e r u n e c h e m i n é e p o u r 
l ' é c h a p p e m e n t d e s v a p e u r s . D o r e r à l ' œ u f . C u i r e a u 
f o u r , à c h a l e u r d o u c e . S i t ô t l e p â t é c u i t , c o u l e r d e ­
d a n s q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e f o n d s d e v o l a i l l e a u m a ­
d è r e t r è s r é d u i t . S e r v i r , a v e c , à p a r t , u n r a g o û t d e 
c h a m p i g n o n s e t d e t r u f f e s s a u t é s a u b e u r r e e t d e l a 
s a u c e s u p r ê m e p a r f u m é e a u v i n d e M a d è r e . 

C H A R B O N . — P r o d u i t d e l a c o m b u s t i o n i n c o m p l è t e 
d e s m a t i è r e s o r g a n i q u e s . 

G r a n u l é o u r é d u i t e n p o u d r e , l e c h a r b o n a l a p r o ­
p r i é t é d ' a b s o r b e r u n e f o r t e p r o p o r t i o n d e g a z e t d ' a b ­
s o r b e r u n g r a n d n o m b r e d e s u b s t a n c e s c o l o r a n t e s o u 
o d o r a n t e s . 

O n e m p l o i e p o u r c e s u s a g e s s o i t d u c h a r b o n v é g é t a l , 
f a i t d ' u n b o i s n o n r é s i n e u x ( p e u p l i e r ) , s o i t d u c h a r b o n 
a n i m a l , r é s u l t a n t d e l a c a r b o n i s a t i o n d e s o s o u d u 
s a n g ( n o i r a n i m a l ) . O n p o s s è d e a u j o u r d ' h u i d e s c h a r ­
b o n s s p é c i a u x « a c t i v é s » d o u é s d ' u n p o u v o i r d ' a b s o r p ­
t i o n t r è s c o n s i d é r a b l e . 

L e c h a r b o n s e r t à d é c o l o r e r d e s v i n s , d e s l i q u e u r s , à 
e n l e v e r l e s r e l e n t s d e p u t r é f a c t i o n , à p u r i f i e r l e s e a u x 
s u s p e c t e s . 

C H A R B O N N É E . — C e m o t , p e u u s i t é , d é s i g n e u n e 
g r i l l a d e f a i t e s u r d u c h a r b o n d e b o i s . 

C H A R B O N N I E R o u O F S . — G e n r e d e c a b i l l a u d 
q u e l ' o n p ê c h e d a n s l e s m e r s d u N o r d . S e p r é p a r e 
c o m m e l e Cabillaud. V . c e m o t . 

C H A R C U T E R I E . — A r t d e t r a v a i l l e r l e s v i a n d e s , e n 
p a r t i c u l i e r c e l l e d u p o r c , p o u r l e s p r é s e n t e r s o u s l e s 
f o r m e s l e s p l u s d i v e r s e s . 

C e m o t d é s i g n e é g a l e m e n t l ' e n s e m b l e d e s p r o d u i t s 
d e c e t a r t . 

Le porc , d o n t l a cha i r , s i d i v e r s e m e n t p r é p a r é e p a r les 
c h a r c u t i e r s mode rnes , fa i t les délices des g o u r m e t s , é t a i t 
mépr i s é des Egyp t i ens , e t Moïse l ' inscr iv i t au n o m b r e des 
v i andes i m p u r e s qu ' i l dé fend i t aux H é b r e u x de m a n g e r . Les 
p lus a n c i e n s peuples de l 'Or ien t ne c o n n u r e n t d o n c p a s les 
sauc isses , sauc i s sons , p â t é s , j a m b o n s , e tc . , don t l ' amonce l l e ­
m e n t est depuis des siècles l 'orguei l p a r i s i e n de la foire a u x 
j a m b o n s . 

Les subt i l s Grecs r é h a b i l i t è r e n t cet a n i m a l j u s q u ' à en 
fa i re la v ic t ime préférée d a n s les sacrifices offerts a u x d i eux . 
I l s en emp loya i en t d ' a i l l eu r s la g ra i s se en cuis ine . Les 
R o m a i n s a p p r i r e n t for t p r o b a b l e m e n t d ' eux les p r e m i è r e s 
p r é p a r a t i o n s du porc . I ls deva ien t en pousse r l ' a r t b e a u ­
coup p lus loin, e t depuis lors , l ' I t a l i e es t r e s t ée la t e r r e 
d ' é lec t ion des c h a r c u t â m e s les p lus dé lec tab les . 





Le travai l 
dans une grande charcuterie . 

Une loi, la loi porcella, déterminait à Rome la manière 
d'élever, de nourrir, de tuer, de préparer le porc. Cette 
même loi réglait la profession de charcutier. Nous ne parle­
rons pas de tous les raffinements apportés à la cuisson du 
porc dans la cuis ine romaine, mais 
seulement de la viande de porc que les 
Romains préparaient de maintes m a ­
nières au temps de l'Empire et qu'ils 
conservaient en la mélangeant avec du 
sel, des épices et des aromates . Les 
mortadel les , les sa lamis et toutes les 
spécial i tés i ta l iennes éta ient fort pro­
bablement déjà préparées à cette épo­
que, sous d'autres noms, à peu près 
comme de nos jours. On aimait alors 
part icul ièrement la matrice et les t é t i ­
nes , quand la bête n'avait pas encore 
allaité. Et quant aux hach i s qui para i s ­
sa ient sur les tables romaines , sous 
forme de saucisses ou de saucissons, ils 
avaient nom : jarcimina, tobelïi, toma-
cula, et tomacina, etc . Ce fut en somme 
chez les Romains que se développa l'art 
de la charcuterie . 

Ces fabricat ions furent plus ou moins 
conservées en France au moyen âge, 
mais le métier de charcutier fut l ong­
temps confondu avec celui de cuisi-
nier-oyer qui forma au x i v e siècle seu­
lement deux catégories : celle des 
chaircutiers et celle des rostisseurs. 
C'est en 1476 que les charcut iers obtinrent le droit d'être 
seuls à vendre de la v iande de porc, apprêtée, cuite ou crue, 
comme le lard seulement dans ce cas, mais ils ne pouvaient 
tuer eux-mêmes les porcs et devaient en acheter la viande 
aux bouchers. 

Jusqu'au x v e siècle, les « chaircutiers » vendirent presque 
exclus ivement de la v iande cuite. La chair de porc frais 
faisait , comme les autres viandes, partie du commerce des 
bouchers. Les s ta tuts du 17 janvier 1475 reconnaissent aux 
seuls maîtres chaircut iers-sauciss iers boudiniers le droit de 
vendre de la chair de porc, soit cuite, soit apprêtée en cer­
velas , saucisses, boudins, e t c . . (Frankl in) . 

Au x v i e siècle, ils obtinrent enfin le droit de tuer eux -
mêmes leurs porcs. Un arrêt du 26 mars 1664 les obligeait à 
n'acheter leurs bêtes qu'à une distance supérieure à 20 l ieues 
autour de Paris , défense qui n'existe plus depuis la création 
des marchés à bestiaux dans l 'enceinte de Paris . 

Tous les Paris iens connaissent la célèbre foire aux j a m ­
bons qui se t ient sur le boulevard Richard-Lenoir , avant la 
semaine sainte . Les petites baraques s'emplissent pendant 
plusieurs jours de toutes les spécial i tés de charcuterie venues 
des provinces françaises et même de l 'étranger. L'Auvergne 
et la Lorraine semblent y dominer avec leurs amoncel lements 
de saucisses, saucissons, jambons, boudins, pâtés , etc. Cette 
foire existe depuis un temps très lo intain et l'on prétend 
qu'elle débuta sur le parvis Notre-Dame. Il s'y fa i t actuel le­
ment d' importantes transact ions . 

La cuisson : à gauche, saucisses; à droite, jambons . 
(Documents Chedeville. Phot. Larousse.) 

L a c o m p o s i t i o n m o y e n n e d e q u e l q u e s p r o d u i t s d e 
c h a r c u t e r i e d ' a p r è s l e s t a b l e s d e M . A l q u i e r e s t l a 
s u i v a n t e . 

C H A R C U T E R I E S D I V E R S E S 

C H A R D O N . — P l a n t e s a u v a g e d e l a q u e l l e d é r i v e n t 
l ' a r t i c h a u t e t l e c a r d o n . O n c o n s o m m e d i f f é r e n t e s 
e s p è c e s d e c h a r d o n s s a u v a g e s s o i t p o u r l e u r r é c e p t a c l e , 
c o m m e l e s a r t i c h a u t s , s o i t p o u r l e u r s t i g e s o u l e u r s 
f e u i l l e s , c o m m e l e s c a r d o n s , s o i t m ê m e p o u r l e u r s 
r a c i n e s . 

C H A R E N T E . — • C e n o m e s t c é l è b r e d a n s l e m o n d e 
e n t i e r p a r s e s m a g n i f i q u e s e a u x - d e - v i e d é s i g n é e s s o u s 
l e n o m d e Cognac. 

C e l l e s - c i s o n t f a i t e s a v e c d e s v i n s r é c o l t é s d a n s l e 
d é p a r t e m e n t d e l a C h a r e n t e - I n f é r i e u r e . 

E a u x - d e - v i e d e s C h a r e n t e s . — L a c l a s s i f i c a t i o n 
g é n é r a l e d e s t e r r o i r s d e s C h a r e n t e s s ' é n o n c e d a n s 
l ' o r d r e s u i v a n t : 

La grande champagne, la petite champagne, l e s 
borderies, les fins-bois, bons-bois, bois ordinaires et 
bois du terroir. 

« La grande champagne e s t c o m p r i s e d a n s l e c a n t o n 
d e S e g o n z a c t o u t e n t i e r , e t l a p a r t i e d u c a n t o n d e 
C o g n a c a u s u d d e l a C h a r e n t e . 

« L ' e a u d e v i e d e c e t t e r é g i o n e s t l e p r o t o t y p e d e s 
e a u x - d e - v i e d e s C h a r e n t e s ; e l l e s e d i s t i n g u e p a r u n e 



Dél imitat ion et dénominat ion des territoires 
produisant le cognac. 

g r a n d e f i n e s s e d ' a r o m e , r a p p e l a n t l e p a r f u m s u a v e d e 
l a f l e u r d e l a v i g n e , e t p a r u n e v i g u e u r e t u n e a m p l e u r 
d e s è v e s e t r a d u i s a n t à l a d é g u s t a t i o n p a r u n e d u r é e 
p r o l o n g é e o u l o n g u e u r d e s s e n s a t i o n s a g r é a b l e s q u ' e l l e 
p r o c u r e . C e t t e e a u - d e - v i e e s t c h a u d e s a n s ê t r e b r û ­
l a n t e a u p a l a i s , e t s a c o u l e u r , s i e l l e a v i e i l l i d a n s u n 
l o g e m e n t s a n s d é f a u t , e s t d ' u n b l o n d d o r é p â l e . 

« La petite Champagne, e n c l a v e la g r a n d e Cham­
p a g n e c o m m e d a n s u n d e m i - c e r c l e . E l l e e s t l i m i t é e a u 
n o r d p a r l e c o u r s d e l a C h a r e n t e , e n t r e M o s n a c e t 
M e r p i n s , p u i s , à l ' e s t , p a r u n e l i g n e a l l a n t d e M o s n a c 
à B a r b e z i e u x , a u s u d , p a r l a r o u t e a l l a n t d e B a r b e -
z i e u x à J o n z a c , e n f i n à l ' o u e s t p a r l e c o u r s d e l a 
S e u g n e , d e J o n z a c à B e i l l a n t . 

« L e s e a u x - d e - v i e d e c e t t e r é g i o n , s a n s a v o i r l a 
g r a n d e f i n e s s e d e c e l l e s d e l a g r a n d e C h a m p a g n e , s ' e n 
r a p p r o c h e n t s e n s i b l e m e n t , s u r t o u t d a n s l e s p a r t i e s 
q u i y c o n f i n e n t , e t s o n t e n c o r e e x c e l l e n t e s . 

L e s borderies, c o m m e l e n o m l ' i n d i q u e , f o r m e n t u n e 
s é r i e d e c o t e a u x m a m e l o n n é s e n b o r d u r e d e l a C h a ­
r e n t e , d e C o g n a c à C h é r a c e t s ' é t e n d a n t a u n o r d j u s ­
q u ' a u x h a u t e u r s d e S a i n t - S u l p i c e e t d e M e n a c . E l l e s 
c o n f i n e n t d e c e c ô t é à l a r é g i o n a p p e l é e : P a y s - B a s , 
v a s t e p l a i n e q u i d é p e n d d e s B o i s . 

« L e s b o r d e r i e s p r o d u i s e n t d e b o n n e s e a u x - d e - v i e 
a y a n t d e l ' a r o m e , d e l a f i n e s s e e t q u i s o n t t r è s c o r ­
s é e s . E l l e s o n t m o i n s d e m o e l l e u x q u e l e s e a u x - d e - v i e 
d e l a C h a m p a g n e , m a i s o n t p l u s d e c o r p s . 

« L e s f i n s - b o i s e t l e s bons-bois e n t o u r e n t l e s t r o i s 
p r é c é d e n t s t e r r o i r s p a r u n p e n t a g o n e d o n t l ' a n g l e s u ­
p é r i e u r s e t r o u v e à S a i n t - J e a n d ' A n g é l y , e t d o n t l e s 
c ô t é s s o n t s u c c e s s i v e m e n t l a r o u t e d e S a i n t - J e a n -
d ' A n g é l y à A n g o u l ê m e , l a l i g n e d u c h e m i n d e f e r 
d ' A n g o u l ê m e à C h a l a i s , u n e l i g n e t i r é e d e C h a l a i s à 
M o n t e n d r e , l a r o u t e d e M o n t e n d r e à S a u j o n , e n f i n 
u n e l i g n e a l l a n t d e S a u j o n à S a i n t - J e a n d ' A n g é l y . 

« L e s e a u x - d e - v i e d e s bois o n t d e l a s o u p l e s s e 
m a i s , c o m p a r é e s à c e l l e s d e l a C h a m p a g n e , e l l e s 
s o n t m o l l e s , o n t m o i n s d e f i n e s s e , e t p a r t a n t , m o i n s 
d e l o n g u e u r . 

« T o u s l e s a u t r e s t e r r o i r s d e s C h a r e n t e s e t l e s I l e s 
d o n n e n t d e s e a u x - d e - v i e o r d i n a i r e s , m a i s d ' u n e n a ­
t u r e e n p e r m e t t a n t u n b o n e m p l o i c o m e s t i b l e . » 
( D ' a p r è s les Dissertations gastronomiques d ' E r n e s t 
V e r d i e r . ) 

N o n s e u l e m e n t l e s e a u x - d e - v i e d e l a r é g i o n c h a -
r e n t a i s e , p o u r a v o i r d r o i t à l a d é n o m i n a t i o n c o m ­
m e r c i a l e d e Cognac a v e c l e s d é s i g n a t i o n s c i - d e s s u s , 
d o i v e n t p r o v e n i r d e s r é g i o n s t e l l e s q u ' o n l e s t r o u v e 
d é l i m i t é e s s u r l a c a r t e c i - c o n t r e , m a i s e n c o r e i l a é t é 
p r é c i s é p a r u n d é c r e t m i n i s t é r i e l d e m a i 1 9 3 6 q u e l e s 
a l c o o l s q u i e n s o n t l a b a s e d o i v e n t p r o v e n i r u n i q u e ­
m e n t d e s c é p a g e s s u i v a n t s : sémillon, folle-blanche, 

colombac, blanc rainé, jurançon blanc, montils et 
sauvignon. 

C H A R L O T T E . — O n d é s i g n e s o u s c e n o m d e u x 
s o r t e s d ' e n t r e m e t s d e s u c r e q u i s o n t a s s e z d i f f é r e n t s 
l ' u n d e l ' a u t r e . L ' u n , l a Charlotte russe, s e p r é p a r e 
a v e c d e l a c r è m e à b a v a r o i s , q u e l ' o n d r e s s e d a n s u n 
m o u l e r o n d u n i t a p i s s é , s u r l e s p a r o i s e t d a n s l e 
f o n d , a v e c d e s b i s c u i t s à l a c u i l l e r , e t s e s e r t f r o i d 
a l o r s q u e l ' a u t r e , l a Charlotte d e fruits ( e t , p l u s s p é ­
c i a l e m e n t , l a Charlotte d e pommes q u i s e m b l e b i e n 
a v o i r é t é l a p r e m i è r e d u g e n r e ) s e f a i t a v e c u n e m a r ­
m e l a d e d e f r u i t s d r e s s é e d a n s u n m o u l e t a p i s s é d e 
t r a n c h e s m i n c e s d e p a i n d e m i e , b e u r r é e s , e t s e s e r t 
h a b i t u e l l e m e n t c h a u d e . E l l e n ' a d e c o m m u n a v e c l a 
p r e m i è r e q u e s a f o r m e e x t é r i e u r e . 

C e t t e s e c o n d e c h a r l o t t e a c e r t a i n e m e n t é t é i n v e n t é e 
l o n g t e m p s a v a n t l a p r e m i è r e , l a c h a r l o t t e r u s s e , d o n t 
C a r ê m e f u t l e 
c r é a t e u r e t 
q u ' i l a v a i t d é ­
n o m m é e c h a r ­
l o t t e p a r i s i e n ­
n e , a t t e n d u , 
d i t - i l , « q u ' i l 
e n a v a i t e u 
l ' i d é e p e n d a n t 
s o n é t a b l i s s e ­
m e n t , c a r l e s 
p r e m i è r e s q u i 
a i e n t p a r u , c e 
f u t c h e z l e s 
m i n i s t r e s d e l a 
p o l i c e e t d e s 
r e l a t i o n s e x t é ­
r i e u r e s . » « Je 
l e s a i e n v o y é e s , 
a j o u t e C a r ê m e , t o u t e s m o n t é e s a u m o m e n t d u s e r v i c e , 
a v e c l e s c o m m a n d e s d e p â t i s s e r i e q u i m ' é t a i e n t f a i t e s 
p o u r l e s g r a n d e s m a i s o n s . » ( C a r ê m e , Pâtissier royal.) 

C ' e s t d o n c C a r ê m e q u i i n v e n t a l a c h a r l o t t e r u s s e , 
e t , d e l a r e m a r q u e q u i p r é c è d e , i l r e s s o r t q u e , b i e n q u e 
c e f a i t a i t é t é n i é p a r l a p l u p a r t d e s b i o g r a p h e s d u 
g r a n d c u i s i n i e r , C a r ê m e a b i e n é t é é t a b l i à P a r i s , p e n ­
d a n t p e u d e t e m p s s a n s d o u t e , m a i s o n n e s a i t p a s 
e x a c t e m e n t à q u e l e n d r o i t . , 

C H A R L O T T E S D E F R U I T S . — C h a r l o t t e d e p o m ­
m e s . — G a r n i r l e f o n d e t l e s p a r o i s d ' u n m o u l e à 
c h a r l o t t e a v e c , p o u r l e f o n d , d e s c r o û t o n s e n p a i n d e 
m i e , t a i l l é s e n f o r m e d e c œ u r s , e t t r e m p é s d a n s d u 
b e u r r e f o n d u , e t p o u r l e s p a r o i s , d e s c r o û t o n s t a i l l é s 
e n f o r m e d e r e c t a n g l e s a y a n t e x a c t e m e n t l a h a u t e u r 
d u m o u l e e t é g a l e m e n t t r e m p é s d a n s d u b e u r r e . 

R e m p l i r l e m o u l e , a i n s i t a p i s s é d e p a i n , a v e c d e l a 
m a r m e l a d e d e p o m m e s q u e l ' o n a u r a p r é p a r é e a i n s i : 

Marmelade de pommes pour charlotte : E m i n c e r 
1 2 p o m m e s r e i n e t t e , c o u p é e s e n q u a r t i e r s . M e t t r e c e s 
p o m m e s d a n s u n s a u t o i r o ù l ' o n a u r a f a i t c h a u f f e r 
5 0 g r a m m e s d e b e u r r e . A j o u t e r 2 f o r t e s c u i l l e r é e s d e 

Moule à charlotte . 
(Doc. Dehillerin. Phot. Larousse.) 

Charlotte russe. 
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s u c r e e n p o u d r e , u n e p i n c é e d e c a n n e l l e e t u n p e u d e 
z e s t e d e c i t r o n ( o u p a r f u m e r a v e c v a n i l l e ) . C u i r e c e s 
p o m m e s s u r f e u vif , e n l e s r e m u a n t c o n t i n u e l l e m e n t 
à l a s p a t u l e . L o r s q u e l a m a r m e l a d e e s t b i e n r é d u i t e , 
l u i a j o u t e r 3 o u 4 c u i l l e r é e s d e m a r m e l a d e d ' a b r i c o t s . 

R e m p l i r l e m o u l e a v e c c e t t e m a r m e l a d e , e n a y a n t 
s o i n d e l u i f a i r e u n p e u d é p a s s e r l e s b o r d s d e l ' u s t e n ­
s i l e . M e t t r e s u r l a m a r m e l a d e , m o n t é e e n d ô m e , u n e 
t r a n c h e d e p a i n d e m i e , t a i l l é e e n r o n d e t t r e m p é e a u 
b e u r r e . 

C u i r e a u f o u r , à b o n n e c h a l e u r , d e 3 5 à 4 0 m i n u t e s . 
L a i s s e r r e p o s e r l a c h a r l o t t e q u e l q u e s i n s t a n t s a v a n t d e 
l a d é m o u l e r , a f i n q u e l a m a r m e l a d e s e t a s s e u n p e u . 
L a d r e s s e r s u r u n p l a t r o n d . S e r v i r a v e c s a u c e a b r i c o t 
à p a r t . 

Remarque. — D e l a m ê m e f a ç o n , o n p e u t p r é p a r e r 
d e s c h a r l o t t e s d e f r u i t s d i v e r s , t e l s q u e : p o i r e s , 
c o i n g s , a b r i c o t s , p ê c h e s , p r u n e s . L e s m a r m e l a d e s d e 
t o u s c e s f r u i t s d o i v e n t ê t r e t e n u e s t r è s s e r r é e s , c a r , 
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s i e l l e s é t a i e n t t r o p l i q u i d e s , e l l e s r a m o l l i r a i e n t l ' e n ­
v e l o p p e d e p a i n e t l ' e n t r e m e t s s e b r i s e r a i t l o r s q u ' o n 
l e d é m o u l e r a i t . 

O n p e u t a u s s i g a r n i r l e s c h a r l o t t e s a v e c u n m é l a n g e 
d e m a r m e l a d e s d e f r u i t s e t d e c r è m e s p â t i s s i è r e o u 
f r a n g i p a n e . 

L e schaleth à l a juive e s t a u s s i u n e s o r t e d e c h a r ­
l o t t e , m a i s p o u r c e t a p p r ê t , l e r é c i p i e n t d a n s l e q u e l o n 
l e c u i t e s t u n e c o c o t t e e n f o n t e , q u e l ' o n f o n c e a v e c d e 
l a p â t e à n o u i l l e s , e t l a m a r m e l a d e d e p o m m e s , q u i 
e s t g a r n i e d e r a i s i n s d e M a l a g a , d e S m y r n e e t d e 
C o r i n t h e , e s t m o u i l l é e a v e c d u v i n d e M a l a g a e t l i é e 
a v e c d e s œ u f s . V . S C H A L E T H . 

C h a r l o t t e d e p o m m e s a u r i z . — T a p i s s e r d ' u n e 
c o u c h e d e r i z à e n t r e m e t s , d ' u n c e n t i m è t r e d ' é p a i s ­
s e u r , u n m o u l e à c h a r l o t t e g r a s s e m e n t b e u r r é e t s a u ­
p o u d r é d e c h a p e l u r e b l o n d e . R e m p l i r l e v i d e , j u s q u ' à 
u n c e n t i m è t r e d u b o r d , a v e c u n a p p a r e i l d e p o m m e s à 
c h a r l o t t e t r è s s e r r é . R e c o u v r i r d ' u n e c o u c h e d e r i z à 
e n t r e m e t s e t m e t t r e à c u i r e a u f o u r d o u x p e n d a n t 
3 0 m i n u t e s . L a i s s e r r e p o s e r q u e l q u e s m i n u t e s e t d é ­
m o u l e r s u r u n p l a t r o n d . S e r v i r e n m ê m e t e m p s u n e 
s a u c e a u x f r u i t s o u u n S a b a y o n . 

C H A R L O T T E S F R O I D E S . — C h a r l o t t e à l a C h a n ­
t i l l y . — P r e n d r e u n m o u l e à p a r o i s d r o i t e s , l e f o n ç a g e 
é t a n t p l u s d i f f i c i l e d a n s u n m o u l e à p a r o i s o b l i q u e s . 

P o u r u n m o u l e o r d i n a i r e i l f a u t 1 8 à 2 0 b i s c u i t s . 
L e s u n s s e r o n t d é t a i l l é s e n t r i a n g l e s e t s e r v i r o n t à 
g a r n i r l e f o n d d u m o u l e . R a n g e r c e s t r i a n g l e s d a n s l e 
m o u l e , l e c ô t é b o m b é e n d e s s o u s , e t l e s b i e n s e r r e r l e s 
u n s c o n t r e l e s a u t r e s (ce q u i f o r m e r a u n e r o s a c e ) . A u 
c e n t r e d e c e t t e r o s a c e , p l a c e r u n b i s c u i t t a i l l é e n r o n d . 

P a r e r l e s a u t r e s b i s c u i t s s u r l e s b o u t s e t l e s c ô t é s : 
l e s p l a c e r d a n s l e m o u l e , d e b o u t , l e c ô t é b o m b é t o u ­
c h a n t l e s p a r o i s d u m o u l e e t b i e n s e r r é s l e s u n s c o n t r e 
l e s a u t r e s . F o u e t t e r 5 à 6 d é c i l i t r e s d e c r è m e é p a i s s e 
e t f r a î c h e ( t e n u e s u r g l a c e o u a u f r a i s j u s q u ' a u m o ­
m e n t d u f o u e t t a g e ) . C e t t e c r è m e d o i t ê t r e f e r m e a u 

p o i n t d e t e n i r e n t r e l e s b r a n c h e s d u f o u e t c ' e s t - à - d i r e 
a v o i r p r e s q u e l a c o n s i s t a n c e d e b l a n c s d ' œ u f s e n n e i g e . 

M é l a n g e r à c e t t e c r è m e 125 g r a m m e s d e s u c r e e n 
p o u d r e e t u n e f o r t e c u i l l e r é e d e s u c r e v a n i l l é . L a 
m e t t r e d a n s l e m o u l e f o n c é d e b i s c u i t s , e t d é m o u l e r 
a u s s i t ô t s u r p l a t r o n d c o u v e r t d ' u n e s e r v i e t t e . 

C h a r l o t t e g l a c é e à l a v a n i l l e . — F o n c e r l e m o u l e 
à c h a r l o t t e a v e c d e s b i s c u i t s à l a c u i l l e r , a i n s i q u ' i l 
e s t d i t d a n s l a r e c e t t e p r é c é d e n t e . 

A u m o m e n t d e s e r v i r , g a r n i r l ' i n t é r i e u r d u m o u l e 
a v e c d e l a g l a c e à l a v a n i l l e , o u a v e c d e l a p â t e à 
b o m b e à l a v a n i l l e . 

Nota. — D e l a m ê m e f a ç o n , o n p e u t p r é p a r e r d e s 
c h a r l o t t e s g l a c é e s g a r n i e s d e c o m p o s i t i o n à g l a c e d e 
p a r f u m s d i v e r s , o u d e p â t e s à b o m b e s d i v e r s e s . 

C h a r l o t t e à l a p a r i s i e n n e ( R e c e t t e d e A . C a r ê m e ) . 
— « A y e z s i x o n c e s d e b i s c u i t à l a c u i l l e r b i e n g l a c é 
e t u n e p e t i t e c a i s s e d e b i s c u i t v e r t a u x p i s t a c h e s ; 
v o u s c o u p e z c e d e r n i e r e n l a m e s m i n c e s , e t l e d é ­
c o u p e z e n l o s a n g e s a l l o n g é s d e q u i n z e l i g n e s . V o u s e n 
f o r m e z u n e d o u b l e é t o i l e a u f o n d d ' u n m o u l e u n i e t 
o c t o g o n e ; v o u s d i s p o s e z d e p e t i t s b i s c u i t s e n p o i n t e 
e t l e s p l a c e z s u r l ' é t o i l e , a f i n d e m a s q u e r l e f o n d d u 
m o u l e . A v e c l e r e s t e d e s b i s c u i t s v o u s m a s q u e z l a h a u ­
t e u r d u m o u l e , e n l e s p o s a n t d r o i t s d e d a n s e t t o u t p r è s 
l e s u n s d e s a u t r e s . A y e z s o i n d e p l a c e r l e c ô t é g l a c é 
s u r l e m o u l e . 

« A l o r s v o u s e m p l i s s e z l a c h a r l o t t e a v e c l a p r é p a r a ­
t i o n d é c r i t e a u B a v a r o i s à l a v a n i l l e (V. c e m o t ) , m a i s 
v o u s l a v e r s e z a u m o m e n t o ù e l l e s e t r o u v e p r ê t e à 
s e r v i r . L e m o u l e é t a n t p l e i n , v o u s c o u v r e z l a c r è m e à 
b a v a r o i s a v e c d e s b i s c u i t s . A p r è s q u o i v o u s e n t o u r e z l e 
m o u l e d e g l a c e p i l é e , e t q u a r a n t e m i n u t e s a p r è s , v o u s 
r e n v e r s e z l a c h a r l o t t e s u r u n p l a t d ' e n t r e m e t s . » 

C h a r l o t t e p l o m b i è r e s . — S e p r é p a r e c o m m e l a 
Cliarlotte glacée à la vanille, a v e c a p p a r e i l à g l a c e 
p l o m b i è r e s . V . G L A C E S . 

C h a r l o t t e à l a r u s s e . — T a p i s s e r u n m o u l e r o n d 
u n i a v e c , d a n s l e f o n d , d e s b i s c u i t s à l a c u i l l e r t a i l l é s 
e n f o r m e d e c œ u r s , e t s u r l e s p a r o i s , a v e c d e s b i s c u i t s 
s e m b l a b l e s p a r é s s u r l e s b o r d s e t a u x e x t r é m i t é s , p l a c é s 
d e b o u t d a n s l e m o u l e , b i e n s e r r é s l e s u n s c o n t r e l e s 
a u t r e s e t d é b o r d a n t l e h a u t d u m o u l e d e 2 o u 3 c e n t i ­
m è t r e s . 

G a r n i r l ' i n t é r i e u r d e l a c h a r l o t t e a v e c u n e c o m p o ­
s i t i o n à b a v a r o i s à l a c r è m e à l a v a n i l l e (V. B A V A R O I S ) . 
F a i r e p r e n d r e a u r a f r a î c h i s s o i r . D é m o u l e r s u r p l a t 
r o n d r e c o u v e r t d ' u n e s e r v i e t t e . 

O n p e u t p r é p a r e r d e s c h a r l o t t e s r u s s e s g a r n i e s d e 
c r è m e s à b a v a r o i s d i v e r s e m e n t p a r f u m é e s . 

C H A R Q U I C A N - C H I L E N O ( C u i s i n e c h i l i e n n e ) . — 
C e m e t s e s t l e p l a t n a t i o n a l c h i l i e n . F a i r e s a u t e r à 
l ' h u i l e l e charqui ( b œ u f m a i g r e ) c o u p é e n g r o s d é s 
a v e c a i l e t o i g n o n g r o s s i è r e m e n t h a c h é s ; m o u i l l e r d e 
f o n d s b r u n . A j o u t e r c a r o t t e s , n a v e t s , t o m a t e s , p e t i t s 
p o i s d a n s l e u r s c o s s e s , p o t i r o n , c é l e r i , h a r i c o t s v e r t s e t 
p i m e n t s c o u p é s e n g r o s s e s p i è c e s . B r a i s e r l e t o u t e t 
s e r v i r d a n s d e s a s s i e t t e s c r e u s e s . O n p e u t y a j o u t e r 
d e s p o m m e s d e t e r r e f r i t e s . 

C H A R T R E U S E . — L i q u e u r f a b r i q u é e p a r l e s P è r e s 
C h a r t r e u x . L a c o m p o s i t i o n a p p r o x i m a t i v e d e c e t t e 
l i q u e u r e s t l a s u i v a n t e : 

M é l i s s e , 6 4 0 g r a m m e s ; h y s o p e , 6 4 0 g r a m m e s ; f e u i l ­
l e s d ' a n g é l i q u e , 3 2 0 g r a m m e s ; é c o r c e d e c a n n e l l e , 
1 0 0 g r a m m e s ; m a c i s , 4 0 g r a m m e s ; s a f r a n , 4 0 g r a m m e s . 

F a i r e m a c é r e r 1 0 j o u r s d a n s 1 0 l i t r e s d ' a l c o o l , d i s t i l ­
l e r , a j o u t e r 1.200 g r a m m e s d e s u c r e b l a n c . 

C H A R T R E U S E . — S i a c t u e l l e m e n t , c e t t e a p p e l l a ­
t i o n n e s ' e m p l o i e p l u s g u è r e q u e p o u r d é s i g n e r u n e 
p r é p a r a t i o n c o m p o s é e d e p e r d r i x e t d e c h o u x , a n c i e n ­
n e m e n t c e m o t s ' a p p l i q u a i t à d i v e r s a p p r ê t s n e c o m ­
p o r t a n t n i g i b i e r d e p l u m e , n i c h o u x , m a i s , q u i t o u s 
é t a i e n t c a r a c t é r i s é s p a r u n d r e s s a g e d e l ' é l é m e n t p r i n ­
c i p a l d a n s u n m o u l e , r o n d o u o v a l e , u n i , g a r n i , s u r l e s 
p a r o i s , s o i t d e l é g u m e s d i s p o s é s p a r r a n g é e s s u p e r ­
p o s é e s , s o i t d ' a u t r e s a r t i c l e s d i s p o s é s s e m b l a b l e m e n t . 

« L a c h a r t r e u s e e s t a s s u r é m e n t l a r e i n e d e s e n t r é e s 
q u e l ' o n p u i s s e s e r v i r ; e l l e e s t c o m p o s é e d e r a c i n e s e t 
d e l é g u m e s , m a i s n ' e s t p a r f a i t e q u e d a n s l e s m o i s d e 
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m a i , j u i n , j u i l l e t e t a o û t , s a i s o n r i a n t e e t p r o p i c e , o ù 
t o u t s e r e n o u v e l l e d a n s l a n a t u r e , e t s e m b l e n o u s i n ­
v i t e r à a p p o r t e r d e n o u v e a u x s o i n s d a n s n o s o p é r a t i o n s 
p a r r a p p o r t à l a t e n d r e t é d e c e s e x c e l l e n t e s p r o d u c ­
t i o n s . » ( C a r ê m e , Traité des entrées chaudes.) 

M a i s c e t t e r e m a r q u e s u r l a n é c e s s i t é q u ' i l y a d e 
n ' e m p l o y e r q u e d e s l é g u m e s f r a i s p o u r l e d r e s s a g e d e s 
c h a r t r e u s e s , n ' e m p ê c h e n u l l e m e n t C a r ê m e d e d o n n e r 
d i v e r s e s r e c e t t e s o ù n e f i g u r e n t a u c u n d e c e s l é g u m e s , 
r e c e t t e s e x c e l l e n t e s , d ' a i l l e u r s . 

C h a r t r e u s e à l a p a r i s i e n n e , e n s u r p r i s e . — « V o u s 

f a i t e s c u i r e d a n s l e s c e n d r e s , o u a u v i n d e C h a m p a g n e , 
h u i t b e l l e s t r u f f e s b i e n r o n d e s ; é t a n t f r o i d e s , v o u s 
l e s é p l u c h e z e t l e s c o u p e z d a n s l e u r p l u s g r a n d e l o n ­
g u e u r a v e c u n c o u p e - r a c i n e d e q u a t r e l i g n e s ( 9 m m ) 
d e d i a m è t r e . E n s u i t e , v o u s p a r e z u n e c e n t a i n e d e 
q u e u e s d ' é c r e v i s s e s ( o n p e u t m e t t r e e n p l a c e d e s c a r o t ­
t e s p r é p a r é e s d e m ê m e q u e p o u r l a c h a r t r e u s e d e 
p e r d r i x ) , e t v o u s c o m m e n c e z à e n f o r m e r u n e c o u ­
r o n n e a u f o n d d u m o u l e q u e v o u s a u r e z b e u r r é . V o u s 
p a r e z v o s c o l o n n e s d e t r u f f e s e t l e s p l a c e z s u r l e s 
q u e u e s d ' é c r e v i s s e s , m a i s v o u s l e s p o s e z d e m a n i è r e 
q u ' e l l e s f o r m e n t l a b o r d u r e g r e c q u e ; v o u s y j o i g n e z 
d e s f i l e t s m i g n o n s d e p o u l e t q u e v o u s a u r e z f a i t 
d ' a v a n c e r a i d i r d a n s l e b e u r r e , e t p a r é s e n s u i t e c o n v e ­
n a b l e m e n t ; p u i s v o u s p l a c e z s u r l e h a u t d e c e t t e b o r ­
d u r e u n e c o u r o n n e d e q u e u e s d ' é c r e v i s s e s p o u r f a i r e 
p a r a l l è l e à l ' a u t r e c o u r o n n e q u i s e t r o u v e a u b a s d e l a 
b o r d u r e g r e c q u e , a f i n q u e c e l l e - c i s e t r o u v e e n c a d r é e 
p a r l e s q u e u e s d ' é c r e v i s s e s . 

« V o u s h a c h e z e n s u i t e m e n u l e s p a r u r e s d e t r u f f e s , 
p u i s v o u s l e s s e m e z s u r l e f o n d d u m o u l e , q u e v o u s 
m a s q u e z a v e c s o i n d ' u n p e t i t p o u c e d ' é p a i s s e u r d e 
f a r c e à q u e n e l l e s d e v o l a i l l e ; e n s u i t e v o u s m a s q u e z l a 
b o r d u r e g r e c q u e . A l o r s , l e m o u l e é t a n t a i n s i g a r n i d e 
f a r c e , a u f o n d e t a u t o u r , v o u s g a r n i s s e z l e m i l i e u d ' u n e 
b l a n q u e t t e d e v o l a i l l e ( C a r ê m e n e l e d i t p a s , m a i s l e s 
m o r c e a u x d e v o l a i l l e d o i v e n t ê t r e d é s o s s é s ) , d e r i s d e 
v e a u , o u d ' a g n e a u , o u b i e n d ' u n e e s c a l o p e d e f i l e t s d e 
g i b i e r , o u d ' u n r a g o û t à l a f i n a n c i è r e o u à l a T o u l o u s e ; 
m a i s v o u s n e d e v e z e m p l i r l e m o u l e q u ' à s i x l i g n e s 
( 1 c m 1 / 3 ) p r è s d u b o r d , e t l e s r a g o û t s à f r o i d . 

« V o u s f o r m e z e n s u i t e , s u r u n r o n d d e p a p i e r 
b e u r r é , u n c o u v e r c l e d e f a r c e d e c i n q p o u c e s ( 1 3 c m l / 2 ) 
d e d i a m è t r e s u r s i x l i g n e s d ' é p a i s s e u r ; v o u s p l a c e z c e 
c o u v e r c l e s u r l a g a r n i t u r e ( l a f a r c e e n d e s s o u s ) , q u i 
s e t r o u v e p a r c e m o y e n c o n t e n u e d e t o u s l e s c ô t é s p a r 
l a f a r c e . P o u r d é t a c h e r c e p a p i e r , v o u s p o s e z d e s s u s , 
u n e s e c o n d e s e u l e m e n t , u n p e t i t c o u v e r c l e c h a u d , p o u r 

f a i r e f o n d r e l e b e u r r e d u p a p i e r , q u i q u i t t e a u s s i t ô t l a 
f a r c e , q u e v o u s l i e z à c e l l e d u t o u r a v e c l a p o i n t e d u 
c o u t e a u . 

« L a c h a r t r e u s e é t a n t a i n s i t e r m i n é e , v o u s c o u v r e z 
l e d e s s u s d ' u n r o n d d e p a p i e r b e u r r é , p u i s v o u s l a m e t ­
t e z a u b a i n - m a r i e p e n d a n t u n e b o n n e h e u r e e t d e m i e . 
E t a n t p r ê t à s e r v i r , v o u s l a d r e s s e z s u r s o n p l a t e n 
ô t a n t l e m o u l e . 

« M a s q u e z l e d e s s u s d e l a m a n i è r e s u i v a n t e : p l a c e z 
d e s s u s , e t p r è s d u b o r d , u n e c o u r o n n e d e p e t i t s c h a m ­
p i g n o n s b i e n b l a n c s , e t a u m i l i e u , u n e j o l i e r o s a c e 
q u e v o u s a u r e z p r é p a r é e d ' a v a n c e a v e c h u i t f i l e t s m i ­
g n o n s à l a C o n t i ( d e v o l a i l l e o u d e g i b i e r s e l o n l a 
n a t u r e d u r a g o û t d e b a s e ) e n f o r m e d e c r o i s s a n t . 

« P l a c e z a u m i l i e u d e c e t t e r o s a c e u n b e a u c h a m ­
p i g n o n . 

« S e r v e z d e s u i t e , e t g l a c e z - l a , s i v o u s v o u l e z , m a i s 
j e l a p r é f è r e s a n s c e l a , a t t e n d u q u e l e s b l a n c s d e 
v o l a i l l e , m ê l é s d a n s c e t t e b o r d u r e g r e c q u e d e t r u f f e s , 
f o n t l e p l u s b e l e f f e t p o s s i b l e . » 

« C e s s o r t e s d ' e n t r é e s , d i t C a r ê m e , o n t l ' é l é g a n c e e t 
l a q u a l i t é d é s i r a b l e s , e t p e u v e n t a s s u r é m e n t a l l e r e n 
p a r a l l è l e a v e c l e s a n c i e n n e s g r e n a d e s e t l e s t u r b a n s d e 
f a r c e . 

« O n p o u r r a i t , c e m e s e m b l e , s e r v i r d a n s l e m ê m e 
g e n r e d e s p a i n s d e v o l a i l l e , d e f o i e g r a s , o u d e p o i s s o n 
e n e n t r é e f r o i d e . » ( R e c e t t e d e C a r ê m e . ) 

C h a r t r e u s e d e p e r d r e a u x , d e f a i s a n . — V . P E R ­
D R E A U , P E R D R I X , F A I S A N . 

P e t i t e s c h a r t r e u s e s d e m a u v i e t t e s à l a f r a n ç a i s e . 
— S e p r é p a r e n t d a n s d e s m o u l e s à d a r i o l e s p a s t r o p 
p e t i t s , c o m m e l a Chartreuse de perdrix. V . P E R D R I X . 

L e s m a u v i e t t e s d é s o s s é e s e t f a r c i e s d e f a r c e à g r a t i n , 
d e f o i e g r a s e t d e t r u f f e s , s o n t r o u l é e s e n b a l l o t t i n e s 
e t m i s e s à c u i r e d a n s l e s c h o u x . 

L e s m o u l e s à d a r i o l e s s o n t g a r n i s , a u f o n d e t s u r l e s 
p a r o i s , a v e c d e s c a r o t t e s e t n a v e t s g l a c é s e n p e t i t e s 
b o u l e s , d e s p e t i t s p o i s e t d e s d é s d e h a r i c o t s v e r t s , c u i t s 
à l ' e a u s a l é e , t o u s c e s l é g u m e s d i s p o s é s p a r c o u c h e s 
a l t e r n é e s e t s o u d é s d ' u n e c o u c h e d e f a r c e à q u e n e l l e s . 
D a n s c h a q u e m o u l e , o n p l a c e u n e m a u v i e t t e e n f o u i e 
a u m i l i e u d e s c h o u x b r a i s é s ; c o u v r i r d ' u n e c o u c h e d e 
f a r c e à q u e n e l l e s . C u i r e a u f o u r , a u b a i n - m a r i e , p e n ­
d a n t 3 0 m i n u t e s . 

D é m o u l e r l e s p e t i t e s c h a r t r e u s e s s u r p l a t r o n d . L e s 
n a p p e r d e d e m i - g l a c e a u f u m e t d e g i b i e r . 

C H A S S E R O Y A L E . — A n c i e n n e m e n t , s o u s c e t t e 
a p p e l l a t i o n , o n e n t e n d a i t u n r ô t c o m p o s é d e g i b i e r s 

l d i v e r s d r e s s é s e n p y r a m i d e s u r u n g r a n d p l a t . 

Les produits de la chasse , tableau de Frans Snyders . 



V e n t e du c h a s s e l a s de la t re i l l e du roi à F o n t a i n e b l e a u . 

C H A S S E L A S . — V a r i é t é d e c é p a g e f r a n ç a i s c o n s i ­
d é r é e , à j u s t e r a i s o n , p o u r f o u r n i r l e m e i l l e u r d e s r a i ­
s i n s d e t a b l e . C e r a i s i n e s t c o n n u d a n s l e m o n d e e n t i e r . 
P a r e x t e n s i o n o n a p p e l l e a u s s i c h a s s e l a s l e r a i s i n l u i -
m ê m e . 

La r e n o m m é e du c h a s s e l a s de F o n t a i n e b l e a u est p a r t o u t 
é t ab l i e . On suppose que l 'o r ig ine de sa c u l t u r e , à T h o m e r y e t 
a u x e n v i r o n s , es t u n e i m p o r t a t i o n t r è s a n c i e n n e fa i t e p a r les 
Su isses , au XVI E s iècle. Les Suisses on t , c o m m e v a r i é t é p r i n ­
c ipa l e de l eu r s e n c é p a g e m e n t s p o u r le vin , les fendants, 
qui ne s o n t que des chas se l a s . L ' i m p o r t a t i o n des chas se l a s , 
en Suisse m ê m e , r e m o n t e r a i t a u x légions r o m a i n e s qui se 
s o n t é t ab l i e s en Helvé t ie , a p r è s l a conquê te p a r J u l e s Césa r , 
e t on s u p p o s a i t j u s q u ' à ce j o u r que ce t t e i m p o r t a t i o n r o m a i n e 
a v a i t eu lieu p a r des b o u t u r e s cuei l l ies en T u r q u i e . En 
effet, les c h a s s e l a s on t t o u j o u r s é té t r è s r é p a n d u s d a n s les 
j a r d i n s des M u s u l m a n s qui a v a i e n t u n t r è s g r a n d choix , 
d a n s l eu r s cu l t u r e s , de t o u t e s so r t e s de f ru i t s . Le f a i t de 
l ' o r ig ine t u r q u e des c h a s s e l a s a v a i t m ê m e é té affirmé p a r 
un a n c i e n a m b a s s a d e u r à C o n s t a n t i n o p l e , qu i a v a i t c ru 
r e t r o u v e r des d o c u m e n t s , d a n s les a r c h i v e s t u r q u e s , n e p e r ­
m e t t a n t a u c u n dou te à cet é g a r d . 

N o t o n s que l a va r i é t é no i r e d u c h a s s e l a s n ' a v a i t j a m a i s 
pu ê t r e observée . On ne c o n n a i s s a i t que l a v a r i é t é b l a n c h e , 
ou la v a r i é t é rose ou v io le t te , cel les-ci o b t e n u e s p a r sé lect ion 
a u t h e n t i q u e e t p r o v e n a n t d e v a r i a t i o n p a r bourgeon . 

Or , c 'es t un fa i t t r è s g é n é r a l que , à l ' é t a t s a u v a g e e t p r i ­
m i t i f , t o u t e s l e s 
v ignes o n t des r a i ­
s i n s n o i r s . La v a ­
r i é t é b l a n c h e e s t 
u n e d é g é n é r e s ­
cence acc iden te l l e , 
f i x é e p a r l a c u l ­
t u r e . Le fa i t a é té 
d ' a i l l eu r s t r è s n e t ­
t e m e n t d é m o n t r é , 
d a n s ces d e r n i è r e s 
a n n é e s , p a r l a 
c r é a t i o n , a u moyen 
d e s é l e c t i o n s , d e 
v a r i é t é s b l a n c h e s , 
p o u r l a p l u p a r t de 
nos r a i s i n s n o i r s 
( a r a m o n , p ino t , g a ­
m a y ) . 

C H A S S E U R 

( À l a ) . — O n 
a p p e l l e « c h a s ­
s e u r » u n m o d e 
d e p r é p a r a t i o n 

La conformat ion des os permet 
dist inguer le chat du lapin : 

A. Patte postérieure du lapin; B. Du chat 
C. Patte antérieure du chat; D. Du lapin. 

de 

s ' a p p l i q u a n t a u x m e n u e s p i è c e s d e b o u c h e r i e , a u x 
v o l a i l l e s , a u x œ u f s , m o d e d e p r é p a r a t i o n c a r a c t é r i s é 
p a r u n e g a r n i t u r e d e c h a m p i g n o n s d e c o u c h e é m i n c é s , 
s a u t é s , c o n d i m e n t e s a v e c é c h a l o t e e t m o u i l l é s a u v i n 
b l a n c . V . Tournedos chasseur a u m o t B Œ U F . 

C H A T . — F é l i n d o m e s t i q u e d o n t l a c h a i r c o m e s t i b l e 
a u n e s a v e u r i n t e r m é d i a i r e e n t r e c e l l e d u l a p i n e t c e l l e 
d u l i è v r e . O n a s o u v e n t c o n s o m m é l a v i a n d e d e c h a t , 
e n p é r i o d e d e d i s e t t e o u d e s i è g e . L a l é g e n d e v e u t q u e 
d a n s l e s g a r g o t t e s , l e c h a t s e r v e s o u v e n t à l a c o n f e c t i o n 
d e s g i b e l o t t e s . L ' e x a m e n d e s o s p e r m e t t r a i t f a c i l e ­
m e n t e n c a s d e d o u t e d e d i s t i n g u e r l e s d e u x a n i m a u x 
l ' u n d e l ' a u t r e . 

C H Â T A I G N E S . — L e s c h â t a i g n e s s e t r o u v e n t r é u ­
n i e s a u n o m b r e d e 2 o u d e 3 , d a n s u n e c o q u e é p i n e u s e . 
I l e x i s t e d e n o m b r e u s e s v a r i é t é s , a m é l i o r é e s p a r l a 
c u l t u r e ; s o u s l e n o m d e marrons, o n d é s i g n e l e s 
e s p è c e s d o n t l e f r u i t n e c o n t i e n t q u ' u n e s e u l e g r a i n e , 
p l u s g r o s s e . 

D ' a p r è s l ' a n a l y s e f a i t e p a r M . B a l a n d , l e s c h â t a i g n e s 
o u m a r r o n s r ô t i s , c ' e s t - à - d i r e c u i t s à s e c , r e t i e n n e n t 
4 0 p . 100 d ' e a u ; c u i t s à l ' e a u , i l s e n g a r d e n t 7 0 p . 1 0 0 . 

L e s m a r r o n s d e s s é c h é s n e g a r d e n t q u e 1 2 à 1 5 p . 100 
d ' e a u ; i l s c o n t i e n n e n t a l o r s a u t a n t d ' a z o t e q u e l e b l é . 

D e c e t t e a n a l y s e i l r é s u l t e q u e c e f r u i t a u n e t r è s 
g r a n d e v a l e u r a l i m e n t a i r e . 

L e s c h â t a i g n e s , q u i s o n t à l a b a s e d e l ' a l i m e n t a t i o n 
d a n s c e r t a i n e s r é g i o n s ( C r e u s e , L i m o u s i n , H a u t e -
V i e n n e e t s u r t o u t C o r s e ) , s e m a n g e n t c r u e s , b o u i l l i e s , 
b l a n c h i e s à l a v a p e u r , g r i l l é e s . O n l e s e m p l o i e a u s s i 
p o u r c o n f e c t i o n n e r d i v e r s e s p r é p a r a t i o n s d e c u i s i n e 
e t d e p â t i s s e r i e . 

O n c o n s e r v e l e s c h â t a i g n e s p a r d e s s i c c a t i o n e t o n 
e n f a i t d e l a f a r i n e , g é n é r a l e m e n t p a r d e s p r o c é d é s 
t r è s p r i m i t i f s . C e t t e f a r i n e , b l a n c h e , p i q u é e d e p o i n t s 
r o u g e s ( d é b r i s d ' e n v e l o p p e s ) d a n s l e s q u a l i t é s i n f é ­
r i e u r e s , a u n e s a v e u r d o u c e , u n e o d e u r a g r é a b l e e t 
f o r m e a v e c l ' e a u u n e p â t e n o n é l a s t i q u e . 

L a f a r i n e d e c h â t a i g n e s s e r t à f a i r e d e s b o u i l l i e s , 
d e s p l a t s d i v e r s . E n C o r s e , o n l a c o n s o m m e s o u s 
d i v e r s e s f o r m e s , d o n t v o i c i l e s p r i n c i p a l e s : 

Polenta : f a r i n e d e c h â t a i g n e s t a m i s é e , j e t é e d a n s 
d e l ' e a u b o u i l l a n t e , l é g è r e m e n t s a l é e , m é l a n g é e à l a 
s p a t u l e j u s q u ' à c e q u e l a p â t e s o i t s u f f i s a m m e n t d e s ­
s é c h é e p o u r n e p l u s a d h é r e r a u x p a r o i s d e l a c a s s e r o l e ; 
v e r s e r a l o r s s u r u n e s e r v i e t t e f a r i n é e e t c o u p e r e n 
t r a n c h e s , a v e c u n f i l ; c e s t r a n c h e s s o n t m a n g é e s s o i t 
a u n a t u r e l , a v e c d u brocio, s o i t g r i l l é e s o u f r i t e s . 

V . P O L E N T A . 

Briloli : b o u i l l i e f a i t e a v e c d e l a f a r i n e d e c h â ­
t a i g n e s a d d i t i o n n é e d e l a i t o u d e c r è m e . 

Ferinana : b r i l o l i a d d i t i o n n é d ' h u i l e . 
Tourte : b o u i l l i e a d d i t i o n n é e d ' a n i s , d ' a m a n d e s d e 

p i n , d e r a i s i n s s e c s , v e r s é e d a n s u n e t o u r t i è r e e t c u i t e 
a u f o u r . 

Plslicine : g â t e a u p r é p a r é a v e c u n e b o u i l l i e d e c h â ­
t a i g n e s f e r m e n t é e p a r d u l e v a i n p a r f u m é à l ' a n i s . 

Castagnacci : b e i g n e t s é p a i s à b a s e d e f a r i n e d e 
c h â t a i g n e s . 

C u l i n a i r e m e n t , l e s c h â t a i g n e s s o n t d é s i g n é e s s o u s l e 
n o m d e marrons. O n t r o u v e r a à c e m o t t o u t e s l e s 
r e c e t t e s q u i l e u r s o n t a p p l i c a b l e s . 

C H Â T A I G N E D ' E A U . — V . M Â C R E . 

C H Â T E A U ( E n t r e c ô t e , P o m m e s , S a u c e ) . — O n 

a p p e l l e a i n s i u n e t r a n c h e p r i s e s o i t d a n s l e m i l i e u d u 
c o n t r e - f i l e t e t t a i l l é e a s s e z é p a i s s e , 8 0 0 g r a m m e s à 
u n k i l o , s o i t d a n s l a c ô t e d e b œ u f . 

C e t t e p i è c e , q u e l ' o n d é s i g n e , e n r e s t a u r a n t , s o u s 

C O M P O S I T I O N D E S C H Â T A I G N E S E T M A R R O N S ( M o y e n n e ) [ p a r t i e c o m e s t i b l e ] . 
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l e n o m d'Entrecôte château ( m ê m e d é t a i l l é e s u r l e 
c o n t r e e t n o n d a n s l e t r a i n d e c ô t e ) , s e f a i t g é n é r a l e ­
m e n t g r i l l e r . V . B Œ U F , entrecôte. 

C e n o m s ' a p p l i q u e a u s s i a u x p o m m e s d e t e r r e t o u r ­
n é e s e n g o u s s e s , c u i t e s d a n s l e b e u r r e . V . P O M M E S D E 

T E R R E . 

C e t t e a p p e l l a t i o n e s t é g a l e m e n t d o n n é e , p a r a b r é ­
v i a t i o n , e n r e s t a u r a n t , à l a s a u c e C h a t e a u b r i a n d . 
V . S A U C E S . 

C H A T E A U B R I A N D . — M o d e d ' a p p r ê t d u f i l e t d e 
b œ u f i m a g i n é p a r M o n t m i r e i l , c u i s i n i e r d e C h a t e a u ­
b r i a n d . C ' e s t d o n c à t o r t , p e n s o n s - n o u s , q u ' o n é c r i t 
Chateaubriant. 

L e c h a t e a u b r i a n d e s t u n e t r a n c h e é p a i s s e , p r i s e 
d a n s l e m i l i e u d u f i l e t , q u e l ' o n f a i t g r i l l e r e t q u e l ' o n 
s e r t g a r n i e d e p o m m e s d e t e r r e c h â t e a u ( p o m m e s 
t o u r n é e s e n g r o s s e s g o u s s e s e t c u i t e s a u b e u r r e ) e t 
a c c o m p a g n é e d e s a u c e c h â t e a u o u d e s a u c e b é a r n a i s e . 

P l u s r a r e m e n t , o n f a i t s a u t e r l e c h a t e a u b r i a n d a u 
b e u r r e . V . a u s s i Chateaubriand a u m o t B Œ U F . 

C H Â T E A U N E U F - D U - P A P E ( V i n d e ) . — L e s v i n s 
r o u g e s q u e l ' o n r é c o l t e à C h â t e a u n e u f - d u - P a p e , p e t i t e 
c o m m u n e d u V a u c l u s e , s o n t t r è s r é p u t é s . L o r s q u ' i l s 
s o n t « f a i t s » à p o i n t , c ' e s t - à - d i r e l o r s q u ' i l s s o n t â g é s 
d e 1 0 a n s , i l s s o n t c a p i t e u x , t r è s b o u q u e t é s e t t r è s 
p a r f u m é s . 

L a r é g i o n h o r s d e l a q u e l l e l a d é n o m i n a t i o n d e v i n 
d e C h â t e a u n e u f - d u - P a p e e s t i n t e r d i t e a é t é d é l i m i t é e 
p a r d é c r e t m i n i s t é r i e l ( m a l 1 9 3 6 ) . 

Ces v ins s o n t cé lèbres depu i s b ien l o n g t e m p s . L o r s q u e le 
p a p e U r b a i n X v o u l u t t r a n s p o r t e r d ' A v i g n o n à R o m e le 
siège de la p a p a u t é , i l se h e u r t a à l ' oppos i t ion de n o m b r e u x 
c a r d i n a u x qui n e v o u l a i e n t p a s q u i t t e r u n p a y s o ù l ' on 
p rodu i sa i t des v in s au s s i exqu i s . 

P é t r a r q u e , d i t - o n , en r é p o n s e à u n e l e t t r e d ' U r b a i n X, où 
ce pon t i fe s ' é t o n n a i t de l ' a t t i t u d e de ces c a r d i n a u x , lui 
écr ivi t : « T r è s S a i n t P è r e , les p r i n c e s de l 'Eglise e s t i m e n t 
l e v in de P r o v e n c e e t s a v e n t que les v in s de F r a n c e s o n t 
plus r a r e s au V a t i c a n que l ' eau b é n i t e . > 

Les l e t t r e s de noblesse du v in de C h â t e a u n e u f - d u - P a p e 
son t , on le voit , a n c i e n n e s e t magni f iques . 

C H A T O U I L L A R D ( P o m m e s d e t e r r e ) . — O n 
d é s i g n e s o u s c e n o m u n g e n r e d e p o m m e s d e t e r r e 
d é t a i l l é e s e n l o n g r u b a n e t s o u f ­
f l é e s e n f r i t u r e . 

I n s t r u m e n t p o u r 
découpe r les p o m ­

m e s c h a t o u i l l a r d . 

C h a t o u i l l a r d é t a i t l e s o b r i q u e t 
d o n n é à u n v i e u x p r a t i c i e n , e x ­
c e l l e n t r ô t i s s e u r e t f r i t u r i e r d e s 
p l u s h a b i l e s . V . P O M M E S D E T E R R E . 

C H Â T R E R . — P a i r e s u b i r l a 
c a s t r a t i o n à d e s a n i m a u x d e b o u ­
c h e r i e p o u r f a v o r i s e r l e u r e n g r a i s ­
s e m e n t . 

S e d i t a u s s i d e l ' o p é r a t i o n c o n ­
s i s t a n t à e n l e v e r l e b o y a u d e s 
é c r e v i s s e s a v a n t d e l e s c u i r e . P o u r f a i r e c e t t e o p é r a ­
t i o n , o n t i r e s u r l a p a r t i e c e n t r a l e d e l a q u e u e d e 
l ' a n i m a l e t l e b o y a u s u i t . 

C H A U D - F R O I D . — A p p r ê t d e v o l a i l l e o u d e g i b i e r 
q u e l ' o n p r é p a r e à c h a u d , m a i s q u e l ' o n s e r t f r o i d . 

B ien à t o r t , s em b le - t - i l , on a t t r i b u e la p a t e r n i t é de ce 
p l a t f roid, u n des p lu s dé l i ca t s d u r é p e r t o i r e c u l i n a i r e 
f r ança i s , à un n o m m é Cha.ufroix, qu i fu t e n t r e m e t t i e r des 
cuis ines roya le s , sous Louis XV. 

« L 'h i s to i r e e t les f a i t s , d i t à ce su je t P h i l é a s G i l b e r t , 
d é m o n t r e n t p é r e m p t o i r e m e n t que l e c h a u d - f r o i d n a q u i t e n 
1759 au c h â t e a u de M o n t m o r e n c y , e t que s o n n o m lui fut 
donné p a r l e m a r é c h a l de L u x e m b o u r g l u i - m ê m e . Le n o m de 
ce p l a t do i t d o n c s ' o r t h o g r a p h i e r chaud-froid e t n o n chau-
Iroix. » 

Voici c o m m e n t e t d a n s quel les c i r c o n s t a n c e s fu t i n v e n t é l e 
chaud - f ro id : 

« Le m a r é c h a l de L u x e m b o u r g a v a i t convié ce s o i r - l à 
une n o m b r e u s e e t b r i l l a n t e a s s i s t a n c e à son c h â t e a u de 
M o n t m o r e n c y . 

« Sa t a b l e é t a i t d ' a i l l eu r s r é p u t é e c o m m e l ' u n e des m e i l ­
leures d u r o y a u m e d e F r a n c e . 

« Déjà, on d i s c u t a i t , on v a n t a i t l ' é loquence du m e n u , en 
a t t e n d a n t l a p h r a s e s a c r a m e n t e l l e , lo r sque , d a n s les s a l o n s 
pleins du b r u i s s e m e n t des c o n v e r s a t i o n s , le s i l ence se fit : 
u n va le t a n n o n ç a i t l ' a r r i v é e d ' u n c o u r r i e r roya l , p o r t e u r 
d 'un message qui , s a n s a u c u n r e t a r d , m a n d a i t l e m a r é c h a l 
au Consei l du ro i . 

« Ce fu t u n e s t u p e u r ; le d é s a p p o i n t e m e n t se pe ign i t su r 
les v isages , des c h u c h o t e m e n t s p r o t e s t è r e n t , l e c h a r m e fut 
r o m p u . 

« Ma i s , bref, le m a r é c h a l d o n n a i t des o rd r e s , e x i g e a n t 
que s o n absence n e r e t a r d â t p a s l ' h e u r e d u service , e t 
i l p a r t i t . 

« A u t o u r de la t ab le , les convives p r i r e n t p lace , c o n t r a i n t s , 
gênés p a r l ' absence d e l ' a m p h i t r y o n , n e d o n n a n t q u ' u n e 
a t t e n t i o n d i s t r a i t e a u x m e t s se rv is avec u n e cé lé r i té i n a c ­
c o u t u m é e . 

« F o r t t a r d , l e m a r é c h a l r e n t r a et , i m p é r i e u s e m e n t , d e ­
m a n d a à ê t r e servi , ne r é c l a m a n t p o u r son d î n e r q u ' u n 
seul p l a t , e t ce p l a t fu t u n e f r i cassée de poule t , figée d a n s 
sa s a u c e au t o n d ' ivo i re , que l e convive af famé d é g u s t a a v e c 
p l a i s i r . O r r i e n n e r e s t e d a n s l ' e sp r i t c o m m e l e s o u v e n i r 
d ' u n m e t s qu i p l a î t , et , que lques j o u r s a p r è s , c o n f é r a n t 
avec le d i r e c t e u r de ses cu i s ines , le m a r é c h a l m a n i f e s t a le 
dés i r que la succu l en t e f r i cassée f ro ide lu i fû t s e rv i e à 
n o u v e a u . 

« Elle lui fut p r é s e n t é e sous le n o m de refroidi, m a i s ce 
t e r m e dép lu t a u m a r é c h a l qui ex igea l u i - m ê m e son i n s c r i p ­
t i o n s u r le m e n u , sous le n o m de chaud-froid. » (Ph i l éas 
G i lbe r t . ) 

C e r t a i n s a u t e u r s , p r é t e n d a n t que l ' o r ig ine d u c h a u d - f r o i d 
es t b i en a n t é r i e u r e au xviir» siècle, l a fon t r e m o n t e r J u s ­
q u ' a u x R o m a i n s . 

P o u r just i f ier c e t t e h y p o t h è s e , i ls se b a s e n t su r l e f a i t 
q u ' e n 1885, lo r s des fouil les que l ' on fit a lo r s à P o m p é i , on 
t r o u v a u n vase d ' a rg i l e c o n t e n a n t des f r a g m e n t s d e v i a n d e s 
en gelée, e t p o r t a n t , c o m m e i n s c r i p t i o n , les m o t s calidus-
frigidus, qu ' i l f a u t b ien t r a d u i r e , en effet, p a r c h a u d e t 
froid. 

M a i s u n e te l le découve r t e n e semble p a s p r o u v e r que les 
a n c i e n s R o m a i n s c o n n a i s s a i e n t l a p r é p a r a t i o n de volai l le ou 
de g ib ie r q u ' e s t l e c h a u d - f r o i d , te l le qu 'e l le fut exécu tée 
p o u r l a p r e m i è r e fois , l a chose es t c e r t a i n e , p a r l e m a i t r e -
q u e u x d u m a r é c h a l d e L u x e m b o u r g . 

L e s c h a u d s - f r o i d s ( o n é c r i t a u s s i , m a i s à t o r t , 
chaufroids) n e s o n t , e n s o m m e a u t r e c h o s e q u e d e s 
f r i c a s s é e s d e v o l a i l l e s o u d e s s a l m i s d e g i b i e r s , r e f r o i ­
d i s , n a p p é s d e l e u r s a u c e e t l u s t r é s à l a g e l é e . M a i s 
c e s p l a t s , d e f a c t u r e s i m p l e , s o n t s u c c u l e n t s s ' i l s s o n t 
p r é p a r é s c o m m e i l c o n v i e n t . 

D a n s l a p r a t i q u e a n c i e n n e , l e d r e s s a g e d e s c h a u d s -
f r o i d s s e f a i s a i t d e f a ç o n t r è s d é c o r a t i v e . O n l e s 
d r e s s a i t , l e p l u s s o u v e n t , s u r d e s s o c l e s p l u s o u m o i n s 
o r n e m e n t é s , o u ( e t c e t t e f a ç o n d e d r e s s a g e s e f a i s a i t 
e n c o r e p l u s r é c e m m e n t ) o n m o n t a i t e n p y r a m i d e s 
l e s m o r c e a u x d e v o l a i l l e o u d e g i b i e r , e n r o b é s d e l a 
s a u c e p r e s c r i t e , d é c o r é s d e d é t a i l s e n t r u f f e s , b l a n c 
d ' œ u f d u r , l a n g u e é c a r l a t e o u a u t r e s a r t i c l e s e t l u s ­
t r é s à l a g e l é e , s u r d e s t r a n c h e s d e p a i n d e m i e , d i s ­
p o s é e s e n g r a d i n . 

A c e d r e s s a g e u n p e u c o m p l i q u é e n a s u c c é d é u n 
a u t r e b e a u c o u p p l u s s i m p l e q u i c o n s i s t e à p l a c e r 
d a n s u n e c o u p e e n c r i s t a l o u d a n s u n e t i m b a l e e n 
a r g e n t l e s m o r c e a u x d e v o l a i l l e o u d e g i b i e r , e n r o b é s 
d e l a s a u c e c h a u d - f r o i d i n d i q u é e e t à l e s r e c o u v r i r 
d e g e l é e b i e n l i m p i d e . C e g e n r e d e d r e s s a g e s i m p l e e t 
é l é g a n t p e r m e t d e n ' e m p l o y e r q u e d e s g e l é e s t r è s p e u 
f o u r n i e s e n g é l a t i n e , e t p a r t a n t , p l u s d é l i c a t e s . 

C e s c o u p e s , o u t i m b a l e s , s o n t p l a c é e s s u r u n p l a t 
r e c o u v e r t d ' u n e s e r v i e t t e p l i é e , e t e n t o u r é e s d e g l a c e 
p i l é e . 

O n t r o u v e r a l e s r e c e t t e s d e c h a u d s - f r o i d s d e pou­
larde, faisan, perdreau, cailles, grives à l e u r o r d r e 
a l p h a b é t i q u e . N o u s d o n n o n s i c i , a f i n d e f a i r e v o i r 
c o m m e n t , d a n s l a p r a t i q u e a n c i e n n e , é t a i t i n t e r p r é t é e 
c e t t e g r a n d e e n t r é e f r o i d e , l a r e c e t t e d e C a r ê m e p o u r 
le Chaud-froid de poulet à la gelée. 

C h a u d - f r o i d de p o u l e t à la g e l é e . — « A p r è s a v o i r 
l é g è r e m e n t f l a m b é c i n q b e a u x p o u l e t s à l a r e i n e , 
v o u s l e s d é p e c e z s e l o n l a r è g l e ; v o u s l e s l a i s s e z d é ­
g o r g e r p e n d a n t u n e c o u p l e d ' h e u r e s s u r l e f o u r n e a u , 
e n o b s e r v a n t q u e l ' e a u n e s o i t j a m a i s p l u s q u e t i è d e ; 
e n s u i t e v o u s é g o u t t e z l e s p o u l e t s ; v o u s l e s r a f r a î c h i s ­
s e z à p l u s i e u r s e a u x , e t l e s m e t t e z d a n s u n e c a s s e r o l e 
a v e c a s s e z d e b o u i l l o n p o u r l e s b a i g n e r a i s é m e n t . 
P l a c e z - l e s e n p l e i n f o u r n e a u , e t l a i s s e z - l e s b o u i l l i r 
q u e l q u e s m i n u t e s ; a p r è s q u o i v o u s l e s é g o u t t e z e t 
l e s m e t t e z d e s u i t e d a n s d e l ' e a u f r a î c h e . Q u a n d i l s 
s o n t r e f r o i d i s , v o u s p a r e z l é g è r e m e n t l e s m e m b r e s d e 
v o l a i l l e , e t l e s p l a c e z à m e s u r e d a n s u n e c a s s e r o l e o ù 
v o u s a u r e z f a i t t i é d i r d u b e u r r e f i n . L e t o u t é t a n t 
a i n s i p a r é , v o u s l e p l a c e z s u r u n f e u m o d é r é p e n d a n t 
q u e l q u e s m i n u t e s e n s a u t a n t s o u v e n t l a f r i c a s s é e d e 



v o l a i l l e ; m a s q u e z - l e s e n s u i t e d ' u n e p e t i t e p o i g n é e d e 
f a r i n e ; s a u t e z - l e s e n t e n a n t t o u j o u r s l a c a s s e r o l e s u r 
l e f e u ; e t , a p r è s l ' a v o i r ô t é e , v o u s y m e t t e z l e m o u i l ­
l e m e n t d a n s l e q u e l a é t é b l a n c h i e l a f r i c a s s é e , e n l e 
t i r a n t à c l a i r ; l e t o u t b i e n m ê l é , v o u s p l a c e z l a c a s ­
s e r o l e s u r l e f o u r n e a u , e t a s s a i s o n n e z l a f r i c a s s é e d e 
s e l , d ' u n e p o i n t e d e m u s c a d e , d ' u n b o u q u e t c o m p o s é 
d e p e r s i l , c i b o u l e s , t h y m , l a u ­
r i e r , b a s i l i c , d e d e u x o i g n o n s 
d a n s l e s q u e l s v o u s p i q u e z d e u x 
c l o u s d e g i r o f l e , e t d ' u n e d o u ­
z a i n e d e c h a m p i g n o n s t o u r ­
n é s ; l e t o u t é t a n t e n p a r f a i t e 
é b u l l i t i o n , v o u s p l a c e z l a c a s ­
s e r o l e s u r l ' a n g l e d u f o u r ­
n e a u , e t u n e d e m i - h e u r e 
a p r è s , v o u s d é g r a i s s e z a v e c 
s o i n l a f r i c a s s é e q u i d o i t s e 
t r o u v e r c u i t e ; a l o r s v o u s e n ­
l e v e z a v e c u n e c u i l l e r p e r c é e 
l e s m e m b r e s d u p o u l e t , e n l e s 
l a i s s a n t b i e n s ' é g o u t t e r , e t 
v o u s l e s p l a c e z à m e s u r e d a n s 
u n e c a s s e r o l e , q u e v o u s c o u ­
v r e z . 

« V o u s f a i t e s r é d u i r e l a 
s a u c e c o n v e n a b l e m e n t , v o u s 
l ' ô t e z d e d e s s u s l e f e u , e t , 
d e u x m i n u t e s a p r è s , v o u s y 
m ê l e z u n e l i a i s o n d e c i n q j a u ­
n e s d ' œ u f s ; e n l a r e m u a n t 
t o u j o u r s a v e c u n e c u i l l e r d e 
b o i s , f a i t e s - l u i j e t e r q u e l q u e s 
b o u i l l o n s ; a p r è s q u o i v o u s l a 
p a s s e z à l ' é t a m i n e f i n e . 

« D è s q u ' e l l e e s t r e f r o i d i e , 
v o u s e n v e r s e z l e t i e r s d a n s l a 
f r i c a s s é e , q u e v o u s s a u t e z u n e 
f o i s o u d e u x s e u l e m e n t , e t l a 
p l a c e z s u r l a g l a c e p i l é e p e n ­
d a n t u n e d e m i - h e u r e ; d r e s s e z 
e n s u i t e c e t t e f r i c a s s é e d e l a 
f a ç o n s u i v a n t e : v o u s c o m ­
m e n c e z à p l a c e r s u r l e p l a t d ' e n t r é e , e n c o u r o n n e , l e s 
c u i s s e s d e p o u l e t ; d a n s l e m i l i e u , v o u s m e t t e z l e s 
a i l e r o n s ; p a r d e s s u s l e s c u i s s e s , v o u s p o s e z l e s c r o u ­
p i o n s e t l e s e s t o m a c s . V o u s l e s s u r m o n t e z d e s f i l e t s 
e n c o u r o n n e , l e p l u s s e r r é s p o s s i b l e . 

« O n d o n n e r a l e p l u s d e h a u t e u r p o s s i b l e à c e t t e 
e n t r é e , q u e v o u s c o u r o n n e r e z d ' u n e b e l l e t r u f f e c u i t e 
a u v i n d e C h a m p a g n e , e t n o n é p l u c h é e ; m e t t e z d e s s u s 
u n e b e l l e c r ê t e d o u b l e e t t r è s b l a n c h e . 

« C e t t e o p é r a t i o n t e r m i n é e , v o u s t r a v a i l l e z l a s a u c e 
e n y j o i g n a n t q u a t r e c u i l l e r é e s à b o u c h e d e g e l é e d ' a s ­
p i c t i è d e (V. G E L É E ) , c e q u i d o i t l a r e n d r e t r è s l i s s e e t u n 
p e u l i é e ; a l o r s v o u s e n m a s q u e z b i e n é g a l e m e n t l a s u r ­
f a c e d e l a f r i c a s s é e ( e n ô t a n t l a t r u f f e , q u e v o u s r e p l a ­
c e z e n s u i t e ) . V o u s l a g a r n i s s e z a u t o u r d e g e l é e h a c h é e 
e t d ' u n e b e l l e b o r d u r e d e c r o û t o n s d e g e l é e d e d e u x 
c o u l e u r s : s e r v e z d e s u i t e . » ( C a r ê m e , l e Pâtissier parisien.) 

C H A U D R É E D E F O U R A S . — S o u p e d e p o i s s o n s 
q u e l ' o n p r é p a r e a i n s i : « F a i t e s u n c o u r t - b o u i l l o n a u x 
h e r b e s , v i n b l a n c , u n m o r c e a u d e b e u r r e , a s s a i s o n n e z . 

« C o u p e z e n m o r c e a u x d e s p o i s s o n s 
v a r i é s : c o n g r e , m e r l a n , s o l e , p l i e , r a i t e a u , e t c . 

« M e t t e z d ' a b o r d d a n s v o t r e c o u r t - b o u i l ­
l o n l e s p o i s s o n s d u r s , t e l l e c o n g r e ; q u e l q u e s 
m i n u t e s a p r è s l e s p o i s s o n s m o u s . 

« L a i s s e z b o u i l l i r e n s u i t e u n q u a r t 
d ' h e u r e . A j o u t e z d u b e u r r e . T r e m p e r l a 
s o u p e a v e c l e b o u i l l o n , s e r v e z l e p o i s s o n à 
p a r t . » 

C H A U D R O N . — P e t i t e c h a u d i è r e h a b i ­
t u e l l e m e n t e n c u i v r e , s e r v a n t à d e s u s a g e s 
c u l i n a i r e s . 

C ' e s t d a n s l e c h a u d r o n q u ' o n p r é p a r e l e 
c o n f i t d ' o i e o u d e p o r c . C ' e s t a u s s i d a n s l e 
c h a u d r o n d e c u i v r e n o n é t a m é q u ' e n m é n a g e 
o n f a i t l e s c o n f i t u r e s . 

C H A U M O N T ( F r o m a g e d e ) . — F r o m a g e 

Chaud-froid de volail le dressé ; en arrière le gradin 
de pain de mie à trois é tages servant à le monter . 

d e l a r é g i o n c h a m p e n o i s e q u e l ' o n p e u t c o n s o m m e r 
d e n o v e m b r e à m a i . 

C H A U S S E . — E n t o n n o i r e n f e u t r e o u e n d r a p , s e r ­
v a n t à c l a r i f i e r l e s l i q u i d e s , p a r t i c u l i è r e m e n t l e s s i r o p s . 

C H A U S S O N . — E n p â t i s s e r i e , c e n o m s ' a p p l i q u e 
s u r t o u t à u n e p r é p a r a t i o n f a i t e d ' u n e a b a i s s e r o n d e 

d e p â t e f e u i l l e t é e , g a r n i e 
d ' u n e c o m p o s i t i o n q u e l c o n ­
q u e , r e p l i é e s u r e l l e - m ê m e , e t 
c u i t e a u f o u r . 

L e s c h a u s s o n s s e f o n t 
g r a n d s o u p e t i t s e t s e g a r n i s ­
s e n t d e t o u t e s s o r t e s d ' a p p a ­
r e i l s . 

B i e n q u e c e s p r é p a r a t i o n s 
s o i e n t s u r t o u t d u d o m a i n e d e 
l a p â t i s s e r i e , e t c o n s i d é r é e s 
c o m m e d e s e n t r e m e t s s u c r é s , 
p a r e x t e n s i o n , o n d é s i g n e s o u s 
l e m ê m e n o m d e s m e n u e s 
p r é p a r a t i o n s q u e l ' o n s e r t 
c o m m e h o r s - d ' œ u v r e o u 
c o m m e p e t i t e e n t r é e . A i n s i 
f a i t - o n d e s c h a u s s o n s f o u r ­
r é s d e f a r c e o u d e s a l p i c o n d e 
p o i s s o n s d i v e r s , d e s c h a u s ­
s o n s a u f o i e g r a s e t a u x 
t r u f f e s , d e s c h a u s s o n s g a r n i s 
d e p u r é e , o u d e s a l p i c o n d e 
v i a n d e s d i v e r s e s , d e v o l a i l l e s , 
d e g i b i e r , e t c . 

C h a u s s o n a u x p o m m e s . — 
L e t y p e p r i n c i p a l d e c e t t e m e ­
n u e p â t i s s e r i e e s t l e Chaus­
son aux pommes, q u i se p r é ­
p a r e a i n s i : 

G a r n i r l e m i l i e u d ' u n e 
a b a i s s e r o n d e d e f e u i l l e t a g e , 
o u d e r o g n u r e s d e f e u i l l e t a g e , 
d e q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e 
p o m m e s p r é p a r é e s c o m m e 
p o u r c h a r l o t t e ( é m i n c é e s , c u i ­

t e s e n s a u t o i r a v e c b e u r r e e t s u c r e e t p a r f u m é e s , à l a 
v a n i l l e , à l a c a n n e l l e o u à t o u t a u t r e p a r f u m ) e t 
c o m p l è t e m e n t r e f r o i d i e s . 

R e p l i e r l ' a b a i s s e d e p â t e d e f a ç o n à l a d o u b l e r e n 
f o r m e d e c h a u s s o n . 

S o u d e r l e s b o r d s . M e t t r e l e c h a u s s o n s u r u n e p l a q u e 
b e u r r é e . P r a t i q u e r q u e l q u e s i n c i s i o n s d e s s u s , l e d o r e r à 
l ' œ u f , l e c u i r e a u f o u r à b o n n e c h a l e u r . 

Nota. — D e l a m ê m e f a ç o n , o n p e u t f a i r e d e s c h a u s ­
s o n s f o u r r é s d e f r u i t s d i v e r s ( e n t i e r s o u e s c a l o p e s s e l o n 
l e u r g r o s s e u r ) t e l s q u e : a b r i c o t s , a n a n a s , c e r i s e s , 
p ê c h e s , p o i r e s , p r u n e s , e t c . C e s f r u i t s p e u v e n t ê t r e m i s 
d a n s l a p â t e c r u s o u c u i t s a u s i r o p . L o r s q u ' o n o p è r e 
a v e c d e s f r u i t s c r u s i l c o n v i e n t d e l e s f a i r e m a c é r e r 
q u e l q u e t e m p s a v e c s u c r e e t l i q u e u r a v a n t d e l e s 
m e t t r e s u r l ' a b a i s s e d e p â t e . 

O n p e u t a u s s i p r é p a r e r d e s c h a u s s o n s d ' e n t r e m e t s 
a v e c d e s s a l p i c o n s d e f r u i t s m a c é r é s a v e c s u c r e e t 
l i q u e u r s , e t l i é s , s o i t d e c r è m e p â t i s s i è r e , s o i t d e c r è m e 
f r a î c h e t r è s é p a i s s e , s o i t e n f i n d e m a r m e l a d e d ' a b r i c o t s . 

Préparat ion d'un chausson aux pommes : on replie la moit ié de l'abaisse 
de pâte de forme ronde sur la préparat ion. (Phot. Larousse.) 



L e s c h a u s s o n s d ' e n t r e m e t s s e s e r v e n t g é ­
n é r a l e m e n t t i é d e s , m a i s o n p e u t a u s s i l e s 
s e r v i r f r o i d s . 

C h a u s s o n s à l a C u s s y . — C e s c h a u s s o n s 
e t l e s s u i v a n t s s e s e r v e n t c o m m e h o r s - d ' c e u ­
v r e o u c o m m e p e t i t e e n t r é e . 

G a r n i r d e s a b a i s s e s r o n d e s d e p â t e f e u i l ­
l e t é e a v e c d e l a f a r c e d e m e r l a n à l a c r è m e 
a d d i t i o n n é e d e d é s d e f i l e t s d ' a n c h o i s e t d e 
t r u f f e s h a c h é e s . R e p l i e r c e s a b a i s s e s e n 
c h a u s s o n s . L e s m e t t r e s u r p l a q u e b e u r r é e , 
l e s d o r e r ; l e s c u i r e a u f o u r à b o n n e c h a l e u r . 

C h a u s s o n s à l a l y o n n a i s e . — G a r n i r l e 
m i l i e u d e p e t i t e s a b a i s s e s r o n d e s d e p â t e 
f e u i l l e t é e d ' u n e f o r t e c u i l l e r é e d e f a r c e d e 
b r o c h e t à l a c r è m e f i n i e a v e c b e u r r e d ' é c r e -
v i s s e , e t m é l a n g é e d ' u n s a l p i c o n d e q u e u e s 
d ' é c r e v i s s e s e t d e t r u f f e s e t p a r f u m é e d ' u n p e u d e 
c o g n a c . 

R e p l i e r l e s a b a i s s e s d e p â t e e n c h a u s s o n s ; e n s o u d e r 
l e s b o r d s . L e s m e t t r e s u r p l a q u e b e u r r é e , l e s d o r e r à 
l ' œ u f , l e s c u i r e a u f o u r , à b o n n e c h a l e u r . 

C h a u s s o n s à l a N a n t u a . — S e p r é p a r e n t c o m m e l e s 
Chaussons à la lyonnaise, a v e c r a g o û t de q u e u e s 
d ' é c r e v i s s e s à l a N a n t u a , e n p l a c e d e f a r c e d e b r o c h e t . 

C h a u s s o n s à l a p é r i g o u r d i n e . — G a r n i r l e s a b a i s s e s 
r o n d e s d e p â t e f e u i l l e t é e d ' u n s a l p i c o n d e f o i e g r a s e t 

Le chausson aux pommes après cuisson, il'hot. Larousse.) 

d e t r u f f e s a s s a i s o n n é d e s e l e t p o i v r e e t a r r o s é d e 
c o g n a c . R e p l i e r l e s a b a i s s e s e n c h a u s s o n s . L e s m e t t r e 
s u r p l a q u e b e u r r é e , l e s d o r e r , l e s c u i r e a u f o u r , à 
b o n n e c h a l e u r ; s e r v i r b r û l a n t . 

Chaussons à la r e i n e . — S e p r é p a r e n t c o m m e l e s 
Chaussons à la périgourdine, en r e m p l a ç a n t le s a l ­
p i c o n d e f o i e g r a s e t t r u f f e s p a r d e l a p u r é e d e v o l a i l l e 
à l a c r è m e , m é l a n g é e d e t r u f f e s e t d e c h a m p i g n o n s e n 
d é s . 

Nota. — L e s r i s s o l e s d o n t o n t r o u v e r a l e s r e c e t t e s 
d a n s l e s h o r s - d ' œ u v r e c h a u d s , n e s o n t a u t r e c h o s e , 
l o r s q u ' e l l e s s o n t p r é p a r é e s a v e c d e s a b a i s s e s r o n d e s d e 
p â t e r e p l i é e s s u r e l l e s - m ê m e s , q u e d e s chaussons, m a i s 
e n p r i n c i p e c e s s o r t e s d e c h a u s s o n s s o n t t r a i t é s p a r l a 
f r i t u r e a u l i e u d ' ê t r e c u i t s a u f o u r . 

C H A U V E - S O U R I S . — P e t i t m a m m i f è r e p o u r v u 
d ' a i l e s m e m b r a n e u s e s q u i l u i p e r m e t t e n t d e v o l e r e t 
d o n t l a c h a i r e s t e s t i m é e d a n s c e r t a i n s p a y s d ' O r i e n t , 
n o t a m m e n t e n C h i n e . 

C H A U X . — O x y d e d e c a l c i u m , d o n t l e s c o m b i n a i ­
s o n s s e t r o u v e n t , s o u s d e s f o r m e s d i v e r s e s d a n s l a 
p l u p a r t d e s t i s s u s d e l ' o r g a n i s m e . 

T r è s s o u v e n t l e s e a u x d ' a l i m e n t a t i o n c o n t i e n n e n t 
u n e t r o p f o r t e p r o p o r t i o n d e s e l s d e c h a u x ( c a r b o n a t e 
d e c h a u x ) q u i l e s f o n t q u a l i f i e r d'eaux dures; c e s 
e a u x n e p e r m e t t e n t p a s d ' o b t e n i r u n e c u i s s o n p a r ­
f a i t e d e s l é g u m e s e t s o n t i m p r o p r e s a u s a v o n n a g e ; 
o n p e u t , d u m o i n s e n p a r t i e , p r i v e r l ' e a u d e b o i s s o n 
d e s e s s e l s c a l c a i r e s , e n l a d é c a n t a n t a p r è s é b u l l i t i o n 
p r o l o n g é e e t r e f r o i d i s s e m e n t , n o n s a n s l ' a v o i r e n s u i t e 
a é r é e p a r b a t t a g e . 

I l e x i s t e a u s s i d e s a p p a r e i l s f o n c t i o n n a n t à l a 
m a n i è r e d e p e t i t e s f o n t a i n e s f i l t r a n t e s , d ' u n e n t r e t i e n 
f a c i l e e t q u i « a d o u c i s s e n t » p a r f a i t e m e n t l ' e a u p o u r 
l e s u s a g e s c u l i n a i r e s . 

C H A Y O T E . — C e l é g u m e , q u e l ' o n d é s i g n e a u s s i 

Les deux bords de l 'abaisse, repliée en chausson, sont soudés. 

s o u s l e n o m d e brionne, e s t l e f r u i t d ' u n e p l a n t e g r i m ­
p a n t e d u m ê m e g e n r e q u e l e s c o u r g e s . 

L a c h a y o t e e s t o r i g i n a i r e d u M e x i q u e e t d e s A n t i l l e s . 
S a c u l t u r e s ' e s t r é p a n d u e , d e p u i s q u e l q u e s a n n é e s , 
d a n s t o u s l e s p a y s c h a u d s , e t , n o t a m m e n t , e n 
A l g é r i e . 

L e f r u i t d e l a c h a y o t e a l a f o r m e d ' u n e g r o s s e 
p o i r e v e r t e , p r o f o n d é m e n t c ô t e l é e ; s a s u r f a c e e s t 
h é r i s s é e d e q u e l q u e s a s p é r i t é s ; s a c h a i r e s t b l a n c h e , 
f e r m e , h o m o g è n e , p a s t r o p a q u e u s e , s a n s o d e u r n i 
s a v e u r t r o p p r o n o n c é e . 

E n A l g é r i e , o n n e p r o d u i t q u e l a c h a y o t e v e r t e ; 
c ' e s t e l l e q u e l ' o n c o n s o m m e d a n s t o u t e l ' E u r o p e , e n 
A n g l e t e r r e , s u r t o u t , o ù o n e n e s t t r è s f r i a n d . E l l e 
c o m m e n c e d ' a i l l e u r s à ê t r e a s s e z r é p a n d u e m a i n t e n a n t 
e n F r a n c e . 

O n p r é p a r e c e l é g u m e d ' u n g r a n d n o m b r e d e m a ­
n i è r e s . A v a n t d e l ' a c c o m m o d e r d ' u n e f a ç o n o u d ' u n e 
a u t r e , i l f a u t , a p r è s l ' a v o i r d i v i s é e n q u a r t i e r s e t 
t o u r n é e n g r o s s e s g o u s s e s , l e f a i r e b l a n c h i r , o u l e 
c u i r e d a n s u n b l a n c , c o m m e l e s c a r d o n s . 

C h a y o t e s a u b e u r r e . — D i v i s e r l e s c h a y o t e s e n 
q u a r t i e r s , p a r e r c e s q u a r t i e r s e n f o r m e d e g r o s s e s 
g o u s s e s . L e s c u i r e d a n s u n b l a n c , c o m m e l e s c a r d o n s 
o u l e s s a l s i f i s , m a i s e n l e s c o n s e r v a n t u n p e u f e r m e s . 

L e s e g o u t t e r , l e s é p o n g e r , l e s m e t t r e , r a n g é s b i e n à 
p l a t , d a n s u n s a u t o i r o ù l ' o n a u r a f a i t c h a u f f e r , 
3 c u i l l e r é e s d e b e u r r e . M o u i l l e r d e 3 c u i l l e r é e s d e 
c o n s o m m é b l a n c o u d ' e a u . C u i r e d o u c e m e n t à c o u ­
v e r t . 

L e s c h a y o t e s é t a n t c u i t e s , l e s d r e s s e r e n t i m b a l e . 
V e r s e r d e s s u s l e u r f o n d s d e c u i s s o n b e u r r é . 

O n p e u t a u s s i p r o c é d e r a i n s i : B l a n c h i r 5 m i n u t e s 
à l ' e a u s a l é e l e s q u a r t i e r s d e c h a y o t e . L e s e g o u t t e r ; 
l e s m e t t r e d a n s u n s a u t o i r b e u r r é . M o u i l l e r d e c o n ­
s o m m é o u d ' e a u . C u i r e d o u c e m e n t à c o u v e r t . T e r ­
m i n e r a i n s i q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s . 

C h a y o t e s a u b l a n c . — S e p r é p a r e n t c o m m e l e s 

C h a y o t e s e n t i è r e s e t o u v e r t e e n long . 



Chayotes à la crème (v . c i - d e s s o u s ) en l e s m o u i l l a n t , 
e n p l a c e d e c r è m e f r a î c h e , a v e c d e l a b é c h a m e l p a s 
t r o p é p a i s s e . 

C h a y o t e s b r a i s é e s a u J u s . — D i v i s e r l e s c h a y o t e s 
e n g r o s q u a r t i e r s . F a ç o n n e r c e s q u a r t i e r s e n g o u s s e s ; 
l e s b l a n c h i r 5 m i n u t e s à l ' e a u s a l é e . L e s e g o u t t e r . 

L e s m e t t r e d a n s u n s a u t o i r b e u r r é , f o n c é d e 
c o u e n n e s d e l a r d , c a r o t t e s e t o i g n o n s e n r o u e l l e s . 
A s s a i s o n n e r . M o u i l l e r d e c o n s o m m é u n p e u g r a s e n 
q u a n t i t é s u f f i s a n t e p o u r c o u v r i r l e l é g u m e . C u i r e 
à c o u v e r t . L o r s q u e l e m o u i l l e m e n t e s t r é d u i t à g l a c e , 
a j o u t e r q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e j u s b r u n d e v e a u l i é . 
L a i s s e r m i j o t e r . E g o u t t e r l e s c h a y o t e s , l e s d r e s s e r e n 
t i m b a l e . L e s a r r o s e r a v e c l e f o n d s d e c u i s s o n , r é d u i t , 
b e u r r é e t p a s s é . 

C h a y o t e s à l a c r è m e . — C u i r e l e s c h a y o t e s a i n s i 
q u ' i l e s t d i t p o u r l e s Chayotes a u beurre. L o r s ­
q u ' e l l e s s o n t p r e s q u e c u i t e s , l e s c o u v r i r d e c r è m e 
f r a î c h e , b o u i l l i e ; a c h e v e r d e c u i r e , à c o u v e r t . 

D r e s s e r l e s c h a y o t e s e n t i m b a l e . L e s a r r o s e r a v e c l a 
c r è m e d e c u i s s o n . 

C h a y o t e s à l a c r é o l e . — D i v i s e r l e s c h a y o t e s e n 
q u a r t i e r s . L e s b l a n c h i r f o r t e m e n t à l ' e a u s a l é e . L e s 
m e t t r e d a n s u n s a u t o i r o ù , p r é a l a b l e m e n t , o n a u r a 
f a i t f o n d r e , a v e c m o i t i é b e u r r e e t m o i t i é h u i l e , 1 0 0 
g r a m m e s d ' o i g n o n h a c h é . A j o u t e r 3 t o m a t e s p e l é e s , 
é p é p i n é e s , h a c h é e s g r o s s i è r e m e n t , u n b o u q u e t g a r n i 
e t u n e g o u s s e d ' a i l h a c h é . C u i r e à c o u v e r t . 

D r e s s e r l e s c h a y o t e s s u r p l a t r o n d , a u m i l i e u d ' u n e 
b o r d u r e d e r i z a u g r a s . S a u p o u d r e r l e s c h a y o t e s d e 
p e r s i l h a c h é . 

C h a y o t e s f a r c i e s . — P a r t a g e r l e s c h a y o t e s t r a n s ­
v e r s a l e m e n t . P a r e r l e s m o i t i é s d e c h a y o t e s e t l e s 
c r e u s e r l é g è r e m e n t . L e s f a i r e b l a n c h i r à l ' e a u s a l é e , 
l e s e g o u t t e r e t é p o n g e r . 

L e s f a i r e é t u v e r d o u c e m e n t a u b e u r r e . L o r s q u e 
c e s l é g u m e s s o n t p r e s q u e c u i t s , l e s g a r n i r a v e c u n e 
f a r c e c o m p o s é e d e f a r c e f i n e , m é l a n g é e d e d u x e l l e s 
s è c h e . 

M o n t e r c e t t e f a r c e e n d ô m e ; r a n g e r l e s c h a y o t e s 
d a n s u n p l a t à g r a t i n b e u r r é ; s a u p o u d r e r d e m i e d e 
p a i n , a r r o s e r d e b e u r r e , f a i r e g r a t i n e r d o u c e m e n t . 

A i n s i p r é p a r é e s , l e s c h a y o t e s p e u v e n t ê t r e s e r v i e s 
c o m m e l é g u m e o u e m p l o y é e s c o m m e é l é m e n t d e g a r ­
n i t u r e d ' u n a p p r ê t q u e l c o n q u e . 

O n p e u t , a u l i e u d e l e s g a r n i r a v e c d e l a f a r c e 
f i n e , l e s f a r c i r a v e c l ' u n e o u l ' a u t r e d e s c o m p o s i t i o n s 
i n d i q u é e s p o u r l e s d i v e r s l é g u m e s f a r c i s . 

C h a y o t e s à l a m a r t i n i q u a i s e . — L a c h a y ó t e b o u i l ­
l i e e s t p r e s s é e d a n s u n l i n g e p o u r e n e x t r a i r e l e p l u s 
p o s s i b l e l ' e a u . L a p u l p e e s t a l o r s t r i t u r é e a v e c d u 
p a i n t r e m p é d a n s d u l a i t . D a n s u n e c a s s e r o l e , f a i r e 
e n s u i t e r e v e n i r d a n s d u b e u r r e d e s o i g n o n s b l o n d s 
v e r t s , c o u p é s t r è s f i n s ; y I n c o r p o r e r a l o r s l a c h a y ó t e 
e t l e p a i n ; l u i a j o u t e r u n p e u d e l a i t , s e l e t p o i v r e ; 
p l a c e r d a n s u n l é g u m i e r ; l i s s e r l e d e s s u s , y v e r s e r u n e 
c u i l l e r é e à b o u c h e d e b o n n e h u i l e d ' o l i v e ; s a u p o u d r e r 
d e c h a p e l u r e e t p l a c e r d a n s u n f o u r m o d é r é m e n t 
c h a u d . ( R e c e t t e e x t r a i t e du Bulletin de la société 
d'horticulture d ' A l g é r i e . ) 

C h a y o t e s M o r n a y . — S e p r é p a r e n t c o m m e l e s 
Chayotes au gratin. L e s c h a y o t e s d r e s s é e s d a n s l e 
p l a t s u r u n e c o u c h e d e s a u c e M o r n a y (V. S A U C E S ) , 

n a p p é e s d e s a u c e s e m b l a b l e , s a u p o u d r é e s d e f r o m a g e 
r â p é e t g r a t i n é e s . 

C h a y o t e s p o u r g a r n i t u r e s . — L e s c h a y o t e s e n 

q u a r t i e r s , p r é p a r é e s a u b e u r r e o u b r a i s é e s , p e u v e n t 
ê t r e e m p l o y é e s c o m m e é l é m e n t d e g a r n i t u r e s p o u r 
œ u f s , p o i s s o n s , p i è c e s d e d é t a i l d e v i a n d e s d e b o u ­
c h e r i e , v o l a i l l e s , e t c . 

P o u r l e s œ u f s o u l e s p o i s s o n s , l e s c h a y o t e s s o n t 
g é n é r a l e m e n t d é t a i l l é e s e n g r o s d é s , b l a n c h i e s e t 
é t u v é e s a u b e u r r e . 

P o u r l e s v i a n d e s d e b o u c h e r i e o u l e s v o l a i l l e s , o n 
l e s t o u r n e e n g r o s s e s g o u s s e s e t , l o r s q u e c e s g o u s s e s 
s o n t p r e s q u e c u i t e s ( é t u v é e s a u b e u r r e o u b r a i s é e s ) 
o n l e s a j o u t e d a n s l e f o n d s d e s a r t i c l e s q u ' e l l e s 
d o i v e n t a c c o m p a g n e r . 

S a l a d e d e c h a y o t e s . — D i v i s e r l e s c h a y o t e s e n 
q u a r t i e r s . L e s c u i r e d a n s u n b l a n c . L e s e g o u t t e r , l e s 
é m i n c e r e n t r a n c h e s . L e s d r e s s e r e n s a l a d i e r . L e s 
a s s a i s o n n e r a v e c h u i l e , v i n a i g r e , s e l , p o i v r e , f i n e s -
h e r b e s h a c h é e s . 

C h a y o t e s e n f r i t o t . — D i v i s e r l e s c h a y o t e s e n 
q u a r t i e r s p a s t r o p é p a i s . L e s c u i r e a u b l a n c . L e s 
e g o u t t e r e t é p o n g e r . L e s f a i r e m a c é r e r a v e c h u i l e , 
j u s d e c i t r o n , s e l e t p o i v r e . A u m o m e n t , l e s t r e m p e r 
d a n s d e l a p â t e à f r i r e l é g è r e . F r i r e à g r a n d e f r i t u r e 
b r û l a n t e . D r e s s e r s u r s e r v i e t t e . G a r n i r d e p e r s i l f r i t . 

C h a y o t e s a u g r a t i n . — L e s c h a y o t e s , d i v i s é e s e n 
q u a r t i e r s , c u i t e s d a n s u n b l a n c , é t u v é e s a u b e u r r e , 
l e s r a n g e r d a n s u n p l a t à g r a t i n b e u r r é , s a u p o u d r é 
d e f r o m a g e r â p é ; c o u v r i r d e f r o m a g e r â p é ; a r r o s e r 
d e b e u r r e . G r a t i n e r a u f o u r à c h a l e u r d o u c e . 

C h a y o t e s à l a g r e c q u e . — L e s d i v i s e r e n p e t i t s 
q u a r t i e r s . L e s b l a n c h i r l é g è r e m e n t . L e s c u i r e d a n s 
u n c o u r t - b o u i l l o n p r é p a r é a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e s 
Artichauts à la grecque. F a i r e b i e n r e f r o i d i r d a n s la 
c u i s s o n a v a n t d e s e r v i r . S e s e r v e n t c o m m e h o r s -
d ' œ u v r e . 

C H E D D A R . — F r o m a g e a n g l a i s , b o n à c o n s o m m e r 
t o u t e l ' a n n é e . 

C H E F D E C U I S I N E . — D i r e c t e u r r e s p o n s a b l e d ' u n e 
b r i g a d e d e c u i s i n e . V . C U I S I N E . 

L e c h e f d e c u i s i n e a c t u e l e s t , e n h i é r a r c h i e c u l i ­
n a i r e , c e q u ' é t a i e n t a u t r e f o i s , d a n s l e s g r a n d e s m a i ­
s o n s , l ' o f f i c i e r d e b o u c h e e t , a u x p r e m i e r s s i è c l e s d e 
n o t r e h i s t o i r e , l e « m a î t r e d e s g a r n i s o n s d e s c u i s i n e s 
r o y a l e s » o u l e « g r a n d - q u e u x » . 

C H E M I S E R . — E n d u i r e d ' u n e c o u c h e m i n c e d e 
g e l é e l e s p a r o i s d ' u n m o u l e , o u r e c o u v r i r d e g e l é e u n e 
s u b s t a n c e q u e l c o n q u e . 

C H E N U . — T e r m e d ' a r g o t , s y n o n y m e d ' e x c e l l e n t 
l o r s q u ' i l s ' a g i t d ' u n v i n t r è s v i e u x . Chenu, q u i s i g n i f i e 
« b l a n c d e v i e i l l e s s e » , s e d i t d ' u n v i n a m é l i o r é p a r 
l a v i e i l l e s s e . 

C H È R E . — M o t q u i , a u t r e f o i s , s ' e m p l o y a i t s u r t o u t 
d a n s l ' e x p r e s s i o n q u ' o n t r o u v e e n c o r e d a n s L a F o n ­
t a i n e , « faire chère lie » , c ' e s t - à - d i r e f a i r e un visage 
joyeux, faire bon accueil. C e t t e e x p r e s s i o n s ' e s t e n c o r e 
r é t r é c i e a u s e n s d e « d o n n e r u n e b o n n e n o u r r i t u r e » , 
c e q u i f a i t p a r t i e d u b o n a c c u e i l . A u j o u r d ' h u i , chère 
e s t d e v e n u s y n o n y m e d e n o u r r i t u r e . 

C H E R V I S . — P l a n t e o r i g i n a i r e d e l a C h i n e . S a 
r a c i n e , d e s a v e u r e x t r ê m e m e n t s u c r é e e t a r o m a t i q u e , 
é t a i t a u t r e f o i s r e c h e r c h é e , m a i s n ' e s t p l u s g u è r e p r i s é e 
d e n o s j o u r s . 

C H E S T E R . — F r o m a g e a n g l a i s o r i g i n a i r e d u c o m t é 
d e C h e s t e r o u C h e s h i r e , b o n à c o n s o m m e r d u r a n t 
t o u t e l ' a n n é e . V . F R O M A G E S . 

C H E V A I N E o u C H E V E S N E . — G e n r e d e p o i s s o n s 
d ' e a u d o u c e , à c o r p s a l l o n g é e n f u s e a u , a v e c n a g e o i r e 
d o r s a l e p l a c é e a u - d e s s u s d e l ' i n s e r t i o n d e s v e n t r a l e s . 

Chevaine. (Phot. J. Boyer.) 

Le Chevaine commun, q u e l ' o n a p p e l l e a u s s i Meu­
nier, Cabot, Chabot, Chavanne, Testard, Rotisson, 
Cabida, e t c . , a t t e i n t p a r f o i s l a t a i l l e d e 5 0 c e n t i m è t r e s . 

T o u t e s l e s r e c e t t e s i n d i q u é e s p o u r l a fera e t l a 
tanche (V . c e s m o t s ) s o n t a p p l i c a b l e s a u c h e v a i n e . O n 
e m p l o i e a u s s i c e p o i s s o n c o m m e é l é m e n t d e m a t e l o t e . 
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C H E V A L ( V i a n d e d e ) . — B i e n q u e l a v i a n d e d e 
c h e v a l s o i t m o i n s s a v o u r e u s e q u e c e l l e d u b œ u f p a r 
e x e m p l e , s a c o n s o m m a t i o n a u g m e n t e c o n t i n u e l l e ­
m e n t , p o u r d e s r a i s o n s d ' é c o n o m i e . 

P l u s r i c h e e n g l y c o g è n e q u e l e s a u t r e s v i a n d e s , e l l e 
a u n e s a v e u r d o u c e â t r e q u i r a p p e l l e r a i t c e l l e d u c h e ­
v r e u i l , c h e z l e s a n i m a u x j e u n e s e t b i e n n o u r r i s . 

L e c h e v a l é t a n t r é f r a c t a i r e à l a t u b e r c u l o s e e t n e 
d o n n a n t p a s a s i l e a u x c y s t i c e r q u e s d u t s e n i a , o n 
r e c o m m a n d e s a c h a i r d a n s l e s r é g i m e s q u i c o m p o r t e n t 
l ' u s a g e d e v i a n d e s c r u e s . 

L a v i a n d e d e mulet, d o n t l a c o n s o m m a t i o n e s t d e s 
p l u s r e s t r e i n t e s , s e r a i t s u p é r i e u r e à c e l l e d e l ' â n e e t 
s u r t o u t à c e l l e d u c h e v a l , l o r s q u ' e l l e n e p o s s è d e p a s 
d e g o û t m u s q u é . 

C H E V A L E R . — T e r m e d e c u i s i n e q u i i n d i q u e l ' a c ­
t i o n d e p l a c e r s y m é t r i q u e m e n t l e s u n s s u r l e s a u t r e s 
l e s d i f f é r e n t s é l é m e n t s d ' u n p l a t . 

C H E V A L E T . — • M o r c e a u d e p a i n d e m i e t a i l l é e n 
c h e v a l e t e t c o u v e r t d e b a r d e s d e l a r d f r a i s o u b e u r r e 
s u r l e q u e l o n p l a c e l e s f i l e t s m i g n o n s d e v o l a i l l e o u d e 
g i b i e r , p o u r l e u r d o n n e r p e n d a n t l e u r c u i s s o n u n e 
f o r m e c o r r e c t e . 

C H E V A L I E R . — N o m d e d i v e r s é c h a s s i e r s , o i s e a u x 
d e p a s s a g e , d o n t q u e l q u e s - u n s o n t u n e c h a i r d é l i c a t e . 
S e p r é p a r e n t c o m m e l e s b é c a s s e s e t b é c a s s i n e s . V . c e s 
m o t s . 

C H E V E U X D ' A N G E . — C e t a p p r ê t à b a s e d e 
c a r o t t e s n ' e s t p l u s g u è r e u s i t é a u j o u r d ' h u i . I l é t a i t 
t r è s e n v o g u e , i l y a q u e l q u e c i n q u a n t e a n s , d a n s l e 
s u d - o u e s t d e l a F r a n c e . S o n m o d e d e p r é p a r a t i o n e s t 
l e s u i v a n t : C o u p e r e n m i n c e s f i l e t s , o u j u l i e n n e f i n e , 
500 g r a m m e s d e r o u g e d e c a r o t t e s . 

M e t t r e c e s c a r o t t e s d a n s u n p o ê l o n d 'o f f i ce , o u , à 
d é f a u t , d a n s u n e c a s s e r o l e o ù l ' o n a u r a m i s à b o u i l l i r 
d e l ' e a u a v e c 5 0 0 g r a m m e s d e s u c r e . L ' e a u d o i t ê t r e e n 
q u a n t i t é s u f f i s a n t e p o u r b a i g n e r l e s c a r o t t e s . L a i s s e r 
c u i r e à é b u l l i t i o n s o u t e n u e , j u s q u ' à r é d u c t i o n d e s d e u x 
t i e r s d u m o u i l l e m e n t ; a j o u t e r l e z e s t e d ' u n c i t r o n 
f i n e m e n t h a c h é e t q u e l q u e s g o u t t e s d e j u s d e c i t r o n . 

D é b a r r a s s e r c e t t e m a r m e l a d e d a n s u n c o m p o t i e r o u 
l a m o u l e r d a n s u n m o u l e à c h a r l o t t e . D é m o u l e r a p r è s 
r e f r o i d i s s e m e n t c o m p l e t . O n p e u t a u s s i p a r f u m e r c e s 
c a r o t t e s à l a v a n i l l e . 

A v e c l e s c a r o t t e s p r é p a r é e s « e n c h e v e u x d ' a n g e » , 
o n p e u t c o n f e c t i o n n e r l e s e n t r e m e t s s u i v a n t s : Bor­
dure Chantilly aux cheveux d'ange, Tartes et tarte­
lettes aux'cheveux d'ange. 

O n d o n n e a u s s i l e n o m d e cheveux d'ange à u n e 
s o r t e d e v e r m i c e l l e t r è s f i n . 

C H È V R E . — L a c h è v r e e s t é l e v é e s u r t o u t p o u r l a 
p r o d u c t i o n l a i t i è r e . L a v i a n d e d e c h è v r e , j e u n e e t 
v i e r g e , e s t d ' u n g o û t a g r é a b l e , q u o i q u e t o u j o u r s p l u s 
d u r e q u e c e l l e d e m o u t o n ; m a i s o n n e s a c r i f i e o r d i ­
n a i r e m e n t q u e l e s a n i m a u x â g é s , f a t i g u é s p a r u n e 
l o n g u e l a c t a t i o n . L e u r c h a i r e s t p o u r t a n t a u s s i n u t r i ­
t i v e q u e c e l l e d u m o u t o n , m a i s s o n p a r f u m sui generis 
e s t d e s p l u s d é s a g r é a b l e s . O n c o n s o m m e s u r t o u t l a 
c h è v r e e n E s p a g n e , e n I t a l i e e t d a n s l e m i d i d e l a 
F r a n c e , m a i s p o u r d e s r a i s o n s q u i n ' o n t r i e n d e g a s ­
t r o n o m i q u e . D a n s l e s p a y s d e h a u t e s m o n t a g n e s , o n 
s è c h e l a c h a i r d e c h è v r e à l ' a i r l i b r e : c ' e s t l e binden-
f l e i s c h d u c a n t o n d e s G r i s o n s . 

C H E V R E A U . — L e c h e v r e a u o u c a b r i , q u i e s t l e 
p e t i t d e l a c h è v r e , r e s s e m b l e q u e l q u e p e u à l ' a g n e a u . 

L a c h a i r d u c h e v r e a u e s t p e u s u b s t a n t i e l l e ; e l l e n ' e s t 
p a s m a l s a i n e c o m m e l e p e n s e n t b i e n d e s p e r s o n n e s . 
C e l a a é t é d é c l a r é o f f i c i e l l e m e n t p a r l e C o n s e i l d ' h y ­
g i è n e e t d e s a l u b r i t é d u D é p a r t e m e n t d e l a S e i n e , e n 
u n r a p p o r t d o n t n o u s c i t o n s q u e l q u e s e x t r a i t s : « I l 
n ' e s t p a s p r o u v é q u e l a v i a n d e d e s c h e v r e a u x , m ê m e 
d e s c h e v r e a u x d e l a i t , s o i t n u i s i b l e , q u a n d e l l e e s t d e 
b o n n e n a t u r e , e t d a n s d e s c o n d i t i o n s d e b o n n e c o n s e r ­
v a t i o n . E l l e n e p o u r r a i t , p e u t - ê t r e , d e v e n i r n u i s i b l e 
q u e s i l ' o n e n f a i s a i t u n e c o n s o m m a t i o n c o n t i n u e , 
e x c e p t i o n n e l l e . » 

D a n s l a b o u c h e r i e , o n d é s i g n e s o u s l e n o m d e té-
tards, l e s c h e v r e a u x d e l a i t q u i o n t d e t r e n t e à q u a -

Une chèvre et son chevreau. 

r a n t e j o u r s , l e s a u t r e s , q u i o n t d e t r o i s à q u a t r e m o i s , 
s o n t a p p e l é s broutards. 

T o u s l e s m o d e s d e p r é p a r a t i o n i n d i q u é s p o u r 
l ' a g n e a u d e l a i t s o n t a p p l i c a b l e s a u c h e v r e a u 
(V. A G N E A U ) . C e t t e v i a n d e é t a n t a s s e z f a d e , i l c o n v i e n t 
d e l a b i e n c o n d i m e n t e r . 

C H E V R E T . — F r o m a g e d e B r e s s e q u e l ' o n p e u t 
c o n s o m m e r d e d é c e m b r e à a v r i l . 

C H E V R E T T E . — F e m e l l e d u c h e v r e u i l . P o u r l a p r é ­
p a r a t i o n c u l i n a i r e , v o i r C H E V R E U I L . 

C H E V R E T T E . — V a s e d e f a ï e n c e , o b l o n g , à l a r g e 
o u v e r t u r e , a v e c u n b e c s a i l l a n t e t u n e p o i g n é e d u 
c ô t é o p p o s é . A u t r e f o i s , s e u l s l e s a p o t h i c a i r e s a v a i e n t 
l e d r o i t d e p o s s é d e r e t d ' e x p o s e r à l a f e n ê t r e d e l e u r s 
o f f i c i n e s d e s v a s e s d e c e t t e s o r t e . C e s v a s e s o n t é t é 
r e m p l a c é s p a r l e s b o c a u x r o u g e s o u v e r t s q u e l e s p h a r ­
m a c i e n s p l a c e n t d a n s l e u r s v i t r i n e s , o r n e m e n t s q u i 
e u x - m ê m e s t e n d e n t à d i s p a r a î t r e . 

L e m o t d e c h e v r e t t e d é s i g n e a u s s i u n e s o r t e d e t r é ­
p i e d e n f e r s u r l e q u e l o n p l a c e l e s c a s s e r o l e s e t l e s 
m a r m i t e s . 

A n c i e n n e m e n t , o n a p p e l a i t a u s s i c h e v r e t t e s l e s 
p e t i t s c h e n e t s . 

C H E V R E U I L . — R u m i n a n t s a u v a g e q u i p o r t e l e s 
n o m s d e faon, j u s q u ' à 1 8 m o i s , d a n s l e s d e u x s e x e s ; 
d e brocard o u d e chevrette, à d e u x a n s ; d e daguet, 
e n s u i t e ; l ' â g e s e r e c o n n a i s s a n t a u x a n d o u i l f e r s c h e z 
l e m â l e , a u x m e u l e s c h e z l a f e m e l l e . 

L a c h a i r d u c h e v r e u i l j e u n e e s t u n e v i a n d e d é l i c a t e , 
s u r t o u t s i o n n e l ' a p a s f a i t m a r i n e r ; c e l l e d e s v i e u x 
b r o c a r d s , p l u s c o r i a c e , d e m a n d e a u c o n t r a i r e u n e 

Chevreuil poursuivi par des chiens ; tableau de Oudry. 
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m a r i n a d e ; c e l l e - c i n e d o i t d ' a i l l e u r s p a s ê t r e p r o ­
l o n g é e . 

C a r r é d e c h e v r e a u . — C e t t e p i è c e s e p r é p a r e r a r e ­
m e n t e n t i è r e . S i o n v e u t l a p r é p a r e r a i n s i , o n l a t r a i t e 
c o m m e l a s e l l e d e c h e v r e u i l , c ' e s t - à - d i r e q u ' o n l a f a i t 
r ô t i r , a u f o u r o u à l a b r o c h e , e n c o m p t a n t d e 1 2 
à 1 4 m i n u t e s a u k i l o . O n a c c o m p a g n e l e c a r r é a i n s i 
p r é p a r é d e s a u c e p o i v r a d e o u d e t o u t e a u t r e s a u c e 
s p é c i a l e a u g i b i e r d e p o i l e t à l a v e n a i s o n , e t d e p u r é e 
d e m a r r o n s . 

C ' e s t s u r l e c a r r é q u ' o n d é t a i l l e l e s c ô t e l e t t e s o u l e s 
n o i s e t t e s d e c h e v r e u i l . C e s d e r n i è r e s , t o u t e f o i s , p e u ­
v e n t a u s s i ê t r e p r i s e s s u r l a n o i x d u c u i s s o t , o u 
e n c o r e , m a i s p l u s r a r e m e n t , s u r l e s f i l e t s d e l a s e l l e . 

C i v e t d e c h e v r e u i l . — O n e m p l o i e , p o u r p r é p a r e r 
c e c i v e t , q u e l ' o n f a i t c o m m e c e l u i d e l i è v r e (V. c e 
m o t ) , l e s é p a u l e s , l e c o l l e t , l a p o i t r i n e e t l e s h a u t s d e 
c a r r é d e l ' a n i m a l . 

C o m m e i l e s t r a r e q u e l ' o n p u i s s e a v o i r l e s a n g 
d u c h e v r e u i l , o n r e m p l a c e c e d e r n i e r , p o u r l a l i a i s o n 
d e l a s a u c e , p a r d u s a n g d e l i è v r e o u m ê m e d u s a n g 
d e l a p i n . 

C ô t e l e t t e s d e c h e v r e u i l . — C e s c ô t e l e t t e s s e p r e n ­
n e n t s u r l e c a r r é . L e s p a r e r , l e s a p l a t i r l é g è r e m e n t . 
L e s a s s a i s o n n e r d e s e l e t d e p o i v r e e t l e s f a i r e s a u t e r 
à l ' h u i l e b r û l a n t e , l e p l u s v i v e m e n t p o s s i b l e , e n l e s 
c o n s e r v a n t u n p e u r o s é e s à l ' i n t é r i e u r . 

L e s d r e s s e r e n c o u r o n n e e n l e s a l t e r n a n t a v e c d e s 
c r o û t o n s d e p a i n t a i l l é s e n f o r m e d e c œ u r e t f r i t s 
a u b e u r r e . L e s s a u c e r a v e c l a s a u c e i n d i q u é e s e l o n l e 
m o d e d ' a p p r ê t c h o i s i , e t l e s g a r n i r s e l o n i n d i c a t i o n 
d e r e c e t t e . 

O n p e u t p i q u e r l a n o i x d e s c ô t e l e t t e s d e q u e l q u e s 
f i n s l a r d o n s d e l a r d g r a s d i s p o s é s e n é t o i l e . S I l ' o n 
o p è r e a v e c d e s c ô t e l e t t e s p r o v e n a n t d ' u n a n i m a l 
t r o p v i e u x , o n p e u t l e s f a i r e m a r i n e r . 

C ô t e l e t t e s d e c h e v r e u i l C o n t i . — L e s p r é p a r e r 
a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e s Côtelettes d e chevreuil 
sauce poivrade. L e s d r e s s e r e n c o u r o n n e . G a r n i r l e 
m i l i e u d u p l a t a v e c d e l a p u r é e d e l e n t i l l e s . N a p p e r 
l e s c ô t e l e t t e s a v e c l a s a u c e . 

O n p e u t a u s s i s e r v i r l a p u r é e d e l e n t i l l e s à p a r t . 

C ô t e l e t t e s d e c h e v r e u i l à l a c r è m e . — A s s a i s o n ­
n e r l e s c ô t e l e t t e s d e s e l e t d e p a p r i k a . L e s s a u t e r 
v i v e m e n t a u b e u r r e . L e s e g o u t t e r . L e s d r e s s e r e n 
c o u r o n n e a l t e r n é e s a v e c d e s c r o û t o n s f r i t s . L e s n a p ­
p e r d e s a u c e c r è m e q u e l ' o n a u r a p r é p a r é e a i n s i : 
d é g l a c e r l e f o n d s d e c u i s s o n d e s c ô t e l e t t e s d ' u n d é c i ­
l i t r e d e m a d è r e ( p o u r 6 c ô t e l e t t e s ) . R é d u i r e c e v i n . 
A j o u t e r 3 d é c i l i t r e s d e c r è m e f r a î c h e é p a i s s e . P a i r e 
b o u i l l i r q u e l q u e s m i n u t e s . A j o u t e r u n f i l e t d e j u s d e 
c i t r o n ; p a s s e r . S e r v i r a v e c p u r é e d e m a r r o n s à p a r t . 

C ô t e l e t t e s d e c h e v r e u i l a u g e n i è v r e . — L e s 
s a u t e r à l ' h u i l e o u a u b e u r r e . L e s d r e s s e r e n c o u r o n n e , 
e n l e s a l t e r n a n t a v e c d e s c r o û t o n s f r i t s a u b e u r r e . L e s 
n a p p e r a v e c l e u r f o n d s d e c u i s s o n , d é g l a c é , p o u r 
6 c ô t e l e t t e s , d e 2 c u i l l e r é e s d ' e a u - d e - v i e d e g e n i è v r e , 
m o u i l l é d e 2 d é c i l i t r e s d e c r è m e f r a î c h e e t d ' u n d é c i ­
l i t r e d e p o i v r a d e , a d d i t i o n n é d e b a i e s d e g e n é v r i e r 
é c r a s é e s ( u n e o u d e u x p a r c ô t e l e t t e ) , a c i d u l é d e q u e l ­
q u e s g o u t t e s d e c i t r o n ; f a i r e b o u i l l i r q u e l q u e s i n s ­
t a n t s ; p a s s e r . S e r v i r a v e c m a r m e l a d e d e p o m m e s 
t r è s p e u s u c r é e à p a r t . 

Marinade de chevreuil . U'hot. Larousse.) 

Côtelettes de chevreuil aux marrons. 

C ô t e l e t t e s d e c h e v r e u i l a u x m a r r o n s . — P r é p a r e r 
l e s c ô t e l e t t e s a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e s Côtelettes d e 
chevreuil poivrade. L e s d r e s s e r e n c o u r o n n e , a l t e r n é e s 
a v e c d e s c r o û t o n s f r i t s a u b e u r r e . G a r n i r l e m i l i e u 
d u p l a t a v e c d e s m a r r o n s b r a i s é s . S a u c e r a v e c s a u c e 
p o i v r a d e . P a p i l l o t e r l e s m a n c h e s . 

C ô t e l e t t e s d e c h e v r e u i l à l a m i n u t e . — S a u t e r 
v i v e m e n t l e s c ô t e l e t t e s à l ' h u i l e o u a u b e u r r e . L e s 
s a u p o u d r e r , p e n d a n t q u ' e l l e s c u i s e n t , p o u r 6 p i è c e s , 
d ' u n e g r a n d e c u i l l e r é e d ' o i g n o n h a c h é t r è s f i n e m e n t . 
E g o u t t e r l e s c ô t e l e t t e s , l e s d r e s s e r e n c o u r o n n e , a v e c 
c r o û t o n s f r i t s . L e s n a p p e r d e l e u r f o n d s d e c u i s s o n 
d é g l a c é d e 2 c u i l l e r é e s d e c o g n a c e t d ' u n d é c i l i t r e e t 
d e m i d e s a u c e p o i v r a d e ( o ù , à d é f a u t , d e d e m i - g l a c e 
l é g è r e ) . C o n d i m e n t e r d ' u n f i l e t d e j u s d e c i t r o n , e t 
a j o u t e r , h o r s d u f e u , 7 5 g r a m m e s d e b e u r r e . G a r n i r 
l e m i l i e u d u p l a t a v e c d e s c h a m p i g n o n s é m i n c é s 
p a s s é s a u b e u r r e . 

C ô t e l e t t e s d e c h e v r e u i l p o i v r a d e . — S a u t e r l e s 
c ô t e l e t t e s a u b e u r r e o u à l ' h u i l e . D é g l a c e r l e f o n d s 
d e c u i s s o n a v e c u n p e u d e v i n a i g r e . M o u i l l e r d e 
s a u c e p o i v r a d e (V. S A U C E S ) . D r e s s e r l e s c ô t e l e t ­
t e s e n c o u r o n n e e n l e s a l t e r n a n t a v e c d e s c r o û t o n s 
f r i t s . N a p p e r a v e c l a s a u c e p o i v r a d e . P a p i l l o t e r l e s 
m a n c h e s . 

C ô t e l e t t e s d e c h e v r e u i l a u x r a i s i n s . — L e s s a u t e r 
à l ' h u i l e . L e s d r e s s e r e n c o u r o n n e , a l t e r n é e s a v e c d e s 
c r o û t o n s f r i t s . M e t t r e d a n s l e s a u t o i r o ù e l l e s o n t 
c u i t d e s g r a i n s d e r a i s i n s f r a i s é p l u c h é s e t é p é p i n é s , 
q u e l ' o n a u r a f a i t m a c é r e r d a n s u n p e u d e c o g n a c 
(10 g r a i n s p a r c ô t e l e t t e ) . M o u i l l e r d e p o i v r a d e l é g è r e 
( o u d e d e m i - g l a c e . ) V e r s e r c e t t e s a u c e s u r l e s c ô t e ­
l e t t e s . 

C ô t e l e t t e s d e c h e v r e u i l à l a r o m a i n e . — S a u t e r 
l e s c ô t e l e t t e s à l ' h u i l e . L e s d r e s s e r e n c o u r o n n e , e n 
l e s a l t e r n a n t a v e c d e s c r o û t o n s f r i t s a u b e u r r e . L e s 
n a p p e r d e s a u c e r o m a i n e (V. S A U C E S , sauces brunes), 
d a n s l a q u e l l e o n a u r a a j o u t é l e f o n d s d e c u i s s o n d e s 
c ô t e l e t t e s d é g l a c é a u v i n b l a n c . 

S e r v i r a v e c p u r é e d e m a r r o n s à p a r t . 

C ô t e l e t t e s d e c h e v r e u i l d ' U z è s . — L e s s a u t e r 
v i v e m e n t à l ' h u i l e . L e s d r e s s e r e n c o u r o n n e s u r u n 
p l a t r o n d , e n l e s a l t e r n a n t a v e c d e s c r o û t o n s e n 
c œ u r , f r i t s à l ' h u i l e . G a r n i r l e m i l i e u d u p l a t a v e c 
d e s p o m m e s d e t e r r e d a u p h i n é . N a p p e r l e s c ô t e l e t t e s 
a v e c u n e s a u c e q u e l ' o n a u r a p r é p a r é e a i n s i : d é g l a c e r 
l e s a u t o i r o ù o n t c u i t l e s c ô t e l e t t e s d e 4 c u i l l e r é e s d e 
v i n a i g r e . M o u i l l e r d e 2 d é c i l i t r e s e t d e m i d e j u s b r u n 
d e v e a u l i é e t d e 3 d é c i l i t r e s d e c r è m e . R é d u i r e , 
b e u r r e r e t p a s s e r . 

M e t t r e d a n s c e t t e s a u c e u n e c u i l l e r é e d e z e s t e 
d ' o r a n g e d é t a i l l é e n j u l i e n n e f i n e , b l a n c h i e t é g o u t t é , 
d e u x c u i l l e r é e s d ' a m a n d e s e f f i lées s é c h é e s a u f o u r 
e t d e u x c u i l l e r é e s d e c o r n i c h o n s e n j u l i e n n e c o u r t e . 
A j o u t e r u n f i l e t d e j u s d ' o r a n g e e t a s s a i s o n n e r d e 
p o i v r e f r a î c h e m e n t m o u l u . 

C u i s s o t o u G i g u e d e c h e v r e u i l . — P a r e r l e c u i s ­
s o t , c ' e s t - à - d i r e e n l e v e r l a m i n c e p e l l i c u l e q u i l e 
r e c o u v r e s u r l a p a r t i e e x t é r i e u r e . L e p i q u e r d e l a r d 



f i n . L e f a i r e r ô t i r a u f o u r o u à l a b r o c h e , e n c o m p ­
t a n t d e 1 2 à 1 4 m i n u t e s a u k i l o . 

S e r v i r a v e c , à p a r t , d e l a s a u c e p o i v r a d e ( o u t o u t e 
a u t r e s a u c e s p é c i a l e a u g i b i e r d e p o i l ) , p u r é e d e m a r ­
r o n s e t g e l é e d e g r o s e i l l e s . 

E m i n c é s d e c h e v r e u i l . — S e p r é p a r e n t , a v e c c h e ­
v r e u i l de d e s s e r t e , c o m m e l e s Emincés de mouton. 
V . M O U T O N . 

N a p p e r c e s é m i n c é s a v e c s a u c e p o i v r a d e , g r a n d 
v e n e u r , o u c h a s s e u r . S e r v i r a v e c p u r é e d e m a r r o n s à 
p a r t e t g e l é e d e g r o s e i l l e s . 

F i l e t s m i g n o n s d e c h e v r e u i l . — E n p r i n c i p e , p a r 
c e n o m , o n d é s i g n e l a m i n c e l a n g u e t t e d e c h a i r q u i 
s e t r o u v e s o u s l ' o s d e l a s e l l e d u c h e v r e u i l . O n p e u t 
a u s s i p r e n d r e l e s f i l e t s m i g n o n s s u r l e s g r o s f i l e t s 
d e l a s e l l e . 

C e s f i l e t s , a p r è s a v o i r é t é p a r é s e t l é g è r e m e n t 
a p l a t i s , s o n t p i q u é s d e l a r d f i n e t s a u t é s a u b e u r r e , o u 
à l ' h u i l e , o u e n c o r e g r i l l é s e t s e r v i s a v e c s a u c e p o i ­
v r a d e e t p u r é e d e m a r r o n s . 

O n p e u t a u s s i a p p l i q u e r à c e s m e n u e s p i è c e s t o u s 
l e s m o d e s d e p r é p a r a t i o n i n d i q u é s d ' a u t r e p a r t p o u r 
l e s Côtelettes de chevreuil. 

H a c h i s d e c h e v r e u i l . — S e p r é p a r e , a v e c v i a n d e 
d e c h e v r e u i l d e d e s s e r t e , c o m m e l e Hachis d e mouton 
(V. M O U T O N ) . O n m o u i l l e c e h a c h i s a v e c d e l a d e m i -
g l a c e a u f u m e t d e g i b i e r . 

N o i s e t t e s d e c h e v r e u i l . — C e s m e n u e s p i è c e s s e 
p r e n n e n t s u r l e c a r r é , m a i s p e u v e n t a u s s i ê t r e p r i s e s 
s u r l a n o i x d e c u i s s o t o u e n c o r e s u r l e s f i l e t s d e l a 
s e l l e . 

C e s n o i s e t t e s d o i v e n t ê t r e t a i l l é e s u n p e u é p a i s s e s 
e t d e f o r m e o v a l e o u r o n d e . 

O n l e s c u i t a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e s Côtelettes 
d e chevreuil e t o n l e s a c c o m p a g n e d e t o u t e s l e s 
s a u c e s e t g a r n i t u r e s i n d i q u é e s p o u r c e s d e r n i è r e s . 

P â t é e t T e r r i n e d e c h e v r e u i l . — S e p r é p a r e n t 

a v e c a i g u i l l e t t e s d e c h e v r e u i l e t f a r c e d e g i b i e r 
c o m m e l e s t e r r i n e s o u l e s p â t é s d e l i è v r e . V . P Â T É S e t 
T E R R I N E S . 

S e l l e d e c h e v r e u i l . • — L e m o t s e l l e s ' a p p l i q u e 
s e u l e m e n t à l a p a r t i e d e l ' a n i m a l q u i s e t r o u v e e n t r e 
l e s c a r r é s e t l e s c u i s s o t s . N é a n m o i n s , o n p e u t l a i s s e r 
a d h é r e r à c e t t e p i è c e l e s d e u x c a r r é s q u e l ' o n c o u p e 
t r è s c o u r t s , d u c ô t é d e l a p o i t r i n e . 

D é n e r v e r l a s e l l e e t l a p i q u e r d e l a r d f i n . L a f a i r e 
r ô t i r , a u f o u r o u à l a b r o c h e , e n c o m p t a n t d e 1 2 à 
1 4 m i n u t e s a u k i l o . 

S e r v i r a v e c , à p a r t , d e l a s a u c e p o i v r a d e o u t o u t e 
a u t r e s a u c e s p é c i a l e a u g i b i e r d e p o i l , d e l a p u r é e d e 
m a r r o n s e t d e l a g e l é e d e g r o s e i l l e s . 

S e l l e d e c h e v r e u i l à l ' a l l e m a n d e . — P a r e r e t 
p i q u e r l a s e l l e . L a f a i r e m a r i n e r p e n d a n t 1 2 h e u r e s 
d a n s u n e m a r i n a d e p r é p a r é e à f r o i d (V. M A R I N A D E S ) . 

L ' é p o n g e r e t l a m e t t r e d a n s u n e p l a q u e à r ô t i r , u n 
p e u é t r o i t e , d o n t o n a u r a g a r n i l e f o n d a v e c l e s 
l é g u m e s d e l a m a r i n a d e . C o m p t e r p o u r l a c u i s s o n d e 
1 2 à 1 4 m i n u t e s a u k i l o . 

R e t i r e r l a s e l l e e t l a d r e s s e r s u r l e p l a t d e s e r v i c e . 
C o n s e r v e r a u c h a u d . D é g l a c e r l a p l a q u e d e c u i s s o n 
a v e c u n p e u d e l i q u i d e d e l a m a r i n a d e . F a i r e r é d u i r e 
p r e s q u e c o m p l è t e m e n t . A j o u t e r 3 d é c i l i t r e s e t d e m i 
d e c r è m e . R é d u i r e d ' u n t i e r s . A j o u t e r u n e c u i l l e r é e 
d e g l a c e d e v i a n d e d i s s o u t e . P a s s e r c e t t e s a u c e à 
l ' é t a m i n e . L a s e r v i r e n m ê m e t e m p s q u e l a s e l l e . 

S e l l e d e c h e v r e u i l g r a n d v e n e u r . — L a s e l l e p i q u é e 
d e l a r d f i n . L a f a i r e r ô t i r a i n s i q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s . 
L a d r e s s e r s u r p l a t d e s e r v i c e . L a g a r n i r a v e c d e s m a r ­
r o n s b r a i s é s e t d e s p o m m e s d e t e r r e d a u p h i n e , d i s ­
p o s é s e n b o u q u e t à c h a q u e b o u t d e p l a t . 

S e r v i r a v e c s a u c e g r a n d v e n e u r à p a r t . V . S A U C E S . 

C H E V R I E R . — • E s p è c e d e h a r i c o t f l a g e o l e t , r e s ­
t a n t v e r t ; c u l t i v é s u r t o u t d a n s l e s e n v i r o n s d ' A r p a -
j o n e t q u i p o r t e l e n o m d e l ' i n v e n t e u r d e c e t t e 
v a r i é t é . V . H A R I C O T S . 

C H E V R O T I N . — P e t i t r u m i n a n t s a u v a g e d e l ' I n d e , 
d u T i b e t , e t a u s s i d ' A f r i q u e . I l e s t s u r t o u t r e c h e r ­

c h é p o u r l e m u s c , p r o d u i t s é c r é t é d a n s u n e p o c h e 
a b d o m i n a l e . J e u n e , c e t a n i m a l e s t c o m e s t i b l e . 

C u l i n a i r e m e n t o n a p p l i q u e a u c h e v r o t i n t o u s l e s 
a p p r ê t s i n d i q u é s p o u r l e c h e v r e a u . V . c e m o t . 

C H E V R O T I N ( F r o m a g e ) . — N o m d o n n é à u n f r o ­
m a g e d e S a v o i e q u e l ' o n p e u t c o n s o m m e r d e m a r s à 
d é c e m b r e . L e s chevrotins de Moulins s o n t de p e t i t s 
f r o m a g e s d u B o u r b o n n a i s , b o n s à c o n s o m m e r d e m a i 
à d é c e m b r e . 

C H E V R O T T O N D E M Â C O N . — F r o m a g e e n c o r e 
d é s i g n é s o u s l e n o m d e « m a ç o n n a i s » , q u e l ' o n 
p e u t c o n s o m m e r d e m a i à s e p t e m b r e . 

C H I A N T I . — V i n d u P i é m o n t , v e n d u e n f i a s c o . 

C H I C H A . — B o i s s o n a l c o o l i q u e d u M e x i q u e e t d e 
l ' A m é r i q u e c e n t r a l e , o b t e n u e p a r f e r m e n t a t i o n d e l a 
f a r i n e d e m a ï s . 

C H I C K E N - B R O T H ( C u i s i n e a n g l a i s e ) . — P o u r 

c e t t e s o u p e d e p o u l e t à l ' a n g l a i s e , v o i r P O T A G E S e t 
S O U P E S . 

C H I C K E N - P I E ( C u i s i n e a n g l a i s e ) . — P â t é c h a u d 

d e p o u l e t , q u e l ' o n p r é p a r e d a n s u n p l a t à p â t é a n ­
g l a i s (pie-dish) a v e c v o l a i l l e d é p e c é e , e s c a l o p e s 
m i n c e s d e v e a u , t r a n c h e s d e b a c o n e t j a u n e s d ' œ u f s 
d u r s . L e p â t é e s t r e c o u v e r t d ' u n e a b a i s s e e n f e u i l ­
l e t a g e . O n l e s e r t d a n s l e p l a t o ù i l a c u i t . V . P Â T É S , 

pâté chaud de poulet à l'anglaise. 

C H I C O R É E . — G e n r e d e p l a n t e s c u l t i v é e s p o u r 
l e u r s f e u i l l e s e t d o n t l e s d e u x p r i n c i p a l e s e s p è c e s , l a 
chicorée sauvage et la chicorée des jardins, f o u r n i s ­
s e n t , p a r l a c u l t u r e , u n t r è s g r a n d n o m b r e d e 
v a r i é t é s . 

L a chicorée sauvage, q u i p o u s s e s p o n t a n é m e n t d a n s 
l e s p r é s , l e l o n g d e s c h e m i n s , n e s e c o n s o m m e g u è r e 
q u ' e n s a l a d e . E n c o r e c o n v i e n t - i l , d a n s c e c a s , p o u r 
l a r e n d r e r e l a t i v e m e n t c o m e s t i b l e , d e l a c o u p e r e n 
c h i f f o n n a d e . C e t t e s a l a d e , t r è s a m è r e , e s t a s s e z a p p r é ­
c i é e . O n l a c o n s o m m e a u p r i n t e m p s . 

L a chicorée sauvage a m é l i o r é e p r o d u i t d e s f e u i l l e s 
c h a r n u e s e t a s s e z t e n d r e s . E l l e s e c o n s o m m e é g a l e ­
m e n t e n s a l a d e , m a i s p e u t ê t r e a u s s i b r a i s é e o u é t u v é e 
a u b e u r r e , a i n s i q u ' i l e s t i n d i q u é p o u r l a chicorée 
frisée. 

L e s p r i n c i p a l e s v a r i é t é s s o n t : S a u v a g e o r d i n a i r e , 
d i t e B a r b e - d e - C a p u c i n ( c e t t e d e r n i è r e d o i t ê t r e s o u ­
m i s e à l ' é t i o l e m e n t p a r u n e c u l t u r e s p é c i a l e p o u r ê t r e 
l i v r é e à l a c o n s o m m a t i o n ) ; S a u v a g e p a r i s i e n n e ; S a u ­
v a g e a m é l i o r é e ; S a u v a g e a m é l i o r é e v é n i t i e n n e ; S a u ­
v a g e a m é l i o r é e b l o n d e d o u b l e . 

L e s r a c i n e s d e s Chicorées sauvages de Magdebourg 
e t d e Brunswick, s é c h é e s e t t o r r é f i é e s , f o u r n i s s e n t 
l a p o u d r e d i t e « c h i c o r é e » q u e l ' o n a j o u t e a u c a f é . 

E n c u i s i n e , o n e m p l o i e s u r t o u t l a c h i c o r é e f r i s é e 

Quelques variétés de chicorées : 
1. Chicorée frisée fine de Louviers; 2. Chicorée amère dite Barhr-de-
Capuein; 3. Chicorée Witloof, ou endive; 4. Chicorée scarole, géante 

maraîchère. 



d o n t i l e x i s t e u n t r è s g r a n d n o m b r e d e v a r i é t é s , d o n t 
v o i c i l e s p r i n c i p a l e s : 

P r e m i è r e s a i s o n : C h i c o r é e f r i s é e t r è s f i n e ; M a r a î ­
c h è r e d ' é t é à c œ u r j a u n e ; F r i s é e d ' é t é , r a c e p a r i s i e n n e . 

Scaroles : G é a n t e m a r a î c h è r e ; G r o s s e b o u c l é e ; 
B l o n d e . 

D e u x i è m e e t t r o i s i è m e s a i s o n s : C h i c o r é e f r i s é e f i n e 
d e R o u e n ; P a n c a l i è r e ; d e M e a u x ; d e R u f f e c , d ' O l l v e t . 

Scaroles : R o n d e à c œ u r p l e i n ; e n C o r n e t . 
Epoque de production : A v r i l - n o v e m b r e . 

L e s c h i c o r é e s f r i s é e s s e p r é p a r e n t b r a i s é e s , à l ' é t u -
v é e , o u e n p u r é e . O n l e s c o n s o m m e a u s s i c r u e s e n 
s a l a d e . 

E n B e l g i q u e l a c h i c o r é e f r i s é e e s t a p p e l é e endive. 
G é n é r a l e m e n t l a c h i c o r é e W i t l o o f e s t c o n n u e s o u s 

l e n o m d ' e n d i v e . V . c e m o t . 
T o u t e s c e s v a r i é t é s d e c h i c o r é e p o s s è d e n t d e s p r o ­

p r i é t é s e x c i t a n t e s , t o n i q u e s , e t d i u r é t i q u e s , m a i s s o n t 
t r è s f a i b l e m e n t n u t r i t i v e s . 

C h i c o r é e à l a b é c h a m e l . — L a b r a i s e r a u g r a s o u 
l ' é t u v e r a u m a i g r e . L u i a j o u t e r , a u d e r n i e r m o m e n t , 
q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e s a u c e b é c h a m e l e t u n e c u i l ­
l e r é e d e b e u r r e f r a i s . D r e s s e r e n l é g u m i e r . 

C h i c o r é e a u b e u r r e . — L a b r a i s e r a u g r a s o u l ' é t u ­
v e r a u m a i g r e . L u i a j o u t e r , a u d e r n i e r m o m e n t , d e 5 0 à 
8 0 g r a m m e s d e b e u r r e p a r 5 0 0 g r a m m e s d e l é g u m e . 
D r e s s e r e n l é g u m i e r . 

C h i c o r é e b r a i s é e a u g r a s . — S u p p r i m e r l e s f e u i l l e s 

d u r e s o u t r o p v e r t e s . R a s e r l e s a u t r e s à l a n a i s s a n c e 
d u t r o g n o n . L a v e r c e s f e u i l l e s à p l u s i e u r s e a u x ; l e s 
e g o u t t e r e t l e s b l a n c h i r 1 0 m i n u t e s , à g r a n d e e a u 
b o u i l l a n t e , s a l é e . 

R a f r a î c h i r , e g o u t t e r e t p r e s s e r l a c h i c o r é e ; l a h a c h e r 
finement. 

L a m e t t r e d a n s u n e c a s s e r o l e o ù l ' o n a u r a p r é p a r é 
u n r o u x b l o n d ( c o m p o s é , p o u r 5 0 0 g r a m m e s d e c h i ­
c o r é e , d e 4 0 g r a m m e s d e b e u r r e e t 5 0 g r a m m e s d e 
f a r i n e ) ; a s s a i s o n n e r d e s e l , p o i v r e , s u c r e e t m u s c a d e 
r â p é e . M o u i l l e r d e 6 d é c i l i t r e s d e b o u i l l o n , o u d e f o n d s 
b l a n c ; m é l a n g e r ; f a i r e p a r t i r s u r l e f e u e t c u i r e a u 
f o u r , a c o u v e r t , p e n d a n t u n e h e u r e e t d e m i e . 

T e r m i n e r s e l o n i n d i c a t i o n d e r e c e t t e . 

C h i c o r é e à l a c r è m e . — C o m m e l a Chicorée a u 
beurre. T e r m i n e r a v e c u n d é c i l i t r e e t d e m i d e c r è m e 
f r a î c h e . 

C h i c o r é e é t u v é e a u m a i g r e . — L a b l a n c h i r f o r t e ­

m e n t ; l a r a f r a î c h i r ; l ' é g o u t t e r , p r e s s e r e t h a c h e r . 
L a m e t t r e d a n s u n e c a s s e r o l e a v e c 5 0 g r a m m e s d e 

b e u r r e p o u r 5 0 0 g r a m m e s d e c h i c o r é e . A s s a i s o n n e r . 
M o u i l l e r d e 5 à 6 d é c i l i t r e s d ' e a u e t c u i r e a u f o u r , à 
c o u v e r t , p e n d a n t u n e h e u r e e t d e m i e . 

T e r m i n e r s e l o n i n d i c a t i o n d e r e c e t t e . 
O n p e u t a j o u t e r u n r o u x b l o n d d e b e u r r e e t f a r i n e . 

C h i c o r é e à l a f l a m a n d e . — P a r e r e t l a v e r l a c h i ­
c o r é e , l a b l a n c h i r , l ' é g o u t t e r e t l a f a i r e é t u v e r a u 
b e u r r e , s a n s l a h a c h e r . T e r m i n e r a i n s i q u ' i l e s t d i t 
p o u r la Chicorée à la crème. 

C h i c o r é e a u g r a t i n . — M e t t r e d a n s u n p l a t à g r a t i n 
l a c h i c o r é e b r a i s é e , l i é e d e s a u c e b é c h a m e l . S a u p o u d r e r 
d e f r o m a g e r â p é ; a r r o s e r d e b e u r r e f o n d u . G r a t i n e r 
d o u c e m e n t a u f o u r . 

C h i c o r é e a u j u s . — L a b r a i s e r a u g r a s . L u i a j o u t e r 
a u d e r n i e r m o m e n t q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e J u s b r u n 
d e v e a u b i e n c o r s é . 

P a i n d e c h i c o r é e . — L i e r 5 0 0 g r a m m e s d e c h i c o r é e , 
b r a i s é e e t b i e n r é d u i t e , a v e c 3 œ u f s b a t t u s e n o m e ­
l e t t e . A s s a i s o n n e r d e s e l , p o i v r e e t m u s c a d e ; m é l a n g e r . 

D r e s s e r d a n s u n m o u l e à c h a r l o t t e b i e n b e u r r é . 
C u i r e a u b a i n - m a r i e , a u f o u r , p e n d a n t 2 5 m i n u t e s . 

L a i s s e r r e p o s e r q u e l q u e s i n s t a n t s a v a n t d e d é m o u ­
l e r . D r e s s e r s u r p l a t r o n d , n a p p e r a v e c s a u c e a l l e ­
m a n d e o u s a u c e c r è m e . V . S A U C E S . 

P o t a g e c r è m e d e c h i c o r é e . — V . P O T A G E S . 

P u r é e d e c h i c o r é e . — P a s s e r a u t a m i s l a c h i c o r é e 
b r a i s é e o u é t u v é e . L a t e r m i n e r s e l o n i n d i c a t i o n a v e c 
b é c h a m e l , v e l o u t é r é d u i t o u j u s d e v e a u t r è s r é d u i t 
o u b e u r r e f r a i s . D r e s s e r e n l é g u m i e r . 

P o u r r e n d r e c e t t e p u r é e p l u s c o n s i s t a n t e , o n p e u t 
l u i a j o u t e r l e t i e r s , o u l e q u a r t d e s o n p o i d s d e p u r é e 
d e p o m m e s d e t e r r e . 

S a l a d e d e c h i c o r é e . — V . S A L A D E S , salades vertes. 

S o u f f l é d e c h i c o r é e . — P a s s e r a u t a m i s 2 5 0 g r a m ­
m e s d e c h i c o r é e b r a i s é e o u é t u v é e , t r è s s e r r é e , p r é p a r é e 
a u g r a s o u a u m a i g r e . L i e r d e 3 j a u n e s d ' œ u f s ; a s s a i ­
s o n n e r d e s e l , p o i v r e e t m u s c a d e , e t i n c o r p o r e r , a u 
d e r n i e r m o m e n t , 3 b l a n c s f o u e t t é s t r è s f e r m e . 

D r e s s e r e n t i m b a l e à s o u f f l é b e u r r é e ; l i s s e r l a s u r ­
f a c e e t c u i r e a u f o u r , d e 1 5 à 1 8 m i n u t e s . S e r v i r a u s ­
s i t ô t . 

S o u f f l é d e c h i c o r é e a u p a r m e s a n . — C o m m e c i -

d e s s u s ; a j o u t e r à l a c h i c o r é e 5 0 g r a m m e s d e p a r m e s a n 
r â p é . 

P e t i t s s o u f f l é s d e c h i c o r é e ( H o r s - d ' œ u v r e c h a u d ) . 

— C o m m e c l - d e s s u s ; d r e s s e r e n c a s s o l e t t e s e n p o r c e ­
l a i n e , m é t a l o u p a p i e r . C u i r e a u f o u r d e 8 à 1 0 m i ­
n u t e s . 

S u b r i c s d e c h i c o r é e . — S e p r é p a r e n t , a v e c c h i c o r é e 
b r a i s é e a u g r a s o u a u m a i g r e , c o m m e l e s Subrics d'épi-
nards. V . c e m o t . 

C H I C O R É E À C A F É . — L ' e m p l o i d e l a r a c i n e d e 
c h i c o r é e s a u v a g e c o m m e s u c c é d a n é o u a d u l t é r a n t d u 
c a f é r e m o n t e à 1 7 6 9 , b i e n p e u d e t e m p s a p r è s q u e 
c e t t e b o i s s o n d e v i n t e n v o g u e . U t i l i s é e d ' a b o r d e n 
S i c i l e , p u i s e n A l l e m a g n e , l a p r é p a r a t i o n d e c e t t e 
p l a n t e a d o n n é l i e u à u n e i n d u s t r i e i m p o r t a n t e . L e s 
r a c i n e s , d é b i t é e s e n cossettes, s o n t t o r r é f i é e s e t r é ­
d u i t e s e n g r a i n s p l u s o u m o i n s g r o s . O n d i s t i n g u e 
c o m m e r c i a l e m e n t l e s s e m o u l e s « g r o s - g r a i n s » , p r o ­
v e n a n t d e c o s s e t t e s t r i é e s , l e s s e m o u l e s « d e m i - g r a i n s » 
p r o v e n a n t d e p e t i t e s c o s s e t t e s , l e s c h i c o r é e s « c o u ­
r a n t e s » e t e n p o u d r e . 

L a c h i c o r é e a u n e v a l e u r a l i m e n t a i r e p l u s g r a n d e 
q u e c e l l e d u c a f é , c e q u i e s t d e m i n i m e i m p o r t a n c e , 
v u l a f a i b l e p r o p o r t i o n q u ' o n e n e m p l o i e ; e l l e d o n n e 
u n e i n f u s i o n t r è s c o l o r é e e t j o u i t d e p r o p r i é t é s l a x a -
t i v e s . E l l e p e r m e t d ' é v i t e r l ' i n t o x i c a t i o n c a f é i n i q u e 
q u i s e r a i t f r é q u e n t e s i l ' o n a b u s a i t d e c a f é p u r , c o r r e c ­
t e m e n t p r é p a r é . 

M a i s l e s a m a t e u r s n ' a d m e t t e n t p a s , e t i l s o n t r a i s o n , 
l a m o i n d r e a d d i t i o n d e c h i c o r é e d a n s l e c a f é . 

C H I E N . — • M a m m i f è r e c a r n a s s i e r d o m e s t i q u e , 
d o n t l a c h a i r e s t c o m e s t i b l e e t c o n s o m m é e c o u r a m ­
m e n t d a n s c e r t a i n s p a y s . I l e x i s t e , e n C h i n e , d e s 
r a c e s d e c h i e n s s p é c i a l e m e n t e n g r a i s s é s p o u r l a t a b l e . 

C H I E N D E M E R . — N o m v u l g a i r e d e d i v e r s p o i s ­
s o n s , e n p a r t i c u l i e r d e l a Grande roussette, s o r t e d e 
r e q u i n d o n t l a c h a i r e s t c o n s o m m é e e n c e r t a i n e s 

Chien de mer ou aiguil lât . 

r é g i o n s . T o u s l e s m o d e s d ' a p p r ê t s i n d i q u é s p o u r l e 
thon o u p o u r l'esturgeon s o n t a p p l i c a b l e s a u c h i e n d e 
m e r . 

C H I E N D E N T . — P l a n t e t r è s c o m m u n e , d o n t l e s 
r h i z o m e s s o n t u t i l i s é s , s o u s f o r m e d ' i n f u s i o n , c o m m e 
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d i u r é t i q u e . F a i r e b o u i l l i r u n e d e m i - h e u r e 2 0 g r a m ­
m e s d e r a c i n e s c o u p é e s , d a n s u n e q u a n t i t é s u f f i s a n t e 
d ' e a u p o u r o b t e n i r u n l i t r e . 

C H I F F O N N A D E . — E n c u i s i n e , o n a p p e l l e a i n s i 
t o u t e p l a n t e , h e r b a c é e o u a u t r e , q u e l ' o n a d é t a i l l é e 
e n m i n c e s l a n i è r e s . C e t e r m e s ' e m p l o i e p l u s p a r t i ­
c u l i è r e m e n t p o u r d é s i g n e r u n m é l a n g e d ' o s e i l l e 
e t d e l a i t u e d é t a i l l é e s e n j u l i e n n e f i n e e t f o n d u e s a u 
b e u r r e . 

L a p l u p a r t d e s c h i f f o n n a d e s s o n t e m p l o y é e s c o m m e 
é l é m e n t d e g a r n i t u r e d e s p o t a g e s c l a i r s o u l i é s . 

C h i f f o n n a d e d e l a i t u e a u b e u r r e . — D é t a i l l e r e n 

m i n c e s l a n i è r e s l e s f e u i l l e s d ' u n e l a i t u e d o n t o n a u r a 
s u p p r i m é l e s g r o s s e s c ô t e s . M e t t r e c e t t e l a i t u e d a n s 
u n e c a s s e r o l e , o u , p o u r 2 5 0 g r a m m e s d e l a i t u e , o n 
a u r a f a i t f o n d r e 2 c u i l l e r é e s d e b e u r r e . A s s a i s o n n e r . 
C u i r e d o u c e m e n t j u s q u ' à c e q u e s o i t c o m p l è t e m e n t 
r é d u i t e l ' e a u d e v é g é t a t i o n d u l é g u m e . 

C h i f f o n n a d e d e l a i t u e à l a c r è m e . — S e p r é p a r e 

c o m m e la Chiffonnade de laitue au beurre. L o r s q u e 
l a l a i t u e e s t b i e n f o n d u e , l a m o u i l l e r d e q u e l q u e s c u i l ­
l e r é e s d e c r è m e f r a î c h e é p a i s s e , f a i r e r é d u i r e . 

O n p e u t a u s s i m o u i l l e r c e t t e c h i f f o n n a d e a v e c d e l a 
s a u c e c r è m e . 

C h i f f o n n a d e m é l a n g é e ( G a r n i t u r e d e p o t a g e s ) . — 
S e p r é p a r e c o m m e l a Chiffonnade d e laitue, a v e c u n 
m é l a n g e , p a r p a r t i e s é g a l e s , d e f e u i l l e s d ' o s e i l l e e t d e 
f e u i l l e s d e l a i t u e . 

C h i f f o n n a d e d ' o s e i l l e . — S e p r é p a r e a v e c f e u i l l e s 
d ' o s e i l l e , c o m m e l a c h i f f o n n a d e d e l a i t u e . L a c h i f ­
f o n n a d e d ' o s e i l l e s ' e m p l o i e s u r t o u t p o u r l a p r é p a r a ­
t i o n d u p o t a g e s a n t é . 

C H I N O I S . — P a s s o i r e f i n e d e f o r m e c o n i q u e . 

C H I N O I S . — N o m d o n n é a u x p e t i t e s o r a n g e s d e 
C h i n e , v e r t e s o u j a u n e s , c o n f i t e s o u c o n s e r v é e s à l ' e a u -
d e - v i e . 

C H I P O L A T A . — G a r n i t u r e c o m p o s é e d e m a r r o n s 
b r a i s é s , p e t i t s o i g n o n s g l a c é s , d é s d e l a r d d e p o i t r i n e , 
s a u c i s s e s c h i p o l a t a s , e t f a c u l t a t i v e m e n t , c a r o t t e s g l a ­
c é e s . V . G A R N I T U R E S . 

S ' a p p l i q u e a u x p i è c e s d e b o u c h e r i e e t a u x v o l a i l l e s . 

C H I P O L A T A . — O r i g i n a i r e m e n t c e m o t d é s i ­
g n a i t u n r a g o û t d e l a c u i s i n e i t a l i e n n e , à b a s e d ' o i ­
g n o n . I l e s t é g a l e m e n t e m p l o y é p o u r d é s i g n e r d e 
p e t i t e s s a u c i s s e s d o n t l ' e n v e l o p p e e s t e n b o y a u d e 
m o u t o n . 

C H I Q U E T E R . — M a r q u e r d e l é g è r e s f e n t e s , à l ' a i d e 
d ' u n p e t i t c o u t e a u , s u r l a c o u p e d e s v o l - a u - v e n t , 
t o u r t e s , o u g â t e a u x d i v e r s . 

C H L O R E . — M é t a l l o ï d e q u i , s o u s l a f o r m e d e c h l o ­
r u r e d e s o d i u m (V. S E L ) , e n t r e d a n s l a c o n s t i t u t i o n 
d e l a p l u p a r t d e s t i s s u s e t d e s l i q u i d e s d e l ' o r g a n i s m e , 
p a r t i c u l i è r e m e n t d u s a n g . 

I l f a u t , a u c o u r s d e c e r t a i n e s m a l a d i e s , i n s t i t u e r u n 
r é g i m e p a u v r e e n s e l ( r é g i m e d i t d é c h l o r u r é ) n o n s e u ­
l e m e n t e n s u p p r i m a n t o u e n r é d u i s a n t f o r t e m e n t l e 
s e l a j o u t é à t i t r e d e c o n d i m e n t , m a i s e n é l i m i n a n t 
l e s a l i m e n t s r i c h e s e n c h l o r e , d o n t l e t a b l e a u c i -
d e s s o u s d o n n e l a l i s t e . 

Jambon fumé 2,06 
Viande de bœuf moyen 0,11 
Viande de mouton 0,11 
Huîtres 0,40 
S a u m o n 0,28 
Eglefln 0,24 
Hareng salé 17.90 
Anchois salé 2,81 
Caviar salé 1.82 
B lanc d'œuf 0,11 
Beurre ° . 4 2 

Germe d'orge malté 0,45 
Flocons d'avoine 0,12 
P a i n blanc, moyenne 0,42 à 0,47 
Emmentha l 3,81 
Parmesan 0,72 
Radis noir 0,26 
Concombres 0,37 
Céleri en branches 0,31 

C H O C O L A T . — P â t e f a i t e d ' a m a n d e s d e c a c a o t o r ­
r é f i é e s , e n p a r t i e d é g r a i s s é e s , e t d e s u c r e . 

U n b o n c h o c o l a t d o i t ê t r e l i s s e , b r i l l a n t , s a n s 
y e u x n i c a v i t é s , à c a s s u r e n e t t e e t d ' o d e u r a g r é a b l e ; 
i l d o i t f o n d r e e n t i è r e m e n t d a n s l ' e a u , s a n s l a i s s e r d e 
r é s i d u s . I l n e d o i t p a s a v o i r p l u s d e 5 0 p . 100 d e s u c r e 
e t n e r e n f e r m e r a u c u n e f a r i n e o u f é c u l e é t r a n g è r e . 

L e c h o c o l a t f a i t u n i q u e m e n t d e s u c r e e t d e c a c a o 
p o r t e l e n o m d e chocolat d e santé; i l e x i s t e d e s 
c h o c o l a t s a r o m a t i s é s , à l a v a n i l l e , l e p l u s s o u v e n t , 
à l a c a n n e l l e , d a n s c e r t a i n s p a y s , c o m m e e n E s p a g n e . 

L e c h o c o l a t s e c o n s o m m e s o i t n a t u r e , d i s s o u s d a n s 
l ' e a u o u d a n s l e l a i t , s o i t s o u s f o r m e d e c r è m e s , 
d ' e n t r e m e t s d i v e r s , a i n s i q u e d e c o n f i s e r i e s . 

C ' e s t u n a l i m e n t t r è s c o n c e n t r é (100 g é q u i v a l a n t à 
p r è s d e 5 0 0 c a l o r i e s ) q u i a l a p r o p r i é t é d e p r o d u i r e 
u n e s e n s a t i o n d e r é c o n f o r t I m m é d i a t , d è s s o n a b s o r p ­
t i o n , a v a n t q u e l a m o i n d r e p a r c e l l e a i t p u ê t r e a s s i ­
m i l é e , c e q u ' i l d o i t à s a t e n e u r e n s u b s t a n c e s a r o m a ­
t i q u e s e t s t i m u l a n t e s ; c ' e s t a u s s i u n a l i m e n t r e l a t i ­
v e m e n t g r a s , q u i a m è n e r a p i d e m e n t l a s e n s a t i o n d e 
s a t i é t é . 

C e s q u a l i t é s p e u v e n t d e v e n i r d e s d é f a u t s s i o n e n 
f a i t a b u s ; i l f a u t ê t r e t r è s p r u d e n t d a n s s o n u s a g e , 
c h e z l e s e n f a n t s , e n p a r t i c u l i e r ; s e g a r d e r d e s f a r i n e s 
c h o c o l a t é e s d a n s l e j e u n e â g e , q u i p l a i s e n t à u n t e l 
p o i n t q u e l e s b é b é s s e r e f u s e n t s o u v e n t à m a n g e r d e s 
b o u i l l i e s d é p o u r v u e s d e c e t a r o m a t e l o r s q u ' i l s e n o n t 
p r i s l ' h a b i t u d e . 

Fabricat ion du chocolat d'après l'Encyclopédie. De gauche 
à droite : ouvrier qui vanne des amandes de cacao ; ouvrier 
qui torréfie du cacao ; ouvrier qui pile des amandes ; ouvrier 

qui broie du chocolat . 



U n c h o c o l a t m o y e n , d e f a b r i c a t i o n f r a n ç a i s e , r e n ­
f e r m e p . 1 0 0 : 

E a u 2,21 
C e n d r e s 1,70 
M a t i è r e s azo tées 5,71 
G r a i s s e s 21,89 
H y d r a t e s de c a r b o n e 62,48 

I l e x i s t e d e s c h o c o l a t s a u l a i t , r e n f e r m a n t d a n s l a 
p â t e , d u l a i t c o n d e n s é o u d e s s é c h é , d e s c h o c o l a t s a u 
m i e l , a u x a m a n d e s , e t c . 

L e c h o c o l a t à l ' a m b r e , v a n t é p a r B r i l l â t - S a v a r i n , 
e s t a u j o u r d ' h u i c o m p l è t e m e n t d é l a i s s é , c o m m e l e s 
c h o c o l a t s m é d i c a m e n t e u x d e s a n c i e n s C o d e x . 

« Le choco la t , d i t B r i l l â t - S a v a r i n , es t un r e c o n s t i t u a n t 
des p lu s ac t i f s . Que t o u t h o m m e qui a u r a pa s sé à t r a v a i l l e r 
une p o r t i o n n o t a b l e du t e m p s q u ' o n doi t p a s s e r à d o r m i r ; 

U n e f ab r ique de choco la t : mise en mou le s de la p â t e . {Phot. J. Boyer.) 

que t o u t h o m m e d ' e sp r i t qui s e s e n t i r a t e m p o r a i r e m e n t 
d e v e n u b ê t e ; que t o u t h o m m e qui t r o u v e r a l ' a i r h u m i d e , 
le t e m p s long et l ' a t m o s p h è r e difficile à s u p p o r t e r ; que t o u t 
h o m m e qui s e r a t o u r m e n t é d ' u n e idée f i xe qui lui ô t e r a 
l a l i be r t é de p e n s e r ; que t ous ceux- là , d i s o n s - n o u s , s ' a d m i ­
n i s t r e n t u n bon d e m i - l i t r e de choco la t a m b r é (V. A M B R E ) à 
r a i s o n de 60 à 72 g r a i n s d ' a m b r e p a r demi -k i lo , et i ls 
v e r r o n t merve i l les . » Le g r a i n , m e s u r e a n c i e n n e , équ iva l a i t 
à e n v i r o n la 20 e p a r t i e d ' u n g r a m m e , e t n o t o n s qu ' i l s ' ag i t 
de l'ambre gris, s u b s t a n c e g r i s â t r e e x h a l a n t u n e o d e u r a n a ­
logue à celle du musc , e t n o n de l ' a m b r e j a u n e ou succ in , qu i 
es t u n e chose t o u t e d i f férente . 

P o u r a u g m e n t e r l a succu lence d u chocola t , B r i l l â t - S a v a r i n 
d ivu lgue l e secre t qui lui a v a i t é té révélé p a r M m e d 'Ares t re l , 
s u p é r i e u r e du couven t de la V i s i t a t i o n à Belley : « Q u a n d 
vous voudrez p r e n d r e du bon choco la t , d i sa i t c e t t e g o u r ­
m a n d e re l ig ieuse , f a i t e s - l e f a i r e dès l a veille, d a n s u n e 
ca fe t i è r e de f a ï ence , e t la i ssez- le l à . Le r epos de la n u i t 
l e c o n c e n t r e e t lui d o n n e un ve lou té qu i l e r e n d b ien 
me i l l eu r . » 

A p p r ê t s d i v e r s du c h o c o l a t . — V o i r l e s m o t s : 
C r è m e a u c h o c o l a t ; G l a c e a u c h o c o l a t ; M o u s s e a u 
c h o c o l a t ; P o u d i n g a u c h o c o l a t ; S o u f f l é a u c h o c o l a t . 

P r é p a r a t i o n d u c h o c o l a t . — P o u r u n e t a s s e à 
d é j e u n e r d e l i q u i d e , i l f a u t 4 0 g r a m m e s d e t r è s b o n 
c h o c o l a t . D a n s u n e c a s s e r o l e t e n u e a u c h a u d , m e t t r e 
l e c h o c o l a t e n m o r c e a u x a v e c u n e p e t i t e q u a n t i t é 
d ' e a u o u d e l a i t c h a u d , c o u v r i r , l a i s s e r a m o l l i r , r e t i r e r 
d u f e u , r é d u i r e l e c h o c o l a t e n p â t e t r è s l i s s e à l ' a i d e 
d ' u n p e t i t f o u e t o u d ' u n e c u i l l e r d e b o i s ; a j o u t e r 
d ' a b o r d d e u x o u t r o i s c u i l l e r é e s d e l i q u i d e b o u i l l a n t 
( e a u o u l a i t ) p o u r b i e n d é l a y e r l a p â t e , p u i s l e r e s t e 
d u l i q u i d e t o u j o u r s b o u i l l a n t t o u t e n c o n t i n u a n t d e 
m é l a n g e r . P o u r c o n s e r v e r t o u t s o n p a r f u m a u c h o c o ­
l a t ( d e m ê m e q u ' a u c a c a o ) o n n e d o i t j a m a i s l e f a i r e 
b o u i l l i r . 

C H O E S E L S ( C u i s i n e b e l g e ) . — R a g o û t c o m p o s é 
d e t r i p e s e t s u r t o u t d e f a g o u e ( p a n c r é a s ) . 

Ne t toyé e t dégagé de sa g ra i s se , l e p a n c r é a s r e s semble 
à la v i a n d e d o n t i l a la co lo ra t ion , m a i s i l est a p l a t i et 
a l longé . Celui du bœuf, p lu s s p é c i a l e m e n t employé p o u r 
la p r é p a r a t i o n des choesels , pèse à pe ine 500 g r a m m e s . 

Or, eu é g a r d à la l a rges se avec laquel le on se r t la p o r t i o n 
(en Belgique, à Bruxe l l es s p é c i a l e m e n t ) , on p e u t se d e m a n ­
der , avec r a i son , combien de bê tes à co rnes i l f a u d r a i t 
a b a t t r e c h a q u e s e m a i n e pour a l i m e n t e r les i n n o m b r a b l e s 
r e s t a u r a n t s improv i s é s où l 'on débi te , de sept h e u r e s à 
m i n u i t , le p l a t c h e r a u x Bruxe l lo i s {et qui , d ' u n e f açon 
t o u t e p a r t i c u l i è r e , se c o n s o m m e à Bruxe l l e s en d é c e m b r e ) . 

De là à conc lu re que l 'on es t exposé à r e n c o n t r e r , le p lus 
souven t , des choesels de c o n t r e b a n d e , i l n ' y a q u ' u n p a s . Et 
c e p e n d a n t , r i en n ' e s t m o i n s exac t : on m a n g e p a r t o u t l e 
m e t s a u t h e n t i q u e , te l que l a r e c e t t e n o u s l 'a t r a n s m i s ; seu le ­
m e n t , l ' insuff isant p a n c r é a s est r en forcé , fo r t a g r é a b l e m e n t 

d ' a i l l eu r s , p a r d ' a u t r e s p a r ­
t i es t o u t auss i dé l i ca tes de 
l ' a n a t o m i e a n i m a l e , qui , 
o u t r e l ' a b o n d a n c e , a p p o r ­
t e n t à la s a v e u r du m e t s 
l eu r s qua l i t é s r espec t ives . 
C 'es t a in s i que f igurent 
a v e c h o n n e u r d a n s l e s 
choesels la queue et le r o ­
g n o n de bœuf, des quenel les 
de r i s de veau , la p o i t r i n e 
e t les p ieds du m o u t o n . 

C o m m e bien l 'on pense , s i 
l a ba se f o n d a m e n t a l e de 
ce t t e p r é p a r a t i o n res te t o u ­
j o u r s i n v a r i a b l e , l a m a ­
n i è r e v a r i e avec c h a q u e cu i ­
s in ie r qui l ' e n t r e p r e n d . 

L e p lus g é n é r a l e m e n t , 
l ' a s s a i s o n n e m e n t c o n s i s t e 
en o ignons , t h y m , l au r i e r , 
c lous de girofle, no ix de 
m u s c a d e , po iv re et sel ; la 
s auce est l iée a v e c un bon 
ve r r e de m a d è r e ou, p o u r 
l e s g r a n d s a m a t e u r s , d e 
l ambic . 

C h o e s e l s à la b r u x e l ­
lo ise. — M e t t r e d a n s u n 
s a u t o i r 1 0 0 g r a m m e s d e 
g r a i s s e d e r ô t i c l a r i f i é e , 
b r û l a n t e , u n e q u e u e d e 
b œ u f d i v i s é e e n t r o n ­
ç o n s e t 2 r i s d e g é n i s s e s , 

f a i r e r e v e n i r d o u c e m e n t p e n d a n t 4 5 m i n u t e s . A j o u ­
t e r a l o r s a u r a g o û t u n k i l o d e p o i t r i n e d e v e a u , 
d é t a i l l é e e n m o r c e a u x r é g u l i e r s e t 150 g r a m m e s d ' o i ­
g n o n s é m i n c é s . F a i r e r e v e n i r e n c o r e e n r e m u a n t t o u ­
j o u r s p e n d a n t 3 0 m i n u t e s . A j o u t e r a l o r s u n r o g n o n 
d e b œ u f d é t a i l l é e n g r o s m o r c e a u x . L o r s q u e c e r o ­
g n o n e s t b i e n r a i d i , m o u i l l e r l e r a g o û t d e 3 d é c i l i t r e s 
d e l a m b i c ( b i è r e d e B e l g i q u e ) . M e t t r e u n f o r t b o u ­
q u e t g a r n i . A s s a i s o n n e r d e s e l e t d ' u n e p o i n t e d e 
C a y e n n e . 

C u i r e d o u c e m e n t p e n d a n t 3 0 m i n u t e s . A j o u t e r 
a l o r s l e s c h o e s e l s ( p a n c r é a s d u b œ u f ) . C o m p l é t e r l e 
m o u i l l e m e n t a v e c u n e b o u t e i l l e d e l a m b i c e t 5 d é c i ­
l i t r e s d e c u i s s o n d e c h a m p i g n o n s . ( R e c e t t e d e P a u l 
B o u i l l a r d . ) 

C H O L E S T É R I N E . — S u b s t a n c e g r a s s e , é l a b o r é e 
p a r l e f o i e , e t d o n t i l f a u t é v i t e r l ' e x c è s c h e z l e s a t h é -
r o m e u x , l e s a r t é r i o s c l é r e u x , l e s g o u t t e u x , l e s m a l a d e s 
d u f o i e . 

T e n e u r e n c h o l e s t é r i n e d e s p r i n c i p a u x a l i m e n t s : 

J a u n e d 'œuf 20 p. 1000 
Cervel le 20 — 
Mou de v e a u 4,50 — 
R o g n o n de veau 3,50 — 
R i s de veau 2,80 — 
Foie de v e a u 2,50 — 
C œ u r de v e a u 1,50 — 
B e u r r e 4 — 

L e s a u t r e s a l i m e n t s e n r e n f e r m e n t m o i n s d e 
1 p . 1 0 0 0 . 

D a n s l e s v é g é t a u x , o n t r o u v e d e s s u b s t a n c e s t r è s 
v o i s i n e s d e l a c h o l e s t é r i n e , l a p h y t o s t é r i n e , e t l ' e r g o -
s t é r i n e ; a u s s i f a u t - i l e x c l u r e d e s r é g i m e s q u i v e u l e n t 



r é d u i r e l ' a p p o r t d e c h o l e s t é r i n e c e u x q u i s o n t p a r t i ­
c u l i è r e m e n t r i c h e s d e c e s s u b s t a n c e s , c o m m e l e s l é g u ­
m i n e u s e s ( p o i s , p o i s c h i c h e s , h a r i c o t s , f è v e s , l e n t i l l e s ) 
e t l e s c h a m p i g n o n s . 

C H O P E . — G o b e l e t d e v e r r e o u d e g r è s , c o n t e n a n t 
e n v i r o n u n t i e r s d e l i t r e , d a n s l e q u e l o n b o i t l a b i è r e . 

C H O P I N E . — A n c i e n n e m e s u r e p o u r l e v i n , c o r ­
r e s p o n d a n t s e n s i b l e m e n t à u n d e m i - l i t r e . 

C H O P I N E R . — E n t e r m e d ' a r g o t , b o i r e l o n g u e m e n t . 

C H O R I Z O S D ' E S T R A I H A D U R E . — S a u c i s s e s p i ­
m e n t é e s , t r è s e m p l o y é e s e n E s p a g n e . 

« P a r e z u n f i l e t d e p o r c f r a i s , a j o u t e z a u t a n t d e 
p a n n e e t d e f o i e d e c o c h o n ; h a c h e z l e t o u t e n s e m b l e 
e t p i l e z - l e . A s s a i s o n n e z d e s e l , é p i c e s , p i m e n t s d o u x 
r o u g e s , u n e p i n c é e d e p o i v r e d e C a y e n n e , q u e l q u e s 
g r a i n s d e g e n i è v r e p i l e s e t t a m i s é s . L o r s q u e l e t o u t 
s e r a b i e n m ê l é , a j o u t e z - y q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e p u r é e 
d e t o m a t e s b i e n r é d u i t e , e t e n t o n n e z c e t t e p r é p a r a ­
t i o n d a n s d e s b o y a u x b i e n d é g o r g é s . F i c e l e z d e l a 
l o n g u e u r d ' u n c e r v e l a s ; f r o t t e z c h a c u n d e b o n n e 
h u i l e ; e t p e n d e z - l e s d a n s l a c h e m i n é e p e n d a n t 6 à 
7 j o u r s . 

« C h a q u e s o i r , e n c o u v r a n t l e f e u , j e t e z - y q u e l ­
q u e s p o i g n é e s d e g e n i è v r e . C e s p e t i t s s a u c i s s o n s 
q u ' e n E s p a g n e o n f a i t c u i r e a v e c d e s g a r b a n z o s ( p o i s 
c h i c h e s ) s o n t e x c e l l e n t s . » ( R e c e t t e d e P l u m e r e y . ) 

C H O U . — L ' e s p è c e t y p e s e m b l e ê t r e o r i g i n a i r e 
d ' E u r o p e , e t a n t é r i e u r e a u x i n v a s i o n s a r y e n n e s . T r è s 
e s t i m é d e s G r e c s e t s u r t o u t d e s R o m a i n s , l e c h o u 
p a r a î t a v o i r é t é i n c o n n u d e s H é b r e u x ; l a b i b l e n e l e 
m e n t i o n n e p a s . 

A l ' e x c e p t i o n d u c h o u m a r i n , i l n ' e n e x i s t e p l u s 
a u c u n e e s p è c e à l ' é t a t s a u v a g e . 

D ' i n n o m b r a b l e s v a r i é t é s o n t é t é c r é é e s p a r l a c u l ­
t u r e , q u i c o m p r e n n e n t : l e s c h o u x v e r t s , l e s c h o u x 
p o m m é s , l e s c h o u x - f l e u r s , l e s c h o u x b r o c o l i s , l e s 
c h o u x d e B r u x e l l e s , l e s c h o u x r o u g e s , l e s c h o u x - r a v e s 
e t l e s c h o u x n a v e t s . 

C h o u x v e p t s . — I l s s o n t à f e u i l l e s c l o q u e e s , n o n 
p o m m é s , p a r f o i s à f e u i l l e s f r i s é e s ( c h o u x d e M i l a n , 
d e S a v o i e ) q u i n ' a p p a r a i s s e n t q u ' a u x v n e s i è c l e . 

P a r m i l e s n o m b r e u s e s v a r i é t é s d e c h o u x v e r t s f r i ­
s é s , n o u s m e n t i o n n e r o n s l e s s u i v a n t e s : 

Chou frisé d'hiver (brocoli de la halle) ; frisé vert 
grand; extra-frisé ; demi-nain vert; frisé vert à pied 
court; frisé rouge grand. 

C h o u x p o m m é s . — Principales variétés : 
C H O U X C A B U S : express d'Etampes, ( t r è s p r é c o c e ,à 

g r o s s e p o m m e ) , bacalan de Bennes, bacalan hâtif, 
joanet hâtif, t o u s l e s cœurs de bœuf. 

C H O U X M I L A N S : de la Saint-Jean, petit de Dieppe, 
cœur de bœuf frisé, cœur hâtif. 

Chou rouge foncé hâtif. 
D e u x i è m e s a i s o n : C H O U X C A B U S : très gros de Lor­

raine, Joanet gros, primo, de Boston, de Saint-Denis, 
quintal. 

C H O U X M I L A N S : hâtifs d'Aubervilliers, gros des Ver­
tus. 

C H O U X B O U G E S : gros tête de nègre. 
T r o i s i è m e s a i s o n : choux cabus, de Noël, de Vau-

girard, d'hiver. 
C H O U X M I L A N S : milan de Pontoise, de Belleville, de 

Saint-Brice, tardif de mars. 

C h o u x - f l e u r s . — D ' o r i g i n e o r i e n t a l e , c o n n u s e n 
I t a l i e d e p u i s l e x v r s i è c l e , u t i l i s é s p o u r l e u r i n f l o ­
r e s c e n c e . A l i m e n t t r è s d é l i c a t , q u i d o i t t o u j o u r s ê t r e 
a c h e t é a v e c s e s f e u i l l e s v e r t e s ( d ' a i l l e u r s c o m e s t i b l e s ) , 
q u i e n i n d i q u e n t l a f r a î c h e u r . 

P r i n c i p a l e s v a r i é t é s : P r e m i è r e s a i s o n : Boule-de-
neige, nain très hâtif, extra-hâtif, parisien, merveille 
de toutes saisons. 

D e u x i è m e s a i s o n : Demi-dur de Paris, Lenormand, 
perfection de Massy. 

T r o i s i è m e s a i s o n : maltais, géant d'automne 
( g é a n t de N a p l e s h â t i f ) , d'Alger, Lecerf, amélioré d'Or-
geval, incomparable. 

Epoque de production : m a i - n o v e m b r e . 

C h o u x b r o c o l i s . — O n c o n s o m m e l e s t i g e s f l e u r i e s 
d é v e l o p p é e s à l ' a i s s e l l e d e s f e u i l l e s a v a n t l e u r é p a ­
n o u i s s e m e n t , o n l e s a p p e l l e a u s s i choux-asperges. 

L e s p r i n c i p a l e s v a r i é t é s s o n t : brocoli d'Angers, bro­
coli de Saint-Laud, brocoli de RoscofJ hâtif et tardif, 
brocoli blanc hâtif, brocoli violet, brocoli branchu 
violet. 

Préparation culinaire du chou brocoli : T o u s l e s 
m o d e s d e p r é p a r a t i o n i n d i q u é s p o u r l e c h o u - f l e u r 
s o n t a p p l i c a b l e s a u c h o u b r o c o l i . 

L a f l e u r d e c e c h o u e s t g é n é r a l e m e n t t r è s p e t i t e . 
D a n s c e r t a i n e s v a r i é t é s , e l l e e s t m ê m e à p e i n e p l u s 
g r o s s e q u ' u n e n o i s e t t e . A u s s i c o n s o m m e - t - o n c e s 
c h o u x e n t o t a l i t é , f e u i l l e s e t f l e u r s . 

C h o u x d e B r u x e l l e s . — O n u t i l i s e l e s b o u r g e o n s 

Principales espèces de choux : 
1. Chou de Bruxelles; 2. Chou-navet blanc à collet vert; 3. Chou-navet 
rutabaga à collet rouge; 4. Chou-rave blanc lisse à courte feuille; 
5. Chou-rave blanc hâtif de Vienne; 6. Chou de Milan; 1. Chou 

cœur de bœuf. 

d é v e l o p p é s d a n s l ' a i s s e l l e d e s f e u i l l e s , d e p u i s o c t o b r e 
j u s q u ' à f i n m a r s . 

P r i n c i p a l e s v a r i é t é s : ordinaire, demi-nain, de la 
Halle, race de Rosny. 

Epoque de production : a u t o m n e - h i v e r . 

C h o u x r o u g e s . — I l s s o n t h a b i t u e l l e m e n t p o m m é s , 
à f e u i l l e s v i o l a c é e s . 

C h o u x - r a v e s . — C e n e s o n t p a s à p r o p r e m e n t 
p a r l e r d e s r a c i n e s , m a i s u n r e n f l e m e n t d e l a t i g e , a u -
d e s s u s d e l a t e r r e , s o u s f o r m e d e b o u l e c h a r n u e e t 
m o e l l e u s e , d o n t c e r t a i n e s v a r i é t é s s o n t a s s e z d é l i c a t e s . 

P r i n c i p a l e s v a r i é t é s : Blanc hâtif, blanc Goliath, 
violet hâtif. 

Epoque de production : j u i l l e t - o c t o b r e . 

C h o u x - n a v e t s . — A r a c i n e e n f o n c é e e n t e r r e , d o n t 
i l e x i s t e d e u x v a r i é t é s , l ' u n e à c h a i r b l a n c h e , l e c h o u -
n a v e t p r o p r e m e n t d i t , e t l e r u t a b a g a , à c h a i r j a u n e , 
m o i n s u t i l i s é d a n s l ' a l i m e n t a t i o n h u m a i n e . 

P r i n c i p a l e s v a r i é t é s : Chou-navet blanc, blanc lisse 
à courte feuille, chou-navet (rutabaga j a u n e p l a t ) , 
à collet vert, champion, ovale. 

Epoque de production : o c t o b r e . 



Chou farci. (Phot. Larousse.} 

E M P L O I D E S C H O U X D I V E R S E N C U I S I N E . — L e s 
d i v e r s e s v a r i é t é s d e c h o u x b l a n c s s o n t p r e s q u e u n i ­
q u e m e n t e m p l o y é e s p o u r l a p r é p a r a t i o n d e l a c h o u ­
c r o u t e . O n p e u t a p p l i q u e r n é a n m o i n s à c e s c h o u x 
t o u s l e s m o d e s d e c u i s s o n i n d i q u é s p o u r l e s c h o u x 
v e r t s p o m m é s e t l e s c h o u x f r i s é s n o n p o m m é s . 

L e s c h o u x v e r t s p o m m é s e t l e s c h o u x f r i s é s n o n 
p o m m é s s e f o n t b r a i s e r . O n l e s e m p l o i e a u s s i c o m m e 
é l é m e n t d e s s o u p e s p a y s a n n e s e t d e s p o t é e s . 

L e s c h o u x r o u g e s s e f o n t é g a l e m e n t b r a i s e r , m a i s 
n e s o n t g é n é r a l e m e n t p a s b l a n c h i s a v a n t d ' ê t r e p r é ­
p a r é s a i n s i . C e s c h o u x s e s e r v e n t a u s s i c r u s , c o m m e 
h o r s - d ' œ u v r e , d é t a i l l é s e n j u l i e n n e , m a r i n e s a v e c 
v i n a i g r e e t a r o m a t e s . 

C H O U X V E R T S . — C h o u v e r t à l ' a n g l a i s e . — D é ­
t a i l l e r e n q u a r t i e r s u n c h o u v e r t p o m m é . E n l e v e r l e 
t r o g n o n d e c e s q u a r t i e r s , a i n s i q u e l e s g r o s s e s c ô t e s 
d e s f e u i l l e s e x t é r i e u r e s . L e c u i r e à l ' e a u s a l é e . L ' é g o u t -
t e , l e p r e s s e r f o r t e m e n t , e n t r e d e u x a s s i e t t e s , a f i n d ' e n 
e x t r a i r e t o u t e l ' e a u d e c u i s s o n . D é t a i l l e r c e t t e g a l e t t e 
d e c h o u e n m o r c e a u x c a r r é s o u e n l o s a n g e s . 

L e c h o u v e r t p r é p a r é a i n s i s e s e r t ' c o m m e l é g u m e 
a v e c b e u r r e f o n d u o u c o m m e g a r n i t u r e . 

C h o u v e r t b r a i s é . — D i v i s e r u n c h o u d e g r o s s e u r 
m o y e n n e e n q u a r t i e r s , l e b l a n c h i r , r a f r a î c h i r e t 
e g o u t t e r . 

D é f a i r e l e s q u a r t i e r s d e c h o u ; p a r e r l e s f e u i l l e s 
p o u r e n l e v e r l e s g r o s s e s c ô t e s . A s s a i s o n n e r d e s e l , 
p o i v r e , m u s c a d e r â p é e . M e t t r e d a n s u n e c a s s e r o l e 
p r o f o n d e , f o n c é e d e b a r d e s d e l a r d . G a r n i r d ' u n o i ­
g n o n p i q u é d ' u n c l o u d e g i r o f l e , d ' u n e g r o s s e c a r o t t e 
e n q u a r t i e r s e t d ' u n b o u q u e t g a r n i . M o u i l l e r a v e c 
d u b o u i l l o n a s s e z g r a s (s i l e b o u i l l o n n ' e s t p a s g r a s , 
a j o u t e r 3 c u i l l e r é e s d e g r a i s s e ) . C o u v r i r d e b a r d e s d e 
l a r d g r a s . P a i r e p a r t i r s u r l e f o u r n e a u . C o u v r i r ; c u i r e 
a u f o u r , à c h a l e u r d o u c e . U n e h e u r e e t d e m i e d e 
c u i s s o n , e n v i r o n . 

O n p e u t a j o u t e r a u x c h o u x u n m o r c e a u d e l a r d 
m a i g r e f o r t e m e n t b l a n c h i . 

L e c h o u b r a i s é p e u t s e s e r v i r c o m m e l é g u m e , m a i s , 
p l u s h a b i t u e l l e m e n t , o n l ' e m p l o i e c o m m e é l é m e n t d e 
g a r n i t u r e . 

C h o u v e r t f a r c i . — B l a n c h i r à l ' e a u s a l é e u n c h o u 
p o m m é e n t i e r . L e r a f r a î c h i r , l ' é g o u t t e r , e n 
e n l e v e r l e t r o g n o n . 

M e t t r e l e c h o u s u r u n e s e r v i e t t e m o u i l ­
l é e , p r e s s é e e t b i e n é t a l é e s u r l a t a b l e o u s u r 
u n m o r c e a u d e m o u s s e l i n e , p o u r p o u v o i r l e 
b i e n e n f e r m e r . O u v r i r l e c h o u e n é c a r t a n t 
l e s f e u i l l e s u n e à u n e e t e n c o m m e n ç a n t p a r 
l e s f e u i l l e s d e l ' e x t é r i e u r . M e t t r e d a n s l e 
c h o u , a u m i l i e u d u c œ u r , u n e b o u l e d e f a r c e 
( f a r c e f i n e d e p o r c , o u a u t r e ) . R e f e r m e r s u r 
c e t t e b o u l e d e f a r c e l e s f e u i l l e s d u c œ u r . 

E t a l e r s u r c h a c u n e d e s a u t r e s f e u i l l e s u n e 
c o u c h e d e l a f a r c e i n d i q u é e , e t r e m e t t r e c e s 
f e u i l l e s s u r l e c œ u r d u c h o u , d e f a ç o n à 
r e f o r m e r l e l é g u m e . E n v e l o p p e r l e c h o u d e 
b a r d e s d e l a r d g r a s ; l ' e n f e r m e r d a n s l e 
l i n g e ; l e f i c e l e r . L e m e t t r e d a n s u n e b r a i ­
s i è r e f o n c é e d e c o u e n n e s d e l a r d e t d e c a ­
r o t t e s e t o i g n o n s e n r o u e l l e s . M o u i l l e r , à 

h a u t e u r d u c h o u , a v e c d u b o u i l l o n g r a s . F a i r e b r a i s e r 
d o u c e m e n t p e n d a n t u n e h e u r e e t d e m i e e n v i r o n . 

E g o u t t e r l e c h o u , l e d é b a l l e r , e t d é b a r d e r . L e d r e s ­
s e r s u r u n p l a t r o n d ; l ' a r r o s e r d e s o n f o n d s d e c u i s s o n 
r é d u i t a d d i t i o n n é o u n o n d e d e m i - g l a c e , e t s e r v i r 
a v e c , à p a r t , l e r e s t a n t d u f o n d s d e c u i s s o n . 

O n p e u t a u s s i p r o c é d e r a i n s i : l e c h o u é t a n t o u v e r t , 
r e t i r e r t o u t e s l e s p a r t i e s d u c œ u r . H a c h e r c e s f e u i l l e s 
t e n d r e s e t l e s m é l a n g e r a v e c l a f a r c e i n d i q u é e . A v e c 
c e t t e c o m p o s i t i o n f a r c i r l e c h o u a i n s i q u ' i l e s t d i t 
c i - d e s s u s , e t l e f a i r e b r a i s e r . 

C h o u v e r t f a r c i e n b a l l o t t i n e . — E t a l e r s u r l e 
l i n g e r e c o u v e r t d e b a r d e s d e l a r d , e n l e s p l a ç a n t l e s 
u n e s s u r l e s a u t r e s , e t e n f o r m a n t u n r e c t a n g l e , l e s 
f e u i l l e s d e c h o u b l a n c h i e s , é g o u t t é e s e t é p o n g é e s . S u r 
c e r e c t a n g l e m e t t r e l a f a r c e i n d i q u é e , f a ç o n n é e e n 
r o u l e a u . E n v e l o p p e r c e t t e f a r c e a v e c l e s f e u i l l e s d e 
c h o u ; e n f e r m e r d a n s l e l i n g e , f i c e l e r . F a i r e b r a i s e r 
a i n s i q u ' i l e s t d i t d a n s l e s r e c e t t e s p r é c é d e n t e s . 

C e s b a l l o t t i n e s d e c h o u s ' e m p l o i e n t , a p r è s a v o i r 
é t é d é t a i l l é e s e n t r a n c h e s é p a i s s e s , c o m m e g a r n i t u r e 
d e g r o s s e s p i è c e s d e b o u c h e r i e . 

C h o u f a r c i à l a p r o v e n ç a l e o u s o u - f a s s u m ( C u i ­
s i n e n i ç o i s e ) . — D é t a c h e r l e s g r a n d e s f e u i l l e s d ' u n 
g r o s c h o u v e r t q u e p r é a l a b l e m e n t o n a u r a f a i t b l a n ­
c h i r 8 m i n u t e s à l ' e a u s a l é e , r a f r a î c h i e t é g o u t t é . 

E n l e v e r l e s c ô t e s d e c e s f e u i l l e s e t m e t t r e c e s d e r ­
n i è r e s , b i e n é t a l é e s à p l a t , s u r u n f i l e t o u s u r u n 
m o r c e a u d e l i n g e f i n m o u i l l é , p r e s s é , t e n d u s u r l a 
t a b l e . 

H a c h e r l e s f e u i l l e s d e l ' i n t é r i e u r d u c h o u . A v e c 
c e s f e u i l l e s h a c h é e s , f a r c i r l e s g r a n d e s f e u i l l e s e n 
a j o u t a n t l e s é l é m e n t s s u i v a n t s q u e l ' o n d i s p o s e r a p a r 
c o u c h e s : 2 5 0 g r a m m e s d e f e u i l l e s d e b e t t e b l a n ­
c h i e s ; 2 0 0 g r a m m e s d e l a r d m a i g r e d é t a i l l é e n d é s 
e t r i s s o l é ; 100 g r a m m e s d ' o i g n o n h a c h é f o n d u a u 
b e u r r e ; 2 g r o s s e s t o m a t e s p e l é e s , p r e s s é e s , c o n c a s s é e s ; 
100 g r a m m e s d e r i z b l a n c h i ; 125 g r a m m e s d e p e t i t s 
p o i s f r a i s ; 7 5 0 g r a m m e s d e c h a i r à s a u c i s s e s c o n d i ­
m e n t é e d ' u n e p o i n t e d ' a i l r â p é . 

S u r c e t t e c o m p o s i t i o n f a ç o n n é e e n f o r m e d e g r o s s e 
b o u l e r e p l i e r l e s f e u i l l e s d e c h o u , d e m a n i è r e à l a 
b i e n e n f e r m e r . F e r m e r l e f i l e t e n t i r a n t s u r l e s e x t r é ­
m i t é s o u e n f e r m e r l e c h o u d a n s l a m o u s s e l i n e e t l e 
ficeler. 

P l o n g e r l e c h o u d a n s u n p o t - a u - f e u p r é p a r é s e l o n 
l a m é t h o d e h a b i t u e l l e , m a i s a v e c v i a n d e d e m o u t o n 
a u l i e u d e v i a n d e d e b œ u f . C u i r e à t r è s l é g è r e é b u l ­
l i t i o n p e n d a n t 3 h e u r e s e t d e m i e , e n v i r o n . 

E g o u t t e r l e c h o u ; d r e s s e r s u r p l a t r o n d . A r r o s e r d e 
q u e l q u e s c u i l l e r é e s d u b o u i l l o n d e c u i s s o n . 

Nota. — C e p l a t , q u i a p p a r t i e n t e n p r o p r e a u f o n d 
d e l a c u i s i n e n i ç o i s e , p e u t ê t r e s e r v i i s o l é m e n t , 
c o m m e l é g u m e , m a i s l e p l u s s o u v e n t e s t s e r v i a v e c l e 
b o u i l l o n d u p o t - a u - f e u d a n s l e q u e l l e c h o u a c u i t . 

C h o u v e r t m a r i n é . — S e p r é p a r e c o m m e l e c h o u 
r o u g e m a r i n é . 

P e t i t s c h o u x p o u r g a r n i t u r e . — D i v i s e r u n g r o s 
c h o u e n q u a r t i e r s ; l e l a v e r , l e f a i r e b l a n c h i r 8 à 
1 0 m i n u t e s à l ' e a u s a l é e , l e r a f r a î c h i r e t e g o u t t e r . 



D é t a c h e r t o u t e s l e s f e u i l l e s , l e s p a r e r , c ' e s t - à - d i r e 
r a s e r l e s g r o s s e s c ô t e s . A v e c l e s f e u i l l e s d u c œ u r 
h a c h é e s e t m é l a n g é e s d ' u n e q u a n t i t é é g a l e d ' u n 
h a c h i s q u e l c o n q u e p r é p a r e r u n e f a r c e . M e t t r e g r o s 
c o m m e u n e n o i x d e c e t t e f a r c e s u r l e s f e u i l l e s d e 
c h o u . R o u l e r c e s f e u i l l e s e n h o u l e s , b i e n s e r r é e s . L e s 
f a i r e b r a i s e r s e l o n l a m é t h o d e h a b i t u e l l e . 

L e s b o u l e s d e c h o u x f a r c i s s o n t e m p l o y é e s c o m m e 
g a r n i t u r e d e g r o s s e s p i è c e s d e b o u c h e r i e b r a i s é e s o u 
p o c h é e s . C n p e u t l e s f a r c i r a v e c t o u t e s s o r t e s d e 
h a c h i s o u d e p u r é e s . 

S a l a d e d e c h o u v e r t . — D é t a i l l e r l e c h o u e n j u ­
l i e n n e . L e f a i r e b l a n c h i r 1 5 m i n u t e s à l ' e a u s a l é e . L e 
r a f r a î c h i r , l ' é g o u t t e r e t l e b i e n é p o n g e r . A s s a i s o n n e r 
a v e c h u i l e , v i n a i g r e , s e l e t p o i v r e , c o m m e u n e s a l a d e 
v e r t e o r d i n a i r e . 

C H O U D E M A I . — V a r i é t é d e c h o u t r è s e m p l o y é e 
e n B e l g i q u e . C e c h o u p r é c o c e e s t é g a l e m e n t t r è s 
a p p r é c i é e n A n g l e t e r r e o ù o n l e d é s i g n e s o u s l e n o m 
d e c h o u d e p r i n t e m p s ( s p r i n g c a b b a g e ) . 

T o u s l e s m o d e s d e p r é p a r a t i o n s i n d i q u é s p o u r l e s 
c h o u x v e r t s s o n t a p p l i c a b l e s a u c h o u d e m a i . 

C H O U X R O U G E S . — C h o u r o u g e à l ' ang la ise . — 
Se p r é p a r e c o m m e le Chou vert à l'anglaise. 

C h o u r o u g e à l a f l a m a n d e . — D é t a i l l e r e n j u ­
l i e n n e c ' e s t - à - d i r e e n l a n i è r e s f i n e s , l e c h o u d i v i s é 
e n q u a r t i e r s , l a v é , e t d o n t o n a u r a e n l e v é l e t r o g n o n 
e t l e s g r o s s e s c ô t e s . 

A s s a i s o n n e r l e c h o u d e s e l e t p o i v r e e t l ' a r r o s e r d e 
q u e l q u e s g o u t t e s d e v i n a i g r e . L e m e t t r e d a n s u n e 
c a s s e r o l e e n t e r r e b e u r r é e . C o u v r i r , c u i r e à f e u d o u x . 
A u x t r o i s q u a r t s d e l a c u i s s o n a j o u t e r , p o u r u n c h o u 
d e m o y e n n e g r o s s e u r , 3 p o m m e s d e r e i n e t t e , p e l é e s , 
d é t a i l l é e s e n p e t i t s q u a r t i e r s . A s s a i s o n n e r d ' u n e c u i l ­
l e r é e d e c a s s o n a d e o u d e s u c r e e n p o u d r e . A c h e v e r d e 
c u i r e l e t o u t e n s e m b l e à c h a l e u r d o u c e . 

C h o u r o u g e à l a l i m o u s i n e . — M e t t r e l e c h o u , 
d é t a i l l é e n j u l i e n n e , d a n s u n e c a s s e r o l e e n t e r r e . L e 
m o u i l l e r d e b o u i l l o n ; a j o u t e r 4 c u i l l e r é e s d e g r a i s s e 
d e p o r c , e t d e s m a r r o n s p e l é s à c r u , d i v i s é s e n f r a g ­
m e n t s (20 p i è c e s d e m a r r o n s p o u r u n c h o u d e g r o s ­
s e u r m o y e n n e ) . A s s a i s o n n e r d e s e l e t p o i v r e ; c u i r e 
à c o u v e r t . 

C h o u r o u g e m a r i n é . — D é t a i l l e r e n j u l i e n n e l e 
c h o u d o n t o n a u r a e n l e v é l e t r o g n o n e t l e s g r o s s e s 
c ô t e s ; l e m e t t r e d a n s u n e t e r r i n e ; l e s a u p o u d r e r d e 
se l f i n . L a i s s e r m a c é r e r 4 8 h e u r e s , e n r e m u a n t s o u ­
v e n t . 

E g o u t t e r l e c h o u . L e m e t t r e d a n s u n p o t e n g r è s , 
a v e c p o i v r e e n g r a i n s , f r a g m e n t s d e f e u i l l e s d e l a u ­
r i e r e t d e g o u s s e d ' a i l . C o u v r i r d e v i n a i g r e q u e l ' o n 
a u r a f a i t b o u i l l i r e t r e f r o i d i r . L a i s s e r m a r i n e r d e 
24 à 48 h e u r e s . 

L e c h o u r o u g e m a r i n é s e s e r t c o m m e h o r s - d ' œ u v r e . 
O n l e s e r t a u s s i c o m m e a c c o m p a g n e m e n t d u b œ u f 
b o u i l l i . 

C H O U X - F L E U R S . — C h o u - f l e u r à l ' ang la ise . — P a r 
c e t t e a p p e l l a t i o n , o n e n t e n d u n c h o u - f l e u r c u i t à l ' e a u 
s a l é e , é g o u t t é , d r e s s é s u r s e r v i e t t e , o u s u r g r i l l e , e t 
s e r v i a v e c b e u r r e f o n d u à p a r t . 

S u i v a n t l a m é t h o d e s t r i c t e m e n t a n g l a i s e , l e c h o u -
f l e u r s e r v i a i n s i d o i t ê t r e c u i t e n t i e r e t e n t o u r é d e s 
d e u x r a n g é e s d e f e u i l l e s t e n d r e s q u i e n v e l o p p e n t l a 
fleur. 

H e s t a u s s i d ' u s a g e , e n A n g l e t e r r e , d e s e r v i r c e 
c h o u - f l e u r d r e s s é s u r u n e t r a n c h e é p a i s s e d e p a i n 
g r i l l é , q u i a p o u r o b j e t d ' a b s o r b e r l ' e x c è s d ' e a u d e 
l a c u i s s o n . 

Remarque. — E n c u i s i n e m é n a g è r e , o ù l ' o n d e v r a i t 
c e p e n d a n t s ' e f f o r c e r d e t i r e r l e m e i l l e u r p a r t i d e s a l i ­
m e n t s e t d e l e u r f a i r e r e n d r e l e u r m a x i m u m d e 
c o m e s t i b i l i t é , i l a r r i v e s o u v e n t q u e l ' o n s u p p r i m e , 
l o r s d e l ' é p l u c h a g e d e s l é g u m e s , u n e p o r t i o n c o n ­
s i d é r a b l e d e s p a r t i e s p a r f a i t e m e n t c o m e s t i b l e s . T e l 
e s t n o t a m m e n t l e c a s p o u r l e c h o u - f l e u r , d o n t , p r e s ­
q u e p a r t o u t , o n s e b o r n e à c o n s o m m e r l ' i n f l o r e s c e n c e ; 
-es c ô t e s t e n d r e s , l e s f e u i l l e s e t l e t r o g n o n s o n t c e p e n ­
d a n t e x c e l l e n t s . I l s u f f i t d e l e s é p l u c h e r c o n v e n a b l e ­
m e n t e t d e l e s c u i r e a v e c l a p a r t i e b l a n c h e . 

O n p e u t a u s s i , à l ' a i d e d e c e s c ô t e s , f e u i l l e s e t t r o ­
g n o n s , p r é p a r e r d e s p o t a g e s , d e s h o r s - d ' œ u v r e , e t c . 
C e t t e u t i l i s a t i o n p l u s c o m p l è t e d u l é g u m e e n d i m i ­
n u e r a l e p r i x d e r e v i e n t . 

C h o u - f l e u r b o u i l l i , a v e c sauces d i v e r s e s ( c h a u d ) . 
— D i v i s e r l e c h o u - f l e u r c r u e n p e t i t s b o u q u e t o n s ; 
p a r e r c e s b o u q u e t o n s . L e s m e t t r e à c u i r e à l ' e a u s a l é e . 

L e s e g o u t t e r ; l e s d r e s s e r s u r s e r v i e t t e , o u s u r g r i l l e , 
e n r e f o r m a n t l e c h o u . G a r n i r d e p e r s i l f r a i s . 

S e r v i r a v e c l ' u n e o u l ' a u t r e d e s s a u c e s h a b i t u e l l e ­
m e n t s e r v i e s a v e c l e s l é g u m e s b o u i l l i s : b e u r r e f o n d u , 
c r è m e , h o l l a n d a i s e , s a u c e b l a n c h e , e t c . 

C h o u - f l e u r bou i l l i a v e c sauces d i v e r s e s ( f r o i d ) . — 
C u i r e l e c h o u - f l e u r a i n s i q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s . 
L ' é g o u t t e r , l e r a f r a î c h i r à l ' e a u f r o i d e . L e d r e s s e r 
c o m m e i l e s t d i t c i - d e s s u s . S e r v i r a v e c s a u c e v i n a i ­
g r e t t e , m a y o n n a i s e , o u a u t r e s a u c e f r o i d e . 

C h o u - f l e u r au b e u r r e noir ou n o i s e t t e . — D r e s s e r 
s u r p l a t d e s e r v i c e l e c h o u - f l e u r c u i t à l ' e a u s a l é e , 
b i e n é g o u t t é , e n l e m o n t a n t e n d ô m e . L e s a u p o u d r e r 
d e p e r s i l h a c h é , l ' a r r o s e r d ' u n f i l e t d e j u s d e c i t r o n . 
A u m o m e n t d e s e r v i r , c o u v r i r l e c h o u s o i t d e b e u r r e 
n o i r , s o i t d e b e u r r e n o i s e t t e , s e l o n q u e l e c h o u e s t 
p r é p a r é d e l ' u n e o u d e l ' a u t r e d e c e s m a n i è r e s . 

C h o u - f l e u r à l a c r è m e . — C u i r e l e c h o u - f l e u r a i n s i 
q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s . L e f a i r e l é g è r e m e n t e t u v e r a u 

Chou-fleur entier et inflorescence détachée (à droi te) , 
considérée généralement comme seule comestible . Les feuilles 

et le trognon peuvent cependant être uti l isés . 

b e u r r e . L e d r e s s e r e n t i m b a l e e n l e r e f o r m a n t . L e 
n a p p e r d e s a u c e c r è m e . 

C h o u - f l e u r e n f r i t o t s . — C u i r e l e s b o u q u e t o n s d e 
c h o u - f l e u r à l ' e a u s a l é e , e n l e s c o n s e r v a n t u n p e u 
f e r m e s . L e s e g o u t t e r ; l e s f a i r e m a r i n e r 3 0 m i n u t e s 
a v e c h u i l e , j u s d e c i t r o n , p e r s i l h a c h é , s e l e t p o i v r e . 

A u m o m e n t , t r e m p e r l e s b o u q u e t o n s d a n s d e l a 
p â t e à f r i r e l é g è r e . F r i r e à g r a n d e f r i t u r e . D r e s s e r s u r 
s e r v i e t t e ; g a r n i r d e p e r s i l f r i t . S e r v i r a v e c s a u c e 
t o m a t e , à p a r t . 

C h o u - f l e u r a u g r a t i n . — E t u v e r a u b e u r r e l e s 
b o u q u e t o n s d e c h o u c u i t s à l ' e a u s a l é e , e t b i e n é g o u t ­
t é s . L e s d r e s s e r s u r p l a t à g r a t i n b e u r r é , n a p p e r d e 
s a u c e M o r n a y . S a u p o u d r e r d e f r o m a g e r â p é ; a r r o s e r 
d e b e u r r e f o n d u . G r a t i n e r . 

C h o u - f l e u r à l a m i l a n a i s e . — D r e s s e r s u r p l a t 
b e u r r é e t s a u p o u d r é d e p a r m e s a n r â p é l e s b o u q u e ­
t o n s d e c h o u c u i t s à l ' e a u s a l é e , é g o u t t é s e t p a s s é s a u 
b e u r r e . S a u p o u d r e r d e p a r m e s a n r â p é ; a r r o s e r d e 



b e u r r e f o n d u ; g r a t i n e r . A u m o m e n t d e s e r v i r , a r r o s e r 
d e b e u r r e n o i s e t t e . 

C h o u - f l e u r M o r n a y . — S e p r é p a r e c o m m e l e Chou-
fleur au gratin. 

C h o u - f l e u r à la po lona ise . — D r e s s e r l e c h o u - f l e u r 
c u i t à l ' e a u , s u r p l a t r o n d b e u r r é . L e s a u p o u d r e r d e 
j a u n e s d ' œ u f s d u r s e t d e p e r s i l h a c h é s , m é l a n g é s . A u 
m o m e n t d e s e r v i r , v e r s e r s u r l e c h o u - f l e u r d u b e u r r e 
n o i s e t t e d a n s l e q u e l o n a u r a f a i t f r i r e d e l a m i e d e 
p a i n f i n e ( e n v i r o n 3 0 g d e m i e d e p a i n p a r 1 0 0 g d e 
b e u r r e ) . S e r v i r a u s s i t ô t , l e b e u r r e d e v a n t ê t r e t r è s 
m o u s s e u x . 

C h o u - f l e u r s a u t é a u b e u r r e . — C u i r e a u x t r o i s 
q u a r t s l e c h o u - f l e u r , d i v i s é e n p e t i t s b o u q u e t s . 
L ' é g o u t t e r b i e n à f o n d . L e m e t t r e d a n s u n e p o ê l e o ù 
l ' o n a u r a f a i t c h a u f f e r d u b e u r r e . A s s a i s o n n e r d e s e l 
e t d e p o i v r e . C u i r e à f e u v i f e n f a i s a n t l é g è r e m e n t 
r i s s o l e r l e c h o u - f l e u r . D r e s s e r e n t i m b a l e ( t o u j o u r s e n 
r e f o r m a n t l e l é g u m e ) . A r r o s e r d u b e u r r e d e c u i s s o n . 

P a i n d e c h o u - f l e u r . — S e p r é p a r e a v e c p u r é e d e 
c h o u - f l e u r c o m m e l e Pain de chicorée. V . C H I C O R É E . 

P u r é e d e c h o u - f l e u r . — P a s s e r a u t a m i s f i n d u 
c h o u - f l e u r c u i t à l ' e a u s a l é e , é g o u t t é e t s é c h é u n p e u 
a u f o u r . C h a u f f e r c e t t e p u r é e . L u i a j o u t e r l e q u a r t d e 
s o n p o i d s d e p u r é e d e p o m m e s d e t e r r e . C o m p l é t e r 
a v e c c r è m e f r a î c h e e t b e u r r e ; a s s a i s o n n e r ; b i e n m é ­
l a n g e r . 

Sa lade d e c h o u - f l e u r . — D r e s s e r e n s a l a d i e r l e 
c h o u - f l e u r c u i t à l ' e a u s a l é e e t b i e n é g o u t t é . A s s a i ­
s o n n e r a v e c h u i l e , v i n a i g r e , s e l e t p o i v r e . S a u p o u d r e r 
d e c e r f e u i l h a c h é . O n p e u t r e m p l a c e r l e v i n a i g r e p a r 
d u c i t r o n . 

Souff lé d e c h o u - f l e u r . — S e p r é p a r e , a v e c c h o u -
f l e u r c u i t à l ' e a u , p a s s é a u t a m i s f i n , c o m m e l e Souf­
flé de chicorée. V . C H I C O R É E . 

C H O U X D E B R U X E L L E S . — C h o u x d e B r u x e l l e s à 
l ' ang la ise . — P a r e r l e s c h o u x , c ' e s t - à - d i r e s u p p r i m e r 
l e s f e u i l l e s e x t é r i e u r e s t r o p d u r e s o u f l é t r i e s , e t l e s 
r o g n e r d u c ô t é d e l a q u e u e . L e s l a v e r à g r a n d e e a u . 

L e s c u i r e à l ' e a u s a l é e ; l e s e g o u t t e r b i e n à f o n d ; l e s 
d r e s s e r e n t i m b a l e . S e r v i r a v e c b e u r r e f r a i s à p a r t . 

C h o u x d e B r u x e l l e s a u b e u r r e . — L e s c h o u x d e 
B r u x e l l e s é t a n t a u x t r o i s - q u a r t s c u i t s à l ' e a u s a l é e e t 
b i e n é g o u t t é s , l e s m e t t r e d a n s u n s a u t o i r , o ù l ' o n 
a u r a f a i t c h a u f f e r d u b e u r r e . A s s a i s o n n e r . F a i r e é t u ­
v e r d o u c e m e n t a u b e u r r e . S e r v i r e n t i m b a l e . 

C h o u x d e B r u x e l l e s a u b e u r r e n o i s e t t e . — D r e s s e r 
e n t i m b a l e l e s c h o u x c u i t s à l ' e a u s a l é e , e t b i e n 
é g o u t t é s . A u m o m e n t d e s e r v i r , l e s a r r o s e r d e q u e l ­
q u e s g o u t t e s d e j u s d e c i t r o n , l e s c o u v r i r d e q u e l q u e s 
c u i l l e r é e s d e b e u r r e c h a u f f é à l a p o ê l e , j u s q u ' à c e 
q u ' i l s o i t d e v e n u d e c o u l e u r n o i s e t t e . 

C h o u x de B r u x e l l e s à l a c r è m e . — E t u v e r a u 
b e u r r e l e s c h o u x à m o i t i é c u i t s à l ' e a u s a l é e e t b i e n 
é g o u t t é s . L e s c o u v r i r d e c r è m e f r a î c h e b o u i l l i e . A c h e ­
v e r d e f a i r e c u i r e d a n s l a c r è m e . B e u r r e r . D r e s s e r e n 
t i m b a l e . 

O n p e u t a u s s i l e s p r é p a r e r e n l e s m o u i l l a n t d e 
s a u c e c r è m e . 

C h o u x de B r u x e l l e s g r a t i n é s au p a r m e s a n . — L e s 
é t u v e r a u b e u r r e . L e s r a n g e r d a n s u n p l a t à g r a t i n 
b e u r r é , s a u p o u d r é d e p a r m e s a n . C o u v r i r d e p a r m e s a n 
r â p é ; a r r o s e r d e b e u r r e f o n d u , g r a t i n e r d o u c e m e n t . 

C h o u x d e B r u x e l l e s à l ' i nd ienne . — L e s é t u v e r a u 
b e u r r e . L e s m o u i l l e r d e s a u c e a u c a r i . D r e s s e r d a n s 
u n e b o r d u r e d e r i z c u i t à l ' i n d i e n n e . 

C h o u x d e B r u x e l l e s a u j u s . — L e s é t u v e r a u 
b e u r r e . L e s m o u i l l e r , e n f i n d e c u i s s o n , d e q u e l q u e s 
c u i l l e r é e s d e f o n d s d e v e a u r é d u i t . F a i r e m i j o t e r . 
D r e s s e r e n t i m b a l e . 

C h o u x de B r u x e l l e s à la m i l a n a i s e . — L e s c u i r e à 
l ' e a u . L e s e g o u t t e r b i e n à f o n d . L e s d r e s s e r e n d ô m e 
s u r u n p l a t b e u r r é , s a u p o u d r é d e f r o m a g e r â p é . S a u ­
p o u d r e r a b o n d a m m e n t d e f r o m a g e r â p é . A r r o s e r d e 
b e u r r e f o n d u . G r a t i n e r a u f o u r . A r r o s e r , a u d e r n i e r 
m o m e n t , d e b e u r r e n o i s e t t e . 

C h o u x d e B r u x e l l e s M o r n a y . — S e p r é p a r e n t , d r e s ­
s é s e n d ô m e d a n s u n p l a t à g r a t i n , c o m m e l e c h o u -
f l e u r M o r n a y . 

C h o u x de B r u x e l l e s à la po lona ise . — S e p r é ­
p a r e n t , d r e s s é s e n t i m b a l e , c o m m e l e Chou-fleur à l a 
polonaise. 

P u r é e d e c h o u x d e B r u x e l l e s . — S e p r é p a r e , a v e c 
c h o u x d e B r u x e l l e s b l a n c h i s e t é t u v é s a u b e u r r e , 
c o m m e la Purée de chou-fleur. 

C h o u x d e B r u x e l l e s s a u t é s a u b e u r r e . — L e s c u i r e 
à l ' e a u s a l é e ; l e s e g o u t t e r à f o n d ; l e s m e t t r e d a n s 
u n e p o ê l e o ù l ' o n a u r a f a i t c h a u f f e r d u b e u r r e ; l e s 
s a u t e r s u r l e f e u , e n l e s f a i s a n t l é g è r e m e n t r i s s o l e r ; 
d r e s s e r e n t i m b a l e ; s a u p o u d r e r d e p e r s i l h a c h é . 

S a l a d e d e c h o u x d e B r u x e l l e s . — C u i r e l e s c h o u x 
à l ' e a u s a l é e ; l e s e g o u t t e r b i e n à f o n d ; l e s d r e s s e r e n 
s a l a d i e r ; l e s a s s a i s o n n e r a v e c h u i l e , v i n a i g r e , s e l e t 
p o i v r e ; s a u p o u d r e r d e c e r f e u i l h a c h é o u d e f o u r n i ­
t u r e s à s a l a d e . 

C H O U X - N A V E T S E T R U T A B A G A S . — T o u s l e s 
m o d e s d ' a p p r ê t s i n d i q u é s p o u r l e s n a v e t s e t l e s r a v e s 
s o n t a p p l i c a b l e s a u x c h o u x - n a v e t s . 

C H O U X - R A V E S . — T o u s l e s m o d e s d e p r é p a r a t i o n 
i n d i q u é s p o u r l e s n a v e t s , e t a u s s i c e u x d o n n é s p o u r 
l e c é l e r i - r a v e , s o n t a p p l i c a b l e s a u c h o u - r a v e . 

C h o u - r a v e à la p a y s a n n e ( C u i s i n e a l s a c i e n n e ) . — 
D é t a i l l e r l e s r a v e s e n t r a n c h e s p a s t r o p m i n c e s . L e s 
f a i r e r e v e n i r d a n s d u s a i n d o u x o ù , p r é a l a b l e m e n t , o n 
a u r a f a i t é t u v e r d e l ' o i g n o n é m i n c é . A j o u t e r u n m o r ­
c e a u d e p o i t r i n e d e p o r c f r a i s ; s a l e r . M o u i l l e r a v e c 
m o i t i é v i n b l a n c e t m o i t i é b o u i l l o n . C u i r e a u f o u r . 

C H O U D E C H I N E o u P É - T S A Ï . — C e t t e v a r i é t é d e 
c h o u x , d o n t l a p o m m e e s t d e f o r m e o v a l e e t à f e u i l ­
l e s t r è s s e r r é e s , 
e s t m a i n t e n a n t 
a s s e z r é p a n d u e 
d a n s n o s r é g i o n s . 

L a p r o d u c t i o n 
e s t d ' a o û t à l ' h i ­
v e r . 

T o u s l e s m o d e s 
d e p r é p a r a t i o n s 
i n d i q u é s p o u r l e s 
c h o u x v e r t s p o m ­
m é s l u i s o n t a p ­
p l i c a b l e s . 

O n p e u t a u s s i 
l e s p r é p a r e r c r u s e n s a l a d e , o u m a r i n e s c o m m e l e 
c h o u r o u g e . 

C H O U ( P â t i s s e r i e ) . — C e p e t i t g â t e a u s e p r é p a r e 
a v e c d e l a p â t e à c h o u , q u e l ' o n p o u s s e à l a p o c h e , 
s u r u n e p l a q u e d ' o f f i ce . L e c h o u q u i , t o u j o u r s , d o i t 
ê t r e f a i t d e f o r m e r o n d e , s e s e r t t e l q u e l o u f o u r r é 
a v e c u n e c r è m e o u t o u t e a u t r e c o m p o s i t i o n . 

P â t e à c h o u . — L a p â t e à c h o u o r d i n a i r e ( a v e c l a ­
q u e l l e o n p r é p a r e a u s s i u n g r a n d n o m b r e d ' a u t r e s 
g â t e a u x g r a n d s o u p e t i t s ) s e f a i t d e l a m a n i è r e s u i ­
v a n t e . 

P R O P O R T I O N S . — E a u , u n 1 ; b e u r r e , 3 7 5 g ; f a r i n e t a ­
m i s é e , 5 0 0 g ; s e l , 1 6 g ; s u c r e , 2 5 g ; œ u f s , 1 6 ; e a u d e 
f l e u r d ' o r a n g e r , u n e f o r t e c u i l l e r é e . 

M É T H O D E . — F a i r e b o u i l l i r e n s e m b l e , d a n s u n e c a s ­
s e r o l e à b o r d s é l e v é s , e t à f o n d p l a t , l ' e a u , l e b e u r r e , 
l e s e l e t l e s u c r e ; l o r s q u e c e m é l a n g e b o u t , r e t i r e r l a 
c a s s e r o l e d u f e u e t v e r s e r d e d a n s l a f a r i n e t a m i s é e ; 
b i e n m é l a n g e r . D e s s é c h e r l e m é l a n g e e n l e t r a v a i l l a n t 
s u r l e f e u a v e c u n e c u i l l e r d e b o i s , j u s q u ' à c e q u e l a 
c o m p o s i t i o n s e d é t a c h e b i e n d e s p a r o i s d e l a c a s s e r o l e 
e t s u i n t e u n p e u ; a j o u t e r a l o r s à l a p â t e , h o r s d u f e u , 
l e s œ u f s q u e l ' o n m e t t r a 2 p a r 2 , e t e n t r a v a i l l a n t t o u ­
j o u r s v i g o u r e u s e m e n t , e n f i n l ' e a u d e f l e u r d ' o r a n g e r 
( o u t o u t a u t r e p a r f u m ) . 

Nota. — A v e c c e t t e p â t e o n p r é p a r e d i v e r s g â t e a u x 
t e l s q u e : é c l a i r s , b â t o n s d e J a c o b , S a i n t - H o n o r é , p r o ­
f i t e r o l e s , e t c . C ' e s t é g a l e m e n t a v e c c e t t e p â t e q u e 
l ' o n f a i t l e s b e i g n e t s s o u f f l é s . 

Chou de Chine ou Pé-tsa ï . 



D r e s s a g e e t c u i s s o n d e s c h o u x . — P o u s ­

s e r l e s c h o u x à l a p o c h e , m u n i e d ' u n e d o u i l l e 
r o n d e u n i e , s u r u n e p l a q u e b e u r r é e , e n l e s 
p l a ç a n t u n p e u é l o i g n é s l e s u n s d e s a u t r e s 
a f i n q u ' à l a c u i s s o n , i l s n e c o l l e n t p a s e n t r e 
e u x . L e s f a i r e d e l a g r o s s e u r d ' u n e n o i x , o u , 
s ' i l s d o i v e n t ê t r e s e r v i s c o m m e p r o f i t e r o l e s , 
d e l a g r o s s e u r d ' u n e n o i s e t t e . L e s d o r e r à 
l ' œ u f b a t t u . L e s c u i r e a u f o u r , à b o n n e c h a ­
l e u r m o y e n n e , p e n d a n t 1 5 m i n u t e s e n v i r o n . 

C e s c h o u x , u n e f o i s r e f r o i d i s , s o n t g a r n i s 
s o i t a v e c d e l a c r è m e p â t i s s i è r e , s o i t a v e c 
t o u t e a u t r e c o m p o s i t i o n i n d i q u é e s e l o n l a 
n a t u r e d e l a p r é p a r a t i o n . 

C h o u x a u c a f é . — G a r n i r l e s c h o u x , u n e 
f o i s c u i t s , a v e c d e l a c r è m e p â t i s s i è r e p a r ­
f u m é e à l ' e s s e n c e d e c a f é . 

L e s c h o u x a u c a f é p e u v e n t ê t r e g l a c é s a u 
f o n d a n t p a r f u m é a u c a f é . V . T O N D A N T . 

C h o u x à l a c é v e n o l e . — S e f o n t c o m m e 
l e s Choux à la crème. L e s g a r n i r , u n e f o i s 
r e f r o i d i s , a v e c d e l a p u r é e d e m a r r o n s m é ­
l a n g é e d e c r è m e f o u e t t é e , p a r f u m é e a u k i r s c h . 

C h o u x g l a c é s . — C h o u x o r d i n a i r e s f o u r r é s d e 
c r è m e o u d e t o u t e a u t r e c o m p o s i t i o n e t g l a c é s a u 
s u c r e c u i t a u c a s s é . V . S U C R E , cuisson du sucre. 

O n p r é p a r e s u r t o u t d e c e t t e f a ç o n d e s c h o u x d e 
p e t i t e s d i m e n s i o n s s e m b l a b l e s à c e u x d o n t o n g a r n i t 
l e g â t e a u S a i n t - H o n o r é . 

A v e c l e s p e t i t s c h o u x g l a c é s , o n p r é p a r e a u s s i u n 
e n t r e m e t s q u e l ' o n n e f a i t p l u s g u è r e a u j o u r d ' h u i , l e 
Croquembouche de choux. 

C h o u x a u c h o c o l a t . — S e p r é p a r e n t c o m m e l e s 
Choux au café a v e c c r è m e au c h o c o l a t . 

C h o u x à l a c r è m e . — L e s c h o u x é t a n t f a i t s a i n s i 
q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s e t r e f r o i d i s , l e s o u v r i r s u r u n 
c ô t é e t l e s g a r n i r i n t é r i e u r e m e n t a v e c d e l a c r è m e 
p â t i s s i è r e . R e f e r m e r l e s c h o u x e t l e s s a u p o u d r e r d e 
s u c r e g l a c e . 

C h o u x à l a f r a n g i p a n e . — C o m m e l e s Choux à 
la crème, a v e c c r è m e f r a n g i p a n e . V . C R È M E S . 

C h o u x à l a C h a n t i l l y . — P r é p a r e r e t f a i r e c u i r e l e s 
c h o u x a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e s Choux à l a crème. 
L e s l a i s s e r r e f r o i d i r , l e s f e n d r e e t l e s r e m p l i r d e c r è m e 
C h a n t i l l y p a r f u m é e à l a v a n i l l e . 

C h o u x M o n t m o r e n c y . — S e f o n t c o m m e l e s Choux 
à l a crème. F o u r r e r l e s c h o u x , u n e f o i s r e f r o i d i s , a v e c 
u n s a l p i c o n d e c e r i s e s , l i é d e c r è m e p â t i s s i è r e p a r ­
f u m é e a u c h e r r y -
b r a n d y . 

C h o u x à l a 

n o r m a n d e . — 
C h o u x g a r n i s 
a v e c d e l a m a r ­
m e l a d e d e p o m ­
m e s , t r è s s e r r é e , 
m é l a n g é e d ' u n 
t i e r s d e s o n p o i d s 
d e c r è m e p â t i s ­
s i è r e , p a r f u m é e 
a u c a l v a d o s . 

C H O U C A R A Ï - U n e a s s i e t t e d e choux . 
B E . — R a c i n e d e 
l ' a r u m e s c u l e n t u m . E m p l o y é e n A s i e , e n A f r i q u e e t 
c u l t i v é é g a l e m e n t d a n s l e m i d i d e l a F r a n c e . S e p r é ­
p a r e c o m m e l e c h o u - n a v e t o u r u t a b a g a . 

C H O U M A R I N . — C e t t e p l a n t e , q u i e s t t r è s a p p r é ­
c i ée e n A n g l e t e r r e , e s t p e u c o n n u e e n F r a n c e , b i e n 
q u e s a c u l t u r e y a i t é t é i n t r o d u i t e d e p u i s b i e n l o n g ­
t e m p s , p u i s q u e c ' e s t e n 1 8 2 0 q u e M . M a s s e y l a c u l t i v a 
d a n s l e p o t a g e r d u r o i à V e r s a i l l e s . 

L e c h o u m a r i n o u c r a m b é , d i t a u s s i sea-kale, s e 
p r é s e n t e s o u s l ' a s p e c t d ' u n e f o r t e r a c i n e d e l a q u e l l e 
p a r t e n t d e s r o s e t t e s d e f e u i l l e s f o r m é e s p a r u n p é ­
t i o l e l a r g e , é p a i s , p r é s e n t a n t à l e u r e x t r é m i t é d e s 
f r a n g e s e n c r ê t e s a r r o n d i e s . C e s f e u i l l e s s o n t d ' u n e 

c o u l e u r v e r t p â l e , à p e u p r è s p a r e i l l e s u r l e s d e u x 
f a c e s . 

C e l é g u m e , q u i c r o î t à l ' é t a t s p o n t a n é s u r u n e 
g r a n d e p a r t i e d e s c ô t e s d ' E u r o p e o c c i d e n t a l e , d o n n e 
u n p r o d u i t p a r t i c u l i e r , l e s p é t i o l e s d e s f e u i l l e s , d o n t 
l e g o û t , a p r è s c u i s s o n , r a p p e l l e a s s e z c e l u i d e l a 
n o i s e t t e . 

O n c o n s o m m e l e c r a m b é à l a m a n i è r e d e s a s p e r g e s 
o u d e s c a r d o n s . 

Mode de cuisson. — P a r e r e t l a v e r l e s p i e d s de 
c h o u m a r i n . L e s b o t t e l e r p a r 4 à 6 b r a n c h e s e t l e s 
c u i r e à l ' e a u s a l é e b o u i l l a n t e ; e g o u t t e r ; d r e s s e r s u r 
s e r v i e t t e . 

S e r v i r a v e c l ' u n e o u l ' a u t r e d e s s a u c e s h a b i t u e l l e ­
m e n t e m p l o y é e s p o u r a c c o m p a g n e r l e s l é g u m e s 
b o u i l l i s . 

C H O U P A L M I S T E . — T o u f f e t e r m i n a l e d ' u n p a l ­
m i e r , q u i a u n e s a v e u r r a p p e l a n t c e l l e d e l ' a r t i c h a u t 
e t q u ' o n m a n g e , s o i t c r u e , à l a c r o q u e - a u - s e l , s o i t 
c u i t e , d e d i f f é r e n t e s m a n i è r e s . O n e s t o b l i g é d e s a c r i ­
f i e r l ' a r b r e p o u r o b t e n i r l a p a r t i e c o m e s t i b l e . 

C H O U C R O U T E . — C h o u f i n e m e n t é m i n c é , a y a n t 
f e r m e n t é d a n s u n e s a u m u r e a r o m a t i s é e d e b a i e s 
d e g e n i è v r e . L a f e r m e n t a t i o n , q u i p r i v e l e c h o u d ' u n e 
p a r t i e d e s e s m a t i è r e s n u t r i t i v e s , l e r e n d p l u s d i g e s ­
t i b l e . L ' i n d i g e s t i b i l i t é a t t r i b u é e s o u v e n t à l a c h o u ­
c r o u t e t i e n t s u r t o u t a u x v i a n d e s s a l é e s o u f u m é e s e t 
g r a s s e s , d o n t o n l ' a c c o m p a g n e h a b i t u e l l e m e n t . 

Préparation des choux : P o u r c e t t e p r é p a r a t i o n , 
e m p l o y e r le chou quintal d ' A l s a c e . 

S u p p r i m e r l e s f e u i l l e s v e r t e s e t a b î m é e s d u t o u r 
d e s c h o u x . R e t i r e r é g a l e m e n t l e t r o g n o n . A l ' a i d e d u 
r a b o t s p é c i a l , o u a v e c u n c o u t e a u à l a m e l a r g e , d é ­
t a i l l e r l e s c h o u x e n c o p e a u x m i n c e s . B i e n l a v e r c e s 
c o p e a u x . L e s e g o u t t e r b i e n à f o n d . L e s m e t t r e d a n s 
l e s r é c i p i e n t s ( t o n n e l e t s , b a q u e t s o u p o t s e n g r è s ) 
h a b i l l é s a u f o n d d e l a r g e s f e u i l l e s d e c h o u x o u d e 
f e u i l l e s d e v i g n e . D i s p o s e r l e s c h o u x p a r l i t s , b i e n 
t a s s é s , e t e n s a u p o u d r a n t c h a q u e l i t d e g r o s s e l e t e n 
l e s p a r s e m a n t d e b a i e s d e g e n i è v r e . M e t t r e u n e p o i ­
g n é e d e g r o s s e l s u r l a d e r n i è r e c o u c h e d e c h o u x , 
c o m p t e r 1.500 g r a m m e s d e s e l p a r 100 k i l o s d e c h o u x . 

R e c o u v r i r l a c h o u c r o u t e d ' u n l i n g e e t s u r c e l i n g e , 
m e t t r e u n c o u v e r c l e r o n d e n b o i s d ' u n d i a m è t r e p l u s 
p e t i t q u e c e l u i d e l ' o u v e r t u r e d u r é c i p i e n t . M e t t r e 
s u r c e c o u v e r c l e u n e l o u r d e p i e r r e n o n p o r e u s e . 

L e l e n d e m a i n , s o u s l a p r e s s i o n d e l a p i e r r e , l ' e a u 
r e c o u v r i r a l e c o u v e r c l e d e b o i s . A v o i r s o i n q u ' i l e n 
s o i t t o u j o u r s a i n s i . T e n i r d a n s u n e n d r o i t f r a i s . 
L o r s q u e , a u b o u t d e 3 s e m a i n e s e n v i r o n , i l n e s e 
f o r m e p l u s d e m o u s s e a u - d e s s u s d e s c h o u x , l a 
c h o u c r o u t e e s t p r ê t e à c o n s o m m e r . R e m p l a c e r l e 
l i q u i d e p a r d e l ' e a u f r a î c h e . 

Nota. — C h a q u e f o i s q u e l ' o n e n l è v e d e l a c h o u ­
c r o u t e , e n l e v e r l e l i q u i d e a v e c u n e é c u e l l e d e b o i s , e t , 
a p r è s a v o i r p r i s l a c h o u c r o u t e , r e m e t t r e e n p l a c e l e 

Comment on couche les choux sur la plaque à l'aide de la poche à douille. 
{Phot. Larousse.) 



l i n g e , l e c o u v e r c l e e t l a p i e r r e e t a j o u t e r d e l ' e a u 
f r a î c h e . 

C h o u c r o u t e à l ' a l s a c i e n n e . — P a i r e t r e m p e r p e n ­
d a n t q u e l q u e s h e u r e s à l ' e a u f r o i d e 2 k i l o s 5 0 0 d e 
c h o u c r o u t e ( p r é c a u t i o n i n d i s p e n s a b l e s i l ' o n o p è r e 
a v e c d e l a c h o u c r o u t e v i e i l l e , m a i s i n u t i l e s i , a u c o n ­
t r a i r e , o n o p è r e a v e c d e l a c h o u c r o u t e f r a î c h e ) . 

E g o u t t e r l a c h o u c r o u t e e n l a p r e s s a n t b i e n d a n s l e s 
p a u m e s d e l a m a i n a f i n d ' e n e x t r a i r e t o u t e l ' e a u . L a 

Fabricat ion de la choucroute. 
T. Trémie à laquelle on imprime un mouvement de va-et-vient ; 
A. Couvercle formant rabot; L. Lames du rabot; C. Couches de chou. 

S. Couches de sel. 

d é l i e r e n s u i t e , a f i n q u ' e l l e n e s o i t p a s a g g l o m é r é e e n 
g r u m e a u x . L ' a s s a i s o n n e r d e s e l e t d e p o i v r e f r a î c h e ­
m e n t m o u l u . L a m e t t r e d a n s u n e b r a i s i è r e t a p i s s é e , 
a u f o n d , d e c o u e n n e s d e l a r d f u m é , e n l u i a j o u t a n t , 
p l a c é s d a n s l a m a s s e , 2 o u 3 o i g n o n s , p i q u é s c h a c u n 
d ' u n c l o u d e g i r o f l e , 3 c a r o t t e s e n q u a r t i e r s , u n f o r t 
b o u q u e t g a r n i , 7 5 g r a m m e s d e b a i e s d e g e n i è v r e e n ­
s a c h é e s d a n s u n m o r c e a u d e m o u s s e l i n e . A j o u t e r 
3 0 0 g r a m m e s d e l a r d d e p o i t r i n e b l a n c h i , u n e p a l e t t e 
d e p o r c f u m é e ( c e s a r t i c l e s m i s d a n s l a m a s s e d e l a 
c h o u c r o u t e ) , e t 150 g r a m m e s d e g r a i s s e d ' o i e , o u d e 
s a i n d o u x . 

M o u i l l e r , j u s t e à l a h a u t e u r , a v e c d u c o n s o m m é 
b l a n c . C o u v r i r a v e c d e s b a r d e s d e l a r d . F a i r e b o u i l l i r 
s u r l e f o u r n e a u . C u i r e a u f o u r , à c o u v e r t , p e n d a n t 
4 h e u r e s . R e t i r e r a u b o u t d ' u n e h e u r e d e c u i s s o n l e 
l a r d m a i g r e e t l a p a l e t t e d e p o r c . 

L o r s q u e l a c h o u c r o u t e e s t c u i t e , r e t i r e r d e l a b r a i ­
s i è r e l e s l é g u m e s , l e b o u q u e t g a r n i e t l e s a c h e t d e 
g e n i è v r e . L a d r e s s e r , b i e n é g o u t t é e , s o i t d a n s u n e t i m ­
b a l e , s o i t s u r u n g r a n d p l a t c r e u x . 

L a g a r n i r a v e c l a p a l e t t e d e p o r c d é t a i l l é e e n e s c a ­
l o p e s , l e l a r d m a i g r e d é t a i l l é e n r e c t a n g l e s , d e s 
t r a n c h e s m i n c e s d e j a m b o n , d e s s a u c i s s e s d e S t r a s ­
b o u r g p o c h é e s , d e s c e r v e l a s f u m é s . A j o u t e r à c e t t e 
g a r n i t u r e d e s p o m m e s d e t e r r e t o u r n é e s e n g r o s s e s 
g o u s s e s e t c u i t e s à l ' e a u s a l é e o u b i e n s e r v i r c e s 
p o m m e s d e t e r r e à p a r t . 

N o t a . — O n p e u t a u s s i p r é p a r e r l a c h o u c r o u t e a v e c 
d ' a u t r e s g a r n i t u r e s q u e c e l l e s i n d i q u é e s d a n s l a 
r e c e t t e p r é c é d e n t e . A i n s i p e u t - o n m e t t r e à c u i r e 
d e d a n s u n m o r c e a u d e p l a t - d e - c ô t e d e b o e u f q u e , 
p r é a l a b l e m e n t , o n a u r a m i s a u s e l (ce p l a t - d e - c ô t e 
p e u t a u s s i ê t r e à m o i t i é c u i t d a n s l e b o u i l l o n b l a n c 
a v a n t d ' ê t r e m i s d a n s l a c h o u c r o u t e ) . 

O n p e u t , e n p l a c e d e l a p a l e t t e d e p o r c f u m é e , 
m e t t r e à c u i r e d a n s l a c h o u c r o u t e u n m o r c e a u d e 
J a m b o n f u m é , o u m ê m e , s u i v a n t l a q u a n t i t é d e c h o u ­
c r o u t e q u e l ' o n p r é p a r e u n j a m b o n f u m é e n t i e r ( p r é ­
a l a b l e m e n t d e s s a l é , e t p o c h é a u t i e r s a v a n t d ' ê t r e m i s 
à c u i r e d a n s l a c h o u c r o u t e ) . 

O n p e u t e n f i n m e t t r e à c u i r e d a n s l a c h o u c r o u t e 
d e l ' o i e f u m é e , d e l ' é c h i n é d e p o r c f u m é e o u s i m p l e ­
m e n t s a l é e . 

T o u t e s c e s v i a n d e s , d o n t l e r ô l e e s t d e r e n d r e l a 
c h o u c r o u t e p l u s s a v o u r e u s e , d o i v e n t ê t r e , l a p l u p a r t , 

r e t i r é e s d e l a b r a i s i è r e a v a n t l a c u i s s o n t o t a l e d e l a 
p r é p a r a t i o n . 

On p r é p a r e l a c h o u c r o u t e à l a mode de Francfort, 
d e l a m ê m e f a ç o n q u e c e l l e d i t e à l'alsacienne, m a i s 
e n r e m p l a ç a n t , d a n s l a g a r n i t u r e , l e s s a u c i s s e s d e 
S t r a s b o u r g p a r d e s s a u c i s s e s d e F r a n c f o r t . 

I l e s t d ' u s a g e , e n A l s a c e , d ' a c c o m p a g n e r l a c h o u ­
c r o u t e , e n p l u s d e s p o m m e s d e t e r r e b o u i l l i e s , a v e c 
d e l a p u r é e d e p o i s j a u n e s . 

C h o u c r o u t e à l a s t r a s b o u r g e o i s e . — O n d é s i g n e 
s o u v e n t s o u s c e n o m l a Choucroute à l'alsacienne 
d o n t l a r e c e t t e e s t d o n n é e c i - d e s s u s . 

C h o u c r o u t e p o u r g a r n i t u r e ( a u g r a s ) . — M e t t r e 
u n k i l o d e c h o u c r o u t e l a v é e , t r e m p é e à l ' e a u f r o i d e 
e t b i e n p r e s s é e , d a n s u n e c a s s e r o l e e n d u i t e d e s a i n ­
d o u x , f o n c é e d e c o u e n n e s d e l a r d , d ' o i g n o n s e t d e 
c a r o t t e s e n r o u e l l e s . M e t t r e a u m i l i e u d e l a c h o u ­
c r o u t e u n b o u q u e t g a r n i e t u n s a c h e t c o n t e n a n t u n e 
d i z a i n e d e b a i e s d e g e n i è v r e . M o u i l l e r d e c o n s o m m é 
b l a n c u n p e u g r a s . A s s a i s o n n e r . C o u v r i r d e c o u e n n e s 
d e l a r d . F a i r e p a r t i r s u r l e f o u r n e a u ; c u i r e a u f o u r , 
à c o u v e r t , p e n d a n t 3 h e u r e s . 

C h o u c r o u t e p o u r g a r n i t u r e ( a u m a i g r e ) . — F o n c e r 

u n e c a s s e r o l e b e u r r é e d e r o u e l l e s d ' o i g n o n s e t d e 
c a r o t t e s . S u r c e s l é g u m e s , m e t t r e l a c h o u c r o u t e l a v é e , 
t r e m p é e e t b i e n p r e s s é e . A s s a i s o n n e r , a j o u t e r u n b o u ­
q u e t g a r n i e t u n s a c h e t d e g e n i è v r e . M o u i l l e r a v e c d e 
l ' e a u . C o u v r i r d ' u n e f e u i l l e d e p a p i e r d 'o f f i ce b e u r r é e . 
C u i r e c o m m e i l e s t d i t c i - d e s s u s . 

C h o u c r o u t e p o u r g a r n i t u r e d e p o t a g e . — C u i r e 

d o u c e m e n t a u c o n s o m m é b l a n c l a c h o u c r o u t e l a v é e , 
t r e m p é e e t b i e n p r e s s é e . 

E g o u t t e r c e t t e c h o u c r o u t e e t l ' a j o u t e r a u p o t a g e 
u n e f o i s c e l u i - c i t e r m i n é . 

C h o u c r o u t e e n s a l a d e à l ' a l l e m a n d e . — C u i r e l a 
c h o u c r o u t e a u c o n s o m m é b l a n c o u à l ' e a u , a v e c d e 
g r o s o i g n o n s e n t i e r s . L a c h o u c r o u t e é t a n t c u i t e , r e ­
t i r e r l e s o i g n o n s e t l e s d é t a i l l e r e n p e t i t s d é s . 

L e s a j o u t e r à l a c h o u c r o u t e b i e n é g o u t t é e ; a s s a i -

Préparat ion en grand de la choucroute : mise en cuvier 
des choux râpés et du sel. (Phot. J. Boyer.) 

s o n n e r a v e c h u i l e , v i n a i g r e , s e l e t p o i v r e . B i e n m é ­
l a n g e r . D r e s s e r e n s a l a d i e r , l a s a l a d e m o n t é e e n 
d ô m e . G a r n i r d e q u a r t i e r s d ' o e u f s d u r s e t d e r o n d e l l e s 
d e b e t t e r a v e s c u i t e s . 

C H R I S T E N I N G - C A K E ( P â t i s s e r i e a n g l a i s e ) . — L e 
c h r i s t e n i n g - c a k e , o u g â t e a u d e b a p t ê m e , s e p r é p a r e 
a v e c d e l a p â t e à p l u m - c a k e . V o i r c e t t e r e c e t t e a u 
m o t G Â T E A U , gâteaux anglais. V . p l a n c h e e n c o u l e u r s 
G Â T E A U X S Y M B O L I Q U E S . 

C H R I S T M A S - C A K E ( P â t i s s e r i e a n g l a i s e ) . — C e 
g â t e a u , q u e l ' o n m a n g e e n A n g l e t e r r e à l a N o ë l , s e 
p r é p a r e a v e c d e l a p â t e à p l u m - c a k e . V . G Â T E A U X , 

gâteaux symboliques. 



C H R Y S A N T H È M E . — P l a n t e r u s t i q u e 
q u i s e t r o u v e d a n s l e s c h a m p s d e c é r é a l e s 
e t d o n t l a c u l t u r e a r é u s s i à f a i r e u n e d e s 
p l u s b e l l e s f l e u r s d ' o r n e m e n t . L e s p é t a l e s , 
q u i s o n t c o m e s t i b l e s , s e r v e n t à p r é p a r e r 
d e s s a l a d e s o r i g i n a l e s . L e u r g o û t r a p p e l l e 
c e l u i d u c r e s s o n . 

C H U T N E Y . — C o n d i m e n t a n g l a i s d ' o r i ­
g i n e i n d i e n n e q u e l ' o n t r o u v e t o u t p r ê t 
d a n s l e c o m m e r c e . O n f a i t g r a n d u s a g e d e 
c e c o n d i m e n t d a n s l a c u i s i n e a n g l a i s e o ù 
o n l e c o n s o m m e c o m m e a s s a i s o n n e m e n t d e 
l a v i a n d e f r o i d e , à l a f a ç o n d e l a m o u t a r d e . 

C e p r o d u i t e s t u n e e s p è c e d e p u r é e f a i t e 
a v e c d e s r a i s i n s d e M a l a g a é p é p i n é s , p i l e s 
a u m o r t i e r a v e c a i l , é c h a l o t e s , p i m e n t s , 
p o m m e s f r u i t s , m o u t a r d e , c a s s o n a d e e t v i ­
n a i g r e . 

D e c e c o n d i m e n t , d o n t l e g o û t e s t a s s e z 
é t r a n g e , l e s v r a i s g o u r m a n d s n ' u s e n t g u è r e , 
c a r i l d é n a t u r e c o m p l è t e m e n t l a s a v e u r d e s m e t s 
a u x q u e l s o n l ' a j o u t e . 

P R É P P A R A T I O N . — M e t t r e d a n s u n l i t r e d e v i n a i g r e 
b l a n c b o u i l l a n t 1500 g r a m m e s d e p o m m e s a i g r e s , p e l é e s 
e t é m i n c é e s . L e s f a i r e c u i r e . L e u r a j o u t e r 5 0 0 g r a m m e s 
d e c a s s o n a d e , 3 0 g r a m m e s d e p i m e n t s « C h i l i » é m i n ­
c é s f i n e m e n t , 2 0 0 g r a m m e s d e r a i s i n s d e M a l a g a é p é ­
p i n é s , 2 0 0 g r a m m e s d e r a i s i n s d e S m y r n e e t 100 g r a m ­
m e s d e r a i s i n s d e C o r i n t h e t r i é s e t l a v é s , 5 0 0 g r a m ­
m e s d e c é d r a t c o n f i t é m i n c é f i n e m e n t , 5 0 0 g r a m m e s d e 
g i n g e m b r e c o n f i t c o u p é e n g r o s d é s , 2 g o u s s e s d ' a i l 
é c r a s é e s . A s s a i s o n n e r d e 3 0 g r a m m e s d e s e l , d e 
125 g r a m m e s d e g r a i n e s d e m o u t a r d e e t 1 5 g r a m m e s 
d e g i n g e m b r e e n p o u d r e . A j o u t e r , s i l a c h o s e e s t p o s ­
s i b l e , 5 0 0 g r a m m e s d e m a n g u e s d e c o n s e r v e . C u i r e 
t o u s c e s a r t i c l e s p e n d a n t 8 m i n u t e s e n v i r o n . M e t t r e 
c e t t e c o m p o s i t i o n , c h a u d e , d a n s d e s b o c a u x q u e p r é a ­
l a b l e m e n t o n a u r a f a i t c h a u f f e r à l ' e a u b o u i l l a n t e e t 
q u e l ' o n b o u c h e r a a v e c d e s r o n d e l l e s d e l i è g e q u e l ' o n 
a u r a f a i t b o u i l l i r p e n d a n t 8 m i n u t e s . 

P o u r c e t t e c o n s e r v e , i l f a u t e m p l o y e r d e p r é f é r e n c e 
d e s b o c a u x s p é c i a u x f e r m a n t h e r m é t i q u e m e n t , g r â c e 
à l a r o n d e l l e d e c a o u t c h o u c p l a c é e s u r l e b o r d d u 
g o u l o t , e t a u c o u v e r c l e q u i e s t m a i n t e n u s u r l e b o c a l 
à l ' a i d e d ' u n r e s s o r t . O n r e t i r e c e r e s s o r t d e p r e s s i o n 
q u a n d l a c o n s e r v e e s t r e f r o i d i e . L e c h u t n e y s ' e m p l o i e 
c o m m e l a m o u t a r d e . 

C I B O U L E . — P l a n t e v i v a c e , v o i s i n e d e l ' o i g n o n , 
m a i s t a n d i s q u e l ' o i g n o n j e u n e a l e s f e u i l l e s d ' u n 
v e r t p â l e e t b l a n c h â t r e s p r è s d u s o l , c e l l e s d e l a 
c i b o u l e s o n t v e r t f o n c é s u r 
t o u t e l e u r l o n g u e u r . 

O n t r o u v e l e s c i b o u l e s s u r 
l e s m a r c h é s a u p r i n t e m p s . 

L e s p r i n c i p a l e s v a r i é t é s 
s o n t : la ciboule commune, la 
blanche hâtive, la Saint-
Jacques. 

O n l ' e m p l o i e c o m m e l a c i ­
b o u l e t t e ( d o n t e l l e d i f f è r e 
s e u l e m e n t p a r s a g r o s s e u r ) 
c o m m e c o n d i m e n t c u l i n a i r e . 
O n l a c o n s o m m e s u r t o u t à 
c r u , f i n e m e n t é m i n c é e p o u r 
a s s a i s o n n e r l e s s a l a d e s v e r t e s . 

C I B O U L E T T E , C I V E T T E . 
— L a c i b o u l e t t e , q u e l ' o n a p ­
p e l l e a u s s i Civette appétit, 
s ' e m p l o i e c o m m e l a c i b o u l e , 
c o m m e c o n d i m e n t c u l i n a i r e . O n l ' u t i l i s e s u r t o u t p o u r 
l ' a s s a i s o n n e m e n t d e s s a l a d e s v e r t e s . 

C I C U T A I R E B U L B E U S E . — V a r i é t é d e c i g u ë 
d o n t l e s r a c i n e s , c o u p é e s e n r o u e l l e s , s o n t m a n g é e s e n 
s a l a d e , p a r t i c u l i è r e m e n t e n A u t r i c h e e t e n P r u s s e . 

C I D R E . — B o i s s o n f e r m e n t é e à b a s e d e p o m m e s . 
C e t t e b o i s s o n é t a i t d é j à f a b r i q u é e e n N o r m a n d i e a u 
x i n * s i è c l e , e t e s t m e n t i o n n é e d a n s l e s C a p i t u l a i r e s 
d e C h a r l e m a g n e . O n e m p l o i e p o u r s a f a b r i c a t i o n d e s 

Arrivée des pommes par wagons dans une cidrerie. (.Caumont et fils.) 

p o m m e s s p é c i a l e s , d o u c e s , a c i d e s e t a c e r b e s , d o n t l e s 
e s p è c e s , s é l e c t i o n n é e s p a r l a c u l t u r e , o n t d o n n é l a 
r é p u t a t i o n d e c e r t a i n s c r u s . I l e x i s t e d e s e s p è c e s 
h â t i v e s e t t a r d i v e s . D ' u n e f a ç o n g é n é r a l e , u n b o n 
c i d r e e s t f a i t a v e c 1 / 3 d e p o m m e s d o u c e s e t 2 / 3 d e 
p o m m e s a m è r e s e t a c i d e s . L e s p o m m e s h â t i v e s s o n t 
g é n é r a l e m e n t p r e s s é e s d è s l e u r m a t u r i t é ; l e s a u t r e s 
d o i v e n t ê t r e c o n s e r v é e s a u g r e n i e r e t n o n e n t a s , a u 
p i e d d e s a r b r e s , c o n t r a i r e m e n t à c e r t a i n s p r é j u g é s ; i l 
y a t o u j o u r s a v a n t a g e à e m p l o y e r d e s f r u i t s m û r s e t 
à é l i m i n e r l e s p o m m e s p o u r r i e s , c o m m e l e m o n t r e l e 
t a b l e a u s u i v a n t . 

C O M P O S I T I O N D E S P O M M E S À C I D R E 

Ciboule et ciboulette. 

L e s p o m m e s s o n t c o n c a s s é e s p u i s p r e s s é e s ; l e m a r c 
e s t s o u m i s à u n s e c o n d p r e s s u r a g e , a p r è s a v o i r é t é 
a r r o s é d ' e a u . 

L a f e r m e n t a t i o n s ' é t a b l i t c o m m e c e l l e d u v i n . L e 
c i d r e e s t s u j e t a u x m ê m e s m a l a d i e s q u e l e v i n , e t l e s 
m ê m e s r e m è d e s l u i s o n t a p p l i c a b l e s . 

L e m o û t d e c i d r e a l a c o m p o s i t i o n s u i v a n t e 
( p . 1 0 0 0 ) : 

Eau .. 800 
Sucre alcoolisable 173 
T a n i n 5 
Mucilage, pect ine , 12 
Acides l ibres 1,07 
Substances minérales 1,75 
Albumines 5 

P o u r ê t r e v e n d u c o m m e « c i d r e » , c e l i q u i d e d o i t 
r e n f e r m e r u n m i n i m u m d e 3 p . 1 0 0 d ' a l c o o l e n 

Tour à piler les pommes dans une cidrerie de campagne . 



v o l u m e , p r é s e n t e r 1 8 g r a m m e s d ' e x t r a i t p a r l i t r e e t 
1,7 g r a m m e d e c e n d r e . 

A u d e s s o u s d e c e t t e c o m p o s i t i o n , i l d o i t ê t r e v e n d u 
c o m m e « b o i s s o n » . 

I l e x i s t e d i f f é r e n t e s v a r i é t é s c o m m e r c i a l e s d e c i d r e : 
l e cidre doux, ou f a i t , e t l e cidre bouché, m o u s s e u x 
o u n o n , s e l o n q u ' i l a é t é m i s e n b o u t e i l l e s a v a n t o u 
a p r è s l a f e r m e n t a t i o n c o m p l è t e e n f û t s . 

C ' e s t u n e b o i s s o n t r è s r a f r a î c h i s s a n t e , g é n é r a l e ­
m e n t m o i n s a l c o o l i s é e q u e l e v i n , m o i n s t o n i q u e q u e 
l u i e t q u i e s t p a r t i c u l i è r e m e n t r e c o m m a n d é e a u x 
g o u t t e u x e t a u x m a l a d e s a t t e i n t s d e g r a v e l l e . 

Presses dans une cidrerie moderne. (Caumont et fils.) 

C I E R G E É P I N E U X . — A r b r e d e l a G u y a n e ( s o r t e 
d e c a c t u s ) d o n t l e f r u i t c o m e s t i b l e s e r t à f a i r e d e s 
g e l é e s . 

C I E R N I K I S . — M e n u e p r é p a r a t i o n d e l a c u i s i n e 
r u s s e q u e l ' o n s e r t c o m m e h o r s - d ' œ u v r e c h a u d . S e 
s e r t , e n R u s s i e , d a n s l e z a k o u s k i . V . H O R S - D ' Œ U V R E , 

hors-d'œuvre chauds. 

C I E R P D E L U C H O N . — P r o m a g e d e s P y r é n é e s 
q u e l ' o n p e u t c o n s o m m e r d e n o v e m b r e à m a l . 

C I G A L E . — I n s e c t e c o m m u n d a n s l e s p a y s m é r i ­
d i o n a u x . S i l ' o n e n c r o i t A r i s t o t e , l e s G r e c s é t a i e n t 
f r i a n d s d e s c i g a l e s e t d e l e u r s l a r v e s . 

C I G A R E - C I G A R E T T E . — C o n s i d é r é u n i q u e m e n t 
d u p o i n t d e v u e g a s t r o n o m i q u e , l e t a b a c t e r m i n e e t 
c o m p l è t e a g r é a b l e m e n t u n r e p a s , p o u r c e u x q u i e n 
s o n t a m a t e u r s . S o n u s a g e , a v a n t l e r e p a s , e t m ê m e 
p e n d a n t , e s t u n e h é r é s i e e t d é t r u i t t o u t e f i n e s s e d e 
g o û t . 

L e s d é g u s t a t e u r s p r o f e s s i o n n e l s s o n t o b l i g é s d ' y 
r e n o n c e r d ' u n e f a ç o n a b s o l u e . 

C I G U Ë . — N o m d e p l u s i e u r s p l a n t e s v é n é n e u s e s 
d e l a f a m i l l e d e s o m b e l l i f è r e s . L a t o x i c i t é d e c e r t a i n e s 
d ' e n t r e e l l e s a é t é f o r t e x a g é r é e . L a grande ciguë 
( q u i p o u r r a i t à l a r i g u e u r ê t r e c o n f o n d u e a v e c l e 
p e r s i l ) é t a n t a c t u e l l e m e n t p e u t o x i q u e , i l p a r a î t p e u 
p o s s i b l e q u e S o c r a t e a i t é t é e m p o i s o n n é u n i q u e m e n t 
a v e c l e s u c d e c e t t e p l a n t e . 

L a petite ciguë s e d i s t i n g u e d u p e r s i l e t d u c e r ­
f e u i l , a v e c l e s q u e l s o n p e u t l a c o n f o n d r e , p a r s e s 
f e u i l l e s p l u s é p a i s s e s e t p l u s g r a n d e s , m a r b r é e s d e 
n o i r o u d e v i o l e t à l a f a c e i n f é r i e u r e e t s u r l e s c ô t é s 
e t s u r t o u t p a r l ' o d e u r v i r e u s e q u ' e l l e d é g a g e l o r s q u ' o n 
l a f r o i s s e . O n l u i a t t r i b u e q u e l q u e s i n t o x i c a t i o n s , 
m a i s , c o m m e p o u r l ' e s p è c e p r é c é d e n t e , s a t o x i c i t é a 
é t é e x a g é r é e . 

C I M I E R . — P a r t i e p o s t é r i e u r e d u b œ u f e t d e c e r ­
t a i n e s b ê t e s f a u v e s . C e m o t , p e u e m p l o y é p o u r l e 
b œ u f , l ' e s t s u r t o u t p o u r l e d a i m . L e c i m i e r c o m p r e n d 
l a p a r t i e p o s t é r i e u r e d e l a c r o u p e e t l a b a s e d e l a 
q u e u e e t c o r r e s p o n d s e n s i b l e m e n t , c h e z l e b œ u f , à 
l ' e n s e m b l e d u r o m s t e c k , d e l a c u l o t t e e t d u g î t e à l a 
n o i x . I l s e p r é p a r e c o m m e c e s p i è c e s . V . B Œ U F . 

C I N N A M O M E . — N o m d o n n é a u t r e f o i s à u n a r o ­
m a t e q u i e s t p r o b a b l e m e n t l a c a n n e l l e . 

C I R E . — P r o d u i t d e t r a n s f o r m a t i o n d u m i e l 
a b s o r b é p a r l ' a b e i l l e o u v r i è r e , q u i l ' e m p l o i e p o u r f a ­
b r i q u e r l e s c l o i s o n s a l v é o l a i r e s d e s g â t e a u x d e m i e l 
e t l e s p a r o i s d e l a r u c h e . 

P a r a n a l o g i e o n d o n n e l e n o m d e cires végétales 
à d e s s u b s t a n c e s e x t r a i t e s d e c e r t a i n s v é g é t a u x , e n 
p a r t i c u l i e r d e c e r t a i n s p a l m i e r s . 

C I R O N . — N o m v u l g a i r e d e t o u s l e s a n i m a l c u l e s 
q u i v i v e n t d a n s l e s m a t i è r e s a l i m e n t a i r e s , c o m m e 
d a n s l e f r o m a g e , e t d a n s l e s d é t r i t u s . 

C I S E L E R . — P a i r e d e s i n c i s i o n s p e u p r o f o n d e s 
s u r l e d o s d ' u n p o i s s o n , a f i n d ' e n f a c i l i t e r l a c u i s s o n , 
s u r l e g r i l o u d e t o u t e a u t r e f a ç o n . 

C i s e l e r u n e p l a n t e h e r b a c é e q u e l c o n q u e p o u r l a 
d é t a i l l e r e n j u l i e n n e o u e n c h i f f o n n a d e . V . J U L I E N N E . 

C I T E R N E . — R é s e r v o i r d e s t i n é à r e c e v o i r e t à c o n ­
s e r v e r l ' e a u d e p l u i e . L ' e a u d e s c i t e r n e s e s t h a b i t u e l ­
l e m e n t d ' a s s e z m a u v a i s e q u a l i t é , p a r c e q u e l a p l u i e , 
s o u i l l é e p a r l e s p o u s s i è r e s d e l ' a t m o s p h è r e , a e n s u i t e 
e n t r a î n é t o u t e s c e l l e s q u i s e t r o u v a i e n t s u r l e s t o i t s 
o ù e l l e e s t r e c u e i l l i e . E l l e e s t p l u s p u r e s i o n a s o i n , 
p a r u n d i s p o s i t i f t r è s s i m p l e , d e n e r e c u e i l l i r l ' e a u 
p l u v i a l e q u ' a u b o u t d ' u n c e r t a i n t e m p s , l o r s q u e l e s 
t o i t s o n t é t é l a v é s . 

C I T R I Q U E ( A c i d e ) . — A c i d e o r g a n i q u e q u e l ' o n 
t r o u v e , n o n s e u l e m e n t d a n s l e s c i t r o n s , m a i s d a n s u n 
g r a n d n o m b r e d e f r u i t s ( o r a n g e s , g r o s e i l l e s , f r a m ­
b o i s e s , e t c . ) e t d a n s q u e l q u e s a u t r e s p l a n t e s . 

O n l ' e x t r a i t d u j u s d e c i t r o n , o u o n l e p r é p a r e 
i n d u s t r i e l l e m e n t p a r u n e f e r m e n t a t i o n s p é c i a l e d u 
g l u c o s e . I l s e p r é s e n t e s o u s f o r m e d e p r i s m e s b l a n c s 
a s s e z v o l u m i n e u x , c a s s a n t s , à s a v e u r t r è s a c i d e m a i s 
a g r é a b l e , t r è s s o l u b l e s d a n s l ' e a u . I l s e c o n s e r v e t r è s 
b i e n à l ' é t a t s e c , m a i s s e s s o l u t i o n s s o n t r a p i d e m e n t 
e n v a h i e s p a r d e s m o i s i s s u r e s . 

O n e m p l o i e l ' a c i d e c i t r i q u e p o u r f a i r e d e l a l i m o ­
n a d e . I l e n t r e é g a l e m e n t d a n s l a c o m p o s i t i o n d e s 
s i r o p s d ' o r a n g e , d e c i t r o n , e t c . 

S i r o p d ' a c i d e c i t r i q u e . — V . S I R O P S . 

C I T R O N . — F r u i t t r è s a c i d e e t t r è s p a r f u m é d u 
c i t r o n n i e r , o r i g i n a i r e d e l ' I n d e , q u i c r o î t e n p l e i n e 
t e r r e d a n s l a r é g i o n m é d i t e r r a n é e n n e . 

L e s m e i l l e u r s c i t r o n s s o n t c e u x q u e l ' o n r é c o l t e e n 
S i c i l e , à M a l t e , a u P o r t u g a l . C e u x r é c o l t é s e n E s p a g n e , 
e n T u n i s i e , e n I t a l i e e t e n P r o v e n c e s o n t é g a l e m e n t 
t r è s e s t i m é s . L e s m e i l l e u r s d a n s t o u t e s c e s v a r i é t é s 
s o n t c e u x d i t s d e « p r e m i è r e f l e u r » ( o c t o b r e à d é ­
c e m b r e ) e t c e u x d e « s e c o n d e f l e u r » ( m a r s e t a v r i l ) . 

L e j u s e t l e z e s t e d e c i t r o n s o n t t r è s e m p l o y é s e n 
c u i s i n e p o u r c o n d i m e n t e r e t a s s a i s o n n e r u n g r a n d 
n o m b r e d ' a p p r ê t s . A v e c l e z e s t e ( p a r t i e s u p é r i e u r e d e 
l ' é c o r c e ) o n p a r f u m e d e s c r è m e s , d e s p u d d i n g s e t 
m ê m e d e s s a u c e s . 

L e j u s e s t u t i l i s é p o u r r e h a u s s e r l a s a v e u r d e c e r ­
t a i n s m e t s , e t , e n p l a c e d e v i n a i g r e , p o u r a s s a i s o n n e r 
d e s s a l a d e s e t f a i r e d e s m a y o n n a i s e s . 

O n g a r n i t d e m o i t i é s , o u d e q u a r t i e r s d e c i t r o n l e s 
p o i s s o n s f r i t s o u g r i l l é s . L e c i t r o n e s t l ' a c c o m p a g n e ­
m e n t q u a s i o b l i g a t o i r e d e s h u î t r e s . 

C e f r u i t e s t e n f i n t r è s e m p l o y é e n d i s t i l l e r i e . 
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Citrons sur un rameau. 

P o u r l ' e m p l o i d u c i t r o n c o m m e p a r f u m d a n s l e s 
bavarois, crème anglaise, mousse, pouding, sauce, 
v o i r c e s m o t s à l e u r o r d r e a l p h a b é t i q u e . 

C i t r o n s s o u f f l é s . — S e p r é p a r e n t c o m m e l e s Oran­
ges soufflées. V . O R A N G E S . 

C o n f i t u r e d e c i t r o n . — P a i r e b l a n c h i r l e s é c o r c e s 
d e 2 4 c i t r o n s . L o r s q u ' e l l e s s o n t à m o i t i é c u i t e s , l e s 
e g o u t t e r ; e n h a c h e r l a 
m o i t i é e t l a p a s s e r a u 
t a m i s ; d é t a i l l e r l e r e s ­
t a n t e n j u l i e n n e . M é l a n ­
g e r c e s i n g r é d i e n t s , l e s 
m o u i l l e r a v e c l e j u s d e 
8 c i t r o n s . A j o u t e r u n 
p o i d s d e s u c r e é g a l à c e ­
l u i d e s é c o r c e s d e f r u i t s . 
C u i r e e n b a s s i n d e c u i v r e 
c o m m e t o u t e s l e s c o n f i ­
t u r e s . V . c e m o t . 

C r è m e a u c i t r o n . — 
P r é p a r e r d e l a c r è m e a n ­
g l a i s e ( V . C R È M E S ) e n 
m o u i l l a n t l a c o m p o s i t i o n 
a v e c d u l a i t q u e l ' o n 
a u r a f a i t b o u i l l i r a v e c d u 
z e s t e d e c i t r o n . P a s s e r 
c e t t e c r è m e a u t a m i s d e 
s o i e . 

É c o r c e d e c i t r o n c o n ­
f i t e , d i t e c i t r o n n â t . — 
F a i r e b l a n c h i r d e s m o r ­
c e a u x d ' é c o r c e d e c i t r o n s f r a i s , d o n t à l ' a i d e d ' u n e 
c u i l l e r o n a u r a e n l e v é l a p a r t i e b l a n c h e d e l ' i n t é r i e u r , 
d e f a ç o n à n e c o n s e r v e r q u e l a p a r t i e e x t é r i e u r e d e 
l ' é c o r c e . L e s e g o u t t e r , l e s p a s s e r a u s i r o p . L e s l a i s s e r l a 
n u i t d a n s c e s i r o p . 

L e l e n d e m a i n , c u i r e c e s i r o p à 25° e t r e m e t t r e d e ­
d a n s l e s é c o r c e s d e c i t r o n . L a i s s e r m a c é r e r à n o u v e a u 
t o u t e l a n u i t c e s é c o r c e s d a n s l e s i r o p ; r e c o m m e n c e r 
c e t t e o p é r a t i o n p l u s i e u r s j o u r s d e s u i t e , e n c u i s a n t 
l e s i r o p , l a d e r n i è r e f o i s , a u d e g r é d e c r i s t a l l i s a t i o n . 

E s s e n c e d e c i t r o n . — P r o d u i t c o m m e r c i a l q u e l ' o n 
e m p l o i e , e n c u i s i n e e t e n p â t i s s e r i e , p o u r r e m p l a c e r 
l e j u s d e c i t r o n f r a i s . D e u x o u t r o i s g o u t t e s d e c e t t e 
e s s e n c e s u f f i s e n t p o u r p a r f u m e r u n l i t r e d e l i q u i d e . 

O n t r o u v e a u s s i d a n s l e c o m m e r c e d e s l i m o n a d e s 
o u c i t r o n n a d e s p r é p a r é e s i n d u s t r i e l l e m e n t q u e l ' o n 
e m p l o i e , p o u r f a i r e d e s b o i s s o n s r a f r a î c h i s s a n t e s , e n 
p l a c e d e j u s d e c i t r o n f r a i s . 

S i r o p d e c i t r o n . — F a i r e m a c é r e r d a n s l e j u s d e s 
f r u i t s l e s z e s t e s d e 1 2 b e a u x c i t r o n s . P r é p a r e r u n l i t r e 
d e s i r o p d e s u c r e c h a u d à 3 6 ° . A j o u t e r l e j u s d e c i t r o n 
à c e s i r o p a i n s i q u e l e s z e s t e s . L a i s s e r m a c é r e r p e n d a n t 
5 à 6 j o u r s . F i l t r e r . V . S I R O P . 

Z e s t e d e c i t r o n . — P o u r a r o m a t i s e r l e s c r è m e s o u 
a u t r e s c o m p o s i t i o n s p o u r e n t r e m e t s , o n p r é p a r e l e 
z e s t e d e c i t r o n e n r â p a n t l é g è r e m e n t l ' é c o r c e d u f r u i t 
a v e c u n m o r c e a u d e s u c r e . C e s u c r e s ' i m p r è g n e d e 
l ' h u i l e e s s e n t i e l l e d u f r u i t e t e s t e n s u i t e m i s d a n s l e s 
p r é p a r a t i o n s q u e l ' o n v e u t p a r f u m e r . 

O n p e u t a u s s i p a r f u m e r l e l a i t d e s t i n é à m o u i l l e r 
l e s c r è m e s a v e c d u z e s t e d e c i t r o n . L e z e s t e q u e l ' o n 
e m p l o i e p o u r a r o m a t i s e r c e r t a i n e s p r é p a r a t i o n s d e c u i ­
s i n e s e p r é p a r e a i n s i : 

A l ' a i d e d ' u n c o u t e a u b i e n t r a n c h a n t , e n l e v e r l e 
z e s t e d u f r u i t . S u i v a n t l ' e m p l o i 
f i n a l , h a c h e r f i n e m e n t c e z e s t e , 
o u l e d é t a i l l e r e n j u l i e n n e f i n e . 
D a n s c e d e r n i e r c a s , f a i r e b l a n ­
c h i r c e t t e j u l i e n n e d e c i t r o n , 
l ' é g o u t t e r e t l ' é p o n g e r . 

C I T R O N N A D E . — B o i s s o n 
c o m p o s é e d e j u s d e c i t r o n , d e 
s u c r e e t d ' e a u . 

F a i r e d i s s o u d r e d a n s u n l i t r e 
a e a u f i l t r é e 2 5 0 g r a m m e s d e 
s u c r e e n m o r c e a u x . A j o u t e r à c e 
s i r o p l e j u s e x p r i m é d e 2 c i t r o n s , 

a i n s i q u e l e z e s t e d e c e s f r u i t s . L a i s s e r i n f u s e r a u f r a i s 
p e n d a n t 3 h e u r e s . 

P a s s e r à l a p a s s o i r e f i n e . A v o l o n t é a j o u t e r u n 
s i p h o n d ' e a u d e S e l t z , o u s i m p l e m e n t d e l ' e a u n a t u ­
r e l l e . S e r v i r e n v e r r e b i e n f r o i d e n m e t t a n t u n e r o n ­
d e l l e d e c i t r o n d a n s c h a q u e v e r r e . V . L I M O N A D E . 

C I T R O N N E L L E . — P l a n t e v i v a c e , q u e l ' o n d é s i g n e 
a u s s i s o u s l e s n o m s de aurone, armoise mâle, garde-
robe, garde-rose, armoise des jardins. La c i t r o n n e l l e 
d é g a g e u n e o d e u r f o r t e , p é n é t r a n t e , a s s e z a n a l o g u e 
à c e l l e d u c i t r o n . S e s f e u i l l e s s o n t e m p l o y é e s c o m m e 
c o n d i m e n t . A v e c s e s f l e u r s o n f a b r i q u e d e s l i q u e u r s 
d i g e s t i v e s . 

C I T R O N N E R . — A r r o s e r u n p l a t d e j u s d e c i t r o n 
o u b i e n f r o t t e r l a s u r f a c e d e c e r t a i n s a l i m e n t s a v e c 
u n e m o i t i é d e c i t r o n p o u r l e u r c o n s e r v e r l e u r b l a n ­
c h e u r . 

C I T R O U I L L E . — N o m d e q u e l q u e s v a r i é t é s d e 
c o u r g e s . E m p l o y é e e n c u i s i n e s o u s l e n o m d e p o t i r o n . 
V . c e m o t . 

L ' e a u e t l a m a r m e l a d e d e c o u r g e s o n t é t é r e c o m ­
m a n d é e s d a n s l e s a f f e c t i o n s i n t e s t i n a l e s . V o i c i , 
d ' a p r è s H . L e c l e r c , c o m m e n t o n d o i t l e s p r é p a r e r : 

Eau de courge : F a i r e b o u i l l i r 1 0 0 g r a m m e s de 
p u l p e d e c i t r o u i l l e , c o u p é e e n m e n u s m o r c e a u x , d a n s 
u n l i t r e d ' e a u , j u s q u ' à r é d u c t i o n d e m o i t i é . P a s s e r 
d a n s u n e m o u s s e l i n e s a n s e x p r e s s i o n e t s u c r e r l é g è r e ­
m e n t . 

Marmelade de citrouille : D é b i t e r en c u b e s de la 
g r o s s e u r d ' u n e n o i x 2 0 0 g r a m m e s d e p o m m e s e t 
8 0 0 g r a m m e s d e p u l p e d e c i t r o u i l l e , m o u i l l e r à h a u ­
t e u r , a j o u t e r 5 0 g r a m m e s d e s u c r e e t f a i r e c u i r e à 
f e u d o u x . P a s s e r a u t a m i s ; a r o m a t i s e r a v e c v a n i l l e , 
c a n n e l l e o u z e s t e d e c i t r o n . 

C I V E T . — L e m o t civet s ' a p p l i q u e s u r t o u t à d e s 
r a g o û t s d e g i b i e r d e p o i l , m o u i l l é s h a b i t u e l l e m e n t 
a v e c d u v i n r o u g e , g a r n i s d e p e t i t s o i g n o n s , d e l a r ­
d o n s e t d e c h a m p i g n o n s e t , o b l i g a t o i r e m e n t , l i é s , e n 
f i n d e c u i s s o n , a v e c l e s a n g d e l ' a n i m a l e n t r a i t e m e n t . 

L e n o m d e c e t t e p r é p a r a t i o n v i e n t d u m o t cive, 
oignon vert, c a r , a u t r e f o i s , o n e m p l o y a i t l a c i v e o u l a 
c i v e t t e p o u r c o n d i m e n t e r c e p l a t . 

B i e n q u ' u n v i e u x d i c t o n a f f i r m e q u e « pour faire 
un civet, il faut prendre un lièvre », on p e u t p r é p a r e r 
l e c i v e t a v e c t o u t e s o r t e d e g i b i e r d e p o i l , e t a u s s i 
a v e c d e s g i b i e r s d e p l u m e e t d e s v o l a i l l e s . O n f a i t 
m ê m e d e s c i v e t s d e v i a n d e s d e b o u c h e r i e , d a n s c e r ­
t a i n e s r é g i o n s d e l a F r a n c e . 

O n d é s i g n e é g a l e m e n t s o u s c e n o m , e n L a n g u e d o c , 
u n e s o r t e d ' é t u v é e d e l a n g o u s t e , a n a l o g u e à c e l l e d i t e 
à l'américaine e t q u i n a t u r e l l e m e n t , n e c o m p o r t e p a s 
d e l i a i s o n a u s a n g . 

C i v e t d e l i è v r e . — V . L I È V R E . 

C i v e t d e l a n g o u s t e ( C u i s i n e d u L a n g u e d o c ) . — 
V . L A N G O U S T E . 

C i v e t d e v o l a i l l e . — N ' e s t a u t r e q u e VEtuvée d e 
poulet a u sang d o n t o n t r o u v e r a l a r e c e t t e a u m o t 
P O U L E T . 

C L A I E . — T r e i l l a g e e n b o i s o u e n v a n n e r i e s u r 
l e q u e l o n p l a c e d e s f r u i t s o u d ' a u t r e s s u b s t a n c e s 
a l i m e n t a i r e s . 

C L A I R E . — N o m d e s b a s s i n s d e l a r é g i o n d e M a -
r e n n e s o ù o n l a i s s e v e r d i r l e s h u î t r e s . 

C L A I R E T . — N o m d o n n é e n A n g l e t e r r e a u x v i n s 
r o u g e s d e B o r d e a u x . 

Manière de canneler et de découper le citron pour garniture. 



C L A I R E T T E . — N o m d ' u n v i n b l a n c m o u s s e u x 
f a b r i q u é p a r t i c u l i è r e m e n t d a n s l a D r ô m e . 

C L A M o u L U C I N E . — G e n r e d e m o l l u s q u e s r e s ­
s e m b l a n t à l a c l o v i s s e , m a i s e n p l u s g r o s . I l y a d e u x 
s o r t e s d e c l a m s : l e c l a m m o u (soft clam) e t l e c l a m 
d u r (hard clam). 

L e s A m é r i c a i n s d u N o r d s o n t t r è s f r i a n d s d e c e 
c o q u i l l a g e . A u x E t a t s - U n i s , o n l e p r é p a r e d ' u n e 
i n f i n i t é d e m a n i è r e s . C ' e s t s u r t o u t e n s o u p e q u ' o n 
l ' a p p r é c i e l e p l u s . L e clam ch.owd.er p e u t ê t r e c o n ­
s i d é r é c o m m e l e p o t a g e n a t i o n a l d e s E t a t s - U n i s . 

O n c o n s o m m e a u s s i l e s c l a m s c r u s , c o m m e l e s 
h u î t r e s . O n l e s e m p l o i e , p o c h é s d a n s l e u r e a u , d a n s 
u n g r a n d n o m b r e d e g a r n i t u r e s . 

L a s a i s o n d e s c l a m s v a d e m a i à s e p t e m b r e . 
T o u t e s l e s r e c e t t e s i n d i q u é e s p o u r l e s c l o v i s s e s , 

h u î t r e s , m o u l e s e t a u t r e s c o q u i l l a g e s l e u r s o n t 
a p p l i c a b l e s . 

C l a m s à l ' a m é r i c a i n e . — P r o c é d e r a i n s i q u ' i l e s t 
d i t p o u r l e s Huîtres à l'américaine. V . H U Î T R E S . 

O n n e p e u t p r é p a r e r d e c e t t e f a ç o n q u e l e s c l a m s 
d ' u n e c e r t a i n e g r o s s e u r . I l e n e s t d e m ê m e p o u r 
t o u t e s l e s r e c e t t e s o ù l e s m o l l u s q u e s d o i v e n t ê t r e 
s e r v i s d a n s l e u r s c o q u i l l e s . 

C l a m s à l ' ang la ise . — C o m m e l e s Huîtres à l'an-
glaise. V . H U Î T R E S . 

C l a m s e n b e i g n e t s . — O p é r e r a i n s i q u ' i l e s t d i t 
p o u r l e s Beignets d'huitres. V . c e m o t . 

C l a m s en b r o c h e t t e s à l ' ang la ise , d i t s à c h e v a l . 
— C o m m e l e s Huîtres à cheval. V . H U Î T R E S . 

C l a m s en b r o c h e t t e s a v e c sauces d i v e r s e s . — 
L e s p r é p a r e r c o m m e l e s Huîtres en brochettes. 

S e r v i r a v e c s a u c e d i a b l e , i n d i e n n e , n i ç o i s e , p r o ­
v e n ç a l e , e t c . 

C l a m s à la c r è m e . — C o m m e l e s Huîtres à la 
crème. 

L e s c l a m s à l a c r è m e s e s e r v e n t e n c a s s o l e t t e s e n 
a r g e n t o u e n p o r c e l a i n e à f e u , e n c r o u s t a d e s , e n t a r ­
t e l e t t e s , e n v o l - a u - v e n t . 

C l a m s à la d i a b l e . — C o m m e l e s Huîtres à la 
diable. 

C l a m s f r i t s . — C o m m e l e s Huîtres frites, 

C l a m s f r i t s à l ' ang la ise . — C o m m e l e s Huîtres 
frites à l'anglaise. 

C l a m s p o u r g a r n i t u r e . — L e s c u i r e d a n s l e u r e a u , 
s a n s l a m o i n d r e é b u l l i t i o n , a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r 
l e s Huîtres pochées. 

C l a m s au g r a t i n . — C o m m e l e s Huîtres au gratin. 

C l a m s g r i l l é s . — C o m m e l e s Huîtres grillées. 

C l a m s M o r n a y . — C o m m e l e s Huîtres Mornay. 

C l a m s a u n a t u r e l ( H o r s - d ' o e u v r e f r o i d ) . — L e s 
c l a m s c r u s s o n t s e r v i s s u r g l a c e , c o m m e l e s h u î t r e s . 

O n a c c o m p a g n e l e s c l a m s c r u s d e s a u c e s d i v e r s e s : 
é c h a l o t e , r a i f o r t , v i n a i g r e t t e , e t c . O n l e s s e r t a v e c 
c i t r o n , c r a c k e r s , t o a s t s d e p a i n , n o i r o u b l a n c , b e u r r é s 
o u n o n . O n s e r t s u r t o u t a i n s i l e s p e t i t s c l a m s d é s i g n é s 
s o u s l e n o m d e Little neck. 

C l a m s à la po lona ise . — C o m m e l e s Huîtres à la 
polonaise. V . H U Î T R E S . 

C l a m s à la p o u l e t t e . — C o m m e l e s Huîtres à la 
poulette. O n l e s s e r t e n c a s s o l e t t e s , c r o u s t a d e s , t a r ­
t e l e t t e s , e t c . 

C l a m s en s o u p e ou S o u p e C l a m c h o w d e r . — 
V . P O T A G E S e t S O U P E S . 

C l a m s à la V i l l e r o i . — C o m m e l e s Huîtres à la 
Villeroi. 

C L A P I E R . — P a r t i e d e l a b a s s e - c o u r r é s e r v é e à 
l ' é l e v a g e d e s l a p i n s . 

C L A R E Q U E T S D E V E R J U S . — V o i c i d ' a p r è s u n e 
r e c e t t e a n c i e n n e l a f a ç o n d e p r é p a r e r c e t t e g e l é e . 

« D é l a y e z a v e c u n d e m i - s e t i e r d ' e a u q u a t r e c u i l ­
l e r é e s d e m a r m e l a d e d e p o m m e s ; p a s s e z - l a a u t a m i s 

p o u r e n t i r e r u n d e m i - s e t l e r d e d é c o c t i o n ; m e t t e z - y 
u n d e m i - s e t i e r d e v e r j u s p r e s q u e m û r q u e v o u s p i l e z 
e t p a s s e z a u t a m i s . 

« F a i t e s c l a r i f i e r d e u x l i v r e s d e s u c r e e t c u i r e a u 
c a s s é ; e n l e r e t i r a n t d u f e u , m e t t e z - y l e d e m i - s e t i e r 
d e j u s d e v e r j u s e t c e l u i d e s p o m m e s , q u e v o u s 
m ê l e z e n s e m b l e e n l e s r e m u a n t a v e c u n e s p a t u l e . 

« R e m e t t e z s u r l e f e u , s e u l e m e n t p o u r f a i r e 
c h a u f f e r , e t s a n s b o u i l l i r ; e n s u i t e v o u s v e r s e r e z v o t r e 
g e l é e d a n s l e s m o u l e s à c l a r e q u e t s q u e v o u s m e t t r e z 
à l ' é t u v e p o u r l e s f a i r e p r e n d r e . » 

C L A R I F I C A T I O N . — O p é r a t i o n c o n s i s t a n t à r e n ­
d r e c l a i r e u n e s u b s t a n c e a l i m e n t a i r e q u e l c o n q u e , 
p r i n c i p a l e m e n t u n l i q u i d e . 

S u i v a n t l a n a t u r e d e c e t t e s u b s t a n c e , l e s p r o c é d é s 
d e c l a r i f i c a t i o n s o n t d i f f é r e n t s . 

C l a r i f i c a t i o n d e s b o u i l l o n s , f o n d s e t g e l é e s . — 
O n t r o u v e r a a u x m o t s M É T H O D E S e t P R O C É D É S C U L I ­

N A I R E S t o u t e s l e s i n d i c a t i o n s e t i n s t r u c t i o n s r e l a t i v e s 
à l a c l a r i f i c a t i o n d e s d i v e r s f o n d s d e c u i s i n e . 

C l a r i f i c a t i o n d u b o u i l l o n d i t C o n s o m m é b l a n c 
s i m p l e . — L a c l a r i f i c a t i o n d u b o u i l l o n a p o u r o b j e t , 
c o m m e c e m o t l ' i n d i q u e , d e r e n d r e p l u s l i m p i d e l e 
b o u i l l o n d e l a m a r m i t e ; e l l e l e r e n d a u s s i p l u s 
s a v o u r e u x , c a r c e t t e o p é r a t i o n n e s e f a i t p a s s e u l e ­
m e n t a v e c d e s b l a n c s d ' œ u f s ( q u i , e u x , a f f a i b l i s s e n t a u 
c o n t r a i r e l a s a v e u r d u b o u i l l o n ) m a i s a v e c u n e 
q u a n t i t é d é t e r m i n é e d e v i a n d e m a i g r e d e b œ u f e t d e 
l é g u m e s c o u p é s e n t r è s p e t i t s d é s . 

L e b o u i l l o n a i n s i c l a r i f i é p r e n d l e n o m d e Con­
sommé. 

E n c u i s i n e m é n a g è r e , l e b o u i l l o n d e m a r m i t e s e 
s e r t s a n s a v o i r é t é c l a r i f i é . M a i s i l e s t b i e n e n t e n d u 
q u e c e b o u i l l o n ( q u e l ' o n s e r t c o m m e p o t a g e , a p r è s 
l u i a v o i r a j o u t é d e s g a r n i t u r e s d i v e r s e s , d e s p â t e s 
n o t a m m e n t ) a é t é p r é p a r é a v e c l a q u a n t i t é v o u l u e 
d ' é l é m e n t s , l e s u n s n u t r i t i f s ( b œ u f e t v o l a i l l e ) , l e s 
a u t r e s a r o m a t i q u e s : c a r o t t e s , n a v e t s , p o i r e a u x , p a n a i s , 
o i g n o n , c é l e r i , a i l , c l o u s d e g i r o f l e . 

C e b o u i l l o n d e grande marmite e s t a p p e l é C o n ­
s o m m é b l a n c . I l e s t u t i l i s é , n o n s e u l e m e n t p o u r p r é ­
p a r e r d e s p o t a g e s , m a i s a u s s i p o u r l e m o u i l l e m e n t 
d e s s a u c e s d e s r a g o û t s , d e s b r a i s é s . 

C e b o u i l l o n , e n c o r e a p p e l é Consommé simple p o u r 
l e d i f f é r e n c i e r d u C o n s o m m é c l a r i f i é , q u i e n g r a n d e 
c u i s i n e e s t s o u v e n t d é s i g n é s o u s l e n o m d e Consommé 
double, d o i t ê t r e t r è s s a p i d e . 

S I l a c u i s s o n d e l a m a r m i t e a é t é f a i t e c o m m e 1 1 
c o n v i e n t , c ' e s t - à - d i r e à é b u l l i t i o n à p e i n e p e r c e p t i b l e , 
l e b o u i l l o n s e r a t r è s l i m p i d e . E t c ' e s t p o u r c e t t e r a i ­
s o n , q u ' e n c u i s i n e m é n a g è r e i l n ' e s t p a s n é c e s s a i r e 
d e l e c l a r i f i e r . 

Méthode de clarification du bouillon. — M e t t r e 
d a n s u n e c a s s e r o l e p r o f o n d e , à f o n d p l a t e t é p a i s , 
7 5 0 g r a m m e s d e v i a n d e m a i g r e e t 1 0 0 g r a m m e s d e 
p o i r e a u x d é t a i l l é s e n b r u n o i s e , c ' e s t - à - d i r e e n p e t i t s 
m o r c e a u x c a r r é s . A j o u t e r u n b l a n c d ' œ u f t r è s f r a i s . 

B i e n m é l a n g e r c e s é l é m e n t s a u f o u e t . L e s m o u i l l e r 
d e 2 l i t r e s e t d e m i d e b o u i l l o n d e m a r m i t e t i è d e . T r a ­
v a i l l e r a u f o u e t , s u r l e f e u , j u s q u ' à c e q u e s e p r o ­
d u i s e l ' é b u l l i t i o n . 

R e c u l e r l a c a s s e r o l e s u r l e c o i n d u f o u r n e a u e t 
f a i r e c u i r e à f r é m i s s e m e n t d u l i q u i d e , p e n d a n t u n e 
h e u r e e t d e m i e . 

P a s s e r l e c o n s o m m é à l a s e r v i e t t e . 

C l a r i f i c a t i o n d u b e u r r e . — E l l e s ' o b t i e n t p a r 
f u s i o n e t d é c a n t a g e . F a i r e c h a u f f e r à feu très doux; 
l e b e u r r e a p p a r a î t c l a i r c o m m e d e l ' h u i l e d ' o l i v e 
t a n d i s q u ' u n d é p ô t b l a n c h â t r e s e f o r m e a u f o n d d e 
l a c a s s e r o l e . L e v e r s e r a l o r s e n l e d é c a n t a n t d a n s u n 
a u t r e r é c i p i e n t . V . a u s s i B E U R R E , beurre fondu. 

C l a r i f i c a t i o n d u s u c r e . — V. S U C R E . 

C l a r i f i c a t i o n d e s l i q u i d e s e t d e s s u c s d e f r u i t s . 
— P r e s q u e t o u s l e s l i q u i d e s s e c l a r i f i e n t p a r f i l t r a ­
t i o n ; l e s j u s d e f r u i t s l e s o n t p a r u n e f e r m e n t a t i o n 
l é g è r e . 

C L A V A I R E . — N o m d e p l u s i e u r s c h a m p i g n o n s 
c o m e s t i b l e s p o u r l a p l u p a r t , m a i s c o r i a c e s e t p e u 
s a v o u r e u x . V . C H A M P I G N O N S . 



ç L A Y È R E . — P a r c d ' e n g r a i s s e m e n t p o u r l e s h u î t r e s . 

C L A Y O N . — P e t i t e n a t t e d e j o n c o u d e p a i l l e q u e 
r o n p l a c e s o u s l e s s u b s t a n c e s a l i m e n t a i r e s . 

O n d o n n e a u s s i l e n o m d e c l a y o n a u p e t i t t r e i l l i s 
e n f i l d e f e r d o n t u s e n t l e s p â t i s s i e r s . 

C L I M A T . — E n t e r m e d e v i t i c u l t u r e , o n a p p e l l e 

climat u n v i g n o b l e q u i f o u r n i t u n v i n d e c r u d é t e r ­

m i n é . 

C L I S S E . — P e t i t e c l a i e d ' o s i e r o u d e j o n c s e r v a n t 
à e g o u t t e r l e s f r o m a g e s . 

E n v e l o p p e d ' o s i e r , t r e s s é e a u t o u r d ' u n e b o u t e i l l e . 

C L O C H E . — C o u v e r c l e e n a r g e n t o u e n m é t a l 
a r g e n t é p o u r m a i n t e n i r l e s a l i m e n t s a u c h a u d . C o u ­
v e r c l e e n v e r r e s o u s l e q u e l o n m e t l e f r o m a g e . 

S e d i t a u s s i d ' u n u s t e n s i l e e n v e r r e q u e l ' o n p l a c e 
s u r c e r t a i n s a l i m e n t s p e n d a n t l e u r c u i s s o n . V . C H A M ­

P I G N O N S , champignons sous cloche. 

C L O S D E V O U G E O T ( V i n d u ) . — L e n o m d e 
V o u g e o t , c h a r m a n t p e t i t v i l l a g e , e s t c é l è b r e d a n s l e 
m o n d e e n t i e r , à c a u s e d e l ' e x c e l l e n c e d u v i n q u e l ' o n 
y r é c o l t e , v i n q u i e s t c l a s s é p a r m i l e s c r u s d e B o u r ­
g o g n e h o r s - l i g n e , d e l a T ê t e d e C u v é e n ° 1 . 

V o u g e o t e s t s i t u é à 5 k i l o m è t r e s d e N u i t s , à 2 0 k i l o ­
m è t r e s d e B e a u n e , q u i e s t s o n c h e f - l i e u d ' a r r o n d i s ­
s e m e n t , e t à 1 8 k i l o m è t r e s d e D i j o n . 

L e s p l a n t s c u l t i v é s s o n t : p o u r l e s v i n s f i n s , l e 
pinot; p o u r l e s o r d i n a i r e s , l e s gamay. 

L e s v i n s d e V o u g e o t o n t é t é d é c l a r é s « p a r f a i t s » 
p a r t o u s l e s s p é c i a l i s t e s q u i l e s o n t a n a l y s é s . C e s 
v i n s s o n t d ' u n e g r a n d e f i n e s s e , o n t u n e g r a n d e d é l i ­
c a t e s s e . A v e c l ' â g e , i l s d e v i e n n e n t c o r s é s , f o r t s e t 
g é n é r e u x . 

C L O S E ( J e a n - J o s e p h ) . — C é l è b r e p â t i s s i e r - c u i ­
s i n i e r , n é e n N o r m a n d i e . C l o s e d i t - o n , i n v e n t a l e 
Pâté de foie gras aux truffes, v e r s 1 7 8 2 , a l o r s q u ' i l 
é t a i t a u s e r v i c e d u m a r é c h a l d e C o n t a d e s , g o u v e r n e u r 
d e l a p r o v i n c e d ' A l s a c e , à c e t t e é p o q u e . 

L 'h i s to i re a n e c d o t i q u e de l a cu i s ine n o u s d i t que Close (on 
écr i t aussi C l a u s e ) , qui a v a i t dev iné ce q u ' u n foie g r a s p o u ­
vai t deven i r e n t r e les m a i n s d ' u n cu i s in ie r hab i l e , « l ' ava i t 
élevé à la d ign i t é de m e t s s o u v e r a i n en a f f e rmis san t et en 
c o n c e n t r a n t l a m a t i è r e p remiè re . . . , e n l ' e n t o u r a n t d ' u n e 
farce de veau et de l a r d h a c h é s » et enfin « en lui a j o u t a n t 
la truffe, ce j o y a u de la cu is ine ». 

I l semble p o u r t a n t que , b i en a v a n t c e t t e époque, b ien a v a n t 
Close, l e p â t é e t l a t e r r i n e de foie g r a s a u x t ruffes é t a i e n t 
connus d a n s le S u d - O u e s t de la F r a n c e . (V. F O I E , foie gras.) 

Close, d i sen t c e r t a i n s h i s t o r i e n s , n ' a u r a i t é té q u ' u n v u l g a ­
r i s a t eu r en Alsace d ' u n m e t s déjà c o n n u d a n s le Midi de la 
F r a n c e . P e u t - ê t r e auss i a - t - i l quelque peu p e r f e c t i o n n é ce t t e 
p r é p a r a t i o n . 

C L O U T E R . — O p é r a t i o n c o n s i s t a n t à p i q u e r l a 
s u r f a c e d ' u n e p i è c e d e v i a n d e d e b o u c h e r i e , d ' u n e 
v o l a i l l e , d ' u n g i b i e r , d ' u n p o i s s o n , d e m e n u s m o r c e a u x 
d ' u n e s u b s t a n c e q u e l c o n q u e , m o r c e a u x c o u p é s e n 
f o r m e d e c h e v i l l e s . 

O n e m p l o i e p o u r l e c l o u t a g e d e s v i a n d e s , d e s 
v o l a i l l e s , d u g i b i e r , l e s t r u f f e s , l e j a m b o n c u i t , l a 
l a n g u e é c a r l a t e . 

L e s p o i s s o n s s o n t c l o u t é s a v e c d e s t r u f f e s , d e s f i l e t s 
d ' a n c h o i s o u d e s c o r n i c h o n s . 

C L O V I S S E . — M o l l u s q u e b i v a l v e , q u i n ' e s t a u t r e 
q u e l a palourde e t q u i s e c o n s o m m e c r u , c o m m e l e s 
h u î t r e s , o u c u i t , c o m m e l e s m o u l e s . 

C l o v i s s e e s t l e n o m p r o v e n ç a l d e l a V é n u s t r e l l -
H s s é e . L e g e n r e venus c o m p r e n d 
p l u s d e 150 e s p è c e s . 

A P a r i s , o n v e n d a u l i t r e , s o u s 
l e n o m d e c l o v i s s e s , d e s v e n u s 
d ' u n e e s p è c e a b s o l u m e n t i n f é ­
r i e u r e , q u i n ' o n t a u c u n r a p p o r t 
a v e c l e s c l o v i s s e s d e l a M é d i t e r ­
r a n é e . C e s o n t d e s c o q u i l l a g e s 
q u i n ' o n t d e l a v r a i e c l o v i s s e 
q u e l a f o r m e b o m b é e d e l â c o ­
q u i l l e ; m a i s c e t t e c o q u i l l e e s t f a i b l e , t a n d i s q u e l a 
venus provençale l a p o s s è d e é p a i s s e e t f o r t e e n n a c r e . 
« B v , i ° U ^ r e l e s P s e u d o - c l o v i s s e s , q u i p r o v i e n n e n t d e s 
saDies d e l ' O c é a n , o n t l e b o r d d e l e u r s v a l v e s o n d u l e u x . 

R a m e a u de coca : 
a, fleur; b, fruit. 

L a c l o v i s s e d e M a r s e i l l e n ' e s t p a s s e u l e m e n t r e m a r ­
q u a b l e p a r s a b e a u t é d e n a c r e ; e l l e s e d i s t i n g u e 
e n c o r e d e s v e n u s d e l ' O c é a n p a r s a p r o p r e t é m e r v e i l ­
l e u s e , t o u t c o m m e l a m o u l e d e r o c h e . E l l e n e v i t 
q u e s u r l e s a b l e l e p l u s f i n , f u y a n t l a v a s e , a y a n t 
h o r r e u r d e l a m o i n d r e c o r r u p t i o n . 

C e c o q u i l l a g e e s t e x q u i s , h u m é c r u , a v e c o u s a n s 
c i t r o n . 

L e s c l o v i s s e s s e p r é p a r e n t c o m m e l e s m o u l e s . V . c e 
m o t . 

C L U P E S . — S o u s c e n o m , o n c o m p r e n d u n e t r è s 
i m p o r t a n t e f a m i l l e d e p o i s s o n s m a r i n s o u d ' e a u d o u c e 
q u i g r o u p e l e s aloses, l e s harengs, l e s sardines e t l e s 
anchois, e t c . 

C N I C A U T . — S o r t e d e c h a r d o n s a u v a g e c o m e s t i b l e , 
a y a n t u n g o û t d e c h o u . 

C O C A . — A r b r i s s e a u d u P é r o u d o n t l e s f e u i l l e s 
s o n t u t i l i s é e s p a r l e s I n d i e n s c o m m e m a s t i c a t o i r e . 
C o n s i d é r é e c o m m e u n a l i m e n t d ' é p a r g n e l a c o c a d o i t 
s u r t o u t s e s p r o p r i é t é s à l ' a c ­
t i o n d e s o n a l c a l o ï d e , l a coca-
ine, q u i p o s s è d e u n e a c t i o n 
s t i m u l a n t e a n a l o g u e à c e l l e 
d u t h é e t d u c a f é . 

S ' e m p l o i e s o u s f o r m e d ' i n ­
f u s i o n , d e v i n , d ' é l l x i r ; e n ­
t r e d a n s l a c o m p o s i t i o n d e 
c e r t a i n s g â t e a u x r e c o n s t i t u ­
a n t s . 

C O C H E N I L L E . — I n s e c t e 
s e r v a n t à p r é p a r e r u n e t e i n ­
t u r e r o u g e m a g n i f i q u e , q u i 
e s t l e carmin. 

L a cochenille l a p l u s r e ­
n o m m é e e s t c e l l e d u n o p a l . 

O n u t i l i s e l ' i n s e c t e f e m e l l e , 
r e c u e i l l i a p r è s l a f é c o n d a t i o n 
e t a v a n t l e d é v e l o p p e m e n t 
c o m p l e t d e s œ u f s ; l e s c o c h e n i l l e s g r i s e s s o n t l e s p l u s 
r e c h e r c h é e s , m a i s i l y e n a a u s s i d e r o u g e s e t d e 
n o i r e s . 

O n l e s d e s s è c h e a p r è s l e s a v o i r p a s s é e s a u f o u r s u r 
d e s p l a q u e s d e m é t a l , o u p l o n g é e s d a n s l ' e a u b o u i l ­
l a n t e . 

L e c a r m i n e s t e m p l o y é c o m m e c o l o r a n t e n c u i s i n e 
e t e n p â t i s s e r i e . 

C O C H E V Í S . V . A L O U E T T E . 

C O C H L É A R I A . — G e n r e d e p l a n t e s c r u c i f è r e s d o n t 
u n e e s p è c e , l e cochléaria d e Bretagne, p l u s c o n n u 
s o u s l e n o m d e moutarde des capucins, c r o i t s u r l e s 
c ô t e s d e l a m e r , p a r t i c u l i è r e m e n t e n B r e t a g n e , e n 
A n g l e t e r r e e t e n I r l a n d e . 

S e s f e u i l l e s r é c e n t e s , à s a v e u r d e m o u t a r d e , s o n t 
c o m e s t i b l e s e t s e m a n g e n t e n s a l a d e o u e n l é g u m e s , 
d a n s c e r t a i n s p a y s , n o t a m m e n t e n I r l a n d e . 

C O C H O N . — V . P O R C . 

C o c h o n d e l a i t . — P e t i t d e l a t r u i e . 

C O C H O N D ' I N D E . — R o n g e u r d o m e s t i q u e a p p e l é 
a u s s i cobaye, o r i g i n a i r e d e l ' A m é r i q u e m é r i d i o n a l e . 
S a c h a i r e s t c o m e s t i b l e , m a i s i l s e r t s u r t o u t c o m m e 
a n i m a l d e l a b o r a t o i r e . 

C O C H O N D E M E R . — V . M A R S O U I N . 

C O C I D O ( C u i s i n e e s p a g n o l e ) . — O n n o m m e a i n s i 
u n e s o u p e t r è s e n f a v e u r e n E s p a g n e ; s o u p e q u e 
l ' o n d é s i g n e a u s s i s o u s l e n o m d e olla podrida. V . c e 
m o t . 

C O C K T A I L . — L e s c o c k t a i l s s o n t d e s m é l a n g e s d e 
l i q u i d e s , p l u s o u m o i n s a l c o o l i s é s , p l u s o u m o i n s 
r e m o n t é s p a r d e s a r o m a t e s , t o u j o u r s s e r v i s f r a p p é s , 
a p r è s a v o i r é t é a g i t é s a v e c d e l a g l a c e c o n c a s s é e d a n s 
u n g o b e l e t s p é c i a l . 

L 'o r ig ine du m o t cock ta i l est i n c e r t a i n e . V r a i s e m b l a b l e ­
m e n t a n g l o - a m é r i c a i n e , elle signifie queue de coq, soi t à 
cause du c h a t o i e m e n t des m é l a n g e s de l i queu r s colorées , soi t , 
selon c e r t a i n e s é tymologies , p a r c e que le cock ta i l p r i m i t i f 
des p i o n n i e r s de M a n h a t t a n cons i s t a i t . . . en p l u m e s de coq 
t r e m p é e s d a n s u n e décoc t ion d e p i m e n t d o n t i ls s e c h a t o u i l ­
l a i e n t le gos ier , p o u r les i n c i t e r à bo i re . 



Service à cocktail . (Phot. Larousse.) Le shaker. (Phot. Larousse.) 

L'origine française du mot « coquetel » est cependant 
admise par de nombreux auteurs, qui prétendent que c'est à 
Bordeaux, vers la fin du x v i n e siècle, que cette sorte de 
boisson a été inventée . 

L e s c o c k t a i l s o n t d e s a d e p t e s f e r v e n t s e t d e s 
d é t r a c t e u r s v é h é m e n t s . L e s p r e m i e r s n e s ' e m b a r r a s ­
s e n t p a r d ' a r g u m e n t s p o u r s e l i v r e r à l e u r p e n c h a n t , 
l e s s e c o n d s r e p r o c h e n t a u x c o c k t a i l s l e u r f o r t e 
t e n e u r e n a l c o o l , e n e s s e n c e s q u i , a b s o r b é s à u n e 
t e m p é r a t u r e t r è s b a s s e n e d o n n e n t p a s u n e v é r i t a b l e 
s e n s a t i o n d e l e u r f o r c e a u m o m e n t d e l a d é g u s t a ­
t i o n , c e q u i f a i t q u e n o m b r e d e f e m m e s , m ê m e d e 
j e u n e s f i l l e s , a v a l e n t s a n s s o u r c i l l e r d e s d o s e s c o n s i ­
d é r a b l e s d e c e s a l c o o l s e t e s s e n c e s , a u p o i n t q u e b e a u ­
c o u p d e t r o u b l e s n e r v e u x o n t d û ê t r e r a p p o r t é s à 
l ' a l c o o l i s m e d e s f e m m e s d u m o n d e . 

Q u e l q u e s p o n t i f e s d e l a g a s t r o n o m i e s ' é l è v e n t c o n t r e 
l e c o c k t a i l , c o m m e i l s s ' é l è v e n t t o u j o u r s c o n t r e t o u t e 
i n n o v a t i o n ; i l s r e p r o c h e n t à c e s m é l a n g e s d ' a b o l i r l e s 
s a v e u r s p r o p r e s d e s b o i s s o n s , o u b l i a n t q u e l a p l u p a r t 
d e c e l l e s - c i n e s o n t , e l l e s - m ê m e s , q u e d e s m é l a n g e s 
e t q u e t o u t l ' a r t d u c u i s i n i e r , c o m m e c e l u i d u l i q u o -
r i s t e , c o n s i s t e j u s t e m e n t d a n s l e d o s a g e r a i s o n n é d e s 
s u b s t a n c e s d o n t l ' e n s e m b l e f o r m e r a u n m é l a n g e 
g u s t a t i f h a r m o n i e u x . 

E v i d e m m e n t , m i e u x v a u t é v i t e r l e s c o m b i n a i s o n s 
h é t é r o c l i t e s , d o n t c e r t a i n s s e f o n t d ' a i l l e u r s u n e i d é e 
a s s e z é t r a n g e . 

L a f a n t a i s i e q u i p r é s i d e a u x m é l a n g e s p e u t s ' e x e r c e r 

d ' u n e f a ç o n 
h e u r e u s e e n 
e m p l o y a n t d e s 
l i q u i d e s p e u , 
o u m ê m e p a s 
d u t o u t , a l c o o ­
l i s é s ( n e f a l t -
o n p a s d e s 
c o c k t a i l s a v e c 
d u l a i t ? ) v o i r e 
e n y i n t r o d u i ­
s a n t d e s s u b ­
s t a n c e s t h é r a ­
p e u t i q u e s . 

E n s o m m e , 
s i l ' a b u s d o i t 
ê t r e c o n d a m n é , 
u n u s a g e m o ­
d é r é , t r è s m o ­
d é r é , p e u t ê t r e 
t o l é r é , l a m o d é ­
r a t i o n d e v a n t 
s e p r é s e n t e r 
d a n s l e c h o i x 
d e s c o n s t i ­
t u a n t s , d a n s l e 
n o m b r e d e s 
g o b e l e t s ( q u i 
d e v r a s e r a p -

Quelques accessoires pour cocktai ls . 
Au centre, le gobelet et la passoire. 

(Doc. Christofle.) 

p r o c h e r d e l ' u n i t é ) e t d a n s l a f r é q u e n c e d e s s é a n c e s 
d ' a b s o r p t i o n . 

T o u j o u r s l e c o c k t a i l d e v r a ê t r e p r i s i m m é d i a t e m e n t 
a v a n t l e r e p a s , l e s a l i m e n t s c h a u d s v e n a n t c a l m e r 
l a d o u b l e e x c i t a t i o n d e l a m u q u e u s e s t o m a c a l e p a r 
l ' a l c o o l e t p a r l e f r o i d . D a n s c e s c o n d i t i o n s , l e s 
c o c k t a i l s , s a n s p o u v o i r p a s s e r p o u r d e s b o i s s o n s 
h y g i é n i q u e s , n e s e r o n t g u è r e p l u s n o c i f s q u ' u n 
a p é r i t i f q u e l c o n q u e ( q u i n ' e s t a u t r e c h o s e q u ' u n 
c o c k t a i l p r é s e n t é a v e c m o i n s d e r a f f i n e m e n t ) o u 
q u ' u n v e r r e d e v i n g é n é r e u x q u ' o n a s i s o u v e n t 
l ' h a b i t u d e d e s e r v i r à c e m o m e n t . 

P r é p a r a t i o n d e s c o c k t a i l s . — L ' a r t d e p r é p a r e r l e s 
c o c k t a i l s e s t c h o s e é l é g a n t e e t , c h e z n o u s , m a i n t e s 
m a î t r e s s e s d e m a i s o n s o n t f l è r e s d e l e u r s t a l e n t s e n 
l a m a t i è r e . C e t t e p r é p a r a t i o n n é c e s s i t e d ' a i l l e u r s 
u n e f o u l e d ' u s t e n s i l e s p l u s o u m o i n s l u x u e u x , t e l s q u e : 
g o b e l e t s s p é c i a u x à c o n t e n a n c e s d i v e r s e s p o u r m e s u r e r 
l e s é l é m e n t s , c u i l l e r s à m é l a n g e s , r a b o t à g l a c e , f l a c o n s 
c o m p t e - g o u t t e s , b o î t e s à é p i c e s , p a s s o i r e s , e t c . E t t o u t 
c e t a t t i r a i l a j o u t e à l a s o l e n n i t é d e l a p r é p a r a t i o n . 

P o u r p r é p a r e r l e s c o c k t a i l s i l f a u t a v o i r u n u s t e n s i l e 
s p é c i a l c o n s t i t u é p a r d e u x g o b e l e t s e n a r g e n t d o n t 
l ' u n d o i t p o u v o i r s ' a d a p t e r s u r l ' a u t r e . C e g o b e l e t q u e 
l ' o n a p p e l l e s h a k e r , e s t d e f o r m e p e u é v a s é e e t c o n ­
t i e n t de 6 à 8 d é c i l i t r e s . 

L e g o b e l e t i n f é r i e u r e s t r e m p l i a u x d e u x t i e r s a v e c 
d e l a g l a c e p i l é e ( r a b o t é e e s t m i e u x ) . 

D a n s c e g o b e l e t , o n m e t l ' a m e r i n d i q u é ( a m e r B o k e r , 
H o s t e t t e r , A n -
g o s t u r a , C a l i -
s a y , o u t o u t 
a u t r e b i t t e r ) . 

A j o u t e r e n ­
s u i t e l e s i r o p 
o u l e s u c r e 
( s u i v a n t l e s 
f o r m u l e s ) , p u i s 
l e s l i q u e u r s o u 
l e s v i n s d i v e r s 
i n d i q u é s . 

S u r c e g o ­
b e l e t , p l a c e r 
c e l u i f o r m a n t 
c o u v e r c l e e t s e ­
c o u e r v i o l e m ­
m e n t l e t o u t 
a v e c l e s d e u x 
m a i n s . 

U n e f o i s l e 
m é l a n g e f a i t , 
r e t i r e r l e g o ­
b e l e t f o r m a n t 
c o u v e r c l e e t 
v e r s e r l e l i ­
q u i d e d a n s u n 
v e r r e à v e r - Cave à cockta i l . (Modèle Goupy, doc. Rouard.) 
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m o u t h , o u d a n s u n e c o u p e à C h a m p a g n e , p r é a l a b l e ­
m e n t r a f r a î c h i s à l a g l a c e , e n l e p a s s a n t a u t r a v e r s 
d ' u n e l a r g e c u i l l e r r o n d e p e r f o r é e , c o u v r a n t b i e n l e 
d e s s u s d u g o b e l e t . 

L e s c o c k t a i l s s o n t , e n g é n é r a l , d é s i g n é s p a r l e n o m 
d u v i n o u d e l a l i q u e u r q u i e n f o r m e n t l a b a s e , m a i s 
e n A m é r i q u e e t a u s s i e n F r a n c e , c h a q u e « b a r m a n » 
a s e s s p é c i a l i t é s a u x q u e l l e s i l d o n n e d e s n o m s p l u s 
o u m o i n s f a n t a i s i s t e s . 

C o c k t a i l s d i v e r s . — L e n o m b r e d e v a r i é t é s d e 
c o c k t a i l s e s t I n f i n i . L e s f o r m u l e s d o n n é e s c i - d e s s o u s 
p e u v e n t ê t r e d i v e r s i f i é e s p a r l ' a d d i t i o n d e l i q u e u r s o u 
d e v i n s d i v e r s . 

Bombay cocktail : m e t t r e d a n s l e g o b e l e t d e l a 
g l a c e r a b o t é e o u p i l é e , u n t r a i t d ' a n g o s t u r a , u n v e r r e 
à l i q u e u r d e c u r a ç a o , u n e c u i l l e r é e à c a f é d e s i r o p , 
u n v e r r e d e c o g n a c e t u n z e s t e d e c i t r o n . B i e n s e c o u e r . 
S e r v i r e n v e r r e s à c o c k t a i l . 

( P a r t r a i t o u j e t , o n e n t e n d l a q u a n t i t é d e l i q u i d e 
q u i s o r t d u f l a c o n s t i l l i g o u t t e l o r s q u ' o n l e s e c o u e . ) 

Bossom caresser cocktail : m e t t r e d a n s l e g o b e l e t de 
l a g l a c e p i l é e o u r a b o t é e , u n e c u i l l e r é e à b o u c h e d e 
s i r o p d e f r a m b o i s e s , u n p e t i t v e r r e d e c o g n a c , a u t a n t 
d e l a i t e t u n œ u f b a t t u . B i e n s e c o u e r p o u r o p é r e r l e 
m é l a n g e . V e r s e r d a n s l e s v e r r e s e n f i l t r a n t à t r a v e r s 
u n e p a s s o i r e . S e r v i r e n v e r r e à c o c k t a i l . 

Boston f l i p : m e t t r e d a n s u n g o b e l e t d e l a g l a c e 
p i l é e o u r a b o t é e . A j o u t e r u n p e u d e s u c r e e n p o u d r e 
e t u n œ u f t r è s f r a i s b a t t u . A j o u t e r u n v e r r e d e w h i s k y 
e t u n p e u d e m u s c a d e r â p é e . B i e n s e c o u e r . V e r s e r à 
t r a v e r s u n e p a s s o i r e d a n s u n v e r r e à c o c k t a i l . 

Brandy cocktail : g l a c e r a b o t é e ; 6 j e t s de s i r o p ; 
6 j e t s d ' a m e r ; u n d é c i l i t r e e t d e m i d e c o g n a c . 

Brandy crusta cocktail : t a p i s s e r i n t é r i e u r e m e n t 
d ' u n e é c o r c e d e c i t r o n l e v é e e n p e l l i c u l e a u s s i m i n c e 
q u e p o s s i b l e e t d ' u n e s e u l e p i è c e , u n v e r r e d e f o r m e 
s e m i - o v a l e , c h o i s i a u t a n t q u e p o s s i b l e r o u g e o u v e r t 
( c ' e s t u n e d e s c a r a c t é r i s t i q u e s d e l a f o r m u l e ) . P l a c e r 
l ' é c o r c e d e c i t r o n d e t e l l e s o r t e q u ' e l l e d é p a s s e d ' e n v i ­
r o n 5 m i l l i m è t r e s l e r e b o r d d u v e r r e . H u m e c t e r l e 
b o r d d e l ' é c o r c e d e c i t r o n a v e c d u j u s d e c i t r o n e t l e 
t r e m p e r d a n s l e s u c r e g r a n u l é . 

R e m p l i r l e v e r r e a v e c d u « B r a n d y c o c k t a i l » (V. c i -
d e s s u s ) f o r t e m e n t a d d i t i o n n é d e j u s d e c i t r o n e t c o m ­
p l é t e r a v e c u n p e u d e c h a r t r e u s e v e r t e . 

Champagne cocktail : g l a c e r a b o t é e ; 6 à 8 j e t s 
d ' a m e r ; 4 c u i l l e r é e s à t h é d e s u c r e e n p o u d r e ; u n e 
d e m i - b o u t e i l l e d e C h a m p a g n e s e c ( p o u r 3 v e r r e s ) . 

Cherry blossom cocktail : m e t t r e d a n s le g o b e l e t 
à m o i t i é p l e i n d e g l a c e e n m o r c e a u x , o u p i l é e , u n e 
g r a n d e c u i l l e r é e d e c u r a ç a o , u n e g r a n d e c u i l l e r é e d e 
j u s d e c i t r o n , u n e g r a n d e c u i l l e r é e d e g r e n a d i n e , 
2 v e r r e s e t d e m i d e c h e r r y - b r a n d y e t 3 d e c o g n a c . 
F r a p p e r . 

Chest protector cocktail : g l a c e p i l é e d a n s le g o b e ­
l e t , u n p e t i t v e r r e d e c o g n a c , u n e c u i l l e r é e à c a f é 
d e s u c r e , q u e l q u e s g o u t t e s d e j u s d e c i t r o n , u n œ u f 
e n t i e r , u n p e u d e m u s c a d e . S e c o u e r v i g o u r e u s e m e n t . 
V e r s e r d a n s l e s v e r r e s à t r a v e r s l a p a s s o i r e . 

Coup de foudre cocktail : m e t t r e d a n s le g o b e l e t 
u n p l e i n v e r r e d ' é l i x i r d e c h a r t r e u s e ( n o n s u c r é ) , 
3 v e r r e s d e c u r a ç a o r o u g e , u n v e r r e e t q u a r t d e g i n . 
A j o u t e r d e l a g l a c e e n m o r c e a u x . F r a p p e r e n a g i t a n t 
v i g o u r e u s e m e n t l e s h a k e r . M e t t r e d a n s c h a q u e v e r r e , 
e n l e p r e s s a n t , u n m o r c e a u d e z e s t e d ' o r a n g e e t q u e l ­
q u e s m o r c e a u x d e z e s t e d ' o r a n g e c o n f i t . ( P r o p o r t i o n s 
p o u r 6 v e r r e s à c o c k t a i l . ) 

Gin cocktail : g l a c e r a b o t é e ; 6 j e t s d ' a m e r ; 6 j e t s 
d e s i r o p ; u n d é c i l i t r e e t d e m i d e g e n i è v r e d e H o l ­
l a n d e ; 4 j e t s d e c u r a ç a o ; z e s t e . ( P o u r 2 v e r r e s . ) 

Manhattan cocktail : g l a c e r a b o t é e ; 8 à 10 j e t s de 
s i r o p , a u t a n t d ' a m e r ; u n d é c i l i t r e d e v e r m o u t h ; u n 
d é c i l i t r e d e w h i s k y ; 5 c e n t i l i t r e s d e r h u m ( p r o p o r ­
t i o n s p o u r 3 v e r r e s ) ; z e s t e c i t r o n d a n s l e s v e r r e s . 

Martini cocktail : r e m p l i r à m o i t i é le g o b e l e t a v e c 
d e l a g l a c e . V e r s e r d e d a n s 2 v e r r e s d e v e r m o u t h I t a -
" e n e t 4 v e r r e s d e g i n . A j o u t e r q u e l q u e s t r a i t s d e 
W t t e r à l ' o r a n g e . F r a p p e r v i g o u r e u s e m e n t . S e r v i r a v e c 
z e s t e d e c i t r o n o u u n e o l i v e . 

Paradise cocktail : v e r s e r d a n s l e g o b e l e t 2 v e r r e s de 

g i n , 2 v e r r e s d e j u s d ' o r a n g e e t 2 v e r r e s d e l i q u e u r 
d ' a b r i c o t . M e t t r e d e l a g l a c e . F r a p p e r . 

Pat's spécial cocktail : m e t t r e d a n s le g o b e l e t à 
f r a p p e r 2 v e r r e s d e g i n , 2 d e x é r è s , 2 d e q u i n q u i n a . 
A j o u t e r 2 t r a i t s d e c r è m e d e c a s s i s e t 2 d ' a b r i c o t i n e . 
A j o u t e r d e l a g l a c e e n m o r c e a u x . A g i t e r f o r t e m e n t . 
S e r v i r a v e c u n e c e r i s e e t u n z e s t e d ' o r a n g e . ( P r o p o r ­
t i o n s p o u r 6 v e r r e s à c o c k t a i l . ) 

Porto cocktail : c o m m e l e s h e r r y c o c k t a i l , e n r e m ­
p l a ç a n t l e v i n d e X é r è s p a r d u p o r t o . 

Baspberry cocktail : d a n s u n e t a s s e , é c r a s e r d e s 
f r a m b o i s e s f r a î c h e s ; a j o u t e r à c e s f r a m b o i s e s 2 v e r r e s 
d e g i n . L a i s s e r m a c é r e r 2 h e u r e s . P a s s e r . A j o u t e r u n 
v e r r e à l i q u e u r d e k i r s c h , 2 v e r r e s d e v i n b l a n c ( g r a v e s , 
c h a b l i s o u r h i n ) . M e t t r e d a n s l e g o b e l e t . A j o u t e r l a 
g l a c e . F r a p p e r . S e r v i r a v e c u n e f r a m b o i s e f r a î c h e d a n s 
c h a q u e v e r r e . 

Rose cocktail : m e t t r e d a n s l e g o b e l e t 4 v e r r e s de 
v e r m o u t h f r a n ç a i s , u n v e r r e d e k i r s c h e t u n v e r r e d e 
g r o s e i l l e . A j o u t e r l a g l a c e . F r a p p e r . S e r v i r a v e c u n e 
c e r i s e d a n s c h a q u e v e r r e . 

Rum cocktail : m e t t r e d a n s l e g o b e l e t 2 v e r r e s de 
r h u m , u n v e r r e d e j u s d e f r u i t s u c r é , u n d e m i - v e r r e 
d e t r i p l e - s e c , u n d e m i - v e r r e d e j u s d e c i t r o n . A j o u t e r 
u n e p r i s e d e p o i v r e a r o m a t i q u e . R e m p l i r a v e c d e l a 
g l a c e . F r a p p e r . 

Sherry cocktail : g l a c e r a b o t é e ; 6 à 8 j e t s d ' a m e r ; 
4 j e t s d e s i r o p ; 2 d é c i l i t r e s d e s h e r r y ( x é r è s ) ; z e s t e d e 
c i t r o n ( p o u r 2 v e r r e s ) . 

Thunder cocktail. C o m p o s i t i o n : 2 p e t i t s v e r r e s de 
c o g n a c ; 1 0 g r a m m e s d e s u c r e e n p o u d r e ; 5 g r a m m e s 
d e g i n g e m b r e e n p o u d r e ; 2 g r a m m e s d e c a y e n n e ; u n 
v e r r e d e g l a c e p i l é e . 

M e t t r e t o u s l e s i n g r é d i e n t s d a n s l e v e r r e o ù l ' o n 
a u r a m i s l a g l a c e p i l é e . B i e n a g i t e r a v e c u n e c u i l l e r à 
l o n g m a n c h e . P a s s e r a u t r a v e r s d ' u n e p a s s o i r e . S e r v i r 
d a n s l e s v e r r e s à c o c k t a i l . 

Vermouth cocktail : g l a c e r a b o t é e ; 4 j e t s d ' a m e r 
( 4 j e t s c o r r e s p o n d e n t à e n v i r o n u n c e n t i l i t r e ) ; 8 j e t s 
d e s i r o p d e s u c r e ; u n d é c i l i t r e e t d e m i d e v e r m o u t h 
s e c ; z e s t e d e c i t r o n ( p o u r 2 v e r r e s ) . 

Whisky cocktail : m e t t r e d a n s l e g o b e l e t à f r a p p e r 
3 v e r r e s d e w h i s k y , 2 v e r r e s d e v e r m o u t h f r a n ç a i s , u n 
d e m i - v e r r e d e j u s d ' o r a n g e . C o n d i m e n t e r d ' u n p e u d e 
n o i x m u s c a d e r â p é e . A j o u t e r l a g l a c e . F r a p p e r . S e r v i r 
a v e c u n e o l i v e d a n s c h a q u e v e r r e . 

Whisky cocktail : g l a c e r a b o t é e ; 6 j e t s de s i r o p de 
s u c r e ; 6 j e t s d ' a m e r ; u n d é c i l i t r e e t d e m i d e w h i s k y ; 
z e s t e d e c i t r o n ( p o u r 2 v e r r e s ) . 

Whisky daisy cocktail : g l a c e p i l é e d a n s le g o b e l e t , 
u n v e r r e d e w h i s k y é c o s s a i s , u n e c u i l l e r é e d e s i r o p d e 
g o m m e , u n e c u i l l e r é e d e s i r o p d ' o r g e a t , l e j u s d ' u n 
d e m i - c i t r o n . S e c o u e r . P a s s e r . V e r s e r d a n s d e g r a n d s 
v e r r e s . R e m p l i r c e s d e r n i e r s a v e c e a u d e S e l t z . S e r v i r 
a v e c c h a l u m e a u . 

Xérès cocktail : V. p l u s h a u t Sherry cocktail. 
I l e s t u n g r a n d n o m b r e d ' a u t r e s b o i s s o n s a m é r i ­

c a i n e s . A u x m o t s C U P S , J T J L E P S , P U N C H S , C O B B L E R , e t c . , 
o n t r o u v e r a l e s r e c e t t e s d e c e s b o i s s o n s . 

C O C K Y - L E E K Y ( C u i s i n e a n g l a i s e ) . — S o u p e d e 
c o q e t d e p o i r e a u x . V . P O T A G E S e t S O U P E S . 

C O C O ( N o i x d e ) . — F r u i t d u c o c o t i e r , a r b r e 
a p p a r t e n a n t a u g e n r e d e s p a l m i e r s . L a s è v e s e r t à p r é ­
p a r e r u n e b o i s s o n f e r m e n t é e d é n o m m é e v i n d e 
p a l m i e r . 

C u e i l l i e a v a n t s a c o m p l è t e m a t u r i t é , l a n o i x d e 
c o c o r e n f e r m e u n e s o r t e d e l a i t o u d e c r è m e . M û r e , 
l ' a m a n d e e s t c r e u s e , a d h é r e n t e à l a c o q u e , d e c o n s i s ­
t a n c e d u r e e t p o s s è d e u n e s a v e u r q u i r a p p e l l e c e l l e 
d e l a n o i s e t t e . 

E l l e s e r t à d e n o m b r e u s e s p r é p a r a t i o n s d e c u i s i n e , 
d e p â t i s s e r i e e t d e c o n f i s e r i e . 

S é c h é e e t d é b a r r a s s é e d e s a c o q u e l i g n e u s e , 
l ' a m a n d e d e c o c o p r e n d l e n o m d e coprah e t e s t u t i ­
l i s é e p o u r l a f a b r i c a t i o n d ' u n e h u i l e i n d u s t r i e l l e , s e r ­
v a n t e n s a v o n n e r i e . 

P u r i f i é e e t d é s o d o r i s é e , c e t t e g r a i s s e ( c a r l ' h u i l e d e 
c o c o e s t d e c o n s i s t a n c e f e r m e à l a t e m p é r a t u r e o r d i ­
n a i r e ) p r e n d l e n o m d e beurre d e coco, d o n t i l e x i s t e 
p l u s i e u r s m a r q u e s c o m m e r c i a l e s . C ' e s t u n c o r p s g r a s , 



Noix de coco. 

t r è s p u r , à p e u p r è s c o m p l è t e m e n t p r i v é d ' e a u , d é ­
p o u r v u d ' o d e u r e t d e s a v e u r , t r è s d i g e s t i b l e ; o n l ' e m ­
p l o i e d a n s c e r t a i n s r é g i m e s , q u a n d l e b e u r r e n ' e s t 
p a s t o l é r é ( ce q u i 
e s t r a r e ) e t s u r ­
t o u t d a n s l a c u i ­
s i n e v é g é t a r i e n n e . 

C O C O S E . — 

B e u r r e t i r é d e l a 
n o i x d e c o c o . 

C O C O T T E . — 

O n d é s i g n e s o u s 
c e n o m d e s u s ­
t e n s i l e s d e f o r m e 
r o n d e o u o v a l e , 
d a n s l e s q u e l s o n 
f a i t c u i r e l e s s u b ­
s t a n c e s a l i m e n ­
t a i r e s , l e s v i a n ­
d e s , l e s v o l a i l l e s e t 
l e s g i b i e r s s u r t o u t . 

L e s c o c o t t e s s e f o n t e n t e r r e o u e n p o r c e l a i n e a l l a n t 
a u f e u , e n m é t a l ( c u i v r e é t a m é , n i c k e l , a l u m i n i u m , 
a c i e r i n o x y d a b l e , f o n t e , a r g e n t o u b i - m é t a l ) , e t e n f i n 
e n v e r r e t r e m p é . 

L e s a p p r ê t s c u i t s d a n s c e s u s t e n s i l e s e t q u i s o n t 
g é n é r a l e m e n t s e r v i s d e d a n s , s o n t d i t s « e n c o c o t t e » 
o u « e n c a s s e r o l e » . 

C Œ U R . — E n b o u c h e r i e l e c œ u r f a i t p a r t i e d e s 
a b a t s r o u g e s e t r e ç o i t d i v e r s a p p r ê t s c u l i n a i r e s . 
V . A B A T S E E B O U C H E R I E . 

C Œ U R D E B Œ U F . — E s p è c e d e c h o u . V . C H O U . 

N o m d o n n é à u n e d e s v a r i é t é s d ' a n o n e , f r u i t d u 
c o r o s s o l . 

C O F F R E . — C a g e t h o r a c i q u e d e s a n i m a u x d e 
b o u c h e r i e . S e d i t a u s s i d e l a c a r a p a c e d e c e r t a i n s 
c r u s t a c é s . 

A i n s i d i t - o n : « R e m p l i s s e z d e c h i f f o n n a d e d e l a i t u e 
l e c o f f r e d e l a l a n g o u s t e » . 

C O G N A C . — P e t i t e v i l l e d e C h a r e n t e , q u i a d o n n é 
s o n n o m à d e s e a u x - d e - v i e r é p u t é e s . V . C H A R E N T E S e t 
E A U X - D E - V I E . 

L a d i s t i l l a t i o n d e s v i n s f o u r n i s s a n t l e s c o g n a c s s e 
f a i t d ' u n e f a ç o n p a r t i c u l i è r e p a r l a m é t h o d e d e s 
brouillis e t repasses. D e p l u s l e s q u a l i t é s p a r t i c u l i è r e s 
d e s champagnes, borderies, fins-bois, et bons-bois, e t c . , 
n e s ' a c q u i è r e n t q u e p a r d e s v i e i l l i s s e m e n t s d e 1 5 à 
2 5 a n s d a n s l e s f û t s e n c h ê n e b l a n c d u p a y s o u e n 
c h ê n e d u L i m o u s i n . O n c o u p e d i v e r s c r u s p o u r 
o b t e n i r u n b o u q u e t p a r f a i t , u n e n s e m b l e h a r m o n i e u x 
e t c o m p l e t ; p u i s o n l a i s s e v i e i l l i r e n c o r e c e m é l a n g e , 
a f i n q u e l e c o r p s d e s e a u x - d e - v i e c h a r e n t a i s e s s e 

f o n d e , s ' é p a n o u i s s e e t 
j u s t i f i e l a d é f i n i t i o n d u 
p o è t e : 

« O r p o t a b l e q u i d o r t 
e n f u t a i l l e e t q u i s e m ­
b l e f a i t a v e c d e s r a y o n s 
d ' a u b e d i s t i l l é e . » 

P o u r l e s d é l i m i t a ­
t i o n s d e l a r é g i o n d e 
C o g n a c e t d e s e s d i v e r ­
s e s s u b d i v i s i o n s , v o i r 
E A U - D E - V I E . 

C O I F F E . — N o m 

d o n n é e n t e r m e d e 
b o u c h e r i e a u m é s e n ­
t è r e , f o r m é d e r e p l i s d u 
p é r i t o i n e q u i m a i n ­
t i e n n e n t e n p o s i t i o n 
l e s d i v e r s e s p a r t i e s d e s 
i n t e s t i n s . V . A B A T S D E 

B O U C H E R I E . 

C O I N G . — F r u i t d u 
c o g n a s s i e r , a r b r e r u s ­
t i q u e a u s s i a n c i e n n e -

Coings, (pitot. Evereïnoff, m e n t c o n n u q u e l e 
Copyright Georges TruBaut.) p o m m i e r e t l a v i g n e . 

D ' u n e s a v e u r a c e r b e e t a s t r i n g e n t e , d ' u n e o d e u r t r è s 
s u a v e , l e c o i n g n e p e u t ê t r e c o n s o m m é à l ' é t a t c r u 
( s a u f p o u r c e r t a i n e s e s p è c e s a m é r i c a i n e s d e c o i n g s 
d o u x ) . T r è s r i c h e e n m a t i è r e s p e c t i q u e s , i l s e r t à l a 
p r é p a r a t i o n d e g e l é e s , d e c o n f i t u r e s , d e m a r m e l a d e s 
d e s i r o p s , d e l i q u e u r s d e m é n a g e . V . C O N F I T U R E S , S I ­
R O P S . 

S o u v e n t e m p l o y é c o m m e r e m è d e d o m e s t i q u e d a n s 
l e s a f f e c t i o n s i n t e s t i n a l e s d i a r r h é i q u e s . 

C o m p o t e d e c o i n g s . — D é t a i l l e r d e s c o i n g s b i e n 
m û r s e n q u a r t i e r s . P a r e r c e s q u a r t i e r s ; l e s f a i r e 
b l a n c h i r q u e l q u e s i n s t a n t s à l ' e a u b o u i l l a n t e . L e s 
e g o u t t e r , l e s c u i r e d a n s u n s i r o p v a n i l l é . L e s d r e s s e r 
e n c o m p o t i e r o u e n t i m b a l e . V e r s e r d e s s u s l e s i r o p d e 
c u i s s o n . 

G e l é e d e c o i n g s . — S e p r é p a r e , a v e c p o i d s é g a l 
d e s u c r e e t d e j u s d e s f r u i t s , c o m m e l a Gelée d e 
pommes. 

L i q u e u r o u R a t a f i a d e c o i n g s . — • C e t t e l i q u e u r e s t 
d é s i g n é e s o u s l e n o m d ' E a u d e c o i n g s . V . L I Q U E U R S . 

M a r m e l a d e d e c o i n g s . — S e p r é p a r e c o m m e l a 
Marmelade de pommes. 

P â t e d e c o i n g s . — P r é p a r e r d e l a m a r m e l a d e d e 
c o i n g s d e l a m ê m e f a ç o n q u e d e l a Marmelade d e 
pommes (V . C O N F I T U R E S ) . F a i r e r é d u i r e c e t t e m a r ­
m e l a d e à b o n n e c o n s i s t a n c e . L a m e t t r e d a n s u n e 
p l a q u e à r e b o r d s p e u é l e v é s . F a i r e s é c h e r à l ' é t u v e . 
D é t a i l l e r l ' a b a i s s e d e p â t e e n m o r c e a u x c a r r é s o u r e c ­
t a n g u l a i r e s . L e s r o u l e r d a n s d u s u c r e c r i s t a l l i s é . C o n ­
s e r v e r e n l i e u s e c . 

C O L A . — V . K O L A . 

C O L B E R T ( À l a ) . — D é n o m i n a t i o n s ' a p p l i q u a n t 
s u r t o u t à u n m o d e d e p r é p a r a t i o n d e s p o i s s o n s f r i t s . 
C e s p o i s s o n s s o n t , a v a n t d ' ê t r e m i s e n f r i t u r e , p a n é s 
à l ' a n g l a i s e . V . S O L E , sole Colbert. 

O n a p p l i q u e a u s s i c e n o m à u n b e u r r e c o m p o s é , 
b e u r r e q u e , d ' a i l l e u r s , o n s e r t a v e c l e s p o i s s o n s d i t s 
« à l a C o l b e r t » . V . B E U R R E , beurres composés. 

C O L I F I C H E T . — P â t i s s e r i e s è c h e e t s p o n g i e u s e , 
s a n s b e u r r e n i s e l , p o u r l e s o i s e a u x . 

E n l a n g a g e d e p â t i s s e r i e ( d e g r a n d e p â t i s s e r i e 
m ê m e ) c e m o t n e d é s i g n e p a s s e u l e m e n t c e r t a i n s 
é c h a u d é s . A n c i e n n e m e n t , o n a p p e l a i t d e c e n o m l e s 
p i è c e s m o n t é e s d o n t o n g a r n i s s a i t l e s t a b l e s e t l e s 
g r a n d s b u f f e t s . O n l e s n o m m a i t a i n s i p o u r l e s d i f f é ­
r e n c i e r d e s p i è c e s d e f o n d . 

L e s p i è c e s d e c o l i f i c h e t , b i e n q u e c o m e s t i b l e s e n 
l e u r p r e s q u e t o t a l i t é , é t a i e n t s u r c h a r g é e s d e d é t a i l s 
o r n e m e n t a u x p l u s o u m o i n s a r t i s t i q u e s . 

Carême, en parlant de ces pièces décoratives, dit 
bri l lante partie ne souffre 
pas de médiocrité, et, sous 
ce rapport, je compare un 
bon pâtissier de colifichets 
à une modiste dist inguée, 
douée d'un goût parfait et 
d'une imaginat ion i n v e n ­
tive, dont les doigts indus ­
t r i e u x f o n t , a v e c p e u 
d'étoffe, des choses char ­
mantes qui séduisent et 
capt ivent la vue ; de même 
nous devons, avec des f rag ­
ments de pâtisserie qui ne 
signifient presque rien, faire 
des choses aimables et gra­
cieuses qui, en même temps , 
exc i tent la gourmandise . 

« Tels sont les secrets de 
cette belle partie , qui ré­
c lame beaucoup d'adresse, 
de pat ience et de goût et 
une combinaison précise ; 
car, ce qui est difficile dans 
le colifichet, ce sont les dé ­
tails des pièces montées que 
l'on veut exécuter : là brille 
le grand ta lent des fa i ­
seurs. 

« Il ne suffit pas de faire 
des fleurons et des pet i tes Anone réticulé 
pât isseries de bonne mine , dit « cœur-de-bœuf 
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.. j a u t encore savo i r que te l ou te l a r t i c l e s ' a c c o r d e r a avec 
telle ou telle chose , e t que le t ou t , g r o u p é avec goût , f o r m e r a 
un ensemble ag réab l e . » 

Cet te r e m a r q u e de C a r ê m e s u r l e colifichet i nd ique b ien 
qu 'en pâ t i s se r i e ce m o t dés igne ce que l 'on appe l le enco re 
a u j o u r d ' h u i u n e pièce montée. 

Disons tou t de su i te , au suje t de ces pièces m o n t é e s , que , 
dans la p r a t i q u e ac tue l l e , on ne les fa i t p lus g u è r e . On p e u t 
cependan t en voir que lques spéc imens d a n s les expos i t i ons 
cu l ina i res , où elles f iguren t , l e p lu s souven t , au s eu l t i t r e 
rétrospect if . 

C O L I N . — O i s e a u d u g e n r e p e r d r i x , u n p e u p l u s 
g r o s q u e l a c a i l l e , t r è s c o m m u n e n A m é r i q u e . 

V . C A I L L E . 

Le colin-louï, d i t a u s s i caille d'Amérique, e s t t r è s 
e s t i m é a u x E t a t s - U n i s . I l e s t a u j o u r d ' h u i a c c l i m a t é 
e n A n g l e t e r r e , e t s e t r o u v e c o u r a m m e n t s u r n o s 

m a r c h é s . 
P o u r l a p r é p a r a t i o n c u l i n a i r e , v o i r C A I L L E e t P E R ­

D R E A U . 

C O L I N . — O n d o n n e c e n o m , s u r l e s m a r c h é s p a r i ­
s i e n s , a u m e r l u . C e p o i s s o n d o n t l a c h a i r f e u i l l e t é e 
e s t a s s e z f i n e e t d é l i c a t e e s t a u s s i d é s i g n é s o u s c e l u i 
de saumon blanc. 

L a t ê t e e t l e d o s d u c o l i n s o n t d e c o u l e u r g r i s e , s o n 
v e n t r e e s t b l a n c e t l é g è r e m e n t a r g e n t é . 

J a d i s , a v a n t l a p ê c h e à T e r r e - N e u v e , l e c o l i n é t a i t 
s a l é e t r e m p l a ç a i t l a m o r u e s u r t o u s l e s m a r c h é s 
e u r o p é e n s . 

T o u s l e s m o d e s d e p r é p a r a t i o n s i n d i q u é s p o u r l e 
c a b i l l a u d o u m o r u e f r a î c h e s o n t a p p l i c a b l e s a u c o l i n . 
V . C A B I L L A U D . 

C O L L A G E . — O p é r a t i o n q u i a p o u r b u t d e d o n n e r 
d e l a l i m p i d i t é a u x b o i s s o n s a l c o o l i q u e s e n p r é c i p i t a n t 
l e s m a t i è r e s s o l i d e s q u ' e l l e s t i e n n e n t e n s u s p e n s i o n e t 
q u i s o n t s u s c e p t i b l e s d e n u i r e à l e u r c o n s e r v a t i o n . 
P o u r l e c o l l a g e d u v i n , v o i r c e m o t . 

C O L L E . — S y n o n y m e d e g é l a t i n e , e n t e r m e d e 
c u i s i n e . S e d i t a u s s i , e n l a n g a g e f a m i l i e r , d e l a s a u c e 
au b e u r r e : sauce colle. 

C o l l e d e p o i s s o n c l a r i f i é e ( P o u r e n t r e m e t s ) . — 
« P r e n e z u n e o n c e s i x o u d o u z e g r o s d e c o l l e e n 
f e u i l l e ; a p r è s l ' a v o i r c o u p é e p a r p e t i t e s p a r t i e s , v o u s 
l a l a v e z , l a m e t t e z d a n s u n m o y e n p o ê l o n d 'o f f i ce 
a v e c h u i t v e r r e s d ' e a u f i l t r é e e t d e u x o n c e s d e s u c r e . 
P l a c e z - l a s u r l e f e u . 

« A u s s i t ô t q u ' e l l e e s t e n p l e i n e é b u l l i t i o n , v o u s 
p l a c e z l e p o ê l o n s u r l ' a n g l e d u f o u r n e a u d e m a n i è r e 
q u e l ' é b u l l i t i o n s o i t t o u j o u r s f o r t e . 

« V o u s a v e z l e s o i n d ' ô t e r l ' é c u m e à m e s u r e q u ' e l l e 
p a r a î t , e t , l o r s q u e l a r é d u c t i o n v o u s d o n n e u n b o n 
v e r r e d e c o l l e , v o u s l a p a s s e z d a n s l e c o i n d e l a s e r ­
v i e t t e , a u - d e s s u s d ' u n v a s e b i e n p r o p r e . 

« L a b e l l e c l a r i f i c a t i o n d u s u c r e e t d e l a c o l l e p e u t 
ê t r e c o n s i d é r é e c o m m e l ' â m e d e l a r é u s s i t e d e s j o l i e s 
g e l é e s d e f r u i t s e t d e l i q u e u r s . » ( C a r ê m e . ) 

C o l l e d e c o u e n n e s . — D é g o r g e r à l ' e a u f r o i d e , 
p e n d a n t 5 h e u r e s , 3 k i l o s d e c o u e n n e s f r a î c h e s d e 
p o r c . L e s m e t t r e d a n s u n e c a s s e r o l e , c o u v r i r d ' e a u ; 
a m e n e r à l ' é b u l l i t i o n ; e g o u t t e r l e s c o u e n n e s , l e s 
r a f r a î c h i r , l e s r a t i s s e r , l e s l a v e r ; l e s r e m e t t r e d a n s l a 
c a s s e r o l e ; l e s m o u i l l e r d ' e a u f r o i d e . P a i r e b o u i l l i r ; 
é c u m e r ; c u i r e à p e t i t e é b u l l i t i o n p e n d a n t 6 o u 
8 h e u r e s , e n d é p o u i l l a n t s o u v e n t p e n d a n t l a c u i s s o n . 

P a s s e r l a c u i s s o n a u t a m i s d a n s u n e t e r r i n e ; l a i s ­
s e r r e f r o i d i r . L o r s q u e c e t t e c u i s s o n e s t b i e n f r o i d e e t 
p r i s e e n g e l é e , r e t i r e r t o u t e l a g r a i s s e f i g é e à l a s u r ­
f a c e , e t l a f r o t t e r a v e c u n l i n g e t r e m p é d a n s l ' e a u 
b o u i l l a n t e a f i n d ' e n l e v e r t o u t e t r a c e d e g r a i s s e . 

Moules à colonne. 
{Doc. Dehillerin. 
Phot. Larousse.) 

Colin. (Phot. Larousse.) 

A j o u t e r c e t t e c o l l e a u x f o n d s e n p r é p a r a t i o n . 
V . G E L É E S . 

C O L L E R . — O p é r a t i o n c o n s i s t a n t à a j o u t e r d e l a 
g é l a t i n e d i s s o u t e à u n a p p r ê t , p o u r l u i d o n n e r d e l a 
c o n s i s t a n c e . 

C O L L E T . — P a r t i e d u v e a u e t d u m o u t o n , c o m ­
p r i s e e n t r e l a t ê t e e t l e s é p a u l e s . 

C O L L I E R . — P a r t i e d u c o u d e s a n i m a u x d e 
b o u c h e r i e . 

L e c o l l i e r d e b œ u f s ' e m p l o i e p o u r l e p o t - a u - f e u . L e 
c o l l i e r d e m o u t o n , q u e l ' o n a p p e l l e p l u s h a b i t u e l ­
l e m e n t collet, e t c e l u i d u v e a u s ' e m p l o i e n t p o u r p r é ­
p a r e r d e s r a g o û t s . C e l u i d e p o r c s ' e m p l o i e s u r t o u t 
p o u r f a i r e d e s f a r c e s . 

C O L O M B E . — V . P I G E O N . 

C O L O M B I N E S . — S o r t e d e c r o q u e t t e s c o m p o r t a n t 
u n e e n v e l o p p e d e s e m o u l e a u p a r m e s a n . V . H O R S -
D ' Œ U V R E , hors-d'œuvre chauds. 

C O L O N N E . — U s t e n s i l e s e r v a n t à é v i d e r c e r t a i n s 
f r u i t s ( p o m m e s ) , à p o u s s e r c e r t a i n s l é g u m e s e n f o r m e 
d e c o l o n n e . C e t u s t e n s i l e e s t 
a u s s i a p p e l é : moule à co­
lonne. 

C O L O Q U I N T E . — C u -

c u r b i t a c é e d a n s l e f r u i t 
d ' u n e g r a n d e r i c h e s s e e t 
d ' u n e g r a n d e v a r i é t é d e c o ­
l o r i s s e r t s o u v e n t d ' o r n e ­
m e n t d e t a b l e . S a p u l p e 
e x t r ê m e m e n t a m è r e e s t u n 
p u r g a t i f v i o l e n t . 

C O L O R A N T S . — L e s c o ­

l o r a n t s d i v e r s e m p l o y é s e n 
c u i s i n e , e n p â t i s s e r i e e t e n 
c o n f i s e r i e , s o n t , l a p l u p a r t , 
d ' o r i g i n e v é g é t a l e e t , p a r ­
t a n t , a b s o l u m e n t i n o f f e n ­
s i f s ; d ' a u t r e s s o n t d ' o r i g i n e 
a n i m a l e , c o m m e l e c a r m i n 
d e c o c h e n i l l e ; e n f i n d ' a u t r e s 
d ' o r i g i n e m i n é r a l e e t d é r i ­
v é s d e l a h o u i l l e . L ' a r r ê t é 
d u 2 8 j u i n 1912 i n d i q u e 
q u e l l e s s o n t l e s b o i s s o n s e t d e n r é e s d o n t l a c o l o r a ­
t i o n a r t i f i c i e l l e e s t p e r m i s e , a i n s i q u e l e s c o l o r a n t s 
a u t o r i s é s p o u r c h a c u n e d ' e l l e s . 

L ' e m p l o i d u c a r a m e l e s t a u t o r i s é p o u r c o l o r e r l e s 
e a u x - d e - v i e n a t u r e l l e s e t l e s b i è r e s ; l a c o c h e n i l l e e t 
l ' o r s e i l l e p o u r l ' h y d r o m e l ; l a c o c h e n i l l e e t t o u s l e s 
c o l o r a n t s v é g é t a u x ( s a u f l ' a c o n i t n a p e l e t l a g o m m e -
g u t t e ) , p o u r t o u t e s l e s b o i s s o n s a u t r e s q u e l e v i n 
( c i d r e , b i è r e , e t c . ) , l e s v i n a i g r e s , l e s e a u x - d e - v i e 
a u t r e s q u e l e s e a u x - d e - v i e n a t u r e l l e s , l e s s i r o p s , c o n ­
f i t u r e s e t g e l é e s , l e s m i e l s a r t i f i c i e l s , l e s h u i l e s , b e u r ­
r e s e t g r a i s s e s ( s a u f l a m a r g a r i n e ) , l e s p r o d u i t s d e l a 
c h a r c u t e r i e , l e s l é g u m e s c o n s e r v é s d a n s u n l i q u i d e ; 
l e s m ê m e s c o l o r a n t s v é g é t a u x e t l e s u l f a t e d e c u i v r e 
( p a s p l u s d e 1 0 0 m i l l i g r a m m e s d e c u i v r e p a r k i l o ­
g r a m m e d u p r o d u i t é g o u t t é ) , p o u r r e v e r d i r l e s f r u i t s 
n a t u r e l l e m e n t v e r t s , d e s t i n é s à ê t r e c o n f i t s o u c o n ­
s e r v é s d a n s u n l i q u i d e , e t l e s l é g u m e s v e r t s ; l e s 
m ê m e s c o l o r a n t s v é g é t a u x e t l e j a u n e n a p h t o l S , 
a d d i t i o n n é d e 5 p . 100 a u p l u s d u p o n c e a u R R , p o u r 
l e s p â t e s a l i m e n t a i r e s e t l e s p â t i s s e r i e s ; l e b l e u 
d ' o u t r e m e r o u l e b l e u d ' i n d a n t h r è n e , p o u r a z u r e r l e 
s u c r e ; e n f i n l e s m ê m e s c o l o r a n t s v é g é t a u x , c e r t a i n e s 
m a t i è r e s m i n é r a l e s ( g y p s e , c r a i e , o c r e s , b r u n d e m a n ­

g a n è s e , b l e u s d ' o u t r e m e r , d e 
c o b a l t , d e P r u s s e ) , e t b e a u c o u p 
d e c o l o r a n t s a r t i f i c i e l s d é r i v é s 
d e l a h o u i l l e ( é o s i n e , é r y t h r o -
s i n e , r o u g e s b o r d e a u x B , p o n ­
c e a u R R , f u c h s i n e a c i d e , v e r t 
m a l a c h i t e , v i o l e t d e P a r i s , 
e t c . ) , p o u r l e s l i q u e u r s , p â t e s 
d e f r u i t s , f r u i t s c o l o r é s à c o n ­
f i r e o u à c o n s e r v e r e n l i q u i d e . 



s u c r e r i e s e t d é c o r s d e p â t i s s e r i e , œ u f s d u r s , c r o û t e d e s 
f r o m a g e s , b o y a u x , v e s s i e s e t a u t r e s e n v e l o p p e s d e 
c h a r c u t e r i e . 

S u i v a n t l e c a s l e c o m m e r ç a n t e s t t e n u o u n o n d e 
p r é v e n i r l e c l i e n t d e l a c o l o r a t i o n d u p r o d u i t . 

L e s p r e s c r i p t i o n s l é g a l e s r a p p e l é e s c l - d e s s u s n ' a y a n t 
é t é é d i c t é e s q u ' a p r è s é t u d e s d e s h y g i é n i s t e s o n p e u t 
a f f i r m e r q u e l ' e m p l o i d e t o u s c e s c o l o r a n t s n ' o f f r e 
p a s d ' i n c o n v é n i e n t s p o u r l a s a n t é . C e p e n d a n t , e n 
c u i s i n e , i l c o n v i e n t d e n ' e n p o i n t a b u s e r . L a c o u l e u r 
d e s a p p r ê t s , c e l l e d e s c o n s o m m é s e t d e s s a u c e s s u r ­
t o u t , d o i t ê t r e o b t e n u e d e f a ç o n n a t u r e l l e , c ' e s t - à -
d i r e p a r l e r i s s o l a g e p r é a l a b l e d e s é l é m e n t s n u t r i t i f s 
o u d e s é l é m e n t s a r o m a t i q u e s . 

L e c o l o r a n t l e p l u s e m p l o y é e n c u i s i n e , s u r t o u t 
p o u r d o n n e r d u t o n a u b o u i l l o n d u p o t - a u - f e u , a u x 
f o n d s b r u n s e t a u x s a u c e s , e s t l e c a r a m e l , c a r a m e l 
l i q u i d e q u e l ' o n o b t i e n t e n m o u i l l a n t d ' u n e c e r t a i n e 
q u a n t i t é d ' e a u d u s u c r e c u i t j u s q u ' a u p o i n t d i t 
caramel brun foncé. V . S U C R E , cuisson. 

C O L O R E R . — A c t i o n d e d o n n e r d e l a c o u l e u r à 
l ' a i d e d ' u n e s u b s t a n c e s p é c i a l e à u n l i q u i d e , u n e 
s a u c e , u n e c r è m e , e t c . 

C O L Z A . — P l a n t e o l é a g i n e u s e d o n t l e s g r a i n e s 
s o n t p a r f o i s e m p l o y é e s p o u r f a l s i f i e r c e l l e s d e m o u ­
t a r d e . 

C O M I N É E D E G É L I N E S . — L ' a n c ê t r e d e l a Fricas­
sée de poulet s e m b l e b i e n ê t r e la Cominée de gélines, 
d o n t u n d e s p l u s v i e u x f o r m u l a i r e s d e c u i s i n e ( 1 2 9 0 ) , 
le Traité où l'on enseigne à faire et appareiller et 
assaisonner toutes viandes, n o u s i n d i q u e l a r e c e t t e 
s u i v a n t e : 

« S i v o u s v o u l e z f a i r e c o m i n é e d e g é l i n e s , p r e n e z 
l e s g é l i n e s e t c u i s e z - l e s e n v i n e t e a u , e t f a i t e s b o u i l ­
l i r , e t c u e i l l e z l a g r a i s s e e t t i r e z l e s g é l i n e s e t , a p r è s , 
p r e n e z m o y e u x ( j a u n e s ) d ' œ u f s . 

« V o u s l e s b a t t e z b i e n , e t d é f a i t e s d e b o u i l l o n 
( d i l u e z a v e c l a c u i s s o n d e s g é l i n e s ) e t y m e t t e z d u 
c u m i n e t m e t t e z l e t o u t e n s e m b l e . V o u s a u r e z v o t r e 
c o m i n é e . » 

C O M P O T E . — P a r c e m o t , o n d é s i g n e s u r t o u t u n 
m o d e d e p r é p a r a t i o n d e s f r u i t s , f r a i s o u s e c s , q u e l ' o n 
f a i t c u i r e , e n t i e r s o u e n q u a r t i e r s s u i v a n t l e u r 
n a t u r e , d a n s u n s i r o p p l u s o u m o i n s f o r c é e n s u c r e , 
e t p a r f u m é o u n o n a v e c a r o m a t e s d i v e r s t e l s q u e 
v a n i l l e , z e s t e d e c i t r o n o u d ' o r a n g e , c a n n e l l e , c l o u d e 
g i r o f l e , e t c . 

L e s f r u i t s s e c s , p r u n e a u x , a b r i c o t s , p o m m e s , p o i r e s , 
e t c . , d o i v e n t ê t r e p l u s o u m o i n s l o n g u e m e n t t r e m p é s 
à l ' e a u f r o i d e a v a n t d ' ê t r e m i s à c u i r e d a n s l e s i r o p . 

L e s c o m p o t e s s e s e r v e n t l e p l u s s o u v e n t f r o i d e s . 
O n p e u t , u n e f o i s d r e s s é e s d a n s l e s c o m p o t i e r s , l e s 
a r r o s e r d e k i r s c h o u d e t o u t e a u t r e l i q u e u r . 

L e s compotes simples s e c o m p o s e n t d ' u n s e u l f r u i t 
c u i t a u s i r o p . L e s compotes composées n e s o n t a u t r e 
c h o s e q u e d e s macédoines de fruits divers. C e s d e r ­
n i è r e s c o m p o t e s s e s e r v e n t c o m m e l e s p r e m i è r e s , 
c ' e s t - à - d i r e q u e l e s f r u i t s , d r e s s é s e n c o m p o t i e r s , 
s o n t s i m p l e m e n t a r r o s é s d u s i r o p d e c u i s s o n , o u p e u ­
v e n t e n c o r e ê t r e n a p p é s d e g e l é e d e f r u i t s ( c o i n g s , 
g r o s e i l l e s , p o m m e s , e t c . ) . 

O n d é s i g n e a u s s i s o u s l e n o m d e c o m p o t e s ( d e 
p i g e o n s , d e p e r d r e a u x ) c e r t a i n s a p p r ê t s d o n t l e c a r a c ­
t è r e e s t d ' a v o i r s u b i u n e c u i s s o n a s s e z p r o l o n g é e . 

C O M P O T E S D E F R U I T S F R A I S E T S E C S . — C o m ­
p o t e d ' a b r i c o t s . — P a r t a g e r l e s a b r i c o t s e n d e u x ; 
m o n d e r l e s a m a n d e s d e c e s a b r i c o t s ; c u i r e l e s m o i ­
t i é s d e f r u i t s d a n s u n s i r o p à 1 1 ° o u 1 2 ° . 

D r e s s e r l e s a b r i c o t s e n c o m p o t i e r . M e t t r e u n e 
d e m i - a m a n d e s u r c h a q u e f r u i t . A r r o s e r d u s i r o p d e 
c u i s s o n . 

C o m p o t e d ' a n a n a s . — D é t a i l l e r e n t r a n c h e s u n 
a n a n a s c r u , q u e l ' o n a u r a p e l é , e t d o n t o n a u r a e n ­
l e v é l a p a r t i e d u r e d u c e n t r e . C u i r e c e s t r a n c h e s 
d a n s d u s i r o p v a n i l l é . D r e s s e r e n c o m p o t i e r , e n d i s ­
p o s a n t l e s t r a n c h e s e n t u r b a n . A r r o s e r a v e c l e s i r o p 
d e c u i s s o n . P a r f u m e r à v o l o n t é a u k i r s c h o u à t o u t e 
a u t r e l i q u e u r . 

C e t t e c o m p o t e p e u t ê t r e p r é p a r é e a v e c d e l ' a n a n a s 
d e c o n s e r v e . 

C o m p o t e d e b a n a n e s . — P e l e r l e s b a n a n e s e t l e s 
d é f i l a n d r e r . L e s c u i r e d e 3 à 5 m i n u t e s d a n s d u s i r o p 
f o r c é e n s u c r e . P a r f u m e r a u k i r s c h . 

C o m p o t e d e c e r i s e s . — M e t t r e l e s c e r i s e s é n o y a u ­
t é e s d a n s d u s u c r e c u i t a u g r o s b o u l é ( à l a p r o p o r ­
t i o n d e 3 0 0 g d e s u c r e p a r k g d e c e r i s e s , p o i d s n e t ) . 
C u i r e à c o u v e r t , p e n d a n t 8 m i n u t e s , s u r l e c o i n d u 
f o u r n e a u ; r e m u e r d e t e m p s e n t e m p s . D r e s s e r e n 
c o m p o t i e r ; a r o s e r a v e c l e s i r o p d e c u i s s o n ; p a r f u m e r 
a u k i r s c h o u a u c h e r r y - b r a n d y . 

C o m p o t e d e c e r i s e s ( A u t r e r e c e t t e ) . — M e t t r e l e s 
c e r i s e s é n o y a u t é e s d a n s u n p l a t c r e u x ; p l a c e r a u 
m i l i e u d e s f r u i t s u n p e t i t s a c h e t c o n t e n a n t u n e 
d i z a i n e d e n o y a u x é c r a s é s ; s a u p o u d r e r c o p i e u s e m e n t 
d e s u c r e e n p o u d r e . L o r s q u e l e s c e r i s e s b a i g n e n t d a n s 
l e j u s q u ' e l l e s o n t r e n d u , l e s c u i r e a u f o u r , d a n s u n 
p l a t c o u v e r t . 

C o m p o t e d e f i g u e s f r a î c h e s . — P e l e r d e s f i g u e s , 

c h o i s i e s m û r e s e t d e m ê m e g r o s s e u r ; l e s m e t t r e d a n s 
u n s i r o p b o u i l l a n t , p a r f u m é à l a v a n i l l e ; f a i r e p o c h e r 
q u e l q u e s m i n u t e s . 

D r e s s e r e n c o m p o t i e r . A r r o s e r a v e c l e s i r o p d e c u i s ­
s o n . 

C o m p o t e d e f i g u e s s è c h e s . — S e p r é p a r e c o m m e 
la Compote de pruneaux. 

C o m p o t e d e f r a i s e s . — S e p r é p a r e c o m m e l a Com­
pote de framboises. 

C o m p o t e d e f r a m b o i s e s . — D r e s s e r l e s f r a m b o i s e s 
d a n s u n c o m p o t i e r a s s e z p r o f o n d . L e s a r r o s e r d e 
q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e s i r o p b o u i l l a n t . 

C o m p o t e d e m i r a b e l l e s . — L e s é n o y a u t e r . L e s 
c u i r e d a n s u n s i r o p à 1 8 ° d e 1 0 à 1 2 m i n u t e s . 

C o m p o t e d e p ê c h e s . — L e s p e l e r , l e s c u i r e , e n ­
t i è r e s o u p a r t a g é e s e n d e u x , d a n s u n s i r o p d e 1 8 ° , 
v a n i l l é . 

C o m p o t e d e p o i r e s . — E n t i è r e s , s i e l l e s s o n t d e 
p e t i t e t a i l l e , e t , d a n s c e c a s , l e s p e l e r c o r r e c t e m e n t ; 
e n q u a r t i e r s o u e n m o i t i é s , s i e l l e s s o n t v o l u m i ­
n e u s e s . L e s p a r e r . 

L e s f a i r e p o c h e r d a n s d u s i r o p v a n i l l é b o u i l l a n t , e n 
l e s f a i s a n t c u i r e t r è s l é g è r e m e n t , s i e l l e s s o n t d e 
c h a i r f o n d a n t e . 

S i l ' o n p r é p a r e c e t t e c o m p o t e a v e c d e s f r u i t s à 
c h a i r p l u s f e r m e ( p o i r e s d i t e s à cuire) f r o t t e r l e s 
f r u i t s a u c i t r o n e t l e s f a i r e b l a n c h i r q u e l q u e s i n s ­
t a n t s a v a n t d e l e s m e t t r e à c u i r e d a n s l e s i r o p à 
1 2 ° , v a n i l l é . 

C o m p o t e d e p o m m e s . — S e p r é p a r e a v e c f r u i t s 
e n t i e r s , e t d a n s c e c a s l e s v i d e r a u m o u l e à c o l o n n e 
e t l e s p e l e r , o u a v e c f r u i t s e n m o i t i é s o u e n q u a r t i e r s , 
é p é p l n é s e t p a r é s . M e t t r e l e s f r u i t s à p o c h e r d a n s 
d u s i r o p à 1 2 ° , v a n i l l é o u n o n . 

S u r v e i l l e r l a c u i s s o n d e s f r u i t s , d e f a ç o n à r e t i r e r 
a u s s i t ô t c u i t s c e u x q u i s o n t p r ê t s . 

D r e s s e r e n c o m p o t i e r . A r r o s e r a v e c l e s i r o p d e 
c u i s s o n . 

C o m p o t e d e p r u n e s . — S e p r é p a r e n t s u r t o u t a v e c 
m i r a b e l l e s , a v e c r e i n e s - C l a u d e , m a i s p e u v e n t ê t r e 
f a i t e s a v e c t o u t e a u t r e v a r i é t é d e p r u n e s . 

E n o y a u t e r l e s f r u i t s , l e s p o c h e r d a n s u n s i r o p 
à 1 2 ° . 

C o m p o t e d e p r u n e a u x . — F a i r e t r e m p e r l e s p r u ­
n e a u x à l ' e a u f r o i d e , a s s e z l o n g t e m p s p o u r q u ' i l s 
s o i e n t b i e n g o n f l é s . L e s m e t t r e à c u i r e d a n s u n s i r o p 
à 1 2 ° c o m p o s é d e m o i t i é v i n r o u g e e t m o i t i é e a u , e t 
p a r f u m é s o i t a v e c c a n n e l l e , s o i t a v e c z e s t e d e c i t r o n . 
C u i r e t r è s d o u c e m e n t . 

O n p e u t a u s s i p r é p a r e r c e t t e c o m p o t e e n f a i s a n t 
c u i r e l e s p r u n e a u x d a n s d u s i r o p f a i t s a n s v i n r o u g e . 

T o u t e s l e s c o m p o t e s d e f r u i t s s e c s s e p r é p a r e n t d e 
l a m ê m e f a ç o n , e n c u i s a n t c e s f r u i t s d a n s u n s i r o p 
l é g e r . 

C O M P O T E D E F R U I T S E N C O N S E R V E . — C o m ­
p o t e d ' a b r i c o t s . — C h o i s i r l e s f r u i t s d e m a t u r i t é 



é g a l e , e t p l u t ô t m o i n s q u e t r o p m û r s . L e s p i q u e r 
a v e c l a p o i n t e d ' u n c o u t e a u e t l e s m e t t r e d a n s u n e 
t e r r i n e . L e s c o u v r i r d e s i r o p f r o i d p e s a n t 32° a u p è s e -
s i r o p . L e s l a i s s e r m a c é r e r 3 h e u r e s d a n s c e s i r o p . 

D ' a u t r e p a r t , p e n d a n t q u e l e s f r u i t s m a c è r e n t , p r é ­
p a r e r a v e c d u s u c r e e n m o r c e a u x u n s i r o p à 2 6 ° . 

C l a r i f i e r c e s i r o p a v e c d u b l a n c d ' œ u f ( u n b l a n c 
p o u r 2 l i t r e s d e s i r o p ) . F i l t r e r l e s i r o p à l a c h a u s s e 
o u l e p a s s e r à l a s e r v i e t t e . L e l a i s s e r r e f r o i d i r . 

E g o u t t e r l e s a b r i c o t s s u r u n p l a f o n d e n c u i v r e 
n o n é t a m é , p e r c é d e t r o u s , e t l e s r a n g e r d a n s d e s 
f l a c o n s à l a r g e g o u l o t . L e s r e c o u v r i r d e s i r o p c l a r i ­
f i é p e s é b o u i l l a n t à 2 6 ° , e n s o r t e q u e l e s a b r i c o t s 
s o i e n t r e c o u v e r t s p a r a u m o i n s 3 c e n t i m è t r e s d e s i r o p . 
B o u c h e r l e s f l a c o n s e t l e s f i c e l e r , a p r è s a v o i r m i s s u r 
l e s b o u c h o n s u n e p e t i t e p l a q u e d e f e r - b l a n c q u i e m ­
p ê c h e r a l a f i c e l l e o u l e f i l d e f e r d e c o u p e r l e b o u ­
c h o n , q u i t e n d t o u j o u r s à s o r t i r s o u s l ' i n f l u e n c e d e l a 
p r e s s i o n i n t é r i e u r e , p e n d a n t l ' é b u l l i t i o n . O n p e u t 
a u s s i s e s e r v i r d e s f l a c o n s s p é c i a u x à b o u c h a g e b i e n 
é t u d i é c o m m e 1 1 e n e x i s t e p l u s i e u r s m o d è l e s d a n s 
l e c o m m e r c e . 

G a r n i r l e f o n d d ' u n e b a s s i n e d e p a i l l e , d e f o i n , o u 
d e s a c s e t r a n g e r d e d a n s l e s f l a c o n s e n é v i t a n t q u ' i l s 
n e s e t o u c h e n t , p o u r c e l a l e s e n t o u r e r a v e c d e s c h i f ­
f o n s ; e m p l i r l a b a s s i n e d ' e a u f r o i d e ; q u e c e l l e - c i 
r e c o u v r e e n t i è r e m e n t l e s f l a c o n s e t m e t t r e s u r l e f e u . 
Q u a n d l ' e a u b o u i l l i r a à g r o s b o u i l l o n s , c o m p t e r 
1 0 m i n u t e s d ' é b u l l i t i o n , e t r e t i r e r l a b a s s i n e d u f e u . 
L a i s s e r r e f r o i d i r c o m p l è t e m e n t a v a n t d e s o r t i r l e s 
f l a c o n s . L e s e s s u y e r e t l e s c a c h e t e r à l a c i r e . 

L e s f l a c o n s s e c o n s e r v e n t e n l i e u f r a i s , e n l e s t e n a n t 
c o u c h é s . 

Remarque. — O n p e u t a u s s i f a i r e d e s c o m p o t e s d e 
m o i t i é s d ' a b r i c o t s . P o u r c e l a , o n l e s o u v r e e n d e u x e t 
o n l e s r a n g e d a n s u n e t e r r i n e , o ù o n l e s f a i t d é g o r g e r 
d a n s l e s i r o p à 3 5 " . O n c a s s e l a m o i t i é d e s n o y a u x , 
d o n t o n m o n d e l e s a m a n d e s , e t o n m e t c e l l e s - c i e n 
f l a c o n s a v e c l e s m o i t i é s d ' a b r i c o t s . 

L e b o u c h a g e , l e f i c e l a g e e t l ' é b u l l i t i o n s o n t l e s 
m ê m e s q u e p l u s h a u t . 

C o m p o t e d e c e r i s e s , p ê c h e s , p r u n e s e t a u t r e s 
f r u i t s d e c o n s e r v e . — C e s d i f f é r e n t s f r u i t s s e p r é ­
p a r e n t e n t o u s p o i n t s c o m m e l e s a b r i c o t s . S u i v a n t 
l e u r n a t u r e o n a u g m e n t e o u o n d i m i n u e l e s t e m p s 
d ' é b u l l i t i o n . 

C O M P O T I E R . — A s s i e t t e c r e u s e , m o n t é e s u r p i e d 
p l u s o u m o i n s é l e v é , o ù l ' o n d r e s s e l e s c o m p o t e s d e 
f r u i t s , l e s m a r m e l a d e s e t d i v e r s a u t r e s e n t r e m e t s 
f r o i d s . O n e m p l o i e a u s s i l e s c o m p o t i e r s e n p o r c e l a i n e 
o u e n c r i s t a l , p o u r d r e s s e r l e s f r u i t s c r u s . 

C O M T É . — F r o m a g e d u J u r a q u i p e u t ê t r e c o n ­
s o m m é t o u t e l ' a n n é e . 

C O N C A S S E R . — D i v i s e r g r o s s i è r e m e n t , e n l a 
h a c h a n t a u c o u t e a u o u e n l a p i l a n t a u m o r t i e r , u n e 
s u b s t a n c e q u e l c o n q u e . 

C O N C O M B R E . — G e n r e d e p l a n t e d e l a f a m i l l e 
d e s cucurbitacées, a u x f r u i t s g r o s e t a l l o n g é s . 

O r i g i n a i r e d u n o r d - o u e s t d e l ' I n d e o ù o n l ' a r e n ­
c o n t r é à l ' é t a t s a u v a g e , l e c o n c o m b r e e s t c u l t i v é 
d a n s l ' H i n d o u s t a n d e p u i s p l u s d e t r o i s m i l l e a n s . 

O n e n c o n n a î t u n g r a n d n o m b r e d ' e s p è c e s , b l a n ­
c h e s o u v e r t e s , à p e a u l i s s e o u b r o d é e , h â t i v e s o u 
t a r d i v e s , d e f o r m e s d i v e r s e s . T r è s a q u e u x , c e v é g é t a l 
p o s s è d e p e u d e m a t i è r e s n u t r i t i v e s . 

I l s e m a n g e c u i t e t , s u r t o u t , c r u , e n s a l a d e ; i l 
r e n f e r m e u n s u c a c r e d o n t o n d o i t l e d é b a r r a s s e r e n 
l e s o u m e t t a n t à u n e c e r t a i n e p r e s s i o n a p r è s l ' a v o i r 
s a l é e t a v a n t d e l ' a s s a i s o n n e r . 

O n c o n s e r v e l e s c o n c o m b r e s à l a s a u m u r e o ù o n 
l e s l a i s s e f e r m e n t e r u n c e r t a i n t e m p s . 

C o n c o m b r e s a u b e u r r e . — P e l e r l e s c o n c o m b r e s ; 
l e s d i v i s e r e n q u a r t i e r s ; f a ç o n n e r c e s q u a r t i e r s e n 
g o u s s e s . L e s b l a n c h i r , l e s e g o u t t e r . 

L e s m e t t r e d a n s u n s a u t o i r b e u r r é . L e s a s s a i s o n n e r ; 
l e s c u i r e d o u c e m e n t à c o u v e r t . 

C o n c o m b r e s à l a c r è m e . — P r é p a r e r l e s c o n ­
c o m b r e s , d i v i s é s e n g o u s s e s , a i n s i q u ' i l e s t d i t c i -

Quelques v a r i é t é s de c o n c o m b r e s . 

d e s s u s . L o r s q u ' i l s s o n t a u x t r o i s q u a r t s c u i t s , l e s 
c o u v r i r d e c r è m e b o u i l l a n t e . A c h e v e r d e l e s c u i r e 
d a n s c e t t e c r è m e . 

O n p e u t a u s s i p r é p a r e r l e s c o n c o m b r e s à l a c r è m e 
e n l e s m o u i l l a n t , l o r s q u ' i l s s o n t p r e s q u e c u i t s , a v e c 
d e l a s a u c e c r è m e . 

C o n c o m b r e s à l a d i j o n n a i s e ( H o r s - d ' c e u v r e ) . — 

T r o n ç o n n e r r é g u l i è r e m e n t d e u x c o n c o m b r e s v e r t s , 
l e s d i v i s e r e n q u a r t i e r s e t l e s f a ç o n n e r e n g r o s s e s 
g o u s s e s . L e s p l o n g e r d a n s d e l ' e a u b o u i l l a n t e , s a l é e 
e t a c i d u l é e , o ù o n l e s l a i s s e r a b o u i l l i r p e n d a n t 2 m i ­
n u t e s . 

L e s e g o u t t e r , l e s r a f r a î c h i r e t l e s m e t t r e à m i j o t e r 
1 2 m i n u t e s d a n s u n e p e t i t e c a s s e r o l e , a v e c 2 c u i l ­
l e r é e s d ' h u i l e d ' o l i v e , u n e c u i l l e r é e d e v i n a i g r e , u n e 
p i n c é e d e s e l , u n e p i n c é e d e p a p r i k a ( p o i v r e d e 
H o n g r i e ) ; a j o u t e r a u d e r n i e r m o m e n t u n e g r a n d e 
c u i l l e r é e d e m o u t a r d e d e D i j o n ; m é l a n g e r p a r f a i t e ­
m e n t e t d é b a r r a s s e r d a n s u n e t e r r i n e ; c o n s e r v e r a u 
f r a i s . 

C o n c o m b r e s é t u v é s a u b e u r r e . • — D i v i s e r t r a n s ­

v e r s a l e m e n t e n t r o n ç o n s u n g r o s c o n c o m b r e b l a n c . 
C o u p e r c e s t r o n ç o n s e n 4 o u 6 m o r c e a u x s e l o n l e u r 
g r o s s e u r e t l e s p a r e r e n f o r m e d e g r o s s e s g o u s s e s . 

M e t t r e d a n s u n e s a u t e u s e a v e c 5 0 g r a m m e s d e 
b e u r r e u n e p i n c é e d e s e l e t 3 c u i l l e r é e s d ' e a u . F a i r e 
p a r t i r e n p l e i n f e u , r e c u l e r l a c a s s e r o l e s u r l e c o i n 
d u f o u r n e a u , l a c o u v r i r e t l a i s s e r c u i r e à p e t i t e é b u l ­
l i t i o n p e n d a n t 4 5 m i n u t e s . 

A u d e r n i e r m o m e n t , a j o u t e r 2 c u i l l e r é e s d e b e u r r e 
f r a i s e t d r e s s e r e n l é g u m i e r . 

C o n c o m b r e s f a r c i s . — S u r d e s c o n c o m b r e s d e 

g r o s s e u r m o y e n n e , t a i l l e r 1 2 t r o n ç o n s d e 5 c e n t i ­
m è t r e s d ' é p a i s s e u r ; l e s p e l e r , l e s p l o n g e r d a n s u n e 
c a s s e r o l e d ' e a u b o u i l l a n t e s a l é e e t l a i s s e r b o u i l l i r 
5 m i n u t e s . A p r è s q u o i , l e s e g o u t t e r e t c r e u s e r l ' i n t é ­
r i e u r d e f a ç o n à f o r m e r d e s c a i s s e t t e s . 

A 2 5 0 g r a m m e s d e f a r c e d e v e a u , o u à d é f a u t d e 
f a r c e d e p o r c , m é l a n g e r 2 f o r t e s c u i l l e r é e s d e d u x e l l e s , 
u n e c u i l l e r é e d e p e r s i l h a c h é , 6 0 g r a m m e s d ' o i g n o n 
h a c h é , c u i t a u b e u r r e e t f r o i d . A l a c u i l l e r , o u à 
l ' a i d e d ' u n e p o c h e , r e m p l i r l e s c a i s s e s d e c o n c o m b r e s 
a v e c c e t t e f a r c e . 

G a r n i r l e f o n d d ' u n s a u t o i r d e c o u e n n e s d e l a r d , 
r o n d e l l e s d e c a r o t t e s e t d ' o i g n o n , b o u q u e t g a r n i . 
R a n g e r l à - d e s s u s l e s c o n c o m b r e s , l ' u n à c ô t é d e 
l ' a u t r e ; a j o u t e r a s s e z d e b o u i l l o n ( p e u s a l é ) p o u r 
q u ' i l a r r i v e à p e u p r è s a u x d e u x t i e r s d e l a h a u t e u r 
d e s c o n c o m b r e s ; f a i r e p r e n d r e l ' é b u l l i t i o n . P o s e r à 
m ê m e s u r l e s c o n c o m b r e s u n r o n d d e p a p i e r b l a n c 
b e u r r é , c o u v r i r l ' u s t e n s i l e e t c u i r e a u f o u r , d o u c e ­
m e n t , p e n d a n t 3 5 m i n u t e s . 

R a n g e r l e s c o n c o m b r e s s u r u n p l a t ; p a s s e r e t f a i r e 



Concombres farcis . 

r é d u i r e v i v e m e n t l a c u i s s o n à 2 d é c i l i t r e s ; l a l i e r 
l é g è r e m e n t a v e c d e l a s a u c e b r u n e o u d u b e u r r e 
m a n i é e t v e r s e r s u r l e s c o n c o m b r e s . 

C o n c o m b r e s à l a g r e c q u e ( H o r s - d ' œ u v r e ) . — D i ­

v i s e r u n g r o s c o n c o m b r e e n q u a r t i e r s e t p a r e r c e s 
d e r n i e r s d e f a ç o n à l e s o b t e n i r e n f o r m e d e g r o s s e s 
g o u s s e s . L e s p l o n g e r , a u f u r e t à m e s u r e , d a n s u n 
c o u r t - b o u i l l o n p r é p a r é a v e c 3 d é c i l i t r e s d ' e a u , u n d é ­
c i l i t r e d ' h u i l e , l e j u s d ' u n c i t r o n , u n b o u q u e t d e 
c é l e r i , f e n o u i l , t h y m , l a u r i e r , u n e f o r t e p i n c é e d e 
c o r i a n d r e , d u s e l e t d u p o i v r e . 

C u i r e à v i v e é b u l l i t i o n p e n d a n t 8 m i n u t e s . E g o u t ­
t e r l e s c o n c o m b r e s , l e s m e t t r e d a n s u n e p e t i t e t e r ­
r i n e . V e r s e r d e s s u s l a c u i s s o n r é d u i t e d e m o i t i é e t 
r e f r o i d i e . C o n s e r v e r a u f r a i s e t s e r v i r t r è s f r o i d . 

C o n c o m b r e s g r a t i n é s a u p a r m e s a n . — F a ç o n n e r 

l e s c o n c o m b r e s e n g r o s s e s g o u s s e s . B l a n c h i r l é g è r e ­
m e n t c e s g o u s s e s e t l e s é t u v e r a u b e u r r e . 

L e s r a n g e r d a n s u n p l a t à g r a t i n b e u r r é , s a u p o u d r é 
d e p a r m e s a n r â p é . S a u p o u d r e r d e p a r m e s a n , a r r o s e r 
d e b e u r r e f o n d u , g r a t i n e r d o u c e m e n t . 

C o n c o m b r e s a u j u s . — S e p r é p a r e n t c o m m e l e s 
Concombres a u beurre, e n l e u r a j o u t a n t , e n f i n d e 
c u i s s o n , q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e f o n d s d e v e a u t r è s 
r é d u i t . 

C o n c o m b r e s M o r n a y . — P r é p a r e r l e s c o n c o m b r e s 
a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e s Concombres a u beurre. L e s 
m e t t r e d a n s u n p l a t à g r a t i n m a s q u é d e s a u c e 
M o r n a y . L e s n a p p e r a v e c m ê m e s a u c e . S a u p o u d r e r d e 
f r o m a g e r â p é ; a r r o s e r d e b e u r r e f o n d u . G r a t i n e r a u 
f o u r . 

P u r é e d e c o n c o m b r e s . — P e l e r 2 g r o s c o n c o m b r e s ; 
l e s f e n d r e e n d e u x d a n s l a l o n g u e u r e t e n r e t i r e r l e s 
s e m e n c e s ; l e s d é t a i l l e r e n t r o n ç o n s ; é t u v e r c e s t r o n ­
ç o n s a u b e u r r e ; l e u r a j o u t e r l a m o i t i é d e l e u r 
v o l u m e d e p o m m e s d e t e r r e c o u p é e s e n q u a r t i e r s ; 
m o u i l l e r d e c o n s o m m é o u d ' e a u , a s s a i s o n n e r , c u i r e à 
b o n n e é b u l l i t i o n , e g o u t t e r l e s c o n c o m b r e s ; l e s p a s s e r 
a u t a m i s f i n ; m e t t r e l a p u r é e à c h a u f f e r ; l u i a j o u t e r 
e n l a t r a v a i l l a n t à l a c u i l l e r d e b o i s q u e l q u e s c u i l ­
l e r é e s d e b e u r r e e t d e c r è m e f r a î c h e é p a i s s e . 

S a l a d e d e c o n c o m b r e s . — P e l e r l e s c o n c o m b r e s ; 
l e s f e n d r e e n d e u x d a n s l a l o n g u e u r ; e n l e v e r l e s 
s e m e n c e s ; l e s é m i n c e r f i n e m e n t . 

E t a l e r l e s c o n c o m b r e s s u r u n l i n g e ; l e s s a u p o u d r e r 
d e s e l f i n ; l e s l a i s s e r d é g o r g e r 3 0 m i n u t e s ; l e s b i e n 
e g o u t t e r ; l e s a s s a i s o n n e r a v e c h u i l e , v i n a i g r e , s e l e t 
p o i v r e e t c e r f e u i l h a c h é . D r e s s e r e n s a l a d i e r o u e n 
r a v i e r . 

O n p r é p a r e s u r t o u t e n s a l a d e l e s c o n c o m b r e s v e r t s 
e t , n o t a m m e n t , c e u x d i t s verts longs anglais. C e s d e r ­
n i e r s , q u i s o n t d e c h a i r t r è s d é l i c a t e , p e u v e n t ê t r e 
a s s a i s o n n é s à l a v i n a i g r e t t e , s a n s ê t r e p r é a l a b l e m e n t 
d é g o r g é s a u s e l . 

C O N D É ( P â t i s s e r i e ) . — A b a i s s e r u n m o r c e a u d e 
r o g n u r e s d e f e u i l l e t a g e e n b a n d e d e 2 5 c e n t i m è t r e s 

d e l o n g , s u r 1 0 d e l a r g e e t d ' u n d e m i - c e n t i m è t r e 
d ' é p a i s s e u r . 

R e c o u v r i r c e t t e b a n d e d ' u n e c o u c h e d e g l a c e 
r o y a l e a u x a m a n d e s d i t e C o n d é . D i v i s e r c e t t e b a n d e 
e n r e c t a n g l e s d e 4 c e n t i m è t r e s d e l a r g e . S o u l e v e r c e s 
r e c t a n g l e s a v e c l a l a m e d ' u n l a r g e c o u t e a u e t l e s 
m e t t r e s u r u n e p l a q u e . L e s s a u p o u d r e r d e g l a c e d e 
s u c r e . C u i r e à f o u r d o u x . 

Appareil à Condé. — T r a v a i l l e r d a n s u n e t e r r i n e 
100 g r a m m e s d e g l a c e d e s u c r e a v e c 2 b l a n c s d ' œ u f s . 
L o r s q u e c e t t e c o m p o s i t i o n e s t d e v e n u e b i e n c o n s i s ­
t a n t e , l u i a j o u t e r d e s a m a n d e s m o n d é e s , h a c h é e s 
f i n e m e n t e n q u a n t i t é s u f f i s a n t e p o u r f o r m e r u n e 
p â t e a s s e z é p a i s s e . 

C O N D I M E N T S . — S u b s t a n c e s a r o m a t i q u e s q u e 
l ' o n a j o u t e a u x a l i m e n t s p o u r e n r e l e v e r l a s a v e u r . 

L'excitation des sens du goût et de l'odorat est indis­
pensable à une bonne digestion, car elle déclenche, par voie 
réflexe, les sécrét ions success ives des g landes gastriques, du 
pancréas, du foie, de l ' intestin. 

Ce n'est que d a n s certains cas pathologiques, assez rares 
et toujours de courte durée, que les condiments doivent 
être proscrits d'un régime, quand on veut précisément éviter 
une exc i tat ion des premières voies digestives, dans le cas, 
par exemple, d'un ulcère de l 'estomac ; on util ise alors le 
blanc de l'œuf cru, les bouillies sans parfum, etc. 

En d'autres cas, lorsqu'une a l imentat ion relat ivement 
uniforme doit être suivie pendant un certain temps (tou­
jours l imité, répétons- le ) , on peut avoir avantage à établir 
un régime, n o n pas insipide, mais de saveur très neutre, 
peu pla isant à la vérité, mai s plus faci lement supportable, 
pendant quelques semaines ou quelques mois, que la même 
a l imentat ion, trop uniformément condimentée ; c'est à cause 
de leur saveur neutre que le pain, les pommes de terre, les 
pâtes peuvent être consommés quotidiennement. 

B i e n q u ' o n r é s e r v e p l u s s p é c i a l e m e n t l e t e r m e 
d'assaisonnement a u x s u b s t a n c e s a j o u t é e s l o r s d e l a 
p r é p a r a t i o n c u l i n a i r e , a l o r s q u e c e l u i d e condiments 
s ' a p p l i q u e à c e l l e s q u e l ' o n a j o u t e , s u r t a b l e , a u x 
a l i m e n t s d é j à p r é p a r é s , l e s d e u x m o t s s o n t s o u v e n t 
p r i s l ' u n p o u r l ' a u t r e d a n s l e l a n g a g e c o u r a n t . 

N o t o n s , e n p a s s a n t , q u ' à l ' e x c e p t i o n d u s e l e t d u 
s a l p ê t r e , t o u t e s l e s s u b s t a n c e s e m p l o y é e s à t i t r e d e 
c o n d i m e n t s s o n t d ' o r i g i n e v é g é t a l e e t q u e c e s o n t 
l e s p e u p l e s v é g é t a r i e n s , p a r t i c u l i è r e m e n t c e u x q u i 
h a b i t e n t l e s r é g i o n s c h a u d e s d u g l o b e , q u i f o n t l ' u s a g e 
l e p l u s c o n s i d é r a b l e d e s c o n d i m e n t s v i o l e n t s . 

S e l o n l e u r s a v e u r d o m i n a n t e , o n a p u c l a s s e r l e s 
c o n d i m e n t s e n c o n d i m e n t s s a l é s , a c i d e s , a c r e s , a r o ­
m a t i q u e s , s u c r é s , e t c . 

Condiments salés. — Le chlorure de sodium, ou 
s e l m a r i n , e s t c o m m e n o u s l ' a v o n s d i t , l ' u n i q u e c o n d i ­
m e n t d ' o r i g i n e m i n é r a l e ; i l e s t d ' a i l l e u r s l e c o n d i m e n t 
p a r e x c e l l e n c e , a i n s i q u e l ' i n d i q u e n t d e n o m b r e u s e s 
m é t a p h o r e s . 

E n r é a l i t é , l e s e l e s t à l a f o i s u n é l é m e n t q u i f a i t 
p a r t i e i n t é g r a n t e d e n o s t i s s u s e t d e n o s h u m e u r s , 
e t u n c o n d i m e n t p r o p r e m e n t d i t ; t o u s n o s a l i m e n t s 
e n r e n f e r m e n t u n e p r o p o r t i o n p l u s o u m o i n s f o r t e ; 
m a l g r é c e l a i l e s t b i e n p e u d e p r é p a r a t i o n s c u l i n a i r e s 
q u i n ' e n n é c e s s i t e n t l ' e m p l o i . 

L e salpêtre ( a z o t a t e o u n i t r a t e d e p o t a s s e ) n ' e s t 
g u è r e u t i l i s é e n c u i s i n e , m a i s i l s ' e m p l o i e d a n s l ' I n ­
d u s t r i e d e s s a l a i s o n s p o u r a c c e n t u e r l a t e i n t e r o u g e 
d e s v i a n d e s . 

Condiments acides. — Le vinaigre, le verjus, le j u s 
d e citron o u d e tamarin, e t c . , e x e r c e n t u n e a c t i o n 
t r è s v i v e s u r l e s p a p i l l e s g u s t a t i v e s e t p r o v o q u e n t 
f o r t e m e n t l a s é c r é t i o n s a l i v a i r e . O n p e u t r a n g e r d a n s 
c e t t e c a t é g o r i e l e s câpres, l e s boutons de capucines, 
l e s cornichons, l e s pickles o u p l c a l i l l y e t , d ' u n e f a ç o n 
g é n é r a l e , t o u s l e s l é g u m e s c o n s e r v é s a u v i n a i g r e , l e s 
concombres s a l é s , q u i d e v i e n n e n t a c i d e s p a r f e r m e n ­
t a t i o n ; l e s c â p r e s , l e s b o u t o n s d e f l e u r s d e c a p u c i n e s , 
l e s a c h a r d s , l e p o u r p i e r , l e s c e r i s e s à l ' a i g r e - d o u c e , l a 
c r i s t e - m a r i n e o u p e r c e - p i e r r e , l e s p e t i t s o i g n o n s a u 
v i n a i g r e , l e s p e t i t s m e l o n s a u v i n a i g r e . 

Condiments acres. — Uaïl, l'échalote, la ciboule, 
la civette, l'oignon, la rocambole, le poireau, s o n t 
p l u t ô t d e s v é g é t a u x d ' a s s a i s o n n e m e n t , m a i s s o n t p a r ­
f o i s e m p l o y é s , à l ' é t a t c r u , c o m m e c o n d i m e n t s , l a 
moutarde, l e raifort, p a r f o i s l e s radis, s o n t d e s c o n d i ­
m e n t s p r o p r e m e n t d i t s , d e s e x c i t a n t s d e l ' a p p é t i t . 



Condiments acres et aroma­
tiques. — Le poivre e s t le 
p r i n c i p a l r e p r é s e n t a n t d e c e 
g r o u p e ; s e s q u a l i t é s a r o m a ­
t i q u e s s e p e r d e n t , e n g r a n d e 
p a r t i e , p e n d a n t l a c u i s s o n , e t , 
b i e n q u ' o n l ' u t i l i s e d a n s l a c u i ­
s i n e , i l d o i t , p o u r c o n s e r v e r 
t o u t s o n p a r f u m , ê t r e a j o u t é 
a p r è s c u i s s o n . 

L e p a p r i k a , l e s d i v e r s e s 
e s p è c e s de piments, l e gin­
gembre, f o r m e n t u n e g a m m e d e 
s a v e u r s v e n a n t r e n f o r c e r c e l l e 
d u p o i v r e , q u a n d i l y a l i e u . 

O n p e u t i n d i q u e r e n c o r e p a r ­
m i l e s p r i n c i p a u x c o n d i m e n t s 
a r o m a t i q u e s Vaneth, l'anis, le 
basilic, le cacao, le café, la can­
nelle, le cerfeuil, la coriandre, 
le cumin, le curcuma, l'estra­
gon, le fenouil, le genièvre, le 
girofle, le laurier, le macis, la 
menthe, la muscade, le persil, le 
safran, la sauge, la sarriette, le thym, la vanille, l e s 
zestes d e citron o u d'orange..., s a n s p a r l e r d e s d i v e r s 
l é g u m e s a r o m a t i q u e s . 

Condiments sucrés. — Le sucre et s e s d é r i v é s ( s i ­
r o p s , e t c . ) , a i n s i q u e l e miel, s o n t d e v é r i t a b l e s a l i ­
m e n t s , e n m ê m e t e m p s q u e d e s c o n d i m e n t s . E n d i v e r s 
p a y s , o n u s e d e c e r t a i n e s c o m p o t e s ( d ' a i r e l l e s , d e g r o ­
s e i l l e s ) à t i t r e d e c o n d i m e n t s . D ' u n e s a v e u r à l a f o i s 
d o u c e e t a c i d u l é e , e l l e s s o n t s o u v e n t s e r v i e s a v e c l e s 
v i a n d e s r ô t i e s o u b o u i l l i e s , s u r t o u t a v e c l e gibier. 

O n p e u t a u s s i c i t e r Yaceto-dolce d e s I t a l i e n s , c o n ­
s e r v e d e f r u i t s e t d e l é g u m e s a u v i n a i g r e é d u l c o r é 
a v e c d u m o û t d e r a i s i n s c o n c e n t r é o u d u m i e l , e t l e s 
c o n s e r v e s d e f r u i t s à l a m o u t a r d e . 

Condiments gras. — O n r a n g e p a r f o i s l e s c o r p s g r a s 
( h u i l e s , b e u r r e , g r a i s s e ) , d a n s l e g r o u p e d e s c o n d i ­
m e n t s , p a r c e q u ' i l s s e r v e n t à c e r t a i n s a s s a i s o n n e ­
m e n t s ; c e s o n t e n r é a l i t é d e v é r i t a b l e s a l i m e n t s . 

Condiments composés. — I l e x i s t e e n f i n d i v e r s c o n ­
d i m e n t s p r é p a r é s i n d u s t r i e l l e m e n t , q u i , p a r l e c h o i x e t 
l e s p r o p o r t i o n s d e l e u r s c o m p o s a n t s , a c q u i è r e n t u n e 
v é r i t a b l e I n d i v i d u a l i t é ; t e l s s o n t l e s s a u c e s a n g l a i s e s 
( W o r c e s t e r , H a r w e y , e t c . ) , l e s k e t c h u p s , l e c a r i o u c u r -
r i e , l e s m o u t a r d e s c o m p o s é e s , l a s a u c e d e s o j a , l e 
n ' h o c - m a n d e s A n n a m i t e s , q u i s e m b l e u n e a d a p t a t i o n 
e x t r ê m e - o r i e n t a l e d u garum d e s R o m a i n s , l e p i s s a l a t . 

C O N F I S E R I E . — B r a n c h e d e l a c u i s i n e s ' o c c u p a n t 
d u t r a v a i l d u s u c r e . 

Turbines pour la fabricat ion des dragées. {PXat. H. Manuel.) 

Une officine de confiseur d'après l'Encyclopédie de Diderot . 

D e n o s j o u r s , l a c o n f i s e r i e t e n d d e p l u s e n p l u s à 
d e v e n i r u n e i n d u s t r i e d o n t l e s p r o d u i t s s o n t m i s e n 
v e n t e d a n s d e s m a g a s i n s d é n o m m é s é g a l e m e n t confi­
series; u n e d e s b r a n c h e s d e l a c o n f i s e r i e e s t l a f a b r i c a ­
t i o n d e s b o n b o n s d e c h o c o l a t . V . c e m o t . 

H i s t o r i q u e . — Les Egyptiens, les Arabes et les Chinois 
préparaient déjà dans l 'antiquité des friandises à base de 
sucre de fruits divers et de miel. En Europe, l 'usage du sucre 
ne se répandit qu'à partir des Croisades, encore res ta- t - i l 
longtemps confiné dans les boutiques d'apothicaires. Au 
x v e siècle cependant , les fruits confits d'Auvergne jouissent 
déjà d'une réputat ion méritée, ainsi que les dragées à l'ambre 
ou au musc et les « g igembrats de Montpell ier ». En 1660, 
les réglementat ions édictées par Colbert font ressortir l ' im­
portance de la fabricat ion des dragées de Verdun. L'Ency­
clopédie de Diderot consacre plusieurs p lanches à la des ­
cription du travai l du confiseur. Enfin au xix» siècle, la 
découverte du sucre de betterave et le progrès du m a c h i ­
n isme assurent le développement de la confiserie. 

C O N F I T . — F r u i t s o u l é g u m e s c o n s e r v é s d a n s d u 
s u c r e , d e l ' e a u - d e - v i e , d u v i n a i g r e . V . C O R N I C H O N S , 
C Â P R E S , F R U I T S . 

C O N F I T . — V i a n d e d e p o r c , d ' o i e , d e c a n a r d , d e 
d i n d e , e t c . , c u i t e d a n s s a g r a i s s e e t c o n s e r v é e d a n s u n 
r é c i p i e n t , c o m p l è t e m e n t c o u v e r t e d e c e t t e m ê m e 
g r a i s s e q u i l ' e n r o b e e t l a s o u s t r a i t a u c o n t a c t d e l ' a i r . 

C o n f i t d e p o r c ( C u i s i n e g a s c o n n e ) . — Q u a r t i e r s d e 
p o r c q u i , a p r è s a v o i r é t é m a r i n e s a u s e l , a v e c é p i c e s , 
s o n t c u i t s d a n s l a p a n n e d e p o r c f o n d u . 

L e c o n f i t d e p o r c , q u e l ' o n e m p l o i e b e a u c o u p d a n s 
l a c u i s i n e d e G a s c o g n e , s e c o n s e r v e e n p o t s d e g r è s , 
c o m m e l e c o n f i t d ' o i e . V . P O R C 

C o n f i t d ' o i e . — Q u a r t i e r s d ' o i e , c u i t s d a n s l e u r 
g r a i s s e , c o n s e r v é s d a n s d e s p o t s e n g r è s . V . O I E . 

C O N F I T U R E . — P r é p a r a t i o n d e f r u i t s d o n t v o i c i 
l a d é f i n i t i o n l é g a l e : « P r o d u i t s c o n s t i t u é s u n i q u e ­
m e n t d e s u c r e r a f f i n é o u c r i s t a l l i s é e t d e f r u i t s f r a i s 
o u d e j u s d e f r u i t s f r a i s o u c o n s e r v é s a u t r e m e n t q u e 
p a r d e s s i c c a t i o n » ( d é c r e t d u 2 5 s e p t e m b r e 1 9 2 5 ) . E l l e s 
d o i v e n t c o n t e n i r u n m a x i m u m d e 4 0 p . 100 d ' h u m i d i t é , 
e t r e n f e r m e r p a r c o n s é q u e n t 6 0 p . 100 d ' e x t r a i t s e c 
d o n t 5 5 p . 100 d e s u c r e ( l e s f r u i t s e n c o n t i e n n e n t d é j à 
d e 5 à 7 p . 1 0 0 ) . 

S e u l s , l e s p r o d u i t s r é p o n d a n t à c e t t e d é f i n i t i o n o n t 
d r o i t à l ' a p p e l l a t i o n : purs fruits, pur sucre. 

L a l o i a u t o r i s e l e m é l a n g e d e f r u i t s ( e n p r a t i q u e 
o n u t i l i s e s o u v e n t , p o u r l e s g e l é e s s u r t o u t , l e s u c d e 
p o m m e s ) , à c o n d i t i o n d e m e t t r e e n p r e m i e r s u r l ' é t i ­
q u e t t e l e f r u i t q u i s e t r o u v e e n p l u s f o r t e p r o p o r ­
t i o n . 

L e s marmelades d o i v e n t r é p o n d r e à l a m ê m e d é f i n i ­
t i o n q u e l e s c o n f i t u r e s , m a i s l ' e x t r a i t s e c p e u t d e s ­
c e n d r e à 5 5 p . 100 e t l ' e m p l o i d e s u c r e s r o u x o u d e 
s e c o n d j e t e s t a u t o r i s é . 

E n c a s d ' a d d i t i o n d ' a c i d e t a r t r i q u e o u c i t r i q u e , l ' é t i ­
q u e t t e d o i t p o r t e r l a m e n t i o n : Fantaisie; e n c a s d ' a d -



d i t i o n d ' e s s e n c e s a r t i f i c i e l l e s d e f r u i t s , l a m e n t i o n d o i t 
ê t r e Fantaisie ou Arôme artificiel; l ' a d d i t i o n d ' u n 
c o l o r a n t i m p o s e l a m e n t i o n : Coloré. 

U n p r o d u i t f a i t a v e c d e s e s s e n c e s , d e s a c i d e s e t u n 
c o l o r a n t n e p e u t p o r t e r a u c u n n o m d e f r u i t e t n e p e u t 
ê t r e v e n d u ( a u b e s o i n a v e c l a m e n t i o n pur sucre) q u e 
s o u s l e n o m d e Produit artificiel. 

E n f i n l e s c o n f i t u r e s d e f r u i t s o u d e m é l a n g e d e 
f r u i t s o u l e s m a r m e l a d e s , m é l a n g é e s d e s i r o p a y a n t 
s e r v i à c o n f i r e d e s f r u i t s ( s i r o p c o n t e n a n t e n v i r o n 
2 5 p . 100 d g l u c o s e ) d o i v e n t p o r t e r l a m e n t i o n : A u 
sirop de fruits confits. 

A u p o i n t d e v u e d e s q u a l i t é s , o n d i s t i n g u e d o n c : 
a) d e s confitures de fraises, p a r e x e m p l e , purs 

fruits e t pur sucre ( p r o d u i t de p r e m i e r c h o i x ) ; 
b) d e s c o n f i t u r e s fraises et pommes, pur sucre 

( p r o d u i t d e b o n n e q u a l i t é ) ; 
c) d e s c o n f i t u r e s pommes et fraises pur sucre ( q u a ­

l i t é o r d i n a i r e ) ; 
d) d e s c o n f i t u r e s pur sucre fantaisie, pur sucre 

arôme artificiel, pur sucre colorées; gelée artificielle 
( p r o d u i t s i n f é r i e u r s ) ; 

e ) d e s c o n f i t u r e s o u m a r m e l a d e s purs fruits, a u 
s i r o p de fruits confits ( q u a l i t é s s e c o n d a i r e s , s o u s -
p r o d u i t s d e f a b r i c a t i o n ) . 

L e s c o n f i t u r e s , o b t e n u e s t o u t e s d ' a i l l e u r s a v e c d e s 
b a s e s i n v a r i a b l e s q u i s o n t l e s f r u i t s e t l e s u c r e , c o m ­
p r e n n e n t d i v e r s e s c a t é g o r i e s q u i s o n t : 1 " l e s confi­
tures p r o p r e m e n t d i t e s , p r é p a r é e s p a r l a c u i s s o n 
m é t h o d i q u e , a v e c d u s u c r e , d e s f r u i t s é n o y a u t é s , s e l o n 
l e u r n a t u r e , e n t i e r s o u d i v i s é s e n m o i t i é s , t e l l e s l e s 
c o n f i t u r e s d ' a b r i c o t s , d e c e r i s e s , d e f r a i s e s , d ' o r a n g e s , 
d e p r u n e s , e t c . ; 2 ° l e s gelées, o b t e n u e s a v e c s e u l e m e n t 
l e s j u s o u s u c s d e f r u i t s e t u n e q u a n t i t é d é t e r m i n é e 
d e s u c r e ; 3 " l e s marmelades, p r é p a r é e s a v e c l a p u l p e 
d e s f r u i t s p a s s é e a u t a m i s e t d u s u c r e . O n p e u t e n f i n 
c l a s s e r d a n s u n e q u a t r i è m e c a t é g o r i e l e s c o n f i t u r e s à 
b a s e s m u l t i p l e s t e l l e s q u e l e s raisinés o u a u t r e s p r é ­
p a r a t i o n s a n a l o g u e s . 

F a b r i c a t i o n . — L a q u a n t i t é d e s u c r e à e m p l o y e r 
v a r i e s e l o n l a n a t u r e d u f r u i t e n t r a i t e m e n t . O n d o i t 
o b s e r v e r q u ' i l a p o u r m i s s i o n , t o u t e n a d o u c i s s a n t l a 

Bass ine à confiture et son écumoire. 
{Doc. Dchilîerin. Phot. Larousse.) 

s u b s t a n c e , d ' a s s u r e r l a c o n s e r v a t i o n d e l a c o n f i t u r e . 
L o r s q u ' o n o p è r e a v e c d e s f r u i t s a q u e u x e t l é g è r e m e n t 
a c i d e s , i l d o i t i n t e r v e n i r à l a d o s e d ' u n p o i d s é g a l à 
c e l u i d u f r u i t . 

P o u r d e s f r u i t s g é l a t i n e u x , c ' e s t - à - d i r e c h a r g é s e n 
m a t i è r e s m u c i l a g i n e u s e s , l a q u a n t i t é s e r a m o i n d r e . 
I l e s t i n u t i l e d ' a j o u t e r q u e l a q u a l i t é d u s u c r e 
e m p l o y é d o i t t o u j o u r s ê t r e d e p r e m i e r c h o i x . 

T r o p d e s u c r e é d u l c o r e l a c o n f i t u r e , d i m i n u e s e n ­
s i b l e m e n t l e p a r f u m d u f r u i t e t r i s q u e d e f a i r e r a p i d e ­
m e n t c r i s t a l l i s e r l e s c o n f i t u r e s . P a r c o n t r e , l e s c o n f i ­
t u r e s o u g e l é e s p r é p a r é e s a v e c u n e q u a n t i t é i n s u f ­
f i s a n t e d e s u c r e r i s q u e n t d e f e r m e n t e r , o u , s i l a c u i s ­
s o n a é t é p o u s s é e t r o p a v a n t , d e n ' a v o i r p l u s a u c u n 
p a r f u m . 

N o u s c o n s e i l l o n s d o n c d e s u i v r e à c e s u j e t l e s i n d i ­
c a t i o n s p r é c i s e s d o n n é e s d ' a u t r e p a r t d a n s l e s f o r ­
m u l e s d e s p é c i a l i t é s . 

L a cuisson. — E l l e n e p e u t s e f a i r e c o n v e n a b l e m e n t 

q u e d a n s u n e b a s s i n e e n c u i v r e n o n é t a m é e o u e n 
a l u m i n i u m . 

L a d u r é e d e l a c u i s s o n d e s d i v e r s e s c o n f i t u r e s e s t 
s u b o r d o n n é e e n p r i n c i p e à l ' i n t e n s i t é d e l a s o u r c e d e 
c h a l e u r . O n n e p e u t d o n c l a f i x e r d ' u n e m a n i è r e 
p r é c i s e . 

C e t t e c u i s s o n s e d i v i s e e n d e u x p h a s e s : d u r a n t l a 
p r e m i è r e , s ' o p è r e l ' é v a p o r a t i o n d e l ' e a u d e v é g é t a t i o n 
d u f r u i t . O n r e c o n n a î t q u e l a d é s h y d r a t a t i o n e s t c o m ­
p l è t e l o r s q u e l a v a p e u r s ' é c h a p p a n t d e l a b a s s i n e e s t 
m o i n s é p a i s s e e t q u e l e s b o u i l l o n s s o n t p l u s s e r r é s . 
A l o r s v a c o m m e n c e r l a c u i s s o n r é e l l e , c u i s s o n q u i e s t 
p l u s o u m o i n s r a p i d e s e l o n q u e l e s f r u i t s s o n t a q u e u x 
o u m u c i l a g i n e u x . 

D u r a n t c e t t e p r e m i è r e p h a s e , d o i t s e f a i r e l ' é c u m a g e , 
q u i c o n s i s t e à e n l e v e r f r é q u e m m e n t à l ' a i d e d ' u n e 
é c u m o i r e e n c u i v r e n o n é t a m é t o u t e s l e s i m p u r e t é s 
r e j e t é e s p a r l e s f r u i t s . 

L ' é v a p o r a t i o n t e r m i n é e , l ' o p é r a t e u r d e v r a s u i v r e 
t r è s a t t e n t i v e m e n t l a m a r c h e d e l a c u i s s o n q u i , n o u s 
l e r é p é t o n s , s e r a d è s l o r s t r è s r a p i d e . I l p l o n g e r a s o u ­
v e n t l ' é c u m o i r e d a n s l a b a s s i n e e t o b s e r v e r a c h a q u e 
f o i s , s i e n l a r e l e v a n t , l e s g o u t t e s d e c o n f i t u r e s ' e n 
d é t a c h e n t p l u s o u m o i n s v i v e m e n t . D è s q u e c e s g o u t ­
t e s s e r a s s e m b l e n t s u r l e m i l i e u d e l ' é c u m o i r e e t g l i s ­
s e n t l e n t e m e n t e n s u i t e e n b l o c v e r s l e b a s , l a c o n f i ­
t u r e p e u t ê t r e c o n s i d é r é e c o m m e t e r m i n é e . E l l e e s t 
c u i t e au d e g r é d i t à la nappe (32° à 3 3 ° ) . 

Mise en pot, fermeture, conservation. — D è s q u e la 
c o n f i t u r e e s t à l a nappe, r e t i r e r l a b a s s i n e d u f e u . 

L a i s s e r t i é d i r l a c o n f i t u r e p e n d a n t q u e l q u e s m i ­
n u t e s . R e m p l i r l e s p o t s , e n o b s e r v a n t d e l e s é c h a u f f e r 
p e u à p e u , a f i n d e l e s e m p ê c h e r d ' é c l a t e r . 

L e s r a n g e r s u r u n e t a b l e , b i e n d ' a p l o m b , e t l e s 
l a i s s e r r e p o s e r j u s q u ' a u l e n d e m a i n . 

L e l e n d e m a i n , l e s f e r m e r e n p l a ç a n t d ' a b o r d d i r e c ­
t e m e n t s u r l a c o n f i t u r e u n p a p i e r à l a g l y c é r i n e r e c t i ­
f i é e e t r e c o u v r i r l e p o t a v e c u n d o u b l e p a p i e r q u e l ' o n 
f i c e l l e r a s o l i d e m e n t . 

C o l l e r s u r l e s p o t s u n e é t i q u e t t e i n d i q u a n t l a 
n a t u r e d e l a c o n f i t u r e e t c o n s e r v e r l e s p o t s d a n s u n 
e n d r o i t t r è s s e c . 

Echec dans la fabrication et remèdes. — Les confi­
tures restent liquides : Il y a i n s u f f i s a n c e de p e c t i n e . 
A j o u t e r d e l a g e l é e d e p o m m e s . 

Les confitures cristallisent : L e s f r u i t s ne c o n t i e n ­
n e n t p a s a s s e z d ' a c i d e : R e c u i r e , e n a j o u t a n t d u j u s d e 
c i t r o n , d u v i n a i g r e , d e l ' a c i d e t a r t r i q u e ou- c i t r i q u e . 

Les confitures moisissent : M a u v a i s e f e r m e t u r e d e s 
r é c i p i e n t s . R a c l e r l a s u r f a c e , l a c o u v r i r d e p a r a f f i n e 
f o n d u e . 

Les confitures fermentent : La c u i s s o n a é t é i n s u f ­
f i s a n t e , r e c u i r e . 

C o n f i t u r e s d ' a b r i c o t s . — P o u r u n k i l o d ' a b r i c o t s 
b i e n m û r s , p o i d s n e t é n o y a u t é s , 7 5 0 g r a m m e s d e s u c r e 
e n m o r c e a u x . 

M e t t r e d a n s l a b a s s i n e l e s u c r e a v e c u n d é c i l i t r e 
d ' e a u . F a i r e d i s s o u d r e ; l a i s s e r b o u i l l i r 5 m i n u t e s e t 
é c u m e r . 

A j o u t e r l e s a b r i c o t s . F a i r e c u i r e à l a nappe, a i n s i 
q u ' i l e s t d i t à l a m é t h o d e t y p e . T e r m i n e r a i n s i q u ' i l 
e s t i n d i q u é à c e t t e m ê m e m é t h o d e e n a j o u t a n t à l a 
c o n f i t u r e , a u d e r n i e r m o m e n t , u n e p a r t i e d e s a m a n d e s 
c o n t e n u e s d a n s l e s n o y a u x d ' a b r i c o t s , m o n d é e s e t 
p a r t a g é e s e n d e u x . 

C o n f i t u r e d ' a b r i c o t s ( A u t r e m é t h o d e ) . — P o u r u n 
k i l o d ' a b r i c o t s , p o i d s n e t , 8 0 0 g r a m m e s d e s u c r e e n 
m o r c e a u x , u n d é c i l i t r e d ' e a u . 

M e t t r e d a n s l a b a s s i n e l e s f r u i t s , l e s u c r e e t l ' e a u . 
F a i r e f o n d r e , s a n s c e s s e r d e r e m u e r , s u r f e u d o u x . 

A c t i v e r l e f e u e t c o n t i n u e r l a c u i s s o n j u s q u ' à l a 
nappe. A j o u t e r l e s a m a n d e s d ' a b r i c o t s m o n d é e s ; t e r ­
m i n e r c o m m e i l e s t d i t p r é c é d e m m e n t . 

C o n f i t u r e d ' a n a n a s . — P o u r u n k i l o d ' a n a n a s f r a i s 
( p o i d s n e t a p r è s é p l u c h a g e ) , 7 5 0 g r a m m e s d e s u c r e , 
u n d é c i l i t r e d ' e a u . 

T a i l l e r l ' a n a n a s , s o i g n e u s e m e n t é p l u c h é , e n p e t i t s 
m o r c e a u x c a r r é s r é g u l i e r s . 

L e m e t t r e à c u i r e d a n s l e s u c r e q u e l ' o n a u r a f a i t d i s ­
s o u d r e d a n s l a b a s s i n e a v e c l ' e a u e t f a i t c u i r e a u boulé. 



C u i r e l a c o n f i t u r e s e l o n l a m é t h o d e h a b i t u e l l e 
J u s q u ' à ce q u ' e l l e s o i t à la nappe. 

T e r m i n e r a i n s i q u ' i l e s t d i t d a n s l a r e c e t t e p r é c é ­

d e n t e . 
C o n f i t u r e d e c e r i s e s . — P o u r u n k i l o d e c e r i s e s 

é n o y a u t é e s , u n k i l o d e s u c r e e n m o r c e a u x , u n d é c i l i t r e 
d ' e a u . P r o c é d e r c o m m e p o u r l a c o n f i t u r e d ' a b r i c o t s , 
p r e m i è r e m é t h o d e . 

S i l e s c e r i s e s s o n t t r è s s u c r é e s o n n ' e m p l o i e r a q u e 
750 g r a m m e s d e s u c r e p o u r u n k i l o d e f r u i t s . 

C o n f i t u r e d e c e r i s e s ( A u t r e m é t h o d e ) . — C e r i s e s , 
u n k i l o ; s u c r e , u n k i l o ; j u s d e g r o s e i l l e s , u n d e m i -
l i t r e ; e a u , u n d é c i l i t r e . P a i r e d i s s o u d r e l e s u c r e a v e c 
l ' e a u e t l e f a i r e b o u i l l i r p e n d a n t 5 m i n u t e s . A j o u t e r 
l e s c e r i s e s e t l e j u s d e g r o s e i l l e s . C u i r e e t t e r m i n e r 
à l ' o r d i n a i r e . 

L ' a d d i t i o n d e j u s d e g r o s e i l l e s p e r m e t d ' o b t e n i r u n e 
c u i s s o n p l u s r a p i d e e t , p a r t a n t , u n e c o n f i t u r e p l u s 
p a r f u m é e . 

C o n f i t u r e d e f r a i s e s . — F r a i s e s ( p o i d s n e t ) u n k i l o ; 
s u c r e e n m o r c e a u x , 7 5 0 g r a m m e s ; e a u , u n d é c i l i t r e . 

M e t t r e l e s u c r e d a n s l a b a s s i n e a v e c l ' e a u ; l e f a i r e 
d i s s o u d r e e t l e f a i r e c u i r e a u boulé e n a y a n t s o i n d e 
l e b i e n é c u m e r . 

M e t t r e l e s f r a i s e s , é p l u c h é e s , d a n s l e s u c r e . 
M a i n t e n i r l a b a s s i n e s u r l e c o i n d u f e u p e n d a n t 

q u e l q u e s m i n u t e s . 
L o r s q u e l ' e a u d e v é g é t a t i o n d e s f r a i s e s a u r a r a m e n é 

l e s u c r e à l ' é t a t d e s i r o p , e g o u t t e r l e s f r u i t s s u r u n 
t a m i s d e s o i e . 

F a i r e r e c u i r e l e s i r o p d a n s l a b a s s i n e , j u s q u ' à c e 
q u ' i l r e v i e n n e au boulé. 

R e m e t t r e l e s f r a i s e s d a n s l a b a s s i n e e t l a i s s e r c u i r e 
p e n d a n t 5 à 6 m i n u t e s , j u s q u ' a u m o m e n t o ù l a c o n ­
f i t u r e e s t à l a nappe. T e r m i n e r a i n s i q u ' i l e s t d i t p r é ­
c é d e m m e n t . 

L e s m e i l l e u r e s v a r i é t é s d e f r a i s e s à e m p l o y e r p o u r 
c o n f i t u r e s o n t VHéricart, q u i e s t t r è s p a r f u m é e , l a 
noble, l a sharpless, e t p a r m i l e s v a r i é t é s b l a n c h e s , l a 
gemma e t la mirabilis. 

L e s f r a i s e s d o i v e n t ê t r e c h o i s i e s t r è s s a i n e s e t m û r e s 
à p o i n t . I l e s t c o n s e i l l é d e n e l e s l a v e r q u e s i l a c h o s e 
e s t a b s o l u m e n t n é c e s s a i r e . D a n s c e c a s o n a u r a s o i n d e 
l e s f a i r e b i e n e g o u t t e r e t s é c h e r a v a n t d e l e s m e t t r e e n 
c u i s s o n . 

C o n f i t u r e d e g r o s e i l l e s d e B a r . — V . p l u s l o i n 
G E L É E S . 

C o n f i t u r e d e m e l o n . — P o u r u n k i l o d e c h a i r d e 
m e l o n , p o i d s n e t a p r è s é p l u c h a g e , 7 5 0 g r a m m e s d e 
s u c r e e n p o u d r e . 

D é t a i l l e r e n p e t i t s m o r c e a u x l a c h a i r r o s e d u m e l o n . 
L a m e t t r e d a n s u n e g r a n d e t e r r i n e , p a r c o u c h e s s u c ­
c e s s i v e s , q u e l ' o n s a u p o u d r e r a a v e c l e s u c r e . 

L a i s s e r m a c é r e r d a n s u n e n d r o i t f r a i s p e n d a n t 3 o u 
4 h e u r e s . 

M e t t r e l e t o u t d a n s l a b a s s i n e e t c u i r e à l a nappe, 
a i n s i q u ' i l e s t d i t d a n s l e s r e c e t t e s p r é c é d e n t e s . 

C o n f i t u r e d ' o r a n g e s . — P o u r u n k i l o d e p u r é e 
d ' o r a n g e s , u n k i l o d e s u c r e e n m o r c e a u x e t 3 d é c i l i t r e s 
d e j u s . . d e p o m m e s . 

C h o i s i r d e s o r a n g e s d e m ê m e g r o s s e u r , b i e n s a i n e s 
e t à p e a u é p a i s s e . 

L e s p i q u e r , d ' e n d r o i t s e n e n d r o i t s , e t a s s e z p r o f o n ­
d é m e n t ; a v e c u n p e t i t b â t o n p o i n t u ; l e s j e t e r d a n s 
u n e b a s s i n e d ' e a u b o u i l l a n t e e t l e s l a i s s e r c u i r e à 
g r a n d s b o u i l l o n s p e n d a n t 3 0 m i n u t e s . 

L e s e g o u t t e r , l e s r a f r a î c h i r e t l e s m a i n t e n i r s o u s u n 
r o b i n e t d ' e a u c o u r a n t e p e n d a n t 1 2 o u 1 5 h e u r e s ( o u , 
l e s f a i r e t r e m p e r d a n s u n e t e r r i n e d ' e a u f r o i d e f r é ­
q u e m m e n t r e n o u v e l é e p e n d a n t 2 4 h e u r e s ) . C e t t e o p é ­
r a t i o n , u n p e u l o n g u e , a p o u r o b j e t d ' a t t é n u e r l ' a m e r ­
t u m e d e l ' é c o r c e e t d e l a r a m o l l i r p l u s c o m p l è t e m e n t . 

E g o u t t e r l e s o r a n g e s , l e s d i v i s e r e n q u a r t i e r s , r e t i r e r 
l e s p é p i n s e t l e s f i l a m e n t s e t l e s p a s s e r a u t a m i s . 

F a i r e d i s s o u d r e l e s u c r e m i s d a n s l a b a s s i n e a v e c 
l e a u . F a i r e b o u i l l i r p e n d a n t q u e l q u e s m i n u t e s , e n 
e c u m a n t . A j o u t e r l a p u r é e d ' o r a n g e s e t l e j u s d e 
p o m m e s . T e r m i n e r a i n s i q u ' i l e s t d i t d a n s l e s r e c e t t e s 
p r é c é d e n t e s . 

C o n f i t u r e d e p a s t è q u e s . • — P o u r u n k i l o d e c h a i r 
d e p a s t è q u e , p o i d s n e t a p r è s é p l u c h a g e , 7 5 0 g r a m m e s 
d e s u c r e e n p o u d r e . 

P r o c é d e r a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l a Confiture d e 
melon. 

C o n f i t u r e d e p ê c h e s . — P r o c é d e r , a v e c d e s p ê c h e s 
é n o y a u t é e s e t é p l u c h é e s , a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l a 
Confiture d'abricots. 

C o n f i t u r e d e p r u n e s . — P o u r u n k i l o d e p r u n e s 
é n o y a u t é e s , 7 5 0 g r a m m e s d e s u c r e e n m o r c e a u x ; u n 
d é c i l i t r e d ' e a u . C o m m e l a Confiture d'abricots. 

C o n f i t u r e d e r h u b a r b e . — P o u r u n k i l o d e r h u ­
b a r b e ( p o i d s n e t é p l u c h é e ) , 8 0 0 g r a m m e s d e s u c r e ; u n 
d é c i l i t r e d ' e a u . E p l u c h e r l e s t i g e s d e r h u b a r b e c h o i s i e s 
b i e n t e n d r e s e t r o s e s o u v e r t e s , s e l o n q u e l ' o n v e u t 
o b t e n i r l a c o n f i t u r e d e l ' u n e o u d e l ' a u t r e d e c e s 
c o u l e u r s , e t l e s d i v i s e r e n m o r c e a u x d e 4 à 5 c e n t i ­
m è t r e s . 

L e s l a v e r , l e s e g o u t t e r e t l e s p l o n g e r d a n s l e s u c r e 
q u e l ' o n a u r a m i s d a n s l a b a s s i n e , f a i t d i s s o u d r e a v e c 
l ' e a u e t m i s à b o u i l l i r p e n d a n t q u e l q u e s m i n u t e s . 

R e c u l e r l a b a s s i n e s u r l e c o i n d u f o u r n e a u e t l a 
c o u v r i r . L a l a i s s e r a i n s i p e n d a n t u n e d i z a i n e d e m i ­
n u t e s a f i n d e f a i r e f o n d r e l a r h u b a r b e . 

R e m e t t r e l a b a s s i n e e n p l e i n f e u e t c u i r e , e n r e ­
m u a n t s a n s c e s s e , j u s q u ' à c e q u e l a c o n f i t u r e s o i t à l a 
nappe. T e r m i n e r c o m m e d ' h a b i t u d e . 

C o n f i t u r e d e t o m a t e s . — P u l p e é g o u t t é e d e 
t o m a t e s , u n k i l o ; s u c r e , u n k i l o ; j u s d e p o m m e s , 3 d é ­
c i l i t r e s ; e a u , u n d é c i l i t r e ; v a n i l l e , u n e g o u s s e . 

M e t t r e l e s u c r e d a n s l a b a s s i n e a v e c l ' e a u e t l a 
g o u s s e d e v a n i l l e . L e f a i r e d i s s o u d r e e t l e c u i r e a u 
boulé, s u i v a n t l a m é t h o d e d é c r i t e à l a c u i s s o n d u 
s u c r e . V . c e m o t . 

M e t t r e d a n s l a b a s s i n e l a p u l p e d e t o m a t e s p r é ­
p a r é e e n p a s s a n t a u t a m i s f i n d e l a c h a i r d e t o m a t e s . 

C u i r e s u r f e u vif , e n r e m u a n t s a n s c e s s e a v e c l ' é c u -
m o i r e , j u s q u ' à c e q u e l a c o n f i t u r e s o i t à l a nappe. 

T e r m i n e r a i n s i q u ' i l e s t d i t d a n s l e s r e c e t t e s p r é c é ­
d e n t e s . 

O n p e u t , e n p l a c e d e j u s d e p o m m e s , e m p l o y e r d u 
j u s d e g r o s e i l l e s . L ' a d d i t i o n d e c e j u s a p o u r b u t 
d ' a j o u t e r à l a t o m a t e l a q u a n t i t é d e p r i n c i p e s m u c i l a -
g i n e u x n é c e s s a i r e s à s a c o n s e r v a t i o n . 

G E L É E S . — G e l é e d e c e r i s e s . — P o u r u n l i t r e 
d e j u s d e c e r i s e s : 8 5 0 g r a m m e s d e s u c r e e n m o r ­
c e a u x ; 3 d é c i l i t r e s d e j u s d e p o m m e s ; u n d é c i l i t r e 
d ' e a u . 

O p é r e r a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l a Gelée d e groseilles. 

G e l é e d e c o i n g s . — C o u p e r e n t r a n c h e s d e s c o i n g s 
c h o i s i s b i e n m û r s , e t q u e l ' o n a p e l é s ; a u f u r e t à 
m e s u r e , l e s j e t e r d a n s u n e t e r r i n e d ' e a u f r a î c h e . 

L e s m e t t r e d a n s u n e b a s s i n e e n c u i v r e e n l e s m o u i l ­
l a n t d ' e n v i r o n u n l i t r e d ' e a u p a r 5 0 0 g r a m m e s d e 
f r u i t s . L e s c u i r e s a n s l e s t o u c h e r . D é s q u e l e s f r u i t s 
s o n t c u i t s , l e s r e n v e r s e r s u r u n t a m i s e t l e s l a i s s e r 
e g o u t t e r . 

M e t t r e l e j u s o b t e n u d a n s l a b a s s i n e e t l u i a j o u t e r 
8 0 0 g r a m m e s d e s u c r e e n m o r c e a u x p a r l i t r e d e 
l i q u i d e . F a i r e d i s s o u d r e c e s u c r e . C u i r e à f e u v i f 
j u s q u ' à c e q u e l a g e l é e s o i t à l a nappe. 

G e l é e d e g r o s e i l l e s . — C e t t e g e l é e s e p r é p a r e a v e c 
d e u x t i e r s d e g r o s e i l l e s r o u g e s e t u n t i e r s d e g r o s e i l l e s 
b l a n c h e s . O n a j o u t e a u s s i à c e s f r u i t s 125 g r a m m e s 
d e f r a m b o i s e s p a r k i l o d e g r o s e i l l e s . 

E c r a s e r e n s e m b l e g r o s e i l l e s e t f r a m b o i s e s , e t l e s 
p a s s e r à t r a v e r s u n f o r t t o r c h o n q u e l ' o n t o r d r a d e s 
d e u x b o u t s . 

F a i r e d i s s o u d r e d a n s u n e b a s s i n e l e s u c r e l é g è r e ­
m e n t h u m e c t é d ' e a u c h a u d e ( u n k g p a r l i t r e d e j u s d e 
f r u i t ) . C u i r e à la nappe s u r f e u vif . 

G e l é e d e g r o s e i l l e s ( A u t r e m é t h o d e ) . — E g r a p p e r 
l e s g r o s e i l l e s , l e s a j o u t e r a i n s i q u e l e s f r a m b o i s e s a u 
s u c r e d i s s o u s d a n s u n e b a s s i n e (600 g d e s u c r e p a r k g 
d e f r u i t s ) . 

F a i r e b i e n g o n f l e r l e s f r u i t s , e n t e n a n t q u e l q u e s 
m i n u t e s l a b a s s i n e s u r l e c o i n d u f o u r n e a u . C u i r e à 
l a nappe. R e n v e r s e r s u r u n t a m i s . M e t t r e l a g e l é e d a n s 
l e s p o t s s i t ô t q u ' e l l e e s t p a s s é e . 



O n p e u t e n c o r e o b t e n i r l e j u s d e s g r o s e i l l e s e n o p é ­
r a n t a i n s i : m e t t r e d a n s u n e b a s s i n e l e s g r o s e i l l e s 
é g r a p p é e s , a i n s i q u e l e s f r a m b o i s e s . A j o u t e r u n v e r r e 
d ' e a u p a r k i l o d e f r u i t s . T e n i r s u r l e c o i n d u f o u r n e a u , 
c ' e s t - à - d i r e à c h a l e u r d o u c e , j u s q u ' à c e q u e l a p e a u 
d e s f r u i t s é c l a t e , e t q u e l e j u s e n s o r t e . R e n v e r s e r s u r 
u n t a m i s , e t t r a i t e r l e j u s a i n s i q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s . 

G e l é e d e g r o s e i l l e s ( A u t r e m é t h o d e ) . M e t t r e d a n s 
l a b a s s i n e e n c u i v r e 4 k i l o s d e g r o s e i l l e s , m o i t i é 
r o u g e s e t m o i t i é b l a n c h e s , e t u n k i l o d e f r a m b o i s e s . 
M o u i l l e r d ' u n l i t r e d ' e a u , m e t t r e s u r f e u vif . R e m u e r 
a v e c l ' é c u m o i r e p o u r e m p ê c h e r q u e l e s f r u i t s s ' a t t a ­
c h e n t a u f o n d d e l a b a s s i n e . 

P a i r e b o u i l l i r 8 m i n u t e s . 
V e r s e r l e t o u t s u r u n t a m i s d e c r i n q u e l ' o n a u r a 

p l a c é a u - d e s s u s d ' u n e g r a n d e t e r r i n e . 
A j o u t e r a u j u s p a s s é 6 0 0 g r a m m e s d e s u c r e p a r 

k i l o d e j u s . 
F a i r e f o n d r e s u r l e f e u . P a s s e r a u t a m i s d e s o i e . 

C u i r e s u r f e u v i f à 28° a u p è s e - s i r o p . 

G e l é e d e g r o s e i l l e s d e B a r - l e - D u c . — C h o i s i r d e s 

g r o s e i l l e s , b l a n c h e s o u r o u g e s , à g r o s g r a i n s ; l e s é g r e ­
n e r . E n l e v e r l e s p é p i n s d e c e s g r a i n s à l ' a i d e d ' u n e 
p l u m e d ' o i e t a i l l é e e n p o i n t e . M e t t r e c e s g r a i n s s u r 
d e s a s s i e t t e s . 

P o u r u n k i l o d e f r u i t s a i n s i p r é p a r é s , f a i r e u n s i r o p 
à 3 8 ° . A j o u t e r à c e s i r o p u n v e r r e d e j u s d e g r o s e i l l e s . 

M e t t r e l e s g r o s e i l l e s é p é p i n é e s d a n s c e s i r o p . F a i r e 
b o u i l l i r d o u c e m e n t e t c u i r e j u s q u ' à 3 4 ° . 

G e l é e d ' o r a n g e s . — F r o t t e r a v e c 1 0 0 g r a m m e s d e 
s u c r e e n m o r c e a u x l e z e s t e d e 1 0 à 1 2 b e l l e s o r a n g e s . 
A j o u t e r c e s u c r e , i m b i b é d e l a s u b s t a n c e s a p i d e d u 
z e s t e d ' o r a n g e , à u n l i t r e d e j u s d e p o m m e s o b t e n u 
a i n s i q u ' i l e s t d i t d a n s l a r e c e t t e d e l a Gelée d e 
pommes. 

A j o u t e r à c e m é l a n g e l e j u s f i l t r é d e 1 0 à 1 2 o r a n g e s 
e t 9 0 0 g r a m m e s d e s u c r e e n m o r c e a u x . A j o u t e r é g a l e ­
m e n t , m a i s c e t a p p o i n t e s t f a c u l t a t i f , 100 g r a m m e s 
d ' é c o r c e s d ' o r a n g e c o n f i t e s , p r é a l a b l e m e n t t r e m p é e s à 
l ' e a u t i è d e e t c o u p é e s e n j u l i e n n e f i n e . 

C u i r e c e t t e g e l é e à l a nappe. T e r m i n e r a i n s i q u ' i l 
e s t d i t d a n s l e s r e c e t t e s p r é c é d e n t e s . 

G e l é e d e p o m m e s . — C e t t e g e l é e , c o m m e p r e s q u e 
t o u s l e s a p p r ê t s d u m ê m e o r d r e , s ' o b t i e n t e n d é t a i l ­
l a n t e n t r a n c h e s , s a n s l e s é p l u c h e r n i l e s é p é p i n e r , d e s 
p o m m e s d e r e i n e t t e c h o i s i e s m û r e s , m a i s t r è s s a i n e s . 

L e s m e t t r e d a n s l a b a s s i n e à c o n f i t u r e s ; l e s m o u i l l e r 
d ' u n l i t r e e t d e m i d ' e a u p a r k i l o d e f r u i t s . 

S i t ô t l e s p o m m e s c u i t e s , l e s r e n v e r s e r d a n s u n t a m i s 
p l a c é a u - d e s s u s d ' u n e g r a n d e t e r r i n e . 

A j o u t e r , p a r l i t r e de j u s , obtenu sans pression, 
7 5 0 g r a m m e s d e s u c r e e t r e m e t t r e à c u i r e d a n s l a 
b a s s i n e j u s q u ' à c e q u e l a g e l é e s o i t à l a nappe. C e 
p o i n t d e c u i s s o n s e r e c o n n a î t s i , f a i s a n t t o m b e r , d e 
l ' é c u m o i r e , d a n s u n e a s s i e t t e , u n e g o u t t e d e g e l é e , e l l e 
r e s t e à p e u p r è s r o n d e , e t n e s ' é t a l e p a s . 

N e r e m p l i r l e s p o t s q u e l o r s q u e l a g e l é e d e p o m m e s 
e s t t i è d e , e t a t t e n d r e j u s q u ' a u l e n d e m a i n p o u r r e ­
c o u v r i r c e s p o t s d e l e u r d o u b l e o u t r i p l e e n v e l o p p e d e 
p a p i e r . 

M A R M E L A D E S . — M a r m e l a d e d ' a b r i c o t s . — A b r i ­
c o t s é n o y a u t é s ( p o i d s n e t ) , u n k i l o ; s u c r e e n m o r ­
c e a u x , 7 5 0 g r a m m e s ; e a u , u n d é c i l i t r e . 

F a i r e f o n d r e s u r l e f e u l e s a b r i c o t s m o u i l l é s a v e c 
l ' e a u , p e n d a n t 2 0 m i n u t e s , e n l e s r e m u a n t a v e c l a s p a ­
t u l e e n c u i v r e . 

P a s s e r a t l t a m i s d e c r i n . R e m e t t r e l a p u l p e o b t e n u e 
d a n s l a b a s s i n e a v e c l e s u c r e . 

F a i r e c u i r e à l a nappe. T e r m i n e r a i n s i q u ' i l e s t d i t 
p r é c é d e m m e n t . 

M a r m e l a d e d e c o i n g s . — S e p r é p a r e , a v e c c o i n g s , 
c o m m e la Marmelade de pommes. 

M a r m e l a d e d e f i g u e s . — P e l e r d e g r o s s e s f i g u e s 
b l a n c h e s b i e n m û r e s , m a i s f e r m e s , l e s é m i n c e r . 

P r é p a r e r u n s i r o p , c o m p o s é d e 2 0 0 g r a m m e s d e s u c r e 
p a r k i l o d e f r u i t s e t d ' u n p e u d ' e a u . D o n n e r q u e l q u e s 
b o u i l l o n s d e c u i s s o n à c e s i r o p e t m e t t r e l a c h a i r d e s 
f i g u e s d e d a n s . C u i r e j u s q u ' à c e q u e l a m a r m e l a d e 
s o i t à la nappe. 

M a r m e l a d e d e m e l o n . — P a s s e r a u t a m i s l a c h a i r 
d e m e l o n s d o n t o n a u r a e n l e v é l ' é c o r c e e t s u p p r i m é l e s 
s e m e n c e s . 

A j o u t e r à c e t t e p u l p e , s i e l l e e s t t r è s d o u c e , u n q u a r t 
d e s u c r e p a r l i v r e , o u d a v a n t a g e , s i e l l e e s t m o i n s 
d o u c e . C u i r e à la nappe. 

M a r m e l a d e d ' o r a n g e s . — F a i r e b l a n c h i r p e n d a n t 
2 5 à 3 0 m i n u t e s , à l ' e a u b o u i l l a n t e , u n e d i z a i n e 
d ' o r a n g e s p e r c é e s d e p l u s i e u r s t r o u s , à l ' a i d e d ' u n 
b â t o n p o i n t u . 

L e s r a f r a î c h i r e t l e s l a i s s e r q u e l q u e t e m p s à l ' e a u 
c o u r a n t e . 

L e s d i v i s e r e n q u a r t i e r s , l e s é p é p i n e r e t s u p p r i m e r 
l e s p a r t i e s f i l a n d r e u s e s ; p u i s l e s p a s s e r a u t a m i s e n 
t o i l e m é t a l l i q u e à g r o s s e s m a i l l e s . 

A j o u t e r à c e t t e p u l p e u n p o i d s é g a l d e s u c r e e n 
m o r c e a u x a i n s i q u e l e t i e r s d e s o n p o i d s d e j u s d e 
p o m m e o b t e n u c o m m e i l e s t d i t p r é c é d e m m e n t . C u i r e 
c o m m e i l e s t d i t p r é c é d e m m e n t . 

M a r m e l a d e d e p ê c h e s . — S e p r é p a r e , a v e c p ê c h e s , 
c o m m e la Marmelade d'abricots. 

M a r m e l a d e d e p o i r e s . — S e p r é p a r e , a v e c p o i r e s e n 
q u a r t i e r s , c o m m e la Marmelade de pommes. 

M a r m e l a d e d e p o m m e s . — M e t t r e d a n s u n e b a s ­
s i n e e n c u i v r e l e s p o m m e s c o u p é e s e n q u a r t i e r s e t 
p e l é e s . M o u i l l e r d e q u e l q u e s c u i l l e r é e s d ' e a u . C u i r e 
s u r l e f o u r n e a u , à c h a l e u r d o u c e . 

R e n v e r s e r l e s p o m m e s s u r u n t a m i s p l a c é a u - d e s s u s 
d ' u n e t e r r i n e . L e s p a s s e r a u t a m i s . 

R e m e t t r e d a n s l a b a s s i n e l a p u r é e o b t e n u e , a i n s i 
q u e l e j u s d e c u i s s o n . A j o u t e r 3 0 0 g r a m m e s d e s u c r e 
s e m o u l e p a r 5 0 0 g r a m m e s d e p u l p e ; m é l a n g e r . C u i r e 
l a m a r m e l a d e e n l a r e m u a n t c o n s t a m m e n t a v e c l ' é c u ­
m o i r e . 

O n s ' a s s u r e r a d u d e g r é d e c u i s s o n d e c e t t e m a r m e ­
l a d e d e l a f a ç o n s u i v a n t e : F a i r e t o m b e r s u r u n e a s ­
s i e t t e g r o s c o m m e u n e n o i s e t t e d e l a m a r m e l a d e ; s i 
c e t t e n o i s e t t e r e s t e r o n d e e t n e s ' é t a l e p a s , c e l a i n d i q u e 
q u e l a m a r m e l a d e e s t c u i t e . 

M a r m e l a d e d e p r u n e s . — S e p r é p a r e , a v e c p r u n e s , 
c o m m e la Marmelade d'abricots. 

C O N G R E . — P o i s s o n d e g r a n d e t a i l l e a p p e l é a u s s i 
anguille d e mer, q u e l ' o n t r o u v e d a n s l e s m e r s d e s p a y s 

Congres dans un aquarium. 

t e m p é r é s , n o t a m m e n t d a n s c e l l e s d e l ' E u r o p e s e p t e n ­
t r i o n a l e . 

L e t y p e l e p l u s c o n n u e s t l e congre commun q u e 
l ' o n t r o u v e s u r t o u s n o s m a r c h é s . 

L a c h a i r d u c o n g r e r a p p e l l e u n p e u c e l l e d e l ' a n ­
g u i l l e , b i e n q u e m o i n s d é l i c a t e . 

L e c o n g r e e s t s u r t o u t e m p l o y é p o u r p r é p a r e r d e s 
s o u p e s d e p o i s s o n s , l a b o u i l l a b a i s s e n o t a m m e n t , m a i s 
p e u t ê t r e a c c o m m o d é d e t o u t e s l e s f a ç o n s i n d i q u é e s 
p o u r l ' a n g u i l l e . V . c e m o t . 

C O N S E R V E . — L ' a r t d e c o n s e r v e r l e s a l i m e n t s e s t 
d e s p l u s a n c i e n s , m a i s c e n ' e s t g u è r e q u e d e p u i s l e 
c o m m e n c e m e n t d u x i x ' s i è c l e q u e , d ' e m p i r i q u e , 1 1 
e s t d e v e n u s c i e n t i f i q u e . 
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D e p u i s l e s é p o q u e s l e s p l u s r e c u l é e s , l ' h o m m e a 
c h e r c h é à s e p r é m u n i r c o n t r e l a d i s e t t e , e n c o n s e r v a n t 
l e s a l i m e n t s q u ' i l a v a i t e n s u r a b o n d a n c e à c e r t a i n e s 
é p o q u e s : e n p a r t i c u l i e r l a v i a n d e q u e l u i p r o c u r a i t l a 

c h a s s e . 
O n p e u t t e n i r p o u r c e r t a i n q u e , à l ' é p o q u e p r é ­

h i s t o r i q u e , l e s e u l m o y e n e m p l o y é p o u r c o n s e r v e r l e s 
a l i m e n t s f u t l a d e s s i c c a t i o n . C e m o d e d e c o n s e r ­
v a t i o n d e s v i a n d e s e s t d ' a i l l e u r s e n c o r e e m p l o y é d e 
n o s j o u r s , e t n o t a m m e n t e n S u i s s e , o ù l ' o n c o n s e r v e 
a i n s i d e l a v i a n d e d e b œ u f ( B i n d e n f l e i s c h d e s G r i s o n s ) , 
v i a n d e s e u l e m e n t d e s s é c h é e à l ' a i r v i f e t p u r . 

M a i s q u a n d l ' h o m m e s u t e m p l o y e r l e f e u à l a c u i s s o n 
d e s v i a n d e s , i l e n u s a b i e n v i t e p o u r l e s b o u c a n e r , c e 
q u i f u t l e p r e m i e r m o d e d e c o n s e r v a t i o n s c i e n t i f i q u e , 
s i l ' o n p e u t a i n s i d i r e l o r s q u ' o n p a r l e d ' u n e é p o q u e o ù 
l a c i v i l i s a t i o n e n é t a i t e n c o r e à s e s p r e m i e r s b a l b u ­
t i e m e n t s . 

A y a n t r e m a r q u é l ' a c t i o n q u ' e x e r ç a i t l e f e u s u r l a 
v i a n d e , a c t i o n q u i e n m o d i f i a i t l a s u b s t a n c e , l a r e n ­
d a i t p l u s s a v o u r e u s e e t s u r t o u t p l u s f a c i l e m e n t m a s t i -
c a b l e , l ' h o m m e p r i m i t i f p a r v i n t a u s s i à e n r e t a r d e r l a 
d é c o m p o s i t i o n p a r l e m o y e n d e l ' e n f u m a g e . C e m o d e 
d e c o n s e r v a t i o n , d o u b l é i l e s t v r a i p a r u n s a u m u r a g e 
p r é a l a b l e , e s t a u j o u r d ' h u i e n c o r e e m p l o y é , e t c ' e s t 
a i n s i q u e s o n t p r é p a r é s e t c o n s e r v é s t o u s l e s j a m b o n s 
e t t o u t e s l e s v i a n d e s f u m é e s , q u e n o u s l e s c o n s o m ­
m i o n s c r u e s o u c u i t e s . 

O n u s a i t e n c o r e , e n c e s t e m p s l o i n t a i n s , d e l a c o n g é ­
l a t i o n p o u r c o n s e r v e r l e s v i a n d e s . C e s y s t è m e j o u e 
t o u j o u r s u n g r a n d r ô l e d a n s l ' a l i m e n t a t i o n g é n é r a l e . 

I l y e u t e n f i n , m a i s c e l a s e u l e m e n t d a n s l e s r é g i o n s 
v o i s i n e s d e l a m e r , o u d a n s c e l l e s o ù l ' o n t r o u v a i t d u 
se l g e m m e , l a c o n s e r v a t i o n d e s a l i m e n t s p a r l e s e l . 
L ' u s a g e d e c e l u i - c i d e v i n t b i e n v i t e i n d i s p e n s a b l e , e t 
l ' o n p e u t d i r e q u e , d è s q u e c e t a s s a i s o n n e m e n t f u t 
m i s à l a d i s p o s i t i o n d e s h o m m e s , l a c u i s i n e c o m ­
m e n ç a à p r o g r e s s e r . 

P o u r l a c o n s e r v a t i o n d e s f r u i t s e t d e s v é g é t a u x , 
c ' e s t v r a i s e m b l a b l e m e n t p a r l a d e s s i c c a t i o n a u s o l e i l 
o u a u f e u q u e l ' o n c o m m e n ç a . 

P l u s t a r d o n e u t a u s s i r e c o u r s a u s y s t è m e d e l ' e n ­
r o b a g e d e s s u b s t a n c e s a l i m e n t a i r e s d a n s l a g r a i s s e . 
B i e n q u ' a s s e z i m p a r f a i t , c e p r o c é d é e s t e n c o r e e m ­
p l o y é d e n o s j o u r s p o u r c o n s e r v e r , p e n d a n t u n c e r ­
t a i n t e m p s , l e s v i a n d e s p r é a l a b l e m e n t c u i t e s d a n s 
u n c o r p s g r a s , m i s e s d a n s d e s p o t s d e g r è s e t r e c o u ­
v e r t e s e n t i è r e m e n t d e g r a i s s e , q u i , u n e f o i s f i g é e , 
f o r m e u n e c o u c h e q u a s i h e r m é t i q u e . I l s e r t e n c o r e 
p o u r c o n s e r v e r p e n d a n t u n t e m p s a s s e z l o n g , e t s a n s 
q u ' e l l e s e d é t é r i o r e , d e l ' o s e i l l e f o n d u e s u r l e f e u j u s ­
q u ' à c e q u ' e l l e a i t p e r d u s o n e a u d e v é g é t a t i o n , m i s e 
d a n s d e s p o t s d e g r è s o u d a n s d e s b a q u e t s e n b o i s 
e t r e c o u v e r t e d ' u n e c o u c h e a s s e z é p a i s s e d e g r a i s s e d e 
b œ u f c l a r i f i é e . 

M a i s t o u s c e s p r o c é d é s d e c o n s e r v a t i o n é t a i e n t r e l a ­
t i v e m e n t p r é c a i r e s e t c e n ' e s t q u ' a u d é b u t d u 
x i x e s i è c l e q u e f u t i n v e n t é e e n F r a n c e , p a r A p p e r t , 
l a c o n s e r v a t i o n d e s s u b s t a n c e s a l i m e n t a i r e s p a r l e u r 
c u i s s o n d a n s l ' a u t o c l a v e . 

C ' e s t d a n s u n m o d e s t e l a b o r a t o i r e d e l a r u e d e l a 
F o l i e - M é r i c o u r t q u ' e s t n é e l ' i n d u s t r i e d e l a c o n s e r v e 
a l i m e n t a i r e . L à , a c o m m e n c é u n e i n d u s t r i e q u i , b o u ­
l e v e r s a n t l e s l o i s d e l a n a t u r e , p e r m e t t a i t d e g a r d e r 
p e n d a n t u n t e m p s p r e s q u e i l l i m i t é , e t s a n s q u ' i l s 
p e r d e n t r i e n d e l e u r s a v e u r p r o p r e , d e s a l i m e n t s d e 
t o u t e s o r t e a p p a r t e n a n t a u r è g n e a n i m a l e t a u r è g n e 
v é g é t a l . 

S a n s d o u t e , a p r è s l a d é c o u v e r t e f a i t e p a r A p p e r t , 
f i t - o n d e s e s s a i s d e c o n s e r v a t i o n d e s s u b s t a n c e s a l i ­
m e n t a i r e s q u i n ' e u r e n t q u ' u n s u c c è s p a s s a g e r . 

V e r s 1840 , G a n n a l c h e r c h a l e m o y e n d e c o n s e r v e r 
l e s v i a n d e s s a n s s ' o c c u p e r d e s c o n d i t i o n s e x t é r i e u r e s , 
e a u , a i r , c h a l e u r , n é c e s s a i r e s à t o u t e f e r m e n t a t i o n 
p u t r i d e . I l c h e r c h a c e m o y e n d a n s l a n e u t r a l i s a t i o n 
d e s f e r m e n t s e t , p a r c e t t e r e c h e r c h e , i l f u t e n q u e l q u e 
s o r t e l e p r é c u r s e u r d e R a s p a i l e t d e P a s t e u r . 

G a n n a l m o u r u t c o n v a i n c u q u e l e c h l o r u r e d ' a l u m i ­
n i u m i n j e c t é d a n s l e s v a i s s e a u x d e s a n i m a u x d o n n e ­
r a i t a u x v i a n d e s l a c o n s e r v a t i o n i n d é f i n i e . 

S e s t r a v a u x f u r e n t c o n t i n u é s p a r l e D r R o b i n e t 

p a r s o n f i ls , A d . G a n n a l , q u i d é d u i s i r e n t d e l e u r s 
t r a v a u x l e s p r e m i è r e s n o t i o n s s c i e n t i f i q u e s s u r l e s 
f e r m e n t s . G a n n a l f i ls p r é s e n t a à l ' A c a d é m i e , e n 1 8 4 1 , 
d e s v o l a i l l e s , d u g i b i e r e t d e l a v i a n d e d e b o u c h e r i e 
c o n s e r v é s d e p u i s p l u s i e u r s m o i s . 

M a i s , e n r é s u m é , l e s m o d e s d e c o n s e r v e s a c t u e l l e ­
m e n t e m p l o y é s s o n t r e s t é s c e u x q u i a v a i e n t é t é i n v e n ­
t é s p a r A p p e r t , u n p e u m o d i f i é s t o u t e f o i s p a r F a s t i e r 
e t p a r C h e v a l l i e r - A p p e r t . 

T o u s l e s p r o c é d é s d e c o n s e r v a t i o n d e s s u b s t a n c e s 
a l i m e n t a i r e s s o n t d o n n é s d a n s c e d i c t i o n n a i r e , à l e u r 
o r d r e a l p h a b é t i q u e . O n t r o u v e r a é g a l e m e n t a u m o t 
V I A N D E l e s m é t h o d e s d e c o n s e r v a t i o n . 

C O N S O L A N T E . — E n a r g o t d e c u i s i n e d e r e s t a u ­
r a n t , o n a p p e l l e a i n s i l e v e r r e d e v i n , d e b i è r e o u d e 
c i d r e q u e l ' o n d o n n e a u x o u v r i e r s d ' u n e b r i g a d e a u 
m i l i e u d u s e r v i c e . 

C O N S O M M É . — B o u i l l o n d e v i a n d e e n r i c h i , c o n ­
c e n t r é e t c l a r i f i é . V . P O T A G E S e t S O U P E S . 

L e c o n s o m m é , s u i v a n t l a q u a l i t é e t l a q u a n t i t é d e s 
i n g r é d i e n t s c o m p l é m e n t a i r e s q u ' o n l u i a j o u t e , e s t 
d i t simple o u riche. C e t t e d e r n i è r e a p p e l l a t i o n n e 
d e v r a i t p a s f i g u r e r s u r l a c a r t e d u m e n u , c a r n o u s 
e s t i m o n s q u ' e l l e a e n s o i u n e a l l u r e u n p e u p r é ­
t e n t i e u s e . 

P o u r l a p r é p a r a t i o n d e s c o n s o m m é s d i v e r s ( c o n s o m ­
m é s s i m p l e s , d e v o l a i l l e , d e g i b i e r e t d e p o i s s o n ) , v o i r 
a u x m o t s P O T A G E S e t S O U P E S , potages clairs. O n t r o u ­
v e r a a u s s i à c e s m o t s l e s i n d i c a t i o n s n é c e s s a i r e s p o u r 
p r é p a r e r l e s g a r n i t u r e s d e c e s d i f f é r e n t s c o n s o m m é s . 

C O N S O U D E . — N o m d e d i v e r s e s p l a n t e s d o n t 
q u e l q u e s - u n e s s o n t c o m e s t i b l e s e t s e p r é p a r e n t e n 
s a l a d e , o u c u i t e s , c o m m e l a m â c h e . O n c o n n a î t : 

L a grande consolide, q u i e s t e m p l o y é e c o m m e é m o l -
l i e n t ; l a consoude moyenne, ou b u g l e ; l a petite con­
solide o u p â q u e r e t t e ; l e pied-d'alouette. 

C O N T E N A N C E . — P o u r s e r v i r d e t e r m e d e c o m p a ­
r a i s o n , d o n n o n s l a c o n t e n a n c e m o y e n n e d e l a p l u p a r t 
d e s u s t e n s i l e s d e t a b l e : 

Un g r a n d bol 350 cma 
U n e a s s i e t t e à soupe 250 à 300 — 
U n e t a s s e à d é j e u n e r 200 à 250 — 
U n e t a s s e à t h é 120 à 150 — 
U n e t a s s e à café 100 — 
Un v e r r e à e a u 200 à 225 — 
Un v e r r e à b o r d e a u x 90 à 100 — 
Un ve r r e à m a d è r e 50 à 60 — 
Un v e r r e à l i queur 25 à 30 — 
Une cui l ler à soupe 15 à 16 — 
U n e cui l le r à e n t r e m e t s . . . . 9 à 10 — 
U n e cui l le r à café 4 à 5 — 

C O N T I S E R . — I n c r u s t e r d e t r u f f e s o u d ' a u t r e s 
a r t i c l e s , t a i l l é s e n f o r m e d e p e t i t e s c r ê t e s , d e s f i l e t s 
d e v o l a i l l e , d e g i b i e r , d e p o i s s o n s ( p r i n c i p a l e m e n t d e 
s o l e ) . C e s d i v e r s a r t i c l e s , p r é a l a b l e m e n t t r e m p é s d a n s 
d u b l a n c d ' œ u f ( c e l a a f i n d e l e s b i e n f a i r e a d h é r e r ) , 
s o n t p l a c é s à d i s t a n c e s r é g u l i è r e s l e s u n s d e s a u t r e s , 
d a n s d e l é g è r e s i n c i s i o n s p r a t i q u é e s d a n s l e s f i l e t s . 

C O N T R E - P O I S O N . — S u b s t a n c e c a p a b l e d e n e u ­
t r a l i s e r l e s p r o p r i é t é s t o x i q u e s d ' u n a u t r e c o r p s , e n 
f o r m a n t a v e c l u i d e s c o m b i n a i s o n s i n s o l u b l e s o u d é ­
p o u r v u e s d e t o x i c i t é . 

C e s s u b s t a n c e s n ' a g i s s e n t q u e q u a n d l e p o i s o n s e 
t r o u v e e n c o r e d a n s l ' e s t o m a c . 

O n e m p l o i e , s i p o s s i b l e , a p r è s u n l a v a g e t r è s a b o n ­
d a n t d e l ' e s t o m a c : 

h'eau albumineuse, l e lait, en c a s d ' e m p o i s o n n e ­
m e n t p a r l e p h o s p h o r e , l ' a r s e n i c , l e m e r c u r e ; 

Le sulfate de soude, d a n s l ' e m p o i s o n n e m e n t p a r 
a c i d e p h é n i q u e ; 

Le sulfate de cuivre, d a n s l ' e m p o i s o n n e m e n t p a r 
l e p h o s p h o r e ; 

li'hyposulfite de soude, d a n s l ' e m p o i s o n n e m e n t p a r 
l a t e i n t u r e d ' i o d e ; 

L ' e t m d e chaux, d a n s l ' e m p o i s o n n e m e n t p a r l ' a c i d e 
o x a l i q u e o u l e s o x a l a t e s ; 

La magnésie, l'eau de chaux, la solution de savon, 
d a n s l ' e m p o i s o n n e m e n t p a r l e s a c i d e s ; 

L ' e a « albumineuse, le jus de citron, l'eau vinaigrée, 
d a n s l ' e m p o i s o n n e m e n t p a r l e s a l c a l i s , e t c . 



C O N V E R S A T I O N ( P â t i s s e r i e ) . — A b a i s s e r m i n c e 
d u f e u i l l e t a g e à c i n q t o u r s . P l a c e r c e t t e a b a i s s e s u r 
d e s m o u l e s à t a r t e l e t t e s q u e l ' o n a u r a l é g è r e m e n t 
m o u i l l é s à l ' i n t é r i e u r , p u i s r a n g é s , c ô t e à c ô t e , s u r 
l a t a b l e . 

A v e c u n t a m p o n d e p â t e l é g è r e m e n t f a r i n é , a p p u y e r 
s u r r a b a i s s e d e f a ç o n à f a i r e e n t r e r l a p â t e d a n s 
l e s m o u l e s e t b i e n a d h é r e r a u f o n d e t s u r l e s p a r o i s . 

G a r n i r l e f o n d d e c h a q u e t a r t e l e t t e , e n n e r e m ­
p l i s s a n t q u ' à m o i t i é , a v e c u n e c o m p o s i t i o n a u x 
a m a n d e s p r é p a r é e a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e s Gâteaux 
Dartois (V. c e m o t ) o u d e c r è m e p â t i s s i è r e a d d i t i o n n é e 
d ' a m a n d e s e n p o u d r e . 

M o u i l l e r l é g è r e m e n t d ' e a u l e t o u r d e s t a r t e l e t t e s 
e t p l a c e r s u r c e s d e r n i è r e s u n e s e c o n d e a b a i s s e d e 
f e u i l l e t a g e , f a i t e u n p e u p l u s m i n c e q u e l a p r e m i è r e . 

P a s s e r l e r o u l e a u à p â t i s s e r i e s u r c e t t e a b a i s s e , c e 
q u i a u r a p o u r r é s u l t a t d e l a c o u p e r a u r a s d e s m o u l e s , 
t o u t e n l a s o u d a n t à l a p â t e d e f o n ç a g e . 

E t a l e r s u r l e d e s s u s d e s t a r t e l e t t e s u n e c o u c h e 
l é g è r e d e g l a c e r o y a l e b i e n f e r m e ( p r é p a r é e a v e c 
2 5 0 g d e s u c r e g l a c e e t u n b l a n c d ' o e u f b i e n t r a v a i l l é s 
e n s e m b l e , e t a d d i t i o n n é s d ' u n e l é g è r e p i n c é e d e 
f a r i n e a f i n d e l ' e m p ê c h e r d e c o u l e r ) . 

M e t t r e s u r l e s c o n v e r s a t i o n s , e n l e s c r o i s a n t , d e s 
b a n d e s m i n c e s d e r o g n u r e s d e f e u i l l e t a g e q u e l ' o n 
s o u d e r a b i e n s u r l e s b o r d s d e s m o u l e s . C u i r e l e s 
g â t e a u x a u f o u r , à c h a l e u r d o u c e . 

C O N V I E R . — I n v i t e r à u n r e p a s , à u n e c é r é m o n i e . 
« Se charger du bonheur de quelqu'un pendant tout 
le temps qu'il est sous notre toit », s e l o n la j o l i e 
d é f i n i t i o n d e B r i l l â t - S a v a r i n . 

C O N V I V E . — P e r s o n n e i n v i t é e à p a r t a g e r u n r e p a s . 

C O N V I V I A L I T É . — M o t c r é é p a r B r i l l â t - S a v a r i n 
p o u r d é s i g n e r l ' a r t d e r e c e v o i r , d e f a i r e p a r t a g e r l e s 
p l a i s i r s d e l a t a b l e . 

C O P E A U X ( P e t i t s f o u r s ) . — C e s p e t i t s g â t e a u x s e 
p r é p a r e n t a v e c u n a p p a r e i l s e m b l a b l e à c e l u i i n d i q u é 
p o u r l e s l a n g u e s d e c h a t . V . c e m o t . 

C e t a p p a r e i l e s t c o u c h é à l a p o c h e s u r p l a q u e e t 
c u i t a u f o u r c h a u d . A u s o r t i r d e c u i s s o n , p e n d a n t 
q u e l e s p e t i t s g â t e a u x s o n t e n c o r e m a l l é a b l e s , l e s 
r o u l e r e n p a p i l l o t e s s u r u n b â t o n d e g r o s s e u r 
m o y e n n e . 

C O P R I N . — C h a m p i g n o n c o m e s t i b l e c a r a c t é r i s é 
p a r d e s s p o r e s n o i r e s , d ' o ù s o n n o m d e goutte d'encre. 
O n l e p r é p a r e c o m m e l e s c h a m p i g n o n s d e c o u c h e . 

C O Q . — N o m d o n n é a u c u i s i n i e r à b o r d d ' u n 
n a v i r e . 

C O Q . — S y n o n y m e c u l i n a i r e d e p o u l e t d a n s c e r ­
t a i n s a p p r ê t s : c o q a u v i n , c o q e n p â t e , e t c . 

C o q e n p â t e . — C e p l a t e s t a i n s i n o m m é , b i e n q u e , 
l e p l u s s o u v e n t , c e s o i t u n e p o u l a r d e f i n e q u e l ' o n 
p r é p a r e a i n s i , e t n o n u n c o q , m ê m e c h a p o n n é . E t , 
c e c i s o i t d i t e n p a s s a n t , b i e n m e i l l e u r e s t l e r é s u l t a t 
s i l ' o n o p è r e d e l a m a n i è r e s u i v a n t e , c o m m e o n l e 
f a i s a i t a n c i e n n e m e n t : 

L a v o l a i l l e é t a n t h a b i l l é e , c ' e s t - à - d i r e v i d é e ( v i d é e 
p a r d e v a n t ) , f l a m b é e e t é p l u c h é e , d é s o s s e r l e b r é c h e t . 
F a r c i r c o p i e u s e m e n t l a v o l a i l l e a v e c d u f o i e g r a s e t 
d e s t r u f f e s c o u p é e s e n g r o s d é s , a s s a i s o n n é s d e s e l , 
é p i c é s e t a r r o s é s d ' u n p e u d e c o g n a c , e t d e l a f a r c e 
f i n e ( c e t t e d e r n i è r e e n p e t i t e q u a n t i t é ) . B r i d e r l a 
v o l a i l l e e n e n t r é e ( c ' e s t - à - d i r e l e s p a t t e s r e n t r é e s d a n s 
l a c h a i r ) . L a f a i r e c o l o r e r a u b e u r r e s u r t o u s l e s c ô t é s . 
L a r e c o u v r i r d ' u n e m a t i g n o n (100 g d e r o u g e d e 
c a r o t t e , 100 g d ' o i g n o n , 2 5 g d e c é l e r i , é m i n c é s , f o n d u s 
d o u c e m e n t a u b e u r r e , a s s a i s o n n é s d e s e l , p o i v r e , t h y m 
e t l a u r i e r p u l v é r i s é s , a d d i t i o n n é s , e n f i n d e c u i s s o n , 
d e 7 5 g d e m a i g r e d e j a m b o n c r u e s c a l o p e f i n e m e n t ) . 
E n v e l o p p e r l a p o u l a r d e d a n s d e l a c r é p i n e d e p o r c 
t r e m p é e à l ' e a u f r o i d e . L a m e t t r e s u r u n e a b a i s s e 
o v a l e d e p â t e à f o n c e r (500 g d e f a r i n e , 3 0 0 g d e b e u r r e , 
u n œ u f , u n d é c i l i t r e e t d e m i d ' e a u , 1 0 g d e s e l ) . R e ­
c o u v r i r l a v o l a i l l e d ' u n e a b a i s s e d e m ê m e p â t e . B i e n 
s o u d e r l e s b o r d s e t l e s p i n c e r . D o r e r l a p â t e . F a i r e 
u n e o u v e r t u r e a u m i l i e u p o u r l ' é c h a p p e m e n t d e s 

Coq de bruyère. 

v a p e u r s . C u i r e a u f o u r , à b o n n e c h a l e u r , u n e h e u r e 
e n v i r o n . 

A c t u e l l e m e n t , l a p o u l a r d e o u l e c o q e n p â t e s e p r é ­
p a r e n t l e p l u s s o u v e n t a i n s i : F a r c i r l a p o u l a r d e 
e t l a d o r e r a u b e u r r e a i n s i q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s . L a 
m e t t r e d a n s u n e t e r r i n e o v a l e o ù e l l e c o n t i e n n e j u s t e . 
E n v e l o p p e r c e t t e t e r r i n e d e p â t e à f o n c e r . D o r e r . C u i r e 
a u f o u r . 

L e c o q o u l a p o u l a r d e e n p â t e d o i v e n t ê t r e s e r v i s 
a v e c , à p a r t , u n e s a u c e P é r i g u e u x . 

C O Q D E B R U Y È R E . — G e n r e d ' o i s e a u x d e l ' o r d r e 
d e s g a l l i n a c é s . L e c o q d e b r u y è r e e s t l e p l u s g r o s d e s 
g i b i e r s d e p l u m e q u e n o u s a y o n s e n E u r o p e . P a r s a 
f o r m e e t s a g r o s s e u r , i l r e s s e m b l e a u c o q d ' I n d e . 

C e t o i s e a u , d o n t l a c h a i r e s t t r è s d é l i c a t e , s e t r o u v e 
e n a s s e z g r a n d e 
a b o n d a n c e d a n s 
l e s p a y s d u n o r d 
d e l ' E u r o p e , e n 
R u s s i e , e n P o l o ­
g n e , e n H o n g r i e , 
e t d a n s p r e s q u e 
t o u t e s l e s f o r ê t s 
m o n t a g n e u s e s d e s 
b o r d s d u R h i n . 

I l e s t p l u s r a r e 
e n F r a n c e , m a i s 
o n e n t r o u v e e n ­
c o r e d a n s l e s A r -
d e n n e s , l e s V o s g e s , 
l e s A l p e s e t l e s 
P y r é n é e s . D a n s c e s c o n t r é e s , o n t r o u v e s u r t o u t l e 
grand tétras, ou grand coq de bruyère, o i s e a u m a g n i ­
f i q u e , q u e , c u l i n a i r e m e n t , o n t r a i t e c o m m e l e f a i s a n . 

D a n s l e s p a y s d u n o r d d e l ' E u r o p e , a v a n t d ' a c c o m ­
m o d e r c e g i b i e r d ' u n e f a ç o n o u d ' u n e a u t r e , o n l e 
f a i t m a c é r e r q u e l q u e t e m p s , d e 2 à 3 j o u r s , d a n s u n 
b a i n d e c r è m e d e l a i t . P o u r l a p r é p a r a t i o n d u c o q d e 
b r u y è r e , v o i r F A I S A N . 

C O Q U E D U L O T . — C e g â t e a u s e p r é p a r e d a n s 
l e L o t p o u r l e s f ê t e s d e P â q u e s . 

P R O P O R T I O N S . —• F a r i n e , u n k i l o ; œ u f s e n t i e r s , 6 ; 
b e u r r e , 1 2 5 g ; s u c r e , 125 g ; c é d r a t , 1 0 0 g ( c o u p é e n 
m o r c e a u x m i n c e s e t l o n g s ) ; l e v u r e , 2 5 g ; p a r f u m 
c o m p o s é p a r t i e r s d ' e s s e n c e d e c i t r o n , d e f l e u r d ' o r a n ­
g e r e t d e r h u m . 

M É T H O D E . — A v e c l e s é l é m e n t s i n d i q u é s c i - d e s s u s , 
p r é p a r e r l a p â t e a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l a Pâte à 
brioche. V . P Â T E S . 

L o r s q u e l a p â t e e s t b i e n l e v é e , l a f a ç o n n e r e n f o r m e 
d e p a i n o v a l e ; l a m e t t r e s u r u n e p l a n c h e ; l a f a i r e 
l e v e r ; c u i r e a u f o u r à b o n n e c h a l e u r . 

C O Q U E S À P E T I T S F O U R S . — C e s c o q u e s , r é u ­

n i e s d e u x à d e u x e t s o u d é e s a v e c u n e m a r m e l a d e 
d e f r u i t s t r è s s e r r é e o u a v e c t o u t e a u t r e c o m p o s i t i o n , 
s o n t e n s u i t e g l a c é e s a u f o n d a n t . 

Appareil : P i l e r e n s e m b l e , à s e c , 5 0 0 g r a m m e s 
d ' a m a n d e s m o n d é e s b i e n s è c h e s e t 5 0 0 g r a m m e s d e 
s u c r e . A j o u t e r à c e m é l a n g e , l o r s q u ' i l e s t b i e n f i n i , 
1 2 b l a n c s d ' œ u f s f o u e t t é s e n n e i g e f e r m e . B i e n m é ­
l a n g e r . 

C o u c h e r l ' a p p a r e i l , à l a p o c h e , s u r u n e f e u i l l e d e 
p a p i e r d 'o f f i ce , e n f o r m e d e b o u l e s . S a u p o u d r e r d e 
s u c r e g l a c e . C u i r e a u f o u r , à c h a l e u r d o u c e . 

O n p e u t a u s s i p r é p a r e r c e t a p p a r e i l d e l a f a ç o n 
s u i v a n t e : 

P a s s e r à l a b r o y e u s e 5 0 0 g r a m m e s d ' a m a n d e s m o n ­
d é e s , 5 0 0 g r a m m e s d e s u c r e e n p o u d r e e t 5 b l a n c s 
d ' œ u f s . 

M e t t r e c e m é l a n g e d a n s u n e t e r r i n e , l u i a j o u t e r 
5 0 g r a m m e s d e f é c u l e , u n e c u i l l e r é e d e v a n i l l e e n 
p o u d r e e t , e n d e r n i e r l i e u , 5 b l a n c s d ' œ u f s f o u e t t é s 
e n n e i g e f e r m e . 

C O Q U E L I C O T . — P l a n t e t r è s c o m m u n e d a n s l e s 
c h a m p s d e c é r é a l e s , d o n t l e s p é t a l e s , q u i f o n t p a r t i e 
d e s e s p è c e s p e c t o r a l e s , s e r v e n t à t e i n d r e c e r t a i n s 
l i q u i d e s . L e s f e u i l l e s , q u o i q u e l é g è r e m e n t n a r c o t i q u e s , 
s o n t p a r f o i s m a n g é e s e n l é g u m e s , c o m m e l e s é p i ­
n a r d s . 



Principaux coquil lages marins comestibles : 
1. Huître commune; 2. Huître portugaise; 3 et 4. Moules; 5. Palourde; 6 et 7. Clovisse; 8. Praire; 9 et 10. Coques; 11. Lavignon; 12. Vernis; 
13. Fléon; 14. Couteau; 15. Coquille Saint-Jacques; 16. Pétoncle; 17. Amande-de-mer; 18. Dosinie exolète; 19. Ormier; 20. Bigorneau; 

21. Пап; 22. Bernicle. 

C O Q U E M A R . — S o r t e d e b o u i l l o i r e , g é n é r a l e m e n t 
e n c u i v r e , s e r v a n t à c h a u f f e r l ' e a u . 

C O Q U E R E L L E . — N o m d o n n é a u x n o i s e t t e s e n c o r e 
r é u n i e s d a n s l e u r c o q u e v e r t e . 

C O Q U E R E T . — N o m p o p u l a i r e d e l ' a l k é k e n g e . 
P l a n t e c o m m u n e d a n s l e m i d i d e l ' E u r o p e , d o n t l e 
f r u i t e s t c o m e s t i b l e . 

C O Q U E T I E R . — U s t e n s i l e d e t a b l e s e r v a n t à m a i n ­
t e n i r d r o i t s l e s œ u f s q u a n d o n l e s m a n g e à l a c o q u e . 

O n d o n n e a u s s i c e n o m a u x m a r c h a n d s d ' œ u f s e t 
d e v o l a i l l e s . 

U s t e n s i l e p o u r f a i r e c u i r e l e s C O Q U E T I È R E . 
œ u f s à l a c o q u e . 

C O Q U I L L A G E S . — E n s e m b l e d e s m o l l u s q u e s , u n i -
v a l v e s o u b i v a l v e s , c o m e s t i b l e s . P r e s q u e t o u s s o n t 
d ' o r i g i n e m a r i n e ; l ' e s c a r g o t e s t 
l e s e u l c o q u i l l a g e t e r r e s t r e q u e 
l ' o n c o n s o m m e . 

B e a u c o u p d ' e s p è c e s s e m a n ­
g e n t c r u e s , s i m p l e m e n t a r r o s é e s 
d ' u n p e u d e j u s d e c i t r o n o u d e 
v i n a i g r e , l e s c o q u i l l a g e s s e r v e n t 
e n c o r e d e g a r n i t u r e à d e n o m ­
b r e u x p l a t s , s u r t o u t à d e s 
p o i s s o n s . 

I l n ' e s t p a s i n u t i l e d e r a p ­
p e l e r ic i q u e , s ' i l e s t d e s c o ­
q u i l l a g e s c a p a b l e s d ' o c c a s i o n ­
n e r d e s e m p o i s o n n e m e n t s e t 
d e s m a l a d i e s i n f e c t i e u s e s 

(V. M O U L E S ) , l a p l u p a r t d e c e u x q u i s o n t p é c h é s e n 
e a u c l a i r e p e u v e n t ê t r e c o n s o m m é s s a n s d a n g e r . 

I l n ' e n e s t p a s d e m ê m e d e c e u x q u i s o n t p a r f o i s 
p é c h é s d a n s l e s p o r t s , e n e a u s o u i l l é e , o u e n c o r e d e 
c e u x q u e l ' o n c o n s o m m e t r o p f a c i l e m e n t s u r c e r t a i n s 
m a r c h é s o ù l e s m a r c h a n d s l e s a r r o s e n t a v e c d e s e a u x 
c o n t a m i n é e s . U n t r è s g r a n d n o m b r e d e f i è v r e s t y p h o ï ­
d e s s o n t d u e s à c e t t e c o n s o m m a t i o n i m p r u d e n t e . 

L e s coquillages n ' e n t r e n t , e n g é n é r a l , d a n s l ' a l i ­
m e n t a t i o n q u ' à t i t r e d ' a p p o i n t . 

L e s huîtres t i e n n e n t l a p r e m i è r e p l a c e à c a u s e d e 
l a s a v e u r e t d e l a f i n e s s e d e l e u r c h a i r , u n e d e s p l u s 
d i g e s t i b l e s q u i s o i t e t q u i a l ' a v a n t a g e d e p o u v o i r 
ê t r e c o n s o m m é e v i v a n t e . O n s a i t q u ' o n p e u t a b s o r b e r 
u n e g r a n d e q u a n t i t é d ' h u î t r e s s a n s t r o u b l e r l ' a p p é t i t , 
a u c o n t r a i r e , a l o r s q u ' u n e q u a n t i t é d e v i a n d e é q u i ­
v a l e n t e , a v e c u n e v a l e u r n u t r i t i v e b i e n m o i n d r e , 
a m è n e r a i t l a s a t i é t é ; a u s s i s o n t - e l l e s u n a l i m e n t p a r ­
t i c u l i è r e m e n t r e c o m m a n d a b l e a u x d y s p e p t i q u e s e t 
a u x c o n v a l e s c e n t s ; l a q u a n t i t é d ' e a u d e m e r d i l u é e 
q u ' e l l e s r e n f e r m e n t e s t u n é l é m e n t m i n é r a l i s a t e u r d e 
p r e m i e r o r d r e . V . H U Î T R E . 

L e s moules, p e u t - ê t r e p l u s r i c h e s e n s u b s t a n c e s 
a l i m e n t a i r e s q u e l e s h u î t r e s , s o n t d ' u n e d i g e s t i o n 
p l u s d i f f ic i l e . E l l e s r e n f e r m e n t s o u v e n t u n p r i n c i p e 
t o x i q u e , e n m i n i m e p r o p o r t i o n h a b i t u e l l e m e n t , m a i s 

p o u v a n t s e d é v e l o p p e r e n c e r t a i n e s c i r c o n s t a n c e s 
e t q u i a é t é l a c a u s e d e q u e l q u e s é p i d é m i e s . O n l e s 
c o n s o m m e l e p l u s h a b i t u e l l e m e n t c u i t e s , c e q u i d i ­
m i n u e l e u r t o x i c i t é . E l l e s n e c o n v i e n n e n t p a s a u x 
d y s p e p t i q u e s . 

P a r m i l e s a u t r e s c o q u i l l a g e s l a c o q u i l l e S a i n t -
J a c q u e s , d o n t l a s a v e u r s ' a p p r o c h e d e c e l l e d u 
h o m a r d , m é r i t e u n e p l a c e à p a r t . V . p l u s l o i n . 

C i t o n s e n c o r e p a r m i l e s c o q u i l l a g e s c o m e s t i b l e s : 
l a p a l o u r d e , l a p r a i r e , l e c o u t e a u , l e f l é o n , l e l a v i g n o n , 
l a m y e , l e v e r n i s , l e f i a s , l e s b i g o r n e a u x , l e b u c c i n , 
l ' o r m i e r , l a p a t e l l e , e t c . , d o n t o n t r o u v e r a l a d e s c r i p ­
t i o n e t a u s s i l e s d i v e r s m o d e s d e p r é p a r a t i o n à l e u r 
o r d r e a l p h a b é t i q u e . 

C O Q U I L L E . — • U s t e n s i l e d e c u i s i n e q u e l ' o n g a r n i t 
d e c h a r b o n e m b r a s é . S e r t p o u r f a i r e r ô t i r l e s p i è c e s 
d i v e r s e s c u l t e s à l a b r o c h e . 

COMPOSITION DES PRINCIPAUX COQUILLAGES : Partie comest ib le p. 100 . 

O n d o n n e a u s s i c e n o m à d e p e t i t s r é c i p i e n t s 
a u x q u e l s o n d o n n e l a f o r m e d ' u n e c o q u i l l e . L e s c o ­
q u i l l e s s e f o n t e n p o r c e l a i n e à f e u , e n v e r r e t r e m p é , 
e n m é t a l . O n u t i l i s e a u s s i p o u r l e s m ê m e s u s a g e s 
l a p a r t i e c r e u s e d e l a c o q u i l l e S a i n t - J a c q u e s . 

D a n s c e s c o q u i l l e s , o n d r e s s e d i v e r s e s p r é p a r a t i o n s 
t e l l e s q u e s a l p i c o n s , p u r é e s , r a g o û t s , s i m p l e s o u 
c o m p o s é s , e s c a l o p e s d e 
v o l a i l l e , d e p o i s s o n s , d e 
c r u s t a c é s , e t c . 

T o u s c e s a r t i c l e s s o n t 
n a p p é s d e s a u c e s d i v e r ­
s e s e t , a p r è s a v o i r é t é 
s a u p o u d r é e s d e c h a p e ­
l u r e e t d e f r o m a g e r â p é , 
l e s c o q u i l l e s s o n t m i s e s 
à g r a t i n e r , a u f o u r . 

C o q u i l l e s d e b œ u f a u 
g r a t i n . — G a r n i r l e s c o ­
q u i l l e s , b o r d é e s d e p u r é e 
d e p o m m e s d e t e r r e d u ­
c h e s s e , a v e c d u h a c h i s 
d e b œ u f d e d e s s e r t e . S a u p o u d r e r d e f r o m a g e r â p é e t 
d e c h a p e l u r e ; a r r o s e r d e b e u r r e f o n d u e t f a i r e g r a ­
t i n e r . 

C o q u i l l e d e b o e u f a u g r a t i n ( A u t r e m é t h o d e ) . — 

Coquille à rôtir. 



G a r n i r l e s c o q u i l l e s , b o r d é e s d e 
d e m i - t r a n c h e s d e p o m m e s d e t e r r e 
c u i t e s à l ' e a u , m a s q u é e s d ' u n e 
c u i l l e r é e d e s a u c e i t a l i e n n e , d e 
m i n c e s e s c a l o p e s d e b œ u f b o u i l l i 
d e d e s s e r t e . M e t t r e s u r c h a q u e c o ­
q u i l l e u n c h a m p i g n o n . N a p p e r d e 
s a u c e i t a l i e n n e . T e r m i n e r c o m m e 
c i - d e s s u s . 

A u m o t H O R S - D ' Œ U V R E , o n t r o u ­

v e r a d e n o m b r e u s e s r e c e t t e s p o u r 
p r é p a r e r l e s c o q u i l l e s c h a u d e s o u 
f r o i d e s . 

C O Q U I L L E S A I N T - J A C Q U E S . 

— M o l l u s q u e b i v a l v e , q u e l ' o n d é ­
s i g n e a u s s i s o u s l e s n o m s v u l ­
g a i r e s de pèlerine, peigne. P o u r l e s 
a p p r ê t s c u l i n a i r e s d e c e m o l l u s q u e , 
v o i r S A I N T - J A C Q U E S , coquilles. 

C O R B E A U X . — L a c h a i r d e c e t 
o i s e a u , s a u f l o r s q u ' i l e s t j e u n e , e s t t r o p c o r i a c e e t 
f i l a n d r e u s e p o u r p o u v o i r ê t r e c o n s i d é r é e c o m m e u n 
a l i m e n t . N é a n m o i n s , d a n s b i e n d e s r é g i o n s f o r e s ­
t i è r e s , o ù a b o n d e n t l e s c o r b e a u x , o n l e s c o n s o m m e 
s o u v e n t , o u d u m o i n s , p o u r p a r l e r p l u s c o r r e c t e m e n t , 
o n l e s u t i l i s e p o u r p r é p a r e r u n b o u i l l o n q u i n ' a , e n 
g é n é r a l , r i e n d e s u c c u l e n t . C e b o u i l l o n p e u t c e p e n ­
d a n t ê t r e t r è s s a v o u r e u x , s i o n a l e s o i n d e s u i v r e , 
p o u r l e c o n f e c t i o n n e r , l e c o n s e i l h u m o r i s t i q u e d o n n é 
d a n s s o n i n t é r e s s a n t e Vie aux champs p a r C u n i s e t -
C a r n o t . C e t t e r e c e t t e e s t s i m p l e . I l s u f f i t d e p r é p a r e r , 
s e l o n l e s r i t e s c o n s a c r é s , e t a v e c t o u s l e s s o i n s v o u l u s , 
u n b o n p o t - a u - f e u o r d i n a i r e . S u r l e c o u v e r c l e q u i 
r e c o u v r e l e p o t , c o u v e r c l e r e n v e r s é p o u r l a c i r c o n ­
s t a n c e , o n p l a c e u n c o r b e a u d é p o u i l l é . P u i s a p r è s 5 o u 
6 h e u r e s d e d o u c e c o c t i o n o n . . . j e t t e l e c o r b e a u a u 
f e u e t o n s a v o u r e l e p o t - a u - f e u . . . 

E n A l l e m a g n e , p e n d a n t l a g u e r r e d e 1 9 1 4 , l 'Of f ice 
d e r a v i t a i l l e m e n t d e c e r t a i n e s v i l l e s a v a i t f a i t a d m e t ­
t r e l e s j e u n e s c o r b e a u x s u r l e s m a r c h é s . 

C o n s e i l l o n s à n o s l e c t e u r s , s i l ' o c c a s i o n s e p r é s e n t e 
p o u r e u x d ' a v o i r à p r é p a r e r d e s c o r b e a u x — p r é c i ­
s o n s d e très jeunes corbeaux — , d e l e s a c c o m m o d e r 
a i n s i q u e l e f o n t l e s a n g l a i s , c ' e s t - à - d i r e e n p â t é . 

P â t é d e c o r b e a u o u r o o k - p i e . — L e p â t é d e 

c o r b e a u , e n d é p i t d e s s c e p t i q u e s e t d e s i n c r é d u l e s , 
c o n s t i t u e u n m e t s q u i n ' e s t p a s à d é d a i g n e r , s ' i l e s t 
j u d i c i e u s e m e n t p r é p a r é . I l f a u t d i r e d ' a b o r d q u ' o n 
n ' e m p l o i e p o u r c o n f e c t i o n n e r c e p â t é , q u e l e s o i s i l l o n s 
q u i n ' o n t e n c o r e v é c u q u e d a n s l e s r é g i o n s é l e v é e s 
q u i l e s o n t v u n a î t r e . 

« I l e s t a u s s i c e r t a i n e s r è g l e s q u ' i l e s t i n d i s p e n ­
s a b l e d ' o b s e r v e r p o u r a r r i v e r à u n b o n r é s u l t a t . 
T o u t d ' a b o r d , o n n e p l u m e p a s l e s c o r b e a u x , o n l e s 
d é p o u i l l e e t l ' o n n e g a r d e q u e l e u r e s t o m a c . L e s 
c u i s s e s s o n t d u r e s e t l e s c a r c a s s e s a m è r e s . 

« L e s e s t o m a c s a y a n t é t é b i e n l a v é s , o n l e s l a i s s e 
t r e m p e r 6 h e u r e s d a n s d u l a i t , p u i s o n l e s d é c o u p e e t 
o n r a n g e l e s m o r c e a u x , q u e l ' o n a s s a i s o n n e e n n e 
m é n a g e a n t n i l e p o i v r e , n i l e s é p i c e s , d a n s u n p l a t à 
p â t é . L e f o n d d u p l a t d o i t ê t r e p r é a l a b l e m e n t f o n c é 
a v e c q u e l q u e s t r a n c h e s d e b œ u f . O n p l a c e s u r l e s 
m o r c e a u x d e c o r b e a u q u e l q u e s b a r d e s d e l a r d , e t 
l ' o n p o s e , d e p l a c e e n p l a c e , d e s m o i t i é s d e j a u n e s 
d ' œ u f s d u r s . C e p â t é e s t e n s u i t e r e c o u v e r t d ' u n e 
p â t e f e u i l l e t é e e t m i s a u f o u r p e n d a n t u n e h e u r e e t 
d e m i e . . 

« O n y i n f i l t r e u n p e u d e b o n j u s a d d i t i o n n é 
d ' u n e l é g è r e d o s e d e d e m i - g l a c e à l a s o r t i e d u f o u r . » 

( A l f r e d S u z a n n e , la Cuisine et la pâtisserie an­
glaise.) 

C O R B E I L L E D E F R U I T S . — S o u s c e t t e d é n o ­
m i n a t i o n , o n f a i t f i g u r e r l e s f r u i t s d a n s l e s m e n u s . 
L e s f r u i t s s o n t g é n é r a l e m e n t d r e s s é s d a n s u n p a n i e r 
d e v a n n e r i e p l u s o u m o i n s f i n e . 

C O R D E R . — O n d i t q u ' u n e p â t e e s t c o r d é e , l o r s ­
q u e l a d é t r e m p e a é t é t r o p f e r m e . C e d é f a u t d o i t 
ê t r e é v i t é , l e s e n t r e m e t s f a i t s a v e c c e t t e p â t e é t a n t 
d u r s c o m m e d u c u i r . 

C o m m e n t on t o u r n e les c o r n e t s de p â t i s s e r i e a u t o u r des moules . (Phot. Larousse.) 

C O R I A N D R E . — L e s f r u i t s d e c e t t e o m b e l l i f è r e , 
d e f o r m e g l o b u l e u s e , d e 5 m i l l i m è t r e s e n v i r o n d e 
d i a m è t r e , d e c o u l e u r j a u n e - b r u n c l a i r , à o d e u r a r o ­
m a t i q u e p a r t i c u l i è r e , à s a v e u r à l a f o i s l é g è r e m e n t 
s u c r é e e t a c r e , s e r v e n t d e c o n d i m e n t , e n c u i s i n e e t 
e n c h a r c u t e r i e . 

I l s f o n t p a r t i e d e l a c o m p o s i t i o n d e l ' a l c o o l a t d e 
m é l i s s e c o m p o s é . 

C O R M E . — F r u i t d u c o r m i e r , n o m v u l g a i r e d u 
s o r b i e r d o m e s t i q u e . C e f r u i t , q u i a l a f o r m e d ' u n e 
p e t i t e p o i r e , n e m û r i t p a s s u r l ' a r b r e e t a u n e s a v e u r 
t r è s a c e r b e ; c o n s e r v é s u r l a p a i l l e , i l d e v i e n t s u c r é 
p a r b l e t t i s s e m e n t . O n e n f a i t u n e b o i s s o n f e r m e n t é e 
e n c e r t a i n s p a y s e t n o t a m m e n t e n S u è d e . 

C O R N E . — P e t i t u s t e n s i l e e n c o r n e , a i n s i q u e 
l ' i n d i q u e s o n n o m , s e r v a n t , e n c u i s i n e o u e n p â t i s ­
s e r i e , à r a m a s s e r l e s a p p a ­
r e i l s d a n s l e s m o r t i e r s e t 
d a n s l e s t e r r i n e s o u b a s s i n s 
o u s u r l e m a r b r e . 

C O R N E T . — P a p i e r e n ­
r o u l é , s e r v a n t à e n v e l o p p e r 
c e r t a i n e s m a r c h a n d i s e s . 

P â t i s s e r i e e n f o r m e d e 
c o r n e t . 

T r a n c h e m i n c e d e j a m ­
b o n , d e l a n g u e o u d ' a u t r e 
v i a n d e , r o u l é e e n f o r m e d e 
c o r n e t . 

E n t e r m e d e b o u c h e r i e o n 
a p p e l l e c o r n e t , l e l a r y n x d e s 
a n i m a u x d e b o u c h e r i e . 

C o r n e t à d é c o r e r . — L e 

c o r n e t e n p a p i e r d o n t j a d i s 
o n s e s e r v a i t p o u r d é c o r e r 
l e s a p p r ê t s f r o i d s d e c u i s i n e e t d e p â t i s s e r i e e s t a u ­
j o u r d ' h u i , à p e u p r è s p a r t o u t , r e m p l a c é p a r l a p o c h e 
e n t o i l e . 

De ce c o r n e t . C a r ê m e , d a n s le Discours préliminaire du 
Pâtissier royal, p a r l e avec e n t h o u s i a s m e : « Je dois, di t - i l , 
f a i r e u n e m e n t i o n h o n o r a b l e de l ' h o m m e qui a imag iné le 
p rocédé du c o r n e t de p a p i e r d o n t on se se r t m a i n t e n a n t pour 
décore r e t m e r i n g u e r nos e n t r e m e t s m o d e r n e s . 

« On m ' a a s s u r é que ce t t e pensée ingén ieuse a p p a r t e n a i t 
à un p â t i s s i e r é l é g a n t de B o r d e a u x ; d ' a u t r e s à un pâ t i s s ie r 
d é c o r a t e u r de B o r d e a u x . Quel qu ' i l soi t , j e r emerc i e l ' inven­
t e u r de ce t t e a i m a b l e i n n o v a t i o n ; je r e g r e t t e beaucoup de ne 
p a s assoc ie r son n o m à celui des h o m m e s de r é p u t a t i o n . > 

De ce t t e r e m a r q u e de C a r ê m e , i l r é su l t e que le co rne t de 
p a p i e r n ' a é té u t i l i sé en p â t i s s e r i e q u ' a u c o m m e n c e m e n t du 
x ix° siècle. 

Cela p a r a i t peu c royab le , s u r t o u t s i l 'on songe que, d a n s 
les siècles p r é c é d e n t s , e t s u r t o u t au x v n i e , l a d é c o r a t i o n des 
p l a t s f roids e t des e n t r e m e t s a v a i t é té p o r t é e à u n e t r è s 
g r a n d e pe r fec t ion . 

P o u r t a n t , p a r l a n t de ce co rne t , n o u v e a u p o u r lui , C a r ê m e 
di t encore qu ' i l p e r m e t de c o n f e c t i o n n e r « les choses d a n s 
la pe r f ec t i on e t d a n s un l a p s de t e m p s à pe ine sensible, 
t a n d i s q u ' a v a n t son emploi n o u s é t i ons t r o i s fois p lus de 
t e m p s à f a i r e les m ê m e s o u v r a g e s . » 

E t C a r ê m e a j o u t e ( i n d i q u a n t a in s i quel les s e r a i e n t d a n s 
le f u t u r les u t i l i s a t i o n s de la p o c h e en toile) q u ' o n peut 

C o r n e de pâ t i s s i e r . 
(Doc. Dchillerin. 
Phot. Larousse.) 
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Cornets feuil letés à la crème terminés . 

pmDlover le cornet « pour coucher les biscuits à la cuiller, 
les croquettes à la reine et les biscottes à la paris ienne ». 

C o r n e t s f e u i l l e t é s à l a c r è m e , d i t s à l a C h i b o u s t . 
P R O P O R T I O N S P O U R 1 2 C O R N E T S . — F e u i l l e t a g e , 

5 0 0 g ; s u c r e e n p o u d r e , 1 5 0 g ; j a u n e s d ' œ u f s , 5 ; 
b l a n c s d ' œ u f s , 4 ; f a r i n e , 5 0 g ; l a i t , u n d e m i - l i t r e ; 
v a n i l l e , u n e d e m i - g o u s s e ; s e l , u n e p i n c é e . 

M É T H O D E . — P r é p a r e r l e f e u i l l e t a g e a i n s i q u ' i l e s t 
d i t à c e m o t . S i t ô t l e f e u i l l e t a g e p r ê t , e t r e p o s é , 
l ' a b a i s s e r a u r o u l e a u , d e l ' é p a i s s e u r d e 2 m i l l i m è t r e s . 

D é c o u p e r l ' a b a i s s e e n 1 2 r u b a n s d e 3 c e n t i ­
m è t r e s d e l a r g e u r 
e t 2 5 c e n t i m è t r e s 
d e l o n g u e u r . E n ­
r o u l e r c e s r u b a n s 
a u t o u r d e s m o u ­
l e s à c o r n e t s . 

R a n g e r l e s c o r ­
n e t s s u r u n e p l a ­
q u e e n t ô l e m o u i l -

' l é e ; l a i s s e r r e p o ­
s e r 1 0 m i n u t e s ; l e s 
d o r e r à l ' œ u f e t 
l e s m e t t r e à c u i r e , 
d a n s u n f o u r 
c h a u d , p e n d a n t 
1 2 à 1 5 m i n u t e s . 
L o r s q u ' i l s s o n t 

p r e s q u e c u i t s , l e s s a u p o u d r e r d e s u c r e g l a c e e t l e s f a i r e 
g l a c e r . D è s q u e l e b r i l l a n t e s t o b t e n u , l e s r e t i r e r d u f o u r . 

L a crème : L a b a s e d e c e t a p p r ê t e s t l a c r è m e d i t e 
pâtissière. M e t t r e d a n s u n e c a s s e r o l e l a f a r i n e t a m i ­
sée , l e s u c r e e n p o u d r e e t l a p i n c é e d e s e l . A j o u t e r l e s 
j a u n e s d ' œ u f s e t t r a v a i l l e r a u f o u e t j u s q u ' à c e q u e 
l e m é l a n g e s o i t b i e n h o m o g è n e . 

M o u i l l e r a v e c l e l a i t , p r é a l a b l e m e n t m i s à b o u i l l i r 
a v e c l a v a n i l l e ; m é l a n g e r i n t i m e m e n t e t c u i r e e n 
p l e i n f e u , e n t r a v a i l l a n t t o u j o u r s a u f o u e t , j u s q u ' à 
c e q u e l a c r è m e a i t p r i s l a c o n s i s t a n c e v o u l u e . C e t t e 
c u i s s o n d o i t ê t r e r a p i d e e t n e d o i t p a s e x i g e r p l u s d e 
5 m i n u t e s . C e t t e p r e m i è r e o p é r a t i o n c o n s t i t u e l a 
crème pâtissière. P o u r o b t e n i r la Crème Chiboust, i l 
suff i t d e l u i a j o u t e r , a l o r s q u ' e l l e e s t e n c o r e c h a u d e , 
l e s 4 b l a n c s d ' œ u f s m o n t é s e n n e i g e t r è s f e r m e . 

G a r n i r l e s c o r n e t s , c o m p l è t e m e n t f r o i d s , a v e c l a 
c r è m e i n d i q u é e , e n e m p l o y a n t u n e p o c h e à d o u i l l e 
u n i e , o u , à d é f a u t , u n c o r n e t e n p a p i e r d 'o f f i ce . 

C O R N I C H O N . — L e s c o r n i c h o n s s o n t d e s j e u n e s 
f r u i t s d e c e r t a i n e s v a r i é t é s d e 
c o n c o m b r e s . U s s o n t c u e i l l i s v e r t s 
e t à p e i n e d é v e l o p p é s , p o u r ê t r e 
c o n f i t s a u v i n a i g r e . U s s o n t s e r v i s 
c o m m e c o n d i m e n t . 

C o r n i c h o n s a u v i n a i g r e ( à 
c r u ) . — F r o t t e r f o r t e m e n t l e s 
c o r n i c h o n s a v e c u n l i n g e , o u l e s 
b r o s s e r a f i n d e b i e n e n l e v e r l e d u ­
v e t q u i l e s r e c o u v r e . 

L e s m e t t r e d a n s u n e t e r r i n e e t 
l e s c o u v r i r d e g r o s s e l . L e s l a i s s e r 
s é j o u r n e r d a n s c e s e l p e n d a n t 2 4 
h e u r e s . 

E g o u t t e r l e s c o r n i c h o n s . L e s l a ­
v e r a v e c d e l ' e a u v i n a i g r é e . L e s 
e g o u t t e r e t l e s b i e n e s s u y e r u n à 
u n . 

L e s r a n g e r d a n s d e s b o c a u x e n 
v e r r e , o u d a n s d e s p o t s e n g r è s , 
e n l e s p a r s e m a n t a v e c d e s p e t i t s 
o i g n o n s b l a n c s , d e s p i m e n t s 
l o n g s , d e s b r i n s d e t h y m , d e s 
f r a g m e n t s d e f e u i l l e s d e l a u r i e r , 
d e s b r a n c h e s d ' e s t r a g o n , d e s 
c l o u s d e g i r o f l e . 

C o u v r i r a v e c d u v i n a i g r e d e v i n . 
B o u c h e r h e r m é t i q u e m e n t l e s p o t s . 
C o n s e r v e r d a n s u n e n d r o i t f r a i s . 

L e s c o r n i c h o n s p r é p a r é s s u i v a n t 
c e t t e m é t h o d e p e u v e n t s e c o n s o m -
a e r a u b o u t d e 4 à 5 s e m a i n e s . 

Deux condiments des plus employés 
cornichons au vinaigre et moutarde. 

C o r n i c h o n s a u v i n a i g r e ( à c h a u d ) . — P a r e r e t 
f r o t t e r l e s c o r n i c h o n s e t l e s f a i r e d é g o r g e r a u s e l p e n ­
d a n t 2 4 h e u r e s . L e s e g o u t t e r s u r u n t a m i s , e t l e s b i e n 
e s s u y e r a v e c u n t o r c h o n , u n à u n . 

L e s m e t t r e d a n s u n e g r a n d e t e r r i n e , e t l e s c o u ­
v r i r d e v i n a i g r e q u e l ' o n a u r a f a i t b o u i l l i r d a n s u n 
b a s s i n e n c u i v r e . L e s l a i s s e r 1 0 h e u r e s d a n s c e v i n a i g r e . 

R e m e t t r e a l o r s l e v i n a i g r e à b o u i l l i r e n l u i a j o u t a n t 
d u v i n a i g r e f r a i s ( u n d e m i - l i t r e p a r 3 l i t r e s d e v i n a i g r e 
b o u i l l i ) e t v e r s e r c e v i n a i g r e bouillant s u r l e s c o r n i c h o n s . 

R e c o m m e n c e r c e t t e o p é r a t i o n l e l e n d e m a i n , e n 
a j o u t a n t e n c o r e u n e n o u v e l l e q u a n t i t é d e v i n a i g r e 
f r a i s . L a i s s e r r e f r o i d i r l e s c o r n i c h o n s . 

L e s e g o u t t e r , l e s r a n g e r d a n s l e s p o t s o u b o c a u x 
a v e c l e s a r o m a t e s e t l e s c o n d i m e n t s i n d i q u é s c i - d e s s u s . 
L e s c o u v r i r a v e c l e v i n a i g r e . B o u c h e r h e r m é t i q u e m e n t 
l e s p o t s o u b o c a u x e t c o n s e r v e r e n l i e u f r a i s . 

C o r n i c h o n s f r a i s s a l é s à l a r u s s e . — L a v e r à l ' e a u 
t i è d e , s a n s l e s é p l u c h e r , 2 4 p e t i t s c o r n i c h o n s f r a i s . 
L e s m e t t r e à r e f r o i d i r d a n s u n e g r a n d e t e r r i n e d ' e a u 
f r a i c h e . L e s b i e n e g o u t t e r ; l e s e s s u y e r . L e s m e t t r e 
d a n s u n b o c a l , e n l e s r a n g e a n t p a r c o u c h e s , e t e n 
m e t t a n t e n t r e c h a q u e c o u c h e d e s f e u i l l e s d e c a s s i s e t 
d e s p e t i t e s b r a n c h e s d e f e n o u i l . 

P l a c e r s u r l a d e r n i è r e c o u c h e d e c o r n i c h o n s , q u i 
d o i t a r r i v e r à d e u x c e n t i m è t r e s d u b o r d d u r é c i ­
p i e n t , q u e l q u e s p e t i t s m o r ­
c e a u x d e r a i f o r t e t u n e c o u ­
c h e d é f e u i l l e s d e c a s s i s . 
B i e n t a s s e r c e s a r t i c l e s . 

V e r s e r d e s s u s d e l ' e a u s a ­
l é e q u e l ' o n a u r a f a i t b o u i l ­
l i r e t r e f r o i d i r . 

M e t t r e s u r l e s c o r n i c h o n s 
u n e p e t i t e p l a n c h e t t e r o n d e 
p o u r b i e n l e s m a i n t e n i r 
d a n s l a s a u m u r e . L a i s s e r 
m a c é r e r , a u f r a i s , p e n d a n t 
2 4 h e u r e s . L e s c o r n i c h o n s , 
q u ' e n R u s s i e o n d é s i g n e s o u s 
l e n o m d'agoursis, s e s e r v e n t 
t r è s f r o i d s , g l a c é s m ê m e , 
c o m m e h o r s - d ' œ u v r e . 

C O R N O U I L L E . — F r u i t 
r o u g e â t r e , d e l a g r o s s e u r 
d ' u n e o l i v e , à s a v e u r a i g r e l e t t e , q u e l ' o n c o n f i t a u 
m i e l o u a u s u c r e , q u e l ' o n c o n s e r v e a u s s i e n s a u m u r e 
c o m m e l e s o l i v e s , e t d o n t o n f a i t d e l a g e l é e . 

C O R O S S O L . — O n a p p e l l e 
a i n s i v u l g a i r e m e n t Vanone muri-
quée e t s o n f r u i t . 

C e f r u i t ( a p p e l é s o u r sop e n 
A n g l e t e r r e ) e s t u n d e s p l u s v o ­
l u m i n e u x q u e l ' o n c o n n a i s s e . 
I l a t t e i n t p a r f o i s l e p o i d s d e 
4 k i l o s . P a r c o n t r e l ' a r b r e 
q u i l e p r o d u i t e s t c h é t i f e t 
d é c h a r n é . 

L e c o r o s s o l , d o n t l a f o r m e e s t 
s e m b l a b l e à c e l l e d ' u n g r o s p i ­
m e n t , a l a p e a u d e c o u l e u r v e r t 
t e n d r e , l i s s e e t p a r s e m é e , p a r e n ­
d r o i t s , d e p e t i t e s p r o t u b é r a n c e s 
p o i l u e s a n a l o g u e s à d e s g r a i n s d e 
b e a u t é 

L a p u l p e d e c e f r u i t e s t b l a n ­
c h e , c o m p a c t e , p a r s e m é e d e s e ­
m e n c e s n o i r e s , d e l a g r o s s e u r e t 
d e l a f o r m e d ' u n e a m a n d e 
d ' a b r i c o t . 

C e t t e p u l p e , l o r s q u e l e f r u i t e s t 
à m a t u r i t é , r é p a n d u n e o d e u r d e s 
p l u s s u a v e s ; s o n g o û t e s t l é g è r e ­
m e n t a c i d e . L o r s q u ' e l l e e s t é c r a ­
s é e e t m ê l é e à q u a t r e o u c i n q f o i s 
s o n v o l u m e d ' e a u , e l l e d o n n e u n 
l i q u i d e s e m b l a b l e à d u l a i t , q u i , 
a p r è s a v o i r é t é s u c r é e t r a f r a î c h i , 
f o u r n i t u n e b o i s s o n d e s p l u s 
a g r é a b l e s . 

Corossol : a, coupe du fruit. 



E n A m é r i q u e , o n f a i t a v e c c e l i q u i d e d e s g l a c e s e t 
d e s s o r b e t s q u i s o n t d ' u n e t r è s g r a n d e f i n e s s e . 

C O R O Z O . — M a t i è r e b l a n c h e t i r é e d ' u n e g r a i n e 
p r o v e n a n t d u f r u i t d ' u n p a l m i e r , u t i l i s é e d a n s l ' i n ­
d u s t r i e . L a f a r i n e d e c o r o z o ( a u j o u r d ' h u i i n t e r d i t e 
p o u r c e t u s a g e ) a s e r v i d e f a r i n e 
d e f l e u r a g e p o u r l e p a i n . 

C O R P S ( A v o i r d u ) . — O n d i t 

q u ' u n v i n a du corps, l o r s q u ' i l 
d o n n e à l a b o u c h e u n e s e n s a t i o n 
d e p l é n i t u d e , d e s o l i d i t é , r é s u l ­
t a n t d ' u n e n s e m b l e h a r m o n i e u x 
e n t r e l a v i n o s i t é , l a t e n e u r e n 
e x t r a i t e t e n t a n i n . 

C O R R I G E R . — E n l a n g a g e c u ­
l i n a i r e c o r r i g e r s i g n i f i e m o d i f i e r 
u n e s a v e u r t r o p p r é d o m i n a n t e p a r 
l ' a d j o n c t i o n d ' u n e a u t r e s u b s ­
t a n c e s a p i d e . 

C O R S E . — I l e d e l a M é d i t e r r a ­
n é e q u i f o r m e u n d é p a r t e m e n t d e 
l a F r a n c e . L a c u i s i n e c o r s e e s t d e s 
p l u s s i m p l e s . L e C o r s e e s t g é n é r a ­
l e m e n t s o b r e ; e t , s i , c o m m e i l l e 
f a i s a i t a u t e m p s j a d i s , i l n e s e 
c o n t e n t e p a s d e d é j e u n e r « d a n s 
l e t i r o i r » , c e q u i v e u t d i r e q u e l e 
p r i n c i p a l d e s o n r e p a s s e c o m p o ­
s a i t d e c h â t a i g n e s t e n u e s e n r é ­
s e r v e d a n s l e t i r o i r d ' u n e c o m ­
m o d e , i l s e n o u r r i t d e c e r t a i n s 
p l a t s d o n t l a b a s e e s t f o u r n i e p a r 
l e p o i s s o n , l e s c r u s t a c é s e t a u t r e s 
» f r u i t s d e m e r » , q u i s o n t t r è s 
a b o n d a n t s s u r t o u t e s l e s c ô t e s d e 
l ' î l e . 

L e g a r d e - m a n g e r c o r s e e s t e n 
o u t r e a s s e z b i e n f o u r n i . L a m e r , 
n o u s l ' a v o n s d i t , d o n n e e n a b o n ­
d a n c e d e s p o i s s o n s , d e s c o q u i l l a ­
g e s , d e s l a n g o u s t e s à c h a i r e x q u i s e e t d ' a u t r e s c r u s ­
t a c é s . 

D a n s l e s l a c s e t l e s t o r r e n t s d e l ' î l e , o n t r o u v e d e s 
l a m p r o i e s e t d e s t r u i t e s , d o n t l a c h a i r e s t d e s p l u s 
d é l i c a t e s . 

Carte gastronomique de la Corse. 

M a r c h a n d e d e f r o m a g e s e n Corse . 

L e p o t a g e r d e l a C o r s e f o u r n i t d e b o n s l é g u m e s , e t 
s o n v e r g e r d e s f r u i t s s u c c u l e n t s : p r u n e s , p ê c h e s , 
c e r i s e s , a m a n d e s y a b o n d e n t e t , d e p l u s , o n y t r o u v e 
l e s f r u i t s d ' I t a l i e , o r a n g e s e t c é d r a t s . L e s f i g u e s s o n t 
r é p u t é e s . O n r é c o l t e p a r t o u t d a n s l ' I l e l e s o l i v e s e t l e s 

c h â t a i g n e s . L a v i g n e y e s t p r o s ­
p è r e , e t d o n n e d e s v i n s d e b o n n e 
q u a l i t é . 

D a n s l e m a q u i s , o n t r o u v e d e s 
a r b o u s i e r s , d o n t l e s f r u i t s r o u g e s 
e t a c i d u l é s r a p p e l l e n t l e s f r a i s e s . 

L ' é l e v a g e c o r s e f o u r n i t d e s 
m o u t o n s , d o n t l a c h a i r e s t d é l i ­
c a t e ; d e s c h è v r e s , q u e l ' o n c o n ­
s o m m e l o r s q u ' e l l e s s o n t j e u n e s , 
e t s u r t o u t d e s p o r c s d e t r è s 
b o n n e q u a l i t é , a v e c l e s q u e l s o n 
p r é p a r e m a i n t e s c h a r c u t e r i e s 
e x c e l l e n t e s . 

L e g i b i e r e s t a b o n d a n t e n 
C o r s e . O n y t r o u v e e n c o r e , m a i s 
a s s e z r a r e m e n t , d e s m o u f l o n s o u 
m o u t o n s s a u v a g e s . L e s b é c a s s e s 
a b o n d e n t d a n s l e s f o r ê t s e t , e n ­
f i n , n o u s n e s a u r i o n s o u b l i e r d e 
m e n t i o n n e r d ' u n e f a ç o n t o u t e 
p a r t i c u l i è r e l e s m e r l e s , n o u r r i s d e 
m y r t e s e t d ' a r b o u s e s e t d o n t l a 
c h a i r e s t s u c c u l e n t e . 

L e v i e u x p r o v e r b e f r a n ç a i s q u i 
d i t : Faute de grives, on mange 
des merles n e s a u r a i t ê t r e i n t r o ­
d u i t e n C o r s e , o ù l e c h a s s e u r 
q u i a t u é q u e l q u e s - u n s d e c e s 
o i s e a u x à l a c h a i r p a r f u m é e , d é ­
p l o r e q u e p a r m i e u x i l s e t r o u v e 
u n e g r i v e o u d e u x . 

P a r m i l e s f r o m a g e s c o r s e s , i l 
f a u t c i t e r e n t o u t p r e m i e r l i e u 
l e broccio, a v e c l e q u e l o n p r é ­
p a r e d i f f é r e n t s e n t r e m e t s , t e l s 

q u e l e s fritelles e t l e s f i g a d o n e s . 
L e s v i n s c o r s e s s o n t v a r i é s , e t q u e l q u e s - u n s , s a n s 

p o u v o i r r i v a l i s e r c o m m e f i n e s s e a v e c c e u x d e G u y e n n e , 
d e B o u r g o g n e o u d e s c ô t e s d u R h ô n e , s o n t e x c e l l e n t s . 

P a r m i c e s v i n s , n o u s c i t e r o n s c e u x : d u Cap Corse, 
de Porto-Vecchio, de Cervione, d'Olmeto, de C o r t e , e t 
l e s c a p i t e u s e s Malvoisies, q u e l ' o n f a i t d u c ô t é d u 
C a p C o r s e . 

S p é c i a l i t é s c u l i n a i r e s . — P a r m i l e s a p p r ê t s d e p o i s ­
s o n s e t d e c r u s t a c é s c i t o n s : l e s d i v e r s e s soupes d e 
poisson, q u e l q u e s - u n e s a n a l o g u e s à l a b o u i l l a b a i s s e 
p h o c é e n n e , e t b i e n e n t e n d u , c o n d i m e n t é e s a v e c a i l , 
p o i v r o n , p i m e n t e t s a f r a n ; l'anchoïade, a n a l o g u e à 
c e l l e q u e l ' o n p r é p a r e à N i c e e t e n f i n d i v e r s a r t i c l e s 
e n t r a n t d a n s l a s é r i e d e s h o r s - d ' œ u v r e , l e s d i v e r s c o ­
q u i l l a g e s , p e t i t s c r u s t a c é s e t a u t r e s f r u i t s d e m e r q u e 
l ' o n m a n g e c r u s o u a u c o u r t - b o u i l l o n . M a i s i l c o n ­
v i e n t d e m e n t i o n n e r d ' u n e f a ç o n p a r t i c u l i è r e l e s t o c k -
f i s h q u e l ' o n p r é p a r e c o m m e à N i c e , l e s l a n g o u s t e s q u e 
l ' o n c u i t a u c o u r t - b o u i l l o n o u à l ' é t u v é e , e t t o u t e l a 
s é r i e d e s p o i s s o n s d e c a l a n q u e s q u e l ' o n f a i t f r i r e à 
l ' h u i l e d ' o l i v e o u q u e l ' o n p r é p a r e à l ' é t u v é e , a u g r a ­
t i n , s u r l e p l a t , o u d e d i v e r s e s a u t r e s f a ç o n s a n a ­
l o g u e s à c e l l e s d o n t o n u s e s u r l e c o n t i n e n t . 

P a r m i l e s a u t r e s s p é c i a l i t é s s i g n a l o n s : l e lonzo, 
f i l e t d e p o r c p r é p a r é d ' u n e f a ç o n s p é c i a l e , e t q u i e s t , 
o n p e u t l e d i r e , l e p l a t t y p e d u p a y s (V. L O N Z O ) ; l a 
coppa, s o r t e d e s a u c i s s o n t r è s c o n d i m e n t é ; l e prisultre 
j a m b o n c r u ; l'omelette au broccio, l e s f iga te l l i , 
s o r t e s d e s a u c i s s e s a u f o i e d e p o r c ; l e ragoût d e porc 
a u x f è v e s ; l e stuffato d e m o u t o n ; l'assaignes; l a pré-
monata d e b œ u f , b œ u f b r a i s é c o n d i m e n t é a u g e ­
n i è v r e ; l e missiasoga, p r é p a r é a v e c d e l a c h a i r d e 
c h è v r e b o u c a n é e a u s o l e i l ; l e s cabris e t cabiros r ô t i s 
o u e n r a g o û t ; l e mississa, f i l e t d e p o r c t a i l l a d é , m a ­
r i n é , f u m é e t q u e l ' o n f a i t c u i r e s u r l e g r i l ; l a tripa, 
p a n s e o u i n t e s t i n s d e m o u t o n q u e l ' o n f a r c i t a v e c u n 
m é l a n g e d ' é p i n a r d s , d e p o i r é e , d e f i n e s h e r b e s , q u e 
l ' o n l i e a v e c d u s a n g d e m o u t o n , q u e l ' o n f i c e l l e 



c o m m e d u b o u d i n e t q u e l ' o n f a i t c u i r e à l ' e a u s a l é e . 
N ' o u b l i o n s p a s l a polenta, q u e l ' o n p r é p a r e c o m m e 

e n I t a l i e ; Vaccuncciatu, r a g o û t d e v i a n d e d e c h e v a l , 
d ' a g n e a u e t d e m o u t o n a v e c d e s p o m m e s d e t e r r e , e t , 
e n f i n , l e s tripettes, q u i s e p r é p a r e n t a v e c l ' i n t e s t i n 
g r ê l e d u m o u t o n d é t a i l l é e n m o r c e a u x c a r r é s e t q u e 
l ' o n f a i t s a u t e r à l a p o ê l e , a u s a i n d o u x , a v e c d e s 
t o m a t e s e t d e s c o n d i m e n t s d i v e r s ; l e r a g o û t d e 
m o u f l o n , p l a t q u e l ' o n f a i t r a r e m e n t d a n s l ' î l e , c a r , 
n o u s l ' a v o n s d i t , l e m o u t o n s a u v a g e t e n d à d i s p a r a î t r e 
c o m p l è t e m e n t d e c e p a y s . 

E n f i n , c i t o n s q u e l q u e s p l a t s p l u s s o m p t u e u x : l e s 
merles ( les f a m e u x m e r l e s ) , q u e l ' o n p r é p a r e r ô t i s , l e 
p l u s s o u v e n t e n t o u r é s d e f e u i l l e s d e s a u g e , e n s a l m i s 
ou en p â t é ; l e s bécasses à la cacciatore ; l e s perdrix en 
s a l m i s ; le sanglier à la sauce pibronata. 

P a r m i l e s p l a t s d e d o u c e u r , n o t o n s : l e s briolis, 
p r é p a r é s a v e c d e l a f a r i n e d e c h â t a i g n e s ; l e s fritelles, 
s o r t e s d e b e i g n e t s a u b r o c c i o ; l e f l a d è n e , s o r t e d e 
f l a n p r é p a r é t o u j o u r s a v e c d u b r o c c i o e t p a r f u m é 
à l a v a n i l l e ; l e f i j adone , a u t r e f l an ; l e s panettes 
d o u c e s , s o r t e d e p a i n a u x o e u f s e t a u s u c r e , g a r n i d e 
r a i s i n s s e c s ( c e s p a i n s s o n t c o n s o m m é s s u r t o u t l e j o u r 
d e P â q u e s ) ; l a torta, g â t e a u g a r n i d e p i g n o n s o u 
a m a n d e s d e p i n e t p a r f u m é à l ' a n i s ; l e s migliassis, 
g â t e a u x q u e l ' o n f a i t c u i r e a u f o u r s u r d e s f e u i l l e s d e 
c h â t a i g n i e r ; l e s c o n f i t u r e s d e c é d r a t , e t c e l l e s q u e l ' o n 
p r é p a r e a v e c l e s a u t r e s f r u i t s d u p a y s , q u i , n o u s 
l ' a v o n s d i t , s o n t t o u s t r è s p a r f u m é s ; l e s c h â t a i g n e s 
p r é p a r é e s d e d i f f é r e n t e s f a ç o n s , e t a v e c l e s q u e l l e s 
o n c o n f e c t i o n n e d e n o m b r e u x e n t r e m e t s d e p â t i s s e r i e . 

C O S A Q U E . — B o n b o n e n f e r m é d a n s u n e p a p i l l o t e , 
q u i e x p l o s e l o r s q u ' o n l a t i r e p a r l e s d e u x b o u t s . 

C e t t e p a p i l l o t e c o n t i e n t a u s s i u n e d e v i s e . 

C O S S E . — E n v e l o p p e d e c e r t a i n e s g r a i n e s l é g u ­
m i n e u s e s : c o s s e s d e p o i s , d e h a r i c o t s , e t c . 

C O T E A U X ( O r d r e d e s ) . — A u x v n e s i è c l e , o n a v a i t 
d o n n é l e n o m d e coteaux a u x g e n s d ' u n g o û t f i n e t 
d é l i c a t , q u i n o n s e u l e m e n t s a v a i e n t d i s t i n g u e r l e s 
m e i l l e u r s v i n s , e t d e q u e l c o t e a u o u d e q u e l v i g n o b l e 
i l s v e n a i e n t , m a i s e n c o r e a v a i e n t l a m ê m e d é l i c a t e s s e 
d e g o û t p o u r t o u t c e q u i t o u c h e à l a b o n n e c h è r e . 

M a i n t s éc r iva in s du t e m p s n o u s p a r l e n t de ces « c o t e a u x > : 
« Le d ine r de M o n s i e u r Valavoi r , éc r i t la m a r q u i s e de Sév i -
gné, effaça e n t i è r e m e n t l e n ô t r e , n o n p a r l a q u a l i t é des 
v iandes , m a i s p a r l ' e x t r ê m e dé l ica tesse qui a s u r p a s s é celle 
des co teaux . » 

€ Ces h o m m e s a d m i r a b l e s , éc r i t le poè t e de Vil l iers , 
« Ces pe t i t s dé l i ca t s , ces v r a i s a m i s de t ab le s , 
« Eux qu 'on en peu t n o m m e r les d ignes s o u v e r a i n s , 
< Saven t t o u s les c o t e a u x où c ro i s sen t les b o n s v ins . 
« Et leur goût leur a y a n t acqu i s c e t t e sc ience , 
« Du g r a n d n o m de Coteaux on les appe l l e en F r a n c e . > 
P a r p l a i s an t e r i e , on appe l a i t « p ro fès d a n s l ' o r d r e des 

coteaux », les a m a t e u r s des p la i s i r s de la t a b l e . 
L 'origine de ce t t e a p p e l l a t i o n de Coteaux d o n n é e a u x gou r ­

m a n d s , est a ins i r a c o n t é e p a r u n a u t e u r d u t e m p s . U n Jour 
un M. de L a v a r d i n , évêquè du M a n s , r a i l l a s u r sa dé l i ­
catesse S a i n t - E v r e m o n d qu ' i l a v a i t & d i n e r : « Ces m e s ­
sieurs, d i t - i l en p a r l a n t de lui , du c omte d ' O lonne e t du 
marqu i s du B o i s - D a u p h i n , o u t r e n t t o u t à force de vouloi r 
raffiner tou t . P o u r le vin , ils ne s a u r a i e n t bo i re , s'il ne v i en t 
d 'un des co t eaux d'Aï, de H a u t - V i l l i e r s et d 'Avenay . » 

S a i n t - E v r e m o n d n e m a n q u a p a s d e f a i r e p a r t d e ce t t e c r i ­
t ique à ses a m i s , et ils r é p é t è r e n t si souven t les pa ro l e s du 
pré la t qu 'on u n i t p a r les a p p e l e r les t r o i s coteaux, a p r è s 
quoi l 'Ordre des coteaux fut b i e n t ô t i m a g i n é . 

C O T E , C Ô T E L E T T E . — V . A G N E A T J , B Œ U F , P O R C , 

V E A U , V O L A I L L E . 

C ô t e l e t t e s d e s a l p i c o n s d i v e r s . — C e s c ô t e l e t t e s s e 
p r é p a r e n t a v e c d u s a l p i c o n d ' a r t i c l e s d i v e r s a d d i ­
t i o n n é d e c h a m p i g n o n s e t d e t r u f f e s e n d é s , l i é d e 
s a u c e a l l e m a n d e o u d e b é c h a m e l . 

O n f a ç o n n e c e t a p p a r e i l e n f o r m e d e c ô t e l e t t e s q u e 
I o n p a n e à l ' œ u f e t à l a m i e d e p a i n . O n l e s f a i t 
c u i r e a u b e u r r e c l a r i f i é . V . H O R S - D ' Œ U V R E . 

C O T I G N A C . — P â t e d e c o i n g s . L a p l u s r é p u t é e d e 
ces p â t e s e s t c e l l e q u e l ' o n f a b r i q u e I n d u s t r i e l l e m e n t 
a O r l é a n s . 

c ° T O Y E R . — E n t e r m e d e c u i s i n e , s i g n i f i e t o u r n e r 
u n e p i è c e d a n s l e f o u r d e f a ç o n à e n p r é s e n t e r s u c ­

c e s s i v e m e n t t o u s l e s c ô t é s v e r s l a p a r t i e l a p l u s c h a u d e 
d u f o u r . 

C O T R I A D E o u B O U I L L A B A I S S E B R E T O N N E . — 

C o m m e p o u r l a b o u i l l a b a i s s e , p l u s i l y a d e p o i s s o n s 
d a n s l a c o t r i a d e , m e i l l e u r e e l l e e s t . 

C e s p o i s s o n s s e r o n t c h o i s i s p a r m i l e s s u i v a n t s : s a r ­
d i n e , m a q u e r e a u , j e a n - d o r é , d a u r a d e , b a u d r o i e , m e r ­
l u s , c o n g r e , g r o n d i n , s u r m u l e t , c a r i n g u e , o u c h i n -
c h a r d . U n e o u d e u x t ê t e s d e g r o s p o i s s o n s f o n t a u s s i 
l e m e i l l e u r e f f e t d a n s l a c o t r i a d e . 

F a i r e r e v e n i r a u b e u r r e , o u a u s a i n d o u x , d a n s u n 
c h a u d r o n ( s u r u n f e u d e b o i s ) , d e s o i g n o n s c o u p é s 
e n q u a r t i e r s . L o r s q u e c e s o i g n o n s s o n t l é g è r e m e n t 
b l o n d i s , l e s m o u i l l e r a v e c d e l ' e a u ( u n d e m i - l i t r e p a r 
p e r s o n n e ) . A j o u t e r d e s p o m m e s d e t e r r e c o u p é e s e n 
q u a r t i e r s . C o n d l m e n t e r a v e c t h y m , l a u r i e r e t a u t r e s 
h e r b e s a r o m a t i q u e s . F a i r e b o u i l l i r . M e t t r e a l o r s s u r 
l e s p o m m e s d e t e r r e l e s p o i s s o n s d é t a i l l é s e n t r o n ç o n s . 
A c h e v e r d e c u i r e v i v e m e n t . 

V e r s e r l e b o u i l l o n d e c e t t e s o u p e s u r d u p a i n c o u p é 
e n t r a n c h e s e t s e r v i r à p a r t , s u r u n g r a n d p l a t , l e 
p o i s s o n e t l e s p o m m e s d e t e r r e . 

C O U C H E R . — D r e s s e r u n a p p a r e i l ( f a r c e , p â t e , o u 
p u r é e ) e n p a r t i e s p l u s o u m o i n s g r a n d e s , r o n d e s o u 
l o n g u e s , e n l e p o u s s a n t s u r u n e p l a q u e à l ' a i d e d ' u n e 
p o c h e ( o u d ' u n c o r n e t ) m u n i e d ' u n e d o u i l l e , u n i e o u 
c a n n e l é e . 

C O U C O U . — O i s e a u g r i m p e u r d o n t l a c h a i r e s t 
c o m e s t i b l e . S e p r é p a r e c o m m e l a g r i v e . 

C O U C O U M E L L E . — C h a m p i g n o n c o m e s t i b l e , l a 
s e u l e a m a n i t e d é p o u r v u e d e c o l l e r e t t e . V . C H A M P I ­

G N O N S . 

C O U C O U Z E L L E . — O n a p p e l l e a i n s i l e f r u i t d ' u n e 
v a r i é t é d e c o u r g e q u e l ' o n c u e i l l e a v a n t s o n c o m p l e t 
d é v e l o p p e m e n t ; f r u i t q u ' o n d é s i g n e e n F r a n c e s o u s l e 
n o m d e courgette, e t s o u s c e l u i d e zuchetti e n I t a l i e . 

C O U D R I E R . — V . N O I S E T I E R . 

C O U E N N E . — P e a u é p a i s s e e t d u r e d u p o r c 
(V. P O R C ) . S ' e m p l o i e e n c h a r c u t e r i e p o u r p r é p a r e r d e s 
f r o m a g e s d e t ê t e ; e n c u i s i n e , p o u r f o n c e r l e s b r a i -
s i è r e s . 

C O U L A G E . — P e r t e d e l i q u i d e s ' é c h a p p a n t d ' u n 
f û t . M a l a d i e d u r a i s i n . G a s p i l l a g e p a r m a n q u e d e s u r ­
v e i l l a n c e d a n s l e t r a v a i l c u l i n a i r e . 

C O U L A N T . — Q u a l i t é d ' u n v i n d é p o u r v u d ' â p r e t é . 

C O U L E M E L L E . — C h a m p i g n o n c o m e s t i b l e m u n i 
d ' u n e b a g u e , m a i s d é p o u r v u d e v o l v e . V. C H A M P I G N O N . 

C O U L E U R ( F a i r e p r e n d r e ) . — F a i r e c o l o r e r u n e 

s u b s t a n c e a l i m e n t a i r e q u e l c o n q u e d a n s d u b e u r r e o u 
d a n s t o u t a u t r e c o r p s g r a s . 

C O U L E U V R E . — S e r p e n t n o n v e n i m e u x d o n t u n e 
e s p è c e , l a couleuvre à collier, e s t p a r f o i s c o n s o m m é e 
s o u s l e n o m d'anguille des haies. S e p r é p a r e c o m m e 
l ' a n g u i l l e . V . c e m o t . 

C O U L I B I A C ( C u i s i n e r u s s e ) . — L e c o u l i b i a c e s t 

u n p â t é c h a u d , à b a s e d e p o i s s o n . 
V o i c i l a r e c e t t e q u e d o n n e P l u m e r e y d a n s l'Art d e 

la Cuisine française au XIX' siècle : 

Coul ib iac de s a u m o n t e r m i n é . (Phot. Larousse.) 



« A S a i n t - P é t e r s b o u r g , c e p â t é s e f a i t a v e c d u s a u ­
m o n , e t d u s o u d a c q u e l q u e f o i s , m a i s d a n s l e s d î n e r s 
d ' a p p a r a t , o n r e m p l a c e l e s o u d a c (V. c e m o t ) p a r l e 
s t e r l e t . A P a r i s , o ù n o u s n ' a v o n s n i l ' u n n i l ' a u t r e 
d e c e s p o i s s o n s , n o u s l e s r e m p l a ç o n s a v e c a v a n t a g e p a r 
l e t u r b o t . L a d e s c r i p t i o n q u e j e v a i s d o n n e r d e c e 
p â t é s e r a p o u r u n c o u v e r t d e d o u z e o u q u a t o r z e 
p e r s o n n e s ; i l s e r a d o n c f a c i l e , p o u r c e l u i q u i l e f e r a , 
d e l ' a u g m e n t e r o u d e l e d i m i n u e r s e l o n l e n o m b r e 
d e c o n v i v e s . 

« P r e n e z u n e d a r n e d e s a u m o n d e q u a t r e p o u c e s d e 
h a u t e u r e t u n m o r c e a u d e t u r b o t d e l a m ê m e g r o s ­
s e u r ; l e v e z - e n l e s c h a i r s q u e v o u s c o u p e r e z e n u n e 
d o u z a i n e d e m o r c e a u x c a r r é s ; h a c h e z b e a u c o u p d e 
p e r s i l , d e c i b o u l e , u n p e u d e c i v e t t e e t d e u x m a n i -
v e a u x d e c h a m p i g n o n s ; p a s s e z c e s f i n e s h e r b e s a v e c 
u n e d e m i - l i v r e d e b e u r r e d a n s u n g r a n d p l a t à s a u t e r , 
s e l , p o i v r e , q u a t r e é p i c e s ; l o r s q u ' e l l e s s e r o n t b i e n 
p a s s é e s , m o u i l l e z - l e s d ' u n d e m i - v e r r e d e v i n d e 
M a d è r e ; m e t t e z d e d a n s l e s m o r c e a u x d e s d e u x p o i s ­
s o n s e t f a i t e s m i j o t e r d o u c e m e n t , a v e c f e u d e s s u s 
e t d e s s o u s , j u s q u ' à l ' e n t i è r e c u i s s o n ; ô t e z a l o r s l e s 
m o r c e a u x d e p o i s s o n d e s f i n e s h e r b e s e t m e t t e z - l e s 
s u r u n p l a t p o u r l e s l a i s s e r r e f r o i d i r ; m e t t e z d a n s l e s 
f i n e s h e r b e s u n e f o r t e c u i l l e r é e à p o t d ' e s p a g n o l e ; 
f a i t e s r é d u i r e e t m e t t e z d a n s u n e t e r r i n e r e f r o i d i r 
é g a l e m e n t p o u r v o u s e n s e r v i r p l u s t a r d . 

« F a i t e s d u r c i r 6 œ u f s d o n t v o u s h a c h e r e z l e s 
b l a n c s e t l e s j a u n e s . M a i n t e n a n t , v o u s a u r e z u n e 
d e m i - l i v r e d e k a c h e ( g r u a u d é s a r r a z i n ) ; m e t t e z - l e 
d a n s u n e c a s s e r o l e a v e c u n e f o i s s o n v o l u m e d ' e a u , 
u n p e u d e b e u r r e e t d e s e l ; a u s s i t ô t q u e l ' é b u l l i t i o n 
c o m m e n c e r a , r e t i r e z d u f e u , a j o u t e z d e u x o n c e s d e 
b e u r r e f i n q u e v o u s m ê l e r e z b i e n , p o s e z l a c a s s e r o l e 
s u r l a p a i l l a s s e , a v e c f e u d e s s u s e t d e s s o u s , e t e n t o u r é e 
d e c e n d r e r o u g e ( a n c i e n n e m e n t , o n c u i s a i t l e s m e t s 
m i j o t e s s u r l a paillasse, f o y e r c o n s t i t u é p a r d e s c e n ­
d r e s g a r n i e s d e b r a i s e s i n c a n d e s c e n t e s ) ; l a i s s e z a i n s i 
c u i r e p e n d a n t u n q u a r t d ' h e u r e , 2 0 m i n u t e s a u p l u s ; 
c e k a c h e d o i t s e g o n f l e r e t s e c u i r e c o m m e d u r i z 
à l ' i n d i e n n e ; l e s g r a i n s d o i v e n t s e d é t a c h e r l e s u n s 
d e s a u t r e s ; v e r s e z s u r u n p l a t . 

« V o u s a u r e z a p p r ê t é u n e p â t e à b r i o c h e m o i n s 
f i n e q u e d ' h a b i t u d e ; s i v o u s ê t e s p r e s s é e t q u e v o u s 
e n a y e z d e t o u t e p r é p a r é e p o u r b r i o c h e o r d i n a i r e , 
e m p l i s s e z - l a a v e c u n e p o i g n é e d e f a r i n e ; d a n s l ' u n 
o u l ' a u t r e c a s , d o n n e z - l u i d e u x t o u r s ; f o r m e z - e n d e u x 
a b a i s s e s ; c e l l e q u i s e t r o u v e r a d e s s o u s d o i t ê t r e d ' u n 
p o u c e p l u s l a r g e q u e c e l l e d e d e s s u s ; p o s e z l a p l u s 
l a r g e s u r u n p l a f o n d ; f a i t e s u n l i t d e k a c h e , u n d e 
f i n e s h e r b e s e t d ' o e u f s h a c h é s , d e l a s a u c e , p a r d e s s u s 
u n d e s p o i s s o n s , p a r d e s s u s l e k a c h e , l e s f i n e s h e r b e s , 
l a s a u c e e t l e s œ u f s , e t a i n s i d e s u i t e j u s q u ' à c e q u e 
c e s d i v e r s e s p r é p a r a t i o n s s o i e n t t o u t e s e m p l o y é e s ; 
a l o r s , c o u v r e z l e t o u t d e l a s e c o n d e a b a i s s e ; m o u i l l e z 
l é g è r e m e n t p o u r l e s c o l l e r e n s e m b l e e t r e l e v e z s u r 
c e l l e - c i l e s b o r d s d e l a p r e m i è r e . L e p â t é d o i t a v o i r 
l a f o r m e e t l a f i g u r e d e c e q u ' à P a r i s o n a p p e l l e 
« p a n t i n » . M o u i l l e z - l e e n d e h o r s , a u l i e u d e l e d o r e r , 
e t m a s q u e z - l e l é g è r e m e n t d e m i e d e p a i n ; m e t t e z a u 
f o u r d o u x u n e h e u r e e t d e m i e , e t s e r v e z - l e e n s o r t a n t 
d u f o u r . » 

E n m ê m e t e m p s q u e l e c o u l i b i a c , o n s e r t d u b e u r r e 
f o n d u . 

P e t i t s c o u l i b i a c s d e p o u l e t à l a r u s s e . — « H a c h e z 

p e r s i l , c h a m p i g n o n s , c i b o u l e s , q u e v o u s p a s s e r e z a u 
b e u r r e ; a j o u t e z u n p e u d e r a i f o r t h a c h é e t b l a n c h i , 
s e l , p o i v r e e t m u s c a d e r â p é e ; l o r s q u e c e t a s s a i s o n ­
n e m e n t s e r a p a s s é ( a u b e u r r e , c ' e s t - à - d i r e revenu), 
j o i g n e z - y u n e p e t i t e c u i l l e r é e à p o t d e s a u c e e s p a ­
g n o l e t r a v a i l l é e ; l o r s q u e l a r é d u c t i o n s e r a à s o n p o i n t , 
r e t i r e z d u f e u ; a j o u t e z d e s b l a n c s d e v o l a i l l e c o u p é s 
e n g r o s d é s , u n q u a r t d e r i z c u i t d a n s d u b o n c o n ­
s o m m é , 2 œ u f s d u r s c o u p é s e n d é s ; m e t t e z s u r u n 
p l a t à r e f r o i d i r . 

« V o u s a u r e z d e s r o g n u r e s d e f e u i l l e t a g e a u x q u e l l e s 
v o u s a u r e z d o n n é 4 t o u r s ; a b a i s s e z - l e s , a p r è s q u ' e l l e s 
a u r o n t r e p o s é 1 0 m i n u t e s , d e l ' é p a i s s e u r d e p e t i t s 
p â t é s a u n a t u r e l ; c o u p e z - l e s d e m ê m e ; p l a c e z l e s 
2 4 f o n d s s u r u n p l a f o n d m o u i l l é , e t m o u i l l e z - l e s a v e c 
s o i n ; p l a c e z s u r c h a q u e g r o s c o m m e u n e n o i x d e 

l ' a p p a r e i l ; r e c o u v r e z e t a p p u y e z c o m m e p o u r f e r m e r 
l e s p e t i t s p â t é s ; d o r e z s e u l e m e n t a v e c d e l ' e a u , e t 
m a s q u e z l é g è r e m e n t d e m i e d e p a i n f r a î c h e . 

« C u i s e z a i n s i a u f o u r d e m i - g a i p e n d a n t 2 5 à 
3 0 m i n u t e s ; d o n n e z u n e b e l l e c o u l e u r e t s e r v e z . » 
( R e c e t t e d e P l u m e r e y . ) 

C e s p e t i t s p â t é s c o n s t i t u e n t u n e p e t i t e e n t r é e 
c h a u d e . 

Remarque. — L e c o u l i b i a c é t a i t , à l ' o r i g i n e , u n e 
s o r t e d e p â t é d e c h o u x p r é p a r é p a r l e s i m m i g r é s a l l e ­
m a n d s s o u s l e n o m d e kohl-gebàck. A d o p t é p a r l a 
c u i s i n e r u s s e , l e n o m a p r i s u n e a s s o n a n c e s l a v e . 

L a c u i s i n e r u s s e ( d ' a p r è s P e t i t , d a n s s a Gastronomie 
e n Russie) c o n s e r v e e n c o r e u n c o u l i b i a c d e f e u i l l e t a g e 
a u x c h o u x , t a n d i s q u e l e s c o u l i b i a c s h a b i t u e l s s e f o n t 
a v e c u n e p â t e à b r i o c h e . V . a u m o t S A U M O N l e s 
r e c e t t e s p o u r p r é p a r e r l e c o u l i b i a c . 

C O U L I S . — A n c i e n n e m e n t , o n d é s i g n a i t p a r c e 
m o t t o u t e s l e s s a u c e s e n g é n é r a l . D ' u n e f a ç o n p l u s 
p r é c i s e , l e s c o u l i s s o n t l e s j u s d e v i a n d e s d i v e r s e s 
q u i s ' o b t i e n n e n t d e f a ç o n n a t u r e l l e , c ' e s t - à - d i r e q u i 
d é c o u l e n t d e l a v i a n d e d u r a n t l a c u i s s o n . 

C e r t a i n s a u t e u r s d i s e n t q u e , p a r c e m o t , o n d o i t 
d é s i g n e r l e s p u r é e s u n p e u l i q u i d e s e t q u ' i l n e d o i t 
ê t r e e m p l o y é q u e p o u r d e s p u r é e s d e v o l a i l l e s , d e 
g i b i e r s , d e p o i s s o n s , d e c r u s t a c é s e t d e l é g u m e s . 

C e r t a i n s d e c e s c o u l i s p e u v e n t , s e l o n c e s m ê m e s 
a u t e u r s , ê t r e s e r v i s c o m m e p o t a g e . L e t y p e p r i n c i p a l 
en e s t , d i s e n t - i l s , l e Potage à l a reine, q u i , on l e s a i t , 
s e p r é p a r e a v e c u n e v o l a i l l e , c u i t e d a n s d u f o n d s 
b l a n c a v e c d u r i z , e t d é s o s s é e , p i l é e , p a s s é e a u t a m i s 
f i n ; f i n i a v e c c r è m e e t b e u r r e , e t s o u v e n t l i é a v e c d e s 
j a u n e s d ' œ u f s . V . P O T A G E S e t S O U P E S . Potage à la reine. 

E n t a n t q u e j u s , l e c o u l i s n ' e s t p a s a u t r e c h o s e 
q u e c e q u e l ' o n n o m m e d e n o s j o u r s l e f o n d s d e 
v e a u e t q u e C a r ê m e a p p e l a i t b l o n d d e v e a u . 

D a n s l a p r a t i q u e m o d e r n e , o n e m p l o i e s o u v e n t l e 
m o t coulis p o u r d é s i g n e r c e r t a i n s p o t a g e s l i é s p r é ­
p a r é s a v e c d e s p u r é e s d e c r u s t a c é s ; a i n s i d i t - o n s o u ­
v e n t c o u l i s d ' é c r e v i s s e s , d e c r a b e s , d e h o m a r d , d e c r e ­
v e t t e s , a u l i e u d e b i s q u e d ' é c r e v i s s e s , d e c r a b e s , e t c . 

C O U L O I H M I E R S ( F r o m a g e d e ) . — C e f r o m a g e s e 
c o n s o m m e s u r t o u t d ' o c t o b r e à m a i . V . F B O M A G E S . 

C O U P - D ' A V A N T . — E x a c t e m e n t , c e t t e e x p r e s s i o n 
d é s i g n e l e v e r r e d e v i n , d e l i q u e u r o u m ê m e d ' a l c o o l 
q u e l ' o n p r e n d i m m é d i a t e m e n t a v a n t l e r e p a s . O n 
n ' e m p l o i e p l u s g u è r e , d ' a i l l e u r s , c e s m o t s i m a g é s . 

P l u s f r é q u e m m e n t , o n e m p l o i e l e t e r m e coup 
d'après p o u r d é s i g n e r l e v e r r e d e v i n g é n é r e u x q u e l ' o n 
b o i t s o u v e n t a p r è s l e p o t a g e . 

C e t t e c o u t u m e s ' e s t t r a n s m i s e d ' â g e e n â g e , e t o n 
l a r e t r o u v e e n c o r e d a n s d i v e r s e s c o n t r é e s , s u r t o u t c h e z 
l e s p o p u l a t i o n s r u r a l e s . 

L e l a n g a g e i m a g é d u m o y e n â g e a v a i t d o n n é d e s 
n o m s a u x d i f f é r e n t e s b o i s s o n s q u e l ' o n p r e n a i t d a n s 
c e r t a i n e s c i r c o n s t a n c e s p a r t i c u l i è r e s . A l a c o u r , e t 
c h e z l e s g r a n d s , i l y a v a i t l e vin du coucher; on b u v a i t 
d a n s l e s r e p a s l e coup d u milieu ( c e t t e c o u t u m e e x i s t e 
e n c o r e e n C h a m p a g n e ) e t c ' e s t a i n s i , s a n s d o u t e , q u e 
l e v i n p r i s a u d é p a r t , à l ' é p o q u e o ù l ' o n n e v o y a g e a i t 
g u è r e q u ' à c h e v a l , a é t é n o m m é l e coup d e l'étrier. 

C O U P D E F E U . — A l t é r a t i o n q u ' a s u b i e u n e p i è c e 
e x p o s é e à u n f e u t r o p vif . 

C e t t e e x p r e s s i o n s ' e m p l o i e a u s s i , e n c u i s i n e , p o u r 
d é s i g n e r l e s h e u r e s c o n s a c r é e s a u s e r v i c e p r o p r e m e n t 
d i t . 

C e s e r v i c e , q u i a l i e u m a t i n e t s o i r a u x h e u r e s 
d e s r e p a s , e s t p r é c é d é d ' u n t r a v a i l q u i a n o m mise e n 
place. 

C O U P D E V I N . — Q u a n t i t é d e v i n q u e l ' o n p e u t 
p r e n d r e e n u n e s e u l e f o i s . 

C O U P A G E . — M é l a n g e d e d i v e r s v i n s p o u r o b t e n i r 
u n t y p e c o m m e r c i a l d e c o u l e u r , d e d e g r é e t d e s a v e u r 
u n i f o r m e s . 

C O U P E . — R é c i p i e n t d e v e r r e o u d e m é t a l p l u s 
l a r g e q u e p r o f o n d . 

O n e m p l o i e b e a u c o u p , d a n s l a p r a t i q u e a c t u e l l e , 
l e s c o u p e s e n v e r r e o u e n c r i s t a l p o u r d r e s s e r l e s p l a t s 



f r o i d s s e r v i s e n g e l é e , l e s s a l a d e s e t d i v e r s e n t r e m e t s 
d e s u c r e f r o i d s . 

C O U P E J A C Q U E S . — F r u i t s m a c é r é s a u x l i q u e u r s 
r e c o u v e r t s d e g l a c e s d i v e r s e s . V . G L A C E S . 

C O U P E - P Â T E . — I n s t r u m e n t s e r v a n t à d é c o u ­
p e r d a n s d e s a b a i s s e s d e p â t e d e s m o r c e a u x d e f o r m e 
c i r c u l a i r e o u o v a l e . I l s 
a g i s s e n t c o m m e d e s 
e m p o r t e - p i è c e e t i l 
e n e x i s t e d e s s é r i e s d e 
d i m e n s i o n s v a r i é e s e t 
p r o g r e s s i v e s . I l s s o n t 
u n i s o u c a n n e l é s . 

C O U P E - R A C I N E S . 

— I n s t r u m e n t s e r ­
v a n t à d é t a i l l e r l e s 
r a c i n e s e n c o s s e t t e s 
o u e n j u l i e n n e . 

C O U P E R E T . — 
U s t e n s i l e s e r v a n t à 
c o u p e r l e s v i a n d e s e t 
à c a s s e r l e s o s . 

C O U R G E . — P l a n ­
t e p o t a g è r e d u g r o u p e d e s cucurbitacées, g r o u p e q u i 
c o m p t e d e n o m b r e u s e s v a r i é t é s q u e l ' o n p e u t r a m e ­
n e r à t r o i s e s p è c e s : le potiron, la courge musquée 
e t l a citrouille. 

P a r m i l e s m e i l l e u r e s v a r i é t é s d e c o u r g e s , n o u s c i t e ­
r o n s , d a n s l ' e s p è c e p o t i r o n : le potiron vert d'Espa­
gne, la courge marron, le giraumon turban, le girau-
mon de Chine. 

D a n s l ' e s p è c e c o u r g e m u s q u é e : l a courge pleine de 
Naples et la courge de Mirepoix. 

D a n s l ' e s p è c e c i t r o u i l l e : la courge à la moelle, la 
courge d'Italie, la courge blanche non coureuse et le 
pâtisson panaché amélioré. 

U n e a u t r e v a r i é t é p l u s r a r e , l a courge d e Siam, 
a p p e l é e a u s s i melon de Malabar, s ' e m p l o i e a u s s i en 
c u i s i n e c o m m e l a c o u r g e o r d i n a i r e . 

L a c h a i r d e l a c o u r g e e s t t r è s r a f r a î c h i s s a n t e , 
m a i s f o r t p e u n u t r i t i v e . E l l e d e v i e n t n u t r i t i v e , l o r s ­
q u e , e n l a p r é p a r a n t , o n l u i a j o u t e c e r t a i n s i n g r é ­
d i e n t s t e l s q u e l a i t , c r è m e e t b e u r r e . 

C o u r g e à l ' a i g r e - d o u x , d i t e 
a u s s i à l ' a l l e m a n d e ( H o r s -

d ' o e u v r e f r o i d ) . — E p l u c h e r 
l a c o u r g e ; l a d é t a i l l e r e n m o r ­
c e a u x c a r r é s o u l a t o u r n e r e n 
g o u s s e s e t l a m e t t r e d a n s u n 
b o c a l e n p a r s e m a n t c h a q u e 
r a n g é e d e m e n u s f r a g m e n t s d e 
c a n n e l l e , d e c l o u s d e g i r o f l e , 
d e t h y m , d e l a u r i e r e t d e m u s ­
c a d e r â p é e . C o u v r i r a v e c d u 
v i n a i g r e p r é a l a b l e m e n t b o u i l l i 
a v e c 150 g r a m m e s d e c a n n e l l e 
b l o n d e a u l i t r e , e t r e f r o i d i . 

C o u v r i r l e b o c a l e t l a i s s e r 
m a c é r e r p e n d a n t 1 0 à 1 2 j o u r s . 

C o m p o t e d e c o u r g e . • — V . 
C O M P O T E S . 

C o n f i t u r e d e c o u r g e . — S e 

p r é p a r e , a v e c c h a i r d e c o u r g e 
b i e n m û r e , c o m m e l a c o n f i ­
t u r e d ' a b r i c o t s . V . C O N F I T U R E S . 

C o u r g e a u g r a t i n . — E p l u ­

c h e r l a c o u r g e , l a d i v i s e r e n 
q u a r t i e r s d e m o y e n n e g r o s ­
s e u r . B l a n c h i r l é g è r e m e n t c e s 
q u a r t i e r s à l ' e a u s a l é e ; l e s 
e g o u t t e r e t l e s é p o n g e r . 

L e s r a n g e r d a n s u n p l a t à 
g r a t i n b e u r r é e t s a u p o u d r é 
d e f r o m a g e r â p é . S a u p o u d r e r 
d e f r o m a g e , a r r o s e r d e b e u r r e 
f o n d u , g r a t i n e r à f o u r d o u x . 

O n p e u t p r é p a r e r l e g r a t i n d e c o u r g e e n a l t e r n a n t 
l e s t r a n c h e s , d a n s l e p l a t , a v e c d e s c o u c h e s d ' o i g n o n 
é m i n c é f o n d u a u b e u r r e . 

G r a t i n d e c o u r g e a u r i z . — M e t t r e d a n s u n p l a t à 
g r a t i n , b e u r r é e t s a u p o u d r é d e f r o m a g e r â p é , l e s 
t r a n c h e s d e c o u r g e é t u v é e s a u b e u r r e , e n l e s a l t e r n a n t 
a v e c d e s c o u c h e s d e r i z c u i t a u g r a s . S a u p o u d r e r 

d e f r o m a g e r â p é . 
A r r o s e r d e b e u r r e 
f o n d u . G r a t i n e r d o u ­
c e m e n t a u f o u r . 

C o u r g e a u j u s . — 
D i v i s e r l a c o u r g e e n 
q u a r t i e r s o u e n g o u s ­
s e s ; b l a n c h i r t r è s 
l é g è r e m e n t à l ' e a u 
s a l é e . E g o u t t e r , é p o n ­
g e r , m e t t r e d a n s u n e 
s a u t e u s e a v e c q u e l ­
q u e s c u i l l e r é e s d e j u s 
d e v e a u r é d u i t . L a i s ­
s e r m i j o t e r à c o u v e r t 
p e n d a n t 2 5 m i n u t e s . 

P o t a g e o u s o u p e à 

l a c o u r g e , d i t p o t a g e 

p o t i r o n . — V . P O T A G E S e t S O U P E S . 

P u r é e d e c o u r g e . — D i v i s e r e n q u a r t i e r s e t f a i r e 
é t u v e r l e n t e m e n t , à c o u v e r t , a u b e u r r e , s e l e t p i n c é e 
d e s u c r e . 

L o r s q u e l a c o u r g e e s t b i e n f o n d u e , p a s s e r a u t a m i s 
f i n . C h a u f f e r l a p u r é e e t l u i a j o u t e r , h o r s d u f e u , u n 
p e u d e b e u r r e . 

P o u r o b t e n i r u n e p u r é e p l u s c o n s i s t a n t e , l ' a d d i ­
t i o n n e r d ' u n t i e r s d e s o n p o i d s d e p u r é e d e p o m m e s 
d e t e r r e . O n p e u t t e r m i n e r c e t t e p u r é e a v e c c r è m e 
f r a î c h e o u j u s d e v i a n d e r é d u i t . 

S a l a d e d e c o u r g e . — E p l u c h e r ; d i v i s e r e n q u a r ­
t i e r s . B l a n c h i r à l ' e a u s a l é e ; r a f r a î c h i r ; e g o u t t e r ; 
é p o n g e r . A s s a i s o n n e r a v e c h u i l e , v i n a i g r e o u j u s d e 
c i t r o n , s e l e t p o i v r e . 

S o u f f l é d e c o u r g e ( E n t r e m e t s ) . — L i e r 2 5 0 g r a m ­
m e s d e p u r é e d e c o u r g e , s u c r é e e t v a n i l l é e , a v e c 
3 j a u n e s d ' œ u f s . A j o u t e r 3 b l a n c s f o u e t t é s t r è s f e r m e . 

D r e s s e r e n t i m b a l e à s o u f f l é b e u r r é e e t c u i r e s e l o n 
l a m é t h o d e h a b i t u e l l e . V . S O U F F L É S . 

C O U R G E T T E . — V a r i é t é 
d e c o u r g e à f r u i t s t r è s c o u r t s . 
C e u x de l a courge blanche 
non coureuse e t de la courge 
d'Italie, q u e l ' o n c u e i l l e t o u t 
j e u n e s a v a n t q u ' i l s s o i e n t d é ­
v e l o p p é s , s o n t l e s p l u s a p p r é ­
c i é s . C e s c o u r g e t t e s s o n t a u s s i 
d é s i g n é e s s o u s l e s n o m s d e 
courgeron, coucourzelle et 
zuchetti. 

L a c h a i r d e l a c o u r g e t t e e s t 
t r è s d é l i c a t e ; e l l e a u n e 
g r a n d e a n a l o g i e a v e c c e l l e d e 
l ' a u b e r g i n e . O n a p p l i q u e d ' a i l ­
l e u r s à , c e l é g u m e t o u s l e s 
a p p r ê t s i n d i q u é s p o u r l ' a u ­
b e r g i n e . 

M É T H O D E D E P R É P A R A T I O N . 

— S e l o n l ' e m p l o i f i n a l , l a 
c o u r g e t t e e s t é p l u c h é e o u n o n . 
L o r s q u e c e l é g u m e d o i t ê t r e 
f r i t , o n l ' é p l u c h e , o n l e d é ­
t a i l l e e n m i n c e s r o n d e l l e s o u 
b â t o n n e t s , o n l e f a i t d é g o r ­
g e r a u l a i t , o n l ' é g o u t t e à 
f o n d , o n l e r o u l e d a n s l a 
f a r i n e e t l e f a i t f r i r e à 
g r a n d e f r i t u r e b r û l a n t e . 

Quelques variétés de courges : 
1. Potiron iaune gros de Paris; 2. Giraumon turban; 3. Pâ­
tisson blanc américain; 4. Pâtissons panachés améliorés; 

5. Courgettes. 

C o u r g e t t e s à l a c r é o l e . — 
E p l u c h e r d e s c o u r g e t t e s ; r e ­
t i r e r l e s g r a i n e s e t c e q u i 
a d h è r e à l ' i n t é r i e u r . L e s c o u ­
p e r e n d é s . M e t t r e d a n s u n e 

Série de coupe-pâte cannelés . Série de coupe-pâte unis. 
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c a s s e r o l e d e l a b o n n e g r a i s s e ; f a i r e r e v e n i r l e s m o r ­
c e a u x d e c o u r g e t t e s t r è s l é g è r e m e n t d a n s c e t t e 
g r a i s s e ; c o u v r i r ; c u i r e l e n t e m e n t à f e u d o u x ; s a l e r ; 
r e m u e r s o u v e n t . L e s é c r a s e r a v e c l a c u i l l e r ; l e s r é ­
d u i r e p o u r a i n s i d i r e e n m a r m e l a d e . Q u a n d l e s c o u r ­
g e t t e s a u r o n t r e n d u t o u t e l e u r e a u , o b t e n i r u n e c o u ­
l e u r d o r é e p o u r l e s s e r v i r à p o i n t . 

C o u r g e t t e s f a r c i e s à l a m i n g r é l i e n n e ( C u i s i n e 

r u s s e ) . — P e l e r l e s c o u r g e t t e s ; l e s d é t a i l l e r e n t r o n ­
ç o n s d e 5 c e n t i m è t r e s d ' é p a i s s e u r ; l e s é v i d e r , l e s 
b l a n c h i r e t l e s e g o u t t e r . 

D ' a u t r e p a r t , p r é p a r e r l a f a r c e s u i v a n t e : b l a n c h i r 
f o r t e m e n t d u r i z , l ' é g o u t t e r , l e r a f r a î c h i r e t e g o u t t e r 
d e n o u v e a u . A j o u t e r à c e r i z d e l a c h a i r d e m o u t o n ( u n 
p e u g r a s s e ) h a c h é e , d e l ' o i g n o n h a c h é e t p a s s é a u 
b e u r r e , d u f e n o u i l h a c h é , u n e p o i n t e d ' a i l , s e l e t 
p o i v r e . B i e n m é l a n g e r . 

G a r n i r l e s c o u r g e t t e s d e c e t t e f a r c e , e n l a b o m b a n t 
u n p e u . R a n g e r d a n s u n p l a t à s a u t e r b e u r r é , e n l e s 
s e r r a n t u n p e u l e s u n e s c o n t r e l e s a u t r e s . M o u i l l e r d e 
f o n d s d e v e a u t o m a t e . F a i r e p a r t i r s u r l e f e u . C u i r e 
a u f o u r , à c h a l e u r d o u c e e t l e p l a t c o u v e r t : a r r o s e r 
s o u v e n t p e n d a n t l a c u i s s o n . 

C o u r g e t t e s g l a c é e s p o u r g a r n i t u r e . — D i v i s e r l e s 

c o u r g e t t e s e n q u a r t i e r s ; l e s t o u r n e r e n g o u s s e s , a u s s i 
r é g u l i è r e s q u e p o s s i b l e ; l e s b l a n c h i r l é g è r e m e n t e t l e s 
e g o u t t e r . 

L e s m e t t r e d a n s u n s a u t o i r a v e c d e u x c u i l l e r é e s d e 
b e u r r e , u n e p i n c é e d e s e l e t u n p e u d e s u c r e . C o u v r i r 
d ' e a u f r o i d e . 

F a i r e p a r t i r ; c o u v r i r e t l a i s s e r c u i r e s u r l e c o i n 
d u f o u r n e a u , j u s q u ' à r é d u c t i o n p r e s q u e c o m p l è t e d u 
m o u i l l e m e n t . S a u t e r l e s c o u r g e t t e s d a n s c e f o n d s 
r é d u i t . 

C o u r g e t t e à l a g r e c q u e ( H o r s - d ' c e u v r e ) . — D i v i s e r 
l e s c o u r g e t t e s e n p e t i t s t r o n ç o n s , s a n s l e s é p l u c h e r 
o u , s e l o n l e g o û t , l e s t o u r n e r e n g o u s s e s . L e s p l o n g e r 
a u f u r e t à m e s u r e d a n s u n c o u r t - b o u i l l o n p r é p a r é 
a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e s Artichauts à la grecque. 
T e r m i n e r a i n s i q u ' i l e s t d i t à c e t t e r e c e t t e . V . A R T I ­
C H A U T S . 

C o u r g e t t e s à l ' i n d i e n n e . — P r é p a r e r l e s c o u r g e t t e s 
e n g o u s s e s a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e s Courgettes gla­
cées. L e s f a i r e é t u v e r a u b e u r r e . L e s a s s a i s o n n e r d e 
s e l e t d ' u n e f o r t e p i n c é e d e c u r r i e . 

L o r s q u ' e l l e s s o n t c u i t e s , l e s a r r o s e r d e q u e l q u e s c u i l ­
l e r é e s d e b é c h a m e l ; m é l a n g e r s a n s b r i s e r . 

C o u r g e t t e s à l a m e n t o n n a i s e . — P r é p a r e r l e s c o u r ­
g e t t e s a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e s Courgettes à l a 
niçoise. 

F a r c i r l e s m o i t i é s d e c o u r g e t t e s a v e c l e u r c h a i r 
h a c h é e , a d d i t i o n n é e d ' u n e q u a n t i t é é g a l e d ' é p i n a r d s 
b l a n c h i s , é g o u t t é s , h a c h é s , é t u v é s a u b e u r r e . A j o u t e r 
à l a f a r c e u n p e u d e p a r m e s a n r â p é , u n e p o i n t e d ' a i l 
e t d u p e r s i l h a c h é . 

S a u p o u d r e r d e c h a p e l u r e ; a r r o s e r d ' h u i l e e t g r a ­
t i n e r a u f o u r . 

C o u r g e t t e s à l a n i ç o i s e . — E p l u c h e r l e s c o u r g e t t e s , 
l e s c o u p e r e n r o n d e l l e s m i n c e s ; l e s s a l e r , l e s é p o n g e r , 

Courgettes à la niçoise au gratin, dressées sur plat rond. 

l e s f a r i n e r e t l e s f a i r e s a u t e r à l a p o ê l e , à l ' h u i l e , s u r 
f e u vif . 

D r e s s e r e n l é g u m i e r e n a l t e r n a n t a v e c u n e q u a n t i t é 
é g a l e d e t o m a t e s é p l u c h é e s , p r e s s é e s , c o u p é e s e n 
t r a n c h e s e t s a u t é e s à l a p o ê l e , à l ' h u i l e . 

A u d e r n i e r m o m e n t , v e r s e r s u r l e t o u t 2 c u i l l e r é e s 
d ' h u i l e b r û l a n t e d a n s l a q u e l l e o n a u r a p a s s é r a p i d e ­
m e n t d e l ' a i l e t d u p e r s i l h a c h é s . 

O n p e u t a u s s i a j o u t e r à c e t a p p r ê t u n e p e t i t e q u a n ­
t i t é d ' o i g n o n é m i n c é , r i s s o l é à l ' h u i l e . 

C o u r g e t t e s à l a n i ç o i s e ( A u t r e r e c e t t e ) . — P a r t a g e r 
l e s c o u r g e t t e s e n d e u x , d a n s l a l o n g u e u r . I n c i s e r c i r -
c u l a i r e m e n t l a c h a i r à u n d e m i - c e n t i m è t r e d u b o r d 
e t p r a t i q u e r 7 à 8 p e t i t e s i n c i s i o n s d a n s l e c e n t r e 
d e l a c h a i r . 

A s s a i s o n n e r l e s c o u r g e t t e s d e s e l , l e s r a n g e r s u r u n 
l i n g e e t l e u r l a i s s e r r e n d r e l e u r e a u d e v é g é t a t i o n . 
L e s é p o n g e r e t l e s c u i r e d o u c e m e n t à l ' h u i l e , s a n s l e s 
l a i s s e r t r o p c o l o r e r . L e s e g o u t t e r . 

R e t i r e r l e s t r o i s q u a r t s d e l a c h a i r d e s c o u r g e t t e s , 
e n é v i t a n t d e d é c h i r e r l ' e n v e l o p p e . 

H a c h e r c e t t e c h a i r ; l u i a j o u t e r l e s d e u x t i e r s d e 
s o n p o i d s d e r i s o t t o a u p a r m e s a n b i e n m o e l l e u x e t 
u n e c u i l l e r é e d e f o n d u e d e t o m a t e s b i e n s e r r é e , a r o ­
m a t i s é e d ' u n s o u p ç o n d ' a i l r â p é . 

A v e c c e t t e c o m p o s i t i o n , f a r c i r l e s m o i t i é s d e c o u r ­
g e t t e s . M o n t e r c e t t e f a r c e e n d ô m e , e n l ' é g a l i s a n t 
a v e c u n e f o u r c h e t t e . 

R a n g e r l e s c o u r g e t t e s d a n s u n p l a t à g r a t i n h u i l é . 
L e s s a u p o u d r e r d e c h a p e l u r e ; l e s a r r o s e r d ' h u i l e . F a i r e 
g r a t i n e r a u f o u r d o u c e m e n t . 

A u d e r n i e r m o m e n t , e n t o u r e r d e q u e l q u e s c u i l l e r é e s 
d e b o n j u s d e v e a u p e u l i é e t s a u p o u d r e r d e p e r s i l 
h a c h é . 

C o u r g e t t e s à l a p r o v e n ç a l e . — D é t a i l l e r l e s c o u r ­
g e t t e s e n t r a n c h e s é p a i s s e s , t r a n s v e r s a l e m e n t o u d a n s 
l a l o n g u e u r , s a n s l e s é p l u c h e r . L e s s a l e r , l e s é p o n g e r 
e t l e s f a r i n e r . L e s f a i r e s a u t e r à l a p o ê l e à l ' h u i l e . 

L e s d r e s s e r p a r c o u c h e d a n s u n p l a t à g r a t i n e n 
l e s a l t e r n a n t a v e c d u r i z c u i t a u g r a s e t d e s t o m a t e s 
s a u t é e s à l a p o ê l e , à l ' h u i l e , a v e c d e s o i g n o n s é m i n c é s , 
d u p e r s i l e t d e l ' a i l h a c h é s . 

L i s s e r l a s u r f a c e d u p l a t ; s a u p o u d r e r d e f r o m a g e 
r â p é ; f a i r e g r a t i n e r a u f o u r , à c h a l e u r m o d é r é e . 

C o u r g e t t e s e n s a l a d e . — D i v i s e r l e s c o u r g e t t e s e n 
q u a r t i e r s , d a n s l a l o n g u e u r . L e s b l a n c h i r 6 à 8 m i ­
n u t e s à l ' e a u s a l é e b o u i l l a n t e . L e s e g o u t t e r e t l e s 
é p o n g e r s u r u n l i n g e . 

L e s d r e s s e r d a n s u n s a l a d i e r ; l e s a r r o s e r d e q u e l q u e s 
c u i l l e r é e s d e v i n a i g r e t t e . S a u p o u d r e r a b o n d a m m e n t 
d e c e r f e u i l e t d ' e s t r a g o n h a c h é s . 

C e t t e s a l a d e p e u t ê t r e a s s a i s o n n é e à l a m a y o n n a i s e . 

C o u r g e t t e s s a u t é e s . — E p l u c h e r l e s c o u r g e t t e s ; 
l e s d é t a i l l e r e n t r a n c h e s r o n d e s p a s t r o p é p a i s s e s ; 
l e s f a r i n e r ; l e s f a i r e s a u t e r à l ' h u i l e o u a u b e u r r e 
à l a p o ê l e . 

C O U R L I S . — O i s e a u é c h a s s i e r c o n s t i t u a n t u n g i ­
b i e r d e m a r a i s à c h a i r p e u e s t i m é e . S e p r é p a r e c o m m e 
l e vanneau. V . c e m o t . 

C O U R O N N E . — C e m o t s ' a p p l i q u e à u n m o d e d e 
d r e s s a g e , e n f o r m e d e couronne, d e c e r t a i n s a r t i c l e s . 
C e m o t e s t , e n c u i s i n e , s y n o n y m e d e turban. 

O n d i t a u s s i brioche e n couronne, p o u r d é s i g n e r 
u n e b r i o c h e f a i t e d e c e t t e f o r m e . V . B R I O C H E . 

C O U R S E U L L E S . — P e t i t p o r t d u C a l v a d o s , s i t u é 
s u r l a M a n c h e , o ù s e t r o u v e n t d e t r è s I m p o r t a n t s 
p a r c s à h u î t r e s . 

C O U R T S - B O U I L L O N S . — C u i s s o n s l i q u i d e s , a r o ­
m a t i s é e s , d a n s l e s q u e l l e s o n f a i t c u i r e l e s p o i s s o n s e t 
d i v e r s l é g u m e s . 

C o u r t s - b o u i l l o n s p o u r h o r s - d ' c e u v r e . — A l a 
grecque, pour légumes marines : M e t t r e d a n s u n e 
c a s s e r o l e u n d é c i l i t r e d ' h u i l e d ' o l i v e ; 7 d é c i l i t r e s d ' e a u 
e t l e j u s d e 2 c i t r o n s p a s s é . A j o u t e r u n f o r t b o u q u e t 
g a r n i c o m p o s é d e r a c i n e s d e p e r s i l , c é l e r i , f e n o u i l , 
t h y m e t l a u r i e r ; 1 2 à 1 5 g r a i n s d e c o r i a n d r e e t a u t a n t 
d e g r a i n s d e p o i v r e . F a i r e b o u i l l i r 2 0 m i n u t e s . 
E m p l o y e r s e l o n i n d i c a t i o n . 

C e t t e q u a n t i t é d e c o u r t - b o u i l l o n e s t é t a b l i e p o u r 



3 6 3 couscous 
2 5 à 3 0 p e t i t s a r t i c h a u t s p o i v r a d e s , p a r é s , o u p o u r 
u n e q u a n t i t é é q u i v a l e n t e d e t o u t a u t r e l é g u m e p r é ­
p a r é à l a g r e c q u e . 

A la grecque, pour poissons marines : E t u v e r d o u ­
c e m e n t d a n s u n d é c i l i t r e e t d e m i d ' h u i l e d ' o l i v e 
100 g r a m m e s d ' o i g n o n é m i n c é f i n e m e n t . C u i r e c e t 
o i g n o n s a n s l e l a i s s e r c o l o r e r . 

M o u i l l e r d ' u n d é c i l i t r e e t d e m i d e v i n b l a n c , d ' u n 
d é c i l i t r e e t d e m i d ' e a u e t d u j u s d ' u n c i t r o n p a s s é a u 
l i n g e . 

A j o u t e r u n e g o u s s e d ' a i l n o n é p l u c h é e , é c r a s é e , u n 
b o u q u e t g a r n i c o m p o s é d e 2 r a c i n e s d e p e r s i l , d ' u n e 
b r a n c h e d e t h y m , d ' u n e f e u i l l e d e l a u r i e r e t d ' u n e 
f o r t e b r a n c h e d e f e n o u i l f r a i s , 1 0 à 1 2 g r a i n s d e 
c o r i a n d r e e t 2 p i m e n t s d o u x é p l u c h é s e t c o u p é s e n 
j u l i e n n e . A s s a i s o n n e r d e 4 g r a m m e s d e s e l e t d ' u n e 
p i n c é e d e p o i v r e f r a î c h e m e n t m o u l u . 

F a i r e b o u i l l i r 1 5 m i n u t e s . E m p l o y e r s e l o n i n d i ­
c a t i o n . 

C e t t e q u a n t i t é d e c o u r t - b o u i l l o n e s t é t a b l i e p o u r 
500 g r a m m e s d e p o i s s o n ( p o i d s n e t ) . 

C o u r t s - b o u i l l o n s d i v e r s p o u r poissons e t p o u r 
c r u s t a c é s . — Court-bouillon à l'eau salée : Se c o m ­
p o s e s i m p l e m e n t d ' e a u s a l é e à l a p r o p o r t i o n d e 9 à 
1 0 g r a m m e s d e s e l a u l i t r e . C e c o u r t - b o u i l l o n s ' e m ­
p l o i e p o u r f a i r e p o c h e r d i v e r s p o i s s o n s t e l s q u e : b a r , 
l o u p , c o l i n , c a b i l l a u d , e t c . 

Court-bouillon pour saumons et truites saumonées : 
S e p r é p a r e a v e c e a u , j u s d e c i t r o n o u v i n a i g r e , o i g n o n s 
e t c a r o t t e s é m i n c é e s , p e r s i l , t h y m , l a u r i e r , s e l , p o i v r e 
e n g r a i n s . O n e m p l o i e a u s s i p o u r l a c u i s s o n d e c e s 
p o i s s o n s l e c o u r t - b o u i l l o n a u v i n b l a n c . 

Court-bouillon pour langoustes et autres crustacés : 
S e c o m p o s e d ' e a u a r o m a t i s é e a v e c o i g n o n s e t c a r o t t e s 
é m i n c é s , p e r s i l , t h y m , l a u r i e r , v i n a i g r e , s e l , p o i v r e e n 
g r a i n s . 

U n c o u r t - b o u i l l o n p l u s s o u v e n t e m p l o y é p o u r l a 
c u i s s o n d e s c r u s t a c é s e s t f a i t s i m p l e m e n t a v e c d e 
l ' e a u s a l é e , s e u l e m e n t a r o m a t i s é e a v e c t h y m e t l a u r i e r . 

Court-bouillon au bleu, p o u r t r u i t e s de r i v i è r e , 
c a r p e s e t b r o c h e t s : S e c o m p o s e d ' e a u s a l é e , a d d i ­
t i o n n é e d e v i n a i g r e , a r o m a t i s é e a v e c c a r o t t e s e t 
o i g n o n s é m i n c é s , p e r s i l , t h y m , l a u r i e r , s e l e t p o i v r e . 
V. T R U I T E , truite de rivière au bleu. 

C o u r t - b o u i l l o n au v in b l a n c , à la h o n g r o i s e . — 
F a i r e f o n d r e , j u s q u ' à c u i s s o n c o m p l è t e , d a n s u n e 
c u i l l e r é e d e b e u r r e u n e f o r t e c u i l l e r é e d ' o i g n o n h a c h é . 
A s s a i s o n n e r d e s e l e t d e p a p r i k a e t a j o u t e r u n b o u q u e t 
g a r n i t r è s f o r c é e n t h y m e t l a u r i e r . 

M o u i l l e r d e 6 d é c i l i t r e s d e v i n b l a n c s e c . F a i r e 
b o u i l l i r p e n d a n t 8 m i n u t e s . 

C e c o u r t - b o u i l l o n s ' e m p l o i e p o u r d e s p o i s s o n s p r é ­
p a r é s e n h o r s - d ' œ u v r e . 

I l p e u t ê t r e f a i t a v e c h u i l e e n p l a c e d e b e u r r e . 

C o u r t - b o u i l l o n a u x l é g u m e s . — F a i r e f o n d r e , j u s ­
q u ' à c u i s s o n c o m p l è t e , d a n s u n e c u i l l e r é e d e b e u r r e , 
2 5 g r a m m e s d ' o i g n o n s e t 2 5 g r a m m e s d e c a r o t t e s 
f i n e m e n t é m i n c é s . A s s a i s o n n e r d e s e l e t d e p o i v r e . 
A j o u t e r 2 g o u s s e s d ' a i l é c r a s é e s e t u n b o u q u e t g a r n i . 

M o u i l l e r d e 6 d é c i l i t r e s d e v i n b l a n c s e c . F a i r e 
b o u i l l i r 1 0 m i n u t e s . 

S ' e m p l o i e p o u r l e s p o i s s o n s o u a u t r e s a r t i c l e s p r é ­
p a r é s e n h o r s - d ' œ u v r e . 

I l p e u t ê t r e f a i t a v e c h u i l e e n p l a c e d e b e u r r e . 

C o u r t - b o u i l l o n a u v e r t . — F a i r e f o n d r e d a n s 
2 c u i l l e r é e s d e b e u r r e 100 g r a m m e s d e f e u i l l e s d ' o s e i l l e , 
2 5 g r a m m e s d e f e u i l l e s d ' o r t i e s b i e n t e n d r e s , 1 0 g r a m ­
m e s d e f e u i l l e s d e p e r s i l , 5 g r a m m e s d e s a r r i e t t e , 
5 g r a m m e s d e p i m p r e n e l l e , 5 g r a m m e s d e s a u g e v e r t e , 
2 g r a m m e s d ' e s t r a g o n e t u n b r i n d e t h y m . A s s a i s o n n e r 
d e se l e t d e p o i v r e , m o u i l l e r d e 6 d é c i l i t r e s d e v i n 
b l a n c . C u i r e p e n d a n t 8 m i n u t e s . 

I l s ' e m p l o i e p o u r d e m e n u s p o i s s o n s p r é p a r é s « a u 
v e r t » ( m i s à r a i d i r d a n s l e s h e r b e s a v a n t d ' a j o u t e r 
l e v i n b l a n c ) . 

A p r è s c u i s s o n d e s p o i s s o n s , l e c o u r t - b o u i l l o n e s t 
l i é a v e c d e s j a u n e s d ' œ u f s e t a c i d u l é d e q u e l q u e s 
g o u t t e s d e j u s d e c i t r o n . V . A N G U I L L E , anguille au vert. 

C o u r t - b o u i l l o n a u v in b lanc p o u r poissons m a r i -
n e s . — M e t t r e d a n s u n e s a u t e u s e 5 0 g r a m m e s d e 

c a r o t t e s t r è s t e n d r e s c o u p é e s e n f i n e s r o n d e l l e s c a n ­
n e l é e s , 5 0 g r a m m e s d ' o i g n o n m o y e n c o u p é e n t r a n ­
c h e s m i n c e s , 2 b r a n c h e s d e c é l e r i é m i n c é e s f i n e ­
m e n t , 2 é c h a l o t e s é m i n c é e s , u n e p e t i t e p o i g n é e d e 
q u e u e s d e p e r s i l , 2 b r a n c h e s d e t h y m e t u n e f e u i l l e 
d e l a u r i e r . 

M o u i l l e r d e 2 d é c i l i t r e s d e v i n b l a n c e t d ' u n d é c i ­
l i t r e d e v i n a i g r e ; a s s a i s o n n e r d ' u n e p i n c é e d e s e l e t 
d ' u n p e u d e p o i v r e f r a î c h e m e n t m o u l u . 

F a i r e b o u i l l i r 1 5 m i n u t e s . V e r s e r a v e c l e s l é g u m e s 
s u r l e s p o i s s o n s p r é p a r é s à l a m a r i n a d e ; f a i r e c u i r e 
c e s d e r n i e r s s u i v a n t i n d i c a t i o n d e r e c e t t e . 

L e s l é g u m e s d e c e c o u r t - b o u i l l o n d o i v e n t ê t r e c o r ­
r e c t e m e n t é m i n c é s , e t c a n n e l é s s i p o s s i b l e , c a r i l s 
s o n t o r d i n a i r e m e n t s e r v i s a v e c l e s p o i s s o n s m a r i n e s . 

C o u r t - b o u i l l o n au v in b lanc à la m i r e p o i x ( P o u r 
p o i s s o n s b r a i s é s o u p o c h é s ) . — M o u i l l e r d e 2 d é c i ­
l i t r e s d e v i n b l a n c s e c ( c h a b l i s , p o u i l l y , g r a v e s o u 
a u t r e s ) , 2 d é c i l i t r e s d e m i r e p o i x d e l é g u m e s ( c a r o t t e , 
p o i r e a u , o i g n o n , c é l e r i , t h y m e t l a u r i e r p u l v é r i s é s ) , 
d o u c e m e n t é t u v é e a u b e u r r e . 

F a i r e r é d u i r e d e s d e u x t i e r s . C o m p l é t e r a v e c 3 d é c i ­
l i t r e s d e f u m e t d e p o i s s o n . L a i s s e r b o u i l l i r 1 0 m i n u t e s . 
E m p l o y e r s e l o n i n d i c a t i o n . 

C o u r t - b o u i l l o n au v in de C h a m p a g n e , à l a m i r e ­
po ix . — P r o c é d e r a i n s i q u ' i l e s t d i t d a n s l a r e c e t t e 
p r é c é d e n t e . R e m p l a c e r l e v i n b l a n c p a r d u v i n d e 
C h a m p a g n e . 

C o u r t - b o u i l l o n au v in r o u g e , à la m i r e p o i x . — 
M ê m e s e m p l o i s q u e c i - d e s s u s . C o m m e p o u r l e Court-
bouillon au vin blanc à la mirepoix. 

R e m p l a c e r l e v i n b l a n c p a r d u v i n r o u g e d e B o u r ­
g o g n e o u d e B o r d e a u x . 

T o u s l e s c o u r t s - b o u i l l o n s à l a m i r e p o i x p e u v e n t 
ê t r e a d d i t i o n n é s d e p a r u r e s d e c h a m p i g n o n s . 

C O U S C O U S o u C O U S C O U S S O U . — S p é c i a l i t é 
c u l i n a i r e p r é p a r é e e n A f r i q u e d u N o r d , e t d o n t l ' o r i ­
g i n e r e m o n t e a u x t e m p s l e s p l u s r e c u l é s . L e c o u s c o u s 
s e p r é p a r e a v e c d e l a f a r i n e d e m i l o u d u r i z é c r a s é e t 
d e l a v i a n d e ( m o u t o n , p o u l e t , e t c . ) . 

Se lon c e r t a i n s a u t e u r s , le m o t couscous s ignif ierai t becque­
tée, ou -part ie d ' a l i m e n t que p r e n d un o i seau d a n s son bec 
e t qu ' i l rou le en m i n u s c u l e s bou le t t e s p o u r la d o n n e r à 
m a n g e r à ses p e t i t s . Et Léon I s n a r d , qui a c o n s a c r é un l ivre 
t r è s i n t é r e s s a n t à la cu i s ine a f r i c a ine , a j ou t e : 

« Nous a v o n s t o u t l ieu de c ro i re que le m o t couscous est 
u n e fo rme f r anc i s ée du v ieux m o t r a c keskes, qu i voula i t 
d i r e broyer menu. 

< C 'es t p a r dév i a t i on p h o n é t i q u e des n o m s koskos, keus-
cass, koskosou, kouskous, employés c o u r a m m e n t d a n s diffé­
r e n t e s c o n t r é e s de l 'Afr ique du Nord p o u r d é s i g n e r un r éc i ­
p i e n t en t e r r e ou en a l f a pe rcé de t r o u s , qui s ' a d a p t e a u -
dessus de l a m a r m i t e c o n t e n a n t de l ' eau ou du boui l lon , r éc i ­
p i e n t d a n s lequel on m e t l a semoule d e v a n t ê t r e cu i te à l a 
v a p e u r , que le n o m de couscous a é té d o n n é à la p r é p a r a t i o n 
fa i t e d a n s ce vase . » 

« Ce n o m de couscous » , d i t un a u t e u r du siècle de rn i e r , 
« n ' e s t po in t u n e expres s ion a r a b e , c a r d a n s l a l a n g u e de 
M a h o m e t , o n n e t r o u v e a u c u n m o t f i n i s s a n t p a r u n wau p r é -

Couscouss iè re en t e r r e cu i t e p r é s e n t é e à p a r t e t p l acée s u r 
u n e m a r m i t e e n cu iv re repoussé . 
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cédé d'un dhavima. Les hab i tants de l'Afrique Septentr io­
nale comprenaient généralement dans cette dénominat ion 
toute espèce de mets composés de farine, b lanche ou brune 
(farine de sarrazin) , et cuits à la vapeur dans le keskass, 
qui est un vase semblable à une écuelle. 

« Mais nous pensons que le vocable couscous ou kouskous-
sou, est une onomatopée dont les let tres et les syl labes n'ont 
pas d'autre rôle que d'imiter le bruit produit par la vapeur 
du bouillon qui passe à travers des trous du récipient et les 
grumeaux de la farine. » 

« En Kabylie », ajoute ce commentateur de la cuisine 
africaine, « on dit sekjou ; dans le dialecte mozabite, on se 
sert de l 'expression ouchéou, toujours avec le son imitatif. 
Toutefois , par une déviat ion qui ne s'explique pas, les gens 
de l 'Oued-Rigt ont adopté le terme gouni, emprunté au 
fonds Berbère. » 

I l e s t u n g r a n d n o m b r e d e m é t h o d e s p o u r p r é p a r e r 
l e c o u s c o u s . C i t o n s l e s p l u s u s i t é e s e n A l g é r i e e t e n 
T u n i s i e . 

C u i s s o n d e l a s e m o u l e à l ' é t u v é e . — » P l a c e z l e 

c o u s c o u s , h u m e c t é d ' e a u e t g o n f l é , s a n s l e t a s s e r , 
d a n s l e c o u s c o u s s i e r ( o u d a n s u n e p a s s o i r e , s ' a d a p t a n t 
b i e n s u r u n e m a r m i t e à r e b o r d s a s s e z é l e v é s ) . 

« D a n s c e t t e m a r m i t e , v o u s a u r e z m i s à b o u i l l i r d e 
l ' e a u o u d u b o u i l l o n d a n s l a p r o p o r t i o n d ' u n l i t r e 
p o u r 5 0 0 g r a m m e s d e c o u s c o u s . 

« L o r s q u e l e l i q u i d e c o m m e n c e à b o u i l l i r , p l a c e z l e 
c o u s c o u s s i e r g a r n i d u c o u s c o u s s u r l a m a r m i t e s a n s 
c o u v r i r ( le f o n d s d u c o u s c o u s s i e r n e d o i t j a m a i s 
t o u c h e r l ' e a u e n é b u l l i t i o n ) . 

« E n r o u l e z u n l i n g e m o u i l l é a u p o i n t d e c o n t a c t 
e n t r e l a m a r m i t e e t l e c o u s c o u s s i e r p o u r e m p ê c h e r 
l a v a p e u r d e s ' é c h a p p e r . 

« Q u a n d l a v a p e u r c o m m e n c e r a à s ' é c h a p p e r a u -
d e s s u s d u c o u s c o u s s i e r , l a i s s e z c u i r e 4 0 m i n u t e s . 
R e t i r e z d u f e u . R e n v e r s e z l e c o u s c o u s s u r u n g r a n d 
p l a t p o u r d é f a i r e l e s g r u m e a u x q u i o n t p u s e f o r m e r . 
P u i s r e t o u r n e z - l e e t i m b i b e z - l e a v e c 2 v e r r e s d ' e a u e t 
u n e c u i l l e r é e d ' h u i l e . S a l e z e t p o i v r e z . 

« L a i s s e z r e p o s e r 1 5 m i n u t e s . R e m e t t e z l a m a r m i t e 
s u r l e f e u , e t , d è s q u e l e l i q u i d e r e c o m m e n c e à 
b o u i l l i r , r e m e t t e z l e c o u s c o u s d a n s l e c o u s c o u s s i e r , 
e t , d e n o u v e a u , l a i s s e z é t u v e r p e n d a n t 2 0 m i n u t e s 
e n c o r e . 

« R e n v e r s e z l e c o u s c o u s d a n s l e p l a t d e s e r v i c e . 
M é l a n g e z - l u i 100 g r a m m e s d e b e u r r e . » 

C u i s s o n d e l a s e m o u l e p a r é b u l l i t i o n s p o n t a n é e . 
— « P o u r c e m o d e d e c u i s s o n , l e c o u s c o u s s i e r e s t 
i n u t i l e . H u m e c t e z l e c o u s c o u s a i n s i q u ' i l e s t d i t c i -
d e s s u s , p u i s v e r s e z - l e e n p l u i e d a n s l e l i q u i d e b o u i l ­
l a n t , t o u t e n r e m u a n t ( u n l i t r e e n v i r o n d e b o u i l l o n 
p a s s é [marga], p o t a g e g r a s , o u m a i g r e , à l ' e a u o u a u 
l a i t ) . B e u r r e z e t r e t i r e z d u f e u a p r è s c u i s s o n d ' e n v i r o n 
1 5 m i n u t e s . L a i s s e z r e p o s e r e t s e r v e z b i e n c h a u d 
a c c o m p a g n é d e v i a n d e s o u d e l é g u m e s , r a n g é s a u -
d e s s u s o u s é p a r é m e n t . » 

C o u s c o u s a r m é n i e n . — C e c o u s c o u s s e p r é p a r e 
c o m m e l e c o u s c o u s a r a b e a v e c : s e m o u l e , p o i s c h i c h e s , 
l a m e s d e c a r o t t e s e t n a v e t s n o u v e a u x , f r a g m e n t s d e 
c h o u b l a n c ; m é d a i l l o n s d e m o u t o n h a c h é r e v e n u s à 
l ' h u i l e . S a u c e a u p i m e n t f o r t , à p a r t . 

C o u s c o u s m a r o c a i n . — « P a s s e z a u t a m i s f i n , d a n s 
u n p l a t e n t e r r e c u i t e d e p r é f é r e n c e e t t r è s é v a s é 
( f o r m e d e c u v e t t e ) 5 0 0 g r a m m e s d e f i n e s e m o u l e d e 
b l é d u r . I n c o r p o r e z - y d e l ' e a u , g o u t t e à g o u t t e , e n l a 
t r a v a i l l a n t f e r m e m e n t à l a m a i n , j u s q u ' à c e q u ' e l l e 
d e v i e n n e e n p e t i t s g r a i n s . C e c i d e m a n d e u n e g r a n d e 
p a t i e n c e , s i n o n o n n e f e r a i t q u ' u n e b o u l e d e l a s e ­
m o u l e . C e t r a v a i l a c c o m p l i , m e t t e z l a s e m o u l e d a n s 
u n e p a s s o i r e e t c u i s e z - l a à l a v a p e u r , a u - d e s s u s d ' u n 
b a i n - m a r i e , p e n d a n t 1 5 m i n u t e s . E n s u i t e , é g r e n e z - l a 
d a n s u n s a u t o i r , à l ' e a u t i è d e , a v e c l e s m a i n s . R e m e t ­
t e z - l a e n c u i s s o n 1 0 m i n u t e s , p u i s é g r e n e z à n o u v e a u , 
e t i n c o r p o r e z b e u r r e e t s e l . ( C e r t a i n s y a j o u t e n t d e s 
r a i s i n s , m a i s c ' e s t f a c u l t a t i f . ) 

V o i c i m a i n t e n a n t l a r e c e t t e d e l a tagine, q u i a c c o m ­
p a g n e t o u j o u r s l e c o u s c o u s . 

« P o u r 1 2 p e r s o n n e s : 2 p o u l e t s a s s e z g r o s , u n e 
é p a u l e e t u n c o l l i e r d e m o u t o n , d é c o u p é s , l e s p r e m i e r s 
e n q u a r t i e r s , l e s s e c o n d s c o m m e p o u r u n s a u t é o r d i ­
n a i r e . F a i t e s r e v e n i r l e t o u t à l a g r a i s s e d e v o l a i l l e 
a v e c 4 g r o s s e s c a r o t t e s e t 4 o i g n o n s c o u p é s e n g r o s 

Quelques couteaux spéciaux : 
1. Couteau à désosser; 2. Couteau cannelé; 3. Couteau économe; 4. Cou­
teau à décorer les citrons; 5. Couteau à zester les citrons; 6. Ouvre-boîte 

à conserve. (Coutellerie André. Phot. Larousse.) 

d é s . S a u p o u d r e z d ' u n e c u i l l e r é e d e p o u d r e d e p i m e n t 
r o u g e e t m o u i l l e z t r è s l a r g e m e n t a v e c u n f o n d s d e 
b r a i s a g e d e m o u t o n e t d e v o l a i l l e . A j o u t e z q u e l q u e s 
t o m a t e s c o n c a s s é e s , u n f o r t b o u q u e t g a r n i a v e c c é l e r i , 
u n s a c h e t c o n t e n a n t p o i v r e e n g r a i n s , c l o u s d e 
g i r o f l e , s a f r a n , c a n n e l l e e t c u m i n . 

« A u c o u r s d e l a c u i s s o n , a j o u t e r q u e l q u e s q u a r t i e r s 
d ' a r t i c h a u t s , g a r b a n z o s ( p o i s c h i c h e s ) , n a v e t s , f è v e s , 
c i t r o u i l l e e t c o u r g e t t e s c o u p é s e n g r o s d é s , c e s d i f f é ­
r e n t s l é g u m e s e n q u a n t i t é é g a l e . 

« D o n n e z u n e h e u r e d e c u i s s o n e n v i r o n , c a r l a 
v i a n d e d o i t ê t r e t r è s c u i t e . L e t o u t d e v r a ê t r e b a i g n é 
d a n s l e f o n d s d e c u i s s o n e t s e r a s e r v i d a n s d e s m a r ­
m i t e s e n t e r r e s a n s ê t r e d é g r a i s s é . » (R . P é n e t . ) 

C o u s c o u s a u m o u t o n « c h t i t r a » . — P o u r 6 o u 

8 p e r s o n n e s , p r é p a r e z e t f a i t e s c u i r e 5 0 0 g r a m m e s d e 
c o u s c o u s à l ' é t u v é e . 

M e t t e z à p a r t , d a n s u n e c o c o t t e , u n g i g o t d e m o u t o n 
d é c o u p é e n m o r c e a u x c a r r é s , 3 g o u s s e s d ' a i l h a c h é e s , 
3 p e t i t s p i m e n t s r o u g e s d e C a y e n n e h a c h é s , 2 c u i l l e ­
r é e s à s o u p e d e p o i v r e r o u g e d o u x , u n e c u i l l e r é e 
d ' h u i l e , s e l , p o i v r e , p e r s i l , e t c e r f e u i l h a c h é s . 

M o u i l l e z l e t o u t a v e c d e l ' e a u ( u n l i t r e e n v i r o n ) . 
L a i s s e z m i j o t e r 3 h e u r e s a u m o i n s ; a p r è s c u i s s o n , e t 

a u m o m e n t d e s e r v i r , r é p a n d e z l e f o n d s d e c e s v i a n d e s , 
a d d i t i o n n é d e 1 0 0 g r a m m e s d e b e u r r e , s u r l e c o u s c o u s . 

D r e s s e r s u r u n g r a n d p l a t l a v i a n d e b i e n r a n g é e s u r 
l e c o u s c o u s , a v e c l a s a u c e à p a r t . 

C O U S I N E T T E ( C u i s i n e b é a r n a i s e ) . — S o u p e a u x 
h e r b e s c o m p o r t a n t b l e t t e s , é p i n a r d s , o s e i l l e , l a i t u e , 
m a u v e s a u v a g e , t o u t e s c e s h e r b e s é m i n c é e s f i n e m e n t . 
S e p r é p a r e c o m m e l e p o t a g e a u x h e r b e s . V . P O T A G E S 

e t S O U P E S . 

C O U T E A U . — I n s t r u m e n t t r a n c h a n t c o m p o s é 
d ' u n e l a m e e t d ' u n m a n c h e . 

C o u t e a u x d e c u i s i n e . C o u t e a u x à d é c o u p e r . — 
P o u r l e s d i f f é r e n t s t r a v a u x d e l a c u i s i n e , i l i m p o r t e 
d ' a v o i r d ' e x c e l l e n t s o u t i l s , e t t o u t p a r t i c u l i è r e m e n t , 
d e t r è s b o n s c o u t e a u x . 

D e c e s c o u t e a u x , a y a n t c h a c u n u n e a t t r i b u t i o n p r o ­
p r e , n o u s d o n n o n s c i - c o n t r e l a r e p r o d u c t i o n . C e s c o u ­
t e a u x s o n t p a r o r d r e d e g r a n d e u r : l e couteau d'office, 
q u i s e r t p o u r l ' é p l u c h a g e d e s l é g u m e s ; l e c o u t e a u d i t 
à f i l e t s d e sole, o u t i l a y a n t u n e l a m e p l u s l a r g e q u e 
c e l l e du c o u t e a u d 'o f f i ce ; le couteau à trancher, o u t i l à 
l a m e a s s e z l a r g e , a v e c l e q u e l o n p e u t t r a n c h e r d e f a ç o n 
p a r f a i t e l e s v i a n d e s c r u e s o u c u i t e s ; l e g r a n d couteau 
à battre, o u t i l a v e c l e q u e l o n p e u t n o n s e u l e m e n t 
c a s s e r l e s o s d ' u n e c e r t a i n e g r o s s e u r , m a i s e n c o r e , t o u t 
c o m m e a v e c l a f e u i l l e ou l e couteau à quatre lames, 
h a c h e r l e s v i a n d e s ; l e tranche-lard c o u t e a u q u e l ' o n 
e m p l o i e p o u r f a i r e l e s b a r d e s d e l a r d e t q u i a q u e l ­
q u e a n a l o g i e d e f o r m e a v e c l e c o u t e a u d i t « a n g l a i s » 
s e r v a n t p o u r t r a n c h e r l e s g r o s s e s p i è c e s d e b œ u f o u 



Couteaux divers : 
1. Couteau à deux manches pour les gros fromages; 2. Couteau à jambon; 
3. Couteau à pain de mie; 4. Gaine de cuisine. (Coutellerie André. 

Phot. Larousse.) 

l e s j a m b o n s , m a i s q u i , a u l i e u d ' a v o i r l a l a m e a r r o n d i e 
à s o n e x t r é m i t é , l ' a e n p o i n t e . 

N o u s p a r l e r o n s a u s s i d u couteau à désosser, c o u t e a u 
q u e l ' o n e m p l o i e s u r t o u t e n b o u c h e r i e m a i s q u i p e u t 
a u s s i ê t r e u t i l i s é e n c u i s i n e . 

P a r m i l e s o u t i l s t r a n c h a n t s q u ' i l c o n v i e n t d ' a v o i r 
d a n s u n e c u i s i n e u n p e u i m p o r t a n t e , n o u s c i t e r o n s 
e n c o r e : l a feuille, i n s t r u m e n t à l a m e a s s e z l a r g e e t 
a v e c l a q u e l l e o n p e u t f e n d r e e n d e u x u n m o u t o n o u 
u n a u t r e a n i m a l d e b o u c h e r i e ; l e couperet a v e c l e q u e l 
o n p e u t b r i s e r l e s o s l e s p l u s d u r s ; l e couteau à hacher 
q u i s e f a i t à u n e , d e u x o u q u a t r e l a m e s e t e n f i n t o u t e 
l a s é r i e d e s c o u t e a u x d e p e t i t e t a i l l e s e r v a n t à trancher 
les légumes, l e s p o m m e s d e t e r r e s u r t o u t , à é p l u c h e r 
l e s l é g u m e s ( c o u t e a u x r a b o t s ) à d é t a i l l e r l e s p o m m e s 
d e t e r r e e n r u b a n o u e n d e n t e l l e ; l e s c o u t e a u x à ou­
vrir les huîtres e t e n f i n l e s ouvre-boîtes q u e l ' o n 
p e u t r a n g e r d a n s l a c a t é g o r i e d e s o u t i l s t r a n c h a n t s . 

N o u s n e p a r l o n s q u e p o u r m é m o i r e d e s c o u t e a u x à 
t r a n c h e r d e t a b l e , c o u t e a u x q u i , t o u j o u r s , s o n t a c c o m ­
p a g n é s d ' u n a u t r e u s t e n s i l e , l a f o u r c h e t t e d u c o u ­
v e r t à d é p e c e r . 

P o u r m é m o i r e a u s s i , n o u s p a r l o n s d e s p e t i t s o u t i l s 

Un couvert dressé, (orfèvrerie christoflc.) 

Couteaux d'office : 
1. Couteau spatule; 2. Tranche-lard; 3. Couteau à trancher; 4. Couteau 

à émincer; 5. Couteau à filet de sole; 6. Couteau d'office. 
(Coutellerie André. Phot. Larousse.) 

q u i s o n t l e s couteaux à canneler ou à zester les 
citrons; d e s roulettes à d é t a i l l e r l e s r a v i o l i ; d e s c o u ­
t e a u x s p é c i a u x p o u r d é t a c h e r l ' i n t é r i e u r d e s grape-
fruits ( o u p a m p l e m o u s s e s ) , d e s cisailles à volaille, 
s o r t e s d e s é c a t e u r s a v e c f e s q u e l s o n d é t a i l l e l e s o s d e s 
v o l a i l l e s ; de la batte à côtelettes, de la scie de bou­
cher, e t e n f i n d u grattoir p o u r t a b l e d e b o u c h e r i e . 

P o u r c o m p l é t e r c e t t e n o t i c e s u r l e s c o u t e a u x e t 
a u t r e s i n s t r u m e n t s t r a n c h a n t s , n o u s p a r l e r o n s e n f i n 
d e c o u t e a u x d e t a b l e p r o p r e m e n t d i t s , u s t e n s i l e s q u i , 
e u x a u s s i , d o i v e n t ê t r e d ' e x c e l l e n t e q u a l i t é , c ' e s t -
à - d i r e à l a m e b i e n t r a n c h a n t e e n p u r a c i e r . O n f a i t 
a u j o u r d ' h u i d e s c o u t e a u x d e t a b l e e n a c i e r c h r o m é 
d o n t l e p r i n c i p a l a v a n t a g e e s t d e n e j a m a i s s ' o x y d e r . 
P o u r l e s e r v i c e d e s f r u i t s , o n f a i t a u s s i d e s c o u t e a u x à 
l a m e a r g e n t é e . E g a l e m e n t p o u r l e s e r v i c e d e s p o i s s o n s 
o n f a i t d e s u s t e n s i l e s , q u i b i e n q u e n ' a y a n t r i e n d e 
c o m m u n a v e c l e s 
c o u t e a u x p r o p r e ­
m e n t d i t s , s o n t f a i t s 
d ' u n e l a m e a r g e n t é e 
a v e c l a q u e l l e l e s c o n ­
v i v e s d é t a i l l e n t l e 
p o i s s o n d a n s l e u r 
a s s i e t t e . 

C O U V É , C O U V I . 
— S e d i t d e s œ u f s 
a y a n t s u b i u n c o m ­
m e n c e m e n t d e c o u ­
v a i s o n o u g â t é s . 

C O U V E R T . — P a r 
l e m o t c o u v e r t , o n 
d é s i g n e d i v e r s e s c h o ­
s e s q u e l q u e p e u d i f ­
f é r e n t e s l e s u n e s d e s 
a u t r e s . 

O n d i t l e couvert 
p o u r d é s i g n e r l ' e n ­
s e m b l e d e s u s t e n ­
s i l e s g a r n i s s a n t u n e 
t a b l e d r e s s é e . 

L ' e x p r e s s i o n lever U n C O U V e r t d u xvir= siècle, 
ou enlever le couvert ( S . vilain, îess.) 



U n couver t p a r D a u r a t . 

d é s i g n e l ' o p é r a t i o n c o n s i s ­
t a n t à d é b a r r a s s e r u n e 
t a b l e , u n e f o i s l e r e p a s t e r ­
m i n é . 

L e m ê m e m o t s ' a p p l i q u e 
e n c o r e a u n o m b r e d e s c o n ­
v i v e s a s s i s t a n t à u n r e p a s : 
un dîner de 20, de 100 cou­
verts. 

C o u v e r t d é s i g n e e n c o r e 
u n e s o m m e f i x e i n s c r i t e s u r 
l e s c a r t e s e t a d d i t i o n s d e 
r e s t a u r a n t , e t q u i v i e n t 
s ' a j o u t e r a u t o t a l d u p r i x 
d e s p l a t s . L e p r i x d u c o u ­
v e r t e s t p l u s o u m o i n s é l e v é 
s e l o n l e s m a i s o n s . 

O n d é s i g n e e n f i n e t p l u s 
g é n é r a l e m e n t s o u s l e n o m 
de couvert de table, t r o i s 
u s t e n s i l e s i n d i v i d u e l s d o n t 
s e s e r v e n t l e s c o n v i v e s p o u r 
m a n g e r : le couteau, l a 
fourchette et la cuiller. 

R é u n i s , i l s f o r m e n t u n 
t o u t t e l l e m e n t r a t i o n n e l , l e 
c o u t e a u p o u r c o u p e r , l a 
f o u r c h e t t e p o u r p i q u e r l e s 
c o r p s s o l i d e s , e t l a c u i l l e r 

p o u r p r e n d r e l e s a l i m e n t s l i q u i d e s , q u ' o n s e r a i t 
t e n t é d e l e s c r o i r e n é s l e m ê m e j o u r . E t c e p e n d a n t , i l 
n ' e n e s t r i e n , p l u s i e u r s s i è c l e s s é p a r e n t l ' i n v e n t i o n d e 
c e s t r o i s o b j e t s . 

Le p lus a n c i e n de ces t r o i s ob je t s est c e r t a i n e m e n t le 
c o u t e a u , c a r l ' un des p r e m i e r s besoins de l ' h o m m e , m ê m e à 
l ' é t a t s a u v a g e , fut de se f a b r i q u e r un ou t i l avec lequel i l 
p û t découpe r les p r o d u i t s de sa c h a s s e . La f a b r i c a t i o n du 
b ronze e t du fer n ' é t a n t p a s e n c o r e c o n n u e , i l e u t r e c o u r s 
au silex, ou, en d ive r s p a y s , à u n e p r o d u c t i o n vo lcan ique 
c o n n u e sous l e n o m d 'obs id i enne . Br i sée en l a m e s m i n c e s , 
l ' obs id ienne , qui est de cou leur no i re , a la double p r o p r i é t é 
d ' ê t r e e x t r ê m e m e n t d u r e , e t de couper c o m m e p o u r r a i t l e 
f a i r e u n m o r c e a u d e v e r r e . U n m o r c e a u d 'obs id ienne , 
e m m a n c h é e e n t r e d e u x p e t i t e s b a n d e s de bois ou d 'os c e r ­
clées avec des fibres t r e s sées f o r m a d o n c l ' un d e s p r e m i e r s 
c o u t e a u x , et , p l acée au bou t d ' u n e f l èche ou d ' u n e l ance , 
elle dev in t une a r m e . P lus t a r d , l ' i n d u s t r i e h u m a i n e , t o u ­
j o u r s en ac t ion , r e m p l a ç a les c o u t e a u x d 'obs id ienne p a r 
ceux de b ronze , pu i s de fer e t d ' ac ie r . 

S u i v a n t A m m i e n Marce l l in , des c o u t e a u x en b ronze d ' u n e 
seule pièce é t a i e n t en u s a g e chez les G a u l o i s « qui s ' e n s e r -
v a i e n t p o u r s é p a r e r les p lu s g r o s m o r c e a u x de v i a n d e > e t , 
dès le x*" siècle, la ville de B e a u v a i s a v a i t p o u r a in s i d i r e le 
monopo le exclusif de l eu r f a b r i c a t i o n . 

La f o u r c h e t t e , d o n t le n o m dér ive de fourche, ca r , p r i m i ­
t i v e m e n t , elle n ' a v a i t que deux b r a n c h e s , est d ' i n v e n t i o n 
bien p lus r é c e n t e que le c o u t e a u . 

Q u a n t à la cuil ler , elle est p r o b a b l e m e n t c o n t e m p o r a i n e 
d e s c o u t e a u x , p o u r l a b o n n e r a i s o n que, s i nos p r e m i e r s 
pè re s o n t pu se c o n t e n t e r de l eu r s do ig ts p o u r p r e n d r e les 
a l i m e n t s solides, i l l eur é t a i t i nd i s pensab l e de se f a b r i q u e r 
des cui l le rs pour les l iquides , ne fussen t -e l l e s f a i t e s que 
d ' u n s imple coqui l lage a t t a c h é à un p e t i t m a n c h e en bois . 
La f a b r i c a t i o n des cui l le rs en 
m é t a l r e m o n t e s a n s a u c u n 
dou te auss i loin que celle des 
c o u t e a u x . En effet d a n s les 
fouil les qui on t f o u r n i t a n t 
d 'ob je t s usue ls en b ronze a u x 
di f férents musées , on t r o u v e 
un t r è s g r a n d n o m b r e de cu i l ­
le rs de fo rmes e t de d i m e n ­
s ions di f férentes , c a r le cu i l -
l e r o n d e s u n e s est t o u t à f a i t 
rond , e t celui des a u t r e s a l ­
longé, t o u t à fa i t semblab le à 
celui des cui l le rs d o n t on se 
se r t a u j o u r d ' h u i , et , p a r m i 
t ous ces ob je t s , à pe ine d e u x 
ou t ro i s f o u r c h e t t e s qui ne 
p a r a i s s e n t p a s avo i r se rv i 
d a n s les r e p a s . 

Au x i v e siècle, les m a i s o n s 
les p l u s r i c h e s , les p a l a i s 
p r i n c i e r s m ê m e , c o m p t a i e n t 
b e a u c o u p p lus de cui l le rs que 
d e f o u r c h e t t e s d a n s leur 
sp l end ide a r g e n t e r i e . Ic i , c 'es t Un couver t m o d e r n e 

P i e r r e G a v e s t o n , f a ­
vor i d ' E d o u a r d I I , qu i 
p o s s é d a i t s o i x a n t e -
neuf cu i l le r s d ' a r g e n t 
e t t r o i s f o u r c h e t t e s . 
E n c o r e é t a i en t - e l l e s , 
a ins i que le c o n s t a t e 
l ' i n v e n t a i r e , des t inées 
à « mengier poires ». 
Là, c 'es t l a r e i n e Clé­
m e n c e d e H o n g r i e 
(1328), qui la i sse à sa 
m o r t u n e t r e n t a i n e d e 
cui l le rs e t u n e seule 
f o u r c h e t t e . Nous p o u r ­
r i o n s a c c u m u l e r les 
p r euves , m a i s n o u s 
e s p é r o n s que celles 
que n o u s d o n n o n s suf­
fisent. M. le c o m t e 
de L a b o r d e , a u q u e l 
n o u s e m p r u n t o n s ces 
d e r n i e r s r e n s e i g n e ­
m e n t s , a j ou t e : « On 
a v a i t donc , dès le 
X I I I E siècle, des f o u r ­
c h e t t e s p o u r que lques 
m e t s excep t ionne l s , on 
n ' e n a v a i t p a s p o u r l a 
règle c o m m u n e . 

L ' emplo i g é n é r a l i s é 
d e l a f o u r c h e t t e a u U n c o u v e r t d e J e a n P u i f o r c a t . 
x v n e siècle d a t e d e 
l ' inf luence d ' u n i l l u s t r e dé l i ca t , M. de M o n t a u s i e r . i 

N o n s e u l e m e n t l e couvert c o m p o s é d e s e s t r o i s 
p i è c e s c l a s s i q u e s e s t d e v e n u d e n o s j o u r s d ' u n e m p l o i 
t o u t à f a i t g é n é r a l , m a i s e n c o r e o n a p a r d ' i n g é n i e u s e s 
m o d i f i c a t i o n s a d a p t é c e c o u v e r t a u x d i v e r s s e r v i c e s 
d e s m e t s o u a l i m e n t s e t l ' o n a c r é é l e s v a r i é t é s s u i ­
v a n t e s d e c o u v e r t s q u i r e m p l a c e n t , s e l o n l e s b e s o i n s , 
le c o u v e r t o r d i n a i r e . Ce s o n t : le couvert à lunch, à 
entremets, ou à gâteaux, à dessert, à fruits, à fraises, à 
poissons, à écrevisses. P a r f o i s c ' e s t s e u l e m e n t u n e d e s 
t r o i s p i è c e s q u i e s t m o d i f i é e d a n s s e s f o r m e s o u d i m e n ­
s i o n s p o u r m i e u x r é p o n d r e à u n u s a g e s p é c i a l . C ' e s t 
a i n s i q u e n o u s t r o u v o n s : l e s cuillers à absinthe, à 
bouillie, à compote, à café, à glace ( q u e l q u e f o i s a p p e ­
l é e pelle à glace), à infusion, à liqueur, à moka, à œuf, 
à sirop, à soda, à thé, à verre d'eau, c e t t e d e r n i è r e 
p o u v a n t m ê m e ê t r e r e m p l a c é e p a r l e pilon à verre 
d'eau. 

P a r m i l e s f o u r c h e t t e s s p é c i a l e s o n p e u t c i t e r : l a 
f o u r c h e t t e à b i g o r n e a u x , à e s c a r g o t s , à h u î t r e s , à 
l é g u m e s , à p o i s s o n , à m e l o n s . 

E n f i n l e s t r o i s u s t e n s i l e s i n d i v i d u e l s c o m p o s a n t 
l e c o u v e r t s o n t e n c o r e c o m p l é t é s d a n s c e r t a i n s c a s p a r 
q u e l q u e s i n s t r u m e n t s s p é c i a u x t e l s q u e : l e manche à 
côtelette, la pelle à homard, l e s pinces à artichauts, à 
asperges, à côtelettes, à escargot et à homard. 

C R A B E . — C r u s t a c é d o n t o n c o n n a î t d e n o m ­
b r e u s e s v a r i é t é s e t d o n t p l u s i e u r s s o n t c o m e s t i b l e s . 

P a r m i c e l l e s q u e l ' o n t r o u v e s u r l e s c ô t e s d e F r a n c e , 
n o u s c i t e r o n s : l e crabe pagurus, v u l g a i r e m e n t a p p e l é 

tourteau, poupart, point-
clos e t gourballe, q u i e s t 
u n d e s p l u s v o l u m i n e u x 
q u e l ' o n p ê c h e d a n s n o s 
m e r s ; le carcin ménade à 
c a r a p a c e v e r d â t r e , q u e l e s 
p ê c h e u r s a p p e l l e n t crabe 
enragé, à c a u s e d e s a m a ­
n i è r e d e c o u r i r s u r l a 
p l a g e e t q u i e s t t r è s c o m ­
m u n s u r l e s b o r d s d e l a 
M a n c h e p e n d a n t l ' é t é , e t 
e s t v e n d u v i v a n t s u r l e s 
m a r c h é s d e P a r i s ; l e s 
portunes ou étrilles. 

C u l i n a l r e m e n t , l e c r a b e 
r e ç o i t t o u s l e s a p p r ê t s 
i n d i q u é s p o u r l e h o m a r d 
o u p o u r l a l a n g o u s t e . H 
c o n v i e n t t o u t e f o i s d e 

{Orfèvrerie ChrMofie.) f a i r e r e m a r q u e r q u e , m ê m e 



l o r s q u ' i l e s t d e t r è s g r a n d e t a i l l e , l e c r a b e t o u r t e a u 
n e c o n t i e n t q u ' u n e t r è s f a i b l e q u a n t i t é d e c h a i r 
c o m e s t i b l e . M a i s l e f o i e d e c e c r u s t a c é , q u i e s t a s s e z 
v o l u m i n e u x , e t l a s u b s t a n c e c r é m e u s e q u i l ' e n t o u r e , 
s o n t t r è s s a v o u r e u x . A v e c l a c h a i r d e s p i n c e s , c ' e s t à 
p e u p r è s t o u t c e q u e c e t a n i m a l a d e c o m e s t i b l e . 

A v e c l e s p e t i t s c r a b e s o n p e u t p r é p a r e r d e s b i s q u e s 
e t d e s c o u l i s e x c e l l e n t s . 

C r a b e f r o i d . — C u i r e l e c r a b e a u c o u r t - b o u i l l o n 
( c o u r t - b o u i l l o n c o m p o s é , a i n s i q u e c e l u i s e r v a n t à 
c u i r e t o u s l e s c r u s t a c é s m a r i n s , d ' e a u , d e s e l e t d e 
t h y m e t l a u r i e r ) . F a i r e r e f r o i d i r . D r e s s e r s u r s e r v i e t t e ; 
g a r n i r d e p e r s i l f r a i s . S e r v i r a v e c s a u c e m a y o n n a i s e , 
t a r t a r e , g r i b i c h e , v e r t e , o u a u t r e s a u c e f r o i d e . 

E n A n g l e t e r r e , l e s m a r c h a n d s d e p o i s s o n v e n d e n t l e s 
c r a b e s f r o i d s t o u t p r é p a r é s (dressed crab). 

L a c h a i r , e f f i lée à l ' a i d e d e d e u x f o u r c h e t t e s , e s t 
a s s a i s o n n é e a v e c u n e s a u c e p r é p a r é e a v e c l e f o i e d u 
c r u s t a c é , d e l a m o u t a r d e a n g l a i s e , d e l ' h u i l e e t d u 
v i n a i g r e , p u i s e s t r e m i s e d a n s l a c a r a p a c e . C e t t e c o m ­
p o s i t i o n e s t l i s s é e a u c o u t e a u e t l e d e s s u s d é c o r é a v e c 
d e s j a u n e s d ' œ u f s e t d u p e r s i l h a c h é . O n s e r t c e c r a b e 
a v e c u n e s a u c e m a y o n n a i s e . 

C r a b e s e t c r u s t a c é s e n b o u i l l o n ( C u i s i n e c r é o l e ) . 
F a i r e f o n d r e d a n s d e l a g r a i s s e , a v e c d e l ' o i g n o n 

h a c h é , d e l a t o m a t e e n q u a n t i t é s u f f i s a n t e , d u g i n ­
g e m b r e p i l é , d u t h y m , 2 g o u s s e s d ' a i l e t d e s p a r u r e s 
d e c r u s t a c é s ( l e s p a r t i e s q u i n e s e m a n g e n t p a s ) . 
C o n s e r v e r l e s b o n s m o r c e a u x . M o u i l l e r a v e c d u b o u i l ­
l o n . L a i s s e r c e t a m a l g a m e m i j o t e r d o u c e m e n t , d e u x 
h e u r e s e n v i r o n . P a s s e r a u t a m i s , e n a p p u y a n t f o r t 
p o u r q u e c e t t e s a u c e s o i t é p a i s s e . P r e n d r e u n e c a s s e ­
r o l e , y m e t t r e u n p e u d e g r a i s s e , u n e c u i l l e r d e 6afran 
d e B o u r b o n , d u p i m e n t . F a i r e r e v e n i r l é g è r e m e n t l e s 
m o r c e a u x r é s e r v é s e t v e r s e r d e s s u s l a s a u c e a s s e z 
l o n g u e q u e v o u s v e n e z d e r e c u e i l l i r . L a l a i s s e r r é d u i r e 
q u e l q u e s m i n u t e s e n c o r e e t s e r v i r c h a u d e n s o u p i è r e 
a v e c r i z à l a c r é o l e . 

C r a b e a u g r a t i n . - — C u i r e u n g r o s c r a b e a u c o u r t -
b o u i l l o n . L e f a i r e r e f r o i d i r . L o r s q u ' i l e s t f r o i d , e n 
d é t a c h e r l e s p i n c e s e t l e s p a t t e s , g u i s , d e l a p o i n t e 
d ' u n c o u t e a u , i n c i s e r l e d e s s o u s d e l a c a r a p a c e d e f a ç o n 
à p o u v o i r e n d é t a c h e r l a p a r t i e s u p é r i e u r e . 

D é c o r t i q u e r t o u t e s l e s c h a i r s d e s p i n c e s , d e s p a t t e s , 
e t c e l l e s r e t i r é e s d e l a c o q u i l l e c r e u s e . D é t a i l l e r c e s 
c h a i r s e n g r o s d é s , o u l e s 
eff i ler à l ' a i d e d e d e u x 
f o u r c h e t t e s . L e s r e m e t ­
t r e d a n s l a c a r a p a c e 
c r e u s e ( q u e l ' o n a u r a 
n e t t o y é e à l ' e a u c h a u d e 
e t m a s q u é e , d a n s l e f o n d , 
d e q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e 
s a u c e M o r n a y , a d d i t i o n ­
n é e d u f o i e d e l ' a n i m a l 
e t d e s p a r t i e s c r é m e u s e s 
h a c h é e s f i n e m e n t ) . N a p ­
p e r a v e c d e l a s a u c e 
s e m b l a b l e . S a u p o u d r e r 
d e f r o m a g e r â p é ; a r r o s e r 
d e b e u r r e f o n d u . F a i r e 
g r a t i n e r d o u c e m e n t a u 
f o u r . 

C R A M B É . — N o m d u 
c h o u m a r i n . V . C H O U . 

C R A N B E R R Y O U A l - C r a m b é O J chou m a r i n . 

R E L L E D ' A M É R I Q U E . 
— B a i e d ' u n a r b r i s s e a u q u i c r o î t d a n s l e s r é g i o n s 
m a r é c a g e u s e s d e l ' A m é r i q u e d u N o r d e t q u i e s t 
c o m e s t i b l e . 

L e s cranberries, d e l ' a s p e c t e t d e l a d i m e n s i o n 
d ' u n e p e t i t e c e r i s e , d o n t l a c o u l e u r v a r i e d u r o s e 
c l a i r a u r o u g e f o n c é , o n t u n e s a v e u r a c i d e , a s t r i n ­
g e n t e e t l é g è r e m e n t a m è r e , t r è s d é p l a i s a n t e à l ' é t a t 
c r u . C u i t e s , e l l e s d o n n e n t u n e c o m p o t e e t u n e g e l é e 
d e s a v e u r t r è s f i n e , f o r t a p p r é c i é e d a n s l e s p a y s 
a n g l o - s a x o n s ; o n e m p l o i e t r a d i t i o n n e l l e m e n t c e t t e 
g e l é e c o m m e c o n d i m e n t a v e c l e s g i b i e r s e t l e s v o ­
l a i l l e s g r a s s e s c o m m e l ' o i e e t l e c a n a r d . 

C e t t e a s s o c i a t i o n s e r a i t d e s p l u s j u s t i f i é e , d ' a p r è s l e 
d o c t e u r H . L e c l e r c (Presse médicale, 9 a v r i l 1 9 3 2 ) , q u i 
r e c o n n a î t à l a g e l é e d e c r a n b e r r i e s u n e a c t i o n e x c i ­
t a n t e d e s s é c r é t i o n s g a s t r i q u e s e t p a n c r é a t i q u e s . C e 
s a v a n t r e c o m m a n d e c e t t e g e l é e ( p a s s é e a u t a m i s ) d a n s 
l e s e n t é r i t e s e t m ê m e d a n s l a f i è v r e t y p h o ï d e . L e f r u i t 
r e n f e r m a n t t r è s p e u d e s u c r e e t d ' h y d r a t e d e c a r b o n e , 
l a c o m p o t e , s a n s s u c r e , p e u t ê t r e u t i l i s é e p a r l e s d i a ­
b é t i q u e s . 

L ' a n a l y s e d é c è l e u n e a s s e z f o r t e p r o p o r t i o n d ' a c i d e 
c i t r i q u e , d e l ' a c i d e b e n z o ï q u e , l i b r e o u c o m b i n é , d u 
t a n i n e t u n p r i n c i p e a m e r c r i s t a l l i s a b l e . 

V o i l à l a f o r m u l e , t o u j o u r s d ' a p r è s l e d o c t e u r L e ­
c l e r c , d e l a g e l é e d e c r a n b e r r i e s . 

« F a i r e c u i r e l e s b a i e s a s s e z l a r g e m e n t r e c o u v e r t e s 
d ' e a u , j u s q u ' à r a m o l l i s s e m e n t , e n v i r o n p e n d a n t 1 5 m i ­
n u t e s , a j o u t e r a l o r s 6 5 0 g r a m m e s d e s u c r e p a r k i l o d e 
f r u i t s e t c u i r e e n c o r e j u s q u ' à c o n s i s t a n c e d ' u n s i r o p 
é p a i s , q u i s e p r e n d r a e n g e l é e p a r r e f r o i d i s s e m e n t . » 

C R A P A U D I N E ( À l a ) . — O n a p p e l l e a i n s i u n m o d e 
d e p r é p a r a t i o n d e l a v o l a i l l e , d u p i g e o n s u r t o u t . 
V . P I G E O N . 

C e r t a i n s a u t e u r s d i s e n t q u e c e t t e a p p e l l a t i o n v i e n t 
d u m o t crapaud, e t q u ' e l l e a é t é d o n n é e à c e s a p p r ê t s 
p a r c e q u e l e s v o l a i l l e s , a i n s i t r o u s s é e s , o n t l a f o r m e 
d ' u n c r a p a u d . 

D ' a u t r e s p r é t e n d e n t q u e c e m o t v i e n t d u s u p p l i c e 
a p p e l é l a crapaudine, q u e l ' o n i n f l i g e a i t a u t r e f o i s a u x 
h o m m e s d e s c o m p a g n i e s d e d i s c i p l i n e , e t q u e l ' o n a 
d o n n é c e n o m a u x p i g e o n s p a r c e q u e , u n e f o i s t r o u s s é s , 
i l s é v o q u a i e n t l ' a t t i t u d e d e s h o m m e s m i s « à l a c r a ­
p a u d i n e » . 

C R A Q U E L I N . — S o r t e d e g â t e a u a i n s i n o m m é 
p a r c e q u e , é t a n t t r è s s e c , i l c r a q u e s o u s l a d e n t . 

C e t t e p â t i s s e r i e s e p r é p a r e d e f a ç o n s d i f f é r e n t e s . O n 
l a f a i t p a r f o i s c o m m e l e s b i s c u i t s d e R e i m s , p a r f o i s 
a v e c l a p â t e à é c h a u d é s . 

C R A Q U E L I N ( P e t i t f o u r s e c ) . — P é t r i r 2 5 0 g r a m ­
m e s d e f a r i n e t a m i s é e a v e c 1 5 0 g r a m m e s d e b e u r r e , 
2 j a u n e s d ' o e u f s , 8 c u i l l e r é e s d e l a i t f r o i d , 3 0 g r a m m e s 
d e s u c r e , e t u n e p r i s e d e s e l . 

L a i s s e r r e p o s e r l a p â t e p e n d a n t 2 h e u r e s . L ' a b a i s s e r 
a u r o u l e a u à u n d e m i - c e n t i m è t r e d ' é p a i s s e u r . 

D é t a i l l e r c e t t e a b a i s s e d e p â t e e n m o r c e a u x c a r r é s 
d e 5 c e n t i m è t r e s d e c ô t é . R a n g e r s u r p l a q u e . D o r e r à 
l ' œ u f . C u i r e a u f o u r t r è s c h a u d . S a u p o u d r e r d e s u c r e 
v a n i l l é . 

C R A Q U E L O T . — N o m d o n n é a u h a r e n g s a u r n o u ­
v e a u , l é g è r e m e n t f u m é , e t q u e l ' o n c o n s o m m e d a n s l e s 
2 o u 3 j o u r s a p r è s q u ' i l a é t é p r é p a r é . 

C R A S S A N E . — E s p è c e d e p o i r e f o n d a n t e d o n t l a 
c h a i r e s t t r è s p a r f u m é e . V . P O I R E . 

C R É C Y ( À l a ) . — D é n o m i n a t i o n d o n n é e à d i v e r s e s 
p r é p a r a t i o n s , e t n o t a m m e n t à u n p o t a g e d i t purée 
Crécy. T o u s l e s a p p r ê t s d é n o m m é s a i n s i c o m p o r t e n t 
o b l i g a t o i r e m e n t u n e g a r n i t u r e d e c a r o t t e s , e t q u e l ­
q u e s - u n s s o n t e x c l u s i v e m e n t c o m p o s é s d e c a r o t t e s . 
V . P O T A G E S e t S O U P E S . 

Cette appel lat ion a été donnée à ces différentes prépa­
rat ions à cause de l 'excel lente qualité des carottes que l'on 
récolte à Crécy, pet i te ville de Se ine-e t -Marne . 

Cependant, quelques auteurs prétendent que le nom de ce 
potage viendrait , non pas de celui du chef- l ieu de canton 
de Se ine-e t -Marne , m a i s bien de celui de Crécy, petite ville 
de la Somme, près de laquelle eut lieu la batai l le de 1346. 
Monselet semble pencher pour cette dernière origine, ainsi 
qu'on le peut constater dans son sonnet intitulé : la Purée 
Crécy : 

Aux jours de dîme et de tail le 
Crécy fut une batail le , 
Dont le pays maltrai té 

\ Garde la plaie au côté. 
Combat d'estoc et de tai l le! 
De cette cruelle entail le , 
O contraste ! il n'est resté 
Qu'un potage réputé. 
Le t e m p s a, pour nos détresses, 
D'irrésistibles caresses 
Dont chaque âge est adouci. 
Légumes tai l lés en pièces 
Disent seuls , en ce temps-ci . 
Les grands combats de Crécy! 



C R E M A I L L E R E . — T i g e d e m é t a l , m u n i e d e c r a n s , 
s e r v a n t à a c c r o c h e r c h a u d r o n s e t m a r m i t e s d a n s l a 
c h e m i n é e . 

L ' e x p r e s s i o n s y m b o l i q u e pendre la crémaillère d é ­
s i g n e l e p r e m i e r r e p a s q u e l ' o n d o n n e p o u r i n a u g u r e r 
u n e n o u v e l l e I n s t a l l a t i o n . 

C R É M A N T . — C e m o t s ' e m p l o i e p o u r d é s i g n e r l e s 
v i n s d e C h a m p a g n e à m o u s s e c r é m e u s e e t p e u a b o n ­
d a n t e . V . C H A M P A G N E . 

C R È M E . — N o m d o n n é à l a p a r t i e g r a s s e d u l a i t . 
O n d é s i g n e a u s s i s o u s l e n o m d e crèmes d e s p r é ­

p a r a t i o n s c u l i n a i r e s d i v e r s e s ( e n t r e m e t s e t p â t i s s e r i e , 
p o t a g e s , e t c . ) . 

C R È M E D U L A I T . — • E n p l u s d e s g l o b u l e s g r a s q u i 
f o r m e r o n t l e b e u r r e , l a c r è m e r e n f e r m e u n e p r o p o r ­
t i o n d ' e a u , v a r i a b l e s e l o n s o n m o d e d ' e x t r a c t i o n , u n 
p e u d e c a s é i n e , d u l a c t o s e e t d e s s e l s m i n é r a u x . V . L A I T . 

O n d i s t i n g u e l a crème simple o u f l e u r e t t e , o b t e ­
n u e p a r é c r é m a g e d u l a i t q u ' o n a l a i s s é r e p o s e r d a n s 
d e s j a t t e s , q u i c o n t i e n t d e 1 0 à 2 0 p . 100 d e b e u r r e , 
e t l a crème double, o b t e n u e p a r c e n t r i f u g a t i o n , q u i 
d o i t r e n f e r m e r a u m o i n s 3 0 p . 100 d e b e u r r e . L e s 
f a l s i f i c a t i o n s p o s s i b l e s s o n t d e s a d d i t i o n s d ' a m i d o n , 
d e f é c u l e , d e g é l a t i n e , f a l s i f i c a t i o n s f a c i l e s à m e t t r e 
e n é v i d e n c e , c a r l a c r è m e a d a n s c e c a s u n e s a v e u r 
p â t e u s e o u v i s q u e u s e . 

L a b o n n e c r è m e e s t h a b i t u e l l e m e n t f a c i l e à d i g é r e r 
m a i s n o m b r e d e p e r s o n n e s l a t o l è r e n t m o i n s b i e n q u e 
l e b e u r r e . 

O n a u t i l i s é , d a n s l ' a l i m e n t a t i o n d e s e n f a n t s , d e s 
d i l u t i o n s d e c r è m e , e n g u i s e d e l a i t , l o r s q u ' o n a v a i t 
i n t é r ê t à d i m i n u e r l a c a s é i n e . 

C R È M E S P O U R E N T R E M E T S E T P Â T I S S E R I E . — 
C e s p r é p a r a t i o n s s o n t f a i t e s a v e c d e s œ u f s , d u l a i t 
e t d u s u c r e e t p a r f u m é e s d i v e r s e m e n t . 

E l l e s s o n t s e r v i e s i s o l é m e n t c o m m e p l a t d ' e n t r e ­
m e t s , o u e m p l o y é e s c o m m e a c c o m p a g n e m e n t d ' e n t r e ­
m e t s o u d e p â t i s s e r i e , o u e n c o r e , l o r s q u ' e l l e s s o n t 
r e n d u e s p l u s c o n s i s t a n t e s p a r l ' a d d i t i o n d e f a r i n e o u 
d e f é c u l e , p o u r g a r n i r d e s p â t i s s e r i e s , n o t a m m e n t 
l e s c h o u x à l a ' c r è m e , l e s é c l a i r s e t a u t r e s a p p r ê t s 
d u m ê m e g e n r e . 

C ' e s t é g a l e m e n t a v e c u n e c r è m e c o m p o s é e a v e c 
j a u n e s d ' œ u f s , l a i t e t s u c r e , q u e l ' o n p r é p a r e l e s 
g l a c e s s i m p l e s à l a c r è m e . V . G L A C E S . 

C r è m e d ' a m a n d e s . — P R O P O R T I O N S . — A m a n d e s , 

5 0 0 g ; s u c r e , 5 0 0 g ; b e u r r e , 5 0 0 g ; œ u f s , 8 . 
P R O C É D É . — P i l e r l e s a m a n d e s m o n d é e s a v e c l e 

s u c r e , e n l e s m o u i l l a n t a v e c 2 œ u f s . 
L o r s q u e c e s a m a n d e s s o n t b i e n e n p â t e , a j o u t e r 

l e b e u r r e ( r a m o l l i e n p o m m a d e ) . C o n t i n u e r d e t r a ­
v a i l l e r l a c o m p o s i t i o n e n l u i a j o u t a n t l e s a u t r e s œ u f s , 
m i s u n à u n . 

C r è m e à l ' a n g l a i s e , d i t e a u s s i c r è m e f r a n ç a i s e . — 

T r a v a i l l e r à l a s p a t u l e , d a n s u n e c a s s e r o l e , j u s q u ' à 
c e q u e l e m é l a n g e f o r m e l e ruban, 2 5 0 g r a m m e s d e 
s u c r e e n p o u d r e , u n g r a i n d e s e l e t 8 j a u n e s d ' œ u f s . 

M o u i l l e r , p e t i t à p e t i t , a v e c 5 d é c i l i t r e s d e l a i t 
b o u i l l i , p a r f u m é , s e l o n l e g o û t , a v e c v a n i l l e , z e s t e 
d e c i t r o n o u d ' o r a n g e . 

B i e n m é l a n g e r . T e n i r l a c a s s e r o l e s u r l e f e u , e n 
r e m u a n t s a n s c e s s e , j u s q u ' a u x p r e m i e r s s y m p t ô m e s 
d ' é b u l l i t i o n . A c e m o m e n t , l e s j a u n e s d ' œ u f s é t a n t 
s u f f i s a m m e n t c u i t s , l a c r è m e d o i t n a p p e r l a s p a t u l e . 

P a s s e r l a c r è m e à l a p a s s o i r e f i n e o u a u t a m i s d e 
s o i e e t l a c o n s e r v e r a u c h a u d , a u b a i n - m a r i e , s i e l l e 
e s t d e s t i n é e à a c c o m p a g n e r u n e n t r e m e t s c h a u d , o u 
l a d é b a r r a s s e r a u f r a i s , d a n s u n e t e r r i n e , s i e l l e d o i t 
ê t r e s e r v i e a v e c u n e p r é p a r a t i o n f r o i d e . D a n s c e d e r ­
n i e r c a s , l a v a n n e r j u s q u ' à c e q u ' e l l e s o i t c o m p l è t e ­
m e n t f r o i d e . 

O n p e u t p r é p a r e r c e t t e c r è m e d e f a ç o n m o i n s d i s ­
p e n d i e u s e e n d i m i n u a n t l e n o m b r e d e j a u n e s d ' œ u f s 
( 6 a u l i e u d e 8 ) e t e n a j o u t a n t , l o r s d u m é l a n g e d e s 
j a u n e s e t d u s u c r e , u n e p e t i t e c u i l l e r é e d ' a r r o w - r o o t 
o u d e f é c u l e . C e t t e a d d i t i o n d o n n e p l u s d e c o n s i s ­
t a n c e à l a c r è m e e t l ' e m p ê c h e d e s e d é s a g r é g e r s i 
l ' é b u l l i t i o n é t a i t u n p e u t r o p p r o n o n c é e . 

C e t t e c r è m e , q u i s e r t d ' a c c o m p a g n e m e n t à u n g r a n d 

n o m b r e d ' e n t r e m e t s f r o i d s o u c h a u d s , e s t e x t r ê m e ­
m e n t d é l i c a t e . 

O n u t i l i s e a u s s i l a c r è m e à l ' a n g l a i s e p o u r s e r v i r d e 
b a s e , a p r è s q u ' o n l ' a c o l l é e a v e c u n e q u a n t i t é d é t e r m i ­
n é e d e g é l a t i n e , a u x e n t r e m e t s f r o i d s t e l s q u e bava­
rois, charlottes, riz à l'impératrice, e t c . 

C r è m e à l ' a n g l a i s e c o l l é e . — U t i l i s é e p o u r e n t r e ­
m e t s f r o i d s . P r é p a r e r l a c r è m e a i n s i q u ' i l e s t d i t c i -
d e s s u s . D è s q u ' e l l e e s t c u i t e , l u i a j o u t e r d e 2 0 à 
2 5 g r a m m e s d e g é l a t i n e t r e m p é e à l ' e a u f r o i d e ( d e 8 à 
1 0 f e u i l l e s ) q u e l ' o n f e r a b i e n d i s s o u d r e d a n s l a c o m ­
p o s i t i o n . 

P a s s e r l a c r è m e a u c h i n o i s f i n e t l a v a n n e r j u s q u ' à 
c o m p l e t r e f r o i d i s s e m e n t . 

C r è m e à l ' a n g l a i s e a u x l i q u e u r s . — • P r é p a r e r l a 

c r è m e a i n s i q u ' i l e s t d i t p l u s h a u t e t l u i a j o u t e r , 
l o r s q u ' e l l e e s t c o m p l è t e m e n t r e f r o i d i e , u n e f o r t e c u i l ­
l e r é e d e l a l i q u e u r i n d i q u é e : c u r a ç a o , k i r s c h , m a r a s ­
q u i n , r h u m , e t c . 

C r è m e a n g l a i s e a u m o k a . — S e p r é p a r e a i n s i q u ' i l 
e s t d i t p o u r l a c r è m e a n g l a i s e o r d i n a i r e e n m o u i l l a n t 
l e m é l a n g e d ' œ u f s e t d e s u c r e a v e c d u l a i t d a n s 
l e q u e l o n a u r a f a i t i n f u s e r d e s g r a i n s d e c a f é g r i l l é s 
a u f o u r . 

O n p e u t a u s s i f a i r e c e t t e c r è m e e n p a r f u m a n t l a 
c r è m e a n g l a i s e , u n e f o i s c u i t e , d ' e s s e n c e d e c a f é . 

C r è m e a n g l a i s e a u t h é . — S e p r é p a r e c o m m e l a 
Crème a u moka, e n r e m p l a ç a n t l e c a f é p a r u n e f o r t e 
i n f u s i o n d e t h é . 

O n p e u t a u s s i p r é p a r e r c e t t e c r è m e e n m o u i l l a n t 
l e m é l a n g e d e j a u n e s d ' œ u f s e t d e s u c r e a v e c d u l a i t 
d a n s l e q u e l o n a u r a f a i t i n f u s e r d u t h é ( s o n s ébulli­
tion). 

C r è m e a u b e u r r e . — P r é p a r e r d e l a c r è m e a n g l a i s e 
a i n s i q u ' i l e s t d i t à c e t t e r e c e t t e . T o u r n e r c e t t e c r è m e 
j u s q u ' à c e q u ' e l l e s o i t t i è d e . L u i i n c o r p o r e r , e n l a 
t r a v a i l l a n t t o u j o u r s a u f o u e t , p o u r 6 d é c i l i t r e s d e 
c r è m e , 4 5 0 g r a m m e s d e b e u r r e , q u e l ' o n m e t t r a d a n s 
l a c o m p o s i t i o n p a r p e t i t e s p a r t i e s . P a r f u m e r c e t t e 
c r è m e a v e c d u s u c r e v a n i l l é o u a v e c t o u t a u t r e p a r ­
f u m , s e l o n i n d i c a t i o n . 

C r è m e a u b e u r r e ( A u t r e r e c e t t e ) . — P R O P O R T I O N S . 

— J a u n e s d ' œ u f s , 1 2 ; s u c r e e n p o u d r e , 5 0 0 g ; c r è m e 
f r a î c h e , 2 d l ; b e u r r e 4 5 0 g ; v a n i l l e , u n e g o u s s e . 

M É T H O D E . — T r a v a i l l e r e n s e m b l e , d a n s u n e b a s ­
s i n e , l e s u c r e e n p o u d r e , l e s j a u n e s d ' œ u f s , l a v a n i l l e 
e t l a c r è m e j u s q u ' à c e q u e l a c o m p o s i t i o n s o i t d e v e ­
n u e h o m o g è n e . 

M e t t r e l a b a s s i n e s u r l e c o i n d u f o u r n e a u ( o u s u r 
u n e s a u t e u s e o u u n e c a s s e r o l e à m o i t i é p l e i n e d ' e a u 
c h a u d e ) e t f o u e t t e r l a c o m p o s i t i o n , à c h a l e u r d o u c e , 
j u s q u ' à c e q u ' e l l e s o i t d e v e n u e l é g è r e , m o u s s e u s e e t 
b l a n c h â t r e . C o n t i n u e r d e f o u e t t e r l a c o m p o s i t i o n j u s ­
q u ' à c e q u ' e l l e s o i t r e f r o i d i e . I n c o r p o r e r c e t t e c r è m e 
a u b e u r r e t r a v a i l l é e n p o m m a d e . B i e n m é l a n g e r . 

L e s c r è m e s a u b e u r r e p e u v e n t ê t r e p a r f u m é e s d i v e r ­
s e m e n t . O n l e s f a i t à l a v a n i l l e , a u x z e s t e s d e c i t r o n , 
d ' o r a n g e o u d e m a n d a r i n e ; a u c a f é , a u c h o c o l a t , a u 
t h é , o u o n l e s p a r f u m e a u x l i q u e u r s . 

C r è m e a u b e u r r e a u s i r o p . — P r é p a r e r 5 d é c i l i t r e s 

d e s i r o p à 2 8 ° . F a i r e i n f u s e r d a n s c e s i r o p l e p a r f u m 
p r e s c r i t ( v a n i l l e , z e s t e o u a u t r e ) . V e r s e r c e s i r o p 
b o u i l l a n t s u r 1 2 j a u n e s d ' œ u f s , e n l e m e t t a n t p e t i t 
à p e t i t . P a s s e r c e t t e c o m p o s i t i o n a u l i n g e , e t l u i 
a j o u t e r , e n m é l a n g e a n t b i e n , 4 5 0 g r a m m e s d e b e u r r e . 

C r è m e C h a n t i l l y o u C r è m e f o u e t t é e . — P o u r u n 

l i t r e : m e t t r e d a n s u n e t e r r i n e u n d e m i - l i t r e d e c r è m e 
é p a i s s e t r è s f r a î c h e , q u e l ' o n a u r a c o n s e r v é e a u f r a i s , 
m a i n t e n u e m ê m e s u r g l a c e s i p o s s i b l e , p e n d a n t 
2 4 h e u r e s . F o u e t t e r c e t t e c r è m e j u s q u ' à c e q u ' e l l e 
a i t d o u b l é d e v o l u m e . E g o u t t e r l a c r è m e s u r u n t a m i s . 
A u d e r n i e r m o m e n t , l u i a j o u t e r 6 0 g r a m m e s d e s u c r e 
e n p o u d r e e t u n e d e m i - c u i l l e r é e d e s u c r e v a n i l l é . 

I l e s t p r é f é r a b l e d ' e m p l o y e r , p o u r p r é p a r e r l a c r è m e 
C h a n t i l l y , un fouet en osier. 

C r è m e C h a n t i l l y a u x f r u i t s . — O n p e u t l a p r é p a r e r 

a v e c t o u t e s s o r t e s d e p u l p e s , m a i s c e s o n t l e s p u l p e s 
d e f r a i s e s o u d e f r a m b o i s e s q u i c o n v i e n n e n t l e m i e u x . 



A j o u t e r à l a c r è m e , f o u e t t é e t r è s s e r r é e , u n t i e r s d e 
s o n v o l u m e d e p u l p e d e f r u i t s , p a s s é e a u t a m i s d e s o i e . 
D r e s s e r e n c o m p o t i e r o u e n c o u p e e n c r i s t a l . 

C r è m e a u c h o c o l a t . — M o u i l l e r d e 2 d é c i l i t r e s 
d ' e a u t i è d e 125 g r a m m e s d e c h o c o l a t r â p é . T r a v a i l l e r 
s u r f e u d o u x j u s q u ' à l ' é b u l l i t i o n ; c u i r e p e n d a n t 
1 5 m i n u t e s . E n d e r n i e r l i e u , a j o u t e r 3 c u i l l e r é e s d e 
c r è m e f r a î c h e é p a i s s e e t u n e c u i l l e r é e d e b e u r r e . 

C e t t e c r è m e s e s e r t c h a u d e , m a i s o n p e u t a u s s i 
l ' e m p l o y e r f r o i d e . 

C r è m e a u c h o c o l a t ( A u t r e r e c e t t e ) . — • A d d i t i o n n e r 
d e c h o c o l a t r a m o l l i u n d e m i - l i t r e d e c r è m e a n g l a i s e 
p r é p a r é e a i n s i q u ' i l e s t d i t à Crème à l'anglaise. 

C r è m e a u c a f é . — S e p r é p a r e c o m m e l a Crème 
anglaise à l a vanille a v e c d u l a i t d a n s l e q u e l o n a u r a 
f a i t i n f u s e r d u c a f é t o r r é f i é . 

C r è m e p o u r f o u r r e r l e s g a u f r e s . — F a i r e t i é d i r 

u n e t e r r i n e e t t r a v a i l l e r d e d a n s , a u f o u e t , 2 5 0 g r a m ­
m e s d e b e u r r e , 2 5 0 g r a m m e s d e s u c r e g l a c e , 2 0 0 g r a m ­
m e s d e p r a l i n . 

L o r s q u e c e m é l a n g e s e p r é s e n t e s o u s f o r m e d e p o m ­
m a d e h o m o g è n e , l ' e m p l o y e r p o u r f o u r r e r l e s g a u f r e s . 

C r è m e p o u r f o u r r e r l e s g a u f r e s ( A u t r e r e c e t t e ) . — 

M e t t r e 2 5 0 g r a m m e s d e s u c r e e n m o r c e a u x e t u n d é c i ­
l i t r e d ' e a u d a n s u n e b a s s i n e . F a i r e c u i r e a u « b o u l é » . 
E c u m e r e t p a s s e r l e s i r o p a u c h i n o i s . M e t t r e 1 5 j a u n e s 
d ' œ u f s d a n s u n e t e r r i n e ; v e r s e r l e s i r o p d e s u c r e 
d e s s u s , e n l e f a i s a n t c o u l e r e n f i l e t l é g e r . M é l a n g e r . 
A j o u t e r a l o r s 2 5 0 g r a m m e s d e b e u r r e , p r é a l a b l e m e n t 
r a m o l l i e n p o m m a d e , p u i s , e n f o u e t t a n t t o u j o u r s , 
2 0 0 g r a m m e s d e p r a l i n . 

B i e n q u e l e p r a l i n s o i t i n d i q u é c o m m e l e p a r f u m 
d e s c r è m e s , o n p e u t l e s t e r m i n e r a u s s i a u c a f é , a u 
c h o c o l a t , à l a v a n i l l e , à l ' o r a n g e , e t c . 

C r è m e f r i t e . — M e t t r e d a n s u n e c a s s e r o l e 2 5 0 g r a m ­
m e s d e f a r i n e t a m i s é e , 125 g r a m m e s d e s u c r e e n 
p o u d r e , 1 2 j a u n e s e t 4 œ u f s e n t i e r s e t u n e f a i b l e 
p i n c é e d e s e l . B i e n m é l a n g e r c e s i n g r é d i e n t s . M o u i l l e r 
d ' u n l i t r e d e l a i t q u ' o n a u r a f a i t b p u i l l i r a v e c u n e 
g o u s s e d e v a n i l l e ( o u t o u t a u t r e p a r f u m à v o l o n t é ) . 
A j o u t e r 5 0 g r a m m e s d e b e u r r e . M é l a n g e r s a n s g r u ­
m e a u x . C u i r e s u r l e f e u , c o m m e u n e c r è m e p â t i s s i è r e , 
e n r e m u a n t t o u j o u r s . E t a l e r c e t t e c r è m e , q u i d o i t 
ê t r e t r è s c o n s i s t a n t e , s u r u n e p l a q u e b e u r r é e , e n u n e 
c o u c h e r é g u l i è r e , é p a i s s e d e 5 à 6 m i l l i m è t r e s . F a i r e 
r e f r o i d i r . D é t a i l l e r e n m o r c e a u x r e c t a n g u l a i r e s , c a r r é s 
o u r o n d s . P a n e r c e s m o r c e a u x d e c r è m e à l ' œ u f e t à 
l a m i e d e p a i n . 

A u d e r n i e r m o m e n t , f a i r e f r i r e , à g r a n d e f r i t u r e 
b r û l a n t e . E g o u t t e r l e s c r è m e s ; l e s é p o n g e r s u r u n 
l i n g e . L e s d r e s s e r s u r s e r v i e t t e o u s u r p a p i e r d e n t e l l e . 
L e s s a u p o u d r e r d e s u c r e f i n . S e r v i r a v e c s a u c e a b r i c o t 
p a r f u m é e a u k i r s c h o u à t o u t e a u t r e l i q u e u r . 

C r è m e a u m i r o i r . — C r è m e à l ' a n g l a i s e d r e s s é e 
e n c o m p o t i e r ( o u e n j a t t e ) q u e l ' o n g l a c e à l ' a i d e d ' u n 
f e r r o u g e p a s s é d e s s u s . 

C r è m e m o u l é e a u c a r a m e l . — R e m p l i r a v e c u n e 

C o m p o s i t i o n d e c r è m e m o u l é e à l a v a n i l l e (V. c i -
d e s s o u s ) u n m o u l e r o n d u n i , d o n t o n a u r a e n d u i t l e s 
p a r o i s e t l e f o n d a v e c d u c a r a m e l . C u i r e c e t t e c r è m e 
a u f o u r , à c h a l e u r d o u c e , l e m o u l e p l a c é d a n s u n e 
p l a q u e à m o i t i é p l e i n e d ' e a u c h a u d e . F a i r e b i e n r e ­
f r o i d i r ; d é m o u l e r s u r p l a t d e s e r v i c e . 

C r è m e m o u l é e p r a l i n é e . — A d d i t i o n n e r d e p r a l i n 

(V. c e m o t ) u n e c o m p o s i t i o n à c r è m e m o u l é e à l a 
v a n i l l e . M e t t r e d a n s u n m o u l e u n i . C u i r e a i n s i q u ' i l 
e s t d i t c i - d e s s u s . 

C r è m e m o u l é e à l a v a n i l l e . — M e t t r e à d i s s o u d r e 

100 g r a m m e s d e s u c r e d a n s u n d e m i - l i t r e d e l a i t 
b o u i l l i . A j o u t e r u n e d e m i - g o u s s e d e v a n i l l e . L a i s s e r 
i n f u s e r 2 0 m i n u t e s . V e r s e r c e m é l a n g e , p e u à p e u , 
s u r 2 œ u f s e n t i e r s e t 4 j a u n e s b a t t u s d a n s u n e t e r r i n e . 
M é l a n g e r b i e n . P a s s e r a u t a m i s d e s o i e . E n l e v e r 
l ' é c u m e q u i s ' e s t f o r m é e à l a s u r f a c e d e l a c r è m e . 

R e m p l i r d e c e t t e c o m p o s i t i o n u n m o u l e u n i ( m o u l e 
a c h a r l o t t e ) . C u i r e l a c r è m e a u f o u r , a u b a i n - m a r i e . 
L a i s s e r b i e n r e f r o i d i r a v a n t d e d é m o u l e r . 

C r è m e p â t i s s i è r e . — C e t a p p r ê t , t r è s e m p l o y é e n 
p â t i s s e r i e , o ù o n l ' u t i l i s e c o m m e g a r n i t u r e d e g r o s 
e t d e p e t i t s g â t e a u x , e s t é g a l e m e n t e m p l o y é p o u r l a 
p r é p a r a t i o n d ' e n t r e m e t s d e c u i s i n e , c h a u d s o u f r o i d s . 
N o u s i n d i q u o n s d e u x m é t h o d e s , l a p r e m i è r e p l u s é c o ­
n o m i q u e q u e l a s e c o n d e . 

Première méthode : M e t t r e d a n s u n e c a s s e r o l e à 
f o n d é p a i s : 125 g r a m m e s d e f a r i n e , 1 9 0 g r a m m e s d e 
s u c r e , u n e t r è s l é g è r e p i n c é e d e s e l e t 4 œ u f s e n t i e r s . 
T r a v a i l l e r c e m é l a n g e a v e c u n e s p a t u l e o u u n e c u i l l e r 
e n b o i s . 

A j o u t e r u n d e m i - l i t r e d e l a i t b o u i l l a n t , d a n s l e q u e l 
o n a u r a m i s à i n f u s e r u n e g o u s s e d e v a n i l l e . A p r è s 
m é l a n g e , m e t t r e l a c a s s e r o l e s u r l e f e u e t d o n n e r 
q u e l q u e s m i n u t e s d ' é b u l l i t i o n , e n a y a n t s o i n d e 
r e m u e r c o n s t a m m e n t p o u r e m p ê c h e r l a c r è m e d ' a t t a ­
c h e r a u f o n d . 

D é b a r r a s s e r d a n s u n e t e r r i n e . V a n n e r , c ' e s t - à - d i r e 
r e m u e r l a c r è m e d e t e m p s e n t e m p s p e n d a n t q u ' e l l e 
r e f r o i d i t . 

Deuxième méthode : O p é r e r a i n s i q u ' i l e s t d i t c i -
d e s s u s , e n m o d i f i a n t a i n s i l e s p r o p o r t i o n s : 6 5 g r a m ­
m e s d e f a r i n e , 2 5 0 g r a m m e s d e s u c r e , 6 j a u n e s d ' œ u f s , 
u n d e m i - l i t r e d e l a i t v a n i l l é , u n e p i n c é e d e s e l . 

C r è m e p â t i s s i è r e , d i t e f r a n g i p a n e . — P R O P O R ­

T I O N S . — F a r i n e , 2 0 0 g ; œ u f s e n t i e r s , 4 ; j a u n e s , 6 ; 
l a i t , u n l i t r e ; b e u r r e , 6 0 g ; s u c r e e n p o u d r e , 1 0 0 g ; 
m a c a r o n s é c r a s é s , 6 0 g ; s e l , u n e f a i b l e p i n c é e . 

P R O C É D É . — T r a v a i l l e r e n s e m b l e , d a n s u n e c a s s e r o l e , 
l e s œ u f s e n t i e r s e t l e s j a u n e s , l a f a r i n e e t l e s u c r e . 
L o r s q u e l a c o m p o s i t i o n e s t b i e n l i s s e e t f o r m e l e 
r u b a n , l u i a j o u t e r l e l a i t e t l e b e u r r e . C u i r e s u r l e 
f e u , e n t r a v a i l l a n t c o n s t a m m e n t a v e c l a s p a t u l e . A j o u ­
t e r , e n d e r n i e r l i e u , l e s m a c a r o n s é c r a s é s . 

F a i r e r e f r o i d i r e n t r a v a i l l a n t d e t e m p s e n t e m p s , 
p o u r e m p ê c h e r q u e l a c r è m e n e f a s s e p e a u . 

C r è m e P l o m b i è r e s . — « M e t t e z d a n s u n e c a s s e r o l e 
8 j a u n e s d ' œ u f s e t u n e c u i l l e r é e d e c r è m e d e r i z ; 
a j o u t e z 3 v e r r e s d e b o n l a i t , p r e s q u e b o u i l l a n t ; p l a c e z 
l e t o u t s u r u n f e u m o d é r é e n r e m u a n t c o n t i n u e l l e ­
m e n t a v e c u n e c u i l l e r d e b o i s . L o r s q u ' e l l e c o m m e n c e 
à p r e n d r e , v o u s l ' ô t e z d u f e u e t l a r e m u e z p a r f a i t e ­
m e n t p o u r l a r e n d r e b i e n l i s s e ; a p r è s q u o i , v o u s l a 
c u i s e z s u r l e f e u p e n d a n t q u e l q u e s m i n u t e s . C e t t e 
c r è m e d o i t ê t r e d e l a c o n s i s t a n c e o r d i n a i r e d ' u n e 
c r è m e p â t i s s i è r e b i e n f a i t e . A l o r s , v o u s y m ê l e z 6 o n c e s 
(180 g r a m m e s ) d e s u c r e e n p o u d r e e t u n g r a i n d e s e l ; 
a p r è s l ' a v o i r c h a n g é e d e c a s s e r o l e , v o u s l a m e t t e z 
à l a g l a c e , m a i s a y e z s o i n d e l a r e m u e r d e t e m p s e n 
t e m p s . E n r e f r o i d i s s a n t , e l l e é p a i s s i t u n p e u . L o r s ­
q u ' e l l e e s t f r o i d e , e t a u m o m e n t d u s e r v i c e , v o u s y 
m ê l e z u n b o n d e m i - v e r r e d e l i q u e u r , e t e n s u i t e u n e 
b o n n e a s s i e t t e d e b o n n e c r è m e f o u e t t é e b i e n é g o u t -
t é e . L e t o u t , b i e n a m a l g a m é , d o i t v o u s d o n n e r u n e 
c r è m e v e l o u t é e l é g è r e e t d ' u n m o e l l e u x p a r f a i t . A l o r s 
v o u s d r e s s e z v o t r e c r è m e e n r o c h e r d a n s u n e c a s s e ­
r o l e d ' a r g e n t , d a n s d e p e t i t s p o t s o u d a n s u n e c r o û t e 
d ' e n t r e m e t s , d a n s u n b i s c u i t e n p u i t s , o u d a n s u n e 
c o u p e e n a b a i s s e d e p â t e d ' a m a n d e s . » ( R e c e t t e d u 
Cuisinier royal, p a r V i a r d e t F o u r e t , 1 8 2 8 . ) 

C r è m e r e n v e r s é e . — N ' e s t a u t r e q u e l a c r è m e m o u ­
l é e , d o n t d i v e r s e s r e c e t t e s s o n t d o n n é e s c i - d e s s u s . 

C r è m e S a i n t - H o n o r é . — N ' e s t a u t r e q u e l a c r è m e 
p â t i s s i è r e , a d d i t i o n n é e , a l o r s q u ' e l l e e s t e n c o r e b o u i l ­
l a n t e , d e b l a n c s d ' œ u f s f o u e t t é s e n n e i g e f e r m e 
(16 b l a n c s p o u r u n e c r è m e p r é p a r é e a v e c u n l i t r e 
d e l a i t , 5 0 0 g r a m m e s d e s u c r e e t 1 6 j a u n e s d ' œ u f s ) . 

C R È M E S O U P O T A G E S . \ C e s p o t a g e s l i é s s o n t à 
b a s e d e c é r é a l e s , d e l é g u m e s , v o l a i l l e s , p o i s s o n s , c r u s ­
t a c é s . P o u r l e u r p r é p a r a t i o n , v o i r P O T A G E S e t S O U P E S , 

potages liés. \ 

C R È M E ( À l a ) . — C e t t e d é n o m i n a t i o n s ' a p p l i q u e 
à d e s a p p r ê t s q u i s o n t d é g l a c é s à l a c r è m e f r a î c h e . 

C R È M E ( S a u c e ) . — V . S A U C E S , sauce crème. 

C R È M E D E G R U Y È R E . — V . F R O M A G E S . 

C R È M E D E S V O S G E S . — F r o m a g e d ' A l s a c e q u i 
s e c o n s o m m e d ' o c t o b r e à a v r i l . 
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C R É M E R . — C o u v r i r d e c r è m e e t e n c o r e a j o u t e r d e 
l a c r è m e à u n a p p r ê t . 

C R É M E T S D ' A N G E R S o u D E S A U M U R . — F r o ­

m a g e s à l a c r è m e a d d i t i o n n é e d e b l a n c s d ' œ u f s q u e 
l ' o n p r é p a r e e n a j o u t a n t , p e t i t à p e t i t , à d e l a c r è m e 
f r a î c h e f o u e t t é e t r è s f e r m e , d e s b l a n c s d ' œ u f s é g a l e ­
m e n t f o u e t t é s t r è s f e r m e s , t o u t e n f o u e t t a n t p o u r 
b i e n m é l a n g e r l e s é l é m e n t s . O n r e m p l i t a v e c c e t t e 
c o m p o s i t i o n d e s p e t i t s m o u l e s p e r f o r é s , r e v ê t u s d e 
m o u s s e l i n e f i n e , q u e l ' o n m e t à e g o u t t e r a u f r a i s . A u 
m o m e n t d e s e r v i r , o n d é m o u l e l e s c r é m e t s s u r c o m ­
p o t i e r o u s u r p l a t c r e u x ; o n l e s n a p p e d e c r è m e 
f r a î c h e . 

C R É O L E ( À l a ) . — D é n o m i n a t i o n s ' a p p l i q u a n t 
à d i v e r s a p p r ê t s d e c u i s i n e , q u i c o m p o r t e n t l e p l u s 
s o u v e n t u n e g a r n i t u r e d e r i z p r é p a r é e n p i l a f o u à 
l a c r é o l e , g a r n i t u r e c o m p l é t é e p a r d e s p i m e n t s d o u x 
c u i t s à l ' é t u v é e e t a u s s i p a r d e s t o m a t e s . 

L a m ê m e d é n o m i n a t i o n s ' a p p l i q u e a u s s i à d e s 
e n t r e m e t s d e s u c r e . T o u s c e s e n t r e m e t s , o u d u m o i n s 
l a p l u p a r t , s o n t p r é p a r é s a v e c d u r i z e t , l e p l u s 
s o u v e n t , p a r f u m é s à l ' o r a n g e . 

C R Ê P E . — G a l e t t e m i n c e , c u i t e à l a p o ê l e , f a i t e 
d ' u n e p â t e d ' œ u f s e t d e f a r i n e ( b l é o u s a r r a z i n ) . 

P â t e à c r ê p e s . — Première recette. — M e t t r e 
d a n s u n e t e r r i n e 5 0 0 g r a m m e s d e f a r i n e t a m i s é e , 
2 0 0 g r a m m e s d e s u c r e e n p o u d r e , u n e p r i s e l é g è r e d e 
s e l e t l ' i n t é r i e u r d ' u n e g o u s s e d e v a n i l l e . 

A j o u t e r , e n l e s m e t t a n t u n à u n , e t e n t r a v a i l l a n t 
l a p â t e à l a c u i l l e r d e b o i s , 8 œ u f s e n t i e r s e t 4 j a u n e s . 

L o r s q u e c e t t e c o m p o s i t i o n e s t b i e n h o m o g è n e , l u i 
a j o u t e r t r o i s q u a r t s d e l i t r e d e l a i t e t 2 c u i l l e r é e s d e 
c r è m e f r a î c h e é p a i s s e . A j o u t e r à l a p â t e 2 c u i l l e r é e s 
d e c o g n a c ( o u a u t r e l i q u e u r ) e t 2 5 g r a m m e s d e 
b e u r r e q u e l ' o n a u r a f a i t c h a u f f e r j u s q u ' à c e q u ' i l 
d e v i e n n e d e c o u l e u r n o i s e t t e p â l e . 

Nota. — C e t t e p â t e d o i t ê t r e f a i t e u n p e u à l ' a v a n c e 
a f i n d ' ê t r e b i e n r e p o s é e a v a n t s o n e m p l o i . 

O n p e u t , c o m m e c e l a s e f a i t d a n s l e m i d i , r e m ­
p l a c e r l e b e u r r e n o i s e t t e p a r d e l ' h u i l e d ' o l i v e . 

Deuxième recette. — M e t t r e d a n s u n e t e r r i n e 
5 0 0 g r a m m e s d e f a r i n e , 150 g r a m m e s d e s u c r e e n 
p o u d r e e t u n e p r i s e d e s e l f i n . D é l a y e r a v e c 1 0 œ u f s . 
T r a v a i l l e r l a c o m p o s i t i o n p o u r q u ' e l l e s o i t b i e n l i s s e , 
e t l u i a j o u t e r 3 d é c i l i t r e s d e c r è m e f r a î c h e , u n d e m i -
d é c i l i t r e d e c o g n a c , 8 0 g r a m m e s d e b e u r r e f o n d u e t 
u n l i t r e d e l a i t . P a s s e r à l a p a s s o i r e f i n e . A j o u t e r u n 
d e m i - d é c i l i t r e d e s i r o p d ' o r g e a t e t 1 0 0 g r a m m e s d e 
m a c a r o n s f i n e m e n t é c r a s é s . P a r f u m e r à v o l o n t é . 

Troisième recette. — 5 0 0 g r a m m e s de f a r i n e ; 150 
g r a m m e s d e s u c r e ; u n e p r i s e d e s e l ; 1 0 œ u f s . T r a ­
v a i l l e r l a c o m p o s i t i o n e t l u i a j o u t e r 4 d é c i l i t r e s d e 
c r è m e c r u e e t u n d e m i - l i t r e d e l a i t . P a r f u m e r à 
v o l o n t é . 

Quatrième recette. — 5 0 0 g r a m m e s de f a r i n e ; 1 5 0 
g r a m m e s d e s u c r e ; u n e p r i s e d e s e l ; 4 œ u f s e n t i e r s 
e t 6 j a u n e s . T r a v a i l l e r l a c o m p o s i t i o n ; l u i a j o u t e r 
u n l i t r e d e l a i t e t c o m p l é t e r a v e c 6 b l a n c s d ' œ u f s 
m o n t é s e n n e i g e f e r m e . P a r f u m e r à v o l o n t é . 

P â t e à c r ê p e s s a l é e s ( p o u r g a r n i t u r e s d e p o ­

t a g e e t p o u r h o r s - d ' œ u v r e c h a u d s ) . — T r a v a i l l e r 
e n s e m b l e d a n s u n e t e r r i n e 2 5 0 g r a m m e s d e f a r i n e 
t a m i s é e e t 4 œ u f s ; o n a s s a i s o n n e d e 1 0 g r a m m e s d e 
s e l f i n . M o u i l l e r d e t r o i s q u a r t s d e l i t r e d e l a i t b o u i l l i 
e t r é d u i t d ' u n t i e r s . 

Nota. — O n p e u t a u s s i p r é p a r e r c e t t e p â t e e n l a 
m o u i l l a n t a v e c d u c o n s o m m é e n p l a c e d e l a i t . 

C r ê p e s à l a c é v e n o l e . — P r é p a r e r l e s c r ê p e s a u 
B u c r e s e l o n l a m é t h o d e h a b i t u e l l e . L e s é t a l e r s u r l a 
t a b l e , l e s r e c o u v r i r c h a c u n e d ' u n e m i n c e c o u c h e d e 
p u r é e d e m a r r o n s g l a c é s p a r f u m é e a u r h u m . 

R o u l e r l e s c r ê p e s e n p a n n e q u e t s . L e s r a n g e r s u r u n 
p l a t a l l a n t a u f e u . S a u p o u d r e r d e s u c r e . F a i r e v i v e ­
m e n t g l a c e r a u f o u r . 

C r ê p e s d e s C h a r t r e u x . — P r é p a r e r u n a p p a r e i l à 
c r ê p e s e n l ' a d d i t i o n n a n t d e m a c a r o n s é c r a s é s , d e z e s t e 
d ' o r a n g e r â p é e t d ' u n p e u d e f i n e C h a m p a g n e . F a i r e 
l e s c r ê p e s à l ' o r d i n a i r e . 

L e s s e r v i r a v e c u n b e u r r e b a t t u , m é l a n g é d e m e r i n ­
g u e s é c r a s é e s e t p a r f u m é à l a c h a r t r e u s e v e r t e . T e r ­
m i n e r c o m m e l e s c r ê p e s S u z e t t e . 

C r ê p e s S u z e t t e . — F a i r e l e s c r ê p e s t r è s m i n c e s a v e c 
d e l a c o m p o s i t i o n p a r f u m é e a u c u r a ç a o e t j u s d e 
m a n d a r i n e . 

T a r t i n e r l e s c r ê p e s a v e c l e m é l a n g e s u i v a n t : t r a ­
v a i l l e r e n p o m m a d e 5 0 g r a m m e s d e b e u r r e e t 5 0 g r a m ­
m e s d e s u c r e e n p o u d r e . A j o u t e r , e n t r a v a i l l a n t à l a 
s p a t u l e , l e j u s d ' u n e m a n d a r i n e , s o n z e s t e r â p é f i n e ­
m e n t e t u n e f o r t e c u i l l e r é e d e c u r a ç a o . 

U n e f o i s l e s c r ê p e s f o u r r é e s , l e s p l i e r e n q u a t r e e t 
l e s s e r v i r b r û l a n t e s . 

C r ê p e s a u r o q u e f o r t . — F a i r e d e t r è s p e t i t e s c r ê p e s 
a v e c d e l a p â t e à c r ê p e s ( s a n s s u c r e ) . M e t t r e c e s c r ê p e s 
s u r l a t a b l e e t l e s t a r t i n e r a v e c l a c o m p o s i t i o n s u i ­
v a n t e : 

A j o u t e r à 4 c u i l l e r é e s d e b é c h a m e l 2 c u i l l e r é e s d e 
f r o m a g e d e R o q u e f o r t r é d u i t e n p â t e . A s s a i s o n n e r d e 
p o i v r e e t d ' u n p e u d e m u s c a d e e t b i e n m é l a n g e r . 

R o u l e r l e s c r ê p e s à l a f a ç o n d e s p a n n e q u e t s . L e s 
r a n g e r s u r u n p l a t a l l a n t a u f o u r . L e s s a u p o u d r e r d e 
f r o m a g e r â p é . L e s f a i r e v i v e m e n t g l a c e r . 

Nota. — O n p e u t p r é p a r e r d e l a m ê m e f a ç o n d e s 
c r ê p e s r o u l é e s a u gruyère, a u parmesan, a u cantal, 
a u brie, a u hollande, e t c . 

C r ê p e s a u b l é n o i r , d i t e s « g a l é t o u s » . • — M e t t r e 

d a n s u n e t e r r i n e 2 c u i l l e r é e s d ' h u i l e d ' o l i v e , 2 p e t i t s 
v e r r e s d ' e a u - d e - v i e , 2 p i n c é e s d e s e l , 2 b o l s d e l a i t 
c a i l l é , 5 0 0 g r a m m e s d e f a r i n e d e b l é n o i r ; m é l a n g e r . 

A j o u t e r e n s u i t e 8 œ u f s e n t i e r s m i s u n à u n e t e n 
t r a v a i l l a n t b i e n l a c o m p o s i t i o n p o u r é v i t e r l e s g r u ­
m e a u x . 

C u i r e l e s c r ê p e s d a n s d e s p o ê l e s a s s e z g r a n d e s e t 
s a n s r e b o r d s (galettoires) q u ' o n a u r a e n d u i t e s d e 
b e u r r e o u d e g r a i s s e . 

C r ê p e s p o u r g a r n i t u r e d e p o t a g e s e t a u t r e s p r é ­
p a r a t i o n s . — S e p r é p a r e n t c o m m e l e s c r ê p e s o r d i ­
n a i r e s a v e c a p p a r e i l s à c r ê p e s s a n s s u c r e . 

C r ê p e s d e p o m m e s d e t e r r e . — V . P O M M E S D E 
T E R R E . 

C R É P I N E . — M e m b r a n e d e l a p a n s e d e s a n i m a u x 
d e b o u c h e r i e , e t p l u s s p é c i a l e m e n t d u p o r c e t d u 
m o u t o n . O n r a p p e l l e a u s s i toilette. 

C R É P I N E T T E . — P e t i t e s a u c i s s e p l a t e , e n v e l o p p é e 
d e c r é p i n e . T o u t e s l e s c o m p o s i t i o n s c o n s t i t u a n t l e s 
c r é p i n e t t e s s o n t h a b i t u e l l e m e n t e n f e r m é e s d a n s u n e 
c o u c h e d e f a r c e p l u s o u m o i n s é p a i s s e . 

L e s c r é p i n e t t e s , q u e l l e s q u ' e l l e s s o i e n t ( o n e n f a i t 
d e t o u t e s s o r t e s ) , s o n t l e p l u s s o u v e n t t r a i t é e s p a r l a 
g r i l l a d e . A v a n t d e l e s m e t t r e s u r l e g r i l , o n l e s b a d i ­
g e o n n e d e b e u r r e f o n d u , o u d e g r a i s s e , e t o n l e s 
r e c o u v r e e n t i è r e m e n t d e m i e d e p a i n f r a î c h e m e n t 
p a s s é e . O n p e u t a u s s i f a i r e s a u t e r l e s c r é p i n e t t e s , o u 
l e s c u i r e a u f o u r . 

O n p r é p a r e a u s s i , s o u s l e n o m d e Pieds cendrillon, 
d e t r è s p e t i t e s c r é p i n e t t e s q u i , a n c i e n n e m e n t e n v e ­
l o p p é e s d e f e u i l l e s d e p a p i e r , é t a i e n t m i s e s à c u i r e 
d a n s d e s c e n d r e s r o u g e s e t q u i , a u j o u r d ' h u i s e 
p r é p a r e n t c o m m e d e s c r é p i n e t t e s o r d i n a i r e s , o u e n c o r e 
e n f e r m é e s d a n s d e s a b a i s s e s m i n c e s d e p â t e f i n e , s o n t 
c u i t e s a u f o u r . 

O n a c c o m p a g n e h a b i t u e l l e m e n t l e s c r é p i n e t t e s , g r i l ­
l é e s o u c u i t e s a u f o u r , a v e c d e l a p u r é e d e p o m m e s 
d e t e r r e . O n p e u t a u s s i l e s s e r v i r a v e c , à p a r t , u n e 
s a u c e u n p e u c o n d i m e n t é e e t , s i e l l e s s o n t t r u f f é e s , 
a v e c u n e s a u c e P é r i g u e u x . 

Q u a n d l e s c r é p i n e t t e s , q u e l q u ' e n s o i t l ' é l é m e n t d e 
b a s e , s o n t t r u f f é e s , o n a j o u t e , e n l e s f a i s a n t , e n p l u s 
d e s t r u f f e s e n d é s m i s e s d a n s l a f a r c e , u n e l a r g e l a m e 
d e t r u f f e p l a c é e s u r l a f a r c e a v a n t d e l ' e n v e l o p p e r 
d a n s l a c r é p i n e . 

C r é p i n e t t e s d ' a g n e a u . — S e p r é p a r e n t a v e c s a l ­
p i c o n d ' a g n e a u , d e c h a m p i g n o n s e t d e t r u f f e s , l i é à 
b l a n c o u à b r u n , e n f e r m é d a n s d e l a f a r c e f i n e e t 
e n v e l o p p é d e c r é p i n e . 

C r é p i n e t t e s C e n d r i l l o n . — V . P O R C , pieds de porc 
Cendrillon. 



C r é p i n e t t e s d e p o r c . — N e s o n t a u t r e s q u e l e s 
s a u c i s s e s p l a t e s . 

C r é p i n e t t e s S a i n t e - M e n e h o u l d . — S e f o n t a v e c u n 
s a l p i c o n d e p i e d s d e p o r c , l i é d e d e m i - g l a c e t r è s 
r é d u i t e ( a d d i t i o n n é o u n o n d e t r u f f e s e n d é s ) , e n f e r m é 
d a n s d e l a f a r c e f i n e d e p o r c ( t r u f f é e o u n o n ) , e n v e ­
l o p p é d a n s d e l a c r é p i n e . 

C r é p i n e t t e s t r u f f é e s . — F a i t e s a v e c d e l a c h a i r à 
s a u c i s s e s o u d e l a f a r c e f i n e d e p o r c , l ' a d d i t i o n n e r 
d e t r u f f e s e n d é s . D i v i s e r c e t t e f a r c e e n p a r t i e s d e 
100 g r a m m e s . M e t t r e c e s p a r t i e s d e f a r c e c h a c u n e s u r 
u n m o r c e a u d e c r é p i n e . E n v e l o p p e r d a n s l a c r é p i n e . 

A r r o s e r l e s c r é p i n e t t e s d e b e u r r e f o n d u . L e s f a i r e 
g r i l l e r s u r f e u d o u x . S e r v i r a v e c p u r é e d e p o m m e s 
d e t e r r e e t s a u c e P é r i g u e u x , à p a r t . 

C r é p i n e t t e s d e v e a u . — S e f o n t a v e c s a l p i c o n d e 
v e a u , à b l a n c o u à b r u n , c o m m e l e s Crépinettes 
d'agneau. 

C r é p i n e t t e s d e v o l a i l l e . — S e f o n t a v e c s a l p i c o n d e 
v o l a i l l e , a d d i t i o n n é d e t r u f f e s e t d e c h a m p i g n o n s , l i é 
d e v e l o u t é r é d u i t , c o m m e l e s Crépinettes d'agneau. 

C R E S S O N . — O n d o n n e c e n o m à d e u x p l a n t e s 
a s s e z d i f f é r e n t e s d ' a s p e c t , b i e n q u ' a y a n t l e s m ê m e s 
p r o p r i é t é s . 

L ' u n e e s t le cresson de fontaine, l ' a u t r e le cresson 
alénois, d i t a u s s i c r e s s o n de jardin, cresson Orléanais 
et cressonnette. 

A c e s d e u x e s p è c e s , i l f a u t a j o u t e r : l e cresson des 
prés, d o n t l e s f e u i l l e s , d e 
s a v e u r u n p e u p l u s d o u c e 
q u e c e l l e s d u c r e s s o n d e 
f o n t a i n e , s e m a n g e n t e n 
s a l a d e , a u p r i n t e m p s ; l e 
cresson de roche, q u i se 
m a n g e e n s a l a d e , d a n s l e s 
V o s g e s , e t d o n t l a s a v e u r 
e s t p l u s a c r e q u e c e l l e d u 
c r e s s o n d e f o n t a i n e ; l e 
Cresson sauvage, a p p e l é 
a u s s i corne de cerf à c a u s e 
d e l a f o r m e d e s e s f e u i l ­
l e s , q u i a l e s m ê m e s u s a g e s 
q u e l e s a u t r e s e s p è c e s . 

L e c r e s s o n a u n e s a v e u r 
s p é c i a l e , l é g è r e m e n t a m è r e 
e t p i q u a n t e , r a p p e l a n t 
c e l l e d e l a m o u t a r d e . I l e s t 
r i c h e e n f e r , e n s o u f r e , e n 
p h o s p h a t e e t e n o x a l a t e 
d e p o t a s s e e t c o n t i e n t d e s 
t r a c e s d ' i o d e . L o r s q u ' i l e s t 
c o n s o m m é c r u , i l e s t d é ­
p u r a t i f , r a f r a î c h i s s a n t , s t i m u l a n t , d i u r é t i q u e e t a n t i ­
s c o r b u t i q u e . 

I l p e r d u n p e u d e s e s p r o p r i é t é s l o r s q u ' i l e s t c u i t . 
C e l u i q u ' o n e m p l o i e l e p l u s e n c u i s i n e e s t l e c r e s s o n 

d e f o n t a i n e . O n l ' u t i l i s e , c r u , p o u r g a r n i r l e s v i a n d e s 
g r i l l é e s o u r ô t i e s , o u c o m m e s a l a d e . 

M o i n s s o u v e n t , o n l e f a i t c u i r e , b i e n q u e s o u s c e t t e 
f o r m e i l f o u r n i s s e d e s a p p r ê t s e x c e l l e n t s . 

L e c r e s s o n d e s t i n é à ê t r e m a n g é c r u o u c u i t d o i t 
ê t r e t r i é a v e c s o i n , d é b a r r a s s é d e s g r o s s e s t i g e s e t 
d e s f e u i l l e s j a u n e s o u f l é t r i e s , m i n u t i e u s e m e n t l a v é e t 
é g o u t t é à f o n d . 

M a i s c e p e n d a n t l e l a v a g e d u c r e s s o n d o i t ê t r e f a i t 
r a p i d e m e n t s a n s l e l a i s s e r s é j o u r n e r d a n s l ' e a u . 

C r e s s o n é t u v é a u b e u r r e . — L e b l a n c h i r r a p i d e ­
m e n t à l ' e a u s a l é e , l ' é g o u t t e r , l ' é p o n g e r e t l e f a i r e 
é t u v e r a u b e u r r e , c o m m e l e s é p i n a r d s . D r e s s e r e n 
l é g u m i e r . 

C r e s s o n é t u v é à l a c r è m e . — L e p r é p a r e r c o m m e 

c i - d e s s u s . A u d e r n i e r m o m e n t , a j o u t e r q u e l q u e s c u i l ­
l e r é e s d e c r è m e f r a î c h e b o u i l l a n t e . 

C r e s s o n é t u v é a u j u s . — C o m m e c i - d e s s u s ; t e r ­
m i n e r a v e c j u s d e v i a n d e r é d u i t . 

G a r n i t u r e d e c r e s s o n . — T r i é , l a v é e t é g o u t t é . L e 
p l a c e r e n b o u q u e t à c ô t é d e s v i a n d e s g r i l l é e s o u 
r ô t i e s . 

Cresson : 
. Cresson de fontaine; 

2. Cresson alénois. 

P o t a g e c r è m e d e c r e s s o n . — V . P O T A G E S e t S O U P E S . 

P u r é e d e c r e s s o n . — P a s s e r a u t a m i s d u c r e s s o n 
é t u v é a u b e u r r e . L u i a j o u t e r u n t i e r s d e s o n v o l u m e 
d e p u r é e d e p o m m e s d e t e r r e . C o m p l é t e r a v e c b e u r r e 
f r a i s , o u c r è m e b o u i l l i e , s e l o n i n d i c a t i o n d e r e c e t t e . 

S a l a d e d e c r e s s o n . — T r i é , l a v é , é g o u t t é e t é p o n g é . 
L ' a s s a i s o n n e r s e l o n l a m é t h o d e h a b i t u e l l e a v e c h u i l e , 
v i n a i g r e ( o u j u s d e c i t r o n ) , s e l e t p o i v r e . 

C e t t e s a l a d e n e d o i t ê t r e a s s a i s o n n é e q u ' a u d e r n i e r 
m o m e n t . 

S a n d w i c h s a u c r e s s o n . — R e c o u v r i r l e s t r a n c h e s 
d e p a i n b e u r r é e s d e f e u i l l e s d e c r e s s o n b i e n é g o u t t é e s , 
o u d e c r e s s o n t a i l l é e n c h i f f o n n a d e . 

O n p r é p a r e a u s s i l e s s a n d w i c h s a u c r e s s o n a v e c d u 
c r e s s o n d é t a i l l é e n f i n e c h i f f o n n a d e e t l i é d e m a y o n ­
n a i s e b i e n s e r r é e . 

C R Ê T E D E C O Q . — E x c r o i s s a n c e c h a r n u e q u e l ' o n 
t r o u v e , s o u v e n t t r è s v o l u m i n e u s e , s u r l a t ê t e d e s 
c o q s e t a u t r e s g a l l i n a c é s . O n l ' e m p l o i e s u r t o u t c o m m e 
g a r n i t u r e d ' e n t r é e . 

Méthode pour éplucher et cuire les crêtes de coq : 
L e s p i q u e r l é g è r e m e n t a v e c u n e a i g u i l l e e t l e s f a i r e 
d é g o r g e r à l ' e a u c o u r a n t e , o u f r é q u e m m e n t r e n o u v e ­
l é e , e n l e s p r e s s a n t s o u v e n t s o u s l e s d o i g t s p o u r e n 
r e t i r e r l e s a n g i n t é r i e u r . 

L e s m e t t r e d a n s u n e c a s s e r o l e e n l e s r e c o u v r a n t 
d ' e a u f r o i d e . P l a c e r l a c a s s e r o l e e n p l e i n f e u e t l ' y 
l a i s s e r j u s q u ' à c e q u e l ' e a u s o i t a r r i v é e à 4 0 ° o u 4 5 ° , 
c e q u i s e r e c o n n a î t à c e t i n d i c e q u ' à c e d e g r é , l a p e l l i ­
c u l e d e s c r ê t e s c o m m e n c e à s e s o u l e v e r . 

E g o u t t e r l e s c r ê t e s e t l e s f r o t t e r u n e à u n e d a n s 
u n l i n g e s a u p o u d r é d e s e l f i n . 

E n l e v e r c o m p l è t e m e n t l a p e l l i c u l e ; m e t t r e l e s c r ê t e s 
à d é g o r g e r à n o u v e a u e t , l o r s q u ' e l l e s s o n t b l a n c h e s , 
l e s p l o n g e r d a n s u n b l a n c p o u r v i a n d e s , b o u i l l a n t , 
o ù o n l e s l a i s s e r a c u i r e p e n d a n t 3 5 m i n u t e s . 

D é b a r r a s s e r e n t e r r i n e e t e m p l o y e r s e l o n i n d i c a t i o n 
d e r e c e t t e . 

A t t e l e t s d e c r ê t e s d e c o q . — L e s a t t e l e t s d é c o r a ­
t i f s d i v e r s , d o n t o n f a i s a i t g r a n d u s a g e a n c i e n n e m e n t , 
n e s ' e m p l o i e n t p r e s q u e p l u s d a n s l a p r a t i q u e m o d e r n e . 

L e s a t t e l e t s s e p r é p a r a i e n t h a b i t u e l l e m e n t a v e c 
p l u s i e u r s a r t i c l e s d e f o r m e s e t d e c o u l e u r s d i f f é r e n t e s . 
P r e s q u e t o u j o u r s , l e s a t t e l e t s d e s t i n é s à d é c o r e r d e s 
r e l e v é s o u d e s e n t r é e s c o m p o r t a i e n t d e s c r ê t e s c o m m e 
é l é m e n t p r i n c i p a l . 

L e s a t t e l e t s u n i q u e m e n t c o m p o s é s d e c r ê t e s s e 
c o m p o s e n t a i n s i : 

Attelets de crêtes chauds : C u i r e l e s c r ê t e s en l e s 
c o n s e r v a n t a u s s i b l a n c h e s q u e p o s s i b l e , e t e n l e s 
t e n a n t u n p e u f e r m e s . L e s e g o u t t e r , l e s e s s u y e r ; l e s 
e m b r o c h e r a v e c d e s a t t e l e t s h i s t o r i é s , l a p a r t i e d e n ­
t e l é e a u - d e s s u s . 

Attelets de crêtes froids : Se p r é p a r e n t a i n s i q u ' i l e s t 
d i t c i - d e s s u s , a v e c d e g r o s s e s c r ê t e s b i e n f r o i d e s , q u e 
l ' o n n a p p e a v e c d e l a g e l é e , u n e f o i s p i q u é e s d a n s l e s 
a t t e l e t s . 

O n f a i t a u s s i l e s a t t e l e t s a v e c d e s c r ê t e s n a p p é e s d e 
s a u c e c h a u d - f r o i d , b l a n c h e o u b r u n e , e t l u s t r é e e n ­
s u i t e à l a g e l é e . 

M a i s , n o u s l e r é p é t o n s , n o u s n e d o n n o n s c e s r e c e t t e s 
q u e p o u r m é m o i r e , c a r , a c t u e l l e m e n t , o n n e f a i t 
g u è r e u s a g e d e c e s a c c e s s o i r e s d é c o r a t i f s . 

B a r q u e t t e s e t t a r t e l e t t e s d e c r ê t e s d e c o q . — S e 

p r é p a r e n t c o m m e l e s b a r q u e t t e s o u t a r t e l e t t e s . g a r ­
n i e s d e s a l p i c o n s d i v e r s . V . H O R S - D ' Œ U V R E , hors-
d'œuvre chauds. \ 

C r ê t e s d e c o q e n a t t e r e a u x . — C u i r e l e s c r ê t e s d e 
c o q a i n s i q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s . L e s f a i r e r e f r o i d i r . 
L e s e g o u t t e r e t é p o n g e r . L e s f a i r e m a r i n e r 3 0 m i n u t e s 
a v e c h u i l e , j u s d e c i t r o n , p e r s i l h a c h é . 

L e s e g o u t t e r ; l e s e m b r o c h e r 3 p a r 3 , à p l a t , s u r d e 
p e t i t e s b r o c h e t t e s e n a r g e n t ; l e s p a n e r à l ' œ u f e t à 
l a m i e d e p a i n ; a u d e r n i e r m o m e n t , l e s f a i r e f r i r e a u 
b e u r r e c l a r i f i é . 

C r ê t e s d e c o q e n a t t e r e a u x , à l a V i l l e r o i . — E n r o ­

b e r l e s c r ê t e s , c u i t e s a u b l a n c e t b i e n é g o u t t é e s e t 
é p o n g é e s , d e s a u c e V i l l e r o i (V . S A U C E S , sauces blan-



Crevettes roses ou bouquets. 
(Phot. Rollar.) 

ches). F a i r e r e ­
f r o i d i r s u r g r i l l e . 
P a n e r l e s c r ê t e s à 
l ' œ u f e t à l a m i e 
d e p a i n . L e s f a i r e 
f r i r e , a u d e r n i e r 
m o m e n t , a u 
b e u r r e c l a r i f i é . 

C r ê t e s d e c o q 

f a r c i e s . — C h o i s i r 
d e t r è s g r o s s e s 
c r ê t e s e t l e s c u i r e 
d a n s u n b l a n c , e n 
l e s c o n s e r v a n t u n 
p e u f e r m e s . L e s 
f a i r e r e f r o i d i r ; l e s 
e g o u t t e r ; l e s é p o n ­
g e r . L e s o u v r i r e n 
p o r t e f e u i l l e , d u 
c ô t é é p a i s . L e s g a r ­
n i r c h a c u n e d e 
g r o s c o m m e u n e 
n o i s e t t e d e f a r c e 
d e v o l a i l l e ( o u d e 
t o u t e a u t r e f a r c e ) . E n r o b e r c e s c r ê t e s d e s a u c e V i l l e ­
r o i . L e s p a n e r à l ' œ u f e t à l a m i e d e p a i n . L e s f a i r e 
f r i r e , a u d e r n i e r m o m e n t , a u b e u r r e c l a r i f i é . 

S a l p i c o n d e c r ê t e s d e c o q à b l a n c . — D é t a i l l e r l e s 

c r ê t e s , c u i t e s a i n s i q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s , e n d é s p l u s 
o u m o i n s g r o s s u i v a n t l a n a t u r e d e l a p r é p a r a ­
t i o n . L e s c h a u f f e r q u e l q u e s i n s t a n t s d a n s d u m a d è r e 
( o u t o u t a u t r e v i n d e l i q u e u r ) . L i e r d e q u e l q u e s 
c u i l l e r é e s d e v e l o u t é d e v o l a i l l e o u d e s a u c e a l l e ­
m a n d e . 

C e s a l p i c o n s ' e m p l o i e c o m m e g a r n i t u r e d e b o u c h é e s , 
b a r q u e t t e s , t a r t e l e t t e s e t a u t r e s a p p r ê t s a n a l o g u e s . 

S a l p i c o n d e c r ê t e s d e c o q à b r u n . • — S e p r é p a r e 

c o m m e l e s a l p i c o n d e c r ê t e s à b l a n c , e n r e m p l a ç a n t 
l a s a u c e b l a n c h e p a r d e l a d e m i - g l a c e r é d u i t e a u 
m a d è r e . 

M ê m e s e m p l o i s q u e l e s a l p i c o n d e c r ê t e s à b l a n c . 

C R E T O N S . — R é s i d u s ( t i s s u f i b r e u x , e t c . ) p r o v e ­
n a n t d e l a f o n t e d e s g r a i s s e s c o m e s t i b l e s . V . F R I T T O N S 

e t G R A T T O N S . 

C R E U X ( V i n ) . — V i n m a n q u a n t d e t e n u e , a y a n t 
t r o p p e u d ' e x t r a i t . 

C R E V E R . — A m e n e r l e r i z à u n c e r t a i n d e g r é d e 
c u i s s o n a u s u j e t d u q u e l b i e n d e s p e r s o n n e s s e f o n t 
u n e i d é e f a u s s e , c a r l e m o t « c r e v e r » f a i t c r o i r e , à 
t o r t , q u e l e r i z d o i t ê t r e c u i t j u s q u ' à é c l a t e m e n t d e s 
g r a i n s , c e q u i l e t r a n s f o r m e a l o r s e n u n e m a s s e 
p â t e u s e , d é p l a i s a n t e e t i n s i p i d e . V . R I Z . 

C R E V E T T E . — P e t i t c r u s t a c é f o r t e m p l o y é p o u r 
l e s h o r s - d ' œ u v r e e t l e s g a r n i t u r e s . 

L e s d e u x p r i n c i p a l e s e s p è c e s s o n t : 1 ° l a crevette rose 
o u bouquet (palemón scie), d o n t l a t ê t e e s t a r m é e 
d ' u n e l o n g u e p o i n t e d e n t é e t r è s d u r e ; à l a c u i s s o n , 
e l l e d e v i e n t r o s e , t a n d i s q u e s a c h a i r e s t b l a n c h e e t 
f e r m e ; 2° la crevette grise (crangon commun), p l u s 
p e t i t e , à t ê t e p o r t a n t u n e p o i n t e c o u r t e ; e l l e p r e n d u n e 
t e i n t e g r i s r o u g e â t r e à l a c u i s s o n ; s a c h a i r , u n p e u 
m o l l e , e s t m o i n s a p p r é c i é e q u e c e l l e d u b o u q u e t . 

Cuisson des crevettes : P l o n g e r l e s c r e v e t t e s v i v a n ­
t e s ( l e s r o s e s c o m m e l e s g r i s e s ) d a n s u n e e a u b o u i l ­
l a n t e f o r t e m e n t s a l é e . N e p a s m e t t r e d a n s c e t t e e a u 
d ' a u t r e s c o n d i m e n t s . 

L o r s q u e l a c h o s e e s t p o s s i b l e , c u i r e l e s c r e v e t t e s 
d a n s d e l ' e a u d e m e r q u e l ' o n a u r a p a s s é e à l a m o u s ­
s e l i n e o u à l a p a s s o i r e f i n e . 

A i n s i c u i t e s e t r e f r o i d i e s , l e s c r e v e t t e s s e s e r v e n t 
c o m m e h o r s - d ' œ u v r e . O n l e s d r e s s e e n r a v i e r s , e n 
c o u p e s e n c r i s t a l o u d a n s d e s v e r r e s à p i e d . 

A s p i c d e c r e v e t t e s . — D r e s s e r l e s q u e u e s d é c o r ­
t i q u é e s d e g r o s s e s c r e v e t t e s r o s e s ( q u e l ' o n a u r a f a i t 
c u i r e a i n s i q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s ) d a n s u n m o u l e 
r o n d u n i , c h e m i s é d e g e l é e b i e n b l a n c h e , e n l e s d i s ­
p o s a n t p a r r a n g é e s s u p e r p o s é e s . 

G a r n i r l e m i l i e u d u m o u l e a v e c u n e c o m p o s i t i o n 

d e m o u s s e d e c r e v e t t e s p r é p a r é e a v e c l e s c a r a p a c e s 
d e s c r e v e t t e s d o n t l e s q u e u e s s o n t e m p l o y é e s p o u r 
g a r n i r l ' a s p i c , o u a v e c u n a p p a r e i l p r é p a r é a i n s i q u ' i l 
e s t d i t c i - a p r è s a v e c l e s c r e v e t t e s g r i s e s à Mousse d e 
crevettes. 

R e c o u v r i r c o m p l è t e m e n t a v e c d e l a g e l é e b l a n c h e 
m i - p r i s e . F a i r e r e f r o i d i r s u r g l a c e o u d a n s l e r a f r a î -
c h i s s o i r . 

D é m o u l e r e t d r e s s e r s u r p l a t r o n d o u d a n s u n e 
c o u p e e n c r i s t a l . 

B e u r r e d e c r e v e t t e s . — V . B E U R R E , beurres com­
posés. 

C a n a p é s d e c r e v e t t e s . — V . H O R S - D ' Œ U V R E , hors-

d'œuvre froids. 

C o q u i l l e s d e c r e v e t t e s . — S e p r é p a r e n t a v e c 
q u e u e s d e c r e v e t t e s d é c o r t i q u é e s e t s a u c e b é c h a m e l 
f i n i e a v e c b e u r r e d e c r e v e t t e s , c o m m e t o u t e s l e s 
c o q u i l l e s d e c r u s t a c é s . 

C r e v e t t e s f r i t e s . — P l o n g e r d a n s l a f r i t u r e b r û ­
l a n t e ( h u i l e d e p r é f é r e n c e ) d e s c r e v e t t e s v i v a n t e s q u e 
l ' o n a u r a t r i é e s , l a v é e s e t b i e n é g o u t t é e s . F a i r e f r i r e 
d e 3 à 4 m i n u t e s . E g o u t t e r , a s s a i s o n n e r d e s e l f i n , 
d r e s s e r s u r s e r v i e t t e ; g a r n i r d e p e r s i l f r i t . 

M o u s s e f r o i d e d e c r e v e t t e s . — C u i r e l e s c r e v e t t e s 

à l a m i r e p o i x , c o m m e l e s é c r e v i s s e s (V. É C R E V I S S E S ) . D e 
c e s c r e v e t t e s , d é c o r t i q u e r u n e p a r t i e a f i n d ' a v o i r l e s 
q u e u e s p o u r d é c o r e r l e m o u l e . P i l e r l e r e s t e a i n s i q u e 
l a m i r e p o i x d e c u i s s o n . P a s s e r a u t a m i s f i n . 

A j o u t e r à l a p u r é e o b t e n u e u n q u a r t d e s o n v o l u m e 
d e v e l o u t é d e p o i s s o n r é d u i t e t , p a r 5 0 0 g r a m m e s 
d e p u r é e , 2 d é c i l i t r e s d e g e l é e d e p o i s s o n ; c o m p l é t e r 
c e t t e c o m p o s i t i o n , a u m o m e n t d e l a m o u l e r , a v e c 
2 d é c i l i t r e s e t d e m i d e c r è m e à m o i t i é f o u e t t é e . 

M e t t r e c e t t e c o m p o s i t i o n d a n s u n m o u l e c h e m i s é 
d e g e l é e e t d é c o r é a v e c l e s q u e u e s d e c r e v e t t e s ( e t , à 
v o l o n t é , a v e c d e s d é t a i l s e n t r u f f e s ) . C o u v r i r d e g e l é e . 
F a i r e b i e n r e f r o i d i r . D r e s s e r s u r s e r v i e t t e , o u e n c o u p e 
e n c r i s t a l . 

P o t a g e s a u x c r e v e t t e s : c o u l i s , c r è m e o u b i s q u e . 

— • S e p r é p a r e n t , a v e c c r e v e t t e s c u i t e s à l a m i r e p o i x , 
c o m m e l e s p o t a g e s d u m ê m e g e n r e p r é p a r é s a v e c l e s 
é c r e v i s s e s . V . P O T A G E S e t S O U P E S . 

S a l a d e d e c r e v e t t e s . — A s s a i s o n n e r a v e c v i n a i ­
g r e t t e , o u a v e c m a y o n n a i s e , d e s q u e u e s d e c r e v e t t e s 
d é c o r t i q u é e s ( c r e v e t t e s g r i s e s o u r o s e s ) . D r e s s e r e n 
r a v i e r s o u e n p e t i t s s a l a d i e r s . D é c o r e r a v e c q u a r t i e r s 
d ' œ u f s d u r s e t c œ u r s d e l a i t u e s . 

C R I B L E . -

m a i s d o n t 
t r o u s s o n t d ' u n 
c a l i b r e p l u s g r o s . 

C R I Q U E T . — 

I n s e c t e d u m ê m e 
g e n r e q u e l e s s a u ­
t e r e l l e s , q u i e s t 
c o n s o m m é d a n s 
c e r t a i n s p a y s . 

C R I S T E - M A -

R I N E . — P l a n t e 
a p p e l é e a u s s i ba-
cile, casse-pierre, 
perce-pierre, q u i 
c r o î t d a n s l e s f e n ­
t e s d e s r o c h e r s , 
a u b o r d d e l a m e r . 
O n r e m p l o i e p a r ­
f o i s c o m m e l é ­
g u m e o u e n s a ­
l a d e , m a i s s u r t o u t 
o n l a c o n f i t a u v i ­
n a i g r e , c o m m e l e s 
c o r n i c h o n s . 

C R O C O D I L E . 

— G e n r e d e r e p ­
t i l e à c h a i r t r è s 
m u s q u é e , m a i s 
c e p e n d a n t c o -

U s t e n s i l e d e c u i s i n e a n a l o g u e a u t a m i s , 
l e s 

Criste-mariue . 



m e s t i b l e e t a p p r é c i é e d a n s c e r t a i n s p a y s , s u r t o u t à 
c a u s e d e s p r o p r i é t é s r é p a r a t r i c e s q u ' o n l u i p r ê t e . 
V . A L L I G A T O R . 

C R O I S S A N T . — P e t i t p a i n e n f o r m e d e c r o i s s a n t 
f a i t g é n é r a l e m e n t e n p â t e f e u i l l e t é e , o u a v e c u n e 
p â t e l e v é e d o n t n o u s d o n n o n s l a r e c e t t e c i - a p r è s . 

L 'o r ig ine de ce t t e dé l ic ieuse p â t i s s e r i e — ca r , p lus q u ' u n 
pa in , le c r o i s s a n t es t u n e p â t i s s e r i e — est t r è s a n c i e n n e : 
elle d a t e de l ' a n 1686 et c 'es t à B u d a p e s t qu 'e l le n a q u i t . 

Ce t te a n n é e - l à , les T u r c s a s s i égea i en t l a ville. P o u r p a r ­
venir au c œ u r de l a c i té , ils a v a i e n t c reusé des g a l e r i e s 
s o u t e r r a i n e s . Des b o u l a n g e r s , qui t r a v a i l l a i e n t l a n u i t , e n t e n ­
d i r en t l e b r u i t que f a i s a i e n t les T u r c s e t d o n n è r e n t l ' a l a r m e . 
Les a s s a i l l a n t s f u r en t r epoussés . 

P o u r r é c o m p e n s e r les b o u l a n g e r s qu i , a i n s i , a v a i e n t s a u v é 
la ville, on l eu r o c t r o y a le pr iv i lège de fa i re u n e p â t i s s e r i e 
spéciale qui , en souven i r de l ' emblème qui décore le d r a p e a u 
o t t o m a n , deva i t avo i r l a fo rme d ' u n c r o i s s a n t . 

C o m m e n t on f a ç o n n e les c r o i s s a n t s . (Phot. Larousse.) 

M e t t r e s u r l a t a b l e 5 0 0 g r a m m e s d e f a r i n e t a m i s é e 
d i s p o s é e e n c o u r o n n e . P l a c e r a u m i l i e u d e c e t t e 
f a r i n e 2 0 g r a m m e s d e l e v u r e s è c h e . D é l a y e r c e t t e 
l e v u r e a v e c u n p e u d e l a i t t i è d e e t l u i i n c o r p o r e r l e 
q u a r t d e l a f a r i n e . L a i s s e r p o u s s e r c e l e v a i n . 

L u i a j o u t e r a l o r s u n e p i n c é e d e s e l , 2 0 0 g r a m m e s 
d e b e u r r e e t 2 d é c i l i t r e s d e l a i t . B i e n m ê l e r l e s é l é ­
m e n t s e t t r a v a i l l e r f o r t e m e n t l a p â t e e n l a m o u i l l a n t , 
s i c ' e s t n é c e s s a i r e , a v e c u n p e u d e l a i t . O b s e r v e r c e p e n ­
d a n t q u e c e t t e p â t e d o i t ê t r e p l u t ô t f e r m e q u e m o l l e . 
L a r é u n i r e n b o u l e , l a c o u v r i r a v e c u n e s e r v i e t t e e t l a 
l a i s s e r l e v e r . 

L a p â t e é t a n t b i e n l e v é e l a d i v i s e r e n m o r c e a u x d e 
l a g r o s s e u r d ' u n œ u f . A b a i s s e r c e s m o r c e a u x d e p â t e 
a u r o u l e a u d e f a ç o n à l e u r d o n n e r u n e f o r m e o v a l e . 
L e s r o u l e r s u r e u x - m ê m e s , l e u r d o n n e r l a f o r m e d ' u n 
c r o i s s a n t . M e t t r e s u r u n e p l a q u e . L e s l a i s s e r p o u s s e r . 

L e s h u m e c t e r e n s u i t e a v e c u n p i n c e a u t r e m p é d a n s 
d u l a i t e t l e s c u i r e à f o u r c h a u d . 

S i t ô t c u i t s l e s b a d i g e o n n e r p a r d e s s u s a v e c u n m é ­
l a n g e d e 3 c u i l l e r é e s d e f é c u l e d e p o m m e 
d e t e r r e e t d ' u n d e m i - l i t r e d ' e a u b o u i l l i e . 

C r o i s s a n t s a u x a m a n d e s ( P e t i t s f o u r s 
s e c s ) . — P i l e r e n s e m b l e a u m o r t i e r 3 0 0 
g r a m m e s d ' a m a n d e s m o n d é e s e t 3 0 0 
g r a m m e s d e s u c r e v a n i l l é , e n m o u i l l a n t 
p e t i t à p e t i t a v e c d u b l a n c d ' œ u f e n 
q u a n t i t é s u f f i s a n t e p o u r o b t e n i r u n e p â t e 
p o u v a n t ê t r e r o u l é e à l a m a i n . A j o u t e r à 
c e t t e p â t e 2 c u i l l e r é e s d e f a r i n e . 

L a d i v i s e r e n m o r e a u x g r o s c o m m e u n e 
n o i x . R o u l e r c e s m o r c e a u x a v e c l e s m a i n s 
f a r i n é e s p o u r l e s f a ç o n n e r e n f o r m e d e 
c i g a r e s u n p e u p o i n t u s a u x b o u t s . 

L e s t r e m p e r d a n s d e l ' œ u f b a t t u e t l e s 
r o u l e r d a n s d e s a m a n d e s e f f i l ées . L e s 
r a n g e r s u r d e s f e u i l l e s d e p a p i e r p o s é e s 
s u r d e s p l a q u e s e n l e u r d o n n a n t l a f o r m e 
d e p e t i t s c r o i s s a n t s . D o r e r à l ' œ u f . C u i r e 
d e 8 à 1 0 m i n u t e s a u f o u r , à c h a l e u r 
m o y e n n e . S i t ô t c u i t s , l e s b a d i g e o n n e r a u 
p i n c e a u a v e c d u l a i t t r è s s u c r é . 

C r o i s s a n t s a u x c o n f i t u r e s ( P â t i s s e r i e 
a u t r i c h i e n n e ) . — D é t a i l l e r d e l a p â t e 

f e u i l l e t é e e n m o r c e a u x t r i a n g u l a i r e s ( a u c o u p e - p â t e 
c a n n e l é ) . G a r n i r c h a c u n d e c e s t r i a n g l e s d e p â t e , s u r 
u n c ô t é , a v e c u n e c u i l l e r é e d e g e l é e d e g r o s e i l l e ( o u 
a u t r e c o n f i t u r e ) . R o u l e r c e s m o r c e a u x d e p â t e , a i n s i 
q u ' i l e s t d i t p o u r l e s c r o i s s a n t s o r d i n a i r e s . L e s m e t t r e 
s u r p l a q u e . L e s d o r e r à l ' œ u f . L e s c u i r e a u f o u r , à 
b o n n e c h a l e u r . A u s o r t i r d e c u i s s o n , s a u p o u d r e r d e 
s u c r e f i n . 

C R O M E S Q U I . — M e n u e p r é p a r a t i o n f a i t e a v e c u n 
s a l p i c o n q u e l c o n q u e , e n f e r m é d a n s d e l a t o i l e t t e o u 
c r é p i n e d e p o r c , e n r o b é d e p â t e à f r i r e e t f r i t e n p l e i n e 
f r i t u r e . 

S e s e r t c o m m e h o r s - d ' œ u v r e c h a u d o u c o m m e p e t i t e 
e n t r é e . V . H O R S - D ' Œ U V R E , hors-d'œuvre chauds. 

C R O Q U A N T ( P â t i s s e r i e ) . — S o r t e d e p e t i t f o u r s e c 
q u i , a i n s i q u e s o n n o m l ' i n d i q u e , c r o q u e s o u s l a 
d e n t . 

P i l e r f i n e m e n t a u m o r t i e r , e n l e u r a j o u t a n t 4 b l a n c s 
d ' œ u f s , m i s p e t i t à p e t i t , 2 5 0 g r a m m e s d ' a m a n d e s ; 
a j o u t e r 5 0 0 g r a m m e s d e s u c r e e n p o u d r e , u n e f o r t e 
c u i l l e r é e d e s u c r e v a n i l l é , p a s s e r a u t a m i s f i n . 

A v e c c e t t e p â t e , f a i r e d e s p e t i t e s n a v e t t e s ; r o u l e r 
c e s n a v e t t e s d a n s d e l a c a s s o n a d e ; l e s m e t t r e s u r u n e 
p l a q u e b e u r r é e . C u i r e a u f o u r , à c h a l e u r d o u c e . 

C r o q u a n t a u c h o c o l a t . — P r é p a r e r l a c o m p o s i t i o n 
a i n s i q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s ; l u i a j o u t e r 2 5 0 g r a m m e s 
d e c h o c o l a t f o n d u . P a i r e l e s n a v e t t e s a i n s i q u ' i l e s t d i t 
c i - d e s s u s ; l e s r o u l e r d a n s l e s u c r e ; l e s c u i r e a u f o u r , à 
c h a l e u r d o u c e . 

C R O Q U A N T E ( P â t i s s e r i e ) . — C e t t e g r o s s e p i è c e d e 
p â t i s s e r i e , q u i s e f a i s a i t b e a u c o u p d a n s l a p r a t i q u e 
a n c i e n n e , e t d o n t o n g a r n i s s a i t l e s g r a n d s b u f f e t s , o u 
d o n t o n s e s e r v a i t c o m m e « b o u t - d e - t a b l e » , n e s e f a i t 
p l u s g u è r e a u j o u r d ' h u i . 

O n l a p r é p a r a i t e n g a r n i s s a n t e x t é r i e u r e m e n t u n 
m o u l e à g r o s s e p i è c e ( q u i é t a i t é t a m é e x t é r i e u r e m e n t ) 
a v e c d e s b a n d e s d e p â t e d ' a m a n d e s p o u r a b a i s s e s . 
O n d i s p o s a i t c e s b a n d e s e n t r e i l l a g e s u r l e m o u l e ( e n 
s o u d a n t l e s p a r t i e s qui s e c r o i s a i e n t a v e c d e l ' œ u f 
b a t t u ) e t o n c u i s a i t a u f o u r , p o u r f a i r e p r e n d r e c o u ­
l e u r . L o r s q u e c e t t e p â t e é t a i t c u i t e , o n l a i s s a i t b i e n 
r e f r o i d i r e t o n d é m o u l a i t l a p i è c e . 

O n l a g l a ç a i t e n s u i t e a v e c d e l a m a r m e l a d e d ' a b r i ­
c o t s p a s s é e a u t a m i s ; o n p l a ç a i t l a c r o q u a n t e s u r u n 
f o n d d e p â t e d 'o f f i ce r e c o u v e r t d e p e t i t s u c r e , v e r t o u 
r o s e , e t o n d é c o r a i t l e d e s s u s d u g â t e a u a v e c d e s 
r o n d s d e f e u i l l e t a g e é v i d é s e t g a r n i s , c h a c u n , a u 
c e n t r e , d ' u n e g r o s s e c e r i s e c o n f i t e . 

S o u s l e m ê m e n o m , o n p r é p a r a i t a u s s i a u t r e f o i s d e s 
e n t r e m e t s f a i t s é g a l e m e n t a v e c d e l a p â t e d ' a m a n d e s 
d i s p o s é e e n c o r b e i l l e e t q u e l ' o n g a r n i s s a i t , a u d e r ­
n i e r m o m e n t , a v e c d e l a g l a c e à l a v a n i l l e o u à t o u t 
a u t r e p a r f u m . 

O n f a i s a i t e n f i n d e s c r o q u a n t e s a v e c d e p e t i t e s 
g i m b l e t t e s f a i t e s e n p â t e d ' a m a n d e s , e t g l a c é e s , l e s 
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u n e s a v e c d e l a g l a c e r o s e , l e s a u t r e s a v e c d e l a g l a c e 
b l a n c h e , g i m b l e t t e s q u e l ' o n m o n t a i t l e s u n e s s u r 
l e s a u t r e s e t q u e l ' o n s u r m o n t a i t d ' u n e a i g r e t t e e n 
s u c r e f i l é . 

C R O Q U E - A U - S E L ( À l a ) . — S e d i t d e s a l i m e n t s 
q u e l ' o n m a n g e o r d i n a i r e m e n t c r u s , s a n s a u t r e a s s a i ­
s o n n e m e n t q u e du s e l : Artichauts à la croque-au-
sel, p a r e x e m p l e . 

C R O Q U E M B O U C H E ( P â t i s s e r i e ) . — O n é c r i t a u s s i 
c r o q u e - e n - b o u c h e , e t l e s d i c t i o n n a i r e s , à c a u s e d e 

Croquembouche, d'après Carême. 
A gauche, croquembouche de génoise ; à droite, 

croquembouche de quartiers d'oranges. 

c e t t e d e r n i è r e a p p e l l a t i o n , d i s e n t q u e c e m o t d é s i g n e 
t o u t e s s o r t e s d e p â t i s s e r i e s croquantes. 

L e s c r o q u e m b o u c h e s , q u e l ' o n p e u t c o m p o s e r d ' a r ­
t i c l e s d i v e r s , s o n t f a i t s e n e f f e t a v e c d e s a r t i c l e s c r o ­
q u a n t s s o u s l a d e n t , p a r c e q u e , t o u s , g l a c é s a u s u c r e 
au cassé. 

L e c r o q u e m b o u c h e t y p e e s t c e l u i q u i e s t c o m p o s é 
d e p e t i t s c h o u x p r o f i t e r o l e s g a r n i s d e c r è m e s q u e l c o n ­
q u e s , g l a c é s a u s u c r e e t m o n t é s l e s u n s s u r l e s a u t r e s . 

O n p e u t f a i r e a u s s i d e s c r o q u e m b o u c h e s d e g i m ­
b l e t t e s , d e g é n o i s e , d e m e r i n g u e s , d e p â t e d ' a m a n d e s , 
e t e n f i n d e f r u i t s d i v e r s . P a r m i c e s d e r n i e r s , c e l u i q u e 
l ' o n f a i t l e p l u s f r é q u e m m e n t e n c o r e d e n o s j o u r s e s t 
l e c r o q u e m b o u c h e d ' o r a n g e s . 

C r o q u e m b o u c h e d e m a r r o n s g l a c é s . — « A y e z 

6 0 b e a u x m a r r o n s g r i l l é s e t , a p r è s l e s a v o i r p a r f a i t e ­
m e n t é p l u c h é s e t p a r é s d e s p a r t i e s c o l o r é e s p a r l e 
f e u , v o u s l e s g l a c e z ( t r e m p e z ) u n à u n d a n s d u s u c r e 
c u i t a u c a s s é b i e n b l o n d , e t l e s p l a c e z à m e s u r e d a n s 
u n m o u l e r o n d u n i d e s e p t p o u c e s d e d i a m è t r e s u r 
c i n q d e h a u t e u r . 

« O n d o i t m o n t e r c e c r o q u e m b o u c h e a u m o m e n t 
d u s e r v i c e , p a r c e q u e l ' h u m i d i t é 
d e s m a r r o n s r a m o l l i t l e s u c r e a u 
p o i n t q u ' e n p e u d e t e m p s i l p e r d 
s a c o n s i s t a n c e e t s o n b r i l l a n t . » 
( C a r ê m e . ) 

C r o q u e m b o u c h e d ' o r a n g e s . — 

T r e m p e r d a n s d u s u c r e c u i t a u c a s s é 
d e s c ô t e s d ' o r a n g e s a u x q u e l l e s o n 
a u r a l a i s s é a d h é r e r l a m i n c e p e l l i ­
c u l e q u i l e s r e c o u v r e . 

M o n t e r c e s c ô t e s d ' o r a n g e s l e s 
u n e s s u r l e s a u t r e s ( d a n s u n m o u l e à 
croquembouche) e n c o m m e n ç a n t 
p a r l e b a s . Q u a n d l e s u c r e e s t b i e n 
f r o i d , c h a u f f e r l é g è r e m e n t l e p o u r ­
t o u r d u m o u l e p u i s e n l e v e r l e c r o ­
q u e m b o u c h e . L e d r e s s e r s u r u n e 
m i n c e a b a i s s e d e p â t e d 'o f f i ce . T e r ­
m i n e r e n m e t t a n t s u r l e h a u t d u 
c r o q u e m b o u c h e d e s c ô t e s d ' o r a n g e s 
g l a c é e s s u r l e s q u e l l e s o n p l a c e r a u n e 
a i g r e t t e e n s u c r e f i l é . D é c o r e r l e b a s 
e t l e h a u t d u c r o q u e m b o u c h e a v e c 
d e s c e r i s e s c o n f i t e s g l a c é e s a u s u c r e 
a u c a s s é . 

C R O Q U E T S . — P e t i t s f o u r s s e c s , 
d o n t l e s p l u s r e n o m m é s s o n t c e u x 
d u B o r d e l a i s e t d e B a r . 

C r o q u e t s b o r d e l a i s . — P i l e r f i n e ­
m e n t a u m o r t i e r 3 0 0 g r a m m e s 
d ' a m a n d e s m o n d é e s , 150 g r a m m e s 
d ' a m a n d e s n o n p e l é e s , 3 0 0 g r a m m e s 
d e s u c r e , 120 g r a m m e s d e b e u r r e , 
2 œ u f s e n t i e r s , l e z e s t e r â p é d ' u n c i -

Croquembouche de quartiers d'oranges 
garni de cerises confites et de sucre filé. 

t r o n ( o u d ' u n e o r a n g e ) , u n p a q u e t d e l e v u r e e n 
p o u d r e e t u n e p i n c é e d e s e l . 

H a c h e r g r o s s i è r e m e n t c e t t e c o m p o s i t i o n e t l a r o u l e r 
e n f o r m e d e g r o s b o u d i n u n p e u a p l a t i s u r l e s b o r d s . 
M e t t r e s u r p l a q u e b e u r r é e . D o r e r à l ' œ u f ; r a y e r ; c u i r e 
a u f o u r , à c h a l e u r m o y e n n e , 1 5 m i n u t e s . D é t a i l l e r e n 
m o r c e a u x r é g u l i e r s . 

C r o q u e t s d e B a r a u x a m a n d e s . — P R O P O R T I O N S . — 

5 0 0 g d e s u c r e e n p o u d r e ; 2 5 0 g d ' a m a n d e s e n p o u d r e ; 
2 7 5 g d e f a r i n e t a m i s é e ; 8 b l a n c s d ' œ u f s , 1 0 g d e s u c r e 
v a n i l l é . 

M É T H O D E . •— D é t r e m p e r d a n s u n e t e r r i n e l e s u c r e 
e t l e s a m a n d e s e n p o u d r e a v e c l e s b l a n c s d ' œ u f s , m i s 
u n à u n . M é l a n g e r l é g è r e m e n t l a f a r i n e e t l e s u c r e 
v a n i l l é , t a m i s é s e n s e m b l e . 

D r e s s e r s u r p l a q u e s c i r é e s , e n f o r m e d e f e u i l l e s 
m i n c e s ( a u m o y e n d ' u n c a r t o n m i n c e d é c o u p é o u d ' u n 
m o u l e s p é c i a l e n m é t a l ) . 

C u i r e à f o u r d o u x ; d é c o l l e r à c h a u d e t f a i r e r e f r o i d i r 
s u r l e m a r b r e . R a n g e r a u s e c , e n b o c a l o u e n b o i t e d e 
f e r b l a n c . 

C R O Q U E T T E S . — M e n u s a p p r ê t s , f a i t s d e f o r m e s 
d i v e r s e s , a v e c u n a p p a r e i l q u i , l e p l u s s o u v e n t , e s t u n 
s a l p i c o n l i é à b l a n c o u à b r u n , e t q u i , e n p l u s d e 
l ' é l é m e n t d e b a s e , c o m p o r t e d e s c h a m p i g n o n s , d e s 
t r u f f e s e t , q u e l q u e f o i s , d u j a m b o n m a i g r e , t o u s c e s 
a r t i c l e s d é t a i l l é s e n d é s . 

O n f a i t a u s s i d e s c r o q u e t t e s d e p o m m e s d e t e r r e o u 
d ' a u t r e s l é g u m e s , f r a i s o u s e c s ; d e r i z , p r é p a r é a u g r a s 
o u a u m a i g r e , d e p â t e s d i v e r s e s l i é e s a u f r o m a g e o u 
à l a b é c h a m e l . 

O n p r é p a r e e n c o r e d e s c r o q u e t t e s a v e c d e s h a c h i s 
o u d e s f a r c e s d e v i a n d e s o u d e p o i s s o n s . 

O n c o n f e c t i o n n e e n f i n d e s c r o q u e t t e s d ' e n t r e m e t s , 
a v e c d u r i z c u i t a u l a i t , d e l a s e m o u l e , o u d e s s a l p i c o n s 
d e f r u i t s l i é s d e c r è m e p â t i s s i è r e t r è s s e r r é e . 

O n d o n n e a u s s i l e n o m d e croquets à u n e v a r i é t é 
d e c r o q u e t t e s à b a s e d e p â t e s a l i m e n t a i r e s . 

Préparation de l'appareil à croquettes. — M e t t r e 
d a n s u n p l a t à s a u t e r u n s a l p i c o n c o m p o s é d e 
5 0 0 g r a m m e s d e l ' é l é m e n t p r i n c i p a l d e s c r o q u e t t e s ( v o ­
l a i l l e , g i b i e r , v i a n d e d e v e a u o u d ' a g n e a u , a b a t s d é ­
t a i l l é s l e s u n s o u l e s a u t r e s e n t r è s p e t i t s d é s ) . A j o u t e r 
p o u r 5 0 0 g r a m m e s d e v i a n d e , 2 5 0 g r a m m e s d e c h a m ­
p i g n o n s d e c o u c h e ( c u i t s ) é g a l e m e n t c o u p é s e n d é s e t 

8 5 g r a m m e s d e t r u f f e s e n d é s . M o u i l ­
l e r c e s a l p i c o n d ' u n d é c i l i t r e d e v i n 
d e M a d è r e e t l e f a i r e c h a u f f e r a u 
f o u r , l e p l a t à s a u t e r c o u v e r t . 

L u i a j o u t e r 4 d é c i l i t r e s d e s a u c e 
v e l o u t é q u e l ' o n a u r a f a i t r é d u i r e 
e t , q u ' e n f i n d e r é d u c t i o n , o n a u r a 
l i é e d e 3 j a u n e s d ' œ u f s . 

M é l a n g e r s u r l e f e u e n r e m u a n t 
l ' a p p a r e i l a v e c l a s p a t u l e . 

M e t t r e c e t a p p a r e i l d a n s u n e p l a ­
q u e b e u r r é e , e n l ' é t a l a n t b i e n e n 
c o u c h e u n i f o r m e . T a m p o n n e r l a s u r ­
f a c e d e l ' a p p a r e i l a v e c d u b e u r r e 
( p o u r l ' e m p ê c h e r d e f a i r e c r o û t e ) . 
L a i s s e r c o m p l è t e m e n t r e f r o i d i r a v a n t 
d e c o n f e c t i o n n e r l e s c r o q u e t t e s . 

O B S E R V A T I O N . — O n a j o u t e s o u ­

v e n t a u x a p p a r e i l s à c r o q u e t t e s f a i t s 
a v e c v i a n d e s d i v e r s e s , v o l a i l l e o u g i ­
b i e r , u n s a l p i c o n d e m a i g r e d e j a m ­
b o n c u i t o u d e l a n g u e é c a r l a t e . 

L e s a p p a r e i l s à c r o q u e t t e s d e p o i s ­
s o n s o u d e c r u s t a c é s n e c o m p o r t e n t 
c o m m e é l é m e n t s c o m p l é m e n t a i r e s 
q u e d e s t r u f f e s e t d e s c h a m p i g n o n s . 

O n p e u t a u s s i p r é p a r e r c e s a p p a ­
r e i l s à c r o q u e t t e s à b r u n . O n l e s l i e , 
a u l i e u d e v e l o u t é , a v e c d e l a d e m i -
g l a c e r é d u i t e . 

Façonnage des croquettes. — D i ­
v i s e r l ' a p p a r e i l e n p a r t i e s d e 5 0 à 7 0 
g r a m m e s . R o u l e r c e s p a r t i e s s u r l a 
t a b l e f a r i n é e . 

L e s t r e m p e r d a n s u n e a n g l a i s e 



( m é l a n g e d ' œ u f e t d ' h u i l e b a t t u s e n s e m b l e ) ; l e s 
r e c o u v r i r e n t i è r e m e n t d e m i e d e p a i n f i n e , e t l e s 
f a ç o n n e r e n f o r m e d e b o u c h o n s , b o u l e s , œ u f s , p a l e t s , 
r e c t a n g l e s , e t c . 

Cuisson des croquettes. — P l o n g e r l e s c r o q u e t t e s 
d ' u n s e u l c o u p ( r a n g é e s s u r g r i l l e o u d a n s l e p a n i e r à 
f r i t u r e ) , d a n s u n e b a s s i n e r e m p l i e d e f r i t u r e b r û l a n t e . 

C u i r e j u s q u ' à c e q u e l e s c r o q u e t t e s s o i e n t d e v e n u e s 
c r o q u a n t e s e t d e b e l l e c o u l e u r d o r é e . 

L e s e g o u t t e r , l e s é p o n g e r s u r u n l i n g e ; l e s a s s a i ­
s o n n e r d e s e l f i n t r è s s e c . 

Dressage des croquettes. — D r e s s e r l e s c r o q u e t t e s en 
b u i s s o n , e n p y r a m i d e o u e n t u r b a n ( s u i v a n t l e u r 
f o r m e ) s u r u n p l a t r e c o u v e r t d ' u n e s e r v i e t t e p l i é e o u 
d ' u n p a p i e r à f r i t u r e . G a r n i r d e p e r s i l f r i s é . 

O n p e u t a u s s i d r e s s e r l e s c r o q u e t t e s e n b u i s s o n d a n s 
u n n i d d e p o m m e s p a i l l e . 

Sauces et garnitures des croquettes. — L e s s a u c e s 
d ' a c c o m p a g n e m e n t d e s c r o q u e t t e s v a r i e n t s u i v a n t l a 
c o m p o s i t i o n d u s a l p i c o n . 

Nota. — L o r s q u e l e s c r o q u e t t e s s o n t s e r v i e s c o m m e 
p e t i t e e n t r é e , o n l e s c o m p l è t e s o u v e n t p a r u n e g a r n i ­
t u r e d e l é g u m e s f r a i s l i é s a u b e u r r e o u d e p u r é e s d e 
l é g u m e s , f r a i s o u s e c s . D a n s c e c a s , l e s c r o q u e t t e s 
d o i v e n t ê t r e f a ç o n n é e s e n f o r m e d e p a l e t s o u d e r e c ­
t a n g l e s d e m a n i è r e à p o u v o i r ê t r e d r e s s é e s e n t u r b a n . 

L e s c r o q u e t t e s p e u v e n t ê t r e e m p l o y é e s c o m m e g a r ­
n i t u r e d e g r o s s e s p i è c e s d e b o u c h e r i e , d e v o l a i l l e , d e 
g i b i e r , d e p o i s s o n . D a n s c e c a s , e l l e s d o i v e n t ê t r e f a i t e s 
d e t r è s p e t i t e s d i m e n s i o n s . 

L e s c r o q u e t t e s , e x c e p t i o n f a i t e p o u r c e l l e s d ' e n t r e ­
m e t s , p r é p a r é e s a v e c d e s c o m p o s i t i o n s s u c r é e s , s o n t 
s e r v i e s c o m m e h o r s - d ' œ u v r e o u c o m m e p e t i t e e n t r é e . 

O n t r o u v e r a d a n s l a s é r i e d e s h o r s - d ' œ u v r e c h a u d s 
(V. H O R S - D ' Œ U V R E ) l a c o m p o s i t i o n d e s c r o q u e t t e s s u i ­
v a n t e s : a m o u r e t t e s , b œ u f , c e r v e l l e s , c r e s s o n n i è r e , f o i e 
g r a s , g i b i e r , h o m a r d , h u î t r e s , l a n g o u s t e s , l é g u m e s d i ­
v e r s , m a c a r o n i , M o n t r o u g e , m o r u e , p o i s s o n s d i v e r s , 
p o m m e s d e t e r r e , p r i n t a n i è r e , v i a n d e s d i v e r s e s , v i e n ­
n o i s e , v o l a i l l e , e t c . 

C r o q u e t t e s a u x a b r i c o t s . — L i e r d e 4 d é c i l i t r e s 
d ' a p p a r e i l à c r è m e f r i t e (V. C R È M E S ) 5 0 0 g r a m m e s 
d ' a b r i c o t s c u i t s a u s i r o p , é g o u t t é s e t é p o n g é s e t d é ­
t a i l l é s e n g r o s d é s . P a r f u m e r c e t t e c o m p o s i t i o n a u 
k i r s c h . L a f a i r e r e f r o i d i r . 

D i v i s e r e n p a r t i e s d e 6 0 g r a m m e s . R o u l e r c e s p a r t i e s 
d a n s l a f a r i n e , l e s p a n e r à l ' œ u f e t à l a m i e d e p a i n . 
F r i r e a u d e r n i e r m o m e n t . 

D r e s s e r s u r s e r v i e t t e ; s e r v i r a v e c s a u c e a b r i c o t s 
p a r f u m é e a u k i r s c h . 

C r o q u e t t e s a u x a b r i c o t s ( A u t r e r e c e t t e ) . — G a r n i r 
d ' u n e c u i l l e r é e d e c r è m e f r a n g i p a n e p a r f u m é e a u 
k i r s c h (V. C R È M E S ) d e s m o i t i é s d ' a b r i c o t s c u i t e s d a n s 
d u s i r o p v a n i l l é e t b i e n é g o u t t é e s . S o u d e r c e s a b r i c o t s 
d e u x à d e u x . L e s e n v e l o p p e r d a n s u n e c o u c h e d ' a p ­
p a r e i l à s e m o u l e à e n t r e m e t s , p a n e r à l ' a n g l a i s e . 
F r i r e a u d e r n i e r m o m e n t . S e r v i r a v e c s a u c e a b r i c o t 
p a r f u m é e a u k i r s c h . 

C r o q u e t t e s d e f r o m a g e d e B r i e . — M e t t r e d a n s 

u n e c a s s e r o l e 3 0 g r a m m e s d e f a r i n e t a m i s é e e t 
3 0 g r a m m e s d e c r è m e d e r i z . D é l a y e r a v e c u n d é c i l i t r e 
d e l a i t . A j o u t e r 2 5 0 g r a m m e s d e f r o m a g e d e B r i e , b i e n 
n e t t o y é , c o u p é e n d é s e t 7 5 g r a m m e s d e b e u r r e d i v i s é 
e n m e n u s m o r c e a u x . A s s a i s o n n e r d ' u n e p i n c é e d e s e l , 
d ^ u n e p o i n t e d e c a y e n n e e t d ' u n p e u d e m u s c a d e 
r â p é e . C u i r e e n p l e i n f e u , e n r e m u a n t s a n s d i s c o n ­
t i n u e r j u s q u ' à c e q u e l a c r è m e s o i t s u f f i s a m m e n t 
c o n s i s t a n t e . E t a l e r s u r u n e p l a q u e b e u r r é e ; l a i s s e r 
r e f r o i d i r . D é t a i l l e r e n m o r c e a u x r e c t a n g u l a i r e s . P a n e r 
à l ' a n g l a i s e ; f a i r e f r i r e . 

[ C e t t e c r è m e s ' e m p l o i e à c h a u d , c ' e s t - à - d i r e a u 
s o r t i r d e c u i s s o n , p o u r g a r n i r d e s t a r t e l e t t e s o u d e s 
b a r q u e t t e s s e r v i e s e n h o r s - d ' œ u v r e c h a u d s . ] 

C r o q u e t t e s d e f r o m a g e d e G r u y è r e . — M e t t r e d a n s 

u n e c a s s e r o l e 100 g r a m m e s d e f a r i n e t a m i s é e , 5 0 g r a m ­
m e s d e c r è m e d e r i z , 3 œ u f s e t 2 j a u n e s . M é l a n g e r à 
* a c u i l l e r . D é l a y e r d e 5 d é c i l i t r e s d e l a i t b o u i l l i ; a s s a i ­
s o n n e r d ' u n e p i n c é e d e s e l , d ' u n e p o i n t e d e c a y e n n e e t 
O u n p e u d e m u s c a d e r â p é e . F a i r e p a r t i r e n é b u l l i t i o n . 

L a i s s e r c u i r e 5 m i n u t e s e n p l e i n f e u , e n r e m u a n t c o n s ­
t a m m e n t p o u r e m p ê c h e r d ' a t t a c h e r a u f o n d . R e t i r e r 
l a c a s s e r o l e d u f e u . A j o u t e r d a n s l a c r è m e 125 g r a m ­
m e s d e f r o m a g e d e . g r u y è r e r â p é . E t a l e r s u r u n e 
p l a q u e ; f a i r e r e f r o i d i r ; d é t a i l l e r e n r e c t a n g l e s ; p a n e r 
à l ' a n g l a i s e ; f r i r e à g r a n d e f r i t u r e b r û l a n t e . 

O n p e u t a u s s i e m p l o y e r c e t t e c r è m e p o u r g a r n i r 
d e s c a n a p é s , d e s b a r q u e t t e s , d e s c r o û t e s o u d e s t a r t e ­
l e t t e s q u e l ' o n f a i t g r a t i n e r e n s u i t e e t q u e l ' o n s e r t 
c o m m e h o r s - d ' œ u v r e c h a u d . 

C r o q u e t t e s L a V a r e n n e . — F a i r e d e l a r g e s c r ê p e s 
t r è s m i n c e s , a v e c a p p a r e i l s a n s s u c r e . M a s q u e r c e s 
c r ê p e s d ' u n e c o u c h e d e c h a m p i g n o n s f i n e m e n t é m i n ­
c é s r e v e n u s a u b e u r r e e t l i é s d e s a u c e t o m a t e t r è s 
r é d u i t e . R o u l e r l e s c r ê p e s e n b o n d o n s , l e s d é t a i l l e r 
c h a c u n e e n t r o i s o u q u a t r e t r o n ç o n s , s e l o n l a l o n ­
g u e u r . P a n e r c e s t r o n ç o n s à l ' a n g l a i s e e t l e s f a i r e f r i r e 
a u d e r n i e r m o m e n t . D r e s s e r e n b u i s s o n s u r s e r v i e t t e , 
g a r n i r d e p e r s i l f r i t . 

C r o q u e t t e s d e m a r r o n s . — A v e c d e l a p u r é e d e 
m a r r o n s , p r é p a r é e s e l o n l a m é t h o d e h a b i t u e l l e ( m a r ­
r o n s d é c o r t i q u é s , c u i t s d a n s u n s i r o p l é g e r , p a r f u m é 
à l a v a n i l l e , p a s s é s a u t a m i s f i n , d e s s é c h é s s u r l e f e u , 
l i é s d e 5 j a u n e s d ' œ u f s e t d e 5 0 g r a m m e s d e b e u r r e 
p a r 5 0 0 g r a m m e s d e p u r é e ) . P a i r e d e s c r o q u e t t e s d e 
6 0 g r a m m e s e n v i r o n , q u e l ' o n p a n e r a à l ' a n g l a i s e 
s e l o n l a m é t h o d e a c c o u t u m é e . F r i r e à g r a n d e f r i t u r e . 
D r e s s e r s u r s e r v i e t t e , s e r v i r a v e c s a u c e a b r i c o t a u 
k i r s c h o u t o u t e a u t r e s a u c e s p é c i a l e a u x e n t r e m e t s . 

C r o q u e t t e s d e m a r r o n s ( A u t r e r e c e t t e ) . — E m i e t t e r 
d e s m a r r o n s g l a c é s . L e u r a j o u t e r , p o u r 5 0 0 g r a m m e s , 
4 d é c i l i t r e s d e c r è m e p â t i s s i è r e p a r f u m é e a u k i r s c h o u 
à t o u t e a u t r e l i q u e u r . F a i r e r e f r o i d i r c e t t e c o m p o s i ­
t i o n . F a ç o n n e r e n c r o q u e t t e s . T e r m i n e r a i n s i q u ' i l e s t 
d i t p o u r l e s Croquettes aux abricots. 

C r o q u e t t e s d e m o u l e s . — C u i r e 2 l i t r e s d e m o u l e s 
a u v i n b l a n c , a v e c o i g n o n é m i n c é , p e r s i l , t h y m , l a u r i e r . 

E g o u t t e r l e s m o u l e s , l e s s o r t i r d e l e u r s c o q u i l l e s . L e s 
m e t t r e d a n s u n s a u t o i r , b i e n é p o n g é e s , a v e c u n e 
q u a n t i t é é g a l e d e c h a m p i g n o n s c o u p é s e n d é s , é t u -
v é s a u b e u r r e . 

L i e r a v e c b é c h a m e l , a d d i t i o n n é e d e l a c u i s s o n d e s 
m o u l e s p a s s é e , r é d u i t e à b o n n e c o n s i s t a n c e . L a i s s e r 
r e f r o i d i r . -

F a i r e l e s c r o q u e t t e s , l e s p a n e r e t l e s f r i r e s e l o n l a 
m é t h o d e h a b i t u e l l e . 

C r o q u e t t e s d e p o m m e s d e t e r r e . — S e p r é p a r e n t 

a v e c a p p a r e i l à Pommes duchesse. V . P O M M E S DE T E R R E , 
croquettes de pommes de terre. 

O n p e u t , p o u r v a r i e r c e t t e s o r t e d ' a p p r ê t , q u e l ' o n 
s e r t c o m m e h o r s - d ' œ u v r e c h a u d , o u q u e l ' o n e m p l o i e 
c o m m e é l é m e n t d e g a r n i t u r e , a d d i t i o n n e r l ' a p p a r e i l à 
d u c h e s s e d ' a r t i c l e s d i v e r s , t e l s q u e s a l p i c o n s d e j a m ­
b o n , d e c h a m p i g n o n s , d e t r u f f e s , f o n d u e d e t o m a t e s ; 
o i g n o n h a c h é f o n d u a u b e u r r e , m i r e p o i x , d u x e l l e s , e t c . 

C r o q u e t t e s d e r i z . — L e s c r o q u e t t e s d e r i z s e s e r ­
v e n t c o m m e e n t r e m e t s . P r é p a r e r 1 2 5 g r a m m e s d e r i z 
à e n t r e m e t s . S i t ô t r e f r o i d i , l e d i v i s e r e n p a r t i e s d e 
6 0 g r a m m e s . P a n e r à l ' a n g l a i s e , e t f a ç o n n e r l e s c r o ­
q u e t t e s e n f o r m e 
d ' a b r i c o t s , d e 
p o m m e s o u d e 
p e t i t e s p o i r e s . O n 
p e u t é g a l e m e n t 
f a i r e c e s c r o q u e t ­
t e s e n f o r m e d e 
g r o s b o u c h o n s , d e 
g a l e t t e s r o n d e s o u 
r e c t a n g u l a i r e s . 

F a i r e f r i r e e t 
d r e s s e r e n p y r a ­
m i d e . S e r v i r e n 
m ê m e t e m p s u n e 
s a u c e à l ' a b r i c o t 
o u a u t r e s a u c e 
a u x f r u i t s . 

C r o q u e t t e s d e 

r i z f o u r r é e s , — 
Croquettes de pommes de terre. 

(Phot. Larousse.) 



D i v i s e r l e r i z à e n t r e m e t s e n b o u l e s d e 6 0 g r a m m e s . 
P l a c e r c e s b o u l e s s u r l a t a b l e f a r i n é e . L e s c r e u s e r 
l é g è r e m e n t , l e s g a r n i r d ' u n e p e t i t e c u i l l e r é e d e m a r ­
m e l a d e d e f r u i t s , o u d e c r è m e p â t i s s i è r e t r è s s e r r é e . 
B i e n e n v e l o p p e r c e t t e m a r m e l a d e d a n s l e r i z ; p a n e r 
à l ' a n g l a i s e e t f a i r e f r i r e à l ' o r d i n a i r e . 

C r o q u e t t e s d e r i z à l a m a n i è r e a n c i e n n e . — « V o u s 

f a i t e s c u i r e s i x o n c e s d e r i z C a r o l i n e c o m m e i l e s t d i t 
p o u r l e r i z a u g r a s ; t r a v a i l l e z - l e a v e c u n e c u i l l e r é e 
d e v e l o u t é r é d u i t , d e u x c u i l l e r é e s d e f r o m a g e d e P a r ­
m e s a n r â p é e t u n e p o i n t e d e m u s c a d e . 

« L e t o u t b i e n m ê l é , v o u s l e d i v i s e z e n 1 0 p a r t s 
é g a l e s . A v e c u n e d e c e s p a r t i e s , v o u s f o r m e z d a n s l e 
c r e u x d e l a m a i n g a u c h e , a v e c l e p o u c e e t l ' i n d e x , u n e 
e s p è c e d e g o d e t d a n s l e q u e l v o u s m e t t e z u n e p e t i t e 
c u i l l e r é e d ' u n b e a u s a l p i c o n ( v o l a i l l e , g i b i e r , l i é d e 
v e l o u t é r é d u i t ) ; v o u s r e f e r m e z l e s b o r d s d u p e t i t 
g o d e t d e m a n i è r e q u e l a g a r n i t u r e s e t r o u v e c o n t e n u e 
d a n s l e r i z ; a p r è s c e l a v o u s e m p l o y e z l e s m ê m e s 
m o y e n s p o u r p r é p a r e r l e s r e s t e s d u r i z . V o u s l e s r o u l e z 

Croustade faite avec petit pa in empereur. 

s u r d u p a r m e s a n r â p é ( t r è s f i n ) e t e n s u i t e d a n s l e 
c r e u x d e l a m a i n ( p o u r o b t e n i r d e s c r o q u e t t e s b i e n 
r o n d e s ) . » ( R e c e t t e d e C a r ê m e . ] 

L e s c r o q u e t t e s é t a n t f a ç o n n é e s a i n s i q u ' i l e s t d i t 
c i - d e s s u s , l e s p a n e r à l ' o eu f e t à l a m i e d e p a i n 
m é l a n g é e d e p a r m e s a n r â p é t r è s f i n e t l e s f a i r e f r i r e à 
g r a n d e f r i t u r e c h a u d e . D r e s s e r s u r s e r v i e t t e , g a r n i r d e 
p e r s i l f r i t . , 

C R O Q U I G N O L L E S P A R I S I E N N E S ( P â t i s s e r i e ) . — 

P R O P O R T I O N S . — F a r i n e , 5 0 0 g ; g l a c e r o y a l e , 6 0 0 g ; 
b l a n c s d ' o e u f s , 1 0 ; p a r f u m à v o l o n t é , v a n i l l e , z e s t e , 
l i q u e u r s d i v e r s e s . 

M É T H O D E . — B i e n m é l a n g e r e n p r e m i e r l i e u l a 
m o i t i é d e s b l a n c s a v e c l a g l a c e r o y a l e . A j o u t e r l a 
f a r i n e t a m i s é e , p u i s , e n m é l a n g e a n t b i e n , l e r e s t a n t 
d e s b l a n c s d ' œ u f s . 

C o u c h e r c e t t e c o m p o s i t i o n à l a p o c h e , s u r p l a q u e 
b e u r r é e , e n f o r m e s d i v e r s e s ; l a i s s e r s é c h e r q u e l q u e s 
h e u r e s . C u i r e a u f o u r , d e m o y e n n e c h a l e u r . 

Nota. — D a n s d i v e r s e s r é g i o n s d e l a F r a n c e , o n p r é ­
p a r e d e s c r o q u i g n o l l e s q u i d i f f è r e n t u n p e u d e c e l l e s 
q u e l ' o n f a i t à P a r i s . L e s p l u s r é p u t é e s s o n t l e s c r o ­
q u i g n o l l e s d e Navarrenx, d a n s l e s B a s s e s - P y r é n é e s . 
C e s d e r n i è r e s s e p r é p a r e n t à p e u p r è s c o m m e l e s p r é ­
c é d e n t e s a v e c l e s é l é m e n t s s u i v a n t s : f a r i n e , 5 0 0 g ; 
s u c r e g l a c e , 5 0 0 g ; b l a n c s d ' œ u f s , 7 ; e s s e n c e d e c i t r o n , 
4 g o u t t e s ( o u v a n i l l e e n p o u d r e ) ; e a u - d e - v i e , 2 c u i l ­
l e r é e s . 

M ê m e m é t h o d e d e p r é p a r a t i o n e t m ê m e m o d e d e 
c u i s s o n q u e p o u r l e s c r o q u i g n o l l e s p a r i s i e n n e s . 

C R O S N E . — P l a n t e o r i g i n a i r e d e l a C h i n e e t d u 
J a p o n , c u l t i v é e p o u r l a p r e m i è r e f o i s e n F r a n c e à 
C r o s n e s ( S e i n e - e t - O i s e ) , p o u r s e s t u b e r c u l e s q u e l ' o n 
c o n s o m m e . 

C e l é g u m e , t r è s f i n l o r s q u ' i l e s t f r a i s , s e r e c o n n a î t 
à s a b l a n c h e u r ; l e s c r o s n e s d e s s é c h é s e t r a f r a î c h i s p a r 
t r e m p a g e , q u e l ' o n v e n d p a r f o i s p o u r d e s c r o s n e s 
f r a i s , o n t u n e c o l o r a t i o n b r u n â t r e . 

M O D E D E P R É P A R A T I O N . — M e t t r e l e s c r o s n e s d a n s u n 

t o r c h o n d e t o i l e f o r t e a v e c u n e p o i g n é e d e g r o s s e l , e t 
l e s s e c o u e r f o r t e m e n t ( c e q u e l ' o n a p p e l l e e n c u i s i n e 
s a s s e r ) . L e s l a v e r e t l e s d é b a r r a s s e r d e t o u t e s l e s p e l ­
l i c u l e s q u i p o u r r a i e n t r e s t e r . 

L e s b l a n c h i r l é g è r e m e n t à l ' e a u s a l é e . L e s é t u v e r 
e n s u i t e a u b e u r r e , s a n s l e s l a i s s e r c o l o r e r . 

A p r è s a v o i r é t é a i n s i p r é p a r é s , l e s c r o s n e s p e u v e n t 
ê t r e s e r v i s t e l s q u e l s , c o m m e l é g u m e , o u e m p l o y é s 
c o m m e g a r n i t u r e d e p i è c e s d i v e r s e s . 

O n p e u t a u s s i l e s a c c o m m o d e r : à l a c r è m e , a u x 
f i n e s h e r b e s , a u j u s , e t e n 
g é n é r a l d e t o u t e s l e s f a ç o n s 
i n d i q u é e s p o u r l e s t o p i ­
n a m b o u r s . 

C R O T T I N D E C H A V I -

G N O L . — F r o m a g e d u 
B e r r y q u e l ' o n p e u t c o n ­
s o m m e r d e m a i à d é c e m b r e . 

C R O U S T A D E . — P a r c e 

m o t , o n d é s i g n e d i v e r s a p ­
p r ê t s f a i t s l e p l u s s o u v e n t 
e n p â t e ( b r i s é e o u f e u i l l e ­
t é e ) , q u e l ' o n g a r n i t d e r a ­
g o û t s , d e s a l p i c o n s o u 
d ' a u t r e s c o m p o s i t i o n s . 

L e s c r o u s t a d e s s e f o n t 
a u s s i e n p a i n d e m i e q u e 
l ' o n c r e u s e e n f o r m e d e 
c a i s s e s . C e l l e s - c i a p r è s a v o i r é t é d o r é e s a u f o u r o u 
f r i t e s e n p l e i n e f r i t u r e , s o n t g a r n i e s c o m m e l e s p r é ­
c é d e n t e s . 

L e s c r o u s t a d e s s e f o n t g r a n d e s o u p e t i t e s . C e s d e r ­
n i è r e s s o n t s e r v i e s c o m m e h o r s - d ' œ u v r e c h a u d o u 
c o m m e p e t i t e e n t r é e . 

L e s c r o u s t a d e s ( c e l l e s f a i t e s e n p â t e , c o m m e c e l l e s 
f a i t e s e n p a i n d e m i e ) p e u v e n t ê t r e g a r n i e s d e t o u s l e s 
r a g o û t s e t s a l p i c o n s h a b i t u e l l e m e n t e m p l o y é s p o u r 
g a r n i r l e s t o u r t e s e t v o l - a u - v e n t . O n p e u t a u s s i l e s 
g a r n i r a v e c d e s l é g u m e s d i v e r s , l i é s a u b e u r r e o u à l a 

Crosne du Japon. 

Pa in de mie creusé en forme de caisse pour préparer 
une croustade. 

c r è m e , e t a v e c d e s p u r é e s d i v e r s e s ( v i a n d e s , v o l a i l l e s , 
p o i s s o n s , c r u s t a c é s . ) 

C r o u s t a d e d e p a i n d e m i e . — S e f a i t e n p a i n d e m i e 
r a s s i s . S u r l a l a r g e u r d e c e p a i n , d é t a i l l e r u n e t r a n c h e 
é p a i s s e d e 5 à 6 c e n t i m è t r e s . P a r e r c e t t e t r a n c h e d e 
p a i n p o u r l u i d o n n e r l a f o r m e v o u l u e ( r o n d e , o v a l e , 
c a r r é e ) . L a d é c o r e r a u c o u t e a u s u r l e p o u r t o u r . L ' i n ­
c i s e r c i r c u l a i r e m e n t s u r l e d e s s u s a v e c l a p o i n t e d ' u n 
c o u t e a u ( ce q u i m a r q u e r a l e c o u v e r c l e ) . 

F r i r e l a c r o u s t a d e à g r a n d e f r i t u r e . L ' é g o u t t e r l o r s ­
q u ' e l l e e s t b i e n d o r é e . R e t i r e r l e c o u v e r c l e . P a r c e t t e 
o u v e r t u r e , e n l e v e r t o u t e l a m i e d e l ' i n t é r i e u r . M a s ­
q u e r l ' i n t é r i e u r d e l a 
c r o u s t a d e d ' u n e l é g è r e 
c o u c h e d ' u n e f a r c e q u e l ­
c o n q u e . F a i r e p o c h e r 
c e t t e f a r c e e n m e t t a n t 
q u e l q u e s i n s t a n t s l a 
c r o u s t a d e à l ' e n t r é e d u 
f o u r . 

G a r n i r l a c r o u s t a d e 
a v e c l e r a g o û t i n d i q u é . 
D r e s s e r s u r s e r v i e t t e . 

Garnitures pour crou­
stades de pain.—Toutes 

Croustade de pa in garnie d'un 
sauté de volaille en Bellevue 

(d'après Carême) . 

l e s g a r n i t u r e s i n d i q u é e s d ' a u t r e p a r t p o u r l e s Tim­
bales o u l e s Vol-au-vent p e u v e n t ê t r e e m p l o y é e s p o u r 
g a r n i r l e s c r o u s t a d e s d e p a i n . 

P e t i t e s c r o u s t a d e s d e b e u r r e . — F a ç o n n e r e n u n 



c a r r é é p a i s d e 4 c e n t i m è t r e s u n m o r c e a u d e b e u r r e . 
F a i r e b i e n r e f r o i d i r c e b e u r r e s u r g l a c e . Q u a n d i l e s t 
b i e n r a f f e r m i , l e d é t a i l l e r , à l ' a i d e d ' u n c o u p e - p â t e 
t r e m p é d a n s l ' e a u c h a u d e , e n r o n d s d e 3 c e n t i m è t r e s 

d e d i a m è t r e . 
P a n e r c e s r o n d s d e b e u r r e à l ' a n g l a i s e à d e u x r e ­

p r i s e s d i f f é r e n t e s . M a r q u e r s u r l e d e s s u s à l ' a i d e d ' u n 
p e t i t c o u p e - p â t e r o n d u n e i n c i s i o n c i r c u l a i r e . F a i r e 
f r i r e à g r a n d e f r i t u r e b r û l a n t e . 

E g o u t t e r l e s c r o u s t a d e s . R e t i r e r l e c o u v e r c l e ; e g o u t ­
t e r l e b e u r r e q u i e s t à l ' i n t é r i e u r . G a r n i r c e s c r o u s t a d e s 
a v e c u n e c o m p o s i t i o n q u e l c o n q u e . 

P e t i t e s c r o u s t a d e s c h a u d e s . — D a n s l a p r a t i q u e 

a c t u e l l e , c e s c r o u s t a d e s s e f o n t e n f o n ç a n t d e p â t e à 
f o n c e r f i n e d e s m o u l e s à t a r t e l e t t e s , r o n d s o u o v a l e s . 
O n c u i t c e s c r o û t e s à b l a n c , e t o n l e s g a r n i t e n s u i t e 
a v e c l a c o m p o s i t i o n i n d i q u é e . V . H O R S - D ' Œ U V R E , hors-
d'œuvre chauds. 

L e s p e t i t e s c r o u s t a d e s s o n t s e r v i e s c o m m e h o r s -
d ' œ u v r e c h a u d , o u c o m m e p e t i t e e n t r é e . 

A n c i e n n e m e n t , l e s p e t i t e s c r o u s t a d e s s e f a i s a i e n t 
d a n s d e s m o u l e s à d a r i o l e s . 

O n p r é p a r e a u s s i c e s c r o u s t a d e s a v e c d e s c o m p o ­
s i t i o n s d i v e r s e s , t e l l e s q u e r i z , s e m o u l e , a p p a r e i l à 
p o m m e s d u c h e s s e , m a c a r o n i , n o u i l l e s , e t c . 

P e t i t e s c r o u s t a d e s d e n o u i l l e s a u c h a s s e u r . — 
« D é t r e m p e z 1 2 j a u n e s d ' œ u f s d e p â t e à n o u i l l e . 

A p r è s l e s a v o i r a b a i s s é s e t d é t a i l l é s s e l o n l a r è g l e , v o u s 
l e s v e r s e z p e u à p e u d a n s u n e c a s s e r o l é e d ' e a u b o u i l ­
l a n t e ( s a l é e ) ; a p r è s q u e l q u e s m i n u t e s d ' é b u l l i t i o n , 
v o u s l e s é g o u t t e z d a n s u n e g r a n d e p a s s o i r e , e t l e s 
s a u t e z d a n s u n e c a s s e r o l e a v e c q u a t r e o n c e s d e b e u r r e 
e t u n p e u d e s e l . V e r s e z d a n s u n g r a n d p l a t à s a u t e r e t 
l e s é l a r g i s s e z d ' é g a l e é p a i s s e u r d e d e u x p o u c e s e t d e m i 
d e h a u t e u r . 

« E t a n t f r o i d e s , v o u s r e n v e r s e z l e p l a t à s a u t e r s u r 
l e t o u r , e t c o u p e z v o s c r o u s t a d e s a v e c u n c o u p e - p â t e 
r o n d u n i d e q u a t r e l i g n e s d e d i a m è t r e . 

« L e s c r o u s t a d e s é t a n t a i n s i f o r m é e s , v o u s l e s p a n e z 
à l ' œ u f e t à l a m i e d e p a i n . V o u s m a r q u e z l e c o u v e r c l e 
à l ' a i d e d ' u n c o u p e - p â t e r o n d u n i , d ' u n d i a m è t r e 
m o i n d r e q u e c e l u i d e l a c r o u s t a d e , e t v o u s l e s f a i t e s 
f r i r e , à g r a n d e f r i t u r e . 

« E g o u t t e z l e s c r o u s ­
t a d e s ; r e t i r e z l e c o u v e r ­
c l e . D é g a r n i s s e z - l e s , e n 
n e l a i s s a n t s u b s i s t e r 
q u ' u n e m i n c e c o u c h e d e 
n o u i l l e s . G a r n i s s e z - l e s 
a v e c l ' a p p a r e i l i n d i q u é . » 
( R e c e t t e d e C a r ê m e . ) 

C e s c r o u s t a d e s p e u ­
v e n t ê t r e g a r n i e s a v e c 
t o u s l e s s a l p i c o n s e t 
a u t r e s a p p a r e i l s i n d i ­
q u é s p o u r l e s t a r t e l e t t e s , 
c r o û t e s , b o u c h é e s e t 
a u t r e s a p p r ê t s a n a l o ­
g u e s . 

P e t i t e s c r o u s t a d e s 
e " p o m m e s d e t e r r e 
d u c h e s s e . — E t a l e r s u r 

u n e p l a q u e l ' a p p a r e i l à p o m m e s d u c h e s s e e n u n e 
c o u c h e b i e n u n i f o r m e d e 4 c e n t i m è t r e s d ' é p a i s s e u r . 
F a i r e r e f r o i d i r . 

D é t a i l l e r a u c o u p e - p â t e r o n d u n i . P a n e r e t f i n i r 
l e s c r o u s t a d e s a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e s Croustades 
d e nouilles. F a i r e f r i r e . G a r n i r p a r e i l l e m e n t . 

P e t i t e s c r o u s t a d e s d e r i z . — S e f o n t , a v e c r i z c u i t 
a u g r a s o u a u m a i g r e , r e f r o i d i , e t d é t a i l l é a u c o u p e -
p â t e r o n d , c o m m e l e s Croustades de nouilles. 

P e t i t e s c r o u s t a d e s d e s e m o u l e . — C o m m e l e s 

Croustades d e nouilles, a v e c s e m o u l e c u i t e a u g r a s 
o u a u m a i g r e . 

Nota. — O n p e u t , u n e f o i s l a b o u i l l i e d e s e m o u l e 
c u i t e , l a l i e r a u x j a u n e s d ' œ u f s . 

P e t i t e s c r o u s t a d e s d e v e r m i c e l l e . — C o m m e l e s 

Croustades d e nouilles, a v e c v e r m i c e l l e c u i t a u g r a s 
o u a u m a i g r e . 

C R O U S T I L L E S . — P o m m e s d e t e r r e f r i t e s , c o u ­
p é e s a u r a b o t e n l a m e s t r è s m i n c e s , s e r v i e s f r o i d e s 
o u c h a u d e s . 

C R O Û T E S . — S o u s c e n o m , o n d é s i g n e d e s p r é ­
p a r a t i o n s a s s e z d i f f é r e n t e s l e s u n e s d e s a u t r e s , f a i t e s , 
l e s u n e s a v e c d u p a i n , l e s a u t r e s a v e c d u p a i n b r i o c h é 
o u a u t r e s p â t e s e t q u i s o n t s e r v i e s , s o i t a v e c l e s 
p o t a g e s , s o i t c o m m e h o r s - d ' œ u v r e . 

I l e s t a u s s i d e s c r o û t e s , f a i t e s l a p l u p a r t a v e c d u 
p a i n , q u i s o n t e m p l o y é e s p o u r g a r n i r c e r t a i n e s p r é ­
p a r a t i o n s . C e s d e r n i è r e s c r o û t e s s o n t p l u s s p é c i a l e ­
m e n t d é s i g n é e s s o u s l e n o m d e c r o û t o n s . 

C R O Û T E S À P O T A G E . — C r o û t e s p o u r c r o û t e 
a u p o t . — D i v i s e r u n e f l û t e à p o t a g e e n t r o n ç o n s d e 
5 c e n t i m è t r e s . P a r t a g e r c h a q u e t r o n ç o n e n d e u x p a r ­
t i e s , d a n s l a l o n g u e u r . R e t i r e r l a m i e d e s c r o û t e s . L e s 
f a i r e s é c h e r à l ' é t u v e , o u l e s r a n g e r d a n s u n p l a t , l e s 
a r r o s e r d e g r a i s s e d e p o t - a u - f e u e t l e s f a i r e c o l o r e r 
a u f o u r . S e r v i r à p a r t . 

C r o û t e s d i t e s d i a b l o t i n s . — D i v i s e r u n e f l û t e à 

p o t a g e e n t r a n c h e s d e 6 à 8 m i l l i m è t r e s d ' é p a i s s e u r . 
M a s q u e r c e s r o n d e l l e s d e p a i n a v e c d e l a b é c h a m e l 
r é d u i t e , a d d i t i o n n é e d e f r o m a g e r â p é e t r e l e v é e d ' u n 

A gauche, croûtes à l 'ancienne ; à droite, préparat ion de croûtes pour potage croûte au pot . 
(Phot. Larousse.) 



p e u d e c a y e n n e . R a n g e r d a n s u n p l a t à g r a t i n , s a u ­
p o u d r e r d e f r o m a g e . G r a t i n e r . S e r v i r à p a r t . 

C r o û t e s é m i n c é e s d i t e s e n d e n t e l l e . — D é t a i l l e r 
u n e f l û t e à p o t a g e e n m i n c e s r o n d e l l e s . F a i r e s é c h e r 
c e s r o n d e l l e s . S e r v i r à p a r t . 

A d é f a u t d e f l û t e à p o t a g e , o n p e u t p r é p a r e r c e s 
c r o û t e s a v e c d u p a i n d e m é n a g e o u d e s b a g u e t t e s d e 
p a i n v i e n n o i s . 

C r o û t e s f a r c i e s p o u r c r o û t e s a u p o t o u p o u r 
g a r b u r e , d i t e s à l ' a n c i e n n e . — D i v i s e r u n e f l û t e à 
p o t a g e e n t r o n ç o n s d e 4 c e n t i m è t r e s . E v i d e r c e s 
t r o n ç o n s a u x t r o i s q u a r t s . L e s s é c h e r à l ' é t u v e . L e s 
f a r c i r a v e c l e s l é g u m e s d e l a m a r m i t e , h a c h é s o u 
p a s s é s a u t a m i s . L e s r a n g e r d a n s u n p l a t , l e s s a u ­
p o u d r e r d e f r o m a g e r â p é ; l e s a r r o s e r d e b e u r r e f o n d u ; 
g r a t i n e r . S e r v i r à p a r t . 

Nota. — O n p e u t a u s s i p r é p a r e r c e s c r o û t e s a v e c 
d e t r è s p e t i t s p a i n s r o n d s , é v i d é s , s é c h é s , f a r c i s , e t 
g r a t i n é s , o u a v e c d e s b i s c o t t e s à p o t a g e . 

C R O Û T E S P O U R H O R S - D ' Œ U V R E O U P E T I T E S 
E N T R É E S . — C e s o n t d e s s o r t e s d e p e t i t e s c r o u s t a d e s , 
f a i t e s e n p a i n d e m i e r a s s i s . 

A l ' a i d e d ' u n e m p o r t e - p i è c e r o n d u n i , o n d é t a i l l e 
c e s c r o û t e s d a n s d e s t r a n c h e s d e p a i n é p a i s s e s d e 
3 c e n t i m è t r e s e n v i r o n . O n m a r q u e l e c o u v e r c l e e n 
a p p u y a n t s u r l a t r a n c h e d e p a i n a v e c u n e m p o r t e -
p i è c e d ' u n d i a m è t r e m o i n d r e , e t e n n ' i n c i s a n t q u e 
j u s q u ' à m i - é p a i s s e u r d u p a i n . 

O n f a i t e n s u i t e f r i r e c e s c r o û t e s ; o n l e s é g o u t t é ; 
o n e n l è v e l a p a r t i e i n c i s é e , p u i s o n l e s g a r n i t a v e c 
d e s a p p a r e i l s d i v e r s . 

C r o û t e s a u x c h a m p i g n o n s . — C h a m p i g n o n s p r é ­
p a r é s à l a c r è m e , d r e s s é s d a n s d e s p a i n s e n f o r m e d e 
g a l e t t e ( p e t i t s o u g r a n d s ) c r e u s é s , b e u r r é s , d o r é s a u 
f o u r . 

P o u r l a p r é p a r a t i o n d e s c h a m p i g n o n s à l a c r è m e , 
v o i r C H A M P I G N O N S , champignons de couche. 

D ' u n e f a ç o n à p e u p r è s g é n é r a l e c e s c r o û t e s s e p r é ­
p a r e n t a v e c d e s c h a m p i g n o n s d e c o u c h e , d i t s d e P a r i s , 
m a i s p e u v e n t a u s s i ê t r e f a i t e s a v e c t o u s a u t r e s c h a m ­
p i g n o n s t e l s q u e c è p e s , m o r i l l e s , c h a m p i g n o n s d e r o s é e , 
g i r o l e s , e t c . E l l e s s e s e r v e n t c h a u d e s . 

C r o û t e s a u f r o m a g e g r a t i n é e s . — D a n s d u p a i n d e 
m i e r a s s i s , d é t a i l l e r d e s t r a n c h e s é p a i s s e s d ' u n c e n t i ­
m è t r e e t d e m i , q u e l ' o n p a r e r a d e f o r m e o v a l e . P a s s e r 
c e s t r a n c h e s d e p a i n a u b e u r r e , p o u r l e s f a i r e d o r e r 
l é g è r e m e n t . L e s m a s q u e r d ' u n e c o u c h e d e b é c h a m e l 
q u e l ' o n a u r a f a i t r é d u i r e a v e c d e l a c r è m e f r a î c h e 
é p a i s s e , a d d i t i o n n é e d e f r o m a g e r â p é e t p a s s é e . M e t t r e 
s u r c h a q u e c r o û t e d e s t r a n c h e s m i n c e s d e f r o m a g e d e 
g r u y è r e . S a u p o u d r e r d ' u n p e u d e c h a p e l u r e ; a r r o s e r 
d e b e u r r e f o n d u . G r a t i n e r v i v e m e n t a u f o u r b r û l a n t . 
S e r v i r d e s u i t e . 

C r o û t e s a u x f r u i t s d e m e r . — B a d i g e o n n e r d e 
b é c h a m e l a u f r o m a g e d e s t r a n c h e s d e p a i n d e m i e 
p a s s é e s a u b e u r r e . S u r c e s t r a n c h e s d e p a i n , m e t t r e 
d e s c o q u i l l a g e s d i v e r s ( h u î t r e s , m o u l e s , c l o v i s s e s , p r a i ­
r e s , e t c . ) , c u i t s a u v i n b l a n c , c o m m e p o u r m a r i n i è r e ; 
n a p p e r c e s c o q u i l l a g e s a v e c d e l a s a u c e v e l o u t é ( p r é ­
p a r é e a v e c l e b o u i l l o n d e c u i s s o n d e s c o q u i l l a g e s ) . 
S a u p o u d r e r d e c h a p e l u r e ; a r r o s e r d e b e u r r e f o n d u . 
G r a t i n e r v i v e m e n t a u f o u r . 

O n p e u t a j o u t e r a u x c o q u i l l a g e s d e s q u e u e s d e 
c r e v e t t e s d é c o r t i q u é e s . 

C r o û t e s a u x l a i t a n c e s . — M e t t r e s u r d e s t r a n c h e s 
d e p a i n d e m i e , t a i l l é e s e n r e c t a n g l e s e t p a s s é e s a u 
b e u r r e , d e s l a i t a n c e s ( d e c a r p e , d e h a r e n g o u a u t r e s ) 
q u e l ' o n a u r a l é g è r e m e n t f a i t p o c h e r a v e c b e u r r e e t 
j u s d e c i t r o n . S a u p o u d r e r d e m i e d e p a i n f r i t e a u 
b e u r r e . P a s s e r v i v e m e n t a u f o u r , a r r o s e r d ' u n f i l e t d e 
j u s d e c i t r o n ; s a u p o u d r e r d e p e r s i l h a c h é . 

C r o û t e s à l a m o e l l e . — F a i r e d o r e r a u b e u r r e d e s 
t r a n c h e s d e p a i n d e m i e , t a i l l é e s e n r e c t a n g l e s . S u r 
c e s t r a n c h e s d e p a i n , m e t t r e u n e c o u c h e d e s a l p i c o n 
d e m o e l l e d e b œ u f , q u e l ' o n a u r a l i é a v e c d u f o n d s d e 
v e a u r é d u i t ( o u d e l a d e m i - g l a c e ) , c o n d l m e n t é a v e c d e 
l ' é c h a l o t e h a c h é e , t o m b é e a u v i n b l a n c . S u r c e s a l ­

p i c o n , m e t t r e 4 l a m e s d e m o e l l e d e b œ u f , p o c h é e s s a n s 
é b u l l i t i o n d a n s d e l ' e a u s a l é e , e t b i e n é g o u t t é e s . 

C o u v r i r d e m i e d e p a i n f r i t e a u b e u r r e ( o u d e c h a ­
p e l u r e b l o n d e ) . A s s a i s o n n e r d e p o i v r e f r a î c h e m e n t 
m o u l u . G r a t i n e r v i v e m e n t a u f o u r b r û l a n t . S e r v i r d e 
s u i t e . 

C r o û t e s à l a N a n t u a . — M a s q u e r d ' u n e c o u c h e d e 
b é c h a m e l , f i n i e a v e c d u b e u r r e d ' é c r e v i s s e s , d e s p e t i t e s 
t r a n c h e s d e p a i n d e m i e t a i l l é e s e n r e c t a n g l e s e t p a s ­
s é e s a u b e u r r e . S u r c e t t e c o u c h e d e s a u c e , p l a c e r d e s 
q u e u e s d ' é c r e v i s s e s d é c o r t i q u é e s . N a p p e r d e s a u c e 
c r è m e f i n i e a u b e u r r e d ' é c r e v i s s e s . S a u p o u d r e r d e p a r ­
m e s a n r â p é ; a r r o s e r d e b e u r r e f o n d u . G r a t i n e r v i v e ­
m e n t a u f o u r b r û l a n t . 

C r o û t e s à l a r e i n e . — M a s q u e r d e s t r a n c h e s d e p a i n 
d e m i e p a s s é e s a u b e u r r e d e p u r é e d e v o l a i l l e à l a 
c r è m e . S a u p o u d r e r d e c h a p e l u r e b l o n d e . A r r o s e r d e 
b e u r r e f o n d u . G r a t i n e r v i v e m e n t a u f o u r . 

C r o û t e S a i n t - H u b e r t . — C o m m e l e s Croûtes à la 
reine, e n r e m p l a ç a n t l a p u r é e d e v o l a i l l e p a r d e l a 
p u r é e d e g i b i e r l i é e a v e c d e l a d e m i - g l a c e a u f u m e t d e 
g i b i e r . 

C r o û t e s d o r é e s . — C e t e n t r e m e t s , q u i é t a i t t r è s 
e n v o g u e d a n s l a p r a t i q u e a n c i e n n e , e t , q u e l ' o n n e 
f a i t p l u s g u è r e a u j o u r d ' h u i , c e q u i e s t r e g r e t t a b l e 
c a r i l e s t e x c e l l e n t , s e p r é p a r e a v e c d e l a b r i o c h e r a s ­
s i s e q u e l ' o n d é t a i l l e e n t r a n c h e s d ' u n c e n t i m è t r e 
d ' é p a i s s e u r , q u e l ' o n i m b i b e a v e c d u l a i t s u c r é e t 
v a n i l l é f r o i d , p u i s q u e l ' o n f a i t d o r e r d a n s d u b e u r r e 
c l a r i f i é , a p r è s l e s a v o i r t r e m p é e s d a n s d e s œ u f s b a t t u s 
e n o m e l e t t e , l é g è r e m e n t s u c r é s . 

L e s t r a n c h e s d e b r i o c h e s a i n s i c u l t e s s o n t d r e s s é e s 
s u r s e r v i e t t e s e t s a u p o u d r é e s d e s u c r e v a n i l l é . V . P A I N 
P E R D U . 

C R O Û T E S P O U R E N T R E M E T S . — C r o û t e s a u x 
f r u i t s . — D é t a i l l e r e n t r a n c h e s d ' u n d e m i - c e n t i m è t r e 
d ' é p a i s s e u r u n s a v a r i n r a s s i s , n o n s i r o p é . M e t t r e c e s 
t r a n c h e s s u r u n e p l a q u e , l e s s a u p o u d r e r d e s u c r e f i n ; 
l e s f a i r e g l a c e r a u f o u r . 

D r e s s e r c e s t r a n c h e s d e s a v a r i n s u r u n p l a t r o n d , 
a u t o u r d ' u n t a m p o n e n p a i n d e m i e , t a i l l é d e f o r m e 
c o n i q u e e t f r i t ( f ixé s u r l e p l a t a u r e p è r e ) , e n l e s 
a l t e r n a n t a v e c d e s t r a n c h e s d ' a n a n a s ( c u i t a u s i r o p ) , 
t a i l l é e s d e l a m ê m e d i m e n s i o n q u e l e s t r a n c h e s d e 
s a v a r i n . 

S u r c e t t e c o u r o n n e d ' a n a n a s e t d e s a v a r i n p l a c e r , 
e n l e s a l t e r n a n t , d e s q u a r t i e r s d e p o i r e s e t d e p o m m e s 
c u i t s a u s i r o p v a n i l l é e t b i e n é g o u t t é s . G a r n i r l ' i n t é ­
r i e u r d e l a b o r d u r e a v e c u n s a l p i c o n d e f r u i t s d i v e r s 
c u i t s a u s i r o p e t é g o u t t é s . D é c o r e r l e d e s s u s d e l a b o r ­
d u r e a v e c d e s c e r i s e s c o n f i t e s , d e s l o s a n g e s d ' a n g é -
l i q u e , d e s q u a r t i e r s d ' a b r i c o t s c o n f i t s , d e c h i n o i s , 
b l o n d s e t v e r t s , e t d e s m o i t i é s d ' a m a n d e s . 

M e t t r e s u r l e t a m p o n d e p a i n d e m i e u n h â t e l e t d e 
f r u i t s c o n f i t s d i v e r s . 

F a i r e c h a u f f e r l a c r o û t e à l ' e n t r é e d u f o u r ; a u m o ­
m e n t d e s e r v i r , l a n a p p e r d e s a u c e a b r i c o t , p a r f u m é e 
a u k i r s c h , e t s e r v i r a v e c u n p e u d e c e t t e s a u c e à p a r t . 

D e l a m ê m e f a ç o n , o n p r é p a r e d e s c r o û t e s g a r n i e s d e 
f r u i t s d i v e r s . O n f a i t a i n s i d e s c r o û t e s d o n t l ' é l é m e n t 
p r i n c i p a l e s t f o u r n i p a r u n f r u i t q u e l c o n q u e c u i t a u 
s i r o p , t e l q u ' a b r i c o t , p ê c h e , p o i r e , b r u g n o n , p r u n e , e t c . 

C r o û t e s a u m a d è r e . — S e p r é p a r e , a v e c d e s t r a n ­
c h e s d e s a v a r i n e t d ' a n a n a s , c o m m e l a c r o û t e a u x 
f r u i t s . G a r n i r l e m i l i e u d e l a c o u r o n n e a v e c u n s a l ­
p i c o n d e f r u i t s e n c o m p o t e t a i l l é s u n p e u g r o s , 
a d d i t i o n n é d e r a i s i n s d e M a l a g a é p é p i n é s , d e S m y r n e 
e t d e C o r i n t h e , t r i é s , l a v é s , e t b i e n g o n f l é s à l ' e a u 
t i è d e . N a p p e r d e s a u c e a b r i c o t p a r f u m é e a u m a d è r e . 
S e r v i r a v e c u n p e u d e c e t t e s a u c e à p a r t . 

C r o û t e s M o n t m o r e n c y . — D é t a i l l e r u n e b r i o c h e 
r a s s i s e e n t r a n c h e s e n f o r m e d e d e m i - l u n e , é p a i s s e s 
d ' u n c e n t i m è t r e e t d e m i . R a n g e r c e s t r a n c h e s s u r 
u n e p l a q u e , l e s s a u p o u d r e r d e s u c r e , l e s f a i r e g l a c e r 
a u f o u r . 

L e s m a s q u e r c h a c u n e d ' u n e c o u c h e p a s t r o p é p a i s s e 
d e c r è m e f r a n g i p a n e p a r f u m é e a u c h e r r y - b r a n d y , e t 
l e s d r e s s e r e n c o u r o n n e , e n l e s s e r r a n t b i e n l e s u n e s 
c o n t r e l e s a u t r e s , s u r u n p l a t r o n d . 



G a r n i r l e m i l i e u d e c e t t e c o u r o n n e a v e c d e s c e r i s e s 
é n o y a u t é e s , c u i t e s d a n s u n s i r o p v a n i l l é e t b i e n 
é g o u t t é e s . M o n t e r c e s c e r i s e s e n d ô m e . D é c o r e r l e 
d e s s u s d e l a b o r d u r e a v e c d e s c e r i s e s c o n f i t e s , d e s 
l o s a n g e s d ' a n g é l l q u e e t d e s m o i t i é s d ' a m a n d e s . N a p ­
p e r d e s a u c e à l a g r o s e i l l e p a r f u m é e a u c h e r r y - b r a n d y , 
e t s e r v i r a v e c u n p e u d e c e t t e s a u c e à p a r t . 

C r o û t e s à l a n o r m a n d e . — D r e s s e r s u r u n p l a t r o n d 
u n t u r b a n d e t r a n c h e s d e b r i o c h e r a s s i s e , g l a c é e s a u 
s u c r e , e t m a s q u é e s d ' u n e c o u c h e d e m a r m e l a d e d e 
p o m m e s p r é p a r é e c o m m e p o u r c h a r l o t t e , t r è s r é d u i t e 
e t f i n i e a v e c u n p e u d e c r è m e é p a i s s e . 

G a r n i r l e m i l i e u d e l a c o u r o n n e a v e c d e s q u a r t i e r s 
d e p o m m e s d e r e i n e t t e c u i t s d a n s u n s i r o p p a r f u m é 
à l a v a n i l l e . N a p p e r d ' u n e s a u c e a u x p o m m e s p a r ­
f u m é e a u c a l v a d o s . S e r v i r a v e c u n p e u d e c e t t e s a u c e 
à p a r t . 

C R O Û T E S P O U R P Â T I S S E R I E S E T A U T R E S P R É ­
P A R A T I O N S . — C r o û t e s d e b o u c h é e s f e u i l l e t é e s . 

S e p r é p a r e n t a v e c d u f e u i l l e t a g e à 6 t o u r s q u e l ' o n 
a u r a l a i s s é b i e n r e p o s e r . A b a i s s e r c e f e u i l l e t a g e à 
l ' é p a i s s e u r d e 8 m i l l i m è t r e s . S u r c e t t e a b a i s s e d e 
f e u i l l e t a g e , d é t a i l l e r à l ' e m p o r t e - p i é c e c a n n e l é d e s 
r o n d s d e p â t e d e 6 à 7 c e n t i m è t r e s d e d i a m è t r e . 

M e t t r e c e s r o n d s d e p â t e , e n l e s r e t o u r n a n t , s u r u n e 
p l a q u e m o u i l l é e ; à l ' a i d e d ' u n e m p o r t e - p i è c e r o n d u n i 
d e 3 c e n t i m è t r e s d e d i a m è t r e , t r e m p é d a n s d e l ' e a u 
c h a u d e , m a r q u e r l e c o u v e r c l e d e s b o u c h é e s . R a y e r 
l é g è r e m e n t l a p a r t i e c e r n é e a v e c l a p o i n t e d ' u n 
c o u t e a u . 

C u i r e l e s c r o û t e s à f o u r c h a u d . A u s o r t i r d e c u i s ­
s o n , r e t i r e r l e s c o u v e r c l e s d e s b o u c h é e s . L e s g a r n i r 
a v e c l a c o m p o s i t i o n i n d i q u é e . 

C r o û t e s p o u r e n t r é e s m i x t e s . — C e s c r o û t e s s e 

p r é p a r e n t , a v e c p â t e à f o n c e r , f i n e o u o r d i n a i r e , d e m i -
f e u i l l e t a g e o u r o g n u r e s d e f e u i l l e t a g e , a i n s i q u ' i l e s t 
d i t p o u r l a Croûte à f lan . 

S u i v a n t l e g e n r e d e l a p r é p a r a t i o n , c e s c r o û t e s 
s e f o n t c u i r e à b l a n c , o u g a r n i e s a v e c l a c o m p o s i t i o n 
i n d i q u é e d a n s l a r e c e t t e . 

C r o û t e s à f l a n c u i t e s à b l a n c . — C e t t e c r o û t e 
s e p r é p a r e a v e c d e l a p â t e à f o n c e r , f i n e o u o r d i n a i r e . 

R o u l e r e n b o u l e 2 0 0 g r a m m e s d e c e t t e p â t e à f o n c e r 
( p o u r u n c e r c l e d e 1 8 à 2 0 c e n t i m è t r e s d e d i a m è t r e ) 
e t a b a i s s e r c e t t e b o u l e d e p â t e e n u n e c i r c o n f é r e n c e 
d e 2 4 c e n t i m è t r e s d e d i a m è t r e . 

P r e n d r e c e t t e a b a i s s e , e n l a s o u l e v a n t , a v e c l e s 
m a i n s ; l a p l a c e r s u r l e c e r c l e q u e l ' o n a u r a b e u r r é . 
P a i r e t o m b e r c e t t e p â t e d a n s l ' i n t é r i e u r d u c e r c l e , e n 
a p p u y a n t b i e n s u r l e s p a r o i s . 

P a s s e r l e r o u l e a u s u r l e s b o r d s d u c e r c l e , c e q u i 
c o u p e r a l a p â t e a u r a s d u c e r c l e . 

F o r m e r l a c r ê t e d e l a c r o û t e e n r e l e v a n t l é g è r e m e n t 
l e b o u r r e l e t d e p â t e q u i s ' e s t p r o d u i t s u r l e s b o r d s d u 
c e r c l e . P i n c e r c e t t e c r ê t e a u p i n c e - p â t e . M e t t r e l e 
c e r c l e a i n s i f o n c é s u r t o u r t i è r e o u s u r u n e p l a q u e e n 
t ô l e . P i q u e r d e l a p o i n t e d ' u n c o u t e a u l e f o n d d e l a 
c r o û t e , c e q u i e m p ê c h e r a l a p â t e d e b o u r s o u f l e r 
d u r a n t l a c u i s s o n . T a p i s s e r l e f o n d e t l e s p a r o i s d e l a 
c r o û t e a v e c d u p a p i e r m i n c e b e u r r é . L a r e m p l i r s o i t 
a v e c d e s l é g u m e s s e c s , s o i t a v e c d u r i z c r u , s o i t a v e c 
d e s n o y a u x d e c e r i s e s s é c h é s , o u e n c o r e a v e c d e l a 
f a r i n e . C u i r e c e t t e c r o û t e a u f o u r , à c h a l e u r m o y e n n e , 
p e n d a n t 2 5 m i n u t e s . 

R e t i r e r l e p a p i e r e t l a g a r n i t u r e p r o v i s o i r e d e l ' i n ­
t é r i e u r d e l a c r o û t e . D o r e r à l ' œ u f l e t o u r e t l ' i n t é r i e u r 
d e l a c r o û t e . L a t e n i r q u e l q u e s m i n u t e s à l ' e n t r é e d u 
f o u r , a f i n d e l a b i e n s é c h e r . G a r n i r l a c r o û t e a v e c l a 
c o m p o s i t i o n i n d i q u é e . V . F L A N S . 

C r o û t e s d e t a r t e l e t t e s . — C e s c r o û t e s s e p r é p a r e n t 
d a n s d e s m o u l e s r o n d s , u n i s o u c a n n e l é s , e t d e d i a ­
m è t r e s p l u s o u m o i n s g r a n d s s u i v a n t l e g e n r e d e l a 
p r é p a r a t i o n . 

L e s m o u l e s s o n t f o n c é s s o i t a v e c d e l a p â t e à f o n c e r 
o r d i n a i r e o u f i n e , s o i t a v e c d u d e m i - f e u i l l e t a g e o u d e s 
r o g n u r e s d e f e u i l l e t a g e , s o i t e n f i n a v e c d e l a p â t e 
s u c r é e , o u e n c o r e a v e c d e l a p â t e à s a b l é s . 

C r o û t e s d e t a r t e s . — S e p r é p a r e n t a i n s i q u ' i l e s t 

Fonçage des croûtes à tarte le t tes dans les moules . 

d i t p o u r l e s c r o û t e s à f l a n s , e t s e f o n t c u i r e à blanc o u 
a v e c l e s é l é m e n t s d e s g a r n i t u r e s i n d i q u é e s . 

C e s c r o û t e s s o n t f o n c é e s , s e l o n l e c a s , a v e c d e s p â t e s 
d i v e r s e s , t e l l e s q u e p â t e à f o n c e r , f i n e o u o r d i n a i r e , 
p â t e s u c r é e , d e m i - f e u i l l e t a g e o u r o g n u r e s d e f e u i l ­
l e t a g e . V . T A R T E S . 

C r o û t e d e g r a n d e t i m b a l e c u i t e à b l a n c ( E n t r é e 

m i x t e ) . — • D é c o r e r a v e c d e s d é t a i l s f a i t s e n p â t e à 
n o u i l l e s l e s p a r o i s d ' u n g r a n d m o u l e à c h a r l o t t e b i e n 
b e u r r é . 

F a ç o n n e r e n b o u l e d e l a p â t e à f o n c e r . A b a i s s e r 
c e t t e b o u l e d e p â t e e n u n r o n d d e 2 0 c e n t i m è t r e s d e 
d i a m è t r e . S a u p o u d r e r l é g è r e m e n t d e f a r i n e c e r o n d 
d e p â t e e t l e p l i e r e n d e u x . R a m e n e r l e s b o r d s d e c e t t e 
p â t e v e r s l e c e n t r e , d e f a ç o n à e n f a i r e u n e s o r t e d e 
c a l o t t e , e t e n é v i t a n t d e f a i r e d e s p l i s . L ' a b a i s s e r e n ­
s u i t e a u r o u l e a u p o u r l u i d o n n e r u n e é p a i s s e u r é g a l e , 
d ' e n v i r o n 8 m i l l i m è t r e s . M e t t r e c e t t e c a l o t t e d a n s l e 
m o u l e . A p p u y e r d a n s l e f o n d e t s u r l e s p a r o i s , a f i n d e 
b i e n f a i r e a d h é r e r l a p â t e d a n s l e m o u l e , e t e n l a 
f a i s a n t m o n t e r l é g è r e m e n t s u r l e s b o r d s . 

G a r n i r l e f o n d e t l e s p a r o i s d u m o u l e a i n s i f o n c é 
a v e c d u p a p i e r m i n c e b e u r r é , e t r e m p l i r a v e c d e s 
l é g u m e s s e c s c r u s , o u a u t r e s a r t i c l e s , a i n s i q u ' i l e s t 
d i t p o u r l a Croûte à f l an à blanc. M e t t r e s u r c e s 
l é g u m e s s e c s u n t a m p o n d e p a p i e r f i n f a ç o n n é e n 
f o r m e d e d ô m e . P l a c e r s u r c e p a p i e r u n e a b a i s s e m i n c e 
d e p â t e e t e n s o u d e r l e s b o r d s s u r l a c r ê t e d e l a p â t e d u 
c o r p s d e l a t i m b a l e . F o r m e r l a c r ê t e e n s e r r a n t e n t r e 
l e s d o i g t s l a p a r t i e d e p â t e m o n t a n t a u - d e s s u s d e s 
b o r d s d u m o u l e . P i n c e r c e t t e c r ê t e a u p i n c e - p â t e , 
i n t é r i e u r e m e n t e t e x t é r i e u r e m e n t . M o u i l l e r l é g è r e ­
m e n t a v e c d e l ' e a u l a p â t e f o r m a n t l e c o u v e r c l e e t 
p l a c e r d e s s u s , e n l e s d i s p o s a n t d e f a ç o n r é g u l i è r e , d e s 
d é t a i l s d é c o r a t i f s l e v é s s u r u n e a b a i s s e m i n c e d e p â t e , 
f e u i l l e s , r o s a c e s , o u a u t r e s , f a i t s à l ' e m p o r t e - p i é c e o u 
a u c o u t e a u . 

M e t t r e s u r l e h a u t d u c o u v e r c l e 3 o u 4 r o n d s d e 
p â t e , d é t a i l l é s à l ' e m p o r t e - p i è c e r o n d c a n n e l é e t é v i d é s 
a u c e n t r e , d e f a ç o n à f o r m e r d e s c e r c l e s . A u m i l i e u d e 
c e s r o n d s d e p â t e , q u e l ' o n a u r a b i e n s o u d é s l e s u n s 
s u r l e s a u t r e s , p r a t i q u e r u n e o u v e r t u r e s u r l e c o u ­
v e r c l e d e l a t i m b a l e , a f i n d e p e r m e t t r e l ' é c h a p p e m e n t 
d e s v a p e u r s p e n d a n t l a c u i s s o n . 

D o r e r l e d e s s u s d e l a t i m b a l e , e t c u i r e a u f o u r , à 
b o n n e c h a l e u r m o y e n n e d e 3 0 à 3 5 m i n u t e s . 

L o r s q u e l a c r o û t e e s t c u l t e , e n d é t a c h e r l e c o u ­
v e r c l e . R e t i r e r l e p a p i e r e t l a g a r n i t u r e d e l é g u m e s 
s e c s ; l a d o r e r i n t é r i e u r e m e n t à l ' œ u f e t l a f a i r e s é c h e r 
p e n d a n t q u e l q u e s m i n u t e s à l ' e n t r é e d u f o u r . ( O n 
p e u t a u s s i d é m o u l e r l a c r o û t e d e l a t i m b a l e s i t ô t 
c u l t e e t l a f a i r e s é c h e r à l ' é t u v e . ) 

G a r n i r l a t i m b a l e a v e c l a c o m p o s i t i o n i n d i q u é e . 
L e s t i m b a l e s c u i t e s a i n s i , à b l a n c , s o n t e m p l o y é e s 

p o u r l e d r e s s a g e d ' u n g r a n d n o m b r e d ' e n t r é e s m i x t e s . 
O n p e u t l e s g a r n i r , a p r è s q u ' e l l e s o n t é t é c u i t e s , a i n s i 
q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s s o i t a v e c d e s r a g o û t s d i v e r s , 
m a i g r e s o u g r a s , s i m p l e s o u c o m p o s é s , s o i t a v e c d e s 
g a r n i t u r e s c o m p o s é e s t e l l e s q u e f i n a n c i è r e , G r i m a l d i , 
J o i n v i l l e , m i l a n a i s e , n a p o l i t a i n e , t o u l o u s a i n e , o u 
a u t r e s d e m ê m e n a t u r e . 

L e p l u s s o u v e n t , c e s s o r t e s d e t i m b a l e s s e g a r n i s s e n t 



a v e c d u m a c a r o n i q u e l ' o n 
d r e s s e p a r c o u c h e s , e n l ' a l ­
t e r n a n t a v e c u n r a g o û t c o m ­
p o s é d ' é l é m e n t s d i v e r s , g r a s 
o u m a i g r e s , l i é d e s a u c e b r u n e 
o u b l a n c h e . V . T I M B A L E S . 

C R O Û T O N . — E x t r é m i t é 
d ' u n p a i n l o n g . S y n o n y m e d e 
q u i g n o n . 

P a i n d e m i e d é t a i l l é e n 
d é s q u e l ' o n f a i t f r i r e a u 
b e u r r e e t q u e l ' o n s e r t a v e c 
c e r t a i n s p o t a g e s . 

C r o û t o n s e n pa in d e m i e . 
— C e s c r o û t o n s , q u i s o n t 
u t i l i s é s p o u r s u r é l e v e r l e s a r ­
t i c l e s , s o n t d e f o r m e s v a r i é e s . 
O n l e s d é t a i l l e d a n s d e s 
a b a i s s e s d e p a i n d e m i e r a s ­
s i s , d i t p a i n a n g l a i s . 

S u i v a n t l a n a t u r e d e s o b ­
j e t s q u ' i l s d o i v e n t a c c o m p a ­
g n e r , l e s c r o û t o n s s o n t f r i t s a u b e u r r e o u g r i l l é s , o u 
s i m p l e m e n t s é c h é s a u f o u r . 

E n p l u s d e s p e t i t s c r o û t o n s , d o n t l ' é p a i s s e u r n e 
d é p a s s e g u è r e u n c e n t i m è t r e , o n p r é p a r e a u s s i , p o u r 
d r e s s e r l e s g r o s s e s p i è c e s , d e s c r o û t o n s s u p p o r t s d e 
f o r m e s e t d e g r a n d e u r s d i f f é r e n t e s . 

S a u f l e s g r o s c r o û t o n s e m p l o y é s p o u r l e d r e s s a g e d e s 
g i b i e r s , e t q u i , a p r è s a v o i r é t é d o r é s a u b e u r r e o u à l a 
g r a i s s e d e r ô t i , s o n t f a r c i s , l a p l u p a r t d e s c r o û t o n s -
s u p p o r t s n e s o n t p a s c o n s i d é r é s c o m m e c o m e s t i b l e s . 
L e u r u n i q u e r ô l e c o n s i s t e à s u r é l e v e r l e s g r o s s e s p i è c e s 
c h a u d e s o u f r o i d e s a f i n d e p o u v o i r r a n g e r a u t o u r l e s 
g a r n i t u r e s e t n e p a s l e s m a s q u e r . 

A i n s i q u e n o u s l e d i s o n s à l ' a r t i c l e c o n s a c r é a u d é c o r 
c u l i n a i r e , i l f a u t é v i t e r t o u t e x c è s d a n s c e s d r e s s a g e s 
q u i d o i v e n t , a v a n t t o u t , ê t r e s i m p l e s p o u r ê t r e b e a u x . 

C r o û t o n s p o u r g a r n i t u r e s . — C e s c r o û t o n s s e p r é ­
p a r e n t e n p a i n d e m i e e t s e t a i l l e n t d e d i f f é r e n t e s 
f a ç o n s , l e p l u s s o u v e n t e n f o r m e d e c o e u r u n p e u 
a l l o n g é . U s s o n t f r i t s a u b e u r r e o u à l ' h u i l e . 

O n l e s e m p l o i e p o u r g a r n i r , u n e f o i s q u ' i l s s o n t 
d r e s s é s , d i v e r s a p p r ê t s s a u c é s t e l s q u e Blanquette d e 
veau, Civet, Fricassée de volaille, Poulet Marengo, Sal­
mis. L e s c r o û t o n s d e g a r n i t u r e d e c e d e r n i e r a p p r ê t 
s o n t g é n é r a l e m e n t m a s q u é s d e f a r c e à g r a t i n . 

L e s c r o û t o n s t a i l l é s e n f o r m e d e d e n t s d e l o u p s o n t 
e m p l o y é s p o u r g a r n i r l e s é p i n a r d s e t a u t r e s l é g u m e s 
e n p u r é e ; c e u x t a i l l é s e n l o s a n g e s p o u r g a r n i r l e s p o i s ­
s o n s a p p r ê t é s à l a Normande. 

E n f i n l e s c r o û t o n s t a i l l é s e n f o r m e d e c r ê t e , c r o û ­
t o n s , é g a l e m e n t f a i t s e n p a i n d e m i e , q u e l ' o n f a i t 
f r i r e a u b e u r r e , s o n t e m p l o y é s p o u r s é p a r e r l e s b o u ­
q u e t s d ' a r t i c l e s d i v e r s d ' u n e g a r n i t u r e c o m p o s é e . 

C r o û t o n s p o u r œ u f s b r o u i l l é s o u o m e l e t t e . — S e 
f o n t e n p a i n d e m i e q u e l ' o n d é t a i l l e e n d é s . C e s c r o û ­
t o n s s o n t f r i t s a u b e u r r e e t o n l e s a j o u t e a u x œ u f s 
b r o u i l l é s , u n e f o i s q u e c e s d e r n i e r s s o n t p r ê t s ; o n l e s 
m e t d a n s l e s œ u f s 
l o r s q u ' o n l e s b a t , 
p o u r l e s o m e l e t t e s . 

E n p l u s d e s c r o û ­
t o n s e n d é s m i s d a n s 
l e s œ u f s b r o u i l l é s , 
o n g a r n i t c e s d e r ­
n i e r s , u n e f o i s d r e s ­
s é s , a v e c d e s c r o û ­
t o n s e n d e n t s d e 
l o u p , f r i t s a u b e u r r e . 

C R O Û T O N O U 
F O N D E N R I Z 
T A I L L É . — C e t t e 
s o r t e d e c r o û t o n , q u i 
s e r t p o u r l e d r e s s a g e 
d e s g r o s s e s p i è c e s 
c h a u d e s o u f r o i d e s , 
e t q u e l ' o n d é s i g n e 
s o u s l e n o m d e Fond 

Croûtons de pa in de mie de diverses formes 

en riz taillé, ne s ' e m p l o i e p l u s 
g u è r e a u j o u r d ' h u i o ù , p l u s 
h a b i t u e l l e m e n t , o n d r e s s e c e s 
p i è c e s s o i t à m ê m e l e p l a t , 
s o i t s u r u n c r o û t o n e n p a i n 
d e m i e b a d i g e o n n é d e b e u r r e • 
o u f r i t s e l o n l e c a s , s o i t e n ­
f i n , p o u r l e s p i è c e s f r o i d e s , 
d a n s u n e c o u p e e n v e r r e 
o v a l e o u r o n d e , d a n s l a q u e l l e 
c e s p i è c e s s o n t r e c o u v e r t e s 
d e g e l é e . L e s c r o û t o n s e n r i z 
s e f o n t a v e c d u r i z c u i t l o n ­
g u e m e n t à l ' e a u s a l é e , b r o y é 
a u m o r t i e r , m o u l é d a n s u n 
m o u l e , r e f r o i d i , p u i s t a i l l é a u 
c o u t e a u à l a f o r m e d é s i r é e . 
V . R I Z . 

C R O Û T O N D E G E L É E . 
— M o r c e a u x d e g e l é e c o u p é s 
l e p l u s h a b i t u e l l e m e n t e n 
t r i a n g l e s , m a i s q u e l q u e f o i s 

a u s s i d e f o r m e s d i v e r s e s t e l l e s q u e c r o i s s a n t s , r e c ­
t a n g l e s , m é d a i l l o n s , d e n t s d e l o u p , e t c . 

L a g e l é e d e v a n t ê t r e d é t a i l l é e a i n s i d o i t ê t r e s u f ­
f i s a m m e n t s o l i d e e t t r è s l i m p i d e . 

L o r s q u ' o n a à f a i r e u n g r a n d n o m b r e d e c r o û t o n s , 
o u d e m o t i f s d i v e r s , o n f e r a p r e n d r e l a g e l é e d a n s u n e 
p l a q u e r e c t a n g u l a i r e p e u p r o f o n d e . 

L e s b a n d e s d e g e l é e à d é c o u p e r s o n t p l a c é e s , b i e n à 
p l a t , s u r u n e s e r v i e t t e , m o u i l l é e e t t o r d u e , é t e n d u e 
s u r l a t a b l e , e t s o n t d é t a i l l é e s , a u c o u t e a u s i l e s c r o û ­
t o n s s o n t à l i g n e s d r o i t e s , a u c o u p e - p â t e o u e m p o r t e -
p i è c e , s ' i l s s o n t d e f o r m e s d i v e r s e s . 

L e t e r m e t e c h n i q u e « c r o û t o n n e r d e g e l é e » I n ­
d i q u e l ' a c t i o n d e p l a c e r a u t o u r d ' u n a r t i c l e f r o i d d e s 
c r o û t o n s d e g e l é e c o r r e c t e m e n t t a i l l é s . 

C R U . — T e r r o i r o ù a c r û u n e p l a n t e , u n f r u i t . S e 
d i t s u r t o u t p o u r l e v i n . 

C R U C H A D E . — S o r t e d e b o u i l l i e , q u e l ' o n p r é p a r e 
a u l a i t o u à l ' e a u , a v e c d e l a f a r i n e d e m a ï s . 

C e t t e b o u i l l i e , q u i a u n e g r a n d e a n a l o g i e a v e c l e 
m i l l i a s s e o u m i l l a t q u e l ' o n f a i t d a n s l e s u d - o u e s t d e 
l a F r a n c e , e t a u s s i a v e c l a p o l e n t a q u e l ' o n p r é p a r e 
d a n s l e s u d - e s t e t e n I t a l i e , s e f a i t s u r t o u t d a n s l a 
r é g i o n b o r d e l a i s e . V . M I L L I A S S E . 

C R U D I T É S . — A l i m e n t s q u i s e m a n g e n t à l ' é t a t 
c r u . D ' u n e f a ç o n q u a s i - s y s t é m a t i q u e , l e s c r u d i t é s s o n t 
t o u j o u r s b a n n i e s d e s r é g i m e s , a l o r s q u e c e s a l i m e n t s 
d o i v e n t t o u t s i m p l e m e n t ê t r e i n t e r d i t s à c e r t a i n s 
d y s p e p t i q u e s , a u c o u r s d e s a f f e c t i o n s a i g u ë s d e l ' e s ­
t o m a c o u d e l ' i n t e s t i n . 

E n e f f e t , n ' é t a n t p a s d i s s o c i é e s p a r l a c u i s s o n , l e u r s 
f i b r e s c e l l u l o s i q u e s s e l a i s s e n t m o i n s f a c i l e m e n t 
p é n é t r e r p a r l e s s u c s d i g e s t i f s e t i r r i t e n t l e s p a r o i s 
i n t e s t i n a l e s p a r l e u r s r é s i d u s . 

S i l ' o n r é f l é c h i t q u e l ' h o m m e e s t l e s e u l ê t r e d a n s 
l a c r é a t i o n q u i u s e d e s a l i m e n t s c u i t s , q u e l e s e n f a n t s 

o n t u n g o û t i n n é , u n 
v é r i t a b l e i n s t i n c t , 
p o u r l e s c r u d i t é s e t , 
e n p a r t i c u l i e r , p o u r 
l e s f r u i t s e n c o r e 
v e r t s , o n s e r e n d r a 
c o m p t e q u e l ' a l i m e n t 
c r u d o i t , o b l i g a t o i r e ­
m e n t , f a i r e p a r t i e d u 
r é g i m e n o r m a l d e 
l ' h o m m e ; c e t t e o p i ­
n i o n a d é j à r e ç u u n 
d é b u t d e c o n f i r m a ­
t i o n p a r l e s t h é o r i e s 
s u r l e s v i t a m i n e s e t 
n o u s r e p a r l e r o n s 
(V. É N E R G I E e t R É G I M E 

É N E R G É T I Q U E ) d e 

l ' i m p o r t a n c e d e s 

C r o û t o n s d e gelée e t m a n i è r e d e les d i sposer e n b o r d u r e s u r u n p l a t . c r u d i t é s à c e p o i n t 
(Phot. Larousse.) de v u e . 





L ' i n d i g e s t i b i l i t é d e s c r u d i t é s e s t d ' a i l l e u r s s u r t o u t 
u n e q u e s t i o n d e f o r m e ; m a s t i q u é e s a v e c b e a u c o u p d e 
s o i n , f i n e m e n t d i v i s é e s , r â p é e s , l e s c r u d i t é s s e d i g è r e n t 
a s s e z f a c i l e m e n t . 

A u p o i n t d e v u e g a s t r o n o m i q u e , c ' e s t u n e q u e s t i o n 
d ' e s p è c e s ; c e r t a i n s a l i m e n t s n e s o n t a g r é a b l e s , o u 
m ê m e s i m p l e m e n t c o m e s t i b l e s , q u ' a p r è s a v o i r s u b i l a 
c u i s s o n e t l e s p r é p a r a t i o n s c u l i n a i r e s , c o m m e l a 
v i a n d e , p a r e x e m p l e , q u e l ' o n e s t p r e s q u e t o u j o u r s 
o b l i g é d e m a s q u e r p o u r l a f a i r e m a n g e r c r u e , f o r m e 
s o u s l a q u e l l e e l l e r é p u g n e à n o m b r e d e g e n s ; a u c o n ­
t r a i r e u n e h u î t r e c u i t e n ' a u r a j a m a i s l a s a v e u r d u 
m ê m e c o q u i l l a g e c r u , e t i l e n e s t d e m ê m e p o u r l e s 
s a l a d e s , p o u r l e s f r u i t s . 

L e s c r u d i t é s o n t e n c o r e u n a u t r e a v a n t a g e p o u r l e s 
g a s t r o n o m e s ; n ' a y a n t , l a p l u p a r t d u t e m p s , q u ' u n e 
v a l e u r a l i m e n t a i r e m i n i m e , e l l e s p e r m e t t e n t d e c a l ­
m e r l a p r e m i è r e f a i m s a n s e x p o s e r a u r i s q u e d e s u r ­
a l i m e n t a t i o n , c o n s é q u e n c e t r o p h a b i t u e l l e d e l a g o u r ­
m a n d i s e ; e t l ' o n p e u t e n s u i t e g o û t e r a v e c p l u s d e 
t r a n q u i l l i t é , m i e u x a p p r é c i e r l e s m é r i t e s d e s p l a t s q u i 
s u i v e n t . 

L ' u s a g e d e s c r u d i t é s s e r v i e s c o m m e h o r s - d ' c e u v r e 
e s t d o n c p a r f a i t e m e n t l é g i t i m e e t r a i s o n n a b l e ; i l e s t 
f o r t à r e c o m m a n d e r a u x o b è s e s , c o m m e i l s e r a d i t à 
p r o p o s d e s r é g i m e s d e l ' o b é s i t é . 

C R U S T A C É S . — A n i m a u x a r t i c u l é s , à c a r a p a c e , 
g é n é r a l e m e n t a q u a t i q u e s , d o n t o n u t i l i s e e n c u i s i n e 
q u e l q u e s e s p è c e s : l e s c r a b e s o u c a n c r e s , l e s é c r e v i s s e s , 
l e s h o m a r d s , l e s l a n g o u s t e s , l e s p o r t u n e s , l e s t o u r ­
t e a u x . 

P o u r l e s a p p r ê t s d e c e s d i f f é r e n t s c r u s t a c é s , v o i r l e s 
r e c e t t e s d o n n é e s à l e u r o r d r e a l p h a b é t i q u e . 

L e s crustacés o n t u n e c h a i r t r è s f e r m e e t t r è s 
s e r r é e , d e g o û t a g r é a b l e , m a i s d e d i g e s t i o n d i f f i c i l e ; 
i l s j o u i s s e n t d ' u n e r é p u t a t i o n a p h r o d i s i a q u e , d u e f o r t 
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p r o b a b l e m e n t a u x c o n d i m e n t s v i o l e n t s d o n t o n l e s 
a s s a i s o n n e s o u v e n t . E n c e q u i c o n c e r n e l e u r f r a î c h e u r , 
o n p e u t l e u r a p p l i q u e r l e s m ê m e s c o n s i d é r a t i o n s 
q u ' a u x p o i s s o n s . 

C r u s t a c é s c o m e s t i b l e s . — Crabe tourteau. — Ce 
c r u s t a c é q u e l ' o n t r o u v e e n a b o n d a n c e s u r l e s c ô t e s d e 
l ' O c é a n e t d e l a M a n c h e e s t d e f o r m e o v a l a i r e e t d e 
c o u l e u r b r u n - r o u g e e n d e s s u s . C e r t a i n s d e c e s c r a b e s 
p è s e n t j u s q u ' à 3 k i l o s . L e u r c h a i r e s t a s s e z d é l i c a t e . 

O n d é s i g n e a u s s i l e t o u r t e a u s o u s l e s n o m s d e pou-
part, louvet, pagure. 

Crabe commun. — M o i n s g r a n d q u e l e p r é c é d e n t , c e 
c r a b e s e t r o u v e e n a b o n d a n c e s u r q u e l q u e s p l a g e s , 
a u x e m b o u c h u r e s d e s r i v i è r e s , d a n s l e s é t a n g s s a l é s . 

S u r l e s c ô t e s d e N o r m a n d i e , o n l e d é s i g n e s o u s l e 
n o m d e Crabe enragé e t e n L a n g u e d o c e t e n P r o v e n c e 
s o u s c e l u i d e Cranque. 

C ' e s t s u r t o u t d u r a n t l e s m o i s d e j u i n e t d e j u i l l e t 
q u e c e c r a b e s e t r o u v e s u r l e s m a r c h é s . 

Crabe araignée de mer. — Ce c r a b e , c o m e s t i b l e a u s s i , 
s e t r o u v e r a r e m e n t s u r l e s m a r c h é s . S o n n o m l u i v i e n t 
d e s a f o r m e q u i r a p p e l l e c e l l e d e l ' a r a i g n é e . 

B i e n b r o s s é e t c u i t a u c o u r t - b o u i l l o n , s o n t e s t d e ­
v i e n t d ' u n r o u g e v i f q u i , n o n s e u l e m e n t a t t é n u e s a 
f o r m e , u n p e u d é p l a i s a n t e , m a i s e n c o r e p e r m e t d e l ' u t i ­
l i s e r p o u r d é c o r e r d e g r o s s e s p i è c e s d e p o i s s o n s f r o i d s . 

Crabe portune. — C e c r a b e p e u v o l u m i n e u x e s t t r è s 
c o m m u n s u r l e s c ô t e s d e F r a n c e e t d ' A n g l e t e r r e . 

I l e s t é g a l e m e n t c o m e s t i b l e e t r e ç o i t t o u s l e s 
a p p r ê t s i n d i q u é s p o u r l e c r a b e t o u r t e a u . 

Un crustacé : le crabe tourteau ou pagure. 

Ecrevisses. — C e c r u s t a c é a p p a r t i e n t à u n g r o u p e 
d o n t l e s a u t r e s p r i n c i p a u x t y p e s s o n t l e h o m a r d , l a 
l a n g o u s t e e t l a c r e v e t t e . 

L ' é c r e v i s s e h a b i t e l e s l a c s , l e s r i v i è r e s e t t o u s l e s 
c o u r s d ' e a u d o u c e . 

Homard. — C e c r u s t a c é , q u i e s t b r u n - v e r d â t r e , d e ­
v i e n t d ' u n r o u g e v i f p a r l a c u i s s o n . I l e s t p a r f o i s t r è s 
v o l u m i n e u x . 

O n t r o u v e p l u s i e u r s e s p è c e s d e h o m a r d s , t o u s 
c o m e s t i b l e s , d a n s l ' O c é a n e t d a n s l a M é d i t e r r a n é e . 

L e h o m a r d c o m m u n , d o n t l a t a i l l e a t t e i n t j u s q u ' à 
5 0 c e n t i m è t r e s d e l o n g u e u r , v i t s u r l e s c ô t e s d e 
l ' O c é a n , d e l a M a n c h e e t d e l a M é d i t e r r a n é e . 

S a c h a i r e s t p l u s d é l i c a t e d a n s l e t e m p s d u f r a i . 
Langouste. — C e c r u s t a c é , d o n t l a c h a i r e s t e x t r ê ­

m e m e n t d é l i c a t e , s e t r o u v e s u r 
l a p l u p a r t d e s c ô t e s r o c a i l ­
l e u s e s . 

Crevette, dite aussi chevrette. 
— C e g r o u p e c o m p r e n d : l e 
Crangon c o m m u n e t l e Palé-
mon à d e n t s de s c i e . 

C e d e r n i e r , q u i e s t p l u s d é ­
l i c a t d e c h a i r , s e d i s t i n g u e d e 
s o n c o n g é n è r e p a r l a c r ê t e 
d e n t e l é e q u ' i l p o r t e s u r l a t ê t e 
e t p a r l a t e i n t e r o s e q u ' i l 
p r e n d à l a c u i s s o n a l o r s q u e 
l e c r a n g o n r e s t e b r u n . 

C e s d e u x e s p è c e s d e c r e v e t t e s s e t r o u v e n t s u r t o u s 
l e s m a r c h é s e n t o u t e s s a i s o n s . 

C U C I D O . — M e t s e s p a g n o l q u e l ' o n a p p e l l e a u s s i 
puchero e t q u e l ' o n d é s i g n a i t a n c i e n n e m e n t s o u s l e 
n o m d ' o l l a - p o d r i d a . V . P O T A G E S e t S O U P E S . 

C U I L L E R . • — U s t e n s i l e d e t a b l e a y a n t u n e p a r t i e 
o v a l a i r e o u s p h é r i q u e c o n c a v e f i x é e à u n m a n c h e . 
V . C O U V E R T . 

C U I L L E R É E ( V o l u m e o u poids d ' u n e ) . — I l e x i s t e 
d e s c u i l l e r s d e d i f f é r e n t s m o d è l e s , d e p u i s l a c u i l l e r à 
s e l o u à m o k a , p e u u s i t é e s c o m m e u n i t é s d e m e s u r e , 
j u s q u ' à l a c u i l l e r à p o t . B i e n q u e c e s d i m e n s i o n s 
n ' a i e n t r i e n d ' a b s o l u , o n a d m e t e n g é n é r a l q u ' u n e 
c u i l l e r à c a f é c o n t i e n t 5 c e n t i m è t r e s c u b e s , 5 g r a m m e s 
p a r c o n s é q u e n t , d ' e a u , q u ' u n e c u i l l e r à e n t r e m e t s e n 
c o n t i e n t l e d o u b l e e t q u e l a c u i l l e r à s o u p e , d i t e a u s s i 
cuiller à bouche, en r e n f e r m e 3 f o i s p l u s , s o i t 15 c e n t i ­
m è t r e s c u b e s . S e l o n l a d e n s i t é d e s l i q u i d e s , l e p o i d s 
s e r a p l u s o u m o i n s g r a n d ; u n e c u i l l e r à s o u p e c o n t i e n ­
d r a p a r e x e m p l e e n v i r o n 2 0 g r a m m e s d e s i r o p o u 
d ' h u i l e , 2 5 g r a m m e s d e f a r i n e , 3 0 g r a m m e s d e s u c r e e n 
p o u d r e , 4 0 g r a m m e s d e s e l ( b i e n p l e i n e ) ; r a s e e l l e e n 
c o n t i e n t e n v i r o n l a m o i t i é . C e s m e s u r e s s o n t t r è s 
a p p r o x i m a t i v e s , m a i s e l l e s s o n t f r é q u e m m e n t e m ­
p l o y é e s d a n s l e s o u v r a g e s c u l i n a i r e s q u i n e s e p i q u e n t 
p a s d e p r é c i s i o n . 

C U I R E V E R T . — E x p r e s s i o n i m a g é e i n d i q u a n t l e 
p o i n t d e c u i s s o n à f a i r e s u b i r à c e r t a i n e s v i a n d e s d e 
b o u c h e r i e c o n s e r v é e s t r è s s a i g n a n t e s . 

O n e m p l o i e a u s s i l ' e x p r e s s i o n « c u i r e b l e u » . 



C U I S I N E . — P a r c e m o t o n d é s i g n e à l a f o i s l ' a r t 
d ' a c c o m m o d e r l e s m e t s e t l e l o c a l o ù o n l e s p r é p a r e . 

L'art de la cuisine est très ancien, car le premier cui ­
sinier fut l 'homme primitif qui ayant , sc iemment ou non, 
approché un quartier de viande de la f lamme du foyer a l ­
lumé pour se réchauffer, constata que cette viande ainsi 
chauffée était devenue plus savoureuse et d'une mas t i ca ­
tion plus facile. 

Dès ce moment , la cuisine étai t née, et elle progressa 
grâce à d'autres découvertes . 

Un homme ingénieux trouva le moyen de faire chauffer 
de l'eau dans une pierre creusée en forme d'écuelle. Puis , à 
cette marmite primitive succéda le vase d'argile. 

La broche et la marmite , si rudimentaires que pussent 
être ces ustensi les , permetta ient à l 'homme de réaliser toutes 
les préparations culinaires. 

Mais nous ne pouvons pas nous attarder à l 'étude détai l lée 
des documents que la préhistoire fournit sur les origines 
de la cuisine et qui sont des fragments de poterie, des outi ls 
en silex ou en bronze, des ossements d'animaux, des traces 
de foyers, des vest iges de cités lacustres. . . 

Nous ne ferons pas, en cet article, une étude de ce 
que fut cette cuisine chez les Egyptiens et chez les As ­
syriens. Il en a été parlé au mot BANQUETS. NOUS examinerons 
tout de suite ce que fut la cuis ine chez les Grecs et les 
Romains. 

L a c u i s i n e c h e z l e s G r e c s . — L e p e r s o n n e l . — 

L o n g t e m p s o n n e c o n n u t , e n G r è c e , d ' a u t r e c u i s i n i e r 
q u e l e mageiros, q u i , e n r é a l i t é , n ' é t a i t p a s 
u n v é r i t a b l e c u i s i n i e r , m a i s u n pétrissent 
d e pâte, u n b o u l a n g e r , c o m m e l ' i n d i q u e s o n 
n o m , q u i d é r i v e de magis, madza : b o u i l l i e 
de f a r i n e , ou de massô, mattô, p é t r i r . 

A u t e m p s d ' H o m è r e , i l s e m b l e b i e n q u e l e 
m a g e i r o s n ' e x i s t a i t p a s . D e s f e m m e s e s c l a ­
v e s s ' o c c u p a i e n t d e l a m o u t u r e d e s g r a i n s 
e t d e s t r a v a u x d e l a t a b l e . S o u v e n t , à c e t t e 
é p o q u e , s i l ' o n e n c r o i t l e s r é c i t s d ' H o m è r e , 
d a n s l ' I l i a d e e t l ' O d y s s é e , c ' é t a i t l ' a m p h i ­
t r y o n l u i - m ê m e , s i g r a n d p e r s o n n a g e f û t - i l , 
q u i , a i d é d e q u e l q u e s a m i s , e u x - m ê m e s p e r ­
s o n n a g e s i m p o r t a n t s , p r é p a r a i t , c u i s a i t l e s 
m e t s d u r e p a s q u a n d i l r e c e v a i t à s a t a b l e 
d e s h ô t e s d e m a r q u e . 

P l u s t a r d , l e mageiros, e n m ê m e t e m p s 
q u ' i l s ' o c c u p a i t d e l a f a b r i c a t i o n d u p a i n , 
f u t c h a r g é d e f a i r e l a c u i s i n e d e s e s m a î t r e s . 

C e s e r v i t e u r d e v i n t p a r l a s u i t e u n « c h e f 
d e c u i s i n e » , d a n s l e s e n s a b s o l u d u m o t , 
c e l a s u r t o u t l e s j o u r s o ù , p o u r l a p r é p a r a ­
t i o n d ' u n g r a n d f e s t i n , o n l u i a d j o i g n a i t d e s a i d e s . I l 
d e v e n a i t a l o r s u n archimageiros o u , a i n s i q u e l ' o n 
d i ra i t a u j o u r d ' h u i , un gros bonnet. 

D a n s l e s c u i s i n e s d e s g r a n d e s m a i s o n s d e c e t t e 
é p o q u e , i l y a v a i t , p l a c é e s o u s l a h a u t e d i r e c t i o n 
d ' u n i n t e n d a n t g é n é r a l a p p e l é éleatros, t o u t e u n e 
h i é r a r c h i e d e s e r v i t e u r s a y a n t c h a c u n d e s a t t r i b u ­
t i o n s n e t t e m e n t d é f i n i e s : a i n s i l ' u n d e c e s s e r v i t e u r s , 
a p p e l é opsonès o u e n c o r e agorastès ( p a r c e q u e l a 
p l a c e p r i n c i p a l e d e l a v i l l e o ù s e t e n a i t l e m a r c h é 
d e s v i v r e s s ' a p p e l a i t l'agora), a v a i t p o u r m i s s i o n 
d ' e f f e c t u e r l e s a c h a t s . U n a u t r e s e r v i t e u r , a p p e l é 
opsartytès, é t a i t c h a r g é d ' a l l u m e r e t d ' e n t r e t e n i r 
l e s f e u x ; i l f a i s a i t a u s s i c e r t a i n s g r o s t r a v a u x e t p r é ­
p a r a i t l e s p l a t s o r d i n a i r e s q u e l ' o n s e r v a i t a u x a u t r e s 
e m p l o y é s d e l a m a i s o n . 

U n e f e m m e , l a démiourga, s ' o c c u p a i t d e l a p r é p a ­
r a t i o n d e s p â t i s s e r i e s e t a u t r e s f r i a n d i s e s . C o n t r a i r e ­
m e n t à c e q u i e x i s t a i t à R o m e , o ù i l é t a i t i n t e r d i t 
a u x f e m m e s d ' e n t r e r d a n s l a c u i s i n e , e n G r è c e e l l e s y 
a v a i e n t l i b r e a c c è s e t y o c c u p a i e n t c e r t a i n s e m p l o i s . 

D ' a u t r e s s e r v i t e u r s é t a i e n t a u s s i e m p l o y é s à l a p r é ­
p a r a t i o n d e s r e p a s , o u a u s e r v i c e d e l a t a b l e : l e tra-
pezopoios, q u i d r e s s a i t l a t a b l e e t , u n e f o i s l e r e p a s 
t e r m i n é , l a v a i t l a v a i s s e l l e ; l'oinophoros, q u i é t a i t 
c h a r g é d e l ' a c h a t d e s v i n s ; l'oinochoikos, j e u n e e s ­
c l a v e , q u i a v a i t p o u r m i s s i o n d e r e m p l i r l e s c o u p e s 
d e s c o n v i v e s . 

, A u s i è c l e a v a n t l ' ère c h r é t i e n n e , l e s c u i s i n i e r s 
d ' A t h è n e s , à e n j u g e r p a r l e t h é â t r e a n t i q u e , n ' é t a i e n t 
s o u v e n t q u e d e s e s c l a v e s . 

M a l g r é l e u r v i l e c o n d i t i o n , i l s p a r a i s s e n t a v o i r p r i s 
d a n s l a v i l l e u n e p l a c e c o n s i d é r a b l e , s i l ' o n e n j u g e 

p a r l e s r a i l l e r i e s d o n t l e s p o è t e s p o u r s u i v e n t l e u r s 
p r é t e n t i o n s . 

Ce sont des art is tes en leur genre ; leur apprent issage 
dure deux ans sous la direction d'un cuisinier de réputat ion, 
et, pendant ce temps, ils portent le tablier de l 'apprenti . 

Pour un métier si difficile, l 'apprenti cuisinier n'a pas 
seulement les leçons de ses maîtres . On lui met entre les 
mains des l ivres qui cont iennent les règles de son art, et, 
s'il est zélé, il passera ses nuits à les étudier. 

Ce n'est qu'après de longues études qu'il peut aspirer 
à devenir un de ces art istes i l lustres dont on cite les noms 
et qu'un seul plat réussi suffit à rendre célèbre. (Ch. D a r e m -
berg et E. Sagl io , Dictionnaire des antiquités grecques et 
romaines.) 

E n G r è c e , l e s c u i s i n i e r s é t a i e n t d e v e n u s d e g r a n d s 
p e r s o n n a g e s . A A t h è n e s , i l s r é g n a i e n t e n m a î t r e s s u r 
t o u s l e s a u t r e s s e r v i t e u r s d e l a m a i s o n . . . U n e l o i s p é ­
c i a l e a c c o r d a i t a u c u i s i n i e r q u i i n v e n t a i t u n p l a t 
n o u v e a u l e p r i v i l è g e e x c l u s i f d e l e p r é p a r e r e t d e l e 
v e n d r e a u x c o n s o m m a t e u r s ; e t u n p r o v e r b e d e c e 
t e m p s - l à , q u i p r o u v e b i e n l ' i m p o r t a n c e q u ' a v a i t a l o r s 
le c u i s i n i e r , d i s a i t : « Quand le cuisinier fait une 
faute, c'est le joueur de flûte qui reçoit les coups. » 

U n c u i s i n i e r g r e c , m i s e n s c è n e p a r l e c o m i q u e 
D é m é t r i u s d a n s s o n Aréopagite, d i t a v e c q u e l q u e 
o r g u e i l : 

J'ai gagné à ma profession autant qu'un comédien ait 
jamais gagné à la s ienne : mon art est un em­
pire enfumé. . . C'est moi qui préparais Vabyr-
tace chez Séleucus. J'ai introduit l 'usage de la 
« lentil le royale » chez Agathoclès de Sicile ; 
mai s je n'ai pas encore dit le principal . Cer­
ta in Lacharès , tra i tant ses amis pendant une 
famine, régala Minerve sans sa suite, mai s 
moi jé~ régale Jupiter avec tout son train . 
{Deipnosophistes, Livre I e r , ch. VII.) 

U n g r a n d n o m b r e d e c u i s i n i e r s g r e c s o n t 
l a i s s é u n n o m i l l u s t r e . P a r m i c e u x - l à , i l 
f a u t c i t e r e n t o u t p r e m i e r l i e u C a d m o s , q u i 
a v a i t é t é c u i s i n i e r d u r o i d e S i d o n , e n P h é -
n i c i e , e t q u i , s e l o n l a l é g e n d e , a p p o r t a 
l ' é c r i t u r e e n G r è c e . 

I l y e u t d ' a i l l e u r s e n G r è c e u n e l i t t é r a ­
t u r e g a s t r o n o m i q u e , c u l i n a i r e , e x t r ê m e m e n t 
b r i l l a n t e , l i t t é r a t u r e d o n t , à p a r t q u e l q u e s 
v e s t i g e s q u i n o u s e n r e s t è r e n t a p r è s l ' i n ­
c e n d i e d e l a b i b l i o t h è q u e d ' A l e x a n d r i e , 
n o u s n e p o s s é d o n s q u e l e s n o m s d ' a u t e u r s . 

L e p l u s c o n n u d ' e n t r e e u x e s t A r c h e s t r a t e 
d e S y r a c u s e ( o u d e G é l a ) , q u i , d i s e n t l e s 

h i s t o r i e n s , é t a i t a m i d e l ' u n d e s f i l s d e P é r i c l è s . I l 
p a r c o u r u t l e m o n d e n o n p a s s e u l e m e n t p o u r e n 
d é c r i r e l e s m œ u r s , m a i s a u s s i , e t s u r t o u t , l e s u s a g e s 
d e t a b l e . U n g r a n d n o m b r e d ' a u t r e s a u t e u r s é c r i v i ­
r e n t s u r l a b o n n e c h è r e d e c e t t e é p o q u e e t a i n s i i n v i ­
t è r e n t l e s p r a t i c i e n s d e c e t e m p s - l à à m i e u x s e r v i r 
l e u r a r t . 

Te l s sont, dit Athénée, T imachidas de Rhodes , auteur d'un 
poème en onze l ivres ; Numénius d'Héraclée, élève du méde­
cin Dieuclus ; Mitréas de Pi tane , poète parodique ; Hégémon 
de Thosas , surnommé « la Lentil le » ; Phi loxène de Leucade ; 
Glaucus de Loeres ; Mithaecus et D enys de Sicile ; les deux 
Héracl ides, Agés de Rhodes et Epoenète, Hégésippe, Eras is -
trate , Euthydème et Criton, auxquels on joindra S t é p h a -
nus , Archyton, Acestius, Acésias , Dioclès , Phi l i s t ion , qui, 
tous , furent les chantres de la table de l'époque. 

A m é n a g e m e n t e t o u t i l l a g e d e l a c u i s i n e c h e z l e s 
G r e c s . — L ' o u t i l l a g e c u l i n a i r e d e s G r e c s é t a i t q u e l q u e 
p e u r u d i m e n t a i r e , c e l a d u m o i n s d a n s l e s p r e m i e r s 
s i è c l e s d e l e u r h i s t o i r e . 

A s s e z v i t e , c e p e n d a n t , l a f a b r i c a t i o n d e s u s t e n s i l e s 
d e c u i s i n e s e p e r f e c t i o n n a . E l l e a r r i v a m ê m e à p r o ­
d u i r e d e s o b j e t s u s u e l s , m a r m i t e s , c a s s e r o l e s , c h a u ­
d r o n s , g r i l s , q u i , o u t r e q u ' i l s é t a i e n t é t a b l i s d e f a ç o n 
p l u s p r a t i q u e , é t a i e n t f a i t s q u e l q u e f o i s e n m é t a l 
p r é c i e u x , a r g e n t o u or, e t é t a i e n t m a g n i f i q u e m e n t 
o r n é s . D e c e t t e s o m p t u o s i t é d e s a p p a r e i l s e m p l o y é s 
e n c u i s i n e c h e z l e s a n c i e n s t é m o i g n e n t l e s d i f f é r e n t e s 
p i è c e s d u T r é s o r d e B o s c o - R e a l e , q u i s o n t c o n s e r v é e s 
a u m u s é e d u L o u v r e . 

L e s c h a u d r o n s , c h e z l e s G r e c s , é t a i e n t d ' o r d i n a i r e 
e n b r o n z e o u e n f e r , m a i s p a r f o i s é t a i e n t e n a r g e n t . 
E n g é n é r a l , c e s u s t e n s i l e s é t a i e n t d e f o r m e o v o ï d e 

Cuisinière grecque. 



o u d e f o r m e t r o n c o n i q u e . L e u r b a s e é t a i t t o u j o u r s 
a r r o n d i e . I l s é t a i e n t m u n i s d ' a n n e a u x , f i x e s o u 
m o b i l e s , e t p o s s é d a i e n t p r e s q u e t o u s u n c o u v e r c l e , 
c e q u i p e r m e t t a i t d e c u i r e d e d a n s l e s v i a n d e s à 
l ' é t o u f f é e . 

P a r m i c e s c h a u d r o n s , o n d i s t i n g u a i t : l a chytra e t 
l e chutros, q u i é t a i e n t d e s v a s e s d ' a r g i l e a s s e z c o m ­
m u n s e t f a i t s s a n s a u c u n o r n e m e n t ; l a kakkabe 
(kakkabè o u kakkabos), q u i é t a i t u n e s o r t e d e p o t 
e n m é t a l . 

I l y a v a i t e n c o r e d a n s l e s c u i s i n e s g r e c q u e s l e lêbes, 
g r o s b a s s i n d e m é t a l d e f o r m e p r e s q u e s p h é r i q u e ; 
ï'olla, l ' a n c ê t r e d e l a m a r m i t e a c t u e l l e , q u i , c o m m e 
e l l e , é t a i t e n t e r r e . 

L e s c a s s e r o l e s e m p l o y é e s c h e z l e s G r e c s é t a i e n t 
g é n é r a l e m e n t e n b r o n z e , a s s e z s e m b l a b l e s c o m m e 
f o r m e à c e l l e s d o n t n o u s n o u s s e r v o n s a u j o u r d ' h u i . 
L e u r p o ê l e à f r i r e ( l e s G r e c s p r i s a i e n t f o r t l e s m e t s 
f r i t s ) é t a i t a s s e z s e m b l a b l e à l ' u s t e n s i l e q u e n o u s 
e m p l o y o n s a u j o u r d ' h u i . 

I l y a v a i t a u s s i , d a n s l e s c u i s i n e s g r e c q u e s , d e s 
p l a t s s p é c i a u x p o u r f a i r e c u i r e l e s œ u f s . L e s c a v i t é s 
q u i é t a i e n t p r a t i q u é e s s u r c e s p l a t s é t a i e n t d e d i m e n ­
s i o n s d i f f é r e n t e s . A t h é n é e , d é c r i v a n t u n d e c e s p l a t s , 
d i t : « L e p r e m i e r r a n g a p p a r t i e n t a u x œ u f s d e p a o n , 
l e s e c o n d a u x œ u f s d ' o i e , l e t r o i s i è m e a u x œ u f s d e 
p o u l e . » (Deipnosophistes.) 

C e s u s t e n s i l e s é t a i e n t h a b i t u e l l e m e n t p l a c é s s u r 
u n s u p p o r t e n m é t a l q u e l ' o n a p p e l a i t eugythèke. 

P o u r f a i r e c h a u f f e r l e s b o i s s o n s , l e s G r e c s a v a i e n t 
d e s b o u i l l o i r e s e n b r o n z e , d e f o r m e t r è s g r a c i e u s e , e t 
a y a n t u n e g r a n d e r e s s e m b l a n c e a v e c l e s v e r s e u s e s 
a c t u e l l e m e n t e m p l o y é e s . 

P o u r l e m ê m e u s a g e , i l s s e s e r v a i e n t d ' a m p h o r e s à 
d o u b l e f o n d q u i é t a i e n t é t a b l i e s d e f a ç o n q u e l e s 
l i q u i d e s m i s d e d a n s p u i s s e n t c h a u f f e r s a n s s e d é s o r ­
g a n i s e r . C e s a m p h o r e s à d o u b l e f o n d é t a i e n t e n 
q u e l q u e s o r t e d e s b a i n s - m a r i e a n a l o g u e s à c e u x d o n t 
n o u s n o u s s e r v o n s a u j o u r d ' h u i . 

P o u r l e d r e s s a g e d e s m e t s , d e s m e t s f r o i d s s u r t o u t , 
l e s G r e c s a v a i e n t p l u s i e u r s u s t e n s i l e s , l e s u n s e n t e r r e 
c u i t e , l e s a u t r e s e n m é t a l . P a r m i c e s u s t e n s i l e s , n o u s 
c i t e r o n s : l e kané, p l a t t r è s c o n c a v e , m u n i d e d e u x 
p e t i t e s a n s e s h o r i z o n t a l e s ; l e pazopsis, p l a t é g a l e m e n t 
c r e u x , q u i é t a i t f a i t e n f i n e p o t e r i e , e n b r o n z e , e n 
a r g e n t , q u e l q u e f o i s m ê m e e n o r , e t t o u j o u r s r i c h e ­
m e n t o r n é . 

D ' a u t r e s r é c i p i e n t s e n f o r m e d ' é c u e l l e s s e r v a i e n t 
p o u r m e t t r e l e s b o u i l l i e s , l e s s a u c e s e t c e r t a i n s r a g o û t s 
u n p e u l i q u i d e s . 

O n a v a i t , p o u r d r e s s e r c e r t a i n s m e t s , d e s p l a t s 
a p p e l é s ichthuaï, p l a t s q u i é t a i e n t p r e s q u e t o u j o u r s 
o r n é s d e f i g u r e s d e p o i s s o n s , c e l a p a r c e q u e , p e n d a n t 
t r è s l o n g t e m p s , o n l e s a i t , l e p o i s s o n c o n s t i t u a l a 
n o u r r i t u r e e s s e n t i e l l e d e s G r e c s . 

L e s v a s e s à b o i r e d e s G r e c s , q u i é t a i e n t l e p l u s s o u ­
v e n t r i c h e m e n t o r n é s , s ' a p p e l a i e n t patarion o u pote-
rion. 

L a c u i s i n e c h e z l e s R o m a i n s . — L e p e r s o n n e l . — 
D a n s l a R o m e p r i m i t i v e , d e m ê m e q u e c h e z l e s G r e c s 
d e s p r e m i e r s t e m p s , i l n ' y a v a i t p a s d e c u i s i n i e r s p r o ­
p r e m e n t d i t s . L e s b o u l a n g e r s l e s r e m p l a ç a i e n t e t s u f ­
f i s a i e n t p o u r e x e r c e r l e u r m é t i e r . 

L a c u i s i n e d e s p r e m i e r s s i è c l e s d e R o m e é t a i t d ' a i l ­
l e u r s d e s p l u s r u d i m e n t a i r e s , e t , p o u r e x é c u t e r l e s 
m e t s s i m p l e s d o n t s e n o u r r i s s a i e n t l e s R o m a i n s d ' a l o r s 
i l n ' é t a i t n u l l e m e n t b e s o i n d e p r a t i c i e n s d e g r a n d 
t a l e n t . 

C e n ' e s t g u è r e q u ' a p r è s l a g u e r r e c o n t r e A n t i o c h u s 
l e G r a n d ( a n 5 6 8 d e R o m e ) , q u e l e s R o m a i n s c o n ­
n u r e n t l e l u x e d e s f e s t i n s e t , p a r c o n s é q u e n t , e u r e n t 
d e s c u i s i n i e r s h a b i l e s p o u r l e s p r é p a r e r . C e l a , T i t e -
L i v e le d i t e x p r e s s é m e n t : « L'armée d'Asie, dit-il, 
introduisit dans Rome le luxe étranger ; c'est alors que 
les repas commencèrent à exiger plus d'apprêts et de 
dépense... Le cuisinier, considéré et employé jusque-là 
comme un esclave à vil prix, devint très cher; ce qui 
n'était qu'un métier fut érigé en art. » 

E n o u t r e , c h o s e q u i a m e n a u n e r é f o r m e t o t a l e d e l a 
t a b l e c h e z l e s R o m a i n s , e t q u i c o n t r i b u a à r e n d r e 
p l u s p r é p o n d é r a n t l e r ô l e j o u é p a r l e c u i s i n i e r d a n s 

l a s o c i é t é , l a d é p u t a t i o n q u e c e p e u p l e a v a i t e n v o y é 
à A t h è n e s p o u r e n r a p p o r t e r l e s l o i s d e S o l o n , e t a u s s i 
y é t u d i e r l e s A r t s e t l e s L e t t r e s , r a m e n a a v e c e l l e à 
R o m e , n o n s e u l e m e n t d e s l i t t é r a t e u r s e t d e s s a v a n t s , 
m a i s a u s s i d e s c u i s i n i e r s e t d e s g a s t r o n o m e s . 

C e s c u i s i n i e r s , l a h a u t e s o c i é t é d e R o m e l e s t r a i t a , 
n o n p a s c o m m e d e s s e r v i t e u r s o u d e s e s c l a v e s , m a i s 
b i e n c o m m e d e s p e r s o n n a g e s i m p o r t a n t s e t d i g n e s 
d ' a d m i r a t i o n . 

L e s c u i s i n i e r s r o m a i n s s ' é t a i e n t c o n s t i t u é s e n u n e 
s o r t e d e s o c i é t é , u n e h i é r a r c h i e , p r e s q u e . L ' u n s e 
d o n n a i t l e t i t r e , u n p e u v a i n p e u t - ê t r e , d e vicarius 
supra cœnas, u n a u t r e s e d i s a i t , e n i m i t a t i o n d e s e s 
c o n f r è r e s g r e c s , u n archimagirus. 

S o u s l ' e m p e r e u r A d r i e n , l e s c u i s i n i e r s é t a i e n t a l l é s 
j u s q u ' à f o r m e r u n e a c a d é m i e : Collegium coquorum, 
d o n t l e s i è g e é t a i t a u P a l a t i n . 

C e r t a i n s a u t e u r s d i s e n t q u e , g r i s é s p a r l e u r s u c c è s , 
l e s c u i s i n i e r s r o m a i n s s e m o n t r è r e n t v a i n s , i n s o l e n t s 
e t v a n i t e u x e t , m ê m e , d i t M . C h . D e z o b r y , « f i r e n t 
de leurs maîtres leurs propres esclaves ». 

M a i s , d i t e n c o r e M . C h . D e z o b r y (Rome a u siècle 
d'Auguste) c e s p r a t i c i e n s v a n i t e u x é t a i e n t b i e n s o u ­
v e n t t r a i t é s d e l a f a ç o n l a p l u s s é v è r e : « Q u e l ' h a b i ­
l e t é d e l ' a r t i s t e a i t é t é e n d é f a u t , q u ' i l a i t s e r v i 
q u e l q u e p l a t m a l a p p r ê t é , s u r l e c h a m p , l e c u i s i n i e r 
é t a i t m i s a u x f e r s , o u b i e n c o n d u i t a u t r i c l i n i u m 
( s a l l e - à - m a n g e r ) p a r d e u x b o u r r e a u x , e t f o u e t t é 
d u r e m e n t e n p r é s e n c e d e s i n v i t é s » . 

L e s c u i s i n i e r s d e l a R o m e a n t i q u e é t a i e n t p a y é s u n 
t r è s h a u t p r i x . S a l l u s t e p a y a i t s o n c u i s i n i e r , n o m m é 
D a m a , c e n t m i l l e a s ( e n v i r o n 2 5 . 0 0 0 f r a n c s d e n o t r e 
m o n n a i e ) . B o n n o m b r e d e c u i s i n i e r s r é p u t é s é t a i e n t 
p a y é s q u a t r e t a l e n t s p a r a n , c e q u i f a i t , a u t a u x 
a c t u e l , p l u s d e c e n t m i l l e f r a n c s . O n c o n n a î t a u s s i 
l ' h i s t o i r e d e c e c u i s i n i e r d e l a r e i n e C l é o p â t r e à q u i 
l e t r i u m v i r A n t o i n e d o n n a , p o u r l e r é c o m p e n s e r d e 
l u i a v o i r s e r v i u n r e p a s a d m i r a b l e , l a m a i s o n d ' u n 
c i t o y e n d e M a g n é s i e . 

C o m m e c h e z l e s G r e c s , l e p e r s o n n e l d e c u i s i n e 
d e s g r a n d e s m a i s o n s r o m a i n e s s e c o m p o s a i t d e s e r ­
v i t e u r s a y a n t c h a c u n d e s a t t r i b u t i o n s b i e n d é f i n i e s . 
L a d i v i s i o n d u t r a v a i l , q u i e s t l a r è g l e d e s b r i g a d e s 
d e c u i s i n e d ' a u j o u r d ' h u i , e x i s t a i t d é j à . D a n s c e s 
m a i s o n s , i l y a v a i t d ' a b o r d l e cognus p r o p r e m e n t d i t , 
q u i , e n q u e l q u e s o r t e , é t a i t l e gros bonnet; i l y a v a i t 
e n s u i t e l e focarius, h o m m e c h a r g é d ' e n t r e t e n i r l e s 
f e u x , l e coctor, q u i a v a i t p o u r m i s s i o n d e s u r v e i l l e r l a 
c u i s s o n d e c e r t a i n s m e t s , t e l s l e s a p p r ê t s c u i t s à 
l ' é t o u f f é e , l e pistor o u pinsitor, q u i é t a i t u n a i d e , u n 
c o m m i s d e c u i s i n e , c h a r g é d e p r é p a r e r l e s f a r c e s , d e 
p i l e r l e s a l i m e n t s ( l e s R o m a i n s a p p r é c i a i e n t f o r t l e s 
m e t s e n p u r é e ) e t a u s s i l e s g r a i n s p o u r p r é p a r e r l e 
p a i n e t l e s g a l e t t e s . 

I l y a v a i t e n c o r e , a p p a r t e n a n t a u s e r v i c e d e l a 
c u i s i n e o u à c e l u i d u t r i c l i n i u m , u n e f o u l e d ' a u t r e s 
s e r v i t e u r s : l e condus, q u i é t a i t l e c h e f d ' o f f i c e , e t 
q u i , à c e t i t r e , a c h e t a i t l e s v i v r e s e t l e s m e t t a i t e n 
r é s e r v e ; l e doliarius, q u i r é g i s s a i t l e c e l l i e r ; l e struc-
tor, d o n t l e r ô l e c o n s i s t a i t à d r e s s e r l e s m e t s s u r l e s 
p l a t s d e s e r v i c e ; l e captor, q u i é t a i t u n e f a ç o n 
d ' é c u y e r t r a n c h a n t ; l e prœgustator, h o m m e d e 
g r a n d e c o n f i a n c e , q u i f a i s a i t l ' e s s a i d e s m e t s ; l'aqua-
rius, q u i é t a i t c h a r g é d u s e r v i c e d e l ' e a u . 

P o u r l e s e r v i c e d u t r i c l i n i u m , i l y a v a i t l e tricli-
niarcha, q u i e x e r ç a i t a l o r s u n e f o n c t i o n s e m b l a b l e à 
c e l l e q u e r e m p l i t a u j o u r d ' h u i l e m a î t r e d ' h ô t e l d a n s 
u n e g r a n d e m a i s o n ; l e pocillator, q u i v e r s a i t l e v i n 
d a n s l e s c o u p e s . I l y a v a i t e n c o r e u n s e r v i t e u r d e 
h a u t r a n g , l e nomenclátor, s o r t e d e c h e f d u p r o t o ­
c o l e , d ' h u i s s i e r , q u i , d a n s l e s g r a n d e s m a i s o n s o ù s e 
r é u n i s s a i t u n e f o u l e t r è s n o m b r e u s e , r é g l a i t l ' o r d r e 
e n t r e l e s c o n v i v e s . 

L e s m e t s . — P e n d a n t f o r t l o n g t e m p s , d a n s l a 
R o m e a n t i q u e e t s o u s l a R é p u b l i q u e , l a n o u f r i t u r e 
p r i n c i p a l e , l e m e t s n a t i o n a l , p o u r r a i t - o n d i r e , c o n ­
s i s t a e n u n e s o r t e d e b o u i l l i e d e c é r é a l e s q u e l ' o n 
a p p e l a i t puis o u pulmentum, e t q u e l ' o n p r é p a r a i t 
a v e c d e s g r a i n s d e f r o m e n t o u d ' é p e a u t r e , t o r r é f i é s , 
c o n c a s s é s , e t c u i t s a v e c d e l ' e a u , c e q u i p r o d u i s a i t 
u n e b o u i l l i e a y a n t u n e g r a n d e a n a l o g i e a v e c l a 



polenta q u i e s t e n c o r e e n v o g u e d e n o s j o u r s e n 
I t a l i e . C ' e s t d a n s u n c h a u d r o n d e b r o n z e q u e l ' o n 
f a i s a i t c u i r e c e t t e b o u i l l i e . 

L e s R o m a i n s d é s i g n a i e n t s o u s l e n o m d e potus, q u i 
v e n a i t d u v e r b e potare, b o i r e , u n g r a n d n o m b r e 
d ' a l i m e n t s l i q u i d e s s e m b l a b l e s à c e q u e n o u s a p ­
p e l o n s a u j o u r d ' h u i bouillon. 

D e c e m o t potus, d é r i v e n t t o u s l e s t e r m e s q u i 
d é s i g n e n t d e s p r é p a r a t i o n s p l u s o u m o i n s l i q u i d e s 
t e l l e s q u e potées, potages, pot-au-feu. 

M a i s s o u s l ' E m p i r e e t a v e c l a d é c a d e n c e d e s m œ u r s , 
l a g l o u t o n n e r i e e t l e l u x e e x t r a v a g a n t d e l a t a b l e 
d e v i n r e n t l a c a r a c t é r i s t i q u e d e l a c u i s i n e d e s R o ­
m a i n s . L e s r é c i t s d e s é c r i v a i n s e t d e s h i s t o r i e n s s o n t 
é d i f i a n t s à c e s u j e t (V. a u m o t B A N Q U E T , l e f e s t i n d e 
T r i m a l c i o n ) . M a i s s i l e l u x e d e l a t a b l e f u t , c h e z e u x , 
p o r t é a u p l u s h a u t p o i n t , 1 1 n ' e n r e s t e p a s m o i n s 
c e r t a i n q u e l e g o û t e t l a m e s u r e f u r e n t a b s e n t s d e 
t o u s l e u r s f a s t e s g a s t r o n o m i q u e s . 

C a r ê m e , q u i a m i n u t i e u s e m e n t é t u d i é l a c u i s i n e 
d e s R o m a i n s , d é c l a r e q u ' e l l e é t a i t f o n c i è r e m e n t 
l o u r d e e t s a n s f i n e s s e . 

L e g o û t q u e l e s R o m a i n s a v a i e n t p o u r l a v i a n d e 
é t a i t p o u s s é j u s q u ' à l ' e x t r ê m e . 

L a c o n s o m m a t i o n d e l a v i a n d e d e v i n t s i e x a g é r é e 
q u e , à p l u s i e u r s r e p r i s e s , o n d u t é d i c t e r d e s m e s u r e s 
r e s t r i c t i v e s . 

S o u s A l e x a n d r e S é v è r e , l a v i a n d e é t a n t m o n t é e à 
u n p r i x t r o p é l e v é , i l f u t f a i t d é f e n s e e x p r e s s e « d e 
t u e r d e s t r u i e s a y a n t m i s b a s d e p u i s p e u , d e s 
c o c h o n s d e l a i t , d e s v a c h e s e t d e s g é n i s s e s , e n s o r t e 
q u e , d a n s l ' e s p a c e d e d e u x a n n é e s , l e p r i x d e l a 
v i a n d e d e p o r c e t d e b œ u f f u t r é d u i t s o i t d e m o i t i é , 
s o i t d e s t r o i s q u a r t s » . ( N i c o l a r d o t . ) 

O n n e s e b o r n a i t p a s a u s u r p l u s à l a c o n s o m m a ­
t i o n d e s s e u l s a n i m a u x d o m e s t i q u e s . H é l i o g a b a l e , s u i ­
v a n t l e s p r é c e p t e s c u l i n a i r e s d ' A p i c i u s , s e f a i s a i t s e r ­
v i r p a r f o i s d u c h a m e a u . I l a p p r é c i a i t s u r t o u t , d i t - o n , 
l e t a l o n d e c e t a n i m a l . 

O n v o u l u t t â t e r a u s s i d e l ' é l é p h a n t . P l i n e n o u s d i t 
q u e , s e u l e , l a t r o m p e t r o u v a d e s a m a t e u r s . M a i s 
l ' e x p l i c a t i o n q u ' i l d o n n e d e c e g o û t p a r t i c u l i e r d e s 
g a s t r o n o m e s r o m a i n s e s t q u e l q u e p e u s p é c i e u s e : « Des 
cartilages de cette trompe, d i t - i l , il se fait un mets 
singulièrement prisé par la seule raison, je pense, 
qu'on s'imagine manger de l'ivoire même ». 

M é c è n e , d i t P l i n e , f i t l e p r e m i e r s e r v i r s u r s a t a b l e 
d e l a c h a i r d ' â n o n ; d e s o n t e m p s , o n l a p r é f é r a i t b e a u ­
c o u p à c e l l e d e l ' o n a g r e ( â n e s a u v a g e ) ; a p r è s l u i c e 
g o û t p a s s a d e m o d e . 

C a t o n l e C e n s e u r , d i t e n c o r e P l i n e , r e p r o c h e à s e s 
c o n t e m p o r a i n s l e u r g o û t p o u r l e s é c h i n e s d e s a n g l i e r , 
q u i s e d i v i s a i e n t e n t r o i s p a r t s e t d o n t o n n e s e r v a i t 
s u r l a t a b l e q u e c e l l e d u m i l i e u q u e l ' o n n o m m a i t 
« r â b l e » de s a n g l i e r . 

« L e p r e m i e r d e s R o m a i n s q u i a i t f a i t s e r v i r u n 
s a n g l i e r e n t i e r f u t S e r v i l i u s R u l l u s , l u x e a u j o u r d ' h u i 
s i c o m m u n , c a r , a u j o u r d ' h u i , o n p l a c e s u r l a t a b l e 
d e u x o u t r o i s s a n ­
g l i e r s à l a f o i s , e t c e 
n ' e s t p a s m ê m e p o u r 
t o u t l e r e p a s m a i s 
p o u r l e p r e m i e r s e r ­
v i c e . 

E u l i u s L u p i n u s f u t 
' l e p r e m i e r , d i t P l i n e , 

q u i i m a g i n a l e s 
p a r c s p o u r é l e v e r l e s 
s a n g l i e r s e t l e s a u ­
t r e s b ê t e s f a u v e s . I l 
f o r m a d e s t r o u p e a u x 
d ' a n i m a u x s a u v a g e s 
d a n s l e s e n v i r o n s d e 
T a r q u i n i e . L u c u l l u s 
e t H o r t e n s i u s n e t a r ­
d è r e n t p a s à s u i v r e 
c e t e x e m p l e . 

M a i s l e s R o m a i n s 
n e v o u l u r e n t p a s 
s ' e n t e n i r a u x s e u l e s 
b ê t e s f a u v e s : l e s 

L A R . G A S T R O N . 

a n i m a u x l e s p l u s d i v e r s e n t r è r e n t d a n s l e u r a l i m e n ­
t a t i o n : « N o s p è r e s , d i t P l i n e , r e g a r d a i e n t l e s p e t i t s 
c h i e n s q u i t é t a i e n t e n c o r e c o m m e u n a l i m e n t s i p u r 
q u ' i l s s ' e n s e r v a i e n t c o m m e v i c t i m e s p o u r l e s s a c r i ­
f i c e s e x p i a t o i r e s . O n i m m o l e u n j e u n e c h i e n à G e n i t a 
M a n a , e t , e n c o r e a u j o u r d ' h u i , o n s e r t d e l a c h a i r d e 
j e u n e c h i e n d a n s l e s r e p a s f a i t s e n l ' h o n n e u r d e s 
d i e u x . C e t t e v i a n d e é t a i t e m p l o y é e s o l e n n e l l e m e n t 
d a n s l e s r e p a s d ' i n a u g u r a t i o n d e s p o n t i f e s , c o m m e l e 
m o n t r e n t l e s c o m é d i e s d e P l a u t e . » 

L e s l o i r s é t a i e n t a u s s i t r è s a p p r é c i é s p a r l e s R o ­
m a i n s , q u i l e s a p p e l a i e n t « g l i r e s » . V a r r o n d i t q u ' o n 
l e s e n g r a i s s a i t e n l e s e n f e r m a n t d a n s d e s t o n n e a u x , o ù , 
p r i v é s d e l u m i è r e , o n l e s n o u r r i s s a i t d e c h â t a i g n e s , d e 
g l a n d s e t d e n o i x . 

P u l v i u s H i r p i n i u s i m a g i n a u n e c a g e s p é c i a l e p o u r 
l ' e n g r a i s s e m e n t d e s l o i r s . C e t t e c a g e , d i t e « g l i r i a -
r i u m » , f u t s u b s t i t u é e a u x t o n n e a u x . 

T o u s c e s d é t a i l s , e t n o u s e n a b r é g e o n s l a l i s t e , n o u s 
p r o u v e n t q u e l e s R o m a i n s , à t a b l e , p r i s a i e n t s u r t o u t 
l ' e x c e n t r i q u e o u l e c o l o s s a l . 

A m é n a g e m e n t e t o u t i l l a g e d e l a c u i s i n e c h e z l e s 
R o m a i n s . — D a n s l e s v i l l a s r o m a i n e s l a c u i s i n e é t a i t 
u n e d e s p i è c e s l e s p l u s s p a c i e u s e s d e l ' h a b i t a t i o n . C e l a 
é t a i t o b l i g a t o i r e e n s o m m e , c a r , d a n s c e t t e p i è c e , m a n ­
g e a i e n t d ' h a b i t u d e t o u s l e s s e r v i t e u r s d e l a m a i s o n e t 
i l s é t a i e n t t o u j o u r s t r è s n o m b r e u x . 

D a n s l a m a i s o n d e v i l l e , c e t t e p i è c e , q u i s e r v a i t u n i ­
q u e m e n t p o u r l a p r é p a r a t i o n d e s a l i m e n t s é t a i t , a u 
c o n t r a i r e , t r è s e x i g u ë . 

Ch. Garnier et A. A m m a n n nous ont fa i t une description 
assez précise de la cuisine dans les habi tat ions romaines : 
« Le fourneau, disent- i l s , é tai t le principal ornement de la 
cuisine. Il occupait un angle de la pièce et se composait 
d'un bloc de maçonnerie revêtu de briquetage, divisé en 
petites cases qui const i tuaient autant de foyers dist incts . 

« L'ameublement de la cuisine étai t complété par divers 
accessoires. Une grande table en pierre dure, pour découper 
proprement les v iandes , pourvue d'une petite cavité où l'on 
pilait les divers ingrédients culinaires, divers ustensi les 
appendus aux murail les , une petite citerne où l'on pouvait 
puiser de l'eau nécessaire aux besoins du ménage , une pierre 
d'évier garnissant un angle de la pièce et munie d'un t u y a u 
pour l 'écoulement des eaux sales . 

M a z o i s , d a n s l e Palais d e Scaurus, n o u s d i t c o m m e n t 
é t a i t é t a b l i e e t o u t i l l é e l a c u i s i n e d a n s l a m a i s o n d ' u n 
g r a n d p e r s o n n a g e d e R o m e . 

Celle de Scaurus est voûtée, ses d imensions sont d'une 
grandeur démesurée ; elle a 148 pieds de longueur : et cela 
ne vous étonnera pas en songeant quels fes t ins i l donne 
et combien il a d'hôtes, d'affranchis, d'esclaves à nourrir. 
Ici la cheminée est, comme chez moi, élevée à hauteur 
d'appui, mais vaste et construite de manière à donner un 
dégagement facile à la f u m é e ; car, en hiver, une maison 
remplie de fumée, quelque belle qu'elle soit d'ailleurs, est 
inhabitable, surtout si l'on brûle du bois vert ou de la 
ramée. Quant à la décorat ion de la cuisine, celle-ci , comme 
la mienne, a son tableau représentant un de ces sacrifices 
ridicules que l'on fai t à la déesse Fortunax. Ce tableau est 
entouré de peintures qui offrent l ' image de toutes les v ic ­
tuai l les nécessaires pour un grand repas : des poissons 

prêts à cuire, des j a m ­
bons, des sangl iers pré­
parés pour mettre à la 
broche, des oiseaux, des 
l ièvres et une infinité 
d'autres o b j e t s . J'ai 
renchéri sur toutes les 
recherches que les a m a ­
t e u r s d e c u i s i n e em­
ploient pour rendre les 
leurs propres et agréa­
bles, en fa i sant le pavé 
de celle-ci d'une compo­
s i t i o n part icul ièrement 
usitée en Grèce. La re­
c e t t e p e u t v o u s ê t r e 
utile, si vous retournez 
jamais dans votre pays . 
Après avoir creusé envi ­
ron deux pieds et bien 
battu la terre, j 'ai é t a ­
bli sur ce sol une aire 
en briques pilées, incl i ­
née de manière à don­
ner aux eaux un écou­
lement facile vers un 

Cuisine romaine en sous-sol . (D'après De Vogué. Antiquités civ. et relia, de Si/rie.) canal pratiqué exprès. 



S u r ce t t e a i r e , j ' a i é t e n d u u n l i t d e c h a r b o n f o r t e m e n t b a t t u , 
e t p a r - d e s s u s u n e t r o i s i è m e couche , h a u t e d ' u n demi -p i ed , 
d ' u n c i m e n t composé de c h a u x , de s ab l e e t de c h a r b o n pi lé 
ou de c e n d r e c h a u d e , p u i s j ' a i fa i t po l i r cet e n d u i t avec de 
l a p i e r r e ponce . Cela p r o d u i t un p a v é d ' u n b e a u no i r , qu i a 
c e t t e p r o p r i é t é p a r t i c u l i è r e que l ' eau qui y t o m b e es t 
absorbée s u r - l e - c h a m p ; en s o r t e que le sol de ce t t e cu i s ine 
est t o u j o u r s sec e t que les p e r s o n n e s qui s 'y t i e n n e n t ne 
r e s s e n t e n t j a m a i s de f roid a u x p ieds , quoiqu 'e l les so i en t 
p i eds n u s . 

Auprè s de la cu is ine , i l y a enco re d ' a u t r e s d é p e n d a n c e s , 
te l les que Volearium, où l 'on conse rve l ' hu i l e d a n s de g r a n d s 
dolia (vases de t e r r e cu i t e de q u a t r e p i eds de d i a m è t r e ) ; 
l'horreum, où l 'on g a r d e q u a n t i t é de choses , te l les que des 
p rov i s ions d 'h ive r , du miel , des f ru i t s , d e s r a i s i n s secs , des 
v i a n d e s sa lées , e t g é n é r a l e m e n t t o u t l ' a p p r o v i s i o n n e m e n t 
n é c e s s a i r e à u n e g r a n d e m a i s o n . Ces d ive r s dépô t s son t sous 
la su rve i l l ance d ' u n g a r d e - m a g a s i n appe l é promuscondus, 
qui t i e n t c o m p t e de t o u t e s les d e n r é e s e t comes t ib les qui 
s 'y t r o u v e n t e t les dél ivre a u x d o m e s t i q u e s selon les beso ins 
du serv ice . L ' i n t e n d a n t de la b o u c h e a so in d ' e n t r e t e n i r 
l ' a b o n d a n c e d a n s ces c a n t i n e s e t ces cel l iers : l eu r é t e n d u e 
e t l a q u a n t i t é d ' a p p r o v i s i o n n e m e n t s qu ' i l s c o n t i e n n e n t en 
fon t de vé r i t ab l e s m a g a s i n s . 

A p e u d e c h o s e p r è s , l e s u s t e n s i l e s d e c u i s i n e d e s 
R o m a i n s é t a i e n t s e m b l a b l e s , c o m m e m a t i è r e e t c o m m e 
f o r m e , à c e u x d e s G r e c s . 

P o u r f a i r e c u i r e l e s v i a n d e s , l e s R o m a i n s s e s e r ­
v a i e n t d ' u n g r i l q u ' i l s a p p e l a i e n t craticula. 

I l s a v a i e n t a u s s i u n g r a n d n o m b r e d e m o u l e s à 
p â t i s s e r i e , d e s p a s s o i r e s , d e s é c u m o i r e s e t d e s p o c h o i r s , 
t o u s c e s u s t e n s i l e s à p e u p r è s s e m b l a b l e s à c e u x d o n t 
n o u s u s o n s a u j o u r d ' h u i . 

L a c u i s i n e e t l a t a b l e c h e z l e s G a u l o i s . — L a c u i ­

s i n e d e s G a u l o i s é t a i t a s s e z p e u r a f f i n é e e t n e n o u s 
e s t g u è r e c o n n u e q u e p a r l ' i n t e r m é d i a i r e d e s é c r i ­
v a i n s l a t i n s . 

Les Cel tes , d i t S t r a b o n , m a n g e n t d u p a i n , e n t r è s p e t i t e 
q u a n t i t é , avec b e a u c o u p de v i a n d e soi t bouil l ie , so i t rô t i e 
ou gr i l lée . L e u r s r iv iè res e t les d e u x m e r s qui les e n v i r o n n e n t 
l eu r f o u r n i s s e n t auss i du po isson qu ' i l s a s s a i s o n n e n t avec 
d u c u m i n e t d u v ina ig r e , c a r i l s u s e n t p e u d ' hu i l e p a r c e 
qu 'e l le est r a r e chez eux . Q u a n t au c u m i n , ils l e m ê l e n t 
à t o u t e s l eu r s bo i ssons . 

La boisson des r i ches es t du v in qu ' i l s t i r e n t d ' I t a l i e ou 
des e n v i r o n s de Marse i l le , e t q u ' o n l eu r s e r t de l a m a n i è r e 
s u i v a n t e : le d o m e s t i q u e c h a r g é de ce t t e fonc t ion a p p o r t e 
d a n s c h a q u e m a i n u n vase d e t e r r e o u d ' a r g e n t , s emblab le 
à u n e m a r m i t e , e t r e m p l i de v in . C h a c u n y pu i se . On boi t 
p e u à la fois, m a i s on boi t s o u v e n t e t p r e s q u e t o u j o u r s p u r . 

L e s G a u l o i s a i m a i e n t l e s m e t s f o r t e m e n t é p i c é s . L e s 
q u e l q u e s r e c e t t e s q u e n o u s d o n n o n s c i - a p r è s d é ­
m o n t r e n t q u e l g o û t a v a i e n t n o s a n c ê t r e s p o u r l e s p l a t s 
c o n d i m e n t é s . 

Oleogarum. — O n l e f a i t a v e c d e l a l i v è c h e , d e l a 
c o r i a n d r e , d e l a r u e , d u b o u i l l o n , d u m i e l e t u n p e u 
d ' h u i l e ; o u b i e n a v e c d u t h y m , d e l a s a r r i e t t e , d u 
p o i v r e , d u m i e l , d u b o u i l l o n e t d e l ' h u i l e . 

Oxygarum. — S e c o m p o s e d ' u n e d e m i - o n c e d e 
p o i v r e , d e t r o i s s c r u p u l e s d ' i m p é r a t o i r e o u b e n j o i n 
g a u l o i s , d e s i x s c r u p u l e s d e g r a i n e s d e c a r d a m o m e , 
d e s i x s c r u p u l e s d e c u m i n , d ' u n s c r u p u l e d e f e u i l l e 
d e m e n t h e , d e s i x s c r u p u l e s d e f l e u r s d e m e n t h e s è c h e . 

M ê l e z l e t o u t a v e c d u m i e l , e t , q u a n d v o u s v o u d r e z 
v o u s e n s e r v i r , a j o u t e z - y d u b o u i l l o n e t d u v i n a i g r e . 

Manière d'accommoder les grues et les canards. — 
L a v e z e t p a r e z u n e g r u e ( o u u n c a n a r d ) , e t m e t t e z - l a 
d a n s u n e m a r m i t e d e t e r r e . A j o u t e z - y d e l ' e a u , d u s e l 
e t d e l ' a n e t . L a i s s e z r é d u i r e d e m o i t i é e t m e t t e z l e 
t o u t d a n s u n c h a u d r o n a v e c d e l ' h u i l e e t d u b o u i l l o n , 
u n b o u q u e t d ' o r i g a n e t d e c o r i a n d r e . Q u a n d v o t r e 
g r u e s e r a s u r l e p o i n t d ' ê t r e c u i t e , a j o u t e z u n p e u d e 
v i n c u i t . V e r s e z d e s s u s u n m é l a n g e d e m i e l , d e l i v è c h e , 
d e c u m i n , d e c o r i a n d r e , d e r a c i n e d e b e n j o i n , d e r u e 
e t d e c a r v i b r o y é s , a v e c d u v i n a i g r e . M e t t e z d a n s u n e 
c h a u d i è r e d e l ' a m i d o n p o u r f a i r e b o u i l l i r l e l i q u i d e . 
P o s e z v o t r e g r u e s u r u n p l a t , e t r é p a n d e z v o t r e s a u c e 
d e s s u s . 

Farce pour les loirs. — V o u s la f e r e z a v e c la c h a i r 
d u l o i r , d u p o i v r e e n p o u d r e , d e s n o i x , d u b e n j o i n e t 
d u b o u i l l o n . P o s e z l e s l o i r s s u r u n e t u i l e , a p r è s l e s 
a v o i r c o u s u s , e t m e t t e z - l e s a u f o u r . O n p e u t a u s s i l e s 
f a i r e c u i r e d a n s u n e c h a u d i è r e . 

Sauce pour toute espèce de gibier, bouilli ou rôti. — 
P r e n e z h u i t s c r u p u l e s d e p o i v r e , d e l a r u e , d e l ' a c h e d e 

m o n t a g n e , d e l a g r a i n e d e p e r s i l , d u g e n i è v r e , d u t h y m , 
d e l a m e n t h e s è c h e , t r o i s s c r u p u l e s d e p o u l i o t . R é d u i ­
s e z l e t o u t e n p o u d r e , e t f a i t e s - e n u n e s e u l e m a s s e , 
e n y a j o u t a n t d u m i e l . V o u s l ' e m p l o i e r e z a v e c d e 
l ' o x y g a r u m . 

Sauce pour les langoustes et les crevettes. — E l l e se 
f a i t a v e c d u p o i v r e , d e l a m e n t h e , d e l a r u e , d e s n o i x , 
d u m i e l , d u v i n a i g r e , d u b o u i l l o n e t d u v i n . 

Assaisonnement des haricots verts. — Il se c o m p o s e 
d e s e l , d e c u m i n , d ' h u i l e e t d ' u n p e u d e v i n . 

Manière d'accommoder les escargots. — P r e n e z d e s 
e s c a r g o t s e n g r a i s s é s a v e c d u l a i t , é p o n g e z e t e s s u y e z -
l e s ; e n l e v e z l e s c l o i s o n s , l a i s s e z - l e s p e n d a n t u n j o u r 
d a n s l ' e a u s a l é e , f a i t e s - l e s f r i r e d a n s l ' h u i l e , e t s e r v e z -
l e s a v e c d e F o l e o g a r u m . 

Sauce pour les melons. — C ' e s t un m é l a n g e de 
p o i v r e , d e m e n t h e - p o u l i o t , d e m i e l , o u d e v i n f a i t a v e c 
d e s r a i s i n s d e s s é c h é s a u s o l e i l , d e b o u i l l o n e t d e 
v i n a i g r e . O n y a j o u t e p a r f o i s d u b e n j o i n . 

Confiture de roses ou de violettes. — F a i t e s m a c é r e r 
p e n d a n t s e p t j o u r s d a n s d u v i n d e s r o s e s o u d e s 
v i o l e t t e s . E n l e v e z - l e s , m e t t e z - e n d ' a u t r e s à l a p l a c e , e t 
l a i s s e z - l e s é g a l e m e n t m a c é r e r p e n d a n t s e p t j o u r s . F i l ­
t r e z l e v i n o ù e l l e s o n t i n f u s é , e t q u a n d v o u s v o u d r e z 
l e b o i r e , a j o u t e z - y d u m i e l . 

L a c u i s i n e e t l a t a b l e c h e z l e s F r a n c s e t c h e z l e s 
M é r o v i n g i e n s . — U n e f o i s é t a b l i s d a n s l a G a u l e , l e s 
F r a n c s i m i t è r e n t l e l u x e d o n t l e s G a l l o - R o m a i n s l e u r 
d o n n a i e n t l ' e x e m p l e . I l s m a n g è r e n t c o u c h é s s u r d e s 
l i t s , d a n s d e s s a l l e s , e t a u t o u r d e t a b l e s d é c o r é e s d e 
fleurs. 

P l u s g ross ie r s , p lu s b a r b a r e s que les G a u l o i s dé j à in i t i és 
a u x r e s s o u r c e s de l a sc ience c u l i n a i r e , les F r a n c s leur 
e m p r u n t è r e n t les p r é p a r a t i o n s d o n t i ls u s a i e n t , e t l eur 
cu i s ine d e m e u r a , à p e u de chose p r è s , t o u t e r o m a i n e , c o m m e 
chez les G a l l o - F r a n c s . 

Les m a n u s c r i t s qui t r a i t a i e n t de ce t t e m a t i è r e ne firent 
p e n d a n t l o n g t e m p s que r e p r o d u i r e les règles t r a c é e s p a r 
Apic ius . V. ce m o t . 

On y voi t que le po iv re , le mie l , le v in , le v ina ig r e , le 
boui l lon d e v i a n d e e t c e r t a i n e s p l a n t e s a r o m a t i q u e s f a i s a i en t 
la ba se de t o u s les a s s a i s o n n e m e n t s . ( D ' a p r è s l'Art culinaire 
du m a r q u i s de Cussy.) 

C ' e s t v e r s l a f i n d e l ' é p o q u e m é r o v i n g i e n n e q u e l e s 
c o u v e n t s , c o n s e r v a t e u r s d e t o u t e s l e s t r a d i t i o n s g o u r ­
m a n d e s , s e m u l t i p l i è r e n t e n F r a n c e , e t f i r e n t f a i r e d e 
g r a n d s p r o g r è s à l a c u i s i n e . 

L a c u i s i n e e t l a t a b l e a u m o y e n â g e . — L ' a m é n a ­
g e m e n t d e s c u i s i n e s . — V i o l l e t - l e - D u c , a u c o u r s d e 
s e s é t u d e s s u r l ' a r c h i t e c t u r e d u m o y e n â g e , e s t a r r i v é 
à r e c o n s t i t u e r l e s c u i s i n e s d e c e t t e é p o q u e . 

« D a n s les h a b i t a t i o n s du m o y e n âge , éc r i t - i l , les c h e m i n é e s 
é t a i e n t l a r g e s e t h a u t e s ; g é n é r a l e m e n t , un h o m m e p o u v a i t 
y e n t r e r d e b o u t s a n s se ba i s se r , e t d ix ou douze p e r s o n n e s 
se p l a ç a i e n t f a c i l e m e n t a u t o u r de l ' â t r e . I l f a l l a i t , à l ' i n t é ­
r i e u r de ces c h e m i n é e s , de fo r t s c h e n e t s en fer, dés ignés 
sous le n o m de landiers, p o u r s o u t e n i r les b û c h e s é n o r m e s que 
l 'on j e t a i t d a n s l e foyer e t les e m p ê c h e r de r o u l e r d a n s l ' a p ­
p a r t e m e n t . I l y a v a i t les l a n d i e r s de cu i s ine e t les l a n d i e r s 
d ' a p p a r t e m e n t ; les p r e m i e r s é t a i e n t assez compl iqués comme 
fo rme , c a r ils é t a i e n t d e s t i n é s à p l u s i e u r s u sages . L e u r s 
t iges é t a i e n t m u n i e s de s u p p o r t s ou c r o c h e t s p o u r recevoi r 
les b r o c h e s , e t l eu r t ê t e s ' é p a n o u i s s a i t en f o r m e de pe t i t 
r é c h a u d p o u r p r é p a r e r que lques m e t s o u p o u r m a i n t e n i r les 
p l a t s a u c h a u d . 

« D a n s les cu i s ines , l ' u sage des f o u r n e a u x divisés en p l u ­
s i e u r s ca ses n ' é t a i t p a s f r é q u e n t c o m m e d e n o s j o u r s , les 
m e t s c u i s a i e n t s u r l e feu de l a c h e m i n é e , e t on c o m p r e n d 
f a c i l e m e n t que ces foyers a r d e n t s n e p e r m e t t a i e n t p a s 
d ' a p p r ê t e r c e r t a i n s m e t s qu ' i l f a l l a i t r e m u e r p e n d a n t l eu r 
cu isson , ou q u e l 'on p r é p a r a i t d a n s de p e t i t s poê lons . 

« Les r é c h a u d s r em p l i s de b ra i s e , à la t ê t e des l a n d i e r s , 
se t r o u v a n t à la h a u t e u r de la m a i n e t h o r s du foyer de 
l a c h e m i n é e , f a c i l i t a i e n t l a p r é p a r a t i o n de ces m e t s . Que l ­
quefois , l a t ê t e des l a n d i e r s s e d iv i sa i t en d e u x r é c h a u d s , 
c ' é t a i t d o n c a lo r s q u a t r e p l a t s que l 'on p o u v a i t a p p r ê t e r 
e t f a i r e c u i r e e n d e h o r s d u foyer, su r lequel é t a i e n t s u s p e n ­
dues u n e ou p l u s i e u r s m a r m i t e s au m o y e n de l a c r éma i l l è r e 
e t de t r ép i eds , e t d e v a n t lequel t o u r n a i e n t u n e ou deux 
b r o c h e s g a r n i e s de p l u s i e u r s p ièces . La c h e m i n é e suffi­
s a i t seule a in s i p o u r a p p r ê t e r u n r e p a s a b o n d a n t . O r d i n a i r e ­
m e n t , un gros a n n e a u é t a i t f i xé à l a t ê t e des l a n d i e r s p o u r 
p o u v o i r les r e m u e r avec p lus de fac i l i t é l o r s q u ' o n v o u l a i t 
les é lo igner ou les r a p p r o c h e r l ' un de l ' a u t r e . 

« A v a n t l e x n e s iècle, on ne m a n g e a i t que les v i a n d e s r ô t i e s 
e t les l égumes boui l l i s , l ' a r t des r a g o û t s é t a n t à p e u p r è s 



ignoré . Ce qu ' i l f a l l a i t d o n c d a n s u n e cu is ine , c ' é t a i t de 
beaux feux c l a i r s , de l a r g e s foyers p r o p r e s à p l a c e r de 
nombreuses e t l ongues b roches , à s u s p e n d r e de v a s t e s 
m a r m i t e s . 

<s Les a r c h i t e c t e s du x m e siècle c o m m e n c è r e n t à i n s t a l l e r 
d a n s les cu i s ines des f o u r n e a u x , des t ab l e s p o u r d r e s s e r 
les m e t s a v a n t de les se rv i r . A d a t e r du x i v e siècle, l ' u sage des 
sauces é t a i t f o r t g o û t é d a n s l ' a r t d e l a c u i s i n e ; o n n e s e 
c o n t e n t a i t p lu s de s e r v i r s u r les t a b l e s des v i a n d e s r ô t i e s 
ou bouil l ies. I l f a l l a i t n é c e s s a i r e m e n t des f o u r n e a u x p o u r 
p r é p a r e r les m e t s va r i é s que l 'on s e r v a i t d a n s les g r a n d s 
fes t ins de ce t t e époque . Aussi , dès ce t t e époque , l ' ou t i l l age 
fixe des cu is ines se p e r f e c t i o n n a de p lus en p lus . » 

D a n s l e s c h â t e a u x o u c o u v e n t s d u m o y e n â g e , l a 
c h e m i n é e n ' é t a i t p a s t o u j o u r s c o n s t r u i t e l e l o n g d ' u n 
d e s m u r s d e l a p i è c e r é s e r v é e à l a c u i s i n e , m a i s p a r f o i s 
a m é n a g é e a u 
c e n t r e d e l a 
v o û t e d e l a d i t e 
p i è c e , l e f o y e r 
é t a i t a l o r s d i s p o s é 
s u r l e s o l a u m i -
l i e u d e c e t t e 
p i è c e . U n e c u i ­
s i n e d e c e g e n r e 
r e s s e m b l a i t à u n e 
t o u r o u v e r t e j u s ­
q u ' à s o n s o m m e t , 
s a n s a u c u n p l a n ­
c h e r l a s é p a r a n t 
e n é t a g e s s u c c e s ­
s i f s , a v e c u n d i a ­
m è t r e a l l a n t e n 
d i m i n u a n t v e r s 
l e h a u t . O n v o i t 
e n c o r e u n e c u i ­
s i n e d e c e g e n r e 
a u P a l a i s d e s 
P a p e s à A v i g n o n 
e t n o t r e g r a v u r e 
r e p r é s e n t e u n e 
c o n s t r u c t i o n s e m ­
b l a b l e , v u e e x t é ­
r i e u r e m e n t . C ' e s t 
l a c u i s i n e d e l ' a b ­
b a y e d e F o n t e v r a u l t : l a c h e m i n é e c e n t r a l e a l a f o r m e 
d ' u n e p y r a m i d e à h u i t p a n s e t e l l e e s t f l a n q u é e d e 
p l u s i e u r s p e t i t e s c h e m i n é e s a u x i l i a i r e s s ' o u v r a n t a u 
s o m m e t d e n i c h e s l a t é r a l e s . 

L a c u i s i n e a u x X I V e e t X V e s i è c l e s . — C ' e s t d a n s 

l ' o u v r a g e d e T a i l l e v e n t , l e Viandier, q u e n o u s t r o u ­
v o n s t o u s l e s r e n s e i g n e m e n t s s u r l a p r a t i q u e c u l i n a i r e 
e t s u r l e s u s a g e s d e t a b l e d e c e s é p o q u e s . 

L e s p o t a g e s é t a i e n t d e s b o u i l l i e s , f a i t e s a u l a i t l e 
p l u s s o u v e n t , e t c o n d i m e n t é e s a v e c d u m i e l , d u s a f r a n , 
e t a d d i t i o n n é e s d e v i n d o u x . C e s b o u i l l i e s é t a i e n t 
l i é e s a v e c d e s moyeux ( j a u n e s d ' œ u f s ) e t d u b e u r r e . 

O n a p p r ê t a i t a u s s i d e s p o t a g e s a u r i z , d e s p u r é e s 
d i v e r s e s , q u i é t a i e n t d e s s o r t e s d e garbures, e t d a n s 
l e s q u e l s o n m e t t a i t d e s t r a n c h e s d e p a i n q u e l ' o n 
a p p e l a i t a l o r s d e s soupes, n o m g é n é r i q u e q u i , p o u r 
c e t t e r a i s o n , a é t é d o n n é a u x p o t a g e s e u x - m ê m e s . 

P a r m i l e s p l a t s d e c e t t e é p o q u e , n o u s c i t e r o n s : l e 
chaudumer o u chaudemer, q u i é t a i t u n e f a ç o n d e 
m a t e l o t e , m a i s q u e l ' o n p r é p a r a i t a v e c d e s p o i s s o n s 
d ' e a u d o u c e p r é a l a b l e m e n t c u i t s s u r l e g r i l . 

L e brouet, q u i s e f a i s a i t a v e c d e l a c h a i r d e v e a u , d e 
l a v o l a i l l e o u d e s c o n n i l s ( l a p i n s ) d é t a i l l é s e n m o r ­
c e a u x , halicotés, c o m m e o n d i s a i t a l o r s . L e s v i a n d e s 
é t a i e n t m i s e s à r e v e n i r a u sein de lard ( s a i n d o u x ) a v e c 
o i g n o n s e t a m a n d e s b r o y é e s e t m o u i l l é e s d e v i n e t d e 
b o u i l l o n . C ' é t a i e n t l à d e s s o r t e s d e ragoûts, o u m i e u x 
d e s sautés, à p e u p r è s s e m b l a b l e s à c e u x q u e n o u s 
p r é p a r o n s a u j o u r d ' h u i . 

L e hochepot, p r é p a r a t i o n q u i , à c e t t e é p o q u e é t a i t 
s e m b l a b l e à c e l l e q u e l ' o n a p p e l a i t brouet m a i s q u i 
é t a i t a d d i t i o n n é d e p a i n g r i l l é , o u chapelé, c e q u i e n 
a s s u r a i t l a l i a i s o n . C e p l a t , o n l e v o i t , n ' a v a i t a b s o l u ­
m e n t r i e n d e s e m b l a b l e a v e c c e l u i q u e n o u s d é s i g n o n s 
a u j o u r d ' h u i s o u s l e m ê m e n o m . 

L a galimafrée é t a i t u n d e s p l a t s l e s p l u s a p p r é c i é s 
à c e t t e é p o q u e . L e m o t galimafrée n ' a v a i t p a s a l o r s l e 

Vue e x t é r i e u r e de l a cu i s ine de l ' a b b a y e 
de F o n t e v r a u l t . 

s e n s p é j o r a t i f q u ' i l a a u j o u r d ' h u i , o ù , d i s e n t l e s d i c ­
t i o n n a i r e s , i l e s t s y n o n y m e d e mauvais ragoût. A l o r s 
c e p l a t s e p r é p a r a i t a v e c d e l a c h a i r d e m o u t o n o u d e 
p o u l a i l l e ( v o l a i l l e ) c u i t e , h a c h é e , é t u v é e a v e c o i g n o n 
h a c h é , e t m o u i l l é e a v e c s a u c e cameline, u n e d e s p r i n ­
c i p a l e s s a u c e s d e c e t e m p s . 

L e morterel, q u i , l u i a u s s i , é t a i t u n g e n r e d e h a c h i s , 
f a i t a v e c c h a i r d e f a i s a n , d e c u i s s e e t d e f r a i s e d e c h e ­
v r e a u , e t q u ' o n l i a i t a u x œ u f s . 

D a n s c e m ê m e l i v r e : l e Viandier, T a i l l e v e n t d o n n e 
l e s r e c e t t e s d e d i x - s e p t s a u c e s , p a r m i l e s q u e l l e s n o u s 
c i t e r o n s : l a cameline, s o r t e d e c o u l i s r o u x ; l a jauce; 
l a dodine ( q u i s e f a i s a i t d e t r o i s f a ç o n s ) , l a saulce 
Robert, tant salubre et nécessaire, d i t R a b e l a i s , pour 
canards, connils, rostis, porc frais, œufs, merlus salés 
et autres viandes. 

« I l e s t à r e m a r q u e r , d i t P h i l é a s G i l b e r t (la Techni­
que culinaire à travers les âges), q u ' à c e t t e é p o q u e l e s 
r o u x é t a i e n t t o t a l e m e n t i n c o n n u s e t q u e l e s l i a i s o n s 
s e f a i s a i e n t a v e c d u p a i n haslé, c ' e s t - à - d i r e g r i l l é , o u 
d u p a i n a u n a t u r e l . » 

L e s t r o i s « d o d i n e s » d e T a i l l e v e n t é t a i e n t e n r é a l i t é 
d e s s a u c e s d ' a c c o m p a g n e m e n t d e p l a t s d i v e r s e t n o n 
p a s d e s m e t s c o m p l e t s e n s o i . 

P o u r f a i r e v o i r c e q u ' é t a i t l a c u i s i n e a u x x i v e e t 
x v " s i è c l e s , n o u s p e n s o n s b i e n f a i r e e n d o n n a n t l e 
m e n u d u b a n q u e t s e r v i p a r T a i l l e v e n t a u r o i 
C h a r l e s V I . 

Pour première assiette : c h a p o n s au b r o u e t de canne l l e , 
pou l e s a u x he rbes , choux n o u v e a u x , e t p u i s l a vena i son . 

Second mets : r ô t le mei l l eur , p a o n s ou s ebe re r eau , p â t é s 
d e c h a p o n s , l e v r a u l t s a u v i n a i g r e r o s a t e t c h a p o n s a u m o û t 
J e h a n . 

Tiers mets : p e r d r i x à la t r i m o l e t t e , p igeons à l ' é tuvée , 
p â t é s de v e n a i s o n , gelée e t l e schées ( sans d o u t e tartines). 

Quart mets : p o u r c r èmes , p â t é s de po i res , a m a n d e s , t a r t e s 
s u c r é e s . 

A u c u n d o c u m e n t n e m e n t i o n n e c e q u e f u t l a c u i ­
s i n e s o u s l e r è g n e d u r o i L o u i s X I , e t i l e s t à s u p p o s e r 
q u ' à s o n c h â t e a u d e P l e s s i s - l e s - T o u r s , s e s c o n v e r s a ­
t i o n s a v e c s o n c o m p è r e T r i s t a n p o r t a i e n t s u r t o u t e s 
a u t r e s c h o s e s q u e s u r l ' a r t d e b i e n m a n g e r . 

I l s e m b l e b i e n c e p e n d a n t q u e L o u i s X I n ' a i t p a s 
d é d a i g n é l e s p l a i s i r s d e l a t a b l e . E t , d a n s s o n c h â t e a u 
m ê m e , s i t u é d a n s c e t t e t e r r e t o u r a n g e l l e o ù , t o u j o u r s , 
o n e u t l e c u l t e d u b i e n m a n g e r e t d u b i e n b o i r e , p a y s 
o ù , t o u j o u r s a u s s i , o n a r é c o l t é d e s v i n s g a i s e t s p i r i ­
t u e l s , l e r o i L o u i s X I e t s e s b o n s c o m p a g n o n s d e v a i e n t 
f e s t i n e r s o u v e n t e t , s a n s n u l d o u t e , m a g n i f i q u e m e n t . 

L a c u i s i n e a u X V I e s i è c l e . — S o u s F r a n ç o i s I e r 

r e n a i s s e n t l e s j o u r s d e g r a s s e s l i p p é e s e t l a r g e s b e u v e ­
r i e s d o n t n o u s p a r l e R a b e l a i s . 

C ' e s t d e c e t t e é p o q u e d ' a i l l e u r s q u e d a t e n t l e s l i v r e s 
d e c u i s i n e v r a i m e n t d i g n e s d e c e n o m . 

En 1 5 4 3 p a r u t la Fleur de toute cuisine, de P i e r r e 
P i d o u x , e t e n 1 5 7 0 l e Viandier d e Taboureau, q u i e n 
b i e n d e s p o i n t s s ' i n s p i r a i t d u l i v r e d e T a i l l e v e n t . 

L a p é r o r a i s o n d e c e l i v r e e s t a s s e z c u r i e u s e . « D i s t 
T a b o u r e a u q u e m o n l i v r e e s t p a r f a i t . . . l o u é s o i t c e l u i 
q u i m ' a f a i t e t l a d o u c e m è r e M a r i e . » 

S o u s l e r è g n e d e F r a n ç o i s I e r , l a c u i s i n e f u t f l o r i s ­
s a n t e . D é j à , l e s r a f f i n e m e n t s d e l a R e n a i s s a n c e i t a ­
l i e n n e s ' é t a i e n t i n f i l t r é s e n F r a n c e , e t l e s l e t t r e s e t 
l e s a r t s a v a i e n t s u b i l ' h e u r e u s e i m p u l s i o n d ' u n e c u l ­
t u r e n o u v e l l e . A u s s i l a t a b l e , e n F r a n c e , d e v i n t p l u s 
m a g n i f i q u e q u ' e l l e n e l ' a v a i t j a m a i s é t é . 

D a n s l e s r e p a s , l e s v i a n d e s d e b o u c h e r i e n e t e n a i e n t 
q u e p e u d e p l a c e ; l e s m e n u s c o m p o r t a i e n t p o i s s o n s , 
v o l a i l l e s , g i b i e r s à p l u m e e t v e n a i s o n s ; r a r e m e n t l e s 
l é g u m e s y f igura ien t . 

L e m a t é r i e l d e c u i s i n e d e c e t t e é p o q u e é t a i t s e n s i ­
b l e m e n t l e m ê m e q u ' a u m o y e n â g e , c e p e n d a n t l a 
b a t t e r i e s ' é t a i t a u g m e n t é e d e g r o s s e s p i è c e s e t n o t a m ­
m e n t , d e g r a n d e s d a u b i è r e s d e c u i v r e . 

S o u s l e s r è g n e s s u i v a n t s , p a r s u i t e d e s p e r t u r b a t i o n s 
o c c a s i o n n é e s p a r l e s g u e r r e s c o n t r e l e s I m p é r i a u x e t 
c e l l e s d e r e l i g i o n , i l f a l l u t c o m p r i m e r l e s d é p e n s e s e t 
i m p o s e r m a i n t e s r e s t r i c t i o n s d e t a b l e . A l o r s , d i t B r a n ­
t ô m e , « c ' é f o i t par boutades que l'on faisait bonne 
chère ». 

M a i s , a u t e m p s d u r o i H e n r i I I , l a t a b l e r e d e v i n t 



f a s t u e u s e , e t l ' a r t c u l i n a i r e f i t d e s p r o g r è s i n c e s s a n t s . 
L a m a g n i f i c e n c e d e s f e s t i n s f u t d e s p l u s g r a n d e s . O n 
y s e r v a i t d e s m e t s d e h a u t s t y l e , t e l s q u e c e u x q u i 
f i g u r e n t d a n s l e m e n u q u i f u t s e r v i l e 5 m a r s d e 
l ' a n 1 5 5 8 a u r o i H e n r i I I , r e p a s o ù l ' o n v i t p r o f u s i o n 
de lamproyes à sauce d'hippocras, d'hochepots plantu­
reux, d'oisons à la Malvoisie, de murènes en tronçons, 
s u r sauce de jaune d'œufs et d'herbes, de canards à la 
dodine, d e s ventres d'esturgeons à la lombarde, de 
quartiers de chevreuil, de perdrix à la tonelette et 
t o u t e u n e s é r i e d ' e n t r e m e t s t e l s q u e darioles, oriflans, 
échaudés, e t c . e t c . 

A l a f i n d u x v i ' s i è c l e , e t j u s q u e s o u s l e r è g n e d e 
H e n r i I V , i l f a u t n o t e r l ' i n t r o d u c t i o n e n F r a n c e , s o u s 
l ' i n f l u e n c e d e s r e i n e s C a t h e r i n e e t M a r i e d e M é d i c i s , 

Une cuisine i ta l ienne au XVI E siècle. D'après Christ iano 
di Messiburgo, Ferrare 1549. 

d e s c u i s i n i e r s e t d e s p â t i s s i e r s i t a l i e n s , q u i t r a n s f o r m a 
u n p e u l e s m é t h o d e s c u l i n a i r e s d e n o t r e p a y s . A c e t t e 
é p o q u e , l e s m a î t r e s q u e u x i t a l i e n s p a s s a i e n t p o u r l e s 
m e i l l e u r s d u m o n d e . 

C e s c u i s i n i e r s i t a l i e n s , c o n t r e l ' e n s e i g n e m e n t d e s ­
q u e l s l e s p r a t i c i e n s f r a n ç a i s e u r e n t l a s a g e s s e d e n e 
p a s s e r é v o l t e r , a p p r i r e n t a u x n ô t r e s u n e f o u l e d e 
r e c e t t e s q u i , d e p u i s , s o n t r e s t é e s d a n s n o t r e r é p e r t o i r e . 

C ' e s t q u e l e s c u i s i n i e r s d e c h e z n o u s é t a i e n t d é j à 
d e s h o m m e s q u i a v a i e n t c o n s c i e n c e d e l e u r r ô l e e t d e 
l e u r u t i l i t é s o c i a l e . I l s s a v a i e n t q u e l l e é t a i t l a c o n s i ­
d é r a t i o n q u i l e u r é t a i t d u e e t , p o u r c e l a d ' a i l l e u r s , i l s 
é t a i e n t u n p e u r i d i c u l i s é s p a r l e u r s c o n t e m p o r a i n s 
e t , n o t a m m e n t p a r M o n t a i g n e , q u i r a p p o r t e a i n s i , n o n 
s a n s m o q u e r i e , u n e c o n v e r s a t i o n a v e c l ' u n d ' e u x : 

« Il m'a fait un discours de cette science de gueule avec 
une gravité et contenance magistrale comme il m'eût parlé 
d'un grand point de théologie . 

« Il m'a déchiffré une différence d'appétits , celui qu'on 
a à jeun, celui qu'on a après le second et le t iers service, 
les moyens , tantôt de l'éveiller et de le piquer; la police 
de ses sauces, premièrement en général et puis part iculari ­
sant les qualités des ingrédients et leurs effets. Et tout cela 
est enflé de riches et magnifiques paroles, celles mêmes qu'on 
emploie à traiter le gouvernement d'un empire. » 

L a c u i s i n e a u X V I I e s i è c l e . — L e r è g n e d e H e n r i I V 
n ' e s t p a s s y m b o l i s é s e u l e m e n t p a r l a f a m e u s e 
« p o u l e » , q u e l e b o n r o i v o u l a i t q u e t o u s s e s s u j e t s 
p u i s s e n t , l e d i m a n c h e , m e t t r e a u p o t . I l y e u t à c e t t e 
é p o q u e d e s c u i s i n i e r s q u i n ' é t a i e n t i n f é r i e u r s e n r i e n à 
c e u x q u i l e s p r é c é d è r e n t . L ' u n d ' e u x , L a V a r e n n e , 
c h e f d e s c u i s i n e s d u m a r q u i s d ' U x e l l e s , f u t n o n s e u l e ­

m e n t u n p r a t i c i e n d e g r a n d e v a l e u r — i l a é c r i t u n 
t r è s I n t é r e s s a n t l i v r e d e c u i s i n e — m a i s a u s s i , à 
l a f i n d e s a v i e , u n e f a ç o n d ' h o m m e d ' E t a t , u n e s o r t e 
d e m i n i s t r e . 

L ' é p o q u e d e L o u i s X I I I f u t r e l a t i v e m e n t i n s i g n i ­
f i a n t e a u p o i n t d e v u e d e l a c u i s i n e , m a i s v o i c i p o i n d r e 
l ' a u r o r e d u G r a n d S i è c l e , e t e l l e v a r e c e v o i r u n e i m ­
p u l s i o n s é r i e u s e , a p p u y é e s u r l e s e n s e i g n e m e n t s d u 
Cuisinier Français d e L a V a r e n n e , p a r u e n 1 6 5 1 , l e 
p r e m i e r q u i f i x a s é r i e u s e m e n t d e s r è g l e s e t d e s p r i n ­
c i p e s d e t r a v a i l , l e p r e m i e r q u i c o d i f i a l a c u i s i n e . 

E n 1 6 9 1 , p a r u t u n a u t r e l i v r e , l e Cuisinier Royal e t 
Bourgeois, d e M a s s i a l o t , q u i l u i a u s s i , t o u t c o m m e 
c e l u i d e L a V a r e n n e , d o n n a u n e n s e i g n e m e n t c u l i ­
n a i r e c l a i r e t p r é c i s . C ' e s t a l o r s , e t c e l a s e p e u t v o i r 
d a n s c e l i v r e « q u e , n o n s a n s q u e l q u e h é s i t a t i o n , c o m ­
m e n c e à s ' é t e n d r e l e t r a v a i l d e s p e t i t e s s a u c e s , q u e l e s 
p r é p a r a t i o n s c u l i n a i r e s s e v a r i e n t e t q u e l e s m e t s 
c o m m e n c e n t à s ' a d o r n e r d e d é n o m i n a t i o n s q u i s e r o n t 
l e s n o m s d e s g r a n d s p e r s o n n a g e s o u d e s f a v o r i t e s 
r o y a l e s » . 

C ' e s t a l o r s a u s s i l e m o m e n t o ù l e s m e n u s d e s e r v i c e 
m e n t i o n n e n t l e s oilles, — l ' o l l a - p o d r i d a e s p a g n o l e , 
i n t r o d u i t e d a n s n o t r e c u i s i n e s u r l e d é s i r d e M a r i e -
T h é r è s e é p o u s e d u g r a n d r o i — l e s m u l t i p l e s h o r s -
d ' c e u v r e , l e s r e l e v é s m o n u m e n t a u x , l e s e n t r e m e t s d a n s 
l e v r a i s e n s d u m o t , c a r , d a n s l e s s i è c l e s p r é c é d e n t s , 
s o u s c e n o m , o n o f f r a i t a u x c o n v i v e s , n o n p a s u n e 
p r é p a r a t i o n c u l i n a i r e , m a i s b i e n u n s p e c t a c l e ; c ' e s t 
a l o r s a u s s i q u e f u r e n t r é g l é s d ' u n e f a ç o n l o g i q u e l e s 
d i f f é r e n t s s e r v i c e s d ' u n r e p a s d e g a l a . 

L e G r a n d S i è c l e f u t g r a n d a u s s i , g a s t r o n o m i q u e -
m e n t p a r l a n t . T o u t e f o i s , i l c o n v i e n t d e d i r e q u e , s o u s 
l e G r a n d R o i , l a c u i s i n e f u t s p e c t a c u l a i r e , e t o s t e n t a ­
t o i r e , p l u t ô t q u e f i n e e t d é l i c a t e , a u s e n s p r é c i s d u 
m o t . 

« C ' e s t s o u s l e r è g n e d e L o u i s X I V q u e l ' a r s e n a l 
c u l i n a i r e m o y e n â g e u x f u t r e m p l a c é p a r d e s b a t t e r i e s 
c o m p o r t a n t u n g r a n d n o m b r e d ' u s t e n s i l e s n o u v e a u x 
e t q u e p a r u r e n t l e s u s t e n s i l e s e n f e r b l a n c e t f e r 
b a t t u . 

« U n p e u p l u s t a r d , o n d e v a i t v o i r d e s b a t t e r i e s 
t o u t e n a r g e n t . D e u x m a i s o n s , s o u s c e r è g n e o ù t o u t 
é t a i t g r a n d , s e d i s t i n g u è r e n t e t l ' o n s a i t q u e l l e é t a i t 
l a s o m p t u o s i t é d e s f e s t i n s d u s u r i n t e n d a n t F o u q u e t , 
e n s o n c h â t e a u d e V a u x , e t d e c e u x d u p r i n c e d e 
C o n d é , à C h a n t i l l y . 

« C e d e r n i e r m o t é v o q u e l e n o m d ' u n e g r a n d e 
p e r s o n n a l i t é , d u g r a n d V a t e l q u e , d e n o s j o u r s e n c o r e , 
o n p e r s i s t e à d o n n e r c o m m e c u i s i n i e r , a l o r s q u ' i l é t a i t 
m a î t r e d ' h ô t e l d u G r a n d C o n d é , c e q u i d ' a i l l e u r s é t a i t 
u n e s i t u a t i o n d e s p l u s i m p o r t a n t e s . » 

M a i s s a n s q u e V a t e l e t s e s t r a v a u x c u l i n a i r e s — s i 
t r a v a u x c u l i n a i r e s i l y a — y s o i e n t p o u r q u e l q u e 
c h o s e , i l y e u t , a u x v i r s i è c l e d e n o m b r e u s e s e t m a g n i ­
f i q u e s m a n i f e s t a t i o n s g a s t r o n o m i q u e s , q u i c o n t r i ­
b u è r e n t b e a u c o u p a u p r o g r è s d e l ' a r t . L e s g r a n d s s e i ­
g n e u r s s ' i n t é r e s s a i e n t f o r t a u x c h o s e s d e l a t a b l e . E t 
l e s m a î t r e s q u e u x , p o u r l e s r e m e r c i e r d e l ' i n t é r ê t 
q u ' i l s p o r t a i e n t à l a c u i s i n e , n e m a n q u è r e n t p a s , à 
c e t t e é p o q u e , d e d o n n e r l e u r s p o m s a u x p l a t s n o u ­
v e a u x q u ' i l s c o m b i n a i e n t . P o u r c e t t e r a i s o n , b i e n d e s 
p e r s o n n e s c r o i e n t a u j o u r d ' h u i , d u r c o m m e f e r , q u e 
t e l s o u t e l s g r a n d s p l a t s d u r é p e r t o i r e f r a n ç a i s f u r e n t 
c o n ç u s , c r é é s , v o i r e p r é p a r é s p a r l e s h a u t s p e r s o n ­
n a g e s o u p a r l e s g r a n d e s d a m e s d o n t i l s p o r t e n t l e 
n o m . 

A i n s i c r o i t - o n q u e l a sauce Béchamel f u t i n v e n t é e 
p a r l e m a r q u i s d e B é c h a m e l , q u e d ' a u c u n s , d ' a i l l e u r s , 
a p p e l l e n t Béchameil, q u e l a garniture Richelieu f u t 
i m a g i n é e p a r l e m a r é c h a l d u c d e R i c h e l i e u , q u e l ' i n ­
v e n t i o n du carré de mouton à la purée de lentilles 
e s t d u e à l a p r i n c e s s e d e C o n t i , q u e l e s côtelettes 
d'agneau Maintenon f u r e n t c r é é e s p a r l a v e u v e d u 
p o è t e S c a r r o n , q u e t e l s o u t e l s p l a t s n o b l e m e n t p a v i l -
l o n n é s a v a i e n t é t é I n v e n t é s p a r l e s g r a n d s s e i g n e u r s 
d o n t i l s p o r t e n t e n c o r e l e n o m . I l n ' e n e s t r i e n , i l c o n ­
v i e n t d e l e d i r e , n e s e r a i t - c e q u e p o u r r e n d r e a u x 
p r a t i c i e n s , o b s c u r s s o u v e n t , q u i l e s c r é è r e n t l ' h o m ­
m a g e q u i l e u r e s t l é g i t i m e m e n t d û . 

I l f a u t r e c o n n a î t r e a u s s i q u e c ' e s t à c e t t e é p o q u e 



q u e c o m m e n c è r e n t à s ' i m p o s e r d e s u s a g e s d e t a b l e 
m o i n s e x t r a v a g a n t s q u e c e u x q u i é t a i e n t d e m o d e a u 
s i è c l e p r é c é d e n t . S i L o u i s X I V f u t u n g r o s m a n g e u r , 
u n b i e n t r o p g r a n d m a n g e u r p o u r ê t r e u n g o u r m a n d 
v é r i t a b l e , i l e u t t o u t a u m o i n s l e m é r i t e d ' é t a b l i r à l a 
c o u r u n n o u v e a u p r o t o c o l e d e l a t a b l e q u i c o n s i s t a i t 
à s e r v i r l e s d i f f é r e n t s p l a t s s é p a r é m e n t . A v a n t l u i , 
t o u t é t a i t j e t é e n s e m b l e e t p ê l e - m ê l e , e t f o r m a i t u n e 
p y r a m i d e m o n s t r u e u s e q u ' a p l a i s a m m e n t d é c r i t e B o i -
l e a u d a n s s o n Festin ridicule : 

S u r un l ièvre f l anqué de six pou le t s é t iques , 
S 'é leva ien t t r o i s l a p i n s , a n i m a u x domes t i ques , 
Qui, dès l eu r t e n d r e e n f a n c e élevés d a n s P a r i s , 
S e n t a i e n t enco r l e chou d o n t ils f u r e n t n o u r r i s . 
A u t o u r de cet a m a s de v i a n d e s en t a s sée s , 
R é g n a i t u n long c o r d o n d ' a l o u e t t e s p ressées . 
E t sur les bo rds du p l a t , s ix p igeons é t a l é s 
P r é s e n t a i e n t p o u r r e n f o r t s l eu r s sque le t t e s b rû lés . 

U n e a u t r e p a r t i c u l a r i t é d e l a c u i s i n e a u x v i r s i è c l e 
é t a i t l a q u a n t i t é d e m e t s s e r v i s à c h a q u e r e p a s e t l a 
s u r a b o n d a n c e d e n o u r r i t u r e q u ' i l s r e p r é s e n t a i e n t . 
N o u s e n a v o n s p o u r p r e u v e l ' é n u m é r a t i o n q u e l e 
m a î t r e J a c q u e s d e M o l i è r e f a i t à H a r p a g o n e t l a 
d e s c r i p t i o n q u e p l u s i e u r s d o c u m e n t s n o u s d o n n e n t d e 
r e p a s s e r v i s à l a t a b l e d u r o i L o u i s X I V . 

La p r incesse P a l a t i n e n ' éc r i t - e l l e p a s , en effet : « J ' a i vu 
le roi m a n g e r , e t cela t r è s souven t , q u a t r e a s s i e t t e s de diffé­
r en t e s soupes , u n f a i s a n t o u t en t i e r , u n e p e r d r i x , u n e 
g r a n d e a s s i e t t e p le ine de s a l a d e , du m o u t o n coupé d a n s son 
jus avec de l 'a i l , d e u x b o n s m o r c e a u x de j a m b o n , u n e 
ass ie t te p le ine de pâ t i s s e r i e s , et des f ru i t s et des conf i tures . s> 

En 1708, F a g o n , le d e r n i e r m é d e c i n de Sa M a je s t é , n o t a i t : 
« Le roi , f a t igué , a b a t t u , fu t c o n t r a i n t de m a n g e r g r a s le 
vendred i e t vou lu t qu ' on ne lui se rv î t à d i n e r que des c r o û t e s , 
un po tage a u x p igeons e t t r o i s pou le t s rô t i s . Le l e n d e m a i n , 
un po tage avec u n e volai l le e t t r o i s pou le t s r ô t i s d o n t i l 
p r i t , comme le v e n d r e d i , q u a t r e a i les , les b l a n c s e t u n e 
cuisse. Le s u r l e n d e m a i n , enfin, i l ne m a n g e a p o i n t d ' e n t r é e 
e t se c o n t e n t a (sic) des q u a t r e a i les , des b l a n c s e t de la 
cuisse des pou le t s . » 

Nous savons dé j à ce q u ' a écr i t S a i n t - S i m o n s u r l ' a p p é t i t 
royal . Le g r a n d m é m o r i a l i s t e di t : « T o u t e sa vie, i l a v a i t 
t rès peu m a n g é de p a i n et , depu i s t r è s l o n g t e m p s , r i e n que 
l a mie p a r c e qu ' i l n ' a v a i t p lu s de d e n t s . Le p o t a g e en p lus 
g r a n d e q u a n t i t é , les h a c h i s fo r t c l a i r s e t les œ u f s s u p ­
pléa ient . Comme i l dev in t , l a d e r n i è r e a n n é e de sa vie, de 
plus en p lus r e s s e r r é , F a g o n lui f a i s a i t m a n g e r , à l ' e n t r é e 
de son r e p a s , b e a u c o u p de f r u i t s à la glace, c ' e s t - à - d i r e 
des m û r e s , des me lons et des f igues, e t cel les-ci p o u r r i e s à 
force d ' ê t re m û r e s , e t , à son desse r t , b e a u c o u p d ' a u t r e s 
frui ts qu ' i l f i n i s s a i t p a r u n e q u a n t i t é d e suc r e r i e s qui s u r ­
p r e n a i t t ou jour s . T o u t e l ' a n n é e , i l m a n g e a i t à s o u p e r u n e 
q u a n t i t é p rod ig ieuse de s a l a d e s . Ses po t ages , d o n t i l m a n ­
geait soir e t m a t i n de p l u s i e u r s , e t en q u a n t i t é de c h a c u n , 
sans p ré jud ice d u r e s t e , é t a i e n t p l e i n s d e j u s e t d ' u n e 
ex t rême force, e t t o u t ce q u ' o n lui s e r v a i t p le in d 'ép ices , 
du double au m o i n s de ce qu ' on y m e t o r d i n a i r e m e n t , e t 
t r è s for tes d ' a i l l eu r s . » Ajou tons , p o u r c o m p l é t e r ce t a b l e a u 
de la cuis ine à l ' époque de Louis XIV, que c 'est au roi que 
l 'on doit , en ou t re , l ' h a b i t u d e de l ' e n t r e m e t s , r é se rvé a v a n t 
lui aux j o u r s de fê tes , m a i s que s o n goû t des suc r e r i e s 
rendi t quo t id ien . 

E n g é n é r a l , c h e z l e s g r a n d s s e i g n e u r s , c o m m e c h e z 
l e s r i c h e s b o u r g e o i s d e c e t t e é p o q u e , l e s m e n u s d e s 
r e p a s é t a i e n t é g a l e m e n t d e s p l u s c o p i e u x e t i l s e m b l e 
q u e l e s m a î t r e s q u e u x o u l e s c o r d o n s b l e u s q u i 
a v a i e n t à p r é p a r e r c e s r e p a s a v a i e n t f o r t à f a i r e p o u r 
l e s m e n e r à b o n n e f i n . O n s ' e n f e r a u n e i d é e j u s t e e n 
l i s a n t l a d e s c r i p t i o n d ' u n r e p a s d e 8 à 1 0 p e r s o n n e s 
q u e n o u s d o n n e d a n s l e s Délices de l a campagne 
v e r s 1652 N i c o l a s d e B o n n e f o n s , v a l e t d e c h a m b r e d u 
r o i , e t q u e n o u s r e p r o d u i s o n s a u m o t B A N Q U E T . 

L a c u i s i n e s o u s l a R é g e n c e . — L ' h i s t o i r e a j u g é 
a s s e z s é v è r e m e n t l e s h u i t a n n é e s d e l a R é g e n c e . M a i s 
s i , s o u s P h i l i p p e d ' O r l é a n s , c e s a n n é e s f u r e n t d é s a s ­
t r e u s e s a u p o i n t d e v u e p o l i t i q u e , é c o n o m i q u e e t 
n a t i o n a l , o n p e u t d i r e q u ' e l l e s f u r e n t p a r t i c u l i è r e ­
m e n t p r e s t i g i e u s e s a u p o i n t d e v u e g a s t r o n o m i q u e , 
e t l ' o n p e u t d i r e a u s s i q u e c ' e s t s e u l e m e n t d e c e t t e 
é p o q u e q u e d a t e l a v é r i t a b l e c u i s i n e f r a n ç a i s e . 

P e n d a n t l a d u r é e d e l a R é g e n c e , l e s f o u r n e a u x d e s 
g r a n d e s m a i s o n s d u r o y a u m e n e c h ô m è r e n t g u è r e e t 
l e s s a v a n t s m a î t r e s q u e u x q u i d i r i g e a i e n t l e s c u i s i n e s 
d u P a l a i s - R o y a l , d e T r i a n o n e t a u t r e s m a i s o n s p r i n -
c i e r e s , d u r e n t a c c o m p l i r d e s p r o u e s s e s d e t o u t e s s o r t e s 

p o u r d o n n e r p l e i n e e t e n t i è r e s a t i s f a c t i o n a u x c o n ­
v i v e s r a f f i n é s q u i é t a i e n t l e s h ô t e s d u R é g e n t . 

L e R é g e n t m e t t a i t l u i - m ê m e l a m a i n à l a p â t e , n o u s 
d i t l ' h i s t o i r e a n e c d o t i q u e d e c e t t e é p o q u e a i m a b l e . 
C e l a , F r a n k l i n l e d i t e x p r e s s é m e n t d a n s s o n o u v r a g e 
la Vie privée d'autrefois (livre de la cuisine) : « P o u r 
l e s p e t i t s s o u p e r s d u R é g e n t , l e s m e t s s ' a p p r ê t a i e n t 
d a n s l e s e n d r o i t s f a i t s e x p r è s d e p l a i n - p i e d , d o n t t o u s 
l e s u s t e n s i l e s é t a i e n t e n a r g e n t ; l e s r o u é s m e t t a i e n t 
s o u v e n t l a m a i n à l ' œ u v r e a v e c l e s c u i s i n i e r s . » 

L e m e n u d ' u n d e c e s s o u p e r s o ù l e R é g e n t c o n v i a i t 
s e s r o u é s , m e n u d ' u n e t a b l e d e d o u z e c o u v e r t s s e r v i e 
m o i t i é g r a s e t m o i t i é m a i g r e , f e r a m i e u x c o m p r e n d r e 
q u ' u n e l o n g u e d i s s e r t a t i o n q u e l é t a i t l ' é t a t d e l a 
c u i s i n e à c e t t e é p o q u e o ù e l l e b r i l l a p a r t i c u l i è r e m e n t . 
C e r e p a s e s t e n e f f e t u n e v é r i t a b l e n o m e n c l a t u r e d e s 

U n cu i s in i e r a u x v i r 3 s iècle, p a r M a r i e t t e . 

p r i n c i p a u x p l a t s q u i é t a i e n t e n v o g u e à c e t t e é p o q u e 
e t a u s s i u n e f a ç o n d e d e v i s , c a r q u e l q u e s - u n s d e s 
é l é m e n t s d e s a p p r ê t s y s o n t m e n t i o n n é s : 

Premier service : p ièce de bœuf sa lée , g a r n i e de c a r o t t e s et 
d e p a t a t e s . 

Deux potages : un m a i g r e au coul is de b r o c h e t , un de 
n a v e t s , u n c a n a r d dessus . 

Deux plats de poissons : u n e c a r p e à l ' ang l a i s e ; p o u r r e l e ­
ver les p o t a g e s , water f i sch de v i n g t - q u a t r e p e t i t e s p e r c h e s 
e t q u a t r e p e t i t s b r o c h e t o n s . 

Dix entrées : filets de m o u t o n p iqués et g lacés , c o r n i c h o n s 
de s sus ; d e u x p o u l e t s p iqués de pers i l , s auce e spagno le ; 
b r o c h e t à la po lona i se ; p e r c h e s à la genevoise (six p e r c h e s 
e t u n e boute i l le de v in b lanc ) ; s a u r c r o û t e m a i g r e (un b r o ­
c h e t ) ; q u a r t e r o n d ' h u î t r e s cu i t e s avec u n e p i n t e de c r è m e ; 
no ix de v e a u à la n a p o l i t a i n e ; t r o i s p e r d r e a u x en l e v r a u l t ; 
d e u x bel les angu i l l e s à la b a v a r o i s e e t d e m i - c e n t de bel les 
éc rev i s ses ; r e i n s de sang l i e r m a r i n e s ( r o g n o n s ) . 

Deux plats de pâtisseries : un g â t e a u f o u r r é à la m a r ­
m e l a d e d ' a b r i c o t s ; u n e t o u r t e à la g lace (six p ê c h e s à la 
g l ace e t u n e p i n t e d e c r è m e ) . 

Quatre plats de rôt : é p e r l a n s f r i t s (panés) ; d e u x p o u ­
l a r d e s ; d e u x soles f r i t e s ; d e u x c a n a r d s s a u v a g e s . 

Quatre salades différentes avec sauces. 
Quatre petits entremets chauds : s ix r i s de v e a u p iqués 

et g lacés ; p i eds de c o c h o n S a i n t e - M e n e h o u l d ; p e t i t s pois 
secs à la c r è m e , œ u f s pochés dessus ; p o m m e s de r e i n e t t e à 
la ch ino i se . 

C ' e s t à c e t t e é p o q u e q u e l ' a g e n c e m e n t d e s c u i s i n e s 
d e v i n t p l u s r a t i o n n e l e t q u e l ' o u t i l l a g e c u l i n a i r e 
d e v i n t p l u s p r a t i q u e . 

L ' a m é n a g e m e n t d e s c u i s i n e s . — J u s q u ' a u c o m ­
m e n c e m e n t d u x v n r s i è c l e , l a c u i s i n e s e f a i s a i t a u f e u 
d e l a c h e m i n é e e t s u r d e s r é c h a u d s ; c e f u t à c e 
m o m e n t q u e t o u t e s l e s c u i s i n e s f u r e n t p o u r v u e s d u 
f o u r n e a u d i t « p o t a g e r » m u n i d e 1 2 à 2 0 f o y e r s , s e l o n 



l ' i m p o r t a n c e d e s m a i s o n s e t q u i s u b s i s t a j u s q u ' a u 
j o u r o ù l e f o u r n e a u e n f o n t e c h a u f f é à l a h o u i l l e f u t 
m i s e n u s a g e . 

L a c u i s i n e s o u s L o u i s X V . — L a c u i s i n e s o u s l e 

r è g n e d e L o u i s X V f u t à p e u d e c h o s e p r è s c e q u ' e l l e 
a v a i t é t é s o u s l a R é g e n c e . L e s g e n s d e l a n o b l e s s e 
s ' i n t é r e s s è r e n t f o r t à c e m o m e n t à l ' a r t c u l i n a i r e . I l s 
e u r e n t , a v a n t q u e l e m o t f û t i n v e n t é , l e « s n o b i s m e 
g a s t r o n o m i q u e » , i l s v o u l u r e n t q u e l e u r s n o m s s o i e n t 
d o n n é s a u x p l a t s q u i , e f f e c t i v e m e n t o u n o n , a v a i e n t 
é t é c r é é s d a n s l e u r s m a i s o n s ; c ' e s t d o n c à c e t t e é p o q u e 
q u e n o u s d e v o n s l e s Bouchées à l a Reine, a i n s i n o m ­
m é e s e n l ' h o n n e u r d e M a r i e L e c z i n s k a , é p o u s e d e 
L o u i s X V , l e s Cailles à la Mirepoix, la Timbale Pom-
padour e t t e l s o u t e l s a u t r e s p l a t s q u e l e s c h e f s d e 
c u i s i n e d e c e s i l l u s t r e s p e r s o n n a g e s o n t b a p t i s é s d u 
n o m d e l e u r m a î t r e . 

L e s m e n u s s e r v i s à l a c o u r d e L o u i s X V p a r H é l i o t , 
é c u y e r d e b o u c h e d e M a d a m e D a u p h i n e d e F r a n c e , 
é t a i e n t v r a i m e n t g r a n d i o s e s , c e q u i n e v e u t p a s d i r e 
q u ' i l s é t a i e n t t o u j o u r s d é l i c a t s . U n e p a r t i e d e c e s 
m e n u s t i r é s d ' u n r e c u e i l o r i g i n a l o n t é t é p u b l i é s p a r 
C a r ê m e d a n s l e p r e m i e r v o l u m e d u Maître d'hôtel 
français. D ' a p r è s c e s m e n u s o n p e u t v o i r q u ' à c e t t e 
é p o q u e l a c u i s i n e é t a i t e n p r o g r è s , m a i s , f a i t r e m a r ­
q u e r P h i l é a s G i l b e r t , l e s m e n u s d e s e r v i c e s e p r é ­
s e n t e n t s o u s l ' a s p e c t d e p l a c a r d s o u é c r i t e a u x dont les 
dimensions sont celles des affiches électorales et où 
figurent : 4 oilles et 8 moyens potages; 12 entrées de 
poissons; 32 entrées et 44 entrées moyennes, 12 en­
trées de relevé; 4 hors-d'œuvre devant le roi; 2 grands 
entremets ; 32 plats de rôtis; 2 moyens plats de rôts 
dans les bouts; 2 petits plats devant le roi; 40 entre­
mets froids et 48 entremets chauds... ». 

I l e s t c e r t a i n q u e , p o u r e x é c u t e r c o n v e n a b l e m e n t 
u n m e n u d e c e t t e i m p o r t a n c e , i l f a l l a i t , d a n s l e s c u i ­
s i n e s r o y a l e s o u p r i n c i è r e s , u n n o m b r e c o n s i d é r a b l e 
d e m a î t r e s q u e u x ! 

A u t e m p s d e L o u i s X V , i l p a r u t d e n o m b r e u x o u ­
v r a g e s c u l i n a i r e s . L e s p r i n c i p a u x e t l e s p l u s i n t é r e s ­
s a n t s , f u r e n t l e Cuisinier moderne d e V i n c e n t d e l a 
C h a p e l l e , p u b l i é d ' a b o r d e n a n g l a i s , e n 1 7 3 3 e t t r a d u i t 
e n f r a n ç a i s e n 1 7 3 5 , e t l e s Dons d e Cornus, o u v r a g e 
p a r u s a n s n o m d ' a u t e u r , m a i s q u e l ' o n s a i t ê t r e d e 
M a r i n , m a î t r e d ' h ô t e l d u m a r é c h a l d e S o u b i s e . C e d e r ­
n i e r o u v r a g e e s t p r é c é d é d ' u n Discours préliminaire, 
r e m a r q u a b l e p a r s o n s t y l e e t s a d o c u m e n t a t i o n , e t 
q u i e s t a t t r i b u é a u x P è r e s j é s u i t e s P i e r r e B r u n o y e t 
H y a c i n t h e B o u r g e a n t . 

C a r ê m e c o n s i d é r a i t l ' o u v r a g e d e V i n c e n t d e l a C h a ­
p e l l e c o m m e l e m e i l l e u r d e c e u x p a r u s p e n d a n t l e s 
x v i r e t X V I I I é s i è c l e s . 

I l a p p r é c i a i t m o i n s l ' o u v r a g e d e M a r i n q u ' i l q u a l i ­
f i a i t d e c o m p i l a t e u r d e C h a p e l l e . 

M a i s , en ce q u i c o n c e r n e l e Cuisinier moderne, i l 
c r i t i q u e s o n a u t e u r d ' a v o i r d o n n é à q u e l q u e s p l a t s d e s 
d é n o m i n a t i o n s q u ' i l d é c l a r e i n a d m i s s i b l e s c o m m e 
c e l l e s du Filet de bœuf en talon de botte, d e s Semelles 
de faisan à la Conti, du Veau roulé en crotte d'âne et 
s u r t o u t c e l l e du Potage à la jambe de bois, q u ' i l t r o u ­
v a i t d e s p l u s g r o t e s q u e s . 

C h e z l e s s i m p l e s b o u r g e o i s , à c e t t e é p o q u e , l e s r e p a s 
é t a i e n t a u s s i r é g l e m e n t é s , q u a n t à l e u r c o m p o s i t i o n , 
a v e c p l u s d ' o r d r e q u ' a u s i è c l e p r é c é d e n t . 

V o i c i , d ' a p r è s B r i l l â t - S a v a r i n , l a c o m p o s i t i o n h a b i ­
t u e l l e d e s r e p a s q u e l ' o n a v a i t d a n s l e s c l a s s e s m o y e n ­
n e s d e l a s o c i é t é . E n 1 7 4 0 , u n d î n e r d e 1 0 p e r s o n n e s 
s e c o m p o s a i t c o m m e s u i t : 

l'r service : le bou i l l i ; u n e e n t r é e de v e a u cu i t d a n s son 
j u s ; u n ho r s -d ' c euv re . 

2« service : un d i n d o n ; un p l a t de l égumes ; u n e s a l a d e ; 
u n e c r ème . 

3 e service : du f r o m a g e ; du f r u i t ; un pot de confi tures . 

I l e s t s o u s - e n t e n d u , m a i s B r i l l â t - S a v a r i n n e l e p r é ­
c i s e p a s , q u e , p a r l e m o t bouilli, o n d é s i g n a i t n o n 
s e u l e m e n t l e m o r c e a u d e b œ u f b o u i l l i , m a i s a u s s i l e 
p o t a g e q u i é t a i t s e r v i a v a n t c e m e t s . 

« O n n e c h a n g e a i t q u e t r o i s f o i s d ' a s s i e t t e s ; a p r è s 
l e p o t a g e , a u s e c o n d s e r v i c e e t a u d e s s e r t . 

« O n s e r v a i t a s s e z r a r e m e n t d u c a f é , m a i s a s s e z 

s o u v e n t d u r a t a f i a d e c e r i s e s o u d ' œ i l l e t s , q u ' o n n e 
c o n n a i s s a i t q u e d e p u i s p e u d e t e m p s . » 

L a c u i s i n e à l ' é p o q u e d e L o u i s X V I . — D u r a n t l e s 

p r e m i è r e s a n n é e s d u r è g n e d e L o u i s X V I , o n c o n t i n u a 
d ' é p u r e r l e s m é t h o d e s e t d e mettre p l u s d ' o r d r e , p l u s 
d e l o g i q u e , e t a u s s i p l u s d e v é r i t a b l e é l é g a n c e , d a n s 
l a c o m p o s i t i o n d e s m e n u s des g r a n d s g a l a s . I l y e u t à 
c e t t e é p o q u e , d i t B r i l l â t - S a v a r i n , d a n s s o n Histoire d e 
la cuisine (Physiologie du goût, M é d i t a t i o n X X V I I ) , 
d e g r a n d e s a m é l i o r a t i o n s d a n s t o u t e s l e s b r a n c h e s d e 
l ' a l i m e n t a t i o n . 

« Toutes les professions dont le but est de préparer ou 
de vendre les a l iments , te l s que cuisiniers, traiteurs, pât i s ­
siers, confiseurs, m a g a s i n s de comestibles, se sont multipliées 
dans des proportions toujours croissantes . . . La physique et 
la chimie (ces sc iences ne sauraient être nuisibles à la cui­
sine) ont été appelées au secours de la cuis ine. Les savants 
les plus dis t ingués n'ont pas cru au-dessous d'eux de s'occu­
per de nos premiers besoins et ont introduit des perfect ion­
nements , depuis le simple pot -au- feu de l'ouvrier jusqu'à ces 
mets extract i fs et transparents (Bri l lât -Savarin veut parler 
ici des gelées d'aspic) qui ne sont servis que dans l'or ou 
le cristal . 

« Des professions nouvel les se sont élevées, par exemple les 
pât iss iers de pet i t s fours, qui sont la nuance entre les 
pât iss iers proprement dits et les confiseurs... L'art de conser­
ver les a l iments est aussi devenu une profession dist incte. . . 
L'horticulture a fa i t d ' immenses progrès (l 'horticulture avait 
déjà été portée à un très haut degré de perfect ion par 
La Quintinie , sous le règne de Louis X I V ) , les serres chaudes 
ont mis sous nos yeux des fruits des tropiques, diverses 
espèces de légumes ont été acquises par la culture ou l'impor­
ta t ion . On a cultivé, importé et présenté dans un ordre 
régulier les v ins de tous les pays , le madère qui ouvre la 
tranchée , les v ins de France qui se partagent les services 
et ceux d'Espagne qui couronnent l'œuvre. 

« La cuisine française s'est approprié des mets de prépa­
rat ion étrangère, comme le caviar et le beef-steak ; des assai ­
sonnements , comme le cari et le soja ; des boissons, comme le 
punch, et autres. . . Le café est devenu populaire. le mat in 
comme a l iment et après dîner comme boisson exhi larante et 
tonique. . . 

« Enfin, ajoute Bri l lâ t -Savarin , on a ressuscité du grec le 
mot gastronomie : il parut doux aux oreilles françaises et, 
quoique à peine compris, il a suffi de le prononcer pour porter 
sur toutes les phys ionomies le sourire de l'hilarité. » 

C ' e s t s o u s l e r è g n e d e L o u i s X V I , e n 1 7 6 5 d i s e n t l e s 
u n s , e n 1 7 7 0 d i s e n t l e s a u t r e s , q u e f u t c r é é à P a r i s l e 
p r e m i e r restaurant. V . c e m o t . 

L a l e c t u r e d e l a c a r t e d e s r e s t a u r a t e u r s d e l a f i n 
d u X V I I I 0 s i è c l e n o u s r e n s e i g n e sur l ' é t a t g é n é r a l d e l a 
c u i s i n e à c e t t e é p o q u e . C e l l e d e V é r y n o t a m m e n t e s t 
p a r t i c u l i è r e m e n t i n s t r u c t i v e à c e s u j e t . E l l e c o m p o r ­
t a i t : 1 2 p o t a g e s ; 2 4 h o r s - d ' œ u v r e ; 1 5 o u 2 0 e n t r é e s de 
b œ u f ; 2 0 e n t r é e s d e m o u t o n ; 3 0 e n t r é e s d e v o l a i l l e 
e t g i b i e r ; 1 6 o u 2 0 e n t r é e s d e v e a u ; 1 2 p l a t s d e p â t i s ­
s e r i e ; 2 4 p l a t s d e p o i s s o n s ; 1 5 p l a t s d e r ô t ; 5 0 e n t r e ­
m e t s ; 5 0 d e s s e r t s . . . 

E p o q u e d e l a R é v o l u t i o n e t d e l ' E m p i r e . — T e l 

é t a i t l ' é t a t o ù s e t r o u v a i t l a c u i s i n e f r a n ç a i s e l o r s q u e 
é c l a t a l a R é v o l u t i o n . 

« O n a v a i t a l o r s d ' a u t r e s p r é o c c u p a t i o n s q u e d e c o n ­
f e c t i o n n e r d e s c o u l i s e t d e s r ô t i s e t d e d r e s s e r d e s 
m e n u s . . . l e s p a u v r e s c u i s i n i e r s é t a i e n t f o r t o u b l i é s ; o n 
s e f a i s a i t a u s t è r e p a r r é a c t i o n c o n t r e l e d é v e r g o n d a g e 
d e l a v e i l l e , e t i l é t a i t d e s u p r ê m e b o n t o n d ' a f f e c t e r 
d e v i v r e e n Spartiate. » 

« M a i s l a g o u r m a n d i s e n e p e r d a n t j a m a i s s e s d r o i t s , 
l e s n o u v e a u x m a î t r e s d e l a F r a n c e s e l a s s è r e n t b i e n 
v i t e d e t a n t d e v e r t u e t , à n o u v e a u , à P a r i s e t d a n s 
t o u t e l a F r a n c e , o n s e r e m i t à f a i r e b o n n e c h è r e . 
D ' a i l l e u r s , l e s c u i s i n i e r s d e s g r a n d e s m a i s o n s d e l a 
n o b l e s s e , q u i , l e u r s m a î t r e s a y a n t é m i g r é , s e t r o u ­
v a i e n t s a n s e m p l o i , s e m i r e n t a u s e r v i c e d u p e u p l e 
s o u v e r a i n ( o u d u m o i n s d e c e u x q u i l e d i r i g e a i e n t ) e t , 
b i e n t ô t , s u r t o u t l e t e r r i t o i r e , e t t o u t p a r t i c u l i è r e m e n t 
à P a r i s , a u P a l a i s e x - r o y a l , r u e M o n t o r g u e i l , e t b o u l e ­
v a r d d u T e m p l e , l e s f o u r n e a u x s e r a l l u m è r e n t . D ' a i l ­
l e u r s d e s h o m m e s d e t a l e n t , d o n t G r i m o d d e l a 
R e y n i è r e e t B r i l l â t - S a v a r i n , c o m m e n ç a i e n t d é j à à 
r é u n i r d e s n o t e s , à f a i r e d e s e x p é r i e n c e s p o u r p o u v o i r 
é c r i r e l e u r s o u v r a g e s . D é j à a u s s i — c ' é t a i t e n 1 7 9 8 , e t 
i l a v a i t 1 6 a n s — C a r ê m e , l e g r a n d C a r ê m e , l ' h o m m e 
q u i d e v a i t é c r i r e l a n o u v e l l e « c h a r t e d e l a c u i s i n e » 
a p r è s u n s t a g e d e s i x a n s d a n s u n m o d e s t e c a b a r e t d e 



l a b a r r i è r e d u M a i n e , o ù i l a v a i t a p p r i s l e s r u d i ­
m e n t s d e s o n a r t , é t a i t e n t r é c o m m e p â t i s s i e r c h e z 
B a i l l y . C e t t e m a i s o n B a i l l y , q u i é t a i t l ' u n e d e s p r e ­
m i è r e s d e P a r i s , f o u r n i s s a i t l e p r i n c e d e T a l l e y r a n d , 
c h e z q u i o n l e s a i t , l a t a b l e é t a i t s o m p t u e u s e , e t , d e u x 
a n s a p r è s , d a n s c e t t e m a i s o n c é l è b r e , C a r ê m e é t a i t 
p r e m i e r t o u r i e r . » (Avant de quitter la table, p a r 
X . - T . D . ) 

D a n s l ' a p a i s e m e n t r e l a t i f d u t e m p s d u D i r e c t o i r e l e s 
g r a n d e s m a i s o n s b o u r g e o i s e s s e r é o r g a n i s è r e n t , d e 
n o u v e a u x r e s t a u r a n t s s ' o u v r i r e n t e t l a c u i s i n e r e c o m ­
m e n ç a à ê t r e c e q u ' e l l e a v a i t é t é a u t e m p s d e 
L o u i s X V , c ' e s t - à - d i r e g r a n d i o s e e n s e s m a n i f e s t a ­
t i o n s , q u i d e v i n r e n t p l u s n o m b r e u s e s d e j o u r e n j o u r . 

S o u s l e D i r e c t o i r e , o n e s s a y a m ê m e d e r e c o n s t i t u e r 
l e s d î n e r s e t l e s s o u p e r s o f f i c i e l s . O n r é t a b l i t l e l u x e 
d u s e r v i c e ; o n d r e s s a d e m a g n i f i q u e s b u f f e t s d e b a l , 
b u f f e t s q u e l ' o n s u r c h a r g e a d ' i m m e n s e s p i è c e s f r o i d e s 
o r n e m e n t é e s à l ' e x c è s . 

C e p e n d a n t , i l c o n v i e n t d e d i r e q u ' à c e t t e é p o q u e , s i , 
d ' u n e f a ç o n p e u t - ê t r e u n p e u t r o p e x c e s s i v e , o n s a c r i ­
f i a a u l u x e d e s g r a n d s f e s t i n s , d a n s l ' e n s e m b l e , à 
P a r i s c o m m e e n p r o v i n c e , o n s ' e n t i n t à d e s m e n u s 
p l u s r a t i o n n e l s e t m o i n s s u r c h a r g é s d e m e t s q u e c e u x 
d e s r è g n e s p r é c é d e n t s . 

D e c e l a t é m o i g n e l e m e n u s u i v a n t — • c o n t r e s i g n é 
p a r l e g é n é r a l B a r r a s , u n d e s c i n q m e m b r e s d u D i r e c ­
t o i r e . 

POTAGE 

Aux p e t i t s o i g n o n s , à la c i - d e v a n t m i n i m e . 
RELEVÉ 

T r o n ç o n d ' e s t u r g e o n à la b r o c h e . 
SIX ENTRÉES 

Un s a u t é de t u r b o t à l ' h o m m e de confiance, 
c i - d e v a n t m a î t r e d ' hô t e l 

Angui l les à la t a r t a r e 
C o n c o m b r e s f a r c i s à la moel le 

V o l - a u - v e n t de b l a n c s de volai l le à la b é c h a m e l 
U n c i - d e v a n t s a i n t - p i e r r e , s auce a u x c â p r e s 

F i l e t s de p e r d r i x , en a n n e a u x 
(pour n e p a s d i r e e n c o u r o n n e s ) 

DEUX PLATS DE RÔT 

G o u j o n s d u d é p a r t e m e n t 
U n e c a r p e a u c o u r t - b o u i l l o n 

SIX ENTREMETS 

Lent i l l e s à la c i - d e v a n t R e i n e 
B e t t e r a v e s b l anch i e s , s a u t é e s a u b e u r r e 

Culs d ' a r t i c h a u t s à la r av igo t e 
Œ u f s à la ne ige 

Gelée au v in de M a d è r e 
B e i g n e t s de c r è m e à la f leur d ' o r a n g e r 

SALADE 

Céler i en r é m o u l a d e 
V i n g t - q u a t r e a s s i e t t e s de des se r t 

C e m e n u e s t a n n o t é p a r B a r r a s , q u i é t a i t u n c o n ­
n a i s s e u r e n c u i s i n e . T r è s j u s t e m e n t , i l f a i t o b s e r v e r 
q u ' i l c o m p o r t e t r o p d e p o i s s o n s « O t e z l e s g o u j o n s » , 
d i t - i l . E t i l r e c o m m a n d e « q u ' o n n ' o u b l i e p a s e n c o r e 
d e m e t t r e d e s c o u s s i n s s u r l e s s i è g e s p o u r l e s c i t o y e n ­
n e s T a l l i e n , T a l m a , B e a u h a r n a i s , H i n g e r e l o t e t O s b i -
r a n d e . . . • 

« L ' e m p i r e — l e p r e m i e r — p a s s a d a n s l e f r a c a s d e s 
a r m e s e t d e s s o n n e r i e s t r i o m p h a l e s m a r q u é e s p a r d e s 
f ê t e s s p l e n d i d e s e t d e s b a n q u e t s i m m e n s e s . 

M a i s s i n o u s e n c r o y o n s F . M a s s o n , l e s e m p l o i s d e 
c u i s i n i e r s à l a c o u r i m p é r i a l e n ' é t a i e n t p o i n t d e s 
s i n é c u r e s . 

« E t a i t - ce , éc r i t - i l , à c a u s e de la m a u v a i s e a é r a t i o n des 
cuis ines ou de l a sévère économie é tab l ie d a n s la m a i s o n 
qui les r é d u i s a i t s t r i c t e m e n t à l eu r s 2 400 f r a n c s de gages? 
Après Gai l lon , qui a v a i t a c c o m p a g n é le g é n é r a l en E g y p t e 
e t qui fut r e t r a i t é avec la p lace de g a r d e des bouches , à F o n ­
t a i n e b l e a u ; a p r è s D a n g e r , qu i a v a i t au s s i f a i t l ' expéd i t ion 
d Egypte et qui a v a i t même c o u r u pér i l de m o r t lo r sque , 
au re tour , l ' a r g e n t e r i e fut volée à s ix l ieues d ' A i x - e n -
^ r o v e n c e , on voit se succéder (à la c o u r ) , depu i s 1802, 
v e n a r d de l a B o r d e , Coulon, F a r c y , L a g u i p i è r e (le g r a n d 
jna i t re queux d o n t C a r ê m e p a r l e avec t a n t d ' e n t h o u s i a s m e ) , 
i a n i s t e que M u r â t a t t a c h a à sa p e r s o n n e et qui m e u r t au 
re tour de Russ ie , D e b r a y , Lecomte , H e u r t i n , L a c o m b e , L e -
mo igne ; F e r d i n a n d est cu i s in i e r à l ' î le d ' E l b e ; un n o m m é 
Rousseau, chef de cu i s ine p e n d a n t les C e n t - J o u r s . » (F. M a s ­
son, Napoléon chez lui.) 

E n somme, des c h a n g e m e n t s d e b r i g a d e d e cu i s ine t r o p 

f r é q u e n t s p o u r que le serv ice de l a t ab l e pu i sse ê t r e f a i t 
avec t o u t e l a c o r r e c t i o n voulue . Un seul p r a t i c i e n , d i t 
F . M a s s o n , r e s t a d a n s les cu i s ines i m p é r i a l e s depu i s l e 
c o m m e n c e m e n t du r è g n e j u s q u ' à la f in , l e chef p â t i s s i e r 
Lebeau , « qui fu t , d i t - o n , le r é n o v a t e u r de la p â t i s s e r i e f r a n ­
ça ise e t qui , dès son e n t r é e d a n s l a m a i s o n du p r e m i e r Consu l , 
a v a i t f a i t s e n s a t i o n p o u r les jo l ies p ièces m o n t é e s d o n t i l 
é t a i t l ' i n v e n t e u r » . 

P a r m i les d ive r s p r a t i c i e n s qu i e x e r c è r e n t l eu r art au 
serv ice d e l a cou r i m p é r i a l e e t c o n t r i b u è r e n t t o u s a u f a s t e 
des g r a n d s ga l a s g a s t r o n o m i q u e s qui e u r e n t lieu à cette 
époque , i l ne f a u t p a s oubl ie r de c i t e r le n o m de celui qui 
c e r t a i n e m e n t fut l e s e r v i t e u r l e p lu s dévoué de Napo léon I e r , 
pu i squ ' i l le suivi t j u s q u ' à S a i n t e - H é l è n e e t que là , à t r a v e r s 
des difficultés s a n s n o m b r e , i l s ' app l i qua à f a i r e m a n g e r 
l ' e m p e r e u r d é c h u auss i b i en qu ' i l l ' eû t p u f a i r e a u x T u i ­
ler ies au t e m p s de s a p u i s s a n c e . Ce g r a n d cu is in ie r , q u e 
C a r ê m e v é n é r a i t t e l u n dieu, c 'es t C h a n d e l i e r . 

C ' e s t d ' a i l l e u r s à c e t t e é p o q u e q u e C a r ê m e l u i -
m ê m e , l e g r a n d m a î t r e d e l a c u i s i n e , r é u n i t l e s m a t é ­
r i a u x a v e c l e s q u e l s i l f e r a s o n o u v r a g e s u r l ' a r t d e l a 
c u i s i n e f r a n ç a i s e a u x i x e s i è c l e . 

« D a n s ce t t e pé r i ode de d ix a n n é e s d'extraordinaires — on 
a p p e l a i t a in s i les g r a n d s d î n e r s officiels — C a r ê m e , t o u t en 
c o n t i n u a n t ses i n n o v a t i o n s pâ t i s s i è r e s , s e p e r f e c t i o n n a i t 
d a n s la cu i s ine ; on le voi t a u x Tui le r ies , a u x g r a n d s dîners 
des G a l e r i e s , d o n n é s p a r T a l l e y r a n d ; a u x fê tes d e l 'Hôte l 
de Ville, où se p r e s s a i e n t les n o u v e a u x m a r é c h a u x de F r a n c e , 
l a nouvel le noblesse , les m i n i s t r e s e t les a m b a s s a d e u r s ; on 
le voi t au s s i à l 'E lysée-Napoléon avec le g r a n d L a g u i p i è r e . 

« C o m m e p â t i s s i e r , i l a v a i t p r i s la p l ace d ' i l l u s t r e s o u v r i e r s 
p a r v e n u s a u t e r m e d e l eu r c a r r i è r e , c o m m e Avice, c o m m e 
Ti ro loy , l ' a n c i e n chef d e l a m a i s o n d ' O r l é a n s ; C o n s t a n t , 
de la m a i s o n de Soubise ; Feui l le t , de la m a i s o n de Condé ; 
Lecoq, qu i a v a i t exe rcé à la m a i s o n roya le , sous Louis X V I . 

« A l 'école des cé lèbres cu i s in i e r s du m o m e n t , i l conqu i t 
v i te ses g r a d e s , e t en d i f férents e n d r o i t s de ses o u v r a g e s i l 
l e u r e x p r i m e sa r e c o n n a i s s a n c e , n o t a m m e n t à R i c h a u d , l e 
s a u c i e r le p lu s r é p u t é de son t e m p s ; à L a s n e s , qu i lui a p p r i t 
la p a r t i e du f r o i d ; à R i q u e t t e , e x - p r e m i e r chef du t s a r ; à 
Bouche t , le c o n t r ô l e u r de la m a i s o n de T a l l e y r a n d ; s u r t o u t 
à L a g u i p i è r e . » 

L a c u i s i n e a u d é b u t d u X I X e s i è c l e . — L e s c u i s i n e s 

d e c e t e m p s - l à , m ê m e l e s m i e u x i n s t a l l é e s , é t a i e n t 
m é d i o c r e m e n t o u t i l l é e s e t l e s d i v e r s a p p a r e i l s d e c u i s ­
s o n é t a i e n t d e s p l u s r u d i m e n t a i r e s . D e c e s c u i s i n e s , à 
l ' h e u r e d u t r a v a i l , d u coup d e feu • — c o m m e o n d i t 
a u j o u r d ' h u i , — C a r ê m e n o u s a l a i s s é u n t a b l e a u s a i ­
s i s s a n t : 

•s Que l ' on se figure ê t r e d a n s u n e g r a n d e cu i s ine c o m m e 
celle des R e l a t i o n s E x t é r i e u r e s , lo r s des g r a n d s d î n e r s (chez 
le p r i n c e de T a l l e y r a n d ) e t y voi r u n e v i n g t a i n e de c u i ­
s i n i e r s d a n s l eu r s o c c u p a t i o n s p r e s s a n t e s , a l l a n t , v e n a n t , 
a g i s s a n t avec cé lé r i té d a n s ce gouffre de c h a l e u r . R e g a r d e z 
u n e voie d e c h a r b o n (un m è t r e cube) e m b r a s é s u r les p a i l ­
l a s ses p o u r l a cu i s son des e n t r é e s , pu i s e n c o r e u n e voie s u r 
les f o u r n e a u x p o u r les p o t a g e s , les s auces , les r a g o û t s , les 
f r i t u r e s e t l e b a i n - m a r i e . 

« Ajoutez à cela un q u a r t de voie de bois e m b r a s é d e v a n t 
lequel t o u r n e n t q u a t r e b roches , d o n t l ' u n e t o u r n a n t u n e pièce 
d ' a l o y a u de 45 à 60 l ivres , l ' a u t r e un q u a r t i e r de v e a u du 
po ids de 35 à 45 l ivres , les d e u x a u t r e s p o u r la volai l le et le 
g ib ier . 

« D a n s ce b r a s i e r , t o u t l e m o n d e ag i t a v e c p r o m p t i t u d e ; 
un souffle n ' e s t p a s e n t e n d u ; le chef seul a le d ro i t de se 
f a i r e e n t e n d r e , e t , à sa voix, t o u t obéi t . Enfin, p o u r m e t t r e 
le comble à nos souffrances , p e n d a n t à peu p r è s u n e d e m i -
h e u r e , les p o r t e s e t c ro isées son t f e r m é e s afin que l ' a i r ne 
re f ro id i sse p a s l e service . E t c 'es t a in s i q u e n o u s p a s s o n s 
les p lu s b e a u x j o u r s de n o t r e ex i s t ence . J> 

« Mai s , a j o u t e C a r ê m e , l ' h o n n e u r c o m m a n d e . I l f a u t obéir , 
lo r s m ê m e que les forces p h y s i q u e s m a n q u e n t . M a i s c 'es t 
le c h a r b o n qu i n o u s t u e . » 

A c e t t e d e s c r i p t i o n d ' u n e c u i s i n e d u d é b u t d u 
x i x e s i è c l e , n o u s f e r o n s s u c c é d e r c e l l e q u e d o n n e 
V i c t o r H u g o d a n s l e Rhin e t q u i d a t e à p e u p r è s d u 
m i l i e u d u m ê m e s i è c l e . 

« J ' a i vu , à S a i n t e - M e n e h o u l d , u n e belle chose , c 'es t la 
cu i s ine de l ' hô te l de Metz . 

« C 'es t l à u n e v r a i e cu i s ine . U n e sa l le i m m e n s e . Un des 
m u r s occupé p a r les cu ivres , l ' a u t r e p a r les f a ï e n c e s ; au 
mil ieu , en face des f e n ê t r e s , l a c h e m i n é e , é n o r m e c a v e r n e 
q u ' e m p l i t un feu sp lend ide . Au p la fond , un n o i r r é s e a u 
d e p o u t r e s m a g n i f i q u e m e n t en fumées , auxque l l e s p e n d e n t 
t o u t e s so r t e s de choses joyeuses , des p a n i e r s , des l a m p e s , un 
g a r d e - m a n g e r e t , au c e n t r e , u n e l a rge n a s s e à c la i re -vo ie 
où s ' é t a l e n t de v a s t e s t r a p è z e s de l a r d ; sous la c h e m i n é e , 
o u t r e le t o u r n e - b r o c h e , la c r éma i l l è r e e t la c h a u d i è r e , Teluit 
e t pét i l le u n t r o u s s e a u é b l o u i s s a n t d ' u n e d o u z a i n e d e pe l les 



et de pincettes , de toutes formes et de toutes grandeurs. 
L'âtre f lamboyant envoie des rayons dans tous les coins, 
découpe de grandes ombres sur le plafond, jet te une fraîche 
te inte rose sur les fa ïences bleues et fa i t resplendir l'édifice 
fantast ique des casseroles comme une muraille de braise. 
Si j 'é ta is Homère ou Rabelais , je dirais : « Cette cuisine 
est un monde, et cette cheminée est le soleil . » 

« C'est un monde, en effet, un monde où se meut toute 
une république d'hommes, de f emmes et d'animaux, des 
garçons, des servantes , des marmitons , des rouliers a t t a ­
blés, des poêles et des réchauds, des marmites qui gloussent, 
des fritures qui glapissent , des cartes, des pipes, des en fant s 
qui jouent, et des chats et des chiens , et le maître qui 
surveille. Mens agitât molem. 

« D a n s un angie, une grande horloge, à gaine et à poids, 
dit gravement l'heure à tous ces gens occupés. Parmi les 
choses innombrables qui pendent au plafond, j ' e n ai 
admiré une surtout, le soir de mon arrivée : c'est une petite 
cage où dormait un pet i t oiseau. Cet oiseau m'a paru être 
le plus admirable emblème de la confiance. Cet antre, cette 
forge à indigest ions, cette cuisine effrayante est jour et 
nuit pleine de vacarme, l 'oiseau dort. On a beau faire rage 
autour de lui, les hommes jurent, les femmes querellent, 
les en fant s crient, les chiens aboient, les cha t s miaulent , 
l'horloge sonne, le couperet cogne, la lèchefrite piaille, le 
tourne-broche grince, la fonta ine pleure, les bouteil les s a n ­
glotent, les vitres fr issonnent , les di l igences passent sous 
la voûte comme le tonnerre, la petite boule de plumes ne 
bouge pas ! > 

C e t t e c u i s i n e r o m a n t i q u e , d é c r i t e p a r l e p o è t e , 
d e v a i t e n e f f e t , s e ­
l o n s o n e x p r e s s i o n , 
ê t r e u n e b i e n b e l l e 
c h o s e , m a i s , à n o s 
y e u x u n e c h o s e 
b i e n p e u p r a t i q u e ! 

S i g n a l o n s q u e 
c ' e s t p e n d a n t l a 
R e s t a u r a t i o n ( a v e c 
p l u s d e p r é c i s i o n , 
e n 1 8 2 6 ) q u e p a r u t 
la Physiologie du 
goût, d e B r i l l â t -
S a v a r i n , e t c e f a i t 
e s t à l u i s e u l u n e 
r é v é l a t i o n d e l ' i m ­
p o r t a n c e d e l a g a s ­
t r o n o m i e e t d e s 
p r o g r è s d e l a c u i ­
s i n e à c e t t e é p o q u e . 

D a n s l e s r e s t a u ­
r a n t s d u P a l a i s -
R o y a l , l e s p e t i t s e t 
l e s g r a n d s d î n e r s s e 
m u l t i p l i a i e n t . 

V é r y a c h e v a s a 
f o r t u n e ; A c h a r d c o m m e n ç a l a s i e n n e ; B e a u v i l l i e r s 
e n f i t u n e t r o i s i è m e ; e t m a d a m e S a l l o t , d o n t l e m a ­
g a s i n a u P a l a i s - R o y a l n ' a v a i t p a s d e u x t o i s e s c a r r é e s , 
v e n d a i t p a r j o u r j u s q u ' à d o u z e m i l l e p e t i t s p â t é s . 
(Physiologie du goût.) 

P e u t - ê t r e f a u t - i l c o n s i d é r e r c o m m e u n p e u e x a g é r é 
c e c h i f f r e d o n n é p a r B r i l l â t - S a v a r i n . M a i s i l f a u t 
a d m e t t r e q u e g r â c e a u x e f f o r t s q u e f i r e n t t o u s l e s 
r e s t a u r a t e u r s e t t o u s l e s m a î t r e s q u e u x d e c e t e m p s 
p o u r s a t i s f a i r e a u g o û t d ' u n e c l i e n t è l e i n n o m b r a b l e , 
l e s p r o g r è s d e l a c u i s i n e f u r e n t i m p o r t a n t s . 

S o u s l e r è g n e d e L o u i s - P h i l i p p e , l ' a r t c u l i n a i r e f u t 
u n p e u m o i n s e n f a v e u r . C h a c u n s ' a p p l i q u a i t d a n s 
l ' e n t o u r a g e d e c e r o i , q u i é t a i t e s s e n t i e l l e m e n t é c o ­
n o m e , à v i v r e s i m p l e m e n t , c h i c h e m e n t m ê m e . L a 
t a b l e d e s T u i l e r i e s é t a i t d e s p l u s b o u r g e o i s e m e n t 
s e r v i e s . 

L o u i s - P h i l i p p e v é c u t e n v é r i t a b l e b o u r g e o i s ; i l 
é t a i t r e m p l i d ' o r d r e e t d ' é c o n o m i e . I l p o u s s a m ê m e 
c e t t e d e r n i è r e v e r t u j u s q u ' à a d j u g e r à d e s t r a i t e u r s 
d e d e u x i è m e z o n e l a f o u r n i t u r e à p r i x f ixe d e s d î n e r s 
d u C h â t e a u . L e p r i x d e c e s d i n e r s é t a i t d e 5 e t 
1 0 f r a n c s p a r t ê t e , s u i v a n t l ' i m p o r t a n c e d e s c o n v i v e s . 

S o u s c e r é g i m e , o n l e c o n ç o i t , l ' a r t c u l i n a i r e n e 
p o u v a i t p a s f a i r e d e g r a n d s p r o g r è s , c a r c e n ' é t a i t p a s 
d e l a c o u r q u e l u i v e n a i e n t l e s e n c o u r a g e m e n t s . 

C ' e s t c e p e n d a n t s o u s l e r è g n e d e c e r o i « b o u r g e o i s » 
q u e f u r e n t f o n d é s l e s p l u s c é l è b r e s c l u b s e t c é n a c l e s 
g a s t r o n o m i q u e s . 

Une cuisine au début du x r x e siècle, d'après une l i thographie . 

C e s s o c i é t é s t e n a i e n t l e u r s a s s i s e s à t a b l e , d a n s l e s 
m e i l l e u r s r e s t a u r a n t s d e c e t e m p s - l à , e t p e u v e n t ê t r e 
c o n s i d é r é e s c o m m e l e s p r é c u r s e u r s d e l ' A c a d é m i e d e s 
g a s t r o n o m e s f o n d é e p a r C u r n o n s k y . 

D é j à , d ' a i l l e u r s , B r i l l â t - S a v a r i n a v a i t p r é v u l a c r é a ­
t i o n d ' u n e A c a d é m i e g o u r m a n d e . E n 1 8 2 6 , i l p e n s a i t 
m ê m e q u e c e t t e i n s t i t u t i o n e n F r a n c e é t a i t i m m i ­
n e n t e . 

M a i s l e p r o g r a m m e é t a b l i p a r l ' a u t e u r d e l a Physio­
logie du goût, p o u r c e t t e Académie des gastronomes, 
e s t q u e l q u e p e u n é b u l e u x . 

L a c o u r t e R é p u b l i q u e d e 1848 e u t s e s b a n q u e t s 
p a t r i o t i q u e s , o ù , d i s e n t l e s h i s t o r i e n s d u t e m p s , l e s 
m e n u s n e c o m p o r t a i e n t q u e « d u v e a u e t d e l a 
s a l a d e » . 

E p o q u e d u s e c o n d E m p i r e . — S i l ' o n a p u d i r e q u e 
l e s e c o n d E m p i r e f u t « l e r è g n e d u r u o l z e t d u c l i n ­
q u a n t , l e t e m p s d e s c r i n o l i n e s e t d e s p r é f e t s » , o n n e 
p e u t n i e r q u e c e t t e é p o q u e f u t p a r t i c u l i è r e m e n t f a v o ­
r a b l e à l a c u i s i n e . 

S o u s l e r è g n e d e N a p o l é o n I I I , i l y e u t , a u x T u i l e r i e s , 
e t d a n s l e s d i v e r s c h â t e a u x o ù s é j o u r n a l a c o u r , d e s 
f ê t e s m a g n i f i q u e s a c c o m p a g n é e s t o u j o u r s d e s p l e n -
d i d e s r e p a s . E t , é t a n t d o n n é e l a v a l e u r p r o f e s s i o n n e l l e 
d e s m a î t r e s q u e u x q u i , à c e t t e é p o q u e , d i r i g e a i e n t l e s 
c u i s i n e s d e s g r a n d e s m a i s o n s d e F r a n c e , c e l l e d e 

l ' E m p e r e u r e n p r e ­
m i e r l i e u , b i e n e n ­
t e n d u , o n p e u t ê t r e 
c e r t a i n q u e l e s 
g r a n d s d î n e r s d e c e 
t e m p s - l à a t t e i ­
g n i r e n t a u p l u s 
h a u t p o i n t d e p e r ­
f e c t i o n . 

C ' e s t à c e t t e é p o ­
q u e a u s s i , q u e p a ­
r u t , e n 1 8 5 6 , l a 
p r e m i è r e é d i t i o n d e 
la Cuisine classique 
d ' U r b a i n D u b o i s e t 
A u g u s t e B e r n a r d , 
o u v r a g e m a g n i ­
f i q u e q u i f a i t e n ­
c o r e a u t o r i t é a u ­
j o u r d ' h u i e t q u i a 
p l u s f a i t p o u r l ' e n ­
s e i g n e m e n t p r o f e s ­
s i o n n e l q u e c e l u i d e 
C a r ê m e l u i - m ê m e , 
d o n t b i e n s o u v e n t l a 
l e c t u r e e s t d i f f i c i l e . 

D e t r è s g r a n d s p r a t i c i e n s e x e r ç a i e n t a l o r s l e u r a r t 
e n F r a n c e . P a r m i c e s m a î t r e s d e l a p r o f e s s i o n i l f a u t 
c i t e r A r m a n d G o u f f é , J o s e p h G a s t i l l e u r e t t a n t 
d ' a u t r e s c u i s i n i e r s o u p â t i s s i e r s , q u i , o n p e u t l e d i r e , 
a v a i e n t a u t a n t d e m é r i t e q u e c e u x d o n t C a r ê m e p a r l e 
d a n s s e s o u v r a g e s a v e c t a n t d ' e n t h o u s i a s m e . 

« En temps ordinaire, dit M m e de Carette (Souvenirs 
intimes de la cour des Tuileries), la table, aux Tuileries, 
était riche et é légante, et la chère exquise et délicate. 

« On mangea i t à peu près en tous t emps des fraises, des 
pêches, des pet i t s pois nouveaux venus dans les serres du 
château de Versail les. . . Il y avait quatre services doubles, 
c 'est-à-dire deux potages, deux relevés, quatre entrées , deux 
rôtis, etc. 

« Les cuis ines des Tuileries é ta ient dans les sous-sols et 
les plats arrivaient par des monte-charge placés derrière la 
Galerie de Diane . » 

Même pour les diners ordinaires, les diners int imes, pour­
rai t -on dire, les menus , aux Tuileries, comportaient un assez 
grand nombre de plats . 

B i e n q u e l a c u i s i n e d u s e c o n d E m p i r e a i t é t é , a i n s i 
q u e n o u s l e d i s o n s p l u s h a u t , t o u t a u s s i b r i l l a n t e e t 
t o u t a u s s i d é l i c a t e q u e c e l l e d u t e m p s d e l a R e s t a u r a ­
t i o n , m a i n t s c h r o n i q u e u r s n e m a n q u a i e n t p a s d e c r i ­
t i q u e r l a p r a t i q u e c u l i n a i r e d u t e m p s e t d e d i r e q u e 
l a c u i s i n e d ' a l o r s é t a i t d e s p l u s m é d i o c r e s . 

D a n s le Courrier de Paris du 27 mars 1858, on trouve 
une critique sévère de la cuisine et des cuisiniers de cette 
époque : 

« Un bon dîner, c'est chose rare aujourd'hui. La gastro-



Exemple s c h é m a t i q u e d ' i n s t a l l a t i o n d ' u n e cu i s ine et de ses d é p e n d a n c e s ( d ' a p r è s les Constructeurs associés de Paris). 
A. GARDE-MANGER : 1. Chambre froide; 2. Armoire frigorifique; 3. Four; 4. Table avec marbre; 5. Table. — B. GLACIER : 6. Bac à glace; 
7. Machine à concasser la glace; 8. Turbine à moteur; 9. Conservateur à glaces. — C. CUISINE : 10. Grand fourneau de milieu; 11. Broche; 
12. Marmites à vapeur; 13. Bassines à friture; 14. Grillades; 15. Salamandre; 16. Tables: 17. Table chaude; 18. Mélangeur. —• D. LAVERIE : 
19. Plonge à cuivres; 20. Bacs à laver; 21. Laverie de verres. — E. CAPETERIE : 22. Fourneau; 23. Percolateurs. — F. GRII.L-ROOM : 

2 4. Grillades; 2 5. Table chaude. 

nomie est c o m m e la poésie : elle est en d é c a d e n c e complè t e . . . 
L a cuis ine c o n t e m p o r a i n e d o n n e u n spec tac l e p i t e u x . 
« Les causes de ce t t e décadence , on les c o n n a î t : l ' i n s o u ­

ciance, l a f a t u i t é , l ' a m b i t i o n d é m e s u r é e ne s o n t que p é c h é s 
mignons et o r d i n a i r e s ; l ' a b a n d o n le p lu s comple t de soi, 
l ' absence de conv ic t ions , la cup id i t é , voi là ce qu i a t r o u b l é 
les sources les p lu s l impides et d 'où le flot des j o u i s s a n c e s 
g a s t r o n o m i q u e s d e v a i t s ' é c h a p p e r avec des m u r m u r e s 
e n c h a n t e u r s . 

« La g é n é r a t i o n ac tue l l e m a n g e e t ne sa i t p a s m a n g e r . . . 
Elle se m o n t r e e n n e m i e de ce t t e g r a n d e cu i s ine qui fu t l a 
gloire de la F r a n c e . . . Les cu i s in i e r s s o n t cause de ce t t e indi f ­
férence q u ' o n n o u s r e p r o c h e ; ils o n t t o u t con fondu , t o u t 
gâché, t o u t épu isé . » 

Et le b a r o n Br i s se é c r i va i t d a n s la Liberté du 1 e r j u i n 1866, 
à la veille de la g r a n d e Expos i t i on un ive r se l l e que v i n r e n t 
vis i ter G u i l l a u m e I e r , ro i de P r u s s e , l e t s a r de t o u t e s les 
Russ ies e t m a i n t s a u t r e s m o n a r q u e s e t p r i n c e s de l 'Eu rope : 
« En F r a n c e , la cu i s ine es t -e l l e en d é c a d e n c e ? I n c o n t e s t a ­
b lement oui . Nos cu i s in i e r s e n s a v e n t c e p e n d a n t t o u t a u t a n t , 
p lus m ê m e que l eu r s d e v a n c i e r s : la sc ience l eu r v i en t en 
aide, m a i s les c o n d i t i o n s m a t é r i e l l e s de l ' a r t c u l i n a i r e s o n t 
complè t emen t c h a n g é e s . » 

L e 7 j u i n 1 8 6 7 , p e n d a n t l ' E x p o s i t i o n u n i v e r s e l l e , 
e u t l i e u , a u C a f é a n g l a i s , d a n s l e f a m e u x s a l o n d u 
« G r a n d S e i z e » l e d i n e r d e s t r o i s E m p e r e u r s . L e s 
c o n v i v e s d e c e d î n e r q u a s i - h i s t o r i q u e é t a i e n t t o u s 
d ' i l l u s t r e s p e r s o n n a g e s . I l y a v a i t l à l e T z a r , l e T z a -
r e w i c h , l e r o i d e P r u s s e G u i l l a u m e I e r e t q u e l q u e s 
g r a n d s d u c s . O n t r o u v e r a a u m o t M E N U l a c o m p o s i ­
t i o n d e c e r e p a s q u i f u t p a y é 4 0 0 f r a n c s p a r c o u v e r t , 
s o m m e c o n s i d é r a b l e p o u r l ' é p o q u e . 

L ' é p o q u e m o d e r n e . — D e p u i s l e d e r n i e r t i e r s d u 
s i è c l e p r é c é d e n t , l ' a r t c u l i n a i r e f r a n ç a i s e s t a r r i v é a u 
p l u s h a u t p o i n t d e p e r f e c t i o n , é t a t d e p e r f e c t i o n q u i , 
s a n s d o u t e , a é t é q u e l q u e p e u a m o i n d r i , d u r a n t l e s 
a n n é e s t r a g i q u e s d e l a g u e r r e , m a i s q u i , à t r a v e r s l e s 
c i r c o n s t a n c e s l e s p l u s d i f f i c i l e s , n ' a p a s c e s s é d e p r o ­
g r e s s e r . 

D e c e p e r f e c t i o n n e m e n t d e l a p r a t i q u e c u l i n a i r e 
f r a n ç a i s e , n o u s t r o u v o n s l a p r e u v e d a n s c e f a i t q u ' à 
c e t t e é p o q u e o n t p a r u l e s l i v r e s d e c u i s i n e l e s p l u s 

p a r f a i t s , d e p u i s c e u x q u i , q u e l q u e t r e n t e a n s a u p a ­
r a v a n t , a v a i e n t é t é é c r i t s p a r U r b a i n D u b o i s e t B e r ­
n a r d , p a r G o u f f é , p a r J o s e p h F a v r e , e t q u e l q u e s 
a u t r e s p r a t i c i e n s d e l a d e u x i è m e m o i t i é d u x i x * s i è c l e . 
C ' e s t , e n e f f e t , d u r a n t l a p é r i o d e q u i v a d e l ' a n d i x -
n e u f c e n t j u s q u ' à l ' h e u r e a c t u e l l e , q u ' o n t é t é p u b l i é s 
d e s l i v r e s t e l s q u e l e Guide culinaire d ' E s c o f f i e r e t d e 
P h i l é a s G i l b e r t , l e s Plaisirs de la table de N i g n o n , 
le Grand livre de la cuisine de P r o s p e r S a l l e s , o u ­
v r a g e s d e g r a n d e e n v e r g u r e , e t q u i s o n t c o n n u s d a n s 
l e m o n d e e n t i e r , e t t a n t e t t a n t d ' a u t r e s l i v r e s , m o i n s 
i m p o r t a n t s , m a i s t o u t a u s s i i n t é r e s s a n t s , d u s a u x 
m a î t r e s - c u i s i n i e r s q u i o n t n o m A l f r e d S u z a n n e , D i e t -
r i c h , G a r l i n , F e r d i n a n d W e r n e r , B o u z y , e t c . 

S a n s d o u t e n e s ' a g i t - i l l à q u e d ' e n s e i g n e m e n t t h é o ­
r i q u e , é t , s o u v e n t y a - t - i l l o i n d e l a t h é o r i e à l a p r a ­
t i q u e . I l e s t v r a i , m a i s , p o u r q u e d e t e l s l i v r e s a i e n t 
é t é é c r i t s , i l a b i e n f a l l u q u e l a p r a t i q u e c u l i n a i r e , 
d o n t i l s é t a b l i s s a i e n t l e s r è g l e s , n e s o i t p a s e n é t a t 
d ' i n f é r i o r i t é . A t o u s p o i n t s d e v u e , l e c u i s i n i e r d e 
l ' h e u r e p r é s e n t e a l e s m ê m e s q u a l i t é s q u e c e l u i d o n t , 
a u c o m m e n c e m e n t d u s i è c l e d e r n i e r , D é s a u g i e r s , l e 
p o è t e c h a n s o n n i e r d u C a v e a u , d i s a i t : 

U n cu is in ie r , q u a n d j e d îne , 
Me semble un ê t r e d iv in 
Qui , du fond de sa cu i s ine , 
G o u v e r n e l e g e n r e h u m a i n . 
Q u ' i c i - b a s , on le c o n t e m p l e 
C o m m e u n m i n i s t r e d u ciel . 
C a r s a cuis ine es t u n t e m p l e 
D o n t les f o u r n e a u x son t l ' au t e l . 

O u t i l l a g e e t a m é n a g e m e n t d e l a c u i s i n e . — A 
l ' h e u r e p r é s e n t e , l ' a m é n a g e m e n t e t l ' o u t i l l a g e d e l a 
c u i s i n e s e s o n t c o m p l è t e m e n t t r a n s f o r m é s . C e t t e 
t r a n s f o r m a t i o n a é t é c o m m e n c é e i m m é d i a t e m e n t 
a p r è s l a g u e r r e 1 9 1 4 - 1 9 1 8 . L e s g r a n d e s u s i n e s m é t a l ­
l u r g i q u e s q u i a v a i e n t é t é é t a b l i e s p e n d a n t l a g u e r r e 
p o u r f a b r i q u e r d e s a r m e s , d e s m u n i t i o n s e t d u m a t é ­
r i e l d e c a m p a g n e , s e c o n s a c r è r e n t , c e r t a i n e s d u m o i n s , 
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Une cuisine de grand hôtel équipée au gaz. On voit à gauche les ba ins-marie ; au centre et en haut deux sa lamandres ; 
à droite au fond les grills. (Hôtel Ambassador. Phot. C * « du gaz de Paris.) 

l a p a i x v e n u e , à l a f a b r i c a t i o n e n g r a n d d e s u s t e n ­
s i l e s d e c u i s i n e e t d e s d i v e r s o b j e t s n é c e s s a i r e s a u x 
t r a v a u x m é n a g e r s . L e s r é c i p i e n t s e t v a s e s d e c u i s s o n , 
m a r m i t e s , c a s s e r o l e s , s a u t o i r s , e t c . , q u i , j u s q u e - l à , 
a v a i e n t é t é f a i t s e n c u i v r e , s e f i r e n t d e p l u s e n p l u s 
e n a l u m i n i u m , e n n i c k e l e t e n a c i e r i n o x y d a b l e . O n 
é t u d i a m i e u x q u ' o n n e l ' a v a i t f a i t a u p a r a v a n t l a 
f o r m e d e c e s u s t e n s i l e s a f i n d e l e s r e n d r e p l u s p r a ­
t i q u e s . L e s u s t e n s i l e s d e m é t a l n e f u r e n t p a s s e u l s 
p e r f e c t i o n n é s . O n a m é l i o r a a u s s i l a f a ç o n d e c e u x 
q u i é t a i e n t f a i t s e n t e r r e , e n p o r c e l a i n e , e n v e r r e 
a l l a n t a u f e u e t o n l e s r e n d i t a c c e s s i b l e s à t o u t e s l e s 
b o u r s e s . 

A l o r s , b i e n p l u s q u ' a v a n t l a g u e r r e , l e m a c h i n i s m e 
i n t e r v i n t d a n s l a p r a t i q u e c u l i n a i r e . I l f u t , c e m a c h i ­
n i s m e , v i v e m e n t c r i t i q u é d ' a b o r d p a r l e s g a s t r o n o m e s 
f é r u s d e v i e i l l e s t r a d i t i o n s e t q u i e s t i m a i e n t — e t c o m ­
b i e n i l s a v a i e n t t o r t ! — q u e , d u m o m e n t q u e l e s 
m a î t r e s q u e u x o u l e s c o r d o n s b l e u s — o u m ê m e l a 
m a î t r e s s e d e m a i s o n l o r s q u ' e l l e m e t t a i t l a m a i n à l a 
p â t e — o p é r a i e n t a v e c u n e f a c i l i t é p l u s g r a n d e e t a v e c 
b i e n m o i n s d e f a t i g u e , g r â c e à u n o u t i l l a g e p l u s p e r ­
f e c t i o n n é , l e s p l a t s p r é p a r é s a i n s i d e v a i e n t ê t r e m o i n s 
b o n s q u e c e u x f a i t s a v e c l e s a n t i q u e s e t i n c o m m o d e s 
u s t e n s i l e s . 

L e s « s n o b s » d e l a t a b l e — i l y e n a e u b i e n l o n g ­
t e m p s a v a n t q u e l e m o t e û t é t é c r é é — v i t u p é r è r e n t 
c o n t r e l ' i n t r o d u c t i o n d u p r o g r è s d a n s l ' o u t i l l a g e c u l i ­
n a i r e . I l s a p p e l è r e n t cuisine e n série, l a c u i s i n e p r é ­
p a r é e d a n s d e s m a i s o n s o ù l e s l o c a u x c u l i n a i r e s 
é t a i e n t a m é n a g é s e t o u t i l l é s s e l o n l a c o n c e p t i o n 
m o d e r n e . 

M a i s c e s m ê m e s p s e u d o - g a s t r o n o m e s p r o t e s t è r e n t 
a v e c p l u s d e v é h é m e n c e e n c o r e l o r s q u e , d a n s l e s c u i ­
s i n e s , g r a n d e s o u p e t i t e s , f u r e n t i n t r o d u i t s l e s a p p a ­
r e i l s d e c u i s s o n , f o u r n e a u x , c u i s i n i è r e s , r ô t i s s o i r e s , e t c . , 
a c t i o n n é s p a r l e g a z o u p a r l ' é l e c t r i c i t é q u i , p o u r t a n t , 
s a n s r i e n e n l e v e r d e l e u r s a v e u r , p e r m e t t a i e n t d e 
m i e u x c u i r e l e s a l i m e n t s . 

M a i s , e n d é p i t d e s c r i t i q u e s e t d e s h é s i t a t i o n s , l a 
r a i s o n a p r é v a l u . L e s c u i s i n e s o n t é t é a m é n a g é e s 
d ' u n e f a ç o n p l u s r a t i o n n e l l e ; l e s a p p a r e i l s d e c u i s i n e 
o n t é t é p e r f e c t i o n n é s . L à o ù , j a d i s , o n v o y a i t d e s 
m e u b l e s d e c u i s i n e e n c o m b r a n t s , n o i r s , d é g a g e a n t à 
l a f o i s d e l a c h a l e u r e t d e s o d e u r s n a u s é a b o n d e s , e t 
s o u v e n t d a n g e r e u s e s , o n v o i t m a i n t e n a n t d e s f o u r ­
n e a u x , r é c h a u d s , e t c . , d e f o r m e e t d e c o u l e u r p l a i ­
s a n t e s — l ' é m a i l b l a n c d o m i n e e n l ' o c c u r r e n c e — e n ­
c a d r é s d e d u r a l u m i n b r i l l a n t , u s t e n s i l e s p e r m e t t a n t 
d e f a i r e a v e c l a p l u s g r a n d e f a c i l i t é , e t a v e c l a p l u s 

g r a n d e p r o p r e t é , t o u t e s l e s o p é r a t i o n s d e c u i s i n e e t 
d e p â t i s s e r i e . 

U n a u t r e é l é m e n t e s t i n t e r v e n u , l e f r o i d , q u i , a u ­
j o u r d ' h u i , s e m b l e d e v o i r j o u e r d a n s t o u t e s l e s m a i s o n s 
u n r ô l e d e s p l u s i m p o r t a n t s t a n t a u p o i n t d e v u e 
h y g i é n i q u e q u ' a u p o i n t d e v u e g a s t r o n o m i q u e . 

C e f r o i d , n a g u è r e , o n n e l ' a v a i t q u e d a n s l e s é t a ­
b l i s s e m e n t s d e b o u c h e u n p e u i m p o r t a n t s . L e t i m b r e , 
q u i , s o u v e n t , n ' é t a i t q u ' u n s i m p l e b a q u e t e n c i m e n t 
o u e n b o i s r e m p l i d e g l a c e p i l é e , n ' e x i s t a i t q u e d a n s l e s 
g r a n d e s c u i s i n e s . L ' a r m o i r e à g l a c e , m e u b l e q u i s e 
c h a r g e a i t d e g l a c e e t , q u i , d é j à , c o n s t i t u a i t u n g r a n d 
p e r f e c t i o n n e m e n t s u r l e b a q u e t à g l a c e , n e s e t r o u v a i t 
q u e d a n s l e s g a r d e - m a n g e r d e s h ô t e l s e t r e s t a u r a n t s 
d ' u n e c e r t a i n e i m p o r t a n c e . 

P u i s v i n r e n t l e s c h a m b r e s f r o i d e s o ù l e f r o i d é t a i t 
o b t e n u s a n s c h a r g e d i r e c t e d e g l a c e . 

C e s m e u b l e s e t c e s c h a m b r e s f r o i d e s s o n t p a r t o u t 
r e m p l a c é s m a i n t e n a n t p a r d e s a r m o i r e s f r i g o r i f i q u e s 
d e g e n r e s d i v e r s , f o n c t i o n n a n t à l ' é l e c t r i c i t é o u a u 
g a z , e t q u i s o n t b i e n p l u s p r a t i q u e s q u e c e u x e m ­
p l o y é s a n c i e n n e m e n t . 

E n f i n , l e s m o t e u r s é l e c t r i q u e s o u à g a z p e u v e n t 
a c t i o n n e r d e s p é t r i n s m é c a n i q u e s , d e s m é l a n g e u r s , 
d e s é p l u c h e u r s d e l é g u m e s , d e s p a s s e - p u r é e s , d e s 
h a c h o i r s , d e s m o u l i n s à c a f é , d e s r e l a v e u r s d e v a i s ­
s e l l e , e t r e n d r e a i n s i p l u s r a p i d e s t o u t e s c e s o p é r a ­
t i o n s a u t r e f o i s p u r e m e n t m a n u e l l e s e n d i m i n u a n t l a 
f a t i g u e d u p e r s o n n e l . 

C U I S I N E R É G I O N A L E . — L e s d i v e r s e s p r o v i n c e s 
f r a n ç a i s e s o n t c h a c u n e u n e c u i s i n e p a r t i c u l i è r e . 
C e p e n d a n t , i l f a u t r e m a r q u e r q u e t o u s l e s p l a t s a y a n t 
u n e a p p e l l a t i o n r é g i o n a l e n e s o n t p a s t o u j o u r s 
a u t h e n t i q u e m e n t e t e x c l u s i v e m e n t r é g i o n a u x . 

N é a n m o i n s , n o m b r e u s e s s o n t l e s v é r i t a b l e s s p é c i a ­
l i t é s c u l i n a i r e s d e p l u s i e u r s r é g i o n s d e n o t r e p a y s . I l 
c o n v e n a i t d o n c d e c o n s a c r e r u n e é t u d e a u x p r o v i n c e s 
f r a n ç a i s e s e t d e d i r e q u e l s s o n t l e u r s p l a t s s p é c i a u x 
e t l e u r s p r i n c i p a u x p r o d u i t s a l i m e n t a i r e s . O n t r o u ­
v e r a d o n c c e s r e n s e i g n e m e n t s a u x m o t s : A L S A C E , 
A N J O U , A R T O I S , A U V E R G N E , B R E S S E , B R E T A G N E , C H A M ­

P A G N E , L A N G U E D O C , N O R M A N D I E , P R O V E N C E , e t c . 

C U I S I N E É T R A N G È R E . — C U I S I N E A L L E M A N D E . 
— L a c u i s i n e d e l ' A l l e m a g n e d u S u d s e c a r a c t é r i s e 
s u r t o u t p a r s e s c h a r c u t e r i e s e t s e s p l a t s f a r i n e u x , 
a l o r s q u e c e l l e d e l ' A l l e m a g n e d u N o r d p r e n d u n 
c a r a c t è r e s l a v e a s s e z p r o n o n c é , a v e c u n e t e n d a n c e 
e n c o r e m é d i é v a l e à a s s o c i e r a u x v i a n d e s d e s c o n d i -



Cuisine du réfectoire du personnel de la Compagnie Par is ienne de Distr ibution d'Electricité. Tous les appareils fonct ionnent 
à l 'électricité : on voit le fourneau, les frit ières, les bacs mélangeurs , les fours, une sa lamandre . (Phot C.P.D.E.) 

m e n t s s u c r é s q u e l a c u i s i n e f r a n ç a i s e a e n p a r t i e 
r é p u d i é e d e p u i s l o n g t e m p s . 

L e s v a l l é e s d u R h i n e t d e l a M o s e l l e s o n t s e n s i b l e ­
m e n t l e s s e u l e s r é g i o n s v i n i c o l e s ; l e u r s p r o d u i t s s o n t 
s o u v e n t p l a t s , a c i d e s , m a i s , p a r f o i s , d ' u n p a r f u m 
a d m i r a b l e , s u r t o u t p o u r l e s g r a n d s c r u s ; m a i s o n n e 
t r o u v e p a s e n A l l e m a g n e l e s p e t i t s v i n s d e t a b l e q u i 
s o n t l a g l o i r e d e l a F r a n c e . 

D a n s l e S u d , l e s v i a n d e s s e m a n g e n t d e p r é f é r e n c e 
b r a i s é e s o u b o u i l l i e s , a v e c a c c o m p a g n e m e n t d e s a u c e s 
a i g r e s - d o u c e s o u d e c o m p o t e s d e f r u i t s ; i l y a u n e 
v a r i é t é c o n s i d é r a b l e d e p l a t s f a r i n e u x : l e s Spàtzle 
b a d o i s , s o r t e s d e p e t i t e s b o u l e t t e s d e p â t e ( œ u f s , 
f a r i n e e t l a i t p o c h é s , s e r v i e s a v e c d u b e u r r e f r a i s o u 
n o i s e t t e , o u e n c o r e s a u t é e s à l a p o ê l e ; l e s Dampfnu-
deln d u W u r t e m b e r g , g r o s s e s b o u l e t t e s d e p â t e l e v é e , 
c u i t e s à l a v a p e u r , a r r o s é e s d e b e u r r e n o i s e t t e , a p r è s 
a v o i r é t é p a r s e m é e s d e c h a p e l u r e . L e s n o u i l l e s f r a î c h e s , 
q u e l ' o n c o n s o m m e b e a u c o u p e n A l l e m a g n e d u S u d , 
y a u r a i e n t é t é i n t r o d u i t e s , d i t - o n , p a r d e s é m i g r é s 
f r a n ç a i s a p r è s l a R é v o c a t i o n d e l ' E d i t d e N a n t e s . L a 
B a v i è r e e s t l e p a y s d e s Knôdel, s o r t e s d e b o u l e t t e s 
o u d e q u e n e l l e s g r o s s i è r e s , à b a s e d e p a i n , d e s e m o u l e , 
d e f a r i n e , p a r f o i s a v e c d e s m o r c e a u x d e l a r d . 

L ' A l l e m a g n e d u N o r d o f f r e s e s p o t a g e s s u c r é s , s e s 
s o u p e s f r o i d e s , à l a b i è r e , a u v i n o u a u x f r u i t s ; u n d e s 
p l a t s f a v o r i s d e B i s m a r c k é t a i t l a f a m e u s e soupe aux 
anguilles (Aal-Suppe), c o n s o m m é a s s e z c o r s é , a r o m a ­
t i s é a v e c d e s h e r b e s d i v e r s e s , g a r n i d e q u e n e l l e s d e 
p a i n , d e p o i r e s c u i t e s e t d e t r o n ç o n s d ' a n g u i l l e s c u i t s 
a u v i n b l a n c . . . O n y a f f e c t i o n n e l e s e n t r e m e t s t r e m ­
b l o t a n t s , à b a s e d ' a m i d o n o u d e s e m o u l e , o u l e s 
g r u a u x a r r o s é s d e s i r o p d e f r u i t s , a n a l o g u e s a u kissel 
r u s s e . E n P o m é r a n i e , o n s e r t l e s c h o u x , l o r s q u ' i l s o n t 
r e ç u l e s p r e m i è r e s a t t e i n t e s d e l a g e l é e , a c c o m p a g n é s 
d e p o m m e s d e t e r r e c u i t e s a u b e u r r e e t a u s u c r e ; 
l e s p o i t r i n e s d ' o i e f u m é e s d e c e t t e r é g i o n s o n t r e n o m ­
m é e s . A K c e n i g s b e r g , l e p l a t n a t i o n a l , d o n t K a n t 
a i m a i t à s e r é g a l e r , e s t l e Klops, f a i t d e v i a n d e h a c h é e 
( m o i t i é b œ u f , m o i t i é p o r c ) r o u l é e d a n s u n e c r é p i n e 
e t c u i t e a u f o u r ; i l s e m a n g e a v e c u n e s a u c e a u x 
c â p r e s . 

A B e r l i n , o n c o n s o m m e b e a u c o u p d e c h o u c r o u t e , 
q u i s ' a c c o m p a g n e l à d e p u r é e d e p o i s c a s s é s e t s ' a g r é ­
m e n t e d e n o m b r e u s e s c h a r c u t e r i e s . 

L a b i è r e e s t l a b o i s s o n n a t i o n a l e d e l ' A l l e m a g n e ; 
e l l e e s t i n c o m p a r a b l e e t d i f f è r e a b s o l u m e n t d e c e l l e 
q u i e s t d e s t i n é e à l ' e x p o r t a t i o n , e t q u i e s t l a s e u l e 
b i è r e a l l e m a n d e q u e n o u s c o n n a i s s i o n s . 

U s a g e s g a s t r o n o m i q u e s a l l e m a n d s . — La nourriture des 
anc iens Germains étai t peu raffinée. Si nous en croyons 
Tacite , elle se composait de gibier, de fruits crus et de lait 
a igr i ; le pa in leur étai t inconnu et ils se contenta ient de 
ga le t tes de froment pilé, cuites sous la cendre ou s implement 
séchées à l'air. I ls apprirent des Romains l'art de la pan i ­
fication, le blé é tant toujours pilé au mortier et non moulu. 

Le gibier étai t si abondant, alors, qu'il figurait sur les 
tables les plus modestes et ce n'est qu'à partir du x v e siècle 
que la chasse commença à être réglementée. Les aurochs, les 
bisons, les daims, les chevaux sauvages , les cerfs, les c h e ­
vreuils ne manquaient pas dans les grandes forêts qui cou­
vraient la majeure partie du pays . Le porc, déjà à cet te 
époque, étai t la viande préférée et les charcut iers a l l emands 
se montrèrent habi les à la préparer. Au temps de Pl ine le 
natural is te , les jambons de la Marche jouissa ient d'une 
grande renommée. Les poissons de rivière et de mer se 
trouvaient sur les marchés des villes et les ports h a n s é a -
t iques s'enrichirent par la pêche et le commerce des harengs 
salés . 

Charlemagne élevait des anguil les, des brochets , des carpes 
et des tanches dans ses viviers ; les écrevisses fo isonnaient ; 
par contre, les huî tres ne furent connues des populat ions 
de l ' intérieur qu'à la f in du x v m e s ièc le ; le caviar étai t déjà 
employé au milieu du xvr 0 s iècle. Parmi les végétaux, on ne 
trouve guère ment ionnés que les fèves, les raves, les choux, 
l'orge, l 'avoine et le mi l le t ; on possédait déjà alors une 
grande variété de fromages. Les tripes é ta ient fort es t imées 
et chaque ville se vantai t de les préparer d'une façon par­
ticulière. 

A la période qui précéda la guerre de 1914, les Al lemands 
éta ient de gros mangeurs , surtout des mangeurs de viande 
et de charcuteries ; même sur les tables bourgeoises, on 
ne servait jamais un plat de légumes sans accompagnement 
de quelques saucisses tout au moins . 

L'Allemand moyen faisai t un grand nombre de repas dans 
sa journée; le déjeuner du mat in , le Frühstück, comprenait 
du café au lait , du pain, du beurre avec du fromage, de 
la v iande froide ou des charcuteries , du miel, des confi­
tures, souvent des gâteaux, des Kugelhopf, par exemple. 

D a n s le courant de la mat inée , le Frühschoppen ne peut 
guère être comparé au petit déjeuner f rança i s ; ce repas 
intercalaire se compose fac i lement d'un gros radis noir, 
m a n g é avec du pain bis, d'une paire de saucisses chaudes 
ou de harengs marines , le tout arrosé de quelques pots 
d'excellente bière. 

Le repas principal se prend à midi ou à une heure 
{Mittagessen) ; un potage, un ou deux plats de viande, quel­
ques légumes, du fromage, un dessert en font les frais. La 
boisson est presque toujours prise en petite quant i té et se 
compose d'eau pure et de vin, selon les s i tuat ions de fortune ; 
l 'Allemand ne boit pas volontiers de la bière aux repas, 
comme on le croit, et préfère de beaucoup la consommer 
à la brasserie, direckt vom fass, c 'est-à-dire tirée à même 
le tonneau, sans canal i sat ion ni pression d'aucune sorte. 

L'après-midi est coupé d'un repas intercalaire de bière 
avec l'obligatoire suite de saucisses , de pet i t s pâtés à la 
gelée ou de sandwichs , et les sandwichs a l lemands, sans 



Cuisine a l lemande : t ranches de boudin avec rondelles 
de pommes acides . (Phot. Claire.) 

être aussi variés que ceux de la Scandinavie , offrent une 
suffisante diversité ; quant à leurs dimensions , elles sont 
imposantes ! La Trauerweide (saule pleureur) est un pa in 
au jambon dont les lames débordent largement et retombent 
gracieusement sur les côtés ; les Kaiser Schnitten et les 
Bismarck Schnitten comportent les é léments les plus divers 
sur le même morceau de pain : t ranches de jambon, de 
saucisson, de rosbif, rondelles d'œufs durs, de concombres, 
de betteraves marinées , filets d'anchois , de harengs ou de 
sardines, etc. 

C'est une habitude al lemande de manger toujours « la 
moindre chose », ne fût -ce qu'un Bretzel, en buvant de la 
bière. Et quand il est en train et que la bière est bonne, 
c'est par quanti tés énormes qu'un bon Allemand est capable 
d'en ingurgiter. 

A Munich, au temps de la Gemiithlichkeit, et dans toutes 
les brasseries de l 'Allemagne, on s'assied où l'on trouve 
une place, ce qui n'est p a s toujours fac i l e ; la politesse 
exige qu'on se présente à ses vois ins avec la formule : 
Mein Nähme ist... (Mon nom est . . . ) , après quoi l'on entame 
conversation. Pour renouveler les consommations , i l n'est 
point besoin d'appeler le garçon ou la Kellnerin, il suffit 
de ne pas abaisser le couvercle de son pot de grès ou de 
son verre, cela signifie qu'il est vide et demande à être 
rempli. D a n s les Bierkeller de Munich, à la Hoffbraü, par 
exemple, les choses se passaient un peu différemment : un 
vrai Munichois ne laisse à personne le soin de servir sa 
bière ; il commence par prendre un pot de grès sur la pile 
(ces pots sont d'un l i tre) , va le rincer lu i -même à la f o n ­
ta ine et le présente à un guichet où, moyennant le prix au 
cours du jour qui est affiché, on lui remplit, sous ses yeux 
et sous sa surveil lance, son récipient; i l ne lui reste plus 
qu'à chercher une place pour le déguster; lorsque l 'estomac 
lui semble un peu creux, il n'a qu'à faire signe à une des 
servantes qui accourt avec un éventaire garni de Delikates­
sen. 

A table d'hôte, la civil ité exige qu'on se présente selon la 
formule à ses voisins, et qu'avant de quitter la table, on 
les salue du mot Mahlzeit (repas) , abréviat ion de Ich 
wünsche Ihnen eine gesegnete Mahlzeit (Je vous souhaite 
un repas suivi de bénédictions) qui peut passer pour une 
sorte de Benedicite. 

Les beuveries de bière a t te ignent leur summum dans les 
réunions d'étudiants où chacun se provoque à boire le plus 
possible en portant des s a n t é s ; quand on a usé de la for­
mule : Prosit ex, ce serait une offense que de ne pas vider 
son verre et de le retourner. Bien entendu, après avoir bu 
tant de bière, il faut se réconforter, en plus des charcuteries , 
des salades de museau de bœuf, des harengs , on prend 
souvent un « bifteck tartare », c 'est-à-dire un morceau de 
filet de bœuf cru, haché et couvert d'un jaune d'œuf cru ; 
le Knickenbein est également e s t i m é ; c'est un jaune d'œuf 
cru qui flotte dans un verre entre deux liqueurs de densi tés 
différentes; VAdvokaat est un jaune d'œuf bat tu dans du 
cognac. Après avoir ingurgité — et parfois après avoir 
dégurgité — ces réconfortants , on a de nouvel les forces 
pour continuer à boire. 

C U I S I N E A M É R I C A I N E . — A m é r i q u e d u N o r d . — 
N o m b r e u s e s s o n t l e s p e r s o n n e s q u i , c h e z n o u s , 
p e n s e n t e t m ê m e é c r i v e n t q u e l a c u i s i n e a m é r i c a i n e 
e s t b a r b a r e e t q u e , d ' u n e f a ç o n g é n é r a l e , l e s A m é r i ­
c a i n s n e s a v e n t n i m a n g e r n i b o i r e . 

U n t e l j u g e m e n t s e m b l e t o u t à f a i t i n j u s t e à c e u x 
d e c h e z n o u s q u i , s u r p l a c e , o n t p u s e r e n d r e c o m p t e 
q u e s i , e n s e s d i v e r s e s m a n i f e s t a t i o n s , l a t a b l e a m é r i ­
c a i n e e s t n e t t e m e n t d i f f é r e n t e d e l a n ô t r e , c e l a n e 

Gâteaux de Noël à la cannelle , de la Forêt-Noire. 
(Phot. Claire.) 

v e u t p o i n t d i r e q u ' e l l e e s t f o n c i è r e m e n t m a u v a i s e . 
A u x A m é r i c a i n s , c o m m e d ' a i l l e u r s à t o u s l e s a u t r e s 

p e u p l e s d e r a c e a n g l o - s a x o n n e , n o u s r e p r o c h o n s s u r ­
t o u t l e m é l a n g e , d a n s l e u r s a p p r ê t s , d u s e l e t d u s u c r e . 
N o u s d é s a p p r o u v o n s t e l l e s o u t e l l e s a s s o c i a t i o n s d e 
s u b s t a n c e s a l i m e n t a i r e s e n u n e s e u l e p r é p a r a t i o n . 
L ' e m p l o i p r e s q u e e x a g é r é d u s u c r e o u d e s f r u i t s s u c r é s 
d a n s l a c o n f e c t i o n d e n o m b r e u x p l a t s a m é r i c a i n s 
n o u s p a r a î t e x c e s s i f . E t , a v e c t r o p d e s é v é r i t é , e t 
p a r f o i s t r o p d ' i r o n i e — i r o n i e q u i s o u v e n t a d é p l u à 
n o s h ô t e s a m é r i c a i n s — o n a , c h e z n o u s , f a i t l e 
p r o c è s d e l a c u i s i n e a m é r i c a i n e e n l a q u a l i f i a n t d e 
b a r b a r e . 

A l a b a s e d ' u n e c u i s i n e , q u e l l e q u ' e l l e s o i t , i l y a l a 
q u a l i t é d e s c o m e s t i b l e s . O r , p o u r l a p l u p a r t d e s p r o ­
d u i t s a l i m e n t a i r e s , i l s e m b l e b i e n — e t c e u x q u i o n t 
p u v o i r s u r p l a c e l e s m a r c h é s d e s v i v r e s e n A m é r i q u e 
n e n o u s d é m e n t i r o n t p a s — q u e l ' A m é r i q u e e s t t o u t 
a u t a n t f a v o r i s é e q u e l a F r a n c e . D a n s c e p a y s , l ' é l e ­
v a g e d e s a n i m a u x d e b o u c h e r i e a é t é p e r f e c t i o n n é a u 
p l u s h a u t p o i n t , t o u t c o m m e c e l u i d e l a v o l a i l l e . L e 
p o t a g e r a m é r i c a i n e t s o n v e r g e r s o n t , e u x a u s s i , c u l t i ­
v é s d e f a ç o n p a r f a i t e e t , g r â c e a u x s o i n s s a v a n t s q u i 
l e u r s o n t d o n n é s , i l s p r o d u i s e n t d e s l é g u m e s e t d e s 
f r u i t s m a g n i f i q u e s . 

C e r t a i n s p r é t e n d e n t , i l e s t v r a i , q u e s i l e s f r u i t s e t 
l e s l é g u m e s d ' A m é r i q u e s o n t b e a u x à v o i r , i l s s o n t , 
e n g é n é r a l , s a n s s a v e u r . C e j u g e m e n t e s t q u e l q u e p e u 
e r r o n é . L ' A m é r i c a i n a p l u s d e f a c i l i t é q u e n o u s p o u r 
s e r é g a l e r d e b e a u x e t d e b o n s f r u i t s , e t , c h o s e q u i 
n ' e s t p a s s a n s i n t é r ê t , i l l u i e n c o û t e c o m p a r a t i v e m e n t 
b i e n m o i n s c h e r q u ' à n o u s . 

D o n c , s i l a t a b l e a m é r i c a i n e p e u t ê t r e a b o n d a m ­
m e n t f o u r n i e d e c o m e s t i b l e s q u i , d a n s l ' e n s e m b l e , o n t 
l e s m ê m e s q u a l i t é s q u e c e u x q u e n o u s t r o u v o n s c h e z 
n o u s , e t s i , d e p l u s , l a m é n a g è r e a m é r i c a i n e n ' e s t 
p a s t o t a l e m e n t d é p o u r v u e d e c o n n a i s s a n c e s c u l i n a i r e s 
— • c e l a , n o u s l ' a v o n s p u c o n s t a t e r n o u s - m ê m e , s u r 
p l a c e , l o r s d ' u n s é j o u r a s s e z l o n g q u e n o u s f î m e s a u x 
E t a t s - U n i s — n o u s n e v o y o n s p a s p o u r q u e l l e s r a i s o n s 
l a c u i s i n e a m é r i c a i n e — q u i , n o u s l e r é p é t o n s , d i f f è r e 
q u e l q u e p e u d e l a n ô t r e — s e r a i t f o n c i è r e m e n t m a u ­
v a i s e . 

D ' a i l l e u r s , à N e w - Y o r k e t d a n s t o u t e s l e s g r a n d e s 
v i l l e s d e s E t a t s - U n i s , l e s c u i s i n e s d e l a p l u p a r t d e s 
h ô t e l s i m p o r t a n t s s o n t d i r i g é e s p a r d e s c h e f s f r a n ­
ç a i s e t s i , d a n s c e s m a i s o n s , u n e p a r t t r è s g r a n d e e s t 
f a i t e d a n s l e s m e n u s a u x p l a t s s p é c i a u x d u p a y s — 
c e q u i , e n s o m m e , e s t a s s e z n a t u r e l — g r â c e a u x p r a ­
t i c i e n s f r a n ç a i s q u i y e x e r c e n t l e u r a r t , l a d o c t r i n e 
g a s t r o n o m i q u e f r a n ç a i s e y p r é v a u t g é n é r a l e m e n t . 

S a n s d o u t e c o n v i e n t - i l d e d i r e q u e l ' A m é r i q u e 
a y a n t é t é , c e s d e r n i è r e s a n n é e s , s o u m i s e a u r é g i m e 
s e c e t n ' a y a n t e u à s a d i s p o s i t i o n q u e d e s « e r s a t z » d e 
v i n q u e l u i f o u r n i s s a i e n t l e s b o o t l e g g e r s , 1 1 s ' e n e s t 
s u i v i u n c e r t a i n a m o i n d r i s s e m e n t d e l a c u i s i n e , c a r 
l a b o n n e c u i s i n e n e p e u t ê t r e s a v o u r é e q u e s i e l l e e s t 
a c c o m p a g n é e d e b o n s v i n s . M a i s l e r é g i m e s e c a y a n t 



p r i s f i n , l e s c h o s e s o n t é t é r e m i s e s e n b o n é t a t e t , l e s 
v i n s d e F r a n c e a i d a n t ( n o u s n e p a r l o n s p a s d e c e u x 
d e C a l i f o r n i e ! ) , l e s g r a n d e s t a b l e s a m é r i c a i n e s , o r d o n ­
n a n c é e s e n g é n é r a l , n o u s l e r é p é t o n s , p a r d e s p r a t i ­
c i e n s d e c h e z n o u s , r e d e v i e n d r o n t e t s o n t m ê m e d é j à 
r e d e v e n u e s a u s s i b r i l l a n t e s q u ' e l l e s l ' o n t é t é a v a n t l e 
« d r y » . 

M a i s s i , d a n s l e s g r a n d e s m a i s o n s d e b o u c h e d ' A m é ­
r i q u e , r e s t a u r a n t s e t h ô t e l s , l a c u i s i n e f r a n ç a i s e p r é ­
d o m i n e , d a n s l e s m a i s o n s p a r t i c u l i è r e s i l e n e s t t o u t 
a u t r e m e n t , e t l à o n s ' e n t i e n t a u x p l a t s s p é c i a u x d u 
p a y s . C ' e s t d e c e s p l a t s q u e n o u s v o u l o n s p a r l e r . D a n s 
l ' e n s e m b l e , b i e n q u ' a s s e z d i f f é r e n t s d e c e u x a u x q u e l s 
n o u s s o m m e s h a b i t u é s e n F r a n c e — e t q u i t o u s , 
d ' a i l l e u r s , n e p l a i s e n t p a s a u x A m é r i c a i n s — c e s p l a t s 
s o n t a s s e z s a v o u r e u x . D a n s l ' o r d r e o ù i l s s o n t s e r v i s 
à t a b l e , i n d i q u o n s l e s p l u s c a r a c t é r i s t i q u e s , l e s p l u s 
s p é c i f i q u e m e n t a m é r i c a i n s d e c e s 
p l a t s . 

De la clear turtle soup, p o t a g e 
i m p o r t é d ' A n g l e t e r r e e n A m é r i q u e , 
m a i s q u e l e s g o u r m a n d s a m é r i ­
c a i n s a p p r é c i e n t b e a u c o u p , n o u s 
n e p a r l e r o n s q u e p o u r m é m o i r e . 
E g a l e m e n t , n o u s n o u s b o r n o n s à 
m e n t i o n n e r , p a r m i l e s p o t a g e s e t 
s o u p e s q u e p r i s e n t l e s A m é r i c a i n s , 
la fausse tortue (clear mock-
turtle), q u i e s t a u s s i u n a p p r ê t 
i m p o r t é . L e s p o t a g e s s p é c i a u x d e 
l ' A m é r i q u e d u N o r d s o n t l e s s u i ­
v a n t s : le consommé aux gombos ; 
le potage de poulet aux gombos 
( c h i c k e n g o m b o s ) ; le potage gom­
bos aux huîtres; le potage gombos 
de crabes mous ( l e s A m é r i c a i n s 
a p p r é c i e n t f o r t l e s crabes mous) ; 
le potage de poulet au riz; la 
crème d'abatis à l'américaine; la 
soupe de gîte à l'américaine ( b e e f 
b r o t h ) ; la purée de haricots noirs 
et c e l l e de haricots de Lima; la 
crème de maïs frais ( c r e a m of 
g r e e n c o r n ) ; le potage terrapène 
lié ( l a t e r r a p è n e e s t u n e p e t i t e t o r ­
t u e q u ' e n A m é r i q u e o n t r o u v e 
d a n s l e s t e r r a i n s m a r é c a g e u x , à 
p r o x i m i t é d e s b a i e s e t d e s g o l f e s ) ; 
la crème aux clams; la soupe aux huîtres à l'améri­
caine; l e e Z a m chowder, q u i e s t u n e f a ç o n d e p o t a g e 
n a t i o n a l ; l e f l s h chowder, s o r t e d e s o u p e d e p o i s s o n s 
t r è s p r i s é e a u x E t a t s - U n i s ; e t , e n f i n , t o u t e - l a s é r i e 
d e s s o u p e s e t p o t a g e s d ' o r i g i n e a n g l a i s e q u i , d e p u i s 
l o n g t e m p s , o n t c o n q u i s l e u r s d r o i t s d e c i t é e n 
A m é r i q u e . 

L e p o i s s o n , c e l u i d e m e r c o m m e c e l u i d ' e a u d o u c e , 
j o u e u n g r a n d r ô l e d a n s l ' a l i m e n t a t i o n d e s E t a t s - U n i s . 
O n y c o n s o m m e a u s s i b e a u c o u p d e c r u s t a c é s , d e m o l ­
l u s q u e s e t d e b a t r a c i e n s . T o u s c e s p o i s s o n s s o n t l e 
p l u s s o u v e n t a p p r ê t é s s e l o n l e s m é t h o d e s e n u s a g e e n 
E u r o p e , s u r t o u t c e l l e s d ' A n g l e t e r r e . 

V o i c i q u e l q u e s p o i s s o n s , c r u s t a c é s e t m o l l u s q u e s , 
s p é c i a u x à l ' A m é r i q u e d u N o r d : l e f l é t a n ( h a l i b u t ) 
b o u i l l i a c c o m p a g n é d e s a u c e s s p é c i a l e s a u x p o i s s o n s 
p o c h é s ; l a basse rayée ( s t r i p e d b a s s ) , p o i s s o n e x c e l l e n t 
q u e l ' o n d é s i g n e s o u v e n t s o u s l e n o m d e bar améri­
cain, e t q u e l ' o n s e r t p o c h é , a c c o m p a g n é d e s a u c e 
h o m a r d , o u h o l l a n d a i s e , a v e c , t o u j o u r s , u n e s a l a d e d e 
c o n c o m b r e s e t d e s p o m m e s p e r s i l l é e s ; l e red snapper, 
p o i s s o n q u e l ' o n p ê c h e d a n s l e g o l f e d u M e x i q u e e t 
s u r l e s c ô t e s d e F l o r i d e ( o n l e s e r t b r a i s é , a c c o m p a g n é 
de g a r n i t u r e s d i v e r s e s ) ; l ' aZose sur planchette ( r o e 
s h a d o n p l a n k e t ) ; l e weakfish, g r i l l é o u c u i t a u f o u r 
e t s e r v i a v e c s a l a d e d e c o n c o m b r e s ; l e blueflsh, p o i s ­
s o n d o n t l a c h a i r e s t d e c o u l e u r b l e u â t r e e t q u e l ' o n 
p r é p a r e p o c h é o u g r i l l é ; l e pompano, p o i s s o n a n a l o g u e 
a u s a i n t - p i e r r e q u e l ' o n t r o u v e s u r n o s c ô t e s , e t q u e 
l ' o n p r é p a r e , e n A m é r i q u e , d e l a m ê m e m a n i è r e ; l e 
sheep's head, a i n s i n o m m é à c a u s e d e l a c o n f o r m a t i o n 
d e s a t ê t e q u i r e s s e m b l e à c e l l e d u m o u t o n ( o n l e p r é ­
p a r e p o c h é o u b r a i s é ) ; l e kingflsh, p o i s s o n a n a l o g u e à 

n o t r e m e r l a n e t q u e l ' o n p r é p a r e c o m m e l u i ; l e pois­
son rouge d e l a N o u v e l l e - O r l é a n s , q u e l ' o n p r é p a r e e n 
b o u i l l a b a i s s e ; l e butterflsh, q u e l ' o n t r o u v e s u r l e s 
c ô t e s d e s d e u x O c é a n s , e t q u e l ' o n p r é p a r e s u r t o u t à 
l a m e u n i è r e ; l e lavaret o u witefish, p o i s s o n q u i a t t e i n t 
s o u v e n t l e p o i d s d e q u i n z e k i l o g r a m m e s e t q u e l ' o n 
p ê c h e d a n s l e s l a c s e t f l e u v e s d u N o r d - O u e s t ( o n l e 
p r é p a r e c o m m e l ' a l o s e ) ; l a b a s s e noire ( b l a c k b a s s ) 
q u i p a s s e p o u r u n d e s m e i l l e u r s p o i s s o n s d ' e a u d o u c e . 

L e s A m é r i c a i n s s o n t t r è s f r i a n d s d ' h u î t r e s , e t , e n 
g é n é r a l , d e t o u s l e s c o q u i l l a g e s e t f r u i t s d e m e r . L e s 
h u î t r e s l e s p l u s r é p u t é e s a u x E t a t s - U n i s s o n t c e l l e s 
d e C o t u i t , B u z z a r d s B a y , C a p e C o d e t S m i t h I s l a n d . 
L e s g o u r m a n d s d ' A m é r i q u e a i m e n t b e a u c o u p l e s 
h u î t r e s a c c o m m o d é e s e n c h a u d o u e n f r o i d . O n l e s 
p r é p a r e e n c o c k t a i l s , e n b r o c h e t t e s , g r i l l é e s , f r i t e s , e n 
v o l - a u - v e n t , à l a c r è m e , s a u t é e s , g r a t i n é e s , e n b e i ­

g n e t s , e t c . 

L e s c o q u i l l e s d e S a i n t - J a c q u e s 
s o n t a u s s i t r è s p r i s é e s d e s A m é r i ­
c a i n s q u i s o n t s u r t o u t t r è s f r i a n d s 
d e s pétoncles ( s c a l l o p s l ' . d e s clams 
(soft et hard) ; d e s crabes durs et 
mous e t d e s crabes d'huîtres, m i ­
n u s c u l e s c r u s t a c é s q u e l ' o n t r o u v e 
e m p r i s o n n é s d a n s l e s h u i t r e s p ê -
c h é e s s u r l e s c ô t e s d e s E t a t s d u S u d , 
s u r l ' A t l a n t i q u e . C e s d e r n i e r s , d o n t 
l e t e s t e s t c o m e s t i b l e , s o n t l e p l u s 
s o u v e n t s e r v i s f r i t s . C ' e s t u n p l a t 
d e l u x e q u i n e s e t r o u v e q u e d a n s 
l e s g r a n d e s m a i s o n s . L e s c r a b e s 
m o u s s e p r é p a r e n t à l a m e u n i è r e , 
g r i l l é s , f r i t s , à l a c r é o l e , f a r c i s a u 
g r a t i n , à l a c r è m e , a u c u r r i e . L e s 
c r a b e s d u r s r e ç o i v e n t l e s m ê m e s 
a p p r ê t s q u e c h e z n o u s . 

L e s h o m a r d s q u e l ' o n p ê c h e s u r 
l e s c ô t e s d e l ' O c é a n s o n t e x c e l ­
l e n t s . I l v a s a n s d i r e q u e c e c r u s -
t a c é s a v o u r e u x n ' e s t p a s , e n A m é ­
r i q u e , p r é p a r é « à l ' a m é r i c a i n e » , 
m o d e d e p r é p a r a t i o n a p p a r t e n a n t 
e n p r o p r e a u f o n d s d e l a c u i s i n e 
p a r i s i e n n e , m a i s b i e n g r i l l é , c u i t 
a u c o u r t - b o u i l l o n , o u à l a N e w b u r g . 

B i e n q u e n ' a p p a r t e n a n t p a s à 
l a f a m i l l e d e s p o i s s o n s , n o u s p a r l e ­

r o n s i c i d e l a terrapène o u t o r t u e d e s c h a m p s , q u i e s t 
u n e d e s r a r e t é s d e l a c u i s i n e s p é c i f i q u e m e n t a m é r i ­
c a i n e . C e r e p t i l e c h é l o n i e n e s t t r è s r e c h e r c h é e n 
A m é r i q u e e t s e v e n d t o u j o u r s à u n p r i x t r è s é l e v é . 
I l y e n a d e p l u s i e u r s s o r t e s . L a p l u s e s t i m é e e s t l a 
diamond-back, a i n s i n o m m é e à c a u s e d e s f a c e t t e s e n 
r e l i e f q u i o r n e n t l e d e s s u s d e s a c a r a p a c e . L a t e r r a ­
p è n e s e p r é p a r e : à l a c r è m e , à l a B a l t i m o r e , à l a 
M a r y l a n d , à l a P h i l a d e l p h i e , e n c a s s e r o l e , a u b e u r r e 
n o i s e t t e . C ' e s t u n m e t s d é l i c i e u x ! 

L e s r e l e v é s e t e n t r é e s d e v i a n d e s d e b o u c h e r i e , d e 
v o l a i l l e s , d e g i b i e r e t d e v e n a i s o n , d e p r é p a r a t i o n s t r i c ­
t e m e n t a m é r i c a i n e s o n t n o m b r e u x . L e s v i a n d e s d e 
b o u c h e r i e s o n t e x c e l l e n t e s e n A m é r i q u e . T o u s l e s 
m o d e s d ' a p p r ê t s e n u s a g e p o u r c e s v i a n d e s e n A n g l e ­
t e r r e e t e n F r a n c e l e u r s o n t a u s s i a p p l i q u é s e n A m é ­
r i q u e . 

L e p o r c a m é r i c a i n , o u p l u t ô t l e s p o r c s a m é r i c a i n s , 
c a r i l e n e s t d e d i v e r s e s r a c e s , s o n t e x c e l l e n t s . L e 
j a m b o n d e V i r g i n i e , q u i p r o v i e n t d ' u n e r a c e n o m m é e 
razor back, e s t p a r t i c u l i è r e m e n t r e n o m m é . N o u s 
s i g n a l e r o n s a u s s i , p a r m i l e s a p p r ê t s d e p o r c f r a i s , l a 
tête de cochon à l'américaine ; le filet de porc rôti à 
l'américaine ; le petit salé bouilli, q u e l ' o n s e r t a v e c d e s 
p a n a i s au b e u r r e ; l e cuissot de porc bouilli, q u e l ' o n 
a c c o m p a g n e d ' u n pudding de pois. 

L e s v o l a i l l e s a m é r i c a i n e s s o n t d e b o n n e q u a l i t é . 
S a n s d o u t e , o n n e s a u r a i t l e s m e t t r e e n p a r a l l è l e a v e c 
c e l l e s d e l a B r e s s e , m a i s c e s p r o d u i t s d e l ' é l e v a g e 
a m é r i c a i n f o u r n i s s e n t n é a n m o i n s d e s r ô t i s e t d e s 
e n t r é e s e x c e l l e n t e s . P a r m i l e s a p p r ê t s d e v o l a i l l e s l e s 
p l u s p r i s é s a u x E t a t s - U n i s , n o u s c i t e r o n s : l e dindon 
bouilli à l'américaine; le dindon sauvage rôti ( r o a s t 

Le maïs frais au naturel est consommé 
en grandes quant i tés en Amérique. 



w i l d t u r k e y ) ; le dindon aux huîtres; le dindon farci 
aux clams ; l e s c h a p o n s , p o u l a r d e s e t p o u l e t s p r é p a r é s 
s e l o n l e s m é t h o d e s a m é r i c a i n e s ; l ' o i e rôtie à l'améri­
caine; l'oison de Rhode Island; le pâté de poulet ( o u 
de pigeon) à l'américaine. 

L e s d i f f é r e n t s g i b i e r s , p l u m e e t p o i l , s e p r é p a r e n t 
e n A m é r i q u e c o m m e e n A n g l e t e r r e o u e n F r a n c e . L a 
b é c a s s e a m é r i c a i n e , o i s e a u q u i r e s s e m b l e à l a b é c a s s e 
d ' E u r o p e , m a i s e s t d e t a i l l e m o i n d r e , e s t t r è s e s t i m é e . 
L a g r o u s e e s t é g a l e m e n t t r è s p r i s é e e n A m é r i q u e . O n 
e n t r o u v e d e p l u s i e u r s g e n r e s : l a ruffed grouse 
( g r o u s e h u p p é e ) ; l a heath grouse ( g r o u s e de b r u y è r e ) ; 
la sage grouse ( g r o u s e d e s l a n d e s ) ; le prairie chic-
ken ( p o u l e t d e p r a i r i e ) . T o u s c e s o i s e a u x s e f o n t r ô t i r , 
e t s o n t s e r v i s a c c o m p a g n é s d e b r e a d - s a u c e , d e m i e d e 
p a i n f r i t e e t d e g e l é e d e g r o s e i l l e . 

L e s c a n a r d s s a u v a g e s s o n t t r è s n o m b r e u x e n A m é ­
r i q u e , e t t o u s d e c h a i r t r è s s a v o u r e u s e . L e s p l u s 
r é p u t é s s o n t l e s canvas back duck; o n l e s p r é p a r e 
r ô t i s , g a r n i s I n t é r i e u r e m e n t d ' u n e b r a n c h e d e c é l e r i 
q u e l ' o n r e t i r e a u m o m e n t d e s e r v i r . O n l e s a c c o m ­
p a g n e d ' u n e s a l a d e d e c é l e r i o u d e c é l e r i e t a n a n a s 
m é l a n g é s , d e c r o q u e t t e s d ' h o m i n y ( c r o q u e t t e s d e 
m a ï s b l a n c ) e t d e g e l é e d e g r o s e i l l e . 

L e c h a p i t r e d e s l é g u m e s ( v e g e t a b l e s ) e s t , d a n s l a 
c u i s i n e a m é r i c a i n e b i e n p l u s f o u r n i q u e n e l e s u p ­
p o s e n t b i e n d e s p e r s o n n e s e n F r a n c e , q u i c r o i e n t q u e 
l e s A m é r i c a i n s s e b o r n e n t , e n l ' o c c u r r e n c e , à m a n g e r 
d e s l é g u m e s c u i t s à l ' e a u s a l é e , é g o u t t é s e t a c c o m p a ­
g n é s d e b e u r r e f r a i s . 

L e s m o d e s d ' a p p r ê t s d e s l é g u m e s s o n t , d a n s c e p a y s , 
n o m b r e u x e t v a r i é s . C i t o n s l e s p r i n c i p a u x , c e u x q u i 
a p p a r t i e n n e n t a u f o n d s d e l a c u i s i n e m é n a g è r e . V o i c i 
l e s pommes hachées brunes à l'américaine ; l e s hari­
cots de Lima à la béchamel ; le maïs doux au beurre, à 
la crème, à la crème au gratin; l e s beignets de maïs; 
l e s croquettes de maïs blanc; l'émincé de chou à 
l'américaine; l e s tomates sautées à l'américaine; l e s 
courgettes à l'américaine; l e s petites betteraves à 
l'américaine ; l e s palets de panais à l'américaine ; l e s 
patates au gratin, grillées, frites; l e s bananes au 
beurre; l e s gombos à l'américaine. 

L e s A m é r i c a i n s s o n t a u s s i f r i a n d s d e s a l a d e s . C e s 
s a l a d e s , q u ' i l s a s s a i s o n n e n t s o u v e n t a v e c d e l a c r è m e , 
s o n t d ' u n e c o m p o s i t i o n q u i , p a r f o i s , n o u s s e m b l e 
é t r a n g e . A i n s i f o n t - i l s d e s s a l a d e s d e céleri e t d'ana­
nas, de pamplemousses, d'avocats (l'avocat e s t un f r u i t 
d e s t r o p i q u e s q u e l ' o n c o n n a î t a u s s i s o u s l e n o m d e 
beurre végétal) ; de melon, de chou blanc, e t c . 

B i e n n o m b r e u x s o n t l e s e n t r e m e t s c h a u d s e t f r o i d s 
e t l e s p â t i s s e r i e s d ' o r i g i n e s t r i c t e m e n t a m é r i c a i n e . A 
c e s p r é p a r a t i o n s a u t o c h t o n e s , v i e n n e n t s ' a j o u t e r c e l l e s 
q u i o n t é t é i m p o r t é e s d ' A n g l e t e r r e , n o t a m m e n t t o u s 
l e s puddings e t t o u s l e s cakes d u r é p e r t o i r e b r i t a n ­
n i q u e , q u i o n l e s a i t , e s t d e s p l u s r i c h e s e n c e t t e 
m a t i è r e . P a r m i l e s a p p r ê t s d e s u c r e a m é r i c a i n s , n o u s 
c i t e r o n s : le pudding de figues ; le pudding de pain à 
l'américaine; l e s griddle cakes, s o r t e s de c r ê p e s q u e 
l ' o n m a n g e a r r o s é e s 
d e s i r o p d ' é r a b l e 
( m a p l e s y r u p ) ; l e s 
corn meal griddle 
cakes; l e s gaufres 
américaines ; l e s 
crullers ( s o r t e s d e 
« m e r v e i l l e s » ) ; le 

flan de courge; le 
flan de patates; le 
tipsy cake; le gâteau 
de noix; le sponge 
cake ( l a p a r t i c u l a r i t é 
de ce g â t e a u •— qui 
doit être mangé en 
famille — e s t q u ' o n 
n e l e c o u p e p a s a u 
c o u t e a u , m a i s q u ' o n 
l e c a s s e à l a m a i n ) ; 
le cup cake; l e s gin-
ger cakes; l e s coo­
kies New-Yorkais ; l e s 
rochers de coco, e t c . 

D a n s les bars où l 'Américain habi tant les grandes villes prend très sou­
vent ses repas, la cuisine a pour base les gril lades, les conserves et les 

sauces toutes préparées. (Phot. Wide World.) 

L a c u i s i n e a m é r i c a i n e , o n p e u t l e v o i r p a r l e s i m p l e 
é n o n c é d e s n o m b r e u x p l a t s s p é c i a u x d e c e p a y s , n ' e s t 
p a s a u s s i p a u v r e e n m e t s v a r i é s q u e v e u l e n t b i e n l e 
d i r e c e r t a i n e s p e r s o n n e s q u i n e l a c o n n a i s s e n t p a s . 

D ' a i l l e u r s , n o u s n e m e n t i o n n o n s d a n s c e t t e n o t i c e 
q u ' u n e f a i b l e p a r t i e d e s p l a t s d e c e p a y s . P a r m i c e s 
p l a t s , e x p r e s s é m e n t n a t i o n a u x , i l e n e s t t r o i s q u e 
n o u s n e s a u r i o n s p a s s e r s o u s s i l e n c e . C e s a p p r ê t s n e 
s o n t p a s , à p r o p r e m e n t p a r l e r , d e s t y l e r a f f i n é , m a i s 
c o m m e o n l e s t r o u v e d a n s t o u t e s l e s f ê t e s o u l e s 
a s s e m b l é e s p o p u l a i r e s , n o u s c r o y o n s u t i l e d e l e s 
d é c r i r e . 

C ' e s t t o u t d ' a b o r d l e clambake, q u e l ' o n p r é p a r e 
a i n s i : O n c h a u f f e f o r t e m e n t e n f a i s a n t b r û l e r d u 
b o i s d e s s u s p e n d a n t d e u x o u t r o i s h e u r e s , d e g r a n d e s 
p i e r r e s p l a t e s . O n b a l a y e l e s c e n d r e s e t , s u r c e s p i e r r e s 
c h a u f f é e s à b l a n c , o n p l a c e u n e c o u c h e é p a i s s e 
d ' a l g u e s m a r i n e s . S u r c e t t e c o u c h e d ' a l g u e s , o n m e t 
d e s c l a m s , d e s m o u l e s , p u i s d e s h o m a r d s , p u i s d e s p o i s ­
s o n s d i v e r s , p u i s , s ' i l y e n a , d u g i b i e r e t d e s p o u l e t s . 
L e t o u t e s t r e c o u v e r t d ' u n e n o u v e l l e c o u c h e d ' a l g u e s . 
T o u s c e s a r t i c l e s c u i s e n t à l ' a i d e d e l a v a p e u r f o r m é 
p a r l ' e a u d e s c o q u i l l a g e s e t l ' h u m i d i t é d e s a l g u e s . 
Q u a n d t o u s c e s c o m e s t i b l e s s o n t p r ê t s , o n d é b l a y e l e 
f o y e r e t l ' o n d i s t r i b u e à c h a c u n s a p a r t d e p o i s s o n , 
d e c o q u i l l a g e s , d e c r u s t a c é s e t d e v o l a i l l e s . C e r e p a s e n 
p l e i n a i r e s t a r r o s é a v e c d e l a b i è r e o u d u c i d r e . 

L e d e u x i è m e p l a t n a t i o n a l , e t q u e l ' o n d é g u s t e s u r ­
t o u t d a n s l e s a s s e m b l é e s p o p u l a i r e s d e l ' E t a t d e K e n -
t u c k y , e s t l e burgou. C ' e s t u n e f a ç o n d ' o l l a - p o d r i d a 
q u e l ' o n p r é p a r e e n p l e i n v e n t . C e t t e p o t é e p l a n t u ­
r e u s e s e f a i t a v e c d e l a v i a n d e d e b o e u f , d e s l a p i n s 
s a u v a g e s , d e s é c u r e u i l s , d e s p a t a t e s , d e s p o m m e s d e 
t e r r e , d u m a ï s , e t c . 

U n t r o i s i è m e p l a t , q u a s i - n a t i o n a l , e s t l e barbecue, 
q u e l ' o n f a i t d a n s l a C a r o l i n e d u S u d e t q u i e s t c o n s ­
t i t u é p a r u n o u p l u s i e u r s c o c h o n s , o u , p a r f o i s , d e s 
s a n g l i e r s q u e l ' o n c u i t s u r d ' i m m e n s e s g r i l s . 

« L e s A m é r i c a i n s d e s E t a t s d u S u d o n t é t e n d u l e 
n o m d e barbecue à d e s i m p l e s g r i l l a d e s t e l l e s q u e 
p o u l e t s , l a p i n s , é c u r e u i l s c u i t s s u r l e g r i l . C e s g r i l l a d e s 
c o r r e s p o n d e n t , d a n s c e s e n s , à c e q u e l e s A n g l a i s 
n o m m e n t spatch cock. » (La Cuisine anglo-améri­
caine, S y l v a i n C l a u d i u s G o y . ) 

L e « r é g i m e s e c » a c e s s é e n A m é r i q u e , a v o n s - n o u s 
d i t , e t i l e n e s t r é s u l t é u n e g r a n d e a m é l i o r a t i o n a u 
p o i n t d e v u e g a s t r o n o m i q u e . 

L a C a l i f o r n i e e s t l a g r a n d e p r o d u c t r i c e d u v i n q u e 
l ' o n b o i t a u x E t a t s - U n i s . C e p e n d a n t l ' A m é r i c a i n g o u r ­
m e t , c ' e s t - à - d i r e « c o n n a i s s e u r e n v i n s » , m a r q u e 
u n e p r é f é r e n c e t r è s g r a n d e p o u r l e s v i n s d ' E u r o p e e t , 
s u r t o u t , c e u x d e F r a n c e . 

L a b i è r e , l e g i n g e r a i e , e t , d a n s u n e c e r t a i n e p r o p o r ­
t i o n , l e c i d r e , s o n t l e s b o i s s o n s h a b i t u e l l e s d e l ' A m é ­
r i c a i n . L e t h é j o u e l u i - m ê m e u n g r a n d r ô l e d a n s c e 
p a y s , e t , s o u v e n t , c ' e s t a v e c c e t t e b o i s s o n c h a u d e q u e 
l ' a m é r i c a i n a r r o s e s o n r e p a s . . . 

P l u s g r a n d e s t l e r ô l e q u e j o u e n t l e s c o c k t a i l s d a n s 
l e s E t a t s - U n i s . 

L e f a i t c e r t a i n , i n ­
d é n i a b l e , e s t q u e 
l ' o n n ' a p u f a i r e 
d e c o c k t a i l s d a n s 
l ' A m é r i q u e q u e l o r s ­
q u e l ' o n y a c o n n u 
l e s l i q u e u r s i m p o r ­
t é e s d ' E u r o p e e t , 
p r i n c i p a l e m e n t 
c e l l e s v e n u e s d e H o l ­
l a n d e . 

D i s o n s a u s s i q u e , 
p a r l e m o t cocktail, 
o n n e s e b o r n e p a s à 
d é s i g n e r , e n A m é r i ­
q u e , d e s b o i s s o n s 
f r a î c h e s , m a i s b i e n 
t o u t e s s o r t e s d e 
s u b s t a n c e s a l i m e n ­
t a i r e s s e r v i e s s u r 
d e l a g l a c e . A i n s i 
a p p e l l e - t - o n huîtres 



cocktails ( o y s t e r c o c k t a i l s ) u n e s o r t e d e h o r s - d ' œ u ­
v r e f r o i d q u i s e p r é p a r e a i n s i : m e t t r e d a n s u n v e r r e 
à c o c k t a i l b i e n r e f r o i d i s i x h u î t r e s f r a î c h e m e n t 
o u v e r t e s ; m o u i l l e r d e d e u x g o u t t e s d e tabasco sauce; 
a j o u t e r u n e f o r t e c u i l l e r é e d e tomato ketchup, d e u x 
g o u t t e s d e worcester sauce e t u n f i l e t d e j u s d e c i t r o n . 
S e r v i r a b s o l u m e n t g l a c é . 

L e n o m b r e d e s c o c k t a i l s d e c o m p o s i t i o n a m é r i c a i n e 
e s t i n f i n i . C h a q u e b a r m a n a , e n p l u s d e s c o c k t a i l s 
c l a s s i q u e s , d o n t l e p l u s a n c i e n n e m e n t c o n n u e s t l e 
manhattan cocktail, t o u t e u n e s é r i e d e r e c e t t e s p a r t i ­
c u l i è r e s . 

Boissons courtes, d i s o n s - n o u s à p r o p o s d e s c o c k ­
t a i l s . E n A m é r i q u e , l e s b o i s s o n s f r o i d e s s o n t d e d e u x 
s o r t e s , e n e f f e t : l e s courtes, q u i s o n t l e s c o c k t a i l s , e t 
l e s longues, q u i s e s e r v e n t d a n s d e s g r a n d s v e r r e s . C e s 
d e r n i è r e s s e b o i v e n t a v e c d e s c h a l u m e a u x . 

L ' A m é r i c a i n u s e b e a u c o u p , à t a b l e , d e c o n d i m e n t s 
d i v e r s . B o n n o m b r e d e c e s c o n d i m e n t s s o n t à b a s e d e 
p i m e n t s e t d ' u n g o û t a s s e z v i o l e n t . P a r m i l e s c o n d i ­
m e n t s e n u s a g e a u x E t a t s - U n i s , n o u s c i t e r o n s : l e s 
f r u i t s d i v e r s à l ' a l g r e - d o u x , l e s t o m a t e s e t l e s 
p a s t è q u e s à l ' a i g r e - d o u x ; l e c h u t n e y , q u i s e p r é p a r e 
a v e c d e s p o m m e s c u i t e s d a n s d u v i n a i g r e , d e s p i m e n t s 
chile é m i n c é s , d e s r a i s i n s d e M a l a g a , d e S m y r n e e t d e 
C o r l n t h e , d u c é d r a t é m i n c é ; d e s m a n g u e s p r é p a r é e s à 
l ' a i g r e - d o u x , d u g i n g e m b r e c o n f i t , t o u s c e s a r t i c l e s 
a s s a i s o n n é s d e s e l e t c o n d i m e n t é s a v e c a i l , g r a i n e s d e 
m o u t a r d e , g i n g e m b r e e n p o u d r e , t a m a r i n , e t c u i t s 
q u e l q u e s m i n u t e s . 

L ' A m é r i c a i n , c o m m e l ' A n g l a i s d u r e s t e , p r i s e f o r t 
l e s n o i x a u v i n a i g r e (pickled walnuts) q u ' i l m a n g e 
a v e c l e s v i a n d e s c h a u d e s b o u i l l i e s e t l e s v i a n d e s 
f r o i d e s . L a tomate ketchup, q u i e s t u n e s a u c e f a i t e 
a v e c d e s t o m a t e s e t t r è s c o n d i m e n t é e , e s t a u s s i t r è s 
a p p r é c i é e e n A m é r i q u e . D e m ê m e l e mushroom ket­
chup, q u i e s t u n e s o r t e d e j u s d e c h a m p i g n o n s , a s s e z 
s i r u p e u x , e t t r è s c o n d i m e n t é e t a r o m a t i s é . 

A m é r i q u e c e n t r a l e e t A m é r i q u e d u S u d . — 
D i s o n s t o u t d e s u i t e q u ' e n c e q u i c o n c e r n e l a c u i ­
s i n e d e l ' A m é r i q u e d u S u d e l l e e s t , s u i v a n t 1 e s 
r é g i o n s , s e m b l a b l e e n t o u s p o i n t s s o i t à l a c u i s i n e 
e s p a g n o l e , s o i t à l a c u i s i n e p o r t u g a i s e . C ' e s t e n 
s o m m e u n e c u i s i n e l a t i n e . 

L a c u i s i n e d e l ' A m é r i q u e c e n t r a l e , c e l l e d e C u b a e n 
p a r t i c u l i e r , e s t d ' u n c a r a c t è r e a s s e z o r i g i n a l . L e s p r o ­
d u i t s a l i m e n t a i r e s c u b a i n s s o n t d ' a i l l e u r s t r è s v a r i é s 
e t , t o u s , e x c e l l e n t s . 

O n p ê c h e d a n s l a m e r d e s A n t i l l e s e t d a n s l e g o l f e 
d u M e x i q u e d e s p o i s s o n s d o n t l a c h a i r e s t t r è s 
d é l i c a t e . L e s m e i l l e u r s d e c e s p o i s s o n s , q u i a p p a r t i e n ­
n e n t a u g e n r e serran, s o n t l a cabrilla, l a cabra mora, 
la cherna criolla et la cherna américana. 

T o u s c e s p o i s s o n s s o n t d e f o r m e f u s i f o r m e p l u s o u 
m o i n s c o m p r i m é e . L a c o u l e u r d e l e u r r o b e e s t t o u ­
j o u r s t r è s v i v e . 

O n t r o u v e e n s u i t e , d a n s l e s m ê m e s e a u x , d e s p o i s ­
s o n s q u i a p p a r t i e n n e n t à l a m ê m e f a m i l l e q u e l a 
p e r c h e : le rabirrubia, le pargo Colorado, le pargo 
amarillo, e t c . 

P u i s , d a n s u n e f a m i l l e i m m é d i a t e m e n t v o i s i n e , o n 
t r o u v e : le ronco carbonero, la b o c a colorada, le ronco 
amarillo, l a jeniguana, e t c . E n f i n d a n s c e s e a u x a b o n ­
d e n t d e s p o i s s o n s d e l a f a m i l l e d e s m a q u e r e a u x . 

T o u s c e s p o i s s o n s s e p r é p a r e n t b o u i l l i s , g r i l l é s o u 
f r i t s . C e r t a i n s s o n t a p p r ê t é s e n escabèche. V . H O R S -

D ' Œ U V R E , hors-d'oeuvre froids. 
L e s h u î t r e s p ê c h é e s s u r l e s c ô t e s d e l ' î l e d e C u b a 

s o n t d é l i c i e u s e s . C e r t a i n e s d e c e s h u î t r e s o n t , p a r t i ­
c u l a r i t é c u r i e u s e , l e u r c o q u i l l e e n t i è r e m e n t b l a n c h e . 

P a r m i l e s c r u s t a c é s , i l f a u t c i t e r u n e e s p è c e d e c r e ­
v e t t e s q u i a t t e i n t à u n p o i d s é n o r m e p u i s q u ' o n e n a 
p é c h é p e s a n t 4 0 0 g r a m m e s . C e s c r e v e t t e s , a u s o r t i r 
d e l ' e a u , s o n t d e c o u l e u r n o i r - b l e u . A l a c u i s s o n , e l l e s 
d e v i e n n e n t d ' u n b e a u r o u g e . 

S i , d a n s l ' A m é r i q u e c e n t r a l e , l e s p o i s s o n s e t l e s 
f r u i t s d e m e r d i v e r s s o n t a b o n d a n t s e t e x c e l l e n t s , i l 
n e n e s t p a s d e m ê m e p o u r l a v i a n d e d e b o u c h e r i e . L a 
b o n n e v i a n d e e s t i m p o r t é e d e s E t a t s - U n i s . L a v i a n d e 
™ P a v ? p r o p r e m e n t d i t e , c e l l e q u e c o n s o m m e l a 
P o p u l a t i o n d e l a c a m p a g n e , p r o v i e n t d e b œ u f s q u i , 

t r a v a i l l a n t d a n s u n p a y s c h a u d , o n t u n e c h a i r m a i g r e 
e t d e s a v e u r m é d i o c r e . 

L e v e a u , c e p e n d a n t , e s t d ' a s s e z b o n n e q u a l i t é . L e 
m o u t o n d u p a y s e s t m é d i o c r e . L e p o r c e s t d e b o n n e 
q u a l i t é . C ' e s t d ' a i l l e u r s l a v i a n d e d e c e t a n i m a l q u i 
e s t l a p l u s e m p l o y é e p a r l e s i n d i g è n e s . 

L a v o l a i l l e e s t r a r e d a n s l ' A m é r i q u e c e n t r a l e e t d e 
c h a i r a s s e z m é d i o c r e . L e s œ u f s y s o n t r a r e s a u s s i . 

L e j a r d i n p o t a g e r d e C u b a f o u r n i t d e s l é g u m e s d e 
t o u t e s s o r t e s , s e m b l a b l e s à c e u x q u e n o u s t r o u v o n s 
s u r n o s m a r c h é s . E n p l u s d e c e s p r o d u i t s , o n t r o u v e 
d a n s l ' A m é r i q u e c e n t r a l e d i v e r s v é g é t a u x c o m e s t i b l e s 
s p é c i a u x t e l s q u e le manioc; l a patate de Chine, 
l'igname ( n a m e ) ; l e s gombos ( q u i m b o m b o s ) ; le 
maïs; l e platano, o u g r o s s e b a n a n e q u e l ' o n e m p l o i e 
e n c u i s i n e ; l a petite courge indienne ( c a l a b a z a ) . A u ­
c u n d e s f r u i t s q u e n o u s a v o n s e n E u r o p e n e c r o î t 
s o u s l e s t r o p i q u e s , m a i s , d a n s c e s p a y s , o n t r o u v e d e s 
p a m p l e m o u s s e s , d e s c é d r a t s , d e s o r a n g e s d e p l u s i e u r s 
s o r t e s , d e s c i t r o n s , d e s l i m o n s , d e s m a n g u e s , d e s 
g o y a v e s , d e s b a n a n e s r o u g e s e t j a u n e s , d e s a n o n e s , 
d e s n o i x d e c o c o , d e s a v o c a t s , d e s c o r o s s o l s , e t c . 

L e s p l a t s s p é c i a u x d e l ' A m é r i q u e c e n t r a l e s o n t t o u s 
a s s e z c o n d i m e n t é s e t c o m p o r t e n t p r e s q u e t o u s d e s 
p i m e n t s v e r t s . C i t o n s , p a r m i c e s p l a t s , l e s p l u s c a r a c ­
t é r i s t i q u e s . V o i c i d ' a b o r d q u e l q u e s a p p r ê t s d e p o i s ­
s o n s : le poisson à la créole; la morue à la créole 
(bacalao a la criolla); la morue à la biscaïenne; le 
poisson en escabèche; l e s crevettes rouges des An­
tilles (camarones) q u i , d a n s c e p a y s , s o n t s u r t o u t 
p r é p a r é e s f r i t e s à l ' h u i l e ; la cherna aux oignons; le 
poulpe aux piments. 

P a r m i l e s a p p r ê t s d e v i a n d e , n o u s m e n t i o n n e r o n s : 
Voila podrida, t r u c u l e n t e p o t é e , f a i t e a v e c d e s v i a n d e s 
e t d e s l é g u m e s d i v e r s e t q u e l ' o n r e t r o u v e d a n s t o u s 
l e s p a y s d ' o r i g i n e i b é r i q u e ; l e sancocho, q u i e s t u n e 
f a ç o n d ' o l l a p o d r i d a ; l e puchero, s o r t e d e p o t - a u - f e u , 
t o u j o u r s d ' o r i g i n e e s p a g n o l e ; l e monteria, s o r t e d e 
c a p i l o t a d e d e v o l a i l l e à l a t o m a t e g a r n i e d ' i g n a m e s , d e 
p o m m e s d e t e r r e e t d ' é p i s d e m a ï s b l a n c , e t s e r v i e 
a v e c à p a r t d u r i z à l a c u b a i n e e n t o u r é d e b a n a n e s 
f r i t e s à l ' h u i l e ; l e s d i v e r s e s b o u l e t t e s d e v i a n d e , 
albondiguillas de carne; le tasajo à la cubaine, b œ u f 
b o u c a n é h a c h é q u e l ' o n f a i t m i j o t e r d a n s d e l a s a u c e 
t o m a t e e t q u e l ' o n s e r t a v e c d u r i z à l a c u b a i n e e t d e s 
b a n a n e s f r i t e s ; l e s côtelettes de porc à la cubaine, 
au riz, à l'espagnole ; le lapin en escabèche ; l e s tama-
les, s o r t e s d e p a u p i e t t e s f a i t e s a v e c d e l a v i a n d e , d u 
r i z o u d u m a ï s f r a i s , e n v e l o p p é e s d a n s d e s f e u i l l e s d e 
b a n a n i e r . 

P a r m i l e s a p p r ê t s d e v o l a i l l e , i l f a u t c i t e r : l e din­
donneau à l a créole q u e l ' o n s e r t a c c o m p a g n é de r i z 
à l a c u b a i n e e t de b a n a n e s f r i t e s ; l e poulet au riz à 
la créole (arroz con polio) ; le poulet à la valencienne, 
p l a t d ' o r i g i n e e s p a g n o l e ; la paella à la valencienne, 
a p p r ê t f a i t a v e c d u p o u l e t , d e s s a u c i s s e s , d e s a r t i ­
c h a u t s , d u c h o u - f l e u r , d e s p e t i t s p o i s , d u j a m b o n , 
t o u s c e s a r t i c l e s m o u i l l é s d e b o u i l l o n , a s s a i s o n n é s , 
c o n d i m e n t é s a v e c a i l e t t o m a t e s , c u i t s à l a f a ç o n d ' u n 
p o t - a u - f e u , e t t o u j o u r s s e r v i s a v e c d u r i z ; l e poulet 
aux piments (chile con polio). 

T o u s l e s a p p r ê t s , o u p r e s q u e , d e l a c u i s i n e d e l ' A m é ­
r i q u e c e n t r a l e s o n t s e r v i s a v e c d u r i z . C e r i z e s t p r é ­
p a r é : à la cubaine, à la créole ou à la valencienne. 
P a r m i l e s p r é p a r a t i o n s d e l é g u m e s s p é c i a l e s à c e p a y s , 
n o u s c i t e r o n s : l a patate q u e l ' o n a c c o m m o d e d e 
d i v e r s e s f a ç o n s e t q u i , a v e c l e r i z , l e s b a n a n e s e t l e 
m a ï s , r e m p l a c e l e p a i n e t l a p l u p a r t d e n o s l é g u m e s 
c h e z l e s n o i r s d e s A n t i l l e s e t d e l ' A m é r i q u e c e n t r a l e ; 
l e s bananes e t platano, q u e l ' o n c o n s o m m e à l ' é t a t 
c r u , o u q u e l ' o n e m p l o i e e n c u i s i n e : l'igname d u 
Japon e t c e l u i d e Porto-Rico q u e l ' o n p r é p a r e à 
l'étouffée, au beurre noisette, à la créole, e t c . ; la 
r a c i n e d e cassave o u manioc, q u e l ' o n p r é p a r e c o m m e 
l ' i g n a m e ( c ' e s t d e l a r a c i n e d e c e t t e p l a n t e q u e l ' o n 
e x t r a i t , on l e s a i t , l e t a p i o c a ) ; l e s gombos, à l'espa­
gnole ou à la créole; l'avocat à la créole ou en salade; 
la salade de chou palmiste. 

D a n s l e v e r g e r d e l ' A m é r i q u e c e n t r a l e , o n n e c u l ­
t i v e a u c u n d e s f r u i t s d ' E u r o p e . M a i s o n y t r o u v e u n 
g r a n d n o m b r e d e f r u i t s d é l i c i e u x q u e l ' o n i m p o r t e 



m a i n t e n a n t e n E u r o p e . P a r m i c e s f r u i t s , n o u s c i t e ­
r o n s : 

L e grand corossol, q u i e s t l e p l u s g r o s f r u i t d e l a 
f a m i l l e d e s anones. L e n o m a n g l a i s d e c e f r u i t , d o n t 
l e p o i d s p e u t a t t e i n d r e t r o i s k i l o s , e s t sour sop. L o r s ­
q u e c e f r u i t e s t a r r i v é à m a t u r i t é , i l r é p a n d u n e o d e u r 
s u a v e . S a c h a i r , q u i e s t b l a n c h e e t c o m p a c t e , m a i s 
p a r s e m é e d e g r o s s e s s e m e n c e s n o i r e s , e s t l é g è r e m e n t 
a c i d e . C e t t e c h a i r b r o y é e e t m ê l é e à q u a t r e o u c i n q 
f o i s s o n v o l u m e d ' e a u p r o d u i t u n e b o i s s o n s a v o u ­
r e u s e . 

L e s anones, q u i n e s o n t a u t r e c h o s e q u e d e s c o r o s -
s o l s d e p e t i t e t a i l l e . C e s f r u i t s o n t à p e u p r è s l a f o r m e 
d e s a r t i c h a u t s . L e u r c h a i r , q u i e s t d e c o u l e u r c r è m e , 
e s t a s s e z d o u c e , m a i s u n p e u f a d e . C e s f r u i t s n e s e 
c o n s o m m e n t q u e c r u s . 

L e mamey d e Saint-Domingue e s t u n f r u i t q u i 
p e u t a t t e i n d r e l a g r o s s e u r d ' u n p e t i t m e l o n . S a p e a u 
e s t é p a i s s e ; s a c h a i r e s t j a u n e e t r e n f e r m e u n 
é n o r m e n o y a u . O n l ' a p p e l l e l ' a b r i c o t d e s t r o p i q u e s , 
b i e n q u ' à p a r t l a c o u l e u r d e s a p u l p e , c e f r u i t n ' a i t 
a u c u n e a n a l o g i e a v e c l ' a b r i c o t ; o n l e p r é p a r e s u r t o u t 
e n c o m p o t e . I l p o s s è d e t o u j o u r s , d e q u e l q u e f a ç o n 
q u ' o n l e p r é p a r e , u n e c e r t a i n e a m e r t u m e . 

L e mamey rouge e s t u n f r u i t q u i , b i e n q u e p o r t a n t 
l e m ê m e n o m q u e l e p r é c é d e n t , a p p a r t i e n t à u n e 
a u t r e f a m i l l e . D a n s l ' A m é r i q u e c e n t r a l e , o n l e c o n ­
n a î t a u s s i s o u s l e n o m d e sapota. L a p e a u d e c e g r o s 
f r u i t e s t l i g n e u s e . S a c h a i r q u i a l a c o n s i s t a n c e d e 
c e l l e d ' u n e b a n a n e m û r e e s t d e c o u l e u r r o u g e f r a m ­
b o i s e . C e f r u i t e s t l e p l u s s o u v e n t c o n s o m m é a u 
n a t u r e l ; 

L e s goyaves, d o n t i l e x i s t e p l u s i e u r s s o r t e s . L e s u n e s 
o n t l a f o r m e d ' u n e o r a n g e , l e s a u t r e s c e l l e d ' u n e 
p o i r e ; d ' a u t r e s o n t l ' a s p e c t d e g r o s s e s f i g u e s . C e s 
f r u i t s o n t u n e p u l p e a s s e z f a d e . G é n é r a l e m e n t , o n l e s 
m a n g e c r u s . O n p e u t a u s s i l e s a p p r ê t e r e n c o m p o t e o u 
e n f a i r e d e s g e l é e s ; 

L e s mangues, q u i s o n t d e f o r m e s d i v e r s e s s u i v a n t 
l e s e s p è c e s . L e p l u s s o u v e n t , c e s f o r m e s r a p p e l l e n t 
c e l l e d e l a p o i r e , d o n t , d ' a i l l e u r s , e l l e s o n t l a c o u l e u r 
v e r t e . L e u r c h a i r e s t t r è s j u t e u s e m a i s a u n g o û t u n 
p e u a c r e ; 

L e cédrat e s t l e p l u s g r o s f r u i t d e l a f a m i l l e d e s 
citrons. C e f r u i t n e s e c o n s o m m e g u è r e , l o r s q u ' i l e s t 
f r a i s , q u ' e n c o m p o t e . O n l e f a i t s u r t o u t c o n f i r e ; 

L e pamplemousse e s t a u s s i l e p l u s g r o s f r u i t d e l a 
f a m i l l e d e s oranges. E n A m é r i q u e c e n t r a l e , o n l e 
c o n n a î t s o u s l e n o m d e pomelos. O n l e d é s i g n e a u s s i 
s o u s l e n o m d e grape fruit, n o m s o u s l e q u e l i l e s t 
c o n n u a u x E t a t s - U n i s . 

L e s kumquats q u i s o n t l e s p l u s p e t i t s f r u i t s d e l a 
f a m i l l e d e s o r a n g e s . C e s f r u i t s o n t l a f o r m e d ' u n e 
o l i v e a l l o n g é e e t i l s e n o n t a u s s i l a g r o s s e u r . O n p e u t 
l e s c o n s o m m e r a u n a t u r e l , e n l e s c r o q u a n t c o m m e 
u n e a m a n d e c a r l e u r p e a u n ' e s t n i é p a i s s e , n i a m è r e . 
O n p e u t a u s s i l e s p r é p a r e r e n c o m p o t e o u l e s f a i r e 
c o n f i r e a u v i n a i g r e . 

CUISINE ANGLAISE. — L e p l u s s o u v e n t , d ' u n e 
f a ç o n q u e l q u e p e u s o m m a i r e e t , p a r t a n t , i n j u s t e , o n 
j u g e l a c u i s i n e a n g l a i s e , e t o n l a d é c l a r e i n e x i s t a n t e . 
T o u t a u p l u s c o n s e n t - o n à r e c o n n a î t r e q u e , c h e z n o s 
a m i s d ' o u t r e - M a n c h e , o n p e u t , l e c a s é c h é a n t , s e 
r é g a l e r d ' u n e t r a n c h e d e r o a s t - b e e f o u d e q u e l q u e s 
c u i l l e r é e s d e p u d d i n g , m a i s c ' e s t l à l a s e u l e s u p é r i o r i t é 
q u e l a p l u p a r t d e s g a s t r o n o m e s f r a n ç a i s a d m e t t e n t 
q u ' o n p u i s s e t r o u v e r d a n s l a c u i s i n e a n g l a i s e . I l s 
d é c l a r e n t , a u s u r p l u s , q u ' i l n ' e x i s t e p a s d e c u i s i n e 
a n g l a i s e a u s e n s p r o p r e d u m o t . D ' a i l l e u r s , a j o u t e n t -
i l s , a u d i r e d u p r i n c e d e T a l l e y r a n d , l e s A n g l a i s , 
s ' i l s o n t u n n o m b r e i n f i n i d e r e l i g i o n s , n ' o n t q u ' u n e 
s e u l e s a u c e d a n s l e u r r é p e r t o i r e g o u r m a n d . . . 

M a i s s i l e j u g e m e n t d u g r a n d d i p l o m a t e é t a i t v r a i 
e n s o n t e m p s — e t r i e n n e p r o u v e q u ' i l l ' é t a i t — , i l 
n e s a u r a i t ê t r e a d m i s s a n s c o n t e s t e d e n o s j o u r s : « S i 
l e g r a n d d i p l o m a t e r e v e n a i t e n c e m o n d e , d i t A . S u ­
z a n n e , d a n s s o n l i v r e l a Cuisine anglaise, i l a u r a i t d e 
n o s v o i s i n s u n e o p i n i o n t o u t e d i f f é r e n t e e t s e r a i t 
f o r c é d ' a d m e t t r e q u e s e s c r i t i q u e s n ' a u r a i e n t p l u s d e 
r a i s o n d ' ê t r e a u j o u r d ' h u i , g r â c e a u x n o m b r e u s e s é c o l e s 

d e c u i s i n e q u i o n t s u r g i d e p u i s u n e v i n g t a i n e d ' a n n é e s 
d a n s l e s p r i n c i p a u x q u a r t i e r s d e L o n d r e s e t d a n s l e s 
v i l l e s l e s p l u s i m p o r t a n t e s d u R o y a u m e - U n i . » 

C ' e s t v e r s l ' a n 1 9 0 0 q u ' A l f r e d S u z a n n e é c r i v a i t c e s 
l i g n e s . D é j à , à c e t t e é p o q u e , s i o n l ' e n c r o i t , l a c u i s i n e 
a n g l a i s e n ' é t a i t p a s , e n s o n e n s e m b l e , a u s s i m é d i o c r e 
q u e d e s g e n s m a l r e n s e i g n é s l e p r é t e n d a i e n t c h e z 
n o u s . E t d e p u i s c e t t e é p o q u e , o n p e u t d i r e q u e l a 
c u i s i n e d u R o y a u m e - U n i , g r â c e , i l e s t v r a i , a u x e n ­
s e i g n e m e n t s q u i , d a n s c e p a y s , o n t é t é d o n n é s p a r 
m a i n t s p r a t i c i e n s f r a n ç a i s , a u p r e m i e r r a n g d e s q u e l s 
i l f a u t c i t e r l e m a î t r e Esco f f i e r , e s t d e v e n u e t o u t a u s s i 
d é l i c a t e , e n s a g é n é r a l i t é , q u e c e l l e d e c h e z n o u s . 

« F i e r s d e n o t r e s u p é r i o r i t é c u l i n a i r e , i n c o n t e s t a b l e 
d u r e s t e , d i t e n c o r e A . S u z a n n e , m a i s d o m i n é s p a r d e 
f â c h e u x p r é j u g é s , n o u s n ' a v o n s j a m a i s v o u l u a d m e t ­
t r e q u ' u n e a u t r e n a t i o n p e u t p r o d u i r e d e l a b o n n e 
c u i s i n e . C e p e n d a n t , e t j ' e n a p p e l l e a u t é m o i g n a g e d e 
c e u x q u i o n t v o y a g é à l ' é t r a n g e r , o n t r o u v e d a n s 
c h a q u e p a y s q u e l q u e s p l a t s n a t i o n a u x q u i n e m a n ­
q u e n t p a s d e m é r i t e e t c e r t a i n e s s p é c i a l i t é s q u i n e 
s o n t p a s à d é d a i g n e r . » 

C e l a s ' a p p l i q u e t o u t p a r t i c u l i è r e m e n t à l ' A n g l e ­
t e r r e o ù l ' o n p e u t t r o u v e r u n g r a n d n o m b r e d e m e t s 
s u c c u l e n t s a p p a r t e n a n t à s o n r é p e r t o i r e a u t o c h t o n e . 
E s t - i l , p a r e x e m p l e , u n p o t a g e p l u s o n c t u e u x q u e l a 
soupe à l a tortue, q u i e s t b i e n , i l f a u t l e d i r e , u n e 
s p é c i a l i t é s t r i c t e m e n t a n g l a i s e ? « C o n n a î t - o n , d i t 
A . S u z a n n e , u n e f r i t u r e p l u s d é l i c a t e e t p l u s f r i a n d e 
q u e c e l l e d u whitebait, u n r ô t i c o m p a r a b l e a u cochon 
de lait farci de sauge et d'oignon, et r i e n de p l u s d é l e c ­
t a b l e q u ' u n pudding de beefsteak ou d'alouettes? » 

E t e s t - i l u n g o u r m a n d d e c h e z n o u s q u i p u i s s e 
i g n o r e r q u e l e jambon d'York e s t c e r t a i n e m e n t l e p l u s 
d é l i c a t q u i e x i s t e ; q u e l e lard fumé du Wiltshire e s t 
d ' u n e f i n e s s e i n c o m p a r a b l e ; q u e l e f r o m a g e d e Chester 
e s t e x q u i s ; q u e l e s saucisses d e Cambridge s o n t s u c ­
c u l e n t e s ; q u e l e s harengs fumés de Yarmouth s o n t 
d é l i c i e u x e t e n f i n , q u ' u n g r a n d n o m b r e d e c o m e s ­
t i b l e s o r i g i n a i r e s d ' A n g l e t e r r e — e t q u e , d ' a i l l e u r s 
d e c e p a y s , o n e x p é d i e c h e z n o u s — s o n t d ' a d m i ­
r a b l e s c h o s e s q u ' a p p r é c i e n t t o u s l e s v r a i s g o u r m a n d s 
f r a n ç a i s . 

« Les Angla i s , éc r i t A. B l a n c h o t d a n s u n e é t u d e consac rée 
a u mode d ' a l i m e n t a t i o n d e l 'Angla i s , o n t u n e f açon p a r t i ­
cu l iè re de se n o u r r i r e t on p o u r r a i t les d iv iser en t r o i s 
ca t égo r i e s qu i s e r a i e n t cel les-ci : 

« D ' a b o r d ceux qu i p a s s e n t u n e p a r t i e de l ' a n n é e s u r l e 
c o n t i n e n t , qui o n t b e a u c o u p voyagé , goû té à la cu is ine de 
t ous les p a y s vis i tés , e t qu i s a v e n t a p p r é c i e r l a me i l l eu re . 
Ce son t les c l i en t s des h ô t e l s e t r e s t a u r a n t s de L o n d r e s e t 
des p r i n c i p a u x hô te l s des villes i m p o r t a n t e s tel les que E a s t -
bou rne , H a r r o g a t e p o u r les s a i sons , e t B i r m i n g h a m , M a n ­
ches t e r , Liverpool , e tc . , p o u r l ' i n t é r i eu r . C 'es t à peu p rè s 
tou t , ca r , a i l l eurs , c 'es t l a cu i s ine ang l a i s e p r o p r e m e n t d i te , 
avec c o m m e u s a g e r l 'Angla is qui est r e s t é chez lui e t qu i 
ne veut c o n n a î t r e que la cu i s ine de son pays , l a cu is ine f r a n ­
ça ise é t a n t t r o p compl iquée e t t r o p chè re p o u r lui . 

« U n e p a r t i c u l a r i t é p r o p r e a u x Angla i s , c 'es t que le confor t 
et le luxe, à t ab l e , p a s s e n t a v a n t ce q u ' o n y m a n g e . Le poisson 
est l ' a l i m e n t n a t i o n a l , pu i s les t r a d i t i o n n e l l e s v i a n d e s rô t ies , 
les v i a n d e s f ro ides a s s a i s o n n é e s e t épicées de t o u t e s façons . 
Enfin, les l égumes boui l l i s n a t u r e , les f ru i t s , les conserves 
en g r a n d e q u a n t i t é , les f romages , e t c . C 'es t l à le fonds de 
la cu i s ine ang la i s e . 

« P o u r ê t r e j u s t e , i l f a u t r e c o n n a î t r e que les Angla i s p o s ­
s è d e n t que lques spéc ia l i t é s qui ne son t p a s à d é d a i g n e r . 

« Pu i s , t r o i s i è m e m e n t , il y a l 'Angla i s qu i a l o n g u e m e n t 
vécu a u x colonies , d a n s les p a y s de c h a l e u r t rop i ca l e , e t 
qui en es t r e v e n u avec des g o û t s p a r t i c u l i e r s , l ' e s t o m a c 
b rû l é p a r des m e t s e x t r ê m e m e n t re levés a u c a y e n n e , a u 
c u r r y , a u c h u t n e y e t a u x p i m e n t s d e t o u t e s so r t e s . Ce t t e 
c a t égo r i e es t , en m a j e u r e p a r t i e , composée d'officiers, c l i en t s 
a t t i t r é s des c lubs . » 

Le rôle que joue le po isson d a n s l ' a l i m e n t a t i o n du peuple 
a n g l a i s es t des p lus i m p o r t a n t s . Cela s ' expl ique fo r t b ien 
du r e s t e , ce p a y s é t a n t u n e île. L o n d r e s , p a r s a s i t u a t i o n 
g é o g r a p h i q u e , offre u n g r a n d a v a n t a g e a u x p ê c h e u r s qui 
v i e n n e n t d é b a r q u e r l eu r b u t i n j u s q u ' a u c œ u r de l a ville. 
« Le l é g e n d a i r e m a r c h é de B i l l i ngsga te est , en effet, c o n s t r u i t 
sur le bord de la T a m i s e , e t le po isson se t r o u v e t r a n s ­
p o r t é s a n s t r a n s i t i o n d u p o n t d u b a t e a u j u s q u e sur les 
da l l e s de la ha l l e , où i l est i m m é d i a t e m e n t v e n d u à la cr iée 
e t e m p o r t é , v i v a n t encore , p o u r ê t r e r é p a r t i chez t ous les 
p o u r v o y e u r s de la c a p i t a l e ; ca r , à L o n d r e s , on voi t des 
bou t iques d e m a r c h a n d s d e po i ssons d i s séminées d a n s t ous 
les q u a r t i e r s , m ê m e les p lu s a r i s t o c r a t i q u e s . » (A. S u z a n n e . ) 



Dépeçage des tortues pour la préparat ion de la soupe 
à la tortue. (Phot. Wide World.) 

L e s s p é c i a l i t é s c u l i n a i r e s a n g l a i s e s . — L e n o m b r e 

d e s p o t a g e s n a t i o n a u x a n g l a i s e s t a s s e z r e s t r e i n t . E n 
g é n é r a l , l a c l a s s e p a u v r e , e n A n g l e t e r r e , é p r o u v e p o u r l a 
s o u p e u n e r é p u g n a n c e m a r q u é e . P a r t i c u l a r i t é à n o t e r , 
l e s p o t a g e s a n g l a i s p r o p r e m e n t d i t s s o n t l e p l u s s o u ­
v e n t g a r n i s d e m o r c e a u x d e v i a n d e , d e v o l a i l l e , d e 
g i b i e r o u d e p o i s s o n , s e l o n l a n a t u r e d e c e s a p p r ê t s . 

L e p o t a g e a n g l a i s t y p e e s t c e l u i à l a t o r t u e . N o u s 
e n d o n n o n s l a r e c e t t e à s o n o r d r e a l p h a b é t i q u e . 
P a r m i l e s p o t a g e s e t s o u p e s d e c e p a y s , n o u s c i t e r o n s 
le hochepot écossais, le giblet soup, la soupe au lapin, 
le mock-turtle, le mulligatawny, le mutton-broth, 
Vox-tail, le chicken-broth, le potage au jarret de 
veau, le cocky-leeky, la soupe aux huîtres. C o m m e on 
l e p e u t v o i r , e t n o u s n e m e n t i o n n o n s q u ' u n e f a i b l e 
p a r t i e d e s p o t a g e s a n g l a i s , b i e n q u e n ' a y a n t p a s u n 
g o û t t r è s p r o n o n c é p o u r l e s s o u p e s e t l e s p o t a g e s , i l 
e s t d a n s l e r é p e r t o i r e c u l i n a i r e a n g l a i s u n c e r t a i n 
n o m b r e d e p o t a g e s s p é c i a u x . 

L e s a p p r ê t s d e p o i s s o n s o n t n o m b r e u x . E n t ê t e d e 
c e s p o i s s o n s , i l c o n v i e n t d e c i t e r l e s whitebaits, m i ­
n u s c u l e s p o i s s o n s q u e l ' o n p ê c h e d a n s l a T a m i s e e t 
q u i o n t u n e g r a n d e r e s s e m b l a n c e d e f o r m e e t d e 
s a v e u r a v e c l e s nonats d e l a M é d i t e r r a n é e . C e p o i s s o n , 
q u e l ' o n p r é p a r e s u r t o u t f r i t , e s t u n p l a t q u a s i -
o b l i g a t o i r e d a n s t o u s l e s g r a n d s d î n e r s e n A n g l e t e r r e . 
N o u s c i t e r o n s e n s u i t e p a r m i l e s a p p r ê t s d e p o i s s o n s 
d ' o r i g i n e a n g l a i s e : l e saumon ciselé ( c r i m p e d s a l -
m o n ) ; le John Dory ( S a i n t - P i e r r e ) à la sauce homard; 
l ' o m b r e chevalier a v e c l e q u e l o n p r é p a r e l e potted 
char ; le cadgery de turbot ; la tête de cabillaud farcie; 
le d é l i c i e u x finnan haddock; l e s harengs fumés de 
Yarmouth; le pâté d'anguille. 

P a r m i l e s c o q u i l l a g e s e t l e s c r u s t a c é s d o n t l e s 
A n g l a i s s o n t f r i a n d s e t q u i , c h e z e u x , s o n t p r é p a r é s 
d e f a ç o n p a r f a i t e , n o u s c i t e r o n s : l e s m e r v e i l l e u s e s 
h u î t r e s n a t i v e s q u e , n a t u r e l l e m e n t , l e s A n g l a i s c o n ­
s o m m e n t s u r t o u t c r u e s , m a i s q u ' i l s p r é p a r e n t a u s s i , 
en chaud, d ' u n g r a n d n o m b r e de m a n i è r e s : à l a 
diable; frites à cheval ( a n g e l s on h o r s e b a c k ) ; en 
soufflés; en soupe, e t c . ; l e s bucardes; l e s clams; l e s 
crabes ( d r e s s e d c r a b ) ; le homard grillé ou ô la New-
burg; le currie de homard, e t c . 

L e s a p p r ê t s s p é c i a u x d e v i a n d e s d e b o u c h e r i e s o n t 
a u s s i t r è s n o m b r e u x . C i t o n s , p o u r l e b œ u f : l e beef-
steak aux huîtres; le c l a s s i q u e roastbeef, q u e l e s 
A n g l a i s m a n g e n t c u i t à p o i n t , e t n o n p r e s q u e c r u , 
c o m m e o n l e c r o i t c h e z n o u s ; l e pressed beef ( p o i t r i n e 
d e b œ u f s a u m u r é e , b o u i l l i e e t r e f r o i d i e s o u s p r e s s e ) ; 
le beef steak pie ( p â t é de b œ u f c h a u d ) ; le pudding 
de beef steak; le beef steak and kidney pudding; le 
minced beef rolly pudding; le potted beef, e t c . 

P o u r le v e a u : la tête de veau à l'anglaise; le pud­
ding de rognon de veau; le foie de veau à l'anglaise; 
le carré de veau rôti à la crème, e t c . 

Aloyau ou baron de bœuf prêt à être mis au four. 
{Phoi. Rap.) 

P o u r l e m o u t o n e t l ' a g n e a u : l e carré d e mouton 
bouilli; le gigot de mouton bouilli à l'anglaise; l e s 
mutton chops ( o u c ô t e s de filet) ; le pâté de mouton 
( m u t t o n p i e ) ; le pudding de mouton; Virish stew 
( r a g o û t de m o u t o n à l ' i r l a n d a i s e ) ; les côtelettes de 
mouton à la réforme ; la fressure d'agneau ; l e s hachis 
de mouton ou d'agneau à la mode d'Ecosse ( s c o t c h 
h a g g i s ) ; la tête de mouton ( o u d ' a g n e a u ) farcie, e t c . 

L e s a p p r ê t s d e v i a n d e d e p o r c s o n t n o m b r e u x a u s s i . 
O n s a i t q u e l e s j a m b o n s d ' Y o r k , l e l a r d f u m é a n g l a i s 
e t l e s s a u c i s s e s d i v e r s e s f a b r i q u é e s e n A n g l e t e r r e s o n t 
e x c e l l e n t s . 

P a r m i l e s a p p r ê t s d e v e n a i s o n e t d e g i b i e r , n o u s 
c i t e r o n s : l a hanche de venaison c u l t e s e l o n l a m é ­
t h o d e a n g l a i s e ; le pâté de venaison; la grouse rôtie, 
a c c o m p a g n é e de bread sauce; le lapin bouilli; le 
pâté de corbeau; le cygne rôti; le pâté de Yorkshire, 
p r é p a r a t i o n q u a s i l é g e n d a i r e d o n t l ' o r i g i n e r e m o n t e 
à u n e é p o q u e i n c o n n u e e t q u i , c o m m e l e f a m e u x 
« O r e i l l e r d e l a B e l l e A u r o r e » d é c r i t p a r L u c i e n 
T e n d r e t (la Table au pays de Brillât-Savarin), se 
p r é p a r e a v e c d e s v o l a i l l e s e t d e s g i b i e r s d i v e r s , t e l s 
q u e d i n d e , o i e , f a i s a n s , p e r d r e a u x , b é c a s s e s r g r o u s e s , 
b é c a s s i n e s , s a r c e l l e s , q u e l ' o n c o m p l è t e e n c o r e a v e c 
d u j a m b o n d ' Y o r k , d u l a r d d e p o i t r i n e e t d e s l a n g u e s 
d e b œ u f s a l é e s . . . 

L a v o l a i l l e e s t a u s s i t r è s a p p r é c i é e e n A n g l e t e r r e , 
e t n o m b r e u s e s s o n t l e s f a ç o n s d o n t o n l ' y a c c o m m o d e . 
C i t o n s p a r m i l e s a p p r ê t s l e s p l u s t y p i q u e s d e s 
d i v e r s e s v o l a i l l e s : la dinde sauce aux huîtres; l'oie 
farcie rôtie à l'anglaise ; la poularde à l'anglaise ; le 
poulet bouilli sauce persil; le curry de poulet; le 
poulet bouilli aux huîtres; le poulet « effilé » et 
grillé; le poulet « en charpie » aux concombres ; le 
chicken pie ; le pâté de pigeons ; l e s ailerons de poulet 
en tortue, e t c . 

I l e x i s t e d a n s l e r é p e r t o i r e c u l i n a i r e a n g l a i s u n 
g r a n d n o m b r e d e r e c e t t e s p o u r p r é p a r e r l e s œ u f s . 
L a p l u p a r t d e c e s r e c e t t e s s o n t à p e u p r è s s e m ­
b l a b l e s à c e l l e s d o n t n o u s u s o n s e n F r a n c e . C e s o n t 
s u r t o u t l e s oeufs à la poêle au bacon q u e p r é f è r e n t 
l e s A n g l a i s . 

E n c e q u i c o n c e r n e l e s l é g u m e s , l e s A n g l a i s s ' e n 
t i e n n e n t l e p l u s s o u v e n t à d e s m o d e s d e p r é p a r a t i o n 
e x t r ê m e m e n t s i m p l e s . L e s l é g u m e s v e r t s , p e t i t s p o i s 
e t h a r i c o t s v e r t s s u r t o u t , s o n t s i m p l e m e n t c u i t s à 
l ' e a u s a l é e , é g o u t t é s e t s e r v i s t e l s q u e l s , a v e c d u 
b e u r r e q u e l e s c o n v i v e s a j o u t e n t e u x - m ê m e s d a n s 
l e u r a s s i e t t e . 

C ' e s t d a n s l e c h a p i t r e d e s e n t r e m e t s e t d e l a p â t i s ­
s e r i e q u ' e x c e l l e n t l e s A n g l a i s . L e n o m b r e d e puddings 
q u i e x i s t e c h e z e u x e s t p r o d i g i e u x . C e l u i d e l e u r s 
cakes a u s s i . P a r m i l e s p u d d i n g s , c i t o n s l e s s u i v a n t s : 
bakewell pudding; lemon pudding; bread crumbs 
pudding; prince Albert pudding; fruit pudding; 



marrow pudding (pudding à la moelle) ; mustin pud­
ding ; rolly pudding; bread and butter pudding; 
chestnut pudding ; victoria pudding ; ginger pudding ; 
Cobourg pudding; tapioca pudding; rice pudding; 
hasty pudding; steamed apple pudding; e t , p o u r 
c o n c l u r e , c a r n o u s n e s a u r i o n s l e s c i t e r t o u s , l e c l a s ­
s i q u e plum pudding, e t a u s s i , a p p r ê t q u i s e r t d ' a c c o m ­
p a g n e m e n t au r o a s t b e e f , l e Yorkshire pudding. 

L e s cakes n e s o n t p a s m o i n s n o m b r e u x . A l ' ordre 
a l p h a b é t i q u e , o n t r o u v e r a d e s r e c e t t e s p o u r p r é p a r e r 
c e s g â t e a u x d ' o r i g i n e s t r i c t e m e n t a n g l a i s e . 

L e r é p e r t o i r e d e l a c u i s i n e a n g l a i s e e s t , o n l e v o i t , 
b i e n m i e u x f o u r n i q u e l e p r é t e n d e n t c e r t a i n e s p e r ­
s o n n e s m a l r e n s e i g n é e s s u r l a g a s t r o n o m i e d u 
R o y a u m e - U n i . 

N o u s n e p a r l e r o n s q u e p o u r m é m o i r e d e s i n n o m ­
b r a b l e s h o r s - d ' c e u v r e s p é c i a u x e n u s a g e e n A n g l e ­
t e r r e e t a u s s i d e s a p p r ê t s q u i , s o u s l e n o m d e savories, 
s o n t s e r v i s a u x c o n v i v e s d ' u n g r a n d d î n e r , t o u t à f a i t 
à l a f i n d u s e r v i c e , c ' e s t - à - d i r e a p r è s l e s m e t s d u d e s ­
s e r t p r o p r e m e n t d i t . C e s d i v e r s e s p r é p a r a t i o n s s o n t 
g é n é r a l e m e n t t r è s c o n d i m e n t é e s . Escof f i er , q u i , d a n s 
l e Guide culinaire, l e u r c o n s a c r e u n c h a p i t r e , d i t q u e 
« l'usage des savories est contraire aux règles gastro­
nomiques et qu'ils n'ont aucune raison de figurer 
dans un menu classique. Mais les Anglais sont atta­
chés à cet usage et ne prétendent pas l'abandonner ». 

N o u s n e p a r l e r o n s p a s n o n p l u s d e s s a n d w i c h s q u i , 
o n l e s a i t , f o n t e n q u e l q u e s o r t e p a r t i e d u f o n d s c u l i ­
n a i r e a n g l a i s . D e c e s s a n d w i c h s , o n t r o u v e r a d e n o m ­
b r e u s e s r e c e t t e s à l ' o r d r e a l p h a b é t i q u e . 

L a b o i s s o n n a t i o n a l e d e l ' A n g l e t e r r e e s t l a b i è r e . 
L e s b i è r e s a n g l a i s e s , l ' a i e e t l e s t o u t , s o n t e x c e l l e n t e s 
e t n o m b r e u x s o n t l e s g o u r m e t s f r a n ç a i s q u i l e s a p p r é ­
c i e n t b e a u c o u p ; l e s b i è r e s a n g l a i s e s s o n t g é n é r a l e ­
m e n t t r è s f o r t e s e n a l c o o l . 

L a b i è r e b l o n d e c o m p r e n d d e u x e s p è c e s : l a b i è r e 
de t a b l e , d i t e small beer, e t l'aie. C e t t e d e r n i è r e 
b i è r e , o b t e n u e p a r u n e f e r m e n t a t i o n r a p i d e , a c q u i e r t 
d e l a f o r c e e n v i e i l l i s s a n t . L a « p e t i t e b i è r e » , q u i , 
e l l e , f e r m e n t e l e n t e m e n t , n e p e u t s e c o n s e r v e r l o n g ­
t e m p s . 

L e stout e t l e porter s o n t d e s b i è r e s f o r t e m e n t 
c o l o r é e s p a r t o r r é f a c t i o n d e s g r a i n s e t a d d i t i o n d e 
c a r a m e l . L e p o r t e r n e s e c o n s e r v e p a s l o n g t e m p s . 

L e s A n g l a i s b o i v e n t a u s s i u n e b i è r e e x c e l l e n t e , 
a p p e l é e layer beer, q u i t i e n t l e m i l i e u e n t r e l ' a i e e t 
l a s m a l l b e e r . 

L e v i n d e F r a n c e q u e p r é f è r e n t l e s A n g l a i s e s t c e l u i 
d e B o r d e a u x , l e « c l a r e t » . L e c h a m p a g n e d e F r a n c e 
a a u s s i d e n o m b r e u x f i d è l e s e n A n g l e t e r r e . 

I l c o n v i e n t d e p a r l e r a u s s i , p a r m i l e s b o i s s o n s d o n t 
u s e n t l e s A n g l a i s , d u thé, q u i e s t e n q u e l q u e s o r t e , 
c h e z e u x , u n e b o i s s o n n a t i o n a l e . 

Depuis très longtemps, les cuis ines des grandes maisons 
se igneuriales d'Angleterre, tout comme celles de la cour, 
ont été et sont dirigées encore par des prat ic iens français . 
Carême, le grand Carême, a été le premier parmi ces pra­
t ic iens . Pendant quelques années , en effet, i l dirigea les 
cuis ines du prince régent d'Angleterre. C'est de cette époque, 
peut -on dire, que date l ' introduction de la « grande * 
cuisine française en Angleterre. Auparavant , les méthodes 
de la cuisine bourgeoise française é ta ient connues dans ce 
pays, où elles avaient été apportées par ceux de nos compa­
triotes qui émigrèrent en Angleterre lors de la Révocat ion de 
l'Edit de Nantes . Ce sont ces émigrés qui, entre autres choses , 
ense ignèrent aux Anglais à préparer le potage à la queue 
de bœuf (ox-tai l soup) qui, aujourd'hui, est considéré comme 
une spécial ité culinaire du Royaume-Uni . 

Après que Carême eut fa i t connaître en Angleterre la pré­
excel lence de la cuisine française — à l'époque même où 
Tal leyrand portait un jugement assez sévère sur la cuisine 
anglaise — les cuisiniers français furent en grande faveur 
en Angleterre. Parmi ceux qui, à Londres, furent les plus 
réputés, i l faut citer surtout Eustache Ude et le fameux 
Alexis Soyer. Ce dernier entra, en 1840, au Reform Club, qui 
étai t alors le cercle le plus aristocratique de Londres. Alexis 
Soyer fut en quelque sorte le « professeur à manger » de 
l'Angleterre. 

« Soyer, dit A. Suzanne, était doué de qualités émérites, 
et le plus grand service qu'il ait rendu à la profession culi­
naire est d'avoir, le premier, préconisé l'usage du gaz appli­
qué à la cuisson des a l iments . » 

« D a n s le restaurant colossal qu'il avait instal lé , à quelques 
pas du Pala i s de Cristal, lors de l 'Exposit ion internat ionale 

de Londres, en 1851, 11 avai t fa i t construire dans le jardin 
un four immense , chauffé au gaz, four dans lequel on faisai t 
rôtir un bœuf entier, une fois par semaine, sous les yeux du 
public. « Lorsque ce g igantesque rôti étai t cuit à point, on 
le sortait du four au moyen d'un ingénieux mécanisme, puis 
on le transportai t en tr iomphe à travers le jardin jusqu'à la 
salle où s'opérait le découpage, au son de la musique qui 
jouait l'air nat ional , et aux applaudissements de la foule 
dont l 'enthousiasme éc lata i t à la vue de ce roast-beef 
cyclopéen. » (A. S.) 

« Louis -Eustache Ude, dit A. Suzanne, est le premier de 
nos compatriotes qui ini t ia les Anglais aux préceptes de la 
véritable cuisine française . » Eustache Ude avait travail lé 
assez longtemps à la cour de Louis XVI. Il avai t ensuite 
dirigé pendant deux ans les cuis ines de Laetitia Bonaparte , 
puis étai t entré au service de lord Sefton qui — cela se 
passai t toujours au temps où Tal leyrand critiquait s i sévè­
rement la cuisine angla i se ! — étai t considéré, en Angle­
terre, comme le roi des gastronomes. A la mort de lord 
Sefton — qui lui avai t laissé une pension de cent l ivres 
sterl ing — Ude prit la direction du Crockford's Club qui 
était alors le cercle le plus aristocratique de Londres et où 
la table étai t des plus raffinées. C'est à cette époque que 
Ude publia son fameux livre de cuisine — de cuisine f ra n ­
çaise — The French Cook, qui fit connaître aux Anglais 
toutes les dél icatesses de la cuisine française . Ude fut alors 
considéré comme le régénérateur de la cuisine en Angle­
terre. Et cela indique bien que, dès le commencement du 
x i x e siècle, la cuisine n'était pas, en Angleterre, une science 
morte, et que la table de ce pays n'était pas aussi médiocre 
que le prétendent certa ins critiques. 

A r e n s e i g n e m e n t de tous ces prat ic iens i l lustres qui firent 
connaître en Angleterre toutes les dél icatesses de la cuisine 
française , est venu s'adjoindre, au cours de la fin du 
x i x e siècle, celui du maître Escoffier qui, durant quelque 
trente ans, consolida, en Angleterre, le bon renom de notre 
cuisine. C'est lui qui fit venir de France, pour les placer 
en qualité de chefs de cuisine dans les plus importantes 
maisons du Royaume-Uni , maisons particul ières autant 
qu'établ issements commerciaux, les meil leurs des chefs 
français . Il y eut, avant la guerre, à Londres et dans toutes 
les grandes vil les du royaume, de magnifiques mani fes ta ­
t ions d'art cul inaire. Sans doute, après la Grande Guerre, 
y eut- i l un peu de ra lent i ssement dans le domaine de la 
gastronomie, mais , déjà, on a recommencé, en Angleterre, 
à sacrifier aux plaisirs de la table. 

De très grands prat ic iens français dirigent à l'heure pré­
sente les cuis ines des plus importantes maisons de bouche 
d'Angleterre et, d isons- le aussi, c'est un maître queux 
français , M. Legros, qui dirige les cuis ines de S. M. le roi 
George VI. 

Il ne saurait être question, en conséquence, de prétendre 
que la cuisine anglaise n'existe pas, car si dans ce pays, 
où nous l 'avons dit, le garde-manger local est des mieux 
fournis , la cuisine de notre pays règne sans conteste dans 
toutes les grandes fêtes gastronomiques, l 'Anglais, qui est 
tradit ional is te , n'a pas pour cela abandonné la cuisine 
autochtone , cuisine qui, bien qu'un peu différente de la 
nôtre, est n é a n m o i n s excel lente . 

C U I S I N E A U T R I C H I E N N E . — L ' A u t r i c h e p o s s è d e 
u n e c u i s i n e a s s e z r a f f i n é e o ù s ' a m a l g a m e n t l e s p l a t s 
i t a l i e n s e t l e s a p p r ê t s o r i e n t a u x . L a t r a d i t i o n n e l l e 
goulasch, d ' o r i g i n e h o n g r o i s e , e s t à b a s e d e b œ u f 
s a u t é , a r r o s é d ' u n e s a u c e t r è s l o n g u e , c o n d i m e n t é e 
a u p a p r i k a . L e s p a p r i k a s ( p i m e n t s d o u x ) s e s e r v e n t 
a u s s i f a r c i s . Le bœuf bouilli viennois e s t r é p u t é ; i l se 
f a i t a v e c u n e v i a n d e m o r t i f i é e à l ' e x t r ê m e e t s ' a c c o m ­
p a g n e d e s a l a d e s e t d e c o m p o t e s v a r i é e s . 

L ' A u t r i c h e e s t s u r t o u t l e p a y s d e s e n t r e m e t s f a r i ­
n e u x , d e s mehlspeisen. La linzer tarte a c o n q u i s le 
m o n d e e n t i e r ; l a sacher-torte, à b a s e d e p a i n d ' é p i c e , 
e s t u n p e u m o i n s c o n n u e e t i l y a e n c o r e u n e f o u l e 
d ' a u t r e s p â t i s s e r i e s . L e s nockerl s o n t d e s q u e n e l l e s 
d e f a r i n e e t d ' œ u f s , p é t r i e s a u l a i t c o m m e l e s spatzle 
b a d o i s , m a i s p l u s f i n e s e t s u c r é e s , a r r o s é e s d e c r è m e 
e t s a u p o u d r é e s d e g r a i n e s d e p a v o t s ; o n a c c o m m o d e 
a u s s i d e l a m ê m e f a ç o n l e s n o u i l l e s f r a î c h e s . L e 
strudel e s t c o m p o s é d ' u n e p â t e t r è s f e r m e , a m i n c i e 
a u r o u l e a u , p u i s r o u l é e s u r e l l e - m ê m e a v e c i n t e r ­
p o s i t i o n d e m a r m e l a d e d e p o m m e s ; a p r è s c u i s s o n , 
c e g â t e a u e s t t r è s l é g e r e t c r o q u a n t . L e kaiser-schmar-
ren e s t u n e s o r t e d e c r ê p e é p a i s s e e t s u c r é e q u ' o n 
d é c o u p e d a n s l a p o ê l e à m e s u r e q u e l ' a p p a r e i l p r e n d 
c o n s i s t a n c e ; l e t r i o m p h e d e s e n t r e m e t s v i e n n o i s e s t 
l e zchwetschken-knodel : d e s p r u n e a u x , d o n t l e 
n o y a u a é t é r e m p l a c é p a r d e s m o r c e a u x d e s u c r e , s o n t 
e n r o b é s d ' u n e p â t e t r è s l é g è r e d e p o m m e s d e t e r r e 
e t p a s s é s à l a f r i t u r e ; u n b o n V i e n n o i s e n a b s o r b e 
p l u s i e u r s d o u z a i n e s . 



L e wiener-schnitzel e s t u n e e s c a l o p e d e v e a u p a n é e 
e t f r i t e a u b e u r r e c l a r i f i é e x a c t e m e n t c o m m e l ' e s c a ­
l o p e m i l a n a i s e , d o n t e l l e e s t l a r é p é t i t i o n , à m o i n s 
q u e c e n e s o i t l e c o n t r a i r e . 

E n f a i t d e b o i s s o n , o n f a b r i q u e e n A u t r i c h e d ' e x c e l ­
l e n t e b i è r e c l a i r e ; c e l l e s i r é p u t é e d e P i l s e n r e s s o r t i t 
a u j o u r d ' h u i à l a T c h é c o s l o v a q u i e . D a n s c e q u i c o n s ­
t i t u a i t j a d i s l ' A u t r i c h e d u S u d , d a n s l e T y r o l e t e n 
H o n g r i e , o n r é c o l t e d e t r è s a p p r é c i a b l e s v i n s r o u g e s 
o u b l a n c s e t l a H o n g r i e c o n s e r v e u n c r u i n c o m ­
p a r a b l e , l e T o k a y . 

C U I S I N E B E L G E . — L a B e l g i q u e , p a y s d e s p l a n ­
t u r e u s e s « k e r m e s s e s a u x b o u d i n s » , q u i p e n d a n t 
t r o i s j o u r s m e t t a i e n t e n l i e s s e l a v i l l e e t l e s f a u b o u r g s 
d e B r u x e l l e s , e s t u n p a y s d e h a u t e g o u r m a n d i s e . P a u l 
B o u i l l a r d a d é c r i t a i n s i l a t a b l e e t l a c u i s i n e d e c e 
p a y s : 

L a Belgique j o u i t d ' u n e r é p u t a t i o n g a s t r o n o m i q u e aus s i 
b r i l l an te que just if iée. 

La p a t r i e du « M a n n e k e n - P i s » est un p a y s où l ' on 
m a n g e bien, « un e n d r o i t de b o n n e gueu le » p o u r employe r 
le l angage de R a b e l a i s , e t le Bruxe l lo i s m o d e r n e p e u t 
passer f ac i l emen t p o u r avo i r a p p a r t e n u j a d i s à que lque 
r o y a u m e de G a r g a n t u a e t de P a n t a g r u e l . 

P lus d ' u n r evu i s t e du t e r r o i r b r a b a n ç o n s 'est j o y e u s e ­
m e n t plu à compose r le p lu s chois i des m e n u s en c i t a n t 
d'affilée les i n s c r i p t i o n s lues su r les p l a q u e s i n d i c a t r i c e s 
des p i t t o re sques rues m o y e n â g e u s e s d o n t i l subs i s t e un g r a n d 
nombre a u j o u r d ' h u i . 

En c o m m e n ç a n t p a r la r u e des Radis, et la Montagne-aux-
Herbes-Potagères, p o u r p a s s e r succes s ivemen t p a r la r u e 
des Harengs, l ' impasse des Bœufs, le m a r c h é a u x Fro­
mages, le m a r c h é a u x Poulets, la r u e a u x Choux, la r u e 
aux Cerises, on o b t i e n t a i s é m e n t l 'échel le t y p i q u e d ' u n 
repas c lass ique d a n s lequel a u c u n des se rv ices n ' e s t d é ­
daigné . Et , d a n s ce t t e é n u m é r a t i o n h u m o r i s t i q u e , les 
mult iples accesso i res de la cu is ine n ' o n t p a s é té oubl iés , 
pu isqu 'on y t r o u v e enco re , en bonne p lace , la r u e du Persil, 
celles du Poivre, du Sel et du Vinaigre, a i n s i que l ' i m p a s s e 
de la Moutarde... 

Comme on le voit , les Bruxe l lo i s , nés g o u r m a n d s , se s o u ­
cia ient for t peu au t r e fo i s , lo rsqu ' i l s ' ag i s sa i t de b a p t i s e r 
les rues de leur ci té , de fa i re appe l à l ' h i s to i r e et de r e c h e r ­
cher les n o m s de que lques g r a n d s h o m m e s p e r d u s d a n s 
la nu i t des t e m p s . 

I ls o u v r a i e n t t o u t s i m p l e m e n t un recue i l de cu i s ine e t 
découvra ien t i n c o n t i n e n t le vocable d e s t i n é à c o m p l é t e r 
ag réab lemen t la l i t a n i e e n t o n n é e à la p lu s g r a n d e gloire de 
« Messer G a s t e r » et d o n t Chair et pain semble avo i r é té 
l 'ul t ime s y n t h è s e . 

J u s q u ' e n 1870, la cu i s ine n a t i o n a l e — c a r i l ex is te t o u t e 
une cuisine belge — y r é g n a i t en m a î t r e s s e abso lue . 

A la su i te de la g u e r r e f r a n c o - a l l e m a n d e , u n e in f i l t r a t ion 
gas t ronomique venue de F r a n c e se p r o d u i s i t . 

Jusque- là , les g r a n d e s villes de Belgique, e t Bruxe l l e s en 
par t icul ier , c o m p t a i e n t t r è s peu de r e s t a u r a n t s où l 'on p û t 
goûter quelque chose d ' a u t r e que la cu i s ine n a t i o n a l e . 

Or, p a r m i les n o m b r e u x émigrés , exilés v o l o n t a i r e s ou 
proscr i t s , que la G u e r r e ou la C o m m u n e c h a s s è r e n t en Be l -
Bique, i l se t r o u v a des g o u r m e t s ép r i s de b o n n e chè re e t 
des profess ionnels av isés qui e n t r e p r i r e n t de c r é e r - s u r p lace 
les moyens de m a n g e r comme ils le f a i s a i e n t à P a r i s . 

Ce fut le po in t de d é p a r t de l ' évo lu t ion r a d i c a l e et complè t e 
M M Í c u i s i n e b e l g e . B ien tô t , d e t o u t e p a r t , o n vi t su rg i r des 
é tab l i s sements n o u v e a u x qui c o n q u i r e n t r a p i d e m e n t u n e 
g rande vogue. 

E t F l a m a n d s e t W a l l o n s , qui v o u a i e n t dé jà u n v é r i t a b l e 

P e t i t s g â t e a u x f o u r r é s a u x conf i tures : gefül l te T a s c h e r l (pâ t i s se r i e v i e n n o i s e ) . 

cu l te a u x v ins de F r a n c e , à ses p r é c i e u x é l ix i rs , fine Cham­
p a g n e , a r m a g n a c , m a r c d e B o u r g o g n e o u ca lvados , a p p r i r e n t 
avec e n t h o u s i a s m e à dégus t e r ces p l a t s merve i l l eux d ' u n e 
compos i t ion s a v a n t e ou d ' u n e s impl ic i t é exquise que les 
chefs f r a n ç a i s , a u d a c i e u x a u t a n t q u ' e x p é r i m e n t é s , v i n r e n t 
i m p l a n t e r a u c œ u r m ê m e d e l eu r p a y s . 

M a i s , t o u t e n s a c r i f i a n t l a r g e m e n t e t a v e c e n t h o u ­
s i a s m e a u x d é l i c a t e s s e s d e l a c u i s i n e f r a n ç a i s e , l e s 
B e l g e s , f i n s g o u r m e t s , é t a i e n t r e s t é s j a l o u s e m e n t 
f i d è l e s à l e u r s v i e u x p l a t s n a t i o n a u x . D ' a i l l e u r s , l e s 
n o m b r e u x F r a n ç a i s q u i v o y a g e n t e n B e l g i q u e — 
t e r r e d e g o u r m a n d i s e — l e s a p p r é c i e n t t r è s v i t e , c a r , 
m ê m e d a n s l e s r e s t a u r a n t s h u p p é s , l a c a r t e c o m p o r t e 
t r è s s o u v e n t , s u i v a n t l e s c i r c o n s t a n c e s o u l e s s a i s o n s , 
l e s p l a t s b e l g e s , d o n t l e s p r i n c i p a u x s o n t : l'anguille 
a u vert, p l a t e s s e n t i e l l e m e n t p r i n t a n i e r e t e s t i v a l ; 
l e s carbonades f l a m a n d e s , p o u r l e s q u e l l e s i n t e r v i e n t 
l a c é l è b r e b i è r e n a t i o n a l e l a gueze lambic; l e s choezels 
au madère ; l e s fricadelles bruxelloises ; l'oie à l'instar 
de Visé; le hochepot gantois; le lapin aux pruneaux, 
« kouyn met pruneu », p l a t e s s e n t i e l l e m e n t flamand; 
l e s jets de houblon; l e s chicorées de Bruxelles, q u e , 
p a r e r r e u r , l e s F r a n ç a i s d é n o m m e n t endives; l'esca-
bèche; le pâté namurois brioché, e t , e n f i n , l e s s u c c u ­
l e n t e s p r é p a r a t i o n s d i t e s « à l a l i é g e o i s e » ( r o g n o n s 
d e v e a u , g r i v e s , é c r e v i s s e s , e t c . ) , q u i , p o u r u n b o n 
n o m b r e d ' a m a t e u r s , r e p r é s e n t e n t l e j o y a u d e l a c u i ­
s i n e b e l g e e t s o n t c a r a c t é r i s é e s s u r t o u t p a r l ' i n t r o ­
d u c t i o n d a n s l e s d i v e r s e s s a u c e s d e b a i e s d e g e n é v r i e r , 
q u i e n c o n s t i t u e n t l ' a r o m a t e p r é d o m i n a n t . 

M a i s u n d e s p l a t s n a t i o n a u x b e l g e s l e m i e u x a p p r é ­
c i é s d e s F r a n ç a i s e t d e s F l a m a n d s v i s i t a n t l a B e l g i q u e 
e s t s a n s c o n t e s t e l e w a t e r z o ï e , l e waterzoïe de poulet 
à la gantoise. 

C ' e s t é g a l e m e n t u n d e c e u x d o n t l ' o r i g i n e r e m o n t e 
à u n e é p o q u e t r è s r e c u l é e . S ' i l f a u t e n c r o i r e l a 

Un m a g a s i n de ven t e de po i ssons séchés à O s t e n d e . (Phot. Delius.) 

» 



C U I S I N E E S P A G N O L E 4 0 4 

l é g e n d e , C h a r l e s - Q u i n t e n f a i s a i t v o l o n t i e r s s o n r é g a l . 
L e p e i n t r e H e r b o a , d ' u n p i n c e a u s p i r i t u e l , r e p r é ­

s e n t é s u r u n e d e s e s t o i l e s l e s o u v e r a i n d e s P a y s -
B a s d e v a n t u n p l a t d e w a t e r z o ï e . 

N u l d o u t e q u e B r i l l â t - S a v a r i n , i n i t i é à l a c u i s i n e 
n a t i o n a l e b e l g e , n ' e û t m a r q u é s a p r é f é r e n c e p o u r l e 
c é l è b r e p l a t g a n t o i s e t , e n s u i t e , p o u r l e p â t é b r i o c h é 
n a m u r o i s , e t e n f i n p o u r l e s p r é p a r a t i o n s , e s s e n t i e l l e ­
m e n t d e g o û t l a t i n , q u e s o n t c e l l e s d i t e s à l a liégeoise. 

P a r c o n t r e , l ' o i e à l'instar de Visé l ' e û t é t o n n é , m a i s 
n o n s é d u i t , c a r — v o u s a l l e z e n j u g e r p a r l a r e c e t t e 
q u e j e v a i s v o u s e n d o n n e r — l ' e m p l o i e x c e s s i f d e l ' a i l 
q u ' e l l e c o m p o r t e r e n d s o n o r i g i n e d o u t e u s e . 

L'origine de la recette de l'Oie à l'instar de Visé, quoique 
assez récente, est très controversée. On raconte que la créa­
t ion de cette formule est due à un commissaire facét ieux 
et gourmand chargé, il y a quelque so ixante ans , de la 
direction de la police dans la jolie bourgade de Visé, s i tuée 
sur les rives de la Meuse, et entrée dans l 'histoire en 1914 
d'une façon si tragique. 

Le brave commissaire eut un jour à trancher le joyeux litige 
suivant : un charretier ayant sur la voie publique écrasé 
une oie vagabonde, le propriétaire de celle-ci réc lamait une 
indemnité de neuf francs en abandonnant la bête tuée. 

Le charretier, lui, s 'entêtait à ne payer que six francs 
sans vouloir prendre l'oie dont il n'avait que faire. 

Alors le commissaire , bon enfant , s ' inspirant de Salomon, 
rendit le jugement suivant : 

« Puisque vous ne voulez pas du volatile, dit-i l au défen­
deur, vous allez payer les six francs que vous offrez. » 

Puis, s 'adressant au demandeur : 
« Quant à vous, puisque vous prétendez absolument vous 

défaire de l 'animal, voici les six francs de Monsieur, aux­
quels j 'en ajoute trois autres : cela fa i t neuf, soit le prix 
réclamé. Moi, je vous débarrasse de l'oie. » 

La cause entendue, le commissaire s'empressa de rentrer 
chez lui et procéda, séance tenante , à la préparation de 
l'oie d'après cette formule qui fut rédigée par la suite : 

L'oie, troussée et débarrassée de sa graisse, est mise dans 
une marmite avec les abats et couverte d'eau convenable­
ment salée. Après un premier bouillon et un écumage, on 
garnit avec deux têtes d'ail, des o ignons, des carottes , un 
bouquet, deux clous de girofle et du poivre blanc en grains . 

La volaille é tant cuite à point, l entement on la dépèce, 
et l'on fait sauter et doucement mijoter les morceaux avec 
un mélange, à parts égales, de graisse d'oie et de beurre 
On prépare alors un roux clair, graisse d'oie et farine 
mélangée et on mouille ce roux clair avec une partie de 
la cuisson de l'oie. La sauce, amenée à l'ébullition et m a i n ­
tenue légèrement épaisse, est ensuite liée avec trois ou quatre 
jaunes d'œufs, des dés de beurre et de la crème. La sauce 
une fois passée, on lui incorpore quelques gousses d'ail cuites 
dans du lait , et les morceaux d'oie dressés dans un plat 
sont nappés de cette sauce onctueuse et parfumée. 

On trouvera une autre recette au mot OIE. 

C U I S I N E E S P A G N O L E . — U n v i e u x d i c t o n p r é ­
t e n d « q u ' o n n e t r o u v e d a n s l e s a u b e r g e s d ' E s p a g n e 
q u e c e q u ' o n y a p p o r t e » . 

P a r l à , i l f a u t e n t e n d r e q u e l a c u i s i n e e s p a g n o l e — 
c e l l e q u e l ' o n s e r t d u m o i n s d a n s l e s h ô t e l s , a u b e r g e s , 
r e s t a u r a n t s e t a u t r e s m a i s o n s o ù l ' o n d o n n e à m a n g e r 
— e s t d e s p l u s m é d i o c r e s e t q u e , d a n s c e p a y s , o ù l a 
c u i s i n e e s t p l a c é e s o u s l e t r i p l e s i g n e d e l ' h u i l e , d e 
l ' a i l e t d u p i m e n t , l e g o u r m a n d n e s a u r a i t f a i r e q u e 
m a i g r e c h è r e . 

F a u t - i l a d m e t t r e a b s o l u m e n t u n t e l j u g e m e n t ? 
F a u t - i l , l o r s q u e d ' a v e n t u r e o n p a r c o u r t e n t o u r i s t e 
l e s v i l l e s e t l e s v i l l a g e s d e l ' a n t i q u e I b é r i e , f a u t - i l 
f a i r e a b a n d o n d e t o u t e i d é e g o u r m a n d e e t s e r é s i g n e r 
à n e m a n g e r q u e d ' i n f â m e s r a t a t o u i l l e s s e n t a n t 
l ' h u i l e f o r t e , l ' a i l e t l e p i m e n t ? C e l a s e m b l e t o u t à 
f a i t i m p r o b a b l e , d ' a u t a n t p l u s q u e , t o u t c o m m e l a 
c u i s i n e d e s r é g i o n s d u s u d - o u e s t d e l a F r a n c e , d o n t 
c h a c u n , c h e z n o u s , c o n n a î t l a s u c c u l e n c e , l a c u i s i n e 
d ' E s p a g n e , l a v r a i e , d é r i v e d e c e l l e q u e , i l y a p l u s 
d ' u n m i l l é n a i r e , l e s A r a b e s f i r e n t c o n n a î t r e a u x h a b i ­
t a n t s d e c e p a y s . 

L ' a r t h i s p a n o - m a u r e s q u e a p r o d u i t e n E s p a g n e d e s 
p i è c e s d e c é r a m i q u e , d e s u s t e n s i l e s d e c u i s i n e , v a s e s 
e n t e r r e , e n v e r r e , e n c u i v r e m a r t e l é e t r i c h e m e n t 
d é c o r é , p l a t s à r e f l e t s d ' o r f a u v e o u d ' a z u r , f a ï e n c e s 
d o n t l a c o u v e r t e s e m b l e i r r a d i e r d u s o l e i l , q u i , l a 
c h o s e e s t c e r t a i n e , é t a i e n t s p é c i a l e m e n t d e s t i n é s a u 
s e r v i c e d e l a t a b l e . O n n e s a u r a i t a d m e t t r e q u e , d a n s 
d e s r é c i p i e n t s a u s s i m a g n i f i q u e s , o n n e s e r v a i t j a d i s , 
e n E s p a g n e , q u e d ' e x é c r a b l e s f r i c o t s . 

Préparat ion des beignets soufflés en Espagne (buñuelos) pour 
la fête de la Toussa int le 1" novembre. (Phot. Delius.) 

C e r t e s , l a c u i s i n e e s p a g n o l e e s t n e t t e m e n t d i f f é ­
r e n t e d e l a n ô t r e . I l n e s a u r a i t e n ê t r e a u t r e m e n t , 
c h a q u e p a y s a y a n t s e s u s a g e s c u l i n a i r e s p r o p r e s , s e s 
g o û t s p a r t i c u l i e r s e t s e s r é p u g n a n c e s . 

E n t o u t c a s , i l e s t , e n E s p a g n e , u n p l a t m a g n i f i q u e 
e n t r e t o u s , l'olla-podrida, q u i p a r a î t ê t r e l ' a n c ê t r e 
d e l a grande ouille q u e l ' o n f a i s a i t j a d i s d a n s t o u t 
l e s u d - o u e s t d e l a F r a n c e , o u i l l e q u i , v r a i s e m b l a b l e ­
m e n t , a é t é e l l e - m ê m e l e p o i n t d e d é p a r t d e s potées 
q u e l ' o n f a i t d a n s l e s d i v e r s e s r é g i o n s d e n o t r e 
p a y s , p o t é e s o ù s e c o m b i n e n t l e s s a v e u r s d e v i a n d e s 
v a r i é e s e t d e l é g u m e s d e t o u t e s s o r t e s . 

U n p a y s n ' a u r a i t - i l d a n s s o n r é p e r t o i r e g a s t r o n o ­
m i q u e q u ' u n s e u l p l a t d e c e t t e a m p l e u r , i l n e s a u r a i t 
ê t r e c l a s s é p a r m i c e u x o ù l a c u i s i n e e s t m é d i o c r e . 

D e c e t t e o l l a - p o d r i d a s o m p t u e u s e , o n t r o u v e r a l a 
r e c e t t e d é t a i l l é e à l ' o r d r e a l p h a b é t i q u e . A l ' o r d r e 
a l p h a b é t i q u e a u s s i , o n t r o u v e r a l a r e c e t t e d ' u n a u t r e 
g r a n d p o t a g e e s p a g n o l , l e puchero, q u i e s t u n s u c c é ­
d a n é d e l a g r a n d e o l l a - p o d r i d a , p o t a g e q u i e s t é g a l e ­
m e n t d e s p l u s s a v o u r e u x . 

L a paella e s t u n p l a t t r u c u l e n t s ' i l e n f u t j a m a i s . 
L ' e n v e r g u r e d e c e p l a t e s t t e l l e q u ' o n n e l e p r é p a r e 
g u è r e q u e p o u r u n n o m b r e c o n s i d é r a b l e d e c o n v i v e s . 
D a n s c e t a p p r ê t e n t r e n t n o n s e u l e m e n t d e s v i a n d e s 
d i v e r s e s , p o r c , p o u l e t s , c a n a r d s , c h o r i z o s , m a i s a u s s i 
d e s p o i s s o n s , d e s c r u s t a c é s , d e s g r e n o u i l l e s , d e s e s c a r ­
g o t s e t u n g r a n d n o m b r e d e l é g u m e s , d e l é g u m i ­
n e u s e s e t d e c é r é a l e s . 

P a r m i l e s p l a t s s p é c i a u x d e l ' E s p a g n e , n o u s c i t e r o n s 
e n c o r e : l e s escabeches d e p o i s s o n s , d e g i b i e r s ; l e 
f a m e u x poulet à la Valenciennes ; le bacalao à la 
biscaïenne ( m o r u e p r é p a r é e a v e c t o m a t e s , o i g n o n s , p i ­
m e n t s v e r t s , œ u f s d u r s ) ; l e montería, q u i e s t u n e 
s o r t e de r a g o û t de g i b i e r ; l e veau rôti à l'espagnole 
( n o i x d e v e a u q u ' a v a n t d e f a i r e r ô t i r o n f a i t m a r i n e r 
a v e c p o i v r e r o u g e , o r i g a n , a i l , v i n b l a n c , j u s d e b i g a ­
r a d e ) ; le jambon aux œufs filés; l e s chorizos aux 
garbanzos ( p o i s c h i c h e s ) , e t c . 

L a t a b l e d ' E s p a g n e n ' e s t p a s , e n s o m m e , a u s s i 
m é d i o c r e , a u s s i r u d i m e n t a i r e q u ' o n s e m b l e l e c r o i r e . 

A u c o u r s d e c e d i c t i o n n a i r e , o n t r o u v e r a l e s r e c e t t e s 
d ' u n t r è s g r a n d n o m b r e d e p l a t s d ' o r i g i n e s t r i c t e m e n t 
e s p a g n o l e e t q u i , c e r t e s , n e s a u r a i e n t d é p l a i r e , s ' i l s 
s o n t e x é c u t é s c o m m e i l c o n v i e n t , a u x p l u s r a f f i n é s 
d e n o s g o u r m e t s . 

E t à t o u s c e s a p p r ê t s d e c u i s i n e o u d e p â t i s s e r i e 
v i e n n e n t s ' a d j o i n d r e d e s v i n s d e g r a n d e q u a l i t é , v i n s 
d e t a b l e l e s u n s , v i n s d e l i q u e u r l e s a u t r e s , e t q u i , 
t o u s , s o n t d e s p l u s e s t i m a b l e s . 

C U I S I N E H O L L A N D A I S E . — E n H o l l a n d e , l a 
c u i s i n e s ' a p p a r e n t e à l a c u i s i n e d e l a B e l g i q u e e t à 
c e l l e d e l ' A l l e m a g n e d u N o r d . L e p a y s l u i - m ê m e é t a n t 
r i c h e e n p â t u r a g e s l e s p r o d u i t s d e l a i t e r i e y s o n t 
a b o n d a n t s e t s a v o u r e u x , à t e l p o i n t q u e d a n s l e s 
g r a n d e s v i l l e s , e n p l u s d e s r e s t a u r a n t s q u i s o n t t r è s 
r a r e m e n t i n d é p e n d a n t s d e s h ô t e l s , l e s é t a b l i s s e m e n t s 
o ù l ' o n p e u t m a n g e r s ' a p p e l l e n t l a i t e r i e s ( m e l k i n r i c h -
t i n g e n o u m e l k s a l o n s ) ; o n y t r o u v e d e s m e t s t r è s 



Gâteau aux groseilles à maquereaux 
(cuisine ho l landaise ) . IPhot. Claire.'' 

Boulet tes de viande en potage au vermicelle 
(cuisine ho l landaise ) . 

v a r i é s e t d ' e x c e l l e n t e q u a l i t é . U n e a u t r e c o n s é q u e n c e 
a u p o i n t d e v u e g a s t r o n o m i q u e d e l a r i c h e s s e d e l a 
H o l l a n d e e n p r o d u i t s l a i t i e r s e s t l ' e x c e l l e n c e d e s e s 
f r o m a g e s q u i f o n t d u r e s t e l ' o b j e t d ' u n c o m m e r c e 
d ' e x p o r t a t i o n t r è s I m p o r t a n t . L e f r o m a g e à p â t e 
f e r m e o u edam (edammerkaas) s e p r é s e n t e s o u s l a 
f o r m e d ' u n e b o u l e c o l o r é e e n r o u g e , 1 1 a u n e p â t e 
j a u n e r o u g e â t r e , b i e n g r a s s e , t e n d r e s o u s l e d o i g t e t 
s a n s t r o u s . L ' a u t r e s o r t e d e f r o m a g e d e H o l l a n d e l a 
p l u s r é p u t é e e s t l e g o u d a ( g o u d s c h e k a a s ) â p â t e p l u s 
g r a s s e q u e l e p r é c é d e n t , f a b r i q u é s u r t o u t d a n s l a 
H o l l a n d e m é r i d i o n a l e . I l e s t c y l i n d r i q u e e t p l a t à 
b o r d s a r r o n d i s . 

L a H o l l a n d e e s t à l a f o i s u n p a y s d e p ê c h e e t u n 
p a y s d ' é l e v a g e , d e s o r t e q u e f i g u r e n t s u r l e s t a b l e s 
h o l l a n d a i s e s u n e g r a n d e v a r i é t é d e c h a r c u t e r i e s 
f u m é e s , n o t a m m e n t l a p e k e l b o r s ( p o i t r i n e f u m é e ) , e t 
d e p o i s s o n s s a l é s o u f u m é s . O n y f a i t a u s s i c o m m e e n 
A n g l e t e r r e u n p o t a g e à l a t o r t u e ( s c h i l d p a d s c e p ) . 
L e s h u î t r e s d e Z é l a n d e s o n t d ' e x c e l l e n t e q u a l i t é . 

D e s m e t s t r è s c o u r a n t s e t t r è s a p p r é c i é s s o n t l e c i v e t 
d e l i è v r e (hazepepeer) e t l a b l a n q u e t t e d ' a g n e a u 
(gestoolfd lamsvleesch), l ' e s c a l o p e d e v e a u a c c o m ­
p a g n é e d e s a u c e b r u n o i s e e t e s c o r t é e d e p o m m e s d e 
t e r r e e t d e p e t i t s p o i s . L e f r o m a g e e s t s o u v e n t s e r v i 
d é c o u p é e n m o r c e a u x d e l a g r a n d e u r d ' u n d o m i n o , 
d a n s u n r a v i e r d e c r i s t a l , a c c o m p a g n é d e b e u r r e e t d e 
p e t i t s b i s c u i t s s a l é s . D a n s l a c o n f e c t i o n d e n o m b r e u x 
p l a t s i l e s t f a i t u n a s s e z l a r g e e m p l o i d u r i z q u i e s t 
i m p o r t é e n g r a n d e s q u a n t i t é s d e s p o s s e s s i o n s h o l ­
l a n d a i s e s . C e s m ê m e s I n d e s n é e r l a n d a i s e s f o u r n i s s e n t 
d ' e x c e l l e n t c a f é , d ' e x c e l l e n t t h é e t s u r t o u t u n c a c a o 
e t u n c h o c o l a t d o n t l a r é p u t a t i o n e s t u n i v e r s e l l e . L e s 
h o l l a n d a i s a i m e n t l e c a f é t r è s f i n e t l e b o i v e n t v o ­
l o n t i e r s d a n s d e m i n u s c u l e s t a s s e s d e f i n e p o r c e l a i n e . 
I l s b o i v e n t , e n d e h o r s d e l a b i è r e i n d i g è n e , l e s v i n s 
d e F r a n c e e t a u s s i l e s v i n s d u R h i n . I l s o n t u n e 
l i q u e u r t r è s r é p u t é e : l e c u r a ç a o W y n a n d F o c k i n k 
q u i e s t p r é s e n t é d a n s d e s f l a c o n s d e c é r a m i q u e v e n ­
t r u s e t à co l é t r o i t e t q u i s e b o i t d a n s d e m i n u s c u l e s 
v e r r e s d e l a f o r m e d e s f l û t e s à C h a m p a g n e s ' é v a s a n t 
s u r l e s b o r d s d e f a ç o n q u ' i l f a u t h u m e r e n a p p r o ­
c h a n t l e s l è v r e s . 

C U I S I N E I T A L I E N N E . — Q u a n d o n l ' e x a m i n e 
d ' u n e f a ç o n u n p e u s o m m a i r e , o n c r o i t c o n n a î t r e t o u s 
l e s s e c r e t s d e l a c u i s i n e i t a l i e n n e l o r s q u ' o n a p a r l é 
d e s p â t e s p r é p a r é e s s e l o n l e m o d e d e l a p é n i n s u l e , 
du risotto, du fritto-misto e t de la zuppa inglese, 
q u i e n d é p i t d e s o n n o m e s t b i e n l o i n d ' a v o i r é t é 
i n v e n t é e e n A n g l e t e r r e . 

A c e s s p é c i a l i t é s i t a l i e n n e s , q u i d ' a i l l e u r s s o n t 
t o u t e s e x c e l l e n t e s , o n a j o u t e b i e n t o u t e s l e s s u c c u ­
l e n t e s c h a r c u t e r i e s f a i t e s à M i l a n e t à B o l o g n e , 
t e l l e s q u e l a m o r t a d e l l e e t a u t r e s p r é p a r a t i o n s f a i t e s 
a v e c l a v i a n d e d e p o r c ; o n p a r l e b i e n d u j a m b o n d e 
P a r m e , o u d u s a u c i s s o n d e F l o r e n c e , o u e n c o r e d u 
z a m p i n o , e t e n f i n , o n v a n t e l e g o r g o n z o l a , f r o m a g e 
b l e u q u i n ' a r i e n d e c o m m u n n i a v e c l e r o q u e f o r t 
m a v e c t o u s l e s a u t r e s f r o m a g e s b l e u s d e c h e z n o u s 

e t i l s s o n t n o m b r e u x I — o u l e m a g n i f i q u e f r o m a g e 

d e p a r m e s a n q u i , s i 
b i e n , s ' a s s o c i e a v e c 
t o u t e s l e s p â t e s p r é ­
p a r é e s à l a m o d e i t a ­
l i e n n e , q u i r e n d l e s 
r i s o t t o s s i c r é m e u x , 
m a i s l à s e b o r n e n t l e s 
é l o g e s q u e l ' o n f a i t 
d e l a c u i s i n e d e c e 
p a y s . 

E t c e p e n d a n t c e t t e 
c u i s i n e e s t l ' u n e d e s 
p l u s v i e i l l e s e t d e s 
p l u s m a g n i f i q u e s d e 
l ' E u r o p e . E l l e d é r i v e , 
o n l e s a i t , d e l a t r a ­
d i t i o n g o u r m a n d e d e 
l a G r è c e , q u i , e l l e -
m ê m e , d é r i v a i t d e l a 
c u i s i n e o r i e n t a l e . 

A u c o u r s d e s s i è c l e s , c e s t r a d i t i o n s c u l i n a i r e s s e s o n t 
p e r p é t u é e s e n I t a l i e s a n s j a m a i s s ' a m o i n d r i r . M i e u x , 
e l l e s s e s o n t p e r f e c t i o n n é e s . E t t e l p l a t d e l a p é n i n ­
s u l e , q u i , a u j o u r d ' h u i , e s t q u o t i d i e n n e m e n t e x é c u t é 
p a r u n e s i m p l e m é n a g è r e , e s t l a r é p l i q u e e x a c t e d ' u n 
m e t s q u i , d a n s l a R o m e a n t i q u e , é t a i t s e r v i a u x c o n v i ­
v e s g o u r m a n d s é t e n d u s s u r l e s l i t s d u t r i c l i n i u m . 

D e m ê m e , l a polenta, q u i e s t u n d e s p l a t s c l a s s i q u e s 
d e l a c u i s i n e i t a l i e n n e , e s t u n e r é p l i q u e p r e s q u e f i d è l e 
d e l a puise, q u e l e s s o l d a t s r o m a i n s , p a r t i s p o u r l a 
c o n q u ê t e d u m o n d e , f a i s a i e n t e n p r é p a r a n t u n e b o u i l ­
l i e a v e c l e s g r a i n s d e b l é q u ' i l s a v a i e n t b r o y é s a p r è s 
l e s a v o i r f a i t g r i l l e r s u r u n e p i e r r e c h a u f f é e s u r u n 
f e u i m p r o v i s é . 

E t t o u s l e s v i n s d e l i q u e u r I t a l i e n s s o n t p r e s q u e 
s e m b l a b l e s à c e u x q u e l e s a n c i e n s R o m a i n s p r é p a ­
r a i e n t e n l e s f a i s a n t é p a i s s i r d a n s l a p i è c e h a u t e d e 
l e u r v i l l a , e t q u ' i l s c o n s o m m a i e n t a p r è s l e s a v o i r d i l u é s 
a v e c d e l a n e i g e . 

L a c u i s i n e i t a l i e n n e p e u t ê t r e c o n s i d é r é e , e t c e l a 
p a r t o u s l e s p a y s l a t i n s d ' E u r o p e , c o m m e u n e v é r i t a b l e 
« c u i s i n e m è r e » . U n s e u l p e u p l e p e u t s e t a r g u e r 
d ' a v o i r c o n t r i b u é p o u r u n e p a r t a u s s i l a r g e q u e l ' I t a ­
l i e à l a f o r m a t i o n d e l a c u i s i n e f r a n ç a i s e , c ' e s t l e 
p e u p l e a r a b e . E n e f f e t , d a n s l a G a u l e N a r b o n n a i s e 
— • q u i é t a i t d ' a i l l e u r s a l o r s u n e p r o v i n c e r o m a i n e — 
l e s A r a b e s i n t r o d u i s i r e n t m a i n t s u s a g e s c u l i n a i r e s q u i 
d e p u i s — e t c e l a d a t e d u ix« s i è c l e d e n o t r e è r e ! — 
s ' y s o n t p e r p é t u é s p r e s q u e s a n s ê t r e m o d i f i é s . M a i s 
l ' a p p o r t g a s t r o n o m i q u e d e l ' I t a l i e a é t é p l u s c o n s i ­
d é r a b l e e n c o r e . 

M a r i e d e M é d i c i s a m e n a à s a s u i t e e n F r a n c e d e s 
p â t i s s i e r s , d e s c u i s i n i e r s e t d e s g l a c i e r s . C e s p r a t i c i e n s , 
q u i , t o u t n a t u r e l l e m e n t , a v a i e n t é t é c h o i s i s p a r m i l e s 
m e i l l e u r s d e l a p é n i n s u l e , a p p r i r e n t à n o s c u i s i n i e r s 
l e s e c r e t d e s p â t e s d é l i c a t e s , n o t a m m e n t d e l a pasta 

Un assort iment de produits i tal iens : gorgonzola, bel paese , 
jambon de Parme, vin d'Asti et fiascos de Chianti . 

{Produits de la maison Biletta. Phot. Larousse.) 



u n e mortadelle enveloppée dans la peau d'un porcelet entier. 
(Maison Cambieri. Phot. Larousse.) 

à ¡rolla, d e s c r è m e s s u c c u l e n t e s e t s u r t o u t d e s g l a c e s 
p a r f u m é e s . 

C ' e s t a i n s i q u e l e s m é t h o d e s c u l i n a i r e s i t a l i e n n e s 
p é n é t r è r e n t e n F r a n c e . E t i l n ' e s t p a s a u j o u r d ' h u i 
d e c a r t e s d e r e s t a u r a n t s s u r l e s q u e l l e s , e n p l u s o u 
m o i n s g r a n d e q u a n t i t é , n e f i g u r e n t d e s m e t s d ' o r i ­
g i n e i t a l i e n n e . E t , à P a r i s , c o m m e d a n s l a p l u p a r t 
d e s g r a n d e s v i l l e s d e F r a n c e , i l e x i s t e , e t q u e l q u e s -
u n e s d e c e s m a i s o n s s o n t d e s p l u s r é p u t é e s , d e s 
r e s t a u r a n t s o ù , e x c l u s i v e m e n t , o n f a i t d e l a c u i ­
s i n e i t a l i e n n e e t o ù o n a c c o m p a g n e t o u s l e s p l a t s 
i t a l i e n s d e v i n s é g a l e m e n t d ' o r i g i n e i t a l i e n n e , t e l s 
c e u x d e N é b i o l o , d e B a r b e r a , s a n s p a r l e r b i e n e n ­
t e n d u d u c h i a n t i e t d u m o s c a t e l l o d ' A s t i , q u i d e p u i s 
d e s l u s t r e s o n t d r o i t d e c i t é c h e z n o u s . 

L e s p r o d u i t s c o m e s t i b l e s i t a l i e n s s o n t t o u s d e 
b o n n e q u a l i t é . L e s c h a r c u t e r i e s i t a l i e n n e s s o n t r é p u ­
t é e s d a n s l e m o n d e e n t i e r . C ' e s t s e u l e m e n t d a n s c e 
p a y s , o ù l e s p r a t i c i e n s d e l a c h a r c u t e r i e s o n t d e v é r i ­
t a b l e s a r t i s t e s , q u e l ' o n s a i t p r é p a r e r d e s p r o d i g i e u s e s 
m o r t a d e l l e s d o n t l a f a r c e e s t e n f e r m é e d a n s l a p e a u 
d ' u n p o r c e l e t d é s o s s é s a n s q u e l ' o n p u i s s e v o i r l e s 
t r a c e s d ' u n e i n c i s i o n , s i l é g è r e s o i t - e l l e . 

C ' e s t d a n s c e p a y s a u s s i q u e l ' o n p e u t v o i r d e 
g i g a n t e s q u e s s a u c i s s o n s p e s a n t p r é s d e c e n t k i l o s , 
c h o s e q u i n e s e r a i t e n r i e n a d m i r a b l e s i , e n m ê m e 
t e m p s q u ' i l s s o n t é n o r m e s , c e s s a u c i s s o n s n ' é t a i e n t 
p a s d ' u n e f i n e s s e i n c o m p a r a b l e . 

S a n s t r o p n o u s é t e n d r e s u r l a c h o s e , d i s o n s q u e l e s 
v o l a i l l e s d u P i é m o n t s o n t d e c h a i r f i n e e t d é l i c a t e , 
q u o i q u e d ' u n e c o u l e u r j a u n e u n p e u t r o p p r o n o n ­
c é e ; q u e l e s j e u n e s p i n t a d e s d e c e p a y s — p i n ­
t a d e a u x q u i n e s o n t p a s p l u s g r o s q u ' u n p i g e o n — 
s o n t d e s p l u s s a v o u r e u s e s ; q u e l e b e u r r e d u P i é m o n t , 
s i o n n e p e u t l e c o m p a r e r c o m m e f i n e s s e a v e c c e l u i 
d e n o t r e N o r m a n d i e o u d e n o s C h a r e n t e s , e s t e x c e l ­
l e n t ; q u e l e s p â t e s d e f a b r i c a t i o n i t a l i e n n e s o n t s u c ­
c u l e n t e s ; q u e l a s e m o u l e d e m a ï s a v e c l a q u e l l e o n 
p r é p a r e l a p o l e n t a , m e t s c l a s s i q u e d e c e p a y s , e s t , e n 
I t a l i e , m e i l l e u r e q u e p a r t o u t 
a i l l e u r s ; q u e l ' h u i l e d ' I t a l i e 
p e u t r i v a l i s e r c o m m e f i n e s s e 
a v e c c e l l e d e n o t r e P r o ­
v e n c e ; q u e l a p u l p e d e s t o ­
m a t e s d e l a p é n i n s u l e e s t 
p l u s s u c r é e e t p l u s p a r f u m é e 
q u e c e l l e d e s t o m a t e s d e l a 
p l u p a r t d e s p a y s v o i s i n s ; 
q u e s i l a c h a i r d e s a n i m a u x 
d e b o u c h e r i e é l e v é s d a n s 
l e s p â t u r a g e s d ' I t a l i e n ' e s t 
p a s t o u t à f a i t c o m p a r a b l e , 
c o m m e g r a i n e t c o m m e s a ­
v e u r , à c e l l e d e s b œ u f s , d e s 
v e a u x e t d e s m o u t o n s d e 
c h e z n o u s , e l l e a n é a n m o i n s 
d e t r è s a p p r é c i a b l e s q u a l i t é s . 

C U I S I N E J A P O N A I S E . — 
L e J a p o n e s t u n e a g g l o m é ­
r a t i o n d ' î l e s à p o p u l a t i o n 
t r è s d e n s e e t p r e s q u e c o m ­
p l è t e m e n t d é p o u r v u e s d e 
c h e p t e l d e s r a c e s b o v i n e , 
o v i n e e t p o r c i n e . L a p o p u - L a cu i s ine 

l a t i o n e s t d o n c à p e u p r è s p r i v é e d e v i a n d e d e b o u c h e ­
r i e , e t c e p e n d a n t e l l e n e s e n o u r r i t p a s e x c l u s i v e m e n t 
d u r i z , q u i y c o n s t i t u e l a p r i n c i p a l e c u l t u r e : elle vit, 
en grande partie, des produits de la pêche en mer, 
q u ' e l l e e x p l o i t e e t u t i l i s e d ' u n e f a ç o n r e m a r q u a b l e . 

U n e t e l l e a b o n d a n c e d e s p r o d u i t s d e l a m e r e x p l i q u e 
b i e n p o u r q u e l l e s r a i s o n s l e p o i s s o n f o r m e l a b a s e 
d e l a c u i s i n e a u J a p o n . 

I l s e r a i t m a l a i s é d e d o n n e r u n e l i s t e c o m p l è t e d e 
t o u s l e s p r o d u i t s e t s o u s - p r o d u i t s d ' o r i g i n e m a r i n e 
q u i s o n t a c c o m m o d é s c u l i n a i r e m e n t p a r l e s J a p o n a i s 
e t d ' e n d o n n e r l e s r e c e t t e s . L e s J a p o n a i s , q u i s o n t d e 
t r è s h a b i l e s c u i s i n i e r s , o n t c o m b i n é , p o u r p r é p a r e r 
l e p o i s s o n , u n e i n f i n i t é d e r e c e t t e s q u ' u n g r o s i n - f o l i o 
n e p o u r r a i t c o n t e n i r . 

N o n s e u l e m e n t i l s u t i l i s e n t p o u r c e s a p p r ê t s t o u s 
l e s p o i s s o n s , t o u s l e s c r u s t a c é s e t t o u s l e s c o q u i l l a g e s 
d e l e u r s m e r s , m a i s a u s s i d e s a l g u e s c o m e s t i b l e s e t 
d i v e r s e s a u t r e s s u b s t a n c e s m a r i n e s i n c o n n u e s e n 
O c c i d e n t . 

T o u s c e s « f r u i t s d e m e r » s o n t c o n s o m m é s p a r 
e u x n o n s e u l e m e n t à l ' é t a t f r a i s , m a i s a u s s i c o n s e r v é s . 
A u s s i t r o u v e - t - o n a u J a p o n d e s c o n s e r v e s d ' o u r s i n s , 
d e c r a b e s , d e m o u l e s , d e p o i s s o n s d i v e r s e m e n t p r é p a ­
r é s , d e q u e n e l l e s d e p o i s s o n , e t c . 

L e s J a p o n a i s s o n t f r i a n d s d e p o i s s o n s c r u s q u ' i l s 
a p p e l l e n t sashimi. I l s m a n g e n t a u s s i , e n l e s c o n d i -
m e n t a n t a v e c d u sho-yu, q u i e s t u n e s a u c e q u e n o u s 
c o n n a i s s o n s e n F r a n c e s o u s l e n o m d e s o j a , d i v e r s 
p o i s s o n s à c h a i r f e r m e , t e l s q u e l a d a u r a d e ( t a ï ) , 
l e t h o n ( m a g u r o ) , l a c a r p e ( k o i - n o - a r a ï ) , l e t u r b o t 
( h i r a m e ) e t , m a i s p l u s r a r e m e n t , l e m a q u e r e a u ( s a b a ) . 

L e s p o i s s o n s c r u s s o n t , p a r a î t - i l , t r è s d i g e s t i b l e s , 
a i n s i a c c o m m o d é s a u s o j a ; c e s p o i s s o n s , d e l ' a v i s 
d e s g o u r m e t s n i p p o n s , c o n s t i t u e n t d e s m e t s t r è s 
d é l i c a t s . 

L e s E u r o p é e n s , d i t M . L u c i e n P o h l , r e c o n n a î t r a i e n t 
b i e n v i t e l a v a l e u r d u p o i s s o n c r u « s ' i l s s e l i b é r a i e n t 
d e l e u r i n j u s t e p r é j u g é c o n t r e c e t a l i m e n t . C e p o i s ­
s o n s e p r é p a r e e n r e t i r a n t l a t ê t e , l a q u e u e , l e s é c a i l l e s 
e t t o u t e s l e s a r ê t e s ; l e s f i l e t s s e u l s s o n t s e r v i s , c o u p é s 
e n t r a n c h e s d ' e n v i r o n u n d e m i o u u n c e n t i m è t r e 
d ' é p a i s s e u r . C ' e s t u n a r t d é l i c a t q u e c e t t e p r é p a r a t i o n 
e t i l f a u t ê t r e u n s p é c i a l i s t e t r è s e x e r c é p o u r a r r i v e r 
à d é c o u p e r l e p o i s s o n e t à l e p r é s e n t e r s u i v a n t l e s 
r é g i e s t r a d i t i o n n e l l e s » . 

P a r m i l e s a p p r ê t s à b a s e d e p o i s s o n l e s p l u s 
a p p r é c i é s a u J a p o n , n o u s c i t e r o n s l e s s u i v a n t s : 

Kabayaki : p l a t de f i le ts d ' a n g u i l l e s (unagi) 
g r i l l é s . S a p r é p a r a t i o n a u J a p o n e s t t r è s p a r t i c u l i è r e : 
l ' a n g u i l l e , e n g o u r d i e a u m o y e n d e b i è r e o u d ' a l c o o l , 
e s t s a i g n é e , p u i s i m m é d i a t e m e n t o u v e r t e d ' u n s e u l 
c o u p d a n s t o u t e s a l o n g u e u r e t d é s o s s é e c o m p l è t e ­
m e n t , c e q u i d e m a n d e u n e t r è s g r a n d e h a b i l e t é . P u i s 
e l l e e s t c u i t e à l a v a p e u r e t e n f i n g r i l l é e s u r u n f e u 
d e b o i s , o ù e l l e e s t a r r o s é e d e s a u c e . C e t t e s a u c e e s t 

u n s h o - y u s p é c i a l , a p p e l é 
taré, s u c r é e t a d d i t i o n n é 
d e saké ( a l c o o l d e r i z ) q u e 
l ' o n f a i t f l a m b e r . ( L u c i e n 
P o h l . ) 

Katsus-buski : b o n i t e s é -
c h é e . A p r è s d e s s è c h e m e n t 
c o m p l e t , l e p o i s s o n d e v i e n t 
d u r c o m m e d u b o i s . O n l e 
r a c l e a u f u r e t à m e s u r e d e s 
b e s o i n s . O n a j o u t e l a p o u ­
d r e d e b o n i t e à c e r t a i n s 
p o t a g e s n o n s e u l e m e n t p o u r 
l e s c o n d i m e n t e r , m a i s a u s s i 
p o u r l e s r e n d r e p l u s n u t r i ­
t i f s . C e t t e p o u d r e e s t t r è s 
e m p l o y é e d a n s t o u t l e J a ­
p o n ( l a b o n i t e e s t u n e v a ­
r i é t é d e t h o n ) ; 

Maguro-no-suhki : b o u l e 
d e r i z c u i t , i n t é r i e u r e m e n t 
g a r n i e d ' œ u f e n p o u d r e , e n ­
v e l o p p é e d ' u n e t r a n c h e 
m i n c e d e t h o n c r u o u d ' a u -

a u J a p o n . t r è s s u b s t a n c e s ; 



Musi-yaki : p o i s s o n s c u i t s a u f o u r , d a n s u n e s a u c e 
à l a f é c u l e d e p o m m e d e t e r r e , o u c u i t s à s e c e t a r r o s é s 
e n s u i t e a v e c l a m ê m e s a u c e . 

Nosi-maki : b o u l e d e r i z e n t o u r é e d ' u n e a l g u e 
m a r i n e . 

Nuta : m é l a n g e d e p o i s s o n c r u e t d e l é g u m e s . C e t 
a p p r ê t e s t f o r t e m e n t c o n d i m e n t é a v e c d u r a i f o r t , d e 
l a m o u t a r d e e t a u t r e s a s s a i s o n n e m e n t s ; 

L e sushi o u soushi e s t u n e s o r t e d e s a n d w i c h . 
L e s a l g u e s m a r i n e s s o n t t r è s e m p l o y é e s a u J a p o n 

e t n o t a m m e n t p o u r e n v e l o p p e r l e s s u s h i . 

CUISINE RUSSE ET POLONAISE. — La c u i s i n e 
r u s s e e s t f a i t e , e n p r i n c i p e , d e d e u x a p p o r t s a s s e z 
d i f f é r e n t s : d ' u n e p a r t , l ' a p p o r t d e s g o û t s g a s t r o n o ­
m i q u e s d e l ' A s i e , e t d ' a u t r e p a r t l ' a p p o r t d e s u s a g e s 
c u l i n a i r e s d e l ' E u r o p e o c c i d e n t a l e . D e c e m é l a n g e d e 
d e u x c u i s i n e s e s t n é e l a c u i s i n e r u s s e p r o p r e m e n t d i t e , 
q u i e s t a s s e z d i f f é r e n t e d e c e l l e d e s g r a n d s p r a t i ­
c i e n s f r a n ç a i s q u i , d e p u i s l e x v i i r s i è c l e , o n t e x e r c é 
l e u r a r t d a n s c e p a y s . 

De ce que p o u v a i e n t ê t r e a u t r e f o i s l a cu i s ine e t l a t a b l e 
en Russie , n o u s p o u v o n s n o u s f a i r e u n e idée en c o n s u l t a n t 
un l ivre assez r a r e a u j o u r d ' h u i ; le Ménagier russe (du 
xvr 3 s i èc le ) . 

Les f e s t in s d ' a l o r s é t a i e n t cop ieux . De n o m b r e u s e s bo i s ­
sons a c c o m p a g n a i e n t les m e t s . 
On se rva i t en a b o n d a n c e des 
vins grecs e t i t a l i en s , c h a u d s 
et froids, de l ' hyd rome l , de la 
bière, du k v a s m o u s s e u x , de 
l ' eau-de-v ie , des l i q u e u r s de 
cerises et de f r a m b o i s e s ; m a i s , 
r e c o m m a n d e le Ménagier, les 
convives ne d e v a i e n t se ve r se r 
de ces boissons à t o r t et à 
t r a v e r s : « 71s ne devaient pas 
se battre et surtout ne pas se 
lancer des coupes pleines. » 

D ' a u t r e s d é t a i l s p i t t o r e s q u e s 
e t c a r a c t é r i s t i q u e s de l a c u i ­
s ine ru s se n o u s s o n t e n c o r e 
fourn is p a r les d e s c r i p t i o n s du 
r epas t r a d i t i o n n e l e t q u a s i r i ­
tue l a n a l o g u e à n o t r e r éve i l ­
lon de Noël, m a i s p r i s au r e ­
t o u r de l a messe de m i n u i t , c é ­
lébrée d a n s l a n u i t du s a m e d i s a i n t au d i m a n c h e de P â q u e s . 

La t ab l e du r e p a s de P â q u e s es t d ressée en ambigu, c ' e s t -
à -d i re couver t e de p l a t s de v i a n d e aus s i b ien que d ' e n t r e ­
me t s , de p â t i s s e r i e s e t de d e s s e r t s . T o u s ces m e t s do iven t 
figurer en p e r m a n e n c e s u r l a t a b l e d u r a n t t o u t l e d i m a n c h e 
de P â q u e s e t l e l u n d i . On r e m p l a c e les p l a t s c o n s o m m é s 
p a r d ' a u t r e s m e t s d e m ê m e n a t u r e . 

L a compos i t ion d u m e n u d u r e p a s p a s c a l es t p o u r a i n s i 
d i re i m m u a b l e . C e r t a i n s a p p r ê t s , t e l s l ' a g n e a u e t l e c o c h o n 
de la i t rô t i s , y do iven t t o u j o u r s f igurer. 

De m ê m e , l ' u sage veu t que , su r t ab l e , so ien t m i s un ou p l u ­
s ieurs a g n e a u x f a i t s e n b e u r r e . 

Les a g n e a u x en b e u r r e son t f a i t s c o m m e sui t : 
On modèle grosso modo un a g n e a u couché d a n s u n e p e t i t e 

mot t e de b e u r r e b ien r a f r a î c h i . La l a i n e e s t f a i t e en 
a p p u y a n t du c a n e v a s s u r du b e u r r e e t en a p p l i q u a n t e n s u i t e 
ces parce l les fr isées s u r l e co rps de l ' a g n e a u . La t ê t e es t 
modelée s o i g n e u s e m e n t . Les 
cornes p e u v e n t ê t r e r e c o u ­
ver tes de p a p i e r doré ou a r ­
genté . Les yeux son t f a i t s 
avec deux g r a i n s de r a i ­
s in ou de po ivre . E n s u i t e 
l ' agneau est posé s u r un 
s u p p o r t ; u n e p l a n c h e t t e d e 
bois, d ressée su r u n e bou­
t e i l l e , e n v e l o p p é e s t o u t e s 
deux d e c h a n v r e h u m i d e , 
sur lequel on a semé du 
gazon, de l ' avo ine ou des 
lent i l les qui o n t g e r m é e t 
d o n n e n t u n e jolie v e r d u r e . 

Voici de quoi do i t se c o m ­
poser un r e p a s de P â q u e s 
russe pour ê t r e o r t h o d o x e : 
un a g n e a u e t un cochon de 
la i t rô t i s ; un j a m b o n froid ; 
une d inde ou un gibier de 
p lume rô t i s ; un cu i s seau de 
veau rô t i ; des œ u f s colorés 
d ive r semen t ; m a i s i l f a u t 
encore u n e paskha de f r o ­
mage b l a n c ( p y r a m i d e en 
f romage b l a n c p ressé ) ; un 

L ' a g n e a u de b e u r r e , 
o r n e m e n t t r a d i t i o n n e l des 
r e p a s de P â q u e s en Russ i e . 

ou p lu s i eu r s g â t e a u x de P â q u e s (koulitch) ; un ou p l u s i e u r s 
babas ( gâ t eau cy l ind r ique en p â t e levée p o u v a n t a t t e i n d r e 
p lu s d ' u n m è t r e de h a u t , su r 40 cm de d i a m è t r e ) ; u n e ou 
p lu s i eu r s a s s i e t t e s de g a l e t t e s po lona i ses (di tes plietzki) ; 
p l u s i e u r s sa l i è res de sel bén i t . 

U n g r a n d n o m b r e d ' a u t r e s p l a t s , n o n r i t ue l s ceux- là , figu­
r a i e n t auss i sur l a t a b l e de P â q u e s , p l a t s qui , de m ê m e que 
ceux c i tés c i -dessus , é t a i e n t r enouve lés d u r a n t t o u t e l a nu i t , 
au fur e t à m e s u r e qu ' i l s é t a i e n t c o n s o m m é s p a r les 
conv ives . 

L e s c o m e s t i b l e s r u s s e s s o n t n o m b r e u x , v a r i é s e t 
p o u r l a p l u p a r t d ' e x c e l l e n t e q u a l i t é . Q u e l q u e s - u n s 
s o n t m ê m e d e s m e t s p r é c i e u x , q u e l ' o n r e c h e r c h e 
d a n s t o u s l e s a u t r e s p a y s d ' E u r o p e e t q u e l e s g o u r ­
m a n d s d e F r a n c e a p p r é c i e n t d ' u n e f a ç o n t o u t e p a r t i ­
c u l i è r e . T e l s s o n t p a r m i c e s p r o d u i t s s p é c i f i q u e m e n t 
r u s s e s l e s d i f f é r e n t s c a v i a r s : c a v i a r f r a i s d ' e s t u r g e o n , 
c a v i a r d e s t e r l e t , c a v i a r d e s i g u i , p r o d u i t s p r é p a r é s 
a v e c l e s œ u f s d e c e s p o i s s o n s e t q u i , t o u j o u r s , s e s o n t 
v e n d u s à u n p r i x t r è s é l e v é . 

P a r m i l e s u s a g e s d e t a b l e e n R u s s i e , i l c o n v i e n t d e 
m e n t i o n n e r t o u t p a r t i c u l i è r e m e n t c e l u i d u zakouski. 
E n R u s s i e , l e j o u r d ' u n d î n e r , o n p r é p a r e d a n s u n e 
p i è c e , l a p l u s p r o c h e d e l a s a l l e à m a n g e r p r o p r e m e n t 
d i t e , o ù l e g r a n d c o u v e r t e s t d r e s s é , u n e t a b l e c o u ­
v e r t e d ' u n e i n f i n i t é d e m e n u s a p p r ê t s c h a u d s o u 
f r o i d s , q u e l e s c o n v i v e s c o n s o m m e n t d e b o u t e t e n l e s 
a r r o s a n t d e l i q u e u r s d i v e r s e s , t e l l e s q u e v o d k a , g e n i è ­
v r e d e H o l l a n d e , a n i s e t t e , a r a k , e a u x - d e - v i e d i v e r s e s , 
e t p a r f o i s d e s v i n s d e l i q u e u r s d i v e r s . D a n s l a c o m ­
p o s i t i o n d e c e b u f f e t d e h o r s - d ' œ u v r e f i g u r e n t t o u ­
j o u r s , b i e n e n t e n d u , d e s c a v i a r s d e d i v e r s e s s o r t e s , e t 
a u s s i d e s c a n a p é s d i v e r s e m e n t g a r n i s . 

L a s é r i e d e s h o r s - d ' œ u v r e r u s s e s ( c h a u d s o u f r o i d s ) 
e s t d e s p l u s v a r i é e s . P a r m i l e s h o r s - d ' œ u v r e c h a u d s , 
n o u s c i t e r o n s l e s s u i v a n t s ( d o n t l e s r e c e t t e s s o n t d o n ­
n é e s à l ' o r d r e a l p h a b é t i q u e ) : l e s barquettes d i v e r s e ­
m e n t g a r n i e s ; l e s beurrecks à la turque; l e s blinis; 
l e s ciernikis ; l e s cromesquis à la polonaise ou à la 
russe; l e s croûtes au fromage; l e s dartois aux an­
chois; l e s harengs à l'estonienne; l e s nalesnikis; l e s 
pellmènes sibériens; l e s piroguis caucasiens, en crois­
sants, au fromage, livoniens, moscovites, polonais, au 
vésiga, e t c . , l e s rastegaïs l e s sausselis a u x c h o u x o u 
a u t r e s , l e s tartelettes de gibier; l e s varénikis litua­
niens, polonais, au fromage; l e s visnisekis, e t c . 

P a r m i l e s h o r s - d ' œ u v r e f r o i d s , e n p l u s d e l ' i n f i n i e 
v a r i é t é d e canapés e t d e barquettes, n o u s c i t e r o n s l e s 
agourcis, l e s caviars d i v e r s , l e s harengs à la l i v o -
n i e n n e , l e s pains à l a v a r s o v i e n n e , e t c . 

L e s p o t a g e s r u s s e s — c o m m e c e u x d e l a P o l o g n e — 
s o n t g é n é r a l e m e n t d e s p l u s n u t r i t i f s , c a r t o u j o u r s , 
e n p l u s d e s l é g u m e s q u ' i l s c o m p o r t e n t , i l s s o n t c o m ­
p l é t é s a v e c d e s v i a n d e s d i v e r s e s . V o i c i q u e l s s o n t c e u x 
q u e l ' o n c o n s o m m e l e p l u s e n R u s s i e e t e n P o l o g n e : 
le bortsch p o l o n a i s ; le stschi à la russe; le rossolnick 
aux concombres ; Voukha de sterlet; la soupe au mes-
chanski; le potage aux orties; le potage livonien; le 
batwinia ( q u i se s e r t g l a c é ) ; l e kolodnik polonais; l e 

Divers p r o d u i t s a l i m e n t a i r e s de Russ i e : f r o m a g e du C a u c a s e , c av i a r , e s t u r g e o n , s a u m o n salé 
et fumé, c o n c o m b r e s et c o n d i m e n t s . (Phot. Rap.) 



potage aux kloskis; la purée de jambon; Yokroscka 
de gibier ; le potage aux morilles ; le stschi à la pares­
seuse; le potage finlandais ; le kalstchale de fruits ( q u i 
e s t u n e f a ç o n d e m a c é d o i n e d e f r u i t s g l a c é s ) ; l e 
potage aux rognons de veau; l'akroscha de poisson 
( q u i se s e r t g l a c é ) ; le potage de gribouis, e t c . 

L e s R u s s e s s o n t f r i a n d s d e p â t é s ; i l s e x c e l l e n t d ' a i l ­
l e u r s d a n s l e u r p r é p a r a t i o n . L e p l u s r e m a r q u a b l e d e 
c e s p â t é s e s t l e coulibiac, p r é p a r a t i o n q u i , a u d é b u t 
— e t c e l a r e m o n t e a u x v i e o u a u X V I I " s i è c l e — s e 
f a i s a i t u n i q u e m e n t a v e c d e s c h o u x c o m m e f a r c e i n t é ­
r i e u r e , m a i s s e p r é p a r e m a i n t e n a n t s u r t o u t a v e c d e 
l a c h a i r d e s a u m o n o u d ' a u t r e s p o i s s o n s . P a r m i l e s 
a u t r e s a p p r ê t s d e p â t é s — g r a s o u m a i g r e s — d e l a 
c u i s i n e r u s s e , n o u s c i t e r o n s : l e pâté polonais; l e s 
petits pâtés de Vesiga; l e s petits pâtés aux foies de 
lottes; l e s pâtés de Smolensk; l e s petits pâtés à la 
Troitski; l e s petits pâtés aux choux aigres; l e s pâtés 
caucasiens ; l e s pâtés de sarrasin; la tourte de poisson 
à la russe; l e s petites croustades au poisson, et e n f i n 
l e s n o m b r e u x a p p r ê t s d e p â t e q u e n o u s a v o n s i n d i ­
q u é s d a n s l a s é r i e d e s h o r s - d ' c e u v r e . 

U n a u t r e f a r i n a g e , l e s blinis, e s t t r è s a p p r é c i é e n 
R u s s i e . D e c e s b l i n i s , o n t r o u v e r a l a r e c e t t e à l ' o r d r e 
a l p h a b é t i q u e . 

CUISINE SCANDINAVE. — D a n s l e s p a y s Scandi­
n a v e s , S u è d e , N o r v è g e e t D a n e m a r k , l e s r e s t a u r a n t s 
s e r v e n t p r e s q u e t o u s à l a c a r t e . D a n s l e s d e u x p r e ­
m i e r s p a y s p a r t i c u l i è r e m e n t i l y a d a n s u n a n g l e d e l a 
s a l l e à m a n g e r u n e t a b l e d i t e smorgâsbord o u broen-
vinsbord c o u v e r t e d e t o u t e s s o r t e s d e v i a n d e s f r o i d e s , 
d e p o i s s o n s , d e f r o m a g e s , d e s p i r i t u e u x o ù l ' o n p e u t 
m a n g e r d e b o u t a v a n t l e r e p a s p r o p r e m e n t d i t . C e s 
h o r s - d ' c e u v r e s o n t c o n s t i t u é s p r i n c i p a l e m e n t p a r 
d e s c o n s e r v e s d e p o i s s o n s e n b o i t e s , a n c h o i s , m a q u e ­
r e a u x , b r i s l i n g , a v e c d e s a s s a i s o n n e m e n t s t r è s v a r i é s ; 
o n p e u t c i t e r l e s gaffel-biter s a u c e h u î t r e s , s a u c e a n ­
c h o i s , a u v i n b l a n c . L e s a u t r e s h o r s - d ' œ u v r e c o m ­
p o r t e n t l e b œ u f s a l é , l a p o i t r i n e r o u l é e d e p o r c o u d e 
m o u t o n q u e l ' o n d é n o m m e rullepôlse; l e s c h a r c u ­
t e r i e s d e p o r c d o n t l e s a u c i s s o n d a n o i s q u i r e s s e m b l e 
a u s a l a m i s i t a l i e n m a i s e s t p l u s g r a s e t p l u s s a v o u ­
r e u x . L e s h o r s - d ' œ u v r e c o m p r e n n e n t a u s s i d e s s a l a d e s 
v a r i é e s d o n t l a p l u s o r i g i n a l e e s t l a sild-salade f a i t e 
d e b e t t e r a v e s c u i t e s , a n c h o i s , h a r e n g , c o r n i c h o n s 
a u s e l . 

P a r m i l e s p l a t s n a t i o n a u x o n p e u t d i s t i n g u e r l e 
c u i s s o t d e p o r c a u x p o m m e s c a r a m e l , p o m m e s f r u i t s , 
p r u n e a u x e t c h o u x r o u g e s , l e j a m b o n n e a u a u x c h o u x -
r a v e s , l a p o i t r i n e d e b œ u f a u r a i f o r t , l e lam-i-dill 
r a g o û t d e v e a u a v e c s a u c e c r è m e p a r f u m é e a u d i l l . 
L e f a m e u x pytt-i-panna c o m p o s é d e b œ u f , j a m b o n 
e t p o m m e s , l e t o u t c o u p é e n d é s , a v e c , a u - d e s s u s , u n 
œ u f à c h e v a l . E n c o r e p l u s o r i g i n a l e s t l e r ô t i d e 
r e n n e (rensdyrsteg e n n o r v é g i e n , radjurstek e n s u é ­
d o i s ) s e r v i a v e c u n e s a u c e c r è m e r e l e v é e a u f r o m a g e 

Hors-d'œuvre norvégiens : cornichons, pet i ts biscuits 
au fromage, pet i t s bâtons au sel. (Phot. Claire.) 

d e c h è v r e ( a p p e l é gjetost) e t s e r v i a v e c d e l a c o n ­
f i t u r e d ' a i r e l l e s , a i n s i q u e l a poule des neiges s p é c i a l e 
a u x r é g i o n s S c a n d i n a v e s . O n c o n s o m m e d e s p a i n s 
v a r i é s d e b l é , d e s e i g l e e t d ' o r g e . 

D a n s t o u t e s l e s f a m i l l e s o n s a i t c o n f e c t i o n n e r 
d ' e x c e l l e n t s s a n d w i c h e s d ' u n e v a r i é t é i n f i n i e ( u n e 
l i s t e d e s s o r t e s l e s p l u s c o u r a n t e s e n i n d i q u e 5 9 ) . 

L e s b i è r e s s o n t r e n o m m é e s , p a r t i c u l i è r e m e n t l a 
b i è r e d a n o i s e . 

I l f a u t c i t e r e n f i n l e r é p u t é akvavit, a l c o o l l é g e r e t 
p a r f u m é q u i f a c i l i t e l a d i g e s t i o n e t s e p r e n d , c o m m e 
l e « t r o u n o r m a n d » , a u c o u r s d e s r e p a s . L e p u n c h 
s u é d o i s s e b o i t f r o i d s a n s e a u . 

CUISINE SUISSE. — C e r t e s , d a n s l e d o m a i n e c u l i ­
n a i r e , l ' h ô t e l l e r i e s u i s s e a f a i t d ' i n c o n t e s t a b l e s p r o ­
g r è s e t l e s a p p r é c i a t i o n s p é j o r a t i v e s d e j a d i s s u r l a 
c u i s i n e « f é d é r a l e » s o n t a u j o u r d ' h u i p é r i m é e s . 

L e s m e n u s d e s g r a n d s h ô t e l s , d e s « p a l a c e s » o u d e s 
m o d e s t e s p e n s i o n s p e u v e n t a u j o u r d ' h u i s e c o m p a r e r , 
s a n s d é s a v a n t a g e , à c e u x d e s é t a b l i s s e m e n t s d e m ê m e 
c l a s s e d a n s l e s p a y s o ù i l e s t a d m i s q u ' o n m a n g e b i e n . 

L o r s q u ' o n g o û t e à l a c u i s i n e m é n a g è r e , à c e l l e d e s 
p e t i t s r e s t a u r a n t s l o c a u x , d e s a u b e r g e s p a y s a n n e s , o n 
e s t s u r p r i s d e d é c o u v r i r d e s p l a t s s a v o u r e u x , o r i g i ­
n a u x , a v e c u n r é e l a c c e n t d e t e r r o i r . 

D a n s l a p l a i n e e t d a n s l e s v a l l é e s , l e s é l é m e n t s n e 
m a n q u e n t p a s , d ' a i l l e u r s , p o u r f a i r e d e l a b o n n e c u i ­
s i n e : l e l a i t , l a c r è m e , l e b e u r r e s e t r o u v e n t e n a b o n ­
d a n c e ; l a v i a n d e d e b o u c h e r i e , l a v o l a i l l e , l e g i b i e r 
s o n t d ' e x c e l l e n t e q u a l i t é ; l e s l é g u m e s e t l e s f r u i t s s o n t 
s u c c u l e n t s ; l e s f a c i l i t é s d e t r a n s p o r t p e r m e t t e n t d e 
t r o u v e r s u r l e s m a r c h é s l e s p r o d u i t s d e t o u t e l ' E u ­
r o p e e t m ê m e d e s a u t r e s c o n t i n e n t s . 

L ' a r t d e l a c h a r c u t e r i e e s t t r è s d é v e l o p p é e n S u i s s e 
e t s e s p r o d u i t s s o n t e s t i m é s à j u s t e t i t r e . 

S i l ' o n t r o u v e a u j o u r d ' h u i d a n s u n é t a t d e p a r f a i t e 
f r a î c h e u r l e s p r o d u i t s d e s p ê c h e s m a r i t i m e s , l e s a m a ­
t e u r s p r é f è r e n t t o u j o u r s l a f a u n e i c h t y o l o g i q u e l o c a l e , 
s i r i c h e e t s i v a r i é e . S a n s c o n t e s t e , l a p r e m i è r e p l a c e 
r e v i e n t a u x p e t i t e s t r u i t e s d e s t o r r e n t s d e l a m o n ­
t a g n e , a u x f l a n c s t a c h e t é s d e p o i n t s r o u g e s , l a truite 
fario, d o n t l a c h a i r e s t d ' u n e f i n e s s e i n c o m p a r a b l e , 
s a n s a n a l o g i e p o s s i b l e a v e c l a t r u i t e a r c - e n - c i e l é l e v é e 
d a n s l e s p i s c i c u l t u r e s . 

L ' o m b l e - c h e v a l i e r n e l e c è d e à l a t r u i t e q u e d e p e u 
e n q u a l i t é s g u s t a t i v e s , e t l a l o t t e , l a lotte d e rivière 
s ' e n t e n d , a u f o i e d é l e c t a b l e , e s t a s s e z a b o n d a n t e e n 
S u i s s e . L e s l a c s e t l e s r i v i è r e s o f f r e n t t o u t e l a v a r i é t é 
d e s p o i s s o n s d e l ' E u r o p e c e n t r a l e e t o c c i d e n t a l e q u ' i l 
e s t i n u t i l e d ' é n u m é r e r ; q u e l q u e s e s p è c e s s o n t c e p e n ­
d a n t p a r t i c u l i è r e s a u x l a c s s u i s s e s , e n p r e m i è r e l i g n e 
l a fera d u l a c d e G e n è v e , d é l i c i e u x s a l m o n i d é q u i p e u t 
a t t e i n d r e u n e a s s e z f o r t e t a i l l e ; c e p o i s s o n e x i s t e 
a u s s i d a n s l e s l a c s d e Z u r i c h e t d e C o n s t a n c e o ù i l 
p o r t e l e n o m d e fellschen; l e l a c d e N e u c h â t e l a 
s e s bondelles, e t l ' o n p ê c h e d a n s l e p e t i t l a c d e Z o u g , 
a u p r i n t e m p s s e u l e m e n t , u n e v a r i é t é d e p e t i t e s 
t r u i t e s à c h a i r r o s é e , l e s zuger rôthli, e x q u i s e s a v e c 
u n e s a u c e à l a c r è m e a r o m a t i s é e d ' h e r b e s o d o r a n t e s . 

O n f a i t g r a n d c a s , à G e n è v e , d ' u n e f r i t u r e d e p e r -
c h e t t e s , d é g u s t é e a u b o r d d u l a c , a r r o s é e d ' u n e b o u ­
t e i l l e d e D é z a l e y m a i s , p o u r q u ' e l l e s o i t p a r f a i t e , l e s 
p o i s s o n s d o i v e n t ê t r e d ' a s s e z p e t i t e t a i l l e p o u r p o u ­
v o i r ê t r e m a n g é s e n e n t i e r , a v e c l e u r s a r ê t e s , c ' e s t - à -
d i r e f o r t a u - d e s s o u s d e l a t a i l l e a u t o r i s é e p a r l e s 
r è g l e m e n t s s u r l a p ê c h e . P l u s p r o h i b é e e n c o r e q u e l a 
c a p t u r e d e s p e r c h e t t e s a v e c u n f i l e t n o n r é g l e m e n ­
t a i r e , e s t c e l l e d e s milcantons, p e t i t s p o i s s o n s a y a n t 
à p e i n e d é p a s s é l a t a i l l e d e s a l e v i n s , c o m m e l a poutine 
d e N i c e o u l e s nonats d e M o n t e - C a r l o ; o n l e s c a p t u r e 
— q u a n d i l n ' y a p a s d e g a r d e - p ê c h e à l ' h o r i z o n — 
a v e c u n f i l e t à p a p i l l o n s ; l a p r o h i b i t i o n a t o u j o u r s 
e x c i t é l a g o u r m a n d i s e e t u n e f r i t u r e d e m i l c a n t o n s 
e s t u n p l a t q u ' o n n ' o u b l i e p a s . 

L e f r o m a g e e s t u n é l é m e n t f o n d a m e n t a l d e l a c u i ­
s i n e s u i s s e ; p o u r u n d é g u s t a t e u r s u p e r f i c i e l , 1 1 n ' y a 
q u e d e u x t y p e s : l e fromage d e Gruyère, m a i g r e o u 
m i - g r a s , a v e c d e s t r o u s r a r e s e t q u e l q u e s f i s s u r e s , à 
l a s a v e u r a g r é a b l e m e n t p i q u a n t e , e t l e fromage d'Em­
menthal, g r a s , o n c t u e u x , a v e c d e s v a c u o l e s l a r g e s , 
m a i s p e u a b o n d a n t e s , d o n t l e g o û t e s t m o i n s p r o -



n o n c e . P o u r l e s i n i t i é s , i l y a u n e v a r i é t é p r e s q u e 
i n f i n i e d e g e n r e s e t d e s a v e u r s , s e l o n l a p r o v e n a n c e e t 

s e l o n l ' â g e . 
D a n s l e J u r a n e u c h a t e l o i s , o n f a b r i q u e u n f r o m a g e 

s p é c i a l , d e f o r m e c y l i n d r i q u e , l e vacherin, à p â t e 
c r é m e u s e t r è s d é l i c a t e . L e c a n t o n d e G l a r i s p o s s è d e 
u n f r o m a g e p a r t i c u l i e r , l e schabzieger, p r é p a r é a v e c 
l e « s e r r é » r é s u l t a n t d ' u n e d e u x i è m e c o a g u l a t i o n d e 
p e t i t - l a i t d e f r o m a g e r i e . 

B i e n q u e f a b r i q u é s , e n g é n é r a l , d a n s l a S a v o i e l i m i ­
t r o p h e , i l f a u t e n c o r e m e n t i o n n e r l e s reblochons e t 
l e s tommes q u ' o n c o n s o m m e s u r t o u t à G e n è v e o ù l e s 
r a f f i n é s d o n n e n t l a p r i m e à l a « t o m m e a u m a r c » , 
e n r o b é e d e m a r c d e v e n d a n g e , q u i c o m m u n i q u e u n e 
s a v e u r i n é d i t e à l a p â t e . 

L a p â t i s s e r i e a t o u j o u r s é t é u n e d e s s p é c i a l i t é s 

s u i s s e s . 
L e s c h o c o l a t s s u i s s e s o n t a u s s i u n e r é p u t a t i o n q u e 

j u s t i f i e l e u r q u a l i t é ; c e t t e i n d u s t r i e , d o n t l e s m a t i è r e s 
p r e m i è r e s s o n t i m p o r t é e s ( c a r l a S u i s s e n e p r o d u i t p a s 
s u f f i s a m m e n t d e s u c r e ) n ' a p u p r e n d r e s o n e s s o r q u e 
p a r l ' i n t e l l i g e n t e r é p a r t i t i o n d e s i m p ô t s q u i f r a p p e n t 
m o d é r é m e n t l e s u c r e e t l e s p r o d u i t s d e s c o l o n i e s . 

L e s v i n s s u i s s e s m é r i t e n t m i e u x q u e l e s s a r c a s m e s 
q u e l e u r a d r e s s e n t c e r t a i n s g o u r m e t s f r a n ç a i s . B r i l l â t -
S a v a r i n p a r l e a v e c é m o t i o n d ' u n p e t i t v i n b l a n c 
« l i m p i d e c o m m e e a u d e r o c h e , q u i f e r a i t b o i r e u n 
e n r a g é » , d o n t i l s e r é g a l a à L a u s a n n e . 

C e r t e s , l a S u i s s e n e p o s s è d e p a s d e c r u s p o u v a n t 
r i v a l i s e r a v e c l e s g r a n d s c l i m a t s d e l a B o u r g o g n e o u d e 
l a G i r o n d e , m a i s e l l e o f f r e u n e g a m m e t r è s é t e n d u e d e 
p e t i t s v i n s f r a i s , l é g e r s , d e s p l u s a g r é a b l e s à b o i r e s u r 
p l a c e e t a c c o m p a g n a n t à m e r v e i l l e l e s p l a t s l o c a u x . 
L e n o m b r e d e s c a n t o n s v i n i c o l e s e s t d ' a i l l e u r s a s s e z 
r e s t r e i n t e t s e l i m i t e e n g r a n d e p a r t i e a u b a s s i n d u 
L é m a n . 

L e s h a b i t u d e s g a s t r o n o m i q u e s v a r i e n t s e l o n l e s 
r é g i o n s ; e n S u i s s e r o m a n d e , o n s u i t d ' a s s e z p r è s l e s 
u s a g e s f r a n ç a i s , a v e c u n e t e n d a n c e à f a i r e l e p r i n c i p a l 
r e p a s , l e d i n e r , a u m i l i e u d e l a j o u r n é e , c e q u i e s t 
l ' h a b i t u d e e n S u i s s e a l é m a n i q u e ; l e r e p a s d u s o i r , 
l e s o u p e r , s e c o m p o s a n t , e n t e m p s o r d i n a i r e , d a n s 
b e a u c o u p d e f a m i l l e s , d ' u n e t a s s e d e c a f é a u l a i t 
a c c o m p a g n é e d e p o m m e s d e t e r r e s a u t é e s a u b e u r r e e t 
r i s s o l é e s , l e s rôsti q u e l e s m é n a g è r e s b e r n o i s e s a c ­
c o m m o d e n t s i b i e n . 

I l f a u d r a i t u n g r o s v o l u m e p o u r c i t e r l e s p l a t s s p é ­
c i a u x , s u r t o u t c e u x q u i s ' a p p r ê t e n t à c e r t a i n e s o c c a ­
s i o n s , c o m m e l e c a r n a v a l , e t l a g a s t r o n o m i e s u i s s e a 
a d o p t é l e s a p p r ê t s c u l i n a i r e s d e s p a y s v o i s i n s , l e s 
p l a t s c l a s s i q u e s d e l a c u i s i n e f r a n ç a i s e , l e s s p é c i a l i t é s 
d e l a S a v o i e , d e l a F r a n c h e - C o m t é , l e s p l a t s f a r i ­
n e u x d e l ' A l l e m a g n e d u S u d , l e s p â t e s , l e s r i s o t t o s e t 
l e s f r i t u r e s d e l ' I t a l i e d u N o r d . 

C i t o n s q u e l q u e s p l a t s c a r a c t é r i s t i q u e s : 
A G e n è v e , l a soupe aux f l d é s n ' e s t q u ' u n b o u i l l o n 

d e p o t - a u - f e u , g a r n i d e v e r m i c e l l e e x t r ê m e m e n t f i n ; 
l a longeole, q u ' o n v a m a n g e r d a n s l e s a u b e r g e s d e l a 
m o n t a g n e , e s t u n e s o r t e d ' a n d o u i l l e f r a i c h e , à b a s e d e 
c o u e n n e s g r a s s e s , t r è s m o e l l e u s e e t c o n d i m e n t é e à l a 
c o r i a n d r e e t a u f e n o u i l ; e l l e s e s e r t p o c h é e , a c c o m p a ­
g n é e d e p o m m e s d e t e r r e b o u i l l i e s ; l e s atriaux s o n t 
d e s c r é p i n e t t e s d e f o i e d e p o r c , f o r t e m e n t a r o m a ­
t i s é e s , q u e l ' o n f a i t c u i r e à l a p o ê l e . D a n s l e s m o d e s t e s 
a u b e r g e s , o n c o n s o m m e u n e g r a n d e v a r i é t é d e p l a t s à 
b a s e de f r o m a g e , d e s beignets soufflés, d e s ramequins, 
d e s biftecks de fromage, t r a n c h e é p a i s s e de g r u y è r e 
p a s s é e a u b l a n c d ' œ u f e t à l a c h a p e l u r e e t f r i t e a u 
b e u r r e c l a r i f i é , d e s croûtes au fromage, t r a n c h e s de 
p a i n r a s s i s , i m b i b é e s d e v i n b l a n c o u d e l a i t , p a r f o i s 
s e m é e s d e q u e l q u e s r o n d e l l e s d ' o i g n o n , r e c o u v e r t e s 
d ' u n e l a m e d e f r o m a g e e t c u i t e s a u f o u r o u à l a p o ê l e , 
t r è s d i f f é r e n t e s d e s welshrabbits e t d e s croque-
monsieur, e t n ' o u b l i o n s p a s l a f a m e u s e f o n d u e a u 
f r o m a g e d o n t o n d o n n e t a n t d e r e c e t t e s d i f f é r e n t e s 
d e p u i s B r i l l â t - S a v a r i n . T r a n s c r i v o n s - l a p o u r l ' é d i f i ­
c a t i o n d e s a m a t e u r s : l a fondue s e f a i t s u r t a b l e , d a n s 
U n p o ê l o n e n t e r r e , u n « c a q u e l o n » , c o m m e o n d i t à 
G e n è v e , d o n t o n a s o i n d e f r o t t e r l e f o n d a v e c u n e 
g o u s s e d ' a i l , s ' i l e s t n e u f ; o n y c o u p e , e n l a m e s m i n c e s , 
a u b o n f r o m a g e d e g r u y è r e , v i e u x d e p r é f é r e n c e , 1 5 0 à 

2 0 0 g r a m m e s p a r p e r s o n n e , o n m o u i l l e à h a u t e u r 
a v e c d u v i n b l a n c d u p a y s , e t o n t o u r n e s u r l e f e u 
j u s q u ' à f u s i o n c o m p l è t e ; o n a j o u t e a l o r s u n p e u d e 
p o i v r e d u m o u l i n e t u n v e r r e à l i q u e u r d e k i r s c h . 
P e n d a n t c e t t e p r é p a r a t i o n , l e s c o n v i v e s o n t c o u p é e n 
m e n u s c u b e s q u e l q u e s t r a n c h e s d e p a i n d e m é n a g e e t , 
a u s s i t ô t l a f o n d u e à p o i n t , c h a c u n , à t o u r d e r ô l e , 
p l o n g e d a n s l e p o ê l o n u n m o r c e a u d e p a i n f ixé s u r s a 
f o u r c h e t t e , l e t o u r n e r a p i d e m e n t , e t t o u s s e s e r v e n t à 
l a m ê m e é c u e l l e , c o m m e a u m o y e n â g e . O n n e b o i t 
p a s a v a n t q u e l a f o n d u e s o i t é p u i s é e , m a i s o n s e 
r a t t r a p e e n s u i t e ! L e s v r a i s a m a t e u r s d é d a i g n e n t l e s 
t r u c a g e s , l ' a d d i t i o n d e f é c u l e q u i é p a i s s i t l e m é l a n g e , 
l e b i c a r b o n a t e d e s o u d e q u i l e r e n d p l u s m o e l l e u x . 

D a n s l e c a n t o n d e V a u d , o n m a n g e d ' e x c e l l e n t e s 
c h a r c u t e r i e s . L e s s a u c i s s e s d e P a y e r n e o n t q u e l q u e 
a n a l o g i e a v e c c e l l e s d e M o r t e a u , m a i s e l l e s s o n t p l u s 
g r a s s e s , p l u s m o e l l e u s e s e t f o r t e m e n t c o n d i m e n t é e s . 
L e s s a u c i s s e s a u f o i e e t a u x c h o u x o n t u n g o û t d e 
f u m é t r è s p r o n o n c é ; o n l e s m a n g e , à l a m o d e d e M o n -
t r e u x , a v e c u n e g a r n i t u r e d e p o i r e a u x e t d e p o m m e s 
d e t e r r e ; l e s l a n g u e s d e b œ u f m a r i n é e s à l a v a u d o i s e 
s o n t d é l i c i e u s e s e t b i e n c o n n u e s a u j o u r d ' h u i à P a r i s ; 

Fabricat ion du fromage dans un chalet de montagne 
en Suisse . (Phot. G. Muller, Zweisimmen, Suits&e.) 

l e » b r i c e l e t s d e V e v e y ( s o r t e s d e g a u f r e t t e s ) s ' e x p o r ­
t e n t é g a l e m e n t u n p e u p a r t o u t . 

A F r i b o u r g , o n f a i t g r a n d c a s d e s v i a n d e s s a l é e s o u 
f u m é e s ; l a t é t i n e d e v a c h e f u m é e p a s s e p o u r u n 
r é g a l . 

A N e u c h â t e l , l a f o n d u e s e f a i t a u v a c h e r i n a u l i e u 
d e G r u y è r e , e t l ' o n d é g u s t e l e s f r i t u r e s d e b o n d e l l e s 
a r r o s é e s d e v i n d e C o r t a i l l o d . 

D a n s l e V a l a i s , l e s p â t r e s r e m p l a c e n t l a f o n d u e p a r 
l a raclette : u n é p a i s m o r c e a u d e f r o m a g e v a l a i s a n e s t 
p r é s e n t é a u - d e s s u s d u f o y e r à l ' a i d e d ' u n e f o u r c h e t t e ; 
à m e s u r e q u e l a s u r f a c e s ' a m o l l i t e t s e b o u r s o u f l e , 
l ' o p é r a t e u r l a r a c l e a u c o u t e a u s u r u n e a s s i e t t e c h a u f ­
f é e ; l a r a c l e t t e s ' a c c o m p a g n e d e p o m m e s d e t e r r e 
b o u i l l i e s ; a v e c u n a p p é t i t a i g u i s é p a r l ' a l t i t u d e e t 
l ' a c c o m p a g n e m e n t d e q u e l q u e s v e r r e s d e f e n d a n t , 
c e l a p a s s e t r è s b i e n ! 

B e r n e e s t a u s s i u n e n d r o i t b é n i p o u r l e s a m a t e u r s 
d e « c o c h o n n a i l l e s » ; l e s c e r v e l a s , l e j a m b o n , l e l a r d 
f u m é , l e s p a l e t t e s f u m é e s y s o n t r é p u t é e s e t f o r m e n t , 
a v e c u n a c c o m p a g n e m e n t d e c h o u x o u d e c h o u c r o u t e , 
u n e s o r t e d e p o t é e p l a n t u r e u s e , l a Bernerplatte ; o n 
f a i t , à B e r n e , d ' e x c e l l e n t e c h o u c r o u t e c l a s s i q u e e t u n e 
v a r i é t é s p é c i a l e , à b a s e d e r a v e s . N o t o n s , e n p a s s a n t , 
q u e c e f u r e n t l e s s o l d a t s s u i s s e s q u i i m p o r t è r e n t l a 
c h o u c r o u t e à P a r i s e t c ' e s t p a r l e t r u c h e m e n t d e l e u r 
l a n g a g e a l é m a n i q u e q u e l e m o t g e r m a i n d e sauer-
kraut, q u ' i l s p r o n o n ç a i e n t sourchrout, a p u d o n n e r 
l e t e r m e f r a n ç a i s é q u i v a l e n t . 

B â l e e s t s u r t o u t u n e v i l l e d e p â t i s s i e r s . L e s leckerlis 
d e B â l e , à b a s e d e p a i n d ' é p l c e s , d u r s e t c a s s a n t s , m a i s 
s a v o u r e u x c o m m e l e c a r a c t è r e d e s h a b i t a n t s , s o n t 



c o n n u s d u m o n d e e n t i e r ; i l e x i s t e u n e g r a n d e v a r i é t é 
d e p â t i s s e r i e s d e m é n a g e , s u r t o u t à l ' é p o q u e d u c a r ­
n a v a l . 

A Z u r i c h , l ' a r t c u l i n a i r e a f a i t d e n o m b r e u x e m ­
p r u n t s a u x p a y s d ' o u t r e - R h i n ; o n y r e n c o n t r e l e s 
leberknôdel ( q u e n e l l e s d e f o i e d e v e a u ) , l e knôpli 
( p â t e d e f a r i n e , l a i t e t œ u f , d é t a i l l é e e n p e t i t s 
f r a g m e n t s q u i s o n t p o c h é s à l ' e a u b o u i l l a n t e e t q u i 
n e s o n t a u t r e c h o s e q u e l e s spœtzle b a d o i s ) ; l e s 
dampfnudeln ( b o u l e t t e s d e p â t e l e v é e c u i t e s à l a 
v a p e u r ) s o n t d ' o r i g i n e w u r t e m b e r g e o i s e . L e s s a u ­
c i s s e s r ô t i e s s o n t p l u s s p é c i a l e m e n t z u r i c h o i s e s , f a i t e s 
d e c h a i r d e p o r c e t d e v e a u f i n e m e n t h a c h é e ; e l l e s 
s o n t c u i t e s à l a p o ê l e ; u n a u t r e p l a t l o c a l e s t l a leber-
spiessli, b r o c h e t t e s o ù a l t e r n e n t d e s c u b e s d e f o i e d e 
v e a u e t d e s c u b e s d e l a r d , s é p a r é s c h a c u n p a r u n e 
f e u i l l e d e s a u g e ; l e t o u t e s t c u i t à l a p o ê l e , a u b e u r r e 
c l a r i f i é e t s e r v i a v e c d e s kolrabi ( p e t i t s c h o u x - r a v e s 
b l a n c s q u ' i l n e f a u t p a s c o n f o n d r e a v e c l e r u t a b a g a 
q u i e s t u n c h o u - n a v e t ) à l a c r è m e . L e s leckerlis d e 
Z u r i c h s o n t à b a s e d e m a s s e p a i n , à d i f f é r e n t s p a r ­
f u m s e t n e r e s s e m b l e n t e n r i e n à c e u x d e B â l e ; l e s 
trichterkilchli, q u ' o n f a i t s u r t o u t à l ' é p o q u e d u 
C a r n a v a l , s o n t u n e p â t i s s e r i e d e m é n a g e , f a i t e a v e c 
u n e p â t e à c h o u u n p e u c l a i r e , q u ' o n m e t d a n s u n 
e n t o n n o i r e t q u ' o n l a i s s e c o u l e r d a n s l a f r i t u r e 
c h a u d e o ù e l l e f o r m e d e s m o t i f s i n a t t e n d u s e t a m u ­
s a n t s . L a b o u i l l i e d e m i l l e t , hirsenbrei, a u t r e f o i s t r a ­
d i t i o n n e l l e , e s t m a i n t e n a n t d é l a i s s é e ; l o r s d e l e u r 
a l l i a n c e a v e c S t r a s b o u r g , l e s d é l é g u é s d e Z u r i c h r e n ­
d i r e n t v i s i t e à l e u r s a l l i é s , v e n a n t e n b a r q u e p a r l e 
R h i n e t a p p o r t a n t a v e c e u x u n I m m e n s e c h a u d r o n 
d e c e t t e b o u i l l i e p r é p a r é e à Z u r i c h , e n c o r e c h a u d e 
à l ' a r r i v é e , i n d i q u a n t p a r l à l a p r o m p t i t u d e d e s 
s e c o u r s q u ' i l s p o u v a i e n t a p p o r t e r . 

L e c a n t o n d e G l a r i s n e f a b r i q u e p a s q u e d u schab-
zieger, e n f a i t d e p r o d u i t s a l i m e n t a i r e s ; l e birnbrot 
e s t u n e p â t i s s e r i e a s s e z l o u r d e , f a i t e d e p â t e à p a i n , à 
l a q u e l l e o n i n c o r p o r e d e s f i g u e s s è c h e s e t d e s p o i r e s 
t a p é e s r a m o l l i e s a u v i n r o u g e , d e s a m a n d e s e t d e s 
n o i x ; l e t o u t f o r m e u n e m a s s e u n p e u c o m p a c t e 
q u ' i l f a u t d é t a i l l e r e n t r a n c h e s t r è s m i n c e s . 

S a i n t - G a l l n e c o n n a î t p l u s l e s f a s t e s g a s t r o n o ­
m i q u e s d e s a c é l è b r e a b b a y e , m a i s c o n s e r v e e n c o r e 
q u e l q u e s c h a r c u t e r i e s c o m m e l e s schiblig, s o r t e s d e 
c e r v e l a s s e c s , s e s darre landjaeger, s é c h é s à l ' é t u v e 
e t c o n n u s s o u s l e n o m d e gendarmes 
suisses. 

D a n s l e c a n t o n d e s G r i s o n s , o n 
t r o u v e l e f a m e u x bindenfleisch, v i a n d e 
d e b œ u f , d e m o u t o n o u d e c h è v r e , 
s é c h é e à l ' a i r l i b r e , c e q u i n e p e u t s ' e f ­
f e c t u e r q u e d a n s l e s h a u t e s v a l l é e s o ù 
l ' a i r e s t s e c e t p u r . D u r e c o m m e d u 
c u i r , c e t t e v i a n d e s e c o n s o m m e c r u e , 
d é t a i l l é e e n f i n s c o p e a u x . 

D a n s l e T e s s i n , l a c u i s i n e p r e n d u n 
c a r a c t è r e f r a n c h e m e n t i t a l i e n , e t n e s e 
d i s t i n g u e d e c e l l e d e l a L o m b a r d i e q u e 
p a r u n e p r é p a r a t i o n p l u s r a f f i n é e ; l e s 
r a v i o l i y p r e n n e n t d e s p r o p o r t i o n s 
g i g a n t e s q u e s . 

I l n o u s f a u t e n c o r e d i r e u n m o t d e 
l a c u i s i n e e n h a u t e m o n t a g n e : l e s t o u ­
r i s t e s , l o r s d e s a s c e n s i o n s , u s e n t s u r ­
t o u t d e s b o î t e s d e c o n s e r v e s , m a i s i l y 
a u r a i t p e u t - ê t r e u n e é t u d e à f a i r e d e 
l a c u i s i n e d e s g u i d e s . Q u a n t a u x 
p â t r e s , à p a r t l e p a i n , l a f a r i n e , l e c a f é , 
q u i l e u r v i e n n e n t d e l a v a l l é e à i n t e r ­
v a l l e s é l o i g n é s , i l s s o n t r é d u i t s a u x r e s ­
s o u r c e s d e l ' a l p e , a u l a i t , a u p e t i t - l a i t , 
a u b a b e u r r e , à l a c r è m e , a u b e u r r e e t 
a u f r o m a g e q u i , a v e c q u e l q u e s s a l a i ­
s o n s , e t a r r o s é s d ' e a u p u r e , f o r m e n t l a b a s e d e l e u r 
n o u r r i t u r e p e n d a n t l a s a i s o n ; i l s p o s s è d e n t c e p e n d a n t 
q u e l q u e s p l a t s t r a d i t i o n n e l s . C i t o n s c e u x d e s p â t r e s 
Û ' A p p e n z e l l : l e fenz e s t u n e b o u i l l i e é p a i s s e d e 
f a r i n e e t d e b a b e u r r e l é g è r e m e n t s a l é e , c u i t e d a n s 
u n c h a u d r o n o u d a n s l a t r a d i t i o n n e l l e p o ê l e à t r o i s 
p i e d s q u i s e p o s e s u r l e f o y e r e t q u i s e t r o u v e d a n s 

Marchand de glace 
à Constantinople . (Phot. Delius.) 

t o u s l e s c h a l e t s ; c e t t e b o u i l l i e p e u t a u s s i s e p r é p a r e r 
a u l a i t e t à l a c r è m e (nidel-fenz). 

L a room-zonne e s t u n e a u t r e s o r t e d e b o u i l l i e à 
b a s e d e c r è m e q u ' o n m e t s u r l e f e u , à l a q u e l l e o n 
i n c o r p o r e a u t a n t d e f a r i n e q u ' e l l e p e u t e n a b s o r b e r 
e t q u i s e c u i t e n s u i t e a v e c u n e f o r t e a d j o n c t i o n d e 
b e u r r e . Le chààs schoppe ou alte mâ s e p r é p a r e en 
a l t e r n a n t , d a n s u n c h a u d r o n , d e s c o u c h e s d e 
t r a n c h e s d e p a i n r a s s i s e t d e s l a m e s d e f r o m a g e ; l e 
t o u t e s t a r r o s é d e l a i t e t , u n e f o i s b i e n i m b i b é , c u i t 
à l a p o ê l e , à f e u d o u x , a u b e u r r e , e n f o r m e d e 
g a l e t t e é p a i s s e , d e c o u l e u r b r u n d o r é . 

A v e c d e s n o m s d i f f é r e n t s e t q u e l q u e s v a r i a n t e s , 
c e s p l a t s s e r e t r o u v e n t d a n s l e s c h a l e t s d e s A l p e s d e l a 
S u i s s e c e n t r a l e ; d a n s l e V a l a i s e t d a n s l e s G r i s o n s , l a 
p o l e n t a f a i t d é j à s o n a p p a r i t i o n . L e l a i t s e r t d e b o i s ­
s o n a v e c l ' e a u p u r e , c o u p é e p a r f o i s d ' u n p e u d e 
k i r s c h . 

L ' i n v e n t a i r e c o m p l e t d e s a p p r ê t s d e l a c u i s i n e 
s u i s s e n ' a e n c o r e j a m a i s é t é d r e s s é à n o t r e c o n n a i s ­
s a n c e . I l m é r i t e r a i t d e l ' ê t r e ; l e t r è s c u r s i f a b r é g é 
q u e n o u s v e n o n s d ' e n d o n n e r p e r m e t d e s e f a i r e u n e 
i d é e d e s r i c h e s s e s , i n s o u p ç o n n é e s d e b e a u c o u p , q u ' i l 
r e n f e r m e r a i t . 

CUISINE TURQUE. — I l n ' y a p a s à p r o p r e m e n t 
p a r l e r d e c u i s i n e t u r q u e , d u f a i t d e l a l o n g u e d o m i ­
n a t i o n g r e c q u e s u r l ' O r i e n t , q u ' i l s o i t a s i a t i q u e o u 
c o n t i n e n t a l . 

I l y a u n e c u i s i n e l o c a l e , o ù s e m a n i f e s t e n t l e s g o û t s 
d e s d i f f é r e n t e s r a c e s q u i s e c o u d o i e n t s a n s t r o p s e 
m ê l e r , m a i s d o m i n é e p a r c e l u i , p l u s r a f f i n é , d e s c u i ­
s i n i e r s g r e c s . 

C e t t e c u i s i n e , q u e m a n g e n t l e s P e r s a n s , l e s K u r d e s , 
l e s A r m é n i e n s , l e s R o u m a i n s , l e s A l b a n a i s , l e s i n s u ­
l a i r e s , d e m ê m e q u e l e s E u r o p é e n s d e s g r a n d e s p u i s ­
s a n c e s d e l ' E u r o p e r é u n i s e n c o l o n i e , y c o m p r i s l a 
p o p u l a t i o n j u i v e ( l o r s q u e c e t t e c u i s i n e r e s t e c o n ­
f o r m e a u x p r i n c i p e s d u T a l m u d ) , c o m p o r t e u n e a s s e z 
g r a n d e v a r i é t é d e r e c e t t e s . 

E l l e a l ' a v a n t a g e d ' ê t r e s a i n e , a b o n d a n t e , f r u g a l e 
s o u s l e s i g n e d ' u n e a p p a r e n t e s o b r i é t é , l ' e a u é t a n t , 
c o m m e o n l e s a i t , l a b o i s s o n n a t i o n a l e p a r e x c e l ­
l e n c e . I l n ' e s t n u l l e m e n t p a r a d o x a l d e d i r e q u ' i l y a 
à C o n s t a n t i n o p l e e t a u x a l e n t o u r s d e s e a u x d ' u n e 
t e l l e p u r e t é , d ' u n e t e l l e d i g e s t i b i l i t é , q u ' e l l e s a p p a ­

r a i s s e n t c o m m e d e s e a u x d e l u x e e t q u e 
l e s g e n s y v o n t e n p è l e r i n a g e p o u r e n 
b o i r e e t e n r a p p o r t e r , t e l l e s l e s e a u x 
d u T a x i m e t d e B u y u k D é r é . U n p r o ­
v e r b e d i t q u e « quiconque a bu Veau 
du Taxim, ne pourra l'oublier et revien­
dra en boire ». 

E n g é n é r a l , l e s g e n s v i v e n t d e p e u 
e t s e p o r t e n t t r è s b i e n . O n a d i t : 
«Fort comme un Turc», le m o t e s t 
t o u j o u r s v r a i . 

L ' e m p â t e m e n t q u i a l o u r d i t l a p l u ­
p a r t d e s j e u n e s f e m m e s o r i e n t a l e s , t u r ­
q u e s , g r e c q u e s , a r m é n i e n n e s , p e r s a n e s , 
j u i v e s , e s t d û , n o n p a s à l a n o u r r i t u r e , 
m a i s a u m a n q u e d e m o u v e m e n t e t à 
l a c l a u s t r a t i o n v o l o n t a i r e . H o r s d e 
c h e z e l l e , l a f e m m e n e t r a v a i l l e p a s , e t 
d e h o r s , e l l e n e m a r c h e p a s . D e p u i s d e s 
a n s e l l e e s t o u a s s i s e o u c o u c h é e , e t 
t o u j o u r s g r i g n o t a n t d e s s u c r e r i e s . 

E n d e h o r s d e l ' a g n e a u e t d u m o u ­
t o n , l a v i a n d e d e b o u c h e r i e n ' e s t p a s 
a g r é a b l e . L e b u f f l e r e m p l a c e l e b œ u f , l e 
v e a u e s t r a r e e t m a i g r e , l e p o r c e s t 
p r o s c r i t p o u r l e s t r o i s q u a r t s d e l a p o ­
p u l a t i o n ; s e u l s , l e s c h r é t i e n s e t l e s o r ­
t h o d o x e s e n m a n g e n t , l a v o l a i l l e e s t 

p a u v r e , c e q u i r e v i e n t à d i r e q u e l a g é n é r a l i t é d e s 
p r é p a r a t i o n s c a r n é e s r e p o s e s u r l e m o u t o n e t 
l ' a g n e a u , q u i s o n t l a p e r f e c t i o n m ê m e . R i e n n ' e s t 
p l u s a p p é t i s s a n t q u e l ' a g n e a u à l a b r o c h e d a n s l e s 
r e s t a u r a n t s g r e c s . 

L e s l é g u m e s s o n t a b o n d a n t s ; a u s s i l a g a m m e d e s 
m é l a n g e s e s t - e l l e v a r i é e : a r t i c h a u t s s u p e r b e s , t o -



m a t e s , c o u r g e t t e s , a u b e r g i n e s , h a r i c o t s v e r t s g é a n t s , 
g o m b o s . L e r i z e s t l a n o u r r i t u r e n a t i o n a l e , m a i s c e 
q u e l ' o n p o u r r a i t i g n o r e r , c ' e s t q u ' e n T u r q u i e o n 
f a i t t r e m p e r l e r i z , q u e l q u e s i n s t a n t s a v a n t d e l e 
f a i r e c u i r e , d a n s d e l ' e a u f o r t e m e n t s a l é e e t q u ' o n l e 
c u i t a v e c u n e s u r a b o n d a n c e d e b e u r r e d ' A l e p , s u r ­
a b o n d a n c e q u e l ' o n é l i m i n e u n e f o i s l a c u i s s o n 
t e r m i n é e . 

T o u t e l a c u i s i n e o r i e n t a l e e s t d e b o n g o û t , s a p i d e 
e t é p i c é e e t , d e p l u s , f o r t g r a s s e ; l ' h u i l e j o u e u n 
g r a n d r ô l e d a n s l a p r é p a r a t i o n . 

T o u t e l a p â t i s s e r i e e s t l o u r d e , g é n é r a l e m e n t t r o p 
s u c r é e . O n l ' a c c o m p a g n e t o u j o u r s d e g r a n d s v e r r e s 
d ' e a u . 

L e l a i t e s t f o u r n i p a r l e s b u f f l e s s e s . 
L e s f r u i t s s o n t m e r v e i l l e u x , s u p e r b e s . C e u x d u 

P a r a d i s t e r r e s t r e d e v a i e n t l e u r r e s s e m b l e r ; d ' a i l l e u r s 
i l s v i e n n e n t d ' A s i e p o u r l a p l u p a r t , s o i t d e S m y r n e , 
s o i t d e J a f f a : f i g u e s , p ê c h e s , o r a n g e s , m e l o n s , p a s ­
t è q u e s , r a i s i n s m u s c a t s , r a i s i n s d e J é r u s a l e m , f r a i s e s , 
a b r i c o t s , p r u n e s , a m a n d e s , c e r i s e s , p o m m e s , e t c . 

L e s c u i s s o n s s ' o p è r e n t , n o n p a s c o m m e c h e z n o u s 
e n c a s s e r o l e s d i t e s « r u s s e s » , m a i s d a n s d e s h é m i ­
s p h è r e s e n c u i v r e é t a m é , q u ' o n a p p e l l e djindjères. 

D a n s l e s r e s t a u r a n t s p o p u l a i r e s , l e s d j i n d j è r e s 
s o n t a l i g n é s , a v e c l e u r s d i f f é r e n t s r a g o û t s , s u r u n 
s i l o d e c h a r b o n d e b o i s , q u ' o n r e c o u v r e d e c e n d r e s 
q u i e n t r e t i e n n e n t l a c h a l e u r ; i l s y r e s t e n t d ' u n 
r e p a s à l ' a u t r e , d e m ê m e q u ' a u x b r o c h e s r e s t e n t 
e m p a l é s l e s a g n e a u x e t m o u t o n s d u m a t i n . 

C o n s t a n t i n o p l e e s t u n e v i l l e o ù l a p o p u l a t i o n 
m a n g e j o u r e t n u i t . C e l a c o n t r i b u e à d o n n e r à c e t t e 
c a p i t a l e a u x « S e p t c o l l i n e s » u n e c o u l e u r l o c a l e 
f o r t r e m a r q u a b l e . I l f a u d r a i t t o u t u n c h a p i t r e p o u r 
d é c r i r e l e s m a r c h a n d s a m b u l a n t s , v e n d a n t d a n s l a 
r u e d u r i z c u i t , d e s p o i s c h i c h e s , d e s b r o c h e t t e s 
d ' a g n e a u o u d e t r i p e s d e p o u l e t , d u f r o m a g e b l a n c , 
d e s p o i s s o n s g r i l l é s , d u t h é , d u c a f é , d u s a l e p , d e s 
g l a c e s , d e s s i m i t s , d e s g a l e t t e s , d e s m e l o n s , d e s p a s ­
t è q u e s , d e s c h i c o n s , d e s m é z é s , e t c . 

U n e h a b i t u d e q u e l e s G r e c s o n t f a i t a d o p t e r a u x 
T u r c s , c ' e s t b i e n c e l l e q u i , d e 5 à 8 h e u r e s d u s o i r , 
c o n s i s t e à m a n g e r d e s mézés, d a n s l e s c a f é s , m é z é s 
q u e l ' o n a r r o s e d e t r è s n o m b r e u x p e t i t s v e r r e s d e 
mastic o u d e douzico. C e s m é z é s , s e r v i s d a n s d e s 
p e t i t e s s o u c o u p e s , s o n t d e t r è s g r o s h o r s - d ' œ u v r e 
v a r i é s à l ' i n f i n i , r a d i s , c o n c o m b r e s , m o r c e a u x d e f r o ­
m a g e , p o i s s o n s f r i t s , r a d i s n o i r , s a l a d e d e h a r i c o t s , 
s a l a d e d ' o i g n o n s , d e t o m a t e s , o l i v e s , m a ï s , d é s d ' e s ­
p a d o n , a m a n d e s s a l é e s , e t c . 

O n n e s a u r a i t p a s s e r s o u s s i l e n c e l e f r o m a g e k a -
c h e r e t l e y o g o u r t h d o n t i l e s t f a i t s i g r a n d u s a g e e n 
T u r q u i e . D e l ' e a u c l a i r e , d u k a c h e r , d e s o l i v e s e t 
d e s o i g n o n s c r u s é m i n c é s , v o i l à u n r e p a s q u i , à 
S t a m b o u l c o m m e à G a l a t a , e s t t i r é à p l u s d e c e n t 
m i l l e e x e m p l a i r e s . 

L e s c o n f i t u r e s , l e s s i r o p s d e f l e u r s e t d e f r u i t s , l e s 
l o k o u m s p a r f u m é s s o n t t o u j o u r s t r è s a p p r é c i é s , d e 
m ê m e q u e l e s m e l o n s , l e s p a s t è q u e s , l e s c o n c o m b r e s , 
l e s t o m a t e s , l e s c h i c o n s q u i s e m a n g e n t d a n s l a 
r u e t e l s q u e l s . 

R i e n n ' e s t p l u s d r ô l e q u ' u n g a m i n d e l a r u e 
m o r d a n t à b e l l e s d e n t s a u c œ u r m ê m e d ' u n e p a s ­
t è q u e é n o r m e . 

P a r m i l e s s p é c i a l i t é s c u l i n a i r e s d e l a T u r q u i e , 
n o u s c i t e r o n s l e s s u i v a n t e s , d o n t o n t r o u v e r a l e s 
r e c e t t e s d ' a u t r e p a r t , p l a c é e s à l e u r o r d r e a l p h a b é ­
t i q u e : l 'a ïoZi à la grecque; le couscous arménien, 
l e s dagh kebabs, l e s f e u i l l e s d e v i g n e f a r c i e s e n d o l -
m a s ; l e s keftes-kebabs ; le macaroni à la persane; la 
purée d'aubergines; la purée de caviar rouge; le 
riz pilaf; la soupe de tripes d'agneau; le tourlou-
youvetsch; l e s oranges de Jaffa au sirop. 

C U I S I N E M I L I T A I R E . — S i m a l g r é d e s d e n r é e s 
b i e n c h o i s i e s e t d e s u s t e n s i l e s c o n v e n a b l e s , l a c u i ­
s i n e m i l i t a i r e j o u i t d ' u n e r é p u t a t i o n d é t e s t a b l e , 
c e l a t i e n t s u r t o u t a u x e r r e m e n t s q u i f o n t d é s i g n e r 
a u h a s a r d l e s s o l d a t s a f f e c t é s a u s e r v i c e d e s c u i s i n e s . 
E n d i f f é r e n t s p a y s l e s c u i s i n i e r s m i l i t a i r e s s o n t d e s 
s o l d a t s o u d e s s o u s - o f f i c i e r s ' c o m m i s s i o n n é s , a y a n t 

p a s s é p a r u n e é c o l e d e p e r f e c t i o n n e m e n t c o m m e l a 
Central cookery school q u i f o n c t i o n n e en A n g l e t e r r e 
a u c a m p d ' A l d e r s h o t ; f a ç o n d e p r o c é d e r q u i a , p a r 
s u r c r o î t , l ' a v a n t a g e d e r é d u i r e c o n s i d é r a b l e m e n t l e s 
d é c h e t s . 

S a n s v o u l o i r e n t r e r d a n s l e d é t a i l d e s d i f f é r e n t e s 
r a t i o n s d e p a i x , d e m a n œ u v r e s , d e c a m p a g n e , d a n s 
l e s d i v e r s e s a r m é e s , r e l a t o n s s i m p l e m e n t l e s r a t i o n s 
a l l o u é e s a u x s o l d a t s f r a n ç a i s e t a l l e m a n d s a u d é b u t 
d e l a d e r n i è r e g u e r r e . 

L a r a t i o n d u s o l d a t f r a n ç a i s c o m p o r t a i t 3 7 5 0 c a l o ­
r i e s p a r j o u r , a v e c 186 g r a m m e s d e p r o t é i q u e s , 
7 5 g r a m m e s d e g r a i s s e e t 6 3 1 g r a m m e s d ' h y d r a t e s 
d e c a r b o n e ; e l l e c o m p r e n a i t 7 5 0 g r a m m e s d e p a i n 
d e m u n i t i o n ( d e f r o m e n t ) e t 2 5 0 g r a m m e s d e s o u p e , 
4 0 0 g r a m m e s d e v i a n d e f r a î c h e ( r e m p l a c é e p a r f o i s 
p a r d e l a v i a n d e d e c o n s e r v e o u d u l a r d g r a s ) , 3 0 à 
4 0 g r a m m e s d e g r a i s s e , 2 1 g r a m m e s d e s u c r e , 1 6 à 
2 4 g r a m m e s d e c a f é t o r r é f i é , 100 g r a m m e s d e r i z 
o u d e p â t e s , o u 7 5 0 g r a m m e s d e p o m m e s d e t e r r e , 
o u 1 0 0 0 g r a m m e s d e r a v e s o u d ' a u t r e s l é g u m e s 
f r a i s e t 1 2 0 g r a m m e s d e f r o m a g e m o u . 

C e t t e r a t i o n é t a i t a u g m e n t é e , e n c a s d e f a t i g u e 
e x t r a o r d i n a i r e , d e 100 g r a m m e s d e v i a n d e f r a î c h e e t 
d e 1 0 g r a m m e s d e s u c r e . 

L a r a t i o n d u s o l d a t a l l e m a n d , u n p e u p l u s f a i b l e , 
é t a i t l a r g e m e n t s u f f i s a n t e e t c o m p o r t a i t 3 1 4 1 c a l o ­
r i e s p o u v a n t a l l e r j u s q u ' à 4 0 3 6 c a l o r i e s a v e c d i s t r i ­
b u t i o n d e l a r d f u m é ; e l l e r e n f e r m a i t 137^,5 d e p r o ­
t é i q u e s , 7 7 s , 5 d e g r a i s s e e t 5 1 3 g r a m m e s d ' h y d r a t e s 
d e c a r b o n e . 

E l l e c o m p r e n a i t 7 5 0 g r a m m e s d e p a i n d e m u n i ­
t i o n (90 p . 100 d e f a r i n e d e s e i g l e e t 1 0 p . 1 0 0 d e 
p o m m e s d e t e r r e ) , 3 7 5 g r a m m e s d e v i a n d e , 6 0 g r a m ­
m e s d e g r a i s s e d e b œ u f , 1 7 g r a m m e s d e s u c r e , 
3 g r a m m e s d e t h é , 1 5 g r a m m e s d e c a f é t o r r é f i é , 
2 5 0 g r a m m e s d e p o i s , l e n t i l l e s o u h a r i c o t s s e c s , o u 
125 g r a m m e s d e p â t e s o u d e f r u i t s s e c s ; l e s c h i f f r e s 
é t a n t a u g m e n t é s d ' u n t i e r s e n V i r o n e n c a s d e f a t i ­
g u e s e x t r a o r d i n a i r e s . 

C U I S I N I È R E . — O n a p p e l l e a i n s i l a p e r s o n n e d e 
s e x e f é m i n i n q u i e s t c h a r g é e d e f a i r e l a c u i s i n e , d e 
p r é p a r e r l e s a l i m e n t s . 

C e m o t d é s i g n e e n c o r e l ' a r j p a r e i l d e c u i s s o n , e n 
f o n t e o u e n t ô l e , q u e l ' o n e m p l o i e d a n s l e s p e t i t e s 
c u i s i n e s d e m é n a g e p o u r l a p r é p a r a t i o n d e s m e t s . 
C e s a p p a r e i l s s o n t d e f o r m a t s d i v e r s ; i l s s o n t m u n i s 
d ' u n o u d e d e u x f o y e r s , e t c o m p o r t e n t u n o u d e u x 
f o u r s . I l s s o n t c h a u f f é s s o i t a u c h a r b o n , s o i t a u b o i s , 
s o i t a u g a z o u à l ' é l e c t r i c i t é . 

I l e n e s t d e s i m p l e s , q u i r a p p e l l e n t l e « p o t a g e r » 
d ' a u t r e f o i s , e t q u e l ' o n n ' e m p l o i e p l u s g u è r e a u j o u r ­
d ' h u i ; i l e n e s t d e p e r f e c t i o n n é s . 

E n r é a l i t é , l a c u i s i n i è r e c o n s t i t u e u n d i m i n u t i f 
d u f o u r n e a u d e c u i s i n e , a p p a r e i l q u e l ' o n e m p l o i e 
d a n s l e s g r a n d e s m a i s o n s , r e s t a u r a n t s o u h ô t e l s e t 
q u i l u i a u s s i , m a r c h e a u c h a r b o n , a u g a z o u à 
l ' é l e c t r i c i t é . V. F O U R N E A U . 

O n a p p e l l e é g a l e m e n t « c u i s i n i è r e » u n e s o r t e d e 
c o q u i l l e à r ô t i r q u e l ' o n e m p l o y a i t b e a u c o u p a u t r e ­
f o i s d a n s l e s p e t i t e s c u i s i n e s , m a i s q u i a u j o u r d ' h u i 
n e s ' u t i l i s e p l u s g u è r e . 

C U I S S E A U . • — L a c u i s s e , c h e z l e v e a u . 

C U I S S O N . — C e t e r m e d é s i g n e : I o l ' a c t e m ê m e 
d e c u i r e u n e s u b s t a n c e a l i m e n t a i r e q u e l c o n q u e ; 2 ° 
l e t e m p s q u e l ' o n f a i t c u i r e u n e p i è c e ; 3 ° d i v e r s 
l i q u i d e s c o m p o s é s s e r v a n t à l a c u i s s o n d e c e r t a i n s 
a r t i c l e s ; e x e m p l e : cuisson de champignons, cuis­
son de tête de veau; d a n s c e s c a s , le m o t cuisson 
e s t p r i s d a n s l e s e n s d e b o u i l l o n . 

C U I S S O N ( M o d e s d e ) . — T o u t e s l e s s u b s t a n c e s 
a l i m e n t a i r e s , q u ' e l l e s a p p a r t i e n n e n t a u r è g n e a n i ­
m a l o u a u r è g n e v é g é t a l , q u ' e l l e s s o i e n t f o u r n i e s 
p a r l e s a n i m a u x t e r r e s t r e s o u p a r l e s h a b i t a n t s d e s 
e a u x , s o n t t r a i t é e s , c u l i n a i r e m e n t , p a r l e s m o d e s d e 
c u i s s o n s u i v a n t s : braisage, pochage, rôti, poélage, 
grillade. 

O n t r o u v e r a a u x m o t s M É T H O D E S E T P R O C É D É S t o u ­
t e s l e s i n d i c a t i o n s n é c e s s a i r e s p o u r l a c o n d u i t e d e 
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Traquet . 

c e s d i f f é r e n t e s o p é r a t i o n s . V . M É T H O D E S E T P R O C É D É S 

C U L I N A I R E S . 

C U I S S O T . — C u i s s e d e g i b i e r d e f o r t e t a i l l e (cer f , 
s a n g l i e r , c h e v r e u i l , e t c ) . 

C U I V R E . — M é t a l t r è s e m p l o y é p o u r d i v e r s 
u s t e n s i l e s d e c u i s i n e . L e c u i v r e é t a n t t r è s b o n c o n ­
d u c t e u r d e l a c h a l e u r , l e s u s t e n s i l e s d e c u i s i n e f a i t s 
d e c e m é t a l o n t l ' a v a n t a g e d e r é p a r t i r t r è s u n i f o r m é ­
m e n t l e c a l o r i q u e d a n s l ' e n s e m b l e d e s a l i m e n t s e n 
c o u r s d e c u i s s o n . 

L e s s e l s d e c u i v r e o n t l o n g t e m p s é t é c o n s i d é r é s 
c o m m e d e s p o i s o n s v i o l e n t s ; u n e e x p é r i m e n t a t i o n 
p l u s p r é c i s e e t p l u s r é c e n t e a p e r m i s d e l e s l a v e r d e 
c e r e p r o c h e . E n r é a l i t é , l e s s e l s , c o m m e l e s u l f a t e , 
l ' a c é t a t e ( v e r t - d e - g r l s ) , o n t s u r t o u t d e s p r o p r i é t é s 
n a u s é e u s e s o u v o m i t i v e s . 

L e c u i v r e f a i t d ' a i l l e u r s p a r t i e , à d o s e m i n i m e 
m a i s a p p r é c i a b l e , d e l a m i n é r a l i s a t i o n d e l ' o r g a ­
n i s m e e t d e c e l l e d e c e r t a i n s a l i m e n t s . 

C U L - B L A N C . — N o m d e d i v e r s o i s e a u x d e p a s ­
s a g e , e n p a r t i c u l i e r d u t r a q u e t - m o t t e u x , g i b i e r f o r t 
e s t i m é . S e p r é p a r e 
c o m m e l a m a u v i e t t e . 
V . c e m o t . 

C U L O T T E . — P a r ­
t i e c h a r n u e d e l a c u i s s e 
d u b œ u f , u t i l i s é e p o u r 
l a c o n f e c t i o n d u p o t -
a u - f e u . C e m o r c e a u s e 
f a i t a u s s i b r a i s e r e t 
s ' e m p l o i e p o u r f a i r e 
d e s r a g o û t s . V . B Œ U F . 

C U M I N . — P l a n t e 
d o n t l e s g r a i n s , p e t i t s , 
a l l o n g é s , f u s i f o r m e s , d e 
c o l o r a t i o n j a u n e t e r n e 
o u b r u n c l a i r , p o s s è ­
d e n t c i n q c ô t e s , g l a b r e s 
o u g a r n i e s d e p o i l s t r è s c o u r t s , c e q u i p e r m e t d e l e s 
d i s t i n g u e r d e s g r a i n e s a v e c l e s q u e l l e s o n l e f a l s i f i e 
s o u v e n t . 

S a v e u r a c r e e t a r o m a t i q u e . 

L e c u m i n s e r t c o m m e a s s a i s o n n e m e n t e t p o u r l a 
p r é p a r a t i o n d e s l i q u e u r s ; o n f a i t é g a l e m e n t d u p a i n 
a u c u m i n . 

O n e m p l o i e a u s s i , s u r t o u t d a n s c e r t a i n s f r o m a g e s 
( m u n s t e r ) , l e c u m i n s a u v a g e . 

C U R A Ç A O . — L i q u e u r f a i t e a v e c d e s é c o r c e s 
d e b i g a r a d e . 

C U R C U M A . — P l a n t e d e l ' I n d e d o n t l e r h i z o m e , à 
c h a i r j a u n e , p o s s è d e u n e s a v e u r a c r e e t a m è r e , a v e c 
u n e o d e u r d e s a f r a n e t d e g i n g e m b r e . P u l v é r i s é , c e 
r h i z o m e f a i t p a r t i e d e l a c o m p o s i t i o n d e l a p o u d r e 
d e c u r r y e t d e l a m o u t a r d e a n g l a i s e . 

C U R É ( F r o m a g e d u ) . — V . N A N T A I S . 

C U R R I E , C U R R Y , C A R I o u C A R R I . — P o u d r e 
c o m p o s é e d ' i n g r é d i e n t s d i v e r s , v a r i a b l e s d ' a i l l e u r s 
s e l o n l e s r é g i o n s ( I n d e s , î l e M a u r i c e , e t c . ) e t s e l o n l e s 
f a b r i c a n t s . 

L e s « c u r r y - c o o k s » , q u i , v ê t u s e n m a h a r a d j a s d e 
f a n t a i s i e , o n t l a s p é c i a l i t é d e p r é p a r e r l e c u r r y d a n s 
l e s g r a n d s p a l a c e s , o n t c h a c u n , s i o n v e u t l e s e n 
c r o i r e , u n e r e c e t t e a u s s i p a r t i c u l i è r e q u e m y s t é ­
r i e u s e p o u r l a p r é p a r a t i o n d e l e u r p o u d r e . E n r é a ­
l i t é , i l s l ' a c h è t e n t t o u s à u n é p i c i e r e n g r o s d e 
L o n d r e s . 

P o u r l a p r é p a r a t i o n d e s d i f f é r e n t s c u r r i e s v o i r l e s 
m o t s M O U T O N , P O U L E T , S A U M O N . 

C a r i d e b i o n i q u e s ( C u i s i n e c r é o l e ) . — L a b i c h i -
q u e e s t u n m i n u s c u l e p o i s s o n d e l ' î l e B o u r b o n . C e 
p o i s s o n e s t e n v o y é e n F r a n c e e n b o î t e s d e c o n s e r v e s . 
O n l e p r é p a r e a i n s i : 

M e t t e z d a n s u n e c a s s e r o l e d e l a b o n n e g r a i s s e e t 
d e l ' h u i l e d ' o l i v e ; d a n s c e t t e g r a i s s e , f a i t e s b l o n d i r 
u n p e t i t o i g n o n h a c h é f i n e m e n t . A j o u t e z ( p o u r u n e 
p e t i t e b o î t e ) u n e g r o s s e t o m a t e p e l é e e t é p é p i n é e , 
c o u p é e e n m e n u s m o r c e a u x , u n e c u i l l e r é e à c a f é 
d e s a f r a n d e B o u r b o n . C u i r e à l ' é t o u f f é e q u e l q u e s 

i n s t a n t s ; a j o u t e z d u g i n g e m b r e , u n e g o u s s e d ' a i l , 
u n e b r a n c h e d e p e r s i l , d u s e l , t o u s c e s a r t i c l e s p i l e s 
a u m o r t i e r . M ê l e z c e s i n g r é d i e n t s à c e q u i s e t r o u v e 
d é j à d a n s l a c a s s e r o l e ; v i d e z v o s b i c h i q u e s d e l e u r 
b o î t e . R e m u e z s a n s v o u s s e r v i r d e l a c u i l l e r a f i n d e 
n e p a s b r i s e r c e s p o i s s o n s t r è s f r a g i l e s . L a i s s e z m a c é ­
r e r 2 0 m i n u t e s ; m e t t e z l a c a s s e r o l e c o u v e r t e a u f o u r , 
à c h a l e u r m o y e n n e , L a i s s e z d a n s l e f o u r d e 2 0 à 
2 5 m i n u t e s . S e r v e z a v e c d u r i z à l a c r é o l e . 

C a r i d e b r i n g e l l e s ( C u i s i n e c r é o l e ) . — C o u p e r 
e n g r o s m o r c e a u x c a r r é s , c o m m e p o u r u n r a g o û t , 
d u p o r c , g r a s e t m a i g r e . F a i r e r e v e n i r l é g è r e m e n t 
c e s m o r c e a u x d a n s d e l a g r a i s s e a v e c d e l ' o i g n o n 
f i n e m e n t h a c h é . A j o u t e r u n e c u i l l e r é e à e n t r e m e t s 
d e s a f r a n d e B o u r b o n , d u p e r s i l , d u t h y m , d e l ' a i l , 
u n b o u t d e g i n g e m b r e , b i e n é c r a s é s , d e l a t o m a t e e n 
m o r c e a u x . M e t t r e d a n s l a c a s s e r o l e l e s a u b e r g i n e s 
c o u p é e s e n r o n d e l l e s e t p r é a l a b l e m e n t t r e m p é e s 
d a n s d e l ' e a u l é g è r e m e n t s a l é e e t v i n a i g r é e , e t b i e n 
é g o u t t é e s . M o u i l l e r d ' u n p e u d ' h u i l e d ' o l i v e . C o u v r i r . 
T o u r n e r d e t e m p s e n t e m p s e n é c r a s a n t a v e c l a c u i l ­
l e r v o s a u b e r g i n e s . C o m p t e r 2 h e u r e s e t d e m i e d e 
c u i s s o n à p e t i t f e u . S e r v i r q u a n d l a s a u c e s e r a r é d u i t e . 

C a r i d e c o l i n o u d e d a u r a d e ( C u i s i n e c r é o l e ) . — 
P r e n d r e u n e q u e u e d e c o l i n , l a f a i r e f r i r e à l a g r a i s s e . 
L a r e t i r e r , l a t e n i r a u c h a u d . P l a c e r d a n s c e t t e 
g r a i s s e u n e p e t i t e s o u c o u p e d ' o i g n o n s f i n e m e n t h a ­
c h é s , j o i n d r e d e l a t o m a t e f r a î c h e o u p u r é e d e t o ­
m a t e ( u n e c u i l l e r é e e n v i r o n ) , d u s a f r a n d e B o u r b o n 
( v a l e u r d ' u n e c u i l l e r à e n t r e m e t s ) , d u t h y m , d u p e r ­
s i l , 2 g o u s s e s d ' a i l , d u g i n g e m b r e , t o u s c e s i n g r é ­
d i e n t s b r o y é s a u m o r t i e r . M o u i l l e r d ' u n g r a n d v e r r e 
d ' e a u t i è d e . F a i r e m i j o t e r q u e l q u e s m i n u t e s . R e p l a c e r 
l a q u e u e d e c o l i n d a n s c e t t e s a u c e ; v e r s e r d e s s u s 
2 c u i l l e r é e s d ' h u i l e d ' o l i v e f i n e . F a i r e m i j o t e r 4 0 m i ­
n u t e s e n v i r o n . D é p o s e r q u e l q u e s m i n u t e s a u f o u r e t 
s e r v i r a v e c r i z à l a c r é o l e . 

C a r i d e p o u l e t ( C u i s i n e c r é o l e ) . — D é p e c e r p a r 
m o r c e a u x u n p o u l e t m o y e n . F a i r e r e v e n i r c e s m o r c e a u x 
d a n s d e l a b o n n e g r a i s s e s a n s l e s f a i r e r o u s s i r n i d e s ­
s é c h e r ; l e s m e t t r e d a n s l e c o i n d e l a c o q u e l l e e t f a i r e 
c u i r e l e n t e m e n t , d a n s l e m ê m e r é c i p i e n t , sans jau­
nir, u n e d e m i - s o u c o u p e d ' o i g n o n s f i n e m e n t h a c h é s , 
p u i s d e u x p e t i t e s t o m a t e s p e l é e s e t é p é p i n é e s e t 
c o u p é e s e n m o r c e a u x . R e m u e r l e t o u t ; l a i s s e r m i j o ­
t e r u n q u a r t d ' h e u r e . A j o u t e r u n e c u i l l e r é e à e n t r e ­
m e t s d e s a f r a n d e B o u r b o n a v e c l e s i n g r é d i e n t s s u i ­
v a n t s p i l e s d ' a v a n c e a u m o r t i e r : u n e b r i n d i l l e d e 
t h y m , u n e b r a n c h e d e p e r s i l , u n e g o u s s e d ' a i l , u n 
b o u t d e g i n g e m b r e . L a i s s e r c e s é p i c e s b i e n s ' i n c o r ­
p o r e r a u p o u l e t a v a n t d e m o u i l l e r l e c a r i d ' u n 
v e r r e d ' e a u t i è d e v e r s é e n p l u s i e u r s f o i s . C e t t e s a u c e 
n ' e s t p a s l o n g u e . C u i r e d e u x h e u r e s e t s e r v i r a v e c 
d u r i z à l a c r é o l e . 

C U V E . — G r a n d v a i s s e a u , e n b o i s , e n c i m e n t o u 
m ê m e e n m é t a l , d a n s l e q u e l s e f a i t l e f o u l a g e d e l a 
v e n d a n g e e t l e cuvage o u f e r m e n t a t i o n d u v i n r o u g e . 

C U V E A U . — P e t i t e c u v e . 

C U V É E . — P r o d u i t d u c u v a g e . U n e c u v é e e s t 
t o u j o u r s u n m é l a n g e d e r a i s i n s , q u ' i l s p r o v i e n n e n t 
d e s p a r t i e s d i f f é r e n t e s d ' u n g r a n d v i g n o b l e , c o m m e 
d a n s l e B o r d e l a i s , d e v e n d a n g e s a c h e t é e s à d i v e r s p r o ­
p r i é t a i r e s d ' u n m ê m e c l i m a t , c o m m e e n B o u r g o g n e , d e 
r a i s i n s d e d i f f é r e n t s c r u s d e l a m ê m e r é g i o n , c o m m e 
e n C h a m p a g n e e t s u r l e s c ô t e s d u R h ô n e ; l e r é s u l t a t 
f i n a l d é p e n d d e l a q u a l i t é d e l a v e n d a n g e e t d e l ' h e u ­
r e u s e p r o p o r t i o n o b s e r v é e . 

C Y G N E . — G r a c i e u x p a l m i p è d e l a m e l l i r o s t r e , d o ­
m e s t i q u e o u s a u v a g e , q u i f o r m a i t a v e c l e p a o n u n 
r ô t i s o m p t u e u x d a n s l e s f e s t i n s d ' a p p a r a t , a u m o y e n 
â g e . O n l ' é c o r c h a i t s o i g n e u s e m e n t a v a n t d e l e m e t t r e 
à l a b r o c h e e t o n l e r e v ê t a i t d e s e s p l u m e s p o u r l e 
p r é s e n t e r s o l e n n e l l e m e n t s u r t a b l e , n o n s a n s l u i 
a v o i r i n t r o d u i t u n m o r c e a u d e c a m p h r e o u d e s 
é t o u p e s e n f l a m m é e s d a n s l e b e c . 

A u j o u r d ' h u i , o n t r o u v e q u e l a c h a i r d u c y g n e , 
h u i l e u s e e t c o r i a c e , e s t i n d i g n e d ' u n e t a b l e r a f f i n é e . 

C e p e n d a n t , e n A n g l e t e r r e , l a t r a d i t i o n d u p â t é d e 
c y g n e s ' e s t c o n s e r v é e . 



Phot. Sougez. 

DAGH KEBAB (Cuis ine t u r q u e ) . 
— B r o c h e t t e s composées de m o r ­
ceaux de Jar re t de veau , a l t e r n é s 
avec l a m e s d 'o ignon b l a n c e t t r a n ­
ches de t o m a t e s ; grillées, s a u p o u ­
drées de t h y m . Servir avec r iz 
pilaf, gombos ou t o u t e a u t r e g a r ­
n i t u r e . 

DAGUET. — Nom d o n n é au 
jeune cerf, d ' u n an j u s q u ' à d i x - h u i t mois . 
Ce n o m v ien t de ce q u e ce j e u n e cerf a les 
cornes en forme de d a g u e . 

Cu l ina i r emen t , o n a p p l i q u e a u d a g u e t 
tous les modes de p r é p a r a t i o n i n d i q u é s 
pour le chevreui l . V. ce m o t . 

DAHLIA. — P l a n t e o r n e m e n t a l e , o r ig i ­
naire d u Mexique, q u i do i t son n o m a u 
botanis te Dahl , d 'Anvers . Les t u b e r c u l e s 
sont comest ibles e t o n t u n e saveur voisine 
de celle du t o p i n a m b o u r ; on les p r é p a r e 
comme ce dern ie r . 

DAIKON. — Gros r a d i s du J a p o n q u i 
peut se m a n g e r cru, c o m m e les r a d i s i n d i ­
gènes, ou cui t , c o m m e les n a v e t s , ap rès 
b l a n c h i m e n t p réa lab le . 

DAIM. — R u m i n a n t sauvage , assez r a r e 
en France , qu i por te , en véner ie , l e n o m de 
faon (ou p remiè re t ê t e ) j u s q u ' à 8 mois , de 
hère (ou deux ième t ê t e ) j u s q u ' à 2 a n s ; il 
est adu l t e à sa t ro i s i ème t ê t e , lorsqu ' i l a 
pris ses e m p a u m u r e s . La femelle du d a i m 
est appelée da ine . 

La chai r des j e u n e s d a i m s es t t r è s dé l i ­
cate ; celle des a d u l t e s est coriace et exige 
une m a r i n a d e . V. M A R I N A D E , pour venaison. 

P o u r les diverses p r é p a r a t i o n s cu l ina i res du da im , 
VOir C H E V R E U I L . 

Hanche de daim rôtie à l 'anglaise . — La h a n c h e 
de d a i m , t r è s e s t imée en Angle te r re , est conservée 
assez l o n g t e m p s afin d 'ê t re b i e n mort i f iée . 

On p e u t l a conserver f ac i l emen t d u r a n t p lu s i eu r s 
j o u r s en a y a n t soin de l a s u s p e n d r e d a n s u n e pièce 
p a r f a i t e m e n t aérée p a r u n c o u r a n t d 'air , ap rès l 'avoir 
f ro t t ée s u r t o u t e s a sur face avec u n m é l a n g e d e 

fa r ine e t de poivre . La f a r ine a p o u r b u t de 
p o m p e r l ' h u m i d i t é , e t l e poivre d 'é loigner 
les m o u c h e s . 

A v a n t de m e t t r e la vena i son à la b r o ­
che , l a pa re r e t l ' envelopper d a n s u n e p â t e 
c o m m u n e fa i te d ' eau e t de f a r ine . 

L 'envelopper u n e seconde fois d a n s u n 
for t pap ie r q u e l 'on fera a d h é r e r à la p â t e 
au m o y e n de q u e l q u e s t o u r s de ficelle. 

Pa i r e r ô t i r 4 h e u r e s , en a y a n t so in d ' a r ­
roser s o u v e n t . 

(Il f a u t se garder d 'enlever la graisse 
a d h é r a n t à la vena i son : p l u s l ' a n i m a l e s t 
gras, p l u s i l es t r echerché . ) 

Dix m i n u t e s a v a n t de débroche r l e rô t i , 
l e débar rasse r du pap ie r e t de l a p â t e q u i 
l ' enve loppen t . L 'arroser de b e u r r e f o n d u e t 
le s a u p o u d r e r de sel e t de f a r ine . L ' a p p r o ­
cher e n s u i t e p l u s p rès du feu p o u r lu i 
faire p r e n d r e cou leur . 

On ser t , avec la h a n c h e de d a i m rô t ie , 
des ha r i co t s ver t s c u i t s à l ' eau ou de la 
p u r é e de m a r r o n s e t de la gelée de groseille 
d a n s u n e sauc iè re . On p r é p a r e de l a m ê m e 
façon la h a n c h e de cerf, m a i s celle-ci est 
m o i n s es t imée q u e celle de d a i m . 

DALLE. — On dés igna i t a n c i e n n e m e n t 
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ains i les t r a n c h e s des gros poissons , dé ta i l lées à c ru . 
Ce m o t , q u e l 'on n 'emploie p l u s a u j o u r d ' h u i , s emble 

p l u s logique que celui de darne, q u i l 'a r emplacé , on 
ne sa i t p o u r quel le ra ison. 

DAME ( P a l a i s ou Pa le t d e ) . — V. PALAIS DE DAME. 

DAME-BLANCHE ( E n t r e m e t s f ro id ) . — Sor te de 
glace P lombières . P o u r la p r é p a r a t i o n de ce t t e glace, 
voir GLACES. 

DAME-JEANNE, — Grosse bou te i l l e de t e r r e ou de 
verre . 

DAMPFNUDELN ( P â t i s s e r i e a l l e m a n d e ) . — P R O ­
PORTIONS . — F a r i n e tamisée , 500 g; sucre en p o u ­
dre , 100 g; j a u n e s d'ceufs, 5; b e u r r e fondu , 100 g; 
la i t , 2 d l ; levure , 10 g; sel, u n e faible p i n c é e ; zes te de 
c i t ron . 

MÉTHODE . — Faire le leva in avec le q u a r t de la 
f a r ine , la l evure e t le la i t , q u e l 'on a u r a fa i t t i éd i r . 
Conserver ce levain dans un e n d r o i t t e m p é r é . 

Lorsque ce levain a u r a doub lé de vo lume , lu i i n c o r ­
porer , p e u à peu , le beu r r e fondu , le sel, le zeste de 
c i t ron , les j a u n e s d 'œufs , le sucre , e t le r e s t a n t de la 
fa r ine . 

M e t t r e ce t t e p â t e sur l e t o u r f a r i né e t l a s a u p o u d r e r 
de far ine . L'abaisser au r o u l e a u . La laisser reposer 
5 m i n u t e s . La détail ler en rondel les de m ê m e g r a n ­
deu r . M e t t r e ces rondel les de p â t e s u r un l inge f a r iné . 
Laisser lever à t e m p é r a t u r e douce . Fa i r e lever p e n ­
d a n t u n e h e u r e . Badigeonner d e b e u r r e ; s a u p o u d r e r 
de sucre f in; cui re au four à c h a l e u r douce . 

On ser t géné ra l emen t les d a m p f n u d e l n avec des 
compo tes de f ru i t s ou de la conf i tu re . 

On p e u t aussi garni r c h a q u e ronde l le de p â t e d ' u n e 
p e t i t e cui l lerée de m a r m e l a d e d ' ab r i co t s t r è s f e rme 
p a r f u m é e a u r h u m . R a m e n e r l e bord des rondel les s u r 
c e t t e m a r m e l a d e de façon à la b i en en fe rmer et les 
m e t t r e au fur e t à mesu re s u r u n e p l a q u e beu r r ée , l a 
p a r t i e soudée en dessous. 

DARD. — Poisson du genre cheva ine appe lé auss i 
aubourg et gravelet. 

On le pêche d a n s la p l u p a r t des r ivières du c e n t r e 
de la F r a n c e . La chai r de ce poisson es t un p e u coriace. 
On l 'emploie en ma te lo t e . 

DARIOLE. —• Ac tue l l emen t , ce m o t dés igne u n e 
sor te de p e t i t moule en forme de cy l indre . A n c i e n n e ­
m e n t , on appe la i t dariole u n e pâ t i sser ie d o n t voici la 
r ece t t e : 

Fonce r des moules à dar ioles avec de la p â t e feu i l ­
le tée à 6 t o u r s ; garn i r ces m o u l e s avec u n e c o m p o ­
s i t ion de c rème f rang ipane b i e n forcée en a m a n d e s e t 
p a r f u m é e au k i rsch ou à t o u t e a u t r e l i q u e u r . Cu i re 
au "four, à b o n n e c h a l e u r ; s a u p o u d r e r de suc re en 
s o r t a n t d u four . 

DARIOLEUR. — Mot d ' a rgo t q u i dés igna i t a u t r e ­
fois un m a u v a i s pât iss ier . 

DARNE. — On désigne sous ce n o m u n e t r a n c h e de 

Moules à darioles. (Doc. Dehillerin. Phot. Larousse.) 

poisson dé ta i l l é à c ru . A n c i e n n e m e n t , on la dés igna i t 
sous le n o m , q u i semble p lu s logique , de dalle. 

Les d a r n e s de poisson se p r é p a r e n t de d i f férentes 
m a n i è r e s . On les fa i t pocher , braiser , gri l ler ou s a u t e r 
au b e u r r e (V. SAUMON e t a u t r e s gros po i s sons ) . Voici 
u n e r ece t t e t y p e de ces sor tes d ' a p p r ê t s : 

Darne de s a u m o n à l 'ancienne. — Assa isonnez de 
sel e t de poivre u n e d a r n e de s a u m o n de 500 à 
600 g r a m m e s . Me t t ez - l a d a n s u n e p l a q u e ovale b e u r ­
rée. Moui l lez- la d ' u n déci l i t re de vin b l a n c e t d ' a u t a n t 
d e f u m e t d e poisson. Ajou tez u n p e t i t o i g n o n coupé 
e n t r a n c h e s , u n b o u q u e t ga rn i e t les p a r u r e s e t 
pe lu re s des c h a m p i g n o n s employés d ' a u t r e p a r t p o u r 
l a g a r n i t u r e . 

F a i t e s p a r t i r su r l e f o u r n e a u ; cuisez e n s u i t e au 
four , v ing t m i n u t e s , en a r r o s a n t de t e m p s en t e m p s . 

Dix m i n u t e s a v a n t d e re t i r e r d u four , m e t t e z a u t o u r 
d u s a u m o n douze t ê t e s d e c h a m p i g n o n s c r u s t o u r n é s . 
E g o u t t e z l a d a r n e ; dressez- la su r u n p l a t long. G a r ­
nissez avec les c h a m p i g n o n s placés à c h a q u e b o u t du 
p la t . Me t t ez su r l a d a r n e douze h u î t r e s pochées e t 
égou t t ée s e t a u t a n t de l ames de t ruffes passées au 
beu r r e . Placez a u t o u r du s a u m o n six écrevisses t r o u s ­
sées, cu i t e s au c o u r t - b o u i l l o n . 

Sauce. — F a i t e s r édu i r e le fonds de cu isson du 
s a u m o n e t m o n t e z - l e avec des j a u n e s d 'œufs e t d u 
b e u r r e à la façon d ' u n e sauce au v in b l a n c . F in issez 
l a sauce avec u n e cui l lerée de f i ne -champagne e t u n e 
p o i n t e de cayenne . Versez un cordon de ce t t e sauce 
a u t o u r de la da rne , e t servez le r e s t a n t à p a r t , en s a u ­
cière. 

DARTOIS (Pâ t i sse r ie ) . — Fa i re deux b a n d e s de 
feui l le tage . Poser l a p r e m i è r e s u r u n e p l a q u e moui l lée , 
e t en h u m e c t e r les bords . G a r n i r le mi l i eu avec de la 
c rème d ' a m a n d e s e t r ecouvr i r avec la seconde abaisse . 
Dorer le dessus de la b a n d e en é v i t a n t de m e t t r e la 
d o r u r e s u r le bord des abaisses , ce q u i e m p ê c h e r a i t 
la p â t e de m o n t e r à la cuisson. 

M a r q u e r l é g è r e m e n t avec l a p o i n t e d ' u n p e t i t 
c o u t e a u l ' end ro i t où sera découpée la b a n d e , après 
cuisson, e t rayer c h a q u e in te rva l le . Cui re au four de 
c h a l e u r m o y e n n e , et , q u a n d la cu i s son es t achevée, 
p o u d r e r l é g è r e m e n t de sucre glace le dessus de la 

Préparation des dartois : la frangipane est étalée 
sur l'abaisse du dessous. 

L'abaisse du dessus est posée sur la frangipane. 
(Phot. Larousse.) 



Dartois terminés. (Phot. Larousse.) 

bande . Repasser au four j u s q u ' à ce q u e ce sucre soi t 
f ondu e t fo rme u n vernis . Déta i l le r aus s i t ô t sor t i d u 
four, en s u i v a n t les divis ions t r acées a v a n t l a cu isson . 

On p e u t , a ins i q u e cela se fa i t souven t , faire la 
bande du dessous des da r to i s en r o g n u r e s de f eu i l ­
le tage . 

La b a n d e de dessous p e u t avoir s e u l e m e n t 2 à 3 m i l ­
l imè t res d 'épa isseur e t celle du dessus 5 m i l l i m è t r e s 
envi ron . 

Q u a n d on fa i t les da r to i s en p le in feui l le tage , 
comme i l est i n d i q u é c i -dessus , on p e u t faire les d e u x 
abaisses de m ê m e épa i s seur de 4 mi l l imè t r e s . 

Crème pour fourrer les dartois. — Piler f i nemen t au 
mor t i e r 125 g r a m m e s de sucre avec 125 g r a m m e s 
d ' amandes mondées , en a j o u t a n t 2 œ u f s afin d ' e m ­
pêcher la compos i t ion d 'hu i l e r . Ramol l i r 125 g r a m m e s 
de beu r r e en p o m m a d e ; l ' a jou te r au m é l a n g e . Ajou te r 
un pe t i t verre de r h u m e t 2 cui l lerées de c rème p â t i s ­
sière ( facu l ta t i f ) . 

O n p e u t encore p répa re r u n e b o n n e c rème 
d ' amandes en m é l a n g e a n t s i m p l e m e n t de l a p o u d r e 
d ' amandes à u n e c rème pâ t i s s iè re e t en p a r f u m a n t 
celle-ci soit à la 
vanille, soit au 
r h u m . Dans ce 
c a s , i l f a u t 
a p p o r t e r u n e 
grande a t t e n t i o n 
e n s o u d a n t les 
gâ teaux, car, à la 
cuisson, la c r ème 
pâtissière e n t r e 
en ébul l i t ion , r a ­
moll i t et coule 
parfois, ce q u i 
n u i t a u c o u p 
d'oeil d 'abord, et e n s u i t e à la finesse du g â t e a u q u i 
arrive ainsi à n ' ê t r e p l u s suf f i samment ga rn i de c rème. 

DARTOIS. — M e n u e s p r é p a r a t i o n s servies c o m m e 
hor s -d 'œuvre ou pe t i t e s en t rées , d o n t on t r o u v e r a les 
rece t tes d a n s la série des h o r s - d ' œ u v r e c h a u d s . V. ce 
mo t . 

DATTE. — F r u i t du da t t i e r , p a l m i e r c o n n u en 
Chaldée d e t e m p s i m m é m o r i a l ; s p o n t a n é e n t r e l 'Eu-
p h r a t e e t le Nil, cu l t ivé d a n s les oasis de la rég ion 
déser t ique du s u d - a l g é r i e n e t t u n i s i e n . Les sexes 
é t a n t séparés, on e s t obligé de r ecour i r à la f éconda ­
t ion artificielle. 

Il y a des d a t t e s à cha i r d u r e , et d ' a u t r e s à cha i r 
mol le ; les de rn iè res s o n t les p l u s es t imées . Les m e i l ­
leures d a t t e s p r o v i e n n e n t de Tun i s i e e t d 'Algér ie ; 
elles son t de la grosseur du pouce , à ép ide rme rouge 
j a u n â t r e , à saveur v ineuse et sucrée . 

Les d a t t e s o n t u n e g r a n d e va leu r 
n u t r i t i v e , e l l e s s e r v e n t d ' a l i m e n t 
aux n o m a d e s d u déser t . O n e n fa i t 
u n e boisson s p i r i t u e u s e e t de l ' e a u -
de-vie. 

Employées parfois en décoct ion , d a n s 
de l 'eau ou du la i t , c o m m e a d o u c i s s a n t s 
contre la t oux ; elles fa i sa ien t p a r t i e des 
qua t r e f ru i t s p e c t o r a u x ou b é c h i q u e s de 
l 'ancienne p h a r m a c o p é e , avec les figues, 
les j u jubes et les r a i s ins secs. 

Dattes f o u r r é e s (Pe t i t f o u r ) . — O u ­
vrir les d a t t e s su r un côté , e t en r e t i r e r 
l e noyau . Fou r r e r c h a q u e d a t t e de gros 
comme u n e noix de p â t e d ' a m a n d e s p a r ­
fumée a u k i r sch o u a u r h u m , o u d e 
pâ te de p i s taches . S a u p o u d r e r les d a t t e s 
de sucre cr is tal l isé . 

Beignets de d a t t e s . — E n o y a u t e r des 
dat tes . Les ga rn i r c h a c u n e de gros 
comme u n e noix de c rème pâ t i s s iè re 
très serrée, p a r f u m é e au k i r sch ou a u t r e ­
m e n t . 

Enrober les d a t t e s d a n s de la p â t e à 
i n r e légère e t les faire fr ire en p le ine 
fr i ture. E g o u t t e r les be igne t s , les dresser Régime de dattes devant le 

tronc du palmier dattier. 

Dattes fourrées. (Pftof. Claire.) 

en b u i s s o n su r se rv ie t t e ; les s a u p o u d r e r de sucre fin. 
DAUBE. — Mode de cu isson des v iandes . Bien 

q u e ce m o d e so i t app l icab le , n o n s e u l e m e n t à la 
v i ande de bœuf, m a i s auss i a u x diverses v iandes de 
boucher i e , aux volail les e t a u x gibiers , on désigne s o u ­
v e n t p a r l e m o t daube, s a n s a u t r e qualificatif , u n e 
pièce de b œ u f cu i t e en daube, c ' e s t -à -d i re bra isée d a n s 
u n fonds , g é n é r a l e m e n t a u v in rouge , cha rgé e n 
p r inc ipes n u t r i t i f s , e t b i e n a roma t i s é . 

Sous le n o m de daube à l'avignonnaise, on dés igne 
un a p p r ê t de m o u t o n au v in rouge . V . MOUTON. 

P o u r les différentes daubes , voir les m o t s BOEUF, 
MOUTON, DINDE, FAISAN, LAPIN, LIÈVRE, PORC, POULARDE. 

D a n s l a cu i s ine a n c i e n n e , l e m o t d a u b e s ' app l iqua i t 
p r e s q u e exc lus ivemen t a u x v iandes bra isées d e s t i ­
nées à ê t r e m a n g é e s froides. 

I l en va d i f f é r emmen t d a n s l a p r a t i q u e m o d e r n e 
où, sous l e n o m de d a u b e , on désigne s u r t o u t des p l a t s 
c h a u d s . 

Daube de b œ u f à la provença le . — Déta i l le r en 
m o r c e a u x carrés de 6 c e n t i m è t r e s de côté 1 kg 500 de 
v i a n d e ma ig re de b œ u f (paleron ou gî te à la n o i x ) . 
P i q u e r t r a n s v e r s a l e m e n t c h a c u n de ces m o r c e a u x 
d ' u n l a r d o n gras rou l é d a n s d u pers i l h a c h é , m é l a n g é 
d ' u n peu d'ail écrasé. M e t t r e ce b œ u f à m a r i n e r p e n ­
d a n t q u e l q u e s h e u r e s avec vin b l anc , cognac , h u i l e , 
sel e t poivre . 

Fonce r de c o u e n n e s de l a rd frais , b l anch ie s , u n e 
casserole en t e r r e , de d i m e n s i o n suffisante p o u r 
pouvo i r c o n t e n i r j u s t e le bœuf. Ajou te r 2 c a r o t t e s 
coupées en t r a n c h e s . S u r ces l égumes , placer les m o r ­

ceaux de bœuf, en les a l t e r n a n t , p a r 
couches , avec des c h a m p i g n o n s e t des 
o ignons c rus h a c h é s , 2 t o m a t e s concas ­
sées, 150 g r a m m e s de l a rd de p o i t r i n e 
coupé en dés e t b l a n c h i , e t 100 g r a m ­
m e s d'olives noi res . Ajouter , p lacé d a n s 
l e mi l i eu de l a v iande , un gros b o u q u e t 
ga rn i composé de q u e u e s de persi l , de 
t h y m , d e l au r i e r e t d ' u n p e t i t m o r c e a u 
d 'écorce d 'o range sèche. Moui l ler avec 
le vin b l anc de la m a r i n a d e et 4 déc i ­
l i t res de j u s de v iande . Couvr i r l a c a s ­
serole. L u t e r l e couvercle avec un cor ­
d o n de p â t e fa i te de f a r ine e t d ' eau . 
Cui re au four , à c h a l e u r modérée , m a i s 
s o u t e n u e , p e n d a n t 6 h e u r e s . 

Servir d a n s la casserole de cu isson , 
ap rès avoir dégraissé la sauce e t en levé 
l e b o u q u e t ga rn i . 

DAUBIÈRE. — Ustens i le de cu i s ine 
où, p a r déf in i t ion , on p r é p a r e l a d a u b e . 
Cet u s t ens i l e se fa i t en grès, en t e r r e 
ou en cuivre é t a m é . 

Les a n c i e n n e s daub iè r e s a v a i e n t u n 
couvercle à r ebo rd t r è s élevé, ce q u i 
p e r m e t t a i t de m e t t r e s u r ces couve r ­
cles des braises e t des cendres . 



D a u b i è r e a n c i e n n e . (Collection du Dr Gottschalk. Phot. Larousse.) 

DAUCUS. — P l a n t e en ombel le , d o n t les semences 
a r o m a t i q u e s , u t i l i sées au t r e fo i s en médec ine , s e r v e n t 
d a n s l a p r é p a r a t i o n de ce r t a ine s l i q u e u r s . 

DAUMONT (À l a ) . — Mode de p r é p a r a t i o n des 
gros poissons. La g a r n i t u r e D a u m o n t se compose de 
quenel les , de l a i t ances , de c h a m p i g n o n s , de q u e u e s 
d'écrevisses, l e t o u t a c c o m p a g n é de sauce N a n t u a . 
V. GARNITURES. 

DAUPHIN. — Cétacé Carnivore. Sa cha i r coriace 
é t a i t au t re fo i s u t i l i sée c o m m e 
celle de la ba le ine . 

DAUPHIN. — P r o m a g e de la 
rég ion du Nord, b o n à c o n ­
s o m m e r de n o v e m b r e à m a l . 

DAUPHINE (À l a ) . — D é ­
n o m i n a t i o n s ' a p p l i q u a n t à des 
a p p r ê t s divers . On appel le s u r ­
t o u t a ins i u n m o d e d e p r é p a ­
r a t i o n des p o m m e s de t e r r e , 
fa i t avec appare i l à duchesse , 
m é l a n g é de p â t e à chou . On 
f a ç o n n e cet appare i l en fo rme 
de boule , e t on le t r a i t e p a r l a 
f r i t u r e . V. POMME DE TERRE. 

DAUPHINÉ. — La rég ion 
d u D a u p h i n é s ' é tend e n t r e les 
Alpes e t l a vallée du R h ô n e ; 
au no rd , elle t o u c h e au L y o n ­
n a i s e t au pays de Bresse d o n t 
elle est séparée p a r le R h ô n e , 
au s u d à la Provence , s a n s 
d é m a r c a t i o n g é o g r a p h i q u e b i e n 
n e t t e , au n o r d - e s t à la Savoie, 
d 'où d é b o u c h e l a h a u t e vallée 
m o n t a g n e u s e de l ' Isère. C e t t e 
con t rée offre d o n c des a spec t s 
géog raph iques e t des c l i m a t s 
for t variés , ce q u i exp l ique la 
d ivers i té de ses p r o d u c t i o n s 
n a t u r e l l e s : la vallée du R h ô n e , 
q u i l ' a p p a r e n t e à la Provence , 
p e r m e t l a c u l t u r e des p r i m e u r s 
e t des a rb res f ru i t i e r s (pêchers 
et ab r i co t i e r s ) , e t elle expose 
au soleil ses v ignobles f a m e u x 
des côtes du R h ô n e , é tages 
s o u v e n t en g rad ins ; t o u t à fa i t 
a u sud a p p a r a i s s e n t m ê m e les 
ol iviers; pa r con t r e , d a n s les 
vallées des Alpes, les p â t u r a g e s 
n o u r r i s s e n t d e n o m b r e u s e s 
vaches q u i d o n n e n t u n l a i t 

exce l l en t ; on y t r o u v e de bel les c h â t a i g n e r a i e s qu i 
f o u r n i s s e n t des m a r r o n s , d i t s de Lyon, e t des noyers 
q u i d o n n e n t u n e récol te a b o n d a n t e e t d e p remie r 
cho ix ; le mie l de ces h a u t e s vallées est es t imé; les 
lacs, t o r r e n t s e t r ivières f o u r n i s s e n t des poissons à 
cha i r dé l ica te , des t r u i t e s r e n o m m é e s e t des écre-
visses. On y récol te en q u e l q u e s e n d r o i t s des t ruf fes ; 
les cèpes e t les mor i l l es son t c o m m u n s d'ans les bois. 

La cu i s ine régionale a u n e p réd i l ec t ion p o u r les 
p l a t s g r a t i n é s : on fa i t des gratins n o n s e u l e m e n t de 
macaroni et de pommes de terre, m a i s encore de 
bouilli haché, de bette ou potrée, de cèpes et m ê m e de 
queues d'écrevisses. 

Les d a u b e s son t des m e t s t r è s appréciés , celles de 
V ienne son t r é p u t é e s . Il f a u t c i te r les grillades mari­
nières, la défarde, les caillettes, les grives au genièvre, 
les pâtés de grives des Alpes et les salmis de grives ; les 
conserves de grives et les conserves de truffes de 
Nyons s o n t exce l len tes . 

La p r o d u c t i o n la i t i è re des magn i f iques p â t u r a g e s 
a lpes t res p e r m e t de f ab r ique r des f romages, t e l s ceux 
de Sassenage , de Sa in t -Marce l l i n , de C h a m p o l é o n , du 
Pelvoux, de B r i a n ç o n et enfin la tomme de f romage 
b l a n c . 

La pâ t i s se r ie rég iona le est la pogne : i m m e n s e t a r t e 
ga rn ie de f r u i t s en é t é e t de courge en a u t o m n e . Dans 
la Drôme , on appel le pogne u n e sor te de b r ioche . La 
pogne de R o m a n s es t p a r t i c u l i è r e m e n t r épu t ée . 
C o m m e spécial i tés i l f a u t c i ter les meringues et 
pognes de Valence, les tourons au miel de Gap , les 
confiseries de Voiron et enf in le célèbre nougat de 
Montélimar. 

Le v i n es t la boisson h a b i t u e l l e de la r ég ion : les 
v ins des côtes du R h ô n e o n t q u e l q u e s c rus t rès 
r é p u t é s , te l s ceux de l'Ermitage, de Crozes, de Mercurol 
et la Côte rôtie des env i rons de Vienne . 

C a r t e g a s t r o n o m i q u e d u D a u p h i n é . 



D a u r a d e . 

L a G r a n d e C h a r t r e u s e a u x e n v i r o n s d e G r e n o b l e . 

DAUPHINOISE (À l a ) . — Ce t t e d é n o m i n a t i o n 
s 'appl ique s u r t o u t à un m o d e de p r é p a r a t i o n des p o m ­
mes de t e r re . V. POMMES DE TERRE. 

DAURADE. — Poisson à c h a i r t r è s dél icate , que l 'on 
t rouve d a n s la M é d i t e r r a n é e e t le golfe de Gascogne, 
r a r e m e n t d a n s l a M a n c h e . 

Le dos est de cou leu r g l a u q u e ou b leu- foncé , les 
f l ancs j a u n e - a r g e n t é , l e v e n t r e b l a n c . Les anc iens l ' a p ­
pela ient sourcil 
d'or, à cause du 
croissant doré, 
t r è s b r i l l a n t , 
qu' i l a e n t r e les 
yeux. 

On écri t s o u ­
v e n t c e n o m 
avec un o (do­
rade ) . Ce de rn ie r 
nom de dorade 
sert p l u t ô t à d é ­
s i g n e r u n c e r ­
t a in n o m b r e de poissons de m e r aux reflets dorés q u e 
les m a r c h a n d s c h e r c h e n t à vend re c o m m e vér i t ab les 
dau rades ; ce son t le pagel ou brème de mer, le pagre, 
le bogue, le griset et q u e l q u e s a u t r e s encore . C e r t a i n s 
sont appelés dorades rouges. 

Souvent m ê m e l a d i s t i n c t i o n o r t h o g r a p h i q u e q u e 
nous s ignalons ici e n t r e la vér i t ab le d a u r a d e e t les 
dorades n 'es t p a s respectée . 

Tous les modes d ' a p p r ê t s i n d i q u é s p o u r le ba r e t le 
mu le t son t appl icab les à la d a u r a d e . Les me i l l eu res 
façons de la p r é p a r e r s o n t : grillées à la m e u n i è r e , à 
l a Dugléré, boui l l ie au b e u r r e fondu . 

DÉBARDER. — Act ion d 'enlever les b a r d e s de l a rd 
mises s u r la po i t r i ne des volai l les ou des gibiers, ou 
sur diverses a u t r e s p ièces p o u r p ro tége r les cha i r s 
p e n d a n t la cuisson. 

DÉBOUCHER. — L 'opé ra t i on q u i cons is te à d é ­
boucher u n e boute i l l e do i t s 'effectuer sans d o n n e r de 
secousses à la b o u t e i l l e ; les sommel ie r s e m p l o i e n t le 
p lus souvent un foret p o u r cet u sage mais , s i l ' on ne 
possède pas l e t o u r de m a i n pa r t i cu l i e r , m i e u x v a u t se 
servir d ' u n t i r e - b o u c h o n . 

DÉBRIDER. — Re t i r e r les ficelles e n t o u r a n t u n e 
volaille ou un gibier de p l u m e . 

DÉBROCHER. — R e t i r e r de la b r o c h e u n e pièce 
de boucher ie , u n e volaille, un gibier. 

| DÉCANTER. — Transvase r un l iqu ide q u e l c o n q u e 
d 'un réc ip ien t d a n s u n a u t r e . O n d é c a n t e u n v in d a n s 
une carafe afin de s u p p r i m e r le d é p ô t q u i s 'est fo rmé 
dans la boute i l le où ce v in é t a i t c o n t e n u . 

Cette opé ra t ion doi t se faire avec b e a u c o u p de p r é ­
caut ion, e n e x a m i n a n t l a l i m p i d i t é d u v in pa r t r a n s ­
parence à l 'a ide d ' u n e source l u m i n e u s e , de façon à 
ne laisser q u ' u n m i n i m e r é s idu d a n s l e f l acon . 

On di t aussi décan t e r du b e u r r e , c ' e s t -à -d i re é p u r e r 
d u beur re f o n d u e n l e t r a n s v a s a n t d a n s u n e a u t r e 
casserole. 

I-AR. GASTRON. 

DECHETS. — P a r t i e s n o n comes t ib les des a l i m e n t s 
(os, p e a u , t e n d o n s des v i a n d e s ; gousses, n o y a u x des 
f ru i t s , des l égumes , e t c . ) . 

DECIZE ( F r o m a g e d e ) . — F r o m a g e du Nivernais , 
b o n à c o n s o m m e r d u r a n t t o u t e l ' année . 

DÉCOCTION. — P r o c é d é q u i cons is te à faire b o u i l ­
lir , p l u s o u m o i n s l o n g t e m p s , u n e s u b s t a n c e d a n s d e 
l ' e au : le bouillon est u n e décoc t ion de v iande . P o u r 
les s u b s t a n c e s végétales, la décoc t ion a l ' i nconvé­
n i e n t d 'a l té rer p l u s p r o f o n d é m e n t les é l é m e n t s e t de 
diss iper les p r o d u i t s volat i ls . 

DÉCOMPOSITION. — D e s t r u c t i o n d ' u n corps p a r 
s é p a r a t i o n de ses é l é m e n t s . 

D é c o m p o s i t i o n putr ide . — V . PUTRÉFACTION. 

DÉCORATION. — P o u r la déco ra t i on de la t ab le , 
V O i r S E R V I C E DE TABLE. 

DÉCOUPAGE. — Act ion de découper les v iandes , 
les volailles, les gibiers , e tc . , p o u r les servir a u x 
convives . 

Historique. — Le découpage des viandes était, jadis, con­
sidéré comme un art noble, art que, seuls, exerçaient de 
hauts officiers de bouche des maisons royales ou princières, 
que l'on appelait « écuyers tranchants ». 

Dans les maisons royales, l'écuyer tranchant était le plus 
souvent un gentilhomme, et toujours il accomplissait son ser­
vice l'épée au côté. 

L'art de bien découper les aliments était regardé comme si 
essentiel par nos pères, qu'il était enseigné aux hommes nés 
comme le complément indispensable d'une bonne éducation ; 
aussi le dernier maître que l'on donnait aux jeunes gentils­
hommes était-il un professeur de découpage. 

Longtemps, en France, dans la plus haute société, le décou­
page et le service des mets a été fait par le maître de maison, 
qui tenait à honneur de bien découper les viandes et ne 
croyait pas déchoir en accomplissant un acte qui, aujour­
d'hui, est fait, à table, par un maître d'hôtel, ou à l'office, 
par le chef de cuisine ou par la cuisinière. 

D'ailleurs, l'introduction, chez nous, du service à la russe, 
service qui consiste, on le sait, à présenter aux convives les 
mets tout découpés, a fait disparaître de la table française 
cette coutume élégante, et, depuis, bien rares sont les mai­
sons particulières où devant les convives émerveillés, l'amphi­
tryon procède lui-même, et souvent avec un art infini, au 
dépeçage des viandes. 

Mais cette modification dans le service de *la table n'a 
nullement amoindri la science du découpage des mets. Sans 
doute ne voit-on plus maintenant dans un grand dîner un 
haut personnage, voire un roi, comme cela s'est vu jadis, 
dépecer lui-même, et de façon habile, une volaille et la ser­
vir à ses invités ravis d'assister à un tel spectacle. Ainsi 
faisait, dit-on, le roi Louis-Philippe. 

Dans la pratique moderne, si l'écuyer tranchant n'existe 
plus, le tranchage des viandes est fait, dans les grands res­
taurants du moins, par un spécialiste que l'on appelle « t ran-
cheur ». Celui-ci, s'il n'a pas dans la fonction l'allure presti­
gieuse que devait avoir son prédécesseur, l'écuyer tranchant, 
a souvent des qualités professionnelles de tout premier ordre, 
plus nombreuses sans doute et plus étendues que celles 
qu'avait l'officier de bouche d'autrefois. 

Le trancheur moderne, qui, presque toujours, a rang de 
maître d'hôtel, doit avoir une connaissance complète de son 
métier. En plus d'une grande compétence en matière culi­
naire, un trancheur, un vrai trancheur, doit avoir quelques 
connaissances en anatomie. Il doit avoir une grande habi­
leté manuelle et une certaine force physique, afin de pouvoir 
disjoindre les articulations des animaux qu'il a à dépecer. 
Il faut aussi qu'il connaisse bien la nature des pièces qu'il 
doit trancher. Il doit opérer avec élégance et délicatesse. 

Il est bon nombre de trancheurs de restaurant qui ont 
acquis une réputation presque mondiale. Tel fut, parmi ceux 
aujourd'hui disparus, le célèbre Joseph Dugnol, qui fonda 
la Taverne Joseph et qui était un maître en l'art du décou­
page. Un de ses contemporains nous raconte ainsi une 
prouesse accomplie par cet homme habile : 

« C'était dans un dîner offert par M. Paillard à quelques 
membres de la grande presse parisienne. Devant les convives 
émerveillés, Joseph Dugnol, qui dirigeait le service de la 
table de cette maison réputée, découpa un caneton rouennais, 
en l'air, l'oiseau fixé au bout de la fourchette, et, par consé­
quent en équilibre instable. Ce caneton, il le détailla en fines 
aiguillettes qui, toutes, vinrent se ranger en ordre parfait 
sur le plat qui était en dessous. Et cela, ajoute le narrateur, 
avec une agilité admirable, et en bien moins de temps que 
j 'en mets pour le dire... » 

Tel était aussi le fameux Frédéric Delair, le grand Frédé­
ric, de la Tour d'Argent, qui, lui aussi, excellait dans l'art 
difficile de dépecer les volailles, les canetons rouennais sur-
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tout, qui, on le sait, constituaient la grande spécialité de la 
maison qu'il dirigeait. 

D'autres grands maîtres d'hôtel, dont quelques-uns diri­
gent aujourd'hui les restaurants les plus réputés de Paris, 
sont de véritables maîtres en l'art du dépeçage. Parmi ces 
techniciens de grande envergure, il convient de citer Louis 
Barraya (qui dirige le Café de Paris, Armenonville, le Pré-
Catelan et le Fouquet's) ; Léopold Mourier (aujourd'hui 
disparu, mais qui dirigea également les maisons citées plus 
haut) . 

Prat ique du d é c o u p a g e . — En généra l le décou­
page de t o u t e s les pièces de b o u c h e r i e doi t se faire 
d a n s le sens pe rpend icu l a i r e a u x fibres de la v i ande 
e t les t r a n c h e s successives do iven t ê t r e auss i é t e n d u e s 
que possible e t d ' u n e épa isseur c o n s t a n t e b i en r é g u ­
lière. 

Le gigot p r é s e n t e ce t t e p a r t i c u l a r i t é qu ' i l y a deux 
m é t h o d e s p o u r l e découper , soi t d a n s 
la d i rec t ion de l 'os, soi t t r a n s v e r s a l e ­
m e n t à l 'os. 

Le j a m b o n , qu ' i l soi t ou n o n désossé, 
se découpe t o u j o u r s d a n s le s e n s p e r ­
pend icu l a i r e à la d i r ec t ion de l'os. 

P o u r découper u n p o u l e t o n c o m ­
m e n c e p a r l a cuisse . 

Engager l a f o u r c h e t t e d a n s l a p a r t i e 
pos t é r i eu re de la cu isse ; peser ve r t i ­
c a l e m e n t s u r l a f o u r c h e t t e , f o r m a n t 
levier, de façon à soulever le m e m b r e , 
t a n d i s que le c o u t e a u glisse le long de la 
carcasse p o u r d é t a c h e r les m e m b r a n e s ; 
t r a n c h e r les ca r t i l ages de la j o i n t u r e . 

En second l ieu on découpe l 'ai le. 
P o u r cela on engage la f o u r c h e t t e sous 
l 'a i le ; on c h e r c h e la j o i n t u r e avec le 
c o u t e a u : c e t t e j o i n t u r e se t r o u v e en 
général assez h a u t ; b e a u c o u p p l u s 
h a u t , en t o u t cas, q u e l e p o i n t où passe 
su r l a g ravure q u e l 'on t r o u v e r a au 
m o t POULET, l e t r a n c h a n t du c o u t e a u . Sur ce t t e g r a ­
vure , l e c o u t e a u i nd ique , p a r sa d i rec t ion généra le , 
t o u t e l a p a r t i e q u i do i t ê t r e enlevée, car en m ê m e 

C o u p e - v o l a i l l e . 
(Coutell. André. 
Phot. Larousse. ) 

t e m p s que l 'aile, on do i t lever 
le filet ou « b l a n c » d o n t on 
la sépare e n s u i t e su r le p l a t . 

Enfin, en t ro i s ième l ieu, on 
découpe la carcasse. Placer le 
p o u l e t s u r le dos ; le m a i n t e ­
n i r s o l i d e m e n t au m o y e n de 
la f o u r c h e t t e p l a n t é e à la p a r ­
t ie supé r i eu re de la carcasse ; 
avec le c o u t e a u , t r a n c h e r ce t te 
carcasse d a n s sa l o n g u e u r , le 
long d u b r é c h e t . 

Le c a n a r d n a n t a i s se d é ­
coupe e x a c t e m e n t c o m m e le 
p o u l e t . P o u r découper le ca­
n a r d r o u e n n a i s . o n c o m m e n c e 
pa r d é t a c h e r les d e u x cuisses 
c o m m e p o u r l e pou le t , ma i s au 
l i eu de s ' a t t a q u e r ensu i t e aux 
ai les on découpe les a igui l le t ­
t e s ; p o u r cela p lacer le ca­
n a r d su r le dos, inciser ve r t i ­
c a l e m e n t d a n s sa p ro fondeur la 
cha i r du v e n t r e de c h a q u e côté 
d u b r éche t . 

E n s u i t e , m a i n t e n a n t f e rme­
m e n t le c a n a r d s u r le dos avec 
la f o u r c h e t t e , on d o n n e à la 
l a m e d u c o u t e a u u n e d i rec t ion 
ho r i zon ta l e , p o u r découper par 
inc i s ions para l lè les des t r a n ­
ches aussi m i n c e s q u e possible 
q u i c o n s t i t u e n t les a igui l le t tes . 

On t e r m i n e en d é t a c h a n t les 
ailes. 

No t re p l a n c h e i n d i q u e en 
o u t r e c o m m e n t on découpe la 
d inde , l 'oie, d ivers gibiers, le 
l ap in e t d ivers poissons . 

DÉCUIRE. — Ajouter de 
l ' eau à un s i rop ou à u n e conf i ture p o u r en abaisser 
le degré de cu i sson . 

D E F R U T U M . — Mot l a t i n , employé souven t par 
Apicius, e t q u ' o n r e t r o u v e d a n s les t r è s anc iens for­
mu la i r e s , p o u r dés igner le s u c de ra is in , r édu i t des 
deux t ie rs p a r évapora t ion , suc d o n t l a cuis ine ro ­
m a i n e fa isa i t g r a n d usage . 

DÉGLAÇAGE. — Opé ra t i on cu l ina i r e cons i s t an t à 
verser un l i q u i d e q u e l c o n q u e d a n s l e r é c i p i e n t où l 'on 
a fa i t cu i re , au b e u r r e (ou à t o u t a u t r e corps gras) un 
ar t ic le q u e l c o n q u e . 

Le p l u s h a b i t u e l l e m e n t , les déglaçages se f o n t avec 
du vin. On p e u t auss i déglacer avec du fonds , b lanc 
ou b r u n , de l a c rème, du v ina igre . 

DÉGLACER. — Mouil ler d ' u n l iqu ide que lconque , 
v in b l anc ou rouge , m a d è r e ou a u t r e v in de l iqueur , 
c o n s o m m é , fonds et , parfois , c rème, u n e casserole ou 
un s a u t o i r où l 'on a f a i t r issoler ou cui re u n e viande 
d e bouche r i e , u n e volaille, u n gibier o u u n poisson. 

DÉGORGER. — Faire t r e m p e r p l u s ou m o i n s long­
t e m p s u n e s u b s t a n c e d a n s de l 'eau froide afin de la 
déba r r a s se r des I m p u r e t é s qu 'e l le c o n t i e n t . 

Ainsi, on fa i t t r e m p e r à l ' eau froide la t ê t e de veau 
et les r is de veau afin de les ob t en i r t r è s b lancs . 

Dégorger se d i t auss i de l ' opé ra t ion q u e l 'on fait 
p o u r déba r ras se r les bou te i l l e s de Champagne des 
i m p u r e t é s q u e c o n t i e n t ce vin. 

DÉGRAISSER. — Enlever l 'excès de graisse qui 
s 'est f o rmé en n a p p e à la surface d ' u n l iquide , con­
s o m m é , sauce ou a u t r e . 

On d i t auss i dégraisser un m o r c e a u de viande, 
c ' e s t - à -d i re s u p p r i m e r u n e p a r t i e de l a graisse de 
c o u v e r t u r e d ' u n e v iande de bouche r i e . 

T o u t e s les graisses a ins i re t i rées soit des l iquides , 
soit des v i andes (sauf celles p r o v e n a n t du m o u t o n 
e t de l ' agneau ) do iven t ê t r e clarifiées. On p e u t les 
u t i l i se r c o m m e graisse de f r i t u r e . 

DÉGRAISSIS. — Graisse re t i rée d ' u n boui l lon , d 'un 
fonds, d ' u n e sauce . Ce t t e graisse, q u e l 'on fa i t c lar i -
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fier, est appelée graisse d'économie. On l 'emploie soit 
pou r faire cu i re ce r t a in s l égumes , soi t c o m m e graisse 
de f r i tu re . 

DÉGUISER. — En t e r m e de cu is ine , déguiser s i g n i ­
f i e accommoder u n a l i m e n t q u e l c o n q u e d e façon 
q u ' o n ne pu i sse r e c o n n a î t r e s a n a t u r e . L ' a r t de d é g u i ­
ser les a p p r ê t s é t a i t l e f in du f in p o u r l ' anc i enne 
cuis ine . Les R o m a i n s en a b u s a i e n t . La t r a d i t i o n s 'est 
conservée l o n g t e m p s e t pers i s te d 'a i l leurs encore d a n s 
ce r ta ins pays d 'Europe . 

En pâ t i sser ie e t s u r t o u t en confiserie, on fa i t encore 
des m e t s déguisés . Ainsi p r é p a r e - t - o n so i t avec de 
la p â t e d ' a m a n d e s , soit avec des p u r é e s de f ru i t s , des 
i m i t a t i o n s de f r u i t s q u e l 'on appel le fruits déguisés. 
On p répa re a ins i des cerises, des m a r r o n s , des g ra ins 
de cassis, des ra i s ins , des d a t t e s , des noix, e tc . Ces 
app rê t s s o n t de la ca tégor ie des p e t i t s fours . V. FRUITS, 
fruits déguisés. 

DÉGUSTATION. — Act ion d 'apprécier p a r le g o û t 
l a saveur d ' u n e s u b s t a n c e solide ou l i qu ide . 

La d é g u s t a t i o n des v in s e t des alcools est un a r t 
t r è s dél icat , q u i exige u n e g rande f ines se de goû t , 
mais s u r t o u t u n e g r a n d e expér ience e t u n e g r a n d e 
mémoire des sensa t ions . 

Les opé ra t ions p r é l im ina i r e s c o n s i s t e n t d a n s l ' i n s ­
pec t ion p a r la vue q u i fa i t j u g e r de la cou leur , de 
l ' apparence des subs t ances , de l a l imp id i t é , du b r i l ­
l an t , lorsqu ' i l s 'agi t d ' u n l iqu ide . 

L 'odorat i n t e r v i e n t e n s u i t e p o u r appréc ie r les efflu­
ves dégagés, e t ce sens p r e n d encore p a r t à la d é g u s ­
t a t i o n bucca le ou d é g u s t a t i o n p r o p r e m e n t d i te . 

Celle-ci s 'exerce s u r des corps solides ou l iqu ides , 
mais en réa l i t é su r ces de rn ie r s s e u l e m e n t , car les 
papil les d u g o û t n e réag issen t q u ' a u x s u b s t a n c e s 
solubles. 

Ces papi l les s o n t r épa r t i e s d a n s t o u t e l a cavi té b u c ­
cale, ma i s avec u n e ce r t a ine spéc ia l i sa t ion ; les 
saveurs acides son t p e r ç u e s s u r t o u t à la p o i n t e de la 
l a n g u e ; les saveurs sucrées s u r le dos de cet o rgane , 
d o n t l a base est p l u s sensible aux saveur s a m è r e s ; 
l ' as t r ingence es t p l u s p a r t i c u l i è r e m e n t appréc iée à la 
face i n t e r n e des joues . Les d é g u s t a t e u r s p rofess ion­
nels savent m e t t r e à profi t ces local i sa t ions . 

Pour dégus te r u n vin, pa r exemple , o n c o m m e n c e 
par e n p r e n d r e u n e p e t i t e q u a n t i t é q u e l 'on ga rde 
à l ' a v a n t - b o u c h e , c o n t r e les a rcades den ta i r e s , en 
r e m u a n t d o u c e m e n t l a p o i n t e de l a l a n g u e , ce q u i 
fai t apprécier l ' ac id i t é ; on renverse a lors l égè r emen t 
l a t ê t e en a r r i è re e t on aspire de l 'air q u ' o n fa i t 
ba rbo te r d a n s le l i q u i d e ; on pe rço i t a lors l ' a rome (qui 
est dû a u x hu i l e s essent ie l les q u i e x i s t e n t d a n s l a p e l ­
licule d u ra i s in e t q u i d é p e n d p a r c o n s é q u e n t d u 
cépage) ; cet a r ô m e existe d a n s les v ins j e u n e s ; 
11 s ' a t t énue et s'affine 
avec le t e m p s . On p e r ­
çoit aussi le b o u q u e t 
qui n 'exis te q u e d a n s 
les vins vieux e t q u i est 
d û aux combina i sons 
len tes formées p a r les 
alcools supé r i eu r s , les 
é thers , les a ldéhydes e t 
les essences du v in . E n ­
f in , d a n s ce p r e m i e r 
temps , on perço i t encore 
les goûts spéciaux : g o û t 
de terroir , g o û t f ixé des 
cépages hybr ides , g o û t 
de fût , de mois i , de 
soufre, e tc . 

On éta le e n s u i t e le l i ­
quide en t r e l a l a n g u e e t 
le palais p e n d a n t d e u x 
secondes env i ron ; on 
perçoit alors u n e sensa ­
t ion de cha l eu r q u i i n ­
dique un vin généreux , 
ou de faiblesse, d a n s le 
cas con t r a i r e ; de b r û ­
lure, si le v in a é t é 

alcoolisé; en m ê m e t e m p s , on appréc ie l a douceur , l e 
moel leux e t le corps, c ' e s t - à -d i re les p r o p o r t i o n s r e l a ­
t ives de sucre e t de t a n i n ; l a ve rdeur , l ' acerbi té , 
l ' a s t r ingence s ' appréc ien t enfin en r o u l a n t la gorgée 
c o n t r e les joues . 

Les gourmets assermentés s ' a r r ê t en t o r d i n a i r e m e n t 
à ce t e m p s , e t c r a c h e n t e n s u i t e la gorgée, l eu r g r a n d e 
expér ience l eu r p e r m e t t a n t d 'appréc ier encore u n e 
foule de n u a n c e s . 

Il y a c e p e n d a n t i n t é r ê t à avaler la gorgée si l 'on 
n ' e s t p a s obligé d e dégus te r d a n s l a m ê m e séance u n 
t r o p g r a n d n o m b r e d ' échan t i l l ons . 

En a v a l a n t d o u c e m e n t , à b o u c h e fermée, on perçoi t 
enco re q u e l q u e s s e n s a t i o n s ; t o u t d ' abord c e r t a i n s 
g o û t s q u i m e t t e n t u n e d iza ine de secondes à se 
développer , pu i s le « m o n t a n t » fo rmé p a r l ' a rôme et 
l e b o u q u e t r é u n i s , e t enfin le sil lage p a r f u m é q u i 
i n d i q u e q u ' u n vin « finit b i en ». 

La d é g u s t a t i o n des hu i l e s , des beu r r e s , des a l i m e n t s 
solides s 'opère de la m ê m e f a ç o n ; elle do i t se faire 
de p ré fé rence l e m a t i n , à j e u n ou du m o i n s lo in du 
r e p a s et s u r t o u t sans avoir fumé. 

DÉJEUNER. — R o m p r e le j e û n e , p r e n d r e le p r e ­
m i e r r epas de la j o u r n é e , après le j e û n e de la n u i t . 

Le p r e m i e r r e p a s de la j o u r n é e s 'appelle a u j o u r ­
d ' h u i petit déjeuner ou premier déjeuner, p o u r le 
d i s t i n g u e r du second, q u i se p r e n d vers l e mi l i eu de l a 
j o u r n é e . 

L ' i n s t i t u t i o n de ce second dé j eune r d a t e de la 
R é v o l u t i o n f rança ise . Au XVIII siècle, le p r i n c i p a l 
r epas , le d iner , se p r e n a i t à mid i , p u i s à u n e h e u r e ; le 
dé j eune r p r i s au réveil cons i s t a i t en po tage ou café 
a u la i t . 

L 'Assemblée C o n s t i t u a n t e o u v r a i t ses dé l ibé ra t ions 
vers mid i , p o u r les t e r m i n e r vers six h e u r e s ; i l f a l l u t 
donc décaler le d î n e r e t le r e p o r t e r à ce t t e h e u r e , e t 
c o m m e les C o n s t i t u a n t s n ' e u s s e n t pu siéger à j e u n , 
force l eur f u t de p r e n d r e un second repas vers onze 
h e u r e s du m a t i n , e t c e second d é j e u n e r dev in t p l u s 
c o n s i s t a n t q u e l e p remie r , c o m p o r t a n t des œufs , des 
v i a n d e s f ro ides ; ce f u t M m a Hardy , s i l 'on en croi t les 
G o n c o u r t , q u i i n v e n t a les « d é j e u n e r s à la f o u r ­
c h e t t e » , en p r é s e n t a n t des cô te le t t es , des rognons , des 
saucisses , s u r un buffet , d a n s l e café qu 'e l le t e n a i t s u r 
les bou levards , v is -à-vis de la Coméd ie - I t a l i enne , e t 
en e n g a g e a n t ses c l i en t s à a jou te r ces s u p p l é m e n t s à 
l eu r r epas . 

P a r un r e t o u r des choses, l e d é j e u n e r t e n d à p r e n d r e 
a u j o u r d ' h u i l a p lace du d î n e r ; i l c o m p o r t e m a i n t e ­
n a n t les m ê m e s p la t s , e t s e p r e n d de p lu s en p l u s t a r d . 

O n p o u r r a i t l o n g u e m e n t d isser ter s u r les a v a n t a g e s 
e t les i n c o n v é n i e n t s de cet o rdre de choses, s i des 
cons idé ra t ions de ce genre a v a i e n t l a m o i n d r e i n -

D é g u s t a t i o n d u v i n d a n s u n e c a v e ( d ' a p r è s u n e l i t h o g r a p h i e ) . 
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L e p e t i t d é j e u n e r , p a r F . B o u c h e r . 

f luence s u r les h a b i t u d e s e t les usages . I l est c e r t a i n 
q u ' u n d ine r copieux, s u r t o u t lorsqu ' i l e s t p r i s t r è s 
t a r d , c o m m e l ' h a b i t u d e s e p r e n d de p l u s en p lu s , p r é ­
dispose à un sommei l pén ib le e t agi té . P a r con t r e , on 
p e u t ob jec te r q u e l e d é j e u n e r t r o p r iche , t r o p b ien 
arrosé , c o m m e le s o n t si s o u v e n t les « d é j e u n e r s 
d 'affaires » , r e n d à peu p rès imposs ib le t o u t t r ava i l 
d a n s le cou r s de l ' ap rès ­mid i . 

DÉLAITER. — Laver le b e u r r e p o u r lu i enlever le 
p e t i t ­ l a i t rés idue l . 

DÉLAYER. — Eclairc i r u n e s u b s t a n c e q u e l c o n q u e 
à l 'a ide d ' u n l i qu ide . 

Mélanger i n t i m e m e n t les divers é l é m e n t s d ' u n e p r é ­
p a r a t i o n . 

DÉLICATESSE. — Ce m o t s 'emploie parfois , à t o r t , 
d a n s le sens du m o t a l l e m a n d delicatessen, q u i a l ' ac ­
cep t ion d e f r iandise , u n peu p lu s é t e n d u e , p u i s q u ' i l 
s ' app l ique é g a l e m e n t à des c h a r c u t e r i e s p l u s ou m o i n s 
lourdes . 

DÉLICE. — Ce m o t , q u i , à la r i gueu r , p e u t servir 
à dés igner c e r t a i n e s pât i sser ies , est a u j o u r d ' h u i m a l a ­
d r o i t e m e n t employé, pa r des m a î t r e s d 'hô te l p r é t e n ­
t i eux , d a n s l a r édac t ion des m e n u s . 

Ne c o r r e s p o n d a n t à a u c u n e d é s i g n a t i o n exacte , i l 
compor t e , en effet, u n e impréc i s ion q u i p e r m e t des 
s u p e r c h e r i e s e t , ce t t e p r é t e n t i o n à faire p a r avance 
un éloge de l ' app rê t prédispose au c o n t r a i r e à l a 
c r i t i q u e . 

DEMI. — Le t e r m e « u n d e m i » s 'emploie p o u r 
dés igner un verre de bière , de l a c o n t e n a n c e a p p r o x i ­
m a t i v e de 30 cen t i l i t r e s , ce q u i p e r m e t a u x d é b i t a n t s 
d ' o b t e n i r env i ron t ro i s d e m i s au l i t r e . V . в о с к . 

D E M I ­ D E U I L (À l a ) . — Mode de p r é p a r a t i o n 
s ' a p p l i q u a n t s u r t o u t a u x volail les pochées e t a u x r i s 
de veau bra i sés à b l a n c . 

Les ar t ic les p r é p a r é s a ins i s o n t n a p p é s de sauce 
s u p r ê m e e t ga rn i s de t ruffes . Ainsi es t just i f iée l ' a p ­
p e l l a t i o n d o n n é e à ces p l a t s . 

DEMIDOFF. — N o m d ' u n e famil le p r inc iè re russe . 
Le p r i n c e Ana to le Demidoff, époux b i e n t ô t divorcé de 
l a pr incesse Ma th i lde , f i l l e du roi J é r ô m e B o n a p a r t e , 
f u t un des v iveurs célèbres du second E m p i r e e t a 
servi de p a r r a i n à u n e p r é p a r a t i o n de g rande cu i s ine 
s ' a p p l i q u a n t s u r t o u t a u x grosses volail les. V. POULET 
e t POULARDE. Poularde Demidoff. 

DEMI­GLACE ( S a u c e ) . — Sauce b r u n e que l'on 
o b t i e n t en f a i s a n t b i e n dépoui l le r de l a sauce e spa ­
gnole avec du fonds b l anc , de l 'es touffade ou du con ­
s o m m é . 

C e t t e sauce e s t g é n é r a l e m e n t p a r f u m é e a u m a d è r e 
ou au xérès . V. SAUCES. 

D E M I ­ T A S S E . — Tasse de faible d i m e n s i o n ; tasse 
de café no i r . 

DÉNERVER. — Ac t ion d 'enlever les p a r t i e s ner­
veuses ou t e n d i n e u s e s d ' u n e pièce de bouche r i e . 

DENIER ( E n ) . — On appel le souven t a ins i les 
p o m m e s en l i a rds , d i t e s auss i pommes chips. V. POMME 
DE TERRE. 

DENRÉES. — L 'ensemble des p r o d u i t s a l i m e n ­
ta i res des t inés à la c o n s o m m a t i o n . 

Le m o t denrées coloniales s ' app l ique a u x d ivers 
p r o d u i t s , a l i m e n t a i r e s ou n o n , v e n a n t des colonies . 

DENSIMÈTRE. — I n s t r u m e n t s e r v a n t à m e s u r e r 
la dens i t é des l iqu ides . Les a réomèt re s , les a lcoolo­
m è t r e s , s o n t des d e n s i m è t r e s à poids c o n s t a n t et à 
vo lume var iab le , fo rmés d ' u n e t ige creuse de verre, 
les tée p a r d u p l o m b o u d u m e r c u r e q u i , e n s ' enfon­
ç a n t p l u s ou m o i n s d a n s le l i qu ide à l ' é tude , indi ­
q u e l e degré ou l a d e n s i t é p a r u n e g r a d u a t i o n po r t ée 
su r sa t ige . 

I l en existe un g r a n d n o m b r e d 'espèces, avec des 
g r a d u a t i o n s d i f férentes selon les l iqu ides a u x q u e l s ils 
s o n t des t inés e t l ivrés o r d i n a i r e m e n t avec des t ab les 
p e r m e t t a n t de faire les cor rec t ions s u i v a n t l a t e m p é ­
r a t u r e , o u d e t r a n s f o r m e r l e u r s i n d i c a t i o n s e n degrés 
c e n t é s i m a u x o u a u t r e s . 

DENSITÉ. — Masse de l ' u n i t é de v o l u m e d'un 
corps . En p r a t i q u e , r a p p o r t du poids de l ' u n i t é de 
v o l u m e d ' u n corps a u poids d u m ê m e vo lume d 'eau 
dis t i l lée , à la t e m p é r a t u r e de + 4°. La pr ise de la d e n ­
s i t é p e r m e t d 'éva luer r a p i d e m e n t , avec des i n s t r u ­
m e n t s spéc iaux , l a t e n e u r en alcool d ' u n l iqu ide , l a 
p r o p o r t i o n de suc re d ' u n s irop, e tc . 

D E N T ­ D E ­ L O U P . — Sous ce n o m , on désigne : 
1° des c r o û t o n s en p a i n de mie , ta i l lés en forme de 
t r i ang les , e t f r i t s au b e u r r e ou à l ' hu i l e ; ces c r o û t o n s 
s o n t employés p o u r g a r n i r des p r é p a r a t i o n s diverses; 
2° des c r o û t o n s ta i l lés d a n s des b a n d e s de gelée, 
c r o û t o n s q u e l 'on emplo ie p o u r g a r n i r les p l a t s froids. 
Voir la figure à CROÛTON, croûtons de gelée. 

D E N T É . — Ce poisson, q u e l 'on appel le auss i den-
tex, es t un genre de la fami l le des sparoïdes. Le denté 
vulgaire a t t e i n t par fo is j u s q u ' à un m è t r e de longueur . 
Le denté à gros yeux ne dépasse guère 50 c e n t i m è t r e s . 

Ces poissons se t r o u v e n t d a n s la Méd i t e r r anée . On 
l eu r a p p l i q u e t o u s les modes de p r é p a r a t i o n i nd i qué s 
p o u r la d a u r a d e . V. ce m o t . 

DÉNUTRITION. — Troub l e de la n u t r i t i o n dans 
leque l l a désas s imi l a t ion l ' empor t e s u r l ' a ss imi la t ion . 

DÉPEÇAGE. — Act ion de dépecer les v iandes et 
a u t r e s s u b s t a n c e s a l i m e n t a i r e s . V. DÉCOUPAGE. 

DÉPOUILLER. — Enlever , à l ' a ide d ' u n e cui l ler ou 
d ' u n e écumoi re , t o u t e s les i m p u r e t é s qu i , p e n d a n t 
l ' ébu l l i t i on d ' u n fonds ou d ' u n e sauce , m o n t e n t à la 
sur face . 

Ce m o t s 'emploie auss i p o u r i n d i q u e r l ' opé ra t ion 
q u i cons is te à en lever la p e a u d ' u n gibier de poil. 
Exemple : Dépouiller un lièvre. 

On d i t auss i dépouiller une anguille, un congre, 
mais , p l u s h a b i t u e l l e m e n t , on di t , lorsqu ' i l s ' ag i t de 
ces poissons , écorcher. 

DERBY. — D é n o m i n a t i o n s ' a p p l i q u a n t s u r t o u t à 
un m o d e de p r é p a r a t i o n des grosses volailles. V. P O U ­
LARDE. 

C e t t e f açon de p r é p a r e r les volail les es t d u e à 
M. J e a n Giroix a lors qu ' i l d i r igea i t les cuis ines de 
l 'Hôtel de Par i s , à Mon te ­Car lo . 

DERMATOSE. — Affection de la p e a u . 
C'est à p ropos de ces ma lad ie s q u ' o n a fa i t les 

p i res a b u s des r e s t r i c t i ons a l i m e n t a i r e s injustif iées. 
C e r t a i n s a l i m e n t s (les fraises, les coqui l lages , e t c . ) , 
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Pour couper les légumes en dés : premier et deuxième mouvements. ( P h o t larousse) 

d é t e r m i n e n t , chez ce r t a ine s pe r sonnes , des é r u p t i o n s 
pa r t i cu l i è res (V. URTICAIRE) ; elles dev ron t , ou b i en 
s 'en abs t en i r , ou b i en che rche r à se désensibi l iser , 
ma i s c'est un a b u s q u e d ' en i n t e r d i r e l 'usage à t o u s 
les ma l ades de la p e a u . 

Dans la m a j e u r e p a r t i e des de rma toses , on a i n t é r ê t 
à prescr ire un r ég ime r e l a t i v e m e n t sobre, à proscr i re 
l ' abus des v iandes , des a l i m e n t s gras , e t s u r t o u t du 
pa in , e t encore i l exis te des affect ions où un r ég ime 
r e c o n s t i t u a n t se t r o u v e i n d i q u é ; c 'est d i re q u e le 
régime doi t ê t r e p resc r i t pou r c h a q u e cas pa r t i cu l i e r 
e t t en i r c o m p t e de l a n a t u r e de l a de rma tose , du fonc ­
t i o n n e m e n t des o rganes digest ifs e t de l ' é t a t généra l 
du sujet . 

DÉROBER. — Ce t e r m e s ' app l ique s u r t o u t à l 'opé­
r a t i o n q u i a p o u r b u t d 'enlever la p e a u des fèves 
fraîches q u e l 'on a sor t ies de leurs gousses. 

Par ex tens ion , on emplo ie ce m o t p o u r dés igner 
l 'act ion d 'enlever la p e a u des p o m m e s de t e r r e e t de 
divers a u t r e s l égumes . 

DÉS (Déta i l l er ou couper e n ) . — Couper en m o r ­
ceaux carrés , p l u s ou m o i n s gros, s u i v a n t l 'emploi 
final, des s u b s t a n c e s diverses. Ainsi d i t - o n « couper 
ou détailler en dés du jambon, des fonds d'artichauts, 
des truffes, des champignons, e tc . 

DÉSAUGIERS. — Marc -An to ine Désaugiers , c h a n ­
sonnier de t a l e n t , n a q u i t à F r é j u s (Var) en 1772 et 
m o u r u t à Par i s en 1827. 

Désaugiers, l'auteur immortel de M. et Mme Denis, peut 
être classé au nombre des poètes de la gastronomie, car il 

consacra un grand nombre 
de poèmes aux joies de la 
table. Parmi les chansons de 
ce genre, nous citerons les 
suivantes qui, aujourd'hui 
encore, sont souvent chan­
tées dans les réunions gas­
tronomiques où, comme le 
faisaient nos pères, chacun 
« chante la sienne » au des­
sert. Il faut boire et man­
ger; Plus on est de fous, plus 
on rit; l'Epicurien; Manière 
de vivre cent ans; le Sexa­
génaire ; le Repas de nos 
pères; Quand on est mort, 
c'est pour longtemps; le 
Code épicurien. 

Désaugiers, qui fut secré­
taire du Caveau moderne, 
société littéraire, gastrono­
mique et aussi quelque peu 
bachique, a écrit son testa­
ment, si l'on peut ainsi dire, 

dans le dernier couplet de la Chanson à manger. Voici ce que 
demande cet aimable épicurien : 

« Je veux que la mort me frappe 
Au milieu d'un grand repas ; 
Qu'on m'enterre sous la nappe 
Entre quatre larges plats, 
Et que sur ma tombe on mette 
Cette courte inscription : 
Ci-git le premier poète 
Mort d'une indigestion. » 

M.-A. Désaugiers (1772-1827). 

Et dans une autre chanson, Ma tactique, il nous dit com­
ment il peut braver impunément « la main meurtrière du 
« noir trio » des Parques p : 

« Si, Jusqu'ici, du noir trio 
La main meurtrière 
N'a pas mis, d'un coup de ciseau, 
Pin à ma carrière, 
C'est que, jusqu'ici, le bravant. 
J 'ai toujours dit, en bon vivant, 
« Parques en arrière! 
Momus, en avant! » 

D E S E S S A R T S . — Un des me i l l eu r s a c t e u r s de la 
Coméd ie -F rança i s e où i l j o u a i t des rôles de f inancier , 
né à Langres en 1740, m o r t à Barèges en 1793. I l f u t 
e n m ê m e t e m p s u n célèbre g a s t r o n o m e . 

« Desessarts, dit Emile Deschanel, dans l'Histoire des 
c o m é d i e n s , possédait un appétit proportionné à sa taille, 
mais il était gourmand ; il avait beaucoup d'esprit. Un bon 
dîner le mettait en verve. Il analysait avec éloquence la 
qualité de chaque mets, et créait, pour les décrire, des 
alliances de mots d'une bizarrerie amusante. 

« Si les convives étaient aimables et beaux mangeurs, la 
gaîté pantagruélique de Desessarts faisait explosion jus­
qu'au lyrisme, se manifestait poétiquement : le daim lardé 
de gros lard, charmant animal dont la liberté n'a rien de 
féroce ; le sanglier, prince indompté des forêts, dont la 
sauvage indépendance est humiliée en entrant dans le pâté 
froid. » 

Desessarts était, comme tous les gourmands, un excellent 
homme. Son talent était franc comme son caractère. Une 
gaîté communicative, une rudesse mêlée de bonhomie étaient 
les traits distinctifs de l'un et de l'autre. 

DÉSHUILER. — Enlever l 'excès d ' hu i l e d ' u n e 
g ra ine , d ' u n e fa r ine , p a r p ress ion o u pa r u n procédé 
c h i m i q u e . 

DÉSHYDRATER. — S y n o n y m e de dessécher . V. ce 
m o t . 

DÉSINFECTION. — Act ion de désinfecter . 
Ce t e r m e , q u i s ignif iai t enlever , fa i re d i spa ra î t r e 

les odeu r s désagréables , a p r i s a u j o u r d ' h u i l ' accept ion 
de purif ier au sens bac té r io log ique , de r e n d r e a sep ­
t i q u e , de d é t r u i r e les germes nocifs . 

La dés infec t ion (par l 'acide su l fu reux , pa r le formol , 
e t c . ) , s ' impose d a n s les locaux c o n t a m i n é s , p a r t i c u ­
l i è r e m e n t d a n s ceux q u i do iven t c o n t e n i r des denrées 
a l i m e n t a i r e s . 

En ce q u i conce rne les a l i m e n t s a y a n t sub i l e 
m o i n d r e degré de co r rup t ion , la dés infec t ion c h i m i q u e 
es t l e p l u s s o u v e n t inefficace e t t o u j o u r s c o n ­
d a m n a b l e . 

DÉSOSSER. — Opé ra t i on a y a n t p o u r ob je t d ' e n ­
lever les os d ' u n e v i ande de boucher ie , d ' u n e volail le 
ou de t o u t e a u t r e s u b s t a n c e a l i m e n t a i r e a y a n t des os, 
c rues ou cui tes . 

Le désossage des v iandes de bouche r i e c rues ou celui 
des volail les c rues , d e m a n d e à ê t r e fa i t avec hab i l e t é . 
I l c o n v i e n t en effet d 'enlever les os de ces divers 
a r t ic les sans en dé té r iore r l a cha i r . 

DESSÉCHER. — Déshydra t e r u n e s u b s t a n c e q u e l ­
c o n q u e e n l a m e t t p n t p e n d a n t q u e l q u e s i n s t a n t s s u r 
le feu. Ainsi , on dessèche ou, p o u r m i e u x dire on 
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déshydrate en les p a s s a n t v i v e m e n t s u r feu vif, des 
l é g u m e s ver t s c u i t s à l 'eau salée. Ce t t e opé ra t ion a 
p o u r ob je t d 'enlever de ces l égumes l 'excès d ' eau de 
cuisson. Après avoir é té a ins i desséchés, les l égumes 
s o n t liés au b e u r r e ou a c c o m m o d é s de façons diverses. 

Le m o t dessécher i n d i q u e auss i l ' opé ra t ion con ­
s i s t a n t à cu i re u n e p a n a d e , u n e p â t e su r le feu. V. PA­
NADES et PÂTE À CHOUX. 

Le m o t dessécher n ' e s t pas s y n o n y m e de réduire. Ce 
de rn i e r t e r m e i n d i q u e l ' ac t ion c o n s i s t a n t à faire b o u i l ­
lir c e r t a i n s l iqu ides s u r l e feu j u s q u ' à r é d u c t i o n . 

D E S S E R T . — Le de rn ie r service d ' u n r epas . D a n s le 
service ac tue l , le desser t compor t e les f romages , les 
e n t r e m e t s de d o u c e u r (qui f a i sa ien t au t re fo i s p a r t i e 
du service p r é c é d e n t ) , les f ru i t s . 

D a n s les g r a n d s d îne r s de jad is , l e desser t , q u i cons ­
t i t u a i t l e c i n q u i è m e service, é t a i t s o u v e n t dressé de 
façon magn i f ique . 

Les g r andes pièces de pâ t i sser ie , pièces d o n t Carême 
a d o n n é d a n s son ouvrage de n o m b r e u s e s desc r ip t ions 
a c c o m p a g n é e s de g ravu re s sp lendides , é t a i e n t p lacées 
s u r t ab l e dès le c o m m e n c e m e n t du r epas . A ces pièces 
qu i , p l u s q u e de l ' a r t cu l ina i re , t e n a i e n t de l ' a r ch i ­
t e c t u r e , e t q u i j o u a i e n t d a n s l e f e s t in u n rôle p u r e ­
m e n t décoratif , v e n a i e n t s 'a jouter , ap rès q u ' o n ava i t 
en levé les p l a t s du service p récéden t , u n e inf in i té 
d ' e n t r e m e t s de sucre q u e l 'on r a n g e a i t h a r m o n i e u s e ­
m e n t , e t s u i v a n t u n ordre é t ab l i d ' avance , car t o u t e 
g r a n d e t ab l e é t a i t dressée s u i v a n t u n p l a n précis , 
a u t o u r du s u r t o u t d 'orfèvrerie e t de c r i s ta l p lacé au 
mi l i eu de la t ab l e e t e n t r e les magn i f iques corbeil les 
de f r u i t s (ces de rn ie r s m o n t é s en p y r a m i d e ) e t les 
h a u t s candé lab res ga rn i s de bougies . 

U n desser t a ins i dressé p r é s e n t a i t u n magni f ique 
t a b l e a u et, a v a n t d 'en savourer les a r t ic les le c o m ­
p o s a n t , les convives p o u v a i e n t en a d m i r e r l a supe rbe 
o r d o n n a n c e . 

S i l e dressage du desser t m o d e r n e es t un p e u m o i n s 
o s t en t a t o i r e qu ' i l l ' é ta i t chez nos pères , c e t t e p a r t i e 
du d îne r n ' e n es t p a s m o i n s belle à voir. P l u s q u e 
cela se fa i sa i t au t refo is , on use a u j o u r d ' h u i des fleurs 
p o u r l a décora t ion de la t ab le . E t auss i des f ru i t s qu i , 
souven t , s o n t p lacés su r t ab le dès l e c o m m e n c e m e n t 
du r epas e t c o n t r i b u e n t a ins i , e t de l a façon la p lu s 
h e u r e u s e , à son o r n e m e n t a t i o n . Les g r a n d s c a n d é ­
l ab re s e t les h a u t e s corbeilles où é t a i e n t m o n t é s les 
f ru i t s o n t d i spa ru , m a i s d ' a u t r e s accessoires o n t é té 
créés qu i , placés su r l a t ab le , l a p a r e n t m a g n i f i q u e ­
m e n t . 

Les « b o u t s de t ab le » qu i , on le sai t , é t a i e n t en 
vogue aut refo is , e t q u i se c o m p o s a i e n t d ' éno rmes 
g â t e a u x dressés su r des socles en pas t i l l age , s o n t auss i 
délaissés. 

Les e n t r e m e t s , c h a u d s ou froids, servis au desser t — 
ob l iga to i r emen t , après les f romages — s o n t p r é sen t é s 
a u x convives pa r les se rveurs . Et , n o u s le r épé tons , 
b i e n que m o i n s o s t e n t a t o i r e qu ' i l l ' é ta i t chez nos 
pères , l e desser t m o d e r n e n ' e n est p a s m o i n s m a g n i ­
f i que e t s u c c u l e n t . 

D E S S E R T E . — Ensemble des p l a t s desservis. D a n s 

D e s s e r t s u r t a b l e m o d e r n e . (Orfèvrerie Christofle.) 

cer ta ines m a i s o n s de b o u c h e , la desser te , except ion 
fa i te de c e r t a i n s ar t ic les , est la p rop r i é t é des employés 
de la sal le . 

DESSICCATION. — Act ion de dessécher , de dés ­
h y d r a t e r u n e s u b s t a n c e a l i m e n t a i r e . L a dess icca t ion 
est u n procédé f r é q u e m m e n t u s i t é p o u r l a conserva­
t i o n de c e r t a i n s a l i m e n t s . V. CONSERVE. 

D É T E N D R E . — Opé ra t i on de cu is ine ou de p â t i s ­
serie c o n s i s t a n t à éclaircir u n e compos i t ion , u n e p â t e , 
un appare i l q u e l c o n q u e , en lu i a j o u t a n t soit des œufs , 
soi t u n l iqu ide q u e l c o n q u e . 

D É T R E M P E . — Désigne expres sémen t le m é l a n g e 
de fa r ine e t d ' eau s e r v a n t à p r épa re r u n e p â t e . 

Exemple : Faire la détrempe du feuilletage. 
DÉTREMPER. — Fa i re la d é t r e m p e d ' u n e p â t e . 
DEXTRINE. — P r o d u i t de d é d o u b l e m e n t de l ' ami ­

d o n ; s u b s t a n c e p u l v é r u l e n t e , b l a n c h e o u l égè remen t 
j a u n â t r e , f o r m a n t avec l ' eau u n e p â t e épaisse e t 
v i squeuse . 

DEXTROSE. — Nom scient i f ique du glucose, a insi 
dés igné pa rce qu ' i l dévie à d ro i t e le p l a n de po la r i sa ­
t i o n de la l u m i è r e . 

DIABETE. 

D e s s e r t d r e s s é s u r u n e t a b l e ( d ' a p r è s l e Confiturier royal). 

— Malad ie grave de la n u t r i t i o n qu i 
p a r a î t due , d a n s l a m a j o r i t é des cas , 
à u n e insuffisance de la séc ré t ion i n ­
t e r n e d u p a n c r é a s e t q u i s e t r a d u i t 
p a r u n e a u g m e n t a t i o n d e l a t e n e u r 
du sang en glucose e t p a r l ' é l imina ­
t i o n de ce glucose p a r les u r i n e s . 

Nous ne p o u v o n s ici envisager t o u ­
t e s les fo rmes de ce t t e affect ion e t 
n o u s n o u s b o r n e r o n s à exposer qu ' i l 
exis te des d i abè t e s légers, compa t ib le s 
avec u n e exis tence n o r m a l e , m o y e n ­
n a n t u n rég ime a l i m e n t a i r e spécial , 
e t des formes graves, q u i ex igen t un 
t r a i t e m e n t médica l . 

R é g i m e des d iabét iques . — Ce 
r ég ime doi t ê t re p resc r i t p o u r c h a q u e 
su je t , sous le con t rô l e d 'ana lyses 
pé r iod iques e t p e n d a n t des pér iodes 
de t e m p s var iab les se lon les nécess i ­
t é s d u t r a i t e m e n t . L e médec in a y a n t 
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besoin a u d é b u t d ' é t ab l i r l a t o l é r ance d u su j e t p o u r 
les h y d r a t e s de ca rbone , l e s o u m e t , p e n d a n t q u e l q u e s 
jours , à un r ég ime p r a t i q u e m e n t d é p o u r v u de ces 
subs t ances d o n t voici un exemple : 

D É J E U N E R : Café ou t h é à la c rème, s a n s s u c r e ; 
u n œuf. 

D É J E U N E R DE MIDI : 100 à 150 g r a m m e s de v i a n d e ; 
2 œ u f s ; 200 à 250 g r a m m e s de l é g u m e s ver t s , avec 
50 à 60 g r a m m e s de b e u r r e , café no i r s a n s suc re . 

D Î N E R : 100 g r a m m e s de poisson ou de v i a n d e ; 
l égumes ver t s e t b e u r r e c o m m e à m i d i ; 30 g r a m m e s 
de fromage ; café avec c rème . 

Après 5 j o u r s de ce rég ime, si le s u c r e a d i spa ru , on 
a jou te ra 100 g r a m m e s de p o m m e s de t e r r e (qui r e ­
p r é s e n t e n t 20 g d ' h y d r a t e s de ca rbone) e t on a u g m e n ­
tera ce t t e r a t i o n t o u s les c inq jou r s , j u s q u ' à l ' a p p a r i ­
t ion du s u c r e ; l e chiffre i m m é d i a t e m e n t p r é c é d e n t 
i nd ique ra l a l i m i t e de t o l é r ance s u r laquel le on se 
basera pou r i n s t i t u e r le rég ime. 

On u t i l i se ra p o u r cela les t ab les de s u b s t i t u t i o n des 
divers a l i m e n t s r iches en h y d r a t e s de ca rbone , on 
donnera u n e q u a n t i t é de v i a n d e modé rée (150 g p a r 
jour , en m o y e n n e ) ou de poisson, ou d ' œ u f s ; on a u r a 
soin de faire absorber le p l u s possible de l é g u m e s 
verts e t on c omplé t e r a l a r a t i on , q u i c o m p o r t e r a 
2 000 à 2 500 calories, se lon le po ids du su je t , avec 
des graisses. 

20 g r a m m e s d ' h y d r a t e s de ca rbone é t a n t r e p r é ­
sen tés pa r 100 g r a m m e s de p o m m e s de t e r r e (cui tes 
o u c rues ) , c e t t e m ê m e q u a n t i t é p o u r r a ê t r e r e p r é ­
sen tée p a r : 27 g r a m m e s de f a r ine de céréales, de 
p â t e s ; 30 g r a m m e s de r i z ; 35 ou 40 g r a m m e s de pa in , 
l égumineuses , de c h â t a i g n e s ; 52 g r a m m e s de cacao ; 
100 g r a m m e s de b a n a n e s pe lées ; 110 g r a m m e s de 
cerises ou d ' a b r i c o t s ; 100 à 130 g r a m m e s de p e t i t s 
pois frais ou de flageolets f r a i s ; 180 g r a m m e s de 
pommes , de poires, de p ê c h e s ; 250 g r a m m e s d 'o ranges ; 
270 g r a m m e s de c a r o t t e s ; 300 g r a m m e s de ra i s ins , de 
fraises, de f r amboi ses ; 450 g r a m m e s de la i t , e tc . 

D ' u n e m a n i è r e généra le , i l f a u t r e t e n i r q u e l a 
v iande e t les œ u f s s o n t d é p o u r v u s d ' h y d r a t e s de 
carbone, m a i s do iven t c e p e n d a n t ê t r e r a t i o n n é s p o u r 
éviter les a cc iden t s d 'ac idose ; les l é g u m e s v e r t s en 
r e n f e r m e n t u n e q u a n t i t é p r a t i q u e m e n t négl igeable 
(5p.100 en m o y e n n e ) ; l eu r p r inc ipa l e source se t r o u v e 
dans les f a r ineux , les l é g u m i n e u s e s , les f ru i t s e t le 
sucre. Les t a b l e s p e r m e t t e n t d ' é tab l i r des s u b s t i t u ­
t ions, ma i s i l f a u t se souven i r qu 'e l les ne r e p r é s e n t e n t 
que des m o y e n n e s e t q u e l ' u t i l i s a t i on des d ivers a l i ­
m e n t s est d i f férente selon les su je t s . D ' u n e façon 
générale, les a l i m e n t s purif iés , pr ivés en g r a n d e 
pa r t i e de l eu r s sels m i n é r a u x , s o n t p l u s m a l to lé rés 
que les a u t r e s , c 'est l e cas du sucre , du p a i n , des 
pâ tes , des fa r ines f ines ; les p o m m e s de t e r r e , l e g r u a u 
d'avoine, les l é g u m i n e u s e s s o n t m i e u x to lérés . 

Corps gras. — C'est aux graisses q u ' o n d e m a n d e 
l ' appoint ca lo r ique de l a r a t i o n ; l eu r q u a n t i t é sera 
donc p l u s i m p o r t a n t e q u e d a n s l e r ég ime n o r m a l ; 
c ependan t i l ne f a u t pas t o m b e r d a n s l 'excès. I l en 
est des graisses c o m m e de la p l u p a r t des a l i m e n t s , 
c h a q u e su je t s u p p o r t e m i e u x ce r t a ine s d ' e n t r e elles, 
hui les , beu r res , c r èmes ou graisses a n i m a l e s ; elles 
sont t o u j o u r s m i e u x digérées en combina i son avec 
des pu rées (de p o m m e s de t e r r e , de l é g u m i n e u s e s ou 
de l égumes v e r t s ) . 

Lait et laitages. — Le l a i t r e n f e r m e env i ron 
50 g r a m m e s de lactose p a r l i t re , son emplo i do i t d o n c 
ê t re r a t i o n n é ; on le r emp lace a v a n t a g e u s e m e n t p a r la 
crème. 

Les l a i t s f e r m e n t e s , d o n t le lac tose a é t é en g r a n d e 
pa r t i e t r a n s f o r m é e n ac ide l a c t i q u e , s o n t m i e u x 
suppor tés . 

Les fromages, q u i c o n s t i t u e n t u n a l i m e n t a l b u m i -
neux e t gras t r è s c o n c e n t r é , r e n f e r m e n t u n e faible 
propor t ion d ' h y d r a t e s de ca rbone , négl igeable p o u r l a 
q u a n t i t é h a b i t u e l l e m e n t c o n s o m m é e . 

Légumes frais, salades et crudités. — Très r iches en 
subs tances miné ra l e s , s u r t o u t en a lca l ins , s i u t i l e s 
Pour réagir c o n t r e la t e n d a n c e à l 'acidose, ces a l i ­
m e n t s do iven t e n t r e r l a r g e m e n t d a n s l e r ég ime des 
d iabé t iques . 

Les t u b e r c u l e s e t les r ac ines (pommes de t e r re , b e t ­
te raves , ca ro t t e s , nave t s , t o p i n a m b o u r s , salsifis, scor­
sonères) a y a n t u n e t e n e u r assez i m p o r t a n t e e n h y ­
d r a t e s de c a r b o n e n ' e n t r e n t d a n s l e rég ime q u ' à t i t r e 
d e s u b s t i t u t i o n , m a i s les a u t r e s végé t aux n e d e ­
m a n d e n t p a s u n r a t i o n n e m e n t auss i précis , l eu r 
t e n e u r e n h y d r a t e s d e ca rbone n e d é p a s s a n t p a s 
5 p. 100 en m o y e n n e . Les asperges, les aube rg ines , a r t i ­
c h a u t s , b e t t e s , ca rdons , choux de t o u t e s espèces, 
c h o u c r o u t e , concombres , courge t t e s , chicorées de 
t o u t e s espèces (scarole, e n d i v e ) , les é p i n a r d s e t l e u r s 
s u c c é d a n é s (ar roche , t é t r a g o n e , p o u r p i e r ) , les l a i tues , 
la m â c h e , la ra iponce , le cresson, l 'oseille, les po i reaux , 
les o ignons , les rad is , les t o m a t e s , e tc . , s e rv i ron t à 
var ier les m e n u s . 

Le b l a n c h i m e n t p réa lab le les pr ive d ' u n e p a r t i e de 
l eu r sucre , m a i s é g a l e m e n t de l e u r s sels m i n é r a u x . 

Fruits. — P o u r les m ê m e s ra i sons q u e les l é g u m e s 
frais , les f r u i t s son t u t i l e s a u x d i abé t iques , m a i s i l 
f a u d r a , p o u r l a p l u p a r t d ' e n t r e eux, t e n i r c o m p t e de 
l e u r r ichesse e n h y d r a t e s d e ca rbone , q u ' o n p e u t d i ­
m i n u e r p a r cuisson à l 'eau n o n sucrée , q u i t t e à u se r 
e n s u i t e d ' u n é d u l c o r a n t au to r i sé . 

Les f ru i t s h u i l e u x , c o m m e les a m a n d e s , les no ise t tes , 
les noix, o n t u n e va leur n u t r i t i v e cons idérable sous 
u n p e t i t vo lume . 

Boissons. — L 'eau et le v in s o n t les me i l l eu res bo i s ­
sons p o u r les d i a b é t i q u e s . P r i s à dose modé rée (75 c e n ­
t i l i t r e s p a r j o u r ) , l e v in , l e v in rouge s u r t o u t , est , n o n 
s e u l e m e n t b i e n to lé ré p a r l a m a j o r i t é des d i abé t iques , 
m a i s semble n e t t e m e n t amél io re r leur n u t r i t i o n . 

Pains et produits spéciaux pour diabétiques. — On 
f ab r ique , à l 'usage de ces ma lades , des p a i n s de g l u ­
t e n , de soja, d ' a m a n d e s , e tc . La p l u p a r t de ces p r o ­
d u i t s n ' o n t n i l a saveur , n i les q u a l i t é s du p a i n e t cer ­
t a i n s d ' e n t r e e u x r e n f e r m e n t u n e t r è s for te p r o p o r t i o n 
d ' h y d r a t e s de c a r b o n e ; i l c o n v i e n t donc d 'ê t re t r è s 
réservé s u r l eu r usage ; les p â t e s de g l u t e n s o n t d ' u n e 
p r é p a r a t i o n dél ica te . D ' u n e façon généra le o n p e u t 
p r e s q u e t o u j o u r s se passer de ces a l i m e n t s . 

Substances edulcorantes. — Il exis te des p r o d u i t s , 
c o m m e l a s a c c h a r i n e , l a d u l c i n e e t l eu r s dérivés, q u i 
p o s s è d e n t u n e saveur sucrée s a n s avoir les p rop r i é t é s 
du s u c r e ; l eu r u s a g e m o d é r é est s ans i nconvén i en t . 
Ce r t a in s sucres , c o m m e le lévulose, le suc re caramél i sé 
exposen t m o i n s à la glycosurie , m a i s l eu r saveur est 
lo in de r appe le r celle du saccharose ou suc re de c a n n e . 

Règles générales. — Les d i a b é t i q u e s s o n t t r è s s o u ­
v e n t de gros m a n g e u r s et de g r a n d s b u v e u r s ; i l y a 
t o u j o u r s i n t é r ê t à r e s t r e i n d r e l ' a b u s ; on y arr ive 
f ac i l emen t p a r u n r ég ime b i e n équ i l ib ré , r i che e n a l i ­
m e n t s a q u e u x c o m m e les l é g u m e s frais , m o d é r é m e n t 
assa i sonnés . 

Cuis ine d e s d iabét iques . — Il existe de vér i tab les 
t r a i t é s de cu i s ine à l 'usage des d i a b é t i q u e s ; on y 
t r o u v e des fo rmules s o u v e n t compl iquées p o u r d o n n e r 
a u x m a l a d e s l ' i l lus ion des a l i m e n t s q u i l eu r s o n t 
i n t e r d i t s ; l e r é s u l t a t es t r a r e m e n t sa t i s fa i san t . 

Un cu i s in ie r in te l l igen t , u n e fois qu ' i l sera en pos ­
sess ion des doses to lérées d ' h y d r a t e s de ca rbone , c 'es t -
à -d i r e de f a r ineux e t de l é g u m i n e u s e s , en p r a t i q u e 
s a u r a les u t i l i se r p o u r var ier ses m e n u s , les r e n d r e 
ag réab les e t a p p é t i s s a n t s ; i l év i tera les roux , les l i a i ­
sons et les s auces à base de fa r ine ou de fécule , l 'excès 
de sel, p o u r ne p a s a u g m e n t e r l a soif dé jà g r a n d e 
chez ces m a l a d e s . 

DIABLE. — Ustens i le cu l i na i r e fo rmé de d e u x 
poê lons en t e r r e poreuse , l ' u n s e r v a n t de couvercle à 
l ' a u t r e e t p e r m e t t a n t d e cu i re c e r t a i n s l é g u m e s o u 
f r u i t s ( pommes de t e r r e , m a r r o n s ) s a n s a d d i t i o n de 
l i qu ide . 

On désigne auss i s o u s ce n o m un us t ens i l e en tô le 
q u e l ' on p lace su r les foyers des p o t a g e r s p o u r ac t iver 
l ' a l l umage du c h a r b o n de bois . 

DIABLE (À l a ) . — On dés igne sous ce n o m un 
m o d e d e cu isson q u e l 'on a p p l i q u e s u r t o u t a u x vo­
lai l les. Les volail les s o n t ouve r t e s s u r le dos, ap la t ies , 
assa isonnées , cu i tes s u r le gri l , e t , en f in de cuisson, 
r ecouve r t e s de c h a p e l u r e b l a n c h e e t dorées s u r l e gril . 
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D i a b l e e n t e r r e c u i t e p o u r c u i r e m a r r o n s e t p o m m e s d e t e r r e . 

Les volail les cu i t e s a ins i do iven t ê t r e t o u j o u r s 
accompagnées d ' u n e sauce d iab le . V. SAUCES. 

DIABLE DE MER. — On appel le a ins i la baud ro i e 
(V. ce m o t ) , q u e l 'on désigne auss i sous les n o m s de 
m a r a c h e , c r a p a u d de m e r e t g renou i l l e pêcheuse . 

Ce poisson est a ins i s u r n o m m é à cause de sa forme 
s ingul iè re . « Il semble n'être autre chose, d isa i t un 
vieil écr ivain f rança is , que teste et queue. » 

On d o n n e é g a l e m e n t ce n o m a u x cottes de mer, ou 
chaboiseaux (V. COTTE). La cha i r de ce dern ie r es t 
médiocre . C e p e n d a n t on vend parfois l a p a r t i e i n fé ­
r i eu re de ces poissons, de m ê m e q u e celle des b a u ­
droies , sous le n o m de « q u e u e de l o t t e ». 

P o u r les a p p r ê t s cu l ina i r e s voir BAUDROIE. 

DIABLOTINS. — Ronde l les de p a i n - f l û t e épaisses 
de 5 à 6 mi l l imè t re s , m a s q u é e s d ' u n appare i l composé 
de b é c h a m e l r é d u i t e , a d d i t i o n n é e de f romage râpé , 
c o n d i m e n t é e de cayenne . Ces c r o û t e s son t s a u p o u ­
drées de p a r m e s a n r â p é e t g ra t inées . On les se r t en 
m ê m e t e m p s q u e l e po tage . 

A n c i e n n e m e n t , on appe l a i t Diablotins u n e var ié té 
de c rèmes fr i tes . 

On appel le enf in Diablotins des b o n b o n s en c h o ­
colat , en fe rmés d a n s u n e pap i l lo te e t a ccompagnés 
d ' u n e devise. 

DIARRHÉE. — E v a c u a t i o n f r é q u e n t e e t a b o n d a n t e 
des m a t i è r e s i n t e s t i na l e s l iqu ides , causée p a r u n e 
i n f l a m m a t i o n de l a m u q u e u s e i n t e s t i n a l e ou s y m p t o -
m a t i q u e d ' u n e ma lad i e c o m m e le choléra , l a d y s e n ­
ter ie , e tc . S'il s 'agi t de ce de rn ie r cas, le t r a i t e m e n t 
sera i n s t i t u é p a r l e médec in . Mais p o u r les d i a r rhées 
p u r e m e n t acc idente l les , o n t r o u v e r a b o n d 'user d e 
q u e l q u e s p e t i t s m o y e n s de l a m é d e c i n e domes t i que , 
du ressor t de la cuis ine . Le r iz j o u i t d ' u n e g r a n d e 
r é p u t a t i o n , s u r t o u t s'il es t u n peu p l u s c u i t q u ' o n n e 
do i t le fa ire en cu is ine c o u r a n t e ; c e r t a i n s f ru i t s , à 
l ' é t a t de c o m p o t e ou de gelée, o n t u n e efficacité i n c o n ­
t e s t a b l e ; s igna lons , p a r m i les f ru i t s exo t iques , l e 
m a n g o u s t a n e t la b a n a n e (en compo te ) ; p a r m i les 
f ru i t s ind igènes , la compo te de myr t i l l e s , la compo te 
de nèfles, et la gelée de coings. 

DIASTASE. — F e r m e n t q u i se développe d a n s les 
g ra ines e t les t u b e r c u l e s au m o m e n t de l a g e r m i n a ­
t i o n e t q u i l iquéfie l ' amidon , p u i s l e t r a n s f o r m e en 
glucose. 

DICTAME DE CRÈTE. — Labiée a r o m a t i q u e , 
au t re fo i s u t i l i sée d a n s la t h é r i a q u e ; par fo is employée 
d a n s l a f ab r i ca t i on des l i queu r s . 

DIEPPOISE (À l a ) . — Mode de p r é p a r a t i o n spé ­
cial a u x poissons de mer . 

Les poissons p répa ré s a ins i son t c u i t s au vin b l anc , 
ga rn i s avec des m o u l e s e t des q u e u e s de c reve t t e s 
décor t iquées , e t n a p p é s d ' u n e sauce v in b l a n c p r é ­
pa rée avec le fonds de cu isson du poisson e t des 
moules . V. BARBUE À LA DIEPPOISE. 

DIÈTE. — O r i g i n a i r e m e n t , ce m o t signifiait t o u t 
ce q u i c o n t r i b u e à e n t r e t e n i r la vie, à l ' é t a t de s a n t é 
c o m m e à l ' é t a t de m a l a d i e ; ce sens s 'est r e s t r e i n t à 

l ' emploi r a i sonné des a l i m e n t s , p u i s à l ' abs t inence 
complè te . V. J E Û N E e t RÉGIMES. 

DIÈTE HYDRIQUE. — A b s t e n t i o n complè te de 
t o u t a l i m e n t , avec a d m i n i s t r a t i o n a b o n d a n t e de bo is ­
s o n a q u e u s e . Moyen t h é r a p e u t i q u e p u i s s a n t , p a r t i ­
c u l i è r e m e n t d a n s ce r t a ines affect ions i n t e s t i na l e s d u 
nour r i s son , m a i s q u i do i t ê t r e r ég l emen té e t survei l lé 
pa r le médec in . 

DIÉTÉTIQUE. — T o u t ce q u i concerne la d iè te . 
P lus spéc i a l emen t a u j o u r d ' h u i , ce q u i concerne l ' em­
ploi t h é r a p e u t i q u e des a l i m e n t s . 

DIGESTEUR. — Apparei l dérivé de la m a r m i t e de 
Pap in , fo rmé d ' u n r é c i p i e n t à f e r m e t u r e h e r m é t i q u e 
e t m u n i d ' u n e soupape d e sû re t é , p e r m e t t a n t d e 
s o u m e t t r e des s u b s t a n c e s a l imen ta i r e s à u n e t e m p é ­
r a t u r e supé r i eu re à celle de l ' eau b o u i l l a n t e . V. AUTO­
CLAVE. 

DIGESTIBILITÉ. — A p t i t u d e p lu s ou m o i n s 
g r a n d e des a l i m e n t s à s u b i r les t r a n s f o r m a t i o n s d iges-
t ives . P o u r l e pub l i c , l a d iges t ib i l i t é d ' u n a l i m e n t 
s 'apprécie p a r l ' absence de s ensa t i ons désagréables au 
cou r s de sa d iges t ion ; p o u r l 'hygién is te , elle es t fonc­
t i o n de l a q u a n t i t é de s u b s t a n c e s n u t r i t i v e s c o n t e ­
n u e s d a n s cet a l i m e n t q u i p e u v e n t r ée l l emen t passer 
d a n s n o t r e o rgan i sme . 

C e t t e q u a n t i t é e s t var iable selon les a l i m e n t s , selon 
l ' é t a t d a n s l eque l on les c o n s o m m e , selon les p r é p a r a ­
t i o n s cu l ina i r e s subies , selon la q u a n t i t é absorbée e t 
encore selon l a p r o p o r t i o n des a u t r e s a l i m e n t s ingérés 
e n m ê m e t e m p s , e n n e c o n s i d é r a n t q u ' u n su je t n o r ­
ma l , d o n t l ' appare i l digestif se t r o u v e en b o n é t a t de 
f o n c t i o n n e m e n t . 

Ce r t a in s a l i m e n t s son t e n t i è r e m e n t digest ibles , 
c o m m e le sucre , q u i ne laisse a u c u n rés idu ; la p l u p a r t 
des a u t r e s l a i s sen t u n déche t p l u s o u m o i n s cons idé­
rab le . 

Avec u n r ég ime m i x t e moyen , o n p e u t a d m e t t r e , 
p o u r les a l b u m i n o ï d e s , u n e u t i l i s a t i o n de : 97 p. 100 
avec la v i a n d e et les œ u f s ; 94 p. 100 avec le l a i t ; 
79 p. 100 avec le p a i n ; 80 à 85 p. 100 avec les l é g u m i ­
neuses e t les p o m m e s de t e r r e ; p o u r les graisses, u n e 
u t i l i s a t i o n de 95 p. 100 avec la v iande , les œufs , le 
la i t ; p o u r les h y d r a t e s de ca rbone : u n e u t i l i s a t i o n de 
100 p. 100 avec le l a i t ; 99 p. 100 avec les céréales en 
far ine ou sous forme de p a i n ; 96 p . 100 p o u r les 
l é g u m i n e u s e s e t les p o m m e s de t e r re . 

Mais ces chiffres v a r i e n t avec la m a s t i c a t i o n p l u s 
ou m o i n s soigneuse , avec la cons i s t ance , etc. , e t on 
p e u t e s t imer le déche t m o y e n à env i ron 10 p. 100, 
s u r t o u t avec l ' a l i m e n t a t i o n h a b i t u e l l e m e n t s u r a b o n ­
d a n t e . 

DIGESTIF. — Qui ser t à la d igest ion. 
On appel le ferments digestifs des s u b s t a n c e s con­

t e n u e s d a n s les sucs des g landes digest ives e t qu i fon t 
sub i r a u x a l i m e n t s les t r a n s f o r m a t i o n s les r e n d a n t 
absorbables . Les p r i n c i p a u x f e r m e n t s digest ifs s o n t 
la ptyaline de la salive, la pepsine et le ferment-lab 
de l'estomac, l 'amylase , la trypsine et la lipase du 
pancréas, l'érepsine, l'invertine, du s u c i n t e s t i n a l . 
P lus i eu r s de ces f e r m e n t s s o n t employés sous forme 
m é d i c a m e n t e u s e p o u r supp lée r l ' insuffisance des 
séc ré t ions . En dehor s de ces f e rmen t s , i l n 'exis te pas , 
à p r o p r e m e n t par le r , de m é d i c a m e n t s f avor i san t la 
d iges t ion ; les a m e r s s e rven t à exci ter l ' a p p é t i t ; les 
a lca l ins , les acides s e rven t à c o m b a t t r e l 'excès des u n s 
ou des a u t r e s d a n s l ' e s tomac e t ne son t p a s à p r o p r e ­
m e n t pa r l e r des digestifs. Q u a n t a u x l i q u e u r s prises 
à la fin du repas et q u i a c c o m p a g n e n t le café, elles 
n e m é r i t e n t p a s n o n p lus , a u p o i n t d e vue d u médec in 
e t de l 'hygiénis te , le n o m de digestifs q u ' o n l eur 
d o n n e que lquefo is . 

DIJON. — La cap i t a le de l ' anc i enne province de 
Bourgogne est u n e ville de h a u t e ga s t ronomie . Les 
spécial i tés g a s t r o n o m i q u e s de Di jon s o n t n o m b r e u s e s . 
Ci tons , p a r m i les p l u s r épu t ée s , l a m o u t a r d e , l e p a i n 
d 'épice, le cass is ; le jambon persillé; les gras-doubles 
à la dijonnaise ; le bœuf à la bourguignonne ; la fer-
chuse; les escargots à la bourguignonne ; la meurette 
e t m a i n t s a u t r e s p l a t s spéc iaux d o n t on t r o u v e r a l e 
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détai l à la n o t e consacrée à la BOURGOGNE . V. ce m o t . 
DINATOIRE. — Q u i r emp lace le d îner . S 'emploie 

pour désigner u n dé jeune r p r i s p l u s t a r d i v e m e n t , e t 
assez copieux p o u r r emplace r le d îner . 

DINDE, DINDON, DINDONNEAU. — Oiseau d o n t 
on c o n n a î t d e u x var ié tés : le dindon sauvage, q u i v i t 
dans l 'Amér ique du Nord, et le dindon ocellé ou din­
don domestique, q u i v i t à l ' é t a t d o m e s t i q u e d a n s les 
basses-cours d 'Europe . 

Cet oiseau a u n e or ig ine i nce r t a ine . Cer t a ins a u ­
t e u r s l e fon t ven i r des îles B e r m u d e s , a u x Ant i l l e s ; 
d ' au t res d i s e n t q u e c'est de l 'Amér ique du Nord qu ' i l 
est or ig inai re . 

L a p a t r i e p r i m i t i v e d u d i n d o n p a r a î t ê t r e c e t t e 
immense é t e n d u e de t e r r e q u i s ' é tend depu i s l a l isière 
ex t rême n o r d - o u e s t des E t a t s -
Unis j u s q u ' à l ' i s t h m e d e P a n a m a , 
c 'es t -à -d i re l e p o u r t o u r du golfe 
du Mexique. 

Au Canada , e t d a n s les a u t r e s 
par t ies a u j o u r d ' h u i s i peuplées des 
E ta t s -Un i s , les d i n d o n s é t a i e n t 
aut refo is t r è s n o m b r e u x ; m a i s les 
e n v a h i s s e m e n t s de la c ivi l isa t ion 
et de l ' ag r i cu l t u r e les o n t p e u à 
peu forcés à se j e t e r d a n s les con ­
t rées les p l u s cen t ra les , res tées 
jusqu ' ic i les p l u s sauvages . 

Brillât-Savarin,1 qui a consacré un 
long paragraphe de la Sixième médita­
tion au coq d'Inde et aux Dindonophi-
les, n'admet pas du tout l'origine an­
cienne du dindon. Il dit notamment : 
« Le dindon est certainement un des 
plus beaux cadeaux que le Nouveau 
Monde ait fait à l'Ancien. 

« Ceux qui veulent toujours en savoir 
plus que les autres ont dit que le din­
don était connu des Romains, qu'il en 
fut servi un aux noces de Charlemagne, 
et, qu'ainsi, c'est mal à propos qu'on 
attribue aux jésuites l'honneur de cette 
savoureuse importation. 

« A ce paradoxe, on pourrait n'op­
poser que deux choses : 

« Io Le nom de l'oiseau qui atteste 
son origine, car autrefois l'Amérique 
était désignée sous le nom d'Indes Occi­
dentales ; 

« 2° La figure du coq d'Inde, qui est évidemment étran­
gère. (Bien faible est ce dernier argument que propose le 
maître!) Un savant ne pourrait pas s'y tromper. » 

Et Brillât-Savarin déclare péremptoirement : « que le 
dindon a paru en Europe vers la fin du xvn e siècle ; qu'il a 
été importé par les jésuites, qui en élevaient une grande 
quantité, spécialement dans une ferme qu'ils possédaient 
aux environs de Bourges ; que c'est de là qu'ils se sont 
répandus peu à peu sur la surface de la France ; c'est ce qui 
fait qu'en beaucoup d'endroits, et dans le langage familier, 
on disait autrefois et on dit encore un « jésuite » pour 
désigner un dindon ; que l'Amérique est le seul endroit où 
on a trouvé le dindon sauvage et dans l'état de nature (il 
n'en existe pas en Afrique) ; que dans les fermes de l'Amé­
rique septentrionale, où il est fort commun, il provient soit 
des œufs qu'on a pris et fait couver, soit de jeunes dindon­
neaux qu'on a surpris dans les bois et apprivoisés, ce qui fait 
qu'ils sont plus près de l'état de nature, et conservent 
davantage leur plumage primitif. » 

Et après avoir donné toutes ces preuves, qu'il estime con­
vaincantes, le « professeur » parle de l'influence qu'a le 
dindon sur les finances de l'Etat et raconte de façon plai­
sante comment, et justement en Amérique, à Hartford, dans 
le Connecticut, il eut « le bonheur de tuer une dinde sau­
vage » et comment il la prépara de ses propres mains. « Pen­
dant tout le temps que dura notre retour de la chasse, dit-il, 
je pensais à la manière dont je ferais cuire mon coq d'Inde 
et je n'étais pas sans embarras, parce que je craignais de 
ne pas trouver à Hartford tout ce que j 'aurais désiré, car 
je voulais m'élever un trophée, en étalant avec avantage 
mes dépouilles opimes... » Et Brillât-Savarin raconte, 
qu après avoir préparé— toujours lui-même — des ailes 
de perdrix en papillote et fait cuire des « écureuils gris au 
court-bouillon au vin de Madère, il fit rôtir le fameux din­
don. » « Ce dindon, dit-il, fut charmant à la vue, flatteur 
a 1 odorat et délicieux au goût. s> 

Le m o t dindon ne s 'emploie guère en l angage c u l i ­
nai re , e t s u r les ca r t e s des m e n u s on fa i t p r e s q u e t o u -

D i n d e p a r é e p o u r l a m o n t r e . 
[Maison Piètrement. Phot. Larousse.) 

j o u r s f igurer cet oiseau sous le n o m de dindonneau 
et, parfois , lo rsqu ' i l s 'agi t d ' u n e femelle , sous le n o m 
de dinde. 

Mais i l est e n t e n d u q u e pa r dinde on e n t e n d t o u ­
j o u r s pa r l e r d ' u n e volaille j e u n e et , pa r c o n s é q u e n t , 
t e n d r e . 

T o u s les modes d ' app rê t s i n d i q u é s p o u r les poulets 
et les poulardes son t appl icab les a u x d indes e t d i n ­
d o n n e a u x (V. POULETS) . Nous d o n n o n s n é a n m o i n s c i -
a p r è s u n e série de r ece t t e s spéciales p o u r accommoder 
cet oiseau. 

Abatis de d indonneau . — Se p r é p a r e n t c o m m e les 
Abatis de poulets et d ' a u t r e s volailles. V. ABATIS. 

Aileron de d indonneau . — Ces pièces se p r é p a r e n t 
s u r t o u t farcies e t bra isées . On les a c c o m p a g n e de g a r ­

n i t u r e s diverses. V. AILERON. 
Bal lot t ine de d indonneau à le 

t o u l o u s a i n e . — Désosser un d i n ­
d o n n e a u . Le farci r avec u n e farce 
à quene l l e s à la c r eme , mé langée 
d ' u n sa lp icon de r is d ' agneau , de 
c h a m p i g n o n s e t de t ruffes . Rou le r 
la volaille en ba l l o t t i ne . L 'enfer ­
m e r d a n s un l inge fin. La faire 
pocher , à c o u r t m o u i l l e m e n t , d a n s 
un fonds de volail le corsé. 

E g o u t t e r l a b a l l o t t i n e ; l a d r e s ­
ser su r p l a t de service, p lacée à 
m ê m e l e p l a t o u suré levée s u r u n 
c r o û t o n de p a i n fr i t . E n t o u r e r 
d ' u n e g a r n i t u r e Tou louse (V. GAR­
N I T U R E S ) . Napper de sauce s u p r ê ­
me d a n s l aque l le on a u r a a jou t é l e 
fonds de cu isson r é d u i t . 

On p e u t auss i p r é p a r e r l a b a l l o t ­
t i n e de d i n d o n n e a u à b r u n , en la 
f a i s an t cu i re d a n s u n fonds d e 
bra isage , a ins i qu ' i l est d i t p o u r la 
Poularde braisée. Ainsi cu i t e , ce t t e 
b a l l o t t i n e p e u t ê t r e a ccompagnée 
de g a r n i t u r e s diverses, te l les q u e : 
chipolata, financière, Godard, tor­
tue, ou encore de l é g u m e s b r a i ­
sés, ou enfin de m a c a r o n i s ou a u ­
t r e s p â t e s p répa rées à l ' i t a l i enne , 
à la m i l a n a i s e ou à la n a p o ­

l i t a i n e ou avec du r i so t t o . 
De l a m ê m e façon, on p e u t p r é p a r e r des b a l l o t t i n e s 

de d i n d o n n e a u x p o u r ê t r e servies froides. On les fa i t 
pocher , c o m m e l a g a l a n t i n e d e pou la rde , d a n s u n 
f o n d s de gelée. Après les avoir fa i t refroidir sous 
presse, on les sert , l u s t r ées de l eu r gelée clarifiée, ou 
dressées d a n s des coupes en verre e t noyées d a n s l eur 
gelée. 

C u i s s e s de d indonneau bra i sées a v e c garni tures 
d i v e r s e s . — On p répa re a ins i les cuisses de gros d i n ­
d o n n e a u x d o n t les ailes ou s u p r ê m e s s o n t employées 
d ' a u t r e p a r t . 

Désosser les cu isses ; les g a r n i r avec u n e farce q u e l ­
c o n q u e ; les rou le r en pe t i t e s b a l l o t t i n e s ; les faire 
bra i ser selon la m é t h o d e h a b i t u e l l e , à b l a n c ou à 
b r u n ; les é g o u t t e r ; les faire g lacer ; les dresser su r 
p l a t de service ; les g a r n i r selon i n d i c a t i o n ; les n a p p e r 
avec l eu r sauce . 

Les cuisses de d i n d o n n e a u x ainsi p répa rées s o n t 
s o u v e n t dés ignées sous l e n o m de j a m b o n n e a u x de 
d i n d o n n e a u x . 

Dinde étoffée g r a n d - d u c . — « Farc issez u n e d inde , 
désossée s u r le dos, avec l ' appare i l s u i v a n t : 

« 500 g r a m m e s de chai r de p o u l e t passée au t a m i s 
f in; d e m i - l i t r e de c rème d o u b l e ; 250 g r a m m e s de 
foie gras, poché au vin de Po r to , passé au t a m i s , le 
t o u t b i e n m é l a n g é e t assa i sonné . 

« Ajoutez à cet appare i l 12 t ruffes pelées, cu i t e s 
10 m i n u t e s d a n s un p e u de f ine Champagne , 24 coeurs 
de p o u l e t dégorgés e t débar rassés de t o u t e s les p a r ­
t ies s a n g u i n o l e n t e s , macé rés d a n s du m a l a g a b l anc , 
égou t t é s , épongés , farcis d ' u n e p u r é e de J a m b o n 
d 'York e t pochés 15 m i n u t e s d a n s du f u m e t de t ruffes . 
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« Reformez s o i g n e u s e m e n t la d i n d e a ins i étoffée. 
Enve loppez- la de t r a n c h e s de j a m b o n c r u ou de 
bacon . Emba l l ez - l a d a n s u n e large abaisse de p â t e à 
foncer, en c o n s e r v a n t a u t a n t q u e poss ible l a forme 
de la volaille, e t m e t t e z - l a à cu i r e au four p e n d a n t 
2 h e u r e s et demie . 

« P e n d a n t la cuisson, q u i do i t ê t r e l en t e , recouvrez 
la d inde de pap ie r d'office pl ié en q u a t r e , afin de la 
b i e n a t t e i n d r e à l ' i n t é r i eu r t o u t en e m p ê c h a n t l a p â t e 
de colorer t r o p vi te . 

« P o u r servir, p r é sen t ez la d i n d e te l le qu ' e l l e sor t 
d e cuisson, e t envoyez e n m ê m e t e m p s u n e sauc iè re 
de demi-g lace au f u m e t de t ruf fes . » (Recet te de 
M. Va lmy-Joyeuse , q u i c réa ce p l a t en 1906, a lors 
qu ' i l d i r igea i t les cu is ines de la m a r q u i s e de 
Mazenda . ) 

Dinde en ga lant ine en b e l l e v u e . — Prépa re r la 
d inde en g a l a n t i n e a ins i qu ' i l e s t d i t p o u r l a Galan­
tine de poularde. Cu i re ce t t e d i n d e d a n s un fonds de 
gelée de volaille forcé en é l é m e n t s g é l a t i n e u x (pieds 
de veau , j a r r e t de veau, carcasses de volail le, c o u e n n e s 
f r a î ches ) . 

E g o u t t e r la g a l a n t i n e . La débal le r . La faire refroidir 
sous presse . 

Napper l a g a l a n t i n e avec de la sauce chaud - f ro id 
b l a n c h e , p a r f u m é e a u madè re , fa i te avec u n e pa r t i e 
du fonds de cu i s son de l a volail le, l ' a u t r e p a r t i e é t a n t 
employée p o u r p r é p a r e r u n e gelée de volail le. V. GE­
LÉES et SAUCES. 

Décorer la g a l a n t i n e avec t ruffes , l a n g u e éca r l a te 
et b l a n c d'oeuf du r . La l u s t r e r à la gelée. 

La dresser s u r p l a t long. Décorer avec de la gelée 
déta i l lée en c r o û t o n s . 

On p e u t auss i dresser ce t t e g a l a n t i n e su r socle. 
Dindonneau à l 'anglaise . — Le d i n d o n n e a u b r idé 

en en t r ée , poché d a n s un fonds de volail le . V . P O U ­
LARDE, poularde pochée à l'anglaise. 

Dindonneau en daube à la b o u r g e o i s e . — On 
emploie , p o u r cet a p p r ê t , n o n p a s u n p e t i t d i n d o n ­
neau , m a i s b ien u n e d i n d e t e n d r e . Pa i re b ra i se r ce t t e 
d inde à b r u n , a ins i qu ' i l e s t d i t p o u r la Poularde 
braisée. Aux t ro i s q u a r t s de la cu isson , é g o u t t e r le 
d i n d o n n e a u ; passer le fonds de b ra i sage . R e m e t t r e la 
volail le d a n s l a bra is ière . L ' e n t o u r e r d ' u n e g a r n i t u r e 
bourgeoise composée de c a r o t t e s en gousses (ou de 
p e t i t e s ca ro t t e s nouvel les ) cu i t e s a u x t ro i s q u a r t s , 
a ins i qu ' i l es t d i t p o u r les c a r o t t e s glacées, de p e t i t s 
o ignons glacés e t de m o r c e a u x de l a rd de p o i t r i n e 
b l a n c h i s e t rissolés. Verser s u r l e t o u t l e fonds de 
bra i sage passé . Achever de cu i re , la b ra i s iè re couver te , 
à c h a l e u r douce . 

Dindonneau braisé ( a v e c garn i tures d i v e r s e s ) . — 
Cuire u n d i n d o n n e a u d a n s u n f o n d s d e bra isage . 
Lorsqu ' i l es t cu i t , l ' égou t te r , l e débr ider , le dresser s u r 
p l a t de service. L ' e n t o u r e r de l a g a r n i t u r e i n d i q u é e . 
Napper avec le fonds de bra isage , dégraissé , r é d u i t e t 
passé . 

Les d indes ou d i n d o n n e a u x bra i sés p e u v e n t ê t r e 
accompagnés de l égumes divers , q u e l 'on fa i t cu i re 
les u n s avec la volaille, e t les a u t r e s à p a r t . P a r m i 
les g a r n i t u r e s c o n v e n a n t t r è s b i e n à ce t t e pièce (que 
l 'on ser t soi t c o m m e relevé, so i t c o m m e e n t r é e ) , n o u s 
c i t e rons les s u i v a n t e s : alsacienne, c h o u c r o u t e b r a i ­
sée, la rd ma ig re fumé , saucisses de S t r a s b o u r g ; bour­
guignonne, la volaille bra isée au vin rouge , c h a m p i ­
gnons , o ignons glacés, l a r d o n s m a i g r e s ; céleris 
braisés; champignons; chipolata; fermière; finan­
cière; languedocienne; napolitaine; milanaise; pié-
montaise; strasbourgeoise. 

Dindonneau en c a s s e r o l e ou en c o c o t t e . — Se p r é ­
p a r e c o m m e le Poulet en casserole ou en cocotte. 
V. POULARDE et POULET. 

Les d i n d o n n e a u x cu i t s en casserole ou en coco t t e 
p e u v e n t ê t r e accompagnés de g a r n i t u r e s diverses te l les 
q u e : artichauts, aubergines, champignons, courgettes, 
petits oignons, pommes de terre, truffes, e t c . 

Dindonneau à la ch ipo la ta . — Poêler au b e u r r e le 
d i n d o n n e a u , b r idé e n e n t r é e e t b a r d é . 

Le dresser s u r un p la t , à m ê m e l e p l a t , ou s u r un 

c r o û t o n en p a i n de m i e fr i t au b e u r r e (cela p o u r 
surélever la p ièce e t p e r m e t t r e de disposer les g a r n i ­
t u r e s t o u t a u t o u r ) . 

L ' e n t o u r e r d ' u n e g a r n i t u r e ch ipo la ta , disposée p a r 
p e t i t s b o u q u e t s séparés les u n s des a u t r e s (V. GARNI­
T U R E S ) . Arroser avec le fonds de cuisson déglacé au 
m a d è r e e t fonds b r u n de veau lié ou fonds de volaille 
r é d u i t e t passé . 

Dindonneau farci braisé . — Se p répa re , le d i n d o n ­
n e a u farci de farce f ine ou a u t r e , c o m m e la Poularde 
farcie. V. POULARDE. 

On a c c o m p a g n e les d i n d o n n e a u x farcis de g a r n i ­
t u r e s diverses. T o u t e s celles i n d i q u é e s p o u r les p o u ­
la rdes l eu r s o n t appl icab les . 

Dindonneau farci aux marrons . — Fa rc i r un d i n ­
d o n n e a u de po ids m o y e n avec de la cha i r f ine à s a u ­
cisses (de 600 à 800 g s u i v a n t la grosseur de la pièce) 
mé langée d e m a r r o n s c u i t s a u x d e u x t i e r s d a n s d u 
c o n s o m m é b l a n c e t a r o m a t i s é s au céleri . 

Afin de pouvo i r b i e n farc i r la volaille, lu i enlever 
le b r é c h e t e t l 'os de po i t r i ne . Br ide r le d i n d o n n e a u ; 
le b a r d e r ; le fa ire r ô t i r à la b roche , ou au four , en 
l ' a r ro san t s o u v e n t p e n d a n t l a cu isson . 

Servir avec le j u s de la pièce. 
Dindonneau rôti . — Br ider un d i n d o n n e a u e t le 

recouvr i r d ' u n e b a r d e de l a rd gras. Le rô t i r à la b roche , 
en c o m p t a n t 50 m i n u t e s p o u r u n e pièce de 1 kg 500, 
ou au four de 40 à 45 m i n u t e s . 

A v a n t la cu i s son complè t e de la volail le, en lever la 
b a r d e de façon à b i en faire dorer l ' e s tomac . 

Servir avec l e j u s de cu i s son déglacé e t du cresson. 
Dindonneau rôti à l 'anglaise . — G a r n i r le d i n d o n ­

n e a u de farce à la sauge p r é p a r é e avec o ignons c u i t s 
au four avec l eu r p e a u , pelés e t h a c h é s , passés au 
beu r r e , a s sa i sonnés d ' u n e p incée de sauge h a c h é e , 
a d d i t i o n n é s d ' u n poids égal de m i e de pa in , t r e m p é e 
au l a i t e t pressée, e t de l a mo i t i é de l eu r poids de 
graisse de v e a u h a c h é e . 

Fa i r e rô t i r l e d i n d o n n e a u s u i v a n t l a m é t h o d e h a b i ­
t ue l l e . Le dresser s u r p l a t de service; l ' e n t o u r e r de 
t r a n c h e s de b a c o n ou de saucisses gril lées. Servir avec 
j u s de cu i s son et b r e a d - s a u c e à p a r t . V. SAUCES. 

S o u v e n t on verse s u r l e d i n d o n n e a u (ou s u r t o u t e 
a u t r e volaille rô t i e à l ' angla ise) de la mie de p a i n fr i te 
a u b e u r r e . 

Dindonneau truffé . — Des g a s t r o n o m e s raffinés 
d i s e n t q u e , p o u r q u ' u n e volaille t ruffée soit b o n n e , i l 
f a u t , q u a t r e ou c i n q j o u r s a v a n t de l a cu i re , l a b o u r ­
rer de t ruffes , p u i s , ces t ruf fes a y a n t r e m p l i l eu r 
miss ion , q u i est de p a r f u m e r la pièce, on les r e t i r e de 
l ' an ima l , on les j e t t e e t on g a r n i t à n o u v e a u la volail le 
avec d ' a u t r e s t ru f fes mé langées à de la p a n n e de 
po rc ou à du foie g ras c ru , e t enfin on fa i t cu i re la 
pièce. 

De ce sys t ème , q u e l q u e p e u onéreux , n o u s ne p a r ­
lons q u e p o u r m é m o i r e , et , p o u r t ruffer l e d i n d o n n e a u 
(ou t o u t e a u t r e volail le ou gibier de p l u m e ) , n o u s 
i n d i q u e r o n s l a m é t h o d e s u i v a n t e q u i est b e a u c o u p 
p l u s r a t i o n n e l l e : 

Préparation de la farce et des truffes : couper en 
gros dés un k i lo de p a n n e de porc frais e t 250 g r a m ­
m e s de foie g ras c r u ; pi ler ces a r t ic les au m o r t i e r ; 
l eu r a j o u t e r les é p l u c h u r e s (b ien ne t toyées ) des 
t ruffes employées p o u r le t ru f f age ; a s sa i sonner de 
sel, poivre, p o i n t e d 'épices e t l o r sque ce t t e farce est 
b i en f ine , la r e t i r e r du m o r t i e r ; l a r amo l l i r à c h a l e u r 
douce e t l a passe r a u t a m i s f i n . 

Fa i re f o n d r e d o u c e m e n t 500 g r a m m e s de cette 
graisse t ruffée . Lu i a j o u t e r (pour u n d i n d o n n e a u d e 
po ids m o y e n , 4 ki los env i ron ) de 800 g r a m m e s à un 
k i lo de t ruffes pelées (les pe lu re s s o n t employées , on 
l 'a vu c i -dessus , p o u r l a p r é p a r a t i o n de l a p a n n e ) , 
coupées en gros q u a r t i e r s ou laissées en t i è r e s s i elles 
son t de p e t i t e t a i l l e . Assa isonner de sel, poivre, t h y m 
et l a u r i e r pulvér i sés . Fa i r e poche r à c h a l e u r douce 
de 8 à 10 m i n u t e s . Laisser ref ro id i r ces t ruffes à cou­
ver t et , lo rsqu 'e l les s o n t b i en froides, les a jou te r au 
r e s t a n t de l a p a n n e . Bien m é l a n g e r l e t o u t en lui 
a j o u t a n t u n f i l e t d e cognac . 
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Truffage : avec ce t t e compos i t ion , g a r n i r le d i n d o n ­
neau , q u e l 'on a u r a vidé p a r l e côté , e t d o n t on a u r a 
laissé la p e a u du cou t r è s l ongue de façon à b i e n p o u ­
voir, en la b r i d a n t , f e rmer l ' o u v e r t u r e de la volai l le . 
Met t re sous l a p e a u d u d i n d o n n e a u , e n t r e cha i r e t 
peau , u n e d o u z a i n e de larges l ames de t ruffes a s sa i ­
sonnées e t ar rosées de q u e l q u e s g o u t t e s de cognac . 
Brider l e d i n d o n n e a u . Enve lopper l a pièce d a n s u n e 
feuille de pap ie r d'office beu r r ée e t la laisser reposer 
au frais, au m o i n s p e n d a n t 24 h e u r e s . 

Cuisson : b a r d e r le d i n d o n n e a u , l ' envelopper du 
papier b e u r r é . Le faire rô t i r à la b roche , d e v a n t un 
b o n feu, en c o m p t a n t 36 à 40 m i n u t e s au ki lo, ou le 
cuire au four , d a n s u n e bra is iè re , à découver t , de 25 
à 30 m i n u t e s au ki lo. 

Déballer le d i n d o n n e a u . Le faire colorer . Le dresser 
sur p l a t de service e t l e servir avec son j u s déglacé 
ou, à volonté , avec u n e sauce P é r i g u e u x d a n s l aque l l e 
on a u r a a jou t é le fonds de cu isson déglacé. 

On p e u t p r é p a r e r l a p a n n e t ruffée s a n s lui a j o u t e r 
du foie g r a s ; m a i s ce t t e a d d i t i o n r e n d l a farce p l u s 
savoureuse . 

Foie de d indonneau . — T o u s les a p p r ê t s i n d i q u é s 
pou r les foies de p o u l e t s son t app l icab les a u x foies 
de d i n d o n n e a u x . On p e u t les p r é p a r e r : en brochettes, 
en pilaf, au risotto, sautés avec g a r n i t u r e s d ive r ­
ses, etc . 

C o m m e ceux de pou le t s , les foies de d i n d o n n e a u x 
p e u v e n t ê t r e employés c o m m e é l é m e n t s de farces 
diverses. 

On les u t i l i se auss i , escalopes e t s au té s , c o m m e g a r ­
n i t u r e s d'oeufs d i v e r s e m e n t p réparés , o m e l e t t e s e t 
œufs broui l lés s u r t o u t . 

Fricassée de d i n d o n n e a u . — Se p r épa re , avec d i n d e 
j eune et t e n d r e , c o m m e la Fricassée de poulet. V. F R I ­
CASSÉE. 

Dindonneau froid. — T o u s les m o d e s de p r é p a r a ­
t ion ind iqués p o u r les p o u l a r d e s e t les p o u l e t s f roids 
sont appl icables a u d i n d o n n e a u . 

Dindonneau gri l lé . — On ne p r é p a r e a ins i q u e les 
t rès pe t i t s d i n d o n n e a u x . Procéder a ins i qu ' i l es t d i t 
pour le p o u l e t gri l lé . V. POULARDE et POULET. 

Hachis de d i n d o n n e a u . — Se p répa re , avec c h a i r de 
desserte de d i n d o n n e a u , c o m m e le Hachis de volaille. 
V. HACHIS. 

Pâté chaud de d indonneau . — Se p r épa re , avec 
d i n d o n n e a u désossé, c o m m e le Pâté chaud de pou­
larde. V. POULARDE. 

De la m ê m e façon, on p r é p a r e le p â t é de d i n d o n ­
neau p o u v a n t ê t r e servi froid (pâ té en c r o û t e ) . U n e 
fois refroidi, on verse d a n s ce p â t é , p a r l 'orifice réservé 
pour l ' é c h a p p e m e n t des vapeur s , q u e l q u e s cui l lerées 
de gelée de volaille r é d u i t e . V. PÂTÉS, pâtés froids. 

Poupeton de d indonneau Bri l lâ t -Savar in . — D é ­
sosser un d i n d o n n e a u c o m m e p o u r l a g a l a n t i n e . Le 
farcir avec u n e compos i t ion fa i t e de farce f ine de 
veau et de farce à g r a t i n mé langée de r i s d ' a g n e a u 
braisé à b lanc , de dés de foie gras et de t ruffes c o u ­
pées en gros dés. 

Rouler l e d i n d o n n e a u en p o u p e t o n ; l ' envelopper 
dans de l a t o i l e t t e , ou crépine de porc , p u i s d a n s u n e 
moussel ine. Ficeler . 

Met t re l e p o u p e t o n d a n s u n e d a u b i è r e beu r r ée f o n ­
cée de j a m b o n c r u e t de roue l les d 'o ignons e t de 
carot tes . Fa i re suer , à couver t , p e n d a n t 15 m i n u t e s . 
Arroser d ' u n verre de v in de Madère . Rédu i r e . M o u i l ­
ler de j u s de volaille et achever de cu i re au four , à 
couvert . 

La g a r n i t u r e se composera d ' o r to l ans dressés d a n s 
des t a r t e l e t t e s su r u n e escalope de foie gras . 

La sauce sera le fonds de cu isson du d i n d o n n e a u 
passé et dégraissé. 

Le p o u p e t o n de d i n d o n n e a u p e u t auss i ê t r e servi 
froid. Après cu isson , on le fa i t refroidir sous presse e t 
on le sert ga rn i de gelée de volail le. 

Ragoût de d indonneau . — Procéder , avec d i n d o n ­
neau coupé en morceaux , a ins i qu ' i l es t d i t p o u r l e 
Ragoût d'oie. 

Les r a g o û t s de d i n d o n n e a u p e u v e n t ê t r e d iverse ­
m e n t ga rn i s . P a r m i les g a r n i t u r e s q u i c o n v i e n n e n t 
le m i e u x , n o u s c i t e rons les s u i v a n t e s : bourgeoise, 
carottes nouvelles, céleri-rave, champignons, chipo­
lata, fonds d'artichauts, marrons, pommes de terre. 

DÎNER (du b a s l a t i n di-cœnare, disnare). — Le 
d îne r est l e p r i n c i p a l r e p a s de la j o u r n é e . 

Chez les Grecs, ce repas se prenait le plus souvent vers le 
soir. A Rome, le diner, ou souper, avait lieu à la neuvième 
ou à la dixième heure, c'est-à-dire entre 3 et 4 heures. 

Dans le dîner des Romains, le premier service (gustatus) 
se composait d'œufs, de légumes divers, ces derniers proba­
blement assaisonnés au vinaigre ; le second service (mensa 
prima) comprenait des ragoûts divers, et, disent quelques 
traducteurs des livres anciens, du veau rôti. 

Le troisième (mensa secunda) comportait des pâtisseries 
et des confitures variées, des fruits et des friandises. 

Les grands repas, chez les Romains, se composaient de 
cinq et même six services. 

La même ordonnance régissait les menus des grands dîners 
chez les Grecs, mais, chez ces derniers, au premier service, 
il était d'usage de servir des volailles bouillies, ce qui cons­
tituait une façon de potage. 

En France, l'heure du dîner a souvent varié. Sous le roi 
Charles V, le repas principal de la journée se prenait à 
9 heures du matin. C'était, croit-on, une sorte de breakfast 
semblable à celui des Anglais. 

Sous Louis XIII, le dîner se servait à midi. Au XVIIe siècle 
on prit l'habitude de servir ce repas au sortir de la messe, 
c'est-à-dire entre 11 heures et midi. 

Sous Louis XV, l'heure du repas fut encore retardée, et 
ainsi, le dîner devint, dès ce moment, le repas principal de 
la journée, comme il est de nos jours. On le servait alors 
vers 2 heures de l'après-midi. Aujourd'hui, le dîner a lieu 
entre 7 et 8 heures du soir, et même beaucoup plus tard, ce 
qui le transforme souvent en souper. 

DIPLOMATE. — Ce t t e a p p e l l a t i o n s ' app l ique à 
diverses p r é p a r a t i o n s q u i s o n t assez dif férentes les 
u n e s des a u t r e s . V. POUDING, pouding diplomate; 
SAUCES, sauce diplomate. 

DISPENSAIRE. — A n c i e n n e m e n t , recuei l de r e ­
ce t t e s de cu i s ine . 

DISSECTION. — S'emploie par fo is d a n s le sens de 
découper : dissection d'une volaille. 

DISTILLATION. — O p é r a t i o n q u i cons is te à s épa ­
rer , p a r le m o y e n de la cha l eu r , les p a r t i e s les p l u s 
vola t i les d ' u n l iqu ide , q u i s e c o n d e n s e n t e n s u i t e d a n s 
un ré f r igé ran t . La d i s t i l l a t i on s 'effectue so i t à l 'a ide 
d ' u n e c o r n u e , so i t a u m o y e n d ' u n a l ambic . 

D a n s l ' i ndus t r i e , on emplo ie des appare i l s à g r a n d 
r e n d e m e n t p o u r l a d i s t i l l a t ion des j u s de f ru i t s ou 
des décoc t ions de g ra ins a y a n t sub i l a f e r m e n t a t i o n 
a lcool ique p o u r ob t en i r des alcools d ' i n d u s t r i e ou des 
eaux -de -v i e . V. ce m o t . 

DIURÉTIQUE. — Q u i a la p rop r i é t é d ' a u g m e n t e r 
le v o l u m e des u r i n e s . 

Les espèces d i u r é t i q u e s de l ' anc ien Codex se c o m p o ­
s a i e n t des r ac ines sèches d 'ache , d 'asperge, de fenoui l , 
de pers i l e t de p e t i t - h o u x . 

DIVE. — Vieux m o t q u i n ' e s t p l u s employé q u e 
d a n s l 'expression la dive (divine) bouteille, souven i r 
de l 'oracle à la r eche rche d u q u e l P a n t a g r u e l e n t r e p r i t 
son pér ip le . 

DOBULE. — N o m vulga i re du chevesne , poisson 
q u i h a b i t e les lacs , les é t a n g s e t les r ivières . Sa c h a i r 
a q u e l q u e ressemblance , c o m m e goû t , avec celle de 
l a fera . On lu i a p p l i q u e les m ê m e s modes d ' a p p r ê t s . 
V. FERA. 

DOLIC ou DOLIQUE. — G e n r e de l é g u m i n e u s e s 
r e n f e r m a n t p l u s i e u r s p l a n t e s a l i m e n t a i r e s , p a r m i l e s ­
que l les l a p l u s i m p o r t a n t e e s t l e soja ou h a r i c o t de 
Ch ine . V. SOJA. 

DOLMAS (Cuis ine t u r q u e ) . — Les do lmas se p r é ­
p a r e n t en farc issant , avec u n e farce composée de c h a i r 
de m o u t o n h a c h é e e t de r iz cu i t , des feuil les de v igne , 
p r é a l a b l e m e n t b l a n c h i e s e t b i en égou t t ées . Ces feuil les 
s o n t rou lées e n fo rme d e b o u l e t t e s e t s o n t bra isées 
d a n s un fonds à c o u r t m o u i l l e m e n t a d d i t i o n n é 
d ' hu i l e e t de j u s de c i t ron . 

Les do lmas p e u v e n t auss i ê t r e p r é p a r é s avec des 
feui l les de c h o u , de figuier ou de noise t ie r . 
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En T u r q u i e , les do lmas se p r é p a r e n t s o u v e n t avec 
de la graisse de q u e u e de m o u t o n . 

DOM PÉRIGNON. — Moine cellérier de l ' abbaye 
d 'Hautv i l l i e r s , près d 'Epernay , q u i s 'est r e n d u célèbre 
p o u r avoir t r o u v é le m o y e n de faire mousse r le v in 
de C h a m p a g n e . 

DONZELLE. — Nom vulga i re de p e t i t s poissons 
r e s s e m b l a n t à l ' angui l le e t q u i h a b i t e n t la Méd i t e r ­
r anée . I ls s o n t éga l emen t c o n n u s sous les n o m s de 
demoiselle et de girelle. Ces poissons son t u t i l i sés 
c o m m e é l é m e n t s de boui l laba isse . 

DORADE. — V. DAURADE. 
DORÉE. — Nom vulga i re d ' u n poisson des mer s 

d 'Europe appelé auss i Jean-doré, poisson de Saint-
Pierre. V. ce m o t . 

DORER. — Eta le r au p i n c e a u de l 'œuf b a t t u s u r 
u n e pâ t i sser ie o u su r t o u t a u t r e a r t ic le d e v a n t e n s u i t e 
ê t r e coloré au four . 

Sous ce n o m , on dés igne des œ u f s 

P i n c e a u x à d o r u r e . 
(Doc. Dehillerin. l'hot. Larousse.) 

DORURE. 
en t i e r s b i en 
b a t t u s , o u 
l e s j a u n e s 
s e u l e m e n t 
l é g è r e m e n t 
é t e n d u s 
d ' e a u , s e r ­
v a n t à dorer 
l e s p â t e s e t 
c e r t a i n s a p ­
pare i l s , t e l s 
q u e l a p u r é e 
d e p o m m e s 
duchesse ou 
a u t r e c o m -
p o s l t i o n 
s e m b l a b l e . 

La d o r u r e se m e t s u r les p â t e s à l 'a ide d ' u n p i n c e a u 
de soie ou de p l u m e s . 

DORMANT. — On dés igna i t au t re fo i s sous ce n o m 
u n e grosse pièce d 'orfèvrerie q u e l 'on p l aça i t au mi l i eu 
de la t ab le . C 'é ta i t u n e sor te de s u r t o u t . 

DOUBLE D'AGNEAU. — Pièce de bouche r i e qu i se 
compose des deux g igots de l ' an ima l . Ce t t e pièce, q u i 
diffère de celle q u ' o n appel le b a r o n d ' agneau , se se r t 
c o m m e relevé. V. AGNEAU. 

D O U B L E - F O N D . — Réc ip i en t en m é t a l , en forme 
de ca lo t t e r o n d e ou ovale, q u e l 'on m e t d a n s les s o u ­
pières , l égumie r s e t saucières . 

DOUBLER. — Act ion q u i consis te à repl ier u n e 
pièce de boucher i e , un m o r c e a u de p â t e , un filet de 
poisson s u r l u i - m ê m e . Signifie é g a l e m e n t m e t t r e u n e 
deux ième p l a q u e sous celle c o n t e n a n t des pièces de 
pât i sser ie , cela afin d ' a t t é n u e r un p e u la c h a l e u r de 
la sole du four . 

DOUCETTE. — Nom vulga i re de la m â c h e . V. ce 
m o t . 

DOUILLE. — Ustensi le en f e r -b l anc , de fo rme c o n i ­
que , q u e l 'on p lace à l ' ex t r émi t é des poches en toi le . 
L ' e m b o u c h u r e de ces doui l les revêt d i f férentes d i m e n ­
s ions e t fo rmes p e r m e t t a n t de var ier les décors . On 
les d i s t i n g u e en doui l les u n i e s e t doui l les canne lées . 

DOUILLET ( C o c h o n au p è r e ) . — A p p r ê t t r è s en 
vogue d a n s l ' anc ienne cu is ine . P ie r re de L u n e , écuyer 

de b o u c h e du p r i n c e de R o h a n , en d o n n e l a r ece t t e 
s u i v a n t e : « Coupe le cochon en m o r c e a u x ; fais-les 
b l anch i r , les l a rdes de m o y e n l a r d ; me t s - l e s d e d a n s 
un l inge , a ssa i sonnés de sel, poivre, c lous de girofle 
en t i e r s , m u s c a d e , l aur ie r , c i t r o n s ver ts , c iboules . Pa i s 
cu i re d a n s u n p o t avec bou i l lon e t u n p e u d e v in 
b l a n c ; fais qu ' i l soit de h a u t g o û t ; laisse refroidir à 
demi e t sers s u r u n e servie t te , avec t r a n c h e s de 
c i t ron . » 

DOUZIL ou DOUSIL. — P e t i t f ausse t q u i ser t à 
b o u c h e r u n t r o u fa i t à u n t o n n e a u pou r e n t i re r d u 
v in . 

DOYENNÉ ( P o i r e ) . — Var ié té à cha i r t r è s f o n ­
d a n t e e t sucrée . V. POIRE. 

DRAGÉE. — A m a n d e recouver te de sucre d u r . 
Les dragées, non pas, il est vrai, exactement semblables 

à celles que nous avons aujourd'hui, mais faites tout de 
même avec des amandes enrobées avec du sucre ou, du 
moins, avec du miel, remontent à la plus haute antiquité. 
Les Romains les connurent, dit-on. On dit aussi que, 177 ans 
avant notre ère, une famille patricienne de Rome, l'illustre 
famille des Fabius, avait l'habitude de distribuer au peuple, 
en signe de réjouissance, à l'occasion de la naissance, chez 
eux, d'un enfant, ou du mariage d'un des leurs, des dragées. 
On voit que l'usage des dragées à l'occasion de la naissance 
d'un enfant date de loin. 

La f ab r i ca t ion des dragées est u n e chose assez 
mala i sée à faire en cu i s ine ménagè re . D'a i l leurs , 
a u j o u r d ' h u i , ces sor tes de b o n b o n s se fon t i n d u s t r i e l ­
l e m e n t d ' u n e façon par fa i t e . 

On fa i t des dragées de diverses sor tes . Les u n e s s o n t 
p réparées avec des amandes - f lo t s , les a u t r e s avec des 
no i se t t e s ou des p i s t aches . On en fa i t auss i q u i con ­
t i e n n e n t , en fe rmée d a n s u n e enveloppe d e sucre , u n e 
p e t i t e q u a n t i t é d e l i q u e u r o u diverses a u t r e s s u b ­
s t ances , te l les q u e chocola t , p â t e d ' a m a n d e s ou d 'ave­
l ines , e tc . 

DRAINE. — Espèce type de la grive. Son p l u m a g e 
est p l u s foncé, sa ta i l le p l u s g r a n d e q u e celle de la 
grive c o m m u n e . C u l i n a i r e m e n t , on l a p r épa re c o m m e 
ce t t e de rn iè re . V. GRIVE. 

DRÈCHE. — Rés idu de l 'orge u t i l i sée en brasser ie ; 
ser t à l ' a l i m e n t a t i o n du bé ta i l . 

DRESSAGE DES P L A T S . — Dresser un mets, c'est 
p lacer s u r un p l a t , en les d i sposan t co r r ec t emen t , l a 
pièce p r inc ipa l e e t les é l é m e n t s de la g a r n i t u r e d ' une 
p r é p a r a t i o n q u e l c o n q u e . 

A n c i e n n e m e n t (et ce t t e c o u t u m e a subs i s té j u s q u ' à 
la fin du XIX siècle) , le dressage des p l a t s se faisait 
d ' u n e m a n i è r e assez compl iquée . On ne conceva i t l e 
dressage des m e t s c h a u d s ou froids q u e sous u n e 
forme décora t ive e t m ê m e a r c h i t e c t u r a l e . 

De ces a r c h i t e c t u r e s cu l ina i res , on t r o u v e de t r è s 
n o m b r e u x e t de t r è s b e a u x modèles d a n s les ouvrages 
de Carême . 

D a n s l a p r a t i q u e m o d e r n e , qu ' i l s 'agisse de g r a n d s 
ou de p e t i t s d îne r s , u n e ré forme radicale a é té fai te 
d a n s le dressage des p l a t s , q u i a é té t o u t à fa i t s im­
plifié. Ce t t e s impl i f ica t ion n ' a p a s n u i d 'a i l leurs à 
l 'é légance des m e t s . On s 'en r e n d r a c o m p t e p a r les 
i l l u s t r a t i ons r épa r t i e s d a n s t o u t l e vo lume a ins i que 
pa r les p l a n c h e s en cou leu r s . 

P o u r le dressage des p l a t s c h a u d s , i l n ' e s t guère p lus 
fa i t u sage des « fonds » en r iz ou en pa in , des bo r ­
d u r e s en p â t e à noui l les ou en c r o û t o n s f r i t s e t des 
h â t e l e t s . 

Jeu de douilles de différentes formes pour poches à douilles. (Doc. Dehillerin. Phot. Larousse.) 



429 D R E S S E R 

En ce q u i conce rne les pièces froides, le p l u s s o u ­
vent , on les dresse à m ê m e le p l a t , su r u n e couche 
de gelée, e t on les e n t o u r e de l eu r s g a r n i t u r e s ou de 
c roû tons de gelée, ou , e t ce sys tème es t r e c o m m a n -
dable , on les dresse, noyées d a n s u n e gelée b i e n l i m ­
pide, d a n s des coupes en verre ou en cr is ta l . 

Les aspics, les mousses, les pains, et a u t r e s a p p r ê t s 
moulés , s o n t é g a l e m e n t dressés soi t à m ê m e le p l a t 
e t garnis de gelée, soi t d a n s u n e coupe en verre. 

Les aspics e t a u t r e s a r t i c les mou lé s s o n t auss i p a r ­
fois dressés s u r un c r o û t o n en p a i n de mie p lacé au 
mi l ieu d ' u n e b o r d u r e de gelée. 

I l es t d 'usage é g a l e m e n t de dresser de la façon la 
p lu s s imple les poissons et les c rus t acés froids. Les 
poissons s o n t l e p l u s s o u v e n t dressés s u r se rv ie t t e e t 
e n t o u r é s de l eu r s g a r n i t u r e s e t de b o u q u e t s de persi l 
frisé, ou, selon le cas, n a p p é s de gelée (après avoir 
été dépoui l lés) e t ga rn i s de la gelée i n d i q u é e . 

La s impl i f ica t ion des dressages des p l a t s froids, 
p r i nc ipa l emen t de ceux d ' e n t r e m e t s de sucre , ava i t é té 
conseillée p a r Ca rême l u i - m ê m e , qu i , p o u r ces sor tes 
de dressages, d e m a n d a i t q u e l 'on e m p l o y â t des coupes 
en cr is ta l ( comme cela se fa i t d a n s la p r a t i q u e 
actuel le ). 

Dans le « Discours p r é l im ina i r e » du Cuisinier pari­
sien, i l d i t que , p o u r les dressages de ces a p p r ê t s , q u i , 
à son époque , se fa i sa ien t su r des socles p l u s ou m o i n s 
a r c h i t e c t u r a u x , i l a v a i t d o n n é a u x f a b r i c a n t s « q u e l ­
ques modèles de coupes d ' e n t r e m e t s , d o n t p l u s i e u r s 
devraient po r t e r des c r i s t aux ». D a n s ces c r i s t aux , i l 
conseil lai t a u x p r a t i c i e n s de son t e m p s de « faire 
p rendre les gelées d ' e n t r e m e t s à la glace », a ins i q u e 
cela se fa i t a u j o u r d ' h u i . 

« En généra l , d i t Carême, je voudra i s q u e ce genre 
de coupes nouve l les fû t exécu té à l ' aveni r d a n s les 
grandes a rgen te r ies . Elles f e ra ien t h o n n e u r à l 'o r fèvre­
rie f rançaise . » 

DRESSER. — Act ion de disposer c o r r e c t e m e n t les 
diverses p r é p a r a t i o n s cu l ina i res su r les p l a t s , d a n s les 
t imbales ou a u t r e s p ièces de service. 

DROMADAIRE. — C h a m e a u à u n e seule bosse. 
Mêmes u t i l i s a t i o n s cu l ina i r e s q u e le c h a m e a u . V. ce 
mot . 

DROPS. — B o n b o n s ang la i s ac idulés , a roma t i s é s 
avec des essences artificielles. 

DRUPE. — F r u i t c h a r n u , à un seul n o y a u . 
DUBARRY (À l a ) . — G a r n i t u r e p o u r p e t i t e s e t 

grosses pièces de bouche r i e . Se compose de c h o u x -
fleurs façonnés en boules , n a p p é s de sauce Mornay , 
fromages e t g r a t inés . 

DUCHESSE. — Var ié t é de poi re d 'h iver q u i -est 
u n e excel lente poire de t a b l e . 

DUCHESSE (À l a ) . — D é n o m i n a t i o n s ' a p p l i q u a n t 
à diverses p r é p a r a t i o n s , s u r t o u t à un m o d e d ' a p p r ê t 
de p o m m e s de t e r r e . V. POMMES DE TERRE, pommes 
duchesse. 

DUCHESSE (Apparei l à ) . — P u r é e de p o m m e s 
de ter re liée a u x j a u n e s d 'œufs . S 'emploie p o u r p r é p a ­
rer les p o m m e s de t e r r e duchesse (V. POMMES DE TERRE) , 
les bordures , les cassole t tes , e t c . 

DUCHESSES ( P e t i t e s ) . — P e t i t s four s q u i se 
p répa ren t a insi : Pi ler au m o r t i e r 60 g r a m m e s 
d ' amandes douces e t a u t a n t d e no i se t t e s , m o n d é e s 
les unes e t les a u t r e s , avec un b l a n c d'oeuf. Ajoute r 
300 g r a m m e s de suc re en p o u d r e , 50 g r a m m e s de 
sucre vani l lé e t 50 g r a m m e s de c h o c o l a t ; a j o u t e r 
ensu i te à ce t t e compos i t i on 3 b lancs d 'œuf s et la b i en 
mélanger . Coucher ce t t e compos i t ion à la poche , s u r 
p laque, en forme de p e t i t e s boules . Cu i re au four à 
cha leur douce . 

DULCINE. — P o u d r e c r i s t a l l ine b r i l l an t e , appe lée 
aussi sucrol , a y a n t un pouvoi r é d u l c o r a n t 200 fois 
Plus g r a n d q u e celui du sucre , m o i n d r e q u e celui de 
l a sacchar ine , m a i s d ' u n g o û t p l u s agréable . 

Soluble à ra i son de ls,87 p a r l i t r e d ' eau , p l u s so luble 
dans l 'alcool faible. Uti l isée c o m m e é d u l c o r a n t p o u r 
les d iabé t iques . 

DUNAND. — Il y e u t deux m a î t r e s q u e u x de ce 
n o m , l e pè re e t l e fils, q u i l ' u n e t l ' a u t r e e u r e n t u n e 
g r a n d e célébr i té . Le p r e m i e r des D u n a n d é t a i t d 'or i ­
g ine suisse. I l s 'engagea d a n s l ' a rmée f rança ise e t 
dev in t l e cuis in ier du p r ince de Condé . 

Son fils lu i succéda e t d e v i n t c o n t r ô l e u r de ce t t e 
i m p o r t a n t e ma i son . I l su iv i t l e p r i n c e lo rsque , en 1793, 
ce lu i -c i émig ra et , p e n d a n t douze ans , dir igea sa 
cu i s ine . 

Malade , e t s u r t o u t a y a n t u n désir nos t a lg ique d e 
revoir Par i s , i l r e v i n t en F r a n c e et , lo rsqu ' i l f u t r é t a ­
bli , e n t r a a u service d e Napoléon I e r c o m m e cuis in ier . 
I l r e s t a au service de l ' e m p e r e u r j u s q u ' a u m o m e n t 
o ù ce lu i -c i p a r t i t p o u r S a i n t e - H é l è n e . D u n a n o , 
m a l a d e , ne p u t , à son g r a n d regre t , a c c o m p a g n e r son 
m a î t r e d a n s son exil. 

I l se r e t i r a en Suisse. I l l égua au m u s é e de L a u ­
s a n n e le service pe r sonne l de l ' empereur , d o n t celui-ci 
lu i ava i t fa i t p r é s e n t . 

C'est à D u n a n d le fils q u ' e s t d u e , d i t l 'h is to i re 
a n e c d o t i q u e de l a cu is ine , l ' i n v e n t i o n du p o u l e t s a u t é 
Marengo . 

D U N L O P . — P r o m a g e d'Ecosse q u i a q u e l q u e a n a ­
logie avec ceux de Glouces te r e t de Ches ter , m a i s qu i . 
au dire des g o u r m e t s d 'Angle ter re , l eu r est n e t t e m e n t 
supé r i eu r . Wa l t e r Sco t t a pa r l é avec e n t h o u s i a s m e 
de ce f romage . 

DURHAM. — Race angla ise de b œ u f s à déve loppe­
m e n t précoce. V. BŒUF. 

D U X E L L E S . — Sor te de h a c h i s de c h a m p i g n o n s . 
D 'après c e r t a i n s a u t e u r s , ce n o m de duxel les v ien­
d r a i t d'Uxel, p e t i t e ville des C ô t e s - d u - N o r d ; d ' au t r e s 
p e n s e n t , avec p l u s de ra ison , q u e cet a p p r ê t a u r a i t 
é t é a ins i n o m m é pa rce qu ' i l f u t créé pa r La Varenne , 
officier de b o u c h e du m a r q u i s d 'Uxelles. 

PRÉPARATION . — Avoir 125 g r a m m e s de c h a m p i ­
g n o n s b ien n e t t o y é s (ou des pe lu re s e t pédicules) e t les 
h a c h e r f i nemen t . Les m e t t r e d a n s u n t o r c h o n e t 
t o r d r e f o r t e m e n t celui-ci , des deux b o u t s , p o u r en 
e x t r a i r e auss i c o m p l è t e m e n t q u e possible l ' eau de 
végé ta t ion . Fa i r e b lond i r a u b e u r r e u n d e m i - o i g n o n 
h a c h é , a j o u t e r 2 écha lo tes hachées , sel, poivre , m u s ­
cade e t les c h a m p i g n o n s h a c h é s e t pressés . R e m u e r 
s u r un feu vif p o u r assure r l a cu isson e t l ' évapora-
t i o n de l ' h u m i d i t é res tée d a n s les c h a m p i g n o n s . R e ­
froidir e t conserver au frais , couver t d ' u n pap ie r 
b e u r r é . 

D Y S P E P S I E . — Troub l e f o n c t i o n n e l (c ' es t -à -d i re 
s a n s lés ions carac tér isées) de la d iges t ion s t o m a ­
ca le ; l a dyspepsie p r é s e n t e des s ignes var iab les d ' u n 
i n d i v i d u à l ' a u t r e , ce q u i i m p l i q u e la nécess i té 
d ' a d a p t e r le t r a i t e m e n t e t le r ég ime à c h a q u e cas 
pa r t i cu l i e r . 

D a n s les cas les p l u s r é p a n d u s , les su je t s o n t 
« m a u v a i s e b o u c h e » , s o n t c o n s t a m m e n t fa t igués , 
m a n q u e n t d ' appé t i t , s e t r o u v e n t rassas iés dès les p r e ­
miè re s bouchées , é p r o u v e n t des p e s a n t e u r s , des m a ­
laises p e r m a n e n t s ; l a radioscopie m o n t r e u n e s tomac 
n o n p a s « d i l a té » , m a i s a l longé, avec un bas - fond 
t o m b a n t fo r t a u - d e s s o u s d u pylore . 

Ces dyspep t iques , q u i s o n t t o u j o u r s des ne rveux , 
a t t r i b u e n t l eu r s ma la i ses à l ' a l i m e n t a t i o n , en a r r i v e n t 
s o u v e n t à r é d u i r e celle-ci, au p o i n t d ' en ven i r à l ' i na ­
n i t i o n , s u r t o u t s i o n l eu r p resc r i t u n r é g i m e b a n a l , 
fade e t d é p o u r v u d e t o u t a l i m e n t agréable . 

O n dé f end ra les a l i m e n t s n o t o i r e m e n t indiges tes , 
en p r a t i q u e les v i andes grasses, le p a i n f ra i s ; on s'ef­
forcera de les obliger à une mastication soigneuse en 
l eur d o n n a n t du p a i n grillé, des b i sco t tes dures , des 
c r o û t o n s f r i t s ; p o u r l e res te , f a i s a n t t ab l e rase des 
l ongues l i s tes de p rosc r ip t ions , on in t e r roge ra le 
m a l a d e l u i - m ê m e , au beso in on l ' engagera à t e n t e r 
q u e l q u e s expér iences ; ce r t a ines sauces son t m a l t o l é ­
rées, m a i s p a s t o u t e s , e t p a s p a r t o u s les s u j e t s ; les 
r a g o û t s , b i en dégraissés, les s au t é s , les bra isés s o n t 
s o u v e n t m i e u x to lérés q u e les gr i l lades ; la c h o u c r o u t e , 
les h a r i c o t s , p r e s q u e t o u j o u r s i n t e r d i t s , son t t r è s sou ­
v e n t for t b ien digérés, m i e u x m ê m e q u e les l é g u m e s 
« à l ' angla ise » ou les p â t e s s a n s c o n d i m e n t s . 
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E A U . — L'eau représente 65 p. 
100 du poids du corps chez l'adulte 
70 p. 100 chez l 'enfant et cette pro­
portion seule indique qu'elle joue 
un rôle important dans l'organisme. 
Un adulte absorbe en moyenne 34 
grammes d'eau par jour et par kilo 
de son poids, soit 2 200 à 2 700 par 
jour; l 'enfant en consomme pro­

port ionnel lement beaucoup plus. Les a l iments « soli­
des », déduct ion faite de la partie 
él iminée avec les déchets , en a p ­
portent environ un l itre; les bois­
sons doivent donc apporter le s u p ­
plément . 

E a u p o t a b l e . — Pour qu'une eau 
puisse servir de boisson, il faut 
qu'elle soit l impide, incolore, aérée, 
sans odeur même à l 'ébullit ion, de 
saveur agréable, de réaction neutre, 
et fraîche. Au point de vue de 
l'analyse chimique, elle doit d i s ­
soudre le savon, ne présenter a u ­
cune trace de plomb (ce qui se pro­
dui t parfois lorsqu'elle a été ren­
fermée dans des conduites faites de 
ce m é t a l ) , ne pas laisser plus de 
0,50 de résidu sec par litre après 
évaporation, renfermer moins de 
66 mil l igrammes de chlorures par 
litre, moins de 50 mil l igrammes de 
sulfates, moins de 3 mil l igrammes 
de matières organiques, moins de 
1 m i l l i g r a m m e d ' a m m o n i a q u e , 
moins de 10 mil l igrammes de n i - Le porteur d'eau. 

(Lithographie de Joseph Felon, x ix c s.) 

trates, ne pas contenir de substances albuminoïdes, 
ni de nitrites, renfermer au moins 8 à 12 mil l igram­
mes d'oxygène dissous par litre. 

Après cette analyse, dont les condit ions ont été 
rigoureusement déterminées par le Comité consultatif 
d'hygiène, l 'eau doit être examinée au microscope 
pour y déceler les algues, les infusoires, éventuel le­
ment , les œufs d 'helminthes et, f inalement, étudiée 
bactériologiquement au point de vue du nombre et 
de la nature des microbes qu'elle recèle. Ce dernier 

examen est de la plus haute impor­
tance, surtout en ce qui concerne 
l 'a l imentat ion des villes en eau po­
table et doit être pratiqué périodi­
quement . 

Les eaux insuffisamment aérées 
sont lourdes; celles qui sont char­
gées de sels calcaires sont crues, ne 
dissolvent pas le savon et cuisent 
mal les l égumes; celles qui renfer­
m e n t des sels on t des goûts salés, 
alcalins, terreux, amers ou sau-
mâtres, selon la nature de ces sels. 

L'importance de la pureté bacté­
riologique des eaux de boisson n'a 
pas besoin d'être soulignée et l'on 
sait combien d'épidémies sont trans­
mises par cette voie; la pureté chi­
mique joue un rôle non moins i m ­
portant; pour ne citer qu'un exem­
ple, le nombre des calculs urinaires a 
considérablement d iminué à Glas­
gow par la subst i tut ion d'une eau 
plus pure à celle qui était en usage. 
Les eaux trop faiblement minéral i ­
sées sont accusées également de cer-
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tains méfaits et c'est à l'absence de traces d'iode dans 
l'eau des montagnes qu'on attribue souvent les cas 
de goitre qui sévissent dans certains pays. 

Bien que ce moyen soit très précaire, on peut tirer 
certaines déduct ions des animaux et des plantes qui 
vivent dans l'eau; certains mollusques, des algues 
vertes, et surtout le cresson, ne vivent que dans les 
eaux pures; l'existence d'algues blanches, de roseaux, 
indique toujours des eaux impures; les cours d'eau 
exposés au soleil sur une partie de leur parcours sont 
moins pollués que ceux qui coulent à l'ombre et on a 
parfois observé que ceux qui coulent de l'est à l'ouest 
ont une eau p lus pure que ceux dont le cours se fait 
en sens opposé ; il est remarquable que les ingénieurs 
romains aient toujours cherché à donner cette orien­
tation à leurs aqueducs. 

L'eau distillée est lourde et plate; elle forme cepen­
dant une eau de boisson acceptable à condit ion d'être 
aérée par battage et est uti l isée sur les navires. 

Veau de pluie a ramassé toutes les souil lures de 
l'atmosphère et celles des to i ts sur lesquels on la 
récolte; elle ne doit servir à l 'al imentation que si on 
a soin d'en dériver les premières portions écoulées 
qui lavent les toits et les gouttières avant de la 
recueillir dans les citernes. 

Les eaux de source passent pour les meilleures, 
mais cela dépend beaucoup du terrain ; celles des ter­
rains granitiques sont très pauvres en sels minéraux ; 
celles des terrains siluriens, dévoniens, triasiques, 
jurassiques sont les meilleures, à condit ion de ne pas 
avoir subi de soui l lures par suite des crevasses du 
sol, fréquentes dans les régions déboisées. 

Les eaux de rivière ont une pureté variable selon le 
point de leur trajet considéré; el les sont toujours 
polluées après la traversée des agglomérations; l'aéra­
tion et l ' insolation les purifient et elles redeviennent 
potables après un trajet de 50 à 80 kilomètres, en 
moyenne. 

Les eaux de canaux ont les mêmes désavantages que 
celles des rivières et se purifient moins aisément, 
par suite de la lenteur de leur cours. 

Les eaux de montagne, résultant de la fusion des 
neiges et des glaciers, sont lourdes par défaut d'aéra­

t ion, mais pures à l'origine; elles s'enrichissent rapi­
d e m e n t de produits minéraux. 

Les eaux des fossés et des canaux de drainage sont 
en général impures. 

Les eaux des grands lacs sont toujours très pures si 
elles sont captées au large ou à u n e certaine profon­
deur; les matières organiques et minérales des 
affluents se séd imentent en effet pendant leur séjour. 

Les eaux de marais, de mares sont au contraire 
presque toujours impures; l'absence de courant y 
détermine une rapide pul lu lat ion microbienne. 

Les eaux de puits sont très variables selon l' instal­
lat ion, la profondeur et l 'emplacement des pu i t s ; 
elles sont très souvent polluées par des infiltrations 
de voisinage; celles des puits artésiens, qui sont de 
véritables sources artificielles, ont u n e composit ion 
dépendant de la nappe d'eau uti l isée. 

Il existe divers procédés pour purifier et rendre 
potable une eau suspecte; pour l 'approvisionnement 
des villes, on uti l ise les bassins filtrants, les procédés 
d'épuration physique ou chimique que nous ne p o u ­
vons décrire ici. On a indiqué un certain nombre de 
procédés individuels à mettre en usage lorsqu'on est 
contraint de consommer u n e eau douteuse ; ils se 
fondent sur les propriétés oxydantes du perman­
ganate de potasse ou de l'iode; en voici quelques 
formules (pour un litre d'eau) : 

Faire dissoudre un paquet de : 
P e r m a n g a n a t e d e p o t a s s e p u l v é r i s é . 3 c g . 
A l u n o r d i n a i r e 5 — 

Décolorer après 10 minutes avec un second 
paquet de : 

H y p o s u l n t e d e s o u d e p u l v é r i s é 3 c g . 
C a r b o n a t e d e c h a u x 5 — 

ou verser 5 gouttes de la so lut ion : 
I o d e 5 g. 
I o d u r e de s o d i u m 2 — 
A l c o o l à 60» 100 c l . 

et décolorer ensuite par la même quant i té d'une 
solut ion d'hyposulfite de soude à 10 p. 100. 

P lus s implement encore, on peut verser dans u n e 
carafe, u n e demi-heure avant l'emploi, 5 à 6 gouttes 
de te inture d'iode; l 'addition d'un peu de v in rouge 

S t é r i l i s a t i o n d e l ' e a u p a r p r o c é d é s p h y s i q u e s : 
1. Fi l trage rapide (filtre Samuel Bruère : A. E a u ; B. Couche de sab le ; C. Charbon de bois pu lvér i sé ; D. Sable fin; E. L i n g e ; F. R é c i p i e n t ) ; 
2;Filtrage par bougies Chamberland; 3. Stéri l i sat ion par la chaleur (appareil de ménage : A. Entonnoir pour l' introduction de l ' eau; B. Sortie 
de l'eau de refroidissement; C. Circulation d'eau froide; D. Eau soumise à r ebul l i t ion) ; 4. Stéri l i sateur discontinu à autoclave (système Salvator : 
A.Robinet a eau chaude B. Robinet à eau froide; R. Robinet à vapeur d 'eau; E S'. Tube établ issant la communication entre le récupérateur et 
l'autoclave; S. Robinet donnant l 'eau s t é r i l i s é e ) ; 5. Stéri l isateur continu (système Contault : A. Entrée de l ' eau; B. Sortie de l'eau s t é r i l i s é e ; 
tuyaux emnant le gaz aux brûleur; D. C h a u d i è r e ) ; 6. Stér i l i sat ion par les rayons ultra-violets (système Nogier-Courmont : A. Chambre de 
degrossissage ; B. Chambre d'épurat ion; L et L' . Tubes à vapeurs de mercure; T ' T . Sens de circulation de l ' eau; O. Pivot autour duquel peut 

basculer 1 appareil) ; 7. Stér i l i sat ion par l'ozone (système Otto : A. Commande pour ouvrir ou fermer le circuit et l 'échappement de l ' e a u ) . 
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ou de tout l iquide renfermant du t a n n i n suffira 
pour neutraliser l'iode et faire disparaître le goût. 

Une eau suspecte peut être encore stérilisée par 
l'addition de quelques gouttes d'eau de Javel (hypo-
chlorite de soude) par litre. Le passage de l'eau sur un 
filtre à charbons activés enlève ensui te le goût et 
l'odeur d'eau de Javel. 

On peut enfin ne consommer ces eaux qu'après u n e 
longue ébull i t ion, sous forme de t h é ou d'infusions. 

T e m p é r a t u r e d e l ' eau . 
L ' e a u e s t g l a c i a l e a u - d e s s o u s d e . . 8 ° 
F r a î c h e de 8 à 12» 
D é g o u r d i e j u s q u ' à 16° 
T i è d e de 16 à 35» 
C h a u d e d e 3 5 à 40» 
B r û l a n t e a u - d e s s u s d e c e t t e t e m p é r a t u r e . 

E a u de m e r . — Elle renferme, selon les latitudes, 
de 33 à 38 grammes par litre de substances minérales, 
dont les 4 /5 en chlorure de sodium; elle n'est pas 
potable et est impropre à tout usage culinaire, sauf 
au lavage des poissons de mer et à la cuisson des 
crustacés. 

E a u x m i n é r a l e s . — Pour un certain nombre d'entre 
elles, l'origine volcanique semble probable et elles 
résulteraient de la décomposit ion des roches sous 
l'influence d'une chaleur considérable dans les pro­
fondeurs de la terre. Les unes sont chaudes à l 'émer­
gence (eaux thermales) , les autres froides, et chacune 
d'entre elles possède une individualité propre, relative­

A p p a r e i l s p o u r l a p r é p a r a t i o n d e l ' e a u d e S e l t z ; 
1. Appareil dit autosiphon de la Société d'application des gaz l i q ú e n e s ; 
2. Siphon-cafetier que l'on charge à l 'aide d'une boutei l le de gaz 

carbonique. 

m e n t indépendante de sa composit ion chimique, sou­
vent très différente entre deux sources très voisines. 

E a u x de t a b l e . — Les eaux minérales doivent être 
considérées comme des médicaments et non comme 
des boissons habituel les; cependant, certaines d'entre 
elles, surtout parmi celles à faible minéralisation, 
servent comme eaux de table; les plus employées 
sont, parmi les eaux n o n gazeuses, celles d'Evian, de 
Vittel, de Contrexéville ; parmi les eaux gazeuses, 
celles á'Alet, de Bussang, de Pougues, de Saint-
Galmier, de Sait-sous-Couzan, de Selters, de Wil-
dungen, etc . 

E a u x m i n é r a l e s a r t i f i c i e l l e s . — Si l'on peut conce­
voir les eaux minérales naturel les comme des médi­
caments vivants , les solut ions salines qu'on tente de 
leur subst i tuer sont des substances mortes n'ayant 
aucune des propriétés des premières; le Codex actuel 
ne renferme plus que deux formules d'eau purgative 
simple ou gazeuse (dite eau de Sedlitz artificielle). En 
pratique, on n'use que des eaux gazeuses artificielles 
obtenues soit par gazéification d'une eau naturelle 
(Apollinaris, Eau des Boulens, dite Périer) ou d'une 
eau commune , chargée de gaz carbonique sous une 
pression de 7 atmosphères et vendue en s iphons de 
verre épais, ou fabriquée domest iquement au moyen 
de pet i t s obus d'acide carbonique comprimé; on 
trouve aussi dans le commerce diverses poudres qui 
dégagent de l'acide carbonique par leur mélange à 
l 'eau; elles sont toujours composées de bicarbonate 
de soude, parfois d'un peu de bicarbonate de l i thine 
et d'acide tartrlque, en quant i tés égales, ou avec une 
proportion un peu plus forte de bicarbonate pour 
rendre l'eau alcaline. 

On peut préparer so i -même de l'eau gazeuse de la 
manière suivante : 

Poudre effervescente (Poudre gazogène ou Soda-
Powder) : Répartir en 12 paquets séparés 16 grammes 
d'acide tartrique pulvérisé et 24 grammes de bicar­
bonate de soude. Dissoudre, au m o m e n t de l'emploi, 
le contenu de chaque paquet dans un litre d'eau. 

L'usage habituel de ces eaux gazeuses est préju­
diciable à la digest ion et doit être interdit chez la 
plupart des dyspeptiques à cause de la distension 
qu'elles occasionnent à l 'estomac; à faible dose, 
l'acide carbonique est un exci tant de la respiration 
et peut-ê tre aussi de la digestion. 

E A U A L B U M I N E U S E . — Battre 4 blancs d'œufs 
délayés dans un litre d'eau c o m m u n e ; ajouter 
10 grammes d'eau de fleur d'oranger. Cette eau est 
ut i l isée pour combattre les empoisonnements et par­
t icul ièrement ceux occasionnés par l ' ingestion de 
champignons nocifs. 

C a p t a g e d ' u n e s o u r c e d ' e a u d e t a b l e ( E v i a n C a c h â t ) . M i s e e n b o u t e i l l e s d ' e a u d e t a b l e . ( E v i a n C a c h â t ) . 
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E A U D ' A R Q U E B U S E . — V. VULNÉRAIRE. 

E A U DE M É L I S S E . — Alcoolat préparé avec la 
mélisse dont une marque des plus réputées est l'eau 
de mélisse des Carmes. Pour sa préparation, voir 
M É L I S S E . 

E A U X D I S T I L L É E S o u H Y D R O L A T S . — Eaux 
chargées de principes volatils, par dist i l lat ion sur des 
plantes odorantes : eaux disti l lées d'amandes amères, 
d'anis, de cannelle, de fleurs d'oranger, de laitue, de 
roses, de mélisse, de valériane, etc. Employées en phar­
macie et en parfumerie, pour la plupart. 

E A U - D E - V I E . — Liquide alcoolique, t i t rant de 
16° à 70° d'alcool. En principe, l 'eau-de-vie est le pro­
duit de la disti l lation du vin, mais, par 
extension, cette dénominat ion s'appli­
que aux produits de la dist i l lat ion des 
fruits et même des grains. 

L'eau-de-vie des Charentes, le cognac, 
a une réputat ion égale à celle des plus 
grands vins et t i en t incontestablement 
la tête de toutes les eaux-de-v ie ; son 
parfum incomparable est dû au cépage 
spécial, la « f o l l e b lanche» , qui donne 
un vin médiocre et âpre, qu'on vinifie 
en blanc. La qual i té dépend encore, et 
pour une très grande part, du cru; les 
eaux-de-vie les plus réputées provien­
nent des terrains crayeux ou « champa­
gnes », et on dis t ingue les « fines c h a m ­
pagnes», les « pet i tes champagnes» , les 
«f ins bois» , les « b o n s bo i s» , selon 
l'origine du v in qui sera distillé. Le 
procédé ancien consistait en une dist i l ­
lation avec un alambic très primitif, 
chauffé à feu n u . Cette dist i l lat ion se faisait en deux 
fois, le « brouill is » obtenu tout d'abord étant distillé 
à nouveau en « bonne chauffe » pour arriver au 
degré voulu; on sépare alors les produits de tê te et 
de queue. 

Au sortir de l'alambic, l 'eau-de-vie marque 65° à 
68° et ne possède presque pas de parfum; celui-ci se 
développe par lente éthérification, par des réactions 
inconnues dans leur essence, au cours de la conserva­
tion dans des fû t s où le degré s'abaisse et où l'alcool 
s'évapore en partie. 

La fabrication, la préparation des fû t s demandent 
des soins minut ieux . Après 25 ans de fût , 
une eau-de-vie a perdu environ le tiers 
de son volume et pèse de 52° à 60° selon 
la dimension du fût . Elle s'est légèrement 
acidifiée et colorée. Ces eaux-de-vie In­
comparables, qui laissent plusieurs heures 
leur parfum dans le verre où elles ont 
séjourné, ne se trouvent pas dans le com­
merce et servent à préparer des types cou­
rants, par coupages avec des alcools plus 
jeunes, après addit ion de sirop et d'eau 
pour les ramener au degré marchand de 

48°; parfois, on use de procédés moins orthodoxes et 
l'on coupe des alcools d'industrie avec des mélanges 
« saucés » dont les formules se trouvent dans tous 
les manuels de disti l lation. Voici, à t itre d'exemple, 
quelques recettes : 

1° Faire macérer trois jours dans un litre d'eau-de-
vie 60 grammes de cachou, 10 grammes de baume de 
to lu et ajouter 85 grammes d'ammoniaque; 

2° Faire macérer comme ci-dessus : 6 grammes de 
vanille, 80 grammes de cachou, 8 grammes de tolu, 
12 grammes de sassafras, un gramme d'essence 
d'amandes amères et 100 grammes de sucre; 

On ajoute ces ingrédients à 100 litres d'eau-
de-vie courante et d'alcool rectifié, on chauffe le 

tout pour fondre les bouquets , et on 
refroidit l entement . 

Les eaux-de-vie d'Armagnac provien­
nent du cépage du Gers appelé p icque-
poul, qui n'est qu'une variété de la folle 
blanche des Charentes; leur goût est un 
peu différent de celui du cognac; elles 
sont livrées au titre commercial de 52°. 

On distille encore des vins de n o m ­
breuses régions, mais il est à remarquer 
que les grands crus ne donnent habi ­
tue l lement pas des eaux-de-vie parfu­
mées. 

On distille les marcs de fermentat ion, 
après leur avoir ajouté un peu d'eau, 
les lies qui restent au fond des cuves 
ou des fû t s ; certains de ces produits 
jouissent d'une grande renommée. 

Le cidre (auquel on ajoute généra­
lement le marc) donne par dist i l ­
lat ion l 'eau-de-vie connue sous le 

nom de « calvados ». 
On fait aussi des eaux-de-v ie avec tous les fruits 

qu'on peut récolter en abondance, après les avoir 
fait fermenter, comme on le fait pour le cidre ou le 
v in ; on obt ient ainsi des eaux-de-v ie d'abricots, de 
cerises, de dattes, de figues, de framboises, de mûres, 
de myrtilles, de mirabelles, de poires, de pêches, de 
prunes de reine-Claude, de pruneaux (quetsch Sli-
vovitz) et de bien d'autres fruits encore. 

Le r h u m véritable provient de la dist i l lat ion du jus 
de canne à sucre (vesou), mais on donne aujourd'hui 
ce n o m à ce qu'on appelait autrefois le tafia, produit 

V e r r e à f i n e c h a m p a g n e 
{Doc. Rouard. Phot. Larousse.) 

LAR. CASTRÓN. 28 

C h a i d e v i e i l l i s s e m e n t d e s e a u x - d e - v i e d e C o g n a c . C h a i d ' e x p é d i t i o n du c o g n a c . {Phot. Maison Remy Martin.) 

EAUX-DE-VIE. COMPOSITION 
(Moyenne d'après les tables de M. ALQUIER.) 



É B A R B E R 434 

de la disti l lation des mélasses. Enfin, les m o û t s de 
grains soumis à la disti l lation, ceux d'orge principa­
lement, donnent encore des eaux-de-vie (korn-
schnaps, whisky) , parfois parfumées avec des graines 
de genièvre (genièvre, g in ) . 

L'analyse des eaux-de-vie porte sur la recherche 
de substances minérales qui doivent être absentes, 
sur le coefficient d'impuretés. Ce coefficient est de 
6 à 20 pour les alcools d'industrie bien rectifiés, de 
20 à 150 pour les alcools « moyen goût » ; il dépasse 
toujours 150 et peut atteindre 300 dans les eaux-
de-vie de vin ou de fruits. Cette analyse se complète 
par la recherche des colorants, des bouquets arti­
ficiels, de la saccharine et de la dulcine. 

É B A R B E R . — Enlever, à l'aide de ciseaux ou d'un 
couteau, les barbes ou les nageoires latérales d'un 
poisson. 

L'ébarbage fait partie de l'habillage du poisson, 
opération qui consiste à vider, parer et laver un pois­
son quelconque, avant de le mettre à cuire. 

É B O U I L L A N T E R . — Plonger u n e substance que l ­
conque dans de l'eau bouillante pour en raffermir 
les t issus et pour en faciliter l 'épluchage. 

É B R I É T É . — Etat de léger étourdissement, avec 
ou sans excitat ion et vertiges, qui précède l'ivresse. 

É B U L L I T I O N . — Mouvement qui se produit dans 
un l iquide qui passe à l'état gazeux. L'ébullition se 
produit lorsque la chaleur a communiqué à la vapeur 
une tens ion au moins égale à celle que supporte le 
l iquide. 

Pendant toute la durée de l 'ébull it ion d'un l iquide, 
la température reste constante; on a vu (V. EAU) que 
la température d'ébullit ion de l'eau a été prise comme 
terme de comparaison et marque 100° dans le thermo­
mètre centigrade; cette température décroit d'envi­
ron 1/3 de degré par 100 mètres d'altitude. 

É C A I L L E R . — Enlever les écailles d'un poisson. 
Une des opérations faisant partie de l'habillage du 
poisson. 

É C A L E . — Enveloppe dure de certains fruits, 
comme les noix, et de quelques légumes. 

É C A L E R . — Enlever récale des fruits. Par exten­
sion, ce mot s'applique aussi à l 'épluchage des œufs 
durs, des coquillages. 

É C A L U R E . — On appelle ainsi la pell icule plus 
ou moins dure qui recouvre 
certains fruits et certains 
légumes . 

É C A R L A T E (À I') . — On 
apprête à l'écarlate des v ian­
des de porc ou de bœuf qui, 
après un bain plus ou moins 
prolongé dans u n e saumure 
addit ionnée de salpêtre, sont 
cui tes à l'eau. 

Ces viandes, en raison du 
salpêtre dont elles ont été 
assaisonnées, deviennent rou­
ges, ce qui justifie leur appel­
lat ion. V. ABATS, langue de 
bœuf et BŒUF, pressed beef. 

É C H A L O T E . — P l a n t e 
potagère qui, d'après de Can-
dolle, ne serait qu'une forme 
dérivée de l'oignon, au goût 
légèrement alliacé. Employé 
comme condiment , ce bulbe 
est parfois mieux supporté 
que l 'oignon par certaines 
personnes. 

B e u r r e d ' é c h a l o t e . — Piler 
f inement au mortier 100 
grammes d'échalotes, b lan ­
chies, rafraîchies, égouttées 
et pressées. Ajouter 100 gram­
mes de beurre frais. Mélanger. 
Passer à l 'étamine ou au ta -

Armoiries de grand échanson. 

mis de crin. Ce beurre composé s'emploie pour 
l'apprêt des hors-d'œuvre froids, des canapés surtout . 
On l'utilise aussi comme élément complémentaire 
de certaines sauces et comme beurre d'accompagne­
m e n t des grillades. 

E s s e n c e d ' é c h a l o t e s . — Mettre dans 2 décilitres 
de vinaigre boui l lant 50 grammes d'échalote hachée. 
Faire bouillir 5 minutes . Passer à la moussel ine. On 
peut aussi préparer l'essence d'échalote avec du v in 
blanc en place de vinaigre. 

S a u c e à l ' é c h a l o t e . — Sauce chaude : cette sauce 
n'est autre que la sauce Bercy. V. SAUCES, sauce Bercy. 

Sauce froide : ajouter à 2 décilitres de vinaigre 
25 grammes d'échalote hachée. Assaisonner de poivre 
au moul in , ou poivre m i -
gnonnet te . Cette sauce 
est spéciale aux huî tres 
et autres coquillages. 

É C H A N S O N . — Offi­
cier qui étai t chargé de 
verser à boire au roi ou 
à quelque grand person­
nage. 

Le titre de premier 
échanson, ou bouteillier 
de France, n'avait plus 
q u ' u n c a r a c t è r e p u r e ­
ment honorifique sous 
Louis XIV, sans aucune 
fonction, bien qu'il eû t 
sous ses ordres 24 gen ­
t i l shommes, servant par quartiers, aux appointements 
de 700 livres. 

La marque de cette charge consistait en deux bou­
teilles d'argent doré, aux armes du roi, accolées aux 
armes du titulaire. 

Les fonct ions de ce grand-officier tombèrent peu à 
peu en désuétude et f inirent par ne plus s'exercer 
qu'au sacre des rois, aux fest ins de cérémonie, à la 
cène du jeudi saint, etc. La charge m ê m e ne fu t pas 
toujours occupée. Le dernier grand échanson de l'an­
cienne monarchie fu t le marquis de Lamermary, 
appelé à ce poste en 1702. 

É C H A R B O T . — Nom vulgaire sous lequel on dé­
signe la macre ou châtaigne d'eau. V. ce mot . 

É C H A U D É . — Pâtisserie faite de pâte d'abord po­
chée à l'eau, puis séchée au 
four. 

On attribue l ' invention des 
échaudés à Charles-Paul Favart, 
père de l'auteur dramatique qui, 
en 1710, était établi pâtissier, rue 
de la Verrerie. 

Il est probable que l'invention 
de Favart ne consista qu'en un 
perfectionnement ou une modifi­
cation de forme de ce gâteau, ce 
qui mit les échaudés à la mode. 
Cette pâtisserie était déjà connue 
en France, et depuis bien long­
temps. Elle est citée, en effet, 
dans une charte de 1202 où elle 
est désignée sous le nom de Panes 
qui discuntur eschaudati, ce qui 
veut dire « pains qu'on appelle 
eschaudés ». Et ce nom était 
donné à cet apprêt parce qu'on 
en faisait lever la pâte en jetant 
de l'eau chaude dessus. 

É c h a u d é s de C a r ê m e . — 
PROPORTIONS. — Farine, 500 g; 
huile , 125 g; sel, 10 g; eau, 
2 dl. 

MÉTHODE. — Faire la dé­
trempe selon la méthode habi ­
tuelle. Laisser reposer la pâte 
pendant 2 heures, enveloppée 
dans un linge. La diviser par 
parties de 25 à 30 grammes. 
Façonner ces parties en forme 
de boules; les aplatir légère-

Echalote : 
Echalote ordinaire; 2. Echalote dont la peau est en levée: 

3. Echalote coupée; 4. Echalote de Jersey. 
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ment et enfoncer trois doigts dedans pour marquer 
des creux. 

Faire pocher les échaudés à l'eau. Les égoutter, les 
éponger avec un l inge. Les laisser sécher pendant 
2 heures. 

Les ranger sur des plaques; les cuire au four, à 
bonne chaleur, de 25 à 30 minutes . 

Echaudés présentés crus en dehors du plat 
et cuits sur le plat. 

É C H A U D E R . — Tremper un objet quelconque dans 
de l'eau boui l lante pour le raidir ou pour le peler 
plus faci lement s i c'est un fruit ou un légume. 
Echauder est synonyme d'ébouillanter. 

É C H I N E ou É C H I N N É E . — V. PORC. 
É C L A I R . — Petit gâteau fait en pâte à chou, 

fourré de crème pâtissière à la vanille, au café ou au 
chocolat et glacé au fondant. V. PÂTE À CHOU. 

MÉTHODE. — Pousser les éclairs à la poche (munie 
d'une douille ronde unie) sur plaque, en forme de 
bâtonnets gros comme le doigt. Les dorer à l'œuf. 
Les cuire au four, à bonne chaleur. 

Sitôt refroidis, les fendre sur un côté et les garnir, 
à la poche, avec de la crème pâtissière parfumée à la 
vanille, au café ou au chocolat. V. CRÈMES, crème pâ­
tissière. 

Glacer le dessus des éclairs avec du fondant chaud, 
additionné d'un parfum en rapport avec la composi­
tion intérieure. V. FONDANT. 

On peut aussi garnir les éclairs avec des appareils 
divers, tels que : crème Chiboust (V. CRÈMES), Chan­
tilly, purée de marrons glacés, pulpes ou salpicons de 
fruits divers liés de crème pâtissière, etc. 

On désigne, sous le nom de bâtons de Jacob, des 
éclairs en pâte à chou, également fourrés de crèmes 
diverses et qui sont glacés au sucre au cassé, en place 
de fondant. 

Pet i t s éc la irs à la ho l landaise . — Ces éclairs sont 
servis comme hors-d'œuvre. 

MÉTHODE. — Coucher les éclairs, fai ts avec de la 
pâte à chou sans sucre, sur une plaque, en les tenant 
plus petits que les éclairs ordinaires, c'est-à-dire en 
leur donnant environ 4 centimètres de longueur. 

Les dorer à l 'œuf et les cuire au four, à chaleur 
douce. Les laisser complètement refroidir. 

Pour la farce : piler au mortier les filets d'un gros 
hareng, parés, dessalés et épongés; ajouter, en pilant, 
2 jaunes d'œufs durs et 80 grammes de beurre; passer 
au tamis fin. 

Mettre cette farce dans u n e terrine; la travailler 
â la spatule, après lui avoir ajouté une demi-cuil lerée 
de ciboulette et u n e demi-cuil lerée de persil hachés. 

Fendre légèrement les éclairs sur le côté et , par 
cette ouverture, les remplir, à l'aide d'une poche, avec 
la farce. 

Badigeonner le dessus des éclairs de beurre fondu 
et, pendant que ce beurre est encore liquide, semer 
à la surface un peu de jaune d'œuf dur et de persil 
hachés. 

Dresser les éclairs sur un plat rond, sur papier 
dentelle. 

Eclairs au café et au chocolat. (Phot. Larousse.) 

É C L A N C H E . — Ce n o m désignait anc iennement 
l'épaule de mouton . 

É C O R C E . — Enveloppe extérieure des t iges ou des 
fruits. Les écorces de cannelle, de citron, d'orange ont 
des emplois culinaires nombreux. 

É C O R C H E R . — Dépouiller de la peau. Par exemple, 
écorcher u n e anguille, c'est la dépouiller de sa peau. 

É C O S S E R . — Enlever les cosses de certains l égu­
mes, comme fèves, pet i ts pois, etc. 

Le m o t « écosse » était employé anc iennement pour 
désigner l'enveloppe de certains légumes. 

É C R A S E R . — Aplatir et briser des graines aroma­
tiques, ou encore du pain desséché au four ou à 
l'étuve, pour faire de la chapelure, etc. 

É C R É M A G E . — Action d'écrémer, d'enlever la 
crème du lait. 

É C R É M E U S E . — Appareil employé en laiterie pour 
écrémer le lait. 

É C R E V I S S E . —• Crustacé d'eau douce, dont on 
connaî t de très nombreuses variétés. La plus réputée 
en France, ou du moins celle qui se consomme le plus 
et que l'on trouve dans plusieurs de nos régions, est 
l'écrevisse commune. 

La chair des écrevisses est un peu compacte, comme 
celle de tous les crustacés, mais de goût fin et délicat. 
Elle est toutefois d'une digestion un peu difficile. 

Aspic de q u e u e s d 'éc rev isses . — Queues d'écre-
visses décortiquées (les écrevisses cuites à la mire-
poix) dressées dans un moule rond uni , chemisé d'une 
couche de gelée. Le centre du moule garni soit avec 
un appareil à mousse d'écrevisses, soit avec une salade 
de légumes assaisonnée à la mayonnaise . Le tout re­
froidi sur glace. 

B i s q u e ou C o u l i s d ' é c r e v i s s e s . —• Ce potage lié 
se prépare avec des écrevisses cuites à la mirepoix. 
On ajoute aux écrevisses, en les pi lant au mortier, 
une certaine quant i té de riz cuit . V. POTAGES et 
SOUPES. 

B o u c h é e s , b a r q u e t t e s o u t a r t e l e t t e s a u x é c r e ­
v isses. — V. HORS-D'ŒUVRE, hors-d'oeuvre chauds. 

Ecrevisses femelle et mâle. 
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Les éléments des écrevisses à la bordelaise 

B u i s s o n d 'éc rev isses . — Cuire les écrevisses au 
court-bouil lon ainsi qu'il est indiqué pour les Ecre­
visses à la nage. Les faire refroidir. 

Les dresser sur un gradin spécial, en les accrochant 
par la queue aux pointes de cet ustens i le ; garnir 
de bouquets de persil frisé. 

On peut aussi dresser les écrevisses sur une ser­
viette pliée, en les superposant de 
façon à former une sorte de pyra­
mide. 

C h a u s s o n a u x é c r e v i s s e s . — 
Garnir des petites abaisses rondes 
de pâte feuil letée avec une forte 
cuillerée de ragoût de queues 
d'écrevisses à la Nantua, ragoût 
que l'on placera au mi l ieu de 
l'abaisse, et seulement lorsqu'il 
sera complètement refroidi. R e ­
plier rabaisse de pâte sur e l le-
même, afin de la former en chaus ­
son et en la soudant sur les bords. 
Dorer le dessus des chaussons. 
Pratiquer dessus de légères inc i ­
sions. Cuire au four, à chaleur 
douce. Servir brûlant. Gradin pour dresser 

un buisson d'écre­
visses. C h a u s s o n d e q u e u e s d ' é c r e ­

visses des D a m e s de B o u s . — 
« Cuisez à la mirepoix au vin blanc 100 écrevisses, 
en n'omettant pas de forcer un peu la condimenta-
t ion du court -boui l lon» , qui, se lon M111» de Loiseau, 
légataire universelle des recettes de cuisine de M , n c de 
Marron, doit être u n e « composit ion en p iments 
majeurs ». 

« Avec les queues de ces écrevisses épluchées, pré­
parez un ragoût à la Nantua que vous finirez ainsi 
qu'il est dit à ce sujet dans la recette pour préparer 
ce ragoût. 

« Laissez refroidir ce ragoût. Faites refroidir éga­
lement des laitances de carpe que vous aurez préala­
blement pochées au vin blanc. 

« Avec ces é léments renforcés d'une forte propor­
t ion de lames de truffes épaisses, assaisonnées de sel, 
de poivre et d'épices, et arrosées de fine .Champagne, 
garnissez, sur un côté seulement , une abaisse ronde 
de pâte feuil letée (l'abaisse mise sur p laque) . 

« Refermez l'abaisse de pâte en forme de chausson. 
Appuyez sur les bords pour bien souder. 

« Pratiquez sur le 
chausson de légères in ­
cisions diagonales; do­
rez à l'œuf et faites 
cuire au four, à bonne 
chaleur. 

« En sortant du four, 
coulez dans le chausson, 
par l ' o u v e r t u r e d i t e 
« cheminée », un peu de 
beurre d'écrevisses bien 
chaud. » 

C o q u i l l e s d e q u e u e s 
d 'éc rev isses . — Napper 
de sauce Mornay, finie 
avec beurre d'écrevisses, 
le fond de pet i tes co ­
quilles en argent, en 
porcelaine à feu ou en 
verre trempé, bordées 
d ' u n m i n c e c o r d o n 
d ' a p p a r e i l à p o m m e s 
duchesse. 

Sur cette sauce, p la­
cer 6 à 8 queues d'écre­
visses décortiquées. Nap­
per de sauce Mornay. 
Saupoudrer de fromage 
râpé; arroser de beurre 
fondu. Gratiner vive­
ment au four. 

De la même façon, en 
variant les sauces et les garnitures, on peut préparer 
des coquil les d'écrevisses à la normande, à la cardi­
nal, aux champignons, etc. 

C r o û t e s a u x écrev isses . — Se préparent, avec 
ragoût de queues d'écrevisses à la Nantua, comme 
les Croûtes aux champignons. 

Écrev isses à la b o r d e l a i s e . — « Préparez une mire-
poix de légumes très fine. D'autre part, faites sauter 
les écrevisses au beurre, assaisonnez-les de sel, de 
poivre et d'épices. 

« Faites- les flamber au cognac, mouil lez au vin 
blanc. Ajoutez la mirepoix et achevez de cuire le tout 
ensemble pendant 20 minutes environ. 

« Egouttez les écrevisses et dressez-les dans une 
t imbale. 

« Liez le fonds de cuisson avec 3 ou 4 jaunes d'œufs. 
Incorporez un bon morceau de beurre f in. Assaison­
nez de haut goût. 

« Nappez les écrevisses avec cette sauce brûlante 
et servez aussitôt . » (Recette de M. Sicard, proprié­
taire du Chapon Fin, à Bordeaux.) 

É c r e v i s s e s p o u r g a r n i t u r e . — Laver et châtrer les 
écrevisses. Selon indication de recette, les trousser, 
c'est-à-dire leur piquer la queue avec les pinces, ou 
les laisser dans leur forme naturel le; les mettre à 
cuire dans un court-boui l lon bouil lant, composé 
d'eau, de sel, de t h y m et de laurier. Les employer, 
chaudes ou froides, selon indicat ion de recette. 

É c r e v i s s e s à la l iégeoise . — Cuire les écrevisses 
dans un court-boui l lon, ainsi qu'il est dit pour les 
Ecrevisses à la nage. Les égoutter, les dresser dans 
une t imbale. Passer la cuisson; la faire réduire des 
trois quarts. Lui incorporer, pour un décilitre de 
cuisson, 100 grammes de beurre. Bien fouetter. Ver­
ser cette cuisson sur les écrevisses. Saupoudrer de 
persil concassé. • 

É c r e v i s s e s à la m a r i n i è r e . — Sauter les écrevisses, 
en ple in feu, au beurre brûlant. Lorsque le tout est 
bien coloré, assaisonner de sel, poivre, d'un peu de 
t h y m et laurier pulvérisés et mouil ler de vin blanc 
sec, en quant i té suffisante pour couvrir les écrevisses. 
Cuire 12 minutes , à vive ébull i t ion, la casserole cou­
verte. 

Dresser les écrevisses en t imbale. Verser dessus la 
cuisson que l'on aura fait réduire, additionnée d'un 
peu de velouté maigre et finie, hors du feu, avec 
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2 ou 3 cuillerées de beurre. Saupoudrer de persil 
haché. 

Écrev isses à la n a g e . — Châtrer 48 écrevisses, 
c'est-à-dire retirer le boyau qui se trouve au mil ieu 
de la queue. Les laver et les plonger aussitôt dans 
une cuisson préparée ainsi : mettre dans une casserole 
100 grammes de rondelles minces de carottes tendres, 
unies ou cannelées, 100 grammes de petits o ignons 
finement émincés, 4 échalotes émincées, une pet i te 
gousse d'ail écrasée, un brin de thym, u n e demi-
feuille de laurier, u n e poignée de queues de persil. 
Mouiller de 4 décilitres de vin blanc et 2 décilitres 
d'eau. Assaisonner de sel et de poivre fraîchement 
moulu. Cuire 15 minutes . 

Cuire les écrevisses 10 minutes dans ce court-
bouillon, en les sautant de temps en temps. Relever 
d'une pointe de cayenne et faire refroidir en terrine 
avec la cuisson. 

Pour servir, dresser en coupe de cristal ou en sala­
dier, avec la cuisson. 

F l a n a u x écrev isses g r a t i n é . — Garnir d'un ragoût 
de queues d'écrevisses à la Nantua une croûte à flan, 
cuite à blanc. Saupoudrer de fromage râpé. Arroser 
de beurre fondu. Gratiner au four. 

F r i a n d s a u x é c r e v i s s e s . — Se préparent comme les 
chaussons, mais avec la pâte feuil letée détaillée en 
rectangles. 

G r a t i n de q u e u e s d 'éc rev isses à la f a ç o n de 
m a î t r e La P l a n c h e . — « Préparer, avec des écrevisses 
cuites à la mirepoix, un ragoût de queues d'écrevisses, 
forcé en purée d'écrevisses un peu serrée et bien 
condimentée. 

« Mettre ce ragoût dans un plat à gratin beurré, 
en l'alternant par couches avec des truffes fraîches 
coupées en lames épaisses, assaisonnées et passées 
vivement au beurre. 

« Saupoudrer de fromage finement râpé; gratiner, 
à chaleur douce, en ayant la précaution de placer 
le plat sur u n e plaque contenant de l'eau tiède, cela 
afin d'éviter que la sauce ne se désorganise. » 

G r a t i n de q u e u e s d ' é c r e v i s s e s . — Préparer les 
queues d'écrevisses ainsi qu'il est dit pour les queues 
d'écrevisses à la Nantua. Mettre ce ragoût dans un 
plat à gratin beurré. Saupoudrer de fromage râpé, 
parmesan de préférence; arroser de beurre fondu. 
Gratiner doucement au four. 

M o u s s e f r o i d e d ' é c r e v i s s e s à l ' a n c i e n n e . — Cuire 
à la mirepoix 36 écrevisses de moyenne grosseur; les 
égoutter; décortiquer les queues. 

Piler les carapaces, ainsi que la mirepoix, en a jou­
tant 50 grammes de beurre, un décilitre et demi de 
velouté maigre froid et un décilitre de gelée fondue. 

Passer cette composit ion à l 'étamine. La mettre 
dans une casserole. Travailler sur glace pendant quel ­
ques minutes , en incorporant 4 décilitres de crème 
fouettée à moitié et les queues d'écrevisses décorti­
quées, coupées en dés. 

Garnir avec cette composit ion un moule à char­
lotte tapissé au fond et sur les parois avec du papier 
blanc. Paire bien refroidir sur glace ou dans le fri­
gidaire, jusqu'au m o m e n t de servir. 

Démouler la mousse sur un plat de service ; la déco­
rer par dessus avec des lames de truffes (les truffes 
trempées dans de la gelée mi-pr ise) . Entourer la 
mousse de gelée hachée. 

M o u s s e f r o i d e d 'éc rev isses (Autre m é t h o d e ) . — 
Préparer la mousse ainsi qu'il est dit dans la recette 
précédente. Dresser cette mousse dans un moule à 
charlotte chemisé de gelée et décoré, au fond et sur 
les parois, avec les queues d'écrevisses décortiquées 
et des lames de truffes. 

On peut aussi dresser la mousse d'écrevisses dans 
une coupe en cristal ou dans une t imbale en argent 
et la couvrir de gelée. 

Mousse l ines d 'éc rev isses à la N a n t u a (Chaudes) , 
be préparent avec de la farce fine à la crème, faite 

avec de la chair de brochet ou de merlan, addit ion­

née de purée d'écrevisses et mélangée, u n e fois ter­
minée, de queues d'écrevisses détaillées en salpicon. 

Garnir, avec cette composit ion, des moules à da-
rioles beurrés. Faire pocher au four, au bain-marie. 
Démouler les moussel ines sur un plat rond, chacune 
dressée sur un croûton rond en pain de mie frit au 
beurre, ou, à volonté, dressée à même le plat. 

Napper de sauce Nantua. Mettre sur chaque m o u s ­
seline une large et épaisse lame de truffe. 

Nota. — Les moussel ines d'écrevisses peuvent être 
accompagnées de garnitures diverses et nappées de 
sauces en rapport avec ces garnitures : cancalaise, 
normande, cardinal, Victoria, etc. 

Ces moussel ines sont aussi souvent employées 
comme garnitures de gros poissons braisés. 

On peut , au l ieu de les dresser sur des croûtons 
de pain frits, les mettre dans des croûtes à tartelettes 
cuites à blanc, ou sur des fonds d'artichauts é tuvés 
au beurre. 

Avec la même composit ion, on peut préparer de 
grosses mousses chaudes que l'on fait pocher au ba in -
marie dans des moules à charlotte. 

M o u s s e l i n e s f r o i d e s d 'éc rev isses . — Se préparent 
avec un appareil à mousse fait ainsi qu'il est dit ci-
dessus. Garnir avec cet appareil des pet i t s moules à 
darioles ou autres chemisés de gelée et décorés avec 
queues d'écrevisses et truffes. Faire refroidir sur glace. 

Q u e u e s d 'éc rev isses à la N a n t u a . — Faire sauter 
avec un décilitre et demi de mirepoix préalablement 
fondue au beurre (mélange de carottes, oignons, céleri 
coupés en très pet i t s dés, et de t h y m et de laurier en 
poudre) 48 écrevisses. Assaisonner de sel et de poivre. 
Mouiller de 2 décilitres de vin blanc. Cuire, la casserole 
couverte, pendant 10 minutes . 

Egoutter les écrevisses. Décortiquer les queues . Plier 
au mortier les carapaces et la mirepoix et terminer 
cette purée avec de la sauce béchamel, ainsi qu'il 
est dit à la formule de la sauce à la Nantua. V. SAUCES. 

Mettre les queues d'écrevisses dans u n e pet i te sau­
teuse avec une cuillerée de beurre. Faire chauffer sans 
rissoler. Saupoudrer d'une cuillerée de farine. Bien 
mélanger. Mouiller de 2 cuillerées de cognac et d'un 
décilitre de crème un peu épaisse; mélanger. 

Laisser cuire sur le coin du fourneau pendant 8 m i ­
nutes . Ajouter la sauce Nantua préparée d'autre part 
et Incorporer, hors du feu, 60 grammes de beurre. 

Nota. — Suivant l'emploi final de ce ragoût, on lui 
ajoute tout ou partie seulement de la sauce Nantua 
préparée avec les carapaces pilées. Lorsque ce ragoût 
doit former la garniture un ique d'un vo l -au-vent ou 
d'une t imbale, et lorsque les queues d'écrevisses sont 
de pet i te taille, il y a l ieu d'en augmenter le nombre, 
mais ce ragoût est surtout employé complémentaire-
ment . Il s'associe du reste avec u n e foule d'autres gar­
nitures tel les que champignons, truffes, huîtres , etc. 

Rissoles a u x écrev isses (Hors-d'œuvre ou Pet i te 
entrée ) . — Se préparent comme les Chaussons aux 
écrevisses. Les chaussons é tant façonnés ainsi qu'il 
est dit à cette recette, les faire frire à grande friture 
au l ieu de les cuire au four. 

Egoutter les rissoles lorsqu'elles sont bien dorées. 
Les assaisonner de sel fin. Les dresser sur serviette. 
Garnir de persil frit. 

T i m b a l e de q u e u e s d 'éc rev isses à l ' a n c i e n n e . — 
Préparer un ragoût de queues d'écrevisses à la Nantua. 
Avec ce ragoût, auquel on aura mélangé des truffes 
coupées en gros dés, et que l'on aura fait refroidir, 
garnir un moule à t imbale de forme basse, foncé de 
pâte fine et tapissé, sur les parois et dans le fond, 
d'une couche mince de farce fine de brochet à la 
crème. 

Recouvrir le ragpût d'une couche de farce de bro­
chet. Fermer la t imbale avec u n e abaisse de pâte. 
Décorer le dessus avec des détails en pâte feuil letée. 

Pratiquer u n e pet i te ouverture au mi l i eu du cou-
cercle pour l 'échappement des vapeurs. Dorer à l'œuf. 
Cuire au four, à chaleur douce, pendant 45 m i n u t e s 
ou une heure. 

En sortant la t imbale de cuisson, couler dedans 
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quelques cuillerées de sauce Nantua pas trop épaisse. 
Dresser sur serviette. 

T i m b a l e de q u e u e s d 'éc rev isses à la m o d e de 
C h a v i l l i e u . — Cuire à la mirepoix au vin blanc 100 
écrevisses. Les égoutter. Décortiquer les queues, que 
l'on mettra au fur et à mesure dans un sautoir où 
l'on aura fait fondre du beurre. 

Piler finement les carapaces. Diviser la purée obte­
n u e en deux parties. Avec la moit ié de cette purée, 
préparer un beurre d'écrevisses. V. BEURRE, beurres 
composés. 

Ajouter le restant de la purée d'écrevisses à u n e 
quant i té égale de béchamel, préalablement réduite 
avec de la crème fraîche. Passer cette purée à l'éta-
mine, en la foulant à la spatule. 

Ces apprêts terminés, faire chauffer les queues 
d'écrevisses dans le beurre, sans les laisser colorer; les 
arroser d'un peu de crème fraîche et les lier avec la 
purée d'écrevisses. 

Mélanger sur le feu. Mouiller avec de la crème fraî­
che, épaisse et, au dernier moment , lorsque le ragoût 
a la consistance voulue, compléter avec le beurre 
d'écrevisses indiqué ci-dessus. Aiguiser l'apprêt d'un 
peu de cayenne et d'une coulée de fine Champagne. 

Conserver au chaud, au bain-marie . 
D'autre part, préparer 24 grosses quenel les de chair 

de lavaret (farce à la creme préparée avec de la chair 
du poisson, des blancs d'œufs et de la crème fraîche 
épaisse) . Pocher doucement ces quenel les et les con­
server au chaud. 

Garnir avec le ragoût de queues d'écrevisses et les 
quenelles , en les a l ternant par couches, u n e t imbale 
en pâte fine, cuite à blanc, c'est-à-dire à vide, et 
dont on réglera la cuisson de façon qu'elle soit encore 
brûlante au m o m e n t de la remplir. 

Napper le dessus de la t imbale de quelques cui l le­
rées de sauce Nantua (faite avec le restant de la 
purée et du beurre d'écrevisses), et recouvrir de larges 
et épaisses lames de truffes, assaisonnées de sel et de 
poivre, passées au beurre et arrosées d'un peu de fine 
Champagne. Remettre le couvercle sur la t imbale et 
servir brûlant. 

V o l - a u - v e n t a u x é c r e v i s s e s . — Garnir avec un 
ragoût d'écrevisses à la Nantua une croûte à vo l -au­
vent préparée selon la méthode habituel le . V. VOL-AU-
VENT. 

É C R E V I S S E DE N I E R . — Nom que l'on donnait 
autrefois au homard. 

ÉCUELLE. — Vase creux, en bois, en terre ou en 
métal , contenant la portion d'une personne. Au 
moyen âge, une écuelle servait pour deux convives, 
d'où l'expression manger à la même écuelle. 

É C U M E . — Mousse qui se forme à la surface d'un 
l iquide agité, ou encore masse qui se forme à la sur­
face d'un l iquide albumineux, comme le bouil lon, par 
coagulation des a lbumines solubles, à froid. 

É C U M E R . — Enlever l 'écume m o n t a n t à la surface 
d'un liquide, d'une sauce, d'un ragoût. 

D e s s i n p o u r u n m o d è l e d ' é c u e l l e d u XVIII» s i è c l e . 

É C U M O I R E . — Cuiller plate, per­
forée, servant à écumer. 

É C U R E U I L . — Rongeur sauvage 
très c o m m u n dans nos contrées. Gi­
bier fort est imé dans certains pays. 
On l'accommode comme le lapin de 
garenne. 

É C U Y E R T R A N C H A N T . — Servi­
teur ou haut dignitaire servant à 
table dans les cérémonies. 

D a n s l e s g r a n d e s m a i s o n s d ' a u t r e f o i s , 
l ' é c u y e r t r a n c h a n t v e n a i t i m m é d i a t e m e n t 
a p r è s l ' i n t e n d a n t , d o n t i l r e m p l i s s a i t l e s 
f o n c t i o n s d a n s l e s m a i s o n s d e m o i n d r e 
i m p o r t a n c e . 

A l a C o u r , l e g r a n d t r a n c h a n t a v a i t 
p o u r i n s i g n e s d e s a f o n c t i o n , d e v e n u e p u ­
r e m e n t h o n o r i f i q u e , u n c o u t e a u e t u n e 
f o u r c h e t t e a u x m a n c h e s o r n é s d ' u n e c o u ­
r o n n e e t d e f l e u r s d e l y s p o s é e s e n s a u t o i r 
a u - d e s s o u s d e l ' é c u d e s e s a r m e s . 

L e s r e i n e s d e F r a n c e a v a i e n t é g a l e m e n t 
u n premier tranchant. L e t e r m e d e g r a n d 
t r a n c h a n t é t a i t r é s e r v é à l a m a i s o n d u r o i . 

E D A M M E R K A A S . — Fromage 
hollandais bon à consommer toute 
l'année. 

É D U L C O R E R . — Adoucir u n a p ­
prêt ou u n e pot ion en lui ajoutant 
du sucre, du miel ou un 
sirop. 

E F F E R V E S C E N C E . 
— Dégagement de gaz 
au sein d'un l iquide. 

Poudre effervescente 
(Poudre gazogène ou so -
da-powder) : Répartir 
en 12 paquets séparés 
16 grammes d'acide tar-
trique pulvérisé et 24 
grammes de bicarbo­
nate de soude. Dissou­
dre, au m o m e n t de l 'em­
ploi, le c o n t e n u de cha­
que paquet dans un l i ­
tre d'eau potable. 

E F F E U I L L E R . — 
Oter les feuilles, les p é ­
t a l e s d ' u n e n i a n t e . 

E c u m o i r e . 
{Doc. Dchilterin. 
Phot. Larousse.) 

A r m o i r i e s d e l ' é c u y e r 
t r a n c h a n t . 

d'une fleur, d'un l égume; ainsi d i t -on effeuiller un 
artichaut; du cerfeuil, pour préparer la pluche. 
V. ce mot . 

E F F I L O C H E R . — Diviser u n e substance a l imen­
taire quelconque en m e n u s filaments, à l'aide des 
doigts ou de fourchettes . 

E F F O N D R E R . — Enfoncer, briser. Effondrer u n e 
volaille était employé autrefois pour vider u n e vo ­
laille. 

É G L A N T I E R . — Rosier sauvage. Son fruit, appelé 
vulgairement gratte-cul, rouge, ovoïde, allongé, ren­
ferme une douzaine de petits osselets recouverts de 
poils. 

La pulpe de ce fruit a des propriétés astringentes; 
elle sert à préparer des confitures. 

La conserve de fruits d'églantier, parfois encore 
employée dans les diarrhées chroniques, se prépare en 
faisant macérer dans du vin blanc les fruits dépouil­
lés de leurs semences et de leurs poils internes, et en 
cuisant la pulpe avec une fois et demie son poids de 
sucre. 

É G L E F I N . — Poisson de mer voisin de la morue, 
mais plus petit . On le désigne aussi sous les noms 
d'aiglefin, A'égrefin, morue noire, morue Saint-Pierre 
et ane ou anon, à Terre-Neuve. 

Fendu, étalé et fumé, les Anglais désignent ce pois­
son sous le nom de haddock. 

La chair de l'églefin est blanche et délicate. Tous 
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les modes de préparation indiqués pour le cabillaud 
et le colin (V. ces mots) lui sont applicables. 

On consomme beaucoup en Angleterre, et depuis 
quelques années en France, l'églefln fumé. V. HADDOCK. 

E G O U T T E R . — Faire couler goutte à goutte l'excès 
d'eau d'une substance alimentaire quelconque après 
l'avoir lavée ou fait blanchir à l'eau bouil lante et 
rafraîchie. 

É G O U T T O I R . — Ustensile sur ou dans lequel on 
met à egoutter les objets humides . Notre i l lustration 

Deux modèles d'égouttoirs sur timbre d'office. 

représente deux modes différents d'installations 
d'égouttoirs sur t imbre d'office. 

É G R A P P E R . — Séparer les grains de leur grappe; 
détacher les grains de la rafle d'un raisin. 

É G R E N E R . — Détacher les grains d'un épi, d'une 
grappe. 

É G R U G E O I R . — Pet i t mortier ou moul in en bois 
servant à réduire le sel en poudre. 

É G R U G E R . — Réduire en poudre. Se dit surtout 
pour le gros sel que l'on broie à l'égrugeoir. 

E I E R K U C K A S o u C R Ê P E S A L S A C I E N N E S . — 
Pannequets faits avec une pâte à crêpes à la crème, 
fourrés de gelée de groseille ou de framboises, saupou­
drés de sucre, glacés au fer rouge. V. CRÊPES, pâte à 
crêpes. 

É L A N . — R u m i n a n t sauvage que l'on rencontre 
dans le nord de l'Europe. L'élan est le p lus grand 
cerf a c t u e l l e m e n t 
vivant. 

Il est comestible. 
Tous les modes de 
p r é p a r a t i o n indi­
qués pour le cerf et 
le daim lui sont 
applicables. V. CERF 
et DAIM. 

É L E C T R I C I T É . 
— Forme de l'éner­
gie qui ne se man i ­
feste à nos sens que 
par ses transfor­
mations en énergie 
chimique, calorique, 
lumineuse, mécani­
que, etc. 

La première ap­
plication culinaire 
de l ' é l e c t r i c i t é se 
manifesta dans un 
dîner servi sous la 
Restauration, où l'on présenta des poulets qui 
n'avaient été tués ni par strangulation, ni par égor-
gement, ce qui excita la curiosité des convives : lors­
qu'ils apprirent que ces malheureux volatiles avaient 
été mis à mort par l'électricité, ils trouvèrent à leur 
chair une saveur toute spéciale. 

Elan. 

On a abandonné l 'électrocution pour les volailles, 
mais l'électricité a trouvé d'autres applications en 
cuisine, comme agent de force motrice, économisant la 
main-d'œuvre et la fat igue et comme moyen de 
chauffage. 

Les fourneaux électriques sont aujourd'hui bien 
au point et permettent d'effectuer toutes les opéra­
t ions culinaires, avec u n e grande précision, grâce à la 
facilité de leur réglage et avec un m a x i m u m de pro­
preté. 

Il ne semble pas nécessaire de donner dans le 
présent ouvrage les définitions des un i tés employées 
en électricité que l'on trouvera dans tous les traités 
de physique, mais i l paraît ut i le d'insister un peu sur 
deux au moins de ces unités , grâce auxquelles il est 
possible de trouver la réponse à deux quest ions d'un 
caractère essent ie l lement pratique. 

La première de ces quest ions est : « M'est-il pos­
sible de faire fonctionner tel appareil sur l ' installa­
t ion dont je dispose ? » La réponse sera facile si l'on 
peut mesurer la puissance exigée pour le fonct ionne­
ment de cet appareil et la puissance totale disponible. 
La seconde quest ion est : « A quel prix revient à 
l'heure le fonct ionnement de tel appareil? » Et cette 
deuxième quest ion suppose que l'on est capable de 
préciser et mesurer le travail ou l'énergie fournis ou 
consommés. 

La puissance se mesure à l'aide de l 'unité appelée 
watt et de ses mult iples , l 'hectowatt et le ki lowatt . 
Il est curieux de constater que presque tout le monde 
est familiarisé avec la not ion de cheval-vapeur et que 
le nombre des personnes qui ont u n e idée à peu près 
juste de ce qu'est un ki lowatt est beaucoup plus 
restreint. Cependant ce sont là des un i tés de même 
nature : le ki lowatt est seulement un peu plus grand 
que le cheval-vapeur, car un cheval-vapeur vaut 0,736 
de ki lowatt (environ 3 / 4 ) . Pour n'importe quel appa­
reil électrique, que ce soit une s imple ampoule 
d'éclairage, un gril-pain ou un moteur, on peut 
savoir en wat ts ou ki lowatts la puissance qu'il exige, 
soit en quest ionnant le constructeur, soit en l isant 
l ' indication portée sur l'appareil même. On n'a donc 
qu'à additionner tous les watts , hectowatts et k i lo­
watts exigés par les appareils instal lés sur un réseau 
et comparer le chiffre trouvé à celui mesurant la 
puissance disponible au compteur. Pour ce dernier 
chiffre une pet i te difficulté se présente : c'est que, 
en général, on ne connaît pas cette puissance en 
watts , mais on sait seulement que le compteur peut 
débiter un certain nombre d'ampères (10, 15, 20 a m ­
pères par exemple) . Il est facile de sortir de cette 
pet i te complication d'unités si l'on sait quelle est en 
volts la tens ion sous laquelle le courant est fourni, 
car le produit des volts par les ampères donne la 
puissance en watts . Ainsi sur un secteur à 110 volts, 
un compteur de 15 ampères correspond à une puis ­
sance disponible de : 

110 X 15 = 1 650 wat t s ou lkw, 65. 

Passons maintenant au coût du fonct ionnement . Si 
on laisse fonctionner pendant une heure un appareil 
demandant u n e puissance d'un ki lowatt i l aura au 
bout d'une heure effectué un travail d'un ki lowatt ­
heure. Cette extrême simplicité dans les conventions, 
qui permet d'évaluer le travail fourni lorsqu'on con­
naît la puissance, a le défaut de faire naître des confu­
sions dans l'esprit de bien des gens qui ne saisissent 
pas la grande différence qu'il y a entre les ki lowatts et 
les ki lowatts-heure. Pourtant cette différence est du 
même genre que celle qui ressort avec net te té lors­
qu'on dit d'une part : « Voici une automobile capable 
de donner une vitesse de 120 kilomètres à l'heure » et 
d'autre part « cette voiture vient d'effectuer u n e 
étape de 120 ki lomètres» . La première phrase donne 
une idée de la puissance de la voiture, de ses pos ­
sibilités. La deuxième exprime qu'un travail réel a été 
effectué sous forme d'une distance effect ivement par­
courue. 

Ce que l'on paye au secteur qui fournit l'électricité 
c'est le travail fourni, soit sous forme de travail 
mécanique, soit sous forme de lumière, soit sous 
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forme de chaleur. Ce travail fourni se mesure en ki lo­
watts -heure et l'on saura ce qu'il coûte si l'on con­
na î t à quel prix le ki lowatt-heure est facturé. 

En raison de la simplicité du système de mesure 
adopté, on voit que, si l'on connaît la puissance que 
demande un appareil, i l est facile d'en déduire ce que 
coûte l'heure de fonct ionnement . Prenons u n e simple 
lampe de 50 watts . Au bout d'une heure, elle aura 
consommé un travail équivalent à 50 watts-heure, 
c'est-à-dire 0,5 hectowatt -heure . Si le ki lowatt-heure 
est compté 1 fr. 70, l 'hectowatt-heure coûte 17 cen­
t imes et un demi-hectowatt -heure 8 cent imes et 
demi. 

Autre exemple : si, pour griller une côtelette au gril 
électrique, je fais fonctionner pendant 12 minutes 
un gril de 500 watts , qu'est-ce que me coûtera cette 
cuisson? Supposons toujours le tarif à 1 fr. 70 le ki lo­
watt -heure , nous aurons : 

12 
1,70 X 0,5 X = 0 fr. 17 cent . 

60 
A p p a r e i l s de cu is ine à l ' é l e c t r i c i t é . — V. CUISINE, 

BROCHE, FRITIÈRE, GRILLADE, SALAMANDRE, MARMITE. 
É L É M E N T . — Se dit des différentes substances 

dont est composé un plat. Exemple : le cassoulet se 
fait avec des éléments divers : porc, oie, mouton, hari­
cots blancs. 

É L É P H A N T . — La chair de l 'éléphant est comes­
tible, mais coriace ; la trompe et les pieds passent pour 
des morceaux très délicats. 

É L I X I R . — Liqueur résultant de la solut ion d'une 
ou plusieurs substances dans l'alcool ou dans un vin 
de degré élevé. La pharmacopée ancienne renfermait 
un grand nombre de formules d'élixirs, dont 
que lques -uns ont été conservés; le Codex actuel n'en 
renferme plus que 6, parmi lesquels on peut citer 
l'élixir de cola, l'élixir de garus et l'éllxir de la Grande-
Chartreuse. 

É l i x i r de co la . — Sa composit ion est la suivante : 
50 grammes d'extrait fluide de cola; 100 grammes 
d'alcool à 60°, autant de sirop simple et 750 grammes 
de vin de Lunel. 

É l i x i r de G a r u s . — Paire macérer 2 jours dans un 
kilo d'alcoolat de Garus un gramme de vanille et 
50 centigrammes de safran. 

Faire infuser une demi-heure 20 grammes de capil­
laire du Canada dans 500 grammes d'eau bouil lante ; 
ajouter 200 grammes d'eau distillée de fleurs d'oran­
ger et 1 kilo de sucre blanc. 

Mêler ce sirop, fait à froid, avec l'alcoolat et filtrer. 
É l i x i r de la G r a n d e - C h a r t r e u s e . — Faire macérer 

pendant 8 jours, dans 10 litres d'alcool : feuil les fraî­
ches de mélisse et d'hysope, 640 grammes de chaque; 
feuilles d'angélique, 320 grammes; écorce de cannelle, 
160 grammes; macis et safran, 40 grammes de chaque. 
Distiller; ajouter 1 260 grammes de sucre blanc. 

É L O P E . — Genre de poissons voisins des harengs. 
Se préparent comme ces derniers. 

E M B A L L E R . — Envelopper une pièce quelconque, 
d'abord dans une barde de lard ou dans un morceau 
de toi lette de porc, puis dans un linge, ou, pour cer­
ta ins articles, tels les puddings anglais, dans un l inge 
beurré et fariné. 

E M B O N P O I N T . — Etymologiquement , ce mot indi ­
querait un degré de corpulence dans lequel la graisse 
se trouverait en proportion de la taille, mais il est 
devenu synonyme euphémique d'obésité légère. Les 
gastronomes sont très fiers de leur embonpoint , mais, 
quel que soit son poids, a u c u n ne veut admettre qu'il 
soit obèse. 

E M B R O C H E R . — Mettre en broche, pour la faire 
cuire devant le feu, une pièce de boucherie, une 
volaille, un gibier, un poisson. 

É M I E T T E R . — Réduire du pain en miettes . On dit 
aussi, mais improprement, pour désigner du beurre 
divisé en menues parcelles, beurre émietté. 

É M I N C É . — Désigne un apprêt fait avec u n e 
viande de desserte rôtie ou braisée. Les viandes émin­
cées, c'est-à-dire détail lées en tranches minces , sont 
dressées sur un plat allant au feu et nappées d'une 
sauce quelconque : bordelaise, champignons , chasseur, 
i tal ienne, lyonnaise, piquante , poivrade, Robert, t o ­
mate, etc. 

Ces tranches de viande doivent chauffer seulement 
dans la sauce dont el les sont nappées, en évitant toute 
ébullition, surtout lorsqu'on opère avec des viandes 
rôties. 

On fait surtout des émincés de bœuf, de chevreuil, 
de m o u t o n ou d'agneau et, plus rarement, des émincés 
de volaille. V. pour ces apprêts aux mots AGNEAU, BŒUF, 
CHEVREUIL, MOUTON, VOLAILLE. 

É m i n c é s de b œ u f a u x c h a m p i g n o n s . — Mettre sur 
les tranches de bœuf, rangées sur un plat long, des 
champignons entiers ou escalopes, sautés au beurre. 
Napper de sauce madère bouil lante. 

É m i n c é s de b œ u f c h a s s e u r . — Napper les tranches 
de bœuf, dressées sur plat long, de sauce chasseur 
bouil lante. 

É m i n c é s de b œ u f à l ' i t a l i e n n e . — Comme Emincés 
de bœuf chasseur, avec sauce i tal ienne. 

É m i n c é s de b œ u f à la l y o n n a i s e . — Comme Emin­
cés de bœuf chasseur, avec sauce lyonnaise. 

É m i n c é s de b œ u f s a u c e b o r d e l a i s e . — Ranger les 
tranches de bœuf sur plat, les garnir de lames de 
moelle de bœuf pochées. Napper de sauce bordelaise. 

É m i n c é s de b œ u f sauce p i q u a n t e . — Comme 
Emincés de bœuf chasseur, avec sauce piquante. 

É m i n c é s de b œ u f s a u c e p o i v r a d e . — Comme 
Emincés de bœuf chasseur, avec sauce poivrade. 

É m i n c é s de b œ u f sauce R o b e r t . — Comme Emin­
cés de bœuf chasseur, avec sauce Robert. 

É m i n c é s de b œ u f s a u c e t o m a t e . — Comme Emin­
cés de bœuf chasseur, avec sauce tomate . 

Les émincés de bœuf, après avoir été nappés de la 
sauce indiquée, peuvent être garnis diversement. Les 
garnitures qui conv iennent le mieux à ces apprêts 
sont : pommes de terre sautées ; légumes verts, liés au 
beurre ou à la crème ; l égumes braisés ; purées de légu­
mineuses , de marrons; pâtes diverses; riz pilaf; 
risotto. 

É m i n c é s de m o u t o n ou d ' a g n e a u . — Se préparent 
comme les Emincés de bœuf, avec des viandes de des­
serte de m o u t o n ou d'agneau, rôties ou braisées. 

Se font : à la bordelaise ; aux champignons ; chas­
seur; italienne; lyonnaise ; sauce piquante, sauce poi­
vrade, sauce Robert, sauce tomate. V. SAUCES. 

É m i n c é s de c h e v r e u i l . — Se préparent avec viandes 
de desserte de chevreuil rôties, comme les Emincés de 
mouton. 

Ces émincés peuvent aussi être nappés de toutes 
les sauces spéciales aux gibiers de poil, tel les que : 
chevreuil, grand veneur, romaine. V. SAUCES. 

Les émincés de chevreuil et d'autres gibiers de poil 
son t habi tue l l ement garnis de purée de marrons ou 
de lenti l les . 

É m i n c é s de p o r c . — Se préparent, avec viandes de 
porc de desserte, comme les Emincés de bœuf. 

É m i n c é s de v e a u . — Se préparent, à brun, comme 
les Emincés de bœuf, ou à blanc, comme les Emincés 
de volaille. 

É m i n c é s de v o l a i l l e . — Se préparent avec de la 
volaille de desserte, rôtie ou pochée, détaillée en tran­
ches minces. 

Tous les modes d'apprêts indiqués pour les Emincés 
de bœuf sont applicables aux émincés de volaille. On 
peut aussi les napper de sauces blanches, telles que : 
crème; cari (dans ce cas, garnir avec riz à l ' indienne) ; 
suprême ; ravigote ; hongroise. V. SAUCES. 

É M I N C E R . — Détailler une viande, un légume, un 
fruit en tranches très minces. On émince des carottes, 
des navets en tranches minces pour préparer une 
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paysanne ; des champignons pour les sauter au beurre ; 
une pomme de terre, une pomme fruit, etc . 

E M M E N T H A L . — Variété de fromage suisse. V. F R O ­
MAGE. 

É M O U S T l L L E R . — Exciter à la gaîté. On dit de 
certains vins blancs et vins rosés qu'ils sont émoustil-
lants. 

E M P O I S . — Combinaison gluante que forme l 'ami­
don avec l'eau chaude, et qui est à la base des l iaisons 
à la farine et à la fécule. 

E M P O R T E - P I È C E . — Instrument servant à dé­
couper les pâtes. V. COUPE-PÂTE. 

E M P O T A G E . — Désigne l'ensemble des ingrédients 
que l'on m e t dans une braisière; ainsi l'on dit : les 
viandes et les légumes de l'empotage. 

E M P O T E R . — Action de mettre des substances 
diverses dans u n e marmite , dans un pot, dans u n e 
braisière. 

É M U L S I O N . — Liquide d'apparence laiteuse, ren­
fermant, en suspension plus ou moins stable, des 
goutte lettes fines d'huile ou de corps gras. 

Les émuls ions sont d'autant plus stables que le 
liquide est légèrement alcalin et a lbumineux, avec u n e 
consistance un peu visqueuse; le lait, par exemple, 
est une émuls ion de globules de crème. 

On donne aussi, en cuisine, le nom d'émulsion au 
mélange d'huile ou de beurre avec le jaune d'oeuf, 
telle la mayonnaise ou la hollandaise. 

É m u l s i o n s i m p l e d ' a m a n d e s ou L a i t d ' a m a n d e s . — 
Amandes douces mondées, 50 grammes; sucre blanc, 
50 grammes; eau distillée, un litre (formule du Codex). 

Piler les amandes, avec le sucre et u n e pet i te q u a n ­
tité d'eau, dans un mortier en marbre, de manière à 
obtenir une pâte très fine. Délayer cette pâte avec 
le reste de l 'eau; passer au travers d'un l inge, avec 
pression. 

E N C A Q U E R . — Entasser des harengs salés ou 
fumés dans u n e caque ou baril. 

E N - C A S . — Repas habi tue l lement froid, toujours 
tenu prêt pour restaurer les forces au m o m e n t du 
besoin. 

Dans les anciens châteaux, une table était toujours 
servie en cas de besoin. Au XVII E et au x v n r siècles, 
l'en-cas de nuit é tai t une col lat ion t enue en réserve 
à côté de la chambre à coucher du roi et qui étai t 
composé de trois pains, deux boutei l les de vin et d'un 
flacon d'eau. D'après une anecdote datant du siècle de 
Louis XIV, le grand roi aurait partagé un soir son 
en-cas avec Molière, pour donner une leçon à ses cour­
tisans qui refusaient d'accepter l'illustre comédien à 
leur table. 

E N C O R N E T . — Nom vulgaire du calmar commun. 
V. ce mot. 

E N D A U B A G E . — On désignait autrefois sous ce 
nom les conserves de viande employées dans la marine 
de guerre. 

Ce mot s'emploie actue l lement pour désigner l 'en­
semble des ingrédients employés pour faire braiser 
une pièce de boucherie. 

E N D I V E . — Variété de la chicorée de Magdebourg 
désignée, en Belgique, où sa culture est très dévelop­
pée, sous le nom de chicorée de Bruxelles. On la dé­
signe aussi sous celui de witloof et de barbe-de-bouc. 

Les pousses de l'endive, obtenues par ét iolement, 
sont très blanches et très délicates. La saison de ce 
légume commence vers le mois d'octobre et se poursuit 
jusqu'à la fin de l'hiver. On mange les endives crues, 
en salade, ou cuites , préparées de façons diverses. 

MÉTHODE DE CUISSON. — Parer et laver les endives 
en les laissant très peu séjourner dans l'eau. 

Les mettre dans une casserole avec, pour 500 gram­
mes de légumes, 30 grammes de beurre, une pincée 
de sel, le jus d'un quart de citron et un décilitre d'eau. 

Faire partir en plein feu, la casserole couverte. Lais­
ser cuire, à ébul l l t lon modérée, mais soutenue , p e n ­
dant 45 minutes . 

A U T R E MÉTHODE. — Mettre les endives parées et 
lavées dans une casserole avec 50 grammes de beurre, 
une pincée de sel et quelques gouttes de jus de citron. 
Cuire à l'étuvée pendant 45 minutes . 

Les endives cuites ainsi qu'il est dit ci-dessus sont 
ensuite accommodées selon indication de recette. 

Il est à noter que les endives ne doivent jamais être 
blanchies avant d'être mises en cuisson. 

E n d i v e s au b e u r r e noi r ou n o i s e t t e . — Cuire les 
endives ainsi qu'il est dit ci-dessus. Les egoutter; les 
dresser bien à plat sur plat long. Les arroser de jus 
de citron et les saupoudrer de persil haché. Au dernier 
moment , les couvrir de beurre noir brûlant, ou de 
beurre noisette également brûlant; mais, dans ce cas -
là, en supprimant le persil haché. 

E n d i v e s à la b é c h a m e l . — Les préparer ainsi qu'il 
est dit ci-dessus. Les dresser en légumier. Les napper 
de sauce béchamel additionnée de la cuisson des endi­
ves, réduite et beurrée. 

E n d i v e s au b e u r r e . — Les préparer ainsi qu'il est 
dit ci-dessus. Les dresser en légumier. Les arroser de 
leur cuisson addit ionnée d'un morceau de beurre frais. 

C h i f f o n n a d e d ' e n d i v e s . — Eplucher les endives, les 
laver rapidement, les essuyer, les détailler transver­
salement en chiffonnade fine. Cuire cette chiffonnade 
à l'étuvée, au beurre, avec une pincée de sel et de 
sucre. 

C h i f f o n n a d e d ' e n d i v e s à la c r è m e . — Procéder 
ainsi qu'il est dit dans la recette précédente. Terminer 
avec quelques cuillerées de crème fraîche. 

E n d i v e s à la c r è m e . — Les préparer ainsi qu'il est 
dit c l -dessus; 5 minutes avant de les servir, les moui l ­
ler de 2 décilitres de crème bouil lante. Faire bouillir 
quelques ins tants en plein feu. Dresser les endives 
en légumier ; arroser avec la cuisson additionnée d'un 
peu de beurre frais. 

E n d i v e s à la f l a m a n d e . — Autre dénominat ion des 
Endives au beurre. 

E n d i v e s au g r a t i n . — Les cuire au beurre. Les ran­
ger dans un plat à gratin beurré, saupoudré de fro­
mage râpé. Saupoudrer aussi les endives de fromage 
râpé; arroser de beurre fondu. Gratiner au four. 

E n d i v e s en f r i t o t . — Diviser en quartiers des endi ­
ves cuites ainsi qu'il est dit à la méthode de cuisson, 
égouttées et bien épongées. Faire mariner ces quartiers 
d'endives avec huile , jus de citron, sel et poivre. Au 
moment , tremper dans la pâte à frire légère. Faire 
frire à grande friture; dresser sur serviette; garnir 
de persil frit. 

E n d i v e s à la g r e c q u e (Hors-d'œuvre). — Parer de 
très pet i tes endives; les laver rapidement; les essuyer; 
les plonger au fur et à mesure dans une cuisson pré­
parée ainsi qu'il est dit pour les Artichauts à la 
grecque (V. ARTICHAUTS). Terminer ainsi qu'il est dit 
dans cette recette. 

E n d i v e s au j u s . — Les cuire ainsi qu'il est dit à la 
méthode de cuisson. Les dresser en légumier ; les arro­
ser de quelques cuillerées de jus brun de veau très 
réduit, addit ionné de la cuisson des endives. 

E n d i v e s à la m e u n i è r e . — Nom sous lequel on 
désigne souvent les Endives au beurre noisette. 

E n d i v e s à la m i l a n a i s e . — R a n g e r les endives cui tes 
selon la méthode habituel le dans un plat à gratin. 

Terminer ainsi qu'il est dit pour les Asperges à la 
milanaise. V. ASPERGES. 

E n d i v e s à la M o r n a y . — Ranger dans un plat 
a l lant au feu, nappé de sauce Mornay, les endives 
cuites selon les indications de la méthode habituel le . 

Masquer de sauce Mornay (additionnée de la cuisson 
des endives réduite) ; saupoudrer de fromage râpé; 
arroser de beurre fondu. Gratiner à four très chaud. 

E n d i v e s à la po lona ise . — Dresser les endives cuites 
selon la méthode habituel le dans un légumier ou sur 
un plat long. 
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Terminer ainsi qu'il est dit pour les Asperges à la 
polonaise. V. ASPERGES. 

P u r é e d ' e n d i v e s . — Les préparer ainsi qu'il est dit 
à la méthode type de cuisson. Les passer au tamis. 
Chauffer la purée et lui ajouter, selon indicat ion de 
recette, un peu de beurre ou de la crème. 

On peut, pour étoffer cette purée, lui ajouter quel ­
ques cuillerées de béchamel ou de velouté réduit, ou 
encore un tiers de son poids de purée de pommes de 
terre. On peut aussi la terminer avec un peu de fonds 
brun de veau réduit. 

S a l a d e d ' e n d i v e s . — Laver et essuyer les endives. 
Supprimer les feuil les flétries. Détacher les autres 
feuil les, une à une. Les partager en deux. Les dresser 
en saladier. Assaisonner avec hui le , jus de citron ou 
vinaigre, sel et poivre. 

S a l a d e d ' e n d i v e s (Autre m é t h o d e ) . — Détailler 
transversalement les endives parées, lavées et essuyées. 
Dresser en saladier et assaisonner ainsi qu'il est dit 
dans la recette précédente. 

On peut encore préparer les endives en feuilles ou 
en chiffonnade et les assaisonner avec de la sauce 
mayonnaise . 

Les endives cuites peuvent être également préparées 
en salade. 

Souff lé d ' e n d i v e s . — Procéder, avec des endives 
cuites et passées au tamis f in, ainsi qu'il est di t pour 
le Soufflé de chicorée. V. ce mot. 

E N G R A I S S E M E N T ( R é g i m e s e t c u r e s d ' ) . — L a 
première chose à considérer est la cause de l 'amai­
grissement. S'agit-il d'un sujet convalescent, d'une 
maladie aiguë, i l suffira de lui donner u n e a l imenta­
t ion convenable, avec des a l iments de facile digestion 
et à exciter son appétit pour lui voir reprendre son 
poids antérieur. En présence d'un dyspeptique, i l f a u ­
dra d'abord traiter les troubles digest i fs; la quest ion 
devient plus compliquée lorsqu'il s'agit d'un dyspep­
t ique soumis à un régime sévère qui a pris la nour­
riture en dégoût, et qui exagère, de son propre chef, 
les restrictions dans la crainte de souffrir; il faudra 
faire intervenir la psychothérapie et aller parfois jus ­
qu'à l'isolement, en dehors du mil ieu habituel . 

Dans les cas de maigreur const i tut ionnel le sans 
cause apparente, il faudra t o u t d'abord régler l'ali­
mentat ion , de façon à découvrir et à dépasser légère­
m e n t les besoins du sujet ; bien souvent , i l faudra 
commencer par une cure de repos, d'alitement com­
plet dans les cas graves; mais i l faudra le p lus rapi-

R é u n i o n d e s g r a s . 
( E c r a n d e J . - J . T . d e L u s s e , f i n d u x v n r » s i è c l e . ) 

dément possible faire prendre un peu d'exercice pour 
ne pas diminuer l'appétit. 

La sural imentat ion est un mauvais procédé ; en fai­
sant ingérer une quant i té d'al iments plus considé­
rable que celle que les organes digestifs peuvent 
transformer et assimiler, on abouti t à créer des acci­
dents digestifs, sans bénéfice véritable, l 'augmenta­
t ion de poids obtenue n'étant due qu'à u n e a c c u m u ­
lat ion de graisse et d'eau. 

Le type de ces cures d'engraissement est celle de 
Weir-Mitchell , qui comporte le repos absolu, au lit , 
sans même s'asseoir, et dans un régime qui consiste, 
au début, en une prise de 100 grammes de lait toutes 
les 2 heures, pour arriver progressivement à un véri­
table gavage selon le tableau suivant : 

A 7 h. 30 : Un demi-l i tre de lait et 2 zwiebachs; 
8 h. 30 : café avec creme, 80 grammes de viande, 

pain beurré, pommes de terre; 
250 grammes de lait, 3 zwiebachs; 
un demi- l i tre de la i t ; 
potage avec un œuf, 200 grammes de 

viande, pommes de terre, légumes 
verts, un entremets, 250 grammes 
de compote; 

250 grammes de lait, 2 zwiebachs; 
350 grammes de lait, 2 zwiebachs; 
un demi-l itre de lait, 80 grammes de 

viande, pain et beurre; 
350 grammes de lait, 2 zwiebachs. 

Le plus sûr effet de ce régime, s'il est cont inué p e n ­
dant un mois, comme on le prescrit, 
est d'occasionner des accidents d'en-
térocolite, comme on en observait s i 
souvent chez les tuberculeux soumis 
à la sural imentat ion. 

En pratique, dans les cas curables, 
il suffit d'ajouter un léger supplé­
ment à u n e ration bien équilibrée, 
sous forme de bouill ie farineuse au 
lait ou à la crème, d'un peu de crème 
ou u n e préparation à base de f e n u -
grec, pour rétablir un enbonpoint 
normal, en ayant soin de compléter 
ces prescriptions al imentaires par 
une cure graduée d'exercice, de fa­
çon à fortifier en même temps les 
muscles et ne pas aboutir à un s i m ­
ple dépôt de graisse. 

ÉNOY A U T E U R . — I n s t r u m e n t 
permettant d'enlever les noyaux de 

10 h. 
12 h. 
13 h. 

15 h. 30 
17 h. 30 
20 h. 

21 h. 30 

E n o y a u t e u r . 
{Doc. Dehillerin. 
Phot. Larousse.) 

R é u n i o n d e s m a i g r e s . 
( E c r a n d e J . - J . T . d e L u s s e , f i n d u x v n r > s i è c l e . ) 
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certains fruits, tels que les cerises, rapidement et 
sans les fendre ent ièrement . 

E N R O B E R . — Recouvrir un a l iment d'une enve­
loppe protectrice. 

En cuisine, se dit surtout de l'opération consis ­
tant à enduire un objet quelconque soit de pâte à 
frire, soit d'une sauce l 'enveloppant bien, surtout 
d'une sauce chaud-froid. 

Viandes e n r o b é e s . — Procédé de conservation des 
viandes cui tes que l'on enveloppe ou enrobe d'une 
mousseline d'abord, puis d'une couche imputrescible 
de gélatine au glycéro-sucrate. 

Ce procédé des viandes enrobées a été employé p e n ­
dant la guerre 1914-1918 et a donné d'excellents 
résultats. 

E N S E I G N E M E N T C U L I N A I R E . — E n m ê m e 
temps que sont vulgarisées par des cours et des con­
férences les théories nouvel les de diétét ique et 
d'hygiène al imentaire, des cours pratiques de cuisine 
sont partout créés. Les u n s sont obligatoires pour les 
élèves qui suivent les cours d'enseignement ménager 
publics ou privés, les autres, gratuits ou payants sont 
suivis à volonté par tous ceux et toutes celles qui 
s'intéressent à la cuisine et désirent perfectionner 
leurs connaissances. 

E N T O N N E R . — Verser un l iquide dans un tonneau. 
Se dit aussi de l'opération consistant à remplir d'une 

farce quelconque des boyaux pour préparer les b o u ­
dins, andouilles, andoui l let tes ou saucisses. 

E N T R E C Ô T E . — Tranche de bœuf prise sur le 
train de côtes, entre deux os de ce dernier. 

On appelle aussi entrecôte une tranche, plus ou 
moins épaisse, prise sur le contre-filet ou faux filet 
de bœuf. Mais le véritable morceau d'entrecôte est 
celui qui est pris dans le train de côtes. 

Ces pièces se font griller ou sauter. Pour leurs diver­
ses préparations, voir au mot BŒUF, entrecôtes garnis. 

D'après l'usage, ce mot est du féminin . 
E N T R E C U I S S E . — Partie charnue de la cuisse 

d'un volatile que lcon­
que. Cette cuisse c o m ­
p r e n d e n o u t r e l e 
pilon. 

E N T R E - D E U X -
M E R S . — On appelle 
ainsi la région du Bor­
delais située entre la 
Garonne et la Dordo-
gne, et qui s'étend j u s ­
qu'à la l imite sud-es t 
du département de la 
G i r o n d e e t s e p r o ­
longe même dans celui 
d e L o t - e t - G a r o n n e . 

Dans cette région on recolte des vins, blancs et 
rouges, très réputés les uns , peu est imés les autres en 
tant que vins, mais qui, distillés, fournissent de 
bonnes eaux-de-vie . 

E N T R É E . — Ce m o t ne signifie pas du tout , comme 
bien des personnes semblent le croire, le premier plat 
d'un menu . L'entrée est le mets qui suit , dans l'or­
donnance d'un repas, le plat qui est désigné sous le 
n o m de relevé, plat qui, lu i -même, est servi après le 
poisson (ou le mets en t enant l ieu) et qui, par consé­
quent , vient en troisième l igne sur le menu . 

L'entrée se compose d'un apprêt en sauce, préparé 
à blanc ou à brun. Elle peut aussi être fournie par un 
m e t s froid. Dans un grand dîner, i l est d'usage de 
servir plusieurs entrées qui, dans leur composit ion, 
doivent être ne t tement différentes les unes des autres. 

Disons enfin que l'entrée peut se composer, mais 
cela est rare, de poissons accompagnés de garnitures 
diverses, et saucés à brun ou à blanc. 

On peut également servir comme plats d'entrée des 
préparations diverses désignées sous le n o m d'entrées 
mixtes . 

E n t r é e s m i x t e s . — On classe dans cette catégorie 
une infinité d'apprêts dont les principaux sont les cas­
seroles de riz diversement garnies, les croustades di ­
verses, les pet i tes croûtes garnies, les pâtés chauds 
(qui se préparent avec volaille, gibier, viande et abats 
de boucherie, poissons et crustacés) , les t imbales, les 
tourtes et les vol -au-vent . Ces articles se servent après 
les grandes entrées. 

E N T R E L A R D E R . — Recouvrir de minces bardes de 
lard des tranches de viandes que l'on doit faire cuire 
ensemble. 

Ce mot s'emploie surtout au participe pour désigner 
une viande de boucherie bien pourvue de graisse inter­
musculaire. Il est, dans ce cas, synonyme de marbré 
ou persillé. V. VIANDES. 

E N T R E M E T S . — Anciennement , sous le nom d'en­
tremets, on classait l 'ensemble des mets composant 

M o r c e a u d ' e n t r e c ô t e p r i s d a n s l a c ô t e d e b œ u f . 
(Boucherie Bernard. Phot, Larovwe,) 

L e c o u r s d e c u i s i n e d a n s u n e é c o l e d ' e n s e i g n e m e n t 
m é n a g e r . (Ptwt. Harlingue.) 

U n e c o n f é r e n c e a v e c d é m o n s t r a t i o n d e c u i s i n e . 
(Société du Gaz de Parié. ) 

M o r c e a u d ' e n t r e c ô t e p r i s 
d a n s l e c o n t r e - f i l e t . 
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le service qui venait après celui du rôti. Cet entre- | 
mets comprenait donc, non seu lement les plats doux, 
mais aussi les légumes. 

Par le n o m d'entremets, aux xrv , xv e , xvi" et 
xvn" siècles, on désignait non pas seulement des mets 
divers, mais une sorte de specta­
cle, d'intermède qui était pré­
senté au mil ieu du repas, qui 
const i tuai t une façon de divertis­
sement auquel prenaient part des 
baladins, des trouvères ou des 
troubadours, des acrobates, des 
danseurs et des artistes de divers 
genres. Ce divert issement avait 
l ieu au mi l ieu d'un décor souvent 
très compliqué et qui était fait 
non pas par des cuisiniers, mais 
bien par des spécialistes, décor 
qui, parfois, représentait u n e for­
teresse en pâte de carton ou un 
édifice quelconque. 

Par ce mot , on entend actue l ­
l ement les m e t s sucrés que l'on 
sert dans un dîner après les fro­
mages. 

A leur ordre alphabétique, on 
trouvera les recettes des princi­
paux entremets de sucre de la 
pratique moderne. Tels sont : ba­
varois; beignets de fruits et de 
crème ; blanc-manger ; bombes 
glacées; bordures de fruits; char­
lot tes diverses; crêpes diverses; 
c o u p e s g l a c é e s ; c r o û t e s a u x 
frui ts ; flans meringués; fruits 
Condé, à la semoule , au riz, f lam­
bés, rafraîchis; gelées aux fruits Epaule de bœuf 
ou aux l iqueurs ; glaces à la crème ; 
glaces aux frui ts ; glaces aux l iqueurs; mont -b lanc ; 
mousses glacées diverses; omelettes au sucre, aux 
l iqueurs, flambées, en surprise, œufs à la ne ige; 
oranges et mandarines à la gelée, soufflées; panne-
quets divers; poires à l'impératrice, au riz, à la 
semoule , Bourdaloue; parfaits divers; p lum-pudding; 
poudings divers; riz à l'impératrice, meringué, aux 
fruits ; semoule ; soufflés divers ; t imbales de fruits et 
de crème. V. ces mots . 

É P A U L E . — Membre antérieur des quadrupèdes. 
L'épaule de bœuf fournit des morceaux que l'on fait 
braiser ou que l'on emploie pour le po t -au- feu . 

L'épaule de veau se fait braiser, poêler ou rôtir 
(désossée généralement, et roulée en ballottine.) On 
l'util ise aussi pour préparer les sautés et ragoûts. 

L'épaule de m o u t o n et l'épaule d'agneau, désos­
sées ou non, se préparent comme le gigot des mêmes 
animaux. On l'utilise aussi en ragoût. 

L'épaule des différents animaux de venaison peut 
se traiter comme la gigue ou cuissot de ces animaux, 
mais, le p lus souvent, sert à préparer des civets. 

É P E R L A N . — Ce poisson, dit Rondelet, a été ainsi 
n o m m é « pour sa belle et net te blancheur, semblable 
à celle de la perle ». L'éperlan est un des poissons les 
plus délicats que l'on puisse trouver dans nos eaux 
douces. On le classe parmi les sujets de l'eau douce 

bien qu'il soit d'espèce marine, 
cela, parce que, comme le font 
bon nombre de poissons migra­
teurs, i l vient frayer en eau douce. 
Toutefois , les éperlans ne remon­
tent les fleuves guère plus haut 
que le point où la marée cesse de 
se faire sentir. Ainsi dans la 
Seine, où il est devenu beaucoup 
m o i n s abondant q u ' a u t r e f o i s , 
l'éperlan ne se trouve pas plus 
loin que le barrage de Martet, 
près d'Elbeuf. La pêche de l'éper­
lan est surtout très abondante 
près de Caudebec, et c'est pour 
cette raison que, dans les armes 
de cette ville, figurent trois éper­
lans. On le trouve aussi en assez 
grande abondance dans les e n ­
virons de la Mailleraye et de Vil-
lequier. 

C'est généralement du 20 fé ­
vrier au 15 mars qu'a l ieu la 
remonte de ce m e n u poisson dans 
les fleuves, et c'est à cette époque 
que sa pêche est la plus abon­
dante, mais on le rencontre dans 
ces eaux en toute saison, en 
moins grande quant i té il est vrai. 

L'éperlan fraîchement péché 
répand u n e odeur assez forte 

(/'lof. Larousse.) rappelant celle de la violette. 
Certains auteurs disent cepen­

dant que l'odeur de l'éperlan rappelle celle du con­
combre p lutôt que celle de la violette. Ce qui est 
certain, c'est que ce peti t poisson est très délicat et 
qu'une friture d'éperlans est, à juste titre, considérée 
comme un des meil leurs plats de poissons qui soient. 

MODE DE PRÉPARATION. — Les vider, les laver, en les 
laissant séjourner le moins longtemps possible dans 
l'eau; les essuyer et les préparer selon indications. 

É p e r l a n s à l ' ang la ise . — Les fendre sur le dos, 
retirer l'arête; les aplatir légèrement, les paner à 
l'anglaise et les cuire au beurre clarifié. 

Dresser sur plat long, arroser de beurre à la maître 
d'hôtel, fondu à moit ié . 

É p e r l a n s e n e s c a b e c h e . — V . H O R S - D ' Œ U V R E 
FROIDS, escabeche de poissons divers. 

É p e r l a n s au g r a t i n . — Ranger les éperlans sur plat 
long al lant au feu, beurré et tapissé d'échalote hachée 
tombée au vin blanc. Mettre sur chaque éperlan un 
pet i t champignon cuit . Entourer de champignons 
émincés. Napper de sauce gratin (V. SAUCES). Sau-

Eperlans pour friture. (Pliot. Souoez.) Une brochette d'éperlans. (Phot. Larousse.) 
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poudrer de chapelure; arroser de beurre fondu; cuire i 
au four et faire gratiner. 

É p e r l a n s g r i l l é s à l ' ang la ise . — Fendre l ong i tu -
dinalement, du côté du dos, les éperlans préalable­
ment vidés; retirer l'arête intérieure; les aplatir très 
légèrement. 

Les arroser de beurre fondu, les assaisonner de sel 
et de cayenne et les recouvrir de mie de pain fraîche­
m e n t passée. 

Mettre les éperlans à griller sur un feu modéré. Les 
retourner une fois pendant leur cuisson, puis les 
dresser sur un plat dans lequel on aura m i s u n e 
maître-d'hôtel mi- fondue . 

Nota. — La cuisson, sur le gril, d'un poisson aussi 
minuscule que l'éperlan paraît malaisée. Elle est en 
somme très facile si on a la précaution d'avoir un 
gril parfaitement nettoyé et préalablement hui lé . On 
trouve même chez certains fabricants de batteries, 
des grils spéciaux pour ce genre de cuisson. 

É p e r l a n s g r i l l é s . — Les fendre sur le dos, retirer 
l'arête, les assaisonner et saupoudrer de farine. Les 
badigeonner de beurre fondu et les griller sur feu vif. 

Dresser sur plat long, garnir de persil frais et de 
lames de citron; servir avec beurre à la maître d'hôtel 
ou autre sauce indiquée pour les poissons grillés. 

É p e r l a n s f r i t s . — Les tremper dans du lait salé, les 
rouler dans la farine, les secouer pour faire tomber 
l'excès de farine et les plonger dans la friture 
brûlante. 

Egoutter ; éponger sur l inge ; assaisonner de sel fin 
très sec; dresser en buisson sur serviette avec persil 
frit et citron. 

É p e r l a n s f r i t s en b r o c h e t t e s . — Traiter les éper­
lans comme ci-dessus, après les avoir embrochés par 6 
sur des brochettes en métal . 

É p e r l a n s f r o i d s m a r i n e s . — V. HORS-D'ŒUVRE, hors-
d'œuvre froids. 

É P E R O N S B A C H I Q U E S . — Expression m é t a p h o ­
rique par laquelle on désigne parfois, sur les menus , 
l'ensemble des menus apprêts const i tuant les hors-
d'ceuvre froids. Ce mot s'applique plus particulière­
ment aux salaisons diverses : jambons, saucissons, 
cervelas, andouil les , qui é tant toujours condimentées , 
excitent à boire. C'est donc dans ce sens que Rabelais 
emploie ce mot . 

É P I A I S E D E S M A R A I S . — Ortie rouge. Les tuber­
cules de cette p lante sont comestibles et peuvent rem­
placer les crosnes. 

É P I C E . — Substance aromatique comme le poivre, 
le clou de girofle, etc., que l'on emploie pour condi-
menter les apprêts culinaires. On trouvera la l iste 
complète des différentes épices au mot CONDIMENTS. 

Il est généralement admis que la plupart des épices 
et des condiments employés en cuisine ont pour effet 
d'exciter la sécrétion gastrique, aussi recommande-
t-on toujours d'en éviter l'usage, et surtout l'abus 
dans les régimes des maladies d'estomac. 

Des physiologistes ont fait certaines expériences qui 
semblent contredire cette opinion. Après avoir établi 
la courbe de la sécrétion gastrique, 
après introduction dans l'estomac 
de 300 centimètres cubes d'une 
solution salée physiologique, on re­
fait la même expérience en addi­
t ionnant la solut ion de quelques 
gouttes d'extraits divers. On trouve 
alors que l'essence de persil, de c u ­
min et de muscade n'ont aucune 
influence sur la sécrétion gastrique, 
que l'essence de poivre et celle de 
moutarde la d iminuent , alors que 
l'essence d'anis l 'augmente légère­
ment. 

Si intéressantes que soient ces 
constatations, leurs conclusions ne 
peuvent s'appliquer à l'usage cu l i ­
naire des épices et des condiments . 

Le rôle des substances sapides, qui augmentent la 
saveur des a l iments ne consiste pas à agir directement 
sur la muqueuse gastrique, mais à provoquer la sécré­
t ion de l'estomac, par voie réflexe, à la suite de leur 
contact avec les papilles l inguales. 

A u X V I I e s i è c l e , d i t F r a n k l i n , « o n a b u s a i t u n p e u m o i n s 
d e s é p i c e s q u ' a u x s i è c l e s p r é c é d e n t s , m a i s l a f u r e u r d e s 
p a r f u m s q u i e m p o i s o n n e l a c o u r d e p u i s l e x v i e s i è c l e j u s ­
q u ' a u m i l i e u d u r è g n e d e L o u i s X I V , n e r e s p e c t e m ê m e 
p a s l e s r a g o û t s , l e s p â t i s s e r i e s , l e s l i q u e u r s , e t c . O n y 
m ê l a i t d e l ' i r i s , d e l ' e a u d e r o s e s , d e l a m a r j o l a i n e , e t l e 
c u i s i n i e r d e v a i t t o u j o u r s a v o i r s o u s l a m a i n l e m u s c e t 
l ' a m b r e . 

« L e s c e r n e a u x s e m a n g e a i e n t à l ' e a u d e r o s e s . L e s 
« n u l l e s » , s o r t e d e c r è m e , s e s e r v a i e n t a m b r é e s e t m u s ­
q u é e s . O n f a i s a i t d e s p e t i t e s p â t e s e t d e s t o u r t e s a u m u s c . 
O n a r r o s a i t l e s œ u f s a v e c d e s e a u x d e s e n t e u r . O n a l l a i t 
m ê m e j u s q u ' à s a u p o u d r e r c e r t a i n s m e t s a v e c d e l a s u i e . . . » 

É p i c e s c o m p o s é e s . — « Faites sécher au four, ou 
dans u n e étuve : thym, laurier, basilic, sauge, un peu 
de coriandre et de macis . Lorsque tous ces ingrédients 
seront parfaitement secs, pilez-les et tamisez- les ; 
joignez-y un tiers de poivre fin. Mettez- les dans u n e 
boîte fermée, et dans un endroit sec, pour vous en 
servir quand vous en aurez besoin. » (Recette de 
Carême.) 

É p i c e s fines. — Leur composit ion est la suivante : 
poivre blanc, 700 g; p iment , 300 g; macis , 100 g; m u s ­
cade, 50 g; girofle, 50 g; cannelle, 50 g; laurier, 50 g; 
sauge, 50 g; marjolaine, 50 g; romarin, 50 g. 

Tous ces ingrédients sont pi les au mortier et bien 
broyés ensemble, puis passés au tamis f in. On les con­
serve en flacons bien bouchés. 

Q u a t r e ép ices d i tes auss i ép ices f ines . — C e s épices 
se trouvent toutes prêtes dans le commerce. 

É P I C E ( S e l ) . — Le sel épice, qui s'emploie pour 
l 'assaisonnement des farces se compose de 100 gram­
mes de sel fin, de 20 grammes de poivre et de 20 gram­
mes d'épices f ines. 

É P I G R A M M E . — L'épigramme a souvent é té 
défini « un ragoût d'agneau à blanc dans lequel on 
fait entrer quelques parties intérieures de l'animal ». 
Cependant l'épigramme d'agneau n'est nu l l ement un 
ragoût, et les mots parties intérieures pourraient faire 
croire qu'il s'agit de pièces telles que ris, rognons, etc., 
ce qui est faux puisque l'épigramme se prépare, 
d'une part, avec la poitrine, et d'autre part, avec des 
côtelettes . 

Une épigramme d'agneau comporte donc deux 
pièces, toutes deux traitées à sec, qui sont un mor­
ceau de la poitrine et u n e côtelette de l'animal. Ces 
deux pièces sont panées à l'anglaise et grillées ou 
sautées . 

Au m o t AGNEAU, on trouvera toutes les indications 
nécessaires pour préparer les épigrammes. 

D i s o n s m a i n t e n a n t q u e l l e e s t l ' é t y m o l o g i e d e c e t t e a p p e l l a ­
t i o n , u n p e u b i z a r r e e n c u i s i n e , q u i , c e p e n d a n t , n e l ' e s t p a s 
d a v a n t a g e q u e b e a u c o u p d ' a u t r e s , t e l l e s q u e délice, mousse­
lines o u zéphir, q u e l ' o n e m p l o i e c o u r a m m e n t e t q u i p a r a i s ­
s e n t a s s e z r i d i c u l e s . 

P h i l é a s G i l b e r t d o n n e a i n s i l ' o r i g i n e d e s é p i g r a m m e s : 
« C ' é t a i t v e r s l e m i l i e u d u x v m e s i è c l e ; u n e j e u n e e t j o l i e 

m a r q u i s e e n t e n d i t , u n j o u r o ù e l l e r e ­
c e v a i t à s a t a b l e n o m b r e u s e e t é l é g a n t e 
c o m p a g n i e , u n d e s e s i n v i t é s r a c o n t e r 
q u ' a y a n t d î n é l a v e i l l e c h e z l e c o m t e 
d e V a u d r e u i l , i l a v a i t é t é f o r t b i e n 
t r a i t é e t , e n o u t r e , a v a i t é t é r é g a l é 
d ' e x c e l l e n t e s é p i g r a m m e s . L a m a r q u i s e 
é t a i t j o l i e e t é l é g a n t e , m a i s a s s e z i g n o ­
r a n t e d e l a v a l e u r d e s m o t s . 

« I n c o n t i n e n t , e l l e f a i t m a n d e r s o n 
m a î t r e q u e u x , q u i , n o u s d i t l ' h i s t o i r e , 
s ' a p p e l a i t M i c h e l e t . 

« — M i c h e l e t , l u i d i t - e l l e , i l m e f a u t 
p o u r d e m a i n u n p l a t d ' é p i g r a m m e s . 

« L ' h o m m e d e b o u c h e n e s o u r c i l l e 
p a s . I l s e r e t i r e , m é d i t a n t d é j à c o m ­
m e n t i l p r é p a r e r a i t l e s d i t e s é p i ­
g r a m m e s . 

« I l s ' i n f o r m e a u p r è s d e s e s c o l l è g u e s ; 
i l f a i t d e s r e c h e r c h e s d a n s l e s v i e u x 
f o r m u l a i r e s . I l n e t r o u v e r i e n d e c e 

B o î t e à é p i c e s . 
(Doc. DeltUlerìn. Puoi. Larousse.) 
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genre. Tous ses collègues ignorent de quoi se compose le plat 
susdit. 

« Mais un maître-queux français n'est jamais en défaut. 
Quand il ne connaît rien concernant le plat qu'on lui 
réclame, il en invente un de toutes pièces. Et, dès le matin 
de la journée suivante, il a trouvé. Il a imaginé un plat très 
délicat. 

« Et lorsque, au dîner, les convives, qui étaient les mêmes 
que ceux du dîner de la veille, s'extasient devant le plat 
exquis qui leur est servi et complimentent la maîtresse de 
céans, on demande le nom de ce plat. Et le maître d'hôtel, 
sans sourciller, répond : Epigrammes d'agneau à la Michelet. 

« Chacun rit. La jeune marquise triomphe. Elle ignore pour 
quelle cause ses convives rient. Et, dès ce moment, le réper­
toire culinaire français s'est enrichi d'une appellation qui 
s'emploie encore de nos jours. 

« Mais, alors que celle-ci désignait à l'origine des mor­
ceaux de poitrine d'agneau panés, cuits au beurre et dressés 
en turban (c'est Tavenet qui le dit) autour d'une blanquette 
d'agneau, dès la fin du XVIII E siècle l'apprêt fut complètement 
transformé et devint ce qu'il est aujourd'hui, c'est-à-dire des 
côtelettes et des morceaux de poitrine d'agneau, panés et 
cuits au beurre ou sur le gril. » V. AGNEAU, poitrine d'agneau 
en epigrammes. 

É P I L E P S I E . — R é g i m e dans l ' ép i l eps ie . — Les 
médecins de l 'antiquité, Hippocrate en tête , avaient 
déjà reconnu le rôle important de la diétét ique dans 
cette maladie et, depuis lors, on a préconisé les régimes 
les plus divers, souvent contradictoires. De l 'ensemble 
des faits, i l se dégage cependant quelques consta­
tat ions : 

Les épileptiques présentent très souvent des t rou­
bles digestifs, dont le tra i tement améliore toujours 
leur état. 

Les épileptiques sont le plus souvent des gros m a n ­
geurs, des boul imiques et le rat ionnement suffît déjà 
pour diminuer le nombre des crises. 

Le régime végétarien, et plus encore le régime lacté, 
d iminue, chez nombre de sujets , la fréquence des 
crises, par rapport au régime mixte ordinaire. 

Mais ces condit ions ne sont pas absolues et certains 
sujets ont p lus de crise avec le régime lacté qu'avec le 
régime mixte . 

Il en résulte que le régime d'un épileptique est 
avant t o u t un régime individuel qui ne peut être 
prescrit qu'après une étude du sujet et après un cer­
ta in nombre de tâ tonnements . 

É P I N A R D S . — Plante potagère que l'on cult ive 
pour ses feuilles. Originaire de Perse, inconnu des 
Romains, importé en Europe par les Arabes et forte­
ment amélioré par la culture, ce végétal renferme u n e 
substance mucilagineuse, qui lui confère des pro­
priétés laxatives, de l'oxalate de potasse et une assez 
forte proportion de fer (moindre cependant que dans 
l'oseille, le poireau 
et la la i tue ) . 

MODE DE PRÉPARA­
TION. — Avant d'être 
préparés d'une façon 
quelconque, les ép i -
nards doivent être 
équeutés , lavés avec 
soin, puis blanchis, à 
g r a n d e e a u s a l é e 
bouil lante. Ce b lan­
c h i s s a g e d o i t être 
fait le plus rapide­
m e n t possible. 

Les épinards sont 
e n s u i t e rafraîchis, 
é g o u t t é s e t b i e n 
pressés afin d'en ex­
primer toute l'eau, 
passés au tamis , ou 
hachés. 

Lorsque les épi­
nards sont préparés 
en feuil les (accom­
modés au beurre ou de toute autre façon) , ils sont, 
après avoir été v ivement blanchis à l'eau salée, égout ­
tés et épongés, puis préparés sans être rafraîchis. 

On peut aussi, lorsqu'on opère avec des épinards 
venant d'être cueill is , les cuire de la façon suivante : 

Les trier, les laver, les mettre dans une casserole, 

E p i n a r d s : 
Epinard d'Angleterre; 2 . Epinard 

monstrueux de Vlroflay. 

avec, pour 500 grammes d'épinards, poids net : 40 
grammes de beurre, un demi-décil itre d'eau et une 
pincée de sel. Cuire v ivement à couvert. Les épinards 
é tant cuits , et l'eau de moui l l ement complètement 
réduite, leur ajouter 50 grammes de beurre frais. 

C r ê p e s a u x é p i n a r d s . — Etuver au beurre, pour les 
bien dessécher, des épinards blanchis, égouttés , épon­
gés. Ajouter à ces épinards une quant i té égale d'ap­
pareil à crêpes, préparé sans sucre. Assaisonner de sel, 
poivre, muscade ; bien mélanger. Faire les crêpes selon 
la méthode habituel le . 

C r o q u e t t e s a u x é p i n a r d s . — Faire les croquettes 
selon la méthode habituel le avec un appareil composé 
de deux tiers d'épinards hachés, étuvés au beurre, et 
d'un tiers d'appareil à pommes de terre duchesse. 

Frire les croquettes au dernier moment . Les égout-
ter; les dresser sur serviette; garnir de persil frit. 

C r o û t e s g r a t i n é e s a u x é p i n a r d s . — Garnir des 
croûtes creuses, faites en pain de mie, frites au beurre 
avec des épinards préparés ainsi qu'il est dit pour les 
Epinards au gratin. Monter ces épinards en dôme 
dans les croûtes. Saupoudrer de fromage râpé ; arroser 
de beurre fondu. Gratiner vivement. 

É p i n a r d s à l ' ang la ise . — Les blanchir vivement à 
l'eau salée. Les égoutter, les éponger. Les dresser en 
feuil les dans u n e t imbale bien chauffée. Servir avec 
beurre frais à part. 

É p i n a r d s au b e u r r e . — En feuilles : Mettre dans un 
sautoir où l'on aura fait chauffer un peu de beurre les 
épinards blanchis , égouttés et épongés. Les dessécher 
quelques ins tants sur le feu. Les assaisonner de sel et 
poivre et soupçon de muscade. Au dernier moment , et 
lorsque les épinards ont perdu toute trace d'humidité, 
les beurrer (100 g de beurre par 500 g d'épinards 
cui ts ) . 

Hachés : Comme ci-dessus avec épinards blanchis, 
rafraîchis, égouttés , pressés et hachés grossièrement. 

En purée : Comme ci-dessus avec épinards blanchis, 
rafraîchis, égouttés , épongés, passés au tamis . 

É p i n a r d s au b e u r r e n o i s e t t e . — Se préparent ainsi, 
en feuilles, hachés ou passés au tamis. Mettre les épi­
nards blanchis , égouttés et bien épongés dans une 
sauteuse où l'on aura fait chauffer le beurre jusqu 'à 
ce qu'il soit devenu de couleur noisette. Assaisonner 
de sel, poivre, pointe de muscade. Mélanger. Dresser 
en t imbale . 

É p i n a r d s à la c r è m e . — Etuver au beurre, dans une 
sauteuse, les épinards, hachés ou passés au tamis. 
Lorsqu'ils sont bien desséchés, les mouil ler de crème 
fraîche. Dresser en t imbale . Verser dessus un cordon 
de crème fraîche bouil lante. 

On peut aussi préparer ces épinards avec de la 
sauce crème en place de crème fraîche. 

É p i n a r d s au g r a t i n . — Etuver avec 100 grammes 
de beurre 500 grammes d'épinards, blanchis et bien 
égouttés (hachés ou en feui l les) . Leur ajouter 75 gram­
mes de fromage râpé. Assaisonner; mélanger. 

Dresser sur plat à gratin beurré ; saupoudrer copieu­
sement de fromage râpé; arroser de beurre fondu; 
gratiner. 

On peut aussi préparer ces épinards en leur ajou­
tant , après les avoir desséchés au beurre, quelques 
cuillerées de sauce crème. 

É p i n a r d s au j u s . — Etuver au beurre, en les fai­
sant bien dessécher, les épinards blanchis , égouttés , 
hachés ou passés au tamis . Leur ajouter quelques 
cuillerées de jus ou fonds de veau réduit. Assaisonner. 
Dresser en t imbale. Verser sur les épinards un cordon 
de jus de veau réduit. 

É p i n a r d s au s u c r e . — Faire dessécher au beurre 
des épinards blanchis, égouttés , épongés, hachés ou 
passés au tamis . Les sucrer légèrement. Les dresser en 
t imbale. Les lisser en dôme; les couvrir de crème 
fraîche bouil lante. Les garnir de croûtons tail lés dans 
des biscuits à la cuiller. 

S a l a d e d ' é p i n a r d s . — Blanchir très légèrement des 
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épinards en feuil les. Les rafraîchir, egoutter, éponger. 
Les dresser en saladier. Les saupoudrer d'œufs durs 
hachés. Les assaisonner avec hui le , vinaigre, sel et 
poivre. 

Soufflé aux ép inards . — Se prépare, avec épinards 
en purée ou hachés, étuvés au beurre, comme le Souf­
flé de chicorée. V. ce mot . 

Subrics d 'épinards . — Dessécher au beurre des épi­
nards en feuilles, blanchis v ivement à l'eau salée, 
égouttés et épongés, et leur ajouter, hors du feu, pour 
500 grammes d'épinards, un décilitre et demi de 
béchamel réduite, un œuf entier, 3 jaunes bat tus en 
omelette et 2 ou 3 cuillerées de crème fraîche épaisse. 
Assaisonner de sel, poivre et muscade; mélanger. 

Verser cette composit ion, cuillerée par cuillerée 
dans une poêle où l'on aura fait chauffer du beurre 
clarifié. 

Disposer les subrics dans la poêle en les distançant 
un peu les u n s des autres afin qu'ils ne se col lent pas 
les uns aux autres. 

Les cuire u n e minute , puis les retourner pour les 
cuire de l'autre côté. 

Les dresser sur plat rond ou dans u n e t imbale, Servir 
avec sauce crème à part. 

ÉPINARDS G É A N T S DU MEXIQUE. — Légume 
récemment introduit , provenant d'un arbuste dont 
la taille dépasse 2 m 25 et dont un pied fournit e n ­
viron de un kilo à 1 500 grammes de feuil les charnues 
ayant p lus de 20 à 25 centimètres de longueur. 

La saveur est intermédiaire entre celle de l'épinard 
et celle de l'oseille. 

ÉPINARDS DE LA N O U V E L L E - Z É L A N D E . — 
V. TÉTKAGONE. 

ÉPINARD SAUVAGE. — V. B O N - H E N R I . 
ÉPINE D'HIVER. — Nom d'une poire d'hiver dont 

la chair est tendre et parfumée. V. POIRE. 

ÉPINÉE. — Nom donné, dans quelques régions de 
la France, à l'échiné de porc. V. ce mot. 

É P I N E - V I N E T T E . — Arbuste épineux, très c o m ­
mun, dont les fruits verts peuvent se confire au vi­
naigre, comme les câpres et qui, une fois mûrs, au 
mois de novembre, sont rouges et renferment u n e 
forte proportion d'acides mal ique et citrique. On en 
fait un sirop, des confitures et même une sorte de vin. 

Épine-v ine t te confi te au s e c . — « Ayez de la 
grosse épine-vinette d'un beau rouge et bien mûre 
que vous laisserez en grappes. 

Sur deux livres, vous ferez cuire deux livres et 
demie de sucre à la grande plume; met tez -y l 'épine-
vinette pour la faire bouillir à grand feu, environ dix 
à douze bouillons. 

« Vous l'ôtez du feu. Quand elle sera à demi-froide 
mettez-la à l'étuve jusqu'au lendemain, où vous la 
laisserez s'égoutter sur un tamis et ensui te sur des 
feuilles de papier. 

« Poudrez les grappes avec du sucre fin passé au 
tambour (tamis très fin) ; met tez - les sécher à l'étuve. » 
(Recette ancienne.) 

ÉPINOCHE. — Peti t poisson de rivière connu aussi 
sous les noms de savetier, pec ou écharde. 

Sa chair est assez médiocre; on le traite surtout 
par la friture. 

EPIPHANIE. — Fête des rois, célébrée le 6 janvier, 
qui donne toujours l ieu à des réjouissances gastro­
nomiques. 

C'est le jour de l'Epiphanie que l'on sert le gâteau 
des rois, gâteau symbolique contenant la fève tra­
ditionnelle, et qui, suivant les régions, se fait en pâte 
levée, en forme de couronne, ou en pâte feuil letée en 
forme de galette. 

EPLUCHAGE. — Action d'éplucher, ou de peler un 
légume ou un fruit, c'est-à-dire d'en enlever la peau. 

Eplucher est synonyme de peler. On épluche un 
fruit, un légume. 

L'épluchage d'un l égume ne consiste pas toujours à 

le peler. Ainsi, on épluche certains légumes herbacés, 
oseille, épinards, cresson, etc., en les débarrassant de 
leurs tiges et des feuil les flétries. 

De même, éplucher des petits pois se di t dans le 
sens d'écosser. 

On épluche aussi les haricots verts en leur en levant 
les filandres et les parties des deux extrémités. 

ÉPOISSES ( F r o m a g e d ' ) . — Fromage que l'on 
fabrique dans la Côte-d'or et qui est bon à consom­
mer de novembre à jui l let . 

ÉPONGER. — Placer sur un linge, après les avoir 
égouttés , des légumes, blanchis ou cui ts à l'eau, pour 
les débarrasser de toute humidi té . 

On éponge également en les égout tant sur un l inge, 
certains articles frits. 

ÉQUILLE. — Nom vulgaire d'un pet i t poisson, 
vivant sur les plages sablonneuses et se cachant dans 
le sable, à marée basse. 

Les équilles se préparent comme les éperlans. V. es 
mot . 

ÉRABLE À SUCRE. — Arbre originaire de l 'Amé­
rique méridionale, cult ivé aux Etats -Unis et au 
Canada, qui donne, au printemps, par perforation du 
tronc, une sève abondante , susceptible de fermenter 
ou d'être trans­
formée en v inai ­
gre, et que l'on 
consomme habi ­
tue l l ement sous 
forme de sirop 
(maple syrup), 
qu'on concentre 
parfois pour en 
retirer le sucre. 

Un arbre peut 
donner, en 24 
heures, 30 kilos 
de sève renfer­
m a n t 2 kilos de 
sucre. 

On a é g a l e ­
m e n t pu extraire 
u n s u c r e d e 
l'érable des mon­
tagnes ou érable 
faux-platane. 

Sirop d'éra­
ble . — On pré­
pare ce sirop, 
qui est très e m ­
ployé dans l'A­
mérique du Nord, avec la sève de l'érable à sucre que 
l'on chauffe et que l'on brasse. 

ERCÉ. — Fromage de l'Ariège qui est bon à c o n ­
sommer de novembre à mai. 

ERDBEERKUCHEN (Pât isser ie a l l emande) . — 
Tarte de fraises à l'allemande. V. TARTES, tarte aux 
fruits à l'allemande. 

ERMITAGE (Vin de I ' ) . — On écrit parfois ce m o t 
hermitage avec un H. 

Le vin, que l'on fait dans le département de la 
Drôme, est très réputé. Ce vin, ou p lutô t ces vins, car 
on en fait du rouge et du blanc, sont récoltés sur les 
flancs de la colline de l'Ermitage, dans la commune de 
Tain, sur la rive gauche du Rhône. 

Le sol de ce coteau est divers, et le vignoble est 
partagé en trois mas, très différents comme composi­
t i on géologique les u n s des autres. L'un, le mas de 
Bossard, est sur un coteau granitique ; l'autre, le mas 
Méal, est sur alluvions, et enfin le dernier, le mas de 
Greffieux, est s i tué sur un sol argileux. 

Le vin de l'Ermitage n'est parfait que lorsqu'il est 
composé des vins récoltés dans ces trois mas, ou 
cl imats. 

Le vin blanc de l'Ermitage est d'une belle couleur 
Jaune dorée. Il est assez bouqueté . Le vin rouge qui, 
lorsqu'il est jeune, a une robe pourpre fanée, demande 
à vieillir un peu, car, jeune, il a un p e u d'amertume. 

Récolte du sucre d'érable au Canada. 
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E R M I T E . — Nom que l'on donne au très vieux 
sanglier, que l'on appelle d'ailleurs aussi solitaire. La 
chair du vieux sanglier est coriace. On ne consomme 
que celle des jeunes animaux de cette espèce appelés 
marcassins et bêtes rousses. V. SANGLIER. 

E R V Y . — Fromage de la région champenoise qui 
est bon à consommer de novembre à mai . 

É R Y T H R I N . — Genre de poisson comprenant des 
formes épaisses, un peu arrondies, à grosse tête ter­
minée par un museau obtus. 

Trois ou quatre espèces habi tent les eaux douces 
des pays chauds. 

Leur chair est excellente. On l'accommode comme 
celle du bar. V. ce mot. 

E S C A B E C H E . — V. HORS-D'ŒUVRE, hors-d'œuvre 
froids. 

E S C A L O P E . — On désigne sous ce n o m des t ran­
ches de viandes diverses ou de poissons légèrement 
aplaties et que l'on fait cuire au beurre ou à tout 
autre corps gras. 

Dans la pratique ancienne, ce m o t servait à dési­
gner un plat composé d'une viande détaillée en 
tranches. On disait, par exemple, une escalope de 
mouton. 

E S C A L O P E R . — Détailler en tranches p lus ou 
moins minces une viande, un poisson, un légume. 

E S C A R B I L L E S . — Résidus du charbon de terre 
restant dans le fourneau après combust ion. Les escar­
billes doivent être, au m o m e n t de l'allumage, soi­
gneusement retirées du fourneau. 

Dans les intervalles du service, les escarbilles, m é ­
langées de cendres et mouil lées d'eau, servent à 
entretenir le fourneau. 

E S C A R G O T . — Nom vulgaire des mol lusques gas­
téropodes terres­
tres, dont la chair 
était déjà fort es­
t imée des R o ­
mains . On attri­
bue à un certain 
Fulv ius Lupinus 
l'art d'engraisser 
les escargots. 

On uti l ise sur­
tout , en France, 
l'escargot de vi­
gnes. Cette espèce 
ne suffisant pas 
aux demandes, on 
a recours pour la suppléer à u n e espèce méridionale 
connue sous le nom de petit-gris. 

Pour éviter le danger d'empoisonnement, on ne 
doit consommer les escargots qu'après les avoir laissé 
jeûner un certain temps, car ils peuvent avoir mangé 
des plantes, inoffensives pour eux, mais toxiques pour 
l 'homme. De plus, il est préférable de n'utiliser que 
ceux qui sont operculés, c'est-à-dire qui ont clos 
leur coquille pour passer l'hiver à l'état de vie 
ralentie. 

B o u i l l o n d ' e s c a r g o t s . — Casser les coquilles de 
24 escargots bien dégorgés, comme il est dit c i -
dessous. Retirer l'escargot des coquil les (ne pas les 
passer à l'eau bouil lante, ce qui enlèverait leur géla­
t ine ) . Les mettre dans une casserole. Les mouil ler de 
3 litres d'eau. Ajouter une ou deux laitues, une poi­
gnée de feuil les de pourpier et un peu de sel (on 
peut aussi ajouter un morceau de tête de veau) . Ecu-
mer. Dès que l 'ébull it ion est bien en train, retirer 
sur le coin du fourneau et laisser cuire à pet i te 
chaleur pendant 3 heures. Ajouter au boui l lon 
30 grammes de gomme arabique dissoute dans un 
verre d'eau tiède. Passer à la serviette. 

E s c a r g o t s à l ' a r l é s i e n n e . — « Passez à la casse­
role un peu de lard coupé en dés; saupoudrez d'un 
peu de farine et moui l lez avec u n e bouteil le de vin 
blanc sec; ajoutez-y vos escargots, préparés d'avance 
comme il su i t : 

« Prenez de moyens escargots que vous faites dégor-

E s c a r g o t d e B o u r g o g n e . 

ger à l'eau t iède; fai tes- les blanchir ensuite avec 
une poignée de sel. 

« Les retirer de leurs coquil les; les égoutter; les 
mettre ensui te dans votre casserole avec quelques 
gousses d'ail et beaucoup d'aromates; les faire bouil­
lir et les laisser cuire doucement. Lorsqu'ils sont cuits , 
les égoutter et les mettre dans leurs coquilles. Ajou­
tez un verre de madère, une pincée de cayenne; 
mettez-y vos escargots; roulez-les dans la sauce; 
semez-y un peu de persil haché, le jus d'un citron. » 
(Recette d'A. Hélie.) 

E s c a r g o t s à la b o u r g u i g n o n n e . — Retirer la cloi­
son calcaire qui obture les coquilles des escargots. 
Laver ces escargots à plusieurs eaux et les mettre 
à dégorger pendant 2 heures avec gros sel, vinaigre 
et u n e pincée de farine. Laver de nouveau à grande 
eau les escargots et les faire blanchir pendant 5 m i ­
nutes dans de l'eau bouil lante. Les égoutter et les 
rafraîchir. Sortir la chair des coquilles, supprimer 
la partie noire qui est à l 'extrémité de l'animal (par­
tie que l'on appelle cloaque). 

Mettre ensui te les escargots dans une casserole ; les 
mouiller avec moit ié vin blanc et moit ié bouillon, 
ces l iquides en quant i té suffisante pour les couvrir; 
les garnir avec carottes, oignons, échalotes et un fort 
bouquet garni. Saler à la proportion de 8 grammes 
par litre de moui l lement . Cuire à pet i te ébull i t ion 
pendant 3 ou 4 heures. Les laisser refroidir dans leur 
fonds de cuisson. 

Faire bouillir pendant 30 m i n u t e s les coquil les 
vides dans de l'eau addit ionnée de cristaux de soude. 
Les égoutter, les laver à l'eau fraîche et les faire 
sécher. 

Garnir le fond des coquilles avec gros comme une 
noisette de beurre à la bourguignonne préalablement 
préparé. Mettre les escargots dans les coquilles et 
remplir ces dernières avec du beurre à la bourgui­
gnonne. V. BEURRE, beurres composés. 

Ranger les escargots garnis dans un plat mouil lé 
au fond d'un peu d'eau (ou dans une escargotière). 

Les saupoudrer d'un peu de chapelure blanche. Les 
mettre à chauffer au 
four, à chaleur vive. 
Servir tel quel. 

E s c a r g o t s à la 
c h a b l a i s i e n n e . — Se 
préparent comme les 
Escargots à la bour­
guignonne, en m e t ­
tant au fond de cha­
que coquille quel ­
ques gouttes de v in 
blanc de Chablis ré­
dui t avec échalote 
hachée et fines her­
bes, addit ionné de glace de viande et assaisonné. 

Mettre les escargots dans les coquilles et remplir 
celles-ci avec du beurre préparé à la bourguignonne. 

E s c a r g o t s c o m t e s s e R i g u i d i . — « Dans la saison 
où l'on ne peut se procurer des escargots, dit Grimod 
de la Reynière, on s'amuse quelquefois à tromper 
notre sensualité par un simulacre qui n'est pas sans 
agrément. On fait une excellente farce fine soit de 
gibier, soit de poisson, avec des filets d'anchois, m u s ­
cade, épices fines, fines herbes et l iaison de jaunes 
d'œufs. On a des coquil les d'escargots bien lavées et 
bien chaudes. On remplit chacune d'elles avec la 
farce et on les sert brûlantes. » 

Grimod de la Reynière, qui, en cuisine, était quel­
que peu romantique, nous dit que « sur ces trompe­
ries innocentes , un gourmand ne prend jamais le 
change », mais que, cependant, relat ivement à ces 
escargots, « bien des gens préfèrent le simulacre à la 
réalité ». 

Voici la recette des Escargots simulés comtesse Ri­
guidi : « Mettez dans de grosses coquilles d'escargots 
bien lavées (et dont, naturel lement , vous aurez 
expulsé l 'habitant indésirable) des noix de ris 
d'agneau sautées au beurre. Remplissez le vide des 

P l a t à e s c a r g o t s o u e s c a r g o t i è r e . 
(Doc. Dchillcrin. Phot. Larousse.) 
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coquilles avec une farce de volaille à la crème, addi­
tionnée de truffes hachées . Mettez les escargots, ainsi 
déguisés, dans un plat al lant au feu ou dans une 
escargotière; saupoudrez de mie de pain, et cuisez 
quelques minutes au four. » 

Une variante assez appréciée de ce plat délicat con­
siste à garnir les coquil les d'escargots avec des 
rognons de coq cui ts au v in blanc. 

Escargot s à la p o u l e t t e . — Mettre les escargots 
à dégorger dans une marmite d'eau boui l lante , avec 
une poignée de sel et de la cendre; au bout de 5 mi ­
nutes d'ébullition, ôter les escargots de l'eau. Les 
sortir de leur coquille et les jeter dans de l'eau 
fraîche. 

Laver so igneusement; égoutter; mettre cuire dans 
un court-bouil lon avec sel, poivre, thym, laurier et 
persil; au bout d'une heure et demie, retirer les 
escargots du court-boui l lon; égoutter; faire revenir 
des oignons hachés ; mouil ler avec moit ié vin blanc 
et moitié eau. Lorsque le l iquide commence à bouillir, 
additionner d'un peu de sauce al lemande; y jeter les 
escargots, les y laisser 5 à 7 minutes . Au m o m e n t 
de servir, lier avec un peu de beurre fin, des jaunes 
d'œufs, aciduler avec un jus de citron, saler et poi ­
vrer légèrement à nouveau. 

E S C A R O L E . — Forme défectueuse, mais couram­
ment usitée, pour désigner la chicorée scarole. V. C H I ­
C O R É E . 

E S C O F F I E R ( A u g u s t e ) . — C'est en 1847 que 
naquit, à Vil leneuve-Loubet, aimable pet i te ville des 
Alpes-Maritimes, c e l u i 
qui mérita d'être appelé 
le « roi des cuisiniers et 
le cuisinier des rois ». 

Escoffier fu t un très 
g r a n d c u i s i n i e r . C'est 
surtout en Angleterre 
que s'écoula la carrière 
culinaire de ce praticien 
qui, certainement, f u t 
plus grand que Carême. 
En 1890, Escoffier f it , 
avec MM. Ritz et Eche-
nard, deux sommités de 
l a g r a n d e h ô t e l l e r i e , 
l'ouverture du Savoy-
Hôtel, à Londres. Dans 
cette maison illustre, il 
resta jusqu'en 1898, épo­
que où, à la suite de 
considérations person­
nelles, il abandonna la 
direction des cuisines, 
Pour prendre celle du 
C a r U o n - H ô t e l , un des p lus célèbres hôtels d'Europe. 

C'est pendant qu'il dirigeait les services de bouche 
au Carlton-Hôtel, que, pour le récompenser de t o u t 
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ce qu'il avait fait pour augmenter le prestige de la 
cuisine française dans le monde, Escoffier fut , en 1920, 
fait chevalier de la Légion d'Honneur et que le Pré­
s ident Poincaré, alors en voyage à Londres, lui remit 
l u i - m ê m e la croix. 

En 1928, Escoffier reçut la rosette d'officier, qui lui 
fu t remise par le président Herriot, au cours d'un 
magnifique banquet organisé en son honneur au 
Palais d'Orsay. 

La carrière culinaire d'Escoffier fu t des p lus bril­
lantes . I l fu t considéré comme l'empereur des cuis i ­
niers du monde. Ce titre prestigieux lui fut décerné 
par l'empereur Gui l laume II, alors que ce souverain 
faisait un séjour sur le paquebot « Imperator » de 
la Hambourg-Amerika-Line, sur lequel Escoffier é ta i t 
venu diriger les services de bouche de l'Empereur. 

Au cours de l 'entretien qu'il eut avec lui, et en 
fé l ic i tant le maître, l'Empereur lui dit « Moi, je 
suis l'empereur d'Allemagne, mais vous, vous êtes 
l'empereur des cuis iniers» . 

Ayant débuté à l'âge de 12 ans (en 1859), Escoffier 
qui quitta , en 1921, son service actif au Carlton de 
Londres, avait 74 ans d'âge et exerçait son art d e ­
puis 62 ans. Dans les archives de la cuisine, il n'y a 
pas d'exemple d'une aussi longue pratique profes­
sionnelle. 

Escoffier est mort en février 1935. Il avait près de 
89 ans. Les œuvres culinaires d'Auguste Escoffier font 
autorité . Les plus connues sont : Le Guide culinaire 
(en collaboration avec Philéas Gilbert et Emile Fetu) ; 
le Livre des menus; les Fleurs en cire; Ma cuisine; 
le Riz; le Carnet d'Epicure. 

E S P A D O N . — Genre de poissons connus sous les 
n o m s d'épée de mer, sabre, poisson empereur, albacore. 
Ces poissons, que l'on trouve dans la mer du Nord, 

E s p a d o n . 

dans la Balt ique et sur les côtes de Sicile, a t te ignent 
jusqu'à 7 mètres. Leur chair est blanche, fine et assez 
délicate. On les prépare comme le thon. V. ce mot . 

E S P A G N O L E . — En cuisine, on n o m m e ainsi u n e 
grande sauce brune. On l'appelle également sauce-
mère, ce qui indique qu'elle sert de base à u n e foule 
de pet i tes sauces brunes. La sauce espagnole est m é ­
diocrement prisée par quelques gastronomes. 

Une tel le opinion à l'endroit de cette préparation 
paraît être sans fondement, lorsqu'il s'agit d'une 
espagnole traitée comme il convient qu'elle le soit, 
et, par conséquent, succulente. 

Sans doute ne serait-il pas possible à l'époque pré­
sente de préparer la « pet i te » et la « demi-espa­
gnole » selon la recette qu'en donne Carême, car cet 
apprêt reviendrait à un prix trop excessif. Nous p e n ­
sons bien faire tout de même en donnant ces recettes. 

Parlant de cette sauce, qui, bien qu'ainsi nommée, 
n'est pas du tout originaire d'Espagne, Carême dit : 

« J'ai en tendu dire que le fameux Tiroloi avait la 
bonne habitude de faire lu i -même ses grandes et 
pet i tes sauces; mais les temps ne sont plus les mêmes, 
quoique la chose soit encore possible. » Et, après ce 
préambule, Carême donne, pour ce qu'il appelle 
petite-espagnole, la recette suivante : 

« Ayez u n e casserole haute , large de sept pouces, 
met tez -y deux tranches de jambon de Bayonne de 
l'épaisseur de trois à quatre l ignes; posez dessus u n e 
noix de veau et deux perdrix; vous y joindrez assez 
de boui l lon pour mouiller seulement l'épaisseur de 
la noix de veau, que vous couvrez et placez sur un 
fourneau ardent; et lorsque le moui l l ement se trouve 
réduit, alors vous couvrez le feu u« cendres rouges (ou, 
en opérant sur un appareil moderne, vous reculez la 
casserole sur le coin du fourneau) pour faciliter le 
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suage du veau, afin d'en obtenir tout le jus, résultat 
important pour avoir p lus de glace, et par conséquent 
une espagnole p lus parfaite. 

« Vers la fin de la réduction du moui l lement , ayez 
so in de ne pas le quitter, afin que la glace de l'espa­
gnole ne soit pas exposée à être pincée par l'action 
du feu. Cette remarque importante est le point essen­
tiel de l'opération. 

« Enfin, lorsque ce moui l l ement commence à vou­
loir tomber à glace, c'est-à-dire qu'il n'existe plus, 
ou, du moins, quand le peu qu'il en reste commence 
à se colorer d'un blond à peine sensible, ôtez la cas­
serole de dessus le f eu ; puis vous piquez l'épaisseur 
de la noix de veau avec la pointe du couteau afin que 
le jus qu'elle cont ient se joigne à la glace. , 

« Vous replacez la casserole sur le feu à chaleur 
douce et l'y laissez pendant à peu près une heure; 
puis vous examinez la glace de manière que vous 
la voyiez peu à peu se colorer d'un rouge clair. 

« Pour vous rendre cette partie plus facile, vous 
enlevez avec la pointe du couteau un peu de glace que 
vous roulez dans vos doigts pour en former u n e petite 
boule; ce que vous obtiendrez de suite si la glace est 
réduite à point , tandis que, dans le cas contraire, 
cette glace s'attache et colle les doigts. 

« Alors vous ôtez la casserole de dessus le feu et 
la met tez de côté pendant un quart d'heure, afin 
d'absorber l 'ébull it ion de la glace, qui, ensuite , se 
dissout plus aisément. Vous emplissez alors la casse­
role de consommé ou de boui l lon et la m e t t e z sur le 
fourneau en la plaçant sur l'angle. Dès que l 'ébulli­
t i on a l ieu, et après l'avoir écumée, vous versez deux 
cuillerées à pot de moui l l ement dans le roux. » 

Ici, u n e parenthèse, pour dire comment Carême 
indique de préparer ce roux : 

« Vous faites à cet effet fondre quatre onces de 
beurre dans lequel vous joignez assez de farine t a m i ­
sée pour en faire un roux un peu délié, puis vous 
le placez sur des cendres rouges (ou, si l'on opère avec 
un appareil moderne, sur le coin du fourneau ou au 
four) . Ayez soin de le remuer de temps en temps 
afin de le colorer peu à peu d'un beau blond et pour 
lu i donner couleur bien également. Lorsque vous y 
joignez le moui l lement , n'oubliez pas que le roux ne 
doit pas être sur le feu pendant le t emps que vous 
mêlez les premières cuillerées d'espagnole (ou de 
fonds) ; mais vous l'y placez après, afin de le verser 
t o u t boui l lant dans le reste du moui l lement . 

« Les deux cuillerées à pot de moui l l ement é tant 
versées dans le roux, vous le remuez pour former de 
ce mélange l'espagnole que vous délayez parfaitement, 
afin de la rendre lisse et déliée, puis vous la versez 
dans la casserole où est la noix de veau. Vous y joi ­
gnez un bouquet de persil et ciboule, assaisonné d'une 
demi-feui l le de laurier, d'un peu de thym, deux clous 
de girofle et surtout des parures' de champignons . 

« Laissez mijoter l'espagnole sur l'angle du four­
neau; écumez-la . Après une bonne heure d'ébulli-
t ion, vous la dégraissez et , u n e demi-heure après, 
vous la dégraissez de nouveau. 

« Passez-la à l 'étamine, dans u n e terrine, et re­
muez- la de t emps en temps avec u n e cuiller à ragoût 
afin que sa surface ne se masque pas d'une peau qui 
s'y forme aisément par l'action de l'air. » (Extrait du 
Pâtissier royal; Traité des entrées chaudes.) 

Certes, dans la pratique actuelle, on opère un peu 
différemment pour préparer cette sauce-mère. Mais, 
dans les bonnes maisons où l'on emploie encore cette 
sauce (généralement remplacée par le fonds brun ou 
coulis de veau) , on la confect ionne avec autant de 
soins que le prescrit Carême. 

Seules, les viandes de base employées pour la con­
fect ion du fonds de moui l l ement diffèrent un peu 
de celles indiquées par Carême. Ainsi emplo ie - t -on 
u n e épaule de veau au l ieu d'une noix, et l'on ne 
m e t pas de perdrix dans ce fonds. V. SAUCES, sauce 
espagnole. 

D e m i - e s p a g n o l e . — Par demi-espagnole, Carême 
entend ce que nous appelons aujourd'hui demi-glace 
et que nous décrivons au mot SAUCES. 

« Versez la moi t ié de la grande espagnole dans une 
casserole avec le même volume de bon consommé de 
volaille dans lequel vous aurez mis des parures de 
truffes et de champignons . » Et Carême dit, en note 
marginale, comment doit se préparer ce consommé : 
« Ce consommé se marque avec les carcasses et aba-
tis de deux poulardes, moui l lés de bon boui l lon (peu 
de sel sur tout ) , puis vous y joignez une carotte, une 
couple d'oignons, et , après l'avoir bien écume, vous 
le laissez mijoter et le passez, deux pet i tes heures 
après, à la serviette, sans l'exprimer; et, lorsqu'il est 
reposé, vous le tirez à clair avant de l'employer. » 

« Vous placez la casserole sur un fourneau ardent, 
en remuant avec u n e cuiller de bois l'espagnole jus­
qu'à ce qu'elle soit en parfaite ébul l i t ion; puis vous 
la placez sur l'angle du fourneau; écumez- la et dé­
graissez-la bien parfaitement , en laissant la casserole 
dans cet é ta t pendant trois bons quarts d'heure, 
après quoi vous la dégraissez et la replacez sur un 
fourneau ardent; alors vous placez u n e cuiller à 
ragoût dans l'espagnole pour la remuer, afin de l'em­
pêcher de s'enfuir par-dessus la casserole, ce qui 
arrive sans ce soin par l'extrême ébul l i t ion qui est 
nécessaire afin de conserver autant que possible, par 
cette prompte réduction, le fumet qui est véritable­
m e n t l'esprit substantie l de la sauce. 

« A mesure que vous travaillez votre espagnole, 
vous la voyez graduel lement recevoir ce glacé si bril­
lant qui séduit au premier coup d'oeil; enfin, étant 
réduite convenablement , passez-la à l 'étamine. » 

E S S A I ou E S S A Y . — Epreuve de dégustat ion à la 
cour des souverains, et aussi coupe dans laquelle se 
faisait cette épreuve. 

La crainte du poison, qui, au moyen âge, était loin d'être 
chimérique, avait amené un cérémonial compliqué pour le 
repas du souverain, minutieusement réglé par l'étiquette à la 
cour de France, et qui s'est conservé, avec de légères modi­
fications, jusqu'à la Révolution, pour être à nouveau repris 
sous l'Empire. 

Le couteau, la fourchette, la cuiller, le cure-dent, la salière, 
les épices et la serviette du souverain étaient renfermés dans 
le « cadenas » ou dans la « nef », lors du grand couvert. 

Le cadenas avait fini par devenir un simple plateau sur 
lequel on disposait le couvert du souverain; la nef, qui était 
une pièce d'orfèvrerie, primitivement en forme de navire, 
avait changé d'aspect, mais son usage se conserva sous la 
monarchie. Elle renfermait la serviette, entre deux coussins 
de senteur, la salière, les épices et les pièces du couvert. 

La nef était apportée en procession, escortée par des gardes 
du corps en armes et constamment veillée par eux, sous la 
surveillance du maître d'hôtel ; tous les assistants, si haut 
placés qu'ils fussent, s'écartaient à son passage et pliaient 
le genou. Elle était posée sur la table même ou sur « la table 
du prêt » où se faisait l'essai. 

Le couvercle ne pouvait en être soulevé que par l'aumô­
nier, et la serviette était toujours présentée au roi par un 
prince. 

Le maître d'hôtel frottait tous les objets du couvert avec 
des boulettes de pain, ainsi que les viandes et faisait avaler 
ces boulettes sous ses yeux aux écuyers de panneterie-bouche, 
qui, au préalable, avaient soumis à la même opération les 
serviteurs qui leur avaient livré les plats. 

Au lieu de boulettes de pain, on se servait autrefois de 
substances auxquelles on attribuait la propriété de changer 
de couleur ou de se décomposer en présence d'un poison. 
Parmi ces substances, d'un grand prix à cause de leur rareté 
on cite la langue de serpent (qui n'était qu'une dent d 
requin), certaines pierres précieuses et surtout la licorne, 
corne d'un animal fabuleux, représentée d'ailleurs par un 
fragment de défense de narval. 

Pour les boissons, le cérémonial était tout aussi compliqué. 
Lorsque le roi demandait à boire, l'échanson (qui ne devait 
pas quitter la table) faisait signe au sommelier de service 
et à son aide ; ceux-ci, accompagnés de gardes, apportaient, 
le premier, le vin dans un flacon et le verre du roi, mur* 
d'un couvercle ; le second, une carafe d'argent pleine d'eau ; 
l'échanson prend le verre, le découvre ; le sommelier y vers 
le vin, puis l'eau ; de ce vin mêlé, l'échanson en verse dan 
deux petites tasses de vermeil ; il en boit une, le sommelie 
l'autre; alors seulement l'échanson tend, à travers la tabl 
le verre, de nouveau couvert, et ne le découvre qu'au momen 
où le roi va le prendre. 

Les mêmes cérémonies se passaient pour la reine, qui aval 
également droit à la nef ; par faveur spéciale, Louis 
gratifia la dauphine de la même prérogative. 

Chez certains souverains, la coupe ou le verre étaien 
recouverts d'un verre plus petit formant couvercle et servan 
à l'essai. 
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Quand le roi recevait l'hospitalité d'un de ses sujets, 
c'était à l'hôte qu'incombaient les formalités de l'essai et 
c'était une grande marque de confiance que de l'en dispen­
ser, comme le fit Henri IV pour M m e de Montpensier. 

A la mort du souverain, la table de prêt, avec tout le maté­
riel de l'essai, était disposée à côté du lit où il gisait. 

E S S E N C E . — Liquide, habi tue l lement hui leux et 
volatil, retiré par dist i l lat ion de substances végétales, 
en présence d'eau : essence d'anis, de cannelle, de 
citron, d'oranges, de roses, etc. 

Essence d ' a i l . — S'emploie pour aromatiser cer­
taines préparations. On la prépare en versant sur des 
gousses d'ail écrasées du vin blanc ou du vinaigre 
bouillants. On passe ces l iquides et on les fait réduire. 

Essence d ' a m a n d e s a m è r e s . — Produit que l'on 
trouve tout préparé dans le commerce. 

Essence d ' a n c h o i s . — Produit commercial que l'on 
emploie pour préparer le beurre d'anchois et pour 
condimenter certaines sauces, farces, salades, etc. 

Essence de c e r f e u i l . — Se prépare comme l'essence 
d'estragon, en remplaçant ce dernier par du cerfeuil. 

Essence de c h a m p i g n o n s . — N'est autre chose que 
la cuisson des champignons fortement réduite. S'em­
ploie pour aromatiser les sauces. 

Essence d ' e s t r a g o n . — Se prépare avec vin blanc 
(ou vinaigre) dans lequel on fait infuser de l'estragon 
frais, que l'on passe et que l'on fait réduire. 

Essence de g i b i e r . — Fonds de gibier réduit Jus­
qu'à consistance de glace de viande. 

Essence d ' o i g n o n , d ' é c h a l o t e . — Ces essences se 
préparent en faisant infuser dans du vin blanc, ou 
dans du vinaigre, de l'oignon ou de l'échalote fine­
ment émincés. 

Essence de p e r s i l . — Se prépare comme l'essence 
d'estragon. 

Essence de po isson . — Pour 5 décilitres, mettre 
dans une casserole : un kilo d'arêtes et parures de 
soles, merlans ou barbues; 50 grammes d'oignon 
émincé; 100 grammes d'épluchures de champignons; 
une branche de persil et quelques gouttes de jus de 
citron. 

Mouiller d'un litre de fonds ou fumet de poisson 
passé et de 2 décilitres de vin blanc. Faire bouil l ir; 
écumer; cuire à ébul l i t ion régulière pendant 30 à 
35 minutes . Passer à la mousse l ine; faire réduire 
de moitié. 

Cette essence, qui est assez corsée, s'emploie pour 
faire pocher les poissons, ou sert, après réduction, 
pour préparer les sauces normande, vin blanc ou 
autres sauces spéciales pour le poisson. 

Essence de t o m a t e s . — Passer au tamis fin, à cru, 
500 grammes de tomates bien mûres. 

Faire bouillir la pulpe ainsi obtenue jusqu'à ce 
qu'elle soit réduite de moit ié . La passer au tamis en 
appuyant bien avec une cuiller. Remettre cette pulpe 
à bouillir jusqu'à ce qu'elle soit devenue de consis­
tance sirupeuse. La passer à la moussel ine. 

Ainsi cuite, la pulpe de tomates forme une sorte 
de glace qui peut se conserver quelques jours. 

On l'emploie comme é lément complémentaire de 
sauces, farces ou autres appareils. 

Essence de t r u f f e s . — Se prépare avec des pelures 
de truffes que l'on fait infuser dans du madère ou 
dans tout autre vin de l iqueur. 

Essences a r t i f i c i e l l e s . — Ces essences, employées 
en confiserie industrielle, sont composées comme suit : 

Ananas : 
Chloroforme 1 cm' 
Aldéhyde 1 — 
Ether butyrique 5 — 
Ether amyl-butyrique 10 — 
Glycérine 3 — 
Alcool 100 — 

Cerises : 
Ether benzoïque 5 — 
Ether acétique 5 — 
Glycérine 3 — 
Ether œnanthylique 1 — 
Acide benzoïque 1 — 

Framboises : 
Ether acétique 5 cm 3 

Acide tartrique 5 — 
Glycérine 4 — 
Aldéhyde et éther formiques.... 1 — 
Ethers benzoïque et butyrique.. 1 — 
Ether amyl-butyrique 1 — 

— cenanthique 1 — 
— méthylsalicylique 1 — 
— nitreux cébacique 1 — 
— succinique 1 — 

Groseilles : 
Ether acétique 5 — 
Acide tartrique 4 — 

— benzoïque 1 — 
— succinique 1 — 

Ether benzoïque 1 — 
Aldéhyde et acide œnanthylique. 1 — 

E S T A G N O N . — Bidon dans lequel on transporte 
différents liquides, l 'huile en particulier. 

E S T A M I N E T . — Nom donné autrefois aux cafés 
où les consommateurs éta ient autorisés à fumer. 

Estaminet désigne aujourd'hui la partie avant d'un 
établissement, partie ouverte ent ièrement du côté de 
la rue; mais, dans ce sens, ce mot est peu us i té ; on 
l'emploie plus souvent lorsque l'on parle d'un cabaret 
de bas étage. 

E S T O M A C . — Premier renflement du tube digestif, 
dans lequel commence la digestion. 

H y g i è n e de l ' e s t o m a c . — Il est recommandé par 
tous les hygiénistes de bien mastiquer les a l iments 
pour ne point fatiguer l'estomac et de ne point trop 
boire en mangeant . 

E S T O U F F A D E . — Plat cuit à l'étuvée. Fonds brun 
clair servant au moui l l ement des sauces, viandes brai­
sées, ragoûts. V. FONDS. 

E S T O U F F A T . — Forme languedocienne du mot 
étuvée; s'emploie surtout dans cette région pour dési­
gner u n e préparation de haricots compotes avec 
viande de porc. 

E S T R A G O N . — Plante potagère aromatique que 
l'on emploie pour aromatiser les salades vertes, con­
curremment avec le cerfeuil et la ciboulette . L'estra­
gon sert également à aromatiser certaines sauces; on 
en fait aussi une l iqueur. 

B e u r r e d ' e s t r a g o n . — Piler au mortier 100 gram­
mes de feuilles d'estragon, blanchies 2 minutes à l'eau 
salée, rafraîchies, égouttées et pressées. Ajouter, en 
mélangeant bien, 200 grammes de beurre frais. Passer 
au tamis fin ou à l 'étamine. 

Ce beurre s'emploie comme é lément de garniture 
des hors-d'œuvre froids, canapés à la russe surtout . 
On l'utilise aussi comme 
é l é m e n t c o m p l é m e n ­
taire de certaines sauces 
blanches. 

C o n s e r v e d ' e s t r a g o n . 
— Mettre dans des de­
m i - b o u t e i l l e s champe­
noises, en les pressant 
bien, des pet i tes bran­
ches d'estragon frais, 
triées, lavées et épon­
gées. Boucher les b o u ­
t e i l l e s . Les f i c e l e r a u 
goulot. Les mettre dans 
une grande marmite , e n ­
veloppées chacune d'un 
pail lon (le fond de la 
marmite également t a ­
pissé de pai l lons) . Cou­
vrir d'eau froide. Faire 
bouillir sans interrup­
tion pendant 40 minutes . 
Laisser refroidir les bou­
teil les dans la marmite. 

Les égoutter et essuyer. Conserver dans un lieu 
frais. 

Ainsi préparé, l'estragon peut se conserver fort 

R a m e a u d ' e s t r a g o n . 
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longtemps sans rien perdre de son parfum. On l'uti­
lise comme le frais. 

E s t r a g o n s é c h é . — Trier et laver des grandes bran­
ches d'estragon frais, de cuei l lette récente. Bien épon­
ger ces branches; les réunir par 6 ou 8, les ficeler. 

Accrocher ces gerbes dans un endroit frais et sec 
et les faire bien sécher. 

On uti l ise l'estragon sec comme l'estragon frais ou 
celui en' conserve. 

C o n s e r v e d ' e s t r a g o n au v i n a i g r e . — Trier l'estra­
gon frais; le diviser par pet i tes branches; le laver à 
l'eau froide; le bien éponger; met tre dans des pet i tes 
boutei l les; remplir avec du vinaigre très fort. Bien 
boucher les boutei l les; les ficeler; conserver en l ieu 
frais. 

C r è m e d ' e s t r a g o n . — Faire bouillir, Jusqu'à réduc­
t ion complète, 100 grammes de feuil les d'estragon 
frais, concassées, moui l lées d'un décilitre et demi 
de vin blanc sec. Ajouter 3 décilitres et demi de 
béchamel très serrée. Assaisonner; faire bouillir quel ­
ques instants . Passer à l 'étamine. Chauffer la purée 
d'estragon. Au dernier moment , lui ajouter un peu 
de beurre frais. 

On emploie cette purée comme é lément de garni­
ture de petites bouchées, barquettes ou croûtes ; pour 
farcir certains légumes, tels que fonds d'artichauts, 
champignons , etc. 

P u r é e d ' e s t r a g o n . — A chaud : Se prépare avec 
estragon et béchamel très réduite, comme i l est di t 
pour la Crème d'estragon. 

Peut se faire aussi en addi t ionnant une purée de 
feuil les d'estragon (blanchies, rafraîchies, égouttées , 
pilées au mortier, passées à l 'étamine) du double de 
son volume de purée de p o m m e de terre. 

Cette purée s'emploie comme é lément de garniture 
des bouchées, barquettes, croûtes ou autres apprêts 
de même nature. 

On l'emploie aussi pour farcir divers l égumes : 
champignons , fonds d'artichauts, pet i tes tomates , etc . 

A froid : Piler ensemble au mortier 100 grammes 
de feuil les d'estragon blanchies, rafraîchies, égout ­
tées et 6 jaunes d'oeufs durs. Ajouter 2 cuillerées 
de beurre frais. Assaisonner. Passer au tamis de crin. 

Cette purée s'emploie pour confect ionner divers 
hors-d'œuvres froids ou pour décorer des poissons 
froids. 

V i n a i g r e à l ' e s t r a g o n . — Vinaigre ordinaire dans 
lequel on fait macérer des pet i tes branches d'estragon 
frais. 

Ce vinaigre s'emploie pour faire des réductions et 
pour l 'assaisonnement des salades. 

E S T U R G E O N . — Gros poisson migrateur, vivant 
dans la mer et qui remonte les fleuves pour frayer. 

Ce poisson était autrefois très abondant dans cer­
tains fleuves de France. Mais il ne fréquente p lus 

Esturgeon. 

guère que la Garonne. On ne le rencontre p lus 
aujourd'hui qu'en Allemagne, en Russie et dans les 
pays balkaniques, où il n'est pas rare de prendre 
des sujets de 6 à 7 mètres de longueur. 

On dist ingue, en Europe, deux variétés d'estur­
geons : le grand esturgeon et l'esturgeon commun. 

Les sterlets, poissons qui sont très appréciés en 
Russie, sont des espèces d'esturgeons qu'on pêche sur­
tout dans la Volga. 

En Angleterre, sous le règne d'Edouard II, ce poisson était 
réservé à la table royale, et une loi défendait expressément 
d'en faire servir ailleurs. 

On a péché quelquefois, assez rarement il est vrai, des 
esturgeons dans la Seine, jusqu'à Paris. Carême a vu un 
esturgeon péché au pont de Neuilly, long de 2 mètres et demi, 

avec une circonférence d'un mètre et un poids de 100 kilo­
grammes. Antérieurement à cette époque, l'histoire relate 
que deux esturgeons furent pris à Paris et présentés l'un à 
Louis XV en 1758, l'autre à Louis XVI en 1782. 

Bien qu'un p e u indigeste, la chair de l'esturgeon 
est assez savoureuse. Les sujets péchés en eau douce, 
vers le printemps, sont les p lus appréciés. 

Les œ u f s d'esturgeon servent à préparer le caviar, 
comestible très es t imé et d'un prix toujours très élevé. 
V. CAVIAR. 

On retire aussi de l 'esturgeon le vésiga, produit très 
employé dans la cuisine russe. Le vésiga s'obtient en 
faisant dessécher méthod iquement la moelle épinière 
de l'esturgeon. 

En Russie, ou l'on fait grand cas de ce poisson, on 
l'y consomme frais ou salé. 

En France, l 'esturgeon est moins apprécié. On le 
prépare surtout en darnes, ou tranches un peu 
épaisses, ou en fricandeau que l'on fait braiser comme 
le fricandeau de veau ordinaire. 

D a r n e s d ' e s t u r g e o n à la c r è m e . — Détailler en 
tranches ou darnes un esturgeon dont on aura enlevé 
la peau. Assaisonner ces darnes de sel et paprika. Les 
mettre dans u n e plaque tapissée d'oignon haché 
fondu au beurre. Mouiller de 2 décilitres de vin blanc. 
Faire partir sur le fourneau; cuire au four 15 m i ­
nutes . Arroser de creme fraîche épaisse; parsemer 
de m e n u s morceaux de beurre. Achever de cuire au 
four, en arrosant souvent . 

E s t u r g e o n à la B r i m o n t . — Lever en f i lets un 
esturgeon de grosseur moyenne . Parer ces filets; les 
piquer de fi lets d'anchois. Les mettre dans u n e plaque 
tapissée d'une fondue de légumes cuite au beurre 
(rouge de carottes, oignons, céleri, détail lés en tran­
ches minces , b ien fondus au beurre) . Recouvrir de 
deux tomates pelées, pressées, détaillées en petits 
morceaux carrés, mélangées de 4 cuillerées de cham­
pignons coupés en gros dés. Entourer de pommes de 
terre levées à la cuiller à légumes ronde, en forme de 
boules, à moit ié cuites à l'eau salée et égouttées. 
Arroser d'un décilitre de vin blanc sec; parsemer de 
50 grammes de beurre divisé en fragments. Cuire au 
four, à chaleur douce, en arrosant souvent ; 5 minutes 
avant de sortir du four, saupoudrer de chapelure 
et faire légèrement gratiner. 

E s t u r g e o n au c u r r i e . — Cuire au beurre, avec 
2 gros o ignons émincés , un bouquet garni, un mor­
ceau de filet d'esturgeon de 800 grammes environ. 
Assaisonner de sel, poivre et de 2 cuillerées de currie. 

Lorsque l 'esturgeon est cuit , l'égoutter, le dresser 
sur plat de service; le conserver au chaud. 

Déglacer le fonds de cuisson de 2 décilitres de vin 
blanc sec. Faire réduire; mouil ler de 3 décilitres de 
velouté maigre (ou de béchamel pas trop épaisse) . 
Assaisonner de 2 cuillerées de carri, ajouter 5 cuille­
rées de crème fraîche. Faire bouillir quelques instants , 
ajouter 3 cuillerées de beurre. Passer cette sauce; la 
verser sur l 'esturgeon. Servir avec riz à l ' indienne à 
part. 

E s t u r g e o n au C h a m p a g n e . — Retirer complète­
m e n t la peau d'un esturgeon de moyenne grosseur. 
Le parer; le piquer de truffes. Le faire mariner une 
heure avec cognac, sel, épices, poivre. 

Mettre l 'esturgeon dans u n e saumonière, sur grille 
beurrée. Le mouil ler avec du fumet de poisson au 
vin de Champagne sec, réduit, addit ionné, pour un 
litre, de 2 décilitres de mirepoix fine composée de 
carottes, o ignons et céleri, b ien fondue au beurre. 

Faire partir sur le fourneau. Cuire au four, à cha­
leur douce, en arrosant souvent. 

Egoutter l 'esturgeon; le faire glacer au four. Le 
dresser sur un grand plat. L'entourer avec la garni­
ture indiquée. Le saucer avec son fonds de cuisson 
que l'on aura terminé ainsi : 

Mouiller le fonds de 2 décilitres et demi de vin 
de Champagne sec. Le faire réduire. Lui ajouter 2 déci­
litres et demi de sauce espagnole maigre bien dé­
pouil lée; faire réduire. Assaisonner. Ajouter au der­
nier m o m e n t 100 grammes de beurre. Passer. 
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L'esturgeon braisé au vin de Champagne peut être 
servi tel quel, c'est-à-dire s implement nappé de son 
fonds de braisage, ou accompagné de garnitures di ­
verses. Parmi les garnitures qui lui conviennent le 
mieux, nous citerons les suivantes : Chambord, c h a m ­
pignons, concombres braisés, tortue, truffes. 

Fi lets d ' e s t u r g e o n B o r i s . — Lever à cru les filets 
d'un esturgeon de moyenne taille. Les parer; les faire 
mariner une heure avec hui le , jus de citron, sel, 
paprika et épices. 

Les mettre dans un plat al lant au feu tapissé de 
2 décilitres de duxelles sèche mélangée de ciboulette 
hachée. Mouiller de 2 décilitres de vin blanc sec. 
Faire partir sur le fourneau. Cuire au four, à couvert, 
pendant 10 minutes . Recouvrir les filets avec u n e 
grosse Julienne de truffes; verser dessus la marinade; 
mouiller de 3 décilitres de crème fraîche; parsemer 
de menus morceaux de beurre. Achever de cuire au 
four, à chaleur douce, en arrosant souvent avec la 
crème. La cuisson et le glaçage du poisson doivent 
se produire en même temps. Servir dans le plat de 
cuisson. 

F r i c a n d e a u d ' e s t u r g e o n à la h o n g r o i s e . — Faire 
revenir le fricandeau d'esturgeon au beurre avec 
oignon détaillé en pet i t s dés. Assaisonner de sel et 
paprika et bouquet garni. Mouiller de 2 décilitres 
de vin blanc. Réduire. Ajouter 3 décilitres de velouté 
maigre. Achever de cuire au four, à chaleur douce. 
Dresser sur plat rond; napper avec la sauce beurrée. 
Servir avec pommes nature. 

F r i c a n d e a u d ' e s t u r g e o n au Jus. — Détailler sur 
un filet d'esturgeon un fricandeau ou tranche un 
peu épaisse de 800 grammes à 1 kilo. Le piquer de 
lardons fins. Le faire cuire ainsi qu'il est dit pour 
le Fricandeau de veau braisé au jus. V. VEAU. 

F r i c a n d e a u d ' e s t u r g e o n à l 'ose i l le . —• Cuire ainsi 
qu'il est dit pour le Fricandeau de veau braisé et 
servir avec une garniture d'oseille braisée. 

É T A I N . —• Métal souvent employé, sous forme de 
feuilles minces, pour envelopper diverses substances 
alimentaires (confiserie, chocolat, fromages, saucis ­
sons, etc . ) . Il est interdit , par u n e ordonnance de 
police du 31 décembre 1890, d'employer pour cet 
usage de l'étain piombifere; ces feuil les doivent ren­
fermer un m i n i m u m de 97 p. 100 d'étain pur et ne 
pas présenter u n e proportion de p lomb supérieure à 
0,50 p. 100. 

É T A M A G E . •— Opération qui consiste à recouvrir 
un métal d'une couche d'étain. 

Les étamages ou « rétamages » de vases ou d'usten­
siles servant aux usages al imentaires doivent se faire 
dans un bain renfermant un m i n i m u m de 97 p. 100 
d'étain pur et un m a x i m u m de 0,50 p. 100 de plomb 
et d'un dix-mil l ième d'arsenic. 

L'étamage des boîtes de conserves, ainsi que les 
soudures intérieures, doivent être fa i ts à l 'étain fin 
(ordonnances du 23 août 1889 et du 29 ju in 1895). 
L'étain fin du commerce doit renfermer 997 mil l ièmes 
d'étain pur, mais on tolère 3 p. 100 d'impuretés, dont 
au maximum 0,50 p. 100 de p lomb et un d ix-mi l l i ème 
d'arsenic. 

Les soudures extérieures peuvent être faîtes à 
l'étain piombifere, à condit ion de ne présenter aucune 
bavure à l'intérieur. 

É T A M I N E . — Morceau d'étoffe de laine à travers 
lequel on passe les purées, en les foulant à la spatule , 
ou les sauces et coulis. 

P a s s a g e des s a u c e s et des p u r é e s . — Les sauces 
se passent à l 'étamlne en tordant le morceau d'étoffe 
a chaque bout, chaque opérateur tournant dans un 
sens différent. 

Pour passer les purées et autres composit ions rela­
tivement épaisses à l 'étamlne, il faut aussi être deux, 
chaque opérateur t enant le bout de l 'étamine roulée 
de la main gauche et foulant la purée à l'aide d'une 
forte spatule en bois, t enue de la main droite. 

Certaines sauces peu consistantes sont passées, non 

à l 'étamine, mais à la moussel ine, et cela sans torsion 
de l'étoffe. 

En cuisine ménagère, on n'use q u e fort rarement de 
l 'étamine, qui est remplacée par un tamis de crin, et 
assez rarement aussi de la mousse l ine qui est rem­
placée par une passoire fine. 

É T O F F E R . — Se dit de l'acte de farcir u n e volaille 
ou un poisson avec un appareil que lconque . 

É T O U F F É E . — Mode de cu i s son des substances 
al imentaires consistant à les cuire en vase clos, à très 
court moui l lement , ou même sans moui l l ement . 

Synonyme de « à l'étuvée ». V. MÉTHODES ET P R O ­
CÉDÉS CULINAIRES. 

É T O U R D E A U . — Nom par l eque l on désigne, dans 
certaines régions, le jeune chapon. 

É T O U R N E A U . — Oiseau ressemblant au merle, 
mais de tail le plus pet i te . On l 'appelle aussi sanson­
net. L'étourneau était très es t imé des Romains. On 
le prépare actue l lement comme la grive. V. ce mot . 

É T R I L L E . — Nom vulgaire du p e t i t crabe laineux. 
V. CRABE. 

É T U V É ( F r o m a g e ) . — Fromage hol landais qui est 
bon à consommer toute l'année. 

É T U V É E (À I ' ) . — Mode d e cu i s son des a l iments . 
V. MÉTHODES ET PROCÉDÉS CULINAIRES. 

É T U V E R . —• Cuire à couvert, sans moui l l ement . Ce 
mode de cuisson s'applique à toute s sortes de viandes, 
volailles, poissons, aux légumes, aux fruits . 

Les articles mis à étuver sont addi t ionnés d'une 
quant i t é déterminée de beurre, de graisse, ou d'huile. 

É V E N T . — Altération produite, spéc ia lement dans 
le vin, par u n e trop longue expos i t ion à l'air. 

Le goût d'évent caractérise la saveur de vinasse du 
vin qui a perdu son arôme par oxydat ion. 

É V E N T É . — Se d i t des subs tances qui ont perdu 
leur arôme par exposit ion à l'air. 

E X C E L S I O R . — Fromage de Normandie qui est 
bon à consommer toute l 'année. 

E X C I T A N T . — Les a l iments exc i tants sont ceux 
qui ont été fortement condimentés ou qui possèdent 
u n e saveur très accusée. L'action des substances 
sapides sur les papilles de la b o u c h e agit comme 
exci tant de la sécrétion gastrique. 

Cette ut i l i té des condiments a é t é reconnue par 
des expériences précises. 

E X O C E T . — Ce poisson, appelé vulgairement pois­
son volant, est comestible. On le prépare comme le 
maquereau. 

E X T R A . — En cuisine, ce mot a plusieurs signifi­
cat ions : on dit d'un repas composé de plats un peu 
somptueux qu'il est d'extra; on appelle vin d'extra 
un vin de cru de grande qual i té ; on appelle enfin 
extras les cuisiniers, les plongeurs, l es officiers et les 
divers employés de restaurant ou d'hôtel qui ne 
travail lent pas à poste fixe dans ces établ issements , 
et qui sont réglés à la journée. 

E X T R A I T . — Produit obtenu par l'évaporation 
d'un suc végétal ou animal; selon q u e l'évaporation 
est poussée plus ou moins loin, on o b t i e n t un extrait 
mou ou sec. La glace de viande est un extrait. 

E x t r a i t de v i a n d e . — Bouil lon concentré (souvent 
appuyé avec du fonds de veau) que l'on emploie pour 
rendre plus sapides les sauces, coul i s ou ragoûts. 
V. GLACES, glaces de viandes et de poissons. 

E x t r a i t s de v i a n d e du c o m m e r c e . — Ces extraits, 
qui sont fabriqués industr ie l lement , sont surtout 
employés en cuisine ménagère. Us sont peu usi tés en 
cuisine de restaurant, où, habi tue l l ement , on prépare 
les sauces avec des fonds spéciaux que l'on obt ient 
en faisant cuire à grand moui l l ement et avec des 
l égumes aromatiques, de la viande de boeuf, ou de 
veau, ou de la volaille. 
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F A G O U E . — En t e r m e de t r i ­
perie , n o m d o n n é au p a n c r é a s e t 
parfois a u t h y m u s o u r i s d e veau . 

F A Ï E N C E . — Po te r i e à p â t e opa ­
que , de t e i n t e b l a n c h â t r e , ou p l u s 
ou m o i n s colorée, d o n t l a cassure 
est t e r r e u s e e t q u i est r ecouver t e 
d ' u n émai l o p a q u e à base de p l o m b 
e t d ' é t a in , n e l a i s san t p o i n t t r a n s ­

p a r a î t r e la cou leur de la t e r re . C'est la ville de Faenza , 
en I t a l i e , q u i lu i a d o n n é son n o m . 

On ignore à peu près tout des origines lointaines de la 
faïence. 

Cependant, dès la plus haute antiquité, on avait décou­
vert un vernis vitreux et brillant, à base de plomb, et coloré 
au moyen d'oxydes métalliques. On le retrouve dans les 
hypogées de l'ancienne Egypte, sur les vases et les figurines 
funéraires, ainsi que sur les briques émaillées qui ornaient 
les murailles de Ninive et de Babylone. 

Les anciennes mosquées d'Asie Mineure nous ont conservé 
les magnifiques œuvres des Persans qui enseignèrent la pra­
tique de leur art aux Arabes. 

Dès le xm1" siècle, il existe en Espagne d'importants centres 
de fabrication de faïences, à Malaga et à Majorque, qui a 
donné son nom à la majolique des Italiens. Valence posséda, 
jusqu'au xvir* siècle, les plus fameuses fabriques. 

Mais c'est surtout avec l'émail d'étain. dû à Luca della Rob­
bia (vers le milieu du xv e siècle), que l'industrie céramique 
put se développer, d'abord à Faenza, ensuite dans plusieurs 
villes d'Italie dont les noms sont devenus célèbres : Urbino, 
Gubbio, Deruta, Durante, Venise, Milan, Turin notamment. 

En France, on trouve, au xvn- siècle, les faïences dites de 
Henri II, et, surtout, les faïences très particulières de Ber­
nard Palissy. A la même époque, des potiers italiens ten­
tèrent d'introduire en France l'industrie de la faïence. C'est 
ainsi que les Conrade, venus de Savone, s'installèrent à 
Nevers. Rouen avait connu de premiers essais infructueux 

au X V I e siècle, et c'est seulement à partir du xvn e siècle que 
les fabriques de cette ville donnèrent les beaux spécimens 
qui demeurent une des gloires de l'industrie française, très 
à la mode au xvni*' siècle et imités partout, en France et à 
l'étranger. Moustiers, dès la fin du xvn* siècle, fabriqua des 
faïences célèbres d'après Tempesta, ou imitées de Bérain 
et de Bernard Toro. A Strasbourg, les Hannong, au xvin* 
siècle, créèrent un genre bientôt suivi par les fabriques de 
Lunéville et de Niederwiller. A Paris, à Saint-Cloud, à 
Meudon, à Lille, à Marseille, il y eut encore un grand nombre 
de fabriques moins importantes. 

A l'étranger, parmi les plus considérables productions, il 
faut citer celles de la ville de Delft, en Hollande, qui fut 
pendant longtemps le centre le plus achalandé de l'industrie 
de la faïence en Europe. 

Les faïences fines, dites « terre de pipe >, apparurent vers 
le milieu du xvni e siècle, et cette industrie prit son plus 
grand développement en Angleterre, dans les villes de Leeds 
et Burslem. En France, on en trouvait à Pont-aux-Choux, à 
Paris, à Lunéville, à Orléans notamment. 

Avec l'avènement de la porcelaine, la faïence fut moins 
recherchée et moins prisée; mais les faïenciers modernes 
ont redonné à ce genre de poterie un nouvel essor. 

FAÎNE. — Fruit du hêtre. Son goût est intermé­
diaire entre celui de la noisette et celui de la châtaigne, 
avec u n e légère saveur styptique qui disparaît par le 
grillage à la poêle, comme pour les marrons. 

On en retire une hui le d'un goût spécial, non désa­
gréable. 

Protéines 14.34 
Matières grasses 23,08 
Extrait non azoté . 32,27 
Cellulose 21,99 
Cendres 3,58 
Eau 4,74 

FAISAN. — Phasianus, tel est le nom lat in de ce 
magnifique et succulent oiseau que les anciens appe-





Faisan (à gauche) et faisane (à droite). (Phot. J. Boyer.) 

l a i e n t l 'oiseau du Phase, r iv ière de Colchide qu i s é p a ­
r a i t l 'Europe de l'Asie. 

L'oiseau du Phase, originaire de la région C a s p i e n n e , s'est 
multiplié en Europe, dans des chasses gardées, sans rien 
p e r d r e de sa saveur caractéristique qui, en somme, est 
sauvage. 

Brillât-Savarin, qui prisait fort cet oiseau, n o u s dit, dans 
ses Variétés, que le « faisan est une énigme dont le mot 
n'est révélé qu'aux adeptes, et qu'eux seuls peuvent le savou­
rer dans toute sa bonté ». 

Mais il ajoute, et peut-être, en l'occurrence, ne sommes-
nous pas complètement d'accord avec lui, « le faisan, tout 
comme la bécasse, ne parvient à son apogée d'esculence que 
lorsqu'il commence à se décomposer »... 

Et pour bien préciser sa pensée, Brillât-Savarin dit encore : 
« Cet oiseau, quand il est mangé dans les trois jours qui 
suivent sa mort, n'a rien qui le distingue. Il n'est ni si 
délicat qu'une poularde, ni si parfumé qu'une caille. 

c Pris à point, c'est une chair tendre, sublime et de 
haut goût, car elle tient à la fois de la volaille et de la 
venaison. 

« Ce point si désirable est celui où le faisan commence 
à se décomposer ; alors, son arôme se développe et se joint 
à une huile qui, pour s'exalter, avait besoin d'un peu de 
fermentation, comme l'huile du café, qu'on n'obtient que par 
la torréfaction. 

« Quand le faisan est arrivé là, on le plume, et non plus 
tôt ; et on le pique avec soin, en choisissant le lard le plus 
frais et le plus ferme. » 

Brillât-Savarin, qui fut sans doute un très grand gas­
tronome (peut-être plus théoricien que praticien, comme 
disent ses contemporains), a tort, grandement tort, lors­
qu'il dit qu'il faut piquer de lard frais un jeune faisan. 
Cet oiseau ne doit pas être piqué de lard, bardé oui, mais 
non piqué. 

Mais il a raison lorsqu'il écrit qu'il n'est p o i n t indifférent 
de ne pas plumer le faisan trop tôt, parce que des expé­
riences très bien faites ont appris que ceux qui sont con­
servés dans la plume sont bien plus parfumés que ceux qui 
sont restés longtemps nus, soit que le contact de l'air neu­
tralise quelques portions de l'arôme, soit qu'une partie du 
suc destiné à nourrir les plumes soit résorbée et serve à 
relever la chair. 

Le f a i s an c o m m u n se t r o u v e a c t u e l l e m e n t d a n s 
t o u t e l 'Europe e t j u s q u ' e n Sibér ie . De l a race or ig i ­
na i r e du P h a s e s o n t i ssues diverses var ié tés . 

P a r m i ces var ié tés , n o u s c i t e rons les s u i v a n t e s q u i 
f o u r n i s s e n t les su je t s les p lu s e s t imés : le faisan 
commun, le faisan doré et le faisan argenté. A peu p rè s 
seul , le fa isan c o m m u n est employé p o u r la t ab l e . Les 
a u t r e s son t p l u t ô t des oiseaux d ' o r n e m e n t . 

Les vra is a m a t e u r s de cet oiseau, à la cha i r si s avou­
reuse , p ré fè ren t la poule faisane au mâ le . Ce q u i c a r a c ­
tér i se le p lu s le fa i san mâle , c 'est la fo rme de sa q u e u e 
q u i es t p l u s longue q u e son corps t o t a l , e t les p l u m e s 
de son cou q u i son t nac rées à reflets b l e u s e t ver t s . 
La femelle, au con t r a i r e , a la q u e u e c o u r t e e t son 
p l u m a g e es t de cou leurs b i en m o i n s é c l a t a n t e s q u e 
celui du m â l e . 

On r e c o n n a î t l e fa isan de l ' année du vieux fa i san 
à la p remiè re p l u m e du foue t de l 'aile, q u i f ini t en 
p o i n t e chez le j e u n e , e t es t a r r o n d i e chez le vieux. 

Q u a n d l a p a r t i e supé r i eu re du bec du fa i san pl ie 
sous le doigt , on a affaire à un fa i san de l ' année . 

FAISANS CHAUDS. — C ô t e ­
l e t t e s de f a i s an . — Se p r é ­
p a r e n t avec les ailes de l 'oi­
seau , levées à c ru , c o m m e les 
Côtelettes de volaille, et tous 
les m o d e s d ' a p p r ê t s a insi que 
t o u t e s les g a r n i t u r e s i nd iqués 
p o u r ces de rn iè res leur son t 
appl icables . 

On désigne souven t ces m e ­
n u e s pièces sous le n o m de 
« s u p r ê m e s ». 

C r o q u e t t e s de f a i s an . — Se 
p r é p a r e n t c o m m e les Croquet­
tes de volaille, avec salpicon de 
fa isan, de t ruffes e t de c h a m ­
p i g n o n s lié à b l anc ou à b r u n . 

F a i s a n à l ' a l s a c i e n n e . — On 
ser t , sous ce t t e d é n o m i n a t i o n , 
un fa i san à la c h o u c r o u t e p r é ­

p a r é a ins i qu ' i l e s t d i t c i -après à Faisan à la chou­
croute. 

F a i s a n à l ' a m é r i c a i n e . — O u v r i r un fa isan sur le 
dos. L ' ap la t i r l é g è r e m e n t ; l ' assa isonner de sel e t 
poivre . Le faire r a id i r au beu r r e , des deux côtés. Le 
recouvr i r de mie de pa in , f r a î c h e m e n t passée, su r les 
d e u x faces (mie de p a i n d a n s l aque l le on a u r a mélangé 
u n e p o i n t e de c a y e n n e ) . Cui re le fa isan su r le gril, à 
feu doux . Le dresser s u r p l a t r o n d . Le recouvr i r de 
t r a n c h e s de b a c o n gri l lées. Le g a r n i r de t o m a t e s e t de 
c h a m p i g n o n s gril lés, de b o u q u e t s de cresson e t de 
p o m m e s c h i p . Servir avec b e u r r e à la m a î t r e d 'hôtel 
à p a r t . 

F a i s a n à la b o h é m i e n n e . — G a r n i r le faisan, vidé 
p a r d e v a n t e t d o n t on a u r a enlevé l'os de b réche t , avec 
un p e t i t foie g ras (froid) c lou té de t ruffes tai l lées en 
chevrons , a s sa i sonné de sel e t p a p r i k a e t cu i t p e n d a n t 
15 m i n u t e s au m a d è r e . 

Br ide r l 'o iseau en e n t r é e . Le cu i re , en casserole ou 
en cocot te , au b e u r r e , 45 m i n u t e s env i ron . 

Au dern ie r m o m e n t , a r roser le fa isan de 2 cuillerées 
de cognac f lambé e t de q u e l q u e s cui l lerées de fumet 
de gibier. Servir tel quel , d a n s le r éc ip ien t de cuisson. 

F a i s a n en c a s s e r o l e ou en c o c o t t e . — Le faisan 
b r idé en e n t r é e . Le cu i re au b e u r r e , d a n s u n e casserole 
ou coco t t e en t e r r e . Arroser, en f in de cuisson, d 'un 
filet de cognac et de 2 cui l lerées de j u s de gibier. 

F a i s a n en c a s s e r o l e a u x c h a m p i g n o n s . — Préparer 
le fa i san a ins i qu ' i l es t d i t c i -dessus . A moi t i é cuisson, 
m e t t r e d a n s l a casserole u n e douza ine de t ê t e s de 
c h a m p i g n o n s . Achever de cui re ensemble . F in i r comme 
i l e s t d i t d a n s la r ece t t e p r é c é d e n t e . 

F a i s a n en c h a r t r e u s e . — Procéder , avec un faisan 
q u e p r é a l a b l e m e n t on a u r a fai t colorer au four, ainsi 
qu ' i l est d i t p o u r la Perdrix en chartreuse. V. PER­
DRIX. 

F a i s a n à la c h o u c r o u t e , d i t à l ' a l s a c i e n n e . — Cuire 
a u beu r r e , e n l e c o n s e r v a n t u n p e u rosé, u n faisan 
b r idé e n e n t r é e . 

Le m e t t r e d a n s u n e bra is iè re où l 'on a u r a p répa ré de 
l a c h o u c r o u t e selon l a m é t h o d e hab i tue l l e , m a r q u é e 
avec f u m e t de gibier e t graisse d'oie, e t la ga rn i t u r e 
a c c o u t u m é e de l a rd de p o i t r i n e e t cervelas. Cuire au 
four p e n d a n t 25 m i n u t e s . 

M e t t r e l e f a i san s u r u n p l a t long , s u r u n e l i t ière 
de c h o u c r o u t e . E n t o u r e r avec le cervelas et le lard 
de po i t r i ne , ce de rn ie r dé ta i l lé en rec tang les . 

F a i s a n a u x c h o u x . — Se p répa re c o m m e la Perdrix 
aux choux. V. PERDRIX. 

En g r a n d e cu is ine , on p r é p a r e ce p l a t en fa isant 
bra i ser les choux avec un vieux fa isan , e t on ser t 
s u r ces choux u n fa i san j e u n e e t t e n d r e poêlé a u 
b e u r r e . 

F a i s a n en c o c o t t e . — N'est a u t r e q u e le Faisan en 
casserole, d o n t la r ece t t e es t d o n n é e c i -dessus . On 
a j o u t e par fo i s à ce t a p p r ê t u n e g a r n i t u r e de grosses 



t ê tes de c h a m p i g n o n s e t de p o m m e s de t e r r e t o u r n é e s 
en pe t i t es gousses, g a r n i t u r e q u i do i t cu i re avec le 
faisan. 

F in i r a ins i qu ' i l es t d i t p o u r le Faisan en casserole. 
La d é n o m i n a t i o n « en cocot te » ne s o u s - e n t e n d p a s 

que l 'ar t icle p r é p a r é a ins i doive ê t r e a c c o m p a g n é d ' u n e 
ga rn i t u r e q u e l c o n q u e ; ce t t e d é n o m i n a t i o n i n d i q u e 
s eu l emen t u n m o d e d e cu isson q u i , e n l 'espèce, e s t 
un poélage, d a n s u n e casserole ou cocot te en t e r r e 
a l l an t au feu. On p e u t auss i g a r n i r le Faisan en cocotte 
avec des é l é m e n t s divers , m a i s i l conv ien t , d a n s ce 
cas, d ' i nd ique r n o m i n a l e m e n t l a g a r n i t u r e du p l a t . 

Fa i san en c o c o t t e à la c r è m e . — Cui re au b e u r r e 
l e faisan br idé en e n t r é e . Aux t ro i s q u a r t s de la c u i s ­
son, l 'arroser de 2 déc i l i t res et d e m i de c rème f ra îche . 
Achever de cu i re le f a i san en l ' a r ro san t s o u v e n t avec 
l a crème. Au de rn ie r m o m e n t , a j o u t e r un filet de 
j u s de c i t ron . 

On p e u t mou i l l e r le f a i san avec de la c rème a igre . 

Fa i san à la g é o r g i e n n e . — Cet a p p r ê t a p p a r t i e n t 
au réper to i re de l a cu i s ine ru s se a n c i e n n e . I l p a r a i t 
u n peu e x c e n t r i q u e c o m m e compos i t ion , m a i s e s t 
excellent, s u r t o u t s i l ' on opère avec un fa i san b i e n 
en chair . 

« Bridez en en t rée , c ' e s t - à -d i re les p a t t e s e n t r é e s 
dans la chai r , u n e bel le pou le fa i sane , e t ba rdez - l a . 

« Met tez- la d a n s u n e casserole avec u n e t r e n t a i n e 
de noix f ra îches ép luchées . Moui l lez du j u s de 3 o r a n ­
ges et de 750 g r a m m e s de r a i s in s pressés e t passés 
au t amis , d ' u n verre de malvois ie e t d ' a u t a n t d ' i n fu ­
sion t r è s for te de t h é ver t . Ajoute r 3 cui l lerées de 
beur re ; salez et poivrez. F a i t e s cui re le f a i san à 
couvert d a n s ce m é l a n g e , p e n d a n t 45 m i n u t e s env i ron . 
Egout tez- le , débr idez- le e t d é b a r d e z - l e ; fa i tes- le colo­
rer ; dressez-le su r un p l a t r o n d avec les noix f ra îches 
a u t o u r . Versez dessus la cu i s son passée à la se rv ie t t e , 
rédui te e t a d d i t i o n n é e de q u e l q u e s cui l lerées de j u s 
de veau b r u n , ou, ce q u i es t m ieux , de f u m e t de gibier . 

Fa i san g r i l l é . — On p r é p a r e s u r t o u t a ins i les f a i ­
sandeaux. Ouvr i r l 'o iseau s u r le dos ; l ' ap l a t i r l égère ­
m e n t . L 'assa isonner de sel e t de po iv re ; l e bad igeonne r 
de b e u r r e ; le p a n e r . Le cu i re s u r le gril , à feu doux , 
ainsi qu ' i l e s t d i t p o u r le Poulet grillé à la diable. 
V. POULARDE et POULET. 

Le faisan gri l lé est a c c o m p a g n é soit de sauce d iab le , 
soit de sauce Pé r igueux . 

Fa isan à la l a n g u e d o c i e n n e . — Dépecer le f a i san 
à cru. L 'assa isonner de sel et poivre . Le faire r issoler 
dans u n s au to i r o ù l 'on a u r a fa i t fondre a u b e u r r e u n e 
mirepoix composée de rouge de ca ro t t e s , d 'o ignons , de 
céleri e t de ma ig re de j a m b o n c ru assa i sonnée de sel, 
poivre, t h y m e t l au r i e r pulvér i sés . 

Lorsque le fa i san e s t b i e n r evenu , l e s a u p o u d r e r 
d 'une cuillerée de fa r ine . Fa i r e b l o n d i r ce t t e fa r ine . 
Mouiller de 3 déci l i t res de v in rouge . Bien m é l a n g e r ; 
a jouter q u e l q u e s cui l lerées de bou i l l on e t un p e t i t 
bouque t ga rn i . Cui re , à couver t , 35 m i n u t e s . 

Egout te r les m o r c e a u x de f a i s an ; les m e t t r e d a n s 
une cocot te en t e r r e (ou en porce la ine a l l a n t au feu) 
avec 8 pe t i t s c h a m p i g n o n s e t u n e d o u z a i n e de l a m e s 
de truffes épaisses. Arroser de 2 cui l lerées de cognac . 
Verser dessus la s auce passée e t b e u r r é e . F e r m e r la 
cocotte, en l u t e r l e couvercle avec u n e b a n d e de p â t e 
à l 'eau. Cuire au four , au b a i n - m a r i e , p e n d a n t 35 m i ­
nu tes . Servir d a n s la coco t t e de cuisson. 

Fa isan à la n o r m a n d e . — M e t t r e le fa isan, q u e 
l 'on a u r a fa i t colorer au b e u r r e , d a n s u n e cocot te , ou 
casserole ovale en t e r re , ga rn ie au fond d ' u n e couche 
de p o m m e s douces pelées, émincées e t s a u t é e s légère­
m e n t au beu r r e . E n t o u r e r l e fa i san avec des p o m m e s 
préparées pa re i l l emen t . Cu i re au four , à c h a l e u r douce . 
Au dernier m o m e n t , a r roser de c rème f ra îche e t d ' u n 
filet de calvados. 

Fa isan à la P é r i g u e u x . — N'es t a u t r e q u e le fa i san 
truffe, que l 'on fa i t poêler au l ieu de le faire rô t i r , 
e t que l 'on ser t dressé s u r un c r o û t o n en p a i n de 
•me frit au b e u r r e , e n t o u r é d ' u n e b o r d u r e de grosses 
quenelles fa i te en farce de gibier t ruffée . 

Servir avec sauce Pé r igueux à p a r t , a d d i t i o n n é e 
du fonds de poêlage du fa isan. 

Faisan rôti. — Le br ider , le r ecouvr i r s u r l ' e s tomac 
d ' u n e large ba rde de la rd gras . M a i n t e n i r ce t t e ba rde 
avec u n e ficelle. 

Bad igeonne r l e fa i san de b e u r r e f o n d u ; l ' assai ­
sonne r . 

Le cu i re au four , à b o n n e cha leu r , p e n d a n t 30 m i ­
n u t e s env i ron . Si on p r é p a r e le fa i san à la b roche , 
d o n n e r q u e l q u e s m i n u t e s d e cuisson d e p l u s . 

Débr ider l e fa i san . Le dresser s u r un p l a t long, s u r 
un c r o û t o n f r i t au b e u r r e , farci ou n o n , à volonté , 
avec de la farce à g ra t in , p r é p a r é e avec le foie h a c h é 
du fa isan. G a r n i r de cresson e t de c i t ron . Servir l e j u s 
de cu isson déglacé. 

Faisan à la Sainte-Alliance. — « Ayez un fa isan 
mor t i f ié à p o i n t ; vous le p l u m e z et le p i q u e z s o i g n e u ­
s e m e n t avec le l a rd le p l u s frais e t l e p lu s f e rme q u e 
vous puiss iez t r o u v e r . 

« Ayez d e u x bécasses ; désossez-les et videz-les de 
m a n i è r e à en faire deux lots , le p r e m i e r de la chai r , 
le second des en t r a i l l e s e t des foies. 

« Vous p r e n e z la cha i r e t vous fa i tes u n e farce 
en la h a c h a n t avec de la moel le de b œ u f cu i t e à la 
vapeur , un p e u de l a rd r âpé , poivre , sel, fines h e r b e s 
e t q u a n t i t é de b o n n e s t ruffes , suffisante p o u r r empl i r 
l ' i n t é r i eu r du fa isan. 

« Vous a u r e z soin de fixer ce t t e farce de m a n i è r e 
à ce qu 'e l le ne se r é p a n d e p a s au dehors , ce q u i est 
que lquefo i s difficile q u a n d l 'o iseau es t un peu avancé . 
C e p e n d a n t , on y p a r v i e n t p a r divers moyens , e t , e n t r e 
a u t r e , e n t a i l l a n t u n e c r o û t e d e p a i n q u ' o n a t t a c h e 
avec un r u b a n de fil, e t q u i clôt h e r m é t i q u e m e n t l e 
v e n t r e de l ' a n i m a l . 

« P r é p a r e z u n e t r a n c h e de p a i n q u i dépasse de 
d e u x pouces de c h a q u e cô té l e fa i san couché d a n s 
le sens de sa l o n g u e u r ; p r e n e z a lors les foies e t 
en t r a i l l e s des bécasses ; pi lez avec d e u x grosses t ruffes 
u n ancho i s , u n p e u d e l a rd r â p é e t u n m o r c e a u d e 
b o n b e u r r e frais. 

« Vous é t endez avec égal i té ce t t e p â t e su r la rô t i e , 
e t vous la p lacez sous le fa i san p r é p a r é c o m m e i l est 
d i t p l u s h a u t , de m a n i è r e à ce qu 'e l le soit arrosée en 
e n t i e r d e t o u t l e j u s q u i e n découle p e n d a n t qu ' i l 
r ô t i t . 

« Q u a n d le fa isan es t cu i t , servez- le couché avec 
grâce s u r sa r ô t i e ; env i ronnez - l e d 'o ranges amères , 
et soyez t r a n q u i l l e su r l ' événemen t . » (Physiologie du 
goût, Br i l l â t -Savar in . ) 

Faisan sauté ou Sauté de faisan. — R a r e m e n t on 
p r é p a r e l e fa isan a ins i . On p e u t c e p e n d a n t a c c o m m o ­
der d e ce t t e façon u n fa i san j e u n e e t t e n d r e . 

Dépecer un fa i san pa r m e m b r e s . Assa isonner de sel 
e t poivre . Pa i re s a u t e r au b e u r r e , d o u c e m e n t , e t en 
é v i t a n t de faire dessécher . 

Dresser les m o r c e a u x de fa i san s u r un p l a t r ond . 
Les ar roser de l eu r fonds de cu i s son déglacé avec du 
v in b l a n c ou avec t o u t a u t r e v in , selon i n d i c a t i o n de 
rece t t e , mou i l l é d ' u n p e u de f u m e t de gibier ou de 
f o n d s de veau , e t b e u r r é . 

Faisan à la Souvarov. — F a r c i r le fa i san avec un 
gros sa lp icon de foie g r a s e t de t ruf fes assa i sonné 
de sel, poivre , épices et a r rosé de cognac . Le b r ide r en 
en t r ée , l e ba rde r . Le cu i re au b e u r r e , a u x t ro i s q u a r t s . 
Le débr ide r et le déba rde r . 

Le m e t t r e d a n s u n e coco t t e en t e r r e ovale avec 
12 t ruffes m o y e n n e s passées au b e u r r e . 

Mouil ler avec le fonds de cu isson déglacé au m a d è r e ; 
a j o u t e r 2 déci l i t res de demi -g lace au f u m e t de g ibier ; 
a j o u t e r un filet de cognac . 

Couvr i r l a c o c o t t e ; l u t e r les bo rds du couvercle 
avec du repère (pâ te fa i te avec f a r ine e t e a u ) . Achever 
de cu i re , au four , de 15 à 18 m i n u t e s . 

Faisan truffé. — Même m é t h o d e de t ruffage que 
p o u r l e d i n d o n n e a u . 

L a p r o p o r t i o n des é l é m e n t s p o u r t ruffer u n fa i san 
de grosseur m o y e n n e est de 350 g r a m m e s de p a n n e 
de porc f ra îche e t de 250 g r a m m e s de t ruf fes . 

Le t e m p s de cu i s son est , au four , de 50 à 55 m i n u t e s 



(à c h a l e u r m o y e n n e ) , et à la b roche , de 55 m i n u t e s à 
u n e h e u r e . 

L 'opéra t ion de t ruffage do i t ê t r e fa i te 24 h e u r e s au 
m o i n s a v a n t l a mise e n cu i s son d u fa isan. 

Pâté chaud de faisan. — V. PÂTÉS, pâtés chauds. 

Purée de faisan. — H a b i t u e l l e m e n t , ce t t e pu rée , 
q u e l 'on emploie p o u r g a r n i r des c r o û t e s de b o u c h é e s 
feui l le tées , des b a r q u e t t e s ou des t a r t e l e t t e s , e t q u e 
l ' on p e u t auss i servir i so l émen t en t i m b a l e , se p r é p a r e 
avec du fa i san poêlé ou rô t i de desser te . On p r é p a r e 
c e t t e p u r é e c o m m e celle de bécasse. V. BÉCASSE e t 
PURÉES. 

Salmis de faisan. — Fa i r e cui re le fa i san a u x t ro i s 
q u a r t s , au four ou à la b roche . 

Le dépecer p a r m e m b r e s . P a r e r les m o r c e a u x e t 
en enlever la p e a u . 

Les r a n g e r d a n s u n s a u t o i r b e u r r é ; les couvr i r d e 
150 g r a m m e s de c h a m p i g n o n s passés au b e u r r e 
(en t ie rs s'ils s o n t de p e t i t e ta i l le , escalopes s'ils s o n t 
gros) e t de 150 g r a m m e s de t ruffes dé ta i l lées en l ames . 
Arroser de 4 cui l lerées d 'espagnole au f u m e t de gibier . 
Ten i r au c h a u d en évitant toute ébullition. 

H a c h e z la carcasse e t les p a r u r e s . M e t t r e ces p a r u r e s 
e t carcasses à r issoler l é g è r e m e n t d a n s u n e casserole 
où l 'on a u r a fa i t f ond re 4 cui l lerées de mi repo ix . 
Moui l le r avec le fonds de cu i s son du fa isan , déglacé 
de 2 déci l i t res de v in b l a n c . R é d u i r e . Moui l ler d ' u n 
déc i l i t re e t d e m i d 'espagnole au f u m e t de gibier . Cu i re 
15 m i n u t e s . 

Passer la sauce à la passoire fine, avec press ion, de 
f açon à b i e n exp r imer le suc des v iandes e t des 
l égumes . Repasser ce t t e s auce à la mousse l ine , la 
fa ire r édu i r e , lu i a j o u t e r u n e cui l le rée de cognac 
f lambé et 2 cui l lerées de b e u r r e , m é l a n g e r et verser 
s u r les m o r c e a u x de fa i san . Fa i r e chauffer en évitant 
toute ébullition. 

DRESSAGE . — E g o u t t e r les m o r c e a u x de f a i s a n ; les 
dresser e n p y r a m i d e su r u n p l a t rond , s u r u n c r o û t o n 
de p a i n de mie f r i t au b e u r r e , t a r t i n é de farce à g r a t i n 
de gibier e t passé au four . 

M e t t r e les c h a m p i g n o n s e t les t ruf fes dessus . Ar ro ­
ser avec la sauce b r û l a n t e . 

On p e u t aussi , au Heu de dresser l e s a lmi s s u r un 
g r a n d c r o û t o n , l e dresser d a n s u n p l a t c reux o u d a n s 
u n e t i m b a l e basse ; l 'arroser avec sa s a u c e e t le g a r n i r 
de c r o û t o n s en c œ u r s f r i t s , ga rn i s de farce à g r a t i n 
de gibier . 

Salmis de faisan au vin rouge. — Procéde r en t o u s 
p o i n t s a ins i qu ' i l e s t d i t p l u s h a u t , e n r e m p l a ç a n t , 
p o u r l e m o u i l l e m e n t , l e v in b l a n c p a r du v in rouge . 

Suprême de faisan. — Lever à c r u les ailes et filets 
m i g n o n s , q u i c o n s t i t u e n t les s u p r ê m e s ; les faire 
poche r ou s a u t e r au b e u r r e , e t les servir a c c o m p a g n é s 
de sauces e t de g a r n i t u r e s diverses. 

R a r e m e n t , on t r a i t e a ins i les ai les de fa i san . T o u s 
les m o d e s d ' a p p r ê t i n d i q u é s p o u r les Suprêmes de 
volailles l eu r s o n t appl icables . 

Tourte de faisan aux truffes. — Procéder , avec un 
fa isan , a ins i qu ' i l es t d i t p o u r la Tourte de bécasse. 
V. BÉCASSE et TOURTES. 

FAISANS F R O I D S . — Aspic de faisan à l'ancienne. 
— Poêler a u b e u r r e u n fa i san t r o u s s é e n e n t r é e , e n 
l e c o n s e r v a n t un peu rosé . D é t a c h e r les ailes e t les 
f i l e t s m i g n o n s . Déta i l le r c h a c u n e de ces a i les en 
3 a igu i l l e t t e s m i n c e s . 

Les m a s q u e r , su r un côté , avec u n e p u r é e de f a i san 
p r é p a r é e avec la cha i r des cuisses e t du foie gras , liée 
d ' u n p e u d e f u m e t d e gibier r é d u i t , p a r f u m é e d ' u n 
p e u d e f i n e Champagne , e t a d d i t i o n n é e d u t i e r s d e 
son po ids de c rème foue t t ée . M o n t e r ce t t e p u r é e légè­
r e m e n t en dôme s u r les f i l e t s du fa i san . N a p p e r ces 
de rn i e r s de sauce c h a u d - f r o i d b l o n d e au f u m e t de 
gibier . M e t t r e s u r c h a c u n de ces f i l e t s u n e l a m e de 
t ruf fe t r e m p é e d a n s de la gelée. L u s t r e r ces f i lets à la 
gelée de gibier . 

Dresser les f i l e t s d a n s un m o u l e à asp ic chemisé 
d ' u n e c o u c h e de gelée au fond e t su r les pa ro i s e t 
décoré avec les f i l e t s m i g n o n s dé ta i l l és en m i n c e s esca­
lopes e t des l ames de t ruffes . 

R e m p l i r le m o u l e avec de la gelée de gibier b ien 
l imp ide . Fa i r e p r e n d r e d a n s l e raf ra îchissoi r . 

D é m o u l e r l 'aspic s u r un p l a t r o n d , à m ê m e l e p la t , 
o u p lacé su r u n c r o û t o n e n p a i n d e mie ta i l l é a u d i a ­
m è t r e d u m o u l e emp loyé e t r ecouve r t d e b e u r r e . 

G a r n i r le t o u r du p l a t avec de la gelée h a c h é e ; c r o û -
t o n n e r les b o r d s du p l a t de gelée. 

Ballottine de faisan à la gelée. — « Ayez un foie 
gras de S t r a s b o u r g ; fa i tes- le dégorger e t b l a n c h i r ; 
coupez c h a q u e moi t i é en q u a t r e filets q u e vous parez . 

« Pi lez deux de ces filets avec les p a r u r e s et la cha i r 
d ' u n p e r d r e a u rouge e t a u t a n t d e l a rd gras . Assai­
sonnez l e t o u t d e h a u t g o û t ; a j ou t ez -y d e u x j a u n e s 
d'oeufs e t des fines h e r b e s passées au b e u r r e , l e t o u t 
b i e n broyé (par « fines h e r b e s » , Ca rême e n t e n d c h a m ­
p i g n o n s d e c o u c h e ) . 

« Vous passez ce t t e farce p a r le t a m i s à quene l l e s ; 
vous désossez avec so in un fa i san b ien mort i f ié e t b ien 
en c h a i r ; vous l e p lacez s u r u n e serv ie t te e t l ' assa i ­
sonnez d e h a u t g o û t . 

« Vous p lacez dessus la mo i t i é de la farce, su r l a ­
que l le vous posez t ro i s filets de foie gras e t , e n t r e 
c h a c u n d 'eux , des t ruffes s e u l e m e n t coupées p a r m o i ­
t iés . M e t t e z le sel épicé nécessa i re ; recouvrez le t o u t 
avec la m o i t i é de la farce r e s t a n t e . 

« Posez dessus les foies et les moi t i és de t ru f fes ; 
assa isonnez , e t m a s q u e z du res te de l a farce. 

« Refo rmez le fa i san ; l ' envelopper d a n s le l inge ; le 
ficeler e t l e m e t t r e à cu i r e d a n s un fonds de gelée au 
m a d è r e , d a n s leque l on a u r a mis les o s e t p a r u r e s du 
fa i san e t d u p e r d r e a u . 

« Fa i r e refroidir la b a l l o t t i n e sous presse légère. La 
glacer à la gelée selon la m é t h o d e a c c o u t u m é e . » 
(Recet te de Carême. ) 

Conserve de faisan au foie gras à la gelée. — P r é ­
p a r e r le f a i s an a ins i qu ' i l est d i t p o u r le Faisan en 
daube à la gelée. L ' égou t t e r , le déba rde r et débr ider , et 
le b i en éponger . 

Le m e t t r e d a n s u n e bo i te en f e r -b l anc p o u v a n t l e 
c o n t e n i r j u s t e . 

Le couvr i r avec de la gelée b i e n l i m p i d e (préparée 
avec son fonds de cu i s son e t clarif iée) , p a r f u m é e au 
v in de m a d è r e ou a u t r e v in de l i q u e u r . 

Soude r la bo î t e . M a r q u e r le dessus de ce t t e boî te 
d ' u n p o i n t d ' é t a in . L a m e t t r e d a n s u n e m a r m i t e . 
Couvr i r d ' eau froide en q u a n t i t é suffisante p o u r bien 
couvr i r la bo i t e . Fa i r e boui l l i r . Cu i re à ëbullition 
ininterrompue p e n d a n t u n e h e u r e u n q u a r t . Re t i r e r 
l a bo î te de l a m a r m i t e ; l a p lacer s u r u n e t ab l e sens 
dessus dessous , de f açon q u e l ' e s tomac du fa isan se 
t r o u v e enve loppé de gelée. Fa i r e refroidir . 

Faisan en chaud-froid ou Chaud-f ro id de faisan. 
— Cuire a u b e u r r e , e n l e t e n a n t u n p e u rosé , u n 
fa i san t r o u s s é en e n t r é e . Le dépecer pa r m e m b r e s . 
Re t i r e r la p e a u de c h a c u n de ces morceaux e t les 
pa re r . 

Les e n r o b e r de sauce chaud - f ro id b r u n e , q u e l 'on 
a u r a p répa rée , se lon l a m é t h o d e h a b i t u e l l e , avec u n 
fonds de gibier à l 'essence de t ruffes . Décorer ces 
m o r c e a u x de fa i san de dé ta i l s en t ruffes , b l a n c s d'oeufs 
d u r s e t a u t r e s é l é m e n t s , q u e l 'on t r e m p e r a d a n s d e l a 
gelée mi -p r i s e a v a n t de les p lacer s u r les morceaux de 
fa isan. L u s t r e r les m e m b r e s du fa i san à la gelée. Les 
faire b i e n refroidir au raf ra îchissoi r . 

Dresser ces m o r c e a u x s u r un c r o û t o n de p a i n b e u r r é , 
fixé s u r un p l a t rond , en p l a ç a n t d 'abord les cuisses 
s u r l e c r o û t o n , p u i s en m e t t a n t l ' e s tomac e t les ailes 
s u r ces cuisses. G a r n i r l e t o u r du p l a t de gelée h a c h é e 
(mise à la cui l lère et n o n poussée à la poche , ce q u i 
r i s q u e r a i t de l a b l a n c h i r ) . M e t t r e s u r l e bord du p l a t 
d e s c r o û t o n s de gelée c o r r e c t e m e n t ta i l lés . Ainsi q u ' o n 
le f a i t p o u r t o u s les chauds - f ro ids de volaille ou de 
gibier de p l u m e , on p e u t dresser les m o r c e a u x de 
fa isan , c h a u d - f r o i t é s a ins i qu ' i l est d i t c i -dessus , d a n s 
u n e coupe e n verre , o u d a n s u n e t i m b a l e e n a r g e n t 
e t les recouvr i r de gelée b i e n l impide . Ce m o d e de 
dressage e s t m ê m e préfé rab le à t o u t a u t r e . 

Faisan en daube à la gelée. — Désosser un fa i san 
s u r le dos. L 'assa isonner i n t é r i e u r e m e n t . Le ga rn i r 



d ' u n e farce composée de c h a i r 
maigre de veau , de farce à g r a t i n 
de gibier e t de foie gras , a d d i t i o n ­
née de 3 cui l le rées de f u m e t de 
gibier et de 2 cui l lerées de cognac , 
b i en assa isonnée e t liée d ' u n ou 
2 j a u n e s d'oeufs. M e t t r e au mi l i eu 
de ce t t e farce, q u e l 'on é t a l e ra 
bien su r l a c h a i r d u fa isan, u n 
lobe de foie g ras c ru i n c r u s t é de 
4 gros q u a r t i e r s de t ruf fes c rues , 
assaisonné de sel, épicé et a r rosé 
d ' u n p e u de cognac . Reformer l e 
fa i san ; l e b r ide r en e n t r é e ; l ' en ­
velopper d ' u n e m i n c e b a r d e de 
la rd gras . Le faire poêler au m a ­
dère, de 45 m i n u t e s à u n e h e u r e . 

E g o u t t e r le f a i san ; le déba rde r 
e t déb r ide r ; l e m e t t r e d a n s u n e 
t e r r i n e ovale où i l t i e n n e j u s t e . 

Le moui l l e r avec son fonds de 
poêlage a u q u e l on a u r a a j o u t é 
5 déci l i t res de gelée, de gibier de 
préférence, e t q u e l 'on a u r a passé à la m o u s s e l i n e 
sans le dégraisser . 

Laisser b i e n refroidir , p e n d a n t 12 h e u r e s au mo ins . 
Enlever, a v a n t de servir (dans la cocot te m ê m e ) , l a 
couche de graisse figée à la surface . 

Faisan prince Orloff à la gelée. — Désosser un 
fa isan en l a i s san t s a n s les désosser les a i l e rons e t les 
pi lons des cuisses. Assaisonner i n t é r i e u r e m e n t le fa i ­
san e t le g a r n i r d ' u n e farce composée de la cha i r d é ­
sossée d ' u n a u t r e fa isan , cha i r pa rée e t h a c h é e f ine­
m e n t e t a d d i t i o n n é e d ' u n e q u a n t i t é égale d e l a rd 
frais h a c h é e t du q u a r t de son vo lume de foie g ras 
cu i t en gros dés e t de t ruf fes é g a l e m e n t coupées en 
dés, l e t o u t b ien assa i sonné e t relevé d ' u n e cui l lerée 
de cognac. 

Recoudre l e f a i san e t l e r e m e t t r e en forme e t l e 
br ider . Le b a d i g e o n n e r de b e u r r e f o n d u e t l ' enve­
lopper d a n s un l inge fin q u e l 'on m a i n t i e n d r a à l 'a ide 
de q u e l q u e s t o u r s de ficelle. 

Me t t r e l e fa i san a ins i t r ous sé d a n s u n e bra is iè re 
foncée de c o u e n n e s f ra îches e t de ca ro t t e s e t o ignons 
en rouel les passées au beu r r e . Mouil ler de f o n d s de 
gibier q u e l 'on a u r a p r épa ré , d ' a u t r e p a r t , avec les 
os e t p a r u r e s des d e u x fa isans . Cu i re d o u c e m e n t , l a 
brais ière couver te , p e n d a n t u n e h e u r e u n q u a r t . 

E g o u t t e r le fa isan. Le débal ler , p u i s le r e m b a l l e r 
dans son l inge (lavé à l 'eau c h a u d e et b i en pressé) ; 
le ficeler, et le fa ire c o m p l è t e m e n t refroidir . 

Une fois le f a i san b ien froid (on p e u t le p r é p a r e r 
la veille du j o u r où on do i t le s e rv i r ) , l e déba l l e r ; le 
bien éponger e t l e n a p p e r c o m p l è t e m e n t avec u n e 
sauce c h a u d - f r o i d b londe q u e l ' on a u r a fa i te avec l e 
fonds de cu isson du fa isan. Décorer le fa isan , s u r la 
po i t r ine , avec des t ruffes e t du b l a n c d 'œuf d u r 
détai l lés en ronde l les ou a u t r e m e n t , e t le l u s t r e r à la 
gelée (par fumée au v in de m a d è r e ) . Dresser le fa i san 
su r u n p l a t long, e n l e p l a ç a n t s u r u n c r o û t o n e n 
pa in de mie , t a i l l é à la d i m e n s i o n du fa i san e t b a d i ­
geonné de b e u r r e fondu , e t l ' en tou re r avec 8 t ruf fes 
cu i tes au v in de Madère , évidées e t farcies de p u r é e 
de foie gras . Séparer les t ruf fes p a r u n e cui l lerée de 
gelée h a c h é e e t g a r n i r les bo rds du p l a t de c r o û t o n s 
de gelée en d e n t s de l o u p . 

(On p e u t , au l ieu de dresser l e fa i san s u r un p la t , 
l e m e t t r e d a n s u n e coupe ovale en verre e t l e n a p p e r 
de gelée.) 

Galantine de faisan à la gelée. — Se p r é p a r e 
comme la Ballottine de faisan à la gelée. 

Pain de faisan à l'ancienne. — V. PAINS. 

Pâté de faisan. — Désosser e n t i è r e m e n t un gros 
faisan. Réserver les ailes e t les filets, q u e l 'on d é t a i l ­
lera en a igu i l l e t t e s e t q u e l 'on fera macé re r au cognac , 
et , avec l e r e s t a n t des cha i r s , p r é p a r e r u n e farce 
ainsi qu ' i l e s t d i t au m o t PARCE . Assa isonner c e t t e 
farce; l a p a r f u m e r avec un p e u de cognac e t l a lier 
avec un œuf. 

Faisan prince Orloff à la gelée. 

Tapisse r l ' i n t é r i e u r d ' u n m o u l e à p â t é de fo rme 
ovale (moule à c h a r n i è r e s ) , foncé en p â t e o rd ina i re 
ou en p â t e fine, de m i n c e s b a r d e s de l a rd gras . 

M e t t r e a u fond d u m o u l e u n e couche d e farce . S u r 
ce t t e farce, p lacer u n e p a r t i e des a igu i l l e t t e s q u e l ' on 
a l t e r n e r a avec des a igu i l l e t t e s de foie gras e t des 
t ruf fes coupées en q u a r t i e r s . Recouvr i r ces g a r n i t u r e s 
d ' u n e c o u c h e de farce, e t c o n t i n u e r de r empl i r a ins i 
l e m o u l e j u s q u ' à u n d e m i - c e n t i m è t r e d u bord , e n 
t e r m i n a n t p a r u n e couche d e farce . S u r ce t t e d e r ­
n iè re couche de farce, m e t t r e u n e demi- feu i l l e de 
l a u r i e r ; r a b a t t r e dessus les p a r t i e s des b a r d e s de l a rd 
d é b o r d a n t . Couvr i r l e p â t é avec u n e abaisse de p â t e 
ovale q u e l 'on soudera s u r les bords . P ince r les bo rds 
d u p â t é a u p i n c e - p â t e , p o u r fo rmer l a c rê te . P r a t i ­
q u e r a u mi l i eu d u p â t é u n e o u v e r t u r e r o n d e p o u r 
l ' é c h a p p e m e n t des vapeu r s . En décorer l e dessus avec 
des dé t a i l s levés à l ' empor te -p ièce , d a n s u n e abaisse 
m i n c e de p â t e . Dorer l e dessus du p â t é . Cui re au four , 
à c h a l e u r m o y e n n e , p e n d a n t u n e h e u r e u n q u a r t , o u 
d a v a n t a g e s i le p â t é es t v o l u m i n e u x . 

Laisser refroidir le p â t é sans le d é m o u l e r ; couler 
dedans , q u a n d i l e s t froid, de la gelée de gibier m i -
pr ise . 

Le p â t é de fa isan (comme d 'a i l leurs t o u s les p â t é s 
froids) do i t ê t r e p r é p a r é l a veille au m o i n s du j o u r 
où on doi t l e consommer . 

Les é l é m e n t s de l a g a r n i t u r e i n d i q u é s c i -dessus 
p e u v e n t ê t r e complé tés p a r d ivers a u t r e s i ng réd i en t s 
te l s q u e : a igu i l l e t t e s de ma ig re de j a m b o n c u i t ou 
de l a n g u e é c a r l a t e ; filets de l a rd gras frais , e t c . 

On p e u t auss i p r épa re r l e p â t é en l e g a r n i s s a n t avec 
l a farce d a n s l aque l le on a u r a a j o u t é t o u s les é l é ­
m e n t s de l a g a r n i t u r e , filets de f a i san e t a u t r e s , 
dé ta i l lés en gros dés. 

Terrine de faisan. •— Se p r épa re avec les m ê m e s 
é l é m e n t s q u e ceux Ind iqués p o u r le Pâté de faisan : 
a igu i l l e t t e s , foie gras , t ruffes , farce de gibier. 

Avec ces ar t ic les , on g a r n i t u n e t e r r i n e ovale ou 
r o n d e , tap issée de m i n c e s b a r d e s de l a rd gras , en les 
p l a ç a n t p a r couches successives. M e t t r e s u r l a d e r ­
n i è re couche de farce u n e m i n c e ba rde de la rd . C o u ­
vrir l a t e r r i n e , en l u t e r les bo rds d ' u n e b a n d e de 
p â t e . Cu i re au four , au b a i n - m a r l e , de u n e h e u r e à 
u n e h e u r e 45 m i n u t e s s u i v a n t l a grosseur de l a t e r ­
r i n e . Fa i re refroidir la t e r r i n e sous presse légère. 

Le l e n d e m a i n , c ' e s t - à -d i re ap rès q u e la t e r r i n e est 
b i e n refroidie, l a démoule r , l ' éponger avec un l inge, 
p u i s l a r e m e t t r e d a n s l a t e r r i n e au fond de laquel le 
on a u r a versé e t fa i t b i en figer u n e couche de s a i n ­
doux d ' u n d e m i - c e n t i m è t r e d 'épa isseur . Couler s u r 
la t e r r i n e du sa indoux p r e s q u e froid de façon à la 
b i en couvr i r e t à en g a r n i r le t o u r . 

Ainsi r ecouver te de graisse, la t e r r i n e p e u t se con ­
server p l u s i e u r s j o u r s . 

S i l a t e r r ine do i t ê t r e c o n s o m m é e i m m é d i a t e m e n t , 
on p e u t r e m p l a c e r le s a indoux p a r de la gelée de 
gibier b ien corsée. 



FAI SAN D A G E . — Mort i f ica t ion pa r t i cu l i è r e a u x 
v iandes noires . A l ' é t a t frais , la cha i r du fa i san es t 
d u r e e t s ans g r a n d e saveur ; elle s ' a t t e n d r i t e t déve ­
loppe son a rôme pa r u n e mor t i f i ca t ion d o n t l a du rée 
dépend de l a t e m p é r a t u r e , m a i s q u e l 'on ne pousse 
p lus , c o m m e M o n t a i g n e l e p récon i sa i t p o u r l a b é ­
casse, « j u s q u ' à l ' a l t é r a t i on de la s e n t e u r ». 

Au temps de Bri l lât -Savarin , le fa i san n'était jugé digne 
de la table d'un gastronome qu'à l 'état de complète putré­
fact ion ; cet auteur recommande, en effet, de le conserver, 
dans ses plumes, jusqu'au verdissement de l'abdomen, qu'il 
fal lait consolider avec une tranche de pa in f ixée par un 
ruban pour pouvoir le mettre à la broche.. . 

Grimod de La Reynière le déclarait à point lorsque, sus ­
pendu par la queue, il se détachai t de lu i -même. Le faisan, 
disait- i l dans une phrase lapidaire, veut être attendu comme 
une pension du gouvernement par un homme de lettres qui 
n'a jamais su flatter personne!, et, précisant davantage sa 
pensée, il ajoutait qu'un faisan tué le mardi-gras est à point 
d'être mangé le jour de Pâques! 

A part quelques chasseurs férus de tradit ional isme, on est 
revenu aujourd'hui de ces exagérat ions . 

On d o n n e au gibier de p l u m e , e t auss i à celui de 
poil , e n l e c o n s e r v a n t d u r a n t u n c e r t a i n t e m p s , u n 
g o û t r a p p e l a n t celui d u fa isan. 

Ce sys tème de mor t i f i ca t ion d ' u n e v i ande , s'il es t 
a p p r o u v é pa r q u e l q u e s ra res a m a t e u r s , e t cela l e p l u s 
s o u v e n t pa r snob isme , e s t j u s t e m e n t r é p r o u v é p a r 
les hyg ién i s t e s e t auss i p a r les g a s t r o n o m e s vér i tab les . 

F A I S A N D E A U . — J e u n e fa isan. Se p r é p a r e c o m m e 
le fa i san . 

FAISANE. — Femel le du fa isan. La c h a i r de la 
pou le fa i sane passe p o u r ê t r e p l u s dé l ica te q u e celle 
du coq fa isan. 

F A I S S E L L E . — Réc ip i en t en osier ou en po te r i e 
s e r v a n t à é g o u t t e r les f romages . 

Tab le su r l aque l le on é g o u t t e l e m a r c de p o m m e s 
ap rès le brassage du cidre . 

F A L E R N E . — Vin de C a m p a n i e , c h a n t é p a r Horace . 

F A L S I F I C A T I O N . — Al t é r a t i on vo lon ta i r e d ' u n e 
s u b s t a n c e a l i m e n t a i r e , en vue d ' u n g a i n i l l ic i te . 

F A N C H E T T E ou F A N C H O N N E T T E (Pâtisserie). 
— Ce g â t e a u , q u i é t a i t t r è s en vogue au t re fo i s , ne 
se fa i t p l u s guère a u j o u r d ' h u i , e t cela es t r eg r e t t ab l e 

Gâteau Fanchet te ou Fanchonnet te . 

car 11 est excel lent . On le p r é p a r e d a n s un m o u l e 
r o n d à côtes, semblab le à celui employé p o u r faire les 
p â t é s c h a u d s . 

Fonce r ce m o u l e avec du feui l le tage à 6 t o u r s ( feui l ­
l e tage à ga le t t e des ro i s ) . G a r n i r ce t t e c r o û t e avec 
u n e c rème p répa rée c o m m e u n e c rème pâ t i s s iè re avec 
les i n g r é d i e n t s s u i v a n t s : 12 j a u n e s d 'œufs , 100 g r a m ­
m e s de sucre en poud re , 100 g r a m m e s de fa r ine , 5 d é ­
ci l i t res de c rème fra îche épaisse, u n e cui l lerée de 
suc re vani l lé , un g ra in de sel. 

Cu i re le g â t e a u au four , à cha l eu r douce . U n e fois 
refroidi , le couvr i r de m e r i n g u e ; le décorer p a r dessus 
avec de la m e r i n g u e poussée à la poche . Le s a u p o u d r e r 
de sucre . Le faire colorer au four . Servir t i ède . 

FANES. — Tiges, ver tes ou sèches, des p l a n t e s qu i 
ne son t p a s cul t ivées c o m m e four ragères . 

Les fanes de c e r t a i n s l é g u m e s po tage r s s o n t comes ­
t ib les . On p e u t p r é p a r e r c o m m e les é p i n a r d s celles 
des nave t s , ma i s s e u l e m e n t lorsqu 'e l les s o n t t end re s . 

F A N F R E . — Nom vulga i re d ' u n poisson, appelé 
auss i pilote, a y a n t q u e l q u e ressemblance avec le m a ­
q u e r e a u e t q u i , c u l i n a i r e m e n t , s e p r épa re c o m m e lu i . 
Sa chair , q u i e s t assez savoureuse , est de d iges t ion 
difficile. 

F A N - K O U K E (Pâtisserie a u t r i c h i e n n e ) . — Dé ta i l ­
ler au c o u p e - p â t e u n i , d a n s de la p â t e à b r ioche c o m ­
m u n e , abaissée à un d e m i - c e n t i m è t r e d 'épaisseur , des 
r o n d s de 6 à 8 c e n t i m è t r e s de d i a m è t r e . M e t t r e au 
mi l i eu de ces r o n d s de p â t e u n e cui l lerée de m a r m e ­
lade d ' abr ico t s un p e u serrée. Moui l ler avec de l ' eau 
le bord de ces ronds , e t les recouvr i r avec des r o n d s 
d e p â t e s emblab le q u e l 'on soudera b i e n e n a p p u y a n t 
s u r les bords . M e t t r e les f a n - k o u k e s s u r un l inge 
fa r iné . Les faire lever en les m e t t a n t d a n s un l ieu un 
p e u c h a u d . 

Les faire f r i re ; les é g o u t t e r ; les t r e m p e r d a n s un 
sirop a u r h u m c h a u d . 

FANTAIS IE . — Le t e r m e « f a n t a i s i e » do i t ê t r e 
a p p l i q u é s u r l ' é t i q u e t t e des p r o d u i t s q u i ne son t pas 
n a t u r e l s ( l iqueurs , conf i tures « fan ta i s ie », e t c . ) . Un 
p a i n de f an ta i s i e es t un p a i n v e n d u à l a pièce s a n s 
ê t r e pesé. 

F A O N . — P e t i t d ' u n e chev re t t e , d ' u n e b iche ou 
d ' u n e d a i n e . P o u r l a p r é p a r a t i o n du faon, voir C H E ­
VREUIL. 

FAR. —• Bouil l ie fa i te avec de la f a r ine de blé du r . 
P l u s c o u r a m m e n t , on emploie ce m o t p o u r désigner 
u n e sor te d e f l a n fa i t e n Bre t agne . 

Far breton. — Sor te de flan à la c rème. Ce t t e s p é ­
c ia l i té b r e t o n n e e s t i ndus t r i a l i s ée . 

Far poitevin. — Cet a p p r ê t c o n s t i t u e u n e sor te 
de farci q u e l 'on p r é p a r e d a n s le Po i tou . On le fa i t 
avec t o u t e s sor tes d 'he rbes ver tes (oseille, c h o u ver t , 
b e t t e s , l a i tues ) dé ta i l l ées à c r u en j u l i e n n e , m é ­
langées de l a rd gras h a c h é , l iées avec c rème e t œufs , 
c o n d i m e n t é e s avec c i b o u l e t t e e t f ines he rbes hachées , 
a ssa i sonnées de h a u t g o û t e t en fe rmées d a n s des 
feuil les de c h o u ve r t e t de l a i t u e s (placées d a n s un 
f i l e t ) e t c u i t e s d a n s u n p o t - a u - f e u p r épa ré avec porc 
frais e t po rc salé, e t a r o m a t i s é avec les l égumes 
h a b i t u e l s . 

F A R C E S . — Les farces, ou a l i m e n t s divers h a c h é s 
e t épicés, f o u r n i s s e n t un des é l é m e n t s les p l u s e m ­
ployés en cu i s ine . 

Elles f o r m e n t la base de la p l u p a r t des a p p r ê t s de 
c h a r c u t e r i e , des pâ té s , des t e r r i ne s , des g a l a n t i n e s , 
des ba l l o t t i ne s . 

On les u t i l i se p o u r g a r n i r les œufs , les poissons , 
les volailles, les gibiers , les v iandes de boucher i e , les 
l égumes , e t c . 

C'est encore avec les farces e t , s u r t o u t avec celle 
q u e l 'on appel le godiveau, e t qu i es t un des p l u s 
vieux a p p r ê t s de la cu is ine f rançaise , que l 'on p r é ­
p a r e les quene l les , les bo rdures , les mousses , les 
p a i n s d ivers , e tc . 

Aussi , le n o m b r e de farces, q u i se p r é p a r e n t au 
ma ig re ou au gras , es t - i l infini . Mais t o u t e s ces 
farces r e l èven t de c inq types p r i nc ipaux , q u i son t : 
la farce de porc ; la farce de veau et de graisse, appelée 
godiveau; la farce fine à la crème; les farces de com­
positions spéciales, grasses ou m a i g r e s ; la farce à 
gratin. 

Le p l u s souven t , les farces de cuis ine , qu 'e l les soient 
grasses ou maigres , s o n t complé tées , en p l u s de 
l ' é l émen t de base , avec des p a n a d e s diverses. 

La p l u p a r t des farces fa i tes avec de la v iande de 
bouche r i e , de la volaille ou du gibier, s o n t l iées 
a u x œuf s . 

Assaisonnement et liaison des farces pour ga­
lantines, pâtés et terrines. — L ' a s s a i s o n n e m e n t de 
ces farces se fa i t à r a i son de 25 à 30 g r a m m e s de 
sel épicé, au ki lo, e t d ' u n déci l i t re e t d e m i de cognac 
ou d ' a r m a g n a c . 

La l ia ison de ces farces se fai t à r a i son de 2 œufs 
en t i e r s au ki lo . 

Panades pour farces. — D ' u n e façon généra le , 



les p a n a d e s s o n t a jou tées a u x farces à la p r o p o r ­
t i o n de la mo i t i é du poids de l ' é l émen t de base . 

Les p a n a d e s ne do iven t ê t r e a jou tées a u x farces 
que lorsqu 'e l les s o n t c o m p l è t e m e n t refroidies. Afin 
de h â t e r l eu r re f ro id i ssement , on les m e t , b i e n 
étalées, s u r u n p l a t beu r r é , e t o n les r ecouvre d ' u n 
papier b e u r r é afin de les e m p ê c h e r de c r o û t e r au 
con tac t de l 'air . P o u r la p r é p a r a t i o n des diverses 
panades , voir PANADES. 

FARCES DE CHAIR DE VEAU, DE PORC, DE 
GIBIER ou DE VOLAILLE. — Farce à la crème, 
di te mousseline. — PROPORTIONS : Cha i r d e veau 
ou de volaille ou de gibier , pa rée e t dénervée , un 
ki lo; b l ancs d 'œufs , 4 ; c r è m e f ra îche épaisse, un 
l i t re et d e m i ; sel, 18 g; poivre b l anc , 3 g. 

MÉTHODE . — Pi ler f inement au m o r t i e r la cha i r 
ind iquée , a s sa i sonne r ; a jou te r les b l ancs d 'œufs , 
mis p e t i t à p e t i t , e t en b r o y a n t b i e n au p i l o n ; 
passer a u t a m i s f i n . 

M e t t r e l a farce d a n s u n e s a u t e u s e . La lisser, en l a 
t r a v a i l l a n t avec u n e cui l ler de bois . La t e n i r au 
frais, s u r glace, s i c 'est possible , p e n d a n t 2 h e u r e s . 

Lui a j o u t e r alors , en la m e t t a n t p e u à peu , e t 
en t r a v a i l l a n t v i g o u r e u s e m e n t à la cui l ler de bois, 
l a c rème i n d i q u é e (la t rava i l l e r t o u j o u r s s u r g lace) . 

Pour quene l l e s f ines , mousse s e t mousse l ines . 

F a r c e d i t e chair à saucisses. — Mélange p a r 
par t ies égales de cha i r ma ig re de po rc e t de l a rd 
gras f inement h a c h é s , assa isonné de 30 g r a m m e s de 
sel épicé au ki lo. 

Util isée p o u r c r ép ine t t e s , saucisses , l é g u m e s fa r ­
cis, e tc . 

F a r c e fine de porc. — Se p r épa re , avec po rc 
maigre et l a rd gras, c o m m e la farce à saucisses , pu i s , 
est passée au t a m i s . Mêmes emplo i s q u e la cha i r à 
saucisses. 

F a r c e pour galantines, pâtés et terrines. — 
PROPORTIONS . — Cha i r ma ig re de veau (poids n e t ) , 
250 g; cha i r ma ig r e de porc (poids n e t ) , 500 g; l a rd 
gras frais, 500 g; œufs , 2; sel éplcé, 45 g; cognac , 
u n dl 1 / 2 . 

MÉTHODE . — Déta i l le r en dés le veau , le po rc et le 
lard. Piler ces a r t ic les au mor t i e r , avec l ' a s sa i sonne­
m e n t e t l e cognac . Ajou te r les œ u f s ; b i e n mé lange r . 
Passer au t a m i s f in . Bien lisser la farce. 

F a r c e de gibier pour pâtés et terrines. — Se 
prépare , avec cha i r du gibier i n d i q u é , en p lace de 
volaille, c o m m e la farce de volaille. 

On a jou te à ce t t e farce, p o u r la r e n d r e p l u s dé l i ­
cate , des p a r u r e s de foie gras frais . 

On p e u t auss i lu i a jou te r de la farce à g r a t i n de 
gibier e t u n e ce r t a ine q u a n t i t é de f u m e t de gibier 
t rès r é d u i t . 

F a r c e à godiveau à la graisse, ou farce de veau à 
la g l a c e . — PROPORTIONS . — Cha i r ma ig r e de veau 
parée e t dénervée (noix p r i n c i p a l e m e n t ) ; u n k i l o ; 
graisse de r o g n o n de b œ u f bien sèche (poids n e t 
après avoir é t é p a r é e ) , 500 g; œufs en t i e r s , 8 ; sel, 
25 g; poivre b l a n c , 5 g; m u s c a d e râpée , un g; glace 
vive t r è s l impide , 700 à 800 g, ou à d é f a u t e a u glacée, 
7 à 8 dl . 

MÉTHODE . — Hache r s é p a r é m e n t le veau coupé en 
dés e t l a graisse f r a g m e n t é e en m e n u s morceaux . 
Ajouter l ' a s s a i sonnemen t i n d i q u é . 

Piler, t o u j o u r s s é p a r é m e n t , le veau e t la graisse. 
Réun i r ces d e u x ar t ic les e t les p i ler f inement . 
Ajouter les œufs , m i s un à u n , et , t o u j o u r s , en 
p i lan t l a farce. Passer au t a m i s f in . La m e t t r e b i e n 
étalée su r un p l a t e t l a t e n i r s u r glace j u s q u ' a u 
l endemain . \ 

Le lendemain : Pi ler à n o u v e a u la farce au m o r ­
tier, en lui a j o u t a n t l a glace i nd iquée , mise p a r 
pe t i t s morceaux . B ien m é l a n g e r au p i lon . 

Essayer l e godiveau, en en f a i s a n t poche r u n e 
pe t i te pa r t i e . Le rectifier, s i c 'est nécessaire , en lui 
a jou t an t un p e u d ' eau glacée, s'il es t t r o p fe rme, 
ou un peu de b l ancs d 'œufs , s'il es t t r o p léger. 

Utilisée p o u r quene l l e s q u e l ' on emplo ie p o u r 

Introduction de la farce dans une poitrine de veau farcie. 
{Mot. Claire.) 

g a r n i r les v o l - a u - v e n t , les t o u r t e s ou les c rous tades , 
p o u r quene l l e s a c c o m p a g n a n t les grosses pièces de 
bouche r i e ou de volail le. 

Pochage des quenelles de godiveau. •— Les q u e ­
nel les de godiveau p e u v e n t ê t r e couchées à la poche , 
a ins i q u e t o u t e s les a u t r e s quene l les , ma i s , l e p l u s 
h a b i t u e l l e m e n t , s o n t roulées à la m a i n et pochées à 
l ' eau salée. 

On p e u t auss i les poche r à sec en p r o c é d a n t a in s i : 
couchez la farce à la poche m u n i e d ' u n e doui l le 
u n i e su r u n e feuil le de pap ie r beu r rée , p lacée el le-
m ê m e s u r u n e p l a q u e é g a l e m e n t beu r rée , serrez 
assez les quene l l e s en les c o u c h a n t s u r la feuil le de 
papier . 

Cu i r e à four doux, de 7 à 8 m i n u t e s . Lorsque , au 
b o u t de ce l aps de t e m p s , on voi t pe r le r s u r les 
quene l l e s des g o u t t e l e t t e s de graisse rosée cela In ­
d i q u e q u e les quene l l e s s o n t su f f i samment pochées . 

Re t i r e r a lors les quene l l e s du f o u r ; r enverse r l a 
feuil le d e pap ie r s u r u n e p l a q u e o u s u r u n m a r b r e . 
Soulever l a feuil le de p a p i e r en l a t i r a n t p a r un 
coin dès q u e les quene l l e s s o n t p r e s q u e froides. Les 
r a n g e r s u r un p l a t e t les employer selon i n d i c a t i o n . 

Farce à godiveau à la crème. — PROPORTIONS. — 
Cha i r de noix de veau pa rée , un k i lo ; graisse de 
r o g n o n de b œ u f (poids n e t ap rès é p l u c h a g e e t 
p a r u r e ) , u n k i lo ; œ u f s en t i e r s , 4 ; j a u n e s , 3 ; c r ème 
f ra îche , 7 d l ; sel, 25 g; poivre, 5 g; m u s c a d e , un g. 

MÉTHODE . — Pi ler s é p a r é m e n t la cha i r de veau 
p r é a l a b l e m e n t h a c h é e e t l a graisse. Mé lange r ces 
a r t i c l e s ; a j o u t e r l ' a s s a i sonnemen t , les œ u f s e t les 
j a u n e s m i s u n à u n e t e n b r o y a n t v i g o u r e u s e m e n t 
a u p i lon . 

Passer l a farce au t a m i s fin. La m e t t r e , b i en 
é ta lée , s u r u n e p l a q u e . La laisser s u r glace j u s q u ' a u 
l e n d e m a i n . 

Le lendemain : Pi ler à n o u v e a u la farce d a n s le 
mor t i e r , p r é a l a b l e m e n t refroidi à la glace. Lui a jou te r , 
en p i l a n t t o u j o u r s , l a c rème, mise p e t i t à p e t i t . 

Fa i r e l 'essai du godiveau c o m m e i l es t d i t p o u r le 
Godiveau à la graisse, et le rectifier, si c 'est néces ­
sa i re . 

On l 'u t i l i se c o m m e le godiveau à la graisse. 

Farce à gratin de foie de veau pour bordures et 
pâtés chauds. — PROPORTIONS . — Foie d e veau 
paré , 300 g; l a rd de p o i t r i n e gras , 250 g; pe lu re s de 



c h a m p i g n o n s de couche , 75 g; écha lo te , 40 g; 
b e u r r e , 150 g; sel, 20 g; poivre , 4 g; épices, 2 g; 
u n e p e t i t e b r a n c h e d e t h y m ; u n e demi- feu i l l e d e 
l a u r i e r ; v in b l anc , u n d l 1/2; j a u n e s d 'œufs , 3 . 

MÉTHODE . — Fa i r e reveni r , avec 50 g r a m m e s de 
b e u r r e , d a n s u n sau to i r , l e l a rd dé ta i l l é e n dés. R e ­
t i r e r l e l a rd du sau to i r , e t , d a n s l e m ê m e b e u r r e , 
fa i re r even i r v i v e m e n t le foie de veau coupé en dés. 
R e m e t t r e l e l a rd d a n s l e s a u t o i r ; a j o u t e r les c h a m ­
p i g n o n s , l ' a s s a i s o n n e m e n t e t les c o n d i m e n t s ; s a u t e r 
l e t o u t en p l e in feu 2 m i n u t e s . Re t i r e r les m o r c e a u x 
de foie de v e a u du sau to i r . Déglacer ce de rn ie r avec 
le v in b l a n c , Ajoute r ce v in r é d u i t au foie. P i le r 
ce de rn ie r au mor t i e r , en a j o u t a n t l e r e s t a n t de 
b e u r r e e t les j a u n e s ; b i e n m é l a n g e r ; passer a u 
t a m i s ; m e t t r e d a n s u n e t e r r i n e . V a n n e r à l a s p a t u l e 
p o u r b i e n lisser l a farce . 

C e t t e compos i t i on s 'emploie c o m m e é l é m e n t c o m ­
p l é m e n t a i r e de farces p o u r p â t é s e t t e r r i n e s ; p o u r 
la confec t ion des b o r d u r e s e t des p a i n s de volail le 
ou de gibier . 

S u i v a n t l ' emploi final, on p e u t a j o u t e r à ce t t e 
farce des pe lu re s de t ruf fes q u e l ' on pi le avec le 
foie d e veau . O n p e u t l u i a j o u t e r auss i u n p e u 
d 'espagnole r é d u i t e . 

Farce à gratin de foies de volaille. Se p r é p a r e 
c o m m e la farce à gratin de foie de veau, en r e m p l a ­
ç a n t ce de rn ie r p a r u n e q u a n t i t é égale de foies de 
volailles b i e n parés . Uti l isée p o u r p â t é s e t t e r r i ne s . 

Farce à gratin de gibier. — P r é p a r e r la farce 
a ins i qu ' i l es t d i t d a n s l a r ece t t e p r é c é d e n t e en 
e m p l o y a n t les i n g r é d i e n t s s u i v a n t s : 

Foies de gibiers divers , 250 g r a m m e s ; l a rd de po i ­
t r i n e , 125 g r a m m e s ; cha i r de l a p e r e a u (poids n e t 
après p a r u r e ) , 250 g r a m m e s ; foie gras , 50 g r a m m e s ; 
b e u r r e , 2 5 g r a m m e s ; j a u n e s d 'œufs , 3 ; espagnole a u 
f u m e t de gibier ; a s s a i s o n n e m e n t e t c o n d i m e n t c o m m e 
c i -des sus ; m a d è r e , u n déci l i t re . 

Mêmes emplo is q u e p o u r la farce à g r a t i n de foie 
de veau . Uti l isée s u r t o u t p o u r les p â t é s c h a u d s e t 
les t i m b a l e s de gibier . 

Farce à gratin pour canapés et croûtons farcis. 
— Fa i r e chauffer , d a n s un sau to i r , 150 g r a m m e s de 
l a rd frais r âpé . M e t t r e d a n s ce l a rd , lo rsqu ' i l est 
b i e n c h a u d , 300 g r a m m e s de foies de volail le, pa ré s , 
15 g r a m m e s d 'écha lo te é m i n c é e ; 20 g r a m m e s de p e l u ­
res d e c h a m p i g n o n s , u n b r i n d e t h y m , u n e d e m i -
feui l le de l aur ie r . Assa isonner de sel, poivre e t p o i n t e 
d 'épices . S a u t e r v ivemen t les foies en p l e in feu, p o u r 
les faire ra id i r . 

Fa i r e ref roidi r ; p i ler au m o r t i e r ; passer au t a m i s . 
Conserver en t e r r i n e , au frais , l a farce couve r t e d ' u n 
pap ie r b e u r r é . 

Ainsi p répa rée , ce t t e farce p e u t se conserver p l u ­
s ieurs j o u r s . On l ' emploie p o u r farci r les c r o û t o n s 
su r lesquels on p lace les m e n u s gibiers de p l u m e 
r ô t i s ; p o u r farcir les c r o û t o n s à sa lmis , ou à civet . 

Farce à la panade et au beurre. — PROPORTIONS. 
— Cha i r de veau ou de volail le p a r é e e t dénervée , 
un k g ; p a n a d e , 500 g ; b e u r r e , 500 g ; œ u f s en t i e r s , 
4; j a u n e s , 8; sel, 12 g; poivre b l anc , 2 g; m u s c a d e 
râpée , u n g . 

MÉTHODE . — Déta i l le r la cha i r i n d i q u é e en dés . 
La p i ler avec l ' a s s a i s o n n e m e n t . En lever la cha i r 
p i lée d u mor t i e r , e t m e t t r e l a p a n a d e d a n s c e d e r ­
n i e r ; a j o u t e r l e b e u r r e . R e m e t t r e l a cha i r pi lée e t 
broyer v i g o u r e u s e m e n t au p i lon . V. PANADE. 

Ajouter a lors les œ u f s e t les j a u n e s , en les m e t ­
t a n t pa r u n , ou p a r d e u x à l a fois. Passer l a farce 
a u t a m i s fin. L a m e t t r e d a n s u n e t e r r i n e ; l a t r a ­
vail ler à la s p a t u l e p o u r la b i e n lisser. 

Uti l isée p o u r quene l l e s o rd ina i res , bo rdu re s , p a i n s , 
g a r n i t u r e s de volail les e t a u t r e s pièces farcies . 

Farce à la panade et au beurre (g ib ie r ) . — 
C o m m e celle de veau ou volaille avec cha i r de gibier 
désossée e t pa rée . 

Uti l isée p o u r quene l l e s o rd ina i res , b o r d u r e s , p a i n s , 
g a r n i t u r e s de g ib iers de p l u m e farcis . 

F a r c e ( f i n e ) à la p a n a d e et à la c r è m e . — P R O ­
PORTIONS . — Cha i r p a r é e e t dénervée de veau ou 
volaille, un k g ; p a n a d e C. (Voir PANADE) , 400 g ; 
b l a n c s d'oeufs, 4 ; c r è m e doub le , u n l i t r e e t d e m i ; 
sel, 5 g; po ivre b l anc , 2 g; m u s c a d e râpée , un g. 

MÉTHODE . — Piler la cha i r avec l ' a s s a i sonnemen t et 
les b l a n c s d'oeufs, q u e l 'on m e t t r a p e t i t à p e t i t . Ajou­
te r , en p i l a n t t o u j o u r s , l a p a n a d e . Broyer v igoureu ­
s e m e n t au p i lon p o u r b i en m é l a n g e r l a compos i t ion . 

Passer l a farce au t a m i s fin. La m e t t r e d a n s u n e 
s a u t e u s e . L a t e n i r s u r l a glace p e n d a n t u n e h e u r e . 

Lu i a j o u t e r a lors , en l a t r a v a i l l a n t v i g o u r e u s e m e n t 
à la s p a t u l e e t en la m e t t a n t p e t i t à p e t i t , le t i e r s 
de l a c r ème i n d i q u é e . I nco r po r e r en de rn ie r l ieu, en 
m é l a n g e a n t t o u j o u r s à la s p a t u l e , le r e s t a n t de la 
c r è m e foue t t ée à moi t i é . 

Uti l isée p o u r q u e n e l l e s fines. 

F a r c e p o u r p â t é o u t e r r i n e d e foie g r a s . — P R O ­
PORTIONS . — Cha i r ma ig r e de porc (poids n e t ) , 375 g; 
l a rd gras frais , 450 g ; foie g r a s frais (pa ru res des foies 
employés p o u r faire l e p â t é ou l a t e r r i n e ) , 250 g ; 
sel épicé, 25 g ; cognac , un dl . 

MÉTHODE . — Pi ler f inement au m o r t i e r les cha i r s 
i n d i q u é e s c i -dessus . Ajoute r l ' a s s a i sonnemen t e t l e 
cognac . Passer au t a m i s . 

F a r c e d e v e a u p o u r b o r d u r e s , g r o s s e s q u e n e l l e s 
f o u r r é e s , f o n d s d e p l a t ( p o u r d r e s s a g e d ' e n t r é e s 
c h a u d e s ) . — PROPORTIONS . — C h a i r m a i g r e de veau, 
poids n e t a p r è s p a r u r e , un k g ; p a n a d e à l a far ine , 
300 g ; œ u f s e n t i e r s , 5 ; j a u n e s , 8 ; b é c h a m e l t r è s r é ­
d u i t e ( froide) , un 1/2 d l ; sel, 20 g; poivre b l anc , 3 g; 
m u s c a d e râpée , u n g . 

MÉTHODE . — Pi ler f inement au m o r t i e r , avec l 'assai­
s o n n e m e n t , l e veau dé ta i l l é en dés. Le r e t i r e r du m o r ­
t i e r e t p i ler à la p lace la p a n a d e . Lorsqu 'e l le est b ien 
molle , a j o u t e r le veau , le b e u r r e e t b i e n broyer le t o u t 
e n s e m b l e p o u r unif ier l a compos i t ion . Ajouter , en 
b r o y a n t t o u j o u r s , les œ u f s e t les j a u n e s , m i s u n p a r u n , 
p u i s l a b é c h a m e l . Passer l a farce au t a m i s . La m e t t r e 
d a n s u n e t e r r i n e . La t rava i l l e r à l a s p a t u l e p o u r bien 
la l isser. 

F a r c e d e vo la i l l e p o u r p â t é s e t t e r r i n e s . — P R O ­
PORTIONS . — C h a i r de volaille (poids n e t ) , 600 g; veau 
(poids n e t ) , 200 g; l a rd gras frais , 900 g; œufs , 3 ; 
sel épicé, 50 g; cognac , 2 dl et d e m i . 

MÉTHODE . — Pi ler f inement au mor t i e r , avec l 'assai ­
s o n n e m e n t , les v iandes i nd iquées c i -dessus , p réa lab le ­
m e n t dé ta i l lées en dés. Ajoute r les œ u f s e t l e cognac. 
Bien mé lange r . Passer a u t a m i s . 

F a r c e p o u r vo la i l l e s p o c h é e s , b r a i s é e s o u r ô t i e s . 
— C e t t e farce se compose le p l u s s o u v e n t de cha i r à 
saucisses q u e l ' on a d d i t i o n n e de pers i l h a c h é , parfois 
d ' o ignon h a c h é f o n d u a u b e u r r e e t d e m i e d e p a i n . 

FARCES DE POISSONS ET CRUSTACÉS. — F a r c e 
a u x a n c h o i s . — Moui l ler d ' u n déc i l i t re de l a i t bou i l ­
l a n t u n r o u x b l a n c composé d ' u n e cui l lerée d e 
b e u r r e et de 2 cui l lerées de fa r ine . 

Cui re q u e l q u e s m i n u t e s en p le in feu, en r e m u a n t à 
l a s p a t u l e . Lorsque ce t t e p â t e est t r è s r é d u i t e , re t i rer 
d u feu. 

A jou te r un œuf e n t i e r e t 2 J aunes , e t les f i l e t s de 
4 a n c h o i s dessalés, passés au t a m i s f in . 

Cu i re l a compos i t i on q u e l q u e s i n s t a n t s e n r e m u a n t 
t o u j o u r s . Passer à l ' é t a m i n e . 

Uti l isée p o u r g a r n i t u r e de c rous tades , dar to is , pe t i t s 
pâ t é s , t o u r t e s , e t c . 

F a r c e d ' a n c h o i s . — « Après avoir fa i t dessaler de 
gros ancho i s , vous les n e t t o y e z p a r f a i t e m e n t e t sépa­
rez les a rê t e s des filets, d o n t vous pesez dix onces 
(environ 325 g) q u e vous fa i tes m i j o t e r d e u x m i n u t e s 
s e u l e m e n t d a n s q u a t r e onces de b e u r r e , assa isonné 
de d e u x cui l lerées de f ines he rbes , d ' u n e p o i n t e de 
m u s c a d e , de t r è s p e u de sel épicé. 

« Le t o u t é t a n t refroidi , vous pi lez les f i le ts d ' a n ­
chois sans l eu r a s s a i s o n n e m e n t , avec six onces de p a ­
n a d e au l a i t ; e n s u i t e vous j o ind rez l e b e u r r e aux 
f ines h e r b e s et , a p r è s avoir p i lé l e t o u t c inq m i n u t e s , 
vous a j o u t e z q u a t r e onces de b e u r r e (beur re d 'écre-



visse ou a u t r e ) e t t ro i s j a u n e s d'oeuf. Le t o u t b i e n 
pilé, vous relevez la farce et l ' employez. » (Rece t te 
de Carême.) 

Ce t te compos i t i on s 'emploie s u r t o u t p o u r farcir les 
gros poissons. On p e u t auss i l ' employer p o u r farc i r 
ce r t a ins l égumes , fonds d ' a r t i c h a u t s , c h a m p i g n o n s , 
t oma te s , etc. , p r é p a r é s au ma ig re . 

Farce de brochet à la lyonnaise, dite Godiveau 
lyonnais. — PROPORTIONS . — C h a i r de b r o c h e t (poids 
n e t ) , 5 0 0 g ; graisse de r o g n o n de boeuf (dénervée e t 
f r agmen tée , po ids n e t ) , 5 0 0 g ; p a n a d e f r ang ipane , 
5 0 0 g ; b l a n c s d'ceufs, 4 ; sel, 1 5 g ; poivre , 3 g ; m u s ­
cade, un g . 

MÉTHODE . —• Pi ler au m o r t i e r la graisse avec la 
p a n a d e (V. ce m o t ) e t les b l ancs d'oeufs. A jou te r la 
cha i r de b r o c h e t e t l ' a s s a i sonnemen t . Trava i l l e r 
v i g o u r e u s e m e n t l a farce a u p i lon . L a passer a u t a m i s 
An. La m e t t r e d a n s u n e t e r r i n e e t la t r ava i l l e r à la 
spa tu l e p o u r b i e n l a l isser. 

Uti l isée p o u r grosses quene l l e s d i t e s quene l l e s l y o n ­
naises. 

Nota. — La c a r a c t é r i s t i q u e des quene l l e s de b r o c h e t 
di tes ô la lyonnaise, quene l l e s qu i , en p r inc ipe , d o i v e n t 
ê t r e mou lées à la cui l ler et pochées à l ' eau salée, est 
d 'ê t re b ien gonflées. Ce gonf lement s ' ob t i en t en f a i s an t 
mi jo ter les quene l l e s p e n d a n t 1 0 m i n u t e s d a n s l eu r 
sauce d ' a c c o m p a g n e m e n t , q u i se compose , d ' o rd ina i r e , 
d ' une espagnole ma ig re e t q u i c o m p o r t e u n e g a r n i t u r e 
composée de c h a m p i g n o n s , olives énoyau t ée s , t ruf fes 
e t a u t r e s m e n u s a r t ic les . 

Lorsque les quene l l e s de b r o c h e t s o n t servies n a p ­
pées d ' u n e sauce liée, te l le q u e N a n t u a , h o m a r d , c r e ­
vet tes , v in b l a n c ou a u t r e sauce b l a n c h e spécia le a u x 
poissons e t a u x c rus tacés , on les fa i t s i m p l e m e n t 
pocher à l ' eau salée, et , ap rès les avoir é g o u t t é e s 
e t épongées, on les dresse s u r des c r o û t o n s f r i t s au 
beur re , o u d a n s d u fonds d ' a r t i c h a u t , o u encore 
d a n s des c r o û t e s feu i l l e t ées ; on les g a r n i t e t on les 
n a p p e avec la s auce i n d i q u é e . 

Farce à la crème (ma ig re ) . — Se p r é p a r e en t o u s 
po in t s a ins i qu ' i l es t d i t p o u r la Farce de veau ou de 
volaille, avec cha i r de poisson : b roche t , m e r l a n ou 
a u t r e . 

Ses emplo is s o n t les m ê m e s q u e ceux de la farce à 
la c r ème grasse. 

Farce de crevettes. — Pi ler au m o r t i e r 1 2 5 g r a m ­
mes de c reve t tes roses ou grises avec 1 0 0 g r a m m e s 
de beur re . Passer au t a m i s f in . Ajou te r à ce t t e c o m ­
posi t ion la m o i t i é de son v o l u m e de j a u n e s d'ceufs 
d u r s passés a u t a m i s f i n . B ien m é l a n g e r . 

S 'emploie p o u r hors -d 'oeuvre froids . 

Farce de crustacés divers. — Se p r é p a r e c o m m e la 
Farce à la crème d i t e mousseline, avec cha i r crue de 
c rus tacés d a n s les p r o p o r t i o n s s u i v a n t e s : cha i r du 
c rus tacé i n d i q u é , un kg ; b l ancs d'oeufs, 4 ; c r ème , un 1 
et d e m i ; sel, 18 g; poivre b l a n c , 3 g. 

Farce fine de crustacés à la crème. — Se p r é p a r e , 
avec chai r de c ru s t acé , c o m m e la Farce fine de veau 
ou de poisson à la crème. 

Mêmes emplo is q u e ceux de la farce f ine de poisson . 

Farce d'écrevisses. — Se p r é p a r e c o m m e la Farce 
de crevettes. 

Farce de harengs saurs ou de sardines. — Se p r é ­
pare, avec f i le t s de h a r e n g s s a u r s ou de sa rd ines , 
comme la Force fine d'anchois. 

Mêmes emplois q u e la Farce aux crevettes. 

Farce de homard ou de langouste. — Se p r é p a r e , 
avec l ' un ou l ' a u t r e de ces c rus t acés , c o m m e la Farce 
de crevettes. 

Farce mousseline pour mousses et mousselines 
de poissons. — PROPORTIONS . — Cha i r de poisson 
(brochet, m e r l a n , sole, s a u m o n , t r u i t e , e tc .) po ids n e t , 
un k g ; b lancs d'ceufs, 4 à 5 ; c r è m e f ra îche , un 1 un 
q u a r t ; sel, 10 g ; poivre b l a n c , 2 g ; m u s c a d e râpée , un g . 

MÉTHODE . — Pi le r la c h a i r de poisson avec l ' assa i ­
s o n n e m e n t ; a j o u t e r les b l a n c s d'ceufs, m i s pe t f t à 
Pet i t . Passer l a farce au t a m i s f in . La m e t t r e d a n s 

u n e s a u t e u s e . La lisser en l a r e m u a n t en p le ine glace 
avec u n e s p a t u l e . La t e n i r s u r glace 2 h e u r e s . 

Lu i a j o u t e r alors la c rème, m i s e p e u à peu e t en 
t r a v a i l l a n t d o u c e m e n t à la s p a t u l e . 

O n l ' emploie p o u r quene l l e s f i n e s , mousses e t m o u s ­
sel ines , e t auss i p o u r farc i r les gros poissons bra isés . 

Farce pour mousses de poissons et de crustacés 
(à la panade). — Se p r épa re c o m m e la p récéden te , 
avec les é l é m e n t s s u i v a n t s : cha i r de poisson (poids 
n e t ) , u n k i lo ; p a n a d e f r ang ipane , 4 5 0 g r a m m e s ; b l ancs 
d'oeufs, 4 ; c r ème , u n l i t r e e t d e m i ; sel, poivre , m u s ­
cade r âpée . 

L ' a d d i t i o n de la p a n a d e à ce t t e farce a u g m e n t e son 
r e n d e m e n t , m a i s l a r e n d m o i n s dé l ica te . 

Mêmes emplo is q u e la farce décr i t e c i -dessus . 

FARCES DIVERSES. — Farce de champignons 
divers : cèpes, champignons de couche, morilles, 
mousserons, etc. — Se p r épa re , avec l ' u n ou l ' au t r e 
de ces c h a m p i g n o n s , p r é a l a b l e m e n t passés au b e u r r e , 
c o m m e la Farce aux truffes, d o n t elle a les m ê m e s 
emplo i s . 

Farce de cervelle. — E g o u t t e r u n e cervelle c u i t e 
au c o u r t - b o u i l l o n ; l a passer au t a m i s fin. M e t t r e l a 
p u r é e d a n s u n e s a u t e u s e ; l a fa i re chauffer a u b a i n -
m a r i e e t l ' add i t i onne r , s u i v a n t i n d i c a t i o n d e r ece t t e , 
d ' u n p e u d e b e u r r e , d e c r è m e o u d e sauce béchame l 
o u ve lou té . 

C e t t e farce s 'emploie p o u r ga rn i r des bouchées , des 
c roû te s , des b a r q u e t t e s , des t a r t e l e t t e s o u a u t r e s 
a p p r ê t s ana logues . 

Farce de jaunes d'oeufs. — A froid : Passer au t a m i s 
f i n 1 0 j a u n e s d'ceufs d u r s ; m e t t r e ces j a u n e s d a n s u n e 
t e r r i n e ; l e u r a j o u t e r 1 0 0 g r a m m e s d e b e u r r e r amol l i 
en p o m m a d e . Assa isonner de sel e t po ivre b l anc . M é ­
langer . 

Uti l isée c o m m e é l é m e n t de g a r n i t u r e des h o r s -
d 'oeuvre froids, p r i n c i p a l e m e n t des c a n a p é s d i t s à la 
russe. S 'emploie auss i p o u r farci r des mo i t i é s d'oeufs 
d u r s , des f o n d s d ' a r t i c h a u t s , des p e t i t e s b a r q u e t t e s 
o u t a r t e l e t t e s employées c o m m e g a r n i t u r e s d e p l a t s 
f roids . 

A chaud : A d d i t i o n n e r les j a u n e s d'oeufs d u r s , passés 
au t a m i s , de l a m o i t i é de l e u r po ids de b é c h a m e l 
r é d u i t e , passée à l ' é t a m l n e . Assa i sonne r ; m é l a n g e r . 

S 'emploie s u r t o u t p o u r g a r n i r les œ u f s d u r s p r é p a ­
rés au g r a t i n (V. ŒUFS, œufs Chimay). On l u i a jou te 
h a b i t u e l l e m e n t u n e p e t i t e cui l lerée de duxel les sèche 
e t du pers i l h a c h é . S 'emploie auss i p o u r farc i r d ivers 
l é g u m e s (que l 'on fa i t g r a t i n e r e n s u i t e ) , des bouchées , 
b a r q u e t t e s , t a r t e l e t t e s e t a u t r e s a p p r ê t s ana logues . 

Farce pour légumes divers. — C e t t e farce , q u e l 'on 
emploie p o u r farci r c e r t a i n s l égumes , t e l s q u e c h a m p i ­
g n o n s , a u b e r g i n e s , cou rge t t e s , t o m a t e s , fonds d ' a r t i ­
c h a u t s , e tc . , n ' e s t a u t r e q u e la duxel les liée, à l aque l le 
on a jou t e , d a n s c e r t a i n s cas, l a cha i r r e t i r ée de ces 
l é g u m e s ap rès q u ' o n les a fa i t cu i re à l ' hu i l e . 
V. DUXELLES. 

Farce à la panade et au beurre (ma ig re ) . — Se 
p r é p a r e c o m m e celle de veau ou de volaille, avec cha i r 
de po isson : b roche t , m e r l a n ou a u t r e . 

Uti l isée p o u r quene l l e s o rd ina i re s , b o r d u r e s , pa ins , 
g a r n i t u r e s de gros poissons farcis . 

Farce périgourdine. — C e t t e farce , q u e l 'on e n v e ­
loppe d a n s des feui l les de c h o u x b l anch ie s , se compose 
d e m i e d e p a i n d é t r e m p é e avec d u bou i l lon o u d u l a i t 
e t de la c h a i r de porc frais h a c h é e , ou, s u i v a n t le cas, 
de j a m b o n ou de l a rd h a c h é . A c e t t e farce, on a jou t e 
des f ines h e r b e s h a c h é e s , de l 'ail h a c h é e t u n e l ia ison 
de j a u n e s d'oeufs. On l ' a ssa i sonne de sel, poivre e t 
épice. 

Le farci , r ou l é en grosse bou le , e s t enve loppé d a n s 
u n e mousse l ine e t m i s à cu i r e d a n s l a m a r m i t e . 

On g a r n i t avec l a m ê m e farce les pou l e s q u e l 'on fa i t 
cu i r e d a n s l e p o t - a u - f e u . On complè t e d a n s ce cas, 
c e t t e farce avec le foie et le s a n g de la volai l le . 

Farce pour poissons. — I m b i b e r au l a i t 2 5 0 g r a m ­
m e s de m i e de p a i n e t l a presser . Ajoute r à c e t t e m i e 
q u e l 'on t r ava i l l e ra d a n s u n e t e r r i n e , 7 5 g r a m m e s 
d 'o ignon h a c h é f i n e m e n t e t f o n d u a u b e u r r e e t 2 0 



g r a m m e s d 'écha lo te h a c h é e e t t o m b é e au v i n b l a n c , 
100 g r a m m e s de c h a m p i g n o n s c rus h a c h é s e t pressés 
(ou 3 cui l lerées de duxel les sèche) u n e cui l lerée de 
persi l h a c h é ; l ier de 2 œ u f s en t i e r s ; a ssa i sonner de sel, 
poivre e t m u s c a d e râpée . 

Se lon l a n a t u r e de l a p r é p a r a t i o n , on p e u t cond i -
m e n t e r ce t t e farce d ' u n e p o i n t e d 'a i l . 

Farce pour poissons (Autre r e c e t t e ) . — Hacher 
f i n em en t 300 g r a m m e s (poids n e t ) de cha i r de m e r l a n 
ou de t o u t a u t r e poisson b l a n c . Ajoute r à ce t t e cha i r 
200 g r a m m e s de m i e de p a i n t r e m p é e d a n s du l a i t e t 
pressée, 50 g r a m m e s de beu r r e , u n e cui l lerée de c ibou­
l e t t e h a c h é e e t b l anch i e , u n e cui l lerée de cerfeuil e t 
pers i l h a c h é s . Assa isonner de sel, poivre e t m u s c a d e 
râpée . Lier de 2 œ u f s e n t i e r s ou d ' u n œuf et de 3 
j a u n e s . Bien mé lange r . 

Farce pour poissons à la provençale. — Fa i r e 
fondre , d a n s 4 cui l lerées d 'hu i l e , 100 g r a m m e s d 'o ignon 
h a c h é f i nemen t . Ajoute r u n e gousse d 'ail h a c h é e f ine­
m e n t , 150 g r a m m e s de c h a m p i g n o n s c r u s hachés , e t 
faire reven i r q u e l q u e s i n s t a n t s s u r l e feu. 

Ajouter , h o r s du feu, 250 g r a m m e s de m i e de p a i n 
f r a î c h e m e n t passée, u n e for te cui l lerée de c ibou le t t e 
h a c h é e , u n e for te cui l lerée de persi l e t cerfeui l h a c h é s 
e t 3 œ u f s d u r s h a c h é s . 

Assaisonner de sel, poivre, m u s c a d e r âpée e t m é ­
langer . 

Farce à la sauge ou sage and onions stufflng. -— 
Cuis ine a n g l a i s e . — Util isée p o u r volailles, c a n a r d s e t 
oies s u r t o u t . 

Cu i re au four 2 gros o ignons n o n ép luchés . Les l a i s ­
ser refroidir ; les é p l u c h e r et les h a c h e r . 

Leur a jou te r 150 g r a m m e s de m i e de pa in , p r é a l a b l e ­
m e n t t r e m p é e a u l a i t e t presssée, e t u n e q u a n t i t é 
égale de graisse de bœuf cu i t e e t h a c h é e . Assaisonner 
de 2 cui l lerées de sauge h a c h é e , de sel et de poivre et 
b i e n mé lange r . 

Farce truffée. — Uti l isée p o u r d indes , c h a p o n s , 
pou la rdes e t gibiers de p l u m e . V. DINDE e t POULARDE, 
dinde truffée et poularde truffée. 

Farce aux truffes. — « H a c h e z c inq onces de t ru f ­
fes b i e n no i res (envi ron 153 g ) ; p u i s , vous les fa i tes 
mi jo t e r q u e l q u e s m i n u t e s d a n s q u a t r e onces d e b e u r r e 
a s sa i sonné de deux gros de sel épicé (le gros é t a i t la 
h u i t i è m e p a r t i e de l 'once q u i , e l l e -même , va la i t 
30 g 59) , e t d ' u n e p o i n t e de m u s c a d e ; vous les é g o u t -
t e z s u r u n e ass ie t te , p u i s vous pi lez t ro i s onces de 
p a n a d e a u la i t . 

« Les t ruffes é t a n t froides, vous les jo ignez et les 
pi lez avec la p a n a d e p e n d a n t q u e l q u e s m i n u t e s ; après 
quo i , vous a jou t ez le b e u r r e des t ruffes , e t pi lez le t o u t 
b i e n p a r f a i t e m e n t ; e n s u i t e vous y mêlez t ro i s j a u n e s 
d 'œufs . » (Recet te de Carême. ) 

On l 'emploie p o u r farci r les volailles e t les g ib iers 
de p l u m e ; pou r four re r les p a u p i e t t e s de v i andes ou de 
po i s sons ; c o m m e é l é m e n t de p â t é s c h a u d s divers . 

F A R C I . — Le farci , p l a t q u e l 'on fa i t s u r t o u t d a n s 
l e m i d i de l a F r a n c e , e t q u e , h a b i t u e l l e m e n t , on fa i t 
cu i re d a n s la m a r m i t e , se p r épa re de dif férentes façons . 

Le p l u s souven t , sous ce n o m , on se r t un chou farci 
avec cha i r à saucisse ou a u t r e farce e n f e r m é d a n s 
u n l inge f i n e t c u i t d a n s l e bou i l lon d u po t -au - f eu . 

Le farci se p r é p a r e auss i selon la m o d e 
niçoise . V. s o u TASSUM. 

5n p e u t auss i composer ce p l a t en f a r ­
c i s san t avec u n e compos i t i on q u e l c o n ­
q u e u n m o r c e a u d e p o i t r i n e d e veau q u e 
l 'on fa i t cu i re é g a l e m e n t d a n s l e b o u i l ­
l on d u p o t - a u - f e u . V. POTAGES e t SOUPES. 

FARCIR . — Rempl i r de farce ou de 
t o u t a u t r e appare i l , pu rée , sa lp icon, 
r a g o û t , etc. , l ' i n t é r i eu r d ' u n poisson, 
d ' u n e volaille, d ' u n gibier , d ' u n e pièce de 
bouche r i e (ouver te en p o c h e ) , l e c reux 
d ' u n l égume , e tc . 

F A R I N A D A (Cuis ine géno ise ) . — 
Bouil l ie fa i te avec fa r ine de gros po i s 

Appareils convertisseurs transformant la « marchandise » 
en farine. iPhot. J. Boper.) 

blancs . U n e fois cu i t e , c e t t e boui l l ie est mise, b ien 
é ta lée , d a n s u n e p l a q u e hu i l ée . O n découpe ce t t e 
p â t e à c h a u d en m o r c e a u x de m ê m e g r a n d e u r , q u e 
l 'on ser t te l s que l s . 

F A R I N A D E (Cuis ine c o r s e ) . — Bouil l ie de c h â t a i ­
gnes , p r épa rée c o m m e la po l en t a , a d d i t i o n n é e d 'hu i le . 

F A R I N A G E . — P l a t ou e n t r e m e t s fai t à base de 
f a r ine . Sous l e m ê m e n o m on désigne t o u s les a p p r ê t s 
de p â t e s . 

F A R I N E . — P o u d r e f ine o b t e n u e pa r la m o u t u r e 
des céréales ap rès s épa ra t i on de l eu r s enveloppes et, 
p l u s spéc ia l emen t , l e r é s u l t a t de l a m o u t u r e du f ro­
m e n t . 

La m o u t u r e c o m p o r t e deux opé ra t ions : le broyage 
des g r a in s e t l e b l u t a g e . 

Le g r a in est d ' abord criblé, épierré , t r ié , ne t t oyé e t 
séparé des g ra ines é t r angè res , par fo is lavé a v a n t d 'ê t re 
broyé. 

C e t t e opé ra t ion , q u i se fa i t encore parfois à l 'aide 
de meu le s , est a u j o u r d ' h u i effectuée, d a n s t o u t e s les 
g r andes mino te r i e s , à l ' a ide de cy l indres cannelés , 
p u i s lisses, d e p l u s e n p l u s r a p p r o c h é s , q u i l a m i n e n t 
le g ra in , t a n d i s q u e les meu le s le c i sa i l l en t e t le g ra -
n u l e n t . 

La f a r ine séparée p a r le p r e m i e r b l u t a g e po r t e le 
n o m de fa r ine de premier jet ou sur blé, le r es te s ' ap­
pel le les gruaux q u i r e p a s s e n t à p lu s i eu r s reprises 
e n t r e les cy l indres , de p l u s en p l u s r a p p r o c h é s . Ce 
b l u t a g e é l imine du p r o d u i t final, l ' embryon , l e son 
p r o p r e m e n t d i t , a ins i q u e la couche des cel lules à 
a l eu rone . On é l imine l ' embryon , ma lg ré s a h a u t e 
t e n e u r en s u b s t a n c e s n u t r i t i v e s , à cause de sa t e n e u r 
en graisse e t de ses f e r m e n t s qu i r e n d e n t p l u s diffi­
cile la conse rva t i on de la fa r ine . 

Voici, d ' ap rès M. Ba l l and , l ' analyse des différentes 
fa r ines de b lé o b t e n u e s , d a n s les m o u l i n s mi l i t a i res : 

COMPOSITION DE LA FARINE DE BLÉ ( d ' a p r è s M. BALLAND). 



COMPOSITION DE DIVERSES FARINES DE CÉRÉALES ET DE LÉGUMES FARINEUX 
(Moyennes d ' a p r è s les t a b l e s de M. ALQUIER.) 

L a f a r i n e d e 
meules es t t o u j o u r s 
p lu s bise e t r e n ­
f e r m e u n e p l u s 
forte p r o p o r t i o n 
d ' issues. 

L 'emploi des cy­
l indres (conver t i s ­
seurs) p e r m e t u n e 
e x t r a c t i o n b e a u ­
coup p l u s for te e t 
d o n n e u n e f a r ine 
p lus b l a n c h e . 

La « m a r c h a n ­
dise » (p rodu i t i n ­
t e r m é d i a i r e e n t r e 
le blé et la f a r ine ) 
e s t b l u t é e e n t r e 
chaque passage e t 
on p e u t é l imine r a ins i j u s q u ' à 45 p . 100 d ' issues. 

Ce t a u x de b l u t a g e est d ' a i l l eu r s e x t r ê m e m e n t va­
r iable selon les m i n o t e r i e s ; d a n s les m o u l i n s m i l i ­
taires, on b l u t e les b lés t e n d r e s à 20 p. 100 et les 
blés d u r s à 12 p. 100. D a n s l ' i ndus t r i e civile, on 
b lu t e o r d i n a i r e m e n t à 35 ou 40 p. 100, voire à 
45 p. 100, ce qu i d o n n e 60, 65 ou 55 p. 100 de f a r ine 
panifiable. 

Le son, si l 'on s 'en t i e n t à l 'analyse c h i m i q u e , est 
éga lemen t t r è s r i che e n s u b s t a n c e s a l i m e n t a i r e s , 
mais ces p r o d u i t s , e n f e r m é s d a n s des cel lules à pa ro i s 
i n a t t a q u a b l e s p a r les s u c s d iges t i fs de l ' h o m m e , 
échappen t , p o u r la m a j e u r e p a r t i e , à l ' ac t ion de la 
digest ion. 

I l existe u n e foule de procédés q u i c h e r c h e n t à con ­
server d a n s l a fa r ine , s inon l ' ensemble du g r a in de 
blé, du m o i n s l ' e m b r y o n et l 'assise de cel lules à a l e u -
rone, far ines q u i s e r v e n t à la f ab r i ca t ion de p a i n s 
spéciaux, d i t s pains complets. V. PAIN. 

Sauf d a n s les p e t i t e s exp lo i t a t ions , les fa r ines s o n t 
tou jours mé langées e t conservées p e n d a n t u n m i n i ­
m u m de q u i n z e j o u r s a v a n t d 'ê t re l ivrées à l a b o u ­
langerie. 

Une b o n n e f a r ine do i t ê t r e b l a n c h e , l é g è r e m e n t 
granuleuse , ma i s ne p a s se m e t t r e en g r u m e a u x ; elle 
doit s 'agglomérer en pe lo te p a r p ress ion e t ne p a s 
croquer sous l a d e n t . 

En moyenne, 100 kg de blé donnent : 

70 — de farine blanche, 
5 — farine bise, 

22 — de son, 
3 — de déchets. 

Cet te ana lyse p o r t e s u r u n e fa r ine mi l i t a i re , b l u t é e 
à 20 p. 100; le p r emie r j e t r ep ré sen t e 70 p. 100; les 
premiers g r u a u x , 6 p . 100, e t les deux ièmes g r u a u x 
4 p. 100 du t o t a l . 

La far ine est parfois a d d i t i o n n é e , f r a u d u l e u s e m e n t , 
de poudres miné ra l e s , s u r t o u t de t a lc , p l u s s o u v e n t 
de far ines a u t r e s q u e celle de f r o m e n t ; ce r t a ines de 
ces add i t ions o n t é té au to r i sées ou m ê m e r e n d u e s 
obligatoires à ce r t a ine s époques . 

FARINER. — S a u p o u d r e r l é g è r e m e n t de fa r ine un 
poisson ou t o u t a u t r e ob je t d e v a n t ê t r e t r a i t é p a r l a 
fr i ture. 

Passer à la far ine , a v a n t de les p a n e r à l'oeuf et à la 
mie de pa in , de m e n u e s pièces de bouche r i e , p r i n c i ­
pa lement les escalopes et les 
côtes de veau e t les cô te l e t t e s 
d 'agneau, q u e l 'on fa i t e n s u i t e 
sau ter au b e u r r e . 

FARINEUX. — Qui c o n t i e n t 
ou qui est de la n a t u r e de la 
farine. On eng lobe géné ra l e ­
m e n t les céréales, les l é g u m i ­
neuses et les p o m m e s de t e r r e 
sous la d é n o m i n a t i o n de l é g u ­
mes farineux. 

m u n i e d ' u n couvercle à glissière s e r v a n t à f a r ine r 
les poissons, q u i fa i t p e n d a n t à la bo î te à sel d a n s 
les cu i s ines provença les . 

F A R O . — Bière belge, à f e r m e n t a t i o n basse , r e l a ­
t i v e m e n t acide, e t q u e l 'on a d d i t i o n n e s o u v e n t de 
sucre . V. BIÈRE. 

F A S É O L E . — Espèce de ha r i co t , cu l t ivé d a n s les 
pays m é r i d i o n a u x . Se p r épa re c o m m e les h a r i c o t s . 
V. ce m o t . 

F A U B O N N E . — Po tage lié p r é p a r é avec u n e p u r é e 
de h a r i c o t s b l ancs q u e l 'on a d d i t i o n n e d ' u n e ce r t a ine 
q u a n t i t é de j u l i e n n e o rd ina i r e . V. POTAGES e t SOUPES. 

F A U C O N . — Oiseau de proie , dressé p o u r la chasse 
au vol. D 'après Tou rne fo r t , sa cha i r s e ra i t dé l ica te e t 
n ' a u r a i t p a s besoin d 'ê t re mort i f iée . 

F A U S S E T ou F O S S E T . — Chevil le de bois s e r v a n t 
à b o u c h e r le t r o u de foret p r a t i q u é à un t o n n e a u 
p o u r g o û t e r le v in . 

F A U V E S (Bêtes) . — En vénerie , ce t e r m e s ' ap­
p l i q u e t o u t spéc i a l emen t a u x bê tes du genre cerf ; 
cerf, da im , chamois , chevreu i l , p a r oppos i t ion a u x 
bêtes noires, c o m m e les sang l ie r s et a u x bêtes rousses 
c o m m e les r e n a r d s . 

F A U V E T T E . — Cet oiseau, d o n t la chasse es t d 'a i l ­
l e u r s i n t e r d i t e , se ra i t , d ' après c e r t a i n s a u t e u r s , d ' u n e 
s aveu r auss i f ine q u e celle du becfigue. Se p r é p a r e 
c o m m e les m a u v i e t t e s . V. ce m o t . 

FAUX F I L E T ou C O N T R E - F I L E T . — P a r t i e de 
l ' a loyau s i tuée , de p a r t e t d ' a u t r e de l ' éch iné , d a n s la 
r ég ion l omba i r e . P o u r l a p r é p a r a t i o n de ce t t e pièce, 
voir BŒUF. 

F A V E R O L L E S . — Nom d o n n é d a n s le Midi a u x 
h a r i c o t s e t a u x fèves. On d i t auss i faverottes e t 
favioles. 

F A V R E (Joseph) . — Joseph Favre a é té n o n seu le ­
m e n t u n des p l u s g r a n d s p r a t i c i e n s d e l a cu i s ine d u 
mi l i eu d u x i x e siècle, m a i s auss i u n des p l u s p a r f a i t s 
écr ivains c u l i n a i r e s . 

C'est à J o s e p h F a v r e q u e l 'on do i t le Dictionnaire 
universel de cuisine et d'hygiène alimentaire, ouv rage 
en 4 vo lumes , où, en m ê m e t e m p s q u e de t r è s n o m ­
breuses rece t tes , o n t r o u v e u n e t r è s i n t é r e s s a n t e h i s ­
to i re de la cu i s ine . 

J o s e p h F a v r e f u t auss i l e f o n d a t e u r de l a p r e m i è r e 

FARINIÈRE. — Boî te p l a t e 

LAR. C A S T R Ó N . 

Faux filet ou contre-filet et milieu de faux filet. {Boucherie Bernard. Phot. Larousse.) 
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Sommité fleurie de fenouil. Bulbes de fenouil. 

Académie de Cuis ine , i n s t i t u t i o n a u j o u r d ' h u i d i s ­
p a r u e . 

F É C U L E . — On dés igna i t au t re fo i s sous l e n o m 
de fécules, t o u t e s les m a t i è r e s q u i se p r éc ip i t a i en t des 
sucs o b t e n u s p a r ex t r ac t ion , m a t i è r e s q u i é t a l e n t t r è s 
d i f férentes les u n e s des a u t r e s . 

A u j o u r d ' h u i , le m o t fécule e s t employé p o u r dés i ­
gne r spéc i a l emen t la pouss iè re d ' a m i d o n p u r ou le 
dépô t b l a n c e t p u l v é r u l e n t d ' a m i d o n q u i s e p réc i ­
p i t e au fond de l 'eau q u a n d on y lave c e r t a i n s végé­
t a u x , p r é a l a b l e m e n t broyés , te l s q u e p o m m e s de t e r re , 
m a n i o c , sagou, r iz , e tc . 

En cu is ine , on emploie so i t p o u r l ier les sauces , les 
fonds , soi t p o u r la p r é p a r a t i o n des coul is e t des 
crèmes , q u a t r e sor tes p r inc ipa l e s de fécules : les fé­
cules indigènes, q u i v i e n n e n t du f romen t , de la 
p o m m e de t e r r e e t du r i z ; les fécules exotiques, sa lep , 
a r row- roo t , m a n i o c , sagou, i gname , e tc . ; les fécules de 
légumes, de ha r i co t s , de pois , de lent i l les , e t c . ; les 
fécules de fruits, q u e l 'on ex t r a i t des c h â t a i g n e s , des 
b a n a n e s , des g l ands doux . 

On emplo ie s u r t o u t , p o u r l a l i a i son des po tages , des 
fonds e t des sauces , l a fécule de p o m m e de t e r r e e t 
celle de m a n i o c , d i te a r row- roo t . 

Les a l i m e n t s q u i c o n t i e n n e n t u n e for te p r o p o r t i o n 
de fécule s o n t d i t s féculents. 

F E N D A N T (Vin d e ) . — Nom d ' u n p l a n t de vigne 
du Valais , cu l t ivé d a n s l e c a n t o n de Vaud , en Suisse. 

Ce p l a n t ne se ra i t a u t r e , d i t - o n , q u ' u n e var ié té de 
chasse las . Le v in fa i t avec ce r a i s in est t r è s b o u q u e t é 
e t t r è s cap i t eux . I l es t l ' a c c o m p a g n e m e n t ob l iga to i re 
de la f ameuse fondue valaisanne d o n t on t r o u v e r a la 
r ece t t e à CUISINE, cuisine suisse. 

F E N O U I L . — P l a n t e a r o m a t i q u e de la fami l le des 
ombel l i fères , o r ig ina i re d ' I t a l ie , e t q u e l 'on cu l t ive 
m a i n t e n a n t d a n s l e s u d - o u e s t de l a F r a n c e . 

La p a r t i e comes t ib le de ce t t e p l a n t e e s t l e b u l b e 
t r è s c h a r n u q u i est p lacé à la base des pét io les . Ce 
bu lbe , q u e l 'on désigne en cu i s ine sous le n o m de 
fenouil tubéreux, et q u e les I t a l i ens , q u i en s o n t 
t r è s f r i ands , a p p e l l e n t fenucchi, se p r é p a r e c o m m e le 
céleri . On le c o n s o m m e c ru ou cu i t . 

Le fenoui l e s t auss i employé en cu i s ine p o u r a r o m a ­
t i ser u n g r a n d n o m b r e d ' a p p r ê t s . C'est u n excel lent 
c o n d i m e n t . 

C u i s s o n d u f enou i l a u g r a s . — P a r e r les bu lbe s d e 
fenoui l . Les faire b l a n c h i r 5 m i n u t e s à l 'eau b o u i l ­
l a n t e salée. Les ra f ra îch i r , é g o u t t e r e t éponger . Les 
diviser en q u a r t i e r s ou, s'ils son t de p e t i t e ta i l le , les 
laisser e n t i e r s . Les m e t t r e d a n s un sau to i r foncé de 
c o u e n n e s de l a rd , d 'o ignons e t ca ro t t e s en rouel les . 
Moui l ler de q u e l q u e s cui l lerées de bou i l lon un peu 
gras . Fa i re bou i l l i r ; couvr i r l e s a u t o i r ; cu i re d o u c e ­
m e n t a u four . 

F e n o u i l é t u v é au b e u r r e . — On 
p e u t a u s s i p r é p a r e r l e s b u l b e s d e 
fenoui l au ma ig re . On opére ra a ins i : 
M e t t r e d a n s u n s a u t o i r b e u r r é l e s 
p ieds de fenoui l b l anch i s , en t i e r s ou 
c o u p é s e n q u a r t i e r s . M o u i l l e r d e 
q u e l q u e s cui l lerées d 'eau. Assaisonner . 
Cui re d o u c e m e n t à l ' é tuvée . Dresser 
les p ieds de fenoui l d a n s u n e t i m b a l e . 
V e r s e r d e s s u s l e f o n d s d e c u i s s o n 
b e u r r é . 

F e n o u i l au b e u r r e . — Se p r épa re 
a ins i qu ' i l es t d i t d a n s l a r e c e t t e p r é ­
céden t e . 

F e n o u i l à la c r è m e . — Les bu lbes 
d e fenoui l é t a n t é tuvés a u b e u r r e o u 
bra isés au gras , a ins i qu ' i l es t d i t c i -
dessus , les m e t t r e à mi jo t e r q u e l q u e s 
m i n u t e s d a n s de l a sauce c r ème . 

F e n o u i l au g r a t i n . — E tuvés au 
b e u r r e ou bra isés au gras . Les r a n g e r 
d a n s u n p l a t à g r a t i n b e u r r é ; s a u ­
p o u d r e r de f romage r â p é ; arroser 
de b e u r r e f o n d u . G r a t i n e r . 

F e n o u i l à la g r e c q u e . — Se p r épa re c o m m e les 
Artichauts à la grecque. (V. ARTICHAUTS, Conserve.) 
Se se r t c o m m e h o r s - d ' œ u v r e . 

F e n o u i l au j u s . — Le faire b ra i se r au gras . Le faire 
m i j o t e r p e n d a n t q u e l q u e s m i n u t e s d a n s d u fonds d e 
veau b r u n corsé. 

F e n o u i l à la m o e l l e . — Braisé au gras . Le t e r ­
m i n e r a ins i qu ' i l est d i t p o u r les Cardons à la moelle. 
V. CARDON. 

F E N O U I L L E T . — Var ié té de poires d o n t la chai r 
a un p e u le g o û t de l ' an i s . On en d i s t i n g u e trois 
var ié tés : le fenouillet gris; le fenouillet gros; le fe-
nouillet rouge. 

F E N O U I L L E T T E . — Nom d ' u n e l i q u e u r q u e l'on 
fa i t avec la g ra ine de fenoui l . Ce t t e l i q u e u r se p répare 
i n d u s t r i e l l e m e n t . 

F E N U G R E C . — Les g ra ines de ce t t e p l a n t e l égumi -
n e u s e , l é g è r e m e n t a m è r e s e t 
d o u é e s d ' u n e o d e u r e t d ' u n e 
s a v e u r d é p l a i s a n t e s p o u r l e s 
g o û t s eu ropéens , son t , a u con ­
t r a i r e , p a r t i c u l i è r e m e n t e s t i ­
mées en Egypte e t d a n s t o u t e 
l 'Afrique du Nord, où elles s o n t 
la base de cu res d ' eng ra i s semen t . 
A T u n i s , on emploie un m é l a n g e 
c o m p o r t a n t u n demi -bo l d e fa­
r i ne de fenugrec , g ross iè rement 
m o u l u , avec 3 cui l le rées à soupe 
d 'hu i l e d 'olive et 2 cui l lerées à 
soupe de sucre en p o u d r e ; l a 
cu re d ' eng ra i s semen t c o m m e n c e 
à 3 cui l lerées à soupe p o u r a r r iver p rogress ivemen 
à la t o t a l i t é de ce m é l a n g e , p r i s le m a t i n à j e u " 

F E R . — Ce m é t a l fa i t p a r t i e de la c o n s t i t u t i o n mi 
né ra l e de l ' o rgan i sme ; le t a b l e a u s u i v a n t d o n n e 1 
t e n e u r en fer de q u e l q u e s a l i m e n t s f ra is . 

T e n e u r e n fe r des a l i m e n t s f r a i s . 

Fenugrec. 

Mouton 0,03 Macaroni 0,04 
Bœuf, moyenne 0,01 Pain blanc, moyenne. 
Porc 0,004 0,001 à 0,004 
Veau 0,003 Chocolat ordinaire... 0,09 
Anguille 0,02 Cidre 0.02 
Saumon 0,01 Pommes de terre 0,002 
Hareng salé 0,03 Oseille 0,08 
Œuf entier 0,002 Epinards 0,04 
Lait de chèvre 0,001 Artichaut 0,02 

— vache 0,0005 Tomate 0,02 
Beurre 0,002 Choux divers, moyen. 0.01 
Vin blanc 0,01 Lentilles 0,04 
— rouge 0,001 à 0,003 Pois 0.02 

Germe d'orge malté.. 0,10 Haricots 0,009 
Riz non décortiqué... 0,07 F r u i t s f r a i s en 
Blé mondé 0,02 moyenne... 0,005 à 0,001 
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Péra. 

FERA. — Poissons du g roupe des s a u m o n s q u e l ' on 
t rouve d a n s le L é m a n e t d ivers a u t r e s lacs de la Suisse , 
de la Bavière et de l 'Au t r i che . 

Ce poisson, d o n t la c h a i r es t des p l u s dél ica tes , r e s ­
semble b e a u c o u p au lavaret, m a i s 11 se d i s t i n g u e de 
ce dern ie r p a r la forme de son corps q u i es t p l u s 
ramassée , p a r ses écailles p l u s g r a n d e s e t enfin p a r son 
m u s e a u t r o n q u é 
o b l i q u e m e n t 
d ' a v a n t e n 
arr ière . 

La co lo ra t ion 
de la fera var ie 
su ivan t l ' époque 
d e l ' a n n é e , 
l 'âge des su j e t s 
e t les e n d r o i t s 
où Ils o n t vécu . 

On d i s t i n g u e : la fera blanche, que l 'on t r o u v e s u r ­
t o u t d a n s les eaux t r è s profondes , la fera noire, q u i 
h a b i t e à u n e p r o f o n d e u r m o y e n n e et la fera bleue, 
qui n ' es t a u t r e q u e l e poisson encore j e u n e , chez l e ­
quel la p a r t i e supé r i eu re du corps a des reflets p l u t ô t 
b leuâ t res q u e ve rdâ t r e s . 

La fera du lac de Genève est la p l u s e s t i m é e ; celle 
q u i passe p o u r ê t r e l a me i l l eu re p a r m i celles q u i 
vivent d a n s ce lac e s t celle q u e l 'on p ê c h e s u r le b a n c 
de sable t r ansve r sa l appe lé le Travers, q u i , r e couv e r t 
d ' une faible épa i s seur d 'eau, ba r r e l e l a c p rès du p o r t 
de Genève. Ces poissons , q u i se s o n t engraissés t r è s 
vite en se n o u r r i s s a n t d ' u n insec te ailé, l e p h r y g a n e 
qui , vers le mois de m a i , a b o n d e à cet e n d r o i t , o n t u n e 
chai r t rès grasse, b l a n c h e e t t r è s dé l ica te . Les p ê c h e u r s 
genevois v e n d e n t a lors ces poissons sous le n o m de 
fera du Travers. 

Fera à la meunière. — Ecail ler les feras , les vider , 
les laver ; les b i e n essuyer et les assa i sonner de sel e t 
poivre. Les rou le r d a n s la fa r ine et , ap rès les avoir 
secouées p o u r faire t o m b e r l 'excès de f a r ine les m e t t r e 
à cuire au b e u r r e frais , d a n s u n e poêle. 

Les arroser s o u v e n t p e n d a n t l a cu isson , q u i do i t se 
faire à c h a l e u r modé rée . E g o u t t e r les poissons , les 
ranger s u r un p la t , les s a u p o u d r e r de persi l h a c h é , 
les arroser de q u e l q u e s g o u t t e s de j u s de c i t r o n e t 
verser dessus le b e u r r e de cu i s son b r û l a n t , a u g m e n t é 
s'il é t a i t t r o p p e u a b o n d a n t , d ' u n e ou d e u x cui l lerées 
de beu r r e frais . 

Servir aus s i tô t . 

F E R - B L A N C . — Avec le f e r -b l anc , q u i est u n e tô le 
d e fer é t a m é e , o n f a b r i q u e u n g r a n d n o m b r e d ' u s t e n ­
siles de cu i s ine et de pâ t i sser ie . Ces us t ens i l e s s o n t 
un peu délaissés. I ls s o n t r emplacés , d a n s les g r a n d e s 
comme d a n s les p e t i t e s cuis ines , pa r des u s t ens i l e s 
en a l u m i n i u m , en n icke l , en porce la ine à feu, ou en 
verre t r e m p é . 

F E R C H U S E . — Ce p l a t a p p a r t i e n t à la cu i s ine 
b o u r g u i g n o n n e . C 'é ta i t au t re fo i s l e m e t s t r a d i t i o n ­
nel que l 'on p r é p a r a i t l e j o u r où l ' on t u a i t l e cochon . 

Son n o m ferchuse e s t u n e d é f o r m a t i o n du m o t fres­
sure. V. ce m o t . 

PRÉPARATION . — D a n s u n e g r a n d e casserole à f ond 
épais, faire fondre d ' abord , p u i s chauffer f o r t e m e n t 
5 0 0 g r a m m e s de l a rd g ras frais h a c h é . D a n s c e t t e 
graisse b r û l a n t e , m e t t r e t o u s les é l é m e n t s de l a f res­
sure de porc, coupés en m o r c e a u x car rés , e t a s sa i ­
sonnés de sel, poivre et épices. 

Paire reveni r ces v iandes s u r feu vif. Lorsqu 'e l les 
sont rissolées, les s a u p o u d r e r de 3 for tes cui l lerées de 
farine. Mélanger b i e n en r e m u a n t avec la cui l ler de 
bois, e t cu i re j u s q u ' à ce q u e la f a r ine so i t d e v e n u e de 
couleur b londe , 

Mouiller avec deux t i e r s de v in rouge e t un t i e r s 
d'eau, ou, ce qu i r e n d r a le p l a t p l u s savoureux , avec 
du boui l lon de p o t - a u - f e u , l e t o u t en q u a n t i t é suf­
f i san te p o u r q u e t o u s les m o r c e a u x de f ressure so ien t 
bien couver ts . 

Paire bou i l l i r ; dès q u e l ' ébu l l i t i on e s t b i e n en t r a i n , 
ajouter 8 écha lo tes hachées , 6 gousses d'ail écrasées , 
e t un for t b o u q u e t ga rn i . Cu i re à p e t i t e é b u l l i t i o n 

p e n d a n t u n e h e u r e . Ajoute r a lors 6 gros o ignons 
émincés r e v e n u s a u s a indoux , 1 0 à 1 2 grosses p o m m e s 
de t e r r e coupées en q u a r t i e r s . C o n t i n u e r de cu i re à 
p e t i t e ébu l l i t i on p e n d a n t 4 5 m i n u t e s . 

F E R M E N T A T I O N . — Modif icat ion d ' u n e s u b s t a n c e 
sous l ' ac t ion des f e r m e n t s o r g a n i q u e s . 

Fermentation alcoolique. V. ALCOOL, VIN, BIÈRE , e t c . 
Fermentation lactique. V. LAIT, FROMAGES. 
Fermentation putride. V. PUTRÉFACTION. 

F E R M I È R E (À la ) . — Mode d ' a p p r ê t spécial a u x 
v iandes bra isées o u poêlées, c o m p o r t a n t u n e g a r n i ­
t u r e composée de ca ro t t e s , n a v e t s , céleris e t o i g n o n s 
f o n d u s au b e u r r e . V. FONDUE, fondues de légumes. 

F E U I L L A N T I N E . — On dés igne sous ce n o m des 
p e t i t s g â t e a u x fa i t s avec du feu i l l e tage à 6 t o u r s . Ces 
g â t e a u x s o n t détai l lés , d a n s u n e abaisse de feui l le tage , 
en m o r c e a u x de 4 à 5 c e n t i m è t r e s de l o n g u e u r e t un 
c e n t i m è t r e e t d e m i d e l a rgeur . O n e n h u m e c t e l e 
dessus avec du b l a n c d'œuf, on les s a u p o u d r e de suc re 
en g r a i n s e t on les c u i t au four , à c h a l e u r m o y e n n e . 

Ces g â t e a u x son t servis avec le t h é . On les se r t auss i 
en p lace de gau f re t t e s , avec les glaces. 

F E U I L L E . — On appel le a ins i , ou, e x a c t e m e n t , 
feuille à fendre, un u s t ens i l e t r a n c h a n t s e r v a n t à p a r ­
tager les a n i m a u x de b o u c h e r i e 
e n d e u x p a r t i e s . 

On u t i l i se auss i ce t u s t ens i l e 
e n cu i s ine p o u r t a i l l e r les r a ­
goû t s . 

F E U I L L E . — P a r t i e a é r i e n n e 
des végé taux , o r d i n a i r e m e n t 
ver te e t p l a t e . U n g r a n d n o m ­
b r e de feuil les s o n t comest ib les . 

Feuilles de vigne. — On u t i ­
lise en cu i s ine les feui l les de 
v igne t e n d r e s p o u r divers a p ­
p r ê t s . 

Avec ces feuil les on enve loppe 
c e r t a i n s gibiers , cail les e t p e r ­
d r e a u x s u r t o u t , c o n c u r r e m ­
m e n t avec les b a r d e s de l a rd . 

C'est avec les feui l les de v i ­
gne c o m m e enveloppe , q u e l 'on 
p r é p a r e les Dolmas à la turque, 
sor tes de b o u l e t t e s de v i ande e t 
de r iz . V. ce m o t . 

On fa i t auss i des b e i g n e t s 
avec des feui l les de v igne t e n ­
dres . 

Les feui l les de v igne t r è s 
t e n d r e s , déta i l lées e n j u l i e n n e 
f i n e , son t employées p o u r con -
d i m e n t e r les sa lades ver tes . 

On les u t i l i s e enf in p o u r le dressage des f ru i t s en 
compo t i e r s ou en corbeil les . 

F E U I L L E DE D R E U X . — F r o m a g e de l ' I l e -de-
F r a n c e b o n à c o n s o m m e r de n o v e m b r e à m a l . 

F E U I L L E T A G E . — La p â t e feui l le tée , p â t e dé l i ca te 
e n t r e t o u t e s , a - t - e l l e été , a ins i q u e q u e l q u e s h i s t o ­
r iens le d i sen t , inventée pa r C laude Gelée, d i t le 
Lor ra in , p e i n t r e célèbre du xvn» siècle, ou, a ins i q u e 
l e p r é t e n d e n t d ' a u t r e s a u t e u r s , p a r u n p r a t i c i en , u n 
c e r t a i n Feu i l l e t , q u i é t a i t chef pâ t i s s ie r de l a ma i son 
de Condé . 

I l e s t ma la i sé de r é p o n d r e à ce t t e q u e s t i o n . S a n s 
d o u t e p a r a i t - i l p l u s log ique d ' a t t r i b u e r ce t t e i n v e n ­
t i o n à u n p r a t i c i e n d e l a pâ t i s se r ie p l u t ô t q u ' à u n 
p e i n t r e , m a i s n u l d o c u m e n t sér ieux n e v i en t a p p u y e r 
ce t t e op in ion , et , d ' a u t r e p a r t , i l es t un p e u puér i l , 
s e m b l e - t - i l , de faire dér iver le m o t feuilletage de 
Feuillet. 

D e c e Feui l le t , q u i f u t u n t r è s g r a n d p ra t i c i en , 
C a r ê m e p a r l e é log ieusement . I l d i t , d a n s son Pâtissier 
Royal : « R i c h a u d d o u b l a m o n ac t iv i t é en me p a r l a n t 
s o u v e n t du g r a n d Feu i l l e t : d epu i s le p r e m i e r j anv ie r 
j u s q u ' a u t r e n t e - e t - u n décembre , ses pâ t i sser ies 
é t a i e n t belles. » Mais là s ' a r rê te Ca rême e t n u l l e p a r t 
en ses s a v a n t s t r a i t é s de pâ t i s se r i e i l ne d i t q u e F e u i l -

Feuille. 
(Coutellerie André. 

Phot. Larousse.) 
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le t f u t l ' i nven t eu r du feui l le tage . P a r con t r e , Joseph 
Pavre es t t r è s précis à ce su je t , e t , d a n s son Diction­
naire universel de cuisine, il d i t n e t t e m e n t q u e F e u i l ­
le t f u t le « c r é a t e u r de la p â t e feui l le tée . » 

Or, i l a p p e r t de la l e c tu r e de d o c u m e n t s b ien a n t é ­
r i e u r s à l ' époque où v iva ien t le p e i n t r e Claude Gelée 
e t l e p r a t i c i e n Feu i l l e t , q u e l a p â t e feui l le tée , n o n 
s e u l e m e n t é t a i t c o n n u e a u m o y e n âge, m a i s auss i 
chez les a n c i e n s Grecs. D a n s u n e c h a r t e de Robe r t , 
évêque d 'Amiens (1311), i l es t fa i t m e n t i o n des g â ­
t e a u x feui l le tés . 

C laude Gelée qu i , d i t - o n , ava i t fa i t u n a p p r e n t i s ­
sage de pât iss ier , n ' a d o n c p a s é té l ' i n v e n t e u r de 
ce t t e dél ic ieuse pâ t i sser ie , m a i s s i m p l e m e n t l 'a r e ­
mise en vogue à son époque , car , s a n s d o u t e , i l en 
é t a i t f r i and . 

A j o u t o n s encore q u e q u e l q u e s a u t e u r s a t t r i b u è r e n t 
l ' i nven t ion de c e t t e p â t e à un c e r t a i n S a u p i q u e t , q u i 
é t a i t l e m a î t r e - q u e u x du b a r o n de l a Vieuvil le , sous 
H e n r i IV. 

En o u t r e , i l es t p rouvé q u e l 'on serva i t b i e n l o n g ­
t e m p s a v a n t ce t t e époque des f leurons de feuilletage, 
à la cour des ducs de Toscane , f leurons d o n t on g a r ­
n i s s a i t l e m a c a r o n i e t les ép ina rds . 

Enfin, q u e l q u e s h i s t o r i e n s d i sen t q u e le feu i l le tage 
à l ' hu i le , p â t e d o n t l o n g t e m p s Cahor s conserva le 
monopo le , fu t créé sous Char le s V, p a r c o n s é q u e n t 
a u x i v siècle, c ' e s t - à -d i r e b i e n a v a n t q u e n a q u î t l e 
p e i n t r e C laude Gelée. 

P o u r la p r é p a r a t i o n du feu i l le tage , voir PÂTES. 

F E U I L L E T O N . — On appel le a ins i u n e p r é p a r a t i o n 
fa i te avec des t r a n c h e s , t r è s m i n c e s e t f o r t e m e n t a p l a ­
t ies , de v i ande de veau ou de porc , q u e l ' on m o n t e les 
u n e s su r les a u t r e s après les avoir m a s q u é e s d ' u n e 
couche de farce. 

Le feui l le ton , u n e fois formé, es t enve loppé d a n s 
de m i n c e s b a r d e s de l a rd gras , ou d a n s de l a c rép ine , 
e t b ra i sé se lon l a m é t h o d e h a b i t u e l l e . 

Feuilleton de veau à l'ancienne. — P o u r un f eu i l ­
l e t o n de 2 ki los : dé ta i l l e r d a n s de la noix, ou d a n s de 
la sous -no ix de veau, 10 t r a n c h e s minces . Apla t i r ces 
t r a n c h e s de veau à l 'a ide de l ' a b a t t e , de façon à les 
o b t e n i r en fo rme d 'abaissés r e c t angu l a i r e s . Les assa i ­
s o n n e r de sel, poivre e t p o i n t e d 'épices. 

M e t t r e u n e d e ces t r a n c h e s s u r u n e b a r d e d e l a rd 
gras , coupée t r è s m i n c e e t d ' u n f o r m a t p l u s g r a n d q u e 
celui de la t r a n c h e de veau . Masque r le dessus de la 
t r a n c h e de veau d ' u n e couche de farce f ine de porc , 
a d d i t i o n n é e d ' u n t i e r s de farce à g r a t i n (V. FARCES) 
e t d ' u n t i e r s de duxel les sèche e t liée a u x œufs . S u r 
c e t t e p r e m i è r e t r a n c h e d e veau , e n r e m e t t r e u n e 
a u t r e , e t c o n t i n u e r a insi de m o n t e r l e f eu i l l e ton en 
m a s q u a n t c h a q u e t r a n c h e d ' u n e couche d e farce . T e r ­
m i n e r pa r u n e couche de farce . E n d u i r e les côtés du 
f eu i l l e ton avec l a m ê m e farce . Recouvr i r d ' u n e ba rde 
de la rd . R e m o n t e r su r les côtés de la pièce les p a r t i e s 
d é b o r d a n t de la b a r d e de l a rd du dessous et , s u r ce 
l a rd , r a b a t t r e l a b a r d e du dessus . Ficeler l e feu i l l e ton 
p o u r lu i d o n n e r u n e fo rme b ien régul iè re . L e m e t t r e 
d a n s u n e d a u b i è r e beu r r ée foncée de c o u e n n e s de 
l a rd , d 'o ignons e t d e c a r o t t e s e n rouel les . Ajoute r u n 
b o u q u e t garn i . Fa i re suer à couve r t p e n d a n t 20 m i ­
n u t e s ; mou i l l e r de 2 déci l i t res et d e m i de v in b l a n c ; 
fa i re r é d u i r e ; a j o u t e r 2 déc i l i t res e t demi de j u s b r u n 
de veau ; faire r é d u i r e à glace. Mouil ler de 5 déc i l i t res 
de b o n j u s . Cui re au four , à couver t , p e n d a n t u n e 
h e u r e 4 5 m i n u t e s , e n a r r o s a n t s o u v e n t p e n d a n t l a 
cu i sson . 

E g o u t t e r le feu i l le ton . Le dresser su r p l a t de se r ­
vice (après l 'avoir débal lé) ; l ' a r roser de q u e l q u e s c u i l ­
lerées de la p a r t i e grasse du fonds de b ra i sage ; le fa ire 
glacer a u four , e n l ' a r ro san t s o u v e n t p e n d a n t ce t t e 
de rn iè re cu isson . 

E n t o u r e r l e feu i l le ton d ' u n e g a r n i t u r e bourgeoise 
(V. GARNITURES ) ou de t o u t e a u t r e g a r n i t u r e composée 
de l é g u m e s bra isés te l s q u e céleris, endives , l a i tues , 
concombres , e tc . 

Arroser de q u e l q u e s cui l lerées du fonds de bra isage 
passé, dégraissé et r é d u i t s'il y a l ieu , et envoyer le 
r e s t a n t du j u s à p a r t . 

Nota. — On p e u t , p o u r ob t en i r le feu i l le ton en 
forme de r ec tang le t r è s régul ier , l e f i ce le r e n t r e de 
m i n c e s p l a n c h e t t e s de bois b l a n c . 

On le p r é p a r e auss i avec des appare i l s , farces ou 
sa lp icons divers . 

On p e u t , au l ieu de le faire bra i ser au vin b lanc , l e 
moui l l e r avec du m a d è r e . 

On p e u t auss i , en le m o u i l l a n t avec du vin rouge , l e 
p r épa re r à la b o u r g u i g n o n n e . Lorsqu ' i l est p r é p a r é de 
ce t t e de rn i è re façon, la g a r n i t u r e , q u i se compose de 
l a r d o n s m a i g r e s b l a n c h i s e t rissolés, de p e t i t s o ignons 
à d e m i - c u i t s et de c h a m p i g n o n s , do i t ê t r e mise à 
mi jo t e r avec la pièce. 

Feuilleton de veau à la périgourdine. — P répa re r 
le feu i l le ton a ins i qu ' i l e s t d i t c i -dessus en le fou r ­
r a n t avec u n e farce composée de d e u x t i e r s de foie 
gras e t d ' u n t i e r s de farce f ine e t a d d i t i o n n é e de 
t ruffes en dés. 

Le b ra i se r au v in de Madère . Le g a r n i r avec t ruffes 
en l ames e t escalopes de foie gras s au t ées au b e u r r e . 

Feuilleton de veau froid à la gelée. — P répa re r le 
feu i l l e ton et le cu i re a ins i qu ' i l est d i t c i -dessus , soit 
à l ' anc ienne , soit à la pé r igou rd ine . Le faire refroidir 
sous presse. Le m e t t r e pa r é , d a n s u n e t e r r i n e ovale, 
s u r u n e c o u c h e de gelée b i en pr ise . Verser dessus de 
la gelée ml -p r i se , en q u a n t i t é suffisante p o u r le c o u ­
vrir (dans ce t t e gelée, do i t ê t re a j o u t é le fonds de b r a i ­
sage fa i t avec du j u s n o n l i é ) . Fa i r e refroidir s u r glace. 
De la m ê m e façon, on p r épa re p o u r les servir c h a u d s 
ou froids, des feu i l l e tons de porc ou de grosses vo­
lail les. Ces de rn ie r s p e u v e n t ê t r e b ra i sés à b l anc 
(V. MÉTHODES et PROCÉDÉS, braisage) et a ccompagnés 
d ' u n e sauce e t d ' u n e g a r n i t u r e spéciales a u x en t r ées 
de volaille. 

F E U I L L E T T E . — F u t a i l l e d o n t l a c o n t e n a n c e var ie 
de 114 à 140 l i t res . La feuillette ordinaire c o n t i e n t de 
133 à 135 l i t r e s ; la feuillette forte en c o n t i e n t j u s q u ' à 
140. La feuillette de Bourgogne ne c o n t i e n t q u e 112 
ou 114 l i t res . 

F È V E . — P l a n t e po t agè re d o n t l 'espèce la p l u s 
c o n n u e es t la grosse fève des marais, q u i est or ig ina i re 
de la Perse e t de l 'Afrique. 

Les var ié tés de la fève des m a r a i s s o n t nombreuse s . 
Il y a la fève Windsor ou fève ronde d'Angleterre, 
q u i a b o n d e d a n s le m i d i de la F r a n c e ; la julienne ou 
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Fèves : A. Fève de Sév i l l c ; B. Fève jul ienne. 

petite fève du Portugal; la fève naine ou à châssis; 
la fève de Séville à longues cosses; la fève gourgane 
ou fève de cheval, q u i ne s 'emploie q u e p o u r la n o u r ­
r i t u r e des bes t i aux . 

Ca i s son des fèves fraîches. — Ecosser les fèves. 
Dépoui l ler les g ra ines de la p e a u un peu d u r e qu i les 
recouvre , ce q u i s 'appelle les dérober, et les m e t t r e à 
cui re d a n s de l ' eau b o u i l l a n t e salée, a d d i t i o n n é e d ' u n 
b o u q u e t de sa r r i e t t e . 

Les é g o u t t e r e t les a c c o m m o d e r selon la façon i n d i ­
quée . 

F è v e s f r a î c h e s à l ' a n g l a i s e . — Cui re les fèves a ins i 



qu ' i l est d i t c l -dessus , m a i s s a n s les dérober. Les 
égout te r , les dresser en l égumie r . Servir avec b e u r r e 
t ra i s à p a r t . 

F è v e s f r a î c h e s au b e u r r e . — Se p r é p a r e n t c o m m e 
les Petits pois au beurre (V. PETITS POIS) en a j o u t a n t 
de la s a r r i e t t e h a c h é e . 

F è v e s à la c r è m e . — Les p r é p a r e r c o m m e au b e u r r e . 
Les moui l l e r de c rème f ra îche épaisse. Fa i re c o m p o t e r 
que lques I n s t a n t s . Dresser en l égumie r . 

F è v e s à la c r o q u e - a u - s e l . — On dés igne sous ce 
n o m les fèves f ra îches q u e l 'on ser t c rues , c o m m e 
ho r s -d 'œuvre , e t q u e les convives écossent e u x - m ê m e s 
e t m a n g e n t assa i sonnées de gros sel. Ce h o r s - d ' œ u v r e 
es t t r è s en faveur d a n s t o u t l e mid i de l a F r a n c e . 

F è v e s f r a î c h e s à la f r a n ç a i s e . — Les fèves écos-
sées et dérobées , cu i tes à l ' é tuvée c o m m e les Petits 
pois à la française, avec b o u q u e t de s a r r i e t t e . 

F è v e s f r a î c h e s à la s a r r i e t t e . — Ecosser les fèves. 
Les dérober . Les cu i re d a n s de l 'eau b o u i l l a n t e salée, 
add i t i onnée d ' u n b o u q u e t de sa r r i e t t e . Les é g o u t t e r , 
les m e t t r e d a n s u n e s a u t e u s e . Les s a u t e r q u e l q u e s 
i n s t a n t s su r l e feu p o u r les b i e n évaporer . Leur a j o u ­
ter d u b e u r r e frais, divisé e n m e n u s f r a g m e n t s ; m é ­
langer avec so in p o u r ne p a s br iser les fèves. 

P u r é e de f è v e s f r a î c h e s p o u r g a r n i t u r e . — Se 
p répare c o m m e la Purée de petits pois. V. ce m o t . 

P u r é e d e f è v e s f r a î c h e s . — V. POTAGES e t SOUPES. 

F È V E TOIMKA. — G r a i n e d ' u n e l é g u m i n e u s e r i che 
en coumar ine , q u e l 'on emploie d a n s l a f ab r i ca t i on 
de ce r t a ines l i q u e u r s . 

F É V E R O L E . — Sor te de fève, p l u s p e t i t e , d o n t les 
gra ines r e s t e n t h a b i t u e l l e m e n t b l anches , e t q u i a les 
m ê m e s ' u s a g e s q u e la fève. 

On a jou te parfois de la f a r i ne de féverole à celle 
de blé p o u r l a f ab r i ca t ion du p a i n . 

F IASQUE. — La f lasque (fiasco en i t a l i en ) est u n e 
boute i l l e à la rge p a n s e et à long col, le p l u s s o u v e n t 
enveloppée de pai l le . 

La fiasque de F lo rence v a u t , p o u r les hu i l e s , 2 1 08, 
et pou r le v in , 2 1 27. 

F I A T O L E . —• N o m vulga i re d ' u n poisson de m e r 
que l 'on t r o u v e d a n s l a Méd i t e r r anée . I l es t r e m a r ­
quab le p a r les ra ies e t les t a c h e s j a u n e d 'or q u i son t 
sur sa peau , c o u l e u r gr is de p l o m b . I l e s t p l a t e t 
aussi la rge q u e long. Sa cha i r e s t assez dé l ica te . T o u s 
les modes d ' a p p r ê t s I n d i q u é s p o u r l e t u r b o t l u i s o n t 
appl icables . V. TURBOT. 

FICAIRE. — P l a n t e t r è s c o n n u e sous le n o m de 
pe t i t e ché l ido ine . On c o n s o m m e parfo is ses feuil les, 
après les avoir b l anch i e s . On les p r é p a r e c o m m e les 
ép inards . 

F I D E L I N I . — Sor te de p â t e d ' I ta l ie fa i te en fo rme 
de r u b a n é t ro i t . T o u s les modes d ' app rê t s i n d i q u é s 
pou r le macaroni s o n t appl icables à ce t t e p â t e . 

F I E L . — Sécré t ion du foie, p l u s c o m m u n é m e n t 
appelée bile chez l ' h o m m e . C'est u n e s u b s t a n c e ver -
dâ t re t r è s a m è r e . La poche q u i c o n t i e n t l e f i e l est 
a t t achée au foie. L o r s q u ' o n vide volail le ou gibier de 
p lume , i l f a u t t o u j o u r s enlever ce t t e poche avec le 
p lus g rand soin p o u r évi ter l ' a m e r t u m e q u i r é s u l t e r a i t 
de sa r u p t u r e . Seu l le foie de p igeon ne c o n t i e n t p a s 
de fiel . 

F I É L A S . — On dés igne sous ce n o m , en Provence , 
l e congre, poisson q u i e s t un des é l é m e n t s de l a b o u i l ­
labaisse e t q u e l 'on p e u t auss i a ccommoder en é tuvée , 
en ma te lo t e , e tc . , c o m m e l ' angui l le . V. CONGRE. 

F I E V R E . — Les m a l a d i e s a iguës fébri les s ' accom­
p a g n e n t o r d i n a i r e m e n t de p e r t e d ' a p p é t i t e t i l n ' y 
a a u c u n a v a n t a g e à faire m a n g e r le m a l a d e si l 'affec­
t ion est de c o u r t e du rée . 

Le rég ime lac té a é té p e n d a n t l o n g t e m p s cons idéré 
comme l ' a l i m e n t a t i o n idéale des ma lades , ce q u i n ' e s t 
vrai que p o u r les e n f a n t s ; chez l ' adu l t e , l e l a i t es t 
souvent t r è s m a l to lé ré e t i l es t i l logique de vouloir 
1 imposer. 

Les j u s de f ru i t s , les bou i l lons de l é g u m e s ou de 
céréales, salés ou n o n , selon xa m a l a d i e en cause , suf­
fisent p r e s q u e t o u j o u r s p e n d a n t l a pér iode a iguë , car 
le fiévreux do i t boire , l ' é lévat ion de la t e m p é r a t u r e 
a u g m e n t a n t l a d é p e r d i t i o n des l iqu ides e t l a s ensa t i on 
de soif. On e s t ime que , s i la r a t i o n de l iqu ides est 
de 1 200 g r a m m e s à 1 500 g r a m m e s chez un su j e t en 
b o n n e san t é , le besoin s'élève à 2 l i t res avec u n e t e m ­
p é r a t u r e de 38» à 39°, à 2 l i t r e s et demi -3 l i t res à 39° 
et à 3 l i t res -3 l i t res et d e m i à 40°. 

Dès q u e l ' appé t i t r epa ra î t , à m o i n s q u e l ' é t a t du 
t u b e digestif ne s'y oppose, on rev ien t à u n e a l i m e n ­
t a t i o n p l u s s u b s t a n t i e l l e , e n c o m m e n ç a n t p a r des 
boui l l ies de g r u a u , des potages , des p u r é e s de p o m m e s 
de t e r re , p u i s de la v iande , des gelées, des c rèmes , e tc . 

F I G E R . — Epaiss i r , congeler , en p a r l a n t des 
graisses. Ce r t a ines graisses a n i m a l e s se figent dé j à un 
p e u a u - d e s s o u s de 30°, d 'où la nécess i té d ' employer 
des p l a t s e t des ass ie t tes chauffés p o u r les a l i m e n t s 
q u i e n c o n t i e n n e n t . 

F I G U E . — F r u i t du f i gu ie r , a rb re ou a rb r i s seau 
q u i p a r a î t ê t r e o r ig ina i re de l 'Or ien t , e t qu i , c e r t a i n e ­
m e n t , f u t c o n n u 
d a n s les t e m p s 
les p l u s reculés . 

Il y a t ro i s 
t y p e s de figues : 
la figue blanche, 
la figue violette 
et la figue rouge. 
Ces t r o i s t y p e s 
p r i n c i p a u x s e 
s u b d i v i s e n t en de 
t r è s n o m b r e u s e s 
var ié tés . 

Les p l u s e s t i ­
mées , p a r m i ces 
var ié tés , s o n t les 
s u i v a n t e s : la fi­
gue marseillaise, 
f r u i t d e t a i l l e 
m o y e n n e d o n t l a 
p e a u e s t b l a n c 
j a u n e , u n p e u 
dorée, e t d o n t la 
cha i r es t b l a n c h e 
e t s u c c u l e n t e . 
C e t t e f i g u e m û r i t 
d ' a o û t à o c t o b r e ; 
la figue bellone, 
f r u i t assez gros, à Rameau de figuier avec fruits, 
p e a u v io le t te , à 

c h a i r rouge assez d o u c e ; m û r i t de j u i l l e t à o c t o b r e ; 
la f igue banissotte, no i re , gros f ru i t à p e a u assez 
épaisse, de cou l eu r violet p o u r p r e , à cha i r r o u g e assez 
s u c r é e ; m û r i t d ' a o û t a u x p remiè re s gelées. 

P a r m i les var ié tés q u i s o n t cu l t ivées d a n s l e c e n t r e 
et l 'oues t de la F r a n c e , n o u s c i t e rons : la f igue blanche 
d'Argenteuil, c o n n u e auss i sous les n o m s de blan­
quette et madeleine, f r u i t de grosseur m o y e n n e , de 
forme al longée, cou leu r j a u n e ve r dâ t r e , cha i r b l a n ­
che, t r è s d o u c e ; m û r i t à l a m i - j u i l l e t p u i s fin s e p ­
t e m b r e ; la figue rouge d'Argenteuil, d i t e auss i dau-
phine, gros f r u i t un p e u ap la t i , p e a u violacée, c h a i r 
r o u g e pâ le assez d o u c e ; m û r i t en a o û t ; l a f igue bar-
billonne, f ru i t de grosseur m o y e n n e , p e a u violacée, 
cha i r b l a n c h e u n p e u fe rme , assez suc r ée ; m û r i t 
d ' abord à la mi - ju i l l e t , p u i s en s e p t e m b r e . 

I l existe encore u n g r a n d n o m b r e d ' a u t r e s va r i é t é s 
de f igues qu i , l a p l u p a r t , r e s s emb len t , c o m m e cou l eu r 
de p e a u e t c o m m e saveur de cha i r , à celles q u e n o u s 
v e n o n s d ' é n u m é r e r c i -dessus . Nous c i te rons , p a r m i ces 
va r i é t é s : la grosse jaune de Smyrne, la figue de Bor­
deaux; la figue rousse poire; la figue moissonne, e tc . 

D ' u n e façon à p e u p rès généra le , la f igue f ra îche 
se c o n s o m m e c rue , à l ' é t a t n a t u r e l . On la se r t en guise 
de h o r s - d ' œ u v r e , c o m m e l e me lon , d a n s c e r t a i n e s 
rég ions de la F r a n c e , n o t a m m e n t d a n s le Midi . A 
Par i s , l a figue es t servie le p l u s s o u v e n t c o m m e f r u i t 
de desser t . 



On p e u t aussi p répa re r la f igue de diverses façons . 
T o u t e s les rece t tes données p o u r les ab r i co t s lu i son t 
appl icables . V. ABRICOTS. 

On prépare avec les f igues u n e boisson f e r m e n t é e 
e t un alcool q u e p r i s e n t for t les Arabes . 

D a n s l 'Europe cen t ra le , la f igue torréfiée es t 
employée, comme la chicorée en F r a n c e , p o u r l a p r é ­
p a r a t i o n du café. 

Figues sèches. — D a n s le mid i de la F r a n c e , on 
conserve les f igues en les f a i san t sécher au soleil. Le 
séchage se fai t avec des f ru i t s d ' a u t o m n e b ien m û r s . 
Les f igues , mises s u r des claies, s o n t exposées au so ­
lei l . Le soir, elles s o n t r e n t r é e s . On do i t les r e t o u r n e r 
souven t p e n d a n t l a du rée du séchage e t , a v a n t 
qu 'e l les so ien t c o m p l è t e m e n t desséchées, on les a p l a ­
t i t l égè rement . Ainsi p répa rées , les f igues p e u v e n t se 
conserver t r è s l o n g t e m p s . 

P l u s g é n é r a l e m e n t e t s u r t o u t d a n s les pays de p r o ­
d u c t i o n in tense , le séchage se fa i t i n d u s t r i e l l e m e n t 
d a n s des é tuves . 

O n les m a n g e te l les que l les . O n p e u t auss i les 
cu i re en compote , c o m m e t o u s les f ru i t s secs. 

On les ut i l ise enfin p o u r l a p r é p a r a t i o n de divers 
e n t r e m e t s e t pâ t isser ies . 

Beignets de figues. — Peler les figues, les diviser 
en qua r t i e r s , les faire macére r 30 m i n u t e s avec cognac 
ou a u t r e l i queur e t sucre . 

Au dern ie r m o m e n t , t r e m p e r d a n s de l a p â t e à 
frire légère et faire fr ire à g r a n d e f r i t u r e . V. BEIGNETS. 

Compote de figues. — V. COMPOTES. 

Confiture de figues. — V. CONFITURES, marmelades. 

Tarte aux figues. — V. TARTES. 

Vin de figues ou Figuette. — Boisson h y g i é n i q u e 
p répa rée avec des figues sèches . V. BOISSONS, boissons 
économiques. 

FIGUIER D ' A D A M . — Genre de b a n a n i e r . V. BA­
NANE. 

FIGUIER DE B A R B A R I E . — Genre de c a c t u s d o n t 
les f ru i t s se m a n g e n t 
c rus l e p lu s souven t , 
m a i s q u ' o n p e u t auss i 
p r épa re r e n c o m p o t e . 

F I L A N D R E . — F i ­
bre longue e t grêle 
q u i se t rouve d a n s la 
v iande coriace e t d a n s 
ce r t a in s végétaux. On 
d i t qu ' i l s son t f i lan­
d reux . 

FIL EN Q U A T R E . 
— T e r m e d 'a rgo t e m ­
ployé pou r désigner 
u n e eau-de-v ie v io ­
l en t e . 

F IL E T . — M a s s e 
c h a r n u e de la rég ion 
lomba i r e i n t e r n e des 
a n i m a u x de boucher ie , 
f o r m é e d u m u s c l e 
psoas e t du car ré des 
lombes . P o u r les a p ­
p r ê t s cul ina i res , voir BŒUF, MOUTON, VEAU, PORC. 

Filet mignon. — On dés igne sous ce n o m u n e p e t i t e 
pièce d e boucher i e q u e l ' on dé ta i l l e s u r l a q u e u e d u 
filet de bœuf. Ce t te pièce se p r épa re grillée ou s au t ée . 
V. BŒUF. 

P a r extension, on a p p l i q u e ce n o m a u x f i l e t s p r o ­
p r e m e n t di ts de ce r t a in s a n i m a u x de boucher i e , te l s 
que agneau , m o u t o n , veau e t porc . V. ces m o t s . 

Filets de volailles et de gibiers de plume. — On 
désigne sous ce n o m : 1° les f i le ts p r o p r e m e n t d i t s ou 
filets mignons, q u i se t r o u v e n t p lacés su r l ' e s tomac 
des volailles e t gibiers , au -des sous des a i les ; 2° les 
ai les e l l es -mêmes de ces volailles ou gibiers, q u ' o n 
lève à c ru et q u e l 'on a c c o m m o d e de diverses façons, 
en t i è res ou, lorsqu 'e l les s o n t t r o p grosses, c o m m e c'est 

Figuier de Barbarie. 

le cas p o u r les ailes de d indes , dé ta i l lées en filets, 
c ' es t -à -d i re en t r a n c h e s minces . 

Le p l u s souven t , les ai les des volailles et gibiers 
de p l u m e son t dés ignées c u l i n a i r e m e n t sous l e n o m 
de suprêmes (V. ce m o t ) . On les désigne aussi , ma i s 
ce t t e a p p e l l a t i o n e s t improp re p e n s o n s - n o u s , sous le 
n o m de côtelettes. 

F i l e t s de p o i s s o n . — Cha i r des poissons levée à c ru 
p a r a l l è l e m e n t le long de l ' a rê te dorsale , te ls les f i le ts 
de sole, de m e r l a n , e tc . 

F I L L E T T E . — Boute i l le s e r v a n t s u r t o u t p o u r les 
v ins d 'Anjou, c o n t e n a n t env i ron un t i e r s de l i t re . 

F I L T R E . — I n s t r u m e n t q u i se r t à la f i l t rat ion. 
P o u r b e a u c o u p de l iqu ides , on se ser t d ' u n pap ie r 
spécial pl ié p lu s i eu r s fois sur l u i - m ê m e en forme de 
cône ; p o u r d ' a u t r e s subs t ances , on se ser t d ' u n e étoffe 
de l a i ne légère, appelée é t a m i n e , d ' u n m o r c e a u de 
l a i ne b l a n c h e t e n d u l â c h e m e n t s u r u n cadre d e bois 
(Manche t ) ou encore , p o u r les sirops n o t a m m e n t , 
d ' u n e chausse , formée d ' u n e étoffe de l a ine ou de 
f eu t re . D a n s l ' i ndus t r i e , on emploie des appare i l s , d i t s 
f i l t res-presses, à g r a n d déb i t , d a n s lesquels les l i qu ides 
à f i l t rer p a s s e n t sous u n e for te press ion. 

Les fi l tres des t inés à f i l trer l 'eau son t en porce la ine 
d ' a m i a n t e , à pores t r è s f ins , q u i ne l a i s sen t pas passer 
les microbes de d i m e n s i o n s h a b i t u e l l e s ; on a c o n s t r u i t 
aussi des f i l t r e s p o r t a t i f s en c h a r b o n aggloméré . 

T o u s ces appare i l s d e m a n d e n t u n e n t r e t i e n m i n u ­
t i eux e t u n e s t é r i l i s a t ion f r é q u e n t e , s ans quo i ils 
d o n n e n t u n e eau m o i n s p u r e que celle q u ' o n l eur a 
f o u r n i e ; d ' a u t r e p a r t , l a pur i f ica t ion de l 'eau p a r ce 
procédé est assez i l lusoire, car ils l a i s sen t passer t o u s 
les p r o d u i t s solubles e t o n c o n n a î t a c t u e l l e m e n t u n 
g r a n d n o m b r e de germes, u l t r a -mic roscop iques , assez 
f ins p o u r t r ave r se r les f i l t res les p l u s serrés (virus 
filtrants). 

F I N A N C I È R E (À l a ) . — Mode d ' a p p r ê t appl icable 
a u x pièces de bouche r i e e t aux volailles. La g a r n i t u r e 
f inancière (que l 'on emplo ie auss i p o u r ga rn i r les 
t o u r t e s e t v o l - a u - v e n t ) se compose de crê tes e t r o ­
g n o n s de coq, quene l les , r is d ' agneau , c h a m p i g n o n s , 
olives e t l a m e s de t ruffes . 

FIN DE S I È C L E . — F r o m a g e de N o r m a n d i e b o n à 
consommer t o u t e l ' année . 

F I N E S H E R B E S . — D ' u n e façon à p e u p rès géné­
ra le , on dés igne pa r ce n o m , n o n pas un ensemble 
d 'he rbes a r o m a t i q u e s diverses, m a i s s i m p l e m e n t d u 
pers i l h a c h é . Ainsi u n e Omelette aux fines herbes 
est u n e ome le t t e n e c o m p o r t a n t c o m m e c o n d i m e n t , 
en p l u s de l ' a s s a i sonnemen t , que du persi l h a c h é . 

En réa l i té , les f ines he rbes dev ra i en t ê t re composées 
d 'he rbes a r o m a t i q u e s diverses, te l les q u e persi l , cer­
feuil , e s t r agon e t m ê m e c ibou le t t e . 

C'est a ins i qu 'e l les é t a i e n t comprises d 'a i l leurs d a n s 
l a p r a t i q u e a n c i e n n e , où les p l a n t e s susd i tes é t a i e n t 
complé tées p a r des c h a m p i g n o n s e t m ê m e des truffes 
h a c h é s . 

F I N T E . — Poisson a y a n t q u e l q u e analogie avec 
l 'alose. C o m m e ce t t e de rn iè re , elle r e m o n t e les r iviè­
res, m a i s env i ron u n mois p l u s t a r d . 

Elle diffère de l 'alose pa r sa forme un p e u p lus 
al longée, p a r l a p résence de d e n t s 
t r è s m a r q u é e s a u x deux mâcho i r e s . 
On la p r épa re c o m m e l 'alose o rd i ­
na i r e . V. ce m o t . 

F I S H - B A L L . — C r o q u e t t e s de 
m o r u e . V. MORUE. 

F I S S U R E L L E . — Genre de m o l ­
lu sques gas té ropodes s ' a b r i t a n t sous 
u n e coqui l le con ique ana logue à 
celle des pa te l les ou bernic les , o rnée 
de s t r ies r a y o n n a n t e s , m a i s d o n t le Pissurelle. 
s o m m e t est perforé . Les f i ssure l les 
v iven t d a n s les m e r s t empé rée s e t c h a u d e s e t o n 
on en c o m p t e u n e c e n t a i n e d 'espèces. La fissurelle 
grecque, d i t e oreille de Saint-Pierre, es t t r è s a b o n ­
d a n t e d a n s la Méd i t e r r anée . On a p p l i q u e à ce m o l -
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Fistuline hépatique. 

l u sque t o u t e s les p r é p a r a t i o n s données p o u r les p o u l ­
pes. V . ce m o t . 

F I S T U L A N E . — N o m vulga i re d ' u n genre de m o l ­
l u sque acépha le , n o m m é auss i gastrochère, d o n t la 
coquil le est en 
forme de t u b e . 
On p répa re les 
f i s t u l a n e s c o m ­
me les clovisses. 

F I S T U L I N E 
H É P A T I Q U E . 
— C h a m p i g n o n 
comest ib le assez 
peu savoureux , 
qu i pousse s u r 
l e t r o n c d e s 
chênes . On le dés igne v u l g a i r e m e n t sous les n o m s 
de langue-de-bœuf et de foie-de-bœuf. 

F L A G E O L E T . — Espèce de h a r i c o t n a i n à écosser 
qu i f o u r n i t des g ra ins de p e t i t e d imens ion . P o u r l a 
p r é p a r a t i o n cu l ina i re , voir HARICOT. 

F L A M A N D E (À l a ) . — D é n o m i n a t i o n d ' u n e v a ­
r ié té de po tée ( V . POTAGES e t SOUPES) . SOUS le m ê m e 
nom, on dés igne u n e g a r n i t u r e spéciale des grosses 
pièces de relevés, g a r n i t u r e composée de choux b r a i ­
sés, de ca ro t tes , de car rés de l a rd maigre , de p o m m e s 
de te r re . V. GARNITURES. 

Cet te m ê m e a p p e l l a t i o n s ' app l ique enf in à un m o d e 
de p r é p a r a t i o n des asperges. V. ce m o t . 

F L A M A N T . — Echass ie r à p ieds p a l m é s qu i se r e n ­
con t re en Provence e t d a n s la rég ion m é d i t e r r a n é e n n e . 
Sa chai r , t r è s e s t imée des R o m a i n s , es t m o i n s a p p r é ­
ciée a u j o u r d ' h u i . Cet oiseau se p r é p a r e c o m m e l ' ou ­
t a rde . 

F L A M B A G E . — O p é r a t i o n q u i cons is te à fa i re 
t ou rnoyer a u - d e s s u s d ' u n e f lamme d'alcool ou de gaz 
les volailles, les gibiers de p l u m e et diverses a u t r e s 
subs t ances p o u r les déba r ras se r des p l u m e s e t poi ls . 

F L A M B A R T . — En c h a r c u t e r i e , on dés igne s o u s 
ce n o m les graisses recuei l l ies d a n s les diverses p r é ­
p a r a t i o n s d u porc . 

F L A M B É E . — F e u c la i r de m e n u bois d e v a n t 
lequel on f a i t rô t i r les m e n u s gibiers . 

F L A M I C H E . — La déf in i t ion de la f lamiche d ' a u ­
trefois a é té d o n n é e p a r Legrand d 'Aussy : « C'est u n e 
sorte de ga le t t e fa i te avec de la p â t e de pa in . On 
l 'é tend au r o u l e a u e t on l a m e t au four t a n d i s q u e l e 
bois b rû le . On la r e t i r e s i t ô t qu 'e l le a é té f o r t e m e n t 
échauffée, pu i s on y m e t du b e u r r e dessus . On la 
mange à la sor t ie du four . » 

Actue l lement , on d o n n e le n o m de f lamiche à 
u n e sorte de f l an a u x po i r eaux q u e l 'on fa i t en B o u r ­
gogne e t en Picard ie . 

La p r é p a r a t i o n se fa i t a ins i : Fonce r de p â t e à 
foncer u n e t o u r t i è r e b e u r r é e ; 
la garni r avec des b l a n c s de 
poireaux émincés , f o n d u s d o u ­
cement au beu r r e , liés avec des 
j a u n e s d'oeufs e t b i e n assa i ­
sonnés. Recouvr i r d ' u n e abaisse 
mince de p â t e à foncer . Souder 
les bords et les p ince r . Dorer 
à l 'œuf. Cui re au four b i e n 
c h a u d ; servir a u s s i t ô t cu i t . 

Dans ce r t a ins pays , on fa i t 
ce gâ teau avec u n e compos i ­
t ion préparée avec fa r ine , j a u ­
nes d 'œufs , l evure , s u c r e e t 
r h u m ou cognac, ce q u i fa i t 
de cet te p r é p a r a t i o n u n e sor te 
d ' en t remets . 

A n c i e n n e m e n t , d a n s ce r ­
t a ins pays du n o r d de l a 
France, on p r é p a r a i t l a f l ami­
che avec 500 g r a m m e s de f ro ­
mage de Brie ou de c a m e m ­
bert, 500 g r a m m e s de b e u r r e , 

Flamri de semoule. 

750 g r a m m e s de fa r ine , 8 œ u f s e n t i e r s e t u n e pr i se 
de sel. 

On p é t r i s s a i t ensemble le f romage e t le b e u r r e . Avec 
la fa r ine , les œufs , un p e u d ' eau e t l e sel, on fa i sa i t 
u n e p â t e q u ' o n la issa i t reposer a v a n t d e l ' abaisser 
au r o u l e a u . P u i s on m e t t a i t dessus l e mé lange de 
f romage e t de b e u r r e e t on d o n n a i t t ro i s t o u r s . La 
p â t e é t a i t en su i t e abaissée e t dé ta i l l ée e n p e t i t s 
b â t o n n e t s q u i é t a i e n t p lacés su r p l a q u e beu r r ée p o u r 
les cu i r e au four c h a u d . 

F L A M I Q U E . — Nom sous leque l on dés igne la 
f l amiche d a n s ce r t a in s pays du no rd de l a F r a n c e . 

F L A M R I . — Le f lamri es t u n e so r t e de p o u d i n g de 
semou le q u e l 'on se r t g é n é r a l e m e n t froid, n a p p é d ' u n e 
p u r é e de f ru i t s rouges c rus . On le p r é p a r e a ins i : 

Fa i r e t o m b e r e n p lu i e , d a n s u n d e m i - l i t r e d e vin 
b l a n c e t a u t a n t d ' eau bou i l l an t e , 250 g r a m m e s de 
semou le fine. Mélanger ; cui re à p e t i t e é b u l l i t i o n p e n ­
d a n t 25 m i n u t e s . Ajouter à ce t t e boui l l ie 300 g r a m m e s 
de sucre en poud re , 2 œ u f s en t i e r s , u n e pr ise de sel e t , 
au dern ie r m o m e n t , 6 b l ancs m o n t é s en ne ige . 

R e m p l i r avec ce t t e compos i t i on u n m o u l e u n i 
b e u r r é . Cu i re au b a i n - m a r i e . Laisser refroidir . 

Démoule r s u r p l a t de service. Napper d ' u n e p u r é e 
de f ru i t s rouges c r u s (fraises, groseilles, f ramboises) 
sucrée . 

F L A M U S S E ( P â t i s s e r i e b o u r g u i g n o n n e ) . — Sor te 
de f lan , fa i t en p â t e à foncer, ga rn i avec u n e c rème 
au f romage liée avec œuf s . 

F L A N . — E n t r e m e t s d o n t l e n o m v ien t de f l an , 
t e r m e de m é t a l l u r g i e q u i s ' app l ique à un d i sque de 
m é t a l p r épa ré p o u r ê t r e f rappé . 

L 'or igine du f l an est t r è s a n c i e n n e . Le poè te F o r -
t u n a t e n par le . I l r a c o n t e que s a in t e Radegonde , p o u r 
se mort if ier , en fa isai t faire d o n t elle ne m a n g e a i t q u e 

Fonçage de la pâte dans un cercle à flan. 
(Doc. « A l'Alsacienne », maison Morand. Phot. Larousse.) 



l ' enveloppe grossière, fa i te en p â t e de seigle ou 
d 'avoine . 

C u l i n a i r e m e n t , ou p l u t ô t en l angage de pât isser ie , 
on dés igne p a r ce m o t des p r é p a r a t i o n s diverses fa i tes 
en p â t e , garn ies ou n o n , g é n é r a l e m e n t de forme ronde , 
C e p e n d a n t , en ce r t a ines régions, on dés igne sous ce 
n o m u n e c rème pr ise (crème renversée o u m o u l é e ) . 

Le flan n 'es t , en s o m m e , q u ' u n e sor te de t a r t e q u e 
l 'on g a r n i t avec des f ru i t s , des crèmes , des farces ou 
avec divers a u t r e s ar t ic les . 

Les flans se se rven t soit c o m m e h o r s - d ' œ u v r e 
c h a u d s ou c o m m e p e t i t e s en t rées , et , d a n s ce cas, ils 
s o n t ga rn i s d ' appare i l s salés, soit c o m m e e n t r e m e t s 
sucrés . Nous d o n n o n s ici les r ece t t e s des p remie r s . 
P o u r l a p r é p a r a t i o n des e n t r e m e t s sucrés , o n t r o u ­
vera u n g r a n d n o m b r e d e r ece t t e s a u m o t TARTE. 

FLANS DE HORS-D 'ŒUVRE ET DE P E T I T E 
ENTRÉE. — Flan à la bordelaise. — G a r n i r d ' u n 
gros sa lp icon de moel le de bœuf, m é l a n g é de ma ig re 
de j a m b o n cu i t coupé en dés e t lié de sauce bordela ise 
t r è s r é d u i t e , u n e c roû te à flan c u i t e à b l a n c . M e t t r e 
s u r ce salpicon, en les a l t e r n a n t , des l ames de moel le 
coupées un peu épaisses, pochées e t égou t t ées , e t des 
cèpes frais escalopes et s a u t é s à l ' hu i le . S a u p o u d r e r de 
c h a p e l u r e b l o n d e ; a r roser de b e u r r e fondu . G r a t i n e r 
v i v e m e n t au four . S a u p o u d r e r de persi l h a c h é . 

Flan à la bourguignonne. — G a r n i r u n e c r o û t e à 
flan, cu i t e à b l anc , avec u n e compos i t i on q u e l 'on 
a u r a p r é p a r é e a ins i : 

Passer au beu r r e , s a n s les laisser colorer, les b l a n c s 
de 10 po i reaux émincés . Lorsque ces po i r eaux s o n t 
c u i t s et b i en fondus , l eu r a jou te r 3 à 4 déci l i t res de 
b é c h a m e l a d d i t i o n n é e d ' u n déci l i t re de c rème f ra îche 
r é d u i t e e t passée. S a u p o u d r e r de f romage r â p é ; a r r o ­
ser de b e u r r e f o n d u . Fa i re g r a t i ne r . 

Flan Bri l lât-Savarin. — Cuire à b l a n c u n e c r o û t e 
à f lan foncée de p â t e à foncer fine. En s o r t a n t du 
four , ga rn i r ce t t e c roû te avec des œ u f s b rou i l l és a u x 
t ruffes , t e n u s t r è s c rémeux . M e t t r e s u r ces œ u f s des 
l a m e s de t ruffes c rues , assa isonnées , passées d a n s 
d u b e u r r e fondu . S a u p o u d r e r d e p a r m e s a n r âpé . Ar ro ­
ser de b e u r r e fondu . Fa i re g r a t i n e r v i v e m e n t . 

Flan de carottes à la flamande (Pâtisserie). — 
G a r n i r la c r o û t e à f lan, à c ru , avec des ca ro t t e s é m i n ­
cées f inemen t e t cu i t e s avec u n p e u d 'eau , d u b e u r r e , 
d u sucre e t u n p a r f u m q u e l c o n q u e . Moui l ler d e q u e l ­
ques cui l lerées de c rème angla ise , l é g è r e m e n t liée à 
la fécule ou à l ' a r row-root . 

Cu i re au four , à cha l eu r modérée . Q u e l q u e s i n s ­
t a n t s a v a n t de so r t i r du four , s a u p o u d r e r de glace 
de sucre e t fa ire bien glacer. Se ser t c h a u d ou froid. 

Flan d'écrevisses à la Nantua. — G a r n i r d ' u n 
r a g o û t de q u e u e s d 'écrevisses à la N a n t u a (V. ÉCRE-
VISSES ) , m é l a n g é de t ruffes , u n e c r o û t e à f lan cu i t e 
à b l a n c . Fa i re glacer v i v e m e n t au fou r b r û l a n t . 

T o u s les f lans de c rus tacés divers : c reve t tes , crabes , 
h o m a r d , l a n g o u s t e , se p r é p a r e n t c o m m e le f lan d ' éc re ­
visses. Ces f lans p e u v e n t ê t r e p r é p a r é s s a n s t ruffes . 

Flan à la financière. — G a r n i r u n e c r o û t e à flan, 
cu i t e à b l anc , d ' u n r a g o û t à la financière lié avec 
de l a demi-g lace au m a d è r e t r è s r é d u i t e . S a u p o u d r e r 
de c h a p e l u r e . G r a t i n e r au four . 

Flan à la florentine. — G a r n i r d ' u n e couche d ' ép l -
n a r d s (cu i t s en feuil les, égou t t é s , pressés , h a c h é s g ros ­
s i è r e m e n t e t é tuvés au beu r r e ) u n e c r o û t e à f l an cu i t e 
à b l a n c . Napper de s auce Mornay . S a u p o u d r e r de 
f romage r â p é ; a r roser de b e u r r e fondu . G r a t i n e r v ive­
m e n t . 

Flan de foies de volaille Chavette. — « P répa rez 
u n e c r o û t e à flan en p â t e à foncer f ine q u e vous ferez 
cu i re à b l anc , c ' e s t - à -d i re à vide. 

« P r é p a r e z un r a g o û t de foies de volaille q u e vous 
ferez a ins i : escalopez en t r a n c h e s p a s t r o p m i n c e s 
500 g r a m m e s de foies de volail le pa rés . Assa isonnez 
ces foies de sel et poivre et fa i tes- les v i v e m e n t s a u t e r 
a u b e u r r e b r û l a n t . Egou t t ez - l e s e t conservez- les a u 
c h a u d . D a n s l e m ê m e b e u r r e , fa i tes s a u t e r v i v e m e n t 

150 g r a m m e s de c h a m p i g n o n s escalopes. Assaisonnez 
ces c h a m p i g n o n s . Egou t t ez - l e s , jo ignez- les a u x foies 
de volaille. 

« Déglacez le s au to i r où o n t c u i t foies e t c h a m ­
p i g n o n s de 2 déci l i t res de vin de Madère . F a i t e s 
rédu i re . Moui l ler de 3 déci l i t res et demi de béchame l 
pas t r o p épaisse et de 2 déci l i t res de c rème f ra îche. 
Ajoutez à ce t t e sauce le j u s r e n d u pa r les foies et 
les c h a m p i g n o n s e t fa i tes - la r édu i re à b o n n e cons i s ­
t a n c e . Passez ce t t e sauce e t r e m e t t e z d e d a n s les foies 
e t les c h a m p i g n o n s . Conservez au c h a u d s a n s laisser 
boui l l i r . 

« P r é p a r e z des œ u f s broui l lés se lon la m é t h o d e 
h a b i t u e l l e (que vous t i e n d r e z t r è s moel leux) e t que 
vous add i t i onne rez , en f in de cuisson, de 2 cui l lerées 
de p a r m e s a n r â p é et de 2 cui l lerées de beu r r e . 

« M e t t e z au fond de la c r o û t e à flan les foies de 
volaille e t les c h a m p i g n o n s . Recouvrez avec les œ u f s 
b rou i l l és au p a r m e s a n . S a u p o u d r e r de f romage r âpé , 
a r rose r d e b e u r r e f o n d u , fa i t es g r a t i n e r v i v e m e n t a u 
four . » 

Flan au fromage. — Fonce r un cercle à flan, p lacé 
s u r u n e p l a q u e beu r r ée , avec de la p â t e à foncer fine. 
G a r n i r avec u n e compos i t i on préparée a ins i : 

Fa i re boui l l i r un d e m i - l i t r e de c rème f ra îche épaisse 
avec 50 g r a m m e s de b e u r r e . Assaisonner de sel, poivre 
e t m u s c a d e . Ajoute r 100 g r a m m e s de fa r ine t amisée 
e t m é l a n g e r s u r l e feu, de f açon à o b t e n i r u n e c rème 
assez c o n s i s t a n t e . 

Hors du feu, a j o u t e r à ce t t e c r ème 4 j a u n e s d'oeufs 
e t 150 g r a m m e s de f romage de g ruyère r â p é . I nco r ­
porer à ce t t e compos i t i on les b l ancs d'oeufs foue t t é s 
b i e n fe rme . 

Cu i re le f lan au four , à b o n n e cha l eu r . 
O n p e u t p r é p a r e r a ins i des f l a n s a u x f romages 

d ivers t e l s q u e : c a n t a l , h o l l a n d e , p a r m e s a n , e tc . 

Flan au fromage Juliette Récamier. — Foncer de 
p â t e f ine un cercle à f l an p lacé s u r u n e p l a q u e en 
tô le . Tapisser le fond de ce f lan avec de la moel le de 
b œ u f roulée d a n s du j u s de veau r é d u i t e t cond i -
m e n t é avec d e l ' écha lo te t o m b é e a u vin b lanc , d u 
persi l h a c h é , e t a s sa i sonné de sel, poivre e t m u s c a d e 
râpée . 

G a r n i r l e flan, à m i - h a u t e u r , avec u n e c rème p r é ­
p a r é e c o m m e la Crème pâtissière, ma i s s a n s sucre , 
a d d i t i o n n é e de f romage r â p é e t d i luée avec un p e u de 
c r è m e f ra îche . Cui re au four , à c h a l e u r douce . 

S i tô t l e f lan cu i t , l e démou le r , l e dresser s u r un p l a t 
r o n d a l l a n t a u feu. G a r n i r p a r - d e s s u s d e q u e l q u e s 
cui l lerées d'oeufs broui l lés au f romage t r è s moel leux . 
S a u p o u d r e r de f romage r â p é e t fa ire g r a t i n e r l e p lu s 
v i v e m e n t possible. 

Flan aux fruits de mer. — Cuire à b l a n c u n e 
c r o û t e à flan, le cercle foncé de p â t e à foncer fine 
ou de r o g n u r e s de feui l le tage . Au sor t i r de cuisson, 
g a r n i r l e f l an avec un r a g o û t de f ru i t s de m e r (huî t res , 
moules , q u e u e s de c reve t tes , clovisses e t a u t r e s co­
qu i l l ages ) , lié d e s a u c e n o r m a n d e u n p e u serrée. 
S a u p o u d r e r de c h a p e l u r e b l o n d e ; a r roser de beu r r e 
f o n d u ; fa i re g lacer v i v e m e n t a u f o u r b r û l a n t . 

Flans de homard, de langouste ou d'autres crus­
tacés. — Se p r é p a r e n t avec la cha i r cu i t e de l ' un ou 
l ' a u t r e de ces c rus t acés et sauce en r a p p o r t avec ces 
ar t ic les , a ins i qu ' i l est d i t p o u r le Flan aux écrevisses. 

Flan à la reine. — G a r n i r d ' u n salpicon de volaille 
à la re ine (V. SALPICONS) u n e c r o û t e à flan cu i t e à 
b l a n c . 

S a u p o u d r e r de c h a p e l u r e b l o n d e ; fa ire glacer vive­
m e n t . M e t t r e s u r l e f l an u n e c o u r o n n e de l ames de 
t ruffes . 

Flan à la Sagan. — G a r n i r le fond d ' u n e c roû te à 
flan, cu i t e à b lanc , d ' u n sa lp icon de c h a m p i g n o n s 
et de t ruffes lié à la c rème, assa i sonné de curr ie . 
M e t t r e su r ce sa lp icon des escalopes de cervelle de 
veau sau tées au beu r r e . Placer u n e l a m e de truffe 
s u r c h a q u e escalope. Napper de sauce Mornay assai­
sonnée a u cu r r i e . S a u p o u d r e r d e f romage r â p é ; a r r o ­
ser de b e u r r e fondu . Fa i re g r a t i ne r v i v e m e n t . 



Flan aux pommes sur crème pâtissière parfumée au calvados. 
{Maikon DfsmeuzeB. Phot. Larousne. ) 

Flan de soles à la normande. — N'est a u t r e chose 
que des fi lets de sole p répa ré s à la n o r m a n d e (V. SOLE) , 
dressés en c o u r o n n e d a n s u n e c r o û t e à f lan cu i t e à 
b lanc . Napper de sauce n o r m a n d e e t ga rn i r a ins i 
qu ' i l est d i t p o u r les Filets de sole à la normande. 

On p répa re de la m ê m e façon les f lans de t o u t e s 
sortes de poissons . On g a r n i t ces f lans avec des esca­
lopes ou des filets des poissons ind iqués , p r é a l a b l e ­
m e n t pochés au v in b l a n c (ou s i m p l e m e n t c u i t s au 
beu r r e ) , a ccompagnés d ' u n e g a r n i t u r e ma ig re q u e l ­
conque e t n a p p é s d ' u n e sauce en r a p p o r t avec ce t t e 
g a r n i t u r e . 

Flan de poireaux au fromage. — Foncer de p â t e 
à foncer un g r a n d cercle à f lan p lacé su r u n e p l a q u e . 
Cuire le flan à b l anc , c ' e s t - à -d i re vide. 

La c r o û t e é t a n t cu i t e , l a démou le r , l a m e t t r e s u r 
u n g rand p l a t r o n d a l l a n t a u feu, b e u r r é . Tapisser 
le fond du p l a t de q u e l q u e s cui l lerées de sauce Mor-
nay. S u r ce t t e sauce , m e t t r e les b l a n c s de gros po i ­
reaux que l 'on a u r a fa i t l é g è r e m e n t b l a n c h i r e t é t u v e r 
au beur re . 

Napper avec de la s auce Mornay beu r r ée . S a u p o u ­
drer de p a r m e s a n r â p é . Arroser de b e u r r e fondu . 
Faire g r a t i ne r au four . 

De la m ê m e façon on p e u t p r é p a r e r l e flan a u x 
pe t i t s o ignons . A v a n t d ' ê t r e p lacés su r l a sauce Mor­
nay, les pe t i t s o ignons do iven t ê t re b ien glacés. 

FLANS D 'ENTREMETS. — Flan aux abricots. — 
Beurrer un cercle à flan de 20 c e n t i m è t r e s de d i a ­
mèt re . Abaisser de la p â t e à foncer fine au r o u l e a u 
en rond d ' u n d i a m è t r e d é p a s s a n t de 2 c e n t i m è t r e s 
celui du cercle. 

Met t re ce t t e abaisse de p â t e s u r l e cercle, a p p u y e r 
avec le pouce p o u r la b i e n faire a d h é r e r a u x paro is . 

Placer l e flan s u r u n e p l a q u e en t ô l e ; d o n n e r 
que lques coups de f o u r c h e t t e s u r l e fond p o u r l ' em­
pêcher de boursouf ler . S a u p o u d r e r le fond de suc re . 

Garn i r le f lan avec des moi t i é s d ' ab r i co t s é n o y a u -
tées, en a y a n t soin de b i en les ser rer les u n e s c o n t r e 
les a u t r e s . S a u p o u d r e r de suc re . 

Met t re au four assez c h a u d . Cui re , de 30 à 40 m i ­
nu tes . Au sor t i r de cuisson, enlever le cercle e t s a u ­
poudrer de sucre t r è s fin. 

Observation. — On ne do i t p a s laisser refroidir le 
f l an sur l a p l a q u e en tôle . La v a p e u r ne p a r t a n t p a s 
assez vite, la p â t e se r amol l i r a i t . 

Flan aux abricots (Autre r e c e t t e ) . — Fonce r un 
cercle à flan p lacé s u r u n e p l a q u e en tôle beu r r ée 
avec de la p â t e à sablé . G a r n i r ce t t e c r o û t e avec des 
moit iés d 'abr icots m û r s à p o i n t . S a u p o u d r e r de sucre 
en poudre . Cuire au four , à b o n n e cha l eu r . Au sor t i r 
de cuisson, abr ico te r le flan, c ' e s t -à -d i re en bad igeon ­
ner le dessus avec de la m a r m e l a d e d ' ab r i co t s chauffée 
et passée au t a m i s de soie. 

Hab i tue l l emen t , on g a r n i t l e f l an a u x ab r i co t s en 
p laçant les moi t i é s de f ru i t s la p e a u en dessus . Cer ­
ta ins pât iss iers p l a c e n t au con t r a i r e les f r u i t s l a p e a u 
en dessous. 

H est d 'usage auss i de m e t t r e s u r c h a q u e moi t i é 

d 'abr ico t , après cuisson d u f l a n , u n e d e m i - a m a n d e 
d ' abr ico t . 

Flan aux abricots à l'alsacienne. — G a r n i r la 
c r o û t e à f lan avec moi t i é s d ' ab r i co t s q u e p réa l ab l e ­
m e n t on a u r a fa i t macé re r avec k i r sch e t suc re . Au 
m o m e n t de m e t t r e l e f l an au four verser d a n s l a 
c r o û t e de la compos i t ion à c rème angla ise , a d d i t i o n ­
née d ' u n e p e t i t e cui l lerée de fécule ou d ' a r row- roo t . 

Flan aux abricots meringué. — V. ABRICOTS, Abri­
cots meringués au riz. 

Flan aux brugnons. — Se p répa re , avec b r u g n o n s 
p a r t a g é s pa r moi t i és , c o m m e le Flan aux abricots. 

Flan aux cerises. — Se p répa re , avec cerises 
énoyau tées , c o m m e le Flan aux abricots. 

Flan aux cerises à l'alsacienne. — C o m m e le Flan 
aux abricots. On emplo ie auss i des cerises de con ­
serve. 

Flan aux fraises. — Cuire à b l a n c u n e c r o û t e à flan 
foncée avec p â t e sucrée ou p â t e à sablé . La garn i r , 
u n e fois b i en refroidie, avec des fraises é q u e u t é e s . 
Napper avec gelée de groseilles. 

De la m ê m e façon, on p r épa re le Flan aux fram­
boises. 

Flans de fruits à la crème. — Se p r é p a r e n t c o m m e 
les Tartes aux fruits à la crème. V. TARTE. 

Ces flans se ga rn i s sen t à c ru ou après cu isson de la 
c r o û t e . 

Flans de fruits meringués. — On dés igne a ins i 
des e n t r e m e t s de f ru i t s q u i , à p r o p r e m e n t par le r , ne 
son t p a s des flans. On les n o m m e a ins i pa rce qu ' i l s 
s o n t dressés en fo rme r o n d e , e t que , d a n s u n e cer­
t a i n e mesu re , ils r a p p e l l e n t les f lans . On t r o u v e r a la 
r ece t t e p o u r p r épa re r ces e n t r e m e t s au m o t POMME. 
V. ce m o t . 

C e p e n d a n t , on p e u t auss i meringuer, c ' es t -à -d i re 
recouvr i r d ' u n e couche de m e r i n g u e o rd ina i re , des 
f l ans de f ru i t s p r o p r e m e n t d i t s , q u e l 'on passe e n s u i t e 
au four p o u r faire colorer l a m e r i n g u e . 

Flan aux pêches. — Se p r épa re , avec pêches en 
moi t i é s ou en q u a r t i e r s , c o m m e le Flan aux abricots. 

Flan aux poires. — Se p répa re , avec poi res en 
q u a r t i e r s , en moi t i é s ou déta i l lées en t r a n c h e s , 
c o m m e le Flan aux pommes. 

Flan aux pommes. — Fonce r de p â t e br isée un 
cercle à f lan p lacé s u r u n e p l a q u e beu r r ée . Le s a u ­
p o u d r e r au fond de sucre en p o u d r e . R a n g e r d a n s 
ce t t e c roû te , en les d i sposan t en c o u r o n n e b ien r é g u ­
lière, des p o m m e s de r e i n e t t e déta i l lées en t r a n c h e s 
de m ê m e épaisseur . S a u p o u d r e r de suc re en p o u d r e . 
Cui re au four , à c h a l e u r m o y e n n e . 

Abricoter le f lan au sor t i r de cu isson . 

Flan de pommes à l'alsacienne. — G a r n i r la 
c r o û t e à f lan avec des q u a r t i e r s de p o m m e s r e i n e t t e s . 
T e r m i n e r c o m m e il est d i t à Flan aux abricots à 
l'alsacienne, en p a r f u m a n t la compos i t ion à la c a n ­
nel le . 

Flan aux pommes grillé. — G a r n i r avec de la m a r -

Flan de pommes grillé. 



melade de p o m m e s assez serrée un cercle à f lan foncé 
de p â t e brisée. Disposer su r ce f lan, en les q u a d r i l l a n t , 
des b a n d e s m i n c e s de p â t e , q u e l 'on soude ra b i e n aux 
e x t r é m i t é s s u r la c rê te de p â t e . Dorer à l 'œuf. Cuire 
au four , à b o n n e cha l eu r . 

Ce flan est g é n é r a l e m e n t d é n o m m é à l'anglaise. 

Flan aux prunes. — Se p r épa re , avec p r u n e s de 
r e ine C laude c o m m e le Flan aux abricots. 

PLANS D 'ENTREMETS À LA CRÈME DE COMPO­
SITIONS DIVERSES. — V. TARTE. 

F L A N C S DE T A B L E . — D a n s l a p r a t i q u e a n c i e n n e , 
on appe la i t a ins i les p l a t s divers q u e l ' on p l aça i t su r 
t ab le , su r les côtés de la pièce p r inc ipa l e d ' u n service. 
S o u v e n t ces p la t s , qu i é t a i e n t de grosses pièces de 
pât i sser ies , s e p l aça i en t s u r t ab l e dès l e d é b u t du 
service, e t y r e s t a i e n t j u s q u ' à la f in du r epas . 

F L A N C H E T . — Morceau de b œ u f p lacé e n t r e la 
t r a n c h e grasse e t la p o i t r i n e . V. BŒUF. 

F L A N D R E ou F L O N D R E . — V. FLET. 

F L A N D R E . — La cuis ine de ce t t e p rov ince du Nord 
e s t à p e u p r è s semblab le à celles de l 'Artois et de la 
P icard ie . 

Ses p r o d u i t s a l i m e n t a i r e s s o n t à p e u p rès s e m ­
b lab les à ceux q u e l ' on t r o u v e en Artois . 

P a r m i les p l a t s les p l u s c a r a c t é r i s t i q u e s de l a F l a n ­
d re f rançaise , n o u s c i t e rons : les andouillettes de 
Cambrai et d'Armentières ; les langues fumées de Va-
lenciennes; les craquelots de Dunkerque, q u i son t des 
h a r e n g s f u m é s a u x feuil les de n o y e r ; la soupe verte; 
le hochepot flamand; la poule au blanc; le lapin aux 
pruneaux; la tartin' ed' beurre. 

P a r m i les m e t s de douceur , les p l u s c o n n u s s o n t : 
le pâté de pommes d'Avesnes; les craquelins de Rou-
baix; les carrés de Lannoy ; le koke-boterom de Dun­
kerque, sor te de p e t i t p a i n a u x œ u f s e t au b e u r r e , 
suc ré et ga rn i de r a i s i n s ; les tartes aux prunes 
rouges ; les couques ; les bêtises de Cambrai. 

E n F l a n d r e f rançaise , o n f a b r i q u e d e b o n s f ro ­
mages . Ceux de Bergues , du M o n t - d e s - C a t s , e t l e M a -
rolles (au p a r f u m v io len t ) son t les p l u s r é p u t é s . 

La bo isson h a b i t u e l l e de ce pays es t la b iè re . On y 
t r o u v e de b o n n e s e a u x - d e - v i e de genièvre e t de b e t t e ­
rave . 

F L A N G N A R D E . — Ce f lan , d o n t le n o m s 'écr i t auss i 
f l ogna rde , s e fa i t en Auvergne e t d a n s l e L i m o u s i n . On 
le p r é p a r e a ins i : M e t t r e d a n s u n e t e r r i n e 3 cui l lerées 
de fa r ine . D a n s ce t t e fa r ine , casser 3 œuf s . Saler t r è s 
l é g è r e m e n t ; sucrer . Mélanger s a n s g r u m e a u x , e n a jou ­
t a n t t ro i s q u a r t s de l i t r e de la i t , boui l l i e t refroidi . 
P a r f u m e r avec vani l le ou zeste de c i t r o n r â p é . 

Verser ce t t e compos i t ion , e n l a p a s s a n t a u t r a v e r s 
d ' u n e passoire , d a n s u n p l a t c r eux a l l a n t a u four , 
beu r r é . S u r l a sur face , m e t t r e des p e t i t s m o r c e a u x 
de b e u r r e disposés s y m é t r i q u e m e n t . 

Cui re au fou r t r è s c h a u d . Servir c h a u d ou froid, 
d a n s le p l a t de cu isson . 

F L A N N E L - C A K E . — Cet e n t r e m e t s , d 'or ig ine 
amér i ca ine , es t u n e sor te de g â t e a u t e n a n t à la fois 
de la gaufre , de la crêpe e t du be igne t . I l se cu i t d a n s 
des m o u l e s en fon te , à cha rn i è r e s , a n a l o g u e s au gauf­
r ier , d o n t un côté seul es t c reux . La p â t e es t u n e sor te 
de p â t e à gaufre , r e n d u e p l u s légère pa r l ' add i t i on de 
b l ancs d 'œuf s b a t t u s en ne ige f e r m e e t de l evure 
angla ise , baking-powder. 

Le gaufr ier spécial q u i se r t à la cu i s son des f lannel-
cakes est appe lé griddle-cakes. A dé fau t , on p e u t cu i re 
les f l a n n e l - c a k e s d a n s u n gauf r ie r o rd ina i re , m a i s les 
gauf r ie r s f a i san t les gaufres t r è s minces ne p e u v e n t 
conveni r . On p e u t auss i cu i re les f l anne l -cakes d a n s 
de t o u t e s p e t i t e s poêles, m a i s en t e n a n t c o m p t e qu ' i l s 
do iven t avoir u n e c e r t a i n e épaisseur . 

PROPORTIONS . — P o u r 12 flannel-cakes : f a r ine 
t amisée , 125 g; suc re en p o u d r e , 25 g; sel fin, u n e 
for te p i n c é e ; œufs , 4 ; l a i t froid, un q u a r t de l i t r e ; 
b a k i n g - p o w d e r , 5 g. 

MÉTHODE . — M e t t r e l a f a r ine t a m i s é e d a n s u n e t e r ­
r i n e avec le sel, le sucre , la l evure anglaise , 2 œ u f s 

en t i e r s et 2 J a u n e s d'oeufs. Trava i l l e r à la spa tu le , 
j u s q u ' à ce q u e la p â t e soit b i e n lisse. Délayer alors 
avec le l a i t froid, versé p e t i t à pe t i t . Au m o m e n t de 
cu i re les flannel-cakes, et à ce moment seulement, 
m o n t e r les 2 b l ancs d'oeufs en neige t r è s fe rme et les 
incorporer à la p â t e . 

P lacer l e g r idd le -cake su r l a p l a q u e du f o u r n e a u 
p o r t é e au rouge . Graisser l e mou le ouver t avec du 
sa indoux . Q u a n d i l f umera , essuyer le mou le , en 
dehor s du feu, e t l e b a d i g e o n n e r au p inceau avec du 
b e u r r e clarifié. 

Le gr idd le-cakes p o r t e 2, 4 ou 6 cavi tés . D a n s c h a ­
c u n e de ces cavi tés , m e t t r e gros c o m m e un œuf de 
p â t e q u ' o n lissera, car el le est p l u t ô t fe rme. La 
p â t e gonfle i m m é d i a t e m e n t ; q u a n d o n j u g e r a qu 'e l le 
es t colorée de ce côté , r e t o u r n e r la m o i t i é q u i po r t e 
les cavi tés s u r le couvercle . 

Les f lannel-cakes do iven t se dé t ache r e t reposer su r 
ce couvercle où s 'achève l eu r cu isson . Laisser t o u ­
j o u r s le gauf r ie r o u v e r t ; bad igeonne r à n o u v e a u la 
p a r t i e p o r t a n t les cavi tés e t g a r n i r à n o u v e a u de p â t e . 
A ce m o m e n t , les f lannel-cakes q u i s o n t s u r le cou ­
vercle son t c u i t e s ; les r a n g e r su r un p l a t ga rn i d ' u n e 
serv ie t te . Procéder a ins i t a n t q u e l 'on a u r a de l a 
p â t e . 

Si l 'on p r ocède avec des poêles, colorer le f lannel 
d a n s l ' une d'elles e t , au l ieu de l e r e t o u r n e r c o m m e 
u n e crêpe, l e r e t o u r n e r d a n s l a seconde poêle. 

Les f lannel-cakes se s e rven t p o u d r é s de sucre 
vani l lé e t a ccompagnés de beu r r e . On les se r t encore 
avec de la gelée de groseilles ou de la m a r m e l a d e de 
p o m m e s t r è s p e u suc rée e t vani l lée . O n les s e r t t o u ­
j o u r s c h a u d s . 

F L A N Q U E R . — P lace r à cô té . P a r exemple , faisan 
flanqué de cailles. 

F L E T ou F L É T A N . — N o m vulga i re d ' u n poisson 
de la m ê m e fami l le q u e la b a r b u e , le carre le t , la l i ­
m a n d e , la pl ie, la sole e t le t u r b o t . 

Mais , a lors q u e ces de rn ie r s ne q u i t t e n t j a m a i s les 
mers , l e f l e t , q u i e s t c e p e n d a n t lu i auss i un poisson 
m a r i n , v i e n t s o u ­
v e n t e n e a u douce . 
O n e n pêche m ê m e 
d a n s l a Seine , e n ­
t r e P o n t - d e - l ' A r c h e 
et les Andelys . 

Le f let est de fo r ­
me ovale e t couve r t 
d 'écail lés m i n u s c u ­
les. Sa co lo ra t ion 
var ie d u b r u n ver -
d â t r e a u j a u n e n o i ­
r â t r e , avec des t a c h e s j a u n e s , o rangées ou rougeâ t res . 
On le dés igne sous les n o m s de flondre (ou flandre) 
de rivière, de picaud. Il é t a i t a n c i e n n e m e n t c o n n u 
sous le n o m de passereau de rivière. On l u i d o n n e 
parfois auss i , m a i s à t o r t , le n o m de flétan, car ce 
de rn i e r n o m do i t ê t re réservé au f le t Kelbut, que l 'on 
pêche d a n s les m e r s du Nord e t q u i diffère de celui 
q u e l 'on t r o u ­
v e d a n s n o s 
r é g i o n s p a r 
l ' a l l o n g e m e n t 
de son corps . I l 
a t t e i n t par fo is 
j u s q u ' à 2 m è ­
t r e s e t pèse de 
150 à 200 ki los . 

D a n s les c o n - Flétan, 
t r é e s s e p t e n ­
t r iona le s de l 'Europe , en Norvège, p r i n c i p a l e m e n t , on 
conserve p a r dess icca t ion e t b o u c a n a g e l a cha i r du 
flet. 

Ce t t e cha i r se m a n g e auss i à l ' é t a t frais . Elle est 
assez dé l ica te , b i en q u e m o i n s f ine q u e celle de la 
b a r b u e o u d u t u r b o t . O n a p p l i q u e a u f l e t les r ece t t e s 
données p o u r ces poissons. 

D a n s la cu i s ine amér i ca ine , l e f l e t ou f landre joue 
un g r a n d rôle. I l y r emp lace b ien souven t la sole e t 
l e t u r b o t q u e l 'on ne pêche p a s s u r les côtes des E t a t s -

Flet . 



Unis e t qu i , d e v a n t y ê t r e impor t é s , a t t e i g n e n t t o u ­
jou r s un p r ix assez élevé. 

F L E T C H É R I S M E . — Doct r ine é tab l ie p a r Horace 
Fle tcher , i ndus t r i e l amér i ca in , q u i r é t a b l i t s a s a n t é 
g ravemen t compromise pa r u n rég ime d ' ex t r ême 
sobr ié té , insp i ré pa r la l e c tu r e de l 'ouvrage de Cor-
na ro s u r ce su je t . I l c r u t avoir découver t « la clef 
d'or de la s a n t é » d a n s la m a s t i c a t i o n poussée à ses 
ext rêmes l imi tes , n ' a v a l a n t u n e b o u c h é e q u ' a p r è s u n 
n o m b r e d é t e r m i n é de coups de m â c h o i r e s , lorsqu 'e l le 
se t r o u v a i t r é d u i t e à l ' é t a t de boui l l ie f luide et qu 'e l le 
avai t p e r d u t o u t e saveur . 

La doc t r ine de M. H. F l e t c h e r fit des adep te s , en 
Amér ique e t en Al lemagne n o t a m m e n t . Le p r inc ipa l 
b u t de ce t t e m é t h o d e de m a s t i c a t i o n est de r é d u i r e 
f o r t e m e n t l a q u a n t i t é d ' a l imen t s , t o u t e n a u g m e n ­
t a n t la v igueur corporel le . 

Sans aller j u s q u ' a u x exagéra t ions de ce t t e m é t h o d e , 
on p e u t a d m e t t r e q u ' u n e disc ipl ine de l a m a s t i c a t i o n 
est u n e chose exce l len te en soi, b e a u c o u p de mala i ses 
digest ifs é t a n t d u s a u d é f a u t d e m a s t i c a t i o n . 

M. H. Fletcher a résumé sa doctrine dans les commande­
ments suivants : 

< Attendre l'appétit ; 
« Consulter l'appétit sur le choix des aliments ; 
« Mâcher l'aliment de manière à en retirer tout l'élément 

nutritif et laisser le bol alimentaire s'avaler de lui-même; 
« Consacrer au repas toute la durée qu'il réclame ; ne 

jamais se presser ; se rappeler toujours que l'on mange et 
s'absorber systématiquement dans cette opération, en n'y 
admettant aucun trouble; 

« Se persuader que tout repas est un acte décisif de la 
vie et l'accomplir de telle sorte qu'il réponde invariablement 
et totalement à son but. » 

F L E U R . — Les f l eurs n a t u r e l l e s o n t de t o u t t e m p s 
con t r i bué à r e h a u s s e r l 'é légance de la t ab l e . P o u r la 
décora t ion florale des t ab l e s , voir TABLE : Décoration 
de la table. 

P e n d a n t for t l o n g t e m p s , en g r a n d e cu is ine , on a 
fait des f leurs en cire p o u r décorer les socles s u r l e s ­
quels on dressa i t les p l a t s froids. 

Dans « l'Art de faire les fleurs en cire », le g r a n d 
m a î t r e de la cu is ine , Escoffier, i n d i q u e le procédé à 
employer. Voici c o m m e n t , n o u s d i t - i l d a n s ce l ivre, 
on doi t p r épa re r l a cire. Fa i t e s fondre au b a i n - m a r l e , 
dans un vase vern i , 250 g r a m m e s de cire vierge. 
Ret i rez- la p o u r lu i mêle r p e u à peu , en r e m u a n t , 
50 g r a m m e s de b l a n c d ' a rgen t en poud re , dé layé avec 
3 à 4 cui l lerées à b o u c h e d 'essence de t é r é b e n t h i n e 
rectifiée, en d é c a n t a n t le l i qu ide avec soin, s ans ver ­
ser le fond. Le m é l a n g e opéré, la cire doi t p r e n d r e la 
t e in te m a t e du la i t . A ce p o i n t , divisez-la d a n s des 
moules à dar io les b i e n é t a m é s et d o n n e z à c h a c u n e 
des divisions u n e n u a n c e di f férente . 

FLEUR DE F A R I N E . — F a r i n e l a p l u s fine ex t r a i t e 
au d é b u t de l a m o u t u r e . 

FLEUR DE D E C A U V I L L E . — F r o m a g e de l ' I le de 
F r a n c e ; b o n à c o n s o m m e r de décembre à m a i . 

FLEURS DE V I N . — P e t i t s f locons b l a n c h â t r e s ou 
b leuâ t res , d û s au d é v e l o p p e m e n t du mycoderma vini, 
dans les v ins c o m m e n ç a n t à t o u r n e r , q u i p r é c è d e n t 
o rd ina i r emen t l e d é v e l o p p e m e n t du f e r m e n t a cé t i que . 

F L E U R A G E . — Act ion de s a u p o u d r e r les b a n e t o n s 
avec u n e fa r ine spéciale . V. FARINE. 

F L E U R O N . — P e t i t e pièce en feu i l le tage employée 
pour ga rn i r c e r t a i n s p l a t s ou p o u r décorer l e dessus 
des pâ tés en c r o û t e . 

F L O C O N . — On appel le a ins i c e r t a ine s céréales 
aplat ies au l a m i n o i r employées c o m m e g a r n i t u r e de 
potages o u c o m m e u n é l é m e n t d e boui l l ies . P a r 
exemple, les flocons d'avoine. 

F L O N D R E . — N o m sous leque l on dés igne le f le t . 
V. ce mo t . 

_ F L O R E N T I N E (À l a ) . — Mode de p r é p a r a t i o n 
s ' app l iquan t s u r t o u t a u x poissons e t aux œufs . Les 
articles p r é p a r é s a ins i s o n t p lacés s u r u n e couche 
d 'épinards é tuvés au beu r r e , n a p p é s de sauce Mornay , 
s aupoudrés de f romage r â p é e t g r a t inés . 

F L O U T E S (Cuis ine a l s a c i e n n e ) . — Quene l l es f a i ­
tes avec de la p u r é e de p o m m e s de t e r r e . V. ce m o t . 

F L U T E . — Jad i s , on b u v a i t le Champagne d a n s un 
verre à p ied en fo rme de co rne t é t ro i t . P u i s la coupe 
a r emp lacé la f lûte , et, a u j o u r d ' h u i , c 'est d a n s des 
g r a n d s verres en forme de ba l lon ou de t u l i p e q u e 
l 'on bo i t le v in c h a m p e n o i s . 

F L Û T E . — P e t i t p a i n long t r è s en vogue d a n s l a 
rég ion pa r i s i enne . La f lûte à potage es t un p e t i t p a i n 
l o n g q u i se r t à faire les c r o û t e s à c r o û t e s au po t . 

F O G O S C H . — Ce poisson, d o n t la cha i r est t r è s 
dél ica te , ne se t r o u v e guère q u e d a n s le lac P l a t e n , en 
A u t r i c h e . I l a t t e i n t d 'assez g r a n d e s d imens ions , ca r 
on en t r o u v e s o u v e n t q u i p è s e n t de 8 à 10 kilos. 

La cha i r du fogosch, coupée à c ru , est presque 
t r a n s p a r e n t e ; cu i te , elle est b l a n c h e . 

T o u s les a p p r ê t s i n d i q u é s p o u r le bar et la daurade 
s o n t appl icab les au fogosch. 

F O I E . — Le foie e s t la p l u s v o l u m i n e u s e et la p l u s 
i m p o r t a n t e des g landes annexées à l ' appare i l digestif, 
e t d o n t les f onc t i ons s o n t m u l t i p l e s à te l p o i n t q u ' o n 
l 'a appe lé j u s t e m e n t le grand laboratoire de chimie 
de l'organisme. 

Régime dans les maladies du foie. — Les affec­
t i o n s du foie, quel le q u ' e n soit l a n a t u r e , s ' accom­
p a g n e n t t o u j o u r s d ' u n degré p l u s o u m o i n s m a r q u é 
d ' insuffisance de l 'o rgane ; m a i s les cas s o n t de grav i té 
t r è s var iable , et le foie est p r e s q u e t o u j o u r s a p t e à 
t r a n s f o r m e r u n e q u a n t i t é modé rée d ' a l i m e n t s , c o n ­
v e n a b l e m e n t choisis . 

O n évi tera t o u s ceux q u i o c c a s i o n n e n t u n e t r o p 
g r a n d e fa t igue de ce t t e g lande , c o m m e les graisses 
e t les a l i m e n t s r i ches en cho les té r ine e t ceux q u i s o n t 
suscep t ib les d ' appo r t e r des p r o d u i t s t ox iques . 

D a n s l a g r a n d e insuffisance h é p a t i q u e , q u i s e m a n i ­
feste p a r l a ma l ad i e appelée j aun i s se , on sera r é d u i t 
a u l a i t écrémé, a u k é p h y r e t a u y a o u r t maigres , a u 
bou i l lon de l égumes , avec a d d i t i o n de q u e l q u e s l é g u ­
m e s b ien to lérés e t de f ru i t s . 

D a n s les cas m o i n s graves, on passe ra au r ég ime 
végétar ien , avec un m i n i m u m de graisses, s a n s œufs , 
m a i s a u q u e l o n p o u r r a a jou te r u n p e u d e v i ande . 

L a p e t i t e insuffisance h é p a t i q u e d e m a n d e u n r ég ime 
p lu s large, su r l e modè le de celui q u ' o n r e c o m m a n d e 
à Vichy, d o n t se ron t exc lus les a l i m e n t s gras (viandes, 
poissons, f romages gras , pâ t i sser ies , f r i tu res , r a g o û t s , 
sauces à l ' hu i le ou au v i n ) , les a l i m e n t s r iches en 
cho les té r ine ( j aunes d 'œufs e t t o u s les a b a t s ) , les c o n ­
serves, les pâ t é s , la c h a r c u t e r i e (sauf le j a m b o n 
m a i g r e ) , le gibier (sauf le p e r d r e a u ou le fa i san f ra i s ) , 
les l égumineuse s . Les p â t e s s e ron t pr ises s a n s excès 
e t l e p a i n sera f o r t e m e n t r a t i o n n é . 

On i n t e r d i t auss i les e n t r e m e t s glacés. 
L ' a l i m e n t a t i o n se composera de po t ages au la i t , a u x 

l égumes , au bou i l lon de v i ande dégraissé, de poissons 
maigres , au c o u r t - b o u i l l o n ou grillés, ou encore f r i t s 
d a n s l a p â t e (qu 'on n e m a n g e r a p a s ) , d e j a m b o n m a i ­
gre, de v i andes rô t ies , gri l lées ou bouil l ies , en q u a n t i t é 
modérée , de riz, de l é g u m e s frais (à l ' except ion de 
l 'oseille, des c h o u x de t o u t e n a t u r e ) . 

Les l é g u m e s s e ron t h a b i t u e l l e m e n t servis en p u r é e 
ou à l ' angla ise ; on p o u r r a u se r des p â t e s avec m o d é ­
r a t i o n (sans f r o m a g e ) . 

S o n t é g a l e m e n t au to r i sé s : les f romages frais ( m a n ­
gés avec t r è s p e u de c r è m e ) , les f romages à p â t e cu i t e 
(gruyère, p a r m e s a n , e t c . ) , les e n t r e m e t s n o n glacés, 
te l s q u e soufflés ou p o u d i n g s , c rèmes (les j a u n e s é t a n t 
m i e u x to lé rés lorsqu ' i l s son t m é l a n g é s au sucre e t à 
la f a r i n e ) , les g â t e a u x secs e t les f ru i t s . 

Les boissons s e ron t réglées p o u r c h a q u e cas, en 
q u a n t i t é s u r t o u t ; l 'alcool e t les l i q u e u r s de t o u t e 
sor te s e ron t f o r m e l l e m e n t i n t e r d i t s ; l e café e t l e t h é 
d e v r o n t ê t re p r i s avec p r u d e n c e , e t t r è s légers ; p a r 
con t r e , u n e p e t i t e q u a n t i é de vin , de vin rouge de 
préférence, est n o n s e u l e m e n t b i en tolérée, m a i s e n ­
core s t i m u l e u t i l e m e n t les fonc t ions h é p a t i q u e s . 

FOIES (Cu i s ine ) . — S o n t u t i l i sés en cuis ine le 
foie des a n i m a u x de bouche r i e , celui des volail les e t 



gibiers , p a r t i c u l i è r e m e n t les foies gras , e t é g a l e m e n t 
celui d ' u n p e t i t n o m b r e de poissons te ls q u e l a l o t t e 
e t l a ra ie . 

Foie d'agneau. — E s t s u r t o u t employé p o u r la 
p r é p a r a t i o n de la f ressure . V. ce m o t . 

On p e u t auss i lu i a p p l i q u e r t o u s les modes de p r é ­
p a r a t i o n I n d i q u é s p o u r le foie de veau . V. ABATS DE 
BOUCHERIE. 

Foie de bœuf. — Moins dé l i ca t q u e celui de veau , 
p e u t c e p e n d a n t recevoir les a p p r ê t s i n d i q u é s p o u r ce 
dern ie r . V. ABATS DE BOUCHERIE. 

Foie de mouton. — Ce foie est de g o û t assez m é ­
diocre . On p e u t le p r épa re r c o m m e le foie de veau . 

Foie de porc. — T o u s les m o d e s de p r é p a r a t i o n s 
i n d i q u é s p o u r le foie de veau son t appl icab les à celui 
de porc . Ce foie s 'emploie s u r t o u t c o m m e é l é m e n t de 
farces . 

Foie de veau. — Ce foie e s t un a l i m e n t t r è s dé l ica t 
e t de d iges t ion facile. On p e u t l ' app rê t e r d ' u n g r a n d 
n o m b r e de façons , d o n t on t r o u v e r a les r e c e t t e s a u x 
A b a t s de bouche r i e . V. ABATS DE BOUCHERIE , /o ie de 
veau. 

Foies de canetons nantais et rouennais. — T o u s 
les modes d ' a p p r ê t s i n d i q u é s p o u r les foies de p o u l e t s 
s o n t app l icab les a u x foies de c a n e t o n s . C'est avec le 
foie d u c a n e t o n r o u e n n a i s q u ' o n p r épa re l a fa rce d o n t 
on g a r n i t cet oiseau, lo rsqu ' i l est p r é p a r é à la rouen-
naise. V. CANARD, caneton rouennais. 

Avec des foies de c a n e t o n s , on p e u t auss i p r épa re r 
de la farce à g r a t i n . V. FARCES. 

Foies de dindes et dindonneaux. — T o u s les modes 
d ' a p p r ê t s p o u r les foies de p o u l e t s s o n t appl icab les 
a u x foies de d indes e t de d i n d o n n e a u x . 

Les foies de ces volailles s o n t que lque fo i s t r è s v o l u ­
m i n e u x e t de cha i r t r è s dé l ica te . 

I l s o n t a lors b e a u c o u p d 'analogie avec ceux de 
c a n a r d s e t d'oies, e t on p e u t l eu r a p p l i q u e r t o u s les 
m o d e s d ' a p p r ê t s i n d i q u é s p o u r ces de rn ie r s . 

Foies de pigeonneaux. — En généra l , le foie de 
ces volat i les , q u i ne c o n t i e n t p a s de fiel, est laissé 
d a n s l ' i n t é r i eu r de l 'oiseau, lo r sque ce dern ie r e s t p r é ­
p a r é bra isé , en cocot te , poêlé ou r ô t i . 

T o u s les m o d e s de p r é p a r a t i o n s i n d i q u é s p o u r les 
foies de p o u l e t s son t app l icab les a u x foies de p igeons . 

Foies de pintades. — Se p r é p a r e n t c o m m e les foies 
de pou l e t s . 

Ces foies s o n t u t i l i sés auss i c o m m e é l é m e n t de 
farces . 

F O I E GRAS. — Foie gras d'oie et de canard. — Les 
a p p r ê t s f a i t s avec les foies d 'oies ou de c a n a r d s e n ­
graissés é t a i e n t c o n n u s des anc i ens . 

L'oie, chez les Romains, était considérée non seulement 
comme un animal sacré, cela depuis que cet oiseau avait 
sauvé le Capitule, mais aussi comme un animal succulent, 
car sa chair et son foie étaient fort prisés par les gour­
mands de cette époque. 

Pour engraisser les oies, et pour obtenir ainsi un renfle­
ment considérable de leur foie, les Romains employaient 
diverses méthodes. 

En ce qui concerne le renflement du foie de l'oie, l 'his­
toire nous dit que Scipion Métellus, gourmand Romain, 
avait imaginé de plonger les foies tout chauds, c'est-à-dire 
quand ils venaient d'être extraits de l'animal encore pante­
lant, dans un bain de lait miellé, où on les laissait quelques 
heures. Au sortir de ce liquide, les foies sortaient considéra­
blement gonflés, et, dit-on (ce que nous ne croyons guère), 
dotés de qualités savoureuses plus grandes. 

Le fait est acquis, les foies gras d'oie dont se régalaient 
les Romains étaient fort volumineux. 

En cu is ine , pa r foie gras, on e n t e n d pa r l e r exclus i ­
v e m e n t du foie de l'oie ou de celui du c a n a r d e n g r a i s ­
sés d ' u n e façon spéciale. 

Ces foies, s u r t o u t celui de l 'oie, a t t e i g n e n t par fo is 
un poids cons idérable : i l en est q u i p è s e n t j u s q u ' à 
2 kilos chez l'oie de Tou louse ou de S t r a s b o u r g . 

Le foie gras est considéré c o m m e un des m e t s 
les p l u s dé l ica t s qu i se p u i s s e n t voir. « L'oie, d i t 
Ch. Gérard , l ' a u t e u r de l'Ancienne Alsace à table, n ' e s t 
r ien , m a i s l ' a r t de l ' h o m m e en a fa i t un i n s t r u m e n t 

q u i d o n n e u n r é s u l t a t merve i l leux , u n e espèce d e 
serre c h a u d e v i v a n t e où c ro î t l e f ru i t s u p r ê m e de l a 
g a s t r o n o m i e . » 

Ce f ru i t est le foie g ras avec leque l se f o n t les s u c ­
c u l e n t e s t e r r i n e s e t les merve i l l eux p â t é s q u e f ab r i ­
q u e n t ce r t a ine s villes de F r a n c e , te l les q u e S t r a sbou rg , 
Tou louse , Pé r igueux , Nancy , e t c . 

Les foies gras les p l u s r é p u t é s s o n t ceux q u i p r o ­
v i e n n e n t des oies élevées en Alsace e t d a n s l e s u d -
oues t de la F r a n c e . Les foies gras des oies d i t e s de 
Toulouse s o n t t r è s appréciés . Les foies gras de c a n a r d s 
son t auss i de c h a i r t r è s dél ica te , m a i s se p r ê t e n t 
m o i n s b i en a u x diverses p r é p a r a t i o n s cu l ina i res , en 
c h a u d e t en froid, car , g é n é r a l e m e n t , ils f o n d e n t b e a u ­
coup à la cuisson. 

D a n s d ' a u t r e s con t r ée s d 'Europe , on p r o d u i t aussi 
de t r è s b o n s foies g ras d'oies, n o t a m m e n t en Au t r i che , 
en Tchécos lovaquie e t d a n s l e d u c h é de L u x e m b o u r g . 

On r e c o n n a î t la q u a l i t é d ' u n foie g ras à sa cou leur 
d 'abord , q u i do i t ê t r e d ' u n b l a n c u n peu c rème e t 
t i r a n t su r le rose, et à la fermeté de s o n g ra in . 

Asp ic de fo ie g r a s . — Chemise r de gelée au p o r t o 
(ou à t o u t a u t r e v in de l i q u e u r ) un m o u l e u n i d o n t 
on a u r a décoré les paro i s avec des l a m e s de t ruffes 
b i en rondes , des rondel les de j a m b o n ou de l a n g u e 
éca r l a te e t , à vo lon té , d e s t r a n c h e s r o n d e s de b l anc 
d 'œuf du r . 

G a r n i r ce m o u l e avec des m o r c e a u x r e c t a n g u l a i r e s 
de foie gras c u i t q u e l ' on d isposera en les c h e v a l a n t 
l égè remen t . 

R e m p l i r le m o u l e avec de la gelée. Fa i r e p r e n d r e 
s u r glace ou au rafra îchissoir . 

D é m o u l e r l 'aspic s u r p l a t de service, à m ê m e le p la t , 
o u p lacé s u r u n c r o û t o n b e u r r é . E n t o u r e r d e gelée 
h a c h é e ; c r o û t o n n e r les bo rds du p l a t avec de l a gelée 
dé ta i l lée en d e n t s de l o u p . 

On p e u t auss i p r é p a r e r cet aspic en g a r n i s s a n t l e 
m o u l e soit avec des escalopes de foie gras, soi t avec 
des coqui l les de foie gras levées à la cui l ler . 

L 'aspic p e u t é g a l e m e n t ê t r e f a i t d a n s un mou le à 
doui l le . 

B e i g n e t s de fo ie g r a s à l ' a n c i e n n e . — Masquer 
avec de la p u r é e de foie gras , mé langée de t ruffes en 
dés e t p a r f u m é e avec de la fine Champagne , des crêpes 
m i n c e s fa i tes avec u n e compos i t ion p répa rée sans 
suc re . Rou le r en p a u p i e t t e s . Diviser ces p a u p i e t t e s en 
2 ou 3 m o r c e a u x . T r e m p e r d a n s de la p â t e à frire 
légère . Fa i r e fr ire à g r a n d e f r i t u r e . 

C o q u i l l e s de foie g r a s à l a g e l é e . — M o d e de dres ­
sage des t e r r i n e s de foie g ras ou du foie gras au n a t u r e l . 
Ces coqui l les , q u i do iven t ê t r e de fo rmes t r è s correctes , 
se f o n t à l 'a ide d ' u n e cui l ler spéciale à r ebords t r a n ­
c h a n t s . Elles p e u v e n t auss i ê t r e fa i tes avec u n e g rande 
cu i l le r o rd ina i r e . Afin de pouvo i r b i en en dé t ache r le 
foie gras , i l conv ien t de t r e m p e r la cui l ler d a n s 
l ' eau c h a u d e a v a n t de t r a n c h e r l e foie. 

Les coqui l les de foie g ras se d ressen t c h a c u n e d a n s 
u n e p e t i t e coqui l le e n m é t a l , e n porce la ine o u e n 
verre , o u m o n t é e s e n p y r a m i d e s u r se rv ie t t e . D a n s l ' un 
e t l ' a u t r e cas , on les g a r n i t de gelée h a c h é e . 

C ô t e l e t t e s , c r o q u e t t e s e t c r o m e s q u i s d e fo ie g r a s . 
— Ces di f férents ar t ic les , q u e l 'on se r t c o m m e h o r s -
d 'œuvre c h a u d s ou c o m m e p e t i t e s en t rées , s e p r é ­
p a r e n t avec sa lp i con de foie, complé t é h a b i t u e l l e ­
m e n t avec des t ruf fes en dés c o m m e les c roque t t e s , 
c romesqu i s et cô te l e t t e s de volail le. V. HORS-D'ŒUVRE. 

C r é p i n e t t e s de foie g r a s à la P é r i g u e u x . — Se p r é ­
p a r e n t c o m m e les c r é p i n e t t e s de volail les t ruffées. 
M e t t r e au mi l i eu de l a farce de c h a q u e c r é p i n e t t e u n e 
escalope de foie gras ra id ie au beu r r e . 

E s c a l o p e s de fo ie g r a s C a m b a c é r è s . — S a u t e r les 
escalopes au beu r r e . Les dresser c h a c u n e s u r un fond 
d ' a r t i c h a u t é t u v é a u b e u r r e , r emp l i d ' u n sa lp icon d e 
c h a m p i g n o n s à la c rème . 

M e t t r e s u r c h a q u e escalope 2 épaisses l ames de 
t ruffe . Saucer avec le fonds de cu isson déglacé au 
m a d è r e , l ié de deml -g lace à l 'essence de truffes. 

E s c a l o p e s de foie g r a s en c h a u d - f r o i d . — Esca-



lopes de foie g ras (foie g ras au n a t u r e l ou foie gras 
truffé) en robées de sauce chaud- f ro id b l a n c h e , b londe 
ou b r u n e , décorées avec des truffes, b l a n c d 'œuf d u r , 
l angue écar la te ou a u t r e a r t ic le , l u s t r ées à la gelée. 

Dresser en b o r d u r e , s u r p l a t rond . G a r n i r avec gelée 
hachée . 

On p e u t auss i dresser les escalopes, c h a c u n e d a n s 
u n e p e t i t e ca i sse t te en pap ie r , d a n s u n e coqui l le en 
argen t , en porce la ine ou en verre , s u r une couche de 
gelée h a c h é e . 

On p e u t é g a l e m e n t dresser ces escalopes en c o u ­
r o n n e d a n s u n e coupe e n verre, s u r u n fond d e gelée 
bien prise, e t les recouvr i r de gelée. On p e u t enf in 
dresser les escalopes s u r u n c r o û t o n r o n d e n p a i n d e 
mie , e n les m o n t a n t e n d ô m e . 

E s c a l o p e s de foie gras Montrouge. — S a u t e r les 
escalopes au b e u r r e . Les dresser en c o u r o n n e , c h a c u n e 
placée s u r un c r o û t o n fri t au beu r r e . G a r n i r l e mi l i eu 
du p l a t avec de l a p u r é e de c h a m p i g n o n s un peu serrée. 
Napper les escalopes de l eur fonds de cuisson déglacé 
au m a d è r e e t fonds de veau . 

E s c a l o p e s de foie gras aux raisins. — S a u t e r les 
escalopes au b e u r r e . Les égou t t e r ; les dresser c h a c u n e 
s u r u n c r o û t o n d e p a i n ovale fr i t a u b e u r r e . G a r n i r 
avec de gros g r a in s de ra i s ins ép luchés . Déglacer le 
sau to i r où elles o n t c u i t avec du v in de P r o n t i g n a n 
o u t o u t a u t r e v in d e l i queu r . Fa i re r édu i r e . Ajou te r 
que lques cui l lerées de fonds de veau b r u n l ié ; fa i re 
rédu i re . Napper les escalopes avec ce t t e sauce . 

E s c a l o p e s de foie gras aux raisins et aux truffes 
(froides). — Déta i l l e r en escalopes de même g rosseur 
du foie gras c u i t au n a t u r e l . M e t t r e sur c h a c u n e 
de ces escalopes u n e large l a m e de t ruffe , p r é a l a b l e ­
m e n t t r e m p é e d a n s de la gelée, afin de pouvo i r l a 
bien fixer. L u s t r e r avec de la gelée. 

Dresser les escalopes en cou ronne , d a n s u n e coupe 
basse en verre , ou d a n s u n e t i m b a l e en a r g e n t de 
forme basse. M e t t r e au mi l i eu du p la t , en les d r e s s a n t 
en dôme, de gros g r a i n s de ra i s ins frais q u e l 'on a u r a 
ép luchés e t fa i t m a c é r e r d a n s un peu de fine Cham­
pagne . Napper le t o u t avec de la gelée b i e n l i m p i d e 
pa r fumée au p o r t o ou à t o u t a u t r e v in de l i q u e u r . 

Fa i re b i en refroidir au raf ra îchissoi r . 

E s c a l o p e s de foie gras Richelieu. — P a n e r les e sca ­
lopes à l ' anglaise . Les s a u t e r au b e u r r e clarifié. Les 
dresser en c o u r o n n e s u r p l a t de service. Les a r roser 
avec du b e u r r e f o n d u a d d i t i o n n é de t ruf fes en dés e t 
pa r fumé d ' u n p e u d e m a d è r e o u d e t o u t a u t r e v in d e 
l iqueur . 

E s c a l o p e s de foie gras à la romaine. — S a u t e r 
les escalopes au b e u r r e . Les dresser s u r c r o û t o n s f r i t s 
au beur re . Les n a p p e r de sauce r o m a i n e (V. SAUCES, 
sauces brunes). G a r n i r le mi l i eu du p l a t avec du r iz 
a u beur re . 

E s c a l o p e s de foie gras aux truffes. — S a u t e r les 
escalopes au b e u r r e . Les dresser su r c r o û t o n s f r i t s au 
beur re . Les r ecouvr i r avec des l a m e s de t ruffes q u e 
l 'on a u r a fa i t chauffer d a n s l e b e u r r e où o n t c u i t 
les escalopes. Napper avec le fonds de cu isson déglacé 
au madère , ou a u t r e v in de l i queu r , e t demi -g lace . 

Foie g r a s en Bellevue. — Chemise r de gelée un 
moule u n i ; le décorer de l ames de t ruffes e t de b l a n c 
d'oeuf dur . P lacer s u r ce décor u n e nouve l l e c o u c h e 
de gelée. Fa i r e b i e n p r e n d r e s u r glace. 

Garn i r le m o u l e avec des escalopes de foie gras au 
na tu re l ou des t r a n c h e s régul iè res de t e r r i n e de foie 
gras truffée, c o r r e c t e m e n t parées . R e m p l i r le m o u l e 
de gelée mi -p r i s e . Fa i re refroidir s u r glace. 

Démouler s u r p l a t r ecouver t d'une se rv ie t te . 

Foie g r a s en brioche ( c h a u d ) . — Clou te r de t ruffes 
assaisonnées e t ar rosées de fine Champagne un b e a u 
foie gras, choisi b i e n fe rme et ne f o n d a n t p a s à la 
cuisson. L 'assa isonner de sel ép lcé ; l ' arroser de fine 
Champagne e t l e fa ire macé re r q u e l q u e s h e u r e s d a n s 
cet a s sa i sonnemen t . 

L 'envelopper d a n s un m o r c e a u de c rép ine de porc 
(ou dans de t r è s m i n c e s ba rdes de l a rd gras) e t le fa i re 

Foie gras en brioche. 

pocher au four , à c h a l e u r douce , de 18 à 20 m i n u t e s . 
Laisser refroidir . 

Le m e t t r e d a n s un m o u l e à t i m b a l e u n i , b e u r r é e t 
foncé avec u n e a b a i s s e assez épaisse de p â t e à b r ioche 
c o m m u n e , fa i te s a n s sucre . Recouvr i r d ' u n e abaisse 
d e m ê m e p â t e . M e t t r e a u t o u r d u m o u l e u n e b a n d e d e 
pap ie r b e u r r é , ficelée s u r le mou le , afin d ' e m p ê c h e r la 
p â t e de déborder à la cuisson. Fa i re lever ce t t e p â t e 
e n t e n a n t l e m o u l e q u e l q u e t e m p s d a n s u n end ro i t 
assez c h a u d . 

Cu i re au four , à b o n n e cha leur , de 50 m i n u t e s à 
u n e h e u r e . P o u r s 'assurer d e l a c u i s s o n , enfoncer u n e 
grosse aigui l le d a n s la b r ioche . Si ce t t e a igui l le en 
ressor t n e t t e , le foie est cu i t . D é m o u l e r la b r ioche e t 
servir tel que l . 

On p e u t auss i p r épa re r l e foie gras en b r ioche d a n s 
un m o u l e à b r i o c h e god ronné . D a n s ce cas- là , on f a ­
ç o n n e l a p â t e c o m m e p e u r u n e b r ioche à t ê t e . 

Foie gras en brioche ( f r o i d ) . — Se p r é p a r e e n t o u t 
p o i n t c o m m e le Foie gras en brioche ( c h a u d ) . Fa i r e 
refroidir a v a n t de servir . 

Foie gras en chausson. — Se p r é p a r e c o m m e le 
Foie gras en brioche. 

Le foie gras , c lou té de t ruffes et cu i t de 18 à 20 m i ­
n u t e s , est p lacé s u r u n e abaisse de p â t e à b r ioche un 
peu fe rme . L 'abaisse est repl iée en forme de c h a u s s o n . 
Cui re au four . Se ser t c h a u d ou froid. 

Foie gras en cocotte ou en casserole. — Pare r 
un gros foie gras , choisi b i en fe rme, e t l e c l o u t e r de 
t ruffes assa i sonnées de sel épicé e t a r rosées de c o g n a c . 
Assaisonner le foie gras de sel épicé, l ' a r roser de cognac 
e t l e la isser macé re r d a n s cet a s s a i s o n n e m e n t p e n d a n t 
douze h e u r e s . 

Fa i r e r a id i r ce foie au b e u r r e . Le m e t t r e d a n s u n e 
cocot te en t e r re , ovale. Le mou i l l e r avec son f o n d s de 
cu isson q u e l 'on a u r a déglacé avec du m a d è r e (ou t o u t 
a u t r e v in de l i q u e u r ) e t fonds de veau b r u n lié, b i en 
c o r s é . F e r m e r la coco t t e ; en l u t e r l e couvercle avec 
u n e b a n d e de p â t e . Cui re au four , à c h a l e u r douce , de 
45 m i n u t e s à u n e h e u r e , s u i v a n t l a grosseur de la 
pièce. Servir te l que l , en coco t te . 

Foie gras à la financière. — Clou t e r un foie de 
t r u f f e s ; l ' assa isonner de sel épicé; l 'arroser de fine 
Champagne . Le laisser macé re r q u e l q u e s h e u r e s d a n s 
ce t a s s a i s o n n e m e n t . L 'envelopper d a n s de la c rép ine 
de porc ou d a n s de m i n c e s b a r d e s de l a rd gras . Le 
cu i re d a n s u n fonds d e bra isage mou i l l é a u m a d è r e 
de 40 à 45 m i n u t e s . 

E g o u t t e r le foie ; le dresser s u r p l a t de service, à 
m ê m e l e p l a t , o u placé s u r u n c r o û t o n d e p a i n fr i t 
a u beu r r e . L ' e n t o u r e r d ' u n e g a r n i t u r e f inancière d a n s 
l aque l le on a u r a a j o u t é l e fonds de b r a i s a g e du foie, 
r é d u i t e t passé . 

Foie gras au paprika ( f roid) . — Clou te r le foie 
g ras de t ruffes . L 'assa isonner de sel e t p a p r i k a ; l ' a r ro ­
ser d e fine C h a m p a g n e ; l ' en fe rmer d a n s u n m o r c e a u 
de t o i l e t t e de porc , e t l e fa ire poche r d a n s du v in de 



Madère . E g o u t t e r le foie lorsqu ' i l est c u i t ; le fa ire 
re f ro id i r ; le déba l l e r ; le presser d a n s un l inge afin de 
lu i d o n n e r u n e forme correcte . Le nappe r avec de la 
sauce chaud - f ro id au p a p r i k a (V. SAUCES, sauces blan­
ches). Le décorer avec l ames de truffes et p i m e n t s 
doux , ver t s e t rouges , dé ta i l lés en rondel les minces , e t 
pochés q u e l q u e s i n s t a n t s d a n s de la gelée. 

L u s t r e r le foie gras à la gelée. Le m e t t r e d a n s u n e 
coupe ovale, en verre, ou d a n s u n e t imba l e en a r g e n t . 
Le couvr i r avec de la gelée b ien l impide , p a r f u m é e 
au p o r t o ou à t o u t a u t r e v in de l i queur . 

Foie gras Souvarov. — Raid i r au beu r r e un foie 
g ras b i en fe rme, assa i sonné et macéré à la f ine Cham­
p a g n e . Le m e t t r e d a n s u n e cocot te de te r re ovale avec 
de grosses t ruffes en q u a r t i e r s . Arroser d ' u n p e u de 
demi -g lace r é d u i t e avec essence de truffes. Couvri r la 
coco t t e ; en l u t e r l e couvercle avec u n e bande de p â t e . 
Cu i re au four , à c h a l e u r m o y e n n e , de 40 à 50 m i ­
n u t e s , s u i v a n t l a grosseur du foie. Servir tel que l 
d a n s la cocot te où a cu i t le foie. 

Foie gras truffé au madère ( C h a u d ) . — On d é ­
s igne sous ce n o m le foie gras t ruffé au n a t u r e l , dressé 
en t i m b a l e en a r g e n t ou en t e r r i n e ovale, ou en coupe 
en verre, e t noyé d a n s u n e gelée pa r fumée au madè re , 
p o r t o , xérès ou à t o u t a u t r e vin de l i queur . 

Assa isonner de sel éplcé un foie gras c lou té avec des 
t ruffes . L 'arroser de cognac . Le faire macérer d a n s cet 
a s s a i s o n n e m e n t . Enve lopper l e foie dans un m o r c e a u 
de c rép ine de porc, ou d a n s de minces ba rdes de l a rd 
gras . Le m e t t r e d a n s u n e pe t i t e brais ière foncée de 
c o u e n n e s f ra îches , d 'o ignons e t de ca ro t tes émincés 
et r e v e n u s au beu r r e . Fa i re sue r 7 à 8 m i n u t e s s u r le 
feu, la casserole couver te . Moui l ler de 2 déci l i t res et 
d e m i de m a d è r e . Rédu i r e . Ajouter 3 déci l i t res de fonds 
de veau b r u n r é d u i t . Cui re au four 45 m i n u t e s . 

E g o u t t e r le foie et le débal ler . Le dresser su r p l a t 
de service. Le n a p p e r avec son fonds de cuisson d é ­
graissé e t passé . 

Foie gras truffé au madère (froid). — Se p r é p a r e 
en t o u t p o i n t c o m m e le Foie au madère ( c h a u d ) . Le 
foie é t a n t cu i t , r é g o u t t e r , l e débal ler . Le m e t t r e d a n s 
u n e t e r r i n e où i l c o n t i e n n e j u s t e . Verser dessus son 
fonds de cuisson passé . Fa i re refroidir p e n d a n t 
12 h e u r e s . Le l e n d e m a i n , en lever la couche de graisse 
f igée a u - d e s s u s de la sauce . Servir tel quel , d a n s la 
t e r r i n e . 

Nota. — L o r s q u ' o n p r é p a r e le foie au m a d è r e p o u r 
ê t r e servi froid, i l f a u t le moui l l e r avec du fonds de 
veau t r è s cha rgé en p r inc ipes gé la t ineux . 

Foie gras truffé au porto (froid). — Se p r é p a r e 
c o m m e le Foie gras truffé au madère ( froid), avec 
gelée p a r f u m é e au v in de P o r t o . 

I l conv ien t de ne pas exagérer la colorat ion en rouge 
de la gelée au p o r t o . C e t t e gelée, m ê m e s i elle est 
a d d i t i o n n é e de p o r t o rouge , doi t ê t re s e u l e m e n t de 
cou l eu r a m b r é e . 

Médaillons de foie gras. — Appel la t ion pa r l aque l le 
on désigne s o u v e n t les escalopes de foie gras . 

Des méda i l l ons de foie gras se p r é p a r e n t à c h a u d 
ou à froid. V. p l u s h a u t , Escalopes de foie gras. 

Mousse de foie gras ( f roide) . — L'apparei l à mousse 
de foie se p r épa re c o m m e su i t : 

Passer au t a m i s f in du foie gras cu i t . M e t t r e ce t t e 
p u r é e d a n s u n e t e r r i n e avec, p o u r u n l i t re d e pu rée , 
2 déci l i t res et demi de gelée fondue et 4 déci l i t res de 
ve lou té de volail le. Travai l ler l égèrement ce t t e c o m ­
pos i t i on su r glace. L 'assaisonner . Lui a jou te r , en 
dern ie r l ieu, env i ron 4 déci l i t res de c rème f ra îche 
fouettée à moitié. 

G a r n i r avec cet appare i l u n moule rond u n i , c h e ­
misé d ' u n e couche de gelée e t décoré avec t ruffes , 
b l anc d'ceuf d u r ou a u t r e s é léments . Ne r empl i r le 
m o u l e q u e j u s q u ' à u n c e n t i m è t r e e t demi d u bord . 
Couvr i r la m o u s s e d ' u n e couche de gelée. Fa i re ref ro i ­
d i r au rafraîchissoir . 

D é m o u l e r la mousse s u r p l a t de service, à m ê m e le 
p l a t , o u placée s u r u n c r o û t o n bad igeonné d e b e u r r e . 

E n t o u r e r de gelée h a c h é e . C r o û t o n n e r les bo rds du 
p l a t avec de la gelée. 

La m o u s s e de foie gras p e u t ê t r e dressée d a n s un 
m o u l e h i s to r i é . 

On p e u t aussi , e t c'est s u r t o u t a insi q u ' o n l a p r é ­
p a r e d a n s l a p r a t i q u e m o d e r n e , l a dresser d a n s u n e 
t i m b a l e en a rgen t , au fond de l aque l le on a u r a f a i t 
p r e n d r e u n e couche de gelée. 

Lisser le dessus de la mousse , qu i doi t b o m b e r légè­
r e m e n t au mi l ieu . La décorer pa r dessus avec de belles 
l a m e s de t ruffes et la l u s t r e r à la gelée. 

On p e u t encore dresser la mousse de foie gras d a n s 
u n e coupe en verre , s u r u n e couche de gelée b ien pr ise , 
e t la couvr i r de gelée. 

M o u s s e de foie g r a s ( c h a u d e ) . — V. MOUSSE. 
Mousse de foie gras. 

M o u s s e l i n e s de foie g r a s f r o i d e s . — Se p r é p a r e n t 
avec un appare i l semblab le à celui i n d i q u é p o u r la 
Mousse de foie gras. Dresser cet appare i l d a n s des 
p e t i t e s casso le t t e s ; les décorer de t ru f fes ; les l u s t r e r 
à la gelée. 

On p e u t auss i m o u l e r l a compos i t ion d a n s des 
mou le s en fo rme d'oeufs, ou a u t r e s , en l a c o u v r a n t 
de gelée. 

La compos i t i on p o u r mousse s e t mousse l ines de foie 
gras p e u t ê t re a d d i t i o n n é e de t ruffes en dés . 

Œ u f s de fo ie g r a s f r o i d s . — Se p r é p a r e n t avec de 
l a mousse de foie gras q u e l 'on m o u l e d a n s de pe t i t s 
m o u l e s en fo rme d 'œufs , m o u s s e au mi l i eu de laquel le 
o n m e t u n e t ruffe e t q u ' u n e fois b i en refroidie o n 
l u s t r e à la gelée ou on en robe de sauce chaud- f ro id , 
b londe o u b r u n e . 

On dresse ces oeufs en p y r a m i d e s u r u n e servie t te 
ou encore d a n s un n i d fa i t avec du b e u r r e poussé à l a 
poche . 

P a n n e q u e t s de fo ie g r a s à la p é r i g o u r d i n e . — 
Masque r avec de la p u r é e de foie gras, mé langée de 
t ruffes h a c h é e s e t p a r f u m é e d ' u n p e u d ' a r m a g n a c , des 
crêpes minces , fa i tes se lon l a m é t h o d e h a b i t u e l l e , m a i s 
p r épa rée s s a n s suc re . Rou le r ces c rêpes en p a u p i e t t e s . 
Les pa re r a u x d e u x b o u t s , les p a r t a g e r c h a c u n e en 
deux m o r c e a u x . Les r a n g e r s u r u n p l a t b e u r r é ; les 
s a u p o u d r e r l é g è r e m e n t de mie de p a i n f r i t e ; faire 
chauffer q u e l q u e s i n s t a n t s a u four . 

P a r f a i t de fo ie g r a s f ro id . — Sous ce n o m , on 
dés igne diverses p r é p a r a t i o n s assez di f férentes les 
u n e s des a u t r e s . 

A n c i e n n e m e n t , p a r parfait de foie gras, on e n t e n ­
da i t u n e mousse de foie g ras à la gelée. D a n s la p r a ­
t i q u e m o d e r n e , ce m o t s ' app l ique à un foie gras 
en t ie r , c l ou t é d e t ruffes , poché d a n s u n fonds d e 
gelée au m a d è r e , refroidi e t servi en gelée. 

C e r t a i n s a u t e u r s a p p e l l e n t parfait un p â t é de foie 
g ras en c r o û t e q u i ne diffère en r i en du p â t é de foie 
gras o rd ina i r e , s i n o n q u ' a u l i eu d ' ê t re r empl i , u n e 
fois refroidi , avec du b e u r r e ou de la graisse d'oie, 
p o u r combler les vides de l a p a r t i e supé r i eu re du 
p â t é , i l l 'est avec de la gelée. 

I l semble q u e ce t t e appe l l a t ion , p a r l aque l le on 
do i t s o u s - e n t e n d r e u n a p p r ê t d e g r a n d e va leur savo-

Parfait de foie gras à la gelée au porto. 



r ique , ne dev ra i t s ' app l iquer q u ' a u 
foie g ras t ruffé , poché au m a d è r e 
d a n s un fonds de gelée, refroidi e t 
servi d a n s u n e gelée b i e n l impide . 

P â t é de foie gras truffé. •— P R O ­
PORTIONS . — 2 foies g r a s chois is b i en 
fermes; farce de po rc e t de foie gras , 
un kilo ; t ruffes , 400 g ; p â t e à foncer , 
un k i lo ; sel, poivre , épices, cognac , 
madè re . 

MÉTHODE . — Clou te r les lobes des 
foies gras avec des t ruf fes pelées, 
coupées en q u a r t i e r s , ou laissées e n ­
t ières, s i elles s o n t p e u vo lumineuses , 
assaisonnées de sel épicé et arrosées 
de cognac. Assa isonner ces foies de sel 
épicé et les faire macé re r avec cognac 
e t m a d è r e p e n d a n t 2 h e u r e s . 

Foncer un m o u l e à p â t é (moule à 
cha rn iè res r o n d ou ovale) avec de la p â t e à p â t é 
(faite au b e u r r e ou au s a i n d o u x ) , e t q u e l 'on a u r a 
p i épa rée à l ' avance p o u r la laisser l o n g u e m e n t r e p o ­
ser. V. PÂTES. 

Tapisser le fond e t les paro i s de ce t t e c r o û t e avec 
u n e p a r t i e de la farce . M e t t r e d a n s le p â t é les lobes 
de foie gras , en les s e r r a n t b i en les u n s c o n t r e les 
au t res . Recouvr i r d ' u n e couche de farce q u e l 'on 
m o n t e r a e n dôme . M e t t r e s u r ce t t e farce u n e b a r d e 
de la rd gras , e t , s u r c e t t e ba rde , u n e demi- feu i l le 
de l au r i e r e t u n e b r ind i l l e de t h y m . F e r m e r l e p â t é 
avec u n e abaisse de p â t e q u e l 'on soudera su r les 
bords. Décorer le dessus du p â t é avec des dé ta i l s en 
pâ te , levés à l ' empor te -p ièce (losanges, feuil les , f leu­
rons, e tc . ) , ou p lacer dessus , en les s o u d a n t s u r l e 
couvercle, u n e série de m i n c e s b a n d e s de p â t e t r e s ­
sées e t m o n t é e s en dôme . M e t t r e au c e n t r e 3 ou 
4 morceaux de p â t e , r o n d s , ta i l lés à l ' empor te -p ièce 
cannelé . P r a t i q u e r u n e o u v e r t u r e au mi l i eu de ces 
ronds de p â t e afin de p e r m e t t r e l ' é c h a p p e m e n t des 
vapeurs p e n d a n t la cu isson . Dorer . Cui re au four , à 
bonne cha l eu r m o y e n n e , en c o m p t a n t de 30 à 35 m i ­
n u t e s a u k i lo . 

Fa i re refroidir l e p â t é , s a n s le démoule r . Lorsqu ' i l 
n 'es t p lu s q u e t iède , l e r e m p l i r soi t avec du s a indoux 
mi - fondu , s i on v e u t l e conserver q u e l q u e t e m p s , 
soit avec de la gelée au m a d è r e , s'il do i t ê t r e c o n ­
sommé t o u t de su i t e . Le p â t é de foie gras doi t ê t r e 
préparé 12 h e u r e s au m o i n s a v a n t d ' ê t r e c o n s o m m é . 
On peu t , au l ieu de t ap i sse r le m o u l e avec de la farce 
de porc, l e tap isser avec u n e farce u n i q u e m e n t c o m ­
posée de foie g ras . 

Pâté de foie gras de Périgueux. — « P o u r 2 l i ­
vres de t ruffes , m e t t e z 12 foies g ras (on p rocéda i t 
a lors s u r t o u t avec des foies de p o u l a r d e gras e t 
b londs ) , 3 l ivres de p a n n e de porc, persi l , c iboule e t 
c h a m p i g n o n s . H a c h e z l e t o u t . 

« Dresser un p â t é de la h a u ­
t eu r qu ' i l f a u t p o u r y faire t e n i r 
votre m i x t i o n ; fo rmez- le de 
p a n n e h a c h é e et , pa r -des sus , u n e 
couche de t r a n c h e s de t ruf fes a s ­
sa isonnées de sel f in et fines é p i -
ces mêlées, e t fines h e r b e s ; e n ­
sui te , u n e a u t r e couche d e 
p a n n e ; p a r dessus u n e couche 
de foie g ras a s sa i sonné c o m m e 
dessus, e t de c h a m p i g n o n s , p e r ­
sil et c iboule ; c o n t i n u e z d a n s le 
même ordre j u s q u ' à ce q u e le 
pâté soit f ini ; couvrez le t o u t 
de bardes de l a rd : finissez à 
l 'ordinaire ; fa i tes cu i re e t t e n e z 
froid pou r e n t r e m e t s . » (Dic­
tionnaire portatif de cuisine, 
Paris , 1767.) 

Petits pâtés de foie gras aux 
truffes. — « Vous avez des foies 
gras que vous p i q u e z de t ru f fes ; 
vous avez u n e farce de foies gras 
faite exprès ; vous avez des p e t i t s 

Moule à charnière rectangulaire, moule à charnière rond. 
(Document Dchillerin. Phot. Larousse.) 

p â t é s de requette d ressés ; vous y m e t t e z de ce t t e 
farce au fond, un m o r c e a u de foie g ras dessus , e t u n e 
t ruffe de c h a q u e côté , e t r ecouvrez de f a rce ; les finir 
e t les dorer , e t les m e t t r e au f o u r ; é t a n t cu i t s , vous 
les découvrez e t y m e t t e z u n e p e t i t e essence dessus , 
et servez. » (Le Cuisinier gascon, A m s t e r d a m , 1747.) 

Rissoles de foie gras. — G a r n i r le c e n t r e de 
p e t i t e s abaisses r o n d e s e t canne lées de feu i l le tage 
d ' u n e fo r t e cui l lerée d ' u n sa lp icon de foie gras 
a d d i t i o n n é de t ruffes en dés, a s sa i sonné e t p a r f u m é 
d ' u n peu de cognac. 

Refe rmer les r onds de p â t e en fo rme de c h a u s ­
sons, en les s o u d a n t b i e n s u r les bords . Fr i re au 
de rn ie r m o m e n t . Dresser en bu isson , s u r se rv ie t t e . 
G a r n i r de pers i l f r i t . Servi r avec sauce P é r i g u e u x à 
p a r t . 

Soufflé de foie gras. — Passer au t a m i s fin 
300 g r a m m e s de foie gras c ru b i en pa ré , pi lé au m o r t i e r 
avec 3 b lancs d 'œufs . 

Ces é l é m e n t s é t a n t r emi s d a n s u n sau to i r , les t r a ­
vail ler s u r glace, en l eu r i n c o r p o r a n t env i ron 3 d é ­
c i l i t res de c rème f ra îche épaisse, q u e l 'on a j o u t e r a 
à la compos i t ion p e t i t à pe t i t . Ajouter , en de rn ie r 
l ieu , 3 à 4 b lancs d 'œufs foue t t é s en neige. G a r n i r 
avec ce t t e compos i t ion u n e t i m b a l e à soufflé beu r r ée . 
Cu i re au four , au b a i n - m a r i e , de 30 à 35 m i n u t e s . 

Servir avec sauce P é r i g u e u x ou sauce Madère à 
l 'essence de t ruffes , à p a r t . 

On p e u t auss i p r épa re r le soufflé de foie g ras en 
o p é r a n t avec du foie gras c u i t en p u r é e . 

Tourte de foie gras à l'ancienne ( c h a u d e ) . — 
M a s q u e r l e m i l i e u d ' u n e abaisse r o n d e , fa i te avec 
de la p â t e à foncer , d ' u n e couche de farce fine q u e 
l 'on a u r a a d d i t i o n n é e d ' u n p e u de p u r é e de foie gras 
e t de t ruf fes hachées . P lacer la farce s u r c e t t e abaisse 
de façon à laisser découver t , s u r les bords , un espace 

de 3 à 4 c e n t i m è t r e s . 
Dresser s u r ce t t e farce 10 esca­

lopes de foie gras, assa isonnées , e t 
macérées a u cognac avec u n n o m ­
bre égal de l a m e s de t ruffes c rues , 
ta i l lées u n p e u épaisses. M e t t r e 
ces l a m e s de t ruffes su r les esca­
lopes e t r ecouvr i r l e t o u t d ' u n e 
c o u c h e m i n c e de farce . Couvr i r 
d ' u n e abaisse de p â t e à foncer , 
q u e l 'on soudera b i en s u r les 
bords . C h i q u e t e r l e t o u r de l a 
t o u r t e . Fa i r e u n e o u v e r t u r e a u 
mi l i eu . La décorer p a r dessus avec 
des p e t i t s mot i f s fa i t s en feui l le ­
t age , ou la quad r i l l e r d ' inc i s ions 
peu profondes . La dorer e t la 
cu i re au four , de 45 à 50 m i n u t e s . 
E n s o r t a n t d u four , i n t r o d u i r e 
d a n s l a t o u r t e , p a r l ' o u v e r t u r e d u 
cen t r e , q u e l q u e s cui l lerées de 
demi -g lace à l 'essence de t ruf fes 
b ien r é d u i t e . O n p e u t é g a l e m e n t 
p r é p a r e r c e t t e t o u r t e avec de l a 
p â t e feui l le tée . Pâté de foie gras dressé et décoré à la 

main, d'après un document du XVIII e siècle. 
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Foie gras truffé en croûte. (l'hot. Presse Moderne.) 

T o u r t e de foie g r a s a u x t r u f f e s ( f roide) . — P r é ­
pa re r la t o u r t e avec de la p â t e à foncer , a ins i qu ' i l 
est d i t p o u r la Tourte de foie gras à l'ancienne. La 
t o u r t e é t a n t cu i t e , l a faire refroidir . Lorsqu 'e l le e s t 
froide, couler d e d a n s , p a r l ' o u v e r t u r e cen t ra l e , q u e l ­
ques cui l lerées de gelée au m a d è r e . 

T e r r i n e de foie g r a s a u x t r u f f e s . — Diviser un 
gros foie gras en deux p a r t i e s . 

P a r e r les lobes (les p a r u r e s s e r o n t employées p o u r 
faire la f a r ce ) , e t les c lou te r de gros m o r c e a u x de 
truffes. Assa isonner le foie de sel ép icé ; a r roser de 
cognac e t faire m a c é r e r u n e h e u r e ou 2 d a n s ce t 
a s s a i s o n n e m e n t . 

Tapisser le fond e t les paro i s d ' u n e t e r r i n e ovale, 
i n t é r i e u r e m e n t hab i l l ée de m i n c e s b a r d e s de l a rd 
gras, d ' u n e couche p a s t r o p épaisse d ' u n e farce q u e 
l 'on a u r a p répa rée avec 375 g r a m m e s de cha i r ma ig r e 
de porc , 475 g r a m m e s de l a rd g ras frais , l es p a r u r e s 
du foie (env i ron 200 g ) , a d d i t i o n n é e de 150 g r a m ­
m e s de t ruf fes en dés ou h a c h é e s , p a r f u m é e d ' u n 
demi -déc i l i t r e d e m a d è r e o u d u cognac e t a s sa i son­
née de 25 g r a m m e s de sel épicé. M e t t r e s u r ce t t e farce 
un lobe de foie g ras . A p p u y e r s u r ce foie p o u r l e b i e n 
tasser . Le r ecouvr i r d ' u n e c o u c h e de farce t ruffée . 
S u r ce t t e nouvel le couche de farce, p l ace r l ' a u t r e 
m o r c e a u de foie gras . Le recouvr i r avec le r e s t a n t de 
la farce . Bien a p p u y e r dessus p o u r t a s se r les é lé ­
m e n t s d e l a g a r n i t u r e . Recouvr i r d ' u n e m i n c e b a r d e 
d e lard . S u r c e t t e ba rde , m e t t r e u n e demi- feu i l l e d e 
l au r ie r e t u n e b r ind i l l e d e t h y m . Couvr i r l a t e r r i n e ; 
en l u t e r les bo rds avec u n e b a n d e de p â t e fa i te avec 
f a r ine e t eau . Cui re a u four , l a t e r r i n e mise d a n s u n e 
p l a q u e à mo i t i é p le ine d ' eau c h a u d e , de 45 m i n u t e s 
à u n e h e u r e , s u i v a n t l a g rosseur de l a t e r r i n e . 

Pa i r e refroidir l a t e r r i n e , s o u s presse légère, j u s q u ' a u 
l e n d e m a i n . Le l e n d e m a i n , l a d é m o u l e r (pour fac i ­
l i te r l ' opéra t ion , fa ire t r e m p e r q u e l q u e s i n s t a n t s l e 
r éc ip i en t d a n s de l ' eau c h a u d e ) . En lever les b a r d e s 
d e l a rd q u i r e c o u v r e n t l a t e r r i n e . E p o n g e r c e t t e d e r ­
nière , en a p p u y a n t un p e u s u r l e l inge afin de b i e n 
tasser l a farce. R e m e t t r e ce t t e t e r r i n e d a n s l e r éc i ­
p i en t , d a n s l eque l o n a u r a fa i t p r e n d r e , a u fond, u n e 
c o u c h e de s a i n d o u x mé langée de graisse d'oie (celle 
r e n d u e p a r l a t e r r i n e ) . Cou le r s u r l a t e r r i n e d e l a 
graisse semblab le , p r e s q u e froide. F a i r e refroidir au 
raf ra îchissoi r p e n d a n t 10 h e u r e s au m o i n s . 

Servir te l que l d a n s le r éc ip i en t où a c u i t la t e r ­
r i n e . 

Nota. — Il c o n v i e n t de p r é p a r e r la t e r r i n e de foie 
g ras (et, en généra l , les t e r r i n e s diverses c o n t e n a n t 
p e u ou p r o u de foie gras) 24 h e u r e s au m o i n s a v a n t 
de les servir . 

P o u r l a faci l i té du déb i t , en cu i s ine de r e s t a u r a n t , 
ces t e r r i n e s se p r é p a r e n t d a n s des u s t ens i l e s en t e r re , 
e n porce la ine , o u e n m é t a l , d e f o r m e r e c t a n g u l a i r e . 

CONSERVES DE F O I E S GRAS. — C o n s e r v e de foie 
g r a s au n a t u r e l en t e r r i n e . — Assaisonner le foie 
gras de sel épicé ; le faire m a c é r e r au cognac p e n d a n t 
q u e l q u e s heu re s . L 'éponger . Le cui re d o u c e m e n t , c 'es t -
à -d i re le faire poche r d a n s de la graisse d'oie clarifiée. 

E g o u t t e r l e foie, l e m e t t r e d a n s u n e t e r r i n e r o n d e 

où 11 c o n t i e n n e p r e s q u e j u s t e . Le couvr i r de graisse 
d 'oie. Fa i re b i en refroidir . Couler a lors su r ce t t e 
graisse u n e couche légère de s a i n d o u x f o n d u . Fa i re 
refroidir . M e t t r e le couvercle s u r la t e r r i n e . Coller 
s u r l e bo rd de ce t t e t e r r i n e u n e b a n d e de pap ie r 
d ' é t a in . 

Ainsi p r é p a r é e t t e n u d a n s u n e n d r o i t f rais e t n o n 
h u m i d e , l e foie gras p e u t se conserver for t l o n g t e m p s . 

C o n s e r v e de foie g r a s au n a t u r e l (en bo î t e s ) . — 
M e t t r e d a n s des bo î tes en f e r -b l anc ovales des foies 
gras , choisis b i en fe rmes , q u e l 'on a u r a assa i sonnés e t 
fa i t macé re r p e n d a n t 2 h e u r e s avec du cognac . Ajou­
t e r un peu de graisse d'oie d a n s les boî tes . Les souder . 
Fa i r e cu i r e au b a i n m a r i e , à ébullition ininterrompue, 
p e n d a n t u n e h e u r e e t demie p o u r les bo î t e s d ' u n kilo[ 
e t u n e h e u r e p o u r les bo î tes de 500 g r a m m e s . 

E g o u t t e r les bo î tes . Les faire r2froidir. Les b i en 
essuyer e t les conserver d a n s un l ieu frais e t sec. 

T e r r i n e de fo ie g r a s t ru f fé à l a f açon p é r i g o u r -
d i n e . — « F a i t e s dégorger à l 'eau froide, p e n d a n t 
t o u t e u n e n u i t , un gros foie d'oie gras , choisi b ien 
fe rme, l ' égou t t e r e t l ' éponger . 

« Fa i re s u r les lobes du foie q u e l q u e s inc is ions e t 
m e t t r e s u r c h a c u n e d e ces fen tes u n m o r c e a u d e 
t ruffe . Saler le foie et l 'épicer. 

« Le m e t t r e d a n s u n e t e r r i n e , d o n t on a u r a garn i 
le fond e t les pa ro i s de t r a n c h e s minces de l a rd gras 
frais. Appuyez su r le foie p o u r qu ' i l soi t b i en tassé 
d a n s l e r éc ip ien t . Le recouvr i r d ' u n e couche mince 
de v i ande de po rc h a c h é e , gras e t ma ig re , e t assai­
sonnée c o n g r u m e n t . Arroser de q u e l q u e s cuil lerées 
d e b o n n e e a u - d e - v i e e t m e t t r e su r l e t o u t u n p e u d e 
graisse d'oie f o n d u e t iède . 

« F e r m e r la t e r r i n e e t en l u t e r les bo rds avec u n e 
b a n d e de p â t e fa i te de fa r ine e t d ' eau . M e t t r e l a t e r ­
r i ne d a n s u n e p l a q u e à moi t i é p le ine d ' eau chaude . 
Cui re au four , à b o n n e c h a l e u r régul iè re , p e n d a n t 
u n e h e u r e env i ron . Fa i re b i e n refroidir sous presse 
légère. Lorsque le foie est b i e n refroidi , couler dessus 
q u e l q u e s cui l lerées de graisse d'oie et, l o r sque ce t te 
graisse es t b i en f i gée , a j o u t e r un peu de sa indoux 
f o n d u . Couvr i r la t e r r i n e ; coller u n e b a n d e de papier 
d ' é t a in s u r les bords . Conserver d a n s u n e n d r o i t frais 
e t n o n h u m i d e . » 

T e r r i n e s de fo ie g r a s en c o n s e r v e . — Prépa re r 
ces t e r r i n e s d a n s des bo î tes en fer b l anc , ovales ou 
r o n d e s , avec foies gras frais c lou té s de t ruffes e t 
farce fine, a ins i qu ' i l est d i t p o u r la Terrine de foie 
gras aux truffes. Recouvr i r les bo î tes de l eur cou­
vercle e t les souder . 

Fa i r e cu i r e au b a i n - m a r i e à ébullition ininter­
rompue p e n d a n t u n e h e u r e e t demie p o u r les bo î tes 
d ' u n ki lo, e t u n e h e u r e p o u r celles de 500 g r a m m e s . 

F a i r e refroidir les boî tes , les essuyer . Les conserver 
d a n s un end ro i t sec e t frais. 

F O I E S DE POISSONS. — Foie de l o t t e . — Le foie 
de l o t t e de r iv ière es t un m a n g e r dé l ica t . On l ' em­
ploie d a n s diverses g a r n i t u r e s ma ig res , après l 'avoir 
fa i t poche r au v in b l a n c . Avec le foie de l o t t e on fa i t 
auss i des p â t é s . V. ce m o t . 

Fo ie de r a i e . — C o m m e le foie de l o t t e , le foie de 
r a i e est t r è s savoureux . En généra l , on l e ser t après 
l 'avoir fa i t pocher c o m m e la ra ie , avec c e t t e dern ière . 

On p e u t auss i l e servir i so lément , en coqui l les en 
be igne t s (les m o r c e a u x de foie de ra ie pochés , m a r i -
nés , avec h u i l e , j u s de c i t ron , f ines he rbes , t r e m p é s 
d a n s de la p â t e à f r i re e t c u i t s d a n s de la f r i tu re 
b r û l a n t e ) . 

On p e u t auss i p r é p a r e r le foie de ra ie en c rous tade , 
e n t o u r t e o u e n p â t é . 

F O L L E - B L A N C H E . — Nom d ' u n cépage b l a n c des 
C h a r e n t e s q u i d o n n e u n v in assez médiocre , ma i s 
q u i , dis t i l lé , f o u r n i t l e cognac . 

F O N C E R . — Act ion de recouvr i r de couennes de 
l a rd e t de rouel les de l égumes le fond d ' u n e casserole 
ou d ' u n e bra is iè re ou b ien d 'hab i l l e r de minces bardes 
de l a rd u n e t e r r ine , ou enfin de ga rn i r d ' u n e pâ t e 
q u e l c o n q u e les pa ro i s e t l e fond d ' u n m o u l e . 



F O N D A N T . — Sor te de glace p répa rée avec du 
sucre c u i t au bou lé , t rava i l l é s u r le m a r b r e , à la 
spa tu le , j u s q u ' à ce qu ' i l soi t d e v e n u t r è s b l a n c e t 
t rès lisse. C e t t e glace, q u e l 'on p a r f u m e d ive r semen t , 
s 'emploie p o u r glacer u n g r a n d n o m b r e d ' e n t r e m e t s 
de pâ t i sser ie . V. GLACES, glace au sucre. 

F O N D A N T S . — C r o q u e t t e s de t r è s pe t i t e s d i m e n ­
sions fa i tes avec, c o m m e base , des p u r é e s diverses ou 
des c rèmes de f romages . V. CROQUETTES. 

F O N D - D E - P L A T . — Pièce de bois, r o n d e ou 
ovale, q u e l 'on p lace d a n s le bass in des p l a t s afin de 
rehausser les pièces froides q u e l 'on dresse d a n s ces 
p la t s . 

Les fonds de p l a t s o n t g é n é r a l e m e n t hab i l l é s de 
papier d ' é t a in . On les m a s q u e auss i , soi t avec un 
beur re composé , so i t avec de la gelée, ou m ê m e , m a i s 
cela ne se f a i t guè re p lu s , avec de la graisse à 
modeler . 

FONDOIR. — E t a b l i s s e m e n t d a n s l eque l on opère 
la fusion des graisses e t des sui fs p r o v e n a n t des 
aba t to i r s . V. GRAISSES. 

F O N D R E ( F a i r e ) . — Se d i t de l ' opé ra t i on q u i a 
pou r b u t de fa i re cu i re à couve r t c e r t a i n s l é g u m e s 
dans u n corps g ras s a n s a u c u n a u t r e m o u i l l e m e n t q u e 
l 'eau de végé ta t ion q u e c o n t i e n n e n t ces l égumes . 

Toutefois , l o r sque ce t e r m e s ' app l ique à des l é g u ­
mes a r o m a t i q u e s , ciselés ou coupés en dés, te l s q u e 
carot tes , o ignons , po i reaux , i l est r e c o m m a n d é d ' a jou ­
ter q u e l q u e s cui l lerées d ' eau ou de bou i l lon . 

F O N D S DE CUIS INE. — Boui l lons ou j u s , gras ou 
maigres , des t inés au m o u i l l e m e n t des sauces , r a g o û t s , 
braisés, e t c . 

Les roux s o n t auss i cons idérés c o m m e f o n d s de 
cuis ine. 

Les fonds de cu i s ine c o m p o r t e n t encore un g r a n d 
nombre de p r é p a r a t i o n s diverses. Nous les é n u m é r o n s 
s imp lemen t ici. Ce s o n t les appareils, les blancs, les 
courts-bouillons, les essences, les fumets, l es gelées, les 
marinades, la matignon, la mirepoix, les saumures; 
nos l ec teu r s t r o u v e r o n t l eu r s r e c e t t e s dé ta i l lées à l eu r 
ordre a l p h a b é t i q u e . 

En p r a t i q u e m é n a g è r e c o u r a n t e , l ' emplo i des fonds 
est assez r e s t r e in t . On u t i l i se s u r t o u t , p o u r faire les 
sauces, le bou i l lon de p o t - a u - f e u , e t c o m m e l iaison, le 
roux i n s t a n t a n é . 

Pour la g r a n d e cu i s ine , i l es t b o n d 'avoir des f o n d s 
e t au t res é l é m e n t s de base , qu i , seuls , p e r m e t t e n t 
d'opérer avec faci l i té e t r a p i d i t é , e t d ' o b t e n i r des s a u ­
ces p lus sapides . 

Voici que l s s o n t les fonds nécessa i res à ce t r ava i l : 
bouillon; consommé, ordinaire et clarifié; fonds de 
veau, blanc et brun (non lié et lié) ; estouffade; 
fonds de volaille et de gibier; fonds de poisson; gelées 
diverses. 

Rédu i t s p l u s ou m o i n s , ces fonds , s a n s ê t r e a d d i ­
t ionnés de roux ou de fécule, d o n n e n t les fumets, 
les essences et les glaces. 

Complé tés avec u n e q u a n t i t é d é t e r m i n é e de r o u x 
(ou de t o u t e a u t r e l i a i s o n ) , ils d o n n e n t les grandes 
sauces, d i tes auss i sauces mères, d ' où dé r iven t les 
petites sauces, d i t e s sauces composées. 

Le fonds b l a n c es t u n e so r t e de bou i l lon (qui , p a r 
définition, ne do i t p a s ê t r e coloré) q u i se p r é p a r e 
avec, comme base , des v i a n d e s b l a n c h e s e t des l é g u ­
mes a r o m a t i q u e s . 

Le fonds b r u n ou j u s b r u n se fa i t avec bœuf, veau , 
volaille, p r é a l a b l e m e n t r e v e n u s au b e u r r e ou à la 
graisse, e t t o u j o u r s avec les l é g u m e s a r o m a t i q u e s 
habi tue ls , eux auss i r e v e n u s au b e u r r e . 

Le fonds de p o i s s o n se p r é p a r e avec les a rê t e s e t 
parures des poissons e n t r a i t e m e n t ; son m o u i l l e m e n t 
se fait avec mo i t i é v in b l a n c (sec) e t m o i t i é eau , ou, 
quelquefois, u n i q u e m e n t avec du v in b l anc , e t ne 
comporte c o m m e g a r n i t u r e s a r o m a t i q u e s q u e des o i ­
gnons émincés , d u pers i l , d u t h y m , d u l au r i e r e t d u 
jus de c i t ron . A ces é l é m e n t s , on a jou t e , selon les 
possibilités, des q u e u e s e t p e l u r e s de c h a m p i g n o n s . 

Le fonds m a i g r e , p o u r cu i s ine végé ta r i enne , se p r é ­
pare en m o u i l l a n t avec de l ' eau des l égumes , ca ro t tes , 

o ignons , céleri émincés e t r e v e n u s l é g è r e m e n t à la 
graisse végétale (ou au b e u r r e ) . On a roma t i s e ce 
bou i l lon avec persi l , t h y m , l a u r i e r et , s u i v a n t le cas, 
ai l . 

EMPLOIS DIVERS DES FONDS . — Le fonds b l a n c ser t 
au m o u i l l e m e n t des sauces e t des r a g o û t s à b l a n c 
( b l a n q u e t t e s , f r icassées) . On l ' emplo ie auss i p o u r l e 
m o u i l l e m e n t des volail les q u e l 'on do i t fa i re pocher . 

Le f o n d s b r u n s 'emploie p o u r l e m o u i l l e m e n t des 
sauces b r u n e s d iverses ; p o u r l e m o u i l l e m e n t des 
grosses v iandes bra isées et des r a g o û t s p r é p a r é s à 
b r u n . 

Le fonds de poisson, q u i e s t auss i appe lé fumet de 
poisson, s 'emploie p o u r l a p r é p a r a t i o n des sauces 
spéciales a u x poissons . C'est avec ce fonds , ou f u m e t , 
q u e se p r é p a r e n t les sauces n o r m a n d e , v in b l anc , 
s u p r ê m e maig re . 

On l 'u t i l i se auss i p o u r mou i l l e r les poissons , en t i e r s , 
en da rnes , en f i l e t s , d e v a n t ê t r e bra isés ou pochés à 
c o u r t m o u i l l e m e n t . 

Le fonds ma ig re es t u t i l i s é p o u r l e m o u i l l e m e n t de 
t o u s les a p p r ê t s de cu i s ine végé ta r i enne . 

Fonds blanc ordinaire. — PROPORTIONS. — Bases 
nutritives ; ma ig re de veau ( épau le ) , 1 kg 500; j a r r e t 
de veau, 2 k g ; a b a t i s de volaille, 2 kg ou poids é q u i ­
va l en t de carcasses. 

Bases aromatiques : ca ro t tes , 250 g; o ignons , 200 g; 
po i reaux , 150 g ; b o u q u e t ga rn i , un m o y e n ; céleri , 
150 g. 

Assaisonnement : g ros sel, 30 g. 
Mouillement : eau , 7 1. 
Ces p r o p o r t i o n s s o n t d o n n é e s p o u r 5 l i t r e s de 

bou i l lon . 
MÉTHODE . — Désosser les v iandes , les ficeler. Casser 

les os en m e n u s morceaux . 
M e t t r e le t o u t , avec les a b a t i s de volaille, d a n s 

u n e casserole; mou i l l e r avec l 'eau. 
Pa i re boui l l i r , é cumer , assa i sonner . Ajoute r l é g u m e s 

e t b o u q u e t ga rn i . 
Cu i re 3 h e u r e s e t demie , à é b u l l i t i o n l e n t e e t r é g u ­

lière. Dégraisser le f o n d s ; le passe r à la mousse l ine . 
(Après cuisson, les v iandes du fonds b l a n c p e u v e n t 

ê t r e d i v e r s e m e n t ut i l isées .) 

Fonds blanc de volaille. — Opérer c o m m e il est d i t 
p o u r le Fonds blanc ordinaire, en r e n f o r ç a n t les bases 
n u t r i t i v e s d ' u n e pou l e e t d ' u n e p l u s g r a n d e q u a n t i t é 
d ' a b a t i s ou de carcasses. 

(Après cuisson, l a cha i r de l a volaille p e u t ê t r e u t i ­
lisée p o u r p r é p a r e r des c roque t t e s . ) 

Fonds brun clair, dit aussi estouffade. — P R O ­
PORTIONS. — Bases nutritives : ma ig r e de b œ u f (gîte 
ou p a l e r o n ) , 2 kg 500; j a r r e t de veau , 2 kg 500; os 
c h a r n u s de bœuf e t de veau, un ki lo (cassés en m e n u s 
m o r c e a u x ) ; c o u e n n e s f ra îches b l anch ie s , 300 g; crosse 
de j a m b o n , b l anch i e , 250 g; graisse de rô t i (ou 
b e u r r e ) , 50 g. 

Bases aromatiques : ca ro t t e s , 300 g; o ignons , 300 g; 
b o u q u e t ga rn i , u n gros ; gousse d 'ai l , u n e . 

Assaisonnement : gros sel, 30 g. 
Mouillement : fonds b l a n c léger ou e a u , 7 l i t res . 
Ces q u a n t i t é s son t données p o u r 5 l i t r e s de fonds . 
MÉTHODE . — Désosser les v i a n d e s et les couper en 

gros m o r c e a u x carrés . (Après cuisson, ces v iandes 
p e u v e n t ê t r e u t i l i sées p o u r faire des hach is . ) 

Casser les os m e n u s ; dé ta i l le r c a r o t t e s e t o i g n o n s 
en roue l l e s ; faire revenir l e t o u t d a n s u n e casserole, 
avec la gra isse ; moui l l e r avec un d e m i - l i t r e de fonds 
b l a n c et faire tomber à glace ; r emoui l l e r d ' u n e q u a n ­
t i t é égale de fonds et fa ire r é d u i r e à n o u v e a u ; a j o u t e r 
l e r e s t a n t du f o n d s ; faire bou i l l i r ; a s sa i sonner f a i ­
b l e m e n t de sel. Cu i r e à p e t i t e ébu l l i t i on régul iè re 
p e n d a n t 8 h e u r e s . 

Dégraisser le f o n d s ; le passer à la mousse l ine . 
Le fonds b r u n clair s 'emploie p o u r mou i l l e r les 

sauces b r u n e s , les coulis , les r a g o û t s e t les bra isés 
divers . 

En cu i s ine de m é n a g e , on p e u t se passe r de ce t 
a d j u v a n t . En g r a n d e cuis ine , son emplo i est ob l iga­
to i re s i l 'on dés i re o b t e n i r des s a u c e s savoureuses . 
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Fonds brun de veau, dit aussi jus brun de veau. 
— PROPORTIONS (pour 5 l i t r e s ) . — Bases nutritives : 
épau l e de veau désossée, 2 kg 500; j a r r e t de veau, 
2 kg 500; os de veau , un k g ; graisse de rô t i , 50 g. 

Bases aromatiques : ca ro t t e s , 300 g; o ignons , 200 g; 
b o u q u e t ga rn i , u n gros. 

Assaisonnement : sel, 20 g. 
Mouillement : f o n d s b l a n c , 7 1. 
MÉTHODE . — Désosser les v iandes , les ficeler, les 

bad igeonne r de graisse, les a s sa i sonne r e t les faire 
dorer au four . Casser les os auss i m e n u s q u e possible . 
G a r n i r le fond d ' u n e g r a n d e casserole avec les l é g u ­
m e s coupés en rouel les . M e t t r e p a r dessus les os, p u i s 
les v iandes dorées au f o u r ; a j o u t e r l e b o u q u e t ga rn i . 
Couvr i r la casserole; faire suer , à c h a l e u r douce , p e n ­
d a n t 15 m i n u t e s . Moui l ler avec un d e m i - l i t r e de 
fonds b l a n c ; fa i re t o m b e r à glace. Remoui l l e r d ' u n e 
q u a n t i t é égale de f o n d s ; faire r é d u i r e . Ajoute r alors 
l e r e s t a n t du f o n d s ; faire boui l l i r ; é c u m e r ; assa i ­
s o n n e r f a i b l e m e n t de sel. Cu i re à p e t i t e ébu l l i t i on 
régul iè re p e n d a n t 6 heu re s . Dégraisser le f o n d s ; le 
passer à la mousse l ine . 

Remarque. — Ce f o n d s t r è s dé l ica t est la base du 
fonds ou jus lié de veau. 

A l ' é t a t b r u t , c ' e s t -à -d i re sans ê t r e l ié à l ' a r row-
roo t ou à la fécule, et s a n s ê t r e r é d u i t , 11 se r t p o u r 
l e déglaçage des m e n u e s pièces de bouche r i e e t des 
volail les s au tées . 

C o n v e n a b l e m e n t r é d u i t et , se lon le cas, l é g è r e m e n t 
b e u r r é , i l es t u t i l i sé c o m m e a c c o m p a g n e m e n t de p i è ­
ces rôt ies , de l é g u m e s braisés ou d ' a u t r e s ar t ic les . On 
p e u t p r épa re r p l u s é c o n o m i q u e m e n t ce fonds en se 
s e r v a n t des p a r u r e s f ra iches e t des os des v i andes de 
boeuf, de veau ou de volaille u t i l i sées d ' a u t r e p a r t . 

I l es t d ' a i l leurs e n t e n d u q u e les v iandes de base 
de ce fonds, c o m m e de t o u s les a u t r e s , p e u v e n t ê t r e 
accommodées , ap rès cuisson, de dif férentes façons e t 
fou rn i r a ins i d 'excel lents p l a t s de desser te . 

Le fonds b l a n c i n d i q u é p o u r l e m o u i l l e m e n t p e u t 
ê t r e r emplacé p a r de l 'eau. Le r é s u l t a t sera n a t u r e l l e ­
m e n t m o i n s b o n . S i l 'on opère de ce t t e de rn iè re m a ­
n iè re , 11 e s t r e c o m m a n d é de p répare r , avec les os 
cassés t r è s m e n u s e t l égè r emen t colorés, u n bou i l lon 
qu i , ap rès cuisson de 6 à 8 h e u r e s , sera assez sap lde 
p o u r moui l l e r les v iandes préc i tées . 

La cu isson de ce fonds é t a n t assez longue , on a u r a 
soin, s i la r é d u c t i o n es t t r o p rap ide , de le r emou i l l e r 
de t e m p s en t e m p s soit avec du fonds p e u corsé, soi t 
avec de l 'eau. Ce t t e r e m a r q u e s ' app l ique à t o u s les 
fonds néces s i t an t u n e l ongue cuisson . 

Fonds de veau lié, dit aussi jus de veau lié. — 
MÉTHODE . —• Rédu i r e a u x t ro i s q u a r t s 2 l i t r e s de fonds 
b r u n de veau . Au de rn ie r m o m e n t , l ier de 15 g r a m m e s 
d ' a r row-roo t délayé de 3 cui l lerées de fonds de v e a u 
clair froid. Passer à la mousse l ine . Conserver au 
c h a u d , a u b a i n - m a r i e . 

Ce fonds est d ' u n emplo i f r é q u e n t . On l 'u t i l i se 
p o u r les déglaçages des m e n u e s pièces de b o u c h e r i e 
ou de volail les sau tées , ou c o m m e a c c o m p a g n e m e n t 
des pièces rô t ies ou poêlées. 

Fonds de veau tomate. — MÉTHODE . — A d d i t i o n ­
ne r 2 l i t res de fonds b r u n de veau de 2 déci l i t res de 
p u r é e de t o m a t e s . Fa i re r édu i r e a u x t ro i s q u a r t s ; 
passer à la mousse l ine . 

Fonds de gibier. — PROPORTIONS (pour 2 l i t res e t 
d e m i ) . — B a s e s nutritives : épau le , po i t r i ne , ou a u t r e s 
bas morceaux de chevreu i l , 1 kg 500; p a r u r e s de l i è ­
vre ou de l a p i n de g a r e n n e , un kg; perdr ix (vieil le) , 
u n e ; fa i san (v ieux) , u n ; c o u e n n e s f ra îches , 50 g ; 
graisse de rô t i ou b e u r r e , 50 g. 

Bases aromatiques : ca ro t t e s , 150 g; o ignons , 150 g; 
b o u q u e t ga rn i , u n ; sauge , un b r i n ; ba ies de genièvre , 
10; c lou de girofle, u n . 

Assaisonnement : sel, 20 g. 
Mouillement : fonds b l a n c ou e a u , 3 1 ; v i n b l a n c , 

u n demi - l i t r e . 
MÉTHODE . — Ficeler les v i andes et b r ide r les gibiers 

de p l u m e ; les bad igeonne r de graisse ou de b e u r r e e t 
les dorer au four . M e t t r e l e t o u t d a n s u n e casserole 

foncée avec les c o u e n n e s e t les l égumes coupés en 
rouel les . Moui l ler avec le fonds de cuisson de la 
p l a q u e à rô t i r déglacé avec le vin b l a n c e t un d e m i -
l i t r e de f o n d s ; fa i re t o m b e r à glace. Ajouter le r e s t a n t 
du f o n d s ; fa ire boui l l i r , é cumer , a s sa i sonner fa ib le­
m e n t , a jou te r la sauge , le genièvre et le clou de girofle. 
Cu i re à p e t i t e ébu l l i t i on régul iè re , p e n d a n t 3 heures ! 
Dégraisser le f o n d s ; le passer à la mousse l ine . 

Ce fonds se r t à p r é p a r e r les sauces b r u n e s de gibier. 
Employé à l ' é t a t b r u t , i l se r t au déglaçage des 

m e n u e s pièces de gibier s au tées . 
C o n v e n a b l e m e n t r é d u i t , i l f o u r n i t l 'essence ou glace 

de gibier, q u e l 'on emplo ie pou r corser les p r é p a r a ­
t i o n s diverses de gibier . 

Les bases n u t r i t i v e s employées p o u r p r épa re r ces 
f o n d s (chevreui l , l ièvre, perdr ix , etc.) p e u v e n t ê t re 
e n s u i t e u t i l i sées d ' u n e inf in i té de façons, tel les que 
h a c h i s , sa lp icon, pu rée s , e tc . 

Fonds de poisson, dit aussi fumet de poisson. — 
PROPORTIONS. —• Bases nutritives : a rê tes et pa ru res 
de poissons (sole, m e r l a n , b a r b u e , e t c . ) , 2 kg 500. 

Bases aromatiques : o ignons émincés , 125 g; é p l u -
c h u r e s de c h a m p i g n o n s , 150 g; q u e u e s e t r ac ines de 
pers i l , 2 5 g ; t h y m , u n b r i n ; l aur ie r , u n e demi- feu i l l e ; 
j u s de c i t ron , 10 g o u t t e s . 

Assaisonnement : gros sel, 10 g. 
Mouillement : eau , 2 1 et d e m i ; vin b l a n c sec, un 

d e m i - l i t r e . 
MÉTHODE . — G a r n i r le fond de la casserole avec les 

a r o m a t e s ; m e t t r e les a rê tes e t p a r u r e s de poisson par 
dessus . Moui l l e r ; a s sa i sonne r ; a j o u t e r l e j u s de c i t ron. 
F a i r e bou i l l i r ; é c u m e r . Cu i r e 30 m i n u t e s à pe t i t e 
ébu l l i t i on . Passer le fonds à la mousse l ine . 

Fonds de poisson au vin rouge, dit aussi fumet 
de poisson au vin rouge. — MÉTHODE . — Procéder 
a ins i qu ' i l es t d i t p o u r le Fonds de poisson o rd inai re , 
en m o u i l l a n t les a rê t e s de poisson avec un l i t re e t 
demi de v in r o u g e e t un l i t r e e t demi d ' eau . 

Passer à la mousse l ine . Employer selon indica t ion . 

Fonds ou coulis de veau ou d'autre viande de 
boucherie. — En cu i s ine de m é n a g e , ce fonds se p r é ­
p a r e de la façon s u i v a n t e : 

Avec les p a r u r e s des v i andes de veau ou d ' au t res 
a n i m a u x d e boucher i e , o n p e u t p r é p a r e r u n coulis 
q u i sera employé soit p o u r le n a p p a g e des p répa ra ­
t ions , soi t p o u r le déglaçage des m e n u e s pièces de 
bouche r i e . P o u r cela, dé ta i l le r les p a r u r e s des viandes 
en p e t i t s m o r c e a u x carrés , les faire reveni r au beur re 
avec, p o u r 250 g r a m m e s de p a r u r e s , u n e ca ro t t e e t 
un o ignon de grosseur m o y e n n e coupés en dés. Assai­
s o n n e r . 

Dès q u e le t o u t est rissolé, s a u p o u d r e r d ' u n e cui l le­
rée de f a r i n e ; faire b lond i r ce t t e fa r ine , en r e m u a n t 
à la cui l ler de bois . Déglacer d ' u n déci l i t re de vin 
b l a n c ; fa i re r édu i r e . Moui l ler de 3 déci l i t res de bou i l ­
l on de p o t - a u - f e u . Cui re à p e t i t e ébu l l i t i on p e n d a n t 
u n e h e u r e . Passer à la passoire fine. 

FONDS LIÉS BRUNS ET BLANCS. SAUCES DE 
BASE. DITES SAUCES MÈRES. — L'emploi des fonds 
e t sauces de base doi t ê t r e jud ic i eux . Nous conseillons, 
c h a q u e fois qu ' i l sera possible de le faire, de leur 
s u b s t i t u e r des coul is e t j u s i n s t a n t a n é s o b t e n u s par 
le déglaçage d i rec t avec des fonds p e u corsés, avec du 
v in b l a n c ou rouge e t m ê m e , parfois , de l 'eau pure . 

En o p é r a n t a ins i , on o b t i e n d r a des m e t s t r è s francs 
d e g o û t e t d e d iges t ion p l u s facile. 

Espagnole demi-glace. — Après add i t i on d'une 
q u a n t i t é d é t e r m i n é e de fonds c la i r (b lanc ou b r u n ) e t 
u n e r é d u c t i o n m é t h o d i q u e , l 'espagnole se t r ans fo rme 
en demi-glace. Ce t t e sauce ser t à p r épa re r un t rès 
g r a n d n o m b r e de sauces b r u n e s composées . 

La p r é p a r a t i o n de ces sauces es t i nd iquée , à l'ordre 
a l p h a b é t i q u e , a u m o t SAUCES. 

D a n s l a p r a t i q u e m o d e r n e , s a n s c o m p l è t e m e n t dé­
laisser l 'espagnole e t l a demi-g lace , on l eu r s u b s t i t u e 
f r é q u e m m e n t le fonds ou jus de veau brun, a m e n é à 
la cons i s t ance nécessai re soit pa r s imple r éduc t ion , 
soi t p a r u n e l ia i son r ap ide à la fécule ou à l 'arrow-
root . Ce m o d e de l ia ison d o n n e un excel lent résu l ta t . 



Béchamel. — C e t t e sauce b l a n c h e se p r épa re au 
gras ou au ma ig re . A n c i e n n e m e n t , l a b é c h a m e l s 'ob­
t e n a i t e n r é d u i s a n t l o n g u e m e n t d u ve lou té a d d i ­
t i onné de c rème. D a n s l a p r a t i q u e ac tue l le , l a b é ­
chamel se p r épa re en m o u i l l a n t de l a i t boui l l i du 
roux b lanc . On lu i a jou te , lorsqu 'e l le est app rê t ée au 
gras, u n e ce r t a ine q u a n t i t é de ma ig re de veau d é ­
ta i l lé en dés e t é t u v é au b e u r r e avec un o ignon 
émincé . V. SAUCES. 

V e l o u t é . — On p répa re des ve loutés gras e t m a i ­
gres. Les p r emie r s s o n t o b t e n u s en m o u i l l a n t avec du 
fonds b l a n c (veau ou volaille) des roux blancs. Les 
deuxièmes en e m p l o y a n t des fonds ou fumets de 
poissons. V. SAUCES. 

T e r m i n é avec l ia ison c o m p l é m e n t a i r e de j a u n e s 
d 'œufs , le ve lou té p r e n d le n o m de Sauce allemande. 
Cet te sauce e s t d ' u n emploi t r è s f r équen t . 

Du ve lou té dérive la m a j e u r e p a r t i e des sauces 
b lanches combinées d o n t on t r o u v e r a les fo rmules 
à l 'ordre a l p h a b é t i q u e . V. SAUCES. 

F O N D U E . — Le t e r m e fondue s ' app l ique à diverses 
p répa ra t i ons q u i di f férent s e n s i b l e m e n t les u n e s des 
au t res . Ainsi, on dés igne sous ce n o m u n e sor te de 
crème au f romage, or ig ina i re de Suisse, e t d o n t n o u s 
donnons les r ece t t e s p l u s lo in . 

Sous le m ê m e n o m , e t cela de façon impropre , on 
désigne u n a p p r ê t d 'œuf s broui l lés a u fromage, a p p r ê t 
don t , d a n s la Physiologie du goût, B r i l l â t -Sava r in 
d o n n e u n e r ece t t e assez or iginale . V. p l u s loin Fon­
due au fromage. 

On appel le auss i fondue un mode de p r é p a r a t i o n 
des l é g u m e s qu i , ap rès avoir é té cu i t s l o n g u e m e n t 
d a n s du beu r r e , de la graisse ou de l 'hu i le , s o n t c o m ­
p l è t e m e n t fondus. Ces diverses fondues de l égumes 
son t employées c o m m e é l é m e n t s c o m p l é m e n t a i r e s 
dans u n t r è s g r a n d n o m b r e d ' app rê t s . 

Fondue de carottes. — E t u v e r d o u c e m e n t au 
beu r r e 500 g r a m m e s de rouge de ca ro t t e émincé en 
paysanne , c ' e s t -à -d i re dé ta i l lé en t r a n c h e s m i n c e s ou 
ta i l lé en j u l i e n n e f ine . Assa isonner de sel e t d ' u n e 
pincée de sucre . 

Pour e m p ê c h e r les ca ro t t e s de frire d a n s le beu r r e , 
moui l ler de t e m p s en t e m p s de q u e l q u e s g o u t t e s d ' eau 
ou de boui l lon . 

Cuire j u s q u ' à ce q u e les ca ro t t e s so i en t c o m p l è t e ­
m e n t fondues . 

Fondue de céleri. — Se fai t avec céleri en b r a n ­
ches ou céler i - rave. 

Pondre d o u c e m e n t au b e u r r e , e t avec q u e l q u e s 
gou t t e s d ' eau ou de boui l lon , 500 g r a m m e s de céleri 
émincé en p a y s a n n e , ou ta i l l é en j u l i e n n e ou en dés. 
Assaisonner. Cui re j u s q u ' à évapora t i on complè t e du 
mou i l l emen t . 

Fondue de cerfeuil tubéreux. — Se p r épa re c o m m e 
la Fondue de céleri. 

Fondue aux champignons. — On désigne sous ce 
n o m un a p p r ê t de c h a m p i g n o n s émincés , liés de 
crème e t g ra t inés . 

Fondue d'endives. — E m i n c e r finement 500 g r a m ­
mes d 'endives crues . Les cu i re d o u c e m e n t au b e u r r e , 
à l 'é tuvée. Assaisonner . 

On ut i l ise ce t t e f o n d u e c o m m e g a r n i t u r e d 'œufs , 
de poissons, de m e n u e s pièces de boucher i e , de 
volaille, de l égumes . 

Fondue de fenouil tubéreux. — Se p r é p a r e c o m m e 
la Fondue de céleri. Mêmes emplois . 

Fondue au fromage Bri l lât-Savarin. — Sous ce 
nom l ' a u t e u r i n d i q u e , d a n s la Physiologie du goût, 
une rece t te d 'œufs b rou i l l és au f romage q u e n o u s 
t ranscr ivons ici : 

« Rece t te de la f ondue te l le qu 'e l le a é té ex t r a i t e 
des papie rs de M. Trol le t , bai l l i de Mondon , au c a n t o n 
de Berne. 

« Pesez le n o m b r e d 'œufs q u e vous voudrez e m ­
ployer d 'après le n o m b r e p r é s u m é de vos convives . 

« Vous p r e n d r e z e n s u i t e un m o r c e a u de b o n f ro­
mage de Gruyère p e s a n t l e t ie rs e t un m o r c e a u de 
beurre p e s a n t le s ix ième de son po ids . 

Fondue valaisanne. Le support en fil métallique permet 
de glisser une lampe à alcool sous le plat. (Phot. Claire.) 

« Vous casserez e t b a t t r e z b i e n les œufs d a n s u n e 
casserole, ap rès quo i vous y m e t t r e z le b e u r r e et le 
f romage r â p é ou é m i n c é . 

« Posez la casserole su r un f o u r n e a u b ien a l l umé , 
e t t o u r n e z avec u n e s p a t u l e j u s q u ' à ce q u e le mé lange 
so i t c o n v e n a b l e m e n t épaissi e t mo l l e t ; m e t t e z - y u n 
p e u ou p o i n t de sel, s u i v a n t q u e le f romage sera p l u s 
ou m o i n s vieux, e t u n e for te p o r t i o n de poivre, q u i 
est un des ca rac tè res posi t i fs de ce m e t s a n t i q u e . 
Servez su r un p l a t l égè remen t échauffé . » 

Fondue de fromage. — P l a t o r ig ina i re de la Suisse 
r o m a n d e , exc lus ivemen t composé de f romage émincé , 
f o n d u d a n s du vin b lanc , a s sa i sonné de poivre e t a r o ­
ma t i s é , a u de rn ie r m o m e n t , d ' u n p e u d e k i r sch . 

La fondue valaisanne (V. CUISINE, Cuisine suisse) 
ne c o m p o r t e n i beu r r e , n i œufs , n i fécule , n i p r o ­
d u i t s c h i m i q u e s , d a n s sa f o r m u l e or iginale . Elle se 
p répa re d a n s u n poêlon e t est servie s u r u n r é ­
c h a u d . C h a q u e convive t r e m p e d a n s l e poê lon u n 
f r a g m e n t d e p a i n p i q u é a u b o u t d e s a f o u r c h e t t e . 

La fondue fribourgeoise se p r épa re avec du f romage 
de G r u y è r e (vieux e t frais , m é l a n g é s ) . 

La fondue neuchâteloise es t à base de vache r in . 
Ce p l a t a sub i diverses modi f ica t ions et la p l u p a r t 

des a u t e u r s cu l ina i res q u i l ' on t déc r i t e n o n t d o n n é 
des fo rmules auss i compl iquées qu ' i nexac t e s . 

Fondue de laitues. — Se p r é p a r e c o m m e la Chiffon-
nade de laitues. V. CHIFFONNADE. 

On l 'emploie c o m m e é l é m e n t c o m p l é m e n t a i r e de 
po tages clairs ou l iés ; en g a r n i t u r e p o u r œufs , e t 
m e n u e s pièces de boucher i e , volail le. 

Fondue de légumes. — Couper en paysanne , c 'es t -
à -d i re en pe t i t e s t r a n c h e s , l e rouge de 2 ca ro t t e s , un 
n a v e t t end re , u n b l a n c d e po i reau , u n o ignon moyen . 
Ajou te r l e q u a r t d ' u n pied de céleri é g a l e m e n t coupé 
e n t r a n c h e s minces . 

Mélanger t o u s ces l égumes e t r a c i n e s ; les assa ison­
ne r de sel e t d ' u n e p e t i t e cui l lerée de sucre en poud re , 
e t les m e t t r e à cu i re d a n s u n e p e t i t e casserole, avec 
u n e for te cui l lerée de beu r r e . 

Lorsque les l égumes son t f o n d u s e t de belle cou leu r 
aca jou , les moui l l e r d ' u n déci l i t re de j u s de veau n o n 
lié ou, à dé fau t , d 'eau a d d i t i o n n é e d ' u n peu de glace 
de v iande . 

Laisser cu i re à t r è s p e t i t e ébu l l i t i on j u s q u ' à r é d u c ­
t i o n complè t e d u m o u i l l e m e n t . 

Ce t t e fondue , s 'emploie p o u r g a r n i t u r e de v iandes 
sau tées , d 'œufs ou de poissons. 

Fondue d'oignons. — E t u v e r d o u c e m e n t au beu r r e , 
s a n s les laisser colorer, 500 g r a m m e s d 'o ignons é m i n ­
cés f inement ou h a c h é s . Afin d ' empêche r les o ignons 
de frire, les h u m e c t e r de t e m p s en t e m p s avec de 
l ' eau ou du bou i l lon p e n d a n t l eu r cuisson. Assai­
sonner . 

Fondue d'oseille. — Se p r épa re c o m m e la Chiffon­
nade d'oseille. V. CHIFFONNADE. 



Farine disposée en « fontaine ». (Pliot. Larousse.) 

On l 'emploie c o m m e é l é m e n t c o m p l é m e n t a i r e de 
po t ages clairs ou l iés ; g a r n i t u r e d'oeufs, m e n u e s p i è ­
ces de bouche r i e , volail les. 

Fondue de piments doux. — Déta i l le r en j u l i e n n e 
t r è s f ine 500 g r a m m e s de p i m e n t s doux (p imentos ) 
ép luchés e t épép inés . 

Fa i re fondre d o u c e m e n t au b e u r r e ou à l ' hu i le . 
Assa isonner . 

Emplois : E l é m e n t c o m p l é m e n t a i r e de sauces 
c h a u d e s ou froides, farces diverses, œ u f s mol le t s , o m e ­
le t t es , poissons froids ou c h a u d s , c rus tacés , v i andes 
de boucher i e , volailles, l égumes . 

Fondue de poireaux. — Blancs de po i r eaux d é t a i l ­
lés en p a y s a n n e , en j u l i e n n e ou en p e t i t s dés, f o n d u s 
d o u c e m e n t a u beu r r e ; assa i sonnés . 

Emplois. — E l é m e n t c o m p l é m e n t a i r e de sauces , 
farces, s a lp icons ; g a r n i t u r e p o u r œufs , poissons, p i è ­
ces de bouche r i e , volailles, l égumes . 

Fondue de tomates. — Cuire d o u c e m e n t au b e u r r e , 
ou au b e u r r e e t h u i l e mé langés , ou, selon l ' emploi 
final, à l ' hu i l e seule, 100 g r a m m e s d 'o ignons h a c h é s . 
Lo r sque ces o ignons c o m m e n c e n t à b lond i r , l eu r a jou ­
t e r 6 t o m a t e s pelées, pressées, épépinées et dé ta i l lées 
en dés ou g ross iè rement hachées . Assa isonner de sel 
e t poivre . Ajou te r u n e p o i n t e d 'ai l r â p é . Cui re d o u ­
c e m e n t j u s q u ' à ce q u e soit b i en r é d u i t e l ' eau de végé­
t a t i o n des t o m a t e s . 

Add i t ionne r , a u de rn ie r m o m e n t , d ' u n e d e m i - c u i l ­
lerée de persi l h a c h é . 

Nota. — La fondue de t o m a t e s s 'emploie p o u r u n e 
inf in i té d ' app rê t s , p r i n c i p a l e m e n t p o u r ceux d i t s à la 
provençale, à la portugaise, ou à la madrilène. On en 
g a r n i t les œufs , les poissons , les volail les, les m e n u e s 
pièces de bouche r i e . On en fa rc i t d i ­
vers l égumes , te ls que c h a m p i g n o n s , 
courge t t e s , aube rg ines , fonds d ' a r t i ­
c h a u t s , e tc . F a i t e à l ' hu i l e e t r e ­
froidie, elle es t t r è s employée p o u r 
la p r é p a r a t i o n des h o r s - d 'œuvre 
froids. 

Fondue de tomates, dite à la ni­
çoise. — Se p r é p a r e c o m m e la p r é c é ­
d e n t e , avec, en p lus , e s t r a g o n e t cer ­
feuil h a c h é s . Mêmes emplo i s q u e l a 
p r écéden t e . 

Fondue de tomates à l'orientale. — 
C o m m e la Fondue de tomates o rd i ­
na i r e . C o n d i m e n t e r d ' u n e p incée de 
s a f r an . Mêmes emplo i s q u e l a f o n d u e 
à la po r tuga i se . 

F O N T A I N E . — T e r m e de pâ t i s se r ie 
p a r leque l on désigne la fa r ine mise 
en cercle su r le t o u r . 

Au mi l i eu de ce cercle son t p lacés les 
d ivers i n g r é d i e n t s e n t r a n t d a n s l a 
compos i t i on de la p â t e . 

F O N T A I N E B L E A U . — Ce t t e ville 
est r e n o m m é e , au p o i n t de vue g a s t r o ­
n o m i q u e , p a r l e f a m e u x chasselas q u e 
l 'on récol te à T h o m e r y et d a n s la r é ­
gion e n v i r o n n a n t e (V. RAISIN ) e t auss i 
pa r u n s u c c u l e n t f romage à l a c r ème G r a n d , o u e t à b a t t r e l e s œ u f s e t 

que l 'on m a n g e c o m m e e n t r e m e t s sucré , petit fouet à sauce. (Phot. Larousse. ) 

F O N T I N E . — F r o m a g e de F r a n c h e - C o m t é b o n à 
c o n s o m m e r t o u t e l ' année . 

F O O L S . — P u r é e de f ru i t s . Les f ru i t s , que l s qu ' i l s 
so ien t , s o n t c u i t s avec t r è s p e u d 'eau, e t passés au 
t a m i s fin. On s u c r e ce t t e p u l p e e t on l a conserve au 
frais , su r glace m ê m e si c 'est possible. 

Au de rn i e r m o m e n t , on a jou te à la p u l p e le doub le 
de son vo lume de c rème foue t t ée . On mé lange sans 
b r u s q u e r i e e t l 'on dresse ce t t e compos i t i on d a n s des 
verres à so rbe t s . 

F O R Ç A G E . — Procédé de c u l t u r e en serre q u i four ­
n i t des l é g u m e s e t des f ru i t s en p r i m e u r a v a n t l ' épo­
q u e de l eur m a t u r i t é n o r m a l e . Ces f ru i t s son t d i t s 
forcés. 

La p r inc ipa l e q u a l i t é de ces f ru i t s e t l égumes est 
l eu r r a re t é , e t s u r t o u t l e u r c h e r t é . Les vra is a m a t e u r s 
ne les p r i s e n t guère e t p r é f è r e n t m a n g e r les divers 
p r o d u i t s végé taux e n l eu r sa ison . 

F O R C É ( V i n ) . — Vin i n c o m p l è t e m e n t f e rmen té , 
conservé d a n s un p e t i t f û t à pa ro i s r é s i s t an t e s e t 
d e v e n a n t m o u s s e u x en fû t , c o m m e l e v in de C h a m ­
p a g n e l e dev ien t en bou te i l l e . 

F O R E S T I È R E (À la ) . — Mode de p r é p a r a t i o n des 
p e t i t e s pièces de bouche r i e e t des volailles. Compor t e 
c o m m e g a r n i t u r e des mori l les , des gros dés de l a rd 
ma ig re e t des p o m m e s de t e r r e en dés s au t ées au 
beu r r e . V. GARNITURES. 

F O R E T . — P o i n t e d 'acier s e r v a n t à percer le bols, 
les t o n n e a u x e t u t i l i sée pa r les sommel ie r s pou r d é ­
b o u c h e r les boute i l l es . 

F O R M O L . — Aldéhyde fo rmique en so lu t ion com­
merc ia l e à 40 p. 100. A n t i s e p t i q u e parfois employé 
f r a u d u l e u s e m e n t p o u r l a conse rva t ion des vins, du 
la i t , de la b ière , des sirops, e tc . I l forme, avec les 
a l b u m i n o ï d e s , des combina i sons impu t re sc ib l e s , mais 
é g a l e m e n t ind igérab les . 

Son emplo i est i n t e r d i t p a r les c i rcula i res du 30 sep­
t e m b r e e t d u 1 e r oc tobre 1898. 

F O U A C E . — Nom d ' u n e a n c i e n n e pât isser ie qu i 
é t a i t u n e sor te de ga l e t t e de f ine f l eu r de f roment , 
n o n levée e t cu i t e a u four , m a i s cu i t e p r i m i t i v e m e n t 
sous la cendre , d a n s le foyer (focus), d 'où son n o m . 
D a n s t o u t e s les p rov inces de F r a n c e , on fa i t des 
fouaces . D a n s c e r t a i n s pays , on les appel le fougasses. 

Les fouaciers de Lerné ont acquis, grâce au roman de 
Gargantua, une renommée universelle. Le gâteau qu'ils con­

fectionnaient n'était cependant que très 
ordinaire : il consistait en une sorte de 
pain fait de fleur de farine, qu'au début 
l'on cuisait sous la cendre, mais que, par 
la suite, on fit cuire au four. La corpora­
tion des fouaciers se composait, au xvr' siè­
cle, d'une grande partie des habitants de 
Lerné. 

Dans presque toutes les maisons ancien­
nes du bourg de Lerné, il existait un four 
s e r v a n t à cui re les fouaces ; que lques-
uns de ces fours, creusés dans le roc, 
existent encore et certains remontent au 
x i p siècle. 

La recette primitive avait certainement 
été modifiée, car Rabelais indique une com­
position de « fleur de farine délayée avec 
beaulx moyeux d'œufs et de beurre, beau 
safran et belles espices et eau » {Gargan­
tua, XXXIII). 

Justement estimés, ces petits gâteaux 
étaient connus à dix lieues à la ronde et 
donnaient lieu à un important commerce, 
source de revenus pour les habitants de 
Lerné, qui soignaient la fabrication pour 
maintenir la réputation de leurs produits. 
Il n'y avait point de foire ou d'assemblée 
dans les bourgs du Chinonais, du Loudu-
nois ou du Saumurois sans marchands de 
fouaces. 

Le débit était si considérable que, pour 
satisfaire la c l i e n t è l e , les marchands 
apportaient leurs fouaces par charretées. 

La vogue des fouaces de Lerné, dont les 
paysans chinonais étaient si friands, con­
tinua jusque vers la fin du xvnie siècle. 

E. Johanneau, qui a publié une édition 



des œuvres de Rabelais, avec d'intéressants com­
mentaires, y raconte son voyage à Lerné en sep­
tembre 1821. 

Dans ce village, on lui fit goûter <r des galettes 
que l'on appelle fouaces et qui sont de grande 
réputation dans le pays ». 

Depuis 1821, le commerce de ce gâteau est pres­
que nul à Lerné et, bientôt, il n'en restera que le 
souvenir. Devant cette défaveur imméritée, il est 
utile de rappeler que les fouaces de Lerné étaient 
ainsi appréciées par Rabelais : « Notez que c'est 
viande céleste, manger à déjeusner, raisins avec 
fouache fraische. » 

On fa i t encore des fouaces en Auvergne , 
mais ce g â t e a u se p r épa re t o u t a u t r e m e n t 
que les f ameuses fouaces . 

Fouaces d 'Auvergne.— P R O P O R T I O N S . — 
Far ine , 5 0 0 g ; beu r r e , 1 0 0 g ; l evure , 1 5 g ; 
œufs , 3 ; cognac, u n p e t i t ve r re ; f l e u r 
d 'oranger , q u e l q u e s g o u t t e s ; la i t , u n dl . 

MÉTHODE . — Travai l le r le t o u t d a n s u n e 
t e r r i n e ; laisser reposer 12 h e u r e s . Dresser 
en c o u r o n n e s u r pap ie r beu r r é . Dorer les 
fouaces à l 'œuf. Les cui re au four , à c h a ­
leur modérée . 

F O U D R E . — F u t a i l l e d ' u n e g r a n d e ca ­
paci té , c o n t e n a n t p l u s i e u r s m u i d s . 

F O U E T . — Ustens i le s e rvan t à b a t t r e 
les œufs , les c r è m e s ; à m o n t e r les sauces 
b lanche , béarna i se , ho l l anda i se , m a y o n n a i s e , e tc . 

En cuis ine, on u s e de foue t s mé t a l l i ques . En p â t i s ­
serie e t en confiserie, on emploie auss i des foue ts en 
buis ou en osier. 

Crème b a t t u e a u foue t . F O U E T T É E ( C r è m e ) . 
V. CRÈME. 

F O U E T T E R . — B a t t r e u n e s u b s t a n c e q u e l c o n q u e 
avec un fouet p o u r l a mé lange r . F o u e t t e r des b l ancs 
d 'œufs p o u r les m o n t e r en neige. 

F O U G È R E . — Les t iges r écen tes de ce r t a ines fou­
gères son t comes t ib les e t p e u v e n t se m a n g e r c o m m e 
les j e t s de h o u b l o n ; te l est le cas de la fougère mâle 
et de la fougère aigle, a ins i n o m m é e pa rce q u e la 
section de sa t ige m o n t r e la figure de deux t è t e s 
d'aigle accolées dos à dos. 

Les rh i zomes de ce t t e dern iè re espèce o n t é t é e m ­
ployés, sous forme de fa r ine , en t e m p s de d i se t t e . 

F O U I L L E - A U - P O T . — S u r n o m famil ier des p e t i t s 
ma rmi tons . 

F O U L E R . — Se d i t de l ' opé ra t ion c o n s i s t a n t à p a s ­
ser u n e pu rée ou un appare i l q u e l c o n q u e à l ' é t a -
mine, en a p p u y a n t dessus avec de grosses spa tu l e s 
en bois. 

F O U L Q U E . — Genre d 'oiseau a y a n t q u e l q u e a n a ­
logie avec la pou le d ' e a u ; c o m m e ce t t e dern iè re , elle 
a u n e chai r noi re , sèche et de médiocre saveur . 

Il y a p lus i eu r s va r i é t é s de fou lques : la foulque 
morelle ou macroule, d i t e auss i judelle, la foulque 
à crête du Cap et la foulque bleue du Portugal. 

ha fou lque est 
classée par l 'Eglise 
c o m m e a l i m e n t 
maigre. T o u s les 
modes d ' a p p r ê t s 
indiqués pou r les 
Canards sauvages 
l u i s o n t a p p l i ­
cables. 

C'est un gibier 
fort acceptable à 
l 'état frais, à con ­
dit ion d 'ê t re écor-
ché (la p e a u est , 
en effet, hu i l euse 
et ma lodo ran t e ) et cu i t à la casserole avec des 
lardons. 

I l est à r e m a r q u e r q u e la fou lque , t o u t c o m m e la 
macreuse, é g a l e m e n t déda ignée en F r a n c e , es t for t 
recherchée pa r les Anglais e t q u ' o n vend c o u r a m -

Four à gaz. 
(Soleo. Phot, de la Société du gaz de Paris.', 

Foulque. 

Fours électriques pour cuisines de grands établissements. 
(A gauche, de l'Ecole supérieure d'électricité; à droite, de la cuisine 

du réfectoire de la C. P. D. E.) 

m e n t ce t t e s auvag ine d a n s les end ro i t s f r équen té s 
p a r eux , à Pa r i s -P lage e t s u r nos cô tes de la Manche . 

FOUR. — Le 
four es t un es ­
pace clos po r t é à 
u n e h a u t e t e m ­
p é r a t u r e d a n s 
lequel on i n t r o ­
d u i t l e s p r é p a ­
r a t i o n s à cu i re . 
L a c u i s s o n a u 
four est c o n n u e 
d e p u i s f o r t 
l o n g t e m p s e t l e 
four de boulan­
gerie es t encore 
c o n s t r u i t de nos 
j o u r s p r e s q u e 
tel qu ' i l l ' é t a i t 
d a n s l ' a n t i q u i t é 

(V. B O U L A N G E -
GERIE) . Le four de pâtissier a des d i m e n s i o n s un p e u 
m o i n d r e s e t c o m p o r t e q u e l q u e s disposi t i fs p a r t i c u ­
l iers (V. PÂTISSERIE) . Q u a n t au four de cu is ine , i l f a i t 
en généra l p a r t i e du f o u r n e a u (V. ce m o t ) b i e n q u e 
l ' onfasse auss i u s a g e d e f o u r s i n d é p e n d a n t s . L e s g r a n d s 
p rogrès réalisés de nos j o u r s d a n s l a c o n s t r u c t i o n 
des fours cons i s t en t d a n s l ' emploi des m é t a u x , d a n s 
l ' emploi des s u b s t a n c e s 
calorifuges, e t des dis­
posi t i fs à doub le paro i 
qu i a s s u r e n t u n e g r a n d e 
économie e t u n e p a r ­
f a i t e r é g u l a r i t é d e 
c h a u f f a g e a i n s i q u e 
d a n s l ' emploi de com­
bus t i b l e s a u t r e s q u e l e 
bois , te l s q u e le gaz, le 
m a z o u t , l a vapeu r ou 
l 'é lect r ic i té , p o u r les 
fours de b o u l a n g e r s e t 
de pâ t i ss ie rs . Les fours 
de cu i s ine les p l u s m o ­
d e r n e s e t les p l u s p r a t i ­
ques son t chauffés soit 
au gaz, so i t à l ' é lec t r i ­
c i té . 

F O U R C H E T T E . — 
Ustens i le de t ab l e des ­
t i n é à p i q u e r les v i andes 
et à saisir les a l i m e n t s . 

Fourchettes anciennes 
d'honneur de style renaissance. 



Un fourneau à gaz avec four et gril lade. IPhot. Larousse.) 

Son origine est très ancienne, puisqu'elle est ment ionnée 
dans l'Exode, mais elle servait tout d'abord comme instru­
ment rituel, pour saisir les v iandes dest inées aux sacrifices ; 
plus tard, on s'en servit en cuisine. 

L'usage de la fourchette de table ne remonte qu'au xv s iè­
cle, en Ital ie . On ne la connut en France qu'au siècle suivant 
et ce n'est qu'au x v i n e siècle que son emploi devint courant. 

Si, en France, l 'usage de la fourchette ne remonte pas 
au-delà du x v i e siècle et en Ital ie au x v e siècle, i l convient 
de dire, sur la foi des his toriens de la table, que cet us ten­
sile était employé bien des siècles auparavant par divers 
peuples de l 'antiquité, et, no tamment , par les Assyriens, 
les Egyptiens , les Grecs et les Romains . 

A vrai dire, les fourchettes de cette époque lo intaine ne 
ressemblaient nul lement à celles dont nous nous servons 
aujourd'hui. Chez les Grecs et les Romains , la fourchette 
n'était autre chose qu'une sorte de stylet à pointe très 
acérée avec lequel les convives piquaient dans le plat le 
morceau qui leur convenait . Ce n'est que beaucoup plus 
tard que l'on fit usage des fourchet tes à deux dents et ce 
n'est qu'au xvr* siècle que l'on fit des fourchettes à trois 
dents . 

De la lecture de tous les traités de civil ité (et ils sont 
nombreux) , i l ressort que, pendant fort longtemps, nos 
pères mangeaient avec leurs doigts . Des règles précisaient 
d'ailleurs comment on devait agir, en l'occurrence, pour 
obéir aux lois de la bienséance. 

Ainsi est - i l dit dans le Traité de civilité de Jean Sulpice : 
< Libellus de moribus in mensa servandis », traduit en f ran­
çais , en 1545. par Gui l laume Durand, comment doit se tenir 
à table un convive bien élevé : « Prends la 
v iande avec trois doigts et ne remply la 
bouche de trop gros morceaux. Tu ne dois 
point tenir longtemps les mains dedans le 
plat. » 

D a n s son Traité de civilité, publié en 1530, 
Erasme donne aussi de sages conseils : 
« Garde toy de porter les mains au plat le 
premier. Tout ce que tu ne pourras recevoir 
avec les doigts , i l faut le recevoir dans ton 
assiette . 

« C'est aussi une espèce d'incivil ité bien 
grande, ayant les doigts sales et gras, de les 
porter à la bouche pour les lécher, ou les 
essuyer à sa jaquette . » 

Erasme qui, on le voit, ne parle pas du 
tout de la fourchette, ajoute, ce qui étai t un 
usage de politesse en ce temps- là : « II sera 
plus honneste que ce soit à la nappe. » 

Et nous arrivons au grand siècle où, de 
façon assez restreinte, l'usage de la four­
chette — déjà connue en Ital ie et même en 
Espagne — va se répandre en France . 

Anne d'Autriche, qui, d i t -on, avai t de très 
belles mains , n'hésitait nul lement à mettre 
ses doigts, ses beaux doigts blancs, dans le 
plat. Ce détai l nous est raconté par un 
chroniqueur du t emps qui ass i s ta à un diner 
donné en son honneur par le président de 
Maisons . C'est en vers badins que la chose 

nous est racontée par ce chroniqueur, et de façon assez 
irrespectueuse : 

« Et les belles m a i n s de la reine 
Prirent assez souvent la peine 
De porter à son royal bec, 
Cecy soit dit avec respect, 
Maintes savoureuses pâtures 
Tant de chair que de confitures. » 

D a n s sa Muse historique, Loret nous dit que Louis XIV, 
qui, certes, fut un roi magnifique et dont les repas, petits 
et grands, é ta ient réglés par un cérémonial minutieux, ne 
se servait pas habituel lement de fourchette à table. 

M m e de Montpensier écrit, parlant d'une collation où, en 
1658, assistait Louis XIV, alors âgé de quinze ans : « Le 
roi ne met ta i t la m a i n à un plat qu'il ne demandât si on 
n'en voulait , et ordonnait de le manger avec lui. » 

Frankl in qui, dans la Vie privée d'autrefois, décrit les 
mœurs des grands personnages du xvn* siècle, dit, de façon 
très nette , que le roi Louis XIV fouil lait avec ses mains dans 
les plats qu'on lui servait . 

Louis XIV ne se servit d'une fourchette que dans sa 
vieil lesse. Cela ressort d'une remarque faite par un voyageur 
anglais , Coryate, qui, en 1708, visita Paris et put constater 
que l'usage de la fourchette était inconnu des plus grands 
personnages . 

Cette fourchette , il ne la vit d'ailleurs employée à cette 
époque qu'en Ital ie . Et il déclare que c'est la première fois 
qu'il vit un tel ustensi le de table. Et il écrit : « Les four­
chettes sont de fer ou d'acier; les nobles mangent avec des 
fourchettes d'argent. J'en arrivai à adopter cette coutume 
et à me servir de fourchette, même lorsque je fus de retour 
en Angleterre. Cela me valut d'ailleurs plus d'une raillerie, 
et un de mes amis in t imes ne craignit pas , en plein dîner, 
de m'appliquer l 'épithète de furcéfer. » 

Mais, quelques années après le voyage que fit de nouveau 
en France Coryate, en 1712, l 'usage de la fourchette se géné­
ralisa dans la bonne société, s inon dans le peuple. Cela, 
Hérouard nous le dit de façon assez précise dans le Journal 
de Louis XIV, où il nous parle du dauphin tambourinant 
sur la table avec sa cuillère et sa fourchette . 

L'usage de la fourchette est ma in tenant général chez 
tous les peuples civil isés. Cependant, i l é tai t admis, naguère, 
que l'on pouvait , sans déroger aux lois de la bienséance, 
prendre certains a l iments avec ses doigts. Naguère, i l était 
du bon ton de manger ainsi les feuilles de salade. Et, 
aujourd'hui encore, i l est des gens qui n'admettent pas 
qu'on se serve de la fourchette pour manger des pommes de 
terre frites, surtout les pommes Pont-Neuf. 

Disons encore, en ce qui concerne la fourchette , que c'est 
avec la main gauche qu'elle doit être manœuvrée . Ainsi le 
veulent les lois de l 'élégance à table. 

F O U R C H E T T E (Déjeuner à la ) . — On appelle 
ainsi le dé j eune r p r i s à m i d i . 

F O U R D E R A I N E . — Sor te de l i q u e u r de m é n a g e 
q u e l 'on f a b r i q u a i t j ad i s , d a n s l e n o r d de l a F rance 
(on en fa i t encore d a n s q u e l q u e s régions du Nord ) , 
avec les p r u n e l l e s des ha ies cueil l ies après les p r e ­
miè res gelées, lorsqu 'e l les s o n t b i e n m û r e s . Cet te 
l i q u e u r se p r é p a r e c o m m e celle de cassis. 

F O U R M E . — F r o m a g e du Can ta l , C i tons les four -

Grand fourneau de milieu à l 'électricité. (Phot. de la C. P. D. E.) 



mes d 'Amber t , de M o n t b r i s o n , de Salers , e tc . Ces f ro ­
mages s o n t e n généra l a u me i l l eu r p o i n t p o u r ê t r e 
consommés de n o v e m b r e à m a i . 

F O U R N E A U DE CUIS INE. — Apparei l en m a ç o n ­
nerie, en fon te ou en tôle, u t i l i s a n t l a c h a l e u r d ' u n 
foyer p o u r la cuisson des a l i m e n t s , soi t au four , soi t 
sur la p l a q u e . 

Les appare i l s m o d e r n e s au l ieu d 'employer la 
houi l le ou le c h a r b o n de t e r re , son t chauffés au gaz 
ou à l ' é lectr ic i té . 

FOUTINA. — P r o m a g e p i é m o n t a i s , à p â t e d e m i -
molle, q u i se r t à faire u n e sor te de f o n d u e . 

F R A G O N . — G e n r e de p l a n t e assez voisin des 
asperges, d o n t l 'espèce la p l u s c o n n u e e s t le fragon 
épineux ou petit-houx. Les j e u n e s pousses s o n t 
comest ibles e t se m a n g e n t c o m m e les Je ts de h o u ­
blon. 

FRAISAGE. — Opé ra t i on c o n s i s t a n t à f r a g m e n t e r 
la pâ t e , u n e fois d é t r e m p é e , en la p r e s s a n t avec la 

Fraisage de la pâte. (Phot. Larousse.) 

p a u m e de la m a i n . Le fraisage a p o u r ob je t d ' ob t en i r 
un mé lange pa r f a i t des é l é m e n t s de l a p â t e . 

FRAISE. FRAIS IER. — Le fraisier est u n e p l a n t e 
du genre des rosacées. Ce t t e p l a n t e e s t c o m m u n e d a n s 
t o u t e l 'Europe, où elle n ' a é té cu l t ivée q u ' à p a r t i r du 
XIII ' siècle. 

On c o n n a î t c inq à six g r a n d s types de fraises, do n t , 
par l a c u l t u r e , on a t i r é un n o m b r e cons idérab le de 
variétés . On classe les fraises en deux g r o u p e s : les 
petites fraises, d o n t le t y p e p r inc ipa l est la fraise des 
quatre-saisons, d i t e auss i fraise de tous les mois, et 
les grosses fraises, q u i c o m p t e n t un t r è s g r a n d n o m b r e 
de variétés , n o m b r e q u i , c h a q u e jour , s ' a u g m e n t e de 
nouvelles c réa t ions . 

Les p l u s e s t imées p a r m i les grosses fraises s o n t les 
fraises : Héricart de Thury, Docteur Morère, la France, 
Général Chanzy, Président Carnot, May-Queen, e tc . 

La fraise e u r o p é e n n e dér ive de la fraise des bois, 
à chai r ferme e t t r è s pa r fumée , e t d ' u n e espèce vo i ­
sine, la fraise des Alpes; la fraise des q u a t r e - s a i s o n s 
en est u n e var ié té . 

Les var ié tés à gros f ru i t s d é r i v e n t de la fraise de 

Une touffe de fraisier. 

Virginie (Amér ique du Nord e t C a n a d a ) e t de l a fraise 
du Chil i , i m p o r t é e en F r a n c e pa r un officier de 
m a r i n e d u n o m d e Freziers , encore cu l t ivée a u j o u r ­
d ' h u i d a n s l a rég ion de P lougas te l . 

Les fraises-ananas, or ig inai res de la Carol ine , s o n t 
v r a i s e m b l a b l e m e n t des hyb r ides de ce t t e espèce. 

La fraise doi t ê t r e m a n g é e f r a î c h e m e n t cueil l ie , 
car elle ne se conserve pas . On l 'u t i l ise p o u r f ab r ique r 
u n e boisson (fraiset te) ou p o u r en r e t i r e r de l ' eau-
de-vie , m a i s on en fa i t s u r t o u t des conf i tures . 

Bavarois aux fraises. — V. BAVAROIS. 

Bordure aux fraises. — V. BORDURES. 

Composition aux fraises pour glaces. — Mélanger 
un d e m i - l i t r e de p u r é e de fraises f ra îches à un d e m i -
l i t r e de s i rop. Ajoute r à ce t t e compos i t ion le j u s de 
2 c i t rons et celui d ' u n e o range . Ajouter à ce j u s la 
q u a n t i t é d ' eau f i l t r é e nécessai re p o u r o b t e n i r u n e 
compos i t ion p e s a n t 16° à 18°, au pèse-s i rop . 

Compote de fraises. — M e t t r e d a n s un compot i e r 
des fraises t r iées e t ép luchées . Verser s u r ces f ru i t s 
q u e l q u e s cui l lerées de s i rop de suc re bou i l l an t . La i s ­
ser macé re r les fraises q u e l q u e t e m p s d a n s ce s irop. 
Ce t t e compo te se ser t c h a u d e ou froide. 

Compote de fraises (Aut re r e c e t t e ) . — Fa i re cu i re 
250 g r a m m e s de sucre au boulé. J e t e r d a n s ce s i rop 
un ki lo de grosses fraises, t r iées e t ép luchées . Laisser 
macérer , l a bass ine couver te , p e n d a n t 10 m i n u t e s . 
Dresser en coupe ou en compot ie r . 

Conserve de pulpe ou purée de fraises pour gla­
ces. — Ajouter à la p u r é e de fraises f ra îches , passées 
au t a m i s f in , 250 g r a m m e s de sucre p a r kilo de f ru i t . 
Mélanger . M e t t r e ce t t e p u r é e d a n s des f l a cons . B o u ­
c h e r ces f l acons e t les f i ce l e r . Les m e t t r e d a n s u n e 
m a r m i t e (enveloppés d a n s des pa i l lons) ; les couvr i r 
d ' eau froide. 

Passer à l ' ébul l i t ion , de 5 à 6 m i n u t e s . Laisser r e -

Quelques variétés de fraises : 
A. Marguerite; B. Heine des quatre-saisons; C. Louis Gauthier; 
D. Docteur Morère; E. Saint Antoine; F. Vicomtesse Héricart de Thury. 

froidir d a n s l a m a r m i t e . R e t i r e r les f l acons ; les 
essuyer ; les capsu le r à la cire. Conserver en l ieu frais, 
les f lacons couchés . 

Confitures de fraises. — V. CONFITURES. 

Fraises cardinal. — Dresser en coupe en verre de 
bel les fraises b i e n raf ra îchies . Les couvr i r de p u r é e 
de f ramboises f ra îches , sucrée . P a r s e m e r d ' a m a n d e s 
f ra îches effilées. 

Fraises Condé ( E n t r e m e t s f ro id ) . — Re t i r e r les 
q u e u e s de grosses fraises, les sucrer , les arroser de 
k i r sch . Laisser m a c é r e r au frais. 

Les dresser en p y r a m i d e , au mi l i eu d ' u n e b o r d u r e 
de r iz (cui t au la i t , avec sucre e t vani l le , l ié a u x 
j a u n e s d'oeufs) m o u l é d a n s un m o u l e à b o r d u r e , cu i t 
a u b a i n - m a r i e , refroidi e t d é m o u l é . 

Servir en m ê m e t e m p s de l a p u l p e de fraises e t de 
f ramboises passée au t a m i s e t sucrée . 

Fraises au champagne. — Fra ises sucrées , dressées 



en coupes en verre ou en compot ie r , arrosées de v in 
de C h a m p a g n e . Fa i r e b i e n ra f ra îch i r . 

Fraises à la crème. — Ces fraises se p r é p a r e n t soi t 
avec de la c r ème f ra îche épaisse, soi t avec de la c r è m e 
Chant i l ly . 

Les f ru i t s s o n t ép luchés , t r i és , sucrés , dressés d a n s 
u n e coupe e n verre , o u d a n s u n compot ie r , e t cou ­
ver t s avec l ' u n e ou l ' a u t r e c r ème . 

Fraises à la créole. — P r é p a r e r les fraises selon 
la m é t h o d e h a b i t u e l l e . 

D ' a u t r e p a r t , ce rner c i r c u l a i r e m e n t l a p a r t i e s u p é ­
r ieure d ' u n a n a n a s . P a r ce t t e o u v e r t u r e , r e t i r e r l a 
chai r i n t é r i e u r e en é v i t a n t de déch i re r l ' enveloppe. 
Enlever l a p a r t i e cen t ra l e du f ru i t (qui est l igneuse e t 
f i landreuse) , e t dé ta i l le r en dés le r e s t a n t de la cha i r . 
Saupoudre r de sucre , a r roser de k i r sch ou de t o u t e 
a u t r e l i queu r . La m é l a n g e r a u x fraises. Fa i re macérer 
au frais. 

Deux h e u r e s a v a n t de servir , r e m p l i r l ' a n a n a s avec 
ce mé lange . R e m e t t r e le couvercle . L u t e r la f en t e 
avec un co rdon de b e u r r e e t m e t t r e l ' a n a n a s bien 
d ' aplomb d a n s u n e g r a n d e va sque e n cr i s ta l o u d a n s 
u n e t i m b a l e en a rgen t , en l ' e n t o u r a n t de glace r é d u i t e 
en ne ige . 

Fraises à l'impératrice. — P r é p a r e r u n e coupe de 
r iz à l ' impéra t r i ce , a ins i qu'il es t d i t p o u r les Abri­
cots à l'impératrice; fa i re p r e n d r e su r glace. 

Au m o m e n t de servir , r a n g e r s u r l e r iz 250 g r a m m e s 
de grosses fraises sucrées au suc re vani l lé . 

Fraises aux liqueurs diverses. — Les fraises t r iées , 
épluchées , dressées en coupe en ver re ou en compot ie r , 
sucrées. Les a r roser avec la l i q u e u r i n d i q u é e ; k i rsch , 
m a r a s q u i n , c h e r r y - b r a n d y , e a u - d e - v i e de f ramboises , 
k u m m e l , fine Champagne ou a u t r e . Servir b i en 
raf ra îchi . 

Fraises à la maltaise. — Assa isonner des p e t i t e s 
fraises avec sucre , e t j u s d 'o range a d d i t i o n n é d ' un p e u 
de cu raçao e t les faire b i e n r a f ra î ch i r su r glace. Au 
m o m e n t , les dresser d a n s de grosses o ranges q u e l 'on 
a u r a façonnées en fo rme de p a n i e r s (le j u s d 'orange 
p réparé avec la p u l p e de ces f r u i t s ) . Dresser les 
o ranges sur un p l a t r ecouve r t de glace en neige. 

Fraises Melba. •—• M e t t r e d a n s le fond d ' u n e t i m ­
bale en a r g e n t u n e couche de glace à la vani l le . 
Dresser s u r ce t t e glace des fraises b i e n m û r e s . R e ­
couvr i r d ' une p u r é e de f ramboises sucrée , assez 
épaisse. E n t o u r e r la t i m b a l e de glace pi lée. 

Fraises Romanof. — Dresser d a n s u n e t i m b a l e en 
a rgen t , sanglée d a n s la glace, de belles fraises q u e l 'on 
a u r a fa i t m a c é r e r avec d u suc d 'o range e t d u c u r a ­
çao, fa i re ra f ra îch i r s u r glace. Recouvr i r avec de la 
c rème Chan t i l l y , poussée à la poche m u n i e d ' une 
grosse doui l le canne lée . 

Fraises aux vins de liqueur divers. — Les fraises, 
t r iées, ép luchées e t s a u p o u d r é e s de sucre . Les dresser 
d a n s des coupes en ver re ou d a n s des compot i e r s . Les 
arroser avec le vin de l i q u e u r i n d i q u é ( f ron t ignan , 
musca t , madè re , xérès, p o r t o , mar sa l a , etc.) ; fa i re 
b ien ra f ra îch i r . 

Fraises tzarine. — G a r n i r le fond d ' une t i m b a l e en 
a rgen t , sanglée d a n s la glace, d ' une couche de glace 
à l ' a n a n a s (apparei l à la c r è m e ) . S u r ce t t e glace, 
dresser de grosses fraises, macérées avec k u m m e l e t 
sucre , e t b i en raf ra îchies . Décorer avec de la c r ème 
Chan t i l ly poussée à la poche m u n i e d ' une grosse 
douil le canne lée . P a r s e m e r de v io le t tes candies . 

Mousse glacée aux fraises. — V. GLACES, mousses 
glacées. 

Pulpe de fraises pour glaces. — J u s de fraises 
b ien m û r e s (les f ru i t s passés au t a m i s f in ) , 5 déc i ­
l i t res ; s irop de sucre à 35°, un l i t re ; le j u s d 'un c i t ron . 

Bien mé lange r . Fa i r e glacer en sorbet iè re . 
Ratafia de fraises. — V. LIQUEURS e t RATAFIAS. 

Sauce aux fraises. — Se p r é p a r e so i t avec conf i ture 
de fraises d i luée avec du s i rop et p a r f u m é e aux l i ­
q u e u r s , so i t avec de la p u l p e de f ra ises f ra îches . 

Soufflé aux fraises. V. SOUFFLÉ. 

Tartes et tartelettes aux fraises. — V. TARTES et 
TARTELETTES. 

FRAISE DE V E A U . —• M e m b r a n e q u i enve loppe les 
I n t e s t i n s du veau . C u l i n a i r e m e n t , ce t t e pièce se p r é ­
p a r e c o m m e la Tête de veau. V. ABATS DE BOUCHERIE. 

FRAISER. — Mélanger la p â t e en la p r e s s a n t avec 
la p a u m e de la m a i n . Voir la figure à FRAISAGE. 

F R A M B O I S E . — La f ramboise , f ru i t du f r a m b o i ­
sier, q u i pousse à l ' é t a t sauvage d a n s nos bois, ou 
q u e l 'on cu l t ive auss i d a n s nos j a r d i n s , est un des 
f r u i t s les p l u s p a r f u m é s de n o s con t rées . 

Ce f ru i t , qu ' i l ne f a u t p a s confondre avec l a m û r e 
s auvage q u e p r o d u i t l a ronce des ha ies , se c o n s o m m e 
s u r t o u t c ru . 

On p e u t auss i l ' app rê t e r de d i f férentes façons . On 

Framboise Merveille Framboise Belle 
des quatre-sa isons . de Fontenay . 

en f a i t des compo tes , des gelées, des conf i tures , des 
p â t e s e t des l i q u e u r s . 

P a r d i s t i l l a t ion , on en fa i t u n e eau -de -v i e qu i est 
t r è s appréc iée . 

Les me i l l eu re s var ié tés de f ramboises cul t ivées son t 
les s u i v a n t e s : 

La Belle de Fontenay; la Perpétuelle de Billard; la' 
Merveille des Quatre-Saisons (rouge ou blanche) ; la 
Hornet ou Pilate (non remontante). 

C'est d a n s le d é p a r t e m e n t de la Côte-d 'Or , e t dans 
les e n v i r o n s de Par i s , q u e l 'on récol te les mei l leures 
f ramboises . Ces f r u i t s a p p a r a i s s e n t s u r n o s m a r c h é s 
e n ju i l l e t e t s'y t r o u v e n t j u s q u ' e n oc tobre . 

Bavarois aux framboises. — Se p r épa re avec 
compos i t i on à bava ro i s a d d i t i o n n é e de p u l p e de f r am­
boises. V. BAVAROIS. 

Beignets de framboises. — E q u e u t e r les f r am­
boises. Les s u c r e r l égè remen t , les a r roser d ' u n p e u de 
ki r sch ou d ' eau -de -v i e de f ramboise . 

E g o u t t e r , t r e m p e r d a n s de la p â t e à frire (V. PÂTES 
DIVERSES) . F r i r e à g r a n d e f r i tu re , egou t t e r , éponger , 
dresser s u r se rv ie t te , s a u p o u d r e r de sucre . 

Charlotte aux framboises. — Fonce r avec des bis­
c u i t s à la cui l ler un m o u l e à c h a r l o t t e , a ins i qu ' i l est 
d i t p o u r la Charlotte russe. G a r n i r l ' i n t é r i e u r du 
m o u l e avec u n e compos i t i on à cha r lo t t e , add i t i onnée 
de p u l p e de f ramboises . (V. CHARLOTTE) . Fa i re p rendre 
d a n s l e fr igorif ique. D é m o u l e r s u r u n p l a t r ecouver t 
d ' u n e se rv ie t t e p l iée ou d ' u n pap ie r dente l le . 

Compote de framboises. — E q u e u t e r de grosses 
f ramboises m û r e s à po in t . Les m e t t r e d a n s un com­
pot ie r ou d a n s u n e t i m b a l e en a r g e n t . Verser dessus 
q u e l q u e s cui l lerées de s i rop b o u i l l a n t . 

Confitures de framboises. — E q u e u t e r les f r a m ­
boises, chois ies b i en m û r e s q u o i q u e fermes . Les mettre 
d a n s u n e bass ine e n cuivre . Verser dessus , p o u r u n 
ki lo de f ru i t s , un ki lo de sucre cu i t au soufflé. 

F a i r e chauf fe r d o u c e m e n t s u r feu d o u x o u a u b a i n -
m a r i e , afin q u e le suc re p é n è t r e b i en les f ru i t s . Retirer 
d u feu. 

Le l e n d e m a i n , e g o u t t e r les f ramboises , en les p r e ­
n a n t avec p r é c a u t i o n p o u r n e p a s les écraser . Re-
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m e t t r e l e s i rop s u r l e f e u ; lu i 
a jou te r u n e q u a n t i t é égale d e 
jus de groseil le. Cu i re ce s i ­
rop à la grande nappe. M e t t r e 
les f ramboises d e d a n s ; d o n n e r 
u n bou i l lon léger. 

M e t t r e l a conf i tu re en p o t . 
Recouvr i r d ' u n e couche de 
gelée de groseil les. Couvr i r les 
po t s u n e fois qu ' i l s s o n t c o m ­
p l è t e m e n t refroidis . 

C r è m e a u x f r a m b o i s e s . — 
Add i t i onne r de p u l p e de f r a m ­
boises c u i t e de l a c r è m e a n ­
glaise p répa rée avec u n p e u 
d ' a r row-root . 

F lan a u x f r a m b o i s e s à la 
c r è m e . — E q u e u t e r les f r a m ­
boises. Les s a u p o u d r e r de s u ­
cre. Les dresser s u r un flan à 
la c rème vani l lée , q u e l 'on 
a u r a fa i t refroidir . M a s q u e r 
l égè rement de gelée de f r a m ­
boises. 

G l a c e a u x f r a m b o i s e s . — 
V. GLACE. 

J u s o u p u l p e d e f r a m b o i ­
s e s . — Procéder avec f r a m b o i ­
ses fraîches, a ins i qu ' i l est d i t 
pou r l e j u s ou p u l p e de fraises. 
V. FRAISES. 

L i q u e u r de f r a m b o i s e s . — 
V. LIQUEURS e t RATAFIAS. 

M o u s s e e t m o u s s e l i n e g l a ­
c é e s à la f r a m b o i s e . — Se 
p répa re avec j u s o u p u l p e d e 
f ramboises (frais ou de c o n ­
serve) c o m m e les m o u s s e s e t 
les mousse l ines glacées a u x 
f ru i t s . V. GLACES. 

P a n n e q u e t s a u x f r a m b o i ­
s e s . — M a s q u e r d e s c rêpes 
t r è s m i n c e s avec de l a p u r é e 
de f ramboises , liée de q u e l q u e s 
cuil lerées de c rème pâ t i s s iè re . 
Pa r semer de f ramboises é q u e u -
tées e t macérées avec suc re e t 
l iqueur . Rou le r les crêpes en 
paup i e t t e s . Les p a r e r en b ia is , 
aux deux b o u t s . Les r a n g e r s u r 
u n e p l a q u e ; les s a u p o u d r e r d e 
glace de s u c r e ; fa i re glacer au four , à c h a l e u r vive. 

S a u c e a u x f r a m b o i s e s . — Se p r é p a r e avec p u l p e de 
framboises f ra îches et s i rop, c o m m e la Sauce aux 
fraises. V. FRAISES. 

S i r o p s de f r a m b o i s e s . — V. SIROP. 

Soufflé a u x f r a m b o i s e s . — V. SOUFFLÉ, soufflés aux 
fruits. 

T a r t e s e t t a r t e l e t t e s a u x f r a m b o i s e s . — V. TARTES 
et TARTELETTES. 

F R A N C H E - C O M T É . — La F r a n c h e - C o m t é est u n e 
région de m o n t a g n e s e t de p l a t e a u x q u i es t s i tuée 
à l 'ouest de la « T r o u é e de B e l f o r t » . 

Encadrée c o m m e elle es t p a r des pays où a b o n d e n t 
des p r o d u i t s comes t ib les e t des v in s r é p u t é s , e t où, 
de t o u t t e m p s , on a p r a t i q u é le cu l t e du b i e n - m a n g e r : 
l a Lorra ine e t l 'Alsace, en h a u t , l a Savoie (qui e n ­
ferme le Bugey, p a t r i e p a r excellence de la f ine c u i ­
sine) d a n s le b a s ; la Bourgogne , la Bresse e t la C h a m ­
pagne à l ' oues t ; enfin vois ine i m m é d i a t e , à l 'est, de la 
Suisse, où l 'on p r a t i q u e auss i l e cu l t e du b i e n - m a n g e r , 
l a F r a n c h e - C o m t é ne p o u v a i t ê t re , e t n ' e s t , q u ' u n e 
région de h a u t e g o u r m a n d i s e . 

Les p r o d u i t s a l i m e n t a i r e s de ce t t e p rov ince s o n t 
nombreux , var iés e t excel lents . 

On t rouve en F r a n c h e - C o m t é , d a n s l e J u r a p r i n -

Carte gastronomique de la Franche-Comté. 

c ipa l emen t , des a n i m a u x de race bovine r é p u t é s p o u r 
l eur c h a i r savoureuse , e t p a r l a q u a l i t é de l eu r la i t , 
avec l eque l on p r é p a r e des f romages e t des la i tages 
d o n t l a r e n o m m é e s ' é tend b i e n a u - d e l à des l imi t e s de 
ce t t e province . 

D a n s le verger f r anc -comto i s , on récol te de beaux 
f ru i t s , des f ru i t s à n o y a u x s u r t o u t . 

Le g ib ier de ce pays es t a b o n d a n t e t var ié . 
D a n s les r ivières, r u i s seaux e t é t angs , a b o n d e n t de 

n o m b r e u x poissons avec lesque ls on p r é p a r e des 
m a t e l o t e s succu l en t e s . O n ci te , e n v a n t a n t l eu r dé l i ­
catesse , les carpes du Sau lon , les barbeaux et les b r o -
chets de l 'Ognon, les truites du D o u b s et du Dessoubs , 
les truites saumonées du B r e u c h i n , d o n t la cha i r e s t 
p a r f u m é e . D a n s ce de rn ie r cou r s d 'eau, on pêche auss i 
de t r è s belles écrevisses. 

Les f romages de F r a n c h e - C o m t é son t r é p u t é s . P a r m i 
eux n o u s c i t e rons : le septmoncel, qu i , p a r c e r t a i n s 
a m a t e u r s , es t cons idéré c o m m e p o u v a n t r ival iser avec 
le roque fo r t ; le comté q u e b i e n des gens p r é f è r en t au 
g ruyè re de Su i s se ; la cancoillotte, d i t e auss i froma-
gère, et le fromage fort. 

B o i s s o n s . — On récol te en F r a n c h e - C o m t é des v in s 
ra res e t p réc ieux a y a n t t o u s u n ca rac t è re assez spécial , 
u n f u m e t e t u n e cou leu r p a r t i c u l i e r s q u i les f o n t 
appréc ie r p a r les g o u r m e t s . C i tons en p r e m i e r l ieu : 
l e v in d 'Arbois, d o n t l a cou leu r e s t pe lu re d ' o i g n o n ; le 
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vin J a u n e , q u e l 'on p e u t compare r à ce r t a in s v ins du 
R h i n ; les v ins b lancs e t m o u s s e u x du J u r a ; ceux de 
la Côte de M o u c h a r d , à Lons - l e -Saun ie r ; ceux de 
C h â t e a u - C h a l o n , de Sal ins , des Armires , de Pup i l l i n , 
de Pol igny et de l 'Etoile. 

C i tons encore , en r e v e n a n t su r Besançon, l e P o r t -
Lesney, d a n s le J u r a , e t les v ins de Buffard, Byans , 
Liesle, T ro i s -Châ te l s , Mlserey, M o u t h i e r e t Vui l la -
fans , d a n s le Doubs . 

D a n s t o u t e ce t t e région, o n fa i t p a r t o u t , e n 
n o v e m b r e , des vins, d i t s de gelée ou v ins j a u n e s q u e 
l 'on p r épa re avec des r a i s ins res tés s u r cep. En 
février, on fai t , avec des r a i s ins conservés, des v ins de 
pai l le . 

On f a b r i q u e en F r a n c h e - C o m t é des l i q u e u r s de 
m a r q u e r é p u t é e s . Les dis t i l ler ies d ' O r n a n s e t de M o n t -
gesoye f a b r i q u e n t d 'excel lentes l i q u e u r s . Le k i r sch de 
Fougerol les es t r e n o m m é . 

Spécialités culinaires de Franche-Comté. — S i ­
gna lons t o u t d 'abord, p a r m i ces spécia l i tés , les gaudes 
ou boui l l ies de ma ï s , d o n t les F r a n c s - C o m t o i s s o n t 
t r è s f r i a n d s ; la potée franc-comtoise, q u i se p r épa re 
à peu de chose p rès c o m m e la po tée des a u t r e s rég ions 
de F r a n c e , m a i s q u i e s t carac tér i sée p a r la saucisse de 
Marteau; la soupe aux grenouilles; la panade; la 
soupe aux cerises, et t o u t e la série des soupes a u x 
l é g u m e s frais. 

Les p r é p a r a t i o n s de c h a r c u t e r i e de F r a n c h e - C o m t é 
s o n t t o u t e s excel lentes . Leur r é p u t a t i o n a f r anch i les 
l imi t e s de la rég ion où on les f ab r ique , e t on les 
t rouve , à Par i s , e t d a n s m a i n t e s a u t r e s g r a n d e s villes 
de province chez les b o n s m a r c h a n d s de comest ib les . 

Le jambon fumé, celui de Luxeuil p r i n c i p a l e m e n t , 
les saucisses et les saucissons de campagne, la saucisse 
au cumin de Montbozon, la langue fourrée de Be­
sançon, s o n t r é p u t é s . 

C i t ons enfin, pê le -mêle , les p l a t s p r i n c i p a u x de la 
cu i s ine f ranc-comto i se , d o n t on t r o u v e r a les r ece t t e s 
à leur o rdre a l p h a b é t i q u e : les pochouses et matelotes 
de poissons d ' eau d o u c e ; la daube au vin; les que­
nelles de brochet de Vesoul; les meurettes diverses; 
le civet de lièvre à la franc-comtoise; l'omelette au 
sang ; les haricots gris au vin ; la fondue au fromage ; 
le pain d'écrevisses; la courge au gratin; les pommes de 
terre au fromage; la croûte aux morilles; la tourte 
aux oignons. 

Le matefaim, sor te de grosse c r êpe ; les ramequins; 
les bugnes; la flamusse (sorte de p a i n de m a ï s ) ; la 
sèche (gale t te de p a i n a u x œ u f s e t au s u c r e ) . 

Fabricat ion du fromage. 

Les craquelins de Baume-les-Dames ; les massepains 
et les biscuits de M o n t b o z o n ; les viques de Mon tbé -
l i a r d ; les malakoff de Dôle ; la quiche comtoise, la 
galette de goumeau de S a i n t - A m o u r ; les pets-de-
nonne comtois; les gaufres des chanoinesses de 
B a u m e - l e s - D a m e s ; le gâteau aux marrons; le pain 
d'épice de Vercel et celui de Dôle. Les confi tures de 
f ru i t s du p a y s ; la pâte de coings de Baume- l e s -Dames ; 
la confiture de brimbelles (myrt i l les ou airelles) de 
Melisey. 

F R A N C I L L O N ( S a l a d e ) . — On désigne souvent 
sous ce n o m la sa lade Japonaise , celle d o n t la rece t te a 
é té d o n n é e p a r Alexandre D u m a s fils d a n s u n e pièce 
j o u é e à la Coméd ie -F rança i se , i n t i t u l é e « Franci l lon ». 

On t r o u v e r a l a r e c e t t e de ce t t e salade, qu i , en p r in ­
cipe, se compose de mou le s , de p o m m e s de ter re e t 
de t ruffes , d a n s la série des Salades composées. 
V. SALADE. 

F R A N C O L Í N . — Oiseau sauvage , r e s semblan t à la 
perdr ix , q u i v i t d a n s les pays c h a u d s , en I ta l ie , en 
Sicile e t en Grèce, n o t a m m e n t . Sa saveur est voisine 
de celle de la perdr ix . I l reçoi t les m ê m e s apprê ts . 
V. PERDRIX. 

F R A N G I P A N E . — P a n a d e fa i te avec farine, j a u n e s 
d'ceufs, b e u r r e e t la i t , cu i t e c o m m e u n e pâ t e à chou. 

C e t t e p a n a d e s 'emploie pou r faire les farces de 
volai l les ou de poisson. V. FARCE, farces à quenelles. 

F R A N G I P A N E ( C r è m e ) . — Cet te crème, que l 'on 
emplo ie p o u r la p r é p a r a t i o n de divers e n t r e m e t s e t 
gâ t eaux , se fa i t c o m m e la c r ème pât iss ière . 

PROPORTIONS . — Sucre , 250 g; far ine, 250 g; œufs 
en t i e r s , 4 ; j a u n e s d 'œufs , 8 ; l a i t boui l l i e t pa r fumé 
avec vani l le , un 1 e t d e m i ; m a c a r o n s écrasés, 50; 
b e u r r e , 100 g; sel, un g ra in . 

MÉTHODE . — M e t t r e d a n s u n e casserole, à fond p l a t 
e t épais , le suc re , la fa r ine t amisée et le sel. Ajouter 
les œufs . Bien t rava i l l e r ces i ng réd i en t s à la cuiller. 
A jou te r le la i t , p e t i t à pe t i t . Fa i re p r e n d r e sur le feu, 
en r e m u a n t t o u j o u r s . Cui re p e n d a n t 2 à 3 m i n u t e s . 

M e t t r e l a c r è m e d a n s u n e t e r r ine , lu i a jou te r l e 
b e u r r e e t les m a c a r o n s écrasés. Mélanger . 

L'invention de cette crème est due, dit -on, à un nommé 
Frangipani , I ta l ien féru de gourmandise, qui exerçait la 
profession de parfumeur, et qui vivait à Paris, sous 
Louis XIII . 

F R A N K E N T A L . — Cépage noir , or iginaire d'Al­
l e m a g n e . Ce ra i s in , q u i est cu l t ivé en France , est un 
f r u i t magn i f ique . Ses g r a in s s o n t t r è s gros e t t rès 
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j u t e u x . C'est avec ra i son q u ' o n g a r n i t les g r andes 
corbeilles de f ru i t s de f r a n k e n t a l . 

F R A P P E R , F R A P P A G E . — Act ion de congeler les 
l iqu ides e t les c rèmes . Le f rappage de ces ar t ic les 
s 'ob t ien t en les m e t t a n t d a n s un b a i n de glace pi lée, 
de sel e t d ' u n e q u a n t i t é d é t e r m i n é e de sa lpê t r e . 
V. GLACE. 

FRASCATI (À l a ) . — G a r n i t u r e p o u r relevés de 
boucher ie . Se compose d 'escalopes de foie gras, de 
po in tes d 'asperges ver tes , de c h a m p i g n o n s e t de t ru f ­
fes. V. GARNITURE. 

F R A U D E A L I M E N T A I R E . — T e n t a t i v e de t r o m ­
perie dans l a f ab r i ca t ion e t l a ven te d ' u n p r o d u i t a l i ­
m e n t a i r e . La f r aude p e u t p o r t e r : 

1» s u r la quantité de la m a r c h a n d i s e v e n d u e ; 
2° s u r la nature du p r o d u i t , celui-ci é t a n t v e n d u 

sous u n e fausse d é n o m i n a t i o n (par exemple , sous le 
n o m d e C a m e m b e r t u n f romage n e p r o v e n a n t p a s d e 
la région s t r i c t e m e n t dé l imi tée ) ; 

3° enfin s u r la qualité q u i p e u t ê t re d i m i n u é e soit 
par u n e a l t é r a t i o n s p o n t a n é e d u p r o d u i t ( f e rmen ta ­
t ions , mois i ssures) soi t p a r falsif icat ion c o n s i s t a n t 
dans l e r e t r a n c h e m e n t d ' u n e ce r t a ine m a t i è r e (écre-
m a g e d u l a i t ) o u a u con t r a i r e pa r a d d i t i o n d ' u n e 
ma t i è r e q u e l c o n q u e (eau, a n t i s e p t i q u e s , e t c . ) . 

De t o u t t e m p s , i l y e u t des t e n t a t i v e s de f raudes , 
aussi les pouvo i r s pub l i c s o n t t o u j o u r s eu p o u r t â c h e 
de che rcher à déceler et r é p r i m e r les f raudes . 

Sous le r ég ime des co rpora t ions où la l ibe r té du 
commerce n ' ex i s ta i t pas , l e l ég i s la teur n ' a y a n t p a s 
encore de m o y e n s d ' i nves t iga t ion sc ient i f ique deva i t 
se borner à u n e m é t h o d e p réven t ive . E t a i t i n t e r d i t 
t o u t t rava i l secret e t pa r c o n s é q u e n t d e n u i t ; i n t e r ­
d i te é g a l e m e n t la p résence de ce r t a in s p r o d u i t s dif­
férents d a n s u n m ê m e loca l ; é t a i e n t ob l iga to i res 
ce r t a ins s ignes e t m a r q u e s d i s t inc t i f s s u r les p r o ­
du i t s fabr iqués . Des peines t r è s sévères é t a i e n t infl i ­
gées aux d é l i n q u a n t s . 

Grâce aux progrès sc ient i f iques r ap ides , p a r t i c u ­
l i è r emen t en ch imie , l a m é t h o d e répressive s'est 
s u b s t i t u é e à l ' anc i enne et le Service de répression 
des fraudes (en r a p p o r t avec des o rgan i sa t i ons a n a ­
logues d a n s t o u s les pays) q u i s 'occupe de ces q u e s ­
t ions p r e n d de p l u s en p l u s d ' i m p o r t a n c e . Ne p o u ­
v a n t fourn i r ici de n o m b r e u x dé ta i l s s u r le f o n c t i o n ­
n e m e n t de ce t t e i m p o r t a n t e i n s t i t u t i o n , n i s u r les 
n o m b r e u x m o y e n s d ' inves t iga t ion d o n t elle dispose 
( laboratoires d ' ana lyses p a r exemple ) , n o u s n o u s 
bo rne rons à c i ter d ' u n e p a r t l a loi du 1 e r a o û t 1905, 
l égèrement modifiée p a r u n e p l u s r é c e n t e du 26 j u i n 
1929, qu i « f r appe d ' a m e n d e ou de pr i son , ou des 
deux peines à la fois, t o u s ceux q u i a u r o n t t r o m p é 
ou t e n t é de t r o m p e r s u r l a n a t u r e , les q u a l i t é s s u b ­
s tant ie l les , l a compos i t i on e t l a t e n e u r en p r inc ipes 
ut i les de t o u t e s m a r c h a n d i s e s , su r l eu r espèce ou l eur 
or igine; d ' a u t r e p a r t , à r é s u m e r les p r inc ipes q u i o n t 
servi de gu ide p o u r la r édac t ion des décrets r ég le ­
m e n t a n t le commerce des a l i m e n t s e t des boissons : 

1° Une définition de chaque produit-type est d'abord don­
née, et elle est souvent indispensable. Qu'est le chocolat, 
par exemple? Est-ce un mélange de sucre et de cacao en 
proportions quelconques? Non, et la loi indique la proportion 
minima de cacao que doit contenir le produit pour avoir 
droit à la dénomination chocolat (V. ce mot) ; 

2° Le commerçant peut vendre à son gré tout aliment pur 
ou mélangé, à la condition que la substance ainsi mise en 
vente ne renferme aucun principe nocif; 

3° Sous le nom d'un produit-type déterminé, comme 
beurre, lait (ce dernier défini seulement en 1924, tandis que 
la vente du lait écrémé était seulement interdite en 1934), 
confiture, il ne peut livrer au client qu'une substance répon­
dant exactement à la définition du produit indiquée par le 
règlement ; s'il en modifie la composition par suppression ou 
addition d'une ou de plusieurs substances (cacao privé d'une 
partie de son corps gras, confiture glucosée), il doit le faire 
connaître à l'acheteur ; 

4° Le commerçant n'est pas tenu, d'ailleurs, de vendre 
f, . e n t m é l a n g é ou modifié sous son nom-type : il peut lui 

attribuer un nom de fantaisie qui constitue une « spécia­
lité » alimentaire ; 

5° Toute tromperie tentée par le vendeur est punissable. 
Ainsi, par exemple, les noms vin de Bordeaux, fine Cham­
pagne, huile de noix pure, ne peuvent s'appliquer, sous 

F R A P P E R 

Réception d'échantillons de produits alimentaires en vue 
d'analyse au laboratoire de répression des fraudes. 

peine de poursuites, qu'à un vin de la région de Bordeaux, 
à une eau-de-vie d'une région délimitée entourant la ville 
de Cognac, à une huile fabriquée exclusivement avec des 
noix. Les indications fournies au public à l'aide d'étiquettes, 
marques, factures, papiers de commerce, emballages et réci­
pients, doivent toujours être exactes. L'étiquetage de la plu­
part des produits est obligatoire dans le commerce de détail. 

F R É M I R , F R É M I S S E M E N T . — Se d i t d ' u n l i ­
qu ide ag i té d ' u n léger f r i s sonnemen t , q u i précède l e 
p o i n t d ' ébu l l i t ion . P o u r les pochages, l ' eau doi t ê t r e 
m a i n t e n u e à cet é t a t de léger f r i s sonnemen t . 

Cer t a ines cu issons se f o n t à s imple f r émissemen t , 
tel le, p a r exemple , celle du p o t - a u - f e u . 

F R Ê N E . — Les j e u n e s pousses de ce t a rb re forest ier 
p e u v e n t se m a n g e r en sa lade. Les gra ines s o n t q u e l ­
quefois confites, en Angle te r re n o t a m m e n t . 

F R É N E T T E . — Boisson économique , so i -d i san t 
hyg i én ique , à base de feuil les de frêne, d o n t voici u n e 
r ece t t e : 

Pa i r e boui l l i r 75 g r a m m e s de feuil les de f rêne e t 
55 g r a m m e s de chicorée torréfiée d a n s 3 l i t res d 'eau; 
faire d i ssoudre d ' a u t r e p a r t 2 kg 500 de sucre et 
40 g r a m m e s d 'acide c i t r i que d a n s 2 l i t r e s d ' eau e t m é ­
langer les d e u x l i qu ides ; laisser refroidir , a jou te r 25 
g r a m m e s de l evure de bière délayée e t verser le t o u t 
d a n s un t o n n e a u ; complé t e r le v o l u m e à 50 l i t r e s e t 
la isser f e r m e n t e r 12 jou r s . Conserver d a n s des b o u ­
tei l les b i e n f ice lées . 

On o b t i e n t a ins i u n e sor te de l imonade , assez r i che 
en alcool, e t d ' u n t r è s b a s prix de r ev ien t . 

F R E S S U R E . — On désigne sous ce n o m les gros 
viscères des a n i m a u x de bouche r i e : foie, cœur , r a t e 
e t p o u m o n s . 

T o u t e s ces pièces son t cu i t e s ensemble , en r a g o û t 
au v in b l a n c ou rouge , s e u l e m e n t lorsqu ' i l s 'agi t des 
f ressures d ' a g n e a u ou de m o u t o n . 

Les divers viscères du veau e t du b œ u f se t r a i t e n t 
s é p a r é m e n t . V. BŒUF et VEAU. 

P o u r la p r é p a r a t i o n des f ressures d ' a g n e a u e t de 
m o u t o n , voir AGNEAU e t MOUTON. 

F R E U X . — Sor te de corbeau q u e l 'on c o n s o m m e 
que lquefo is après l 'avoir écorché. 

F R I A N D . — P e t i t p â t é de c h a r c u t i e r , f a i t de feuil 
le tage et four ré de cha i r à saucisse . 

F R I A N D I S E . — Mets dél ica t , en p a r l a n t de p â t i s ­
serie ou de sucrer ie . 

Ce m o t est employé s o u v e n t p o u r dés igner les p e t i t s 
four s glacés, c o n c u r r e m m e n t avec celui de migna rd i se . 

F R I C A N D E A U . — On désigne a u j o u r d ' h u i sous ce 
n o m , u n e t r a n c h e de veau pr ise d a n s l a noix, p i q u é e 
de l a rd fin, bra isée ou poêlée. V. VEAU. 

A n c i e n n e m e n t , ce n o m s ' app l iqua i t à diverses p r é ­
p a r a t i o n s cu l ina i res . 



P a r ex tens ion , ce t e r m e est auss i a p p l i q u é à des 
d a r n e s ou à des filets de poissons , p r i n c i p a l e m e n t à 
ceux de l ' e s tu rgeon e t du t h o n frais. Ces poissons se 
t r a i t e n t c o m m e le f r i c a n d e a u de veau, m a i s s o n t 
bra isés en ma ig re . V. ESTURGEON e t T H O N . 

FRICASSÉE. — D a n s la p r a t i q u e m o d e r n e , le m o t 
fricassée s 'emploie p r e sque exc lus ivemen t p o u r d é ­
s igner un m o d e de p r é p a r a t i o n à b l a n c de la volaille. 

A n c i e n n e m e n t , ce m o t s ' app l i qua i t à des r a g o û t s 
de diverses sortes, r a g o û t s fa i t s à b l a n c ou à b r u n , et 
q u i se p r é p a r a i e n t , n o n s e u l e m e n t avec de la volaille, 
m a i s auss i avec des v iandes de boucher i e , du poisson, 
voire des l égumes . 

La fricassée de volaille ac tue l l e est , à p e u de chose 
près , semblab le à la p r é p a r a t i o n q u e l 'on désigne 
sous le n o m de blanquette, p r é p a r a t i o n q u i se fa i t s u r ­
t o u t avec la v i ande de veau , ou d ' agneau . V. POULARDE 
et POULET. 

Fricassée de poulet à l'angevine. — Pa i re dorer 
d o u c e m e n t a u b e u r r e u n p o u l e t découpé p a r m e m b r e s . 
Lorsque les m o r c e a u x s o n t b i e n r evenus , a j o u t e r 
24 p e t i t s o ignons e t a u t a n t de c h a m p i g n o n s de couche 
c rus . 

Mouil ler avec du v in b l a n c d 'Anjou, en q u a n t i t é suf­
f isante p o u r couvr i r le pou le t . Cui re de 35 à 40 m i ­
n u t e s , à couver t , e t à t r è s p e t i t e ébu l l i t i on . 

Au de rn ie r m o m e n t , a jou te r 2 déci l i t res de c rème 
f ra îche t r è s épaisse. Bien mé lange r . 

Fricassée de poulet à la berrichonne. — Fa i re r e ­
venir au b e u r r e 250 g r a m m e s de c a r o t t e s nouvel les , 
en t i è res s i elles s o n t pe t i t e s , en q u a r t i e r s , s i elles s o n t 
grosses. 

Dès q u e les ca ro t t e s s o n t b ien dorées, les enlever 
du s au to i r e t , d a n s l e b e u r r e où elles o n t r issolé, m e t t r e 
à reveni r un pou le t , dé ta i l lé p a r m e m b r e s . 

Dés q u e les m o r c e a u x s o n t b i en dorés , mou i l l e r de 
2 déci l i t res e t demi d ' eau b o u i l l a n t e ou de c o n s o m m é 
b l a n c ; a jou te r les ca ro t t e s . M e t t r e u n b o u q u e t garn i . 
Assaisonner . Cu i re à couver t 30 m i n u t e s . 

Re t i r e r l e bou i l lon de cu isson du p o u l e t ; l u i a j ou ­
te r 5 cui l lerées de c rème et 2 j a u n e s d'oeufs et u n e 
faible p incée de sucre en p o u d r e . B ien mé lange r e t 
verser su r le pou le t . Ajouter u n e cui l lerée de vinaigre . 
Fa i re chauffer s a n s laisser boui l l i r . 

Fricassée périgourdine. — On appel le a ins i , en 
Pér igord , les l égumes du p o t - a u - f e u , qu i , a v a n t q u e 
ce dern ie r soit c o m p l è t e m e n t cu i t , s o n t égou t t é s , d é ­
ta i l l é s en t r a n c h e s , m i s à rissoler, à frieasser, d a n s de 

Insta l la t ion frigorifique pour une industrie al imentaire. 
(Phot. Cidrerie du Parc de Monteouris, A. Caumont.) 

la graisse, s a u p o u d r é s de fa r ine , moui l l és d ' u n peu de 
boui l lon , p u i s r emi s d a n s l a m a r m i t e où ils a c h è v e n t 
de cu i re . 

On dés igne auss i sous l e m ê m e n o m les l égumes 
a r o m a t i q u e s q u e l 'on fa i t revenir à c ru d a n s de la 
graisse avec ail e t j a m b o n e t q u e l 'on a jou t e aux 
soupes diverses. 

FRICASSER. — Cui re u n e s u b s t a n c e q u e l c o n q u e 
à la casserole. 

FRIESCHE KAAS. — F r o m a g e ho l l anda i s que l 'on 
p e u t c o n s o m m e r de n o v e m b r e à m a i . 

F R I G O R I F I Q U E . — Qui p r o d u i t le froid. I l existe 
dif férents m o y e n s p o u r ob t en i r des basses t e m p é r a ­
t u r e s ; l e p l u s s imple cons is te d a n s l 'emploi des m é ­
langes ré f r igé ran t s (V. RÉFRIGÉRANT) , que l 'on p e u t 
u t i l i se r p o u r les usages d o m e s t i q u e s ou p o u r l a f ab r i ­
c a t i on de c rèmes glacées. 

P o u r les p r o d u c t i o n s de froid p lu s i m p o r t a n t e s , i l 
f a u t avoir r ecou r s a u x m a c h i n e s fr igorifiques. Elles 
u t i l i s e n t en généra l le p h é n o m è n e de l ' aba i s sement de 
t e m p é r a t u r e q u i a ccompagne , soit l a d é t e n t e d ' u n gaz, 
so i t l ' évapora t ion d ' u n l iqu ide volat i l . I l existe des 
l iqu ides t r è s vola t i l s e t des gaz fac i l ement l iquéfiables, 

Un réfrigérateur pour grande maison bourgeoise. (Crosley.) Armoire frigorifique pour grand établ issement. 



Poêle à frire avec son panier. Bassine ovale à friture pour poisson. 
(Doc. DeJiillerin. Phot. Larousse.) 

Panier à friture, écumoire à friture grillagée et panier à nid. 
(Doc. Dehillerin. Phot. Larousse.) 

herbes , t r e m p é s , p e u d ' i n s t a n t s a v a n t de servir, d a n s 
de la p â t e à fr ire légère et t r a i t é s à g r a n d e f r i tu re . 

On les é g o u t t e ; on les éponge ; on les sale e t on 
les dresse s u r se rv ie t te , avec g a r n i t u r e de persi l fr i t e t 
de q u a r t i e r s de c i t r o n e t on se r t à p a r t de la sauce 
t o m a t e ou a u t r e selon i n d i c a t i o n spéciale. 

On t rouve ra au m o t fritot, d a n s la série des h o r s -
d'ceuvre c h a u d s , différentes r ece t t e s de f r i to t s . 
V. HORS-D'ŒUVKE. 

Sous le n o m de fritot, on ser t auss i de m e n u s 
a r t ic les fr i ts à la Villeroi. 

FRITTO- I Ï I ISTO (Cuisine i t a l i e n n e ) . — Cet a p p r ê t 
q u e l 'on dés igne, en F r a n c e sous le n o m de friture à 
l'italienne, doi t , en p r inc ipe , ê t r e composé d ' u n t r è s 
g r a n d n o m b r e d 'a r t ic les q u i son t , les u n s , t r a i t é s p a r 
l a f r i tu re e t les a u t r e s , s a u t é s au b e u r r e . 

On p r é p a r e le f r i t t o - m i s t o avec les é l é m e n t s s u i ­
v a n t s : m o r c e a u x de t ê t e de veau, cervelles, a m o u r e t ­
tes , an imel les , p ieds d ' agneau , c r o q u e t t e s de r iz e t 
d ' œ u f s ; p a i n doré, escalopes de foie de veau sau tées . 
T o u s ces ar t ic les , les u n s , en robés de p â t e à frire, les 
a u t r e s , p a n é s à l 'œuf et à la mie de pa in , son t , les 
p remie r s , f r i t s à g r a n d e f r i tu re , les a u t r e s s a u t é s au 
beu r r e . 

L e f r i t t o - m i s t o p r é p a r é a ins i est u n p l a t d e d é ­
j e u n e r t r è s or ig inal . 

D a n s l a p r a t i q u e f rançaise , sous l e m ê m e n o m , on 
ser t u n p l a t qu i , l e p l u s souven t , est u n i q u e m e n t 
composé de m o r c e a u x de t ê t e de veau, en robés de p â t e 
à frire et f r i t s à g r a n d e f r i t u r e . Avec ce p l a t , on se r t 
de l a s auce t o m a t e . 

F R I T U R E . — On désigne sous ce n o m l ' opé ra t ion 
a y a n t p o u r obje t de cui re des a l i m e n t s divers en les 

te ls q u e l a so lu t ion de gaz a m m o n i a c d a n s l 'eau, 
l ' anhydr ide c a r b o n i q u e , l e c h l o r u r e de m é t h y l e , e tc . 
De ce l iquide , que l q u e soi t celui q u i est employé, se 
dégage un gaz, q u i est c o m p r i m é , e t q u i s 'échauffe 
pa r la compres s ion ; p u i s i l t r averse un condenseur, 
a u q u e l i l cède de la c h a l e u r e t d a n s leque l i l se l i ­
quéfie; s ' é c h a p p a n t e n s u i t e p a r u n r o b i n e t d é t e n ­
deur d a n s un évaporateur, i l p r o d u i t l ' aba i s semen t 
de t e m p é r a t u r e q u e l 'on r eche rche . Le gaz es t a lors 
repr is pa r u n e p o m p e e t renvoyé au condenseu r , de 
façon q u e ce cycle pu i s se r e c o m m e n c e r indé f in imen t , 
t a n t q u e l a force m o t r i c e nécessa i re est fou rn ie au 
compresseur . 

Cer ta ines m a c h i n e s n ' o n t p a s de compresseu r : elles 
sont d i tes à absorption et u t i l i s e n t p r e s q u e t o u t e s la 
va r i a t ion de so lub i l i t é avec l a t e m p é r a t u r e du gaz 
a m m o n i a c d a n s l 'eau. D a n s un absorbeur refroidi p a r 
u n e c i r cu la t ion d 'eau , l ' a m m o n i a c gazeux se d i s sou t 
en q u a n t i t é s i m p o r t a n t e s comme s'il é t a i t asp i ré p a r 
u n e pompe . P u i s l a so lu t i on ainsi enr ich ie , passe d a n s 
un bouilleur réchauffé p a r un m o y e n q u e l c o n q u e 
( couran t de vapeur , bec de gaz, rés i s tance é l e c t r i q u e ) . 
Ici l ' a m m o n i a q u e se dégage de la so lu t ion e t s ' amasse 
dans l 'espace clos q u i lu i est offert, c o m m e s'il é t a i t 
refoulé pa r un p i s ton . La d é t e n t e se p r o d u i t à la sor t ie 
du bou i l l eu r e t d o n n e , c o m m e d a n s l e sys tème p r é c é ­
den t , un a b a i s s e m e n t de t e m p é r a t u r e . Ce p rocédé es t 
employé p a r t i c u l i è r e m e n t dans c e r t a i n s appare i l s d o ­
mes t iques . D a n s les g r a n d s appare i l s i ndus t r i e l s , on 
ut i l ise g é n é r a l e m e n t u n a g e n t i n t e r m é d i a i r e d e t r a n s ­
por t du froid, q u i es t , soi t de l 'air soufflé p a r des v e n ­
t i l a t eurs , soi t u n e s a u m u r e incongelab le q u i c i rcule 
d a n s des t u b e s g a r n i s s a n t les a rmoi re s ou les c h a m ­
bres à refroidir . 

S igna lons enf in u n procédé m o d e r n e d e réfr igéra­
t ion q u i cons is te à r emplace r la glace p a r l 'acide ca r ­
bon ique solidifié. I l r é su l t e de l ' emploi de ce corps 
u n e n c o m b r e m e n t m o i n d r e , u n e t e m p é r a t u r e p l u s 
basse e t l ' absence complè t e d ' h u m i d i t é . 

F R I N G A L E . — Ce t e r m e dérive de l ' anc ien n o r ­
m a n d faim-valle, q u i vou la i t d i re , faim de cheval. 
F a i m sub i te , impér i euse e t par fo is pén ib l e . 

FRINOT. — F r o m a g e de l 'Or léanais q u e l 'on p e u t 
consommer de n o v e m b r e à j u i n . 

F R I O L E R . — Mot vieilli e t f â c h e u s e m e n t t o m b é 
en d é s u é t u d e , conservé u n i q u e m e n t d a n s son dér ivé 
affrioler. I l ava i t l ' accep t ion de frire l égè remen t , au 
beur re l e p l u s souven t . 

FRIRE . — O p é r a t i o n c o n s i s t a n t à cu i r e des ar t ic les 
divers d a n s un b a i n de graisse b o u i l l a n t e . V . FRITURE, 
MÉTHODES et PROCÉDÉS CULINAIRES, fritures. 

F R I T O T . — G e n r e de be igne t s , fa i t s avec de 
m e n u s ar t ic les (escalopes de volaille, de r is de veau ou 
d 'agneau, cervelles, t ê t e de veau, etc.) cu i t s la p l u p a r t . 

Ces ar t ic les s o n t m i s à m a r i n e r à l ' avance (30 m i ­
nu tes ) avec h u i l e , j u s de c i t ron (ou v ina igre ) e t fines 



i m m e r g e a n t d a n s u n e g r a n d e bass ine d e graisse b r û ­
l a n t e . 

C e t t e graisse, p a r su i t e , es t auss i désignée sous le 
m ê m e vocable de friture. 

Si, e n g r a n d e cu is ine , e n r e s t a u r a n t e t e n hô te l , o n 
réuss i t t o u j o u r s les f r i tu res , i l n ' e n est pas de m ê m e 
en m é n a g e , où, l e p l u s souven t , on ser t les a l i m e n t s 
f r i t s d a n s des c o n d i t i o n s déplorables . 

Cela t i e n t à ce que , en g r a n d e cuis ine , on opère avec 
des f r i t u re s a b o n d a n t e s , choisies p a r m i celles of f rant 
le p l u s de rés i s t ance et , q u ' e n m é n a g e , on emploie le 
p l u s f r é q u e m m e n t des graisses impropres à ce t usage 
e t q u e , sous p r é t ex t e d 'économie , o n r é d u i t a u m i n i ­
m u m , la q u a n t i t é de ces graisses. 

I l y a là u n e e r r eu r qu ' i l f a u t s ignaler . La f r i t u r e 
do i t se faire d a n s de la graisse a b o n d a n t e . P l u s c e t t e 
graisse sera a b o n d a n t e , m o i n s g rande sera la p e r t e , 
car les ob je t s m i s à frire d e d a n s ne se c h a r g e r o n t pas 
de graisse e t f r i ron t b ien, a lors que , d a n s un b a i n de 
graisse insuff isant , ils s ' imprégne ra i en t de ce corps 
gras , co l le ra ien t les u n s con t re les a u t r e s e t r e s t e ­
r a i e n t m o u s . 

D 'opérer avec u n e graisse a b o n d a n t e i l s ' ensu i t u n e 
ob l iga t ion n a t u r e l l e . C'est de loger ce t t e graisse d a n s 
un réc ip ien t de c o n t e n a n c e suffisante. Ce réc ip ien t , 
en l 'espèce la bass ine à f r i t u r e sera donc choisi de 
d i m e n s i o n s assez cons idérables , de forme r o n d e ou 
ovale. Ces bass ines se f o n t en tôle , d ' u n e seule pièce, 
e t auss i en cuivre m a r t e l é . 

C o m m e les opé ra t ions de la f r i tu re son t diverses e t 
s o u v e n t s i m u l t a n é e s , i l e s t b o n d 'avoir au m o i n s d e u x 
de ces bassines , d o n t u n e sera réservée p o u r la c u i s ­
son des poissons. 

Les us t ens i l e s accessoires s o n t les grilles, les p a n i e r s 
e t les écumoi res à f r i t u r e d o n t n o u s d o n n o n s des 
r e p r o d u c t i o n s à la page p récéden t e . 

Les bass ines à f r i t u r e se ron t ne t toyées ap rès c h a q u e 
service. On les videra . La graisse sera passée au l inge 
e t r emise d a n s l 'us tens i le après q u e celui -c i a u r a é té 
v i g o u r e u s e m e n t f ro t t é en d e d a n s e t en dehors . 

La graisse de friture. — Si, en p r inc ipe , on p e u t 
faire frire dans t o u t e s les graisses, beu r r e s ou hu i l e s , 
i l convien t c e p e n d a n t de dire q u e t o u s ces corps gras 
n e s o n t p a s éga l emen t b o n s p o u r cet usage . 

Le mei l l eur a g e n t de cuisson, p o u r t o u t e s les f r i ­
t u r e s , est la graisse de r o g n o n de boeuf, m é t h o d i ­
q u e m e n t clarifiée e t épurée . 

Après clar if icat ion, ce t t e graisse es t d é p o u r v u e de 
m a u v a i s e odeur e t p e u t ê t r e chauffée j u s q u ' à 180°, 
sans b rû l e r . I l f a u t a j o u t e r q u e ce t t e graisse es t celle 
q u i coû te le m o i n s cher e t que , b ien e n t r e t e n u e , elle 
p e u t fou rn i r u n long service. 

Elle p e u t ê t r e a d d i t i o n n é e d ' u n e faible p r o p o r t i o n 
de graisse de veau . Ce t te dern iè re ne do i t p a s ê t r e 
employée seule, sa r és i s t ance é t a n t t r è s faible. 

On p e u t aussi , en m é n a g e , composer l a graisse de 
f r i t u r e en m é l a n g e a n t , p a r pa r t i e s égales, de la graisse 
de rognon de bœuf e t du sa indoux ou de l 'hui le . Mais 
ces mé langes , o u t r e qu ' i l s a u g m e n t e n t l e pr ix de 
r ev i en t de la graisse, ne lu i a j o u t e n t a u c u n e des 
q u a l i t é s q u e l 'on recherche , c ' es t -à -d i re l a faci l i té de 
chauffer j u s q u ' à un degré élevé sans b rû le r , e t l a 
r é s i s t ance à des emplo is ré i té rés . 

Mais u n e a d d i t i o n qu ' i l f a u t r i g o u r e u s e m e n t p r o s ­
crire , c 'est celle de graisse de m o u t o n q u i d o n n e à la 
f r i t u r e un dé t e s t ab le g o û t de suif. 

P a r m i les a g e n t s de cu isson p o u v a n t ê t re auss i 
employés occas ionne l l emen t p o u r l a f r i tu re , n o u s 
c i t e rons : l ' hu i l e d'olive, p o u v a n t a t t e i n d r e s a n s 
b rû le r de 270° à 290°, et c o n v e n a n t b i en p o u r les 
poissons , be igne t s , c r o q u e t t e s de r iz , c rème, e tc . , e t , 
m a i s éca r té p a r son prix un peu t r o p élevé, l e 
b e u r r e clarifié q u i p e u t ê t re employé p o u r faire cu i r e 
des e n t r e m e t s dél icats . 

Nous c i t e rons auss i les diverses hu i l e s d ' a rach ides e t 
de céréales, avec lesquel les on p e u t faire de t r è s 
b o n n e s f r i t u re s . 

P a r m i les graisses végétales à pr ix modéré , n o u s 
c i t e rons enfin les divers b e u r r e s ex t r a i t s de la noix de 
coco, u t i l i sab les p o u r ce r t a ine s f r i tures , ma i s ne p o u ­
v a n t en réa l i t é r emplace r l a s imple graisse de bœuf. 

Les graisses de cana rd , d 'oie ou d ' a u t r e s volailles 
grasses, a ins i q u e celle de po rc ou s a indoux , son t e m ­
ployées, c o n c u r r e m m e n t avec le b e u r r e , p o u r faire 
reven i r les a l i m e n t s ou p o u r p r épa re r les roux , m a i s 
ne p e u v e n t p a s n o n p l u s r e n d r e les m ê m e s services 
q u e l a graisse de r o g n o n de bœuf que n o u s i n d i q u o n s 
c o m m e é t a n t l a me i l l eu re , p o u r l e t r ava i l de l a f r i tu re . 

A jou tons à ces r e m a r q u e s q u e l q u e s - u n e s des sa ­
v a n t e s t héo r i e s fa i tes p a r Recu le t d a n s son l ivre l e 
Cuisinier praticien. 

« La q u a n t i t é d ' u n e f r i tu re do i t t o u j o u r s ê t re 
m e s u r é e s u r le v o l u m e de l 'objet à fr ire, pa rce que , 
p l u s la q u a n t i t é de l i qu ide est g r ande , p l u s i l s'y 
a c c u m u l e de ca lo r ique et , p a r t a n t , m i e u x i l p e u t 
rés i s te r au re f ro id i ssement causé p a r l ' immers ion de 
l 'obje t e t a u x é m a n a t i o n s h u m i d e s q u i s 'en dégagen t 
p e n d a n t sa cu isson . 

« D a n s u n e cuis ine où il y a un p e u à faire , il est 
b o n d 'avoir t o u j o u r s deux f r i t u re s : u n e b l a n c h e e t 
u n e no i re . La f r i t u r e b l a n c h e est celle q u i e s t neuve , 
ou q u i a p e u de service ; el le est employée à t o u t e s les 
f r i t u r e s a u t r e s q u e celles de poissons. La noi re est 
celle q u i a servi de f r i t u r e b l a n c h e e t q u e son emploi 
a r e n d u e n o i r e ; on s 'en ser t p o u r t o u s les poissons. 

« C e t t e d i s t i nc t i on , c e t t e préférence de la f r i tu re 
no i re p o u r le poisson, est u n e p u r e économie , car i l 
est clair q u ' u n e belle f r i t u r e b l a n c h e est auss i préfé­
r ab le pou r ces de rn ie r s . 

« La f r i t u r e ag i t de deux m a n i è r e s su r les s u b ­
s t ances . Elle ag i t p a r dissolution ou pa r concentra­
tion; elle agi t p a r dissolution j u s q u ' a u m o m e n t où 
elle a a t t e i n t u n e t e m p é r a t u r e de 140° envi ron; à 
p a r t i r de ce p o i n t , elle ag i t p a r concentration e t p lus 
sa t e m p é r a t u r e s'élève, p l u s ses p rop r i é t é s concen­
trantes d e v i e n n e n t g randes . 

« On r e c o n n a î t q u ' u n e f r i t u r e est c h a u d e : 1° lors­
qu 'e l l e f r issonne l é g è r e m e n t à sa s u r f a c e ; 2° lo rs ­
qu 'e l le exha l e u n e odeur de f r i t u re , assez sens ib le ; 
3° lorsqu 'e l le dégage u n e vapeu r sèche e t b l a n c h â t r e . 

« Un m o y e n m é c a n i q u e de r e c o n n a î t r e ce poin t , 
c 'est d'y j e t e r u n e g o u t t e d ' eau ou d'y t r e m p e r u n e 
s u b s t a n c e q u e l c o n q u e , a u t r e q u ' u n corps gras purifié. 
S i l a f r i t u r e fa i t e n t e n d r e un son grave, elle b o u t ; s i 
elle fa i t e n t e n d r e un son p l u s a igu , elle f r i t ou crie : 
elle est c h a u d e . C'est à ce m o m e n t qu ' i l f a u t y plonger 
les s u b s t a n c e s à fr ire. » 

Selon l eu r n a t u r e , e t selon l eu r é t a t d ' h y d r a t a t i o n 
p l u s ou m o i n s accen tuée , les obje ts s o n t immergés 
d a n s la f r i t u r e à des degrés de c h a l e u r di f férents . 

Les l égumes e t f ru i t s c o n t e n a n t t o u j o u r s u n e p r o ­
p o r t i o n cons idérable d ' eau de végé ta t ion s e ron t p lon ­
gés à f r i t u r e m o d é r é m e n t c h a u d e . Ce t t e r e m a r q u e 
s ' app l ique n o t a m m e n t a u x p o m m e s d e t e r r e . 

On I m m e r g e r a auss i d a n s l a f r i t u r e m o d é r é m e n t 
c h a u d e les poissons ou a u t r e s ob je t s v o l u m i n e u x ; les 
pa r t i e s i n t é r i eu re s ne se ra i en t pas p é n é t r é e s p a r l a 
cu i s son si la f r i tu re t r o p c h a u d e p rodu i sa i t le « sa i ­
s i s semen t » i m m é d i a t . 

On p longe d a n s l a f r i t u r e c h a u d e les obje ts devan t 
ê t r e i m m é d i a t e m e n t saisis, te l s q u e les différents 
comes t ib les p a n é s à l 'anglaise , ou ceux en robés de p â t e 
à fr ire. I l en es t de m ê m e p o u r t o u s les ar t ic les com­
posés d ' é l é m e n t s cu i t s , c o m m e les c r o q u e t t e s ou a u t r e s 
m e t s d e m ê m e n a t u r e . 

On p longe ra enfin d a n s la f r i tu re t r è s c h a u d e les 
ob je t s t r è s pe t i t s , d e v a n t ê t r e i m m é d i a t e m e n t saisis. 
C'est é g a l e m e n t d a n s de la f r i t u r e très chaude que 
do iven t ê t r e immergées les p o m m e s de t e r r e soufflées, 
ap rès avoir r eçu u n e p r e m i è r e cuisson d a n s de l a 
graisse m o d é r é m e n t c h a u d e . 

Voici, d'après Brillât-Savarin, la théorie de la friture : 
« Les liquides que vous exposez à l'action du feu ne 

peuvent pas tous se charger d'une égale quantité de cha­
leur; la nature les y a disposés inégalement : c'est un ordre 
de choses dont elle s'est réservé le secret, et que nous 
appelons la capacité du calorique. 

« Ainsi, vous pourriez tremper impunément votre doigt 
dans l'esprit-de-vin bouillant, vous le retireriez bien vite 
de l'eau-de-vie, plus vite encore si c'était de l'eau, et une 
immersion rapide dans l'huile bouillante vous ferait une 
blessure cruelle ; car l'huile peut s'échauffer au moins trois 
fois plus que l'eau, 
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« C'est par suite de cette disposition que les liquides 
chauds agissent d'une manière différente sur les corps 
sapides qui y sont plongés. 

« Ceux qui sont traités à Veau se ramollissent et se 
réduisent en bouillie ; il en provient du bouillon et des 
extraits; ceux, au contraire, qui sont traités à l'huile, se 
resserrent, se colorent d'une manière plus ou moins foncée, 
et finissent par se charbonner. 

s Dans le premier cas, l'eau dissout et entraîne les sucs 
intérieurs des aliments qui y sont plongés; dans le second, 
ces sucs sont conservés parce que l'huile ne peut pas les 
dissoudre ; et si ces corps se dessèchent, c'est que la conti­
nuation de la chaleur finit par en vaporiser les parties 
humides. 

« Les deux méthodes ont aussi des noms différents, et 
on appelle frire l'action de faire bouillir dans de l'huile ou 
la graisse des corps destinés à être mangés. Je crois avoir 
dit que, sous le rapport officinal, huile ou graisse sont à 
peu près synonymes, la graisse n'étant qu'une huile concrète, 
ou l'huile une graisse liquide... 

« Tout le mérite d'une bonne friture provient de la sur­
prise, c'est ainsi qu'on appelle l'invasion du liquide bouillant 
qui carbonise ou roussit, à l'instant même de l'immersion, 
la surface extérieure du corps qui lui est soumis. 

« Au moyen de la surprise, il se forme une espèce de 
voûte qui contient l'objet, empêche la graisse de le péné­
trer, et concentre les sucs, qui subissent ainsi une coction 
intérieure qui donne à l'aliment tout le goût dont il est 
susceptible. 

« Pour que la surprise ait lieu, il faut que le liquide 
brûlant ait acquis assez de chaleur pour que son action 
soit brusque et instantanée ; mais il n'arrive à ce point 
qu'après avoir été exposé assez longtemps à un feu vif et 
flamboyant. 

« Vous avez sans doute observé que la surface des objets 
bien frits ne peut dissoudre ni le sel ni le sucre, dont ils 
ont cependant besoin, suivant leur nature diverse. Ainsi 
vous ne manquerez pas de réduire ces deux substances en 
poudre très fine, afin qu'elles contractent une grande faci­
lité d'adhérence, et qu'au moyen du saupoudroir la friture 
puisse s'en assaisonner par juxtaposition. 

« L'expérience a appris qu'on ne doit se servir d'huile 
d'olive que pour les opérations qui peuvent s'achever en 
peu de temps ou qui n'exigent pas une grande chaleur, 
parce que l'ébullition prolongée y développe un goût désa­
gréable dont il est très difficile de la débarrasser. {Physiologie 
du Goût.) 

F R I T U R I E R . — Ce m o t s 'emploie, en cuis ine , p o u r 
désigner l 'ouvr ier q u i s 'occupe spéc i a l emen t des f r i ­
tu res . 

L'art de bien frire (car bien frire est un art, et qui ne 
s'acquiert que par une longue pratique) est, dit-on, plus 
fréquent en Angleterre qu'en France. On se base, pour dire 
cela, sur ce fait que, depuis très longtemps, il existe en 
Angleterre des friteries où l'on prépare en quantité consi­
dérable des poissons frits de diverses sortes. 

Nous ne croyons pas cependant, qu'en telle matière, nous 
soyons en état d'infériorité en France. Depuis longtemps, 

Le friturier au travail sur un appareil à gaz. 
(Phot. Société du Gaz de Paris. Hôpital du Val-de-Grâce.) 

on fait des fritures chez nous, et notamment à Paris où, 
jadis, on trouvait, dans maints quartiers, des frituriers 
ambulants ou des friteurs, pour les appeler par le nom 
qu'on leur donne parfois. 

Voici, extrait d'un article sur les petits métiers de Paris, 
publié dans le Magasin pittoresque en 1833, une étude sur 
la marchande de friture. « Les premiers frais de ce métier 
(qui on le voit était exercé à Paris bien avant que des frite­
ries de poissons aient été importées chez nous d'Angleterre), 
lorsqu'il ne s'exerce que dans les rues ou sur les ponts, ne 
s'élèvent pas au-delà de 10 à 12 francs (en 1830). Il suffit 
alors d'un éventaire qui s'attache à la ceinture, d'une 
hotte, d'un panier, d'une poêle à main, d'un petit réchaud, 
et de quelques provisions en pommes de terre et en char­
cuterie. 

« Dès qu'il cesse d'être ambulant, la dépense est plus 
considérable, les provisions sont plus variées ; il est besoin 
d'un assortiment de poissons : soles, limandes, carlets, fre­
tin, etc. (Et voilà bien le point de départ des fameuses fri­
teries anglaises.) 

« Enfin lorsque l'on commence à avoir besoin de plusieurs 
fourneaux à la fois, de s'approvisionner à la halle à la 
volaille (qui était alors située rue des Grands-Augustins), 
la profession est de premier ordre et son nom se transforme 
en celui de rôtisseur. s> 

Pour cette installation de rôtisseur l'auteur de cet article 
— qui pourrait bien être Privât d'Anglemont — établit ainsi 
les frais de premier établissement : 

F R A N C S 

Un fourneau 4 » 
Un baquet 2,50 
Un seau 1 » 
Deux tréteaux et une planche 5 » 
Un chevalet 1 » 
Deux paniers 1,50 
Plat et assiettes 1,50 
Une poêle à frire 1,50 
Une hotte 3 » 
Une pelle et une pincette 1 » 
Deux pots de grès 1 x> 
Premières provisions 3 » 

Soit, au total 26 » 

C o m m e on le voit p a r ce t a b l e a u , les m é t i e r s de 
b o u c h e p o u v a i e n t s 'exercer, j ad i s , d a n s Par i s , à p r ix 
assez r é d u i t s . 

F R O I D . — Ce q u i est à u n e t e m p é r a t u r e p l u s basse 
q u e l e mi l i eu a m b i a n t . 

L ' i n d u s t r i e du froid a de n o m b r e u s e s a p p l i c a t i o n s ; 
elle est mise à profit d a n s l ' a l i m e n t a t i o n , p o u r la c o n ­
se rva t ion des denrées périssables , p o u r l a congé la t i on 
des v iandes , e tc . Le procédé pa r congé la t ion p e r m e t 
de conserver p e n d a n t u n e d u r é e de un à six m o i s 
les v iandes , volailles, gibiers e t po i s sons ; i l exige u n e 
t e m p é r a t u r e de — 17° p o u r l ' opé ra t ion e l l e - m ê m e 
et de — 8° p o u r l ' en t reposage . La v iande do i t ê t r e 
décongelée t r è s l e n t e m e n t . La ré f r igé ra t ion e n t r e 0° 
et — 2° suffit p o u r la conse rva t ion de c o u r t e d u r é e 
( jusqu ' à t ro i s semaines) de l a v i ande e t du po isson 
e t p o u r l a conse rva t ion p e n d a n t p lu s i eu r s m o i s des 
l égumes , f ru i t s , œufs , b e u r r e s et f romages (0° à + 5 ° ) . 
P o u r les b a n a n e s , les figues, la b ière il suffit de + 6° . 

P a r froid on e n t e n d auss i la p a r t i e de la cu i s ine q u i 
a t r a i t exc lus ivement à la p r é p a r a t i o n et au dressage 
des p l a t s froids. 

Froid (Apprêts d u ) . — D r e s s a g e des p l a t s f ro ids . 
— « Le fond du froid, d i t Carême, consis te d a n s u n e 
bel le p r é p a r a t i o n généra le ; d a n s les cu issons à p o i n t 
e t de bons a s s a i s o n n e m e n t s ; d a n s ces b o n n e s gelées 
clarifiées, l impides , e t de deux cou leu r s s e u l e m e n t , 
d o n t u n e do i t ê t r e b l a n c h e , e t l ' a u t r e d ' u n e bel le cou ­
leur décidée (la cou leu r é m e r a u d e est celle pa r excel­
lence) ». 

En d i s a n t émeraude, Carême emplo ie c e r t a i n e m e n t 
u n m o t p o u r u n a u t r e , car, d a n s u n e n o t e marg ina l e , 
i l d i t c o m m e n t p e u t ê t r e o b t e n u e ce t t e belle cou leur 
décidée. 

« Je ne vis j a m a i s ce t t e t e i n t e de gelée auss i belle, 
d i t - i l , q u e p a r M. Laguip iè re . Voici sa m a n i è r e de p r o ­
céder : I l fa isai t fondre de b e a u sucre en p o u d r e e t 
s a n s m o u i l l e m e n t , e n s u i t e le la issa i t se colorer p e u à 
p e u su r d e l a cendre rouge , c e q u i d e m a n d e u n q u a r t 
d ' heu re . 

« Lorsqu ' i l est c u i t d ' u n b e a u ca r ame l r o u g e -
a m b r é vous l e moui l l ez avec un demi -ve r re d 'eau, e t 



l e m e t t e z su r u n feu p l u s a r d e n t ; ap rès q u e l q u e s m i ­
n u t e s d ' ébu l l i t ion , vous o b t e n e z u n ca ramel t r è s clair 
e t d ' u n b e a u r o u g e - a m b r é , q u i ne ressemble en r i e n à 
ce ca r ame l q u e l 'on fa i t no i rc i r à g r a n d feu e t q u e 
l 'on appel le a r g o t i q u e m e n t jus de singe. » 

I l es t év iden t que , s i c 'est avec un caramel p r épa ré 
de ce t t e f açon- l à q u e Carême co lora i t la gelée d 'aspic , 
il ne p o u v a i t l ' ob ten i r de couleur émeraude. 

P o u r le dressage e t le décor des p l a t s froids, C a r ê m e 
préconise auss i l ' emploi de « jol ies sauces m a g n o n -
na i ses (ainsi Ca rême appel le l a m a y o n n a i s e ) , l ' une 
b l a n c h e e t l ' a u t r e d ' u n b e a u v e r t - p i s t a c h e à l a r a v i ­
gote , du b e u r r e de Montpel l ie r , d ' u n ve r t t r è s t e n d r e 
e t de h a u t g o û t » . 

Les en t rées , d i t - i l encore , do iven t ê t r e « pa rées avec 
soin, glacées avec u n e jol ie glace b londe , l e t o u t 
dressé avec a r t , décoré le plus simplement possible 
avec de la t ruffe , du b l a n c de volail le, de 
la l a n g u e de b œ u f à l ' écar la te », et g a r ­
n ies de « b e a u x c r o û t o n s de gelée p lacés 
avec goût , f o r m a n t des b o r d u r e s r i c h e s 
e t é légantes » . E t C a r ê m e (qui , p a r a i l ­
l eu r s , ense igne l ' a r t de faire des socles 
qu i , p l u s q u e de l a cu is ine , r e l èven t de 
l ' a r c h i t e c t u r e ) d i t q u e ce s o n t là « les 
choses essent ie l les p o u r ob t en i r de b e a u x 
froids ». 

C'est auss i n o t r e avis. Les dressages 
des p l a t s froids ne do iven t ê t r e n i c o m ­
pl iqués , n i t a rab i sco tés . U n p l a t d e c u i ­
s ine , c h a u d o u froid, n e do i t p a s ê t r e u n e 
œ u v r e a r c h i t e c t u r a l e . E t q u a n d , p o u r 
complé t e r son i n s t r u c t i o n s u r l e dressage 
des p l a t s froids, Ca rême d i t « q u e l ' on 
doi t les p lacer s u r de b e a u x socles b i e n 
b l ancs , profils m a t s et é l égan t s », i l pa r l e 
de choses q u i , s a n s d o u t e , é t a i e n t de mise 
à son époque , m a i s qu i , for t h e u r e u s e ­
m e n t , ne s e f o n t p l u s a u j o u r d ' h u i , où, 
m ê m e en cu i s ine d 'ext ra , on a s u p p r i m é 
t o u t e s les su r cha rges décora t ives d a n s l e 
dressage du froid. 

P l u s s imple es t l e dressage des p l a t s 
froids, p l u s b e a u i l es t . 

Mais i l est des p r a t i c i e n s q u i , o b s t i n é ­
m e n t , v e u l e n t res te r f i d è l e s o b s e r v a t e u r s 
des règles anc i ennes . P o u r ceux- là , r é p é ­
tons les règles d o n n é e s p a r Ca rême p o u r l a 
compos i t ion e t le dressage des p l a t s froids. 

« Côtes de b œ u f : Se p a r e n t de l eu r 
forme n a t u r e l l e e t se ga rn i s sen t de l e u r s os q u e l 'on 
a u r a so in de ra t i sser afin de les r e n d r e b i en b l a n c s ; 
o r n e m e n t et b o r d u r e de gelée. » 

« F i l e t s de b œ u f : Se p a r e n t de forme l o n g u e et 
c a r r é e ; glacés e t décorés avec de la gelée ; b o r d u r e 
idem. » 

« Noix de v e a u : Se p a r e n t de l eur belle fo rme et 
s e déco ren t d e l eu r t é t i n e , d o n t vous fo rmez u n o r n e ­
m e n t agréab le e t q u e vous laissez d a n s son b l a n c 
n a t u r e l . Vous glacez le res te de la noix , e t l a décorez 
de gelée s e u l e m e n t . » 

(Par t é t i n e C a r ê m e e n t e n d l a p a r t i e de graisse q u i 
r ecouvre u n e p a r t i e de l a noix de veau . ) 

« C h a u d s - f r o i d s de p o u l e t s : Dressés en p y r a m i d e s 
e t m a s q u é s de sauce b i en t r a n s p a r e n t e . P o u r c o u r o n ­
n e m e n t , u n e bel le t ruffe noi re , s u r m o n t é e d ' u n e c rê te 
doub le e t t r è s b l a n c h e . 

« S u r les p laces é m i n e n t e s , p lacez çà et là de 
p e t i t s g roupes de gelée l égè r emen t h a c h é e . Ce p e t i t 
o r n e m e n t es t des p l u s d i s t i ngués e t p r o d u i t u n b o n 
effet; a jou t ez à cela u n e jolie b o r d u r e de gelée b i en 
claire , p lacée avec g o û t . 

« Voilà u n e e n t r é e du me i l l eu r t o n , e t des p l u s 
d i s t i nguées ». 

« G a l a n t i n e s de vola i l le : Do iven t ê t r e ga rn ies 
d ' u n e b o n n e farce b i e n m a n i é e de t ruffes , en t i è res e t 
en p e t i t s dés, avec de la l a n g u e de b œ u f ou de veau 
à l ' écar la te e t de la t é t i n e de veau . Glacez b i e n le t o u t 
avec décora t ion légère. » 

« Sa lmis : Se d re s sen t et se f in issent de la m ê m e 
m a n i è r e . » 

S a l a d e s de p o u l e t s : Do iven t se dresser c o m m e les 
fricassées en c h a u d - f r o i d ; et , au l ieu de m e t t r e p o u r 
c o u r o n n e m e n t u n e t ruffe , vous y m e t t e z l a mo i t i é 
d ' u n œuf d u r s u r m o n t é d ' u n c œ u r d e sa lade q u e l ­
c o n q u e ( la i tue de p ré fé rence ) . 

«• Ce t t e sa lade saucée d ' u n e belle m a g n o n n a i s e , 
b l a n c h e ou ver te ; m e t t e z u n e b o r d u r e d 'œufs d u r s ou 
de b e u r r e de cou leur , o rnée de filets d ' ancho i s . » 

« G a l a n t i n e s d ' a n g u i l l e s : Doivent se dresser en 
fo rme de ba s t i on , e t s e p lacer s u r un l i t de b e u r r e de 
Mon tpe l l i e r ; elles se d é c o r e n t de gelée; m e t t e z u n e 
b o r d u r e en gelée, ou en b e u r r e de couleur , o rnée de 
p e t i t e s b r a n c h e s d ' e s t r agon . » 

« D a r n e s de s a u m o n : Do iven t ê t r e conservées de 
l eu r cou l eu r n a t u r e l l e , ou m a s q u é e s de b e u r r e de 
Montpe l l i e r . Décorez le dessus avec de la gelée, avec 
de la t ruffe , du b l a n c de volaille (sic) , ou de la l angue 

à l ' écar la te (sic) ; fa i tes en sor te q u e votre 
d é c o r a t i o n ne soit q u e d ' u n e seule cou ­
l e u r ; b o r d u r e en b e u r r e de cou leu r e t 
gelée. » 

« S a l a d e s de fi lets de so les et a u t r e s 
p o i s s o n s : Se d ressen t en c o u r o n n e dans 
des b o r d u r e s de gelée m o u l é e ; i l en est 
de m ê m e des sa lades de f i l e t s de t u r b o t s , 
de t r u i t e s , de s a u m o n s , de b a r b u e s , de 
b r o c h e t s , de pe rches . Mais, l o r sque les 
p e r c h e s s o n t en t iè res , vous les m a s q u e z 
d ' u n e sauce m a g n o n n a i s e b l a n c h e , que 
vous décorez avec de la t ruffe s e u l e m e n t ; 
b o r d u r e de gelée de d e u x cou leu r s . » 

E t Ca rême , ap rès avoir i n d i q u é ces d i ­
vers m o d e s de dressage, q u i , on le voit, 
s o n t p e u compl iqués , d i t q u e les a m a ­
t e u r s les e s t i m e n t e t q u e les a r t i s t e s les 
p r a t i q u e n t . E t i l a j o u t e ce t t e r e m a r q u e 
q u e n o u s ne s au r ions passer sous s i lence : 
« Le froid es t t o u t p a r l u i - m ê m e , ou 
i l n ' e s t r i en . L ' h o m m e de t a l e n t en fai t 
r e ssor t i r t o u t e s les b e a u t é s ; l ' h o m m e m é ­
diocre l ' a p p a u v r i t e t le r e n d ins ip ide . » 

Bien q u e n ' a y a n t e n r i e n p e r d u d e son 
é légance, l e froid, d a n s l a p r a t i q u e m o ­
de rne , est t r a i t é de f a ç o n b e a u c o u p p lu s 
s imple . S i d a n s le dressage des p l a t s 
froids, on a a b s o l u m e n t a b a n d o n n é les 
a n c i e n n e s m é t h o d e s , q u i , p l u s q u e de l a 
cu is ine , s ' i n sp i ra ien t de l ' a r t a r c h i t e c t u ­
ra l (non du m e i l l e u r ) , cela ne v e u t pas 
d i re du t o u t q u e ce genre de dressage soit 

m o i n s a r t i s t i q u e e t m o i n s é l égan t q u e celui en vogue 
d a n s l a p r a t i q u e a n c i e n n e . 

On a é tab l i , en effet, q u e t o u s les é l é m e n t s de ga r ­
n i t u r e d ' u n p l a t froid q u e l c o n q u e , deva i en t ê t re 
g roupés le p l u s s i m p l e m e n t possible, e t de la façon la 
p l u s r a t i onne l l e , a u t o u r de la pièce p r inc ipa le , e t cela 
sans l a m o i n d r e r e c h e r c h e a r c h i t e c t o n i q u e . 

En o u t r e , p a r les consei ls d o n n é s pa r les p ra t i c iens 
de la cu is ine , les f a b r i c a n t s d 'u s t ens i l e s de t ab l e o n t 
é t é p e u à p e u a m e n é s à c o n s t r u i r e ces ob je t s (qu' i ls 
so ien t en a r g e n t ou en c r i s t a l ) , de te l le façon qu ' i ls 
r é p o n d e n t e n t i è r e m e n t à ce q u ' o n a t t e n d d 'eux. Et 
d a n s ces us tens i l e s , les pièces comest ib les , dressées de 
la façon la p l u s s imple , e t décorées s o b r e m e n t , on t 
e u u n aspec t b i en p l u s é l égan t q u e ceux que , jadis , 
on d ressa i t s u r des m a n d r i n s , ou s u r des socles ornés 
de figures so i -d i san t a r t i s t i q u e s . 

D a n s ces sor tes de dressages, on s'est a p p l i q u é à 
laisser t o u t e l e u r va leur , e n t a n t q u e forme e t cou­
leur , aux pièces de base , e t à ne les e n t o u r e r q u e des 
seuls a r t i c les comes t ib les qu i , n o r m a l e m e n t , deva ien t 
les accompagne r . Et a ins i a é té délaissé le socle si en 
vogue d a n s la p r a t i q u e a n c i e n n e , l e p l u s s o u v e n t s i 
p e u a r t i s t i q u e . 

P a r les convives conna i sseurs , p a r les gens de g o û t 
s u r t o u t , c e t t e r é fo rme rad ica le d a n s le dressage des 
p l a t s f roids (et auss i d a n s celui des p l a t s c h a u d s ) a 
é té b i en accuei l l ie . Les m e t s a ins i p r é s e n t é s leur 
s e m b l e n t p l u s s incères , p l u s ne t s , e t n ' é v o q u e n t p lu s 
p o u r eux t o u t e l a série de m a n i p u l a t i o n s labor ieuses 
qu ' i l fa l la i t fa i re p o u r exécu te r ce r t a ines g r andes 

Dressage de plats froids 
d'après Carême. 



pièces froides dressées s u r des socles 
o r n e m e n t é s à l 'excès, e t , le p l u s s o u ­
vent , f a i t s avec des m a t i è r e s q u i 
n ' a v a i e n t r i e n à voir avec la g a s t r o ­
nomie . 

Cet te o r n e m e n t a t i o n excessive des 
p l a t s froids, on a essayé il y a q u e l q u e 
t e m p s de la r e m e t t r e en vogue. Le 
cur ieux de ce t t e h i s to i r e est q u e , j u s ­
t e m e n t , ce s o n t des a r t i s t e s n e t t e ­
m e n t fu tu r i s t e s , m a r c h a n t à l a r e m o r ­
que d u g r a n d m a î t r e d u f u t u r i s m e 
Mar ine t t i , q u i on t , en I t a l i e , t e n t é de 
faire revivre la cu i s ine décorative, ou , 
du moins , d o n n é e c o m m e te l le . C e t t e 
t e n t a t i v e n ' e u t a u c u n succès , e t cela 
est for t h e u r e u x . 

F R O M A G E S . — P r o d u i t é g o u t t é , e t , 
l e p l u s s o u v e n t f e r m e n t é , du l a i t 
caillé. Depu i s l ' a n t i q u i t é l a p l u s r e c u ­
lée, on a f ab r iqué du f romage, d a n s 
t o u s les pays d'élevage, p o u r u t i l i se r l e l a i t q u i n ' é t a i t 
pas i m m é d i a t e m e n t c o n s o m m é . Ac tue l l emen t , l e 
n o m b r e des espèces de f romage est te l q u ' a u c u n e é n u -
méra t ion , s i l ongue soi t -e l le , ne p e u t se n a t t e r d 'ê t re 
complè te ; c h a q u e pays , c h a q u e rég ion a son f ro ­
mage p a r t i c u l i e r ; b e a u c o u p de f romages é t r a n g e r s 
jou issen t d ' u n e r é p u t a t i o n mér i t ée , c o m m e ceux de 
Gruyère e t d ' E m m e n t h a l , en Su isse ; de Ches te r , 
de Cheddar , de S t i l ton , en Ang le t e r r e ; de P a r m e s a n , 
de Gorgonzola , en I t a l i e ; de Gouda , de E d a m , en 
Hollande, etc.; m a i s on p e u t affirmer q u ' a u c u n pays 
ne possède u n e var ié té , u n e g a m m e auss i é t e n d u e de 
fromages q u e l a F r a n c e , où c h a q u e région, c h a q u e 
can ton , p e u t - o n di re , a son f romage pa r t i cu l i e r . 

On d i s t i n g u e des fromages frais, n o n f e rmen te s , 
o b t e n u s p a r coagu l a t i on « s p o n t a n é e » (fromage à 
la pie, f romage b l anc ) ou coagulés p a r la p r é s u r e 
(pet i t -suisse , gervais, d o u b l e - c r è m e ) . 

Des fromages fermentes à pâte crue, molle ( f ro­
mages de Brie, de Cou lommie r s , de C a m e m b e r t , de 
Livarot, de Pont -L"Evêque , e t c . ) , ou dure (fromages 
de Hollande, de C a n t a l , de Ches te r , de Roquefo r t , de 
Gorgonzola, e t c . ) . 

Des fromages à pâte cuite ( fromages de Gruyè re , 
d ' E m m e n t h a l , de P a r m e s a n , de P o r t - S a l u t , e t c . ) . 

Un ape rçu t r è s r é s u m é des m u l t i p l e s e t complexes 
opéra t ions q u e nécess i te l a f ab r i ca t i on d ' u n f ro ­
mage, à p â t e molle p l u s spéc i a l emen t , fa i t c o m ­
prendre l ' infinie d ivers i té des r é s u l t a t s . 

Le la i t (de vache, de chèvre , de brebis , voire p a r ­
fois d ' au t r e s m a m m i f è r e s ) , p e u t ê t r e employé en t i e r , 
pa r t i e l l emen t o u t o t a l e m e n t écrémé, ou, a u c o n ­
t ra i re , enr ich i de c rème . 

La coagu la t ion p e u t se faire « s p o n t a n é m e n t ! » 
c 'es t -à-di re p a r l ' ac t ion des f e r m e n t s l a c t i q u e s ; elle 
p e u t ê t re o b t e n u e p a r l e suc de ce r t a in s végé taux , 
p lus souven t pa r l ' ac t ion de la p résu re , f e r m e n t qu i 
existe dans l ' e s tomac des j e u n e s m a m m i f è r e s . On 
p e u t u t i l i ser la p r é su re solide, sèche ou f ra îche , ou 
de la p résu re l iqu ide , p u r e ou a romat i sée . 

La mise en présure s 'effectue de dif férentes m a ­
nières : soi t à froid, avec u n e p r é s u r e faible; soi t en 

Egouttage du caillé dans des formes en osier. 

I .AR. O A S T R O N . 

Exemple de dressage moderne d'un plat froid : filet de bœuf à la russe. 

e m p l o y a n t u n e p ré su re for te , e t à u n e t e m p é r a t u r e 
p l u s élevée (38°-40°) . 

P o u r les f romages à p â t e molle, le cail lé est d é ­
coupé avec p r é c a u t i o n , en f r a g m e n t s assez g ros ; 
p o u r les f romages à p â t e du re , on procède à un vé r i ­
t ab l e é m i e t t e m e n t , p lu s i eu r s fois r épé t é par fo is 
m ê m e après l e d é b u t de l a f e r m e n t a t i o n . 

La mise en forme, q u i achève l ' égou t t age du cail lé , 
se fa i t d a n s des m o u l e s d'osier, de t e r r e cu i t e ou n o n , 
de bois , de fe r -b lanc , g é n é r a l e m e n t r ecouve r t s d ' u n 
l inge . P o u r les f romages à p â t e mol le , le cail lé, dé l i ­
c a t e m e n t r o m p u , es t m i s à m ê m e d a n s les m o u l e s ; 
p o u r ceux à p â t e d u r e , on procède à u n e vér i t ab le 
express ion, en p a s s a n t le caillé à la presse ou en 
l ' é g o u t t a n t e n t r e deux p l a n c h e t t e s d o n t l a s u p é ­
r i eu re sera chargée de poids . 

C'est a lors q u ' i n t e r v i e n t l ' ac t ion b io log ique des 
f e r m e n t s , d a n s l aque l le o n p e u t , t h é o r i q u e m e n t , d i s ­
t i n g u e r t ro i s phases , q u i s ' e n c h e v ê t r e n t d 'a i l leurs , 
p l u s ou m o i n s : 1° la phase des ferments lactiques, q u i 
s ' a t t a q u e n t au lactose (sucre de l a i t ) qu ' i l s t r a n s ­
f o r m e n t en acide l a c t i q u e ; 2» la phase des champi­
gnons, q u i s ' e n s e m e n c e n t à la sur face du caillé et 
f o r m e n t r a p i d e m e n t u n voile mycé l i en , épais e t f e u t r é 
(« b l a n c » des f romage r s ) . Ces c h a m p i g n o n s c o n s o m ­
m e n t l 'acide l ac t i que , au fu r e t à m e s u r e de sa p r o ­
d u c t i o n , j u s q u ' a u m o m e n t o ù t o u t l e lac tose a u r a é t é 
d é t r u i t ; i ls i n t e r v i e n n e n t é g a l e m e n t d a n s l a m a t u r a ­
t i o n de l a p â t e ; on l eur doi t n o t a m m e n t l ' a m e r t u m e 
spéciale , r echerchée d a n s c e r t a i n s f romages ; m a i s 
c e t t e a c t i on do i t ê t re m o d é r é e ; 3° phase des microbes 
secondaires. Il s 'agi t d ' o rgan i smes divers, mic robes , 
c h a m p i g n o n s , mois i ssures , de cou leur g é n é r a l e m e n t 
rouge ou orangée (« rouge » des f romage r s ) , d o n t le 
rôle cons is te à e n t r a v e r la p u l l u l a t i o n excessive des 
c h a m p i g n o n s p récéden t s , pa r concu r r ence vi ta le . 

Le « r o u g e » , u n e fols c o n s t i t u é , l 'affinage se p a r ­
fait , p l u s ou m o i n s r a p i d e m e n t se lon les espèces. 

Au p o i n t de vue des régimes , les f romages , q u e l s 
qu ' i l s so ient , frais ou f e rmen te s , do iven t ê t r e i n t e r d i t s 
a u x azo t émiques , au m ê m e t i t r e q u e l a v i ande ou les 
l é g u m i n e u s e s . 

T a n t p a r l eu r t e n e u r e n sel que p a r l eu r s p r o d u i t s 
de f e r m e n t a t i o n , les f romages ne c o n v i e n n e n t p a s à 
ceux d o n t les r e i n s s o n t en m a u v a i s é t a t de f o n c t i o n ­
n e m e n t , ou d o n t le foie est insuff isant . 

En ce q u i concerne les dyspep t iques , on a t r o p s o u ­
v e n t c o u t u m e d ' in t e rd i re s y s t é m a t i q u e m e n t les f ro ­
m a g e s f e r m e n t e s à t o u s les m a l a d e s a u x q u e l s on p e r ­
m e t l e f romage frais . En réa l i té , c 'est u n e q u e s t i o n 
d 'espèce; les f romages frais s o n t b i en s o u v e n t m i e u x 
to lérés q u e l e la i t , s u r t o u t en cas de dyspepsie i n t e s t i ­
na l e (même chez le n o u r r i s s o n ) , m a i s i l a r r ive q u e 
c e r t a i n s f romages , c o m m e celui de Gruyè re , voire 
des f romages à p â t e mol le d o n t la f e r m e n t a t i o n ne 
dégage p a s des p r o d u i t s t rop o d o r a n t s , c o m m e les f ro ­
m a g e s de Brie ou de C a m e m b e r t , s o n t a d m i r a b l e m e n t 
to lérés . 

Au p o i n t de vue gastronomique, les avis se p a r -



U n e cave d'affinage des fromages . (Maison Androuët. Phot. Larousse.') 

t a g e n t — i n é g a l e m e n t —. Le f romage a des d é t r a c ­
t e u r s e t des a m a t e u r s pass ionnés , ceux-c i f o r m a n t l a 
m a j o r i t é , e t l 'on a d m e t q u e l e f romage est un é l é m e n t 
ind i spensab le de t o u t r epas , f avor i san t l a d é g u s t a ­
t i o n des vins , au p o i n t q u ' o n l'a qualif ié de « b i scu i t 
des ivrognes ». 

B r i l l â t - S a v a r i n d i sa i t « qu'un dessert sans fromage 
est une belle à qui il manque un œil » et Bri f faul t 
a émis cet a p h o r i s m e q u e « le fromage est le complé­
ment d'un bon repas et le supplément d'un mauvais ». 

NOMENCLATURE DES P R I N C I P A U X F R O M A G E S 
(français e t é t r a n g e r s ) CONSOMMÉS EN FRANCE. 

Les d i f férents f romages d o n t c i - ap rès n o u s d o n n o n s 
l a desc r ip t ion se t r o u v e n t t ous , ou p r e s q u e t ous , chez 
les m a r c h a n d s de f romages . 

I l est , en ce q u i conce rne 
s e u l e m e n t les f romages de 
f a b r i c a t i o n f rança ise , u n 
t r è s g r a n d n o m b r e d ' a u t r e s 
v a r i é t é s . Mais l a p l u p a r t 
de ces f romages qu i , d ' a i l ­
l eurs , ne se c o n s o m m e n t 
guè re q u e d a n s les rég ions 
d ' o ù i l s s o n t or ig ina i res , 
o n t u n e t r è s g r a n d e a n a ­
logie, e n t a n t q u e compos i ­
t i o n de l a p â t e , ou c o m m e 
aspec t ex té r i eu r , avec ceux 
q u e n o u s é n u m é r o n s c i -
a p r è s ; auss i , J u g e o n s - n o u s 
i n u t i l e de les m e n t i o n n e r 
d a n s ce t t e l is te , e t encore 
m o i n s de les décr i re . 

Diverses lois, déc re t s e t 
u n e j u r i s p r u d e n c e e n t r a i n 
de s 'é tabl i r d é t e r m i n e n t les 
c o n d i t i o n s d a n s lesquel les 
s o n t a u t o r i s é s l e s n o m s 
d o n n é s aux divers f romages , 
m a i s n o u s n e p o u r r o n s 
e n t r e r d a n s ce s d é t a i l s . 
Disons s e u l e m e n t q u e l e 
n o m d e r o q u e f o r t , p a r 
exemple , est réservé à des 
p r o d u i t s p r o v e n a n t d ' u n e 
rég ion b ien dé l imi tée . P o u r 
d ' a u t r e s f romages c o m m e 
c a m e m b e r t , br ie , p o r t - s a l u t , 
c e n o m do i t ê t r e suivi de 
l ' i nd ica t ion t r è s n e t t e d u 
d é p a r t e m e n t o u d u pays 
où Ils o n t é té f ab r iqués . 

A n o t r e conna i ssance , i l se fai t , en F r a n c e 
s e u l e m e n t , q u e l q u e q u a t r e cen t s t ypes de 
f romages . P o u r décrire t o u t e ces var ié tés , i l 
f a u d r a i t , n o n p a s u n c h a p i t r e d u p ré sen t 
d i c t i onna i r e , ma i s b i e n un l ivre spécial de 
p l u s i e u r s c e n t a i n e s de pages . 

Bleus ou persillés français. — Ces f ro ­
mages , qu i o n t q u e l q u e analogie avec le 
roquefort, m a i s ne son t p a s de p â t e aussi 
dé l ica te , son t n o m b r e u x en F r a n c e . Nous 
c i t e rons p a r m i les mei l l eu rs : le bleu d'Au­
vergne, q u i se fa i t s u r t o u t d a n s la rég ion 
du M o n t - D o r e ; la fourme d'Ambert ; le 
grand bornant et le thônes, de la H a u t e -
Savoie ; le f romage b leu de Gex, q u i se fa i t 
avec du l a i t de vache , d a n s l e d é p a r t e m e n t 
de l 'Ain ; le champoléon du Queyras (Hau­
tes-Alpes) ; le saint-Marcellin et le sasse-
nage, q u i se fon t d a n s l ' I sère ; le sept-
moncel, q u i se fa i t d a n s le J u r a . Voir plus 
lo in à ces divers m o t s . 

Bleus étrangers. — On f a b r i q u e un 
g r a n d n o m b r e de f romages de ce genre 
à l ' é t r anger . P a r m i ces sor tes de f romages 
b l eus ou persi l lés , n o u s c i t e rons , le tyro­
lien, de R a s t a d t ; le cabrales, des As tu r i e s ; 
le castello-branco, du P o r t u g a l ; le sarra-

zin, de Sar raz , en Su i s se ; le stilton d 'Angle ter re , et 
le stracchino d ' I t a l ie , frofnage q u i a q u e l q u e analogie 
avec le gorgonzola. Voir p l u s lo in gorgonzola et stilton. 

Brie. — Ce f romage a ses q u a r t i e r s de noblesse ; au 
xv e siècle déjà , Char le s d 'Or léans , le père de Louis XI I , 
en c o m m a n d a i t p a r douza ines p o u r donne r en estren-
nes à ses a m i s ; deux siècles p l u s t a rd , S a i n t - A m a n t , 
ce g r a n d poè te de la b o n n e chère , consac ra i t u n e ode, 
s o u v e n t ci tée, à « ce doux co t ignac de B a c c h u s ». 

Sus! qu'à plein gosier on s'écrie : 
Bény soit le territoire de Brie. 
Pont-l 'Evêque, arrière de nous! 
Auvergne et Milan, cachez-vous . 
C'est luy seulement qui mérite 
Qu'en or sa gloire soit escrite ; 

COMPOSITION DES FROMAGES (Moyenne p. 100 d ' a p r è s M. ALQUIER) 



Je dis en or avec raison, 
Puisqu'il feroit comparaison 
De ce fromage que j 'honore 
A ce méta l que l 'homme adore : 
Il est aussi jaune que luy; 
Toutefois ce n'est pas d'ennuy, 
Car, si tost que le doigt le presse, 
Il rit et se crève de gresse. . . 

Hé! pourquoy n'est- i l infiny 
Tout aussi bien en sa matière 
Qu'il l 'estoit en sa forme entière? 
Pourquoy tousjours s 'apetissant, 
De lune devient- i l croissant?. . . 

Le f romage de Brie n ' a p a s d é m é r i t é 
depuis , b i en au c o n t r a i r e : i l a m ê m e 
gagné en q u a l i t é e t s u r t o u t en r é g u l a ­
r i té depu i s q u e les fe rmiers , a b a n d o n ' 
n a n t la vieille r o u t i n e , se s e rven t pour 
sa f ab r i ca t ion de f e r m e n t s sé lec t ionnés 
par le Labora to i re de La F e r t é - s o u s -
j o u a r r e . 

Dans ce l abora to i r e , on est p a r v e n u 
n o t a m m e n t à isoler le mic roo rgan i sme 
spécial q u i est l ' agen t de la de rn i è re 
phase d e m a t u r a t i o n du br ie e t q u i 
d o n n e à la c r o û t e de ce f romage sa co lo ra t ion r o u -
geâtre . C'est le « rouge » des f romagers . 

Le br ie es t à p o i n t lo rsque la p â t e , b i en h o m o g è n e , 
forme un b o u r r e l e t u n i q u e s i l 'on presse l a sur face de 
sect ion e t ne coule pas . 

Selon la d imens ion , on d i s t i n g u e des f romages de 
g rande ta i l le a y a n t j u s q u ' à 54 c e n t i m è t r e s de d i a ­
mè t re , des m o y e n s a l l a n t j u s q u ' à 42 c e n t i m è t r e s e t 
des pe t i t s , q u i ne dépas sen t p a s 33 c e n t i m è t r e s de 
d i a m è t r e ; i l exis te dif férentes q u a l i t é s q u e l 'on d é ­
signe sous les n o m s de bries fermiers, laitiers ou 
« façon Coulommiers ». 

On c o m p t e de 13 à 20 l i t res de la i t p o u r faire un 
fromage, selon la d imens ion de celui -c i et , b i en q u ' o n 
emploie t o u j o u r s le l a i t en t ie r , c e r t a in s spécia l is tes 
consei l lent u n léger écrémage, r a m e n a n t l a t e n e u r e n 
crème à 25-27 p. 100, p r é t e n d a n t q u ' u n e p l u s fo r te 
p ropor t ion d o n n e d e l ' a m e r t u m e a u f romage. 

Un b o n br ie doi t avoir u n e c r o û t e r o u g e â t r e , avec 
que lques t r aces b l a n c h e s , m a i s s a n s coulées n o i r â t r e s ; 
i l doi t ê t r e moe l l eux e t ne p a s couler; l a p â t e do i t 
avoir u n e cou leu r j a u n e pâ le . 

Br ie de C o u l o m m i e r s . — Diffère de celui de Meaux 
en ce q u ' o n l u i a j o u t e s o u v e n t un p e u de crème, en 
forte p ropor t i on , lo rsqu ' i l doi t ê t re c o n s o m m é frais 
( « D o u b l e - c r è m e » ) , mo ins , lorsqu ' i l s u b i t l 'affinage. 

Brie de M e l u n . — En d i sques p lu s h a u t s e t m o i n s 
larges que le br ie de Meaux, est un f romage spécial 
d o n t l ' a rôme es t b e a u c o u p p l u s p rononcé , q u i est p l u s 
salé et p lu s p i q u a n t . On l 'appel le auss i brie d'ama­
teur. 

Brie de P r o v i n s . — Es t f a b r i q u é de la m ê m e façon 
que celui de M e a u x ; i l e s t l ivré en d i sques un p e u 
p lus pe t i t s e t p l u s h a u t s . 

Le br ie est un f romage d 'h iver (novembre à m a i ) . 

B rocc io . — P r o m a g e de Corse, à base de l a i t de 
chèvre, d ' u n e g r a n d e finesse, a y a n t l ' appa rence du 
« pe t i t - su isse ». U n e g rande p a r t i e de la f a b r i c a t i o n 
est exportée. 

I l se m a n g e n a t u r e ou sous forme de be igne t s , de 
ravioli; i l s e r t auss i à farci r des l égumes et à c o n ­
fect ionner un g â t e a u spécial , le Fiadene. 

C a c h â t . — P r o m a g e t r è s appréc ié en Provence . 
C'est un f romage fa i t avec du l a i t de brebis , m û r i 
avec du v ina igre pu i s pressé, e t q u e l 'on m a n g e 
dans u n e coqui l le d 'o ignon , e n b u v a n t d u v in d e 
Châ teauneuf . 

C a m e m b e r t . — P r o m a g e à p â t e mol le « i n v e n t é » , 
ou per fec t ionné , vers 1790, p a r u n e fermière du pays , 
M"1" Harel, à laquel le la r econna i s sance p u b l i q u e a 
élevé u n e s t a t u e d a n s le p e t i t village de C a m e m b e r t , 
près de V imou t i e r s (Orne ) . 

Le c a m e m b e r t de b o n n e q u a l i t é se fa i t avec du 
lait ent ier , n o n éc rémé . 

Un magas in de vente de fromages . (Maison Androuët. Phot. Larousse.) 

C e t t e fabr ica t ion , q u i se fa i t s u r t o u t en h iver , 
ressemble b e a u c o u p à celle du br ie , m a i s les espèces 
m i c r o b i e n n e s son t di f férentes e t d o n n e n t a u f ro ­
m a g e u n e légère a m e r t u m e spéciale q u e les f ab r i ­
c a n t s a t t r i b u e n t à la pai l le d 'avoine des c layons. 

Le c a m e m b e r t , q u i se f a b r i q u e s u r t o u t d a n s la 
rég ion de V i m o u t i e r s e t de Livarot , a la forme d ' u n 
d i sque p l u s épais e t b e a u c o u p m o i n s large q u e l e 
br ie . I l doit , c o m m e celui-c i , ê t r e d ' u n e cou l eu r j a u n e -
orangé , sans a u c u n e t r a î n é e no i r e . 

La p â t e do i t ê t r e j a u n e pâ le , lisse, s a n s yeux, e t 
ne p a s couler . 

On en f a b r i q u e a u j o u r d ' h u i d a n s t o u t e s les rég ions 
de l a F r a n c e e t m ê m e de l ' é t ranger , m a i s l e l ieu 
d 'o r ig ine do i t ê t r e i n d i q u é d 'après la loi. 

La « sa i son » du c a m e m b e r t d u r e d 'oc tobre à j u i n . 

Cantal. — Ce f romage, au t r e fo i s f a b r i q u é s u r 
p lace , d a n s des c o n d i t i o n s de p r o p r e t é t r è s défec­
t u e u s e s , é t a i t p e u e s t i m é ; i l en exis te a u j o u r d ' h u i 
des var ié tés excel lentes (Lagulo le) . C'est un f romage 
n o n c u i t m a i s à p â t e d u r e m o u l é d a n s des feuil les 
de h ê t r e m a i n t e n u e s pa r des cercles ( f ac tu re ) , e t 
f i na l emen t affiné d a n s des caves. 

Chaource. — Ce f romage, q u e l ' on f a b r i q u e d a n s 
l 'Aube, a q u e l q u e analogie avec le s o u m a i n t r a i n , 
q u e l 'on fa i t d a n s l 'Yonne . 

Chester. — F r o m a g e ang la i s f a b r i q u é sens ib le ­
m e n t c o m m e l e f romage d e H o l l a n d e ; p r o v i e n t e n 
g r a n d e p a r t i e du C a n a d a ou de l a R é p u b l i q u e Argen ­
t i n e . Ce f romage est laissé au m o i n s d e u x mo i s à 
m û r i r . 

Coulommiers. — F r o m a g e de la ca tégor ie des 
p â t e s mol les . On l e f a b r i q u e d a n s l a Brie , d a n s l a 
rég ion de C o u l o m m i e r s ( S e i n e - e t - M a r n e ) . 

Le c o u l o m m i e r s se c o n s o m m e g é n é r a l e m e n t frais , 
a p r è s le salage. 

On p e u t auss i l e t r a i t e r c o m m e le br ie , c ' e s t - à -d i r e 
ne le l ivrer à la c o n s o m m a t i o n q u e lo rsqu ' i l est 
r e couve r t pa r l a mois i s sure b l a n c h e . 

Un b o n c o u l o m m i e r s do i t avoir l a c r o û t e fleurie, 
b l a n c h e , t i r a n t u n p e u s u r l e gris . I l do i t ê t r e 
o n c t u e u x a u t o u c h e r . S a p â t e do i t ê t r e u n p e u 
j a u n e . 

Demi-sel. — P e t i t f romage d o n t la p â t e a q u e l q u e 
ana log ie avec celle du d o u b l e - c r è m e . 

Son caillé, a p r è s avoir é té é g o u t t é , t a m i s é e t moulé , 
est salé à 1 ou 1,5 p. 100. 

Double-crème. — Le l a i t es t a d d i t i o n n é d ' e n v i r o n 
un s ixième de son poids de c rème, e m p r é s u r é l e n t e ­
m e n t avec u n e p ré su re faible, de façon q u e l a coagu la ­
t i o n d u r e env i ron v i n g t - q u a t r e h e u r e s ; l e c o a g u l u m , 
enveloppé de toi le , est chargé de poids p u i s a p r è s 
é g o u t t a g e , t r i t u r é avec de l a c rème, m o u l é e t e n v e ­
loppé de pap ie r n o n collé. 



Emmenthal . — Son n o m lu i v i e n t de la h a u t e 
vallée de l ' E m m e ( c a n t o n de B e r n e ) , m a i s i l est 
f a b r i q u é en Suisse d a n s t o u t e s les rég ions de h a u t s 
p â t u r a g e s . C o m m e l e t r a n s p o r t d u b e u r r e p r o v e n a n t 
de ces a l t i t u d e s se ra i t t r o p oné reux p o u r ê t r e r é m u ­
n é r a t e u r , on f a b r i q u e o r d i n a i r e m e n t ce f romage avec 
du l a i t e n t i e r ; c e p e n d a n t , l a difficulté a y a n t pu ê t re 
t o u r n é e en d ivers endro i t s , on f ab r ique a u j o u r d ' h u i 
des f romages demi -g ra s . 

A q u e l q u e s dé ta i l s p rès , c e t t e f ab r i ca t i on es t la 
m ê m e q u e celle du f romage de G r u y è r e . 

L ' e m m e n t h a l es t p r é s e n t é en m e u l e s p l u s g r a n d e s 
q u e celles de Gruyère , de 60 à 100 kilos; l eu r c r o û t e 
es t j a u n e pai l le . 

La p â t e , p l u s o n c t u e u s e q u e celle du gruyère , m o i n s 
p i q u a n t e et , h a b i t u e l l e m e n t , m o i n s salée, est p a r ­
semée d ' u n assez g r a n d n o m b r e de cavi tés q u ' o n 
appel le les « yeux » ; o r d i n a i r e m e n t au n o m b r e de 
t ro i s à la sonde , ces yeux s o n t d 'assez g r a n d e d i m e n ­
sion, m a i s ne do iven t c e p e n d a n t p a s excéder l e d i a ­
m è t r e d ' u n e pièce de deux f rancs . 

E poisses. — F r o m a g e f a b r i q u é un p e u p a r t o u t en 
Bourgogne e t d a n s les d é p a r t e m e n t s du Cen t r e , q u i 
t i e n t son n o m d ' u n vil lage de l a Côte-d 'Or . 

Le l a i t est cail lé avec u n e p r é s u r e pa r t i cu l i è r e , a r o ­
m a t i s é e de poivre noir , de girofle e t de fenoui l , a d d i ­
t i o n n é e de sel e t d ' eau -de -v ie . On le m a n g e frais ou 
affiné. 

On laisse l 'affinage se faire p l u s ou m o i n s l o n g ­
t e m p s en cave, se lon q u e l 'on désire des f romages 
« passés » ou « c o u l a n t s ». 

Les f romages frais se c o n s o m m e n t en é t é ; les f ro ­
m a g e s affinés en h iver e t au p r i n t e m p s (novembre à 
j u i n ) . 

Fromage blanc. — Se f a b r i q u e avec le l a i t e n ­
t ie r , ap rès mise en p ré su re , e t se c o n s o m m e à l ' é t a t 
frais. Voir p l u s loin : Fromage frais dit « fromage à 
la pie ». 

Fromages de chèvre. — On fa i t en F r a n c e , d a n s 
diverses régions , un g r a n d n o m b r e de f romages p r é ­
pa rés avec du l a i t de chèvre . P a r m i ces f romages q u e , 
h a b i t u e l l e m e n t , o n c o n s o m m e frais, m a i s q u i p e u v e n t 
auss i ê t r e c o n s o m m é s t r è s avancés , n o u s c i t e rons : les 
chabichous, q u e l 'on fa i t d a n s le P o i t o u ; les pam-
proux; les la Mothe-Sainte-Héraye ; les rougerets ou 
rougernis, q u e l 'on fai t d a n s le Lyonna i s et le B o u r ­
b o n n a i s ; les rigottes de C o n d r i e u ; les cabrious des 
Cévennes ; les f romages de Chàteauroux et de Sainte-
Maure; les vendômes et les loches. 

Fromage à la crème. — Ici , il exis te déjà p lu s i eu r s 
p rocédés : ou b i en on agi t c o m m e ci -dessus , en a jou ­
t a n t s i m p l e m e n t u n p e u d e c rème a u l a i t a v a n t l a 
mise e n p ré su re , o u b ien o n f a b r i q u e u n f romage 
b l a n c avec d u la i t e n t i è r e m e n t éc rémé, q u ' o n t r i t u r e , 
ap rès égou t t age , avec de l a c r ème f ra îche e t q u ' o n 
m e t e n s u i t e d a n s des mou le s p o u r par fa i re l ' égou t -
t a g e . 

Fromage frais, non fermenté, dit « fromage à la 
pie ». — F a b r i q u é h a b i t u e l l e m e n t d a n s les fermes 
p o u r l a c o n s o m m a t i o n c o u r a n t e , avec l e l a i t é c r é m é ; 
p e u t auss i se f ab r ique r d o m e s t i q u e m e n t avec l e l a i t 
en t i e r . 

Ce l a i t es t laissé au repos d a n s un e n d r o i t frais (12° 
à 15°) . La coagu l a t i on se p r o d u i t s p o n t a n é m e n t , au 
b o u t de 24 à 36 heu re s , sous l ' ac t ion du f e r m e n t 
l a c t i q u e . 

On p e u t auss i p r é p a r e r ce f romage avec de la p r é ­
sure , e t i l es t me i l l eu r fa i t a ins i . 

Le l a i t es t refroidi à 16° ou 18°. On l u i a jou t e 
0 cm" 1 de p ré su re , a d d i t i o n n é e d ' u n peu d 'eau , p o u r 
2 l i t res de la i t . On mé lange ; on laisse reposer p e n d a n t 
24 h e u r e s . A ce p o i n t , la coagu la t ion d e v a n t ê t re 
complè te , l e cail lé s 'est dé jà un p e u r é t r a c t é . 

On d é c a n t e le p e t i t la i t , e t avec le cail lé on r e m p l i t 
les m o u l e s . Ces m o u l e s s o n t en osier, en porce la ine ou 
e n f e r -b l anc . 

On p e u t auss i m e t t r e ce caillé s u r des m o r c e a u x 
d ' é t a m i n e placés s u r des égou t to i r s . 

Le f romage à la p ie se m a n g e frais , a d d i t i o n n é de 

c r è m e f ra îche . On le sucre ou, selon le goû t , on l 'assai ­
s o n n e avec sel e t poivre , e t on le c o n d i m e n t e avec de 
l a c ibou le t t e h a c h é e . 

Fromage fort. — C e t t e p r é p a r a t i o n , v i o l e m m e n t 
sap ide e t o d o r a n t e , t r o u v e s u r t o u t des a m a t e u r s d a n s 
le Morvan e t d a n s le Lyonna i s . 

On dispose d a n s des po t s de grès vernissés des 
couches successives de f romage ma ig re râpé ou 
émincé , de sel, d ' a r o m a t e s divers ( souvent on y m e t 
d u j u s d e p o i r e a u ) , parfois d e c r è m e ; o n r e m p l i t 
avec du v in b l anc a d d i t i o n n é d ' eau-de-v ie , on b o u c h e 
h e r m é t i q u e m e n t et on laisse f e r m e n t e r le t o u t à cha­
l eu r douce de q u i n z e j o u r s à t ro is s emaines . 

Géromé. — F r o m a g e f ab r iqué d a n s les Vosges, à 
G é r a r d m e r e t d a n s les env i rons . Son n o m es t u n e 
d é f o r m a t i o n d u m o t G é r a r d m e r . 

Se f a b r i q u e avec du la i t en t i e r , m i s en p r é su re . 
L'affinage se fa i t en cave e t d u r e q u a t r e mois , j u s ­

q u ' à ce q u e l a c r o û t e a i t pr is u n e co lo ra t ion fauve. 
On l u i a j o u t e par fo is des g ra ines d 'an is , de fenoui l 
ou de c u m i n . C'est un f romage d 'h iver q u i se con­
s o m m e de n o v e m b r e à avri l . 

Gervais. — M a r q u e r é p u t é e de petits suisses. V. p lu s 
lo in Petit suisse. 

Gex. — Ce f romage est f a b r i q u é à Gex, chef - l ieu 
d ' a r r o n d i s s e m e n t de l 'Ain, avec du l a i t en t i e r n o n 
écrémé, e m p r é s u r é à 25°-27° en deux h e u r e s de t e m p s . 

A v a n t sa mise en ven te , i l passe u n e q u i n z a i n e de 
j o u r s d a n s des caves d'affinage où il a c q u i e r t ses 
qua l i t é s . 

Le « b l e u », qu i e s t dû au penicillum glaucum, 
s ' ensemence de l u i - m ê m e p e n d a n t les m a n i p u l a t i o n s 
e t l 'on n ' a j o u t e a u c u n e s u b s t a n c e é t r angè re . 

Le p r inc ipa l ca rac t è re du f romage de Gex, celui qu i 
le différencie des a u t r e s f romages ana logues , est de 
conserver u n e p â t e c o m p l è t e m e n t b l a n c h e . 

La m a t u r a t i o n d e m a n d e de deux à q u a t r e mois . 

Gloucester. — F r o m a g e ang la i s q u i est fa i t avec 
du la i t , e n t i e r ou p a r t i e l l e m e n t écrémé. Caillé en u n e 
h e u r e , m a l a x é ou p u l p é au m o u l i n , pressé, glacé à 
l ' eau c h a u d e , salé et séché. Une fois affiné, on racle la 
c roû te e t on l a r emplace p a r u n e p e i n t u r e délayée 
d a n s de la p e t i t e b ière . 

Ce f romage a la cons i s t ance de la cire; q u a n d il a 
é t é b i e n réuss i , on aperço i t u n e pel l icule b leue a u -
desssous de la couche de p e i n t u r e . 

Le Fromage de Norfolk l u i ressemble b e a u c o u p . 

Gorgonzola. — Ce f romage t i r e son n o m d ' une 
p e t i t e local i té p rès de M i l a n ; sa f ab r i ca t i on est assez 
compl iquée . 

Le b o n gorgonzola , q u i est un f romage de p r i n ­
t e m p s e t d 'é té , a u n e c r o û t e m i n c e , u n e p â t e f ine ­
m e n t persi l lée, s a n s excès, s u r u n fond b l a n c - j a u n â t r e . 
Voir u n e g r a v u r e à GORGONZOLA. 

Gouda. — F r o m a g e h o l l a n d a i s f a b r i q u é avec du 
l a i t en t i e r , s e n s i b l e m e n t c o m m e le cantal m a i s sans 
f e r m e n t a t i o n préa lab le . 

Gruyère. — La Gruyè re est u n e vallée du c a n t o n 
de F r i b o u r g , dominée pa r le Moléson; elle a donné 
son n o m à u n e so r t e de f romage q u e l 'on fabr ique 
auss i d a n s les c a n t o n s de V a u d et de N e u c h â t e l ; le 
vér i t ab le « g ruyère » p r o v i e n t exc lus ivemen t de la 
Suisse r o m a n d e . 

On ne f a b r i q u a i t au t re fo i s q u e des f romages mai­
gres ou demi -g ra s ; les m o y e n s de c o m m u n i c a t i o n 
p e r m e t t a n t d 'expor ter l e b e u r r e a ins i r écupéré , on en 
f a b r i q u e a u j o u r d ' h u i d e t o u t e s sor tes , s u r t o u t pour 
l ' expor t a t i on . 

Assez p e u c o n n u en F rance , où i l es t le p l u s souvent 
c o n f o n d u avec 1'« e m m e n t h a l » (V. ce m o t ) — ne voit-
on p a s des c rémie r s afficher du véritable gruyère d'Em­
menthal, ce qu i s o n n e c o m m e un brie de Camem­
bert! — ce f romage se p r é s e n t e en m e u l e s de 50 à 
60 kilos, d o n t la c r o û t e es t d ' u n b r u n d o r é ; la pâ t e 
e s t c i reuse, p l u s ou m o i n s sèche , selon l 'âge, pa rsemée 
de f i s su res au fond desquel les sourd u n e g o u t t e de 
séros i té ; p o u r sa t i s fa i re l e g o û t du c o n s o m m a t e u r 
f rança is q u i exige des « yeux », on s ' a r range , pou r 
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les f romages d ' expor t a t ion , p o u r o b t e n i r des pe t i t e s 
cav i tés d ' u n d i a m è t r e t o u j o u r s p l u s fa ible q u e les 
yeux de l ' e m m e n t h a l ; ces f romages d ' expo r t a t i on s o n t 
auss i t o u j o u r s m o i n s salés q u e ceux q u e r é c l a m e n t les 
a m a t e u r s ind igènes . P o u r a u g m e n t e r l a s aveu r p i ­
q u a n t e de cet excel lent f romage, on a c o u t u m e , d a n s 
l e pays , d ' en conserver les m o r c e a u x d a n s un l inge 
i m b i b é d 'eau ou de v in b l a n c salé. 

Le g ruyère se f a b r i q u e d a n s des fruitières, en m o n ­
t a g n e , à p r o x i m i t é des p â t u r a g e s . 

Le f romage se conserve t r è s l o n g t e m p s en m e u l e s 
i n t ac t e s , c e r t a i n s a m a t e u r s ex igean t du f romage vieux, 
a lors q u e d ' a u t r e s p ré fè ren t du f romage p l u s frais . 
Les a m a t e u r s de « fondue » (V. ce m o t ) d e m a n d e n t 
h a b i t u e l l e m e n t u n mé lange des deux sor tes . 

G r u y è r e de « C o m t é ». •— On f a b r i q u e a u j o u r d ' h u i 
des f romages « façon g ruyère » en de n o m b r e u x pays 
d 'Europe e t m ê m e d ' A m é r i q u e ; depu i s t r è s l ong t emps , 
ce t t e f ab r i ca t ion s'effectue d a n s l e J u r a ; b i en q u e 
ce f romage a i t s u r t o u t les ca rac tè res de l ' e m m e n t h a l , 
on le vend s o u v e n t sous le n o m de g ruyère ; c e r t a i n e s 
m a r q u e s offrent des p r o d u i t s d 'excel lente q u a l i t é q u i 
ne p o u r r a i e n t q u e gagner à ê t r e v e n d u s s o u s l eur 
vé r i t ab le appe l l a t ion . 

G r u y è r e ( C r è m e d e ) . — Depu i s q u e l q u e s années , 
o n vend, s o i g n e u s e m e n t e m p a q u e t é s d a n s d u pap ie r 
d ' é t a in , des pe t i t s t r i ang l e s de p â t e malaxée , à base 
de f romage de C o m t é ou m ê m e de Gruyè re . 

Ce t t e f ab r i ca t ion , q u i serva i t au d é b u t à u t i l i se r les 
f romages dé fec tueux , a p r i s un te l essor q u ' o n se se r t 
a u j o u r d ' h u i de f romages spéc i a l emen t f a b r i q u é s e t 
q u ' o n déb i te , sous forme de « c r è m e s » , b e a u c o u p 
d'espèces de f romages e m p a q u e t é s m é c a n i q u e m e n t 
de l a m ê m e façon ; l eu r saveur p e u a c c e n t u é e ne 
p la î t p a s t o u j o u r s a u x vra is a m a t e u r s , ma i s l a c o m ­
m o d i t é de l eur emploi , l a p r o p r e t é de ces p r o d u i t s 
qu i , n e p o s s é d a n t pas d e c roû te , n e l a i s sen t a u c u n 
déche t , e x p l i q u e n t l eu r succès . 

H e r v é . — F a b r i q u é en Belgique , avec du la i t de 
vache écrémé, m i s en p ré su re , é g o u t t é p a r fo r te p r e s ­
s ion dans des mou le s carrés . 

L'affinage se fa i t d a n s des caves obscures ou les 
f romages son t p lacés de c h a m p les u n s c o n t r e les 
a u t r e s , e n t o u r é s de l inges imb ibés de b ière . 

H o l l a n d e . — I l en existe u n e g r a n d e v a r i é t é ; la 

p l u s c o n n u e , f romage « t ê t e de m o r t », se f ab r ique 
en de n o m b r e u x pays d 'Europe e t d 'Amér ique . 

I l e s t fa i t de l a i t p a r t i e l l e m e n t éc rémé, coagulé en 
15 à 20 m i n u t e s avec u n e p r é s u r e fo r te . 

La f e r m e n t a t i o n est t r è s l en t e e t pour su iv ie j u s q u ' à 
ce qu ' i l se soit p r o d u i t u n e c r o û t e d u r e , i m p e r m é a b l e . 
Lorsque la f e r m e n t a t i o n es t à p o i n t , on e n d u i t le 
f romage d ' u n e couche de p e i n t u r e à l ' hu i le de l in , 
parfois on recouvre encore de paraffine. La p â t e es t 
colorée avec du rocou. 

Le f romage d ' E d a m ( tê te de m o r t ) a u n e p â t e 
j a u n e , rouge , lo rsqu ' i l a é té é tuvé , grasse, t e n d r e e t 
d é p o u r v u e d e t r o u s . 

Jonchée. — P r o m a g e f ab r iqué avec du l a i t de b r e ­
b i s ou de chèvre . 

On fa i t boui l l i r l a moi t i é du l a i t avec q u e l q u e s 
feui l les de l a u r i e r ; on m é l a n g e avec le res te du l a i t 
n o n boui l l i , o n m e t e n p r é s u r e e t o n t r ansvase d a n s 
des p e t i t s p o t s . 

Leyde. — Le f romage de Leyde se f a b r i q u e de la 
m ê m e façon q u e le h o l l a n d e ; i l es t s o u v e n t a r o m a t i s é 
de c u m i n , de girofle, ou m ê m e de canne l le . 

C e r t a i n s a m a t e u r s p r é f è r en t l e f romage de Hol lande 
é t u v é , p l u s sec, m a i s d ' u n g o û t m o i n s fade. 

Limbourg. — Le caillé, o b t e n u avec du l a i t en t i e r , 
est p é t r i avec de la c iboule , du pers i l e t de l 'es t ragon, 
pu i s m o u l é e t desséché au soleil. La surface est r e n d u e 
i m p e r m é a b l e p a r des salages e t des brossages . 

Livarot. — Se f a b r i q u e avec du l a i t écrémé, m i s en 
p r é s u r e à 40°; le caillé, é g o u t t é , séché d a n s u n e pièce 
c h a u d e , e s t m û r i d a n s des caves où l 'air ne se r e n o u ­
velle p a s e t d o n t les m u r s s o n t e n d u i t s d ' u n mor t i e r 
m é l a n g é de foin h a c h é . I l se déclare u n e f e r m e n t a ­
t i o n p u t r i d e t r è s ac t ive q u i dégage u n e for te q u a n ­
t i t é de gaz a m m o n i a c . Au b o u t de 4 à 6 mois , les 
f romages son t ficelés avec des l an iè res de roseau e t 
colorés au rocou . 

Le l iva ro t es t un f romage d ' a u t o m n e e t d 'h iver . I l 
doi t avoir u n e c r o û t e rouge sèche e t b i e n ve rn i e ; la 
p â t e doi t avoir u n e cons i s tance mol le e t u n e couleur 
j a u n e , u n i f o r m e . 

Malakoff. — La p â t e de ce f romage es t ana logue à 
celle du Neufchâ te l . I l e s t de forme cy l ind r ique p la te , 
de 5 c e n t i m è t r e s de d i a m è t r e et d ' u n c e n t i m è t r e à 
u n c e n t i m è t r e e t demi d e h a u t e u r . 

Maroilles. — Ce f romage do i t son n o m à un village 
de l ' a r r o n d i s s e m e n t d 'Avesnes, m a i s i l est f ab r iqué 
e n T h i é r a c h e e t d a n s t o u t e l a P icard ie . 

Le caillé, o b t e n u avec du la i t en t i e r , es t salé, r ap i ­
d e m e n t séché , pu i s po r t é en cave où i l est f r é q u e m ­
m e n t r e t o u r n é , brossé e t lavé avec de la b iè re . 

Mont-Cenis. — F r o m a g e i n t e r m é d i a i r e e n t r e le r o ­
q u e f o r t et le gorgonzola , f ab r iqué avec du l a i t de 
vache n o n écrémé. La m a t u r a t i o n s 'effectue d a n s des 
caves où le f romage acqu i e r t le « persi l lé ». 

Mont -d 'Or . — Ce f romage, q u i jou i s sa i t au t refo is 
d ' u n e g r a n d e r é p u t a t i o n , é t a i t f a b r i q u é su r les 
co teaux q u i b o r d e n t l a Saône , aux e n v i r o n s de Lyon. 

Le l a i t p r o v e n a i t u n i q u e m e n t de chèvres nour r i e s 
à l ' é table . L'affinage se t e r m i n a i t en cave et d u r a i t 
de 5 à 6 semaines . 

Cet excel lent f romage n 'ex is te p l u s q u ' à l ' é t a t de 
s o u v e n i r ; les m o n t - d ' o r q u e l 'on f ab r ique u n peu 
p a r t o u t a c t u e l l e m e n t avec du l a i t de vache ne le 
r a p p e l l e n t q u e de lo in . 

Neufchâtel ou Bondon. — F a b r i q u é avec du la i t 
éc rémé, en t i e r ou a d d i t i o n n é de c rème, selon les q u a ­
l i tés . L'affinage es t fa i t au séchoir , su r des claies de 
pai l le , j u s q u ' à ce qu ' i l se fo rme à la sur face u n e pel­
l icule b l a n c h e , p u i s b l e u â t r e (première peau). Il se 
complè t e e n s u i t e d a n s des c h a m b r e s f ra îches e t 
aérées, j u s q u ' à a p p a r i t i o n d ' u n e seconde pel l icule 
rouge . La p â t e e s t d ' u n j a u n e assez foncé. 

Parmesan. —• Ce f romage r é p u t é , de t r è s longue 
conserva t ion , se f ab r ique en L o m b a r d i e et dans les 
Romagnes , sous des n o m s divers, le t e r m e de « par -



mesan » é t a n t emp loyé à l ' é t r anger p o u r les p r o d u i t s 
d ' expor ta t ion . 

I l est fa i t avec du l a i t éc rémé. 
Au cours de la m a t u r a t i o n , q u i est t r è s l en t e , i l 

arr ive par fo i s q u e des microbes m a l f a i s a n t s l iquéf ien t 
la p â t e p a r places , à la façon d ' u n vér i tab le abcès 
q u e les f romagers i t a l i ens t r a i t e n t d ' u n e façon t o u t e 
ch i rurg ica le . Lorsque l a pe rcuss ion au m a r t e a u l eu r 
a révélé l ' ex is tence d ' u n e cavi té , i ls l ' ouv ren t , la c u ­
r e t t e n t e t l a c a u t é r i s e n t a u fer 
rouge . 

La m a t u r a t i o n d u r e p rès de q u a ­
t r e a n s ; c e t t e pér iode u n e fois 
passée, le f romage se conserve t r è s 
l ong temps , v ing t a n s e t m ê m e 
d a v a n t a g e . 

Le p a r m e s a n , q u i se m a n g e en 
t o u t e s saisons, a u n e p â t e d u r e , 
p r é s e n t a n t u n léger s u i n t e m e n t , d e 
couleur j a u n e d'or. 

P e t i t - c a r r é . — Même p â t e q u e le 
malakoff. Ce f romage es t fa i t de 
forme carrée . Il a 5 c e n t i m è t r e s de 
côté e t un c e n t i m è t r e à un c e n t i ­
m è t r e e t demi de h a u t e u r . 

P e t i t s u i s s e . — P r o m a g e u l t r a ­
gras du genre double crème o b t e n u 
avec d u l a i t e n t i e r a u q u e l o n 
a jou te u n c i n q u i è m e d e c rème f ra î ­
che. C o n t r a i r e m e n t à ce q u e le n o m 
de « suisse » p o u r r a i t fa i re croire, 
la f ab r i ca t ion de ces f romages a 
pr is na i s sance en N o r m a n d i e , à 
Gournay (Seine - I n f é r i e u r e ) . Les 
« gervais » son t les p l u s r é p u t é s . 
Leur f ab r i ca t ion es t des p l u s dé l i ­
cates e t elle doi t ê t r e poursu iv ie 
sous le con t rô le des m é t h o d e s 
scientif iques les p lu s m o d e r n e s . 

f a b r i q u é e x a c t e m e n t c o m m e le roquefo r t , m a i s à 
base de l a i t de vache . 

(Se c o n s o m m e p e n d a n t t o u t e l ' année , sauf a u 
m i l i e u de l 'été.) 

Citons, à propos du roquefort, une anecdote qui n'a pas la 
prétention d'être inédite, qui flt la joie de nos aïeux, vers le 
milieu du xvn e siècle : 

Certain Gascon aux dents fort longues, après avoir été 
convié à un diner plantureux, se vit offrir un fromage de 

Roquefort, dans son intégrité ; fei­
gnant d'être embarrassé, il demanda : 

— Où l'entamerai-je? 
— Mais, où cela vous conviendra, lui 

répondit-on. 
— Dans ce cas, répondit le pique-

assiette, je l'entamerai chez moi. Et il 
fit emporter le fromage par son valet. 

Saint-Marcell in. — Ce f romage , 
f a b r i q u é s u r t o u t à S a i n t - M a r c e l -
l in , chef - l i eu de c a n t o n de l ' Isère, 
é t a i t j a d i s fa i t e x c l u s i v e m e n t de 
l a i t de chèvre . 

F a b r i q u é a u j o u r d ' h u i avec d u 
l a i t de vache p r e s q u e p u r , l e s a i n t -
marce l l in , c o m m e b e a u c o u p d ' a u ­
t res , a s e n s i b l e m e n t p e r d u de son 
a n c i e n n e r e n o m m é e . 

P o r t - s a l u t . — F r o m a g e c u i t à p â t e d e m i - f e r m e . 
V. POHT-SALUT. 

P o n t - l ' E v ê q u e . — F a b r i q u é avec du la i t en t i e r , 
emprésuré à c h a u d , m o u l é d a n s des r éc ip i en t s carrés , 
est salé e t t r a i t é c o m m e le b o n d o n de Neufchâ te l . 
L'affinage en cave d u r e 3 à 4 mo i s , m o i n s si le f ro ­
mage est t r è s r i che en c rème . 

Le p o n t - l ' é v ê q u e es t un f romage d ' é té e t d ' a u ­
t o m n e ; i l do i t p r é s e n t e r u n e c r o û t e r u g u e u s e , d ' u n 
g r i s - j aunâ t r e , u n e p â t e moel leuse j a u n e clair . 

R o q u e f o r t . — Le vé r i t ab le f romage de Roque fo r t , 
pe t i t e c o m m u n e d e l ' a r r o n d i s s e m e n t d e S a i n t -
Affrique (Aveyron) , es t f a b r i q u é exc lus ivemen t avec 
du la i t de brebis , s e u l bé t a i l p o u v a n t vivre s u r les 
pâ tu rages ar ides des Causses . 

La p r inc ipa le p a r t i c u l a r i t é de ce f romage est qu ' i l 
est ensemencé avec de la mie de p a i n spéciale, séchée 
pu i s pulvér isée , d a n s l aque l l e on a laissé se déve lop ­
per u n e mois issure spéciale de cou leu r ve rdâ t r e . P o u r 
que la m a t u r a t i o n pu isse s 'effectuer d a n s les c o n d i ­
t ions requises , on place les f romages d a n s des caves 
h u m i d e s et t r è s f ra îches (4° à 8°), c o m m e les 
cavités n a t u r e l l e s q u i e x i s t e n t d a n s l e pays des 
Causses. 

Après 30 ou 40 jou r s , le f romage e s t « f a i t » et p e u t 
ê t re livré à la c o n s o m m a t i o n ; m a i s , p o u r qu ' i l 
acquière l e goû t p i q u a n t q u e r e c h e r c h e n t les c o n n a i s ­
seurs, i l f a u t le laisser vieill ir b e a u c o u p p l u s l o n g ­
t e m p s ; les conna i s seu r s ex igen t u n e conse rva t ion 
d ' u n an . 

Le bon roque fo r t a u n e c r o û t e grise, u n e p â t e 
t i r a n t sur le j a u n e , t r è s grasse e t r é g u l i è r e m e n t vei­
née de b l e u ; u n e co lo ra t ion t r o p b l a n c h e e t u n e 
apparence c rayeuse d e l a p â t e i n d i q u e n t u n e f e r m e n ­
ta t ion incomplè te . 

La saison du r o q u e f o r t est de m a r s à s e p t e m b r e . 
On fab r ique en diverses rég ions des f romages 

« façon roque fo r t », m a i s ils ne p e u v e n t ê t r e v e n d u s 
sous l ' appel la t ion « r o q u e f o r t ». 

Le f romage de P o n t g i b a u d (Puy -de -Dôme) es t 

S a i n t - R é m i . — F r o m a g e de fo rme 
carrée , a y a n t q u e l q u e ana log ie 
avec le gé romé. On le f a b r i q u e en 
F r a n c h e - C o m t é , a ins i q u e d a n s l a 
H a u t e - S a v o i e . 

S a s s e n a g e . — F r o m a g e « façon 
r o q u e f o r t » , f a b r i q u é s u i v a n t l a 
m ê m e m é t h o d e q u e ce de rn ie r , 
avec un m é l a n g e de l a i t s de b reb i s , 
de chèvre , e t s u r t o u t de vache . 

S e p t m o n c e l . — P e t i t village du 
d é p a r t e m e n t du J u r a q u i a d o n n é 
son n o m à un f romage « façon 

roque fo r t » f ab r iqué d a n s la rég ion de S a i n t - C l a u d e . 
Le procédé de f ab r i ca t ion est le m ê m e q u e celui 

du f romage de Gex. Les cail lés des d e u x t r a i t e s s o n t 
que lque fo i s ( septmoncel b â t a r d ) s i m p l e m e n t s u p e r ­
posés s a n s ê t re p é t r i s ensemble . 

Le s ep tmonce l vra i (fromage b l e u ) se fa i t , en p r i n ­
cipe, avec un mé lange de l a i t de vache e t de l a i t de 
chèvre . 

S e r r é ou S e r a y . — Le p e t i t - l a i t , r é s idu de la f a b r i ­
c a t i o n du f romage, r e n f e r m e encore , s u r t o u t s i l a 
coagu la t ion a é té r ap ide (fromages c u i t s ) , u n e cer­
t a i n e p r o p o r t i o n d e b e u r r e q u e l 'on p e u t r é cupé re r 

Présentation de fromage blanc avec radis, anchois et cibou­
lette dans les pays germaniques. (Pfto». Claire.) 

Une présentation de fromage avec 
beurre, pain noir et céleri en branches. 

(PUt. Claire.) 
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e t u n e n o t a b l e q u a n t i t é d e caséine e t d ' a l b u m i n e 
so luble , q u ' u n e nouve l le coagu l a t i on pa r l a p r é su re , 
ap rès avoir laissé acidifier le p e t i t - l a i t , p e r m e t de 
p r éc ip i t e r e t d e séparer d u s é r u m q u i n e r e t i e n t p l u s 
q u e l ' a l b u m i n e soluble , l e lactose e t les sels m i n é r a u x . 

Ce c o a g u l u m po r t e le n o m de serré e t p e u t servir 
à l ' a l i m e n t a t i o n de l ' h o m m e e t des a n i m a u x . 

E n ce r t a ine s rég ions , d a n s l e c a n t o n d e Gla r i s 
n o t a m m e n t , on t r i t u r e ce se r ré (ligger en a l l e m a n d ) 
avec des végé taux a r o m a t i q u e s , p a r m i lesque ls d o ­
m i n e l e céleri sauvage , e t on sèche ce t t e p â t e q u e l 'on 
m o u l e en pa ins , sous le n o m de schabzigger ; r â p é et 
m é l a n g é de beu r r e , c e f romage, d ' u n g o û t f o r t e m e n t 
a r o m a t i q u e , est e s t imé p a r c e r t a i n s a m a t e u r s . Depu i s 
q u e l q u e s a n n é e s on vend, sous le n o m de « c rème de 
Glar i s » , ce p r o d u i t ma laxé avec du b e u r r e , e m p a ­
q u e t é d a n s du pap ie r d ' é t a i n à la f açon des t a b l e t t e s 
de choco la t . 

Soumaintrain, dit aussi Saint-Florent in. — Ce 
f romage est cons idéré c o m m e le premier cru de 
ceux q u e l ' on f a b r i q u e d a n s l 'Yonne , d a n s l a vallée de 
l 'Armance . 

I l es t de fo rme r o n d e ; i l pèse 500 g r a m m e s . Sa p â t e 
e s t de cou leu r j a u n e e t s a c r o û t e j a u n e o range . 

Stilton (Fromage de ) . — F r o m a g e ang la i s f a b r i ­
q u é avec du la i t e n t i e r a d d i t i o n n é de c rème . Sa m a ­
t u r a t i o n est t r è s l ongue . L a p â t e p r é sen t e des m a r ­
b r u r e s grises e t ver tes . P o u r l e consommer , on creuse 
sa sur face e t on fa i t abso rbe r à la p â t e u n e ce r t a ine 
q u a n t i t é de xé rès ou de p o r t o . Ce f romage se ser t à 
la cui l ler . 

SERVICE DU FROMAGE. — Ob l iga to i r emen t , les 
f romages , que l s qu ' i l s so ien t , do iven t ê t r e servis 
a v a n t l ' e n t r e m e t s d e sucre , c ' e s t - à -d i re i m m é d i a t e ­
m e n t ap rès les rô t i s ou les l égumes , s i l e m e n u en 
c o m p o r t e , ou enfin, ap rès la sa lade , s i ce t a r t i c le 
f igure d a n s l e m e n u . 

I l s d o i v e n t ê t re p r é sen t é s a u x convives c h a c u n 
p lacé i so l émen t s u r u n e ass ie t te o u s u r u n p l a t a d hoc 
e t d a n s l eu r é t a t n a t u r e l . On les se r t auss i c o m m e 
l ' i nd ique la g ravure . . 

L 'usage p r a t i q u é d a n s ce r t a ine s m a i s o n s d e g r a t t e r 
les f romages a v a n t de les servir , e t m ê m e de les r e ­
couvr i r de c h a p e l u r e u n e fois g r a t t é s , n ' e s t p a s à 
r e c o m m a n d e r . Les vrais a m a t e u r s de f romage l e 
r é p r o u v e n t a b s o l u m e n t . 

P a r con t r e , i l es t r e c o m m a n d é de t o u j o u r s servir 
du b e u r r e frais en m ê m e t e m p s q u e l e f romage . Les 
convives p r e n n e n t de ce b e u r r e s'ils le v e u l e n t , ou 
n ' e n p r e n n e n t pas , ce q u i d 'a i l leurs est p l u s f r é q u e n t . 

On p e u t auss i servir en m ê m e t e m p s q u e l e f romage 
des b i s cu i t s salés de d ivers genres ou encore des 
t r a n c h e s de p a i n noi r . 

P o u r ce r t a in s f romages , e t , n o t a m m e n t p o u r l e 
m u n s t e r , i l es t d 'usage de servir du c u m i n . Les c o n ­
vives a s s a i s o n n e n t l eu r f romage avec ce c o n d i m e n t . 
On p e u t auss i servir , p o u r a c c o m p a g n e r l e f romage 

Service des fromages d a n s un grand restaurant . 
{Phot. Larousse. ) 

des coeurs de céleri frais , ou des p ieds de fenoui l frais . 
Le service du f romage , ce lu i des f romages f e r m e n t e s 

e t des f romages fo r t s s u r t o u t , do i t ê t r e a c c o m p a g n é 
de v ins rouges de Bourgogne ou de Bordeaux , ou 
encore de v ins du R h ô n e , choisis p a r m i les p lu s corsés 
e t les p l u s b o u q u e t é s . 

L 'usage v e u t q u e l e f romage so i t t o u t d ' abord p r é ­
s e n t é au m a î t r e de l a ma i son qu i , ap rès l 'avoir 
examiné , y p l a n t e le c o u t e a u a v a n t de le faire circuler , 
lo r squ ' i l s ' ag i t d ' u n f romage en t i e r , c a r i l y a t o u ­
j o u r s des convives t i m i d e s q u i n ' o s e n t e n t a m e r u n 
c a m e m b e r t . 

P R É P A R A T I O N S DIVERSES À BASE DE F R O ­
MAGE. — Ces p r é p a r a t i o n s s o n t n o m b r e u s e s . Nous 
n o u s b o r n o n s ici à les é n u m é r e r . On en t r o u v e r a les 
r ece t t e s à l eu r o rd re a l p h a b é t i q u e . 

Attereaux au parmesan, barquettes à la parmesanne, 
beignets de fromages divers, camembert frit, choux 
au fromage, condés au fromage, crêpes fourrées au 
fromage, croquettes au fromage, croûtes gratinées au 
fromage, flan au fromage, fondants au chester, fritot 
au fromage, gnocchi au 
gratin et à la romaine, 
gougère, paillettes au 
parmesan, pannequets 
au fromage, ramequins, 
rissoles au fromage, 
soufflé au fromage, su-
brics piémontais, tal-
mouses à l'ancienne, 
welsh rarebit. 

F R O M A G E D E SOJA. 
— F a b r i q u é en Ch ine , 
d e t e m p s i m m é m o r i a l , 
ce f romage es t dû à la 
f e r m e n t a t i o n de l a l é -
g u m i n e e x t r a i t e d e s 
g ra ines de soja. (Har i ­
cot de Chine . ) 

L e s f è v e s d e s o j a , 
ramol l ies et gonflées à 
l 'eau, s o n t mi ses sous 
presse e t l e l iqu ide q u i s 'en écoule , a d d i t i o n n é d ' u n 
p e u de su l fa te de c h a u x ou de m a g n é s i e , se coagule 
en u n e masse g r i sâ t r e q u e l 'on m e t à f e rmen te r 
c o m m e les caillés d a n s l ' i ndus t r i e f romagère . 

F R O M A G E DE T Ê T E DE P O R C . — Sor te d e 

g a l a n t i n e f a i t e avec de la t ê t e de porc . 
F R O M A G E D ' I T A L I E . — A p p r ê t de cha rcu te r i e 

fa i t avec le foie de porc . V. ce m o t . 

F R O M A G E G L A C É . — N o m q u e l 'on d o n n a i t , d ans 
l a p r a t i q u e a n c i e n n e , a u x glaces s imp le s mou lées d a n s 
des fo rmes con iques . V. GLACES. 

On d é s i g n a i t auss i s o u s le n o m de fromage bavarois 
l ' e n t r e m e t s froid, à base de c rème angla i se collée et 
de c rème foue t t ée , q u e l ' on appel le bavaro is a u j o u r ­
d ' h u i . V. ce m o t . 

F R O M A G E O U S , C A B É C O U S , CHABISSOUS. — 
Les dér ivés pa to i s des d e u x m o t s fromage et chèvre, 
fromageous, cabécous, chabissous, dé s ignen t , d a n s les 
pays de l a n g u e d'oc, les p e t i t s f romages o b t e n u s pa r l e 
s imp le p rocédé du cai l lage e t du p ressu rage , avec du 
l a i t de chèvre ou de b reb i s . V. FROMAGES. 

F R O M A G E R . — Ajou te r u n e q u a n t i t é p l u s ou 
m o i n s g r a n d e de f romage r â p é ( p a r m e s a n e t gruyère 
s u r t o u t ) à u n e sauce , à u n e farce, à u n e p â t e que l ­
c o n q u e , à u n m e t s d e v a n t ê t r e g r a t i n é . 

F R O M A G E R . — Arbre de l 'Afr ique t rop ica le au 
bois b l a n c r a p p e l a n t le f romage, e t d o n t les f ru i t s 
f o u r n i s s e n t de l ' hu i l e . 

F R O M E N T . — « F r o m e n t » e s t u n a u t r e n o m d u 
blé . 

L 'or ig ine du f r o m e n t p a r a î t ê t r e l a Chaldée , d 'où 
i l passa d a n s t o u s les pays d 'Or i en t e t en I t a l i e . Les 
Gaulo is , selon Hérodote , ne l e c o n n u r e n t qu ' ap rè s 
leurs expéd i t ions l o i n t a i n e s ; au t e m p s de César, sa 
c u l t u r e e n é t a i t des p l u s l imi t ées d a n s les Gaules . 

Fromage de tête . 



Au xvi ' siècle encore, le p e u p l e ne se n o u r r i s s a i t q u e 
de p a i n d 'orge ou de seigle e t le p a i n de f r o m e n t é t a i t 
réservé à la t ab l e des r iches . 

F r o m e n t barbu. — On dés igne sous ce n o m l 'orge 

à large épi . 

F r o m e n t d e s I n d e s . — On appel le a ins i le ma ï s . 

F R O M E N T A L . — Var ié té d 'avoine. 

FRON1ENTEAU. — Var ié t é de ra i s in de t a b l e . 

F R O M E N T É E . — Bouil l ie de fa r ine au f r o m e n t . 
F R O N T I G N A N . — Pe t i t e ville de l 'Hé rau l t q u i a 

d o n n é son n o m a u n e var ié té de v ins m u s c a t s t r è s 
l iquoreux . 

F R U G I V O R E . — Q u i se n o u r r i t exc lus ivemen t de 
végétaux e t de f ru i t s c rus . 

Ce régime es t suivi p a r c e r t a i n s qu i e s t i m e n t q u e 
l ' a l i m e n t a t i o n doi t se r a p p r o c h e r le p l u s possible de 
l ' é ta t de n a t u r e . 

T o u t e n r e c o n n a i s s a n t l ' i m p o r t a n c e q u e do i t 
p r e n d r e l ' a l i men t c r u d a n s l e r ég ime c o u r a n t , n o u s 
es t imons qu ' i l f a u t 
se garder de t o u t e 
e x a g é r a t i o n d i é t é ­
t i que . 

F R U I T . — Ovaire 
des végé taux , selon 
la défini t ion b o t a n i ­
q u e ; d a n s l e l angage 
cou ran t , o n n e c o n ­
sidère c o m m e te l s 
q u e c e u x q u i s e 
m a n g e n t a u desser t . 
D i f f é r e n t s f r u i t s 
sont , en effet, c o n ­
sommés c o m m e l é ­
gumes , te l s les a u ­
b e r g i n e s , c o u r g e s , 
courget tes , c i t r o u i l ­
l e s , c o n c o m b r e s , 
m a r r o n s , olives, p o ­
t i rons , t o m a t e s , e t c . 

L 'analyse des p r i n ­
cipaux f r u i t s m o n ­
t re q u e l eu r va l eu r 
a l imen ta i r e est assez 
faible, s i l 'on ne t i e n t 
compte q u e de la s o m m e des calories, excep t ion fa i te 
pou r les f ru i t s t r è s amylacés , h u i l e u x ou sucrés . 

I l serai t e r r o n é c e p e n d a n t de les considérer c o m m e 
des a l i m e n t s négl igeables , car les f ru i t s n o u s a p ­
po r t en t , sous u n e forme é m i n e m m e n t ass imi lable , des 
pr inc ipes m i n é r a u x t r è s u t i l e s e t les m y s t é r i e u s e s 
v i tamines , si précieuses et si ind i spensab les . 

I l n ' es t p a s j u s q u ' à l ' eau de c o n s t i t u t i o n des f r u i t s 
qui n e j o u e u n rôle, car elle f o u r n i t u n exce l len t 
moyen de ca lmer la soif, avec m o i n s d ' i n c o n v é n i e n t s 
que les boissons p r o p r e m e n t d i tes . 

C o n t r a i r e m e n t à l 'usage q u i les fa i t c o n s o m m e r au 
dessert , les f ru i t s s o n t m i e u x to lérés soi t au r e p a s 
du m a t i n , soit e n t r e les repas , ou, du mo ins , a u x 
repas qu i ne c o m p o r t e n t p a s de v iande . I l s l e s o n t 
d ' a u t a n t m i e u x qu ' i l s son t m i e u x divisés p a r u n e 
mas t i ca t i on so igneuse ou p a r un pu lpage ( à c r u ) . 

Il y a donc un réel i n t é r ê t , à la fois d i é t é t i q u e et 
économique , à in tens i f ier la c o n s o m m a t i o n des f ru i t s , 
non s e u l e m e n t des f ru i t s de luxe, ma i s s u r t o u t des 
espèces c o u r a n t e s . A ce p o i n t de vue, la F r a n c e est 
t rès en r e t a r d su r l 'Al lemagne e t s u r t o u t su r l 'Amé­
r ique , où la c u l t u r e des f ru i t s de t ab l e a p r i s un 
déve loppement cons idérab le . Sé lec t ionnés avec soin, 
cul t ivés r a t i o n n e l l e m e n t , cuei l l is , emba l l é s avec p r o ­
preté , classés p a r catégories , les f ru i t s de Cal ifornie 
on t e n v a h i nos m a r c h é s , b i en q u e l eur q u a l i t é ne 
puisse se compare r à celle de nos f ru i t s ind igènes , 
s'ils é t a i en t l 'objet des m ê m e s soins. 

Dans b e a u c o u p de régimes, on a a v a n t a g e à i n s t i ­
t u e r des « j o u r s de f ru i t s » p e n d a n t lesquels on ne 
p rendra pas d ' a u t r e n o u r r i t u r e ; c'est u n bon m o y e n 
de r édu i re l ' a l i m e n t a t i o n , sans souffrir de la f a i m ; 

Fruits. Nature morte de Frans Ykens. {Phot. Giraudon.) 

o n p e u t auss i r e m p l a c e r u n o u d e u x r epas d e l a 
j o u r n é e p a r un r e p a s de f ru i t s , e t cela n ' es t n u l l e m e n t 
désagréable . 

T o u t e s ces cons idé ra t ions s ' a p p l i q u e n t a u x f ru i t s 
c ru s , ce qu i est la me i l l eu re façon de les consommer , 
t a n t au p o i n t de vue de l 'hygiène q u ' à celui de l a 
g o u r m a n d i s e . Et , p o u r t a n t , l a p l u p a r t des hyg ién i s tes 
n e m a n q u e n t j a m a i s d e r e c o m m a n d e r d e n e c o n ­
s o m m e r les f ru i t s q u ' u n e fois cu i t s , i n v o q u a n t , à 
l ' appu i de l eur op in ion , di f férentes ra i sons . On a d m e t , 
s ans a u c u n e p reuve , q u e les f ru i t s c u i t s s o n t m i e u x 
digérés q u e les f ru i t s c r u s ; cela t i e n t u n i q u e m e n t , 
p o u r ceux d ' en t r e e u x q u i o n t u n e p u l p e fe rme, a u 
r amol l i s semen t de celle-ci p a r la cu i s son ; ce r tes i l 
est des espèces de p o m m e s e t de poires q u i ne s o n t 
p a s m a n g e a b l e s a u t r e m e n t , e t les coings, s i ag réab le ­
m e n t p a r f u m é s à l ' é t a t de compo te ou de gelée, son t 
t r o p acerbes p o u r ê t r e m a n g é s c r u s ; mais , s i l 'on a 
so in de m â c h e r t r è s s o i g n e u s e m e n t ou, à dé fau t , de 
r âpe r ou de p u l p e r les f ru i t s c rus , l eu r d iges t ib i l i té 
sera la m ê m e q u e celle des compotes . 

Un a r g u m e n t p l u s i m p o r t a n t est celui des sou i l lu ­
res q u ' a p p o r t e n t les 
f ru i t s récol tés , t r a n s ­
po r t é s e t p ré sen té s 
s a n s a u c u n e p r é c a u ­
t ion . 

Bien q u e cela l eu r 
fasse p e r d r e q u e l ­
q u e s - u n e s de l e u r s 
qua l i t é s , i l conv ien t 
donc de peler soi­
g n e u s e m e n t o u d e 
l a v e r à p l u s i e u r s 
eaux les f ru i t s a c h e ­
t é s au m a r c h é , de les 
s o u m e t t r e à la cu i s ­
son si l 'on a le m o i n ­
dre d o u t e a u su j e t 
de l eur p r o p r e t é . 

C o m p o t e s , m a r ­
me lades , c o n f i t u ­
res. — V. COMPOTES 
et CONFITURES. 

Cures de fruits. 
— Les f ru i t s p e u v e n t 
ê t r e e m p l o y é s , e n 
d i é t é t i q u e , p o u r dif­

f é ren te s affect ions. On a p l u s i e u r s fois t e n t é de sys té ­
m a t i s e r ces t r a i t e m e n t s so i t à domici le , so i t d a n s des 
é t a b l i s s e m e n t s spéc iaux . 

Cure de raisins. — On u t i l i se p o u r ce t t e c u r e d ivers 
cépages, m a i s s u r t o u t les chasselas à p e a u m i n c e , 
q u ' e n ce r t a in s end ro i t s les p r a t i q u a n t s de l a cu re 
do iven t aller cuei l l i r e u x - m ê m e s s u r les ceps, le m a t i n 
de b o n n e h e u r e , a lors q u e les g ra ins s o n t encore 
couve r t s de rosée. 

On d é b u t e p a r u n e dose de 500 g r a m m e s q u e l ' on 
a u g m e n t e c h a q u e jour , j u s q u ' a u m a x i m u m to léré , q u i 
a t t e i n t parfois 3 k i los ; la dose q u o t i d i e n n e est h a b i ­
t u e l l e m e n t r épa r t i e en t ro i s pr ises , l a mo i t i é l e m a t i n , 
à j e u n , le res te en deux fois, u n e h e u r e en m o y e n n e 
a v a n t les g r a n d s r e p a s ; la c u r e t o t a l e d u r e de 3 à 
6 semaines , e t l 'on r e c o m m a n d e de ne c o n s o m m e r q u e 
l a pu lpe , en r e j e t a n t les peaux e t les p é p i n s . 

Un ki lo de ra i s ins i n t r o d u i t u n e q u a n t i t é de sels 
a lca l ins é q u i v a l e n t e à 6 g r a m m e s de b i c a r b o n a t e de 
soude (plus q u ' u n l i t re d ' eau de Vichy) e t c 'est à 
c e t t e a l ca l in i t é (en sels de po tas se ) , a u x i m p o n d é ­
rab les m i n é r a u x e t à l ' ac t ion d i u r é t i q u e du j u s de 
ra i s in qu ' i l f a u t a t t r i b u e r les bons effets de ces cu res 
q u i , n o t o n s - l e e n p a s s a n t , n e réuss i ssen t g é n é r a l e m e n t 
pas a u x obèses. 

Cure de citrons. — L 'emploi du j u s de c i t r o n c o m m e 
a g e n t prévent i f e t cu ra t i f du s c o r b u t a é té emp loyé 
a v a n t q u e l a doc t r ine des v i t a m i n e s l u i a i t d o n n é 
un f o n d e m e n t sc ient i f ique. On a préconisé des cures 
de c i t r o n s d a n s l a g o u t t e e t d a n s l e r h u m a t i s m e , a igu 
e t c h r o n i q u e . 

La cure consis te à p r e n d r e du j u s de c i t r o n s d a n s 
u n peu d 'eau sucrée u n e h e u r e ap rès les repas , t ro i s 
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fois pa r jour , e n c o m m e n ç a n t p a r u n c i t r o n c h a q u e 
fois, e t en ne d é p a s s a n t h a b i t u e l l e m e n t p a s la dose 
q u o t i d i e n n e de 9 c i t rons . 

Cure de fraises. — Ce t t e c u r e a é té préconisée p a r 
l ' i l lus t re b o t a n i s t e L i n n é , q u i s e g u é r i t d ' u n e a t t a q u e 
de la g o u t t e p a r ce m o y e n ; on a a t t r i b u é l ' ac t ion des 
fraises d a n s les affections r h u m a t i s m a l e s à l eu r 
t e n e u r en dér ivés sal icylés; ce t t e t e n e u r e s t de l 'o rdre 
du mi l l ion ième e t son ac t ion ne p o u r r a i t ê t r e i n v o ­
quée q u e pa r des h o m é o p a t h e s ; p a r con t r e , les fraises 
son t t r è s a lca l ines , u n ki lo r e p r é s e n t a n t u n e a lca l in i t é 
équ iva len te à 9 g r a m m e s de b i c a r b o n a t e de soude . 

Cure de pommes. — Il en es t des p o m m e s c o m m e 
de t o u s les a u t r e s f ru i t s , c 'est à l eu r m i n é r a l i s a t i o n 
alcal ine e t à la d iurèse p rovoquée p a r la g r a n d e q u a n ­
t i t é d ' eau i n t r o d u i t e qu ' i l f a u t s u r t o u t a t t r i b u e r l e u r s 
b ienfa i t s . 

Une p o m m e , pr ise l e m a t i n à j e u n avec un ver re 
d 'eau p u r e , es t un b o n m o y e n de t r a i t e r l a c o n s t i p a ­
t ion h a b i t u e l l e ; l ' ac t ion c a l m a n t e d e l a p o m m e p e u t 
ê t re mise à profi t d a n s les cas d ' i n s o m n i e ; deux ou 
t ro is p o m m e s l e n t e m e n t mâchées , l e soir, p r o c u r e n t 
à b e a u c o u p de pe r sonnes un sommei l pa is ib le . 

Fruits confits au vinaigre. — Le v ina igre é t a n t 
mis d a n s des bocaux en ver re ou d a n s des po t s de 
grès, lu i a jou te r du suc re en p o u d r e en q u a n t i t é suffi­
s an t e p o u r qu ' i l s e c h a n g e p a r l a su i t e en un s i rop 
acé teux q u i ne soi t pas t r o p aigre . D a n s ce s i rop 
m e t t r e les f ru i t s i n d i q u é s . 

Après q u e l q u e s semaines , le s i rop a p a r f a i t e m e n t 
p é n é t r é d a n s les f ru i t s e t on p e u t les consommer . 

Les f ru i t s au v ina igre p e u v e n t s ' employer c o m m e 
ceux à l ' eau-de-v ie , ma i s , le p l u s s o u v e n t , on les se r t 
comme les c o r n i c h o n s au r epas . 

Fruits déguisés. — En confiserie, les f r u i t s d é g u i ­
sés c o m p r e n n e n t la g a m m e des p e t i t s f ru i t s (fraises, 
cassis, cerises, groseilles, p r u n e s , e tc .) q u i son t t r a i t é s 
soit frais , soit à l ' eau-de-v ie . I ls s o n t enrobés de suc re 
f o n d a n t de cou l eu r g é n é r a l e m e n t app rop r i ée aux 
f ru i t s . 

Sous ce n o m de f ru i t s déguisés , on dés igne auss i 
les p e t i t s fours q u i se p r é p a r e n t soi t avec des p u r é e s 
de f ru i t s t r è s serrées, soit avec de la p â t e d ' a m a n d e s , 
soit avec des m a r m e l a d e s t r è s cons i s t an t e s . Ces d iver ­
ses s u b s t a n c e s son t f açonnées selon la fo rme du f ru i t 
que l 'on v e u t imi t e r e t n a p p é e s de s u c r e c u i t au cassé. 
On les dresse h a b i t u e l l e m e n t d a n s de p e t i t e s ca is ­
se t tes en pap ie r . 

Fruits rafraîchis. — PROPORTIONS (pour 10 p e r ­
s o n n e s ) . —• 6 pêches , 6 abr ico ts , 6 p r u n e s r e i n e -
Claude, 3 poi res à cha i r t e n d r e , 2 p o m m e s , 4 b a n a n e s , 
125 g de pe t i t e s fraises, 125 g de f ramboises , 125 g 
de g ra ins de ra i s ins b lancs e t no i rs , 24 a m a n d e s f ra î ­
ches, 3 dl de k i r sch et m a r a s q u i n , 5 ou 6 cui l lerées 
de sucre en p o u d r e . 

MÉTHODE . — E p l u c h e r les pêches , les poi res et les 
p o m m e s ; les dé ta i l l e r en p e t i t e s escalopes; déta i l ler 
en l a m e s les b a n a n e s (que l 'on a u r a ép luchées ) ; cou­
pe r les ab r i co t s e t les p o m m e s , p r é a l a b l e m e n t 
é n o y a u t é s . 

R é u n i r t o u s ces f ru i t s d a n s u n e t e r r i n e ; l eu r a jou­
t e r les deux t ie rs des fraises et f r amboises ; ga rn i r de 
ra i s ins . S a u p o u d r e r de suc re ; ar roser avec les l i queu r s 
i nd iquées . Secouer l é g è r e m e n t l a t e r r i n e afin de m é ­
langer les f ru i t s . M e t t r e la t e r r i n e en p le ine glace 
( l ' en toure r de glace pi lée) ; fa i re m a c é r e r u n e h e u r e . 

Dresser les f ru i t s d a n s u n e coupe en verre (ou d a n s 
le g lace - f ru i t spéc ia l ) . E n t o u r e r de glace pi lée. Déco­
rer le dessus de la coupe avec le r e s t a n t des fraises, 
f ramboises , g r a in s de ra i s ins et les a m a n d e s , pelées et 
p a r t a g é e s p a r moi t i é . 

Nota. — La compos i t i on des f ru i t s ra f ra îch i s var ie 
selon les sa isons . On p e u t les p r é p a r e r avec t o u t e s 
sor tes de f ru i t s te l s q u e : a n a n a s , oranges , b r u g n o n s , 
mi rabe l l es , cerises, e tc . On p e u t les p r é p a r e r égale­
m e n t avec des f ru i t s conservés au sirop. 

Au l ieu de les s a u p o u d r e r de sucre , on p e u t les 
ar roser avec du s irop, e t enfin on p e u t les pa r fumer 
avec t o u t e s sor tes de l i q u e u r s . 

Fruits rafraîchis à la créole. — Macédoine de 
f ru i t s composée de b a n a n e s , a n a n a s e t o ranges dé ­
ta i l lés en t r a n c h e s minces , macé rés d a n s de la glace 
avec r h u m e t sucre , dressés d a n s u n e coupe en verre 
(ou d a n s un g lace- f ru i t s ) s u r u n e couche de glace 
à l ' a n a n a s . Au de rn i e r m o m e n t , couvr i r avec de la 
c r è m e f ra îche b a t t u e l égè remen t , sucrée , pa r fumée 
au r h u m . Décorer le dessus de la coupe avec des 
côtes d 'o ranges pelées à vif et des p i s t aches mondées . 

Fruits rafraîchis au kirsch. — On p répa re ces e n ­
t r e m e t s avec t o u s les f ru i t s de la sa ison : fraises, ceri­
ses, pêches , abr ico ts , ra i s ins , a m a n d e s , etc. , les u n s 
é q u e u t é s ou é n o y a u t é s , les a u t r e s ép luchés s'il y a 
l ieu , escalopes ou laissés te l s q u e l s s u i v a n t leur 
n a t u r e . 

Ces f ru i t s son t dressés d a n s u n e t i m b a l e en a r g e n t 
ou d a n s u n e coupe en verre , s a u p o u d r é s de sucre, 
m é l a n g é s s a n s ê t re brisés, a r rosés de k i r sch e t sanglés 
d a n s u n e t e r r i n e p le ine de glace pi lée. 

On p e u t , au Heu de les s a u p o u d r e r de sucre , arroser 
les f ru i t s avec un s i rop t r è s forcé en sucre . 

Fruits rafraîchis à la maltaise. — Macédoine de 
f r u i t s composée d 'oranges , de b a n a n e s , cerises, ana­
n a s m a c é r é s avec sucre e t cu raçao . 

Dresser d a n s u n e coupe en verre ou en glace-f ru i ts , 
s u r u n e couche de glace à l 'o range . Recouvr i r de 
c rème foue t t ée . Décorer avec côtes d 'o ranges pelées 
à vif. 

Fruits rafraîchis à la normande. — Fa i r e macére r 
avec suc re e t calvados, d a n s de la glace pilée, u n e 
m a c é d o i n e de f r u i t s composée de p o m m e s reinette, 
d ' a n a n a s frais e t de b a n a n e s . 

Dresser d a n s u n e coupe en verre ou d a n s l e glace-
f ru i t s . Couvr i r de c rème fra îche l é g è r e m e n t b a t t u e , 
sucrée e t p a r f u m é e au calvados. 

Fruits rafraîchis à l'occitanienne. — M e t t r e d a n s 
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u n e t i m b a l e en a rgen t , en les d i sposan t p a r couches , 
des poires escalopées, des g ra ins de ra i s ins b l ancs e t 
noi rs , e t des f i gues pelées , dé ta i l lées en t r a n c h e s 
rondes . S a u p o u d r e r de suc re . Arroser de b l a n q u e t t e 
de L imoux e t d ' u n p e u de cognac. E n t o u r e r l a coupe 
de glace mé langée d ' u n p e u de sel gris, afin de conge ­
ler un p e u les f ru i t s . 

Au de rn i e r m o m e n t , couvr i r d ' u n e couche de c rème 
Chan t i l ly . Décorer avec des g r a in s de ra i s ins . 

F r u i t s rafraîchis tzarine. — M e t t r e les f ru i t s , 
en t i e r s ou escalopes se lon l eur n a t u r e , e t macé ré s au 
sucre e t k u m m e l , d a n s u n e coupe e n verre , s u r u n e 
couche de glace à l ' a n a n a s . 

Les r ecouvr i r de c rème Chan t i l l y p a r f u m é e au 
k u m m e l . Décorer le dessus de la coupe avec des v io­
le t tes cr is ta l l i sées e t des losanges d ' angé l ique . 

F r u i t s secs. — On e n t e n d sous ce n o m des f r u i t s 
n a t u r e l l e m e n t peu h y d r a t é s , c o m m e les a m a n d e s , les 
noise t tes , les noix, etc. , r i ches en corps g ras e t en 
a l b u m i n e , e t des f ru i t s desséchés (abr icots , cerises, 
f igues , p o m m e s , poires , p r u n e a u x , ra i s ins , e tc .) que 
l 'on c o n s o m m e en n a t u r e . Ce s o n t alors des a l i m e n t s 
t r è s concen t r é s . Après t r e m p a g e e t cuisson, s a n s 
avoir t o u t e s les q u a l i t é s des f r u i t s f rais , ils p e u v e n t 
les suppléer j u s q u ' à u n c e r t a i n p o i n t . 

P a i n s de f r u i t s . — V. PAINS (entremets). 

Presse à jus de frui ts pour la table. (Phot. Claire.) 

S u c s e t j u s de f r u i t s . — Les j u s de f ru i t s , o b t e n u s 
pa r cu isson avec u n p e u d 'eau o u p a r express ion, 
son t d ' u n usage c o u r a n t , s u r t o u t c o m m e boisson chez 
les fiévreux. 

Depuis q u e l q u e s années , on t r o u v e d a n s l e c o m ­
merce des j u s de f r u i t s p r é p a r é s i n d u s t r i e l l e m e n t , 
ut i l isés p o u r les végé ta r i ens e t les t e m p é r a n t s s o u s 
les n o m s de v ins ou de cidres s a n s alcool. Ce s o n t , 
pour l a p l u p a r t , d 'excel lentes p r é p a r a t i o n s , s u r t o u t s i 
elles o n t é té s tér i l isées a u t r e m e n t q u e p a r l a cha leu r , 
qu i o n t les p ropr i é t é s d i u r é t i q u e s , r a f r a î ch i s san t e s e t 
laxat ives des f ru i t s frais , q u i o n t de p l u s u n e va leu r 
a l imen ta i re s e n s i b l e m e n t comparab l e à celle du la i t , 
qu ' i ls s u p p l é e n t a v a n t a g e u s e m e n t chez b e a u c o u p de 
malades . 

F R U I T S DE M E R . — On appel le a ins i d ivers c r u s ­
tacés e t coqui l lages q u e l 'on ser t ensemble , c r u s ou 
cui ts . Ce t t e appe l l a t i on s ' app l ique s u r t o u t à un 
ensemble de coqui l lages froids q u e l ' on s e r t c rus , en 
guise de h o r s - d ' œ u v r e , c o m m e les h u î t r e s . 

Les f ru i t s de mer , a u x q u e l s on a j o u t e par fo i s des 
escalopes de poissons divers , p e u v e n t auss i se p r é p a ­
rer cu i t s d ' u n g r a n d n o m b r e de façons . On les a c c o m ­
mode en r a g o û t , en farce, en f l an , en r i so t to , e t c . 

R i s o t t o a u x f r u i t s de m e r . — « Cuisez s é p a r é m e n t , 
au vin b l a n c e t avec les a r o m a t e s h a b i t u e l s , 2 l i t res 
de moules e t un l i t r e de clovisses. E g o u t t e z ces c o ­

qui l lages e t r e t i r ez les noix de cha i r . Me t t ez - l e s d a n s 
u n e casserole avec 200 g r a m m e s de q u e u e s de c reve t t e s 
grises décor t iquées et les noix de cha i r de 4 coqui l les 
S a i n t - J a c q u e s q u e vous a u r e z fa i t cu i r e a u v in b l a n c 
et escalopées. Moui l lez avec 4 déci l i t res de ve lou t é 
d e poisson q u e vous a u r e z p r é p a r é d ' a u t r e p a r t , e n 
m o u i l l a n t avec la cuisson mé langée des mou les , c lo­
visses e t S a i n t - J a c q u e s , u n r o u x b l a n c fa i t d e b e u r r e 
e t de fa r ine . Cuisez 25 m i n u t e s ce t t e sauce , q u i do i t 
ê t r e b i en l isse; l u i a j o u t e r 5 cui l lerées de c rème , la 
r é d u i r e ; la finir avec 2 cui l le rées de b e u r r e et la 
passer . Conserver ce r a g o û t au c h a u d s a n s l e faire 
boui l l i r . 

« D ' a u t r e p a r t , p r é p a r e r a ins i le r i so t t o . Fa i re 
fondre au b e u r r e , s a n s l e laisser colorer, un o ignon 
m o y e n h a c h é ; a j o u t e r 250 g r a m m e s d e r i z ; r e m u e r 
p o u r q u e t o u s les g r a in s s ' i m p r è g n e n t b i e n d e b e u r r e . 
Moui l ler à 2 fois sa h a u t e u r avec du bou i l l on de p o t -
a u - f e u , e n f a i s a n t c e m o u i l l e m e n t n o n e n u n seul 
coup , m a i s en 5 ou 6 fois, e t en n ' a j o u t a n t du n o u ­
veau bou i l lon q u e lo r sque le r iz a absorbé le p r é ­
céden t . 

« Cu i re à couve r t p e n d a n t 18 à 20 m i n u t e s et en 
r e m u a n t d e t e m p s e n t e m p s . A u de rn ie r m o m e n t , 
a j o u t e r au r i s o t t o 3 cui l le rées de b e u r r e e t 50 g r a m ­
m e s de f romage r â p é . 

« Dresser l e r i so t t o en b o r d u r e d a n s un g r a n d p l a t 
c reux . M e t t r e au mi l i eu l e r a g o û t de f ru i t s de m e r 
e t p lacer s u r ce r a g o û t les m o r c e a u x de corai l des 
coqui l les . » 

F R U I T E R I E . — Local spécial où l 'on conserve les 
f ru i t s . Ce local es t auss i appe lé fruitier. 

F R U I T I È R E . — E t a b l i s s e m e n t , h a b i t u e l l e m e n t s i ­
t u é d a n s l a m o n t a g n e , p rès de l ' a lpage, où l 'on f a b r i ­
q u e le f romage . 

FUCHSINE. — Mat iè re co lo ran te q u i se t r o u v e 
d a n s le c o m m e r c e sous forme d 'écail lés violacées, de 
saveur douceâ t r e , d ' odeur dép la i san te , e t q u i se r t p a r ­
fois de co lo ran t artificiel p o u r les v ins e t p o u r 
d iverses s u b s t a n c e s . 

FUCUS. — G e n r e d 'a lgues m e m b r a n e u s e s ou f i la ­
m e n t e u s e s . On d i t q u e les h a b i t a n t s de l ' I s l ande , des 
îles Féroé , de l 'Ecosse, de la Norvège, du D a n e m a r k , 
d e l 'Amér ique d u Nord les u t i l i s e n t c o m m e a l i m e n t s . 
C e t t e u t i l i s a t i o n n ' a c e p e n d a n t j a m a i s e u l i eu q u ' e n 
pér iode de d i se t t e , sauf en Ecosse où l ' on c o n s o m m e 
parfo is les j e u n e s s t ipes de l a m i n a i r e ou l a i t u e de 
m e r en sa lade , d o n t l e g o û t a t o u j o u r s s e m b l é p e u 
e n g a g e a n t à ceux q u i l 'on dégus t ée . 

I l n ' e n est p a s d e m ê m e e n E x t r ê m e - O r i e n t , s u r t o u t 
a u J a p o n , o ù l ' on fa i t u n c o m m e r c e i m p o r t a n t d e 
p r o d u i t s à base d ' a lgues et de fucus , te l s q u e l'ama-
nori et le kombu, t r è s r eche rchés à cause de l e u r s 
p rop r i é t é s gé la t ineuses , m a i s p l u t ô t c o m m e cond i ­
m e n t q u e p o u r l a n o u r r i t u r e p r o p r e m e n t d i t e . 

I l f a u t s igna ler l ' emploi de l ' aga r - aga r en cu i s ine . 

F U L B E R T - D U M O N T E IL. — F u l b e r t - D u m o n t e i l , 
éc r iva in f rança is , né à Vergt , en Dordogne , le 10 avri l 
1830, f u t un g r a n d g a s t r o n o m e . I l a écr i t des pages 
c h a r m a n t e s s u r l ' a r t de l a cu i s ine , pages pub l i ée s sous 
f o r m e d e c h r o n i q u e d a n s divers j o u r n a u x , e t n o t a m ­
m e n t d a n s l ' anc ien Figaro, e t q u i o n t é t é r é u n i e s 
p o u r l a p l u p a r t e n u n vo lume d e v e n u r a r e a u j o u r ­
d ' h u i , la France gourmande. 

F U M A G E , F U M A I S O N . — Procédé de conse rva t i on 
a p p l i q u é s u r t o u t a u x v iandes e t a u x poissons , u t i l i ­
s a n t l ' ac t ion d e s s é c h a n t e e t a n t i s e p t i q u e de l a f u m é e 
de bois . V. VIANDE, viandes conservées. 

On f u m e les q u a r t i e r s de b œ u f (côtes ou p o i t r i n e ) , 
les j a m b o n s e t d ivers m o r c e a u x de porc , des s a u ­
cisses, ce r t a ines volail les (l'oie en pa r t i cu l i e r ) e t un 
c e r t a i n n o m b r e d e po issons (ha rengs , s a u m o n s , a n ­
guil les, e t c . ) , enf in q u e l q u e s c rus t acés . 

Les v iandes soumises au f u m a g e d o i v e n t t o u j o u r s 
ê t r e passées à l a s a u m u r e p e n d a n t un t e m p s p l u s ou 
m o i n s l o n g ; a p r è s les avoir b i e n essuyées e t séchées , 
o n les s u s p e n d d a n s u n e g r a n d e c h e m i n é e , assez lo in 
du foyer, de façon à l eu r faire s u b i r u n e dess icca t ion 



Fumage des produits de la chasse par des trappeurs 
canadiens. {PUot. J. Bayer.) 

progress ive (une t r o p for te c h a l e u r sa i s i ra i t l a s u r ­
face e t ne la issera i t p a s p é n é t r e r les vapeu r s de la 
f u m é e à l ' i n t é r i eu r de la pièce) ; p o u r la m ê m e ra i son , 
on emploie u n e fumée t r è s légère au d é b u t de l 'opé­
r a t i o n . 

Ce r t a in s poissons s o n t par fo is fumés s a n s lavage 
p réa lab le , comme les h a r e n g s . 

P o u r o b t e n i r u n e fumée convenab le , o n emplo ie 
du bois dense (chêne, c h a r m e ) , à l ' exclus ion des bois 
rés ineux , le bois ve r t d o n n a n t p l u s de fumée q u e le 
bois sec. On a j o u t e s o u v e n t des espèces q u i c o m ­
m u n i q u e n t des q u a l i t é s o d o r a n t e s à la fumée , te l les 
le genévr ie r avec ses ba ies , le r o m a r i n , le l a u r i e r ; 
p l u s r a r e m e n t on a j o u t e des a r o m a t e s (réglisse, 
girofle, e t c . ) . 

On a soin de c h a n g e r de t e m p s en t e m p s la pos i t i on 
des pièces soumises au fumage , de façon à les 
p é n é t r e r é g a l e m e n t ; l a du rée de l ' opé ra t i on var ie 
selon la grosseur des pièces . 

R appe l ons q u e l e procédé de f u m a g e r ap ide con ­
siste à in jec ter les m o r c e a u x avec des s a u m u r e s d i ­
v e r s e m e n t a romat i sées . 

I l est , p o u r l a f u m a i s o n des s u b s t a n c e s a l i m e n ­
ta i res , des fumoirs de divers genres . Les u n s , s imples 
bo î tes à fumer , p e u v e n t s 'u t i l i ser en cu i s ine m é ­
nagère . Les a u t r e s , q u i s o n t employés d a n s les g r a n d e s 
m a i s o n s de c h a r c u t e r i e , s o n t de vé r i t ab les c o n s t r u c ­
t i o n s c o m p o r t a n t p l u s i e u r s c h a m b r e s q u e t raverse 
l a f umée p r o d u i t e pa r un foyer, p lacé d a n s l e sous-sol 
ou d a n s l e r ez -de -chaussée du b â t i m e n t . Après avoir 
t r ave r sé les c h a m b r e s où s o n t accrochées t o u t e s les 
pièces à fumer , ce t t e f umée s ' échappe p a r u n e c h e ­
m i n é e placée à la p a r t i e s u p é r i e u r e du fumoi r . 

Fusil. (Coutellerie André. Phot. Larousse.) 

FUSIL . — I n s t r u m e n t de fer s e r v a n t aux bouchers 
e t a u x cu i s in ie r s p o u r affûter l eu r s cou teaux . 

F U T . — T o n n e a u d a n s lequel on conserve le vin. 

F U M E T . — En cu is ine , on dés igne sous ce n o m 
diverses p r é p a r a t i o n s l iqu ides q u e l 'on emploie pour 
p a r f u m e r ou p o u r corser les fonds et les sauces, et 
q u i se fon t en f a i san t boui l l i r u n e s u b s t a n c e que l ­
c o n q u e soi t avec un boui l lon , so i t avec un vin de 
p r o v e n a n c e s diverses. 

I l ne f a u t p a s confondre ces sor tes de p r é p a r a t i o n s 
avec les essences, les e x t r a i t s ou les glaces. 

Fumet de champignons. — Ce f u m e t , q u e l 'on 
prépa re en f a i san t r é d u i r e p r e s q u e c o m p l è t e m e n t l a 
cuisson de c h a m p i g n o n s de couche , s 'emploie pou r 
a u g m e n t e r l a s ap id i t é de ce r t a ines sauces . 

Fumet de g i b i e r . — On appel le a ins i un boui l lon 
ou fonds de gibier (préparé avec carcasses e t pa ru re s 
de gibiers divers) q u e l 'on fa i t r édu i r e p l u s ou moins 
de façon à l ' ob ten i r p l u s sap ide . 

Fumet de légumes. — On p r é p a r e ce f u m e t en 
f a i s a n t r é d u i r e p r e s q u e c o m p l è t e m e n t u n boui l lon 
p r é p a r é avec des l é g u m e s po tagers divers, te l s que 
ca ro t t e s , o ignons , po i r eaux e t céleris. 

Fumet de poisson. — On dés igne sous ce n o m un 
bou i l lon fa i t avec les a rê tes e t p a r u r e s des poissons 
d o n t on p r épa re les filets d ' a u t r e p a r t . 

Ce bou i l lon de poisson est f o r t e m e n t r é d u i t . On 
l 'emploie p o u r faire cu i re les poissons p réparés au 
v in b l anc , e t auss i p o u r la confec t ion des sauces 
spéciales au poisson, b l a n c h e s ou b r u n e s . 

P o u r l a p r é p a r a t i o n du f u m e t de poisson, voir 
FONDS DE CUISINE. 

Fumet de truffes. — Ce f u m e t q u e l 'on emploie 
p o u r a u g m e n t e r la sap id i t é de ce r t a ines sauces , se 
p r é p a r e e n f a i s an t r é d u i r e p r e sque c o m p l è t e m e n t u n 
fonds p r é p a r é en m o u i l l a n t avec du vin de Madère 
(ou t o u t a u t r e v in de l i q u e u r ) les é p l u c h u r e s ou 
pe lu re s de t ruf fes q u i son t employées d ' au t r e part 
p o u r diverses p r é p a r a t i o n s . 

Fumet de volaille. — Es t à p r o p r e m e n t par le r une 
sor te de bou i l l on de volaille, q u e l 'on p répare en 
f a i san t f o r t e m e n t r é d u i r e du fonds de volaille, fai t 
selon la m é t h o d e h a b i t u e l l e . V. FONDS DE CUISINE. 

Ce f u m e t s 'emploie p o u r r e n d r e p l u s savoureuses 
les diverses p r é p a r a t i o n s de volaille c o m p o r t a n t u n e 
sauce . 



PUt. « Star ». 

GADE. — G e n r e de poissons 
caractér isés pa r la possession d ' u n 
ba rb i l l on à la m â c h o i r e in fé r ieure , 
de t ro i s nageoi res dorsa les e t d e u x 
ana les . 

Les types les p l u s c o n n u s s o n t : 
l 'aiglefin e t l e cab i l l aud ou m o r u e 
f ra iche . V. ces m o t s . 

GADELLE. — On dés igne sous 
ce nom, d a n s l 'oues t de la F r a n c e , la groseille r o u g e 
que l 'on appel le gade en N o r m a n d i e . 

GADE-LOTTE. — Poisson d 'eau douce du genre 
gade que l 'on c o n n a î t auss i sous les n o m s de p a l m o , 
muste l le , mou te l l e , b a r b o t . Se p r é p a r e c o m m e l a l o t t e 
de rivière. V. ce m o t . 

GAILLAC. — P e t i t e ville du T a r n , d o n t les v ins 
blancs jou i s sen t d ' u n e g rande r é p u t a t i o n . On les vend 
à Paris à l ' é t a t de vin n o u v e a u , m a i s f o r t e m e n t a d d i ­
t ionnés d'alcool p o u r pouvo i r s u p p o r t e r l e t r a n s p o r t . 

On les c h a m p a g n i s e aussi , et , sous ce t t e forme on 
les consomme b e a u c o u p en F r a n c e . 

GAILLET. — P l a n t e a p p a r t e n a n t à la fami l le des 
rubiacées. Les s o m m i t é s f leur ies du gai l le t J a u n e ou 
caille-lait r e n f e r m e n t un f e r m e n t q u i a la p r o p r i é t é de 
faire cailler le l a i t . On l ' emploie , c o n c u r r e m m e n t avec 
la présure , d a n s la f ab r i ca t i on du f romage de Ches te r . 

Cer ta ins a u t e u r s d i s e n t que c 'est à t o r t , q u e l 'on a t ­
t r ibue à ce t t e p l a n t e la p rop r i é t é de faire cailler le la i t , 
et que s i on l ' emploie d a n s la f ab r i ca t ion du f romage 
de Chester , c 'est s e u l e m e n t p o u r en colorer la p â t e . 

GAINE. — Sor te d ' é tu i de bois cerclé de cu ivre , 
de nickel, ou de cui r d a n s lequel les b o u c h e r s e t les 

cu is in ie rs p o r t a i e n t l e u r s cou t eaux , car l a ga ine n ' es t 
p l u s guère u t i l i sée de nos j o u r s . V. f igures à B O U ­
C H E R I E e t COUTEAUX. 

GAINIER. — Arbre de la J u d é e , q u i pousse aussi 
d a n s l e mid i de l 'Europe , d o n t les f leurs, t r è s o d o ­
r a n t e s , se fon t confire au v inaigre , c o m m e les câpres . 

GAL. — Poisson q u e l 'on dés igne v u l g a i r e m e n t 
sous le n o m de coq de mer. Le grand gai, q u i h a b i t e 
les m e r s des I n d e s est l e p lu s appréc ié . On le p r é ­
p a r e c o m m e le t h o n . V. ce m o t . 

GALANTINE. — P r é p a r a t i o n 
fa i te avec u n e volaille ou u n e 
v i ande désossées, q u e l 'on f a r ­
ci t e t q u e l 'on rou l e en b a l l o t -
t i n e . Les g a l a n t i n e s son t c u i t e s 
d a n s u n fonds d e gelée. 

Ce mot vient-il, ainsi que le di­
sent certains auteurs, du radical 
gothique gai, gelée, qui aurait ainsi 
formé d'abord galatine, puis galan­
tine? Nous ne le croyons pas ; nous 
pensons plutôt que cette appella­
tion doit venir des mots géline ou 
galine qui, anciennement, signi­
fiaient poule, car ces apprêts furent 
d'abord faits avec des volailles, puis, 
plus tard, c'est-à-dire vers la fin du 
xvn e siècle, avec des oiseaux divers, 
des viandes de boucherie et même 
avec des poissons, ainsi que cela est 
démontré par ce qu'on appelait au­
trefois sous presse de poisson et qui 
était une façon de galantine. 

Aujourd'hui, on fait d'ailleurs des 
galantines avec des pièces autres 

Rameau fleuri 
de gainier. 



Galantine d'anguille 
en arcade historiée, 

d'après Carême. 

que des volailles. Mais d'une façon à peu près absolue, par 
le mot « galantine », sans autre qualificatif, on entend la 
galantine de volaille. 

I l est de n o m b r e u s e s m a n i è r e s de p r é p a r e r ce p l a t 
froid. Nous d o n n o n s t o u t d ' abord celle q u e C a r ê m e 
Ind ique d a n s le Cuisi­
nier parisien, au c h a p i ­
t re des entrées froides. 

Galantine de poularde 
à la g e l é e . — La farce : 

« H a c h e z u n e d e m i -
l ivre de noix de veau 
avec u n e l ivre de la rd 
g ras e t h u i t onces de 
noix de j a m b o n cu i t . 
Vous y mêlez u n e once 
de sel épicé, deux j a u n e s 
d'oeufs e t d e u x cui l lerées à b o u c h e de fines h e r b e s 
h a c h é e s avec a u t a n t de t ruffes . Cet a s s a i s o n n e m e n t 
b i e n a m a l g a m é , vous m e t t e z l a farce d a n s u n e t e r r i n e . 

« Vous ép luchez u n e l ivre e t demie de t ruf fes b i en 
m û r e s . Coupez c h a q u e t ruffe en q u a r t i e r s . Ayez u n e 
l a n g u e à l ' écar la te , e t b i en rouge . O tez -en la p e a u e t 
coupez - l a d a n s sa l o n g u e u r en six filets s e u l e m e n t . 
Coupez d e m ê m e e n gros l a rdons d ' u n pouce ca r ré u n e 
l ivre de gras de j a m b o n c ru ou de g ras de porc frais , 
ou de t é t i n e de veau (cet te d e r n i è r e es t p r é f é r ab l e ) . 

La poularde : « F l ambez , ép luchez et désossez u n e 
m o y e n n e pou la rde , b ien en cha i r . Lorsqu 'e l le est 
désossée, vous l 'élargissez su r u n e s e rv i e t t e ; vous e n ­
levez avec le c o u t e a u la moi t i é de la cha i r de l ' e s tomac 
de m ê m e q u e celle des cuisses. E n s u i t e , vous placez 
ces pa r t i e s de cha i r a u x end ro i t s où l a p e a u est 
p r e s q u e visible afin q u e la sur face se t r o u v e g a r n i e 
de la m ê m e épaisseur . Semez dessus le sel épicé néces ­
sa i re à l ' a s sa i sonnemen t (après avoir désossé la p o u ­
l a rde vous la pesez, e t , s i elle pèse d e u x l ivres de 
cha i r , vous m e t t e z q u a t r e gros de sel épicé p a r l i v r e ) . 

« Elargissez p a r dessus la m o i t i é de la farce s u r 
l aque l le vous p lacez l a mo i t i é des t ruffes , d e l à l a n g u e , 
du g ras de j a m b o n en a y a n t so in de b igar re r les c o u ­
l eu r s . Assaisonnez l égè remen t de sel épicé. Couvrez le 
t o u t avec l a mo i t i é du res te de l a farce, q u e vous m a s ­
q u e z e n s u i t e du res te des t ruffes , du gras de l a l a n g u e 
à l ' écar la te , q u e vous assa i sonnez un p e u . 

« Vous recouvrez le t o u t avec la farce r e s t a n t e ; 
a p r è s cela, vous re formez l a p o u l a r d e d a n s son é t a t 
p r imi t i f ; et , avec l 'a igui l le à br ider , vous cousez le 
t o u r d e l a p e a u d e m a n i è r e q u e t o u t e l a g a r n i t u r e 
s e t r o u v e c o n t e n u e d a n s l a p o u l a r d e , q u e vous fo r ­
m e z r o n d e o u u n peu ovale. 

« C e t t e p a r t i e de l ' opé ra t ion t e r m i n é e , vous e n ­
veloppez la p o u l a r d e de ba rdes de la rd . Vous la 
m e t t e z d a n s un m o r c e a u de l inge fin, que vous se r ­
r ez for t a u x d e u x e x t r é m i t é s avec de l a f i ce l l e . 
Vous placez u n l ien 
d e f i c e l l e a u m i l i e u 
de l a p o u l a r d e p o u r 
la conserver d a n s sa 
f o r m e ; p l a c e z e n ­
s u i t e d e u x ficelles à 
d ro i t e et à g a u c h e 
de l a p remiè re , m a i s 
o b s e r v e z b i e n q u e 
ces l iens do iven t ê t r e 
à pe ine serrés . 

« Vous foncez de 
b a r d e s d e l a rd u n e 
c a s s e r o l e o v a l e o u 
r o n d e , vous m e t t e z l a 
g a l a n t i n e dedans , e t 
m e t t e z a l e n t o u r q u a ­
t r e o ignons , q u a t r e 
c a r o t t e s , u n f o r t 
b o u q u e t de pers i l e t 
d e c i b o u l e s , a s s a i ­
sonnés d e t h y m , l a u ­
r i e r , b a s i l i c , e t d e 
q u a t r e c lous de g i ­
rofle. Ajou tez les os 

Galantine charcutière truffée. 

de la p o u l a r d e , deux j a r r e t s de veau ou deux pieds 
assez de bou i l l on ou de c o n s o m m é de volaille pou r 
m a s q u e r la sur face de la ga l an t i ne , p u i s un verre de 
m a d è r e sec, ou de b o n v in b l anc , e t deux cuil lerées à 
b o u c h e de vieille eau -de -v i e . Couvrez le t o u t d ' u n 
r o n d de pap ie r beu r r é , e t fa i tes p a r t i r ce t t e cuisson 
s u r un feu a r d e n t . Après quoi , vous l a fa i tes mi jo te r 
d o u c e m e n t p e n d a n t t r o i s heu re s , e t l 'ô tez du feu. 

« U n e h e u r e après , vous ô tez la g a l a n t i n e avec 
soin, vous la p lacez du côté de l ' es tomac su r un 
p l a t e n t e r r e u n p e u b o m b é e t l a pressez l égè rement 
d a n s le l inge p o u r en exp r imer le p e u de mou i l l e -
m e n t qu 'e l le c o n t i e n t . 

« Placez p a r dessus un couvercle , s u r lequel vous 
posez un po ids de h u i t l ivres, afin de d o n n e r p lus 
de l a rgeu r à la p o u l a r d e . 

« E n s u i t e , vous passez la gelée pa r le t a m i s de 
soie; ô t e z - e n t o u t e l a p a r t i e g rasse ; laissez-la r epo ­
ser un b o n q u a r t d ' h e u r e ; t i r ez - l a à clair, e t c la r i ­
f iez- la se lon les m o y e n s d o n n é s à l ' a r t ic le général 
des gelées. 

« La g a l a n t i n e é t a n t froide, vous la découvrez et 
l a ressuyez l é g è r e m e n t avec u n e serv ie t te , e t en ôtez 
t o u t e s les ficelles. 

« Vous la p a r e z un peu , s i cela est nécessaire, et 
l a glacez b i e n p a r f a i t e m e n t avec u n e glace b londe. 

« P lacez- la e n s u i t e s u r un p l a t d ' e n t r é e ; me t t ez 
dessus u n e rosace de gelée; en tou rez - l a de gelée 
h a c h é e e t e n s u i t e de c r o û t o n s de gelée q u e vous 
coupez avec un c o u p e - p â t e r o n d de dix l ignes de 
d i a m è t r e et servez. » 

« On confec t ionne encore , d i t Carême, ce t t e ga­
l a n t i n e d ' u n e a u t r e m a n i è r e . Elle cons is te à couper 
en p e t i t s dés des t ruffes , du l a rd b l a n c h i ou de la 
t é t i n e , de la l a n g u e à l ' écar la te e t des p is taches 
mondées , le t o u t mêlé à u n e farce de quenel les de 
volaille, et g a r n i r la volaille de ce t t e farce . » 

Galantine de poularde (Autre r e c e t t e ) . — P R O ­
P O R T I O N S . —• Pour la galantine : u n e pou la rde de 
2 k g ; 250 g de farce fine de p o r c ; 250 g de farce fine 
de veau; 150 g de l a rd g r a s ; 150 g de j a m b o n d 'York; 
150 g de l a n g u e é c a r l a t e ; 150 g de t ru f fes ; 25 g de 
p i s t a c h e s ; un dl de c o g n a c ; 2 œ u f s ; sel, poivre, 
épices. 

Pour le fonds de cuisson ou gelée : 2 pieds de 
veau; 500 g de c o u e n n e s f r a î ches ; 2 kg 500 de ja r re t 
de veau c h a r n u ; 2 c a r o t t e s ; un o i g n o n ; 2 po i reaux ; 
un b o u q u e t g a r n i ; 5 1 de bou i l lon b l a n c ; 4 dl de vin 
de M a d è r e ; sel. 

M É T H O D E . — Opérations préalables : flamber et 
é p l u c h e r l a volaille s u i v a n t l a m é t h o d e hab i tue l le , 
en o b s e r v a n t qu ' i l n ' es t pas nécessai re de la vider 
d ' abord p u i s q u e , u n e fois la volaille désossée, cet te 
o p é r a t i o n se ra faci l i tée . 

Couper les p a t t e s e t les a i le rons . P e n d r e le poule t 
s u r le dos j u s q u ' à la na i s sance du c roupion , et, à 
l 'a ide d ' u n p e t i t c o u t e a u t r è s t r a n c h a n t , l e désosser 
s a n s le déch i re r . 

(Ce t rava i l , q u i à p r e m i è r e vue semble malaisé, 
est assez s imple en réa l i t é . I l n ' y a q u ' à b ien suivre 
t o u t e s les j o i n t u r e s de la volaille et à m a i n t e n i r la 
d i r ec t i on du c o u t e a u vers la carcasse, en r a s a n t les os 
du p l u s p r è s possible . Ce p r e m i e r désossage donne , 
d ' u n e p a r t , la cha i r complè t e de la volaille, de l ' au t re 
la carcasse.) 

S u p p r i m e r les os des cuisses e t des ailes, en obser­
v a n t t o u j o u r s de ne pas déch i re r l a peau . 

E ta l e r la p o u l a r d e s u r la t ab l e , e t re t i re r les filets 
m i g n o n s a ins i q u e l a m a j e u r e p a r t i e des morceaux 
c h a r n u s des cuisses e t des ailes. 

Déta i l le r en car rés régul iers ces pa r t i e s que l 'on 
réservera p o u r les a j o u t e r au sa lp icon de ga rn i tu re . 

La farce : h a b i t u e l l e m e n t , c e t t e farce se compose 
d ' u n e p a r t i e de cha i r f ine de porc e t d ' une pa r t i e 
de cha i r ma ig r e de v e a u b ien dénervée e t hachée . 

Pi ler ce t t e farce au m o r t i e r en l ' a s sa i sonnan t de 
sel, poivre et épices. (Si l 'on désire o b t e n i r u n e farce 
t r è s f ine , i l c o n v i e n t de la passer , u n e fois pilée, au 
t amis . ) 

Le salpicon : les m o r c e a u x réservés de maigre de 
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poule t l e l a rd gras coupé en dés régul iers d ' u n c e n ­
t imèt re e t demi e n v i r o n ; l e j a m b o n d 'York (cui t ) 
coupé pa re i l l emen t ; la l a n g u e à l ' écarlate coupée 
pa re i l l emen t ; les t ruffes coupées en gros d é s ; les 
p is taches mondées . 

R é u n i r t o u t e s ces g a r n i t u r e s d a n s u n e t e r r i n e ; 
a jouter la farce et les 2 œufs , a ins i q u e le cognac , et 
mélanger p a r f a i t e m e n t , e n c o m p l é t a n t l ' a ssa isonne­
m e n t s'il y a l ieu . 

Façonnage de la galantine : r é u n i r la farce en u n e 
seule boule , q u e l 'on p lace ra s u r la volaille, b i en 
étalée sur la t ab le (avoir soin, p o u r t rava i l l e r p l u s 
fac i lement la farce, de se moui l l e r les m a i n s de 
t e m p s e n t e m p s ) . 

Disposer ce t t e farce d ' u n e façon régu l iè re s u r l a 
volaille en lu i d o n n a n t u n e forme r e c t a n g u l a i r e . 

R a b a t t r e s u r ce r ec t ang le de farce les p a r t i e s de 
peau de la volaille d é p a s s a n t s u r les côtés , e t a u x 
ex t rémi tés . 

Etaler b ien à p l a t s u r l a t ab l e un t o r c h o n de toi le 
forte, p r é a l a b l e m e n t t r e m p é à l ' eau e t é g o u t t é . Dis­
poser ce t o r c h o n de m a n i è r e q u ' u n e b a n d e de 25 c e n ­
t imè t re s r e t o m b e s u r l e d e v a n t de l a t a b l e . 

Poser la g a l a n t i n e h o r i z o n t a l e m e n t s u r ce t o r c h o n , 
à env i ron 10 c e n t i m è t r e s du r ebo rd de la t ab l e , et la 
par t ie t e n d u e en dessous . 

Replier s u r l a g a l a n t i n e l a p a r t i e d é p a s s a n t du 
torchon, l ' envelopper d a n s l e t o r c h o n , en s e r r a n t l e 
p lus possible. 

Ficeler so l idemen t les deux e x t r é m i t é s du t o r c h o n . 
Ma in ten i r aussi à l 'a ide de t ro i s ficelles le corps 
de la g a l a n t i n e qu i , a ins i app rê t ée , do i t f igurer u n e 
sorte de b a l l o t t i n e l o n g u e de 23 c e n t i m è t r e s e t 
large de 10 à 11 c e n t i m è t r e s . 

(Une a u t r e m é t h o d e cons is te à r e c o u d r e la f e n t e 
de la volaille a v a n t de l ' emba l l e r ; c e t t e p r é c a u t i o n 
est inu t i l e s i l 'on opère a d r o i t e m e n t p o u r e m p ê c h e r 
la farce de sor t i r de la volaille.) 

Cuisson : le fonds de cuisson, fa i t avec les é l é ­
m e n t s i n d i qués p l u s h a u t , s e p r épa re a ins i qu ' i l es t 
di t à la r ece t t e de la gelée (V. ce m o t ) . On a j o u t e 
aux é l émen t s p resc r i t s l a carcasse e t l ' abat is du 
poulet , sauf le foie. 

Faire cuire ce fonds p e n d a n t u n e h e u r e e t demie 
avan t de m e t t r e l a g a l a n t i n e dedans . M e t t r e l a g a l a n ­
t ine d a n s ce fonds et cu i re à léger f r é m i s s e m e n t du 
l iquide p e n d a n t u n e h e u r e 4 5 m i n u t e s . 

Opérations finales : r e t i r e r la g a l a n t i n e du f o n d s 
de cuisson. La laisser reposer 15 m i n u t e s a v a n t de 
la déballer. 

Enlever le t o r c h o n ; laver ce t o r c h o n à l ' eau t i ède , 
e t le to rdre p o u r b i en l ' égout ter . L 'é ta ler s u r la t a b l e 
e t placer la g a l a n t i n e dessus . Bien envelopper c e t t e 
dernière d a n s le l inge, a ins i qu ' i l a é té fa i t u n e p r e ­
mière fois. Observer de b i en m e t t r e en -des sous la 
par t ie où la volaille est f e n d u e . 

Ficeler la g a l a n t i n e ; la m e t t r e sous presse d a n s u n e 
p laque, en p l a ç a n t dessus u n e p l a n c h e t t e su r l aque l le 
o n m e t t r a u n poids . Fa i r e refroidir p e n d a n t a u m o i n s 
12 heures . 

Nota. — La g a l a n t i n e p e u t se conserver p l u s i e u r s 
jours , en a y a n t l a p r é c a u t i o n de l a garder d a n s un 
endroi t frais. 

On la ser t a ccompagnée de sa gelée, q u e l 'on a u r a 
fait clarifier selon la m é t h o d e h a b i t u e l l e . V. GELÉE. 

GALANTINES DIVERSES. — De la m ê m e façon q u e 
celle qu i est i n d i q u é e p o u r la g a l a n t i n e de p o u l a r d e , 
on p e u t p r épa re r des g a l a n t i n e s de volail les diverses : 
d indonneau , c a n e t o n n a n t a i s , p i n t a d e , p igeon ; o n 
peu t aussi, t o u j o u r s en p r o c é d a n t de la m ê m e façon, 
mais en modif ian t la n a t u r e de la farce s u i v a n t la 
pièce employée, faire des g a l a n t i n e s de gibiers de 
p lume divers, fa isan, p e r d r e a u , coq de b ruyè re , geli­
not te , e tc . 

Les rece t tes p o u r confec t ionne r ces diverses g a l a n ­
t ines son t données , à l eu r o rdre a l p h a b é t i q u e , a u x 
mots t r a i t a n t de ces divers gibiers . 

On p e u t auss i faire cu i re les g a l a n t i n e s selon la 
méthode employée p a r les cha rcu t i e r s , c ' e s t -à -d i re 
qu 'au l ieu de les enve lopper d a n s un l inge, on les Cuisson des galettes au four de pâtissier. (Plot. Wide World.) 

m e t t r a d a n s des m o u l e s spéc iaux , en m é t a l , ou encore 
d a n s des t e r r i ne s en fa ïence, de forme r e c t a n g u l a i r e . 

On p e u t , p o u r r e n d r e ces a p p r ê t s p l u s savoureux , 
a j o u t e r à la farce u n e ce r t a ine q u a n t i t é de foie gras 
e t complé t e r é g a l e m e n t le sa lp icon avec des dés de 
foie g ras . 

Galantine d'angui l le à la g e l é e . — Prépa re r l ' a n ­
gui l le a ins i qu ' i l es t d i t p o u r la Ballottine d'anguille 
froide (V. ANGUILLE) . La cu i r e d a n s un fonds de gelée 
ma ig re . L 'égout te r , la faire refroidir sous presse. 

Débal ler la g a l a n t i n e , la n a p p e r à la gelée mi -p r i s e . 
La dresser s u r p l a t long (à m ê m e le p l a t , ou surélevée 
s u r u n c r o û t o n e n p a i n d e mie r ecouver t d e b e u r r e ) . 
G a r n i r de gelée h a c h é e (gelée p r é p a r é e e t clarifiée) 
avec le fonds de cu i s son de l ' angui l le . 

GALATHÉE. — Genre de c rus t acés vois ins des éc re -
vlsses. L'espèce t y p e de ces c rus tacés , la galathée grêle, 
es t c o m m u n e su r les bo rds 
de l 'Océan e t de la Méd i t e r ­
r anée . On p r é p a r e les ga l a -
t h é e s se lon les i n d i c a t i o n s 
d o n n é e s p o u r l e h o m a r d e t 
p o u r la l a n g o u s t e . V. ces 
m o t s . 

GALAZYME, GALACTO-
ZYME. — Lai t l é g è r e m e n t 
f e r m e n t é , m o u s s e u x e t r e n ­
f e r m a n t u n e faible p r o p o r ­
t i o n d'alcool. V . K É F I R . 

G A L E R I E o u B O R - Galathée. 
DURE DE P L A T . — Cercle 
e n a r g e n t o u e n m é t a l a r g e n t é , fa i t a u d i a m è t r e i n t é ­
r i eu r des p l a t s ronds . Ce cercle, q u i est p l u s ou m o i n s 
ouvragé , se p lace d a n s le bas s in du p la t , afin de m a i n ­
t e n i r les g a r n i t u r e s dressées a u t o u r de l a pièce p r i n ­
cipale . 

GALETONS. — Crêpes épaisses fa i tes avec de la 
f a r ine de blé noi r . Ces crêpes, q u i se fon t encore d a n s 
q u e l q u e s rég ions de F r a n c e , e t n o t a m m e n t en L i m o u ­
s in , se cu i s en t s u r des poêles s a n s r ebords q u e l 'on 
appel le galettoires. 

GALETTE. — G â t e a u de fo rme ronde , fa i t avec de 
la p â t e feui l le tée . 

La ga l e t t e est le g â t e a u symbo l ique de la fê te des 
rois d a n s l a p l u p a r t des p rov inces s i t uées a u - d e s s u s 
de l a Loire, e t n o t a m m e n t d a n s l a r ég ion pa r i s i enne . 

Au-dessous de l a Loire, e t s u r t o u t d a n s t o u t l e 
m i d i de la F r a n c e , le g â t e a u des rois est fa i t en forme 
de c o u r o n n e avec de la p â t e levée. 

D a n s l ' u n ou l ' a u t r e de ces gâ t eaux , on place la fève 
symbol ique , q u i n ' e s t p a s t o u j o u r s u n e vraie fève, 
a ins i q u e cela se fa isa i t au t re fo i s , m a i s un p e t i t 



G A L E T T O I R E 512 

su j e t d e porce la ine f i g u r a n t soit u n bébé s o r t a n t 
d ' u n e fève, soit t o u t e a u t r e f i gu re . 

Galet te f eu i l l e t ée . — D a n s u n e abaisse de p â t e 
feui l le tée , dé ta i l le r un r o n d de 15 à 18 c e n t i m è t r e s 
d e d i a m è t r e . M e t t r e c e r o n d d e p â t e s u r u n e p l a q u e . 
En c h i q u e t e r les bo rds e t dorer à l 'œuf; en quad r i l l e r 
l e dessus en losange. Cu i re au four à b o n n e c h a l e u r . 

Galet te fondante . — P R O P O R T I O N S . — 300 g de f a ­
r i n e ; 250 g de b e u r r e ; un œuf et un j a u n e ; 5 g de 
sel ; 20 g de suc re ; un dl de c rème f ra îche ; vani l le . 

M É T H O D E . — D é t r e m p e r les 300 g r a m m e s de fa r ine 
avec 50 g r a m m e s de b e u r r e p r i s d a n s l a q u a n t i t é i n d i ­
q u é e c i -des sus ; a jou te r les œufs , la c r ème , le sel e t 
le suc re . Laisser reposer la p â t e 10 m i n u t e s . 

E n s u i t e fe rmer l a p â t e en a j o u t a n t les 200 g r a m ­
m e s de b e u r r e r e s t a n t ; c o m m e p o u r l e feui l le tage, 
d o n n e r 4 t o u r s ; dorer l a g a l e t t e ; quad r i l l e r au cou ­
t e a u . Fa i r e cu i r e à fou r c h a u d e t glacer. 

Galet te de p lomb. — P R O P O R T I O N S . — F a r i n e t a m i ­
sée, 300 g ; beu r r e , 200 g ; œ u f s e n t i e r s , u n ; j a u n e 
d 'œuf, u n ; sucre en p o u d r e , 5 g; sel f in, 15 g; l a i t 
ou c rème, u n e ou 2 cui l lerées à po tage . 

M É T H O D E . — T a m i s e r la fa r ine s u r le m a r b r e ou 
l a t a b l e à pâ t i s se r i e ; en faire u n e f o n t a i n e , au m i l i e u 
de l aque l le on m e t t r a l e sel f in e t l e suc re en p o u d r e , 
q u e l 'on fera fondre d a n s u n e cui l lerée de l a i t ou 
de c rème . Manie r l e b e u r r e j u s q u ' à ce qu ' i l d e v i e n n e 
b i e n souple à l a m a i n e t l e m e t t r e au m i l i e u du 
cercle de f a r ine en le d i v i s a n t en m o r c e a u x auss i 
p e t i t s q u e possible . D a n s u n e ass ie t te , e t avec u n e 
f o u r c h e t t e , b a t t r e ensemble , c o m m e p o u r u n e o m e ­
l e t t e , l 'œuf e t l e j a u n e . Manie r le b e u r r e e t l a f a r i ne 
j u s q u ' à ce q u e le m é l a n g e soi t b i e n sablé , ce q u i se 
fa i t e n f r o t t a n t les m a i n s l ' une c o n t r e l ' a u t r e , e n 
p r e n a n t e n t r e elles l e mé lange de b e u r r e e t de f a r i n e . 

Sabler a ins i l a p â t e j u s q u ' à ce qu ' i l ne res te p l u s de 
gros m o r c e a u x de beu r r e . I l f a u t q u e celui -c i se divise 
en parcel les i n f i n imen t pe t i t e s . Q u a n d ce sera fa i t , 
é t a le r l e m é l a n g e en a y a n t so in de g r a t t e r l a t ab l e 
ou le m a r b r e à pâ t i s se r ie p o u r d é t a c h e r le m é l a n g e 
de la i t , sel, sucre e t f a r ine q u i y a d h è r e t o u j o u r s du 
fa i t de l ' h u m i d i t é . 

Verser s u r l a p â t e l 'œuf e t l e j a u n e b a t t u s e n s e m b l e 
e t p rocéder au r a s s e m b l e m e n t de l a p â t e en f a i s an t 
l e m ê m e m o u v e m e n t q u e p o u r sabler l e b e u r r e , m a i s 
en s e r r a n t p rog re s s ivemen t les m a i n s de p l u s en p l u s . 

Avec les é l é m e n t s q u i c o m p o s e n t l a p â t e , l e m o u i l -
l e m e n t e s t suffisant p o u r lier l a p â t e q u i do i t ê t r e 
m o l l e t t e . S i c e p e n d a n t elle é t a i t u n peu fe rme , a jou ­
te r , a v a n t qu 'e l le soit c o m p l è t e m e n t assemblée , l a 
d e u x i è m e cui l lerée de la i t ou de c rème (la q u a n t i t é 
d u m o u i l l e m e n t p e u t var ier s u i v a n t l a q u a l i t é d e l a 
f a r ine emp loyée ) . 

Q u a n d l a p â t e est b i e n assemblée , l a recouvr i r d ' u n 
l inge h u m i d e e t l a m e t t r e d a n s u n l i eu frais . Laisser 
reposer p e n d a n t u n e d e m i - h e u r e ; a u b o u t d e c e 
t e m p s , p r e n d r e la p â t e , l ' ap la t i r à l a m a i n s u r l a 
t ab le , l é g è r e m e n t fa r inée , e t l a rep l ie r t r o i s fois s u r 
e l l e - m ê m e . La rou le r en b o u l e ; en fa i re u n e aba isse 
r o n d e d ' env i ron 3 c e n t i m è t r e s d 'épa isseur . C h i q u e t e r 
le t o u r avec le dos d ' u n c o u t e a u . 

Poser l a ga l e t t e s u r u n e t o u r t i è r e l é g è r e m e n t b e u r ­
rée, e t l ' e n t o u r e r d ' u n cercle à f lan p r é a l a b l e m e n t 
b e u r r é . Dorer le dessus de la ga l e t t e à l 'œuf b a t t u e t 
r ayer soit en losanges c o m m e la ga le t t e feui l le tée , 
soi t en rosaces c o m m e le p i th iv i e r s , ce q u i es t la 
r a y u r e c a r a c t é r i s t i q u e de la ga le t t e de p l o m b . 

Cui re 20 à 25 m i n u t e s au four à c h a l e u r m o y e n n e . 
La ga l e t t e de p l o m b se m a n g e t i ède ou froide. 

Gale t t e s de p lomb (Pâ t i s se r ie ) . — M e t t r e s u r la 
t ab l e 250 g r a m m e s de f a r ine t a m i s é e disposée en cer ­
cle. M e t t r e au mi l i eu de ce cercle 2 œ u f s en t i e r s , 
4 cui l lerées de c rème doub le , 2 cui l lerées de sucre , 
u n e p incée de sel. B i e n p é t r i r c e t t e p â t e . La laisser 
reposer 2 h e u r e s . 

Diviser l a p â t e e n m o r c e a u x gros c o m m e u n p e t i t 
œuf. Rou le r ces pa r t i e s de p â t e en forme de bou le . 
R a n g e r ces bou les de p â t e s u r u n e p l a q u e beur rée . 
Les ap l a t i r l é g è r e m e n t en a p p u y a n t dessus avec le 

p ied d ' u n ver re fa r iné . Dorer à l 'œuf. Rayer de la 
p o i n t e d ' u n c o u t e a u . Cui re au four t r è s c h a u d de 8 
à 10 m i n u t e s . 

Gale t te s de p o m m e s de terre . — Ces ga le t tes , 
q u i se fon t soi t avec de l ' appare i l à p o m m e s duchesse , 
soi t avec des p o m m e s déta i l lées en rondel les minces , 
s o n t employées c o m m e g a r n i t u r e de p l a t s divers e t 
auss i c o m m e s u p p o r t s de m e n u e s pièces de b o u c h e ­
r ie , de volaille, de poisson. 

Gale t te s s a l é e s ( P â t i s s e r i e ) . — D é t r e m p e r 250 g r a m ­
m e s de fa r ine t a m i s é e avec 150 g r a m m e s de beur re , 
8 cui l lerées de l a i t froid et 10 g r a m m e s de sel. Laisser 
reposer ce t t e p â t e 2 h e u r e s . 

L 'ap la t i r au rou l eau , su r l a t a b l e far inée , en u n e 
abaisse t r è s m i n c e . P i q u e r ce t t e abaisse de p â t e avec 
u n e f o u r c h e t t e . La dé ta i l le r en m o r c e a u x r o n d s de 
5 à 6 c e n t i m è t r e s de d i a m è t r e . M e t t r e ces r o n d s su r 
u n e p l a q u e b e u r r é e e t passer dessus u n p i n c e a u 
t r e m p é d a n s d u l a i t t r è s salé. 

Cui re au four t r è s c h a u d de 6 à 8 m i n u t e s . 
Auss i tô t les ga l e t t e s sor t ies du four , les bad igeon ­

ne r encore avec du l a i t salé. 

P e t i t e s g a l e t t e s orang ines (Pe t i t s f o u r s ) . — M e t t r e 
en cercle s u r la t ab l e 250 g r a m m e s de fa r ine t amisée . 
Au mi l i eu de ce t t e fa r ine , m e t t r e 120 g r a m m e s de 
sucre , 150 g r a m m e s de beu r r e , u n e p incée de sel, le 
zes te de 2 o r anges r â p é s u r des m o r c e a u x de sucre 
e t 6 j a u n e s d 'œufs . Mélanger ces é l é m e n t s e t l eu r 
incorporer l a fa r ine . R é u n i r ce t t e p â t e en bou le e t la 
laisser reposer q u e l q u e s h e u r e s d a n s un e n d r o i t frais. 

Abaisser la p â t e au r o u l e a u à l ' épaisseur d ' u n d e m i -
c e n t i m è t r e . La découper à l ' empor te -p ièce c a n n e l é de 
5 à 6 c e n t i m è t r e s de d i a m è t r e . Range r ces r o n d s de 
p â t e s u r u n e p l a q u e b e u r r é e . Les dorer à l 'œuf b a t t u 
a d d i t i o n n é d ' u n e p incée de sucre . 

Cui re au four , à b o n n e cha leu r . 

GALETTOIRE. — Sor te de poêle s a n s rebords , ou 
à r ebords t r è s p e u élevés, s e r v a n t à cui re les crêpes 
de b lé no i r appelées galetons. 

GALICHONS. — Nom sous lequel on désigne p a r ­
fois les cal issons d'Aix. 

GALICIEN. — Cet e n t r e m e t s , q u i est u n e façon de 
biscu i t , a é t é créé, d i t - o n , à la pâ t i sser ie Frasca t i , 
a u j o u r d ' h u i d i spa rue , q u i é t a i t s i tuée au coin du 
bou leva rd e t de la r u e de Riche l ieu . Cet é tab l i sse­
m e n t a v a i t é té c o n s t r u i t su r l ' e m p l a c e m e n t o ù exis­
t a i t , sous le Direc to i re , u n e des p l u s célèbres maisons 
de j eu de Par i s . 

P R O P O R T I O N S . — Sucre en p o u d r e , 500 g; far ine , 
375 g; œ u f s , 16. 

M É T H O D E . — Travai l le r ensemble d a n s u n e bass ine , 
su r feu d o u x , le s u c r e e t les œuf s . Lorsque ce t t e 
compos i t i on est b i en m o n t é e , lu i a jou te r l a far ine 
t a m i s é e ; m é l a n g e r avec p r é c a u t i o n . Rempl i r avec 
ce t t e compos i t i on un m o u l e à m a n q u é . Cu i re au four, 
à b o n n e cha l eu r . Fa i r e refroidir . 

P a r t a g e r l e g â t e a u t r a n s v e r s a l e m e n t . M a s q u e r c h a ­
q u e m o i t i é d ' u n e couche de c rème à la p i s t a c h e e t 
r é u n i r ces deux moi t i és , e n a p p u y a n t u n p e u pour 
les b ien soude r ensemble . Abr ico te r le g â t e a u . Le 
glacer avec u n e glace à la p i s t a c h e et le décorer pa r 
dessus avec de la c r ème à la p i s t a c h e q u e l 'on p o u s ­
sera à la poche . Pa r semer de p i s t a c h e s h a c h é e s f ine­
m e n t . 

GALIMAFRÉE. — R a g o û t de volaille de la cuis ine 
médiéva le , d o n t Ta i l levent , d a n s son ouvrage le 
Viandier, d o n n e la r ece t t e s u i v a n t e : 

« P o u r gal imafrée so ien t pr i ses poula i l les ou c h a ­
p o n s rô t i s , e t ta i l lés p a r pièces et , après , fris à sa in 
de l a r t ou d 'oye; et , q u a n d sera fai t , y soi t m y s vin 
e t ve r t j u s e t , p o u r espices, m e t t e s de l a pou ld re de 
g i n g e m b r e e t , p o u r l a lyer, camel ine e t du sel pa r 
ra i son . » 

Gal imafrée (Autre r e c e t t e ) . — « P r e n e z un gi­
got de m o u t o n cu ic t f r a î c h e m e n t , e t le h a c h e z l e 
p l u s m e n u q u e vous p o u r r e z e n u n g p l a t d ' ongnons . 

« M e t t e z le t o u t e s tuver avec un p e u de ve r t - jus , 
du b e u r r e , e t p o u l d r e b l a n c h e (poudre de g ingembre 
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b l a n c ) , le t o u t ensemble et assa i sonné de sel. » (Re­
cet te anc i enne . ) 

Le m o t ga l imafrée a p r i s a u j o u r d ' h u i un sens p é j o ­
rat i f e t dés igne u n r a g o û t m a l p r é p a r é o u fa i t avec 
des reliefs. 

GALLE ( N o i x d e ) . — Les o r i e n t a u x m a n g e n t u n e 
galle c h a r n u e q u i a la grosseur d ' u n e p o m m e d 'api , e t 
qui croî t s u r u n e espèce de sauge . 

D a n s c e r t a i n s end ro i t s , on m a n g e auss i l a galle q u i 
croi t su r le l ierre t e r r e s t r e . 

GALLON. — Mesure de capac i t é employée , en 
Angle ter re e t en Amér ique , v a l a n t e n v i r o n 4 l i t res e t 
demi . 

GALLOT. —• N o m vulga i re de la t a n c h e de mer . 
V. TANCHE. 

G A LUE. •— Nom vulga i re de la s a rd ine de Gascogne . 

GAMAY. — Village de Bourgogne q u i a d o n n é son 
n o m à un cépage. 

Le petit gamay, e s t l ' u n des cépages les p l u s r é ­
p a n d u s en Bourgogne . 

Quo ique ce cépage ne soi t p a s auss i fin q u e le pinot, 
l e ra i s in de G a m a y es t t r è s r eche rché p o u r son r e n ­
dement , q u i es t t o u j o u r s assez élevé. 

Associé au p ino t , i l es t employé p o u r faire les m e i l ­
leurs v ins de Bourgogne . 

Employé i so lément , i l p r o d u i t auss i , d a n s l 'Arr iè re-
Côte (versan t oues t de la C ô t e - d ' O r ) , le Beaujola is , le 
Maçonnais , l e Lyonna i s , des v in s q u i o n t u n e réelle 
valeur, t e l s les m o u l i n s - à - v e n t e t les t h o r i n s . V. B O U R ­
GOGNE. 

GAMBRA. — Var ié té de perdr ix or ig ina i re de l 'Eu­
rope mér id iona l e t e n a n t l e mi l i eu e n t r e l a pe rd r ix 
rouge e t la ba r t ave l l e . T o u s les a p p r ê t s cu l ina i r e s 
ind iqués p o u r l e p e r d r e a u lu i s o n t appl icables . V . P E R ­
DREAU. 

GAMMELÔST. — F r o m a g e de Norvège q u e l ' on 
p e u t consommer t o u t e l ' année . V. FROMAGES. 

GANGA. — G e l i n o t t e des Pyrénées . 

GANTOIS ( P â t i s s e r i e f lamande) . — M e t t r e en f o n ­
t a ine s u r l a t ab l e 200 g r a m m e s de fa r ine t a m i s é e . 
Placer au mi l i eu 150 g r a m m e s de cassonade b londe , 
150 g r a m m e s de b e u r r e , 2 œ u f s moyens ; u n e cui l lerée 
à café de canne l l e en poud re , 3 clous de girofle f ine­
m e n t écrasés, u n e p incée de sel e t gros c o m m e u n e 
noise t te de c a r b o n a t e . 

D é t r e m p e r et , l o r sque la fa r ine est b i en a m a l g a m é e 
avec le r e s t a n t des Ingréd ien t s , fraiser la p â t e . La 
laisser reposer a u frais p e n d a n t u n e h e u r e . 

Diviser la p â t e en 5 p a r t i e s . Abaisser c h a q u e p a r t i e 
en u n e rondel le épaisse d ' u n d e m i - c e n t i m è t r e . M e t t r e 
sur p l aque beu r r ée e t cu i r e à four modé ré . Laisser r e ­
froidir s u r gril le. 

T a r t i n e r c h a q u e abaisse d ' u n e couche légère de 
marme lade de p r u n e s r e ine s -C laude . M e t t r e les a b a i s ­
ses les u n e s s u r les a u t r e s , les égal iser s u r le t o u r e t 
les m a s q u e r e n t i è r e m e n t de m a r m e l a d e d ' ab r i co t s 
rédui te . Napper e n t i è r e m e n t le g â t e a u avec le m é l a n g e 
su ivan t o b t e n u e n m ê l a n t i n t i m e m e n t d a n s u n e 
pet i te t e r r i n e 30 g r a m m e s de sucre en glace, 25 g r a m ­
mes d ' a m a n d e s m o n d é e s e n p o u d r e , u n e écorce 
d 'orange confite, coupée en p e t i t s dés e t un b l a n c 
d'oeuf. 

Lorsque le g â t e a u es t m a s q u é avec ce m é l a n g e le 
saupoudre r de sucre e t le fa ire colorer au four . 

Laisser refroidir a v a n t de servir. 

GAPERON, — F r o m a g e de L imagne q u e l 'on p e u t 
consommer de s e p t e m b r e à ju i l l e t . 

GARANCE. — P l a n t e t i nc to r i a l e , d o n t on p e u t 
extraire pa r f e r m e n t a t i o n u n e sor te de bière , q u e l 'on 
fait ainsi : laver les r ac ines de ga rance et les h a c h e r 
gross ièrement ; les m e t t r e d a n s un g r a n d r é c i p i e n t ; les 
mouil ler a b o n d a m m e n t avec de l 'eau froide; a j o u t e r 
du sucre e t un peu de levure de b i è r e ; fa ire f e r m e n t e r 
de 5 à 6 j o u r s ; passe r ; m e t t r e en bou te i l l e s et f iceler 
ces dernières . 

t « R . GASTRON. 

GARBANZOS ou GARVANCE. — Nom d o n t on 
dés igne les pois ch iches en Espagne . 

Ces pois , q u i s o n t de p u l p e assez r é s i s t an t e , se p r é ­
p a r e n t c o m m e t o u s les l égumes secs. Après avoir é t é 
p l u s ou m o i n s l o n g t e m p s t r e m p é s à l ' eau froide, i ls 
s o n t c u i t s c o m m e les h a r i c o t s b l a n c s secs e t se p r é ­
p a r e n t a u g ras o u a u m a i g r e . 

Les ga rbanzos e n t r e n t o b l i g a t o i r e m e n t d a n s l a c o m ­
pos i t i on de l'olla podrida, sor te de po tée q u i est un des 
p l a t s les p l u s ca r ac t é r i s t i ques de l a cu i s ine espagnole . 
V. POTAGES et S O U P E S . 

GARBURE. — De ce magn i f i que po tage béa rna i s , 
n o u s d o n n o n s l a r ece t t e dé ta i l lée a u x m o t s POTAGES e t 
S O U P E S . 

Po tage b é a r n a i s , d i sons -nous , e t cela parce q u e ce t 
a p p r ê t symbol ise , s e m b l e - t - i l (avec le confit d'oie, q u i 
d ' a i l l eurs e n t r e d a n s s a p r é p a r a t i o n ) , t o u t e l a cu i s ine 
du pays béa rna i s . Toutefo is , n o u s devons dire q u e l e 
m o t garbure ne s ' app l ique p a s q u ' a u seul p l a t q u i fa i t 
la gloire g o u r m a n d e du Béarn , m a i s b i en à u n e infi­
n i t é d ' a u t r e s po tages ou, p l u t ô t , d ' a u t r e s soupes , d o n t 
la c a r a c t é r i s t i q u e e s t d ' ê t r e servies avec des c r o û t e s 
m a s q u é e s de compos i t ions diverses e t g ra t inées , ou 
mi jo t ée s d a n s l a graisse d u p o t - a u - f e u . 

Si l 'on en c ro i t c e r t a i n s a u t e u r s , le m o t garbure v i e n d r a i t 
de l ' e spagno l garbias, qui signifie ragoût. C e t t e é tymologie 
semble pouvo i r ê t r e a d m i s e , c a r , p lu s q u ' u n p o t a g e , l a g a r ­
b u r e est u n e po tée , m a i s elle es t con t e s t ée p a r S i m i n P a l a y , 
qu i a éc r i t u n e t r è s i n t é r e s s a n t e h i s t o i r e de la Cuisine en 
Béarn. 

« D 'où v i en t ce t e r m e ? d i t S i m i n P a l a y . Le r a d i c a l est 
c e r t a i n e m e n t garbe, ge rbe . Et c 'es t b ien u n e gerbe de l égumes 
qu i c o n s t i t u e le fond m ê m e de la garbure : choux , t h y m , 
ai l , pers i l , m a r j o l a i n e , h a r i c o t s ve r t s , p e t i t s pois . . . D ' a i l ­
l eu r s , on dés igne (en B é a r n ) sous le n o m de garburatye 
t o u t a s semblage , t o u t m é l a n g e de l égumes v e r t s e t f r a i s . I l 
m e p a r a î t d o n c superf lu d ' a l l e r c h e r c h e r l a r a c i n e d e c e 
m o t a i l l eu r s , pu i squ ' i l t r o u v e ici sa p le ine s igni f ica t ion . » 

Et voici l a r ece t t e q u e d o n n e S i m i n Pa lay p o u r l a 
g a r b u r e classique : 

« D a n s un p o t de terre vernissé intérieurement 
(les p o t s d e fon t e o u d e fer d o n n e n t u n g o û t m a n ­
q u a n t de f inesse ) , m e t t e z de l ' eau à bou i l l i r ; q u a n d 
elle b o u t , j e t ez -y des p o m m e s de t e r r e ép luchées e t 
coupées en gros morceaux , e t a u t r e s l é g u m e s frais de 
sa i son : fèves, pois ou h a r i c o t s . Saler et poivrer ; se rvez-
vous de p i m e n t rouge , s i l e po ivre m a n q u e ; a d o u b e r 
( c o n d i m e n t e r ) avec ail , u n e b r a n c h e de t h y m , de 
pers i l ou de m a r j o l a i n e frais . Laissez c u i r e ; avisez q u e 
l ' eau ne cesse de boui l l i r . 

« Ayez d ' a u t r e p a r t des c h o u x ve r t s b i e n t e n d r e s ; 
t a i l l ez - les auss i f i nemen t q u e possible en l an iè res s u r 
la l a rgeu r de la feuil le , ap rès avoir enlevé les côtes 
t r o p grosses. 

« Le res te é t a n t b i e n cu i t , j e t e r les choux d a n s le 
bou i l l on b o u i l l o n n a n t ; couvr i r l e p o t afin qu ' i l s 
r e s t e n t ve r t s e t , u n e d e m i - h e u r e a v a n t d e servir, p l o n ­
ger d a n s le t o u t un m o r c e a u de v i a n d e confite : lou 
trébuc; la graisse q u i a d h è r e suffira. 

« Si la v i a n d e e s t de porc , un p e u de graisse d'oie 
d o n n e r a p l u s de f inesse à la p r é p a r a t i o n . 

« Tai l lez du p a i n bis e t rass is en m i n c e s t r a n c h e s 
e t j e t e z dessus bou i l l on e t l égumes . 

« Le m é l a n g e do i t ê t r e assez c o n s i s t a n t p o u r q u e la 
l o u c h e s e t i e n n e d e b o u t q u a n d o n l 'a p l a n t é e a u m i ­
l ieu de la soup iè re . 

« On p e u t faire de b o n n e g a r b u r e , d i t S i m i n Pa lay , 
s a n s trébuc; tou te fo is , i l es t nécessa i re de m e t t r e d a n s 
l ' eau froide u n b o u t d 'os d e j a m b o n , o u u n saucisson, 
ou , t o u t au mo ins , du p e t i t l a rd (hampe ou ham-
pette). Le c h o u b l a n c p e u t r e m p l a c e r le c h o u ver t . 

« P o u r la g a r b u r e de tout die ( q u o t i d i e n n e ) , on se 
c o n t e n t e l e p lu s s o u v e n t d ' u n m o r c e a u de l a rd ou de 
g r a s de j a m b o n ou encore d ' u n h a c h i s de l a rd avec de 
l 'ail écrasé. 

« Selon la saison, on a j o u t e q u e l q u e s t r a n c h e s de 
raves roses, des c h â t a i g n e s gril lées. En hiver , les 
h a r i c o t s é t a n t secs, on les fa i t cu i r e au préa lab le , e t 
l 'on j e t t e l 'eau de ce t t e cu i s son d o n t le g o û t ô t e r a i t à 
l a g a r b u r e son p a r f u m pa r t i cu l i e r . 

« P o u r épaiss i r le po tage , on écrase parfois les 
h a r i c o t s q u i s o n t passés à la g r a n d e passoire . 
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« Il va de soi q u e la v iande est servie à p a r t , c o m m e 
le bouilli du p o t - a u - f e u , so i t seule , so i t avec les 
l égumes . Cer ta ines cu is in iè res p a s s e n t le trébuc à la 
poêle a v a n t de le m e t t r e d a n s le bou i l lon . I l f a u t , 
d a n s ce cas, a j o u t e r la graisse nécessa i re m a i s n o n 
p o i n t celle q u i est res tée d a n s la poêle. 

« Une b o n n e goudale ( synonyme de chabrot) e s t le 
c o m p l é m e n t ind i spensab le de t o u t e g a r b u r e » . 

GARDE-MANGER. — P a r ce m o t , on dés igne, en 
p remie r l ieu, un local, frais e t aéré , où, d a n s les 
g r andes ma i sons de b o u c h e , on conserve les a l i m e n t s 
nécessaires p o u r l a p r é p a ­
r a t i o n des r epas . 

D a n s ce local , son t i n s ­
tal lés des appare i l s spéciaux, 
bacs à glace ou ré f r igé ran t s , 
d a n s lesquels on conserve les 
v iandes , les volailles, les g i ­
biers , les poissons e t a u t r e s 
comest ib les . 

C ' e s t é g a l e m e n t d a n s 
ce t t e pièce, q u i es t t o u j o u r s 
à p rox imi t é de la cu i s ine 
p r o p r e m e n t d i t e , q u e s e 
fa i t t o u t l e t r ava i l du froid, 
e t c'est l à auss i q u e l ' on 
effectue t o u s les t r a v a u x 
p r é p a r a t o i r e s des den rées 
c rues , désossage e t d issec­
t i o n des v iandes de b o u ­
c h e r i e , h a b i l l a g e d e l a 
volaille e t du poisson, e tc . 

Le n o m de garde-manger s e r t auss i à dés igner 
l ' h o m m e q u i est spéc i a l emen t c h a r g é de l a d i rec t ion 
d e ce t t e p a r t i e d u t r ava i l d a n s u n e g r a n d e cu is ine . 

On appel le enfin : garde-manger u n e p e t i t e a r m o i r e 
d o n t les parois s o n t formées de to i le m é t a l l i q u e , q u e 
l 'on emploie , en cu i s ine m é n a g è r e , p o u r conserver les 
a l i m e n t s au frais. Ces sor tes de g a r d e - m a n g e r s o n t 
m o i n s employés d e nos j ou r s , car , u n p e u p a r t o u t 
déjà , i ls s o n t r emplacés pa r des appare i l s r é f r igé ran t s 
m a r c h a n t à l 'é lectr ic i té ou au gaz. 

GARDON. — N o m vulga i re d ' u n poisson de r ivière 
e t de lac, du genre able , q u i t i e n t l e mi l i eu e n t r e l a 
carpe e t la b r è m e . 

Ses nageoi res s o n t rouges . Sa cha i r b l a n c h e est 

Garde-manger 
en toile métalllique. 

Gardon. 

assez f ine , m a i s est t r o p ga rn ie d ' a rê t e s f o u r c h u e s 
q u i r e n d e n t difficile sa c o n s o m m a t i o n . 

Le g a r d o n se t r a i t e s u r t o u t pa r l a f r i t u r e . 

GARGOTE. — R e s t a u r a n t de b a s é t age d o n t le 
p rop r i é t a i r e es t appelé gargotier. F a m i l i è r e m e n t on 
emploie auss i le m o t de gargote p o u r dés igner de la 
mauva i se cu i s ine . 

GARGOULETTE. — Sor te de boute i l l e en t e r r e 
poreuse qu i , l a i s san t t r a n s s u d e r l ' eau q u ' o n y verse, 
r a f r a î ch i t l e l i qu ide p a r évapo ra t i on . 

GARNITURES. — Art ic les d ivers a jou tés a u x 
a p p r ê t s ou p lacés a u t o u r d ' u n e pièce de bouche r i e , 
d ' u n e volaille, d ' u n poisson, etc. , ou servis en m ê m e 
t e m p s , s u r p l a t , e n l égumier , e n c r o û t e o u e n t i m b a l e . 

Les g a r n i t u r e s do iven t t o u j o u r s ê t r e en r a p p o r t avec 
l ' é l émen t de base . Elles s o n t s imples ou composées : 

Simples, elles c o m p o r t e n t un seul é l émen t , le p l u s 
souven t u n l é g u m e bra isé , s a u t é o u lié a u b e u r r e , u n e 
céréale o u u n f a r i n a g e : 

Garde-manger réfrigérant, pour grand établissement. 

Composées, les g a r n i t u r e s son t formées d ' u n cer­
t a i n n o m b r e d 'a r t ic les , v a r i a n t s u i v a n t les a p p r ê t s e t 
q u i do ivent , n o n s e u l e m e n t ê t r e en r a p p o r t avec l a 
pièce p r inc ipa le , m a i s auss i s 'accorder e n t r e eux . 

Cer t a ines g a r n i t u r e s composées s o n t s o u v e n t d é ­
s ignées sous le n o m de ragoûts : t e l s son t les r a g o û t s 
financière, Godard, Toulouse, e tc . Les é l é m e n t s divers 
de ces r a g o û t s s o n t h a b i t u e l l e m e n t dressés pa r b o u ­
q u e t s , e t séparés , m a i s p e u v e n t auss i ê t r e mé langés . 

D a n s les fo rmules q u i su iven t , i l es t i n d i q u é su r ­
t o u t des g a r n i t u r e s composées , c ' e s t -à -d i re compor­
t a n t c h a c u n e p lu s i eu r s ar t ic les . 

T o u t e s les i nd i ca t i ons nécessa i res p o u r p répa re r 
ces a r t ic les é t a n t d o n n é e s à l eu r o rdre a l p h a b é t i q u e , 
on s'y r epo r t e r a lo r sque l 'on v o u d r a les u t i l i ser 
c o m m e g a r n i t u r e s de relevés e t d ' en t rées . 

G a r n i t u r e A g n è s S o r e l . — Salp icon de l a n g u e écar-
l a t e , de c h a m p i g n o n s e t de t ruffes , p e t i t s m o u l e s de riz 
a u b l a n c . 

Accompagnement : fonds de la p ièce déglacé avec 
m a d è r e e t demi -g lace . 

Emploi : p o u r grosses pièces de boucher i e , volaille et 
œufs . 

A l b i g e o i s e . — C r o q u e t t e s de p o m m e s de te r re en 
appare i l à duchesse , mé langé de ma ig re de j a m b o n 
h a c h é . Pe t i t e s t o m a t e s farcies de duxel les mé langée 
de mie de pa in , d 'ai l e t de persi l h a c h é . 

Accompagnement : s auce demi-g lace t o m a t é e . 
Emploi : p o u r p e t i t e s et grosses pièces de boucher ie . 

A l b u f é r a . — Pe t i t e s t a r t e l e t t e s ga rn ies de truffes 
levées à la cui l ler r o n d e (de la grosseur d ' u n pe t i t 
pois) e t de quene l l e s en farce de volaille de m ê m e 
fo rme . R o g n o n s de coq, c h a m p i g n o n s , t r a n c h e s de 
l a n g u e éca r l a te f açonnées eh fo rme de crê tes de coq, 
p lacés su r c h a q u e t a r t e l e t t e . 

Accompagnement : s auce Albuféra . 
Emploi : p o u r volail les pochées . 
Les volail les p réparées a ins i s o n t farcies de r iz m é ­

langé d ' u n sa lp icon de foie g ras e t de t ruffes . 

A l g é r i e n n e . — C r o q u e t t e s de p a t a t e s ; t o m a t e s é t u -
vées à l ' hu i le (choisies p e t i t e s ) . 

Accompagnement : fonds de veau clair t o m a t e . 
Emploi : p o u r grosses et p e t i t e s p ièces de boucher ie , 

volail les. 
A U T R E MÉTHODE. —• C r o q u e t t e s de r iz aux p i m e n t s 

doux. T r o n ç o n s d ' aube rg ines . 
Accompagnement : fonds de veau clair t o m a t e . 

A l s a c i e n n e . — C h o u c r o u t e b ra i sée ; saucisses de 
S t r a s b o u r g pochées , dé ta i l lées en ronde l l e s ; p o m m e s 
de t e r r e à l ' angla ise . 



Accompagnement : fonds de veau clair ou demi-
glace légère. 

Emploi : p o u r grosses pièces de boucher i e , volailles, 
oie e t c a n a r d s u r t o u t . 

Ambassadr ice . — Crêtes , r o g n o n s de coq ; c h a m p i ­
gnons s au t é s ; foies de volaille s au té s , l ames de t ruffes . 

Accompagnement : fonds de cuisson déglacé au 
madère e t j u s de veau lié. 

Emploi : p o u r p e t i t e s pièces de b o u c h e r i e et de 
volaille. 

Américaine . — Escalopes de q u e u e s de l a n g o u s t e 
ou de h o m a r d p r é p a r é s à l ' amér ica ine . 

Accompagnement : s auce amér i ca ine , à l aque l le 
doit ê t re a j o u t é l e f u m e t r é d u i t du poisson en t r a i t e ­
m e n t . V. BARBUE, barbue à l'américaine. 

Emploi : p o u r poissons . 

À l 'ancienne. — Quene l l e s de volail les t ru f fées ; r i s 
d ' a g n e a u ; t ruf fes en olives, c h a m p i g n o n s ; écrevisses 
t roussées cu i t e s au c o u r t - b o u i l l o n . 

Accompagnement : s auce s u p r ê m e a d d i t i o n n é e de 
mirepoix fine de l égumes , p a r f u m é e au m a d è r e . 

Emploi : p o u r r i s de veau , volail les pochés ou b r a i ­
sés; vo l - au -ven t , t imba l e s , c rous t ades . 

À l 'ancienne. — P e t i t e s c r o u s t a d e s en appa re i l à 
duchesse fr i tes , évidées, r empl ies de r o g n o n de veau 
en dés, s a u t é au b e u r r e , a d d i t i o n n é de c h a m p i g n o n s 

G a r n i t u r e à l ' a n c i e n n e a u t o u r d ' u n e selle de veau . 

en dés, lié de f o n d s de veau r é d u i t ; l a i t u e s farcies 
braisées ; p o m m e s de t e r r e no i se t t e s ; h a r i c o t s ve r t s au 
beur re . 

Accompagnement : fonds de bra i sage ou de poê lage 
déglacé. 

Emploi : p o u r grosses pièces de bouche r i e bra isées 
ou poêlées, p o u r longe e t selle de veau s u r t o u t . 

À l'ancienne. — P e t i t e s b a r q u e t t e s ga rn i e s d ' u n 
salpicon de l a i t ances lié à la sauce n o r m a n d e ; t ruffes 
en olives; c h a m p i g n o n s ; écrevisses t roussées cu i t e s 
au cour t -bou i l lon . 

Accompagnement : fonds de cu i s son r é d u i t avec 
velouté maigre e t c rème, a d d i t i o n n é de mirepoix fine 
de légumes, p a r f u m é au m a d è r e . 

Emploi : p o u r po i ssons braisés ou pochés . 

À l'anglaise. — C a r o t t e s en gousses et o i g n o n s 
moyens cu i t s avec le gigot, p u r é e de n a v e t s (cui ts avec 
le gigot', égou t t é s e t r é d u i t s en p u r é e ) . 

Accompagnement : s auce au b e u r r e a d d i t i o n n é e de 
câpres au v inaigre , servie à p a r t . 

Emploi : p o u r gigot de m o u t o n poché . 

A l'anglaise. — Caro t t e s et n a v e t s en gousses ; 
cœurs de céleris ( tous ces l égumes cu i t s avec la 
volaille) ; h a r i c o t s ve r t s cu i t s à l ' eau ; chou- f l eu r c u i t 
à l 'eau. 

Accompagnement : sauce au b e u r r e a d d i t i o n n é e de 
câpres au v inaigre , servie à p a r t . V. POULARDE, pou­
larde pochée à l'anglaise. 

A l 'Anversoise . — J e t s de h o u b l o n à la c r è m e ; 
pommes de t e r r e en p e t i t e s gousses, r issolées au 
beurre . 

Ou b ien : p e t i t s fonds d ' a r t i c h a u t s é tuvés au b e u r r e , 
r emp l i s de j e t s de h o u b l o n à la c rème ; end ives à la 
f l amande . 

Accompagnement : j u s de rô t i ou fonds de veau clair . 
Emploi : p o u r grosses et p e t i t e s pièces de b o u ­

cher ie , volailles. 

À la banquière . — Quene l l es en farce de volai l le ; 
c h a m p i g n o n s ; l a m e s de t ruffes . 

(Su ivan t l a n a t u r e des a p p r ê t s , c e t t e g a r n i t u r e se 
dresse p a r b o u q u e t s séparés , ou mé langés en r agoû t . ) 

Accompagnement : sauce b a n q u i è r e . 
Emploi : p o u r volailles et r is de veau pochés ou 

b ra i sés à b l a n c ; v o l - a u - v e n t . 

À la Beau harnais . — Très p e t i t s fonds d ' a r t i c h a u t s 
r emp l i s de sauce béa rna i se finie avec p u r é e d ' e s t r agon ; 
p o m m e s de t e r r e no i se t t es . 

Accompagnement : fonds de cu isson déglacé au 
m a d è r e e t fonds de veau, a d d i t i o n n é de t ruffes 
hachées . 

Emploi : p o u r pe t i t e s pièces de bouche r i e . 

À la bénédic t ine . — Très p e t i t e s t a r t e l e t t e s ou b a r ­
q u e t t e s ga rn ies de b r a n d a d e de m o r u e , a d d i t i o n n é e de 
t ruf fes hachées . 

Accompagnement : sauce v in b l a n c p o u r les po is ­
s o n s ; sauce c rème p o u r les œufs . 

Emploi : p o u r poissons ou p o u r œufs mo l l e t s et 
pochés . 

Béatr ix . — Moril les s a u t é e s au b e u r r e ; ca ro t t e s 
nouvel les glacées; q u a r t i e r s d ' a r t i c h a u t s b ra i sé s ; 
p o m m e s de t e r r e nouvel les rissolées. 

Accompagnement : fonds de cuisson déglacé. 
Emploi : p o u r pe t i t e s p ièces de bouche r i e . 

Beauvi l l i ers . — P e t i t s c romesqu i s a u x é p i n a r d s 
(p réparés avec crêpes four rées d ' ép ina rds , roulées , 
divisées en t r o n ç o n s , t r e m p é e s d a n s la p â t e à f r i re ; 
f r i tes au de rn ie r m o m e n t ) ; p e t i t e s t o m a t e s farcies de 
p u r é e de cervelle, g r a t i n é e s ; salsifis s a u t é s au b e u r r e 
(coupés en t r o n ç o n s b i e n r égu l i e r s ) . 

Accompagnement : fonds de bra isage . 
Emploi : p o u r grosses pièces de bouche r i e bra isées . 

B o n n e - f e m m e . — P o u r volaille : g a r n i t u r e q u i doi t 
c u i r e avec la volaille en cocot te , se c o m p o s a n t de 
p o m m e s de t e r r e en p e t i t e s gousses, de p e t i t s o ignons , 
de l a rdons maigres , et , f a c u l t a t i v e m e n t de c h a m p i ­
g n o n s . 

P o u r poissons : c h a m p i g n o n s émincés q u i do iven t 
cu i r e avec l e poisson en t r a i t e m e n t . 

À la borde la i se . — P o u r grosses pièces de b o u c h e ­
r i e ; cèpes s a u t é s borde la i se ; p o m m e s de t e r r e c h â t e a u . 

Accompagnement : j u s de r ô t i . 

À la borde la i se (Autre m é t h o d e ) . — P e t i t s q u a r ­
t i e r s d ' a r t i c h a u t s é tuvés au beur re ; p o m m e s de t e r r e 
émincées à c ru , s a u t é e s au b e u r r e ; roue l les d 'o ignon 
f r i t e s ; pers i l f r i t . 

Accompagnement : fonds de cuisson déglacé au v in 
b l a n c e t fonds de veau ou de volaille. 

Emploi : p o u r volail les dépecées. 

À la bou langère . — P o m m e s de t e r r e émincées , en 
gousses ou en q u a r t i e r s ; o ignons émincés (ces a r t ic les 
m é l a n g é s do iven t t o u j o u r s ê t r e c u i t s avec l a pièce en 
t r a i t e m e n t ) . 

Accompagnement : j u s de rô t i . 
Emploi : p o u r épaules , gigot et a u t r e s pièces de 

m o u t o n e t d ' agneau , e t que lque fo i s volail le. 

À la bouquet i ère . — Caro t t e s et n a v e t s t o u r n é s en 
t r è s pe t i t e s gousses ou levés à la cui l ler à l égumes , et 
g lacés ; p e t i t s pois e t h a r i c o t s ve r t s (en dés) c u i t s 
s é p a r é m e n t à l ' eau e t liés au beu r r e ; chou- f l eu r (en 
b o u q u e t s ) c u i t s à l ' eau, n a p p é s en d res san t , avec 
s auce ho l l anda i se , o u b e u r r e f o n d u ; p o m m e s d e t e r r e 
nouve l les (ou p o m m e s de t e r r e en p e t i t e s gousses) 
r issolées au beu r r e . 

Disposer t o u s ces l égumes en b o u q u e t s b ien séparés 
a u t o u r de l a pièce. 

Accompagnement : j u s de rô t i . 

Emploi : p o u r grosses et p e t i t e s pièces de bouche r i e . 

À la b o u q u e t i è r e (Autre m é t h o d e ) . — Très p e t i t s 



fonds d ' a r t i c h a u t s é tuvés a u b e u r r e , r e m p l i s a l t e r n a ­
t i v e m e n t de c a r o t t e s e t de n a v e t s ; h a r i c o t s ver t s au 
b e u r r e ; b o t t i l l o n s d e p o i n t e s d 'asperges m a i n t e n u s 
p a r un cercle de c a r o t t e s ; chou- f l eu r (en b o u q u e t s ) 
n a p p é à la sauce h o l l a n d a i s e ; p o m m e s de t e r r e en 
p e t i t e s gousses a u b e u r r e . 

Accompagnement : j u s de rô t i . 
Emploi : p o u r grosses et p e t i t e s p ièces de bouche r i e . 

À la b o u r g e o i s e , dite a u s s i « à la m o d e ». — 
C a r o t t e s en gousses e t o ignons glacés (cet te g a r n i t u r e 
se complè t e le p l u s s o u v e n t avec les p ieds de v e a u 
c u i t s e n m ê m e t e m p s q u e l a p ièce ; o n l ' a d d i t i o n n e 
que lque fo i s de l é g u m e s frais braisés , céleris, l a i ­
t u e s , e t c . ) . 

Accompagnement : fonds de la pièce en t r a i t e m e n t . 
Emploi : p o u r grosses pièces de b o u c h e r i e braisées , 

s u r t o u t p o u r la c u l o t t e de b œ u f bra isée à la b o u r ­
geoise, m a i s p e u t ê t r e employée p o u r g a r n i r l a l a n g u e 
de bœuf, la noix de veau ou le gigot de m o u t o n b r a i ­
sés. V. PIÈCE DE B Œ U F BRAISÉE À LA BOURGEOISE. 

À la b o u r g u i g n o n n e . — P e t i t s o ignons g lacés ; 
c h a m p i g n o n s en t i e r s , o u e n q u a r t i e r s , s a u t é s ; l a rd d e 
p o i t r i n e en dés , b l a n c h i , r issolé. 

Accompagnement : sauce b o u r g u i g n o n n e . C e t t e g a r ­
n i t u r e s ' a p p l i q u a n t en généra l à des pièces bra isées 
do i t l eu r ê t r e ad jo in t e u n p e u a v a n t l a fin d e l eu r 
cu i sson . 

Emploi : p o u r grosses pièces de bouche r i e , bœuf 
s u r t o u t . 

À la b o u r g u i g n o n n e (Autre m é t h o d e ) . — I d e n t i q u e 
à la p r écéden t e , m a i s s a n s la rd de p o i t r i n e . 

Accompagnement : s auce au v in rouge (préparée au 
ma ig re , a d d i t i o n n é e , a u de rn ie r m o m e n t , d ' u n p e u d e 
b e u r r e f r a i s ) . 

Emploi : p o u r poissons bra isés . 

À la brabançonne . — End ives b ra i sées ; p o m m e s 
de t e r r e f o n d a n t e s . 

Accompagnement : fonds de veau r é d u i t . 
Emploi : p o u r grosses pièces de b o u c h e r i e . 

À la brabançonne (Autre m é t h o d e ) . — P e t i t e s t a r ­
t e l e t t e s ga rn ies de c h o u x de Bruxe l les é t u v é s au 
b e u r r e , n a p p é e s de sauce Mornay , g r a t i n é e s ; c r o ­
q u e t t e s de p o m m e s de t e r re . 

Accompagnement : fonds de veau r é d u i t . 

Brancas . — P o m m e s A n n a (en m o u l e s à t a r t e ­
l e t t e s ) ; ch i f fonnade de l a i t u e s à la c r ème t r è s serrée . 

Accompagnement : fonds de veau lié ou demi -g lace . 
Emploi : p o u r p e t i t e s pièces de bouche r i e , v i andes 

b l a n c h e s s u r t o u t , volail les. 

À la bre tonne . — Har i co t s b l ancs secs ou flageolets 
(d i ts « chevr ie rs » ) cu i t s au gras , l iés de s auce b r e ­
t o n n e . 

Accompagnement : j u s de rô t i , ou fonds de veau 
t o m a t e . 

Emploi : p o u r grosses pièces de b o u c h e r i e (gigot de 
m o u t o n s u r t o u t ) poêlées o u rô t i es . 

À la bre tonne (Autre m é t h o d e ) . — P u r é e b r e t o n n e 
V. P U R É E S . 

Accompagnement : j u s de r ô t i . 
Emploi : p o u r grosses pièces de bouche r i e . 

À la bre tonne (Aut re m é t h o d e ) . — J u l i e n n e de 
po i r eaux , o ignon, céleri e t c h a m p i g n o n s , f o n d u e au 
b e u r r e , cu i t e avec le po isson en t r a i t e m e n t . 

La sauce des poissons « à la b r e t o n n e » se fa i t avec 
ve lou té e t c rème . 

Emploi : p o u r poissons bra isés ou pochés . 

Bri l lâ t -Savarin . — P e t i t e s c r o u s t a d e s f r i tes e t év i -
dées en appare i l à p o m m e s duchesse , r empl i e s d ' u n 
sa lp icon de foie g ras et de t ruffes , l ié à la sauce d e m i -
glace r é d u i t e . P o i n t e s d 'asperges ( f a c u l t a t i v e m e n t 
dressées en c r o û t e s à t a r t e l e t t e s ) . 

Accompagnement : s auce demi -g lace légère p o u r 
grosse pièce. F o n d s de cu i s son déglacé au v in de 
Malaga b l anc , u n t i e r s fonds d e v e a u e t d e u x t i e r s 
v e l o u t é de volaille, p o u r les p e t i t e s pièces . 

Emploi : p o u r grosses et p e t i t e s p ièces de bouche r i e . 

À la b r u x e l l o i s e . — C h o u x de Bruxel les au b e u r r e ; 
p o m m e s d e t e r r e f o n d a n t e s o u c h â t e a u . 

Accompagnement : fonds de veau clair ou d e m i -
glace légère . 

Emploi : p o u r grosses pièces et p e t i t e s p ièces de 
bouche r i e . 

C a m é r a n i . — Pe t i t e s t a r t e l e t t e s rempl ies de p u r é e 
de foie g r a s ; l a m e s de t ru f fes ; t r a n c h e s de l a n g u e 
éca r l a t e f açonnées en c rê t e s de coq; m a c a r o n i à l ' I ta ­
l i enne . 

Accompagnement : s auce s u p r ê m e a d d i t i o n n é e du 
fonds de cu i s son r é d u i t . 

Emploi : p o u r volail les et r i s de veau pochés . 

C a s t i g l i o n e . — Gros c h a m p i g n o n s farcis de r i so t to 
m é l a n g é d e m a i g r e d e j a m b o n h a c h é , g r a t i n é s ; r o n ­
del les d ' aube rg ines s a u t é e s a u b e u r r e (comme s u p p o r t 
des pièces s a u t é e s ) ; l a m e s de moel le pochées . 

Accompagnement : fonds de cu i s son déglacé au vin 
b l a n c , a d d i t i o n n é d ' écha lo te h a c h é e e t fonds de veau 
(après r é d u c t i o n , b e u r r e r ce t t e s a u c e ) . 

Emploi : p o u r p e t i t e s pièces de bouche r i e . 

À la c a t a l a n e . — Auberg ines en gros dés, s au t ées & 
l 'hu i le , r iz pilaf. 

Accompagnement : s auce demi -g lace t o m a t é e . 
Emploi : p o u r grosses pièces de b o u c h e r i e . 

C a v o u r . — P e t i t e s ga l e t t e s en p o l e n t a au f romage 
(comme s u p p o r t de pièces sau tées ) ; gros c h a m p i g n o n s 
gril lés r emp l i s de p u r é e de foie de volai l le; l ames de 
t ruffes . 

Accompagnement : fonds de veau déglacé au vin de 
Marsa la e t f o n d s de veau t o m a t e . 

Emploi : p o u r p e t i t e s pièces de b o u c h e r i e , p r inc i ­
p a l e m e n t p o u r escalopes de veau ou de r is de veau 
panées , s a u t é e s . 

À la c h a l o n n a i s e . — P e t i t e s t a r t e l e t t e s ga rn i e s de 
r o g n o n s de coq liés de ve lou té r é d u i t ; c rê tes de coq 
à la Villeroi; l ames de t ru f fes ; c h a m p i g n o n s . 

Accompagnement : s auce s u p r ê m e . 
Emploi : p o u r volail les, r is de veau pochés ou 

bra isés à b l a n c . 

C h a m b o r d . — Grosses e t pe t i t e s quene l l e s en farce 
de po i s sons ; c h a m p i g n o n s ; filets de sole; l a i tances 
s au t ées au b e u r r e ; t ruf fes en olives ; écrevisses cou r t -
bou i l lonnées ; c r o û t o n s f r i ts . 

Accompagnement : sauce au v in rouge . 
Emploi : p o u r gros poissons bra isés . 

À la c h a n o i n e s s c . — Très p e t i t e s c a r o t t e s à la 
c r ème mé langées de t ruffes en p a y s a n n e dressées dans 
des c r o u s t a d e s en p â t e fine. 

Accompagnement : fonds de cu i s son déglacé au vin 
de Xérès e t fonds de veau . 

Emploi : p o u r r i s de veau , s u p r ê m e s de volaille, 
œ u f s m o l l e t s ou pochés . 

À la c h â t e l a i n e . — F o n d s d ' a r t i c h a u t s rempl i s de 
p u r é e de m a r r o n s soubisée , g r a t i n é s ; l a i t u e s braisées, 
p o m m e s de t e r r e no i se t t e s . 

Accompagnement : f o n d s de veau lié ou fonds de 
déglaçage des pièces en t r a i t e m e n t . 

Emploi : p o u r grosses pièces de bouche r i e . 

À la c h i n o n a i s e . — Pe t i t e s bou les de c h o u vert , 
farcies de c h a i r à saucisse , b ra i sées ; p o m m e s de ter re 
persi l lées. 

Accompagnement : s auce demi -g lace . 
Emploi : p o u r grosses pièces de bouche r i e . 

C h i p o l a t a . — M a r r o n s b ra i sés ; p e t i t s o ignons gla­
cés ; saucisses , d i t e s c h i p o l a t a s ; c h a m p i g n o n s . 

Accompagnement : demi-g lace ou fonds de braisage 
de l a pièce en t r a i t e m e n t . 

Se c o m p l è t e par fo i s avec du l a rd ma ig re coupé en 
gros dés , b l a n c h i e t rissolé au b e u r r e e t avec des 
c a r o t t e s glacées. 

Emploi : p o u r grosses pièces de bouche r i e , volailles 
b ra i sées ou pochées , poêlées. 

C h o r o n . — P o m m e s de t e r r e no ise t tes ; fonds d ' a r t i ­
c h a u t s r emp l i s de p e t i t s pois (ou de p o i n t e s d 'asper­
ges) au b e u r r e . 



Accompagnement : s auce béa rna i s e t o m a t é e , en 
cordon su r la pièce, e t fonds de déglaçage lié. 

Emploi : p o u r p e t i t e s pièces de bouche r i e sau tées 
ou grillées. 

À la Clamart. — F o n d s d ' a r t i c h a u t s r emp l i s de 
pe t i t s pois au beu r r e . P o m m e s de t e r r e no i se t t es . 

Accompagnement : f o n d s de veau lié sauce d e m i -
glace. 

Emploi : p o u r grosses et pe t i t e s pièces de bouche r i e . 

À la Clermont . — Boules de c h o u x ve r t s farcies , 
braisées; r ec t ang le s de l a rd de po i t r i ne , cu i t avec les 
choux ; p o m m e s de t e r r e . 

Accompagnement : sauce demi-g lace ou fonds de 
braisage. 

Emploi : pou r grosses pièces de bouche r i e . 

À la Conti. — P e t i t e s c r o q u e t t e s de p u r é e de l e n ­
til les (en boules) ; p o m m e s de t e r r e (en pe t i t e s gous ­
ses) rissolées au b e u r r e . 

Accompagnement : fonds déglacé au m a d è r e et 
demi-glace. 

Emploi : p o u r p e t i t e s pièces de bouche r i e . 

À la Cussy . — F o n d s d ' a r t i c h a u t s r emp l i s de p u r é e 
de c h a m p i g n o n s , g r a t i n é s ; r o g n o n s de c o q ; l a m e s de 
truffes. 

Accompagnement : s auce au v in de Madère ou de 
Por to . 

Emploi : p o u r pe t i t e s pièces de bouche r i e , volail les 
en t iè res ou dépecées. 

À la Daumont . — Q u e u e s d 'écrevisses à la N a n t u a 
(en coquil les ou en b a r q u e t t e s ) ; grosses quene l les en 
farce de poisson, décorées de t ruffes; filets de sole 
cont isés ; l ames de t ru f fes ; c h a m p i g n o n s cu i t s au 
blanc. 

Accompagnement : sauce n o r m a n d e au b e u r r e 
d'écrevisse. 

Emploi : p o u r gros poissons bra isés . 

À la dauphine . — P o m m e s de t e r r e d a u p h i n e . 
Accompagnement : j u s de rô t i ou fonds de veau 

clair. 
Emploi : pou r grosses et p e t i t e s pièces de bouche r i e . 

À la d ieppoise . — Moules au v in b l a n c (re t i rées de 
leur coquil le) ; q u e u e s de c reve t tes , grises ou roses, 
décor t iquées ; c h a m p i g n o n s . 

Accompagnement : sauce au v in b l a n c . 
Emploi : p o u r poissons pochés au v in b l a n c . 

Dubarry. — Pe t i t e s bou les de chou- f l eu r n a p p é e s 
de sauce Mornay , s a u p o u d r é e s de f romage râpé , g r a ­
t inées. 

Accompagnement : s auce demi-g lace , ou fonds de 
cuisson déglacé. 

Emploi : p o u r grosses pièces de bouche r i e . 

A la d u c h e s s e . — P o m m e s de t e r r e duches se de 
formes diverses, s u i v a n t l a n a t u r e de la pièce en 
t r a i t e m e n t . 

Accompagnement : fonds de veau lié ou Jus de rô t i . 
Emploi : p o u r grosses et p e t i t e s pièces de bouche r i e . 

Duroc. — P o m m e s de t e r r e nouvel les (très pe t i t e s ) 
rissolées au beur re . 

Accompagnement : s auce chasseur , p r épa rée d a n s le 
sautoir de cuisson. 

Emploi : p o u r p e t i t e s pièces de b o u c h e r i e et volail les 
sautées . 

Duxel les . — C h a m p i g n o n s h a c h é s , r e v e n u s au 
beurre e t hu i l e , mé langés avec o ignons e t écha lo te 
hachés , moui l l és de v in b l anc , a d d i t i o n n é s de pers i l 
haché . 

Emploi : p o u r p e t i t e s pièces de bouche r i e . 

Favart. — Quenel les de volailles add i t i onnées d ' es ­
t ragon h a c h é ; t a r t e l e t t e s e n p â t e f i n e rempl ies d ' u n 
salpicon de cèpes à la c rème . 

Accompagnement : ve lou té de volaille r é d u i t avec 
beurre d'écrevisses. 

Emploi : p o u r volailles, r i s de veau . 

r i ' A

+ 1

l a r . f a v o p i t e - ~ P e t i t s a r t i c h a u t s (ou q u a r t i e r s 
a a r t i ch au t s ) b ra i sés ; l a i t u e s farcies b ra i sées ; c h a m ­
pignons cu i t s au beu r r e , r empl i s de macédo ine de 

Garniture à la flamande autour d'une aiguillette de bœuf. 

l é g u m e s ; p e t i t e s p o m m e s A n n a (en m o u l e s à da r io le s ) . 
Accompagnement : fonds de veau lié, demi -g lace ou 

fonds de déglaçage de la pièce en t r a i t e m e n t . 
Emploi : p o u r grosses et p e t i t e s pièces de bouche r i e . 

À la f ermière . — F o n d s d ' a r t i c h a u t s r emp l i s de 
fe rmière de l é g u m e s ; l a i t ue s bra isées . 

Accompagnement : sauce demi-g lace . 
Emploi : p o u r grosses pièces de bouche r i e . 

À la f inancière. — Quene l l es en farce de veau ou de 
volai l le ; c rê tes e t r ognons de coq; c h a m p i g n o n s ; l ames 
de t ruffes (et que lquefo is , olives énoyau t ée s b lanch ies , 
e t écrevisses) . 

Accompagnement : sauce financière. 
Emploi : p o u r grosses et p e t i t e s pièces de b o u c h e ­

rie, r is de veau, volailles, v o l - a u - v e n t , e tc . 

À la f lamande. — Choux ver t s (en bou les ) farc is et 
b ra i sé s ; ca ro t t e s e t n a v e t s en grosses gousses, g lacés ; 
p o m m e s de t e r r e . 

Se complè t e que lquefo i s avec du l a rd de po i t r i ne 
(cui t avec les c h o u x ) coupé en p e t i t s rec tangles , e t des 
rondel les de sauc isson (cui t auss i avec les c h o u x ) . 

Accompagnement : s auce demi -g l ace ; fonds de veau 
ou fonds de déglaçage de la pièce en t r a i t e m e n t . 

Emploi : p o u r grosses et pe t i t e s pièces de bouche r i e . 

À la fores t i ère . — Moril les s a u t é e s au b e u r r e ; 
p o m m e s de t e r r e no i se t t e s . 

Se complè t e que lquefo i s avec du la rd de po i t r i ne , 
coupé en dés, b l a n c h i e t rissolé au beu r r e . 

Accompagnement : sauce demi -g lace ; fonds de veau 
lié ou fonds de déglaçage de l 'ar t ic le en t r a i t e m e n t . 

Emploi : p o u r grosses et p e t i t e s pièces de bouche r i e , 
volail les. 

À la française . — P e t i t e s c rous t ades en p o m m e s 
duches se (panées , f r i tes e t évidées) r empl i e s d ' u n e 
m a c é d o i n e de l é g u m e s ; bo t t i l l ons de p o i n t e s d ' asper ­
ges ; l a i t u e s b ra i sées ; t ê t e s de chou- f l eu r n a p p é e s de 
sauce ho l l anda i se . 

Garniture Frascati autour d'un filet de bœuf. 



Accompagnement : demi-g lace légère ou fonds de 
veau clair. 

Emploi : p o u r grosses pièces de bouche r i e . 

Frascati . — Gros c h a m p i g n o n s c u i t s au four r e m ­
plis , les u n s d ' u n sa lp icon de t ruffes , les a u t r e s de 
p o i n t e s d 'asperges ver tes au b e u r r e ; p e t i t e s esca­
lopes de foie gras s au t ées au b e u r r e . 

Accompagnement : demi-g lace au v in de P o r t o . 
Emploi : p o u r grosses pièces de bouche r i e . 

À la gau lo i s e . — T a r t e l e t t e s r empl ie s de r o g n o n s 
de coq; c rê tes f r i tes Villeroi; c h a m p i g n o n s ; t ruffes . 

Accompagnement : fonds de cu isson déglacé au 
v in b l anc . 

Emploi : p o u r p e t i t e s pièces de boucher i e , p o u r 
volailles dépecées. 

À la g a u l o i s e (Autre r e c e t t e ) . — B a r q u e t t e s en 
p â t e à foncer r empl ie s d ' u n sa lp icon de t ruffes e t de 
c h a m p i g n o n s à la c r è m e ; c r o q u e t t e s de p o m m e s de 
t e r r e ; écrevisses t roussées c o u r t - b o u i l l o n n é e s . 

Accompagnement : sauce m a t e l o t e . 
Emploi : pou r gros poissons bra i sés et pochés . 

Godard. — Grosses quene l l e s décorées ; p e t i t e s 
quenel les t ruffées (en farce de veau ou de vo la i l l e ) ; 
r is d ' agneau bra isés e t g lacés ; c rê tes e t r o g n o n s de 
coq ; pe t i t e s t ruffes en t i è res (ou t o u r n é e s en olives) ; 
t ê t e s de c h a m p i g n o n s . 

Lorsque ce t t e g a r n i t u r e es t p o u r u n e grosse pièce 
de relevé, on p e u t r emplace r les r is d ' a g n e a u p a r des 
r is de veau p iq ués e t bra isés . (Consul te r , p o u r de p lu s 
amples r e n s e i g n e m e n t s , la f o r m u l e de la Poularde 
Godard.) 

Accompagnement : sauce Godard . 
Emploi : p o u r grosses pièces de b o u c h e r i e ; vo­

lail les. 

Gorenflot. — C h o u x rouges bra isés (en grosse j u ­
l i enne ) ; rondel les de cervelas (cui t avec les choux) ; 
p o m m e s de t e r r e à la ménagè re . 

Accompagnement : fonds de bra isage . 
Emploi : p o u r grosses pièces de b o u c h e r i e bra isées . 

Gouffé. — Pe t i t e s c rous t ades fr i tes et évidées (en 
appare i l à d u c h e s s e ) , r empl i e s de mor i l les à la 
c r è m e ; p o i n t e s d 'asperges a u beu r r e . 

Accompagnement : fonds de cu isson déglacé au 
v in de Madère e t fonds de veau lié. 

Emploi : p o u r pe t i t e s pièces de bouche r i e . 

Helder. — P o m m e s de t e r r e n o i s e t t e s ; sauce b é a r ­
na ise (mise en co rdon su r la p ièce en t r a i t e m e n t ) ; 
f ondue de t o m a t e t r è s serrée (placée au mi l i eu de 
l a b é a r n a i s e ) . 

Accompagnement : fonds de cu isson déglacé au j u s 
l ié . 

Emploi : p o u r p e t i t e s p ièces de bouche r i e s au tées . 

Henri IV. — F o n d s d ' a r t i c h a u t s rempl i s de sauce 
béa rna i se a d d i t i o n n é e de fonds de veau t r è s r é d u i t ; 
p o m m e s de t e r r e n o i s e t t e s ; l ames de t ruffes . 

Accompagnement : fonds de cu isson déglacé au 
vin de Madère e t fonds de veau lié. 

Emploi : p o u r p e t i t e s p ièces de boucher ie . 

À la hongro i se . — 
G r o s s e s b o u l e s d e 
c h o u - f l e u r n a p p é e s 
de sauce Mornay au 
pap r ika , g r a t i n é e s ; 
p o m m e s d e t e r r e 
f o n d a n t e s . 

Accompagnement : 
demi-g lace légère . 

Emploi : p o u r 
g r o s s e s e t p e t i t e s 
p ièces de bouche r i e . 

À la h o n g r o i s e 
(Autre m é t h o d e ) . — 
Crous t ades (en a p p a ­
reil à p o m m e s de 
t e r r e duchesse) g a r ­
n ies d ' u n e bou le de G a r n i t u r e Mai l lo t a u t o u r d ' u n j a m b o n . 

chou- f l eu r n a p p é e de sauce Mornay , a d d i t i o n n é e d 'oi-
gon h a c h é , fondu , assa i sonné au pap r ika . 

Accompagnement : fonds de cu isson déglacé à la 
c r ème , a s sa i sonné a u p a p r i k a , étoffé d ' u n p e u d e 
ve lou té ou de béchame l . 

Emploi : p o u r p e t i t e s pièces de bouche r i e . 

À la hongro i se (Autre m é t h o d e ) . — Riz pilaf; t o ­
m a t e s coupées en dés, é tuvées au beu r r e . 

Accompagnement : sauce hongro ise . 
Emploi : p o u r volailles pochées ou s au t ée s . 

À la jardinière . — Caro t t e s et n a v e t s en petites 
gousses (ou à la cui l ler) g lacés ; pe t i t s po i s ; ha r i co t s 
v e r t s ; f l ageo le t s au b e u r r e ( tous ces l égumes dressés 
en b o u q u e t s séparés a u t o u r de l a p i èce ) . Complé tée 
parfois avec de p e t i t e s t ê t e s de choux- f leurs n a p ­
pées de sauce ho l l anda i se ou de b e u r r e fondu . 

Accompagnement : j u s de rô t i ou fonds de veau 
clair . 

Emploi : p o u r grosses et p e t i t e s pièces de bou­
cher ie . 

J e s s i c a . — Très p e t i t s a r t i c h a u t s é tuvés au beur re , 
four rés d ' u n sa lp icon de moel le à l ' é cha lo te ; m o ­
ri l les s a u t é e s au b e u r r e ; p o m m e s A n n a (en m o u l e s 
à t a r t e l e t t e s , c o m m e s u p p o r t s des a r t ic les en t r a i t e ­
m e n t ) . 

Accompagnement : sauce a l l e m a n d e add i t i onnée 
d ' u n t i e r s de fonds de veau r é d u i t à l 'essence de 
t ruffes. 

Emploi : p o u r s u p r ê m e s de volaille, escalopes de 
veau, œ u f s mo l l e t s ou pochés . 

Joinv i l l e . — Sa lp icon de c reve t tes , t ruffes et 
c h a m p i g n o n s , lié au ve lou té ou à la sauce n o r m a n d e ; 
l ames de t ruffes . 

Accompagnement : s auce n o r m a n d e au b e u r r e de 
c reve t tes . 

Emploi : p o u r poissons bra isés . 

À la l a n g u e d o c i e n n e . — Cèpes s au t é s au beurre 
ou à l ' hu i l e ; a u b e r g i n e s en rondel les ou en gros dés, 
f r i tes à l ' hu i l e ; p o m m e s de t e r r e c h â t e a u . 

Accompagnement : s auce demi -g lace t o m a t é e . 
Emploi : p o u r grosses et p e t i t e s p ièces de bou­

cher ie , volail les. 

À la lorraine. — C h o u x rouges braisés au vin rouge; 
p o m m e s de t e r r e f o n d a n t e s . 

Accompagnement : demi-g lace légère ou fonds de 
b r a i s a g e ; en p lus , sauce ra i fo r t à p a r t ou raifort 
r âpé . 

Emploi : p o u r grosses pièces de boucher i e , b ra i ­
sées s u r t o u t . 

À la lyonnaise . — Oignons m o y e n s farcis , b ra i sés ; 
p o m m e s de t e r r e f o n d a n t e s . 

Accompagnement : sauce lyonnaise . 
Emploi : p o u r grosses pièces de bouche r i e . 

Macédoine . — Mélange de l é g u m e s p r é a l a b l e m e n t 
e t s é p a r é m e n t c u i t s à l 'eau, é g o u t t é s e t liés au 
b e u r r e ; ca ro t t e s e t n a v e t s en dés ou à la p e t i t e cu i l ­
le r ; h a r i c o t s ve r t s en dé s ; f l ageo le t s ; p e t i t s pois, etc. 

(Peu t se c o m p l é t e r avec de p e t i t s b o u q u e t s de 
choux-f leurs . ) 

Accompagnement : 
j u s de rô t i ou fonds 
de v e a u cla i r . 

Emploi : p o u r gros­
ses e t p e t i t e s pièces 
de bouche r i e . 

Maillot, dite aussi 
P o r t e - M a i l l o t . — 
C a r o t t e s e t navets 
en gousses (ou à la 
cui l ler à l égumes en 
f o r m e d e b o u l e s ) 
glacés ; h a r i c o t s verts 
a u b e u r r e ; l a i t u e s 
b r a i s é e s ( ces l é g u ­
m e s , d r e s s é s par 
b o u q u e t s s é p a r é s , 



son t complé tés que lque fo i s avec des p e t i t s o ignons 
glacés e t des b o u q u e t s de choux- f l eurs a r rosés de 
beur re f o n d u ) . 

Accompagnement : demi -g l ace au m a d è r e . 
Emploi : p o u r grosses pièces de boucher i e , j a m b o n s 

s u r t o u t . 

Mai l lo t (Autre m é t h o d e ) . — Caro t t e s e t n a v e t s 
coupés en grosse j u l i e n n e , é t u v é s au b e u r r e ; h a r i c o t s 
verts au beu r r e . 

Accompagnement et emploi : c o m m e ci -dessus . 

À la m a r a î c h è r e . — Caro t t e s en grosses gousses 
glacées; p e t i t s o ignons g lacés ; t r o n ç o n s de c o n c o m ­
bres farcis, b r a i sé s ; q u a r t i e r s d ' a r t i c h a u t s é t u v é s au 
beur re . 

Accompagnement : f o n d s de bra i sage passé et d é ­
graissé. 

Emploi : p o u r grosses pièces de b o u c h e r i e b r a i ­
sées. 

À la m a r é c h a l e . — P o i n t e s d 'asperges au b e u r r e ; 
lames de t ruffes . 

Les a r t ic les p r é p a r é s « à la m a r é c h a l e » s o n t p a n é s 
dans de l a m i e de p a i n mé langée d ' u n t i e r s de t ruf fe 
hachée f inement . 

Accompagnement : b e u r r e à la m a î t r e d ' hô t e l ou 
sauce C h a t e a u b r i a n d . 

Emploi : p o u r s u p r ê m e s de volail le, escalopes de 
veau ou de ris et , p a r ex tens ion , f i le ts de poisson. 

À la M a r i g n y . — P e t i t s fonds d ' a r t i c h a u t s r e m p l i s 
de ma ï s à la c r è m e ; p o m m e s de t e r r e no i se t t e s . 

Accompagnement : fonds de cu isson déglacé au 
vin b lanc e t fonds de veau l ié . 

Emploi : p o u r p e t i t e s pièces de bouche r i e . 

À la m a r i n i è r e . — Moules c u i t e s au vin b l a n c r e t i ­
rées de l eur coqu i l l e ; q u e u e s de c reve t t e s d é c o r t i ­
quées. 

Accompagnement : sauce m a r i n i è r e . 
Emploi : p o u r poissons . 

M a r i v a u x . — C r o u s t a d e s (ovales) en appare i l à 
pommes duchesse , dorées au four , r empl i e s de b r u -
noise de rouge de ca ro t t e , de céleri, de fonds d ' a r t i ­
c h a u t s e t de c h a m p i g n o n s , é tuvée au b e u r r e , liée à 
l a béchamel , s a u p o u d r é e s de p a r m e s a n , g r a t i n é e s ; 
har ico ts ver t s au beu r r e . 

Accompagnement : s auce demi-g lace légère ou 
fonds de veau lié. 

Emploi : p o u r grosses pièces de b o u c h e r i e . 

À la m a r o c a i n e . — P e t i t s t a m p o n s de r i z pi laf 
l égèrement sa f rané (comme s u p p o r t des pièces) ; 
courge t tes en dés s a u t é e s à l ' h u i l e ; p i m e n t s d o u x 
farcis à la farce de volaille, bra isés . 

Accompagnement : f o n d s de cu i s son déglacé au 
coulis de t o m a t e s . 

Emploi : p o u r n o i s e t t e s de m o u t o n ou d ' a g n e a u . 

À la m a s c o t t e . — P o n d s d ' a r t i c h a u t s escalopes, 
sautés a u b e u r r e ; p o m m e s d e t e r r e e n t r è s pe t i t e s 
gousses rissolées au beu r r e ; l a m e s de t ruffes . 

Les ar t ic les p r é p a r é s « à la m a s c o t t e » s o n t h a b i ­
t u e l l e m e n t dressés en cocot te ou en p l a t s en t e r re . 

Accompagnement : fonds de cuisson déglacé au 
vin b lanc e t f o n d s de veau lié. 

Emploi : p o u r p e t i t e s p ièces de bouche r i e , vo ­
lailles. 

M a s s é n a . — P o n d s d ' a r t i c h a u t s ga rn i s de l a m e s 
de moelle pochées . 

Accompagnement : s auce à la moel le (préparée 
en dég l açan t le s au to i r de c u i s s o n ) . 

Emploi : p o u r p e t i t e s pièces de b o u c h e r i e . 

M a s s e n e t . — P o m m e s A n n a (en mou le s à d a r i o -
les) ; p e t i t s a r t i c h a u t s r emp l i s d ' u n sa lp icón de 
moelle; h a r i c o t s v e r t s a u b e u r r e . 

Accompagnement : fonds de cu isson de la p ièce ou 
demi-glace p a r f u m é e a u m a d è r e . 

Emploi : p o u r grosses ou p e t i t e s p ièces de b o u ­
cherie. 

M a t e l o t e . — P e t i t s o ignons g lacés ; c h a m p i g n o n s ; 
c roûtons f r i t s au b e u r r e . 

Accompagnement : s auce m a t e l o t e au v in rouge . 
Emploi : p o u r poissons en m a t e l o t e . 

Matignon. — F o n d s d ' a r t i c h a u t s farcis de m a t i -
g n o n , s a u p o u d r é s d e c h a p e l u r e e t g r a t i n é s ; l a i t u e s 
farcies braisées . 

Accompagnement : s auce au v in de Madère ou de 
P o r t o . 

Emploi : p o u r grosses et p e t i t e s p ièces de b o u ­
cher ie . 

Melba. — Très pe t i t e s t o m a t e s farcies d ' u n sa l ­
p i c ó n de volaille, t ruf fes e t c h a m p i g n o n s , Hé au ve ­
lou té , g r a t i n é e s ; l a i t u e s bra isées . 

Accompagnement : fonds de veau lié et r édu i t , 
a d d i t i o n n é de v in de P o r t o . 

Emploi : p o u r p e t i t e s p ièces de bouche r i e . 

Mentonna i se . — T r o n ç o n s de cou rge t t e s farcies 
avec du r i z à l a t o m a t e ; p e t i t s a r t i c h a u t s é tuvés ; 
p o m m e s d e t e r r e c h â t e a u . 

Accompagnement : fonds de veau lié ou d e m i -
glace. 

Emploi : p o u r grosses et p e t i t e s p ièces de b o u ­
cher ie . 

Mikado. — P e t i t s t a m p o n s de r iz au cu r r i e c o m m e 
s u p p o r t des p ièces ; p e t i t e s t a r t e l e t t e s r empl i e s de 
ge rmes de soja à la c rème . 

Accompagnement : s auce au cu r r i e a d d i t i o n n é e 
d ' u n p e u d 'essence de soja. V. SAUCES. 

Emploi : p o u r s u p r ê m e s de volaille, escalopes de 
veau . 

Milanaise . — P e t i t e s t i m b a l e s de m a c a r o n i à la 
m i l a n a i s e (en m o u l e s à da r i o l e s ) . 

Accompagnement : fonds de veau t o m a t e . 
Emploi : p o u r grosses pièces de bouche r i e . 

Milanaise (Au t re m é t h o d e ) . — Gnocch i s à la se ­
m o u l e (en losanges ou en rec tang les ) g r a t i n é s . 

Accompagnement : fonds de veau lié t o m a t e . 

Milanaise (Autre m é t h o d e ) . — Macaron i à l ' i t a ­
l i e n n e ; grosse j u l i e n n e composée de j a m b o n cu i t , 
de l a n g u e écar la te , de c h a m p i g n o n s e t de t ruffes , 
liée de fonds de veau r é d u i t , t o m a t e . 

Ce t t e j u l i e n n e est mé l angée a u m a c a r o n i o u d r e s ­
sée en b o r d u r e de ce de rn ie r . 

Emploi : p o u r pièces de dé ta i l de bouche r i e , c ô t e ­
l e t t e s d e veau p a n é e s s u r t o u t . 

Mirabeau. — Olives é n o y a u t é e s ; f i lets d ' a n c h o i s ; 
feui l les d ' e s t r agon b lanch ie s . 

S ' app l ique s u r t o u t a u x gr i l lades de b œ u f ; es t c o m ­
p lé tée avec du c resson e t que lque fo i s avec des p o m ­
m e s de t e r r e pa i l le . 

Accompagnement : b e u r r e d ' ancho i s . 
Emploi : p o u r p e t i t e s pièces de bouche r i e . 

À la m o d e r n e . — Pe t i t e s c h a r t r e u s e s de l é g u m e s 
(en m o u l e s à dar ioles) ; l a i t u e s farcies b ra i sées ; p o m ­
m e s de t e r r e no i se t t e s . 

Accompagnement : fonds de veau lié, beu r r é . 
Emploi : p o u r grosses pièces de bouche r i e . 

À la m o d e r n e (Aut re m é t h o d e ) . — C h a r t r e u s e s de 
l é g u m e s ; l a i t u e s farcies, b ra i sées ; grosses quene l les 
décorées de t ruf fes e t de l a n g u e éca r la te . 

Accompagnement : demi -g lace au v in de Madère . 

Moïna. — Très p e t i t s q u a r t i e r s d ' a r t i c h a u t s é t u ­
vés au beur re ; mor i l les à la c rème . 

Accompagnement : sauce Moïna . V. SAUCES. 
Emploi : p o u r filets de sole s e u l e m e n t . 

M o n t - B r y . — P e t i t e s ga le t t e s d ' ép ina rds au p a r ­
m e s a n (comme s u p p o r t des pièces) ; cèpes à la c rème . 

Accompagnement : fonds de cu i s son déglacé au 
v in b l a n c e t fonds de veau lié. 

Emploi : p o u r pe t i t e s pièces de bouche r i e . 

Montpens ier . — P o i n t e s d 'asperges ver tes au 
b e u r r e ; l a m e s de t ruffes (ou t ruffes en j u l i e n n e ) . 

Accompagnement : fonds de cu isson déglacé au 
v in de Madère e t fonds de veau l ié . 

Emploi : p o u r p e t i t e s pièces de bouche r i e , volail les 
dépecées . 



N a n e t t e . — P e t i t s fonds d ' a r t i c h a u t s é t u v é s au 
b e u r r e , r e m p l i s d ' u n e ch i f fonnade de l a i t u e s à la 
c r è m e ; c h a m p i g n o n s é tuvés a u b e u r r e , r e m p l i s d ' u n 
sa lp icon de t ruf fes lié à la demi-g lace r é d u i t e . 

Accompagnement : fonds de cu isson déglacé au v in 
de Marsa la , fini avec ve lou té de volai l le , c r ème et 
glace b londe de volail le. 

Emploi : p o u r cô te le t t e s d ' agneau , escalopes de 
veau ou de ris de veau . 

Nantua . — Q u e u e s d 'écrevisses à la N a n t u a . (Ce 
r a g o û t e s t dressé e n coqui l les , b a r q u e t t e s o u t a r t e ­
l e t t e s , ou p lacé d i r e c t e m e n t a u t o u r des poissons 
c u i t s au v in b l a n c ; est complé t é par fo is avec des 
l ames de truffes.) 

Accompagnement : s auce N a n t u a . V. SAUCES. 
Emploi : p o u r poissons . 

Niche t t e . — C h a m p i g n o n s gr i l lés r e m p l i s de r a i ­
for t r â p é ; r a g o û t de crê tes e t r o g n o n s de coq (lié 
de sauce à la m o e l l e ) . 

Accompagnement : sauce moel le . V. SAUCES. 
Emploi : p o u r p e t i t e s pièces de bouche r i e , s u p r ê m e . 

À la n iço ise . — P e t i t e s t o m a t e s ép luchées , é t uvées 
a u b e u r r e ; cou rge t t e s b ra i sées ; p e t i t s a r t i c h a u t s 
é t u v é s a u b e u r r e ; p o m m e s d e t e r r e no i se t t e s . 

Accompagnement : fonds de veau lié t o m a t e ou 
f o n d s de déglaçage t o m a t e . 

Emploi : p o u r grosses et p e t i t e s p ièces de b o u ­
cher ie , volail le. 

À la niçoise (Autre m é t h o d e ) . — P e t i t e s t o m a t e s 
é t u v é e s a u beu r r e , avec u n p e u d'ail h a c h é ; h a r i c o t s 
ve r t s au b e u r r e ; p o m m e s de t e r r e nouve l les (ou c h â ­
t e a u ) rissolées. 

Accompagnement : c o m m e c i -dessus . 

À la n iço ise (Aut re m é t h o d e ) . — P o n d u e de 
t o m a t e s n iço ise ; olives ver tes ou noi res , b l a n c h i e s ; 
filets d ' a n c h o i s ; câpres . 

P o u r les poissons braisés , l a f o n d u e de t o m a t e s es t 
p r épa rée d a n s l e p l a t de cu i s son ; p o u r ceux gril lés, 
elle est cu i t e à p a r t . 

Emploi : p o u r poissons . 

Ninon. — P e t i t e s c r o u s t a d e s duches se r empl ie s 
d ' u n sa lp icon de crê tes e t r o g n o n s de coq au ve lou té ; 
b o u q u e t s de p o i n t e s d 'asperges au b e u r r e . 

Accompagnement : s auce moel le . 
Emploi : p o u r p e t i t e s p ièces de bouche r i e . 

Nivernaise . -— Caro t t e s en gousses ; p e t i t s o ignons 
glacés. 

Accompagnement : demi -g l ace ou f o n d s de b r a i -
sage de la pièce, si c e t t e de rn iè re e s t braisée. 

Emploi : p o u r grosses pièces de b o u c h e r i e . 

Normande . — H u î t r e s pochées e t é b a r b é e s ; m o u ­
les ; q u e u e s de crevet tes ; c h a m p i g n o n s ; l a m e s de 
t ru f fes ; écrevisses au c o u r t - b o u i l l o n ; gou jons p a n é s 
e t f r i t s ; c r o û t o n s e n p a i n d e m i e f r i t s a u b e u r r e . 

Accompagnement : s auce n o r m a n d e . V. SAUCES et , 
p o u r le dé ta i l de ce t t e p r é p a r a t i o n , la r ece t t e de la 
Sole à la normande à SOLE. 

Emploi : p o u r poissons . 

À l 'orientale . — Pe t i t e s t o m a t e s farcies avec du 
r iz u n p e u s a f r ané ; gombos é tuvés a u beu r r e ; p i ­
m e n t s doux é p l u c h é s e t é tuvés . 

Les grosses pièces de b o u c h e r i e servies avec c e t t e 
g a r n i t u r e ne do iven t ê t r e n i p iquées n i ba rdées de 
la rd . 

Accompagnement : s auce t o m a t e b e u r r é e . 
Emploi : p o u r grosses et p e t i t e s p ièces de b o u ­

cher ie . 

À l'orientale (Autre m é t h o d e ) . — Riz pilaf m o u l é 
e n p e t i t s mou le s c o n i q u e s ; gombos é t u v é s ; p e t i t e s 
t o m a t e s farcies avec sa lp icon de t o m a t e s . 

Accompagnement : c o m m e c i -dessus . 

À la palo ise . — P o m m e s de t e r r e n o i s e t t e s ; h a r i c o t s 
ver t s à la c rème . 

Accompagnement : sauce paloise . V. SAUCES. 
Emploi : p o u r p e t i t e s p ièces de b o u c h e r i e gril lées. 

À la p a r i s i e n n e . — P o m m e s de t e r r e à la p a r i ­
s i e n n e ; l a i t u e s bra isées . 

Accompagnement : fonds de cu i s son déglacé au vin 
b l a n c e t fonds de veau . 

Emploi : p o u r grosses et p e t i t e s p ièces de b o u ­
cher ie , volailles. 

À la p a r i s i e n n e (Autre m é t h o d e ) . — C o m m e c i -
dessus , en r e m p l a ç a n t les l a i t u e s p a r des q u a r t i e r s 
d ' a r t i c h a u t s . 

À la p e r s a n e . — Ronde l l e s (ou t r a n c h e s longues ) 
d ' a u b e r g i n e s s a u t é e s à l ' hu i le ; rouel les d 'o ignon f r i ­
tes à l ' h u i l e ; f o n d u e de t o m a t e s au p i m e n t (pour 
m e t t r e en b o u q u e t s s u r les p ièces ) . 

Accompagnement : fonds de cu isson ou fonds de 
m o u t o n o u d ' a g n e a u t o m a t e . 

Emploi : p o u r cô te le t t e s et no i se t t e s de m o u t o n 
ou d ' a g n e a u . 

À la p i é m o n t a i s e . — C r o q u e t t e s de r i so t t o (mé­
l angé d ' u n sa lp icón de t ruffes , c h a m p i g n o n s , l a n g u e 
éca r l a te e t j a m b o n ) en fo rme de b o u c h o n s . 

Accompagnement : s auce t o m a t e un p e u claire. 
Emploi : p o u r grosses pièces de bouche r i e . 

À la p o r t u g a i s e . — T o m a t e s farcies à la duxe l les ; 
p o m m e s d e t e r r e c h â t e a u . 

Accompagnement : fonds de veau ou demi-g lace 
t o m a t e s . 

Emploi : p o u r grosses pièces de bouche r i e . 

P r i n c e - A l b e r t . — Truffes en t i è r e s cu i t e s à l ' é t u -
vée. 

Le f i le t de b œ u f p r é p a r é a ins i est four ré de foie 
gras . V. la r ece t t e du Filet de bœuf Prince-Albert à 
B Œ U F . 

Accompagnement : fonds de cu isson déglacé au 
v in de Madère ou de P o r t o ; j u s de veau l ié . 

Emploi : p o u r filet de bœuf . 

À la p r i n c e s s e . — P o i n t e s d 'asperges, au beur re 
ou à la c r è m e ; t ruffes en l ames ou en dés . 

Accompagnement : s auce a l l e m a n d e . V. SAUCES. 
Emploi : p o u r volailles, r is de veau, bouchées , t a r ­

t e l e t t e s . 

À la p r i n t a n i è r e . — C a r o t t e s et n a v e t s nouveaux 
en p e t i t e s gousses, c u i t s au c o n s o m m é b l anc , e t r o u ­
lés d a n s l e b e u r r e ; p e t i t s p o i s ; p o i n t e s d 'asperges 
a u b e u r r e . 

Accompagnement : f o n d s de veau clair . 
Emploi : p o u r grosses et p e t i t e s pièces de b o u ­

cher ie , volailles. 

À la p r o v e n ç a l e . —• T r o n ç o n s d ' aube rg ines farcis 
avec f o n d u e de t o m a t e s e t g r a t i n é s ; h a r i c o t s ver t s au 
b e u r r e ; p o m m e s d e t e r r e c h â t e a u . 

Accompagnement : fonds de veau lié, t o m a t e , 
a d d i t i o n n é d ' e s t r agon h a c h é . 

Emploi : p o u r grosses et p e t i t e s p ièces de b o u ­
cher ie . 

R a c h e l . — Lames de moel le pochées , égou t t ée s e t 
p lacées su r la pièce (gri l lée) . Ce t t e p ièce es t dressée 
s u r fond d ' a r t i c h a u t é t u v é a u beu r r e . 

Accompagnement : s auce bordela ise . V. SAUCES. 
Emploi : p o u r p e t i t e s pièces de bouche r i e grillées. 

R é g e n c e . — Grosses quene l l e s de volaille décorées 
de t ru f fes ; p e t i t e s quene l l e s de volai l le ; escalopes 
de foie gras s a u t é e s au beur re ; c rê tes de coq; c h a m ­
p i g n o n s ; l ames de t ruffes épaisses (ou t ruffes en 
gousses ) . 

Consu l t e r , p o u r le dé ta i l de c e t t e p r é p a r a t i o n , l a 
r ece t t e de la Poularde à la régence à POULARDE. 

Accompagnement : s auce a l l e m a n d e . 
Emploi : p o u r v i andes b l a n c h e s de boucher ie , ris 

de veau, volailles, c rous t ades , t o u r t e s , vo l - au -ven t . 

R é J a n e . — Cassole t tes (frites et évidées) en a p p a ­
reil duchesse , r empl i e s d ' ép ina rds en feuil les au 
b e u r r e ; q u a r t i e r s d ' a r t i c h a u t s é tuvés a u b e u r r e ; 
l ames de moel le pochées , égou t t ées . 

Accompagnement : fonds de bra isage . 
Emploi : p o u r r is de veau bra isé . 

R e n a i s s a n c e . — Légumes de p r i m e u r divers , d re s -



Garniture Régence autour de ris de veau. 

ses p a r b o u q u e t s séparés ( su ivan t l eu r n a t u r e , ces 
légumes s o n t glacés, bra isés , liés au b e u r r e ou r i s ­
solés) . 

Accompagnement : j u s de r ô t i ou f o n d s de v e a u 
clair. 

Emploi : p o u r grosses pièces de b o u c h e r i e . 

Richel ieu. — T o m a t e s m o y e n n e s farcies g r a t i n é e s ; 
c h a m p i g n o n s farcis e t g r a t i n é s ; l a i t u e s b ra i sées ; 
p o m m e s d e t e r r e c h â t e a u o u p o m m e s nouvel les r i s ­
solées au b e u r r e . 

Accompagnement : f o n d s de veau lié ou d e m i -
glace un p e u c la i re . 

Emploi : p o u r grosses pièces de bouche r i e . 

À la romaine . — P e t i t s p a i n s d ' ép ina rds a u x a n ­
chois (en m o u l e s à dar ioles) ; p e t i t e s p o m m e s A n n a 
(en moules à da r io l e s ) . 

Accompagnement : s auce t o m a t e un p e u c la i re ou 
fonds de veau lié t o m a t e . 

Emploi : p o u r grosses pièces de b o u c h e r i e . 

Romanov. — T r o n ç o n s de concombres farcis à la 
duxelles e t g r a t i n é s ; c rous t ades duchesse r empl i e s 
d ' u n sa lp icon de cé le r i - rave e t de c h a m p i g n o n s au 
velouté e t s a u p o u d r é e s de ra i fo r t r â p é . 

Accompagnement : s auce demi -g lace au v in de 
Madère . 

Emploi : p o u r grosses et pe t i t e s p ièces de b o u ­
cherie . 

Rossini . — L a m e s de t ruf fes épa i sses ; escalopes 
de foie gras au b e u r r e . 

Accompagnement : fonds de cu isson déglacé au v in 
de Madère e t j u s de veau lié. 

Emploi : p o u r p e t i t e s pièces de bouche r i e . 

Sagan. — R i s o t t o c o m m e s u p p o r t des pièces; 
c h a m p i g n o n s farc is de p u r é e de cervelle m é l a n g é e 
d 'un sa lp icon de t ruffes . 

Accompagnement : fonds de cu i s son déglacé au 
vin de Madère e t fonds de veau l ié . 

Emploi : p o u r escalopes de veau ou de r is de veau , 
suprême de volail le. 

Saint -Germain . — P u r é e de pois ver t s un p e u 
serrée, le p l u s s o u v e n t dressée à p a r t . 

Cet te g a r n i t u r e es t que lquefo i s dés ignée sous le 
n o m de C l a m a r t . 

Accompagnement : f o n d s de v e a u clair . 
Emploi : p o u r grosses et p e t i t e s pièces de b o u ­

cherie. 

Saint-Germain (Autre m é t h o d e ) . — P o n d s d ' a r t i ­
c h a u t s é t u v é s au b e u r r e , ga rn i s de p u r é e de pois 
verts. 

Sa in t -Saëns . — P e t i t s be igne t s de t ruf fes au foie 
gras ; r o g n o n s de coq; p o i n t e s d 'asperges . 

Accompagnement : s auce s u p r ê m e à l 'essence de 
truffes. 

Emploi : p o u r s u p r ê m e s de volail le. 

À la sarde . — C r o q u e t t e s de r iz f romage (en forme 

de gros b o u c h o n s ) ; c h a m p i g n o n s s a u t é s au b e u r r e ; 
h a r i c o t s ve r t s a u b e u r r e . 

Accompagnement : s auce t o m a t e un p e u claire ou 
fonds de veau t o m a t e . 

Emploi : p o u r grosses pièces de bouche r i e . 

À la sarras ine . — Pe t i t e s ga l e t t e s de b lé noi r , 
colorées au b e u r r e ; p e t i t e s cassole t tes de r iz , r e m ­
pl ies de fondue de t o m a t e s a d d i t i o n n é e de p i m e n t s 
doux (sur c h a q u e cassole t te , u n e ou 2 ronde l les d 'o i ­
g n o n s f r i t s ) . 

Accompagnement : demi -g lace un p e u claire . 
Emploi : p o u r grosses pièces de bouche r i e . 

S e r g e . — Très p e t i t s q u a r t i e r s d ' a r t i c h a u t s é tuvés 
a u beu r r e ; grosse j u l i e n n e d e j a m b o n chauffée a u v in 
de Madère . 

Les pièces p r épa rée s « à la Serge » s o n t p a n é e s avec 
un m é l a n g e de mie de pa in , de t ruffes e t de c h a m p i ­
g n o n s h a c h é s . 

Accompagnement : s auce demi -g lace à l 'essence de 
t ruffes . 

Emploi : p o u r escalope de veau ou de r i s de veau . 

À la s t r a s b o u r g e o i s e . — C h o u c r o u t e b r a i s é e ; r e c ­
t a n g l e s de l a rd de p o i t r i n e cu i t avec l a c h o u c r o u t e ; 
escalopes de foie gras s a u t é e s au b e u r r e . 

Accompagnement : f o n d s de déglaçage de la pièce. 
Emploi : p o u r volail les bra isées ou poêlées. 

À la s u l t a n e . —• F o n d s en farce de volaille (en 
fo rme de cô te le t t es ) c o m m e s u p p o r t des s u p r ê m e s ; 
t r è s p e t i t e s t a r t e l e t t e s r empl ie s de p u r é e de t ruf fes e t 
p i q u é e s de moi t i é s de p i s t aches m o n d é e s ; c rê tes de 
coq. 

Les s u p r ê m e s p répa rés « à la s u l t a n e » s o n t p a n é s 
d ' u n m é l a n g e de mie de p a i n e t de t ruf fes hachées . 

Accompagnement : sauce s u p r ê m e t r è s l é g è r e m e n t 
a s sa i sonnée a u cu r r i e . 

Emploi : p o u r s u p r ê m e s de volail le. 

T o r t u e . — P e t i t e s q u e n e l l e s en farce de v e a u ; 
olives é n o y a u t é e s ; c h a m p i g n o n s ; l a m e s de t ru f fes ; 
c o r n i c h o n s en pe t i t e s gousses ; écrevisses, t roussées 
c o u r t - b o u i l l o n n é e s ; j a u n e s d'oeufs f r i t s ; c r o û t o n s 
en c œ u r f r i t s ; pe t i t e s escalopes de l a n g u e e t de cer ­
velle de veau . 

Accompagnement : s auce t o r t u e . V. SAUCES. 
Emploi : p o u r t ê t e de veau . 

À la t o s c a n e . — Gros m a c a r o n i s (coupés en dés) 
l iés de p u r é e de foie gras; t ruf fes en gros dés s a u ­
t ées a u b e u r r e . 

Les pièces p r épa rée s à la t o scane d o i v e n t ê t r e 
p a n é e s avec u n m é l a n g e d e p a i n e t d e p a r m e s a n 
r â p é . 

Accompagnement : fonds de veau l ié r é d u i t . 
Emploi : p o u r escalope de veau ou r i s de veau , 

f i le ts de volail le. 

À la t o u l o u s a i n e , dite auss i T o u l o u s e . — Q u e ­
nel les en farce de volaille, c rê tes e t r o g n o n s de c o q ; 
r is d ' a g n e a u ou escalopes de r i s de veau b ra i sé s ; 
c h a m p i g n o n s ; l ames de t ruffes . 

(Cet te g a r n i t u r e , dressée p a r b o u q u e t s séparés , est 
complé t ée par fo is avec des foies de volaille s a u t é s 
a u b e u r r e ) . 

Accompagnement : sauce a l l e m a n d e . 
Emploi : p o u r r is de veau, volailles, c rous t ades , 

t o u r t e s , v o l - a u - v e n t . 

À la trouvi l la i se . — Q u e u e s de c reve t tes déco r t i ­
q u é e s ; m o u l e s ; c h a m p i g n o n s . 

Accompagnement : s auce c reve t tes . 
Emploi : p o u r poissons . 

À la tyro l i enne . — T o m a t e s coupées en q u a r t i e r s , 
f o n d u e s au b e u r r e ; ronde l les d 'o ignons fr i tes à l ' hu i l e . 

Accompagnement : fonds de veau r é d u i t et b e u r r é . 
Emploi : p o u r les pièces de bouche r i e ou volail les 

gril lées. 

À la Va lenc i ennes . — Riz c u i t au g ras (ou en pilaf 
à b lanc) m é l a n g é d ' u n sa lp icon de p i m e n t s doux . 

Accompagnement : fonds de cuisson déglacé au 
v in b l a n c e t fonds de veau lié e t t o m a t e . 

Emploi : p o u r p e t i t e s pièces de bouche r i e , volail les. 



À la Valois . — P o m m e s de t e r r e émincées et fonds 
d ' a r t i c h a u t s escalopes s a u t é s e n s e m b l e au b e u r r e (cet 
a p p r ê t se se r t en c o c o t t e ) . 

Accompagnement : fonds de cu i s son déglacé au 
v in b l a n c e t fonds de veau beu r r é . 

Emploi : p o u r p e t i t e s p ièces de bouche r i e . 

Au v e r t - p r é . — P o m m e s de t e r r e pa i l l e s ; cresson. 
Accompagnement : b e u r r e à la m a î t r e d ' hô te l . 
Emploi : p o u r p e t i t e s p ièces de b o u c h e r i e et vo ­

lailles gri l lées. 
Victoria. — Pe t i t e s t o m a t e s four rées de p u r é e de 

c h a m p i g n o n s e t g r a t i n é e s ; q u a r t i e r s d ' a r t i c h a u t s 
é tuvés a u beu r r e . 

Accompagnement : fonds de cu i s son déglacé au 
vin de Madère ou de P o r t o e t fonds de veau lié. 

Emploi : p o u r p e t i t e s p ièces de bouche r i e . 

À la v iennoise . — J a u n e et b l a n c d'oeufs d u r s , 
h a c h é s s é p a r é m e n t ; filets d ' a n c h o i s ; olives é n o y a u -
tées ; ronde l les de c i t r o n ép luchées à vif; c â p r e s ; 
persil h a c h é ( tous ces a r t ic les dressés en b o u q u e t s 
séparés a u t o u r de la p ièce) . 

Accompagnement : b e u r r e n o i s e t t e . 
Emploi : p o u r p e t i t e s pièces de bouche r i e , volail les. 
S ' app l ique s u r t o u t a u x cô te l e t t e s e t a u x escalopes 

de veau , a u x f i l e t s de volaille, p a n é s e t s a u t é s au 
beur re . P a r ex tens ion , s ' app l ique auss i a u x f i l e t s de 
poissons, b a r b u e s e t soles p r i n c i p a l e m e n t . 

Wladimir . — C o n c o m b r e s (en gousses) é t u v é s au 
b e u r r e ; c o u r g e t t e s en gros dés s a u t é e s au beu r r e . 

Accompagnement : fonds de cu isson déglacé à la 
c rème aigre, a ssa i sonné au p a p r i k a ; s a u p o u d r e r de 
ra i for t r â p é . 

Emploi : p o u r p e t i t e s pièces de bouche r i e . 

GARNITURES DE POTAGES. — Ces g a r n i t u r e s 
s o n t s imples ou composées : les u n e s , te l les q u e 
t ap ioca e t a r t i c les ana logues , son t mises à cu i r e d a n s 
le c o n s o m m é m ê m e ; les a u t r e s son t p r é p a r é e s à p a r t 
e t a jou tées a u po tage a u dern ie r m o m e n t , ou, selon 
le cas, servies à p a r t . 

Bruno i se . — L ' é l émen t de la b r u n o i s e var ie se lon 
l a n a t u r e du p o t a g e a u q u e l elle e s t des t inée . Elle 
p e u t n e c o m p o r t e r q u ' u n seu l l é g u m e , c o m m e c a r o t t e , 
nave t , céleri , a r t i c h a u t , ou ê t r e la brunoise ordinaire. 
On c o m p t e c o m m e d ' h a b i t u d e 2 ou 3 cui l lerées de 
ce t t e g a r n i t u r e p a r l i t r e de po tage , se lon q u e ce lu i -c i 
compor t e o u n o n d ' a u t r e s é l é m e n t s . 

Tai l le r les l égumes en dés de 3 m i l l i m è t r e s de cô té ; 
les é t u v e r au b e u r r e e t complé te r l a cu isson avec un 
peu de c o n s o m m é . 

S o n t é g a l e m e n t u t i l i sés e n b r u n o i s e p o u r po t ages 
d ' a u t r e s é l é m e n t s c o m m e : b l a n c de volaille, l a n g u e 
écar la te , c h a i r de gibier , de poi l e t de p l u m e , f i l e t s 
de poissons , e tc . 

Chiffonnade. — J u l i e n n e f ine de feui l les de l a i t u e 
e t d'oseille f o n d u e au b e u r r e . La ch i f fonnade es t 
u t i l i sée c o m m e u n é l é m e n t c o m p l é m e n t a i r e d e n o m ­
breux po tages . 

C h o u c r o u t e . — Laver la c h o u c r o u t e , l ' égou t t e r , 
l a b i en presser , l a cu i re d o u c e m e n t avec du c o n ­
s o m m é b l a n c o u d u fonds b l a n c . 

Crêpes . — M e t t r e d a n s u n e t e r r i n e 125 g r a m m e s 
de fa r ine t a m i s é e e t 5 g r a m m e s de sel f in . Ajou te r 
2 œ u f s en t i e r s : t r ava i l l e r p o u r b i e n m é l a n g e r ; d é ­
layer de 2 déc i l i t res e t demi de l a i t boui l l i . 

Fa i r e les crêpes s u i v a n t l a m é t h o d e h a b i t u e l l e . Les 
employer s u i v a n t i n d i c a t i o n . 

Cet appare i l p e u t ê t r e mou i l l é avec d u c o n s o m m é 
en p lace de la i t . 

Croûtes garnies et gra t inées à l 'ancienne. •— 
Détai l ler u n e f lûte à p o t a g e en t r o n ç o n s de 3 à 4 c e n ­
t i m è t r e s . Evider a u x t r o i s - q u a r t s ces t r o n ç o n s ; les 
b a d i g e o n n e r de b e u r r e ou de graisse de p o t - a u - f e u ; 
les faire l égè r emen t sécher au four . Les g a r n i r en 
d ô m e avec des l é g u m e s d u p o t - a u - f e u , h a c h é s o u 
passés au t a m i s , m é l a n g é s de f romage r âpé . R a n g e r 
d a n s u n e p l a q u e les c r o û t o n s a ins i ga rn i s , les s a u ­
p o u d r e r de f romage r âpé , les arroser d ' u n p e u de 

graisse de p o t - a u - f e u , e t les faire g r a t i ne r . Dresser 
s u r pap ie r d e n t e l l e ; servir e n m ê m e t e m p s q u e l e 
c o n s o m m é . 

Croûtons . — S u r un p a i n de mie , ou s u r de l a mie 
de p a i n de m é n a g e rassis , ta i l le r des dés d ' u n d e m i -
c e n t i m è t r e de cô té . Les fr ire au b e u r r e (beur re c la r i ­
f i é de p r é f é r e n c e ) , e t s e u l e m e n t q u e l q u e s i n s t a n t s 
a v a n t de servir . 

C o m p t e r 60 g r a m m e s de c r o û t o n s pa r l i t r e de 
po tage . 

Diablot ins . — Déta i l le r su r u n e f lûte à po tage des 
ronde l les de 5 à 6 m i l l i m è t r e s d 'épa isseur . G a r n i r 
ces rondel les en d ô m e d ' u n e sauce Béchamel r é d u i t e , 
a d d i t i o n n é e de f romage r â p é e t relevée au Cayenne . 
Fa i r e g r a t i ne r les d i a b l o t i n s et les servir à p a r t . 

Génoi se au parmesan . — Mélanger d a n s u n e t e r ­
r i n e 2 j a u n e s d'oeufs assa i sonnés d ' u n p e u de m u s ­
cade râpée , 2 b l a n c s d 'œufs foue t t é s en neige ferme, 
35 g r a m m e s de fa r ine t a m i s é e e t 60 g r a m m e s de p a r ­
m e s a n r â p é . 

E ta l e r l a p â t e s u r d e s feuil les de pap ie r , ou su r 
p l a q u e b e u r r é e , en épa isseur de 8 mi l l imè t r e s . Cuire 
à four t r è s doux , refroidir e t dé ta i l le r se lon le goû t . 

Ju l i enne . — Se p r é p a r e en f a i san t f ond re d o u c e ­
m e n t au b e u r r e des l é g u m e s : ca ro t t e s , nave t s , po i ­
r eaux , o ignons , céleri dé ta i l lés en m i n c e s f i l aments . 
Lorsque ces l é g u m e s son t b i e n f o n d u s on les moui l l e 
avec du c o n s o m m é , ou de l ' eau s i l e p o t a g e est p r é ­
p a r é a u ma ig re , e t o n l eu r a j o u t e d u c œ u r d e chou 
e t de l a l a i t u e é g a l e m e n t dé ta i l lés en j u l i e n n e , des 
p e t i t s pois f rais e t u n e ou d e u x cui l lerées de chif-
f o n n a d e d 'oseil le. V. POTAGES e t SOUPES. 

Œ u f s f i l é s . — P o u r u n l i t r e d e po tage , b a t t r e u n 
œuf en o m e l e t t e ; le passer à la mousse l ine . Le verser 
d a n s u n e passoi re f i n e t e n u e a u - d e s s u s d ' u n sau to i r 
c o n t e n a n t d u c o n s o m m é b o u i l l a n t e t p r o m e n e r l a 
passoire a u - d e s s u s d u c o n s o m m é . 

E g o u t t e r les f i laments d 'œuf s e t les a jou te r au 
po t age . 

Œ u f s p o c h é s . — Les œ u f s do iven t ê t r e choisis 
t r è s pe t i t s , t r è s frais , e t c o m p t é s à r a i son de un par 
p e r s o n n e . 

P o u r p r é p a r a t i o n , p rocéder c o m m e i l e s t i nd iqué 
à la r ece t t e des Œufs pochés. V. Œ U F S . 

P a n n e q u e t s . — P r é p a r e r des crêpes à g a r n i t u r e 
t r è s m i n c e s (V. C R Ê P E S ) . Les m a s q u e r d ' u n e farce à 
quene l l e s n a t u r e ou , se lon le cas , a d d i t i o n n é e de 
duxel les sèche , de t ruffes h a c h é e s , de mirepoix de 
l égumes . Recouvr i r avec u n e a u t r e crêpe. Détai l ler à 
l ' empor t e -p ièce r o n d canne l é . M e t t r e d a n s l e con ­
s o m m é b o u i l l a n t , a u de rn ie r m o m e n t . 

P â t e s d i v e r s e s . — Le poids de p â t e s d ' I ta l ie et de 
vermicel le se règle à r a i s o n de 60 g r a m m e s pa r l i t r e ; 
le temps de pochage es t de 8 à 14 m i n u t e s , selon la 
f i nes se e t l a q u a l i t é des p â t e s . 

Les Perles du Japon se c o m p t e n t à ra i son de 
80 g r a m m e s p a r l i t r e de c o n s o m m é . Le t e m p s de 
pochage es t de 22 à 25 m i n u t e s . 

P o u r le t ap ioca , le sagou, le salep, les p ropo r t i ons 
m o y e n n e s s o n t de 70 g r a m m e s p a r l i t r e de consommé . 
Le t e m p s de cu i s son es t de 20 m i n u t e s . 

On c o m p t e 50 g r a m m e s de r iz p a r l i t r e de con ­
s o m m é . Après l 'avoir b l a n c h i , le fa ire poche r d a n s le 
c o n s o m m é . Le t e m p s de cu i s son est de 25 m i n u t e s . 

P l u c h e s de cer feu i l . — P a r pluches, on e n t e n d les 
feuil les dé t achées de la t ige s a n s en laisser a u c u n e 
adhés ion . P r e s q u e t o u s les po t ages de l égumes ou à 
base d e p u r é e d e l égumes , c o m p o r t e n t u n e a d d i t i o n 
f inale de p l u c h e s de cerfeui l (une cui l lerée à café 
pa r l i t r e de p o t a g e ) . En r a i son de l a s aveu r a r o m a ­
t i q u e t r è s f ine de l a p l a n t e , les p l u c h e s do iven t ê t re 
mi ses d a n s l e p o t a g e a u de rn i e r m o m e n t , e t n e 
j a m a i s s en t i r l ' ébu l l i t ion . 

Prof i tero les . —• Couche r su r p l a q u e , à la poche 
m u n i e d ' u n e doui l le r o n d e u n i e , des choux de l a 
grosseur d ' u n e no i se t t e , en p â t e à c h o u d'office. Cuire 
au four . V. PÂTE, pâte à chou. 



F'arcir les profi teroles d ' u n e p u r é e , ou de t o u t 
a u t r e appare i l i n d i q u é s u i v a n t l a fo rmu le . F a i r e 
chauffer . Servir à p a r t , en m ê m e t e m p s q u e le po tage . 

Printanier . — Lever à la co lonne , en p e t i t s b â t o n ­
ne t s de 2 à 3 c e n t i m è t r e s , des c a r o t t e s et des n a v e t s . 
B lanch i r ces l é g u m e s e t les cu i re au c o n s o m m é . 
Ajouter , en f in de cuisson, des p e t i t s pois e t des 
ha r i co t s ve r t s coupés en losanges , c u i t s à l ' eau , 
b ien égou t t é s . 

Me t t r e ces l é g u m e s d a n s l e c o n s o m m é b o u i l l a n t . 
Nota. — C e t t e g a r n i t u r e p e u t ê t r e a d d i t i o n n é e de 

po in tes d 'asperges e t de f l ageo le t s n o u v e a u x . 
Les c a r o t t e s e t n a v e t s p e u v e n t ê t r e levés à la 

pe t i t e cuil ler à l é g u m e s ou coupés en dés . 

Q u e n e l l e s . — Sor t e s de p e t i t e s b o u l e t t e s de la 
grosseur d ' u n h a r i c o t e t de fo rme u n i e ou canne lée . 
Selon les i n d i c a t i o n s données , elles se f o n t en farce 
f ine de volaille, de gibier ou de poisson (V. Q U E ­
NELLES) e t se d re s sen t au c o r n e t ou à la poche , d a n s 
u n e p l a q u e b e u r r é e ; 10 m i n u t e s a v a n t de servir , on 
les couvre d ' eau b o u i l l a n t e salée, e t on les p o c h e 
d o u c e m e n t . S i elles c o n s t i t u e n t le seul é l é m e n t de 
g a r n i t u r e , on en c o m p t e 35 à 40 pa r l i t r e de c o n ­
s o m m é ; s i l a g a r n i t u r e c o m p o r t e p l u s i e u r s é l é m e n t s , 
il suffit de 20 quene l l e s . 

P o u r c e r t a i n s a p p r ê t s , les quene l l e s à p o t a g e s o n t 
moulées à la cui l ler à café et par fo is four rées d ' u n e 
brunoise de l égumes . 

Ravioli. — P r é p a r e r les raviol i se lon la m é t h o d e 
ind iquée à ce m o t m a i s en les f a i s an t t r è s p e t i t s . Les 
garn i r de farce de volaille, de foie g ras ou de t o u t e 
a u t r e farce dé l ica te . Les faire pocher , les é g o u t t e r 
e t les a jou te r a u c o n s o m m é , a u d e r n i e r m o m e n t . 

Royale . — C e t t e g a r n i t u r e de p o t a g e se p r é p a r e 
avec u n e compos i t ion , g é n é r a l e m e n t fa i te avec du 
consommé lié a u x œ u f s e t p a r f u m é d ive r semen t , ou 
avec u n e p u r é e q u e l c o n q u e é g a l e m e n t liée à l 'œuf. 

Ce t t e compos i t i on est mise d a n s des m o u l e s à 
darioles e t es t c u i t e au b a i n - m a r i e . Lorsqu 'e l le es t 
c o m p l è t e m e n t refroidie, o n l a d é m o u l e s u r u n l inge 
e t on la dé ta i l l e c o r r e c t e m e n t en dés , en losanges , 
en carrés , ou à l ' a ide de p e t i t s e m p o r t e - p i è c e en 
ronds , en étoiles, en feuil les , e tc . 

Les royales s o n t s u r t o u t employées c o m m e g a r ­
n i t u r e de po tages c la i r s ; elles f iguren t auss i d a n s 
ce r ta ins po t ages l iés, m a i s r a r e m e n t . 

Les p r o p o r t i o n s é tab l ies c i -dessous s o n t p o u r u n 
l i t re e t d e m i de c o n s o m m é . 

Royale de c a r o t t e s , dite à la Crécy. — Cu i r e 
d o u c e m e n t au b e u r r e 75 g r a m m e s de rouge de c a r o t t e 
assa isonné de sel e t d ' u n p e u de suc re . 

Ajouter 2 pe t i t e s cui l lerées de Béchamel , 2 c u i l ­
lerées de c rème, et passe r à l ' é t a m i n e . Fa i r e la l i a i son 
avec 4 j a u n e s d ' œ u f s ; verser en m o u l e b e u r r é ; 
pocher a u b a i n - m a r i e . 

Royale de cé ler i . — Cuire au b e u r r e 75 g r a m m e s 
de céleri en b r a n c h e f i nemen t é m i n c é ; a j o u t e r u n e 
cuillerée de Béchamel , 2 cui l lerées de c o n s o m m é et 
faire la l iaison avec 4 j a u n e s d 'œufs . Poche r c o m m e 
11 est d i t . 

Royale de po in te s d ' a s p e r g e s . — Cui re r a p i d e ­
m e n t à l 'eau b o u i l l a n t e salée 75 g r a m m e s de p o i n t e s 
d 'asperges avec 5 ou 6 feuil les d ' é p i n a r d s n o u v e a u x . 
Egout te r ; a jou te r u n e cui l lerée e t d e m i de Béchame l , 
2 cui l lerées de c o n s o m m é et passer à l ' é t a m i n e . Lier 
avec 4 j a u n e s d 'œufs e t p o c h e r c o m m e i l est d i t c i -
dessus. 

Royale ordinaire. — J e t e r u n e for te p incée de cer ­
feuil d a n s un déc i l i t re e t demi de c o n s o m m é b o u i l ­
l a n t e t laisser in fuser p e n d a n t 10 m i n u t e s . 

Ba t t r e en o m e l e t t e un œuf e t 2 j a u n e s ; dé layer 
pe t i t à p e t i t avec le bou i l l on in fusé ; passer à la 
mousse l ine ; en lever l a m o u s s e q u i s 'est p r o d u i t e e t 
verser en m o u l e b e u r r é . Poche r c o m m e à l ' h a b i t u d e . 

Royale de purée de gibier . — Pi ler finement 50 à 
60 g r a m m e s de c h a i r de gibier de poil (lièvre ou c h e ­
vreuil) ou de p l u m e (pe rd reau ou fa i san) se lon les 

cas . Ajou te r u n e cui l lerée e t demie de demi-g lace , 
3 cui l lerées de c o n s o m m é et passer à l ' é t a m i n e . Lier 
avec un œuf e t 2 j a u n e s ; verser en m o u l e e t pocher . 

Royale de purée de pois frais . — Délayer 2 for tes 
cui l lerées de p u r é e de pois f rais avec 4 cui l lerées de 
c o n s o m m é . Assa isonner de sel e t d ' u n p e u de s u c r e ; 
fa ire l a l i a i son avec un œ u f e t 2 j a u n e s ; m e t t r e en 
m o u l e e t pocher . 

Royale de purée de volai l le . •— Pi ler finement 
50 g r a m m e s de b l a n c de volail le c u i t e ; a j o u t e r 2 c u i l ­
lerées de b é c h a m e l , 2 cui l lerées de c r è m e et passer 
à l ' é t a m i n e . Lier avec 4 j a u n e s d ' œ u f s ; p o c h e r 
c o m m e d ' h a b i t u d e . 

Royale de purée de t o m a t e s . •— Délayer un déc i ­
l i t r e de p u r é e de t o m a t e concen t r ée , t r è s rouge , avec 
4 cui l lerées de c o n s o m m é . Assa i sonner de sel et de 
s u c r e ; fa ire la l ia ison avec 4 j a u n e s d ' œ u f s ; poche r 
c o m m e à l ' h a b i t u d e . 

T o m a t e s . — Peler de p e t i t e s t o m a t e s b i e n f e r m e s ; 
s u p p r i m e r eau e t g ra ines ; ta i l le r l a cha i r en dés de 
7 à 8 m i l l i m è t r e s de cô té et les m e t t r e d a n s du c o n ­
s o m m é b o u i l l a n t . Laisser p o c h e r p e n d a n t 7 m i n u t e s ; 
les é g o u t t e r au m o m e n t de les j o i n d r e au po t age . 

Truffes . — C e t t e g a r n i t u r e n ' e s t q u e t r è s r a r e ­
m e n t a jou tée a u x po tages . On la p r é p a r e a ins i : d é ­
ta i l l e r la t ruf fe f ra îche en j u l i e n n e f ine ou, se lon le 
cas en dés d ' u n c e n t i m è t r e de cô té . M e t t r e ces t ruf fes 
d a n s l e p o t a g e b o u i l l a n t , m a i s a u de rn i e r m o m e n t 
s e u l e m e n t . La c h a l e u r du p o t a g e suffit à cu i re la 
t ruf fe . 

GARNITURES SIMPLES P O U R RELEVÉS DE 
BOUCHERIE ET P E T I T E S PIÈCES 

Aux artichauts : fonds ou q u a r t i e r s é tuvés , braisés , 
s au t é s . 

Aux artichauts : fonds farcis , g r a t i n é s . 
Aux artichauts : p u r é e servie à p a r t . 
Aux aubergines : farcies, g ra t inées , sau tées . 
Aux aubergines : à la c rème, servir à p a r t . 
Aux carottes glacées : au j u s ; à la Vichy. 
Aux céleris : en b r a n c h e s ou r a v e ; é tuvés , braisés . 
Aux cèpes : à la bo rde la i se ; a u x fines h e r b e s ; à la 

p rovença le ; à la c r ème (servir à p a r t ) . 
Aux champignons : c h a m p i g n o n s de couche , g i ­

róles, mori l les , cèpes, mousse rons , oronges , e tc . , s au t é s , 
a c c o m m o d é s d ive r semen t . 

Aux chayottes : en q u a r t i e r s é tuvées au b e u r r e , 
bra isées , farcies, à la c rème . 

A la chicorée : bra isée , au b e u r r e , à la c rème, au 
j u s (servir à p a r t ) . 

Aux choux verts ou rouges : b ra isés . 
Aux choux verts ou rouges : farc is , en bou les ou en 

p a u p i e t t e s . 
Aux choux-fleurs : s au té s , Mornay , en bou les et 

g r a t i n é s . 
A la choucroute. 
Aux choux de Bruxelles : s a u t é s . 
Aux concombres : en gousses, é t u v é s au b e u r r e ; 

farcis , en t r o n ç o n s . 
Aux concombres : à la c r ème ; servir à p a r t . 
Aux crosnes du Japon : s a u t é s ; f r i t s ; à la c r ème . 
Aux épinards : en feui l les ou en p u r é e , au b e u r r e , à 

la c r ème , au j u s ; servir à p a r t . 
Au fenouil bulbeux : b ra isé , é t u v é . 
Aux fèves fraîches : au b e u r r e , à la c rème, en pu rée , 

à la s a r r i e t t e ; servir à p a r t . 
Aux flageolets frais ou secs : au b e u r r e , à la c rème, 

en p u r é e ; servir à p a r t . 
Aux gombos : à la c r è m e ; au j u s ; servir à p a r t . 
Aux jets de houblon : au b e u r r e , à la c r ème ; servir 

à p a r t . 
Aux haricots blancs : au b e u r r e ; à la b r e t o n n e ; à 

l a c r è m e ; au j u s ; à l a m a î t r e d ' h ô t e l ; en p u r é e ; s e r ­
vir à p a r t . 

Aux haricots rouges : à la b o u r g u i g n o n n e ; au j u s ; 
en p u r é e ; servi r à p a r t . 

Aux haricots panachés : m é l a n g e de h a r i c o t s ve r t s 
et de flageolets, f rais ou secs ; servir à p a r t . 



Aux haricots verts: au b e u r r e ; à la c r è m e ; en 
p u r é e . 

Aux laitues : braisées , farcies . 
Aux lentilles : au b e u r r e , en p u r é e ; servi r à p a r t . 
Au macaroni : d i v e r s e m e n t p r é p a r é ; servir à p a r t . 
Au maïs vert : au b e u r r e ; à la c r ème ; servir à p a r t . 
Aux marrons : é tuvés , bra isés . 
Aux marrons : pu rée , servir à p a r t . 
Aux navets : glacés, farcis . 
Aux nouilles et nouillettes : d i v e r s e m e n t p r é p a r é e s ; 

servir à p a r t . 
Aux oignons : glacés, farcis . 
Aux petits pois : à la f rançaise , a u x l a i t u e s , à la 

p a y s a n n e , en p u r é e d i te S a i n t - G e r m a i n ; servir à p a r t . 
Aux petits pois mange-tout : servir à p a r t . 
Aux pommes de terre : à l ' ang la i se ; A n n a ; c h â t e a u ; 

c r o q u e t t e s , f o n d a n t e s , f r i tes de diverses façons , g r a ­
t inées , lyonna i se , no i se t t e s , pa r i s i enne , pers i l lées . 

Au riz : au gras, à l ' i nd i enne , pilaf, r i so t t o (servir 
à p a r t ) en c r o q u e t t e s , à la c rème . 

Aux tomates : farcies de di f férentes façons , g r a ­
t inées , gri l lées, s au tées . 

GARNITURES SIMPLES P O U R VOLAILLES 

SERVIES COMME RELEVÉS ET E N T R É E S 

Aux artichauts : fonds ou q u a r t i e r s , é tuvés , bra isés , 
s au t é s , p o u r volaille poêlée, p o u r p o u l e t s a u t é , en 
casserole ; p o u r cô te le t t es , filets ou s u p r ê m e s de 
volail le. 

Aux artichauts : fonds à la c r ème p o u r volail le 
poêlée, pochée , p o u l e t s a u t é ; p o u r cô te le t t e s , f i le ts ou 
s u p r ê m e s de volail le. 

Aux artichauts : fonds farc is p o u r volaille bra isée 
ou poê lée ; bra isés à b l anc , p o u r volaille pochée . 

Aux champignons : à b l a n c p o u r volail le p o c h é e ; 
p o u r cô te le t tes , filets ou s u p r ê m e s de volail le ; c h a m ­
p i g n o n s à b r u n p o u r volail le bra isée ou poêlée, p o u l e t 
s a u t é , e n casserole, cô te le t t es , f i l e t s o u s u p r ê m e s d e 
vola i l le ; p igeon poêlé, p o u r p i n t a d e poêlée. 

Aux cèpes : p o u r volaille bra isée , poê lée ; p o u l e t 
s a u t é ; en casserole, p o u r cô te le t t e s , f i l e t s ou s u p r ê m e 
de volail le . 

Aux laitues : b ra isées p o u r volaille bra isée , poêlée, 
p o c h é e ; p o u l e t e n cocot te ; p o u r d i n d o n n e a u braisé , 
poê lé ; p o u r p igeon bra i sé , poêlé . 

Aux légumes divers : c a r o t t e s glacées, au j u s , à la 
Vichy ; chou- f leur s a u t é , g r a t i n é ; c h o u c r o u t e ; fenoui l 
b r a i s é ; fèves f ra îches au b e u r r e , à la c r è m e ; n a v e t s 
g lacés ; o ignons g lacés ; h a r i c o t s ve r t s au b e u r r e , à la 
c rème, p e t i t s pois d ive r semen t p r é p a r é s ; salsifis s a u ­
tés , à l a c r è m e ; t o m a t e s s a u t é e s ; t o p i n a m b o u r s au 
b e u r r e , e tc . T o u s ces l é g u m e s p e u v e n t a c c o m p a g n e r 
les volailles braisées , poêlées, pochées , les p o u l e t s 
s a u t é s , en coco t t e ; les cô te le t t es , f i le ts , s u p r ê m e s s u i ­
v a n t les i nd i ca t i ons d o n n é e s a u x g a r n i t u r e s d e m ê m e 
n a t u r e . 

Au maïs vert : au b e u r r e , à la c r ème p o u r volaille 
bra isée , poêlée, pochée , p o u r p o u l e t s a u t é , en cocot te ; 
p o u r cô te le t tes , f i l e t s ou s u p r ê m e s de vola i l le ; p o u r 
p i n t a d e poêlée. 

Aux marrons : braisés , é t u v é s p o u r volaille braisée , 
poê lée ; p o u r d i n d o n n e a u bra isé , poê lé ; p o u r p igeon 
poêlé. 

Aux navets : glacés p o u r volaille b ra i sée ; p o u r 
c a n e t o n n a n t a i s bra i sé ou poêlé. 

Aux nouilles et nouillettes : p o u r volaille bra isée , 
poê lée ; p o u r p o u l e t s a u t é , e n casserole ; p o u r d i n ­
d o n n e a u poêlé. 

Au riz : au gras p o u r volaille pochée . 
Au riz pilaf : p o u r volaille poêlée ; p o u r p o u l e t 

s a u t é , e n casserole ; p o u r cô te le t t es , f i l e t s o u 
s u p r ê m e s de volai l le; p o u r p igeon poê lé ; p o u r d i n ­
d o n n e a u poêlé. 

Au risotto : p o u r volaille braisée , poêlée ; p o u r p o u ­
let s a u t é , en casserole ; p o u r cô te le t t es , f i l e t s ou 
s u p r ê m e s de volaille. 

GARNITURES P O U R Œ U F S . — C o m m e t o u s les 
a u t r e s é l é m e n t s de base , les œufs , s u r t o u t lo rsqu ' i l s 
s o n t p r é p a r é s mol l e t s , m o u l é s e t pochés , p e u v e n t 
recevoir des g a r n i t u r e s t r è s variées. 

On t r o u v e r a l e dé ta i l de ces g a r n i t u r e s a ins i q u e 
les i n s t r u c t i o n s p o u r les dresser , aux r ece t t e s con ­
sacrées a u x œuf s . V. ce m o t . 

GARNITURES P O U R POISSONS. — Les poissons 
bra isés , en t i e r s ou en gros t r o n ç o n s , se g a r n i s s e n t s u i ­
v a n t les p r e sc r i p t i ons énoncées p o u r les grosses pièces 
de relevé. 

Les poissons pochés , en t i e r s ou en t r o n ç o n s , c 'es t -
à -d i r e c u i t s a u c o u r t - b o u i l l o n , c o m p o r t e n t u n e ga r ­
n i t u r e i nva r i ab le de p o m m e s de t e r r e à l 'anglaise 
(ou à la v a p e u r ) et de persi l frais. I l s s o n t a ccom­
p a g n é s d ' u n e sauce q u e l c o n q u e servie à p a r t . A c e t t e 
g a r n i t u r e c lass ique , v i e n n e n t parfois s ' a jouter des 
é l é m e n t s c o m p l é m e n t a i r e s t e l s q u e t r è s p e t i t s po issons 
fr i ts , c r o q u e t t e s m i n u s c u l e s , coqui l les garn ies , e t c . 

Les p e t i t s poissons, ou les filets de poissons pochés 
à c o u r t m o u i l l e m e n t , c o m p o r t e n t des g a r n i t u r e s 
diverses, s imples ou composées , d o n t le dé ta i l est 
i n d i q u é à l e u r s r e c e t t e s respect ives . 

Ces poissons s o n t l e p l u s g é n é r a l e m e n t n a p p é s , 
a ins i q u e l eu r s g a r n i t u r e s (sauf celles f r i tes ou s a u ­
t ées à la m e u n i è r e ou g r a t i n é e s ) , avec la s auce p r e s ­
cr i te s u i v a n t l a r e c e t t e . 

Les poissons gril lés, e n t i e r s ou en t r a n c h e s , s o n t 
h a b i t u e l l e m e n t ga rn i s de p o m m e s de t e r r e à l ' an ­
glaise, de t r a n c h e s de c i t r o n canne lées e t de persi l 
f r a i s ; q u e l q u e s po i s sons grillés r eço iven t des g a r n i ­
t u r e s spéciales I nd iquées à l e u r s rece t t e s respect ives . 

Les poissons f r i t s s o n t i n v a r i a b l e m e n t garn i s de 
persi l f r i t e t de mo i t i é s ou de q u a r t i e r s de c i t ron . 
D a n s l a p r a t i q u e a n c i e n n e , l e c i t ron é t a i t s o u v e n t 
r e m p l a c é p a r des o r anges b igarades . 

DRESSAGE DES GARNITURES. — P o u r g r o s s e s 
p i èces de boucher i e , vo la i l l es , g ibier . — Si leur 
n a t u r e l e p e r m e t , c ' e s t - à -d i re s i elles ne r i s q u e n t 
p a s d ' ê t r e d i luées p a r l e f o n d s ou l e j u s d ' a c c o m p a ­
g n e m e n t , ces g a r n i t u r e s s e r o n t disposées p a r b o u ­
q u e t s a u t o u r de l a p ièce . 

Les g a r n i t u r e s ne do iven t j a m a i s cacher e n t i è r e ­
m e n t l a pièce. S i c e t t e d e r n i è r e est p e u vo lumineuse , 
i l conv ien t de la su ré lever à l 'a ide d ' u n c r o û t o n de 
p a i n fr i t o u d e t o u t a u t r e t a m p o n . 

Ce m o d e de dressage, un p e u compl iqué , ne doit 
c e p e n d a n t ê t r e employé q u e p o u r les d îne r s d 'ex t ra 
où i l est ob l iga to i re de p r é s e n t e r les p la t s , e t s eu le ­
m e n t p o u r ce r t a ine s g a r n i t u r e s à é l é m e n t s mu l t i p l e s , 
te l les q u e F i n a n c i è r e , Godard , Tou louse , T o r t u e , etc. 

P o u r se con fo rmer a u x nécess i tés du service ac tue l 
de l a t ab l e , service b e a u c o u p p l u s r ap ide q u ' a u t r e ­
fois, la p r a t i q u e m o d e r n e a dû simplifier le dressage 
des p l a t s . 

Ce t t e s impl i f ica t ion n ' a n u l l e m e n t p o r t é a t t e i n t e 
au fond m ê m e des a p p r ê t s , m a i s elle a r é d u i t à 
l ' ex t r ême les s u r c h a r g e s décorat ives , s i en vogue dans 
la cu i s ine a n c i e n n e . 

Aussi, l e p l u s s o u v e n t , m ê m e d a n s les d îne r s 
d ' a p p a r a t , les grosses pièces c h a u d e s sont -e l les p r é ­
sen tées a u x convives découpées e t dressées au n a t u r e l 
e t l eu r s fonds e t g a r n i t u r e s servis en m ê m e t e m p s , 
à p a r t . 

P a r con t r e , c e r t a ine s g a r n i t u r e s de l égumes do i ­
v e n t o b l i g a t o i r e m e n t ê t r e servies à p a r t . Nous c i t e rons 
p a r t i c u l i è r e m e n t p a r m i celles-là les p u r é e s de l é ­
g u m e s ou de l é g u m i n e u s e s , les l égumes ver t s liés au 
b e u r r e , q u i r i s q u e r a i e n t d 'ê t re r e l âchés p a r l e fonds 
ou le j u s des pièces e t enfin les p â t e s e t fa r inages . 

Fonds , j u s e t s a u c e s des g r o s s e s p i èces garnies . 
— Ces fonds , j u s e t sauces son t i n d i q u é s d a n s les 
f o r m u l e s spéciales consacrées a u x g a r n i t u r e s diverses. 
On do i t en arroser t r è s l égè r emen t les pièces e t ser­
vir le s u r p l u s à p a r t , en saucière . 

La p l u p a r t des g a r n i t u r e s dressées a u t o u r des 
pièces ne d o i v e n t p a s ê t r e saucées : n o u s c i te rons 
n o t a m m e n t celles composées de l é g u m e s frais liés 
au beu r r e , de l égumes rissolés ou g ra t inés , d 'a r t ic les 
f r i ts . 

Seuls do iven t ê t re n a p p é s avec les fonds d ' accom­
p a g n e m e n t les l é g u m e s bra isés . 

P o u r p ièces de détail : c ô t e l e t t e s , e s c a l o p e s , 
n o i s e t t e s , méda i l lons , pet i t s f i l e t s , t ournedos , 



s u p r ê m e s de poule t , pou le t s s a u ­
t é s . — E n deho r s d e c e r t a i n s a p p r ê t s 
a b s o l u m e n t spéciaux, e t q u i s o n t d é ­
signés à l eu r o rd re a l p h a b é t i q u e , on 
p e u t employer p o u r ga rn i r ces p i è ­
ces t o u s les ar t ic les i n d i q u é s p o u r les 
grosses pièces. 

I l conv ien t tou te fo i s de modifier la 
forme, ou de d i m i n u e r le v o l u m e de 
ce r t a ins é l é m e n t s de ces g a r n i t u r e s 
afin de les p r o p o r t i o n n e r avec des 
pièces de dé ta i l g é n é r a l e m e n t p e u 
vo lumineuses . 

Tou te s ces g a r n i t u r e s son t p lacées 
a u t o u r ou à côté des pièces. 

Ces pièces s o n t n a p p é e s avec les 
fonds de déglaçage, lo rsqu 'e l les s o n t 
sau tées . P o u r celles q u i s o n t grillées, 
i l est t o u j o u r s p ré fé rab le de servir la 
sauce d ' a c c o m p a g n e m e n t à p a r t . 

Les g a r n i t u r e s des pièces de dé ta i l 
son t saucées ou n o n , s u i v a n t les r è ­
gles énoncées p o u r les grosses pièces. 

Pour plats fro ids . •— Les i nd i ca ­
t ions re la t ives à la compos i t i on et au 
dressage des g a r n i t u r e s de ces p l a t s 
son t données a u m o t FROID. 

Les p r o p o r t i o n s des g a r n i t u r e s s o n t 
subordonnées à la pièce qu 'e l les 
a c c o m p a g n e n t , m a i s va r i en t s u i v a n t l a compos i t ion 
générale d u m e n u . 

Les divers a r t ic les f o r m a n t u n e g a r n i t u r e c o m ­
posée do iven t t o u s ê t r e en n o m b r e suffisant p o u r 
pouvoir ê t re servis à t o u s les convives . 

Les q u a n t i t é s de g a r n i t u r e s , s imples ou composées , 
do iven t ê t r e suffisantes p o u r qu ' i l pu i sse en ê t r e 
servi de 125 à 150 g r a m m e s à c h a q u e convive . 

GARUM. — Sor te de c o n d i m e n t q u i é t a i t t r è s 
employé, d a n s l a cu i s ine des a n c i e n s r o m a i n s , p o u r 
épicer les m e t s . 

I l est g é n é r a l e m e n t a d m i s q u e ce c o n d i m e n t 
n ' é t a i t a u t r e chose q u e l a s a u m u r e q u e l 'on o b t e n a i t 

B e r g e r des P y r é n é e s 
p r é p a r a n t un f romage . U'hot. Bap.) 

en s a l a n t des poissons m a r i n s , des 
s combres o u m a q u e r e a u x s u r t o u t , 
e t en les p r e s s a n t p o u r en ex t r a i r e 
le j u s . 

Le p l u s r é p u t é , q u i é t a i t ce lui 
o b t e n u avec le scombre , s ' appela i t le 
garum nigrum. On le m e t t a i t d a n s 
des p e t i t s po t s , c o m m e on l e fa i t 
a c t u e l l e m e n t p o u r l a m o u t a r d e , e t 
c h a q u e convive l ' a ccommoda i t à sa 
façon, l ' un avec du v ina igre (œno-
garum) un a u t r e avec de l ' eau (hy-
drogarum) ; un a u t r e avec de l ' hu i le 
(oleogarum ) . 

Le garum piperatum é ta i t , c o m m e 
son n o m l ' i nd ique , f o r t e m e n t poivré . 

GASCOGNE. — C e t t e a n c i e n n e 
province , qu i , j ad i s , c o m p r e n a i t les 
Landes , le pays Basque , la Chalosse, 
le Condomois , l 'Armagnac , le C o m -
minges , le Couse rans , la Lomagne , 
l 'Astarac , l e Bigorre , u n e p a r t i e du 
Bordela is e t du Bazada is , a , de t o u t 
t e m p s , é té u n pays d e h a u t e g o u r ­
m a n d i s e . 

E t d a n s les d é p a r t e m e n t s q u i o n t 
é t é fo rmés pa r son t e r r i to i re , les 
H a u t e s - P y r é n é e s , le Gers , les L a n d e s 
e t u n e p a r t i e des Basses-Pyrénées , de 

l a H a u t e - G a r o n n e , d u L o t - e t - G a r o n n e e t d u T a r n - e t -
Garo rme , les h a b i t a n t s o n t conservé l e cu l t e de l a 
b o n n e chè re . 

I l p a r a î t q u e c 'est d a n s ce t t e p rov ince favorisée p a r 
l e d i e u des fes t ins q u e fu t i m a g i n é ce p l a t m a g n i ­
f ique q u i a n o m la Gal imafrée , p l a t d o n t Ta i l l even t 
m a î t r e q u e u x du roi Char les VII a d o n n é la r ece t t e , 
e t d o n t l e n o m , o n n e sa i t t r o p p o u r q u o i , est devenu 
s y n o n y m e de m a u v a i s fr icot . 

Les b o n n e s choses de ce t t e p rov ince s o n t n o m ­
b r e u s e s e t i l s e ra i t difficile de les é n u m é r e r t o u t e s en 
la brève no t i ce q u e n o u s consac rons à la t a b l e de 
Gascogne . C i t ons s e u l e m e n t les p r inc ipa les e t auss i 

C a r t e g a s t r o n o m i q u e d e l a G a s c o g n e . 



les p l u s succu l en t e s , celles q u i f o n t veni r l ' eau à la 
b o u c h e de t o u s les g o u r m a n d s : Voici t o u t d ' abord 
les jambons des Landes et d 'Ossau, j a m b o n s q u e l 'on 
c o n s o m m e crus , c o m m e celui de P a r m e , ou q u e l 'on 
emplo ie p o u r fricasser m a i n t s a p p r ê t s . Voici encore les 
foies d'oies et ceux de canards, les ortolans, le confit 
d'oie et celui de porc. Voici les huitres si savoureuses 
du cap B r e t o n et voici enfin les sp lendides terrines e t 
pâtés de foies gras truffés du Gers, des Landes et du 
L o t - e t - G a r o n n e . 

GASPACHO (Cuisine e s p a g n o l e ) . — Ce p l a t n ' e s t 
a u t r e chose q u ' u n e salade de concombres frais , é m i n ­
cés, macé rés au gros sel e t égou t t é s , de t o m a t e s , 
pelées, épépinées , dé ta i l lées en t r a n c h e s , de p i m e n t s 
doux émincés , e t de pe t i t e s t r a n c h e s r o n d e s de p a i n 
h u m e c t é e s à l ' eau . 

On assa i sonne ces ar t ic les avec u n e compos i t i on 
p r é p a r é e a ins i : Pi ler au m o r t i e r 2 gousses d 'ai l ; 
a s sa i sonner de sel, de poivre e t d ' u n p e u de c u m i n . 
M o n t e r avec h u i l e e t v ina igre ; a j o u t e r un p e u 
d ' écha lo te f inemen t émincée e t de cerfeui l h a c h é . 

Le gaspacho doi t ê t r e servi t r è s frais , glacé m ê m e . 

GASTRONOME. — T e r m e u n p e u p é d a n t , d a t a n t 
d u c o m m e n c e m e n t d u x i x e siècle, d é s i g n a n t les 
a d e p t e s de la gas t ronomie . 

Les vér i tab les conna i s seu r s en m a t i è r e de b o n n e 

Le Gourmand, par Boilly. (Document Chauvcau-Corceîlet 

chè re se c o n t e n t e n t du qualif icat if de « g o u r m a n d » , 
q u i n e c o m p o r t e d 'a i l leurs a u c u n sens péjorat i f . 

Brillât-Savarin pensait pouvoir discerner les véritables 
gastronomes par le moyen de ce qu'il appelait les éprou-
vettes gastronomiques. 

« Nous entendons par cette expression, disait-il, des mets 
d'une saveur reconnue et d'une excellence tellement indis­
cutable que leur apparition seule doit émouvoir, chez un 
homme bien organisé, toutes les puissances dégustatrices; 
de sorte que tous ceux chez lesquels, en pareil cas, on n'aper­
çoit ni l'éclair du désir, ni la radiance de l'extase, peuvent 
justement être notés comme indignes des honneurs de la 
séance et des plaisirs qui y sont attachés. 

< Toutes les fois qu'on servira un mets d'une saveur dis­
tinguée et bien connue, on observera attentivement les 
convives, et on notera comme indignes tous ceux dont la 
physionomie n'annoncera pas le ravissement. » 

Elles nous paraissent cependant bien médiocres les éprou-
vettes gourmandes que Brillât-Savarin nous présente comme 
des sommets gastronomiques de son temps. Sans doute, un 
vrai gourmand de nos jours s'extasierait-il intérieurement 
si un amphitryon fastueux (un amphitryon du genre de celui 
dont nous parle Brillât-Savarin et qui était riche avec 
30.000 francs de revenu!) lui offrait une volaille de sept livres 
bourrée de truffes du Périgord jusqu'à sa conversion en 
sphéroïde, ou des cailles truffées à la moelle, étendues sur 
des toasts beurrés au basilic, ou encore, plat magnifique, un 

faisan à son point, piqué « en toupet » (ce qui est une erreur 
culinaire), gisant sur une rôtie travaillée « à la Sainte-
Alliance », mais il s'interdirait de manifester sa joie et il 
s'abstiendrait de dire à son amphitryon : « Ah! Monsei­
gneur, que votre cuisinier est un homme admirable! on ne 
rencontre cette chose-là que chez vous! » car, aujourd'hui, 
la civilité commande d'admirer en silence. 

Cependant, elle paraît un peu excessive en sa composition 
l'éprouvette que nous indique Brillât-Savarin et qui, en 
son temps, pouvait être offerte aux convives d'un amphitryon 
de fortune « médiocre », c'est-à-dire ayant un revenu pré­
sumé de 5.000 francs. Chez cet amphitryon, le menu suivant 
était offert aux convives : 

« Une forte rouelle de veau piquée de gros lard et cuite 
dans son jus; 

« Un dindon de ferme farci de marrons de Lyon; 
« Des pigeons de volière gras, bardés et cuits à propos; 
« Des œufs à la neige; 
« I77i plat de choucroute hérissée de saucisses en cou­

ronne, de lard fumé de Strasbourg. » 
Pour absorber de tels repas « éprouvettes », il fallait 

des convives vigoureux. Des convives de cette sorte, il n'en 
est plus guère aujourd'hui, et, s'il en est, il leur serait offert 
un menu mieux composé et bien moins lourd. 

Aujourd'hui, la satisfaction des convives se manifeste 
de la façon la plus discrète, quelque magnifique que soit le 
plat qu'ils viennent de savourer. Cette simplicité, au surplus, 
Brillât-Savarin semble l'approuver lorsque, à la fin de sa 
Méditation sur les éprouvettes, il dit : « Une femme de 
beaucoup d'esprit m'a dit qu'elle connaît les gourmands à 
la manière dont ils prononcent le mot B O N dans les phrases ; 

Voilà qui est bon, voilà qui est bien bon, 
et autres pareilles ; elle assure que les 
adeptes mettent à ce monosyllabe si court 
un accent de vérité, de douceur et d'enthou­
siasme auquel les palais disgraciés ne peu­
vent jamais atteindre, » 

« La force des éprouvettes, dit Brillât-
Savarin, est relative et doit être appropriée 
aux facultés et aux habitudes des diverses 
classes de la société. Toutes circonstances 
appréciées, elle doit être calculée pour cau­
ser admiration et surprise : c'est un dyna­
momètre dont la force doit augmenter à 
mesure qu'on monte dans les hautes zones 
de la société. Ainsi l'éprouvette destinée à 
un petit rentier de la rue Coquenard ne 
fonctionnerait déjà plus chez un second 
commis, et ne s'apercevrait même pas à 
un dîner d'élus chez un financier ou un 
ministre. » 

I l es t à p e u près c e r t a i n que les 
« é p r o u v e t t e s g a s t r o n o m i q u e s », qui , 
au t e m p s h e u r e u x de l a R e s t a u r a t i o n , 
é t a i e n t des p l u s ag issantes , s u r u n m i ­
n i s t r e ou s u r un f i nanc i e r de ce t t e épo­
q u e , s e r a i e n t sans effet a u j o u r d ' h u i sur 
des p e r s o n n a g e s de semblab le envergure . 

Mais si, de nos j ou r s , n o u s ne nous 
en r a p p o r t o n s p l u s a u x « ép rouve t t e s » 
de B r i l l â t - S a v a r i n p o u r d i s t i ngue r les 
vér i tab les ga s t ronomes , i l n ' e n est pas 
m o i n s vrai qu ' i l y a encore de vrais ou 
de faux ga s t ronomes . 

Le vér i t ab le g a s t r o n o m e , t o u t en e s t i m a n t les 
p r o d u c t i o n s les p l u s raffinées de l ' a r t cu l ina i re , n ' en 
n ' u s e qu ' avec m o d é r a t i o n e t r eche rche , p o u r s a 
n o u r r i t u r e h a b i t u e l l e , les p r é p a r a t i o n s les p lu s 
s imples , les p l u s difficiles d ' a i l l eurs à réal iser d a n s 
l eu r perfect ion. . . S a n s ê t r e u n p r a t i q u a n t d e l ' a r t 
cu l ina i re , i l en c o n n a î t su f f i samment les m é t h o d e s 
p o u r savoir j u g e r d ' u n p l a t e t d iscerner , avec u n e 
suffisante a p p r o x i m a t i o n , les i ng réd i en t s q u i le com­
posen t . 

Le faux g a s t r o n o m e est t o u j o u r s un gros m a n g e u r , 
obèse, e t se f a i s an t gloire de son obési té , q u i ignore 
à p e u p rès t o u t des choses de la cu i s ine . 

Ce s o n t les f aux gas t ronomes q u i c ro ien t aux 
« t o u r s de m a i n » , a u x secrets t r a n s m i s de mère en 
f i l le , p o u r la p r é p a r a t i o n de c e r t a i n s p l a t s , à l ' ext rême 
l e n t e u r q u i , selon eux, est i nd i spensab le à la p r épa ra ­
t i o n et à la cuisson, à la nécessi té de c o m m a n d e r 
l o n g u e m e n t à l ' avance p o u r ê t re b i e n servi, en un 
m o t , à l ' i n compa t ib i l i t é de la b o n n e cuis ine avec les 
p rogrès t e c h n i q u e s e t sc ient i f iques mode rnes . 

GÂTEAU. — Le m o t gâ t eau , d i s en t q u e l q u e s 
a u t e u r s , v i e n d r a i t du m o t gasteau, qu i , l u i - m ê m e , 



viendra i t du t e r m e gastel, q u i , 
en a n c i e n f rança is , s ignifiai t 
m e t s dé l ica t q u i se gâte v i te . 
Ce t te é tymologie n o u s p a r a i t 
que lque peu d i scu t ab l e , m a i s , 
f au te d ' u n e a u t r e , n o u s l a d e ­
vons adop te r . 

Mais ce q u e n o u s p o u v o n s 
dire, c 'est que , p a r le t e r m e 
génér ique de « g â t e a u » , on d é ­
signe t o u s les a p p r ê t s de la 
p â t i s s e r i e p r o p r e m e n t d i t e , 
alors q u e le m o t « e n t r e m e t s » 
s 'appl ique p l u s spéc i a l emen t 
aux p r é p a r a t i o n s de sucre , 
telles q u e bavaro is , be igne t s , 
cha r lo t t e s , c roû tes , p o u d i n g s , 
souff lés e t g l a c e s d i v e r s e s , 
app rê t s q u i s o n t t o u s d u d o ­
m a i n e de la cu i s ine e t n o n de 
celui de la pâ t i s se r ie . 

D'ai l leurs , p o u r l e p l u s g r a n d 
nombre , les g â t e a u x f rança is e t 
é t r anger s s o n t fa i t s avec u n 
nombre de p â t e s assez r e s t r e in t , 
p u i s q u e ces p â t e s ne son t en 
réal i té q u ' a u n o m b r e de h u i t , 
qui son t : le feuilletage, la pâte 
brisée, la pâte sucrée, la pâte à 
brioche, la pâte à savarin, la pâte à baba, la pâte 
génoise et la pâte à chou. 

A ces pâ t e s v i e n n e n t s 'ad jo indre , p o u r la confec­
t ion des divers g â t e a u x , un g r a n d n o m b r e de c o m ­
posi t ions d ' appare i l s c o m p l é m e n t a i r e s , te l s q u e les 
pâ tes d ' a m a n d e s , les glaces de suc re diverses, le fon ­
dan t , les c rèmes pâ t i s s iè re , f r a n g i p a n e e t a u t r e s , les 
pra l ins , e tc . 

I I est , auss i b ien en F r a n c e que d a n s les d ive r s a u t r e s 
pays , des g â t e a u x symbol iques . Ces g â t e a u x qui , chez n o u s , 
se font pa r fo i s depu i s des siècles, se m a n g e n t , rituellement 
peu t -on di re , lors de c e r t a i n e s fê tes re l ig ieuses . Te l es t , p a r 
exemple, le gâteau des Rois qui symbol ise , g a s t r o n o m i q u e -
men t , l a g r a n d e fê te de l ' E p i p h a n i e . 

En F r a n c e , depu i s les t e m p s les p lus recu lés , bon n o m b r e 
de p rov inces a v a i e n t des p â t i s s e r i e s spéc ia les . 

Ainsi f a i s a i t - o n , en Ar to i s , les gâteaux razis, et en B o u r ­
bonna is , les a n t i q u e s tartes de fromage broyé, de crème et 
de moyeux d'œulz ( j a u n e s d 'ceufs) . En N o r m a n d i e , en P i c a r ­
die, d a n s l e Po i tou e t d a n s que lques p r o v i n c e s du m i d i de 
l a F r a n c e on f a i s a i t (et l 'on f a i t enco re d a n s c e r t a i n s de ces 
pays) des fouaces que , s u i v a n t les r ég ions , on a p p e l a i t 
fouaches, fouées ou fouyasses. 

A Par i s , à la P e n t e c ô t e , et ce t t e c o u t u m e ne fut abolie que 
depuis le X V I I " siècle, il é t a i t d ' u s a g e de f a i r e d e s c e n d r e s u r 
la t ê t e des f idè les a s semblés sous les voû tes de N o t r e - D a m e , 
en m ê m e t e m p s que des é toupes en f l ammées , des nieules 
et des oublies, g â t e a u x e s sen t i e l l emen t p a r i s i e n s . 

P a r m i les n o m b r e u s e s p â t i s s e r i e s qui , à P a r i s , e t auss i 
d a n s quelques g r a n d e s vil les du r o y a u m e , é t a i e n t en g r a n d e 
vogue du xn« siècle au x v e s iècle, n o u s c i t e r o n s les s u i v a n t e s : 
les échaudés, don t d e u x v a r i é t é s , les fiageols et les gobets, 
é t a i en t p a r t i c u l i è r e m e n t p r i sées p a r les P a r i s i e n s ; les 
darioles, qui é t a i e n t a lo r s des so r t e s de t a r t e l e t t e s riolées 
c ' e s t - à -d i r e r e c o u v e r t e s de m i n c e s b a n d e s de p â t e . De ces 
darioles, on p r é p a r a i t d e u x s o r t e s : les u n e s g a r n i e s de 
f romage b l anc , les a u t r e s d ' u n e so r t e de c r è m e f r a n g i p a n e . 
Les talemouses ( t a lmouses a u j o u r d ' h u i ) d o n t les p lu s 
réputées é t a i e n t celles d i t e s de S a i n t - D e n i s , é t a i e n t auss i 

G â t e a u x a n c i e n s ou pièces m o n t é e s , d ' a p r è s C a r ê m e : 
1. Pavillon turc; 2. Rotonde en ruine; 3. Grande fontaine moderne. 

t r è s a p p r é c i é e s a lo r s . On p r i s a i t fo r t auss i les casse-museaux 
(pâ t i s se r i e sèche que l 'on fa i t e n c o r e ) , les ratons et les petits 
choux, et enfin les gâteaux feuilletés qu i son t m e n t i o n n é s 
d a n s u n e C h a r t e de Robe r t , évêque d 'Amiens en 1311, ce qu i 
p r o u v e que ce t t e p â t i s s e r i e é t a i t c o n n u e e n F r a n c e bien 
l o n g t e m p s a v a n t l e x v n c s iècle, où, d i s en t que lques a u t e u r s , 
l e feu i l le tage fut i n v e n t é p a r l e p e i n t r e C l a u d e Gelée . 

D a n s les siècles s u i v a n t s , l e n o m b r e de v a r i é t é s de g â t e a u x 
a l la t o u j o u r s c r o i s s a n t . A P a r i s , e t d a n s bon n o m b r e d ' a u t r e s 
vil les du r o y a u m e , les p â t i s s i e r s qui , b ien e n t e n d u , é t a i e n t 
é r igés en c o r p o r a t i o n s , p r é p a r a i e n t n o n s e u l e m e n t les 
g â t e a u x que n o u s c i tons c i -dessus , m a i s auss i des gâteaux 
bavueuls, des gâteaux joyeux, des brioches, des bridaneaux 
des p a i n s d'épices, des gaufres de d i f férentes s o r t e s et des 
massepains, des tartes et des flans d i v e r s e m e n t g a r n i s ; des 
pâtes royales, qui é t a i e n t des so r t e s de m e r i n g u e s ; d e s 
gâteaux aux amandes, des gâteaux fraisés, d e s gâteaux de 
Beauce, de Milan, des craquelins et des flamiches. 

NOMENCLATURE DES P R I N C I P A U X GÂTEAUX. 
— Décrire , m ê m e b r i èvemen t , t o u s les g â t e a u x q u i 
se f o n t en F r a n c e es t chose imposs ib le , t a n t ils s o n t 
n o m b r e u x . 

Aussi , n o u s b o r n e r o n s - n o u s à d o n n e r , p lacées à 
l eu r o rdre a l p h a b é t i q u e , les r ece t t e s dé ta i l lées des 
p r i n c i p a u x g â t e a u x d u répe r to i r e f rança i s a ins i q u e 
les p l u s ca r ac t é r i s t i ques des r éper to i res é t r a n g e r s , e t 
ici, u n e s imple n o m e n c l a t u r e des p l u s u s u e l s de ces 
g â t e a u x . 

A l m o n d - c a k e . A m a n d i n e s . Ange l -Alcaza r . A l lume t t e s , 
cake . App le -cake . 

B a b a . B â t o n de J a c o b . B i scu i t s de Bruxe l les . B i scu i t s à 
la cui l ler . B i scu i t s de Savoie . Bouchées à l ' ab r i co t . Boule 
de ne ige . B re s to i s . B r e t o n . Br ioche . B r ioche G o u b a u d . B r i o -
c h i n . 

C h a u s s o n au p o m m e s . C o r n e t s à l a c r ème . C o n v e r s a t i o n . 
C r o q u e m b o u c h e . 

D a m p f n u d e l n . Dar io l e s . D a r t o i s . Duches se . D u m p l i n g . 
E c h a u d é s . E c l a i r s . 

G â t e a u x m o d e r n e s ou e n t r e m e t s de p â t i s s e r i e : d i j o n n a i s , m a l g a c h e , S a i n t - J a m e s . [Doc. Desmeuzts. Phot. Larousse.) 



Feuilleté aux amandes. Flan aux abricots. 
Flan aux abricots à l'alsacienne. Flan aux 
cerises. Flan aux fruits. Flan meringué. Flan 
aux mirabelles. Flan aux pêches. Flan aux 
poires. Flan aux pommes. Flan aux pom­
mes grillé. Flan aux prunes. 

Galette feuilletée. Galette à l'orange. Gâ­
teau de citrouille. Gâteau de voyage. Génoise 
à l'abricot. Génoise au chocolat. Génoise au 
moka. Génoise à la normande. Gimblette. 
Gorenflot. Gougère. 

Jalousie. Kiche. Koulitsche. Kouglof. Lan­
gues de chat. 

Macarons. Madeira cake. Madeleines. Mal­
gache. Manchons. Mandarine. Manqué. Ma-
rignan. Mascotte. Massepain. Massillon. 
Mazarin. Meringues. Merveilles. Milanais. 
Millefeuilles. Millasous. Mirliton de Rouen. 
Moka. Mokatine. Moques. Monte-Cristo. 
Montmorency. Mousseline. Muffins. 

Nantais. Napolitain. Nemours. Néroli. Nor­
végien. Nougat. Nougatine. 

Oublies. 
Pain anglais. Pain à l'anis. Pain azyme. 

Pain complet. Pain de maïs. Pain de la Mecque. Palets de 
dames. Palmiers. Paneton. Parisien. Pastis du Béarn. Pavé 
au chocolat. Pavé aux fruits. Pavé au moka. Pavé aux noi­
settes. Pithiviers. Plum-cake. Pogne de Romans. Pont-neuf. 
Poupelin. Profiteroles. Punch-cake. Puits d'amour. 

Quatre-quarts. Quiche. Quillet. 
Rabotte. Ramequin. Religieuse. Richelieu. Rigodon. 
Sablés. Sacristains. Saint-Honoré. Saint-James. Saint-Mi­

chel. Savarin. Savarin à la crème. Savarin aux cerises. 
Schaleth à la juive. Shortbread. Solilème. Souvarov. Spécu-
los. Strizel. Strudel. Sultane. 

Tarte alsacienne. Tarte aux fruits à l'allemande. Tarte 
aux fruits à l'anglaise. Tarte aux fruits divers. Tarte 
des demoiselles Tatin. Tarte au riz. Tarte à la rhubarbe. 
Tartelettes. Tôt-fait. Tourtes diverses. Trois-frères. 

Vacherin. Victoria-cake. 

GÂTEAUX SYMBOLIQUES ET RITUELS. — 
B i r t h d a y - c a k e ( G â t e a u d ' ann ive r sa i r e ) [Ang le t e r r e ] . 
— Se p r é p a r e en t o u s p o i n t s c o m m e le C h r i s t e n i n g -
cake (gâ teau de b a p t ê m e ) . F i n i r l e g â t e a u e t l e 
décorer a ins i qu ' i l est d i t p o u r l e g â t e a u de b a p t ê m e , 
m a i s en p l a ç a n t dessus, f i xée s p a r des gode ts en p a s -
t i l lage , un n o m b r e de p e t i t e s bougies égal à celui des 
a n n é e s de l a p e r s o n n e d o n t on célèbre l ' ann iversa i re . 

B û c h e de Noël . — G â t e a u s y m b o l i q u e q u e l 'on 
p r é p a r e chez t o u s les pâ t i s s ie r s de F r a n c e , à l 'occa­
s ion de la fête de Noël. Ce t t e b û c h e se fa i t géné ra l e ­
m e n t avec des abaisses de génoise f ine , q u e l 'on 
four re avec des c rèmes diverses (le p l u s souven t , u n e 
c r è m e a u b e u r r e ) , q u e l 'on f a ç o n n e e n f o r m e d e 
b û c h e , e t q u e l 'on décore à la poche m u n i e d ' u n e 
doui l le canne lée , avec u n e c rème a u b e u r r e a u c h o ­
co la t ou au m o k a q u i s i m u l e l 'écorce de l a b û c h e . 

Nota : P o u r le Noël, on fa i t auss i un a u t r e g â t e a u 
s y m b o l i q u e a u q u e l on d o n n e l ' aspec t d ' u n sabo t . Ce 
g â t e a u , q u e l 'on f a i t o r d i n a i r e m e n t en n o u g a t , s e 
g a r n i t de p e t i t s four s divers . 

B u n s (Gâ teaux du vend red i s a i n t ) . — Ces gâ teaux , 
qu i , en Angle te r re , s o n t obl iga to i res l e j o u r du v e n -

B u n s : g â t e a u x du v e n d r e d i s a i n t en A n g l e t e r r e . 
{.Phot. Claire.) 

P e t i t s g â t e a u x . (Doc. Desmeuzes. Phot. Larousse.) 

dredi s a i n t c o m m e le son t les crêpes, chez nous , le 
j o u r de l a C h a n d e l e u r , se p r é p a r e n t avec u n e p â t e 
a y a n t q u e l q u e analogie avec celle de la br ioche , ma i s 
q u i est p l u s c o m m u n e . 

C e t t e p â t e es t divisée en pa r t i e s de 100 g r a m m e s . 
Ces pa r t i e s de p â t e s o n t rou lées en forme de boule 
e t p lacées s u r u n e p l a q u e . On fa i t revenir les gâ t eaux 
e n les p l a ç a n t d a n s u n e c h a m b r e c h a u d e . Lorsqu ' i l s 
s o n t assez m o n t é s , on les m e t à cu i re au four c h a u d . 
On les dore avec un œuf q u e l 'on a sucré e t b a t t u 
avec un p e u de la i t . On les r e m e t au four p o u r sécher 
la d o r u r e . 

De la m ê m e façon, e t avec la m ê m e p â t e , on fai t 
les cross-buns, q u i se d i f fé rencient des p récéden t s 
en ce q u e la p â t e est assa i sonnée avec de la cannel le 
e t du carvi , e t q u e les bou les de p â t e s o n t détail lées 
de d e u x coups de ciseaux, ce q u i fo rme u n e croix 
(cross) . 

C h r i s t e n i n g - c a k e ( G â t e a u de b a p t ê m e ) [Angle­
t e r r e ] . — L 'appare i l se p r é p a r e c o m m e celui du p l u m -
cake avec les é l é m e n t s s u i v a n t s : 500 g r a m m e s de 
b e u r r e ; 500 g r a m m e s de cassonade b l a n c h e ; 9 œ u f s ; 
500 g r a m m e s de ra i s ins de Ma laga ; 500 g r a m m e s de 
ra i s ins de C o r i n t h e ; 500 g r a m m e s de ra i s ins de 
S m y r n e ; 500 g r a m m e s d 'écorce confites d 'oranges e t 
de c i t r o n s h a c h é e s ; ; 750 g r a m m e s de far ine mêlée 
de 6 g r a m m e s de baking-powder et t a m i s é e ; le zeste 
r â p é de 2 c i t r o n s ; 3 g r a m m e s d 'épices ; 2 g r a m m e s de 
m a c i s ; un demi -déc i l i t r e de r h u m . (Si l a compos i t ion 
es t t r o p cons i s t an t e , lu i a j o u t e r u n p e u d e crème 
fraîche.) 

Cui re ce t t e compos i t i on d a n s des cercles foncés 
de pap ie r ou d a n s des s a u t o i r s de façon à ob t en i r des 
g â t e a u x de 6 c e n t i m è t r e s d 'épaisseur , u n e fois cu i t s . 
Fa i re ces g â t e a u x q u e l q u e s j o u r s à l ' avance . 

Abr icoter les fonds : les m a s q u e r d ' u n e couche de 
p â t e d ' a m a n d e s . Les glacer avec de la glace b l a n c h e ; 
les décorer au co rne t avec de la glace royale. 

P lacer a u mi l i eu d u g â t e a u u n p e t i t be rceau e n 
pas t i l l age . Ecr i re a u t o u r de ce berceau , au cornet , l a 
d a t e de na i s sance e t l e n o m du bébé . E n t o u r e r l e 
g â t e a u d ' u n pap ie r den te l l e encerc lé d ' u n r u b a n . 

C h r i s t m a s - c a k e ( G â t e a u de Noël) [Angle te r re ] . 
Se p r épa re c o m m e le c h r i s t e n i n g - c a k e (gâ teau de 
b a p t ê m e ) , en r e m p l a ç a n t l a cassonade p a r du sucre, 
e t en ne m a s q u a n t p a s les fonds de p â t e avec de l a 
p â t e d ' a m a n d e s , m a i s en les a b r i c o t a n t e t en les 
g l a ç a n t avec de la glace au r h u m . Décorer le gâ teau 
avec des f r u i t s confits et écr i re dessus a merry christ-
mas ( joyeux Noë l ) . 

G â t e a u d e s pois. — Si la c é l éb ra t i on des solenni tés 
re l igieuses q u i m a r q u a i e n t l ' époque des fê tes (comme 
Noël, le p r e m i e r j o u r de l 'An et les Ro i s ) , t e n d à d i s ­
p a r a î t r e , l a c o u t u m e g a s t r o n o m i q u e d u g â t e a u des 
rois s 'est m a i n t e n u e de n o s j o u r s . 

Certes, le sens mystique de ces fêtes est en somme, à notre 
époque, à peu près ignoré, et l'on ne crie plus, lorsque le 
roy boist, le vieux distique de nos pères : 

Laus au roy! nous la lui devons. 
Il a beu drul... A nousl beuvons. 



Mais il n'en était pas ainsi autrefois, et 
nous donnons ici quelques détails sur la 
façon dont, jadis, on célébrait la Fête des 

R°Ôn prétend que la sorte de cérémonie 
oui a lieu dans toutes les familles lorsqu'on 
mange le gâteau des rois est un souvenir 
de la fête païenne appelée basilinda. On croit 
que le mot phoebe (qui désigne la fève ou 
l'objet qui est mis dans le gâteau) est une 
altération du mot éphèbe par lequel les La­
tins désignaient un fils de famille. 

Jadis, on disait à un enfant qui était 
caché sous la table, et qui, de cet endroit, 
désignait les convives à qui devaient être 
distribuées les parts du gâteau rituel : 
Ephèbe (jeune homme) et il répondait do­
mine. Puis venaient les questions sur les 
personnes qui devaient recevoir le morceau 
touché. 

« Au xvn e siècle, les prêtres de Saint-Ger­
main attaquèrent très vivement l'usage du 
gâteau des Rois. Longtemps auparavant, du 
reste, on avait signalé des excès auxquels 
cette institution pouvait donner lieu. 

Il existait à Cambridge un manuscrit de 
Thomas Neagorgus, dont Pasquier cite un 
passage relatif à cette fête. Nous le repro­
duisons ici : 

« Arrive enfin la belle journée de ces rois 
mages qui, conduits par une étoile, vinrent 
en Perse (?) pour offrir des présents au 
Christ nouvellement né. On a parlé partout de ces rois qui 
n'étaient que trois. 

« Beaucoup de convives se rassemblent alors et élisent 
un roi par le sort ou par les suffrages. Celui-ci se choisit 
des ministres. Ensuite, ils commencent la fête qu'ils pro­
longent plusieurs jours, multipliant les festins jusqu'à ce 
que les bourses soient vides, et que les créanciers se pré­
sentent. 

« Leurs fils s'empressent alors d'imiter leur exemple ; ils 
élisent aussi un roi et célèbrent des banquets pompeux soit 
avec de l'argent volé, soit aux frais de leurs parents, afin 
d'apprendre en même temps le luxe et le larcin. 

« Le même jour enfin, le chef de famille, le bon maître, 
fait servir, selon sa fortune et selon le nombre de ses' 
convives, un gâteau dans lequel on a caché une pièce d'ar­
gent, qui doit servir d'indication. Il coupe le gâteau en autant 
de parts que l'exige le nombre des membres de la famille, 
et donne à chacun la sienne. Cependant, il en réserve une 
pour « l'enfant Jésus », pour la « vierge », pour les 
« mages », et les donne ensuite aux pauvres en leur nom. 
Celui à qui tombe le lot qui renferme la pièce d'argent est 
reconnu pour roi, et tous les convives poussent des grands 
cris de joie. » 

De nos jours, le cérémonial qui accompagne la distribution 
aux convives des parts du gâteau des Rois est sans doute 
quelque peu différent et, en tous cas, ne dure pas aussi 
longtemps qu'il durait autrefois. Cependant, l'usage veut 
que celui ou celle qui ont été désignés par le sort comme roi 
ou reine de la fête donne à son tour un dîner chez lui, dîner 
au cours duquel est servi le gâteau symbolique. 

La composition de ce gâteau varie suivant les régions. 
A Paris et dans toutes les provinces voisines de l'Ile-de-
France, c'est une galette feuilletée qui figure le gâteau des 
Rois. Dans tous les pays du Sud-Est et du Sud-Ouest, ce 
gâteau est fait en pâte levée, à peu près semblable à celle 
avec laquelle on prépare la brioche, et est en forme de 
couronne. 

Gâteau des rois de Bordeaux , dit auss i Gâteau 
torti l lon. — P R O P O R T I O N S : F a r i n e t amisée , 500 g; 
beurre , 200 g; sucre en p o u d r e , 200 g; leva in de pa in , 
200 g; œufs en t i e r s , 8; sel fin, 10 g; zes te de c i t r o n 
râpé, u n . 

M É T H O D E . — Disposer la f a r ine en cercle s u r la 
table . M e t t r e au mi l i eu le l eva in e t l e sel. Mé lange r ; 
pé t r i r l a p â t e en l u i a j o u t a n t les œufs , m i s un à u n , 
le zeste de c i t ron , e t le sucre , m i s p a r p e t i t e s p a r t i e s 
à la fois, et enfin le b e u r r e ramol l i en p o m m a d e . B ien 
mélanger t o u s ces é l é m e n t s . 

Met t re ce t t e p â t e , q u i do i t ê t r e u n p e u mo l l e t t e , 
dans u n e t e r r i n e e t l a conserver d a n s u n end ro i t 
t iède p e n d a n t u n e n u i t , où elle lèvera . 

Le l e n d e m a i n , r o m p r e la p â t e , a ins i q u ' o n le f a i t 
pour la p â t e à b r ioche , et la diviser en pa r t i e s égales, 
que l 'on f açonne ra c h a c u n e en fo rme de c o u r o n n e , e t 
que l 'on p lace ra s u r pap ie r b e u r r é . F a i r e lever à 
l 'é tuve. Fa i re refroidir les c o u r o n n e s ; les dorer à 
l 'œuf; app l i que r s u r l e t o u r des t r a n c h e s m i n c e s de 
cédra t e t du p e t i t suc re . Cui re au four , à c h a l e u r 
moyenne . 

1 A R . G A S T R O N . 

Le roi boit, tableau de Jordaens. 

Gâteau d e s rois bordela is (Aut re r e c e t t e ) . — 
Prépa rez un l eva in composé de 250 g r a m m e s de 
f a r i ne e t de 20 g r a m m e s de l evure (et l ' eau nécessa i re 
p o u r o b t e n i r u n e p â t e m o l l e t t e ) . F a i t e s lever c e l eva in 
d a n s u n e n d r o i t t e m p é r é . 

M e t t e z s u r l a t ab l e u n k i lo d e f a r i ne t a m i s é e 
q u e vous disposez en cercle, ou f o n t a i n e . M e t t e z au 
mi l i eu de ce cercle 8 œ u f s e n t i e r s e t u n e faible 
p incée de sel. Ajou tez un s i rop t i ède q u e , d ' a u t r e 
p a r t , vous a u r e z p r é p a r é avec 250 g r a m m e s de suc re , 
le zeste de 2 c i t rons , et ce lui de 2 o ranges , et u n e 
d e m i - p i n t e d ' eau d e fleur d 'o ranger , e a u e t r h u m ; 
m é l a n g e z d o u c e m e n t . En de rn i e r l ieu , l o r sque l e 
mé lange est b i e n fai t , a j o u t e z le l eva in . Mélangez . 

M e t t e z l a p â t e d a n s u n e t e r r i n e fa r inée . F a i t e s -
l a lever d a n s u n e n d r o i t t e m p é r é . R o m p e z - l a . 

S u r l a t ab l e fa r inée , f a ç o n n e z l a p â t e e n c o u ­
r o n n e . Me t t ez - l a s u r u n e feuil le d e for t p a p i e r b e u r r é 
(placé d a n s u n e p l a q u e ) . I n c r u s t e z d a n s l a c o u r o n n e 
des m o r c e a u x de cédra t . Fa i t e s lever. Dorez au j a u n e 
d'œuf. Cuisez au four , à c h a l e u r douce . 

Gâteau des rois de L imoux . — Ce g â t e a u , qu i , l u i 
auss i , es t en fo rme de c o u r o n n e , se fa i t avec u n e 
p â t e levée semblab le à celle i n d i q u é e p o u r le g â t e a u 
des rois de Bordeaux . Le g â t e a u de L i m o u x es t f o r t e ­
m e n t ga rn i de c é d r a t confit . 

Koul i tch ( G â t e a u de P â q u e s r u s s e ) . — M e t t r e 
d a n s u n e t e r r i n e (que l 'on a u r a fa i t t i éd i r ) 1 kg 500 
de f a r ine ; faire un p u i t s au mi l i eu . D a n s ce t t e cavi té 
m e t t r e u n p e u d e l evure q u e l 'on dé layera avec d u 
l a i t t iède , en y m ê l a n t u n e p e t i t e q u a n t i t é de f a r ine 
afin de faire un levain . Couvr i r l a t e r r i n e e t l a 
m e t t r e d a n s u n e n d r o i t t e m p é r é o ù o n l a la issera 
p e n d a n t u n e h e u r e un q u a r t de f açon à faire lever l a 
p â t e . 

Ajou te r 500 g r a m m e s de b e u r r e , f o n d u à mo i t i é , 
10 œ u f s en t i e r s , 250 g r a m m e s de s u c r e en p o u d r e e t 
u n e p incée de sel. 

B a t t r e l a p â t e j u s q u ' à ce qu 'e l l e ne s ' a t t a c h e p l u s 
n i a u x m a i n s , n i a u x pa ro i s de l a t e r r i n e . 

Ajou te r a lors u n k i l o g r a m m e d e fa r ine , q u e l 'on 
m e t t r a p e t i t à pe t i t , e t en b a t t a n t l é g è r e m e n t p o u r 
b i e n m é l a n g e r ; 250 g r a m m e s de r a i s i n s de S m y r n e , 
de C o r i n t h e e t de Malaga, t r i é s e t é p l u c h é s . Fa i r e 
reven i r encore l a p â t e d a n s u n e n d r o i t t e m p é r é . 

Lo r sque la p â t e est b i en levée la r enverse r s u r la 
t a b l e far inée . E n réserver u n e p e t i t e p a r t i e p o u r 
l e décor du g â t e a u e t f a ç o n n e r l e r e s t a n t de l a p â t e 
e n u n e grosse boule q u e l 'on m e t t r a d a n s u n p l a t à 
s a u t e r d ' u n t r è s la rge d i a m è t r e , b i en b e u r r é . 

Avec l a p â t e mise en réserve, fa i re de l a rges b a n d e s 
roulées , assez longues , e t en décorer le g â t e a u . Laisser 
reveni r p e n d a n t u n e d e m i - h e u r e encore . 
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Dorer le g â t e a u avec de la d o r u r e sucrée ( j aunes 
d'oeufs m é l a n g é s de sucre ) ; le s a u p o u d r e r d ' a m a n d e s 
hachées . Cui re au four , à b o n n e c h a l e u r . 

I l es t d 'usage , en Russie , de p i q u e r s u r l e k o u l i t c h 
d é m o u l é e t dressé su r un g r a n d p l a t , de grosses roses 
artificielles. 

Maids of horreur (Demoiselles d ' h o n n e u r ) . — La 
r ece t t e de ce g â t e a u , qu i , en Angle te r re , j o u i t d ' u n e 
g r a n d e r é p u t a t i o n est , d i t - o n , t e n u e secrè te . L 'h i s ­
to i re r a c o n t e m ê m e q u e c 'est A n n e de Boleyn, a lors 
demoisel le d ' h o n n e u r à la cour d 'Angle te r re , q u i , 

Gâteau de Pâques allemand (Ostertorte). [Phot. Claire.) 

l a p remiè re , con fec t i onna ces g â t e a u x , d a n s l e b u t de 
p la i re au roi H e n r i VI I I , q u i é t a i t t r è s g o u r m a n d . 

E t c 'est ce m o n a r q u e qu i , t r o u v a n t ces g â t e a u x 
excel lents , les bap t i s a du n o m de maids of honour, 
qu ' i l s o n t conservé depu i s . 

Le secret de la r ece t t e de ces g â t e a u x fu t , d i t - o n , 
payé mi l le l ivres s t e r l ing . Le maids of honour es t u n e 
spécia l i té de R i c h m o n d , p e t i t e ville s i tuée s u r les 
bo rds de la Tamise , à q u e l q u e s k i l o m è t r e s de Londres . 

Un seul pâ t i s s ie r de la ville possède le monopo le 
et le s o i - d i s a n t secre t de la r e c e t t e des maids of 
honour, d o n t i l expédie j o u r n e l l e m e n t u n e g r a n d e 
q u a n t i t é p a r t o u t e l 'Angle te r re . 

Mince-p ie ( G â t e a u de Noë l ) . —• Ce g â t e a u est p a r ­
t i c u l i è r e m e n t popu l a i r e en Angle te r re . C'est , d i t 
A. S u z a n n e , « le g â t e a u q u i , avec le l égenda i re p l u m -
p u d d i n g , p rés ide en m a î t r e a u x r e p a s copieux des 
fêtes de Noël. » 

On p r é p a r e ce g â t e a u en g a r n i s s a n t avec du mince 
meat ( compos i t ion fa i te à p e u près c o m m e celle du 
p l u m - p u d d i n g ) des moules à t a r t e l e t t e s foncés avec 
p â t e à foncer ou avec des r o g n u r e s de feu i l le tage . 
Les t a r t e l e t t e s s o n t r ecouve r t e s d ' u n e abaisse m i n c e 
de feu i l le tage q u e l 'on t r o u e au c e n t r e , dorées e t 
c u i t e s à four c h a u d . On les se r t c h a u d e s . Voici u n e 
r ece t t e p o u r faire les g â t e a u x de Noël : 

« La farce : P r é p a r e r et laisser m a c é r e r q u e l q u e s 
j o u r s à l ' avance (6 à 8 j o u r s ) les a r t i c les s u i v a n t s : 

« 100 g r a m m e s de fi let de b œ u f h a c h é fin, 50 g r a m ­
m e s d e l a n g u e éca r l a te coupée e n t o u t p e t i t s dés , 
50 g r a m m e s de l a rd g r a s h a c h é , 100 g r a m m e s de r a i ­
s ins de S m y r n e , 100 g r a m m e s de ra i s ins de C o r i n t h e 
n e t t o y é s avec soin, 50 g r a m m e s d ' a m a n d e s f r a î che ­
m e n t m o n d é e s e t h a c h é e s , 50 g r a m m e s de cassonade, 
u n e p o i n t e d 'épices, un zeste de c i t ron h a c h é e t l e 
j u s ; mé langez l e t o u t en a j o u t a n t un d e m i - v e r r e à 
eau de cognac f ine-champagne. 

« La pâte à foncer spéciale : 500 g r a m m e s de fa r ine , 
100 g r a m m e s de sa indoux , 100 g r a m m e s de b e u r r e , 
un œuf, 10 g r a m m e s de sel, 10 cen t i l i t r e s e n v i r o n 
d ' e a u ; d é t r e m p e z l e t o u t de f açon à fo rmer u n e p â t e 
assez f e r m e ; laisser reposer , l u i d o n n e r 3 t o u r s , 
c ' e s t - à -d i re l ' a l longer et la repl ier 3 fols s u r e l le -
m ê m e . 

« Avec la p â t e c i -dessus , foncez, ap rès l 'avoir 
b e u r r é , un p l a t à p u d d i n g , en t e r r e ou porce la ine , 
d isposez é g a l e m e n t l a p r é p a r a t i o n c i -dessus e t r e ­
couvrez avec l a p â t e q u e vous soudez s u r l e bord au 
m o y e n de l a p ince . E n s u i t e , mou i l l ez avec du l a i t 
t o u t l e dessus d u m i n c e - p i e ; p a r s e m e z l égè remen t 
avec u n p e u d e cassonade . Cuisez a u four assez c h a u d . 

« La p â t e feui l le tée p e u t ê t re employée d a n s des 
p e t i t s m o u l e s à b r ioches p o u r l e m i n c e - p i e p o u r u n e 
p e r s o n n e . » 

Oster tor te ( G â t e a u de P â q u e s a l l e m a n d ) . — P r é ­
p a r e r u n e p â t e à b i scu i t fa i te avec 125 g r a m m e s de 
fa r ine , 100 g r a m m e s de suc re , 5 œ u f s et 100 g r a m m e s 
de b e u r r e . 

Avec c e t t e p â t e , ga rn i r un m o u l e à m a n q u é . Cui re 
au four , à b o n n e c h a l e u r . 

D é m o u l e r le g â t e a u . Le faire refroidir . Le p a r t a g e r 
en deux , s u r l ' épa isseur . Masque r u n e abaisse avec 
u n e c rème a u b e u r r e a u m o k a . S u r ce t t e abaisse, p l a ­
cer la deux ième aba isse . Glacer le g â t e a u au f o n d a n t . 
Le décorer t o u t a u t o u r avec u n e b o r d u r e de crème 
au b e u r r e poussée à la poche et de p e t i t s œufs en 
choco la t q u e l 'on p lacera c h a c u n d a n s u n p e t i t cercle 
de c rème s e m b l a b l e . 

M e t t r e a u mi l i eu d e l ' e n t r e m e t s q u a t r e p e t i t s œufs 
en choco la t é g a l e m e n t p lacés au mi l i eu d ' u n cercle 
fa i t en c rème au b e u r r e , e t , au m i l i e u de ces œufs , 
p lacer u n p e t i t p o u s s i n fa i t e n sucre . 

W e d d i n g - c a k e ( G â t e a u de n o c e ) . — « En Angle­
t e r r e , chez le p a u v r e c o m m e chez le r i che , le p r i n ­
cipal o r n e m e n t de l a t ab l e d ' u n d îne r de noce 
e s t l e w e d d i n g - c a k e ou g â t e a u de mar i age . 

« Mais ce gâteau est plutôt un symbole qu'un 
régal, une tradition transmise de siècle en siècle et 
qui se perd dans la nuit des temps. » 

L e w e d d i n g - c a k e est a v a n t t o u t u n g â t e a u m o n u ­
m e n t a l , e t « i l es t é v i d e n t q u e l 'on ne p e u t faire un 
t r è s g r a n d g â t e a u avec des p â t e s sab leuses , t r o p f i nes 
ou t r è s légères ». 

V o l u m i n e u x , i l c o n v i e n t q u e ce g â t e a u le soi t car 
i l est t o u j o u r s , ap rès la noce , divisé en dix, vingt , 
c e n t ou mi l le morceaux , s u i v a n t l ' i m p o r t a n c e de l a 
fami l le . C h a c u n de ces m o r c e a u x est en f e rmé dans 
u n e boî te , spéc i a l emen t fa i te à ce t usage , boîte 
m a g n i f i q u e m e n t o rnée et dorée, p u i s expédié « vers 
les q u a t r e coins d u m o n d e , p o u r p o r t e r a u x p a r e n t s , 
a u x amis , d a n s les l ieux les p l u s l o i n t a i n s , un sou­
ven i r de la g r a n d e Angle te r re » . 

« On fa i t de ces gâ t eaux , d i t encore n o t r e a u t e u r , 
d e p u i s la s o m m e de 5 sh i l l ings j u s q u ' à 100 livres. » 

Voici les p r o p o r t i o n s des i n g r é d i e n t s avec lesquels 
on p r épa re l a p â t e du wedd ing -cake , p â t e q u i se fai t 
c o m m e celle du p l u m - c a k e o rd ina i r e : 

Beu r r e , u n k g ; suc re , u n k g ; a m a n d e s e n poudre 
ou pi lées avec u n e p a r t i e des œufs , 500 g; écorces 
hachées , 500 g ; r a i s in s de Malaga épépinés , ra is ins de 
S m y r n e e t r a i s in s de C o r i n t h e , de c h a c u n de ces 
f ru i t s 500 g; fa r ine a d d i t i o n n é e de 8 g de b a k i n g -
powder et t amisée , 1 kg 250; œufs en t i e r s , de 16 à 
18, s u i v a n t g rosseur ; épices, 15 g ; r h u m , un dl . 

G a r n i r avec ce t t e p â t e des m o u l e s g radués , foncés 
de pap ie r , e t doub lé s de b a n d e s de pap i e r su r les 
bo rds . Cu i re ces g â t e a u x au four , à b o n n e cha l eu r . 

La cuisson des abaisses de cake do i t ê t re fai te 
p lu s i eu r s j o u r s à l ' avance afin q u e la p â t e soi t b ien 
rass ise . 

Pour monter le gâteau : Abr ico te r c h a q u e fond de 
p â t e (après les avoir parés , afin de les ob ten i r de 
fo rme c o r r e c t e ) . Les m a s q u e r c h a c u n d ' u n e couche 
de p â t e d ' a m a n d e s , épaisse d ' u n d e m i - c e n t i m é t r e . 
Bien niveler le dessus des fonds en p a s s a n t dessus le 
r o u l e a u à pâ t i sser ie . Fa i r e sécher p e n d a n t 24 heures . 

Glacer le bord de c h a q u e fond, s u r la pa r t i e q u i 
r e s t e ra visible ap rès q u e l 'on a u r a m o n t é les aba i s ­
ses de cake l ' une s u r l ' a u t r e . 

M o n t e r les fonds s u r un t a m b o u r à p ied p e u élevé 
e t d ' u n d i a m è t r e c o r r e s p o n d a n t à celui du gâ teau . 

Décorer le g â t e a u avec du pas t i l l age dé ta i l l é de dif­
fé ren tes formes , et , au corne t , à la glace royale. 

P lacer s u r l 'abaisse s u p é r i e u r e u n su je t a l légorique 



o u u n vase d e r ieurs t o m b a n t e n cascade a u t o u r d u 
gâ t eau . 

G A U D E S . — Sous ce n o m , on dés igne, en F r a n c h e -
Comté , en Bourgogne e t d a n s q u e l q u e s a u t r e s rég ions , 
u n e sor te de boui l l ie de fa r ine de m a ï s , a y a n t q u e l ­
que analogie avec l a p o l e n t a q u e l 'on f a i t en I t a l i e . 

G a u d e s de F r a n c h e - C o m t é . — Versez d a n s u n e 
casserole c o n t e n a n t 3 l i t res e t demi d ' eau b o u i l l a n t e 
salée 500 g r a m m e s de f a r ine de m a ï s q u e l 'on a u r a 
délayée sans g r u m e a u x avec de l ' eau froide. Bien 
mélanger . Cu i re ce t t e boui l l ie , en l a r e m u a n t c o n s ­
t a m m e n t avec u n e g r a n d e cui l ler e n bois , j u s q u ' à c e 
qu 'e l le soi t d e v e n u e b ien c o n s i s t a n t e . 

Lui a j o u t e r 100 g r a m m e s de b e u r r e . Servir ce t t e 
bouil l ie c h a u d e . Les convives a j o u t e n t e u x - m ê m e s , 
d a n s l eur ass ie t te , d u l a i t o u d e l a c r ème , o u m ê m e 
d u vin. 

On p e u t auss i , l a boui l l ie é t a n t c u i t e , l a verser 
dans de p e t i t e s écuel les , où on la laisse refroidir . On 
l a dé ta i l le e n s u i t e en t r a n c h e s q u e l 'on fa i t s a u t e r 
a u beu r r e . S a u p o u d r e r ces t r a n c h e s d e g a u d e s d e 
sucre fin. On p e u t encore servir les g a u d e s froides. 
Pour cela, on r enve r se l a boui l l ie de m a ï s d a n s des 
réc ip ien t s de fo rme r o n d e . On l a d é m o u l e , u n e fois 
bien refroidie, e t on m a n g e les gaudes avec du suc re . 

Voici, d o n n é e p a r un F r a n c - C o m t o i s , l e Dr P e r ­
ron, u n e a u t r e r e c e t t e p o u r p r é p a r e r les g a u d e s : 

« On c o m m e n c e p a r dé layer (on d i t d é b a t t r e ) les 
gra ines de m a ï s moui l l ées d a n s l ' eau froide avec b e a u ­
coup de p r é c a u t i o n s p o u r évi ter les n id s de fa r ine , ou, 
comme on d i t : p o u r e m p ê c h e r qu 'e l les ne se m e t t e n t 
en grémottes ( g r u m e a u x ) . 

« Q u a n d elles o n t é té su f f i samment délayées, on 
les por te su r u n feu q u i n e so i t p a s t r q p a r d e n t , e t 
on les ronge ( r emue) s a n s d i s con t inue r , avec le 
pochon ou la g r a n d e cui l ler de bois, p o u r qu ' e l l e s 
n ' a t t a c h e n t pas , e n a y a n t so in d e m a n œ u v r e r o u d e 
t o u r n e r t o u j o u r s d a n s l e m ê m e sens . E t à m e s u r e 
qu'el les épaiss issent p a r la cuisson, on y verse du 
la i t p o u r les éclaircir . Après u n e h e u r e e t d e m i e 
d 'ébul l i t ion , les g a u d e s s o n t c u i t e s ; sa lons- les d ' abord 
avara manu ( d ' u n e m a i n a v a r e ) , p u i s n o u s a j o u ­
te rons , s i vous le p e r m e t t e z , q u e l q u e s cui l lerées de 
bonne crème, e t n o u s a u r o n s ap rès un p o t a g e exquis » . 

G A U F R E . — La gaufre es t u n e sor te de pâ t i s se r ie 
t rès légère qu i , au l ieu d 'ê t re c u i t e au four , c o m m e 
la p l u p a r t des a p p r ê t s de ce genre , est cu i t e e n t r e les 
deux p l a t e a u x de fer, chauffés e t beur rés , d ' u n m o u l e 
d i t gaufrier. Les p l a t e a u x du gaufr ier , q u i s o n t 
placés à l ' ex t r émi té de deux longues t iges de fer se 
c ro isant en cha rn i è r e s , s o n t o rnés de dess ins en relief, 
qui , l e p lu s s o u v e n t s o n t fa i t s en fo rme de q u a d r i l ­
lage. Ces p l a t e a u x s o n t auss i parfois o r n é s de dess ins 
r e p r o d u i s a n t des e m b l è m e s re l ig ieux. 

Ces pâtisseries, très anciennes, sont souvent citées dans 
des poèmes de la fin du XII E siècle. A cette époque, tout 
comme on le fait aujourd'hui, les gaufres étaient préparées 
et débitées dans les rues. Aux jours des grandes fêtes reli­
gieuses, les marchands de gaufres s'installaient à la porte 
des églises, et là, devant le public, préparaient les gaufres, 
que l'on mangeait toutes chaudes. Les plus fines de ces 
pâtisseries étaient appelées métiers. 

G a u f r e s o r d i n a i r e s (Recet te a n c i e n n e ) . — « On 
p rend 14 onces de f a r ine et 6 onces de c rème f ra îche , 
u n e l ivre de sucre en p o u d r e e t 4 g ra ins de fleur 
d 'orange; on b a t l a fa r ine avec mo i t i é de la c r è m e ; 
q u a n d i l ne res te p l u s de g r u m e a u x , on y j e t t e le 
suc re ; on y a jou t e le r e s t a n t de la c rème e t on m e t 
l 'eau de fleur d 'o range , en sor te q u e le m é l a n g e soi t 
aussi clair q u e du l a i t ; on chauffe a lors l e gaufr ier , 
e t o n l e graisse avec u n p i n c e a u t r e m p é d a n s d u 
beurre frais f o n d u d a n s u n e casserole de t e r r e ; on 
met u n e cui l lerée e t demie de m é l a n g e p o u r fo rmer l a 
gaufre e t on presse un p e u l e fer p o u r l a r e n d r e p l u s 
dél icate. 

« On l a pose s u r du c h a r b o n a l l u m é d a n s un fou r ­
neau , et, q u a n d la gauf re est cu i t e d ' u n côté , on 
r e t o u r n e l e fer de l ' a u t r e . P o u r s 'assurer du degré 
de cuisson, on e n t r ' o u v r e t a n t soit p e u le fer ; s i la 
gaufre est b i e n colorée, on la r e t i r e à l ' a ide d ' u n 

Les gauf re s du M a r d i - G r a s , 
d ' a p r è s u n e g r a v u r e du x v i r 3 s iècle . 

c o u t e a u q u e l ' on passe dessous, e t on l a rou le s u r 
e l l e -même à m e s u r e qu 'e l le se d é t a c h e ; on l ' é t end 
t o u t e c h a u d e d a n s les f o r m e s selon lesquel les on 
v e u t l 'avoir, e t on la m e t à m e s u r e à l ' é tuve , p o u r 
qu 'e l le pu i sse s ' e n t r e t e n i r b i e n sèche » . 

Gaufres ordinaires (Rece t te m o d e r n e ) . — P R O ­
P O R T I O N S . — 250 g de b e u r r e ; 250 g de suc re en m o r ­
c e a u x ; 16 j a u n e s d ' œ u f s ; 200 g de p r a l i n ; un d l 
d ' eau . 

M É T H O D E . — M e t t r e l e suc re e t l ' eau d a n s un 
bass in . Le cu i r e au boulé, en l ' é c u m a n t e t le passer 
au c h i n o i s ou passoire fine. 

M e t t r e les j a u n e s d a n s u n e t e r r i n e ; verser l e s u c r e 
p a r - d e s s u s , en le f a i san t couler en filet m ince . M é ­
l a n g e r a u foue t , e n t r a v a i l l a n t j u s q u ' à c e q u e l ' a p p a ­
reil s o i t c o m p l è t e m e n t froid. 

Ajou te r a lors l e b e u r r e , p r é a l a b l e m e n t r amol l i en 
p o m m a d e , pu i s , e n f o u e t t a n t t o u j o u r s , l e p r a l i n . 

G a r n i r d ' u n e cui l lerée de ce t t e c o m p o s i t i o n les 
fers q u e l 'on a u r a fa i t chauffer e t p r é a l a b l e m e n t 
b e u r r é s . Cu i re des d e u x côtés . 

Gaufres f o u r r é e s . — P R O P O R T I O N S . — 500g de f a ­
r i ne t a m i s é e ; 250 g de b e u r r e ; 60 g de sucre en 
p o u d r e ; 3 œ u f s ; 10 g de c a r b o n a t e d ' a m m o n i a q u e ; 
u n demi b â t o n d e vani l le . 

M É T H O D E . — M e t t r e l a f a r ine en f o n t a i n e s u r l a 
t a b l e ; a j o u t e r le b e u r r e , le sucre , les œufs , le c a r ­
b o n a t e e t l a vani l le . Mélanger l e t o u t ensemble , s a n s 
t r o p t rava i l l e r l a p â t e . 

Laisser reposer ce t t e p â t e p e n d a n t 2 h e u r e s . 
L 'abaisser au rou l eau , de l ' épa isseur de 2 mi l l imè t r e s , 
e t la dé ta i l l e r à l ' empor t e -p i èce c a n n e l é r o n d ou 
ovale. 

P e n d a n t q u e l 'on abaisse l a p â t e fa i re chauffer l e 
fer à gaufres , des d e u x cô tés . 

Le b e u r r e r e t p lacer un m o r c e a u de p â t e s u r l e 
fer ; f e rmer e t cu i r e a u - d e s s u s d ' u n f o u r n e a u à c h a r ­
b o n de bois b ien a l l u m é ou s u r un r é c h a u d à gaz. 
R e t o u r n e z u n e fois p e n d a n t l a cu isson . 

Re t i r e r les gaufres , et , p e n d a n t qu 'e l les s o n t 
c h a u d e s encore , les diviser en deux pa r t i e s , d a n s le 
sens de l 'épaisseur . M e t t r e les gauf res sous presse . 

Les laisser refroidir e t les t a r t i n e r avec la c r ème 
i n d i q u é e c i -après . Ressouder les deux p a r t i e s e n ­
semble e t t e n i r en fe rmé , a u sec, j u s q u ' a u m o m e n t 
de servir . 

Nota : Les gaufres four rées se conse rven t 2 ou 
3 j o u r s . On p e u t auss i a p p r ê t e r les gauf res à l ' avance 
et les four re r à la c r ème au fur e t à m e s u r e des 
beso ins . 



Crème pour fourrer les gaufres. — P r e n d r e 
250 g r a m m e s de b e u r r e ; 250 g r a m m e s de sucre -g lace ; 
200 g r a m m e s de p ra l i n . 

Fa i re t i éd i r u n e t e r r i n e e t y t rava i l le r , au foue t , 
le beu r r e , le suc re e t le p r a l i n . V. ce m o t . 

Lorsque le m é l a n g e se p r é s e n t e sous forme de 
p o m m a d e h o m o g è n e , l ' employer p o u r four re r les 
gaufres . 

Gaufres f o u r r é e s (Autre r e c e t t e ) . — P o u r 500 
g r a m m e s de fa r ine , 125 g r a m m e s de b e u r r e ; 30 g r a m ­
m e s de sucre en p o u d r e ; 15 g r a m m e s de l e v u r e ; 
10 g r a m m e s de se l ; 4 œ u f s ; 2 à 3 déci l i t res de la i t . 

P é t r i r c o m m e i l est d 'usage p o u r t o u t e s les pâ t e s . 
Ce t t e p â t e à gaufres do i t ê t r e p r é p a r é e la veille de 

l ' emploi e t mise à lever, d a n s u n e t e r r i n e r ecouve r t e 
d ' u n l inge, d a n s un e n d r o i t frais . Le l e n d e m a i n , l a 
f açonne r en p e t i t e s bou les grosses 
c o m m e la m o i t i é d ' u n œuf ; les p lacer 
su r u n e p l a q u e en tô le f a r i n é e ; les 
laisser lever du doub le e t p rocéder p o u r 
la cu isson a ins i qu ' i l a é té d i t d a n s la 
r ece t t e p r écéden t e . 

Les ouvr i r s i tô t cu i tes , les m e t t r e 
sous presse et les fou r r e r à la c rème . 

Gaufres à la vanil le . — P R O P O R T I O N S . 
— 500 g de fa r ine t a m i s é e ; 250 g de 
b e u r r e ; 4 œufs e n t i e r s ; 65 g de s u c r e ; 
u n e gousse de v a n i l l e ; 10 g de c a r b o ­
n a t e d ' a m m o n i a q u e . P o u r la crème au 
beurre, 250 g de b e u r r e ; 250 g de suc re 
en glace; 5 j a u n e s d ' œ u f s ; u n e gousse 
de vani l le . 

M É T H O D E . — M e t t r e la fa r ine en ce r ­
cle s u r l a t a b l e ; placer au m i l i e u le 
sucre , le b e u r r e , les œufs , l ' i n t é r i eu r 
de la gousse de vani l le e t le c a r b o n a t e 
d ' a m m o n i a q u e . 

Mélanger l e t o u t r a p i d e m e n t , en év i ­
t a n t de faire des g r u m e a u x . Ras semble r 
la p â t e en bou le e t l a laisser reposer 
2 h e u r e s . 

Pour faire les gaufres : Abaisser la 
p â t e au r o u l e a u de l ' épa isseur de 3 m i l ­
l imè t r e s et la dé ta i l le r à l ' e m p o r t e -
pièce ovale canne l é . 

P lacer ces m o r c e a u x de p â t e s u r u n e 
p l a n c h e s a u p o u d r é e de fa r ine . Fa i re chauf fe r l e g a u ­
frier quadr i l l é , le b e u r r e r l égè remen t . Placer le m o r ­
ceau de p â t e au mi l ieu , r e fe rmer l e gaufr ier en 
p r e s s a n t e t m e t t r e à cu i re s u r un feu de gaz ou de 
c h a r b o n . 

R e t o u r n e r le gauf r ie r afin de cu i re la gauf re des 
deux côtés . S 'assurer de la cu isson en e n t r ' o u v r a n t le 
gaufr ier . 

S i t ô t l a gauf re cu i te , l a re t i re r , l a p a r t a g e r en 
deux d a n s l ' épa isseur e t l a m e t t r e sous u n e p l a n ­
c h e t t e , p o u r l a m a i n t e n i r e n b o n n e fo rme . 

Pour la crème au beurre : M e t t r e le b e u r r e i n d i q u é 
c i -dessus d a n s u n e t e r r i n e . L e t rava i l l e r e n p o m ­
made , lu i a j o u t e r l e suc re en glace, p u i s les j a u n e s 
d 'œufs . Trava i l l e r ce m é l a n g e j u s q u ' à ce qu ' i l soi t 
b i en h o m o g è n e . T a r t i n e r les moi t i és de gaufres (du 
côté i n t é r i e u r ) avec ce t t e c rème . 

Gaufres l i égeo i se s . — M e t t r e s u r t a b l e 500 g r a m ­
m e s de fa r ine t a m i s é e disposée en cercle. P lacer au 
cen t r e de ce cercle gros c o m m e u n e noix de l evure 
sèche. Délayer ce t t e levure avec un p e u d ' e a u t i ède 
e t lu i incorporer le q u a r t de la f a r ine . Laisser lever 
ce mé lange . 

Ajoute r alors u n e p incée de sel, 125 g r a m m e s de 
sucre en poud re , 200 g r a m m e s de b e u r r e , u n e p incée 
de canne l le en p o u d r e e t 4 œufs . Mélanger . Fra i se r 
la p â t e . La diviser en m o r c e a u x de la grosseur d ' u n 
œuf. Rou le r ces m o r c e a u x de p â t e en fo rme de b o u ­
d in . Les r ange r su r u n e p l a q u e fa r inée e t laisser r e p o ­
ser u n e d e m i - h e u r e . 

Chauffer un fer à gaufre , l e b e u r r e r . M e t t r e un 
b o u d i n de p â t e dedans , fe rmer . Cu i re des d e u x côtés 
s u r feu modéré . 

Gaufres du nord, d i tes auss i g a u f r e t t e s ho l l an ­
d a i s e s . — P R O P O R T I O N S . — F a r i n e , 250 g; sucre , 125 g; 
b e u r r e , 180 g ; b l a n c d'oeuf, u n ; u n e faible p incée 
de se l ; vani l le , canne l le , zeste d ' o range ou de c i t ron 
à vo lon té . 

M É T H O D E . — M e t t r e la f a r ine en cercle s u r la 
t a b l e ; p lacer au m i l i e u le s u c r e ; le sel e t le p a r f u m 
chois i ; mou i l l e r le sucre avec le b l a n c d 'œuf e t le 
faire d i s soud re ; a j o u t e r le b e u r r e ; m é l a n g e r les é lé ­
m e n t s ; r é u n i r l a p â t e e n bou le . 

Fa i r e cu i re les gauf res se lon la m é t h o d e hab i t ue l l e . 

GAUFREUSE. — P e t i t u s t ens i l e de pâ t i sser ie en 
bois du r , q u i s 'emploie en r e m p l a c e m e n t de la pince 
en m é t a l , p o u r gauf re r l e r ebo rd des pâ t i sser ies . 

GAUFRIER. — Moule spécial s e r v a n t à faire les 
gaufres , composé de d e u x p l a q u e s de 
fon t e d o n t les dess ins se co r r e sponden t 
e t s ' embo î t en t . 

GAULOISE (À l a ) . — D é n o m i n a t i o n 
s ' a p p l i q u a n t s u r t o u t à u n e g a r n i t u r e de 
po tage clair , composée de crê tes e t de 
r o g n o n s de coq. V. POTAGES et SOUPES. 

On dés igne auss i p a r c e n o m u n e ga r ­
n i t u r e de v o l - a u - v e n t , bouchées , ou 
t o u r t e s , composée é g a l e m e n t de crê tes 
e t de r o g n o n s de coq c o m m e base p r i n ­
cipale , e t de l a n g u e éca r l a t e e t de 
t ruffes . Ce t t e g a r n i t u r e est liée de sauce 
s u p r ê m e p a r f u m é e au v in de Madère . 

On appel le enfin gauloises des p e t i t s 
g â t e a u x p r é p a r é s avec de la p â t e à p a i n 
de Gênes cu i t s d a n s des m o u l e s à diplo­
mates. Ces g â t e a u x s o n t abr ico tés et 
s a u p o u d r é s d ' a m a n d e s h a c h é e s grillées. 

G A Y E T T E S (Cuis ine p r o v e n ç a l e ) . — 
Sor tes de c r é p i n e t t e s fa i t es avec foie de 
po rc e t l a rd f ra is ; enveloppées d a n s de 
l a c rép ine de p o r c ; cu i t e s au four . 

S e s e r v e n t g é n é r a l e m e n t f r o i d e s , 
c o m m e h o r s - d ' œ u v r e . V. PORC, gayettes. 

GAZ (Cuis ine a u ) . — Au m o t C U I ­
S I N E , o n t r o u v e r a u n e i l l u s t r a t i o n r e ­
p r é s e n t a n t u n e cu i s ine d e g r a n d é t a ­
b l i s s emen t d o n t t o u s les appare i l s 

(gril, s a l a m a n d r e , etc.) son t a l i m e n t é s au gaz. On 
t r o u v e r a a u m o t F O U R e t BROCHE des r ep roduc t ions 
de ces appare i l s . On voit donc que l le ex tens ion a pr is 
la cu i s ine au gaz, ce c o m b u s t i b l e r é p o n d a n t , grâce à 
des appare i l s appropr iés , à t o u t e s les exigences de 
la cu i s ine de m é n a g e c o m m e à celles de la g rande 
cu is ine . I l a fal lu, c e p e n d a n t , du t e m p s p o u r qu ' i l 
en so i t a ins i e t b i e n des p r é jugés o n t dû ê t re 
c o m b a t t u s . 

P o u r d o n n e r u n e idée de l 'accuei l q u e r e ç u t l a 
p r e m i è r e a p p l i c a t i o n du gaz à la cuis ine , r e p o r t o n s -
n o u s en 1857 et l i sons d a n s le Monde Illustré du 
2 3 m a i u n a r t i c le d a n s leque l u n g a s t r o n o m e r épu t é , 
Roger de Beauvoir , déc r i t e t appréc ie la cu i s ine au 
gaz. 

« De nos jours vient de se produire une découverte dont 
il devient indispensable de 
parler. 

La cuisine au gaz! telle 
est cette nouvelle constel­
lation. 

Le foyer concentratif in­
venté par l'auteur de la 
cuisine au gaz mérite d'être 
décrit. 

C'est une sorte de boîte 
en fer et à grillage dans 
laquelle un double rang de 
becs de gaz est disposé vis-
à-vis de la pièce à rôtir ; 
celle-ci est soumise à l'ac­
tion de ces mille langues de 
feu, léchée par elles, cuite 
et recuite, et elle se présen­
te au consommateur dans 
toute sa splendeur. 

Un avantage plus réel, Cuisinière à gaz de Merle, 1837. 

Fers à gaufres du xv siècle. 



Réchaud de cuisine d'Elsner 
(1848). 

offert par le mode de cuisine au gaz, c'est le peu d'espace 
qu'occuperait à l'avenir la cuisine dans les maisons particu­
lières. 

Avec un appareil grand comme une toilette d'acajou ou 
de palissandre, on aura 
de quoi satisfaire à toutes 
les exigences des quatre 
repas, si, comme nos bons 
aïeux, on s'en permet qua­
tre encore. 

GAZÉIFIER. — F a i r e 
d issoudre du gaz c a r b o ­
n i q u e d a n s u n l iqu ide 
e n u t i l i s a n t u n e r é a c ­
t ion c h i m i q u e , o u u n e 
for te press ion. 

Poudre g a z o g è n e ou 
gazifère o u s o d a - p o w -
( j e p. — Ce p r o d u i t se 
compose de d e u x p o u ­
dres, que l 'on m é l a n g e 
au m o m e n t de l ' emploi , 
e t q u i s o n t conservées 
d a n s d e s p a q u e t s d e 
couleurs di f férentes . Les 
p a q u e t s b l ancs r e n f e r -
m e n t 1 6 g r a m m e s 
d'acide t a r t r i q u e sec e t pulvér isé , divisé en 12 p a ­
q u e t s ; les p a q u e t s b l e u s r e n f e r m e n t c h a c u n 2 g r a m ­
m e s de b i c a r b o n a t e de soude . 

GAZELLE. — Cet a n i m a l , q u i est un genre d ' a n t i ­
lope, est o r ig ina i re du n o r d e t de l 'oues t de l'Asie, e t 
du cen t re de l 'Afr ique. 

La cha i r de l a gazelle qu i , a v a n t t o u t e p r é p a r a ­
t ion , doi t ê t r e l é g è r e m e n t m a r i n é e , e s t t r è s s avou­
reuse . 

T o u s les modes d ' a p p r ê t i n d i q u é s p o u r l e chevreu i l 
e t l e d a i m 
son t app l i ca ­
bles a la g a ­
zelle. V. C H E -
V R E T J I L e t 

DAIM. 

G a z e l l e 
b l e u e . — 
G e n r e d e 
c h è v r e c o ­
mes t ib le q u e 
l ' o n t r o u v e 
s u r t o u t a u 
Cap. 

S a c h a i r , 
qu i est t r è s 
d é l i c a t e , s e 
p r é p a r e 
c o m m e celle 
du chevreui l . 

G E A I . — 
C e t o i s e a u 
passe pou r u n m a n g e r dé l ica t lorsqu ' i l es t j e u n e ; o n 
m a n g e auss i les b ê t e s a d u l t e s , ap rès les avoir f a i t 
boui l l i r a v a n t de les rô t i r . 

GEBIE. — P e t i t c rus tacé , de c o u l e u r b l a n c h â t r e , 
que l 'on t r o u v e s u r t o u t e s les côtes de F r a n c e . 

Ce c rus tacé , q u e l ' on p e u t p r é p a r e r c o m m e les c r e ­
vet tes , s 'emploie s u r t o u t c o m m e a p p â t p o u r l a p ê c h e 
des gros poissons . 

GELATINE. — S u b s t a n c e solide, a m o r p h e , i n c o ­
lore, inodore , q u i se gonfle d a n s l ' eau e t fo rme, avec 
l 'eau c h a u d e , un muc i l age q u i s e p r e n d en gelée p a r 
ref ro id issement , s i l ' ébu l l i t i on n ' a p a s é t é t r o p p r o ­
longée. 

La gé la t ine r é s u l t e de la t r a n s f o r m a t i o n , sous 
l 'act ion de l a cha leu r , d ' u n e s u b s t a n c e c o n t e n u e d a n s 
les os, les car t i l ages e t les t e n d o n s . On emplo ie la 
gélat ine p o u r la p r é p a r a t i o n des gelées. 

GELEE. — P a r ce m o t , on désigne t o u t d ' abord un 
fonds clair de v i ande ou de poisson q u i , u n e fois 
refroidi, dev i en t solide, en r a i son des é l é m e n t s gé la­
t i neux e n t r a n t d a n s s a compos i t i on . 

Gazelle. (Phot. Grünn.) 

A n c i e n n e m e n t , les gelées de v i a n d e ou de po isson 
é t a i e n t o b t e n u e s à l 'a ide de la co rne de cerf. A c t u e l ­
l e m e n t , ces gelées s ' o b t i e n n e n t , l e p l u s souven t , de 
façon n a t u r e l l e , o u e n a j o u t a n t a u fonds u n e q u a n ­
t i t é p l u s ou m o i n s g r a n d e de gé l a t ine . C'est c e t t e 
p r é p a r a t i o n q u ' a u t r e f o i s o n dés igna i t sous l e n o m 
d'aspic. 

P o u r la confec t ion des gelées de v iande , i l ne f a u t 
p a s a b u s e r de l a gé la t ine p r o p r e m e n t d i t e . I l f a u t 
m ê m e la s u p p r i m e r t o t a l e m e n t , l o r sque la chose es t 
possible , e t elle l 'est l o r sque les fonds son t p r é p a r é s 
avec des v iandes n a t u r e l l e m e n t gé la t ineuses , te l les 
que j a r r e t e t p i eds de veau , c o u e n n e s f ra îches e t 
volai l les. 

En confiserie, on appel le gelée u n e p r é p a r a t i o n de 
conserve , fa i te avec du j u s de f r u i t s e t du suc re q u e , 
pa r u n e cuisson m é t h o d i q u e , o n a m è n e a u p o i n t d e 
cons i s t ance vou lu . Nous s igna le rons d a n s cet o r d r e 
d ' idée les gelées de coings, de fraises, de f ramboises , 
de groseilles, de p o m m e s ou d ' a u t r e s f r u i t s p l u s ou 
m o i n s m u c i l a g i n e u x . V. C O N F I T U R E S . 

On p r é p a r e auss i , t o u j o u r s sous le n o m de gelée, 
des e n t r e m e t s de sucre , fa i t s avec des sucs de f ru i t s 
divers a d d i t i o n n é s de sucre e t d ' u n e q u a n t i t é p l u s ou 
m o i n s g r a n d e de gé la t ine , ou fa i t s , se lon l a m é t h o d e 
a n c i e n n e , avec de la gelée de p i eds de veau . 

On p répa re enfin des gelées de l é g u m e s frais , de 
l é g u m i n e u s e s e t de céréales, a p p r ê t s q u e l 'on emplo ie 
s u r t o u t d a n s l a cu is ine d e r ég ime e t d o n t o n t r o u ­
vera les r ece t t e s p l u s lo in . 

GELÉES DE VIANDE. — F o n d s pour g e l é e de 
v iande. — P R O P O R T I O N S . — P o u r 5 l i t res de gelée : 

Eléments nutritifs : b œ u f (g î te ) , 2 k g ; j a r r e t de 
veau , 1 kg 500; os de veau et de b œ u f cassés en 
m e n u s morceaux , 1 kg 500; p i eds de veau (désossés 
e t b l a n c h i s e t l eu r s os cassés en m e n u s m o r c e a u x ) , 
3 p ièces ; c o u e n n e s de l a rd f ra îches , 250 g. 

Eléments aromatiques : c a ro t t e s , 250 g; o ignons , 
200 g.; po i reaux , 75 g; céleri , 50 g; b o u q u e t g a r n i , 
u n ; sel e t poivre . 

Mouillement : eau , 8 l i t res et d e m i . 
M É T H O D E . — Fa i r e l é g è r e m e n t colorer au b e u r r e , 

d a n s u n e p l a q u e , le b œ u f e t le veau (ficelés) e t les os 
cassés en m e n u s m o r c e a u x . M e t t r e ces v i andes e t os 
d a n s u n e g r a n d e casserole, foncée avec les ca ro t t e s , 
les o i g n o n s et les po i r eaux . 

Moui l ler avec l ' eau i n d i q u é e à l aque l l e on a j o u t e r a 
le fonds déglacé de la p l a q u e où l 'on a fa i t colorer 
les v i andes . Fa i re bou i l l i r ; é c u m e r ; a j o u t e r les p ieds 
de veau e t les couennes , ficeler les u n s e t les a u t r e s 
e t le b o u q u e t ga rn i . Assaisonner , cu i re à p e t i t e é b u l -
l i t i on régul iè re , de 5 à 6 h e u r e s env i ron . 

Passer ce f o n d s à la se rv ie t t e ou à la passoi re fine. 
P o u r le t r a n s f o r m e r en gelée d 'aspic , le clarifier se lon 
l a m é t h o d e h a b i t u e l l e . 

Fonds pour g e l é e b lanche . — Se p r é p a r e avec les 
m ê m e s é l é m e n t s n u t r i t i f s e t a r o m a t i q u e s q u e p o u r les 
gelées o rd ina i res , m a i s s a n s faire colorer les v i andes 
n i les os. 

Fonds pour g e l é e de gibier. — Même m é t h o d e 
q u e celle i n d i q u é e p o u r le fonds de gelée o r d i n a i r e e t 
m ê m e s é l é m e n t s n u t r i t i f s e t gé l a t i neux complé t é s 
avec 1 kg 200 de carcasses et de p a r u r e s de gibier , 
p r é a l a b l e m e n t colorés au four . 

Renforcer u n p e u l ' a s s a i sonnemen t a r o m a t i q u e avec 
céleri, t h y m et l aur ie r , et le complé t e r avec 8 à 
10 baies de genévr ier . 

Fonds pour g e l é e de po i s son . — Ce fonds se p r é ­
pa re c o m m e le f u m e t de po i s son avec les é l é m e n t s 
n u t r i t i f s et a r o m a t i q u e s s u i v a n t s : p o u r 5 l i t res : 
500 g d ' a rê tes et de p a r u r e s de poissons ( t u rbo t , b a r ­
bues o u soles) , o u q u a n t i t é é q u i v a l e n t e d e poissons 
te ls q u e m e r l a n s , g rond ins , vives, e t c . ; 250 g r a m m e s 
d 'o ignons émincés , pe lu res de c h a m p i g n o n s , céleri , 
r ac ines de persi l , t h y m , l au r i e r . 

Ce fonds p e u t ê t r e mou i l l é avec de l 'eau, m a i s 
gagne à ê t re moui l l é avec du f u m e t de poisson p r é a ­
l a b l e m e n t p r é p a r é . 

Fonds pour g e l é e de poisson au vin rouge . — Le 



plus s o u v e n t , ce f o n d s n ' e s t a u t r e chose q u e celui 
a y a n t servi p o u r cu i re les d ivers poissons p r é p a r é s à 
l a gelée au v in rouge ( s aumon , t r u i t e s a u m o n é e ou 
t r u i t e de r iv ière , carpe , e t c . ) . 

On p e u t auss i l e p r é p a r e r c o m m e le fonds de gelée 
de poisson o rd ina i r e , avec les m ê m e s bases n u t r i t i v e s 
e t a r o m a t i q u e s , e t en l e m o u i l l a n t avec m o i t i é v in 
r cuge (bourgogne o u b o r d e a u x ) e t m o i t i é f u m e t d e 
poisson. 

Fonds pour g e l é e de vola i l le . M ê m e m é t h o d e 
de p r é p a r a t i o n q u e p o u r l e fonds de gelée o rd ina i r e , 
avec, en p lu s des é l é m e n t s n u t r i t i f s i n d i q u é s p o u r 
l a p r é p a r a t i o n de ce fonds , u n e pou le , q u e l ' on a u r a 
fa i t dorer au four , ou , en r e m p l a c e m e n t , 1 kg 500 
de carcasses e t d ' aba t i s de volaille, éga ­
l e m e n t colorés au four . 

Lorsque ce fonds de gelée es t p r é p a r é 
pou r a c c o m p a g n e r u n e g a l a n t i n e , l a 
poule i n d i q u é e c i -dessus es t r emplacée 
pa r ce t t e de rn iè re pièce q u e l ' on do i t 
faire cui re d a n s le fonds . 

Clarification d e s g e l é e s . — Les f o n d s 
de gelée, g ras ou maigres , a p r è s avoir 
é té p r é p a r é s a insi qu ' i l est d i t d a n s les 
rece t tes p r é c é d e n t e s e t , se lon le cas , 
renforcés avec de la gé la t ine , afin de 
leur d o n n e r l a cons i s t ance vou lue , do i ­
ven t ê t r e clarifiés p o u r qu ' i l s so i en t 
p a r f a i t e m e n t l impides . 

O n t r o u v e r a a u m o t ASPIC t o u t e s les 
i nd i ca t ions nécessa i res p o u r effectuer l a 
clarif icat ion des fonds de gelée. Les m é ­
th o d e s de c lar i f icat ion des gelées g r a s ­
ses e t ma ig re s s o n t é g a l e m e n t i n d i q u é e s 
à l 'ar t ic le t r a i t a n t des MÉTHODES ET P R O ­
CÉDÉS C U L I N A I R E S . V. ces m o t s . 

Atte le t s de g e l é e h i s tor iés . — Ces 
sor tes d ' a t t e l e t s , q u i é t a i e n t t r è s e m ­
ployés d a n s l a p r a t i q u e a n c i e n n e p o u r 
décorer les p l a t s froids, ne se f o n t p o u r a ins i d i re 
p lu s de n o s j o u r s . 

On ne les u t i l i s e p l u s q u e p o u r décore r les grosses 
pièces de v i t r i n e de c h a r c u t e r i e , e t , parfois , m a i s de 
p lus en p l u s r a r e m e n t , p o u r l e dressage des p l a t s 
froids de buffe t . 

Croûtons de g e l é e . — Ces sor tes de c r o û t o n s s o n t 
employés , à t i t r e o r n e m e n t a l , p o u r g a r n i r les r ebords 
des p l a t s où s o n t dressés des p ièces f roides . 

On les p r é p a r e avec de la gelée t r è s c o n s i s t a n t e 
q u e l 'on dé ta i l l e d ' abord en b a n d e s la rges de 4 à 
5 c e n t i m è t r e s , p u i s q u e l ' on découpe en dents de loup 
c ' es t -à -d i re e n fo rme d e t r i ang l e s u n p e u a l longés . 

La gelée p e u t ê t r e auss i dé ta i l lée de fo rmes d i ­
verses, à l 'a ide d ' u n e m p o r t e - p i è c e . 

Gelée h a c h é e . — La gelée h a c h é e s 'emploie p o u r 
ga rn i r les p l a t s froids. P o u r l a p r é p a r e r a ins i , on m e t 
la gelée s u r un l inge m o u i l l é à l ' eau froide b i e n 
pressé e t é t e n d u s u r l a t ab l e e t on l a h a c h e p l u s ou 
m o i n s f inement , s u i v a n t son emplo i f inal , à l 'a ide 
d ' u n g r a n d c o u t e a u . 

La gelée h a c h é e do i t ê t r e mise sur , ou a u t o u r , des 
pièces qu 'e l l e do i t a c c o m p a g n e r o u décorer , avec u n e 
cui l ler e t n o n pas , c o m m e on le fa i t s o u v e n t , à l 'a ide 
d ' une poche m u n i e d ' u n e doui l le . Dressée a ins i , l a 
gelée r i s q u e de pe rd re sa l i m p i d i t é e t de deven i r 
b l a n c h â t r e . 

GELÉES DE LÉGUMES DIVERS. — Ces gelées, q u e 
l 'on re t i r e de diverses p l a n t e s l é g u m i n e u s e s , de 
céréales e t de g raminées f ra îches , s o n t s u r t o u t e m ­
ployées d a n s l ' a l i m e n t a t i o n de r ég ime . Elles o n t 
t o u t e s p o u r base la pectose, q u i est in so lub le d a n s les 
végé taux ou les f r u i t s ver t s , e t q u i se t r a n s f o r m e à 
leur m a t u r i t é e n p e c t i n e so lub le . 

Gelée de f è v e s f ra î ches . — M e t t r e d a n s u n e c a s ­
serole des fèves fraîches, m û r e s à p o i n t , r e t i r ées de 
l eu r s gousses ; les mou i l l e r d ' u n p e u d ' e a u ; les cu i r e 
à l 'étouffée. D u r a n t la cu i s son les mou i l l e r de t e m p s 
en t e m p s afin de pouvoi r avoir t o u j o u r s l a m ê m e 
q u a n t i t é de l i qu ide . 

C h a u s s e m o n t é e s u r t a b o u r e t 
p o u r p a s s e r les gelées . 

Q u a n d les fèves s o n t cu i tes , les r enverse r s u r un 
t a m i s p lacé s u r u n p l a t . Appuye r l é g è r e m e n t s u r l e 
l égume afin d ' en ex t ra i re t o u t l e j u s . Le j u s o b t e n u 
c o n s t i t u e u n e gelée t r è s cha rgée e n p r inc ipes a l b u -
m i n e u x . 

De la m ê m e façon, on p e u t p r é p a r e r des gelées de 
flageolets, de h a r i c o t s ver t s , de pois ve r t s , e t de divers 
a u t r e s l é g u m e s fra is . 

GELÉES D 'ENTREMETS. •— Les gelées d ' e n t r e m e t s 
se p r é p a r e n t avec un fonds collé à la gé la t ine ou avec 
un fonds au p ied de veau . On a j o u t e à ces fonds, 
p o u r les p a r f u m e r , soit u n e l i q u e u r , so i t un v in de 
l i queu r , soi t u n suc d e f ru i t . 

P o u r les gelées a u x l i q u e u r s , on a j o u t e ces de r ­
n iè res au fonds clarifié, à la p ropo r t i on 
d ' u n déci l i t re de l a l i q u e u r choisie p o u r 
9 déci l i t res de fonds de gelée. 

P o u r les gelées aux vins divers : 
Champagne, frontignan, m a d è r e , m a r -
sala, p o r t o , xérès, e tc . , on a j o u t e ces 
d ivers v ins a u x p r o p o r t i o n s de 3 déc i ­
l i t r e s p o u r 7 déc i l i t res de fonds de gelée. 

P o u r les gelées aux fruits rouges : ce ­
r ises , fraises, f ramboises , groseil les, etc. , 
ces f ru i t s chois is très mûrs s o n t passés 
au t a m i s f i n , e t l eu r suc est a d d i t i o n n é 
d ' u n à 3 déci l i t res d ' e au p a r 500 g r a m ­
m e s de suc de f ru i t , s u i v a n t qu ' i l est 
p l u s o u m o i n s gé l a t i neux . 

Ce j u s de f r u i t est f i l tré, p u i s est 
a j o u t é p a r m o i t i é au f o n d s de gelée 
p r é a l a b l e m e n t p r é p a r é e t f o r t e m e n t 
collé, de façon à o b t e n i r u n e gelée 
a y a n t l a cons i s t ance vou lue . 

P o u r les gelées de fruits aqueux : 
c i t rons , o ranges , m a n d a r i n e s , a n a n a s , 
ra i s ins , etc. , on a j o u t e au fonds de gelée 
le s u c f i l t ré de ces d ivers f r u i t s . 

Les fruits à noyaux : ab r ico t s , b r u ­
g n o n s , pêches , p r u n e s , e tc . , s o n t s u r t o u t 

employés c o m m e g a r n i t u r e de gelée de f ru i t s divers. 
On p e u t auss i p r é p a r e r des fonds de gelée avec 

ces f ru i t s , en p r o c é d a n t a ins i : t r e m p e r ces f ru i t s à 
l ' e au b o u i l l a n t e e t les peler . Les faire poche r d a n s du 
s i rop . Les la isser refroidir dans ce s i rop . P r é p a r e r la 
gelée avec ce s i rop et la clarifier se lon la m é t h o d e 
h a b i t u e l l e . 

En généra l , t o u s les fonds de gelées de f ru i t s 
do iven t ê t r e p a r f u m é s c o m p l é m e n t a i r e m e n t avec d u 
k i r sch , d u m a r a s q u i n o u t o u t e a u t r e l i q u e u r . 

G e l é e à la m o s c o v i t e . — C e t t e gelée se p répa re 
avec un f o n d s de gelée p a r f u m é a u x l i q u e u r s ou aux 
f ru i t s , e t q u e l ' on dresse d a n s un m o u l e à f e r m e t u r e 
d i t m o u l e à « Moscovite ». 

Sangler c e m o u l e , q u i d o i t ê t r e h e r m é t i q u e m e n t 
f e rmé , c o m m e u n e glace. 

La c a r a c t é r i s t i q u e de ces sor tes de gelées est d 'ê t re 
r ecouve r t e d ' u n e m i n c e c o u c h e givrée. 

G e l é e à la r u s s e . — Cet e n t r e m e t s se p r é p a r e avec 
u n f o n d s d e gelée d i v e r s e m e n t p a r f u m é , q u ' o n 
f o u e t t e s u r glace j u s q u ' à ce qu ' i l c o m m e n c e à se 
coaguler . Moule r c e t t e gelée l e p l u s r a p i d e m e n t pos ­
sible. F a i r e p r e n d r e s u r glace. D é m o u l e r s u r serv ie t te . 

G e l é e de f r u i t s à l a s u é d o i s e ou s u é d o i s e de 
f r u i t s . — Gelée de f ru i t s , ga rn ie , en la m o u l a n t , avec 
des f ru i t s divers , c u i t s au s i rop e t b i e n é g o u t t é s . 

G E L I N O T T E . — Oiseau dés igné auss i sous les n o m s 
de poule des bois, poule des coudriers, e t , d 'après 
Toussene l , sous celui de tétras huppé des myrtilles. 

Les ge l ino t t e s q u i v iven t d a n s les bois s o n t de 
deux espèces : l ' u n e , q u e l ' on t r o u v e en E u r o p e , e t 
l ' a u t r e , en Asie. 

La ge l i no t t e c o m m u n e , celle q u ' e n h ive r n o u s 
t r o u v o n s su r nos m a r c h é s , es t un o i seau de l a 
grosseur d ' u n e perdr ix , d o n t l e p l u m a g e , de cou leur 
r o u g e â t r e , est t a c h é de r o u x , de noi r , de b l a n c e t de 
gris . 

Cet oiseau, q u i j ad i s é t a i t t r è s a b o n d a n t chez nous , 
en Alsace, d a n s les A r d e n n e s e t d a n s les Pyrénées 
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s u r t o u t , est p l u s r a r e m a i n t e n a n t , e t l a m a j e u r e 
par t ie des ge l ino t t e s q u i se c o n s o m m e n t en F r a n c e 
v i ennen t de Russ ie , d 'où on les expédie congelées. 
Les mei l l eures s o n t celles de Wologda, d 'Arkhange l e t 
de K a z a n . La ré f r igé ra t ion ne n u i t en r i e n à la 
saveur de ces oiseaux. 

La c h a i r de l a ge l ino t t e est b l a n c h e e t dé l ica te , 
mais possède u n g o û t d e b o u r g e o n d e s a p i n assez 
p rononcé q u i n e p l a î t 
p a s à ce r t a ines p e r s o n ­
nes. O n p e u t a t t é n u e r 
ce goût en f a i s an t t r e m ­
p e r l a ge l ino t t e , q u e l ­
q u e t e m p s a v a n t d e l a 
cuire , d a n s u n b a i n d e 
la i t . 

T o u s l e s m o d e s d e 
p r é p a r a t i o n i n d i q u é s 
p o u r l e s perdreaux s o n t 
a p p l i c a b l e s a u x g e l i - Gelinotte. 
n O t t e S . V . P E R D R E A U . 

Gel inotte à l 'a l lemande. — Br ider u n e ge l ino t t e 
e n e n t r é e ; l ' a s sa i sonne r ; l a m e t t r e d a n s u n e c a s ­
serole où l 'on a u r a fa i t chauffer u n e cui l lerée de 
b e u r r e . Couvr i r . F a i r e colorer d e t o u t e p a r t . Lor s ­
q u e l a ge l ino t t e est a u x t r o i s - q u a r t s cu i t e , l ' égou t t e r , 
enlever l e s filets q u e l 'on ta i l l e ra en f ines a igu i l l e t t e s 
e t que l 'on r e m e t t r a e n s u i t e en p lace en r e f o r m a n t 
l 'oiseau. M a s q u e r l a ge l ino t t e de sauce b é c h a m e l 
mélangée de c rème aigre . La s a u p o u d r e r de m i e de 
p a i n , l 'arroser d ' u n p e u d e b e u r r e f o n d u ; l a fa ire 
l égèrement g r a t i n e r au four . Servir avec s auce d e m i -
glace à p a r t . 

Gelinotte en c a s s e r o l e à la po lona i se . — F a r c i r la 
ge l inot te avec de la farce à g r a t i n de gibier q u e 
l 'on a u r a c o n d i m e n t é e avec u n e ou 2 ba ies de g e ­
nièvre écrasées. La b r ide r en e n t r é e . La cu i r e au 
b e u r r e , d a n s u n e casserole e n t e r r e . 

Au dern ie r m o m e n t , a r roser la ge l ino t t e , q u e l ' on 
a u r a débr idée , de 3 cui l lerées de fonds de gibier (ou 
de j u s de veau lié corsé) e t d ' u n f i l e t de j u s de c i t ron , 
p u i s verser dessus d u b e u r r e no i s e t t e d a n s leque l o n 
a u r a f a i t fr i re u n e po ignée d e m i e d e p a i n f r a î che ­
m e n t passée. 

Gelinotte en c h a u d - f r o i d . — Se p r épa re , à b l a n c 
ou à b r u n , c o m m e le Chaud-froid de perdreau. 
V. PERDREAU. 

Gelinotte à la c r è m e . — Br ider la ge l ino t t e et la 
barder . S i l 'on v e u t a t t é n u e r le g o û t de b o u r g e o n de 
sapin, l a fa ire t r e m p e r u n e h e u r e d a n s d u l a i t a v a n t 
de la cui re . 

Met t re l a ge l ino t t e d a n s u n e casserole e n t e r r e o ù 
l 'on a u r a p r é a l a b l e m e n t fa i t chauf fe r u n e for te c u i l ­
lerée de beu r r e . Bien sais i r l a ge l ino t t e d a n s ce beu r r e . 
Me t t r e l a casserole au four , découve r t e . Cu i re à c h a ­
leur vive, e t en a r r o s a n t s o u v e n t , p e n d a n t 18 m i n u t e s 
envi ron. 

Ret i rer la ge l ino t t e de la casserole. La débarde r , la 
débrider . La r e m e t t r e d a n s la casserole. L 'ar roser 
d ' u n déci l i t re de c r è m e f ra îche épaisse . Achever de 
cuire à c h a l e u r douce , en a r r o s a n t s o u v e n t . 

Gelinotte gr i l l ée . — F e n d r e la ge l ino t te , t roussée 
en en t rée , s u r le dos. L 'ouvr i r e t enlever la m a j e u r e 
pa r t i e d e s p e t i t s o s de l ' i n t é r i eu r . Apla t i r l égère ­
m e n t l 'o iseau; l ' a ssa i sonner de sel e t de p a p r i k a ; le 
bad igeonner de b e u r r e f o n d u ; l e recouvr i r , des sus e t 
dessous, de m i e de p a i n f r a î c h e m e n t passée, e t l e 
faire cuire su r le g r i l , à feu doux . Fa i r e b i e n dore r de 
chaque c ô t é . 

Dresser l a ge l i no t t e s u r p l a t r o n d . G a r n i r d ' u n 
b o u q u e t d e cresson, e t m e t t r e s u r l e bord d u p l a t 
u n e g a r n i t u r e d e d e m i - t r a n c h e s d e c i t r o n canne lées 
e t de rondel les de c o r n i c h o n s . 

Servir soi t avec du b e u r r e à la m a î t r e d 'hô te l , soi t 
avec sauce d iable , s o i t a v e c t o u t e a u t r e sauce spécia le 
aux volailles gril lées. 

Gelinotte à la hongro i s e . — Cui re la ge l ino t t e 
bridée e n en t r ée , d a n s u n e casserole e n t e r r e où, 

p r é a l a b l e m e n t , on a u r a fa i t f ond re au b e u r r e 2 cu i l ­
lerées d 'o ignon h a c h é , a s sa i sonné au p a p r i k a . Cui re 
la ge l i no t t e au four , à c h a l e u r douce . Lorsqu 'e l le est 
p r e s q u e cu i t e , l a débr ider , l a r e m e t t r e d a n s l a c a s ­
serole, l ' a r roser de 4 cui l lerées de c r è m e ; a s sa i sonne r 
de p a p r i k a . Achever de cu i re , en a r r o s a n t s o u v e n t , l a 
ge l ino t t e avec la c r ème . 

Gel inot te rôt ie . — Barde r e t b r ide r u n e ge l ino t t e . 
La cu i r e au four , à b o n n e cha l eu r , de 15 à 18 m i ­
n u t e s , et à la b roche de 18 à 20 m i n u t e s . Servi r avec 
le j u s déglacé à p a r t . 

Se lon l 'usage ang la i s , ce gibier se se r t a c c o m p a g n é 
de bread-sauce (sauce au p a i n ) et de bread-crurap 
(mie de p a i n f r i t e ) , e t s o u v e n t de p o m m e s ch ip 
(pommes f r i tes en l i a r d s ) . 

Gel inot te en s a l m i s . — Se p r é p a r e c o m m e le 
Salmis de perdreau. V. PERDREAU. 

M o u s s e de ge l ino t t e , c h a u d e ou fro ide . — Se 
p r é p a r e avec filets de ge l ino t t es , c o m m e la Mousse de 
perdreaux. V. PERDREAU e t MOUSSES. 

Pain de g e l i n o t t e . — Se p r é p a r e c o m m e le Pain de 
perdreau. V. PERDREAU. 

P â t é et terr ine de g e l i n o t t e . — Les p â t é s ou 
t e r r i ne s de ge l ino t t e s se p r é p a r e n t c o m m e les Pâtés 
ou les Terrines de perdreau. V. PERDREAU. 

Soufflé de ge l ino t t e . — Se p r épa re , avec c h a i r de 
ge l ino t t e c rue , c o m m e le Soufflé de perdreau. V. P E R ­
DREAU. 

S u p r ê m e s de g e l i n o t t e . — Lever à c r u les ai les 
d ' u n e ge l ino t t e . P a r e r ces ai les ; les ap l a t i r t r è s légère­
m e n t ; les assa i sonner de sel e t de poivre . Les cu i re 
au b e u r r e . Les dresser s u r p l a t de service. Les ga rn i r 
e t les saucer avec les s a u c e s e t é l é m e n t s de g a r n i t u r e 
i n d i q u é s s u i v a n t l a r e c e t t e . 

T o u s les m o d e s d ' a p p r ê t s i n d i q u é s p o u r les ai les 
ou s u p r ê m e s de volaille e t de gibiers de p l u m e s o n t 
app l icab les a u x ailes ou s u p r ê m e s de ge l ino t t e . 

GÉLOSE. — S y n o n y m e d ' aga r -aga r . P r o d u i t m u c i -
l ag ineux t i ré de ce r t a ine s a lgues m a r i n e s . T rè s e m ­
ployé au J a p o n p o u r les gelées de f ru i t s e t d ivers , 
c o m m e n c e à e n t r e r d a n s l a p r a t i q u e de q u e l q u e s 
i n d u s t r i e s a l i m e n t a i r e s . 

GENDARME. — Nom p o p u l a i r e du h a r e n g s a u r . 
On d o n n e auss i ce n o m à u n e sor te de sauc isson , sec 
e t t r è s d u r , f a b r i q u é e n Suisse , a y a n t v a g u e m e n t l ' ap ­
p a r e n c e d ' u n h a r e n g . 

GÉNÉPI . — N o m c o m m u n à p l u s i e u r s espèces de 
p l a n t e s p a r m i lesquel les on p e u t c i ter le génépi vrai, 
employé d a n s ce r t a ine s t i s a n e s v u l n é r a i r e s e t l e 
génépi musqué, a u q u e l on a t t r i b u e des q u a l i t é s 
s t o m a c h i q u e s , e t q u i es t à la base d ' u n e l i q u e u r 
f ab r iquée en Suisse e t en I t a l i e ( l iqueur d ' Iva, Iva-
bitter) f ab r i quée avec di f férentes p l a n t e s a r o m a ­
t i q u e s des Alpes. A l 'or igine, la l i q u e u r f ab r iquée à 
l a G r a n d e C h a r t r e u s e p o r t a i t c e n o m . 

GENÊT. — N o m de diverses p l a n t e s à f leurs p a p i -
l lonacées d o n t la p l u s c o n n u e est le genê t à ba la i . 

On confit par fo is les b o u t o n s du g e n ê t à ba la i 
au v ina igre , en guise de câpres . 

GENEVOISE ( S a u c e ) . •— Ce t t e sauce , p r i m i t i v e ­
m e n t d é n o m m é e génoise, est spéciale p o u r poissons . 
Elle se moui l l e au v in rouge . V. SAUCES, sauces 
brunes. 

G E N E V R E T T E ou VIN DE GENIÈVRE. — Bois ­
son h y g i é n i q u e p répa rée avec des ba ies de genièvre . 
V. BOISSONS. 

On d o n n e auss i ce n o m à u n e boisson au t r e fo i s 
f ab r iquée d a n s le G â t i n a i s , à base d ' a b s i n t h e e t de 
g r a in s de genièvre . 

GENIÈVRE. — F r u i t , en f o r m e de baies , d ' u n 
a rbr i sseau , q u i croî t s p o n t a n é m e n t , en Europe , d a n s 
les bois e t d a n s les r av ins i n c u l t e s . 

Les ba ies de genièvre s o n t employées en cu i s ine 
p o u r a roma t i s e r les m a r i n a d e s . 



Baies de genévrier. iPhot. Rap.) 

On les u t i l i se 
é g a l e m e n t p o u r 
c o n d i m e n t e r cer­
t a i n s a p p r ê t s 
( chouc rou te , gr i ­
ves, mer les , e tc . ) . 

O n e n r e t i r e 
p a r d i s t i l l a t i o n 
u n e e a u - d e - v i e 
t r è s a r o m a t i q u e . 

G É N O I S E . — 
E n c u i s i n e , o n 
appe la i t a ins i , a n ­
c i e n n e m e n t , u n e 
sauce spéciale au 
p o i s s o n c o u r t -
bou i l l onné (pr in­
c i p a l e m e n t sau -
m o n e t t r u i t e 
s a u m o n é e ) , sauce 
q u e l ' on désigne 
a u j o u r d ' h u i sous 
le n o m de gene­
voise. 

E n pâ t i s se r ie , 
on appel le génoise 
un e n t r e m e t s fai t avec de la p â t e à génoise, q u e l 'on 
p r é p a r e de la façon s u i v a n t e : 

P â t e à géno i s e . — P R O P O R T I O N S . — Sucre en p o u ­
dre , 500 g; far ine t amisée , 500 g; b e u r r e , 500 g; 
œufs , 16; sel, u n e p e t i t e p r i s e ; vani l le , u n e gousse. 

M É T H O D E . — Met t r e d a n s u n e bass ine en cuivre le 
sucre , les œufs , le sel et l ' i n t é r i eu r de la gousse de 
vani l le . Travai l ler ces i n g r é d i e n t s au fouet , l a b a s ­
s ine placée sur feu t r è s doux ou au b a i n - m a r i e . Lors ­
q u e la composi t ion c o m m e n c e à m o u s s e r et qu 'e l le a 
cons idé r ab l emen t a u g m e n t é de vo lume , l a r e t i r e r du 
feu, e t c o n t i n u e r de l a t r ava i l l e r au foue t j u s q u ' à 
ce qu 'e l le soit froide. Lu i a jou te r , a lors , en la t r a ­
va i l l an t t ou jou r s , la fa r ine , versée en p lu i e , e t le 
b e u r r e fondu , t i ède . 

G a r n i r avec ce t t e p â t e des mou le s à m a n q u é ou 
à b i scu i t s , ou la m e t t r e , selon l ' emploi final, d a n s des 
p l a q u e s carrées à rebords un p e u élevés. 

Cui re au four, à b o n n e cha l eu r . 

P â t e à géno i se à l 'ancienne. — P R O P O R T I O N S . — 
Sucre , 500 g; far ine, 500 g; a m a n d e s douces, 180 g; 
a m a n d e s amères , 20 g; b e u r r e , 300 g; œufs , 12; sel, 
u n e p e t i t e prise. 

M É T H O D E . — Piler f i nemen t au m o r t i e r les a m a n d e s 
(après les avoir m o n d é e s ) . Les m e t t r e d a n s u n e t e r ­
r ine , les délayer avec 2 œufs . 

Ajou te r le sucre , la fa r ine e t 5 œ u f s en t i e r s , m i s 
l ' u n après l ' au t r e . Travai l ler le t o u t à la s p a t u l e p e n ­
d a n t 5 m i n u t e s . Ajou te r à ce m é l a n g e 5 j a u n e s 
d 'œufs , pu i s l e beu r r e f o n d u , e t enfin, en de rn ie r 
l ieu, les b lancs foue t t é s . 

R e m p l i r avec ce t te p â t e des m o u l e s à m a n q u é , ou 
des moules à b i scu i t beur rés , ou, se lon l 'emploi f inal , 
l a m e t t r e d a n s des p l a q u e s d'office beur rées . Cui re 
au four à b o n n e cha leu r . 

Génoi se à l'abricot. P r é p a r e r u n e génoise e t l a 

Moule à génoise. (Doc. Dehillerin. Phot. Larousse.) 

p a r t a g e r en t ro i s abaisses d 'égale épa i s seu r ; ga rn i r 
l a p r e m i è r e abaisse d ' u n e couche de m a r m e l a d e 
d ' abr ico t s passée au t a m i s f i n e t p a r f u m é e au k i r sch . 
Recouvr i r avec la seconde abaisse q u e l 'on m a s q u e r a 
d ' u n e nouve l le couche de m a r m e l a d e . T e r m i n e r en 
p l a ç a n t l a t ro i s i ème abaisse b i e n d ' a p l o m b sur les 
deux p remiè re s p o u r q u e l a génoise soi t r e c o n s t i t u é e 
aussi c o r r e c t e m e n t q u e possible. 

Abr icoter la génoise avec de la m a r m e l a d e d ' ab r i ­
co ts e t l a glacer au f o n d a n t b l a n c p a r f u m é au 
k i r sch . 

F a c u l t a t i v e m e n t , on fa i t su r l e dessus de la gé­
noise , e t a u mi l i eu , u n semis d e p i s t a c h e s m o n ­
dées e t h a c h é e s o u d ' a m a n d e s gril lées. O n p e u t 
auss i la décorer a u x f r u i t s confits ou à la glace 
royale. 

On p e u t encore faire la génoise à l ' abr ico t en 
l ' a b r i c o t a n t s i m p l e m e n t au p i n c e a u avec de l a m a r ­
me lade d ' ab r i co t s b i en r é d u i t e p o u r qu 'e l le forme 
u n e belle n a p p e b r i l l a n t e e t n e d ispara isse p a s e n 
s ' inf i l t rant d a n s la génoise . 

De l a m ê m e façon, on p e u t p r é p a r e r des génoises 
ga rn ies avec des m a r m e l a d e s de f ru i t s d ivers . 

Génoise fourrée au choco la t . — Déta i l le r u n e 
génoise r o n d e en t r o i s abaisses de m ê m e épaisseur . 
M a s q u e r u n e de ces abaisses de c rème au b e u r r e au 

Génoise fourrée au chocolat. [Phot. Kollar.) 

chocola t . S u r ce t t e c r ème m e t t r e l a seconde abaisse. 
La t a r t i n e r é g a l e m e n t avec de l a c rème au beur re . 
M e t t r e s u r c e t t e c r è m e l a t ro i s i ème aba i s se ; appuyer 
l é g è r e m e n t s u r l e g â t e a u p o u r b i e n souder les aba i s ­
ses. Abr icoter le g â t e a u , le recouvr i r p a r dessus e t su r 
les bo rds avec du choco la t g r a n u l é . 

G é n o i s e f ourrée au m o k a . — Se p r é p a r e c o m m e 
l a génoise au chocola t , en r e m p l a ç a n t l a c r ème au 
chocola t p a r de la c r ème au m o k a , abr ico te r l e 
g â t e a u e t l e glacer au f o n d a n t au m o k a . 

G é n o i s e f o u r r é e à la n o r m a n d e . — Détai l ler u n e 
génoise r o n d e en deux abaisses de m ê m e épaisseur . 
I m b i b e r ces abaisses avec du calvados . M e t t r e sur 
l ' une de ces abaisses u n e couche de m a r m e l a d e de 
p o m m e s t r è s serrée , a d d i t i o n n é e de la mo i t i é de 
son poids de c rème pâ t i ss iè re e t pa r fumée au ca l ­
vados . S u r c e t t e abaisse a ins i garn ie , p lacer l a 
d e u x i è m e abaisse . Abr icoter le g â t e a u . Le glacer au 
f o n d a n t p a r f u m é au calvados . Décorer l e dessus du 
g â t e a u avec des q u a r t i e r s de p o m m e s cu i t e s au 
sirop, des m o i t i é s d ' a m a n d e s e t des losanges d ' a n -
gél ique . 

G E N T I A N E . — Nom d o n n é à p lu s i eu r s espèces 
de p l a n t e s . 

On d i s t i n g u e : la grande gentiane ou gentiane 
jaune, u t i l i sée a ins i q u e d ' a u t r e s espèces p o u r la 
f ab r i ca t ion des l i q u e u r s aper i t ives . On l a dist i l le 
p o u r e n t i r e r u n e e a u - d e - v i e d ' u n g o û t spécial , 
e s t imée d a n s les pays de p r o d u c t i o n . 

Son é n o r m e rac ine , de saveur amère , t o n i q u e , a p é -



Gentiane. 

r i t ive, fébr i fuge, est employée en m a c é r a t i o n ou en 
in fus ion (8 à 15 g r a m m e s p a r l i t r e ) . 

La gentianelle ou gentiane d'Allemagne a les 
m ê m e s p r o p r i é t é s m a i s m o i n s p r o n o n ­
cées. 

GÉOPHAGE (Mangeur de t e r r e ) . — 
Soit pa r d é p r a v a t i o n à la s u i t e de t r o u ­
bles ne rveux , so i t p a r nécess i té , c e r t a i n s 
I n d i e n s d e l 'Amér ique c o n s o m m e n t u n e 
ter re arg i leuse , en cas de d i s e t t e ; c e t t e 
t e r re n ' a a u c u n e va leur a l i m e n t a i r e e t 
ne ser t q u ' à t r o m p e r l a f a im . 

« En diverses rég ions de l'Asie, de 
l 'Afrique e t de l 'Amér ique , on t r o u v e 
des t r i b u s en t i è r e s de géophages . Les 
races j a u n e s se m o n t r e n t p a r t i c u l i è r e ­
m e n t a t t a c h é e s à c e t t e s ingul iè re c o u ­
t u m e , b i e n q u ' o n l ' a i t c o n s t a t é e chez 
p lus ieu r s p e u p l a d e s a p p a r t e n a n t à d ' a u ­
t res g r o u p e s e t h n i q u e s , e t sous p r e s q u e 
t o u t e s les l a t i t u d e s , à la G u y a n e , en 
Sibérie, au Venezuela , à la Nouve l le -
Calédonie, a u C a m e r o u n e t a u S i am. 

« A J a v a et à S u m a t r a , l 'argi le d o n t 
s e r éga l en t les i nd igènes s u b i t u n e p r é p a r a t i o n p r é a ­
lable . Selon M. Hekmeyer , p h a r m a c i e n en chef des 
Indes o r i en ta l e s ho l l anda i ses , on l a r é d u i t en p â t e 
avec de l 'eau, en s é p a r a n t les m a t i è r e s é t r angè re s , les 
pierres, sab les e t a u t r e s corps d u r s , p u i s on l 'é ta lé 
e n p l a q u e s m i n c e s q u ' o n gri l le e n s u i t e d a n s u n e 
casserole de fer, s u r un feu de c h a r b o n . 

GEORGETTE. — D é n o m i n a t i o n s ' a p p l i q u a n t à 
que lques a p p r ê t s , n o t a m m e n t a u x p o m m e s d e t e r r e 
fourrées d ' u n r a g o û t de q u e u e s d 'écrevisses. (V. H O R S -
D'ŒUVRE, pommes Georgette). L 'h i s to i re a n e c d o t i q u e 
de l a cu i s ine d i t q u e ce t t e façon de p r é p a r e r les 
p o m m e s de t e r r e a é té imag inée au r e s t a u r a n t P a i l ­
lard, célèbre m a i s o n de b o u c h e p a r i s i e n n e a u j o u r ­
d ' hu i d i spa rue , e t q u i é t a i t s i t uée a u co in d u b o u l e ­
vard e t de la C h a u s s é e - d ' A n t i n . 

GÉRARDMER ( F r o m a g e d e ) . — P r o m a g e des 
Vosges, b o n à c o n s o m m e r de n o v e m b r e à m a i . V. P R O ­
MAGES. 

GERBOISE. — P e t i t m a m m i f è r e r o n g e u r de la 
ta i l le d ' u n écureu i l , q u i s e t r o u v e d a n s t o u t e l ' E u ­
rope. Se p r é p a r e c o m m e l ' écureu i l . 

GERMON. — G e n r e de poissons q u e l 'on dés igne 
aussi sous l e n o m de 
thon blanc, en r a i s o n 
d e s a r e s s e m b l a n c e 
assez g r a n d e avec le 
t h o n . 

Le germon commun, 
que l 'on t r o u v e d a n s 
la Médi t e r ranée , a u n e 
cha i r b l a n c h e assez 
es t imée. On a p p l i q u e à ce poisson t o u t e s les r ece t t e s 
Indiquées p o u r le t h o n . V. ce m o t . 

GÉROMÉ. — F r o m a g e f a b r i q u é à G é r a r d m e r et 
dans les env i rons . V. 
FROMAGES. 

GÉSIER. — Tro i s iè ­
me poche digest ive des 
oiseaux ; à paro i s m e m ­
b r a n e u s e s chez les r a ­
paces, m u s c u l e u s e s e t 
t r è s é p a i s s e s c h e z les 
granivores . V. ABATÍS. 

GESSE. — N o m de 
diverses l é g u m i n e u s e s , 
d o n t q u e l q u e s - u n e s 
s o n t e m p l o y é e s d a n s 
l ' a l i m e n t a t i o n h u ­
ma ine . La gesse culti­
vée, o r ig ina i re du C a u -
c a s e , c u l t i v é e e n 
Espagne, f u t i m p o r t é e 
en F r a n c e vers l e mi l i eu du x v i r s iècle; ses g ra ines 
se m a n g e n t à l ' é t a t ver t , c o m m e les p e t i t s pois . 

Germon. 

Gesse cultivée. 

La gesse chiche a les m ê m e s emplo i s q u e les pois 
ch iches . 

La gesse tubéreuse a u n e r a c i n e f écu l en t e q u ' o n 
fa i t cu i re sous l a c e n d r e e t d o n t l e g o û t rappe l le 
celui de la c h â t a i g n e . 

GEX ( F r o m a g e d e ) . — F r o m a g e de la Bresse 
q u e l 'on p e u t c o n s o m m e r de n o v e m b r e à m a i . 

GIBELOTTE. — Fr icassée de l a p i n au v in b l a n c ou 
rouge . V. L A P I N . 

GIBIER. — On comprend , sous le n o m de gibier , 
t o u s les a n i m a u x v i v a n t à l ' é t a t de l i be r t é , d o n t l a 
cha i r e s t comes t ib le e t q u e l 'on chasse . 

Le mot gibier vient de gibecer, qui, en vieux français, signi­
fiait chasser. Ce mot dérivait d'un adjectif latin gibbosus 
qui voulait dire bossu. Ce terme a été employé pour désigner 
les divers animaux tués à la chasse pour la raison suivante : 
Pour porter les animaux qu'ils tuaient, les chasseurs se 
munissaient d'un sac, d'une poche ou d'une boite, qu'habi­
tuellement, ils plaçaient sur leur dos. Ainsi accoutrés, ils 
donnaient l'impression d'une personne bossue. On fit donc 
le mot gibecer, puis on nomma gibecière le sac ou la poche 
du chasseur, et de gibecière à gibier, qui en est le contenu, 
le pas fut vite franchi. 

On p e u t classer le gibier en t ro i s ca tégor ies : 1° les 
p e t i t s o iseaux, d o n t l a t a i l l e va j u s q u ' à celle de la 
cail le e t de la g r ive ; 2° le gibier p r o p r e m e n t d i t , q u i 
se divise en gibier de p l u m e (râle de genê t , bécasse, 
p e r d r e a u , fa isan , e t c . ) , e t le gibier de poi l ( lap in de 
g a r e n n e et l ièvre) ; 3° le gros gibier ou vena i son 
(chevreui l , d a i m , e t s a n g l i e r ) . 

« Le gibier , d i t B r i l l â t - S a v a r i n , e s t u n e n o u r ­
r i t u r e sa ine , c h a u d e , s avoureuse , d e h a u t g o û t e t 
facile à digérer . Sous les so in s d ' u n cu i s in ie r é m é -
r i t e , l e gibier f o u r n i t des m e t s d e h a u t e v a l e u r q u i 
é l èven t l ' a r t cu l ina i r e à la h a u t e u r d ' u n e sc ience. 

« Il y a gibier et gibier . Tel a n i m a l p r o v e n a n t du 
Pér igord n ' a u r a p a s l a s a v e u r d ' u n a n i m a l t u é e n 
Sologne. Q u a n d u n l ièvre t u é d a n s les e n v i r o n s d e 
Pa r i s n e p a r a î t ê t r e q u ' u n p l a t m a u s s a d e , u n l e v r a u t 
p r o v e n a n t d u h a u t D a u p h i n é o u d e l a Bourgogne 
sera l e p l u s p a r f u m é de t o u s les q u a d r u p è d e s de sa 
r a c e . » 

Digest ib i l i té du gibier . — Les p e t i t s o i seaux, d o n t 
q u e l q u e s - u n s s e fon t cu i r e s a n s ê t r e vidés, s e m a n ­
g e n t en généra l frais , « au b o u t du fusil » ; l eu r d i ­
ges t ib i l i t é es t s emblab le à celle des volai l les. La grive 
fa i t excep t ion c e p e n d a n t , ca r s o n f u m e t e s t assez 
p r o n o n c é . 

Le gibier de poi l , le l ièvre s u r t o u t , e s t le t y p e des 
v i andes noires , r i ches en s u b s t a n c e s ex t rac t ives q u i 
s o n t p l u s tox iques , m ê m e à l ' é t a t f rais , q u e les 
v iandes de bouche r i e , à p l u s fo r te r a i s o n a p r è s u n e 
t r o p l o n g u e mor t i f i ca t ion . 

Mêmes cons idé ra t ions en ce q u i conce rne l a v e n a i ­
s o n ; l a cha i r d u chevreu i l j e u n e , t u é a u fusi l o u p r i s 
au piège, est de t o u t e s l a p l u s d iges t ib le , s u r t o u t s i 
on ne l u i a p a s fa i t s u b i r u n e m a r i n a d e i n t e m p e s t i v e , 
s o u v e n t t r o p p ro longée . 

La c h a i r des a n i m a u x épu isés de f a t i gue , forcés à 
cou r r e , es t b e a u c o u p p l u s t o x i q u e e t m o i n s d iges ­
t i b l e ; elle nécess i te t o u j o u r s u n e l o n g u e m a r i n a d e ; 
celle des a n i m a u x âgés (cerf d ix-cors , sang l ie r 
a d u l t e ) est t o u t à fa i t cor iace. 

La q u e s t i o n du « vidage » du gibier de p l u m e es t 
s o u v e n t con t roversée . C e p e n d a n t i l e s t d 'usage de 
ne p a s v ider les o iseaux à bec m i n c e e t effilé, c o m m e 
celui du râ le ou de la grive, e t ceux à bec l o n g e t 
m i n c e s emb lab l e à celui de la bécasse . 

G I B L E T - S O U P (Cuis ine a n g l a i s e ) . — Le p o t a g e 
a u x a b a t i s (giblet-soup) es t t r è s pr isé en A n g l e t e r r e ; 
p o u r la p r é p a r a t i o n , voir POTAGES e t S O U P E S . 

GIGOT. — Nom d o n n é s u r t o u t à la cuisse du m o u ­
t o n ou à celle de l ' agneau . I m p r o p r e m e n t , on emplo ie 
par fo is ce t e r m e p o u r dés igner l a cuisse de c h e ­
vreu i l ou de l ' i sard . P o u r ces d e r n i e r s a n i m a u x , 
c 'est le m o t de gigue qu ' i l f a u t employer , ou encore 
c O j i de cuissot. 

cuisse de v e a u est appe lée cuisseau. 
Aux m o t s m o u t o n e t a g n e a u , o n t r o u v e r a les r e -



ce t t e s p o u r p r é p a r e r les g i ­
g o t s d e c e s a n i m a u x . V . 
AGNEAU et M O U T O N . 

GIGOT ( M a n c h e d e ) . — 
P e t i t i n s t r u m e n t e n m é t a l 
q u e l 'on m e t s u r l 'os, o u m a n ­
che du gigot cu i t , afin de p o u ­
voir b i en m a i n t e n i r ce d e r ­
n ie r q u a n d on le dépèce . 

GIGUE. — N o m p a r leque l 
on dés igne la cuisse de ce r ­
t a i n s a n i m a u x de vena ison , 
p l u s p a r t i c u l i è r e m e n t l e c h e ­
vreui l e t l ' i sard. P o u r les p r é ­
p a r a t i o n s cu l ina i r e s de ces 
pièces, voir C H E V R E U I L . 

G I M B L E T T E . — N o m 
d o n n é à d ivers m e n u s a p p r ê t s de pâ t i s se r i e e t de 
confiserie q u i s o n t t o u j o u r s f a i t s en fo rme de 
c o u r o n n e . 

Ce m o t v i e n t de l ' i t a l ien cianbetta q u i v e u t d i re 
échaudé. Ce t t e é tymologie i n d i q u e q u e ce t t e p e t i t e 
pâ t i s se r ie do i t ê t r e é c h a u d é e a v a n t d ' ê t r e mise à 
cu i re au four . 

C'est donc p a r s imp le ana log ie de l a fo rme q u e 
l 'on a d o n n é le n o m de g i m b l e t t e s à des p r é p a r a t i o n s 
de confiserie qu i , elles, ne s o n t p a s é c h a u d é e s . 

Les g i m b l e t t e s les p l u s r é p u t é e s — et ce t t e r é p u t a ­
t i o n d a t e de p l u s i e u r s siècles — s o n t celles d 'Albi. 

Gimble t t e s à l 'orange. — « R â p e z s u r un m o r ­
c e a u de suc re l e demi -zes t e d ' u n e o r a n g e ; écrasez 
p a r f a i t e m e n t l e sucre , e t mê lez - l e avec d ' a u t r e suc re 
en p o u d r e p o u r en peser six onces e n s u i t e ; p i lez p a r ­
f a i t e m e n t q u a t r e onces d ' a m a n d e s d o u c e s ; m e t t e z 
s u r l e t o u r h u i t onces d e bel le f a r ine , f a i t e s - e n u n e 
f o n t a i n e e t m e t t e z a u m i l i e u q u a t r e gros d e levure , 
q u e v o u s délayez avec l e q u a r t d ' u n verre de la i t . 
Vous y jo ignez deux onces de beu r r e , deux j a u n e s , un 
g ra in de sel, les a m a n d e s e t le s u c r e à l ' o range . D é ­
t r e m p e z l e t o u t c o m m e de c o u t u m e e t laissez ce t t e 
p â t e d a n s un l ieu c h a u d , p e n d a n t 5 à 6 h e u r e s , p o u r 
q u e l a f e r m e n t a t i o n s 'opère. 

« Alors vous co r rompez ( rompez) la p â t e e t la 
r ou l ez p a r p e t i t e s b a n d e s , grosses c o m m e l e b o u t d u 
p e t i t doigt , e t q u a n d vous avez c i n q ou six de ces 
b a n d e s , vous les coupez en bia is de c inq p o u c e s de 
la rgeur , e t vous fo rmez de p e t i t e s c o u r o n n e s d o n t 
les s o u d u r e s ne do iven t p a s p a r a î t r e . 

« La p â t e é t a n t a in s i employée, vous j e t e z vos 
g i m b l e t t e s d a n s u n e g r a n d e casserole d ' e a u b o u i l ­
l an t e , que vous r e m u e z l é g è r e m e n t à la sur face , avec 
u n e s p a t u l e , p o u r d é t a c h e r les g i m b l e t t e s e t les 
faire m o n t e r s u r l 'eau. Alors vous les é g o u t t e z e t les 
versez d a n s de l ' eau f ra îche . 

« Lorsqu 'e l les s o n t froides, vous les é g o u t t e z d a n s 
u n e g r a n d e passoire e t les s a u t e z e n s u i t e , en y ver ­
s a n t p a r In te rva l le deux œ u f s de d o r u r e (œufs 
b a t t u s ) . Laissez-les encore é g o u t t e r q u e l q u e s m i ­
n u t e s . Alors vous les r angez p a r o rd re s u r t ro i s p l a ­
ques l égè r emen t c i rées ; vous les m e t t e z au four , 
à c h a l e u r douce , et les ô tez de belle cou leur . 

Gigo t . {Phot. Larousse.) 

R a c i n e s de g i n g e m b r e . 

« On fa i t de la m ê m e m a ­
n iè re des p e t i t e s t resses ou 
des p e t i t s p a i n s longs comme 
le pouce . 

« On p a r f u m e éga l emen t 
ces g i m b l e t t e s au zeste de 
c i t ron , de cédra t , de b igarade , 
a u x an i s , à la vani l le et à la 
f leur d 'oranger .» (Recet te de 
Carême. ) 

G I N . — E a u - d e - v i e fa i te 
avec des g ra ins (orge, blé, 
avoine ) . Es t s u r t o u t f ab r iquée 
en Angle te r re e t en Ecosse. 

GINGEMBRE. — Rh izome 
d ' u n e p l a n t e t rop ica le or igi­
n a i r e du Benga le e t de Mala ­

bar . Se t rouve d a n s le c o m m e r c e sous d e u x formes, le 
gingembre gris, q u i est le p l u s o d o r a n t , en t u b e r ­
cules longs de 4 à 10 c e n t i m è t r e s , épa is de 1 à 2, 
r ecouve r t s d ' u n é p i d e r m e gris j a u n â t r e , avec des 
a n n e a u x b i e n m a r q u é s ; le gingembre blanc, décor­
t i q u é , e n f r a g m e n t s p l u s pe t i t s . 

On l ' emploie c o m m e c o n d i m e n t ; on l e p r épa re 
é g a l e m e n t e n conf i tu re . 

GINGER-BEER. — V. BIÈRE. 

GIRAFE. — M a m m i f è r e r u m i n a n t , or ig ina i re 
d 'Afr ique. Sa cha i r e s t comes t ib le . 

GIRAUMONT. — Ci t roui l le des Ant i l les , à cha i r 
dé l ica te , suc rée e t par fo is m u s q u é e , q u i se m a n g e 
c rue , en sa lade , c o m m e l e concombre , ou cu i t e 
c o m m e les courges e t les po t i r ons . V. ces m o t s . 

GIRELLE. •—• Poisson de m e r de p e t i t e ta i l le , de 
fo rme é légan te , s a n s écail les, p a r é des p l u s belles 
cou leu r s . O n d i s t i n ­
gue la girelle com­
mune, de c o u l e u r 
v io le t te , o rnée d ' u n e 
b a n d e o range , la gi­
relle rouge, d ' u n e 
belle cou l eu r éca r -
la te , la girelle tur­
que, ver te , avec des 
b a n d e s ver t ica les d ' u n b l e u t u r q u o i s e . T o u s ces pois­
sons h a b i t e n t l a M é d i t e r r a n é e . 

On u t i l i se s u r t o u t l a girelle p o u r l a boui l labaisse , 
m a i s on p e u t l a t r a i t e r p a r l a f r i t u r e . Sa cha i r es t 
assez dé l ica te . 

GIROFLE (Clou d e ) . — P l e u r s de giroflier cue i l ­
l ies a v a n t l eu r é p a n o u i s s e m e n t e t desséchées au 
soleil . Le giroflier es t p r o b a b l e m e n t or ig ina i re de la 
Ch ine . I l a é t é cu l t ivé t o u t d ' abord a u x Moluques 
p a r les Ho l l anda i s , q u i en d é t e n a i e n t l e monopole , e t 
i n t r o d u i t à la R é u n i o n et à l ' î le Maur i ce p a r le g o u ­
v e r n e u r Poivre , p u i s a u x Ant i l les , à Cayenne , à Z a n ­
zibar . 

Les c lous de girofle o n t un p é d o n c u l e à q u a t r e 
côtes e t un cal ice à q u a t r e sépa les ; d ' u n e odeur 
a r o m a t i q u e , d ' u n e saveur c h a u d e e t p i q u a n t e , ils 
s o n t u t i l i s é s c o m m e c o n d i m e n t en cuis ine . D a n s l e 
c o m m e r c e on les m é l a n g e parfois avec des clous é p u i ­
sés p a r l 'alcool p o u r l a f ab r i ca t i on de t e i n t u r e ou de 
l i q u e u r s ou on l eu r s u b s t i t u e des « m è r e s de girofle » 
q u i son t les f ru i t s du giroflier. 

GIROLE ou GIROLLE. — Nom vu lga i re du c h a m ­
p i g n o n c o n n u sous l e n o m de c h a n t e r e l l e . V . C H A M ­
P I G N O N S . 

GÎTE À LA NOIX. — Morceau de la cuisse du 
bœuf. C e t t e pièce c o m p r e n d s u r t o u t les t e n d o n s 
d e m i - t e n d i n e u x , d e m i - m e m b r a n e u x e t u n e p a r t i e d u 
biceps fémora l , les j u m e a u x , le p y r a m i d a l e t le carré 
c ru ra l . 

Ce m o r c e a u s 'emploie s u r t o u t p o u r l a p r é p a r a t i o n 
du p o t - a u - f e u . On p e u t auss i l e faire bra iser . Chez 
les b o u c h e r s de P a r i s e t des g r a n d e s villes, on t rouve 
ce t t e pièce la rdée e t rou lée en b a l l o t t i n e . P o u r les 
a p p r ê t s cu l ina i res , voir B Œ U F . 

Gire l le . 



GJETÔST. — F r o m a g e no rvég ien q u e l 'on p e u t 
consommer t o u t e l ' a n n é e . 

GLAÇAGE. — Le m o t glaçage s ' app l ique à des 
choses assez di f férentes les u n e s des a u t r e s . 

Au sens p r o p r e du m o t , glacer une substance v e u t 
dire la réfr igérer , j u s q u ' à cons i s t ance de glace. Ainsi 
g lace- t -on , d a n s la sorbe t iè re , sanglée avec sel, s a l ­
pê t r e e t glace vive, u n e c r è m e o u u n e compos i t i on 
que lconque , p o u r faire un e n t r e m e t s glacé. V. GLACE 
( e n t r e m e t s ) . 

Mais l e m ê m e m o t dés igne des o p é r a t i o n s q u i se 
fon t d a n s un four b r û l a n t . On glace u n e pièce de 
boucher ie bra isée en la s o u m e t t a n t à l ' ac t ion vive de 
la cha leur , a p r è s l 'avoir a r rosée de son f o n d s de c u i s ­
son r é d u i t . (V. GLACE [Cuis ine] . ) On glace, t o u j o u r s 
en le s o u m e t t a n t à l ' ac t ion de la cha l eu r , un po i s ­
son, u n œuf, o u t o u t a u t r e ob je t n a p p é d ' u n e s auce 
b l a n c h e q u e l c o n q u e . 

On glace e n t r e m e t s e t pâ t i sser ies , en les s a u p o u ­
d r a n t de sucre glace e t en les s o u m e t t a n t é g a l e m e n t 
à l ' ac t ion vive de la c h a l e u r . V. GLACE AU S U C R E . 

GLACE. — E a u à l ' é t a t sol ide. La glace a l i m e n ­
ta i re doi t d o n n e r , p a r fus ion, de l ' eau p o t a b l e . P o u r 
son ana lyse , on lave un m o r c e a u de glace avec de 
l 'eau dist i l lée, on laisse fondre e t on s o u m e t l e l i ­
qu ide a u x m ê m e s essais e t e x a m e n s q u e ceux a u x ­
que ls doi t ê t r e soumise t o u t e e a u d ' a l i m e n t a t i o n . 

GLACES (Cu i s ine ) . — Les glaces, q u i ne s o n t q u e 
des fonds a m e n é s , p a r r é d u c t i o n , à la cons i s t ance 
s i rupeuse , s ' emplo ien t p o u r finir c e r t a i n e s sauces . 
Elles a j o u t e n t à l e u r saveur e t l eu r d o n n e n t p l u s 
d 'onc tuos i t é . On appel le demi-glace u n e s auce o b t e ­
n u e p a r a d j o n c t i o n à la sauce espagnole de fonds 
b r u n clair e t de m a d è r e . V . F O N D S DE C U I S I N E e t 
SAUCES, demi-glace. 

On se ser t auss i des glaces de v i a n d e p o u r glacer 
les grosses pièces de b o u c h e r i e e t les volail les b r a i ­
sées. 

Elles p e r m e t t e n t enfin, é t a n t de c o n s e r v a t i o n à p e u 
près indéfinie, de p a r e r à l ' i m p r é v u p a r la fac i l i té 
qu 'el les d o n n e n t d e p r é p a r e r i n s t a n t a n é m e n t des 
potages , des coulis , des sauces et des gelées. 

On t r o u v e d a n s l e commerce , sous l e n o m 
d 'ext ra i te , des glaces de v iande , excel lentes p o u r la 
p l u p a r t , m a i s ces glaces ne p e r m e t t e n t p a s d ' o b t e n i r 
l a g a m m e des s a v e u r s q u e l 'on p e u t avoir avec les 
glaces p répa rées avec des bases d i f férentes p u i s q u e , 
t ou t e s , o u p r e s q u e t o u t e s , o n t , c o m m e base , u n 
u n i q u e é l émen t , l e bœuf . 

Les glaces les p l u s employées en g r a n d e cu i s ine , en 
p lus de la glace de v i ande p r o p r e m e n t d i t e , s o n t les 
glaces de bœuf, de veau, de volaille et de gibier. 

On p répa re auss i des glaces de poisson, m a i s ces 
dernières s o n t p l u s s p é c i a l e m e n t dés ignées sous les 
n o m s d 'essence ou de fumet. V. ces m o t s . 

Par ex tens ion , on p r é p a r e é g a l e m e n t des essences 
concent rées à bases végéta les , q u i j o u e n t en cu i s ine 
maigre le rôle des glaces de v i ande d a n s les a p p r ê t s 
au gras . Ce s o n t des essences concen t r ée s de r ac ines 
po tagères diverses , de c h a m p i g n o n s , de t o m a t e s , de 
truffes. 

P a r m i les ex t r a i t s végé taux t r è s employés auss i en 
cuisine, n o u s c i t e rons le soya ou soja q u i , a j o u t é a u x 
coulis, r a g o û t s e t a u t r e s a p p r ê t s , g ras ou maigres , 
a u g m e n t e l eur s aveu r s a n s e n d é n a t u r e r l e g o û t p a r ­
t icul ier . V. SOJA. 

Les dif férentes glaces se p r é p a r a n t de la m ê m e 
man iè re , n o u s n o u s b o r n o n s à d o n n e r u n e seu le 
mé thode , celle de la glace de v i a n d e . 

Glace de v iande (Recet te a n c i e n n e ) . — Nos pè res 
conna issa ien t la glace de v iande . I l s p r é p a r a i e n t ce t t e 
dernière en t a b l e t t e s qu ' i l s u t i l i s a i e n t e n s u i t e p o u r 
confec t ionner des bou i l lons e t des sauces . 

Ces ex t r a i t s de v i a n d e s é t a i e n t , en s o m m e , à p e u 
près semblab les à ceux q u e l 'on t r o u v e a u j o u r d ' h u i , 
dans l e commerce , m a i s é t a i e n t composés avec des 
é l éments d ivers qu i , p e u t - ê t r e , p a r a î t r a i e n t q u e l q u e 
peu d i spend ieux d e nos j o u r s . Voici, p r i s d a n s u n 
vieux fo rmula i r e : les Secrets de la Nature et de l'Art 

concernant les aliments (1769), la r e c e t t e p o u r p r é ­
p a r e r des t a b l e t t e s de j u s de v i ande « faci les à t r a n s ­
p o r t e r e t q u ' o n p e u t conserver p e n d a n t u n a n e t 
p l u s » : 

« P r e n e z l e q u a r t d ' u n gros bœuf , un veau e n t i e r 
(ou u n e p a r t i e s e u l e m e n t , se lon l a g ro s seu r ) , d e u x 
m o u t o n s , deux d o u z a i n e s de vieil les pou les e t de 
v ieux coqs ou u n e d o u z a i n e de v ieux d i n d o n s , p l u m é s , 
vidés . Après q u e t o u t e s ces v i andes a u r o n t é t é b i en 
dégraissées , q u e vous a u r e z fa i t é c h a u d e r e t n e t t o y é 
s é p a r é m e n t les p ieds de veau e t de m o u t o n , m e t t e z 
l e t o u t d a n s u n e g r a n d e c h a u d i è r e ; a j o u t e z - y l a 
décoc t ion de 12 ou 14 l ivres de r â p u r e de co rne de 
cerf, q u e vous a u r e z fa i t boui l l i r s é p a r é m e n t , e t q u e 
vous a u r e z passée t o u t e c h a u d e p a r l a p resse ; pu i s 
versez su r l e t o u t l a q u a n t i t é de q u a t r e seaux de 
f o n t a i n e (eau de f o n t a i n e ) ; f e rmez e t couvrez e x a c t e ­
m e n t l a c h a u d i è r e d e s o n couvercle , d o n t vous l u -
t e r ez les bo rds avec de l a p â t e . Cha rgez - l a d ' u n po ids 
de 50 ou 60 l iv res ; f a i t es boui l l i r les v iandes à feu 
d o u x e t égal, s a n s les écumer , p e n d a n t 6 h e u r e s e t 
p l u s m ê m e s'il es t nécessai re , c ' e s t - à -d i r e j u s q u ' à ce 
qu 'e l les so ien t su f f i samment cu i tes , ce q u i se c o n ­
n a î t r a q u a n d les o s s e d é t a c h e r o n t a i s é m e n t ; p o u r 
lors , vous en ô te rez les p l u s gros, p u i s laisserez t o u ­
j o u r s l a c h a u d i è r e s u r l e feu, p o u r e n t r e t e n i r les 
v iandes d a n s u n e t r è s for te c h a l e u r ; v o u s les e n 
r e t i r e rez auss i p r o m p t e m e n t q u e vous l e p o u r r e z ; 
vous les h a c h e r e z d a n s l ' i n s t a n t m ê m e e t les m e t t r e z 
a p r è s d a n s u n e g r a n d e presse ga rn ie d e p l a q u e s d e 
fer c h a u d e s p o u r en r e t i r e r t o u t l e j u s . Dès q u e c e t t e 
o p é r a t i o n se ra fa i te , vous j o i n d r e z les e x t r a c t i o n s 
avec l e bou i l lon c h a u d q u i se ra res té d a n s l a c h a u ­
dière , vous passerez au p l u s vi te l e t o u t ensemble p a r 
u n gros t a m i s d e c r i n » . 

Glace de v iande (Rece t te m o d e r n e ) . — Fa i r e r é ­
d u i r e de m o i t i é 10 l i t res de fonds brun (ou estouf-
fade) c o m p l è t e m e n t dégraissé, e t auss i l i m p i d e q u e 
poss ible . 

Passe r ce fonds à t r a v e r s u n e mousse l ine e t le r e ­
m e t t r e en r é d u c t i o n . Passer à n o u v e a u . 

R é p é t e r c e t t e o p é r a t i o n j u s q u ' à ce q u e l a glace 
soi t r é d u i t e a u p o i n t vou lu , c ' e s t - à -d i r e pu i s se n a p ­
pe r l e dos d ' u n e cui l ler . Bien é c u m e r d u r a n t les s u c ­
cessives é b u l l i t i o n s e t m e t t r e , a p r è s c h a q u e passage à 
l a mousse l ine , l a glace d a n s u n e casserole p l u s p e t i t e 
e t d i m i n u e r l ' i n t e n s i t é de la c h a l e u r au fur e t à 
m e s u r e q u e l e f o n d s se c o n c e n t r e . 

Débar rasse r ce t t e glace d a n s des p e t i t s p o t s e t l a 
conserver au frais . 

Glace de volai l le . — Opérer avec du fonds de 
volail le a ins i qu ' i l es t d i t d a n s l a r e c e t t e p r é c é d e n t e . 

Glace de gibier . — Opérer avec du f o n d s de gibier 
a ins i qu ' i l es t d i t p o u r l a glace de v i ande . 

Glace de po i s son . — Voir ESSENCE, essence de 
poisson. 

Glace b londe de po i s son . — On appel le a ins i u n e 
glace o b t e n u e e n f a i s a n t r é d u i r e j u s q u ' à cons i s t ance 
s i rupeuse du f u m e t de poisson, d é c a n t é e t passé à la 
mousse l ine . 

La glace b londe de poisson s 'emploie p o u r r e h a u s ­
ser la s aveu r des sauces de poissons . On l 'emploie 
auss i p o u r n a p p e r c e r t a i n s poissons q u e l 'on f a i t 
glacer au four . 

Glace b londe de volai l le . — P r é p a r a t i o n s e m ­
blab le à celle décr i t e c i -dessus , m a i s fa î te avec du 
fonds b l a n c de volaille r é d u i t . S 'emploie c o m m e é lé ­
m e n t auxi l i a i re d e ce r t a ine s sauces , o u p o u r l e 
glaçage de ce r t a ine s s u b s t a n c e s . 

GLACES ( E n t r e m e t s ) . — Les glaces p a r f u m é e s 
d a t e n t de l a p l u s h a u t e a n t i q u i t é e t i l es t g é n é r a l e ­
m e n t a d m i s q u e les Arabes e t les Ch ino i s c o n n u r e n t 
les e n t r e m e t s glacés, les so rbe t s s u r t o u t . 

Ce f u r e n t les Chinois , d i t - o n , q u i e n s e i g n è r e n t 
l ' a r t de faire les glaces a u x I n d i e n s , a u x Perses e t 
a u x Arabes . . . 

C'est vers 1660, que les glaces et les sorbets furent 
introduits en France par un sicilien nommé Francisco 
Procopio. Quelque dix ans après, ce même Procopio ouvrit à 



Moule à glace en cœur 
et caisse à biscuits glacés Tortoni. 

Paris, dans la rue des Fossés-Saint-Germain-des-Prés (de­
venue aujourd'hui rue de l'Ancienne-Comédie) un café qui, 
d'ailleurs, bien qu'ayant complètement changé de genre, 
existe encore au même endroit. C'est dans cet établissement 
que Procope, qui avait francisé son nom, vendit des glaces 
diversement parfumées et des sorbets aux Parisiens, qui, 
tout de suite, prirent goût à cet entremets nouveau pour eux. 

D'autres limonadiers parisiens suivirent bientôt l'exem­
ple de Procope et ils furent si nombreux, qu'en 1676 il fallut 
donner des statuts à leur corporation et que celle-ci fut 
autorisée à mettre en vente des glaces et eaux glacées. Il y 
avait alors à Paris, dit-on, deux cent cinquante limonadiers 
qui vendaient des glaces. 

Mais, jusque vers le milieu du xvin p siècle, on ne vendait 
des glaces, à Paris, qu'en été. En 1750, le successeur de Pro­
cope, un nommé du Buisson, en fit en toute saison, et fut 
imite par tous ses confrères. 

Les glaces dont on se régalait alors étaient assez mé­
diocres ; ce n'est que vers 1776 qu'on commença à faire des 
glaces plus délicates et, en même temps, plus consistantes, 
ce qui permit de les mouler dans des formes diverses. C'est 
aussi à cette époque que l'on fit, à Paris toujours, des fro­
mages et autres entremets glacés dont quelques-uns se font 
encore aujourd'hui. 

Faisons remarquer, en passant, que, bien que déjà, chez les 
Romains, on ait connu la manière de rafraîchir les boissons 
avec de la glace ou de la neige, cet usage ne s'était guère 
répandu en France avant le xvn e siècle et que seuls les gens 
raffinés le pratiquaient. 

Dans le Dictionnaire de Monnet, imprimé en 1636, on ne 
trouve même pas le mot glacière. Mais quelque quarante ans 
après, l'usage de boire les vins rafraîchis était si général en 
France, que manquer à cet usage était une grande faute, à 
en juger, entre autre, par ce que dit Boileau dans son Repas 
ridicule : 

Mais qui l'aurait pensé? Pour comble de disgrâce. 
Par le chaud qu'il faisait, nous n'avions point de glace. 
Point de glace, bon Dieu! Dans le fort de l'été, 
Au mois de juin... 
A la fin du xvm e siècle, la fabrication des glaces d'entre­

mets se perfectionna, à Paris surtout. Le nombre des éta­
blissements où l'on débitait des glaces alla sans cesse en 
augmentant. Ce fut, à cette époque, le triomphe des bombes 
glacées. Tout repas de quelque importance était obligatoire­
ment terminé par une bombe glacée. Et dans les cafés du 
Palais-Royal, il était de bon ton alors d'aller déguster des 
glaces. 

Il en fut de même sous le premier Empire. A cette époque, 
grâce aux glaciers italiens, qui, en ce moment, étaient nom­
breux à Paris, on améliora encore la fabrication des glaces, 
des sorbets, des granités ; c'est aussi à ce moment que l'on 
commença à faire des glaces avec de la pâte à bombe, et 
l'on obtint ainsi des entremets plus délicats qui, dans les 
grands dîners, remplacèrent les fromages glacés. 

Pratt i et Tortoni devinrent alors célèbres dans le monde 
entier, grâce à la finesse des glaces qu'ils préparaient. 

C'est sous le second Empire que fut imaginée « l'omelette 
en surprise », dite à la Norvégienne, apprêt original où le 
froid, en l'espèce une glace aux fruits, et le chaud, de la 
meringue dorée au four, étaient habilement combinés de 
façon à produire un entremets paradoxal, glacé à l'intérieur 
et brûlant à l'extérieur (V. Œ U F S , omelette à la norvégienne). 
C'est encore sous le second Empire que furent créées les 
coupes glacées, les mousses et les parfaits. 

De nos jours, la fabrication des glaces, surtout de celles 
préparées avec des appareils à la crème fouettée, est arrivée 
au plus haut point de perfection. 

On a perfectionné également dans la même mesure les 
divers ustensiles nécessaires pour la confection des entre­
mets glacés. 

Les e n t r e m e t s glacés, fa i t s , l a p l u p a r t , avec u n e 
compos i t ion de p â t e à b o m b e , s o n t a u j o u r d ' h u i 
v e n d u s t o u t p répa ré s d a n s les m a g a s i n s d ' a l i m e n ­
t a t i o n . De g r a n d s indus t r i e l s , te l s q u e l a Société 
Gerva is , o n t m i s la glace à la p o r t é e de t ous , à un pr ix 

Moule à pouding glacé, moule à biscuit glacé, moule à glace 
Marie-Louise. {Doc. Deftillerin. Phot. Larousse.) 

r e l a t i v e m e n t m i n i m e . Ce genre de commerce est de-, 
v e n u possible depu i s la mise en usage de la neige 
c a r b o n i q u e , ou carbo-glace , q u i p e r m e t de t r a n s ­
po r t e r d a n s un sac en pap ie r , e t de conserver à u n e 
basse t e m p é r a t u r e , les p r é p a r a t i o n s glacées. La ca rbo -
glace en effet ne mou i l l e p a s c o m m e la glace q u i 
fond car elle passe d i r e c t e m e n t de l ' é t a t de neige 
sèche à l ' é t a t gazeux. 

MÉTHODE GÉNÉRALE POUR FAIRE LES GLACES. 
— Avec la sorbetière : la compos i t i on i n d i q u é e (glace' 
au s i rop ou glace à la c rème) é t a n t p r ê t e — et ce t t e 
compos i t ion doi t ê t r e p répa rée à l ' avance — la ver­
ser d a n s u n e sorbe t iè re e n é t a i n que , p r é a l a b l e m e n t , 
on a u r a sanglée, c 'est à d i re e n t o u r é e de glace pilée, 
de sel m a r i n et de sa lpê t re (pour 20 ki los de glace : 
3 kilos de sel et 500 g de s a l p ê t r e ) , ces a r t ic les bien 
tassés d a n s l e b a q u e t e t n ' a r r i v a n t q u ' a u x d e u x t iers 
de la sorbet ière , de façon q u e les bords de ce t t e der­
n ière dépassen t de q u e l q u e s c e n t i m è t r e s l e n iveau 
d u sanglage. 

Si l 'on opère avec u n e sorbe t iè re m u e à la m a i n 
(us tensi le qu i ne s 'emploie p l u s guè re a c t u e l l e m e n t ) , 
faire t o u r n e r ce t t e so rbe t i è re s u r e l l e -même , d a n s 
les deux sens, a l t e r n a t i v e m e n t , l ' us tens i le f e rmé , e t 
a c t i o n n é à la m a i n pa r la po ignée q u i est s u r son 
couvercle . 

P e n d a n t ce t t e opé ra t ion , l a compos i t i on é t a n t n a ­
t u r e l l e m e n t pro je tée su r les paro i s de l ' us tens i le où 
elle se solidifie (sous l ' ac t ion r é f r igé ran te de la glace 
e t du se l ) , d é t a c h e r à la s p a t u l e spéciale ces pa r t i e s 
de compos i t ion glacée e t les r e m e t t r e d a n s la masse . 

P e n d a n t la congé la t ion , t r ava i l l e r auss i l a c o m p o ­
s i t ion à la spa tu le , de façon qu 'e l le soit b i en lisse et 
s a n s g r u m e a u x . 

D r e s s a g e des g l a c e s . — Les compos i t i ons glacées 
fa i tes en sorbet ière p e u v e n t se dresser de façons diffé­
r en te s . On les m o u l e à la cui l ler et on les dresse soit 
d a n s des coquil les, so i t d a n s des verres spéciaux, ou, 
t o u j o u r s moulées à la cui l ler , on les dresse en rocher 
su r des p l a t s r ecouver t s d ' u n e serv ie t te pliée ou d ' u n 
pap ie r -den te l l e . 

On dresse auss i ces compos i t ions , u n e fois glacées, 
d a n s des moules spéc iaux , le p l u s s o u v e n t de forme 
con ique , mou les qu i se f e r m e n t h e r m é t i q u e m e n t , e t 
q u e l 'on me t , u n e fois r empl i s , d a n s u n b a q u e t o ù 
on les sangle avec glace vive concassée et sel. 

P o u r q u e les glaces so i en t b i en cons i s t an t e s lo rs ­
q u ' o n les démoule , i l c o n v i e n t de les sang le r p e n d a n t 
u n e h e u r e a u mo ins . 

Les glaces légères, qu i , elles, ne son t p a s t ravai l lées 
en sorbet ière, do iven t ê t r e u n e fois moulées , sanglées 
p e n d a n t 2 h e u r e s au mo ins . 

Démoulage : p o u r démou le r les glaces (simples ou 
légères) mises à congeler d a n s des fo rmes diverses, 
on opère ainsi : laver r a p i d e m e n t le m o u l e à l 'eau 
froide, l e plonger un i n s t a n t d a n s de l ' eau t i ède , ce 
q u i a u r a p o u r r é s u l t a t de chauffer l é g è r e m e n t l e 
m o u l e et de faire se d é t a c h e r la compos i t ion des 
parois . On renverse alors l e m o u l e su r un p l a t re­
couver t d ' une se rv ie t t e pl iée, e t on fa i t glisser la 
glace s u r ce p la t . 

Moulage de pe t i t e s g l a c e s de fantais ie . •— On 
opère, pou r le mou lage de ces glaces, de la m ê m e 
façon q u e pou r celles q u e l 'on dresse d a n s des 
g r a n d s moules . 



Les pe t i t s m o u l e s de fan ta i s ie (qui 
son t en é t a i n , e t m u n i s de cha rn iè re s ) 
son t fa i ts en forme d 'ob je t s divers , te l s 
que f ru i t s , l égumes , figures, e tc . 

On r e m p l i t ces m o u l e s e t on en 
soude les bords au b e u r r e , p u i s on les 
sangle à la glace salée, c o m m e les 
mou les à b o m b e s e t a u t r e s . 

COMPOSITIONS ET APPAREILS 
P O U R G L A C E S D I V E R S E S . — C e s 
appare i l s s o n t de t ro i s so r tes : ceux 
qu i son t p r é p a r é s a u s i rop, e t q u i s o n t 
employés p o u r l a p r é p a r a t i o n des g la ­
ces aux f ru i t s , a u x essences ou a u x 
l i q u e u r s ; ceux q u i s o n t fa i t s à la 
crème, c ' e s t - à -d i r e avec u n e compos i ­
t i o n de j a u n e s d 'œufs , de suc re e t de 
l a i t ; et , enfin, ceux en p â t e à b o m b e 
ou à pa r fa i t . 

Composi t ion pour g l a c e aux fru i t s . 
— Passer le f ru i t i n d i q u é au t a m i s 
fin (pilé p r é a l a b l e m e n t si sa n a t u r e 
l 'exige), a j o u t e r à la p u r é e o b t e n u e 
u n e q u a n t i t é égale de s i rop de suc re à 
32° froid. A jou te r du j u s de c i t ron , 
en q u a n t i t é p l u s ou m o i n s g r a n d e , s e ­
lon l a n a t u r e du f ru i t de base . Mé­
langer à froid et vérifier le degré de la 
compos i t ion au pèse-s i rop . 

Les glaces à base de f ru i t s se f o n t 
avec des compos i t i ons t i t r a n t de 18° 
à 22». 

Nota. On p e u t auss i p r é p a r e r les 
glaces aux f ru i t s en p r o c é d a n t a ins i : 

Piler au m o r t i e r les f ru i t s i n d i q u é s 
avec 300 g r a m m e s de suc re p a r 500 
g rammes de f ru i t s . 

Passer au t a m i s fin. Ajoute r à c e t t e 
composi t ion l a q u a n t i t é d ' eau néces ­
saire p o u r l ' a m e n e r au degré vou lu 
(degré q u e l 'on con t rô l e au pèse - s i rop ) . 

Composi t ion pour g l a c e s aux li­
queurs , aux e s s e n c e s . — On p répa re 
ces compos i t i ons en a j o u t a n t à du s i rop de sucre 
froid u n e q u a n t i t é p l u s ou m o i n s g r a n d e de l a l i q u e u r 
ou de l 'essence i nd iquées . On c o m p t e g é n é r a l e m e n t 
un déci l i t re de l i q u e u r au l i t r e de s i rop . On a j o u t e 
tou jours à ces compos i t i ons un p e u de j u s de c i t ron . 

On p e u t p r é p a r e r a ins i des compos i t i ons à g lace ; 
à l ' an ise t te , à l ' a r m a g n a c , au cacao, au cu raçao , au 
che r ry -b randy , a u k i r sch , a u r h u m , a u m a r a s q u i n , 
et enfin à t o u t e s sor tes de l i q u e u r s . 

Comme p o u r l a compos i t i on de l a glace a u x f ru i t s , 
on pèse ces appare i l s au pèse-s i rop . I l s do iven t m a r ­
quer de 18° à 22°. 

Composit ion pour g l a c e s à la c r è m e . — M e t t r e 
dans u n e casserole 300 g r a m m e s de s u c r e en p o u d r e 
et 10 j a u n e s d 'œufs . Travai l le r ce m é l a n g e à la s p a ­
tu l e j u s q u ' à ce qu ' i l fo rme le r u b a n , c ' e s t - à -d i r e 
j u s q u ' à ce que , p ro je tée d ' u n p e u h a u t , l a c r è m e se 
plisse c o m m e u n r u b a n , e n r e t o m b a n t . 

Délayer p e t i t à p e t i t ce m é l a n g e avec un l i t r e de 
lai t b o u i l l a n t ( pa r fumé à la vani l le ou à 
t o u t a u t r e p a r f u m ) . 

Cuire ce t t e c r ème su r le feu, en la r e ­
m u a n t j u s q u ' à ce qu 'e l le couvre b i en la 
cuiller, m a i s en é v i t a n t l ' ébul l i t ion , q u i 
ferai t se désagréger la compos i t ion . 

Passer la c r ème au ch ino i s fin, d a n s 
une t e r r ine , e t l a r e m u e r de t e m p s en 
temps , j u s q u ' à ce qu 'e l l e soit b i e n r e ­
froidie. 

Nota. Le t y p e d 'appare i l le p l u s g é n é ­
ra l emen t employé se fa i t avec 400 g r a m ­
mes de sucre e t 8 j a u n e s d 'œufs p o u r un 
l i t re de la i t . C'est l à u n e t r è s b o n n e for ­
mule d o n n a n t u n e glace c rémeuse , se 
t e n a n t bien, p a s t r o p sucrée , e t à l aque l l e 
o n peu t , s ans i n c o n v é n i e n t , a j o u t e r u n 

Matériel pour la préparation des glaces : 
1. Machine à concasser la glace à trois cylindres et pilon ferré pour concasser la g lace ; 
2. Machine à réduire la glace en n e i g e ; 3. Turbine à glace genre v i enno i s ; 4. Turbine à 
glace à manivel le avec récipient en é t a i n ; 5. Pe t i t appareil à glace américain à double 
act ion; 6. P e t i t modèle de machine à concasser la glace. (D'après documents Dehillerin.) 

p a r f u m l iqu ide (cognac, r h u m , k i r sch , c h a r t r e u s e o u 
a u t r e ) , s ans n u i r e à la f e r m e t é de la glace. En s u p ­
p r i m a n t u n e p a r t i e d u l a i t e t e n l e r e m p l a ç a n t pa r 
de l a c r è m e douce , on a u r a u n e c rème p l u s moel leuse . 

E n d i m i n u a n t l a q u a n t i t é de suc re e t l e n o m b r e 
des j a u n e s d 'œufs , on a u r a u n e glace p l u s sèche t r è s 
f e rme e t s e t e n a n t m i e u x . I l n e f a u t c e p e n d a n t p a s 
t r o p d i m i n u e r l e sucre e t les j a u n e s d 'œuf s ca r on 
a r r ive ra i t à avoir un appare i l t r o p o rd ina i r e . 

E n a u c u n cas, o n n e doi t descendre e n dessous d e 
300 g r a m m e s de sucre e t 6 j a u n e s d 'œufs , ce q u i 
d o n n e dé jà u n e glace o rd ina i r e . 

Appareil à pâte à bombe . — P o u r 32 j a u n e s 
d 'œufs , un l i t re de s i rop à 32°. 

M e t t r e d a n s u n e casserole l e s i rop e t les j a u n e s 
d 'œufs . M e t t r e ce t t e casserole d a n s u n e s a u t e u s e c o n ­
t e n a n t de l 'eau p o u r fo rmer b a i n - m a r i e . M e t t r e l a 
s a u t e u s e en p l e in feu et, de t e m p s à a u t r e , r e m u e r 
au foue t . Q u a n d l ' appare i l sera d e v e n u épa i s e t g r a ­

n u l e u x , à cons i s t ance de c r è m e épaisse 
l e verser s u r un t a m i s de c r i n p lacé a u -
dessus d ' u n e t e r r i n e e t l e passer , en p r e s ­
s a n t dessus . 

F o u e t t e r e n s u i t e l ' appare i l j u s q u ' à ce 
qu ' i l soit c o m p l è t e m e n t refroidi e t d e v e n u 
léger, m o u s s e u x e t b l a n c h â t r e . I l sera p r ê t 
a lors à employer en l u i m é l a n g e a n t s o n 
vo lume de c rème foue t t ée , p u i s l e p a r ­
f u m . 

Cet appa re i l s e conserve d a n s u n p o t 
en grès ou u n e sorbe t i è re en porce la ine , 
e t en p le ine glace n o n salée . 

N o u s a l lons m a i n t e n a n t passe r a u x 
r ece t t e s des diverses glaces d?™\ l 'ordre 
s u i v a n t : les glaces simples aux'ytuits au 

Sorbetière électrique. sirop; les glaces simples à la crème; les 



glaces légères ( c o m p r e n a n t les b i s cu i t s glacés, les 
bombes , les mousses , les pa r fa i t s , les p o u d i n g s glacés, 
les soufflés glacés) ; les sorbets (avec lesque ls on 
r a n g e les g ran i t é s , les m a r q u i s e s et les spooms) ; les 
coupes glacées; les entremets glacés, 

GLACES SIMPLES, AUX F R U I T S , AU SIROP. — 
Glace à l 'abricot. — Q u a n t i t é égale de p u l p e ou 
p u r é e d ' ab r i co t s frais e t de s i r op ; le j u s de 2 c i t r o n s 
p a r l i t r e de compos i t i on (de 18° à 19" au p è s e - s i r o p ) . 

Glace à l 'ananas. — Fa i r e macé re r 2 h e u r e s , d a n s 
u n d e m i - l i t r e d e s i rop, u n d e m i - l i t r e d ' a n a n a s (frais 
ou conse rve ) , pi lé f inement . Ajou te r un p e u de j u s de 
c i t r o n et de k i r sch (de 18° à 20° au p è s e - s i r o p ) . 

G l a c e à la banane . — C o m m e la g lace à l ' a n a n a s , 
avec s i rop e t p u r é e de b a n a n e s . Ajou te r j u s de c i t ron . 
P a r f u m e r au k i r sch ou au r h u m (de 20° à 21° au 
p è s e - s i r o p ) . 

Glace aux c e r i s e s . — Fa i re m a c é r e r p e n d a n t u n e 
h e u r e d a n s 5 déc i l i t res de s i rop, un d e m i - l i t r e de 
cerises énoyau t ée s , a ins i q u e l e u r s n o y a u x pi les . 
Ajoute r q u e l q u e s g o u t t e s d e j u s d e c i t r o n e t u n peu 
de k i r sch . Passer au t a m i s fin (de 20° à 21° au p è s e -
s i rop ) . 

Glace au c i tron . — Fai re infuser 2 h e u r e s d a n s un 
d e m i - l i t r e de s i rop froid le zes te de 3 c i t rons . A jou­
t e r le j u s de 4 c i t rons (et, f a c u l t a t i v e m e n t , ce lu i de 
2 o r a n g e s ) . Passer (de 21° à 22° au p è s e - s i r o p ) . 

Glace aux fra i ses . — Ajou te r un d e m i - l i t r e de 
p u r é e de fraises f ra îches (ou de conserve) à un d e m i -
l i t r e de s i rop froid; a j o u t e r en p lu s , le j u s de 2 c i ­
t r o n s et de 2 o ranges . Passer (de 16° à 18° au pèse -
s i rop ) . 

On p e u t auss i p r é p a r e r c e t t e compos i t i on de l a 
f açon s u i v a n t e : broyer ensemble un ki lo de fraises 
e t 500 g r a m m e s de suc re en p o u d r e . A jou te r l e j u s 
de 2 c i t r o n s et de 2 o ranges . Passer . 

Ajou te r à c e t t e compos i t i on la q u a n t i t é d ' eau f i l ­
t r é e nécessai re p o u r l ' ob t en i r de 16° à 18° au pèse -
s i rop . 

Glace à la f ramboi se . — C o m m e la Glace aux 
fraises, avec p u r é e de f ramboises . 

Glace à la grose i l l e . — Ajou te r un d e m i - l i t r e de 
j u s de groseilles à un d e m i - l i t r e de s i rop . Aciduler 
t r è s l é g è r e m e n t a u j u s d e c i t r on , c e f r u i t é t a n t t r è s 
ac ide (de 19° à 20° au p è s e - s i r o p ) . 

Glace à la mandarine . — Fa i r e infuser d a n s 7 d é ­
c i l i t res e t demi de s i rop b o u i l l a n t le zeste de 4 m a n ­
da r ine s . Ajou te r à c e t t e compos i t i on , lorsqu 'e l le est 
f roide, le j u s de 6 m a n d a r i n e s , de 2 o ranges , e t d ' u n 
c i t ron . Passer (de 20° à 21° au p è s e - s i r o p ) . 

Glace au m e l o n . — Se p r épa re , avec p u l p e de 
me lon , passée au t a m i s fin, c o m m e la Glace à l'abri­
cot. M e t t r e un p e u de cognac d a n s l a compos i t ion . 

Glace à l 'orange. — Se p r épa re c o m m e la glace à 
la m a n d a r i n e avec le zeste et le Ju s de 4 à 5 o ranges 
et le J u s d ' u n c i t r o n (de 20° à 21° au p è s e - s i r o p ) . 

Glace à la p ê c h e . — Se p r é p a r e c o m m e la g lace à 
l ' abr ico t , avec p u l p e de p ê c h e (de 18° à 19° au p è s e -
s i rop ) . 

Glace à la poire. — Pi ler au mor t i e r , avec 500 
g r a m m e s de s u c r e en p o u d r e , 500 g r a m m e s de c h a i r 
de poi res b i e n f o n d a n t e s . A jou te r l e Ju s d ' u n c i t ron . 
Passer . Ajou te r d e l ' eau f i l t r é e , j u s q u ' à o b t e n t i o n d u 
degré v o u l u (de 21° à 22° au p è s e - s i r o p ) . 

Glace aux prunes . — Se p r épa re , avec p u r é e de 
p r u n e s , c o m m e la Glace à l'abricot. 

GLACES SIMPLES A LA CRÈME. — Glace aux 
a m a n d e s . — Ajouter à un l i t r e de l a i t boui l l i 100 
g r a m m e s d ' a m a n d e s douces e t 5 pièces d ' a m a n d e s 
amères , m o n d é e s e t pilées f inement , e t add i t i onnées , 
p e n d a n t ce t t e opé ra t ion , de q u e l q u e s cui l lerées d ' eau . 
Fa i r e infuser 25 m i n u t e s . 

Avec ce la i t , p r é p a r e r la c r ème ainsi qu ' i l es t d i t à 
Composition pour glaces à la crème. P r é p a r e r la 
glace selon l a m é t h o d e h a b i t u e l l e . 

Glace aux a v e l i n e s . — C o m m e la Glace aux 
amandes, en r e m p l a ç a n t ces de rn iè res pa r 100 gram­
m e s d 'avel ines , l égè r emen t torréfiées e t pi lées. 

Glace au ca fé . — Fa i re infuser , 25 m i n u t e s , d a n s 
un l i t r e de l a i t boui l l i c h a u d , 50 g r a m m e s de café 
f r a î c h e m e n t gri l lé e t broyé . Avec ce la i t , p r é p a r e r la 
compos i t i on a ins i qu ' i l es t d i t p l u s h a u t . 

O n p e u t auss i p r é p a r e r ce t t e c r ème e n a j o u t a n t a u 
la i t 2 déci l i t res de t r è s fo r t e i n fus ion de café. 

Glace au c h o c o l a t . — Ajouter à un l i t r e de lait 
boui l l i , p a r f u m é à la vani l le , 250 g r a m m e s de c h o ­
cola t q u e l 'on a u r a r â p é e t f a i t d i s soudre avec 2 d é ­
ci l i t res d ' eau . 

Le choco la t é t a n t suc ré p a r l u i - m ê m e , on di­
m i n u e r a de 50 g r a m m e s la q u a n t i t é de suc re indi­
q u é e c i -dessus . 

Glace aux noix. — Se p r épa re c o m m e la Glace aux 
amandes, avec 100 g r a m m e s de noix pi lées . 

Glace à la p i s tache . — Pi ler ensemble 75 g r a m m e s 
de p i s t a c h e s m o n d é e s e t 25 g r a m m e s d ' a m a n d e s 
douces , é g a l e m e n t m o n d é e s . Ajouter , en p i l a n t , quel ­
ques cui l lerées de la i t . 

M e t t r e c e t t e p â t e à infuser d a n s un l i t r e de lait 
b o u i l l a n t . P r é p a r e r avec ce l a i t la compos i t i on à glace 
a ins i qu ' i l e s t d i t c i -dessus . 

Glace P l o m b i è r e s . — C O M P O S I T I O N : Pi ler finement 
au m o r t i e r 300 g r a m m e s d ' a m a n d e s douces e t 
20 g r a m m e s d ' a m a n d e s amères m o n d é e s q u e l'on 
mêle ra avec du la i t . A jou te r 1 l i t r e e t d e m i de crème 
boui l l ie . 

Passe r ce m é l a n g e avec press ion , p o u r en ex t ra i re 
t o u t l e l a i t . 

Avec ce l a i t mou i l l e r 10 j a u n e s d'oeufs q u e l'on 
a u r a b i e n t r ava i l l é s d a n s u n e casserole avec 300 g r a m ­
m e s de suc re . 

Fa i r e p r e n d r e c e t t e c r ème s u r l e feu, s a n s laisser 
bou i l l i r ( comme u n e c rème ang la i se ) . L a b i e n t r a ­
vail ler h o r s du feu p e n d a n t t ro i s m i n u t e s . La passer 
à l ' é t a m i n e . 

Fa i r e glacer ce t t e compos i t i on en sorbe t iè re , en la 
t r a v a i l l a n t avec la s p a t u l e . Q u a n d la c r è m e est prise 
a moi t i é , l u i a j o u t e r 6 déc i l i t res de c rème foue t tée . 
C o n t i n u e r de faire p r e n d r e . 

E g o u t t e r l ' eau du b a q u e t e t sangler de n o u v e a u l a 
sorbe t iè re . Couvr i r e n t i è r e m e n t ce t t e de rn iè re de 
glace e t de sel e t la laisser deux h e u r e s d a n s la glace. 

Dresser la glace P lombiè res en roche r su r servie t te . 
Napper de m a r m e l a d e d 'abr ico ts . 

Glace P l o m b i è r e s aux marrons . — Délayer avec 
1 l i t r e de c r è m e angla ise c h a u d e , 250 g r a m m e s de 
p u r é e de m a r r o n s (faite avec des m a r r o n s pelés cuits 
au l a i t ) . Passer ce t t e compos i t i on à la passoire f ine . 
Q u a n d elle e s t froide, l a fa i re p r e n d r e d a n s u n e sor­
bet ière , en la t r a v a i l l a n t à la s p a t u l e . Q u a n d elle est 
b ien fe rme e t lisse, l u i mêle r un d e m i - l i t r e de crème 
foue t t ée , e t la p a r f u m e r de 5 cui l lerées de m a r a s q u i n . 

Mouler ce t t e compos i t i on d a n s u n e forme à fro­
m a g e glacé. Fa i r e f r apper p e n d a n t 1 h e u r e e t demie. 

Glace au praliné. — Ajouter à un l i t r e de crème 
à la vani l le , p r épa rée ainsi qu ' i l est d i t à Composi­
tion pour glace à la crème, 125 g r a m m e s de pra l in 
d ' a m a n d e s pi lé e t passé au t a m i s , ou broyé à la m a ­
ch ine . 

On p r é p a r e de la m ê m e façon la c r è m e au p r a l i n de 
noise t tes , de noix ou de p i s t a c h e s de terre ou 
c a c a h u è t e s . 

Glace au t h é . — P r é p a r e r la c r è m e selon la 
m é t h o d e h a b i t u e l l e avec 7 déc i l i t res et d e m i de lait 
a d d i t i o n n é s de 3 déci l i t res d ' in fus ion de t h é t r è s forte. 

On p e u t , en p r o c é d a n t de l a m ê m e façon, p répa re r 
des c rèmes p o u r glaces, p a r f u m é e s à la m e n t h e , au 
t i l l eu l , ou à la verve ine . 

Glace à la vani l le . — Se p r épa re a ins i qu ' i l es t dit 
à la r e c e t t e In i t ia le , avec du l a i t d a n s leque l on aura 
fa i t infuser , p e n d a n t 20 m i n u t e s , u n e gousse de 
vani l le . 

Glace s a n s œ u f s (Recet te a m é r i c a i n e ) . — Faire 
boui l l i r e n s e m b l e un l i t r e de la i t , un l i t r e de crème 
et 250 g r a m m e s de suc re . 



Lier avec 45 g r a m m e s de fécule de m a ï s ; passer au 
t a m i s de soie. Fa i re refroidir en r e m u a n t s o u v e n t . 

On p e u t aussi , en p lace de fécule de ma ï s , l ier avec 
30 à 35 g r a m m e s d ' a r row- roo t . 

P a r f u m e r avec vani l le , zeste de c i t r o n ou d 'o range , 
café, chocola t , l i q u e u r s , e tc . 

Sangler e t t e r m i n e r c o m m e i l est d 'usage p o u r les 
glaces à la c rème . 

GLACES LÉGÈRES. — B i s cu i t s g l a c é s . — Ces b i s ­
cu i t s se p r é p a r e n t avec de la p â t e à b o m b e q u e l 'on 
dresse d a n s des m o u l e s spéc iaux , e n l ' a l t e r n a n t pa r 
couches avec des glaces s imples a u x f ru i t s de c o u ­
leur e t de p a r f u m s di f férents . 

Les mou les , q u i s o n t fa i t s en fo rme de ca i s se t t e s 
r ec t angu la i r e s , s o n t s a n ­
glés selon l a m é t h o d e h a ­
b i tue l le . 

Les b i scu i t s s o n t d é ­
moulés , dé ta i l lés en m o r ­
ceaux r é g u l i e r s , e t ces 
morceaux s o n t p lacés d a n s 
pe t i t e s ca i sse t tes spéciales 
en pap ie r for t e t , se lon la 
n a t u r e de l a p r é p a r a t i o n , 
décorés ou n o n avec de la 
glace s imple , poussée à la 
poche . 

Les b i s cu i t s glacés, u n e 
fois dressés d a n s les ca i s ­
ses en pap ie r , s o n t p lacés 
dans u n r a f r a î c h i s s o i r 
sanglé, j u s q u ' a u m o m e n t 
du service. 

Biscui t c o m t e s s e - M a ­
rie. — Se fa i t d a n s un 
mou le car ré (moule s p é - Service à glace 
cial, d i t à « comtes se -
Marie ») chemisé de glace à la fraise. G a r n i r i n t é ­
r i e u r e m e n t avec de la c rème C h a n t i l l y vani l lée . 

Sangler . D é m o u l e r l e b i scu i t d a n s u n e ca isse t te 
spéciale en c a r t o n . 

Décorer avec grosses fraises macérées au k i r s c h e t 
c rème Chan t i l ly . 

B o m b e s g l a c é e s . — A n c i e n n e m e n t , les b o m b e s se 
fa isa ient avec de la glace o rd ina i r e (glaces s imples 
au sirop ou à la c r è m e ) , e t se m o u l a i e n t d a n s des 
moules de fo rme s p h é r i q u e , ce q u i jus t i f ia i t l eu r 
nom. De p lu s , on les ga rn i s sa i t en p l a ç a n t les c o m ­
posi t ions d a n s les m o u l e s en couches c o n c e n t r i q u e s . 

Dans l a p r a t i q u e ac tue l le , les b o m b e s se p r é p a r e n t 
avec u n e compos i t i on b ien p l u s dé l i ca te q u e l 'on 
appelle la p â t e à b o m b e . De ce t t e compos i t ion , on 
t rouvera l a r ece t t e au d é b u t de l ' a r t ic le consacré a u x 
glaces. 

Moulage des bombes. — En p r inc ipe , on do i t g a r n i r 
les bombes avec d e u x compos i t i ons différentes : l ' une , 
qu i ser t à chemise r le m o u l e , es t g é n é r a l e m e n t u n e 
glace s imple à la c rème, au s i rop ou a u x f ru i t s , e t 
l ' au t re , q u i est p lacée à l ' i n t é r i e u r du mou le , e s t u n e 
pâ t e à b o m b e . 

Les mou le s qu i , a c t u e l l e m e n t , s o n t fa i t s en f o r m e 
de cône, d o n t l ' e x t r é m i t é es t l é g è r e m e n t a r rond ie , 
sont fermés h e r m é t i q u e m e n t , soudés avec u n c o r d o n 
de beu r r e e t sang lés avec de la glace salée, p e n d a n t 
2 heu re s . 

Bombe abricot ine . — Chemise de glace au c h o ­
colat ; i n t é r i e u r de p â t e à b o m b e à l ' abr icot . 

B o m b e Aida. — Chemise glace m a n d a r i n e ; i n t é ­
r ieur p â t e à b o m b e à la vani l le , p a r f u m é e au k i r sch . 

Bombe l 'a lgér ienne. — Chemise r un m o u l e à 
bombe avec de la glace à la m a n d a r i n e . Le g a r n i r 
I n t é r i e u r e m e n t de b i scu i t glacé à l ' a n a n a s p a r s e m é 
d e q u e l q u e s m o r c e a u x d ' a n a n a s confi ts macé ré s a u 
kirsch. 

Bombe Alhambra. — C h e m i s é glace van i l l e ; I n t é ­
r ieur pâ t e à b o m b e , à la f ra ise . Après démou lage , 
en toure r l a b o m b e de grosses fraises macérées au 
kirsch. 

B o m b e amér ica ine . — Chemisé glace f ra ise ; i n t é ­
r i eu r p â t e à b o m b e à la m a n d a r i n e . Décorer la b o m b e 
avec de la glace à la p i s t a c h e poussée à la poche . 

B o m b e arch iduc . — Chemisé glace à la f ra i se ; i n ­
t é r i e u r p â t e à b o m b e p r a l i n é e . 

B o m b e Bourda loue . — Chemisé glace van i l l e ; i n ­
t é r i e u r p â t e à b o m b e à l ' an i se t t e . Décorer la b o m b e 
avec v io le t tes cand ies . 

B o m b e cardinal . — Chemisé glace à la fraise f r a m -
boisée; i n t é r i e u r p â t e à b o m b e à la vani l le p r a l i n é e . 

B o m b e Chateaubriand. — Chemisé glace a b r i c o t ; 
i n t é r i e u r p â t e à b o m b e à la vani l le mé l angée d ' a b r i ­
co ts confits , coupés en dés, macé ré s au k i r sch . 

B o m b e d a m e - b l a n c h e . 
— Chemisé glace van i l l e ; 
i n t é r i e u r p â t e à b o m b e 
a u la i t d ' a m a n d e s . 

B o m b e dauphino i se . — 
Chemisé glace a n a n a s ; -
i n t é r i e u r c r è m e C h a n t i l l y 
p a r f u m é e à la c h a r t r e u s e 
ver te . 

B o m b e d ip lomate . — 
Chemisé glace van i l l e ; i n ­
t é r i e u r p â t e à b o m b e au 
m a r a s q u i n , m é l a n g é e de 
f r u i t s confits macé ré s a u x 
l i q u e u r s . 

B o m b e Doria. — C h e ­
m i s é glace p i s t a c h e ; I n ­
t é r i e u r p â t e à b o m b e à 
la vani l le , mé l angée de 
f r a g m e n t s de m a r r o n s g la ­
cés macé ré s au cu raçao . 

B o m b e d u c h e s s e . — Chemisé glace a n a n a s ; i n t é ­
r i e u r p â t e à b o m b e à la poire , p a r f u m é e au k i r sch . 

B o m b e Franci l lon. — Chemisé glace au ca fé ; i n t é ­
r i e u r p â t e à b o m b e à la f ine C h a m p a g n e . 

B o m b e Gismonda. — Chemisé glace p r a l i n é e ; i n t é ­
r i e u r p â t e à b o m b e à l ' an i se t t e , a d d i t i o n n é e de p r a -
l i n a u x avel ines . 

B o m b e Grimaldi . — Chemisé glace v a n i l l e ; i n t é ­
r i e u r p â t e à b o m b e au k u m m e l . Décorer l a b o m b e 
avec des v io le t tes cand ies e t des mo i t i é s de p i s t aches . 

B o m b e Héricart. — Chemise r un m o u l e de f o r m e 
large e t basse, avec glace fraise. G a r n i r l ' I n t é r i eu r du 
m o u l e d ' u n appare i l à b o m b e à la fine Champagne, 
e n m e t t a n t de-ci , de- là , u n p e u d e conf i tu re d e fraises 
en t i è re s . 

B o m b e impératr ice . — Chemisé glace à la g r o ­
sei l le ; i n t é r i e u r r iz à l ' Impé ra t r i c e m é l a n g é de f ru i t s 
confi ts en dés , macé ré s a u x l i q u e u r s . 

B o m b e Médic i s . — Chemisé glace à la p o i r e ; i n t é ­
r i eu r p â t e à b o m b e à la p ê c h e avec m o r c e a u x de pêche 
macé rés a u k i r sch . 

B o m b e Monse le t . — Chemisé glace à la m a n d a ­
r ine , i n t é r i e u r p â t e à b o m b e p a r f u m é e au p o r t o , m é ­
l angée de zeste d ' o r ange confit , dé ta i l l é en p e t i t s dés , 
m a c é r é à la fine C h a m p a g n e . 

B o m b e M o n t m o r e n c y . — Chemisé glace au k i r s c h ; 
i n t é r i e u r p â t e à b o m b e au c h e r r y - b r a n d y , m é l a n g é e 
de cerises macé rées au k i r sch . 

B o m b e N e s s e l r o d e . — Chemisé glace van i l l e ; I n t é ­
r i e u r p â t e à b o m b e à la p u r é e de m a r r o n s glacés, p a r ­
fumée a u k i r sch . 

B o m b e s u c c è s . — Chemisé glace a b r i c o t ; i n t é r i e u r 
c r è m e Chan t i l l y au k i r sch , avec ab r i co t s coupés en 
dés. 

B o m b e tu t t i - f rut t i . — Chemisé de glace f ra i se ; I n ­
t é r i e u r p â t e à b o m b e à la vani l le , a d d i t i o n n é e de 
sa lp icon de f r u i t s confi ts m a c é r é s a u x l i q u e u r s . f l | 

B o m b e Véronique . — Chemisé glace p i s t a c h e ; l n -



Pouding glacé Capucine. 

t é r i e u r p â t e à b o m b e a u chocola t , m é l a n g é e d e zes te 
d 'o range confit coupé en p e t i t s dés, m a c é r é à la fine 
C h a m p a g n e . 

GLACES DIVERSES. — B o u l e de n e i g e . — Se 
dresse en m o u l e s p h é r i q u e . Chemisé de glace au c h o ­
c o l a t ; i n t é r i e u r p â t e à b o m b e à la vani l le mé langée 
de f ru i t s confits en dés macé rés au m a r a s q u i n . La 
glace démou lée , l a recouvr i r e n t i è r e m e n t de c r è m e 
C h a n t i l l y , poussée à la poche m u n i e d ' u n e doui l le 
c a n n e l é e . 

C a s s a t e s . — Sous ce n o m , on s e r t d a n s les cafés 
e t d a n s c e r t a i n s r e s t a u r a n t s à pr ix moyens , des sor tes 
de b i s cu i t s glacés, f a i t s en p â t e à b o m b e , chemisée de 
glace a u x f ru i t s e t d é b i t é e e n t r a n c h e s . 

M o u s s e s ou m o u s s e l i n e s g l a c é e s . — La c o m p o s i ­
t i o n des mousse s ou mousse l ines glacées se f a i t de 
d e u x f açons : au s i rop ou à la c rème . 

Composition au sirop : Se p r é p a r e en a j o u t a n t à 
du s i rop à 35° froid, u n e q u a n t i t é égale de p u r é e de 
f ru i t s frais . On a j o u t e e n s u i t e à cet appare i l u n e 
q u a n t i t é égale d e c r è m e C h a n t i l l y t r è s f e r m e . 

Composition à la crème : P r é p a r e r u n e c r è m e a n ­
glaise avec 500 g r a m m e s de suc re , 16 j a u n e s e t un 
d e m i - l i t r e de la i t . Laisser refroidir . 

A jou te r à ce t t e c r è m e un d e m i - l i t r e de c r è m e f ra î ­
c h e c rue , 20 g r a m m e s de g o m m e a d r a g a n t e r é d u i t e 
e n p o u d r e e t l e p a r f u m i n d i q u é (vanil le , zes tes , 
l i q u e u r s diverses , e t c . ) . S i l a m o u s s e es t fa i te a u x 
f ru i t s , a j o u t e r à l a c o m p o s i t i o n un d e m i - l i t r e de 
p u r é e d u f ru i t frais i n d i q u é . 

F o u e t t e r ce t t e compos i t i on s u r glace j u s q u ' à ce 
qu 'e l l e d e v i e n n e b i e n m o u s s e u s e . 

G a r n i r avec c e t t e c o m p o s i t i o n d e s m o u l e s foncés 
de pap ie r b l a n c . F e r m e r les m o u l e s h e r m é t i q u e m e n t . 
Sang le r de 2 à 3 h e u r e s , se lon la g r a n d e u r d e s m o u l e s . 

P a r f a i t g l a c é . — D a n s la p r a t i q u e a n c i e n n e , l e 
m o t parfait s ' a p p l i q u a i t exc lus ivemen t à un e n t r e ­
m e t s glacé p a r f u m é a u café. 

A c t u e l l e m e n t , sous c e n o m , o n f a i t d e s p a r f a i t s 
d i v e r s e m e n t p a r f u m é s e t q u i ne d i f férent des b o m b e s 
p r o p r e m e n t d i tes , q u ' e n ce sens q u e ces e n t r e m e t s 
n e s o n t p a s chemisés avec u n e glace s imple . 

Composition : Délayer 32 j a u n e s d'oeufs avec un 
l i t r e de s i rop à 28°, froid. 

Cu i r e c e t t e c o m p o s i t i o n s u r f eu d o u x , c o m m e u n e 
c r è m e angla ise ; la passer à la passoi re fine, la f o u e t ­
t e r s u r glace j u s q u ' à r e f ro id i s sement comple t . 

P a r f u m e r avec u n déci l i t re d e r h u m o u d e cognac 
e t incorpore r u n l i t r e d e c rème foue t t ée t r è s fe rme . 

Moule r d a n s des m o u l e s à p a r f a i t . Sang le r de 2 à 
3 h e u r e s . 

Avec c e t t e compos i t i on , on p e u t p r é p a r e r des p a r ­
f a i t s au café, au chocola t , au p r a l i n é , à l a vani l le 
e t à t o u t e s sor tes de p a r f u m s . 

P o u d i n g s g l a c é s . — L a compos i t i on des p o u d i n g s 
glacés es t i n f i n i m e n t va r iab le . L e u r n o m v ien t s u r ­
t o u t de l eu r aspec t , car, en généra l , i ls son t m o u l é s 
d a n s des m o u l e s ana logues , c o m m e fo rme , à ceux 
q u e l 'on emplo ie p o u r faire des p o u d i n g s . Toutefo is , 
on les m o u l e par fo is d a n s des m o u l e s à b o m b e s . 

On p r é p a r e auss i les p o u d i n g s glacés d a n s des 
mou le s spéc iaux foncés so i t avec des gau f re t t e s 
rou lées b i en serrées les u n e s c o n t r e les a u t r e s , soit 
avec des b i s cu i t s à la cu i l le r ( imbibés a u x l i q u e u r s ) , 
a ins i q u ' o n fa i t p o u r la Charlotte russe, soit enf in 
avec de l a génoise f ine dé ta i l lée en m i n c e s e t é t r o i t s 
r ec tang les . 

On g a r n i t l ' i n t é r i e u r des m o u l e s avec l a compos i ­
t i o n I n d i q u é e , q u i e s t p r e s q u e t o u j o u r s u n e p â t e à 
b o m b e . 

O n p e u t auss i les g a r n i r e n s u p e r p o s a n t p a r 
couches des compos i t i ons de c o u l e u r s e t de p a r f u m s 
d i f férents . 

On p e u t enf in p r é p a r e r les p o u d i n g s glacés avec 
u n e compos i t i on s emb lab l e à celle q u e l ' on emploie 
p o u r les bavarois. 

Ces e n t r e m e t s s o n t m i s à glacer d a n s u n e cave 
f o r t e m e n t sanglée . 

P o u d i n g g l a c é c a p u c i n e . — Cui re u n e génoise 
d a n s un m o u l e à c h a r l o t t e . Laisser b i e n refroidir . 
Evider c e t t e génoise p r e s q u e c o m p l è t e m e n t , en év i ­
t a n t de br iser l a c roû t e . La ga rn i r , p a r c o u c h e s a l t e r ­
nées , avec de la m o u s s e glacée à la m a n d a r i n e et de 
l a m o u s s e glacée au k u m m e l , ces mousse s p répa rées 
e t sanglées d ' a u t r e p a r t . 

Recouvr i r l a génoise de son couvercle . La m e t t r e 
d a n s u n e cave à glace sanglée p e n d a n t u n e h e u r e . 

Dresser s u r u n t a m b o u r e n suc re clair , ga rn i d e 
fleurs e t r u b a n s en s u c r e t i r é . 

Recouvr i r la génoise de c r è m e C h a n t i l l y poussée à 
la p o c h e . 

Soufflés g l a c é s . — Ces soufflés se p r é p a r e n t soi t 
avec u n e compos i t i on semblab le à celle i n d i q u é e pou r 
les m o u s s e s glacées à la c r ème , soi t avec u n e c o m ­
pos i t i on a u x f ru i t s . 

Composition des soufflés glacés aux fruits : A jou te r 
à 10 b l a n c s d 'œufs , f oue t t é s en ne ige fe rme, 
500 g r a m m e s de sucre c u i t au soufflé. V. S U C R E , cuis­
son du sucre. 

M e t t r e ce t t e compos i t i on d a n s u n e t e r r i n e e t l a 
laisser refroidir . A jou te r u n d e m i - l i t r e d e l a pu rée 
d u f r u i t i n d i q u é e t u n d e m i - l i t r e d e c r è m e foue t t ée 
t r è s f e rme . 

Moulage des soufflés glacés : Les gros soufflés se 
dres sen t d a n s des t i m b a l e s à soufflés o rd ina i res , e n ­
t o u r é e s e x t é r i e u r e m e n t d ' u n e b a n d e d e pap i e r b lanc , 
a t t a c h é e avec de l a f i ce l l e , ou soudée au beu r r e , 
e t p lacée de te l le so r t e qu 'e l le dépasse les bords de 
l ' u s t ens i l e de 3 c e n t i m è t r e s env i ron . R e m p l i r la t i m ­
ba l e j u s q u ' a u r a s de l a b a n d e de pap ie r . Fa i re 
p r e n d r e d a n s u n e cave sanglée . 

Les p e t i t s soufflés se d r e s s e n t de la m ê m e façon 
so i t d a n s des cassole t tes en m é t a l , soi t d a n s des ca is ­
se t t e s en pap ie r gauf ré . Les m e t t r e en cave sanglée. 

P o u r servir , enlever l a b a n d e de p a p i e r m i s e a u t o u r 
de l a t i m b a l e ou de l a ca i s se t t e . 

T r a n c h e s n a p o l i t a i n e s . — P a r ce n o m , on dés igne 
u n e n t r e m e t s glacé q u e l ' on déb i t e s u r t o u t d a n s les 
cafés e t d a n s c e r t a i n s r e s t a u r a n t s , e n t r e m e t s q u i 
n ' e s t a u t r e chose q u ' u n b i s cu i t glacé, p r é p a r é avec 
de la p â t e à b o m b e et de la glace s imple disposées p a r 
couches , e t q u e l 'on divise en t r a n c h e s . 

SORBETS. — Ces glaces, q u e l 'on se r t généra le ­
m e n t d a n s u n d î n e r ap rès les en t r ées , e t a v a n t l e rô t , 
o n t , d a n s l a p r a t i q u e ac tue l le , r e m p l a c é les l i q u e u r s 
q u ' a u t r e f o i s o n serva i t a u mi l i eu d u r epas , e t qu i , 
s u i v a n t l a région, é t a i e n t dés ignées sous l e n o m de 
coup-du-milieu ou sous ce lu i de trou-normand. 

Les so rbe t s se f o n t a u x f ru i t s , a u x l i q u e u r s e t a u x 
v ins de l i q u e u r . 

Voici la compos i t i on la p l u s s o u v e n t employée : 
Pour un litre : Un d e m i - l i t r e d ' u n v in de l i q u e u r 

q u e l c o n q u e ; le j u s de 2 c i t r o n s e t celui d ' u n e o r a n g e ; 



du sirop froid à 22°. La compos i t ion doi t m a r q u e r 
15° au pèse-s i rop . 

Les compos i t ions de t o u s les sorbe t s do iven t ê t r e 
t rès légères en suc re e t ne p a s peser p l u s de 15». 

Pour glacer ces compos i t ions , on opérera a ins i : 
Verser l a compos i t ion d a n s u n e sorbe t iè re sanglée 

à l 'avance (sorbet ière à m a i n ou à t u r b i n e ) ; m e t t r e 
l 'us tensi le en m o u v e m e n t . Dé tacher , p e n d a n t l ' opéra­
t ion, les pa r t i e s de compos i t ion q u i se s o n t a t t a ­
chées su r les paro i s de la sorbe t iè re . Les r e j e t e r d a n s 
la masse , m a i s s a n s a u c u n e m e n t les t rava i l le r , l a 
composi t ion d e v a n t t o u j o u r s res te r , u n e fois qu 'e l le 
est congelée, un p e u g r e n u e . 

Lui incorporer , en m é l a n g e a n t d o u c e m e n t , l e q u a r t 
de son vo lume de m e r i n g u e i t a l i enne , ou, à vo lonté , 
de c rème foue t t ée , e t la l i q u e u r ou le vin i nd iqués . 

Dressage des sorbets : La compos i t ion prise d a n s la 
sorbet ière avec u n e cuil ler spéciale do i t ê t r e dressée 
en p o i n t e d a n s des verres à sorbe t s . On ar rose les 
sorbets, u n e fols dressés, soi t avec la l i queu r , soi t 
avec le vin de l i q u e u r i n d i q u é . 

Gramolates . — Sor tes de g r a n i t é s q u e l 'on se r t au 
milieu du repas , c o m m e les s o r b e t s ; on ser t auss i les 
gramola tes c o m m e ra f r a î ch i s semen t , d a n s les soirées. 

Granités . — Ces sor tes de glaces, q u e l 'on dresse 
dans des verres spéciaux, son t servies, d a n s les d îners , 
comme les so rbe t s . 

Elles son t fa i tes avec un s i rop à base de j u s de 
frui ts , qu i ne do i t p a s dépasser 14° au pèse-s i rop . 

On les glace en sorbe t iè re , s ans a u c u n e m e n t les 
t ravai l ler à la s p a t u l e p e n d a n t la congé la t ion . 

Les g ran i t é s , c o m m e leur n o m l ' i nd ique , do iven t se 
présenter sous l a forme d ' u n e s u b s t a n c e u n p e u 
grenue. 

Marquises g l a c é e s . — Les m a r q u i s e s se p r é p a r e n t 
avec u n e compos i t i on semblab le à celle i n d i q u é e 
pour les g ran i t é s , m a i s q u e l 'on t i e n t u n p e u p l u s 
ferme, en la g l açan t . 

Cet te compos i t ion est p a r f u m é e au ki rsch, e t do i t 
m a r q u e r 17» au pèse-s i rop . 

Au dern ier m o m e n t , on a jou t e , p a r l i t r e de c o m ­
posi t ion glacée, 4 déci l i t res de c rème Chan t i l l y t r è s 
ferme, a d d i t i o n n é e soi t de p u r é e de fraise, soi t de 
purée de f ru i t s d ivers . 

On dresse les m a r q u i s e s d a n s des p e t i t e s coupes 
en verre. 

Punch g lacé à la romaine . — Le p u n c h glacé se 
sert au mi l ieu du repas , c o m m e les sorbe t s ou les 
grani tés . 

Composition : Ajoute r à un demi - l i t r e de s i rop à 
22» la q u a n t i t é nécessai re de v in b l anc sec (ou de 
Champagne sec) p o u r le r a m e n e r à 17". 

Ajouter à ce m é l a n g e un p e u de zeste d 'o range e t 
de c i t ron et le j u s de 2 o ranges et de 3 c i t r o n s et 
laisser infuser , à couver t , p e n d a n t u n e h e u r e . Passer 
ce sirop et l ' a m e n e r à 18». 

Glacer ce t t e compos i t ion à la sorbe t iè re en la 
t e n a n t u n p e u f e r m e ; l u i a jou te r l e q u a r t d e son 
volume de m e r i n g u e i t a l i enne (préparée à la p r o ­
por t ion de 2 b l ancs d'oeufs et de 100 g r a m m e s de 
sucre) . 

Au m o m e n t de servir, a jou te r à la compos i t ion un 
décili tre de r h u m . Dresser c o m m e les sorbe t s . 

Spooms . — Ces sor tes de glaces ne s o n t a u t r e 
chose que des so rbe t s p répa ré s avec u n e compos i ­
t ion à 20». On a j o u t e à la compos i t ion , lorsqu 'e l le 
est glacée, de la m e r i n g u e i t a l i enne en q u a n t i t é 
double de celle q u ' o n m e t d a n s les sorbe t s . 

Les spooms se fon t avec des j u s de f ru i t s ou avec 
des vins divers, Champagne , m u s c a t , f r o n t i g n a n , 
xérès, por to , e tc . 

On les dresse en verres , c o m m e les sorbe t s . 
COUPES GLACÉES. — Ces sor tes de glaces s o n t 

t rès appréciées . C o m m e leur n o m l ' i nd ique , c'est 
dans des coupes en cr is ta l ou en a r g e n t q u e ces e n t r e ­
mets son t servis. 

Dans ces coupes , on dresse la ou les glaces i n d i ­
quées, car, h a b i t u e l l e m e n t , les coupes glacées se g a r ­
nissent avec des compos i t ions diverses et on en j 
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décore le dessus avec des f ru i t s , frais ou confi ts , ou 
avec de la c rème Chan t i l ly . 

On p e u t var ier à l ' infini le dressage des coupes . 
Nous i n d i q u o n s ici, à t i t r e de modèle , p o u r a ins i d i re 
c lass ique, la r ece t t e de la Coupe J a c q u e s . 

Coupe J a c q u e s . — G a r n i r la coupe avec mo i t i é 
glace au c i t ron e t moi t i é glace a u x fraises, en p l a ­
ç a n t ces compos i t ions ve r t i c a l emen t d a n s l a coupe . 
E n t r e les deux glaces, m e t t r e au mi l i eu de l a coupe 
u n e for te cui l lerée de f ru i t s frais macérés au k i r sch . 
Décorer avec cerises confites e t m o i t i é s d ' a m a n d e s 
f ra îches e t a r roser d ' u n p e u de k i r sch . 

Coupe g l a c é e Crapotte . — M É T H O D E . — G a r n i r 
a u x t ro i s q u a r t s des coupes en cr i s ta l (coupes à 
Champagne) d ' u n e couche u n i e de glace a u x pêches . 

M e t t r e s u r ce t t e glace u n mé lange , p a r p a r t i e s 
égales, de p e t i t e s fraises des bois e t de f ramboises , 
p r é a l a b l e m e n t macérées au k u m m e l e t raf ra îchies 
su r glace. 

Recouvr i r ces f ru i t s d ' u n e couche de c rème C h a n ­
t i l ly, dressée à la poche m u n i e d ' u n e doui l le canne lée . 

Décorer le dessus des coupes avec des a m a n d e s 
f ra îches m o n d é e s e t des v io le t tes cand ies . 

Dresser les coupes su r un p l a t r ecouve r t d ' u n 
pap ie r den te l l e . 

C o u p e s g l a c é e s à la c é v e n o l e . — Prépa re r un 
demi - l i t r e de glace à la vani l le . P r é p a r e r é g a l e m e n t 
la va leur de 3 déci l i t res de c rème Chan t i l ly . Briser en 
m e n u s m o r c e a u x 250 g r a m m e s de m a r r o n s glacés e t 
les faire macé re r p e n d a n t 30 m i n u t e s avec un verre 
à l i q u e u r de k i r sch . 

Pour servir : G a r n i r avec les m a r r o n s glacés au 
k i r sch le fond de coupes en cr i s ta l . 

S u r ces m a r r o n s glacés, p lacer , au m o m e n t de se r ­
vir s e u l e m e n t , u n e couche b ien u n i e de glace à la 
vani l le . 

Décorer le dessus de la coupe avec des m a r r o n s 
glacés et de la c rème Chan t i l l y poussée à la poche . 

ENTREMETS GLACÉS. — Ces sor tes d ' e n t r e m e t s , 
q u i p e u v e n t , d a n s u n e ce r t a ine mesu re , ê t r e r a t t a ­
chés au service des glaces, e t q u i , souven t , s o n t s e r ­
vis c o m m e tels , s o n t de deux sor tes . Les u n s , q u i 
s o n t s i m p l e m e n t ra f ra îch is à la glace, e t qu i ne s o n t 
p a s sanglés avec du sel, c o m m e le s o n t ces dern iè res , 
s o n t des p l u s variés. P a r m i ces e n t r e m e t s , n o u s 
c i t e rons les bavarois , les c h a r l o t t e s à la russe , les 
f ru i t s ra f ra îch i s a u x l i queu r s , les gelées diverses, les 
p a i n s de f ru i t s , les p o u d i n g s divers , le r iz à l ' I m p é ­
ra t r ice , la Suédoise de f ru i t s , e t le Tivoli a u x fraises. 
De ces e n t r e m e t s , les r ece t t e s s o n t données à l eu r 
o rd re a l p h a b é t i q u e . 

Les a u t r e s e n t r e m e t s glacés se c o m p o s e n t de f ru i t s 
qu i , les u n s e t les a u t r e s , son t p r é p a r é s avec u n e glace 
q u e l c o n q u e . Tels son t les a n a n a s , les m a n d a r i n e s e t 
o ranges , les me lons , e tc . 

Ananas g l a c é à la bourbonnaise . — Rase r n e t t e ­
m e n t l a p a r t i e supé r i eu re d ' u n gros a n a n a s frais. 
Garde r ce t t e pa r t i e du f r u i t ( m u n i e de son p a n a c h e ) , 
p o u r recouvr i r l ' a n a n a s , u n e fois ga rn i . 

Avec p r é c a u t i o n , afin de ne p a s en br iser l 'écorce. 

Coupes glacées à la cévenole. 'Phot. Claire.) 
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Ananas glacés dressés sur socle de glace vive. 
(Phot. Modem Press.) 

re t i re r t o u t e l a cha i r i n t é r i e u r e de l ' a n a n a s . S u p ­
p r i m e r l a pa r t i e boisée q u i es t au c e n t r e de ce t t e 
cha i r , e t dé ta i l l e r les pa r t i e s t e n d r e s en p e t i t s m o r ­
ceaux carrés . Pa i re macé re r ce sa lp icon s u r glace, 
avec r h u m e t sucre . 

D ' a u t r e p a r t , p r épa re r u n e glace s imple à la c r ème 
a u r h u m . 

Au m o m e n t de servir , g a r n i r l 'écorce du f ru i t (que 
l 'on a u r a arrosée i n t é r i e u r e m e n t d e r h u m , s a u p o u ­
drée de sucre e t b ien ra f ra îch ie d a n s u n e cave- ra f ra î -
chissoir sanglée) avec le sa lp icon d ' a n a n a s e t la glace 
a u r h u m , dressés p a r couches a l t e rnées . R e m e t t r e su r 
l ' ananas le couvercle . Dresser s u r serv ie t te , ou d a n s 
u n e coupe, e n t o u r é e de glace pi lée. 

Ananas g lacé à la créo le . — G a r n i r l ' a n a n a s q u e 
l 'on a u r a évidé a ins i qu ' i l est d i t c i -dessus avec de 
la mousse glacée fa i te avec la p u l p e r e t i r ée du f ru i t 
a l t e rnée avec un sa lp icon de f ru i t s confits macé rés 
a u r h u m . 

R e m e t t r e su r l ' a n a n a s , u n e fois ga rn i , l e dessus du 
f ru i t e t dresser ce dern ie r su r un p l a t r o n d r ecou ­
ver t d ' u n e serv ie t te , ou s u r un socle fa i t en glace 
vive ta i l lée . 

Ananas g l a c é à la paris ienne. — G a r n i r l ' a n a n a s 
p r épa ré a ins i qu ' i l est d i t c i -dessus avec de la glace 
à la fraise a l t e rnée avec un sa lp icon fa i t avec la p u l p e 
re t i rée de l ' ananas , dé ta i l lé en dés e t macé ré au 
k i r sch . 

Dresser s u r p l a t r o n d ou su r socle en glace vive 
ta i l lée . 

Mandarines e t o r a n g e s g l a c é e s . — Couper n e t ­
t e m e n t la p a r t i e supé r i eu re de ces f ru i t s , du côté de 
la q u e u e ; les évlder avec so in afin de n ' e n p a s br iser 
l 'écorce. 

Au m o m e n t de servir, les r e m p l i r avec u n e glace 
s imple , à la m a n d a r i n e (ou à l ' o r ange ) , p répa rée avec 
la cha i r de ces f ru i t s . 

R e m e t t r e s u r les f ru i t s l a p a r t i e re t i r ée e t les d r e s ­
ser su r se rv ie t te . 

Melon frappé. — Cet e n t r e m e t s nécessi te l ' em­
ploi de d e u x melons . Avec la cha i r d ' u n de ces m e ­
lons , p répa re r un g r a n i t é (V. ce m o t ) q u e l 'on p a r ­
f u m e r a a u k i rsch . 

Cerner l e second me lon a u t o u r de l a q u e u e ; e n ­
lever l 'eau et les semences , et, à l 'a ide d ' u n e cuil ler , 
r e t i r e r t o u t e l a cha i r t e n d r e d u f ru i t , s a n s e n d é ­
ch i re r l 'écorce. M e t t r e ce t te cha i r à macé re r s u r glace, 
avec un v in de l i q u e u r q u e l c o n q u e , f r o n t i g n a n , po r to , 
xérès, etc. , ou avec k i r sch , m a r a s q u i n , curaçao , e tc . 

Au m o m e n t de servir , r empl i r l 'écorce du me lon 
que l 'on a u r a b i en fa i t ra f ra îch i r d a n s u n e cave -
rafraichissoir , sanglée , avec le g r a n i t é au me lon , q u e 
l 'on a l t e rne ra , p a r couches , avec l a cha i r du second 
m e lo n rafra îchie . 

R e m e t t r e s u r le me lon la p a r t i e enlevée. Le dresser 
s u r se rv ie t te , e n t o u r é de glace pi lée, ou d a n s u n e 
coupe en verre, i nc rus t ée d a n s de la glace, ou encore 
placée su r un bloc de glace vive évidé au c e n t r e . 

Melon g lacé . — Cerne r un gros m e l o n c a n t a l o u p , 
du côté de l a q u e u e . Re t i r e r l a pa r t i e incisée, e t p a r 
ce t t e o u v e r t u r e , enlever l ' eau e t les semences du 
f ru i t . 

Avec soin, afin de ne pas br iser l 'écorce, re t i rer , à 
l 'aide d ' u n e g r a n d e cuil ler , t o u t e l a cha i r du f ru i t . 
Avec ce t t e chai r , p r é p a r e r u n e glace s imple (au s i rop 
ou à la c r è m e ) , p a r f u m é e au k i r sch . 

Au m o m e n t de servir , ga rn i r l e m e l o n avec ce t t e 
compos i t ion . Dresser l e m e l o n s u r serv ie t te ou d a n s 
u n e coupe en verre , où on l ' en tou re ra de glace pilée. 

Melon g lacé à la Chanti l ly . — Prépa re r le m e l on 
ainsi qu ' i l est d i t c i -dessus . Cui re avec du sucre la 
p u l p e re t i rée du f ru i t e t l a passer au t a m i s fin. Ajou­
te r ce t t e p u l p e , lorsqu 'e l le est c o m p l è t e m e n t re­
froidie, à de la c r ème Chan t i l l y b ien fe rme pa r fumée 
au k i r sch . G a r n i r avec ce t t e compos i t i on l 'écorce du 
melon , q u e l 'on a u r a p r é a l a b l e m e n t fa i t macé re r avec 

I suc re et k i r sch . 
M e t t r e le me lon p e n d a n t 2 h e u r e s d a n s u n e cave 

à raf ra îchi r , sanglée . 

P a m p l e m o u s s e ou p o m e l o s g lacé . — On p e u t le 
p r é p a r e r de l a m ê m e m a n i è r e que les m a n d a r i n e s e t 
les o ranges glacées, c ' e s t - à -d i re en r e m p l i s s a n t s o n 
écorce avec u n e glace s imple ou u n e p â t e à b o m b e 
p répa rée avec sa p u l p e . 

P è c h e s cardinal . — Pocher les pêches au sirop 
vani l lé . Les faire b i e n refroidir . Les é g o u t t e r ; les 
dresser d a n s u n e t i m b a l e e n a rgen t , s u r u n e couche 
assez épaisse de glace à la fraise. Les n a p p e r de gelée 
de groseilles ra f ra îch ie , p a r f u m é e au k i r sch e t les 
p a r s e m e r de p e t i t e s fraises des bois. 

P ê c h e s Melba. — Cet e n t r e m e t s , créé à Londres 
pa r M. Escomer , est c o n n u d a n s le m o n d e en t ie r . I l 
se fa i t en d r e s s a n t d a n s u n e t i m b a l e en a rgen t , sur 
u n e couche assez épaisse de glace à la vani l le très 
fine, des pêches pelées, pochées d a n s un s i rop vanil lé 
e t c o m p l è t e m e n t refroidies. On n a p p e e n s u i t e ces 
pêches avec de la p u r é e de f ramboises . 

De l a m ê m e façon, on p e u t p r é p a r e r des f ru i t s 
divers te ls q u e : grosses fraises (macérées à c ru avec 
sucre et k i r sch ) ; poi res (en q u a r t i e r s ou en moi t i é s ) , 
pochées d a n s du s i rop vani l lé , b i en refroidies ; b r u -

1 g n o n s (pelés, pochés au s i rop, re f ro id is ) , e tc . 

P o i r e s d u c h e s s e g l a c é e s . — Evider, s a n s en briser 
l 'écorce, de bel les poi res duchesse , choisies b i en régu­
lières de forme. Avec la cha i r re t i rée , p r épa re r une 
p â t e à b o m b e . P longer 5 m i n u t e s les écorces de poires 
d a n s un s i rop b o u i l l a n t . Les é g o u t t e r e t les faire 
refroidir . Les r e m p l i r a v e c la compos i t ion de pâte à 
b o m b e . Les m e t t r e d a n s u n e cave-raf ra îchissoi r forte­
m e n t sanglée où on les laissera p e n d a n t 2 h eu re s . 

On p e u t p r épa re r de la m ê m e façon des poires de 
diverses espèces, tel les q u e W i l l i a m , b e u r r é d 'Alen-
çon, c rassane , e tc . 

P o m m e s g l a c é e s à la normande . — Evider de 
belles p o m m e s de Calville, s a n s en br iser l 'écorce. 
Passer ces écorces q u e l q u e s i n s t a n t s d a n s du sirop 
bou i l l an t , afin de les cu i re l égè remen t . 

Avec la p u l p e re t i rée , p r épa re r soi t u n e glace s imple 
(à la c r è m e ) , soi t u n e p â t e à b o m b e , q u e l ' o n p a r ­
fumera , l ' une ou l ' a u t r e , avec du calvados. 

Si les p o m m e s s o n t garn ies avec la p â t e à bombe , 
les m e t t r e d a n s u n e cave f o r t e m e n t sanglée p e n d a n t 
2 h e u r e s env i ron . 

Si elles s o n t ga rn ies avec de la glace s imple , les 
r empl i r avec ce t t e compos i t ion (glacée en sorbe t iè re ) , 
a u m o m e n t d e servir s e u l e m e n t . 

GLACES DE SUCRE. — Ces glaces q u i se p r é p a r e n t 
à c h a u d ou à froid son t employées d a n s le t rava i l 
de la pâ t i sser ie et de la confiserie. C'est avec ces 
glaces q u e l 'on en robe les e n t r e m e t s de pât isser ie , les 

: p e t i t s g â t e a u x e t un g r a n d n o m b r e de p e t i t s fours . 

Glace au ca fé . — Ajouter à un d e m i - l i t r e de café 
t r è s for t (essence de café) de la glace de sucre (que 
l ' o n t r o u v e d a n s l e commerce sous l e n o m de sucre 
glace) en q u a n t i t é suffisante p o u r ob t en i r u n e com-

i pos i t ion assez c o n s i s t a n t e . S 'emploie à c h a u d . 



Glace au c h o c o l a t . — M e t t r e d a n s u n e t e r r i n e 
125 g r a m m e s de chocola t s ans sucre . Le chauffer à la 
bouche du four , de façon à le faire r amol l i r . 

Ajouter q u e l q u e s cui l lerées de sirop t iède à 32°. 
Ajouter de la glace de suc re . S 'emploie à c h a u d . 

Glace à l'eau, dite auss i g l a c e à froid. — Mé­
langer d a n s u n e t e r r i n e de l a glace de suc re avec un 
peu d 'eau. Travai l le r ce mé lange à la s p a t u l e . Le p a r ­
fumer avec l i q u e u r s diverses, avec vani l le ou zes tes 
râpés f inement . 

Glace au fondant . — M e t t r e d a n s u n e bass ine 
2 kg 500 de suc re en m o r c e a u x . Moui l ler d ' u n l i t r e 
e t demi d ' e au ; a j o u t e r 100 g r a m m e s de glucose. 

Cuire en p le in feu, en é c u m a n t p e n d a n t l a cu isson , 
j u s q u ' à ce q u e le suc re so i t arr ivé au boulé. V. SUCRE, 
cuisson du sucre. 

Verser ce suc re s u r le m a r b r e . Laisser t i éd i r q u e l q u e 
peu . Travai l ler l e s u c r e avec u n e s p a t u l e en cuivre 
j u s q u ' à ce qu ' i l dev i enne b l a n c e t t r è s lisse. 

Met t re le f o n d a n t d a n s u n e t e r r i n e ; l a couvr i r d ' u n 
linge h u m i d e . Conserver au frais. 

Pour employer le fondant : Fa i r e chauffer q u e l ­
ques cuil lerées de l a compos i t ion d a n s u n e p e t i t e 
casserole. Lui a jou te r u n e p e t i t e q u a n t i t é de s i rop à 
30°. Le p a r f u m e r avec la l i q u e u r i nd iquée , ou se lon 
l 'emploi f ina l , l ' add i t i onne r d ' u n p e u d 'essence de 
café, ou de chocola t r amol l i . 

Colorer l e f o n d a n t avec c a r m i n ou a u t r e cou l eu r 
végétale, ou, selon l ' emploi f inal , le laisser b l a n c . 

Glace au fondant à la fra ise . — Cuire du sucre 
au boulé. Le r é d u i r e à 34° en l u i a j o u t a n t du j u s de 
fraises e t q u e l q u e s g o u t t e s de j u s de c i t ron . 

Le verser s u r le m a r b r e et le t r ava i l l e r à la s p a t u l e , 
j u s q u ' à ce qu ' i l soit devenu b ien lisse. Le m e t t r e en 
te r r ine . 

De la m ê m e façon, on p r épa re le f o n d a n t à la 
framboise, au c i t r o n (zeste et j u s ) à l ' o range (zeste 
e t jus ) e t aux j u s ou p u l p e s de f ru i t s d ivers . 

Glace au c a s s i s . — Mélanger à un déc i l i t re de 
sirop à 38° un demi -déc i l i t r e de j u s de cassis. Ajou te r 
à ce mé lange de la glace de sucre , en q u a n t i t é suf­
f i s an te p o u r o b t e n i r u n e glace assez c o n s i s t a n t e . M é ­
langer. P o u r employer ce t t e glace, la fa ire chauffer 
légèrement . 

Hab i tue l l emen t , on colore ce t t e glace avec un p e u 
de c a r m i n l iqu ide . 

De la m ê m e façon on p r é p a r e les glaces à la fraise, 
à la f ramboise , à la groseille et a u x a u t r e s f ru i t s 
rouges. 

Glace au c i tron. — Se p répa re avec zeste et j u s de 
ci t ron comme la Glace d'orange. 

Glace à l 'orange. — Fa i re infuser 15 m i n u t e s d a n s 
un déci l i t re de s i rop à 38° le zeste de 2 o ranges . 
Ajouter à ce s i rop le j u s des f ru i t s passé . M e t t r e ce t t e 
composi t ion d a n s u n e t e r r i n e . Lui a jou te r de l a glace 
de sucre ; t e r m i n e r a ins i qu ' i l es t d i t d a n s les r ece t t e s 
précédentes . 

On colore h a b i t u e l l e m e n t ce t t e glace avec un p e u 
de c a r m i n l iqu ide e t du j a u n e végétal . Ce t t e glace 
s'emploie à c h a u d . 

Glace au rhum ou autres l iqueurs . — M e t t r e d a n s 
une t e r r ine un déci l i t re de s i rop à 32», le q u a r t d ' u n 
décili tre de r h u m , u n e cui l lerée à café de j u s de 
ci tron. 

Ajouter de la glace de sucre . Mélanger . S 'emploie 
à chaud . 

On prépare de la m ê m e façon les glaces p a r f u m é e s 
avec des l i q u e u r s diverses. 

Glace royale . — M e t t r e 2 b l ancs d 'œuf s d a n s u n e 
pe t i te t e r r i ne . Ajou te r à ces b l ancs de la glace de 
sucre, en q u a n t i t é suffisante p o u r ob ten i r u n e c o m ­
posit ion assez cons i s t an t e , m a i s q u e l 'on pu i sse ce ­
p e n d a n t é ta le r f ac i l emen t su r les ob je t s q u e l 'on do i t 
glacer. Mêler s a n s t r o p t rava i l l e r la compos i t ion . 

Glace royale pour décorer les e n t r e m e t s . — Se 
prépare comme la p r é c é d e n t e avec b l ancs d ' œ u f s e t 
glace de sucre t r è s fine. Ajoute r à ce t t e compos i t i on 

Glacière à sucre. 

6 à 8 g o u t t e s de j u s de c i t ron et la t rava i l l e r à la s p a ­
t u l e p e n d a n t 8 à 10 m i n u t e s . La glace é t a n t p rê t e , la 
recouvr i r avec du pap ie r mou i l l é . La conserver au 
frais . 

GLACIÈRE. — Voir ARMOIRE A GLACE et F R I G O R I ­
FIQUE. On appel le auss i glacière u n e bo î te m é t a l l i q u e 
d o n t le couvercle es t percé de 
p e t i t s t r o u s e t q u i se r t a u x p â ­
t i ss iers p o u r s a u p o u d r e r cer ­
t a i n s g â t e a u x de suc re glace. 

GLAND. — F r u i t du c h ê n e . 
Ce r t a ines espèces son t comes ­
t ib les e t a u r a i e n t servi de 
n o u r r i t u r e a u x h o m m e s , e n 
Asie, a v a n t qu ' i l s c o n n u s s e n t 
les céréales. En c e r t a i n s pays , 
en Espagne pa r exemple , on 
c o n s o m m e les g l ands de cer ­
t a i n s chênes c rus ou torréfiés. 

O n e m p l o i e l a f a r i n e d e 
g l ands , p r i n c i p a l e m e n t celle du 
c h ê n e bal lo te , après l 'avoir t o r ­
réfiée, c o m m e succédané du 
ca fé ; son in fus ion , au con ­
t r a i r e de celle de chicorée, a des p ropr i é t é s a s t r i n ­
gen te s . 

G LU CO MÈTRE ou GLYCOMÈTRE. — Aréomèt re 
g r a d u é p o u r évaluer r a p i d e m e n t l a q u a n t i t é de sucre 
c o n t e n u e d a n s un l iqu ide . Le p è s e - m o û t , l e pèse -
s i rop s o n t des g lucomèt res . 

GLUCOSE. — Le glucose est un suc re q u e l 'on 
t r o u v e à l ' é t a t l ibre d a n s de n o m b r e u x f ru i t s , n o t a m ­
m e n t l e ra i s in . 

D a n s l ' i ndus t r i e , on le f a b r i q u e en t r a i t a n t à c h a u d 
l ' a m i d o n ou l a fécule p a r des acides é t e n d u s ; on 
o b t i e n t d ' abord des dex t r i ne s e t , f i na l emen t , du g lu ­
cose i m p u r . 

On t r o u v e d a n s l e c o m m e r c e du glucose v i squeux 
à 28° ou à 38° B a u m e et du glucose demi-sol ide , d i t 
glucose massé. 

Le glucose a de n o m b r e u x emplo is d a n s l ' i ndus t r i e , 
n o t a m m e n t p o u r r e m o n t e r l e t i t r e en alcool du v in 
ou de la b i è re ; on l 'emploie aussi en confiserie p o u r 
la f ab r i ca t ion des sirops e t conf i tures , m a i s la loi 
exige q u e l e c o n s o m m a t e u r soi t p r é v e n u p a r l ' é t i ­
q u e t t e . 

GLUTEN. — S u b s t a n c e a l b u m i n o ï d e des céréales. 
L o r s q u ' o n ma laxe de l a fa r ine sous un f i l e t d ' eau , i l 
s e forme d ' abord u n e p â t e , pu i s , l ' amidon é t a n t peu 
à p e u e n t r a î n é , i l res te u n e masse é las t ique , g r i sâ t re , 
q u i est l e g l u t e n . 

C'est grâce au g l u t e n qu 'e l les c o n t i e n n e n t q u e les 
f a r ines s o n t panif iables . 

Le p a i n o rd ina i r e r e n f e r m e env i ron 7 p. 100 de 
g l u t e n . 

P a i n s , pâtes , b i scui ts de g l u t e n . — Ces p r o d u i t s , 
f ab r iqués spéc ia l emen t p o u r l 'usage des d i abé t iques , 
s e n t a d d i t i o n n é s d ' u n e p r o p o r t i o n p l u s o u m o i n s 
g r a n d e de g l u t e n . Les p a i n s de g l u t e n r e n f e r m e n t 
encore 40 p . 100 d ' a m i d o n en m o y e n n e (alors q u e 
l a p o m m e de t e r r e n ' e n c o n t i e n t q u e 23 p . 100). 
C e s o n t e n généra l des p r o d u i t s p e u r e c o m m a n -
dables , sauf p o u r les cas de d i a b è t e t r è s léger ; en 
effet, les p r o d u i t s c o u r a n t s r e n f e r m e n t encore u n e 
t r è s for te p r o p o r t i o n d ' a m i d o n e t ceux où l 'on a 
v o u l u r édu i re ce t t e q u a n t i t é n ' o n t p l u s l e ca rac tè re 
d u p a i n . 

GLUX ( F r o m a g e d e ) . •— F r o m a g e du Niverna is 
q u e l 'on p e u t c o n s o m m e r t o u t e l ' année . 

GLYCÉRINE. — Liqu ide incolore, douceâ t r e , s i r u ­
peux , ex t r a i t p a r l a saponi f ica t ion de la p l u p a r t des 
corps gras . 

La glycér ine p e u t ê t r e employée d a n s l a pâ t i sser ie 
e t l a confiserie indus t r i e l l e s s a n s i n c o n v é n i e n t p o u r 
l a s an té . Elle est auss i considérée c o m m e un édu leo -
r a n t suscep t ib le de r emplace r l e sucre d a n s l e rég ime 
des d i abé t iques . 



P o c h a g e des gnocch i à l ' a ide de la poche à doui l le . {Maison Desmeuzes.) 

GNOCCHI. — Ce fa r inage se p r é p a r e de deux 
façons ; soit avec u n e boui l l ie de semoule soit avec 
de la p â t e à c h o u fa i te avec du la i t . 

On p e u t p r épa re r auss i des gnocch i avec des p o m ­
m e s de te r re . Ces dif férents ar t ic les , q u i son t d 'or igine 
i t a l i enne , les u n s , au s t ro -hongro i s e , les a u t r e s , se 
s e rven t c o m m e h o r s - d ' œ u v r e c h a u d o u c o m m e p e t i t e 
e n t r é e . 

Gnocchi au gratin (Cuis ine a u s t r o - h o n g r o i s e ) . 
— P r é p a r e r u n e p â t e à chou , selon la m é t h o d e h a b i ­
tue l le , m a i s en l a m o u i l l a n t avec du la i t , en p lace 
d ' eau . A jou te r à ce t t e p â t e , lorsqu 'e l le est t e r m i n é e , 
p o u r un ki lo de p â t e , 150 g r a m m e s de p a r m e s a n r âpé . 

M e t t r e ce t t e p â t e d a n s u n e g r a n d e poche m u n i e 
d ' u n e doui l le u n i e . La pousser , en a p p u y a n t s u r 
la poche avec la m a i n , de façon à la faire t o m b e r p a r 
p a r t i e s grosses c o m m e u n e p e t i t e noix d a n s u n s a u ­
to i r r e m p l i d ' eau b o u i l l a n t e , salée à la p r o p o r t i o n de 
9 g r a m m e s de sel au l i t r e . 

Pa i r e pocher les gnocch i p e n d a n t q u e l q u e s m i n u t e s . 
Dès qu ' i l s m o n t e n t à la sur face de l 'eau, les é g o u t t e r 
e t les poser s u r un l inge afin de les éponger . 

Les m e t t r e d a n s un p l a t à g r a t i n , m a s q u é au fond 
avec de l a sauce Mornay (ou b é c h a m e l au f romage ) . 
Les n a p p e r avec l a m ê m e s a u c e ; les s a u p o u d r e r de 
f romage r â p é ; les arroser de b e u r r e fondu . Les g r a ­
t i n e r au four , à c h a l e u r douce . 

Gnocchi de p o m m e s de terre (Cuis ine a l l e m a n d e ) . 
— Passer v i v e m e n t au t a m i s fin un k i lo de p o m m e s 
de t e r r e cu i t e s à l ' eau salée, é g o u t t é e s e t séchées au 
four . Ajou te r à ce t t e pu rée , p e n d a n t qu ' e l l e es t encore 
c h a u d e , 2 oeufs en t i e r s et 2 j a u n e s , 50 g r a m m e s de 
beu r r e , 150 g r a m m e s de fa r ine . Assaisonner de sel, 
poivre e t m u s c a d e r âpée . Mélanger . 

Diviser ce t t e compos i t ion en p a r t i e s grosses c o m m e 
u n e noix. F a ç o n n e r ces p a r t i e s en b o u l e s ; les ap l a t i r 
l égè remen t , e n a p p u y a n t dessus avec u n e f o u r c h e t t e , 
de façon à fo rmer u n e so r t e de gri l lage dessus . Les 
faire pocher à l 'eau b o u i l l a n t e salée. Les é g o u t t e r ; les 
dresser d a n s u n e t imba l e , en les s u p e r p o s a n t p a r c o u ­
ches , e t en p a r s e m a n t c h a q u e couche d ' u n p e u de f ro­
m a g e r âpé . Arroser de b e u r r e f o n d u e t g r a t i ne r au four . 

Gnocchi à la romaine . — Verser en p lu i e d a n s un 
l i t r e de l a i t b o u i l l a n t 250 g r a m m e s de semoule . Assai­
s o n n e r de sel, poivre e t m u s c a d e r â p é e ; b i en m é ­
l a n g e r ; cu i re 20 m i n u t e s . 

Ajoute r à ce t t e compos i t ion , en la s o r t a n t du feu, 
2 j a u n e s d 'œufs . L 'é ta ler en u n e c o u c h e u n i f o r m e , 
d ' u n c e n t i m è t r e d 'épaisseur , s u r u n e p l a q u e moui l l ée . 

Fa i r e refroidir ce t t e compos i t ion . La dé ta i l le r avec 
un empor t e -p i èce r o n d u n i de 5 c e n t i m è t r e s de d i a ­
m è t r e , ou la dé ta i l l e r en losanges . 

M e t t r e ces gnocch i d a n s un p l a t à g r a t i n b e u r r é e t 
s a u p o u d r é de f romage r â p é (gruyère e t p a r m e s a n ) ; 
s a u p o u d r e r de f romage ; a r roser de b e u r r e f o n d u ; 
g r a t i ne r à c h a l e u r douce . 

Gnocchi de s e m o u l e pour garni ture de potage 
(Cuisine h o n g r o i s e ) . — M e t t r e d a n s u n e t e r r i n e 

75 g r a m m e s de b e u r r e et le t rava i l le r à 
l a s p a t u l e , en lu i a j o u t a n t un œuf, 
65 g r a m m e s de semoule e t u n e d e m i -
cui l lerée de f a r ine . Assaisonner de sel 
e t d ' u n e p o i n t e de m u s c a d e r âpée e t 
t r ava i l l e r v i g o u r e u s e m e n t à la spa tu l e 
j u s q u ' à ce q u e l e m é l a n g e dev ienne un 
p e u mousseux . Laisser reposer p e n d a n t 
u n e h e u r e . 

P r é p a r e r avec cet appare i l de grosses 
quene l les , q u e l 'on m o u l e r a à l 'a ide 
d ' u n e cui l ler à po tage e t que l 'on d é ­
posera, au fu r e t à m e s u r e , d a n s un 
p l a t à s a u t e r beu r r é . 

Mouil ler d ' eau bou i l l an t e salée ; faire 
pocher s u r l e coin du f o u r n e a u p e n ­
d a n t v ing t m i n u t e s . 

G O B E L E T . — P e t i t vase à boire de 
forme r o n d e , un p e u évasée, e t qu i , gé­
n é r a l e m e n t , est en a r g e n t ou en m é t a l 
a r g e n t é . 

Les gobele ts a n c i e n s é t a i e n t a r t i s t i q u e m e n t ciselés. 
On appel le auss i gobele t l e p e t i t r éc ip ien t en a r g e n t 

d o n t se s e rven t les d é g u s t a t e u r s de vin ; m a i s ce pe t i t 
u s t ens i l e est p l u s h a b i t u e l l e m e n t c o n n u sous l e n o m 
de tâte-vin. 

S e r v i c e du g o b e l e t . — A la cour des ro is de F rance , 
le service du gobelet é t a i t un des p l u s i m p o r t a n t s de 
l a m a i s o n du roi . 

Le chef du gobelet , q u i é t a i t le p r e m i e r des officiers 
de l a b o u c h e du roi , a v a i t l a h a u t e d i r ec t ion s u r l e 
pa in , le vin, le f ru i t et le l inge nécessa i res à la t ab le 
royale . V. BOUCHE DU R O I . 

G O B E R G E . — Sor te de m e r l u s de l 'Océan. Se p r é ­
pa re c o m m e le Cabillaud. V. ce m o t . 

G O B I E . — Poisson q u e l 'on dés igne vu lga i r emen t 
sous l e n o m de 
goujon de mer. 
I l se t r o u v e d a n s 
t o u t e s les mer s , 
m a i s o n e n r e n ­
c o n t r e auss i cer ­
t a i n e s e s p è c e s 
d a n s les fleuves. 

Ce m i n u s c u l e Gobie. 
poisson, d o n t l a 
cha i r es t t r è s dél ica te , es t s u r t o u t t r a i t é p a r l a fr i ­
t u r e , c o m m e le gou jon de r ivière . 

G O D A R D . — G a r n i t u r e d o n t on accompagne cer­
t a i n s relevés de bouche r i e e t des en t r ée s de volail le; 
composée de quene l les , c rê tes e t r o g n o n s de coq, l a n ­
gue écar la te , r i s d ' agneau , t ruffes e t c h a m p i g n o n s . 
V. GARNITURES. 

G O D I V E A U . — Sor te de farce dé l ica te avec laquel le 
on fa i t des quene l les . 

L 'é tymolog ie de ce n o m es t i n c e r t a i n e . Sc he l e r d i t que 
ce mot est un dér ivé de l ' anc i en verbe goder, qui signifiait 
f a i r e des godinettes. M a i s n o u s i g n o r o n s ce que signifiait ce 
d e r n i e r mo t , e t m ê m e s'il a p p a r t e n a i t au l a n g a g e de l a 
cu i s ine . 

D ' a u t r e s a u t e u r s , e t n o t a m m e n t L a c a m , l e fon t dér iver 
du vieux m o t godebillaux, ce qui semble assez é t r a n g e , c a r 
godebi l laux a de t o u t t e m p s é té employé p o u r dés igner 
l ' ensemble des t r i p e s d ' u n a n i m a l de bouche r i e . 

P o u r exp l iquer ou, du moins , p o u r just i f ier ce t te é t y m o -
logie, L a c a m d i t que , a n c i e n n e m e n t , godebillaux dés igna i t 
u n e s o r t e d e t o u r t e r e m p l i e d e b o u l e t t e s d e h a c h i s d e veau 
et de béatilles. Les béa t i l les son t , on le s a i t , de menues 
choses , te l les que c r ê t e s e t r o g n o n s de coq, r i s d ' a g n e a u , etc . , 
a ccommodées en r a g o û t . 

On p répa re l a farce du godiveau de différentes m a ­
nières . V. FARCES. 

En p l u s des rece t t e s q u e l 'on t r ouve ra d ' a u t r e pa r t , 
voici celle q u e d o n n e Carême p o u r ce t t e p r é p a r a t i o n : 

G o d i v e a u à la c i b o u l e t t e . — « P a r e z u n e livre de 
noix de v e a u e t u n e l ivre h u i t onces de graisse de 
rognon de bœuf ; le veau é t a n t b i e n h a c h é , vous y 
mêlez la graisse, e t après avoir h a c h é le t o u t bien f in , 
jo ignez-y u n e once de sel épicé, u n e p o i n t e de m u s -
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cade e t q u a t r e œ u f s ; h a c h e z p e n d a n t q u e l q u e s m i ­
n u t e s . 

« Pi lez au m o r t i e r ce godiveau, assez p o u r q u ' a u c u n 
f r agmen t de graisse n i de veau ne soi t a p e r ç u . Alors, 
vous le relevez du m o r t i e r p o u r l e p lacer u n e couple 
d 'heures à l a glace, ou d a n s un l i eu f ra i s ; e n s u i t e , 
vous le pilez en deux p a r t i e s e t le mou i l l ez p e u à p e u 
avec des m o r c e a u x de glace lavés e t gros c o m m e un 
œuf, ce q u i r e n d le godiveau lisse et t r è s lié. 

« Vous le relevez d a n s u n e g r a n d e t e r r i n e , e t p i lez 
le res te de la m ê m e m a n i è r e ; vous le m e t t e z e n s u i t e 
avec l ' a u t r e d a n s l a t e r r i n e , avec d e u x cui l le rées de 
velouté, e t u n e de c ibou le t t e h a c h é e t r è s fin, p u i s 
vous r e m p l o y e z de la m ê m e façon q u e la farce à 
quenel les . » 

Carême défini t a ins i le rôle q u e la glace j o u e d a n s 
cet te p r é p a r a t i o n : « Ce t t e glace a ide s i n g u l i è r e m e n t 
à donner ce corps l i a n t au godiveau, ce q u i l u i d o n n e 
ce moel leux p a r f a i t et si dés i rable . 

« Nos anc iens , d i t - i l encore , fa i sa ien t l eu r god iveau 
sur le hachoi r , c ' e s t - à -d i re qu ' i l s ne le p i l a i e n t j a m a i s , 
afin de lui conserver , d i sa ien t - i l s , son moel leux , t a n ­
dis qu ' en l e p i l a n t , au con t r a i r e , i l pe rd u n e p a r t i e de 
sa qua l i t é . 

« Voilà b i en le l angage des h o m m e s s y s t é m a t i q u e s , 
car i l est imposs ib le q u e le godiveau reçoive s u r le 
hacho i r le f in i d o n t i l es t suscep t ib le . 

« En le f inissant au mor t i e r , i l conserve t o u t le j u s 
onc tueux q u i l e carac tér i se d ' u n e m a n i è r e s i p a r t i ­
culière. » 

GOÉLAND. — Nom vulga i re des grosses m o u e t t e s , 
dont la chai r , hu i l euse , coriace e t de g o û t désagréable , 
au ra i t c e p e n d a n t é té employée au t r e fo i s c o m m e 
viande de ca rême . Les œ u f s de cet o i seau s o n t c o m e s ­
tibles. Se p r épa re c o m m e l'outarde. 

GOÉMON. — N o m vulga i re d ' u n e a lgue m a r i n e , 
don t les var ié tés s o n t n o m b r e u s e s . 

C'est à u n e espèce de goémon q u ' e s t d u e la s u b s ­
tance g lu t i neuse q u i compose les n i d s d 'h i ronde l les 
sa langanes . V. ce m o t . 

GOGUES (Cuisine a n g e v i n e ) . — H a c h e r f i n e m e n t 
par q u a n t i t é s égales des o ignons , des é p i n a r d s , des 
bet tes e t des l a i t ue s . Assa isonner ces l é g u m e s e t les 
laisser macére r d a n s ce t a s s a i s o n n e m e n t p e n d a n t 
12 heures . 

Le l endema in , fa ire fondre ces l é g u m e s d a n s du 
saindoux. 

D 'au t re p a r t , dé ta i l le r e n p e t i t s dés u n po ids d e 
lard gras égal à celui des h e r b e s ; le faire f ond re légè­
r e m e n t et l ' a jou ter à ces he rbes . Assa isonner ces 
ingrédients de sel, poivre e t épices e t l eu r a j o u t e r du 
sang de porc, en q u a n t i t é suffisante p o u r o b t e n i r un 
mélange peu épais . 

Bien mé lange r c e t t e compos i t ion , e t l ' e n t o n n e r d a n s 
des b a u d r u c h e s de bœuf, en f i ce lan t p a r b o u t s de 
20 cen t imè t re s c h a c u n . 

Faire pocher d o u c e m e n t les gogues à l ' eau salée, 
p e n d a n t 2 h e u r e s et demie . 

Egou t t e r les gogues ; les faire refroidir . 
Pour consommer , dé ta i l le r les gogues en t r a n c h e s ; 

les passer à la poêle, au beur re , en les f a i s an t légère­
m e n t rissoler de c h a q u e cô té . 

GOGUETTE. — On a p p e l a i t au t re fo i s goguette u n e 
sorte de saucisse p l a t e , fa i te avec de la farce de po rc 
très épicée. 

GOMBO ou GOMBAUT. — Nom vulga i re de la 
ketmie , genre de p l a n t e de la famil le des m a l v a c é e s ; 
t rès a b o n d a n t e d a n s l 'Amér ique mér id iona l e où on l a 
cult ive comme p l a n t e po tagè re . 

On en d i s t i n g u e p lu s i eu r s espèces qu i , l a p l u p a r t , 
sont comest ibles , te l les q u e la ketmie gombo ou gom-
ocmt, d o n t on m a n g e les f ru i t s , et la ketmie oseille de 
Guinée, d o n t on c o n s o m m e les feuil les c o m m e l 'oseille 
de nos régions . 

La ke tmie g o m b o a deux var ié tés : l ' une p r o d u i t un 
frui t rond, e t est c o n n u e sous les n o m s de bamia, ou 
oamieh : l ' a u t r e un f ru i t long, q u i est t r è s appréc i é 
«ans l 'Amér ique mér id iona l e e t aux E t a t s - U n i s . Ce 
dernier gombo est dés igné sous le n o m de okra. 

G o m b o e t ses f ru i t s . 

U n e a u t r e k e t m i e , v u l g a i r e m e n t appelée guimauve 
royale, d o n t les fleurs r e s s e m b l e n t à celles de la rose 
t r émiè re , p r o d u i t u n f ru i t r a f r a î ch i s s an t n o m m é nafé, 
d o n t o n compose u n e p â t e pec to ra le . 

Les f ru i t s du gombo, q u e l ' on récol te j e u n e s , a v a n t 
l e d u r c i s s e m e n t d e s 
g ra ines , se c o n s o m m e n t 
à l ' é t a t frais . On p e u t 
auss i les conserver secs 
p o u r les employer a p r è s 
u n l é g e r t r e m p a g e à 
l 'eau c h a u d e . 

A v a n t d ' ê t re p répa ré s 
d ' u n e façon o u d ' u n e 
a u t r e , les gombos do i ­
v e n t ê t r e l é g è r e m e n t 
b l a n c h i s à l ' eau salée. 

G o m b o s au beurre . 
— M e t t r e les gombos , 
b l anch i s e t é g o u t t é s , 
d a n s u n s a u t o i r beu r r é . 
Assa isonner de sel e t 
poivre . Mouil ler de q u e l q u e s cui l lerées de c o n s o m m é 
ou d ' eau . Cui re d o u c e m e n t à couver t . Ainsi p répa rés , 
les gombos son t employés c o m m e é l é m e n t de g a r n i ­
t u r e , m a i s p e u v e n t auss i ê t r e servis c o m m e l égume . 

G o m b o s braisés au gras . — Se p r é p a r e n t c o m m e 
les Gombos au beurre, d a n s s a u t o i r b e u r r é , foncé 
d 'o ignon h a c h é f o n d u a u b e u r r e e t t ap i s sé d e t r a n c h e s 
de l a rd ma ig re f o r t e m e n t b l a n c h i e s . 

Dresser les t r a n c h e s de l a rd en c o u r o n n e s u r p l a t 
r o n d ; m e t t r e les gombos au mi l i eu . 

G o m b o s à la c r è m e . •— Cui re les gombos c o m m e il 
est d i t p o u r les Gombos au beurre. Lorsqu ' i l s s o n t 
cu i t s , les couvr i r de sauce c rème . Pa i r e mi jo t e r q u e l ­
q u e s i n s t a n t s . Dresser e n t i m b a l e . 

G o m b o s à la créo le . — Les p r é p a r e r a ins i qu ' i l e s t 
d i t p o u r les Gombos à la tomate, en les c o n d i m e n t a n t 
a u sa f ran . Les dresser s u r p l a t r o n d , d a n s u n e b o r ­
d u r e de r iz au gras . 

G o m b o s é t u v é s . — Ut i l i sés p o u r g a r n i t u r e . Us se 
p r é p a r e n t c o m m e les Gombos au beurre. 

Nota. — Ainsi p répa ré s , les gombos p e u v e n t ê t r e 
employés p o u r ga rn i r les œufs , d i v e r s e m e n t p répa ré s , 
les poissons braisés , les m e n u e s pièces de bouche r i e , 
les volailles, e tc . 

Lor sque les gombos do iven t a c c o m p a g n e r des pièces 
de b o u c h e r i e ou de volaille, i l f a u t achever de les 
cu i re d a n s le j u s ou coul is de ces a r t ic les . 

G o m b o s en fr i to t s . — B l a n c h i r les gombos . Les 
é g o u t t e r e t éponger . Les faire m a r i n e r u n e d e m i - h e u r e 
avec hu i l e , j u s de c i t ron , pers i l h a c h é , sel e t po ivre . 
Au m o m e n t , t r e m p e r d a n s de la p â t e à fr i re . F r i r e 
à g r a n d e f r i tu re . Dresser s u r s e rv i e t t e ; g a r n i r de p e r ­
sil f r i t e t de c i t ron . 

G o m b o s à la t o m a t e . — M e t t r e les gombos à r e ­
veni r l é g è r e m e n t d a n s u n s au to i r o ù l 'on a u r a fa i t 
fondre à l ' hu i le 150 g r a m m e s d 'o ignon h a c h é ; a j o u ­
ter , p o u r un ki lo de gombos , 4 t o m a t e s pelées, é p é -
p inées e t h a c h é e s g ross i è remen t ; a s sa i sonne r ; a j o u t e r 
u n e p o i n t e d 'a i l . Cu i re d o u c e m e n t à couver t . 

G o m b o s à la t u r q u e . — P o u r cet app rê t , on e m ­
ploie le gombo r o n d d i t bamia, q u e l 'on t r o u v e g é n é ­
r a l e m e n t sec, chez les m a r c h a n d s de comes t ib les 
exo t iques . 

Ces gombos s o n t de la grosseur d ' u n gros h a r i c o t . 
Les faire t r e m p e r à l ' eau froide p e n d a n t au m o i n s 

12 h e u r e s ; les é g o u t t e r ; les m e t t r e à b l o n d i r d a n s un 
sau to i r , où l 'on a u r a fa i t r even i r à l ' hu i le , p o u r un 
ki lo de gombos , 100 g r a m m e s de cha i r ma ig r e de 
m o u t o n coupée en dés e t 100 g r a m m e s d 'o ignon 
é g a l e m e n t coupé en dés. Moui l ler de q u e l q u e s cu i l l e ­
rées de bou i l lon ou d ' e a u ; a s sa i sonne r ; relever d ' u n e 
p o i n t e de cayenne . Cui re d o u c e m e n t à couver t . 

GOMME. — Sous ce n o m , on r é u n i t des s u b s t a n c e s 
t r è s diverses p r o v e n a n t de l ' exsuda t ion , n o r m a l e ou 
p rovoquée (par des p i q û r e s d ' i n sec te s ou p a r des i n -



cis ions) , de l a t ige de ce r t a in s végé taux e t q u i o n t 
la p rop r i é t é de former des muc i l ages avec l 'eau. On 
emploie s u r t o u t d a n s l ' a l i m e n t a t i o n la gomme adra­
gante. On l 'emploie auss i p o u r la f ab r i ca t ion des p â t e s 
officinales e t p o u r le s i rop de g o m m e . 

Cer ta ines g o m m e s rés ines é t a i e n t , d i t - o n , u t i l i sées 
c o m m e c o n d i m e n t s p a r les R o m a i n s . 

Sirop de g o m m e . — M e t t r e à t r e m p e r 24 heu re s , 
d a n s un d e m i - l i t r e d ' eau froide, 500 g r a m m e s de 
g o m m e a r a b i q u e concassée. Ajoute r ce t t e g o m m e d i s ­
sou te à un s i rop à 33° (préparé avec 2 ki los de s u c r e ) . 
Donne r un bou i l lon à ce t t e p r é p a r a t i o n , l ' é c u m e r ; l a 
f i l t rer e t la m e t t r e en bou te i l l e s à froid. 

GORENFLOT ( P â t i s s e r i e ) . — Nom d ' u n e n t r e ­
m e t s fa i t avec de la p â t e à b a b a mou lée d a n s un 
m o u l e hexagona l . 

C'est d a n s la m a i s o n B o u r b o n n e u x que ce g â t e a u a é té 
créé d a n s le mi l ieu du xix<* siècle ; il a é té a in s i n o m m é p a r 
son c r é a t e u r , en souven i r du n o m d ' u n h é r o s de l a pièce 
d ' A l e x a n d r e D u m a s : la Dame de Montsoreau. 

GORET. — On dés igne sous ce n o m le p e t i t c o c h o n 
q u i a a t t e i n t l 'âge de 6 mois , et qu i , pa r c o n s é q u e n t , 
n ' e s t p l u s un cochon de la i t . 

GORGONZOLA. — P r o m a g e d ' I t a l i e . V. FROMAGES. 

Gorgonzo la . 

GOUDALE. — Soupe g a r b u r e à l aque l le on a jou te 
du vin rouge ou b lanc . 

La gou lade est , d i t S i m i n Pa lay d a n s la Cuisine 
en Béarn, la t e r m i n a n t e t r a d i t i o n n e l l e de t o u t e g a r ­
b u r e . Le p a i n e t les l é g u m e s de celle-ci absorbés , on 
verse d a n s l 'ass ie t te , où i l se mêle au bou i l lon res té 
au fond, un b o n coup de vin rouge ou b l anc e t l 'on 
boi t à m ê m e . 

L a gouda l e es t , e n Béarn , cons idérée c o m m e u n 
spécifique souve ra in c o n t r e la malad ie , s i l 'on en 
croi t u n d i c ton local. 

« G o u d a l p lâ a d o u b a d o . 
Ti ro un escut de l a pocho deu m é d e c i n » . 
(Goudale b i en fai te , s u p p r i m e un écu de l a poche 

d u m é d e c i n ) . 

GOUET ou P I E D - D E - V E A U . — Cet te p l a n t e 
d o n t u n e espèce voisine f o u r n i t l e c h o u cara ïbe , pos ­
sède u n e rac ine t u b é r e u s e t r è s r i che en fécule, q u e 
l 'on p e u t ex t ra i re p o u r l ' a l i m e n t a t i o n . Elle r en fe rme , 
à l ' é t a t frais, un p r inc ipe acre e t corrosif q u i d i s ­
p a r a î t pa r la dess icca t ion ou les lavages . 

GOUFFÉ ( J u l e s ) . — Un des p l u s g r a n d s p r a ­
t i c iens du x i x ' siècle. 

Né à Paris en 1807, il se sentit, dès son jeune âge, des 
dispositions pour la cuisine. Son père, établi pâtissier dans 
le quartier Saint-Merri, lui enseigna les premiers principes. 
C'est alors que Carême, mis au courant du talent du Jeune 
Gouffé, qui, à dix-sept ans, se révélait dans l'ornementa­
tion et le dressage des pièces montées, le prit avec lui à 
l'ambassade d'Autriche ; il en fit un ouvrier modèle, une 
célébrité de l'époque. 

En 1840, Jules Gouffé s'établit au faubourg Saint-Honoré ; 
sa maison devint une des meilleures de Paris. 

En 1855, il céda son fonds et ne se remit au travail qu'en 
1867, encouragé par les fameux gourmands qu'étaient 
Dumas père et le baron Brisse. Ces « fines gueules » lui 
proposèrent la place de chef de bouche au Jockey-Club. 
C'est à partir de ce moment que Gouffé commença son 

Livre de cuisine, œ u v r e magnif ique qui m é r i t e sa p lace d a n s 
t o u t e b ib l io thèque cu l ina i r e , à côté des C a r ê m e , Plumerev° 
U r b a i n Dubois , Emi le B e r n a r d , Escoffier, e t c . 

Quelques l ignes de la p ré face du m a î t r e suffisent pour 
d é m o n t r e r l ' i m p o r t a n c e de son œ u v r e : 

« E n t r é dès m e s p lus j e u n e s a n n é e s d a n s l a c a r r i è r e cul i ­
n a i r e , j ' a i b e a u c o u p vu, beaucoup observé, beaucoup p r a t i ­
qué d a n s t ous les sens . Je ne suis p a s de ceux qui décla­
r e n t que l a cu i s ine f r a n ç a i s e , ce t t e p a r t i e de n o t r e n a t i o ­
n a l i t é d o n t n o u s avons r a i s o n d ' ê t r e f i e r s , est pe rdue 
a u j o u r d ' h u i , qu 'e l le ne se r e l ève ra j a m a i s . Les bonnes e t 
v ra i e s choses ne pé r i s s en t p a s ; i l peu t y avoi r s a n s doute 
un m o m e n t de décl in , m a i s on se relève t ô t ou t a r d avec 
l e t r a v a i l , l ' i n te l l igence e t l a b o n n e vo lon té . 

« G r â c e a u x r é f o r m e s e t a u x m é t h o d e s que je propose 
s i j ' a p p r e n d s d ' ic i à que lques a n n é e s que c h a c u n m a n g é 
du m i e u x possible , s u i v a n t sa pos i t ion sociale ; que, d 'une 
p a r t , l a cu i s ine du m é n a g e se p r a t i q u e enfin avec soin 
économie e t con fo r t ab l e , e t que, d ' u n e a u t r e , l a g r ande 
cuis ine s ' exerce d a n s les cond i t i ons de p rogrès , de bon 
goût , d ' é c l a t que c o m p o r t e s i b ien un siècle de lumière e t 
de luxe c o m m e le n ô t r e , j ' a u r a i r ée l l emen t a t t e i n t le but 
que j e m ' é t a i s p roposé , j e me d é c l a r e r a i p l e inemen t s a t i s ­
f a i t du r é s u l t a t e t b i en p a y é de t o u t e s m e s pe ines . » 

En 1872, J u l e s Gouffé fit p a r a î t r e le Livre de pâtis­
serie, p u i s le Livre des conserves. 

En 1875, le Livre des soupes et des potages es t le 
c o u r o n n e m e n t de t o u t e u n e vie de r e m a r q u a b l e s t r a ­
vaux de cu i s ine . 

Gouffé m o u r u t à Neuilly, en 1877. 

G O U G E L H O F ou G O U G E L H O P F . — V. KOUGEL-
H O P . 

GOUGÈRE ( P â t i s s e r i e b o u r g u i g n o n n e ) . — Cet te 
p r é p a r a t i o n , q u e l 'on d i t ê t r e or ig ina i re de Sens, se 
fa i t n o n s e u l e m e n t en Bourgogne , m a i s aussi à 
Troyes, en C h a m p a g n e , e t d a n s divers a u t r e s endroi t s 
de la F r a n c e . En voici la r ece t t e : 

La pâte : M e t t r e d a n s u n e casserole à fond p l a t et 
épais 2 déci l i t res et d e m i d 'eau, 100 g r a m m e s de 
b e u r r e e t 8 g r a m m e s de sel. Dès que ce t t e e a u b o u t 
r e t i r e r la casserole du p le in feu e t a jou te r 200 g r a m ­
m e s de far ine t amisée . Mélanger , dessécher la p â t e à 
feu vif, en la t r a v a i l l a n t à la cui l ler de bois, comme 
u n e p â t e à chou , j u s q u ' à ce qu 'e l le se dé t ache bien 
des paro i s de la casserole. 

Lu i a j o u t e r alors, h o r s du feu, 5 œ u f s ent iers , mis 
un p a r u n , 100 g r a m m e s de gruyère coupé en pe t i t s 
dés e t u n e p incée d e poivre b l a n c . 

Confection du gâteau : P r e n d r e la p â t e indiquée 
c i -dessus , p a r p a r t i e s grosses c o m m e un œuf, avec 
u n e cui l ler à bouche , et déposer au fur et à mesure 
ces p a r t i e s de p â t e d a n s u n e t o u r t i è r e beur rée , en les 
p l a ç a n t les u n e s à côté des a u t r e s , en forme de couronne . 
Rectifier la c o u r o n n e a u t o u r et à l ' i n t é r i eu r avec le 
dos de la cui l ler . Dorer à l 'œuf; s a u p o u d r e r de fro­
m a g e coupé en t r è s p e t i t s dés. Cu i r e à four doux. 

En p r inc ipe , la gougère se se r t froide, ma i s elle 
p e u t auss i ê t r e servie c h a u d e , c o m m e hors-d 'ceuvre. 

G O U G N E T T E S (Cuisine du L o t ) . — Prépare r une 
p â t e composée de 500 g r a m m e s de far ine , 5 œufs, 
75 g r a m m e s de suc re et 10 g r a m m e s de levure . Lais­
ser lever p e n d a n t u n e h e u r e env i ron . 

L 'é ta ler au r o u l e a u s u r l a t ab l e far inée . Rouler les 
abaisses e n fo rme d e p a u p i e t t e s . 

Les dé ta i l l e r en m o r c e a u x gros c o m m e u n e br ioche. 
Fa i r e fr ire d a n s de l a f r i t u r e t r è s chaude . Egou t t e r 

les be igne t s , lo rsqu ' i l s son t c r o q u a n t s e t dorés. 
Les s a u p o u d r e r de s u c r e ; dresser en py ramide sur 

se rv ie t t e . 
GOUJON. — Les gou jons s o n t des pe t i t s poissons 

q u i h a b i t e n t les fonds s a b l o n n e u x de t o u t e s les eaux 
douces d 'Europe , e t q u i v iven t en t r o u p e s . On en 
c o m p t e p l u s i e u r s var ié tés . 

L'espèce type , le goujon commun, es t celle que l 'on 
t r o u v e d a n s bon n o m b r e de r ivières de F rance . 

U n e a u t r e var ié té se t r o u v e p a r t i c u l i è r e m e n t dans 
l a S o m m e , e t u n e a u t r e v i t d a n s l e D a n u b e . 

On appel le goujonnière ou perche goujonnière, un 
a u t r e poisson d 'eau douce , la gremille, q u e l 'on t rouve 
d a n s p r e s q u e t o u t e s les r ivières de F rance , n o t a m ­
m e n t d a n s la Seine, e t d a n s la Moselle. V. GREMILLE. 

La c h a i r du gou jon est t r è s dél ica te . On t r a i t e su r ­
t o u t ce poisson p a r la f r i tu re , c o m m e les éper lans . 



Goujon (au centre de la photographie) 

Goujons en manchon . — P a n e r à la m i e de p a i n 
u n i q u e m e n t l a p a r t i e cen t r a l e des goujons , p u i s les 
frire à g rande f r i t u r e . On les u t i l i se c o m m e g a r n i ­
t u r e des poissons bra isés . On p e u t app l ique r ce m o d e 
de panage à d ' au t r e s p e t i t s poissons. 

GOUJON DE MER. — V. GOBIE. 

GOULASCH ou GOULACHE (Cuis ine h o n g r o i s e ) . 
La goulasch (on d i t auss i gu lyas) est , en p r inc ipe , 

u n e sorte de r a g o û t de b œ u f q u e l 'on p r épa re avec 
des o ignons coupés en dés e t q u e l 'on assa i sonne avec 
du papr ika , poivre rose de Hongr ie . 

De la goulasch , ou du m o i n s des goulaschs , car , en 
Hongrie, i l s 'en p r épa re de p l u s i e u r s sor tes , n o u s 
donnons les r ece t t e s a u m o t B Œ U F . 

G o u l a s c h - s u p p e (Potage h o n g r o i s ) . — Détai l ler 
en gros dés 300 g r a m m e s de contre-f i le t p a r é e t 
dégraissé. 

Met t re ce t t e v i a n d e à reveni r au beu r r e , d a n s u n e 
casserole, avec 2 cui l lerées d 'o ignon h a c h é finement. 

Assaisonner de sel e t d ' u n e for te p incée de p a ­
p r ika ; c o n d i m e n t e r d ' u n p e u d e c u m i n e t d ' u n 
soupçon d'ail écrasé. 

Lorsque la v iande est b i en saisie de t o u t e p a r t , s a u ­
poudrer de 10 g r a m m e s de f a r i n e ; m é l a n g e r e t faire 
cuire que lques i n s t a n t s , m a i s sans laisser colorer. 

Mouiller d ' u n l i t r e e t demi de c o n s o m m é o rd ina i r e . 
Fa i re pa r t i r en é b u l l i t i o n ; laisser cu i r e d o u c e m e n t 

p e n d a n t 3 h e u r e s env i ron . 
Une h e u r e a v a n t de servir , a jou te r d a n s l e po tage 

2 p o m m e s de t e r r e déta i l lées en dés. Servir avec 
c roû tons f r i t s au b e u r r e . 

GOURA. — Oiseau appelé v u l g a i r e m e n t pigeon 
couronné. Se p r épa re c o m m e le p igeon o rd ina i re . 

GOURGANE. — P e t i t e fève des mara i s . 

GOURILOS. — Sous ce n o m , on dés igne les t r o ­
gnons des chicorées frisées et des escaroles. 

Ces t rognons , lo rsqu ' i l s son t suf f i samment déve ­
loppés e t t end res , f o u r n i s s e n t u n m e t s dé l ica t . 

On les p r épa re de di f férentes façons : en h o r s -
d 'œuvre, à la g recque ou a u t r e m e n t , e t en l égume , 
au beur re , à la c rème, au j u s , f r i t s , grillés, e t c . 

MÉTHODE DE PRÉPARATION. — Pare r les t r o g n o n s et 
les laver; les faire b l a n c h i r à l ' eau b o u i l l a n t e salée 
p lus ou m o i n s l ong t emps , s u i v a n t l e m o d e d ' a p p r ê t 
f inal . Les é g o u t t e r ; les r a f r a î ch i r ; les éponger et 
les accommoder selon i n d i c a t i o n spéciale. 

Gourilos au beurre . — B l a n c h i r 12 gour i los ; les 
m e t t r e d a n s u n e s a u t e u s e avec 50 g r a m m e s de b e u r r e 
et 2 cuillerées d 'eau . Cui re à couver t p e n d a n t 40 m i ­
nu tes . Dresser en l égumie r ; arroser avec le b e u r r e de 
cuisson a d d i t i o n n é d ' u n e cui l lerée d ' eau ou de fonds 
blanc. 

Gourilos à la c r è m e . — Cuire les gouri los c o m m e 
ci-dessus. Ajouter , en f in de cuisson, un déc i l i t re e t 
demi de c rème f ra îche b o u i l l a n t e . F a i r e m i j o t e r 
8 m i n u t e s . Dresser en l égumier , arroser avec la c r ème 
rédui te . 

Gourilos fr i ts . — B l a n c h i r les gour i los ; les é g o u t ­
ter, ra f ra îchi r e t éponger ; les m a r i n e r avec h u i l e , 
Jus de c i t ron , sel e t po iv re p e n d a n t 25 m i n u t e s . 

T r e m p e r d a n s de la p â t e à frire légère et fr i re à 
g r a n d e f r i tu re b r û l a n t e . E g o u t t e r ; sa le r ; dresser en 
buisson, s u r servie t te , ou employer c o m m e g a r n i t u r e , 
selon i n d i c a t i o n . 

Gouri los à la g r e c q u e (Hor s -d 'œuvre ) . •— B l a n c h i r 
les gour i los e t les p r épa re r a insi qu ' i l es t d i t p o u r 
les Artichauts à la grecque. V. ARTICHAUTS. 

Gouri los gr i l lés . — B l a n c h i r e t m a r i n e r les g o u r i ­
los c o m m e i l est d i t c i -dessus . Les griller s u r feu 
d o u x e n les h u m e c t a n t d e t e m p s e n t e m p s avec u n 
p e u d ' hu i l e . 

Gouri los au j u s , à la moe l l e , au v e l o u t é ou a v e c 
a u t r e s s a u c e s . — Procéder a ins i qu ' i l est d i t p o u r les 
Cardons ou les Céleris p r épa ré s s u i v a n t ces diffé­
r e n t e s fo rmules . 

Gouri los s a u t é s aux f ines herbes , à l ' i tal ienne, 
à la lyonnaise , à la provençale , e t c . — Procéder 
a ins i qu ' i l est d i t p o u r les Fonds d'artichauts p r é ­
pa rés s u i v a n t ces différentes fo rmules . V. ARTICHAUTS. 

GOURMAND, GOURMANDISE. — P o u r b i en des 
pe r sonnes , le m o t de gourmandise a le m ê m e sens 
q u e celui de gloutonnerie. 

Brillât-Savarin critique vivement cette interprétation. 
« Les auteurs qui entendent ainsi la gourmandise, ont 
oublié, complètement oublié, la gourmandise sociale, qui 
réunit l'élégance athénienne, le luxe romain et la délica­
tesse française ; qui dispose avec sagacité, fait exécuter 
savamment, savoure avec énergie, et juge avec profondeur, 
qualité précieuse, qui pourrait bien être une vertu, et qui, 
du moins, est bien certainement la source de nos plus pures 
jouissances. 

« La gourmandise, enseigne le professeur, est une préfé­
rence passionnée, raisonnée et habituelle, pour les objets 
qui flattent le goût. 

« La gourmandise est ennemie des excès : tout homme 
qui s'indigère ou s'enivre court risque d'être rayé des con­
trôles. 

« La gourmandise comprend aussi la friandise, qui n'est 
autre que la même préférence appliquée aux mets légers, 
délicats, de peu de volume, aux confitures, aux pâtis­
series, etc. C'est une modification introduite en faveur des 
femmes et des hommes qui leur ressemblent. 

« Au point de vue social, les avantages de la gourman­
dise sont innombrables. « C'est elle, dit encore Brillât-
Savarin, qui fait voyager, d'un pôle à l'autre, les vins, les 
eaux-de-vie, les sucres, les épiceries, les marinades, les 
salaisons, les provisions de toute espèce, et jusqu'aux œufs 
et melons. 

« C'est elle qui fait vivre la multitude industrieuse des 
cuisiniers, pâtissiers, confiseurs et autres préparateurs sous 
divers titres, qui, à leur tour, emploient pour leurs besoins 
d'autres ouvriers de toute espèce, ce qui donne lieu, en 
tout temps et à toute heure, à une circulation de fonds 
dont l'esprit le plus exercé ne peut ni calculer le mouve­
ment, ni assigner la qualité. 

« La gourmandise, ajoute encore Brillât-Savarin, offre 
de grandes ressources à la fiscalité, elle alimente les octrois, 
les douanes, les impositions indirectes. Tout ce que nous 
consommons paye le tribut, et il n'est pas de trésor public 
dont le gourmand ne soit le plus ferme soutien. 

« La gourmandise est un des principaux biens de la 

Gourilos. 



société ; c'est elle qui étend graduellement cet esprit de 
convivialité qui réunit chaque jour les divers états, les 
fond en un seul tout, anime la conversation et adoucit les 
angles de l'inégalité conventionnelle. » 

Brillât-Savarin, on le voit, ne considère pas la gour­
mandise comme un vice. Il nous dit encore que cette gour­
mandise, « quand elle est partagée, a l'influence la plus 
marquée sur le bonheur qu'on peut trouver dans l'union 
conjugale. 

« Un besoin partagé appelle les époux à table ; le même 
penchant les retient, ils ont naturellement l'un pour l'autre 
ces petits égards qui annoncent l'envie d'obliger, et la ma­
nière dont se passent les repas entre pour beaucoup dans 
le bonheur de la vie. > 

En allant à rencontre de l'Eglise, qui classe la gourman­
dise parmi les sept péchés capitaux, le professeur dit que 

Le gourmand, tiré de la collection d'écrans 
de J.-J. T. de Lusse. 

« si les peuples étaient reconnaissants, les Français au­
raient dû élever à la gourmandise un temple et des autels. » 
(Physiologie du Goût.) 

GOURMET. — A n c i e n n e m e n t le n o m de gourmet 
n ' é t a i t p a s p r i s d a n s l e sens que , d ' u n e façon i m ­
propre , on lui d o n n e a u j o u r d ' h u i . 

Le g o u r m e t , q u e l 'on dés igna i t sous l e n o m de 
« courtier-gourmet-piqueur » n ' é t a i t p a s un g o u r ­
m a n d , c ' e s t - à -d i re un « c o n n a i s s e u r en b o n n e s 
chose s» , m a i s b i en u n fonc t i onna i r e a s se rmen té , 
cha rgé de dégus te r les v ins e t les eaux-de -v i e . 

Les g o u r m e t s - p i q u e u r s f o r m a i e n t au t r e fo i s u n e 
confrér ie . I ls son t a u j o u r d ' h u i organisés en synd ica t s . 

GOURNAY ( F r o m a g e d e ) . — P r o m a g e de Nor­
m a n d i e q u e l 'on p e u t c o n s o m m e r d 'oc tobre à j u i n . 

G O U T T E . — Maladie de la n u t r i t i o n carac tér i sée 
pa r des accès dou lou reux , d é b u t a n t o r d i n a i r e m e n t 
a u n i v e a u d ' u n e p e t i t e a r t i c u l a t i o n , d ' u n e façon 
souda ine . La loca l i sa t ion au gros or te i l g a u c h e , s u r ­
v e n a n t b r u s q u e m e n t au cou r s de l a seconde p a r t i e 
de la n u i t , est c lass ique. 

Ce t t e affect ion f r appe s u r t o u t les gros m a n g e u r s , 
de v i ande p a r t i c u l i è r e m e n t , e t les g r a n d s b u v e u r s . 
T rè s dou lou reuse p e n d a n t les accès, elle est lo in 
c e p e n d a n t d 'avoir l a g rav i té e t les su i t e s d a n g e ­
reuses d u r h u m a t i s m e a r t i cu l a i r e a igu . 

Rég ime des g o u t t e u x . — On fera b i en de s u p ­
p r imer , ou de r édu i r e f o r t e m e n t , les a l i m e n t s r iches 
en p u r i n e s , en p remie r l ieu, les a b a t s (ris de veau , 
cervelle, r ognons , foie, t ê t e e t p ieds de veau , t r ipes , 
e t c . ) , les v iandes d ' a n i m a u x t r o p j e u n e s (veau, 
a g n e a u , c h e v r e a u ) , ou d ' a n i m a u x fa t igués , l e gibier 
à cha i r noi re , les ex t r a i t s de v iande , les bou i l lons 
concen t r é s e t les sauces q u i en dé r iven t , les poissons, 
l e cav ia r , les c rus tacés e t l a p l u p a r t des m o l l u s q u e s . 

P a r m i les végé taux , les l égumineuses , les c h a m p i ­
gnons , les asperges ; on i n t e r d i t s o u v e n t auss i l 'oseille, 
les ép ina rds , la r h u b a r b e , à cause de l eur r ichesse en 
acide oxal ique , a insi q u e le chocola t . En ce qu i con ­
cerne les boissons, le café, le t h é , s o n t t r è s r iches 
en p u r i n e s , m a i s l 'usage p e u t en ê t r e to léré , lorsque 
les q u a n t i t é s consommées s o n t modérées ; l a bière 
est à déconsei l ler a insi q u e les v ins t r o p généreux, les 
v ins de Bourgogne t o u t p a r t i c u l i è r e m e n t qu i , sans 
q u ' o n en connaisse e x a c t e m e n t le mécan i sme , exer­
c e n t u n e ac t i on i n d u b i t a b l e s u r l e d é c l e n c h e m e n t des 
accès. 

On fera b i en de r édu i r e é g a l e m e n t l ' appor t de 
c h a u x p a r les a l i m e n t s e t p a r les boissons, pa r les 
eaux calcaires s u r t o u t , q u ' o n ne c o n s o m m e r a qu ' ap rè s 
ébu l l i t i on pro longée , suivie de décan t age a p r è s r e ­
f ro id issement . 

Le rég ime c o m p r e n d r a des v iandes rouges , en 
q u a n t i t é modérée , des l é g u m e s ver t s , des f ru i t s , du 
la i t e t des l a i t ages ; u n e m e n t i o n t o u t e pa r t i cu l i è re 
d e v a n t ê t re fa i te p o u r les p o m m e s de t e r r e q u i con­
fè ren t aux h u m e u r s u n pouvo i r so lub i l i san t consi­
dérab le p o u r les u r a t e s , b e a u c o u p p l u s i m p o r t a n t 
q u e celui q u e l 'on a t t r i b u e a u x m é d i c a m e n t s géné ­
r a l e m e n t employés , à cond i t i on d ' en m a n g e r u n e 
g r a n d e q u a n t i t é . 

C o m m e boisson, on use ra d ' u n e eau de tab le 
c o m m e celles d 'Alet , d 'Evian, de Vi t te l , d ' infusions 
d iverses ; le c idre léger est p r e s q u e t o u j o u r s bien 
toléré , e t le v in , celui de Bourgogne excepté, p e u t 
ê t r e p r i s en q u a n t i t é modérée , en dehors des accès. 

GOYAVE. — La goyave est le f ru i t du goyavier, 
a r b u s t e q u i pousse d a n s les rég ions c h a u d e s de l 'Amé­
r i q u e et de l'Asie. 

Il y a p lu s i eu r s espèces de goyaves, les u n e s on t la 
forme d ' u n e poire , les a u t r e s d ' u n e orange , i l en est 
enfin q u i o n t l a fo rme d ' u n e f igue . 

La cha i r de l a goyave est un p e u fade. On m a n g e 
g é n é r a l e m e n t ce f ru i t à 
l ' é t a t cru , m a i s o n p e u t 
auss i l e p r é p a r e r en c o m ­
po te , en m a r m e l a d e e t en 
gelée e t en p â t e . Sous ces 
formes , on l e t r o u v e en 
Eu rope d a n s l e commerce . 

GRADINS. — A n c i e n n e ­
m e n t , p o u r le dressage des 
pièces froides, des pièces 
de pâ t i s se r ie s u r t o u t , on 
employa i t des m a n d r i n s en 
bois t o u r n é , fa i t s en forme 
de g rad ins . Ces m a n d r i n s 
é t a i e n t décorés avec de la 
p â t e d'office, de la p â t e 
d ' a m a n d e s , d u pas t i l l age 
ou du suc re . 

On les f a i t de nos j o u r s 
de p ré fé rence en p a i n de 
mie , c o m m e pa r exemple 
p o u r les chauds - f ro ids de volaille. V. ce mot . 

C a r ê m e n o u s i n d i q u e c o m m e n t , en son t e m p s , on 
décora i t ces g r ad ins : 

« P a r exemple , je suppose , d i t - i l , q u e l 'on veuille 
décorer un g r a d i n de feuil les de l au r ie r : vous dé ­
coupez u n e b a n d e de pap ie r r e p r é s e n t a n t des feuilles 
de laur ie r , et , après avoir m a s q u é d ' u n e glace légère 
le p o u r t o u r du socle, vous y f ixez le pap ie r découpé ; 
ensu i t e , vous m a s q u e z le res te du socle de gros sucre 
u n p e u f i n . Ce t t e o p é r a t i o n t e r m i n é e , vous dé tachez 
le p a p i e r ; après quo i , vous semez s u r l ' empre in t e des 
feuil les découpées du suc re ver t p i s t a c h e ; alors u n e 
c o u r o n n e de l a u r i e r do i t ce indre la circonférence du 
socle du g r ad in . 

« P o u r u n e grosse pièce à t ro i s g rad ins , vous p o u ­
vez décorer c h a q u e g r a d i n d ' u n e décora t ion dif­
f é r en t e e t q u i d o n n e de la grâce e t de l 'é légance. 

« J ' a i auss i a j o u t é à la décora t ion de m e s grad ins 
des c o u r o n n e s de l au r i e r découpées en b iscui t vert , 
a ins i que des g u i r l a n d e s en sucre f i lé : ce dernier 
genre a de l 'éclat et de l 'é légance. 

Goyavier. 



« J ' a i encore i m a g i n é m e s g rad ins en p â t e 
d 'amandes , se c o m p o s a n t su r des m o u l e s à corbeil les. » 

Mais, b i en q u e p a r t i s a n des dressages s u r les 
socles, Carême ins is te aup rè s des « j e u n e s p r a t i c i e n s » 
pour qu ' i l s n ' o u b l i e n t pas « q u e les socles des gauf res 
à l ' a l lemande, à l ' i t a ­
l ienne, de n o u g a t , de 
pains à la duchesse , 
glacés au cassé, de 
feuil letage à b l anc , 
en écailles de po i s ­
son, en g imb le t t e s e t 
en a n n e a u x ovales, 
de génoise, de c r o -
q u e m b o u c h e , s o n t 
d 'un g rand effet e t 
a p p a r t i e n n e n t vé r i ­
t ab l emen t aux p â t i s ­
s i e r s d e s g r a n d e s 
maisons ». 

Et , en l 'occur rence , 
Carême a ra i son : 
tous les genres de 
socles qu ' i l i n d i q u e 
là son t fa i ts avec des 
matières comes t ib les . 
Les m a n d r i n s , p o u r 
si décorat i fs qu ' i l s 
p u i s s e n t ê t r e , 
n ' é ta ien t en s o m m e q u e des m o r c e a u x de bois. 

GRAHAM ( P a i n d e ) . — Sor te de p a i n bis fa i t 
avec un mé lange de diverses fa r ines de céréales. Ce 
pain, d o n t fon t u sage les végé tar iens , a é té i n v e n t é 
en 1840, pa r un Amér ica in , Si lvest re G r a h a m . 

GRAIN. — Ancien p e t i t po ids q u i va la i t env i ron la 
v ingt ième p a r t i e d ' u n g r a m m e . 

GRAISSE. — S u b s t a n c e o n c t u e u s e , fusible à basse 
t e m p é r a t u r e , q u i se t r o u v e d a n s les t i s sus des a n i ­
m a u x e t de c e r t a i n s végé taux . 

Les m a t i è r e s grasses ex i s t en t chez les a n i m a u x 
dans p resque t o u s les t i s sus m u s c u l a i r e s e t e n t o u r e n t 
beaucoup d 'organes en f o r m a n t des réserves égales 
en m o y e n n e au t o t a l à l a t r e n t i è m e p a r t i e du poids 
du corps. 

La stéarine es t solide à la t e m p é r a t u r e o r d i n a i r e ; 
l'oléine res te l i qu ide et la margarine a u n e cons i s ­
tance i n t e r m é d i a i r e ; les graisses s e r o n t de cons is ­
tance d ' a u t a n t p l u s f e rme qu 'e l les r e n f e r m e r o n t p l u s 
de s téar ine , c o m m e on p e u t en j u g e r p a r l e t a b l e a u 
ci-dessous : 

Socle à g r a d i n s en p a i n de mie . 

Les po in t s de fus ion e t de solidif ication s o n t éga le ­
m e n t e n r a p p o r t avec l a t e n e u r e n s t éa r ine , e t l ' on 
sait que la graisse de m o u t o n , la p l u s r i che en s t é a ­
rine, se f ige t r è s f ac i l emen t à la t e m p é r a t u r e o r d i ­
naire , s i l 'on n ' a p a s la p r é c a u t i o n d 'employer des 
assiettes chauffées p o u r les p l a t s q u i en c o n t i e n n e n t . 

Les graisses s o n t les a l i m e n t s les p l u s r i c h e s en 
pouvoir ca lor ique (envi ron 9 calories pa r g r a m m e ) ; 
elles c o n s t i t u e r a i e n t les a l i m e n t s les p l u s a v a n t a g e u x , 
d ' a u t a n t p lu s q u e l eur pr ix de r ev i en t est géné ra l e ­
m e n t faible, s i elles ne p r o v o q u a i e n t , p l u s r a p i d e ­
m e n t que les a u t r e s a l imen t s , l a s e n s a t i o n de sa t i é t é 
e t s i leur to lé rance n ' é t a i t pas l imi tée , d ' u n e façon 
variable selon les ind iv idus . 

La r a t i o n n o r m a l e doi t c o n t e n i r u n e ce r t a ine p r o ­
por t ion de corps g ras en n a t u r e , q u ' o n évalue à 
75 g r ammes p a r j ou r , en m o y e n n e , p o u r un a d u l t e . 

Dans les pays t r è s froids c e t t e r a t i o n p e u t ê t r e 
beaucoup p l u s i m p o r t a n t e . 

T e n e u r m o y e n n e e n c o r p s g r a s d e q u e l q u e s al i ­
m e n t s (pa r k i l o g r a m m e ) . 

Viande de bœuf t r è s m a i g r e 17,4 
H u î t r e s 20,4 
L a i t de vache 36,9 
L a i t de f e m m e 37,8 
V i a n d e de bœuf m o y e n n e 54,1 

— m o u t o n 57,7 
— porc , m a i g r e 60,8 
— poule 94,4 

S a u m o n 127,2 
Cervel le 153,3 
C r è m e 226,6 
F r o m a g e d ' E m m e n t h a l 297,5 
J a u n e d 'œuf 313,9 
J a m b o n . 344,8 
P o r c g r a s 373,4 
B e u r r e 843,9 
F a r i n e d 'o rge 15,2 
Lent i l l es 19,3 
H a r i c o t s 18,6 
F a r i n e d ' avo ine 59,2 
Choco la t 210,2 
P o u d r e de c a c a o 316,1 
Olives ve r t e s 184,6 
Noix sèches 326,2 

— f r a î c h e s 425,1 
A r a c h i d e s 398,2 
Noise t t es sèches 560,9 
A m a n d e s sèches 488,5 

Grais ses a l imenta ires industr ie l l e s . — On t r o u v e 
d a n s le commerce , i n d é p e n d a m m e n t des « beu r r e s 
de coco» (V. B E U R R E ) , de la m a r g a r i n e e t de l 'o léo-
m a r g a r i n e , divers mé langes des t inés à l ' a l i m e n t a t i o n . 

Le s a i n d o u x d 'Amér ique est un m é l a n g e de graisse 
de porc , d ' o l éo -marga r ine , d ' hu i l e s de coco e t de 
co tonnie r , souven t avec u n e fo r te a d d i t i o n d ' eau . 

Les « graisses m é n a g è r e s », ou « s a indoux de f ab r i ­
q u e » , s o n t des m é l a n g e s de suif de m o u t o n avec des 
h u i l e s de co ton , de sésame ou d ' a rach ides . 

Graisse d 'économie . — I l p a r a î t i n u t i l e de d i re 
qu ' i l f a u t s o i g n e u s e m e n t recuei l l i r t o u t e s les graisses 
p r o d u i t e s p a r le p o t - a u - f e u e t p a r les rô t i s divers . 

U n e fois clarifiées, c ' e s t -à -d i re épurées , ces graisses 
p e u v e n t ê t r e employées p o u r u n g r a n d n o m b r e 
d ' app rê t s . 

Clarification de la graisse d'économie. — Re t i r e r 
avec soin t o u t e l a graisse q u i es t a u - d e s s u s du p o t -
a u - f e u ; m e t t r e ce t t e graisse d a n s u n e t e r r i n e , e n l a 
p a s s a n t à la passoire fine ; la laisser refroidir j u s q u ' a u 
l e n d e m a i n . Le l e n d e m a i n , percer la couche de graisse 
à d e u x end ro i t s e t re t i re r , p a r ces o u v e r t u r e s , t o u t le 
l i qu ide (boui l lon) q u i est en dessous de la graisse 
figée. 

Ainsi débar rassée de la p a r t i e l iqu ide , la graisse de 
p o t - a u - f e u p e u t ê t r e employée p o u r p r é p a r e r des 
l é g u m e s (elle est n o t a m m e n t r e c o m m a n d é e p o u r les 
c h o u x b ra i sés ) , m a i s ne p e u t , n ' é t a n t pas clarifiée, 
c ' e s t - à -d i r e c o m p l è t e m e n t dé shydra t ée , servir p o u r 
les f r i t u re s . 

L o r s q u ' o n la des t ine à la f r i t u re , on la t r a i t e r a de 
la f açon s u i v a n t e : 

M e t t r e la graisse d a n s u n e casserole. La faire fondre , 
d ' abord à feu doux, p u i s à c h a l e u r p l u s vive. Laisser 
cu i r e la graisse j u s q u ' à ce q u e l 'on ne voie p l u s s 'en 
dégager u n e sor te de vapeu r p r o d u i t e p a r l e l i qu ide 
qu 'e l le c o n t i e n t . 

Lor sque s 'a r rê te ce t t e vapeur , surve i l le r la graisse 
qu i , à ce m o m e n t , r i sque de b r û l e r t r è s v i te e t de c o n ­
t r a c t e r u n g o û t acre. 

Passer à la passoire fine ou à la mousse l ine . 
Débar rasser d a n s u n e t e r r i n e e t t e n i r d a n s u n l ieu 

frais e t sec. 
Nota. — On p e u t r e n d r e ce t t e graisse p l u s f ine en 

l u i a j o u t a n t u n t i e r s d e son po ids d e s a indoux 
clarifié. 

On p e u t aussi , l o r squ 'on clarifie l a graisse du p o t -
a u - f e u , lu i ad jo indre les graisses de rô t i recuei l l ies 
p r é c é d e m m e n t , m a i s e n obse rvan t q u e l 'on n e do i t 
J ama i s m é l a n g e r de graisse de m o u t o n à la graisse du 
p o t - a u - f e u . 

Graisse à cou ler pour s o c l e s . — Mélange de 
graisse de r o g n o n de m o u t o n e t de s a indoux q u e 



l 'on emploie — ou, du m o i n s , q u e l 'on employa i t 
a n c i e n n e m e n t , — p o u r faire les socles et m o u l e r 
les su je t s décora t i f s avec lesque ls on ga rn i s sa i t ces 
socles. 

Ce t te graisse spéciale se p r é p a r e a ins i : 
P a r e r avec soin la graisse de m o u t o n e t la déta i l ler 

en m e n u s morceaux . La faire dégorger à l ' eau froide 
j u s q u ' à ce qu 'e l le soit d e v e n u e b ien b l a n c h e . 

La m e t t r e d a n s u n e casserole, l a mou i l l e r d ' u n p e u 
d 'eau . La faire fondre à c h a l e u r douce , et la casserole 
couver te , en l a r e m u a n t souven t . Q u a n d elle est b i e n 
fondue et clarifiée, la passer à la se rv ie t t e , avec p r e s ­
s ion. La laisser reposer q u e l q u e s m i n u t e s afin de 
pouvoi r la décan t e r . 

Lui mêle r a lors les t ro i s q u a r t s de son vo lume de 
s a indoux b ien b lanc , q u e l 'on a u r a o b t e n u en f a i s an t 
fondre de la p a n n e de porc frais . 

R e m u e r l e mé lange avec u n e cui l ler j u s q u ' à ce 
qu ' i l c o m m e n c e à se solidifier; lu i a jou te r a lors q u e l ­
ques g o u t t e s d 'acide c i t r i que . 

On fa i t l é g è r e m e n t chauffer ce t t e graisse lo r squ 'on 
v e u t la couler d a n s les mou le s p o u r faire les socles. 

Seuls , les c h a r c u t i e r s f o n t encore de t e l s socles au 
m o m e n t des fê tes de Noël. 

Graisse à fr i ture. — Elle es t fa i te , en généra l , avec 
de la graisse de r o g n o n de bœuf clarifiée. V. MÉTHODES 
ET PROCÉDÉS C U L I N A I R E S , F R I T U R E . 

Graisse à mode ler ou s t é a t o p l a s t i q u e . — P o u r 
mémoi re , n o u s p a r l o n s de ce t t e so r t e de graisse que , 
jadis , on employa i t p o u r mode le r des su j e t s p lu s ou 
m o i n s décora t i f s e t faire des socles q u e l 'on appe l a i t 
« a r t i s t i q u e s ». 

Ce t t e graisse se p r é p a r e en t o u s p o i n t s c o m m e celle 
à couler , m a i s avec u n e p r o p o r t i o n égale de sa indoux 
e t de graisse de m o u t o n . On l a m e t d a n s u n e t e r r i n e 
où on la laisse c o m p l è t e m e n t refroidir . 

On l a démou le , pu i s , avec un c o u t e a u , on l a g r a t t e 
afin d 'ob ten i r de m i n c e s copeaux . On m e t ces 
copeaux su r u n e serv ie t te h u m i d e é ta lée s u r l a t ab l e . 
On les m a n i e p o u r les rassembler , m a i s cela s eu l e ­
m e n t au m o m e n t où l a graisse do i t ê t r e employée . 
Ce t t e graisse a ins i t rava i l lée do i t ê t r e lisse e t t r è s 
mal léab le . 

GRAISSE DES VINS. — Malad ie spéciale au v in 
b lanc , s e r e n c o n t r a n t s u r t o u t d a n s les v ins b lancs 
du Cher , du Po i tou , de l 'Or léana i s e t de l a C h a m ­
pagne . 

Ce t t e ma lad ie p r o v i e n t g é n é r a l e m e n t de ce q u e le 
r a i s in a é té p res su ré a u s s i t ô t cueil l i , e t q u e le m o û t 
r e n f e r m é d a n s les t o n n e a u x a f e r m e n t é en dehors de 
la peau , des p é p i n s e t de la rafle des ra i s ins , q u i 
a p p o r t e n t a u x v ins les p r i n c i p e s d u t a n i n néces ­
sa i res à sa clar i f icat ion. 

Au collage, les m a t i è r e s gé la t ineuses e t a l b u m i -
neuses r e s t e n t e n suspens ion , c e q u i r e n d t r o u b l e s 
les v ins a ins i t r a i t é s . 

On remédie à cet é t a t de choses en a j o u t a n t du 
t a n i n d a n s l a b a r r i q u e . P a r ce moyen , on f i xe , n o n 
s e u l e m e n t les dépô t s du vin, m a i s auss i la colle de 
poisson q u ' o n a mise p o u r le clarifier e t qu i se t r o u ­
vera é l iminée d a n s u n n o u v e a u collage. 

La p r o p o r t i o n de t a n i n à employer p o u r un v in 
gra isseux est de 15 à 30 g r a m m e s p a r hec to l i t r e . 

GRAMOLATES ou GRAMOLATAS. — Sor te de 
sorbe ts p r é p a r é s avec u n e compos i t ion à g ran i t é s . 
V. GLACES, sorbets. 

GRANDE-CHARTREUSE. — La l i q u e u r de la 
G r a n d e - C h a r t r e u s e , c o m m u n é m e n t appe lée char­
treuse, est u n e des l i q u e u r s les p l u s r é p u t é e s q u i se 
f a b r i q u e n t a c t u e l l e m e n t . O n l ' o b t i e n t p a r d i s t i l l a t ion 
de p l a n t e s a r o m a t i q u e s récol tées d a n s les rég ions 
a lpes t res . C e t t e l i q u e u r t i re son n o m d u c o u v e n t d e 
la Grande-Chartreuse, où elle f u t f a b r i q u é e d ' abord 
p a r les rel igieux. 

GRAND MAÎTRE. — D a n s l ' anc i enne m o n a r c h i e , 
le grand maître, q u e l 'on a p p e l a i t auss i souverain 
maître de l'hôtel du roi, é t a i t le chef de t o u s les offi­
ciers de la bouche du roi. V. ce m o t . 

GRAND V E N E U R ( S a u c e ) . — Sauce b r u n e , spé­
ciale au gibier de poil et à la vena ison . V. SAUCES, 
sauces brunes. 

G R A N I T É S . — Sor te de sorbe t s p r é p a r é s avec u n e 
compos i t i on de glace au s i rop t r è s p e u chargée en 
sucre , de 12° à 14°, et d a n s l aque l l e on n ' a j o u t e pas 
de m e r i n g u e i t a l i e n n e c o m m e on l e fa i t p o u r l a com­
pos i t ion à sorbe ts . V. GLACES. 

G R A P E - F R U I T . — N o m angla i s du p a m p l e m o u s s e . 
V. ce m o t . 

G R A P P A . — E a u - d e - v i e de m a r c du P i é m o n t , d a n s 
l aque l le on fa i t in fuser u n e t ige de r u e . 

G R A S - D O U B L E . — P a n s e de bœuf. V. ABATS DE 
B O U C H E R I E . 

G R A T E R O N . — Nom vulga i re du cai l le- la i t . V. ce 
m o t . 

G R A T I N . — On n o m m e g r a t i n la légère c r o û t e qui 
se fo rme à la sur face des m e t s , sous l ' ac t ion de la 
cha leu r . 

P a r ex tens ion , ce m o t ser t de qualif icat if à ce r t a ins 
m o d e s de p r é p a r a t i o n . Ainsi d i t - o n macaroni au 
gratin, sole au gratin. V. MÉTHODES ET PROCÉDÉS C U L I ­
NAIRES. 

G r a t i n d a u p h i n o i s . G r a t i n d e p o m m e s d e t e r r e à 
la d a u p h i n o i s e . — E m i n c e r un ki lo de p o m m e s de 
t e r re . Les assa i sonner de sel e t de poivre e t les m e t t r e 
d a n s u n p l a t e n t e r r e a l l a n t a u feu, p r é a l a b l e m e n t 
f ro t t é d'ail e t b e u r r é , en les s a u p o u d r a n t de fromage 
de gruyère r â p é . Bien é ta le r les p o m m e s d a n s le p l a t 
p o u r q u e l a couche soit u n i f o r m e . 

Verser s u r le t o u t un m é l a n g e composé de 2 œufs 
e t 6 déci l i t res de la i t , p r é a l a b l e m e n t boui l l i , un peu 
de sel e t un s o u p ç o n de m u s c a d e r âpée . 

S a u p o u d r e r avec f romage r â p é ; semer à la surface 
q u e l q u e s m e n u s m o r c e a u x d e b e u r r e . 

Fa i r e p a r t i r s u r l e f o u r n e a u ; achever de cui re au 
four p e n d a n t 40 m i n u t e s env i ron . 

Servir d a n s le p l a t où s 'est effectuée la cuisson. 
L ' add i t ion d'ail e t celle de la m u s c a d e r âpée son t 

s u b o r d o n n é e s au goû t . N é a n m o i n s , l e p r inc ipe exige 
ces a s s a i s o n n e m e n t s . 

G r a t i n l a n g u e d o c i e n . — Cuisez à moi t i é à l 'hui le , 
d a n s u n e poêle, 4 a u b e r g i n e s pelées déta i l lées en t r a n ­
ches d'égale épa i s seur et assa i sonnées de sel et poivre. 
Cuisez é g a l e m e n t à l ' hu i le 12 moi t i é s de t oma te s 
assa isonnées de sel et poivre . 

Les a u b e r g i n e s e t les t o m a t e s é t a n t p rê te s , r angez -
les d a n s un p l a t à g r a t i n , en les s u p e r p o s a n t par 
couches . 

Recouvrez le t o u t d ' u n m é l a n g e de mie de pa in , de 
persil e t d 'ai l h a c h é s . Arrosez d 'hu i l e d'olive. Fa i tes 
p a r t i r s u r l e f o u r n e a u . Cuisez d o u c e m e n t au four 
j u s q u ' à ce q u e l e dessus du p l a t so i t b i e n g r a t i né . 

G r a t i n de p o m m e s de t e r r e à la s a v o y a r d e . — Se 
p r épa re c o m m e l e g r a t i n d a u p h i n o i s e n r e m p l a ç a n t 
l e l a i t p a r du c o n s o m m é . 

G R A T T E - C U L . — Nom vulga i re du f ru i t de 
l ' ég lant ier . 

G R A T T O N S ou G R A T T E R O N S . — On désigne 
sous ces n o m s , d a n s diverses rég ions de la F rance , 
d a n s le s u d - o u e s t s u r t o u t , les r é s idus de la fonte de 
la graisse de porc , d 'oie ou de d inde . Ces rés idus , que 
l 'on appel le auss i frittons, son t salés p e n d a n t qu ' i l s 
s o n t encore c h a u d s , e t on les c o n s o m m e froids, en 
hors -d 'oeuvre . 

I l ne f a u t pas confondre les g r a t t o n s avec les r i l ­
l e t t e s . Ces d e r n i è r e s se fon t , on le sai t , en b r o y a n t au 
m o r t i e r de la v i a n d e de porc , grasse e t maigre , que 
l 'on a p r é a l a b l e m e n t fa i t cu i re d o u c e m e n t . 

G r a t t o n s (Spécial i té de l 'île B o u r b o n ) . — On p ré ­
pa re à l 'île de la R é u n i o n (île B o u r b o n ) les g r a t t o n s 
selon la r ece t t e s u i v a n t e : P r e n d r e des couennes de 
j e u n e po rc (la p a r t i e du dos de préférence) avec 
dessus 2 c e n t i m è t r e s de l a rd gras . Séparer en m o r ­
ceaux de 10 c e n t i m è t r e s s u r 10. Fendi l l e r la pa r t i e 
grasse, s a n s a t t e i n d r e l a c o u e n n e , en p e t i t s carrés de 



8 mi l l imè t res . P lacer l e t o u t d a n s u n e m a r m i t e en 
fonte avec de la graisse déjà fondue . Laisser cu i re à 
pe t i t feu au m o i n s 3 à 4 h e u r e s . Q u a n d la p e a u es t 
devenue t e n d r e e t t r a n s p a r e n t e , ac t iver l e feu p e n ­
d a n t u n e d e m i - h e u r e o u t ro i s q u a r t s d ' h e u r e , p o u r 
faire boursoufler ce t t e p e a u e t l a r e n d r e c rous t i l l an t e , 
gonflée c o m m e un be igne t . Re t i r e r les m o r c e a u x avec 
l 'écumoire e t les p lacer d a n s un p la t . Les s a u p o u d r e r 
de sel fin. Ne j a m a i s couvr i r et laisser cu i re à l 'air 
l ibre. 

GRAVENCHE. — Poisson du genre s a u m o n q u e l 'on 
t rouve s u r t o u t d a n s le lac de Genève. 

Ce poisson ressemble b e a u c o u p à la fera, avec 
laquel le du res te on le confond souven t , m a i s i l se 
d i s t ingue de ce t t e de rn i è re pa r le profil p l u s a r q u é de 
son dos e t p a r la co lora t ion p l u s claire de ses écail les. 
De p lus , la g r avenche est , en généra l , b e a u c o u p p l u s 
pe t i t e q u e la fera. 

La chai r est assez fe rme e t assez dé l ica te , m a i s b i en 
moins savoureuse q u e celle de la fera . 

Tous les modes d ' a p p r ê t s i n d i q u é s p o u r l a fera e t 
pour la t r u i t e de r ivière s o n t appl icab les à la g r a ­
venche. V. FERA et T R U I T E . 

GRAVES (Vins d e ) . — On désigne sous le n o m de 
Graves, d ans le d é p a r t e m e n t de la Gi ronde , des t e r ­
r a ins en p l a t e a u x e t en coll ines, t e r r a i n s formés de 
graviers e t de sables , e t où l 'on récol te d 'excel lents 
vins. 

Les graves, où graves de Bordeaux , q u i f o n t su i t e 
au Médoc, en d e s c e n d a n t vers le Sud , o c c u p e n t auss i 
u n e b a n d e de t e r r i t o i r e para l lè le au cours de l a 
Gironde, e n t r e Bordeaux e t Langon , d ' u n e l a rgeur 
moyenne de q u i n z e k i lomè t r e s . 

Les vins de graves rouges o n t u n e g r a n d e souplesse, 
u n b o u q u e t pa r t i cu l i e r t r è s f i n e t l eu r saveur t r è s 
agréable les fa i t s u r t o u t r e c h e r c h e r de ceux q u i p r é ­
fèrent les v ins c o u l a n t s e t se b u v a n t fac i l ement . 

Les p r i n c i p a u x c rus de graves rouges qu i , à l ' excep­
t i o n du H a u t - B r i o n , classé avec les v ins du Médoc, 
n ' o n t p a s é té classés officiellement, p e u v e n t ê t r e c las ­
sés comme s u i t : 

Vins de graves rouges : 
C O M M U N E D E 

Château Haut-Bailly Léognan. 
Pape Clément Pessac. 
La Mission Haut-Brion Pessac. 
Smith Haut-Lafite Martillac. 
Haut-Brion Larrivet Léognan. 
Haut-Brion Verthanon Pessac. 
Château Camponac Pessac. 
Château Olivier Léognan. 
Château Carbonnieux Léognan. 
Domaine du Chevalier Léognan. 
La Tour Haut-Brion Talence. 
Labuthe Haut-Brion Gradignan. 
Château Brown-Léognan Léognan. 
Château du Bouscaut Candauzac. 

Les a u t r e s c r u s se c lassent p a r m i les « Bourgeois 
supér ieu r s » et les b o n s « Ar t i sans ». 

Vins de graves blancs. — « Les v ins de graves b l ancs 
sont de deux sor tes : ceux q u i s o n t secs e t ne rveux , 
e t s 'emploient c o m m e les v ins b l ancs de la Bourgogne , 
e t ceux q u i s o n t doux e t t r è s b o u q u e t é s , e t se r a p p r o ­
chen t des v ins de la rég ion de S a u t e r n e s . 

La pa r t i e no rd des graves ne p r o d u i t r e l a t i v e m e n t 
q u ' u n e faible p a r t i e de v ins b lancs , t a n d i s q u e l a p a r ­
tie sud, comprise a u - d e s s o u s du ru i s seau de G a m o r t , 
dans le c a n t o n de Labrède , e t t o u t le c a n t o n de 
Podensac, d o n n e en m a j o r i t é des v ins b lancs , e t q u o i ­
qu' i l n 'y a i t p a s de classification, on p e u t dire q u e les 
vins de P o r t e t s , Podensac , Virelade, I l l a t e t Cérons 
son t les p l u s appréc iés du commerce . » (Ernest 
Verdier. ) 

% GRECQUE (À l a ) . — En p r inc ipe , les a p p r ê t s d i t s 
a la grecque d ev ra i en t ê t re or ig inai res , en t a n t q u e 
mode de p r é p a r a t i o n , de l a Grèce. I l en e s t t o u t a u ­
t r emen t , e t s i q u e l q u e s - u n s des a p p r ê t s qu i f iguren t 
sous ce t te a p p e l l a t i o n s u r les ca r t e s des r e s t a u r a n t s 
sont r ée l l ement or ig ina i res de ce pays , i l en es t 
d ' au t res , e t e n p l u s g r a n d n o m b r e , q u i o n t é t é créés 

en F r a n c e , ce qu i , b i en e n t e n d u , ne les e m p ê c h e p a s 
d ' ê t re p a r f a i t e m e n t s avoureux . 

P a r m i les a p p r ê t s d i t s à la grecque, s igna lons les 
Artichauts à la grecque et les d ivers l é g u m e s a p p r ê t é s 
de c e t t e façon, le Poulet à la grecque, et enfin le 
Pilaf à la grecque. 

GREMILLE. — G e n r e de poisson de la famil le des 
pe rches . La gremil le vulga i re , d i te auss i perche gou-
jonnière, es t un poisson d 'eau douce q u e l 'on t r o u v e 

Gremille ou perche goujonnière. 

d a n s l a p l u p a r t des r ivières de F r a n c e , e t n o t a m m e n t 
d a n s la Seine e t la Moselle. 

La cha i r de ce poisson es t assez dé l ica te . On l u i 
a p p l i q u e t o u s les modes de p r é p a r a t i o n i n d i q u é s 
p o u r la p e r c h e (V. ce m o t ) . On l 'u t i l ise s u r t o u t 
c o m m e é l é m e n t de m a t e l o t e . 

GRENACHE (Vin d e ) . — Le m o t g renache v i en t 
de l ' i t a l ien granaccio, q u i signifie gros grains, et dés i ­
gne u n ra i s in avec leque l o n p r é p a r e u n vin cu i t . C e 
r a i s in ne croî t guère q u e d a n s le Midi . 

Les v ins de g r e n a c h e son t doux e t t r è s s p i r i t u e u x . 
On en fa i t des b lancs e t s u r t o u t des rouges . 

Les p lu s r é p u t é s son t ceux des Py rénées -Or i en ta l e s 
(Banyuls , P o r t - V e n d r e s , Coll ioure, Rivesa l tes ) . 

GRENADE. — F r u i t du grenadier commun q u ' o n 
croi t ê t r e o r ig ina i re de l 'Afrique s ep t en t r i ona l e , e t 

Grenades sur un marché marocain. {Phot. Grün.) 



qu i est l e p lu s r é p a n d u en F r a n c e . On c o n s o m m e les 
g renades c rues c o m m e les a u t r e s f ru i t s , m a i s c 'est 
s u r t o u t le suc q u i est le p l u s employé . Avec ce s u c 
o n p r é p a r e u n s i ­
r o p t r è s apprécié , 
c o n n u sous l e n o m 
de g r e n a d i n e (V. S I ­
R O P S ) e t auss i des 
glaces, des gelées; 
on l 'ut i l ise , enfin, 
p o u r faire u n e so r t e 
de boisson a lcoo­
l i que . 

GRENADIER.— 
G e n r e de poisson 
appelé a ins i à cause 
de la fo rme de son 
m u s e a u q u i r e s ­
semble à un b o n ­
n e t de g renad ie r . 
Sa ta i l le ne dépasse 
p a s 40 c e n t i m è t r e s . 
Sa cha i r , q u i est 
b l a n c h e , est assez 
dé l ica te . On l e p r é ­
p a r e à l 'anglaise , 
couve r t de b e u r r e 
à la m a î t r e d 'hô te l 

m i - f o n d u ; boui l l i G r e n a d e d o n t u n e p a r t i e d , é c o r c e 

(froid o u c h a u d ) e s t soulevée, 
avec s a u c e s d iver ­
ses ; à la bou langè re , avec rondel les de p o m m e s de 
t e r r e et d 'o ignon . V. CABILLAUD. 

GRENADINS. — En p r inc ipe , on dés igne pa r ce 
m o t de p e t i t e s t r a n c h e s de noix de veau q u e l 'on 
ta i l le en forme de t r i ang les , ou de rec tang les , q u e 
l 'on p i q u e de l a rd fin e t q u e l 'on fa i t bra iser . 

Grenadins de veau braisés . — Détai l ler , d a n s de la 
noix ou de la sous-noix de veau , des escalopes é t r o i t e s 
e t un p e u épaisses, du po ids de 100 g r a m m e s env i ron 
c h a c u n e . 

Les ap la t i r l é g è r e m e n t ; les pa re r e t les p i q u e r de 
l a rd gras, coupé en m i n c e s l a rdons . 

R a n g e r les g r enad ins , b i en à p l a t , d a n s un s au to i r 
beu r r é , foncé de c o u e n n e s f ra îches , d ' u n o ignon 
m o y e n e t d ' u n e ca ro t t e coupés en rouel les minces e t 
des p a r u r e s des escalopes de veau , l égè r emen t r eve ­
n u e s a u b e u r r e . 

Fa i re suer , à c h a l e u r douce et le s au to i r couver t , 
p e n d a n t 15 m i n u t e s . 

Moui l ler de 2 déci l i t res de v in b l a n c ; fa ire r édu i r e 
ce m o u i l l e m e n t à glace. 

Moui l ler de fonds de veau lié ; faire p a r t i r en é b u l -
l i t i o n ; couvr i r e t cu i re au four , à c h a l e u r douce , 
p e n d a n t 45 m i n u t e s env i ron . 

Arroser de t e m p s en t e m p s p e n d a n t l a cu isson . 
E g o u t t e r les g r enad ins , les r a n g e r s u r un p la t , les 

a r roser de q u e l q u e s cui l lerées de l eur fonds passé . Les 
glacer au four , en les a r r o s a n t s o u v e n t . 

Déglacer le fonds de cu isson du s a u t o i r avec du 
fonds de veau clair ou du consommé . D é t a c h e r les 
p a r t i e s a t t a c h é e s su r les parois du s au to i r e t les 
m é l a n g e r a u j u s . 

Passer ce fonds à la passoire fine, le dégraisser , le 
r é d u i r e s'il y a l ieu, et en arroser les g r enad ins . 

Nota. — On p e u t a c c o m p a g n e r les g r e n a d i n s de 
veau bra isés de t o u t e s les g a r n i t u r e s i n d i q u é e s d ' a u t r e 
p a r t p o u r les côtes, p o u r les escalopes, p o u r le f r i can­
d e a u ou p o u r la noix de veau. Ces pièces de dé ta i l 
ne son t , en réa l i t é , a u t r e chose q u e des f r i candeaux 
de p e t i t e ta i l le . 

P a r m i les g a r n i t u r e s q u i c o n v i e n n e n t le m i e u x à 
ces pièces, n o u s i n d i q u e r o n s les s u i v a n t e s : b o u q u e ­
t i è r e ; bourgeo i se ; Choisy; c a r o t t e s g lacées ; céleris 
b ra i sés ; ch icorée b ra i sée ; end ives ; ép ina rds ; fer­
miè re ; j a r d i n i è r e ; l a i t u e s b ra i sées ; m a c é d o i n e ; n i -
ve rna l se ; p a y s a n n e ; p e t i t s po i s ; p r i n t a n i è r e ; p u r é e 
de l égumes frais ou secs; q u a r t i e r s ou fonds d ' a r ­
t i c h a u t s . 

Grenadins de volai l le . — P a r ex tens ion , on dés i ­
gne sous ce n o m des escalopes de b l a n c de grosses 
volailles, de d indes s u r t o u t , q u e l 'on p r épa re de l a 
m ê m e façon q u e les g r e n a d i n s de veau . 

GRÉNÉTINE. — Gé la t i ne t r è s p u r e e t t r a n s p a r e n t e 
employée en p h a r m a c i e e t en cuis ine . 

GRENOUILLE. — G e n r e de b a t r a c i e n d o n t on 
c o m p t e j u s q u ' à v ing t espèces. P a r m i celles q u e n o u s 
t r o u v o n s chez n o u s , n o u s c i t e rons : la grenouille verte 
ou commune; la grenouille rousse ou muette, a insi 
appelée parce q u e le mâ le n ' a pas de sacs vocaux. 

On t rouve , a u x E t a t s - U n i s , u n e grenoui l le de t r è s 
g r a n d e tai l le , q u e l 'on appel le grenouille-taureau ou 
mugissante, b a t r a c i e n q u i est deux fois p l u s gros q u e 
ceux q u e n o u s avons chez n o u s . 

La cha i r de grenoui l le , q u i ne c o n s t i t u e q u ' u n a l i ­
m e n t d 'except ion , es t de d iges t ion facile. 

M O D E DE PRÉPARATION. — Pare r les grenoui l les , c'est-
à-d i re les écorcher e t rogner la pa r t i e d ' a v a n t p o u r 
ne conserver q u e les cuisses qu i , seules , se consom­
m e n t . S u p p r i m e r é g a l e m e n t les p a t t e s . Les embrocher 
s u r des b a g u e t t e s e t les i m m e r g e r d a n s de l 'eau t rès 
froide, r enouve le r t o u t e s les deux h e u r e s p o u r faire 
b l a n c h i r e t gonfler les cha i r s . Eponger les cuisses ainsi 
parées e t les a c c o m m o d e r s u i v a n t l ' une ou l ' a u t r e des 
rece t t e s c i -après . 

Grenoui l l e s à l 'anglaise . — Assaisonner de sel et 
de poivre les cuisses de grenoui l les . Les f a r ine r ; 
les p a n e r à l 'anglaise . Les faire s a u t e r au beu r r e . Les 
dresser s u r un p l a t long s u r u n e couche de b e u r r e à 
la m a î t r e d 'hô te l . Servir avec des p o m m e s de t e r r e à 
l 'anglaise , à p a r t . 

La d é n o m i n a t i o n à l'anglaise n ' e s t ici just if iée que 
p a r l e m o d e d ' a p p r ê t q u i c o m p o r t e un p a n a g e à l ' an­
glaise. On sa i t , en effet, q u e les Anglais app réc i en t 
for t p e u les g renoui l l es . 

Grenoui l l e s à la béchamel . — Assaisonner de sel et 
de poivre les cuisses de grenoui l les . Les m e t t r e dans 
u n e s a u t e u s e avec u n p e u d e b e u r r e e t u n e cui l lerée 
de vin b l a n c . Fa i re cui re à couver t , su r feu vif. 

Ajoute r q u e l q u e s cui l lerées de s auce béchamel 
r é d u i t e avec de la c rème f ra îche. 

Fa i re mi jo t e r q u e l q u e s i n s t a n t s . Au dern ier 
m o m e n t , a j o u t e r u n e cui l lerée de beu r r e . Dresser en 
t i m b a l e . 

Grenoui l l e s en b e i g n e t s ou be igne t s de g r e ­
noui l l e s . — V. HORS-D'OEUVRE CHAUDS. 

Grenoui l l es au blanc. — Procéder a insi qu ' i l est 
d i t p o u r les Grenouilles à la béchamel. 

Grenoui l l e s en bordures , gra t inées . — V. G R E ­
N O U I L L E S À LA M O R N A Y . 

Grenoui l l e s à la c r è m e . — Cuire les grenoui l les 
a ins i qu ' i l est d i t a u x Grenouilles à la béchamel. Les 
moui l l e r de q u e l q u e s cui l lerées de c rème fra îche p réa ­
l a b l e m e n t boui l l ie . Rédu i r e en p le in f e u ; dresser en 
t i m b a l e . 

Grenoui l l es aux fines herbes . — Assaisonner les 
cuisses de grenoui l les de sel et de poivre ; les fa r iner ; 
les faire s a u t e r au b e u r r e , à la poêle, su r feu vif. 

Lorsqu 'e l les s o n t cu i t e s e t b i en dorées, les dresser 
en t i m b a l e . S a u p o u d r e r de persi l h a c h é ; expr imer 
dessus un j u s de c i t r o n ; verser dessus l e b e u r r e de 
cu isson . 

Grenoui l l es fr i tes , d i tes auss i fritot de g r e ­
noui l l es . — Fa i re m a r i n e r les cuisses de grenoui l les 
p e n d a n t u n e d e m i - h e u r e , a ins i qu ' i l es t d i t p o u r les 
Beignets de grenouille, et les t r a i t e r en t o u s po in t s 
c o m m e i l est i n d i q u é à ce t t e r ece t t e . 

On p e u t auss i se b o r n e r à f a r ine r les cuisses de gre­
noui l l es et à les faire frire selon la m é t h o d e h a b i ­
tue l l e des poissons f r i ts . 

Grenoui l l e s au grat in . — Assaisonner les cuisses de 
grenoui l les . Les faire ra id i r au b e u r r e b r û l a n t . 

Les dresser su r un p l a t r o n d m a s q u é de sauce g ra ­
t i n , au mi l i eu d ' u n e b o r d u r e de c h a m p i g n o n s coupés 
en l ames un p e u épaisses. Couvr i r de sauce g ra t i n . 



Saupoudre r de c h a p e l u r e . Arroser de 
beur re fondu , faire g ra t ine r . 

Grenoui l les à l ' indienne. — S a u t e r 
au beu r r e les cuisses de grenoui l les . Les 
dresser d a n s u n e b o r d u r e de r iz à 
l ' ind ienne . 

Napper les grenoui l les de sauce i n ­
dienne . V. SAUCES. 

Grenoui l les à la lyonnaise . — S a u ­
te r au beu r r e , à la poêle e t s u r feu t r è s 
vif, les cuisses de grenoui l les a ssa i son­
nées et fa r inées . 

Lorsqu 'el les s o n t b i en rissolées, a j ou ­
ter dans la poêle 2 cui l lerées d ' o ignon 
émincé, b lond i a u b e u r r e ; s a u t e r l e t o u t e n s e m b l e ; 
s aupoudre r de persi l h a c h é ; dresser en t i m b a l e ; a r r o ­
ser d ' u n filet de v ina igre chauffé d a n s la poêle. 

Grenoui l les à la meunière . — S a u t e r au b e u r r e , à 
la poêle, les cuisses de g renoui l l es assa isonnées et 
farinées. 

Les dresser d a n s u n e t i m b a l e ; les s a u p o u d r e r de 
persil h a c h é ; les a r roser de q u e l q u e s g o u t t e s de j u s 
de c i t ron ; verser dessus le b e u r r e de cu i s son chauffé 
j u s q u ' à ce qu ' i l soi t devenu de cou leu r no i se t t e , a u g ­
m e n t é , s i c 'est nécessai re , d ' u n p e u de b e u r r e frais. 
Servir aus s i tô t . 

Grenoui l les à la Mirepoix. — S a u t e r au beu r r e , 
dans un sau to i r , les cuisses de grenoui l les assa i son­
nées e t far inées . Lorsqu 'e l les s o n t cu i tes , l eu r a j o u t e r 
2 cuil lerées de mirepoix de l é g u m e s f o n d u e au beu r r e . 

S a u t e r en p l e in feu, p o u r b i e n m é l a n g e r l e t o u t . 
Dresser en t i m b a l e ; arroser de 2 cui l lerées de j u s de 
viande r é d u i t e t s a u p o u d r e r de pers i l h a c h é . 

Grenoui l les à la Mornay. — Fa i re poche r les 
cuisses de grenoui l les avec un p e u de v in b l anc , du 
beur re e t un j u s de c i t ron . Les égou t t e r , les éponger . 

Les dresser d a n s u n p l a t rond , m a s q u é d ' u n e c o u ­
che de sauce Mornay , au m i l i e u d ' u n e b o r d u r e de 
p o m m e s de t e r r e duchesse . Napper de sauce Mornay 
add i t ionnée de la cuisson des g renoui l l es r é d u i t e ; 
s aupoudre r de f romage ; a r roser de b e u r r e f o n d u ; 
dorer la b o r d u r e au j a u n e d 'œuf ; fa i re g r a t i ne r . 

Grenoui l les à la n iço ise . — Procéder a ins i qu ' i l es t 
dit c i -dessus en r e m p l a ç a n t la mi repoix p a r de la 
fondue de t o m a t e s à la niçoise . 

Grenoui l les à la pou le t t e . — Pocher les cuisses de 
grenouil les d a n s u n p e u d e vin b l a n c a d d i t i o n n é d e 
beurre , d ' u n filet de j u s de c i t r o n ; a s sa i sonner de sel, 
de poivre, d ' u n p e t i t o ignon e t d ' u n b o u q u e t ga rn i . 

Dès les p r e m i e r s s y m p t ô m e s d ' ébu l l i t ion , a j o u t e r 
dans la casserole des c h a m p i g n o n s p a r é s e t escalopes. 
Cuire le t o u t ensemble , à couver t . 

Egou t t e r les g renou i l l e s e t les c h a m p i g n o n s . 
Rédui re la cu i s son passée, la lier avec des j a u n e s 
d 'œufs e t de l a c r ème , s u i v a n t les i nd i ca t ions d o n ­
nées à la r e c e t t e de la sauce p o u l e t t e . V. SAUCES. 

R e m e t t r e d a n s ce t t e sauce , q u i do i t ê t re assez c o n ­
s i s tan te , les grenoui l les e t les c h a m p i g n o n s . Fa i r e 
chauffer. Au dern ie r m o m e n t , a jou te r u n e for te cu i l ­
lerée de b e u r r e frais, du persi l h a c h é e t un filet de 
j u s de c i t ron ; dresser en t i m b a l e . 

Les grenoui l les p répa rées a ins i p e u v e n t ê t re d r e s ­
sées dans u n e c r o û t e à t i m b a l e ou d a n s un v o l - a u ­
vent . On les désigne d a n s ce cas sous les n o m s de 
timbale ou de vol-au-vent de grenouilles à la 
poulette. 

Grenoui l les s a u t é e s à la provença le . — S a u t e r les 
grenouil les à la poêle, au b e u r r e ou à l 'hu i le , a ins i 
qu ' i l est d i t p o u r les Grenouilles à la lyonnaise. Ajou­
ter, a u dern ie r m o m e n t , u n p e u d'ail écrasé e t d u p e r ­
sil h a c h é ; dresser en t i m b a l e . 

GRENU. — On d i t d ' u n e farce, d ' u n e p â t e , qu 'e l les 
sont g renues lorsque , m a l p réparées , elles ne s o n t p a s 
lisses. 

GRESILLER. — Rét réc i r , r a c o r n i r p a r la cha l eu r . 
Se d i t auss i des s u b s t a n c e s qu i , en cu i san t , f o n t un 
b ru i t ana logue à celui d ' u n e c h u t e de grêle. 

B r o c h e t t e de grenoui l les . (Phot. Larousse.) 

GRESSIN. — V. PAIN, pains de régime. 
GRIBICHE. — Sauce froide q u e l 'on se r t s u r t o u t 

c o m m e a c c o m p a g n e m e n t du poisson froid. 
C'est u n e e m u l s i ó n de j a u n e s d 'œuf s d u r s , avec 

h u i l e e t v ina igre , c o n d i m e n t é e avec m o u t a r d e , a d d i ­
t i o n n é e de câpres e t c o r n i c h o n s h a c h é s , persi l , ce r ­
feui l e t e s t r a g o n h a c h é s e t de b l a n c d 'œufs d u r s 
ta i l lés en j u l i e n n e cou r t e . V. SAUCES, sauces froides. 

G R I B L E T T E . — Mince t r a n c h e de v i ande gril lée 
avec du lard . Ce m o t es t p e u employé, ce q u i es t 
d o m m a g e , car 11 est t r è s expressif. 

G RI BOU I. — Sous ce nom, on dés igne u n e var ié té 
de c h a m p i g n o n s du genre cèpe. 

En Russie , ce c h a m p i g n o n , q u e l 'on emplo ie b e a u ­
coup en cu is ine , est conservé p a r dess icca t ion . 

GRIGNON. — Morceau de p a i n sec e t t r è s cu i t q u e 
l 'on p e u t g r ignote r . 

Se d i t auss i de l ' e n t a m e d ' u n p a i n de fo rme longue 
ou r o n d e . On d i t é g a l e m e n t quignon. 

GRIL. — L'origine de cet u s t ens i l e de cu i s ine e s t 
t r è s a n c i e n n e ; i l es t c o n t e m p o r a i n de la b roche . La 
cu i s son des v iandes à la b roche a p récédé de b e a u ­
c o u p l a cu isson des a l i m e n t s en vase de t e r r e ou de 
b ronze . 

Le gril de m é t a l f u t c e r t a i n e m e n t un des p r e ­
mie r s us t ens i l e s de cu i s ine q u ' e m p l o y è r e n t nos lo in ­
t a i n s a n c ê t r e s p o u r cu i re les v iandes . 

GRILLAGE. — Act ion de cu i re ce r t a ines s u b s ­
t a n c e s s u r l e gril . Ou encore, décor en p â t e a f fec tan t 
la fo rme d ' u n e grille. 

GRILLADE. — Mode de cu isson des a l i m e n t s con ­
s i s t a n t à les p lacer su r un gril e t à les cu i re s u r des 
braises p l u s ou m o i n s a r d e n t e s . 

Les gri l lades qu i , d a n s la p r a t i q u e a n c i e n n e , ne se 
fa i sa ien t q u e su r un foyer de c h a r b o n de bois ou de 
charboni l l e , se p r é p a r e n t a u j o u r d ' h u i au gaz e t à 
l ' é lec t r ic i té , et , grâce a u x p e r f e c t i o n n e m e n t s appor t é s 
a u x us tens i l e s employés , se f o n t de façon pa r f a i t e . 
V. MÉTHODES ET PROCÉDÉS C U L I N A I R E S : GRILLADES. 

Gril lades à la diable (Cuis ine a n g l a i s e ) . — Devil-
led dishes, t e l es t le t e r m e employé p a r les Anglais 
p o u r dés igner u n a c c o m m o d e m e n t f o r t e m e n t c o n d i ­
m e n t é , q u ' a f f e c t i o n n e n t t o u t p a r t i c u l i è r e m e n t nos 
vois ins d ' a u - d e l à du pas de Calais . Ces m e t s « e n d i a ­
blés » , p o u r employer la t r a d u c t i o n l ibre de la d é n o ­
m i n a t i o n angla ise , son t des spécia l i tés des r e s t a u r a n t s 
de n u i t , des c lubs a r i s t o c r a t i q u e s e t des mess m i l i ­
t a i res , e t s o n t c o n s o m m é s p r i n c i p a l e m e n t d a n s les 
r e p a s n o c t u r n e s de viveurs , de s p o r t s m e n e t d ' a m a ­
t e u r s à o u t r a n c e du poker e t du baccara . 

« Ce s o n t g é n é r a l e m e n t les débr i s d ' u n d î n e r q u ' o n 
emploie p o u r les grillades à la diable. On se se r t de 
p ré fé rence des res tes de volaille e t de gibier, d é c o u ­
pés en morceaux , p u i s des os d é t a c h é s des v i andes 
rô t i e s ou bra isées , de veau, de bœuf ou m o u t o n , a u x ­
q u e l s on a eu soin de laisser a d h é r e r un p e u de v i ande 
e t de graisse. Ces débr i s s o n t alors e n d u i t s de la p r é ­
p a r a t i o n s u i v a n t e : 

« Mélanger d a n s un bol u n e cui l lerée à b o u c h e de 
m o u t a r d e angla ise e t l a m ê m e q u a n t i t é d e m o u t a r d e 
a u x f ines herbes , q u e l 'on dé la ie avec d e u x cui l lerées 
d ' hu i l e d'olive, d e u x j a u n e s d 'œufs , u n e cui l lerée à 
t h é de Worces ter sauce , du sel, de l a p â t e d ' ancho i s 



G r i l é l ec t r ique . 
{Réfectoire du personnel de la C. P. D. E. ) 

et le t i e r s d ' u n e cui l ler à café de poivre de Cayenne . » 
« Pa i re griller s u r un feu vif, e t laisser p r e n d r e u n e 

cou leu r u n p e u bronzée . Servir b i en c h a u d , arrosé 
d ' u n bon j u s . 

« La p u r é e à la d iable , d o n t on e n d u i t les v iandes 
des t inées à ê t r e grillées, se p r é p a r e de différentes 
m a n i è r e s . O u t r e l a r ece t t e q u i précède , on les a p p r ê t e 
à l'indienne, en y m é l a n g e a n t du cur ry ; à la portu­
gaise, en s u b s t i t u a n t au cu r ry de la p u r é e de t o m a t e s , 
ou b ien à la Soubise, en m é l a n g e a n t u n e p u r é e d 'o i ­
g n o n b ien r é d u i t e aux a u t r e s i ng réd i en t s , mais , d a n s 
c h a c u n des cas, l a n o t e d o m i n a n t e doi t t o u j o u r s ê t r e 
le poivre de Cayenne . » (La Cuisine anglaise, p a r 
A. S u z a n n e . ) 

GRILLARDIN. — Ouvr ier spécial isé qu i , d a n s u n e 
g r a n d e ma i son , s 'occupe de la cu isson s u r le gril des 
diverses s u b s t a n c e s . V. MÉTHODES ET PROCÉDÉS C U L I ­
N A I R E S : GRILLADES. 

GRILLE. — P e t i t u s t ens i l e fa i t en f i l de fer, s u r 
leque l on place les ob je t s q u e l 'on doi t p longer d a n s 
la f r i tu re . 

Ce t t e gril le est m u n i e de deux poignées , ce q u i pe r ­
m e t d 'enlever d ' u n seul coup les ob je t s f r i ts . On dés i ­
gne auss i sous l e m ê m e n o m de p e t i t s u s t ens i l e s 
su r lesquels on place les g â t e a u x au sor t i r du four . 

GRILLÉ ( F l a n ) . — C r o û t e à flan ou à t a r t e ga rn ie 
de f ru i t s , de c rème ou de t o u t e a u t r e compos i t ion , 
r ecouver t e avec de minces b a n d e s de p â t e , disposées 
en gril le. 

GRILLE-PAIN. — P e t i t gril spécial p o u r faire 
gri l ler les t r a n c h e s de pa in . I l exis te des appare i l s 
chauffés p a r l e c o u r a n t é l ec t r ique q u i s o n t des t inés 
a u m ê m e usage . 

GRILLETTES. — On dés igna i t au t re fo i s sous ce 
n o m des t r a n c h e s minces de porc frais c u i t e s à la 
poêle, au beu r r e ou à la graisse. 

GRILL-ROOM. — E t a b l i s s e m e n t d a n s leque l p a r 
déf in i t ion on ne c o n s o m m e q u e des v iandes grillées. 
Ce genre d ' é t ab l i s sement s , qu i est d 'or igine angla ise , 
es t t r è s r é p a n d u à Pa r i s e t d a n s ce r t a ines g r a n d e s 
villes de p rov ince . 

D a n s la p l u p a r t de ces ma i sons , i l y a un c o m p t o i r 
de bar , où l 'on déb i t e des boissons amér ica ines , des 
cockta i l s s u r t o u t . 

GRIMOD DE LA REYNIÈRE. — G a s t r o n o m e célè­
bre , né à Par i s en 1758, m o r t en 1838. Son pére , q u i 

Gr i l de cu i s in iè re à gaz . 
{Cl. Pelletier. Phot. Larousse.) 

é t a i t fe rmier généra l , é t a i t l u i - m ê m e f i l s de c h a r ­
cu t i e r . 

G r i m o d de la R e y n i è r e , avoca t à la cour , ne s 'occupa 
guère de son mé t i e r , p r é f é r a n t a u x s éances du P a l a i s , les 
s éances de la t a b l e . Il pub l i a le Manuel des Amphitryons, 
d o n t la p r e m i è r e éd i t i on p a r u t en 1808, e t la sér ie des 
Almanachs des gourmands, p u b l i c a t i o n s qui p a r u r e n t de 
1803 à 1812. Ces l ivres son t d e v e n u s assez r a r e s a u j o u r d ' h u i . 
I l s son t cu r i eux à p lus d ' u n t i t r e , m a i s ne peuven t guère 
ê t r e cons idé rés c o m m e i n t é r e s s a n t s au po in t de vue cul i ­
n a i r e p r o p r e m e n t d i t . 

« G r i m o d de la R e y n i è r e , d i t C a r ê m e , a v a i t c o n n u l ' an ­
c ien r ég ime e t vu les d é s a s t r e s de n o t r e R é v o l u t i o n ; et , 
a p r è s le r ègne de la T e r r e u r , i l p e n s a qu ' i l é t a i t néces­
s a i r e et sage de compose r son Manuel des Amphitryons. 
afin de r e m e t t r e en h o n n e u r 
les c o n v e n a n c e s que les n o u ­
veaux r i ches d e v a i e n t obse r ­
ver. 

« Son Almanach des gour­
mands a r appe lé u n e infinité 
de t r a i t s g a s t r o n o m i q u e s e t 
sp i r i t ue l s . I l a s a n s d o u t e 
opéré quelque b ien p o u r l a 
sc ience cu l ina i r e , mais il ne 
fut pour rien dans les rapi­
des progrès Que la cuisine 
moderne a faits depuis la 
renaissance de l'art. » 

G r i m o d de l a R e y n i è r e 
a v a i t su, a u x yeux de ses 
c o n t e m p o r a i n s , c o n s a c r e r son 
a u t o r i t é e n m a t i è r e g a s t r o ­
n o m i q u e p a r l ' i n s t i t u t i o n d e 
son « j u r y d é g u s t a t e u r », 
lequel dé l iv ra i t a u x m e t s ou 
v ic tua i l l es qu i lui é t a i e n t 
p r é s e n t é s u n e sor te de b r e ­
vet appelé « l é g i t i m a t i o n ». 

Ce j u r y d é g u s t a t e u r se r é u n i s s a i t à d a t e f ixe chez le 
célèbre g a s t r o n o m e (qui h a b i t a i t a lo r s d a n s un hô te l s i tué 
a u x C h a m p s - E l y s é e s , à l ' end ro i t m ê m e où s 'élève au jou r ­
d ' h u i l ' a m b a s s a d e des E t a t s - U n i s ) e t là , d ' une façon 
solennel le on d é g u s t a i t les comes t ib les qui a v a i e n t été 
envoyés à G r i m o d de la R e y n i è r e p a r des fou rn i s seu r s dé ­
s i reux de se f a i r e de la publ ic i té , en f a i s a n t c o n n a î t r e à 
l eurs c l ien t s o r d i n a i r e s (et qui , eux, p a y a i e n t les comes­
t ib les a r g e n t c o m p t a n t ) l e j u g e m e n t t o u j o u r s l auda t i f 
r e n d u p a r cet a r é o p a g e g o u r m a n d . 

Ce j u r y d é g u s t a t e u r d u t d ' a i l l eu r s b i en tô t cesser de 
s iéger — a u t o u r d ' u n e t ab l e r i c h e m e n t g a r n i e — ca r 
i l y e u t des j u g e m e n t s qui e n t r a î n è r e n t des p r o t e s t a t i o n s 
e t on accusa m ê m e G r i m o d de l a R e y n i è r e de p a r t i a ­
l i té i n t é r e s sée . 

GRIOTTE. — F r u i t du gr io t t ie r , q u i est u n e var ié té 
du cerisier. La g r io t t e est d ' u n rouge foncé ou p rès -

G r i m o d de la Reyn iè re 
(1758-1838). 



que noir ; sa p e a u est d u r e ; sa cha i r , q u i est de c o u ­
leur rouge, est f e rme , assez douce , m a i s que lquefo i s 
amére . 

Tous les modes de p r é p a r a t i o n i nd iques p o u r les 
cerises s o n t appl icab les a u x gr io t tes . V. CERISES. 

GRISSINI . — P e t i t s p a i n s en forme de m i n c e s 
bague t t e s l ongues de 25 à 50 c e n t i m è t r e s et m ê m e 
75 cen t imè t r e s . 

Ces p a i n s son t or ig inai res d ' I ta l ie . On les t r o u v e 
dans les g r andes boulanger ies . 

GRIVE. — G e n r e d 'o iseaux de ta i l le m o y e n n e , 
ainsi n o m m é s à cause de l eu r p l u m a g e qu i est grivelé, 
c 'es t -à-dire p a r s e m é de p e t i t e s t a c h e s no i res ou 
rousses. 

On compte p lu s i eu r s espèces de grives : la grive 
ordinaire ou chanteuse, v u l g a i r e m e n t appelée calen-
drette; ce t t e grive es t excel lente , elle s 'engraisse en 
m a n g e a n t d u r a i s i n ; l a 
grive draine, d i t e a u s s i 
grosse grive, q u i e s t de 
chair m o i n s f ine q u e l a 
p récéden te ; la grive tannée 
o u mauvis, q u i e s t u n 
excellent g ib ier ; enfin, la 
grive litorne ou tourdelle, 
qu i est un o iseau q u e l 'on 
t rouve d a n s le n o r d de 
l 'Europe, est de g o û t assez 
médiocre . 

Les grives se p r é p a r e n t de 
diverses façons. La mei l l eure cons is te à les faire s i m ­
p lemen t rô t i r e t à les servir , c h a c u n e placée s u r un 
c roû ton cu i t d a n s la graisse de l 'o iseau. 

Gr ives à la b o n n e - f e m m e . — Troussées , c u i t e s au 
beurre , d a n s u n e casserole en t e r re , avec p e t i t s l a r ­
dons de po i t r i ne e t p e t i t s c r o û t o n s , en dés fr i ts au 
beurre . Arroser d ' u n f i l e t de cognac e t d ' u n p e u de 
jus de gibier. Servir d a n s la casserole de cu isson . 

Nota. — En p r inc ipe , t o u t volat i le p r épa ré à la 
bonne femme do i t ê t r e accompagné d ' u n e g a r n i t u r e 
composée de p o m m e s de t e r r e en gousses, p e t i t s 
oignons e t l a rdons . Ces g a r n i t u r e s do iven t cui re avec 
la volaille ou le gibier. 

En ce qu i conce rne les p e t i t s o iseaux (cailles, 
grives, m a u v i e t t e s , e t c . ) , la g a r n i t u r e bonne-femme 
se compose u n i q u e m e n t de p e t i t s l a r d o n s e t de c r o û ­
tons de p a i n en dés rissolés d a n s le b e u r r e de cuisson. 

Gr ives en c a i s s e s . — Désosser les gr ives ; les assa i ­
sonner ; les ga rn i r c h a c u n e de gros c o m m e u n e noix 
de farce à g r a t i n au mi l i eu de l aque l le on a u r a mi s 
un pe t i t m o r c e a u de foie gras e t un dé de t ruffe . 
Reme t t r e les grives en forme. Les enve lopper c h a c u n e 
d 'une b a n d e de pap i e r d'office beu r r é . Les r ange r , b i en 
serrées les u n e s c o n t r e les a u t r e s , d a n s u n s au to i r 
beurré . M e t t r e s u r les grives les carcasses e t les 
parures passées a u b e u r r e avec u n o i g n o n e t u n e 
carot te émincés . Arroser d ' u n déc i l i t re e t demi de v in 

Gr ive . 

de Madère . Pa i re sue r 10 m i n u t e s , à couver t . Moui l ler 
de q u e l q u e s cui l lerées de fonds de gibier . Cu i re au 
four , de 12 à 15 m i n u t e s . 

E g o u t t e r les grives ; enlever la b a n d e de pap ie r ; les 
faire glacer. 

Les dresser d a n s des ca isse t tes en pap ie r gaufré , 
b e u r r é e s e t passées à l ' é tuve , s u r u n e couche de c h a m ­
p i g n o n s e t de t ruffes émincés , passés au b e u r r e . Ar ro­
ser les grives avec le fonds de bra isage r é d u i t e t passé . 

On p e u t auss i dresser les grives d a n s des ca isse t tes 
en porce la ine à feu. 

Grives en c a s s e r o l e ou en c o c o t t e . — Se p r é p a r e n t 
c o m m e les Cailles en casserole. V. CAILLE. 

Grives en chaud- fro id ou chaud- f ro id de gr ives . 
— Se p r é p a r e n t avec grives désossées, farcies de foie 
gras et de t ruffes , c o m m e les Cailles en chaud-froid. 
V. CAILLE. 

Grives en croûte à l 'ardennaise . — Désosser, s u r 
le dos s e u l e m e n t , 8 grives. Les assa i sonner de sel 
épicé. Les farcir c h a c u n e de gros c o m m e u n e noix de 
farce f ine a d d i t i o n n é e des foies des grives h a c h é s , de 
dés de foie gras et de truffes, le t o u t b i en assa i sonné 
e t c o n d i m e n t é d ' u n p e u de genièvre écrasé. Reformer 
les gr ives; les enve lopper c h a c u n e d a n s un m o r c e a u 
de c rép ine ou t o i l e t t e de porc . Les r ange r b i en serrées 
les u n e s c o n t r e les au t r e s , d a n s un sau to i r , où , avec 
les os e t p a r u r e s des oiseaux, on a u r a fa i t r even i r au 
b e u r r e u n e c a r o t t e e t u n o ignon m o y e n s émincés . 
Arroser de b e u r r e fondu . Cu i r e au four 12 m i n u t e s . 
E g o u t t e r les gr ives ; les débal ler . Les m e t t r e d a n s un 
g r a n d p a i n rond , forme ga le t t e , creusé, b e u r r é i n t é ­
r i e u r e m e n t e t doré au four, t ap i s sé de farce à g r a t i n 
(foies de volaille r e v e n u s avec l a rd r âpé , c h a m p i ­
gnons , b ien assa isonnés , broyés au mor t i e r , l iés de 
j a u n e s d 'œufs , passés au t a m i s ) . Passer l a c r o û t e 
q u e l q u e s m i n u t e s au four . Verser dessus, au de rn ie r 
m o m e n t , l e fonds de cuisson des grives que l ' on a u r a 
p r é p a r é a ins i : déglacer le s au to i r de 2 déci l i t res de 
xé rè s ; r é d u i r e ; moui l l e r de 3 déci l i t res de d e m i -
g lace ; faire boui l l i r q u e l q u e s i n s t a n t s ; passer ce t t e 
sauce ; y a jou te r des l ames de t ruffes coupées un p e u 
épaisses, v i v e m e n t passées au beu r r e . 

Grives au grat in. — M e t t r e d a n s c h a c u n des o i ­
seaux gros c o m m e u n e noix de farce à g r a t i n de 
gibier, a d d i t i o n n é e de l ' i n t é r i eu r des grives h a c h é , e t 
c o n d i m e n t é e d ' u n peu de genièvre . T rousse r les 
grives, e t les faire ra id i r v ivemen t d a n s du b e u r r e . 

Les dresser su r de la farce à g r a t i n , q u e l 'on a u r a 
é ta lée e n u n e couche épaisse d ' u n c e n t i m è t r e s u r u n 
p l a t beu r r é . Enfoncer l égè r emen t les grives d a n s l a 
farce. Les n a p p e r de sauce duxel les un p e u serrée . 
S a u p o u d r e r de chape lu re b l o n d e ; a r roser de b e u r r e 
f o n d u ; achever de cui re au four t r è s c h a u d , e t g r a ­
t i n e r e n m ê m e t e m p s . 

Grives à la l i égeo ise . — M e t t r e d a n s c h a q u e o i ­
s eau gros c o m m e u n e no i s e t t e de b e u r r e a d d i t i o n n é 
d ' u n peu de genièvre écrasé. M e t t r e les grives d a n s u n e 
casserole en t e r r e , où l 'on a u r a fa i t chauffer un p e u 

Gr ives à la p é r i g o u r d i n e à la gelée. C r o û t e a u x gr ives à l ' a r d e n n a i s e . 



de beur re . Fa i r e ra id i r les grives d a n s ce b e u r r e . Les 
s a u p o u d r e r de genièvre h a c h é , à ra i son de 2 baies p a r 
oiseau. Cui re au four , à couver t . Deux m i n u t e s a v a n t 
de r e t i r e r l a casserole du four , m e t t r e s u r c h a q u e 
oiseau u n p e t i t c r o û t o n d e p a i n r o n d fr i t a u beu r re . 
Arroser d ' u n f i le t de genièvre . 

Grives aux rais ins . — Se p r é p a r e n t en casserole, 
a ins i qu ' i l est d i t p o u r les Cailles aux raisins. V. CAIL­
LES. 

Grives rôt ies . — Enve lopper c h a q u e oiseau d ' u n e 
m i n c e ba rde de lard . Les embroche r . Les faire rô t i r à 
feu vif de 10 à 12 m i n u t e s . 

Les dresser c h a c u n e su r un c a n a p é de p a i n fr i t au 
beu r re . Servir avec, à p a r t , le j u s de cu isson déglacé. 

P â t é chaud de gr ives . — Se p répa re , avec grives 
désossées et farcies de foie gras et t ruffes , c o m m e le 
Pâté chaud de bécassines. V. ce m o t . 

P â t é froid de gr ives . — Même m é t h o d e de p r é ­
p a r a t i o n q u e p o u r le Pâté froid de bécassines. V. ce 
mo t . 

Terr ine de gr ives . — Se p r épa re , avec grives d é ­
sossées, farcies de foie gras e t t ruffes , c o m m e t o u t e s 
les t e r r i ne s de gibier. V. T E R R I N E S . 

T o u r t e de gr ives à la pér igourdine . — Désosser les 
grives. Les ga rn i r c h a c u n e de gros c o m m e u n e noix 
de farce à g r a t i n au mi l i eu de l aque l l e on a u r a m i s 
u n m o r c e a u d e foie gras i n c r u s t é l u i - m ê m e d ' u n m o r ­
ceau de t ruffe . Fa i re bra i ser à mo i t i é les grives, d a n s 
un fonds au m a d è r e . Les faire refroidir . 

Les m e t t r e su r u n e abaisse de p â t e à foncer f ine 
s u r l aque l le on a u r a é ta lé u n e couche de farce à q u e ­
nel les r ecouver t e de l ames de t ruffes . Recouvr i r les 
grives d ' u n e légère couche de farce à g ra t i n . M e t t r e 
s u r l e t o u t u n e deux ième abaisse de p â t e f i ne . Souder 
les bords . M e t t r e s u r l e dessus de la t o u r t e de p e t i t s 
dé ta i l s en p â t e f ine . Dorer à l 'œuf. Cui re au four , 
de 40 à 45 m i n u t e s . Au sor t i r de cuisson, couler d a n s 
l a t o u r t e q u e l q u e s cui l lerées de sauce sa lmis . 

GROG. — Boisson composée de r h u m ou d ' u n e 
a u t r e eau -de -v ie , de c i t ron , de suc re e t d ' eau c h a u d e . 

GRONDIN. — Ce poisson q u i a p p a r t i e n t au genre 
trigle es t s o u v e n t v e n d u su r nos m a r c h é s sous le n o m 
de rouget, m a i s à t o r t car sa cha i r , b i e n qu 'assez d é ­
l ica te , ne s a u r a i t en r i en ê t r e comparée à celle de ce 
de rn ie r . 

Le n o m de g r o n d i n a é té d o n n é à ce poisson à 
cause de la sor te de g r o g n e m e n t qu ' i l f a i t e n t e n d r e , 
d i t - o n , au sor t i r de l ' eau . Sa forme est t o u t à fa i t 
d i f férente de celle du vra i r o u g e t ; seule la cou leu r de 
ce r t a ine s espèces de t r ig les p e u t l u i ê t r e comparée . 

On c o n n a î t p lus i eu r s var ié tés de g rond ins . Celles 
q u e l 'on t r o u v e s u r nos m a r c h é s s o n t : le grondin 
rouge, d o n t la co lora t ion est d ' u n b e a u rouge clair 
ou rosé ; le trigle imbragio, d i t auss i camard, q u i est 
auss i de t e i n t e r o u g e ; le trigle lyre, d o n t le dos est 
d ' u n b e a u rouge clair, e t le v e n t r e e t les côtés rosés 
et a r g e n t é s ; le grondin gris, q u i e s t de cou leur grise, 
p o n c t u é e de t a c h e s b l a n c h â t r e s s u r l e dos e t s u r les 
f lancs ; le trigle hi­
rondelle, appelé auss i 
corbeau ou perlon. 
q u i es t l e p l u s gros 
su je t de l 'espèce (sa 
ta i l le a t t e i n t j u s q u ' à 
60 c e n t i m è t r e s ) , e t 
d o n t l a co lora t ion 
est rose j a u n â t r e su r 
le dos, b l a n c rosé 
su r l e v e n t r e e t d o n t 
l e s n a g e o i r e s , q u i 
lorsqu 'e l les son t d é ­
ployées lu i d o n n e n t 
l ' appa rence d ' u n p a ­
pi l lon, o n t des t e i n ­
t e s dégradées a l l a n t 
d u b l e u a u v i o l e t 
foncé. 

La cha i r des g r o n -

Grondin vu de dos. 

d i n s est b l a n c h e e t feui l le tée et, b i en q u e moins 
savoureuse q u e celle du vrai rouge t , elle es t assez 
dé l ica te . 

T o u s les modes d ' a p p r ê t s i nd iqués p o u r le rouget-
barbet s o n t appl icables au g rond in . On le t r a i t e p a r 
la f r i t u re , on le fa i t gril ler, ou cu i re au b e u r r e à la 
m e u n i è r e , on l e fa i t poche r ou cu i re au v in b l anc , e t 
on l 'emploie enfin c o m m e é l é m e n t des boui l labaisses . 

G R O S - B E C . — Passe reau auss i appe lé p in son royal 
ou casse-noix . Cet oiseau se p r épa re s u r t o u t rô t i . 

G R O S - B L A N Q U E T . — Var ié té de poi re . La robe de 
ce f ru i t , d o n t l a cha i r es t assez sucrée , m a i s un peu 
cassan te , est de cou l eu r j a u n e - v e r d â t r e . 

G R O S E I L L E . — On dés igne sous ce n o m le f ru i t 
de diverses espèces de groseil l iers. On d i s t i n g u e t ro is 
var ié tés p r inc ipa l e s de groseilles : la groseille à 
grappes, d o n t les ba ies s o n t rouges ou b l a n c h e s ; la 
groseille à maquereau, q u i es t un gros f ru i t de cou­
leur ver te ou lie de vin, m a r q u é de cô t e s ; e t l a 
groseille noire, ou cassis. 

Les groseil l iers à g rappes son t cu l t ivés d a n s p l u ­
s ieurs régions et , n o t a m m e n t , d a n s l a ban l i eue de 
Par i s , d a n s la Meuse e t d a n s le P u y - d e - D ô m e . 

Les groseil l iers à f ru i t s no i r s se c u l t i v e n t s u r t o u t 
d a n s la Côte-d 'Or et les groseil l iers à m a q u e r e a u en 
N o r m a n d i e e t d a n s le d é p a r t e m e n t du Nord. V. CASSIS. 

C'est à Di jon que se fa i t u n e l i q u e u r célèbre d a n s 
le m o n d e en t i e r , le cassis de Dijon. 

La groseil le à m a q u e r e a u est a ins i n o m m é e , parce 
q u e c 'est avec ce f r u i t q u e l ' on p r épa re u n e sauce 
a ig re -douce q u e l 'on ser t , t r a d i t i o n n e l l e m e n t , avec le 
m a q u e r e a u . 

Les groseilles à g rappes p e u v e n t se consommer à 
l ' é t a t n a t u r e l , c o m m e f ru i t de desser t , m a i s l e p lus 
s o u v e n t on u t i l i se ces f ru i t s p o u r la p r é p a r a t i o n de 
gelées, de s i rops e t d ' e n t r e m e t s divers . 

Avec les groseil les à grappes , on p répa re , à Ba r -
le -Duc, u n e gelée t r è s r é p u t é e . 

C o m p o t e de g r o s e i l l e s . — Egrener les f r u i t s ; les 
m e t t r e d a n s u n e t e r r i n e ; verser dessus un s i rop à 35° 
b o u i l l a n t . Dresser la compo te en compot ie r . 

J u s de g r o s e i l l e s p o u r g l a c e s . — Se p répare 
c o m m e l e j u s d e 
fraises. V. ce m o t . 

S i r o p d e g r o s e i l ­
l e s . — Cuire un kilo 
d e s u c r e a u gros 
boulé. Ajoute r à ce 
sucre 500 g rammes 
de j u s de groseilles, 
passées à c ru au t a ­
m i s f i n . Q u a n d l e 
sirop r ecommence à 
bouil l i r , le laisser r e ­
poser e t faire r e n t r e r 
l ' écume. Enlever e n ­
su i t e l ' écume e t cuire 
ce s i rop j u s q u ' à 32°. 
F i l t r e r . 

C o n f i t u r e d e g r o -

Rameaux de groseillier rouge et de groseillier à maquereaux. s e u l e s . — Se p répare 



selon la m é t h o d e h a b i t u e l l e avec groseil les à g r appes 
b l anches et rouges . V. C O N F I T U R E S , gelées. 

GROS-CEIL. — N o m vulga i re de la b r è m e de m e r . 
V. ce m o t . 

GROUSE. — On appel le a ins i u n e var ié té de gel i ­
n o t t e a y a n t à p e u p rès la g rosseur d ' u n e pe rdr ix . 

Ce gibier e s t t r è s pr isé en Angle te r re où i l es t t r è s 
a b o n d a n t . I l l 'est moin ' ; en F r a n c e où on l e dés igne 
sous les n o m s de gelinotte des Pyrénées et de petit 
ganga. V. ce m o t . 

GROUX ou GROUS. — N o m b r e t o n d ' u n e boui l l ie 
épaisse de f a r ine de sa r ras in . 

GRUAU. — P a r gruau, on dés igne la p a r t i e du b lé 
de f r o m e n t q u i enve loppe l e ge rme du g ra in . C e t t e 
pa r t i e d u g r a in es t l a p l u s n o u r r i s s a n t e e t l a p l u s 
r iche en g l u t e n . 

Elle e s t auss i l a p l u s d u r e , e t ne se br ise d ' a b o r d q u e 
t r è s i m p a r f a i t e m e n t sous les meu les , à m o i n s q u e l ' on 
ne t i e n n e celles-ci t r è s r app rochées l ' une de l ' a u t r e . 

Soumis de n o u v e a u à la m o u t u r e , sous l ' ac t ion des 
meules p l u s r app rochées , les g r u a u x d o n n e n t des 
far ines de g r u a u , avec lesquel les on f a i t les p a i n s d i t s 
de gruau. 

On d o n n e auss i le n o m de gruau : 1° à l ' avoine d é ­
pouil lée de son enveloppe ex té r i eu re p a r u n e so r t e de 
m o u t u r e (le g r u a u d 'avoine n ' e s t p a s panif iable) ; 2° à 
l'orge dépoui l lée de son enveloppe e t a r rond ie , de 
façon à former ce q u ' o n appel le l'orge perlé ; 3° à u n e 
p â t e d e p o m m e s d e t e r r e r é d u i t e , g r a n u l é e e n m i n u s ­
cules gra ins , pare i l s à ceux du sagou . On en fa i t des 
bouillies, des po tages , des e n t r e m e t s . V. POTAGES et 
SOUPES, bouillies. 

Gruau d'avoine . — G r a i n d 'avoine dépou i l l é de 
sa bal le ou enve loppe . 

Ce g r u a u , u n e fois décor t iqué , e s t concassé ; on 
l 'emploie p o u r p r é p a r e r des po tages , des boui l l ies , q u i 
son t t r è s r a f r a î ch i s s an t s . 

Gruau de sarrasin ou blé noir ( G a r n i t u r e de 
potages r u s s e s ) . — D é t r e m p e r avec 7 à 8 déc i l i t r es 
d 'eau t iède salée un ki lo de g r u a u de sa r ra s in . T r a ­
vailler ce m é l a n g e de f açon à o b t e n i r un appare i l 
homogène . M e t t r e c e t t e p â t e d a n s u n e casserole à 
rebords élevés e t la b i e n fouler . Cui re au four , à 
bonne cha leur , p e n d a n t 2 h e u r e s . 

Ret i rer l e g r u a u du f o u r ; en lever l a c r o û t e q u i 
s'est formée à la sur face . Démoule r le p a i n de g r u a u 
dans u n e casserole, s a n s t o u c h e r à la c r o û t e q u i s 'est 
formée au fond e t s u r les paro i s . 

Travail ler ce t t e p â t e avec 100 g r a m m e s de b e u r r e . 
L'étaler su r u n e p l a q u e , e n u n e couche épaisse d ' u n 
cen t imè t r e . Fa i re refroidir sous presse. 

Détai l ler à l ' empor t e -p i èce r o n d de 2 c e n t i m è t r e s 
de d i a m è t r e . Fa i r e colorer ces r o n d s de g r u a u au 
beurre clarifié. Les dresser s u r se rv ie t t e . Les servir 
avec le po tage . 

GRUE. — Oiseau de l 'o rdre 
des échassiers, qu i , a u j o u r d ' h u i , 
n 'est p lu s guère employé d a n s 
l ' a l i m e n t a t i o n . L e s R o m a i n s 
pr i sa ient for t ce t oiseau qu ' i l s 
s o u m e t t a i e n t à l ' e n g r a i s s e ­
men t , afin de r e n d r e sa c h a i r 
p lus savoureuse . Au m o y e n âge, 
l a grue é t a i t un gibier q u e l 'on 
s e r v a i t s u r l e s m e i l l e u r e s 
tables . On ne p e u t c o n s o m m e r 
que les t rès j e u n e s g rues , q u e 
l'on p répare c o m m e l ' o u t a r d e . 
V. ce mo t . 

GRUMEAU. — P e t i t f r ag ­
m e n t d ' u n l i q u i d e c o a g u l é 
( s a n g , l a i t ) o u p e t i t a m a s 
a g g l o m é r é d ' u n e s u b s t a n c e 
pu lvéru len te q u i se fo rme l o r s ­
qu 'on délaye u n e fa r ine s a n s 
précaut ion . 

GRUYÈRE. — Vallée du c a n -
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t o n de F r i b o u r g (Suisse) q u i a d o n n é son n o m à u n e 
sor te de f romage. V. FROMAGE. 

GRYPHÉE. — G e n r e de m o l l u s q u e s q u e l ' on d é ­
s igne, d a n s l e commerce , sous l e n o m d ' h u î t r e s p o r ­
tuga i ses . V. H U Î T R E S . 

GUERBIGNY ( F r o m a g e d e ) . — F r o m a g e de 
P ica rd ie q u e l 'on p e u t c o n s o m m e r d 'oc tobre à m a i . 

GUÉRET ( F r o m a g e d e ) . — F r o m a g e encore d é ­
n o m m é creusois, q u e l 'on p e u t c o n s o m m e r d 'oc tobre 
à j u i n . 

GUIGNARD. — Oiseau de passage du genre é c h a s -
sier d o n t l a cha i r est assez médiocre . T o u s les a p ­
p r ê t s i n d i q u é s p o u r l e p luv i e r lu i s o n t appl icab les . 

GUIGNE. — La gu igne est le f ru i t d ' u n e var ié té de 
cerisier q u e l 'on appel le guignier. C e t t e so r t e de cerise 
es t de cou l eu r rouge , n o i r â t r e ou b l a n c h e . Sa c h a i r 
es t f e rme e t de saveur assez douce . 

P a r m i les var ié tés de gu ignes comes t ib les , i l f a u t 
c i te r la guigne cœur de poule (gros f r u i t ) ; la guigne 
noire luisante, q u i es t la p l u s p a r f u m é e (le n o y a u de 
ce f ru i t est t o u j o u r s t e i n t en rouge ) ; la guigne noire; 
la guigne blanche; la guigne rouge; la guigne de 
Pentecôte. 

C e f r u i t es t s u r t o u t employé p o u r p répa re r u n e 
l i q u e u r , le gu igno le t , spéc ia l i té de la ville d 'Angers . 

GUIGNETTE. — Nom q u e l ' on d o n n e , d a n s ce r ­
t a i n e s régions , au chevalier, o iseau du genre des 
bécasses. 

Se p r épa re c o m m e la bécass ine . V. ce m o t . 
On appel le auss i g u i g n e t t e , d a n s ce r t a ines rég ions , 

la littorine, m o l l u s q u e comes t ib le q u e l 'on t r o u v e s u r 
n o s cô tes . 

GUIMAUVE ( P â t e d e ) . — C e t t e confiserie ne r e n ­
fe rme p a s de g u i m a u v e m a l g r é son n o m . V . PÂTES. 

GUINGUET. — Se d i t d ' u n vin médiocre , l égère ­
m e n t ac ide e t fa ible en alcool. 

GUINGUETTE. — D 'après c e r t a i n s é tymolog is tes , 
ce n o m v i e n t de guinguet, var ié té de r a i s i n q u e l 'on 
c u l t i v a i t d a n s les env i rons de Par i s , e t d o n t on f a i ­
s a i t u n v in u n p e u a igre le t , q u e l 'on c o n s o m m a i t 
s u r t o u t d a n s les caba re t s s i t ué s h o r s d e s ba r r i è res . 

GULYAS. — V. GOULASCH. 

GURNEAU. — Poisson du genre t r ig le . C'est u n e 
var ié té de g rond ins . On t r o u v e l e g u r n e a u d a n s l a 
M é d i t e r r a n é e , s u r les côtes d 'Angle te r re e t d a n s l a 
B a l t i q u e . 

O n lu i a p p l i q u e t o u s les modes d e p r é p a r a t i o n s 
i n d i q u é s p o u r les g r o n d i n s . V. ce m o t . 

G U Y E N N E . — Du vas te t e r r i t o i r e de c e t t e p r o ­
vince o n t é té formés les d é p a r t e m e n t s de la G i ronde , 
de l a Dordogne , du Lot , de l 'Aveyron, du L o t - e t -
G a r o n n e e t d u T a r n - e t - G a r o n n e . 

T o u t c o m m e 11 en est p o u r celle de la Gascogne 

Un arrivage de fromages de gruyère aux halles de Paris. 
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d o n t n o u s p a r l o n s d ' a u t r e p a r t , l a cu i s ine d e c e t t e 
rég ion est dominée pa r deux p a r f u m s ma jeu r s , ce lui 
de la t ruffe du Lot e t du Pér igord , e t celui de l 'ail 
que , d a n s ce pays , on p rod igue d a n s l a p l u p a r t des 
a p p r ê t s de cuis ine . 

A u t o u t p r e m i e r r a n g des p r o d u i t s a l i m e n t a i r e s d e 
c e t t e région, i l f a u t p lacer le célèbre f romage de 
Roquefort, f romage d o n t la r é p u t a t i o n est m o n d i a l e . 

Pu i s , i l f a u t ci ter , p a r m i les b o n s comes t ib les de 
ce t t e p rov ince : les truffes du Pér igord et du L o t ; les 
foies d'oies et de canards q u e d a n s ce t t e région g o u r ­
m a n d e on p r épa re en t e r r i ne s ou en p â t é s ; l e confit 
d'oie de M o n t a u b a n ; l'agneau de Pau i l l ac et t o u t e la 
série des s u c c u l e n t s p â t é s de p e r d r e a u x , de bécasses 
e t d e grives q u e l 'on con fec t i onne u n p e u p a r t o u t 
d a n s ce t t e région, e t s u r t o u t à L imogne , p e t i t e ville 
d o n t l e n o m m é r i t e d ' ê t r e 
c o n n u à cause des choses 
s u c c u l e n t e s q u ' o n y p r é ­
p a r e . 

P a r m i les p l a t s s p é ­
c iaux de la G u y e n n e , n o u s 
c i t e rons : l'estouffat de 
haricots; la lamproie à la 
m o d e de B o r d e a u x ; les 
tripes au safran et les tri­
pes à la Ruthénoise; le 
gigot à la ficelle; le bou­
din blanc q u e r c i n o i s ; la 
poule farcie; les truffes 
en timbales; les cèpes à 
la bordelaise; le millas 
girondin ; les pruneaux 
d'Agen et la fouace. 

Et d a n s ce t t e région, 11 
y a des v ins f ameux , v ins 
d o n t n o u s p a r l o n s l o n ­
g u e m e n t d a n s l a no t i ce 
consacrée à la t ab l e de la 
rég ion bordela ise . 

Les p l a t s spéc iaux de 
l a rég ion s o n t n o m b r e u x . 
C i tons les p r i n c i p a u x : 11 
y a t o u t d 'abord , po tage 
m a g n i f i q u e , la garbure Un chais dans la région de Bordeaux. 

gasconne. P u i s , po t ages n o n m o i n s succu len t s , le 
chaudeau et le tourin à la tomate. 

P a r m i les p l a t s de poissons , n o u s i nd ique rons les 
matelotes de lamproie et d'anguilles et les truites que 
l 'on p r é p a r e à la m e u n i è r e . 

P a r m i les p l a t s v r a i m e n t locaux de ce t t e province, 
c i t ons les saucisses aux huîtres, les o r to l ans en caisses, 
la galimafrée à l'ancienne, le foie gras aux raisins, le 
civet de lièvre de m o n t a g n e , le gras-double à la lan­
daise, le gigot à la gasconnade, la poule farcie •— celle 
q u e le b o n roi Henr i IV vou la i t q u e t o u s ses sujets 
p u i s s e n t m a n g e r le d i m a n c h e ! — l'alicuit d'oie, ou 
de pou le t , les cous d'oies farcis, la palombe rôtie, le 
salmis de bécasse, et enfin, p l a t q u ' a magnif ié Marcel 
Prévost , l'estouffat de Noël. 

P a r m i les p l a t s doux , n o u s c i t e rons : les tourtis-
seaux, la cruchade gas­
conne, lou pasti, e t , ne les 
o u b l i o n s p a s , les feuillan­
tines du Gers et le gâ­
teau à la broche. 

E t e n f i n , j o y a u s u ­
p r ê m e de ce t t e province 
où l 'on t r o u v e de bons 
v ins b l ancs e t rouges , tels 
c eux de Po r t e t , de Cha-
losse, de Poui l lon, etc. , 
l ' eau-de-v ie d 'Armagnac . 

G Y M N È T R E . — Genre 
de poisson d o n t la chair a 
q u e l q u e a n a l o g i e a v e c 
celle de la m o r u e fraîche. 

Le gymnètre faulx, que 
l 'on t rouve dans la Médi­
t e r r a n é e , est un poisson 
d 'envi ron 45 cen t imè t res 
de l o n g u e u r , t r è s p la t sur 
les côtés . I l est de couleur 
a rgen t ée et ses nageoires 
s o n t rouges . 

T o u s l e s a p p r ê t s I n ­
d i q u é s p o u r l a m o r u e 
l u i son t appl icables . V. 
M O R U E . 
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H A B I L L A G E . — A c t i o n d e p l u ­
m e r , v i d e r , f l a m b e r , é p l u c h e r e t 
b r i d e r u n e v o l a i l l e o u u n g i b i e r d e 
p l u m e , a v a n t d e m e t t r e c e s p i è c e s 
e n c u i s s o n . 

S e d i t a u s s i d e s d i v e r s e s p r é p a ­
r a t i o n s d e n e t t o y a g e q u e l ' o n f a i t 
s u b i r a u p o i s s o n a v a n t d e l e c u i r e . 

H A C H A G E O U H A C H E M E N T . 
— A c t i o n d e h a c h e r u n e s u b s t a n c e a l i m e n t a i r e q u e l ­
c o n q u e . 

C e m o t , q u i d é s i g n e l ' o p é r a t i o n , s ' a p p l i q u e a u s s i à 
s o n r é s u l t a t . A i n s i p e u t - o n d i r e u n h a c h a g e d ' o i g n o n . 
M a i s , p l u s h a b i t u e l l e m e n t , o n a p p e l l e h a c h i s l e 
r é s u l t a t d u h a c h a g e . 

L e h a c h a g e d e s v i a n d e s a u h a c h o i r s i m p l e à m a n ­
c h e d o i t s e f a i r e s u r u n b i l l o t s p é c i a l , d e f o r m e c y l i n ­
d r i q u e , q u i . l e p l u s s o u v e n t , e s t c o n s t r u i t e n bois 
debout. C e s m o r c e a u x d e b o i s s o n t p l a c é s d e b o u t e t 
e n c h â s s é s d a n s u n c h â s s i s d e b o i s , l e s m a i n t e n a n t 
t r è s s e r r é s l e s u n s c o n t r e l e s a u t r e s . 

C e s b i l l o t s o u t a b l e s à h a c h e r n e d o i v e n t p a s ê t r e 
l a v é s à l ' e a u m a i s s i m p l e m e n t g r a t t é s a v e c u n e r a ­
c l e t t e s p é c i a l e , p u i s b i e n d e s s é c h é s à l a s c i u r e f i n e e t 
e s s u y é s b i e n à f o n d . 

H A C H I S . — B i e n q u e p o u v a n t s ' a p p l i q u e r à l a 
g é n é r a l i t é d e s c o m e s t i b l e s h a c h é s p l u s o u m o i n s f i n e ­
m e n t , l e m o t hachis d é s i g n e p l u s p a r t i c u l i è r e m e n t 
u n m o d e d ' a p p r ê t s p é c i a l a u x v i a n d e s d e d e s s e r t e , 
b œ u f , m o u t o n , p o r c , v e a u , v o l a i l l e , p o i s s o n s , c r u s ­
t a c é s . 

M a l g r é l e t e r m e d e hachis e m p l o y é p o u r d é s i g n e r 
c e t t e p r é p a r a t i o n , i l e s t p r é f é r a b l e d e d é t a i l l e r l e s 
v i a n d e s e n t r è s p e t i t s d é s , p l u t ô t q u e d e l e s h a c h e r ; 
o n o b t i e n d r a a i n s i d e s h a c h i s p l u s d é l i c a t s , e t d e 
m e i l l e u r e a p p a r e n c e . 

L e s h a c h i s s o n t l i é s a v e c d e s s a u c e s b l a n c h e s o u 
b r u n e s . 

L e s h a c h i s à b a s e d e v i a n d e s r ô t i e s o u p o ê l é e s n e 
d o i v e n t p a s b o u i l l i r u n e f o i s l i é s , m a i s s i m p l e m e n t 
c h a u f f e r à c h a l e u r d o u c e . C e u x à b a s e d e v i a n d e s 
b o u i l l i e s o u b r a i s é e s d o i v e n t , a u c o n t r a i r e , c u i r e u n 
c e r t a i n t e m p s , à p e t i t e é b u l l i t i o n , a u f o u r . 

L e s h a c h i s , q u e l s q u ' i l s s o i e n t , s o n t s e r v i s e n t i m ­
b a l e o u d r e s s é s a u m i l i e u d ' u n e b o r d u r e f a i t e e n 
a p p a r e i l à p o m m e s d u c h e s s e , e t , d a n s c e c a s , i l s s o n t 
l e p l u s s o u v e n t s a u p o u d r é s d e c h a p e l u r e e t g r a t i n é s , 
o u d a n s u n e b o r d u r e d e r i z p i l a f o u d e r i s o t t o . 

O n l e s f a i t a u s s i , d r e s s é s d a n s u n e t i m b a l e , c o m m e 
g a r n i t u r e d ' o e u f s d u r s , p o c h é s o u m o l l e t s . 

H a c h i s d e b o e u f ( a v e c b œ u f b o u i l l i ) . • — C o u p e r 
e n t r è s p e t i t s d é s 5 0 0 g r a m m e s d e b œ u f b o u i l l i ( d e 
d e s s e r t e ) . L e m e t t r e d a n s u n e s a u t e u s e e t l e l i e r 
d ' u n d é c i l i t r e e t d e m i d e d e m i - g l a c e p a s t r o p s e r r é e . 

F a i r e b o u i l l i r , c o u v r i r , e t m e t t r e à c u i r e , a u f o u r , 
p e n d a n t 2 5 m i n u t e s . 

R e m u e r d e t e m p s e n t e m p s p e n d a n t l a c u i s s o n e t 
a j o u t e r q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e d e m i - g l a c e , s i l a r é ­
d u c t i o n é t a i t t r o p r a p i d e . D r e s s e r e n u n p l a t c r e u x o u 
e n t i m b a l e . 

H a c h i s d e b œ u f b o u i l l i ( A u t r e m é t h o d e ) . — F a i r e 
f o n d r e d a n s u n e s a u t e u s e , a v e c u n e c u i l l e r é e d e 
b e u r r e , 2 c u i l l e r é e s d ' o i g n o n h a c h é . S a u p o u d r e r d ' u n e 
c u i l l e r é e d e f a r i n e ; f a i r e b l o n d i r ; m o u i l l e r d e 2 d é c i ­
l i t r e s d e f o n d s d e v e a u o u d e b o u i l l o n ( o u , à d é f a u t , 
d ' e a u a d d i t i o n n é e d ' u n p e u d e g l a c e d e v i a n d e ) ; 
a s s a i s o n n e r , f a i r e p a r t i r e n p l e i n f e u , e n r e m u a n t e t 
c u i r e à p e t i t e é b u l l i t i o n p e n d a n t 1 5 m i n u t e s . 

A j o u t e r l e b œ u f b o u i l l i c o u p é e n t r è s p e t i t s d é s 
e t t e r m i n e r a i n s i q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s . 

H a c h i s d e b œ u f ( a v e c b œ u f r ô t i ) . — C o u p e r l e 
b œ u f e n d é s m i n u s c u l e s ; l e m e t t r e d a n s u n e s a u ­
t e u s e ; l e l i e r a v e c d e l a d e m i - g l a c e b o u i l l a n t e ; c h a u f ­
f e r a u bain-marie ; d r e s s e r e n t i m b a l e . 

H a c h i s d e b œ u f e n b o r d u r e . — P r é p a r e r l e h a c h i s 
a i n s i q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s . 



L e d r e s s e r d a n s u n p l a t e n t e r r e b e u r r é , e n t o u r é 
d ' u n e b o r d u r e d e p o m m e s d e t e r r e d u c h e s s e . S a u ­
p o u d r e r d e c h a p e l u r e e t d e f r o m a g e r â p é ; d o r e r l a 
b o r d u r e à l ' œ u f ; a r r o s e r d e b e u r r e f o n d u e t g r a t i n e r . 

H a c h i s d e b œ u f a u x f i n e s h e r b e s . — P r é p a r e r l e 
h a c h i s a i n s i q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s . A u d e r n i e r m o ­
m e n t , a j o u t e r u n e c u i l l e r é e d e p e r s i l e t u n e c u i l l e r é e 
d e c e r f e u i l h a c h é s . 

H a c h i s d e b œ u f à l a h o n g r o i s e . • — C o m m e i l e s t 
d i t c i - d e s s u s . L i e r a v e c s a u c e h o n g r o i s e . V . S A U C E S . 

H a c h i s d e b œ u f à l ' i n d i e n n e . — P r o c é d e r a i n s i 
q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s . L i e r l e h a c h i s d e s a u c e 
i n d i e n n e . D r e s s e r d a n s u n e b o r d u r e d e r i z . S e r v i r a v e c 
s a u c e i n d i e n n e , à p a r t . V . S A U C E S . 

H a c h i s d e b œ u f à l ' i n d i e n n e ( A u t r e m é t h o d e ) . — 
P a i r e f o n d r e d a n s u n e c u i l l e r é e d e b e u r r e 2 f o r t e s 
c u i l l e r é e s d ' o i g n o n h a c h é . S a u p o u d r e r d ' u n e d e m i -
c u i l l e r é e d e c u r r y e t d ' u n e c u i l l e r é e d e f a r i n e . M o u i l ­
l e r d e 2 d é c i l i t r e s d e f o n d s b l a n c o u d e b o u i l l o n . 
B i e n m é l a n g e r . C u i r e 1 5 m i n u t e s . 

A j o u t e r l e b œ u f c o u p é e n t r è s p e t i t s d é s . T e r m i n e r 
a i n s i q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s . D r e s s e r d a n s u n e b o r d u r e 
d e r i z . 

H a c h i s d e b œ u f à l ' i t a l i e n n e . — P r o c é d e r a i n s i 
q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s . L i e r a v e c s a u c e i t a l i e n n e 
( s a u c e p r é p a r é e a v e c c h a m p i g n o n s h a c h é s r e v e n u s 
a v e c o i g n o n o u é c h a l o t e h a c h é s , m o u i l l é s d e d e m i -
g l a c e ) . 

H a c h i s d e b œ u f à l a l a n g u e d o c i e n n e . — P r é p a r e r 
l e h a c h i s a i n s i q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s . A j o u t e r u n e 
c u i l l e r é e d e p e r s i l h a c h é e t u n e p o i n t e d ' a i l r â p é . 

D r e s s e r d a n s u n p l a t e n t e r r e b e u r r é g a r n i d ' u n e 
c o u c h e d ' a u b e r g i n e s c o u p é e s e n t r a n c h e s , e t s a u t é e s 
à l ' h u i l e o u a u b e u r r e . 

E g a l i s e r l a s u r f a c e . E n t o u r e r d ' u n e b o r d u r e d e f o n ­
d u e d e t o m a t e s (V. T O M A T E S ) t r è s s e r r é e . S a u p o u d r e r 
d e c h a p e l u r e e t d e f r o m a g e ; a r r o s e r d e b e u r r e f o n d u ; 
g r a t i n e r . 

H a c h i s d e b œ u f à l a l y o n n a i s e . — L i e r l e h a c h i s 
p r é p a r é a i n s i q u ' i l e s t d i t d a n s l a r e c e t t e p r é c é d e n t e 
a v e c s a u c e l y o n n a i s e . V . S A U C E S . 

D r e s s e r l e h a c h i s e n t i m b a l e o u e n b o r d u r e d e 
p o m m e s d e t e r r e d u c h e s s e . M e t t r e p a r d e s s u s d e s 
r o n d e l l e s d ' o i g n o n s f r i t s . 

H a c h i s d e b œ u f a u x œ u f s p o c h é s . — P r o c é d e r 
a i n s i q u ' i l e s t d i t à l a d e u x i è m e r e c e t t e d e l a s é r i e 
d e s h a c h i s . D r e s s e r e n t i m b a l e o u e n p l a t c r e u x . G a r ­
n i r d ' œ u f s p o c h é s , b i e n é g o u t t é s . 

A v o l o n t é , n a p p e r d e s a u c e t o m a t e . 

H a c h i s d e b œ u f à l a P a r m e n t i e r . — H a c h i s p r é ­
p a r é a i n s i q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s . L e d r e s s e r d a n s d e s 
g r o s s e s p o m m e s d e t e r r e c u i t e s a u f o u r , é v i d é e s e n 
p a r t i e . 

S a u p o u d r e r d e c h a p e l u r e . A r r o s e r d e b e u r r e f o n d u . 
F a i r e g r a t i n e r a u f o u r . 

H a c h i s d e b œ u f à l a p o l o n a i s e . — P r é p a r e r l e 
h a c h i s c o m m e i l e s t d i t c i - d e s s u s . 

D r e s s e r e n t i m b a l e ; g a r n i r d ' œ u f s p o c h é s . E n t o u r e r 
d ' u n c o r d o n d e s a u c e t o m a t e . 

H a c h i s d e b œ u f à l a p o r t u g a i s e . — P r é p a r e r l e 
h a c h i s s e l o n l a m é t h o d e h a b i t u e l l e . L e l i e r d e s a u c e 
t o m a t e . 

L e d r e s s e r d a n s u n p l a t e n t e r r e t a p i s s é d e t r a n c h e s 
d e t o m a t e s p a s s é e s a u b e u r r e o u à l ' h u i l e . L e r e ­
c o u v r i r a v e c d e s t o m a t e s p r é p a r é e s p a r e i l l e m e n t . S a u ­
p o u d r e r d e c h a p e l u r e ; a r r o s e r d e b e u r r e f o n d u o u 
d ' h u i l e . P a i r e g r a t i n e r a u f o u r . 

O n p e u t c o n d i m e n t e r c e h a c h i s a v e c u n e p o i n t e 
d ' a i l . 

H a c h i s d e b œ u f à l a p u r é e d e p o m m e s d e t e r r e . 
— M é l a n g e r e n s e m b l e 3 0 0 g r a m m e s d e b œ u f b o u i l l i 
c o u p é e n d é s m i n u s c u l e s e t 2 0 0 g r a m m e s d e p u r é e 
d e p o m m e s d e t e r r e u n p e u c l a i r e . A s s a i s o n n e r . 

D r e s s e r d a n s u n p l a t e n t e r r e b e u r r é ; r e c o u v r i r 
d ' u n e c o u c h e m i n c e d e p u r é e d e p o m m e s d e t e r r e ; 
é g a l i s e r l a s u r f a c e , s a u p o u d r e r d e c h a p e l u r e e t d e 
f r o m a g e r â p é ; a r r o s e r d e b e u r r e f o n d u , g r a t i n e r . 

Nota. — E n p r o c é d a n t a i n s i q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s , 
o n p e u t p r é p a r e r d e s h a c h i s à l a p u r é e d e h a r i c o t s 
b l a n c s o u r o u g e s , d e l e n t i l l e s , d e p o i s s e c s . 

H a c h i s d e g i b i e r s d e p l u m e . — S e p r é p a r e a v e c 
c h a i r d e g i b i e r d e d e s s e r t e b r a i s é e , p o ê l é e o u r ô t i e 
( f a i s a n , g e l i n o t t e , p e r d r e a u ) à blanc, e n l e l i a n t a v e c 
s a u c e s a l l e m a n d e , b é c h a m e l , o u v e l o u t é r é d u i t e s a v e c 
f u m e t d e g i b i e r ; à brun, e n l e l i a n t a v e c s a u c e 
d e m i - g l a c e , m a d è r e , s a l m i s . 

S ' e m p l o i e s u r t o u t c o m m e g a r n i t u r e d e b o u c h é e s , 
c r o u s t a d e s , c r o û t e s , t a r t e l e t t e s . 

H a c h i s d e g i b i e r s d e p o i l . — A v e c c h a i r d e g i b i e r 
e t v e n a i s o n d e d e s s e r t e , b r a i s é e , o u r ô t i e ( c h e v r e u i l , 
d a i m , i s a r d ) , à brun, e n l i a n t a v e c s a u c e e s p a g n o l e a u 
f u m e t d e g i b i e r , d e m i - g l a c e , m a d è r e . 

H a c h i s d e h o m a r d o u d ' a u t r e s c r u s t a c é s . — S e 
p r é p a r e a v e c c h a i r d e h o m a r d o u d e t o u t a u t r e c r u s -
t a c é , d é t a i l l é e e n p e t i t s d é s , c h a u f f é e , l i é e d e s a u c e 
v e l o u t é , b é c h a m e l o u t o u t e a u t r e s a u c e s p é c i a l e a u x 
p o i s s o n s e t c r u s t a c é s c h a u d s . 

L e s h a c h i s d e c r u s t a c é s p e u v e n t ê t r e s e r v i s i s o l é ­
m e n t , m a i s , l e p l u s s o u v e n t , o n l e s e m p l o i e p o u r g a r ­
n i r d e s b a r q u e t t e s , b o u c h é e s , c r o û t e s , v o l - a u - v e n t o u 
a u t r e s a p p r ê t s d e m ê m e n a t u r e . 

H a c h i s d e m o u t o n o u d ' a g n e a u . — A v e c v i a n d e d e 
m o u t o n o u d ' a g n e a u d e d e s s e r t e , r ô t i e , b r a i s é e o u 
b o u i l l i e , e n s u i v a n t l e s i n d i c a t i o n s d o n n é e s p o u r l e 
Hachis de bœuf. 

T o u s l e s m o d e s d ' a p p r ê t s i n d i q u é s p o u r l e h a c h i s 
d e b œ u f s o n t a p p l i c a b l e s a u x h a c h i s d e m o u t o n o u 
d ' a g n e a u . 

H a c h i s d e p o i s s o n s d i v e r s . — S e p r é p a r e n t a v e c 
p o i s s o n d e d e s s e r t e ( c a b i l l a u d , t u r b o t , b a r b u e , s o l e o u 
s a u m o n ) , d é t a i l l é e n t r è s p e t i t s d é s , l i é d e s a u c e v e ­
l o u t é m a i g r e , b é c h a m e l , o u a u t r e s a u c e b l a n c h e s p é ­
c i a l e a u x p o i s s o n s . 

L e s h a c h i s d e p o i s s o n s p e u v e n t ê t r e s e r v i s i s o l é ­
m e n t , m a i s , l e p l u s s o u v e n t , o n l e s e m p l o i e p o u r g a r ­
n i r d e s b a r q u e t t e s , b o u c h é e s , c r o û t e s , v o l - a u - v e n t , o u 
a u t r e s a p p r ê t s d e m ê m e n a t u r e . 

H a c h i s d e p o r c . — S e p r é p a r e , a v e c v i a n d e d e p o r c 
d e d e s s e r t e , r ô t i e , b r a i s é e o u b o u i l l i e , e n s u i v a n t l e s 
i n d i c a t i o n s d o n n é e s p o u r l e Hachis de bœuf, s i l e 
h a c h i s e s t p r é p a r é à b r u n , d e veau, s ' i l e s t p r é p a r é à 
b l a n c . 

H a c h i s d e r i s d e v e a u o u d ' a g n e a u . — S e p r é ­
p a r e n t , à b l a n c ou à b r u n , c o m m e l e s Hachis de veau, 
o u c e u x d e volaille, a v e c r i s d e v e a u o u d ' a g n e a u 
d é t a i l l é s e n t r è s p e t i t s d é s . 

H a c h i s d e v e a u . — A v e c v i a n d e d e v e a u d e d e s ­
s e r t e , b r a i s é e , p o c h é e , p o ê l é e , r ô t i e . S e p r é p a r e , à b r u n 
e n s u i v a n t l e s i n d i c a t i o n s d o n n é e s p o u r l e Hachis d e 
bœuf, o u à b l a n c a i n s i q u ' i l e s t d i t c i - d e s s o u s . 

H a c h i s d e v e a u à l ' a l l e m a n d e . — D é t a i l l e r l e v e a u 
e n d é s m i n u s c u l e s ; l e m e t t r e d a n s u n e s a u t e u s e . L e 
l i e r a v e c d e l a s a u c e a l l e m a n d e . F a i r e c h a u f f e r a u 
b a i n - m a r i e . V . S A U C E S . 

D r e s s e r e n t i m b a l e o u , s e l o n p r e s c r i p t i o n , e n c r o u s ­
t a d e o u e n v o l - a u - v e n t . V . S A U C E S . 

H a c h i s d e v e a u à l a b é c h a m e l . — C o m m e c i - d e s ­
s u s , a v e c s a u c e b é c h a m e l . V . S A U C E S . 

H a c h i s d e v e a u à l a c r è m e . — C o m m e c i - d e s s u s , 
a v e c s a u c e c r è m e . V . S A U C E S . 

H a c h i s d e v e a u M o r n a y . — L i e r l e h a c h i s a v e c 
b é c h a m e l . L e d r e s s e r s u r u n p l a t r o n d , d a n s u n e 
b o r d u r e e n p u r é e d e p o m m e s d e t e r r e d u c h e s s e . N a p ­
p e r d e s a u c e M o r n a y , s a u p o u d r e r d e f r o m a g e r â p é , 
a r r o s e r d e b e u r r e f o n d u e t g r a t i n e r . 

H a c h i s d e v o l a i l l e . — S e p r é p a r e a v e c v i a n d e d e 
v o l a i l l e d e d e s s e r t e b r a i s é e , p o c h é e , p o ê l é e , o u r ô t i e . 
O n l e f a i t l e p l u s s o u v e n t à b l a n c , a i n s i q u ' i l e s t d i t 
p o u r l e h a c h i s d e v e a u , m a i s o n p e u t a u s s i l e p r é ­
p a r e r à b r u n , e n s u i v a n t l e s i n d i c a t i o n s d o n n é e s p o u r 
l e h a c h i s d e b œ u f . 

L e s h a c h i s d e v o l a i l l e à b l a n c s o n t l i é s a v e c s a u c e s 
a l l e m a n d e , b é c h a m e l , c r è m e o u v e l o u t é . O n d o i t l e s 
c h a u f f e r a u b a i n - m a r i e . 
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H a c h o i r s d ivers . 
1. Machine à hacher américaine se fixant par vis de pression : 2. Machine 
à hacher se fixant sur la table: 3. Grande machine sur pied, mue par 

moteur; 4. Hachoir, dit couteau à quatre lames, et planche à hacher. 

Nota. — L e s h a c h i s d e v o l a i l l e , à b l a n c o u à b r u n , 
s o n t s o u v e n t e m p l o y é s c o m m e g a r n i t u r e d ' o e u f s m o l ­
l e t s o u p o c h é s . O n p e u t l e s d r e s s e r e n b o u c h é e s , c r o u ­
s t a d e s , c r o û t e s , v o l - a u - v e n t , t a r t e l e t t e s . O n p e u t e n ­
f in g a r n i r d e c e s h a c h i s d e s f o n d s d ' a r t i c h a u t s o u d e s 
c h a m p i g n o n s q u i , a p r è s a v o i r é t é g r a t i n é s , s o n t u t i ­
l i s é s c o m m e g a r n i t u r e d e r e l e v é o u d ' e n t r é e . 

H A C H O I R . — O n u t i l i s e a u j o u r d ' h u i , p o u r l e t r a ­
v a i l d e l a c u i s i n e e t c e l u i d e l a c h a r c u t e r i e , d e s 
h a c h o i r s p e r f e c t i o n n é s , l a p l u p a r t m u s m é c a n i q u e ­
m e n t . 

O n e m p l o i e é g a l e m e n t , e n c u i s i n e m é n a g è r e , p o u r 
l e h a c h a g e d e s v i a n d e s e t a u t r e s s u b s t a n c e s , l e c o u ­
t e a u d i t « quatre lames » . L e c o u p e r e t p e u t a u s s i s e r ­
v i r d e h a c h o i r b i e n q u ' i l s o i t p l u t ô t d e s t i n é à c a s s e r 
l e s o s . 

P a r e x t e n s i o n , o n a p p l i q u e l e m o t h a c h o i r à l a 
p l a n c h e d e h ê t r e s u r l a q u e l l e o n h a c h e l e s d i f f é r e n t e s 
s u b s t a n c e s . 

O n f a i t a u j o u r d ' h u i d e s p l a n c h e s à h a c h e r o u 
h a c h o i r s , c o n s t r u i t e s e n b o i s debout, d e l a m ê m e 
f a ç o n q u e l e s b i l l o t s , d o n t n o u s p a r l o n s a u m o t 
h a c h a g e . V . c e m o t . 

H A D D O C K o u F I N N A N H A D D O C K . — S o u s c e 
n o m o n d é s i g n e l'aiglefin, p o i s s o n d u g e n r e g a d e , 
a p r è s q u ' i l a é t é f u m é . 

S i t ô t p é c h é , l ' a i g l e f i n e s t o u v e r t s u r t o u t e s a l o n ­
g u e u r , l é g è r e m e n t f r o t t é d e s e l , s u s p e n d u p a r l a 
q u e u e , e t f u m é p e n d a n t 2 4 h e u r e s . A i n s i p r é p a r é , i l 
p e u t s e c o n s e r v e r p e n d a n t p l u s i e u r s j o u r s . 

L e s A n g l a i s p r i s e n t f o r t l e h a d d o c k . N o n s e u l e m e n t 
U s l e c o n s o m m e n t a u breakfast, r e p a s d u m a t i n q u i 
c o r r e s p o n d à n o t r e p e t i t d é j e u n e r , m a i s q u i e s t b i e n 
P l u s c o p i e u x , m a i s a u s s i a u t h é d e 5 h e u r e s . 

O n t r o u v e m a i n t e n a n t l e h a d d o c k e n F r a n c e , s u r 
t o u s l e s m a r c h é s . 

S o u s l e m ê m e n o m , o n v e n d d e s f i l e t s d e g a d e 
f u m é s , q u i s o n t e x c e l l e n t s , m a i s q u i n e s a u r a i e n t 
ê t r e c o m p a r é s a u v é r i t a b l e f i n n a n h a d d o c k . 

H a d d o c k . 

H a d d o c k g r i l l é . — B a d i g e o n n e r l e p o i s s o n d ' h u i l e 
o u d e b e u r r e f o n d u . L e c u i r e s u r l e g r i l , à f e u d o u x . 

S e r v i r a v e c b e u r r e f o n d u e t p o m m e s d e t e r r e 
n a t u r e , d i t e s à l ' a n g l a i s e , o u a v e c m a î t r e d ' h ô t e l . 

H a d d o c k à l ' i n d i e n n e . — D é t a i l l e r l e p o i s s o n e n 
p e t i t s m o r c e a u x c a r r é s , a p r è s e n a v o i r e n l e v é l e s 
a r ê t e s . M e t t r e c e s m o r c e a u x d e p o i s s o n d a n s u n s a u ­
t o i r o ù l ' o n a u r a f a i t f o n d r e a u b e u r r e d e l ' o i g n o n 
h a c h é . C u i r e 5 m i n u t e s . M o u i l l e r d e s a u c e a u c a r r y 
p a s t r o p é p a i s s e . F a i r e m i j o t e r à c o u v e r t , 1 0 m i n u t e s . 
D r e s s e r e n t i m b a l e . S e r v i r a v e c r i z à l ' i n d i e n n e à p a r t . 

H a d d o c k au p a p r i k a . — C o m m e le Haddock à l'in­
dienne, e n r e m p l a ç a n t l a s a u c e a u c a r r y p a r d e l a 
s a u c e h o n g r o i s e . V . S A U C E S . 

H a d d o c k p o c h é . — M e t t r e l e p o i s s o n d a n s d e l ' e a u 
b o u i l l a n t e l é g è r e m e n t s a l é e . L e f a i r e p o c h e r , s a n s 
ébullition, de 6 à 10 m i n u t e s s e l o n l a g r o s s e u r . 

S e r v i r a v e c b e u r r e f o n d u e t p o m m e s d e t e r r e 
n a t u r e . 

Nota. — O n p e u t a u s s i f a i r e p o c h e r l e h a d d o c k 
d a n s d u l a i t . 

H A G G I S ( S c o t c h ) [ C u i s i n e é c o s s a i s e ] . — L e 
h a g g i s e s t p o u r a i n s i d i r e , l e p l a t n a t i o n a l d e l ' E c o s s e 
m a i s c ' e s t d a n s c e t t e p a r t i e s e u l e m e n t d u R o y a u m e -
U n i q u e c e t a p p r ê t a s s e z s p é c i a l e s t a p p r é c i é . 

S u r l e h a g g i s é c o s s a i s , l e p o è t e B u r n s a f a i t u n 
p o è m e q u i e s t t r è s p o p u l a i r e d a n s l e p a y s d e s H i g h -
l a n d e r s . C e p l a t , l o r s q u ' o n l e s e r t d a n s c e r t a i n s 
g r a n d s b a n q u e t s , e s t p r é s e n t é a u x c o n v i v e s a c c o m ­
p a g n é d e h é r a u t s j o u a n t d e l a c o r n e m u s e . 

V o i c i l a r e c e t t e q u e p o u r c e p l a t t r u c u l e n t d o n n e 
A l f r e d S u z a n n e d a n s sa Cuisine anglaise : 

« I l f a u t s e p r o c u r e r , p o u r p r é p a r e r u n h a g g i s , l a 
p o c h e d e l ' e s t o m a c d ' u n m o u t o n , q u ' o n n e t t o i e p a r ­
f a i t e m e n t e t q u ' o n r e t o u r n e e n s u i t e d e m a n i è r e q u e 
l a p a r o i i n t é r i e u r e s e t r o u v e e n d e h o r s . 

« P r e n d r e l e c o e u r , l e f o i e e t l e s p o u m o n s d ' u n 
m o u t o n . F a i r e b o u i l l i r l e t o u t p e n d a n t u n e d e m i -
h e u r e à l ' e a u s a l é e . R e t i r e r l a v i a n d e q u ' o n é m i n c e 
t r è s f i n , à l ' e x c e p t i o n d ' u n e p a r t i e d u f o i e q u ' o n 
l a i s s e b i e n r e f r o i d i r p o u r p o u v o i r l e r â p e r . 

« L ' é m i n c é e s t a l o r s é t a l é s u r l a t a b l e e t a s s a i ­
s o n n é d e s e l , p o i v r e , m u s c a d e , c a y e n n e , o i g n o n h a c h é . 
O n a j o u t e e n c o r e l e f o i e r â p é , u n e p o i g n é e d e f a r i n e 
d ' a v o i n e ( o a t m e a l ) e t u n e l i v r e d e g r a i s s e d e b œ u f 
h a c h é e . 

« O n e m p l o i e a l o r s l a p o c h e d e l ' e s t o m a c d e m o u ­
t o n a v e c l a p r é p a r a t i o n , m a i s d e f a ç o n à l a i s s e r u n 
v i d e p o u r é v i t e r q u e l a p o c h e n e c r è v e l o r s q u e l a 
v i a n d e g o n f l e p a r l ' e f f e t d e l a c h a l e u r . A j o u t e r u n 
v e r r e d e b o n j u s , p i q u e r l a p o c h e e n d i v e r s e n d r o i t s 
a v e c u n e f o r t e a i g u i l l e e t c o u d r e l ' o r i f i c e . F a i r e b o u i l ­
l i r à g r a n d e e a u p e n d a n t t r o i s h e u r e s . 

« I l a r r i v e q u e l q u e f o i s q u e l a p o c h e c o n t e n a n t l a 
v i a n d e c r è v e p e n d a n t l a c u i s s o n e t q u e l e c o n t e n u 
s ' e n é c h a p p e . P o u r o b v i e r à c e t i n c o n v é n i e n t , o n e n ­
v e l o p p e l e haggis d a n s u n e s e r v i e t t e , c o m m e s ' i l 
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s ' a g i s s a i t d ' u n e g a l a n t i n e , a v a n t d e l e p l o n g e r d a n s 
l ' e a u b o u i l l a n t e . » 

H Â L E R . — S e d i s a i t a u t r e f o i s d u p a i n q u e l ' o n 
f a i s a i t d e s s é c h e r e t c o l o r e r a u f o u r a f i n d e p r é p a r e r 
l a c h a p e l u r e . 

H A L I C O T D E M O U T O N . — R a g o û t d e m o u t o n 
g a r n i a v e c d e s n a v e t s , d e s p o m m e s d e t e r r e e t d e s 
o i g n o n s . V . M O U T O N , Halicot e t H A R I C O T D E M O U T O N . 

H A M P E o u G R A S S E T . — E n t e r m e d e b o u c h e r i e , 
o n d é s i g n e s o u s c e n o m u n e p i è c e q u i s e t r o u v e d a n s 
l e r e p l i q u i s ' é t e n d e n t r e l e v e n t r e e t l a c u i s s e d u 
b œ u f . P o u r l a p r é p a r a t i o n c u l i n a i r e d e c e t t e p i è c e , 
q u i e s t a s s e z s a v o u r e u s e , v o i r l e m o t B Œ U F . 

H A R E N G . — G e n r e d e p o i s s o n s d o n t l e t y p e e s t 
l e hareng commun, a u d o s b l e u â t r e , a u x f l a n c s e t a u 
v e n t r e a r g e n t é s . 

C e s p o i s s o n s , q u i h a b i t e n t l ' o c é a n b o r é a l , s o n t d ' u n e 
p r o d i g i e u s e f é c o n d i t é . C h a q u e a n n é e , a u m o i s d e 
m a r s , i l s d e s c e n d e n t d e l a m e r p o l a i r e s u r n o s c ô t e s 
d e l ' O c é a n e t d e l a M a n c h e , l e u r s t r o u p e s f o r m a n t 
d e s b a n c s i m m e n s e s . 

L e u r p ê c h e , d a n s l a M a n c h e , s ' é t e n d d e p u i s l e p a s 
d e C a l a i s j u s q u ' à l ' e m b o u c h u r e d e l ' O r n e . E l l e d u r e 
d e l a m i - o c t o b r e j u s q u ' à l a f i n d e d é c e m b r e . 

L e h a r e n g f r a i s e s t u n p o i s s o n d e s p l u s d é l i c a t s . 
O n l e p r é p a r e d e d i v e r s e s f a ç o n s . V . p l u s l o i n . 

D e p u i s les t e m p s les p lus recu lés , l e h a r e n g , s u r t o u t celui 
péché su r les cô tes de la M a n c h e , a é té employé p o u r l ' a l i ­
m e n t a t i o n de l ' h o m m e . Boulogne es t , p e u t - o n d i re , l e v é r i ­
t a b l e c e n t r e de pêche de ce po isson . 

Nos a n c ê t r e s , ceux qui v iva i en t à la fin de l ' époque p r é ­
h i s t o r i q u e , e t s u r t o u t ceux qui h a b i t a i e n t les r ég ions t e m ­
pé rées qui , p lu s t a r d , f o r m è r e n t l ' E u rope c e n t r a l e e t m é r i ­
d iona l e , s e n o u r r i s s a i e n t c e r t a i n e m e n t , c o n c u r r e m m e n t avec 
la v i a n d e des a n i m a u x s auvages , t e l s que : l ' a u r o c h s , l ' u ru s , 
le d a i m , l ' an t i l ope , le bouque t in , le b l a i r e a u , e tc . , de la 
c h a i r des po i s sons qui p u l l u l a i e n t a lo r s d a n s les r iv iè res e t 
les lacs , les r u i s s e a u x e t auss i , n a t u r e l l e m e n t , de celle des 
po i s sons m a r i n s que p o u v a i e n t c a p t u r e r ceux d e nos a n c ê t r e s 
d o n t lés t r i b u s é t a i e n t vois ines des côtes m a r i t i m e s . 

P a r m i ces po issons , ceux qu i é t a i e n t les p lus a b o n d a n t s 
é t a i e n t les h a r e n g s . 

De ce t t e a l i m e n t a t i o n spécia le , on t r o u v e encore des v e s ­
t iges d a n s les f lo rds découpés p a r l a m e r su r les côtes f r a n ­
çaises , p o r t u g a i s e s e t dano i se s . D a n s c e r t a i n e s g r o t t e s , on a 
t r o u v é des r e b u t s de r e p a s , qui s e m b l a i e n t composés s u r t o u t 
de po issons , de c r u s t a c é s e t de coqui l lages . 

M O D E DE P R É P A R A T I O N . — Habillage du poisson 
frais : L e v i d e r p a r l e s o u ï e s , s a n s e n l e v e r n i l a i t a n c e s , 
n i œ u f s , l ' é c a i l l e r , l e l a v e r e t l e b i e n e s s u y e r . 

S u i v a n t l e m o d e d ' e m p l o i , l e c i s e l e r l é g è r e m e n t s u r 
l e d o s , d e s d e u x c ô t é s , l e l e v e r e n f i l e t s o u l e l a i s s e r 
t e l q u e l , s ' i l d o i t ê t r e p o c h é , b r a i s é o u g r i l l é . 

Préparation des harengs salés : L e s l e v e r en f i l e t s , 
l e s f a i r e d e s s a l e r d a n s d u l a i t o u d a n s u n m é l a n g e 
p a r p a r t i e s é g a l e s d ' e a u e t d e l a i t . 

L e s é g o u t t e r , l e s é p o n g e r , l e s p a r e r e t l e s p r é p a r e r 
s e l o n i n d i c a t i o n d e r e c e t t e . H a r e n g s . 

Préparation des harengs saurs ou fumés : 
L e s l e v e r e n f i l e t s ; r e t i r e r l a p e a u , l e s p a r e r , 
l e s f a i r e d e s s a l e r , s ' i l y a l i e u , e t l e s a c c o m ­
m o d e r s u i v a n t i n d i c a t i o n d e r e c e t t e . 

Préparation des bloaters et des kippers : 
F a i r e g r i l l e r o u p o c h e r t e l s q u e l s . 

H A R E N G S F R A I S . — F i l e t s d e h a r e n g s 
à l ' a n g l a i s e . — L e v e r l e s f i l e t s d e h a r e n g s , 
l e s p a r e r , l e s * p a n e r à l ' a n g l a i s e e t l e s f a i r e 
f r i r e à g r a n d e f r i t u r e b r û l a n t e . 

S e r v i r a v e c b e u r r e à l a m a î t r e - d ' h ô t e l , 
d a n s l e q u e l o n a j o u t e r a l e s l a i t a n c e s p r é a ­
l a b l e m e n t p o c h é e s e t é c r a s é e s . 

H a r e n g s à l a b o u l a n g è r e . — M e t t r e 6 
h a r e n g s d a n s u n p l a t o v a l e e n t e r r e g r a s s e ­
m e n t b e u r r é e t s a l é . E n t o u r e r d e 3 0 0 g r a m ­
m e s d e p o m m e s d e t e r r e c o u p é e s e n f i n e s 
r o n d e l l e s e t d e 100 g r a m m e s d ' o i g n o n s 
é m i n c é s e t p a s s é s a u b e u r r e à l a p o ê l e . 

A s s a i s o n n e r d e s e l , d e p o i v r e e t d ' u n p e u 
d e t h y m e t d e l a u r i e r p u l v é r i s é s . A r r o s e r 
d e 2 c u i l l e r é e s d e b e u r r e f o n d u ; f a i r e p a r ­
t i r s u r l e f o u r n e a u e t a c h e v e r d e c u i r e a u 

f o u r , e n a r r o s a n t d e t e m p s e n t e m p s . 
S a u p o u d r e r d e p e r s i l h a c h é e t s e r v i r d a n s l e p l a t d e 

c u i s s o n . 

H a r e n g s é t u v é s a u v i n b l a n c . — D é t a i l l e r l e s 
h a r e n g s e n t r o n ç o n s , l e s r a n g e r d a n s u n s a u t o i r 
b e u r r é e t s a l é . M o u i l l e r d e 2 d é c i l i t r e s d e v i n b l a n c ; 
a s s a i s o n n e r d e s e l e t d e p o i v r e ; p a r s e m e r d e 4 0 g r a m ­
m e s d e b e u r r e d i v i s é e n p e t i t s m o r c e a u x . 

F a i r e p a r t i r e n p l e i n f e u , c o u v r i r l e s a u t o i r e t 
c u i r e à l é g è r e é b u l l i t i o n p e n d a n t 8 à 1 0 m i n u t e s . 

E g o u t t e r l e s h a r e n g s , l e s d r e s s e r s u r p l a t l o n g e t l e s 
a r r o s e r d e l e u r f o n d s d e c u i s s o n r é d u i t e t b e u r r é . 

H a r e n g s f r a i s m a r i n e s ( H o r s - d ' œ u v r e ) . — F a i r e 
m a c é r e r a u s e l , p e n d a n t 6 h e u r e s , 1 2 h a r e n g s l a i t e s . 
E s s u y e r c e s h a r e n g s , l e s m e t t r e d a n s u n p l a t o v a l e 
e n t e r r e t a p i s s é d ' u n e c o u c h e d ' o i g n o n s e t d e c a r o t t e s 
f i n e m e n t é m i n c é s , d e f e u i l l e s d e p e r s i l , d ' u n b r i n d e 
t h y m , d ' u n e d e m i - f e u i l l e d e l a u r i e r , d e q u e l q u e s 
g r a i n s d e p o i v r e e t d ' u n o u d e u x c l o u s d e g i r o f l e . 

M o u i l l e r j u s t e à h a u t e u r d e s h a r e n g s a v e c m o i t i é 
v i n b l a n c e t m o i t i é v i n a i g r e . R e c o u v r i r l e s p o i s s o n s 
a v e c c a r o t t e s e t o i g n o n s é m i n c é s . M e t t r e s u r ces 
l é g u m e s u n p a p i e r h u i l é . F a i r e p a r t i r s u r l e f o u r n e a u . 
L o r s q u e l ' é b u l l i t i o n e s t b i e n p r i s e , c o u v r i r l e p l a t e t 
f a i r e c u i r e d o u c e m e n t p e n d a n t 1 5 m i n u t e s . 

L a i s s e r r e f r o i d i r l e s h a r e n g s d a n s l e u r c u i s s o n . 

H a r e n g s f r i t s . — C i s e l e r l e s h a r e n g s e t l e s t r e m p e r 
d a n s d u l a i t . L e s r o u l e r d a n s l a f a r f n e e t l e s f a i r e 
f r i r e à g r a n d e f r i t u r e b r û l a n t e . 

L e s é g o u t t e r ; l e s é p o n g e r s u r u n l i n g e ; l e s s a l e r 
e t l e s d r e s s e r s u r s e r v i e t t e , a v e c p e r s i l f r i t e t q u a r ­
t i e r s d e c i t r o n . 

H a r e n g s g r i l l é s . — V i d e r , é c a i l l e r e t e s s u y e r l e s 
h a r e n g s . L e s c i s e l e r l é g è r e m e n t ; l e s b a d i g e o n n e r 
d ' h u i l e o u d e b e u r r e f o n d u , l e s a s s a i s o n n e r e t l e s f a i r e 
g r i l l e r s u r f e u d o u x . 

S e r v i r a v e c b e u r r e à l a m a î t r e d ' h ô t e l o u a v e c 
s a u c e m o u t a r d e o u a u t r e s a u c e s p é c i a l e a u x p o i s s o n s 
g r i l l é s . 

H a r e n g s g r i l l é s à l a d i a b l e . — E n d u i r e l e s h a r e n g s 



c i s e l é s d e m o u t a r d e , l e s a s s a i s o n n e r ; l e s s a u p o u d r e r 
d e m i e d e p a i n b l a n c h e ; l e s a r r o s e r d ' h u i l e e t l e s 
f a i r e g r i l l e r s u r f e u d o u x . 

S e r v i r a v e c s a u c e m o u t a r d e o u r a v i g o t e . 

H a r e n g s s a u t é s l y o n n a i s e . — C i s e l e r , a s s a i s o n n e r 
e t f a r i n e r l e s h a r e n g s . L e s f a i r e s a u t e r à l a p o ê l e , a u 
b e u r r e . D e s q u ' i l s s o n t r e t o u r n é s , a j o u t e r 2 c u i l l e r é e s 
d ' o i g n o n é m i n c é , p r é a l a b l e m e n t r e v e n u à l a p o ê l e , a u 
b e u r r e . 

A c h e v e r d e f a i r e c u i r e e n s e m b l e . D r e s s e r s u r p l a t 
l o n g ; v e r s e r l e b e u r r e e t l e s o i g n o n s s u r l e s p o i s s o n s ; 
s a u p o u d r e r d e p e r s i l h a c h é e t t e r m i n e r a v e c u n f i l e t 
d e v i n a i g r e m i s à c h a u f f e r d a n s l a p o ê l e . 

H a r e n g s à l a m e u n i è r e . — P r o c é d e r c o m m e p o u r 
l e s Feras à la meunière. 

L a i t a n c e s d e h a r e n g s . — R e t i r e r l e s l a i t a n c e s d e s 
h a r e n g s f r a i s e t l e s p r é p a r e r a i n s i q u ' i l e s t I n d i q u é 
a u x d i v e r s e s f o r m u l e s d e s Laitances d e carpe. V . L A I ­
T A N C E . 

H A R E N G S F U M É S . — I l y a d e u x p r o c é d é s d e 
f u m a g e d u p o i s s o n , à c h a u d e t à f r o i d : 

A froid, l e p o i s s o n e s t s u s p e n d u à d i s t a n c e d u f e u 
e t e s t f u m é à u n e t e m p é r a t u r e d ' e n v i r o n 2 5 ° ; 

A chaud, i l e s t p l a c é p l u s p r è s d u f e u , e t s u b i t u n e 
c u i s s o n p a r t i e l l e . 

L e f u m a g e à f r o i d e s t p r e s q u e s e u l e m p l o y é e n 
F r a n c e , e t , p a r t i c u l i è r e m e n t , à B o u l o g n e . L e c o m b u s ­
t i b l e e s t t o u j o u r s d u b o i s e t d e l a s c i u r e , d e p r é f é ­
r e n c e d e h ê t r e . L e s b o i s r é s i n e u x s o n t à é v i t e r , i l s 
d o n n e n t a u p o i s s o n u n e s a v e u r d é s a g r é a b l e . 

L e f u m a g e à c h a u d n e s e f a i t g u è r e q u e p o u r l a 
f a b r i c a t i o n d e s bucklings, t r è s d e m a n d é s e n A l s a c e . 

V o i c i c o m m e n t o n t r a v a i l l e l e h a r e n g , p o u r o b t e n i r 
l e h a r e n g s a u r : 

L e h a r e n g s u b i t u n s a l a g e d o n t l e d e g r é d é p e n d 
d e l a n a t u r e d u h a r e n g s a u r q u e l ' o n v e u t p r é p a r e r . 
L e s h a r e n g s s a u r s d e c o n s e r v e d o i v e n t a v o i r a u 
m o i n s 8 j o u r s d e s e l ; l e s h a r e n g s s a u r s d e m i - s e l , o u 
d o u x , s o n t d e s h a r e n g s f r a i s s a l é s d e 2 4 à 4 8 h e u r e s , 
e t l e s craquelots o u bouffis n ' o n t q u e q u e l q u e s 
h e u r e s d e s a l a g e . 

U n e f o i s s a l é , l e h a r e n g e s t e n f i l é p a r l e s 
o u ï e s s u r d e s b a g u e t t e s a p p e l é e s ainets. C e s a i n e t s 
s o n t m i s à é g o u t t e r s u r d e s c h a r i o t s , o u racs, p u i s 
e n s u i t e p l a c é s d a n s d e s c h e m i n é e s . D a n s l e s i n s t a l ­
l a t i o n s l e s p l u s r é c e n t e s , l e s r a c s r e n t r e n t d i r e c t e ­
m e n t d a n s l a c h e m i n é e , c e q u i é v i t e u n e g r o s s e m a n i ­
p u l a t i o n . U n e f o i s l e h a r e n g a m e n é d a n s l a c h e m i n é e , 
o n a l l u m e u n f e u d e b o i s d e h ê t r e q u i p r o d u i t u n 
vif c o u r a n t d ' a i r c h a u d q u i d e s s è c h e l e h a r e n g , e t 
q u i . e n m ê m e t e m p s , f a i t t o m b e r l ' e x c è s d ' h u i l e . E n ­
s u i t e l e f e u e s t c o u v e r t d e s c i u r e e t d e c o p e a u x d e 
b o i s d e h ê t r e . I l s e d é g a g e a l o r s u n e a b o n d a n t e f u m é e , 
q u i saurit l e p o i s s o n , e t l u i d o n n e s o n g o û t p a r t i ­
c u l i e r . L o r s q u e l e s h a r e n g s o n t a t t e i n t l e d e g r é d e 
f u m a i s o n v o u l u , o n l e s r e t i r e d e l a c h e m i n é e p o u r 
l e s a m e n e r d a n s l ' a t e l i e r d e s a u r i s s a g e ; l à , d e s o u ­
v r i è r e s l e s t r i e n t e t c l a s s e n t l e s h a r e n g s i n t a c t s 
d a n s d e s c a i s s e s , s u i v a n t l e u r c a t é g o r i e . L e s c a i s s a g e s 
l e s p l u s e m p l o y é s s o n t : p o u r l e s t r è s g r o s h a r e n g s 
o u 8 0 8 , l a c a i s s e d e 2 0 p o i s s o n s q u i p è s e d e 4 à 
5 k i l o s , s u i v a n t l ' é p o q u e ; p o u r l e s g r o s h a r e n g s , o u 
1010, l a c a i s s e d e 2 5 p o i s s o n s q u i p è s e d e 3 k g 5 0 0 à 
4 k i l o s , e t p o u r l e s p e t i t s h a r e n g s , o u 1 2 1 2 , l a c a i s s e 
d e 2 5 h a r e n g s p e s a n t d e 3 k i l o s à 3 k g 5 0 0 . O n m e t 
é g a l e m e n t l e h a r e n g s a u r d a n s d e s b a r i l s e n b o i s r e n ­
f e r m a n t d e 6 0 à 100 p o i s s o n s , s u i v a n t l e u r g r o s s e u r . 

A v e c d e s h a r e n g s p e u s a l é s e t à p e i n e f u m é s , o n f a i t 
d e s h a r e n g s d i t s bouffis o u craquelots, d o n t l a c o n s e r ­
v a t i o n e s t t r è s l i m i t é e . I l s d o i v e n t ê t r e c o n s o m m é s 
t r è s r a p i d e m e n t , c o m m e d u p o i s s o n f r a i s . 

A v e c d e s h a r e n g s à p e i n e s a u r é s , f e n d u s d a n s t o u t e 
l a l o n g u e u r e t o u v e r t s , o n f a i t c e q u e l ' o n a p p e l l e d e s 
kippers, d o n t l a v e n t e s ' e s t b e a u c o u p d é v e l o p p é e d e ­
p u i s q u e l q u e s a n n é e s . 

P o u r f a i r e l e s f i l e t s d e h a r e n g s s a u r s a u n a t u r e l , s i 
a p p r é c i é s a c t u e l l e m e n t , d e s o u v r i è r e s d i t e s épio-
cheuses c o u p e n t l a t ê t e e t l a q u e u e d u h a r e n g , 
l ' o u v r e n t p o u r e n l e v e r l ' a r ê t e , l e d é b a r r a s s e n t d e s a 

p e a u . E l l e s r e t i r e n t a i n s i l e s f i l e t s , q u i s o n t e n t i è r e ­
m e n t m a n g e a b l e s , s a n s a u c u n d é c h e t . C e s f i l e t s s o n t 
e n s u i t e m i s d a n s d e s p e t i t e s b o î t e s d e b o i s d e 
2 0 0 g r a m m e s , o u e n p a q u e t s d ' u n k i l o g r a m m e . 
( D ' a p r è s F . P a r r o z , v i c e - p r é s i d e n t d u s y n d i c a t d e s 
s a l e u r s . ) 

F i l e t s d e h a r e n g s s a u r s a u x l a i t a n c e s . — D é t a c h e r 
l e s f i l e t s d e h a r e n g s s a u r s l a i t e s ; s u p p r i m e r l a p e a u ; 
r e t i r e r l e s a r ê t e s , a u s s i c o m p l è t e m e n t q u e p o s s i b l e , e t 
d i v i s e r c h a q u e f i l e t e n l a n i è r e s . L e s m e t t r e d a n s u n 
p l a t a v e c a s s e z d e l a i t p o u r q u ' i l s e n s o i e n t à p e u 
p r è s c o u v e r t s e t l a i s s e r d e s s a l e r p e n d a n t u n e d e m i -
h e u r e o u p l u s , s e l o n l e d e g r é d e l a s a l a i s o n . 

P a s s e r l e s l a i t a n c e s a u t a m i s ; r e c u e i l l i r l a p u r é e 
d a n s u n b o l ; y a j o u t e r u n e c u i l l e r é e à c a f é d e m o u ­
t a r d e , u n d é c i l i t r e d ' h u i l e ( c e l l e - c i i n c o r p o r é e p e t i t 
à p e t i t ) , u n f i l e t d e v i n a i g r e e t r é g l e r l ' a s s a i s o n n e ­
m e n t . 

E g o u t t e r e t é p o n g e r l e s f i l e t s d e h a r e n g s ; l e s r a n g e r 
s u r r a v i e r s , c o u v r i r a v e c l e c o u l i s d e l a i t a n c e s e t 
s a u p o u d r e r d e p e r s i l h a c h é . 

F i l e t s d e h a r e n g s s a u r s m a r i n e s à l ' h u i l e . — 
L e v e r l e s f i l e t s d e 2 4 h a r e n g s s a u r s . P a r e r c e s f i l e t s ; 
l e s f a i r e d e s s a l e r d a n s d u l a i t p e n d a n t 2 h e u r e s . L e s 
é g o u t t e r e t l e s é p o n g e r . L e s m e t t r e d a n s u n e t e r r i n e , 
e n l e s d i s p o s a n t p a r c o u c h e s e t e n p a r s e m a n t c h a q u e 
c o u c h e a v e c d e s o i g n o n s é m i n c é s , d e s b r i n d i l l e s d e 
t h y m e t d e s f r a g m e n t s d e f e u i l l e s d e l a u r i e r . M e t t r e 
s u r l e s h a r e n g s r a n g é s d a n s l a t e r r i n e l e s l a i t a n c e s 
e t l e s œ u f s d e s p o i s s o n s . C o u v r i r d ' h u i l e d ' o l i v e . 
L a i s s e r m a r i n e r 2 4 h e u r e s . 

H a r e n g s s a u r s à l ' i r l a n d a i s e . — L a v e r l e s h a r e n g s , 
l e s e s s u y e r . E n l e v e r l a t ê t e , p a r t a g e r l e s p o i s s o n s e n 
d e u x , d a n s l a l o n g u e u r , e t l e s m e t t r e , b i e n o u v e r t s , 
d a n s u n p l a t c r e u x . L e s c o u v r i r a v e c d u w h i s k y e t l e s 
f a i r e f l a m b e r . L o r s q u e l e w h i s k y e s t c o m p l è t e m e n t 
c o n s u m é e t l a f l a m m e é t e i n t e , l e h a r e n g e s t p r ê t à 
ê t r e m a n g é . 

H A R E N G S S A L É S . — V o i c i l a m é t h o d e i n d u s t r i e l l e 
e m p l o y é e à B o u l o g n e , t a n t ô t à b o r d d u b a t e a u , t a n t ô t 
à t e r r e . 

Q u a n d l e s b a t e a u x d e B o u l o g n e p è c h e n t d a n s l a 
m e r d u N o r d , d u m o i s d e j u i n a u m o i s d ' o c t o b r e , 
l e s v o y a g e s d u r e n t a s s e z l o n g t e m p s , e t l e p o i s s o n e s t 
s a l é à b o r d d u b a t e a u , a u s s i t ô t a p r è s s a c a p t u r e , e n 
m é l a n g e a n t d a n s u n e t o n n e l e s e l e t l e h a r e n g p a r 
c o u c h e s . P u i s l a t o n n e e s t f e r m é e h e r m é t i q u e m e n t . 

Q u a n d l a p ê c h e d u h a r e n g s e f a i t d a n s l e P a s - d e -
C a l a i s e t l a M a n c h e , l e s b a t e a u x r e n t r e n t a u p o r t 
c h a q u e j o u r , d è s q u e l e s f i l e t s s o n t r a m e n é s à b o r d . 

L e p o i s s o n e s t t r a n s p o r t é d u b a t e a u à l ' a t e l i e r d u 
s a l e u r , o ù , a p r è s a v o i r é t é b r a s s é a v e c d u s e l d a n s 
u n e s o r t e d e c o u l o i r e n b o l s a p p e l é mée, i l e s t j e t é 
d a n s d e s c u v e s e n c i m e n t d i t e s bacs. L ' e a u d u 
h a r e n g f o r m e a v e c l e s e l u n e s a u m u r e à 2 5 ° , o ù l e 
p o i s s o n d o i t m a c é r e r u n e d i z a i n e d e j o u r s a u m i n i ­
m u m a f i n d ' a v o i r u n e c o n s e r v a t i o n s u f f i s a n t e . 

H A R I C O T . — G e n r e d e l é g u m i n e u s e s c o m p r e n a n t 
d e n o m b r e u s e s e s p è c e s c o m e s t i b l e s e t d ' a u t r e s o r n e ­
m e n t a l e s . 

P a r m i l e s v a r i é t é s c o m e s t i b l e s o n d i s t i n g u e c e l l e s à 
t i g e s g r i m p a n t e s s ' é l e v a n t à 2 o u 3 m è t r e s , d i t e s 
variétés à rames, de c e l l e s à t i g e s c o u r t e s se t e n a n t 
d r e s s é e s d ' e l l e s - m ê m e s , d i t e s variétés naines. L a c o s s e 
q u i e s t t e n d r e e t c o m e s t i b l e d a n s l a p l u p a r t d e s v a r i é ­
t é s l o r s q u ' e l l e e s t j e u n e , f o u r n i t c e q u ' o n a p p e l l e l e s 
haricots verts; l a c o s s e p e u t g a r d e r c e t t e q u a l i t é 
j u s q u ' à m a t u r i t é p r e s q u e c o m p l è t e d a n s l e s haricots 
mange-tout, o u d e v e n i r d u r e e t c o r i a c e d a n s l e s hari­
cots à écosser ou à parchemin. 

H A R I C O T S B L A N C S F R A I S . — C u i s s o n d e s h a r i ­
c o t s b l a n c s f r a i s . — G é n é r a l e m e n t , o n f a i t c u i r e c e s 
h a r i c o t s e n l e s m e t t a n t d a n s u n e c u i s s o n b o u i l l a n t e 
( à l ' i n v e r s e d e s h a r i c o t s b l a n c s s e c s q u i d o i v e n t ê t r e 
m i s à l ' e a u f r o i d e ) c o m p o s é e d ' e a u , s a l é e à l a p r o p o r ­
t i o n d e 9 à 1 0 g r a m m e s d e s e l a u l i t r e , e t d ' u n e g a r ­
n i t u r e d e l é g u m e s a r o m a t i q u e s e t b o u q u e t g a r n i . 

C e s h a r i c o t s p e u v e n t a u s s i ê t r e m i s à c u i r e ( e t I l s 
s o n t p l u s s a v o u r e u x c u i t s a i n s i ) d a n s u n e c u i s s o n 
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p r é p a r é e a i n s i : p a s s e r a u b e u r r e , p o u r l e s f a i r e 
r e v e n i r l é g è r e m e n t , u n e c a r o t t e e t u n o i g n o n m o y e n s 
c o u p é s e n q u a r t i e r s ; m o u i l l e r a v e c d e l ' e a u e n q u a n ­
t i t é s u f f i s a n t e p o u r q u e l e s h a r i c o t s p u i s s e n t b i e n 
b a i g n e r d a n s l a c u i s s o n ; a j o u t e r u n b o u q u e t g a r n i 
e t , p o u r 3 l i t r e s d ' e a u , 3 0 0 g r a m m e s d e l a r d m a i g r e 
b l a n c h i ; f a i r e b o u i l l i r , é c u m e r , s a l e r . A p r è s q u e c e t t e 
c u i s s o n a u r a b o u i l l i 2 5 m i n u t e s , m e t t r e l e s h a r i c o t s 
d e d a n s ; c u i r e à p e t i t e é b u l l i t i o n . 

L e s h a r i c o t s b l a n c s c u i t s a i n s i p e u v e n t ê t r e e n s u i t e 
a c c o m m o d é s d i v e r s e m e n t . 

E s t o u f f a t de h a r i c o t s b l a n c s f r a i s à l ' o c c i t a n e . 
— F a i r e r e v e n i r a u b e u r r e o u à l a g r a i s s e d ' o i e 
2 5 0 g r a m m e s d e l a r d d e p o i t r i n e c o u p é e n m o r c e a u x 
c a r r é s e t b l a n c h i ; a j o u t e r , l o r s q u e c e l a r d c o m m e n c e 
à r i s s o l e r , 150 g r a m m e s d ' o i g n o n h a c h é , 2 t o m a t e s 
p e l é e s p r e s s é e s , h a c h é e s g r o s s i è r e m e n t e t u n p e u d ' a i l 
é c r a s é ; c u i r e 1 0 m i n u t e s ; m e t t r e d a n s c e c o u l i s u n 
l i t r e e t d e m i d e h a r i c o t s b l a n c s c u i t s c o m m e i l e s t d i t 
c i - d e s s u s e t b i e n é g o u t t é s ( l e s h a r i c o t s c u i t s s e u l e ­
m e n t a u x t r o i s q u a r t s ) ; a c h e v e r d e c u i r e à c o u v e r t . 
D r e s s e r e n t i m b a l e . 

O n p e u t , e n c u i s a n t l e s h a r i c o t s , l e u r a j o u t e r 
2 0 0 g r a m m e s d e c o u e n n e s d e p o r c , r o u l é e s e n p a q u e t 
e t f i c e l é e s . U n e f o i s q u ' e l l e s s o n t c u i t e s , o n a j o u t e c e s 
c o u e n n e s , c o u p é e s e n g r o s d é s , à l ' e s t o u f f a t d e s h a r i ­
c o t s . 

H a r i c o t s b l a n c s f r a i s a u b e u r r e . — E g o u t t e r l e s 
h a r i c o t s , c u i t s a i n s i q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s ; l e s m e t t r e 
d a n s u n e c a s s e r o l e ; l e s s é c h e r q u e l q u e s i n s t a n t s e n 
l e s s a u t a n t s u r l e f e u ; l e s l i e r a v e c 8 0 g r a m m e s d e 
b e u r r e , p a r l i t r e d e h a r i c o t s c u i t s . D r e s s e r e n t i m b a l e . 

H a r i c o t s b l a n c s f r a i s à la b r e t o n n e . — E g o u t t e r 
l e s h a r i c o t s c u i t s a i n s i q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s . L e s 
m e t t r e d a n s u n e s a u t e u s e ; l e s l i e r d e s a u c e b r e t o n n e 
p r é p a r é e a i n s i q u ' i l e s t d i t à c e t t e r e c e t t e (V. S A U C E S ) 
[ 2 d l 1 /2 d e s a u c e p a r l i t r e d e h a r i c o t s c u i t s ] ; f a i r e 
m i j o t e r q u e l q u e s m i n u t e s ; s a u p o u d r e r d e p e r s i l 
h a c h é ; d r e s s e r e n t i m b a l e . 

H a r i c o t s b l a n c s f r a i s en c a s s o u l e t . — 
H a b i t u e l l e m e n t l e c a s s o u l e t l a n g u e d o c i e n 
s e p r é p a r e a v e c d e s h a r i c o t s b l a n c s s e c s , 
m a i s i l p e u t a u s s i ê t r e f a i t a v e c d e s h a r i ­
c o t s b l a n c s f r a i s ; v o i r p o u r c e t t e p r é p a r a ­
t i o n , a u m o t C A S S O U L E T . 

H a r i c o t s b lancs f r a i s à la c r è m e . — 
F a i r e s é c h e r q u e l q u e s i n s t a n t s s u r l e f e u 
l e s h a r i c o t s , c u i t s a i n s i q u ' i l e s t d i t c i -
d e s s u s e t b i e n é g o u t t é s ; l e s c o u v r i r d e 
c r è m e f r a î c h e é p a i s s e ; f a i r e m i j o t e r j u s ­
q u ' à r é d u c t i o n d e m o i t i é d u m o u i l l e m e n t ; 
a j o u t e r q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e c r è m e f r a î ­
c h e ; m é l a n g e r ; d r e s s e r e n t i m b a l e . 

H a r i c o t s b l a n c s f r a i s a u x f ines h e r b e s . 
— S e p r é p a r e n t c o m m e l e s Haricots 
blancs au beurre, a v e c a d d i t i o n de p e r s i l 
h a c h é . 

H a r i c o t s b lancs f r a i s à la l y o n n a i s e . — 
M e t t r e l e s h a r i c o t s , c u i t s c o m m e 1 1 e s t d i t 
c i - d e s s u s , e t b i e n é g o u t t é s , d a n s u n e c a s ­
s e r o l e o ù l ' o n a u r a f a i t f o n d r e a u b e u r r e , 
p o u r u n l i t r e d e h a r i c o t s c u i t s , 2 0 0 g r a m ­
m e s d ' o i g n o n s é m i n c é s f i n e m e n t ; l a i s s e r 
m i j o t e r q u e l q u e s m i n u t e s ; a j o u t e r u n e 
c u i l l e r é e d e p e r s i l h a c h é . 

P u r é e d e h a r i c o t s b l a n c s f r a i s . — P a s ­
s e r a u t a m i s f i n d e s h a r i c o t s c u i t s a i n s i 
q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s , e t b i e n é g o u t t é s . 
C h a u f f e r c e t t e p u r é e e n l a t r a v a i l l a n t b i e n 
à l a c u i l l e r d e b o i s , a f i n d e l a b i e n l i s s e r ; 
l u i a j o u t e r , a u d e r n i e r m o m e n t , d u b e u r r e 
f r a i s (90 à 100 g r a m m e s d e b e u r r e p a r 
5 0 0 g r a m m e s d e p u r é e ) . 

A d d i t i o n n e r c e t t e p u r é e , s i c ' e s t n é c e s ­
s a i r e , a v a n t d e l a b e u r r e r , d e q u e l q u e s 
c u i l l e r é e s d e l a i t b o u i l l i , d e c r è m e o u d e l a 
c u i s s o n d e s h a r i c o t s . 

I l c o n v i e n t c e p e n d a n t d e n e p a s t r o p 
d i l u e r l a p u r é e q u i , l o r s q u ' e l l e e s t d e s t i n é e à ê t r e 
s e r v i e c o m m e l é g u m e , o u e m p l o y é e c o m m e g a r n i t u r e , 
d o i t t o u j o u r s a v o i r u n e c e r t a i n e c o n s i s t a n c e . 

S a l a d e d e h a r i c o t s b l a n c s f r a i s . — B i e n e g o u t t e r 
l e s h a r i c o t s c u i t s a i n s i q u ' i l a é t é d i t a u d é b u t ; les 
d r e s s e r e n s a l a d i e r ; l e s a s s a i s o n n e r a v e c h u i l e , v i ­
n a i g r e , s e l , p o i v r e e t f i n e s h e r b e s ( p e r s i l , c e r f e u i l e t 
c i b o u l e t t e h a c h é s ) , b i e n m é l a n g e r . 

C e t t e s a l a d e d e m a n d e à ê t r e b i e n c o n d i m e n t é e ; o n 
p e u t l u i a j o u t e r d e s o i g n o n s , d é t a i l l é s e n r o u e l l e s 
m i n c e s o u h a c h é s . 

H A R I C O T S B L A N C S S E C S . — A v a n t d e f a i r e c u i r e 
à l ' e a u , a u g r a s o u a u m a i g r e , l e s h a r i c o t s b l a n c s 
s e c s , i l e s t d ' u s a g e d e l e s f a i r e t r e m p e r à l ' e a u l o n g u e ­
m e n t . C e p r o c é d é , q u e l ' o n e m p l o i e t r a d i t i o n n e l l e ­
m e n t , e s t m a u v a i s e n s o i . S i l ' o n v e u t f a i r e t r e m p e r 
d e s h a r i c o t s , o u t o u t a u t r e l é g u m e s e c , i l f a u t q u e 
c e t t e o p é r a t i o n s o i t b r è v e , c a r u n t r e m p a g e d e s l é g u ­
m e s s e c s d u r a n t p l u s i e u r s h e u r e s ( c e r t a i n s f o r m u ­
l a i r e s p r e s c r i v e n t 1 2 o u m ê m e 2 4 h e u r e s d e t r e m p a g e ) 
r i s q u e d e p r o d u i r e u n c o m m e n c e m e n t d e f e r m e n t a ­
t i o n , c e q u i e n d i m i n u e s e n s i b l e m e n t l a s a v e u r , e t d e 
p l u s , p e u t l e s r e n d r e l é g è r e m e n t t o x i q u e s . 

P o u r f a i r e g o n f l e r l e s h a r i c o t s , i l s u f f i t d e l e s l a i s s e r 
d e u n e h e u r e e t d e m i e à 2 h e u r e s d a n s d e l ' e a u 
f r o i d e . 

O n p e u t é g a l e m e n t , s i l ' o n o p è r e a v e c d e s l é g u m e s 
d e l ' a n n é e , e t d e b o n n e q u a l i t é , l e s f a i r e c u i r e s a n s l e s 
a v o i r p r é a l a b l e m e n t f a i t t r e m p e r . 

C u i s s o n des h a r i c o t s b lancs secs . — M e t t r e les 
h a r i c o t s t r i é s e t l a v é s d a n s u n e c a s s e r o l e p r o f o n d e ; 
l e s c o u v r i r a m p l e m e n t d ' e a u f r o i d e ; a m e n e r d o u c e ­
m e n t l e l i q u i d e à l ' é b u l l i t i o n ; é c u m e r ; a s s a i s o n n e r ; 
g a r n i r a v e c l e s l é g u m e s a r o m a t i q u e s ( o i g n o n s p i q u é s 
d e c l o u s d e g i r o f l e , c a r o t t e s e n q u a r t i e r s , b o u q u e t 
g a r n i c o n t e n a n t u n e p e t i t e g o u s s e d ' a i l ) . C u i r e , à 
c o u v e r t , à t r è s p e t i t e é b u l l i t i o n . 

P o u r c e r t a i n e s p r é p a r a t i o n s , e t , n o t a m m e n t , p o u r 
l e c a s s o u l e t e t l ' e s t o u f f a t , i l c o n v i e n t d e c u i r e l e s 



h a r i c o t s s e c s a u g r a s , c e q u i s e f a i t e n c o m p l é t a n t l a 
g a r n i t u r e a v e c d u p e t i t s a l é o u d e l ' é c h i n é d e p o r c 
s a l é e , o u d u j a r r e t d e j a m b o n e t d e s c o u e n n e s 
f r a î c h e s . C u i t s a i n s i , l e s h a r i c o t s s o n t p l u s s a v o u r e u x . 
A p r è s a v o i r é t é c u i t s a i n s i q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s , l e s 
h a r i c o t s b l a n c s s e c s p e u v e n t ê t r e a c c o m m o d é s d e 
t o u t e s l e s f a ç o n s i n d i q u é e s p o u r l e s h a r i c o t s b l a n c s 
f r a i s : au beurre, à la bretonne, en cassoulet, à la 
crème, en estoufjat, aux fines herbes, à la lyonnaise, 
en purée, en salade, e t c . 

H a r i c o t s b l a n c s s e c s à l ' a m é r i c a i n e . — C u i r e l e s 
h a r i c o t s s e l o n l a m é t h o d e h a b i t u e l l e , e n l e u r a j o u t a n t 
500 g r a m m e s d e l a r d m a i g r e p a r l i t r e d e h a r i c o t s s e c s . 
A p r è s c u i s s o n , é g o u t t e r l e l a r d , l e p a r e r , l e d é t a i l l e r 
e n d é s ; l ' a j o u t e r a u x h a r i c o t s é g o u t t é s q u e l ' o n a u r a 
l i é s d e s a u c e t o m a t e ; f a i r e m i j o t e r . D r e s s e r e n 
t i m b a l e . 

H a r i c o t s b l a n c s s e c s à l ' a n g l a i s e . — C u i r e l e s 
h a r i c o t s à l ' e a u , a v e c l ' a s s a i s o n n e m e n t e t l a g a r n i t u r e 
a r o m a t i q u e h a b i t u e l l e . L e s é g o u t t e r ; l e s d r e s s e r e n 
l é g u m i e r . S e r v i r a v e c b e u r r e f r a i s à p a r t . 

H a r i c o t s b l a n c s s e c s à l a b e r r i c h o n n e . — S e p r é ­
p a r e n t c o m m e l e s Haricots a u gratin, e n p l a t à g r a t i n , 
e n a l t e r n a n t l e s c o u c h e s d e h a r i c o t s a v e c d e s c o u c h e s 
d e h a c h i s d e m o u t o n a s s e z s e r r é ; s a u p o u d r e r d e 
c h a p e l u r e ; a r r o s e r d e b e u r r e f o n d u ; g r a t i n e r . 

H a r i c o t s b l a n c s s e c s à l a c h a r c u t i è r e . • — C u i r e l e s 
h a r i c o t s a v e c u n m o r c e a u d e m a i g r e d e j a m b o n d e s ­
s a l é , e t l a g a r n i t u r e a r o m a t i q u e h a b i t u e l l e . 

L o r s q u e l e j a m b o n e s t c u i t , l ' é g o u t t e r , l e d é t a i l l e r 
e n g r o s d é s ; l ' a j o u t e r a u x h a r i c o t s , q u e l ' o n a u r a b i e n 
é g o u t t é s , e t m i s à m i j o t e r d a n s u n s a u t o i r o ù , p r é a l a ­
b l e m e n t , p o u r 2 l i t r e s d e h a r i c o t s c u i t s , o n a u r a f a i t 
r e v e n i r a u b e u r r e 150 g r a m m e s d ' o i g n o n h a c h é . 

D r e s s e r l e s h a r i c o t s d a n s u n p l a t à g r a t i n b e u r r é . 
M e t t r e p a r d e s s u s , e n l e s i n c r u s t a n t d a n s l e s h a r i c o t s , 
6 p e t i t e s c r é p i n e t t e s d e p o r c c u i t e s a u b e u r r e ; s a u ­
p o u d r e r d e c h a p e l u r e ; a r r o s e r a v e c l e b e u r r e d e c u i s ­
s o n d e s c r é p i n e t t e s ; g r a t i n e r d o u c e m e n t . 

H a r i c o t s b l a n c s s e c s a u g r a t i n . — L i e r a v e c d u j u s 
d e v e a u r é d u i t l e s h a r i c o t s c u i t s a i n s i q u ' i l e s t d i t 
c i - d e s s u s e t b i e n é g o u t t é s . L e s m e t t r e d a n s u n p l a t à 
g r a t i n b e u r r é . L e s s a u p o u d r e r d e c h a p e l u r e b l o n d e ; 
l e s a r r o s e r d e b e u r r e f o n d u . L e s g r a t i n e r d o u c e m e n t . 

H a r i c o t s b l a n c s s e c s a u x t o m a t e s . — M e t t r e l e s 
h a r i c o t s b l a n c s , c u i t s a i n s i q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s , e t 
b i e n é g o u t t é s , d a n s u n e s a u t e u s e o ù , p o u r u n l i t r e 
d e h a r i c o t s c u i t s , o n a u r a p r é p a r é 3 d é c i l i t r e s d e 
f o n d u e d e t o m a t e s , c o n d i m e n t é e d ' u n e p o i n t e d ' a i l ; 
a j o u t e r u n e c u i l l e r é e d e p e r s i l h a c h é ; f a i r e m i j o t e r 
q u e l q u e s m i n u t e s . D r e s s e r e n t i m b a l e . 

H A R I C O T S F L A G E O L E T S . — H a r i c o t s f l a g e o l e t s 
f r a i s . — C e s h a r i c o t s , q u i s o n t d e c o u l e u r v e r d â t r e , 
e t d e t r è s p e t i t c a l i b r e , s e c u i s e n t c o m m e l e s Haricots 
blancs frais. 

T o u s l e s m o d e s d e p r é p a r a t i o n i n d i q u é s p o u r c e s 
d e r n i e r s l e u r s o n t a p p l i c a b l e s . 

H a r i c o t s f l a g e o l e t s s e c s . — M ê m e m o d e d e c u i s s o n , 
e t m ê m e s m o d e s d e p r é p a r a t i o n q u e p o u r l e s Haricots 
blancs secs. 

L e s f l a g e o l e t s , f r a i s o u s e c s , s o n t s u r t o u t e m p l o y é s 
c o m m e g a r n i t u r e d e v i a n d e s d e b o u c h e r i e . I l s c o n ­
v i e n n e n t a d m i r a b l e m e n t p o u r a c c o m p a g n e r l e s g r o s ­
s e s e t p e t i t e s p i è c e s d e m o u t o n e t d ' a g n e a u . O n e n 
f a i t d e s p u r é e s t r è s d é l i c a t e s . 

H A R I C O T S D E L I M A . — L e s h a r i c o t s d e L i m a s o n t 
t r è s r é p u t é s e n A m é r i q u e . I l s s o n t v e r t s c o m m e l e s 
f l a g e o l e t s f r a i s e t s o n t g r o s c o m m e l e s f è v e s d e 
m a r a i s . 

O n l e u r a p p l i q u e t o u s l e s a p p r ê t s i n d i q u é s d ' a u t r e 
p a r t p o u r l e s h a r i c o t s b l a n c s f r a i s o u l e s f l a g e o l e t s . 

H a r i c o t s d e L i m a à l a b é c h a m e l o u C r e a m e d L i m a 
b e a n s ( C u i s i n e a m é r i c a i n e ) . — E c o s s e r l e s h a r i c o t s , 
l e s c u i r e à l ' e a u s a l é e , l e s é g o u t t e r ; l e s m e t t r e d a n s 
u n e s a u t e u s e ; l e s s é c h e r e n l e s s a u t a n t q u e l q u e s 
i n s t a n t s s u r l e f e u . 

L e s l i e r d e q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e s a u c e b é c h a m e l 
b i e n b e u r r é e . 

H A R I C O T S R O U G E S . — H a r i c o t s r o u g e s f r a i s . — 
C e s h a r i c o t s s e c u i s e n t c o m m e l e s Haricots blancs 
frais, e t r e ç o i v e n t t o u s l e s m o d e s d ' a p p r ê t s i n d i q u é s 
p o u r c e s d e r n i e r s . 

H a r i c o t s r o u g e s s e c s . — L a c u i s s o n d e s h a r i c o t s 
s e f a i t c o m m e c e l l e d e s Haricots blancs secs, e t t o u s 
l e s m o d e s d e p r é p a r a t i o n i n d i q u é s p o u r c e s d e r n i e r s 
l e u r s o n t a p p l i c a b l e s . 

H a r i c o t s r o u g e s a u v i n r o u g e , d i t s à l a b o u r g u i ­
g n o n n e . — C u i r e l e s h a r i c o t s e n l e s m o u i l l a n t a v e c 
m o i t i é e a u e t m o i t i é v i n r o u g e , e t e n l e u r a j o u t a n t , e n 
p l u s d e l a g a r n i t u r e a r o m a t i q u e h a b i t u e l l e , u n m o r ­
c e a u d e l a r d m a i g r e b l a n c h i o u d e l a r d m a i g r e f u m é . 

E g o u t t e r l e s h a r i c o t s l o r s q u ' i l s s o n t c u i t s . L e s 
m e t t r e d a n s u n e s a u t e u s e ; l e u r a j o u t e r l e l a r d 
d é t a i l l é e n g r o s d é s e t r i s s o l é a u b e u r r e , e t l e s l i e r a u 
b e u r r e m a n i é . D r e s s e r e n t i m b a l e . 

H A R I C O T S V E R T S . — C e l é g u m e , d o n t l a p r é ­
p a r a t i o n e s t d e s p l u s s i m p l e s , e s t t r è s d é l i c a t . 

I l c o n v i e n t d e n ' o p é r e r q u ' a v e c d e s h a r i c o t s rigou­
reusement frais, c ' e s t - à - d i r e d e c u e i l l e t t e r é c e n t e . 

Cuisson des haricots verts. — A p r è s l e s a v o i r é p l u ­
c h é s e t d é f l l a n d r é s ( s ' i l s o n t d e s f l l s , c e q u i n ' e x i s t e 
p a s l o r s q u ' o n e m p l o i e d e s h a r i c o t s c u e i l l i s d è s q u e 
l e s c o s s e s s o n t f o r m é e s ) , l a v e r l e s h a r i c o t s à l ' e a u 
f r o i d e . 

L e s p l o n g e r d a n s u n e g r a n d e b a s s i n e p l e i n e d ' e a u 
b o u i l l a n t e , s a l é e , à l a p r o p o r t i o n d e 9 o u 1 0 g r a m m e s 
d e s e l a u l i t r e . C u i r e à t r è s v i v e é b u l l i t i o n , l a b a s s i n e 
d é c o u v e r t e , e t j u s t e à p o i n t , c ' e s t - à - d i r e e n l e s c o n ­
s e r v a n t u n p e u f e r m e s s o u s l a d e n t , m a i s s a n s e x c è s . 

L e s é g o u t t e r c o m p l è t e m e n t e t l e s a c c o m m o d e r s e l o n 
i n d i c a t i o n d e r e c e t t e . 

Nota. — L o r s q u e l e s h a r i c o t s v e r t s d o i v e n t ê t r e l i é s 
i m m é d i a t e m e n t , a u b e u r r e , à l a c r è m e , o u a u t r e m e n t , 
i l n e f a u t p a s l e s r a f r a î c h i r a p r è s l e s a v o i r c u i t s à 
l ' e a u s a l é e ( c u i s s o n q u ' o n d é s i g n e , o n l e s a i t , s o u s l e 
n o m d e blanchissage, c e q u i e s t u n t o r t , c a r i l s ' a g i t 
e n l ' o c c u r r e n c e , d ' u n e c u i s s o n t o t a l e ) . 

O n n e l e s r a f r a î c h i t q u e s i o n d o i t l e s c o n s e r v e r 
q u e l q u e t e m p s a v a n t d e l e s a c c o m m o d e r d ' u n e f a ç o n 
o u d ' u n e a u t r e , o u q u e l o r s q u ' i l s s o n t d e s t i n é s à ê t r e 
a s s a i s o n n é s e n s a l a d e . 

H a r i c o t s v e r t s à l ' a n g l a i s e . — L e s c u i r e à l ' e a u 
s a l é e ; l e s é g o u t t e r e t é p o n g e r . L e s d r e s s e r e n t i m b a l e . 
S e r v i r a v e c b e u r r e f r a i s à p a r t . 

H a r i c o t s v e r t s a u b e u r r e , d i t s à l a m a î t r e d ' h ô t e l . 
— L e s h a r i c o t s é t a n t c u i t s a i n s i q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s , 
l e s é g o u t t e r à f o n d ; l e s m e t t r e d a n s u n e s a u t e u s e ; l e s 
s a u t e r q u e l q u e s i n s t a n t s s u r l e f e u , p o u r b i e n l e s 
é v a p o r e r , c ' e s t - à - d i r e e n l e v e r t o u t e l ' e a u d e c u i s s o n 
r e s t a n t d a n s l e s l é g u m e s . 

L e s a s s a i s o n n e r e t l e s l i e r a v e c d u b e u r r e , m i s e n 
m e n u s f r a g m e n t s (90 à 100 g d e b e u r r e p a r 5 0 0 g d e 
h a r i c o t s ) ; s a u t e r p o u r b i e n m é l a n g e r l e b e u r r e e t 
a s s u r e r l a l i a i s o n d u l é g u m e . D r e s s e r e n t i m b a l e . S a u ­
p o u d r e r d e p e r s i l h a c h é . 

H a r i c o t s v e r t s a u b e u r r e n o i s e t t e . — C u i r e l e s 
h a r i c o t s à l ' e a u s a l é e , a i n s i q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s ; l e s 
é g o u t t e r e t é p o n g e r ; l e s m e t t r e d a n s u n e s a u t e u s e , 
o ù l ' o n a u r a f a i t c h a u f f e r d u b e u r r e j u s q u ' à c e q u ' i l 
s o i t d e v e n u d e c o u l e u r n o i s e t t e ; a s s a i s o n n e r ; s a u t e r 
l e s h a r i c o t s d a n s l e b e u r r e , p o u r b i e n l e s e n i m ­
p r é g n e r ; s a u p o u d r e r d e p e r s i l h a c h é . D r e s s e r e n 
t i m b a l e . 

H a r i c o t s v e r t s à l a b o n n e f e m m e . — C u i r e a u x 
t r o i s q u a r t s l e s h a r i c o t s à l ' e a u s a l é e . L e s m e t t r e , b i e n 
é g o u t t é s e t é p o n g é s , d a n s u n e s a u t e u s e o ù l ' o n a u r a 
f a i t r i s s o l e r ( p o u r 5 0 0 g d e h a r i c o t s ) 2 0 0 g d e l a r d 
m a i g r e d é t a i l l é e n d é s e t f o r t e m e n t b l a n c h i . M o u i l ­
l e r d e q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e j u s b r u n d e v e a u l i é . 
A c h e v e r d e c u i r e d o u c e m e n t , l e s a u t o i r c o u v e r t . 
B e u r r e r a u d e r n i e r m o m e n t . D r e s s e r e n t i m b a l e ; s a u ­
p o u d r e r d e p e r s i l h a c h é . 

H a r i c o t s v e r t s à l a c r è m e . — F a i r e d e s s é c h e r q u e l ­
q u e s i n s t a n t s d a n s d u b e u r r e l e s h a r i c o t s c u i t s a u x 
t r o i s q u a r t s à l ' e a u s a l é e , é g o u t t é s e t é p o n g é s . 

L e s c o u v r i r d e c r è m e f r a î c h e é p a i s s e . F a i r e m i j o t e r 



j u s q u ' à r é d u c t i o n d e m o i t i é d u m o u i l l e m e n t . A s s a i ­
s o n n e r . D r e s s e r e n t i m b a l e . 

H a r i c o t s v e r t s à l a c r è m e ( A u t r e m é t h o d e ) . — 
C u i r e a u x t r o i s q u a r t s l e s h a r i c o t s à l ' e a u s a l é e . L e s 
é g o u t t e r e t é p o n g e r . A c h e v e r d e l e s c u i r e d a n s d e l a 
s a u c e B é c h a m e l p a s t r o p é p a i s s e . B e u r r e r a u d e r n i e r 
m o m e n t . D r e s s e r e n t i m b a l e . 

Nota. — L e s h a r i c o t s v e r t s p r é p a r é s a i n s i , d r e s s é s 
e n t i m b a l e , e t s a u p o u d r é s d e p e r s i l h a c h é , s o n t d i t s 
« à la t o u r a n g e l l e ». 

H a r i c o t s v e r t s à l a f r a n ç a i s e . — D é t a i l l e r l e s 
h a r i c o t s v e r t s , à c r u , e n m o r c e a u x d e 3 c e n t i m è t r e s 
d e l o n g u e u r . 

L e s p r é p a r e r a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e s p e t i t s p o i s 
à la f r a n ç a i s e . V. P O I S , Petits pois à la française. 

H a r i c o t s v e r t s a u g r a t i n . — L e s p r é p a r e r a i n s i 
q u ' i l e s t d i t p o u r l e s Haricots verts à la crème. L e s 
d r e s s e r d a n s u n p l a t à g r a t i n , b e u r r é , s a u p o u d r é d e 
f r o m a g e r â p é . L e s s a u p o u d r e r d e f r o m a g e ; l e s a r r o s e r 
d e b e u r r e f o n d u . G r a t i n e r d o u c e m e n t . 

H a r i c o t s v e r t s a u j u s . — C u i r e l e s h a r i c o t s à l ' e a u 
s a l é e , a u x t r o i s q u a r t s s e u l e m e n t . L e s é t u v e r d o u c e ­
m e n t a u b e u r r e ; l o r s q u ' i l s s o n t c u i t s , l e s m o u i l l e r d e 
q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e j u s b r u n l i é . D r e s s e r e n t i m ­
b a l e . 

H a r i c o t s v e r t s à l a l y o n n a i s e . — C u i r e à l ' e a u 
s a l é e 5 0 0 g r a m m e s d e h a r i c o t s v e r t s ; l e s é g o u t t e r e t 
é p o n g e r ; l e s m e t t r e d a n s u n e p o ê l e o ù l ' o n a u r a p r é a ­
l a b l e m e n t f a i t c u i r e a u b e u r r e , j u s q u ' à c e q u ' i l s 
s o i e n t d e v e n u s b l o n d s , 150 g r a m m e s d ' o i g n o n s é m i n ­
c é s , a s s a i s o n n e r d e s e l e t p o i v r e ; s a u t e r l e t o u t e n ­
s e m b l e , j u s q u ' à c e q u e l e s h a r i c o t s s o i e n t t r è s l é g è ­
r e m e n t r i s s o l é s ; s a u p o u d r e r d e p e r s i l h a c h é ; a j o u t e r 
u n f i l e t d e v i n a i g r e . D r e s s e r e n l é g u m i e r . 

H a r i c o t s v e r t s à l a m a î t r e d ' h ô t e l . — V. Haricots 
verts au beurre. 

H a r i c o t s v e r t s à l a n o r m a n d e . — S e p r é p a r e n t 
c o m m e l e s Haricots verts à la crème; l e s l i e r , en f i n de 
c u i s s o n , d e j a u n e s d ' œ u f s e t b e u r r e r a u d e r n i e r 
m o m e n t . 

H a r i c o t s v e r t s p a n a c h é s . — M é l a n g e p a r p a r t i e s 
é g a l e s d e h a r i c o t s v e r t s , c u i t s à l ' e a u e t b i e n é g o u t -
t é s e t d e f l a g e o l e t s f r a i s , c u i t s p a r e i l l e m e n t e t é g o u t -
t é s . L i e r a u b e u r r e o u à l a c r è m e . 

P u r é e d e h a r i c o t s v e r t s . — E t u v e r q u e l q u e s m i ­
n u t e s a u b e u r r e d e s h a r i c o t s v e r t s , c u i t s à l ' e a u s a l é e , 
é g o u t t é s e t é p o n g é s ; p a s s e r a u t a m i s f i n ; a j o u t e r à 
c e t t e p u r é e l a m o i t i é d e s o n v o l u m e d e p u r é e d e f l a ­
g e o l e t s s e c s o u d e p u r é e d e p o m m e s d e t e r r e ; f a i r e 
c h a u f f e r ; b e u r r e r a u d e r n i e r m o m e n t . 

S a l a d e d e h a r i c o t s v e r t s . — D r e s s e r e n s a l a d i e r l e s 
h a r i c o t s v e r t s , c u i t s à l ' e a u , é g o u t t é s e t é p o n g é s . 
A s s a i s o n n e r à l a v i n a i g r e t t e . 

C e t t e s a l a d e p e u t a u s s i ê t r e a s s a i s o n n é e à c h a u d . 
O n l a c o n d i m e n t e a v e c f i n e s h e r b e s h a c h é e s e t o n l u i 
a j o u t e s o u v e n t d e l ' o i g n o n d é t a i l l é e n r o u e l l e s m i n c e s . 

H a r i c o t s v e r t s s a u t é s a u b e u r r e . — L e s h a r i c o t s 
v e r t s é t a n t c u i t s à l ' e a u , l e s é g o u t t e r e t l e s é p o n g e r . 
L e s s a u t e r a u b e u r r e , d a n s u n e p o ê l e , e n l e s f a i s a n t 
l é g è r e m e n t r i s s o l e r . S a u p o u d r e r d e p e r s i l h a c h é . 

H a r i c o t s v e r t s s a u t é s à l a p r o v e n ç a l e . • — C o m m e 
c i - d e s s u s , e n f a i s a n t s a u t e r l e s h a r i c o t s à l ' h u i l e , e t 
e n a j o u t a n t , a u d e r n i e r m o m e n t , d e l ' a i l e t d u 
p e r s i l h a c h é s . 

H a r i c o t s v e r t s à l a t o m a t e . — M o u i l l e r d e q u e l ­
q u e s c u i l l e r é e s d e s a u c e t o m a t e d e s h a r i c o t s v e r t s , a u x 
t r o i s q u a r t s c u i t s à l ' e a u , b i e n é g o u t t é s , e t q u e l ' o n 
a u r a f a i t é t u v e r q u e l q u e s i n s t a n t s a u b e u r r e . F a i r e 
m i j o t e r . D r e s s e r e n t i m b a l e . S a u p o u d r e r d e p e r s i l 
h a c h é . 

H a r i c o t s v e r t s s e c s . — L e s h a r i c o t s v e r t s s e c s , 
a p r è s a v o i r é t é l o n g u e m e n t t r e m p é s à l ' e a u f r o i d e , 
p e u v e n t ê t r e p r é p a r é s c o m m e l e s h a r i c o t s v e r t s f r a i s . 

H A R I C O T D E M O U T O N . — I m p r o p r e m e n t , o n 
d é s i g n e s o u v e n t s o u s c e n o m l e r a g o û t d e m o u t o n 

a u x n a v e t s e t a u x p o m m e s d e t e r r e q u e , d a n s l a p r a ­
t i q u e a n c i e n n e , o n a p p e l a i t Halicot d e mouton, C e t t e 
a p p e l l a t i o n v e n a i t d e c e q u e c e r a g o û t é t a i t p r é p a r é 
a v e c d e l a v i a n d e d e m o u t o n halicotée, c ' e s t - à - d i r e , 
s u i v a n t l a s i g n i f i c a t i o n a n c i e n n e d e c e m o t , détaillée 
en morceaux. 

P o u r j u s t i f i e r l a f a u s s e a p p e l l a t i o n d e c e v i e u x 
p l a t , c e r t a i n s a u t e u r s c u l i n a i r e s f o n t e n t r e r d e s 
h a r i c o t s b l a n c s d a n s s a p r é p a r a t i o n . 

B i e n a v a n t que les h a r i c o t s e u s s e n t é té i m p o r t é s d 'Amé­
r ique , o n p r é p a r a i t , e n G a u l e n a r b o n n a i s e , u n e f açon d e 
ragoût de mouton aux fèves blanches, a p p r ê t qui semble bien 
ê t r e l ' a n c ê t r e du cas sou le t l a n g u e d o c i e n e t auss i du halicot 
de mouton, ce qu i e x p l i q u e r a i t l ' a p p e l l a t i o n de h a r i c o t de 
m o u t o n . 

Voici ce que le com t e de C o u r c h a m p a écr i t d a n s la Néo­
physiologie du goût (1839J au su je t du h a r i c o t de m o u t o n : 

« R a g o û t p lébé ien d o n t les deux é l é m e n t s p r i n c i p a u x 
d o i v e n t ê t r e des m o r c e a u x de m o u t o n e t des n a v e t s . I l a p p e r t 
d ' u n e comédie de Jode l l e e t d ' u n p a s s a g e de C y r a n o de 
B e r g e r a c que l e h a r i c o t , de leur t e m p s , é t a i t u n e f r icassée 
de h a r i c o t s rouges e t de v i a n d e de m o u t o n h a c h é e d a n s 
laquel le on n ' o u b l i a i t p a s de m e t t r e de l ' a i l . Ce r a g o û t p r i ­
mit i f a é té p e r d u de vue, p a r c e qu ' i l est a r r i v é que le h a r i c o t 
rouge , i n g r é d i e n t p a t r o n y m i q u e e t l ég i t ime , en a é té chassé 
p a r un s p o l i a t e u r i m p u d e n t e t n i a i s : l e n a v e t . » 

H A S E . — F e m e l l e d u l i è v r e . V . c e m o t . 

H Â T E R E A U . — A n c i e n n e m e n t o n a p p e l a i t a i n s i 
d e s b o u l e t t e s d e f o i e d e p o r c a n a l o g u e s a u x g a y e t t e s . 
V . c e m o t . 

O n d é s i g n e a u j o u r d ' h u i p a r c e m o t u n h o r s -
d ' c e u v r e c h a u d , o u u n e p e t i t e e n t r é e , s e c o m p o s a n t d e 
m e n u s a r t i c l e s , e m b r o c h é s s u r u n h â t e l e t , e n r o b é s d e 
s a u c e s d i v e r s e s , p a n é s à l ' a n g l a i s e e t f r i t s . 

H Â T E U R . — O n d i t r ô t i s s e u r , a u j o u r d ' h u i . A n ­
c i e n n e m e n t , o n d é s i g n a i t s o u s c e n o m l ' o f f i c i e r d e l a 
c u i s i n e r o y a l e q u i d i r i g e a i t l e s e r v i c e d e l a r ô t i s ­
s e r i e . 

H Â T I L L E . — V i e u x m o t q u i d é s i g n a i t u n e p i è c e 
d e p o r c f r a i s r ô t i e . 

H A T T E L L E o u H Â T T E L E T T E . — V i e u x m o t q u i 
d é s i g n a i t d e m e n u e s p i è c e s r ô t i e s a v e c h à t e l e t s o u 
a t t e l e t s . 

H A U T - B R I O N ( V i n d e ) . — N o m d ' u n c r u b o r d e ­
l a i s t r è s r é p u t é . L e c h â t e a u H a u t - B r i o n , q u i e s t d a n s 
l a c o m m u n e d e P e s s a c , e t q u i , p a r c o n s é q u e n t , n e f a i t 
p a s p a r t i e d u M é d o c , m a i s b i e n d e s G r a v e s , e s t 
l e s e u l v i n d e c e t t e r é g i o n q u i f i g u r e d a n s l a l i s t e d e s 
p r e m i e r s c r u s ( c l a s s i f i c a t i o n é t a b l i e e n 1 8 5 5 p a r l a 
C h a m b r e s y n d i c a l e d e s c o u r t i e r s d e B o r d e a u x ) . C e t t e 
l i s t e d e s p r e m i e r s c r u s c o m p o r t e : l e C h â t e a u - L a f i t e , 
l e C h â t e a u - M a r g a u x , 
l e C h â t e a u - L a t o u r , e t 
e n f i n l e C h â t e a u H a u t -
B r i o n . 

H A U T - S A U T E R ­
N E S ( V i n d e ) . — V i n 
b l a n c d e B o r d e a u x . 
V . S A U T E R N E S . 

H E L B U T . — P o i s s o n 
p l a t d e l a m e r d u N o r d 
a y a n t q u e l q u e a n a l o ­
g i e d e f o r m e e t d e 
c h a i r a v e c l e t u r b o t . 
V . F L É T A N . 

H É L I A N T H I . — 
P l a n t e h e r b a c é e v o i ­
s i n e d u t o p i n a m b o u r 
q u e l ' o n c u l t i v e p o u r 
s e s t u b e r c u l e s ( r h i ­
z o m e s ) a l l o n g é s . L ' h é -
l i a n t h i s e c o n s o m m e 
d e n o v e m b r e à f i n 
a v r i l . S a s a v e u r r a p ­
p e l l e c e l l e d u t o p i ­
n a m b o u r m a i s p l u s a t t é n u é e . I l s e n e t t o i e e t s ' a p ­
p r ê t e c o m m e l e s s a l s i f i s e t l e s c r o s n e s . 

H É L I C E . — N o m z o o l o g i q u e d e l ' e s c a r g o t d e 
v i g n e s . V . E S C A R G O T . 

T u b e r c u l e s d ' h é l i a n t h i . 



H E L V E L L E . — G e n r e d e c h a m p i g n o n s q u i c r o i s ­
s e n t s u r l e s g a z o n s h u m i d e s , o u d a n s l e s b o i s u n p e u 
é l e v é s , a u p i e d d e s a r b r e s , d e s p i n s p r i n c i p a l e m e n t . 

L a p l u p a r t d e s h e l v e l l e s , a p p e l é e s a u s s i morilles d e 
moine, morillettes, s o n t c o m e s t i b l e s . L ' e s p è c e l a m e i l ­
l e u r e e s t l'helvelle crépue, d o n t l e g o û t r a p p e l l e u n 
p e u c e l u i d e l a m o r i l l e . 

H É M I O N E . — A n i m a l s a u v a g e d e l ' A s i e , r e s s e m ­
b l a n t à l ' â n e e t a u c h e v a l . P o u r l e s p r é p a r a t i o n s c u l i ­
n a i r e s , VOir Â N E e t C H E V A L . 

H E R B E S . — N o m q u e l ' o n d o n n e , e n c u i s i n e , à u n 
g r a n d n o m b r e d e p l a n t e s a r o m a t i q u e s , t e l l e s q u e c e r ­
f e u i l , e s t r a g o n , c i b o u l e t t e , p e r s i l , e t c . 

L o r s q u e c e s h e r b e s s o n t d e s t i n é e s à l ' a s s a i s o n n e ­
m e n t d e s s a l a d e s , o n l e s n o m m e fournitures. 

F i n e s h e r b e s . — D ' u n e f a ç o n à p e u p r è s g é n é r a l e , 
o n d é s i g n e s o u s c e n o m l e p e r s i l h a c h é . A n c i e n n e ­
m e n t , e t a v e c r a i s o n , o n n o m m a i t a i n s i u n e n s e m b l e 
d ' h e r b e s a r o m a t i q u e s d i v e r s e s h a c h é e s . A c e s h e r b e s 
o n a j o u t a i t m ê m e , d a n s l a p r a t i q u e a n c i e n n e , d e s 
c h a m p i g n o n s , e t a u s s i d e s t r u f f e s . 

I l c o n v i e n d r a i t d o n c , l o r s q u ' o n p r é p a r e d e s fines 
herbes, d e l e s c o m p o s e r d e c e r f e u i l , c i b o u l e t t e , e s t r a ­
g o n , p e r s i l , f e n o u i l , e t d e d i v e r s e s a u t r e s p l a n t e s a r o ­
m a t i q u e s h a c h é e s . 

H e r b e s p o t a g è r e s . — O n d é s i g n e h a b i t u e l l e m e n t 
s o u s c e n o m s i x e s p è c e s d ' h e r b e s : l ' a r r o c h e , l e s é p i -
n a r d s , l a l a i t u e , l ' o s e i l l e , l a p o i r é e e t l e p o u r p i e r . 
C e t t e d é s i g n a t i o n e s t u n p e u a r b i t r a i r e , c a r o n p o u r ­
r a i t f a i r e r e n t r e r d a n s l a m ê m e c a t é g o r i e u n g r a n d 
n o m b r e d ' a u t r e s p l a n t e s p o t a g è r e s . 

T o u t e s c e s p l a n t e s h e r b a c é e s s o n t e m p l o y é e s p o u r 
l a c o n f e c t i o n d e s s o u p e s e t p o t a g e s . 

H e r b e s à t o r t u e . • — M é l a n g e d ' h e r b e s a r o m a t i q u e s 
s e c o m p o s a n t , e n p r i n c i p e , d e b a s i l i c , m a r j o l a i n e , 
s a r r i e t t e e t t h y m . 

C e s h e r b e s s e r v e n t p o u r a r o m a t i s e r l a s o u p e à l a 
t o r t u e (V. P O T A G E S E T S O U P E S ) e t a u s s i l a s a u c e à l a 
t o r t u e , d o n t o n a c c o m p a g n e l a t ê t e d e v e a u . 
V . S A U C E S . 

P o t a g e a u x h e r b e s . — P o t a g e r a f r a î c h i s s a n t f a i t 
a v e c p o i r e a u x e t h e r b e s p o t a g è r e s . V . P O T A G E S E T 
S O U P E S . 

H È R E . — N o m d o n n é a u j e u n e c e r f d e 1 8 m o i s à 
2 a n s , c ' e s t - à - d i r e d u m o m e n t o ù l e s b o s s e s d e l ' a n i ­
m a l c o m m e n c e n t à p a r a î t r e j u s q u ' à c e q u ' e l l e s d e ­
v i e n n e n t dagues. 

H É R I S S O N . — M a m m i f è r e i n s e c t i v o r e d o n t l a 
c h a i r e s t e s t i m é e p a r c e r t a i n e s p e r s o n n e s . 

H E R M É T I Q U E . — Q u i e s t f e r m é o u b o u c h é d ' u n e 
f a ç o n p a r f a i t e . E n l u t a n t l e s b r a i s i è r e s e t l e s m a r ­
m i t e s a v e c u n e d é t r e m p e d e f a r i n e e t d ' e a u , o n 
o b t i e n t u n e f e r m e t u r e q u a s i h e r m é t i q u e d e c e s r é ­
c i p i e n t s . 

H E R M I T A G E ( V i n d e I ' ) . — V . E R M I T A G E (Vin 
de V). 

H Ê T R E . — L e s f r u i t s d u h ê t r e c o m m u n , v u l g a i r e ­
m e n t a p p e l é fouteau o u fayard, b e l a r b r e d e h a u t e 
f u t a i e , f o u r n i s s e n t u n e a m a n d e b o n n e à m a n g e r . D e 
c e s a m a n d e s , o n r e t i r e u n e h u i l e q u e l ' o n d i t ê t r e 
l a m e i l l e u r e a p r è s c e l l e d ' o l i v e . 

H I P P O C R A S . •—• S o r t e d e v i n é p i c é e t a r o m a t i s é 
d o n t n o s p è r e s é t a i e n t t r è s f r i a n d s . 

I l é t a i t a i n s i a p p e l é p a r c e q u ' i l é t a i t f i l t r é d a n s u n e 
c h a u s s e d o n t l ' i n v e n t i o n é t a i t a t t r i b u é e à H i p p o -
c r a t e , m é d e c i n g r e c q u i v i v a i t a u v * s i è c l e a v a n t l ' è r e 
c h r é t i e n n e . 

L ' h i p p o c r a s é t a i t e n r é a l i t é u n e s o r t e d e v i n a p é ­
r i t i f a n a l o g u e a u x v e r m o u t h s e t a u x q u i n q u i n a s d o n t 
n o u s u s o n s a c t u e l l e m e n t , p l u t ô t q u ' u n v i n d e t a b l e 
p r o p r e m e n t d i t . N o s a n c ê t r e s , e n e f f e t , l e b u v a i e n t 
à j e u n , o u , à t a b l e , t o u t à f a i t à l a f i n d u r e p a s . 

D e c e v i n é p i c é , A r n a u d d e V i l l e n e u v e , m é d e c i n 
f a m e u x d u x i i r s i è c l e , d o n n e d i v e r s e s r e c e t t e s . D a n s 
u n e d e c e s r e c e t t e s , i l r e c o m m a n d e d ' é p i c e r l e v i n e n 
m e t t a n t d e d a n s , l o r s q u ' i l b o u t , u n s a c h e t c o n t e n a n t , 

p o u r t r o i s l i t r e s d e v i n : t r o i s o n c e s d e c u b è b e , a u ­
t a n t d e c l o u s d e g i r o f l e , a u t a n t d e n o i x d e m u s c a d e 
e t d e s r a i s i n s s e c s . O n l a i s s a i t b o u i l l i r c e v i n j u s q u ' à 
c e q u ' i l a i t r é d u i t d ' u n t i e r s e t a l o r s o n l u i a j o u t a i t 
d u s u c r e . D a n s u n e a u t r e r e c e t t e , A r n a u d d e V i l l e ­
n e u v e p r e s c r i t d e f a i r e c e v i n a v e c u n m é l a n g e d e 
c a n n e l l e , d e g i n g e m b r e , d e g r a i n s d e p a r a d i s , d e 
c l o u s d e g i r o f l e , t o u t e s c e s é p i c e s c o m p l é t é e s , e n f i n 
d e p r é p a r a t i o n d u v i n , a v e c d u s u c r e e t u n g r a i n d e 
m u s c . 

L ' h i p p o c r a s s e b u v a i t r a f r a î c h i e t m ê m e g l a c é , l o r s ­
q u e l e s c i r c o n s t a n c e s l e p e r m e t t a i e n t . 

P o r t l o n g t e m p s , c e v i n d e l i q u e u r r e s t a à l a m o d e ; 
a u x v i n e s i è c l e o n e n f a i s a i t e n c o r e u s a g e . O n l e d o n ­
n a i t e n p r é s e n t a u r o i , o u a u x g r a n d s s e i g n e u r s 
é t r a n g e r s . 

V o i c i u n e f o r m u l e p l u s m o d e r n e q u e c e l l e s q u i p r é ­
c è d e n t p o u r p r é p a r e r l ' h i p p o c r a s : M e t t r e d a n s u n e 
m a r m i t e 7 0 0 g r a m m e s d e s u c r e c o n c a s s é a v e c 4 d é c i ­
l i t r e s d ' e a u . A j o u t e r l e s é p i c e s s u i v a n t e s : g i n g e m b r e , 
1 0 g r a m m e s ; c l o u s d e g i r o f l e , 2 p i è c e s ; n o i x d e m u s ­
c a d e , l e q u a r t d ' u n e n o i x ; c a n n e l l e , 1 5 g r a m m e s ; 
z e s t e d ' o r a n g e b i g a r a d e , 2 . C u i r e c e s i r o p p e n d a n t 
q u e l q u e s m i n u t e s . A j o u t e r 2 l i t r e s d e v i n v i e u x 
( b l a n c o u r o u g e ) e t t e n i r l e m é l a n g e s u r l e f e u j u s ­
q u ' à c e q u ' i l b l a n c h i s s e à l a s u r f a c e . L e v e r s e r a l o r s 
d a n s u n g r a n d p o t e t l e l a i s s e r i n f u s e r p e n d a n t 3 0 m i ­
n u t e s . P a s s e r à l a c h a u s s e . M e t t r e e n b o u t e i l l e . 

H I P P O P H A G I E . — U s a g e d e l a v i a n d e d e c h e v a l 
c o m m e a l i m e n t . V . C H E V A L (Viande de). 

La c h a i r du cheva l , i n t e r d i t e p a r la loi de Moïse , a é t é 
c o n s o m m é e de t e m p s i m m é m o r i a l en T a r t a r i e e t d a n s les 
p a y s du Nord ; elle est depu i s fo r t l o n g t e m p s la n o u r r i t u r e 
p r i n c i p a l e des I n d i e n s g a u c h o s de l 'Amér ique du S u d . 

C e t t e v i a n d e fut auss i c o n s o m m é e p e n d a n t fo r t l o n g t e m p s 
p a r les G e r m a i n s , qui e n f i r e n t leur n o u r r i t u r e j u s q u ' a u 
m o m e n t d e l eu r conve r s ion a u c h r i s t i a n i s m e . 

A P a r i s , elle a t o u j o u r s é té c o n s o m m é e , en dépi t des n o m ­
breuses o r d o n n a n c e s de police qui l ' i n t e r d i r e n t au cours du 
x v n i e siècle pour prévenir les maladies que l'usage de pa­
reilles chairs ne pouvait manquer d'occasionner. B ien qu 'e l le 
fû t c o u r a m m e n t u t i l i sée p e n d a n t l a c r i se r é v o l u t i o n n a i r e , 
l ' i n t e r d i c t i o n de ven t e fut r enouve lée en 1803, pu i s en 1811. 
On f in i t p a r d o n n e r des a u t o r i s a t i o n s spécia les , l a v i a n d e de 
cheva l d e v a n t ê t r e r é se rvée à l ' a l i m e n t a t i o n des a n i m a u x , 
ceux du M u s é u m en p a r t i c u l i e r ; f inalement , ve r s 1830, l ' i n ­
t e r d i c t i o n fut r a p p o r t é e , a p r è s u n r a p p o r t d e P a r m e n t i e r , 
pu i s d e P a r e n t - D u c h a t e l e t , a p r è s l a p r o p a g a n d e fa i t e p a r 
l e b a r o n L a r r e y qui l ' ava i t l a r g e m e n t employée p o u r l a 
n o u r r i t u r e de ses blessés p e n d a n t les g u e r r e s de l ' E m p i r e . 
Après l a b a t a i l l e d 'Eylau , d é p o u r v u de t o u t d a n s l ' île de 
Lobau , i l en fit la soupe d a n s les c u i r a s s e s p e c t o r a l e s des 
c a v a l i e r s d é m o n t é s , en l ' a s s a i s o n n a n t de p o u d r e à c a n o n en 
guise de sel ; p lu s p r é v o y a n t , i l a v a i t g a r d é p o u r l u i - m ê m e 
un peu de sel e t p u t i n v i t e r le m a r é c h a l M a s s é n a à p a r t a g e r 
son p o t - a u - f e u . 

P a r l a su i te , s u r l ' i n s t i g a t i o n d e Geof f roy -Sa in t -H i l a i r e , 
o n f i t u n e a r d e n t e p r o p a g a n d e h i p p o p h a g i q u e , c o u r o n n é e p a r 
deux b a n q u e t s h i p p o p h a g i q u e s (au G r a n d Hôte l , le 6 févr ie r 
1865, et chez L e m a r d e l a y , b o u c h e r i e cheva l i ne à P a r i s , le 
9 ju i l l e t 1866). 

Depu i s , l a c o n s o m m a t i o n s ' acc ro î t de j o u r en j o u r e t l e 
n o m b r e des b o u c h e r i e s h i p p o p h a g i q u e s s ' é t end . 

P o u r l e s d i v e r s e s p r é p a r a t i o n s c u l i n a i r e s , v o i r B Œ U F . 

H I P P O P O T A M E . — G r o s p a c h y d e r m e a q u a t i q u e , 
d o n t l a c h a i r e s t t r è s r e c h e r c h é e p a r l e s i n d i g è n e s , e n 
A f r i q u e . 

H I R O N D E L L E . — B i e n q u e l a c h a s s e d e l ' h i r o n ­
d e l l e s o i t i n t e r d i t e , e l l e e s t p a r f o i s c o n s o m m é e e n 
b r o c h e t t e s d e « p e t i t s o i s e a u x » . 

L e s n i d s d e l ' h i r o n d e l l e s a l a n g a n e o u h i r o n d e l l e 
d e s m e r s d ' E x t r ê m e - O r i e n t , q u e c e s o i s e a u x f a b r i ­
q u e n t e n r é g u r g i t a n t d e l e u r j a b o t u n e s u b s t a n c e 
g é l a t i n e u s e p r o v e n a n t d e s a l g u e s q u ' i l s o n t a b s o r b é e s , 
s o n t t r è s e s t i m é s p a r l e s C h i n o i s . O n l e s v e n d e n 
E u r o p e s o u s l e n o m d e nids d'hirondelles. M a i s i l s 
s o n t p a r f o i s f a l s i f i é s a v e c d e l ' a g a r - a g a r . 

L e s n i d s d ' h i r o n d e l l e s s a l a n g a n e s n e s o n t p a s u n i ­
q u e m e n t u t i l i s é s , e n C h i n e , p o u r l a p r é p a r a t i o n d u 
f a m e u x p o t a g e ; o n l e s e m p l o i e a u s s i c o m m e g a r n i ­
t u r e d e p l a t s d i v e r s , o ù i l s r e m p l a c e n t l e s c r ê t e s e t 
r o g n o n s d e c o q , l e s c h a m p i g n o n s e t l e s t r u f f e s , p o u r 
l a c o n f e c t i o n d e s r a g o û t s c o m p o s é s . V . N I D , nids 
d'hirondelles. 



Consommé aux nids d'hirondelles. — P r é p a r e r 
d ' a b o r d u n c o n s o m m é d e v o l a i l l e , t r è s c o r s é e n é l é ­
m e n t s n u t r i t i f s , e t b i e n l i m p i d e . 

D ' a u t r e p a r t , o n a u r a f a i t t r e m p e r p e n d a n t 
2 h e u r e s , à l ' e a u f r o i d e , l e s n i d s , a f i n d e f a i r e g o n f l e r 
l a s u b s t a n c e m u c i l a g i n e u s e q u i l e s c o m p o s e , s u b ­
s t a n c e q u i , a p r è s c e t r e m p a g e , d o i t d e v e n i r t r a n s ­
p a r e n t e . 

N e t t o y e r a v e c s o i n l e s f i l a m e n t s c o n s t i t u a n t l e s 
n i d s q u i c o n t i e n n e n t d e s d é b r i s d e p l u m e s , d e c o q u i l ­
l a g e s e t d ' a u t r e s m a t i è r e s i m p u r e s . 

P a i r e b l a n c h i r l e s n i d s à l ' e a u b o u i l l a n t e , d e 5 à 
6 m i n u t e s . P u i s l e s p l o n g e r d a n s l e c o n s o m m é i n ­
d i q u é c i - d e s s u s , q u e l ' o n a u r a m i s à b o u i l l i r . 

F a i r e b o u i l l i r d o u c e m e n t p e n d a n t 4 5 m i n u t e s . 
A p r è s c e t t e c u i s s o n , l e s n i d s d é s a g r é g é s , s e p r é s e n t e n t 
s o u s l a f o r m e d e m i n c e s f i l a m e n t s g é l a t i n e u x , e t l a 
m a t i è r e m u c i l a g i n e u s e q u i l e s c o m p o s e a d o n n é u n e 
v i s c o s i t é c a r a c t é r i s t i q u e a u p o t a g e . 

E n C h i n e , c e p o t a g e e s t p r é p a r é s u r t o u t a v e c d u 
b o u i l l o n d e c a n a r d . 

O n l e s e r t d ' o r d i n a i r e d a n s d e m i n u s c u l e s t a s s e s 
e n p o r c e l a i n e . 

H I S T O R I E R . — E n j o l i v e r d e f i g u r i n e s , d e m e n u s 
o r n e m e n t s , u n e p r é p a r a t i o n c u l i n a i r e . 

O n a p p e l l e historiée u n e g r o s s e q u e n e l l e q u e l ' o n 
d é c o r e a v e c d e s d é t a i l s e n t r u f f e , l a n g u e é c a r l a t e o u 
a u t r e s s u b s t a n c e s , f i x é s s u r l a q u e n e l l e à l ' a i d e d u 
b l a n c d ' c e u f . 

O n d é s i g n e p a r l e m ê m e q u a l i f i c a t i f l e s m o u l e s e n 
m é t a l d o n t l e s p a r o i s s o n t o r n é e s d i v e r s e m e n t . 

H O C C O . — G e n r e d ' o i s e a u , c o m p r e n a n t u n e d o u ­
z a i n e d ' e s p è c e s q u i v i v e n t d a n s l e s r é g i o n s é q u a t o -
r i a l e s d e l ' A m é r i q u e , c o m p a r a b l e s à n o s d i n d o n s . O n 
l e s é l è v e q u e l q u e f o i s d a n s n o s b a s s e s - c o u r s , e t 1 1 
s e r a i t à s o u ­
h a i t e r q u e c e t 
é l e v a g e s o i t 
f a i t c h e z 
n o u s s u r u n e 
p l u s g r a n d e 
é c h e l l e . 

L a c h a i r d e 
c e t o i s e a u , 
q u i e s t t r è s 
b l a n c h e , e s t 
e x q u i s e . 

B r i l l â t - S a ­
v a r i n p a r l e 
d e c e t t e s o r t e 
d e d i n d o n 
s a u v a g e d a n s s e s Souvenirs d'émigration, e t d i t q u e 
s a c h a i r e s t s u c c u l e n t e . 

L e h o c c o s e p r é p a r e c o m m e l e d i n d o n . 

H O C H E P O T . — S o u s c e n o m , o n d é s i g n e : u n 
p o t a g e g r a s f a i t a v e c o r e i l l e s e t q u e u e d e p o r c , p o i ­
t r i n e d e b œ u f , p o i t r i n e e t é p a u l e d e m o u t o n , l a r d 
s a l é , e t l é g u m e s d i v e r s : c h o u x , c a r o t t e s , o i g n o n s , p o i ­
r e a u x , p o m m e s d e t e r r e , é m i n c é s . V . P O T A G E S e t 
S O U P E S . 

O n d é s i g n e a u s s i s o u s c e n o m u n a p p r ê t s p é c i a l d e 
l a q u e u e d e b œ u f , d o n t o n t r o u v e r a l a r e c e t t e a u m o t 
b œ u f . V . B Œ U F , Queue de bœuf en hochepot. 

L ' é t y m o l o g i e d u m o t s e m b l e v e n i r d e hocher, o u 
r e m u e r u n p o t , d a n s l e q u e l s o n t m i s e s à c u i r e , d a n s 
d e l a s a u c e , d e s v i a n d e s d i v e r s e s , m a i s , d a n s c e c a s , 
t o u s l e s a p p r ê t s , f a i t s e n c a s s e r o l e s , e n b r a i s i è r e o u 
e n m a r m i t e , d e v r a i e n t ê t r e d é s i g n é s s o u s l e n o m d e 
hochepot, c a r t o u s , d u r a n t l e u r c u i s s o n , d o i v e n t ê t r e 
r e m u é s e n hochant l e r é c i p i e n t . C e r t a i n s a u t e u r s 
c u l i n a i r e s a d m e t t e n t c e t t e t h è s e e t d i s e n t q u e l e m o t 
hochepot e s t l e t e r m e g é n é r i q u e d ' u n c e r t a i n m o d e 
d e p r é p a r a t i o n c u l i n a i r e , a u m ê m e t i t r e q u e salmis e t 
civet e t q u e , p a r t a n t , o n p e u t d i r e , e t é c r i r e s u r l e s 
m e n u s , Hochepot de gibier ou de volaille, ce q u i 
s e m b l e u n p e u e x c e s s i f . 

H O C H E Q U E U E . — N o m v u l g a i r e d e l a b e r g e r o n ­
n e t t e . C e p e t i t o i s e a u s e p r é p a r e c o m m e l ' a l o u e t t e . 

Hocco. 

H O L I B U T . — N o m s o u s l e q u e l o n d é s i g n e , d a n s l e s 
p a y s d u N o r d , l e f l é t a n . V . c e m o t . 

H O L L A N D A I S E . — N o m d ' u n e s a u c e c h a u d e c o m ­
p o s é e d e j a u n e s d ' o e u f s e t d e b e u r r e (V. S A U C E S ) . S e 
s e r t a v e c p o i s s o n s , œ u f s , l é g u m e s . 

A n c i e n n e m e n t , l e p o i s s o n d i t « à l a h o l l a n d a i s e » 
é t a i t a c c o m p a g n é d e b e u r r e f o n d u . 

H O L O C E N T R E . — P o i s s o n q u i a q u e l q u e a n a ­
l o g i e a v e c l a p e r c h e . 

L a c h a i r e s t f i n e e t d é l i c a t e . O n l e p r é p a r e c o m m e 
l a p e r c h e . 

H O L O T H U R I E . — G e n r e d ' a n i m a u x r e s s e m b l a n t 
a u x v e r s . 

Q u e l q u e s e s p è c e s e n s o n t c o m e s t i b l e s , p a r m i l e s ­
q u e l l e s l e trépang d e s 
m e r s d e C h i n e , d o n t , 
p a r a î t - i l , s e r é g a l e n t 
l e s g o u r m a n d s d ' E x ­
t r ê m e - O r i e n t . 

H O M A R D . — C r u s -
t a c é m a r i n d e g r a n d e 
t a i l l e a y a n t l a f o r m e 
g é n é r a l e d e l ' é c r e v i s s e . 
O n e n c o n n a î t d e u x 
e s p è c e s p r i n c i p a l e s , 
l ' u n e q u e l ' o n t r o u v e e n E u r o p e , e t l ' a u t r e e n 
A m é r i q u e . 

L a c a r a p a c e d u h o m a r d e s t u n i e ; s e s p a t t e s a n t é ­
r i e u r e s s o n t a r m é e s d e p i n c e s o u t e n a i l l e s i n é g a l e s ; 
l ' u n e , o v a l e , e s t g r a n d e ; l ' a u t r e , o b l o n g u e , e s t b e a u ­
c o u p p l u s p e t i t e . 

L a c o u l e u r d u h o m a r d q u e l ' o n t r o u v e s u r l e s 
c ô t e s d ' E u r o p e e s t d ' u n b e a u b l e u v i o l a c é ; s e s a r t i ­
c u l a t i o n s s o n t o r a n g e e t s e s a n t e n n e s , a u s s i l o n g u e s 
q u e l e c o r p s , s o n t r o u g e s . 

L a c r o i s s a n c e d u h o m a r d s e f a i t t r è s l e n t e m e n t ; i l 
m e t 5 a n s a v a n t d ' a v o i r a t t e i n t 1 2 c e n t i m è t r e s e t 
a p r è s a v o i r e f f e c t u é u n e v i n g t a i n e d e m u e s s u c c e s ­
s i v e s . I l a t t e i n t e n s u i t e d e s d i m e n s i o n s p l u s c o n s i ­
d é r a b l e s , a l l a n t d e 3 0 à 3 5 c e n t i m è t r e s e t a r r i v a n t a u 
p o i d s m a x i m u m d e 5 k i l o s . 

A u m o m e n t o ù l a f e m e l l e d u h o m a r d p o r t e s e s 
œ u f s , s i t u é s s o u s l a q u e u e , o n l a d é s i g n e s o u s l e n o m 
d e paquette. L e s a m a t e u r s p r é t e n d e n t q u ' à c e m o ­
m e n t , s a c h a i r e s t p l u s d é l i c a t e , p l u s s a v o u r e u s e . 

L a c h a i r d u h o m a r d e s t p l u s p a r f u m é e q u e c e l l e 
d e l a l a n g o u s t e , m a i s a u s s i p l u s f e r m e , e t , p a r t a n t , 
d e d i g e s t i o n p l u s d i f f i c i l e . 

O n p r é p a r e l e s h o m a r d s d e d i v e r s e s f a ç o n s , e n f r o i d 
o u e n c h a u d , c o m m e l a l a n g o u s t e . V . c e m o t . 

H o l o t h u r i e . 

A s p i c d e h o m a r d . — D r e s s e r d a n s u n m o u l e à 
d o u i l l e ( o u d a n s u n m o u l e r o n d , u n i o u h i s t o r i é ) , 
c h e m i s é d e g e l é e e t d é c o r é , d e s e s c a l o p e s d e h o m a r d 
i n t e r c a l é e s a v e c d e s l a m e s d e t r u f f e s . 

R e m p l i r c e m o u l e a v e c d e l a g e l é e d e p o i s s o n , 
b l a n c h e e t l i m p i d e . F a i r e p r e n d r e s u r g l a c e . 

D é m o u l e r l ' a s p i c s u r p l a t d e s e r v i c e , à m ê m e l e 
p l a t , o u p l a c é s u r u n c r o û t o n r o n d e n p a i n d e m i e 
b a d i g e o n n é d e b e u r r e . G a r n i r d e g e l é e . 

C o q u i l l e s c h a u d e s d e h o m a r d o u C o q u i l l e s d e 
h o m a r d M o r n a y . — S e p r é p a r e n t c o m m e l e s Coquil­
les d e barbue, o u d e t o u t a u t r e p o i s s o n , a v e c s a l p i c o n 
e t e s c a l o p e s d e h o m a r d n a p p é s d e s a u c e M o r n a y . 
F a i r e g r a t i n e r l e s c o q u i l l e s a u f o u r b r û l a n t . V . H O B S -
D ' Œ U V R E . 

N o t a . — A i n s i q u e c e l a s e f a i t p o u r t o u t e s l e s 
c o q u i l l e s g a r n i e s d e v o l a i l l e , d e p o i s s o n s o u d ' a u t r e s 
a r t i c l e s , i l c o n v i e n t , a v a n t d e l e s r e m p l i r , d e b o r d e r 
l e s c o q u i l l e s d ' u n c o r d o n m i n c e d ' a p p a r e i l à p o m m e 
d u c h e s s e p o u s s é à l a p o c h e , m u n i e d ' u n e d o u i l l e c a n ­
n e l é e . 

O n p e u t a u s s i p r é p a r e r l e s c o q u i l l e s d e h o m a r d 
c h a u d e s e n l e s n a p p a n t d e s a u c e s d i v e r s e s t e l l e s q u e 
c a r d i n a l , N a n t u a , n o r m a n d e , v i n b l a n c , e t c . 

C o q u i l l e s f r o i d e s d e h o m a r d . — C e s c o q u i l l e s s e 
p r é p a r e n t h a b i t u e l l e m e n t a v e c u n e d e s s e r t e d e 
h o m a r d . 

M e t t r e a u f o n d d e c o q u i l l e s S a i n t - J a c q u e s o u d e 



T r a n c h e r l a p ince e t les p a t t e s d ro i t e s . T r a n c h e r l a p ince e t les p a t t e s g a u c h e s . 

T r a n c h e r l a n a g e o i r e de l a queue . Div iser l e co rps en d e u x p a r t i e s . 

Couper l a t ê t e en deux d a n s l e s e n s de l a l o n g u e u r . Le h o m a r d c o m p l è t e m e n t découpé . 

D é c o u p a g e d u h o m a r d p o u r p r é p a r a t i o n à l ' a m é r i c a i n e . iPhot. Larousse.) 

c o q u i l l e s e n a r g e n t , o u e n p o r c e l a i n e , u n e c u i l l e r é e 
d e c h i f f o n n a d e d e l a i t u e , a s s a i s o n n é e a v e c h u i l e e t 
v i n a i g r e , s e l e t p o i v r e . S u r c e t t e c o u c h e d e l a i t u e , 
p l a c e r u n s a l p i c o n d e c h a i r d e h o m a r d , é g a l e m e n t 
a s s a i s o n n é à l a v i n a i g r e t t e e t s a u p o u d r é d e c e r f e u i l 
e t d e p e r s i l h a c h é s . 

P l a c e r s u r c h a q u e c o q u i l l e u n e o u d e u x e s c a l o p e s 
d e h o m a r d . N a p p e r d e m a y o n n a i s e . D é c o r e r l e d e s s u s 
d e s c o q u i l l e s a v e c f i l e t s d ' a n c h o i s , c â p r e s e t o l i v e s . 
G a r n i r d e c o e u r s d e l a i t u e s e t d e q u a r t i e r s d ' o e u f s 
d u r s . 

C o q u i l l e s d e h o m a r d à l a p a r i s i e n n e . — P r é p a r e r 
l e s c o q u i l l e s a i n s i q u ' i l e s t d i t d a n s l a r e c e t t e p r é c é ­
d e n t e , e n r e m p l a ç a n t l a c h i f f o n n a d e d e l a i t u e s p a r d e 

l a s a l a d e d e l é g u m e s a s s a i s o n n é e à l a v i n a i g r e t t e o u à 
l a m a y o n n a i s e . D é c o r e r a v e c l a m e s d e t r u f f e s , c â p r e s , 
c œ u r s d e l a i t u e s e t q u a r t i e r s d ' œ u f s d u r s . 

C o q u i l l e s d e h o m a r d v e r t - p r é . — G a r n i r l e f o n d 
d e s c o q u i l l e s a v e c d u c r e s s o n c i s e l é , a s s a i s o n n é a v e c 
h u i l e , v i n a i g r e , se l e t p o i v r e . S u r c e c r e s s o n , p l a c e r l e 
s a l p i c o n e t l e s e s c a l o p e s d e h o m a r d . N a p p e r d e s a u c e 
v e r t e . D é c o r e r a v e c c o r n i c h o n s e n r o n d e l l e s e t j a u n e s 
d ' œ u f s d u r s h a c h é s . E n t o u r e r d ' u n e b o r d u r e d e h a r i ­
c o t s v e r t s c u i t s à l ' e a u s a l é e , é g o u t t é s , d é t a i l l é s e n 
d é s , e t a s s a i s o n n é s à l a v i n a i g r e t t e . 

C r o m e s q u i s d e h o m a r d . — A p p r ê t q u e l ' o n s e r t 
c o m m e h o r s - d ' c e u v r e c h a u d , o u c o m m e p e t i t e e n t r é e . 
S e p r é p a r e a v e c s a l p i c o n d e h o m a r d , a d d i t i o n n é o u 



n o n , d e c h a m p i g n o n s e t d e t r u f f e s e n d é s , l i é d e 
v e l o u t é o u d e b é c h a m e l , a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e s 
Cromesquis. V. H O R S - D ' Œ U V R E , hors-d'œuvre chauds. 

C r o q u e t t e s d e h o m a r d . — S e p r é p a r e n t a v e c s a l ­
p i c ó n d e h o m a r d , a d d i t i o n n é o u n o n d e s a l p i c ó n d e 
c h a m p i g n o n s e t d e t r u f f e s , c o m m e l e s c r o q u e t t e s 
o r d i n a i r e s . V . H O R S - D ' Œ U V R E , croquettes. 

E s c a l o p e s d e h o m a r d à l a p a r i s i e n n e . — D é t a i l l e r 
e n e s c a l o p e s d e m ê m e é p a i s s e u r l a q u e u e d ' u n 
h o m a r d d e m o y e n n e g r o s s e u r , c u i t a u c o u r t - b o u i l l o n 
e t r e f r o i d i . M a s q u e r c e s e s c a l o p e s a v e c d e l a s a u c e 
m a y o n n a i s e à l a g e l é e . L e s d é c o r e r a v e c d e s l a m e s d e 
t r u f f e s t r e m p é e s d a n s l a g e l é e m i - p r i s e e t l e s l u s t r e r 
à l a g e l é e . 

D r e s s e r l e s e s c a l o p e s e n t u r b a n s u r u n p l a t r o n d , 
a u t o u r d ' u n e s a l a d e d e l é g u m e s d a n s l a q u e l l e o n 
a u r a a j o u t é l e r e s t a n t d e s c h a i r s d e h o m a r d d é t a i l l é e s 
e n d é s e t d e s t r u f f e s , é g a l e m e n t c o u p é e s e n d é s , q u e 
l ' o n a u r a a s s a i s o n n é e à l a m a y o n n a i s e à l a g e l é e , e t 
m o u l é e d a n s u n m o u l e à d ô m e , c h e m i s é d e g e l é e . 
G a r n i r d e g e l é e h a c h é e . 

O n p e u t a u s s i d r e s s e r l e s e s c a l o p e s e n c o u r o n n e , 
d a n s u n e c o u p e e n v e r r e , s u r u n e s a l a d e à l a p a r i ­
s i e n n e , l é g è r e m e n t m o n t é e e n d ô m e , e t l e s n a p p e r d e 
g e l é e . 

E s c a l o p e s c h a u d e s d e h o m a r d a v e c s a u c e s e t 
g a r n i t u r e s d i v e r s e s . — D é t a i l l e r e n e s c a l o p e s u n 
p e u é p a i s s e s l a q u e u e d ' u n h o m a r d , c u i t a u c o u r t -
b o u i l l o n e t r e f r o i d i . P a n e r c e s e s c a l o p e s à l ' œ u f e t 
à l a m i e d e p a i n . L e s f a i r e l é g è r e m e n t c o l o r e r a u 
b e u r r e c l a r i f i é . L e s d r e s s e r e n c o u r o n n e s u r u n p l a t 
r o n d . G a r n i r l e m i l i e u d u p l a t a v e c u n s a l p i c ó n c o m ­
p o s é d u r e s t a n t d e s c h a i r s d u c r u s t a c é d é t a i l l é e s e n 
d é s , a d d i t i o n n é d e t r u f f e s e t d e c h a m p i g n o n s e n d é s , 
s a l p i c ó n l i é d e s a u c e h o m a r d . A r r o s e r l e s e s c a l o p e s 
d ' u n p e u d e b e u r r e n o i s e t t e . 

Nota. — L e s e s c a l o p e s d e h o m a r d p e u v e n t a u s s i 
ê t r e p r é p a r é e s s a n s ê t r e p a n é e s . L e s d é t a i l l e r u n p e u 
é p a i s s e s ; l e s f a i r e d o u c e m e n t c h a u f f e r a u b e u r r e . L e s 
d r e s s e r e n c o u r o n n e , s u r u n p l a t r o n d , e n l e s i n t e r ­
c a l a n t a v e c d e s c r o û t o n s r o n d s e n p a i n d e m i e f r i t s a u 
b e u r r e . 

M e t t r e a u m i l i e u d u p l a t u n e g a r n i t u r e à v o l o n t é . 
S a u c e r l e f o n d d u p l a t s o i t a v e c u n e s a u c e a m é r i ­
c a i n e , s o i t a v e c t o u t e a u t r e s a u c e s p é c i a l e a u x p o i s ­
s o n s b r a i s é s o u p o c h é s . 

H o m a r d à l ' a m é r i c a i n e . — L ' a p p r ê t d e c e p l a t 
i n d i q u e n e t t e m e n t , p o u r t o u t c o n n a i s s e u r a v e r t i , u n e 
o r i g i n e p r o v e n ç a l e : l e h o m a r d s a u t é à c r u d a n s 
l ' h u i l e , l ' e m p l o i d e t o m a t e s ( p e u c o n n u e s e n d e h o r s 
d e l a r é g i o n m é d i t e r r a n é e n n e , j u s q u ' a u x i x « s i è c l e ) 
s o n t d e s f a i t s c a r a c t é r i s t i q u e s . O n t r o u v e , d ' a i l l e u r s , 
s o u s d e s n o m s d i v e r s , d e s f o r m u l e s a n a l o g u e s d a n s 
l e s a n c i e n s d i s p e n s a i r e s , à p r o p o s d e s é c r e v i s s e s ( o n 
c o n f o n d a i t a l o r s l e s é c r e v i s s e s d e r i v i è r e e t c e l l e s d e 
m e r ) . 

V e r s l e m i l i e u d u x i x « s i è c l e , c e t a p p r ê t é t a i t d é ­
s i g n é s o u s l e n o m de Homard à la provençale ( G o u f -
f é ) e t l ' o n a p p e l a i t Homard à l'américaine, u n c r u s ­
t a c é a c c o m m o d é a p r è s p o c h a g e p r é a l a b l e . 

I l s ' e s t é t a b l i u n e c o n f u s i o n e n t r e l e s d e u x a p p e l ­
l a t i o n s , l e h o m a r d à l a p r o v e n ç a l e , p l u s s i m p l e d e 
p r é p a r a t i o n e t p l u s f r a n c d e g o û t , a y a n t p r i s l e n o m 
e t l a p l a c e d u h o m a r d à l ' a m é r i c a i n e . 

L e d o u t e p e r s i s t e s u r l ' i n v e n t e u r d e c e t t e d é n o m i ­
n a t i o n ( l ' a p p r ê t é t a n t p a r l u i - m ê m e c o n n u d e p u i s 
l o n g t e m p s ) ; f u t - c e u n c u i s i n i e r a n o n y m e , c o m m e l e 
v e u t l e m a î t r e E s c o f f i e r , q u i a y a n t c o n n u c e p l a t à 
N i c e , l ' a u r a i t i m p o r t é e n A m é r i q u e d ' o ù i l a u r a i t é t é 
r é i m p o r t é e n F r a n c e ? F u t - c e u n r e s t a u r a t e u r ( p e u t -
ê t r e F r a i s s e , d i t P e t e r ' s ) q u i l ' a u r a i t a i n s i b a p t i s é e n 
l ' h o n n e u r d e q u e l q u e c l i e n t d ' o u t r e - A t l a n t i q u e ? 

D i s o n s c e p e n d a n t , q u e n o m b r e u x s o n t l e s p r o f e s ­
s i o n n e l s q u i p r é t e n d e n t q u e c e m o d e d ' a p p r ê t d u 
h o m a r d s e r a i t o r i g i n a i r e d e l a B r e t a g n e , e t q u e c ' e s t 
p a r e r r e u r d e t r a n s c r i p t i o n , q u ' i l a é t é a p p e l é à 
l'américaine, s o n a p p e l l a t i o n e x a c t e d e v a n t ê t r e à 
l'armoricaine. 

P e r s o n n e l l e m e n t n o u s n o u s e n t e n o n s à c e t t e d e r ­

n i è r e o p i n i o n , e t s o m m e s p e r s u a d é s q u e c e p l a t n o u s 
e s t v e n u d ' A r m o r l q u e , e t q u ' i l a é t é , s i n o n t r a n s p o s é , 
d u m o i n s m i s a u p o i n t p a r l e s m a î t r e s q u e u x p a r i ­
s i e n s . E t c e l a n ' e m p ê c h e n u l l e m e n t q u ' à l a m ê m e 
é p o q u e , l e s c u i s i n i e r s p r o v e n ç a u x p r é p a r a i e n t d e s 
h o m a r d s o u d e s l a n g o u s t e s , s u r t o u t d e s l a n g o u s t e s , 
à l a m o d e d e P r o v e n c e , c ' e s t - à - d i r e d a n s u n c o u l i s 
d e t o m a t e s c o n d i m e n t é a v e c o i g n o n , a i l e t p e r s i l . 

M O D E D E P R É P A R A T I O N . — C h o i s i r u n h o m a r d p e s a n t 
u n k i l o . T r o n ç o n n e r l a q u e u e e n m o r c e a u x r é g u l i e r s , 
e n s u i v a n t l e s d é m a r c a t i o n s q u i m a r q u e n t l e s a r t i c u ­
l a t i o n s . P a r t a g e r l e c o f f r e e n d e u x , d a n s l a l o n g u e u r . 
B r i s e r l e t e s t d e s p i n c e s . S u p p r i m e r t o u t e l a s u b s ­
t a n c e p i e r r e u s e q u i s e t r o u v e d a n s l a p o c h e . R e c u e i l ­
l i r l e s i n t e s t i n s e t l e c o r a i l , q u i s e r o n t r é s e r v é s p o u r 
l a l i a i s o n f i n a l e . A s s a i s o n n e r l e s m o r c e a u x d e h o m a r d 
d e s e l e t d e p o i v r e . 

M e t t r e c e s m o r c e a u x d a n s u n s a u t o i r o ù l ' o n a u r a 
f a i t c h a u f f e r 4 c u i l l e r é e s d ' h u i l e d ' o l i v e . 

S a i s i r v i v e m e n t c e s m o r c e a u x d e h o m a r d d e s d e u x 
c ô t é s . L e s r e t i r e r d u s a u t o i r . 

M e t t r e d a n s l e s a u t o i r u n e c u i l l e r é e d ' o i g n o n h a c h é 
f i n e m e n t . F a i r e f o n d r e c e t o i g n o n , e n l e r e m u a n t 
s o u v e n t . 

D è s q u ' i l e s t p r e s q u e c u i t , a j o u t e r d a n s l e s a u t o i r 
2 é c h a l o t e s m o y e n n e s h a c h é e s f i n e m e n t . R e m u e r 
a v e c u n e c u i l l e r d e b o i s p o u r b i e n m é l a n g e r . 

M e t t r e d a n s l e s a u t o i r 2 t o m a t e s d e m o y e n n e g r o s ­
s e u r , p e l é e s , é p é p i n é e s , p r e s s é e s e t h a c h é e s g r o s s i è r e ­
m e n t , u n e l é g è r e p o i n t e d ' a i l e t u n e c u i l l e r é e d e p e r ­
s i l e t d ' e s t r a g o n c o n c a s s é s . 

R a n g e r l e s m o r c e a u x d e h o m a r d s u r c e t t e c o u c h e 
d ' a r o m a t e s . 

M o u i l l e r d ' u n d é c i l i t r e e t d e m i d e v i n b l a n c s e c , 
d ' u n d é c i l i t r e d e f u m e t d e p o i s s o n , d e 2 c u i l l e r é e s d e 
c o g n a c . A s s a i s o n n e r d ' u n e p o i n t e d e c a y e n n e . 

F a i r e p a r t i r e n é b u l l i t i o n ; c o u v r i r l e s a u t o i r ; c u i r e 
s u r l e f o u r n e a u o u a u f o u r , p e n d a n t 2 0 m i n u t e s . 

E g o u t t e r l e s m o r c e a u x d e h o m a r d ; d é c o r t i q u e r l e s 
p a r t i e s d e q u e u e ; e x t r a i r e l a c h a i r d e s p i n c e s . 

D r e s s e r l e t o u t , a v e c l e s m o i t i é s d e c o f f r e , d a n s u n e 
t i m b a l e , o u s u r u n p l a t l o n g . L e c o n s e r v e r a u c h a u d , 
p e n d a n t q u ' o n t e r m i n e r a l a s a u c e d e l a f a ç o n s u i ­
v a n t e : 

F a i r e r é d u i r e l e f o n d s d e c u i s s o n d e m o i t i é . L u i 
a j o u t e r l ' i n t é r i e u r d u h o m a r d , q u e l ' o n a u r a h a c h é 
e t a m a l g a m é a v e c d u b e u r r e , e t m é l a n g e r a u f o u e t , 
e n p l e i n f e u . 

A j o u t e r , h o r s d u f e u , e t e n f o u e t t a n t t o u j o u r s , d e 
f a ç o n à o b t e n i r u n e s a u c e t r è s h o m o g è n e , 100 g r a m ­
m e s d e b e u r r e d i v i s é e n m e n u s f r a g m e n t s . 

R e l e v e r d ' u n p e u d e c a y e n n e e t d ' u n f i l e t d e j u s d e 
c i t r o n e t v e r s e r c e t t e s a u c e b r û l a n t e s u r l e h o m a r d . 
S a u p o u d r e r d e p e r s i l c o n c a s s é . 

Nota. — L a m é t h o d e d é c r i t e c i - d e s s u s , q u i e s t 
l a p l u s h a b i t u e l l e m e n t e m p l o y é e , c o m p o r t e q u e l q u e s 
v a r i a n t e s . 

Q u e l q u e s p r a t i c i e n s s u p p r i m e n t l ' o i g n o n h a c h é 
a i n s i q u e l ' e s t r a g o n . D ' a u t r e s a j o u t e n t a u h o m a r d 
u n e c e r t a i n e q u a n t i t é d e m i r e p o i x f i n e d e l é g u m e s , 
a d d i t i o n a b u s i v e , p e n s o n s - n o u s , e t q u i n e d o i t ê t r e 
f a i t e q u e p o u r l e s a p p r ê t s d e c r u s t a c é s d i t s à l a bor­
delaise. 

O n p e u t e n f i n p a s s e r l e c o u l i s d u c r u s t a c é a v a n t 
d e l e b e u r r e r . 

H o m a r d à l a b o r d e l a i s e . — G é n é r a l e m e n t , o n n e 
p r é p a r e d e c e t t e f a ç o n q u e d e s h o m a r d s d e p e t i t e 
t a i l l e , h o m a r d s q u e l ' o n d é s i g n e s o u s l e n o m d e 
demoiselles de Cherbourg ou de Dieppe. C e s h o m a r d s 
s o n t l a i s s é s e n t i e r s , s ' i l s s o n t d e t r è s p e t i t e t a i l l e , o u 
p a r t a g é s e n d e u x d a n s l a l o n g u e u r , s ' i l s s o n t p l u s 
g r o s . 

O n p e u t a u s s i p r é p a r e r à l a b o r d e l a i s e d e g r o s 
h o m a r d s , d é t a i l l é s e n t r o n ç o n s , a i n s i q u ' o n l e f a i t 
p o u r l e h o m a r d à l ' a m é r i c a i n e . 

P r o c é d e r , p o u r l a p r é p a r a t i o n d e c e h o m a r d , a i n s i 
q u ' i l e s t d i t p o u r l e s Ecrevisses à la bordelaise. 
V . É C R E V I S S E S . 

H o m a r d b o u i l l i . — S e p r é p a r e c o m m e l e Homard à 
l a nage. S e s e r t c h a u d , a v e c l ' u n e o u l ' a u t r e d e s 



s a u c e s h a b i t u e l l e m e n t s e r v i e s a v e c l e s p o i s s o n s e t l e s 
c r u s t a c é s b o u i l l i s ; f r o i d , a v e c l e s s a u c e s d ' a c c o m ­
p a g n e m e n t d e s p o i s s o n s e t c r u s t a c é s f r o i d s . 

H o m a r d B r i l l â t - S a v a r i n . — C u i r e u n g r o s h o m a r d 
a u c o u r t - b o u i l l o n a u v i n b l a n c , a v e c l é g u m e s e t 
a r o m a t e s h a b i t u e l s . 

E g o u t t e r ; r e t i r e r l a q u e u e ; l a d é c o r t i q u e r ; l ' e s c a -
l o p e r e n t r a n c h e s u n p e u é p a i s s e s . M e t t r e c e s e s c a ­
l o p e s à m i j o t e r d a n s u n e s a u c e a m é r i c a i n e s e r r é e , 
p r é p a r é e d ' a u t r e p a r t , e t a d d i t i o n n é e d ' u n e p a r t i e d e 
l a c u i s s o n d u h o m a r d r é d u i t e p r e s q u e à g l a c e . 

D é c o r t i q u e r l e s p a t t e s e t l e s c o f f r e s ; d é t a i l l e r l a 
c h a i r e n g r o s s a l p i c ó n , a j o u t e r u n e q u a n t i t é é g a l e d e 
s a l p i c ó n d e t r u f f e s e t d e c h a m p i g n o n s c u i t s . F a i r e 
m i j o t e r l e t o u t d a n s u n e s a u c e I n d i e n n e , p r é p a r é e 
a v e c l e r e s t a n t d e l a c u i s s o n . 

C u i r e à l a p o ê l e , à l ' h u i l e , d e s c o u r g e t t e s c o u p é e s 
e n r o n d e l l e s é p a i s s e s ( a u t a n t d e r o n d e l l e s q u e d ' e s c a ­
l o p e s d e h o m a r d ) . 

Pour servir : d r e s s e r l e s e s c a l o p e s e t l e s c o u r g e t t e s 
a l t e r n é e s e n c e r c l e d a n s u n e c r o û t e à f l a n c u i t e à 
b l a n c . G a r n i r l e c e n t r e a v e c l e s a l p i c ó n , n a p p e r a v e c 
s a u c e a m é r i c a i n e , m e t t r e s u r c h a q u e e s c a l o p e d e 
h o m a r d u n e l a r g e e t é p a i s s e l a m e d e t r u f f e . 

H o m a r d à l a b r o c h e . — P l o n g e r q u e l q u e s I n s t a n t s 
d a n s d e l ' e a u b o u i l l a n t e s a l é e , u n g r o s h o m a r d b i e n 
v i v a n t ( o n o p è r e a i n s i a f i n d e t u e r i m m é d i a t e m e n t l e 
h o m a r d ) . L ' e m b r o c h e r s u r u n e b r o c h e . L ' a s s a i s o n n e r 
d e se l , p o i v r e e t t h y m , e t l a u r i e r p u l v é r i s é s e t l e b a d i ­
g e o n n e r d e b e u r r e f o n d u o u d ' h u i l e . 

L e c u i r e d e v a n t u n f e u vif , p l a c é a u - d e s s u s d ' u n e 
p l a q u e o u l è c h e f r i t e d a n s l a q u e l l e o n a u r a m i s q u e l ­
q u e s c u i l l e r é e s d e v i n b l a n c s e c , e t d e u x c u i l l e r é e s d e 
b e u r r e . A r r o s e r s o u v e n t l e h o m a r d p e n d a n t l a c u i s ­
s o n , q u i d e m a n d e , p o u r u n h o m a r d d e 1.500 g r a m m e s , 
d e 4 0 à 4 5 m i n u t e s . 

D é b r o c h e r l e h o m a r d ; l e d r e s s e r s u r p l a t l o n g ; l e 
s e r v i r a v e c s o n j u s d e c u i s s o n , à p a r t . 

O n p e u t a c c o m p a g n e r l e h o m a r d à l a b r o c h e d e 
s a u c e s u n p e u r e l e v é e s , t e l l e s q u e b é a r n a i s e , c u r r y , 
r a v i g o t e , e t c . 

H o m a r d c a r d i n a l . — C u i r e l e h o m a r d d a n s u n 
c o u r t - b o u i l l o n b o u i l l a n t . E g o u t t e r l e h o m a r d , l e l a i s ­
s e r u n p e u t i é d i r . L e f e n d r e d a n s l a l o n g u e u r . R e t i r e r 
l e s c h a i r s d e l a q u e u e e t l e s d é t a i l l e r e n e s c a l o p e s d e 
m ê m e é p a i s s e u r . D é t a c h e r l e s p i n c e s e t e n r e t i r e r l e s 
c h a i r s . D é t a i l l e r c e s c h a i r s e n p e t i t s d é s . A j o u t e r 
à c e s a l p i c ó n u n p o i d s é g a l d e c h a m p i g n o n s c u i t s 
c o u p é s e n d é s e t l a m o i t i é d e s o n p o i d s d e t r u f f e s é g a ­
l e m e n t c o u p é s e n d é s . L i e r c e s a l p i c ó n d e s a u c e 
h o m a r d . V . S A U C E S . 

G a r n i r a v e c c e s a l p i c ó n l e s m o i t i é s d e l a c a r a p a c e 
d u c r u s t a c é . S u r c e s a l p i c ó n , d r e s s e r l e s e s c a l o p e s 
q u e l ' o n i n t e r c a l e r a a v e c d e s l a m e s d e t r u f f e s . N a p p e r 
a v e c d e l a s a u c e h o m a r d . S a u p o u d r e r d e f r o m a g e 
r â p é . A r r o s e r d e b e u r r e f o n d u . M e t t r e l e s m o i t i é s d e 
h o m a r d , e n l e s c a l a n t b i e n , d a n s u n e p l a q u e . F a i r e 
v i v e m e n t g r a t i n e r a u f o u r . 

D r e s s e r s u r s e r v i e t t e ; g a r n i r d e p e r s i l f r i s é . 

H o m a r d e n c h e m i s e . • — P l o n g e r u n h o m a r d d a n s 
d e l ' e a u b o u i l l a n t e a f i n d e l e t u e r . 

L ' a s s a i s o n n e r d e s e l e t d e p o i v r e . L e b a d i g e o n n e r 
d ' h u i l e o u d e b e u r r e f o n d u . L ' e n v e l o p p e r d a n s u n e 
d o u b l e f e u i l l e d e p a p i e r d ' o f f i ce h u i l é e e t l e f i c e l e r . 

M e t t r e l e h o m a r d a i n s i e m b a l l é d a n s u n e p l a q u e . 
C u i r e a u f o u r , à b o n n e c h a l e u r , d e 4 0 à 5 0 m i n u t e s , 
p o u r u n h o m a r d d e p o i d s m o y e n . 

D é f i c e l e r l e h o m a r d e t l e s e r v i r t e l q u e l , d a n s l e 
p a p i e r o ù i l a c u i t . 

A c c o m p a g n e r s o i t d e b e u r r e à l a m a î t r e d ' h ô t e l m i -
f o n d u , s o i t a v e c l ' u n e o u l ' a u t r e d e s s a u c e s h a b i t u e l ­
l e m e n t s e r v i e s a v e c l e s p o i s s o n s g r i l l é s ( a m é r i c a i n e , 
b é a r n a i s e , b e r c y , b o r d e l a i s e , h o n g r o i s e , i n d i e n n e , r a v i ­
g o t e , e t c . ) . 

H o m a r d a u c o u r t - b o u i l l o n à l a m a r i n i è r e . — O n 
p r é p a r e s u r t o u t a i n s i d e s h o m a r d s d e t r è s p e t i t e t a i l l e . 
P r o c é d e r a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e s Ecrevisses à l a 
marinière. V . E C R E V I S S E S . 

L e s h o m a r d s p r é p a r é s a i n s i s o n t s o u v e n t d é n o m m é s 
à la nage. 

H o m a r d à l a c r è m e . — D é c o u p e r l e h o m a r d c o m m e 
p o u r a m é r i c a i n e . L e s a u t e r a u b e u r r e . E g o u t t e r l e 
b e u r r e . D é g l a c e r d e 3 c u i l l e r é e s d e c o g n a c . 

M o u i l l e r d e 5 d é c i l i t r e s d e c r è m e . A s s a i s o n n e r d e 
s e l e t p o i n t e d e c a y e n n e . C u i r e à c o u v e r t . 

D r e s s e r e n t i m b a l e ( d é s o s s é o u n o n ) , e t a r r o s e r d e 
l a c r è m e d e c u i s s o n , r é d u i t e à m o i t i é e t a d d i t i o n n é e 
d e 5 0 g r a m m e s d e b e u r r e e t d e q u e l q u e s g o u t t e s d e 
j u s d e c i t r o n e t p a s s é e à l a m o u s s e l i n e . 

H o m a r d g r i l l é . — P l o n g e r 3 m i n u t e s u n h o m a r d 
d e m o y e n n e g r o s s e u r d a n s d e l ' e a u b o u i l l a n t e s a l é e 
( c e l a a f i n d e l e t u e r i m m é d i a t e m e n t e t d ' e n r a f f e r ­
m i r u n p e u l e s c h a i r s ) . L ' é g o u t t e r ; l e f e n d r e e n d e u x 
d a n s l a l o n g u e u r . L ' a s s a i s o n n e r , l ' a r r o s e r d e b e u r r e 
f o n d u . L e f a i r e c u i r e s u r l e g r i l , à f e u m o d é r é . 

D r e s s e r l e h o m a r d s u r u n e s e r v i e t t e , a p r è s a v o i r 
b r i s é l e s p i n c e s a f i n d ' e n p o u v o i r f a c i l e m e n t r e t i r e r 
l a c h a i r . G a r n i r d e p e r s i l f r a i s . 

S e r v i r a v e c , à p a r t , l ' u n e o u l ' a u t r e d e s s a u c e s 
h a b i t u e l l e m e n t s e r v i e s a v e c l e s p o i s s o n s g r i l l é s o u 
a v e c b e u r r e f o n d u , b e u r r e à l a m a î t r e d ' h ô t e l o u 
b e u r r e à l a r a v i g o t e . 

H o m a r d à l a f r a n c o - a m é r i c a i n e . — C e t t e f a ç o n 
d ' a c c o m m o d e r l e h o m a r d , q u i e s t i n d i q u é e p a r p l u ­
s i e u r s a u t e u r s c u l i n a i r e s , e s t u n e t r a n s p o s i t i o n d e l a 
r e c e t t e du Homard à l'américaine. 

T u e r , e n l e s p l a ç a n t d a n s d e l ' e a u b o u i l l a n t e , d e u x 
h o m a r d s d e g r o s s e u r m o y e n n e . E n d é t a c h e r l e s p i n c e s 
e t l e s b r i s e r , a f i n q u ' a p r è s c u i s s o n , o n e n p u i s s e f a c i ­
l e m e n t r e t i r e r l e s c h a i r s . D i v i s e r l e s h o m a r d s e n d e u x 
s u r l a l o n g u e u r . R e c u e i l l i r l ' e a u e t l a s u b s t a n c e c r é ­
m e u s e q u i e s t à l ' i n t é r i e u r d e s c o f f r e s . 

M e t t r e c e s h o m a r d s d a n s u n s a u t o i r o ù l ' o n a u r a 
m i s à c h a u f f e r , d a n s 4 c u i l l e r é e s d ' h u i l e , 2 c u i l l e r é e s 
d ' o i g n o n e t u n e c u i l l e r é e d ' é c h a l o t e h a c h é s . A s s a i ­
s o n n e r d e s e l e t d e p o i v r e f r a î c h e m e n t m o u l u . 

V e r s e r s u r l e s h o m a r d s 3 d é c i l i t r e s d e s a u c e t o m a t e 
u n p e u c l a i r e . F a i r e b o u i l l i r 5 m i n u t e s ; a j o u t e r 
2 p e t i t s v e r r e s d e c o g n a c . C u i r e a u f o u r , l e s a u t o i r 
c o u v e r t , d e 1 6 à 1 8 m i n u t e s . 

E g o u t t e r l e s h o m a r d s ; l e s d r e s s e r s u r p l a t d e s e r ­
v i c e e t l e s t e n i r a u c h a u d . 

P a s s e r l a s a u c e . L a r e m e t t r e d a n s l e s a u t o i r ; l u i 
a j o u t e r l ' e a u e t l e s p a r t i e s c r é m e u s e s r e t i r é e s d e s 
h o m a r d s ; 2 c u i l l e r é e s d e g l a c e d e v i a n d e , u n d e m i -
v e r r e d e m a d è r e , 2 c u i l l e r é e s d e c o g n a c f l a m b é e t u n 
o u d e u x p e t i t s p i m e n t s h a c h é s . F a i r e r é d u i r e c e t t e 
s a u c e e t l a b e u r r e r . L a v e r s e r s u r l e s h o m a r d s . 

H o m a r d f r o i d a v e c s a u c e s d i v e r s e s . — C u i r e l e 
h o m a r d a u c o u r t - b o u i l l o n . L e f a i r e r e f r o i d i r . L e p a r ­
t a g e r e n d e u x d a n s l a l o n g u e u r . B r i s e r l e t e s t d e s 
p i n c e s d e f a ç o n à p o u v o i r r e t i r e r f a c i l e m e n t l a c h a i r . 
D r e s s e r s u r s e r v i e t t e . G a r n i r a v e c p e r s i l f r a i s , o u 
c œ u r s d e l a i t u e . 

S e r v i r a v e c s a u c e m a y o n n a i s e , o u a v e c t o u t e a u t r e 
s a u c e f r o i d e t e l l e q u e g r i b i c h e , r é m o u l a d e , t a r t a r e , 
v e r t e , e t c . 

H o m a r d f r o i d à la p a r i s i e n n e ou à la r u s s e . — 
P r o c é d e r a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l a l a n g o u s t e p r é p a ­
r é e d e l ' u n e o u d e l ' a u t r e f a ç o n . V . L A N G O U S T E . 

H o m a r d H e n r i D u v e r r i o i s . — S e l o n l a g r o s s e u r , 
p a r t a g e r e n d e u x l e h o m a r d d a n s s a l o n g u e u r , o u l e 
t r o n ç o n n e r c o m m e p o u r a m é r i c a i n e . L ' a s s a i s o n n e r d e 
s e l e t p a p r i k a ; l e f a i r e r e v e n i r a u b e u r r e . 

D è s q u e l e h o m a r d e s t b i e n s a i s i , l e r e t i r e r d u s a u ­
t o i r . M e t t r e d a n s l e b e u r r e d e c u i s s o n 4 f o r t e s c u i l ­
l e r é e s d e j u l i e n n e d e p o i r e a u x é t d e c h a m p i g n o n s 
p a s s é s a u b e u r r e . 

R e m e t t r e l e h o m a r d d a n s l e s a u t o i r . M o u i l l e r d ' u n 
d é c i l i t r e e t d e m i d e x é r è s e t d e 2 c u i l l e r é e s d e f i n e 
C h a m p a g n e . R é d u i r e . M o u i l l e r a v e c d e l a c r è m e f r a î ­
c h e . C u i r e à c o u v e r t . 

D r e s s e r l e h o m a r d s u r p l a t l o n g , l e g a r n i r s u r l e s 
c ô t é s a v e c d u r i z e n p i l a f . N a p p e r a v e c l a s a u c e q u e 
l ' o n a u r a f a i t r é d u i r e , s i c ' e s t n é c e s s a i r e , e t q u e l ' o n 
a u r a a d d i t i o n n é e d e 2 c u i l l e r é e s d e b e u r r e . 

H o m a r d M o r n a y . — S e p r é p a r e c o m m e l e Homard 
cardinal, e n r e m p l a ç a n t l a s a u c e h o m a r d p a r d e l a 
s a u c e M o r n a y . 



H O M A R D 5 76 

H o m a r d à la n a g e . 

H o m a r d à l a n a g e ( c h a u d ) . — C u i r e d a n s u n c o u r t -
b o u i l l o n a u v i n b l a n c a r o m a t i s é a v e c l e s l é g u m e s 
h a b i t u e l s (V. C O U R T - B O U I L L O N ) d e s h o m a r d s d e 
p e t i t e t a i l l e q u e l ' o n d é s i g n e s o u s l e n o m d e demoi­
selles de Cherbourg ou de Dieppe. 

S e r v i r l e s h o m a r d s c h a u d s d a n s l e u r c o u r t - b o u i l l o n 
a v e c , à p a r t , u n e s a u c e s p é c i a l e a u x p o i s s o n s p o c h é s . 

H o m a r d à l a n a g e ( f r o i d ) . — C u i r e l e s h o m a r d s 
a i n s i q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s . L e s f a i r e r e f r o i d i r d a n s l e 
c o u r t - b o u i l l o n d e c u i s s o n , e t l e s s e r v i r d a n s c e c o u r t -
b o u i l l o n a v e c , à p a r t , u n e s a u c e m a y o n n a i s e , t a r -
t a r e , v i n a i g r e t t e o u t o u t e a u t r e s a u c e f r o i d e d o n t o n 
a c c o m p a g n e h a b i t u e l l e m e n t l e s p o i s s o n s o u l e s c r u s ­
t a c é s f r o i d s . 

H o m a r d à l a N e w b u r g . — P o u r 2 h o m a r d s v i ­
v a n t s d e 4 0 0 à 5 0 0 g r a m m e s p i è c e ; 1 7 5 g r a m m e s d e 
b e u r r e ; 3 d é c i l i t r e s d e v i n d e X é r è s ; 3 d é c i l i t r e s d e 
f u m e t d e p o i s s o n ; 3 d é c i l i t r e s d e v e l o u t é ; 4 d é c i l i t r e s 
d e c r è m e ; s e l , p a p r i k a ( p o i v r e d e H o n g r i e ) . 

L a v e r l e s h o m a r d s e t l e s d é t a i l l e r a i n s i q u ' i l e s t d i t 
p o u r le Homard à l'américaine. 

R e t i r e r l e s p a r t i e s c r é m e u s e s d u c o f f r e ( q u e l ' o n 
r é s e r v e r a p o u r l a l i a i s o n f i n a l e ) , e t a s s a i s o n n e r d e 
s e l e t d e p a p r i k a . 

M e t t r e à r e v e n i r d a n s u n p l a t à s a u t e r o ù l ' o n a u r a 
p r é a l a b l e m e n t m i s à c h a u f f e r 7 5 g r a m m e s d e b e u r r e . 

R e t o u r n e r l e s t r o n ç o n s p e n d a n t l a c u i s s o n ; r e ­
c o u v r i r l e p l a t à s a u t e r , e t c u i r e 1 2 m i n u t e s . 

E g o u t t e r l e b e u r r e d e c u i s s o n , m o u i l l e r a v e c l e v i n 
d e x é r è s e t r é d u i r e e n p l e i n f e u . 

A j o u t e r l e f u m e t d e p o i s s o n e t l e v e l o u t é . 
C u i r e s u r l e c o i n d u f o u r n e a u , l e p l a t à s a u t e r 

c o u v e r t , p e n d a n t 2 0 m i n u t e s . 
R e t i r e r l e s m o r c e a u x d e h o m a r d e t l e s d r e s s e r d a n s 

u n p l a t c r e u x o u d a n s u n e t i m b a l e e n a r g e n t ( o n p e u t 
d é c o r t i q u e r l e s a n n e a u x d e l a q u e u e ) . 

R é d u i r e l a c u i s s o n e n l u i a j o u t a n t l a c r è m e i n d i ­
q u é e c i - d e s s u s . 

L o r s q u e l a s a u c e n a p p e l a c u i l l e r , a j o u t e r l e s p a r ­
t i e s c r é m e u s e s p a s s é e s a u t a m i s f i n e t a m a l g a m é e s 
a v e c l e b e u r r e r e s t a n t ; m é l a n g e r v i v e m e n t e n f o u e t ­
t a n t ; v e r s e r s u r l e s m o r c e a u x d e h o m a r d . 

Observation. — C e t a p p r ê t e s t a u s s i d é n o m m é 
Homard sauté à la crème. C e t t e d e r n i è r e a p p e l l a t i o n 
e s t m ê m e p l u s c o m p r é h e n s i b l e q u e l a p r e m i è r e , p u i s ­
q u ' e l l e i n d i q u e l ' é l é m e n t d e m o u i l l e m e n t d u p l a t . 

H o m a r d t h e r m i d o r . — P a r t a g e z e n d e u x , d a n s 
l a l o n g u e u r , u n h o m a r d v i v a n t . C a s s e z l a c a r a p a c e 
d e s p i n c e s e t s u p p r i m e z l e s o u ï e s d u c o f f r e . S a l e z 
c e s m o i t i é s d e h o m a r d , a r r o s e z - l e s d ' h u i l e e t f a i t e s -
l e s r ô t i r a u f o u r , d e 1 5 à 2 0 m i n u t e s . 

« R e t i r e z l a c h a i r d e l a q u e u e . D é t a i l l e z - l a e n g r o s 
d é s , e t r e t i r e z l a c h a i r d e s p i n c e s . 

« F a i t e s r é d u i r e p r e s q u e à f o n d d u v i n b l a n c , d u 
f u m e t d e p o i s s o n , d u j u s d e v i a n d e a v e c d u c e r f e u i l , 
d e l ' e s t r a g o n e t d e l ' é c h a l o t e h a c h é s . A j o u t e z à c e t t e 
r é d u c t i o n u n p e u d e b é c h a m e l t r è s s e r r é e e t d e l a 
m o u t a r d e a n g l a i s e . 

F a i t e s b o u i l l i r c e t t e s a u c e q u e l q u e s i n s t a n t s e t 
a j o u t e z - l u i , e n f o u e t t a n t b i e n , d u b e u r r e f r a i s , à l a 
p r o p o r t i o n d ' u n t i e r s p o u r d e u x t i e r s d e s a u c e . 

« E t a l e z u n p e u d e c e t t e s a u c e d a n s l e f o n d d e s 
c a r a p a c e s . M e t t e z d a n s c e s m o i t i é s d e c a r a p a c e l a 
c h a i r r e t i r é e d u h o m a r d . N a p p e z a v e c l e r e s t a n t d e 
l a s a u c e . S a u p o u d r e z d e p a r m e s a n r â p é ; a r r o s e z d e 
b e u r r e f o n d u . F a i t e s g r a t i n e r v i v e m e n t a u f o u r . 

Nota. — T e l l e e s t l a r e c e t t e d u h o m a r d T h e r m i d o r 
q u i n o u s a é t é c o m m u n i q u é p a r M . T o n y G i r o d q u i , 
f o r t l o n g t e m p s , d i r i g e a l e s c u i s i n e s d u c é l è b r e é t a b l i s ­
s e m e n t p a r i s i e n , l e C a f é d e P a r i s . 

C e t t e p r é p a r a t i o n e s t s o u v e n t t r a i t é e d ' u n e f a ç o n 
d i f f é r e n t e : l e s c h a i r s d e l a q u e u e d u c r u s t a c é ( q u e 
l ' o n a p a r t a g é e n m o i t i é s e t f a i t g r i l l e r ) s o n t d é t a i l ­
l é e s e n e s c a l o p e s , p u i s r e m i s e s d a n s l e s c a r a p a c e s 
m a s q u é e s d a n s l e f o n d d ' u n p e u d e s a u c e c r è m e à l a 
m o u t a r d e , n a p p é e s a v e c l a m ê m e s a u c e e t g l a c é e s a u 
f o u r . 

M a y o n n a i s e d e h o m a r d . — S e p r é p a r e a v e c d e l a 
c h a i r d e h o m a r d e s c a l o p é e c o m m e l a Mayonnaise d e 
langouste. V . c e m o t . 

M o u s s e d e h o m a r d f r o i d e . — C u i r e u n h o m a r d 
a v e c d e l a m i r e p o i x q u e l ' o n m o u i l l e r a a v e c v i n b l a n c 
s e c e t t r o i s c u i l l e r é e s d e c o g n a c f l a m b é . L a i s s e r r e ­
f r o i d i r d a n s l a c u i s s o n . 

E g o u t t e r l e h o m a r d ; e n r e t i r e r t o u t e s l e s c h a i r s ; 
l e s p i l e r f i n e m e n t a u m o r t i e r e n l e u r a j o u t a n t , m i s 
p e u à p e u , p o u r 5 0 0 g r a m m e s d e c h a i r , p o i d s n e t , l a 
v a l e u r d e 2 d é c i l i t r e s d e v e l o u t é d e p o i s s o n f r o i d . 

P a s s e r c e t t e c o m p o s i t i o n a u t a m i s . M e t t r e l a p u r é e 
o b t e n u e d a n s u n e s a u t e u s e . L a t r a v a i l l e r à l a s p a t u l e 
e n p l e i n e g l a c e , p e n d a n t q u e l q u e s m i n u t e s . L u i a j o u ­
t e r d e 4 à 5 c u i l l e r é e s d e g e l é e m a i g r e f r o i d e e t , 
e n v i r o n , 2 d é c i l i t r e s d e c r è m e f r a î c h e , à m o i t i é 
f o u e t t é e . A s s a i s o n n e r . 

R e m p l i r d e c e t t e c o m p o s i t i o n u n m o u l e u n i , c h e ­
m i s é d e g e l é e d e p o i s s o n e t d é c o r é a v e c t r u f f e s o u 
a u t r e s a r t i c l e s . F a i r e p r e n d r e s u r g l a c e . 

D é m o u l e r l a m o u s s e s u r p l a t d e s e r v i c e , à m ê m e l e 
p l a t , o u p l a c é e s u r u n c r o û t o n e n p a i n d e m i e b a d i ­
g e o n n é d e b e u r r e . E n t o u r e r l a m o u s s e d e g e l é e h a c h é e 
e t d é c o r e r l e s b o r d s d u p l a t a v e c d e s c r o û t o n s d e 
g e l é e d é t a i l l é e e n d e n t s d e l o u p o u a u t r e m e n t . 

O n p e u t a u s s i d r e s s e r l a c o m p o s i t i o n à m o u s s e d e 
h o m a r d d a n s u n e c o u p e e n v e r r e o u d a n s u n e t i m ­
b a l e e n a r g e n t , e t l a r e c o u v r i r a v e c d e l a g e l é e d e p o i s ­
s o n . 

O n p e u t a u s s i a j o u t e r à c e t t e c o m p o s i t i o n u n s a l ­
p i c ó n d e h o m a r d e t d e t r u f f e s . 

M o u s s e l i n e s d e h o m a r d f r o i d e s . — S e p r é p a r e n t 
a v e c u n e c o m p o s i t i o n s e m b l a b l e à c e l l e i n d i q u é e p o u r 
l a Mousse de homard. D r e s s e r c e t t e c o m p o s i t i o n s o i t 
d a n s d e s m o u l e s à d a r i o l e s c h e m i s é s d e g e l é e e t d é ­
c o r é s a v e c t r u f f e s , s o i t d a n s d e s p e t i t e s c a s s o l e t t e s e n 
a r g e n t o u e n p o r c e l a i n e . 

Nota. — L e s m o u s s e l i n e s d e h o m a r d p e u v e n t ê t r e 
s e r v i e s c o m m e h o r s - d ' œ u v r e o u c o m m e p e t i t e e n t r é e , 
o u e m p l o y é e s c o m m e é l é m e n t d e g a r n i t u r e d e g r o s 
p o i s s o n s f r o i d s . 

P i l a f d e h o m a r d . — S e p r é p a r e a v e c c h a i r d e 
h o m a r d c u i t , d é t a i l l é e e n g r o s d é s o u e n e s c a l o p e s , 
p a s s é e l é g è r e m e n t a u b e u r r e . M e t t r e c e s a l p i c ó n o u 
c e s e s c a l o p e s a u m i l i e u d ' u n r i z p i l a f m o u l é d a n s u n 
m o u l e à d ô m e . D é m o u l e r l e p i l a f s u r p l a t d e s e r v i c e . 
E n t o u r e r d e s a u c e h o m a r d o u d e t o u t e a u t r e s a u c e 
s p é c i a l e a u x c r u s t a c é s . 

O n p e u t a u s s i d r e s s e r l e p i l a f d e l a f a ç o n s u i v a n t e : 
M e t t r e l e r i z p i l a f d a n s u n e t i m b a l e . P l a c e r a u m i ­
l i e u l e s a l p i c ó n d e h o m a r d l i é d e s a u c e h o m a r d o u d e 
t o u t e a u t r e s a u c e . 

R i s o t t o d e h o m a r d . — S e p r é p a r e c o m m e l e Pilaf 
d e homard, a v e c s a l p i c ó n o u e s c a l o p e s d e h o m a r d 
d r e s s é s a u m i l i e u d ' u n r i s o t t o m o u l é d a n s u n m o u l e 
à b o r d u r e . 

S a l a d e d e h o m a r d . — S e p r é p a r e a v e c c h a i r d e 
h o m a r d e s c a l o p é e , c o m m e l a Salade de langouste. V . 
c e m o t . 

S o u f f l é d e h o m a r d . — P i l e r f i n e m e n t a u m o r t i e r 
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300 g r a m m e s ( p o i d s n e t ) d e c h a i r d e h o m a r d c u i t . 
P a s s e r c e t t e c h a i r a u t a m i s f i n . A j o u t e r à c e t t e p u r é e 
2 d é c i l i t r e s d e b é c h a m e l , q u e l ' o n a u r a f a i t r é d u i r e 
a v e c u n p e u d e l a c u i s s o n d u c r u s t a c é . A s s a i s o n n e r 
d e s e l , p o i v r e e t m u s c a d e r â p é e . L i e r c e t t e c o m p o s i ­
t i o n d e 4 j a u n e s , l u i a j o u t e r , a u d e r n i e r m o m e n t , 
4 b l a n c s d ' o e u f s m o n t é s e n n e i g e f e r m e . 

D r e s s e r c e t t e c o m p o s i t i o n d a n s u n e t i m b a l e à s o u f ­
flé b e u r r é e . C u i r e a u f o u r , à c h a l e u r d o u c e , p e n d a n t 
2 5 o u 3 0 m i n u t e s . S e r v i r a u s s i t ô t c u i t . 

Nota. — A v e c l a m ê m e c o m p o s i t i o n , q u e l ' o n d r e s s e 
d a n s d e s p e t i t e s c a i s s e s o u d a n s d e s c a s s o l e t t e s b e u r ­
r é e s , on p r é p a r e l e s Petits soufflés de homard, q u e 
l ' o n s e r t c o m m e h o r s - d ' œ u v r e o u c o m m e p e t i t e 
e n t r é e . 

H O N G R O I S E ( À l a ) . — M o d e d e p r é p a r a t i o n 
c a r a c t é r i s é p a r u n a s s a i s o n n e m e n t a u p a p r i k a ( p o i ­
v r e r o s e d e H o n g r i e ) e t u n m o u i l l e m e n t à l a c r è m e . 

O n p r é p a r e à l a hongroise l e s o e u f s , l e s p o i s s o n s , l e s 
v i a n d e s d e b o u c h e r i e , l e s v o l a i l l e s , e t c . V . c e s m o t s . 

H O R S - D ' Œ U V R E . — P a r d é f i n i t i o n , c e s a p p r ê t s 
s o n t c o n s i d é r é s c o m m e é t a n t en dehors du menu. I l s 
d o i v e n t c o n s é q u e m m e n t ê t r e p e u v o l u m i n e u x e t t r è s 
d é l i c a t s , s u r t o u t l o r s q u ' i l s p r é c è d e n t u n r e p a s q u e l ­
q u e p e u c h a r g é e n m e t s d i v e r s . 

D a n s l e s m e n u s d e d é j e u n e r s p e u c h a r g é s , l e s h o r s -
d ' œ u v r e p e u v e n t s e c o m p o s e r d e c o m e s t i b l e s p l u s 
n u t r i t i f s . 

I l y a d e u x c a t é g o r i e s p r i n c i p a l e s d e h o r s - d ' œ u v r e : 
l e s froids e t l e s chauds. 

L e s h o r s - d ' œ u v r e f r o i d s , c e u x s u r t o u t s e r v i s a u 
d é j e u n e r , s o n t d e d e u x s o r t e s : l e s h o r s - d ' œ u v r e 
v e n d u s t o u t p r é p a r é s d a n s l e c o m m e r c e ; l e s h o r s -
d ' œ u v r e n é c e s s i t a n t u n e o p é r a t i o n c u l i n a i r e . 

L e s h o r s - d ' œ u v r e c h a u d s é t a i e n t a n c i e n n e m e n t d é ­
s i g n é s s o u s l e s n o m s d ' e n t r é e s volantes e t d e petites 
entrées. I l s a p p a r t i e n n e n t s u r t o u t a u s e r v i c e d u 
d i n e r e t y s o n t p r é s e n t é s a p r è s l e p o t a g e . O n p e u t 
c e p e n d a n t l e s f a i r e f i g u r e r d a n s l e s d é j e u n e r s , c o n ­
c u r r e m m e n t a v e c l e s h o r s - d ' œ u v r e f r o i d s . 

I l e s t d e m o d e , a c t u e l l e m e n t , d e s e r v i r a u d é b u t 
d e s d é j e u n e r s u n e r i c h e s é r i e d e h o r s - d ' œ u v r e . C e t t e 
p r a t i q u e , d ' a b o r d t r è s e n v o g u e d a n s l e s r e s t a u r a n t s , 
s ' e s t g é n é r a l i s é e j u s q u e d a n s l e s m a i s o n s p a r t i c u ­
l i è r e s . 

I l e s t n é c e s s a i r e , o n l e c o n ç o i t , p o u r q u e l e s c o n ­
v i v e s p u i s s e n t , s a n s s e s u r c h a r g e r l ' e s t o m a c , a u c o m ­
m e n c e m e n t d u r e p a s , c o n s o m m e r c e s d i v e r s a r t i c l e s , 
q u ' i l s s o i e n t t r è s d é l i c a t s e t t r è s p e u v o l u m i n e u x . 

L a m o d e a a u s s i i m p l a n t é d a n s n o s u s a g e s u n e 
m a n i è r e d e s e r v i r l e s h o r s - d ' œ u v r e v e n u e d e R u s s i e 
o ù e l l e e s t c o n n u e s o u s l e n o m d e zakouski. 

L e z a k o u s k i , s o r t e d e r e p a s a v a n t l a l e t t r e , e n ­
t i è r e m e n t c o m p o s é d e h o r s - d ' œ u v r e e t a r r o s é d e v i n s 
g é n é r e u x e t d e l i q u e u r s , é t a i t j a d i s s e r v i e n R u s s i e 
d a n s u n e p i è c e v o i s i n e d e c e l l e o ù d e v a i t a v o i r l i e u 
l e v é r i t a b l e r e p a s . 

E n F r a n c e , l ' u s a g e a é t é u n p e u m o d i f i é . S o u s l e 
n o m d e z a k o u s k i , o u s o u s c e l u i s o u v e n t e m p l o y é d e 
Hors-d'œuvre à la Russe, c e s a r t i c l e s s o n t p l a c é s 
s u r d e s p l a t e a u x e t p r é s e n t é s a u x c o n v i v e s à t a b l e 
m ê m e . 

U n a u t r e u s a g e , e n v o g u e e n A n g l e t e r r e , a é t é 
a u s s i i m p o r t é e n F r a n c e , m a i s d a n s l e s g r a n d s r e s ­
t a u r a n t s s e u l e m e n t . I l c o n s i s t e à s e r v i r , à l a f i n d u 
r e p a s , a p r è s l e s e n t r e m e t s d e d o u c e u r , d e s m e t s t r è s 
c o n d i m e n t e s , t r è s p o i v r é s , d é s i ­
g n é s s o u s l e n o m d e savories. 
C e t u s a g e , r e c o n n a i s s o n s - l e , 
c o n v i e n t p e u a u x e s t o m a c s 
f r a n ç a i s . H e x i s t a i t c e p e n d a n t 
c h e z n o s p è r e s , e t R a b e l a i s 
m e n t i o n n e c e s h o r s - d ' œ u v r e 
e n d i a b l é s q u ' i l d é s i g n e s o u s l e 
n o m c a r a c t é r i s t i q u e d'éperons 
bachiques. 

D R E S S A G E D E S H O R S - D ' Œ U V R E . 

— Les hors-d'œuvre froids. — 
Ces a p p r ê t s d o i v e n t ê t r e d r e s s é s 
a v e c é l é g a n c e . L a m a î t r e s s e d e 

H O N G R O I S E ( Â L A ) 

Pièces d iverses pour le serv ice des h o r s - d ' œ u v r e . 
(Phot. Larousse.) 

m a i s o n d o i t n o n s e u l e m e n t s u r v e i l l e r c e d r e s s a g e , 
m a i s a u s s i y c o o p é r e r e t s ' e f f o r c e r d e l e r e n d r e o r i g i ­
n a l e t g r a c i e u x . V o i c i q u e l q u e s i n d i c a t i o n s à c e t e f f e t : 

1 ° Les ustensiles : E n p l u s d e s r é c i p i e n t s s p é c i a u x , 
r a v i e r s , b a t e a u x , o n p e u t u t i l i s e r d e s p i è c e s d e v a i s ­
s e l l e , d e v e r r e r i e o u d ' o r f è v r e r i e a n c i e n n e s . 

L e s v i e i l l e s a s s i e t t e s , e l l e s - m ê m e s , d e s t y l e r u s t i q u e , 
l e s é c u e l l e s d e f a ï e n c e , d ' a r g e n t , l e s v a s q u e s d e c r i s ­
t a l , e t c . , p e u v e n t ê t r e e m p l o y é e s à c e t e f f e t . 

2 ° Les garnitures : C e s g a r n i t u r e s , b i e n q u e s i m p l e ­
m e n t d é c o r a t i v e s , n e d o i v e n t s e c o m p o s e r q u e d'élé­
ments entièrement comestibles. 

C e s é l é m e n t s s o n t e x t r ê m e m e n t v a r i é s . E m p l o y é s 
a v e c g o û t , i l s r e n d e n t l e s h o r s - d ' œ u v r e d ' a s p e c t t r è s 
a t t r a y a n t . 

L e c o m p l é m e n t l e p l u s h a b i t u e l e s t l e p e r s i l f r a i s , 
c h o i s i b i e n v e r t e t f r i s é . O n e m p l o i e c e p e r s i l e n 
b r a n c h e s o u h a c h é , s e l o n l a p r é p a r a t i o n . 

O n p e u t a u s s i g a r n i r l e s h o r s - d ' œ u v r e d e c e r f e u i l , 
d ' e s t r a g o n , d e c r e s s o n , d e c œ u r s d e l a i t u e s . 

P o u r t r a n c h e r s u r c e s v e r d u r e s , o n e m p l o i e d e s 
d e m i - t r a n c h e s d e c i t r o n e t d e b e t t e r a v e . L a b e t t e r a v e 
e s t a u s s i e m p l o y é e c o u p é e e n d é s , e n j u l i e n n e o u 
a u t r e m e n t . 

O n p e u t e n f i n v a r i e r l e d é c o r d e s h o r s - d ' œ u v r e 
a v e c l e s a r t i c l e s s u i v a n t s : câpres; cornichons ; grai­
nes de grenades rouges; œufs durs (en moitiés, en 
quartiers ou hachés); petits oignons au vinaigre; 
gros oignons détaillés en anneaux ou hachés; flageo­
lets; haricots verts; petits pois; pointes d'asperges; 
carottes et navets cuits; radis roses et noirs; blanc et 
vert de poireau; piments jaunes, rouges et verts; 
champignons; truffes, e t c . 

P o u r m i e u x d i v e r s i f i e r l e s f o r m e s e t l e s c o u l e u r s 
d e c e s d r e s s a g e s , o n p e u t a u s s i f a i r e a p p e l à l a f l o r e 
h o r t i c o l e . L e s f l e u r s d e c a p u c i n e ( d o n t l e s f e u i l l e s 
s o n t a u s s i c o m e s t i b l e s ) , d e b o u r r a c h e , d e v i o l e t t e s , d e 
c h r y s a n t h è m e , d e p â q u e r e t t e s , r e h a u s s e r o n t c e s d é ­
c o r s e t l e u r d o n n e r o n t p l u s d ' o r i g i n a l i t é . 

Dressage des hors-d'œuvre chauds : S a u f m o d i f i c a ­
t i o n s , i n d i q u é e s à l e u r o r d r e a l p h a b é t i q u e , a u x f o r ­
m u l e s d e c e s a p p r ê t s , c e s h o r s - d ' œ u v r e s o n t s i m p l e ­
m e n t d r e s s é s s u r p l a t , s u r s e r v i e t t e p l i é e o u s u r 
p a p i e r s p é c i a l , e t g a r n i s d e p e r s i l f r a i s o u f r i t , s u i v a n t 
l e u r n a t u r e . 

L e s a p p r ê t s d e f r i t u r e , b e i g n e t s , c r o m e s q u i s , c r o -

R a v i e r s en c r i s t a l su r p l a t en m é t a l p o u r se rv i r les h o r s - d ' œ u v r e . (Or/ëvrerie Christotle.) 
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q u e t t e s , e t c . , p e u v e n t ê t r e d r e s s é s d a n s d e s n i d s e n 
p o m m e s p a i l l e . 

H O R S - D ' Œ U V R E F R O I D S . — A P P A R E I L S P O U R 
H O R S - D ' Œ U V R E F R O I D S . — I l s s e c o m p o s e n t d ' u n 
s e u l o u d e p l u s i e u r s é l é m e n t s , g é n é r a l e m e n t c o u p é s 
e n d é s e t a s s a i s o n n é s à l a v i n a i g r e t t e o u à l a s a u c e 
m a y o n n a i s e . C e s c o m p o s i t i o n s s o n t e m p l o y é e s c o n ­
c u r r e m m e n t a v e c l e s b e u r r e s c o m p o s é s , l e s f a r c e s , l e s 
p u r é e s s p é c i a l e s e t l e s s a l p i c o n s . 

V o i c i l e s p l u s u s i t é s : 

A n c h o i s e t œ u f s d u r s . — D e u x t i e r s d ' œ u f s d u r s 
e t u n t i e r s d ' a n c h o i s d e s s a l é s , l e v é s e n f i l e t s e t c o u p é s 
e n p e t i t s d é s . A s s a i s o n n e r d ' h u i l e , v i n a i g r e , s e l , p o i v r e 
e t f i n e s h e r b e s h a c h é e s , o u d e m a y o n n a i s e . 

B e t t e r a v e . — C h o i s i r d e s b e t t e r a v e s à c h a i r t r è s 
r o u g e e t d e f o r m e r é g u l i è r e e t l e s f a i r e c u i r e a u f o u r 
à c h a l e u r d o u c e . L e s l a i s s e r r e f r o i d i r , l e s é p l u c h e r e t 
s u p p r i m e r l e s p a r t i e s f i l a n d r e u s e s . L e s d é t a i l l e r e n 
r o n d e l l e s m i n c e s , e n d é s , o u e n j u l i e n n e s u i v a n t l ' e m ­
p l o i f i n a l . 

B e t t e r a v e e t œ u f s d u r s . — M o i t i é b e t t e r a v e c u i t e 

l a c u i s s o n , a j o u t e r 5 0 g r a m m e s d e c h a m p i g n o n s c r u s 
é g a l e m e n t c o u p é s e n j u l i e n n e . 

S u i v a n t l ' e m p l o i f i n a l , l i e r a v e c c r è m e f r a î c h e o u 
m a y o n n a i s e o u l a i s s e r t e l q u e l . 

M o u l e s . — C u i t e s a u v i n b l a n c , d é c o q u i l l é e s , é p o n ­
g é e s , a s s a i s o n n é e s à l a v i n a i g r e t t e o u à l a m a y o n n a i s e . 

Œ u f s d u r s . — C o u p é s e n d é s o u é m i n c é s , a s s a i s o n ­
n é s à l a v i n a i g r e t t e o u à l a m a y o n n a i s e . 

O i g n o n s . — C o u p é s c r u s e n d é s , b l a n c h i s , é g o u t -
t é s , a s s a i s o n n é s à l a v i n a i g r e t t e o u à l a m a y o n n a i s e . 

P i s s a l a t . — O n t r o u v e l e p i s s a l a t t o u t p r é p a r é d a n s 
l e c o m m e r c e . 

O n l e p r é p a r e e n p a s s a n t a u t a m i s d e s a l e v i n s d e 
c l u p e s d i v e r s ( a n c h o i s p r i n c i p a l e m e n t ) , p r é a l a b l e ­
m e n t s a u m u r é s p e n d a n t 8 j o u r s . 

C e t t e p u r é e e s t d é l a y é e a v e c q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e 
l a s a u m u r e d e s a l e v i n s , a r o m a t i s é e a v e c c l o u s d e 
g i r o f l e , m i s e e n b o c a u x b i e n b o u c h é s e t c o n s e r v é e 
d a n s u n e n d r o i t f r a i s . 

L e p i s s a l a t s ' e m p l o i e c o m m e c o n d i m e n t , n a t u r e o u 
é t e n d u d ' h u i l e . 

a u f o u r e t m o i t i é œ u f s d u r s c o u p é s e n d é s . A s s a i ­
s o n n e r c o m m e l e s a n c h o i s e t œ u f s d u r s . 

C a v i a r . — C a v i a r f r a i s e m p l o y é t e l q u e l . 

C é l e r i - r a v e . — C o u p é e n d é s , b l a n c h i f o r t e m e n t , 
é g o u t t é e t a s s a i s o n n é à l a v i n a i g r e t t e , à l a m a y o n ­
n a i s e o u à l a m o u t a r d e . 

C h a m p i g n o n s . — C u i t s a u b l a n c , c o u p é s e n p e t i t s 
d é s e t a s s a i s o n n é s à l a v i n a i g r e t t e o u à l a s a u c e 
m a y o n n a i s e . 

C o n c o m b r e s . — C o n c o m b r e s f r a i s c o u p é s e n p e t i t s 
d é s , d é g o r g é s a u s e l ; a s s a i s o n n é s à l a v i n a i g r e t t e . 

C o r n i c h o n s . — C o r n i c h o n s a u v i n a i g r e c o u p é s e n 
d é s . 

C r e v e t t e s . — Q u e u e s d e c r e v e t t e s g r i s e s o u r o s e s , 
c o u p é e s e n d é s , a s s a i s o n n é e s à l a v i n a i g r e t t e o u à l a 
s a u c e m a y o n n a i s e . 

É c r e v i s s e s . — Q u e u e s d ' é c r e v i s s e s c o u p é e s e n d é s , 
a s s a i s o n n é e s à l a v i n a i g r e t t e o u à l a m a y o n n a i s e . 

F a r c e d ' œ u f s à l a m o s c o v i t e . — L i e r d e 2 c u i l l e ­
r é e s d e m a y o n n a i s e s e r r é e 2 œ u f s d u r s h a c h é s a d d i ­
t i o n n é s d ' u n e c u i l l e r é e d ' o i g n o n h a c h é f o n d u à 
l ' h u i l e e t d ' u n e c u i l l e r é e d e p e r s i l h a c h é . A s s a i s o n n e r 
d e s e l e t d e p a p r i k a e t b i e n m é l a n g e r . 

H a r e n g s . — F i l e t s d e h a r e n g s - s a u r s d e s s a l é s e t 
é p o n g é s , c o u p é s e n p e t i t s d é s ; a s s a i s o n n é s à l a v i n a i ­
g r e t t e o u à l a m a y o n n a i s e . 

P e u v e n t ê t r e a d d i t i o n n é s d ' œ u f s d u r s e n d é s , d e 
c i b o u l e t t e o u d ' o i g n o n h a c h é s . 

H a r i c o t s v e r t s . — C u i t s à l ' e a u s a l é e , é g o u t t é s , 
c o u p é s e n d é s , a s s a i s o n n é s à l a v i n a i g r e t t e o u à l a 
m a y o n n a i s e . 

H o m a r d , l a n g o u s t e e t a u t r e s c r u s t a c é s . — C o u p é s 
e n d é s a s s a i s o n n é s à l a v i n a i g r e t t e o u à l a m a y o n ­
n a i s e . 

J u l i e n n e d e l é g u m e s . — E t u v e r l e n t e m e n t à l ' h u i l e 
u n e j u l i e n n e f i n e c o m p o s é e d e 100 g r a m m e s d e b l a n c 
d e p o i r e a u , 100 g r a m m e s d e b l a n c d e c é l e r i e t 5 0 
g r a m m e s d ' o i g n o n . A s s a i s o n n e r ; a u x t r o i s - q u a r t s d e 

P o m m e s d e t e r r e . — C u i t e s à l ' e a u , c o u p é e s e n 
d é s o u é m i n c é e s , a s s a i s o n n é e s à l a v i n a i g r e t t e o u à l a 
m a y o n n a i s e . 

P r i n t a n i è r e . — H a r i c o t s v e r t s c o u p é s e n d é s , c a ­
r o t t e s e t n a v e t s e n p e t i t s d é s , p e t i t s p o i s , p o i n t e s 
d ' a s p e r g e s , c u i t s à l ' e a u , é g o u t t é s , a s s a i s o n n é s à l a 
v i n a i g r e t t e . 

P u r é e d e s a r d i n e s . — P i l e r a u m o r t i e r , a v e c 4 j a u ­
n e s d ' œ u f s d u r s , u n e d o u z a i n e d e f i l e t s d e s a r d i n e s à 
l ' h u i l e b i e n p a r é s . P a s s e r a u t a m i s f i n . S ' e m p l o i e p o u r 
h o r s - d ' œ u v r e f r o i d s e t c h a u d s . 

R e i n e . — B l a n c d e v o l a i l l e , t r u f f e s e t c h a m p i g n o n s 
c o u p é s e n d é s ; a s s a i s o n n é s à l a v i n a i g r e t t e , à l a 
m a y o n n a i s e o u l i é s à l a s a u c e c h a u d - f r o i d b l a n c h e . 

T h o n . — M a r i n é à l ' h u i l e , c o u p é e n d é s , a s s a i s o n n é 
à l a v i n a i g r e t t e o u à l a m a y o n n a i s e . 

T o m a t e s . — E p l u c h é e s , é p é p i n é e s , c o u p é e s e n d é s 
o u e n t r a n c h e s , d é g o r g é e s a u s e l , a s s a i s o n n é e s à l a 
v i n a i g r e t t e . 

T r u f f e s . — C u i t e s o u c r u e s , c o u p é e s e n d é s o u e n 
l a m e s , a s s a i s o n n é e s à l a v i n a i g r e t t e o u à l a m a y o n ­
n a i s e , o u l i é e s à l a g e l é e o u à l a s a u c e c h a u d - f r o i d 
b r u n e . 

L E S D I V E R S H O R S - D ' Œ U V R E F R O I D S . — A c e t O -
d o l c e ( P r o d u i t c o m m e r c i a l i t a l i e n ) . — L é g u m e s e t 
f r u i t s d i v e r s , p r é a l a b l e m e n t c o n f i t s a u v i n a i g r e , m i s 
e n s u i t e d a n s u n s i r o p d e m o û t d e r a i s i n e t d e m i e l 
c o n d i m e n t é à l a m o u t a r d e . 

D r e s s e r e n r a v i e r , o u s e r v i r e n f l a c o n d ' o r i g i n e . 

A c h a r d s ( P r o d u i t c o m m e r c i a l d ' o r i g i n e c o l o n i a l e ) . 
— M a c é d o i n e d e l é g u m e s e t d e f r u i t s d i v e r s a u v i ­
n a i g r e e t à l a m o u t a r d e . 

P o u r p r é p a r e r s o i - m ê m e l e s a c h a r d s , p r o c é d e r 
a i n s i : 

D i v i s e r e n q u a r t i e r s , e n r o n d e l l e s o u e n t r o n ç o n s , 
s e l o n l a n a t u r e d e c h a c u n d e c e s a r t i c l e s , d e s p o i n t e s 
d ' a s p e r g e s , d e t r è s p e t i t s é p i s d e m a ï s , d e s c a r o t t e s 
n o u v e l l e s , d e s r a d i s b l a n c s e t r o s e s , d u c é l e r i - r a v e , d e s 
n a v e t s e t d e s f o n d s d ' a r t i c h a u t s . 

A j o u t e r à c e s l é g u m e s d e s p e t i t s b o u q u e t s d e c h o u -

Quelques h o r s - d ' œ u v r e f roids : s a l ade de m u s e a u de bœuf , a r t i c h a u t s à la g recque , c h a m p i g n o n s e t concombres . 
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f l e u r , d e s a m a n d e s v e r t e s e n t i è r e s ( à p e i n e f o r m é e s ) 
o u , à d é f a u t , d e s a m a n d e s m o n d é e s , d e s p e t i t e s n o i x 
v e r t e s , d e m i n u s c u l e s o r a n g e s , d e t r è s p e t i t s a b r i c o t s , 
d e s p o m m e s v e r t e s e n q u a r t i e r s , d e s p i m e n t s , v e r t s e t 
r o u g e s , d e s c h a m p i g n o n s , d e s c o r n i c h o n s . 

B l a n c h i r u n e m i n u t e t o u s c e s a r t i c l e s à l ' e a u b o u i l ­
l a n t e s a l é e . 

L e s e g o u t t e r , l e s é p o n g e r e t l e s f a i r e m a r i n e r 
2 4 h e u r e s a u v i n a i g r e . 

E g o u t t e r t o u s l e s l é g u m e s e t f r u i t s e t l e s m e t t r e 
d a n s d e s p e t i t s b o c a u x e n l e s e n t r e m ê l a n t . 

L e s r e c o u v r i r a v e c u n e m a r i n a d e p r é p a r é e a i n s i : 
P o u r 4 l i t r e s : f a i r e b o u i l l i r 3 l i t r e s d e v i n a i g r e t r è s 
f o r t ; r e t i r e r l a c a s s e r o l e d u f e u ; a j o u t e r 3 0 g r a m m e s 
d e c o r i a n d r e , 1 0 0 g r a m m e s d e g i n g e m b r e e n p o u d r e , 
5 0 g r a m m e s d e p o i v r e e n g r a i n s , 5 0 g r a m m e s d e m o u ­
t a r d e e n g r a i n s , 1 0 g r a m m e s d e p i m e n t s r o u g e s , 
1 0 g r a m m e s d e s a f r a n , 3 0 g r a m m e s d e s e l . 

C o u v r i r l e r é c i p i e n t e t l a i s s e r i n f u s e r 1 0 m i n u t e s . 
P a s s e r à l a s e r v i e t t e e t f i l t r e r c e v i n a i g r e . 

L u i a j o u t e r u n l i t r e d ' h u i l e ; m é l a n g e r . 
L e s a c h a r d s é t a n t b i e n r e c o u v e r t s d e l a m a r i n a d e , 

b o u c h e r l e s b o c a u x e t l e s e x p o s e r a u s o l e i l p e n d a n t 
8 à 10 j o u r s . 

A g o u r s i s ( P r o d u i t c o m m e r c i a l r u s s e ) . — C o n ­
c o m b r e s , g r o s e t c o u r t s , c o n s e r v é s e n s a u m u r e . D r e s ­
s e r e n r a v i e r o u e n c o u p e e n c r i s t a l , e n t i e r s o u d é t a i l ­
l é s e n r o n d e l l e s ; a r r o s e r a v e c l a s a u m u r e . 

A i r e l l e s o u m y r t i l l e s . — L a v e r 2 l i t r e s d ' a i r e l l e s 
é g r e n é e s . L e s e g o u t t e r , l e s m e t t r e d a n s u n e b a s s i n e 
a v e c 2 d é c i l i t r e s d e v i n r o u g e , u n e p i n c é e d e c a n n e l l e 
e n p o u d r e , 5 c l o u s d e g i r o f l e e t 5 0 0 g r a m m e s d e s u c r e 
e n p o u d r e . F a i r e b o u i l l i r , é c u m e r ; c u i r e 3 0 m i n u t e s . 

E g o u t t e r l e s a i r e l l e s ; f a i r e r é d u i r e l a c u i s s o n e t 
l o r s q u ' e l l e e s t a s s e z c o n s i s t a n t e , r e m e t t r e l e s a i r e l l e s 
d e d a n s . M é l a n g e r . 

L a i s s e r r e f r o i d i r e t v e r s e r d a n s d e s b o c a u x . B o u c h e r 
e t c o n s e r v e r a u f r a i s . 

C e h o r s - d ' œ u v r e s e s e r t a v e c l e b œ u f b o u i l l i e t a v e c 
l e s v i a n d e s f r o i d e s c o m m e l e s c o r n i c h o n s . 

A l l u m e t t e s . — P o u r l a p r é p a r a t i o n d e s a l l u m e t t e s , 
v o i r c e m o t . 

A l l u m e t t e s a u x a n c h o i s . — P r o c é d e r a i n s i q u ' i l e s t 
d i t p o u r l e s Allumettes chaudes aux anchois (V. A L ­
L U M E T T E S , Allumettes aux anchois). S e r v i r f r o i d . 

A l l u m e t t e s a u c a v i a r . — P r é p a r e r l e s a l l u m e t t e s 
s e l o n l a m é t h o d e h a b i t u e l l e ; l e s m a s q u e r d ' u n e 
c o u c h e l é g è r e d e f a r c e d e p o i s s o n e t l e s c u i r e a u f o u r . 
L a i s s e r r e f r o i d i r , r e c o u v r i r d e c a v i a r f r a i s . 

A l l u m e t t e s à l a n o r v é g i e n n e . — P r é p a r e r l e s a l l u ­
m e t t e s s e l o n l a m é t h o d e h a b i t u e l l e ; l e s m a s q u e r d ' u n e 
c o u c h e l é g è r e d e s a l p i c o n d ' œ u f s d u r s , l i é à l a b é c h a ­
m e l e t l e s c u i r e a u f o u r . 

L a i s s e r r e f r o i d i r . G a r n i r d e f i l e t s d ' a n c h o i s d e N o r ­
v è g e . 

A l l u m e t t e s à l a p a r i s i e n n e . — P r é p a r e r l e s a l l u ­
m e t t e s s e l o n l a m é t h o d e h a b i t u e l l e ; l e s m a s q u e r 
d ' u n e c o u c h e l é g è r e d e f a r c e d e v o l a i l l e à l a c r è m e 
e t l e s c u i r e a u f o u r . 

L a i s s e r r e f r o i d i r . G a r n i r d e b a n d e s m i n c e s d e b l a n c 
d e v o l a i l l e a l t e r n é e s a v e c d e s t r a n c h e s d e t r u f f e s e t 
d e l a n g u e é c a r l a t e t a i l l é e s p a r e i l l e m e n t . 

L u s t r e r à l a g e l é e . 

A l l u m e t t e s W l a d i m i r . — P r é p a r e r l e s a l l u m e t t e s 
s e l o n l a m é t h o d e h a b i t u e l l e ; l e s m a s q u e r d ' u n e 
c o u c h e l é g è r e d e f a r c e d e b r o c h e t , f i n i e a u b e u r r e 
d ' é c r e v i s s e s , e t l e s c u i r e a u f o u r . 

L a i s s e r r e f r o i d i r , g a r n i r d e p e t i t e s r o n d e l l e s d e s a u ­
m o n f u m é a l t e r n é a v e c d e s r o n d e l l e s d e t r u f f e . L u s ­
t r e r à l a g e l é e . 

A n c h o i s . — M O D E D E P R É P A R A T I O N . — Q u e l q u e s o i t 
l e m o d e d ' e m p l o i f i n a l d e s a n c h o i s c o n s e r v é s a u s e l , i l 
e s t n é c e s s a i r e d e l e s f a i r e d ' a b o r d d e s s a l e r e t d e l e s 
p r é p a r e r a i n s i q u ' i l e s t d i t c i - a p r è s : 

A) Pour appareils divers ( b e u r r e s c o m p o s é s , f a r c e s , 
p u r é e s , s a l p i c o n s , s a u c e s , e t c . ) : L a v e r l e s a n c h o i s , l e s 
f a i r e d e s s a l e r à l ' e a u f r o i d e ; l e s l e v e r e n f i l e t s ; e s s u y e r 

c e s f i l e t s ; l e s é p o n g e r . P r é p a r e r s e l o n i n d i c a t i o n s p é ­
c i a l e ; 

B) Pour hors-d'œuvre et garnitures diverses : D e s ­
s a l e r l e s a n c h o i s e t l e s l e v e r e n f i l e t s a i n s i q u ' i l e s t 
d i t c i - d e s s u s . 

P a r e r c e s f i l e t s , l e s e s s u y e r , p o u r b i e n e n l e v e r 
t o u t e s l e s é c a i l l e s , l e s p r e s s e r l é g è r e m e n t s u r u n l i n g e . 

S e l o n l ' e m p l o i f i n a l , l a i s s e r c e s f i l e t s e n t i e r s o u l e s 
d é t a i l l e r e n m i n c e s l a n i è r e s . 

L e s r a n g e r d a n s u n p l a t c r e u x , e n c o u c h e s b i e n 
r é g u l i è r e s ( o u e n t e r r i n e ) . L e s c o u v r i r d ' h u i l e d ' o l i v e . 
R e c o u v r i r l e r é c i p i e n t . C o n s e r v e r e n u n e n d r o i t f r a i s . 
E m p l o y e r s e l o n i n d i c a t i o n s p é c i a l e . 

A n c h o i s à l ' e s p a g n o l e . — P r o c é d e r a i n s i q u ' i l 
e s t d i t p o u r l e s f i l e t s d ' a n c h o i s m a r i n e s à l ' h u i l e . C o m ­
p l é t e r l a g a r n i t u r e a v e c d e s p o i v r o n s é m i n c é s f i n e ­
m e n t . 

A n c h o i s à l a g r e c q u e . — M e t t r e a u s e l p e n ­
d a n t 2 h e u r e s d e s a n c h o i s f r a i s , n e t t o y é s , b i e n e s s u y é s . 

L e s r e t i r e r d u s e l , l e s s e c o u e r , u n à u n , p o u r f a i r e 
t o m b e r l ' e x c è s d e se l ; l e s f a i r e r a i d i r , u n e m i n u t e s e u ­
l e m e n t , d a n s d e l ' h u i l e f u m a n t e . 

L e s é g o u t t e r ; l e s r a n g e r p a r c o u c h e s d a n s u n e t e r ­
r i n e ; p a r s e m e r c h a q u e c o u c h e d e q u e l q u e s b r i n s d e 
t h y m e t d e l a u r i e r , d e c o r i a n d r e e t d e p o i v r e e n 
g r a i n s . 

C o u v r i r l e s a n c h o i s a v e c u n c o u r t - b o u i l l o n à l a 
g r e c q u e p o u r p o i s s o n (V. C O U R T - B O U I L L O N ) b o u i l l a n t , 
p r é p a r é d ' a u t r e p a r t . L a i s s e r m a r i n e r l e s a n c h o i s 
2 4 h e u r e s d a n s c e c o u r t - b o u i l l o n . 

L e s d r e s s e r e n r a v i e r ; l e s a r r o s e r d e l e u r m a r i n a d e ; 
g a r n i r d e r o n d e l l e s d e c i t r o n é p l u c h é e s à v i f e t s a u ­
p o u d r e r d e f e n o u i l f r a i s h a c h é . 

C e t a p p r ê t e s t a u s s i d é s i g n é s o u s l e n o m d'Esca-
bèche d'anchois à la grecque. 

A n c h o i s à l ' h u i l e . — D é t a i l l e r l e s f i l e t s d ' a n c h o i s 
d e s s a l é s e n l a n i è r e s m i n c e s . L e s r a n g e r e n r a v i e r , e n 
l e s d i s p o s a n t e n g r i l l e o u a u t r e m e n t , à v o l o n t é . 

G a r n i r a v e c d e s c â p r e s e t d u p e r s i l h a c h é . A r r o s e r 
d ' u n f i l e t d ' h u i l e . 

A n c h o i s à l a n o r m a n d e . — D r e s s e r l e s f i l e t s d ' a n ­
c h o i s m a r i n e s s u r u n s a l p i c o n d e p o m m e s d e r e i n e t t e 
a s s a i s o n n é e s à l a m a y o n n a i s e . 

E n t o u r e r d ' u n e b o r d u r e d e b e t t e r a v e c o u p é e e n 
t r è s p e t i t s d é s . A r r o s e r d ' u n f i l e t d ' h u i l e . 

A n c h o i s d e N o r v è g e , d i t s a u s s i k i l k i s ( P r o d u i t 
c o m m e r c i a l ) . — D r e s s e r l e s a n c h o i s e n r a v i e r s ; l e s 
e n t o u r e r d e d e m i - t r a n c h e s d e c i t r o n c a n n e l é e s e t d e 
p e r s i l f r a i s . 

L e s a r r o s e r d e q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e l e u r m a r i n a d e . 
L e s a n c h o i s d e N o r v è g e o u k i l k i s p e u v e n t a u s s i ê t r e 

a c c o m m o d é s s e l o n t o u t e s l e s f o r m u l e s i n d i q u é e s p o u r 
l e s a n c h o i s s a u m u r é s . 

A n c h o i s a u x œ u f s d u r s . — P r o c é d e r a i n s i q u ' i l 
e s t d i t p o u r l e s f i l e t s d ' a n c h o i s à l ' h u i l e . 

G a r n i r d e j a u n e e t d e b l a n c d ' œ u f s d u r s h a c h é s 
s é p a r é m e n t , d e c â p r e s e t d e p e r s i l h a c h é . 

L e d r e s s a g e , l a g a r n i t u r e e t l e d é c o r d e s f i l e t s d ' a n ­
c h o i s m a r i n e s p e u v e n t ê t r e v a r i é s à l ' i n f i n i . A u x é l é ­
m e n t s a u x i l i a i r e s i n d i q u é s c i - d e s s u s , o n p e u t a j o u t e r 
d i f f é r e n t s a r t i c l e s t e l s q u e : c h i f f o n n a d e d e l a i t u e , 
o l i v e s , b e t t e r a v e , c i t r o n , c e r f e u i l , e s t r a g o n , e t c . 

A n c h o i s à l a r u s s e . — D r e s s e r l e s f i l e t s d ' a n c h o i s 
m a r i n e s s u r u n e s a l a d e c o m p o s é e d e p o m m e s d e t e r r e 
c u i t e s à l ' e a u e t d e p o m m e s d e r e i n e t t e u n p e u v e r t e s , 
c o u p é e s e n t r è s p e t i t s d é s . 

E n t o u r e r d ' u n e b o r d u r e d e c i b o u l e t t e h a c h é e e t d e 
r a i f o r t r â p é , d i s p o s é s e n c o r d o n s s é p a r é s . A r r o s e r d ' u n 
f i l e t d ' h u i l e . 

A n c h o i s s u r s a l a d e s d i v e r s e s . — D r e s s e r l e s f i l e t s 
m a r i n e s s u r u n e s a l a d e q u e l c o n q u e m i s e e n c o u c h e 
d a n s u n r a v i e r . 

D é c o r e r a v e c c â p r e s e t p e r s i l h a c h é . A r r o s e r d ' u n 
f i l e t d ' h u i l e . 

O n p e u t e m p l o y e r , p o u r l e d r e s s a g e d e c e s a n c h o i s , 
l e s s a l a d e s s u i v a n t e s : b e t t e r a v e ; c é l e r i - r a v e ; c h i f ­
f o n n a d e d e l a i t u e s ; c h i c o r é e ; c h o u - f l e u r ; m a c é ­
d o i n e ; p o m m e s d e t e r r e ; e t c . 



P a u p i e t t e s d ' a n c h o i s . — A p l a t i r l e s f i l e t s d ' a n ­
c h o i s d e s s a l é s , p a r é s e t b i e n é p o n g é s . 

L e s m a s q u e r d ' u n e c o u c h e l é g è r e d ' u n e p u r é e d e 
p o i s s o n o u d e t o u t a u t r e a p p a r e i l s p é c i a l a u x h o r s -
d ' c a u v r e f r o i d s . R o u l e r l e s f i l e t s e n p a u p i e t t e s . 

D r e s s e r e n r a v i e r ; g a r n i r d e j a u n e e t d e b l a n c 
d ' c e u f s d u r s h a c h é s s é p a r é m e n t , d e c â p r e s , d e p e r s i l 
h a c h é , e t c . A r r o s e r d ' u n f i l e t d ' h u i l e . 

P a u p i e t t e s d ' a n c h o i s b a t e l i è r e . — F o u r r e r l e s p a u ­
p i e t t e s a v e c d e l a p u r é e d e t h o n l i é e à l a m a y o n n a i s e . 

L e s d r e s s e r p a r d e u x d a n s d e m i n u s c u l e s b a r ­
q u e t t e s , c u i t e s à b l a n c , g a r n i e s d ' u n s a l p i c o n d ' c e u f s 
d u r s e t d e c o r n i c h o n s a s s a i s o n n é à l a m a y o n n a i s e . 
D r e s s e r s u r p a p i e r d e n t e l l e , g a r n i r d e p e r s i l f r a i s . 

P a u p i e t t e s d ' a n c h o i s M o n s e l e t . — F o u r r e r l e s 
p a u p i e t t e s a v e c d e l a f a r c e a u x j a u n e s d ' c e u f s . 

D r e s s e r c h a q u e p a u p i e t t e s u r u n t r è s p e t i t c a n a p é 
r o n d e n p a i n d e m i e , g r i l l é l é g è r e m e n t d e s d e u x c ô t é s , 
m a s q u é d e b e u r r e d ' a n c h o i s . 

E n t o u r e r l a b a s e d e s p a u p i e t t e s d ' u n c o r d o n d e 
c â p r e s . P i q u e r s u r c h a q u e p a u p i e t t e u n e p e t i t e b r a n ­
c h e d ' e s t r a g o n . 

D r e s s e r s u r p a p i e r d e n t e l l e , g a r n i r d e p e r s i l f r a i s . 

P a u p i e t t e s d ' a n c h o i s à l a n i ç o i s e . — F o u r r e r l e s 
p a u p i e t t e s a v e c d u b e u r r e à l ' e s t r a g o n . 

L e s d r e s s e r d a n s d e t r è s p e t i t e s t o m a t e s c r u e s , é v i -
d é e s , m a r i n é e s , e t a u x d e u x t i e r s r e m p l i e s d ' u n e 
p u r é e d e p o i s s o n q u e l c o n q u e s p é c i a l e a u x h o r s -
d ' c e u v r e f r o i d s . 

D é c o r e r à v o l o n t é . D r e s s e r e n r a v i e r . A r r o s e r d ' u n 
f i l e t d ' h u i l e . 

P a u p i e t t e s d ' a n c h o i s V a t e l . — F o u r r e r l e s p a u ­
p i e t t e s a v e c d u b e u r r e d ' a n c h o i s a d d i t i o n n é d ' e s t r a ­
g o n h a c h é . 

L e s d r e s s e r , c h a c u n e , d a n s u n e t r è s p e t i t e b o u c h é e 
f e u i l l e t é e , a u x d e u x t i e r s g a r n i e d ' u n s a l p i c o n d e t h o n 
m a r i n é e t d e t r u f f e s , a s s a i s o n n é à l a m a y o n n a i s e . 

M e t t r e s u r c h a q u e p a u p i e t t e u n e p a s t i l l e d e t r u f f e s 
e t , s u r c e t t e d e r n i è r e , u n p o i n t d e b e u r r e a u x j a u n e s 
d ' c e u f s . 

D r e s s e r s u r p a p i e r d e n t e l l e ; g a r n i r d e p e r s i l f r a i s . 

S a l a d e s d ' a n c h o i s d i v e r s e s . — F i l e t s d ' a n c h o i s à 
l ' h u i l e o u a u x œ u f s c o m p l é t é s a v e c u n e s a l a d e 
d ' a p p u i . 

L a s a l a d e d ' a n c h o i s p e u t ê t r e c o m p l é t é e a v e c u n 
é l é m e n t q u e l c o n q u e : c h i f f o n n a d e d e l a i t u e ; p o m m e s 
d e t e r r e c u i t e s à l ' e a u , é m i n c é e s o u d é t a i l l é e s e n d é s ; 
c é l e r i - r a v e e n j u l i e n n e f i n e , e t c . 

C e s d i v e r s é l é m e n t s n e d o i v e n t i n t e r v e n i r q u e d e 
f a ç o n c o m p l é m e n t a i r e , e t l ' a n c h o i s d o i t t o u j o u r s 
d o m i n e r , a f i n d e j u s t i f i e r l a d é n o m i n a t i o n . 

A n g u i l l e . — O n t r o u v e r a a u m o t A N G U I L L E l a m é ­
t h o d e g é n é r a l e p o u r l ' h a b i l l a g e e t l a c u i s s o n d e 
l ' a n g u i l l e e t p l u s i e u r s p r é p a r a t i o n s q u i p e u v e n t ê t r e 
s e r v i e s c o m m e h o r s - d ' c e u v r e c h a u d s o u f r o i d s , n o t a m ­
m e n t l'Anguille au vert. 

A n g u i l l e s u r c a n a p é s o u c a n a p é s d ' a n g u i l l e . — 
V. plUS l o i n C A N A P É S D I V E R S . 

A n g u i l l e d e C o m m a c h i o ( P r o d u i t c o m m e r c i a l i t a ­
l i e n ) . — C e t t e a n g u i l l e , s a l é e o u f u m é e , e s t s u r t o u t 
e m p l o y é e c o m m e h o r s - d ' œ u v r e . D r e s s e r e n r a v i e r . 

A n g u i l l e à l ' i n d i e n n e . — P r o c é d e r a i n s i q u ' i l e s t 
d i t p o u r l'Anguille à l'italienne. 

M o u i l l e r l ' a n g u i l l e a v e c d u c o u r t - b o u i l l o n a u c a r i . 
D é b a r r a s s e r e n t e r r i n e , a v e c l a c u i s s o n . L a i s s e r c o m ­
p l è t e m e n t r e f r o i d i r a v a n t d e s e r v i r . 

D r e s s e r e n r a v i e r ; g a r n i r d e q u a r t i e r s d e p o i v r o n s 
e t d e t r a n c h e s m i n c e s d e t o m a t e s c r u e s d é g o r g é e s a u 
s e l ; a r r o s e r a v e c l a c u i s s o n . 

A n g u i l l e à l ' i t a l i e n n e . — D é t a i l l e r e n t r o n ç o n s d e 
5 à 6 c e n t i m è t r e s u n e a n g u i l l e d e 7 0 0 à 8 0 0 g r a m ­
m e s non dépouillée. 

E m b r o c h e r c e s t r o n ç o n s a v e c d e p e t i t e s b r o c h e t t e s 
d e b o i s , e n l e s s é p a r a n t l e s u n e s d e s a u t r e s p a r d e s 
î e u i l l e s d e l a u r i e r . 

M e t t r e l e s b r o c h e t t e s s u r u n e p l a q u e h u i l é e ; a s s a i ­
s o n n e r ; a r r o s e r d ' h u i l e ; c u i r e a u f o u r 1 2 m i n u t e s . 

E g o u t t e r l e s b r o c h e t t e s ; d é b r o c h e r l e s t r o n ç o n s 
d ' a n g u i l l e s , l e s r a n g e r d a n s u n e t e r r i n e . 

M e t t r e d a n s l a p l a q u e d e c u i s s o n 2 d é c i l i t r e s d e 
v i n a i g r e e t u n d é c i l i t r e d ' e a u ; a j o u t e r u n m o r c e a u d e 
s u c r e , 4 c l o u s d e g i r o f l e e t u n e p i n c é e d e s e l . F a i r e 
b o u i l l i r c e c o u r t - b o u i l l o n 5 m i n u t e s . L e v e r s e r s u r 
l ' a n g u i l l e . C o u v r i r l a t e r r i n e , l a p l a c e r d a n s u n 
e n d r o i t t r è s f r a i s ; l a i s s e r r e p o s e r 2 o u 3 j o u r s a v a n t 
d e s e r v i r . 

D r e s s e r e n r a v i e r ; c o u v r i r a v e c l a c u i s s o n p r i s e e n 
g e l é e . 

A l a c o n d i t i o n d e m a i n t e n i r l a t e r r i n e d a n s u n 
e n d r o i t t r è s f r a i s , c e t t e p r é p a r a t i o n p e u t s e c o n s e r v e r 
a s s e z l o n g t e m p s . 

A n g u i l l e f u m é e d e K i e l ( P r o d u i t c o m m e r c i a l a l l e ­
m a n d ) . — D é t a i l l e r l ' a n g u i l l e e n m e t s o u e n e s c a l o p e s 
t r è s m i n c e s . D r e s s e r e n r a v i e r ; g a r n i r d e p e r s i l f r a i s 
e t d e d e m i - t r a n c h e s d e c i t r o n c a n n e l é e s . 

A n g u i l l e m a r i n é e a u v i n b l a n c . — T r o n ç o n n e r 
l ' a n g u i l l e e n m o r c e a u x r é g u l i e r s . L e s r a n g e r d a n s u n 
s a u t o i r s u r u n e c o u c h e d ' o i g n o n s é m i n c é s e t f o n d u s 
a u b e u r r e . C o u v r i r d ' u n c o u r t - b o u i l l o n a u v i n b l a n c 
(V. C O U R T - B O U I L L O N ) . A j o u t e r u n f o r t b o u q u e t g a r n i . 
C u i r e 2 0 m i n u t e s . F a i r e r e f r o i d i r d a n s l a c u i s s o n . 
D r e s s e r e n r a v i e r . 

A n g u i l l e m a r i n é e a u v i n r o u g e . — P r o c é d e r a i n s i 
q u ' i l e s t d i t d a n s l a r e c e t t e p r é c é d e n t e , e n e m p l o y a n t 
d u c o u r t - b o u i l l o n a u v i n r o u g e . V . C O U R T - B O U I L L O N . 

A n g u i l l e m a r i n é e a u v i n a i g r e . — C o m m e c i - d e s s u s 
a v e c c o u r t - b o u i l l o n a u v i n a i g r e . 

A n g u i l l e à l ' o r i e n t a l e . — P r o c é d e r a v e c d e s t r o n ­
ç o n s d ' a n g u i l l e a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e s Rougets à 
l'orientale. V . R O U G E T S . 

A n g u i l l e a u v e r j u s . — D é t a i l l e r l ' a n g u i l l e e n t r o n ­
ç o n s . R a n g e r c e s t r o n ç o n s d a n s u n s a u t o i r t a p i s s é 
d ' o i g n o n h a c h é é t u v é a u b e u r r e . A s s a i s o n n e r , a j o u t e r 
u n b o u q u e t g a r n i . M o u i l l e r a v e c m o i t i é v e r j u s e t m o i ­
t i é v i n b l a n c . T e r m i n e r p o u r l e s u r p l u s c o m m e p o u r 
VAnguille au vin blanc. 

A n g u i l l e a u v e r t à l a f l a m a n d e . — V . A N G U I L L E . 

A n g u i l l e a u v i n d e C h a b l i s , e n g e l é e . — C u i r e l e s 
p e t i t e s a n g u i l l e s d é t a i l l é e s e n t r o n ç o n s d a n s u n f o n d s 
d e g e l é e d e p o i s s o n p r é p a r é a u v i n d e C h a - b l i s . E g o u t ­
t e r c e s t r o n ç o n s , l e s m e t t r e d a n s u n e p e t i t e t e r r i n e . 
L e s r e c o u v r i r d e l e u r g e l é e c l a r i f i é e s ' i l y a l i e u . F a i r e 
b i e n p r e n d r e s u r g l a c e . 

O n p e u t a u s s i , a u l i e u d e m e t t r e l e s t r o n ç o n s d ' a n ­
g u i l l e d a n s u n e t e r r i n e , l e s d r e s s e r e n a s p i c d a n s d e s 
m o u l e s e n f o r m e d e c a l o t t e . 

A r t i c h a u t s . — L e s p e t i t s a r t i c h a u t s , l e s q u a r t i e r s 
e t l e s f o n d s d ' a r t i c h a u t s p r é p a r é s s e l o n l e s m é t h o d e s 
g é n é r a l e s d é c r i t e s a u m o t A R T I C H A U T , s e p r ê t e n t à l a 
p r é p a r a t i o n d ' u n e q u a n t i t é d e h o r s - d ' o e u v r e . 

A r t i c h a u t s B a r o n - B r i s s e . — E s c a l o p e r d e s f o n d s 
d ' a r t i c h a u t s l é g è r e m e n t b l a n c h i s . L e s f a i r e r a i d i r 
q u e l q u e s i n s t a n t s d a n s d e l ' h u i l e b o u i l l a n t e . M o u i l ­
l e r d e q u e l q u e s c u i l l e r é e s d ' e s s e n c e d e t o m a t e 
(V. E S S E N C E ) . A j o u t e r u n f i l e t d e j u s d e c i t r o n , d u 
s e l , d u p o i v r e , d u p e r s i l e t d u c e r f e u i l h a c h é s . F a i r e 
b o u i l l i r l e t o u t q u e l q u e s i n s t a n t s . 

L a i s s e r r e f r o i d i r . D r e s s e r e n r a v i e r a v e c r o n d e l l e s d e 
c i t r o n é p l u c h é e s à vif . 

A r t i c h a u t s à l a c r o q u e - a u - s e l . — D é n o m i n a t i o n 
s o u s l a q u e l l e o n d é s i g n e l e s a r t i c h a u t s n o u v e a u x q u e 
l ' o n m a n g e c r u s , a v e c h u i l e , v i n a i g r e , s e l e t p o i v r e . 

A r t i c h a u t s à l a g r e c q u e . — P a r e r c o r r e c t e m e n t 
2 0 p e t i t s a r t i c h a u t s t r è s t e n d r e s . L e s c i t r o n n e r e t l e s 
p l o n g e r a u f u r e t à m e s u r e d a n s u n e c u i s s o n p r é p a r é e 
a i n s i : 

F a i r e b o u i l l i r e n s e m b l e d a n s u n e c a s s e r o l e , p e n d a n t 
5 m i n u t e s , 5 d é c i l i t r e s d ' e a u , u n d é c i l i t r e d ' h u i l e 
d ' o l i v e , l e J u s d ' u n c i t r o n , u n e p i n c é e d e s e l , 1 0 g r a i n s 
d e c o r i a n d r e , a u t a n t d e g r a i n s d e p o i v r e e t u n b o u ­
q u e t g a r n i c o m p o s é d e p e r s i l , t h y m , l a u r i e r , c é l e r i e t 
f e n o u i l , l e t o u t e n a s s e z g r a n d e q u a n t i t é p o u r o b t e ­
n i r u n c o u r t - b o u i l l o n t r è s a r o m a t i s é . 



C u i r e l e s a r t i c h a u t s d a n s c e t t e c u i s s o n , d e 1 8 à 
2 0 m i n u t e s . 

D é b a r r a s s e r a v e c l a c u i s s o n e t c o n s e r v e r a u f r a i s . 
D r e s s e r e n r a v i e r , o u e n c o u p e e n v e r r e , e t s e r v i r 
a u s s i f r a i s q u e p o s s i b l e , g l a c é m ê m e . 

C e h o r s - d ' œ u v r e p e u t s e c o n s e r v e r a s s e z l o n g t e m p s , 
s u r t o u t s i o n a l a p r é c a u t i o n d e m e t t r e l e s a r t i c h a u t s 
d a n s u n b o c a l é t r o i t e t d e l e s g a r d e r d a n s u n e n d r o i t 
t r è s f r a i s . O n p e u t é g a l e m e n t l e s p r é p a r e r e n c o n s e r v e 
a i n s i q u ' i l e s t i n d i q u é à l ' a r t i c l e : A R T I C H A U T S : Con­
serve d'artichauts. 

A r t i c h a u t s à l a p o i v r a d e . — O n s e r t s o u s c e n o m 
d e p e t i t s a r t i c h a u t s n o u v e a u x c r u s . L e s c o n v i v e s l e s 
p r é p a r e n t e u x - m ê m e s à l a p o i v r a d e , c ' e s t - à - d i r e à l a 
v i n a i g r e t t e o u à l a c r o q u e - a u - s e l . 

S o u s l e m ê m e n o m , o n s e r t é g a l e m e n t d e s a r t i ­
c h a u t s n o u v e a u x , p a r é s , r a c c o u r c i s , d i v i s é s e n t r è s 
p e t i t s q u a r t i e r s , a s s a i s o n n é s à l a v i n a i g r e t t e e t d r e s s é s 
e n r a v i e r o u e n s a l a d i e r . 

A r t i c h a u t s à l a v i n a i g r e t t e . — A u t r e d é n o m i n a ­
t i o n d e s a r t i c h a u t s p o i v r a d e . 

IVofa. — S o u v e n t o n s e r t é g a l e m e n t s o u s c e n o m 
d e s a r t i c h a u t s b o u i l l i s , c h a u d s o u f r o i d s , a c c o m p a ­
g n é s d e s a u c e v i n a i g r e t t e . 

F o n d s d ' a r t i c h a u t s g a r n i s . — P r é p a r e r e t c u i r e d e 
t r è s p e t i t s f o n d s d ' a r t i c h a u t s s e l o n l a m é t h o d e h a b i ­
t u e l l e . V . A R T I C H A U T S . 

L e s é g o u t t e r , l e s é p o n g e r . L e s g a r n i r d e s a l a d e s , 
d e l é g u m e s , d e p o i n t e s d ' a s p e r g e s , d e s a l p i c o n s 
d i v e r s , e t c . , a s s a i s o n n é s à l a m a y o n n a i s e o u à l a 
v i n a i g r e t t e . 

O n p e u t a u s s i g a r n i r c e s f o n d s a v e c d e s p u r é e s 
d i v e r s e s ( c e l l e s i n d i q u é e s d ' a u t r e p a r t p o u r l e s h o r s -
d ' œ u v r e f r o i d s ) a v e c d u c a v i a r e t e n f i n a v e c t o u t 
a u t r e a r t i c l e h a b i t u e l l e m e n t e m p l o y é c o m m e g a r n i ­
t u r e d e h o r s - d ' œ u v r e f r o i d s . 

D r e s s e r l e s f o n d s d a n s u n r a v i e r . L e s d é c o r e r a v e c 
p e r s i l f r a i s , œ u f s d u r s , g e l é e h a c h é e , e t c . 

F o n d s d ' a r t i c h a u t s à l a g r e c q u e . — P r o c é d e r , a v e c 
d e t r è s p e t i t s f o n d s d ' a r t i c h a u t s , o u a v e c d e s g r o s 
f o n d s e s c a l o p e s , a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e s Artichauts 
à la grecque. 

F o n d s d ' a r t i c h a u t s à l a t a r t a r e . — E m i n c e r r é g u ­
l i è r e m e n t d e s f o n d s d ' a r t i c h a u t s c u i t s a u b l a n c , 
é g o u t t é s e t é p o n g é s . L e s r a n g e r d a n s u n r a v i e r . L e s 
m a s q u e r d e s a u c e t a r t a r e . V . S A U C E . 

G a r n i r d ' u n e b o r d u r e d e j a u n e d ' œ u f d u r e t d e p e r ­
s i l h a c h é s , d i s p o s é s e n c o r d o n s s é p a r é s . 

E n t o u r e r d e d e m i - t r a n c h e s d e b e t t e r a v e c u i t e 
d e n t e l é e s . 

Q u a r t i e r s d ' a r t i c h a u t s . — L e s q u a r t i e r s d ' a r t i ­
c h a u t s t r è s t e n d r e s p e u v e n t ê t r e p r é p a r é s e n h o r s -
d ' œ u v r e s u i v a n t l e s i n d i c a t i o n s d o n n é e s c i - d e s s u s 
p o u r l e s f o n d s o u p o u r l e s a r t i c h a u t s e n t i e r s . 

A s s i e t t e a n g l a i s e . — A s s o r t i m e n t d e v i a n d e s f r o i d e s 
d i v e r s e s , d r e s s é e s e n a s s i e t t e o u s u r p l a t . 

E n p r i n c i p e , c e t a s s o r t i m e n t s e c o m p o s e d e j a m ­
b o n d ' Y o r k , d e l a n g u e é c a r l a t e , d e c ô t e d e b œ u f , d e 
c o n t r e - f i l e t o u d e r o s b i f . 

O n g a r n i t c e s v i a n d e s d e g e l é e h a c h é e , d e c r e s s o n , 
d e c o r n i c h o n s . 

L ' a s s i e t t e a n g l a i s e s e s e r t s u r t o u t a u d é j e u n e r . 

A s s i e t t e a s s o r t i e , d i t e a u s s i A s s i e t t e v o l a n t e . — 
D é s i g n e l a r é u n i o n e n u n e m ê m e a s s i e t t e d e p l u s i e u r s 
a r t i c l e s d u g e n r e h o r s - d ' œ u v r e , m a i s , p l u s s p é c i a l e ­
m e n t , d e s s a l a i s o n s d i v e r s e s d é t a i l l é e s e n t r a n c h e s 
m i n c e s . 

A n c i e n n e m e n t , c e s e r v i c e é t a i t d é s i g n é s o u s l e n o m 
d'assiette volante e t c o m p o r t a i t u n t r è s g r a n d n o m b r e 
d ' a p p r ê t s a p p a r t e n a n t à d e s g e n r e s a s s e z d i f f é r e n t s 
l e s u n s d e s a u t r e s . 

B a r q u e t t e s . — P e t i t e s c r o u s t a d e s o v a l e s , e n p â t e 
à f o n c e r f ine , c u i t e s à blanc, c ' e s t - à - d i r e à v i d e , d i v e r ­
s e m e n t g a r n i e s . V . B A R Q U E T T E S . 

T o u s l e s a p p a r e i l s i n d i q u é s p o u r l a p r é p a r a t i o n d e s 
h o r s - d ' œ u v r e f r o i d s p e u v e n t ê t r e e m p l o y é s p o u r 
g a r n i r l e s b a r q u e t t e s . 

N o u s n e d o n n o n s q u e q u e l q u e s t y p e s d e c e s m e n u s 
a p p r ê t s q u i p e u v e n t ê t r e i n f i n i m e n t d i v e r s i f i é s . 
T o u t e s l e s r e c e t t e s i n d i q u é e s p o u r l e s b o u c h é e s , 
c a n a p é s , t a r t e l e t t e s l e u r s o n t a p p l i c a b l e s . 

L e d r e s s a g e d e c e s a r t i c l e s s e f a i t s u r p a p i e r d e n ­
t e l l e . O n l e s f a i t f i g u r e r s o u v e n t s u r l e m e n u s o u s l e 
n o m d e frivolités q u i l e u r a é t é d o n n é p a r l e m a î t r e 
A . E s c o f f i e r . 

B a r q u e t t e s B a g r a t i o n . — G a r n i r l e s b a r q u e t t e s 
d ' u n e c o u c h e l é g è r e d e p u r é e d e v o l a i l l e à l a c r è m e . 
S u r c e t t e p u r é e , d i s p o s e r , e n l e s a l t e r n a n t , d e m i n c e s 
r o n d e l l e s d e b l a n c d e v o l a i l l e e t d e t r u f f e s . N a p p e r 
l e s b a r q u e t t e s d e g e l é e m i - p r i s e . 

B a r q u e t t e s B e a i t h a r n a i s . — G a r n i r l e s b a r q u e t t e s 
d ' u n s a l p i c o n d e b l a n c d e v o l a i l l e e t d e t r u f f e s . R e ­
c o u v r i r c e t t e g a r n i t u r e d ' u n e c o u c h e d e m a y o n n a i s e 
f i n i e a v e c d e l a p u r é e d ' e s t r a g o n , e t c o l l é e à l a g e l é e . 
D é c o r e r a v e c d e m e n u s d é t a i l s e n t r u f f e s . N a p p e r d e 
g e l é e . 

B a r q u e t t e s à l a c a n c a l a i s e . — G a r n i r l e s b a r q u e t ­
t e s d ' u n e m o u s s e d e m e r l a n . M e t t r e s u r c e t t e m o u s s e 
2 h u î t r e s p o c h é e s , é g o u t t é e s , é b a r b é e s . N a p p e r d e 
g e l é e . 

B a r q u e t t e s a v e c g a r n i t u r e s d i v e r s e s . — N o u s n o u s 
b o r n o n s à é n u m é r e r s a n s a u t r e s d é t a i l s , l e s a r t i c l e s 
d i v e r s p o u v a n t ê t r e u t i l i s é s p o u r c e s g a r n i t u r e s ; a n ­
c h o i s e n s a l p i c o n o u e n p a u p i e t t e ; a n g u i l l e f u m é e ; 
b e t t e r a v e s ; b e u r r e s c o m p o s é s , s p é c i a u x a u x h o r s -
d ' œ u v r e ; c a v i a r ; c o n c o m b r e s m a r i n e s ; c r e v e t t e s ; 
é c r e v i s s e s ; f o i e g r a s ; h a r e n g s m a r i n e s ; h o m a r d e t 
l a n g o u s t e ; l é g u m e s d i v e r s , e n s a l p i c o n o u e n r o n ­
d e l l e s ; m o u l e s p o c h é e s ; o l i v e s ; œ u f s d u r s ; œ u f s d e 
v a n n e a u ; p i m e n t s d o u x ; s a u c i s s o n s d i v e r s ; t h o n 
m a r i n é ; t o m a t e s ; t r u f f e s . 

P o u r d é c o r e r c e s d i v e r s e s b a r q u e t t e s , o n p e u t e m ­
p l o y e r : c â p r e s ; c o r n i c h o n s ; b e t t e r a v e s ; g e l é e h a c h é e ; 
œ u f s d u r s ; p e r s i l f r a i s ; c e r f e u i l ; e s t r a g o n ; l a i t u e , e t c . 

B a r q u e t t e s d e l é g u m e s g a r n i e s . — O n d é s i g n e a u s s i 
s o u s l e n o m d e b a r q u e t t e s ( à c a u s e d e l a f o r m e a d o p ­
t é e ) d e s t r o n ç o n s d e l é g u m e s , b e t t e r a v e s e t c o n c o m ­
b r e s s u r t o u t , f a ç o n n é s e n f o r m e d e p e t i t e s b a r q u e s , 
c r e u s é s e t g a r n i s d i v e r s e m e n t . 

O n p e u t g a r n i r l e s b a r q u e t t e s d e l é g u m e s d e t o u s 
l e s a p p a r e i l s i n d i q u é s p o u r l e s b a r q u e t t e s e n p â t e . L e 
p l u s s o u v e n t , c e s h o r s - d ' œ u v r e s o n t g a r n i s a v e c d u 
c a v i a r , d e s m a c é d o i n e s d e l é g u m e s , d e s p u r é e s o u d e s 
b e u r r e s c o m p o s é s , d e s s a l p i c o n s d e c r u s t a c é s , d e p o i s ­
s o n , d e v o l a i l l e . 

B a r q u e t t e s M a r i v a u x . — G a r n i r l e s b a r q u e t t e s 
d ' u n s a l p i c o n d e c r e v e t t e s e t d e c h a m p i g n o n s l i é d e 
m a y o n n a i s e c o l l é e . D é c o r e r a v e c d e s r o n d e l l e s d ' œ u f s 
d u r s e t d u c e r f e u i l . N a p p e r d e g e l é e . 

B a r q u e t t e s à l a n o r m a n d e . — G a r n i r l e s b a r q u e t t e s 
d ' u n s a l p i c o n d e f i l e t s d e s o l e , d e m o u l e s e t d e t r u f f e s . 

N a p p e r l e s b a r q u e t t e s d e s a u c e c h a u d - f r o i d b l a n c h e 
m a i g r e . M e t t r e s u r c h a q u e b a r q u e t t e u n e h u î t r e 
p o c h é e e t 2 q u e u e s d ' é c r e v i s s e s d é c o r t i q u é e s . N a p p e r 
d e g e l é e . 

B e t t e r a v e . — L a b e t t e r a v e c u i t e a u f o u r ( o n l a 
t r o u v e g é n é r a l e m e n t c u i t e c h e z l e s m a r c h a n d s ) s e 
s e r t s u r t o u t e n s a l a d e . 

L ' é p l u c h e r , l a d é t a i l l e r e n m i n c e s r o n d e l l e s . L a 
d r e s s e r e n r a v i e r ; l ' a s s a i s o n n e r d ' h u i l e , v i n a i g r e , s e l 
e t p o i v r e ; s a u p o u d r e r d e p e r s i l h a c h é . 

B e t t e r a v e à l a c r è m e . — D é t a i l l e r l a b e t t e r a v e e n 
j u l i e n n e . L ' a s s a i s o n n e r a v e c s a u c e m o u t a r d e à l a 
c r è m e . D r e s s e r e n r a v i e r . 

B e t t e r a v e à l a n o r m a n d e . — D r e s s e r l e s t r a n c h e s 
d e b e t t e r a v e d a n s u n r a v i e r e n l e s a l t e r n a n t a v e c d e s 
t r a n c h e s d e p o m m e r e i n e t t e . E n t o u r e r d ' u n c o r d o n 
d e c i b o u l e t t e h a c h é e . A s s a i s o n n e r d e s a u c e v i n a i g r e t t e 
( f a i t e a v e c d u v i n a i g r e d e c i d r e ) . 

C a s s o l e t t e s d e b e t t e r a v e . — M ê m e m é t h o d e q u e 
p o u r l e s b a r q u e t t e s , m a i s e n f a ç o n n a n t l e s t r o n ç o n s d e 
b e t t e r a v e e n f o r m e d e c a s s o l e t t e s . 

S a l a d e d e b e t t e r a v e . — O n l a p r é p a r e à l a v i n a i ­
g r e t t e a i n s i q u ' i l e s t d i t p l u s h a u t , o u à l a c r è m e . 
C e t t e s a l a d e s e d r e s s e e n r a v i e r o u e n s a l a d i e r . 



B i g a r r e a u x a u v i n a i g r e , d i t s a u s s i c o n f i t s . — R a c ­
c o u r c i r d e s d e u x t i e r s l a q u e u e d e s b i g a r r e a u x , c h o i ­
s i s t r è s f e r m e s . 

L e s m e t t r e d a n s u n b o c a l , e n l e s p a r s e m a n t d e q u e l ­
q u e s m e n u s f r a g m e n t s d e t h y m e t d e l a u r i e r . 

V e r s e r s u r l e s b i g a r r e a u x d u v i n a i g r e b o u i l l i , a s ­
s a i s o n n é d e s e l e t a r o m a t i s é d ' u n o u d e u x c l o u s d e 
g i r o f l e . C o u v r i r l e b o c a l . C o n s e r v e r a u f r a i s . L a i s s e r 
m a c é r e r 1 5 j o u r s . 

D r e s s e r e n r a v i e r ; a r r o s e r a v e c l a m a r i n a d e . 
L e s b i g a r r e a u x c o n f i t s a u v i n a i g r e s e s e r v e n t i s o l é ­

m e n t , c o m m e h o r s - d ' o e u v r e , o u c o m m e a c c o m p a g n e ­
m e n t d e v i a n d e s f r o i d e s o u c h a u d e s . 

B o e u f f u m é . • — L e d é t a i l l e r e n t r a n c h e s t r è s m i n c e s 
e t l e d r e s s e r e n r a v i e r o u s u r a s s i e t t e , à p l a t o u r o u l é 
e n c o r n e t . G a r n i r d e p e r s i l f r a i s . 

S ' e m p l o i e a u s s i p o u r g a r n i r l e s c a n a p é s . 

B o u c h é e s . — M i n u s c u l e s b o u c h é e s f e u i l l e t é e s g a r ­
n i e s d e m o u s s e s d i v e r s e s : c r e v e t t e s , é c r e v i s s e s , f o i e 
g r a s , g i b i e r , v o l a i l l e , e t c . 

B o u c h é e s f a n c h o n n e t t e . — M i n u s c u l e s b o u c h é e s 
f e u i l l e t é e s g a r n i e s d ' u n e s a l a d e d e b l a n c d e v o l a i l l e 
e t d e s a l p i c o n d e p i m e n t s d o u x , v e r t s e t r o u g e s , a s ­
s a i s o n n é s a v e c m a y o n n a i s e . M e t t r e u n e l a m e d e 
t r u f f e a s s s e z é p a i s s e s u r c h a q u e b o u c h é e . 

O n p e u t g a r n i r l e s c r o û t e s à b o u c h é e s d e t o u s l e s 
a p p a r e i l s i n d i q u é s p o u r l e s c a n a p é s , t a r t e l e t t e s e t 
a u t r e s a r t i c l e s d e m ê m e n a t u r e . 

B r i o c h e s m i g n o n n e s g a r n i e s . — T r è s p e t i t e s b r i o ­
c h e s à t ê t e , a u x t r o i s - q u a r t s é v i d é e s e t r e m p l i e s d e 
l ' u n e d e s g a r n i t u r e s h a b i t u e l l e m e n t e m p l o y é e s p o u r 
l e s b a r q u e t t e s , t a r t e l e t t e s e t a u t r e s a p p r ê t s d u m ê m e 
g e n r e . 

C a n a p é s g a r n i s o u à l a r u s s e . — C e s m e n u s 
a p p r ê t s c o n s t i t u e n t u n h o r s - d ' œ u v r e t r è s d é l i c a t . O n 
l e s s e r t a u s s i c o m m e l e s s a n d w i c h s , a v e c l e t h é . O n 
p e u t é g a l e m e n t l e s s e r v i r d a n s l e s s o i r é e s . 

O n p e u t l e s p r é p a r e r d e d e u x f a ç o n s : 
Premièrement : P a r e r d u p a i n d e m i e r a s s i s e t l e 

d i v i s e r e n a b a i s s e s r é g u l i è r e s d e 4 à 5 m i l l i m è t r e s 
d ' é p a i s s e u r . D é t a i l l e r c e s a b a i s s e s e n c a n a p é s o u 
t o a s t s d e p e t i t e d i m e n s i o n e t d e f o r m e s d i v e r s e s . 

F a i r e g r i l l e r c e s c a n a p é s , d e s d e u x c ô t é s , s a n s l e s 
l a i s s e r t r o p c o l o r e r . 

L o r s q u ' i l s s o n t b i e n r e f r o i d i s , l e s m a s q u e r , s u r u n 
c ô t é s e u l e m e n t , a v e c u n b e u r r e c o m p o s é o u n a t u r e l , 
o u a v e c t o u t a u t r e a p p a r e i l s u i v a n t l e g e n r e d u 
c a n a p é . 

G a r n i r l e s c a n a p é s a v e c l e s é l é m e n t s i n d i q u é s ; l e s 
d é c o r e r s e l o n l e s i n d i c a t i o n s f o u r n i e s p l u s l o i n e t l e s 
d r e s s e r s u r p a p i e r d e n t e l l e o u s u r s e r v i e t t e , s u r p l a ­
t e a u o u s u r a s s i e t t e , m é l a n g é s o u s é p a r é m e n t ; 

Deuxièmement : F a i r e g r i l l e r l é g è r e m e n t d e s d e u x 
c ô t é s d e g r a n d e s a b a i s s e s d e p a i n d e m i e , c o u p é e s à 
l ' é p a i s s e u r v o u l u e . L e s m a s q u e r , u n e f o i s r e f r o i d i e s , 
a v e c l e b e u r r e o u a v e c l ' a p p a r e i l p r e s c r i t s . 

G a r n i r a v e c l e s é l é m e n t s i n d i q u é s . D é t a i l l e r e n c a -

P r é p a r a t i o n de d ive r s c a n a p é s : r ad i s , t o m a t e s , c o n c o m b r e s . 

C a n a p é s g a r n i s d'oeufs d u r s e t de h a r i c o t s . 

n a p é s d e f o r m e s d i v e r s e s , à l ' e m p o r t e - p i è c e o u a u 
c o u t e a u . D é c o r e r s u i v a n t i n d i c a t i o n . 

Nota. — C e t t e d e u x i è m e m é t h o d e s ' e m p l o i e s u r ­
t o u t l o r s q u ' o n a u n e g r a n d e q u a n t i t é d e c a n a p é s d u 
m ê m e g e n r e à p r é p a r e r . O n p e u t p r é p a r e r l e s c a n a p é s 
e n e m p l o y a n t , a u l i e u d e p a i n d e m i e , d u p a i n n o i r 
r a s s i s , o u d e l a b r i o c h e c o m m u n e , s a n s s u c r e , c u i t e 
a u t a n t q u e p o s s i b l e d a n s u n m o u l e r e c t a n g u l a i r e . 

E n p l u s d e s f o r m u l e s s p é c i a l e s d o n n é e s c i a p r è s , o n 
p e u t a p p r ê t e r l e s c a n a p é s d ' u n e i n f i n i t é d e m a n i è r e s . 
O n u t i l i s e , p o u r l e s g a r n i r , u n e m u l t i t u d e d ' a r t i c l e s , 
v i a n d e s d i v e r s e s , p o i s s o n s , l é g u m e s , t r u f f e s , c h a m p i ­
g n o n s , e t c . , t o u s c e s a r t i c l e s d é t a i l l é s e n e s c a l o p e s 
m i n c e s , e n f i l e t s , e n s a l p i c o n s , e t c . 

L e s c a n a p é s s o n t d é c o r é s a v e c œ u f s d u r s h a c h é s , 
l e b l a n c e t l e j a u n e s é p a r é m e n t , o u e n t r a n c h e s , 
c â p r e s , c o r n i c h o n s , o l i v e s , b e t t e r a v e , c o n c o m b r e s , 
t r u f f e s , c h a m p i g n o n s , p e r s i l , c e r f e u i l , e s t r a g o n , e t c . 

( O n t r o u v e r a à l e u r o r d r e a l p h a b é t i q u e l e s f o r ­
m u l e s d e t o u s l e s a p p r ê t s c o m p l é m e n t a i r e s d e s c a n a ­
p é s : b e u r r e s c o m p o s é s , a p p a r e i l s s p é c i a u x , p u r é e s , 
e t c . ) . 

C a n a p é s a u x a n c h o i s . — V . A N C H O I S . 

C a n a p é s à l ' a n g u i l l e f u m é e . — P a i n d e m i e ; 
f o r m e r o n d e ; m a s q u e r d e b e u r r e d e m o u t a r d e o u d e 
b e u r r e d e r a i f o r t ; g a r n i r d e m i n c e s e s c a l o p e s r o n d e s 
d ' a n g u i l l e f u m é e ; e n t o u r e r d ' u n d o u b l e c o r d o n d e 
j a u n e d ' œ u f d u r e t d e c i b o u l e t t e h a c h é s s é p a r é m e n t . 

C a n a p é s a r l e q u i n . — P a i n d e m i e ; f o r m e à v o ­
l o n t é ; m a s q u e r d e b e u r r e s c o m p o s é s o u d ' a p p a r e i l s 
d i v e r s ; g a r n i r , p a r b o u q u e t s s é p a r é s , d ' a r t i c l e s d i v e r s 
h a c h é s ( j a u n e e t b l a n c d ' œ u f s d u r s , l a n g u e é c a r l a t e , 
j a m b o n , t r u f f e s , p e r s i l , e t c . ) . E n t o u r e r d ' u n e b o r ­
d u r e m i n c e d e b e u r r e c o m p o s é . 

C e s c a n a p é s p e u v e n t ê t r e g a r n i s d ' é l é m e n t s m é ­
l a n g é s . O n l e s p r é p a r e g é n é r a l e m e n t e n d e r n i e r l i e u , 
c e q u i p e r m e t d ' u t i l i s e r t o u s l e s a r t i c l e s q u i r e s t e n t 
a p r è s l a c o n f e c t i o n d e s c a n a p é s s p é c i a u x . 

C a n a p é s à l ' a u r o r e . — B r i o c h e c o m m u n e s a n s 
s u c r e ; f o r m e r o n d e ; m a s q u e r d e b e u r r e j a u n e ; g a r n i r 
d ' u n e t r a n c h e m i n c e r o n d e d e s a u m o n f u m é ; p l a c e r 
a u m i l i e u u n e r o n d e l l e d e b e t t e r a v e ; s a u p o u d r e r 
d ' u n e p i n c é e d e j a u n e d ' œ u f d u r h a c h é ; e n t o u r e r 
d ' u n e b o r d u r e d e b e u r r e j a u n e . 

C a n a p é s à l a b a y o n n a i s e . — P a i n d e m i e ; f o r m e à 
v o l o n t é ; m a s q u e r d e b e u r r e a u x f i n e s h e r b e s ; g a r n i r 
d e t r a n c h e s t r è s m i n c e s d e j a m b o n d e B a y o n n e . 

C a n a p é s à l a b o r d e l a i s e . — P a i n d e m i e ; f o r m e à 
v o l o n t é ; m a s q u e r d e b e u r r e à l ' é c h a l o t e ; g a r n i r d ' u n 
s a l p i c o n d e c è p e s b l a n c s c u i t s e t d e j a m b o n m a i g r e ; 
e n t o u r e r d ' u n c o r d o n d e b e u r r e a u p i m e n t . 

C a n a p é s a u c a v i a r . — P a i n d e m i e , p a i n n o i r o u 
b r i o c h e o r d i n a i r e s a n s s u c r e ; f o r m e r o n d e ; m a s q u e r 
d e b e u r r e d e c a v i a r o u d e b e u r r e f r a i s ; e n t o u r e r d ' u n e 
b o r d u r e u n p e u h a u t e d e b e u r r e d e c a v i a r ; g a r n i r l e 
c e n t r e a v e c d u c a v i a r f r a i s ; s a u p o u d r e r d ' u n e p i n c é e 
d e c i b o u l e t t e . 

C e s c a n a p é s p e u v e n t a u s s i s e p r é p a r e r a v e c d u 



c a v i a r p r e s s é m a i s , a i n s i f a i t s , i l s s o n t m o i n s s a v o u ­
r e u x . 

C a n a p é s a u c r e s s o n . — P a i n d e m i e ; f o r m e à v o ­
l o n t é ; m a s q u e r d e b e u r r e d e c r e s s o n ; g a r n i r d e f e u i l ­
l e s d e c r e s s o n b l a n c h i e s ; e n t o u r e r d ' u n e b o r d u r e 
d ' œ u f s d u r s h a c h é s . 

C a n a p é s a u x c r e v e t t e s . — P a i n d e m i e ; f o r m e 
r e n d e ; m a s q u e r d e b e u r r e d e c r e v e t t e s ; g a r n i r d e 
q u e u e s d e c r e v e t t e s , g r i s e s o u r o s e s , d i s p o s é e s e n 
r o s a c e ; e n t o u r e r d ' u n e b o r d u r e d e b e u r r e d e c r e ­
v e t t e s , o u d e p e r s i l h a c h é . 

C a n a p é s à l a d a n o i s e . — P a i n n o i r ; f o r m e r e c t a n ­
g u l a i r e ; m a s q u e r d e b e u r r e d e r a i f o r t ; g a r n i r d e l a ­
n i è r e s m i n c e s d e s a u m o n f u m é , a l t e r n é e s a v e c d e s 
f i l e t s d e h a r e n g s ; r e m p l i r l e s i n t e r v a l l e s a v e c d u 
c a v i a r f r a i s ; e n t o u r e r d ' u n e b o r d u r e d e c i b o u l e t t e 
h a c h é e . 

C a n a p é s à l ' é c a r l a t e . — P a i n d e m i e ; f o r m e à v o ­
l o n t é ; m a s q u e r d e b e u r r e d e p i m e n t l é g è r e m e n t r o s é ; 
g a r n i r d ' u n e t r a n c h e m i n c e d e l a n g u e é c a r l a t e o u d e 
l a n g u e é c a r l a t e c o u p é e e n t r è s p e t i t s d é s ; e n t o u r e r 
d ' u n c o r d o n d e b e u r r e d e p i m e n t . 

C a n a p é s a u x é c r e v i s s e s . — C o m m e l e s Canapés 
aux crevettes, a v e c b e u r r e e t q u e u e s d ' é c r e v i s s e s . 

C a n a p é s a u x h a r e n g s . — C o m m e l e s Canapés aux 
anchois, a v e c b e u r r e e t f i l e t s d e h a r e n g s . 

C e s c a n a p é s p e u v e n t ê t r e g a r n i s d e h a r e n g s d e 
d i v e r s g e n r e s ( s a u r s , s a l é s , d e l i c a t e s s , b a l t i q u e , e t c . ) . 

C a n a p é s à l a h o l l a n d a i s e . — P a i n d e m i e ; f o r m e 
à v o l o n t é ; m a s q u e r d e p u r é e d e l a i t a n c e s d e h a r e n g s ; 
g a r n i r d e f i l e t s d e h a r e n g s d r e s s é s e n g r i l l e ; r e m p l i r 
l e s i n t e r v a l l e s d e j a u n e s d ' œ u f s d u r s h a c h é s ; e n t o u r e r 
d ' u n e b o r d u r e d e c i b o u l e t t e h a c h é e . 

C a n a p é s a u h o m a r d . — C o m m e l e s Canapés aux 
crevettes, a v e c b e u r r e e t e s c a l o p e s d e h o m a r d o u 
h o m a r d d é t a i l l é e n d é s . 

C a n a p é s L a g u i p i è r e . — B r i o c h e c o m m u n e s a n s 
s u c r e ; f o r m e d e l o s a n g e ; m a s q u e r d e b e u r r e d e t r u f ­
f e s ; g a r n i r d ' u n e r o n d e l l e m i n c e d e b l a n c d e v o l a i l l e ; 
d é c o r e r l e s p o i n t e s d u l o s a n g e a v e c d e l a l a n g u e 
é c a r l a t e e t d e l a t r u f f e , h a c h é e s s é p a r é m e n t ; e n t o u r e r 
d ' u n c o r d o n d e b e u r r e j a u n e . 

C a n a p é s d e l a n g o u s t e . — C o m m e l e s Canapés aux 
crevettes, a v e c b e u r r e e t e s c a l o p e s d e l a n g o u s t e o u 
l a n g o u s t e d é t a i l l é e e n d é s . 

C a n a p é s à l a l i v o n i e n n e . — P a i n n o i r ; f o r m e r e c ­
t a n g u l a i r e ; m a s q u e r d e b e u r r e d e r a i f o r t ; g a r n i r d e 
m i n c e s l a n i è r e s d e f i l e t s d e h a r e n g s a l t e r n é e s a v e c 
d e s b a n d e s f i n e s d e p o m m e s r e i n e t t e ; b a d i g e o n n e r 
l é g è r e m e n t d ' h u i l e ; e n t o u r e r d ' u n e b o r d u r e d e c i b o u ­
l e t t e h a c h é e . 

C a n a p é s M o n s e l e t . — P a i n d e m i e ; f o r m e o v a l e ; 
m a s q u e r d e b e u r r e j a u n e ; g a r n i r d ' u n e b o r d u r e d e 
r o n d e l l e s m i n c e s d e b l a n c d e v o l a i l l e e t d e l a n g u e 
é c a r l a t e a l t e r n é e s ; r e m p l i r l e c e n t r e a v e c u n s a l ­
p i c ó n d e t r u f f e s ; e n t o u r e r d ' u n c o r d o n d e b e u r r e 
j a u n e . 

C a n a p é s M o n t - B r y . — B r i o c h e c o m m u n e s a n s 
s u c r e ; f o r m e r e c t a n g u l a i r e . T a r t i n e r d e b e u r r e d e 
h a r e n g ; g a r n i r d e f i l e t s d e h a r e n g s a l t e r n é s , p a r 
b a n d e s r é g u l i è r e s , a v e c d e s b e t t e r a v e s e t d e s c o r n i ­
c h o n s c o u p é s d e f a ç o n s e m b l a b l e ; e n t o u r e r d ' u n e 
b o r d u r e d e j a u n e s d ' œ u f s d u r s h a c h é s . 

C a n a p é s à l a m o s c o v i t e . — P a i n n o i r ; f o r m e c a r r é e ; 
m a s q u e r d e b e u r r e d e r a i f o r t ; e n t o u r e r d ' u n c o r d o n 
d e b e u r r e d e c o r a i l ; r e m p l i r l e c e n t r e a v e c d u c a v i a r 
f r a i s ; d é c o r e r d e q u e u e s d e c r e v e t t e s r o s e s d i s p o s é e s 
e n r o s a c e . 

C a n a p é s à l a n a n t a i s e . — P a i n d e m i e ; f o r m e d e 
p o i s s o n ; m a s q u e r d e b e u r r e d e s a r d i n e ; g a r n i r d e 
f i l e t s d e s a r d i n e s à l ' h u i l e b i e n p a r é s ; d é c o r e r a u 
c o r n e t a v e c d u b e u r r e d e s a r d i n e , d e f a ç o n à r e f o r m e r 
l e p o i s s o n . 

C a n a p é s N i n o n . — P a i n d e m i e ; f o r m e o v a l e ; m a s ­
q u e r d e b e u r r e p r i n t a n i e r ; g a r n i r d ' u n e b o r d u r e d e 
p e t i t e s r o n d e l l e s m i n c e s d e b l a n c d e v o l a i l l e , a l t e r ­

n é e s a v e c d e s r o n d e l l e s d e t r u f f e s ; r e m p l i r l e c e n t r e 
d e j a m b o n m a i g r e c o u p é e n t r è s p e t i t s d é s . 

C a n a p é s à l a p a r i s i e n n e . — P a i n d e m i e ; f o r m e 
r e c t a n g u l a i r e ; m a s q u e r d e b e u r r e d e c e r f e u i l ; g a r n i r 
d ' u n e t r è s p e t i t e e s c a l o p e m i n c e d e b l a n c d e v o l a i l l e 
n a p p é e à l a m a y o n n a i s e c o l l é e e t d é c o r é e d e t r u f f e s e t 
f e u i l l e s d ' e s t r a g o n ; e n t o u r e r d ' u n e b o r d u r e d e g e l é e 
h a c h é e . 

C a n a p é s à l a p r i n t a n i è r e . — P a i n d e m i e ; f o r m e 
r o n d e ; m a s q u e r d e b e u r r e d e M o n t p e l l i e r ; g a r n i r d e 
f e u i l l e s d e c r e s s o n a l t e r n é e s a v e c d e m i n c e s r o n d e l l e s 
d e r o u g e d e c a r o t t e , c u i t e s a u c o n s o m m é ; n a p p e r 
d ' u n e c o u c h e m i n c e d e g e l é e d e v i a n d e ; e n t o u r e r 
d ' u n e b o r d u r e d e j a u n e s d ' œ u f s d u r s h a c h é s . 

C a n a p é s à l a r e i n e . — B r i o c h e c o m m u n e s a n s s u c r e ; 
f o r m e r o n d e ; m a s q u e r d e b e u r r e d e t r u f f e s ; g a r n i r 
d ' u n s a l p i c o n d e b l a n c d e v o l a i l l e ; d é c o r e r d ' u n e p a s ­
t i l l e d e t r u f f e s ; e n t o u r e r d ' u n c o r d o n d e b e u r r e j a u n e . 

C a n a p é s à l a r u s s e . — P a i n d e m i e ; f o r m e à v o ­
l o n t é ; m a s q u e r d e b e u r r e a u x f i n e s h e r b e s ; e n t o u r e r 
d ' u n c o r d o n d e b e u r r e j a u n e ; r e m p l i r l e c e n t r e 
a v e c d e l a s a l a d e r u s s e ; d é c o r e r d e t r u f f e s ; n a p p e r 
d ' u n e c o u c h e m i n c e d e g e l é e . 

C a n a p é s à l a V é r o n . — P a i n n o i r ; f o r m e c a r r é e ; 
m a s q u e r d e b e u r r e d e r a i f o r t ; g a r n i r d e t r a n c h e s 
m i n c e s d e j a m b o n d e B a y o n n e ; e n t o u r e r d ' u n e b o r ­
d u r e c o m p o s é e , p a r m o i t i é , d e j a u n e s d ' œ u f s d u r s e t 
d e p e r s i l h a c h é s . 

C a n a p é s à l a y o r k a i s e . — P a i n d e m i e ; f o r m e à 
v o l o n t é ; m a s q u e r d e b e u r r e a u x f i n e s h e r b e s ; g a r n i r 
d e t r a n c h e s m i n c e s d e j a m b o n d ' Y o r k ; e n t o u r e r d ' u n e 
b o r d u r e d e p e r s i l h a c h é . 

C a r o l i n e s d i v e r s e s . — E c l a i r s e n p â t e à c h o u 
s a n s s u c r e , c o u c h é s d e t r è s p e t i t e d i m e n s i o n . C e s 
é c l a i r s , g a r n i s à v o l o n t é a v e c d e s a p p a r e i l s d i v e r s t e l s 
q u e m o u s s e s o u p u r é e s d e c r e v e t t e s , d ' é c r e v i s s e s , d e 
f o i e g r a s , d e h o m a r d , d e g i b i e r , d e l a n g o u s t e , d e s a u ­
m o n , d e s o l e , d e v o l a i l l e , e t c . , s o n t n a p p é s d ' u n e 
s a u c e c h a u d - f r o i d e n r a p p o r t a v e c l ' é l é m e n t d e b a s e 
e t l u s t r é s à l a g e l é e . D r e s s e r s u r p a p i e r d e n t e l l e . 

O n p e u t a u s s i f o u r r e r l e s é c l a i r s c a r o l i n e s a v e c d e s 
s a l p i c o n s d i v e r s l i é s à l a s a u c e c h a u d - f r o i d , à l a 
m a y o n n a i s e o u à l a g e l é e . O n p e u t e n f i n l e s g a r n i r 
a v e c d u c a v i a r f r a i s . 

L a g a r n i t u r e i n t é r i e u r e d o i t t o u j o u r s ê t r e r a p p e l é e 
d a n s l a d é n o m i n a t i o n . O n d i r a p a r c o n s é q u e n t : 
Caroline a u f o i e g r a s , a u s a u m o n , a u c a v i a r , e t c . 

C a s s o l e t t e s d i v e r s e s . — G a r n i r a v e c a p p a r e i l s d i ­
v e r s : m o u s s e , p u r é e , s a l p i c o n , e t c . , d e t r è s p e t i t e s 
c a s s o l e t t e s e n a r g e n t , e n c r i s t a l o u e n p o r c e l a i n e . 
M o n t e r c e t a p p a r e i l e n d ô m e l é g è r e m e n t b o m b é . 

D é c o r e r à v o l o n t é a v e c d e s d é t a i l s e n t r u f f e s o u 
a u t r e s é l é m e n t s e n r a p p o r t a v e c l a g a r n i t u r e d e l a 
c a s s o l e t t e . L u s t r e r à l a g e l é e . F a i r e b i e n r e f r o i d i r 
s u r g l a c e . D r e s s e r s u r s e r v i e t t e . 

C a v i a r ( P r o d u i t c o m m e r c i a l r u s s e ) . — S o u s c e n o m , 
o n d é s i g n e s u r t o u t l e c a v i a r f r a i s o b t e n u a v e c l e s 
œ u f s d e s t e r l e t o u d ' e s t u r g e o n l é g è r e m e n t s a l é s . 

E n R u s s i e , o n p r é p a r e d e l a m ê m e m a n i è r e l e s 
œ u f s d e d i v e r s p o i s s o n s , t e l s q u e s o u d a c , t r u i t e , s a u ­
m o n , p e r c h e , b r o c h e t , s i g u i . T o u s c e s c a v i a r s s o n t 
i n f é r i e u r s c o m m e q u a l i t é à c e l u i p r é p a r é a v e c l e s 
œ u f s d u s t e r l e t . 

O n t r o u v e a u s s i d a n s l e c o m m e r c e d e s c a v i a r s p r e s ­
s é s e t s a l é s . C e s p r o d u i t s n e s o n t q u e d e s s u c c é d a n é s 
d u v é r i t a b l e c a v i a r e t s o n t p e u e s t i m é s d e s a m a t e u r s . 

L e c a v i a r f r a i s s e s e r t d a n s l a b o î t e d ' o r i g i n e , i n ­
c r u s t é e d a n s d e l a g l a c e p i l é e o u d a n s d e s u s t e n s i l e s 
s p é c i a u x q u i d o i v e n t a u s s i ê t r e c e r n é s d a n s l a g l a c e . 

I l c o n v i e n t d e l e m a n i p u l e r a v e c d é l i c a t e s s e e t , p o u r 
l e s e r v i r , o n n e d o i t l e p r e n d r e q u ' a v e c d e s c u i l l e r s 
s p é c i a l e s e n c r i s t a l o u e n I v o i r e . 

L e c a v i a r f r a i s e s t o r d i n a i r e m e n t a c c o m p a g n é d e 
t r a n c h e s m i n c e s d e p a i n d e s e i g l e l é g è r e m e n t b e u r ­
r é e s o u d e b l i n i s . V . c e m o t . 

O n s e r t e n m ê m e t e m p s d e l a c i b o u l e t t e h a c h é e e t 
d u c i t r o n q u e l e s c o n v i v e s a j o u t e n t à l e u r gré. 

B a r q u e t t e s o u t a r t e l e t t e s a u c a v i a r . — G a r n i r d e 



P r é p a r a t i o n des t r o n ç o n s de concombre p o u r fa i re 
des c o n c o m b r e s f a rc i s à la p r i n t a n i è r e . 

c a v i a r f r a i s d e s c r o û t e s à b a r q u e t t e s o u à t a r t e l e t t e s 
d e p e t i t e d i m e n s i o n . D r e s s e r s u r p a p i e r d e n t e l l e . 

P e t i t e s b r i o c h e s a u c a v i a r . — G a r n i r d e c a v i a r 
f r a i s d e t r è s p e t i t e s b r i o c h e s à t ê t e ( e n p â t e s a n s 
s u c r e ) é v i d é e s . D r e s s e r s u r p a p i e r d e n t e l l e . 

C é l e r i à l a g r e c q u e . — P a r e r l e s c é l e r i s e t l e s l a v e r . 
D i v i s e r l e s c œ u r s e n q u a r t i e r s ; l e s p r é p a r e r a i n s i 
q u ' i l e s t d i t p o u r l e s Artichauts à la grecque. 

C è p e s m a r i n e s . — C h o i s i r d e s c è p e s t r è s p e t i t s , 
e t , a u t a n t q u e p o s s i b l e , b l a n c s e t f e r m e s . L e s b l a n ­
c h i r 4 m i n u t e s d a n s d e l ' e a u b o u i l l a n t e s a l é e . L e s 
é g o u t t e r e t é p o n g e r . L e s m e t t r e d a n s u n e t e r r i n e e t 
l e s c o u v r i r d ' u n e m a r i n a d e b o u i l l a n t e p r é p a r é e a i n s i : 

Pour un kilo de cèpes : F a i r e b o u i l l i r e n s e m b l e 
p e n d a n t 1 0 m i n u t e s , 5 d é c i l i t r e s d e v i n a i g r e , u n d é ­
c i l i t r e e t d e m i d ' h u i l e , 3 g o u s s e s d ' a i l b r o y é e s , u n 
b o u q u e t g a r n i , c o m p o s é d e 2 r a c i n e s d e p e r s i l , u n e 
d e m i - f e u i l l e d e l a u r i e r , u n e b r a n c h e d e t h y m e t u n e 
b r a n c h e d e f e n o u i l , u n e p e t i t e c u i l l e r é e d e c o r i a n d r e 
e t 6 à 8 g r a i n s de g r o s p o i v r e . 

L a i s s e r m a c é r e r l e s c è p e s d a n s c e t t e m a r i n a d e p e n ­
d a n t 4 à 5 j o u r s . S e r v i r e n r a v i e r s . 

L e s c è p e s m a r i n e s p e u v e n t ê t r e m i s e n c o n s e r v e ; 1 1 
su f f i r a , a p r è s q u ' o n a u r a p r o c é d é a i n s i q u ' i l e s t d i t 
c i - d e s s u s , d e l e s m e t t r e e n b o î t e s o u e n f l a c o n s , a v e c 
l e u r m a r i n a d e . S o u d e r l e s b o î t e s , o u f e r m e r l e s 
f l a c o n s . D o n n e r 3 5 m i n u t e s d ' é b u l l i t i o n , p o u r l e s 
b o î t e s d ' u n l i t r e , e t 2 5 m i n u t e s p o u r c e l l e s d ' u n d e m i -
l i t r e . 

C e r i s e s à l ' a l l e m a n d e ( P r o d u i t c o m m e r c i a l ) . — 
C e r i s e s c o n f i t e s a u v i n a i g r e a d d i t i o n n é d e c a s s o n a d e , 
f o r t e m e n t a r o m a t i s é . D r e s s e r e n r a v i e r a v e c m a r i ­
n a d e o u s e r v i r e n b o c a l d ' o r i g i n e . 

C e r n e a u x a u v e r j u s . — E p l u c h e r d e s n o i x f r a î c h e s , 
s a n s b r i s e r l e s l o b e s . L e s p l o n g e r a u f u r e t à m e s u r e 
d a n s d e l ' e a u f r o i d e . L e s 
d r e s s e r e n r a v i e r , l e s a r r o ­
s e r d e q u e l q u e s c u i l l e r é e s 
d e v e r j u s e t p a r s e m e r d e 
g r o s se l e t d e c e r f e u i l 
h a c h é . 

C e r v e l a s . — L e s c e r v e ­
l a s d e q u a l i t é s d i v e r s e s 
s o n t p r é a l a b l e m e n t c u i t s 
e t r e f r o i d i s . L e s d é t a i l l e r 
e n s u i t e e n t r a n c h e s m i n ­
c e s e t l e s s e r v i r c o m m e l e 
s a u c i s s o n . 

C h a m p i g n o n s m a r i n e s . 
— S e p r é p a r e n t c o m m e 
l e s Cèpes marines. 

C h o u r o u g e . — C i s e l e r 
e n j u l i e n n e f i n e u n 
c h o u r o u g e d e g r o s s e u r 

S a l a d e de c r eve t t e s n a p p é e de m a y o n n a i s e , a c c o m p a g n é e 
d ' œ u f s d u r s e t de l a i t u e . 

m o y e n n e , p a r é e t l a v é . M e t t r e d a n s u n e t e r r i n e , a r r o ­
s e r d e 3 d é c i l i t r e s d e v i n a i g r e b o u i l l a n t . M é l a n g e r e t 
l a i s s e r m a c é r e r p e n d a n t 5 h e u r e s . E g o u t t e r e t a s s a i ­
s o n n e r d ' h u i l e , d e s e l e t d e p o i v r e . 

O n p e u t f a i r e b l a n c h i r l e c h o u r o u g e a v a n t d e l e 
m e t t r e à m a c é r e r d a n s l e v i n a i g r e . 

C h o u x v e r t s . — P r o c é d e r c o m m e p o u r l e s c h o u x 
r o u g e s . 

C o n c o m b r e s f a r c i s à l a p r i n t a n i è r e . — D é t a i l l e r 
u n g r o s c o n c o m b r e e n t r o n ç o n s r é g u l i e r s . P a i r e b l a n ­
c h i r c e s t r o n ç o n s d e c o n c o m b r e à l ' e a u s a l é e . L e s 
é g o u t t e r , l e s é p o n g e r , l e s c r e u s e r e n f o r m e d e c a s s o ­
l e t t e . L e s r e m p l i r d ' u n e s a l a d e d e l é g u m e s ( c a r o t t e s , 
n a v e t s , h a r i c o t s v e r t s e n d é s e t p e t i t s p o i s ) , l i é e d e 
m a y o n n a i s e s e r r é e . 

D r e s s e r l e s c o n c o m b r e s s u r u n p l a t à h o r s - d ' œ u v r e . 
L e s a r r o s e r d ' h u i l e e t d e v i n a i g r e . 

C o n c o m b r e s à l a g r e c q u e . — T o u r n e r l e s c o n ­
c o m b r e s e n g o u s s e s e t p r o c é d e r a i n s i q u ' i l e s t d i t 
p o u r l e s Artichauts à la grecque, m a i s en l a i s s a n t 
c u i r e d e 1 0 à 1 2 m i n u t e s s e u l e m e n t . 

C o n c o m b r e s e n s a l a d e . — E p l u c h e r l e s c o n ­
c o m b r e s , l e s p a r t a g e r d a n s l e s e n s d e l a l o n g u e u r e t 
l e s é m i n c e r f i n e m e n t . 

L e s é t a l e r s u r u n l i n g e , l e s s a u p o u d r e r d e s e l f i n e t 
l e s l a i s s e r d é g o r g e r p e n d a n t 3 0 m i n u t e s . E g o u t t e r , 
é p o n g e r e t a s s a i s o n n e r d ' h u i l e , v i n a i g r e , p o i v r e , p e r ­
s i l e t c e r f e u i l h a c h é s . 

C r e v e t t e s . — S e s e r v e n t a u n a t u r e l e n r a v i e r . 

C h o u x rouges e t c h o u x v e r t s s u r u n m ê m e rav ie r . 

S a l a d e d e c r e v e t t e s . — R e c o u v r i r d e s q u e u e s d e 
c r e v e t t e s d é c o r t i q u é e s d e m a y o n n a i s e , a p r è s l e s a v o i r 
d i s p o s é e s d a n s u n e c o u p e e n v e r r e b a s s e ; g a r n i r l e 
p o u r t o u r d e l a c o u p e d e f e u i l l e s d e l a i t u e s ; d é c o r e r 
l e c e n t r e a v e c d e s r o n d e l l e s d ' œ u f s d u r s . 

É c l a i r s d i v e r s . — V . C A R O L I N E S D I V E R S E S . 

E c l a i r s à l a K a r o l y . — 
F o u r r e r d e s é c l a i r s c a r o l i ­
n e s d ' u n e p u r é e d e g i b i e r . 
L e s n a p p e r a v e c d e l a 
s a u c e c h a u d - f r o i d b r u n e 
e t l u s t r e r à l a g e l é e . D r e s ­
s e r s u r p a p i e r d e n t e l l e . 

E p e r l a n s m a r i n e s . — 
N e t t o y e r e t e s s u y e r 2 4 
b e a u x é p e r l a n s . L e s r o u ­
l e r d a n s l a f a r i n e e t l e s 
f a i r e c o l o r e r r a p i d e m e n t , 
d e s d e u x c ô t é s , d a n s d e 
l ' h u i l e b r û l a n t e . L e s 
a s s a i s o n n e r . 

L e s é g o u t t e r ; l e s r a n ­
g e r d a n s u n p l a t c r e u x ; 
l e s p a r s e m e r d e r o n d e l l e s 
d ' o i g n o n s b l a n c h i e s , d e 



t h y m , d e l a u r i e r , d e g r a i n s d e p o i v r e e t d e c l o u s d e 
g i r o f l e . C o u v r i r a v e c d u v i n a i g r e r é d u i t f r o i d . L a i s s e r 
m a c é r e r 1 2 h e u r e s . D r e s s e r e n r a v i e r . 

E s c a b e c h e d e p o i s s o n s d i v e r s ( C u i s i n e e s p a ­
g n o l e ) . — F a r i n e r d e s p o i s s o n s , n e t t o y é s e t e s s u y é s 
( é p e r l a n s , m a q u e r e a u x , m e r l a n s , r o u g e t s , e t c . ) ; l e s 
f a i r e c o l o r e r d e s d e u x c ô t é s à l ' h u i l e . L e s r a n g e r d a n s 
u n p l a t c r e u x e t l e s a r r o s e r a v e c l e c o u r t - b o u i l l o n 
s u i v a n t , v e r s é b o u i l l a n t : 

F a i r e c h a u f f e r , j u s q u ' à c e q u ' e l l e f u m e , l ' h u i l e o ù 
o n t é t é f r i t s l e s p o i s s o n s ; a j o u t e r , p o u r 2 d é c i l i t r e s 
e t d e m i d ' h u i l e , 5 g o u s s e s d ' a i l n o n é p l u c h é e s , u n 
o i g n o n m o y e n e t u n e c a r o t t e m o y e n n e c o u p é s e n 
r o n d e l l e s m i n c e s . F a i r e f r i r e p e n d a n t q u e l q u e s i n s ­
t a n t s ; m o u i l l e r d ' u n d é c i l i t r e e t d e m i d e v i n a i g r e e t 
d ' u n d e m i - d é c i l i t r e d ' e a u ; a j o u t e r u n b r i n d e t h y m , 
u n e d e m i - f e u i l l e d e l a u r i e r , u n e b r a n c h e d e p e r s i l e t 
3 p i m e n t s ; a s s a i s o n n e r e t l a i s s e r c u i r e 1 0 à 1 2 m i ­
n u t e s . 

L a i s s e r m a c é r e r l e s p o i s s o n s d a n s c e t t e m a r i n a d e 
p e n d a n t 2 4 h e u r e s . S e r v i r f r o i d e n a r r o s a n t a v e c l a 
m a r i n a d e . 

E s c a l o p e s o u p a p i l l o t e s d e m o r u e à l ' i n d i e n n e . 
— D é t a i l l e r e n m i n c e s e t é t r o i t e s e s c a l o p e s 2 5 0 g r a m ­
m e s d e f i l e t s d e m o r u e d e s s a l é s l o n g u e m e n t . E p o n g e r 
c e s t r a n c h e s d e m o r u e , l e s f a r i n e r l é g è r e m e n t e t l e s 
f a i r e c u i r e v i v e m e n t d a n s d e l ' h u i l e b r û l a n t e . 

L e s r e t i r e r d u s a u t o i r ; m e t t r e d a n s l e s a u t o i r 2 c u i l ­
l e r é e s d ' o i g n o n h a c h é f i n e m e n t , f a i r e r e v e n i r c e t 
o i g n o n ; s a u p o u d r e r d ' u n e c u i l l e r é e d e c a r r y ; m o u i l ­
l e r d ' u n d é c i l i t r e e t d e m i d e v i n b l a n c e t d ' u n f i l e t d e 
j u s d e c i t r o n ; a j o u t e r u n p e u d ' a i l é c r a s é . F a i r e b o u i l ­
l i r c e c o u r t - b o u i l l o n p e n d a n t q u e l q u e s i n s t a n t s . 
M e t t r e l e s e s c a l o p e s d e m o r u e d e d a n s . D o n n e r u n 
b o u i l l o n ; c o u v r i r . R e t i r e r d u f e u . 

L a i s s e r r e f r o i d i r ; d r e s s e r e n r a v i e r ; e n t o u r e r d e 
d e m i - t r a n c h e s d e c i t r o n c a n n e l é e s . 

F a n c h o n n e t t e s . • — V . B O U C H É E S F A N C H O N N E T T E S . 

F e n o u i l b u l b e u x o u t u b é r e u x . — P a r e r e t l a v e r l e s 
p i e d s d e f e n o u i l ; l e s d i v i s e r p a r m o i t i é s o u p a r q u a r ­
t i e r s e t l e s s e r v i r a u n a t u r e l a v e c s a u c e v i n a i g r e t t e à 
p a r t . 

F e n o u i l b u l b e u x à l a g r e c q u e . — D i v i s e r p a r m o i ­
t i é s o u p a r q u a r t i e r s e t p r o c é d e r a i n s i q u ' i l e s t d i t 
p o u r l e s Artichauts à la grecque. 

F i g u e s f r a î c h e s . — S e r v i r a u n a t u r e l . D r e s s e r l e s 
f i g u e s s u r f e u i l l e s d e v i g n e , o u c e q u i e s t m i e u x , s u r 
p e t i t e s f e u i l l e s d e f i g u i e r . 

F i l e t d ' A n v e r s . — P r o d u i t c o m m e r c i a l . D é t a i l l e r 
e n t r a n c h e s t r è s m i n c e s ; d r e s s e r e n r a v i e r , à p l a t o u 
e n c o r n e t , c o m m e l e j a m b o n c r u . 

F r u i t s d e m e r . — C o q u i l l a g e s d e d i v e r s g e n r e s s e r ­
v i s c r u s . 

G r e n o u i l l e s . — O n s e r e p o r t e r a a u m o t G R E N O U I L L E 
p o u r l e m o d e g é n é r a l d e p r é p a r a t i o n . 

G r e n o u i l l e s à l a g r e c q u e . — P o c h e r l e s c u i s s e s d e 
g r e n o u i l l e s d a n s u n c o u r t - b o u i l l o n à l a g r e c q u e . 

L e s l a i s s e r r e f r o i d i r d a n s l e u r c u i s s o n . 
D r e s s e r e n r a v i e r o u e n c o u p e e n v e r r e ; g a r n i r d e 

r o n d e l l e s d e c i t r o n é p l u c h é e s à vif . 

G r e n o u i l l e s à l a p a r i s i e n n e . — P o c h e r l e s c u i s s e s 
d e g r e n o u i l l e s d a n s d u v i n b l a n c a d d i t i o n n é d ' u n f i l e t 
d e j u s d e c i t r o n , a s s a i s o n n é d e s e l e t d e p o i v r e . 

L e s é g o u t t e r ; l e s é p o n g e r . L e s n a p p e r d e m a y o n ­
n a i s e c o l l é e . 

L e s d r e s s e r e n r a v i e r s u r u n e s a l a d e d e p o m m e s 
d e t e r r e ( c o u p é e s e n d é s ) . G a r n i r l e t o u r d u r a v i e r 
a v e c d e s j a u n e s e t d e s b l a n c s d ' o e u f s d u r s , h a c h é s 
s é p a r é m e n t , e t d u p e r s i l h a c h é . 

G r e n o u i l l e s a u x p i m e n t s d o u x . — P o c h e r l e s g r e ­
n o u i l l e s a i n s i q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s ; a j o u t e r u n e j u ­
l i e n n e d e p i m e n t s d o u x , r o u g e s e t v e r t s , p e l é s e t 
b l a n c h i s . A c i d u l e r l a c u i s s o n a v e c v i n a i g r e o u j u s d e 
c i t r o n e t , a u d e r n i e r m o m e n t , a j o u t e r u n f i l e t d ' h u i l e . 

F a i r e r e f r o i d i r ; d r e s s e r e n r a v i e r o u e n c o u p e d e 
c r i s t a l . 

G r e n o u i l l e s à l a v i n a i g r e t t e . — • P o c h e r l e s g r e -

n o u i l l e s a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e s Grenouilles à l a 
parisienne. 

L e s e g o u t t e r , l e s a s s a i s o n n e r a v e c h u i l e , v i n a i g r e 
p o i v r e , s e l , p e r s i l h a c h é e t l a c u i s s o n r é d u i t e . D r e s s e r 
e n r a v i e r , e n c o u p e d e c r i s t a l o u e n s a l a d i e r . 

H a r e n g s . — L e s h a r e n g s f r a i s , l e s f i l e t s d e h a r e n g s 
c o n s e r v é s o u s a l é s , l e s h a r e n g s s a u r s p e u v e n t s e r v i r à 
p r é p a r e r d i v e r s h o r s - d ' œ u v r e . 

H a r e n g s d e l a B a l t i q u e ( P r o d u i t c o m m e r c i a l ) . 
D r e s s e r e n r a v i e r o u s e r v i r e n b o î t e d ' o r i g i n e . 

H a r e n g s d e l i c a t e s s ( P r o d u i t c o m m e r c i a l ) . — D r e s ­
s e r e n r a v i e r o u s e r v i r e n b o î t e d ' o r i g i n e . 

F i l e t s d e h a r e n g s s a u r s . — L e v e r l e s f i l e t s d e s 
h a r e n g s s a u r s , l e s d é p o u i l l e r e t l e s d e s s a l e r a u l a i t o u 
à l ' e a u . E g o u t t e r , é p o n g e r , r a n g e r e n t e r r i n e , e n p a r ­
s e m a n t d e r o n d e l l e s d ' o i g n o n b l a n c h i e s , d e t h y m , d e 
l a u r i e r e t d e c l o u s d e g i r o f l e . C o u v r i r d ' h u i l e ; c o n ­
s e r v e r a u f r a i s . 

D r e s s e r e n r a v i e r ; g a r n i r d ' œ u f s d u r s , p e r s i l h a c h é s 
e t r o n d e l l e s d e c i t r o n c a n n e l é . 

R E M A R Q U E . — L e s f i l e t s d e h a r e n g s s a u r s p r é p a r é s 
a i n s i p e u v e n t ê t r e a s s a i s o n n é s à l a m a y o n n a i s e . O n 
p e u t a u s s i l e s e m p l o y e r p o u f g a r n i r d e s c a n a p é s . 

L e s l a i t a n c e s e t l e s œ u f s s o n t m i s é g a l e m e n t à 
m a c é r e r d a n s l ' h u i l e e t s o n t d r e s s é s a v e c l e s f i l e t s . 

O n t r o u v e d a n s l e c o m m e r c e d e s f i l e t s d e h a r e n g s 
s a u r s t o u t p r é p a r é s . 

F i l e t s d e h a r e n g s m a r i n e s . ( P r o d u i t c o m m e r c i a l 
n o r v é g i e n ) . — D r e s s e r e n r a v i e r o u s e r v i r e n b o î t e 
d ' o r i g i n e . 

F i l e t s d e h a r e n g s s a l é s . — L e v e r l e s f i l e t s d e 
6 h a r e n g s s a l é s ; l e s d é p o u i l l e r , l e s d e s s a l e r a u l a i t o u 
à l ' e a u . L e s e g o u t t e r , l e s é p o n g e r , l e s r a n g e r e n t e r ­
r i n e e n l e s p a r s e m a n t d e r o n d e l l e s d ' o i g n o n s b l a n ­
c h i e s , d e t h y m , d e l a u r i e r e t d e c l o u s d e g i r o f l e . 

A r r o s e r d e 2 d é c i l i t r e s d e v i n a i g r e b o u i l l a n t ; l a i s s e r 
m a c é r e r p e n d a n t 5 h e u r e s . C o u v r i r a v e c d e l ' h u i l e e t 
c o n s e r v e r a u f r a i s . D r e s s e r e n r a v i e r ; g a r n i r d e c â p r e s , 
c o r n i c h o n s e t c i t r o n . 

O n p e u t a u s s i p r é p a r e r c e s f i l e t s d e h a r e n g s a u 
c o u r t - b o u i l l o n . O n p e u t l e s a s s a i s o n n e r à l a m a y o n ­
n a i s e . O n p e u t e n f i n l e s u t i l i s e r , u n e f o i s b i e n é p o n ­
g é s , p o u r g a r n i r l e s c a n a p é s . 

H a r e n g s f r a i s m a r i n e s . — D i v i s e r 6 h a r e n g s l a i t e s , 
c h a c u n e n 4 t r o n ç o n s . R a n g e r d a n s u n s a u t o i r b e u r r é 
o u h u i l é . C o u v r i r a v e c u n c o u r t - b o u i l l o n a u v i n 
b l a n c p r é a l a b l e m e n t p r é p a r é . F a i r e p a r t i r e n p l e i n f e u 
e t a c h e v e r d e c u i r e à c o u v e r t d e 1 0 à 1 2 m i n u t e s . 
D é b a r r a s s e r e n t e r r i n e , a v e c l a c u i s s o n ; l a i s s e r r e ­
f r o i d i r a v a n t d e s e r v i r . 

D r e s s e r e n r a v i e r ; a r r o s e r a v e c l a c u i s s o n e t d é ­
c o r e r a v e c l e s l é g u m e s d u c o u r t - b o u i l l o n e t d e s r o n ­
d e l l e s m i n c e s d e c i t r o n c a n n e l é e s . 

L e s h a r e n g s p e u v e n t a u s s i ê t r e p r é p a r é s e n t i e r s . 

H a r e n g s f u m é s à l a r u s s e . — L e v e r l e s f i l e t s d e 
6 h a r e n g s f u m é s , l e s d é p o u i l l e r , l e s d é t a i l l e r t r a n s v e r ­
s a l e m e n t e n m i n c e s e s c a l o p e s ; l e s d r e s s e r e n r a v i e r e n 
l e s r e f o r m a n t e t e n m e t t a n t e n t r e c h a q u e t r a n c h e 
u n e r o n d e l l e d e p o m m e s d e t e r r e c u i t e s . A s s a i s o n n e r 
d e q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e s a u c e v i n a i g r e t t e a d d i t i o n ­
n é e d e c e r f e u i l , e s t r a g o n , f e n o u i l e t é c h a l o t e h a c h é s . 

H a r e n g s à l a l i v o n i e n n e . — L e v e r l e s f i l e t s d e g r o s 
h a r e n g s f u m é s ; l e s é p l u c h e r , l e s p a r e r e t l e s c o u p e r 
e n d é s , r é s e r v e r l e s t ê t e s e t l e s q u e u e s . 

A j o u t e r u n e q u a n t i t é é g a l e d e p o m m e s d e t e r r e 
c u i t e s , e t d e p o m m e s r e i n e t t e c o u p é e s e n d é s , d e 
m ê m e d i m e n s i o n . 

A s s a i s o n n e r d ' h u i l e , d e v i n a i g r e e t d e p o i v r e , a j o u t e r 
d u p e r s i l , d u c e r f e u i l , d e l ' e s t r a g o n e t d u f e n o u i l 
h a c h é s . M é l a n g e r . 

D r e s s e r e n r a v i e r e n r e f o r m a n t l e s h a r e n g s e t 
r a j u s t e r l e s t ê t e s e t l e s q u e u e s r é s e r v é e s . 

H a r e n g s à l a p o r t u g a i s e . — C u i r e l e s h a r e n g s d i ­
v i s é s e n t r o n ç o n s d a n s 2 d é c i l i t r e s d e f o n d u e d e t o ­
m a t e s . T e r m i n e r c o m m e c i - d e s s u s . 

H a r e n g s à l a r u s s e . — A u t r e d é n o m i n a t i o n d e s 
h a r e n g s m a r i n e s . 



H u î t r e s . — L e s h u î t r e s s o n t l e p l u s s o u v e n t c o n ­
s o m m é e s c r u e s (V. H U Î T R E ) . C e p e n d a n t , i l e s t u n c e r ­
t a i n n o m b r e d e r e c e t t e s q u i p e r m e t t e n t d e l e s a c c o m ­
m o d e r e t d e l e s s e r v i r c o m m e h o r s - d ' œ u v r e i r o i d s . 
C i t o n s p a r m i e l l e s : l e s Huîtres à l'andalouse, en 
barquettes, au caviar, du gastronome, marinées. 

V . H U Î T R E S . 

J a m b o n s d e B a y o n n e , d e P a r m e , d e W e s t p h a l i e , 
d ' A r d e n n e s , d e T o u l o u s e . — D é t a i l l e r l e j a m b o n à 
c r u e n t r a n c h e s t r è s m i n c e s ; d r e s s e r e n r a v i e r , l e s 
t r a n c h e s à p l a t , o u r o u l é e s e n c o r n e t s ; g a r n i r d e p e r s i l 

f r a i s . 

K i l k i s o u a n c h o i s d e N o r v è g e ( P r o d u i t c o m m e r ­
c i a l ) , — D r e s s e r e n r a v i e r o u s e r v i r e n r é c i p i e n t 
d ' o r i g i n e . V . p l u s h a u t à Anchois. 

L a n g u e é c a r l a t e , f u m é e , d e V a l e n c i e n n e s . — 
D é t a i l l e r e n t r a n c h e s m i n c e s , s e r v i r e n r a v i e r . 

L a n g u e s d e m o r u e s m a r i n é e s . — F a i r e l é g è r e m e n t 
r a i d i r à l ' h u i l e d ' o l i v e d e s l a n g u e s d e m o r u e p r é a l a ­
b l e m e n t d e s s a l é e s . 

L e s m o u i l l e r a v e c d u c o u r t - b o u i l l o n a u v i n b l a n c 
e n q u a n t i t é s u f f i s a n t e p o u r , j u s t e , l e s c o u v r i r . C u i r e 
à l ' é t u v é e p e n d a n t 1 2 m i n u t e s . 

D é b a r r a s s e r d a n s u n e t e r r i n e , a v e c l a c u i s s o n . 
L a i s s e r r e f r o i d i r , D r e s s e r e n r a v i e r . S a u p o u d r e r d e 

p e r s i l h a c h é . 

L a n g u e s d e m o r u e à l a m a d r i l è n e . — F a i r e r a i d i r 
l e s l a n g u e s d e m o r u e d a n s d e l ' h u i l e b r û l a n t e d a n s 
l a q u e l l e o n a u r a p r é a l a b l e m e n t f a i t r e v e n i r u n e 
g o u s s e d ' a i l n o n é p l u c h é e . 

M o u i l l e r d e v i n a i g r e e n q u a n t i t é s u f f i s a n t e p o u r 
c o u v r i r l e s l a n g u e s . A s s a i s o n n e r d e t h y m e t d e l a u r i e r 
p u l v é r i s é s e t d e p o i v r e r o u g e d ' E s p a g n e . 

C u i r e à c o u v e r t 1 2 m i n u t e s . A u d e r n i e r m o m e n t , 
s a u p o u d r e r a b o n d a m m e n t d e f e n o u i l f r a i s h a c h é . 
F a i r e r e f r o i d i r d a n s l a c u i s s o n . D r e s s e r e n r a v i e r . 

M a q u e r e a u x m a r i n e s ( P r o d u i t c o m m e r c i a l ) . — 
D r e s s e r e n r a v i e r o u s e r v i r e n b o i t e d ' o r i g i n e . 

O n p e u t a u s s i p r é p a r e r s o i - m ê m e c e s m a q u e r e a u x 
e n p r o c é d a n t , a v e c d e t r è s p e t i t s p o i s s o n s , a i n s i q u ' i l 
e s t d i t p o u r l e s Eperlans marines. 

M e l o n . — L e s e r v i c e d e s m e l o n s s e f a i t t r è s s i m p l e ­
m e n t . A p r è s l e s a v o i r p a r t a g é s p a r m o i t i é s o n s u p ­
p r i m e l e s s e m e n c e s e t l ' e a u i n t é r i e u r e . O n l e s d i v i s e 
p a r c ô t e s e n s u i v a n t l e s d é m a r c a t i o n s n a t u r e l l e s e t o n 
d r e s s e s u r p l a t r e c o u v e r t d e f e u i l l e s v e r t e s . E n t o u r e r 
d e g l a c e e n n e i g e . 

P e t i t s m e l o n s c o n f i t s . — P r o c é d e r a v e c d e t o u t 
p e t i t s m e l o n s a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e s c o r n i c h o n s 
c o n f i t s a u v i n a i g r e . V . C O R N I C H O N S . 

L a i s s e r m a c é r e r p e n d a n t 1 0 j o u r s a v a n t d e s e r v i r . 
D r e s s e r e n r a v i e r o u s e r v i r e n b o c a l . 

M o r t a d e l l e ( P r o d u i t c o m m e r c i a l i t a l i e n ) . — D é t a i l ­
l e r l a m o r t a d e l l e e n t r a n c h e s m i n c e s ( d i v i s é e s s u i v a n t 
l e u r d i a m è t r e e n m o i t i é s o u e n q u a r t i e r s ) ; d r e s s e r e n 
r a v i e r l e s t r a n c h e s à p l a t o u r o u l é e s e n c o r n e t . G a r ­
n i r d e p e r s i l f r a i s . 

M o u l e s à l a r a v i g o t e . — E g o u t t e r d e g r o s s e s m o u l e s 
c u i t e s ; l e s m e t t r e e n t e r r i n e e t l e s a s s a i s o n n e r d ' u n e 
s a u c e v i n a i g r e t t e a d d i t i o n n é e d ' œ u f s d u r s , d e p e r s i l , 
c e r f e u i l , e s t r a g o n e t c o r n i c h o n s h a c h é s . D r e s s e r e n 
r a v i e r o u e n p e t i t e c o u p e d e c r i s t a l . 

M o u s s e F a n c h o n . — H o r s - d ' œ u v r e t r è s d é l i c a t , 
d i t a u s s i mousses mignonnes, p r é p a r é a v e c d e s a p p a ­
r e i l s à m o u s s e s d i v e r s . 

R e m p l i r d e c e s d i v e r s a p p a r e i l s d e t r è s p e t i t s m o u l e s 
à d a r i o l e s o u a u t r e s , c h e m i s é s d e g e l é e e t d é c o r é s d e 
m e n u s d é t a i l s e n t r u f f e s o u a u t r e s a r t i c l e s e m p l o y é s 
p o u r l e d r e s s a g e d e s h o r s - d ' œ u v r e . F a i r e p r e n d r e s u r 
g l a c e . 

D é m o u l e r a u d e r n i e r m o m e n t ; p l a c e r l e s m o u s s e s 
s u r d e s p e t i t s c r o û t o n s e n p a i n d e m i e m a s q u é s d ' u n 
b e u r r e c o m p o s é e n r a p p o r t a v e c l ' a p p a r e i l e m p l o y é . 
D r e s s e r s u r p a p i e r d e n t e l l e . 

L e s m o u s s e s F a n c h o n p e u v e n t a u s s i ê t r e d r e s s é e s 
d a n s d e s t a r t e l e t t e s o u s u r d e s f o n d s d ' a r t i c h a u t s . 

M û r e s f r a î c h e s . — S e r v i r t e l l e s q u e l l e s s u r c o m p o ­
t i e r o u s u r a s s i e t t e g a r n i e d e f e u i l l e s v e r t e s . 

M u s e a u d e b œ u f e n s a l a d e . — B l a n c h i r , r a f r a î ­
c h i r e t é g o u t t e r l e m u s e a u . L e g r a t t e r , l e l a v e r e t l e 
m e t t r e à c u i r e d a n s u n b l a n c à t ê t e d e v e a u . L a i s s e r 
r e f r o i d i r d a n s l a c u i s s o n . 

E g o u t t e r , é p o n g e r e t c o u p e r e n t r a n c h e s e x c e s s i v e ­
m e n t m i n c e s . A s s a i s o n n e r a v e c s a u c e v i n a i g r e t t e t r è s 
r e l e v é e , a d d i t i o n n é e d ' o i g n o n e t d e p e r s i l h a c h é s . 

D r e s s e r e n r a v i e r ; d é c o r e r a v e c d e s m i n c e s a n n e a u x 
d ' o i g n o n c r u e t , s u i v a n t l e g o û t , d e s œ u f s d u r s 
h a c h é s . 

O n t r o u v e d a n s l e c o m m e r c e c e h o r s - d ' œ u v r e t o u t 
p r é p a r é . 

N o n a t s m a r i n e s . — M e t t r e l e s n o n a t s d a n s u n p l a t 
c r e u x ; l e s r e c o u v r i r d e q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e m a r i ­
n a d e a u v i n b l a n c b o u i l l a n t e . C o u v r i r e t l a i s s e r b i e n 
r e f r o i d i r a v a n t d e s e r v i r . D r e s s e r e n r a v i e r , s a u p o u d r e r 
d e p e r s i l h a c h é e t e n t o u r e r d e d e m i - t r a n c h e s d e c i t r o n 
c a n n e l é e s . 

S a l a d e d e n o n a t s . — P l o n g e r l e s n o n a t s d a n s d e 
l ' e a u b o u i l l a n t e s a l é e e t a r o m a t i s é e d ' u n b r i n d e 
t h y m e t d ' u n e f e u i l l e d e l a u r i e r . 

L a i s s e r b o u i l l i r une minute. E g o u t t e r , d r e s s e r e n 
s a l a d i e r o u e n r a v i e r , e t a r r o s e r d e q u e l q u e s c u i l l e r é e s 
d e s a u c e v i n a i g r e t t e . 

Œ u f s f a r c i s . — C e h o r s - d ' œ u v r e s e p r é p a r e a v e c 
d e s œ u f s d u r s p a r t a g é s p a r m o i t i é e t f a r c i s a v e c u n 
a p p a r e i l d a n s l e q u e l o n a j o u t e t o u j o u r s l e j a u n e . U n e 
v a r i a n t e c o n s i s t e à r a s e r l é g è r e m e n t l e s œ u f s s u r l e s 
d e u x c ô t é s , à r e t i r e r l e s j a u n e s s a n s b r i s e r l e s œ u f s , 
e t à l e s f a r c i r a v e c u n e c o m p o s i t i o n q u e l c o n q u e . 
A i n s i p r é p a r é s , l e s œ u f s s o n t d r e s s é s d r o i t s , e n f a ç o n 
d e t o n n e l e t s . 

O n p e u t a u s s i f a r c i r l e s œ u f s a v e c d e s s a l p i c o n s o u 
d e s s a l a d e s . 

P r é p a r é s d e l ' u n e o u d e l ' a u t r e d e c e s f a ç o n s , l e s 
œ u f s s o n t d é c o r é s s e l o n l e g o û t , l u s t r é s à l a g e l é e , 
d r e s s é s e n r a v i e r o u s u r p l a t e t g a r n i s d e p e r s i l f r a i s 
f r i s é . 

Œ u f s d e p l u v i e r o u d e v a n n e a u . — F a i r e d u r c i r 
l e s œ u f s ; l e s é p l u c h e r a u x d e u x t i e r s e t l e s d r e s s e r 
d a n s d u c r e s s o n d i s p o s é e n t u r b a n d e f a ç o n à i m i t e r 
u n n i d . L e m é r i t e d e c e h o r s - d ' œ u v r e r é s i d e s u r t o u t 
e n s a r a r e t é e t s a c h e r t é . L e s œ u f s d e v a n n e a u p a r a i s ­
s e n t s u r l e m a r c h é v e r s P â q u e s ; l e s p r e m i e r s q u i 
s o n t m i s e n v e n t e a t t e i g n e n t p a r f o i s d e s p r i x t r è s 
é l e v é s . 

O i e f u m é e ( P r o d u i t c o m m e r c i a l ) . — D é t a i l l e r l a 
p o i t r i n e e n t r a n c h e s e x c e s s i v e m e n t m i n c e s e t d r e s s e r 
e n r a v i e r a v e c p e r s i l f r a i s . 

O i g n o n s à la g r e c q u e . — C o m m e l e s Artichauts à 
la grecque. V o i r p l u s h a u t Artichauts à la grecque et 
A R T I C H A U T S , Conserve d'artichauts à la grecque. 

O i g n o n s à l ' o r i e n t a l e . — V . O I G N O N . 

O l i v e s ( P r o d u i t c o m m e r c i a l ) . — S e r v i r t e l q u e l , e n 
r a v i e r . 

O l i v e s f a r c i e s . — E n o y a u t e r d e g r o s s e s o l i v e s d e s ­
s a l é e s , à l a m a c h i n e s p é c i a l e . L e s f a r c i r i n t é r i e u r e m e n t 
a v e c l ' u n o u l ' a u t r e d e s b e u r r e s c o m p o s é s i n d i q u é s 
p o u r l e s h o r s - d ' œ u v r e . L e s d r e s s e r e n r a v i e r , l e s a r r o ­
s e r d e q u e l q u e s c u i l l e r é e s d ' h u i l e . C ' e s t p r i n c i p a l e ­
m e n t a v e c d u b e u r r e d ' a n c h o i s q u e l ' o n g a r n i t l e s 
o l i v e s f a r c i e s . 

O n t r o u v e d e s o l i v e s f a r c i e s t o u t e s p r ê t e s d a n s l e 
c o m m e r c e . 

O l i v e s n o i r e s . — S e t r o u v e n t p r ê t e s d a n s l e c o m ­
m e r c e , e t s e s e r v e n t t e l l e s q u e l l e s . D r e s s e r e n r a v i e r . 

P a l a i s d e b œ u f e n s a l a d e . — P r o c é d e r a i n s i q u ' i l 
e s t d i t p o u r l e Museau de bœuf. 

P e t i t s p a i n s g a r n i s . — O n p r é p a r e c e h o r s - d ' œ u v r e 
a v e c d e t r è s p e t i t s p a i n s a u b e u r r e , d e f o r m e o b l o n g u e 
o u a v e c d e s p a i n s d e m ê m e f o r m e f a i t s e n p â t e à 
b r i o c h e c o m m u n e . O n l e s g a r n i t à l a française o u à 
la russe. 

A l a française : L e s o u v r i r s u r u n c ô t é , l e s t a r t i n e r 



i n t é r i e u r e m e n t d e b e u r r e , n a t u r e o u a d d i t i o n n é d e 
m o u t a r d e , e t l e s g a r n i r s u i v a n t i n d i c a t i o n s d e t r a n ­
c h e s m i n c e s d e b l a n c d e v o l a i l l e , d e j a m b o n , d e l a n g u e 
é c a r l a t e , d e c o n t r e - f i l e t , d e s a u m o n f u m é o u d e t o u t 
a u t r e a r t i c l e , à v o l o n t é . 

O n p e u t a u s s i f o u r r e r c e s p e t i t s p a i n s a v e c d u f o i e 
g r a s o u a v e c d e s p u r é e s d i v e r s e s . 

A l a russe: C e r n e r c i r c u l a i r e m e n t l e d e s s u s d u p a i n , 
l ' é v i d e r p a r c e t t e o u v e r t u r e , s a n s b r i s e r l a c r o û t e . L e 
f a r c i r a v e c u n a p p a r e i l , u n e p u r é e , u n e s a l a d e o u u n 
s a l p i c o n q u e l c o n q u e . 

D a n s l ' u n o u l ' a u t r e c a s , d r e s s e r l e s p a i n s g a r n i s 
s u r p a p i e r d e n t e l l e o u s u r s e r v i e t t e . L e s p a i n s à l a 
f r a n ç a i s e s o n t s u r t o u t d e s t i n é s a u x l u n c h s o u a u x 
s o i r é e s , o ù o n l e s s e r t c o n c u r r e m m e n t a v e c l e s 
s a n d w i c h s . 

L e s p a i n s à l a r u s s e , q u i d o i v e n t ê t r e t r è s p e u v o l u ­
m i n e u x , a p p a r t i e n n e n t à l a s é r i e d e s h o r s - d ' œ u v r e à 
l a r u s s e e t f i g u r e n t d a n s l e z a k o u s k i . 

P i c k l e s ( P r o d u i t c o m m e r c i a l a n g l a i s ) . — D r e s s e r 
e n r a v i e r o u s e r v i r d a n s l e f l a c o n d ' o r i g i n e . 

P i e d s d e m o u t o n à l a v i n a i g r e t t e . — C u i r e l e s 
p i e d s s e l o n l a m é t h o d e h a b i t u e l l e (V. A B A T S ) ; l e s 
é g o u t t e r , l e s d é s o s s e r , l e s d é t a i l l e r e n m e n u s m o r ­
c e a u x e t l e s a s s a i s o n n e r , à c h a u d , a v e c h u i l e , v i n a i ­
g r e , s e l , p o i v r e , o i g n o n e t p e r s i l h a c h é s . D r e s s e r e n 
p e t i t s a l a d i e r o u e n r a v i e r . 

P i e d s d e v e a u à l a v i n a i g r e t t e . — P r o c é d e r a i n s i 
q u ' i l e s t d i t p o u r l e s Pieds de mouton à la vinaigrette. 

P i m e n t s d o u x . — E p l u c h e r l e s p i m e n t s ; l e s p a r t a ­
g e r , r e t i r e r l e s s e m e n c e s ; l e s d é t a i l l e r e n g r o s s e 
j u l i e n n e e t l e s a s s a i s o n n e r a v e c h u i l e , v i n a i g r e , s e l 
e t p o i v r e . D r e s s e r e n r a v i e r , s a u p o u d r e r d e p e r s i l 
h a c h é , g a r n i r d e m i n c e s a n n e a u x d ' o i g n o n c r u . 

P e t i t s p i m e n t s v e r t s o u p o i v r o n s . — P r o c é d e r 
a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e s Piments doux. 

P o i r e a u x à l a g r e c q u e . — C o u p e r e n t r o n ç o n s , d e 
6 à 8 c e n t i m è t r e s , l e b l a n c d e g r o s p o i r e a u x t e n d r e s ; 
l e s b l a n c h i r e t l e s c u i r e a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e s 
Artichauts à la grecque. 

P o i r e a u x ( t r o n ç o n s d e ) f a r c i s . — C o u p e r e n t r o n ­
ç o n s d e 3 à 4 c e n t i m è t r e s l e b l a n c d e g r o s p o i r e a u x . 
L e s b l a n c h i r , l e s é g o u t t e r e t é p o n g e r , e t l e s f a i r e 
m a r i n e r p e n d a n t u n e h e u r e a v e c h u i l e e t v i n a i g r e . 

R e t i r e r l a p a r t i e c e n t r a l e d e s t r o n ç o n s e t l e s f a r c i r 
a v e c l ' u n e d e s p u r é e s i n d i q u é e s p o u r h o r s - d ' c e u v r e . 
D r e s s e r e n r a v i e r a v e c m a r i n a d e . 

P o u t a r g u e o u b o u t a r g u e d e m u l e t , o u d e t h o n 
( P r o d u i t c o m m e r c i a l o r i e n t a l ) . — Œ u f s d e p o i s s o n s 
s a l é s e t p r e s s é s , e n f o r m e d e s a u c i s s e s u n p e u p l a t e s . 

D é t a i l l e r e n t r a n c h e s m i n c e s , d r e s s e r e n r a v i e r ; 
a r r o s e r d e s a u c e v i n a i g r e t t e . 

L a p o u t a r g u e s ' e m p l o i e a u s s i p o u r g a r n i r l e s c a n a ­
p é s , l e s t a r t e l e t t e s e t a u t r e s m e n u s a p p r ê t s d e l a 
c a t é g o r i e d e s h o r s - d ' œ u v r e . 

R a d i s r o s e s o u g r i s . — L e s é p l u c h e r ; r a c c o u r c i r 
l e s q u e u e s , l e s l a v e r e t l e s d r e s s e r e n r a v i e r . S e r v i r 
t e l s q u e l s , a v e c s e l f i n e t b e u r r e f r a i s . 

L e s r a d i s r o s e s s o n t f r é q u e m m e n t u t i l i s é s p o u r 

Ta i l l e des p o i r e a u x en t r o n ç o n s p o u r p o i r e a u x à la g recque . iPhot. Larousse.) 

Rol lmops . {Phot. Claire.) 

g a r n i r o u d é c o r e r l e s p i è c e s f r o i d e s e t l e s s a l a d e s 
c o m p o s é e s . 

R a d i s n o i r s . — L e s é p l u c h e r ; l e s c o u p e r e n t r a n ­
c h e s m i n c e s , l e s s a u p o u d r e r d e s e l e t l e s l a i s s e r d é g o r ­
g e r 3 0 m i n u t e s . L e s é p o n g e r e t l e s d r e s s e r e n r a v i e r . 
S e r v i r t e l s q u e l s o u l e s a r r o s e r d e q u e l q u e s c u i l l e r é e s 
d e s a u c e v i n a i g r e t t e . 

R e l i s h e s a m é r i c a i n s ( P r o d u i t c o m m e r c i a l ) . — S e 
c o m p o s e n t d e f r u i t s d i v e r s m é l a n g é s d e c o r n i c h o n s e t 
d e p e t i t s o i g n o n s c o n f i t s a u v i n a i g r e , t r è s a r o m a t i s é s 
e t a d d i t i o n n é s d e s u c r e e t d e c a n n e l l e . D r e s s e r e n 
r a v i e r o u s e r v i r e n b o c a l d ' o r i g i n e a v e c p e t i t s b i s ­
c u i t s à l a c a n n e l l e à p a r t . 

R i l l e t t e s d e T o u r s ( P r o d u i t c o m m e r c i a l ) . — S e r v i r 
t e l q u e l d a n s l e s p e t i t s p o t s d ' o r i g i n e . P o u r l e u r p r é ­
p a r a t i o n , v o i r P O R C . 

R i l l o n s d e B l o i s ( P r o d u i t c o m m e r c i a l ) . — D r e s s e r 
e n r a v i e r o u s u r p l a t r e c o u v e r t d ' u n e s e r v i e t t e . 
V . P O R C . 

R o l l m o p s . — F i l e t s d e h a r e n g s , m a r i n e s e t f o r t e ­
m e n t c o n d i m e n t e s , r o u l é s e n p a u p i e t t e a u t o u r d ' u n 
c o r n i c h o n e t f i x é s p a r u n b â t o n n e t . S e s e r v e n t e n 
r a v i e r a v e c r o n d e l l e s d ' o i g n o n . 

R o u g e t s à l ' o r i e n t a l e , d i t s a u s s i a u s a f r a n . — 
C h o i s i r d e t r è s p e t i t s r o u g e t s . L e s a s s a i s o n n e r d e s e l 
e t d e p o i v r e , l e s f a r i n e r ; l e s f a i r e v i v e m e n t r i s s o l e r à 
l ' h u i l e . 

L e s r a n g e r d a n s u n e p l a q u e h u i l é e . L e s c o u v r i r a v e c 
d e l a f o n d u e d e t o m a t e s c o n d i m e n t é e a v e c u n p e u d e 
s a f r a n , d u f e n o u i l , d u t h y m e t d u l a u r i e r p u l v é r i s é s , 
q u e l q u e s g r a i n s d e c o r i a n d r e , d e l ' a i l e t d u p e r s i l 
h a c h é . 

F a i r e b o u i l l i r , a c h e v e r d e c u i r e a u f o u r , à c o u v e r t , 
p e n d a n t 6 à 8 m i n u t e s . L a i s s e r r e f r o i d i r d a n s l a 
c u i s s o n . 

D r e s s e r e n r a v i e r ( o u , s i l e s p o i s s o n s o n t é t é c u i t s 
d a n s u n p l a t l o n g e n t e r r e o u f a ï e n c e , l e s y l a i s s e r ) 

a v e c l a m e s d e c i t r o n , é p l u c h é e s à vif . 
S a u p o u d r e r d e p e r s i l h a c h é . 

S a l a m i d e G o t h a , d e M i l a n o u a u t r e 
( P r o d u i t c o m m e r c i a l ) . — D é t a i l l e r e n 
t r a n c h e s m i n c e s ; d r e s s e r e n r a v i e r ; g a r ­
n i r d e p e r s i l f r a i s . 

S a r d i n e s à l ' h u i l e . ( P r o d u i t c o m m e r ­
c i a l ) . — D r e s s e r e n r a v i e r , a r r o s e r 
d ' h u i l e , g a r n i r d e c â p r e s e t d e p e r s i l f r a i s . 

S a u c i s s o n s d i v e r s ( P r o d u i t c o m m e r ­
c i a l ) . • — P a r m i l e s t r è s n o m b r e u s e s v a ­
r i é t é s d e s a u c i s s o n s , n o u s c i t e r o n s l e s 
s u i v a n t e s q u e l ' o n p e u t s e p r o c u r e r 
c h e z l e s m a r c h a n d s d e c o m e s t i b l e s : 
A r l e s , B o l o g n e , B r e t a g n e , F l o r e n c e , 
F r a n c f o r t , H o l l a n d e , H o n g r i e , L o r r a i n e , 



L u c h o n , L y o n , m é n a g e , M i l a n , N a n c y , R e n n e s , S t r a s ­
b o u r g , T o u l o u s e , V é r o n e , e t c . 

T o u s c e s s a u c i s s o n s s e d é t a i l l e n t e n m i n c e s r o n ­
d e l l e s e t s o n t d r e s s é s e n r a v i e r , a v e c p e r s i l f r a i s . 

S a u c i s s o n d e f o i e g r a s ( P r o d u i t c o m m e r c i a l ) . — 
C o m m e c i - d e s s u s . 

S a u m o n s à l a c a n a d i e n n e . — D é t a i l l e r l e s a u m o n 
e n m o r c e a u x c a r r é s e t l e s a u t e r à l ' h u i l e . L ' a s s a i s o n ­
n e r d e s e l e t d e p a p r i k a . 

L u i a j o u t e r d e s g o m b o s (V. c e m o t ) c u i t s d ' a u t r e 
p a r t à l ' é t u v é e . M o u i l l e r d e v i n b l a n c e t d e j u s d e 
c i t r o n . F a i r e m i j o t e r q u e l q u e s i n s t a n t s , à c o u v e r t ; 
f a i r e r e f r o i d i r . 

D r e s s e r e n r a v i e r . G a r n i r d e p i m e n t s d o u x v e r t s e t 
r o u g e s , p e l é s , c o u p é s e n p e t i t s d é s . A r r o s e r d ' u n p e u 
d ' h u i l e . 

L e s a u m o n f r a i s p e u t ê t r e p r é p a r é e n h o r s - d ' œ u v r e 
e n s u i v a n t t o u t e s l e s i n d i c a t i o n s d o n n é e s p o u r l e s 
d i f f é r e n t s p o i s s o n s a p p r ê t é s a i n s i . 

P a u p i e t t e s d e s a u m o n à l ' i m p é r i a l e . — A p l a t i r d e 
m i n c e s e s c a l o p e s d e s a u m o n , c o u p é e s u n p e u é t r o i t e s . 
L e s é t a l e r s u r l a t a b l e ; l e s a s s a i s o n n e r ; l e s m a s q u e r 
d ' u n e c o u c h e l é g è r e d e f a r c e d e b r o c h e t m é l a n g é e 
d ' u n p e u d ' é c h a l o t e e t d e p e r s i l h a c h é s . R o u l e r e n 
f o r m e d e p a u p i e t t e ; f i c e l e r , p o u r m a i n t e n i r e n 
f o r m e . 

M e t t r e l e s p a u p i e t t e s d a n s u n s a u t o i r h u i l é , e n l e s 
s e r r a n t u n p e u ; m o u i l l e r d e q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e 
v i n b l a n c e t d ' u n f i l e t d e j u s d e c i t r o n . A s s a i s o n n e r 
e t a j o u t e r u n p e t i t b o u q u e t d e f e n o u i l . C u i r e à c o u ­
v e r t , à é b u l l i t i o n i m p e r c e p t i b l e . 

E g o u t t e r l e s p a u p i e t t e s ; l e s d é f i c e l e r ; l e s p l a c e r 
c h a c u n e s u r u n t r è s p e t i t f o n d d ' a r t i c h a u t c u i t d a n s 
u n b l a n c . D r e s s e r e n r a v i e r ; a r r o s e r a v e c l a c u i s s o n , 
a d d i t i o n n é e d ' u n p e u d ' h u i l e d ' o l i v e e t b i e n r e l e v é e . 
D é c o r e r a v e c c â p r e s , d e m i - t r a n c h e s d e c i t r o n c a n n e ­
l é e s e t p e r s i l f r a i s . 

P a u p i e t t e s d e s a u m o n a u v e r t . — P r é p a r e r l e s p a u ­
p i e t t e s a i n s i q u ' i l e s t d i t d a n s l a r e c e t t e p r é c é d e n t e . 
L e s c u i r e s e l o n l e s i n d i c a t i o n s d o n n é e s p o u r l'Anguille 
au vert. V . A N G U I L L E . 

S a u m o n f u m é ( P r o d u i t c o m m e r c i a l ) . — L e d é ­
t a i l l e r e n t r a n c h e s t r è s m i n c e s ; l e d r e s s e r e n 
r a v i e r , à p l a t , o u r o u l é e n c o r n e t s ; g a r n i r d e p e r s i l 
f r a i s . 

S a u m o n f u m é à l a b o s t o n n a i s e . — D é t a i l l e r 
125 g r a m m e s d e s a u m o n f u m é e n j u l i e n n e u n p e u 
c o u r t e . A j o u t e r à c e t t e j u l i e n n e 125 g r a m m e s d e 
c h a m p i g n o n s c u i t s e t 7 5 g r a m m e s d e p i m e n t s d o u x 
v e r t s e t r o u g e s , p e l é s , c o u p é s p a r e i l l e m e n t . A s s a i s o n ­
n e r a v e c s a u c e m a y o n n a i s e m é l a n g é e d e s a u c e t a b a s c o 
( c o n d i m e n t a m é r i c a i n ) . D r e s s e r e n r a v i e r ; e n t o u r e r 
d e j a u n e s e t d e b l a n c s d ' œ u f s d u r s h a c h é s e t d e 
p e t i t s b o u q u e t s d e p e r s i l . S a u p o u d r e r d e p e r s i l 
h a c h é . 

S a u m o n f u m é à l a m o s c o v i t e . — R o u l e r e n p e t i t s 
c o r n e t s d e t r è s m i n c e s e s c a l o p e s d e s a u m o n f u m é . 
G a r n i r c e s c o r n e t s d e c a v i a r f r a i s . D r e s s e r l e s c o r n e t s 
e n r o s a c e , d a n s u n p l a t r o n d e n c r i s t a l . D é c o r e r 
a v e c b l a n c e t j a u n e d ' œ u f s d u r s h a c h é s , p e r s i l e t 
c â p r e s . 

S i g u i f u m é ( P r o d u i t c o m m e r c i a l r u s s e ) . — D é t a i l ­
l e r e n f i n e s a i g u i l l e t t e s ; d r e s s e r e n r a v i e r ; g a r n i r d e 
p e r s i l f r a i s . L e s i g u i s ' e m p l o i e a u s s i p o u r g a r n i r d e s 
b a r q u e t t e s , c a n a p é s , t a r t e l e t t e s , e t c . 

S p r a t s ( P r o d u i t c o m m e r c i a l ) . — S u p p r i m e r l e s 
t ê t e s d e s p o i s s o n s e t l e s d é p o u i l l e r ; l e s 
r a n g e r d a n s u n p l a t , l e s s a u p o u d r e r 
d ' é c h a l o t e e t d e p e r s i l h a c h é s e t l e s 
a r r o s e r d ' h u i l e e t d e v i n a i g r e . L a i s s e r 
m a c é r e r q u e l q u e s h e u r e s d a n s c e t t e 
m a r i n a d e a v a n t d e s e r v i r . D r e s s e r e n 
r a v i e r ; g a r n i r d e p e r s i l f r a i s . 

T a r t e l e t t e s g a r n i e s . — S e p r é p a r e n t 
e t s e g a r n i s s e n t c o m m e l e s b a r q u e t t e s ; 
s e u l e l a f o r m e d i f f è r e ; l e s t a r t e l e t t e s 
s o n t d r e s s é e s d a n s d e s p e t i t s m o u l e s 
r o n d s , u n i s o u c a n n e l é s . 

T h o n à l ' h u i l e ( P r o d u i t c o m m e r c i a l ) . 

P r é s e n t a t i o n o r ig ina l e d e t o m a t e s f a rc ie s 
s u r un c o n c o m b r e évidé. 

— D r e s s e r e n r a v i e r ; a r r o s e r d ' h u i l e ; g a r n i r d e c â p r e s 
e t d e p e r s i l f r a i s . 

T h o n à l a n a n t a i s e . — D é t a i l l e r à l ' e m p o r t e - p i è c e 
d u t h o n à l ' h u i l e e n p e t i t e s t r a n c h e s r o n d e s . R e c o u ­
v r i r c e s t r a n c h e s d ' u n e c o u c h e m i n c e d e b e u r r e d e 
r a i f o r t , l e s s o u d e r d e u x à d e u x , l e s d r e s s e r e n t u r b a n , 
s u r u n p e t i t p l a t r o n d , e n l e s a l t e r n a n t a v e c d e s r o n ­
d e l l e s d e b e t t e r a v e c u i t e . G a r n i r l e c e n t r e d ' u n e 
s a l a d e d e m o u l e s e t d e p o m m e s d e t e r r e . S a u p o u d r e r 
d e c e r f e u i l e t e s t r a g o n h a c h é s . 

T o a s t s g a r n i s . •— C o m m e l e s Canapés garnis. 

T o m a t e s à l a v i n a i g r e t t e . — E p l u c h e r l e s t o m a t e s ; 
l e s v i d e r s a n s l e s é c r a s e r . L e s c o u p e r s o i t e n t r a n c h e s 
m i n c e s , s o i t e n q u a r t i e r s ; l e s r a n g e r s u r u n l i n g e ; l e s 
s a u p o u d r e r d e s e l e t l e s l a i s s e r d é g o r g e r p e n d a n t u n e 
h e u r e . 

D r e s s e r e n r a v i e r , a r r o s e r d ' h u i l e e t d e v i n a i g r e , 
s a u p o u d r e r d e p e r s i l , c e r f e u i l e t e s t r a g o n h a c h é s ; 
c o n d i m e n t e r d e p o i v r e f r a î c h e m e n t m o u l u e t g a r n i r , 
f a c u l t a t i v e m e n t , d e m i n c e s a n n e a u x d ' o i g n o n c r u . 

T o m a t e s à l ' a n t i b o i s e . — E v i d e r , s a n s l e s b r i s e r , 
d e t o u t e s p e t i t e s t o m a t e s , c h o i s i e s b i e n r o u g e s e t d e 
f o r m e r é g u l i è r e . L e s f a i r e m a r i n e r p e n d a n t u n e h e u r e 
a v e c h u i l e , v i n a i g r e , s e l e t p o i v r e . L e s g a r n i r d ' u n 
a p p a r e i l c o m p o s é d e t h o n à l ' h u i l e h a c h é , a d d i t i o n n é 
d ' œ u f s d u r s , d e c â p r e s , d e p e r s i l , d e c e r f e u i l e t d ' e s t r a ­
g o n h a c h é s , e t l i é d e m a y o n n a i s e c o n d i m e n t é e a v e c 
u n p e u d ' e s s e n c e d ' a n c h o i s . D r e s s e r e n r a v i e r o u s u r 
p l a t , a r r o s e r a v e c l a m a r i n a d e e t g a r n i r d e p e r s i l f r a i s 
e t d e d e m i t r a n c h e s m i n c e s d e c i t r o n c a n n e l é e s . 

T o m a t e s f a r c i e s . — P r o c é d e r a i n s i q u ' i l e s t d i t d a n s 
l a r e c e t t e p r é c é d e n t e e n g a r n i s s a n t d e p e t i t e s t o m a t e s 
d ' a p p a r e i l s d i v e r s , b e u r r e s c o m p o s é s , p u r é e s , s a l a d e 
r u s s e , o u s a l p i c o n s . 

F o n d u e s d e t o m a t e s . — V . T O M A T E S . 

T r u i t e s m a r i n é e s . — C u i r e d a n s u n c o u r t - b o u i l l o n 
a u v i n b l a n c d e très petites t r u i t e s . L e s l a i s s e r r e f r o i ­
d i r d a n s l a c u i s s o n . D r e s s e r e n r a v i e r a v e c l a m a r i ­
n a d e ; g a r n i r d e l a m e s d e c i t r o n é p l u c h é e s à v i f e t 
é p é p i n é e s e t d e p e r s i l f r a i s . 

O n t r o u v e a u s s i d a n s l e c o m m e r c e d e s t r u i t e s m a ­
r i n é e s à l ' h u i l e . 

T r u i t e s à l ' o r i e n t a l e . — P r é p a r e r d e t r è s p e t i t e s 

T o m a t e s f a rc ie s avec de la s a l a d e russe e t t o m a t e s à l ' an t ibo i se . 



t r u i t e s a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e s Rougets à l'orien­
tale. D r e s s e r e n r a v i e r . 

V a r i a n t e s ( P r o d u i t c o m m e r c i a l ) . — • S o r t e d e m a c é ­
d o i n e d e l é g u m e s a u v i n a i g r e . 

D r e s s e r e n r a v i e r o u s e r v i r e n f l a c o n d ' o r i g i n e . 

Z a m p i n o ( P r o d u i t c o m m e r c i a l i t a l i e n ) . — P i e d d e 
p o r c d é s o s s é e t f a r c i q u e l ' o n t r o u v e t o u t p r ê t d a n s l e 
c o m m e r c e . A p r è s c u i s s o n , l e l a i s s e r b i e n r e f r o i d i r , 
l e d é t a i l l e r e n r o n d e l l e s t r è s m i n c e s e t l e d r e s s e r e n 
r a v i e r a v e c p e r s i l f r a i s . P o u r l a c u i s s o n , v o i r P O R C . 
O n l e t r o u v e a u s s i t o u t c u i t c h e z l e s m a r c h a n d s d e 
c o m e s t i b l e s i t a l i e n s . 

H O R S - D ' Œ U V R E C H A U D S . — A l l u m e t t e s . — R e c ­
t a n g l e s d e f e u i l l e t a g e , r e c o u v e r t s d ' a p p a r e i l s d i v e r s , 
c u i t s a u f o u r . 

D i v i s e r e n b a n d e s d e 8 c e n t i m è t r e s d e l a r g e u r u n e 
a b a i s s e d e f e u i l l e t a g e , é p a i s s e d ' u n d e m i - c e n t i m è t r e . 

M a s q u e r c e s b a n d e s d e p â t e a v e c l ' a p p a r e i l i n d i q u é 
( g é n é r a l e m e n t u n e f a r c e f i n e d e v o l a i l l e o u d e p o i s ­
s o n ) , l ' u n o u l ' a u t r e b i e n f r o i d . 

S i l a r e c e t t e l e p r e s c r i t , d i s p o s e r s u r c e t t e f a r c e l a 
g a r n i t u r e i n d i q u é e . 

D é t a i l l e r l e s b a n d e s e n r e c t a n g l e s d e 2 à 3 c e n t i ­
m è t r e s d e l a r g e u r . 

M e t t r e s u r p l a q u e . C u i r e a u f o u r , d e 1 2 à 1 5 m i ­
n u t e s . 

D r e s s e r s u r s e r v i e t t e ; s e r v i r b r û l a n t . 

A l l u m e t t e s a u x a n c h o i s . — Appareil : f a r c e d e 
p o i s s o n a u b e u r r e d ' a n c h o i s . Garniture : f i l e t s 
d ' a n c h o i s . 

A l l u m e t t e s a u x a n c h o i s ( A u t r e m é t h o d e ) . — Appa­
reil : s a l p i c ó n d e f i l e t s d ' a n c h o i s e t d ' o e u f s d u r s l i é 
à l a b é c h a m e l r é d u i t e . Garniture : f i l e t s d ' a n c h o i s . 

A l l u m e t t e s à l ' a n d a l o u s e . — Appareil : f a r c e de 
v o l a i l l e a s s a i s o n n é e a u p a p r i k a , a d d i t i o n n é e d ' u n s a l ­
p i c ó n d e m a i g r e d e j a m b o n e t d ' o i g n o n é t u v é a u 
b e u r r e , a s s a i s o n n é a u p a p r i k a . 

A l l u m e t t e s à la c h a l o n n a i s e . — Appareil : f a r c e 
d e v o l a i l l e a d d i t i o n n é e d e c r ê t e s e t d e r o g n o n s d e 
c o q , d e c h a m p i g n o n s e t d e t r u f f e s c o u p é s e n d é s . 

A l l u m e t t e s C h a v e t t e . — Appareil : f a r c e de p o i s ­
s o n a u b e u r r e d ' é c r e v i s s e s . Garniture : q u e u e s d ' é c r e -
v i s s e s e t t r u f f e s . 

A l l u m e t t e s à l ' é c a r l a t e . — Appareil : f a r c e de v e a u 
a d d i t i o n n é e d ' u n s a l p i c ó n d e l a n g u e à l ' é c a r l a t e . 

A l l u m e t t e s à l ' é c o s s a i s e . — Appareil : p u r é e de 
h a d d o c k l i é e à l a b é c h a m e l r é d u i t e . 

A l l u m e t t e s à la florentine. — Appareil : é p i n a r d s 
é t u v é s a u b e u r r e , l i é s à l a b é c h a m e l r é d u i t e , a d d i ­
t i o n n é e d e f r o m a g e r â p é . A u d e r n i e r m o m e n t , s a u ­
p o u d r e r d e p a r m e s a n r â p é . P a i r e c o l o r e r a u f o u r . 

A n c h o i s . — P o u r a l l u m e t t e s a u x a n c h o i s , b a r ­
q u e t t e s a u x a n c h o i s , b e i g n e t s d ' a n c h o i s , e t c . , v o i r 
Allumettes, Barquettes, Beignets, e t c . , d a n s le p r é s e n t 
a r t i c l e . 

T o u r t e d ' a n c h o i s a u p i s s a l a t . — A b a i s s e r d ' u n c e n ­
t i m è t r e e t d e m i 2 5 0 g r a m m e s d e p â t e à p a i n o u d e 
p â t e à f o n c e r o r d i n a i r e . 

M e t t r e c e t t e a b a i s s e s u r u n e t o u r t i è r e . P i n c e r l e s 
b o r d s a f i n d e l ' o u r l e r . R e c o u v r i r d e f i l e t s d ' a n c h o i s 
d e s s a l é s , b i e n é p o n g é s , d i s p o s é s e n g r i l l e . S e m e r s u r 
l e s a n c h o i s u n e f o r t e c u i l l e r é e d ' o i g n o n é m i n c é e t 
u n e v i n g t a i n e d ' o l i v e s n o i r e s . A r r o s e r d e 3 c u i l l e r é e s 
d ' h u i l e d ' o l i v e m é l a n g é e d e 2 c u i l l e r é e s d e p i s s a l a t 
(V. c e m o t ) . C u i r e a u f o u r à c h a l e u r d o u c e . S e r v i r 
b r û l a n t . 

A n c h o y a d e . — F a i r e m a c é r e r q u e l q u e s m i n u t e s 
d a n s d e l ' h u i l e d ' o l i v e , a v e c a i l h a c h é e t p o i v r e e n 
g r a i n s m o u l u , d e s f i l e t s d ' a n c h o i s d e s s a l é s e t b i e n 
p a r é s . 

R a n g e r c e s f i l e t s d ' a n c h o i s s u r d e s c r o û t e s , c o u p é e s 
a s s e z l a r g e s , d a n s l e d e s s o u s d ' u n p a i n d e m é n a g e . 

E c r a s e r l e s f i l e t s s u r l e p a i n , e n a p p u y a n t a v e c d e s 
m o r c e a u x d e p a i n c o u p é s e n c a r r é s ( l e s c o n v i v e s m a n ­
g e n t c e s d e r n i e r s a u f u r e t à m e s u r e q u ' i l s s o n t 
i m p r é g n é s d ' a n c h o i s ) . 

H u m e c t e r l e s c r o û t e s a v e c l ' h u i l e a y a n t s e r v i à 
f a i r e m a c é r e r l e s a n c h o i s e t l e s f a i r e g r i l l e r d e v a n t u n 
f e u c l a i r . 

C e t a p p r ê t d e c u i s i n e p r o v e n ç a l e e s t a u s s i c o n n u 
d a n s c e r t a i n e s l o c a l i t é s d e s B o u c h e s - d u - R h ô n e s o u s 
l e n o m d e quichet. 

A n c h o y a d e ( A u t r e m é t h o d e ) . — P i l e r l e s f i l e t s 
d ' a n c h o i s d e s s a l é s e n l e s a r r o s a n t d e q u e l q u e s c u i l ­
l e r é e s d ' h u i l e d ' o l i v e e t d e q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e 
v i n a i g r e . 

M a s q u e r d e c e t t e p u r é e d e s t r a n c h e s d e p a i n d e 
m é n a g e , u n p e u l a r g e s . R e c o u v r i r l a p u r é e a v e c d e s 
œ u f s d u r s c o u p é s e n t r a n c h e s e t d e l ' o i g n o n é m i n c é . 
A r r o s e r l e s t a r t i n e s d e q u e l q u e s g o u t t e s d ' h u i l e , l e s 
a s s a i s o n n e r d e p o i v r e f r a î c h e m e n t m o u l u e t l e s f a i r e 
l é g è r e m e n t c h a u f f e r a u f o u r . 

A t t e r e a u x . — B r o c h e t t e s q u i , a u l i e u d ' ê t r e c u i t e s 
s u r l e g r i l , s o n t m a s q u é e s d ' u n e s a u c e q u e l c o n q u e , 
p a n é e s à l ' a n g l a i s e e t f r i t e s . 

M É T H O D E . — D é t a i l l e r e n p e t i t s m o r c e a u x c a r r é s , 
d e m ê m e d i m e n s i o n , l e s é l é m e n t s p r e s c r i t s s e l o n l a 
r e c e t t e a d o p t é e , é l é m e n t s p r é a l a b l e m e n t c u i t s e t b i e n 
r e f r o i d i s . 

E n f i l e r c e s a r t i c l e s s u r d e p e t i t e s b r o c h e t t e s e n b o i s 
o u e n m é t a l , a v e c d e s g a r n i t u r e s c o m p l é m e n t a i r e s , 
t e l l e s q u e c h a m p i g n o n s , t r u f f e s , e t c . 

M a s q u e r l e s a t t e r e a u x a v e c l a s a u c e i n d i q u é e , 
r é d u i t e e t p r e s q u e f r o i d e . 

P a i r e r e f r o i d i r . P a r e r l e s a t t e r e a u x a u s s i r é g u l i è r e ­
m e n t q u e p o s s i b l e . L e s p a n e r à l ' a n g l a i s e . 

A u d e r n i e r m o m e n t , l e s f a i r e f r i r e à p l e i n e f r i ­
t u r e . L e s e g o u t t e r , l e s é p o n g e r , l e s d r e s s e r s u r s e r ­
v i e t t e e t l e s g a r n i r d e p e r s i l f r i t . 

Nota. — L o r s q u e l e s a t t e r e a u x s o n t p r é p a r é s a v e c 
d e s b r o c h e t t e s e n b o i s , c e s d e r n i è r e s d o i v e n t ê t r e e n ­
l e v é e s a p r è s c u i s s o n e t r e m p l a c é e s p a r d e s a t t e l e t s 
e n a r g e n t . 

I l e s t m i e u x t o u t e f o i s d ' e m p l o y e r , p o u r f a i r e l e s 
a t t e r e a u x , d e c o u r t e s b r o c h e t t e s d e m é t a l , c e q u i 
é v i t e d e l e s r e m a n i e r a p r è s c u i s s o n . 

A n c i e n n e m e n t , l e s a t t e r e a u x , q u i é t a i e n t s e r v i s 
s u r t o u t c o m m e e n t r é e v o l a n t e o u p e t i t e e n t r é e , a u 
l i e u d ' ê t r e d r e s s é s à p l a t , s u r s e r v i e t t e , é t a i e n t p i q u é s 
e n c e r c l e s u r u n c r o û t o n e n p a i n d e m i e f r i t , o u s u r 
u n t a m p o n d e r i z t a i l l é . V o i r l a f i g u r e à A T T E R E A U X . 

O n p e u t c o m p o s e r l e s a t t e r e a u x d e t o u t e s s o r t e s 
d e v i a n d e s , d e p o i s s o n s , d e c r u s t a c é s e t d ' u n e i n f i n i t é 
d ' a u t r e s a r t i c l e s d é t a i l l é s e n p e t i t s m o r c e a u x c a r r é s . 

O n e m p l o i e , p o u r m a s q u e r c e s a r t i c l e s , d e s s a u c e s 
d i v e r s e s , b l a n c h e s o u b r u n e s , g r a s s e s o u m a i g r e s , e n 
r a p p o r t a v e c l ' é l é m e n t p r i n c i p a l . C e t é l é m e n t d é t e r ­
m i n e l a d é n o m i n a t i o n d e l ' a t t e r e a u . 

A t t e r e a u x de c e r v e l l e à l ' a n c i e n n e . — Eléments : 
c e r v e l l e p o c h é e , c h a m p i g n o n s , t r u f f e s . Enrobage : 
s a u c e V i l l e r o i . 

A t t e r e a u x de c e r v e l l e à l ' i t a l i e n n e . — Eléments : 
c e r v e l l e p o c h é e , j a m b o n , c h a m p i g n o n s . Enrobage : 
s a u c e d u x e l l e s . 

A t t e r e a u x de c e r v e l l e à l a m i r e p o i x . — Eléments : 
c e r v e l l e p o c h é e , j a m b o n . Enrobage : m i r e p o i x d e 
l é g u m e s l i é e à l a s a u c e V i l l e r o i . 

A t t e r e a u x d e c r ê t e s d e c o q à l ' a n c i e n n e . — Elé­
ments : c r ê t e s d e c o q f a r c i e s à l a d u x e l l e s , j a m b o n , 
c h a m p i g n o n s . Enrobage : s a u c e V i l l e r o i t o m a t é e . 

A t t e r e a u x à l ' é c a r l a t e . — Eléments : l a n g u e à 
l ' é c a r l a t e , c h a m p i g n o n s , t r u f f e s . Enrobage : v e l o u t é 
r é d u i t a d d i t i o n n é d e p u r é e d e t o m a t e s . 

A t t e r e a u x d e f o i e s d e v o l a i l l e à l a d u x e l l e s . — 
Eléments : f o i e s d e v o l a i l l e r a i d i s a u b e u r r e , c h a m p i ­
g n o n s . Enrobage : s a u c e d u x e l l e s . 

A t t e r e a u x d e h o m a r d . — Eléments : h o m a r d , 
c h a m p i g n o n s , t r u f f e s . Enrobage : s a u c e V i l l e r o i o u 
b e u r r e d e c r u s t a c é . 

A t t e r e a u x d ' h u î t r e s . — Eléments : h u î t r e s p o c h é e s , 
c h a m p i g n o n s . Enrobage : s a u c e V i l l e r o i m a i g r e . 

A t t e r e a u x d e l é g u m e s d i v e r s . — Eléments : l é g u ­
m e s c u i t s o u f o r t e m e n t b l a n c h i s , t e l s q u e f o n d s d ' a r ­
t i c h a u t s , c a r o t t e s , c é l e r i - r a v e , c h a y o t t e , e t c . , e m p l o y é s 



i s o l é m e n t o u c o m b i n é s l e s u n s a v e c l e s a u t r e s . Enro­
bage : s a u c e b é c h a m e l r é d u i t e . 

A t t e r e a u x a u p a r m e s a n d i t s a u s s i à l a r o y a l e e t à 
l a p r i n c e s s e . — Eléments : r o n d e l l e s d e s e m o u l e a u 
p a r m e s a n ( p r é a l a b l e m e n t c u i t e , b i e n r e f r o i d i e , e n 
c o u c h e d ' u n d e m i - c e n t i m è t r e , e t d é t a i l l é e e n r o n ­
d e l l e s d e 2 c e n t i m è t r e s e t d e m i d e d i a m è t r e ) r o n ­
d e l l e s d e f r o m a g e d e G r u y è r e . Enrobage : p a n e r à 
l ' a n g l a i s e , s a n s m a s q u e r d e s a u c e . 

A t t e r e a u x d e r i s d ' a g n e a u o u d e v e a u . • — Elé­
ments : r i s d ' a g n e a u ( o u d e v e a u ) , c h a m p i g n o n s , 
t r u f f e s . Enrobage : s a u c e V i l l e r o i . 

A t t e r e a u x à la V i l l e r o i . — Eléments : c e r v e l l e , 
c r ê t e s , f o i e g r a s , r i s d ' a g n e a u o u d e v e a u , r o g n o n s d e 
c o q , e t c . , c o m p l é t é s a v e c l e s é l é m e n t s a u x i l i a i r e s 
h a b i t u e l s : c h a m p i g n o n s , t r u f f e s , f o n d s d ' a r t i c h a u t s , 
l a n g u e é c a r l a t e , j a m b o n , e t c . Enrobage : s a u c e V i l ­
l e r o i . 

A t t e r e a u x d e v o l a i l l e e t a u t r e s v i a n d e s d e d e s ­
s e r t e . — C o m m e l e s Attereaux à la Villeroi. 

B a r q u e t t e s g a r n i e s . — T a r t e l e t t e s d e f o r m e o v a l e , 
f o n c é e s d e p â t e s d i v e r s e s ( f e u i l l e t a g e , r o g n u r e s d e 
f e u i l l e t a g e , p â t e à f o n c e r o r d i n a i r e ) , c u i t e s à b l a n c 
e t g a r n i e s d ' a p p a r e i l s d i v e r s . 

M É T H O D E . — A p p r ê t d e s c r o û t e s : a b a i s s e r l a p â t e 
i n d i q u é e à u n e é p a i s s e u r d e 2 à 3 m i l l i m è t r e s . D é t a i l ­
l e r d a n s c e t t e a b a i s s e , à r e m p o r t e - p i è c e o v a l e c a n ­
n e l é , a u t a n t d e m o r c e a u x d e p â t e q u e l ' o n v e u t p r é p a ­
r e r d e b a r q u e t t e s . V o i r l a f i g u r e a u m o t B A R Q U E T T E . 

P o n c e r d e c e s p a r t i e s d e p â t e d e s m o u l e s à b a r ­
q u e t t e s o v a l e s , c a n n e l é s o u u n i s , b e u r r é s . 

A p p u y e r s u r l a p â t e p o u r q u ' e l l e g a r n i s s e b i e n l a 
t o t a l i t é d u m o u l e . 

P i q u e r l e f o n d d e s b a r q u e t t e s a f i n d ' e m p ê c h e r l a 
p â t e d e s e b o u r s o u f l e r à l a c u i s s o n . M e t t r e d a n s c h a ­
q u e m o u l e u n m o r c e a u d e p a p i e r f i n e t l e s r e m p l i r 
d e p o i s c a s s é s o u d e r i z . 

C u i r e a u f o u r , à c h a l e u r d o u c e , d e 1 2 à 1 5 m i n u t e s . 
R e t i r e r l e p a p i e r e t l e r e m p l i s s a g e ; d é m o u l e r l e s 

b a r q u e t t e s , l e s d o r e r à l ' o eu f e t l e s s é c h e r q u e l q u e s 
I n s t a n t s à l ' e n t r é e d u f o u r . 

Nota. — P r é p a r é e s a i n s i , l e s b a r q u e t t e s s o n t d i t e s 
cuites à blanc. L e r e m p l i s s a g e d e l é g u m e s s e c s o u d e 
c é r é a l e s , q u e l ' o n e n l è v e a p r è s c u i s s o n e t q u i p e u t 
s e r v i r i n d é f i n i m e n t , a p o u r u n i q u e o b j e t d e c o n s e r ­
v e r l e s c r o û t e s u n i f o r m é m e n t c r e u s e s . 

Garniture des barquettes : l e s é l é m e n t s de g a r n i ­
t u r e v a r i e n t s u i v a n t l a r e c e t t e c h o i s i e . L e s p l u s e m ­
p l o y é s s o n t l e s p u r é e s , l e s r a g o û t s e t l e s s a l p i c o n s . O n 
p e u t é g a l e m e n t l e s r e m p l i r a v e c l e s g a r n i t u r e s i n d i ­
q u é e s p o u r b o u c h é e s , c r o û t e s , t a r t e l e t t e s , e t c . 

S u i v a n t l e g e n r e a d o p t é , l e s b a r q u e t t e s , u n e f o i s 
g a r n i e s , s o n t s e r v i e s t e l l e s q u e l l e s , o u s a u p o u d r é e s d e 
m i e d e p a i n f r i t e a u b e u r r e , é g o u t t é e s o u s a u p o u ­
d r é e s d e f r o m a g e e t g r a t i n é e s , o u e n f i n , s e l o n i n d i c a ­
t i o n s p é c i a l e , d é c o r é e s d e d é t a i l s d i v e r s . 

Dressage des barquettes : d r e s s e r l e s b a r q u e t t e s 
s u r p l a t r o n d , s u r s e r v i e t t e o u s u r p a p i e r d e n t e l l e e t 
l e s g a r n i r d e p e r s i l . 

Nota. — L e s b a r q u e t t e s p e u v e n t ê t r e s e r v i e s c o m m e 
p e t i t e e n t r é e o u e n t r é e v o l a n t e . D a n s c e c a s , l e s f a i r e 
u n p e u p l u s g r a n d e s q u e p o u r h o r s - d ' œ u v r e . 

B a r q u e t t e s à l ' a m é r i c a i n e . — Garniture : s a l p i c o n 
d e l a n g o u s t e o u d e h o m a r d à l ' a m é r i c a i n e . S a u p o u d r e r 
d e m i e d e p a i n f r i t e . P a s s e r a u f o u r . 

B a r q u e t t e s a u x a n c h o i s . — G a r n i r d ' u n s a l p i c o n 
p r é p a r é a v e c f i l e t s d ' a n c h o i s d e s s a l é s , c h a m p i g n o n s 
c o u p é s e n d é s , o i g n o n s c o u p é s e n d é s e t f o n d u s a u 
b e u r r e , l i é d e s a u c e b é c h a m e l , d e s c r o û t e s à b a r ­
q u e t t e s c u i t e s à b l a n c . S a u p o u d r e r d e m i e d e p a i n 
f r i t e a u b e u r r e e t é g o u t t é e , p a s s e r q u e l q u e s m i n u t e s 
a u f o u r t r è s c h a u d . D r e s s e r s u r s e r v i e t t e . 

B a r q u e t t e s à l a b o u q u e t i è r e . — Garniture : m a ­
c é d o i n e d e l é g u m e s à l a b é c h a m e l ( o u a u v e l o u t é ) . 
M e t t r e s u r c h a q u e b a r q u e t t e u n p e t i t b o u q u e t d e 
p o i n t e s d ' a s p e r g e s . 

B a r q u e t t e s d e c r e v e t t e s . — Garniture : r a g o û t 
d e q u e u e s d e c r e v e t t e s . N a p p e r d e s a u c e M o r n a y . 
S a u p o u d r e r d e f r o m a g e . G r a t i n e r . 

B a r q u e t t e s d ' h u î t r e s . — Garniture : h u î t r e s p o ­
c h é e s e t é g o u t t é e s ; n a p p e r d e s a u c e a u x h u î t r e s ; 
g l a c e r à f o u r t r è s c h a u d . 

B a r q u e t t e s a u x m a r r o n s . — C u i r e à b l a n c d e s 
c r o û t e s à b a r q u e t t e s f a i t e s a v e c p â t e à f o n c e r f i n e o u 
d e s c r o û t e s à t a r t e l e t t e s . L e s g a r n i r d e p u r é e d e m a r ­
r o n s p r é p a r é e a i n s i q u ' i l e s t d i t à c e m o t . B i e n l i s s e r 
c e t t e p u r é e q u e l ' o n m o n t e r a l é g è r e m e n t e n d ô m e . 
S a u p o u d r e r d e p a r m e s a n r â p é . A r r o s e r d e b e u r r e 
f o n d u . G r a t i n e r v i v e m e n t a u f o u r . 

B a r q u e t t e s de m o u l e s . — Garniture : m o u l e s à 
l a p o u l e t t e . S a u p o u d r e r d e m i e d e p a i n f r i t e . 
P a s s e r u n i n s t a n t a u f o u r . 

B e i g n e t s . — L e s b e i g n e t s q u i s e s e r v e n t c o m m e 
h o r s - d ' œ u v r e o u c o m m e p e t i t e e n t r é e s e c o m p o s e n t 
d ' é l é m e n t s d i v e r s : v i a n d e , v o l a i l l e , p o i s s o n , l é g u m e s , 
p r é a l a b l e m e n t c u i t s , t r e m p é s d a n s d e l a p â t e à f r i r e 
e t f r i t s . 

O n e n p r é p a r e a u s s i a v e c d e l a p â t e à c h o u o r d i ­
n a i r e n o n s u c r é e , o u a v e c d e s p â t e s s p é c i a l e s , t e l l e s 
q u e p â t e à b e i g n e t s e t p â t e à b r i o c h e . 

M É T H O D E . — En pâte à frire : D é t a i l l e r en e s c a ­
l o p e s , e n m o r c e a u x c a r r é s o u a u t r e m e n t , l ' a r t i c l e 
p r e s c r i t , p r é a l a b l e m e n t c u i t . 

S u i v a n t l a n a t u r e d e s é l é m e n t s d e b a s e , l e s f a i r e 
m a r i n e r p e n d a n t u n e d e m i - h e u r e a v e c h u i l e , j u s 
d e c i t r o n o u v i n a i g r e , p e r s i l h a c h é , s e l e t p o i v r e . 

A u d e r n i e r m o m e n t , t r e m p e r l e s m o r c e a u x u n à u n 
d a n s d e l a p â t e à f r i r e l é g è r e ; l e s p l o n g e r d a n s d e l a 
f r i t u r e t r è s c h a u d e ; l e s f r i r e d e b e l l e c o u l e u r b l o n d e ; 
l e s e g o u t t e r s u r u n l i n g e , l e s a s s a i s o n n e r d e s e l f i n 
t r è s s e c e t l e s d r e s s e r e n b u i s s o n s u r s e r v i e t t e o u 
a u t r e m e n t s u i v a n t i n d i c a t i o n . 

Beignets de farces, hachis, purées, salpicons divers : 
P r é p a r e r l ' a p p a r e i l s u i v a n t p r e s c r i p t i o n s p é c i a l e ; 
l e f a i r e r e f r o i d i r ; l e d i v i s e r e n p a r t i e s d e 4 0 à 5 0 g r a m ­
m e s , e n f o r m e d e b o u l e t t e s , d e b o u c h o n s , d e p a l e t s , 
e t c . ; r o u l e r d a n s l a f a r i n e . 

A u d e r n i e r m o m e n t , t r e m p e r d a n s d e l a p â t e à 
f r i r e e t t e r m i n e r c o m m e i l e s t d i t c i - d e s s u s . 

Beignets en pâte à chou : P r é p a r e r la p â t e à c h o u 
s a n s s u c r e s u i v a n t l e s i n d i c a t i o n s d o n n é e s à c e t t e 
f o r m u l e (V. P Â T E S , Pâte à chou). L u i a j o u t e r l e s é l é ­
m e n t s c o m p l é m e n t a i r e s p r e s c r i t s p a r l a r e c e t t e . 

D i v i s e r c e t t e p â t e à l a c u i l l e r , e n p a r t i e s d e l a g r o s ­
s e u r d ' u n e n o i s e t t e o u d ' u n e n o i x , s e l o n l a r e c e t t e 
c h o i s i e . M e t t r e a u f u r e t à m e s u r e d a n s d e l a f r i t u r e 
c h a u d e m a i s n o n b r û l a n t e . 

C u i r e à c h a l e u r v i v e j u s q u ' à c e q u e l e s b e i g n e t s 
s e s o i e n t b i e n d é v e l o p p é s e t s o i e n t d e v e n u s s e c s e t d e 
b e l l e c o u l e u r b l o n d e . 

E g o u t t e r s u r l i n g e ; a s s a i s o n n e r d e s e l f i n t r è s s e c ; 
d r e s s e r e n b u i s s o n , s u r s e r v i e t t e . 

B e i g n e t s d ' a n c h o i s . — R e c o u v r i r d e f i l e t s d ' a n c h o i s 
r o u l é s e n a n n e a u x d e m i n c e s r o n d e l l e s d e p a i n d e 
m i e d e 3 o u 4 c e n t i m è t r e s d e d i a m è t r e . 

S o u d e r c e s r o n d e l l e s d e u x à d e u x ; t r e m p e r e n p â t e 
à f r i r e , e t f r i r e a u d e r n i e r m o m e n t . 

L e s t r a n c h e s d e p a i n p e u v e n t ê t r e m a s q u é e s d ' u n e 
c o u c h e d e f a r c e d e p o i s s o n a u b e u r r e d ' a n c h o i s . 

O u bien : M a s q u e r l e s t r a n c h e s d e p a i n d ' u n s a l ­
p i c o n c o m p o s é d ' œ u f s d u r s e t d e f i l e t s d ' a n c h o i s , l i é 
d ' u n e c u i l l e r é e d e s a u c e b é c h a m e l . 

T e r m i n e r s e l o n l a m é t h o d e h a b i t u e l l e . 
O n p e u t a u s s i p r o c é d e r c o m m e d a n s l e s r e c e t t e s 

p r é c é d e n t e s m a i s e n r e m p l a ç a n t l e s t r a n c h e s d e p a i n 
p a r d e s p e t i t e s r o n d e l l e s d e c r ê p e s a u s e l . 

B e i g n e t s d ' a n c h o i s ( A u t r e m é t h o d e ) . — G a r n i r 
d ' u n s a l p i c o n d ' a n c h o i s e t d ' œ u f s d u r s à l a b é c h a m e l 
d e s p e t i t s r o n d s d e p a i n a z y m e t r e m p é s à l ' e a u f r o i d e . 
F e r m e r l e s r o n d s e n c h a u s s o n . L e s t r e m p e r à l a p â t e 
à f r i r e e t t e r m i n e r s e l o n l a m é t h o d e t y p e . 

B e i g n e t s d ' a r t i c h a u t s . — P a r e r d e s a r t i c h a u t s t r è s 
t e n d r e s , l e s d i v i s e r e n p e t i t s q u a r t i e r s ; l e s m e t t r e 
d a n s u n p l a t , l e s a r r o s e r d ' h u i l e e t d ' u n f i l e t d e j u s 
d e c i t r o n e t l e s a s s a i s o n n e r d e s e l e t d e p o i v r e . L a i s ­
s e r m a r i n e r p e n d a n t 3 0 m i n u t e s . 

A u d e r n i e r m o m e n t , t r e m p e r l e s a r t i c h a u t s d a n s 
d e l a p â t e à f r i r e e t f a i r e f r i r e . 



S i l e s a r t i c h a u t s s o n t u n p e u f e r m e s , f a i r e l é g è r e ­
m e n t b l a n c h i r l e s q u a r t i e r s a v a n t d e l e s m e t t r e à 
m a r i n e r . 

B e i g n e t s b e r n o i s . — M a s q u e r d ' u n e c o u c h e l é g è r e 
d e b é c h a m e l r é d u i t e , a d d i t i o n n é e d e m a i g r e d e j a m ­
b o n c u i t h a c h é , d e s r o n d e l l e s d e f r o m a g e d e G r u y è r e 
d e 3 c e n t i m è t r e s d e d i a m è t r e . 

S o u d e r l e s r o n d e l l e s d e u x à d e u x . T e r m i n e r s e l o n 
l a m é t h o d e h a b i t u e l l e . 

B e i g n e t s d e b œ u f à l a l y o n n a i s e ( d e s s e r t e ) . • — P r é ­
p a r e r u n h a c h i s d e b œ u f à l a l y o n n a i s e . V . B Œ U F . 

D i v i s e r c e h a c h i s e n p a r t i e s d e l a g r o s s e u r d ' u n e 
n o i x . 

T r e m p e r d a n s d e l a p â t e à f r i r e . F a i r e f r i r e . 

B e i g n e t s d e f l e u r s d e c o u r g e s . — T r e m p e r l e s 
f l e u r s d e c o u r g e s u n e à u n e d a n s d e l a p â t e à f r i r e 
l é g è r e . F a i r e f r i r e . 

B e i g n e t s à l a f lo ren t ine . — A j o u t e r à 2 5 0 g r a m ­
m e s d ' é p i n a r d s e n p u r é e , b i e n d e s s é c h é s s u r l e f e u , 
2 d é c i l i t r e s d e b é c h a m e l r é d u i t e e t 2 c u i l l e r é e s d e 
f r o m a g e r â p é . 

F a i r e r e f r o i d i r , d i v i s e r e n b o u l e s d e l a g r o s s e u r d ' u n 
œ u f d e p i g e o n ; r o u l e r d a n s l a f a r i n e ; t r e m p e r d a n s 
l a p â t e à f r i r e ; t e r m i n e r s e l o n l a m é t h o d e h a b i t u e l l e . 

B e i g n e t s d e h a r e n g s . — E g o u t t e r e t é p o n g e r d e s 
f i l e t s d e h a r e n g s m a r i n e s . L e s m a s q u e r d ' u n e c o u c h e 
m i n c e d e f a r c e d e p o i s s o n . L e s r o u l e r e n p a u p i e t t e s . 

T r e m p e r d a n s d e l a p â t e à f r i r e ; t e r m i n e r a i n s i 
q u ' i l e s t d i t d a n s l a m é t h o d e t y p e . 

B e i g n e t s d e h a r e n g s m a r i n e s ( A u t r e m é t h o d e ) . — 
— M a s q u e r a v e c l e s a l p i c o n i n d i q u é c i - d e s s u s d e s 
c r ê p e s s a n s s e l . L e s r o u l e r e n p a u p i e t t e s . L e s d i v i s e r 
e n t r o n ç o n s r é g u l i e r s . T r e m p e r d a n s d e l a p â t e à 
f r i r e ; t e r m i n e r a i n s i q u ' i l e s t d i t d a n s l a m é t h o d e 
t y p e . 

B e i g n e t s d e l a i t a n c e s . — P o c h e r l e s l a i t a n c e s a u 
c o u r t - b o u i l l o n ; l e s é g o u t t e r , l e s m a r i n e r a v e c h u i l e , 
j u s d e c i t r o n o u v i n a i g r e e t p e r s i l h a c h é . T r e m p e r e n 
p â t e à f r i r e . F r i r e c o m m e à l ' o r d i n a i r e . 

B e i g n e t s d e l é g u m e s d i v e r s . — D é t a i l l e r l e s l é ­
g u m e s ( p r é a l a b l e m e n t c u i t s , o u f o r t e m e n t b l a n c h i s , 
s e l o n l e u r n a t u r e ) , e n t r o n ç o n s , e n t r a n c h e s o u e n 
b â t o n n e t s . 

L e s m a r i n e r 3 0 m i n u t e s a v e c h u i l e , J u s d e c i t r o n 
o u v i n a i g r e , p e r s i l h a c h é , s e l e t p o i v r e . 

L e s t r e m p e r , m o r c e a u p a r m o r c e a u , d a n s d e l a p â t e 
à f r i r e . F r i r e s e l o n l a m é t h o d e h a b i t u e l l e . 

O n p r é p a r e s u r t o u t e n b e i g n e t s l e s l é g u m e s s u i ­
v a n t s : a r t i c h a u t s , a s p e r g e s b l a n c h e s ( l e s p o i n t e s ) 
c h o u x d e B r u x e l l e s , c h o u x - f l e u r s , s a l s i f i s , t o m a t e s . 

B e i g n e t s L u c u l l u s . — M a s q u e r d e p u r é e d e f o i e 
g r a s d e l a r g e s l a m e s d e t r u f f e s u n p e u é p a i s s e s . 
S o u d e r d e u x à d e u x . T r e m p e r e n p â t e à f r i r e . T e r ­
m i n e r s e l o n l a m é t h o d e h a b i t u e l l e . 

C e s b e i g n e t s s o n t a u s s i d é s i g n é s s o u s l e n o m d e 
Beignets à la périgourdine. 

B e i g n e t s d e m o u l e s à l a d u x e l l e s . — F a r c i r d e 
g r o s s e s m o u l e s , c u i t e s a u v i n b l a n c , d é c o q u i l l é e s e t 
b i e n é p o n g é e s , d ' u n e p e t i t e c u i l l e r é e d e d u x e l l e s t r è s 
s e r r é e . 

L e s t r e m p e r d a n s d e l a p â t e à f r i r e . T e r m i n e r a i n s i 
q u ' i l a é t é d i t d a n s l a m é t h o d e t y p e . 

B e i g n e t s d e p â t e s d i v e r s e s . — P r é p a r e r à l ' i t a ­
l i e n n e d u m a c a r o n i ( c o u p é e n d é s ) d e s c o q u i l l e s , d e s 
n o u i l l e s o u d u v e r m i c e l l e . F a i r e r e f r o i d i r . D i v i s e r e n 
p a r t i e s g r o s s e s c o m m e u n œ u f d e p i g e o n . 

T r e m p e r e n p â t e à f r i r e ; t e r m i n e r s e l o n l a 
m é t h o d e h a b i t u e l l e . 

B e i g n e t s d e p o i s s o n s d i v e r s . — E s c a l o p e r , o u d é ­
t a i l l e r e n m o r c e a u x c a r r é s , d e s p o i s s o n s d e d e s s e r t e , 
b r a i s é s o u p o c h é s . 

M a r i n e r 3 0 m i n u t e s a v e c h u i l e , c i t r o n , p e r s i l h a c h é , 
s e l e t p o i v r e . 

T r e m p e r l e s m o r c e a u x , u n à u n , d a n s d e l a p â t e à 
f r i r e . T e r m i n e r s e l o n l a m é t h o d e t y p e . 

B e i g n e t s d e r i s d ' a g n e a u o u d e v e a u . — D é t a i l l e r 
e n m o r c e a u x c a r r é s ( p l u s o u m o i n s g r o s à v o l o n t é ) l e s 

r i s b r a i s é s o u p o c h é s . L e s m a r i n e r 3 0 m i n u t e s a v e c 
h u i l e , j u s d e c i t r o n , p e r s i l h a c h é , s e l e t p o i v r e . 

T r e m p e r d a n s d e l a p â t e à f r i r e . T e r m i n e r s e l o n 
l a m é t h o d e h a b i t u e l l e . 

B e i g n e t s d e r i z . — P r é p a r e r d u r i z a u p a r m e s a n . 
D i v i s e r e n p a r t i e s d e l a g r o s s e u r d ' u n œ u f d e p i g e o n . 

T r e m p e r e n p â t e à f r i r e . T e r m i n e r s e l o n l a m é t h o d e 
h a b i t u e l l e . 

O n p r é p a r e d e l a m ê m e m a n i è r e l e s Beignets d e 
polenta e t de semoule. 

B e i g n e t s s o u f f l é s . — P r é p a r e r 2 5 0 g r a m m e s d e p â t e 
à c h o u s a n s s u c r e . A l ' a i d e d ' u n e c u i l l e r d i v i s e r c e t t e 
p â t e e n p a r t i e s d e l a g r o s s e u r d ' u n e p e t i t e n o i x . 

P l o n g e r a u f u r e t à m e s u r e e n f r i t u r e , c h a u d e m a i s 
n o n b r û l a n t e . 

L a i s s e r c u i r e j u s q u ' à c e q u e l e s b e i g n e t s s e s o i e n t 
b i e n d é v e l o p p é s e t s o i e n t d e v e n u s s e c s e t d o r é s . 

E g o u t t e r s u r l i n g e , a s s a i s o n n e r , d r e s s e r e n b u i s s o n 
s u r s e r v i e t t e . 

B e i g n e t s s o u f f l é s a u x a n c h o i s . — A j o u t e r à 250 
g r a m m e s d e p â t e à c h o u 2 c u i l l e r é e s d e s a l p i c o n d e 
f i J e t s d ' a n c h o i s d e s s a l é s . 

T e r m i n e r c o m m e i l e s t d i t p o u r l e s Beignets souf­
flés. 

B e i g n e t s s o u f f l é s a u x a n c h o i s ( A u t r e m é t h o d e ) . — 
P a i r e l e s b e i g n e t s a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e s b e i g n e t s 
s o u f f l é s . 

S i t ô t c u i t s e t é g o u t t é s , l e s f o u r r e r , à l ' a i d e d ' u n e 
p o c h e m u n i e d ' u n e d o u i l l e u n i e , a v e c d e l a c r è m e 
d ' a n c h o i s . 

B e i g n e t s s o u f f l é s à l a h o n g r o i s e . — A j o u t e r à 2 5 0 
g r a m m e s d e p â t e à b e i g n e t s s o u f f l é s , 3 c u i l l e r é e s d ' o i ­
g n o n h a c h é f o n d u a u b e u r r e , a s s a i s o n n é d ' u n e d e m i -
c u i l l e r é e à c a f é d e p a p r i k a . 

B e i g n e t s s o u f f l é s à l a p a r m e s a n e , o u B e i g n e t s a u 
f r o m a g e . — A j o u t e r à 2 5 0 g r a m m e s d e p â t e à c h o u 
5 0 g r a m m e s d e p a r m e s a n r â p é , a s s a i s o n n e r d ' u n p e u 
d e m u s c a d e r â p é e . 

B e i g n e t s s o u f f l é s à l a p a r m e s a n e ( A u t r e m é t h o d e ) . 
— F a i r e l e s b e i g n e t s a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e s 
Beignets soufflés. 

S i t ô t c u i t s e t é g o u t t é s , l e s f o u r r e r a v e c d e l a c r è m e 
a u p a r m e s a n . 

B e i g n e t s s o u f f l é s à l a t o s c a n e . — P r o c é d e r a i n s i 
q u ' i l e s t d i t p o u r l e s Beignets à la parmesane en 
a j o u t a n t à l a p â t e à c h o u d u j a m b o n m a i g r e c u i t e t 
d e s t r u f f e s h a c h é e s . 

B e i g n e t s d e t r u f f e s . — M a s q u e r d e p u r é e d e 
v o l a i l l e d e l a r g e s l a m e s d e t r u f f e s . L e s s o u d e r d e u x à 
d e u x . 

T r e m p e r d a n s d e l a p â t e à f r i r e . T e r m i n e r a i n s i 
q u ' i l e s t d i t p o u r l e s b e i g n e t s e n p â t e à f r i r e . 

B e i g n e t s v é g é t a r i e n s à l a p r i n t a n i è r e . — L i e r d e 
2 d é c i l i t r e s d e b é c h a m e l r é d u i t e 2 5 0 g r a m m e s d e 
m a c é d o i n e d e l é g u m e s . L a i s s e r r e f r o i d i r . 

T e r m i n e r s e l o n l a m é t h o d e h a b i t u e l l e . 

B e i g n e t s v é g é t a r i e n s à l a r o m a i n e . — L i e r d e 
2 d é c i l i t r e s d e b é c h a m e l r é d u i t e 2 5 0 g r a m m e s d ' é p i -
n a r d s , b l a n c h i s , h a c h é s e t é t u v é s a u b e u r r e . A j o u t e r 
2 c u i l l e r é e s d e f r o m a g e r â p é . L a i s s e r r e f r o i d i r . T e r ­
m i n e r s e l o n l a m é t h o d e h a b i t u e l l e . 

B e i g n e t s d e v i a n d e s d i v e r s e s . — D é t a i l l e r e n m o r ­
c e a u x c a r r é s , e n e s c a l o p e s , o u a u t r e m e n t , d e s v i a n d e s 
d e d e s s e r t e , b r a i s é e s o u p o c h é e s . 

M a r i n e r 3 0 m i n u t e s a v e c h u i l e , c i t r o n , p e r s i l h a c h é , 
s e l e t p o i v r e . 

T r e m p e r l e s m o r c e a u x , u n à u n , d a n s d e l a p â t e à 
f r i r e . T e r m i n e r a i n s i q u ' i l e s t d i t d a n s l a m é t h o d e 
t y p e . 

B e u r r e c k s à l a t u r q u e . — L i e r d ' u n d é c i l i t r e d e 
b é c h a m e l r é d u i t e , p r e s q u e f r o i d e , 2 5 0 g r a m m e s d e 
f r o m a g e d e G r u y è r e c o u p é e n d é s . M é l a n g e r ; l a i s s e r 
r e f r o i d i r . 

D i v i s e r c e t a p p a r e i l e n p a r t i e s d e 4 0 g r a m m e s e t 
f a ç o n n e r e n f o r m e d e c i g a r e . 

E n v e l o p p e r c h a q u e p a r t i e d a n s u n m o r c e a u o v a l e 
d e p â t e à n o u i l l e s o r d i n a i r e , a b a i s s é e m i n c e c o m m e 



u n e f e u i l l e d e p a p i e r . S o u d e r b i e n l e s r e b o r d s d e 
c e t t e e n v e l o p p e . P a n e r à l ' a n g l a i s e , f r i r e a u d e r n i e r 
m o m e n t . D r e s s e r s u r s e r v i e t t e . 

B e u r r e c k s à l a t u r q u e ( A u t r e m é t h o d e ) . — P r é ­
p a r e r l ' a p p a r e i l a i n s i q u ' i l e s t d i t d a n s l a r e c e t t e p r é ­
c é d e n t e . 

G a r n i r a v e c c e t a p p a r e i l d e s m o r c e a u x r o n d s d e 
p â t e à n o u i l l e s t r è s m i n c e s . R e p l i e r e n c h a u s s o n , 
c o m m e l e s r i s s o l e s . P a n e r à l ' a n g l a i s e . 

F r i r e a u d e r n i e r m o m e n t . 

B l i n i s ( C u i s i n e r u s s e ) . — L e s b l i n i s , s o r t e s d e c r ê p e s 
e n p â t e l e v é e , s o n t t r è s p r i s é s e n R u s s i e , o ù , d u r a n t 
l a d e r n i è r e s e m a i n e d u c a r n a v a l , e t p e n d a n t l e c a ­
r ê m e , i l s s o n t s e r v i s t o u s l e s j o u r s , a u d é j e u n e r e t a u 
d i n e r . 

S o u v e n t , o n s e r t l e s b l i n i s a v e c d u c a v i a r f r a i s , 
e t o n l e s a r r o s e d e b e u r r e f o n d u o u d e c r è m e a i g r e . 

M É T H O D E . — D é l a y e r 7 à 8 g r a m m e s d e l e v u r e a v e c 
2 d é c i l i t r e s d e l a i t t i è d e . M é l a n g e r s a n s g r u m e a u x ; 
p a s s e r ; a j o u t e r c e l i q u i d e à 125 g r a m m e s d e f a r i n e 
d e f r o m e n t e t 1 5 0 g r a m m e s d e f a r i n e d e s a r r a s i n , 
m é l a n g é e s , t a m i s é e s , m i s e s d a n s u n e t e r r i n e , a v e c 
u n e p i n c é e d e s e l . A j o u t e r 3 j a u n e s d ' o e u f s ; m é l a n ­
g e r l a p â t e q u i d o i t a v o i r l a c o n s i s t a n c e d ' u n e p â t e à 
c r ê p e s , s a n s l u i f a i r e p r e n d r e c o r p s . 

L a i s s e r l e v e r d a n s u n e n d r o i t t i è d e , p e n d a n t 
2 h e u r e s . 

A j o u t e r 2 b l a n c s d ' c e u f s f o u e t t é s e t 2 d é c i l i t r e s e t 
d e m i d e c r è m e f o u e t t é e . 

L a i s s e r l e v e r , à c o u v e r t , p e n d a n t 2 0 m i n u t e s . 

D E U X I È M E M É T H O D E . — P r é p a r e r u n l e v a i n c o m p o s é 
d e 2 5 0 g r a m m e s d e f a r i n e t a m i s é e , d e 1 5 g r a m m e s d e 
l e v u r e e t d e 2 d é c i l i t r e s e t d e m i d e l a i t t i è d e . 

L a i s s e r f e r m e n t e r d a n s u n e n d r o i t t i è d e p e n d a n t 
2 h e u r e s . 

A j o u t e r 1 2 5 g r a m m e s d e f a r i n e , u n e p i n c é e d e s e l , 
2 j a u n e s d ' c e u f s e t u n d é c i l i t r e e t d e m i d e l a i t t i è d e . 

M é l a n g e r , i n c o r p o r e r 2 b l a n c s d ' c e u f s f o u e t t é s . 
L a i s s e r l e v e r 3 0 m i n u t e s à c o u v e r t . 
T R O I S I È M E M É T H O D E . — M e t t r e d a n s u n e c a s s e r o l e 

2 5 0 g r a m m e s d e f a r i n e d e s a r r a z i n e t 2 5 g r a m m e s d e 
l e v u r e . 

M o u i l l e r d e 2 à 3 d é c i l i t r e s d ' e a u t i è d e ; m é l a n g e r . 
L a i s s e r f e r m e n t e r d a n s u n e n d r o i t f r a i s p e n d a n t 

4 h e u r e s . 
A j o u t e r 1 2 5 g r a m m e s d e f a r i n e d e f r o m e n t , u n e 

p i n c é e d e s e l , 2 p e t i t s j a u n e s d ' o e u f s e t u n d é c i ­
l i t r e e t d e m i d e c r è m e t i è d e . 

M é l a n g e r ; i n c o r p o r e r 2 b l a n c s d ' c e u f s f o u e t t é s e n 
n e i g e f e r m e e t l a m o i t i é d u v o l u m e d e s b l a n c s 
d ' œ u f s d e c r è m e f o u e t t é e . L a i s s e r l e v e r 2 0 m i n u t e s . 

O n p r é p a r e é g a l e m e n t l e s a p p a r e i l s à b l i n i s a v e c d e 
l a c r è m e d e r i z e t d e l a f a r i n e d e T u r q u i e . 

Cuisson des blinis : En F r a n c e , l e s b l i n i s s e c u i s e n t 
à l a f a ç o n d e s c r ê p e s o r d i n a i r e s . 

E n R u s s i e , l a c u i s s o n d e s b l i n i s s e f a i t d ' u n e m a ­
n i è r e p l u s c o m p l i q u é e , d a n s d e s p e t i t e s p o ê l e s s p é ­
c i a l e s d i t e s skovarodi. C e t t e c u i s s o n d o i t s ' e f f e c t u e r 
à l a f l a m m e d ' u n f e u d e b o i s . 

B l i n i s a u x c a r o t t e s . — A d d i t i o n n e r l ' a p p a r e i l à 
b l i n i s d e p u r é e d e c a r o t t e s . A v a n t d e v e r s e r c e t a p p a ­
r e i l d a n s l a p o ê l e b e u r r é e , m e t t r e d a n s c e t t e d e r n i è r e 
u n e c u i l l e r é e d e c a r o t t e s e n d é s é t u v é e s a u b e u r r e . 

C u i r e s e l o n l a m é t h o d e h a b i t u e l l e . 

B l i n i s a u c a v i a r . — P r é p a r e r l e s b l i n i s s e l o n l ' u n e 
o u l ' a u t r e d e s m é t h o d e s d é c r i t e s c i - d e s s u s . 

L e s s e r v i r b r û l a n t s a v e c d u c a v i a r f r a i s , d u b e u r r e 
f o n d u à l a c r è m e a i g r e . 

B l i n i s l i v o n i e n s . — M é l a n g e r d a n s u n e c a s s e r o l e 
4 c u i l l e r é e s à b o u c h e d e f a r i n e e t 4 o e u f s e n t i e r s . 

A j o u t e r p e u à p e u 4 v e r r e s d e l a i t , u n e p i n c é e d e 
se l e t u n e p i n c é e d e s u c r e . 

I n c o r p o r e r 4 b l a n c s d ' œ u f s f o u e t t é s e t 4 c u i l l e r é e s 
d e c r è m e f o u e t t é e . 

C u i r e l e s b l i n i s s e l o n l a m é t h o d e h a b i t u e l l e . 

B l i n i s a u x œ u f s . — A v a n t d e m e t t r e l ' a p p a r e i l à 
b l i n i s d a n s l a p o ê l e b e u r r é e , t a p i s s e r c e t t e d e r n i è r e 
d ' u n e c u i l l e r é e d ' œ u f s d u r s h a c h é s . 

C u i r e l e s b l i n i s s e l o n l a m é t h o d e h a b i t u e l l e . 

B o u c h é e s g a r n i e s . — C r o û t e s e n f e u i l l e t a g e , 
c u i t e s à b l a n c e t g a r n i e s d e s a l p i c o n s o u a u t r e s a p p a ­
r e i l s , g r a s o u m a i g r e s . 

M É T H O D E . — Apprêt des croûtes : A b a i s s e r à u n e 
é p a i s s e u r d e 8 à 1 0 m i l l i m è t r e s d u f e u i l l e t a g e à 
6 t o u r s . D é t a i l l e r d a n s c e t t e a b a i s s e , à l ' e m p o r t e -
p i è c e r o n d f e s t o n n é , d e 6 à 7 c e n t i m è t r e s d e d i a ­
m è t r e , a u t a n t d e m o r c e a u x d e p â t e q u e l ' o n v e u t 
f a i r e d e b o u c h é e s . 

M e t t r e c e s m o r c e a u x d e p â t e s u r u n e p l a q u e e n 
t ô l e , l é g è r e m e n t m o u i l l é e , e n a y a n t l a p r é c a u t i o n d e 
l e s r e t o u r n e r . 

D o r e r à l ' œ u f ; m a r q u e r l e c o u v e r c l e e n a p p u y a n t 
s u r c h a q u e b o u c h é e , m a i s s a n s a l l e r j u s q u ' a u f o n d , 
u n e m p o r t e - p i è c e r o n d u n i d e 3 c e n t i m è t r e s d e d i a ­
m è t r e . 

C u i r e à f o u r c h a u d . R e t i r e r l e s c o u v e r c l e s e t e n ­
l e v e r l a p â t e m o l l e d e l ' i n t é r i e u r . 

L e s c r o û t e s à b o u c h é e s s o n t d é t a i l l é e s p l u s o u 
m o i n s g r a n d e s s e l o n l e u r e m p l o i f i n a l . 

O n p r é p a r e a u s s i , m a i s p l u s r a r e m e n t , d e s c r o û t e s 
à b o u c h é e s o v a l e s o u c a r r é e s . L a m é t h o d e e s t I d e n ­
t i q u e . 

S o u s l e n o m d e bouchées, o n s e r t a u s s i d e s b r i o c h e s 
t r è s p e t i t e s , c r e u s é e s e t g a r n i e s d i v e r s e m e n t . 

Garniture des bouchées. — H a b i t u e l l e m e n t , c e t t e 
g a r n i t u r e s e c o m p o s e d ' u n s a l p i c ó n , s i m p l e o u c o m ­
p o s é , g r a s o u m a i g r e , l i é à b l a n c o u à b r u n . 

L e s b o u c h é e s p e u v e n t a u s s i ê t r e g a r n i e s a v e c d e s 
p u r é e s d e v i a n d e s , d e p o i s s o n s , d e l é g u m e s . 

E n p l u s d e c e s g a r n i t u r e s o n p e u t a p p l i q u e r a u x 
b o u c h é e s t o u t e s c e l l e s d o n n é e s p o u r l e s b a r q u e t t e s , 
c r o û t e s , t a r t e l e t t e s , e t a u t r e s a p p r ê t s a n a l o g u e s . 

L e s b o u c h é e s f a i t e s d e t r è s p e t i t e d i m e n s i o n p e u ­
v e n t ê t r e u t i l i s é e s p o u r g a r n i r l e s g r o s s e s p i è c e s . U n 
p e u p l u s v o l u m i n e u s e s , o n p e u t l e s s e r v i r c o m m e 
p e t i t e s e n t r é e s . 

L e s b o u c h é e s n e d o i v e n t ê t r e g a r n i e s q u ' a u d e r n i e r 
m o m e n t . A v a n t d e l e s g a r n i r l e s p a s s e r q u e l q u e s 
i n s t a n t s a u f o u r . L e m i e u x m ê m e , l o r s q u e l a c h o s e 
e s t p o s s i b l e , e s t d e r é g l e r l a c u i s s o n d e s b o u c h é e s a f i n 
d e l e s g a r n i r a u s o r t i r d u f o u r . E l l e s s o n t a i n s i 
i n c o m p a r a b l e m e n t p l u s d é l i c a t e s . L a m ê m e r e m a r q u e 
s ' a p p l i q u e à t o u s l e s a p p r ê t s d e p â t e s g a r n i s d e s a l ­
p i c o n s e t d ' a u t r e s a p p a r e i l s c h a u d s . 

B o u c h é e s à l ' a m é r i c a i n e . — Garniture : S a l p i c ó n 
d e h o m a r d o u d e l a n g o u s t e à l ' a m é r i c a i n e . 

B o u c h é e s à la b é n é d i c t i n e . — Garniture : B r a n ­
d a d e d e m o r u e , a d d i t i o n n é e d e t r u f f e s e n d é s ; c o u v r i r 
l e s b o u c h é e s a v e c l a m e s d e t r u f f e s . 

B o u c h é e s à la b o u q u e t i è r e . — Garniture : M a ­
c é d o i n e d e l é g u m e s à l a b é c h a m e l o u a u v e l o u t é . 

B o u c h é e s à la C l a m a r t . — Garniture : P u r é e de 
p o i s f r a i s à l a c r è m e . 

B o u c h é e s à la C r é c y . — Garniture : P u r é e de 
c a r o t t e s a u m a i g r e . 

B o u c h é e s a u x c r e v e t t e s . — Garniture : R a g o û t d e 
q u e u e s d e c r e v e t t e s , s a u c e c r e v e t t e . 

B o u c h é e s à la d i e p p o i s e . — Garniture : S a l p i c ó n 
d e m o u l e s e t c r e v e t t e s l i é d e s a u c e v i n b l a n c . 

B o u c h é e s a u x é c r e v i s s e s . — Garniture : R a g o û t 
d e q u e u e s d ' é c r e v i s s e s l i é d e s a u c e N a n t u a . V . S A U C E S . 

B o u c h é e s à la financière. — Garniture : S a l p i c ó n 
à l a f i n a n c i è r e . C o u v r i r a v e c l a m e s d e t r u f f e s . V . G A R ­
N I T U R E S . 

B o u c h é e s a u h o m a r d , à l a l a n g o u s t e o u a u t r e s 
c r u s t a c é s . — Garniture : S a l p i c ó n d u c r u s t a c é c h o i s i 
l i é à l a b é c h a m e l o u a u v e l o u t é m a i g r e , f i n i a v e c 
b e u r r e d e c r u s t a c é . 

B o u c h é e s a u x h u î t r e s . — Garniture : H u î t r e s p o ­
c h é e s , é g o u t t é e s , é b a r b é e s , s a u c e n o r m a n d e o u v i n 
b l a n c . V . S A U C E S . 

B o u c h é e s à l a j u l i e n n e . — Garniture: J u l i e n n e de 
l é g u m e s , d o u c e m e n t é t u v é s a u b e u r r e , l i é e à l a c r è m e . 

B o u c h é e s a u x l a i t a n c e s . — Garniture : S a l p i c ó n 
d e l a i t a n c e s à l a c r è m e o u a u v e l o u t é . 

B o u c h é e s M o n t g l a s ( F o r m e c a r r é e ) . — Garniture : 
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S a l p i c o n M o n t g l a s d e r i s d ' a g n e a u , d e c r ê t e s e t r o ­
g n o n s d e c o q , d e t r u f f e s e t d e c h a m p i g n o n s , l i é d e 
d e m i - g l a c e a u m a d è r e . C o u v r i r a v e c p e t i t e s e s c a l o p e s 
d e f o i e g r a s e t l a m e s d e t r u f f e s . 

B o u c h é e s a u x m o u l e s . — Garniture : M o u l e s à l a 
s a u c e a l l e m a n d e o u p o u l e t t e . 

B o u c h é e s à la p é r i g o u r d i n e . — Garniture : S a l ­
p i c o n d e t r u f f e s e t d e f o i e g r a s , l i é d e s a u c e d e m i -
g l a c e a u m a d è r e . 

B o u c h é e s à l a r e i n e . — Garniture : P u r é e de 
v o l a i l l e à l a c r è m e o u s a l p i c o n à l a r e i n e ( c o m p o s é d e 
d é s d e v o l a i l l e s , d e c h a m p i g n o n s , e t d e t r u f f e s ) . 

B o u c h é e s à la S a i n t - H u b e r t . — Garniture : P u r é e 
d e g i b i e r o u s a l p i c o n d e v i a n d e s d e g i b i e r d e p o i l . 
L e u r f o r m e e s t o v a l e . 

B o u c h é e s S é v i g n é . — Garniture : S a l p i c o n d e q u e ­
n e l l e s d e v o l a i l l e e t d e t r u f f e s a u v e l o u t é . M e t t r e u n 
d e m i - c œ u r d e l a i t u e b r a i s é e s u r c h a q u e b o u c h é e . 

B o u c h é e s a u x t r u f f e s . — Garniture : S a l p i c o n d e 
t r u f f e s a u b e u r r e , à l a c r è m e , o u a u m a d è r e o u a u t r e 
v i n d e l i q u e u r . 

B o u c h é e s d e v o l a i l l e . — Garniture : S a l p i c o n d e 
v o l a i l l e o u d e p u r é e d e v o l a i l l e à l a c r è m e . 

B r i o c h e s g a r n i e s . — E l l e s s o n t d e p e t i t e t a i l l e e t 
s o n t s e r v i e s s o u v e n t s o u s l e n o m d e bouchées, d o n t 
e l l e s n e s o n t e n s o m m e q u e d e s s u c c é d a n é s . 

Apprêts des croûtes : P r é p a r e r d a n s d e s m o u l e s 
c a n n e l é s , d e t r è s p e t i t e s b r i o c h e s à t ê t e ( a v e c p â t e à 
b r i o c h e c o m m u n e s a n s s u c r e ) e t l e s c u i r e a i n s i q u ' i l 
e s t d i t p o u r l e s b r i o c h e s . V . c e m o t . 

L e s l a i s s e r r e f r o i d i r . R e t i r e r l e s t ê t e s ( l e s r é s e r v e r 
p o u r s e r v i r d e c o u v e r c l e ) . E v i d e r l e s b r i o c h e s a v e c 
p r é c a u t i o n . L e s s é c h e r q u e l q u e s I n s t a n t s à l ' e n t r é e 
d u f o u r . L e s g a r n i r s u i v a n t i n d i c a t i o n . 

Garniture des petites brioches : On g a r n i t c e s 
b r i o c h e s a v e c t o u s l e s a p p a r e i l s i n d i q u é s p o u r l e s 
b o u c h é e s e t a u t r e s a p p r ê t s a n a l o g u e s . R e c o u v r i r l e s 
b r i o c h e s a v e c l e s t ê t e s e t l e s p a s s e r q u e l q u e s i n s ­
t a n t s a u f o u r . 

L e s p e t i t e s b r i o c h e s g a r n i e s p e u v e n t ê t r e u t i l i s é e s 
c o m m e g a r n i t u r e d e g r o s s e s p i è c e s . D a n s c e c a s , l e s 
f a i r e d e t r è s p e t i t e d i m e n s i o n . 

B r o c h e t t e s d i v e r s e s . — L e s p r é p a r e r s u i v a n t l e s 
i n d i c a t i o n s d o n n é e s à l e u r o r d r e a l p h a b é t i q u e , a u x 
d i v e r s a r t i c l e s a p p r ê t é s e n b r o c h e t t e . V . B R O C H E T T E S , 
B Œ U F , A G N E A U , M O U T O N , R O G N O N . 

L e s b r o c h e t t e s s e r v i e s c o m m e h o r s - d ' œ u v r e d o i ­
v e n t ê t r e m o i n s v o l u m i n e u s e s q u e c e l l e s p r é p a r é e s 
p o u r e n t r é e . 

B r o c h e t t e s d e P a r m e . — A u t r e d é n o m i n a t i o n d e s 
Attereaux au parmesan. 

B r o c h e t t e s d e r i s d ' a g n e a u o u d e v e a u . — D é ­
t a i l l e r e n m o r c e a u x c a r r é s l e s r i s f o r t e m e n t b l a n c h i s 
o u b r a i s é s ; l e s e m b r o c h e r à d e s b r o c h e t t e s e n m é t a l , 
e n l e s a l t e r n a n t a v e c d e s r e c t a n g l e s d e l a r d m a i g r e 
b l a n c h i o u d e j a m b o n m a i g r e , e t , f a c u l t a t i v e m e n t , 
d e c h a m p i g n o n s c u i t s , e s c a l o p e s . 

B a d i g e o n n e r d e b e u r r e f o n d u ; r o u l e r d a n s d e l a 
m i e d e p a i n f i n e e t g r i l l e r s u r f e u d o u x . 

D r e s s e r , g a r n i r e t s a u c e r s u i v a n t i n d i c a t i o n d e 
r e c e t t e . 

C a i s s e t t e s o u p e t i t e s c a i s s e s g a r n i e s . — O n u t i ­
l i s e a u j o u r d ' h u i , e n r e m p l a c e m e n t d e s c a i s s e s e n 
p a p i e r a u t r e f o i s e n u s a g e , d e p e t i t s r é c i p i e n t s r o n d s 
o u o v a l e s e n p o r c e l a i n e à f e u , e n v e r r e t r e m p é o u e n 
m é t a l . 

C e s c a i s s e s s o n t g a r n i e s d e s r a g o û t s , s a l p i c o n s o u 
a p p a r e i l s d i v e r s i n d i q u é s d ' a u t r e p a r t , p o u r l e s 
b a r q u e t t e s , b o u c h é e s , c r o û t e s , t a r t e l e t t e s , e t c . 

S u i v a n t l a n a t u r e d e s g a r n i t u r e s e m p l o y é e s , l e s 
c a i s s e s s o n t s a u p o u d r é e s d e c h a p e l u r e o u d e f r o ­
m a g e r â p é e t g r a t i n é e s , o u d e m i e d e p a i n f r i t e b i e n 
é g o u t t é e , e t s i m p l e m e n t p a s s é e s a u f o u r , o u e n f i n , 
d é c o r é e s d e t r u f f e s , d e c h a m p i g n o n s o u d ' a u t r e s a r ­
t i c l e s . 

C a n a p é s o u t o a s t s g a r n i s . — D é t a i l l e r l e s c a n a p é s 

d a n s u n p a i n d e m i e r a s s i s , e n l e s f a i s a n t à v o l o n t é 
c a r r é s , r e c t a n g u l a i r e s , o v a l e s o u r o n d s . 

L e s g r i l l e r d e s d e u x c ô t é s ; l e s b e u r r e r o u l e s m a s ­
q u e r d e l ' a p p a r e i l p r e s c r i t s u i v a n t l e g e n r e a d o p t é 
( f a r c e , œ u f s b r o u i l l é s , p u r é e s , s a l p i c o n , e t c . ) . 

L e s g a r n i r s e l o n i n d i c a t i o n ; l e s s a u p o u d r e r d e 
c h a p e l u r e , d e m i e d e p a i n f r i t e o u d e f r o m a g e r â p é , 
s e l o n l e c a s , e t l e s f a i r e g l a c e r o u g r a t i n e r v i v e m e n t 
a u f o u r . 

D r e s s e r s u r p a p i e r d e n t e l l e o u s u r s e r v i e t t e ; g a r n i r 
d e p e r s i l f r i s é b i e n v e r t . 

L e s g a r n i t u r e s d e s c a n a p é s s o n t e x t r ê m e m e n t n o m ­
b r e u s e s . E n p l u s d e c e l l e s c i t é e s c i - a p r è s , o n p e u t 
e m p l o y e r c e l l e s i n d i q u é e s p o u r l e s c r o û t e s . 

C a n a p é s a u b l o a t e r . — R e c o u v r i r l e s c a n a p é s 
( r o n d s ) d ' u n d ô m e d e p u r é e d e b l o a t e r a d d i t i o n n é e 
d e b é c h a m e l e t d e b e u r r e ; c h a u f f e r a u f o u r . 

O u bien : S a u p o u d r e r d e p a r m e s a n r â p é l e s c a n a p é s 
g a r n i s c o m m e i l e s t d i t c i - d e s s u s ; g r a t i n e r a u f o u r . 

C a n a p é s à l a f l o r e n t i n e . — M a s q u e r l e s c a n a p é s 
g r i l l é s a v e c d e s é p i n a r d s b l a n c h i s , é g o u t t é s , p a s s é s a u 
t a m i s e t l i é s d e b é c h a m e l r é d u i t e e t d e p a r m e s a n 
r â p é . 

S a u p o u d r e r d e p a r m e s a n r â p é . G r a t i n e r v i v e m e n t 
a u f o u r . 

C a n a p é s a u f r o m a g e d e G r u y è r e . • — M a s q u e r l e s 
c a n a p é s d ' u n e c o u c h e d e b é c h a m e l b i e n r é d u i t e , m é ­
l a n g é e d e f r o m a g e d e G r u y è r e r â p é e t r e l e v é e d ' u n e 
p o i n t e d e c a y e n n e . P a r s e m e r l e s c a n a p é s d e f r o m a g e 
d e G r u y è r e c o u p é e n d é s ; g r a t i n e r v i v e m e n t a u f o u r . 

O n p r é p a r e d e l a m ê m e f a ç o n l e s c a n a p é s a u x f r o ­
m a g e s d e C h e s t e r , d e H o l l a n d e , d e P a r m e s a n , e t c . 

C a n a p é s a u j a m b o n . — R e c o u v r i r l e s c a n a p é s 
( o v a l e s ) d ' u n s a l p i c o n d e j a m b o n d ' Y o r k , o u d e 
P r a g u e , l i é d e s a u c e d e m i - g l a c e r é d u i t e , a d d i t i o n n é d e 
p e r s i l h a c h é . 

M e t t r e s u r c h a q u e c a n a p é u n e t r a n c h e d e j a m b o n 
v i v e m e n t s a u t é e a u b e u r r e . S a u p o u d r e r d e m i e d e 
p a i n f r i t e a u b e u r r e . 

C a n a p é s a u x œ u f s b r o u i l l é s . — R e c o u v r i r l e s 
c a n a p é s ( r o n d s ) d ' œ u f s b r o u i l l é s d i s p o s é s e n d ô m e . 
S a u p o u d r e r d e p a r m e s a n r â p é ; g r a t i n e r v i v e m e n t a u 
f o u r . 

C a n a p é s a u x œ u f s d u r s . • — R e c o u v r i r l e s c a n a ­
p é s ( r e c t a n g u l a i r e s ) d ' u n s a l p i c o n d ' œ u f s d u r s l i é à 
l a b é c h a m e l . M e t t r e s u r c h a q u e c a n a p é 2 t r a n c h e s 
r o n d e s d ' œ u f d u r . S a u p o u d r e r d e m i e d e p a i n f r i t e 
a u b e u r r e e t é g o u t t é e ; g r a t i n e r l é g è r e m e n t a u f o u r . 

C a n a p é s a u x s a r d i n e s . — B e u r r e r l e s c a n a p é s 
g r i l l é s ( r e c t a n g u l a i r e s ) ; r e c o u v r i r d e f i l e t s d e s a r ­
d i n e s ; c h a u f f e r q u e l q u e s i n s t a n t s a u f o u r ; d r e s s e r 
s u r s e r v i e t t e . 

O u bien : M a s q u e r l e s c a n a p é s g r i l l é s d ' u n e p u r é e 
d e s a r d i n e s à l ' h u i l e m é l a n g é e d ' œ u f s d u r s p a s s é s a u 
t a m i s e t d e m o u t a r d e a n g l a i s e . R a n g e r s u r l e s c a n a ­
p é s d e s f i l e t s d e s a r d i n e s à l ' h u i l e . 

S a u p o u d r e r d e m i e d e p a i n f r i t e a u b e u r r e , b i e n 
é g o u t t é e . P a s s e r q u e l q u e s i n s t a n t s a u f o u r . A u s o r t i r 
d u f o u r , a s s a i s o n n e r d ' u n e p o i n t e d e c a y e n n e . 

C a n a p é s V i c t o r i a . — M a s q u e r l e s c a n a p é s g r i l l é s 
d ' u n s a l p i c o n t a i l l é e n t r è s p e t i t s d é s , c o m p o s é d e 
h o m a r d o u d e l a n g o u s t e , d e t r u f f e s e t d e c h a m ­
p i g n o n s , l i é d e b é c h a m e l r é d u i t e f i n i e a u b e u r r e d e 
c r u s t a c é . 

S a u p o u d r e r d e m i e d e p a i n f r i t e a u b e u r r e , b i e n 
é g o u t t é e . P a s s e r q u e l q u e s i n s t a n t s a u f o u r . 

C a n n e l o n s g a r n i s . — En rectangle : A b a i s s e r du 
f e u i l l e t a g e e t l e d é t a i l l e r e n r e c t a n g l e s d e 4 c e n t i ­
m è t r e s s u r 1 0 . 

S u r c e s r e c t a n g l e s d e p â t e , c o u c h e r , à l a p o c h e 
m u n i e d ' u n e d o u i l l e u n i e , u n c o r d o n d e f a r c e o u 
a u t r e a p p a r e i l b i e n r e f r o i d i . 

M o u i l l e r l e s b o r d s t o u t a u t o u r d e c e t t e f a r c e e t 
r e c o u v r i r d ' u n r e c t a n g l e d e f e u i l l e t a g e d e m ê m e 
g r a n d e u r . D o r e r e t c u i r e a u f o u r . 

En cornets : D é t a i l l e r l e f e u i l l e t a g e en b a n d e s 
é t r o i t e s e t l e r o u l e r s u r l a f o r m e s p é c i a l e , a i n s i q u ' i l 
e s t e x p l i q u é p o u r l e s c a n n e l o n s d e p â t i s s e r i e . 



A p r è s c u i s s o n , r e t i r e r l e s m a n d r i n s o u p e t i t e s c o ­
l o n n e s d e b o i s , e t g a r n i r l e s c a n n e l o n s a v e c d e s 
a p p a r e i l s d i v e r s : s a l p i c o n s , p u r é e s d e v i a n d e , d e 
p o i s s o n , d e c r u s t a c é s , e t c . , t e n u s u n p e u c o n s i s t a n t s . 

T o u t e s l e s g a r n i t u r e s i n d i q u é e s p o u r l e s b a r q u e t t e s , 
b o u c h é e s , c a s s o l e t t e s e t a u t r e s a p p r ê t s a n a l o g u e s s o n t 
a p p l i c a b l e s a u x c a n n e l o n s . 

C a s s o l e t t e . — O n g a r n i t l e p l u s s o u v e n t l e s c a s ­
s o l e t t e s a v e c d e s a p p a r e i l s d i v e r s t e l s q u e p u r é e s , 
r a g o û t s , s a l p i c o n s . 

Cassolettes sans bordure : R e m p l i r l e s c a s s o l e t t e s 
a v e c l ' a p p a r e i l i n d i q u é . 

L e s s a u p o u d r e r d e m i e d e p a i n f r i t e é g o u t t é e o u , 
s e l o n i n d i c a t i o n , d e f r o m a g e r â p é . G r a t i n e r q u e l q u e s 
i n s t a n t s a u f o u r . 

Cassolettes avec bordure en appareil duchesse : 
C o u c h e r , s u r l e r e b o r d d e s c a s s o l e t t e s , à l ' a i d e d ' u n e 
p o c h e m u n i e d ' u n e d o u i l l e , u n i e o u c a n n e l é e , u n 
m i n c e c o r d o n d e p u r é e d e p o m m e s d e t e r r e d u c h e s s e . 
V . P O M M E S D E T E R R E . 

R e m p l i r l e s c a s s o l e t t e s a v e c l ' a p p a r e i l i n d i q u é . S a u ­
p o u d r e r d e m i e d e p a i n f r i t e é g o u t t é e o u d e f r o ­
m a g e r â p é . G r a t i n e r a u f o u r . 

Cassolettes avec couvercle, en appareil duchesse : 
P r é p a r e r l e s c a s s o l e t t e s a i n s i q u ' i l e s t d i t d a n s l a 
r e c e t t e p r é c é d e n t e . 

L e s r e c o u v r i r , u n e f o i s r e m p l i e s , d ' u n e a b a i s s e 
r o n d e d e p u r é e d e p o m m e s d e t e r r e d u c h e s s e . A p ­
p u y e r s u r l e s r e b o r d s d e s a b a i s s e s p o u r b i e n s o u d e r . 
D o r e r l e c o u v e r c l e à l ' œ u f . 

P a i r e c o l o r e r a u f o u r . 
Cassolettes avec bordure et couvercle de feuille­

tage : M e t t r e s u r l e r e b o r d d e s c a s s o l e t t e s u n e b a n d e 
é t r o i t e d e f e u i l l e t a g e o r d i n a i r e . 

R e m p l i r l a c a s s o l e t t e a v e c l ' a p p a r e i l i n d i q u é , f r o i d 
o u t i è d e . 

R e c o u v r i r l e s c a s s o l e t t e s d ' u n e a b a i s s e r o n d e d e 
f e u i l l e t a g e . A p p u y e r p o u r b i e n s o u d e r . D é c o r e r l e 
d e s s u s d e s c a s s o l e t t e s a v e c d e s f l e u r o n s o u a u t r e s 
d é t a i l s e n f e u i l l e t a g e . D o r e r à l ' œ u f . C u i r e a u f o u r 
de 10 à 12 m i n u t e s . 

C a s s o l e t t e s a m b a s s a d r i c e . — B o r d u r e e t c o u v e r c l e 
e n p u r é e d e p o m m e s d e t e r r e d u c h e s s e . 

Garniture : R a g o û t d e f o i e s d e v o l a i l l e . P a s s e r 
q u e l q u e s i n s t a n t s a u f o u r . 

C a s s o l e t t e s b o u q u e t i è r e . — B o r d u r e e n p o m m e s d e 
t e r r e d u c h e s s e . 

Garniture : M a c é d o i n e de l é g u m e s à l a c r è m e . 
P a s s e r a u f o u r . A u s o r t i r d e c u i s s o n , m e t t r e s u r 

c h a q u e c a s s o l e t t e u n e c u i l l e r é e d e p o i n t e s d ' a s p e r g e s 
a u b e u r r e e t u n e p e t i t e b o u l e d e c h o u - f l e u r . 

C a s s o l e t t e s à l a f l o r e n t i n e ( a u g r a s ) . — B o r d u r e 
e t c o u v e r c l e e n p u r é e d e p o m m e s d e t e r r e d u c h e s s e . 
G a r n i r l e f o n d d e s c a s s o l e t t e s d ' u n e c u i l l e r é e d ' é p i -
n a r d s e n b r a n c h e s a u b e u r r e . M e t t r e s u r c e s é p i n a r d s 
u n e c u i l l e r é e d e s a l p i c o n d e v o l a i l l e a u v e l o u t é . 
P a s s e r a u f o u r . 

C a s s o l e t t e s à l a g a u l o i s e . — B o r d u r e e n p u r é e d e 
p o m m e s d e t e r r e d u c h e s s e . 

Garniture : S a l p i c o n d e c r ê t e s , d e r o g n o n s d e c o q , 
d e t r u f f e s e t d e c h a m p i g n o n s l i é a u v e l o u t é . 

P a s s e r a u f o u r . A u s o r t i r d e c u i s s o n m e t t r e s u r 
c h a q u e c a s s o l e t t e u n e c r ê t e d e c o q f r i t e V i l l e r o i . 

C a s s o l e t t e s a u h o m a r d o u à l a l a n g o u s t e . — B o r ­
d u r e e t c o u v e r c l e à v o l o n t é . 

Garniture : S a l p i c o n d e h o m a r d o u d e l a n g o u s t e 
l i é à l a c r è m e e t f i n i a u b e u r r e d e c r u s t a c é . P a s s e r 
a u f o u r . 

C a s s o l e t t e s m a r q u i s e . — B o r d u r e e t c o u v e r c l e e n 
f e u i l l e t a g e . 

Garniture : R a g o û t de q u e u e s d ' é c r e v l s s e s à l a 
N a n t u a , a d d i t i o n n é d e t r u f f e s e t d e c h a m p i g n o n s e n 
d é s . P a i r e c u i r e a u f o u r . 

C a s s o l e t t e s R é g e n c e . — B o r d u r e e n p u r é e d e p o m ­
m e s d e t e r r e d u c h e s s e . 

Garniture : S a l p i c o n d e b l a n c d e v o l a i l l e e t d e 
t r u f f e s a u v e l o u t é . 

P a s s e r a u f o u r . A u s o r t i r d e c u i s s o n , c o u v r i r 
c h a q u e c a s s o l e t t e d ' u n e l a r g e l a m e d e t r u f f e e t m e t t r e 

s u r l e t o u t u n p e t i t b o u q u e t d e p o i n t e s d ' a s p e r g e s a u 
b e u r r e . 

C a s s o l e t t e s d e r i s d ' a g n e a u o u d e v e a u . — E l l e s 
s e f o n t a v e c o u s a n s b o r d u r e , à v o l o n t é . 

Garniture : S a l p i c o n d e r i s d ' a g n e a u o u d e v e a u l i é 
a u v e l o u t é ( c o m p l é t é a v e c t r u f f e s e t c h a m p i g n o n s , à 
v o l o n t é ) . S a u p o u d r e r d e m i e d e p a i n f r i t e . C o l o r e r 
a u f o u r . 

C a s s o l e t t e s S a g a n . — S a n s b o r d u r e . 
Garniture : S a l p i c o n d e t r u f f e s e t d e c h a m p i g n o n s 

a u v e l o u t é . S a u p o u d r e r d e p a r m e s a n r â p é . 
G r a t i n e r a u f o u r . A u s o r t i r d e c u i s s o n , m e t t r e s u r 

c h a q u e c a s s o l e t t e u n e t r è s p e t i t e e s c a l o p e d e c e r v e l l e 
d e v e a u s a u t é e a u b e u r r e . 

C a s s o l e t t e s à l a v é n i t i e n n e . • — S a n s b o r d u r e . 
G a r n i r l e f o n d d e s c a s s o l e t t e s a v e c d u m a c a r o n i 

( c o u p é e n d é s ) l i é à l ' i t a l i e n n e . M e t t r e s u r c e m a c a ­
r o n i u n e c u i l l e r é e d e r a g o û t d e r i s d ' a g n e a u , t r u f f e s 
e t c h a m p i g n o n s a u v e l o u t é . S a u p o u d r e r d e m i e d e 
p a i n f r i t e . P a s s e r a u f o u r . 

C h o u x g a r n i s . — P a i r e , a v e c d e l a p â t e à c h o u 
o r d i n a i r e , d e s c h o u x d e l a g r o s s e u r d ' u n œ u f d e 
p i g e o n . V. P Â T E S , pâtes à chou. 

C e s c h o u x é t a n t c u i t s , l e s f e n d r e s u r l e c ô t é e t l e s 
g a r n i r a v e c l ' a p p a r e i l p r e s c r i t s e l o n l a r e c e t t e . 

C h a u f f e r q u e l q u e s i n s t a n t s a u f o u r ; d r e s s e r s u r 
s e r v i e t t e . 

C e s c h o u x , f a i t s d e t r è s p e t i t e d i m e n s i o n , p e u v e n t 
ê t r e e m p l o y é s c o m m e g a r n i t u r e d e g r o s s e s p i è c e s e t 
s o n t é g a l e m e n t s e r v i s c o m m e savories. 

O n p e u t g a r n i r c e s c h o u x a v e c t o u s l e s a p p a r e i l s 
i n d i q u é s p o u r l e s b a r q u e t t e s , c a s s o l e t t e s , t a r t e l e t t e s 
e t a u t r e s a p p r ê t s a n a l o g u e s . 

C h o u x a u f r o m a g e . — Garniture : C r è m e a u f r o ­
m a g e . 

C e s c h o u x p e u v e n t ê t r e g a r n i s d e c r è m e a u c h e s t e r , 
a u g r u y è r e o u a u p a r m e s a n . 

C h o u x à l a m a r a î c h è r e . — Garniture : S a l p i c o n de 
r o u g e d e c a r o t t e , d e p o i r e a u , d e c é l e r i , é t u v é s a u 
b e u r r e , l i é d e b é c h a m e l r é d u i t e . 

C h o u x à l a N a n t u a . — Garniture : P u r é e d ' é c r e -
v l s s e s , a d d i t i o n n é e d e t r u f f e s h a c h é e s . 

C h o u x à l a r o y a l e . — Garniture : P u r é e de t r u f f e s 
à l a c r è m e . 

C h o u x à l a S a i n t - H u b e r t . — Garniture : P u r é e de 
g i b i e r , l i é e d e s a u c e d e m i - g l a c e a u f u m e t d e g i b i e r . 

C h o u x à la s t r a s b o u r g e o i s e . — Garniture : S a l p i ­
c o n d e f o i e g r a s e t d e t r u f f e s l i é d e s a u c e d e m i - g l a c e 
r é d u i t e . 

C h o u x à l a t o u l o u s a i n e . — Garniture : S a l p i c o n de 
r i s d ' a g n e a u , d e c r ê t e s , d e r o g n o n s d e c o q , d e c h a m ­
p i g n o n s e t d e t r u f f e s l i é à l a s a u c e a l l e m a n d e . 

C h o u x a u v e r t - p r é . — Garniture : P u r é e c o m p o s é e 
d e h a r i c o t s v e r t s , d e p e t i t s p o i s e t d e p o i n t e s d ' a s ­
p e r g e s , l i é e à l a c r è m e . 

C i e r n i k i ( C u i s i n e p o l o n a i s e ) . — M é l a n g e r d a n s 
u n e t e r r i n e 2 5 0 g r a m m e s d e t w a r o g u e ( f r o m a g e b l a n c , 
p r e s s é ) 1 2 5 g r a m m e s d e f a r i n e , 5 0 g r a m m e s d e b e u r r e 
f o n d u e t 3 œ u f s . A s s a i s o n n e r d e s e l , d e p o i v r e e t d e 
m u s c a d e r â p é e . T r a v a i l l e r l a c o m p o s i t i o n à l a s p a ­
t u l e e t l u i f a i r e a b s o r b e r e n c o r e , e n r e m u a n t t o u j o u r s , 
7 5 g r a m m e s d e f a r i n e . 

E s s a y e r d e f a i r e p o c h e r u n e p e t i t e c u i l l e r é e d e 
c e t t e c o m p o s i t i o n d a n s d e l ' e a u b o u i l l a n t e . S i l ' a p p a ­
r e i l n ' e s t p a s a s s e z r é s i s t a n t , l u i a j o u t e r e n c o r e u n 
p e u d e f a r i n e . S ' i l e s t t r o p c o m p a c t , l ' é c l a i r c i r d ' u n e 
c u i l l e r é e o u d e u x d e c r è m e . 

R o u l e r c e t a p p a r e i l s u r l a t a b l e s a u p o u d r é e d e 
f a r i n e , l e f a ç o n n e r e n p e t i t e s g a l e t t e s d e 4 à 5 c e n ­
t i m è t r e s d e d i a m è t r e , e t d ' u n c e n t i m è t r e d ' é p a i s s e u r . 

F a i r e p o c h e r c e s g a l e t t e s , p e n d a n t 1 5 à 1 8 m i n u t e s , 
à l ' e a u b o u i l l a n t e , l e s é g o u t t e r , l e s d r e s s e r e n t i m ­
b a l e e t l e s a r r o s e r d e b e u r r e f o n d u . 

C o l o m b i n e s . • — F o n c e r a v e c u n a p p a r e i l d e s e m o u l e 
a u p a r m e s a n d e s m o u l e s à t a r t e l e t t e s b e u r r é s . 

G a r n i r c e s m o u l e s a v e c u n s a l p i c o n , u n e p u r é e o u 
t o u t e a u t r e c o m p o s i t i o n h a b i t u e l l e m e n t e m p l o y é e 



p o u r l e s b a r q u e t t e s , b o u c h é e s e t a u t r e s a p p r ê t s d e 
m ê m e g e n r e . R e c o u v r i r d ' u n e a b a i s s e m i n c e d e s e ­
m o u l e . 

T r e m p e r l e s m o u l e s à l ' e a u t i è d e e t d é m o u l e r l e s 
t a r t e l e t t e s . 

L e s p a n e r à l ' a n g l a i s e e t l e s f a i r e f r i r e a u d e r n i e r 
m o m e n t . D r e s s e r s u r s e r v i e t t e ; g a r n i r d e p e r s i l f r i t . 

C e s t a r t e l e t t e s , f a i t e s d e p e t i t e d i m e n s i o n , p e u v e n t 
a u s s i ê t r e e m p l o y é e s c o m m e g a r n i t u r e d e g r o s s e s 
p i è c e s . 

C o q u i l l e s g a r n i e s g r a t i n é e s . — A l ' a i d e d ' u n e 
p o c h e m u n i e d ' u n e d o u i l l e , u n i e o u c a n n e l é e , p o u s ­
s e r , s u r l e r e b o r d d e s c o q u i l l e s u n c o r d o n m i n c e d e 
p u r é e d e p o m m e s d e t e r r e d u c h e s s e o u l e s e n t o u r e r 
d ' u n e b o r d u r e d e m i n c e s r o n d e l l e s d e p o m m e s d e 
t e r r e c u i t e s à l ' e a u . 

M a s q u e r l e f o n d d e s c o q u i l l e s d ' u n e c u i l l e r é e d e 
l a s a u c e p r e s c r i t e . G a r n i r , s u i v a n t i n d i c a t i o n , a v e c 
e s c a l o p e s d e p o i s s o n o u a v e c t o u t a u t r e a r t i c l e . 

N a p p e r a v e c l a m ê m e s a u c e q u e c e l l e e m p l o y é e 
p o u r m a s q u e r l e f o n d d e s c o q u i l l e s . 

S u i v a n t l e g e n r e a d o p t é , s a u p o u d r e r d e c h a p e l u r e 
o u d e f r o m a g e r â p é . A r r o s e r d e b e u r r e f o n d u . 

P l a c e r l e s c o q u i l l e s d a n s u n e p l a q u e à m o i t i é 
r e m p l i e d ' e a u c h a u d e e t g r a t i n e r à f o u r t r è s c h a u d . 

Remarque. — G r a t i n é e s o u g l a c é e s , l e s c o q u i l l e s 
p e u v e n t ê t r e p r é p a r é e s s a n s b o r d u r e d e p o m m e s d e 
t e r r e d u c h e s s e o u d e r o n d e l l e s d e p o m m e s d e t e r r e . 

L e r ô l e d e c e s b o r d u r e s e s t s u r t o u t d e m a i n t e n i r l e s 
é l é m e n t s d e l a g a r n i t u r e . E l l e s p e u v e n t d u r e s t e ê t r e 
f a i t e s a v e c d e s a p p a r e i l s d i v e r s , e n r a p p o r t a v e c 
l ' a r t i c l e d e b a s e . O n p e u t d o n c b o r d e r l e s c o q u i l l e s 
a v e c d e s f a r c e s d e v o l a i l l e , d e v e a u , d e p o i s s o n , a v e c 
d e s é p i n a r d s , a v e c d u r i z , e t c . 

L e s c o q u i l l e s p e u v e n t a u s s i s e f a i r e s a n s ê t r e n i 
g r a t i n é e s , n i g l a c é e s . D a n s c e c a s , i l c o n v i e n t , s i e l l e s 
c o m p o r t e n t u n e b o r d u r e e n p o m m e s d e t e r r e , d e 
f a i r e v i v e m e n t c o l o r e r c e t t e d e r n i è r e a u f o u r a v a n t 
d e r e m p l i r l e s c o q u i l l e s . 

U n e f o i s n a p p é e s , g l a c é e s o u g r a t i n é e s , l e s c o q u i l l e s 
p e u v e n t ê t r e d é c o r é e s d ' é l é m e n t s d i v e r s , t r u f f e s , 
c h a m p i g n o n s , p o i n t e s d ' a s p e r g e s , e t c . , m a i s e n o b s e r ­
v a n t d e n ' e m p l o y e r q u e d e s a r t i c l e s b i e n e n r a p p o r t 
a v e c l e s a r t i c l e s d e b a s e . 

C o q u i l l e s d ' a m o u r e t t e s à l a d u x e l l e s , d i t e s a u s s i 
a u g r a t i n . — B o r d u r e d e p u r é e d u c h e s s e . 

Garniture : A m o u r e t t e s e t c h a m p i g n o n s e s c a l o p e s . 
S a u c e d u x e l l e s . 

S a u p o u d r e r d e c h a p e l u r e , a r r o s e r d e b e u r r e , g r a ­
t i n e r . A u s o r t i r d e c u i s s o n , a r r o s e r d e q u e l q u e s g o u t ­
t e s d e j u s d e c i t r o n e t p a r s e m e r d e p e r s i l h a c h é . 

C o q u i l l e s d e b a r b u e M o r n a y . — B o r d u r e d e p o m ­
m e s d u c h e s s e . 

Garniture : E s c a l o p e s d e b a r b u e c u i t e , s a u c e M o r ­
n a y . 

S a u p o u d r e r d e f r o m a g e , a r r o s e r d e b e u r r e ; g r a t i n e r . 

C o q u i l l e s d e b a r b u e à l a t r o u v i l l a i s e . — B o r d u r e 
d e p o m m e s d u c h e s s e , d o r é e a v a n t d e g a r n i r . 

Garniture : E s c a l o p e s d e b a r b u e s , m o u l e s , q u e u e s 
d e c r e v e t t e s , s a u c e a u x c r e v e t t e s . 

N e p a s f a i r e g l a c e r . D é c o r e r d e p e t i t e s t ê t e s d e 
c h a m p i g n o n s . 

C o q u i l l e s d e c e r v e l l e à l ' a l l e m a n d e . — B o r d u r e d e 
p o m m e s d u c h e s s e . 

Garniture : E s c a l o p e s d e c e r v e l l e d ' a g n e a u o u d e 
v e a u ; s a u c e a l l e m a n d e . 

G l a c e r a u f o u r . 

C o q u i l l e s d e c e r v e l l e à l ' a u r o r e . — B o r d u r e d e 
p o m m e s d u c h e s s e . 

Garniture : C e r v e l l e ; c h a m p i g n o n s , s a u c e a u r o r e . 
S a u p o u d r e r d e f r o m a g e , a r r o s e r d e b e u r r e , g r a t i n e r . 

A u s o r t i r d e c u i s s o n s a u p o u d r e r d e j a u n e s d ' o e u f s 
d u r s e t d e p e r s i l h a c h é ; e n t o u r e r d ' u n c o r d o n d e 
s a u c e t o m a t e . 

C o q u i l l e s d e c e r v e l l e à l a d u x e l l e s . • — C o m m e l e s 
Coquilles d'amourettes à la duxelles en r e m p l a ç a n t 
c e s d e r n i è r e s p a r d e s e s c a l o p e s d e c e r v e l l e . 

C o q u i l l e s d e c r e v e t t e s . — B o r d u r e d e p o m m e s 
d u c h e s s e . 

Garniture : R a g o û t d e q u e u e s d e c r e v e t t e s à l a 
b é c h a m e l o u a u v e l o u t é , f i n i a v e c b e u r r e d e c r e v e t t e s . 

S a u p o u d r e r d e f r o m a g e , a r r o s e r d e b e u r r e , g r a t i n e r . 

C o q u i l l e s d ' é c r e v i s s e s . • — B o r d u r e d e p o m m e s d u ­
c h e s s e . 

Garniture : R a g o û t de q u e u e s d ' é c r e v i s s e s à l a 
N a n t u a . 

T e r m i n e r c o m m e l e s Coquilles de crevettes. 
C e s c o q u i l l e s , e m p l o y é e s s u r t o u t c o m m e g a r n i t u r e 

d e p o i s s o n s , d o i v e n t ê t r e t r è s p e u v o l u m i n e u s e s . 

C o q u i l l e s d e f o i e d e r a i e a u b e u r r e n o i r . — B o r ­
d u r e d e p o m m e s d u c h e s s e , d o r é e a v a n t d e g a r n i r . 

Garniture : F o i e d e r a i e c u i t e s c a l o p e . 
S a u p o u d r e r d e p e r s i l c o n c a s s é , a r r o s e r d e j u s d e 

c i t r o n . A u d e r n i e r m o m e n t a r r o s e r d e b e u r r e n o i r . 

C o q u i l l e s d e f o i e d e r a i e à l a p o l o n a i s e . — D r e s s e r 
e t g a r n i r a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e s Coquilles d e foie 
de raie au beurre noir. 

S a u p o u d r e r d e j a u n e s d ' œ u f s d u r s e t d e p e r s i l 
h a c h é s . A r r o s e r d e b e u r r e n o i s e t t e d a n s l e q u e l o n 
a u r a f a i t c o l o r e r d e l a m i e d e p a i n f i n e . 

C o q u i l l e s d e h o m a r d . — B o r d u r e d e p o m m e s d u ­
c h e s s e . 

Garniture : E s c a l o p e s o u s a l p i c o n d e h o m a r d . S a u c e 
b é c h a m e l , h o m a r d o u M o r n a y . 

S a u p o u d r e r d e f r o m a g e ; g r a t i n e r . 

C o q u i l l e s d ' h u î t r e s à l a d i a b l e . — B o r d u r e d e 
p o m m e s d u c h e s s e . 

Garniture : H u î t r e s p o c h é e s , é g o u t t é e s , é b a r b é e s . 
S a u c e b é c h a m e l r é d u i t e a v e c l ' e a u d e c u i s s o n d e s 
h u î t r e s , r e l e v é e d ' u n e p o i n t e d e c a y e n n e . 

S a u p o u d r e r d e m i e d e p a i n f r i t e , g r a t i n e r . 
C e s c o q u i l l e s s o n t s o u v e n t d é s i g n é e s t o u t s i m p l e ­

m e n t s o u s l e n o m d'Huîtres à la diable. 

C o q u i l l e s d ' h u î t r e s M o r n a y . — B o r d u r e d e p o m m e s 
d u c h e s s e . 

Garniture : H u î t r e s p o c h é e s , é g o u t t é e s , é b a r b é e s . 
S a u c e M o r n a y . 

S a u p o u d r e r d e f r o m a g e , a r r o s e r d e b e u r r e ; g r a t i n e r . 

C o q u i l l e s d e l a i t a n c e s à l a f l o r e n t i n e . — B o r d u r e 
d e p o m m e s d u c h e s s e . 

Garniture : E s c a l o p e s d e l a i t a n c e s d e c a r p e o u d e 
h a r e n g d r e s s é e s s u r u n e c o u c h e d ' é p i n a r d s é t u v é s a u 
b e u r r e . S a u c e M o r n a y . 

S a u p o u d r e r d e f r o m a g e r â p é ; g r a t i n e r . 

C o q u i l l e s à l a m é n a g è r e . — B o r d u r e d e p u r é e d e 
p o m m e s d e t e r r e o r d i n a i r e . 

Garniture : H a c h i s d e b œ u f b o u i l l i ( d e d e s s e r t e ) l i é 
à l a s a u c e t o m a t e . 

S a u p o u d r e r d e c h a p e l u r e ; g r a t i n e r a u f o u r . 
L e s c o q u i l l e s à l a m é n a g è r e p e u v e n t s e p r é p a r e r 

a u s s i a v e c h a c h i s d e m o u t o n o u h a c h i s d e v e a u . D a n s 
c e d e r n i e r c a s , l a l i a i s o n s e f a i t a v e c d u v e l o u t é r é ­
d u i t , o u à d é f a u t , d e l a b é c h a m e l . 

C o q u i l l e s d e m o u l e s . — L e s p r é p a r e r s u i v a n t l e s 
r e c e t t e s i n d i q u é e s p o u r l e s Coquilles d'huîtres o u d e 
laitances. O n p e u t a u s s i l e u r a p p l i q u e r t o u t e s l e s 
f o r m u l e s d o n n é e s p o u r l e s c o q u i l l e s d e p o i s s o n s e n 
g é n é r a l . 

C o q u i l l e s d ' œ u f s a u g r a t i n . — B o r d u r e d e p o m m e s 
d u c h e s s e . 

Garniture : Œ u f s d u r s c o u p é s e n g r o s d é s . S a u c e 
M o r n a y . 

S a u p o u d r e r d e f r o m a g e ; g r a t i n e r a u f o u r . 

C o q u i l l e s d e p o i s s o n s d i v e r s . — S u i v r e , p o u r l ' a p ­
p r ê t d e c e s c o q u i l l e s , l e s i n d i c a t i o n s d o n n é e s p o u r l e s 
c o q u i l l e s de Barbue, de Crevettes, d'Ecrevisses, de 
Foie de raie, de Homard, d'Huîtres, de Laitances et 
de Moules. 

C o m p l é t e r a v e c d e s g a r n i t u r e s e t d e s s a u c e s e n 
r a p p o r t a v e c l e g e n r e c h o i s i . L e s s a u c e s l e p l u s h a b i ­
t u e l l e m e n t e m p l o y é e s s o n t l e s s u i v a n t e s : a u r o r e , 
b é c h a m e l , c r e v e t t e s , d u x e l l e s , h o m a r d , h o n g r o i s e , 
i n d i e n n e , i t a l i e n n e , M o r n a y , N a n t u a , n i ç o i s e , n o r ­
m a n d e , v i n b l a n c . V . S A U C E S . 

S u i v a n t l a r e c e t t e a d o p t é e l e s c o q u i l l e s d e p o i s s o n 
s o n t s a u p o u d r é e s d e c h a p e l u r e o u d e f r o m a g e e t g r a ­
t i n é e s , o u s i m p l e m e n t g l a c é e s . 



Nota. — P o u r t o u t e s c e s c o q u i l l e s , o n p e u t u t i l i s e r 
l e s d e s s e r t e s d e p o i s s o n s b o u i l l i s o u b r a i s é s , t e l s q u e 
b a r , c a b i l l a u d , c o l i n , m e r l a n , m e r l u s , r a i e , s a u m o n , 
s o l e , t r u i t e , t u r b o t , e t c . 

C o q u i l l e s d e r i s d ' a g n e a u o u d e v e a u . — P r é p a r e r 
c e s c o q u i l l e s s u i v a n t l e s i n d i c a t i o n s d o n n é e s p o u r l e s 
Coquilles d'amourettes, de cervelle ou de volaille. 

C o q u i l l e s S a i n t - J a c q u e s . — O n n e p r é p a r e p o u r 

Coqui l les S a i n t - J a c q u e s . (Phot. Larousse.) 

h o r s - d ' o e u v r e q u e l e s c o q u i l l e s S a i n t - J a c q u e s d e t r è s 
p e t i t e t a i l l e . 

P o u r l e u r p r é p a r a t i o n , v o i r a u m o t S A I N T - J A C Q U E S 
(Coquilles). 

C o q u i l l e s d e v i a n d e s d i v e r s e s . — S u i v r e , p o u r l ' a p ­
p r ê t d e c e s c o q u i l l e s , l e s i n d i c a t i o n s d o n n é e s p o u r l e s 
Coquilles d'amourettes, de cervelle et de volaille. 

P o u r t o u t e s c e s c o q u i l l e s , o n p e u t u t i l i s e r l e s d e s ­
s e r t e s d e v i a n d e s d i v e r s e s , b o u i l l i e s , b r a i s é e s o u r ô t i e s 
t e l l e s q u e : a g n e a u , b œ u f , m o u t o n , v e a u . 

C o q u i l l e s d e v o l a i l l e s d i v e r s e s . — S o u s c e t t e d é ­
n o m i n a t i o n , o n c o m p r e n d s p é c i a l e m e n t l e s c o q u i l l e s 
& b a s e d e p o u l a r d e o u d e p o u l e t ; l e b l a n c s e u l d e c e s 
v o l a i l l e s d o i t , e n p r i n c i p e , ê t r e e m p l o y é . E n c u i s i n e 
m é n a g è r e l e s c o q u i l l e s é t a n t s u r t o u t d e s t i n é e s à u t i ­
l i s e r l a d e s s e r t e , o n p e u t e m p l o y e r t o u t e s l e s p a r t i e s 
d e l a v o l a i l l e . 

C o q u i l l e s d e v o l a i l l e à l ' a l l e m a n d e . — B o r d u r e d e 
p o m m e s d u c h e s s e . 

Garniture : E s c a l o p e d e b l a n c d e v o l a i l l e s a u c e a l l e ­
m a n d e . 

G l a c e r v i v e m e n t a u f o u r . 

C o q u i l l e s d e v o l a i l l e à l ' é c a r l a t e . — B o r d u r e d e 
p o m m e s d u c h e s s e , d o r é e a v a n t d e g a r n i r . 

Garniture : E s c a l o p e s d e b l a n c d e v o l a i l l e e t d e l a 
l a n g u e é c a r l a t e . S a u c e a l l e m a n d e . 

N e p a s g l a c e r . A u d e r n i e r m o m e n t , s a u p o u d r e r d e 
l a n g u e é c a r l a t e h a c h é e . 

C o q u i l l e s d e v o l a i l l e M o n s e l e t . — B o r d u r e d e p o m ­
m e s d u c h e s s e . 

Garniture : E s c a l o p e s d e b l a n c d e v o l a i l l e e t d e 
f o n d s d ' a r t i c h a u t s . S a u c e M o r n a y . 

S a u p o u d r e r d e f r o m a g e , g r a t i n e r a u f o u r . A u s o r t i r 
d e c u i s s o n , g a r n i r c h a q u e c o q u i l l e d e 2 l a m e s d e 
t r u f f e s a l t e r n é e s a v e c d e s f o n d s d ' a r t i c h a u t s e s c a l o p e s , 
p a s s é s a u b e u r r e . 

C o q u i l l e s d e v o l a i l l e p r i n c e s s e . — B o r d u r e d e 
p o m m e s d u c h e s s e . 

Garniture : E s c a l o p e s d e b l a n c d e v o l a i l l e . S a u c e à 
l ' a l l e m a n d e . 

N e p a s g l a c e r . A u d e r n i e r m o m e n t m e t t r e s u r 
c h a q u e c o q u i l l e 2 l a m e s d e t r u f f e s e t u n b o u q u e t d e 
p o i n t e s d ' a s p e r g e s a u b e u r r e . 

C o q u i l l e s d e v o l a i l l e R o s s i n i . — B o r d u r e d e p o m ­
m e s d u c h e s s e , d o r é e a v a n t d e g a r n i r . 

Garniture : E s c a l o p e s d e b l a n c d e v o l a i l l e e t d e 
t r u f f e s . S a u c e m a d è r e r é d u i t e . 

A u d e r n i e r m o m e n t , m e t t r e s u r c h a q u e c o q u i l l e 
u n e e s c a l o p e d e f o i e g r a s s a u t é e a u b e u r r e e t u n e 
l a m e d e t r u f f e . 

C ô t e l e t t e s c o m p o s é e s . — P r é p a r e r u n a p p a r e i l à 
c r o q u e t t e s c o m p o s é d e s é l é m e n t s i n d i q u é s d a n s l a 
r e c e t t e . 

E t a l e r e n c o u c h e s u r u n p l a t ; f a i r e r e f r o i d i r c o m ­
p l è t e m e n t . D i v i s e r e n p a r t i e s d e 5 0 à 7 0 g r a m m e s . 

P a n e r à l ' a n g l a i s e . F a ç o n n e r e n f o r m e d e c ô t e l e t t e s . 
F r i r e a u b e u r r e c l a r i f i é , o u , s e l o n l e c a s , f a i r e s a u ­

t e r a u b e u r r e . D r e s s e r e n c o u r o n n e . G a r n i r s u i v a n t 
i n d i c a t i o n . 

P i q u e r s u r c h a q u e c ô t e l e t t e u n b o u t d e m a c a r o n i 
c r u e t p l a c e r u n e p a p i l l o t e s u r c e m a c a r o n i . 

S e r v i r a v e c u n e s a u c e e n r a p p o r t a v e c l ' é l é m e n t d e 
b a s e . 

L e s c ô t e l e t t e s c o m p o s é e s p e u v e n t ê t r e e m p l o y é e s 
c o m m e g a r n i t u r e d e g r o s s e p i è c e . D a n s c e c a s , l e s 
f a i r e d e t r è s p e t i t e d i m e n s i o n . 

Observation. — T o u t e s l e s f o r m u l e s i n d i q u é e s p o u r 
l e s c r o q u e t t e s s o n t a p p l i c a b l e s a u x c ô t e l e t t e s . C e s 
d e r n i è r e s , f a i t e s a v e c l e s m ê m e s a p p a r e i l s , n e d i f ­
f è r e n t d e s c r o q u e t t e s q u e p a r l a f o r m e . 

O n p e u t a u s s i p r é p a r e r d e s c ô t e l e t t e s c o m p o s é e s 
a v e c d e s p u r é e s d e v o l a i l l e , d e g i b i e r , d e p o i s s o n o u 
d ' a u t r e s a r t i c l e s . C e s c ô t e l e t t e s s o n t é g a l e m e n t p a ­
n é e s à l ' a n g l a i s e e t s a u t é e s a u b e u r r e . 

L e s c ô t e l e t t e s c o m p o s é e s à b a s e d e p u r é e s p e u v e n t 
ê t r e g a r n i e s i n t é r i e u r e m e n t d ' u n s a l p i c o n s i m p l e o u 
c o m p o s é , l i é a v e c u n e s a u c e t r è s r é d u i t e . 

C r a q u e l i n s . — C r o q u e t t e s p r é p a r é e s a v e c d e s 
c r ê p e s f o u r r é e s . C e h o r s - d ' œ u v r e e s t p l u s h a b i t u e l l e ­
m e n t d é s i g n é s o u s l e n o m d e pannequet. 

C r ê t e s d e c o q . — A v a n t d ' ê t r e a c c o m m o d é e s d e s 
d i f f é r e n t e s f a ç o n i n d i q u é e s c i - a p r è s , l e s c r ê t e s d e 
c o q d o i v e n t ê t r e c u i t e s a u b l a n c a i n s i q u ' i l e s t d i t 
à l a r e c e t t e d e s c r ê t e s p o u r g a r n i t u r e . V . C H Ê T E S D E 
C O Q . 

A t t e r e a u x d e c r ê t e s d e c o q à l ' a n c i e n n e . • — V . A T -

T E R E A U X . 

B r o c h e t t e s d e c r ê t e s d e c o q . — V . B R O C H E T T E S . 

F r i t o t d e c r ê t e s d e c o q . — V . F R I T O T S . 
C r ê t e s d e c o q V i l l e r o i . — E g o u t t e r l e s c r ê t e s c u i t e s 

a u b l a n c , e t l e s t r e m p e r u n e à u n e d a n s d e l a s a u c e 
V i l l e r o i t i è d e . 

L e s p l a c e r a u f u r e t à m e s u r e , d a n s d e l a m i e d e 
p a i n f i n e . L e s r e c o u v r i r d e c e t t e m i e d e p a i n . L e s 
t r e m p e r d a n s d e l ' œ u f b a t t u e t l e s p a n e r à l ' a n g l a i s e . 

F r i r e a u d e r n i e r m o m e n t . D r e s s e r e n b u i s s o n s u r 
s e r v i e t t e ( o u d a n s u n n i d d e p o m m e s p a i l l e ) , g a r n i r d e 
p e r s i l f r i t . 

S e r v i r a v e c s a u c e t o m a t e o u P é r i g u e u x , à p a r t . 

C r ê t e s d e c o q f a r c i e s V i l l e r o i . • — C h o i s i r d e s c r ê t e s 
c u i t e s t r è s g r o s s e s . L e s o u v r i r d u c ô t é c h a r n u , s a n s 
l e s s é p a r e r c o m p l è t e m e n t . 

L e s f o u r r e r i n t é r i e u r e m e n t d ' u n p e u d e f a r c e à 
q u e n e l l e s . L e s t e r m i n e r a i n s i q u ' i l e s t d i t d a n s l a 
r e c e t t e p r é c é d e n t e . 

O n p e u t f a r c i r l e s c r ê t e s a v e c d e s a p p a r e i l s d i v e r s 
( f a r c e s c o m p o s é e s , p u r é e s d e c h a m p i g n o n s , d e f o i e 
g r a s , d e l é g u m e s d i v e r s , d u x e l l e s , b r u n o i s e , p o r t u ­
g a i s e , e t c . ) . 

L e s c r ê t e s V i l l e r o i , f a r c i e s o u n o n , s o n t f r é q u e m ­
m e n t e m p l o y é e s p o u r g a r n i r l e s g r o s s e s v o l a i l l e s . 

C r o m e s q u i s . — I l s s e f o n t s u r t o u t à b a s e d ' a p p a ­
r e i l à c r o q u e t t e s , g r a s o u m a i g r e . M a i s i l s p e u v e n t 
c e p e n d a n t s e f a i r e a v e c d ' a u t r e s é l é m e n t s t e l s q u e 
h a c h i s , p u r é e s , f a r c e s . 

L e s c r o m e s q u i s , c o m m e l e s c r o q u e t t e s , p e r m e t t e n t 
d ' u t i l i s e r l e s d i v e r s e s d e s s e r t e s d e v i a n d e , d e p o i s ­
s o n , d e l é g u m e s . 

M É T H O D E S . — A la française : P r é p a r e r l ' a p p a r e i l 
à c r o q u e t t e s s u i v a n t i n d i c a t i o n s p é c i a l e . F a i r e r e ­
f r o i d i r c e t a p p a r e i l . 

L e d i v i s e r e n p a r t i e s d e 6 0 à 7 0 g r a m m e s . 
R o u l e r c e s p a r t i e s d a n s l a f a r i n e e t l e s f a ç o n n e r 

e n f o r m e d e b o u c h o n s o u d e r e c t a n g l e s . 
A u d e r n i e r m o m e n t , t r e m p e r l e s c r o m e s q u i s , u n à 

u n , d a n s d e l a p â t e à f r i r e e t l e s p l o n g e r , a u f u r e t à 
m e s u r e , d a n s u n e b a s s i n e d e f r i t u r e b r û l a n t e . 

F r i r e d e b e l l e c o u l e u r b l o n d e . E g o u t t e r l e s c r o ­
m e s q u i s , l e s é p o n g e r , l e s s a l e r . 



D r e s s e r s u r s e r v i e t t e , e n b u i s s o n ; g a r n i r d e p e r s i l 
f r i t . 

S e r v i r e n m ê m e t e m p s u n e s a u c e i n d i q u é e s e l o n 
l a f o r m u l e c h o i s i e . 

A la russe : P r é p a r e r l ' a p p a r e i l i n d i q u é e t l e m o r ­
c e l e r a i n s i q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s . 

E n v e l o p p e r c h a q u e p a r t i e d a n s u n m o r c e a u d e 
c r é p i n e o u t o i l e t t e d e p o r c , c h o i s i e t r è s m i n c e . B o u l e r 
e n f o r m e d e b o u c h o n s . 

T r e m p e r d a n s d e l a p â t e à f r i r e . T e r m i n e r c o m m e 
i l e s t d i t c i - d e s s u s . 

A la polonaise : O p é r e r a i n s i q u ' i l e s t i n d i q u é d a n s 
l a r e c e t t e p r é c é d e n t e , e n r e m p l a ç a n t l a c r é p i n e p a r 
d e s c r ê p e s s a n s s u c r e , l a r g e s e t m i n c e s . 

A l'ancienne : E n f e r m e r c h a q u e p a r t i e d ' a p p a r e i l 
d a n s u n e a b a i s s e m i n c e d e p u r é e d e p o m m e s d e 
t e r r e d u c h e s s e . 

E n v e l o p p e r d a n s u n e c r ê p e s a n s s u c r e . T e r m i n e r 
a i n s i q u ' i l e s t d i t d a n s l e s r e c e t t e s p r é c é d e n t e s . 

Nota. — O n a c c o m p a g n e h a b i t u e l l e m e n t l e s c r o -
m e s q u i s d e s a u c e t o m a t e o u d e t o u t e a u t r e s a u c e e n 
r a p p o r t a v e c l e s é l é m e n t s d e b a s e . 

L e s c r o m e s q u i s a y a n t u n e g r a n d e a n a l o g i e a v e c l e s 
c r o q u e t t e s , n o u s i n d i q u o n s s e u l e m e n t q u e l q u e s f o r ­
m u l e s s p é c i a l e s . O n p o u r r a l e s c o n f e c t i o n n e r , e n t a n t 
q u e b a s e , d e t o u t e s l e s f a ç o n s d o n n é e s d ' a u t r e p a r t 
p o u r l e s Croquettes (V. p l u s l o i n ) , e n o b s e r v a n t 
s e u l e m e n t d e r e m p l a c e r l a c r é p i n e p a r d e s c r ê p e s o u 
d e s u p p r i m e r c e t t e e n v e l o p p e l o r s q u e c e s a p p r ê t s 
s e n t f a i t s a v e c d e s a p p a r e i l s m a i g r e s . 

C r o m e s q u i s d ' a m o u r e t t e s . — V . A B A T S . 

C r o m e s q u i s à l a b o n n e f e m m e . — Enveloppe : 
p â t e à f r i r e . 

Appareil : H a c h i s d e b œ u f à l a l y o n n a i s e . 

C r o m e s q u i s à la c a r m é l i t e . — Enveloppe : C r ê p e s ; 
p â t e à f r i r e . 

Appareil : B r a n d a d e d e m o r u e a d d i t i o n n é e d e t r u f ­
f e s h a c h é e s . S a u c e a u v i n b l a n c à p a r t . 

C r o m e s q u i s à la f l o r e n t i n e . — Enveloppe : C r ê p e s , 
p â t e à f r i r e . 

Appareil : B é c h a m e l r é d u i t e , a d d i t i o n n é e d e p a r ­
m e s a n r â p é e t é p i n a r d s é t u v é s a u b e u r r e . 

Nota. — L o r s q u e l e s c r o m e s q u i s c o m p o r t e n t d e s 
a p p a r e i l s q u ' i l e s t m a l a i s é d e d i v i s e r e n p a r t i e s e t 
d e f a ç o n n e r e n f o r m e d e b o u c h o n s o u d e r e c t a n g l e s , 
c e q u i e s t l e c a s p o u r l a f o r m u l e d e s c r o m e s q u i s à 
l a f l o r e n t i n e , p r o c é d e r a i n s i : M a s q u e r l e s c r ê p e s a v e c 
l a b é c h a m e l , p u i s l e s é p i n a r d s . R o u l e r c e s c r ê p e s e n 
p a u p i e t t e s . L e s d i v i s e r e n t r o n ç o n s . L e s t r e m p e r d a n s 
d e l a p â t e à f r i r e . T e r m i n e r c o m m e i l e s t d i t c i -
d e s s u s . 

C r o m e s q u i s d e l é g u m e s d i v e r s . — Enveloppe : 
C r ê p e s , p â t e à f r i r e . 

Appareil : S a l p i c o n d e s l é g u m e s d é s i g n é s , c u i t , l i é à 
l a b é c h a m e l . 

O n p r é p a r e s u r t o u t a i n s i l e s f o n d s d ' a r t i c h a u t s , l e s 
a s p e r g e s , l e s c a r o t t e s , l e s s a l s i f i s , l e s c é l e r i s - r a v e s . 

C r o m e s q u i s à la m i r e p o i x . — Enveloppe : C r ê p e s , 
p â t e à f r i r e . 

Appareil : M i r e p o i x d e l é g u m e s l i é e d e s a u c e v e l o u t é 
o u d e b é c h a m e l , s u i v a n t q u e l ' a p p r ê t e s t a u g r a s o u 
a u m a i g r e . S a u c e t o m a t e à p a r t . 

C r o m e s q u i s S a i n t - H u b e r t . — Enveloppe : C r é p i n e , 
p â t e à f r i r e . 

Appareil : S a l p i c o n d e g i b i e r l i é à l a s a u c e d e m i -
g l a c e a u f u m e t d e g i b i e r . S a u c e S a i n t - H u b e r t à p a r t . 

C r o m e s q u i s à l a W l a d i m i r . — Enveloppe : P u r é e 
d e p o m m e s d e t e r r e d u c h e s s e , c r ê p e s , p â t e à f r i r e . 

Appareil : S a l p i c o n d e f i l e t s d e s o l e , d e t r u f f e s e t 
d e q u e u e s d ' é c r e v i s s e s , l i é d e v e l o u t é m a i g r e r é d u i t . 
S a u c e n o r m a n d e à p a r t . 

C r o q u e t s . — V a r i é t é d e c r o q u e t t e s à b a s e d e p â t e s , 
m a c a r o n i , s p a g h e t t i , e t c . 

C e s p â t e s , p r é a l a b l e m e n t p o c h é e s à l ' e a u s a l é e , 
é g o u t t é e s e t c o u p é e s e n d é s , s o n t l i é e s à l a b é c h a m e l 
r é d u i t e , a d d i t i o n n é e d e f r o m a g e r â p é . 

L ' a p p a r e i l p e u t ê t r e c o m p l é t é a v e c d u j a m b o n 
m a i g r e o u d e l a l a n g u e é c a r l a t e d é t a i l l é s e n j u l i e n n e . 

P o u r l e s u r p l u s , v o i r Croquettes de macaroni. 

C r o q u e t t e s . — L e s a p p a r e i l s à c r o q u e t t e s p o u r 
h o r s - d ' œ u v r e c h a u d s s e c o m p o s e n t d ' u n s e u l o u d e 
p l u s i e u r s é l é m e n t s , c o u p é s e n p e t i t s d é s ( o u , d a n s 
c e r t a i n s c a s , h a c h é s ) , e t l i é s d e s a u c e s g r a s s e s o u 
m a i g r e s , b l a n c h e s o u b r u n e s . V . C R O Q U E T T E S . 

C r o q u e t t e s d ' a m o u r e t t e s . — E n f o r m e d e b o u ­
c h o n s . Appareil : S a l p i c o n d ' a m o u r e t t e s e t d e c h a m ­
p i g n o n s , l i é à l a s a u c e a l l e m a n d e . S a u c e t o m a t e à 
p a r t . 

C r o q u e t t e s d e b œ u f . — E n f o r m e à v o l o n t é . Appa­
reil : H a c h i s d e b œ u f b o u i l l i , l i é à l ' œ u f b a t t u , a d d i ­
t i o n n é d e p e r s i l h a c h é . S a u c e t o m a t e . 

C r o q u e t t e s d e b œ u f ( A u t r e m é t h o d e ) . — F o r m e à 
v o l o n t é . Appareil : S a l p i c o n d e b œ u f b o u i l l i , d e 
c h a m p i g n o n s e t d e m a i g r e d e j a m b o n , l i é à l a s a u c e 
d e m i - g l a c e r é d u i t e . S a u c e p i q u a n t e . 

C r o q u e t t e s d e b œ u f ( A u t r e m é t h o d e ) . • — F o r m e à 
v o l o n t é . Appareil : S a l p i c o n d e b œ u f b o u i l l i e t d e 
m a i g r e d e j a m b o n l i é à l a s a u c e b é c h a m e l r é d u i t e . 
S a u c e t o m a t e . 

C r o q u e t t e s d e b œ u f ( A u t r e m é t h o d e ) . — F o r m e à 
v o l o n t é : Appareil : D e u x t i e r s d e s a l p i c o n d e b œ u f 
b o u i l l i , u n t i e r s d e r i z c u i t a u g r a s . S a u c e t o m a t e . 

C r o q u e t t e s d e b œ u f ( A u t r e m é t h o d e ) . — Appareil : 
S a l p i c o n d e corned-beef ( b œ u f p r e s s é ) l i é à l a s a u c e 
d e m i - g l a c e o u b é c h a m e l . S a u c e t o m a t e . 

Remarque sur les croquettes de bœuf de desserte. 
— O n p e u t v a r i e r à l ' i n f i n i c e s a p p r ê t s e n a d d i t i o n ­
n a n t l e b œ u f b o u i l l i d ' é l é m e n t s d i v e r s : é p i n a r d s , 
l a i t u e s , c é l e r i s o u a u t r e s l é g u m e s h a c h é s ; f r o m a g e 
r â p é , o i g n o n h a c h é é t u v é a u b e u r r e , f o n d u e d e t o ­
m a t e s ; p u r é e s d e l é g u m e s e t d e l é g u m i n e u s e s ; m i r e -
p o i x d e l é g u m e s ; p a i n i m b i b é a u b o u i l l o n o u a u 
l a i t , e t c . 

C r o q u e t t e s d e c e r v e l l e . — F o r m e à v o l o n t é . 
C o m m e l e s Croquettes d'amourettes e n r e m p l a ç a n t 
c e s d e r n i è r e s p a r d u s a l p i c o n d e c e r v e l l e d ' a g n e a u 
o u d e v e a u . 

C r o q u e t t e s c r e s s o n n i è r e . — F o r m e à v o l o n t é . 
Appareil : P u r é e d e c r e s s o n a d d i t i o n n é e d e p u r é e d e 
p o m m e s d e t e r r e d u c h e s s e . S a u c e v e l o u t é a u x f i n e s 
h e r b e s . 

C r o q u e t t e s d e f o i e g r a s à l a P é r i g u e u x . — F o r m e 
d e p a l e t s . Appareil : S a l p i c o n d e f o i e g r a s e t d e 
t r u f f e s l i é d e s a u c e d e m i - g l a c e a u m a d è r e t r è s r é ­
d u i t e , o u , à v o l o n t é , d e s a u c e a l l e m a n d e . S a u c e P é r i -
g u e u x . 

C r o q u e t t e s d e f o i e g r a s à l a r e i n e . — F o r m e d e 
p a l e t s . Appareils : S a l p i c o n d e f o i e g r a s , l i é à l a s a u c e 
a l l e m a n d e . S a u c e s u p r ê m e m é l a n g é e d e t r u f f e s 
h a c h é e s . 

C r o q u e t t e s d e g i b i e r . — F o r m e à v o l o n t é . Appareil: 
S a l p i c o n d e g i b i e r d e d e s s e r t e d e c h a m p i g n o n s e t d e 
t r u f f e s l i é à l a s a u c e d e m i - g l a c e t r è s r é d u i t e . S a u c e 
d e m i - g l a c e a u f u m e t d e g i b i e r . 

L e s c r o q u e t t e s d e g i b i e r d o i v e n t ê t r e d é s i g n é e s s o u s 
l e n o m d u g i b i e r s p é c i a l , q u i e n f o r m e l ' é l é m e n t p r i n ­
c i p a l . E x e m p l e : C r o q u e t t e s d e f a i s a n , C r o q u e t t e s d e 
c h e v r e u i l , e t c . 

O n p e u t , p o u r u t i l i s e r d e s d e s s e r t e s d e g i b i e r s 
d i v e r s , p r é p a r e r d e s c r o q u e t t e s c o m b i n é e s . 

C r o q u e t t e s d e h o m a r d . — F o r m e à v o l o n t é . Appa­
reil : S a l p i c o n d e h o m a r d a d d i t i o n n é d e c h a m p i g n o n s 
e t d e t r u f f e s e n d é s , l i é à l a b é c h a m e l r é d u i t e . S a u c e 
a u v i n b l a n c . 

C r o q u e t t e s d e h o m a r d ( A u t r e m é t h o d e ) . — Appa­
reil : S a l p i c o n d e h o m a r d , c h a m p i g n o n s e t t r u f f e s , l i é 
à l a s a u c e a l l e m a n d e f i n i e a v e c b e u r r e d e c r u s t a c é . 
S a u c e h o m a r d . 

C r o q u e t t e s d e h o m a r d ( A u t r e m é t h o d e ) . — Appa­
reil : D e u x t i e r s d e s a l p i c o n d e h o m a r d , u n t i e r s d e 
r i z c u i t a u g r a s o u a u m a i g r e . S a u c e h o m a r d o u v i n 
b l a n c . 

Remarque. — C e m o d e d e p r é p a r a t i o n q u i s ' a p ­
p l i q u e à t o u s l e s c r u s t a c é s p e r m e t d ' u t i l i s e r p r a t i q u e ­
m e n t l e s d e s s e r t e s d e c r u s t a c é s q u i t r o p p e u a b o n ­
d a n t e s , n e p o u r r a i e n t ê t r e s e r v i e s i s o l é m e n t . 



L o r s q u e l a d e s s e r t e e s t i n s u f f i s a n t e , o n l a c o m ­
p l è t e e n a j o u t a n t a u s a l p i c o n , s o i t d e l a p u r é e d e 
p o m m e s d e t e r r e , s o i t d u r i z . 

C r o q u e t t e s d ' h u î t r e s à l a n o r m a n d e . — F o r m e d e 
p a l e t s . Appareil : S a l p i c o n d ' h u î t r e s p o c h é e s , d e 
c h a m p i g n o n s e t d e t r u f f e s l i é à l a s a u c e a l l e m a n d e . 
S a u c e n o r m a n d e . 

C r o q u e t t e s d ' h u î t r e s V i c t o r i a . — F o r m e d e p a ­
l e t s . Appareil : S a l p i c o n d e h o m a r d , d e c h a m p i g n o n s 
e t d e t r u f f e s l i é à l a b é c h a m e l . E n f e r m e r a u m i l i e u 
d e c h a q u e c r o q u e t t e u n e h u î t r e p o c h é e , n a p p é e d e 
s a u c e a l l e m a n d e , f i n i e a u b e u r r e d e c r u s t a c é . S a u c e 
h o m a r d . 

C r o q u e t t e s d e l a n g o u s t e . — F o r m e à v o l o n t é . 
C o m m e l e s Croquettes d e homard, e n r e m p l a ç a n t c e 
d e r n i e r p a r u n s a l p i c o n d e l a n g o u s t e . 

C r o q u e t t e s d e l é g u m e s d i v e r s . — F o r m e à v o ­
l o n t é . Appareil : S a l p i c o n d u l é g u m e p r e s c r i t ( c u i t ) 
l i é à l a s a u c e b é c h a m e l . S a u c e c r è m e o u s a u c e 
t o m a t e . 

O n p r é p a r e s u r t o u t a i n s i l e s f o n d s d ' a r t i c h a u t , l e s 
c a r o t t e s , l e s c é l e r i s - r a v e s , l e s h a r i c o t s v e r t s . 

O n p e u t é g a l e m e n t p r é p a r e r e n c r o q u e t t e s l e s m a ­
c é d o i n e s d e l é g u m e s . 

C r o q u e t t e s d e m a c a r o n i . — F o r m e à v o l o n t é . 
Appareil : S a l p i c o n d e g r o s m a c a r o n i l i é à l a b é ­
c h a m e l f r o m a g é e . S a u c e t o m a t e . 

L e s c r o q u e t t e s à b a s e d e m a c a r o n i e t a u t r e s p â t e s 
a l i m e n t a i r e s s o n t d é s i g n é e s s o u s l e n o m d e c r o q u e t s . 

C r o q u e t t e s d e m a c a r o n i v a l e n t i n o i s e . — F o r m e d e 
r e c t a n g l e . Appareil : S a l p i c o n d e g r o s m a c a r o n i l i é à 
l a b é c h a m e l r é d u i t e , a d d i t i o n n é d e f r o m a g e r â p é . 

E t a l e r c e m a c a r o n i s u r u n p l a t , e n c o u c h e d ' u n 
c e n t i m è t r e d ' é p a i s s e u r ; g a r n i r l e d e s s u s d ' u n e c o u c h e 
d e s a l p i c o n à l a N a n t u a a d d i t i o n n é d e t r u f f e s e n d é s . 
R e c o u v r i r d ' u n e d e u x i è m e c o u c h e d e m a c a r o n i . F a i r e 
r e f r o i d i r . 

P a n e r à l ' a n g l a i s e e t t e r m i n e r a i n s i q u ' i l e s t d i t à 
l a m é t h o d e t y p e (V. C R O Q U E T T E S ) . S a u c e N a n t u a . 

C r o q u e t t e s M o n t r o u g e . — F o r m e d e t r è s p e t i t s 
œ u f s . Appareil : P u r é e d e c h a m p i g n o n s , l i é e a u x 
j a u n e s d ' œ u f s , m é l a n g é e d e m a i g r e d e j a m b o n h a c h é . 

C e s c r o q u e t t e s , e m p l o y é e s s u r t o u t c o m m e g a r n i ­
t u r e , d o i v e n t ê t r e t r è s p e u v o l u m i n e u s e s . 

L o r s q u ' e l l e s d o i v e n t a c c o m p a g n e r u n p o i s s o n , o n 
s u p p r i m e l e j a m b o n h a c h é . 

C r o q u e t t e s d e m o r u e . — F o r m e d e b o u l e s . O n 
l e s a p p e l l e a u s s i f l sh -ba l l s ou f l sh - cakes . Appareil : 
D e u x t i e r s d e c h a i r d e m o r u e , c u i t e , é g o u t t é e , p a r é e , 
d é t a i l l é e e n m e n u s m o r c e a u x , m é l a n g é e a v e c u n 
t i e r s d e p u r é e d e p o m m e s d e t e r r e d u c h e s s e . L i e r 
d e s a u c e b é c h a m e l r é d u i t e . S a u c e t o m a t e . 

C r o q u e t t e s d e m o u l e s . — F o r m e à v o l o n t é . Appa­
reil : S a l p i c o n d e m o u l e s e t d e c h a m p i g n o n s l i é à l a 
b é c h a m e l r é d u i t e o u d e s a u c e a l l e m a n d e m a i g r e . 
S a u c e v i n b l a n c . 

C r o q u e t t e s d e n o u i l l e s e t n o u i l l e t t e s . — F o r m e à 
v o l o n t é . C o m m e l e s Croquettes de macaroni, e n r e m p l a -
ç a n t c e s d e r n i e r s p a r d e s n o u i l l e s o u d e s n o u i l l e t t e s . 

C r o q u e t t e s d e p o i s s o n s d e d e s s e r t e d i v e r s . — 
F o r m e à v o l o n t é . Appareil : S a l p i c o n c o m p o s é s e u l e ­
m e n t d u p o i s s o n i n d i q u é , l i é à l a b é c h a m e l o u à l a 
s a u c e a l l e m a n d e . S a u c e e n r a p p o r t a v e c l e p o i s ­
s o n e n t r a i t e m e n t . 

C e s c r o q u e t t e s s e f o n t s u r t o u t e n f o r m e d e b o u l e s . 
O n l e s d é s i g n e a u s s i s o u s l e n o m d e f l s h - b a l l s o u 
f l s h - c a k e s . D a n s c e c a s , l ' a p p a r e i l e s t c o m p l é t é a v e c 
d e l a p u r é e d e p o m m e s d e t e r r e d u c h e s s e e t l e s c r o ­
q u e t t e s s o n t s e r v i e s a v e c s a u c e t o m a t e . 

( L ' a p p a r e i l p e u t ê t r e c o m p l é t é a v e c c h a m p i g n o n s 
e t t r u f f e s e n d é s ) . 

C r o q u e t t e s d e p o m m e s d e t e r r e . — F o r m e à v o ­
l o n t é . Appareil : P u r é e d e p o m m e s d e t e r r e d u c h e s s e . 

L e s c r o q u e t t e s d e p o m m e s d e t e r r e s e s e r v e n t h a b i ­
t u e l l e m e n t s a n s s a u c e . 

C r o q u e t t e s d e p o m m e s d e t e r r e D a u p h i n é . — 
V. P O M M E S DE T E R R E . Pommes de terre Dauphiné. 

C r o q u e t t e s d e p o m m e s d e t e r r e à l a f l o r e n t i n e . — 
F o r m e à v o l o n t é . Appareil : D e u x t i e r s d e p u r é e d e 
p o m m e s d e t e r r e d u c h e s s e m é l a n g é s a v e c u n t i e r s 
d ' é p i n a r d s é t u v é s a u b e u r r e e t 5 0 g r a m m e s d e p a r ­
m e s a n p a r 5 0 0 g r a m m e s d ' a p p a r e i l . 

C r o q u e t t e s d e p o m m e s d e t e r r e à l a n i ç o i s e . • — 
F o r m e à v o l o n t é . Appareil : P u r é e d e p o m m e s d e t e r r e 
d u c h e s s e m é l a n g é e d e 2 d é c i l i t r e s d e f o n d u e d e t o ­
m a t e s n i ç o i s e b i e n s e r r é e , p a r 5 0 0 g r a m m e s d ' a p p a ­
r e i l . 

C r o q u e t t e s d e p o m m e s d e t e r r e à l a p a r m e s a n e . • — 
Appareil : P u r é e d e p o m m e s d e t e r r e d u c h e s s e 
a d d i t i o n n é e d e 5 0 g r a m m e s d e p a r m e s a n r â p é p a r 
5 0 0 g r a m m e s d ' a p p a r e i l . 

O n p r é p a r e d e l a m ê m e f a ç o n l e s c r o q u e t t e s d e 
p o m m e s d e t e r r e a u c h e s t e r o u a u g r u y è r e . 

C r o q u e t t e s P r i n t a n i è r e . — • F o r m e à v o l o n t é . Ap­
pareil : P r i n t a n i e r d e l é g u m e s l i é à l a b é c h a m e l ( o u à 
l a s a u c e a l l e m a n d e ) . S a u c e c r è m e a u x p l u c h e s . 

C r o q u e t t e s de r i z . — F o r m e à v o l o n t é . Appareil : 
R i z c u i t a u g r a s o u a u m a i g r e , n a t u r e o u a d d i t i o n n é 
d e f r o m a g e r â p é . S a u c e t o m a t e . 

C r o q u e t t e s d e r i z à l ' a m é r i c a i n e . — F o r m e à v o ­
l o n t é . Appareil : r i z c u i t a u m a i g r e , a d d i t i o n n é d ' u n 
s a l p i c o n d e h o m a r d à l ' a m é r i c a i n e . S a u c e a m é r i c a i n e . 

C r o q u e t t e s d e r i z à l ' i n d i e n n e . — F o r m e à v o l o n t é . 
Appareil : R i z c u i t a u g r a s o u a u m a i g r e , a d d i ­
t i o n n é d ' u n s a l p i c o n d ' o i g n o n f o n d u a u b e u r r e l i é d e 
q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e s a u c e i n d i e n n e . S a u c e i n d i e n n e . 

C r o q u e t t e s d e r i z à l a p i é m o n t a i s e . — F o r m e à v o ­
l o n t é . Appareil : R i s o t t o à l a p i é m o n t a i s e . S a u c e 
t o m a t e . 

C r o q u e t t e s d e v i a n d e s d e d e s s e r t e d i v e r s e s . — 
F o r m e à v o l o n t é . Appareil : S a l p i c o n d e l a v i a n d e i n ­
d i q u é e l i é à l a s a u c e a l l e m a n d e , à l a d e m i - g l a c e o u à 
l a s a u c e t o m a t e , s u i v a n t l a n a t u r e d e l a v i a n d e e n 
t r a i t e m e n t . S a u c e t o m a t e . 

L e s a l p i c o n p e u t ê t r e c o m p l é t é a v e c c h a m p i g n o n s 
e t t r u f f e s , l a n g u e é c a r l a t e o u j a m b o n e n d é s . 

C r o q u e t t e s à l a v i e n n o i s e . — F o r m e d e p e t i t s 
r e c t a n g l e s . Appareil : S a l p i c o n d e r i s d ' a g n e a u , d e 
m a i g r e d e j a m b o n e t d e c h a m p i g n o n s a d d i t i o n n é 
d ' o i g n o n h a c h é f o n d u a u b e u r r e , l i é a u v e l o u t é r é ­
d u i t , a s s a i s o n n é a u p a p r i k a . 

L e s c r o q u e t t e s é t a n t f r i t e s , l e s d r e s s e r e n t u r b a n ; 
g a r n i r l e c e n t r e d ' u n b u i s s o n d ' o i g n o n s f r i t s . S a u c e 
t o m a t e a u p a p r i k a . 

C r o q u e t t e s d e v o l a i l l e . — F o r m e à v o l o n t é . Appa­
reil : S a l p i c o n d e c h a i r s d e v o l a i l l e , d e c h a m p i g n o n s 
e t d e t r u f f e s , l i é à l a s a u c e a l l e m a n d e . S a u c e d e m i -
g l a c e , P é r i g u e u x o u t o m a t e à v o l o n t é . 

C r o u s t a d e s . — L e s p e t i t e s c r o u s t a d e s , p o u r h o r s -
d ' œ u v r e , d e s t i n é e s à r e c e v o i r d e s g a r n i t u r e s d i v e r s e s , 
s e p r é p a r e n t s o i t e n a p p a r e i l d u c h e s s e , s o i t a v e c r i z 
o u s e m o u l e , s o i t e n p â t e à f o n c e r . 

M É T H O D E . — Croustade en appareil duchesse. — 
A b a i s s e r , s u r l a t a b l e f a r i n é e , à l ' é p a i s s e u r d e 3 o u 
4 c e n t i m è t r e s , d e l a p u r é e d e p o m m e s d e t e r r e d u ­
c h e s s e t r è s s e r r é e . 

D é t a i l l e r c e t t e a b a i s s e à l ' e m p o r t e - p i è c e r o n d u n i , 
e n p a r t i e s r o n d e s d e 4 o u 5 c e n t i m è t r e s d e d i a m è t r e . 

P a n e r c e s p a r t i e s à l ' a n g l a i s e , à d e u x r e p r i s e s . 
A l ' a i d e d ' u n e m p o r t e - p i è c e r o n d , d ' u n d i a m è t r e 

p l u s p e t i t , a p p u y e r s u r l e d e s s u s , p o u r m a r q u e r l e 
c o u v e r c l e d e l a c r o u s t a d e . 

F r i r e l e s c r o u s t a d e s ; l e s é v i d e r a v e c s o i n , l e s g a r n i r 
s u i v a n t i n d i c a t i o n ; l e s r e c o u v r i r a v e c l e c o u v e r c l e . 

D r e s s e r s u r s e r v i e t t e o u s u r p a p i e r d e n t e l l e . 

Croustade en riz ou en semoule. — O p é r e r a i n s i 
q u ' i l e s t d i t p o u r l e s c r o u s t a d e s e n a p p a r e i l e n 
p o m m e s d e t e r r e d u c h e s s e , e n r e m p l a ç a n t c e d e r ­
n i e r p a r d u r i z o u d e l a s e m o u l e , c u i t s a u g r a s o u 
a u m a i g r e , l i é s a u x j a u n e s d ' œ u f s , é t a l é s d a n s u n e 
p l a q u e e t b i e n r e f r o i d i s . 

Croustade en pâte à foncer. — F o n c e r l e s m o u l e s 
à c r o u s t a d e s a v e c d e l a p â t e à f o n c e r s u i v a n t l e s 



i n d i c a t i o n s d o n n é e s p o u r l e s barquettes. C u i r e c e s 
c r o u s t a d e s à b l a n c . L e s g a r n i r s u i v a n t i n d i c a t i o n . 

C r o u s t a d e s à l ' a l s a c i e n n e . — E n a p p a r e i l d u c h e s s e . 
Garniture : C h o u c r o u t e b r a i s é e . M e t t r e s u r c h a q u e 

c r o u s t a d e u n e e s c a l o p e r o n d e d e j a m b o n e t u n e r o n ­
d e l l e d e s a u c i s s e d e S t r a s b o u r g p o c h é e . 

C r o u s t a d e à l ' a n v e r s o i s e . — E n a p p a r e i l d u c h e s s e . 
Garniture : J e t s d e h o u b l o n à l a c r è m e . 

C r o u s t a d e à l a b r e t o n n e . — E n a p p a r e i l d u c h e s s e . 
Garniture : P u r é e de f l ageo le t s à l a b r e t o n n e . 

C r o u s t a d e à l a f o r e s t i è r e . — E n a p p a r e i l d u c h e s s e . 
F o r m e o v a l e . 

Garniture : M o r i l l e s s a u t é e s a u x f i n e s h e r b e s . M e t t r e 
s u r c h a q u e c r o u s t a d e u n p e t i t r e c t a n g l e d e l a r d 
m a i g r e , b l a n c h i , r i s s o l é a u b e u r r e . 

C r o u s t a d e à l a g r e c q u e . — E n a p p a r e i l d e r i z . 
F o r m e o v a l e . 

Garniture : F o n d u e d e t o m a t e s à l a g r e c q u e . M e t t r e 
s u r c h a q u e c r o u s t a d e 3 r o n d e l l e s d ' o i g n o n , t r e m p é e s 
d a n s d e l a p â t e à f r i r e , e t f r i t e s . 

C r o u s t a d e à l a m a r i n i è r e . — E n p â t e à f o n c e r . 
Garniture : R a g o û t d e m o u l e s à l a m a r i n i è r e . 

C r o u s t a d e à l a M o n t r o u g e . — E n p â t e à f o n c e r . 
Garniture : P u r é e d e c h a m p i g n o n s à l a c r è m e . 

C r o u s t a d e à l a n a p o l i t a i n e . — E n p â t e à f o n c e r . 
Garniture : S p a g h e t t i à la n a p o l i t a i n e . 

C r o u s t a d e à l a n i v e r n a i s e . — E n a p p a r e i l d u c h e s s e . 
Garniture : T r è s p e t i t e s c a r o t t e s g l a c é e s . M e t t r e 

s u r c h a q u e c r o u s t a d e u n b o u q u e t d e t r è s p e t i t s 
o i g n o n s g l a c é s . 

C r o u s t a d e à l a t o u l o u s a i n e . • — E n p â t e à f o n c e r . 
Garniture : R a g o û t d e r o g n o n s d e c o q e t d e q u e ­

n e l l e s à l a s a u c e s u p r ê m e . M e t t r e s u r c h a q u e c r o u ­
s t a d e u n e p e t i t e e s c a l o p e d e r i s d e v e a u , u n e l a m e d e 
t r u f f e e t u n e c r ê t e d e c o q . 

C r o u s t a d e s v e r t - p r é . — A p p a r e i l d u c h e s s e . 
Garniture : M é l a n g e , p a r p a r t i e s é g a l e s , d e h a r i c o t s 

v e r t s e n d é s , d e p e t i t s p o i s e t d e p o i n t e s d ' a s p e r g e s , 
l i é a u b e u r r e . 

C r o u s t a d e V i c h y . — E n a p p a r e i l d e r i z . 
Garniture : C a r o t t e s à la V i c h y . 
Observation. — E n p l u s d e s r e c e t t e s s p é c i a l e s d o n ­

n é e s p o u r l e s c r o u s t a d e s , o n p e u t l e u r a p p l i q u e r 
t o u t e s l e s f o r m u l e s d o n n é e s p o u r l e s b a r q u e t t e s e t 
a u t r e s a p p r ê t s a n a l o g u e s . 

C r o û t e s g a r n i e s . — D é t a i l l e r d a n s d u p a i n d e m i e 
r a s s i s d e s m o r c e a u x r o n d s d e 4 à 5 c e n t i m è t r e s d e 
d i a m è t r e e t d e 2 c e n t i m è t r e s d ' é p a i s s e u r . 

A l ' a i d e d ' u n e m p o r t e - p i è c e r o n d d ' u n d i a m è t r e 
i n f é r i e u r à c e l u i d e s c r o û t e s c e r n e r l e d e s s u s d e c e s 
c r o û t e s , e n é v i t a n t d ' a l l e r j u s q u ' a u f o n d . 

F a i r e f r i r e l e s c r o û t e s a u b e u r r e . L o r s q u ' e l l e s s o n t 
d o r é e s , l e s é g o u t t e r , e t l e s é v i d e r . G a r n i r s u i v a n t 
i n d i c a t i o n d e r e c e t t e . 

O n p e u t , a u l i e u d e l e s f a i r e f r i r e a u b e u r r e , l e s 
b a d i g e o n n e r d e b e u r r e e t l e s f a i r e d o r e r a u f o u r . 

C r o û t e s a m b a s s a d r i c e . — Garniture : P u r é e d e 
b l a n c d e v o l a i l l e a u v e l o u t é . M e t t r e s u r c h a q u e 
c r o û t e u n e l a r g e l a m e d e t r u f f e ; p l a c e r s u r c e t t e 
t r u f f e u n p e t i t b o u q u e t d e m i r e p o i x d e l é g u m e s . 

C r o û t e s a u x a n c h o i s . — M e t t r e s u r d e s t r a n c h e s 
r o n d e s o u r e c t a n g u l a i r e s d e p a i n d e m i e , q u e l ' o n 
a u r a p a s s é e s a u b e u r r e b r û l a n t , d e s f i l e t s d ' a n c h o i s 
d e s s a l é s , d é t a i l l é s e n m i n c e s l a n i è r e s . 

S a u p o u d r e r d e m i e d e p a i n f r i t e a u b e u r r e , c o n d i -
m e n t é e d ' u n p e u d e C a y e n n e . P a s s e r q u e l q u e s i n s ­
t a n t s a u f o u r b r û l a n t . 

D r e s s e r s u r s e r v i e t t e o u s u r p a p i e r d e n t e l l e . G a r n i r 
d e p e r s i l f r a i s . 

C r o û t e s B r i l l â t - S a v a r i n . — Garniture : S a l p i c o n 
d ' œ u f s d u r s , d e c h a m p i g n o n s e t d e t r u f f e s l i é à l a 
b é c h a m e l . M e t t r e s u r c h a q u e c r o û t e d e s f i l e t s d ' a n ­
c h o i s d i s p o s é s e n g r i l l e . S a u p o u d r e r d e m i e d e p a i n 
f r i t e ; g r a t i n e r . 

C r o û t e s c a r d i n a l . — Garniture : S a l p i c o n de 
h o m a r d e t d e t r u f f e s l i é à l a b é c h a m e l f i n i e a u b e u r r e 

d e h o m a r d . S a u p o u d r e r d e c h a p e l u r e ; g r a t i n e r . A u 
s o r t i r d e c u i s s o n , m e t t r e s u r c h a q u e c r o û t e u n e 
e s c a l o p e d e h o m a r d e t 2 l a m e s d e t r u f f e s . 

C r o û t e s a u x c h a m p i g n o n s . — Garniture : R a g o û t 
d e p e t i t s c h a m p i g n o n s à l ' a l l e m a n d e . 

L e s c r o û t e s a u x c h a m p i g n o n s s e p r é p a r e n t l e p l u s 
s o u v e n t a v e c d e s p e t i t s p a i n s e m p e r e u r s é v i d é s , b e u r ­
r é s , d o r é s a u f o u r . O n l e s f a i t é g a l e m e n t a v e c d u p a i n 
J o k o d é t a i l l é e n c r o û t e s e t p r é p a r é c o m m e l e s p a i n s 
e m p e r e u r s . V . p l a n c h e e n c o u l e u r s à P A I N . 

S o u s l e n o m d e Croûte aux champignons, o n s e r t 
a u s s i q u e l q u e f o i s la Tourte de champignons à la 
crème. 

C r o û t e s à l a C l a m a r t ( R e c e t t e v é g é t a r i e n n e ) . — 
Garniture : P u r é e d e p o i s f r a i s à l a c r è m e . 

C r o û t e s à la d i a b l e . — Garniture : S a l p i c o n de 
j a m b o n d ' Y o r k e t d e c h a m p i g n o n s l i é d e d e m i - g l a c e 
t r è s r é d u i t e , r e l e v é d ' u n e p o i n t e d e c a y e n n e . S a u ­
p o u d r e r d e m i e d e p a i n f r i t e ; g r a t i n e r . 

C r o û t e s D u b a r r y . — Garniture : B o u q u e t d e c h o u -
f l e u r é t u v é a u b e u r r e ; m a s q u e r d e s a u c e M o r n a y ; 
s a u p o u d r e r d e f r o m a g e r â p é ; g r a t i n e r . 

C r o û t e s d e f o i e d e r a i e . — Garniture : S a l p i c o n d e 
f o i e d e r a i e ( c u i t a u c o u r t - b o u i l l o n ) . A r r o s e r d ' u n p e u 
d e b e u r r e f o n d u . P a s s e r a u f o u r . D r e s s e r s u r p l a t ; 
s a u p o u d r e r d e p e r s i l h a c h é . A r r o s e r d e q u e l q u e s 
g o u t t e s d e j u s d e c i t r o n e t a u d e r n i e r m o m e n t , d e 
b e u r r e n o i s e t t e . 

C r o û t e s a u f r o m a g e . — Garniture : S a l p i c o n d e 
f r o m a g e d e G r u y è r e . A s s a i s o n n e r d e p a p r i k a e t d e 
m u s c a d e r â p é e ; s a u p o u d r e r d e f r o m a g e r â p é ; a r r o s e r 
d e b e u r r e f o n d u ; g r a t i n e r . 

C r o û t e s a u x l a i t a n c e s . — Garniture : L a i t a n c e s d e 
h a r e n g s f r a i s . S a u p o u d r e r d e m i e d e p a i n f r i t e . 
P a s s e r a u f o u r . 

C r o û t e s à l a l i v o n i e n n e . — Garniture : P u r é e de 
l a i t a n c e s d e h a r e n g - s a u r a d d i t i o n n é e d e b é c h a m e l . 
M e t t r e s u r c h a q u e c r o û t e u n e c u i l l e r é e d e s a l p i c o n 
d e f i l e t s d e h a r e n g s - s a u r s e t d e p o m m e s r e i n e t t e s . 
S a u p o u d r e r d e m i e d e p a i n f r i t e ; g r a t i n e r . 

C r o û t e s à l a l y o n n a i s e . — Garniture : B œ u f b o u i l l i 
c o u p é e n p e t i t s d é s , s a u t é a u b e u r r e ; a d d i t i o n n é 
d ' u n e q u a n t i t é é g a l e d ' o i g n o n e n d é s r e v e n u a u 
b e u r r e . S a u p o u d r e r d e c h a p e l u r e ; a r r o s e r d e b e u r r e ; 
g r a t i n e r ; a u s o r t i r d e c u i s s o n , a r r o s e r d e q u e l q u e s 
g o u t t e s d e j u s d e c i t r o n o u d e v i n a i g r e e t s a u p o u d r e r 
d e p e r s i l h a c h é . 

C r o û t e s à l a m o e l l e . — Garniture : M o e l l e de b œ u f 
c o u p é e e n d é s , p o c h é e . S a u p o u d r e r d ' u n p e u d ' é c h a ­
l o t e h a c h é e ; a r r o s e r d e f o n d s d e v e a u l i é t r è s r é d u i t . 
C h a u f f e r a u f o u r . A u d e r n i e r m o m e n t , m e t t r e s u r 
c h a q u e c r o û t e 2 o u 3 b e l l e s l a m e s d e m o e l l e p o c h é e . 
S a u p o u d r e r d e p e r s i l h a c h é . 

C r o û t e s à l a p a y s a n n e . — Garniture : P a y s a n n e de 
l é g u m e s f o n d u e a u b e u r r e . S a u p o u d r e r d e f r o m a g e 
r â p é ; g r a t i n e r . 

C r o û t e s à l a p a y s a n n e ( A u t r e m é t h o d e ) . — Gar­
niture : L é g u m e s d e l a m a r m i t e , h a c h é s , m é l a n g é s d e 
f r o m a g e r â p é . T e r m i n e r c o m m e c i - d e s s u s . 

C r o û t e s à la p r o v e n ç a l e . — Garniture : F o n d u e 
d e t o m a t e s à l a p r o v e n ç a l e . M e t t r e s u r c h a q u e c r o û t e 
4 o l i v e s n o i r e s é n o y a u t é e s e t b l a n c h i e s , e n t o u r é e s 
d ' u n f i l e t d ' a n c h o i s . S a u p o u d r e r d e m i e d e p a i n f r i t e . 
C h a u f f e r a u f o u r . S a u p o u d r e r d e p e r s i l h a c h é . 

C r o û t e s à l a r e i n e . — Garniture : S a l p i c o n de v o ­
l a i l l e , t r u f f e s e t c h a m p i g n o n s , l i é d e v e l o u t é r é d u i t , 
s a u p o u d r é d e m i e d e p a i n f r i t e . P a s s e r a u f o u r . 

C r o û t e s à la r o u e n n a i s e . — Garniture : F a r c e à 
g r a t i n p r é p a r é e a u t a n t q u e p o s s i b l e a v e c f o i e s d e 
c a n e t o n r o u e n n a i s . C h a u f f e r u n i n s t a n t a u f o u r . 
M e t t r e s u r c h a q u e c r o û t e u n c h a m p i g n o n g r i l l é . 
R e m p l i r l e c r e u x d e c e c h a m p i g n o n d ' u n p e u d e 
s a u c e b o r d e l a i s e t r è s r é d u i t e . 

C r o û t e s à l a z i n g a r a . — Garniture : J u l i e n n e de 
j a m b o n , d e l a n g u e é c a r l a t e e t d e t r u f f e s , l i é e d e s a u c e 
d e m i - g l a c e t o m a t é e . M e t t r e s u r c h a q u e c r o û t e u n e 



l a m e r o n d e d e j a m b o n s i m p l e m e n t c h a u f f é e . P l a c e r 
s u r l e j a m b o n u n c h a m p i g n o n g r i l l é . S a u p o u d r e r d e 
p e r s i l h a c h é . 

Nota. — E n p l u s d e s f o r m u l e s d o n n é e s c i - d e s s u s 
o n p e u t g a r n i r l e s c r o û t e s c o m m e l e s b a r q u e t t e s , 
c a s s o l e t t e s , e t c . 

D a r t o i s . — B i e n q u ' a y a n t q u e l q u e a n a l o g i e a v e c 
l e s a l l u m e t t e s , l e s d a r t o i s e n d i f f è r e n t e n c e s e n s q u e 
l ' a p p a r e i l d e g a r n i t u r e e s t e n f e r m é e n t r e d e u x 
b a n d e s d e f e u i l l e t a g e e t q u e c e s b a n d e s n e s o n t d é ­
t a i l l é e s e n r e c t a n g l e s q u ' a p r è s c u i s s o n . 

M É T H O D E . — A b a i s s e r l e f e u i l l e t a g e a i n s i q u ' i l e s t 
d i t p o u r l e s a l l u m e t t e s . D é t a i l l e r e n b a n d e s e t m e t t r e 
s u r p l a q u e m o u i l l é e . 

M a s q u e r l e m i l i e u d e l a b a n d e a v e c l ' a p p a r e i l e t l e s 
g a r n i t u r e s p r e s c r i t s ( f r o i d s ) . L a i s s e r d e c h a q u e c ô t é 
d e l a g a r n i t u r e u n c e n t i m è t r e d e p â t e n o n c o u v e r t e . 

R e c o u v r i r c h a q u e b a n d e d ' u n e a b a i s s e d e f e u i l ­
l e t a g e a y a n t l a m ê m e l o n g u e u r e t l a m ê m e l a r g e u r , 
m a i s u n p e u p l u s é p a i s s e ; a p p u y e r s u r l e s b o r d s , p r é ­
a l a b l e m e n t m o u i l l é s d ' e a u , p u i s s o u d e r ; t a i l l a d e r 
l é g è r e m e n t o u c h i q u e t e r l e s c ô t é s ; d o r e r ; r a y e r p e u 
p r o f o n d é m e n t l e d e s s u s e t m a r q u e r l e s d i v i s i o n s p o u r 
l e s m i e u x d é t a i l l e r e n s u i t e . C u i r e à f o u r c h a u d d e 
2 0 à 2 5 m i n u t e s ; d é t a i l l e r e n r e c t a n g l e s d e 3 c e n t i ­
m è t r e s . D r e s s e r s u r s e r v i e t t e . 

Garniture des dartois : T o u s l e s a p p a r e i l s ou 
f a r c e s i n d i q u é s p o u r l e s allumettes p e u v e n t ê t r e e m ­
p l o y é s . O n p e u t a u s s i l e s g a r n i r a v e c d e s s a l p i c o n s 
d e v i a n d e , v o l a i l l e , p o i s s o n s , e t c . , l i é s à b l a n c o u à 
b r u n . 

D a r t o i s a u x a n c h o i s ( d i t s a u s s i S a u s s e l i s ) . — 
Appareil : P a r c e d e p o i s s o n a u b e u r r e d ' a n c h o i s ; g a r ­
n i r d e f i l e t s d ' a n c h o i s , r e c o u v r i r d ' u n e a b a i s s e d e 
f e u i l l e t a g e . C u i r e a u f o u r . 

D a r t o i s à la f lorent ine . — Appareil : E p i n a r d s é t u -
v é s a u b e u r r e , l i é s d e b é c h a m e l a d d i t i o n n é e d e f r o ­
m a g e r â p é . 

D a r t o i s G r i m o d d e l a R e y n i è r e . — Appareil : P a r c e 
d e b r o c h e t a u b e u r r e d ' é c r e v i s s e s . G a r n i r d e q u e u e s 
d ' é c r e v i s s e s e t d e l a m e s d e t r u f f e s . 

D a r t o i s L a g u i p i è r e . — Appareil : S a l p i c o n d e r i s 
d e v e a u e t d e t r u f f e s , a d d i t i o n n é d e b r u n o i s e d e l é ­
g u m e s , l i é a u v e l o u t é r é d u i t . 

D a r t o i s L u c u l l u s . — Appareil : S a l p i c o n d e f o i e 
g r a s e t d e t r u f f e s l i é à l a s a u c e d e m i - g l a c e r é d u i t e . 

D a r t o i s à l a R e i n e . — Appareil : S a l p i c o n de v o ­
l a i l l e , t r u f f e s e t c h a m p i g n o n s a u v e l o u t é . 

D a r t o i s a u x s a r d i n e s . — C o m m e l e s Dartois aux 
anchois, e n r e m p l a ç a n t c e s d e r n i e r s p a r d e s f i l e t s d e 
s a r d i n e s à l ' h u i l e , b i e n p a r é s . 

D a r t o i s a u t h o n . — C o m m e c i - d e s s u s , a v e c t r a n c h e s 
d e t h o n à l ' h u i l e f i n e m e n t é m i n c é e s . 

É c r e v i s s e s . — L e s p e t i t e s é c r e v i s s e s c u i t e s à l a 
n a g e , à l a m a r i n i è r e o u à l a l i é g e o i s e p e u v e n t ê t r e 
s e r v i e s c o m m e h o r s - d ' œ u v r e c h a u d s . L e s q u e u e s 
d ' é c r e v i s s e s s o n t s o u v e n t e m p l o y é e s c o m m e é l é m e n t 
p r i n c i p a l d e c e r t a i n s h o r s - d ' œ u v r e c h a u d s t e l s q u e 
b e i g n e t s ( à l a N a n t u a ) , b o u c h é e s ( à l a N a n t u a ) , 
c a n a p é s , c o q u i l l e s ( à l a N a n t u a ) , c r o q u e t t e s , p o m m e s 
d e t e r r e f a r c i e s ( p o m m e s G e o r g e t t e ) , r i s s o l e s , s o u f ­
f lés , t a r t e l e t t e s . 

F o n d a n t s . — T r è s p e t i t e s c r o q u e t t e s , f a i t e s l e s 
u n e s a v e c d e s p u r é e s d e l é g u m e s d i v e r s e s , l e s a u t r e s 
a v e c u n e c r è m e a u f r o m a g e . 

P o u r l e s p r e m i è r e s , p r é p a r e r l a p u r é e d e l é g u m e s 
p r e s c r i t e e t a j o u t e r à c e t t e p u r é e l e t i e r s d e s o n v o ­
l u m e d e s a u c e e n r a p p o r t a v e c l e l é g u m e d e b a s e , 
s a u c e q u i d e v r a ê t r e t r è s r é d u i t e . 

D i v i s e r c e t t e p u r é e e n p a r t i e s d e 5 0 g r a m m e s . 
R o u l e r c e s p a r t i e s d a n s l a f a r i n e . L e s p a n e r à l ' a n -
g l a i s e , c o m m e l e s c r o q u e t t e s . F a ç o n n e r e n f o r m e 
d ' œ u f s o u d e p o i r e s . 

F r i r e a u d e r n i e r m o m e n t . E g o u t t e r . D r e s s e r s u r 
s e r v i e t t e . G a r n i r d e p e r s i l f r i t . 

O n p e u t p r é p a r e r c e s f o n d a n t s a v e c u n e s e u l e 
q u a l i t é d e p u r é e o u l e s c o m p o s e r d e p u r é e s c o m ­

b i n é e s . L a p u r é e d e b a s e d o i t t o u j o u r s r e p r é s e n t e r l e s 
d e u x t i e r s d e l ' a p p a r e i l . 

L e s s e c o n d e s c r o q u e t t e s s e p r é p a r e n t a v e c u n e 
c r è m e p â t i s s i è r e t r è s s e r r é e , f a i t e s a n s s u c r e e t a d d i ­
t i o n n é e d e f r o m a g e r â p é . 

E t a l e r c e t t e c r è m e s u r u n e p l a q u e e n c o u c h e d ' u n 
c e n t i m è t r e . F a i r e r e f r o i d i r . D é t a i l l e r e n r e c t a n g l e s o u 
a u t r e m e n t . P a n e r à l ' a n g l a i s e . T e r m i n e r a i n s i q u ' i l 
e s t d i t c i - d e s s u s . 

F o n d a n t s A r g e n t e u i l . — Appareil : P u r é e d ' a s ­
p e r g e s ; s a u c e b é c h a m e l . 

F o n d a n t s C r é c y . — Appareil : P u r é e d e c a r o t t e s ; 
s a u c e b é c h a m e l . 

F o n d a n t s d e f o i e g r a s T a i l l e v e n t . — Appareil : 
P u r é e d e f o i e g r a s ; p u r é e d e b l a n c d e v o l a i l l e ; s a u c e 
a l l e m a n d e . 

F o n d a n t s d e f o i e g r a s a u x t r u f f e s . — Appareil : 
P u r é e d e f o i e g r a s ; p u r é e d e t r u f f e s ; s a u c e m a d è r e 
t r è s r é d u i t e . 

F o n d a n t s d e f o i e s d e v o l a i l l e , d i t s a u s s i à l a 
r o u e n n a i s e . — Appareil : P u r é e d e f o i e s d e v o l a i l l e ; 
s a u c e r o u e n n a i s e . 

F o n d a n t s d e f r o m a g e s d i v e r s . — Appareil : c r è m e 
d e f r o m a g e d e B r i e , d e C a m e m b e r t , d e C a n t a l , d e 
C h e s t e r , d e G r u y è r e , d e H o l l a n d e . 

F o n d a n t s à l a N a n t u a . — Appareil : P u r é e d e s o l e 
s a u c e b é c h a m e l a u b e u r r e d ' é c r e v i s s e s . 

F o n d a n t s à l a r e i n e . — Appareil : P u r é e de v o l a i l l e 
a d d i t i o n n é e d e c h a m p i g n o n s e t d e t r u f f e s c o u p é s e n 
t r è s p e t i t s d é s ; s a u c e a l l e m a n d e . 

F o n d a n t s d e v i a n d e s d i v e r s e s . • — C o m m e l e s Fon­
dants à la reine, en r e m p l a ç a n t l e s p u r é e s i n d i q u é e s 
à c e s r e c e t t e s p a r c e l l e s p r e s c r i t e s s e l o n l a f o r m u l e , e t 
e n l i a n t c e s p u r é e s a v e c u n e s a u c e e n r a p p o r t . 

F o n d a n t s W l a d i m i r . — Appareil : P u r é e d e r i s d e 
v e a u ; p u r é e d e t r u f f e s ; s a u c e a l l e m a n d e . 

F o n d a n t s à l a Y o r k a i s e . — Appareil : P u r é e de 
j a m b o n ; s a u c e b é c h a m e l . 

F r i t o t s . — O n p r é p a r e s u r t o u t e n f r i t o t s l e s d i ­
v e r s e s v i a n d e s d ' a b a t s , l a v o l a i l l e e t l e s p o i s s o n s d e 
d e s s e r t e , l e s c o q u i l l a g e s . 

F r i t o t s d ' a m o u r e t t e s . — D i v i s e r e n t r o n ç o n s d e 
6 c e n t i m è t r e s l e s a m o u r e t t e s c u i t e s a u b l a n c 
(V. A B A T S ) . L e s m a r i n e r . L e s t r e m p e r d a n s d e l a p â t e 
à f r i r e . F a i r e f r i r e . D r e s s e r s u r s e r v i e t t e . G a r n i r d e 
p e r s i l f r i t . S e r v i r a v e c s a u c e t o m a t e . 

F r i t o t s d e b œ u f . — C o u p e r l e b œ u f b o u i l l i e n m o r ­
c e a u x c a r r é s d e 4 c e n t i m è t r e s . T e r m i n e r c o m m e p o u r 
l e s Fritots d'amourettes, 

F r i t o t s d e c e r v e l l e d ' a g n e a u e t d e v e a u . — C o m m e 
l e Fritot d'amourettes, a v e c e s c a l o p e s de c e r v e l l e 
( c u i t e a u c o u r t - b o u i l l o n ) m a r i n é e s . 

F r i t o t s d e c r ê t e s d e c o q . — C o m m e l e s Fritots 
d'amourettes, a v e c c r ê t e s d e c o q c u i t e s a u b l a n c , 
m a r i n é e s . 

F r i t o t s d e f r a i s e d e v e a u . — C o m m e l e s Fritots 
d'amourettes a v e c f r a i s e d e v e a u c u i t e m a r i n é e . 

F r i t o t s d e g r e n o u i l l e s . — P a r e r l e s c u i s s e s d e g r e ­
n o u i l l e s . L e s f a i r e m a r i n e r , à c r u , p e n d a n t u n e d e m i -
h e u r e . L e s t r e m p e r d a n s d e l a p â t e à f r i r e ; t e r m i n e r 
c o m m e p o u r l e s Fritots d'amourettes. 

F r i t o t s d ' h u î t r e s . — P o c h e r l e s h u î t r e s d a n s l e u r 
e a u ; l e s é g o u t t e r ; l e s é p o n g e r ; l e s m a r i n e r ; l e s t r e m ­
p e r d a n s d e l a p â t e à f r i r e ; t e r m i n e r c o m m e p o u r l e s 
Fritots d'amourettes. 

F r i t o t s d e l é g u m e s d i v e r s . • — D i v i s e r e n q u a r t i e r s , 
o u e n t r o n ç o n s , l e s l é g u m e s l e s u n s c u i t s a u b l a n c 
t e l s q u e c a r d o n s o u s a l s i f i s , l e s a u t r e s s i m p l e m e n t 
b l a n c h i s , t e l s q u e a r t i c h a u t s o u a s p e r g e s . L e s m a r i ­
n e r . L e s t r e m p e r d a n s d e l a p â t e à f r i r e . T e r m i n e r 
c o m m e p o u r l e s Fritots d'amourettes. 

F r i t o t s d e m o u l e s . — C o m m e l e Fritot d'huîtres. 

F r i t o t s d e p i e d s d e m o u t o n ( o u d e v e a u ) . — 
C o m m e l e s Fritots d'amourettes, a v e c p i e d s d e m o u ­
t o n o u d e v e a u c u i t s a u b l a n c , d é s o s s é s , m a r i n e s . 



F r i t o t s d e p o i s s o n s d e d e s s e r t e . — D i v i s e r l e s 
p o i s s o n s e n e s c a l o p e s . L e s m a r i n e r . L e s t r e m p e r d a n s 
d e l a p â t e à f r i r e . T e r m i n e r c o m m e l e s Fritots 
d'amourettes. 

F r i t o t s d e r i s d ' a g n e a u ( o u d e v e a u ) . — C o m m e 
l e s Fritots d'amourettes, a v e c r i s d ' a g n e a u ( o u d e 
v e a u ) b r a i s é s , m a r i n e s . 

F r i t o t s d e t ê t e d e v e a u . — C o m m e l e Fritot 
d'amourettes, a v e c t ê t e d e v e a u c u i t e a u b l a n c , m a ­
r i n e e . 

F r i t o t s d e v i a n d e s d e d e s s e r t e . — C o m m e l e s Fri­
tots d e bœuf, a v e c a g n e a u , m o u t o n o u v e a u , b o u i l l i s 
o u b r a i s é s , m a r i n e s . 

F r i t o t s d e v o l a i l l e d e d e s s e r t e . • — D é t a i l l e r e n 
p e t i t s m o r c e a u x r é g u l i e r s l a v o l a i l l e c u i t e ( p o c h é e o u 
b r a i s é e d e p r é f é r e n c e ) ; e n l e v e r t o u s l e s o s ; m a r i n e r ; 
t r e m p e r d a n s d e l a p â t e à f r i r e ; t e r m i n e r c o m m e l e 
Fritot d'amourettes. 

H u î t r e s . — I l e x i s t e u n a s s e z g r a n d n o m b r e d e 
p r é p a r a t i o n s d ' h u î t r e s c u i t e s s e r v i e s c o m m e h o r s -
d ' œ u v r e c h a u d s . T e l l e s s o n t l e s Huîtres à l'améri­
caine, en attereaux, beignets, bouchées, brochettes, 
frites, e t c . , d o n t o n t r o u v e r a l e s r e c e t t e s a u m o t 
H U Î T R E . 

M a z a g r a n s . — Mazagrans moulés : F o n c e r a v e c de 
l ' a p p a r e i l à p o m m e s d u c h e s s e a b a i s s é m i n c e d e s 
m o u l e s à t a r t e l e t t e s , b e u r r é s . 

G a r n i r c e s t a r t e l e t t e s d e s a l p i c ó n o u d ' a u t r e a p p a ­
r e i l p r e s c r i t , b i e n r e f r o i d i . 

R e c o u v r i r l e s t a r t e l e t t e s d ' u n e p e t i t e r o n d e l l e d e 
p o m m e d u c h e s s e d é t a i l l é e à l ' e m p o r t e - p i è c e c a n n e l é . 

D o r e r l e c o u v e r c l e e t p l a c e r p a r d e s s u s u n e r o n ­
d e l l e c a n n e l é e d e m ê m e a p p a r e i l . D o r e r à n o u v e a u . 
P a s s e r a u f o u r t r è s c h a u d . 

D é m o u l e r l e s m a z a g r a n s e n s o r t a n t d u f o u r , e t 
d r e s s e r s u r s e r v i e t t e . 

Gros mazagrans : F o n c e r d ' a p p a r e i l à p o m m e s 
d u c h e s s e d e s p l a t s r o n d s c r e u x a l l a n t a u f e u . 

G a r n i r d e s a l p i c ó n o u a u t r e a p p a r e i l f r o i d . 
R e c o u v r i r d ' u n e a b a i s s e d e p o m m e d u c h e s s e . D é ­

c o r e r d e p e t i t s d é t a i l s e n m ê m e a p p a r e i l . D o r e r . 
C u i r e a u f o u r , à c h a l e u r m o d é r é e . S e r v i r d a n s l e p l a t 
d e c u i s s o n . 

Mazagrans non moulés : L e v e r à l ' e m p o r t e - p l è c e 
r o n d c a n n e l é , d a n s u n e a b a i s s e d ' a p p a r e i l à p o m m e 
d u c h e s s e , d e s r o n d s d e 5 c e n t i m è t r e s d e d i a m è t r e . 

R a n g e r c e s r o n d s s u r u n e p l a q u e b e u r r é e . L e s g a r ­
n i r , c h a c u n , d e g r o s c o m m e u n e n o i x d u s a l p i c ó n o u 
a u t r e a p p a r e i l b i e n r e f r o i d i . 

R e c o u v r i r d ' u n d e u x i è m e r o n d d e p o m m e d u c h e s s e . 
S o u d e r l e s b o r d s ; d o r e r . 

P a s s e r a u f o u r t r è s c h a u d , p o u r f a i r e c o l o r e r . D r e s ­
s e r s u r s e r v i e t t e . 

Observation. — T o u t e s l e s g a r n i t u r e s , s a l p i c o n s 
o u a u t r e s a p p a r e i l s , i n d i q u é s p o u r l e s b o u c h é e s , 
c r o u s t a d e s , r i s s o l e s , t a r t e l e t t e s , e t c . , s o n t a p p l i c a b l e s 
a u x m a z a g r a n s . 

M é d a i l l o n s c o m p o s é s . — L e s m é d a i l l o n s n e d i f ­
f è r e n t d e s c r o q u e t t e s q u e p a r l a f o r m e . F a ç o n n e r , e n 
f o r m e d e p a l e t s d e 6 0 à 7 0 g r a m m e s c h a c u n , d e l ' a p ­
p a r e i l à c r o q u e t t e s c o m p l è t e m e n t r e f r o i d i . P a n e r à 
l ' a n g l a i s e . S a u t e r a u b e u r r e c l a r i f i é . 

D r e s s e r e n t u r b a n . G a r n i r d e p e r s i l f r i t o u d e 
t o u t e a u t r e g a r n i t u r e . 

Nota. — O n s e r t , e n m ê m e t e m p s q u e l e s m é d a i l ­
l o n s , u n e s a u c e e n r a p p o r t a v e c l ' é l é m e n t d e b a s e . O n 
p e u t a u s s i l e s g a r n i r d e l é g u m e s l i é s a u b e u r r e o u 
d e p u r é e s d e l é g u m e s a s s e z c o n s i s t a n t e s . V . C R O ­
Q U E T T E S . 

Œ u f s m i g n o n s . — O n d é s i g n e s o u s c e n o m d e s 
œ u f s d e t r è s p e t i t e d i m e n s i o n p r é p a r é s e n a p p a r e i l 
à p o m m e d u c h e s s e , p a n é s , f r i t s , é v i d é s e t g a r n i s d i ­
v e r s e m e n t . 

L e m o d e d e p r é p a r a t i o n e s t l e s u i v a n t : D i v i s e r e n 
p a r t i e s d e 3 0 g r a m m e s l ' a p p a r e i l à p o m m e d u c h e s s e 
b i e n r e f r o i d i , r o u l e r c e s p a r t i e s d a n s d e l a f a r i n e e t 
l e s f a ç o n n e r e n f o r m e d ' œ u f s ; p a n e r à l ' a n g l a i s e à 
d e u x r e p r i s e s ; f a i r e f r i r e à p l e i n e f r i t u r e ; é g o u t t e r 
l e s œ u f s e t l e s é p o n g e r . 

F a i r e u n e p e t i t e o u v e r t u r e c i r c u l a i r e s u r l e s o m ­
m e t . P a r c e t t e o u v e r t u r e , é v i d e r c o m p l è t e m e n t l e s 
œ u f s s a n s b r i s e r l a c r o û t e . R e m p l i r l e s œ u f s a v e c 
l ' a p p a r e i l i n d i q u é . L e s d r e s s e r e n b u i s s o n , s u r s e r ­
v i e t t e o u d a n s u n n i d d e p o m m e s p a i l l e . G a r n i r d e 
p e r s i l f r i t . 

Œ u f s m i g n o n s d ' A i g r e f e u i l l e . — Garniture : P u ­
r é e d e v o l a i l l e f i n i e a u b e u r r e d ' é c r e v i s s e s . 

Œ u f s m i g n o n s à l ' a n d a l o u s e . — Garniture : P u r é e 
d e f o i e g r a s a d d i t i o n n é e d e z e s t e d ' o r a n g e r â p é . 

Œ u f s m i g n o n s B e a u h a r n a i s . — Garniture : P u r é e 
d e v o l a i l l e f i n i e a u b e u r r e d ' e s t r a g o n . 

Œ u f s m i g n o n s à l a c é v e n o l e . — Garniture : P u ­
r é e d e m a r r o n s s o u b i s é e . 

Œ u f s m i g n o n s à l a C l a m a r t . — Garniture : P u r é e 
d e p o i s f r a i s à l a c r è m e . 

Œ u f s m i g n o n s à l ' i n d i e n n e . — Garniture : S a l p i ­
c ó n d e v o l a i l l e l i é à l a s a u c e a u c a r i . V . S A U C E S . 

Œ u f s m i g n o n s à l a n i v e r n a i s e . — Garniture : F o n ­
d u e d e r o u g e d e c a r o t t e e t d ' o i g n o n ( c o u p é s e n d é s ) 
l i é e a u f o n d s d e v e a u . 

Œ u f s m i g n o n s à l a n o r m a n d e . — Garniture : 
R a g o û t d ' h u i t r e s à l a n o r m a n d e . 

Œ u f s m i g n o n s à l a r o y a l e . — Garniture : P u r é e 
d e t r u f f e s à l a c r è m e . 

Œ u f s m i g n o n s a u v e r t - p r é . — Garniture : S a l p i ­
c ó n d e h a r i c o t s v e r t s e t d e p o i n t e s d ' a s p e r g e s , l i é a u 
b e u r r e . 

Nota. — E n p l u s d e s g a r n i t u r e s é n u m é r é e s c i - d e s ­
s u s , o n p e u t e m p l o y e r t o u t e s c e l l e s i n d i q u é e s p o u r 
l e s b a r q u e t t e s , b o u c h é e s , c r o u s t a d e s , e t c . 

P a i l l e t t e s a u p a r m e s a n . — D o n n e r 1 0 t o u r s à d u 
f e u i l l e t a g e à t r o i s - q u a r t s . L e t o u r e r s u r l a t a b l e s a u ­
p o u d r é e d e p a r m e s a n , r â p é a u s s i f i n e m e n t q u e p o s ­
s i b l e , a d d i t i o n n é d ' u n p e u d e c a y e n n e . 

D è s q u e l a p â t e a a b s o r b é t o u t l e f r o m a g e , l ' a b a i s ­
s e r e n b a n d e d e 1 0 c e n t i m è t r e s d e l a r g e u r e t d e 
3 m i l l i m è t r e s d ' é p a i s s e u r . 

D é t a i l l e r c e t t e b a n d e e n b â t o n n e t s d e 3 m i l l i m è t r e s 
d e l a r g e u r . 

M e t t r e c e s b â t o n n e t s s u r u n e p l a q u e b e u r r é e . C u i r e 
a u f o u r , à c h a l e u r v i v e . 

D r e s s e r s u r s e r v i e t t e . S e r v i r b r û l a n t . 
IVoia . — O n p r é p a r e d e l a m ê m e f a ç o n d e s p a i l ­

l e t t e s a u c h e s t e r e t a u g r u y è r e . 
O n s e r t s o u v e n t l e s p a i l l e t t e s a u p a r m e s a n , q u e 

l ' o n a p p e l l e a u s s i paillettes dorées, c o m m e g a r n i t u r e 
d e p o t a g e c l a i r . 

P a n n e q u e t s . — L e s c r ê p e s p o u r p a n n e q u e t s d e 
h o r s - d ' œ u v r e s e p r é p a r e n t a v e c l ' a p p a r e i l à c r ê p e s , 
n o n s u c r é . 

P a n n e q u e t s f o u r r é s . — F a i r e l e s c r ê p e s s e l o n l a 
m é t h o d e h a b i t u e l l e , l a r g e s e t t r è s m i n c e s . 

E t a l e r c e s c r ê p e s s u r l a t a b l e , l e s m a s q u e r d ' u n e 
c o u c h e m i n c e d e l a c o m p o s i t i o n p r e s c r i t e s e l o n l a 
r e c e t t e . 

L e s r o u l e r e n p a u p i e t t e s ; l e s d é t a i l l e r c h a c u n e e n 
d e u x o u t r o i s t r o n ç o n s . 

R a n g e r c e s t r o n ç o n s s u r u n e p l a q u e ; l e s f a i r e 
c h a u f f e r à l ' e n t r é e d u f o u r . 

D r e s s e r s u r s e r v i e t t e o u s u r p a p i e r d e n t e l l e . 
Nota. — L e s c r ê p e s f o u r r é e s , a u l i e u d ' ê t r e r o u l é e s 

e n p a u p i e t t e s , p e u v e n t ê t r e s o u d é e s d e u x à d e u x e t 
d é t a i l l é e s e n r e c t a n g l e s , e n c a r r é s , e n l o s a n g e s o u e n 
r o n d s , à l ' e m p o r t e - p i è c e . 

O n p e u t é g a l e m e n t f a i r e l e s c r ê p e s d e t r è s p e t i t e 
d i m e n s i o n e t , u n e f o i s g a r n i e s d e l a c o m p o s i t i o n 
i n d i q u é e , l e s p l i e r s i m p l e m e n t e n d e u x o u e n q u a t r e . 

S e l o n i n d i c a t i o n s p é c i a l e , l e s p a n n e q u e t s p e u v e n t 
ê t r e s a u p o u d r é s d e c h a p e l u r e o u d e f r o m a g e r â p é e t 
l é g è r e m e n t g r a t i n é s . V . a u s s i P A N N E Q U E T S . 

P a n n e q u e t s p a n é s e t f r i t s . — P r é p a r e r l e s c r ê p e s 
e t l e s f a r c i r a i n s i q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s . 

L e s r o u l e r e n p a u p i e t t e s ; l e s d é t a i l l e r e n t r o n ç o n s 
a s s e z c o u r t s . P a n e r c e s t r o n ç o n s à l ' a n g l a i s e . L e s f a i r e 
f r i r e a u d e r n i e r m o m e n t . 

D r e s s e r s u r s e r v i e t t e ; g a r n i r d e p e r s i l f r i t . L e s p a n -



n e q u e t s p r é p a r é s a i n s i q u ' i l e s t d i t d a n s c e t t e 
d e u x i è m e m é t h o d e , s o n t s o u v e n t d é s i g n é s s o u s l e 
n o m d e croquettes e t a u s s i s o u s c e l u i d e craquelins. 

L e s p a n n e q u e t s f r i t s p e u v e n t a u s s i , a u l i e u d ' ê t r e 
p a n é s à l ' a n g l a i s e , ê t r e e n r o b é s d a n s d e l a p â t e à 
f r i r e . I l s s o n t a l o r s d é s i g n é s s o u s l e n o m d e cromes-
quis à la polonaise. 

E n p l u s d e s m o d e s d ' a p p r ê t s d é c r i t s c i - a p r è s , o n 
p e u t f o u r r e r l e s p a n n e q u e t s a v e c t o u s l e s a p p a r e i l s , 
p u r é e s , s a l p i c o n s , c r è m e s , e t c . , i n d i q u é s p o u r l e s b a r ­
q u e t t e s , b o u c h é e s , c a n a p é s , t a r t e l e t t e s e t a u t r e s 
m e n u s a p p r ê t s d e m ê m e g e n r e . 

P a n n e q u e t s a u x a n c h o i s . — E n r e c t a n g l e s . Garni­
ture : F a r c e d e b r o c h e t a u b e u r r e d ' a n c h o i s . 

P a n n e q u e t s à l a b r u n o i s e . — E n p a u p i e t t e s ; f r i t s . 
Garniture : B r u n o i s e d e l é g u m e s é t u v é e a u b e u r r e , 
l i é e à l a b é c h a m e l . 

P a n n e q u e t s à l a f l o r en t ine . — En l o s a n g e s . Garni­
ture : E p i n a r d s é t u v é s a u b e u r r e , l i é s d e b é c h a m e l , 
a d d i t i o n n é s d e f r o m a g e r â p é . S a u p o u d r e r d e f r o m a g e 
r â p é ; g r a t i n e r . 

P a n n e q u e t s a u f r o m a g e ( c h e s t e r , g r u y è r e o u p a r ­
m e s a n ) . — E n r e c t a n g l e s . Garniture : C r è m e a u f r o ­
m a g e . S a u p o u d r e r d e f r o m a g e r â p é ; g r a t i n e r . 

Nota. — C e s p a n n e q u e t s s e p r é p a r e n t s o u v e n t a v e c 
d e t r è s p e t i t e s c r ê p e s m a s q u é e s d e l ' a p p a r e i l p r e s c r i t , 
d o u b l é e s e t g r a t i n é e s . 

P a n n e q u e t s à l a h o n g r o i s e . — E n p a u p i e t t e s . Gar­
niture : S a l p i c ó n d ' o i g n o n e t d e c h a m p i g n o n s f o n d u 
a u b e u r r e , a s s a i s o n n é a u p a p r i k a l i é à l a b é c h a m e l 
o u a u v e l o u t é . 

P a n n e q u e t s à l a g r e c q u e . — E n p a u p i e t t e s . Garni­
ture : S a l p i c ó n d e m o u t o n b r a i s é e t d ' a u b e r g i n e s 
( s a u t é e s à l ' h u i l e ) e t d e p i m e n t , l i é à l a s a u c e t o m a t e 
a u p a p r i k a . 

P a n e r à l ' a n g l a i s e ; f r i r e . 

P a n n e q u e t s à l ' i t a l i e n n e . — E n p a u p i e t t e s ; f r i t s . 
Garniture : D u x e l l e s a d d i t i o n n é e d e j a m b o n m a i g r e 
h a c h é , l i é e d e s a u c e t o m a t e t r è s s e r r é e . 

P a n e r à l ' a n g l a i s e ; f r i r e . 

P a n n e q u e t s à l a l i g u r i e n n e . — T r è s p e t i t e s c r ê p e s 
d o u b l é e s . Garniture : S a l p i c ó n d ' a n c h o i s e t d ' œ u f s 
d u r s l i é d e f o n d u e d e t o m a t e s c o n d i m e n t é e à l ' e s t r a ­
g o n < 

S a u p o u d r e r d e c h a p e l u r e ; g r a t i n e r . 

P a n n e q u e t s à l a S a i n t - H u b e r t . — E n r e c t a n g l e s 
o u e n l o s a n g e s . Garniture : P u r é e d e g i b i e r ( d e p o i l ) 
l i é e d e s a u c e d e m i - g l a c e a u f u m e t d e g i b i e r . 

P a n n e q u e t s à l a s t r a s b o u r g e o i s e . — E n r e c t a n g l e s . 
Garniture : P u r é e d e f o i e g r a s a d d i t i o n n é e d e t r u f ­
f e s h a c h é e s . 

P e l l m è n e s s i b é r i e n s ( C u i s i n e r u s s e ) . — G a r n i r d e s 
r o n d e l l e s m i n c e s d e p â t e à n o u i l l e s d e 5 à 6 c e n t i ­
m è t r e s d e d i a m è t r e , c h a c u n e d e g r o s c o m m e u n e 
n o i x d e l ' a p p a r e i l s u i v a n t , b i e n r e f r o i d i : 

D é t a i l l e r e n p e t i t s d é s , p a r q u a n t i t é é g a l e , d e l a 
c h a i r d e g e l i n o t t e c u i t e e t d u j a m b o n c u i t , g r a s e t 
m a i g r e . A j o u t e r à c e s a l p i c ó n u n p e u d e p e r s i l h a c h é ; 
a s s a i s o n n e r d e s e l , p o i v r e e t m u s c a d e . L i e r d e s a u c e 
e s p a g n o l e r é d u i t e . 

R e c o u v r i r l e s r o n d e l l e s d e p â t e d ' u n e d e u x i è m e 
r o n d e l l e d e m ê m e d i a m è t r e . S o u d e r l e s b o r d s , e n 
a p p u y a n t . 

P o c h e r l e s p e l l m è n e s à l ' e a u b o u i l l a n t e s a l é e , d e 1 2 
à 15 m i n u t e s . 

L e s é g o u t t e r , l e s d r e s s e r e n t i m b a l e o u e n p l a t 
c r e u x . A r r o s e r d e b e u r r e f o n d u a d d i t i o n n é d ' u n e 
c u i l l e r é e d e g l a c e d e v i a n d e f o n d u e , d e q u e l q u e s 
g o u t t e s d e j u s d e c i t r o n e t d e p e r s i l h a c h é . 

P e t i t s p â t é s g a r n i s . — S e m b l a b l e s c o m m e a s p e c t 
a u x b o u c h é e s , l e s p e t i t s p â t é s e n d i f f è r e n t c e p e n d a n t 
e n c e s e n s q u e l e s c r o û t e s s o n t g a r n i e s à c r u . 

L a p r é p a r a t i o n s e f a i t a i n s i : s u r u n e a b a i s s e d e 
f e u i l l e t a g e , o u d e t o u t e a u t r e p â t e , d e 5 à 7 m i l l i ­
m è t r e s d ' é p a i s s e u r , d é t a i l l e r à l ' e m p o r t e - p i è c e r o n d 
o u o v a l e , u n i o u f e s t o n n é , d e s r o n d e l l e s d e p â t e d e 
5 à 6 c e n t i m è t r e s de d i a m è t r e . 

Confec t ion des p e t i t s p â t é s . {Cours de cuisine du Gaz de Paris.) 

R é u n i r l e s r o g n u r e s e n t a s , l e s a p l a t i r e n u n e 
a b a i s s e u n p e u p l u s m i n c e q u e l a p r e m i è r e . 

S u r c e t t e n o u v e l l e a b a i s s e , d é t a i l l e r l e m ê m e n o m ­
b r e d e r o n d e l l e s q u e p r é c é d e m m e n t . 

P l a c e r c e s d e r n i è r e s r o n d e l l e s s u r u n e p l a q u e 
m o u i l l é e . 

L e s h u m e c t e r t r è s l é g è r e m e n t d ' e a u s u r l e s b o r d s , 
m e t t r e a u c e n t r e d e c h a q u e r o n d e l l e g r o s c o m m e u n e 
n o i s e t t e d e l a f a r c e , h a c h i s o u a u t r e a p p a r e i l i n d i ­
q u é s , s e l o n l a r e c e t t e . 

R e c o u v r i r a v e c l e s r o n d e l l e s l e v é e s s u r l a p r e m i è r e 
a b a i s s e . A p p u y e r s u r l a p â t e a v e c l e d o s d ' u n p e t i t 
e m p o r t e - p i è c e p o u r b i e n s o u d e r l e s d e u x r o n d e l l e s 
e n s e m b l e . D o r e r e t m e t t r e à c u i r e à f o u r c h a u d , d e 
12 à 15 m i n u t e s . 

Nota. — O n p e u t a u s s i p r é p a r e r l e s p e t i t s p â t é s d e 
f o r m e c a r r é e o u r e c t a n g u l a i r e . L a m é t h o d e e s t l a 
m ê m e . 

E n p l u s d e s f o r m u l e s s p é c i a l e s d o n n é e s c i - a p r é s , 
o n p e u t g a r n i r l e s p e t i t s p â t é s d e t o u s l e s é l é m e n t s 
i n d i q u é s p o u r l e s b a r q u e t t e s , b o u c h é e s , t a r t e ­
l e t t e s , e t c . 

P e t i t s p â t é s a u x a n c h o i s . — R o n d s . Garniture : 
F a r c e d e p o i s s o n a u b e u r r e d ' a n c h o i s a d d i t i o n n é e d ' u n 
s a l p i c o n d e f i l e t s d ' a n c h o i s . 

P e t i t s p â t é s à l ' a n d a l o u s e . — R o n d s . Garniture : 
C h a i r à s a u c i s s e a d d i t i o n n é e d ' u n s a l p i c o n d e p i m e n t s 
é t u v é s a u b e u r r e e t d ' o i g n o n h a c h é f o n d u a u b e u r r e . 

P e t i t s p â t é s à l a c h a r c u t i è r e . — R o n d s . Garniture : 
C h a i r à s a u c i s s e s a d d i t i o n n é e d e p e r s i l h a c h é . 

P e t i t s p â t é s à l a d u x e l l e s . — Garniture : F a r c e 
f i n e d e p o r c a d d i t i o n n é e p a r p a r t i e é g a l e d e d u x e l l e s 
s è c h e . 

P e t i t s p â t é s a u g a s t r o n o m e . — O v a l e s . Garniture : 
S a l p i c o n d e c r ê t e s d e c o q , l a n g u e é c a r l a t e , t r u f f e s 
e t c h a m p i g n o n s , l i é à l a s a u c e d e m i - g l a c e a u m a d è r e , 
r é d u i t e . 

P e t i t s p â t é s d e g i b i e r a u j u s . — P r o c é d e r a i n s i 
q u ' i l e s t d i t à l a r e c e t t e d e s Petits pâtés au jus en 
r e m p l a ç a n t l e s q u e n e l l e s p a r u n s a l p i c o n d e g i b i e r . 

P e t i t s p â t é s a u j u s . — F o n c e r a v e c d e l a p â t e à 
f o n c e r d e s m o u l e s à p e t i t s p â t é s a u j u s . 

L e s g a r n i r d ' u n s a l p i c o n d e q u e n e l l e s d e c h a m p i ­
g n o n s e t d e t r u f f e s l i é d e s a u c e d e m i - g l a c e r é d u i t e . 

R e c o u v r i r c h a q u e p â t é d ' u n e r o n d e l l e d e f e u i l ­
l e t a g e ; s o u d e r l e s b o r d s ; p l a c e r s u r l e s c o u v e r c l e s 
u n p e t i t a n n e a u d e f e u i l l e t a g e d é c o u p é à r e m p o r t e -
p i è c e c a n n e l é d ' u n d i a m è t r e p l u s p e t i t q u e l a r o n ­
d e l l e d u c o u v e r c l e . 

P e r c e r u n e p e t i t e o u v e r t u r e r o n d e a u m i l i e u d u 
c o u v e r c l e . D o r e r e t f a i r e c u i r e a u f o u r c h a u d p e n d a n t 
15 à 18 m i n u t e s . 

D é m o u l e r l e s p â t é s ; l e s d r e s s e r s u r p l a t ; i n t r o d u i r e 
d a n s c h a q u e p â t é q u e l q u e s g o u t t e s d e j u s d e v e a u 
l i é b r û l a n t . 

P e t i t s p â t é s à l a l y o n n a i s e . — C a r r é s . Garniture : 
B œ u f b r a i s é o u b o u i l l i h a c h é f i n e m e n t , a d d i t i o n n é 
d ' o i g n o n h a c h é f o n d u a u b e u r r e , l i é d e f o n d s d e v e a u 
r é d u i t . 



P e t i t s p â t é s s o r t a n t du four . (Phot. Larousse.) 

P e t i t s p â t é s à l a m o s c o v i t e . — D a n s u n e a b a i s s e 
d e p â t e à c o u l i b i a c (v. c e m o t ) , d é t a i l l e r d e s r o n d e l l e s 
de 7 à 8 c e n t i m è t r e s de d i a m è t r e . 

G a r n i r l e m i l i e u d e c h a q u e r o n d e l l e d e g r o s c o m m e 
u n e n o i x d e f a r c e d e b r o c h e t . 

C o u v r i r c e t t e f a r c e d ' u n p e u d e k a c h e d e s e m o u l e ; 
(V. K A C H E ) ; p l a c e r s u r l e t o u t u n e p e t i t e e s c a l o p e d e 
p o i s s o n b l a n c q u e l c o n q u e c r u , a s s a i s o n n é e d e s e l e t 
d ' é p i c e s . 

R a m e n e r l a p â t e d u t o u r s u r l e m i l i e u , d e f a ç o n à 
o b t e n i r d e s p e t i t s p â t é s o v a l e s . A p p u y e r s u r l e s b o r d s 
p o u r s o u d e r ; p i n c e r a u p i n c e - p â t e . F a i r e u n e t r è s 
p e t i t e o u v e r t u r e a u m i l i e u . 

R a n g e r s u r p l a q u e . F a i r e l e v e r d a n s u n e n d r o i t 
c h a u d p e n d a n t 3 0 m i n u t e s . D o r e r , c u i r e à f o u r c h a u d 
p e n d a n t 2 5 m i n u t e s . 

A u m o m e n t d e s e r v i r , i n t r o d u i r e d a n s c h a q u e p â t é 
u n p e u d e d e m i - g l a c e r é d u i t e , a d d i t i o n n é e d e p e r s i l 
h a c h é e t d e j u s d e c i t r o n . 

P e t i t s p â t é s d e m o u t o n à l ' a n g l a i s e ( s m a l l m u t t o n 
p i e s ) . — F o n c e r d e s m o u l e s à t a r t e l e t t e s u n p e u p r o ­
f o n d s a v e c d e l a p â t e à f o n c e r . 

L e s g a r n i r a v e c d e s p e t i t s d é s d e v i a n d e d e m o u t o n , 
m o i t i é m a i g r e , m o i t i é g r a s s e , a s s a i s o n n é e d e s e l , p o i ­
v r e e t s a u p o u d r é e d e f i n e s h e r b e s h a c h é e s . 

R e c o u v r i r l e s t a r t e l e t t e s d e p e t i t e s r o n d e l l e s d e 
f e u i l l e t a g e à h u i t t o u r s . 

D o r e r , f a i r e u n e o u v e r t u r e a u m i l i e u d e c h a q u e t a r ­
t e l e t t e . 

C u i r e a u f o u r , à c h a l e u r t r è s d o u c e , p e n d a n t 3 5 m i ­
n u t e s . A u s o r t i r d u f o u r , m e t t r e d a n s c h a q u e p â t é 
u n e d e m i - c u i l l e r é e d e s a u c e d e m i - g l a c e . 

P e t i t s p â t é s d e p o i s s o n s d i v e r s . — F o r m e à 
v o l o n t é . Garniture : F a r c e à q u e n e l l e s d e b r o c h e t , d e 
m e r l a n o u d e t o u t a u t r e p o i s s o n , o u s a l p i c o n d e p o i s ­
s o n c u i t , l i é a u v e l o u t é m a i g r e r é d u i t . 

O n p e u t a j o u t e r à c e s s a l p i c o n s d e s c h a m p i g n o n s 
e t d e s t r u f f e s c o u p é s e n p e t i t s d é s . 

P e t i t s p â t é s à l a r e i n e . — F o r m e r o n d e . Garniture: 
P u r é e d e v o l a i l l e a d d i t i o n n é e d e t r u f f e s h a c h é e s , l i é e 
a u v e l o u t é r é d u i t . 

P e t i t s p â t é s à l a S a i n t - H u b e r t . — F o r m e r o n d e . 
Garniture : P u r é e d e g i b i e r l i é e d e s a u c e d e m i - g l a c e 
a u f u m e t d e g i b i e r . 

O n p e u t é g a l e m e n t g a r n i r c e s p â t é s a v e c d u h a c h i s 
d e g i b i e r . 

P e t i t s p â t é s à la s l r a s b o u r g e o i s e . — Garniture : 
P u r é e d e f o i e g r a s a d d i t i o n n é e d e t r u f f e s h a c h é e s . 

P e t i t s p â t é s d e v i a n d e s d i v e r s e s . — F o r m e à 
v o l o n t é . C o m m e l e s Petits pâtés à la Saint-Hubert, 
e n r e m p l a ç a n t l a p u r é e o u l e s a l p i c o n d e g i b i e r p a r 
l a v i a n d e i n d i q u é e . 

L e s p e t i t s p â t é s a u s a l p i c o n p e u v e n t a u s s i s e p r é ­
p a r e r e n m o u l e s , a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e s Petits 
pâtés au jus. 

P e t i t s p â t é s d e v o l a i l l e a u j u s . — C o m m e à l a 
r e c e t t e d e s Petits pâtés au jus, a v e c s a l p i c o n de 
v o l a i l l e . 

O n p e u t p r é p a r e r d e l a m ê m e f a ç o n d e s p e t i t s 
p â t é s a u j u s a v e c t o u t e s s o r t e s d e v i a n d e s . 

P e t i t s s o u f f l é s . — S e f o n t d a n s d e p e t i t e s c a s s o ­
l e t t e s a v e c l e s d i v e r s a p p a r e i l s à s o u f f l é s . V . c e m o t 

P e t i t s s o u f f l é s à l ' a m é r i c a i n e . — G a r n i r l e s c a s ­
s o l e t t e s , p a r c o u c h e s a l t e r n é e s , a v e c d e l ' a p p a r e i l à 
s o u f f l é d e h o m a r d o u d e l a n g o u s t e e t d u s a l p i c o n d e 
h o m a r d o u d e l a n g o u s t e à l ' a m é r i c a i n e . 

T e r m i n e r a i n s i q u ' i l e s t d i t à l a m é t h o d e t y p e . 
V . S O U F F L É . 

P e t i t s s o u f f l é s à l ' a u r o r e . — G a r n i r l e s c a s s o l e t t e s 
a v e c a p p a r e i l à s o u f f l é d e v o l a i l l e a d d i t i o n n é d e s u c 
c o n c e n t r é d e t o m a t e s . 

A u s o r t i r d u f o u r , s a u p o u d r e r l e s s o u f f l é s d e j a u n e s 
d ' o e u f s d u r s e t d e p e r s i l h a c h é s . 

P e t i t s s o u f f l é s d ' é c r e v i s s e s , d i t s à l a N a n t u a . — 
P a s s e r a u t a m i s 1 2 5 g r a m m e s d e c h a i r d e p o i s s o n 
b l a n c ( m e r l a n , c a b i l l a u d , s o l e ) , é t u v é e a u b e u r r e . 

A j o u t e r à c e t t e p u r é e u n d é c i l i t r e e t d e m i d e p u r é e 
d ' é c r e v i s s e s l i é e à l a b é c h a m e l r é d u i t e . R e l e v e r d ' u n 
p e u d e c a y e n n e . 

L i e r d e 3 j a u n e s d ' o e u f s e t i n c o r p o r e r a u d e r n i e r 
m o m e n t 3 b l a n c s d ' c e u f s f o u e t t é s . 

T e r m i n e r a i n s i q u ' i l e s t d i t d a n s l e s r e c e t t e s p r é ­
c é d e n t e s . 

P e t i t s s o u f f l é s d ' é c r e v i s s e s ( A u t r e m é t h o d e ) . — 
P r é p a r e r l ' a p p a r e i l a i n s i q u ' i l e s t d i t d a n s l a r e c e t t e 
p r é c é d e n t e . 

E n l e d r e s s a n t d a n s l e s c a s s o l e t t e s , l ' a l t e r n e r a v e c 
u n e c o u c h e d e s a l p i c o n d e q u e u e s d ' é c r e v i s s e s e t d e 
t r u f f e s . 

T e r m i n e r a i n s i q u ' i l e s t d i t d a n s l e s r e c e t t e s p r é ­
c é d e n t e s . 

P e t i t s s o u f f l é s d ' é c r e v i s s e s a u p a r m e s a n . — G a r ­
n i r l e s c a s s o l e t t e s d ' u n e c o u c h e d ' a p p a r e i l à sou f f l é 
a u p a r m e s a n . S u r c e t a p p a r e i l , m e t t r e u n e c u i l l e r é e 
d e s a l p i c o n d ' é c r e v i s s e s à l a N a n t u a . 

R e c o u v r i r d ' u n e c o u c h e d ' a p p a r e i l à s o u f f l é a u p a r ­
m e s a n . 

T e r m i n e r a i n s i q u ' i l e s t d i t d a n s l e s r e c e t t e s p r é ­
c é d e n t e s . 

P e t i t s s o u f f l é s a u x h u î t r e s , d i t s à l a c a n c a l a i s e . 
— P o c h e r d a n s l e u r e a u 1 2 h u î t r e s r e t i r é e s d e l e u r 
c o q u i l l e . L e s é g o u t t e r , l e s é p o n g e r . 

R é d u i r e l e u r c u i s s o n e t l ' a j o u t e r à u n d é c i l i t r e e t 
d e m i d e b é c h a m e l r é d u i t e . P a s s e r c e t t e s a u c e . L a l i e r 
d e 3 j a u n e s d ' œ u f s , l u i a j o u t e r l e s h u î t r e s c o u p é e s e n 
d e u x e t , a u d e r n i e r m o m e n t , i n c o r p o r e r 3 b l a n c s 
f o u e t t é s . 

T e r m i n e r a i n s i q u ' i l e s t d i t d a n s l e s r e c e t t e s p r é ­
c é d e n t e s . 

P e t i t s s o u f f l é s d e l a i t a n c e s . — P a s s e r a u t a m i s f i n 
1 2 5 g r a m m e s d e l a i t a n c e s ( d e c a r p e o u a u t r e s ) p o ­
c h é e s , r e f r o i d i e s e t b i e n é g o u t t é e s . A j o u t e r c e t t e 
p u r é e à u n d é c i l i t r e e t d e m i d e b é c h a m e l r é d u i t e . 

L i e r d e 3 j a u n e s d ' c e u f s e t i n c o r p o r e r , a u d e r n i e r 
m o m e n t , 3 b l a n c s f o u e t t é s . 

T e r m i n e r a i n s i q u ' i l e s t d i t d a n s l e s r e c e t t e s p r é ­
c é d e n t e s . 

P e t i t s s o u f f l é s à l a p r i n c e s s e . • — G a r n i r l e s c a s s o ­
l e t t e s , p a r c o u c h e s a l t e r n é e s , a v e c d e l ' a p p a r e i l à 
s o u f f l é d e v o l a i l l e e t d u s a l p i c o n d e t r u f f e s e t d e p o i n ­
t e s d ' a s p e r g e s . 

T e r m i n e r a i n s i q u ' i l e s t d i t d a n s l e s r e c e t t e s p r é ­
c é d e n t e s . 

P i r o g u i ( C u i s i n e r u s s e ) . — S o u s c e n o m o n p r é ­
p a r e e n R u s s i e d e s a p p r ê t s a s s e z d i f f é r e n t s l e s u n s d e s 
a u t r e s . L e s u n s s o n t s e m b l a b l e s a u x p â t é s e t l e s 
a u t r e s s o n t a n a l o g u e s a u x c r o q u e t t e s . L e s p i r o j k i e t 
l e s p i r o g u i p e u v e n t ê t r e f a i t s d e p â t e s d i v e r s e s : à 
c h o u , à c r ê p e , f e u i l l e t a g e , e t c . O n p e u t l e s r e m p l i r 
d ' a p p a r e i l s v a r i é s t e l s q u e v i a n d e , v o l a i l l e , g i b i e r , 
p o i s s o n , l é g u m e s , r i z , f r o m a g e . V . P I R O G U I . 

P i r o j k i . — E n R u s s i e d i m i n u t i f d e pirogui, p e t i t s 
p â t é s g a r n i s d ' é l é m e n t s d i v e r s . V . P I R O G U I . 

P o m m e s d e t e r r e f o u r r é e s . — C e s p o m m e s d e 
t e r r e p e u v e n t ê t r e f o u r r é e s a v e c d e s a p p a r e i l s o u d e s 
g a r n i t u r e s d i v e r s e s . O n p e u t l e s g a r n i r , a p r è s q u ' o n 
l e s a f a i t c u i r e a u f o u r e t q u ' o n e n a s u p p r i m é l e s 



d e u x t i e r s d e l a p u l p e , a v e c u n r a g o û t d ' h u î t r e s ( à 
l a c a n c a l a i s e ) ; a v e c u n r a g o û t d ' é c r e v i s s e s ( à l a N a n -
t u a i ; a v e c u n s a l p i c ó n d e v o l a i l l e ( à l a M a i n t e n o n ) . 

O n t r o u v e r a , a u m o t p o m m e s d e t e r r e , t o u t e s l e s 
r e c e t t e s p o u r p r é p a r e r l e s p o m m e s d e t e r r e f o u r r é e s . 

V . P O M M E S D E T E R R E . 

P o m p o n n e t t e s . — V a r i é t é d e r i s s o l e s f a i t e s e n 
f o r m e d e b o u r s e e t d e t r è s p e t i t e d i m e n s i o n . 

D a n s l a p â t e à f o n c e r f i n e , a b a i s s é e d ' u n e é p a i s s e u r 
d e 4 m i l l i m è t r e s , d é t a i l l e r à r e m p o r t e - p i è c e c a n n e l é 
d e s r o n d s d e 8 c e n t i m è t r e s d e d i a m è t r e . 

G a r n i r l e m i l i e u d e c h a c u n d e c e s r o n d s d e g r o s 
c o m m e u n e n o i x d e l a p u r é e o u d e l ' a p p a r e i l d é s i g n é . 
M o u i l l e r l é g è r e m e n t l e s b o r d s e t l e s r a m e n e r s u r l e 
c e n t r e à l a f a ç o n d ' u n e p e t i t e b o u r s e . 

A u d e r n i e r m o m e n t , f a i r e f r i r e à g r a n d e f r i t u r e 
t r è s c h a u d e . 

E g o u t t e r e t d r e s s e r s u r s e r v i e t t e . 
O n p e u t é g a l e m e n t p r é p a r e r l e s p o m p o n n e t t e s a v e c 

d e s r o g n u r e s d e f e u i l l e t a g e . 
T o u t e s l e s g a r n i t u r e s i n d i q u é e s p o u r l e s r i s s o l e s 

p e u v e n t ê t r e e m p l o y é e s p o u r l e s p o m p o n n e t t e s . 

Q u i c h e l o r r a i n e . — S o r t e d e f l a n à l a c r è m e g a r n i 
d e t r a n c h e s m i n c e s d e l a r d m a i g r e , q u i s e s e r t b r û ­
l a n t . P o u r s a p r é p a r a t i o n , v o i r Q U I C H E . 

R a m e q u i n s . — G e n r e d e t a r t e l e t t e s g a r n i e s d e 
c r è m e a u f r o m a g e , o u e n c o r e p e t i t e p â t i s s e r i e f a i t e 
a v e c d e l a p â t e à c h o u a u f r o m a g e . P o u r l a p r é p a r a ­
t i o n , v o i r R A M E Q U I N . 

R a s t e g a ï s ( C u i s i n e r u s s e ) . — O n p r o c è d e a i n s i 
q u ' i l e s t d i t p o u r l e s Pirogui à l a moscovite (v. P I R O -
G U I ) , e n r e m p l a ç a n t l e p o i s s o n b l a n c i n d i q u é à c e t t e 
r e c e t t e p a r d u s a u m o n c r u c o u p é e n p e t i t s d é s e t 
a s s a i s o n n é a v e c s e l , p o i v r e e t p e r s i l h a c h é . 

A u m o m e n t d e s e r v i r , i n t r o d u i r e d a n s l e s r a s t e g a ï s 
u n p e u d e g l a c e d e p o i s s o n b e u r r é e . 

R a v i o l i . — S o r t e s d e p e t i t s c h a u s s o n s f a i t s e n p â t e , 
g a r n i s d e f a r c e s d i v e r s e s , p o c h é s . S e r v i r a v e c f o n d s d e 
b œ u f e t f r o m a g e . V . R A V I O L I . 

R a v i o l i à l a l i t u a n i e n n e . — V . p l u s l o i n V A R É N I K I 
L I T U A N I E N S . 

R a v i o l i à l a s i b é r i e n n e . — V . p l u s h a u t P E L L M È N E S 
S I B É R I E N S . 

R i s s o l e s . — P e t i t e s p â t i s s e r i e s d e f o r m e s v a r i é e s 
( r o n d e s , o v a l e s , r e c t a n g u l a i r e s o u e n c h a u s s o n ) f a i t e s 
a v e c d e s p â t e s d i v e r s e s ( p â t e à f o n c e r , d e m i - f e u i l l e ­
t a g e o u r o g n u r e s d e f e u i l l e t a g e , p â t e à b r i o c h e 
c o m m u n e ) . 

O n l e s g a r n i t s u r t o u t d ' a p p a r e i l s à c r o q u e t t e s b i e n 
r e f r o i d i s . P o u r l a p r é p a r a t i o n , v o i r R I S S O L E S . 

L e s r i s s o l e s d o i v e n t , e n p r i n c i p e , ê t r e t r a i t é e s p a r 
l a f r i t u r e , m a i s s o n t p a r f o i s c u i t e s a u f o u r . 

R i s s o l e s à l a b o h é m i e n n e . — P â t e à b r i o c h e . 
C h a u s s o n . Garniture : S a l p i c ó n d e f o i e g r a s e t d e 
t r u f f e s l i é d e s a u c e d e m i - g l a c e r é d u i t e . 

R i s s o l e s C e n d r i l l o n . — P â t e à b r i o c h e . C h a u s s o n . 
Garniture : S a l p i c ó n d e v o l a i l l e e t d e t r u f f e s l i é d e 
p u r é e d e f o i e g r a s . 

R i s s o l e s à l a c h a l o n n a i s e . — D e m i - f e u i l l e t a g e . 
B o n d e s . Garniture : S a l p i c ó n d e c r ê t e s e t d e r o g n o n s 
d e c o q , t r u f f e s e t c h a m p i g n o n s , l i é a u v e l o u t é d e 
v o l a i l l e r é d u i t . 

R i s s o l e s à l a d a u p h i n e . — P â t e à b r i o c h e . C h a u s ­
s o n . S o u s c e n o m o n s e r t d e s r i s s o l e s c o m p o r t a n t d e s 
g a r n i t u r e s d i v e r s e s , s a l p i c o n s o u a u t r e s . 

L e n o m d e l ' é l é m e n t d e b a s e d e c e s r i s s o l e s d o i t 
ê t r e d é s i g n é d a n s l a d é n o m i n a t i o n . O n d i r a d o n c : 
R i s s o l e s d e f o i e g r a s , d e h o m a r d , e t c . , à l a d a u p h i n e . 

R i s s o l e s à l a f e r m i è r e . — P â t e à f o n c e r . R o n d e s . 
Garniture : S a l p i c ó n d e j a m b o n a d d i t i o n n é d ' u n e 
q u a n t i t é é g a l e d e m i r e p o i x d e l é g u m e s , é t u v é e a u 
b e u r r e , l i é d e s a u c e d e m i - g l a c e r é d u i t e . 

R i s s o l e s a u f o i e g r a s . — P â t e à v o l o n t é . F o r m e à 
v o l o n t é . Garniture : P u r é e d e f o i e g r a s a d d i t i o n n é e 
o u n o n d e t r u f f e s h a c h é e s . 

R i s s o l e s P o m p a d o u r . — D e m i - f e u i l l e t a g e . R o n d e s . 

Garniture : S a l p i c ó n d e l a n g u e é c a r l a t e , t r u f f e s e t 
c h a m p i g n o n s l i é à l a s a u c e d e m i - g l a c e . 

R o g n o n s d e c o q . — L e s r o g n o n s d e c o q d o i v e n t 
ê t r e p r é a l a b l e m e n t c u i t s a u b l a n c , a i n s i q u ' i l e s t d i t 
à la r e c e t t e d e s Rognons pour garniture. V. R O G N O N S . 

O n l e u r a p p l i q u e e n s u i t e t o u t e s l e s f o r m u l e s i n d i ­
q u é e s p o u r l e s c r ê t e s d e c o q e n h o r s - d ' œ u v r e . 

S a u c i s s e s . — L e s p e t i t e s s a u c i s s e s c h i p o l a t a s e t l e s 
s a u c i s s e s d e S t r a s b o u r g , d e F r a n c f o r t e t d e V i e n n e 
p e u v e n t ê t r e s e r v i e s c o m m e h o r s - d ' œ u v r e . 

S a u c i s s e s c h i p o l a t a s à l a d i a b l e . — C u i r e l e s s a u ­
c i s s e s c h i p o l a t a s s u r l e g r i l . 

L e s p l a c e r c h a c u n e s u r u n c r o û t o n e n p a i n d e m i e , 
d e f o r m e r e c t a n g u l a i r e , f r i t a u b e u r r e , m a s q u é d e 
m o u t a r d e . 

S a u p o u d r e r d e m i e d e p a i n f r i t e , a s s a i s o n n e r d ' u n 
p e u d e c a y e n n e . P a s s e r u n i n s t a n t a u f o u r . 

D r e s s e r s u r p l a t r o n d , g a r n i r d e p e r s i l f r a i s . 

S a u c i s s e s à l a d u c h e s s e . — S a u t e r v i v e m e n t l e s 
s a u c i s s e s a u b e u r r e . 

L e s d r e s s e r c h a c u n e d a n s u n e p e t i t e c r o u s t a d e 
e n p o m m e s d e t e r r e d u c h e s s e d e f o r m e o v a l e , d o r é e 
a u f o u r . 

N a p p e r l e s s a u c i s s e s d e l e u r f o n d s d e c u i s s o n d é ­
g l a c é a u v i n b l a n c , m o u i l l é d e d e m i - g l a c e , r é d u i t 
e t b e u r r é . S a u p o u d r e r d e p e r s i l h a c h é . D r e s s e r s u r 
p l a t r o n d . 

S a u c i s s e s d e F r a n c f o r t , d e S t r a s b o u r g e t d e 
V i e n n e . — L e s f a i r e p o c h e r à l ' e a u b o u i l l a n t e p e n ­
d a n t 1 0 m i n u t e s . L e s é g o u t t e r ; l e s d r e s s e r s u r p l a t . 
S e r v i r a v e c r a i f o r t r â p é à p a r t . 

S a u c i s s e s à l ' i t a l i e n n e . — P r o c é d e r a i n s i q u ' i l e s t 
d i t p o u r l e s Saucisses à la duchesse. 

N a p p e r l e s s a u c i s s e s a v e c d e l a s a u c e i t a l i e n n e 
t r è s r é d u i t e . V . S A U C E S . 

S a u c i s s e s à l a l a n g u e d o c i e n n e . - — S a u t e r v i v e ­
m e n t l e s s a u c i s s e s a u b e u r r e . L e s p l a c e r c h a c u n e s u r 
u n e r o n d e l l e d ' a u b e r g i n e , u n p e u é p a i s s e , f a r i n é e , 
s a u t é e à l ' h u i l e . 

M a s q u e r l e s s a u c i s s e s d ' u n e c u i l l e r é e d e f o n d u e d e 
t o m a t e s c o n d i m e n t é e d ' u n e p o i n t e d ' a i l h a c h é . S a u ­
p o u d r e r d e m i e d e p a i n f r i t e ; p a s s e r u n i n s t a n t a u 
f o u r . S a u p o u d r e r d e p e r s i l h a c h é . 

S a u c i s s e s à l a m a l t a i s e . — S a u t e r v i v e m e n t l e s 
s a u c i s s e s a u b e u r r e . 

L e s p l a c e r c h a c u n e s u r u n c r o û t o n e n p a i n d e m i e , 
d e f o r m e r e c t a n g u l a i r e , c r e u s é , f r i t a u b e u r r e . 

N a p p e r l e s s a u c i s s e s d e l e u r f o n d s d e c u i s s o n d é ­
g l a c é a u v i n b l a n c , a d d i t i o n n é d ' u n e p o i n t e d ' é c h a ­
l o t e h a c h é e , m o u i l l é d e s a u c e d e m i - g l a c e , r é d u i t , 
a d d i t i o n n é d e z e s t e d ' o r a n g e c o u p é e n j u l i e n n e f i n e , 
b l a n c h i e t é g o u t t é . D r e s s e r s u r p l a t r o n d . 

S a u c i s s e s à l a t y r o l i e n n e . — C u i r e l e s s a u c i s s e s s u r 
l e g r i l . 

L e s p l a c e r c h a c u n e s u r u n c r o û t o n e n p a i n d e m i e , 
d e f o r m e r e c t a n g u l a i r e , c r e u s é , f r i t a u b e u r r e , g a r n i 
d ' u n e c u i l l e r é e d e f o n d u e d e t o m a t e s . 

M e t t r e s u r c h a q u e s a u c i s s e 2 r o n d e l l e s d ' o i g n o n 
f r i t à l ' h u i l e . 

S a u c i s s e s à l a z i n g a r a . — S a u t e r v i v e m e n t l e s 
s a u c i s s e s a u b e u r r e . 

L e s p l a c e r c h a c u n e s u r u n c h a m p i g n o n g r i l l é 
g a r n i , d a n s s a c a v i t é , d ' u n e j u l i e n n e d e j a m b o n 
m a i g r e , d e l a n g u e é c a r l a t e , d e t r u f f e s e t d e c h a m p i ­
g n o n s , l i é d e s a u c e d e m i - g l a c e t o m a t é e . S a u p o u d r e r 
d ' e s t r a g o n h a c h é . 

S a u c i s s o n c h a u d à l a l y o n n a i s e . — C e r v e l a s p o c h é 
q u e l ' o n s e r t a c c o m p a g n é d ' u n e s a l a d e d e p o m m e s d e 
t e r r e c h a u d e . C e s c e r v e l a s s o n t s o u v e n t t r u f f é s e t 
a u s s i g a r n i s d e p i s t a c h e s . 

S a u s s e l i s ( C u i s i n e r u s s e ) . • — P r é p a r a t i o n a n a ­
l o g u e à c e l l e d é c r i t e s o u s l e n o m d e d a r t o i s . L e s s a u s ­
s e l i s p e u v e n t ê t r e g a r n i s d e f a r c e s , d e p u r é e s o u d ' a p ­
p a r e i l s d i v e r s . 

S a u s s e l i s a u x a n c h o i s . — P r o c é d e r a i n s i q u ' i l e s t 
d i t p o u r l e s Dartois aux anchois. 



S a u c i s s o n c h a u d à la L y o n n a i s e . {Phot. Larousse.) 

S a u s s e l i s a u x c h o u x . — P r é p a r e r l e s b a n d e s d e 
f e u i l l e t a g e a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e s d a r t o i s . 

M a s q u e r l ' u n e d e c e s b a n d e s d e l ' a p p a r e i l s u i v a n t , 
p r é a l a b l e m e n t p r é p a r é , e t b i e n r e f r o i d i : 

P a i r e f o n d r e a v e c u n e c u i l l e r é e d e b e u r r e , 1 0 0 g r a m ­
m e s d ' o i g n o n h a c h é . A j o u t e r 5 0 0 g r a m m e s d e c œ u r 
d e c h o u d é t a i l l é e n f i n e p a y s a n n e . A s s a i s o n n e r e t 
c u i r e à l ' é t u v é e p e n d a n t u n e h e u r e . A j o u t e r 2 o u 
3 œ u f s d u r s h a c h é s . 

R e c o u v r i r d e l a d e u x i è m e a b a i s s e d e f e u i l l e t a g e l a 
b a n d e g a r n i e e t t e r m i n e r a i n s i q u ' i l e s t p r e s c r i t à l a 
m é t h o d e g é n é r a l e d e s d a r t o i s . V . c e m o t . 

S m a l l m u t t o n p i e s ( C u i s i n e a n g l a i s e ) . — P o u r 
l a p r é p a r a t i o n d e c e s p e t i t s p â t é s d e m o u t o n v o i r 
p l u s h a u t Petits pâtés garnis. 

S u b r i e s . — M e n u e s p r é p a r a t i o n s q u i n e d i f f é r e n t 
d e s c r o q u e t t e s q u e p a r c e q u ' e l l e s n e s o n t p a s p a n é e s 
à l ' a n g l a i s e e t q u ' e l l e s s o n t c u i t e s a u b e u r r e e n 
s a u t o i r e t n o n e n p l e i n e f r i t u r e . 

P o u r l a p r é p a r a t i o n , v o i r S U B R I C S . 

S u b r i c s d e c e r v e l l e e t d ' a m o u r e t t e s . — C o u p e r e n 
g r o s d é s u n e c e r v e l l e d e v e a u p o c h é e , é g o u t t é e . L a 
m e t t r e d a n s u n e t e r r i n e . 

A j o u t e r u n d e m i - d é c i l i t r e d e s a u c e a l l e m a n d e ( o u 
d e b é c h a m e l ) e t u n œ u f b a t t u e n o m e l e t t e e t a s s a i ­
s o n n é d e s e l , p o i v r e e t m u s c a d e . 

M é l a n g e r a v e c p r é c a u t i o n p o u r n e p a s b r i s e r l a 
c e r v e l l e . T e r m i n e r a i n s i q u ' i l e s t d i t d a n s l a m é t h o d e 
t y p e . 

S e r v i r a v e c s a u c e t o m a t e à p a r t . 

Nota. — O n p e u t r e m p l a c e r l a c e r v e l l e d e v e a u p a r 
u n e q u a n t i t é é q u i v a l e n t e d e c e r v e l l e s d ' a g n e a u o u 
d e b œ u f . 

O n p r é p a r e d e l a m ê m e f a ç o n l e s s u b r i c s d ' a m o u ­
r e t t e s e t d e r i s d e v e a u . 

S u b r i c s d e c e r v e l l e à l ' i t a l i e n n e . — L i e r l a c e r v e l l e 
d e v e a u c o u p é e e n d é s a v e c 2 œ u f s , b a t t u s e n o m e ­
l e t t e a v e c u n e c u i l l e r é e d e f a r i n e , s e l , p o i v r e e t m u s ­
c a d e . 

A j o u t e r 2 c u i l l e r é e s d e p a r m e s a n r â p é . T e r m i n e r 
l e s s u b r i c s a i n s i q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s . 

S e r v i r a v e c s a u c e t o m a t e à p a r t . 

S u b r i c s à l a f l o r e n t i n e . — P r é p a r e r u n a p p a r e i l à 
s u b r i c s d ' é p i n a r d s e t l e c o m p l é t e r a v e c 6 0 g r a m m e s 
d e p a r m e s a n r â p é . F a i r e l e s s u b r i c s s e l o n l a m é t h o d e 
h a b i t u e l l e . 

S u b r i c s d e f o i e g r a s . — M e t t r e d a n s u n e t e r r i n e 
5 0 g r a m m e s d e f a r i n e t a m i s é e . D é l a y e r a v e c u n œ u f 
b a t t u e n o m e l e t t e a d d i t i o n n é d e 2 o u 3 c u i l l e r é e s d e 
c r è m e é p a i s s e . A s s a i s o n n e r d e s e l e t d e p o i v r e e t m é ­
l a n g e r . 

M e t t r e d a n s c e t a p p a r e i l 2 5 0 g r a m m e s d e f o i e g r a s 
c u i t , r e f r o i d i , c o u p é e n d é s . M é l a n g e r a v e c p r é c a u ­
t i o n . 

F a i r e l e s s u b r i c s s e l o n l a m é t h o d e h a b i t u e l l e . 
S e r v i r a v e c s a u c e P é r i g u e u x à p a r t . 

S u b r i c s d e f o i e s d e v o l a i l l e . — L i e r d e 2 œ u f s 
b a t t u s e n o m e l e t t e a v e c u n e c u i l l e r é e d e f a r i n e , s e l , 
p o i v r e e t m u s c a d e , 2 5 0 g r a m m e s d e f o i e s d e v o l a i l l e 
c u i t s a u b e u r r e , r e f r o i d i s e t c o u p é s e n d é s . 

F a i r e l e s s u b r i c s s e l o n l a m é t h o d e h a b i t u e l l e . 

S u b r i c s à l a m é n a g è r e . — A j o u t e r à 2 5 0 g r a m m e s 

d e b œ u f b r a i s é o u b o u i l l i d e d e s s e r t e , c o u p é e n p e t i t s 
d é s , u n e c u i l l e r é e d ' o i g n o n h a c h é , f o n d u a u b e u r r e e t 
u n e c u i l l e r é e d e p e r s i l h a c h é . 

L i e r l ' a p p a r e i l d e 2 œ u f s b a t t u s e n o m e l e t t e a v e c 
u n e c u i l l e r é e d e f a r i n e ; a s s a i s o n n e r d e s e l , p o i v r e e t 
m u s c a d e ; m é l a n g e r . 

F a i r e l e s s u b r i c s s e l o n l a m é t h o d e h a b i t u e l l e . O n 
p e u t p r é p a r e r d e l a m ê m e f a ç o n d e s s u b r i c s a v e c 
t o u t e s s o r t e s d e v i a n d e s o u d e p o i s s o n s d e d e s s e r t e . 

S u b r i c s d e r i s d e v e a u e t d ' a g n e a u . — P r o c é d e r 
a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e s Subrics de cervelle de veau, 
e n r e m p l a ç a n t c e t t e d e r n i è r e p a r u n s a l p i c ó n d e r i s 
d e v e a u . 

S u b r i c s d e r i z , d i t s à l a p i é m o n t a i s e . — L i e r 
2 5 0 g r a m m e s d e r i s o t t o a u f r o m a g e d e 2 œ u f s b a t t u s 
e n o m e l e t t e . A j o u t e r u n e c u i l l e r é e d e j a m b o n m a i g r e 
h a c h é . M é l a n g e r . 

F a i r e l e s s u b r i c s s e l o n l a m é t h o d e h a b i t u e l l e . 
S e r v i r a v e c s a u c e t o m a t e à p a r t . 

S u b r i c s d e s e m o u l e . — P r o c é d e r a i n s i q u ' i l e s t d i t 
p o u r l e s Subrics d e riz, e n r e m p l a ç a n t c e d e r n i e r p a r 
d e l a s e m o u l e , c u i t e a u c o n s o m m é o u a u l a i t . 

L e s s u b r i c s à l a s e m o u l e p e u v e n t a u s s i s e f a i r e s a n s 
j a m b o n h a c h é . 

T a l m o u s e . — C e t a p p r ê t s e f a i t d e d i f f é r e n t e s 
f a ç o n s m a i s d o i t t o u j o u r s ê t r e à b a s e d e f r o m a g e . 

G a r n i r d e l ' a p p a r e i l a u f r o m a g e p r e s c r i t d e s m o u ­
l e s à t a r t e l e t t e s c a n n e l é s , f o n c é s e n p â t e f i n e . 

D o r e r ; p a r s e m e r d e f r o m a g e d e g r u y è r e c o u p é e n 
d é s . C u i r e a u f o u r à c h a l e u r d o u c e . D é m o u l e r . D r e s s e r 
s u r s e r v i e t t e . 

L e s t a l m o u s e s à b a s e d e p â t e à r a m e q u i n s s o n t 
f o u r r é s p a r f o i s , a p r è s c u i s s o n , a v e c u n e c r è m e a u 
f r o m a g e . 

T a l m o u s e s à l ' a n c i e n n e . — M a s q u e r d ' u n e c o u c h e 
l é g è r e d ' a p p a r e i l à s o u f f l é a u f r o m a g e ( p e u f o u r n i e n 
b l a n c s ) d e s p e t i t e s a b a i s s e s c a r r é e s d e r o g n u r e s d e 
f e u i l l e t a g e d e 6 c e n t i m è t r e s d e c ô t é e t d ' u n d e m i 
c e n t i m è t r e d ' é p a i s s e u r . 

M e t t r e s u r c h a q u e t a l m o u s e u n e p i n c é e d e t r è s 
p e t i t s d é s d e f r o m a g e d e g r u y è r e . R e l e v e r l e s c o i n s 
d e s t a l m o u s e s d e f a ç o n à e n f e r m e r l a g a r n i t u r e . L e s 
m e t t r e s u r p l a q u e . 

C u i r e a u f o u r , à c h a l e u r d o u c e . D r e s s e r s u r s e r ­
v i e t t e . 

T a l m o u s e s à l ' a n c i e n n e ( A u t r e m é t h o d e ) . — D é ­
t a i l l e r à l ' e m p o r t e - p i è c e , d a n s d e l a p â t e à f o n c e r 
f i n e , d e s a b a i s s e s r o n d e s c a n n e l é e s , d e 8 c e n t i m è t r e s 
d e d i a m è t r e e t d ' u n d e m i - c e n t i m è t r e d ' é p a i s s e u r . 

G a r n i r l e m i l i e u d e c h a q u e r o n d d e p â t e d e g r o s 
c o m m e u n e n o i x d e p â t e à r a m e q u i n s ( P â t e à c h o u 
f r o m a g é e ) . 

D o r e r ; s a u p o u d r e r d e t r è s p e t i t s d é s d e f r o m a g e d e 
g r u y è r e . M o u i l l e r l e s b o r d s , l e s r e p l i e r e n t r i c o r n e . 
D o r e r l e t o u r . C u i r e a u f o u r , à c h a l e u r d o u c e . D r e s s e r 
s u r s e r v i e t t e . 

T a l m o u s e s a u x é p i n a r d s . — P r é p a r e r l e s t a l ­
m o u s e s s e l o n l ' u n e d e s m é t h o d e s p r é c é d e m m e n t d é ­
c r i t e s e t l e s g a r n i r a v e c u n a p p a r e i l à s o u f f l é d ' é p i ­
n a r d s , a d d i t i o n n é d e f r o m a g e r â p é . 

T e r m i n e r a i n s i q u ' i l e s t d i t d a n s l e s r e c e t t e s p r é c é ­
d e n t e s . 

T a l m o u s e s à l a m é n a g è r e . — E v i d e r d e s m u f f l n s 
s a n s b r i s e r l a c r o û t e . V . M U F F I N S . 

L e s b e u r r e r e t l e s f a i r e s é c h e r à l ' e n t r é e d u f o u r . 
L e s g a r n i r d ' u n e c r è m e a u f r o m a g e o u d ' u n a p p a ­

r e i l à s o u f f l é a u f r o m a g e . 
S a u p o u d r e r d e t r è s p e t i t s d é s d e f r o m a g e d e 

g r u y è r e . C u i r e a u f o u r à c h a l e u r d o u c e . D r e s s e r s u r 
s e r v i e t t e . 

T a l m o u s e s à l a p â t i s s i è r e . — F o n c e r d e s m o u l e s à 
t a r t e l e t t e s c a n n e l é s a v e c d e l a p â t e à f o n c e r f i n e . 

L e s g a r n i r à l a p o c h e a v e c d e l a p â t e à r a m e q u i n s 
c o u c h é e e n f o r m e d e c h o u . D o r e r , s a u p o u d r e r d e t r è s 
p e t i t s d é s d e f r o m a g e d e g r u y è r e . C u i r e a u f o u r , à 
c h a l e u r d o u c e . 

D é m o u l e r l e s t a l m o u s e s , l e s f o u r r e r à l a p o c h e 
a v e c d e l a c r è m e a u f r o m a g e . D r e s s e r s u r s e r v i e t t e . 



T a l m o u s e s d e S a i n t - D e n i s . — F o r m u l e e x t r a i t e 
du Cuisinier gascon, A m s t e r d a m , 1 7 4 7 . 

« V o u s f a i t e s d e s a b a i s s e s d e f e u i l l e t a g e à l ' o r d i ­
n a i r e ; v o u s a v e z u n a p p a r e i l d e f r o m a g e à l a c r è m e 
q u i s o i t b i e n é g o u t t é ; v o u s l e m a n i e z a v e c l e s m a i n s 
s u r l e t o u r à p â t e e t v o u s y m e t t e z d e s œ u f s , a u t a n t 
q u e l e f r o m a g e e n p o u r r a b o i r e , u n g r a i n d e s e l , u n e 
p i n c é e d e f a r i n e ; c e t a p p a r e i l é t a n t b i e n f a i t , v o u s 
e n f o n c e z v o s a b a i s s e s e t l e s t r o u s s e z e n t i è r e s , l e s 
d o r e z , l e s c u i s e z a u f o u r e t s e r v e z » . 

C e g e n r e d e t a l m o u s e a b e a u c o u p d ' a n a l o g i e a v e c 
l a q u i c h e a u f r o m a g e . 

T a r t e l e t t e s g a r n i e s . — A n a l o g u e s c o m m e p r é p a r a ­
t i o n a u x b a r q u e t t e s , d o n t e l l e s n e d i f f é r e n t q u e p a r 
l e u r f o r m e , l e s t a r t e l e t t e s p e u v e n t ê t r e p r é p a r é e s 
a v e c d e s p â t e s d i v e r s e s , m a i s s e f o n t s u r t o u t e n p â t e 
à f o n c e r f ine. 

Apprêt des croûtes : F o n c e r a v e c la p â t e p r e s c r i t e 
d e s m o u l e s r o n d s à t a r t e l e t t e s , u n i s o u c a n n e l é s , e n 
s u i v a n t l e s i n d i c a t i o n s d o n n é e s p o u r l e s b a r q u e t t e s . 
C u i r e c e s c r o û t e s à b l a n c . 

L e s d é m o u l e r , l e s g a r n i r e t l e s t e r m i n e r s e l o n l e s 
i n d i c a t i o n s d o n n é e s à c h a q u e r e c e t t e . L e s d r e s s e r s u r 
s e r v i e t t e . 

E n p l u s d e s f o r m u l e s i n d i q u é e s c i - a p r è s o n p e u t 
a p p l i q u e r a u x t a r t e l e t t e s t o u t e s c e l l e s d o n n é e s p o u r 
l e s b a r q u e t t e s e t a u t r e s a p p r ê t s a n a l o g u e s . 

T a r t e l e t t e s A g n è s S o r e l . •— Garniture : M a s q u e r 
l e f o n d d e s t a r t e l e t t e s d ' u n e c o u c h e d e p u r é e d e 
v o l a i l l e à l a c r è m e . E n t o u r e r d ' u n e b o r d u r e d e p e t i t e s 
r o n d e l l e s d e b l a n c d e v o l a i l l e e t d e l a n g u e é c a r l a t e . 
M e t t r e a u m i l i e u u n e t ê t e d e c h a m p i g n o n . 

P a s s e r a u f o u r . A u s o r t i r d e c u i s s o n , n a p p e r l e 
c h a m p i g n o n d e s a u c e a l l e m a n d e . 

T a r t e l e t t e s A r g e n t e u i l . — Garniture : P u r é e d e 
v o l a i l l e . R e c o u v r i r a u d e r n i e r m o m e n t d e p o i n t e s 
d ' a s p e r g e s a u b e u r r e . 

T a r t e l e t t e s B é a t r i x . — Garniture : P u r é e d e c h a m ­
p i g n o n s . B o r d e r d e q u e u e s d e c r e v e t t e s . A u d e r n i e r 
m o m e n t , p l a c e r s u r c h a q u e t a r t e l e t t e u n e h u î t r e 
p o c h é e . N a p p e r d e s a u c e n o r m a n d e . 

T a r t e l e t t e s à l ' é c o s s a i s e . — Garniture : P u r é e de 
s a u m o n . N a p p e r d e s a u c e M o r n a y . S a u p o u d r e r d e 
f r o m a g e r â p é . G r a t i n e r . A u d e r n i e r m o m e n t , m e t t r e 
s u r c h a q u e t a r t e l e t t e u n e l a m e d e t r u f f e . 

T a r t e l e t t e s à l ' i n d i e n n e . — Garniture : R a g o û t de 
c r e v e t t e s à l ' i n d i e n n e . M e t t r e s u r c h a q u e t a r t e l e t t e 
u n e p e t i t e c u i l l e r é e d e r i z à l ' i n d i e n n e . 

T a r t e l e t t e s à la j a p o n a i s e . — Garniture : C r o s n e s 
d u J a p o n à l a c r è m e . S a u p o u d r e r d e m i e d e p a i n 
f r i t e . P a s s e r a u f o u r . 

T a r t e l e t t e s M e t t e r n i c h . — Garniture : S a l p i c ó n de 
r i s d ' a g n e a u e t d e t r u f f e s a u p a p r i k a . M e t t r e s u r 
c h a q u e t a r t e l e t t e u n e p e t i t e e s c a l o p e d e c e r v e l l e d e 
v e a u . N a p p e r d e s a u c e p a p r i k a . 

T a r t e l e t t e s à la m i r e p o i x . — Garniture : M i r e -
p o i x d e l é g u m e s é t u v é e a u b e u r r e a v e c s a l p i c ó n d e 
j a m b o n , l i é e d e f o n d s d e v e a u r é d u i t . R e c o u v r i r 
d ' u n e c o u c h e m i n c e d e f a r c e d e v o l a i l l e à l a c r è m e . 
F a i r e p o c h e r a u f o u r . 

T a r t e l e t t e s P r i n t a n i a . — Garniture : M o r i l l e s à la 
c r è m e . S a u p o u d r e r d e m i e d e p a i n f r i t e . P a s s e r a u 
f o u r . A u s o r t i r d e c u i s s o n m e t t r e s u r c h a q u e t a r ­
t e l e t t e u n e c u i l l e r é e d e p o i n t e s d ' a s p e r g e s a u b e u r r e . 

T a r t e l e t t e s R é g i n a . — Garniture : S a l p i c ó n de 
c h a m p i g n o n s e t d e t r u f f e s à l a c r è m e . S a u p o u d r e r d e 
m i e d e p a i n f r i t e . P a s s e r a u f o u r . A u s o r t i r d e c u i s ­
s o n m e t t r e s u r c h a q u e t a r t e l e t t e u n e t r è s p e t i t e e s c a ­
l o p e d e r i s d e v e a u s a u t é e a u b e u r r e . 

T i m b a l e s g a r n i e s . — S o u s c e n o m i l e s t s e r v i d e 
m e n u s a p p r ê t s q u i , b i e n q u e s e m b l a b l e s d e f o r m e , s e 
p r é p a r e n t d e f a ç o n s b i e n d i f f é r e n t e s l e s u n s d e s 
a u t r e s . 

T a p i s s e r r é g u l i è r e m e n t d ' u n e c o u c h e d e f a r c e f i n e 
d e v o l a i l l e , d e p o i s s o n , o u a u t r e , é p a i s s e d ' u n d e m i -
c e n t i m è t r e , d e s m o u l e s à d a r i o l e s b e u r r é s e t d é c o r é s 
d e d é t a i l s e n t r u f f e , l a n g u e é c a r l a t e o u m a i g r e d e 

j a m b o n o u s i m p l e m e n t p a r s e m é s d e t r u f f e s o u d e 
l a n g u e h a c h é e s . 

G a r n i r l e m i l i e u a v e c u n s a l p i c ó n , p r é p a r é s e l o n 
i n d i c a t i o n , e t r e f r o i d i , o u a v e c t o u t a u t r e a p p a r e i l , 
s u i v a n t l a r e c e t t e . 

R e c o u v r i r d ' u n e c o u c h e d e f a r c e s e m b l a b l e à c e l l e 
q u i t a p i s s e l e s p a r o i s e t f a i r e c u i r e a u f o u r , a u b a i n -
m a r i e , d e 1 5 à 1 8 m i n u t e s . L a i s s e r r e p o s e r q u e l q u e s 
i n s t a n t s a v a n t d e d é m o u l e r . 

O n p e u t u t i l i s e r d e s m o u l e s à d a r i o l e s h e x a g o n a u x . 
O n n a p p e s o u v e n t a v e c u n e s a u c e e n r a p p o r t a v e c 

l ' é l é m e n t p r i n c i p a l , o u l ' o n s e r t c e t t e s a u c e à p a r t . 
O n l e s d r e s s e à m ê m e l e p l a t , o u s u r s e r v i e t t e , l o r s ­

q u ' e l l e s s o n t e n c r o û t e s . S u i v a n t l a n a t u r e d e l ' a p ­
p r ê t , o n p e u t a u s s i l e s d r e s s e r s u r d e s c r o û t o n s r o n d s 
e n p a i n d e m i e , f r i t s a u b e u r r e , o u s u r d e s f o n d s 
d ' a r t i c h a u t s . 

E n p l u s d e s a p p a r e i l s i n d i q u é s c i - a p r è s o n p e u t 
g a r n i r l e s p e t i t e s t i m b a l e s a v e c t o u s c e u x e m p l o y é s 
p o u r l e s b a r q u e t t e s , c r o q u e t t e s , c r o u s t a d e s , e t c . 

T i m b a l e s à l ' a m i r a l . — D é c o r e r l e s m o u l e s b e u r r é s 
a v e c d e s t r u f f e s . L e s t a p i s s e r d e f a r c e f i n e d e p o i s s o n . 

G a r n i r d e s a l p i c ó n d e q u e u e s d ' é c r e v i s s e s , d ' h u î t r e s 
e t d e t r u f f e s , l i é a u v e l o u t é m a i g r e , f i n i a v e c d u 
b e u r r e d ' é c r e v i s s e s . R e c o u v r i r d e f a r c e , f a i r e p o c h e r . 
S e r v i r a v e c s a u c e n o r m a n d e . 

T i m b a l e s B a g r a t i o n . — P a r s e m e r l e s m o u l e s b e u r ­
r é s d e t r u f f e s e t d e l a n g u e é c a r l a t e h a c h é e . L e s t a p i s ­
s e r d e f a r c e f i n e d e v o l a i l l e . 

G a r n i r d e m a c a r o n i c o u p é e n p e t i t s d é s l i é à l a 
c r è m e e t a d d i t i o n n é d ' u n s a l p i c ó n d e t r u f f e s e t d e 
l a n g u e é c a r l a t e . 

T e r m i n e r s e l o n l a m é t h o d e h a b i t u e l l e . S e r v i r a v e c 
s a u c e s u p r ê m e . 

T i m b a l e s B e a u v i l l i e r s . — G a r n i r l e s m o u l e s b e u r ­
r é s d e p â t e à b r i o c h e s a n s s u c r e . L e s c u i r e e t l e s 
l a i s s e r r e f r o i d i r . 

E v i d e r l e s b r i o c h e s e n l a i s s a n t d e s p a r o i s d e 5 à 
6 m i l l i m è t r e s d ' é p a i s s e u r . 

C h a u f f e r l é g è r e m e n t l e s c r o û t e s c r e u s e s a u f o u r . 
L e s g a r n i r , a u d e r n i e r m o m e n t , d ' u n s a l p i c ó n d e 
b l a n c d e v o l a i l l e e t d e t r u f f e s l i é à l a s a u c e a l l e m a n d e . 

M e t t r e s u r c h a q u e t i m b a l e u n b o u q u e t d e p o i n t e s 
d ' a s p e r g e s a u b e u r r e m o n t é e s e n d ô m e . 

D r e s s e r s u r s e r v i e t t e . 

T i m b a l e s à l ' é p i c u r i e n n e . — S a u p o u d r e r l e s m o u ­
l e s b e u r r é s d e c h a p e l u r e ; l e s t a p i s s e r d ' u n e c o u c h e d e 
r i z a u g r a s a d d i t i o n n é d e t r u f f e s h a c h é e s , é p a i s s e d e 
5 m i l l i m è t r e s , a p p l i q u é e b i e n r é g u l i è r e m e n t s u r l e s 
p a r o i s . 

G a r n i r d ' u n s a l p i c ó n d e r i s d ' a g n e a u , d e t r u f f e s e t 
d e l a n g u e é c a r l a t e l i é à l a p u r é e d e c h a m p i g n o n s . 

R e c o u v r i r d ' u n e c o u c h e d e r i z a u g r a s . 
C u i r e l e s p e t i t e s t i m b a l e s a u f o u r p e n d a n t 8 m i ­

n u t e s , s a n s l e s m e t t r e a u b a i n - m a r i e . L e s l a i s s e r 
r e p o s e r u n p e u a v a n t d e l e s d é m o u l e r . 

S e r v i r a v e c s a u c e t o m a t e . 

T i m b a l e s à l a f e r m i è r e . — B e u r r e r l e s m o u l e s e t 
l e s d é c o r e r d ' u n e b r u n o i s e d e l é g u m e s é t u v é e a u 
b e u r r e . 

T a p i s s e r d ' u n e c o u c h e m i n c e d e f a r c e à q u e n e l l e s . 
G a r n i r d e m a c é d o i n e d e l é g u m e s l i é e à l a s a u c e 

b é c h a m e l r é d u i t e . 
T e r m i n e r s e l o n l a m é t h o d e h a b i t u e l l e . 
S e r v i r a v e c s a u c e d e m i - g l a c e l é g è r e . 

T i m b a l e s à l a m i l a n a i s e . — B e u r r e r l e s m o u l e s e t 
l e s t a p i s s e r d e m a c a r o n i s p o c h é s à l ' e a u , é g o u t t é s e t 
é p o n g é s . 

M o n t e r c e s m a c a r o n i s e n s p i r a l e c o n t r e l e s p a r o i s 
d e s m o u l e s . T a p i s s e r d ' u n e c o u c h e m i n c e d ' u n e f a r c e 
f i n e d e v o l a i l l e o u d e v e a u . 

G a r n i r d e s a l p i c ó n d e l a n g u e é c a r l a t e , m a i g r e d e 
j a m b o n , t r u f f e s e t c h a m p i g n o n s , l i é à l a s a u c e d e m i -
g l a c e t o m a t é e e t r é d u i t e . 

T e r m i n e r s e l o n l a m é t h o d e h a b i t u e l l e . S e r v i r a v e c 
d e m i - g l a c e t o m a t é e . 

T i m b a l e s à l a M o n t r o u g e . — D é c o r e r l e s m o u l e s 
b e u r r é s a v e c m a i g r e d e j a m b o n e t l e s t a p i s s e r d e 
f a r c e f i n e d e v o l a i l l e . 



G a r n i r d e s a l p i c o n d e v o l a i l l e l i é à l a p u r é e d e 
c h a m p i g n o n s . T e r m i n e r s e l o n l a m é t h o d e h a b i t u e l l e . 
S e r v i r a v e c s a u c e a l l e m a n d e . 

T i m b a l e s à l a n a n t u a t i e n n e . — D é c o r e r l e s m o u l e s 
b e u r r é s a v e c d e s q u e u e s d ' é c r e v i s s e s e t d e s t r u f f e s . 

L e s t a p i s s e r d e f a r c e f i n e d e p o i s s o n a u b e u r r e 
d ' é c r e v i s s e s . 

G a r n i r d e p u r é e d ' é c r e v i s s e s a d d i t i o n n é e d ' u n s a l ­
p i c o n d e q u e u e s d ' é c r e v i s s e s . T e r m i n e r s e l o n l a m é ­
t h o d e h a b i t u e l l e . S e r v i r a v e c s a u c e N a n t u a . 

T i m b a l e s à l a p i é m o n t a i s e . — D é c o r e r l e s m o u l e s 
b e u r r é s a v e c l a n g u e à l ' é c a r l a t e e t t r u f f e s e n t r è s 
p e t i t s d é s . 

G a r n i r d e r i s o t t o a u s a f r a n a d d i t i o n n é a u d e r n i e r 
m o m e n t d ' u n e j u l i e n n e f i n e d e t r u f f e s b l a n c h e s . 

T e r m i n e r s e l o n l a m é t h o d e h a b i t u e l l e . S e r v i r a v e c 
s a u c e t o m a t e . 

T i m b a l e s à l a p o l o n a i s e . — B e u r r e r l e s m o u l e s e t 
l e s g a r n i r d a n s l e f o n d e t s u r l e s p a r o i s a v e c d e s 
b a n d e s d e c r ê p e s m i n c e s ( s a n s s u c r e ) . 

T a p i s s e r d ' u n e c o u c h e l é g è r e d e f a r c e d e v o l a i l l e 
à l a c r è m e . 

G a r n i r d e p u r é e d e c e r v e l l e a d d i t i o n n é e d e t r u f f e s 
h a c h é e s . 

T e r m i n e r s e l o n l a m é t h o d e h a b i t u e l l e . S e r v i r a v e c 
s a u c e a l l e m a n d e . 

T i m b a l e s à l a p r i n t a n i è r e , d i t e s a u s s i e n c h a r ­
t r e u s e . — D é c o r e r l e s m o u l e s b e u r r é s a v e c d e c o u r t s 
b â t o n n e t s d e r o u g e d e c a r o t t e s e t d e n a v e t s , d e s h a r i ­
c o t s v e r t s , t o u s c e s l é g u m e s p r é a l a b l e m e n t c u i t s e t 
r e f r o i d i s . 

T a p i s s e r d ' u n e c o u c h e l é g è r e d ' u n e f a r c e à q u e ­
n e l l e s . G a r n i r d e m a c é d o i n e d e l é g u m e s l i é e à l a 
b é c h a m e l . T e r m i n e r s e l o n l a m é t h o d e h a b i t u e l l e . 
S e r v i r a v e c s a u c e d e m i - g l a c e l é g è r e . 

T i m b a l e s à l a R o s s i n i . — D é c o r e r l e s m o u l e s b e u r ­
r é s d e t r u f f e s . L e s t a p i s s e r d e f a r c e f i n e d e v o l a i l l e o u 
d e v e a u . 

G a r n i r d e s a l p i c o n d e f o i e g r a s e t d e t r u f f e s l i é 
d e s a u c e d e m i - g l a c e r é d u i t e . T e r m i n e r s e l o n l a m é ­
t h o d e h a b i t u e l l e . S e r v i r a v e c s a u c e d e m i - g l a c e à 
l ' e s s e n c e d e t r u f f e s . 

T i m b a l e s à l a S a i n t - H u b e r t . — D é c o r e r l e s m o u l e s 
b e u r r é s a v e c t r u f f e s e t l a n g u e é c a r l a t e h a c h é e s ; l e s 
t a p i s s e r d e f a r c e d e g i b i e r . 

G a r n i r d e s a l p i c o n d e g i b i e r a d d i t i o n n é d e t r u f f e s 
e t d e c h a m p i g n o n s , l i é d e s a u c e d e m i - g l a c e a u f u m e t 
d e g i b i e r . 

T e r m i n e r s e l o n l a m é t h o d e h a b i t u e l l e . S e r v i r a v e c 
s a u c e d e m i - g l a c e a u f u m e t d e g i b i e r . 

V a l e s n i k i s p o l o n a i s . — T r a v a i l l e r d a n s u n e t e r r i n e 
1 2 5 g r a m m e s d e f r o m a g e b l a n c p r e s s é . L u i a j o u t e r 
1 2 5 g r a m m e s d e b e u r r e b i e n r a m o l l i . A s s a i s o n n e r d e 
s e l , p o i v r e e t m u s c a d e r â p é e ; a j o u ­
t e r u n œ u f e t m é l a n g e r . 

D i v i s e r c e t a p p a r e i l e n p a r t i e s 
d e 5 0 à 7 0 g r a m m e s . E n f e r m e r 
c h a q u e p a r t i e d a n s u n e p e t i t e c r ê p e 
m i n c e , s a n s s u c r e . 

T r e m p e r d a n s d e l a p â t e à f r i r e 
o r d i n a i r e ; f a i r e f r i r e à g r a n d e f r i ­
t u r e t r è s c h a u d e , e g o u t t e r , a s s a i ­
s o n n e r d e s e l f i n . D r e s s e r s u r s e r ­
v i e t t e ; g a r n i r d e p e r s i l f r i t . 

V a r é n i k i s l i t u a n i e n s . — Appareil: 
F a i r e r e v e n i r a u b e u r r e u n g r o s o i ­
g n o n h a c h é f i n e m e n t . 

L o r s q u ' i l e s t b l o n d , a j o u t e r d a n s l e 
s a u t o i r 125 g r a m m e s d e f i l e t d e b œ u f 
c r u e t 125 g r a m m e s d e g r a i s s e d e 
r o g n o n d e b œ u f c r u e h a c h é s f i n e ­
m e n t . A s s a i s o n n e r d e s e l , p o i v r e e t 
m u s c a d e . 

F a i r e r e v e n i r s u r l e f e u . L i e r d e 
2 c u i l l e r é e s d e b é c h a m e l r é d u i t e 
e t a j o u t e r u n e c u i l l e r é e d e p e r s i l 
h a c h é . 

P r é p a r e r a v e c c e t a p p a r e i l d e s r a ­

v i o l i e n p â t e s à n o u i l l e s , d e f o r m e c a r r é e , d e 6 c e n t i ­
m è t r e s d e c ô t é . 

P o c h e r l e s v a r é n i k i s d a n s d e l ' e a u b o u i l l a n t e s a l é e 
d e 1 5 à 1 8 m i n u t e s . L e s e g o u t t e r , l e s d r e s s e r e n t i m ­
b a l e ; l e s a r r o s e r d e b e u r r e f o n d u . 

V a r é n i k i s à l a p o l o n a i s e . — G a r n i r a v e c u n e 
c r è m e d e t w a r o g u e ( a p p a r e i l a u f r o m a g e b l a n c ) d e s 
p e t i t e s a b a i s s e s d e p â t e à n o u i l l e s , d é t a i l l é e s à r e m ­
p o r t e - p i è c e r o n d f e s t o n n é d e 4 à 5 c e n t i m è t r e s d e 
d i a m è t r e . 

R e c o u v r i r c h a c u n e d e c e s a b a i s s e s d ' u n r o n d d e 
p â t e à n o u i l l e s d e m ê m e d i m e n s i o n . A p p u y e r l é g è r e ­
m e n t d u h a u t d ' u n p e t i t e m p o r t e - p i è c e , p o u r b i e n 
s o u d e r e n s e m b l e l e s a b a i s s e s d e p â t e . 

P o c h e r l e s v a r é n i k i s d a n s d e l ' e a u b o u i l l a n t e s a l é e 
d e 1 5 à 1 8 m i n u t e s . 

L e s e g o u t t e r , l e s d r e s s e r e n t i m b a l e ; l e s a r r o s e r d e 
b e u r r e f o n d u . 

V a t r o u s c h k i s a u f r o m a g e b l a n c ( C u i s i n e r u s s e ) 
— G a r n i r d ' u n e c r è m e à t w a r o g u e d e s a b a i s s e s d é 
p â t e à b r i o c h e c o m m u n e , s a n s s u c r e , d é t a i l l é e s à 
l ' e m p o r t e - p i è c e r o n d f e s t o n n é , d e 1 0 c e n t i m è t r e s d e 
d i a m è t r e . 

M o u i l l e r l e s b o r d s d e s a b a i s s e s e t l e s p l i e r e n c h a u s ­
s o n . 

M e t t r e s u r p l a q u e ; d o r e r ; c u i r e a u f o u r , à c h a l e u r 
d o u c e , d e 1 5 à 1 8 m i n u t e s . 

L e s v a t r o u s c h k i s p e u v e n t a u s s i s e p r é p a r e r a v e c 
d e l a p â t e à f o n c e r f i n e o u a v e c u n e p â t e à c o u l i -
b i a c à l ' h u i l e . 

V a t r o u s c h k i s à l ' o i g n o n . — P r o c é d e r a i n s i q u ' i l 
e s t d i t d a n s l a r e c e t t e p r é c é d e n t e , e n r e m p l a ç a n t l e 
t w a r o g u e p a r d e l a p u r é e d ' o i g n o n l i é e a v e c d u v e ­
l o u t é r é d u i t . 

V i s n i s k i s a u p o i s s o n ( C u i s i n e r u s s e ) . — G a r n i r 
a v e c g r o s c o m m e u n e n o i x d e h a c h i s d e p o i s s o n c u i t , 
a d d i t i o n n é d e f e n o u i l h a c h é , a s s a i s o n n é e t l i é a v e c 
d u v e l o u t é m a i g r e r é d u i t , d e s a b a i s s e s d e p â t e à 
c o u l i b i a c , d é t a i l l é e s à l ' e m p o r t e - p i è c e r o n d f e s t o n n é , 
de 5 à 6 c e n t i m è t r e s de d i a m è t r e . 

R e c o u v r i r c h a c u n e d e c e s a b a i s s e s d ' u n r o n d d e 
p â t e à c o u l i b i a c d e m ê m e d i m e n s i o n . 

M e t t r e l e s v i s n i s k i s s u r u n e p l a q u e ; l e s l a i s s e r 
l e v e r d a n s u n e n d r o i t c h a u d p e n d a n t 2 5 m i n u t e s . A u 
d e r n i e r m o m e n t , f a i r e f r i r e d a n s d e l ' h u i l e t r è s 
c h a u d e . 

E g o u t t e r e t d r e s s e r s u r s e r v i e t t e . 

H O U B L O N . — P l a n t e v i v a c e c u l t i v é e e n B e l g i q u e , 
e n A l l e m a g n e , e n A n g l e t e r r e , d a n s l e n o r d d e l a 
F r a n c e e t e n A l s a c e . 

O n e m p l o i e s e s c ô n e s f r u c t i f i e s p o u r l a f a b r i c a t i o n 
d e l a b i è r e . 

J e t s d e h o u b l o n . — O n d é s i g n e e n c u i s i n e , s o u s l e 
n o m d e j e t s d e h o u b l o n , l a p a r t i e 
c o m e s t i b l e d e l a p l a n t e , p a r t i e q u i 
s e s é p a r e d e c e l l e q u i e s t l i g n e u s e , 
e n l a c a s s a n t a i n s i q u ' o n l e f a i t 
p o u r l e s p o i n t e s d ' a s p e r g e s v e r t e s . 

L e s j e t s d e h o u b l o n s o n t m i s à 
c u i r e d a n s d e l ' e a u s a l é e , l é g è r e ­
m e n t a c i d u l é e a u j u s d e c i t r o n . 
U n e f o i s c u i t s a i n s i o n l e s a c c o m ­
m o d e e n s u i t e d e d i v e r s e s m a n i è r e s : 
a u beurre, é t u v é s q u e l q u e s i n s ­
t a n t s d a n s d u b e u r r e ; à l a crème, 
é t u v é s a u b e u r r e e t m i j o t e s d a n s 
l a c r è m e f r a î c h e ; a u jus, é t u v é s a u 
b e u r r e , m i j o t e s q u e l q u e s i n s t a n t s 
d a n s d u j u s b r u n d e v e a u r é d u i t . 

L e s j e t s d e h o u b l o n s e s e r v e n t 
c o m m e l é g u m e o u s o n t e m p l o y é s 
c o m m e g a r n i t u r e d e p l a t s d i v e r s . 
O n l e s e m p l o i e s u r t o u t c o m m e g a r ­
n i t u r e d ' œ u f s ( o m e l e t t e a u x j e t s 
d e h o u b l o n , e t c . ) . 

E n B e l g i q u e , o ù c e l é g u m e e s t 
t r è s a p p r é c i é , l e s j e t s d e h o u b l o n , 

R a m e a u d e h o u b l o n p o r t a n t des cônes , l o r s q u ' i l s s o n t s e r v i s c o m m e l é -



e u m e , s o n t t o u j o u r s g a r n i s d ' œ u f s p o c h é s , d r e s s é s e n 
c o u r o n n e p a r - d e s s u s , e t a l t e r n é s a v e c d e s c r o û t o n s 
e n f o r m e d e c r ê t e s f r i t s a u b e u r r e . 

H O U T I N G . — G e n r e d e p o i s s o n s d e l a f a m i l l e d e s 
s a l m o n i d é s , q u i v i t d a n s l a m e r e t d a n s l e s e a u x 
d o u c e s , e t q u i r e m o n t e l e s n e u v e s p o u r f r a y e r . O n l e 
p ê c h e s u r t o u t à l ' e m b o u c h u r e d e l ' E s c a u t , d a n s l e 
c a n a l d e T e r n e u z e n , e t , q u e l q u e f o i s , a s s e z h a u t d a n s 
l a M e u s e . R a r e m e n t , o n l e t r o u v e d a n s l e s f l e u v e s d e 
F r a n c e . O n l e t r o u v e c e p e n d a n t s u r l e s m a r c h é s d e 
P a r i s , o ù i l e s t e x p é d i é d e H o l l a n d e e t d e B e l g i q u e . ' 
A u x h a l l e s d e P a r i s i l e s t d é s i g n é s o u s l e n o m d'outil ; 
l e s p ê c h e u r s b e l g e s l e d é s i g n e n t , e u x , s o u s l e n o m d e 
hautain. 

L a c h a i r d e c e p o i s s o n e s t t r è s b l a n c h e , a s s e z 
f e r m e , m a i s d e s a v e u r b i e n m o i n s d é l i c a t e q u e c e l l e 
d e l a f e r a . T o u s l e s m o d e s d e p r é p a r a t i o n s i n d i q u é s 
p o u r l a f e r a s o n t a p p l i c a b l e s a u h o u t i n g . V . F E R A . 

H O U X . — G e n r e d e p l a n t e s t y p e d e l a f a m i l l e d e s 
I l i c a c é e s . 

D a n s q u e l q u e s c o n t r é e s , e n C o r s e n o t a m m e n t , o n 
p r é p a r e a v e c l e s s e m e n c e s d u h o u x , t o r r é f i é e s e t r é ­
d u i t e s e n p o u d r e , u n e b o i s s o n a n a l o g u e a u c a f é . 

H O U X D U P A R A G U A Y . — V . M A T É . 

H O U X - F R E L O N o u P E T I T - H O U X . — P l a n t e o f ­
f i c i n a l e p l u s c o n n u e s o u s l e n o m d e f r a g o n d o n t l a 
r a c i n e f a i t p a r t i e d e s e s p è c e s d i u r é t i q u e s . L e s j e u n e s 
p o u s s e s e n s o n t c o m e s t i b l e s e t s e m a n g e n t c o m m e l e s 
a s p e r g e s . 

H U G U E N O T E . — M a r m i t e s a n s p i e d s o u a v e c d e s 
p i e d s t r è s b a s . 

H U I L E . — C o r p s g r a s , l i q u i d e à l a t e m p é r a t u r e 
o r d i n a i r e , d ' o r i g i n e a n i m a l e , m a i s p l u s s o u v e n t v é g é ­
t a l e , n o n m i s c i b l e à l ' e a u , m a i s s u s c e p t i b l e d e s ' é m u l -
s i o n n e r ; s o l u b l e d a n s l ' a l c o o l , l ' é t h e r , l a b e n z i n e , e t c . 

D a n s l ' i n d u s t r i e o n d i s t i n g u e l e s h u i l e s e n sicca­
tives ( n e r a n c i s s a n t p a s , m a i s s ' é p a i s s i s s a n t à l ' a i r ) , 
e t non siccatives, r a n c i s s a n t p l u s f a c i l e m e n t , m a i s 
n e s ' é p a i s s i s s a n t p a s . 

H u i l e d ' a m a n d e s d o u c e s e t a m è r e s . — E x t r a i t e 
d e s a m a n d e s s o u m i s e s à l a p r e s s i o n d a n s d e s s a c s d e 
t o i l e . U t i l i s é e e n c o n f i s e r i e . 

H u i l e d ' a r a c h i d e s . — H u i l e l i m p i d e , n o n s i c c a t i v e , 
f i g e a n t à — 5 ° , p e s a n t 9 1 6 g r a m m e s a u l i t r e à 15", 
e x t r a i t e d e s c a c a h u è t e s . D é p o u r v u e d e s a v e u r e t 
d ' a r o m e ; u t i l i s é e p o u r l a t a b l e p a r l e s p e r s o n n e s 
v o u l a n t u n e h u i l e s a n s g o û t . 

H u i l e b l a n c h e . — V . H U I L E D ' Œ I L L E T T E . 

H u i l e d e c o t o n . — E x t r a i t e d e s g r a i n e s d u c o t o n ­
n i e r . E m p l o y é e d a n s l ' a l i m e n t a t i o n d e p u i s q u ' o n a 
p u l a d é c o l o r e r e t l a p u r i f i e r . S u r t o u t u t i l i s é e s o u s 
f o r m e d e m é l a n g e s d é n o m m é s 
graisses alimentaires ou saindoux 
d'Amérique. P è s e 9 3 0 g r a m m e s a u 
l i t r e à 1 5 " . 

H u i l e d e n o i x . — H u i l e s i c c a t i v e , 
s e s o l i d i f i a n t à — 2 7 ° . L ' h u i l e v i e r g e , 
e x t r a i t e à f r o i d d e s n o i x s è c h e s , e s t 
e m p l o y é e d a n s l ' a l i m e n t a t i o n ; e l l e 
a u n g o û t d e f r u i t t r è s p r o n o n c é , 
a p p r é c i é p a r c e r t a i n s , d é p l a i s a n t à 
c e u x q u i n ' y s o n t p a s a c c o u t u m é s . 
L ' h u i l e e x t r a i t e à c h a u d n ' e s t p a s 
c o m e s t i b l e . 

H u i l e d ' œ i l l e t t e . — E x t r a i t e d e s 
g r a i n e s d u p a v o t n o i r o u p o u r p r e ; 
s i c c a t i v e , s e f i g e à — 1 8 ° , e t p è s e 
925 g r a m m e s a u l i t r e à 15«. T r è s 
e m p l o y é e c o m m e h u i l e d e t a b l e , 
s o u s l e n o m d'huile blanche, d a n s 
l e N o r d e t à P a r i s , à c a u s e d e s o n 
a b s e n c e d e s a v e u r . 

H u i l e d ' o l i v e . — H u i l e p a r e x c e l ­
l e n c e , p u i s q u e , s e l o n l ' é t y m o l o g i e , 
l e m o t h u i l e v i e n t d u n o m d e 
1 o l i v e . O n e n d i s t i n g u e d i f f é r e n t e s 
q u a l i t é s : 

L'huile vierge p r o v i e n t de l a 

p r e s s i o n à f r o i d d ' o l i v e s f r a î c h e s d e p r e m i e r c h o i x , 
s i m p l e m e n t d é t r i t é e s ; e l l e p o s s è d e u n e s a v e u r f r u i ­
t é e , u n e c o l o r a t i o n v e r d â t r e e t r a n c i t d i f f i c i l e ­
m e n t . 

L'huile ordinaire q u i p r o v i e n t d e l a p r e s s i o n à 
c h a u d ; e l l e a u n e c o u l e u r b l a n c h e e t r a n c i t p l u s 
f a c i l e m e n t . 

L'huile de troisième choix ( h u i l e t o u r n a n t e ) , q u i 
p r o v i e n t d e s o l i v e s t o m b é e s , f e r m e n t é e s o u c o n s e r ­
v é e s , s o u v e n t t r a i t é e p a r l e s u l f u r e d e c a r b o n e , p u i s 
n e u t r a l i s é e e t d é s o d o r i s é e . E l l e d e v r a i t n ' ê t r e e m ­
p l o y é e q u e d a n s l ' i n d u s t r i e m a i s s e r t t r o p s o u v e n t 
à d e s c o u p a g e s . 

L ' h u i l e d ' o l i v e p è s e 9 1 6 à 9 1 7 g r a m m e s a u l i t r e à 
+ 15° ( l e s h u i l e s t u n i s i e n n e s , 9 1 8 g ) . L e s a m a t e u r s 
d i s t i n g u e n t d i f f é r e n t s c r u s d a n s l e s h u i l e s d ' o l i v e ; 
c e l l e s d e P r o v e n c e s o n t p a r t i c u l i è r e m e n t e s t i m é e s . 

H u i l e d e p a l m e . — S o l i d e à l a t e m p é r a t u r e o r d i ­
n a i r e ( e l l e f o n d à 2 7 ° ) . U t i l i s é e p o u r l ' a l i m e n t a t i o n 
p a r l e s i n d i g è n e s d e l ' A f r i q u e ; s e r t p r i n c i p a l e m e n t 
e n s a v o n n e r i e . 

H u i l e d e s é s a m e . — E x t r a i t e d e s g r a i n e s d u s é ­
s a m e , h e r b e d o n t l a c u l t u r e n ' e s t p o s s i b l e e n E u r o p e 
q u e d a n s l e s r é g i o n s m é r i d i o n a l e s ( G r è c e , M a l t e ) , 
d ' u n e s a v e u r p i q u a n t e , n o n d é s a g r é a b l e ; n ' e s t p a s 
s i c c a t i v e ; se f ige à — 3° . 

L é g i s l a t i o n . — D ' a p r è s le déc re t du 29 Juil let 1910 : « II es t 
i n t e r d i t de d é t e n i r ou de t r a n s p o r t e r en vue de la ven te , de 
m e t t r e en ven t e ou de v e n d r e sous la d é n o m i n a t i o n d'huile 
d'olive, de noix, e tc . , u n e hu i l e ne p r o v e n a n t p a s exc lus ive­
m e n t des ol ives, des noix , e t c . » 

Les hu i l e s mises en ven t e s a n s i n d i c a t i o n des f ru i t s ou des 
g r a i n e s d o n t elles p r o v i e n n e n t e t les m é l a n g e s d ' hu i l e s d e s t i ­
n é s à l ' a l i m e n t a t i o n ne p e u v e n t ê t r e dés ignés que sous l ' a p ­
p e l l a t i o n d'huiles comestibles ou huiles de table, et ne p e u ­
v e n t ê t r e suivis d ' a u c u n e a u t r e i n d i c a t i o n que « b l a n c h e » , 
« à f r i t u r e », « p r e m i e r , deux ième ou t ro i s i ème choix ; p r e ­
miè re , d e u x i è m e ou t r o i s i è m e qua l i t é » . 

L ' h u i l e q u i e s t u n a l i m e n t e x t r ê m e m e n t r i c h e 
( 1 0 0 g f o u r n i s s e n t 8 4 6 c a l o r i e s ) , p o s s è d e t o u j o u r s 
u n e l é g è r e a c t i o n l a x a t i v e . 

L ' h u i l e s e d i l a t e f o r t e m e n t à l a c h a l e u r e t c ' e s t 
l a r a i s o n p o u r l a q u e l l e i l f a u t t o u j o u r s l ' a c h e t e r a u 
p o i d s ; u n r é c i p i e n t j a u g e d ' u n l i t r e , q u i c o n t i e n t 
9 1 7 g r a m m e s d ' h u i l e d ' o l i v e à 1 5 ° , p e u t f o r t b i e n p a r 
l e s f o r t e s c h a l e u r s n ' e n r e n f e r m e r q u e 8 6 0 g r a m m e s . 

H U I L E D E C R U S T A C É S . — P i l e r f i n e m e n t a u 
m o r t i e r l e s d é b r i s e t c a r a p a c e s d e s c r u s t a c é s d o n t l a 
c h a i r e s t e m p l o y é e d ' a u t r e p a r t . A j o u t e r , e n p i l a n t , 
d e l ' h u i l e d ' o l i v e e n p o i d s é g a l à c e l u i d e s c a r a p a c e s . 
B r o y e z b i e n a u p i l o n , a f i n d e b i e n m é l a n g e r l a c o m ­
p o s i t i o n . 

P a s s e r c e t t e c o m p o s i t i o n a u t a m i s f i n d ' a b o r d , p u i s 
à l ' é t a m i n e . 

B r o y a g e d e s ol ives e t e x t r a c t i o n de l ' hu i le , d ' a p r è s S t r a d a n u s . 

LAR. CASTRÓN. 
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Hui l ie r . (Orftiraie Chriatofte.) 

Emploi : P o u r c o n d i m e n t e r l a m a y o n n a i s e e t a u t r e s 
s a u c e s f r o i d e s ; p o u r a s s a i s o n n e r d e s s a l a d e s d e c r u s ­
t a c é s e t d e p o i s s o n ; p o u r l a p r é p a r a t i o n d e s h o r s -
d ' œ u v r e f r o i d s . 

H U I L I E R . — U s t e n s i l e d e t a b l e g é n é r a l e m e n t c o m ­
p o s é d e d e u x f l a c o n s e n c r i s t a l p l a c é s d a n s u n e m o n ­
t u r e e n m é t a l 
o u b o i s , o u e n 
f a ï e n c e . A n c i e n ­
n e m e n t l ' h u i l i e r 
é t a i t u n e m a g n i ­
f i q u e p i è c e d ' o r ­
f è v r e r i e q u i é t a i t 
p l a c é e s u r l a t a b l e 
à t i t r e p l u t ô t 
d é c o r a t i f q u ' u t i ­
l i t a i r e . 

H U Î T R E . — 
G e n r e d e m o l ­
l u s q u e b i v a l v e 
q u e l ' o n c o n ­
s o m m e p r i n c i p a ­
l e m e n t à l ' é t a t 
c r u . 

L ' h u î t r e est con­
n u e depu i s l a p lu s 
h a u t e a n t i q u i t é . Ce ­
p e n d a n t , on ne s a i t 
p a s d ' u n e f a ç o n 
pos i t ive si ce s a v o u ­
r e u x mol lusque é t a i t c o n s o m m é p a r les Egyp t i ens , les Assy­
r i e n s ; i l semble avo i r é té ignoré des J u i f s ; en t o u t cas la 
Bible ne l e m e n t i o n n e p a s . P a r c o n t r e les Cel tes r ecue i l l a i en t 
les h u î t r e s e t s 'en n o u r r i s s a i e n t a b o n d a m m e n t . 

Les Grec s p r i s a i e n t fo r t les h u î t r e s , ils s a v a i e n t les a c c o m ­
m o d e r de d iverses m a n i è r e s . I l s a p p r é c i a i e n t s u r t o u t les 
h u î t r e s de l 'Hel lespont (Côtes des D a r d a n e l l e s ) . On sa i t , 
de p lus , que c 'es t avec des coquil les d ' h u î t r e s q u ' o n v o t a i t 
chez ce peup le . S u r la n a c r e b l a n c h e de ces coquil les , le 
v o t a n t i n sc r iva i t sa s e n t e n c e à l ' a ide d ' u n s ty le t , e t c 'es t 
p o u r ce t t e r a i s o n que le b a n n i s s e m e n t a p r i s le n o m d ' o s t r a ­
c isme. 

Les R o m a i n s fu r en t auss i d e g r a n d s a m a t e u r s d ' h u î t r e s . 
I l s p r i s a i e n t t ou t p a r t i c u l i è r e m e n t celles pêchées d a n s le lac 
L u c r i n , pu is a p r è s , celles de B r i n d e s , de T á r e n t e e t de 
Circée . I l s a s s a i s o n n a i e n t , d i t -on , ces coqui l lages avec du 
g a r u m . 

En F r a n c e e t j u s q u ' a u débu t du xix*1 siècle, on c roya i t 
que les b a n c s de nos côtes é t a i e n t p o u r a in s i d i r e i n é p u i ­
sab les . A te l t i t r e que l ' o r d o n n a n c e de 1681, qu i p r o t é g e a i t 
les moules , l a i s sa i t l ibre l a pêche des h u î t r e s , q u ' u n e d é c l a ­
r a t i o n du roi du 23 avr i l 1726 a u t o r i s a i t enco re avec la 
« d re ige > a r m é e de fe r . On se t r o m p a i t s i b ien que , p e n ­
d a n t t o u t e s les a n n é e s 1750, 1751, 1752, 1753, on du t r i g o u ­
r e u s e m e n t l ' i n t e r d i r e su r t o u t e l ' é t e n d u e d u ba s s in d ' A r c a -
c h o n . En 1754 et 1759, i l f a l lu t d é f e n d r e la pêche au r â t e a u 
e t m ê m e l a pêche à l a m a i n , t o u s les a n s , du 1 e r avr i l au 
31 oc tobre . Des m e s u r e s semblab les d u r e n t ê t r e p r i ses en 
B r e t a g n e . 

En dépi t de ces p r é c a u t i o n s , les d é v a s t a t i o n s des b a n c s 
n a t u r e l s c o n t i n u è r e n t p a r t o u t et , en 1840, à A r c a c h o n , i l 
f a l l u t f a i r e ven i r u n b â t i m e n t d e l ' E t a t p o u r o r g a n i s e r l a 
su rve i l l ance , avec le concour s de t o u t e s les a u t o r i t é s locales , 
du t o u r du bas s in . M a i s les b a n c s u n e fois d é m u n i s , les 
h u î t r e s n e p o u v a i e n t p a s r e n a î t r e p a r l a « g é n é r a t i o n s p o n ­
t a n é e » et, d ' a i l l eurs , s ' i l en r e s t a i t que lques -unes , el les 
d é p é r i s s a i e n t d a n s le r epos aus s i nuis ib le p o u r elles que 
le p i l lage . L ' a d m i n i s t r a t i o n de la m a r i n e c o m p r i t enfin qu ' i l 
f a l l a i t a p p o r t e r su r l e g i s e m e n t dése r t des h u î t r e s nouvel les . 

C 'es t a lo r s que Coste , l e v é r i t a b l e p è r e de l ' i n d u s t r i e 
os t ré icole , v i s i t a i t l e l a c F u s a r o e t s ' i n i t i a i t a u x p rocédés 
g r âce a uxque l s l ' I t a l i e s e p r o c u r a i t d ' exce l l en te s h u î t r e s . 
Les b a n c s art if iciels d ' h u î t r e s d e T á r e n t e é t a i e n t c o n s t i t u é s 
p a r des p ieux rel iés p a r des c o r d a g e s auxque l s é t a i e n t s u s ­
p e n d u s , en guise de co l lec teurs , des f a g o t s de m e n u bois . 
Les p ieux e t les f a sc ines é t a i e n t c h a r g é s d ' h u î t r e s de t o u t e s 
t a i l l e s . On l i v ra i t à l a c o n s o m m a t i o n les h u î t r e s m a r ­
c h a n d e s , les p lus p e t i t e s é t a i e n t p l acées d a n s des corbei l les 
d 'os ie r p o u r y a c h e v e r l eu r c ro i s sance . 

De r e t o u r en F r a n c e , Cos te r éus s i s s a i t à peup l e r la ba ie 
de S a i n t - B r i e u c avec des mol lusques p é c h é s à C a n c a l e e t 
à T r é g u i e r . D ' a u t r e s , p r o v e n a n t d 'Ang le t e r r e , r e p e u p l è r e n t 
l ' é t a n g de T h a u , l a r a d e de Toulon , celle de B r e s t . On c réa 
l a r é se rve de C o n c a r n e a u . Enfin, on i n s t a l l a des p a r c s m o ­
dèles à A r c a c h o n (au Ces, à C r a s t o r b e , pu i s à L a h i l l o n ) . 

V a l e u r n u t r i t i v e d e s h u î t r e s . — A l ' é t a t c r u 
l ' h u î t r e c o n t i e n t d e s v i t a m i n e s , d e s s e l s d e p h o s ­
p h o r e , d e c h a u x , d e f e r , d e m a n g a n è s e , s o u s u n e f o r m e 

é m i n e m m e n t a s s i m i l a b l e , u n e t r è s f o r t e p r o p o r t i o n 
d ' i o d e ( e n v i r o n 2 0 0 f o i s p l u s q u e l e l a i t , l e s œ u f s , 
l e b i f t e c k ) e t 2 p . 100 d e g l y c o g è n e , s a n s p a r l e r d e s 
a l b u m i n e s (1 ,80 p . 100 d e l ' h u î t r e , é c a i l l e s c o m p r i s e s ) 
e t 0 ,20 p . 1 0 0 d e g r a i s s e . 

L e s h u i t r e s v e r t e s a m é r i c a i n e s ( d i f f é r e n t e s d e s 
h u î t r e s d e M a r e n n e s ) o n t é t é e m p l o y é e s d a n s l e t r a i ­
t e m e n t d e s a n é m i é s a v e c d e s r é s u l t a t s é g a u x à c e u x 
q u e d o n n e l e f o i e d e v e a u . 

L e s d a n g e r s d e m a l a d i e s i n f e c t i e u s e s s e p r o p a ­
g e a n t p a r l ' e a u c o n t e n u e d a n s l e s h u î t r e s , s o n t p e u 
à c r a i n d r e l o r s q u e l ' h u î t r e a é t é a c h e t é e c h e z u n 
f o u r n i s s e u r c o n s c i e n c i e u x , c o n n a i s s a n t l ' o r i g i n e d e s 
m o l l u s q u e s q u ' i l m e t e n v e n t e . 

L a t r a d i t i o n d ' a c c o r d a v e c l ' h y g i è n e , i n t e r d i t l a 
c o n s o m m a t i o n d e s h u i t r e s p e n d a n t l e s m o i s c h a u d s , 
c e u x q u i n e c o n t i e n n e n t p a s l a l e t t r e R . M i e u x v a u t 
ê t r e p l u s r e s t r i c t i f e t n ' e n c o n s o m m e r q u e d ' o c t o b r e 
à m a r s , à m o i n s q u e l e s m o i s d e s e p t e m b r e e t d ' a v r i l 
n e s o i e n t e x c e p t i o n n e l l e m e n t f r o i d s . 

C e r t a i n e s p e r s o n n e s c r o i e n t q u e c e t t e i n t e r d i c t i o n , 
d i c t é e p a r l ' u s a g e , n e s e r a p p o r t e q u ' a u x h u î t r e s 
t r a n s p o r t é e s e t q u ' o n p e u t i m p u n é m e n t e n c o n s o m ­
m e r s u r p l a c e , d a n s l e s p a r c s , m ê m e a u c œ u r d e l ' é t é ; 
l a p l u p a r t d e s c a s d e f i è v r e t y p h o ï d e , d ' o r i g i n e o s t r é -
a i r e , o n t é t é o b s e r v é s d a n s c e s c o n d i t i o n s ; l ' h u î t r e 
c o n s o m m é e d a n s l e s p a r c s s a n s a v o i r p a s s é p a r u n 
p a r c d ' e x p é d i t i o n e s t i n f i n i m e n t p l u s d a n g e r e u s e q u e 
c e l l e q u e l ' o n c o n s o m m e e n h i v e r , l o i n d e l a m e r . 

D i v e r s e s e s p è c e s d ' h u î t r e s . — O n d i s t i n g u e l e s 
huitres sauvages [huîtres de pêche), q u i o n t un g o û t 
t r è s p r o n o n c é d e m a r é e , e t l e s huîtres parquées. 
C e l l e s - c i , f i x é e s à l ' é t a t d e naissain s u r d e s t u i l e s , 
s o n t é l e v é e s d a n s d e s p a r c s s i t u é s e n p l e i n e e a u d e 
m e r . L o r s q u ' e l l e s o n t a t t e i n t u n e c e r t a i n e g r o s s e u r , 
e l l e s s o n t t r a n s p o r t é e s d a n s d e s p a r c s d ' e n g r a i s s e ­
m e n t , t o u j o u r s s i t u é s à l ' e m b o u c h u r e d ' u n e r i v i è r e , 
l e m é l a n g e d ' e a u d o u c e e t d ' e a u d e m e r é t a n t n é c e s ­
s a i r e p o u r p r o v o q u e r l ' h y p e r t r o p h i e d u f o i e , q u i 
c o n s t i t u e l ' e n g r a i s s e m e n t . 

L e s h u î t r e s v e r t e s d e M a r e n n e s d o i v e n t l e u r c o l o ­
r a t i o n à d e s a l g u e s e t à d e s d i a t o m é e s m i c r o s c o ­
p i q u e s q u i e x i s t e n t d a n s l e s c l a i r e s o ù e l l e s s o n t 
p a r q u é e s . C e v e r d i s s e m e n t a é t é u n e d é c o u v e r t e d u 
h a s a r d . L o r s d u s i è g e d e l a R o c h e l l e , o n a v a i t j e t é d e s 
h u î t r e s d a n s d ' a n c i e n s m a r a i s s a l a n t s ; l o r s q u ' o n a l l a 
l e s r e p ê c h e r , o n f u t é t o n n é d e l a c o u l e u r q u ' e l l e s 
a v a i e n t p r i s e e t l o r s q u e , a p r è s b i e n d e s h é s i t a t i o n s , 
o n s e d é c i d a à l e s g o û t e r , o n s ' a p e r ç u t q u e , l o i n d ' ê t r e 
a v a r i é e s , e l l e s a v a i e n t a c q u i s u n e s a v e u r p l u s f i n e . 

O n d o n n e l e n o m d'huîtres portugaises à u n e s o u s -
v a r i é t é , d o n t l e n o m e x a c t e s t gryphée ; d e p u i s q u ' o n 
a p r i s l ' h a b i t u d e d e l e s p a r q u e r e t d e l e s t r a i t e r 
c o m m e l e s h u î t r e s d e M a r e n n e s , l e u r s a v e u r s ' e s t 
n o t a b l e m e n t a m é l i o r é e , s a n s v a l o i r c e p e n d a n t c e l l e 
d e l ' h u î t r e v é r i t a b l e . 

I l e s t u n g r a n d n o m b r e d e r e c e t t e s q u i p e r m e t t e n t 
d ' a c c o m m o d e r l e s h u î t r e s e t d e l e s s e r v i r e n g u i s e d e 
h o r s - d ' œ u v r e f r o i d s o u c h a u d s , o u d e l e s u t i l i s e r 
p o u r p r é p a r e r d e s g a r n i t u r e s d e h a u t s t y l e o u d ' e x c e l ­
l e n t s p o t a g e s e t s a u c e s . 

H u i t r e s fines Be lon serv ies su r g lace pi lée . (Maison Prmif.l 



611 

C o m m e n t on ouvre u n e h u î t r e : 
p r e m i e r t e m p s . 

H O R S - D ' Œ U V R E F R O I D S . — S i r i c h e , s i r a f f i n é 
q u e s o i t l e m o d e d ' a p p r ê t q u ' o n a p p l i q u e à c e m o l ­
l u s q u e , r i e n n e v a u t , p o u r l e v é r i t a b l e a m a t e u r , 
l ' h u î t r e c r u e , n a t u r e , r i g o u r e u s e m e n t f r a î c h e . 

E l l e n e d o i t ê t r e o u v e r t e q u ' a u m o m e n t d ' ê t r e s e r v i e 
e t s e r a m e i l l e u r e s i e l l e e s t t r è s f r o i d e , a u s s i c o n ­
v i e n t - i l , c h a q u e f o i s q u e l a c h o s e e s t p o s s i b l e , d e l a 
d r e s s e r , u n e f o i s o u v e r t e , s u r u n e c o u c h e d e g l a c e 
p i l é e . C o n s o m m é e a i n s i , t a n t a u r e p a s d u m a t i n q u ' à 
c e l u i d u s o i r , l ' h u î t r e f o u r n i t u n h o r s - d ' œ u v r e d é l i c a t 
e t b i e n f a i s a n t . S o n a c c o m p a g n e m e n t h a b i t u e l e s t 
s i m p l e , i l s e c o m p o s e d e j u s d e c i t r o n o u d e v i n a i g r e 
à l ' é c h a l o t e e t d e p o i v r e m i g n o n n e t t e . O n s e r t e n 
m ê m e t e m p s d e s t r a n c h e s d e p a i n , n o i r o u b l a n c , 
b e u r r é e s . 

H u i t r e s à l ' a n d a l o u s e . — P o c h e r 2 4 h u î t r e s d a n s 
l e u r e a u ; l e s é g o u t t e r , l e s é p o n g e r e t l e s é b a r b e r . L e s 
l a i s s e r r e f r o i d i r . 

L e s d é c o r e r c h a c u n e d ' u n e l a m e l l e d e t r u f f e , c o l l é e 
à l a g e l é e m i - p r i s e . L e s n a p p e r d e g e l é e e t l e s l a i s s e r 
b i e n r e f r o i d i r . 

G a r n i r 1 2 c o q u i l l e s c r e u s e s , c h o i s i e s p a r m i l e s p l u s 
r é g u l i è r e s e t s o i g n e u s e m e n t l a v é e s , a v e c d e l a m o u s s e 
à l a t o m a t e a s s a i s o n n é e a u p a p r i k a . V . T O M A T E S . 

L i s s e z l a s u r f a c e d e c e t t e m o u s s e , e n l a b o m b a n t 
u n p e u e n d ô m e . 

M e t t r e 2 h u î t r e s d a n s c h a q u e c o q u i l l e . N a p p e r d e 
g e l é e m i - p r i s e . F a i r e r e f r o i d i r . 

D r e s s e r l e s h u i t r e s s u r p l a t r o n d , s u r u n e c o u c h e 
d e n e i g e o u d e g l a c e p i l é e . 

H u î t r e s e n b a r q u e t t e s . — P o c h e r l e s h u î t r e s ; l e s 
é g o u t t e r , l e s é b a r b e r . L e s n a p p e r d e m a y o n n a i s e 
c o l l é e à l a g e l é e . L e s d é c o r e r a v e c t r u f f e s , c o r a i l d e 
l a n g o u s t e e t l e s n a p p e r à l a g e l é e . 

L e s d r e s s e r , d e u x p a r d e u x , d a n s d e s p e t i t e s b a r ­
q u e t t e s e n p â t e à f o n c e r f i n e , c u i t e s à b l a n c , g a r n i e s 
à v o l o n t é , d e s a l a d e r u s s e , d e m o u s s e s m a i g r e s d i ­
v e r s e s , o u d e t o u t a u t r e a p p a r e i l à h o r s - d ' œ u v r e . 

D r e s s e r l e s b a r q u e t t e s s u r u n p a p i e r d e n t e l l e , 
g a r n i r d e p e r s i l f r i s é b i e n v e r t . 

H u î t r e s a u c a v i a r . — G a r n i r d ' u n e c u i l l e r é e d e 
c a v i a r f r a i s u n e p e t i t e c r o u s t a d e r o n d e e n p â t e à 
f o n c e r f i n e ( c u i t e à b l a n c ) . 

M e t t r e s u r c h a q u e c r o u s t a d e u n e h u î t r e c r u e d é ­
t a c h é e d e s a c o q u i l l e . 

D r e s s e r l e s c r o u s t a d e s s u r u n p a p i e r d e n t e l l e ; g a r ­
n i r d e p e r s i l f r a i s . 

S e r v i r a v e c c i t r o n e n m ê m e t e m p s . 
Nota. — L e s c r o u s t a d e s d o i v e n t ê t r e g a r n i e s a u 

d e r n i e r m o m e n t e t l e s h u î t r e s o u v e r t e s e t s o r t i e s 
d e l e u r s c o q u i l l e s , j u s t e a u m o m e n t d ' e n v o y e r l e 
p l a t s u r t a b l e . 

O n p e u t a u s s i d r e s s e r l e s h u î t r e s a u c a v i a r d a n s 
l e s c o q u i l l e s d e s m o l l u s q u e s , b i e n n e t t o y é e s . 

H u î t r e s d u g a s t r o n o m e . — P o c h e r l e s h u î t r e s ; l e s 
é g o u t t e r ; l e s é b a r b e r e t l e s l a i s s e r r e f r o i d i r . 

H U Î T R E 

C o m m e n t on o u v r e u n e h u î t r e ; d e u x i è m e t e m p s . 
(Phot. LarovBêe. ) 

L e s n a p p e r d e s a u c e c h a u d - f r o i d m a i g r e à l a h o n ­
g r o i s e (V. S A U C E S ) . L e s n a p p e r d e g e l é e . 

L e s p l a c e r c h a c u n e s u r u n t r è s p e t i t f o n d d ' a r t i ­
c h a u t c u i t d a n s u n b l a n c , m a r i n é à l ' h u i l e e t j u s d e 
c i t r o n , e t r e m p l i , a u d e r n i e r m o m e n t , d ' u n e s a l a d e 
d e q u e u e s d ' é c r e v i s s e s e t d e t r u f f e s c o u p é e s e n p e t i t s 
d é s , a s s a i s o n n é e à l a m a y o n n a i s e c o l l é e . 

D r e s s e r l e s f o n d s d ' a r t i c h a u t s s u r u n p e t i t p l a t 
r o n d ; g a r n i r d e g e l é e h a c h é e . 

H u î t r e s m a r i n e e s . — D é t a c h e r l e s h u î t r e s d e s 
c o q u i l l e s . L e s m e t t r e d a n s u n e m a r i n a d e c o m p o s é e 
d e v i n b l a n c , h u i l e , j u s d e c i t r o n e t b i e n a r o m a t i s é e , 
p r é a l a b l e m e n t p r é p a r é e . 

F a i r e b o u i l l i r . R e t i r e r d è s l e s p r e m i e r s b o u i l l o n s . 
D é b a r r a s s e r e n t e r r i n e , a v e c l a c u i s s o n . L a i s s e r c o m ­
p l è t e m e n t r e f r o i d i r . 

S e r v i r e n r a v i e r , e n a r r o s a n t a v e c l a m a r i n a d e . 

H O R S - D ' Œ U V R E C H A U D S . — I l e x i s t e u n a s s e z 
g r a n d n o m b r e d e p r é p a r a t i o n s d ' h u î t r e s c u i t e s d o n t 
n o u s i n d i q u o n s c i - a p r è s l e s p r i n c i p a l e s . 

Q u e l q u e s o i t l ' a p p r ê t f i n a l a p p l i q u é a u x h u î t r e s , 
i l e s t n é c e s s a i r e d e l e s f a i r e p r é a l a b l e m e n t p o c h e r 
d a n s l e u r e a u . 

Pochage des huîtres : O u v r i r l e s h u î t r e s . R e t i r e r l a 
c h a i r d e s c o q u i l l e s , s a n s l a d é c h i r e r . 

M e t t r e l e s h u i t r e s d a n s u n e s a u t e u s e , a v e c l e u r e a u 
p a s s é e à l a m o u s s e l i n e . 

F a i r e p a r t i r s u r l e f e u . D è s l e s p r e m i e r s s y m p t ô m e s 
d ' é b u l l i t i o n , a u x p r e m i e r s f r é m i s s e m e n t s d u l i q u i d e , 
r e t i r e r l a s a u t e u s e d u f e u . 

L e s h u î t r e s c u i t e s s o n t s o u v e n t d r e s s é e s d a n s l e u r s 
c o q u i l l e s c r e u s e s . S i e l l e s d o i v e n t ê t r e e n s u i t e g l a c é e s 
o u g r a t i n é e s , a v o i r s o i n d ' i n c r u s t e r l e s c o q u i l l e s s u r 
u n e c o u c h e d e s e l m i s e d a n s u n e p l a q u e , c e l a a f i n d e 
l e s m a i n t e n i r b i e n d ' a p l o m b . 

L e g l a ç a g e e t l e g r a t i n a g e d o i v e n t s ' o p é r e r t r è s 
r a p i d e m e n t , a f i n d ' é v i t e r q u e l e s h u î t r e s n e d u r c i s ­
s e n t . 

B a r q u e t t e s d ' h u î t r e s à l ' a m é r i c a i n e . • — G a r n i r l e 
f o n d d e b a r q u e t t e s c u i t e s à b l a n c d ' u n e c u i l l e r é e d e 
s a u c e a m é r i c a i n e (V. S A U C E S ) . M e t t r e d a n s c h a q u e 
b a r q u e t t e 2 o u 3 h u î t r e s p o c h é e s , é g o u t t é e s e t é b a r -
b é e s . S a u p o u d r e r d e m i e d e p a i n f r i t e b i e n é g o u t t é e 
a s s a i s o n n é e d ' u n e p o i n t e d e c a y e n n e . 

B a r q u e t t e s d ' h u î t r e s à l a N a n t u a . — G a r n i r l e s 
b a r q u e t t e s d ' u n e c u i l l e r é e d e r a g o û t d e q u e u e s 
d ' é c r e v i s s e s à l a N a n t u a . M e t t r e 2 h u î t r e s p o c h é e s 
s u r c h a q u e b a r q u e t t e . N a p p e r d e s a u c e N a n t u a . S a u ­
p o u d r e r d e f r o m a g e r â p é . G r a t i n e r v i v e m e n t a u f o u r . 

B a r q u e t t e s d ' h u î t r e s à l a n o r m a n d e . — G a r n i r 
l e s b a r q u e t t e s d ' u n s a l p i c ó n d e q u e u e s d e c r e v e t t e s , 
d e m o u l e s e t d e c h a m p i g n o n s l i é d e s a u c e n o r m a n d e . 
M e t t r e 2 h u î t r e s p o c h é e s s u r c h a q u e b a r q u e t t e . N a p ­
p e r d e s a u c e n o r m a n d e . M e t t r e u n e l a m e d e t r u f f e 
s u r c h a q u e b a r q u e t t e . 



B e i g n e t s d ' h u î t r e s à l a n o r m a n d e . — P o c h e r l e s 
h u î t r e s . L e s f a i r e r e f r o i d i r d a n s l e u r e a u d e c u i s s o n . 
L e s é g o u t t e r , l e s é p o n g e r . L e s t r e m p e r u n e à u n e 
d a n s d e l a s a u c e V i l l e r o i m a i g r e a d d i t i o n n é e d e 
t r u f f e s h a c h é e s . T r e m p e r d a n s d e l a p â t e à f r i r e . 
C u i r e à c h a l e u r v i v e j u s q u ' à c e q u e l e s b e i g n e t s s e 
s o i e n t b i e n d é v e l o p p é s e t s o i e n t d e v e n u s s e c s e t d e 
b e l l e c o u l e u r b l o n d e . E g o u t t e r s u r l i n g e , a s s a i s o n n e r 
d e s e l f i n t r è s s e c ; d r e s s e r e n b u i s s o n , s u r s e r v i e t t e . 

B o u c h é e s a u x h u î t r e s . — V . H O R S - D ' Œ U V R E , hors-
d'œuvre chauds ( b o u c h é e s ) . 

B r o c h e t t e s d ' h u î t r e s . — E m b r o c h e r l e s h u î t r e s 

Un a p p a r e i l à ouv r i r les h u î t r e s . iPhot. Meurisse.) 

p o c h é e s s u r d e p e t i t e s b r o c h e t t e s d e m é t a l e n l e s 
a l t e r n a n t a v e c d e s c h a m p i g n o n s c u i t s , e s c a l o p e s . 

A r r o s e r l e s b r o c h e t t e s d e b e u r r e f o n d u ; l e s r o u l e r 
d a n s d e l a m i e d e p a i n f i n e . G r i l l e r s u r f e u d o u x . 

D r e s s e r s u r p l a t l o n g ; e n t o u r e r d ' u n e b o r d u r e d e 
d e m i - t r a n c h e s d e c i t r o n c a n n e l é e s ; g a r n i r d e p e r s i l . 
A r r o s e r d e b e u r r e à l a m a î t r e d ' h ô t e l f o n d u , o u s e r ­
v i r a v e c l ' u n e d e s s a u c e s s p é c i a l e s a u x p o i s s o n s 
g r i l l é s . 

B r o c h e t t e s d ' h u î t r e s V i l l e r o i . — E n r o b e r l e s 
h u î t r e s p o c h é e s e t é g o u t t é e s d e s a u c e V i l l e r o i 
(V. S A U C E S ) . L e s e m b r o c h e r s u r d e s p e t i t e s b r o c h e t t e s 
d e m é t a l . F r i r e a u d e r n i e r m o m e n t . E g o u t t e r . D r e s ­
s e r s u r s e r v i e t t e . G a r n i r d e p e r s i l f r i t . 

C o q u i l l e s d ' h u î t r e s . — V . H O R S - D ' Œ U V R E , hors-
d'œuvre chauds ( c o q u i l l e s ) . 

C r o q u e t t e s d ' h u î t r e s . — V . H O R S - D ' Œ U V R E , hors-
d'œuvre chauds ( c r o q u e t t e s ) . 

F r i t o t s d ' h u î t r e s . — V. H O R S - D ' Œ U V R E , hors- d'œu-
vre chauds ( f r i t o t s ) . 

H u î t r e s à l ' a m é r i c a i n e . — R e m e t t r e l e s h u î t r e s 
d a n s l e s c o q u i l l e s c r e u s e s . L e s r a n g e r s u r u n e p l a q u e 
r e m p l i e d e g r o s s e l . 

A r r o s e r c h a q u e h u î t r e d e q u e l q u e s g o u t t e s d e j u s 
d e c i t r o n e t l ' a s s a i s o n n e r d ' u n e p o i n t e d e c a y e n n e . 

S a u p o u d r e r d e m i e d e p a i n f r i t e ; a r r o s e r d e b e u r r e 
f o n d u . G r a t i n e r à f o u r t r è s c h a u d o u à l a s a l a ­
m a n d r e . 

D r e s s e r s u r s e r v i e t t e ; g a r n i r d e p e r s i l f r a i s . 

H u î t r e s à l ' a m é r i c a i n e ( A u t r e m é t h o d e ) . • — N a p p e r 
l e s h u î t r e s r e m i s e s d a n s l e s c o q u i l l e s c r e u s e s d e s a u c e 
a m é r i c a i n e a d d i t i o n n é e d e l ' e a u d e s h u î t r e s r é d u i t e . 

D r e s s e r s u r s e r v i e t t e ; g a r n i r d e p e r s i l f r a i s . 

H u î t r e s e n a t t e r e a u x . — V . H O R S - D ' Œ U V R E , hors-
d'œuvre chauds ( a t t e r e a u x ) . 

H u î t r e s à la d i a b l e . — V. p l u s l o i n Huîtres grillées. 

H u î t r e s à l a f l o r e n t i n e . — R e m e t t r e l e s h u î t r e s 
d a n s l e s c o q u i l l e s c r e u s e s , s u r u n e c o u c h e d ' é p i n a r d s 
a u b e u r r e . N a p p e r d e s a u c e M o r n a y . S a u p o u d r e r d e 
f r o m a g e . G r a t i n e r a u f o u r . 

H u î t r e s f r i t e s . — T r e m p e r a u l a i t l e s h u î t r e s p o ­
c h é e s , é g o u t t é e s e t é b a r b é e s . L e s r o u l e r d a n s l a f a r i n e . 
L e s b i e n s e c o u e r p o u r s u p p r i m e r l ' e x c è s d e f a r i n e . 

P l o n g e r e n f r i t u r e b r û l a n t e . E g o u t t e r , é p o n g e r . A s s a i ­
s o n n e r d e s e l f i n . D r e s s e r e n b u i s s o n , s u r s e r v i e t t e " 
G a r n i r d e c i t r o n e t d e p e r s i l f r i t . 

H u î t r e s f r i t e s C o l b e r t . — P a n e r à l ' a n g l a i s e l e s 
h u î t r e s p o c h é e s , é g o u t t é e s , é b a r b é e s . L e s f a i r e f r i r e 
a u d e r n i e r m o m e n t . D r e s s e r e n b u i s s o n s u r s e r v i e t t e 
G a r n i r d e c i t r o n e t d e p e r s i l f r i t . S e r v i r a v e c b e u r r e à 
l a m a î t r e d ' h ô t e l , à p a r t . 

H u î t r e s a u g r a t i n . — R e m e t t r e l e s h u î t r e s d a n s l e s 
c o q u i l l e s c r e u s e s s u r u n e c o u c h e d e d u x e l l e s . M e t t r e 
u n c h a m p i g n o n c u i t s u r c h a q u e h u î t r e . N a p p e r d e 
s a u c e d u x e l l e s a d d i t i o n n é e d e l ' e a u d e c u i s s o n d e s 
h u î t r e s . S a u p o u d r e r d e c h a p e l u r e . A r r o s e r d e b e u r r e 
f o n d u . G r a t i n e r a u f o u r t r è s c h a u d . A u s o r t i r d e c u i s ­
s o n , a r r o s e r d e q u e l q u e s g o u t t e s d e j u s d e c i t r o n , 
s a u p o u d r e r d e p e r s i l h a c h é . D r e s s e r s u r s e r v i e t t e ! 
G a r n i r d e p e r s i l f r a i s . 

H u î t r e s a u g r a t i n ( A u t r e m é t h o d e ) . — P r o c é d e r 
a i n s i q u ' i l e s t d i t à l a p r e m i è r e f o r m u l e d e s Huîtres à 
l'américaine. 

H u î t r e s g r i l l é e s , d i t e s a u s s i à l a d i a b l e . — E m ­
b r o c h e r l e s h u î t r e s , p o c h é e s , é g o u t t é e s , é b a r b é e s , s u r 
d e p e t i t e s b r o c h e t t e s d e m é t a l . 

A r r o s e r l e s b r o c h e t t e s d e b e u r r e f o n d u ; l e s r o u l e r 
d a n s d e l a m i e d e p a i n f i n e , a s s a i s o n n é e d ' u n p e u d e 
c a y e n n e . G r i l l e r s u r f e u d o u x . D r e s s e r c o m m e i l e s t 
d i t p o u r l e s b r o c h e t t e s d ' h u î t r e s . S e r v i r a v e c s a u c e 
D i a b l e , à p a r t . 

H u î t r e s à l a I M o r n a y . — R e m e t t r e l e s h u î t r e s d a n s 
l e s c o q u i l l e s c r e u s e s , s u r u n e c o u c h e d e s a u c e 
M o r n a y . 

N a p p e r l e s h u î t r e s a v e c l a m ê m e s a u c e ; s a u p o u d r e r 
d e p a r m e s a n r â p é ; a r r o s e r d e b e u r r e f o n d u . G r a t i n e r 
à f o u r t r è s c h a u d . D r e s s e r s u r s e r v i e t t e ; g a r n i r d e 
p e r s i l f r a i s . 

H u î t r e s à l a p o l o n a i s e . — R e m e t t r e l e s h u î t r e s 
c r u e s d a n s l e s c o q u i l l e s c r e u s e s . 

S a u p o u d r e r d e j a u n e s d ' œ u f s d u r s e t d e p e r s i l 
h a c h é s . C h a u f f e r a u f o u r . 

A u m o m e n t d e s e r v i r , a r r o s e r c h a q u e h u î t r e d ' u n e 
c u i l l e r é e d e b e u r r e n o i s e t t e a d d i t i o n n é e d e m i e d e 
p a i n f r i t e . 

H u î t r e s s o u f f l é e s . — P i l e r a u m o r t i e r 1 2 h u î t r e s 
c r u e s e n l e u r i n c o r p o r a n t p e u à p e u l a v a l e u r d ' u n 
b l a n c d ' œ u f c r u . 

P a s s e r a u t a m i s . M e t t r e c e t t e p u r é e d a n s u n e t e r ­
r i n e e t l a t r a v a i l l e r e n p l e i n e g l a c e e n l u i a j o u t a n t 
3 0 g r a m m e s d e f a r c e f i n e d e b r o c h e t e t e n v i r o n 2 d é ­
c i l i t r e s d e c r è m e f r a î c h e é p a i s s e . V . F A R C E S . 

M e t t r e u n e d e m i - c u i l l e r é e d e c e t a p p a r e i l d a n s l e 
f o n d d e s c o q u i l l e s c r e u s e s . S u r c e t t e f a r c e , p l a c e r 
d a n s c h a q u e c o q u i l l e u n e h u î t r e p o c h é e é g o u t t é e ; 
r e c o u v r i r a v e c u n e c o u c h e d e l ' a p p a r e i l à souf f lé . 
L i s s e r e n d ô m e . 

C u i r e a u f o u r d e 6 à 8 m i n u t e s . 

S a u c e a u x h u î t r e s . — V . S A U C E S , sauces blanches. 

S o u p e a u x h u î t r e s . — O u v r i r 2 4 h u î t r e s ; r e t i r e r 
l e s n o i x d e c h a i r d e s c o q u i l l e s . M e t t r e c e s n o i x d a n s 
u n e s a u t e u s e , v e r s e r d e s s u s l e u r e a u p a s s é e à l a 
m o u s s e l i n e ; c o m p l é t e r l e m o u i l l e m e n t a v e c 2 d é c i ­
l i t r e s d e v i n b l a n c . 

P a i r e p a r t i r s u r l e f e u ; r e t i r e r l a c a s s e r o l e s u r 
l e c o i n d u f o u r n e a u , d è s l e s p r e m i e r s b o u i l l o n s d u 
l i q u i d e ; é c u m e r ; a j o u t e r d e u x d é c i l i t r e s d e c r è m e , 
3 c u i l l e r é e s d e c r a c k e r s é c r a s é s ( b i s c u i t s s e c s ) , 100 
g r a m m e s d e b e u r r e d i v i s é e n p e t i t s f r a g m e n t s . A s s a i ­
s o n n e r , r e l e v e r d ' u n e p o i n t e d e c a y e n n e , m é l a n g e r . 
V e r s e r l e p o t a g e e n s o u p i è r e ; s e r v i r a v e c d e s c r a c k e r s 
é c r a s é s à p a r t . 

H U Î T R E S P O U R G A R N I T U R E S . — R e t i r e r l e s h u î ­
t r e s d e l e u r s c o q u i l l e s ; l e s p o c h e r d a n s l e u r e a u . 

L e s r e t i r e r d e c u i s s o n d è s l e s p r e m i e r s s y m p t ô m e s 
d ' é b u l l i t i o n ; l e s e g o u t t e r , l e s p a r e r e t l e s e m p l o y e r 
s e l o n i n d i c a t i o n d e r e c e t t e . 

R E M A R Q U E . — S i l e s h u î t r e s d o i v e n t a t t e n d r e , l e s 
c o n s e r v e r a u c h a u d d a n s l e u r c u i s s o n p a s s é e , e n é v i -



t a n t t o u t e é b u l l i t i o n . L ' e a u d e c u i s s o n d e s h u î t r e s e s t 

a j o u t é e à l a s a u c e , a p r è s a v o i r é t é p a s s é e à l a m o u s ­

s e l i n e . 

H U Î T R I E R . — O i s e a u d e l ' o r d r e d e s é c h a s s i e r s q u e 

l ' o n a p p e l l e a u s s i pie de mer. 
C e t o i s e a u , l o r s q u ' i l e s t j e u n e , a u n e c h a i r a s s e z 

d é l i c a t e . O n l e p r é p a r e c o m m e l e p l u v i e r . 

H U P P E . — S o r t e d ' a l o u e t t e , d o n t l a c h a i r e s t p a r ­
fo i s m u s q u é e . S e p r é p a r e c o m m e l ' a l o u e t t e o r d i n a i r e . 

H U P P E M E A U . — P r o m a g e q u e l ' o n f a b r i q u e d a n s 
l e p a y s d e c e n o m , e n L o i r - e t - C h e r , e t d o n t l a p â t e 
a q u e l q u e a n a l o g i e a v e c c e l l e d u f r o m a g e d e B r i e . 

H U R E . — T ê t e c o u p é e d e c e r t a i n s a n i m a u x ( s a n ­
g l i e r ) e t ' d e c e r t a i n s p o i s s o n s ( s a u m o n , b r o c h e t , e t c . ) . 

H u r e de p o r c . • — V . P O R C . 

H u r e de s a n g l i e r . — V . S A N G L I E R . 

H U S S O N . — V a r i é t é d ' e s t u r g e o n . L a g r a i s s e d e c e 
p o i s s o n e s t e m p l o y é e , d a n s l e s p a y s o ù o n l e p ê c h e , e n 
p l a c e d e b e u r r e . T o u s l e s m o d e s d e p r é p a r a t i o n I n d i ­
q u é s p o u r l ' e s t u r g e o n s o n t a p p l i c a b l e s a u h u s s o n . 

H Y D N E . — V . C H A M P I G N O N S . 

H Y D R O G È N E . — C o r p s s i m p l e g a z e u x , I n c o l o r e , 
i n o d o r e , q u i e n t r e d a n s l a c o m p o s i t i o n d e l ' e a u e t 
d a n s c e l l e d e t o u t e s l e s s u b s t a n c e s o r g a n i q u e s . 

H Y D R O L A T . — E a u c h a r g é e d e p r i n c i p e s a r o m a ­
t i q u e s p a r l e m o y e n d e l a d i s t i l l a t i o n . 

H Y D R O M E L . — B o i s s o n à b a s e d e m i e l d o n t l e s 
G r e c s e t l e s R o m a i n s f a i s a i e n t g r a n d u s a g e . O n d i s ­
t i n g u e l'hydromel simple, q u i c o n s i s t e e n s o l u t i o n d e 
m i e l d a n s l ' e a u (64 g p a r l i t r e ) , e t l'hydromel vineux, 
r é s u l t a n t d e l a f e r m e n t a t i o n a l c o o l i q u e d u m i e l d i l u é 
d a n s c i n q f o i s s o n v o l u m e d ' e a u ; t i t r e d e 11° à 13° 
d ' a l c o o l . O n p r é p a r e l ' h y d r o m e l d e l a f a ç o n s u i v a n t e : 

C h a u f f e r à 5 0 ° , u n h e c t o l i t r e d ' e a u , d a n s u n e c h a u ­
d i è r e e n c u i v r e . A j o u t e r à c e t t e e a u , e n l e m e t t a n t 
p e u à p e u , 5 0 k i l o s d e m i e l . 

C h a u f f e r p r o g r e s s i v e m e n t j u s q u ' à é b u l l i t i o n e n 
a y a n t s o i n d ' é c u m e r c o n s t a m m e n t l e l i q u i d e . 

L e m e t t r e d a n s u n e c u v e e t l e l a i s s e r r e f r o i d i r . 
D é c a n t e r a p r è s r e f r o i d i s s e m e n t d a n s u n t o n n e a u o ù 

o n l a i s s e r a s e p r o d u i r e l a f e r m e n t a t i o n a l c o o l i q u e 
p e n d a n t 5 à 6 s e m a i n e s . 

S o u t i r e r l ' h y d r o m e l . 
L ' h y d r o m e l d o n n e d e l ' e a u - d e - v i e p a r d i s t i l l a t i o n . 

O n p e u t a u s s i e n f a i r e d u v i n a i g r e . 

H Y G I È N E A L I M E N T A I R E . — E t u d e d e s a l i m e n t s 
a u p o i n t d e v u e d e l e u r c o m p o s i t i o n , d e l e u r d i g e s t i -
b i l i t é , d e l e u r a s s i m i l a t i o n , d e l e u r p o u v o i r é n e r g é ­
t i q u e , d e l e u r s a s s o c i a t i o n s s o u s f o r m e d e r é g i m e s . 

D a n s l e d o m a i n e d e l a c u i s i n e , l ' h y g i è n e c o m p r e n d 
les m e s u r e s d e p r o t e c t i o n p o u r l ' o u v r i e r d e c u i s i n e 
e t c e l l e s q u i p e r m e t t e n t l a p r é p a r a t i o n r a t i o n n e l l e e t 
h y g i é n i q u e d e s a l i m e n t s p o u r l e c o n s o m m a t e u r . 

Avec une bonn e v e n t i l a t i o n , avec le d é g a g e m e n t des gaz 
odoran t s ou tox iques , on ne voi t p lu s que r a r e m e n t l ' a n é m i e 
due à l ' i n tox ica t ion c h r o n i q u e p a r l 'oxyde de c a r b o n e , le 
dégoût de la n o u r r i t u r e dû à l ' i n h a l a t i o n c o n t i n u e des m a u ­
vaises odeu r s e t au m a n q u e d ' a i r pu r , et , p a r a l l è l e m e n t auss i , 
on a vu d i m i n u e r l ' a lcool i sme, p la ie qui é t a i t p r e s q u e deve­
nue une m a l a d i e profess ionnel le ." Les a p p a r e i l s de chauf fage 
actuels ne c a u s e n t p lu s les r o u g e u r s des j a m b e s , dues à 
i act ion d i rec te de la c h a l e u r ; q u a n t a u x va r i ce s , o c c a s i o n ­
nées p a r l a s t a t i o n debou t p ro longée , elles son t p r é v e n u e s 
pa r les exerc ices spo r t i f s a uxque l s se l i v r e n t les j e u n e s cu i ­
siniers d ' a u j o u r d ' h u i . 

P a r m i les a c c i d e n t s p ro fes s ionne l s , c i t o n s e n c o r e les b r û ­
lures qui, t r a i t é e s dès l e d é b u t , . n e d e v r a i e n t j a m a i s s ' i n -
t i Z , e r i } e s p i < ï u r e s e t l e s P la ies qui , d a n s les m ê m e s c o n d i ­
t ions, d e v r a i e n t r a r e m e n t a b o u t i r à des abcès et à des 
Phlegmons. 

En ce qui c o n c e r n e les p r é p a r a t i o n s cu l i na i r e s , l ' hyg iène 
n e r é c l a m e q u ' u n e p r o p r e t é abso lue , mé t i cu l euse , d a n s t o u t e s 
les m a n i p u l a t i o n s e t , s'il y a l ieu, le r e spec t des p r e s c r i p ­
t i o n s d i é t é t i ques . 

U n e ques t ion p a r t i c u l i è r e qu i i n t é r e s s e t o u t s p é c i a l e m e n t 
l ' hyg i ène de l ' a l i m e n t a t i o n est celle de la t r a n s m i s s i o n des 
f i èv re s t y p h o ï d e s ou p a r a t y p h o ï d e s , de l a d y s e n t e r i e , de l a 
d i p h t é r i e , du cho lé r a , e tc . , p a r les mi l i eux n u t r i t i f s q u i s e 
t r o u v e n t c o n s t a m m e n t , e n cu i s ine , d a n s les me i l l eu re s c o n ­
d i t i ons de c h a l e u r e t d ' h u m i d i t é . 

E t c 'es t a i n s i que s ' exp l iquen t les ép idémies dues a u x 
g â t e a u x à l a c r è m e e n c o r e f r é q u e n t e s en é té . D a n s l ' ép idé ­
mie , d é s o r m a i s c lass ique , de Chole t , où l a p l u p a r t des i n v i t é s 
d ' u n e noce f u r e n t a t t e i n t s d e p a r a t y p h o ï d e , o n d é c o u v r i t 
que l a cu i s in i è r e é t a i t u n e p o r t e u s e de g e r m e s , qu 'e l le 
n ' a v a i t j a m a i s j u s q u ' a l o r s causé d ' a c c i d e n t s e t qu ' i l a v a i t 
fa l lu , p o u r que ceux-c i é c l a t e n t , que l a c r è m e c o n t a m i n é e 
e û t é té la issée p e n d a n t u n c e r t a i n t e m p s exposée a u c h a u d . 

U n a u t r e c a s d e c o n t a m i n a t i o n d e f i è v r e t y p h o ï d e p r o ­
v e n a i t d ' u n r e s t a u r a n t , é v i d e m m e n t m a l t e n u , o ù l ' on n e 
se d o n n a i t p a s l a pe ine de n e t t o y e r c h a q u e j o u r les c a r a f e s , 
l ' employé se c o n t e n t a n t de f a i r e le p le in avec de l ' eau 
f r a î che a jou t ée à celle qu i a v a i t s é j o u r n é à la c h a l e u r de 
la sal le depu i s la veil le. 

La p r o p h y l a x i e des a c c i d e n t s t i e n t en un seu l m o t : l a 
p r o p r e t é . 

D a n s u n e cu i s ine b ien t e n u e , l e p e r s o n n e l ne doi t t o u c h e r 
a u x a l i m e n t s q u ' a v e c des m a i n s s o i g n e u s e m e n t l avées ; 
d ' a u t r e p a r t , les p r é p a r a t i o n s qu i s e r o n t u t i l i sées p o u r l ' a l i ­
m e n t a t i o n s a n s avo i r subi u n e cu i s son p ro longée , t e l e s t l e 
cas des c r èmes , n e d e v r o n t j a m a i s ê t r e conse rvées d a n s u n 
local c h a u d . 

D a n s l e m ê m e o r d r e d ' idées , i l f a u t c o n d a m n e r l a m i se 
à l ' é t a l age des v i andes , des f r o m a g e s , des l égumes , des 
f ru i t s , en les l a i s s a n t exposés à t o u t e s les soui l lu res de la 
r u e , a u c o n t a c t des do ig ts s o u v e n t m a l p r o p r e s . 

H Y P E R T E N S I O N ( a r t é r i e l l e ) . — E t a t m o r b i d e 
c a r a c t é r i s é p a r u n e a u g m e n t a t i o n d e l a p r e s s i o n d u 
s a n g d a n s l e s a r t è r e s . 

R é g i m e d e s h y p e r t e n d u s . — T r è s v a r i a b l e s e l o n 
l ' o r i g i n e d e s a c c i d e n t s e t s e l o n l a g r a v i t é d e s c a s . 
D a n s l e c a s d ' h y p e r t e n s i o n m o y e n n e , s a n s t r o u b l e s 
b i e n a c c u s é s e t s a n s a z o t é m i e n o t a b l e , i l f a u t , a v a n t 
t o u t , é v i t e r l e s r é g i m e s t h é o r i q u e s , s y s t é m a t i s é s , t r o p 
r e s t r i c t i f s , q u i i n q u i è t e n t e t a t t r i s t e n t l e s m a l a d e s . 
P o u r l ' h y p e r t e n d u , c o m m e p o u r t o u s , l e r e p a s d o i t 
ê t r e u n r e p o s e t u n r e p o s a g r é a b l e ; i l f a u t l u i c o n ­
s e i l l e r d e m a n g e r t r a n q u i l l e m e n t , l e n t e m e n t , d e m a s ­
t i q u e r s o i g n e u s e m e n t , d ' é v i t e r l e s a b u s d e t o u t e 
e s p è c e , y c o m p r i s l e s a b u s d e s o b r i é t é . 

L e p r i n c i p a l r e p a s s e r a p r i s a u m i l i e u d e l a j o u r ­
n é e ; i l c o m p o r t e r a 1 0 0 g r a m m e s e n v i r o n d e v i a n d e 
o u d e p o i s s o n , d e s l é g u m e s a u c h o i x d u s u j e t e t p r é ­
p a r é s à s o n g o û t , e t d e s f r u i t s . L e p r e m i e r r e p a s d u 
m a t i n s e c o m p o s e r a d e l a i t a g e s o u d e f r u i t s ; c e l u i 
d u s o i r s e r a v é g é t a r i e n . L e s b o i s s o n s s e r o n t r a t i o n ­
n é e s a u x r e p a s ; u n v e r r e à b o r d e a u x d e v i n , t r o i s 
q u a r t s d e v e r r e d ' e a u e t u n e p e t i t e t a s s e d ' i n f u s i o n 
c h a u d e p r i s e a p r è s l e r e p a s s e r o n t l a r g e m e n t s u f f i ­
s a n t s ; o n p e u t m ê m e s o u v e n t p e r m e t t r e , d e t e m p s e n 
t e m p s , u n e p e t i t e t a s s e d e c a f é o u d e t h é l é g e r . O n 
d o n n e r a e n p l u s u n g r a n d v e r r e d ' e a u p u r e , n o n 
m i n é r a l i s é e , l e m a t i n , à j e u n , a u l i t , u n a u t r e v e r r e 
o u u n e t a s s e d ' i n f u s i o n à 1 6 h e u r e s e t a u c o u c h e r . 
L ' a l c o o l e t l e t a b a c s o n t i n t e r d i t s . 

C h e z l e s h y p e r t e n d u s o b è s e s , i l y a u r a l i e u d e p r o ­
c é d e r t r è s p r u d e m m e n t à u n e c u r e d e r é d u c t i o n . 

H Y P O C R A S . — V i n é p i c é , a u t r e f o i s e n h o n n e u r , 
f a i t a v e c d u v i n p l u s o u m o i n s m é l a n g é d ' e a u - d e - v i e , 
a d d i t i o n n é d e s u c r e o u d e m i e l e t a r o m a t i s é a v e c d e s 
a m a n d e s d o u c e s , u n p e u d e c a n n e l l e , d u m u s c e t d e 
l ' a m b r e . 

H Y S O P E . — P e t i t e p l a n t e q u i p o s s è d e u n e o d e u r 
a r o m a t i q u e p é n é t r a n t e e t u n e s a v e u r l é g è r e m e n t 
a c r e . E l l e e n t r e d a n s l a c o m p o s i t i o n d e d i v e r s e s 
l i q u e u r s . 



ICAQUE. — L ' icaque est le f ru i t 
de l ' icaquier , so r t e de p r u n i e r , a rb re 
q u i pousse d a n s les rég ions t r o p i ­
cales. L ' i caque se m a n g e frais ou se 
fa i t confire c o m m e les p r u n e a u x . 

ICHTYOCOLLE. — V. COLLE, 
colle de poisson. 

ICHTYOPHAGIE. — H a b i t u d e 
de s e n o u r r i r u n i q u e m e n t ou p r e s q u e u n i q u e m e n t 
de poissons. L ' i ch tyophag ie es t s u r t o u t le fa i t des 
p o p u l a t i o n s m a r i t i m e s ; o n l 'a accusée d ' ê t re u n 
rég ime m o i n s n u t r i t i f q u e celui de la v iande , ce qu i 
n e repose su r a u c u n f o n d e m e n t sé r i eux ; o n a t t r i b u e 
à c e r é g i m e u n e v e r t u 
a p h r o d i s i a q u e e t s t i m u ­
l a n t e des fonc t ions i n t e l ­
lec tue l les q u i n ' a j a m a i s 
é t é d é m o n t r é e , m a l g r é 
l ' anecdo te des d e u x de rv i ­
c h e s , s i j o l i m e n t c o n t é e 
p a r B r i l l â t - S a v a r i n . C e s 
q u a l i t é s o n t é té a r b i t r a i r e ­
m e n t a t t r i b u é e s à la cha i r 
des poissons , su r la foi 
d 'analyses m a l comprises , 
f a i san t croire à u n e for te 
p r o p o r t i o n de p h o s p h o r e , 
en r éa l i t é in fé r i eure à celle 
q u e c o n t i e n t l a v iande de 
bouche r i e e t m ê m e ce r ­

t a i n s l égumes . La cha i r de poisson, excep t ion faite 
p o u r celle des poissons gras , est t rès digest ible , i l en 
r é su l t e qu 'e l le d o n n e m o i n s l a s ensa t ion de p lén i ­
t u d e , qu ' e l l e « t i e n t m o i n s au c o r p s » , ce qu i fait 
qu 'e l le es t p e u r e c h e r c h é e des t r ava i l l eu r s manue l s . 

IERCHI. — Mot russe d é s i g n a n t de p e t i t s poissons 
ana logues au g o u j o n - p e r c h e q u e l 'on emploie beau­
coup d a n s l a cu i s ine 
en Russ ie . Se m a n g e 
e n f r i t u r e e t e n soupe . 

IGNAME. — P l a n t e 
g r i m p a n t e d o n t l a 
r a c i n e t r è s v o l u m i ­
neuse est comes t ib le . 
On l a p r é p a r e c o m m e 
les p a t a t e s . 

O n e n e x t r a i t auss i 
u n e fécule , t r è s e m ­
ployée en cu i s ine e t 
en pâ t i s se r ie , q u e l 'on 
appel le arrow-root de 
la Guyane. 

IGUANE.—L'iguane 
es t u n e so r t e d e lézard 
q u e l ' o n n e t r o u v e 
g u è r e q u e d a n s les 
r ég ions confinées e n ­
t r e les t r o p i q u e s . 

Il y a des i g u a n e s 
dans , les d e u x c o n t i -

Icaquier : 
coupe de la fleur. 

I g n a m e : 
a, fleur m â l e ; b. fleur femel le; 

c, f ru i t ; d, tubercule!. 
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Iguane. 

nents , ma i s les espèces d 'Amér ique n ' e x i s t e n t p a s 
ailleurs e t ce c o n t i n e n t es t l eu r t e r r e de p réd i l ec t ion . 

Malgré sa g r a n d e u r , q u i ne p e r m e t p a s de l 'ass i ­
miler aux l éza rds d 'Europe , 
don t i l a d ' a i l l e u r s les 
mœurs , l 'agi l i té , e t , en q u e l ­
q u e s o r t e , l e s g r â c e s , 
l ' iguane doi t ê t r e m i s au 
nombre des a n i m a u x inof­
fensifs q u i m é r i t e r a i e n t 
d 'être épargnés . 

S a cha i r es t u n des a l i ­
m e n t s les p l u s r eche rchés 
par les g o u r m e t s d 'Amé­
r ique. 

ILE-DE-FRANCE. — On 
dit souvent , on écr i t m ê m e q u e Par i s , ville en laquel le 
se symbolise, se concré t i se t o u t e la d o c t r i n e g o u r ­
m a n d e de l ' I l e -de -France , n ' a p a s de spécia l i l i tés 
cul inaires q u i lu i s o n t p rop re s . 

D'après les p e r s o n n e s q u i d i sen t , ou éc r iven t , a in s i 
(et que n o u s e s t i m o n s ê t r e for t m a l r ense ignées ) , 
Paris n e se ra i t d o n c q u ' u n e so r t e d e ca r re four , u n 
creuset p l u t ô t , où pê le -mêle v i e n d r a i e n t se r é u n i r , se 
noyer, se désaccentuer, si n o u s osons a ins i d i r e , les 
diverses cuis ines des p rov inces f rança ises e t auss i 
celles des a u t r e s pays d 'Europe . M a i n t s g a s t r o n o m e s 
déclarent t o u t n e t que , p o u r ce t t e ra i son , l a cu i s ine 
de Par is est bana l e , ins ip ide , m ieux , qu ' e l l e n 'ex is te 
pas, e t que l a c a r t e g a s t r o n o m i q u e de l a F r a n c e do i t 
être dressée sans y m e n t i o n n e r Par i s . 

Ces de rn ie r s n e t i e n n e n t n u l c o m p t e d u t r ava i l 
magnif ique q u ' o n t accompl i , e t accompl i s sen t encore , 
les ma i t r e s -cu i s in i e r s des vra is r e s t a u r a n t s pa r i s i ens . 
Ils e s t i m e n t q u e l 'on do i t cons idérer c o m m e inex i s ­
t an t e l 'œuvre des m a î t r e s q u e u x q u i , de Ca rême à 

Escomer , e t en p a s s a n t p a r les Gouffé, les U r b a i n 
Dubois , les Ph i l éa s Gi lber t , les Margue ry , les Pa i l l a rd , 
les Mour ier , les Nignon , e t t a n t e t t a n t d ' a u t r e s p r a ­
t ic iens , o n t e n r i c h i l e fonds cu l ina i re de P a r i s d ' u n e 
q u a n t i t é de p l a t s spéc iaux qu ' i l f a u t b i en cons idérer 
c o m m e é t a n t de vé r i t ab les spéc ia l i t és cu l ina i res . 

I l est d o n c s u r p r e n a n t q u e d a n s t o u s íes t r a i t é s , ou 
p re sque , p a r l a n t de la cu i s ine des d i f férentes régions 
de la F r a n c e , i l soi t d i t q u ' e n d e h o r s des f r i t u r e s e t 
des ma te lo t e s , i l n ' y a p a s de « spécia l i tés c u l i n a i ­
res » à Pa r i s . 

E t cela est d ' a u t a n t p l u s é t r a n g e q u e l 'on t r o u v e 
d a n s t o u t e l a r ég ion d e l ' I l e -de -F rance u n g r a n d 
n o m b r e de p r o d u i t s a l i m e n t a i r e s q u i , de l 'avis des 
conna i s seu r s , s o n t d e q u a l i t é i n c o m p a r a b l e . 

E t se p o u r r a i t - i l q u e la cu is ine de Pa r i s e t de sa 
rég ion soit b a n a l e e t impersonne l l e , q u a n d on cons i ­
dère q u e l 'on t r o u v e , d a n s c e t t e i m m e n s e ville, les 
me i l l eu r s cu i s in ie r s e t les p l u s pa r f a i t s co rdons b leus 
de F r a n c e , e t qu 'y a b o n d e n t , v e n a n t de t o u s les coins 
de la F r a n c e e t de l ' é t ranger , les comes t ib les les 
mei l l eurs , a u x q u e l s i l f a u t ad jo indre ceux p r o d u i t s 
pa r le sol fer t i le de l ' I l e -de -France , ou p a r l 'élevage 
q u e l 'on p r a t i q u e d a n s les d é p a r t e m e n t s e n s e r r a n t 
Par i s , e t qu i l u i f o u r n i s s e n t des poissons savoureux , 
des volail les dél icates , des gibiers de t o u t e s so r t e s e t 
u n e foule d ' a u t r e s choses exquises . 

D a n s l ' I l e -de -France se c u l t i v e n t les l é g u m e s les 
mei l l eurs , e t , d a n s le verger de Pa r i s se r é c o l t e n t les 
f ru i t s les p l u s savoureux . E n u m é r o n s , en les c i t a n t 
s e u l e m e n t , q u e l q u e s - u n e s des mervi l les g a s t r o n o ­
m i q u e s q u e l 'on t r o u v e d a n s l ' I l e -de -F rance , p r i n c i ­
p a l e m e n t d a n s l a rég ion pa r i s i enne . 

Les asperges d'Argenteuil, q u i , avec celles de Lauris, 
son t r é p u t é e s c o m m e é t a n t les me i l l eu re s ; les petits 
pois de Clamart; les haricots verts de Bagnolet ; les 

Carte gastronomique de l'Ile de France. 
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choux-fleurs d'Arpajon; les carottes de Crécy-sur-
Morin, les artichauts et les asperges de Laon; les 
haricots blancs de Soissons, ou p o u r m i e u x d i re , de 
Noyon; les laitues de Versailles; les morilles parfu­
mées des bois de Verrières, de Viarmes, de Rambouil­
let; les champignons de couche de la région pari­
sienne, qu i s o n t d i t s de Paris; les b e a u x l é g u m e s 
po tage r s q u e l 'on cu l t ive à Bagneux, Châtillon, Saint-
Denis et d a n s divers a u t r e s p o i n t s de la r ég ion : 
o ignons pe t i t s e t gros, po i reaux , c h o u x ver t s , ca ro t t e s , 
nave t s , concombres , écha lo tes , sa lades diverses, é p i -
n a r d s , oseille, cerfeuil , persi l , p a n a i s , ra i fo r t , b e t t e ­
raves . 

Les f r u i t s d u verger pa r i s i en s o n t r é p u t é s ; q u e l ­
q u e s - u n s s o n t m ê m e célèbres . Les chasselas de Fon­
tainebleau (ceux de la treille du roi), de Thomery, 
d'Andrézy; les pêches de Montreuil ; les fraises de la 
vallée de la Bièvre; les Héricart, q u e les m a r c h a n d s 
de q u a t r e - s a i s o n s a p p e l l e n t « R i c a r t » , e t m a i n t s 
a u t r e s f r u i t s p a r f u m é s , f o n d a n t s , t e l s q u e poires , 
p o m m e s , p r u n e s , figues, ab r ico t s , b r u g n o n s , e tc . 

S u r l e m a r c h é pa r i s i en on t r o u v e d 'excel lentes 
v iandes de bouche r i e , e t , à Pa r i s , où les b o u c h e r s 
s o n t de vér i tab les a r t i s t e s , les v i a n d e s s o n t p r é s e n ­
tées de façon pa r fa i t e . Le veau de Pon to i se , d i t veau 
de rivière, a la cha i r t e n d r e et des p l u s dé l ica tes . 

D a n s les bois e t les fo rê t s q u i e n t o u r e n t Pa r i s , d a n s 

la r ég ion versail lalse, ou d a n s celles de 
Marly e t de S a i n t - G e r m a i n - e n - L a y e , on 
t r o u v e en a b o n d a n c e d 'excel lents gi ­
b iers . 

Les volai l les de H o u d a n s o n t r épu t ée s 
p o u r la f inesse de l eu r cha i r . 

Les poissons d ' eau douce q u e l 'on 
pêche d a n s l a Seine , d a n s l a Marne , 
d a n s l 'Oise e t d a n s l 'Aisne, son t p a r t i ­
c u l i è r e m e n t exquis . 

On f a b r i q u e d a n s l a région par i s ienne 
de t r è s b o n s f romages , p a r m i lesquels 
n o u s c i t e rons le coulonmiers, le brie, le 
brie de Melun, et , p a r m i les fromages 
frais , le crèmet de Fontainebleau, qu i 
p e u t r ival iser avec ceux si r é p u t é s de 
S a u m u r et d 'Angers , et le frais Gervais. 

Le vignoble pa r i s i en est , p o u r ainsi 
d i re , i n e x i s t a n t , e t l 'on ne par le que 
p o u r mémoi re , e t d ' u n e façon que lque 
p e u I ron ique , du légendai re « pe t i t 
b l e u » de Suresnes , immor t a l i s é s u r t o u t 
pa r la c h a n s o n de P a u l u s : En revenant 
de Suresnes, et de celui û'Argenteuil et 
de Montmartre où la v igne ne figure 
q u ' à t i t r e décoratif , p o u r r a i t - o n dire... 
C e p e n d a n t , on récol te s u r les coteaux 

de l a Marne , q u i s o n t les p r o l o n g e m e n t s de l a C h a m ­
p a g n e voisine, des p e t i t s v ins de t ab l e frais et 
agréables . 

Enfin, d a n s l 'Aisne e t d a n s l 'Oise, on f ab r ique du 
cidre excel lent , e t p a r m i les l i q u e u r s dist i l lées dans 
la rég ion p a r i s i e n n e , i l en e s t u n e , le noyau de 
Poissy, q u i j o u i t d ' u n e g r a n d e e t vieille r é p u t a t i o n . 

Spécialités culinaires. — Les po tages s u i v a n t s on t 
é té i n v e n t é s à Pa r i s , d a n s les r e s t a u r a n t s par i s iens e t 
pa r des p r a t i c i e n s p a r i s i e n s ; ils p e u v e n t donc ê t re 
classés de f açon abso lue p a r m i les spécial i tés cu l i ­
n a i r e s de Pa r i s et de sa rég ion : Crécy, Saint-Ger­
main, Parisien, Bonne-femme, Cressonnière, Santé, 
Bonvalet, Compiègne, Cormeilles, Briard, Parmen-
tier, Soissonnais, Argenteuil, Ambassadeurs, Balvet, 
Faubonne, Germiny ( inventé p a r Dugléré au Café 
Angla i s ) , Darblay, Longchamp, Saint-Cloud. 

P a r m i les charcutâmes de la rég ion par i s ienne , il 
f a u t c i ter les andouillettes, boudins (noirs et blancs), 
les saucisses plates ou crépinettes, le petit-salé, le 
veau piqué (appelé a ins i d ' u n e façon impropre , parce 
q u e c e t t e p r é p a r a t i o n se f a i t avec de l a v iande de 
p o r c ) , les friands parisiens, le pâté de foie de cochon, 
le fromage de tête de porc, la roulade de tête de porc, 
la hure de porc à la parisienne, le pâté de porc de 
Paris, les rillons et les rillettes, le cervelas ou saucis­

s e s cuisines d'un grand restaurant parisien. Présentation d'un plat dans un concours de cuisine. 

Serres et couches pour obtenir les légumes dans un jardin maraîcher 
des environs de Paris. 
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à cuire; le jambon glacé de Paris, les côtes de 
porc à la charcutière, les pieds de porc à la pari-
S ' e p a r m l les p r é p a r a t i o n s de v iandes de bouche r i e 
fleurent le bœuf miroton, l'épaule de mouton à la 
boulangère, l'entrecôte Bercy et l'entrecôte marchand 
de vin, le célèbre navarin de mouton, et l ' a n t i q u e 
halicot de mouton aux navets, q u i , p a r d é f o r m a t i o n 
de d é n o m i n a t i o n , est devenu le haricot de mouton, le 
ûlet de bœuf à la béarnaise (car ce t t e sauce a é té créée 
à s a i n t - G e r m a i n - e n - L a y e , au Pav i l lon H e n r i I V ) , la 
côte de veau à la bonne-femme, les tendrons de veau 
à la paysanne, l ' a n t i q u e fricandeau, la tête de veau 
du Puits Certin, le sauté de veau chasseur, les côte­
lettes de mouton Champval-
lon les pieds de mouton à la 
poulette, les épigrammes de 
mouton ou d'agneau, e tc . 

Pa rmi les a p p r ê t s de vo ­
laille et de gibier spéc iaux de 
Paris, il f a u t c i ter : les pou­
lets sautés Bercy, Boivin-
Champeaux, Chasseur, Du­
rand, fines herbes, Lathuile, 
parmentier ; les poulets de 
grain en cocotte, à la Cla-
mart, à la bonne-femme, à la 
diable; les pigeonneaux à la 
crapaudine, en compote, en 
papillotes; le caneton nantais 
aux navets, aux petits pois; 
le caneton rouennais à la 
presse, la timbale de caneton 
Voisin; la gibelotte de lape­
reau, le lapereau de garenne 
chasseur; le faisanàlaSainte-
Alliance, p r é p a r a t i o n m a g i s ­
trale, d o n t l a c r éa t ion es t d u e 
à Br i l l â t -Savar in l u i - m ê m e ; 
la bécasse à la fine Cham­
pagne, à la Riche; le canard sauvage à la presse. 

Les vo l -au -ven t , les f lans e t les t o u r t e s ga rn i e s de 
composi t ions diverses son t , depu i s l o n g e t m p s classés 
parmi les spécia l i tés cu l ina i r e s de Par i s . 

Les a p p r ê t s spéc iaux de poissons de m e r e t d ' eau 
douce et de c rus t acés s o n t : le homard à l'améri­
caine (v. HOMARD ) , les diverses matelotes d ' angui l l es 
et de poissons d ' eau douce , d o n t celle du Moulin de 
la Râpée, et celle d i t e « A la canotière » ; l'anguille à 
la tartare, la carpe à la canotière, la bouillabaisse à 
la parisienne (que n ' a p p r o u v e n t p a s s a n s d o u t e les 
originaires de la ci té p h o c é e n n e , m a i s q u i es t excel­
lente e t a é t é imag inée p a r un m a î t r e q u e u x de 
Par i s ) ; le merlan Bercy, Colbert, au gratin; t o u t e la 
série des p r é p a r a t i o n s des soles, b a r b u e s , t u r b o t s , 
bars, etc., barbue Dugléré, turbotin au plat, sole à la 
normande, sole Marguery, turbot à la parisienne, 
langouste à la parisienne, coquilles Saint-Jacques à 
la parisienne, grenouilles à la poulette. 

Les sauces spéciales du fonds cu l ina i r e de Par i s 
sont nombreuse s . 

Parmi les sauces brunes on c o m p t e les s u i ­
vantes : c h a r c u t i è r e , chasseur , Colber t , d iable , h a ­
chée, moelle, Robe r t . 

Parmi les sauces blanches : la béa rna i se , Bercy, 
Bonnefoy, Chan t i l l y , Choron , Fayot , Laguip iè re , m a r i ­
nière, mousse l ine , m o u t a r d e , p o u l e t t e , rav igo te . 
Riche, Véron, e t c . 

Enfin, voici, pê le -mêle , d ' a u t r e s spécia l i tés : les 
petits pois à la française, à la parisienne, la matelote 
de Beauvais, les pâtés de perdreaux de Laon, les pâtés 
de volaille de Houdan, les pâtés d'alouettes d'Etampes, 
les échaudés, les puits d'amour, les oublies, la brioche 
parisienne, les pains à l'anis de Fère-en-Tardenois, 
les poires tapées de Provins, le gâteau de Compiègne, 
le gâteau d'Etampes, les cerneaux de Faucaucoure, 
les sucres d'orge de Moret, les dragées de Melun. 

ILE FLOTTANTE. — Cet e n t r e m e t s é t a i t j ad i s 
très en faveur . On l e fa i t un p e u m o i n s a u j o u r d ' h u i , 
ce qui est r e g r e t t a b l e car ii est excel lent . 

MÉTHODE. — Détai l ler en t r a n c h e s m i n c e s et r é g u -

Ile flottante. 

Hères u n b i scu i t d e Savoie rassis , c u i t d a n s u n m o u l e 
rond . I m b i b e r ces t r a n c h e s de k i r sch e t de m a r a s ­
q u i n , les recouvr i r d ' u n e couche de m a r m e l a d e 
d ' abr ico t s e t les p a r s e m e r d ' a m a n d e s m o n d é e s 
h a c h é e s e t de r a i s ins de C o r i n t h e t r iés , lavés e t b i en 
épongés . 

Re fo rmer l e b i scu i t , en m o n t a n t les t r a n c h e s les 
u n e s su r les a u t r e s . 

M a s q u e r l e b i scu i t d ' u n e couche de c rème C h a n ­
t i l ly à la vani l le . 

Dresser le b i scu i t d a n s un compot ie r . Le décorer 
d ' a m a n d e s e t de p i s t aches effilées e t de ra i s ins de 
C o r i n t h e . 

Au de rn ie r m o m e n t , verser a u t o u r du b i s c u i t de l a 
c r ème angla i se à la vani l le 
b i e n refroidie. 

On p e u t r emplace r l a c rème 
angla ise p a r de la p u l p e de 
fraises, de f ramboises ou de 
g r o s e i l l e s a d d i t i o n n é e d e 
sucre e t passée. 

IMBRIQUER. — Disposer 
des é l é m e n t s de façon qu ' i l s 
se r e c o u v r e n t en pa r t i e , à la 
façon des t u i l e s d ' u n to i t . On 
décore a ins i , avec de pe t i t e s 
l a m e s de t ruffes p lacées les 
u n e s su r les a u t r e s e t fixées 
à la gelée, le dessus de cer­
t a i n e s pièces froides. 

IMPÉRATRICE (À I'). — 
D é n o m i n a t i o n s ' a p p l i q u a n t à 
diverses p r é p a r a t i o n s de cu i ­
s ine e t de pâ t i s se r ie . P a r m i 
les m e t s dés ignés p a r ce n o m , 
il c o n v i e n t de c i ter le riz à 
l'impératrice, e n t r e m e t s froid 
d o n t on t r o u v e r a l a rece t te au 
m o t riz. 

IMPÉRIALE (À I ' ) . — Appel la t ion d o n n é e à des 
p r é p a r a t i o n s diverses c o m p o r t a n t , c o m m e é l é m e n t s de 
g a r n i t u r e , des ar t ic les t e l s q u e t ruffes , foie gras , c rê tes 
e t r o g n o n s de coq. 

IMPÉRIALE. — Var ié té de p r u n e s . 

IMPÉRIALE. — G r a n d e bou te i l l e de la c o n t e n a n c e 
de q u a t r e l i t res env i ron , employée p o u r les v ins de 
Bordeaux e t p o u r les e aux -de -v i e . 

IMPROMPTU. — Repas improvisé , te l le es t la 
déf in i t ion c o u r a n t e q u e l 'on p e u t d o n n e r p o u r ce m o t . 
Disons, c e p e n d a n t , q u e si, e n p r inc ipe , u n r epas p e u t 
ê t r e improvisé, ce n ' e s t q u e lo r sque l 'on possède les 
é l é m e n t s p r i n c i p a u x p o u r l e p répa re r . 

INCHEVILLE ( F r o m a g e d ' ) . — P r o m a g e de Nor ­
m a n d i e q u e l 'on p e u t c o n s o m m e r de n o v e m b r e à m a i . 

INCISER. — P r a t i q u e r à l 'a ide d ' u n c o u t e a u b i e n 
t r a n c h a n t des en ta i l l e s p e u p rofondes s u r les po i s ­
sons des t inés à ê t r e gri l lés ou f r i t s . 

INFUSER. — M e t t r e u n e s u b s t a n c e q u e l c o n q u e 
d a n s un l i qu ide bou i l l an t , afin de l ' a romat i se r , de l e 
pa r fumer . On p a r f u m e le l a i t de s t i né à faire les 
c r èmes en m e t t a n t à infuser d e d a n s de la vani l le , de 
l a canne l le , du zeste de c i t r o n ou d 'o range . 

On a roma t i s e un v in q u e l c o n q u e , de s t i né à l a p r é ­
p a r a t i o n des sauces , en f a i s an t infuser d e d a n s des 
p a r u r e s de c h a m p i g n o n s ou de t ruffes ou t o u t e a u t r e 
p l a n t e a r o m a t i q u e . 

INSECTES COMESTIBLES. — En c o n s i d é r a n t le 
n o m b r e prod ig ieux des insec tes qu i , p o u r l a p l u p a r t , 
se n o u r r i s s e n t de végé taux s e r v a n t à la n o u r r i t u r e de 
l ' h o m m e ou de ses t r o u p e a u x , on ne p e u t s ' empêcher 
d 'ê t re su rp r i s de ce que , chez n o u s , m ê m e d a n s les 
t e m p s de d i se t t e , p e r s o n n e ne songe à s 'en n o u r r i r . 
I ls s o n t g é n é r a l e m e n t u n ob je t d e d é g o û t chez les 
occ iden t aux q u i m a n g e n t vo lont ie rs des écrevisses e t 
des c rus t acés m a r i n s , t a n d i s q u e les Arabes , e t d ' a u t r e s 
p e u p l e s de l'Asie e t de l 'Afrique, r e g a r d e n t c e r t a i n s 
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insectes c o m m e des m e t s exquis , e t s ' é t o n n e n t de 
n o t r e g o û t p o u r les c rus t acés . 

Les Hébreux , b i e n a v a n t l e t e m p s o ù s a i n t J e a n -
Bap t i s t e ava i t dû s e n o u r r i r exc lus ivemen t de s a u t e ­
re l les e t de p l u s i e u r s so r t e s d ' insec tes ana logues , 
m a n g e a i e n t des insectes . Moïse, d a n s le Lévitique 
(Ch. I I , verset 21-22) , en f a i s a n t l ' é n u m é r a t i o n des 
a n i m a u x q u e les Hébreux p o u v a i e n t m a n g e r sans 
c r ime , dés igne q u a t r e insec tes a u x q u e l s s o n t r a d u c ­
t e u r , s a i n t J é r ô m e , a d o n n é les n o m s l a t i n s de lo-
custa, bruchus, ophimachus et attacus. 

La locusta s emble b i e n ê t r e la sau te re l l e , m a i s 
les a u t r e s n o m s s ' a p p l i q u e n t à des insec te s t o u t à fa i t 
d i f férents q u e les n a t u r a l i s t e s n ' o n t p u définir exac ­
t e m e n t . 

P l u s i e u r s a u t r e s insec tes s e r v e n t de n o u r r i t u r e à 
des p e u p l e s s a u v a g e s ; t e l s s o n t les termites ou four­
mis blanches. 

Les Grecs , j ad i s , p r i s a i e n t f o r t l es cigales. I l s 
app réc i a i en t s u r t o u t l e u r s larves . 

I l ne f a u t p a s oubl ie r , enfin, de c i t e r les Chinois , 
q u i s o n t f r i ands , on l e sai t , de c e r t a i n s insec tes , e t s e 
r é g a l e n t des chrysa l ides des vers à soie. 

INSOMNIE. — Le d é f a u t de s o m m e i l e s t s o u v e n t 
c ausé pa r u n r e p a s t r o p copieux, t r o p lourd , p r i s t r o p 
t a r d i v e m e n t . Les su je t s prédisposés à l ' i n somnie d o i ­
v e n t m a n g e r l é g è r e m e n t l e soir e t fa i re l e u r p r i n c i p a l 
r epas d a n s l a j o u r n é e . 

INTOXICATION. — E n s e m b l e des p h é n o m è n e s 
occas ionnés p a r l ' a c t i o n d ' u n po ison . 

Intoxication alcoolique. — V. ALCOOLISME. 
Intoxication alimentaire. — Il f a u t d i s t i n g u e r l ' i n ­

t o x i c a t i o n d u e à des po i sons p ré fo rmés d a n s l ' a l i m e n t 
( tox ique p a r l u i - m ê m e o u p a r s u i t e d e p u t r é f a c t i o n s , 
d ' a l t é r a t i o n s a n t é r i e u r e s à son i n g e s t i o n ) , e t l ' i n t ox i ­
ca t ion pa r l ' a l imen t sa in , d o n n a n t n a i s s a n c e à des 
s u b s t a n c e s tox iques , dues à des f e r m e n t a t i o n s ou des 
p u t r é f a c t i o n s d a n s l ' i n t e s t i n . 

Le t r a i t e m e n t d i é t é t i q u e cons is te , d a n s ce cas, à 
r é d u i r e a u m i n i m u m l a q u a n t i t é d ' a l i m e n t q u i d o n n e 
l ieu aux acc iden t s , à le d o n n e r sous sa fo rme la p l u s 
d iges t ib le , de façon qu ' i l so i t t r a n s f o r m é p a r les fe r ­
m e n t s digestifs , s a n s laisser de r é s idus s e r v a n t de 
t e r r a i n d e c u l t u r e a u x m i c r o b e s ; c 'est p o u r q u o i , d a n s 
l e cas de p u t r é f a c t i o n s azotées , on r é d u i t les a l b u ­
m i n e s e t o n a u g m e n t e les f a r i n e u x ; i n v e r s e m e n t , e n 
cas de c a t a r r h e i n t e s t i n a l c h e z l ' en fan t , causé p a r les 
f e r m e n t a t i o n s h y d r o c a r b o n é e s o n r é d u i r a les sucres 
e t les f a r ines p o u r d o n n e r u n e a l i m e n t a t i o n p l u s 
r i che e n a l b u m i n e (lait a l b u m i n e u x , b a b e u r r e , e t c . ) . 

IRIDÉE. — Sor te d 'a lgue m a r i n e comes t ib le 
r e m a r q u a b l e p a r l a va r ié té de ses cou leu r s . Se m a n g e 
c rue en sa lade , ou cu i t e , c o m m e les h a r i c o t s ve r t s . 

IRISH STEW (Cuis ine a n g l a i s e ) . — Cet a p p r ê t , 
q u i a p p a r t i e n t s u r t o u t a u r épe r to i r e i r l anda i s , e s t u n e 
sor te de r a g o û t de m o u t o n à b l a n c . Sa g a r n i t u r e se 
compose de p o m m e s de t e r r e e t d 'o ignons émincés . 
V. MOUTON. 

IRRORATEUR. — I n s t r u m e n t , i n v e n t é p a r Br i l ­
l â t - S a v a r i n , e t q u i se rva i t à p a r f u m e r les a p p a r t e ­
m e n t s e t , t o u t p a r t i c u l i è r e m e n t , les sa l les à m a n g e r . 

Parlant de cet instrument, dont sans doute il ne reste plus 
un seul exemplaire, le « professeur » écrit dans la préface 
de la Physiologie du goût : 

« II est cependant un autre jour dont le souvenir m'est, 
je crois, cher, c'est celui où je présentai au conseil d'admi­
nistration de la Société d'encouragement pour l'industrie 

Isard. 

nationale mon irrorateur, instrument de mon invention aui 
n'est autre chose que la fontaine de compression appropriée 
à parjumer les appartements. 

« J'avais apporté, dans ma poche, ma machine bien char­
gée ; je tournai le robinet, et il s'en échappa, avec un siffle-
ment, une vapeur odorante qui, s'élevant jusqu'au plajond 
retombait en gouttelettes sur les personnes et sur les papiers' 

<t C'est alors que je vis, avec un plaisir inexprimable les 
têtes les plus savantes de la capitale se courber sous 'mon 
irroration ; et je me pâmais d'aise en remarquant que les 
plus mouillés étaient aussi les plus heureux. » 

Les p u l v é r i s a t e u r s d o n t on se se r t de nos j o u r s 
p o u r assa in i r e t pur i f ier l 'air d a n s ce r t a ines salles de 
r e s t a u r a n t , t h é â t r e o u concer t , r é p o n d e n t a u m ê m e 
b u t q u e l ' i r r o r a t eu r d e Br i l l â t -Sava r in . 

ISARD. — N o m q u e l ' on d o n n e au chamoi s d a n s 
les Pyrénées . P o u r l a 
p r é p a r a t i o n c u ­
l i n a i r e VOir C H E ­
VREUIL. 

ISIGNY. — P e t i t e 
ville du Calvados où 
l 'on fa i t u n des m e i l ­
l e u r s b e u r r e s d e 
F r a n c e . 

ISSUES. — E n ­
t ra i l l e s e t a b a t s des 
a n i m a u x d e b o u c h e ­
r ie . V. ABATS. 

S ' e m p l o i e a u s s i 
m a i s i m p r o p r e m e n t , 
p o u r dés igner les 
a b a t i s de volail le. 

C e m o t é t a i t e m ­
ployé au t r e fo i s p o u r 
n o m m e r l a de rn i è re p a r t i e du de rn i e r service d ' u n 
g r a n d repas . On d i sa i t : issues de table, p o u r désigner 
l ' ensemble des b o n b o n s , dragées , conf i tures sèches 
e t a u t r e s f r iandises de l ' e n t r e m e t s , a r t ic les qu i p a r ­
fois, se p r e n a i e n t , n o n p a s à t a b l e m ê m e , ma i s dans 
u n e pièce voisine de celle où ava i t l i eu le repas . 

On appel le auss i issues ce q u i res te des m o u t u r e s 
ap rès l a s é p a r a t i o n des fa r ines . 

Issues d'agneau. — On appe l a i t a ins i , anc ien­
n e m e n t , l ' ensemble des a b a t s d ' agneau , t ê t e , cœur, 
m o u , r is , foie e t p ieds . 

T o u s ces a r t ic les é t a i e n t c u i t s ensemble , e t é ta ien t 
servis c o m m e po tage , l e p l u s souven t , e t aussi en 
fr icassée. 

ITALIENNE (À I') — D é n o m i n a t i o n s ' app l iquan t 
à d i f férentes p r é p a r a t i o n s de v iandes de boucherie , 
de volail le, de poisson, de l égumes , t o u t e s carac té r i ­
sées pa r l ' a p p o i n t de c h a m p i g n o n s , en t r è s pe t i t s dés, 
ou h a c h é s . V. SAUCES. 

On appe l l e auss i à l'italienne un m o d e d ' apprê t du 
m a c a r o n i e t a u t r e s p â t e s . V. MACARONI. 

IVA. — Nom q u e l 'on d o n n e en c e r t a i n s endroi t s à 
la mi l l e feuil le ou à u n e espèce de g e n t i a n e . 

IVE. — Sor te de c ive t t e . S 'emploie c o m m e condi­
m e n t de sa lades e t de sauces . 

IVOIRE (À I'). — Mode de p r é p a r a t i o n s ' app l i : 

q u a n t s u r t o u t a u x volail les. V. POULARDE, poularde à 
l'ivoire. 

IVROGNE DE MER. — P e t i t poisson à écailles 
rouges q u i se t r o u v e auss i b i e n d a n s l 'Océan que dans 
la M é d i t e r r a n é e e t l 'Adr i a t i que . La cha i r en es t dure , 
m a i s c e p e n d a n t comes t ib le . 
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JABOT. — D i l a t a t i o n de l 'œso­
p h a g e f o r m a n t poche chez les o i ­
seaux , p a r t i c u l i è r e m e n t chez les 
g ran ivores . On enlève ce t t e poche 
l o r squ ' on vide les volail les e t g i ­
b ie rs de p l u m e . 

JACQUIER. — Le f r u i t de cet 
a r b r e q u i r e n f e r m e de l ' amidon , 
se c u i t e t se m a n g e c o m m e du 

pa in en Océanie . 
JALOUSIE. — P e t i t s g â t e a u x fa i t s en p â t e feu i l ­

letée. 
MÉTHODE. — Déta i l le r en b a n d e s régul iè res de 7 à 

8 cen t imè t res de l a rgeur u n e abaisse de feu i l le tage . 
Ga rn i r ce t t e b a n d e , j u s q u ' à u n c e n t i m è t r e des 

bords, d ' u n e couche de c rème d ' a m a n d e s 
parfumée à la vani l le . 

Recouvrir ce t t e c rème avec de la p â t e 
feuilletée, dé ta i l lée e n r u b a n s m i n c e s 
e t roulée, en d i sposan t ces r u b a n s de 
pâte en forme de gri l lage. Fixer ce g r i l ­
lage en p l a ç a n t de c h a q u e côté de la 
bande u n e m i n c e b a n d e l e t t e d e p â t e , 
humec t ée d ' u n p e u d 'eau afin de b i en 
souder. C h i q u e t e r les bords . Dorer. 
Cuire au four , de cha l eu r m o y e n n e . 
Abricoter en s o r t a n t du fou r ; dé ta i l le r 
en morceaux régul ie rs . 

Jalousies (Autre r e c e t t e ) . — Pa i r e 
u n e abaisse de feu i l le tage e t ta i l le r d a n s 

ce t t e abaisse d e u x b a n d e s de 10 c e n t i m è t r e s de l a r ­
geu r . 

Poser u n e d e ces b a n d e s s u r u n e p l a q u e t r è s 
l é g è r e m e n t moui l lée . Mouil ler à l ' eau les bords de la 
p â t e ; g a r n i r l e mi l i eu d ' u n e c o u c h e d e m a r m e l a d e 
d ' ab r i co t s o u d e t o u t e a u t r e conf i tu re . 

Plier l a seconde b a n d e de feu i l le tage en deux , s u r 
l a l o n g u e u r , e t , avec l e t a l o n d ' u n g r a n d c o u t e a u 
t a i l l ade r r é g u l i è r e m e n t la p a r t i e repl iée . Dépl ier l a 
b a n d e ainsi t a i l l adée e t l a m e t t r e s u r celle ga rn ie de 
m a r m e l a d e . Appuyer s u r les bo rds p o u r b i en s o u d e r 
les d e u x abaisses . Rogner les bords afin qu ' i l s so i en t 
b i e n r égu l i e r s e t les c h i q u e t e r . 

Dorer le dessus de la b a n d e à l 'œuf. Cu i re au 
four de c h a l e u r m o y e n n e , de 25 à 30 m i n u t e s . Au 
sor t i r de cuisson, ab r i co t e r l e g â t e a u e t s emer d e s ­

sus, s u r les bo rds , du p e t i t suc re en 
gra ins . 

Découper l a b a n d e en m o r c e a u x d ' en ­
vi ron 4 c e n t i m è t r e s de l a rgeur . Fa i r e 
refroidir s u r gril le. 

J A M B A L A I A DE P O U L E T (Cuis ine 
i n d i e n n e ) . — Sor te de pilaf, m a i s p r é ­
p a r é avec du r iz c u i t à l ' i nd i enne . 

M É T H O D E . — Fa i re s a u t e r au b e u r r e , 
à la poêle, 150 g r a m m e s de cha i r ma ig r e 
de j a m b o n cru , coupée en gros dés . 
Q u a n d l e j a m b o n est p r e sque cu i t , lu i 
m é l a n g e r 250 g r a m m e s de cha i r c u i t e 
de pou le t , s a n s p e a u n i os, é g a l e m e n t 
dé ta i l lée en dés . 
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Fa i r e s a u t e r l e t o u t e n s e m b l e p e n d a n t q u e l q u e s 
i n s t a n t s . Assa isonner avec poivre rouge e t a j o u t e r 
200 g r a m m e s de riz, que , d ' a u t r e p a r t , on a u r a fa i t 
cu i re à l ' i nd i enne . 

Mélanger e t dresser en t i m b a l e . 
J A M B E DE BOIS (Potage à la ) . — A n c i e n n e ­

m e n t , o n appe la i t a ins i u n p o t a g e clair, p r é p a r é avec, 
c o m m e é l é m e n t p r inc ipa l , u n m o r c e a u d e j a m b e d e 
bœuf c o m p o r t a n t son os, q u i , ap rès cuisson, se p r é ­
s e n t a i t e n p a r t i e d é c h a r n é , d 'où s a d é n o m i n a t i o n , 
V. POTAGES et SOUPES. 

J A M B O N . — Ce m o t ne dev ra i t s ' app l iquer q u ' à 
l a seule cuisse du porc salée e t fumée . Mais on d é ­
s igne auss i sous ce n o m l ' épaule de l ' a n i m a l qu i , en 
vue de la conserva t ion , a r eçu le m ê m e m o d e de 
t r a i t e m e n t que l a cuisse. Ce t t e pièce, b i e n qu ' exce l ­
l en t e , es t t ou t e fo i s b i en m o i n s dé l ica te q u e celle p r é ­
pa rée pvec la cuisse de l ' an ima l . 

En langage cu l ina i r e , on dés igne auss i c o u r a m m e n t 
sous le n o m de j a m b o n la cuisse de po rc frais . Ce t t e 
p a r t i e de l ' an ima l se p r épa re d ' u n g r a n d n o m b r e de 
façons , en t i è re ou déta i l lée en m o r c e a u x . On l ' em­
ploie auss i p o u r l a p r é p a r a t i o n des farces e t p o u r 
l a confec t ion de divers a p p r ê t s de c h a r c u t e r i e . 
V. P O R C . 

Si g r a n d a é té de t o u t t e m p s , e t est encore de nos 
j ou r s , l e rô le du j a m b o n e t de t o u t e s les sa la i sons de 
po rc d a n s l ' a l i m e n t a t i o n , q u ' u n e foire spéciale lu i 
a é té consacrée à Par i s , a ins i q u e d a n s p lu s i eu r s 
a u t r e s g r a n d e s villes de F r a n c e . 

La « Poire aux jambons », qui autrefois avait lieu durant 
les trois Jours qui précèdent le vendredi saint, et qui s'ap­
pelait alors « Foire du lard ». se tenait sur le parvis de 
Notre-Dame. C'étaient les chanoines qui en affermaient l'em­
placement aux bouchers et aux charcutiers. Elle changea 
plusieurs fois d'emplacement. En 1813, elle fut transférée 
sur le quai des Grands-Augustins, jusqu'en 1832, année où 
elle émigra faubourg Saint-Martin ; puis, en 1848, elle 
alla s'installer sur le boulevard Bourdon et, à la fin du 
second Empire, elle vint occuper l'emplacement où elle 
trône actuellement, boulevard Richard-Lenoir. 

La p r é p a r a t i o n du j a m b o n salé e t f u m é est b i e n 
or ig ina i re de n o t r e pays . Ce s o n t en effet, les Gaulo is , 
g r a n d s a m a t e u r s de cochon , e t q u i s a v a i e n t les élever 
c o m m e i l conv ien t , q u i , les p remie r s , a c q u i r e n t la 
r e n o m m é e d a n s l ' a r t de saler, f umer e t p r épa re r les 
diverses pièces du porc . 

« En ce t emps - l à , n o t r e pays é t a i t couver t d ' i m ­
m e n s e s forê ts d a n s lesquel les e r r a i e n t des t r o u p e a u x 
i n n o m b r a b l e s de cochons , q u i se n o u r r i s s a i e n t l à 
sans frais e t c o n s t i t u a i e n t des ressources précieuses 
p o u r nos ancê t r e s . L 'hab i l e t é des Gau lo i s d a n s l ' a r t 
de p r épa re r les j a m b o n s fit qu ' i l s d e v i n r e n t les f o u r ­
n i s seu r s de R o m e e t m ê m e de t o u t e l ' I ta l ie qu i , 
depu is , a acquis , d a n s le d o m a i n e de la c h a r c u t e r i e , 
u n e p r é p o n d é r a n c e m a r q u é e . » 

Voici, c o m m e n t , d ' après des d o c u m e n t s d ignes de 
foi, les Gau lo i s p r é p a r a i e n t les j a m b o n s : Après les 

avoir salés, ils les exposa ien t 
deux j o u r s à la fumée de cer ­
t a i n e s essences de bois. E n ­
su i t e , ils les f r o t t a i en t d 'hu i le 
e t de v ina igre e t les suspen­
d a i e n t p o u r les faire sécher e t 
p o u r les conserver . 

Les Gaulo i s m a n g e a i e n t le 
j a m b o n a u c o m m e n c e m e n t des 
repas , p o u r a iguiser l ' appé t i t ou 
à la fin p o u r exci ter la soif, car 
déjà, on e s t i m a i t q u e les v i an ­
des salées é t a i e n t le mei l leur 
des « éperons b a c h i q u e s ». 

O n p répa re e n F r a n c e u n 
g r a n d n o m b r e de var ié tés de 
j a m b o n s salés e t fumés . Cha ­
c u n e des régions de no t r e pays, 
p e u t - o n di re , a son j a m b o n 
Les porcs de l 'élevage français 
é t a n t excel lents en général , 
t o u s les j a m b o n s préparés dans 
ces diverses rég ions son t ex­

t r ê m e m e n t s avoureux . 
Nous c i t e rons p a r m i les j a m b o n s p répa rés en 

F r a n c e ; le jambon de Bayonne, p r épa ré à Or thez , 
m a i s q u i est c o n n u d a n s l e m o n d e en t i e r sous l e n o m 
de Jambon de Bayonne. Ce j a m b o n se consomme cru, 
c o m m e h o r s - d ' œ u v r e . On l 'u t i l i se auss i en cuis ine 
d a n s diverses p r é p a r a t i o n s , m a i s c o n t r a i r e m e n t à ce 
q u e l 'on fa i t p o u r l e j a m b o n d 'York ou les divers 
a u t r e s j a m b o n s l é g è r e m e n t fumés , on ne l e fai t pas 
pocher . Avec ce j a m b o n , on g a r n i t les œufs d iverse­
m e n t p r é p a r é s et , enfin, on le fa i t e n t r e r d a n s la p r é ­
p a r a t i o n de d ivers sauces e t r a g o û t s ; 

Le jambon de Toulouse, q u i e s t s i m p l e m e n t salé 
e t séché, se c o n s o m m e cru , c o m m e celui de Bayonne, 
e t s 'emploie auss i en cu i s ine . 

Les divers j a m b o n s salés e t fumés , d i t s de c a m ­
pagne : B re t agne , Morvan , Bourgogne , M o n t a g n e -
Noire (Cévennes) , Lor ra ine , Alsace, T o u r a i n e , L imou­
sin, Auvergne , Vosges, Savoie, etc. , qu i , p resque tous , 
se c o n s o m m e n t c rus , ou s o n t employés en cuisine, 
c o m m e le j a m b o n de Toulouse , m a i s p e u v e n t aussi , 
q u e l q u e s - u n s , ê t r e p r é p a r é s pochés , c o m m e l e j a m ­
bon d 'York. 

Les j a m b o n s f rança i s à cu i re , a n a l o g u e s à ceux 
p répa rés en Angle te r re . 

J a m b o n blanc, ou j a m b o n demi-se l , d i t aussi j a m ­
b o n de Par i s . Ce j a m b o n , q u i se p r épa re sans ê t re 
fumé , ou f u m é t r è s l égè remen t , es t celui que l 'on 
vend froid d a n s t o u t e s les cha rcu t e r i e s , sous le n o m 
de jambon glacé. 

JAMBONS DE PORC. — Jambons d'Angleterre. 
— On les dés igne s u r les m e n u s sous le n o m de 

La foire aux jambons à Paris. 

Jambons ; 
1. Gros jambon français genre York; 2. Jambon d'Ardennes; 3. Jambon de Bayonne; 4. Jambon 
de P a r m e ; 5. Jambon de P r a g u e ; 6. Pet i t jambon français genre York; 7. Noix de Westphal ie . 

{Documents de la maison Chédeville, Phot. Larousse.) 
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Découpage et service du jambon dans un grand restaurant. 

jambon d'York, m a i s ils p e u v e n t et d o i v e n t ê t r e 
qualifiés d i s t i n c t e m e n t e n t r e eux se lon l eu r fabr ica ­
t ion par t i cu l i è re , selon l eur m a r q u e de f a b r i q u e . 

Le j a m b o n d 'York, q u i es t f u m é (peu ou b e a u c o u p ) 
se fai t s u r t o u t pocher . On le se r t froid ou c h a u d e t 
dans ce de rn ie r cas, a c c o m p a g n é de sauces spéciales : 
madère , xérès, p o r t o , e tc . 

On p e u t auss i l ' employer c o m m e g a r n i t u r e d 'œufs , 
détai l lé à c ru , en t r a n c h e s minces , q u e l ' on fa i t 
sau te r à la poêle, au b e u r r e . 

Jambons d'Italie. — Le t y p e le p l u s c a r a c t é r i s ­
t ique des jambons italiens es t celui d i t de P a r m e . 
Ce j a m b o n , q u e , l e p l u s h a b i t u e l l e m e n t , on c o n ­
somme cru, en h o r s - d ' œ u v r e , e s t des p l u s dé l ica t s . 
On p e u t aussi l 'u t i l i ser en cu i s ine , n o n p a s en l e fa i ­
san t pocher , c o m m e on le fa i t p o u r l e j a m b o n d 'York, 
mais en l e d é t a i l l a n t en t r a n c h e s m i n c e s ou en dés 
que l 'on fai t s a u t e r au b e u r r e ou à la graisse. 
Sous ce t t e fo rme, on en g a r n i t les œufs , d ivers 
apprê t s de b o u c h e r i e ou de volaille e t les r i so t tos . 

I l est en I t a l i e d ' a u t r e s var ié tés de j a m b o n s q u e 
l 'on p répare pochés en t i e r s , e t q u e l 'on c o n s o m m e 
c h a u d s ou froids, ou q u e l 'on emploie , c o m m e le j a m ­
bon de P a r m e . 

Jambons d'Allemagne, de Bohême, de Hongrie. 
— Le type p r inc ipa l de ces j a m b o n s est ce lui d i t de 
Mayence que , c o m m e celui de Wes tpha l i e , on c o n ­
somme s u r t o u t c ru , m a i s q u e l 'on p e u t auss i fa ire 
pocher en t i e r e t servir c o m m e relevé. Nous c i t e rons 
aussi p a r m i les b o n s j a m b o n s d 'Al lemagne ceux de 
Hambourg , de G o t h a , de S t u t t g a r t . 

Le mei l l eur j a m b o n de B o h ê m e es t ce lui d i t de 
Prague, que l 'on p r é p a r e auss i poché , en t i e r , e t qu i , 
ainsi cui t , f o u r n i t un relevé de q u a l i t é . On l e se r t 
éga lement froid. 

La Hongrie f o u r n i t auss i d ' exce l len ts j a m b o n s 
fumés. 

Jambons d'Espagne. — Le p l u s r é p u t é des j a m ­
bons de ce pays est ce lui d i t des As tur ies . C'est un 
j a m b o n doux , d o n t l a cha i r est des p l u s dé l ica tes . On 
le consomme c h a u d ou froid, ap rès l 'avoir fa i t pocher 
comme le j a m b o n d 'York. On l 'u t i l i se auss i en c u i ­
sine, comme les j a m b o n s de B a y o n n e e t de Toulouse . 

Jambons d'Amérique. (Conserve) . — Ac tue l l e ­
men t , l 'Amér ique , où l 'on p r é p a r e d 'exce l len ts j a m ­
bons, n o t a m m e n t ceux de Virginie , de Chicago e t de 
Cinc inna t i , n ' expédie guère en Europe , en F r a n c e 
su r tou t , q u e des j a m b o n s cu i t s , en conserve. Ces 
sortes de j a m b o n s , q u i son t de c h a i r dé l ica te , s o n t 
t rès employés chez n o u s , à Pa r i s s u r t o u t , où, d e p u i s 
quelques années , se s o n t m u l t i p l i é s les r e s t a u r a n t s à 
bon m a r c h é e t s u r t o u t les é t a b l i s s e m e n t s dés ignés 
sous le n o m de « buffe ts froids ». 

Les j a m b o n s salés e t f umés , qu ' i l s so ien t d 'o r ig ine 

f rançaise ou é t r a n g è r e fou rn i s sen t , ap rès avoir é t é 
pochés a ins i q u e n o u s l ' i n d i q u o n s c i -après , des r e ­
levés t r è s pr isés p a r les a m a t e u r s . On les se r t auss i 
froids, t o u j o u r s ap rès avoir é t é pochés . 

D a n s t o u t e s les c h a r c u t e r i e s de Pa r i s e t des g r andes 
villes de province on t r o u v e des j a m b o n s pochés e t 
froids de diverses sor tes . On déb i t e d a n s ces ma i sons , 
e n p l u s d u j a m b o n d e Pa r i s (ou j a m b o n g lacé) , des 
j a m b o n s pochés , désossés e t m o u l é s en gelée, des 
j a m b o n s f u m é s p o c h é s e t froids, des j a m b o n s rou lés 
e t pochés , des j a m b o n s pers i l lés de Di jon, et enfin 
des j a m b o n n e a u x de Par i s , de Re ims , de S t r a sbou rg , 
de Nancy, e tc . 

La p r é p a r a t i o n des j a m b o n s , qu i est t o u t à f a i t 
i ndus t r i a l i sée , c o m p o r t e d e u x o p é r a t i o n s p r i nc ipa l e s : 
la sa la ison et le f umage . 

La sa la ison se fa i t soi t à la s a u m u r e l iqu ide , soi t 
à sec, soi t à la sa la i son m i x t e , c ' e s t - à -d i re q u ' a p r è s 
avoir é té f ro t t é à sec avec sel, s a lpê t r e et sucre , le 
j a m b o n es t laissé t r o i s j o u r s a ins i , b i en r ecouve r t de 
c e sel. O n l e m e t d a n s u n e s a u m u r e l iqu ide , p u i s o n 
le lave, on le brosse e t on l 'essuie, e t enfin, on le 
s o u m e t à l ' ac t ion du fumage , q u i se fa i t d a n s des 
c h a m b r e s spéciales, e n c o m m e n ç a n t d ' abord p a r u n e 
fumée légère q u e l 'on force de p l u s en p l u s . 

Nota. — Au m o t PORC, on t r o u v e r a les m o d e s de 
cuisson e t de p r é p a r a t i o n des d ivers j a m b o n s . 

DIVERS JAMBONS. — Jambon d'ours. — Ce j a m ­
bon , q u i est c o m m u n en Russ ie e t d a n s ce r t a ine s 
con t r ée s de l 'Europe , s e p r é p a r e en t o u s p o i n t s 
c o m m e l e j a m b o n de porc . 

On le c o n s o m m e c u i t ou c ru . T o u t e s les r ece t t e s 
i n d i q u é e s p o u r l e j a m b o n de po rc s o n t app l icab les 
à celui d 'ours . 

Jambon de poulet. — On appel le a ins i la cuisse 
d ' u n gros p o u l e t q u i u n e fois désossée, est four rée 
d ' u n e farce q u e l c o n q u e , b r idée en forme de p e t i t 
j a m b o n , p u i s bra isée a u m a d è r e . 

Jambon de sanglier. — Se p r é p a r e et s ' apprê te en 
t o u s p o i n t s c o m m e le j a m b o n de porc . Se c o n s o m m e 
cu i t o u c ru . 

J A M B O N N E A U . — P a r t i e d u m e m b r e a n t é r i e u r 
e t pos t é r i eu r d u porc , s i tuée e n dessous d u j a m b o n 
ou de l ' épaule . V. PORC. 

J A M B O S E ou J A M E R O S E . — F r u i t du jambos ie r , 
espèce de m y r t a c é e s de l ' Inde , q u e l 'on cu l t ive en 
Provence e t en Algérie. 

Ce f ru i t es t t r è s r a f r a î ch i s san t . 

Rameau et fruits du jambosier. 
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JAPONAISE (A la) . — On a p p l i q u e c e t t e d é n o ­
m i n a t i o n à dif férents a p p r ê t s qu i , p r e s q u e t ous , c o m ­
p o r t e n t des crosnes du J a p o n c o m m e é l é m e n t de 
g a r n i t u r e . On dés igne auss i sous l e n o m de sa lade 
j apona i s e la sa lade F ranc i l lon , sa lade composée de 
mou les , p o m m e s de t e r r e e t t ruffes , e t d o n t l ' i nven­
t i o n est d u e à Alexandre D u m a s fils. V. SALADES, 
salades composées. 

On appel le enfin japonaise u n e b o m b e glacée c o m ­
posée de m o u s s e au t h é chemisée de glace a u x pêches . 

J A R D I N I È R E (À la) . — N o m d ' u n e g a r n i t u r e q u i , 
p a r déf ini t ion, do i t ê t r e composée de l é g u m e s frais, 
c a r o t t e s e t n a v e t s (levés à la cui l ler r o n d e u n i e ou 
canne lée , ou poussés à la co lonne , ou encore ta i l lés 
e n d é s ) ; p e t i t s po i s ; f l a g e o l e t s ; h a r i c o t s ver t s ( ta i l ­
lés en dés ou en losanges) ; choux-f leurs , e tc . T o u s 
ces l égumes son t c u i t s s é p a r é m e n t les u n s à l 'eau, 
les a u t r e s glacés. On les dresse en b o u q u e t s séparés 
a u t o u r de l a pièce qu ' i l s a c c o m p a g n e n t . 

Ce t t e g a r n i t u r e s 'emploie c o m m e a c c o m p a g n e m e n t 
des pièces de b o u c h e r i e rô t ies , pochées ou braisées e t 
des volail les poêlées. 

JAROSSE ou JAROUSSE. — N o m vulga i re de la 
gesse cu l t ivée . On la dés igne auss i sous le n o m de 
lentille d'Auvergne. 

JARRE. — G r a n d vase en grès, s e r v a n t à conserver 
des l iqu ides , de l 'eau, de l ' hu i le , e tc . 

JARRET. — P a r t i e du m e m b r e infér ieur , s i tuée 
de r r i è re l ' a r t i cu l a t i on du genou , c o r r e s p o n d a n t , chez 
l ' an ima l , à la rég ion t i b i o - t a r s i e n n e ou r a d i o - c a r -
p i e n n e . Le j a r r e t de veau s 'emploie p o u r la p r é p a r a ­
t i o n des f o n d s ; on l e fa i t 
auss i braiser , après l 'avoir d é ­
ta i l lé en rondel les , V. VEAU et 
O S S I - B U S S I . 

JARS. — V. OIE. 

JASEUR. — Oiseau du 
genre passe reau q u i est co ­
mes t ib l e . Se p r épa re c o m m e 
les m a u v i e t t e s . 

JASMIN. — P l a n t e q u i 
r e n f e r m e u n p r i n c i p e o d o ­
r a n t e t q u e l 'on emploie en 
cu is ine e t en pâ t i s se r ie o r i en ­
ta les . 

Jaseur. 
JATTE . — Vase de fo rme 

r o n d e e t s ans r e b o r d s s e r v a n t à c o n t e n i r ce r t a in s 
l iqu ides , du l a i t p a r exemple , ou des s emi - l i qu ides 
( c rème) . 

JAUNE D ' Œ U F . — V. Œ U F . 

JAUNISSE. — V. F O I E . 

JESSE. — Poisson q u e l 'on t r o u v e d a n s p r e s q u e 
t o u s les f leuves d 'Europe . Sa c o n f o r m a t i o n es t assez 
semblab le à celle de la carpe . Sa cha i r , q u e l 'on 
p r épa re c o m m e celle de l a carpe , e t q u i p r e n d u n e 
t e i n t e j a u n e à la cuisson, es t assez dé l ica te , m a i s 
t r o p r empl i e d ' a rê tes . 

JÉSUITE . — P e t i t g â t e a u p r é p a r é avec du d e m i -
feui l le tage ou des r o g n u r e s de p â t e feui l le tée . 

M É T H O D E . — Abaisser la p â t e . La dé ta i l le r en 
b a n d e s de 15 c e n t i m è t r e s de l a rgeur . G a r n i r la m o i ­
t ié des b a n d e s de c rème d ' a m a n d e s . Recouvr i r avec 
les a u t r e s b a n d e s . P ra l ine r . Déta i l le r en forme de 
t r i ang les . Cui re à four doux . 

JÉSUS. — Sor te de sauc i s son à base de foie de 
porc , f ab r iqué en Suisse e t en F r a n c h e - C o m t é . 

JOCASSE. — Nom vulga i re de la grosse grive ou 
l i to rne . Se p r épa re c o m m e la grive. V. ce m o t . 

JOHANNISBEERKUCHEN ( P â t i s s e r i e a l l e m a n d e ) . 
— T a r t e de groseilles à l ' a l l emande . V. TARTES, tarte 
aux fruits à l'allemande. 

JOHANNISBERG. — Village de Hesse-Nassau, en 
P russe , où l 'on récol te deux cépages pa r t i cu l i e r s , l e 

gros e t l e p e t i t r i e s l ing qu i d o n n e n t un v in b l anc sec, 
t r è s r e n o m m é . 

J O H N - D O R Y . — Nom sous leque l on désigne, en 
Angle te r re , le S a i n t - P i e r r e . V. S A I N T - P I E R R E . 

J O I N V I L L E (À la) . — D é n o m i n a t i o n s ' app l iquan t 
spéc i a l emen t à un m o d e d ' app rê t de filets de sole. 
V. SOLE. 

J O I N V I L L E (Gâteau) . — P R O P O R T I O N S . — Fa r ine 
t amisée , 250 g; b e u r r e , 200 g; lai t , q u a n t i t é suffisante 
p o u r faire la d é t r e m p e ; sel, u n e pr ise . 

M É T H O D E . — Avec ces ing réd ien t s , p r épa re r u n e 
p â t e c o m m e celle de la ga le t t e feui l le tée . La laisser 
reposer q u e l q u e t e m p s . 

L'abaisser , et, d a n s ce t t e abaisse, dé ta i l le r deux 
carrés de m ê m e g r a n d e u r . G a r n i r un de ces carrés 
avec de la conf i ture de f ramboises et le recouvr i r 
avec la d e u x i è m e abaisse . Bien soude r les bords et les 
c h i q u e t e r . P i q u e r le dessus du g â t e a u . Ne pas dorer. 
Cui re au four . En s o r t a n t de cuisson s a u p o u d r e r de 
sucre . 

JONC. — Nom d o n n é à la p l u p a r t des roseaux ; le 
jonc odorant es t employé en Or i en t c o m m e assaison­
n e m e n t . 

JONCHÉE. — Sor te de f romage b lanc , enveloppé 
de j onc . V. FROMAGES. 

JOUBARBE. — N o m d o n n é à différentes p l an t e s 
à feuil les c h a r n u e s . P a r m i elles il f a u t ci ter : la 
grande joubarbe ou joubarbe des toits ou artichaut 
sauvage. (V. ARTICHAUT) ; et la petite joubarbe, ou 
orpin, appelée auss i trique-
madame, q u i est comes t ib le 
e t d o n t les feui l les se m a n g e n t 
s u r t o u t e n sa lade . 

JUDIC (À la ) . — D é n o m i ­
n a t i o n s ' a p p l i q u a n t à un m o d e 
d ' app rê t spécial des t o u r n e ­
dos et , p a r ex tens ion , a u x n o i ­
s e t t e s d e m o u t o n o u d ' agneau . 
V. B Œ U F , tournedos. 

JUJUBE. — F r u i t du j u j u ­
bier , p l a n t e or ig ina i re de Syrie, 
acc l ima tée d a n s le Midi de la 
F r a n c e . Ce f ru i t ovoïde de la 
g rosseur d ' u n e olive, est r e c o u ­
ver t d ' u n ép ide rme rouge , lisse, 
coriace, r e n f e r m a n t u n e p u l p e 
j a u n â t r e , douce e t sucrée e t u n 
n o y a u a l longé . 

Les j u j u b e s sèches s o n t e m ­
ployées en m é d e c i n e c o m m e 
a d o u c i s s a n t s e t f o n t p a r t i e des 
f ru i t s p e c t o r a u x ; on les emploie en infusion, en dé ­
coct ion, en p â t e , etc . 

J U L I E N N E . — On dés igne sous ce n o m : un p o ­
t age a u x l é g u m e s (V. POTAGES ET SOUPES) ; u n e s u b ­
s t a n c e q u e l c o n q u e déta i l lée en f i l aments p lu s ou 
m o i n s gros. Ainsi l 'on d i t : julienne de blanc de vo-

Jujube : 
a, fleur; h, fruit. 

Taille des légumes en julienne avec la « mandoline ». 
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Taille des légumes en julienne : premier et deuxième mouvement. iPhot. Larousse.) 

laille; julienne de champignons; julienne de truffes; 
julienne de cornichons, e tc . 

JULIENNE. — Ce t t e d é n o m i n a t i o n s ' app l ique s u r ­
t o u t à un p o t a g e clair q u i se compose de c o n s o m m é 
add i t ionné d ' u n e f o n d u e de l é g u m e s divers dé ta i l l és 
en minces f i l aments (V. POTAGES e t S O U P E S ; consom­
més garnis). 

Julienne de légumes à la bretonne. — Pa i r e 
étuver l e n t e m e n t , avec 50 g r a m m e s de b e u r r e , u n e 
ju l i enne fine composée de 100 g r a m m e s de b l a n c de 
poireau, 100 g r a m m e s de b l a n c de céleri e t 50 g r a m ­
mes d 'o ignon. Assa i sonner ; a u x t ro i s q u a r t s de la 
cuisson, a jou te r 50 g r a m m e s de c h a m p i g n o n s c rus , 
également coupés en j u l i e n n e . 

S u i v a n t emplo i final, l ier avec du ve lou té g ras ou 
maigre e t q u e l q u e s cui l lerées de c reme ou laisser te l 
quel. 

J U M E N T (Lait de ) . — Le l a i t de j u m e n t e s t ' c o n -
sommé en T a r t a r i e e t d a n s le Caucase e t se rva i t 
o r ig ina i rement à p r é p a r e r le Koumys. V. ce m o t . 

JURANÇON. — P e t i t e ville des Basses-Pyrénées , 
s i tuée à un k i lomè t r e de P a u , où l 'on fa i t un v in 
très es t imé, e t qu i , d i t - o n , é t a i t t r è s pr i sé p a r 
Henri IV. 

L'histoire (ou tout au moins la légende) raconte que, 
lorsque naquit le roi de la « poule au pot », son grand-père, 
le roi de Navarre, après lui avoir frotté les lèvres avec une 
gousse d'ail, lui fit avaler quelques gouttes de jurançon. 
Et le royal enfant ayant, sans crier, très bien supporté 
cette épreuve gastronomique, et surtout bachique, le grand-
père enthousiasmé s'écria : « Tu es un vrai Béarnais. » 

Le j u r a n ç o n b l a n c es t un v in corsé e t a lcool ique . 
En vieil l issant, i l se madér i se fo r t e ­
m e n t . 

On fait aussi du j u r a n ç o n rouge q u i 
est mo ins e s t imé q u e le b l a n c . Ces 
vins son o b t e n u s pa r le m é l a n g e , à 
la cuve, de cépages divers , p a r m i les­
quels, chose cur ieuse , ne f igure p a s 
celui appelé jurançon. 

JUS. — P a r j u s , on e n t e n d : 
1° le suc q u i découle d ' u n e s u b ­

s tance a l imen ta i r e pressée, q u e c e t t e 
subs tance a p p a r t i e n n e a u r ègne a n i ­
mal ou au règne végétal : jus d'herbes, 
jus d'orange ou de citron, jus de 
viande, e t c . ; 

2» le jus de rôti q u i s ' ob t i en t en 
déglaçant avec du boui l lon , de l ' eau 
ou t o u t a u t r e l i q u i d e l e s u c q u i , 
découlant des pièces mises à rô t i r , 
s'est a t t a c h é su r les pa ro i s e t d a n s 
le_ fond de la lèchefr i te (pour les 
rôt is à la b r o c h e ) , ou de la p l a q u e à 
rôt i r (pour les rô t i s fa i t s au four) ; 

3° le jus de viande, q u i se p r épa re en p r e s s a n t d a n s 
u n e presse spéciale des t r a n c h e s de v iande de boeuf 
t r è s l é g è r e m e n t gril lées. C e t t e sor te de j u s es t c o n ­
s o m m é c o m m e r e c o n s t i t u a n t ; 

4° on appel le enfin jus, les coul is ou fonds b r u n s , 
liés ou n o n , de v iandes diverses (de veau s u r t o u t ) . 
Ces sor tes de j u s s o n t de vé r i t ab les sauces . On en 
t r o u v e r a les r ece t t e s au m o t fonds . V. FONDS, fonds 
de veau. 

Jus d'ananas. — Broyer au m o r t i e r de la p u l p e 
d ' a n a n a s frais . Mélanger à la p u l p e , en la b r o y a n t , 
q u e l q u e s cui l lerées de s i rop de suc re . 

Passer c e t t e p u l p e à l ' é t amine , avec press ion. Ce 
j u s , c o m m e celui de t o u s les a u t r e s f ru i t s , s 'emploie 
p o u r l a p r é p a r a t i o n des e n t r e m e t s . 

Jus de fruits rouges divers. — Se p r é p a r e n t avec 
fraises, f ramboises , groseilles, ou cerises, en p a s s a n t 
l ' u n ou l ' a u t r e de ces f ru i t s au t a m i s fin (à c r u ) . 

Jus d'herbes vertes. — Se p r é p a r e avec des 
he rbes diverses c rues (cresson, cerfeuil , persi l , e s t r a ­
gon, e t c . ) , q u e l 'on broie au m o r t i e r e t q u e l ' on passe , 
avec press ion , à t r a v e r s un l inge . 

Jus d'orange, bigarade ou citron. — T o u s ces j u s 
d o n t les emplo is son t n o m b r e u x en cu is ine , en p â t i s ­
serie, e t en confiserie, s ' o b t i e n n e n t en p r e s s a n t , à la 
m a i n ou à l 'a ide d ' u n us tens i l e spécial , l ' u n ou l ' a u t r e 
de ces f ru i t s . 

Le p a r f u m de ces d ivers j u s est p l u s a c c e n t u é e t 
p l u s p a r f u m é s i on l eur a jou t e a v a n t de les passer 
u n p e u d e zeste r â p é d u f r u i t employé . 

Jus de pommes. — Se p r épa re avec p u l p e de 
p o m m e s . V. ce m o t . 

Jus de veau brun clair —V. FONDS, 
fonds de veau clair. 

Jus de veau brun lié. — V. FONDS, 
fonds de veau lié. 

Jus de veau tomate. — V. FONDS, 
fonds de veau tomate. 

Jus de viande. — On p r é p a r e ce j u s 
en p re s san t , à l 'a ide d ' u n e presse s p é ­
ciale, des t r a n c h e s de v iande de bœuf 
l é g è r e m e n t gril lées. Le j u s d é c o u l a n t 
de la presse doi t ê t re recuei l l i d a n s u n e 
tasse p lacée d a n s u n r éc ip i en t r emp l i 
d ' eau c h a u d e . 

Jus de volaille. 
de volaille. 

V. FONDS, fonds 

Presse pour jus de fruits. 

JUTER. — R e n d r e du j u s . Se d i t 
auss i de l ' opé ra t ion c o n s i s t a n t à a r ­
roser de sauce u n e pièce rô t i e ou 
bra isée . 



Phot. Mandello. 

KACHE (Cuis ine r u s s e ) . — P r é ­
p a r a t i o n fa i te avec du g r u a u de sa r ­
ras in . Ce t t e p r é p a r a t i o n se se r t s u r ­
t o u t c o m m e a c c o m p a g n e m e n t d u 
po tage ru s se le stchi, m a i s p e u t 
auss i ê t r e accommodée de diverses 
façons . 

M O D E DE PRÉPARATION. — Dé­
t r e m p e r à l ' eau t i ède 500 g r a m m e s 

de g ra ins de s a r r a s in concassés, de f açon à en fo rmer 
u n e p â t e c o m p a c t e . Saler c e t t e p â t e e t l a m e t t r e 
d a n s un p o t en t e r r e vernissée à l ' i n t é r i eu r , ou d a n s 
un g r a n d m o u l e à c h a r l o t t e . 

M e t t r e le r é c i p i e n t au four , à b o n n e cha l eu r , e t 
fa i re cu i re deux h e u r e s . 

Enlever a lors la c r o û t e épaisse fo rmée à la surface . 
P r e n d r e t o u t e l a p a r t i e i n t é r i e u r e de l a compos i ­
t ion , l a m e t t r e d a n s u n e t e r r i n e , l u i a j o u t e r gros 
c o m m e un œuf de b e u r r e . Bien m é l a n g e r avec l a 
spa tu l e ; m e t t r e sous presse, e n t r e d e u x couvercles 
de casserole de façon à o b t e n i r u n e abaisse d ' u n 
c e n t i m è t r e d 'épaisseur . Dé ta i l l e r a u c o u p e - p â t e r o n d 
u n i . Pa i re colorer ces r o n d s de p â t e au b e u r r e c l a r i ­
fié. 

Servir e n m ê m e t e m p s q u e l e po t age . 
Kache aux gribouis. — Prépa re r le k a c h e a ins i 

qu ' i l es t d i t c i -dessus , en lu i a j o u t a n t , a v a n t de l e 
m e t t r e a u four , des g r ibou i s ( c h a m p i g n o n s ana logues 
a u x cèpes q u e l 'on t r o u v e e n a b o n d a n c e e n Russ ie 
d a n s l e vois inage des b o u l e a u x ) émincés , e t passés 
a u beu r r e . 

Servir , te l quel , d a n s le p o t où s 'est effectuée la 
cuisson, avec du b e u r r e frais à p a r t . 

Kache de sarrasin au parmesan. — Préparer la 
compos i t i on de g r u a u de s a r r a s in c o m m e i l est di t 
c i -dessus . 

Lorsqu 'e l le est cu i t e , enlever l a c r o û t e du dessus, 
p u i s p r e n d r e l a p a r t i e mol le de ce t t e composi t ion 
d o n t o n fo rmera u n e couche d a n s u n e t imba l e e n 
a rgen t , de fo rme p la t e , beu r rée , ou d a n s un p la t 
c reux à g r a t i n . P a r s e m e r ce t t e couche de kache de 
p a r m e s a n r â p é e t de b e u r r e fondu . S u r ce t t e couche, 
m e t t r e u n e d e u x i è m e couche , e t c o n t i n u e r d e r em­
pl i r a ins i l e r éc ip ien t , en p a r s e m a n t c h a q u e couche 
de p a r m e s a n e t en l ' a r ro san t de b e u r r e fondu . Lisser 
l a de rn i è re c o u c h e de k a c h e . S a u p o u d r e r de pa r ­
m e s a n ; a r roser de b e u r r e fondu . Fa i re p r e n d r e cou­
leur au four . Servir , avec, à p a r t , b e u r r e fondu, e t 
d u b o n j u s d 'es touffade . 

K a c h e p o l o n a i s . — Fa i re boui l l i r d o u c e m e n t , avec 
3 l i t res de l a i t e t gros c o m m e un œuf de beurre , 
250 g r a m m e s d 'orge m o n d é q u e l 'on a u r a t r ié e t fait 
b l a n c h i r . R e m u e r j u s q u ' à ce q u e l 'orge soit b ien cui t . 

Re t i r e r du feu. Ajoute r 250 g r a m m e s de beur re , 
6 œ u f s b a t t u s en o m e l e t t e e t un demi-ver re de creme 
a igre ( s m i t a n e ) . 

M e t t r e ce t t e compos i t i on d a n s un mou le à cha r lo t t e 
b e u r r é . Cu i re au four , à b o n n e cha leu r . Servir dans 
le m o u l e de cuisson, e n t o u r é d ' u n e serv ie t te , avec de 
la c r ème d o u b l e à p a r t . 

Remarque : Ce t t e p r é p a r a t i o n , q u ' e n Russie on 
désigne sous l e n o m de k a c h e , e t c'est p o u r ce t t e r a i ­
son q u e n o u s l a d o r m o n s d a n s ce t t e série, es t p l u t ô t 
u n e sor te d e p o u d i n g q u ' u n k a c h e p r o p r e m e n t d i t . 

K a c h e de s e m o u l e . — M e t t r e s u r u n e p l aque 
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500 g r a m m e s de semou le de Smolensk . B a t t r e d e u x 
œufs en o m e l e t t e e t les verser s u r la semoule . 

Mêler b ien le t o u t de f açon à o b t e n i r q u e la 
semoule soi t b i en h u m e c t é e . 

Met t re ce t t e s emou le à sécher à l ' é tuve . La passer 
à t ravers u n e passoire . 

La verser d a n s un réc ip ien t c o n t e n a n t l a va l eu r de 
deux boute i l l es de l a i t q u e l ' on a u r a fa i t bou i l l i r 
avec 250 g r a m m e s de b e u r r e . Assaisonner . Pa i r e 
cuire d o u c e m e n t , e n r e m u a n t s o u v e n t . Verser d a n s 
u n e t i m b a l e en a r g e n t . Cui re au four . Servir avec 
beur re f o n d u à p a r t . 

Comme le k a c h e po lona is , ce t t e p r é p a r a t i o n es t 
u n e sorte de p o u d i n g . 

KAKI. — Appelé auss i plaqueminier. F r u i t d ' u n 
arbre or ig inai re du J a p o n . On le cu l t ive en Provence ; 
r a p p e l a n t les t o m a t e s p a r l 'aspect , i l es t de co lo ra t ion 

Branche de Kaki du Japon avec fruits. (Phot. J. Boyer.) 

j aune , d e v e n a n t rouge à m a t u r i t é où 11 r e n f e r m e 
alors u n e p u l p e mol le e t suc rée assez agréab le au 
goût . 

Compote de kakis. — Se p r é p a r e avec kak i s b i e n 
m û r s , c o m m e la compo te d 'abr ico ts . V. ce m o t . 

Confiture de kakis. — Se p r épa re , avec k a k i s b i en 
mûrs , de la m ê m e façon q u e la conf i tu re d ' abr ico t s . 
V. CONFITURES . 

Kakis glacés à la créole. — Cerner les f ru i t s du 
côté de la t ige . En r e t i r e r la p u l p e , s a n s en br iser 
l 'écorce. Arroser les f ru i t s I n t é r i e u r e m e n t avec du 
kirsch (ou t o u t e a u t r e l i q u e u r ) ; les faire macé re r 
u n e h e u r e a u frais . 

Au m o m e n t de servir , les ga rn i r avec de la glace 
à l ' ananas , dans l aque l le ou a u r a a jou té la p u l p e des 
kakis passée au t a m i s fin. 

Kakis à l'impératrice. — Les faire m a c é r e r avec 
l iqueur , a insi qu ' i l est d i t d a n s l a r ece t t e p r écéden t e . 
Les ga rn i r avec du Bis à l'impératrice d a n s l eque l on 
aura a jou té la p u l p e des kak i s déta i l lée en p e t i t s dés . 

Kakis au kirsch. — Cernez les kak i s , choisis t r è s 
mûrs ; les s a u p o u d r e r de sucre e t les a r roser de k i r sch . 
Dresser les kak i s s u r u n e couche de glace pi lée en 
neige. 

KALTSCHALE (Cuisine r u s s e ) . — Le k a l t s c h a l e 
est u n e macédo ine de f ru i t s , moui l l ée p lu s cop ieuse ­
m e n t q u e ne l 'est l ' e n t r e m e t s q u e n o u s dés ignons en 
France sous l e n o m de f ru i t s ra f ra îch is aux l i q u e u r s 
(ou t o u t a u t r e l i q u i d e ) . 

PRÉPARATION. — P r e n d r e des f ru i t s f rais te ls q u e : 
abricots, a n a n a s , pêches , fraises, f ramboises , me lon , 
pas tèque , etc . E p l u c h e r ceux de ces f ru i t s q u i do i ­
vent l 'ê tre, e t les dé ta i l le r en p e t i t e s t r a n c h e s un p e u 
épaisses. M e t t r e t o u s ces f ru i t s d a n s u n e t i m b a l e en 
argent i nc rus t ée d a n s la glace pilée. Les mou i l l e r 
a b o n d a m m e n t avec du v in de C h a m p a g n e q u e l 'on 
au ra a d d i t i o n n é (pour u n e boute i l l e ) d ' u n demi - l i t r e 
de vin rouge de Bordeaux , d ' u n demi -ve r r e de v in 

de Madère , de 2 ou 3 cui l lerées de sucre , et p a r f u m é 
d ' u n e p incée de canne l l e en p o u d r e ; fa ire boui l l i r 
q u e l q u e s m i n u t e s et laisser ref ro id i r s u r glace. F a i r e 
b i e n glacer les f ru i t s . 

Kaltschale à la purée de fraises. — M e t t r e d a n s 
u n e t i m b a l e en a rgen t , i n c r u s t é e d a n s de l a glace 
pilée, les f r u i t s i n d i q u é s ci -dessus , les mou i l l e r avec 
u n e p u r é e de fraises q u e , p r é a l a b l e m e n t , l 'on a u r a 
p répa rée a ins i : 

Passer au t a m i s de soie un k i lo de fraises b i e n 
m û r e s e t 250 g r a m m e s de groseil les rouges . Di luer 
ce t t e pu rée d ' u n l i t re de s i rop léger e t d ' u n e d e m i -
boute i l l e de v in de C h a m p a g n e q u e l ' on a u r a fa i t 
boui l l i r e t m i s à refroidir . Servir cet e n t r e m e t s glacé. 

KANGOUROU ou K A N G U R O O . — La cha i r de 
ce m a m m i f è r e d 'Aus t ra l i e e s t comes t ib le . 

KARI . — V. C U R R I E . 

KAUNAS (Fromage de ) . — F r o m a g e l i t u a n i e n 
q u e l 'on p e u t c o n s o m m e r t o u t e l ' a n n é e . 

KAVIAR. — V. CAVIAR. 

KEBAB (Cuisine turque). — On dés igne sous ce 
n o m di f férents a p p r ê t s de cu i s ine t u r q u e , q u i s e 
f o n t t o u j o u r s sous fo rme de b r o c h e t t e s . 

On les fa i t en e m b r o c h a n t s u r des b r o c h e t t e s de 
m é t a l (ou de bois) des v i andes diverses : m o u t o n , 
a g n e a u ou buffie, dé ta i l lées en m o r c e a u x carrés , assa i ­
sonnées de poivre, sel, t h y m e t l au r ie r pu lvér i sés , e t 
q u e l 'on a l t e rne , avec dés m o r c e a u x car rés de graisse 
de m o u t o n , qu i , en T u r q u i e , t i e n t l ieu de la rd . 

Ces b r o c h e t t e s se f o n t gri l ler s u r feu vif e t se se r ­
v e n t au n a t u r e l , avec c i t r o n ou garn ies d ive r semen t . 

Kebab en galette. — Déta i l le 1 - en gros dés de 
l ' épau le d ' a g n e a u désossée. Fa i re m a c é r e r au l a i t e t 
cui re ces m o r c e a u x d ' a g n e a u ; les e m b r o c h e r su r de 
p e t i t e s b r o c h e t t e s e n i n t e r c a l a n t e n t r e c h a q u e m o r ­
ceau de v i a n d e des car rés de p i m e n t s ver t s , de t o ­
m a t e , d 'o ignon b l a n c e t de feuil les de l au r i e r . S a u ­
p o u d r e r les b r o c h e t t e s de t h y m pulvér i sé . Fa i re gr i l ­
ler s u r feu vif. 

M e t t r e les v iandes débrochées su r u n e ga le t t e de 
f romen t . P a r s e m e r d 'o ignon émincé e t r e v e n u a u 
b e u r r e . Arroser d e j u s b r u n e t r ecouvr i r d ' u n e 
deux ième ga le t t e d e f r o m e n t b i e n c h a u d e . 

Le Chiche Kebab, car c'est a ins i q u ' o n appel le ces 
b r o c h e t t e s en T u r q u i e , se ser t auss i s u r du r iz pilaf. 
On le ga rn i t , auss i avec des po i s c h i c h e s e t de l ' o ignon 
c ru émincé . 

Tchevir me kebab. — « S u r u n e b r o c h e ver t ica le , 
dresser des m o r c e a u x m i n c e s de m o u t o n , a l t e r n é s 
avec des m o r c e a u x de graisse de m o u t o n ; c e t t e b roche 
p ivote sur e l l e -même , d e v a n t un gril é g a l e m e n t ve r ­
t ica l . On coupe ce t t e sor te de gr i l lade de h a u t en bas , 
au fur e t à m e s u r e q u e la cu isson s ' accompl i t . Se ser t 
avec yogour , r i z pilaf, e tc . 

KÉFIR ou KÉPHIR . — Lai t f e r m e n t é , o r ig ina i re 
du Caucase e t p répa ré , en p r inc ipe , avec du la i t de 
chamel le , m a i s f ab r iqué , en p r a t i q u e , avec du la i t de 
vache , éc rémé ou n o n , selon q u e l 'on désire du kéfir 
ma ig re ou du kéfir gras . La f e r m e n t a t i o n s ' ob t i en t au 
m o y e n de gfa ins de kéfir. U n e fois ensemencé , le l a i t 
es t conservé d a n s des bou te i l l e s à f e r m e t u r e de 
c a n e t t e e t est m a i n t e n u p l u s ou m o i n s l o n g t e m p s à 
l ' é t uve ; ap rès un j o u r d ' é tuve (kéfir n° 1 ou kéfir 
f a ib le ) , i l es t l é g è r e m e n t laxatif ; ap rès deux j o u r s 
(n° 2 ou kéfir m o y e n ) , i l e s t s ans a c t i on s u r l ' i n t e s ­
t i n , e t dev ien t l é g è r e m e n t c o n s t i p a n t ap rès t r o i s j o u r s 
de f e r m e n t a t i o n ; il c o n t i e n t 2 g 50 p. 100 d 'alcool 
(n° 3 ou kéfir f o r t ) . 

Le kéfir a un g o û t a igre le t ; i l es t mousseux , p l u s 
ou m o i n s r i che en alcool, selon l e t e m p s de f e r m e n ­
t a t i o n ; l a caséine a sub i un c o m m e n c e m e n t de p e p -
t o n i s a t i o n e t se p r é sen t e sous forme de m i n c e s flo­
cons ; c'est un a l i m e n t de d iges t ion t r è s facile, s o u ­
v e n t conseil lé aux ma lades . 

K E F T E D E S (Cuisine austro-hongroise). — Cet 
a p p r ê t n ' es t a u t r e q u ' u n b i f teck h a c h é , q u e l 'on fa i t 
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s a u t e r au b e u r r e ou à la graisse. On fa i t des kef tedes , 
n o n s e u l e m e n t de bœuf, m a i s auss i de v i ande de 
veau , de volaille, ou de gibier . Voici c o m m e n t , en 
Hongr ie , on p r épa re les kef tedes avec : 
« Un ki lo de cha i r ma ig r e de b œ u f (ou de v e a u ) 
h a c h é e f i n e m e n t ; 200 g r a m m e s de l a rd g ras frais 
h a c h é s é p a r é m e n t . 

« Q u a n d ces d e u x é l é m e n t s s o n t h a c h é e s , les m é ­
langer en l e u r a j o u t a n t 200 g r a m m e s de m i e de p a i n 
imb ibée au l a i t e t pressée. Assa i sonner de sel, poivre , 
e t m u s c a d e r âpée . 

« Q u a n d le t o u t es t b i e n mé langé , diviser la farce 
en pa r t i e s de m ê m e po ids . F a ç o n n e r c h a c u n e de ces 
pa r t i e s en fo rme de b i f teck de 7 à 8 c e n t i m è t r e s de 
d i a m è t r e et de 2 c e n t i m è t r e s d 'épaisseur . Les fa r iner . 

« Les s a u t e r à la graisse, au m o m e n t de servir . 
Q u a n d les kef tedes s o n t cu i t s , les rou le r d a n s de l a 
glace de v iande . Dresser s u r p l a t de service. G a r n i r 
avec p u r é e de p o m m e s de t e r r e ou avec t o u t a u t r e 
l égume . » 

Keftedes de bœuf (Méthode a l l e m a n d e ) . — P r o ­
céder a ins i qu ' i l est d i t p o u r le Bifteck à la ham-
bourgeoise, d i t auss i à l'allemande, m a i s en s u p p r i ­
m a n t l 'o ignon h a c h é c u i t mis e n de rn ie r l ieu s u r l e 
bi f teck. V. B Œ U F , bifteck à la hambourgeoise. 

Keftedes de bœuf à la berlinoise. — H a c h e r fine­
m e n t 300 g r a m m e s de v i a n d e m a i g r e de bœuf, chois i 
d a n s u n e p a r t i e t e n d r e , e t 75 g r a m m e s de l a rd gras . 
Ajou te r 75 g r a m m e s de p a i n t r e m p é au l a i t e t b i en 
é g o u t t é . Assa isonner de sel e t po ivre e t m u s c a d e e t 
b i en m é l a n g e r l e t o u t . 

Diviser e n q u a t r e p a r t i e s . F a ç o n n e r c h a q u e p a r t i e 
en fo rme de p e t i t pa le t . S a u p o u d r e r de f a r ine e t 
faire s a u t e r v i v e m e n t a u s a i n d o u x b r û l a n t . Fa i r e 
b i en dorer les kef tedes de c h a q u e côté , les dresser 
s u r un p l a t r o n d e t les n a p p e r avec l a sauce d e m i -
glace. 

Keftedes de gibier. — H a c h e r finement de la c h a i r 
de gibier, dégraissée e t dénervée , en l u i a j o u t a n t u n e 
cui l lerée d 'o ignon h a c h é r e v e n u au b e u r r e . Diviser en 
p e t i t e s ga le t t e s rondes o u ovales ; f a r ine r . S a u t e r a u 
b e u r r e e t servir avec g a r n i t u r e e t sauce ind iquées . 

Keftedes de volaille. — Même façon de p rocéder 
q u e c i -dessus , en e m p l o y a n t de la c h a i r de volail le . 

K E F T E S - K E B A B S (Cuisine turque). — Se p r é ­
p a r e n t avec des pe t i t e s t r a n c h e s de v iandes c rues , 
m o u t o n , v e a u ou buffle, q u e l 'on e m b r o c h e , q u e l 'on 
fa i t gri l ler , e t q u e l 'on ser t avec r i z pilaf e t j u s de 
r ô t i . 

K E T C H U P ou CATSUP . — Le k e t c h u p es t un 
c o n d i m e n t , p l u t ô t q u ' u n e sauce p r o p r e m e n t d i t e . 
De ce c o n d i m e n t , q u e l 'on t r o u v e t o u t p r ê t d a n s l e 
commerce , les Anglais fon t un t r è s g r a n d usage . 

P R É P A R A T I O N . — Disposer pa r couches d ' u n c e n t i ­
m è t r e d 'épa isseur des c h a m p i g n o n s frais émincés e t 
s a u p o u d r e r c h a q u e l i t de c h a m p i g n o n s avec sel f in , 
poivre e t épices. 

Fa i re m a c é r e r au frais p e n d a n t c inq ou six j o u r s . 
Presser les c h a m p i g n o n s de façon à en r e t i r e r t o u t 

le j u s . Fa i r e boui l l i r ce j u s . Assa isonner de poivre , 
t h y m , laur ie r , g ingembre , mar jo la ine . 

Laisser refroidir . F i l t re r , m e t t r e en bou te i l l e s . 

K E T M I E . — G e n r e de p l a n t e q u e l 'on dés igne , en 
cuis ine , sous le n o m de GOMBO. V. ce m o t . 

KICHE. — V. QUICHE. 

KILKIS . — Poisson m i n u s c u l e q u e l 'on t r o u v e 
s u r t o u t d a n s les m e r s d u Nord d e l 'Europe e t q u e 
l 'on p r épa re en conserve, c o m m e les ancho i s . C'est 
s u r t o u t à Revel q u e l 'on p r é p a r e ces poissons , d o n t 
les Russes s o n t t r è s f r i ands . On les se r t c o m m e h o r s -
d 'œuvre . 

K I M A L I B E U R R E C K (Cuisine turque et russe). 
— Sor tes de p a u p i e t t e s fa i tes avec de la p â t e rou lée 
en f o r m e de cigare, four rées de farces ou d ' appare i l s 
divers et f r i tes . V. H O R S - D ' Œ U V R E , hors-d'œuvre 
chauds. 

KIPPER. — On appel le a ins i , en ang la i s exac te ­
m e n t kippered herrings, des h a r e n g s q u i s o n t ouve r t s 
a v a n t d ' ê t re f u m é s . 

Ces poissons s o n t excel lents . On les p répa re s u r ­
t o u t gri l lés e t on les s e r t avec m a î t r e - d ' h ô t e l ou 
beu r r e f o n d u . On p e u t auss i les faire pocher à l 'eau 
V. H A R E N G S . 

KIRSCH. — Ce t t e eau -de -v i e , t r è s p a r f u m é e , et 
q u e l 'on p r épa re s u r t o u t d a n s l 'est de l a F r a n c e e t 
en Al lemagne , s ' ob t i en t en f a i s an t dis t i l ler l e j u s de 
mer i ses m û r e s q u e l 'on a fa i t f e r m e n t e r . 

Le k i r s c h es t t r è s appréc ié des g o u r m e t s . On l ' em­
ploie c o m m e p a r f u m d a n s u n g r a n d n o m b r e d e p r é ­
p a r a t i o n s de pâ t i s se r ie e t de confiserie. 

Les k i r s chs les p l u s r é p u t é s son t ceux d'Alsace. 
Celui de la F o r ê t Noire est auss i t r è s pr i sé . 

KISSEL. — E n t r e m e t s ru s se fa i t avec des airelles 
e t de la c r ème (V. A I R E L L E S ) . Cet e n t r e m e t s que l 'on 
dresse d a n s un m o u l e à c h a r l o t t e se se r t c h a u d ou 
froid. 

KLOSES (Cuis ine a l l e m a n d e e t a u t r i c h i e n n e ) . 
— Ce t t e p r é p a r a t i o n , q u i es t t r è s en vogue en Au­
t r i c h e e t en Al lemagne , est u n e sor te de grosse q u e ­
nel le , fa i te en forme de boule , avec des compos i t ions 
diverses. 

Ces quene l l e s s o n t pochées à l 'eau salée, p u i s d res ­
sées, b i e n égou t t ées , s u r p l a t de service e t arrosées de 
b e u r r e no i s e t t e d a n s l eque l on a u r a fa i t frire de la 
m i e de p a i n . 

Kloses à la v i enno i se . — Passer à la poêle, au 
b e u r r e , s i m p l e m e n t p o u r la faire b londi r , 500 g r a m ­
m e s de mie de p a i n bis déta i l lée en p e t i t s dés. Met t re 
c e t t e m i e d e p a i n d a n s u n e t e r r i n e , l 'arroser d e que l ­
q u e s cui l lerées de l a i t b o u i l l a n t e t l a laisser s ' im­
biber . 

Lu i a j o u t e r 250 g r a m m e s de j a m b o n ma ig re coupé 
en p e t i t s dés, r e v e n u au b e u r r e , 175 g rammes 
d 'o ignon h a c h é , f o n d u au beu r r e , u n e cuillerée de 
cerfeui l e t e s t r a g o n h a c h é s . Ajou te r u n e cuil lerée de 
fa r ine et 3 ou 4 œ u f s b a t t u s en ome le t t e . Assaisonner 
de sel, poivre , m u s c a d e , e t b i en mé lange r . 

Diviser c e t t e farce en p a r t i e s de 50 g r a m m e s e n ­
vi ron. F a ç o n n e r ces p a r t i e s en fo rme de boules que 
l 'on rou l e r a d a n s l a fa r ine . 

Fa i r e poche r ces bou les à l ' eau b o u i l l a n t e salée de 
10 à 12 m i n u t e s . Les égou t t e r , les dresser, les arroser, 
a u de rn ie r m o m e n t , d e b e u r r e no i s e t t e d a n s lequel 
on a u r a fa i t frire u n e poignée de mie de p a i n bis. 

K N U S P E R ( P â t i s s e r i e v i e n n o i s e ) . — Fai re u n e 
p â t e sablée avec 350 g r a m m e s de fa r ine , 225 g rammes 
de b e u r r e , 175 g r a m m e s de sucre , u n e cui l lerée à café 

Knusper. (Phot. Claire.) 

de canne l l e et , s i nécessai re , u n e pe t i t e q u a n t i t é de 
la i t . Abaisser l a p â t e après un q u a r t d ' heu re de repos. 
La m e t t r e d a n s un m o u l e b e u r r é , dorer la surface à 
l 'œuf b a t t u e t l a pa r semer d ' a m a n d e s h a c h é e s e t de 

I sucre cr is ta l l i sé . Cu i re au four de cha l eu r moyenne . 
Sor t i r le g â t e a u lo rsqu ' i l es t b i e n doré , le découper 
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encore c h a u d en m o r c e a u x r ec t angu l a i r e s . On p e u t l e 
consommer frais ou l e conserver p l u s i e u r s j o u r s en 
boîtes de fer b l a n c . 

KOLA ou COLA. — Arbre de l 'Afr ique d o n t la 
semence, ob longue , ap la t i e , de saveur a s t r i n g e n t e e t 
amère , i m p r o p r e m e n t appe lée noix, est employée 
comme m a s t i c a t o i r e pa r les i n d i g è n e s ; elle r e n ­
ferme u n e for te p r o p o r t i o n de caféine, de la t h é o -
bromine e t un glucoside , l e r o u g e de kola . C'est un 
ton ique , un s t i m u l a n t , un « a l i m e n t d ' épa rgne » , à 
l a façon du café, s a n s va leur a l i m e n t a i r e rée l l e ; on 
l 'emploie sous fo rme de t e i n t u r e , d ' ex t r a i t f lu ide , de 
vin, etc . 

Creme à la kola. — C e t t e c r ème se p r épa re en 
a d d i t i o n n a n t d ' u n e q u a n t i t é p l u s o u m o i n s g r a n d e 
d 'extrai t c o n c e n t r é de noix de kola u n e c o m p o s i ­
t ion sucrée q u e l c o n q u e . Le p l u s s o u v e n t , on p r é p a r e 
cet te c rème, q u i e s t des p l u s r épa ra t r i ces , en a j o u t a n t 
cet ex t r a i t soit à de la c r ème 
pât iss ière assez serrée , soi t à de 
la crème f r ang ipane , soi t encore 
à la c rème au b e u r r e . Avec la 
crème à la kola (que l 'on p e u t 
p a r f u m e r a v e c d e l ' e s s e n c e 
d 'o range) , on g a r n i t des g â t e a u x 
divers te ls q u e : génoise, choux , 
éclairs, t a r t e l e t t e s , e tc . 

On t rouve d a n s l e c o m m e r c e 
des gâ t eaux à la kola . Ces gâ­
teaux se m a n g e n t avec le t h é . 

KOLODNIK (Cuis ine po lo ­
na ise et r u s s e ) . — Sor te de 
soupe que l 'on se r t glacée, t r è s 
appréciée en Pologne , d 'où elle 
est originaire, e t en Russ ie . On 
la fait a ins i : 

Hacher finement 4 for tes p o i ­
gnées de feui l les t e n d r e s de b e t ­
teraves, lavées e t b l anch ie s . 
Ajouter à ces feuil les u n e po i ­
gnée de cerfeuil , e s t r agon , c i b o u ­
let te , fenouil e t écha lo tes , h a c h é s 
f inement , b l a n c h i s e t é g o u t t é s . 
Met t re ces he rbes d a n s u n e t i m ­
bale en a rgen t , i n c r u s t é e dans r ie 

Koulitch, gâteau de Pâques russe. 

l a glace pilée, e t les mou i l l e r d ' u n d e m i - l i t r e de j u s de 
concombres salés (AGOTJRCI. V. ce m o t ) e t d ' a u t a n t de 
kwass, sorte de boisson t r è s pr isée en Russ ie . V. K W A S S . 

Au m o m e n t de servir , a ssa i sonner le po tage de sel 
e t d ' une p incée de sucre en p o u d r e e t lu i a j o u t e r les 
ga rn i tu res s u i v a n t e s : 48 q u e u e s d 'écrevisses ; 520 
grammes de cha i r d ' e s tu rgeon braisée , dé ta i l lée en 
dés, et 4 ou 5 cui l lerées de concombres f ra is dé ta i l lés 
en dés. Ajouter 3 déci l i t res de c rème aigre passée à 
l 'é tamine e t q u e l q u e s m o r c e a u x de glace vive. Servi r 
avec, à pa r t , des oeufs d u r s coupés en q u a r t i e r s , s a u ­
poudrés de cerfeuil e t fenoui l h a c h é s f inement . 

K O U G E L H O F ou K O U G L O F ( P â t i s s e r i e a l s a ­
c i e n n e ) . — On écri t aussi gougelhof. Ce g â t e a u é t a i t 
d i t - o n , t r è s pr isé p a r M a r i e - A n t o i n e t t e , q u i c o n t r i b u a 
b e a u c o u p à la vogue q u ' e u r e n t , à ce t t e époque , les 
e n t r e m e t s fa i t s en p â t e levée, q u i , a lors , s e p r é p a ­
r a i e n t , n o n p l u s avec du levain , c o m m e cela s ' é ta i t 
f a i t j u s q u ' a u mi l i eu du x v n r siècle, m a i s avec de l a 
l evure de bière, d e p u i s for t l o n g t e m p s employée en 
A u t r i c h e e t en Pologne . 

C e r t a i n s a u t e u r s d i sen t , p a r con t r e , q u e c 'est 
C a r ê m e q u i vu lgar i sa ce g â t e a u à Par i s , a lors qu ' i l 
é t a i t é t ab l i pâ t i ss ie r . I l en t e n a i t , d i t - o n , l a r ece t t e 
d e M . E u g è n e , a lors chef des cu i s ines d u p r i n c e 
S c h w a r t z e n b e r g , a m b a s s a d e u r d 'Au t r i che . 

U n a u t r e a u t e u r cu l ina i r e d i t enfin q u e l a p r e ­
m i è r e m a i s o n où l 'on f i t des kouge lhofs à Par i s , 
é t a i t celle dir igée p a r u n n o m m é Georges q u i , e n 
1840, é t a i t é t ab l i pâ t i ss ie r , r u e du Coq, e t d o n t l a 
b o u t i q u e d i s p a r u t lors des a g r a n d i s s e m e n t s des m a g a ­
s ins du Louvre . 

P R O P O R T I O N S . — F a r i n e t amisée , 500 g; b e u r r e , 
200 g; sucre en p o u d r e , 90 g; œufs , 4; l evure , 25 g, 
en é té 15 g; r a i s in s de c o r i n t h e , 50 g; sel, 10 g. 

M É T H O D E . — Procéder p o u r la p r é p a r a t i o n de la p â t e 
a ins i qu ' i l est d i t p o u r la Pâte à brioche (V . PÂTES) 
m a i s e n t e n a n t l a p â t e u n p e u m o i n s fe rme . 

Avec ce t t e p â t e r e m p l i r à mo i t i é un g r a n d m o u l e 
à gougelhof, b e u r r é e t ga rn i s u r les pa ro i s d ' a m a n d e s 
effilées. Laisser pousser la p â t e , le m o u l e p lacé d a n s 
u n e n d r o i t t e m p é r é , j u s q u ' à c e qu 'e l le passe a u -
dessus des bo rds de l ' us tens i le . 

Cu i re au four, à b o n n e cha leu r , de 40 à 45 m i n u t e s . 
K O U L I T C H (Cuis ine r u s s e ) . — G â t e a u en p â t e 

levée q u e l 'on p r épa re en Russ ie p o u r le r e p a s de la 
n u i t de P â q u e s . Ce g â t e a u u n e fois cu i t e t refroidi 
est décoré d ' u n p i q u e t de roses art if icielles. 

K O U M I S ou K O U M Y S . — La i t f e r m e n t é , o r ig i ­
n a i r e du T u r k e s t a n e t de T a r t a r i e , assez a n a l o g u e au 
kéfir. I l se p r é p a r e avec du l a i t de j u m e n t , d 'ânesse 
ou de vache , à l 'a ide d ' u n f e r m e n t , o b t e n u en p é t r i s ­
s a n t 250 g r a m m e s de levure de bière, 125 g r a m m e s de 

fa r ine , avec u n peu d e miel , u n 
verre de la i t . A ce leva in on 
a jou te , le l e n d e m a i n , 3 l i t r e s de 
la i t . I l est t r è s r i che en gaz ca r ­
b o n i q u e et r e n f e r m e de 1,65 à 
3,23 d 'alcool. 

K U M M E L . — L i q u e u r a r o m a ­
t isée avec du c u m i n (kummel, en 
a l l e m a n d ) . Elle se p r épa re à 
l 'a ide d ' u n s i rop de c u m i n a u ­
que l on a j o u t e de l 'alcool, ce q u i 
a p o u r effet de faire cr is ta l l iser 
l e suc re (moins so luble d a n s l ' eau 
alcool isée) , le long des pa ro i s du 
flacon. 

On n o m m e encore kummel le 
ledsche kaas, f romage h o l l a n d a i s 
q u i p e u t ê t r e c o n s o m m é t o u t e 
l ' année . 

K U M Q U A T . — Sor te de t r è s 
p e t i t e o range q u i a la fo rme d ' u n e 
olive a l longée. 

C e i r a i t , q u e l 'on t r o u v e m a i n ­
t e n a n t d a n s t o u t e s les m a i s o n s 
de comest ib les , se c o n s o m m e à 
l ' é t a t n a t u r e l , c o m m e les o ranges 
e t les m a n d a r i n e s . 

On p e u t l e p r é p a r e r en sa lade , c o m m e les o ranges . 
On p e u t auss i en faire des conf i tures . 

On l 'u t i l i se auss i , en cuis ine , p o u r ga rn i r c e r t a i n s 
a p p r ê t s et , n o t a m m e n t , les c a n e t o n s poêlés ou bra isés . 

On p e u t enfin l e p r épa re r au v ina igre c o m m e les 
c o r n i c h o n s e t les p e t i t s me lons . 

K W A S S . — Boisson f e rmen tée , peu alcoolisée e t 
gazeuse , f ab r iquée e n Russ ie e n a j o u t a n t u n e levure 
a lcool ique à un m o û t de f a r ine de seigle mé langée 
d ' u n p e u d 'orge germée , par fo is a r o m a t i s é avec des 
feui l les de m e n t h e ou des baies de genièvre . 
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L A B O R A T O I R E . — Local dis­
posé pour faire certaines expé­
riences ou certaines préparations, 
comme celles du confiseur et du 
pâtissier. Ce terme ne s'applique 
pas au local où se font les opéra­
tions culinaires, local qui a tou­
jours été désigné sous le nom de 
cuisine. 

LA B O U I L L E (Fromage de ) . — Fromage nor­
mand qui peut être consommé d'octobre à mal.V. F R O ­
MAGES. 

LABRE . — Poisson de mer appelé aussi vieille de 
mer, remarquable par la richesse de coloris de sa 
peau, mais à chair molle et fade. Se prépare en fri­
ture ou s'emploie comme élément de bouillabaisse. 

LACHE. — Petit poisson de mer, très délicat, assez 
rare. Se prépare comme l'éperlan. 

L A C R Y M A - C H R I S T I . — Vin récolté sur les pentes 
du Vésuve. Ce vin est très liquoreux. 

L A C T A I R E . — Agaric gorgé d'un suc laiteux, 
blanc ou coloré; il en existe de vénéneux et de 
comestibles, dont la valeur gastronomique est d'ail­
leurs médiocre, malgré l 'épithète de délicieux appli­
quée à l 'un d'eux. V. C H A M P I G N O N S . 

L A C T I Q U E (Acide) . — Acide qui existe dans le 
lait aigri et dans différentes substances fermentées. 
C'est un antiseptique, particulièrement à l'égard des 
microbes de la putréfaction (un procédé primitif de 
conservation des viandes consistait à les immerger 
dans du lait aigri). 

LACTIQUES (Ferments) . — Nombreuses espèces 
microbiennes, très répandues, qui, ensemencées dans 

le lait, produisent de l'acide lactique par dédouble­
ment du lactose. 

Ce sont ces ferments, qui existent toujours sur 
les trayons, dans l'atmosphère des étables, des lai­
teries, etc., qui provoquent la coagulation du lait et 
qui interviennent dans l'industrie fromagère. 

On obtient des laits aigris soit avec des ferments 
indigènes, soit avec des ferments provenant des 
Balkans, de l 'Egypte ou du Caucase, qui, adaptés à 
des températures plus élevées, produisent une quan­
tité plus considérable d'acide. V. FROMAGES, K É F I R , 
K O U M I S , Y A O U R T . 

L A C T O M È T R E . — Densimètre gradué pour indi­
quer par simple lecture la densité du lait et, par 
conséquent, sa teneur en crème. 

L A G O P È D E . — Le lagopède ou perdrix des Pyré­
nées a son plumage d'été fauve, avec de petites lignes 
noires; l'hiver, il de­
vient presque blanc, à 
l'exception de quelques-
unes des rectrices de la 
queue, qui restent noi­
res. C'est à cause de la 
couleur de son plumage 
pendant l'hiver que cet 
oiseau est appelé aussi 
perdrix des neiges. 

La chair de cette v a ­
riété de perdrix est très 
estimée, bien qu'ayant une saveur légèrement amère 
que lui donne sa nourriture, qui se compose de 
pousses de bouleau, de bruyère, de graines de myr­
tilles et autres baies de montagnes. 

Tous les modes d'apprêts indiqués pour les grouses 

Lagopède. 
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(qui d'ailleurs ne sont qu'une variété 
de lagopèdes), sont applicables à cette 
perdrix. V. GROUSE. 

LAGUIP IÈRE . — Laguipière, né au 
milieu du xviir* siècle, et mort en 1812 
fut un des plus grands praticiens de 
la cuisine française. 

« C'était le cuisinier le plus extraordi­
naire de nos jours », disait Carême en par­
lant de lui. 

Le professeur de Carême dans toutes les 
parties de la cuisine fut en effet le grand 
Laguipière, qui accompagna Murât à 
Naples, le suivit plus tard dans la cam­
pagne de Russie et mourut, gelé, à Wilna, 
pendant la retraite de 1812. 

En tête de son ouvrage le Cuisinier pari­
sien, Carême écrit les lignes suivantes, 
relatives à ce grand praticien : « Lève-toi, 
ombre de Laguipière! Entends la voix d'un 
élève, d'un ami, d'un admirateur ! » 
(Carême, qui était un peu grandiloquent, 
n'hésitait pas à exprimer avec force ses 
sentiments.) « Tes talents furent extraordi­
naires et te valurent la haine de ceux qui 
auraient dû admirer ta noble émulation pour 
le perfectionnement de notre état. C'est à Paris que tu aurais 
dû mourir, au milieu de l'impression de respect que nous 
causait le souvenir de tes grands t ravaux et de tes cheveux 
blancs... Laguipière, agrée ce pieux hommage d'un disciple 
fidèle. J'associe ainsi mes travaux à ton nom. Je t 'ai cité 
avec orgueil dans tous mes traités et, aujourd'hui, je place 
sous le patronage de ton souvenir mon plus bel ouvrage. » 

Il est regrettable que le très savant praticien que fut 
Laguipière n'ait laissé nul écrit, nul traité où auraient été 
condensés ses enseignements culinaires. 

LAIT. — Liquide opaque, blanc, légèrement Jau­
nâtre ou bleuâtre, alcalin, d'une densité de 1,029 à 
1.033, sécrété par les glandes mammaires. 

La composition du lait, comme le montrent les 
tableaux donnés plus loin, varie selon les races ani­
males, selon les espèces, selon l 'état de santé, l 'ali­
mentation des producteurs. 

C'est l 'aliment exclusif du jeune animal. Il a le 
grand avantage, lorsqu'il est pris directement à la 
mamelle, d'être un aliment vivant. 

Pour être « marchand », le lait doit répondre aux 
chiffres suivants, selon l'analyse du laboratoire m u ­
nicipal : 

Laboratoire de pâtissier. (Maison Desmeuzes. Phot. Larousse.) 

du 30 mai 1930), réfrigéré et conservé à + 4°, pas­
teurisé une demi-heure à 63° et vendu en flacons de 
papier cartonné de 300 et de 600 centilitres. Viennent 
ensuite les laits de nourrisseurs, de Paris et de la 
banlieue, et les laits de ramassage, provenant de la 
grande banlieue. 

On peut tenir pour assuré que les laits vendus à 
Paris ont rarement une teneur dépassant les minima 
tolérés. 

Le lait a une grande valeur alimentaire, un litre de 
lait moyen équivalant à 690 calories (ce qui cor­
respond à 240 g d'aloyau). 

Sa digestibilité est généralement bonne, surtout 
chez l 'enfant, même chez l 'adulte dont l ' intestin 
est en bon état et qui n'en fait pas abus; il n'ap­
porte pas de substances toxiques ou susceptibles 
de le devenir dans le canal digestif et agit même 
comme antiseptique intestinal, grâce à l'acide lac­
tique dégagé par les ferments lactiques qui se trou­
vent toujours dans l 'intestin. 

Malgré son état liquide, le lait doit toujours être 
considéré comme un aliment et non comme une 
boisson, et doit être mangé, plutôt que bu, c'est-à-
dire mâché et Insalivé, ingurgité lentement; de cette 
façon, il se coagule dans l'estomac en petits frag­
ments facilement attaquables par les sucs digestifs; 
avalé au contraire tout d'un trait, il forme dans 
l'estomac un caillot volumineux, indigeste, parce que 
les sucs digestifs le pénètrent difficilement; pour la 
même raison, il est plus digestible sous forme de 
potages ou de bouillies, parce que son mélange avec 
des farines favorise cette fragmentation du caillot, 
aussi est-il mieux toléré sous cette forme, même par 
les entéritiques. 

C'est une hérésie diététique que de consommer du 

Le lait le plus employé est celui de vache; à Paris, 
on en distingue plusieurs sortes; il existe actuelle­
ment un lait contrôlé officiel (Ordonnance de police 

COMPOSITION DES LAITS ET LAITAGES (Pour 100 grammes, d'après les Tables de M. ALQUIER). 
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Echantil lons de lait déposés pour analyse au laboratoire 
du service de répression des fraudes. 

lait comme boisson aux repas; c'est un des plus 
sûrs moyens de suralimentation et de dyspepsie. 

Par suite de sa grande consommation, le lait est 
un des aliments le plus souvent sophistiqué. 

La fraude la plus commune (laissant de côté 
l'écrémage réduisant la quantité de beurre au mini­
m u m toléré) est le mouillage, et comme celui-ci, 
effectué sans discrétion, donne une teinte bleuâtre 
et abaisse la densité, on cherche à masquer ces ap­
parences par addition de dextrines, de fécules, de gé­
latine, de gomme, de colorants divers, sans parler de 
quelques fraudes plus rares, comme l'emploi de cer­
velles de mouton broyées. Il va sans dire que toutes 
ces fraudes, si ingénieuses soient-elles, sont facile­
ment démasquées par l'analyse. 

D'autre part, pour assurer sa conservation, en 
dehors des procédés légitimes de réfrigération et de 
pasteurisation, on a souvent signalé l'emploi frau­
duleux de « conservateurs » tels que le bicarbonate 
de soude, qui masque l'acidité, le borax, le salicylate 
de soude, le formol et autres produits antiseptiques 
absolument interdits par les ordonnances de police. 

Laits condensés . — Le lait, recueilli avec les plus 
grandes précautions, additionné ou non de sucre, 
est évaporé dans le vide, à 60°, de façon à perdre 
40 à 50 p. 100 de son eau. Il suffit de lui restituer 
cette quantité d'eau pour obtenir un lait de bonne 
qualité, propre à l 'alimentation des nourrissons et, 
en modifiant le taux de ces dilutions, on adapte ce 
lait aux différents âges. Le lait condensé sucré se 
conserve mieux, en récipients ouverts, que le lait non 

sucré; il a la consistance d'une crème épaisse et, en 
certains pays, en Angleterre par exemple, on le pré­
fère au lait frais, pour être mélangé au thé. 

Laits desséchés . — Le lait, généralement écrémé 
en partie, est rapidement privé de son eau par pas­
sage sous des cylindres chauffés qui lui font subir 
une sorte de laminage; le lait en poudre se conserve 
très bien (l'écrémage partiel a surtout pour but 
d'éviter le rancissement de la poudre) et peut servir, 
après dilution convenable, à l 'alimentation des nour­
rissons. 

Laits modifiés. — Ces laits, destinés surtout aux 
nourrissons, ont été préparés, à base de lait de vache, 
pour obtenir des produits se rapprochant de la com­
position du lait de femme, ou pour modifier la com­
position du lait, en en éliminant certains compo­
sants, dans un dessein thérapeutique. 

Laits f e r m e n t e s . — Toutes les peuplades pasto­
rales ont usé de la fermentation pour conserver le 
lait et pour en modifier le goût; en plus de la coagu­
lation spontanée, sous l 'action des ferments lactiques, 
qui donne le lait caillé et de la coagulation par la 
présure, qui est à la base de l'industrie fromagère, 
on peut citer, parmi les laits fermentes, la Dahdi de 
l'Inde, le Mazyn d'Arménie, le Huslanka des Car-
pathes et de la Bukovine, le Leben des Egyptiens, le 
Yaourt des Bulgares et la Taetta des Scandinaves, qui 
est un lait filant et visqueux rendu incoagulable par 
des sucs de plantes. 

Tous ces laits sont dus à l 'action des ferments 
lactiques plus ou moins purs, d'origines diverses. Le 
kéfir et le koumis sont dus à l'association de fer­
ments lactiques et de levures alcooliques, qui déve­
loppent dans le lait de l'acide lactique, de l'alcool 
et de l'acide carbonique qui le rend gazeux. 

P r o c é d é s de conservat ion. — La réfrigération à 
+ 4°, immédiatement après la traite, si elle ne dé­
truit pas les germes qui existent déjà dans le lait, 
en empêche la prolifération; la pasteurisation, qui 
consiste en un chauffage au-dessous de 70°, à l'abri 
de l'air, suivi d'un refroidissement brusque, n'altère 
pas le goût du lait et détruit une grande partie des 
microbes; il existe de nombreux appareils qui per­
mettent d'effectuer cette opération d'une façon do­
mestique en de petits flacons destinés chacun à une 
tétée, pour le lait destiné aux nourrissons. 

La cuisson, c'est-à-dire l 'ébullition du lait (à ne 
pas confondre avec la « montée » ) est le procédé do­
mestique le plus employé pour une conservation à 
court terme ; elle a l ' inconvénient de modifier le goût 
du lait. 

Le seul procédé industriel efficace consiste dans la 
stérilisation du lait, qui est chauffé à 107° dans des 
récipients clos, après avoir été homogénéisé ou non 
(l'homogénéisation consiste dans le passage à travers 
une filière de diamètre inférieur à celui des globules 
de crème qui sont ainsi dissociés et ne se séparent 
plus du la i t) . Le lait stérilisé est bactériologique-

Fabrication du lait concentré : réception du lait. (S<<> Gervais. Phot. Draeger.) Machines évaporatrices. 
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ment pur et se conserve très bien, mais il a perdu ses 
vitamines et sa qualité d'aliment vivant; son emploi 
exclusif et prolongé ne manque jamais d'amener des 
troubles. 

LAIT D 'AMANDES. — V. AMANDE. 

L A I T DE B E U R R E . — V. B A B E U R R E . 

LAIT DE COCO. — Il s'emploie pour mouiller les 
sauces préparées à l 'indienne. 

Pour l'obtenir : délayer avec 3 décilitres de lait 
tiède 400 grammes de noix fraîche de coco râpée 
finement. Passer au torchon, avec pression. 

LAIT DE P O U L E . — Aliment réconfortant qui 
comporte des jaunes d'œuf délayés dans un demi-
litre d'eau ou de lait sucré, additionné ou non d'une 
cuillerée d'eau de fleurs d'oranger. 

On appelle parfois lait de poule à la bière ce que 
les Allemands appellent biersuppe. Ce potage se pré­
pare de la façon suivante : 

Faire bouillir 2 litres de bière avec 500 grammes de 
sucre, une pincée de sel, un peu de zeste de citron et 
de cannelle; ajouter 8 jaunes d'œuf délayés avec une 
cuillerée à soupe de lait froid; passer et mettre à 
rafraîchir. Au moment de servir, on ajoute un quart 
de litre de croûtons de pain noir frits, 120 grammes 
de raisins de Malaga et autant de raisins de Corinthe, 
cuits dans un demi-litre d'eau et bien égouttés. 

LAITANCE ou LA ITE . — Substance blanche et 
molle qui se trouve à l'intérieur des poissons et qui 
est considérée comme un aliment riche en graisse 
phosphorée, de digestion facile. 

Laitances de carpes et autres poissons. — De 
toutes les laitances de poissons dont on fait usage en 
cuisine, la plus délicate est celle de carpe. Viennent 
ensuite les laitances de hareng et de maquereau. 

Les laitances se préparent d'une infinité de ma­
nières. On les sert, isolément, en beignets, en caisses, 
en barquettes, sur canapés, en bouchées, comme hors-
d'œuvre, chauds ou froids ou comme petite entrée, 
ou on les utilise comme éléments de garnitures de 
poissons braisés ou pochés. 

Cuisson des laitances. — Avant d'être accommodées 
d'une façon quelconque, les laitances doivent être 
dégorgées à l 'eau froide et débarrassées du petit vais­
seau sanguinolent qu'elles ont sur un côté. 

On les fait ensuite très légèrement pocher dans un 
court-bouillon composé d'un peu d'eau, de jus de 
citron et de beurre, et assaisonné de sel. 

On peut aussi, pour certains apprêts, cuire les 
laitances au beurre brûlant, après les avoir légère­
ment farinées. Ce mode de cuisson est dit à la meu­
nière. C'est celui que l'on emploie lorsque les lai­
tances doivent être mises sur canapés ou toasts ou 
dans des croûtes à barquettes ou à tartelettes. 

Laitances à l'anglaise. — Cuire 2 minutes au 
court-bouillon des laitances préalablement dégor­
gées. Les égoutter. Les paner, une fois froides, à l'œuf 
et à la mie de pain. Les cuire au beurre, en les fai­
sant dorer de chaque côté. Dresser sur plat long. 
Arroser de beurre à la maître-d'hôtel mi-fondu. En­
tourer de demi-tranches de citron cannelées. 

Laitances en barquettes. — Laitances pochées au 
court-bouillon, égouttées, dressées en barquettes 
cuites à blanc, sur salpicon composé de champignons 
ou d'autres éléments, lié de sauce velouté maigre 
ou de béchamel, nappées de sauce normande, ou 
autre sauce blanche maigre, glacées vivement au 
four. 

Laitances en beignets. — Mariner les laitances, 
cuites au court-bouillon et refroidies, avec huile, jus 
de citron et persil haché. 

Au moment de servir, tremper dans de la pâte à 
frire et faire frire. 

Dresser sur serviette, avec persil frit. 

Laitances au beurre noir. — Cuire les laitances au 
court-bouillon, ainsi qu'il est dit ci-dessus. Les dres­
ser sur un plat long. Les parsemer de câpres, les sau­

poudrer de persil haché, les arroser d'un peu de jus 
de citron. Verser dessus quelques cuillerées de beurre 
noir. 

Ou bien : Mettre les laitances sur un plat long; 
les parsemer de câpres, les arroser de quelques gout­
tes de vinaigre. Au moment de servir, verser dessus 
quelques cuillerées de beurre noir dans lequel on 
aura fait frire une ou deux cuillerées de pluches de 
persil. 

Laitances au beurre noisette. — Se préparent 
comme les laitances au beurre noir en supprimant 
les câpres et le persil haché, et en arrosant avec du 
beurre noisette, en place de beurre noir. 

Laitances en caisses. — Les préparer ainsi qu'il 
est dit pour les laitances à la meunière. Dresser en 
caisses. Arroser du beurre de cuisson dans lequel on 
aura fait blondir une poignée de mie de pain. Ajouter 
jus de citron et persil haché. 

Laitances en coquilles Mornay. — V. COQUILLES. 

Laitances en coquilles à la normande. — Dresser 
les laitances pochées et égouttées dans des coquilles 
bordées d'un cordon de purée de pommes duchesse 
colorée au four. Mettre sur chaque coquille une 
huitre pochée et égouttée, un champignon cuit et 
une petite cuillerée de queues de crevettes et de 
moules. Napper de sauce normande et placer sur 
chaque coquille une belle lame de truffe. 

Laitances en croûtes. — V. C R O Û T E S . 

Laitances froides pour garniture de poissons 
froids. — Pocher les laitances avec vin blanc et jus 
de citron. Les faire refroidir dans leur cuisson. Les 
égoutter et éponger. 

Lorsqu'elles doivent être employées comme garni­
ture de poissons froids, les dresser en barquettes 
(en pâte fine à foncer, cuites à blanc) . Les napper 
de mayonnaise ou de toute autre sauce froide. 

Lorsqu'elles doivent être employées comme élément 
de salades composées, les mettre bien égouttées et 
épongées, sur la salade indiquée dressée en saladier 
et les assaisonner avec huile vinaigre (ou jus de 
citron) sel et poivre. 

Laitances pour garnitures. — Dégorger les lai­
tances à l 'eau froide, les mettre dans un plat avec 
quelques cuillerées d'eau, un filet de jus de citron, 
une pincée de sel et une petite noix de beurre. 

Faire partir sur le fourneau et laisser pocher à 
frémissement imperceptible pendant 3 minutes. 

Laitances à la meunière. — Les assaisonner, les 
fariner et les faire cuire à la poêle, au beurre. Ter­
miner ainsi qu'il est dit pour les poissons à la meu­
nière. 

Mayonnaise de laitances. — Faire pocher les lai­
tances à l 'eau salée; les égoutter, les éponger. 

Les dresser en saladier, sur un dôme de laitues 
coupées en fine chiffonnade, 
a s s a i s o n n é e s à l ' h u i l e , 
vinaigre, sel et poivre et égout­
tées. 

Napper avec mayonnaise. 
Entourer de quartiers d'œuf 
dur et de cœurs de laitues. 

Décorer le dessus de la 
mayonnaise avec des filets 
d'anchois et des câpres. 

L A I T E R O N . — Plante, qui 
tient à la fois de la chicorée 
et de la laitue; est ainsi nom­
mée à cause de la substance 
laiteuse qu'elle contient en 
abondance. 

Elle est un peu coriace, mais 
peut, après avoir été cuite à 
l'eau bouillante salée, être ac­
commodée comme les épinards. 

On mange en salade les 
feuilles tendres de cette plante. En hiver, on con­
somme ses racines comme les salsifis et scorsonères. 
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LAIT IAT . — On appelle ainsi, en Franche-Comté, 
une boisson rafraîchissante que l'on prépare en fai­
sant macérer des fruits sauvages dans du petit-lait. 

L A I T U E . — Plante qui pousse spontanément 
dans toute l'Europe, au Caucase, aux Indes. 

Elle a été cultivée depuis la plus haute antiquité 
en Egypte et en Chine. 

Le mot laitue vient du latin lactuca, appellation 
justifiée par ce fait que de cette plante, découle 
quand on la coupe, un suc ayant quelque analogie 
avec le lait. 

La laitue, qui, autrefois, était considérée comme 
une plante sacrée (les Hébreux la faisaient figurer en 
même temps que l 'agneau consacré, dans le festin 
religieux de Pâques), avait été mise en faveur à Rome 
par Antonius Musa, médecin de l'empereur Auguste. 

Gallien assure que cette plante avait guéri chez 
lui des irritations de l'estomac, quand il était jeune. 
Il ajoute que, dans sa vieillesse, la laitue lui avait 
procuré un sommeil tranquille. 

Chez les Romains, on servait ordinairement la lai­
tue à la fin du souper. Sous l'empereur Domltien, la 
mode changea et l 'on prit l 'habitude de servir cette 
plante au commencement des repas, ce qui a fait 
dire au poète Martial : 

Ce mets que nos aïeux ne mangeaient qu'au dessert, 
Comment est-il chez nous le premier que l 'on sert? 

A cette question du poète, la réponse est facile à 
faire : les Romains considérant que la laitue, sur­
tout lorsqu'elle était assaisonnée en salade, excitait 
l 'appétit, la mangeaient en guise de hors-dœuvre. 

Le suc de laitue, surtout celui de l'espèce vireuse, 
est un narcotique ayant quelque analogie avec 
l 'opium du Levant. 

Principales variétés : la laitue et la laitue ro­
maine de printemps, Reine de mai, laitue gotte, 
laitue romaine grise maraîchère. 

La laitue et la laitue romaine d'été et d'automne. 
La laitue et la laitue romaine pommées d'hiver. La 

laitue à couper. 
Epoque de production et de consommation. — 

Toute l'année, sauf l'hiver. V. aussi C A L E N D R I E R G A S ­
T R O N O M I Q U E . 

Toutes ces variétés peuvent se consommer crues, en 
salade. 

En cuisine, on utilise surtout les diverses laitues 
pommées, mais on peut aussi faire cuire les romaines 
et également, en la traitant comme la chicorée, la 
laitue à couper. 

Laitues au beurre noisette. — Faire braiser les 
laitues ainsi qu'il est dit ci-dessous. Les partager par 
moitiés. Replier ces moitiés de laitues. Les dresser en 
rosace sur un plat rond. Au dernier moment, les 
arroser de quelques cuillerées de beurre noisette. 

Laitues : 
1, Lai tue go t t e ; 2 . Lai tue romaine; 3 . Lai tue de Laeken; 4 . Laitue 

reine de M a i ; 5 . Lai tue Batavia beaujolaise. 

Laitues braisées (au g r a s ) . — Parer les laitues, 
c'est-à-dire supprimer les feuilles vertes et dures du 
tour. Les blanchir 5 minutes à l 'eau salée; les ra­
fraîchir; les presser, afin d'en extraire toute l'eau de 
cuisson. Les attacher par deux ou trois. 

Les mettre dans un sautoir beurré, foncé de couen­
nes de lard, de carottes et oignons émincés. Les cou­
vrir de bouillon un peu gras. Les faire partir sur le 
fourneau. Couvrir le sautoir ; cuire au four à chaleur 
modérée pendant 50 minutes. 

Egoutter les laitues; déficeler les paquets. Par­
tager chaque laitue en deux, sur la longueur. Parer 
l'extrémité des feuilles de ces moitiés de laitues et 
replier chaque moitié sur elle-même. Les mettre dans 
un sautoir beurré. Les arroser de quelques cuillerées 
de fonds de cuisson réduit et passé à la passoire fine. 

Remarque. — Les laitues préparées ainsi peuvent 
être employées telles quelles, comme légume, ou 
comme élément de garniture d'apprêts divers, ou 
peuvent être accommodées selon l 'une ou l 'autre des 
façons indiquées ci-après. 

Laitues braisées (au m a i g r e ) . — Procéder en 
tous points ainsi qu'il est dit ci-dessus, en suppri­
mant les couennes de lard, et en mouillant les lai­
tues avec de l'eau, en place de bouillon. 

Laitues en chiffonnade au beurre pour garniture. 
— Détailler en julienne fine 4 laitues parées et lavées. 

Mettre cette julienne dans une sauteuse avec 2 
cuillerées de beurre. L'assaisonner de sel fin. Mouiller 
de trois cuillerées de bouillon. Cuire doucement à 
couvert. Employer selon indication. 

Laitues en chiffonnade à la creme pour garni­
ture . — Préparer et faire cuire la chiffonnade ainsi 
qu'il est dit dans la recette précédente. 

Lorsqu'elle est bien cuite la mouiller d'un déci­
litre et demi de crème. 

Réduire quelques instants. Employer selon indica­
tion. 

Laitues en chiffonnade pour plats froids. — Dé­
tailler en julienne fine des laitues parées et lavées. 
Presser cette chiffonnade. 

L'assaisonner avec huile, vinaigre, sel et poivre. 
Nota. — Cette chiffonnade s'emploie surtout pour 

le dressage des salades et des mayonnaises de pois­
sons, de crustacés, ou de volaille. 

Laitues Colbert (Cuisine végétarienne). — Etu-
ver les laitues au beurre. Les égoutter, les partager 
par moitiés. 

Replier ces moitiés en forme de cœur. Les presser 
légèrement. Les paner à l'anglaise. Frire au dernier 
moment. 

Dresser en couronne sur plat rond; couvrir de 
beurre à la maître d'hôtel. 

Laitues à la crème. — Cuire les laitues, au gras ou 
au maigre, ainsi qu'il est dit pour les Laitues brai­
sées. 

Les diviser par moitiés ou en quartiers, si elles sont 
trop grosses. Ranger les laitues, bien repliées, dans 
un sautoir beurré. Les faire étuver 5 minutes. 

Les couvrir de crème fraîche bouillante. Faire 
bouillir jusqu'à ce que le mouillement ait réduit de 
moitié. 

Dresser les laitues en timbale, en les alternant avec 
des croûtons frits. Les napper avec la crème. 

Lai tues farc ies . — Blanchir les laitues. Les rafraî­
chir et presser. Les ouvrir en deux sans partager le 
trognon. Les assaisonner intérieurement. Les garnir 
chacune de gros comme un œuf de farce fine, addi­
tionnée de duxelles sèche. Refermer les laitues, les 
ficeler; les faire braiser. 

Nota. — Les laitues farcies peuvent être servies 
comme légume (dressées en couronne sur plat rond, 
alternées avec croûtons frits et nappées d'une sauce 
quelconque) ou employées comme élément de gar­
niture d'apprêts divers. 

Lai tues en fritot ou fritot de laitues. — Détailler 
en quartiers des laitues braisées, ainsi qu'il est dit 
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ci-dessus. Replier ces quartiers sur eux-mêmes. Les 
mettre dans un plat, les assaisonner avec huile, jus 
de citron, sel et poivre. Laisser macérer 30 minutes. 
Au dernier moment, tremper dans de la pâte à frire 
légère. Paire frire; dresser sur serviette; garnir de 
persil frit. 

Laitues au gratin (à blanc) . — Dresser dans un 
plat à gratin, des moitiés de laitues braisées. Napper 
de sauce Mornay. Saupoudrer de fromage râpé; ar­
roser de beurre fondu; gratiner. 

Laitues au gratin (à b r u n ) . — Napper les laitues 
de sauce gratin (V. S A U C E S ) . Saupoudrer de chape­
lure; arroser de beurre fondu; gratiner à chaleur 
douce. 

Laitues à la hollandaise. — Dresser sur plat rond, 
en les alternant de croûtons frits au beurre, des moi­
tiés de laitues braisées au maigre. Les napper de 
sauce hollandaise. 

Laitues à l'italienne. — Se préparent comme les 
Laitues au jus, en remplaçant ce dernier par de la 
sauce Italienne. 

Laitues au jus. — Mettre dans un sautoir beurré 
les moitiés de laitues (braisées ainsi qu'il est dit c i-
dessus). Les arroser de quelques cuillerées de fonds 
de veau brun corsé. Faire mijoter. Dresser les laitues 
en turban, en les alternant avec des croûtons frits 
au beurre; arroser avec le jus de cuisson réduit et 
beurré. 

Laitues à la moelle. — Dresser les laitues braisées, 
en couronne, sur plat rond ou en timbale peu pro­
fonde, en les alternant avec des croûtons frits au 
beurre. Mettre sur chaque laitue deux lames de 
moelle de bœuf pochées. Napper avec le fonds de 
braisage additionné de demi-glace, réduit, beurré, 
passé. Saupoudrer chaque lame de moelle de persil 
haché. 

Laitues Mornay. — Ce sont les laitues au gratin à 
blanc. 

Potages divers de laitues. — V. ces recettes aux 
mots POTAGES et S O U P E S . 

Purée de laitue. — Passer au tamis fin des laitues 
braisées au gras ou au maigre. Chauffer cette purée. 
Lui ajouter, pour lui donner du corps, quelques cuil­
lerées de béchamel réduite, passée. Assaisonner, mé­
langer, beurrer. 

Nota. — Cette purée peut être additionnée, ainsi 
que cela se fait pour toutes les purées de légumes 
trop aqueux, d'une petite quantité de purée de pom­
mes de terre. 

Salade de laitue. — V. SALADE. 

Soufflé de laitue. — Se prépare, avec purée de lai­
tue comme le Soufflé de chicorée. V. ce mot. 

LAMA. — Mammifère ruminant du Pérou, comes­
tible. On prépare la chair du lama comme celle du 
bœuf. 

L A M A N T I N . — La chair de ce cétacé herbivore 
qui rappellerait comme goût celle du porc, est esti­
mée, ainsi que son lard, aux Antilles. 

L A M B A L L E . — Cette dénomination s 'applique à 
diverses préparations culinaires; elle désigne surtout 
un potage gras qui se prépare en ajoutant du tapioca 
cuit dans du consommé à une purée de pois frais, 
dite Saint-Germain. V. POTAGES et S O U P E S . 

LAMBICK. — Bière belge à fermentation haute, 
de saveur aigrelette. V. BIÈRE. 

LA M O T H E B O U G O N (Fromage de) . — Fromage 
du Poitou, bon à consommer de mai à novembre. 

LA M O T H E - S A I N T - H É R A Y E (Fromage de) . — 
Fromage du Poitou, bon à consommer de mai à 
novembre. 

L A M P R O I E . — On compte trois espèces de lam­
proies comestibles : la lamproie de mer ou grande 
lamproie; la lamproie fluviale et la lamproie de 
Planer. 

La lamproie de mer est la plus estimée; on la 
trouve surtout dans l'Océan et dans la Méditerranée. 

Son aspect général rappelle celui de l'anguille mais 
s'en distingue cependant par la couleur de sa peau, 
marbrée de taches brunes informes sur un fond 
jaunâtre, par les na­
geoires dorsales, très 
nettement séparées les 
unes des autres, et sur­
tout par les sept ou­
vertures branchiales for­
mant deux lignes lon­
gitudinales de chaque 
côté du cou. 

Au printemps, la lam­
proie de mer remonte à 
l 'embouchure des fleu­
ves. On en trouve en abondance dans la Loire, le 
Rhône, la Gironde. 

La chair de la lamproie est délicate, mais un peu 
indigeste, en raison de sa nature très grasse. 

Les lamproies de grosseur moyenne sont les plus 
recherchées, surtout celles pêchées à l 'embouchure 
des fleuves. 

Habillage du poisson : Echauder le poisson pour en 
retirer la peau. 

Le diviser en tronçons ou, selon la recette choisie, 
le laisser entier et l 'accommoder suivant indication 
spéciale. 

Préparations diverses : On peut accommoder la 
lamproie d'un grand nombre de manières. Ce poisson 
se prépare surtout en étuvée et en matelote que l'on 
lie avec le sang de l 'animal. Toutes les recettes in­
diquées, d'autre part, pour l 'anguille lui sont appli­
cables. V. A N G U I L L E . 

Lamproie à la Bordelaise (Cuisine bordelaise). — 
« Saignez une lamproie de grosseur moyenne. 

Réservez le sang qui servira pour la liaison de la 
sauce. Echaudez le poisson et enlevez la peau en la 
raclant. Enlevez également le nerf central. (Pour 
enlever ce nerf, coupez le bout de la queue de la 
lamproie; faites une incision autour du cou, a u -
dessous des ouïes, et, par cette ouverture, saisissez 
le nerf et enlevez-le en t i rant) . 

« Détaillez le poisson en tronçons de six centi­
mètres. Mettez ces tronçons dans un sautoir beurré 
foncé d'oignons et de carottes émincés. Mettez un 
bouquet garni et une gousse d'ail au milieu du plat. 
Assaisonnez de sel et poivre. Mouillez de vin rouge en 
quantité suffisante pour couvrir le poisson. Cuisez 
à bonne ébullition pendant douze minutes. 

« Egouttez les morceaux de la lamproie; mettez-
les dans un sautoir, en les alternant avec 12 mor­
ceaux de blanc de poireau que vous aurez fait re­
venir au beurre avec quatre cuillerées de jambon cru 
coupé en dés. 

« Avec la cuisson du poisson, mouillez un roux 
fait de beurre et de farine. Cuisez cette sauce quinze 
minutes. Passez-la. Versez-la sur la lamproie. Achevez 
de cuire, à très faible ébullition. Dressez la lamproie 
sur un plat rond. Versez dessus la sauce, que vous 
aurez liée avec le sang mis en réserve. Garnissez de 
croûtons frits au beurre ». 

L A M P S A N E . —- Plante chicoriacée, ressemblant au 
laiteron, dont les feuilles, crues, se mangent en sa­
lade (cuites elles deviennent amères). 

LANÇON. — V. EQUILLE. 

LANDIER . — Gros chenet de cuisine. 
Dans son Dictionnaire raisonné du mobilier français, de 

l'époque carolingienne à la Renaissance, Violet le Duc définit 
ainsi les antiques landiers et indique l'utilité qu'ils avaient 
dans la cuisine de nos pères : 

« Dans les cuisines, l'usage des fourneaux divisés en plu­
sieurs cases n'était pas fréquent comme de nos jours ; les 
mets cuisaient sur le feu de la cheminée, et on comprend faci­
lement que ces foyers ardents ne permettaient pas d'apprêter 
certains mets qu'il fallait remuer pendant leur cuisson, ou 
qui se préparaient dans de petits poêlons. Les réchauds 
remplis de braise, à la tête des landiers, se trouvant à la 
hauteur de la main et hors du foyer de la cheminée, facili-
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taient la préparation des mets. Les gens de la cuisine man­
geaient même sur ces petits fourneaux, en se chauffant. 

« Les landiers de cuisine, ajoute Viollet Le Duc, étaient 
simples, quoique forgés avec grand soin, mais ceux qui 
devaient être placés dans les appartements étaient souvent 
fort riches, ornés de brindilles de fer. On rencontre peu de 
landiers antérieurs au xv e siècle qui aient quelque valeur 
comme travail. 

L A N G O U S T E . •— Crustacé à test épineux, pourvu 
de deux longues antennes, de coloration brun ver-
dâtre, taché de jaune sur la queue. 

Son abdomen oblong, qui est plus cylindrique que 
celui du homard, est constitué par six segments que 
termine une queue s'évasant en éventail. 

Les langoustes n'ont pas de pinces, comme les 
homards, et leurs pattes sont toutes semblables. La 
taille des langoustes varie entre 30 et 50 centimètres. 

La langouste est abondante dans l 'Océan et dans 
la Méditerranée. 

Depuis quelques années, on trouve sur les marchés 
du continent des langoustes marocaines, dites lan­
goustes royales. 

Ce crustacé, qui est de structure analogue à celle 
des langoustes que l'on pêche sur les côtes de France, 
sauf que son corps est un peu plus aplati, a une 
chair excellente. 

On trouve aussi sur nos marchés, mais à l 'état fri­
gorifié, une autre variété, la langouste martiniquaise. 

Ce crustacé est très abondant dans toute la mer 
des Antilles et sur les côtes de l 'Amérique du Sud. 

Aspic de langouste froide. — Se prépare comme 
l'Aspic de homard. V. ce mot. 

Beurre de langouste. — Se prépare avec carapace 
et parures de langouste. Piler finement ces carapaces. 

Leur ajouter le même poids de beurre. Passer à 
l 'étamine. V. B E U R R E S , beurres composés. 

Civet de langouste (Cuisine catalane). — La lan­
gouste détaillée en tronçons, la traiter ainsi qu'il est 
dit pour la langouste à l'américaine, en forçant 
l 'appoint de la tomate et en condimehtant fortement 
à l'ail. 

Coquilles de langouste (chaudes). — Se prépa­
rent, avec chair de langouste cuite au court-bouillon 
et décortiquée, détaillée en dés ou en petites esca­
lopes, comme les Coquilles de homard. V. ce mot. 

Coquilles de langouste (froides). — Se préparent 
avec chair de langouste, ainsi qu'il est dit pour les 
Coquilles de homard froides. 

Croquettes et cromesquis de langouste. — Se 
préparent comme les croquettes et les cromesquis 
ordinaires. V. H O R S - D ' Œ U V R E , hors-d'œuvre chauds. 

Escalopes de langouste à l'andalouse ( f r o i d e s ) — 
Détailler la queue d'une langouste, cuite au court-
bouillon et refroidie, en 10 escalopes. Napper ces 
escalopes de sauce chaud-froid finie avec purée de 
piments. Les décorer avec feuilles d'estragon, piments 
rouges et truffes. Les lustrer à la gelée. Les faire bien 
refroidir sur glace. 

Préparer une salade, assaisonnée à la mayonnaise 
au paprika, liée de gelée réduite, composée du res­
tant de la chair de la langouste détaillé, en gros dés, 
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de truffes en dés, de piments verts et rouges, pelés, 
cuits et détaillés en dés et de pommes de terre égale­
ment en dés. Dresser cette salade dans un plat rond, 
en la montant en dôme. (La salade doit être dressée 
sur le plat aussitôt assaisonnée, car, si l'on tardait 
trop à le faire, elle deviendrait trop compacte.) 

Mettre autour de cette salade autant de petits 
pains de tomates que l'on a d'escalopes. V. TOMATE. 

Sur chacun de ces pains, placer une escalope de 
langouste. Garnir le tour du plat avec de la gelée 
hachée. Décorer le dessus de la salade avec des cœurs 
de laitues et des quartiers d'œufs durs. 

Escalopes de langouste à la parisienne. — Nap­
per les escalopes (prises dans la queue d'une lan­
gouste cuite au court-bouillon et refroidie) avec de 
la sauce mayonnaise collée à la gelée. 

Décorer ces escalopes avec truffes et petites boules 
de carottes. Les lustrer à la gelée. Les faire bien re­
froidir dans le frigorifique. 

Les placer en cercle autour d'une salade parisienne 
(assaisonnée avec une mayonnaise collée à la gelée et 
dressée en dôme au milieu d'un plat rond). 

Décorer avec des tranches rondes d'œufs durs lus­
trées à la gelée. 

Mettre au milieu du plat un cœur de laitue garni 
d'un œuf dur. 

Étuvé de langouste au currie. — Faire sauter au 
beurre, dans un plat à sauter, avec 100 grammes 
d'oignon haché, deux langoustes moyennes détaillées 
en tronçons comme pour américaine. Assaisonner de 
sel, poivre et de deux cuillerées de currie. 

Lorsque les morceaux de langouste sont bien re­
venus (l'oignon ne doit pas être roussi), mouiller de 
3 décilitres de vin blanc. Ajouter un bouquet garni 
et 2 tomates pelées, épépinées, concassées. Couvrir; 
cuire jusqu'à réduction presque complète du mouille-
ment. 

Egoutter les morceaux de langouste; les conserver 
au chaud. Mettre dans la casserole, après avoir retiré 
le bouquet, 2 décilitres de béchamel et 2 décilitres de 
crème fraîche épaisse; mélanger; faire bouillir quel­
ques instants. 

Remettre dans cette sauce les morceaux de lan-
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gouste décortiqués; laisser mijoter à couvert 15 mi­
nutes. 

Dresser en timbale. Verser sur la langouste la sauce 
que l'on aura additionnée de deux cuillerées de 
beurre et d'un fllet de jus de citron. 

Servir avec du riz à l 'indienne à part. 
Langouste à l'américaine. — Se prépare comme 

le Homard à l'américaine. V. HOMARD. 

Langouste à la bordelaise. — Se prépare comme 
le Homard à la bordelaise. V. HOMARD. 

Langouste bouillie (chaude ou froide) avec 
sauces diverses. — Cuire le crustacé au court-
bouillon, ainsi qu'il est dit pour le homard bouilli. 
Servir : chaud, avec sauce spéciale aux poissons ou 
aux crustacés pochés; froid, avec sauce mayonnaise 
ou autre sauce froide. 

Langouste à la bourgeoise (Cuisine italienne.) — 
Brossez sous le robinet d'eau froide une langouste de 
700 à 800 grammes bien vivante. 

Coupez-la en tronçons réguliers, comme pour Amé­
ricaine. Réservez les intestins et le corail. 

Garnissez le fond d'une casserole plate, beurrée, de 
500 grammes de tomates pelées, épépinées et hachées, 
de 2 oignons moyens, émincés, d'une gousse d'ail non 
épluchée, d'une demi-feuille de laurier, d'un brin 
de thym, et d'une cuillerée de persil haché. 

Mettez les morceaux de langouste sur ces légumes. 
Assaisonnez de sel et de poivre; arrosez de 2 cui l­
lerées d'huile d'olive, d'un verre de vin blanc, d'un 
verre à madère de vin de Marsala et d'un petit verre 
de cognac. 

Faites partir en plein feu, à couvert. Cuisez, à 
vive ébullition, pendant 20 minutes. 

Retirez la langouste; dressez-la dans une timbale 
ou dans un plat creux. Réduisez la sauce, si c'est 
nécessaire. Liez-la avec les intestins et le corail 
hache. Additionnez d'une demi-cuillerée de persil 
haché. Ajoutez une pointe de cayenne et versez cette 
sauce brûlante sur la langouste. 

Langouste à la broche. — Se prépare comme le 
Homard à la broche. V. H O M A R D . 

Langouste cardinal. — Cuire la langouste au 
court-bouillon. L'égoutter; la fendre en deux, dans 
la longueur; extraire les chairs de la queue et du 
coffre. 

Couper les moitiés de queue, chacune en 6 ou 
8 tranches de même épaisseur, et couper en dés le 
restant des chairs. 

Mettre ces dernières dans une sauteuse; ajouter 
des champignons et des truffes coupés en dés de 
même grosseur et lier de quelques cuillerées de bécha­
mel additionnée de crème, réduite, terminée avec 
beurre de langouste et passée. 

Chauffer ce salpicon, sans le laisser bouillir, et 
en remplir les moitiés de la carapace de la langouste. 

Placer sur le salpicon les escalopes de langouste 
alternées avec des lames de truffes. 

Napper de béchamel au beurre de langouste, sau­
poudrer de fromage râpé, arroser de beurre fondu. 
Mettre les moitiés de langouste dans une plaque, en 
les calant l'une contre l'autre, pour qu'elles soient 
bien d'aplomb et gratiner au four très chaud. 

Dresser sur plat long recouvert d'une serviette et 
garnir de persil frais. 

Langouste au court-bouil lon. — On prépare sur­
tout ainsi des langoustes de petite taille. Procéder 
ainsi qu'il est dit pour les écrevisses au court-bouil­
lon. V. ÉCKEVISSES. 

Les langoustes préparées ainsi se servent chaudes, 
avec, à part, une sauce quelconque, ou froides. Ser­
vies froides, elles sont souvent désignées sous le nom 
de Langoustes à la nage. 

Langouste à la crème. — Se prépare comme le 
Homard à la crème. V. HOMARD. 

Langouste demi-deuil . — Détailler en deux sur la 
longueur 2 langoustes cuites dans un court-bouillon 
au vin blanc. Retirer la chair des queues de lan­
gouste, détailler cette chair en escalopes de même 
dimension et détailler les parties extraites du coffre 
en dés. 

Faire chauffer dans un peu de madère ces dés de 
langoustes auxquels on aura ajouté un salpicon de 
truffes et de champignons, et le lier de sauce su­
prême maigre (velouté de poisson additionné de crème 
fraîche et réduit) garnir de ce salpicon les moitiés de 
carapaces et sur ce salpicon, mettre les escalopes de 
queues de langoustes. Napper de sauce suprême et 
faire glacer au four brûlant. Mettre sur chaque 
moitié de langouste des lames de truffes chauffées 
dans de la glace blonde de poisson et dresser ces 
langoustes sur un plat long. 

Langouste froide à la niçoise. — Partager en 
deux, sur la longueur, une langouste cuite au court-
bouillon et refroidie. Retirer la chair de l 'intérieur. 
Dans cette chair détailler une dizaine d'escalopes de 
même grandeur et détailler le restant en petits dés. 

Avec ces dés de langouste, additionnés de pommes 
de terre cuites également coupées en dés, des petits 
pois, des haricots verts et des filets d'anchois coupés 
en dés, faire une salade que l'on liera avec de la 
mayonnaise collée. De cette salade remplir les moitiés 
de la carapace. 

Dresser les demi-langoustes sur un plat long. Placer 
dessus les escalopes, nappées de mayonnaise collée, 
et décorées chacune de feuilles d'estragon disposées 
en rosace. 

Mettre de chaque côté du plat, en les alternant, 
des moitiés de tomates farcies d'une cuillerée de la 
salade indiquée ci-dessus, et des fonds d'artichauts 
(cuits) remplis d'une chiffonnade de laitue assaison­
née à la vinaigrette et décorés avec des filets d'an­
chois et des câpres. 
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Mettre dans les bouts du plat des moitiés d'œufs 
durs et des quartiers de cœurs de laitue. 

Servir avec, à part, une sauce mayonnaise, addi­
tionnée d'une fondue de tomates préparée à l 'huile et 
condimentée à l'essence d'anchois. 

Langouste froide aux sauces diverses. — Cuite 
au court-bouillon. Refroidie. Dressée sur serviette; 
garnie de persil frais ou de cœurs de laitues. Servir 
avec sauce mayonnaise, ou toute autre sauce froide 
spéciale aux poissons et crustacés froids. 

Langouste au gratin. — Cuire la langouste au 
court-bouillon; la fendre par le mil ieu; retirer les 
chairs et les détailler ainsi qu'il est dit pour la Lan­
gouste cardinal. 

Lier le salpicon de sauce béchamel réduite et beur­
rée. Ajouter à ce salpicon une quantité égale de 
champignons cuits, coupés en dés. 

Remplir les moitiés de la carapace avec ce sal­
picon; ranger dessus les escalopes; napper avec le 
restant de la sauce; saupoudrer de fromage râpé; 
arroser de beurre fondu; gratiner. 

Langouste grillée. — Procéder ainsi qu'il est dit 
pour le Homard grillé. V. HOMARD. 

Langouste Mornay. — N'est autre chose que la 
Langouste au gratin dont la recette est donnée ci-
dessus. 

Langouste à la moscovite. — Cuire une grosse 
langouste au court-bouillon, la faire refroidir dans 
sa cuisson. L'égoutter. Pratiquer sur la carapace deux 
incisions espacées de 4 centimètres l 'une de l'autre, 
et allant de la tête à la queue. (Ces incisions doivent 
être peu profondes, c'est-à-dire ne doivent pas en­
tamer la chair.) Retirer la partie de la carapace in­
cisée. Retirer la queue de la langouste en procédant 
avec précaution afin de ne pas la briser. Retirer 
également toute les parties des chairs contenues dans 
le coffre, ainsi que la substance crémeuse qui se 
trouve dans ce coffre. 

Détailler ces chairs en dés et les ajouter à des 
pommes de terre coupées en dés, mélangées de truffes 
en dés et assaisonnées à la mayonnaise collée à la 
gelée. Avec cette salade, remplir l 'intérieur de la 
carapace et mettre la langouste sur un croûton de 
pain de mie taillé en forme de coin, badigeonné de 
beurre et fixé sur un grand plat ovale. Couler au 
fond de ce plat de la gelée maigre bien limpide, en 
quantité suffisante pour remplir le bassin du plat. 
Paire refroidir, en glacière ou sur glace. 

D'autre part, détailler la queue de la langouste en 
escalopes. Napper ces escalopes de sauce chaud-froid 
maigre blanche. Lorsque cette sauce est bien raf­
fermie, mettre sur chaque escalope une lame de 
truffe, et les lustrer à la gelée. Faire refroidir au 
rafraîchissoir. 

Dresser ces escalopes sur la langouste, en com­
mençant du côté de la tête, et en les chevalant. 

Entourer d'une garniture composée ainsi : très 
petites barquettes faites en pâte à foncer fine, gar­
nies de caviar frais; moitiés d'œufs durs décorées de 
lames de truffes et lustrées à la gelée ; petits fonds 
d'artichauts remplis de salade de légumes, liée à la 
mayonnaise à la gelée, dressée en dôme, et décorée, 
au sommet, d'une pastille de truffe; cœurs de laitues. 

Piquer sur la tête, entre les deux yeux, un attelet 
garni. Garnir de gelée hachée et mettre sur les bords 
du plat des croûtons de gelée. 

Servir avec sauce mayonnaise additionnée des par­
ties crémeuses de la langouste, passées au tamis. 

Nota. — On peut, au lieu d'inciser la langouste par 
dessus, l'inciser par dessous. 

On peut la remplir de chiffonnade de laitue, en 
place de salade de pommes de terre. Dans ce cas, on 
dressera cette salade dans des barquettes en concom­
bre ou en betterave, et l 'on ajoutera ces barquettes 
à la garniture. 

Langouste à la nage. — On prépare surtout ainsi 
les langoustes de petite taille. Procéder ainsi qu'il est 
dit pour le Homard à la nage. V. HOMARD. 

Langouste à la parisienne. — Se prépare comme 
la Langouste à la moscovite en modifiant ainsi les 
garnitures et le dressage : 

Remplir la langouste, dont on aura retiré la queue 
et les chairs du coffre, avec une grosse chiffonnade de 
laitues. La dresser sur le tampon beurré, placé sur 
le plat de service. 

Dresser sur la langouste les escalopes détaillées, 
dans la queue, décorées chacune d'une lame de truffe 
et lustrées à la gelée. 

Garnir de fonds d'artichauts remplis de salade de 
légumes additionnée de la chair du coffre détaillée 
en dés et assaisonnée à la mayonnaise collée; de 
quartiers ou de moitiés d'œufs durs lustrés à la gelée 
(décorés, ou non, avec lames de truffes) de cœurs de 
laitues en quartiers. 

Garnir le fond du plat de gelée hachée et en décorer 
les bords de croûtons de gelée. Piquez un attelet 
garni sur la tête de la langouste. Servir avec sauce 
mayonnaise à part. 

Langouste à la russe. — Procéder ainsi qu'il est 
dit pour la Langouste à la moscovite, en modifiant 
ainsi les garnitures et le mode de dressage : 

Enrober les escalopes de langouste de mayonnaise 
collée à la gelée (ou de sauce chaud-froid blanche). 
Les décorer d'un point de corail et de 2 feuilles de 
cerfeuil et les lustrer à la gelée. Dresser ces escalopes 
sur la langouste (remplie de grosse julienne de feuil­
les de laitues) et placée sur un croûton beurré, ainsi 
qu'il est dit pour la Langouste à la moscovite. 

Composer la garniture avec des moules à darioles 
remplis de salade russe (faite sans langue ni jambon), 
liée de mayonnaise collée; de moitiés d'œufs durs, 
décorées de truffes et lustrées à la gelée et de cœurs de 
laitues. Piquer un attelet sur la langouste. Servir 
avec sauce tartare. 

Mayonnaise et salade de langouste. — Procéder, 
avec chair de langouste, ainsi qu'il est dit pour la 
Mayonnaise ou la salade de homard. V. HOMARD. 

Mousse et mousseline de langouste. — Se pré­
parent, en chaud ou en froid, ainsi qu'il est dit pour 
les Mousses et les mousselines de homard. V. ce mot. 

Pilaf et risotto de langouste. — Ces articles se 
préparent ainsi qu'il est dit pour le Pilaf ou le risotto 
de homard. V. HOMARD. 

L A N G O U S T I N E . — Nom vulgaire du homard de 
Norvège (nephrops norvégiens). Ce crustacé est de la 
taille d'une écrevisse, sa couleur est orangée avec le 

Langoustines ou néphrops de Norvège. 

bout des pinces et des pattes blanc. Il ne change pas 
de couleur à la cuisson. 

On prépare les langoustines comme les crevettes 
et on les sert en hors-d'œuvre. 

On peut aussi les préparer à l'américaine ou à la 
bordelaise. Tous les modes d'apprêts indiqués pour 
les écrevisses et tous les crustacés en général sont 
applicables aux langoustines. 
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LANGUES DE B Œ U F , DE VEAU, DE M O U T O N , 
DE PORC. __ V. ABATS DE BOUCHERIE, et'BŒUF, VEAU, 
MOUTON, PORC. 

LANGUE DE C H A T (Pâtisserie). — Ce petit gâ­
teau est ainsi nommé, disent certains auteurs cul i­
naires, à cause de sa forme plate et allongée qui est, 
parait-il, semblable à une langue de chat. 

A vrai dire, il f a u t mettre une extrême bonne 
volonté pour trouver que cette pâtisserie ressemble à 
une langue de félin domestique, mais n'ayant pas 
d'autre étymologie à proposer pour justifier cette 
appellation, nous l'adoptons sans discuter. 

Les langues de chat, qui appartiennent à la caté­
gorie des gâteaux secs, se préparent de diverses 
façons, ou, du moins, peuvent être parfumées di­
versement. Mais seulement peuvent être désignés sous 
ce nom les petits gâteaux dont ci-après nous don­
nons les recettes. 

Les langues de chat, qui sont des pâtisseries d'assez 
longue conservation, se servent surtout comme ac­
compagnement de certains vins de liqueur ou de 
vins mousseux. On les sert aussi comme accompa­
gnement des entremets 
glacés et enfin, on les u t i ­
lise dans la préparation 
de divers poudings. 

Langues de chat s im ­
ples. — Travailler en­
semble, dans une terrine, 
250 grammes de sucre en 
poudre avec 2 décilitres et 
demi de crème fraîche. 
Ajouter 250 grammes de 
farine tamisée, une cuil­
lerée à bouche de sucre 
vanillé et, lorsque le mé­
lange est bien homogène, 
5 blancs d'œufs fouettés 
en neige ferme. 

Coucher cette composi­
tion à la poche munie 
d'une douille ronde unie, 
sur une plaque en tôle 
frottée à la cire vierge, en 
dressant en minces baguettes placées à environ 3 cen­
timètres l 'une de l 'autre, afin que, pendant la cuis­
son, elles ne se soudent pas les unes aux autres. 

Cuire au four, à bonne chaleur, pendant 8 minutes 
environ. 

Langues de chat fines. — PROPORTIONS : 125 g de 
beurre; 125 g de farine tamisée; 100 g de sucre en 
poudre; 25 g de sucre vanillé; 2 œufs. 

MÉTHODE. — Travailler le beurre dans une terrine 
chauffée, jusqu'à ce qu'il soit devenu en pommade. 
Lui ajouter alors le sucre et le sucre vanillé. Travai l­
ler le tout pendant 2 minutes, puis incorporer les 
œufs à la composition, en les mettant un à u n , et 
ensuite, la farine tamisée. 

Coucher cette composition sur plaque et terminer 
comme ci-dessus. 

LANGUEDOC. — R O U S S I L L O N . — C O M T É DE 
FOIX. — Le pays d'Oc (alias Languedoc) est un 
pays où, depuis des siècles, on a le culte de la bonne 
cuisine. Dans toute cette région qui au XVII« siècle 
fut appelée administrativement « Occitanie », de 
tout temps les habitants ont été gourmands, et ont 
tenu à avoir une bonne table; table copieuse sans 
doute, mais fournie cependant en même temps que 
des plats robustes.tels le célèbre cassoulet de Castel-
naudary et la daube languedocienne, de mets sub­
tils et délicats, tels les magnifiques pâtés de foies 
gras aux truffes, joyaux de la cuisine languedocienne 
et qui ont porté loin dans le monde les noms de 
Toulouse, de Cazères, d'Albi et autres cités où, depuis 
des lustres, sont préparées ces choses exquises. 

Dans le pays d'Oc, la cuisine s'est toujours faite, 
et se fait encore d'après des principes imposés tour à 
tour par les Romains et par les Arabes. Ainsi f u t 
créé, dans la province qui devait devenir la Gaule 

Un berger du Boussillon. 

Narbonnaise, le ragoût de mouton aux fèves blanches 
qui semble bien avoir été le prototype de ce plat 
truculent qui est connu dans le monde entier sous 
le nom de Cassoulet. 

Le garde-manger du pays d'Oc est bien approvi­
sionné. Dans les provinces du sud-ouest de la France, 
on trouve non seulement d'excellents animaux de 
boucherie, et des volailles succulentes (les « piots » 
du Lauraguais sont réputés) ainsi que de bons 
gibiers de poil et de plume, mais c'est aussi dans cette 
région que l'on obtient les plus beaux foies gras 
d'oies et de canards et leur corollaire indispensable, 
la truffe, « l'impératrice souterraine » comme l 'ap­
pelle le marquis de Cussy. 

A ces produits viennent s'ajouter d'excellents pois­
sons de mer et d'eau douce, tels, parmi ces derniers, 
les truites des ruisseaux glacés pyrénéens, et les 
perches, brèmes, tanches, brochets, etc., que l 'on 
trouve en abondance dans la Garonne, l'Ariège, le 
Tarn, l 'Aude. Le potager occitan fournit de très bons 
légumes, et son verger des fruits savoureux. Ce pays 
est aussi celui de la vigne et du bon vin. 

Spécial i tés cul inaires . 
Avec de tels comestibles 
de choix, on ne pouvait 
faire que d'excellente cui­
sine, aussi sont-elles nom­
breuses et succulentes, les 
spécialités culinaires du 
pays d'Oc. 

Voici d'abord, parmi les 
soupes et potages, les plats 
les plus typiques de la cui­
sine du pays d'Oc : le pot-
au-feu à la poule farcie.; 
la soupe au farci; le pot-
au-feu albigeois (avec cous 
d'oie farcie), le pot-au-feu 
carcassonnais (avec plat-
de-côte, collet de mouton, 
lard maigre, chou farci, et, 
en plus des légumes habi­
tuels, haricots blancs) ; 
l'ouillade catalan; le braou 

bouffât de Cerdagne, la bouillinade des pêcheurs 
(Roussillon) ; la bouillabaisse Catalane (qui en rien, 
ne ressemble à celle de Marseille), la soupe aux 
poissons de Sète; la soupe aux clovisses; la soupe à 
l'ail; la soupe à la courge; la soupe aux choux; la 
soupe aux tomates; le tourin, et enfin, mais cet 
apprêt est plutôt béarnais, la magnifique garbure. 

Parmi les hors-d'œuvre citons : le jambon de la 
Montagne noire et celui de l'Ariège ; les saucissons de 
Luchon, de Toulouse, de la Montagne noire et de 
l'Ariège; les frittons ou grattons de porc, d'oie, de 
dinde; le fèche sec aux radis du Tarn; le Melsat de 
Dourgne; les languettes du Tarn; le pâté aux an­
chois de Collioure; les petits pâtés de Pézenas, dits 
aussi de Béziers (se mangent aussi comme plat de 
dessert) ; l'anchoiade; les fèves fraîches à la croque-
au-sel; les figues fraîches. 

Parmi les plats d'œufs spéciaux du pays d'Oc voici : 
les omelettes à la cansalado, au jambon, au sang, 
aux pointes d'asperges sauvages, aux jets de houblon 
(omelette de la Saint-Jean), aux mousserons, aux poi­
vrons, aux pignons, à l'ail, aux tomates, aux truffes 
du Quercy ; les œufs, poêlés ou sur le plat, au jam­
bon, aux tomates, aux aubergines, à l'ail, à la cansalado. 

Avec les poissons de mer, d'eau douce, les crustacés, 
coquillages, escargots, grenouilles, on prépare les 
mets suivants : la morue à l'ailloli; la morue en ra­
goût à la carcassonnaise ; la morue à la persillade ; la 
brandade de morue ; la bouillabaisse de morue ; Valose 
à la persillade; l'alose farcie à la broche; la lam­
proie en matelote; le fricandeau de thon à la cata­
lane, aux olives, aux anchois; les tripes de thon à la 
palavasienne ; les truites de rivière à la meunière, au 
court-bouillon; les fretins au court-bouillon; l'an­
guille à la catalane; la friture de petites anguilles; 
le brochet à la broche ; les matelotes de poissons d'eau 
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douce divers; le civet de langouste (Rousslllon) ; les 
écrevisses au court-bouillon ; les moules à la ravigote, 
à la catalane, au riz; les clovisses à la persillade; les 
escargots à la languedocienne, à la lodévoise, à la 
narbonnaise, à la sommeroise, les mourguettes à la 
méridionale; les grenouilles à la persillade. 

Voici les plats de boucherie, de volailles, de gibier 
du pays Occitan : la daube de bœuf à l'albigeoise, à 
la carcassonnaise; l'estouffat de bœuf à la catalane; 
la tranche de veau aux mousserons; la rouelle de 
veau en papillote; le veau en persillade ; le ragoût de 
veau aux olives; le quasi de veau aux salsifis; la 
pistache de mouton; la gasconnade de mouton; le 
gigot de mouton braisé, aux salsifis; le ragoût de 
mouton aux haricots blancs; le gigot de mouton 
piqué à l'ail; la brebis salée de Luchon; le quartier 
d'agneau de Toulouse à la persillade; la blanquette 
d'agneau; les côtelettes d'agneau de lait en culotte; 
le gigot d'agneau aux mousserons; la galimafrée de 
porc; les côtes de porc à la persillade; les côtes de 
porc en papillotes ; le lumbet de porc aux pommes de 
terre; les cassoulets de Carcassonne, de Castelnau-
dary, de Toulouse; l'estouffat (aux haricots) de Car­
cassonne; le saupiquet ariégeois (aux har icots) ; le 
cochon de lait rôti à la peau de goret; le gras-
double à l'albigeoise; les tripes à la mode narbon­
naise; les cabassols (Hérault); les manouls (Hé­
r a u l t ) ; le gras-double au safran; le petarram de 
Luchon; la fressure d'agneau à la languedocienne, 
la tourte de ris d'agneau aux salsifis; la tête de veau 
aux olives; la cervelle de veau en papillote; le ro­
gnon de veau à la catalane. 

La fricassée de poulet; la tourte de volaille aux 
mousserons ; aux salsifis, aux champignons et truffes; 
la poule farcie; le chapon truffé, le chapon à la car­
cassonnaise (farci avec saucisse, olives, foies de vo­
laille, croûton frotté d'ail sous la peau du cou, rôti à 
la broche) ; le dindonneau truffé; le dindonneau aux 
olives; le canard à la bigarade; le canard aux olives; 
le salmis de canard ; le pigeon à la catalane ; le pigeon 
en compote; le pigeon au sang; Voie aux marrons; 
le ragoût d'oie aux céleris ; la pintade en salmis ; l'ali-
cuit de poulet, de dinde, d'oie ; la sanguette de poulet ; 
les foies de dinde aux câpres, aux olives, sautés à 
l'ail et citron; les foies gras de canards ou d'oies aux 

câpres, aux raisins, aux truffes, au vin de Fronti-
gnan, en tourte, sous la cendre, les terrines et pâtés 
de foies gras (oies ou canards) aux truffes, de Tou­
louse, de Cazères, de Luchon; le confit d'oie ou de 
canard. 

Le perdreau à la catalane; le perdreau en salmis; 
la perdrix aux choux; le salmis d'alouettes; les 
alouettes en caisse; la tourte aux petits oiseaux; les 
ortolans en caisse; les grives en salmis; la sarcelle à 
la bigarade; le lièvre au saupiquet; le civet de lièvre; 
le civet d'isard; le pâté de lapereau truffé d'Arboces; 
le pâté de lièvre. Enfin, citons quelques prépara­
tions de légumes, des entremets, des confiseries : 

Le gratin de tomates et aubergines ; les aubergines 
farcies à la Catalane; les mousserons sautés à l'ail; 
les cèpes à la persillade; les petits pois au jambon; 
les salsifis frits au sucre; le chou farci; le chou vert 
sauté à la poêle; les haricots verts à la tomate. 

Les biscuits de Bédarieux; les croquettes au miel de 
Narbonne; la tarte au raisin; le touron de Limoux; 
la tourte de Montpellier ; le gâteau de Limoux; les 
gâteaux secs au poivre de Limoux; les Alléluias de 

Carte gastronomique du Languedoc et du Roussillon. 
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Castelnaudary ; les gimblettes et les janots d'Albi; le 
feuilleté de Carcassonne, le rauzel de Carcassorme ; 
les flaunes ou fiauzonnes de Lodève; les fouaces du 
Tarn; le bras de Vénus de Narbonne; les crêpes 
(pescajous) ; les oreillettes; les pruneaux confits; les 
fruits confits de Carcassonne. 

Les boissons. — Pour accompagner les plats que 
l'on vient d'énumérer, pour arroser ce « cassoulet » 
somptueux, ou cette « daube » mirifique, ou encore 
ce lièvre au saupiquet, les gourmets trouveront, en 
Languedoc et en Roussillon, des vins très fins, qui, 
sans doute, ne peuvent rivaliser avec les grands crus 
de la Bourgogne, du Bordelais ou du Rhône, mais qui 
ont cette qualité précieuse de pouvoir admirable­
ment s'assortir avec les plats du pays. 

De ces vins, voici les principaux : 

Vins rouges de Narbonne et du Minervois. 
Clos Grand-Quatourze ; Château de Levrette ; Clos Saint-

Crescent ; Cruzy ; Château du Vergel ; Château de Fonta-
rèche ; Manoir de Combestrenières ; Château de Montrabech. 

Vins rouges des Corbières et du Roussillon. 
Château de Sérame ; Domaine de Nouvelle ; Saint-Georges ; 

Château Sainte-Lucie ; Clos Val-Marie Romanée ; Château 
de l'Esparron. 

Vins rosés. 
Les rosés de la Croix-Blanche de Bessan ; de Saint-Jean ; 

de Sainte-Colombe (Salces). 
Vins blancs. 

La Clape (Clos Moyan) ; Picpoul (Clos Rouquette) ; Picpoul 
(Château de la Barale) ; Picpoul (Château de Fontarèche) ; 
Picpoul (Domaine de la Commère) ; Clairette du Clos de la 
Rouquette ; Grenache blanc du Château de l'Esparron. 

Vins de liqueur. 
Grenache du Château de Sérame ; Muscat de Frontignan ; 

Rancio du Roussillon du Château de l'Esparron. 
Vins mousseux. 

Blanquette de Limoux; Royal Languedoc du Château des 
Cheminières ; Gaillac. 

L A N G U E D O C I E N N E (À la) . — Mode de prépara­
tion s'appliquant à divers articles, comportant, la 
plupart, une garniture composée de tomates, auber­
gines et cèpes. La sauce d'accompagnement de ces 
divers articles est condimentée avec de l'ail. 

L A P E R E A U . — Jeune lapin sauvage à chair un 
peu plus ferme que celle du lapin de clapier, est 
aussi plus parfumée, quand elle n'a pas pris un goût 
musqué, ce qui arrive fréquemment. 

Lapereau en blanquette. — Détailler le lape­
reau en morceaux réguliers et le préparer ainsi 
qu'il est dit pour la Blanquette d'agneau. V. ce mot. 

Lapereau bouilli à l'anglaise. — Garnir inté­
rieurement le lapereau (que l'on aura vidé en ne 
faisant qu'une très petite ouverture sur le ventre), 
avec une farce anglaise composée d'un tiers d'un 
rognon de veau ou de bœuf, d'un tiers de graisse fine 
de veau ou de tétine, d'un tiers de mie de pain trem­
pée au lait et pressée, de 2 œufs par kilo de farce, 
assaisonnée avec sel, poivre et épices. 

Le lapereau étant farci, recoudre la peau du ventre 
et le brider. Le mettre à pocher dans de l'eau salée, 
pendant une heure environ. Servir avec sauce aux 
câpres à part. V. SAUCES. 

Lapereau en gibelotte. — Se prépare en tous 
points comme le Civet de lièvre (V. LIÈVRE), sauf que, 
souvent le moulllement se fait au vin blanc, en place 
du vin rouge. 

Souvent aussi, on ajoute des pommes de terre en 
quartiers ou tournées en gousses à la gibelotte de 
lapereau. 

Lapereau rôti. — Se prépare comme le Lièvre rôti. 

Lapereau sauté aux champignons ou chasseur. 
— Le lapereau étant dépecé par membres, l'assai­
sonner de sel, poivre, t h y m et laurier pulvérisés, et 
le préparer aux champignons, ou au chasseur, sui­
vant les recettes données pour le Sauté d'agneau 
chasseur, ou aux champignons. V. AGNEAU. 

Lapereau sauté à la minute. — Dépouiller et 
vider le lapereau. Le dépecer par membres, en évitant 
de faire de petits éclats d'os. L'assaisonner de sel et 
poivre. 

Le faire revenir en plein feu, au beurre brûlant, 
dans un sautoir à fond épais. Faire bien dorer les 
morceaux; remuer et sauter fréquemment pour que 
tout soit cuit et bien rissolé. 

Sitôt cuit, dresser le lapereau dans une timbale et 
conserver au chaud. 

Déglacer le sautoir avec un décilitre et demi de vin 
blanc; ajouter une échalote hachée, réduire à fond 
et mouiller de jus de veau brun réduit. 

Faire bouillir quelques instants; ajouter une cuil­
lerée de beurre et un filet de jus de citron; verser sur 
le lapereau; saupoudrer de persil haché. 

Pâté ou terrine de lapereau. — Ces préparations 
se font avec lapereau désossé et farce de porc, ainsi 

Pour dépouiller un lapin, on incise d'abord la peau de chaque cuisse à la naissance de l'abdomen et on dégage les deux 
cuisses ; puis tenant l'animal de la main droite par les pattes de derrière, on le dépouille de la peau que l'on tire, de la 

main gauche, en la retournant. 
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qu'il est dit pour le Pâté ou la Terrine de lièvre. 
V. ce mot. 

LAPIN . — Petit animal rongeur du genre lièvre, 
originaire de l'Afrique. 

Il est plusieurs variétés de lapins dont les plus 
employés en cuisine sont le lapin de clapier ou lapin 
domestique, et le lapin de ga­
renne, qui, lui, est classé dans 
la catégorie des gibiers de poil. 

Le lapin de clapier est élevé 
dans toutes les régions de la 
France. 

Le pelage de cet animal est 
tantôt blanc, tantôt gris, ou 
noir et roux, ou encore de toutes 
ces couleurs mélangées. 

Le lapin domestique doit être 
consommé jeune, c'est-à-dire âgé 
de trois mois à trois mois et 
demi. On reconnaît qu'il est 
jeune et, par conséquent tendre, 
aux signes suivants : l 'animal a 
le cou court, ses genoux sont 
gros, les pattes de devant très 
flexibles et peuvent obéir à tous 
les mouvements qu'on leur im­
prime. 

Le lapin de garenne est le type 
de l'espèce sauvage. Cet animal 
est d'une fécondité prodigieuse. 

F u l b e r t - D u . m o n t e i l , le bon 
poète de la gourmandise, le vante 
en ces termes : « Il est, dit-il 
le régal du campagnard et de 
l'ouvrier... et le gibier des petits... 
Il est de toutes les fêtes; il pré­
side aux mariages de banlieue et 
aux baptêmes villageois. Il rem­
plit, il égaie de ses robustes parfums la ferme et 
la guinguette ». 

La chair du lapin est assez blanche et un peu 
moins grasse que celle des volailles. Sa saveur dépend 
beaucoup de la nourriture qu'à eue l 'animal. 

Elle est plus filandreuse, moins fine que celle des 
volailles blanches, mais a sensiblement la même di-
gestibilité. 

Nota. — On trouvera, au mot lapereau, les recettes 
pour accommoder le lapin domestique; d'autre part 
celles que nous donnons ci-après sont applicables 
au lapereau. 

Lapin Coquibus. — Sautez vivement un lapin dé­
pecé et mariné. Ajoutez 24 petits oignons nouveaux 
et autant de lardons maigres blanchis. Faites rissoler 
le tout. Saupoudrez d'une forte cuillerée de farine. 
Faites revenir quelqus instants sur le feu. Mouillez 
de deux décilitres de vin blanc et de quelques cuille­
rées de bouillon et de la marinade passée; ajoutez un 
gros bouquet garni, composé de persil, thym, laurier, 

Morceaux de lapin découpé 

sarriette. Cuisez 15 minutes. Mettez dans le sautoir 
400 grammes de pommes de terre nouvelles. Cuisez à 
couvert pendant 45 minutes. 

Lapin sauté au currie . — Procéder ainsi qu'il est 
dit pour le Lapin au paprika, en remplaçant ce con­
diment par du carrie indien. Servir avec du riz à 

l 'indienne à part. 

Lapin sauté au paprika. — 
Faites mariner le lapin dépecé 
par membres, selon la méthode 
a c c o u t u m é e . F a i t e s - l e r e v e n i r 
dans un sautoir dans lequel vous 
aurez préalablement fait fondre 
au beurre 100 grammes d'oignon 
émincé. 

Assaisonnez d'une cuillerée à 
entremets de paprika. Lorsque les 
morceaux de lapin sont bien ris­
solés, saupoudrez d'une forte cuil­
lerée de farine. Faites blondir 
l é g è r e m e n t cette f a r i n e , mais 
sans excès. Mouillez d'un demi-' 
verre de vin blanc; faites ré­
duire. Mouillez avec du bouillon 
en quantité suffisante pour cou­
vrir juste le lapin. Ajoutez la 
marinade passée. Mettez dans le 
sautoir 150 grammes de champi­
gnons coupés en gros dés. Cuisez 
à couvert pendant 35 minutes. 
Ajoutez 5 cuillerées de crème 
fraîche épaisse. Achevez de cuire 
doucement, le sautoir couvert, 
pendant 35 minutes environ. Au 
dernier moment, ajoutez encore 
un peu de crème fraîche. 

L A R D . — Tissus adipeux de 
certains animaux, et en particulier du porc. 

Lard gras. — Graisse du porc comprise entre les 
couennes et la chair de l 'animal qui se trouve le long 
de l'échine. Ce lard, le plus souvent consommé frais, 
est formé de deux couches. 

La première, qui est celle qui se trouve près 
de la chair, est employée surtout pour la prépara­
tion du saindoux; on l'appelle lard fondant; la 
seconde, qui est celle qui adhère à la couenne, 
plus ferme et fondant moins facilement, est em­
ployée pour diverses préparations de charcuterie 
et pour faire les bardes. On lui donne le nom de 
lard dur. 

Lard maigre. — Le lard maigre ou lard de poitrine 
est entremêlé de chair musculaire. 

Il peut être salé ou fumé. Le lard de poitrine fumé 
anglais est le bacon. 

Lard à piquer. — Le lard destiné à piquer ou à 
larder les viandes doit être blanc, ferme et sec; 

Premier mouvement du découpage du lard. Deuxième mouvement pour détacher les lardons. 
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Placer le lapin sur le dos, inciser la peau du ventre. Prolonger l'incision jusqu'à la poitrine. 

Détacher la partie antérieure du thorax qui doit être rejetée. Séparer le corps en deux. 

Comment vider et découper un lapin. (Phot. Larousse.) 

1 A R . CASTROK. 41 

Coucher le lapin sur le côté, détacher les pattes de devant. Détacher les pattes de derrière. 

Sectionner le bassin. Faire glisser les intestins dans un récipient. 
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durant l'été, il doit être placé sur glace, si possible, 
avant d'être taillé en lardons. 

Les lardons se taillent plus ou moins longs et épais, 
selon leur emploi final. 

Leur taille doit être faite le plus correctement pos­
sible. Pour ce faire, diviser premièrement les mor­
ceaux de lard en bandes rectangulaires, dont la lar­
geur sera déterminée par la longueur que doivent 
avoir les lardons. Ces bandes de lard devront être 
placées sur table, bien à plat, la partie de la couenne 
en dessous. 

Pratiquer d'abord une série d'incisions transver­
sales, à distance égale les unes des autres. Du plat 
du couteau, égaliser le lard, et le couper ensuite hori­
zontalement. 

Les lardons seront conservés dans un endroit frais 
jusqu'au moment de les utiliser. 

On pique les viandes à l'aide de lardoires de diffé­
rents calibres. 

LARDER. — Enfoncer dans une grosse pièce de 
boucherie, à l'aide d'une lardoire, des filets de lard 
gras plus ou moins gros. 

LARDOIRE. — Petit ustensile servant à larder les 
pièces de boucherie, les volailles, les gibiers. 

LARDON. — Morceaux de lard gras, de grosseur 
et de longueur diverses, que l'on introduit dans les 
viandes, volailles et gibiers, à l'aide de l'aiguille à 
piquer ou de la lardoire. Voir la figure à BŒUF, filet 
de bœuf. 

On appelle aussi lardons des morceaux de lard 
maigre, taillés en dés plus ou moins gros, blanchis et 
rissolés, que l'on ajoute à certanes préparations, 
telles que civet de lièvre, ragoût de bœuf à la bour­
guignonne, etc., ou à certaines garnitures. 

L A T E X . — Suc laiteux de beaucoup de végétaux. 
Le latex du galactodendron ou arbre à vache, de la 
Colombie, s'emploie et se consomme comme le lait. 

LATOUR (Vin de C h â t e a u - ) . — Le vin de Châ-
teau-Latour est un des vins classés parmi les pre­
miers crus de cette région. 

Ce vin est récolté dans la commune de Pauillac, 
en Gironde. 

L A U R I E R - C E R I S E . — Les feuilles de cet arbris­
seau ont une odeur d'amande amère lorsqu'on les 
froisse; elles servent à aromatiser les crèmes. On doit 
les employer avec ménagement, car elles renferment 
une proportion notable d'acide cyanhydrique qui est 
toxique. 

L A U R I E R - S A U C E . — Nom vulgaire du laurier 
commun. La feuille de cette plante fait partie du 
traditionnel « bouquet garni ». Ses baies entrent 
dans la composition de l'alcoolat de Fioravanti. 

LA VARENNE. — Grand cuisinier qui vivait au 
XVII' siècle. 

La Varenne avait été tout d'abord petit aide de cuisine, 
c'est-à-dire marmiton, chez la duchesse de Bar, sœur de 
Henri IV. 

Le père de la légendaire « poule au pot » lui ayant reconnu 
quelque intelligence, le chargea de maintes négociations 
galantes ; il fit par suite une telle fortune (il devint, dit-on. 
quelque chose comme ministre d 'Etat) , que la duchesse lui 
dit un jour en raillant : « Tu as plus gagné à porter les 
« poulets » de mon frère qu'à piquer les miens... » 

Mais La Varenne a aussi de grands mérites culinaires. 
C'est à lui que l'on doit les premiers livres de cuisine et de 
pâtisserie logiquement rédigés. Ces livres, qui ont été en 
usage pendant fort longtemps, et dont on peut aujourd'hui 
encore utiliser les recettes, sont devenus rarissimes. En voici 
les titres : le Pâtissier français (première édition parue en 
1653) ; le Confiturier français (1664) ; le Cuisinier français 
(première édition parue en 1651, chez Pierre David, à Lyon, 
pour ainsi dire introuvable aujourd'hui), et enfin, imprimé 
aussi à Lyon par Jacques Ganier, en 1725, le livre intitulé 
l'Ecole des ragoûts. 

LAVARET. — Genre de poissons appartenant à la 
famille des salmonidés. Ces poissons se rencontrent 
surtout dans les lacs très profonds. 

Il existe toutefois des espèces marines de lavarets 
qui, périodiquement, remontent les fleuves. On en 
compte quatre espèces qui vivent dans nos eaux 

| douces. Le lavaret que l'on trouve dans le lac du 
Bourget est le plus estimé. 

La chair de ce poisson est très savoureuse. On pré­
pare le lavaret comme la truite de rivière ou la 
truite saumonée. V. TRUITE. 

LAYON (Coteaux d u ) . — Région vinicole de 
l 'Anjou, donnant des vins liquoreux très parfumés. 

LAZAGNE. — Pâte d'Italie taillée en forme de large 
ruban. Se prépare comme le macaroni. 

L E B E R K N O D E L N ou S O U P E AUX B O U L E T T E S 
DE FOIE (Cuisine hongroise). — V. POTAGES ET 
SOUPES. 

L E B E R - S U P P E ou S O U P E À LA P U R É E DE 
FOIE (Cuisine hongroise). — V. POTAGES et SOUPES. 

LÈCHE. — Tranche mince de pain ou de viande. 
L È C H E F R I T E . — Ustensile de forme rectangulaire, 

le plus souvent en fer battu, que l'on place sous les 
pièces embrochées. 

C'est dans la lèchefrite que coule le jus des rôtis. 

LÉCITHINE. — Graisse phosphorée qui se trouve 
; dans le jaune d'œuf, dans la cervelle, etc. 

L E C K E R L Y (Pâtisserie suisse) . — Sorte de pains 
i d'épices façonnés en forme de rectangles d'un centi­

mètre d'épaisseur environ. 
PROPORTIONS. — Sucre en poudre, 150 g; farine 

Leckerly (pâtisserie suisse). 

tamisée, 500 g; amandes douces hachées, 30 g; citron­
nât ou orangeat haché, 50 g; carbonate, 5 g; épices, 
20 g. 

MÉTHODE. — Mettre la farine en cercle sur la table, 
et le miel au centre de ce cercle. Travailler avec la 
spatule. Ajouter toutes les autres substances et bien 
pétrir la pâte. 

Mettre cette pâte dans des plafonds ou caisses 
carrés à rebords bien beurrés. Cuire au four. Décou­
per et dorer au lait en sortant. 

L É G U M E . — Synonyme de gousse en botanique, 
Ce mot désigne, dans le langage courant, les plantes 
potagères servant à l 'alimentation. 

Nous consommons les végétaux en nature, ou bien 
nous consommons les animaux qui s'en sont eux-
mêmes nourris; on peut donc dire qu'en dernière 
analyse, les végétaux sont nos seuls aliments. 

Ceci montre leur importance considérable dans 
notre alimentation; ajoutons que ce sont les végé­
taux, légumes et condiments, qui, permettant l'infi­
nie diversité des apprêts, la gamme si riche des 
saveurs, ont servi de fondement à l'art culinaire dont 
l'origine remonte au jour où l 'un de nos lointains 
ancêtres eut l'idée de faire cuire, dans le même réci­
pient, un morceau de viande avec quelques racines. 

On trouve dans les légumes tous les principe" 
nécessaires à notre alimentation, albumines, graisses 
hydrates de carbone, sels minéraux diversement 
répartis, selon les espèces, mais toujours sous une 

i forme éminemment assimilable. 
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Une foule de plantes, comestibles à l 'état sauvage, 
ont été considérablement améliorées par la culture 
et la sélection; nous possédons aujourd'hui un grand 
nombre de légumes qui étaient inconnus des anciens. 

La partie comestible des légumes varie selon les 
espèces; on consomme les racines, bulbes ou tuber­
cules dans les pommes de terre, les patates, les 
ignames, les topinambours, le cerfeuil bulbeux, l 'hé-
lianthi, les carottes, les navets, les raves, les radis, les 
choux-raves, les choux-navets, les céleris-raves, les 
betteraves, les salsifis, les scorsonères, les crosnes, 
les oxalis, les oignons, etc., les jeunes pousses des 
asperges, des houblons, des ronces, etc.; les tiges 
des poireaux, des cardons, des céleris; les côtes des 
bettes, de la rhubarbe, etc.; les feuilles des épinards, 
de l'arroche, de la tétragone, du pourpier, de l'oseille, 
des choux de toute espèce, des laitues, des chicorées, 
du cresson, du pissenlit, de la mâche, etc.; les inflo­
rescences du chou-fleur, de l 'artichaut, etc.; les 
fruits des tomates, des concombres, des courgettes, 
des courges, des potirons, des melons, des gombos, des 
piments doux, etc.; les graines, tantôt dans leur 
maturité complète, comme celles des céréales, des 
légumineuses, tantôt avant la maturité, comme les 
petits pois, les pois et les haricots mange-tout, le 
maïs vert, etc. En ajoutant à cette liste les champi­
gnons et les truffes, on voit que les végétariens 
purs ne sont pas embarrassés pour varier leurs 
menus. 

Comme nous envisageons, à propos de chaque arti­
cle, ses qualités particulières, nous ne nous occupe­
rons ici que des propriétés générales des légumes. 

La plus importante, à côté de leur rôle purement 
nutritif, est l'apport de sels minéraux, dont beaucoup 
ne sont vraisemblablement assimilables qu'à l 'état 
vitalisé où ils se trouvent dans les végétaux. 

Au point de vue pondéral, les plus importants sont 
les sels de potasse, de soude, de chaux, de magnésie, 
ensuite ceux de fer et de cuivre, parmi les éléments 
basiques; ceux de phosphore, de soufre, de chlore, 
parmi ceux à réaction acide, mais on trouve encore, 
à l'état de « traces », c'est-à-dire de quantités mi­
nimes, indosables, un nombre considérable d'éléments 
que nous savons aujourd'hui être indispensables à la 
vie, et c'est de l'étude de ces infiniment petits chi­
miques que sortira, nous en sommes convaincus, la 
solution du mystère des vitamines, dont les végétaux 
sont nos principaux fournisseurs. 

Ajoutons que, à l'exception des céréales, ce sont les 
éléments basiques qui prédominent dans les végé­
taux et qu'ils viennent ainsi corriger l'excès de subs­
tances acides apportées par la viande et le pain. 

Les végétaux jouent encore un rôle important dans 
les phénomènes digestifs : par leurs substances muci-
lagineuses et pectiques, par leur cellulose indigérable, 
ils augmentent la masse du bol alimentaire, en faci­
litent la progression ainsi que l'expulsion des résidus ; 
c'est là encore une nécessité physiologique et lorsque, 
pour une cause ou une autre, on est obligé de réduire 
ou de supprimer les légumes riches en déchets et en 
substances lubrifiantes, on est obligé de suppléer à 
cette carence par des mucilages artificiels ou des 
huiles minérales; c'est ce qui se produit dans cer­
tains régimes ou chez les peuples qui ne consomment 
les légumes qu'à l 'état de conserves. 

Toutes ces qualités, les légumes les possèdent sur­
tout à l'état cru; le mode de cuisson intervient gran­
dement pour leur conservation ou leur perte. 

Pour conserver au maximum ces substances utiles, 
le meilleur mode de cuisson consiste à étuver les 
légumes, à basse température, dans leur propre suc. 
La cuisson à grande eau, le blanchiment, font perdre 
aux légumes jusqu'à la moitié de leurs sels et de 
leurs potasses, qu'on peut évidemment récupérer en 
utilisant l 'eau de cuisson pour des potages; la cuis­
son dans un corps gras occasionne une moindre 
déperdition (un quart à un tiers, environ) et, dans 
ce cas, on consomme généralement ces substances 
avec le jus. 

H ne faut évidemment rien exagérer, certains 
légumes gagnent à être blanchis et la perte minérale 

qui résulte de cette opération est négligeable si l 'ali­
mentation est suffisante et suffisamment variée. 

Nous donnons sous forme de tableaux la compo­
sition des principaux légumes, dans l'article consacré 
à chacun d'eux à son ordre alphabétique. Cette com­
position est calculée sur la partie comestible ; en effet 
la proportion des déchets (dont nous donnons une 
moyenne) est extrêmement variable selon les espèces, 
les saisons, les modes de culture, etc. Les mêmes con­
sidérations doivent s'appliquer aux autres chiffres 
qui ne sont toujours que des moyennes, susceptibles 
d'assez grandes variations. 

Rappelons aussi que les légumes ne sont qu'assez 
rarement consommés à l'état cru et que les corps 
gras, les sauces dont on les assaisonne ont souvent 
une valeur nutritive plus considérable que celle du 
végétal lui-même. 

La plupart des légumes perdent de leur eau par la 
cuisson (même si elle est effectuée à grande eau) et 
subissent, de ce fait, une diminution de poids plus 
ou moins considérable; la perte est beaucoup plus 
marquée pour les légumes herbacés que pour les 
racines et les tubercules; les graines augmentent, en 
général, de poids, à la cuisson, particulièrement les 
légumes secs; les légumes secs ou desséchés subis­
sent souvent un trempage préalable; pour les raisons 
ci-dessus Indiquées, il y a toujours avantage à les 
faire cuire dans leur eau de trempage. 

CONSERVATION DES LÉGUMES. — La dessicca­
tion, à l'air libre ou à l 'étuve, constitue, pour beau­
coup d'espèces, le plus simple moyen de conserva­
t ion; on emploie aussi l 'immersion dans une 
saumure ou dans du vinaigre, mais le procédé le plus 
habituel aujourd'hui, est l'emploi de la chaleur à 
l'abri de l'air, selon le procédé indiqué par Parmen-
tier et mis au point par Appert. 

Ce procédé, qui peut s'appliquer dans les ménages 
au moyen d'appareils très simples qui se trouvent 
couramment dans le commerce, est employé sur une 
grande échelle par l'industrie. 

Les manipulations sont semblables à celles que 
l'on emploie pour les conserves de viandes et de pois­
sons et les mêmes dispositions légales, en ce qui con­
cerne l'étamage des boîtes et des soudures, leur sont 
appliquées. 

Les opérations consistent, après triage des qualités, 
en un blanchiment consistant en une ébullition de 
7 à 10 minutes, qui a pour objet de priver les légumes 
de leurs matières pectiques et mucilagineuses nui­
sibles à leur bonne conservation; vient ensuite le 
rafraîchissage à l'eau froide, suivi ou non du rever­
dissage, le blanchiment ayant fait perdre la couleur 
primitive; les solutions de sels de cuivre, qui for­
ment, avec la chlorophylle, une laque insoluble, sont 
de moins en moins employées, à cause de la saveur 
métallique qu'elles communiquent, et on use sur­
tout de laques végétales, obtenues généralement avec 
des épinards. 

Les légumes sont alors mis en boîtes à la main et 
« jutés » avec une solution de sel et de sucre, en pro­
portions variables selon le légume traité, parfois avec 
un bouillon de légumes; le plein étant fait avec ce jus 
les boîtes sont soudées, puis stérilisées à l 'autoclave. 

Mal préparées, ces conserves peuvent occasionner 
les mêmes accidents que les conserves de viandes ou 
de poissons, mais les cas d'intoxication sont plus 
rares. Le principal inconvénient des conserves de 
légumes réside dans la perte de leurs vitamines, de 
leurs sels minéraux, de leurs substances mucilagi­
neuses et pectiques. 

L'usage exclusif de légumes en conserve peut ame­
ner des maladies par carence, comme le scorbut ; leur 
usage habituel a pour effet d'entraîner la constipa­
tion et c'est en Amérique, où les légumes sont pres­
que exclusivement consommés en boîtes, qu'on a, en 
premier lieu, utilisé les mucilages de gélose et les 
huiles de paraffine pour obvier à cet inconvénient. 

L É G U M I E R . — Plat creux, généralement muni 
d'un couvercle dans lequel on sert les légumes. Local 
aéré où l'on conserve les légumes crus. 
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L É G U M I N E . — Principe azoté des légumineuses 
ou caséine végétale. Elle est moins bien absorbée et 
utilisée que les albumines animales et forme avec la 
chaux une combinaison insoluble (c'est pourquoi 
ces légumes cuisent mal dans les eaux calcaires). 

L E N T I L L E . — Plante de la famille des légumi­
neuses. Elle est originaire de l'Asie centrale où elle 
était cultivée avant l'époque historique. On en con­
naît de nombreuses variétés, parmi lesquelles on peut 
citer la grosse blonde; la lentille verte du Puy; la 
lentille rose d'Egypte. C'est le légume le plus riche en 
azote; 100 grammes donnent 337 calories et équi­
valent à 25 grammes de pain, à 134 grammes de 
viande. 

Cuisson des lentilles. — Procéder en tout point 
ainsi qu'il est dit pour la cuisson des haricots secs. 

Comme ces derniers, les lentilles doivent, avant 
d'être mises en cuisson, tremper, mais pas trop lon­
guement, dans l'eau froide, car un trempage trop 
prolongé pourrait occasionner un commencement de 
germination de cette légumineuse et la rendre, sinon 
toxique, du moins de digestion plus difficile. 

Après avoir été cuites, au gras ou au maigre, les 
lentilles peuvent être accommodées de toutes les 
façons indiquées pour les haricots blancs secs. 
V. HARICOTS. 

LENTISQUE . — Arbrisseau de la famille des téré-
binthacées, cultivé dans l'archipel grec; ses fruits 
donnent une huile qui est comestible; par des inci­
sions faites à la tige, on recueille une résine appelée 
mastic, qui sert à parfumer l 'eau-de-vie connue sous 
le nom de raki. 

L É O G N A N (Vin de ) . — Vin rouge que l 'on 
récolte dans la commune de Léognan, dans la région 
des Graves. Les vins de cette région, bien qu'ils 
n'aient pas été classés officiellement, sont de grande 
qualité. Ils ont une grande souplesse, un bouquet 
particulier très fin. Ils sont coulants et se boivent 
facilement. 

Parmi les beaux vins récoltés dans cette commune 
de la Gironde, nous citerons le Château Haut-Bailly, 
le Haut-Brion Larrivet, le Château Carbonnieux, le 
Domaine de Chevalier et le Château Brown-Léognan. 

L É O V I L L E (V in de ) . — Vin rouge de Bordeaux, 
classé dans les deuxièmes crus des grands vins du 
Médoc. 

Le Léoville-Lascases, le Léoville-Poyferré et le Léo-
ville-Bartou, qui se récoltent dans la commune de 
Saint-Julien, sont très prisés des gourmets. 

L É P I D O S T É E . — Ce genre de poisson a une par­
ticularité curieuse : il est revêtu d'écaillés pierreuses 
très dures qui l 'enferment dans une véritable 
cuirasse. 

Il habite les rivières et les lacs de l 'Amérique cen­
trale. Sa chair est assez délicate. On lui applique tous 
les modes d'apprêts indiqués pour le brochet. V. ce 
mot. 

L É P I O T E . — Groupe de champignons dont p lu­
sieurs espèces sont comestibles. La plus connue, la 
lépiote élevée, est appelée aussi coulemelle. 

LES AYDES . — Le fromage des Aydes est bon à 
consommer d'octobre à juin. 

LES L A U M E S . — Le fromage des Laumes est bon 
à consommer de novembre à juillet. 

L E T C H I ou L ITCHI . — Ce fruit, originaire sem-
ble-t-11 de la Chine, est aussi cultivé au Tonkin, à 
la Réunion et à Cayenne. Il a l'apparence d'une baie 
à gros noyau, du volume d'une cerise, dont la chair 
blanche et musquée est entourée d'une coque très 
mince, non adhérente, verdâtre au début, passant au 
rose, puis au rouge, à l'époque de la maturité. 

Pour l'exportation, on le laisse ordinairement 
sécher dans sa coquille; la pulpe devient alors noire 
comme celle d'un pruneau, très sucrée avec une 
légère saveur acidulée. 

L E V A I N . — Pâte de froment aigrie, ayant subi un 
commencement de fermentation et propre à amorcer 

Rameau de letchi ou litchi portant des fruits. 

la fermentation, à faire lever la pâte qui vient d'être 
pétrie. Il est souvent pris comme synonyme de 
ferment. 

L E V E R . — Découper un membre d'une volaille : 
lever un aile. — En parlant d'une pâte, synonyme 
de fermenter. 

L E V R A U T . — On désigne par ce nom le lièvre 
de 2 à 4 mois. Jusqu'à l'âge de 2 mois, cet animal 
est appelé levretaut. V. LIÈVRE. 

L E V R O U X (Fromage de ) . — Le fromage de 
Levroux est bon à consommer de mai à décembre. 

L E V U R E . — Organisme microscopique, apparte­
nant au groupe des champignons, vivant dans les 
milieux sucrés et décomposant les sucres fermentes-
cibles en alcool et en gaz carbonique, avec création 
de produits secondaires odorants; il en existe un 
nombre infini d'espèces. V. BIÈRE, CIDRE, PAIN, VIN. 

LIAISON. — Opération culinaire destinée à don­
ner une certaine consistance à un aliment liquide, 
sauce ou potage. 

Les liaisons à la farine ou à la fécule consistent 
dans la formation d'un empois stable à chaud. Les 
liaisons au jaune d'œuf ou au sang sont des émul-
sions, détruites par la coagulation des albumines et 
qui, par conséquent, ne peuvent être effectuées qu'à 
une température inférieure à 80°. 

Liaison à l 'arrow-root. — Verser dans un demi-
litre de fonds ou de jus bouillant, de 3 à 4 grammes 
d'arrow-root, préalablement délayé avec quelques 
cuillerées du fonds froid. Tenir un instant sur le feu. 
Mélanger et passer. 

Liaison au beurre manié. — Cette liaison est très 
rapide. On l'emploie surtout pour donner la consis­
tance voulue aux sauces des étuvées de poissons et 
des matelotes. 

On prépare le beurre manié en mélangeant int i ­
mement 75 grammes de farine et 100 grammes de 
beurre, pour lier un litre de liquide. 

Liaison à la meunière. — Mélange de farine et 
d'eau, fait sans grumeaux. On l 'ajoute aux fonds et 
sauces pour leur donner la consistance voulue. 

Liaison au roux. — Les roux, que l 'on fait blancs, 
blonds ou roux, se préparent le plus souvent avec 
beurre et farine, mais peuvent aussi être faits avec 
de la graisse. V. ROUX. 

Liaison au tapioca pour potage. — Paire bouillir 
un litre et demi de consommé; y verser en pluie 
2 cuillerées de tapioca; cuire 18 minutes. Passer à la 
mousseline, avec pression. 

L IARD . — Substance coupée en rondelles minces 
ressemblant à d'anciennes pièces de monnaie. Cette 
dénomination s'applique surtout aux pommes de 
terre frites que l'on désigne aussi sous le nom de 
pommes chips. 

LICHE. — Genre de poisson appelé aussi lichia, 
qui a beaucoup d'analogie avec le thon, et atteint 
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une assez grande taille. La liche amie, que l'on trouve 
dans les profondeurs de la Méditerranée atteint j u s ­
qu'à un mètre de long. 

Ce poisson se prépare comme le thon. V. ce mot. 

LIÉGEOISE (À la ) . — Mode de préparation de 
certains articles qui, tous, sont caractérisés par une 
condimentation au genièvre. V. ABATS, rognons de 
veau à la liégeoise, GRIVES, grives à la liégeoise. 

L I È V R E . — Rongeur sauvage, à chair noire, savou­
reuse et de haut goût, plus fine chez le lièvre de 
montagne que chez celui de plaine, moins estimée 
chez les lièvres allemands. 

En terme de vénerie, le mâle s'appelle bouquin et 
la femelle hase; le jeune, ou levraut, s'appelle finan­
cier jusqu'à trois mois, trois-quarts jusqu'à six mois 
et capucin ou lièvre fait à un an. Les jeunes lièvres 
se reconnaissent à ce que leurs oreilles se déchirent 
facilement et à un petit tubercule à l 'articulation 
inférieure de la patte, disparaissant avec l'âge. 

Le lièvre peut être mangé frais, au bout du fusil 
ou, si on l'a laissé refroidir, après deux ou trois jours 
de mortification, selon la saison; il ne doit jamais 
être faisandé. 

La chair de lièvre, est d'une digestion difficile; 
elle ne convient pas aux dyspeptiques, elle doit être 
interdite à tous ceux dont les reins ou le foie sont 
en état d'insuffisance. 

Comment choisir un lièvre. — Un lièvre est tou­
jours tendre dans sa première année. En vieillissant, 
sa chair durcit et devient filandreuse. Dans la 
deuxième année cependant, la femelle est encore 
tendre. 

On reconnaît un lièvre de première année à la 
finesse des pattes, au poli de son poil qui, chez les 
sujets plus âgés, devient légèrement ondulé et grison­
nant. 

Chez un lièvre jeune, les griffes, dissimulées dans 
les poils des pattes, sont invisibles. Lorsque le lièvre 
vieillit, les griffes grandissent et dépassent les poils 
de un à deux millimètres. 

Provenances et qualités. — Lièvres français. 
— Les meilleurs sont ceux de la Beauce, de la Brie, 
de la Normandie, de la Champagne et de la T o u -
raine. 

Les lièvres du Nord, et ceux de Bretagne, sont de 
qualité inférieure. Cela tient à la nature du sol 
fournissant une nourriture plus pauvre. 

Les lièvres de Beauce, de Brie et de Champagne 
ont le poil blond comme les blés. 

Ceux de Normandie et de Touraine sont d'ordinaire 
de petite taille et leur poil est roux, plus foncé que 
celui des précédents. 

Les lièvres de Bretagne sont aussi de petite taille 
et ont le poil roux très foncé, mélangé de poils noirs. 

Les lièvres du sud de la France comptent des 
sujets de qualité très appréciable. Ceux du Périgord 
et de la Gascogne sont très estimés, mais ne sont 
guère expédiés à Paris. 

Lièvres étrangers. — Lièvres allemands : Leur 
chair est filandreuse et de mauvais goût. Ces ani­
maux vivant dans les bois de sapins, leur chair con­
tracte un goût particulier, persistant même après 
une cuisson prolongée. 

On trouve quelques bons lièvres dans la Suisse 
française. Mais ces lièvres sont en réalité de race 
française et n'ont rien de commun avec leurs con­
génères d'Allemagne. On les désigne à Paris sous 
le nom de « lièvres de Mayence » et on les reconnaît à 
leur robe qui se rapproche beaucoup de celle des 
lièvres bretons. 

Lièvres anglais : Même robe et même qualité que 
les lièvres normands. Il en vient très peu en France. 

Lièvres d'Australie : Depuis quelques années, l 'An­
gleterre inonde les marchés français de lièvres aus­
traliens arrivant à Londres par bateaux frigorifiques. 
On ne peut guère se prononcer sur la valeur réelle de 
ce gibier qui ne nous parvient qu'après un très long 
séjour en frigorifique, mais qui cependant est re­
connu comme très sain. 

Lièvres blancs de Russie : Ceux-ci sont complète­
ment délaissés depuis plusieurs années. 

Lièvres de Vienne : Cette race autrichienne four­
nit les plus gros lièvres du monde. Certains sujets 
atteignent jusqu'à 7 kilos. La chair en est tendre 
mais fade. Ces lièvres, d'ailleurs, ne sont expédiés à 
Paris qu'en plein hiver et ne sont guère employés 
que par les fabricants de conserves. 

Ballottine de lièvre (froide). — Se prépare, avec 
aiguillettes de lièvre, de jambon maigre, de langue 
écarlate, de lard gras, de foie gras, truffes et farce de 
lièvre, comme la Galantine de poularde. V. GALANTINE. 

Ballottine de lièvre à la périgourdine (chaude). — 
Désosser un lièvre trois-quarts. L'étaler sur un linge 
fin recouvert de minces bardes de lard; l'assaisonner 
de sel épice et l'arroser de cognac (on peut, une fois 
le lièvre désossé, le faire mariner). Recouvrir le lièvre 
d'une couche de farce à quenelles de gibier, faite 
avec la chair d'un lapereau, additionnée de truffes 
hachées. Mettre sur cette farce, en les alternant, des 
languettes minces de lièvre, prises sur la chair des 
cuisses et raidies au beurre, des languettes de foie 
gras, et des morceaux de truffes, tous ces articles 
assaisonnés et arrosés de cognac; recouvrir ces gar­
nitures avec une couche de farce à gratin de gibier. 
Former le lièvre en ballottine. Ficeler cette ballot­
tine. La faire braiser dans un fonds de braisage au 
madère, préparé avec jarret de veau, les os et les 
parures du lièvre et du lapereau et les légumes aro­
matiques habituels. Cuire pendant une heure et 
demie environ. Egoutter le lièvre, le déballer; le 
glacer au four; le dresser sur plat long. Le napper de 
son fonds de braisage passé, réduit et additionné de 
truffes en lames. 

Civet de lièvre. — Dépouiller un lièvre trois-quarts, 
et le vider. En le vidant, recueillir le sang et mettre 
ce sang en réserve ainsi que le foie de l 'animal, dont 
on aura enlevé le fiel. 

Dépecer le lièvre par membres, le râble détaillé 
aussi en trois ou quatre morceaux, selon sa grosseur. 
Mettre les morceaux de lièvre dans un plat ; les 
assaisonner de sel, poivre, t h y m et laurier pulvérisés; 
ajouter un oignon émincé; arroser de 2 ou 3 cuil­
lerées d'huile et d'une cuillerée de cognac. Laisser 
mariner dans cet assaisonnement, pendant 3 heures. 
(N'ajouter dans cette marinade, qui doit être presque 
sèche, ni vin blanc, ni vin rouge.) 

Dans un sautoir, faire revenir au beurre, pour un 
lièvre de poids moyen, 200 grammes de lard maigre 
coupé en morceaux carrés et fortement blanchi. Dès 
que ce lard est rissolé, le retirer du sautoir, et, dans 
le même beurre, faire revenir 2 oignons moyens 
coupés en quartiers. 

Ajouter 2 cuillerées de farine. Cuire cette farine, 
en remuant constamment avec la cuiller en bols, j u s ­
qu'à ce qu'elle soit devenue légèrement blonde. 

Mettre alors dans le sautoir les morceaux de lièvre, 
bien épongés. Les faire raidir dans ce roux en les re­
muant sans discontinuer. 

Mouiller avec du vin rouge, en quantité suffisante 
pour couvrir juste les morceaux de lièvre; ajouter 
un bouquet garni, dans lequel on aura mis une 
gousse d'ail; couvrir le sautoir; cuire à chaleur 
douce, pendant 45 minutes ou une heure. 

Egoutter les morceaux de lièvre; les remettre dans 
le sautoir que l'on aura nettoyé (après avoir sup­
primé les peaux et les menus os qui se trouvent sur 
ces morceaux). Ajouter les lardons rissolés, 24 petits 
oignons glacés et 24 petits champignons passés au 
beurre. 

Verser sur le lièvre la sauce sur laquelle on aura 
ajouté la marinade, et que l'on aura passée. Faire 
bouillir. Couvrir le sautoir. Cuire au four, à chaleur 
douce, pendant 45 minutes environ. 

Un peu avant de servir, ajouter dans le civet le 
foie du lièvre escalope, et lier la sauce avec le sang 
de l 'animal auquel on aura mélangé 3 ou 4 cuil­
lerées de crème fraîche. 

Dresser le civet en timbale, ou sur un plat creux. 
Le garnir de croûtons en cœur frits au beurre. 
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Civet de lièvre au chaudron. — Se prépare comme 
le Civet de lièvre ordinaire, mais en faisant cuire le 
lièvre dans un chaudron accroché à la crémaillère 
d'une cheminée, sur un feu de bois, et en liant la pré­
paration avec un beurre manié (préparé pour un 
lièvre trois-quarts avec 125 g de beurre et 2 cuille­
rées à bouche de farine). 

La garniture de ce civet se compose de lard de 
poitrine, coupé en gros dés, blanchi et revenu au 
beurre, et de petits oignons. 

Civet de lièvre à la flamande. — Faire revenir les 
morceaux de lièvre au beurre. Les saupoudrer, lors­
qu'ils sont bien rissolés, de 2 cuillerées de farine et 
cuire cette dernière pendant quelques instants, en 
remuant bien avec la cuiller de bois. 

Mouiller d'un litre de vin rouge dans lequel on 
aura ajouté le foie de l 'animal passé au tamis et 
délayé avec son sang et 2 décilitres de vinaigre. Assai­
sonner de sel et poivre. Ajouter 30 grammes de cas­
sonade brune et un fort bouquet garni. Cuire à cou­
vert, pendant 15 minutes. Ajouter alors 500 grammes 
d'oignons émincés passés au beurre. Achever de cuire 
au four, la casserole couverte. 

Lorsque les morceaux de lièvre sont cuits, les 
égoutter, les parer et les mettre dans un sautoir. Les 
couvrir avec la sauce de cuisson que l'on aura passée 
à l 'étamine, en la foulant à la spatule, afin de bien 
passer les oignons. Faire mijoter à couvert pendant 
quelques instants. 

Dresser le civet en timbale, ou sur plat creux. En­
tourer de croûtons en cœur, frits au beurre, tar­
tinés de gelée de groseille. 

Civet de lièvre à la lyonnaise. — Se prépare 
comme le Civet de lièvre ordinaire, en remplaçant les 
champignons de la garniture par des marrons cuits 
au consommé et glacés. 

Côtelettes de lièvre. — Ces côtelettes se font de 
trois façons assez différentes les unes des autres. 

Premièrement : Préparer un appareil à croquettes, 
avec chair de lièvre de desserte, champignons et 
truffes, lié à brun ou à blanc, et, avec cette compo­
sition refroidie, faire des croquettes en forme de 
côtelettes. Cuire ces côtelettes, au beurre clarifié. Les 
servir avec une sauce au gibier à part, garnies ou 
non, ainsi qu'il est dit pour les côtelettes de volaille. 

Deuxièmement : Hacher finement de la chair de 
lièvre crue, en lui ajoutant le quart de son poids de 
mie de pain trempée et pressée, et une quantité 
égale de beurre. Bien assaisonner. Façonner cette 
composition en forme de côtelettes. Fariner ces 
côtelettes; les cuire au beurre clarifié. 

Dresser sur plat rond en couronne; garnir à vo­
lonté. Servir avec une sauce demi-glace au fumet de 
gibier. 

Troisièmement : Avec de la chair de lièvre crue, 
préparer une farce à la panade et au beurre (V. PAR-
CES). Garnir de cette farce des moules en forme de 
côtelettes beurrés. Faire pocher. Démouler les côte­
lettes. Les dresser sur croûtons frits au beurre. Les 
garnir à volonté. Les napper d'une sauce au fumet de 
gibier, blanche ou brune. 

Cuisses de lièvre rôties. — Dénerver les cuisses 
d'un lièvre. Les piquer de lard fin, disposé en rosace. 
Les faire rôtir. 

Servir avec sauce poivrade et purée de marrons. 
Nota. — Tous les modes d'apprêts indiqués pour 

le Râble de lièvre sont applicables aux cuisses de 
lièvre. 

Filets de lièvre. — Lever à cru, et dans toute 
leur longueur, les filets d'un râble de lièvre. Les dé­
nerver; les piquer de lard fin. Les assaisonner, les 
mettre dans une plaque; les arroser de beurre fondu 
et d'un filet de cognac et les faire pocher, au four, à 
chaleur douce. 

Les dresser chacun sur un croûton de pain frit au 
beurre. Les garnir suivant indication. Les napper 
avec une sauce spéciale au gibier de poil. 

Nota. — Les filets mignons, c'est-à-dire les minces 
languettes de chair qui se trouvent à l 'intérieur du 

râble, peuvent être préparés aussi comme les gros 
filets. 

Généralement, cependant, on les soude à la chair 
de ces derniers, ce que l'on fait en les introduisant 
dans cette chair légèrement incisée. 

Toutes les garnitures et toutes les sauces indiquées 
pour le Râble de lièvre sont applicables aux filets 
de lièvre. 

En grande cuisine, on prépare avec les filets de 
lièvre des entrées de haut style. Ainsi, après les avoir 
plies en forme de croissant, et fait pocher ainsi que 
nous disons ci-dessus, on les dresse sur des croû­
tons en farce mousseline préparée avec le restant 
des chairs de lièvre (V. FARCES), et on les accompagne 
de garnitures diverses, telles que financière, Lucullus, 
périgourdine, Rossini, etc. Toutes ces entrées, qui, 
nous le répétons, sont du domaine de la grande cui­
sine, sont saucées d'une demi-glace au fumet de 
gibier, préparée avec les os et parures du lièvre en 
traitement. 

Filets de lièvre en chaud-froid. — Clouter les 
filets avec des truffes; plier en forme de croissant. 
Les pocher de vin de Madère. Les faire refroidir. Les 
napper d'une sauce chaud-froid (blonde ou brune) 
[V. SAUCES] au fumet de gibier. Les décorer avec 
truffes, blancs d'œufs durs, ou autres articles. Les 
lustrer à la gelée. Les dresser en timbale en argent, 
ou dans une coupe en verre. Les couvrir de gelée bien 
limpide, parfumée au madère, ou à tout autre vin de 
liqueur. 

Filets de lièvre à la crème. — Les filets sont pi­
qués de lard fin. Les faire mariner une heure avec 
cognac, huile, sel, poivre, épices. Les préparer ainsi 
qu'il est dit pour le Râble de lièvre à la crème. 

Filets de lièvre à la Lucullus. — Contiser les 
filets de lièvre avec langue écarlate et truffes. Les 
plier en forme de croissant. Les pocher doucement 
avec cognac et beurre. 

Egoutter les filets. Les dresser dans une croûte 
ronde en pâte feuilletée. Garnir le milieu de la 
croûte avec un salpicon de truffes et de foie gras 
lié de sauce demi-glace au fumet de gibier. 

Filets de lièvre sautés aux truffes. — Détailler 
en escalopes les filets d'un lièvre. Assaisonner ces 
escalopes et les faire vivement sauter au beurre, en 
les conservant un peu rosées. 

Les égoutter; les dresser dans une timbale. Dans le 
beurre où elles ont cuit, passer vivement et en les 
cuisant à peine, une douzaine de lames de truffes 
épaisses. Mettre ces truffes sur les filets. Napper avec 
le fonds de cuisson déglacé au madère et mouillé de 
quelques cuillerées de demi-glace au fumet de gibier. 

Lièvre à l'allemande. — On sert ainsi, sinon.le 
lièvre entier, du moins le râble et les cuisses. Le 
lièvre est rôti, selon la méthode habituelle, et la 
plaque de cuisson est déglacée avec de la crème aigre. 
Cette sauce est ensuite passée à la passoire fine et 
servie en même temps que le lièvre. Cette sauce est 
aussi parfois versée sur le gibier. 

Lièvre étoffé à la périgourdine (froid). — Dé­
sosser un lièvre par le dos, avant de le vider, de façon 
à laisser intacte la peau du ventre. Retirer l'intérieur 
de la bête et en détacher les cuisses et les épaules. 

Lièvre étoffé à la périgourdine. 
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Réserver le foie, le cœur et les rognons, ainsi que le 
sang (conserver ce dernier dans un bol après lui 
avoir ajouté une cuillerée de vinaigre, afin de l 'em­
pêcher de figer). 

Avec la chair des cuisses et des épaules (que l'on 
aura désossées), de la viande maigre de veau et de 
porc frais et du lard gras frais, préparer une farce 
ainsi qu'il est dit à la Farce de gibier (V. FARCES). 
Ajouter à cette farce le quart de son poids d'une 
farce à gratin que l'on aura préparée avec le foie du 
lièvre, les rognons et le cœur, et une quantité égale 
de foie gras cru. Lier cette farce de 2 œufs; la bien 
assaisonner et condimenter, et lui ajouter 2 cuillerées 
de cognac. 

Tapisser avec une couche de cette farce le lièvre 
désossé, que l'on aura assaisonné de sel épice et 
arrosé de cognac. 

Sur le milieu de cette farce, disposer, en les alter­
nant, des aiguillettes minces de maigre de veau, que 
l'on aura fait raidir au beurre, des aiguillettes de foie 
gras assaisonnées de sel épice et arrosées de cognac, 
des lardons gras et des morceaux de truffes. Re­
couvrir ces garnitures d'une couche de farce, et con­
tinuer ainsi de garnir le lièvre, en superposant les 
couches de garnitures et de farce. 

Reformer le lièvre. Le recoudre. L'envelopper dans 
un linge fin; le ficeler en forme de ballottine. Mettre 
le lièvre à cuire dans un fonds de gelée de gibier au 
madère, que l'on aura préparé d'autre part, avec 
les os et parures du lièvre, du jarret de veau détaillé 
en rouelles, des couennes fraîches, et un pied de 
veau désossé et blanchi. Cuire pendant une heure 
un quart environ à très petite ébullition. 

Le lièvre étant cuit, l 'égoutter, le déballer. Le 
remettre dans le linge retiré, en le serrant. Paire re­
froidir sous presse. Le lendemain, déballer le lièvre. 
Le lustrer à la gelée. Le dresser sur plat long à même 
le plat ou placé sur un croûton. Le décorer avec des 
détails en gelée et garnir le tour du plat avec des 
croûtons de gelée. 

Lièvre farci à la périgourdine ou à la royale (Cui­
sine périgourdine). — Cet apprêt est désigné, en 
pays périgourdin, sous le nom pompeux de Lièvre à 
la royale. Il ne faut pas confondre cet apprêt, qui est 
chose magnifique, avec celui de même nom que, fort 
longtemps, on a considéré, à Paris comme une façon 
de chef-d'œuvre culinaire, et qui en réalité n'était 
qu'une assez médiocre capilotade de lièvre, capilo­
tade parfumée à grand renfort d'échalotes et de 
gousses d'ail et qui, en tout cas, ne méritait nulle­
ment la qualification de « royale » qui lui avait été 
donnée par certains pseudo-gastronomes de la fin du 
XIXE siècle. 

Voici comment, en Périgord, on prépare le lièvre 
à la royale. 

En vidant l 'animal, bien recueillir tout son sang, 
que l'on réservera pour lier la farce dont, ensuite, on 
le remplira. 

Briser les pattes du lièvre; dénerver les filets ainsi 
que les cuisses, et piquer ces parties avec du lard fin. 

D'autre part, préparer une farce ainsi composée : 
Hacher le foie, le cœur et les poumons du lièvre. 

Ajouter à ce hachis environ 200 grammes de foie 
gras d'oie cru et 100 grammes de lard gras frais. 

Ajouter à cette composition 100 grammes de mie 
de pain trempée dans du bouillon et pressée, une cuil­
lerée d'oignon haché, fondu au beurre et refroidi, 
une très légère pointe d'ail broyé, 150 grammes de 
truffes hachées et une pincée de persil haché. Lier 
cette farce avec le sang du lièvre tenu en réserve et 
la bien assaisonner. 

Avec cette farce, emplir le lièvre. Recoudre la peau 
du ventre afin de bien enfermer la farce, et brider 
l'animal. 

Faire braiser le lièvre au vin blanc, à court moull-
lement, pendant 2 heures environ, et en l'arrosant 
souvent pendant la cuisson; au dernier moment, 
glacer le lièvre. 

L'égoutter, le débrider, le dresser sur plat long. 
L'arroser de son fonds de braisage, auquel on aura 
ajouté quelques cuillerées de demi-glace au fumet de 

Terrine du xvin* siècle pour braisage 
du « Lièvre à la royale ». 

gibier, 2 cuillerées d'armagnac, que l'on aura passé, 
et que l'on aura additionné de 150 grammes de 
truffes en lames ou coupées en dés. 

REMARQUE. — Le lièvre à la royale est souvent 
braisé au vin rouge. 

Lièvre farci à la périgourdine en cabessal ou 
chabessal. — La bête est farcie avec une farce com­
posée de rouelle de veau, de porc frais, de jambon, 
assaisonnée de sel et poivre, épicée et condimentée 
avec ail et échalote. Le lièvre étant farci, en recoudre 
la peau du ventre. Le barder et le faire braiser au vin 
rouge, dans une grande tourtière ronde, mode de 
cuisson qui oblige à ficeler la bête en cercle. Ainsi 
présenté, le lièvre est dit en cabessal ou chabessal, 
nom donné au chiffon plié en forme de cercle que les 
femmes mettaient sur la tête lorsqu'elles avaient à 
porter un seau d'eau ou ferrât. 

Le lièvre étant braisé, en retirer la plupart des os, 
qui, en raison de la longue cuisson qu'on lui a fait 
subir, se détachent facilement. Lier la sauce avec le 
foie de la bête pilé avec de l'ail et mouillé du sang et 
d'un peu de vinaigre. 

Cette façon de préparer le lièvre ou le lapereau, 
très en vogue dans le Périgord, se fait aussi dans 
l'Aveyron. 

Mousses et mousselines de lièvre (chaudes). — 
Même méthode de préparation que pour les Mousses 
et les mousselines de volaille, en remplaçant la chair 
de volaille par celle de lièvre. V. MOUSSES. 

Mousses et mousselines de lièvre (froides). — 
Se préparent, avec chair de lièvre, comme les mousses 
et les mousselines de volaille. V. MOUSSES. 

Pâté de lièvre. — Désosser un lièvre. Réserver les 
filets, les filets mignons, et les noix des cuisses. 
Dénerver ces parties et les piquer de lard fin; les 
assaisonner de sel épice; les faire mariner au cognac, 
en leur ajoutant une proportion égale d'aiguillettes 
minces de jambon maigre (non fumé) et de lard gras 
frais et des truffes coupées en quartiers. 

Avec le restant des chairs de la bête, préparer, 
selon les indications données pour la farce de gibier 
(V. FARCES), une farce que l'on liera, une fois passée 
au tamis, avec le sang de l 'animal mis en réserve. 

Foncer avec de la pâte à pâté un moule, ovale ou 
rectangulaire (moule à charnières) beurré intérieure­
ment. Recouvrir la pâte de minces bardes de lard. 
Mettre au fond, et sur les parois du pâté une couche 
de farce de lièvre. Sur cette farce, ranger, en les 
alternant, les éléments de la garniture. Recouvrir 
d'une couche de farce. Continuer de remplir ainsi le 
pâté, en superposant les couches de farce et les gar­
nitures et en terminant par une couche de farce. 
Mettre sur cette dernière couche une barde mince de 
lard. Couvrir le pâté avec une abaisse de pâte que l'on 
soudera bien sur les bords. 

Former la crête au pince-pâte. Décorer le dessus 
du pâté avec des détails faits en pâte. Pratiquer 
une ouverture au centre du pâté, pour permettre 
l 'échappement des vapeurs pendant la cuisson. Dorer 
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le pâté. Le cuire au four, en comptant 35 minutes 
au kilo. 

Paire refroidir le pâté, sans le sortir du moule. 
Lorsqu'il est froid, couler quelques cuillerées de 
gelée au madère dedans, afin de bien combler les 
vides, ou, si le pâté doit être conservé quelque temps, 
le remplir avec un mélange de beurre et de saindoux 
fondus. 

Le pâté de lièvre doit être préparé 24 heures au 
moins avant d'être servi. 

Râble de lièvre. — Sous le nom de râble, on entend 
tout le dos du lièvre, depuis la naissance du cou j u s ­
qu'à la queue. 

Cependant, souvent, on ne sert sous ce nom que la 
partie du dos de l 'animal correspondant à ce qu'est 
la selle proprement dite chez les quadrupèdes, c'est-à-
dire la partie allant des premières côtes à la hanche. 

Le râble de lièvre est un morceau des plus délicats. 
Avant de le préparer d'une façon ou d'une autre (et 
les modes de préparation de cette pièce sont très nom­
breux ), il convient de le parer et de le bien dénerver, 
c'est-à-dire de retirer la pellicule mince qui le recou­
vre. Suivant le mode de préparation adopté, le râble 
est piqué de lard fin ou non. Souvent, on se borne à 
l'entourer d'une mince barde de lard gras. Pour cer­
taines préparations, on le cloute de truffes. 

Nous ne conseillons pas de faire mariner le râble 
de lièvre, surtout s'il provient d'un animal jeune. 
Dans certains cas, seulement, et ces cas sont indiqués 
dans les recettes qui suivent, on peut faire mariner 
le râble, mais cela pendant un temps très court, et 
presque toujours avec une marinade crue. 

Le plus souvent, le râble de lièvre se sert rôti, et 
accompagné toujours, dans ce cas, d'une sauce poi­
vrade (V. SAUCES) et d'une purée de marrons (V. MAR­
RONS), articles que l'on sert toujours à part. 

Râble de lièvre à l'allemande. — Piquer le râble 
de lard fin. Le faire mariner 2 heures dans une mari­
nade crue. 

Mettre les légumes de la marinade dans une plaque, 
pas trop large. Mettre sur ces légumes le râble bien 
épongé. Paire rôtir au four, à chaleur vive. Lorsque 
le râble est presque cuit, enlever les légumes; arroser 
la pièce de sa marinade et verser dessus 2 décilitres 
de crème. 

Mettre le râble sur plat de service. L'arroser avec 
la crème dans laquelle on aura ajouté un filet de 
jus de citron et que l'on aura passée à la passoire 
fine. Servir avec gelée de groseille ou marmelade de 
pommes non sucrée, à part. 

Râble de lièvre au chambertin. — Cuire au four, 
en le tenant un peu rosé, un râble de lièvre piqué de 
lard fin. 

Le dresser sur un croûton en pain de mie, frit et 
masqué de farce à gratin de gibier. Le garnir de 
champignons cuits au beurre, de petits lardons mai­
gres fortement blanchis et rissolés au beurre et de 
truffes coupées en lames épaisses, et le napper de 
sauce au chambertin (V. SAUCES) dans laquelle on 
aura ajouté le fonds de cuisson du râble, déglacé 
avec du vin rouge. 

Râble de lièvre à la crème. — N'est autre que le 
Râble de lièvre à l'allemande dont la recette est don­
née ci-dessus. 

Râble de lièvre rôti. — Cuire le râble, piqué de 
lard fin, au four à chaleur vive, en comptant de 18 à 
20 minutes, ou à la broche en le cuisant de 2 à 5 mi­
nutes de plus. 

Dresser le râble sur plat long. Le garnir d'un bou­
quet de cresson et d'une moitié de citron. Mettre sur 
les bords du plat des demi-tranches cannelées de 
citron et de betterave alternées. Servir avec le jus 
déglacé à part, ou avec une sauce poivrade un peu 
claire. 

Soufflé de lièvre. — Se prépare, avec chair de 
lièvre, comme le Soufflé de volaille. V. SOUFFLÉ. 

Terrine de lièvre. — Se prépare comme la Terrine 
de volaille, avec aiguillettes de lièvre, de lard gras, de 
foie gras, truffes et farce de lièvre. 

Limande-sole. 

LIMANDE. — Poisson plat de la famille des pleu-
ronectes, à écailles rugueuses donnant la sensation 
d'une lime; ovale, moins allongé que la sole. Le côté 
droit, où se trouvent les yeux, est coloré et présente 
une ligne latérale en forme de demi-cercle, de la tête 
à la queue; côté aveugle blanc. Longueur de 20 à 
30 centimètres. Chair blanche, un peu molle, mais 
de digestion facile. Tous les modes d'apprêts indiqués 
pour le carrelet sont applicables à la limande. 

Limande-sole . — Ce poisson est ainsi appelé à 
cause de sa forme plus ovale et plus allongée, qui le 
fait ressembler à la sole, et qui le différencie un peu 
du carrelet ou plie. 

Quelques auteurs culinaires affirment que la chair 
de la limande-sole est à peine inférieure, comme qua­
lité, à celle de la sole, mais cette opinion n'est pas 
partagée par les gastronomes, qui à juste raison, 
trouvent que la chair de ce poisson est filandreuse et 
de goût assez fade. 

Tous les modes de préparations indiqués pour la 
barbue et pour la soZe sont applicables à la limande-
sole. 

L I M A N D E L L E . — Poisson plat, appelé aussi car-
dine ou mère de sole; à corps ovale relativement 
allongé (25 à 35 centimètres de long), à écailles fra­
giles et nues; les yeux sont situés du côté gauche 
qui est jaune pâle avec reflets bruns. Le côté aveu­
gle est blanc. La chair en est appréciée. Se prépare 
comme le carrelet ou la barbue. 

LIMON. — Sorte de citron à peau mince, dont il 
existe des variétés douces. V. CITRON. 

LIMONADE. — Boisson rafraîchissante préparée 
avec du jus de citron, du sucre et de l'eau, et, par 
extension, boissons diverses à base de fruits acides. 

Limonade cuite. — Paire infuser une heure un 
citron coupé en tranches minces et débarrassé de 
ses pépins, dans un demi-litre d'eau bouillante; 
ajouter 25 grammes de sucre. 

Limonade gazeuse . — Limonade, le plus souvent 
artificielle, chargée de gaz carbonique, comme l'eau 
de Seltz artificielle, et vendue en bouteilles ou en 
siphons. 

LIMONADIERS. — Ainsi était appelé, autrefois, 
celui qui tenait un commerce de boissons et qui, 
aujourd'hui, est appelé cafetier. Au moyen âge, on ne 
connaissait, en France, en fait de liqueurs, que la 
bière, l 'hypocras, l 'hydromel, les vins sucrés ou liquo­
reux. Tenir un débit de liqueurs était une profes­
sion libre, que chacun pouvait exercer, sans deman­
der permission à personne. Au xvr siècle, l'usage de 
l 'eau-de-vie commença à se répandre; on allait la 
boire par petits verres chez les vinaigriers. 

Ce furent les Italiens venus en France à la suite 
de Catherine de Médicis, qui importèrent chez nous 
une multitude de boissons, dont l'usage était complè­
tement inconnu à nos aïeux : limonades, orangeades, 
aigre de cèdre, eau de frangipane, sorbets, rossoli, 
populo, etc. Celle qui réussit le mieux auprès du 
public fut sans doute la limonade, puisque le nom de 
limonadiers est resté aux commerçants qui, avec 
cette boisson, en vendent une grande quantité 
d'autres. 
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L I M O N E R . — Mettre des cervelles dans l'eau fraî­
che pour enlever les pellicules sanguinolentes qui les 
couvrent. 

Mettre des lottes ou autres poissons dans de l'eau, 
qu'on a amenée à l 'ébullition, pour pouvoir en enlever 
la peau. 

Limoner se dit aussi de l'opération consistant à 
gratter certains poissons pour les débarrasser de l 'en­
duit visqueux qui les recouvre. 

Enfin on emploie encore ce mot pour désigner l'opé­
ration qui consiste à écailler les poissons. 

L IMOUSIN . — V. MARCHE et LIMOUSIN. 

L I M O U S I N E (À la ) . — Mode d'apprêt du chou 
rouge. Cette appellation s'applique aussi aux pièces 
de boucherie ou aux volailles garnies de choux rouges 
apprêtés de cette façon. 

L I M O U X (Blanquette de ) . — V i n mousseux, assez 
liquoreux, que l'on fait à Limoux, dans l 'Aude. 

L INGUE . — Poisson du genre gade que l'on 
appelle aussi lotte de mer ou morue longue. On le 
pêche dans les mêmes parages que la morue. Sa chair, 
que l 'on sale comme celle de la morue, est assez fine, 
et s'apprête comme celle du cabillaud. 

L I N O T - L I N O T T E . — Petits oiseaux comestibles 
qui se nourrissent de graines de lin ou de chénevis. 
Leur chair est assez médiocre. On les prépare comme 
les mauviettes. 

LION. — La viande de lion, bien que comestible, 
est rarement utilisée en cuisine. Cette viande est 
d'ailleurs peu savoureuse et demande, avant d'être 

Un lion destiné à être débité en viande de boucherie 
à la terrasse d'un restaurant parisien. 

mise en cuisson, d'être un peu marinée dans un bain 
aromatique. 

On applique à la viande de lion tous les modes 
de préparations indiqués pour le bœuf. 

LIQUEUR. — Nom donné à divers liquides com­
posés et, principalement, dans le langage courant, 
au mélange d'eaux-de-vie et de sirops. 

Les variétés et les dénominations des liqueurs con­
tenant plus ou moins d'alcools sont innombrables. 

En ménage, on peut préparer des liqueurs, dont les 
qualités sont plus ou moins grandes, suivant la 
nature de l 'eau-de-vie ou de l'alcool employés. 

Liqueurs de ménage ou ratafias. — Toutes les 
liqueurs de ménage se préparent par macération des 
fruits et autres substances de base dans de l'alcool 
ou de l'eau-de-vie. 

La meilleure eau-de-vie à employer pour faire ces 
liqueurs est celle t i trant 40°. 

Ces liqueurs sont souvent désignées sous le nom 
de ratafias. 

Liqueur d'abricots. — PROPORTIONS : abricots, 30; 
vin blanc, 4 L ; sucre, un k g ; eau-de-vie à 33°, un L ; 
cannelle, 10 g. 

MÉTHODE. — Mettre les abricots dans une grande 
bassine, les mouiller avec le vin blanc. 

Paire bouillir; quand l'ébullition commence, ajou­
ter le sucre, la cannelle et l'esprit de vin. 

Retirer la bassine du feu, la couvrir. Laisser infu­
ser 4 Jours. Passer, filtrer et mettre en bouteilles. 
Bien boucher ces dernières. Conserver en lieu sec. 

Liqueur ou ratafia d'acacia. — Egrapper des fleurs 
d'acacia, et en mettre 100 grammes dans un litre 
d'eau-de-vie, blanche de préférence, à 50°. 

Laisser Infuser pendant un mois, en tenant le fla­
con, ou le bocal, hermétiquement fermé, et à la 
chaleur. 

Au bout d'un mois, ajouter 125 grammes de sucre 
et remuer de temps à autre, tant qu'il n'est pas 
fondu entièrement. Il faut, généralement, 15 jours 
pour cela. Filtrer au filtre en papier et mettre en 
bouteilles. 

Liqueur d'acacia (Autre recette). — Dans un plat 
creux, mettre 200 grammes de fleurs d'acacias, en 
les alternant par couches avec du sucre en poudre. 
Laisser macérer 24 heures. 

Mouiller ce mélange d'un quart de litre d'eau et 
passer le tout. 

Ajouter au sirop obtenu un sirop fait avec un déci­
litre et demi d'eau et le restant du sucre (il en faut 
750 grammes en tout) , et compléter avec 60 centi­
litres d'eau-de-vie. 

Laisser macérer pendant quelques mois. Filtrer, 
mettre en bouteilles. (Recette ancienne.) 

Liqueur ou ratafia d'angélique. — PROPORTIONS : 
tiges d'angélique, 900 g; sucre en morceaux, 900 g; 
eau-de-vie, 5 L; cannelle, 15 g; muscade, 3 g; clou de 
girofle, u n ; eau filtrée, un demi-litre. 

MÉTHODE. — Mettre dans un grand bocal, pouvant 
se fermer hermétiquement, les tiges d'angélique cou­
pées en petits morceaux, le sucre, l 'eau-de-vie et tous 
les ingrédients indiqués ci-dessus. Fermer herméti­
quement le bocal. Laisser macérer pendant 2 mois. 

Egoutter le tout sur un tamis placé sur une grande 
terrine; presser les morceaux d'angélique afin 
d'extraire tout le suc. 

Filtrer la liqueur au filtre en papier. 
Mettre en bouteilles. Bien boucher ces dernières et 

conserver dans un endroit tempéré, dans un placard 
plutôt qu'à la cave. 

Liqueur ou ratafia d'anis ou anisette. — Mettre 
dans un litre d'eau-de-vle 30 grammes d'anis vert 
concassé, un gramme de cannelle, 15 grammes de 
coriandre. Faire infuser pendant un mois. 

Ajouter 500 grammes de sucre fondu dans un peu 
d'eau. Filtrer; mettre en bouteilles. 

Liqueur ou ratafia d'anis (Autre recette). — Pré­
parer un sirop composé de 2 kg 500 de sucre et d'un 
litre d'eau. Passer ce sirop à travers un linge. 

D'autre part, faire dissoudre, dans 15 grammes 
d'eau-de-vie à 40" : 3 grammes d'essence de badiane, 
un demi-gramme d'essence de néroli bigarade, un 
demi-gramme d'essence de cannelle, 5 grammes 
d'essence d'anis, un gramme d'essence de muscade, 
un gramme de teinture de vanille. 

Bien mélanger tous ces ingrédients; ajouter l kg 050 
de trois-six (ou alcool à 85°), puis le sirop indiqué 
ci-dessus. Laisser reposer 24 heures. 

Filtrer; mettre en bouteilles. 
Liqueur ou crème d'anis. — Graines d'anis en­

tières, 100 g; eau-de-vie à 21°, 4 1. 
Faites infuser 6 jours, et passez à travers un linge. 
Ajoutez 3 kilos de sucre dissous dans 2 litres d'eau. 
Laissez reposer quelques jours, c'est-à-dire j u s ­

qu'à ce que la liqueur soit claire, et filtrez à la 
chausse. (Vieille recette.) 

Liqueur de café. — Pour l'obtenir, on prend 
l Kg,500 d'excellent café moka, soigneusement torréfié 
et réduit en poudre, qu'on met en infusion dans 
9 litres d'eau-de-vie, ou mieux, 5 litres d'alcool à 33° 
et 4 litres d'eau; après 10 jours d'infusion, on dis­
tille au bain-marie pour obtenir 5 litres. Si l 'on veut 
avoir une liqueur plus chargée de principes, on met 
ce produit en infusion avec du nouveau moka. On 
fait dissoudre ensuite 2 kg 500 de sucre dans 2 litres 
et demi d'eau et l 'on ajoute à la l iqueur alcoolique. 
Le lendemain, on filtre. (Recette ancienne.) 
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Liqueur de cassis. — PROPORTIONS. — Pour un 1 
d'eau-de-vie, prendre un kg de cassis, 750 g de sucre 
cristallisé, en morceaux ou en poudre, un clou de 
girofle, un g de cannelle en bâton (la cannelle de 
Ceylan est préférable à celle de Chine) . On renforce 
le parfum en ajoutant une dizaine de petites feuilles 
de cassis (les plus vertes, qui se trouvent à l 'extré­
mité des branches). 

MÉTHODE. — Dans le fond d'une terrine, déposer 
les aromates (clou de girofle, cannelle et feuilles de 
cassis). Sur ces aromates, mettre les cassis égrappés, 
les bien écraser à la main. 

Quand les cassis sont écrasés, verser dessus l 'eau-
de-vie, mélanger, puis mettre le sucre et mélanger 
de nouveau. Mettre le tout dans un bocal de grès et 
boucher hermétiquement. Tenir le récipient dans un 
endroit chaud (au soleil si possible) pendant au 
moins un mois, de sorte que la macération se fasse 
bien. Au bout de ce temps, égoutter la liqueur sur un 
tamis placé sur une terrine et exprimer bien tout le 
liquide en pressant la pulpe dans un torchon de 
grosse toile. 

Filtrer cette liqueur et la mettre dans des bou­
teilles. 

En aucun cas, il ne faut ajouter d'eau pour acti­
ver la fonte du sucre, car cette addition aurait pour 
effet de diminuer le degré de la liqueur. Si la l iqueur 
est trop forte, on pourra ajouter, pour en diminuer 
le degré, du sirop de sucre. 

Pour faire un sirop de sucre, la proportion de 500 g 
de sucre pour 500 g d'eau est généralement adoptée. 
Laisser dissoudre à froid. 

Liqueur de cassis (Autre recette). — On met dans 
un vase, pour les laisser infuser ensemble, pendant 
quinze jours, un kilogramme de baies de cassis, 
2 grammes de girofle et de cannelle, 3 litres d'eau-
de-vie et 750 grammes de sucre. 

Il faut avoir le soin de brasser ce mélange chaque 
jour pendant les quinze jours, au bout desquels, 
après avoir écrasé et passé le mélange à travers un 
linge avec pression, on filtre la liqueur, et, quand 
elle est bien claire, on la met en bouteilles. On peut 
n'ajouter le sucre qu'après avoir passé le liquide au 
clair. (Recette ancienne.) 

Liqueur ou ratafia de cédrat. — Se prépare avec 
zeste et jus de cédrat comme le Ratafia d'orange 
V. plus loin. 

Liqueur ou ratafia de cerises. — Ecraser 4 kilos 
de cerises de Montmorency, chair et noyaux. Les 
mettre dans une terrine. Laisser fermenter pendant 
4 jours. 

Ajouter 4 litres d'alcool à 22° et un kilogramme de 
sucre. Laisser infuser ce mélange (dans un bocal) 
pendant un mois. Le passer au linge, avec pression. 

Filtrer; mettre en bouteilles. 
Liqueur ou ratafia de cerises à la façon de Gre ­

noble. — Faire infuser dans 2 litres d'eau-de-vie 
125 grammes d'amandes retirées des noyaux de ceri­
ses mondées; 10 grammes de fleurs ou de feuilles de 
pêcher; 2 grammes de cannelle; 10 à 12 clous de 
girofle. 

Lorsque l'eau-de-vie s'est bien imprégnée de ces 
arômes, l 'ajouter à 2 litres de suc de cerises dans 
lequel on aura fait dissoudre 500 grammes de sucre. 

Mélanger; filtrer; mettre en bouteilles. 
Liqueur ou ratafia de citron. — Se prépare, avec 

zeste et jus de citron, ainsi qu'il est dit pour le 
Ratafia d'orange. 

Liqueur ou ratafia de coings, dite aussi eau de 
coings. — Diviser les coings en quartiers, enlever les 
pépins, les râper, sans les peler. 

Mettre cette râpure dans une terrine. Couvrir et 
laisser macérer au frais pendant 3 jours. 

Passer au linge, avec pression. 
Ajouter au jus de coings obtenu une quantité 

égale d'eau-de-vie et, par litre de ce mélange, 
300 grammes de sucre, un clou de girofle et un frag­
ment de cannelle. Laisser infuser en bocal pendant 
2 mois. 

Passer à la chausse; mettre en bouteilles. 

Liqueur ou ratafia de coings (Autre recette). — 
Préparer du jus de coings ainsi qu'il est dit à la 
recette précédente. 

Ajouter à chaque litre et demi de jus un demi-litre 
d'alcool à 85°. 

Ajouter 80 centigrammes de clous de girofle, 
2 grammes de cannelle de Ceylan, une pincée de 
macis en poudre et 50 centigrammes d'amandes 
amères. 

Laisser macérer le tout ensemble pendant 2 mois. 
Ajouter alors un sirop (refroidi) composé de 
250 grammes de sucre fondu sur le feu avec 20 cen­
tilitres d'eau. 

Filtrer; mettre en bouteilles. 
Liqueur de curaçao. — Se fait avec : 50 grammes 

d'écorces d'oranges amères ; 2 g 5 de cannelle ; 30 gram­
mes de bois de Pernambouc; un clou de girofle; 
un litre d'alcool pur vin à 45° ; 500 grammes de sucre 
et un demi-litre d'eau. 

Paire infuser 3 semaines les écorces d'oranges, le 
bois de Pernambouc, la cannelle et le clou de girofle. 
Faire un sirop avec le sucre et l 'eau et le verser dans 
la macération. 

Filtrer et mettre en bouteilles. Colorer, si besoin 
est, avec carmin et caramel. 

Liqueur de Dantzig. — Cette liqueur se trouve 
dans le commerce sous le nom d'eau-de-vie de Dant­
zig. Elle se prépare avec de l 'eau-de-vie à 85° que l'on 
sucre et additionne d'eau, et que l'on aromatise avec 
des essences diverses. 

La caractéristique de cette liqueur est que, dans 
chaque bouteille, on met une feuille d'or. 

Liqueur de fenouil . — Se prépare avec tiges de 
fenouil, comme la Liqueur d'angélique. 

Liqueur ou ratafia de fleurs d'oranger. — Se pré­
pare, avec pétales de fleurs d'oranger, comme le 
Ratafia d'œillet. V. plus loin. 

Liqueur ou ratafia de framboises. — Mettre dans 
un bocal un kilogramme de framboises bien mûres 
dont on aura enlevé les queues. 

Couvrir de 4 litres d'eau-de-vie. Boucher le bocal 
et laisser infuser pendant 2 mois, en plaçant chaque 
fois que la chose sera possible le bocal au soleil. 

Mettre dans la liqueur 500 grammes de sucre à 
peine humecté pour le dissoudre. 

Filtrer; mettre en bouteilles. 
Liqueur ou ratafia de genièvre. — Préparer un 

sirop composé de 4 kilos de sucre dissous dans un 
peu d'eau. 

Mouiller de ce sirop 4 litres de baies de genièvre 
mises dans une cruche en grès, avec 4 litres d'eau-de-
vie. 

Boucher hermétiquement et laisser macérer pen­
dant 15 jours, en ayant soin, après les 3 ou 4 pre­
miers jours, d'agiter de temps en temps la cruche. 

Passer la l iqueur à la chausse; la mettre en bou­
teilles. 

Cette liqueur n'est bonne que très vieille. 
Liqueur ou ratafia de mandarine. — Comme le 

Ratafia d'orange, avec zeste et jus de mandarine. 
Liqueur de menthe. — Pour 5 litres : 2 kg 500 de 

sucre blanc. Faites fondre sur le feu dans un litre 
trois quarts d'eau; ajouter 2 litres d'alcool à 33°, 
puis un gramme d'essence de menthe. 

Filtrer au papier, après 30 jours. (Recette ancienne.) 

Liqueur, ratafia de noix dit brou ou eau de noix. 
— Fendre par moitié 20 noix vertes et les mettre 
avec un litre et demi d'eau-de-vie, dans un vase bien 
bouché. 

Laisser infuser pendant 6 semaines dans un en­
droit frais, en ayant soin de remuer de temps en 
temps. 

Passer à travers un linge, y incorporer un sirop fait 
de 500 grammes de sucre et d'un quart de litre d'eau 
ayant bouilli. Ajouter un peu de cannelle et une 
pincée de coriandre. 

Laisser infuser encore un mois. Passer au clair et 
mettre en bouteilles. 
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Liqueur, ratafia de noix dit brou ou eau de noix 
à la carmélite. — Procéder ainsi qu'il est dit dans la 
recette précédente, en prenant 100 noix vertes, très 
peu faites pour qu'on puisse les traverser avec une 
grosse épingle, et 4 grammes de clous de girofle. 

Lorsque le tout aura macéré pendant 2 mois, com­
pléter avec 2 kilos de sucre. 

Finir ainsi qu'il est dit ci-dessus. 
Liqueur ou ratafia de noyaux. — Se prépare avec 

des noyaux de pêche, ou d'abricots ou avec les deux 
espèces mélangées. 

Mettre les noyaux entiers dans une cruche en la 
remplissant à moitié. Achever de remplir avec de 
l'eau-de-vie blanche. 

Laisser infuser pendant un mois et demi, en expo­
sant la cruche, soit au soleil, soit à une chaleur 
douce. 

Retirer alors le quart des noyaux, les casser et les 
remettre dans la cruche, amandes et coques. Laisser 
infuser à nouveau pendant 15 jours. 

Soutirer la l iqueur; lui ajouter une quantité égale 
d'eau dans laquelle on aura fait dissoudre 300 gram­
mes de sucre par kilo. 

Filtrer et ne mettre en bouteilles qu'après 10 jours. 
Liqueur ou ratafia de noyaux de cerises. — On 

peut préparer cette liqueur avec les noyaux de cerises 
ayant servi pour faire de la confiture. 

Laver les noyaux, les faire sécher. Quand ils sont 
secs les écraser. 

Les mettre à infuser dans de l'eau-de-vie (un kilo­
gramme de noyaux pour un litre d'eau-de-vie). 

Terminer ainsi qu'il est dit dans la recette pré­
cédente. 

Liqueur ou ratafia d'oeillets. — Faire macérer 
pendant un mois dans un litre d'alcool à 22°, 
250 grammes de pétales d'œillets; aromatiser d'un 
clou de girofle et d'un gramme de cannelle. Filtrer. 

Ajouter un sirop composé de 500 grammes de sucre 
et 500 grammes d'eau. Filtrer à nouveau; mettre en 
bouteilles. 

Liqueur ou ratafia d'oranges. — PROPORTIONS : 
6 oranges; un litre de cognac ou eau-de-vie blanche 
pur v in; 500 grammes de sucre en morceaux; un 
gramme de cannelle; un gramme de coriandre. 

MÉTHODE. — Zester les oranges avec soin. Ne pas 
laisser de substance blanche après le zeste. Hacher 
finement ce zeste. 

Exprimer dans un bocal le jus des oranges. Mettre 
le sucre dans ce jus. 

Ajouter le zeste haché, un peu de cannelle, un peu 
de coriandre. Verser l 'eau-de-vie sur le tout. Mé­
langer. Laisser macérer pendant 2 mois. 

Filtrer; mettre en bouteilles. 
Liqueur ou ratafia à la vanille. — Paire infuser 

pendant 15 jours 3 gousses de vanille dans un litre 
d'eau-de-vie. 

Mélanger avec un sirop forcé en sucre. Filtrer; 
mettre en bouteilles. 

Liqueur ou ratafia de verveine. — Se prépare, 
avec feuilles de verveine, comme le Ratafia à la 
vanille. 

Liqueur ou ratafia de violettes. — Se prépare, 
avec fleurs de violettes, comme le Ratafia d'oeillet. 

Vins de liqueur. — On désigne sous ce terme 
divers vins qui sont à la fois doux et capiteux. Parmi 
ces vins, qui se boivent surtout comme apéritifs, et 
qui sont aussi employés en cuisine et en pâtisserie, 

nous citerons les suivants : Prontignan, Muscat, L u -
nel, Grenache, Banyuls, Madère, Malaga, Malvoisie, 
Marsala, Porto, Xérès, Lacryma-Christi. 

L I T O R N E . — Sorte de grosse grive à tête cendrée 
dont la chair est moins fine que celle de la grive de 
vignes. Se prépare comme cette dernière. 

L I T R O N . — Ancienne mesure de capacité, repré­
sentant le seizième du boisseau qui, lui-même, valait 
environ 13 litres. 

L I T T O R I N E . — Mollusque marin comestible, éga­
lement connu sous les noms de bigorneau ou vignot. 
Se mange cru, en hors-d'œuvre. 

L I V A R O T . — Petite ville du Calvados qui a donné 
son nom à une espèce de fromage. Il est bon à con­
sommer de novembre à juin. 

LIVÈCHE. — Plante aromatique voisine de l 'angé-
lique, fort employée dans la cuisine romaine; les 
jeunes feuilles, les côtes et les pétioles se mangent 
comme les céleris; les graines sont utilisées en con-

j fiserie. 
LOCHE. — Nom de divers poissons caractérisés 

par leur forme allongée et leurs barbillons. 
On en connaît trois espèces : la loche franche est 

un petit poisson à chair délicate que l'on trouve dans 
les ruisseaux de montagne; la loche de rivière, petit 
poisson de rivière ou de ruisseau, a la taille du gou­
jon, mais sa chair est plus coriace; la loche de mer, 
de même taille que les précédents, a la chair moins 
fine. Les loches se préparent frites, en matelotes ou à 
la meunière. 

LOIR. — Petit rongeur que l'on trouve dans le 
midi de l 'Europe; de la taille d'un rat. Fort estimé 
des gourmands de Rome qui l'engraissaient en capti­
vité et le faisaient cuire avec du miel et des graines 
de pavots, pour le servir au commencement des 
festins. 

L O N G C H A M P ( P o t a g e ) . — Potage qui appartient 
au fond de la cuisine parisienne. Se prépare en addi­
tionnant de la purée de pois frais de chiffonnade 
d'oseille et de vermicelle cuit au consommé. V. POTA­
GES ET SOUPES. 

LONGE. — On désigne expressément par ce mot la 
moitié de l'échiné ou selle de veau. V. VEAU. 

Par extension, mais improprement, on l'applique 
aussi aux pièces semblables de tous les animaux de 
boucherie. 

LONZO (Charcuterie corse) . — Cette pièce de 
charcuterie que l'on consomme comme hors-d'œuvre, 
à la façon du jambon salé cru, se prépare avec le 
filet de porc désossé. Ce filet est mis à macérer dans 

; une saumure aromatisée, puis séché. 
On le sert détaillé en tranches très minces. 
LORIOT. — Petit passereau. Sè prépare culinai-

rement comme les mauviettes. 
LORRAINE. — La Lorraine est un pays de haute 

gourmandise. Dans ce pays l 'amateur de bonne cui­
sine peut savourer maintes choses exquises et, de 
surcroît, il peut y trouver des vins blancs, rouges, gris 
et roses, tous plaisants et plus parfumés les uns que 
les autres. 

Les plats de la cuisine lorraine sont, la plupart, des 
apprêts truculents. En Lorraine, on aime les plats 
robustes. Aussi, au tout premier rang des spécialités 
culinaires de l 'antique Lotharingie figure la magni­
fique Potée qui, on peut le dire, est la soupe nationale 
de cette région. 
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Carte gastronomique de la Lorraine. 

Mais bien d'autres beaux plats sont inscrits dans le 
répertoire gourmand lorrain. 

Enumérons quelques-uns de ces plats, qui, tous, 
nous le répétons, sont de style truculent et qui, arro­
sés des vins exquis que produisent la Moselle, la 
Meurthe-et-Moselle et la Meuse, forment une sym­
phonie gastronomique parfaite. Voici tout d'abord 
la quiche, apprêt dont l'origine remonte bien loin 
dans l'histoire gourmande du pays lorrain, et qui est 
une exquise tourte aux œufs, à la creme et au lard 
maigre. Cette quiche qui symbolise toute la cui­
sine lorraine, on l'appelle aussi féouse. 

Il y a aussi, un autre plat spécifiquement lorrain, 
la tourte à la Lorraine. Cette tourte est faite de deux 
viandes, le veau et le porc, qui, après avoir été ma-
rinées dans un bain aromatique, sont cuites en­
semble dans une croûte de pâte fine au milieu d'une 
crème aux œufs (à son ordre alphabétique, on trou­
vera la recette de ce p lat) . 

Citons enfin, parmi la longue liste des spécialités 

culinaires de cette province où 
le « bien manger » est en hon­
neur : les ramequins, les knep-
pes, les œufs à l'escargot, la 
choucroute à la messine, la 
tourte aux oignons (qui est 
analogue à la tourte aux oi­
gnons strasbourgeoise), les di­
vers petits et grands pâtés : 
les quenelles de foie de veau; 
le civet de porc frais; toute la 
série de charcutailles locales 
avec, en tête, le fameux bou­
din de Nancy, et enfin, on ne 
saurait les oublier, les terrines 
et les pâtés de foie gras lor­
rains qui, tous les gourmands 
l'affirment, rivalisent de fi­
nesse avec ceux de l'Alsace voi­
sine. 

Mais, dans ce palmarès des 
bonnes choses lorraines nous 
ne saurions tout citer. C'est 
qu'elle est riche, la table de 
cette vieille province. Un écri­
vain lorrain, Auricoste de La-
zarque a consacré à la gastro­
nomie de son pays un volume 
de quelques trois cents pages 
et en ce livre, copieux et tout 
à fait intéressant, il n'a pas 
tout dit. 

Dans ce recueil, Auricoste de 
Lazarque nous parle, et en 
quels termes éloquents! de la 
matelote de Metz, des écrevis-
ses à la mode de Boulay, des 
grenouilles à la mode de Riom, 
de la perdrix aux choux à la 

Lorraine, de l'oie en daube. Il nous dit aussi ce qu'est 
la soupe au lard de Lorraine et aussi la soupe au 
boudin. Il nous explique comment, en pays lorrain, 
on prépare le cochon de lait en gelée, le jambon au 
foin, le pâté d'oie de Rupt-de-Mad, la soupe dorée, le 
meillat ou miot, les rouyats (ou pommes en pâté), la 
chaudée, qui est une tarte aux pommes, les chemi-
trés (qui sont des sortes de gaufres) et cent autres 
plats délicieux qui forment le fonds de la cuisine 
lorraine. 

On fait en Lorraine un grand nombre de pâtis­
series délicates telles les macarons et les bergamotes 
de Nancy; les madeleines de Commercy, le kougelhof 
(semblables à celui d'Alsace), le gâteau de Nancy, 
les nonettes de Remiremont, les pains d'anis, la 
tarte aux mirabelles, et enfin, les confitures aux 
myrtilles, les célèbres dragées de Verdun, et divers 
autres plats de sucre, tous plus exquis les uns que les 
autres. 

Parmi les vins de cette région, nous citerons : 

Quiche lorraine. Madeleines de Commercy. 
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En Moselle : vins rouges de Vir (Château-Salins) 
d'Aucy, d'Ars, de Jussy, de Sarrehourg; les vins 
blancs de Thionville. 

En Meurthe-et-Moselle : les vins rouges de Pagny, 
de Thiaucourt, de Guétrauge; les vins des côtes de 
Liverdun, d'Essey-la-Côte, de Bayon; les vins blancs 
de Bruley. 

Dans les Vosges, les vins rouges de Mirecourt, 
Vittel, Bulgnéville, Lamarche, Neufchâteau, Coussey 
et Charmes. 

Dans la Meuse, le « pineau de Bar », les vins rouges 
d'Apremont, de Liouville, Loupmont, Woinville, Van-
neville, Vigneulles-Saint-Julien, Champougny, V a u -
couleurs, Vignot, Sampigny, Buxières, Montsec-Hat-
tonchâtel. Les vins rouges, blancs, roses, gris de 
Creûe, près de Saint-Michel, les rouges de Montmédy. 

Il faut citer aussi les eaux-de-vie de cerises mira­
belles et quetsches de Lorraine. Il faut dire enfin que 
les brasseries lorraines font d'excellentes bières 
brunes et blondes. 

Et nous ne saurions passer sous silence le tâte-vin 
parfait qu'est le fromage de Gérardmer, ainsi que le 
fromage cuit lorrain et le fromgey, sorte de fromage 
blanc que l'on mange, dans ce pays, étalé sur tartine 
et saupoudré d'oignons et d'échalote hachés. 

LOTIER . — Cette légumineuse, appelée aussi 
mélilot, trèfle de cheval, couronne royale, mirlirot, 
est très commune dans les prés, sur le bord des che­
mins, dans les champs de céréales. 

Les feuilles, tiges et fleurs du lotier dégagent, sur­
tout après dessiccation, une odeur agréable. 

On peut les employer pour aromatiser les ma­
rinades. 

Dans certaines régions, on emploie ses feuilles et 
ses fleurs pour donner au lapin domestique la saveur 
du lapin de garenne. On garnit l 'animal, préalable­
ment vidé, d'une poignée de feuilles et de fleurs de 
mélilot. 

L O T T E . — Genre de poissons caractérisés par 
ses nageoires dorsales dont une très longue et une 
nageoire anale également très longue, et par un m e n ­
ton muni d'un barbillon pendant. On distingue la 
lotte de mer et la lotte de rivière. 

LOTTE DE MER. — Ce poisson, aussi désigné sous 
les noms de crapaud de mer, diable, marache, gre­
nouille et baudroie, est fort laid de forme. Sa partie 
antérieure est très large, tandis que sa partie posté­
rieure est très rétrécie. Sa tête, qui est énorme, est 
fortement aplatie et garnie de courtes épines et 
porte, attachés au milieu de sa longueur, et placés 
l'un derrière l 'autre, trois filaments très mobiles, dont 
le premier, qui est le plus gros, se termine par une 
sorte de lanière, en forme de double fer de lance qui 
peut s'agiter en tous sens, et qui sert, dit-on, 
d'amorce à ce poisson pour attirer sa proie. 

La peau de la lotte de mer, qui est de couleur brun 
olivâtre sur le dos, et gris sur le ventre, est flasque 
et visqueuse et entièrement dépourvue d'écaillés; 
elle est garnie de filaments osseux semblables à 
ceux qui sont sur la tête de ce poisson. 

La lotte de mer est employée surtout comme élé­
ment de bouillabaisses ou autres soupes de poisson, 
mais peut aussi être préparée comme le cabillaud ou 
autres gros poissons de mer. 

De quelque manière qu'on la prépare, la lotte 
demande un assaisonnement assez relevé. Sa chair 
est, en effet, un peu fade. 

Filets de lotte de mer braisés au vin blanc. — 
Parer et aplatir les filets de lotte. Les assaisonner de 
sel et poivre. Les ranger dans une plaque beurrée. 
Les mouiller de fumet de poisson au vin blanc. 
Cuire au four, à chaleur douce. 

Egoutter les filets; les dresser sur plat de service; 
napper de sauce vin blanc préparée avec le fumet de 
cuisson. V. SAUCES, sauces blanches. 

Lotte de mer à l'anglaise. — Lever à cru les filets 
d'une lotte de moyenne grosseur. Parer ces filets, les 
aplatir, les assaisonner de sel et poivre, les paner à 
l'œuf et à la mie de pain. Les cuire au beurre, en les 

faisant dorer de chaque côté. Les dresser sur plat de 
service; les couvrir de beurre à la maître d'hôtel. 

Lotte de mer bouillie avec sauces diverses. — 
Détailler en grosses darnes une lotte dont on aura 
complètement enlevé la peau. Cuire ces darnes au 
court-bouillon ainsi qu'il est dit pour le Cabillaud 
bouilli. 

Servir avec l 'une ou l'autre des sauces spéciales 
pour les poissons bouillis. 

Lotte de mer frite. — Détailler les filets de lotte 
en languettes. Les tremper dans le lait, les fariner 
légèrement. Les frire à pleine friture brûlante. 

Egoutter; assaisonner. Dresser sur serviette. 
Garnir de persil frit et de citron. 
Matelote de lotte de mer. — Détailler les filets 

de lotte en morceaux carrés. Les préparer en mate­
lote au vin rouge ou au vin blanc ainsi qu'il est dit 
pour la Matelote d'anguille. V. ANGUILLE. 

Pâté chaud de lotte de mer. — Se prépare, avec 
filets de lotte et farce de brochet ou de merlans, 
comme le Pâté chaud d'anguille. V. ANGUILLE. 

Pâté froid de lotte de mer. — Se prépare comme 
le Pâté froid d'anguille. V. ANGUILLE. 

LOTTE DE RIVIÈRE. — Le corps de ce poisson est 
très allongé, et de forme presque cylindrique. Sa 
peau visqueuse est de couleur jaune sur le dos, 
blanchâtre sous le ventre et tachetée de brun foncé. 
Sa bouche est garnie de dents aiguës et sa mâchoire 
inférieure est garnie d'un barbillon. Ce poisson a 
quelque analogie avec la lamproie. 

Sa chair, qui est très blanche, est un peu fade. On 
prépare la lotte comme la lamproie et l 'anguille. 

Tous les modes de préparation indiqués pour l 'an­
guille et la lamproie sont applicables à la lotte de 
rivière. 

Foie de lotte de rivière. — Le foie de la lotte de 
rivière se prépare en général comme les laitances des 
divers poissons. On le fait pocher un peu plus lon­
guement que ces dernières. 

Avec ce foie, morceau qui est très prisé par les 
amateurs, on prépare aussi des terrines et des pâtés, 
que l'on fait, avec farce de brochet ou de merlan 
(ou avec la chair même de la lotte) , comme les ter­
rines ou les pâtés de foie gras. 

Oukha de lotte à l'oseille (Cuisine r u s s e ) . — Pré­
parer 2 litres de bouillon de poissons (fait avec 
perches, siguis, et ierchis), bien aromatisé avec oi­
gnon, racines de persil, bouquet garni, sel et poivre. 

Clarifier ce bouillon avec du caviar et du blanc 
d'œufs. 

Remettre ce bouillon à bouillir, lui ajouter 300 
grammes de filets de lotte, détaillés en morceaux 
carrés, et un décilitre et demi de julienne fine de 
racines de persil et de céleri, que l'on aura fait cuire 
à part. 

Cuire 15 minutes. Au dernier moment, ajouter le 
foie de la lotte, cuit à part, et i cuillerées de chif­
fonnade d'oseille blanchie. 

L O T U S . — Dans l'ancienne Egypte on consom­
mait le lotus blanc. La souche tubéreuse de la plante 
se mangeait, grillée ou bouillie. 

Le lotus rose, par contre, qui était considéré 
comme une plante sacrée, était interdit comme 
nourriture. 

L O U B I N E . — Nom sous lequel on désigne le muge, 
dans certaines régions. V. MUGE et MULET. 

LOUCHE . — Mot qui signifiait autrefois borgne. 
Se dit d'un liquide troublé par des particules inso­
lubles en suspension. 

LOUCHE . — Ustensile de contenance variable que 
l'on emploie pour servir le potage. 

LOUCHIR . — Devenir louche, en parlant d'un 
liquide qui perd sa limpidité. 

L O U I S E - B O N N E . — Sorte de poire. V. FOIRES. 
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Loup de mer. 

L O U P DE MER. — Nom sous lequel on désigne le 
bar en certaines régions. 

L O U T R E DE RIVIÈRE. — Mammifère aquatique 
Carnivore, dont la chair, huileuse et coriace, a un 
goût détestable. 

L U N C H . — Second déjeuner dans le régime anglais; 
composé le plus souvent d'œufs et de viandes froides. 

En France, ce mot désigne un repas servi en buffet 
(en ambigu selon l'expression ancienne) au cours 
d'une réception. V. BUFFET. 

L U N E L (V in d e ) . — Vin muscat que l'on récolte 
dans les environs de Lunel, commune de l'Hérault. 

Ce vin, qui contient de 15 à 20 degrés d'alcool, est 
très liquoreux. 

LUPIN . — Légumineuse fourragère, dont les 
graines, amères ne deviennent comestibles qu'après 
avoir été trempées. 

LUT. — Enduit, qui durcit en desséchant, ser­
vant à assurer la fermeture hermétique d'un réci­
pient. Le lut d'amandes se fait en mélangeant du 
tourteau d'amandes pulvérisé avec de la colle d'ami­
don. En cuisine, on se sert habituellement d'une 
pâte de farine appelée aussi repère ou repaire. 

LYONNAIS . — Cette région, peu étendue, car elle 
ne comprend que deux départements, celui de la 
Loire et celui du Rhône, mérite cependant d'être 
étudiée au point de vue gastronomique, et peut être 
placée au premier rang, à cause de la succulence de 
la cuisine que l'on y fait. Et, Lyon peut être consi­
déré comme la capitale de la gastronomie française. 

Bien que plus industriel qu'agricole, le lyonnais 
n'est pas cependant déshérité au point de vue des 
productions alimentaires que l'on trouve dans cette 
région. Il y a quelques plaines fertiles, celles du Forez 
et du Roannais, notamment, où l'on fait de grandes 
cultures maraîchères et où l'on récolte en abondance 
des pommes de terre à la chair savoureuse, des oi­
gnons de qualité, tels ceux de Roanne, oignons qui, 
on le sait, entrent dans la préparation de nombreux 
plats spéciaux, tel par exemple, le fameux gras double 
à la lyonnaise, plat connu dans le monde entier. 
Dans ces plaines, on cultive aussi maints autres lé­
gumes potagers. La production fruitière de la région 
lyonnaise est encore très importante et certains 
fruits, tels les abricots d'Ampuis et les salades de 
l'île Barbe sont justement réputés ainsi que les châ­
taignes très sucrées que produisent les nombreux 
châtaigners qui prospèrent sur les flancs des mon­
tagnes de cette contrée. 

Puis, des régions limitrophes convergent vers Lyon, 
ville de haute gourmandise et de fine cuisine, nous 
le répétons, bon nombre de comestibles excellents. 

Quenelles de brochet lyonnaises. 

telles par exemple, les succulentes volailles de Bresse 
qui sont certainement les meilleures que produit 
l'élevage français. 

Dans la région lyonnaise on trouve de très bonnes 
viandes de boucherie. Les porcs élevés en grand 
nombre, dans ce pays fournissent une viande de qua­
lité avec laquelle, à Lyon même, on prépare de nom­
breuses charcuteries dont la réputation est mondiale. 

Le gibier de cette contrée est également de qualité. 
Les poissons nombreux que l'on pêche dans la 

Loire, dans la Saône et dans le Rhône, ainsi que dans 
les étangs de ce pays, sont tous excellents. 

Et pour arroser dignement tous les mets que les 
lyonnais confectionnent avec ces comestibles de 
choix, les gourmets de ce pays gourmand boivent le 
délicieux vin du Beaujolais ainsi d'ailleurs que ceux 
de la Bourgogne voisine et du Côtes du Rhône. 

Spécial ités l y o n n a i s e s . — A u tout premier rang des 
spécialités culinaires de ce pays, il faut citer le fameux 
saucisson de Lyon dont la réputation est mondiale. 

Il convient aussi de parler de tous les autres plats 
que, depuis des lustres, on prépare à Lyon, plats qui 
sont devenus célèbres dans le monde entier. Voici 
les plus caractéristiques : le brochet au bleu; les 
quenelles de brochet à la lyonnaise; le gratin de 
queues d'écrevisses ; les matelotes des poissons de la 
Loire et de la Saône; l'omelette à la lyonnaise; le 
boudin aux pommes de reinette; le gras double à la 
lyonnaise; le cervelas aux pistaches et aux truffes 
poché; la roulade de tête de porc; les andouilles de 
Charlieu; le jambon à la noix; le saucisson de 
Marlhes; la poularde demi-deuil et la célèbre pou­
larde pochée de la mère Filloux; la poularde à la 
crème; la poularde en vessie; le poulet célestine; le 
farci de veau en vessie; les cardons au gratin. 

Parmi les entremets spéciaux de cette région, nous 
citerons : les bugnes lyonnaises ; les beignets de 
fleurs d'acacia; la frangipane, le robuste matefaim, 
et le gâteau de courge. 

Le fromage le plus réputé de la région lyonnaise 
est le Mont d'Or. 
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O n v o i t , d a n s l e s c o m p t e s m u n i c i p a u x , q u ' e n 1748 , l a C o u r 
é t a n t à F o n t a i n e b l e a u , l e d a u p h i n e t l a d a u p h i n e v i n r e n t 
v i s i t e r l e m o n a s t è r e d e l a V i s i t a t i o n S a i n t e - M a r i e , à M e l u n ; 
q u ' à l a p o r t e d e B i è r e l e c o r t è g e f u t h a r a n g u é p a r l e m a i r e , 
q u i p r é s e n t a a u x v i s i t e u r s l e v i n d ' h o n n e u r a v e c u n e c o r ­
b e i l l e d e b i s c u i t s , d e macarons, s u c r e t o r d e t a u t r e s f r i a n d i s e s . 

Macarons ordinaires. — P i l e r a u m o r t i e r 2 0 0 g r a m ­
m e s d ' a m a n d e s m o n d é e s { d o n t 4 p i è c e s d ' a m a n d e s 
a m è r e s ) m o u i l l é e s d ' u n b l a n c d ' œ u f . 

D è s q u e l e s a m a n d e s s o n t b i e n p i l é e s , l e u r a j o u t e r 
150 g r a m m e s d e s u c r e . 

M é l a n g e r a u p i l o n ; a j o u t e r u n d e m i - b l a n c d ' œ u f 
p u i s , e n m é l a n g e a n t t o u j o u r s a u p i l o n , 150 g r a m m e s 
d e s u c r e e t u n a u t r e d e m i - b l a n c d ' o e u f . 

S i l a c o m p o s i t i o n , q u i d o i t ê t r e u n p e u m o l l e , m a i s 
n e d o i t p a s s ' é t a l e r , l e n é c e s s i t e , a j o u t e r e n c o r e , e n 
m é l a n g e a n t t o u j o u r s , l a v a l e u r d ' u n d e m i - b l a n c 
d ' œ u f . 

C o u c h e r l e s m a c a r o n s à l a p o c h e s u r u n e f e u i l l e d e 
p a p i e r , e n l e u r d o n n a n t d e 3 à 4 c e n t i m è t r e s d e d i a ­
m è t r e e t e n l e s s é p a r a n t s u f f i s a m m e n t l e s u n s d e s 
a u t r e s p o u r q u ' i l s n e s e c o l l e n t p a s e n s e m b l e à l a 
c u i s s o n . 

S a u p o u d r e r d e g l a c e d e s u c r e e t f a i r e c u i r e à f o u r 
v i f j u s q u ' à c e q u e l e s m a c a r o n s s o i e n t d e b e l l e c o u ­
l e u r b l o n d e . 

Macarons croquants. — P l i e r a u m o r t i e r , a v e c u n 
p e u d e b l a n c d ' œ u f , 2 5 0 g r a m m e s d ' a m a n d e s m o n ­
d é e s . L o r s q u e c e s a m a n d e s s o n t b i e n p i l é e s l e u r 
a j o u t e r 2 5 0 g r a m m e s d e s u c r e p a r f u m é à v o l o n t é . 
B i e n m é l a n g e r l e t o u t . A j o u t e r à l a c o m p o s i t i o n 
2 5 0 g r a m m e s d e s u c r e e t d u b l a n c d ' œ u f e n q u a n t i t é 
s u f f i s a n t e p o u r o b t e n i r u n e p â t e m o l l e t t e m a i s q u i 
n e s ' é t a l e p a s . C o u c h e r c e t t e c o m p o s i t i o n s u r f e u i l ­
l e s d e p a p i e r d e l a g r o s s e u r d ' u n e p e t i t e n o i x . C u i r e 
a u f o u r à b o n n e c h a l e u r , s a n s o u v r i r l e f o u r , d e 1 8 à 
2 0 m i n u t e s . 

Macarons moelleux. — P i l e r a u m o r t i e r 2 5 0 g r a m ­
m e s d ' a m a n d e s a v e c 2 5 0 g r a m m e s d e s u c r e e n m o r ­
c e a u x . A j o u t e r à c e t t e c o m p o s i t i o n , e n l a b r o y a n t 

M A C A R O N . — P e t i t g â t e a u s e c 
d e f o r m e r o n d e f a i t d e p â t e 
d ' a m a n d e s , d e s u c r e e t d e b l a n c 
d ' œ u f . 

L ' o r i g i n e d e c e t t e p â t i s s e r i e e s t 
i n c o n n u e . E l l e r e m o n t e c e r t a i n e m e n t à 
u n e é p o q u e a s s e z l o i n t a i n e , c a r d é j à 
a u x v n e s i è c l e , l e s m a c a r o n s d e N a n c y 
é t a i e n t t r è s r é p u t é s . 

C e r t a i n s a u t e u r s d i s e n t q u e c e p e t i t 
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t o u j o u r s a u p i l o n , d e l a c r è m e d o u b l e e t d u b l a n c 
d ' ceu f , l e t o u t e n q u a n t i t é s u f f i s a n t e p o u r o b t e n i r u n e 
p â t e m o l l e t t e m a i s q u i n e s ' é t a l e p a s . 

C o u c h e r l e s m a c a r o n s s u r p a p i e r e t c u i r e a i n s i 
q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s . 

Macarons de Montmori l lon. — C e s m a c a r o n s q u i , 
c o m m e a s p e c t , s e d i f f é r e n c i e n t q u e l q u e p e u d e s m a ­
c a r o n s o r d i n a i r e s ( i l s s o n t p o u s s é s à l a p o c h e à 
d o u i l l e c a n n e l é e , e n f o r m e d e c o u r o n n e ) , s o n t u n e 
s p é c i a l i t é d e l a V i e n n e . O n l e s t r o u v e d a n s l e c o m ­
m e r c e . 

Macarons de Niort. — P i l e r a u m o r t i e r 3 7 5 g r a m ­
m e s d ' a m a n d e s m o n d é e s a v e c 5 b l a n c s d ' c e u f s e t 
5 0 0 g r a m m e s d e s u c r e ; r e t i r e r d u m o r t i e r ; f a i r e d e s ­
s é c h e r s u r l e f e u , d a n s u n p o ê l o n , 
a j o u t e r 2 5 g r a m m e s d ' a n g é l i q u e 
c o n f i t e h a c h é e f i n e m e n t . 

T e r m i n e r a i n s i q u ' i l e s t d i t c i -
d e s s u s . 

Macarons aux noisettes. — Se 
f o n t a v e c n o i s e t t e s n o n m o n d é e s , 
b l a n c s d ' c e u f s e t s u c r e , a i n s i q u ' i l 
e s t d i t p o u r l e s m a c a r o n s o r d i ­
n a i r e s . 

D e l a m ê m e f a ç o n o n p r é p a r e l e s 
m a c a r o n s a u x p i g n o n s ( a m a n d e s 
d e l a p o m m e d e p i n ) . 

Nota. — D ' a p r è s u n a r r ê t é c o n ­
c e r n a n t l e s d é n o m i n a t i o n s , c e s p r é ­
p a r a t i o n s n e d o i v e n t p l u s ê t r e d é ­
s i g n é e s s o u s l e n o m d e m a c a r o n s . 

Macarons à la parisienne. — P l ­
i e r 2 5 0 g r a m m e s d ' a m a n d e s m o n ­
d é e s a u m o r t i e r a v e c 4 b l a n c s 
d ' c e u f s . L e u r a j o u t e r 3 7 5 g r a m m e s 
d e s u c r e e n p o u d r e e t u n p e u d e 
v a n i l l e , e t b i e n m é l a n g e r . M e t t r e 
l a c o m p o s i t i o n d a n s u n e t e r r i n e e t 
l u i i n c o r p o r e r 2 a u t r e s b l a n c s 
d ' c e u f s . F o u e t t e r . D r e s s e r à l a p o c h e , 
s u r p a p i e r . S a u p o u d r e r d e s u c r e e t c u i r e c o m m e i l 
e s t d i t c i - d e s s u s . 

M A C A R O N I . — F a r i n a g e , o r i g i n a i r e d ' I t a l i e ( d e 
N a p l e s , p r é c i s e n t c e r t a i n s a u t e u r s ) , o ù i l e s t c o n ­
s o m m é d e p u i s d e s s i è c l e s . L e m a c a r o n i , c o m m e t o u t e s 
l e s p â t e s a l i m e n t a i r e s , e s t u n a l i m e n t q u i a u n e 
g r a n d e v a l e u r n u t r i t i v e . V . P Â T E S A L I M E N T A I R E S . 

Cuisson du macaroni. — P l o n g e r d a n s 2 l i t r e s e t 
d e m i d ' e a u bien bouillante, s a l é e à r a i s o n de 
1 0 g r a m m e s d e s e l a u l i t r e , 1 5 0 g r a m m e s d e m a c a ­
r o n i , c a s s é à c r u e n s i x o u h u i t m o r c e a u x , s e l o n l a 
l o n g u e u r d e s t u b e s . 

C u i r e à t r è s v i v e é b u l l i t i o n , d e 1 6 à 2 0 m i n u t e s , 
s e l o n l e c a l i b r e ( l e m a c a r o n i n e d o i t p a s ê t r e t r o p 
c u i t ) . L a i s s e r g o n f l e r l a p â t e , l a c a s s e r o l e c o u v e r t e , 
e t sans ébullition, p e n d a n t q u e l q u e s m i n u t e s . 

E g o u t t e r l e m a c a r o n i , l e r e m e t t r e d a n s l a c a s s e r o l e . 
L e f a i r e é v a p o r e r e n l e t e n a n t q u e l q u e s i n s t a n t s s u r 
l e f e u . C e t t e o p é r a t i o n a p o u r o b j e t d e f a i r e r e n d r e 
a u m a c a r o n i l ' e a u a b s o r b é e p e n d a n t l a c u i s s o n . 

A c c o m m o d e r a l o r s l e m a c a r o n i s u i v a n t i n d i c a t i o n 
d e r e c e t t e . 

Macaroni à l'anglaise. •— C u i r e l e m a c a r o n i a i n s i 
q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s . L e d r e s s e r e n t i m b a l e . S e r v i r 
a v e c b e u r r e à p a r t . L e s c o n v i v e s a j o u t e n t e u x - m ê m e s 
l e b e u r r e d a n s l e u r a s s i e t t e . 

Macaroni à la béchamel. — A j o u t e r au m a c a r o n i , 
c u i t a i n s i q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s , q u e l q u e s c u i l l e r é e s 
d e b é c h a m e l (V. S A U C E S ) . A s s a i s o n n e r ; m é l a n g e r . A u 
d e r n i e r m o m e n t , a j o u t e r 3 c u i l l e r é e s d e b e u r r e . D r e s ­
s e r e n t i m b a l e . 

Macaroni au beurre. — E g o u t t e r l e m a c a r o n i c u i t 
a i n s i q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s . L e r e m e t t r e d a n s l a 
c a s s e r o l e . L e f a i r e é v a p o r e r ; l u i a j o u t e r d e 6 0 à 
8 0 g r a m m e s d e b e u r r e f r a i s , d i v i s é e n m e n u s m o r ­
c e a u x . A s s a i s o n n e r . S a u t e r p o u r b i e n m é l a n g e r . D r e s ­
s e r e n t i m b a l e . 

M a c h i n e à f a b r i q u e r l e m a c a r o n i 

Macaroni à la crème. — C u i r e le m a c a r o n i aux 
t r o i s q u a r t s . L ' é g o u t t e r , l e f a i r e é v a p o r e r s u r l e f e u 
M o u i l l e r d e 2 d é c i l i t r e s d e c r è m e f r a î c h e , p r é a l a b l e ­
m e n t b o u i l l i e . L a i s s e r m i j o t e r s u r l e c o i n d u f o u r ­
n e a u d e 1 0 à 1 2 m i n u t e s . A s s a i s o n n e r d ' u n e p i n c é e 
d e s e l e t d ' u n p e u d e m u s c a d e r â p é e e t a j o u t e r , h o r s 
d u f e u , 6 0 g r a m m e s d e b e u r r e d i v i s é e n p e t i t s m o r ­
c e a u x . M é l a n g e r e t d r e s s e r e n t i m b a l e . 

Macaroni à la créole. — P r é p a r e r l e m a c a r o n i 
c o m m e p o u r italienne. L u i a j o u t e r , e n l e l i a n t a u 
f r o m a g e , u n g r o s s a l p i c ó n c o m p o s é d e p i m e n t s d o u x 
( v e r t s e t r o u g e s ) , d e c o u r g e t t e s s a u t é e s à l ' h u i l e e t 
d e t o m a t e s é g a l e m e n t p a s s é e s à l ' h u i l e e t a d d i t i o n ­
n é e s d ' u n e p o i n t e d ' a i l . 

Macaroni en croquettes ou cro­
quettes de macaroni. — E l l e s se 
f o n t s e l o n l a m é t h o d e h a b i t u e l l e 
(V. C R O Q U E T T E S ) a v e c u n a p p a r e i l 
c o m p o s é d e m a c a r o n i c u i t à l ' e a u 
s a l é e , é g o u t t é , d é t a i l l é e n d é s , l i é 
a v e c s a u c e a l l e m a n d e o u s a u c e bé­
c h a m e l . 

Macaroni à la fermière. — P r é ­
p a r e r l e m a c a r o n i c o m m e p o u r ita­
lienne. L e d r e s s e r e n t i m b a l e , en 
l ' a l t e r n a n t p a r c o u c h e s a v e c u n e 
f o n d u e d e l é g u m e s à l a f e r m i è r e 
( c a r o t t e s , n a v e t s , c é l e r i , o i g n o n , p o i ­
r e a u x , d é t a i l l é s e n t r a n c h e s m i n c e s , 
d o u c e m e n t f o n d u s a u b e u r r e ) . 

Macaroni à la financière. — M a ­
c a r o n i à l ' i t a l i e n n e d r e s s é d a n s u n e 
c r o û t e à t i m b a l e ( e n p â t e à f o n c e r , 
c u i t e à b l a n c ) , a l t e r n é p a r c o u c h e s 
a v e c u n r a g o û t à l a f i n a n c i è r e . 
V . G A R N I T U R E S . 

Macaroni au fromage. — N ' e s t 
a u t r e q u e le Macaroni à l'italienne. 

Macaroni aux fruits de mer. — 
P r é p a r e r l e m a c a r o n i a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e Ma­
caroni à l'italienne; d r e s s e r e n t i m b a l e , e n a l t e r n a n t 
p a r c o u c h e s a v e c u n r a g o û t d e f r u i t s d e m e r . 

Macaroni au gratin. — P r é p a r e r l e m a c a r o n i a i n s i 
q u ' i l e s t d i t p o u r l e Macaroni à l'italienne. D r e s s e r 
d a n s u n p l a t à g r a t i n b e u r r é e t s a u p o u d r é d e fro­
m a g e r â p é . 

S a u p o u d r e r d e c h a p e l u r e e t d e f r o m a g e r â p é m é ­
l a n g é s l e d e s s u s d u m a c a r o n i ; a r r o s e r d e b e u r r e 
f o n d u ; g r a t i n e r a u f o u r . 

Macaroni à l'italienne. — C u i r e l e m a c a r o n i a i n s i 
q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s . 

A p r è s l ' a v o i r é g o u t t é e t é v a p o r é , l u i a j o u t e r 
6 0 g r a m m e s d e f r o m a g e r â p é ( g r u y è r e e t p a r m e s a n 
m é l a n g é s ) e t 6 0 g r a m m e s d e b e u r r e d i v i s é e n p e t i t s 
m o r c e a u x . A s s a i s o n n e r d e s e l e t d ' u n p e u d e m u s ­
c a d e r â p é e . S a u t e r p o u r b i e n m é l a n g e r . D r e s s e r e n 
t i m b a l e . O n p e u t l i e r l e m a c a r o n i a v e c u n e s e u l e 
q u a l i t é d e f r o m a g e . L e m é l a n g e d u p a r m e s a n e t d u 
g r u y è r e d o n n e c e p e n d a n t u n m e i l l e u r r é s u l t a t . 

L a p r o p o r t i o n d u f r o m a g e r â p é , a i n s i q u e c e l l e d u 
b e u r r e , p e u t ê t r e a u g m e n t é e o u d i m i n u é e s e l o n l e 
g o û t . 

Macaroni au Jus. — C u i r e le m a c a r o n i à l ' e a u , 
a u x t r o i s q u a r t s . L ' é g o u t t e r , l e m e t t r e d a n s u n e s a u ­
t e u s e a v e c 2 d é c i l i t r e s d e j u s b r u n d e v e a u o u d e 
b œ u f . L a i s s e r m i j o t e r s u r l e c o i n d u f o u r n e a u , à c o u ­
v e r t , p e n d a n t 1 2 à 1 5 m i n u t e s . 

D r e s s e r e n t i m b a l e ; a r r o s e r d e 2 c u i l l e r é e s d e j u s 
b r u n r é d u i t . 

Macaroni à la Lucul lus. — P r é p a r e r le m a c a r o n i 
c o m m e p o u r italienne. L e d r e s s e r e n t i m b a l e , e n 
l ' a l t e r n a n t p a r c o u c h e s a v e c u n g r o s s a l p i c ó n d e f o i e 
g r a s e t d e t r u f f e s l i é d e s a u c e m a d è r e t r è s r é d u i t e . 

G a r n i r l e d e s s u s d u m a c a r o n i d e l a m e s d e t r u f f e s . 

Macaroni à la milanaise. — P r é p a r e r le m a c a r o n i 
a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e Macaroni à l'italienne. 
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Pla t de m a c a r o n i avec f r o m a g e r â p é e t s auce t o m a t e . 

A j o u t e r 2 c u i l l e r é e s d e d e m i - g l a c e t o m a t é e e t 
2 c u i l l e r é e s d e g a r n i t u r e m i l a n a i s e ( g r o s s e j u l i e n n e 
d e j a m b o n , l a n g u e é c a r l a t e , c h a m p i g n o n s e t t r u f f e s ) . 

B i e n m é l a n g e r e t d r e s s e r e n t i m b a l e . 

Macaroni à la mirepoix. — M é l a n g e r a u m a c a r o n i , 
e n l e l i a n t a u f r o m a g e , l e q u a r t d e s o n p o i d s d e 
m i r e p o i x d e l é g u m e s , t a i l l é s e n d é s u n p e u g r o s , f o n ­
d u s a u b e u r r e . 

M e t t r e l e m a c a r o n i d a n s u n p l a t à g r a t i n b e u r r é 
e t s a u p o u d r é d e f r o m a g e r â p é . S a u p o u d r e r l e d e s s u s 
d u m a c a r o n i d e f r o m a g e ; a r r o s e r d e b e u r r e . P a i r e 
g r a t i n e r . 

Macaroni à la Nantua. — M a c a r o n i à l ' i t a l i e n n e 
d r e s s é d a n s u n e c r o û t e à t i m b a l e , a l t e r n é p a r c o u ­
c h e s a v e c q u e u e s d ' é c r e v i s s e s à l a N a n t u a . V . É C B E -
V I S S E S . 

Macaroni à la napolitaine. — P r é p a r e r l e m a c a ­
r o n i a i n s i q u ' i l e e t d i t p o u r l e Macaroni à l'italienne. 

L u i a j o u t e r 3 c u i l l e r é e s d e s a u c e t o m a t e . M é l a n g e r , 
d r e s s e r e n t i m b a l e , s a u p o u d r e r d e f r o m a g e r â p é . 

Macaroni à la napolitaine ( A u t r e m é t h o d e ) . — 
C u i r e à l ' e a u s a l é e , a u x d e u x t i e r s s e u l e m e n t , d u 
g r o s m a c a r o n i c a s s é à c r u , e n p e t i t s t r o n ç o n s . 
L ' é g o u t t e r , l e l i e r a u b e u r r e . 

L e d r e s s e r d a n s u n e t i m b a l e a l l a n t a u f e u , b e u r r é e 
e t s a u p o u d r é e d e f r o m a g e r â p é , e n l ' a l t e r n a n t p a r 
c o u c h e s a v e c d e l ' e s t o u f f a d e d e b œ u f , p r é a l a b l e m e n t 
p r é p a r é e e t p a s s é e a u t a m i s (V. B Œ U F , Estouffade d e 
bœuf), e t e n s a u p o u d r a n t c e s c o u c h e s d e f r o m a g e 
r â p é . P a i r e m i j o t e r à c h a l e u r d o u c e . S e r v i r t e l q u e l . 

Macaroni à la piémontaise. — P r é p a r e r le m a c a ­
r o n i a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e Macaroni à l'italienne. 
U n e f o i s l i é , l ' a d d i t i o n n e r d e t r u f f e s b l a n c h e s d u P i é ­
m o n t , p e l é e s e t d é t a i l l é e s , à c r u , e n m i n c e s c o p e a u x . 
M é l a n g e r e t d r e s s e r e n t i m b a l e . 

L e s t r u f f e s b l a n c h e s é t a n t d é t a i l l é e s e n m i n c e s 
l a m e l l e s ( o n l e s c o u p e a v e c u n u s t e n s i l e s p é c i a l d i t 
r a b o t ) c u i s e n t p a r l a s e u l e c h a l e u r d u m a c a r o n i . 

Macaroni à la sicilienne. — P r é p a r e r l e m a c a r o n i 
c o m m e p o u r italienne. L u i a j o u t e r , e n l e l i a n t , q u e l ­
q u e s c u i l l e r é e s d e p u r é e d e f o i e s d e 
v o l a i l l e , d i l u é e a v e c d u v e l o u t é . 
D r e s s e r e n t i m b a l e . 

M a c a r o n i à la t o m a t e . — 
C o m m e le Macaroni au jus, en 
r e m p l a ç a n t c e d e r n i e r p a r d e l a 
s a u c e t o m a t e . 

Macaroni aux truffes. — M é ­
l a n g e r a u m a c a r o n i , e n l e l i a n t a u 
b e u r r e e t f r o m a g e , d e s t r u f f e s d é ­
t a i l l é e s e n g r o s s e j u l i e n n e e t p a s ­
sées l é g è r e m e n t a u b e u r r e . D r e s ­
se r l e m a c a r o n i e n t i m b a l e . L e g a r ­
n i r , p a r - d e s s u s , d e l a m e s d e t r u f f e s . 

M A C É D O I N E . — O n d é s i g n e 
s o u s c e n o m u n m é l a n g e d e l é - Macédo ine de f ru i t s à la gelée. 

M A C É D O I N E 

g u m e s o u d e f r u i t s d i v e r s q u e l ' o n p r é p a r e à c h a u d 
o u à f r o i d . 

C e n o m a é t é d o n n é à c e s p r é p a r a t i o n s p a r a l l u ­
s i o n à l a M a c é d o i n e a n c i e n n e q u i , o n l e s a i t , a v a i t 
é t é f o r m é e d e p e t i t s p a y s c o n q u i s p a r A l e x a n d r e - l e -
G r a n d . 

M A C É D O I N E DE L É G U M E S . — Macédoine de 
légumes au beurre. — P a i r e c h a u f f e r , a i n s i q u e c e l a 
s e f a i t p o u r l e s l é g u m e s v e r t s d i v e r s , u n m é l a n g e 
c o m p o s é d e r o u g e d e c a r o t t e , d é t a i l l é e n p e t i t e s 
b o u l e s , à l ' a i d e d e l a c u i l l e r à l é g u m e s ( V o i r l a f i g u r e ) , 
o u c o u p é e n p e t i t s d é s , n a v e t s , p r é p a r é s p a r e i l l e ­
m e n t ; h a r i c o t s v e r t s d é t a i l l é s e n l o s a n g e s o u e n d é s ; 
p o i n t e s d ' a s p e r g e s v e r t e s e n d é s ; p e t i t s p o i s f r a i s . 
( C h a c u n d e c e s l é g u m e s c u i t s é p a r é m e n t à l ' e a u 
s a l é e . ) 

C e s l é g u m e s é t a n t c h a u d s , l e s l i e r a u b e u r r e . A s s a i ­
s o n n e r . D r e s s e r e n l é g u m i e r . 

Macédoine de légumes à la crème. — P a i r e 
c h a u f f e r l e s l é g u m e s a i n s i q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s . L e s 
l i e r à l a c r è m e f r a î c h e . 

Macédoine de légumes froids. •— R é u n i r d a n s 
u n e t e r r i n e l e s l é g u m e s i n d i q u é s c i - d e s s u s . 

L e s a s s a i s o n n e r s o i t a v e c h u i l e , v i n a i g r e , s e l e t p o i ­
v r e , s o i t a v e c m a y o n n a i s e . 

D r e s s e r e n s a l a d i e r o u , s e l o n l e c a s , d a n s d e s 
b a t e a u x à h o r s - d ' o e u v r e , c e t a p p r ê t s e s e r v a n t c o m m e 
s a l a d e o u c o m m e h o r s - d ' œ u v r e . 

Macédoine de légumes à la gelée. — C e t t e s o r t e 
d e m a c é d o i n e , q u e l ' o n a s s a i s o n n e h a b i t u e l l e m e n t 
a v e c d e l a m a y o n n a i s e c o l l é e ( a v e c g e l é e r é d u i t e ) , s e 
d r e s s e d a n s u n m o u l e u n i aspiqué ( c ' e s t - à - d i r e r e c o u ­
v e r t i n t é r i e u r e m e n t d ' u n e c o u c h e d e g e l é e ) . 

C e t t e m a c é d o i n e e s t g é n é r a l e m e n t s e r v i e s o u s l e 
n o m â'Aspic de légumes. 

M A C É D O I N E D E F R U I T S . — Macédoine de fruits 
à la gelée. — V o i r G E L É E . Gelée aux fruits. 

Macédoine de fruits rafraîchis. — M e t t r e d a n s 
u n e c o u p e e n v e r r e , o u d a n s u n e t i m b a l e e n a r g e n t , 
e n l e s m é l a n g e a n t , t o u t e s s o r t e s d e f r u i t s d e s a i s o n , 
t e l s q u e p o i r e s ( e n q u a r t i e r s o u é m i n c é e s ) , b a n a n e s 
( é p l u c h é e s e t e s c a l o p é e s ) , a b r i c o t s ( e s c a l o p e s ) , f r a i ­
s e s , f r a m b o i s e s ( n a t u r e ) , a m a n d e s f r a î c h e s ( m o n ­
d é e s ) , e t c . 

A r r o s e r c e s f r u i t s a v e c d u s i r o p à 30° o u l e s s a u ­
p o u d r e r , p a r c o u c h e s , a v e c d u s u c r e f i n . L e s p a r f u ­
m e r d e q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e k i r s c h , m a r a s q u i n o u 
a u t r e l i q u e u r . 

M e t t r e l a c o u p e d a n s u n e t e r r i n e r e m p l i e d e g l a c e 
p i l é e . L a i s s e r r a f r a î c h i r p e n d a n t 2 h e u r e s . 

M A C É R A T I O N . — O p é r a t i o n c u l i n a i r e c o n s i s t a n t 
à f a i r e t r e m p e r , p l u s o u m o i n s l o n g t e m p s , d a n s u n 
m é l a n g e a r o m a t i q u e l i q u i d e , d e s s u b s t a n c e s d i v e r s e s . 

A u c o u r s d e c e t t e o p é r a t i o n , i l s e p r o d u i t d e s 
é c h a n g e s e n t r e l e l i q u i d e e t l a s u b s t a n c e i m m e r g é e , 
é c h a n g e s q u i d é p e n d e n t , e n g r a n d e p a r t i e , d e l a d e n ­
s i t é d u l i q u i d e e m p l o y é e t d e c e l l e d e s p r o d u i t s 
s o l u b l e s d e l a s u b s t a n c e m i s e à m a c é r e r . 

L o r s q u ' u n m o r c e a u d e v i a n d e e s t m i s d a n s u n e 
s a u m u r e , l e s e l p é n è t r e d a n s l e t i s s u m u s c u l a i r e e t 
c e l u i - c i a b a n d o n n e a u l i q u i d e u n e f a i b l e p a r t i e 

d ' a l b u m i n e s o l u b l e . E n c a s d e m a ­
r i n a d e , i l y a é g a l e m e n t p é n é t r a ­
t i o n d e p r o d u i t s a r o m a t i q u e s à 
l ' i n t é r i e u r d e l a p i è c e m i s e à m a ­
r i n e r . L o r s q u ' o n m e t à m a c é r e r 
d e s f r u i t s d a n s d e l ' a l c o o l , p l u s 
o u m o i n s d i l u é o u s u c r é , l ' a l c o o l 
p é n è t r e l e f r u i t q u i c è d e a u l i ­
q u i d e u n e p a r t i e d e s o n e a u d e 
c o n s t i t u t i o n e t d e s e s p r i n c i p e s 
a r o m a t i q u e s e t s a p i d e s . L o r s ­
q u ' o n m e t u n e s u b s t a n c e à m a c é ­
r e r d a n s l ' e a u p u r e o u l é g è r e m e n t 
a l c o o l i s é e ( m a c é r a t i o n d e q u a s s i a , 
d e g e n t i a n e , e t c . ) c e s o n t d e s 
s u b s t a n c e s s o l u b l e s q u i p a s s e n t 
d a n s l ' e a u . 

LAR. CASTRÓN. 42 



M A C E R O N . — N o m v u l g a i r e d ' u n e p l a n t e h e r b a ­
c é e d u g e n r e d e s o m b e l l i f è r e s . C e t t e h e r b e a u n e t r è s 
f o r t e o d e u r a r o m a t i q u e a n a l o g u e à c e l l e d u p e r s i l . 
E l l e c r o î t s p o n t a n é m e n t s u r l e b o r d d e s c h e m i n s e t 
d e s f o s s é s , s u r t o u t d a n s l e s l i e u x f r a i s e t o m b r a g é s . 

Le maceron commun, d i t v u l g a i r e m e n t persil noir, 
e s t a s s e z a b o n d a n t d a n s l e m i d i d e l a F r a n c e . A u t r e ­
f o i s , l ' o n c o n s o m m a i t l a r a c i n e d e c e t t e p l a n t e . L e s 
f e u i l l e s t e n d r e s d u m a c e r o n s ' e m p l o i e n t e n c u i s i n e , 
e n g u i s e d e p e r s i l . 

M Â C H E . — N o m v u l g a i r e d e l a valerianella, a p p e l é e 
a u s s i doucette, salade de moine, bourcette. C e t t e 
p l a n t e q u i p o u s s e s p o n t a n é m e n t e n E u r o p e , d a n s l e 
n o r d d e l ' A f r i q u e e t e n A s i e M i n e u r e , a é t é f o r t e ­
m e n t a m é l i o r é e p a r l a c u l t u r e . O n l a t r o u v e s u r l e s 
m a r c h é s d e p u i s l a f i n d e l ' é t é J u s q u ' a u c o m m e n c e ­
m e n t d e l ' h i v e r . E l l e s e m a n g e s u r t o u t e n s a l a d e . 

O n p e u t a u s s i l a p r é p a r e r c o m m e l e s é p i n a r d s . 
V . c e m o t . 

M A C H I N E S D E CUIS INE. — D e p l u s e n p l u s , 
l ' u s a g e d e s m a c h i n e s s e r é p a n d d a n s l e s c u i s i n e s e t 
c e l a m ê m e d a n s l e s s i m p l e s c u i s i n e s d e m é n a g e . 

C o n t r e l a m a c h i n e r i e c u l i n a i r e , c e r t a i n s g a s t r o ­
n o m e s o n t s o u v e n t p r o t e s t é ; i l s o n t a c c u s é l ' o u t i l ­
l a g e c u l i n a i r e p e r f e c t i o n n é d e t o u t e s s o r t e s d e 
m é f a i t s . 

D e p u i s q u e l q u e s a n n é e s , o n e s t r e v e n u à u n e p l u s 
j u s t e c o m p r é h e n s i o n d u r ô l e q u e l ' o u t i l p e r f e c t i o n n é 
p e u t r e m p l i r e n c u i s i n e , e t o n t r o u v e m a i n t e n a n t 
u n e s é r i e d e m a c h i n e s d i v e r s e s q u i f a c i l i t e n t l a 
t â c h e d e s m é n a g è r e s e t d e s p r a t i c i e n s . 

C e s u s t e n s i l e s p e r f e c t i o n n é s , c e s m a c h i n e s , d o n t 
C a r ê m e l u i - m ê m e s o u h a i t a i t l ' a v è n e m e n t d a n s l e s 
c u i s i n e s , s o n t t o u s l e s a n s p r é s e n t é s d a n s d e s e x p o ­
s i t i o n s c o n s a c r é e s u n i q u e m e n t à l ' o u t i l l a g e m é n a g e r . 

S a n s d o u t e v o i t - o n p a r f o i s d a n s c e t t e e x p o s i t i o n 
d e s m a c h i n e s d o n t l ' u t i l i t é e s t q u e l q u e p e u c o n t e s ­
t a b l e , m a i s , p a r c o n t r e , o n e n t r o u v e b e a u c o u p 
d ' a u t r e s q u i n e p e u v e n t q u e r e n d r e l e s p l u s g r a n d s 
s e r v i c e s e n c u i s i n e . 

D a n s l e s m a l s o n s i m p o r t a n t e s d e P a r i s e t d e p r o ­
v i n c e o n t r o u v e d e s m a c h i n e s à p a s s e r l e s p u r é e s ; à 
f a i r e l e s f a r c e s ; à m o n t e r l e s b l a n c s d ' o e u f s o u l a 
c r è m e ; à p e l e r l e s p o m m e s d e t e r r e e t a u t r e s l é g u m e s ; 
à d é t a i l l e r l e s l é g u m e s d e f o r m e s d i v e r s e s . P r e s q u e 
t o u j o u r s l e m o t e u r é l e c t r i q u e p e u t a c t i o n n e r c e s 
m a c h i n e s , c e q u i a p o u r r é s u l t a t d ' a c c é l é r e r l e t r a ­
v a i l e n d i m i n u a n t l a f a t i g u e . 

MACIS . — E n v e l o p p e d e s s é c h é e d e l a n o i x d e 
m u s c a d e , d o n t l a s a v e u r e s t i n t e r m é d i a i r e e n t r e 
c e l l e - c i e t l a c a n n e l l e . E s t e m p l o y é e p o u r a r o m a t i s e r 
l e s m a r i n a d e s , l e s s a u m u r e s , l e s s a u c e s . 

M Â C O N (Vin d e ) . — L e n o m d e M â c o n e s t c o n n u 
d a n s l e m o n d e e n t i e r , g r â c e à l ' e x c e l l e n c e d e s v i n s 
r é c o l t é s d a n s l a r é g i o n a v o i s i n a n t c e t t e v i l l e d e 
S a ô n e - e t - L o i r e . 

L a côte mâconnaise s ' é t e n d s u r l e f l a n c d e s c ô t e s 
e n s u i v a n t à p e u p r è s p a r a l l è l e m e n t l a r i v e d r o i t e d e 
l a S a ô n e , e n t r e T o u r n u s e t l a l i m i t e d u d é p a r t e m e n t 
d u R h ô n e . 

L e s v i n s d u M a ç o n n a i s , c o n n u s s o u s l e n o m d e 
Mâcon, s o n t g é n é r e u x , t r è s s o u p l e s , e t o n t u n a r ô m e 
f i n e t p a r t i c u l i e r . 

C e s v i n s s e d é p o u i l l e n t a s s e z r a p i d e m e n t l o r s q u ' i l s 
s o n t e n b o u t e i l l e s e n h a b i l l a n t l e s p a r o i s i n t é r i e u r e s 
d e c e l l e s - c i d ' u n d é p ô t p e l l i c u l e u x ; i l s d e v i e n n e n t 
a i n s i , e n t r è s p e u d ' a n n é e s , c o u l e u r pelure d'oignon. 

L e s m e i l l e u r s c r u s d u M a ç o n n a i s s e c l a s s e n t d a n s 
l e s v i g n o b l e s d e T h o r i n s , M o u l i n - à - V e n t e t R o m a -
n è c h e . 

D a n s l e M a ç o n n a i s , n o n l o i n d e M â c o n , o n t r o u v e 
l e s c o m m u n e s d e F u i s s e e t d e S o l u t r é , d o n t l e s 
c o t e a u x p r o d u i s e n t l e s v i n s b l a n c s d e Pouilly, v i n s 
t r è s f i n s e t t r è s b o u q u e t é s . 

O n r é c o l t e a u s s i , d a n s l e s c o m m u n e s d e V e r g i s s o n , 
L o c h e , C h a i n t r é , d e s v i n s b l a n c s t r è s a p p r é c i é s . 
V . B O U R G O G N E . 

M Â C O N N A I S E . — F u t a i l l e e n u s a g e d a n s l e 
M a ç o n n a i s , S a c o n t e n a n c e e s t d ' e n v i r o n 2 1 2 l i t r e s . 

O n d é s i g n e a u s s i s o u s c e n o m u n e b o u t e i l l e d e l a 
c o n t e n a n c e d e 8 0 c e n t i l i t r e s e m p l o y é e p o u r l e s v i n s 
d u M a ç o n n a i s . 

M Â C O N N A I S E ( À la ) . — M o d e d e p r é p a r a t i o n 
s ' a p p l i q u a n t à d i v e r s e s v i a n d e s , c a r a c t é r i s é p a r u n 
m o u i l l e m e n t a u v i n r o u g e . 

M A C R E . — P l a n t e h e r b a c é e a q u a t i q u e d o n t l e s 
f r u i t s , q u e l ' o n a p p e l l e châtaigne d'eau, noix d'eau 
s o n t c o m e s t i b l e s . 

O n l e s m a n g e b o u i l l i s o u r ô t i s . L e u r p u l p e r a p p e l l e 
q u e l q u e p e u l e g o û t d e l a c h â t a i g n e , m a i s e n p l u s 
f a d e . 

M A C R E U S E . — G e n r e d e c a n a r d s c o m p r e n a n t d e s 
e s p è c e s b o r é a l e s q u i f o n t d e s p a s s a g e s d a n s l e s p a y s 
t e m p é r é s . L e u r c h a i r h u i l e u s e , p e u a p p r é c i é e e n 
F r a n c e , e s t r e c h e r c h é e p a r l e s A n g l a i s . A c t u e l l e m e n t 
c o n s i d é r é e c o m m e m a i g r e , b i e n q u e l e p a p e I n n o ­
c e n t I I e n a i t j a d i s i n t e r d i t l a c o n s o m m a t i o n p e n ­
d a n t l e c a r ê m e . 

M A D E I R A - C A K E ( P â t i s s e r i e a n g l a i s e ) . — C e 
g â t e a u s e p r é p a r e a v e c l a p â t e à p l u m - c a k e q u e l ' o n 
p a r f u m e a u m a d è r e . 

M A D E L E I N E . — P e t i t g â t e a u c o m p o r t a n t c o m m e 
é l é m e n t s f a r i n e , b e u r r e , œ u f s e t s u c r e . 

Un h i s t o r i o g r a p h e de la p â t i s s e r i e di t que l ' i nven t ion des 
m a d e l e i n e s es t d u e a u g r a n d p â t i s s i e r Avice, lorsqu ' i l t r a ­
va i l l a i t chez le p r i n c e de T a l l e y r a n d . « Il eu t l ' idée de 
f a i r e avec de l ' a p p a r e i l à tôt-fait ou quatre-quarts des pe t i t s 
t ô t - f a i t s d a n s des moules à asp ic ; i l e u t l ' a p p r o b a t i o n de 
M. B o u c h e r e t de C a r ê m e . I l d o n n a à ces g â t e a u x le nom 
de m a d e l e i n e s . » (Lacam, Mémorial de la pâtisserie.) 

Quelques a u t e u r s éc r iven t c e p e n d a n t que ce pe t i t gâ teau , 
loin d ' a v o i r é té i n v e n t é p a r Avice, é t a i t c o n n u en F rance 

M a d e l e i n e s f a i t e s d a n s des moules anc i ens . 

depu i s l o n g t e m p s . Ce g â t e a u , d i s en t - i l s , é t a i t o r ig ina i re de 
C o m m e r c y . Il fu t m i s à la mode , ve r s 1730, à Versail les 
d ' a b o r d , p u i s à P a r i s , p a r S t a n i s l a s Lecz insk i , b e a u - p è r e de 
Louis XV, qui le p r i s a i t for t . 

La r e c e t t e des m a d e l e i n e s r e s t a s ec rè t e p e n d a n t fort 
l o n g t e m p s . Elle fut , d i t -on , vendue à un pr ix t r è s élevé 
a u x f a b r i c a n t s de C o m m e r c y , qui f i r en t de ce t te dél icate 
p â t i s s e r i e u n e d e s me i l l eu res spéc i a l i t é s g a s t r o n o m i q u e s de 
l eu r ville. 

Madeleine de Commercy. — T r a v a i l l e r e n s e m b l e 
d a n s u n e t e r r i n e , 6 2 5 g r a m m e s d e s u c r e e n p o u d r e ; 
6 2 5 g r a m m e s d e f a r i n e t a m i s é e ; 1 2 œ u f s ; 5 g r a m m e s 
d e c a r b o n a t e ; l e z e s t e d ' u n c i t r o n r â p é ; u n e p r i s e 
d e s e l . 

A j o u t e r à c e t t e c o m p o s i t i o n , q u a n d e l l e e s t bien 
l i s s e , 3 0 0 g r a m m e s d e b e u r r e f o n d u . B i e n m é l a n g e r . 

M e t t r e c e t t e c o m p o s i t i o n d a n s d e s m o u l e s s p é c i a u x 
b e u r r é s . C u i r e a u f o u r , à c h a l e u r t r è s d o u c e . V . g r a ­
v u r e à L O R R A I N E , p . 6 5 1 . 

Madeleines ordinaires. — P R O P O R T I O N S : s u c r e en 
p o u d r e , 2 5 0 g ; f a r i n e t a m i s é e , 2 5 0 g ; b e u r r e f o n d u , 
2 5 0 g ; œ u f s , 4 ; s e l , u n e p r i s e ; v a n i l l e o u t o u t a u t r e 
p a r f u m . 

M É T H O D E . — M e t t r e d a n s u n e t e r r i n e l e s u c r e , l a 
f a r i n e , l e s œ u f s , l e s e l e t l e p a r f u m . T r a v a i l l e r ces 
é l é m e n t s à l a s p a t u l e , a f i n d ' o b t e n i r u n e c o m p o s i t i o n 
b i e n h o m o g è n e . A j o u t e r a l o r s l e b e u r r e f o n d u . 

G a r n i r a v e c c e t t e c o m p o s i t i o n , e n n e l e s r e m p l i s ­
s a n t q u ' a u x d e u x t i e r s , d e s m o u l e s à m a d e l e i n e s 
b e u r r é s e t f a r i n é s . C u i r e a u f o u r , à b o n n e c h a l e u r . 

M A D È R E (V in de ) . — C e v i n , q u e l ' o n r é c o l t e 
d a n s l ' î l e d e M a d è r e , s i t u é e d a n s l ' o c é a n A t l a n t i q u e 
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e t q u i a p p a r t i e n t a u P o r t u g a l , e s t u n d e s m e i l l e u r s 
v i n s d e l i q u e u r . 

O n f a i t à M a d è r e d e s v i n s d e d i v e r s e s s o r t e s : 
m a l v o i s i e , m u s c a t , m a d è r e s e c , e t c . 

C e s v i n s p r o v i e n n e n t d e c é p a g e s q u i , d i t - o n , f u r e n t 
a p p o r t é s d e C h y p r e , d a n s l ' î l e d e M a d è r e , v e r s l e 
x v e s i è c l e . 

C ' e s t à P u n c h a l , c a p i t a l e d e l ' î l e , q u ' e s t l ' e n t r e p ô t 
d e c e s v i n s r e n o m m é s . 

L e v i n d e M a d è r e e s t t o n i q u e e t e x c i t a n t . I l s e b o i t , 
e n g u i s e d ' a p é r i t i f , a u c o m m e n c e m e n t d ' u n r e p a s . O n 
l ' e m p l o i e b e a u c o u p e n c u i s i n e . 

C r o û t e a u m a d è r e . — G e n r e d e c r o û t e a u x f r u i t s 
q u e l ' o n s e r t a v e c u n e s a u c e a b r i c o t p a r f u m é e a u 
m a d è r e . 

J a m b o n a u m a d è r e . — J a m b o n q u i , a p r è s a v o i r 
é t é p o c h é e t c u i t a u x t r o i s q u a r t s , e s t m i s à b r a i s e r 
d a n s u n f o n d s a u v i n d e M a d è r e . V . P O R C . 

R o g n o n s s a u t é s a u m a d è r e . — R o g n o n s ( d e m o u ­
t o n o u d e v e a u ) e s c a l o p e s , s a u t é s a u b e u r r e , d é g l a c é s 
a u v i n d e M a d è r e e t m o u i l l é s d e d e m i - g l a c e . V . A B A T S 
D E B O U C H E R I E . 

S a u c e a u m a d è r e . — D e m i - g l a c e r é d u i t e a v e c v i n 
de M a d è r e . V . S A U C E S , sauces brunes. 

S o r b e t s a u m a d è r e . — S o r b e t s q u e l ' o n a r r o s e , 
u n e f o i s d r e s s é s d a n s l e s v e r r e s s p é c i a u x , a v e c d u v i n 
d e M a d è r e . 

M A D É R I S E R . — S e d i t d ' u n v i n b l a n c q u i , e n 
v i e i l l i s a n t , p r e n d u n g o û t d e v i n d e M a d è r e . S e d i t 
a u s s i d ' u n e s a u c e , o u d e t o u t e a u t r e p r é p a r a t i o n , à 
l a q u e l l e o n a j o u t e d u v i n d e M a d è r e . 

M A D R I L È N E ( À l a ) . — D é n o m i n a t i o n s ' a p p l i -
q u a n t s u r t o u t à u n c o n s o m m é ( q u e l ' o n s e r t l e p l u s 
s o u v e n t f r o i d , e t m ê m e g l a c é ) , p a r f u m é a v e c d u s u c 
d e t o m a t e s . V . P O T A G E S E T S O U P E S , consommés. 

L a m ê m e d é n o m i n a t i o n s ' a p p l i q u e a u s s i à d e s p r é ­
p a r a t i o n s d i v e r s e s q u i , t o u t e s , s e c a r a c t é r i s e n t p a r 
u n a p p o i n t d e c o u l i s d e t o m a t e s . 

M A G I S T È R E S . — S o r t e s d e b o u i l l o n s « r e s t a u ­
r a n t s » , d o n t l e s r e c e t t e s , e t a u s s i l ' a p p e l l a t i o n , s o n t 
d u e s à B r i l l â t - S a v a r i n , l ' a u t e u r de la Physiologie du 
goût. 

Le p r e m i e r de ces m a g i s t è r e s , d i t l e m a î t r e , s e p r é p a r e 
a in s i : 

« P r e n e z six gros o ignons , t r o i s r a c i n e s de c a r o t t e s , u n e 
po ignée de p e r s i l ; h a c h e z l e t o u t e t j e t ez - l e d a n s u n e c a s s e ­
role , où vous l e ferez chauf fe r e t r o u s s i r au m o y e n d ' u n 
m o r c e a u d e b o n b e u r r e f r a i s . 

« Q u a n d ce m é l a n g e es t b ien à p o i n t , j e t e z - y six onces 
d e suc re c and i , v ing t g r a i n s d ' a m b r e pi lé , avec u n e c r o û t e 
de p a i n gr i l lé e t t r o i s boute i l les d ' e a u que vous fe rez boui l l i r 
p e n d a n t t r o i s q u a r t s d ' h e u r e , en y a j o u t a n t de nouvel le e a u 
p o u r c o m p e n s e r l a p e t i t e p e r t e qui s e f a i t p a r l ' ébul l i t ion , 
de m a n i è r e qu ' i l y a i t t o u j o u r s t r o i s boute i l les de l iqu ide . 

« P e n d a n t que ces choses se p a s s e n t , t uez , p l u m e z e t 
videz un v ieux coq, que vous p i le rez , chair et os , d a n s un 
m o r t i e r , avec l e p i lon de fer . H a c h e z é g a l e m e n t d e u x l ivres 
de c h a i r de bœuf b ien chois ie . 

« Cela fa i t , on m é l a n g e ensemble ces d e u x c h a i r s a u x ­
quel les on a jou t e q u a n t i t é suffisante de sel e t po iv re . 

« On les m e t d a n s u n e casse ro le , s u r un feu b ien vif, de 
m a n i è r e à se p é n é t r e r de ca lo r ique , e t on y j e t t e de t e m p s 
en t e m p s un p e u de b e u r r e f r a i s afin de pouvo i r b ien s a u t e r 
c e m é l a n g e , s a n s qu ' i l s ' a t t a c h e . 

« Q u a n d on voit qu ' i l a rouss i , c ' e s t - à - d i r e que l ' o s m a z ô m e 
e s t r issolé , on pa s se l e boui l lon qui est d a n s l a p r e m i è r e 
cassero le . On en moui l le p e u à p e u la seconde e t q u a n d t o u t 
y es t e n t r é , on f a i t boui l l i r à vagues p e n d a n t t r o i s q u a r t s 
d ' h e u r e , e n a y a n t t o u j o u r s soin d ' a j o u t e r d e l ' eau c h a u d e 
p o u r conse rve r l a m ê m e q u a n t i t é de l iqu ide . 

« Au bou t de ce t e m p s , l ' o p é r a t i o n e s t finie et on a u n e 
p o t i o n d o n t l'effet est c e r t a i n t o u t e s les fois q u e le m a l a d e , 
quoique épuisé , a c e p e n d a n t conse rvé un e s t o m a c f a i s a n t 
ses f onc t i ons . » 

E t B r i l l â t - S a v a r i n di t e n s u i t e c o m m e n t o n doi t a d m i n i s ­
t r e r ce m a g i s t è r e au m a l a d e : 

« On en d o n n e le p r e m i e r j o u r u n e t a s s e t o u t e s les t r o i s 
h e u r e s , j u s q u ' à l ' h e u r e du s o m m e i l de l a n u i t ; les j o u r s 
s u i v a n t s , u n e for te t a s s e s e u l e m e n t l e m a t i n , e t pa r e i l l e 
q u a n t i t é l e soir , j u s q u ' à l ' é p u i s e m e n t des t r o i s boute i l l es . 
On t i e n t l e m a l a d e à un r ég ime d i é t é t i que léger , m a i s c e p e n ­
d a n t n o u r r i s s a n t , c o m m e des cu isses de volai l les , du po isson , 
des f ru i t s doux , des conf i tures . 

« V e r s le q u a t r i è m e jou r , déc l a r e le m a i t r e , le m a l a d e peut 
r e p r e n d r e ses o c c u p a t i o n s o r d i n a i r e s . 

« Ce m a g i s t è r e , p réc i se B r i l l â t - S a v a r i n , est des t iné aux 
t e m p é r a m e n t s r o b u s t e s , a u x g e n s déc idés e t à ceux, en géné ­
r a l , qui s ' épu i sen t p a r a c t i on . » 

E t l e m a î t r e i n d i q u e un a u t r e m a g i s t è r e à ba se de j a r r e t 
de veau , de p igeons e t d 'écrev isses , r é se rvé « p o u r les t e m ­
p é r a m e n t s fa ib les , p o u r les c a r a c t è r e s i ndéc i s » . 

M A Ï A . — N o m d o n n é d a n s l e s B a l k a n s a u l a i t 
a i g r i p r o v e n a n t d ' u n e f e r m e n t a t i o n a n t é r i e u r e e t 
s e r v a n t d e l e v a i n p o u r l a p r é p a r a t i o n d u y a o u r t . 

M A I G R E . — A l i m e n t p e r m i s p e n d a n t l e c a r ê m e 
e t l e s j o u r s d ' a b s t i n e n c e . D a n s l ' E g l i s e p r i m i t i v e , 
s e u l s l e s a l i m e n t s v é g é t a u x , o u d ' o r i g i n e v é g é t a l e ' 
é t a i e n t p e r m i s a u x f i d è l e s . 

P e u à p e u , l ' E g l i s e a f l é c h i s a r i g u e u r p r i m i t i v e 
e t a a u t o r i s é l e b e u r r e , l e s œ u f s , p u i s l a c h a i r d e s 
a n i m a u x à s a n g f r o i d c o m m e l e s p o i s s o n s , p u i s c e r ­
t a i n s g i b i e r s a q u a t i q u e s c o n s i d é r é s c o m m e é t a n t d e 
s a n g f r o i d , c o m m e l e s s o u c h e t , p i l e t , m a c r e u s e , p o u l e 
d ' e a u , f o u l q u e , s a r c e l l e , r â l e d ' e a u , c o u r l i s , h é r o n , 
b a r g e , c h e v a l i e r , c u l - b l a n c . 

M A I G R E U R . — L a m a i g r e u r , q u i e s t c o m p a t i b l e 
a v e c u n é t a t d e s a n t é p a r f a i t , n e d o i t p a s ê t r e c o n ­
f o n d u e a v e c l ' a m a i g r i s s e m e n t . C e r t a i n s s u j e t s , t o u t 
e n s ' a l i m e n t a n t c o n v e n a b l e m e n t , r e s t e n t m a i g r e s e t 
n ' a r r i v e n t p a s à e n g r a i s s e r . V . E N G R A I S S E M E N T . 

M A I N E . — V . O R L É A N A I S . 

M A Ï S . — P l a n t e d e l a f a m i l l e d e s g r a m i n é e s , q u e 
l ' o n d é s i g n e a u s s i s o u s l e s n o m s d e blé d e Turquie, 
blé d'Espagne et blé de Rome. 

C e t t e p l a n t e e s t o r i g i n a i r e d e l ' A m é r i q u e d u S u d . 
L e s P é r u v i e n s l a c u l t i v a i e n t d a n s l e u r p a y s a v a n t 
l ' a r r i v é e d e s E s p a g n o l s . 

I n t r o d u i t e n F r a n c e a u xvi« s i è c l e , l e m a ï s a p r o ­
d u i t u n g r a n d n o m b r e d e v a r i é t é s p a r m i l e s q u e l l e s 
n o u s c i t e r o n s l e maïs jaune, q u i e s t l e t y p e d e 

La réco l te du m a ï s en I t a l i e . {Phot. Dclius.) 

l ' e s p è c e ; le maïs blanc; le maïs quarantain ou cin-
quantain; le maïs à poulet; le maïs de Pensylvanie 
ou maïs géant. 

E n F r a n c e , l e m a ï s s ' e s t s u r t o u t a c c l i m a t é d a n s l e s 
z o n e s o ù c r o î t l a v i g n e . 

L e g r a i n d u m a ï s e s t p o u r v u d ' u n e f o r t e e n v e l o p p e 
l i g n e u s e d ' a s p e c t c o r n é . L a f a r i n e , b i e n q u e r e n f e r ­
m a n t u n e n o t a b l e p r o p o r t i o n d e g l u t e n - f i b r i n e , n ' e s t 
p a s p a n i f i a b l e e t n e d o n n e p a s u n e p â t e é l a s t i q u e ; 
e l l e r e n f e r m e u n e f o r t e q u a n t i t é d ' h u i l e e t r a n c i t 
f a c i l e m e n t ; l ' a l b u m i n o ï d e p r i n c i p a l d u m a ï s e s t 
u n e a l b u m i n e I n c o m p l è t e ; e m p l o y é e c o m m e u n i q u e 
s u b s t a n c e a z o t é e , e l l e n e p e r m e t p a s l a c r o i s s a n c e . 

L e s s t y l e s d e m a ï s ( d i t s s t i g m a t e s ) s ' e m p l o i e n t e n 
i n f u s i o n , c o m m e d i u r é t i q u e s . 

E n c u i s i n e , l e m a ï s f r a i s e s t p e u u t i l i s é e n F r a n c e . 
E n A m é r i q u e e t e n A n g l e t e r r e , i l e n e s t t o u t a u t r e ­
m e n t . D a n s c e s p a y s , c e t t e c é r é a l e s e c o n s o m m e e n 
g r a n d e q u a n t i t é . V . C U I S I N E , cuisine américaine. 



Maïs frais à la béchamel. — C u i r e l e s é p i s a i n s i 
q u ' i l e s t d i t p o u r l e Maïs frais a u naturel. D é t a c h e r 
les g r a i n s . L e s l i e r à l a b é c h a m e l . 

Maïs frais au beurre. — C o m m e l e s petits pois au 
beurre. V . P E T I T S P O I S . 

Maïs à la crème. — C o m m e l e s Petits pois à la 
crème. V . P E T I T S P O I S . 

Maïs frais au naturel. — C h o i s i r d e s é p i s d e m a ï s 
t r è s f r a i s , e t d o n t l e s g r a i n s s o n t t e n d r e s e t e n c o r e 
l a i t e u x . L e s c u i r e à l ' e a u s a l é e a b o n d a n t e , e n l e s l a i s ­
s a n t e n v e l o p p é s d a n s l e u r s f e u i l l e s . 

C u i r e à f o r t e é b u l l i t i o n 1 5 m i n u t e s e n v i r o n . 
E g o u t t e r l e s é p i s d e m a ï s ; r a b a t t r e l e s f e u i l l e s d e 

l ' e n v e l o p p e a f i n d e d é g a g e r l ' é p i . 
D r e s s e r s u r s e r v i e t t e o u s u r g r i l l e ; s e r v i r a v e c 

b e u r r e f r a i s à p a r t . 
O n p e u t a u s s i c u i r e l e m a ï s f r a i s à l a v a p e u r . 

Maïs frais au naturel ( A u t r e m é t h o d e ) . — C o u p e r 
l a t i g e d u m a ï s a u r a s d e l ' é p i ; e n l e v e r l e s f e u i l l e s 
v e r t e s a i n s i q u e l e s f i l s s o y e u x d e l ' i n t é r i e u r . 

P l o n g e r d a n s d e l ' e a u b o u i l l a n t e , non salée, a d d i ­
t i o n n é e d ' u n d e m i - l i t r e d e l a i t p a r 5 l i t r e s d ' e a u . 
C u i r e 1 0 m i n u t e s à b o n n e é b u l l i t i o n . 

Maïs frais gril lé. — M e t t r e l e s é p i s d e m a ï s a u 
f o u r , s u r u n e g r i l l e . C u i r e à b o n n e c h a l e u r . L o r s q u e 
l e s g r a i n s s o n t b i e n g o n f l é s e t d o r é s , s o r t i r l e s é p i s d u 
f o u r . 

D é t a c h e r l e s g r a i n s , l e s d r e s s e r s u r u n e s e r v i e t t e , o u 
b i e n s e r v i r l e s é p i s d e m a ï s e n t i e r s . 

Maïs en soso aux abatis de poulet ( C u i s i n e 
c r é o l e ) . — L e s o s o e s t u n e s o r t e d e b o u i l l i e f a i t e 
a v e c d e l a f a r i n e d e m a ï s . C e t t e b o u i l l i e n e d o i t p a s 
ê t r e t r o p é p a i s s e e t d o i t ê t r e c u i t e à f e u d o u x e t 
l o n g u e m e n t . 

D é t a i l l e z l ' a b a t i s e n m o r c e a u x r é g u l i e r s . F a i t e s r e v e ­
n i r c e t a b a t i s d a n s d e l a g r a i s s e ; m o u i l l e z d ' u n p e u 
d ' e a u , a j o u t e z 2 c u i l l e r é e s d e p u r é e d e t o m a t e s e t 
a s s a i s o n n e z . Q u a n d l e t o u t e s t b i e n c u i t , r e t i r e z l e 
j u s d e c u i s s o n , e t a v e c c e j u s m o u i l l e z l a f a r i n e . 
Q u a n d l ' a b a t i s e s t b i e n c u i t , é g o u t t e z - l e . A v e c l e 
b o u i l l o n d e c u i s s o n , m o u i l l e z d e l a f a r i n e d e m a ï s 
( f a r i n e f i n e c o m m e d e l a g r o s s e s e m o u l e ) q u e , p r é a l a ­
b l e m e n t v o u s a u r e z l a v é e . 

C e t t e f a r i n e d o i t ê t r e m i s e d a n s l a c o q u e l l e o ù l ' o n 
a f a i t r e v e n i r l ' a b a t i s ( a v e c d e l ' o i g n o n h a c h é ) . M e t ­
t e z l e s m o r c e a u x d ' a b a t i s d a n s l a c o q u e l l e . M o u i l l e z 
a v e c l e b o u i l l o n m i s p e t i t à p e t i t e t f a i t e s c u i r e d o u ­
c e m e n t . 

MAISON. — De l ' a p p e l l a t i o n « maison » on f a i t 
a b u s s u r c e r t a i n e s c a r t e s d e r e s t a u r a n t s o ù , t r o p s o u ­
v e n t , o n p e u t l i r e : Sole ( o u t o u t a u t r e p o i s s o n ) 
maison, Poulet maison, e t c . 

U n e t e l l e d é n o m i n a t i o n , à l ' o r i g i n e e t d a n s l ' e s p r i t 
d e s r e s t a u r a t e u r s q u i l ' e m p l o i e n t h o n n ê t e m e n t , 
s i gn i f i e q u e l e p l a t d o n t i l s ' a g i t e s t c o n f e c t i o n n é p a r 
e u x - m ê m e s o u p a r l e u r p e r s o n n e l , s e l o n u n e r e c e t t e 
d o n t i l s r e v e n d i q u e n t l a s p é c i a l i t é . 

M a i s c e q u a l i f i c a t i f m a n q u e d e p r é c i s i o n : i l f a u ­
d r a i t d i r e « d e n o t r e m a i s o n » o u « à l a m a n i è r e d e 
n o t r e m a i s o n » , c a r l ' e x p r e s s i o n « m a i s o n » é t a n t e n ­
t r é e t e l l e q u e l l e d a n s l e s u s a g e s e s t r e s t é e a s s e z 
v a g u e p o u r p e r m e t t r e à d e s r e s t a u r a t e u r s p e u s c r u ­
p u l e u x d e p r é s e n t e r c o m m e « t a r t e m a i s o n » u n 
g â t e a u v e n a n t d ' u n e autre maison que la leur, c ' e s t - à -
d i r e d ' u n e p â t i s s e r i e e n g r o s . C e l a n ' i m p l i q u e p a s , 
b i e n e n t e n d u , q u e l e p r o d u i t s o i t m a u v a i s , m a i s u n e 
t e l l e d é s i g n a t i o n e s t a l o r s p r é t e n t i e u s e e t e l l e t e n d à 
i n d u i r e l a c l i e n t è l e e n e r r e u r . 

H n ' y a u r a i t à c e l a p a s g r a n d m a l , m a i s o ù l ' a b u s 
d e v i e n t p l u s g r a v é , c ' e s t q u a n d l e q u a l i f i c a t i f « m a i ­
s o n » s ' a p p l i q u e p a r e x e m p l e à u n p r o d u i t q u i d o i t 
n o r m a l e m e n t a v o i r u n l i e u d ' o r i g i n e d é f i n i . C ' e s t 
a i n s i q u ' i l f a u t t e n i r p o u r s u s p e c t e u n e « F i n e m a i ­
s o n » ; c a r , s e l o n l a l o i , l e s a p p e l l a t i o n s « c o g n a c » ou 
« f ine C h a m p a g n e » s o n t e x c l u s i v e m e n t r é s e r v é e s , e t 
ce l a s o u s p e i n e d e p o u r s u i t e s e t d e s a n c t i o n s s é r i e u ­
ses, a u x e a u x - d e - v i e v e n a n t d e Cognac o u d e l a 
r é g i o n d é l i m i t é e fine Champagne. L a d é s i g n a t i o n 

« f i n e m a i s o n » e s t d o n c d e f a n t a i s i e : e l l e t e n d à 
f a i r e c r o i r e a u c l i e n t q u ' i l s ' a g i t d ' u n e f i n e C h a m p a ­
g n e q u e l a « m a i s o n » f a i t v e n i r s p é c i a l e m e n t p o u r 
e l l e d ' u n c l o s o u d ' u n t e r r o i r q u i l u i e s t r é s e r v é ; e n 
r é a l i t é , e l l e p e r m e t d e v e n d r e , s a n s r i s q u e s d e p o u r ­
s u i t e s , u n e e a u - d e - v i e d e c o u p a g e , f a i t e a v e c d e s 
p r o d u i t s n e p r é s e n t a n t a u c u n e g a r a n t i e d ' o r i g i n e . 

MAISON D U R O I . — D a n s l ' a n c i e n n e m o n a r c h i e 
o n a p p e l a i t a i n s i l ' e n s e m b l e d e s s e r v i c e s d e l a c o u r , 
s e r v i c e s p a r m i l e s q u e l s c e l u i d e l a B o u c h e d u r o i 
(V. c e m o t ) é t a i t c e r t a i n e m e n t l e p l u s i m p o r t a n t e t 
c o m p o r t a i t u n n o m b r e d e f o n c t i o n n a i r e s v r a i m e n t 
e x t r a o r d i n a i r e . 

M A I T R A N K . — L e n o m d e c e t t e b o i s s o n , q u e l ' o n 
c o n s o m m e b e a u c o u p e n A l l e m a g n e , v i e n t d e s m o t s 
mai, m a i e t trank, b o i s s o n , c e q u i i n d i q u e q u ' e l l e s e 
f a b r i q u e a u p r i n t e m p s . O n l a p r é p a r e a v e c d e s j e u n e s 
p o u s s e s d ' a s p é r u l e s o d o r a n t e s , q u e l ' o n c o n n a î t a u s s i 
s o u s l e s n o m s de reine des bois e t de petit muguet. 

Préparation. — M e t t r e d a n s u n e g r a n d e s o u p i è r e 
d e s j e u n e s p o u s s e s d ' a s p é r u l e s . M o u i l l e r d ' u n e b o u ­
t e i l l e d e v i n b l a n c d u R h i n e t d e 2 c u i l l e r é e s d e 
c o g n a c e t l a i s s e r i n f u s e r , l a s o u p i è r e c o u v e r t e , p e n ­
d a n t u n e d e m i - h e u r e . 

A j o u t e r d a n s l a b o i s s o n 100 g r a m m e s d e s u c r e q u e 
l ' o n a u r a f a i t f o n d r e a v e c u n p e u d ' e a u . M é l a n g e r . 

C e t t e b o i s s o n p e u t a u s s i s e p r é p a r e r a v e c d u v i n 
b l a n c d ' A l s a c e , o u d u v i n b l a n c d e G r a v e s . 

M A Î T R E D ' H Ô T E L . — D a n s l a p r a t i q u e m o d e r n e , 
o n d é s i g n e p a r c e n o m l a p e r s o n n e q u i , d a n s u n r e s ­
t a u r a n t o u d a n s u n h ô t e l , d i r i g e e n c h e f l e s e r v i c e 
d e l a s a l l e , s e r v i c e a s s u r é p a r u n g r o u p e , p l u s o u 
m o i n s i m p o r t a n t , d e g a r ç o n s « c h e f s d e r a n g » d e 
c o m m i s e t d ' a i d e s . 

N a g u è r e , c e m ê m e m o t s ' a p p l i q u a i t a u s s i a u p r o ­
p r i é t a i r e d ' u n h ô t e l , m a i s , c e l a e n p r o v i n c e s e u l e ­
m e n t . 

Aut re fo i s , d a n s les m a i s o n s roya l e s ou p r i n c i è r e s , e t d a n s 
les d e m e u r e s s e igneu r i a l e s , la f o n c t i o n de « M a î t r e d 'Hô te l » 
é t a i t t o u j o u r s r empl i e p a r d e t r è s h a u t s p e r s o n n a g e s , pa r fo i s 
des p r i n c e s du sang , qui a v a i e n t l a c h a r g e — p lu tô t h o n o ­
rifique que réel le — de rég i r t o u s les serv ices de la M a i s o n 
du Roi ou du P r i n c e , y compr i s , b ien e n t e n d u , ceux de la 
« B o u c h e », du « Gobele t », du « P e t i t » et du « G r a n d 
C o m m u n ». 

L a s o m m e d e c o n n a i s s a n c e s t e c h n i q u e s q u e d o i t 
p o s s é d e r l e m a î t r e d ' h ô t e l d ' u n r e s t a u r a n t m o d e r n e , 
e t a u s s i c e l u i d ' u n e g r a n d e m a i s o n p a r t i c u l i è r e , e s t 
t r è s g r a n d e . 

U n m a î t r e d ' h ô t e l , d i g n e d e c e n o m , d o i t ê t r e 
u n c h e f d a n s t o u t e l ' a c c e p t i o n d u m o t . I l d o i t 
s a v o i r c o m m a n d e r , d i r i g e r l a b r i g a d e p l a c é e s o u s s e s 
o r d r e s d i r e c t s e t l a d i r i g e r a v e c c o u r t o i s i e . I l d o i t 
ê t r e u n e x c e l l e n t a d m i n i s t r a t e u r e t u n n o n m o i n s 
e x c e l l e n t d i p l o m a t e . 

I l d o i t c o n n a î t r e à f o n d , n o n s e u l e m e n t t o u s l e s 
d é t a i l s d u t r a v a i l s p é c i a l d e l a s a l l e , m a i s c o n n a î t r e 
a u s s i c e u x d u t r a v a i l d e l a c u i s i n e e t d e l a c a v e . 

I l d o i t ê t r e f i n p s y c h o l o g u e . I l d o i t s a v o i r p a r l e r 
a u x c l i e n t s — e n p l u s i e u r s l a n g u e s — a v e c p o l i t e s s e , 
m a i s s a n s o b s é q u i o s i t é . I l d o i t s a v o i r c o n s e i l l e r s e s 
c l i e n t s , l e s g u i d e r d a n s l e c h o i x d e s p l a t s , d e s v i n s q u i 
d o i v e n t l e s a c c o m p a g n e r , d e s f r u i t s q u ' i l s d o i v e n t 
p r e n d r e . 

T e l l e s s o n t l e s q u a l i t é s q u e d o i t p o s s é d e r l e m a î t r e 
d ' h ô t e l m o d e r n e , q u i , s ' i l n ' e s t p l u s u n g r a n d s e i ­
g n e u r , c o m m e l ' é t a i t l ' i m p o r t a n t p e r s o n n a g e q u i 
r e m p l i s s a i t c e t t e h a u t e f o n c t i o n d a n s u n e m a i s o n 
r o y a l e , e s t l e p l u s s o u v e n t u n h o m m e d i s t i n g u é , d e 
b o n n e é d u c a t i o n , e t , c e q u i e s t e s s e n t i e l , c o n n a i s s a n t 
à f o n d s o n a r t , c a r l e s e r v i c e d e l a t a b l e e s t u n a r t , 
c o m m e c e l u i d e l a c u i s i n e . 

M A I T R E D ' H O T E L (Beurre à la ) . — B e u r r e 
c o m p o s é q u e l ' o n s e r t a v e c l e s v i a n d e s o u l e s p o i s ­
s o n s g r i l l é s , a v e c l e s p o i s s o n s f r i t s e t a v e c d i v e r s 
a u t r e s a p p r ê t s . S e p r é p a r e e n a j o u t a n t d u p e r s i l 
h a c h é e t d u j u s d e c i t r o n , d u s e l e t d u p o i v r e à d u 
b e u r r e f r a i s q u e l ' o n t r a v a i l l e e n p o m m a d e . 
V. B E U R R E , beurres composés. 
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M A L A G A (Raisin de ) . — O n a p p e l l e r a i s i n d e 
M a l a g a , u n r a i s i n m u s c a t q u e l ' o n f a i t s é c h e r e t 
q u e l ' o n c o n s o m m e c o m m e d e s s e r t . O n e m p l o i e a u s s i 
l e r a i s i n d e M a l a g a e n p â t i s s e r i e p o u r p r é p a r e r d e s 
c a k e s e t d e s p o u d i n g s , e t e n c u i s i n e p o u r g a r n i r 
d i v e r s a p p r ê t s . 

M A L A G A (V in de ) . — V i n t r è s l i q u o r e u x q u i e s t 
r é c o l t é e n A n d a l o u s i e . C e v i n e s t t r è s r e n o m m é . O n 
f a i t d u M a l a g a b l a n c , o u , d u m o i n s c o u l e u r d ' o r , e t 
d u M a l a g a r o u g e . 

L e v i n d e M a l a g a s ' e m p l o i e e n c u i s i n e e t e n p â t i s ­
s e r i e . 

M A L A X E R . — P é t r i r u n e s u b s t a n c e p o u r l a r a ­
m o l l i r . 

M A L I Q U E (Ac ide) . — A c i d e o r g a n i q u e q u i e x i s t e 
n o n s e u l e m e n t d a n s l e s p o m m e s , m a i s d a n s l a p l u ­
p a r t d e s f r u i t s e t d a n s q u e l q u e s l é g u m e s . 

M A L T . — O r g e q u ' o n a f a i t g e r m e r e t d o n t o n a 
s é p a r é l e s g e r m e s . V . B I È R E . 

Extrait de malt. — I n f u s i o n c o n c e n t r é e e t r é d u i t e 
d ' o r g e g e r m é e q u i e x i s t e s o u s f o r m e s i r u p e u s e o u 
c r i s t a l l i s é e . I l s e r t c o m m e a l i m e n t , e t s u r t o u t , p a r l a 
d i a s t a s e q u ' i l c o n t i e n t , p o u r l i q u é f i e r l e s b o u i l l i e s 
d e s t i n é e s a u x n o u r r i s s o n s . 

M A L V O I S I E (V in d e ) . — C é p a g e d ' o r i g i n e 
g r e c q u e q u i d o n n e l e f a m e u x v i n d e c e n o m . T r a n s ­
p o r t é e n d ' a u t r e s r é g i o n s , i l d o n n e d e s v i n s l é g è r e ­
m e n t m u s c a t s , s o u v e n t d o u é s d ' u n e c e r t a i n e a m e r ­
t u m e , p l u s o u m o i n s l i q u o r e u x , e t p a r f o i s , m ê m e , 
t o u t à f a i t s e c s . 

C e v i n , q u i a d e g r a n d e s a n a l o g i e s a v e c c e l u i d e 
P r o n t i g n a n , s e b o i t c o m m e a p é r i t i f . O n l ' u t i l i s e a u s s i 
b e a u c o u p e n c u i s i n e p o u r l a p r é p a r a t i o n d ' e n t r e m e t s 
d e s u c r e o u p o u r p a r f u m e r c e r t a i n e s s a u c e s , e n p l a c e 
d e m a d è r e o u d ' a u t r e s v i n s d e l i q u e u r . 

M A M E L L E . — E n t e r m e d e b o u c h e r i e , l e s m a m e l ­
l e s d e v a c h e p o r t e n t l e n o m d e tétines; o n l e s c o n ­
s o m m e f r a î c h e s , s a l é e s o u f u m é e s . 

M A N C H E . — O n a p p e l l e a i n s i , e n c u i s i n e , l a p a r t i e 
a p p a r e n t e d e l ' o s d e s c ô t e l e t t e s . 

Manche à gigot, à jambon. — P e t i t u s t e n s i l e e n 
m é t a l q u e l ' o n p l a c e s u r l a p a r t i e a p p a r e n t e d e l 'os 
d u g i g o t o u d u j a m b o n . 

M A N C H E T T E . — G a r n i t u r e e n p a p i e r d é c o u p é 
q u e l ' o n m e t s u r l e s m a n c h e s d e s c ô t e l e t t e s o u d e s 
g i g o t s . V . P A P I L L O T E S . 

M A N C H O N ( P â t i s s e r i e ) . — O n d é s i g n e s o u s c e 
n o m : 1 » u n p e t i t g â t e a u q u i s e f a i t e n p â t e f e u i l ­
l e t é e , c u i t s u r u n m o u l e e n f o r m e d e m a n c h o n . C E 
g â t e a u , u n e f o i s c u i t , e s t g a r n i s o i t d e c r è m e C h i -
b o u s t , s o i t d e t o u t e a u t r e c o m p o s i t i o n ; 2 ° u n p e t i l 
f o u r q u e l ' o n f a i t e n p â t e d ' a m a n d e s a b a i s s é e a s s e s 
m i n c e , c u i t e q u e l q u e s i n s t a n t s a u f o u r , p u i s , u n e 
f o i s c u i t e , r o u l é e s u r u n m a n c h e d e c u i l l e r e n b o i s 
c e q u i f o r m e u n e s o r t e d e p e t i t m a n c h o n . 

L o r s q u e c e s m a n c h o n s s o n t f r o i d s , o n l e s g a r n i l 
I n t é r i e u r e m e n t 
a v e c u n e c r è m e 
a u b e u r r e p r a l i -
n é e e t l ' o n e n 
t r e m p e l e s e x t r é ­
m i t é s d a n s d e l a 
p â t e d ' a m a n d e s 
v e r t e s d é t a i l l é e e n 
j u l i e n n e t r è s f i n e . 

M A N D A R I N E . 
— F r u i t d ' u n e e s ­
p è c e d ' o r a n g e r , 
o r i g i n a i r e d e l a 
C h i n e , e t q u e l ' o n 
c u l t i v e d a n s l e 
S u d - E s t d e l a 
F r a n c e . L e s m a n ­
d a r i n e s d e N i c e 
e t c e l l e s d ' A l g é r i e 

s o n t r e n o m m é e s . B r a n c h e d e m a n d a r i n i e r . 

L a m a n d a r i n e e s t u n f r u i t d é l i c i e u x q u e l ' o n c o n ­
s o m m e h a b i t u e l l e m e n t à l ' é t a t n a t u r e . C o m m e 
l ' o r a n g e , o n p e u t a u s s i l a p r é p a r e r d e d i v e r s e s f a ç o n s 
e n p â t i s s e r i e , e n c o n f i s e r i e e t m ê m e e n c u i s i n e . ' 

T o u s l e s m o d e s d e p r é p a r a t i o n i n d i q u é s p o u r 
l ' o r a n g e s o n t a p p l i c a b l e s à l a m a n d a r i n e . V . O R A N G E 

C o m p o t e d e m a n d a r i n e s . — S e p r é p a r e c o m m e l a 
Compote d'oranges. V. O R A N G E . 

G â t e a u à l a m a n d a r i n e . — P R O P O R T I O N S : a m a n ­
d e s m o n d é e s , 1 2 5 g ; s u c r e e n p o u d r e , 1 2 5 g ; œ u f s 4 ' 
é c o r c e d e m a n d a r i n e c o n f i t e , 2 ; e s s e n c e d ' a m a n d e s 
a m è r e s , 2 g o u t t e s ; v a n i l l e ; m a r m e l a d e d ' a b r i c o t s , 
u n e g r a n d e c u i l l e r é e . 

M É T H O D E . — P i l e r f i n e m e n t l e s a m a n d e s a u m o r t i e r 
e n l e u r a j o u t a n t l e s œ u f s , m i s u n à u n . A j o u t e r 
l ' é c o r c e d e m a n d a r i n e h a c h é e t r è s f i n e m e n t , l e s u c r e 
l a v a n i l l e , l ' e s s e n c e d ' a m a n d e s a m è r e s e t l a m a r m e ­
l a d e p a s s é e a u t a m i s f i n , e t b i e n m é l a n g e r . 

D ' a u t r e p a r t , f o n c e r a v e c d e l a p â t e s u c r é e u n 
c e r c l e à f l a n . M e t t r e a u f o n d d e c e f l a n u n e c o u c h e 
d e m a r m e l a d e d e m a n d a r i n e . L e r e m p l i r a v e c l a 
c o m p o s i t i o n i n d i q u é e c i - d e s s u s . C u i r e a u f o u r , à 
c h a l e u r m o y e n n e . 

L o r s q u e l e g â t e a u e s t f r o i d , l ' a b r i c o t e r e t l e g a r n i r 
a v e c d e s a m a n d e s e f f i l ées . P a s s e r u n i n s t a n t a u f o u r 
a f i n d e f a i r e c o l o r e r l e s a m a n d e s . 

M a n d a r i n e s g l a c é e s . — E v i d e r , s a n s e n b r i s e r 
l ' é c o r c e , d e s m a n d a r i n e s c h o i s i e s d e m ê m e g r o s s e u r . 
A v e c l a p u l p e r e t i r é e , p r é p a r e r u n a p p a r e i l à g l a c e . 
(V. G L A C E S . ) A u m o m e n t , g a r n i r a v e c c e t t e g l a c e l e s 
é c o r c e s d e m a n d a r i n e s . 

R e c o u v r i r l e s f r u i t s a v e c l a p a r t i e d ' é c o r c e r e t i r é e . 

M a n d a r i n e s e n s u r p r i s e . — G a r n i r d ' u n e f o r t e 
c u i l l e r é e d e g l a c e o u d e b i s c u i t g l a c é à l a m a n d a r i n e , 
d e s m a n d a r i n e s é v i d é e s a i n s i q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s . 
S u r c e t t e c o m p o s i t i o n g l a c é e , m e t t r e u n e c o u c h e 
d ' a p p a r e i l à s o u f f i é à l a m a n d a r i n e . S a u p o u d r e r d e 
s u c r e g l a c é . P a s s e r a u f o u r b r û l a n t , p o u r f a i r e d o r e r . 

— S o r t e d e c o u t e a u - r a b o t à l a m e , 
q u e l ' o n e m p l o i e p o u r d é t a i l l e r l e s 

M A N D O L I N E . 
u n i e o u c a n n e l é e , 
l é g u m e s , l e s p o m ­
m e s d e t e r r e s u r ­
t o u t . 

C e s t a v e c c e s 
s o r t e s d e c o u ­
t e a u x q u e l ' o n 
t a i l l e l e s l é g u m e s 
e n j u l i e n n e o u e n 
m i n c e s l a m e l l e s . 

M A N D R I N . — 
C e m o t s ' a p p l i ­
q u e , e n c u i s i n e , à 
u n e s o r t e d e f o r ­
m e e n b o i s , q u e 
l ' o n r e c o u v r e 
d ' u n e s u b s t a n c e 
q u e l c o n q u e , 
g r a i s s e à m o d e ­
l e r , b e u r r e , p a s -
t i l l a g e , e t c . , e t 
q u i e s t e m p l o y é e 
p o u r l e d r e s s a g e 
d e s p l a t s f r o i d s , 
m i s s u r s o c l e s . C e 
m o d e d e d r e s s a g e 
d e s p l a t s f r o i d s 
e s t p r e s q u e c o m ­
p l è t e m e n t a b a n ­
d o n n é , e t n o u s n e l ' i n d i q u o n s q u e p o u r m é m o i r e . 
D a n s l a p r a t i q u e a n c i e n n e , l e s m a n d r i n s é t a i e n t t r è s 
e m p l o y é s , e t d a n s s e s o u v r a g e s , C a r ê m e e n p a r l e f r é ­
q u e m m e n t , c a r , à c e t t e é p o q u e , l e d r e s s a g e d e s p l a t s 
s e f a i s a i t p r e s q u e t o u j o u r s s u r s o c l e s , m a n d r i n s o u 
s u p p o r t s , p l u s o u m o i n s d é c o r a t i f s . 

D a n s l a p r a t i q u e u s u e l l e , l e s m e t s f r o i d s s e d r e s s e n t 
s o i t d i r e c t e m e n t s u r p l a t , s o i t e n c o u p e e n v e r r e e t 
s o n t , d a n s c e d e r n i e r c a s , c o m p l è t e m e n t i m m e r g é s 
d a n s d e l a g e l é e t r è s p e u c o l l é e . 

M a n d o l i n e s : à g a u c h e p o u r p o m m e s 
g a u f r e t t e s ; à d r o i t e , p o u r d é c o u p e r 
l e s l é g u m e s e n l a m e l l e s . (Phot. Luronne.) 



R a m e a u d e m a n g o u s t a n 
avec f ru i t s . 

M A N G E - T O U T . — V a r i é t é d e h a r i c o t s a u s s i a p ­
p e l é s haricots beurre et haricots sans parchemin. 
p o u r l a p r é p a r a t i o n c u l i n a i r e , v o i r H A R I C O T . 

M A N G O U S T A N . — C e t a r b r e , v u l g a i r e m e n t a p p e l é 
brindonier, c r o î t 
d a n s l ' I n d e e t d a n s 
l ' a r c h i p e l d e s M o -
l u q u e s . 

I l p r o d u i t u n f r u i t 
c o m e s t i b l e q u i e s t 
d e l a g r o s s e u r d ' u n e 
o r a n g e e t d o n t l a 
p u l p e , a s s e z s a v o u ­
r e u s e , a l e p a r f u m d e 
l a f r a m b o i s e . I l e s t 
r a f r a î c h i s s a n t , m a i s 
u n p e u a s t r i n g e n t . 

I l n e f a u t p a s c o n ­
f o n d r e c e f r u i t a v e c 
l a m a n g u e , d o n t n o u s 
p a r l o n s p l u s l o i n . O n 
l e c o n s o m m e c r u o u 
o n l ' e m p l o i e p o u r 
p r é p a r e r d e s c o n f i ­
t u r e s , d e s m a r m e l a d e s e t d e s e n t r e m e t s d i v e r s . O n 
l e t r o u v e c h e z l e s m a r c h a n d s d e p r o d u i t s c o l o n i a u x . 

M A N G U E . — L a m a n g u e e s t l e f r u i t d u m a n g u i e r , 
a r b r e q u i e s t o r i g i n a i r e d e s I n d e s - O r i e n t a l e s . 

L e m a n g u i e r s e c u l t i v e a u x A n t i l l e s , à C a y e n n e , 
d a n s l a M a l a i s i e e t d a n s l ' î l e M a u r i c e , a n c i e n n e m e n t 
î l e d e F r a n c e ( o c é a n I n d i e n ) . 

L a m a n g u e e s t u n f r u i t d e f o r m e o b l o n g u e , d e l a 
g r o s s e u r d ' u n e p e t i t e p o i r e . S a c o u l e u r e s t v e r t e e t 
u n p e u r o s é e d u c ô t é 
é c l a i r é p a r l e s o l e i l . 
S a p u l p e , d e c o u l e u r 
j a u n e o r a n g é , c o m m e 
c e l l e d e l a c a r o t t e , 
e s t s a v o u r e u s e , m a i s 
p o s s è d e u n e c e r t a i n e 
â c r e t é q u i n e p l a î t 
p a s à t o u t l e m o n d e . 
C e t t e c h a i r e s t d ' a i l ­
l e u r s p e u a b o n d a n t e , 
c a r , a u m i l i e u d u 
f r u i t , s e t r o u v e u n 
t r è s g r o s n o y a u . 

L a c h a i r d e l a 
m a n g u e e n t r e d a n s 
l a c o m p o s i t i o n d u 
chutney i n d i e n , c o n ­
d i m e n t t r è s r e n o m ­
m é , e t q u e l ' o n e m p l o i e p o u r a s s a i s o n n e r l e s m e t s , 
c o m m e o n l e f a i t d e l a m o u t a r d e . 

O n c o n s o m m e l e s m a n g u e s c r u e s . O n p e u t a u s s i e n 
f a i r e d e s c o n f i t u r e s e t m a r m e l a d e s . 

L e s m a n g u e s s e t r o u v e n t e n F r a n c e c h e z l e s m a r ­
c h a n d s d e p r o d u i t s c o l o n i a u x . 

M A N I C A M P . • — F r o m a g e d e P i c a r d i e , q u e l ' o n 
p e u t c o n s o m m e r d ' o c t o b r e à j u i l l e t . 

M A N I C L E . — V i g n o b l e d u B u g e y , d o n n a n t u n v i n 
é p a i s , q u e B r i l l â t - S a v a r i n d i t a v o i r é t é p l a n t é p a r l e s 
R o m a i n s . 

M A N I E M E N T . — A c t i o n d e t o u c h e r , d e p a l p e r . E n 
t e r m e v é t é r i n a i r e : r é g i o n s o ù s e f o r m e n t d e s d é p ô t s 
g r a i s s e u x d o n t l ' i n s p e c t i o n p e r m e t d e J u g e r d e l ' é t a t 
d ' e n g r a i s s e m e n t d ' u n a n i m a l d e b o u c h e r i e . 

L ' é t a t d e l a g r a i s s e , e n g é n é r a l , e s t i n d i q u é p a r : 

L e travers o u aloyau, c o r r e s p o n d a n t a u x d e r n i è r e s 
c ô t e s d a n s l a r é g i o n d u f l a n c ; 

L e f l a n c , p a r t i e c o m p r i s e e n t r e l e s d e r n i è r e s c ô t e s , 
l a p o i n t e d e l a h a n c h e e t l e b o r d l i b r e d e s a p o p h y s e s 
t r a n s v e r s e s ; s e c o n f o n d c h e z l e s a n i m a u x b i e n e n ­
g r a i s s é s ; 

L a hanche o u maille, p a r t i e a n g u l a i r e , a n t é r i e u r e 
e t e x t e r n e d e l ' i l i u m , s e c o n f o n d a n t a v e c l a h a m p e 
c h e z l e s a n i m a u x b i e n e n g r a i s s é s . 

L ' é t a t d e l a g r a i s s e s u p e r f i c i e l l e s ' a p p r é c i e p a r : 

In f lo rescence de m a n g u i e r . 

L a poitrine o u bréchet, p a r t i e a n t é r i e u r e d u 
s t e r n u m ; 

L e paleron, a n g l e d o r s a l d u s c a p u l u m , p o u v a n t 
s ' é t e n d r e e n b a s j u s q u ' a u c o n t r e - c œ u r e t e n a r r i è r e 
v e r s l e s c ô t e s ; 

L e collier, a u b o r d s u p é r i e u r e t a n t é r i e u r d e 
l ' é p a u l e ; 

L e contre-cœur, e n a r r i è r e d e l ' a r t i c u l a t i o n s c a -
p u l o - h u m é r a l e ; 

L a côte, m a s s e r e p o s a n t s u r l e s d e r n i è r e s c ô t e s ; 
Les abords o u couard, p a r t i e p o s t é r i e u r e d e l a 

c r o u p e , b a s e d e l a q u e u e , p a r t i e s l a t é r a l e s d e l ' a n u s 
e t d e l a v u l v e ; 

L'avant-lait, e n a v a n t d e l a m a m e l l e c h e z l a v a c h e ; 
L e dessous, q u i c o m b l e l a p a r t i e I n f é r i e u r e d e s 

b o u r s e s . 
L a g r a i s s e i n t é r i e u r e , o u s u i f , s ' a p p r é c i e p a r : 
Le dessous de la langue, c o m p r i s e n t r e le g r o s de 

l a l a n g u e e t l e s g a n a c h e s ; 
L e cordon o u entre-jesses, m a n i e m e n t i m p a i r , p r o ­

p r e à l a v a c h e , s i t u é e n t r e l e s f e s s e s , e n a r r i é r e d u p i s ; 

M a n i e m e n t s du bœuf ou de la v a c h e : 
I. Dessous de langue; 2. Bréchet; 3. Avant-cœur; 4. Collier; 
5. Paleron; 6. Cœur; 7. Contre-cœur; 8. Côte; 9. Flanc; 10. Hanche; 
I I . Abords; 12. Hampe; 13. Cordon; 14 Avant-lait; 15. Travers; 

16. Dessous; 17. Oreillons. 

L a veine o u avant-cœur e n t o u r e l ' a n g l e d e l ' é p a u l e , 
p a r t i e a n t é r i e u r e d e l ' a r t i c u l a t i o n s c a p u l o - h u m é r a l e ; 

L'oreillette, r é g i o n d e l ' o r e i l l e ; 
Le grasset ou hampe, r e p l i m u s c u l o - c u t a n é q u i 

s ' é t e n d à l a p a r t i e p o s t é r i e u r e e t l a t é r a l e d u v e n t r e 
v e r s l ' e x t r é m i t é i n f é r i e u r e e t l a t é r a l e d e l a c u i s s e . 

C e s d e r n i e r s m a n i e m e n t s s e d é v e l o p p e n t a p r è s c e u x 
q u i t é m o i g n e n t d e l ' é t a t d e l a g r a i s s e s u p e r f i c i e l l e . 

M A N I E R . — A c t i o n de pétrir avec la main. Ce 
t e r m e s ' e m p l o i e s u r t o u t e n c u i s i n e p o u r d é s i g n e r 
l ' o p é r a t i o n c o n s i s t a n t à m é l a n g e r i n t i m e m e n t u n e 
c e r t a i n e q u a n t i t é d e f a r i n e , a v e c u n e q u a n t i t é d e 
b e u r r e p l u s o u m o i n s g r a n d e , o u d e t o u t e a u t r e s u b s ­
t a n c e g r a s s e , m é l a n g e e m p l o y é p o u r l a l i a i s o n r a p i d e 
d e s s a u c e s , c o u l i s e t r a g o û t s . 

M A N I G U E T T E ou G R A I N E DE P A R A D I S . — 
C o n d i m e n t a c r e e t a r o m a t i q u e f o r t u s i t é a u t r e f o i s , 
d o n t o n s e s e r t p a r f o i s a u j o u r d ' h u i p o u r f a l s i f i e r l e 
p o i v r e . 

M A N I O C . — P l a n t e d e s A n t i l l e s e t d e l ' A m é r i q u e 
é q u a t o r i a l e , d o n t l a r a c i n e , t u b é r e u s e e t c h a r n u e , 
r e n f e r m e u n e f é c u l e a l i m e n t a i r e e t u n s u c v é n é n e u x , 
c o n t e n a n t d e l ' a c i d e c y a n h y d r i q u e q u i e s t é l i m i n é 
p a r l a f e r m e n t a t i o n e t l a c u i s s o n ; c e r t a i n e s e s p è c e s 
s o n t d o u c e s , d é p o u r v u e s d e s u c v é n é n e u x e t p e u v e n t 
s e m a n g e r n a t u r e ( c u i t e s s o u s l a c e n d r e ) . 

L e m a n i o c s e r t à l a f a b r i c a t i o n d u t a p i o c a ; l e s 
r a c i n e s s o n t r â p é e s e t m i s e s à f e r m e n t e r , p u i s p r e s ­
s é e s ; l e m a r c , c u i t s o u s f o r m e d e g a l e t t e , f o r m e l a 
cassave ; le suc cipipa ou moussache l a i s s e d é p o s e r d e s 
g r a i n s d e f é c u l e q u i , a g g l o m é r é s , f o r m e n t l e t a p i o c a . 

M A N Q U É (Pâtisserie). — G â t e a u t r è s e n v o g u e à 
P a r i s . S o n i n v e n t i o n e s t d u e , d i t - o n , à u n e e r r e u r d e 
f a b r i c a t i o n q u e l ' o n r a c o n t e a i n s i : 

« U n j o u r , l e c h e f d e l a b o r a t o i r e d e l a m a i s o n 
F é l i x , c é l è b r e p â t i s s e r i e p a r i s i e n n e , p r é p a r a i t u n 
a p p a r e i l à b i s c u i t d e S a v o i e . L e s b l a n c s a v a i e n t s i 
m a l m o n t é q u ' i l s g r a i n è r e n t . 



M A N Z A N I L L E ( V I N D E ) 

Le m a r c h é du m a n i o c à T a n a n a r i v e . (Phot. Larousse.) 

L e p a t r o n v o y a n t c e l a l u i d i t : « L e g â t e a u e s t 
m a n q u é ! » L e c h e f , v o u l a n t c e p e n d a n t u t i l i s e r l a 
c o m p o s i t i o n , e u t l ' i d é e d ' y a j o u t e r u n e c e r t a i n e 
q u a n t i t é d e b e u r r e , e t d e f a i r e u n e n t r e m e t s q u ' i l 
r e c o u v r i t d ' u n e c o u c h e d e p r a l i n . L e g â t e a u n o u v e a u 
f u t m i s e n v e n t e e t a c h e t é a u s s i t ô t p a r u n e c l i e n t e 
q u i , q u e l q u e s j o u r s a p r è s , r e v i n t c h e z F é l i x e t 
d e m a n d a u n g â t e a u p a r e i l à c e l u i q u ' e l l e a v a i t e u , 
d o n t e l l e v a n t a i t l a s u c c u l e n c e , m a i s d o n t e l l e i g n o ­
r a i t l e n o m . 

O n s ' i n f o r m a a u p r è s d u c h e f ; c e l u i - c i s e r a p p e l a n t 
l ' i n c i d e n t d e l ' a p p a r e i l manqué, r é p o n d i t t o u t d e 
s u i t e q u e c e g â t e a u é t a i t u n manqué, e t q u ' i l p o u v a i t 
e n f a i r e u n s e m b l a b l e . 

E t a i n s i f u t c r é é c e g â t e a u q u i , t o u t d e s u i t e , 
d e v i n t c é l è b r e e t p o u r l a f a b r i c a t i o n d u q u e l o n i n ­
v e n t a u n m o u l e s p é c i a l a p p e l é , n a t u r e l l e m e n t , moule 
à manqué. 

A l ' o r i g i n e , l ' a p p a r e i l à m a n q u é s e f a i s a i t s e l o n l e s 
p r o p o r t i o n s e t l a m é t h o d e d u b i s c u i t d e s a v o i e . D e ­
p u i s l a c o m p o s i t i o n d e l a p â t e a é t é c h a n g é e e t n o u s 
l a d o n n o n s a u m o t P Â T E , t e l l e q u ' e l l e s e f a i t m a i n ­
t e n a n t . 

P R O P O R T I O N S . — F a r i n e , 2 5 0 g ; s u c r e e n p o u d r e , 
3 7 5 g ; b e u r r e , 1 2 5 g ; œ u f s , 9 ; s e l , u n e f a i b l e p i n ­
c é e ; v a n i l l e . 

M É T H O D E . — T r a v a i l l e r d a n s u n e t e r r i n e l e s J a u n e s 
d ' œ u f s a v e c l e s u c r e , l a v a n i l l e e t l e s e l . L o r s q u e l a 
c o m p o s i t i o n e s t d e v e n u e b i e n m o u s s e u s e , l u i a j o u t e r 
l e b e u r r e f o n d u , l a f a r i n e , p u i s , e n m é l a n g e a n t d o u ­
c e m e n t , l e s b l a n c s b a t t u s e n n e i g e . 

R e m p l i r d e c e t t e c o m p o s i t i o n u n m o u l e à b r i o c h e 
( c ' e s t d a n s c e m o u l e q u e l ' o n c u i s a i t d ' a b o r d l e 
m a n q u é q u i , p l u s t a r d , s e p r é p a r a d a n s u n m o u l e 
s p é c i a l ) . C u i r e a u f o u r , à c h a l e u r d o u c e . P r a l i n e r l e 
g â t e a u e t m e t t r e a u m i l i e u u n f r u i t c o n f i t . 

Manqué à l'ananas. — M e t t r e d a n s l ' a p p a r e i l de 
l ' a n a n a s c o n f i t c o u p é e n d é s . C u i r e l e g â t e a u . L e 
d é m o u l e r . L e g l a c e r a v e c d u f o n d a n t à l ' a n a n a s . 
D é c o r e r l e d e s s u s d e l ' e n t r e m e t s a v e c d e s d é t a i l s e n 
a n a n a s c o n f i t . 

Manqué au citron. — M e t t r e d a n s l a p â t e d u s u c r e 
a u c i t r o n e t l u i a j o u t e r d u c é d r a t c o n f i t c o u p é e n d é s . 

L o r s q u e l e m a n q u é e s t c u i t , l e c o u v r i r e n t i è r e m e n t , 
a u s o r t i r d e c u i s s o n , a v e c d e s b l a n c s d ' œ u f s f o u e t t é s 
e t m ê l é s d e s u c r e . 
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G l a c e r à l a g l a c e a u s u c r e . P a r s e m e r l e d e s s u s d e 
l ' e n t r e m e t s a v e c d e s p i s t a c h e s e f f i l ées . F a i r e s é c h e r 
à b l a n c . 

Nota. — O n p e u t p r é p a r e r , e n p r o c é d a n t a i n s i q u ' i l 
e s t d i t p o u r l ' u n e o u p o u r l ' a u t r e d e s r e c e t t e s q u i 
p r é c è d e n t , d e s m a n q u e s a u x a b r i c o t s c o n f i t s , à l ' a n i s 
a u c u m i n , a u x n o i s e t t e s g r i l l é e s , a u x r a i s i n s d e C o -
r i n t h e , e t c . S u i v a n t l e g e n r e d e l a g a r n i t u r e a d o p t é e 
o n v a r i e l e p a r f u m d e s a p p a r e i l s . 

M A N Z A N I L L E (V in d e ) . — V a r i é t é de v i n de 
X é r è s . 

M A Q U E R E A U . — P o i s s o n d e m e r a l l o n g é , f u s i -
f o r m e , à é c a i l l e s p e t i t e s e t l i s s e s , à d o s b l e u a c i e r o u 
v e r d à t r e , à v e n t r e b l a n c o p a l e , a r g e n t é . S a c h a i r est 
g r a s s e , s a v o u r e u s e , m a i s u n p e u i n d i g e s t e . S e m a n g e 
f r a i s , s a l é , m a r i n é . 

L e j e u n e m a q u e r e a u p o r t e l e n o m d e Sansonnet. 

Maquereau à l'anglaise. — D é t a i l l e r l e p o i s s o n en 
g r o s t r o n ç o n s . L e f a i r e p o c h e r d a n s u n c o u r t - b o u i l ­
l o n c o n d i m e n t é a u f e n o u i l . 

S e r v i r a v e c , à p a r t , u n e p u r é e d e g r o s e i l l e s v e r t e s 
( d i t e s g r o s e i l l e s à maquereau) u n p e u c l a i r e . 

Maquereau au beurre noir. — S e p r é p a r e e n t r o n ­
ç o n s o u e n f i l e t s . F a i r e p o c h e r l e p o i s s o n d a n s u n 
c o u r t - b o u i l l o n a u v i n a i g r e . L ' é g o u t t e r , l e d r e s s e r s u r 
p l a t d é s e r v i c e . L e f a i r e u n p e u s é c h e r a u f o u r . L e 
s a u p o u d r e r d e p e r s i l h a c h é e t d e c â p r e s . L ' a r r o s e r 
d ' u n f i l e t d e j u s d e c i t r o n o u d e v i n a i g r e e t v e r s e r 
d e s s u s , a u m o m e n t d e s e r v i r , 2 c u i l l e r é e s d e b e u r r e 
c h a u f f é à l a p o ê l e j u s q u ' à c e q u ' i l s o i t d e v e n u d e 
c o u l e u r b r u n e t r è s f o n c é e . 

O n p e u t a u s s i p r é p a r e r l e m a q u e r e a u d e l a f a ç o n 
s u i v a n t e : 

L e d r e s s e r s u r p l a t d e s e r v i c e ; l e s é c h e r a u f o u r , l e 
s a u p o u d r e r d e c â p r e s ; l ' a r r o s e r a v e c f i l e t d e c i t r o n 
o u d e v i n a i g r e . V e r s e r d e s s u s , a u d e r n i e r m o m e n t , l e 
b e u r r e q u e l ' o n a u r a f a i t c h a u f f e r c o m m e i l est dit 
c i - d e s s u s e t d a n s l e q u e l o n a u r a m i s à f r i r e 2 c u i l ­
l e r é e s d e f e u i l l e s d e p e r s i l . 

Maquereau au beurre noisette. — C u i r e le ma­
q u e r e a u ( e n f i l e t s o u e n t r o n ç o n s ) a u c o u r t - b o u i l l o n . 
L e d r e s s e r s u r p l a t d e s e r v i c e . L ' a r r o s e r d e jus d e 
c i t r o n . V e r s e r d e s s u s , a u d e r n i e r m o m e n t , 2 c u i l l e r é e s 
d e b e u r r e c h a u f f é à l a p o ê l e j u s q u ' à c e q u ' i l s o i t de­
v e n u d e c o u l e u r n o i s e t t e . 

Maquereau à la boulonnaise. — D é t a i l l e r le ma­
q u e r e a u e n g r o s t r o n ç o n s ; l e f a i r e p o c h e r d a n s u n 
c o u r t - b o u i l l o n f o r t e m e n t v i n a i g r é ; é g o u t t e r les t r o n ­
ç o n s , l e s d é p o u i l l e r , l e s d r e s s e r s u r p l a t l o n g . Les 
e n t o u r e r d e m o u l e s p o c h é e s , d é c o q u i l l é e s . N a p p e r d e 
s a u c e a u b e u r r e , m o u i l l é e e n p a r t i e a v e c d e l a c u i s s o n 
d u m a q u e r e a u e t d e c e l l e d e s m o u l e s . 

Maquereau Colbert. — O u v r i r le p o i s s o n sur le 
d o s . R e t i r e r l ' a r ê t e . A s s a i s o n n e r d e s e l e t p o i v r e ; 
p a n e r à l ' a n g l a i s e . F a i r e f r i r e . S e r v i r a v e c b e u r r e à 
l a m a î t r e d ' h ô t e l . 

Maquereau au court-boui l lon. — P o c h e r l e pois­
s o n , e n t i e r o u e n t r o n ç o n s , d a n s u n c o u r t - b o u i l l o n 
c o m p o s é d ' e a u e t d e v i n a i g r e o u d e j u s d e c i t r o n , as­
s a i s o n n é d e s e l e t c o n d i m e n t é a v e c t h y m e t l a u r i e r . 

L ' é g o u t t e r , l e d r e s s e r s u r s e r v i e t t e ; l e g a r n i r d e 
p e r s i l f r a i s . 

S e r v i r a v e c l ' u n e o u l ' a u t r e d e s s a u c e s s u i v a n t e s : 
b e u r r e ; f i n e s h e r b e s ; h o l l a n d a i s e ; h o m a r d ; r a v i g o t e ; 
v é n i t i e n n e . 

Maquereau frit. — O n t r a i t e s u r t o u t a i n s i les 
p e t i t s m a q u e r e a u x . L e s t r e m p e r d a n s d u l a i t b o u i l l i 
e t r e f r o i d i ; l e s f a r i n e r l é g è r e m e n t ; l e s c u i r e à g r a n d e 
f r i t u r e b r û l a n t e ; l e s é g o u t t e r , é p o n g e r e t a s s a i s o n n e r 
d e s e l f i n t r è s s e c , l e s d r e s s e r s u r s e r v i e t t e ; l e s g a r n i r 
d e p e r s i l f r i t e t d e c i t r o n . 

Maquereau grillé. — R o g n e r l e b o u t d u m u s e a u 
d u p o i s s o n ; l ' o u v r i r p a r l e d o s e n c o u p a n t l ' a r ê t e à 
2 e n d r o i t s , s a n s s é p a r e r l e s m o i t i é s . A s s a i s o n n e r ; 
b a d i g e o n n e r d e b e u r r e f o n d u . C u i r e s u r l e g r i l , à feu 
d o u x . 

D r e s s e r s u r p l a t c h a u d , e n r e f e r m a n t l e m a q u e r e a u . 
A r r o s e r d e b e u r r e à l a m a î t r e d ' h ô t e l m i - f o n d u . 



Pour découper les f i l e t s de m a q u e r e a u , on t r a c e au c o u t e a u 
les c o n t o u r s du filet. (Phot. Larousse.) 

L e m a q u e r e a u g r i l l é p e u t ê t r e a c c o m p a g n é d e 
t o u t e s l e s s a u c e s s p é c i a l e s a u x p o i s s o n s g r i l l é s t e l l e s 
q u e : b o r d e l a i s e ; p r o v e n ç a l e ; S a i n t - M a l o , e t c . 

M a q u e r e a u à l a l i v o u r n a i s e . — S e p r é p a r e c o m m e 
le Bar à la livournaise. V. B A R . 

M a q u e r e a u x m a r i n e s . — C e s m a q u e r e a u x , q u e 
l ' o n s e r t c o m m e h o r s - d ' œ u v r e f r o i d s , s e p r é p a r e n t 
c o m m e l e s Harengs marines. V . H A R E N G S . 

M a q u e r e a u à l a m e u n i è r e . — S e p r é p a r e c o m m e l e 
Bar à la meunière. V. B A R . 

M a q u e r e a u à l ' o r i e n t a l e . — O n p r é p a r e a i n s i l e s 
m a q u e r e a u x d e p e t i t e t a i l l e . P r o c é d e r a i n s i q u ' i l e s t 
d i t p o u r l e s Rougets à l'orientale. V . H O R S - D ' Œ U V R E , 
hors-d'œuvre froids. 

F I L E T S D E M A Q U E R E A U . — F i l e t s d e m a q u e ­
r e a u a u x a u b e r g i n e s . — A s s a i s o n n e r l e s f i l e t s d e 
m a q u e r e a u e t l e s c u i r e à l a p o ê l e , a u b e u r r e , c o m m e 
p o u r m e u n i è r e . L e s d r e s s e r s u r p l a t d e s e r v i c e . L e s 
e n t o u r e r d e r o n d e l l e s d ' a u b e r g i n e s c u i t e s à l ' h u i l e . 
A r r o s e r d ' u n f i l e t d e j u s d e c i t r o n ; v e r s e r d e s s u s l e 
b e u r r e d e c u i s s o n b r û l a n t . 

F i l e t s d e m a q u e r e a u a v e c g a r n i t u r e s d i v e r s e s . — 
L e s c u i r e a i n s i q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s . L e s d r e s s e r s u r 
p l a t d e s e r v i c e . L e s e n t o u r e r a v e c l ' u n e o u l ' a u t r e 
d e s g a r n i t u r e s s u i v a n t e s : c è p e s s a u t é s à l ' h u i l e ; 
c h a m p i g n o n s e s c a l o p e s c u i t s a u b e u r r e ; c o n c o m b r e s 
e n g o u s s e s é t u v é s a u b e u r r e ; c o u r g e t t e s e n r o n d e l l e s 
s a u t é e s a u b e u r r e o u à l ' h u i l e ; t o m a t e s s a u t é e s à 
l ' h u i l e o u a u b e u r r e , c o n d i m e n t é e s à l ' a i l , s u i v a n t l e 
g o û t ; p o m m e s d e t e r r e c o u p é e s e n g r o s d é s , s a u t é e s 
a u b e u r r e . 

A r r o s e r l e s f i l e t s d e p o i s s o n d e j u s d e c i t r o n ; v e r s e r 
d e s s u s l e u r b e u r r e d e c u i s s o n b r û l a n t . 

F i l e t s d e m a q u e r e a u à l a d i e p p o i s e . — L e s p o c h e r 
a u v i n b l a n c ; l e s é g o u t t e r ; l e s d r e s s e r s u r p l a t l o n g ; 
e n t o u r e r d ' u n e g a r n i t u r e d i e p p o i s e (V. G A R N I T U R E S ) . 
N a p p e r d e s a u c e v i n b l a n c , d a n s l a q u e l l e o n a u r a 
a j o u t é l a c u i s s o n d e s m o u l e s e t l e f o n d s d e c u i s s o n 
d e s f i l e t s . S a u p o u d r e r l a g a r n i t u r e d e p e r s i l h a c h é . 

F i l e t s d e m a q u e r e a u à l a f l o r e n t i n e . — C u i r e l e s 
f i l e t s d e m a q u e r e a u a u v i n b l a n c , à t r è s c o u r t m o u i l -
l e m e n t . L e s d r e s s e r s u r p l a t 
l o n g , s u r l i t d ' é p i n a r d s e n 
f e u i l l e s , é t u v é s a u b e u r r e . 
N a p p e r d e s a u c e M o r n a y 
d a n s l a q u e l l e o n a u r a 
a j o u t é l e f o n d s d e c u i s s o n 
d u p o i s s o n . S a u p o u d r e r d e 
f r o m a g e r â p é ; a r r o s e r d e 
b e u r r e f o n d u . G r a t i n e r . 

F i l e t s d e m a q u e r e a u a u 
g r a t i n . — S e p r é p a r e n t 
c o m m e l e s Filets de bar 
au gratin. V. B A R . 

F i l e t s d e m a q u e r e a u à 
l a l y o n n a i s e . — M e t t r e l e s 
f i l e t s , a s s a i s o n n é s , d a n s u n U n f i l e t d u m a q u e r e a u c o m p l è t e m e n t d é t a c h é . 

On fa i t gl isser le c o u t e a u le l ong de l ' a r ê t e do r sa l e en 
d é t a c h a n t le filet. {Phot. Larousse.) 

p l a t l o n g , t a p i s s é d e 2 c u i l l e r é e s d ' o i g n o n é m i n c é , 
f o n d u a u b e u r r e , m o u i l l é d ' u n e c u i l l e r é e d e v i n a i g r e . 

R e c o u v r i r l e s f i l e t s a v e c d e l ' o i g n o n s e m b l a b l e m e n t 
p r é p a r é . M o u i l l e r d ' u n d e m i - d é c i l i t r e d e v i n b l a n c . 
S a u p o u d r e r d e c h a p e l u r e , p a r s e m e r d e m e n u s m o r ­
c e a u x d e b e u r r e . C u i r e a u f o u r . S a u p o u d r e r d e p e r ­
s i l h a c h é . 

F i l e t s d e m a q u e r e a u à l a p i é m o n t a i s e . — A s s a i ­
s o n n e r l e s f i l e t s e t l e s p a n e r à l ' œ u f e t à l a m i e d e 
p a i n . L e s c u i r e a u b e u r r e , e n l e s f a i s a n t b i e n d o r e r d e 
c h a q u e c ô t é . 

L e s d r e s s e r s u r p l a t l o n g , s u r u n e c o u c h e d e r i s o t t o . 
E n t o u r e r d ' u n c o r d o n d e f o n d u e d e t o m a t e s u n p e u 
c l a i r e . 

F i l e t s d e m a q u e r e a u à l a r a v i g o t e . — S e p r é ­
p a r e n t c o m m e l e s Filets de barbue à la ravigote. 
V . B A R B U E . 

F i l e t s d e m a q u e r e a u à l a v é n i t i e n n e . — C u i r e l e s 
f i l e t s a u v i n b l a n c , a v e c é c h a l o t e e t c e r f e u i l h a c h é s . 
L e s é g o u t t e r ; l e s d r e s s e r s u r p l a t d e s e r v i c e ; l e s n a p ­
p e r d e s a u c e v é n i t i e n n e d a n s l a q u e l l e o n a u r a a j o u t é 
l e f o n d s d e c u i s s o n d u p o i s s o n r é d u i t . E n t o u r e r l e s 
f i l e t s d ' u n c o r d o n d e g l a c e b l o n d e d e p o i s s o n . 

F i l e t s d e m a q u e r e a u a u v i n b l a n c . — L e v e r l e s 
f i l e t s à c r u ; l e s p a r e r ; l e s a s s a i s o n n e r d e s e l e t p o i v r e . 
L e s m e t t r e s u r p l a q u e b e u r r é e . M o u i l l e r d e f u m e t d e 
p o i s s o n a u v i n b l a n c r é d u i t . C u i r e a u f o u r , d e 8 à 
1 0 m i n u t e s . E g o u t t e r l e s f i l e t s , l e s d r e s s e r s u r p l a t d e 
s e r v i c e . L e s n a p p e r d e s a u c e v i n b l a n c (V. S A U C E S 
B L A N C H E S ) d a n s l a q u e l l e o n a u r a a j o u t é l e f o n d s d e 
c u i s s o n r é d u i t . 

L A I T A N C E S D E M A Q U E R E A U . — S e p r é p a r e n t 
c o m m e l e s Laitances de carpes ou c e l l e s de Harengs. 
V . L A I T A N C E . 

M A Q U E R E U S E . — P o i s s o n u n p e u p l u s g r a n d q u e 
l e p r é c é d e n t , d e c o l o r a t i o n p l u s c l a i r e e t m o i n s v i v e , 
a p p e l é a u s s i maquereau bâtard ou chinchard. Sa 
c h a i r e s t d e b o n n e q u a l i t é m a i s m o i n s f i n e q u e c e l l e 
d u m a q u e r e a u f r a n c . 

S e p r é p a r e c o m m e l e m a q u e r e a u . 

M A Q U I L L A G E . — A c t i o n d e f a r d e r , d e t r o m p e r 
e n p a r a n t , e n m o d i f i a n t l ' a s p e c t d ' u n e m a r c h a n d i s e . 
L e m a q u i l l a g e d e s f r u i t s e s t p a r f o i s p r a t i q u é p a r 

l e s m a r c h a n d s d e q u a t r e -
s a i s o n s q u i r e c o u v r e n t d e s 
f r u i t s m é d i o c r e s d e b e a u x 
f r u i t s . 

M A R A C H E . — N o m 
d o n n e p a r f o i s à l a bau­
droie ou lotte de mer. 

M A R A Î C H È R E ( A l a ) . 
— M o d e d e p r é p a r a t i o n , 
s ' a p p l i q u a n t s u r t o u t à d e 
g r o s s e s p i è c e s d e b o u c h e ­
r i e r ô t i e s o u b r a i s é e s , c o m ­
p o s é e d e c a r o t t e s , p e t i t s 
o i g n o n s , c o n c o m b r e s f a r c i s 
b r a i s é s , s a l s i f i s , a r t i c h a u t s , 
p o m m e s c h â t e a u . 
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M A R A S Q U I N . — L i q u e u r , f a b r i q u é e p r i n c i p a l e ­
m e n t e n D a l m a t i e , à Z a r a , à b a s e d e c e r i s e s n o i r e s 
s a u v a g e s , a p p e l é e s marasca, e n i t a l i e n . 

L e s c e r i s e s s o n t b r o y é e s e t o n c o n c a s s e l e s n o y a u x 
( ce q u i n ' a p a s l i e u p o u r l e k i r s c h ) . O n a j o u t e d u 
m i e l , e t o n l a i s s e l a f e r m e n t a t i o n s ' é t a b l i r . L e p r o ­
d u i t e s t e n s u i t e d i s t i l l é e t a d d i t i o n n é d e s u c r e . 

M A R B R E . — T e r m e u s i t é e n p â t i s s e r i e e t e n c o n ­
f i s e r i e p o u r d é s i g n e r l a t a b l e e n m a r b r e s u r l a q u e l l e 
o n t r a v a i l l e c e r t a i n e s c o n f i s e r i e s o u p â t i s s e r i e s . 

M A R B R É . — S e d i t , c o n c u r r e m m e n t a v e c persillé, 
d e l a v i a n d e d e b œ u f b i e n e n t r e m ê l é e d e g r a i s s e . 

M A R C . — R é s i d u d e f r u i t s o u d e v é g é t a u x d i v e r s 
a p r è s p r e s s u r a g e . O n e m p l o i e s o u v e n t c e m o t , c o m m e 
a b r é v i a t i f d ' e a u - d e - v i e d e m a r c , l i q u e u r a l c o o l i q u e 
o b t e n u e e n d i s t i l l a n t l e m a r c d e r a i s i n . 

E g a l e m e n t r é s i d u d e c e r t a i n e s s u b s t a n c e s q u e l ' o n 
a f a i t b o u i l l i r , i n f u s e r o u q u i o n t s u b i l a l i x i v i a t i o n : 
marc de café, de thé. 

MARCASSIN . — V . S A N G L I E R . 

M A R C H E ET L I M O U S I N . — G é o g r a p h i q u e m e n t 
e t h i s t o r i q u e m e n t , c e s d e u x a n c i e n n e s p r o v i n c e s 
f r a n ç a i s e s s o n t , o u d u m o i n s é t a i e n t , n e t t e m e n t d i s ­
t i n c t e s l ' u n e d e l ' a u t r e . G a s t r o n o m i q u e m e n t , o n p e u t 
l e s r é u n i r , c a r , n o n s e u l e m e n t , e l l e s s o n t v o i s i n e s 
m a i s e l l e s o n t , t o u t e s l e s d e u x , l e s m ê m e s p r o d u i t s 
a l i m e n t a i r e s e t l e s m ê m e s s p é c i a l i t é s c u l i n a i r e s . 

L e L i m o u s i n , p a y s d e h a u t e g o u r m a n d i s e ( c ' e s t 
d a n s c e t t e p r o v i n c e q u ' a é t é c r é é , d i t - o n , l e f a m e u x 
Lièvre à la royale) a f o r m é l e s d é p a r t e m e n t s de la 
C o r r è z e e t d e l a H a u t e - V i e n n e . 

D a n s l e G o t h a g o u r m a n d d e l a F r a n c e , i l f a u t 
d o n n e r à l a C o r r è z e u n e d e s p r e m i è r e s p l a c e s . C ' e s t 

C a r t e g a s t r o n o m i q u e d e l a M a r c h e e t d u L i m o u s i n . 

d a n s c e d é p a r t e m e n t , e n e f f e t , q u e s e t r o u v e l a v i l l e 
d e B r l v e , o ù s e f a b r i q u e n t d e s t e r r i n e s e t d e s p â t é s 
d e f o i e s g r a s a u x t r u f f e s , d o n t l a c é l é b r i t é e s t t r è s 
g r a n d e . 

L i m o g e s e s t é g a l e m e n t u n e v i l l e q u i d o i t o c c u p e r 
u n e p l a c e p r i v i l é g i é e p a r m i l e s c i t é s l e s p l u s g o u r ­
m a n d e s d e l a F r a n c e , n o n s e u l e m e n t p a r c e q u ' o n y 
f a i t u n e a d m i r a b l e c u i s i n e , m a i s a u s s i p a r c e q u e p l u s 
q u e t o u t a u t r e , e l l e a c o n t r i b u é a u x p r o g r è s d e s a r t s 
d e l a t a b l e e n l u i f o u r n i s s a n t d e b e l l e s a s s i e t t e s d e 
p o r c e l a i n e . 

D a n s c e s d e u x a n c i e n n e s p r o v i n c e s , o n t r o u v e d e s 
c o m e s t i b l e s d e t o u t e s s o r t e s e t d e p r e m i e r c h o i x . 

L ' é l e v a g e d e s a n i m a u x d e b o u c h e r i e d e c e t t e r é g i o n 
p r o d u i t d e s s u j e t s m a g n i f i q u e s . 

L e s b œ u f s d e r a c e l i m o u s i n e s o n t r é p u t é s . 

L e s p o r c s l i m o u s i n s s o n t é g a l e m e n t r é p u t é s , e t l e s 
p r é p a r a t i o n s d e c h a r c u t e r i e q u e l ' o n f a i t a v e c l e u r 
c h a i r s o n t e x c e l l e n t e s . 

L e g i b i e r , p o i l e t p l u m e , a b o n d e d a n s l a M a r c h e e t 
d a n s l e L i m o u s i n . 

L e s p o i s s o n s d ' e a u d o u c e , c a r p e s , p e r c h e s , b r o c h e t s 
e t a u t r e s , a b o n d e n t d a n s l e s r i v i è r e s e t l e s p i è c e s 
d ' e a u d e c e t t e r é g i o n . L e s t r u i t e s d e l a V i e n n e , d e l a 
M a u l d e e t d e l a V é z è r e , s o n t d e c h a i r s a v o u r e u s e . L e s 
é c r e v i s s e s a b o n d e n t d a n s l e s c o u r s d ' e a u d e l a r é g i o n . 
N o u s c i t e r o n s a u s s i l e s a u m o n d e l a V é z è r e . 

L a c u l t u r e m a r a î c h è r e p r o d u i t d ' e x c e l l e n t s l é ­
g u m e s . L e s f r u i t s y s o n t a b o n d a n t s , l e s c h â t a i g n e s 
s u r t o u t . 

D a n s l e s b o i s e t p r a i r i e s d e c e s p r o v i n c e s , o n t r o u v e 
d e s c h a m p i g n o n s d e t o u t e s s o r t e s , d e s c è p e s e t d e s 
m o r i l l e s s u r t o u t . 

O n f a i t d ' e x c e l l e n t s f r o m a g e s d a n s l a M a r c h e 
e t l e L i m o u s i n . 

L e s c o t e a u x d ' A r g e n t a t e t d e Q u e y s -
s a c , e n C o r r è z e , p r o d u i s e n t d e s p e t i t s 
v i n s t r è s a g r é a b l e s . L e s v i n s g r i s d e 
C h a b a n a i s , d ' E t a g n a t , d e S a i n t - B r i c e , 
d e V e r n e u i l e t d ' A i s e , d a n s l a v a l l é e 
d e l a V i e n n e , s o n t t r è s r é p u t é s d a n s 
l e p a y s . 

Spécialités culinaires. — S o u p e 
b o u i l l i e d ' a v o i n e ; s o u p e a u p a i n d e 
s e i g l e , s o u p e a u x c h o u x ; s o u p e B r é -
j a u d a (se p r é p a r e a v e c dtes c h o u x e t 
d u l a r d ; c ' e s t s u r t o u t a v e c c e t t e s o u p e , 
q u e l e s g e n s d u L i m o u s i n f o n t Chabrol, 
c ' e s t - à - d i r e q u ' i l s a j o u t e n t a u x d e r ­
n i è r e s c u i l l e r é e s d e s o u p e r e s t a n t d a n s 
l ' a s s i e t t e , u n d e m i - v e r r e d e v i n 
r o u g e ) ; l e s f a r c i d u r e s ( b o u l e t t e s de 
p â t e f a i t e a v e c f a r i n e d e s a r r a z i n m é ­
l a n g é e d ' o s e i l l e e t d e b e t t e r a v e s d a n s 
d e s f e u i l l e s d e c h o u x ) q u e l ' o n f a i t p a r -
f o i s c u i r e c e s s o r t e s d e p e t i t s f a r c i s 
d a n s l a s o u p e a u x c h o u x ; t r u i t e s à l a 
m e u n i è r e ; m a t e l o t e s d e p o i s s o n s d e 
l a C o r r è z e ; é c r e v i s s e s a u c o u r t - b o u i l ­
l o n ; p â t é s d e v i a n d e ( b r o c c a n a ) , f a i t s 
a v e c c h a i r à s a u c i s s e e t v e a u ; l e l i è v r e 
a u C a b e s s a l , o u C h a b e s s a l (ce p l a t , 
"qui e s t l a g r a n d e s p é c i a l i t é c u l i n a i r e 
d e c e p a y s e s t c o n n u d a n s l e m o n d e 
d e s g o u r m a n d s s o u s l e n o m d e Lièvre 
à la royale) ; l e s c è p e s f a r c i s à la c o r -
r é z i e n n e ; l a f a r c i d u r e d e p o m m e s d e 
t e r r e à l a p o ê l e ; l e c h o u f a r c i . 

P a r m i l e s p l a t s d ' e n t r e m e t s e t d e 
d e s s e r t , n o u s c i t e r o n s l e c é l è b r e c l a ­
f o u t i s L i m o u s i n ; l a f l o g n a r d e ; l a 
t a r t e a u x f r u i t s ; l e p â t é d e f r o m a g e ; 
l e s t o u r t o n s ( g a l e t t e s d e s a r r a z i n ) ; 
l e s m a c a r o n s d u D o r â t ; l e s c r o q u a n t s 
d e B o r t - l e s - O r g u e s ; l e s m e r i n g u e s 
d ' U z e r c h e s . 

M A R É C H A L E (À la ) . — M o d e de 
p r é p a r a t i o n d e s e s c a l o p e s , f i l e t s d e 
v o l a i l l e e t a u t r e s m e n u e s p i è c e s . L e s 
a r t i c l e s p r é p a r é s a i n s i s o n t p a n é s à 



l ' a n g l a i s e e t s a u t é s a u b e u r r e . I l s s o n t g é n é r a l e m e n t 
g a r n i s d e p o i n t e s d ' a s p e r g e s v e r t e s e t d e t r u f f e s . 

M A R É E . — E n s e m b l e d e s p o i s s o n s , c r u s t a c é s e t 
f r u i t s d e m e r v e n d u s s u r l e s m a r c h é s . 

M A R E N G O . — C ' e s t l a v i c t o i r e r e m p o r t é e p a r l e 
g é n é r a l B o n a p a r t e s u r l e s A u t r i c h i e n s , l e 1 4 J u i n 1 8 0 0 , 
q u i a d o n n é n o m à u n a p p r ê t d e p o u l e t p r é p a r é s u r 
l e c h a m p d e b a t a i l l e m ê m e , p a r D u n a n d , c u i s i n i e r d u 
P r e m i e r C o n s u l . 

B o n a p a r t e , qu i les j o u r s d e ba t a i l l e , n e m a n g e a i t q u ' a p r è s 
la déc is ion , s ' é t a i t p o r t é en a v a n t avec son é t a t - m a j o r , à 
u n e d i s t a n c e cons idé r ab l e de ses f o u r g o n s d ' a p p r o v i s i o n ­
n e m e n t . V o y a n t les e n n e m i s en fuite, 1 i l d e m a n d a à D u n a n d 
de lui se rv i r à d î n e r . Le m a î t r e - q u e u x m i t a u s s i t ô t su r pied 
les f ou r r i e r s e t les o r d o n n a n c e s p o u r a l l e r à la r e c h e r c h e de 
que lques p r o v i s i o n s ; l a réco l te r é u n i e se c o m p o s a i t de 
t r o i s œufs , de q u a t r e t o m a t e s , de six écrevisses , d ' u n e p e t i t e 
p o u l e t t e , d ' u n peu d 'a i l , d 'hu i le , e t d ' u n e poêle . Avec du 
p a i n de m u n i t i o n , D u n a n d f i t t o u t d ' a b o r d u n e p a n a d e à 
l 'hu i le et à l ' eau, pu i s , a y a n t vidé et découpé son poule t , i l 
le f i t r e v e n i r à l ' hu i le , m i t les œ u f s à f r i r e d a n s la m ê m e 
hu i le , avec que lques gousses d ' a i l e t les t o m a t e s , a r r o s a le 
t o u t d ' e a u r e h a u s s é e d ' u n peu de cognac e m p r u n t é à l a 
g o u r d e du g é n é r a l e t posa les écrev isses su r l e t o u t , p o u r les 
f a i r e cu i re à la v a p e u r . 

Le t o u t fut se rv i su r un p l a t d ' é t a in , l e poule t e n t o u r é des 
œ u f s f r i t s e t des écrevisses , a r r o s é de sa sauce . B o n a p a r t e 
s 'en r é g a l a et di t à D u n a n d : « Tu m ' e n s e r v i r a s c o m m e ça 
a p r è s c h a q u e b a t a i l l e » . 

L ' o r i g ina l i t é de ce p l a t improv i sé c o n s i s t a i t d a n s l a g a r ­
n i t u r e , c a r le pou le t « à la P r o v e n ç a l e », s a u t é à l ' hu i le , 
a v e c a i l e t t o m a t e s , é t a i t c o n n u à P a r i s , sous le D i r ec to i r e . 
D u n a n d se r e n d i t b ien c o m p t e que les écrev isses n ' a v a i e n t 
a u c u n e r a i s o n de f igurer d a n s cet a p p r ê t ; i l s u b s t i t u a le v in 
à l ' e a u e t a j o u t a des c h a m p i g n o n s . M a i s un j o u r qu ' i l a v a i t 
servi son pou le t a in s i amél io ré , B o n a p a r t e se f â c h a en lui 
d i s a n t : « Tu as s u p p r i m é les écrevisses , ce la me p o r t e r a 
m a l h e u r , j e n ' e n veux p a s ! » 

B o n gré , m a l g ré , i l f a l l u t r e v e n i r à l a g a r n i t u r e d ' é c r e -
visses, a u j o u r d ' h u i enco re t r a d i t i o n n e l l e . 

P o u r la p r é p a r a t i o n . V. P O U L E I e t VEAU. 

M A R E N N E S . — P e t i t p o r t d e l a C h a r e n t e - I n f é ­
r i e u r e o ù , d a n s d e v a s t e s p a r c s ( à l a T r e m b l a d e ) o n 
c u l t i v e d e s h u î t r e s b l a n c h e s e t v e r t e s t r è s r é p u t é e s . 

M A R G A R I N E . — G r a i s s e a l i m e n t a i r e , c o n s t i t u é e 
p a r l a p a r t i e l a p l u s f u s i b l e d e s g r a i s s e s d u b œ u f e t 
d u v e a u , é p u r é e p a r f u s i o n e t d é c a n t a t i o n e t b a r a t t é e 
a v e c u n p e u d e c r è m e . O n y a j o u t e u n p e u d ' h u i l e 
v é g é t a l e ( a r a c h i d e , s é s a m e , c o c o ) . 

L a m a r g a r i n e n ' a p a s l a m ê m e v a l e u r c o m m e r c i a l e 
q u e l e b e u r r e , m a i s c ' e s t u n p r o d u i t s a i n d o n t l a 
f a b r i c a t i o n e s t é t r o i t e m e n t s u r v e i l l é e e t q u i p r é s e n t e 
à c e p o i n t d e v u e t o u t e s l e s g a r a n t i e s . E l l e p e u t r e m ­
p l a c e r t o u t e s l e s a u t r e s g r a i s s e s d a n s l ' a l i m e n t a t i o n . 
M a l h e u r e u s e m e n t c e t t e s u b s t a n c e a t r o p s o u v e n t 
s e r v i à f a l s i f i e r l e b e u r r e , c e q u i a o b l i g é à r é g l e ­
m e n t e r é t r o i t e m e n t l a m i s e e n v e n t e d e l a m a r g a ­
r i n e . L e s p a i n s d e m a r g a r i n e d o i v e n t p o r t e r i n s c r i t s 
s u r q u a t r e f a c e s a u m o i n s d e l e u r e n v e l o p p e l e m o t 
M A R G A R I N E , s a n s a u t r e d é s i g n a t i o n q u e c e l l e d ' u n e 
m a r q u e d e c o m m e r c e e t l e n o m d u f a b r i c a n t . 

M A R I G N A N (Pâtisserie). — C e t e n t r e m e t s d e 
p â t i s s e r i e e s t t r è s e n v o g u e à P a r i s . O n l e p r é p a r e 
a i n s i : 

C u i r e d e l a p â t e à s a v a r i n d a n s u n m o u l e à 
m a n q u é . L e g â t e a u é t a n t c u i t , l e s i r o p e r e t l e p a r ­
f u m e r a v e c l a l i q u e u r i n d i q u é e . L e f e n d r e s u r l e s 
d e u x c ô t é s , h o r i z o n t a l e m e n t e t j u s q u ' a u m i l i e u , d e 
f a ç o n à p r a t i q u e r d e u x o u v e r t u r e s . G a r n i r l e s p a r t i e s 
d é t a i l l é e s a v e c u n e m e r i n g u e ( à M a r i g n a n ) . A b r i c o t e r 
l ' e n t r e m e t s p a r t o u t , s a u f s u r l a m e r i n g u e . 

Meringue à Marignan. — F a i r e c u i r e au boulé 
5 0 0 g r a m m e s d e s u c r e d i s s o u s a v e c u n p e u d ' e a u . 
A j o u t e r à c e s u c r e l a l i q u e u r i n d i q u é e ( k i r s c h , m a r a s ­
q u i n o u a u t r e ) e t , e n l e c u i s a n t e n c o r e u n p e u , l e 
r a m e n e r a u boulé. V e r s e r c e s u c r e s u r 5 b l a n c s d ' œ u f s 
f o u e t t é s e n n e i g e f e r m e . 

O n p l a c e h a b i t u e l l e m e n t s u r l e m a r i g n a n u n e l o n ­
g u e l a n i è r e d ' a n g é l i q u e c o n f i t e , q u e l ' o n p i q u e a u x 
d e u x e x t r é m i t é s , p o u r s i m u l e r u n e a n s e d e p a n i e r . 

M A R I N A D E . — L i q u i d e c o n d i m e n t é d a n s l e q u e l 
o n m e t à m a c é r e r d e s s u b s t a n c e s a l i m e n t a i r e s ( v i a n d e s 
e t p o i s s o n s s u r t o u t ) . 

L a m a r i n a d e a p o u r o b j e t d ' a r o m a t i s e r l e s s u b ­
s t a n c e s m i s e s à m a r i n e r , e n l e s i m p r é g n a n t d u 
p a r f u m d e s c o n d i m e n t s c o m p o s a n t l a m a r i n a d e ; 
d ' a m o l l i r q u e l q u e p e u l a f i b r e d e c e r t a i n e s c h a i r s ; d e 
c o n s e r v e r , p e n d a n t u n t e m p s p l u s o u m o i n s l o n g l e s 
a r t i c l e s s o u m i s à c e t r a i t e m e n t . 

L a d u r é e d u s é j o u r d e s p i è c e s d a n s l a m a r i n a d e e s t 
s u b o r d o n n é e à l e u r n a t u r e e t à l e u r v o l u m e . 

E n h i v e r , p o u r l e s g r o s s e s p i è c e s d e b o u c h e r i e , e t 
p o u r l a v e n a i s o n , c e t t e m a c é r a t i o n p e u t ê t r e p r o ­
l o n g é e d e 5 à 6 j o u r s . E n é t é , p a r c o n t r e , e l l e n e d o i t 
p a s e x c é d e r p l u s d e 2 4 à 4 8 h e u r e s , s a u f p o u r l e s 
v i a n d e s d e g r o s s e v e n a i s o n q u i d e m a n d e n t à ê t r e p l u s 
l o n g u e m e n t i m p r é g n é e s . 

M A R I N A D E S C R U E S . — Marinades crues pour 
viandes de boucherie et venaison. — E m i n c e r 50 
g r a m m e s d e c a r o t t e ; 7 5 g r a m m e s d ' o i g n o n ; 1 5 g r a m ­
m e s d ' é c h a l o t e ; 2 5 g r a m m e s d e c é l e r i e t u n e g o u s s e 
d ' a i l . 

M e t t r e l a m o i t i é d e c e s l é g u m e s d a n s l e f o n d d ' u n 
p l a t c r e u x , d e d i m e n s i o n s u f f i s a n t e p o u r p o u v o i r c o n ­
t e n i r j u s t e l a p i è c e à m a r i n e r ; a j o u t e r u n e b r a n c h e 
d e p e r s i l c i s e l é e , q u e l q u e s f r a g m e n t s d e t h y m e t d e 
l a u r i e r , 6 à 8 g r a i n s d e p o i v r e e t u n c l o u d e g i r o f l e . 

P l a c e r s u r c e s a r o m a t e s l a p i è c e à m a r i n e r , a s s a i ­
s o n n é e d e s e l e t d e p o i v r e . L a r e c o u v r i r d u r e s t a n t 
d e s l é g u m e s . 

M o u i l l e r d e 6 d é c i l i t r e s d e v i n b l a n c s e c e t d e 2 d é ­
c i l i t r e s e t d e m i d ' h u i l e . 

C o n s e r v e r d a n s u n e n d r o i t f r a i s ; r e t o u r n e r s o u v e n t 
l a p i è c e d a n s s a m a r i n a d e p o u r q u ' e l l e s ' i m p r è g n e 
b i e n d e l a s a v e u r d e s a r o m a t e s . 

Nota. — L o r s q u e c e t t e m a r i n a d e e s t p r é p a r é e p o u r 
l a v e n a i s o n , o n p e u t l u i a j o u t e r 6 g r a i n s d e c o r i a n d r e 
e t a u t a n t d e b a i e s d e g e n i è v r e é c r a s é e s . 

Marinade crue pour grosses viandes de bou­
cherie ( A u t r e m é t h o d e ) . — A s s a i s o n n e r d e s e l , p o i v r e 
e t é p i c e s l a p i è c e d e v i a n d e ( p o i n t e d e c u l o t t e , c ô t e , 
p a l e r o n , e t c . ) . L a m e t t r e d a n s u n e t e r r i n e , l a r e ­
c o u v r i r a v e c u n o i g n o n e t u n e c a r o t t e c o u p é s e n 
t r a n c h e s . A j o u t e r 2 g o u s s e s d ' a i l é c r a s é e s , u n e b r a n c h e 
d e p e r s i l , u n b r i n d e t h y m , u n q u a r t d e f e u i l l e d e 
l a u r i e r , u n c l o u d e g i r o f l e . 

M o u i l l e r a v e c l e v i n d e v a n t ê t r e e m p l o y é p o u r l a 
c u i s s o n ( v i n b l a n c s e c o u v i n r o u g e ) . A j o u t e r q u e l ­
q u e s g o u t t e s d e c o g n a c . 

R e c o u v r i r l e t o u t a v e c u n e a s s i e t t e r e n v e r s é e e t 
l a i s s e r m a r i n e r , d a n s u n e n d r o i t f r a i s , p e n d a n t 
6 h e u r e s ( o u p l u s l o n g t e m p s s i l a t e m p é r a t u r e l e p e r ­
m e t ) . R e t o u r n e r d e t e m p s e n t e m p s l e m o r c e a u d e 
v i a n d e p o u r q u ' i l s ' i m p r è g n e é g a l e m e n t d e m a r i n a d e . 

C e t t e m a r i n a d e e s t e n s u i t e e m p l o y é e p o u r l e m o u i l -
l e m e n t d e l a p i è c e m i s e à b r a i s e r . 

Marinade crue pour menues pièces de boucherie, 
volailles, poissons, etc. — A s s a i s o n n e r d e s e l e t d e 
p o i v r e l e s p i è c e s d e v a n t ê t r e m a r i n é e s ; l e s m e t t r e 
d a n s u n p l a t c r e u x . L e s p a r s e m e r d ' o i g n o n s é m i n ­
c é s o u d ' é c h a l o t e s , d e p e r s i l g r o s s i è r e m e n t h a c h é , 
d e f r a g m e n t s d e t h y m e t d e l a u r i e r ( d ' a i l , f a c u l t a ­
t i v e m e n t ) . A r r o s e r d ' h u i l e e t d ' u n f i l e t d e j u s d e 
c i t r o n . 

L a i s s e r m a c é r e r l e s s u b s t a n c e s d a n s c e m é l a n g e 
p e n d a n t 2 h e u r e s ; l e s r e t o u r n e r s o u v e n t d u r a n t c e 
t e m p s . 

Marinade crue pour éléments de garniture des 
pâtés, terrines, galantines, etc. — A s s a i s o n n e r l e s 
a r t i c l e s i n d i q u é s d e s e l , p o i v r e e t é p i c e s . L e s a r r o s e r 
a v e c v i n b l a n c , c o g n a c e t h u i l e . L a i s s e r m a c é r e r d a n s 
c e t a s s a i s o n n e m e n t p e n d a n t 2 h e u r e s . 

M A R I N A D E S C U I T E S . — Conservation des ma­
rinades cuites. — O n p e u t c o n s e r v e r c e s m a r i ­
n a d e s p e n d a n t u n t e m p s a s s e z l o n g e n l e s f a i s a n t r e ­
b o u i l l i r t o u s l e s d e u x j o u r s e n é t é , t o u s l e s q u a t r e 
e n h i v e r . 

A c h a q u e n o u v e l l e é b u l l i t i o n , l e u r a j o u t e r u n p e u 
d e v i n e t d e v i n a i g r e . 

O n p e u t a u s s i , p o u r a s s u r e r u n e c o n s e r v a t i o n p l u s 
l o n g u e d e s m a r i n a d e s , l e u r a j o u t e r d e u n à 2 g r a m ­
m e s d ' a c i d e b o r i q u e p a r l i t r e d e l i q u i d e . 



M A R R O N D ' I N D E 670 

s u c c e s s i v e m e n t d e d e u x j o u r s e n d e u x J o u r s d a n s d u 
s i r o p à 2 4 ° , 2 8 ° e t 3 2 ° . 

P o u r l e s g l a c e r , l e s p a s s e r d a n s d u s i r o p à 3 6 ° t r a ­
v a i l l é à l a s p a t u l e j u s q u ' à c e q u ' i l c o m m e n c e à b l a n ­
c h i r , p u i s l e s é t u v e r u n q u a r t d ' h e u r e e n v i r o n . 

Pouding soufflé aux marrons. — P r é p a r e r u n e 
p u r é e f a i t e a v e c u n k i l o d e m a r r o n s é p l u c h é s , c u i t s 
d a n s u n s i r o p l é g e r , p a r f u m é à l a v a n i l l e . 

A j o u t e r à c e t t e p u r é e , e n l a t r a v a i l l a n t s u r l e f e u , 
p o u r l a d e s s é c h e r , 150 g r a m m e s d e s u c r e e n p o u d r e 
e t 1 0 0 g r a m m e s d e b e u r r e . 

L a l i e r , h o r s d u f e u , a v e c 8 j a u n e s d ' œ u f s , e t , a u 
d e r n i e r m o m e n t , l u i i n c o r p o r e r 6 b l a n c s m o n t é s e n 
n e i g e f e r m e . V e r s e r c e t t e c o m p o s i t i o n d a n s u n m o u l e 
r o n d u n i , b i e n b e u r r é . C u i r e a u f o u r , a u b a i n - m a r i e . 
S e r v i r a v e c c r è m e a n g l a i s e o u s a b a y o n à p a r t . 

M A R R O N D ' I N D E . — F r u i t g r a i n e , t r è s r i c h e e n 
a m i d o n , q u i r e n f e r m e u n e f é c u l e p o u v a n t s e r v i r à 
l ' a l i m e n t a t i o n a p r è s a v o i r é t é d é b a r r a s s é e d e s o n 
p r i n c i p e a c r e . 

M A R S A L A (V in d e ) . — V i n d e l i q u e u r q u e l ' o n 
f a i t e n S i c i l e . 

C e v i n , q u i a q u e l q u e a n a l o g i e a v e c c e u x d e X é r è s 
e t d e M a d è r e , e s t t r è s l i q u o r e u x e t c o n t i e n t e n v i r o n 
2 4 p . 1 0 0 d ' a l c o o l . 

O n l e b o i t c o m m e a p é r i t i f a u c o m m e n c e m e n t d e s 
r e p a s . O n l ' u t i l i s e a u s s i e n c u i s i n e e t e n p â t i s s e r i e . 

M A R S E I L L A N (Vin d e ) . — V i n q u e l ' o n d é s i g n e 
s u r t o u t s o u s l e n o m d e pelure d'oignon. O n l e f a i t 
à M a r s e i l l a n , p e t i t e v i l l e d e l ' H é r a u l t . 

M A R S O U I N . — L e p l u s p e t i t d e s c é t a c é s s o u f f l e u r s . 
O n l e p ê c h e p o u r e n e x t r a i r e d e l ' h u i l e . L a c h a i r , 
h u i l e u s e , e s t c o m e s t i b l e e t é t a i t j a d i s v e n d u e à P a r i s 
p e n d a n t l e c a r ê m e ; o n l a c o n s o m m e , s o u s d i v e r s e s 
f o r m e s , e n E c o s s e , e n I s l a n d e , e t à T e r r e - N e u v e . 

M A R T A G N O N . — S o r t e d e l y s d e s A l p e s e t d e l a 
R u s s i e , o ù o n e n c o n s o m m e l ' o i g n o n . 

M A R T E A U . — S o r t e d e c h i e n d e m e r , d o n t l a 
c h a i r , c o r i a c e e t h u i l e u s e , e s t c o n s o m m é e d a n s c e r ­
t a i n e s r é g i o n s a p r è s a v o i r é t é s a l é e . 

M A R T I N E T . — E s p è c e d ' h i r o n d e l l e d o n t l a c h a i r , 
b i e n q u e c o m e s t i b l e , e s t a s s e z m é d i o c r e . 

M A R T I N I Q U E . — L a M a r t i n i q u e , u n e d e s p e t i t e s 
A n t i l l e s f r a n ç a i s e s , e s t r e n o m m é e p o u r l e r h u m q u e 
l ' o n y f a i t e t q u i e s t c o n s i d é r é c o m m e l e m e i l l e u r d u 
m o n d e . D a n s c e p a y s , o n c u l t i v e n a t u r e l l e m e n t b e a u ­
c o u p l e s c a n n e s à s u c r e , d o n t l e r h u m e s t u n d e s p r o ­
d u i t s . 

L e c a f é d e l a M a r t i n i q u e e s t t r è s r é p u t é . O n p r o d u i t 
a u s s i à l a M a r t i n i q u e d u c a c a o e t d e s é p i c e s f i n e s . 

M A R T I N - S E C . — V a r i é t é d e p o i r e q u i m û r i t d e 
n o v e m b r e à j a n v i e r . C e f r u i t , d e f o r m e o v o ï d e , e s t d e 
g r o s s e u r m o y e n n e . S a p e a u e s t r o u s s e â t r e ; s a c h a i r e s t 
c a s s a n t e e t p e u j u t e u s e , m a i s a s s e z s u c r é e . 

M A R T I N - S I R E . — V a r i é t é d e p o i r e q u i m û r i t e n 
n o v e m b r e . C e f r u i t , q u i e s t a s s e z g r o s e t d e f o r m e 
a l l o n g é e , a l a p e a u d e c o u l e u r j a u n â t r e p i q u e t é e d e 
p o i n t s g r i s . S a c h a i r e s t f e r m e e t a s s e z s u c r é e . O n 
r a p p e l l e a u s s i rouville. 

M A S C O T T E ( À la ) . — N o m d ' u n e g a r n i t u r e ( p o u r 
p e t i t e s p i è c e s d e b o u c h e r i e e t v o l a i l l e ) s e c o m p o s a n t 
d e f o n d s d ' a r t i c h a u t s e n q u a r t i e r s , s a u t é s a u b e u r r e , 
d e p e t i t e s p o m m e s d e t e r r e t o u r n é e s e n o l i v e s e t 
c u i t e s a u b e u r r e e t d e t r u f f e s . 

M A S C O T T E (Pâtisserie). — G â t e a u q u i s e p r é ­
p a r e e n f o u r r a n t u n e g é n o i s e r o n d e a v e c d e l a c r è m e 
a u m o k a a d d i t i o n n é e d ' a v e l i n e s g r i l l é e s e t p i l é e s f i n e ­
m e n t . O n m a s q u e l a g é n o i s e a v e c c e t t e c r è m e . 

M ASSÉNA ( À la ) . — N o m d ' u n e g a r n i t u r e d o n t 
o n a c c o m p a g n e l e s p e t i t e s p i è c e s d e b o u c h e r i e , t o u r ­
n e d o s e t n o i s e t t e s , e t q u i s e c o m p o s e d e f o n d s d ' a r t i ­
c h a u t s r e m p l i s d e s a u c e b é a r n a i s e s e r r é e e t d e l a m e s 
d e m o e l l e d e b o e u f p o c h é e s . 

M A S S E P A I N . — P â t i s s e r i e f a i t e a v e c a m a n d e s , 
s u c r e e t b l a n c s d ' œ u f s , c o l o r i é e e t p a r f u m é e e t f a ç o n ­

n é e e n f o r m e d e p e t i t s f o u r s a y a n t q u e l q u e a n a l o g i e 
a v e c l e s m a c a r o n s . 

L a m ê m e c o m p o s i t i o n q u e c e l l e e m p l o y é e p o u r 
f a i r e l e s m a s s e p a i n s s e r t a u s s i p o u r c o n f e c t i o n n e r 
d e m e n u e s p r é p a r a t i o n s d e c o n f i s e r i e q u e l ' o n f a i t 
e n f o r m e d e l é g u m e s , d e f r u i t s o u d e t o u s a u t r e s 
o b j e t s . 

L 'o r ig ine du m a s s e p a i n es t t r è s a n c i e n n e . I l semble que 
c o m m e la p l u p a r t des pe t i t s g â t e a u x e t des bonbons i i 
fa i l le en a t t r i b u e r l ' i nven t i on à un o r d r e de re l ig ieuses que l ­
conque . 

S u r ces m e n u e s f r i and i se s , le d o c t e u r C a b a n e s , qui a écr i t 
un g r a n d n o m b r e d ' o u v r a g e s anecdo t iques , a con té u n e 
h i s t o i r e cur ieuse , où Ba lzac , l ' a u t e u r de la Comédie humaine 
est mis en scène . Voici ce t t e h i s to i r e , qui p a r a î t b ien ê t re 
celle d ' u n e mys t i f ica t ion p a r i s i e n n e . 

« D a n s les p r e m i e r s j o u r s de m a r s 1844, le b ru i t se r é p a n ­
d a i t t o u t à coup que l ' a u t e u r de la Comédie humaine s ' é ta i t 
fa i t pâ t i s s i e r . 

« On ne p a r l a i t que de cela à la B o u r s e , au Foye r de 
l 'Opé ra , au T h é â t r e - F r a n ç a i s , e t d a n s t o u s les cafés du 
bou leva rd . 

« On v e n a i t de l a n c e r d a n s P a r i s , à p lu s i eu r s mil l iers 
d ' e x e m p l a i r e s , la c i r c u l a i r e s u i v a n t e : 

Massepain d'Issoudunl 
« Mess ieu r s , 
« Je v i ens d ' o u v r i r r u e Viv ienne , 38 bis , un m a g a s i n 

« p o u r l ' exp lo i t a t i on de ce p rodu i t , d o n t la r é p u t a t i o n , d a n s 
« le B e r r y , a p r è s d ' u n siècle d ' ex i s t ence , et d o n t le plus 
« r e m a r q u a b l e r o m a n c i e r de n o t r e époque p a r l e a ins i d a n s 
« un de ses o u v r a g e s : 

« C e t t e d igne f e m m e a v a i t eu la r e c e t t e de ces s i célèbres 
« re l ig ieuses auxque l l e s on doi t le m a s s e p a i n d ' I s soudun , 
« l ' une des p lus g r a n d e s c r é a t i o n s de la confi turer ie f r a n -
« ça ise , et q u ' a u c u n chef d'office, cu is in ie r , pâ t i s s i e r et con-
« f i tur ier , n ' a pu c o n t r e f a i r e . M. de Riv iè re , a m b a s s a d e u r 
« à C o n s t a n t i n o p l e , en d e m a n d a i t t ous les a n s de g r a n d e s 
« q u a n t i t é s p o u r le s é r a i l du s u l t a n M a h m o u d ». 

H. de Ba lzac . 

« C e t t e p â t i s s e r i e u n i q u e , qui , j u s q u ' à ce j ou r , n ' a v a i t 
é té f a i t e que p o u r l a t a b l e des r i ches , va ê t r e popula r i sée 
au m o y e n de l a d iv is ion a d o p t é e p o u r l a v e n t e ; on offrira, au 
pub l ic p a r i s i e n , des m a s s e p a i n s d ' I s s o u d u n depu i s so ixan te 
f r a n c s j u s q u ' à c inq f r a n c s . D a n s l e bu t de f a i r e appréc ie r les 
q u a l i t é s h o r s l igne de ce t t e p â t i s s e r i e , on en déb i t e ra des 
t r a n c h e s de c i n q u a n t e c e n t i m e s au m a g a s i n » . 

« Ce t t e proclamation ne p o r t a i t a u c u n e s i g n a t u r e . On 
p o u v a i t d o n c c ro i re qu 'e l le s o r t a i t de l ' éc r i to i re de Balzac 
ou de celle d ' u n a m i , é d i t e u r ou c o m p è r e . 

« P e r s o n n e a u t r e n ' e û t eu l ' idée d ' o u v r i r u n e pâ t i s se r ie 
avec u n p a r a g r a p h e d e r o m a n . 

« I n f o r m a t i o n s p r i ses , Ba lzac , s a n s a l l e r j u s q u ' à m e t t r e 
la m a i n à la p â t e , p a t r o n n a i t la p â t i s s e r i e de la- r u e Vivienne. 

« Ce fut, p e n d a n t qu inze j o u r s , un défilé i n i n t e r r o m p u de 
cu r i eux e t , s i les a c h e t e u r s à s o i x a n t e f r a n c s fu r en t r a res , 
les t r a n c h e s à c i n q u a n t e c e n t i m e s se d é b i t è r e n t à profusion. . . 
Pu i s , P a r i s s ' occupa d ' a u t r e chose e t l a v e n t e des m a s s e p a i n s 
t o m b a d a n s l e m a r a s m e » . 

D ' a p r è s ce t t e a n e c d o t e ( l ' a v e n t u r e se p a s s a i t au milieu 
du xrx« siècle) i l semble d é m o n t r é que les m a s s e p a i n s , s ' ils 
n ' a v a i e n t p a s é té i n v e n t é s d a n s le B e r r y , y é t a i e n t t r è s en 
vogue au t r e fo i s , e t que ceux d ' I s s o u d u n a v a i e n t u n e g r ande 
r é p u t a t i o n . 

D i s o n s a u s s i q u e c e t t e c o n f i s e r i e , c a r l e m a s s e p a i n 
e s t p l u s u n a r t i c l e d e c o n f i s e r i e q u e d e p â t i s s e r i e , e s t 
t r è s e n v o g u e d a n s l e s F l a n d r e s e t e n B e l g i q u e , o ù 
o n l a f a b r i q u e i n d u s t r i e l l e m e n t , e t d e f a ç o n p a r f a i t e . 

R E C E T T E S A N C I E N N E S D E M A S S E P A I N S . — L e s 
r e c e t t e s s u i v a n t e s s o n t e x t r a i t e s d u Confiturier royal, 
p u b l i é p a r C l a u d e P r u d ' h o m m e , e n 1 7 3 2 . 

L e s m a s s e p a i n s s o n t u n e p â t e d ' a m a n d e s e t d e 
s u c r e , e t s e f o n t c o m m e l e s b i s c u i t s , t o u t e l ' a n n é e . 
O n p e u t s e u l e m e n t l e s d i v e r s i f i e r d a n s l e s s a i s o n s , 
s u i v a n t l e s f r u i t s , p a r d i f f é r e n t e s m a r m e l a d e s , c o m m e 
l ' o n v e r r a c i - a p r è s . 

M a s s e p a i n c o m m u n . — « P r e n e z t r o i s l i v r e s 
d ' a m a n d e s d o u c e s , e t l e s p e l e z d a n s d e l ' e a u c h a u d e ; 
é g o u t t e z - l e s e t l e s e s s u y e z ; a p r è s q u o i , v o u s l e s p l i e z 
d a n s l e m o r t i e r d e m a r b r e , e n l e s a r r o s a n t d e t e m p s 
e n t e m p s d e b l a n c d 'oeuf , a f i n q u ' e l l e s n e d e v i e n n e n t 
p o i n t e n h u i l e . 

« Q u a n d e l l e s s e r o n t p a r f a i t e m e n t b i e n p i l é e s , 
v o u s c l a r i f i e r e z u n e l i v r e e t d e m i e d e s u c r e , q u e v o u s 
f e r e z c u i r e à l a p l u m e ; e n s u i t e , v o u s j e t t e r e z v o s 
a m a n d e s d e d a n s e t i n c o r p o r e r e z l e t o u t e n s e m b l e 
a v e c l a g â c h e o u s p a t u l e , f r o t t a n t a u f o n d e t p a r -



t o u t a v e c s o i n , d e p e u r q u ' i l n e s ' a t t a c h e à l a p o ê l e 
(lises poêlon), q u o i q u e h o r s d u f e u . 

« V o u s c o n n a î t r e z q u e v o t r e p â t e s e r a f a i t e , e n 
t o u c h a n t d u r e v e r s d e l a m a i n , s i r i e n n e s ' y a t t a c h e . 
A l o r s v o u s t i r e r e z d e l a p o ê l e e t l a m e t t r e z s u r u n e 
p l a n c h e , y p o u d r a n t d u s u c r e e n p o u d r e , d e s s u s e t 
d e s s o u s e t l a l a i s s e r e z r e p o s e r e t r e f r o i d i r . P o u r l a 
t r a v a i l l e r v o u s e n é t e n d r e z d e s a b a i s s e s d ' u n e é p a i s ­
s e u r r a i s o n n a b l e , s u r l e s q u e l l e s v o u s d é c o u p e r e z v o s 
m a s s e p a i n s a v e c d e s m o u l e s , l e s f a i s a n t b o m b e r d o u ­
c e m e n t a v e c l e b o u t d u d o i g t s u r d e s f e u i l l e s d e 
p a p i e r , p o u r l e s f a i r e c u i r e . O n n e l e u r d o n n e l e f e u 
q u e d ' u n c ô t é e t o n l e s g l a c e e n s u i t e d e l ' a u t r e , q u e 
l ' o n f a i t c u i r e d e m ê m e . 

« H s ' e n f a i t d e l o n g s , d ' o v a l e s , d e r o n d s , d e f r i ­
s é s , e n c œ u r , e t c . V o u s p o u v e z a u s s i f i l e r v o t r e p â t e 
e t l a p a s s e r à l a s e r i n g u e , e t v o s m a s s e p a i n s e n p r e n ­
d r o n t a u t a n t d e n o m s p a r t i c u l i e r s , q u o i q u ' i l s n e d i f ­
f è r e n t q u e p a r l a f o r m e e t p a r l a m a n i è r e d o n t v o u s 
l e s a u r e z g l a c é s : c e q u e l ' o n t r o u v e r a c i - a p r è s . » 

M a s s e p a i n g l a c é . — Q u a n d v o s m a s s e p a i n s r o n d s , 
l o n g s , o v a l e s , o u f r i s é s , s o n t c u i t s e t c o l o r é s d ' u n 
c ô t é , v o u s l e s d é t a c h e z d o u c e m e n t d e d e s s u s l e p a p i e r 
a v e c l e c o u t e a u ; p u i s v o u s l e s g l a c e z d u c ô t é q u i 
é t a i t e n d e s s o u s , d e l ' u n e d e c e s d e u x f a ç o n s : 

« V o u s p r e n e z d e l ' e a u d e s e n t e u r s o i t d e f l e u r s 
d ' o r a n g e o u a u t r e , o u b i e n d e s j u s d e m a r m e l a d e s , 
s u i v a n t l a q u a l i t é q U e v o u s v o u l e z d o n n e r à v o s m a s ­
s e p a i n s e t v o u s y m ê l e z p e u à p e u d u s u c r e f i n e n 
p o u d r e , d é l a y a n t b i e n l e t o u t e n s e m b l e , j u s q u ' à c e 
q u e c e l a s o i t é p a i s c o m m e d e l a b o u i l l i e ; v o u s p r e n e z 
d e c e t t e g l a c e a v e c u n c o u t e a u , e t r e t e n d e z p r o p r e ­
m e n t s u r v o s m a s s e p a i n s ; p u i s v o u s l e s r e m e t t e z s u r 
l e p a p i e r , e t l e c o u v e r c l e d u f o u r p a r - d e s s u s , a v e c 
u n p e t i t f e u p o u r f a i r e p r e n d r e l a g l a c e . 

« V o u s l e s f e r m e z e n s u i t e p o u r v o u s e n s e r v i r a u 
b e s o i n . 

« L ' a u t r e g l a c e s e f a i t a v e c u n b l a n c d ' œ u f e t l e 
s u c r e e n p o u d r e s e u l , o u m ê l é a v e c q u e l q u e m a r m e ­
l a d e , l ' a c h e v a n t e t l ' e m p l o y a n t c o m m e l a p r é c é d e n t e . 
V o u s p o u v e z e n f a i r e d e s d e u x à l a f o l s p o u r d é g u i s e r 
u n e p a r t i e d e v o s m a s s e p a i n s , q u a n d d ' u n e m ê m e 
p â t e v o u s e n a v e z f a i t d e d i f f é r e n t e s f o r m e s , a f i n d e 
m i e u x l e s d i s t i n g u e r . » 

M a s s e p a i n royal. — L a p â t e e n e s t l a m ê m e q u e 
p o u r l e s p r e m i e r s . V o u s e n p r e n e z u n m o r c e a u q u e 
v o u s f i l e z ( l i s e z , allonges) s u r l a t a b l e , d e l ' é p a i s s e u r 
d ' u n d o i g t . V o u s s é p a r e z c e l a e n a u t a n t d e p a r t i e s 
q u i p u i s s e n t f o r m e r u n r o n d o u a n n e a u a u t o u r d e 
v o t r e d o i g t , a f f e r m i s s a n t b i e n l e s d e u x b o u t s , a f i n 
q u ' i l s n e s e d é t a c h e n t p a s . V o u s p a s s e r e z c e s a n n e a u x 
d a n s d u b l a n c d ' œ u f , o ù v o u s a u r e z m ê l é q u e l q u e s 
c u i l l e r é e s d e m a r m e l a d e d ' a b r i c o t s e t v o u s l e s r o u ­
l e r e z e n s u i t e d a n s d u s u c r e e n p o u d r e . V o u s l e s s o u f ­
f l e r e z e n l e s r e t i r a n t , a f i n q u ' i l n ' y r e s t e p a s t r o p d e 
s u c r e ; e t v o u s l e s r a n g e r e z s u r d u p a p i e r p o u r l e s 
c u i r e a u f o u r , f e u d e s s u s e t d e s s o u s ; p a r c e q u ' i l s s o n t , 
d è s l o r s , g l a c é s d e s d e u x c ô t é s . 

R E C E T T E S M O D E R N E S D E M A S S E P A I N S . — M a s ­
s e p a i n s o r d i n a i r e s . — P i l e r a u m o r t i e r , e n l e s m o u i l ­
l a n t d e t e m p s e n t e m p s d ' u n p e u d ' e a u f r o i d e , 2 5 0 
g r a m m e s d ' a m a n d e s d o u c e s e t 4 o u 5 a m a n d e s a m è r e s 
m o n d é e s . 

D è s q u e l e s a m a n d e s s o n t r é d u i t e s e n p â t e f i n e u n 
p e u f e r m e , l e s m e t t r e d a n s u n p o ê l o n e n c u i v r e a v e c 
5 0 0 g r a m m e s d e s u c r e e n p o u d r e , u n e p i n c é e d e 
v a n i l l e e n p o u d r e e t q u e l q u e s g o u t t e s d ' e a u d e f l e u r s 
d ' o r a n g e r . B i e n m é l a n g e r s u r f e u d o u x , e n r e m u a n t 
a v e c u n e c u i l l e r e n b o i s , j u s q u ' à c e q u e c e t t e c o m p o ­
s i t i o n s o i t b i e n d e s s é c h é e . L a r e m e t t r e a l o r s d a n s l e 
m o r t i e r e t l a b i e n b r o y e r a u p i l o n a f i n d e l ' o b t e n i r 
t r è s l i s s e . 

P o u r l a l i s s e r , l a m e t t r e s u r l a t a b l e e t l a t r a v a i l l e r 
a v e c l a m a i n e n y i n c o r p o r a n t u n e p e t i t e p o i g n é e d e 
s u c r e f i n p a s s é a u t a m i s d e s o i e . 

A b a i s s e r c e t t e p â t e à l ' é p a i s s e u r d e 2 c e n t i m è t r e s ; 
l a p l a c e r s u r u n e f e u i l l e d e p a i n a z y m e , l a d é c o u p e r 
e n c a r r é s , e n r e c t a n g l e s o u a u t r e m e n t ; r a n g e r c e s 
d é c o u p u r e s s u r u n e p l a q u e g a r n i e d ' u n e f e u i l l e d e 
p a p i e r , l a i s s e r s é c h e r a u f o u r , à t r è s p e t i t e c h a l e u r . 

Massepains ( A u t r e r e c e t t e ) . — P i l e r f i n e m e n t a u 
m o r t i e r 5 0 0 g r a m m e s d ' a m a n d e s m o n d é e s a v e c 4 5 0 
g r a m m e s d e s u c r e e t 5 0 g r a m m e s d e s u c r e v a n i l l é , e n 
a j o u t a n t p e t i t à p e t i t 4 b l a n c s d ' œ u f s . 

L a i s s e r r e p o s e r c e t t e c o m p o s i t i o n p e n d a n t q u e l q u e s 
m i n u t e s . L ' a b a i s s e r s u r l e t o u r , à 3 m i l l i m è t r e s 
d ' é p a i s s e u r . D é t a i l l e r c e t t e a b a i s s e a u c o u p e - p â t e , e n 
m o r c e a u x d e f o r m e s d i v e r s e s . G l a c e r c e s m o r c e a u x 
a v e c d e l a g l a c e r o y a l e u n p e u l i q u i d e , p a r f u m é e d e 
q u e l q u e s g o u t t e s d ' e a u d e f l e u r s d ' o r a n g e r . R a n g e r 
s u r p l a q u e ; c u i r e a u f o u r , à c h a l e u r d o u c e . 

Massepain dit moelleux. — P R O P O R T I O N S : a m a n ­
d e s , 5 0 0 g ; s u c r e , 5 0 0 g ; g l a c e r o y a l e , 2 5 0 g ; b l a n c s 
d ' œ u f s , 1 0 ; e s s e n c e d ' a m a n d e s a m è r e s , 2 g o u t t e s . 

M É T H O D E . — P r o c é d e r a i n s i q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s . 
C o u c h e r à l a p o c h e , s u r p a p i e r b e u r r é , d e f o r m e s 
d i v e r s e s o u e n a n n e a u x . S a u p o u d r e r d e s u c r e . C u i r e 
a u f o u r à c h a l e u r m o d é r é e . 

Massepains à la russe. — T r a v a i l l e r e n s e m b l e 
d a n s u n e t e r r i n e 1 0 0 g r a m m e s d e f a r i n e t a m i s é e e t 
3 7 5 g r a m m e s d e s u c r e e n p o u d r e , e n a j o u t a n t , m i s 
2 p a r 2 , 8 b l a n c s d ' œ u f s . 

A j o u t e r à c e t t e c o m p o s i t i o n , e n l a t r a v a i l l a n t b i e n , 
3 7 5 g r a m m e s d ' a m a n d e s p i l é e s e t 2 5 0 g r a m m e s d ' é c o r -
c e s d ' o r a n g e s c o n f i t e s , h a c h é e s f i n e m e n t . 

D r e s s e r c e t t e p â t e à l a p o c h e , s u r d e s p l a q u e s 
b e u r r é e s e t f a r i n é e s . C u i r e à f o u r c h a u d . R e t i r e r l e s 
m a s s e p a i n s d e l a p l a q u e p e n d a n t q u ' i l s s o n t e n c o r e 
c h a u d s . 

M A S S E T T E . — P l a n t e s a q u a t i q u e s q u i s e t r o u v e n t 
s u r l e b o r d d e s é t a n g s , d e s m a r a i s , d e s r i v i è r e s ; l e s 
f e u i l l e s e t l e s j e u n e s p o u s s e s s e m a n g e n t e n s a l a d e ; 
l e s r a c i n e s , c h a r n u e s e t f é c u l e n t e s , s o n t é g a l e m e n t 
c o m e s t i b l e s . 

M A S S I L L O N S ( P â t i s s e r i e ) . — P e t i t f o u r e n p â t e 
d ' a m a n d e s , f a i t e n f o r m e d e t a r t e l e t t e . 

P R O P O R T I O N S . — A m a n d e s m o n d é e s , 1 2 5 g ; s u c r e 
e n p o u d r e , 2 5 0 g ; b e u r r e , 1 2 5 g ; b l a n c s d ' œ u f s , 6 ; 
f é c u l e , 125 g ; v a n i l l e . 

M É T H O D E . — P i l e r l e s a m a n d e s a v e c 2 b l a n c s , l e 
s u c r e e t l a v a n i l l e . P a s s e r c e t t e c o m p o s i t i o n a u t a m i s 
e n t o i l e m é t a l l i q u e ; l a m e t t r e d a n s u n e t e r r i n e e t 
l a t r a v a i l l e r , e n l u i a j o u t a n t l e r e s t a n t d e s b l a n c s , 
d e f a ç o n à l a r e n d r e b i e n m o u s s e u s e . L u i a j o u t e r l e 
b e u r r e f o n d u , p u i s l a f é c u l e q u e l ' o n v e r s e r a e n 
p l u i e . B i e n m é l a n g e r . 

R e m p l i r a v e c c e t t e c o m p o s i t i o n d e s p e t i t s m o u l e s 
à t a r t e l e t t e s b e u r r é s . C u i r e à f o u r c h a u d . E n s o r t a n t 
l e s g â t e a u x d u f o u r , l e s a b r i c o t e r e t l e s g l a c e r a u 
f o n d a n t a u k i r s c h . 

M A S T I C . — R é s i n e q u i s ' é c o u l e d e s i n c i s i o n s f a i t e s 
à l a t i g e d u l e n t i s q u e , s o u s f o r m e d e l a r m e s j a u n e 
p â l e , à s u r f a c e f a r i n e u s e , à s a v e u r a r o m a t i q u e e t 
r é s i n e u s e , p r o v e n a n t s u r t o u t d e l ' î l e d e C h i o ; s e r t d e 
m a s t i c a t o i r e e n O r i e n t ( d ' o ù s o n n o m ) e t e s t u t i l i s é 
p o u r a r o m a t i s e r l ' e a u - d e - v i e c o n n u e s o u s l e n o m d e 
r a k i . 

M A T É . — P l a n t e é g a l e m e n t c o n n u e s o u s l e s 
n o m s de thé du Paraguay ou de thé des jésuites. 
S e s f e u i l l e s , r i c h e s e n c a f é i n e , s ' e m p l o i e n t s o u s f o r m e 
d ' i n f u s i o n s t i m u l a n t e e t t o n i q u e . 

C e t t e b o i s s o n , d ' u n p r i x r e l a t i v e m e n t p e u é l e v é , 
e s t d e c o n s o m m a t i o n c o u r a n t e a u P é r o u , a u C h i l i , e n 
A r g e n t i n e , a u B r é s i l , e n B o l i v i e , a u P a r a g u a y , e t c . 

D a n s l ' A m é r i q u e d u S u d , l e m a t é s e p r é p a r e d ' u n e 
f a ç o n a s s e z o r i g i n a l e . O n m e t l a p o u d r e d e m a t é 
d a n s l e s c o u r g e s é v i d é e s , s é c h é e s e t d é c o r é e s , a p p e l é e s 
« m a t é s » , d a n s q u e l q u e s p a y s , e t « c u l h a » a u B r é ­

s i l . S u r c e t t e p o u d r e o n v e r s e d e l ' e a u b o u i l l a n t e , o n 
r e c o u v r e l e s c o u r g e s a v e c l e u r s c o u v e r c l e s e t l e s 
b u v e u r s h u m e n t à t o u r d e r ô l e , à l ' a i d e d ' u n c h a l u ­
m e a u s p é c i a l a p p e l é « b o m b i l l a » , l a b o i s s o n c o n t e n u e 
d a n s c e s r é c i p i e n t s . 

O n p r é p a r e a u s s i l ' i n f u s i o n d a n s d e s r é c i p i e n t s d e 
m é t a l p r é c i e u x , a c c o m p a g n é s d e l a « b o m b i l l a » d e 
m ê m e m é t a l q u i s e r t à l a b o i r e . 

U n e s i m p l e i n f u s i o n r a p i d e d e m a t é d é g a g e l e 
p r i n c i p e s t i m u l a n t ; e n f a i s a n t b o u i l l i r u n p e u p l u s 



l o n g t e m p s c e t t e p r é p a r a t i o n , o n o b t i e n t l e s p r i n c i p e s 
t o n i q u e s , a l b u m i n o ï d e s e t e x c i t a n t s ; e n f i n , e n l a i s ­
s a n t b o u i l l i r l a b o i s s o n p e n d a n t t r e n t e m i n u t e s , o n 
o b t i e n t , r é u n i s , t o u s l e s p r i n c i p e s b i e n f a i s a n t s d e l a 
p l a n t e , y c o m p r i s l e s r é s i n e s q u ' e l l e c o n t i e n t , r é s i n e s 
e n c o r e m a l d é f i n i e s e t q u i 
s o n t l é g è r e m e n t l a x a t i v e s . 

L e m a t é s e p r é p a r e d e d i f f é ­
r e n t e s f a ç o n s ; c ' e s t e n i n f u ­
s i o n q u ' i l e s t l e m e i l l e u r ; o n 
l e f a i t a i n s i : 

M e t t r e d a n s u n e t h é i è r e e n 
t e r r e 2 5 g r a m m e s d e m a t é e n 
f e u i l l e s o u e n p o u d r e . M o u i l ­
l e r d ' u n l i t r e d ' e a u b o u i l l a n t e ; 
l a i s s e r i n f u s e r a u c h a u d , p e n ­
d a n t 1 0 m i n u t e s a u m o i n s . 
P a s s e r . 

B o i r e c h a u d o u f r o i d , a v e c 
o u s a n s s u c r e , s u i v a n t l e g o û t . 

Nota. — L ' i n f u s i o n d e m a t é , 
q u i d o i t t o u j o u r s s e f a i r e à 
c h a u d , p e u t ê t r e p r o l o n g é e 
p l u s d e 1 0 m i n u t e s . C e r t a i n s 
a u t e u r s a s s u r e n t m ê m e q u e 
c e t t e p l a n t e n e c é d a n t s e s p r o ­
p r i é t é s q u ' a p r è s u n e l e n t e c o c -
t i o n , i l c o n v i e n t d e l a l a i s s e r 
i n f u s e r ( l a t h é i è r e p l a c é e s u r 
l e f o u r n e a u o u a u b a i n - m a r i e 
p e n d a n t u n e h e u r e ) . 

C o m m e l e t h é , l e m a t é p e u t 
ê t r e d i v e r s e m e n t p a r f u m é . O n 
p e u t d o n c l ' a d d i t i o n n e r d e j u s 
d e c i t r o n , d e r h u m , d e k i r s c h , 
e t c . 

O n p e u t e n f i n , u n e f o i s l e 
m a t é p a s s é , r e m o u i l l e r , u n e f o i s 
o u d e u x , l e m a r c a v e c d e l ' e a u 
c h a u d e , c e q u i p r o d u i t u n e 
d e u x i è m e e t t r o i s i è m e b o i s s o n , 
e n c o r e t r è s a g r é a b l e à b o i r e . 

M A T E F A I M . — N o m q u e , 
d a n s c e r t a i n e s r é g i o n s , n o t a m m e n t d a n s l a L o i r e , 
l ' A i n e t l e J u r a , o n d o n n e à d e s c r ê p e s u n p e u c o m ­
m u n e s e t t r è s n o u r r i s s a n t e s , d ' o ù l e u r n o m q u i s i ­
g n i f i e q u ' e l l e a p a i s e n t o u matent l a f a i m . 

M A T E L O T E . — P a r d é f i n i t i o n , u n e m a t e l o t e n e 
d o i t p a s ê t r e a u t r e c h o s e q u ' u n e é t u v é e d e p o i s s o n 
p r é p a r é e a u v i n r o u g e o u a u v i n b l a n c . 

E n p r i n c i p e , l e s m a t e l o t e s q u e l ' o n d é s i g n e a u s s i , 
s u i v a n t l e s r é g i o n s e t s u i v a n t l e s m o d e s d e p r é p a r a ­
t i o n , s o u s l e s n o m s d e meurette e t d e pochouse, s e 
p r é p a r e n t a v e c d e s p o i s s o n s d ' e a u d o u c e . 

S e u l e , l a m a t e l o t e d i t e à t a normande s e p r é p a r e 
a v e c d e s p o i s s o n s d e m e r ; p r i n c i p a l e m e n t a v e c s o l e , 
c o n g r e , g r o n d i n . C e t t e d e r n i è r e m a t e l o t e s e m o u i l l e 
a u c i d r e e t o n l a l i e a v e c d u v e l o u t é m a i g r e e t d e 
l a c r è m e f r a î c h e . 

P a r e x t e n s i o n , m a i s c e l a i m p r o p r e m e n t , o n d é s i g n e 
s o u s l e n o m d e m a t e l o t e s d e s a p p r ê t s f a i t s a v e c d u 
v e a u o u d e l a v o l a i l l e . N o u s n o u s b o r n o n s à m e n t i o n ­
n e r c e s d é n o m i n a t i o n s a b u s i v e s , s a n s c o n s e i l l e r d e l e s 
e m p l o y e r d a n s l a r é d a c t i o n d e s m e n u s . 

L a g a r n i t u r e d e l a p l u p a r t d e s m a t e l o t e s d e p o i s ­
s o n s d ' e a u d o u c e s e c o m p o s e , o u t r e l e s p e t i t s o i g n o n s 
e t l e s c h a m p i g n o n s q u i , t o u j o u r s , d o i v e n t c u i r e a v e c 
l e p o i s s o n , d ' é c r e v i s s e s c u i t e s a u c o u r t - b o u i l l o n e t d e 
c r o û t o n s e n c o e u r f r i t s . A c e s g a r n i t u r e s q u a s i o b l i ­
g a t o i r e s v i e n t s ' a j o u t e r , p o u r q u e l q u e s g e n r e s d e 
m a t e l o t e s , la pochouse et la matelote à la touran­
gelle, d u l a r d d e p o i t r i n e c o u p é e n l a r d o n s , l a r d o n s 
q u i d o i v e n t , c o m m e l e s p e t i t s o i g n o n s e t l e s c h a m p i ­
g n o n s , c u i r e a v e c l e p o i s s o n . 

L a m é t h o d e d e p r é p a r a t i o n d e l a p l u p a r t d e s m a t e ­
l o t e s e s t c e l l e d é c r i t e c i - a p r è s p o u r l a Matelote à l a 
canotière. 

Matelote à la bourguignonne, dite matelote de 
meunier. — C e t t e m a t e l o t e n ' e s t a u t r e q u e c e l l e d i t e 
meurette. O n l a f a i t a v e c t o u t e s s o r t e s d e p o i s s o n s 

A p p a r e i l e n a r g e n t 
p o u r p r é p a r e r l ' i n f u s i o n 
d e m a t é . L a t i g e c r e u s e 
s e r v a n t d e c h a l u m e a u s e 
t e r m i n e p a r u n e b o u l e 
( i n v i s i b l e s u r l ' i m a g e ) 
p e r c é e d e t r o u s f a i s a n t 

o f f i c e d e p a s s o i r e . 
(Coll. du Dr Oottschalk. 

Phot. Larousse. ) 

d ' e a u d o u c e : p e t i t e s c a r p e s , b r o c h e t o n s , a n g u i l l e s , 
b a r b e a u x . 

T o u s c e s p o i s s o n s , t r o n ç o n n é s , s o n t m i s d a n s u n 
c h a u d r o n e n c u i v r e , s u r u n e c o u c h e d e c a r o t t e s e t 
o i g n o n s é m i n c é s , b r a n c h e s d e p e r s i l , t h y m , l a u r i e r , 
g o u s s e s d ' a i l é c r a s é e s . O n m o u i l l e a v e c d u b o n v i n 
r o u g e ; o n f l a m b e a u m a r c d e B o u r g o g n e e t o n l i e l a 
s a u c e a u b e u r r e m a n i é . C e t t e m a t e l o t e s e g a r n i t a v e c 
d e s c r o û t o n s e n p a i n d e m é n a g e , t a i l l é s e n c a r r é s , 
f r i t s a u b e u r r e e t f r o t t é s d ' a i l . 

M a t e l o t e à l a b o u r g u i g n o n n e d i t e « m e u r e t t e » 
( A u t r e m é t h o d e ) . — S e f a i t a v e c t o u s p o i s s o n s d ' e a u 
d o u c e . M o u i l l e r a u v i n r o u g e ; f l a m b e r a u c o g n a c ; 
l i e r l a s a u c e a u b e u r r e m a n i é . G a r n i r d e c r o û t o n s e n 
p a i n d e m é n a g e , c o u p é s e n c a r r é s , b e u r r é s , s é c h é s a u 
f o u r , f r o t t é s d ' a i l . 

M a t e l o t e à l a c a n o t i è r e . — S e p r é p a r e a v e c c a r p e 
e t a n g u i l l e . M e t t r e d a n s u n p l a t à s a u t e r , b e u r r é e t 
t a p i s s é d e 1 5 0 g r a m m e s d ' o i g n o n é m i n c é e t d e 4 g o u s ­
s e s d ' a i l é c r a s é e s , l k « , 5 0 0 d e p o i s s o n s d é t a i l l é s e n m o r ­
c e a u x d e m ê m e g r o s s e u r . M e t t r e a u m i l i e u d u p l a t 
u n f o r t b o u q u e t g a r n i ; m o u i l l e r d ' u n l i t r e d e v i n 
b l a n c s e c . F a i r e b o u i l l i r . A j o u t e r u n d é c i l i t r e d e 
c o g n a c ; f a i r e f l a m b e r . C u i r e , l e p l a t à s a u t e r c o u v e r t . 

E g o u t t e r l e s m o r c e a u x d e p o i s s o n . L e s m e t t r e d a n s 
u n a u t r e p l a t à s a u t e r ; a j o u t e r 125 g r a m m e s d e 
p e t i t s c h a m p i g n o n s c u i t s e t 1 2 5 g r a m m e s d e p e t i t s 
o i g n o n s g l a c é s . M o u i l l e r a v e c l e b o u i l l o n d e c u i s s o n 
d e s p o i s s o n s q u e l ' o n a u r a f a i t r é d u i r e a u x d e u x t i e r s , 
l i é d e b e u r r e m a n i é (60 g r a m m e s d e f a r i n e e t ' 
100 g r a m m e s d e b e u r r e p a r l i t r e d e c u i s s o n ) , e t f i n i r 
a v e c 150 g r a m m e s d e b e u r r e . F a i r e m i j o t e r d o u c e ­
m e n t . D r e s s e r l a m a t e l o t e d a n s u n g r a n d p l a t r o n d 
c r e u x ( o u d a n s u n e t i m b a l e ) . G a r n i r d e g o u j o n s f r i t s 
( p a n é s e n m a n c h o n s , c ' e s t - à - d i r e p a n é s à l ' a n g l a i s e , 
à l ' œ u f e t à l a m i e d e p a i n , e n l a i s s a n t l a t ê t e e t l a 
q u e u e d é c o u v e r t e s ) , e t d ' é c r e v i s s e s c u i t e s a u c o u r t -
b o u i l l o n . 

M a t e l o t e à l a m a r i n i è r e . — S e f a i t a v e c m é l a n g e 
d e p o i s s o n s d ' e a u d o u c e . P r o c é d e r a i n s i q u ' i l e s t d i t 
p o u r l a Matelote à la canotière, en m o u i l l a n t l ' é t u v é e 
a u v i n b l a n c . L i e r l a s a u c e a v e c d u v e l o u t é d e p o i s ­
s o n f a i t e n m o u i l l a n t u n r o u x b l a n c d e b e u r r e e t d e 
f a r i n e a v e c u n f u m e t d e p o i s s o n p r é p a r é a v e c l e s 
t ê t e s e t p a r u r e s d e s p o i s s o n s m o u i l l é e s a u v i n b l a n c 
e t a r o m a t i s é e s a v e c o i g n o n s , p e r s i l , t h y m , l a u r i e r . 

G a r n i r l a m a t e l o t e a v e c p e t i t s o i g n o n s g l a c é s , 
c h a m p i g n o n s , é c r e v i s s e s , c r o û t o n s e n c œ u r f r i t s . 

M a t e l o t e à l a m e u n i è r e . — S e f a i t s o i t a v e c u n 
s e u l p o i s s o n ( a n g u i l l e g é n é r a l e m e n t ) , s o i t a v e c d e s 
p o i s s o n s d e g e n r e s d i v e r s . S e p r é p a r e c o m m e l a Mate­
lote à l a canotière, en m o u i l l a n t l e p o i s s o n au v i n 
r o u g e . L i e r l a s a u c e a v e c b e u r r e m a n i é . 

G a r n i r l a m a t e l o t e a v e c é c r e v i s s e s e t c r o û t o n s f r i t s 
a u b e u r r e . 

M a t e l o t e à l a n o r m a n d e . — S e f a i t a v e c p o i s s o n s 
d e m e r d é t a i l l é s e n t r o n ç o n s . M o u i l l e r l e p o i s s o n a v e c 
d u c i d r e . F l a m b e r a u c a l v a d o s . L i e r a u v e l o u t é d e 
p o i s s o n . M e t t r e l a s a u c e a u p o i n t d e c o n s i s t a n c e 
v o u l u e n l u i a j o u t a n t d e l a c r è m e f r a î c h e é p a i s s e 
( u n d é c i l i t r e e t d e m i p a r l i t r e d e s a u c e ) . 

G a r n i r a v e c c h a m p i g n o n s , m o u l e s , h u î t r e s p o c h é e s , 
é c r e v i s s e s , p e t i t s c r o û t o n s e n c œ u r f r i t s a u b e u r r e . 

M a t e l o t e d i t e p o c h o u s e . — S e f a i t a v e c t o u s p o i s ­
s o n s d ' e a u d o u c e . M o u i l l e r a u v i n r o u g e ; f l a m b e r a u 
c o g n a c ; l i e r a u b e u r r e m a n i é . 

G a r n i r d e g r o s d é s d e l a r d d e p o i t r i n e , d e c h a m p i ­
g n o n s e t d e p e t i t s o i g n o n s g l a c é s ( a r t i c l e s q u i d o i ­
v e n t c u i r e a v e c l e p o i s s o n ) e t d e c r o û t o n s a i l l é s , 
c o m m e i l e s t d i t p o u r l a meurette. 

M A T I G N O N . — F o n d u e d e l é g u m e s q u e l ' o n e m ­
p l o i e c o m m e é l é m e n t c o m p l é m e n t a i r e d a n s u n g r a n d 
n o m b r e d ' a p p r ê t s . 

A u maigre : é t u v e r d o u c e m e n t a u b e u r r e 125 g r a m ­
m e s d e r o u g e d e c a r o t t e s , 5 0 g r a m m e s d e c é l e r i ; 
2 5 g r a m m e s d ' o i g n o n s é m i n c é s e n p a y s a n n e . A j o u t e r 
u n e d e m i - f e u i l l e d e l a u r i e r e t u n b r i n d e t h y m ; 
a s s a i s o n n e r d e s e l e t d ' u n e p i n c é e d e s u c r e . 



L o r s q u e l e s l é g u m e s s o n t b i e n f o n d u s , l e s m o u i l l e r 
d ' u n d é c i l i t r e d e m a d è r e . R é d u i r e à f o n d . 

A u gras : s e p r é p a r e c o m m e c i - d e s s u s , e n a j o u t a n t 
e n p l u s 100 g r a m m e s d e m a i g r e d e j a m b o n c r u 
d é t a i l l é e n t r è s p e t i t e s e t m i n c e s e s c a l o p e s . 

M A U B È C H E . — P e t i t p a s s e r e a u a q u a t i q u e c o m e s ­
t i b l e . S e p r é p a r e c o m m e l a bécassine. V . c e m o t . 

M A U V E . — P l a n t e d o n t l e s f e u i l l e s m u c i l a g i n e u s e s 
s ' e m p l o i e n t c o m m e é m o l l i e n t e n c a t a p l a s m e s e t e n 
i n f u s i o n . L e s f l e u r s f o n t p a r t i e d e s e s p è c e s p e c t o r a l e s . 
L e s f e u i l l e s p e u v e n t s e m a n g e r e n s a l a d e o u e n 
l é g u m e , c o m m e l e s é p i n a r d s . 

M A U V I E T T E . — C ' e s t p a r c e n o m q u e l ' o n d é s i ­
g n e , e n c u i s i n e , l ' a l o u e t t e d e s c h a m p s . 

A n c i e n n e m e n t , c e s a v o u r e u x o i s e a u é t a i t a p p e l é 
mauvis, m o t q u i d é r i v a i t d e mala avis, q u i v o u l a i t 
d i r e mauvais o i s e a u . I l e s t s u r p r e n a n t q u e l ' o n a i t 
p u q u a l i f i e r a i n s i d e mauvais u n o i s e a u q u i e s t 
e x t r ê m e m e n t d é l i c a t . 

Mauviettes à la bonne femme. — S e p r é p a r e n t e n 
c a s s e r o l e , c o m m e l e s Grives à la bonne femme. V. ce 
m o t . 

Mauviettes en caisses. — S e p r é p a r e n t c o m m e l e s 
Grives en caisses. V. ce m o t . 

Mauviettes en croûte. — D é s o s s e r l e s o i s e a u x s u r 
l e d o s . L e s f a r c i r a v e c g r o s c o m m e u n e p e t i t e n o i x d e 
f o i e g r a s , i n c r u s t é d ' u n d é d e t r u f f e . R e f o r m e r l e s 
o i s e a u x ; l e s r a n g e r , b i e n s e r r é s l e s u n s c o n t r e l e s 
a u t r e s a f i n q u ' i l s n e s e d é f o r m e n t p a s e n c u i s a n t , 
d a n s u n s a u t o i r b e u r r é . L e s a s s a i s o n n e r ; l e s a r r o s e r 
d e b e u r r e f o n d u . L e s c u i r e a u f o u r t r è s c h a u d , p e n ­
d a n t 5 m i n u t e s . 

E g o u t t e r l e s m a u v i e t t e s ; l e s d r e s s e r d a n s u n p a i n 
g a l e t t e , q u e l ' o n a u r a c r e u s é , b a d i g e o n n é d e b e u r r e , 
f a i t d o r e r a u f o u r , p u i s q u e l ' o n a u r a t a p i s s é d ' u n e 
c o u c h e d e f a r c e à g r a t i n . A c h e v e r d e c u i r e l e s m a u ­
v i e t t e s a u f o u r , p e n d a n t 8 m i n u t e s ; a r r o s e r d e 
q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e d e m i - g l a c e , r é d u i t e a v e c m a ­
d è r e . S e r v i r t e l q u e l , l a c r o û t e d r e s s é e s u r u n p l a t 
r e c o u v e r t d ' u n e s e r v i e t t e . 

Mauviettes à la minute. — P e n d r e l e s m a u v i e t t e s 
s u r l e d o s ; l e s o u v r i r ; l e s a p l a t i r l é g è r e m e n t ; l e s 
a s s a i s o n n e r d e s e l e t p o i v r e . L e s f a i r e c u i r e r a p i d e ­
m e n t a u b e u r r e b r û l a n t , d a n s u n s a u t o i r . L e s d r e s ­
s e r s u r p l a t r o n d , c h a c u n e p l a c é e s u r u n c r o û t o n f r i t 
a u b e u r r e . A r r o s e r a v e c l e f o n d s d e c u i s s o n d é g l a c é 
d ' u n p e u d e f i n e C h a m p a g n e e t d e d e m i - g l a c e . 

Mauviettes à la piémontaise. — F a r c i r l e s m a u ­
v i e t t e s c h a c u n e d e g r o s c o m m e u n e p e t i t e n o i x d e 
f a r c e à g r a t i n . L e s c u i r e v i v e m e n t a u b e u r r e . L e s 
d r e s s e r s u r u n e a b a i s s e d e p o l e n t a a u f r o m a g e , p l a ­
c é e s u r u n p l a t r o n d c r e u x a l l a n t a u f e u , e n l e s 
i n c r u s t a n t u n p e u d a n s l a p o l e n t a . A r r o s e r d e b e u r r e 
f o n d u . C u i r e a u f o u r 5 m i n u t e s . A r r o s e r d e q u e l q u e s 
c u i l l e r é e s d e f o n d s d e g i b i e r a u m a r s a l a . 

Mauviettes au risotto. — C o m m e l e Pilaf de mau­
viettes, e n d r e s s a n t l e s o i s e a u x s u r d u r i s o t t o . V . R I Z . 

Pâté chaud de mauviettes. — S e p r é p a r e a v e c 
m a u v i e t t e s d é s o s s é e s e t f a r c i e s d e f o i e g r a s e t d e 
t r u f f e s , c o m m e le Pâté chaud de grives. V . ce m o t . 

Pâté froid de mauviettes. — S e p r é p a r e a v e c m a u ­
v i e t t e s d é s o s s é e s e t f a r c i e s , c o m m e l e Pâté froid de 
perdreaux. V . c e m o t . 

Pilaf de mauviettes. — L e s m a u v i e t t e s c u i t e s 
v i v e m e n t a u b e u r r e , d r e s s é e s e n c o u r o n n e s u r d u r i z 
p i l a f . V . R I Z . 

S a u c e r d e q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e f u m e t d e g i b i e r 
a u m a d è r e . 

MAUVIS . — S o r t e d e p e t i t e g r i v e . 

M A Y O N N A I S E . — S a u c e f r o i d e à b a s e d e j a u n e s 
d ' c e u f s e t d ' h u i l e é m u l s i o n n é s e n s e m b l e . P o u r l a p r é ­
p a r a t i o n d e l a m a y o n n a i s e , v o i r S A U C E S , sauces 
froides. 

« L e s p u r i s t e s e n c u i s i n e , d i t C a r ê m e d a n s s o n Cuisinier 
parisien : Traité des entrées froides, ne s o n t p a s d ' a c c o r d 
s u r l a d é n o m i n a t i o n . 

« L e s u n s d i s e n t mayonnaise, d ' a u t r e s mahonnaise e t 
d ' a u t r e s baycnnaise. 

« J e v e u x b i e n q u e c e s m o t s s o i e n t u s i t é s p a r l e s c u i s i ­
n i e r s v u l g a i r e s ; m a i s m o i , j e p r o t e s t e q u e j a m a i s , d a n s n o s 
g r a n d e s c u i s i n e s ( c ' e s t l à q u e r é s i d e n t l e s p u r i s t e s ) , c e s t r o i s 
m o t s n e s o i e n t c i t é s e t q u e n o u s d é n o m m o n s t o u j o u r s c e t t e 
s a u c e p a r l ' é p i t h è t e d e magnonaise. 

« M a i s c o m m e n t s e f a i t - i l q u e M . G r i m o d - d e - l a - R e y n i è r e , 
r e m p l i d e l o g i q u e e t d ' e s p r i t , n ' a i t p a s v u , a u p r e m i e r c o u p 
d ' œ i l , q u e magnonaise v e n a n t d u v e r b e manier, e s t l e n o m 
p r o p r e q u i c a r a c t é r i s e c e t t e s a u c e . E l l e n e r e ç o i t r é e l l e m e n t 
s o n e x i s t e n c e q u e p a r l e m a n i e m e n t c o n t i n u e l q u ' e l l e é p r o u v e 
d a n s s a p r é p a r a t i o n ; o r , j e l e r é p è t e , l e m o t magnonaise e s t 
b i e n v é r i t a b l e m e n t l e n o m p r o p r e d e l a c h o s e ; e t j ' e n r e s t e 
p l u s c o n v a i n c u e n c o r e l o r s q u e j e c o n s i d è r e q u e c e n ' e s t 
q u ' à f o r c e d e m a n i e r d e s c o r p s l i q u i d e s e n s e m b l e ( c o m m e 
o n l e v o i t a i s é m e n t d a n s l e s d é t a i l s d e l a r e c e t t e d e c e t t e 
s a u c e ) q u e l ' o n f i n i t p a r o b t e n i r u n e s a u c e v e l o u t é e t r è s 
m o e l l e u s e , e t t r è s a p p é t i s s a n t e , u n i q u e d a n s s o n g e n r e , p u i s ­
q u ' e l l e n e r e s s e m b l e e n r i e n a u x a u t r e s s a u c e s , q u i n e s ' o b ­
t i e n n e n t q u e p a r l e s r é d u c t i o n s d u f o u r n e a u . » 

P o u r s i l o g i q u e q u e s e m b l e ê t r e l ' e x p l i c a t i o n q u e d o n n e 
C a r ê m e p o u r j u s t i f i e r l ' e m p l o i e x c l u s i f d u m o t magnonaise, 
n o u s n e s o m m e s p a s d u t o u t c o n v a i n c u s q u ' i l f a i l l e l e s u b ­
s t i t u e r à c e l u i d e mayonnaise, g é n é r a l e m e n t e m p l o y é ; c e 
d e r n i e r m o t n o u s s e m b l e ê t r e u n e d é f o r m a t i o n p o p u l a i r e d e 
moyeunaise, d é r i v a n t d u t r è s v i e u x m o t f r a n ç a i s moyeu, 
q u i s i g n i f i a i t jaune d'œuf. O r , l a d i t e s a u c e n ' e s t e n s o m m e 
q u ' u n e é m u l s i o n d e j a u n e d ' œ u f e t d ' h u i l e . 

E t , s ' i l i a l l a i t d o n n e r à t o u t e s l e s s a u c e s , maniées p l u s 
o u m o i n s l o n g t e m p s , à c h a u d o u à f r o i d , u n e a p p e l l a t i o n d é ­
r i v a n t d u m o t manier, n o u s d e v r i o n s d é s i g n e r p a r c e n o m 
b i e n d e s a p p r ê t s , t e l s p a r e x e m p l e q u e l a b é a r n a i s e , l a h o l ­
l a n d a i s e , l ' a i o l i , e t c . 

M A Y O N N A I S E S D I V E R S E S . — O n d é s i g n e s o u s l e 
n o m d e mayonnaise d e s p l a t s f r o i d s c o m p o s é s d e p o i s ­
s o n s , c r u s t a c é s o u v o l a i l l e s , n a p p é s d e s a u c e m a y o n ­
n a i s e , g a r n i s d e c œ u r s d e l a i t u e s , d ' œ u f s d u r s , d e 
f i l e t s d ' a n c h o i s , d ' o l i v e s e t d e c â p r e s . 

Mayonnaise de filets de soles à l'ancienne, sur 
bordure de gelée. — N a p p e r de s a u c e m a y o n n a i s e à 
l a g e l é e l e s f i l e t s d e s o l e s c u i t s a u v i n b l a n c , à c o u r t 
m o u i l l e m e n t , r e f r o i d i s e t p a r é s e n f o r m e d e r e c ­
t a n g l e s . 

L e s d r e s s e r s u r u n e b o r d u r e d e g e l é e ( m a i g r e ) , 
m o u l é e d a n s u n m o u l e à d o u i l l e , d o n t l e m i l i e u s e r a 
g a r n i d ' u n e s a l a d e c o m p o s é e d e p o m m e s d e t e r r e , 
f o n d s d ' a r t i c h a u t s e t t r u f f e s e n d é s , a s s a i s o n n é e d e 
m a y o n n a i s e à l a g e l é e . 

Mayonnaise de homard. — D é t a i l l e r en e s c a l o p e s 
r é g u l i è r e s l a q u e u e e t l e s p i n c e s d ' u n h o m a r d c u i t 
a u c o u r t - b o u i l l o n e t r e f r o i d i . A s s a i s o n n e r c e s e s c a ­
l o p e s d e s e l , p o i v r e , h u i l e , v i n a i g r e ( o u j u s d e c i t r o n ) , 
p e r s i l e t c e r f e u i l h a c h é . 

D ' a u t r e p a r t , d é t a i l l e r e n d é s l e r e s t a n t d e l a c h a i r 
d e h o m a r d e t l ' a s s a i s o n n e r d e m ê m e . 

D a n s u n p l a t r o n d , d a n s u n s a l a d i e r , o u d a n s u n e 
c o u p e d e v e r r e , m e t t r e u n e c o u c h e u n p e u b o m b é e 
d e l a i t u e d é t a i l l é e e n g r o s s e c h i f f o n n a d e e t a s s a i s o n ­
n é e ( e m p l o y e r p o u r c e l a l e s f e u i l l e s v e r t e s d e s l a i t u e s 
d o n t l e s c œ u r s s o n t u t i l i s é s p o u r g a r n i r l a m a y o n ­
n a i s e ) ; s u r c e f o n d d e l a i t u e , m e t t r e d ' a b o r d l e s a l -
p i c o n d e h o m a r d , p u i s l e s e s c a l o p e s . N a p p e r d e s a u c e 
m a y o n n a i s e . 

D é c o r e r l e d e s s u s d e l a m a y o n n a i s e a v e c d e s f i l e t s 
d ' a n c h o i s , d e s o l i v e s e t d e s c â p r e s e t l ' e n t o u r e r d e 
q u a r t i e r s d ' œ u f s d u r s e t d e c œ u r s d e l a i t u e s . 

Mayonnaise de langouste. — S e p r é p a r e c o m m e l a 
Mayonnaise de homard. 

O n p e u t , a u l i e u d e d r e s s e r l e s e s c a l o p e s d e l a n ­
g o u s t e s u r p l a t o u e n s a l a d i e r , l e s m e t t r e d a n s l a 
c a r a p a c e d u c r u s t a c é ( c o u p é e n d e u x , s u r l a l o n ­
g u e u r ) , t o u j o u r s s u r u n e c o u c h e d e l a i t u e c i s e l é e e t 
a s s a i s o n n é e . 

Mayonnaise de langoustines. — Se p r é p a r e a v e c 
l e s q u e u e s d e l a n g o u s t i n e s d é c o r t i q u é e s , d e l a m ê m e 
f a ç o n q u e la Mayonnaise de homard. 

Nota. — O n p r é p a r e d e m ê m e d e s m a y o n n a i s e s d e 
t o u t e s s o r t e s d e c r u s t a c é s , c r a b e s , c r e v e t t e s , q u e u e s 
d ' é c r e v i s s e s , e t c . 

Mayonnaises de poissons. — Se p r é p a r e n t a v e c 
p o i s s o n s d i v e r s , c u i t s , d é t a i l l é s e n p e t i t e s e s c a l o p e s , 
c o m m e la Mayonnaise de homard. 
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M a y o n n a i s e d e v o l a i l l e d r e s s é e d a n s u n e c o u p e 
d e v e r r e . 

Mayonnaise de volaille. — S e p r é p a r e c o m m e l a 
Mayonnaise de homard, a v e c v o l a i l l e c u i t e ( p r i n c i p a ­
l e m e n t a v e c p o u l e t p o c h é ) , d é t a i l l é e e n p e t i t e s e s c a ­
l o p e s . 

O n p e u t a u s s i p r é p a r e r c e t t e m a y o n n a i s e , s u r t o u t 
l o r s q u ' o n o p è r e a v e c u n e p e t i t e v o l a i l l e , a v e c l e p o u ­
l e t d é p e c é p a r m e m b r e s e t é p l u c h é . 

M A Z A G R A N . — C a f é f r o i d s e r v i d a n s u n v e r r e , 
m a i s c e m o t e s t s o u v e n t a u s s i e m p l o y é p o u r d é s i ­
g n e r d u c a f é c h a u d s e r v i é g a l e m e n t d a n s u n v e r r e . 

M A Z A G R A N . — S o r t e d e t a r t e l e t t e f o n c é e e n 
a p p a r e i l à d u c h e s s e , g a r n i e d e s a l p i c o n o u d e t o u t e 
a u t r e c o m p o s i t i o n ; c u l t e a u f o u r . 

M A Z A R I N ( P â t i s s e r i e ) . — G a r n i r a v e c d e l a p â t e 
à g é n o i s e f i n e u n m o u l e r o n d u n i . h a u t d e 6 à 8 c e n ­
t i m è t r e s . L e g â t e a u é t a n t c u i t e t r e f r o i d i , l e c r e u s e r 
a u c e n t r e , e n f o r m e d ' e n t o n n o i r , s a n s a r r i v e r a u 
f o n d . R e t i r e r l a p a r t i e d e g â t e a u e r i t a i l l é e e t l a g l a c e r 
d u c ô t é c o n i q u e a v e c d u f o n d a n t r o s e p â l e . 

R e m p l i r l e c r e u x d e l ' e n t r e m e t s a v e c d e s f r u i t s 
c o n f i t s h a c h é s ( a n g é l i q u e , o r a n g e a t , c i t r o n n â t , g i n ­
g e m b r e , e t c . ) a d d i t i o n n é s d ' u n p e u d e s i r o p e t d e 
m a r m e l a d e d ' a b r i c o t s e t p a r f u m é s a u k i r s c h . A b r i c o -
t e r l e g â t e a u , m e t t r e l e m o r c e a u g l a c é a u f o n d a n t a u 
m i l i e u . D é c o r e r a v e c f r u i t s c o n f i t s . 

M A Z O U T . — R é s i d u c o m b u s t i b l e d e l a d i s t i l l a t i o n 
d e s p é t r o l e s b r u t s . 

L e m a z o u t q u i d é g a g e u n e f o r t e c h a l e u r , e s t t r è s 
e m p l o y é p o u r l e c h a u f f a g e d e s c h a u d i è r e s d e n a v i r e s 
e t d e l o c o m o t i v e s , e t a u s s i p o u r c e l u i d e s f o u r n e a u x 
e t f o u r s d e c u i s i n e e t d e p â t i s s e r i e . 

M É C H O U I ( C u i s i n e arabe). — L e m o t a r a b e mé­
choui v e u t d i r e « r ô t i » . L e r ô t i a r a b e s e p r é p a r e a v e c 
d e s a n i m a u x d i v e r s q u i , t o u s , g a z e l l e , m o u t o n , m o u ­
f l o n , c h a m e l o n o u a g n e a u , d o i v e n t ê t r e b i e n g r a s . 

« L a c u i s s o n r é c l a m e u n e a t t e n t i o n t o u t e p a r t i ­
c u l i è r e , c a r u n m é c h o u i n ' e s t p a r f a i t q u e s i o n l ' a 
c o n s t a m m e n t a r r o s é d e b e u r r e f o n d u e t s ' i l a é t é 
r ô t i g r a d u e l l e m e n t s u r u n b r a s i e r a r d e n t , q u ' o n a 
s o i n d ' e n t r e t e n i r s a n s d i s c o n t i n u e r a u m ê m e d e g r é 
d e c h a l e u r , e t e n é v i t a n t q u ' i l s o i t e x t é r i e u r e m e n t 
c a l c i n é e t c r u à l ' i n t é r i e u r . 

« L e m é c h o u i e s t c u i t à p o i n t l o r s q u ' e n l e p i q u a n t 
a v e c u n e g r o s s e a i g u i l l e , i l n e l a i s s e p a s é c h a p p e r , 
p a r c e t t e p i q û r e , d e s g o u t t e s d e j u s r o s é . O n d o i t 
v é r i f i e r s i l e s r o g n o n s s o n t c u i t s , c e s o n t l e s m o r c e a u x 
l e s p l u s p r é c i e u x . U n m é c h o u i r é u s s i d o i t a v o i r u n e 
b e l l e c o u l e u r d o r é e e t s a c h a i r d o i t ê t r e b i e n r i s ­
s o l é e e t c r o u s t i l l a n t e . P o u r c e l a : 

« T u e z , d é p o u i l l e z e t v i d e z u n a g n e a u d e l a i t , 
e m b r o c h e z - l e d e l a t ê t e à l a q u e u e a v e c u n e p e r c h e 
p o i n t u e . 

« L i e z l e s é p a u l e s a u c o u a v e c u n e f i c e l l e ; é t i r e z 
l e s c u i s s e s o u g i g o t s l e l o n g d e l a p e r c h e , e n l e s 

a t t a c h a n t a v e c u n m o r c e a u d e t o i l e ; a s s a i s o n n e z 
f o r t e m e n t d e s e l e t p o i v r e . P l a c e z l e s d e u x e x t r é m i t é s 
d e l a p e r c h e s u r d e u x p i e r r e s o u d e u x s u p p o r t s e n 
f o r m e d ' Y , s u r l e s q u e l s l a p e r c h e p o u r r a t o u r n e r . 

« C r e u s e z , à c ô t é d e l a p i è c e e m b r o c h é e , u n e f o s s e 
d ' u n m è t r e d e l o n g s u r 5 0 c e n t i m è t r e s d e p r o f o n ­
d e u r ; m e t t e z - y d u b o i s e t a l l u m e z l e f e u . P l a c e z 
l ' a g n e a u à e n v i r o n 5 0 c e n t i m è t r e s d e l a b r a i s e ; 
d o n n e z l e n t e m e n t l e m o u v e m e n t d e r o t a t i o n à l a 
p e r c h e , d e m a n i è r e q u e l ' a g n e a u s o i t t o u t e n t i e r 
e x p o s é a u f e u . A l ' a i d e d ' u n p i n c e a u a r r o s e z d e 
b e u r r e f o n d u . 

« L a c u i s s o n t e r m i n é e , d é b r o c h e z - l e ; é t e n d e z - l e 
s u r u n p l a t ; m e t t e z - l e a u m i l i e u d e l a t a b l e , e t , s e l o n 
l ' u s a g e , l e s c o n v i v e s d o i v e n t a b a n d o n n e r c o u t e a u e t 
f o u r c h e t t e . L a c o u t u m e v e u t q u e l e m é c h o u i s e 
m a n g e a v e c l e s d o i g t s , e n t i r a n t , s e l o n s o n g o û t , 
d a n s l e s c h a i r s . 

« L ' a m p h i t r y o n d o i t s e s e r v i r l e p r e m i e r e t p r e n d r e 
l e s r o g n o n s p o u r l e s o f f r i r à s e s h ô t e s . 

« L e m é c h o u i t e r m i n é , l e s d o m e s t i q u e s p a s s e n t 
l ' a i g u i è r e c o n t e n a n t d e l ' e a u t i è d e e t p a r f u m é e à l a 
r o s e , a f i n q u e l e s i n v i t é s s e l a v e n t l e s d o i g t s . 

« T o u t l e m é r i t e d e c e m e t s c o n s i s t e d a n s l a s a ­
v e u r i n c o m p a r a b l e d e s a p e a u c r o u s t i l l a n t e e t d e s a 
c h a i r r i s s o l é e . P o u r q u ' i l n e p e r d e r i e n d e c e m é r i t e 
q u i l e f a i t r e c h e r c h e r d e s g o u r m e t s , i l f a u t s e h â t e r 
d e l e d é c o u p e r , d è s q u ' i l a p a r u s u r l a t a b l e , c a r s i 
o n l e l a i s s e r e f r o i d i r , l a p e a u , d ' a b o r d f e r m e e t c r o ­
q u a n t e , d e v i e n t b i e n t ô t m o l l e ; c e q u ' i l n e f a u t p a s 
o u b l i e r , c ' e s t d e t o u j o u r s d o n n e r a u x c o n v i v e s d e s 
a s s i e t t e s c h a u d e s p o u r m a n g e r l e m é c h o u i . 

« D a n s d i f f é r e n t e s c o n t r é e s d u M a r o c e t d e l a 
T u n i s i e , l e m é c h o u i n e d i f f è r e q u e p a r l a c u i s s o n , 
c e l l e - c i s e f a i t à l ' é t o u f f é e d a n s u n f o u r e n t e r r e 
g l a i s e . (L . I s n a r d , l'Afrique gourmande.) 

M É D A I L L O N . — O n d é s i g n e s o u s c e n o m d i f ­
f é r e n t s a r t i c l e s , q u i , p a r d é f i n i t i o n , d o i v e n t ê t r e t a i l ­
l é s e n f o r m e d e m é d a i l l o n s , c ' e s t - à - d i r e d e f o r m e 
r o n d e o u o v a l e . 

E n p r i n c i p e , c e m o t e s t s y n o n y m e d e t o u r n e d o s , 
l o r s q u ' i l s ' a p p l i q u e a u x p e t i t e s p i è c e s d e b œ u f ; d ' e s ­
c a l o p e , l o r s q u ' i l s ' a p p l i q u e a u x t r a n c h e s d e m o u ­
t o n , d e v e a u o u d e g r o s s e s v o l a i l l e s . 

P a r e x t e n s i o n , c e m o t s ' a p p l i q u e é g a l e m e n t à d e s 
e s c a l o p e s d e f o i e g r a s q u e l ' o n a p p r ê t e e n c h a u d o u 
e n f r o i d . 

M É D O C . — R é g i o n e n c l a v é e d a n s l a G i r o n d e , o ù 
l ' o n r é c o l t e d e s v i n s r é p u t é s . 

L e s v i n s d e M é d o c o n t u n c a r a c t è r e a s s e z p a r t i ­
c u l i e r , i l s s e d i s t i n g u e n t p a r u n e â p r e t é l é g è r e , t o u t 
à f a i t s p é c i a l e , p a r l e u r f i n e s s e , l e u r s è v e , l e u r m o e l ­
l e u x , e t u n b o u q u e t , q u i s e d é v e l o p p e e n c o r e m ê m e 
a p r è s d e l o n g u e s a n n é e s d e c o n s e r v a t i o n . 

C e s v i n s s o n t g é n é r e u x s a n s ê t r e e n i v r a n t s . 
D a n s l e u r j e u n e s s e , i l s s o n t d ' u n e j o l i e c o u l e u r 

g r e n a t , q u i , a v e c l ' â g e , t o u r n e a u r u b i s b r û l é . V . B O R ­
D E A U X (Vins de). 

M E H L - S U P P E ( C u i s i n e a l l e m a n d e ) . — P o u r c e t t e 
s o u p e à l a f a r i n e d i t e a u s s i s o u p e a i g r e - d o u c e , v o i r 
P O T A G E S e t S O U P E S . 

M É L A S S E . — S u b s t a n c e é p a i s s e , b r u n â t r e , q u i 
c o n s t i t u e l e r é s i d u i n c r i s t a l l l s a b l e d u r a f f i n a g e d u 
s u c r e . L a m é l a s s e d e b e t t e r a v e s , q u i c o n t i e n t e n c o r e 
5 0 p . 1 0 0 d e s u c r e , a u n e o d e u r e t u n e s a v e u r 
d é s a g r é a b l e s e t s e r t p r i n c i p a l e m e n t à l a n o u r r i t u r e 
d e s b e s t i a u x ; d é s o d o r i s é e e t p u r i f i é e , e l l e e s t e m p l o y é e 
e n d i s t i l l e r i e . 

L a m é l a s s e d e c a n n e à s u c r e a , a u c o n t r a i r e , u n e 
o d e u r e t u n e s a v e u r a g r é a b l e s e t s e r t à l a d i s t i l l a t i o n 
d u t a f i a , g é n é r a l e m e n t v e n d u s o u s l e n o m d e r h u m , 
t e r m e q u i é t a i t a u t r e f o i s r é s e r v é a u p r o d u i t d e l a 
d i s t i l l a t i o n d u v e s o u , s u c d e c a n n e à s u c r e c o m p l e t . 

M É L I L O T . — H e r b e o d o r a n t e d o n t , d a n s l e s c a m ­
p a g n e s , o n b o u r r e s o u v e n t l e c o r p s d u l a p i n q u e l ' o n 
v i e n t d e t u e r p o u r e n p a r f u m e r l a c h a i r . 

Le mélilot bleu ou trèfle musqué e s t p a r f o i s u t i ­
l i s é c o m m e s u c c é d a n é d u t h é . 



l a i s s e r 4 j o u r s e n c o n t a c t , e n u n e n d r o i t f r a i s , p u i s 
d i s t i l l e r e n r e t i r a n t 4 . 5 0 0 g r a m m e s d ' a l c o o l a t . 

M E L O N . — P l a n t e d u g e n r e c o n c o m b r e , d e l a 
f a m i l l e d e s c u c u r b i t a c é e s . 

C e t t e p l a n t e e s t o r i g i n a i r e d ' A s i e . E l l e p a s s a d ' a b o r d 
e n I t a l i e , p u i s e n F r a n c e , b i e n a v a n t l e x v r s i è c l e , o ù 
d i t - o n , e l l e f u t i m p o r t é e d ' I t a l i e . L e m e l o n é t a i t 
c o n n u d e s a n c i e n s . L e s G r e c s e t l e s R o m a i n s l e p r i ­
s a i e n t f o r t . 

O n d i s t i n g u e d e u x e s p è c e s p r i n c i p a l e s d e m e l o n , 
d ' o ù d é c o u l e n t u n g r a n d n o m b r e d e v a r i é t é s : l e s 
melons brodés et l e s melons cantaloups. 

P a r m i l e s v a r i é t é s d e melons brodés, i l f a u t c i t e r : 
le cavaillon à chair rouge, p o u r le M i d i , et le su-
crin de Tours, p o u r le C e n t r e . 

I l f a u t a u s s i c l a s s e r p a r m i l e s m e l o n s b r o d é s : l e 
vert grimpant, et le malte à chair verte, f r u i t s t r è s 
s a v o u r e u x l ' u n e t l ' a u t r e . 

P a r m i l e s v a r i é t é s d e c a n t a l o u p s , n o u s c i t e r o n s : 
l e bellegarde; l'obus, g r o s f r u i t d e f o r m e a l l o n g é e ; l e 
prescott à fond blanc, g r o s f r u i t r u g u e u x à c ô t e s 
l a r g e s , e t l e noir des Carmes, f r u i t s p h é r i q u e , à p e a u 
l i s s e , de c o u l e u r v e r t f o n c é , e t l e noir de Portugal à 
c h a i r j a u n e c l a i r o u d ' u n b l a n c v e r d â t r e , q u e l ' o n 
t r o u v e s u r n o s m a r c h é s e n h i v e r . 

L e s m e l o n s b r o d é s c o m p t e n t e n c o r e u n g r a n d 
n o m b r e d e v a r i é t é s p a r m i l e s q u e l l e s n o u s c i t e r o n s : 
le melon blanc de Russie, f r u i t à c h a i r b l a n c h e un 
p e u f a d e ; l e melon d e Chypre, à c h a i r o r a n g é e , u n 
p e u f e r m e , m a i s t r è s d o u c e ; l e melon d'Orient, d o n t 
l a p u l p e e s t v e r t e ; l e melon moscatello, f r u i t d e 
f o r m e a l l o n g é e , à c h a i r r o u g e t r è s j u t e u s e , e t d e g o û t 
u n p e u m u s q u é ; l e melon d e Honfleur, e t c . 

L e s m e l o n s c u l t i v é s d a n s l a r é g i o n p a r i s i e n n e s o n t 
g é n é r a l e m e n t e x c e l l e n t s . C e s m e l o n s s o n t d é s i g n é s e n 
b l o c s o u s l e n o m d e maraîchers. I l e n e s t d e d i v e r s 
g e n r e s : maraîcher blanc brodé; maraîcher muscade; 
maraîcher à rames ou maraîcher vert, e t c . 

N o u s n e s a u r i o n s é n u m é r e r t o u s l e s g e n r e s e t 
t o u t e s l e s v a r i é t é s d e m e l o n s q u e l ' o n c u l t i v e d a n s 
l ' a n c i e n e t d a n s l e n o u v e a u m o n d e . 

D ' u n e f a ç o n à p e u p r è s g é n é r a l e , l e m e l o n e s t 
m a n g é c r u a u n a t u r e l , s o i t a u c o m m e n c e m e n t d u 
r e p a s , e n g u i s e d e h o r s - d ' œ u v r e ( e t m a n g é a i n s i i l 
e s t à l a f o i s r a f r a î c h i s s a n t e t a p é r i t i f ) , s o i t à l a f i n 
d u r e p a s , c o m m e f r u i t . 

D a n s l e p r e m i e r c a s , o n l ' a s s a i s o n n e s o u v e n t a v e c 
d u s e l e t o n l e c o n d i m e n t e p a r f o i s a v e c d u g i n ­
g e m b r e . D a n s l e s e c o n d c a s , o n l e s a u p o u d r e d e s u c r e , 
m a i s n o n d ' u n e f a ç o n g é n é r a l e , c a r u n t r è s g r a n d 
n o m b r e d ' a m a t e u r s n ' a d m e t t e n t c o m m e a s s a i s o n n e ­
m e n t d e c e f r u i t q u e l e s e l , s o u v e n t c o m p l é t é p a r 
l e p o i v r e . 

D a n s l e s p a y s l a t i n s , o n c o n s o m m e l e m e l o n s o i t 
a u d é j e u n e r , s o i t a u d î n e r . I l e n v a d i f f é r e m ­
m e n t c h e z l e s A n g l a i s e t c h e z l e s A m é r i c a i n s q u i , e n 
g é n é r a l , m a n g e n t c e f r u i t a u b r e a k f a s t , q u i e s t c h e z 
e u x l e p r e m i e r r e p a s d e l a J o u r n é e , r e p a s c o r r e s p o n ­
d a n t à c e l u i q u ' e n F r a n c e n o u s a p p e l o n s p e t i t d é ­
j e u n e r . 

L e c h o i x d e c e f r u i t e s t c h o s e d é l i c a t e . U n a m a t e u r 
d e m e l o n n e l a i s s e à p e r s o n n e l e s o i n d e c h o i s i r 
c e l u i d o n t i l v e u t s e r é g a l e r . I l l e f l a i r e l o n g u e m e n t ; 
i l l e f r a p p e d e l é g e r s c o u p s a v e c l ' i n d e x p o u r s ' a s s u r e r 
s ' i l e s t p l e i n o u s ' i l e s t c r e u x . I l r e g a r d e s i , a u t o u r d e 
l a q u e u e , s e t r o u v e l a « c o u r o n n e » , q u i i n d i q u e q u e 
l e m e l o n e s t m û r à p o i n t , e t q u e s a p u l p e e s t s u c r é e 
o u n o n . 

Confiture de melon. — S e p r é p a r e c o m m e l a 
Confiture d'abricots. V. C O N F I T U R E S . 

Melon confit. — D a n s l a g r a n d e c o n f i s e r i e i n d u s ­
t r i e l l e , o n p r é p a r e a i n s i d e s m e l o n s e n t i e r s , n o n 
é c o r c é s , e t , s o u v e n t , d e t r è s g r a n d e t a i l l e . 

O n p e u t , e n c u i s i n e m é n a g è r e , f a i r e c o n f i r e l e s 
m e l o n s e n t r a n c h e s o u e n m o r c e a u x . O n o p é r e r a 
a i n s i : 

D é t a i l l e r p a r t r a n c h e s d e m ê m e t a i l l e u n m e l o n 
c a n t a l o u p p a s t r o p m û r . E n l e v e r l ' é c o r c e e t l e s s e ­
m e n c e s d e c e s t r a n c h e s e t l e s m e t t r e d a n s u n e t e r ­
r i n e . S a u p o u d r e r d e s u c r e . L a i s s e z m a c é r e r l e m e l o n 
d a n s c e s u c r e p e n d a n t q u e l q u e s h e u r e s . L ' é g o u t t e r ; 
d é c a n t e r l e j u s q u ' i l a r e n d u . M e t t r e l e m e l o n d a n s 
d e l ' e a u f r a î c h e , e t l ' y l a i s s e r s é j o u r n e r p e n d a n t u n e 
n u i t . 

L e l e n d e m a i n , m e t t r e l e J u s d e m e l o n d a n s u n e 
b a s s i n e ; l u i a j o u t e r d e l ' e a u e t d u s u c r e e n q u a n t i t é 
s u f f i s a n t e p o u r o b t e n i r u n s i r o p à 14° . M e t t r e l e s 
t r a n c h e s d e m e l o n d a n s c e s i r o p e t l e u r d o n n e r u n e 
é b u l l i t i o n . M e t t r e l e m e l o n c o u v e r t d e s o n s i r o p d a n s 
u n e t e r r i n e e t l ' y l a i s s e r s é j o u r n e r j u s q u ' a u l e n d e ­
m a i n . 

L e l e n d e m a i n , é g o u t t e r l e s m o r c e a u x d e m e l o n , e n 
l e s p r e n a n t a v e c p r é c a u t i o n p o u r n e p a s l e s b r i s e r . 
F a i r e c u i r e l e s i r o p s u r l e f e u , j u s q u ' à c e q u ' i l s o i t 
à 16». R e v e r s e r c e s i r o p s u r l e m e l o n . 

R é p é t e r p l u s i e u r s f o i s c e t t e o p é r a t i o n , q u ' e n t e r m e 
d e c o n f i s e r i e o n a p p e l l e façon, e t e n f a i s a n t c h a q u e 
f o i s r é d u i r e l e s i r o p j u s q u ' à c e q u ' i l s o i t à 3 2 » . 

L o r s q u e t o u t e s c e s f a ç o n s o n t é t é d o n n é e s a u 
m e l o n , l ' é g o u t t e r , l e f a i r e s é c h e r e t l e c o n s e r v e r d a n s 
u n e n d r o i t t r è s s e c . 

Melon confit au vinaigre. — O n c h o i s i t , p o u r c e t t e 
p r é p a r a t i o n , d e s p e t i t s m e l o n s p a s t r o p m û r s , q u e 
l ' o n d é t a i l l e e n m o r c e a u x d e m ê m e g r o s s e u r e t q u e 
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nelle, à f e u i l l e s o b l o n g u e s , v e r t 
c l a i r , l é g è r e m e n t v e l u e s , d o n t l ' o d e u r 
r a p p e l l e c e l l e d u c i t r o n ; e l l e s ' e m ­
p l o i e e n i n f u s i o n , s o u s f o r m e d ' e a u 
d i s t i l l é e , f a i t p a r t i e d e l ' a l c o o l a t 
v u l n é r a i r e e t d e l ' a l c o o l a t d e m é ­
l i s s e c o m p o s é , d i t eau de mélisse des 
Carmes. 

M é l i s s e f r a î c h e e n f l e u r s 9 0 0 g 
Z e s t e s f r a i s d e c i t r o n 150 g 
C a n n e l l e d e C e y l a n 8 0 g 
C l o u s d e g i r o f l e 8 0 g 
M u s c a d e s 80 g 
C o r i a n d r e 40 g 
R a c i n e s d ' a n g é l i q u e 4 0 g 
A l c o o l & 8 0 ° 5 . 0 0 0 g 

M e t t r e l e s d i v e r s e s s u b s t a n c e s , 
i n c i s é e s o u c o n c a s s é e s , a v e c l ' a l c o o l , 
d a n s l e b a i n - m a r i e d ' u n a l a m b i c , 

M É L I S S E . — P l a n t e o r i g i n a i r e d e l a r é g i o n m é d i ­
t e r r a n é e n n e a p p e l é e a u s s i mélisse citrine ou citro-



l ' o n a p p r ê t e c o m m e l e s c o r n i c h o n s c o n f i t s a u v i n a i g r e . 
V . C O R N I C H O N . 

Nota. — L e m e l o n a u v i n a i g r e s e s e r t c o m m e l e s 
c o r n i c h o n s p o u r a c c o m p a g n e r l e s v i a n d e s d e b o u ­
c h e r i e b o u i l l i e s e t l e s v i a n d e s f r o i d e s . 

O n p r é p a r e s u r t o u t a i n s i d e t o u t p e t i t s m e l o n s 
v e r t s . 

O n p e u t a u s s i p r é p a r e r d e l a m ê m e f a ç o n l e s é c o r c e s 
d e s g r o s m e l o n s d o n t o n a u r a s e u l e m e n t e n l e v é l ' é p i -
d e r m e e t q u e l ' o n a u r a d é t a i l l é s e n 
p e t i t s m o r c e a u x c a r r é s . 

Melon glacé. — Se p r é p a r e a v e c 
g r o s m e l o n c a n t a l o u p . C e r n e r l e m e l o n 
a u t o u r d u p é d o n c u l e . A l ' a i d e d ' u n e 
c u i l l e r d ' a r g e n t , l ' é v i d e r , e n n e l a i s ­
s a n t q u ' u n e m i n c e c o u c h e d e c h a i r 
s u r l ' é c o r c e . 

A v e c l a p u l p e r e t i r é e , p r é p a r e r u n e 
g l a c e a u m e l o n , s e l o n l a m é t h o d e h a ­
b i t u e l l e . 

A u m o m e n t , g a r n i r a v e c c e t t e g l a c e 
l ' é c o r c e d u m e l o n . D r e s s e r e n c o u p e , 
o u s u r s e r v i e t t e . 

Melon au naturel. — D ' u n e f a ç o n 
g é n é r a l e , a v a n t d e s e r v i r l e m e l o n , i l 
c o n v i e n t d e l e f a i r e b i e n r a f r a î c h i r . S i 
l a c h o s e e s t p o s s i b l e , i l f a u t m ê m e l e 
m e t t r e e n p l e i n e g l a c e u n e h e u r e o u 
d e u x a v a n t l e s e r v i c e . 

C o m m e n o u s l ' a v o n s d i t , l e m e l o n s e 
s e r t s o i t c o m m e h o r s - d ' c e u v r e , e t , d a n s 
c e c a s , l e c o n v i v e l ' a s s a i s o n n e l u i -
m ê m e d e s e l e t p a r f o i s d e p o i v r e , o u 
d e s u c r e f i n ( o n l e c o n d i m e n t e a u s s i 
a v e c d u g i n g e m b r e e n p o u d r e ) , s o i t 
c o m m e f r u i t d e d e s s e r t , e t d a n s c e c a s , 
i l c o n v i e n t , o u d e l e c o n s o m m e r a u 
n a t u r e l , s ' i l e s t d e c h a i r s a v o u r e u s e 
e t p a r f u m é e , o u d e l ' a s s a i s o n n e r d e s u c r e e n p o u d r e . 

Nota. — L e m e l o n , c o m m e t o u s l e s f r u i t s , n e d o i t 
p a s ê t r e t r a n c h é a v e c u n c o u t e a u e n a c i e r . I l f a u t 
s o i t p o u r l e d i v i s e r e n t r a n c h e s , s o i t p o u r l e m a n g e r , 
f a i r e u s a g e d ' u n c o u t e a u e n a r g e n t , e n m é t a l a r g e n t é 
o u i n o x y d a b l e . S o u v e n t , l e s c o n v i v e s d é t a c h e n t l a 
p u l p e d u m e l o n a v e c u n e c u i l l e r e n a r g e n t . A i n s i , i l s 
n e p r e n n e n t d e c e t t e p u l p e q u e l a p a r t i e c o m p l è t e ­
m e n t m û r e . 

Melon rafraîchi au frontignan ou à tout autre 
vin de liqueur. — C e r n e r c i r c u l a i r e m e n t u n g r o s 
m e l o n c a n t a l o u p a u t o u r d u p é d o n c u l e . R e t i r e r l a 
p a r t i e i n c i s é e , e t , p a r l ' o u v e r t u r e f a i t e , e n l e v e r l e s 
s e m e n c e s d u f r u i t a i n s i q u e t o u t e s l e s f i l a n d r e s . 

I n c r u s t e r l e m e l o n d a n s u n e t e r r i n e p l e i n e d e 
g l a c e p i l é e . L e s a u p o u d r e r i n t é r i e u r e m e n t d ' u n e o u 
d e u x c u i l l e r é e s d e s u c r e e t v e r s e r d e d a n s 2 o u 3 d é ­
c i l i t r e s d e v i n d e F r o n t i g n a n ( o u d e t o u t a u t r e v i n 
d e l i q u e u r ) . R e m e t t r e l e c o u v e r c l e s u r l e f r u i t e t l e 
l a i s s e r b i e n r a f r a î c h i r d a n s l a g l a c e p e n d a n t e n v i r o n 
2 h e u r e s . L e d r e s s e r d a n s u n e c o u p e e n v e r r e r e m p l i e 
d e g l a c e p i l é e . 

U n m a r c h é d e m e l o n s d ' e a u 
en P a l e s t i n e . {Phot. Rap.) 

M e l o n r a f r a î c h i à la p a r i s i e n n e . {Phot. Claire.) 

Nota. — L e m e l o n p r é p a r é a i n s i n e s e d é t a i l l e p a s 
e n t r a n c h e s ; o n l e s e r t « e n c o q u i l l e s » q u e l ' o n f a i t 
a v e c u n e g r o s s e c u i l l e r d ' a r g e n t . O n p e u t p r é p a r e r 
a i n s i l e m e l o n r a f r a î c h i : a u g r e n a c h e , a u m a d è r e , a u 
m a r s a l a , a u m u s c a t , a u p o r t o , a u x é r è s , a u t o k a i , e t c . 

M e l o n r a f r a î c h i e n s u r p r i s e , d i t a u s s i m e l o n à l a 
p a r i s i e n n e . — E v i d e r u n g r o s m e l o n c a n t a l o u p a i n s i 
q u ' i l e s t d i t p o u r l e Melon glacé. D é t a i l l e r e n p e t i t e s 
e s c a l o p e s o u e n d é s l a p u l p e r e t i r é e . A j o u t e r à c e s 

m o r c e a u x d e m e l o n d e s f r u i t s d i v e r s 
( d e s a i s o n ) , a n a n a s , a b r i c o t s , p ê c h e s , 
p o i r e s , c e r i s e s , p r u n e s , o r a n g e s , b a ­
n a n e s , p o m m e s , r a i s i n s , e t c . , d é t a i l l é s 
e n e s c a l o p e s o u e n g r o s d é s o u s e l o n 
l e u r n a t u r e , s i m p l e m e n t é n o y a u t é s , 
a s s a i s o n n é s d e s u c r e e t m o u i l l é s d e 
k i r s c h e t m a r a s q u i n o u d e t o u t e a u t r e 
l i q u e u r a i n s i q u ' o n l e f a i t p o u r l e s 
Fruits rafraîchis. 

R e m p l i r a v e c c e t t e m a c é d o i n e d e 
f r u i t s l ' i n t é r i e u r d u m e l o n . I n c r u s t e r 
l e m e l o n d a n s u n e g r a n d e c o u p e r e m ­
p l i e d e g l a c e p i l é e . L a i s s e r b i e n r a f r a î ­
c h i r a v a n t d e s e r v i r ( o u d r e s s e r l e 
m e l o n s u r s e r v i e t t e . ) 

O n p e u t a u s s i d r e s s e r c e t t e m a c é ­
d o i n e d e f r u i t s d a n s u n e m o i t i é d e 
m e l o n . 

M E L O N D E M A L A B A R . — N o m 
s o u s l e q u e l o n d é s i g n e l a c o u r g e d e 
S i a m . C e t t e c o u r g e , d o n t l a c h a i r e s t 
a s s e z s a v o u r e u s e , s e p r é p a r e c o m m e l a 
c o u r g e o r d i n a i r e . V . C O U R G E . 

M E L O N D ' E A U . — N o m d e l a p a s ­
t è q u e . V . c e m o t . 

M E L O N G È N E . — S y n o n y m e d ' a u ­
b e r g i n e . V . c e m o t . 

M É N A G È R E . — U s t e n s i l e d e t a b l e c o m p o s é d e 
3 , 4 o u 8 c o u p e s e n c r i s t a l , e n p o r c e l a i n e o u e n 
m é t a l , q u i s o n t f i x é e s a u t o u r d ' u n e t i g e e n m é t a l 
p l u s o u m o i n s o r n e m e n t é e . 

D a n s c e t u s t e n s i l e q u i e s t u n e s o r t e d e h o r s - d ' œ u -
v r i e r , o n d r e s s e d e s c o n d i m e n t s a u v i n a i g r e , t e l s q u e 
c o r n i c h o n s , c o n c o m b r e s s a l é s , p e t i t s m e l o n s c o n f i t s , 
c â p r e s e t a u t r e s a r t i c l e s a n a l o g u e s . O n p e u t e m ­
p l o y e r a u s s i c e s u s t e n s i l e s p o u r l e d r e s s a g e d e s f r u i t s 
e n c o m p o t e o u c e l u i d e s p e t i t s f o u r s g l a c é s . 

O n a p p e l l e é g a l e m e n t ménagère u n a u t r e u s t e n s i l e 
d e t a b l e c o m p o s é d e f l a c o n s e t d e b o c a u x e n c r i s t a l , 
p l a c é d a n s l e s o u v e r t u r e s p r a t i q u é e s s u r u n e m i n c e 
p l a n c h e t t e o u s u r u n e t a b l e t t e e n m é t a l f i x é e a u t o u r 
d ' u n e t i g e m u n i e d ' u n e p o i g n é e . 

M E N D I A N T S . — N o m v u l g a i r e d u d e s s e r t c o m ­
p o s é d ' a m a n d e s , d e f i g u e s , d e n o i s e t t e s e t d e r a i s i n s 
s e c s , d o n t l a c o u l e u r r a p p e l l e c e l l e d e l a r o b e d e s 
q u a t r e o r d r e s m e n d i a n t s . 

M E N T H E . — P l a n t e o d o r a n t e d o n t i l e x i s t e u n 
g r a n d n o m b r e d e v a r i é t é s ; l e s p l u s e m p l o y é e s s o n t : 

La menthe pouliot, la menthe crépue ou menthe 
rouge, l a menthe poivrée, q u i e s t l ' e s p è c e o f f i c i n a l e , 
v a r i é t é c u l t i v é e e n A n g l e t e r r e d e l a m e n t h e hista, à 
t i g e q u a d r a n g u l a i r e , v e r t e o u r o u g e â t r e ; e l l e r e n f e r m e 
u n e h u i l e e s s e n t i e l l e ( e s s e n c e d e m e n t h e ) , d o n t o n 
p e u t e x t r a i r e u n p r i n c i p e c r i s t a l l i s a b l e , l e c a m p h r e 
d e m e n t h e o u m e n t h o l . 

T r è s e m p l o y é e c o m m e i n f u s i o n , l a m e n t h e e n t r e 
a u s s i d a n s l a c o m p o s i t i o n d e n o m b r e u s e s l i q u e u r s . 
O n l ' u t i l i s e é g a l e m e n t e n c u i s i n e , s u r t o u t e n A n g l e ­
t e r r e . 

L ' a l c o o l d e m e n t h e s e p r é p a r e e n f a i s a n t m a c é r e r 
p e n d a n t 3 j o u r s 1 0 0 0 g d e f e u i l l e s r é c e n t e s d e 
m e n t h e d a n s 3 0 0 0 g d ' a l c o o l à 80» e t e n d i s t i l l a n t a u 
b a i n - m a r i e . 

S a u c e - m e n t h e o u m i n t - s a u c e ( C u i s i n e a n g l a i s e ) . 
— C e t t e s a u c e q u i , e n A n g l e t e r r e , e s t l ' a c c o m ­
p a g n e m e n t q u a s i - o b l i g a t o i r e d e l ' a g n e a u c h a u d 
o u f r o i d , s e p r é p a r e e n m o u i l l a n t a v e c u n d é c i l i t r e 
e t d e m i d e v i n a i g r e e t 4 c u i l l e r é e s d ' e a u , 5 0 g r a m m e s 



d e f e u i l l e s d e m e n t h e t a i l l é e s e n j u l i e n n e f i n e e t 
m i s e s d a n s u n b o l a v e c 2 5 g r a m m e s d e c a s s o n a d e 
b l a n c h e o u d e s u c r e e n p o u d r e , u n e p r i s e d e s e l e t 
u n p e u d e p o i v r e . V . S A U C E S . 

M E N T O N N A I S E ( À la ) . — M o d e d e p r é p a r a t i o n 
d e d i v e r s a r t i c l e s , d e p o i s s o n s d e r o c h e s s u r t o u t , 
c a r a c t é r i s é p a r l ' a p p o i n t d e l a t o m a t e e t d e s o l i v e s 
n o i r e s e t p a r l a c o n d i m e n t a t i o n à l ' a i l . 

M E N U S . — P a r c e m o t , o n d é s i g n e u n e f e u i l l e d e 
p a p i e r o u u n c a r t o n o ù s o n t i n s c r i t s , d a n s u n o r d r e 
d é t e r m i n é , l e s n o m s d e t o u s l e s m e t s q u i d o i v e n t 
ê t r e s e r v i s , s u c c e s s i v e m e n t , d a n s u n r e p a s . 

L ' i d é e d ' é t a b l i r u n e « L i s t e d e s m e t s » q u i a n c i e n ­
n e m e n t é t a i t d é s i g n é e s o u s l e n o m d ' « E s c r i t e a u » 
n ' e s t p a s n o u v e l l e . M a i s c e s l i s t e s n ' é t a i e n t p a s d e s 
m e n u s p r o p r e m e n t d i t s , c ' e s t - à - d i r e d e s c a r t e s p l a ­
c é e s s u r l a t a b l e m ê m e , c o m m e c e l a s e f a i t a u j o u r ­
d ' h u i . 

V o i c i p a r e x e m p l e u n e l i s t e d e s p l a t s q u i f u r e n t 
s e r v i s à l ' o c c a s i o n d e s n o c e s d ' u n c o n s e i l l e r e t m a î t r e 
o r d i n a i r e d e l a C h a m b r e d e s C o m p t e s e n 1 5 7 1 . C e 
c u r i e u x d o c u m e n t , c o n s e r v é a u x a r c h i v e s d u d é p a r ­
t e m e n t d u N o r d , e s t i n t i t u l é : « D e v i s e p o u r l e s o u ­
p e r d e n o p c e s d e M a i s t r e B a u l d e C u v i l l o n » . 

Première assiette 
S a l a d e s d e p l u s i e u r s s o r t e s 

C h a i r de p r i n s e l au pers i l e t v i n a i g r e ( sa la i sons) 
P o t t a i g e d e m o u t o n 

Gibelo t d 'o ison 
P o u c h i n s (pouss ins) a u x e s p i n a r s 

F r o i d e sa i l le 
P i g e o n s à la T r i m o u l e t t e 
M e m b r e d e m o u t o n r o s t y 

Longue de p o i t r i n e de v e a u r o s t i e 
P e t i t z p a s t e z à la sau lce c h a u d e 
C a b r y r o s t y e t f r isé ( chevreau ) 

P â t é f r i a n d 
P o u c h i n à la gelée 

M o u s t a r d e suc rée 

Seconde assiette 

P o t t a i g e de veno i son 
C h a p p o n ros ty 

O r e n g e s e n t a s s e s 
F a i s a n s ros t i s 
L a p p i n s ros t i s 

P e t i t s p o u c h i n s ros t i s , l ' u n f a r c y e t l ' a u t r e l a r d é 
C h é r i o t s 

Cai l les ros t i e s 
C r o u s e t s r o s t i s 

L a n g u e s en fumées 
S a u c i s s e s de B o u l o n g n e 

P a s t e z d e f a i s a n s 
P a s t e z d e j a m b o n s d e M e a u x 

P a s t e z de c r o u s e t s 
P a s t e z de poul ies ou p a n s (paons) d ' I n d e 

P a s t e z de veno i son 
Gigo tz & la dobe 

C h a p o n à la gelée 

C igne r o s t y 
M o u s t a r d e s u c r é e 

Ol ives 

Issue 
T a r t e mousse 

T a r t e d e p o m m e s 
T a r t e d e cer feui l 

T a r t e d e conf i ture 
F l a n d e c r a î s m e 

G o h l è r e 
Gauf f res 

P a s t e z de p o i r e s 
P o m m e s à la géroffle 
P o i r e s à l ' h i p p o c r a s 
Po i r e s de S a r t e l l e s 

Ange lo t s 
C r a i s m e d e Morbecque 

C e r n e a u x 
F r u i t s c r u d s 
Ge lée a m p l e 

F r o m a g e 

D e s m e n u s d e c e t t e s o r t e , 1 1 e n e x i s t e e n g r a n d 
n o m b r e d a n s l e s a r c h i v e s d e s g r a n d e s v i l l e s d e 
F r a n c e . M a i s l a p l u p a r t d e c e s p i è c e s n e s o n t p a s 
a u t r e c h o s e q u e d e s c o m p t e s d e f r a i s i n d i q u a n t l e s 
d é p e n s e s f a i t e s p o u r l ' a c h a t d e s c o m e s t i b l e s d e v a n t 
ê t r e s e r v i s d a n s t e l o u t e l g r a n d d î n e r d e g a l a . 

L a « l i s t e d e s m e t s » e t » l ' e s c r i t e a u » n ' é t a i e n t e n 
r é a l i t é q u e d e s m e n u s d e t r a v a i l , q u e d e s s o r t e s d e 
r è g l e m e n t s d o n t l ' u n i q u e o b j e t é t a i t d ' i n d i q u e r a u x 
g e n s d e l a b o u c h e d ' u n e m a i s o n r o y a l e o u p r i n c i è r e 
l ' o r d r e d a n s l e q u e l d e v a i e n t ê t r e relevés l e s d i v e r s 
s e r v i c e s d ' u n g r a n d d î n e r . L o r s q u ' o n c o n s i d è r e l ' a m ­
p l e u r d e c e s m e n u s d e t r a v a i l o n c o n ç o i t t r è s b i e n 
q u ' i l e û t é t é d i f f i c i l e , s i n o n i m p o s s i b l e d e p l a c e r c e s 
i m m e n s e s c a r t o n s s u r t a b l e p o u r q u e l e s c o n v i v e s 
e n p u i s s e n t p r e n d r e c o n n a i s s a n c e . 

L e m e n u i n d i v i d u e l t e l q u e n o u s l e c o n n a i s s o n s 
a u j o u r d ' h u i n e f u t m i s e n u s a g e q u e l o r s d e l a p r e ­
m i è r e R e s t a u r a t i o n e t i l e s t à p e u p r è s c e r t a i n q u e 
c ' e s t c h e z l e s r e s t a u r a t e u r s c é l è b r e s d u F a l a i s - R o y a l , 
q u i a l o r s , é t a i t l e c e n t r e g o u r m a n d d e l a c a p i t a l e , 
q u ' i l p r i t n a i s s a n c e . 

D a n s c e s m a i s o n s — q u e l q u e s - u n e s a v a i e n t é t é f o n ­
d é e s d a n s l e s d e r n i è r e s a n n é e s d u s i è c l e p r é c é d e n t — 
i l é t a i t d ' u s a g e d ' a f f i c h e r à l a p o r t e d ' i m m e n s e s 
t a b l e a u x s u r l e s q u e l s , e n c a r a c t è r e s i m p r i m é s , é t a i e n t 
i n s c r i t s l e s n o m s d e s m e t s q u e l ' o n p o u v a i t s e f a i r e 
s e r v i r d a n s l ' é t a b l i s s e m e n t . D e c e s s o r t e s d e m e n u s , 
q u e l q u e s - u n s s o n t v e n u s j u s q u ' à n o u s , n o t a m m e n t 
c e l u i d e l ' a n t i q u e Rocher d e Cancale, u n d e s r e s t a u ­
r a n t s l e s p l u s c é l è b r e s d e c e t e m p s , e t c e l u i d e l'Hôtel 
des Américains, m a i s o n n o n m o i n s c é l è b r e , q u i é t a i t 
s i t u é e r u e d e s P o u l i e s ( a u j o u r d ' h u i d i s p a r u e ) 
« p r o c h e d e l ' O r a t o i r e » e t d o n t G r i m o d - d e - l a - R e y -
n i è r e e t B r i l l â t - S a v a r i n o n t f a i t l e p l u s g r a n d é l o g e . 

D è s q u e l e m e n u i n d i v i d u e l f u t c r é é , o n s ' a p p l i q u a 
à l e r e n d r e d e p l u s e n p l u s a r t i s t i q u e , d e p l u s e n p l u s 
l u x u e u x . L e s p l u s g r a n d s a r t i s t e s n e c r u r e n t p a s d é ­
r o g e r e n l e s i l l u s t r a n t e u x - m ê m e s , e t a u s s i b o n 
n o m b r e d e c e s p e t i t s c a r t o n s f u r e n t - i l s , p a r l a s u i t e , 
r e c h e r c h é s p a r l e s c o l l e c t i o n n e u r s d e p i è c e s r a r e s , 
q u i , s o u v e n t , l e s p a y è r e n t u n p r i x t r è s é l e v é . 

D ' a u t r e s m e n u s i n d i v i d u e l s , b i e n q u e m o i n s a r t i s ­
t i q u e s e t m o i n s l u x u e u x , f u r e n t a u s s i r e c h e r c h é s p a r 
l e s c o l l e c t i o n n e u r s , m e n u s q u i , s o u v e n t , é t a i e n t é c r i t s 
à l a m a i n s u r d e s i m p l e s c a r t o n s , m a i s q u i é t a i e n t 
c e u x d e r e p a s d e v e n u s h i s t o r i q u e s , r e p a s o ù a s s i s ­
t a i e n t t e l s o u t e l s c o n v i v e s i l l u s t r e s , q u i e u x a u s s i , 
d e v a i e n t e n t r e r d a n s l ' H i s t o i r e . 

Menu du X V I e siècle. — C e m e n u e s t e x t r a i t d u 
Mémoire pour faire un écriteau pour un banquet. 

RAGOÛTS : Bécas se s à la Q u e s a t — C h a p o n s pè l e r i n s — C h e ­
vreu i l f a r c i — Civet de cerf a u x n a v e t s — L a p i n à la 
g r e n a d e — Lion de c h a p o n b l a n c — O i s e a u x f a r c i s — 
Oisons au f r o m a g e de M i l a n — P e r d r i x à la t o n n e l e t t e — 
P e r d r i x à l ' o r a n g e — P e r d r i x a u x c â p r e s — R a m i e r en 
p o i v r a d e — Sa rce l l e s confites — Soleil de c h a p o n b l a n c 
— V e n a i s o n a u x n a v e t s — Gelée b l a n c h e , p iquée , d é c h i ­
que tée , m o u l u e — Andoui l l e s de gelée — Angelo t s de 
gelée — F l e u r s de lys en gelée — O r i s s a n en gelée — 
Cai l les au l a u r i e r — Chev reu i l au f r o m a g e de M i l a n — 
T ê t e de chev reu i l — F r o m e n t é e à la v e n a i s o n sa lée — 
L a n g u e de m o u t o n à la. v i n a i g r e t t e — M a r s o i n c o n t r e f a i t 
— O i s o n s à la ma lvo i s i e — P a o n s r e v ê t u s — P i e d s à la 
s a u c e d ' enfe r , à l ' e s t u r g e o n — P o u s s i n s au v i n a i g r e — 
S a n g l i e r a u x m a r r o n s — Sauc i s s e s de v e a u — T a n c h e s 
à la l o m b a r d e — Gelée a m b r é e , c o m m u n e , en p o i n t e s de 
d i a m a n t s , ondée — Ecu de gelée — Ecusson de gelée — 
F o n t a i n e de gelée. 

R Ô T I S : A loue t t e s — B u t o r s — C h a p o n s — Cygnes — H é r o n s 
— L a p e r e a u x — Longe de bœuf — P e r d r i x — P luv i e r s — 
S a n g l i e r — T o u r t e r e l l e s — Bécasses — Cai l les — C h e ­
v r e u i l — F a i s a n s — L a p i n s — L e v r a u t s — Oisons •— 
P i g e o n n e a u x — P o u l e t s — Sa rce l l e s . 

SALADES : B l a n c h e — V e r t e — de H o u b l o n — d 'Ol ives — de 
p o u r p i e r confit — de c i t r o n — de g r e n a d e s — de l a i t ue s 
— de p e r c e - p i e r r e — de po i r e de b o n - C h r é t i e n . 

E N T R E M E T S : C e r v e l a s — J a m b o n de M a y e n c e — P â t é s , d ' a r ­
t i c h a u t s , de c h a p o n , de l a n g u e s de bœuf, de p i eds de 
bœuf, de p i e d s de m o u t o n , de sa rce l l es — P e t i t s c h o u x t o u t 
c h a u d s — Risso les — C o n c o m b r e s confits — Neige en 
r o m a r i n — C r è m e de m ê m e s — P o m m e s au g a t e l i n — 
E t r i e r de p r u n e a u x — T a r t e s , a n c i e n n e , de c r è m e , de moel le 
de bœuf, de p r u n e a u x — G â t e a u baveux , G â t e a u j o y e u x — 
— H u r e de s a n g l i e r — P â t é s , à la t o n n e l e t t e , de bécasses , 
de coing , de m a r r o n s , de p o m m e s , de pou le t s — P â t é s 
de v e n a i s o n — R a t o n s au f r o m a g e — Asperges — B l a n c -
m a n g e r — C r è m e f r o m e n t é e — B a u d r i e r de p o m m e s — 
B e i g n e t s — T a r t e angou lousée — T a r t e d ' A n g l e t e r r e — 
T a r t e f a n a i d e — T a r t e de p o m m e s h a c h é e s — T a r t e de 
v in b l a n c •— G â t e a u feui l le té — G â t e a u i t a l i e n . 



Menu du X V I I ' siècle. — S o u s l e G r a n d R o i , l e s 
m e n u s é t a i e n t m a g n i f i q u e s . N o n p a s , s a n s d o u t e , 
q u e t o u s l e s p l a t s q u i f i g u r a i e n t d a n s l e s c i n q s e r ­
v i c e s r é g l e m e n t a i r e s q u e c o m p o r t a i t t o u t r e p a s d e 
g a l a , f u s s e n t t o u s d e p a r f a i t e e x é c u t i o n e t a u s s i 
v a r i é s q u ' i l c o n v i e n t , m a i s l e u r n o m b r e é t a i t g r a n d , 
s i l ' o n e n j u g e p a r l e m e n u d u d î n e r o f f e r t , e n 1 6 5 6 , 
à L o u i s X I V , p a r M m e l a C h a n c e l i è r e , e n s o n c h â t e a u 
d e P o n t c h a r t r a i n . V o i c i c e m e n u : 

Premier Service : H u i t p o t s - à - o i l l e s e t s e i z e h o r s - d ' o e u v r e 
c h a u d s . 

Deuxième Service : H u i t g r a n d s r e l e v é s d e s d i c t s p o t a g e s — 

S e i z e e n t r é e s d e f i n e s v i a n d e s . 

Troisième Service : H u i t p l a t s d e r o s t e t s e i z e p l a t s d e 

l é g u m e s a p p r e s t é s a u c o u l i s d e v i a n d e s . 

Quatrième Service : H u i t p â t é s o u v i a n d e s e t p o i s s o n s f r o i d s 

e t s e i z e s a l a d e s c r e û e s , à l ' h u i l e , à l a c r e s m e e t a u b e u r r e . 

Cinquième et dernier Service : V i n g t et q u a t t r e p â t i s s e r i e s 
d i v e r s e s — V i n g t e t q u a t t r e j a t t e s d e f r u i t s c r e û s — V i n g t 
e t q u a t t r e a s s i e t t e s d e s u c r e r i e s — C o n s e r v e s e t c o n f i t u r e s 
s e i c h e s o u l i q u i d e s . 
S o i t , e n t o u t : 168 p l a t s o u a s s i e t t e s g a r n i e s s a n s c o m p t e r 

l e s d i v e r s m e t s s e r v i s a u d e s s e r t . 
Menu du XV I I I ' siècle. — A t i t r e d e c u r i o s i t é , 

v o i c i u n m e n u d o n t l ' o r i g i n a l i t é , i l e s t v r a i , f u t i m ­
p o s é e p a r d e s c i r c o n s t a n c e s e x c e p t i o n n e l l e s , c ' e s t c e ­
l u i d ' u n r e p a s q u e l e m a r é c h a l , d u c d e R i c h e l i e u , 
o f f r i t à t o u s l e s p r i n c e s e t t o u t e s l e s p r i n c e s s e s e t a u x 
p e r s o n n e s d e l e u r s u i t e q u i a v a i e n t é t é f a i t s p r i s o n ­
n i e r s p a r l u i , p e n d a n t l a g u e r r e d e H a n o v r e . L e p r é ­
s i d e n t H é n a u l t n o u s d i t c o m m e n t f u t r é d i g é , p a r l e 
d u c d e R i c h e l i e u l u i - m ê m e , l e m e n u d e c e s o u p e r 
m é m o r a b l e d o n t l a p a r t i c u l a r i t é a s s e z c u r i e u s e é t a i t 
d e n ' ê t r e c o m p o s é q u e d ' u n s e u l g e n r e d e v i a n d e , e n 
l ' e s p è c e l a v i a n d e d e b œ u f , c a r , c e j o u r - l à , i l n ' y a v a i t 
d a n s l e g a r d e - m a n g e r d u m a r é c h a l q u ' u n b œ u f e t 
q u e l q u e s r a c i n e s p o t a g è r e s . 

< M o n s e i g n e u r , a v a i t d i t a u m a r é c h a l , R u l l i è r e s , a s s e z 
i n q u i e t d e v o i r q u e l e d u c d e R i c h e l i e u v o u l a i t o f f r i r u n 
s o u p e r à d e n o m b r e u x c o n v i v e s , i l n ' y a r i e n a u x c u i s i n e s , 
s i c e n ' e s t u n b œ u f e t q u e l q u e s r a c i n e s . . . 

— T r è s b i e n ! d i t l e m a r é c h a l . E n v o i l à p l u s q u ' i l n e f a u t 
p o u r f a i r e l e p l u s j o l i s o u p e r d u m o n d e ! 

— M a i s , M o n s e i g n e u r , o n n e p o u r r a j a m a i s . . . 
— A l l o n s , R u l l i è r e s , t r a n q u i l l i s e z - v o u s e t é c r i v e z l e m e n u 

q u e J e v a i s v o u s d i c t e r . » 
E t l e m a r é c h a l , v o y a n t R u l l i è r e s d e p l u s e n p l u s e f f a r é , l u i 

p r i t l a p l u m e d e s m a i n s e t , a s s i s à l a p l a c e d e s o n s e c r é t a i r e , 
é c r i v i t l e m e n u s u i v a n t q u i , p l u s t a r d , f u t r e c u e i l l i d a n s 
l a c o l l e c t i o n d e M . d e L a P o p e l i n i è r e . 

M E N U D U S O U P E R 

D O R M A N T 

L e g r a n d p l a t e a u d e v e r m e i l a v e c l a f i g u r e é q u e s t r e d u 
r o i , l e s s t a t u e s d e D u G u e s c l i n , d e D u n o i s , d e B a y a r d , d e 
T u r e n n e . M a v a i s s e l l e d e v e r m e i l a v e c l e s a r m e s e n r e l i e f 
é m a i l l é . 

Premier Service : O I L L E : U n e o i l l e à l a g a r b u r e g r a t i n é e a u 
c o n s o m m é d e b œ u f . 

QUATRE HORS-D 'ŒUVRE : P a l a i s d e n o t r e b œ u f à l a S a i n t e -
M e n e h o u l d — P e t i t s p â t é s d e h a c h i s d e f i l e t d e b œ u f à 
l a c i b o u l e t t e — L e s r o g n o n s d e c e b œ u f à l ' o i g n o n f r i t — 
G r a s - d o u b l e à l a p o u l e t t e a u j u s d e l i m o n . 

RELEVÉ D E POTAGE : L a c u l o t t e d e b œ u f g a r n i e d e r a c i n e s 
a u J u s ( T o u r n e z g r o t e s q u e m e n t c e s r a c i n e s à c a u s e d e s 
A l l e m a n d s ) . 

S i x ENTRÉES : L a q u e u e d e b œ u f à l a p u r é e d e m a r r o n s — 
S a l a n g u e e n c i v e t ( à l a b o u r g u i g n o n n e ) — L e s p a u p i e t t e s 
d e b œ u f à l ' e s t o u f f a d e a u x c a p u c i n e s c o n f i t e s — L a n o i x 
d e n o t r e b œ u f b r a i s é e a u c é l e r i — R i s s o l e s d e b œ u f à l a 
p u r é e d e n o i s e t t e s — C r o û t e s r ô t i e s à l a m o e l l e d e n o t r e 
b œ u f ( l e p a i n d e m u n i t i o n v a u d r a l ' a u t r e ) . 

Second Service : L ' a l o y a u r ô t i ( v o u s l ' a r r o s e r e z d e m o e l l e 
f o n d u e ) — S a l a d e d e c h i c o r é e à l a l a n g u e d e b œ u f • — 
B œ u f à l a m o d e à l a g e l é e b l o n d e m ê l é e d e p i s t a c h e s — 
G â t e a u f r o i d d e b œ u f a u s a n g e t a u v i n d e J u r a n ç o n 
( n e v o u s y t r o m p e z p a s ! ) . 

S i x ENTREMETS : N a v e t s g l a c é s a u s u c d e b œ u f r ô t i — T o u r t e 
d e m o e l l e d e b œ u f à l a m i e d e p a i n e t a u s u c r e c a n d i — 
A s p i c a u j u s d e b œ u f e t a u x z e s t e s d e c i t r o n p r a l i n é s — 
P u r é e d e c œ u r s d ' a r t i c h a u t s a u j u s ( d u b œ u f ) e t a u l a i t 
d ' a m a n d e s — B e i g n e t s d e c e r v e l l e d e b œ u f m a r i n é e a u 
j u s d e b i g a r a d e s — G e l é e d e b œ u f a u v i n d ' A l i c a n t e e t 
a u x m i r a b e l l e s d e V e r d u n . 

Et puis . . . t o u t ce qu i r e s t e de conf i tures ou de conse rves . » 
E t c o m m e n o t e f ina le de ce m a g i s t r a l m e n u (que n o u s 

voulons b ien c ro i r e a u t h e n t i q u e , e t de l ' époque , quoique 
en c e r t a i n s p o i n t s i l n o u s semble assez é t r a n g e ! ) , l e m a r é ­
c h a l a jou te : 

« S i , p a r un m a l h e u r e u x h a s a r d , c e r e p a s n ' é t a i t p a s t r è s 
bon , j e f e r a i s r e t e n i r su r les gages de M a r e t e t de R o q u e -
lère ( sans d o u t e son m a î t r e - d ' h ô t e l e t son m a î t r e - q u e u x ) 
u n e a m e n d e de cen t p is to les . . . Allez e t ne dou tez p lus ! 

« S i g n é : R I C H E L I E U . » 

Ce m e n u , s i é t r a n g e que pu i sse p a r a î t r e sa compos i t ion , 
es t t o u t à fa i t c l ass ique . D a n s sa r é d a c t i o n , i l obé i t à t o u t e s 
les règles qui é t a i e n t de mise , à c e t t e époque , p o u r l ' o rdon ­
n a n c e m e n t des g r a n d s r e p a s . 

Menu du X IX e siècle. — V o i c i l e m e n u d ' u n d i n e r 
h i s t o r i q u e . C e d î n e r , q u e l ' o n a a p p e l é l e d î n e r d e s 
« t r o i s e m p e r e u r s » , f u t s e r v i , l e 7 j u i n 1 8 6 7 , a u C a f é 
A n g l a i s , a u j o u r d ' h u i d i s p a r u . 

P a r m i l e s h u i t i l l u s t r e s c o n v i v e s q u i a s s i s t a i e n t à 
c e d î n e r , o n v o y a i t A l e x a n d r e I I , t z a r d e t o u t e s l e s 
R u s s i e s , l e t z a r e w i t c h , f u t u r A l e x a n d r e I I I , e t l e r o i 
d e P r u s s e q u i f u t p l u s t a r d l ' e m p e r e u r G u i l l a u m e I e r . 

C e d î n e r c o û t a , d i t - o n , 4 0 0 f r a n c s p a r t ê t e . 

M E N U 

P O T A G E S 

I m p é r a t r i c e — F o n t a n g e s 

R E L E V É S 

Soufflé à la R e i n e 
F i l e t s de sole à la v é n i t i e n n e 
Esca lopes d e t u r b o t a u g r a t i n 

Selle de m o u t o n p u r é e b r e t o n n e 

E N T R É E S 

P o u l e t s à la p o r t u g a i s e 
P â t é c h a u d d e cai l les 

H o m a r d à la p a r i s i e n n e 
S o r b e t s a u v in d e C h a m p a g n e 

R Ô T S 

C a n e t o n à la r o u e n n a i s e 
O r t o l a n s s u r c a n a p é s 

E N T R E M E T S 

A u b e r g i n e s à l ' e spagno le 
Aspe rges e n b r a n c h e s 
C a s s o l e t t e s p r inces se 

B o m b e g lacée 

D E S S E R T S 

V I N S 

M a d è r e r e t o u r des I n d e s , 1846 
X é r è s 1821 

C h â t e a u - Y q u e m 1847 
C h a m b e r t i n 1846 

C h â t e a u - M a r g a u x 1847 
C h â t e a u - L a t o u r 1847 
C h â t e a u - L a n t e 1848 

Composition d'un menu de banquet. — D ' u n e 
m a n i è r e g é n é r a l e , l e m e n u d ' u n g r a n d b a n q u e t d o i t 
ê t r e c o m p o s é d e l a f a ç o n s u i v a n t e : 

U n potage. S o u v e n t p o u r u n d i n e r d ' i m p o r t a n c e o n 
s e r t d e u x p o t a g e s : u n c l a i r e t u n l i é . 

Des hors-d'œuvre chauds. Ce g e n r e d ' a p p r ê t s e s t 
l e p l u s s o u v e n t s u p p r i m é d a n s l e s g r a n d s d î n e r s . 

Les hors-d'œuvre froids. C e u x - c i , a u t r e f o i s , é t a i e n t , 
p o u r a i n s i d i r e , o b l i g a t o i r e s d a n s u n g r a n d d î n e r ; i l s 
n e s e s e r v e n t p l u s m a i n t e n a n t a u r e p a s d u s o i r . O n 
l e s s e r t s e u l e m e n t a u s e r v i c e d e s d é j e u n e r s a u 
c o m m e n c e m e n t d u m e n u . 

Les relevés de poissons se c o m p o s e n t , en g é n é r a l , de 
g r o s p o i s s o n s , b r a i s é s e t a c c o m p a g n é s d e g a r n i t u r e s 
e t s a u c e s d i v e r s e s , o u p o c h é s e t a c c o m p a g n é s d e 
s a u c e s s p é c i a l e s q u e l ' o n s e r t à p a r t . 

Les relevés de boucherie, de volaille ou de gibier. 
L e p l u s s o u v e n t , l e r e l e v é e s t f o u r n i p a r u n e g r o s s e 
p i è c e d e b o u c h e r i e , b œ u f , m o u t o n o u a g n e a u , p i è c e 
r ô t i e o u p o ê l é e e t g a r n i e a v e c d e s l é g u m e s . 

P l u s r a r e m e n t , o n s e r t u n e g r o s s e v o l a i l l e e n g u i s e 
d e r e l e v é . 

L e r e l e v é p e u t é g a l e m e n t s e c o m p o s e r d ' u n e p i è c e 
d e v e n a i s o n , q u e l ' o n s e r t a c c o m p a g n é e d e p u r é e d e 
m a r r o n s , e t d ' u n e s a u c e s p é c i a l e à l a v e n a i s o n . 



P l u s r a r e m e n t e n c o r e , o n s e r t u n g i b i e r d e p l u m e 
c o m m e r e l e v é . C e d e r n i e r g i b i e r e s t s u r t o u t s e r v i 
c o m m e e n t r é e o u c o m m e r ô t . 

Les entrées. L e n o m b r e d e s p l a t s p o u v a n t ê t r e s e r v i s 
c o m m e e n t r é e s e s t t r è s g r a n d . 

P o u r l a f a c i l i t é d u s e r v i c e , d a n s u n g r a n d d î n e r , 
o n n e d o i t s e r v i r q u ' u n e s e u l e e n t r é e , e t c h o i s i e p a r m i 
c e l l e s q u i s o n t l e s p l u s a i s é e s à s e r v i r . 

R a r e m e n t , d a n s u n m e n u c o r r e c t e m e n t c o m p o s é , 
o n f a i t f i g u r e r u n p l a t f r o i d : a s p i c , c h a u d - f r o i d , 
m o u s s e , p a i n , p â t é d e f o i e g r a s , g a l a n t i n e d e p o u ­
l a r d e , e t c . , d a n s l e s e r v i c e d e s e n t r é e s . C e s a p p r ê t s 
s o n t p l u s s p é c i a l e m e n t d é s i g n é s p o u r l e s e r v i c e d e s 
r ô t s f r o i d s . 

L e rôt s e c o m p o s e l e p l u s s o u v e n t d ' u n e p i è c e d e 
v o l a i l l e o u d e g i b i e r d e p l u m e . P l u s r a r e m e n t , o n 
s e r t c o m m e r ô t u n e p i è c e d e v e n a i s o n , e t p l u s r a r e ­
m e n t e n c o r e , u n e v i a n d e r o u g e r ô t i e , f i l e t , c ô t e 
a l o y a u . . C e t t e r è g l e v a u t , n o n s e u l e m e n t p o u r l e s 
g r a n d s d î n e r s , m a i s a u s s i p o u r l e s d î n e r s n e c o m p t a n t 
q u ' u n p e t i t n o m b r e d e c o n v i v e s . O n n e p e u t s e r v i r 
d e t e l l e s p i è c e s , c o m m e r ô t , q u e d a n s l e s d î n e r s I n ­
t i m e s o ù l e s l o i s r é g i s s a n t l a c o m p o s i t i o n d u m e n u 
p e u v e n t ê t r e t r a n s g r e s s é e s . D a n s l e s r e p a s f a m i l i a u x , 
t o u t e s l e s l i c e n c e s s o n t p e r m i s e s . 

C o m m e s u i t e , e t m ê m e c o m m e a c c o m p a g n e m e n t d u 
r ô t i , o n s e r t u n e s a l a d e . D a n s u n g r a n d d î n e r , l e 
m i e u x e s t d e s ' e n t e n i r a u x s a l a d e s s i m p l e s , d i t e s « d e 
s a i s o n » . M a i s o n p e u t a u s s i s e r v i r u n e s a l a d e c o m ­
p o s é e . D e c e s s a l a d e s , o n t r o u v e r a l e s r e c e t t e s a u m o t 
S A L A D E S . 

L e rôt froid. O n d é s i g n e s o u s c e n o m u n p l a t f r o i d , 
q u e l ' o n s e r t a p r è s l e r ô t i c h a u d . L e r ô t f r o i d e s t , 
l e p l u s s o u v e n t , s o i t u n p â t é d e f o i e g r a s t r u f f é , s o i t 
u n f o i e g r a s d a n s s a g e l é e . D a n s c e c a s , 1 1 f a u t é v i ­
t e r d e s e r v i r l a s a l a d e e n m ê m e t e m p s q u e c e m e t s 
d é l i c a t . 

C o m m e r ô t s f r o i d s , o n p e u t a u s s i s e r v i r l e s m e t s 
s u i v a n t s : l a n g o u s t e d r e s s é e e n b e l l e v u e , à l a p a r i ­
s i e n n e o u à l a r u s s e ; b o r d u r e d ' e s c a l o p e s d e c r u s t a ­
c é s d i v e r s à l a g e l é e ; m o u s s e s o u p a i n s d e f o i e g r a s 
d e J a m b o n ; g a l a n t i n e s d e v o l a i l l e s d i v e r s e s o u d e 
g i b i e r s d e p l u m e ; b u i s s o n d ' é c r e v i s s e s , e t , e n f i n , l a 
p l u p a r t d e s a p p r ê t s f r o i d s d e p o i s s o n s , d e c r u s t a c é s , 
d e v i a n d e s e t d e v o l a i l l e s d o n t l e s r e c e t t e s s o n t d o n ­
n é e s à l e u r o r d r e a l p h a b é t i q u e . 

Les entremets. S o u s c e n o m , o n d é s i g n a i t , a u t r e ­
f o i s , n o n s e u l e m e n t l e s l é g u m e s q u e , r é g u l i è r e m e n t , 
o n d o i t s e r v i r a p r è s l e r ô t i , m a i s a u s s i l e s d i v e r s 
p l a t s d e d o u c e u r , q u i , a c t u e l l e m e n t , c o m p o s e n t l e 
d e s s e r t , m a i s q u i , s u r l e s m e n u s , f i g u r e n t s o u s l e n o m 
d'entremets. 

A u t r e f o i s , d a n s u n g r a n d d î n e r , o n s e r v a i t p l u s i e u r s 
p l a t s d e l é g u m e s . D a n s l a p r a t i q u e a c t u e l l e , o n n e 
s e r t q u ' u n s e u l g e n r e d e l é g u m e s , e t c e l a e s t b e a u c o u p 
m i e u x . L a d e u x i è m e p a r t i e d e l ' e n t r e m e t s , l e s plats d e 
douceur, c o m m e o n l e s a p p e l a i t a n c i e n n e m e n t , s e 
c o m p o s e n t l e p l u s s o u v e n t d e b o m b e s , m o u s s e s o u 
p a r f a i t s g l a c é s . O n p e u t a u s s i s e r v i r c o m m e t e l s d e s 
p r é p a r a t i o n s c h a u d e s o u f r o i d e s t e l l e s q u e : a b r i c o t s 
C o n d é ; f l a n s d e p o i r e s B o u r d a l o u e ; p o u d i n g s & l a 
c r è m e o u a u x f r u i t s ; p ê c h e s i m p é r a t r i c e ; b a v a r o i s 
d i v e r s ; f r u i t s r a f r a î c h i s a u x l i q u e u r s ; m o n t - b l a n c 
a u x m a r r o n s o u a u x f r a i s e s ; c r è m e s m o u l é e s ; g e l é e s 
a u x f r u i t s ; e t c . 

C e q u i i m p o r t e , p o u r o b s e r v e r l e s l o i s r é g i s s a n t l a 
m a r c h e d u m e n u , c ' e s t d e s e r v i r l e s p l a t s d e d o u c e u r 
n o n p a s a v a n t , m a i s a p r è s l e s f r o m a g e s . 

L e s desserts e t l e s fruits s o n t s e r v i s a p r è s l e s entre­
mets de siLcre. 

M E R C U R E Y (V in d e ) . — C e v i n , q u i e s t r é c o l t é 
d a n s l a c o m m u n e d e M e r c u r e y , e n S a ô n e - e t - L o i r e , 
e s t c l a s s é p a r m i l e s c r u s l e s m e i l l e u r s d e l a c ô t e c h a -
l o n n a i s e . I l a l e c a r a c t è r e d e c e u x d e l a c ô t e d e 
B e a u n e , m a i s e s t u n p e u m o i n s « f r i a n d » . I l c o n t i e n t 
de 16° à 17° d ' a l c o o l . 

M È R E DE S O L E . — P o i s s o n a u s s i a p p e l é cardine 
o u limandelle. S e p r é p a r e c o m m e l e c a r r e l e t . V . c e 
m o t . 

M È R E D E V I N A I G R E . — P e l l i c u l e é p a i s s e e t p l i s -
s é e q u i s e f o r m e p e n d a n t l a f e r m e n t a t i o n a c é t i q u e 
d u v i n s o u s l ' a c t i o n d u mycoderma aceti. 

M È R E - G O U T T E . — V i n p r o v e n a n t d u s u c d e f o u ­
l a g e , a v a n t l ' a c t i o n d u p r e s s o i r . 

M E R G A . (Cuisine arabe). — L a m e r g a e s t l a s a u c e 
d ' a c c o m p a g n e m e n t d e s c o u s c o u s (V. c e m o t ) . C e t t e 
s a u c e s e p r é p a r e a v e c l e b o u i l l o n d e c u i s s o n d e s 
v i a n d e s d u c o u s c o u s e t s e f a i t d o u c e o u f o r t e . L a 
m e r g a f o r t e e s t c o n d i m e n t é e a v e c d u p i m e n t . 

M E R I N G U E . — P e t i t e p â t i s s e r i e f a i t e d e b l a n c s 
d ' c e u f s e t d e s u c r e . 

C 'es t en 1 7 2 0 , d i s en t les h i s t o r i e n s de l a cu is ine , que ce t t e 
m e n u e p â t i s s e r i e fut i n v e n t é e . C e t t e i n v e n t i o n (si i n v e n t i o n 
i l y eu t , c a r i l semble bien q u ' a v a n t ce t t e époque o n t a i t 
employé les b l a n c s d ' œ u f s en p â t i s s e r i e ) , es t a t t r i b u é e à un 
p â t i s s i e r su isse n o m m é G a s p a r i n i , qu i e x e r ç a i t s o n a r t à 
M e h r i n y g h e n , p e t i t e ville que c e r t a i n s a u t e u r s p l a c e n t d a n s 
l ' E t a t d e S a x e - C o b o u r g - G o t h a , t a n d i s que d ' a u t r e s l a s i t u e n t 
en Suisse . 

Les p r e m i è r e s m e r i n g u e s f a i t e s en F r a n c e f u r e n t serv ies , à 
N a n c y , au roi S t a n i s l a s , qui , d i t - o n , les p r i s a i t fo r t . 

C 'es t lu i s a n s d o u t e qu i d o n n a l a r e c e t t e de ce t t e p â t i s s e ­
r ie à M a r i e Lecz inska , qui , elle auss i , l ' a p p r é c i a i t beaucoup . 
L a r e i n e M a r i e - A n t o i n e t t e é t a i t auss i t r è s f r i a n d e d e 
m e r i n g u e s e t l ' h i s t o i r e a n e c d o t i q u e de l a cou r n o u s d i t qu 'e l le 
en f a i s a i t e l l e -même, de ses p r o p r e s e t roya les m a i n s , à 
T r i a n o n , où elle c o n f e c t i o n n a i t é g a l e m e n t des v a c h e r i n s f a i t s 
a v e c un a p p a r e i l à peu p r è s s emblab le . 

J u s q u ' a u c o m m e n c e m e n t du xix« siècle, les m e r i n g u e s se 
f a i s a i e n t à la cu i l le r c a r la p o c h e à p â t i s s e r i e n ' a v a i t p a s 
e n c o r e é té i n v e n t é e . 

P R O P O R T I O N S . — B l a n c s d ' c e u f s , 1 2 ; s u c r e e n p o u ­
d r e , 5 0 0 g ; s e l f i n , 1 0 g ; p a r f u m à v o l o n t é . 

M É T H O D E . — F o u e t t e r l e s b l a n c s e n n e i g e f e r m e . 
L e u r a j o u t e r , l o r s ­
q u ' i l s s o n t b i e n m o n ­
t é s , l e s e l e t l e s u c r e . 

R e m p l i r d e c e t t e 
c o m p o s i t i o n u n e 
p o c h e à d o u i l l e u n i e , 
e t c o u c h e r l e s m e ­
r i n g u e s , d e l a g r a n ­
d e u r e t d e l a f o r m e 
v o u l u e s , s u r d e s p l a ­
q u e s b e u r r é e s e t f a ­
r i n é e s . 

S a u p o u d r e r d e 
s u c r e . C u i r e a u f o u r , 
à c h a l e u r t r è s d o u c e . 

E n s o r t a n t l e s m e ­
r i n g u e s d u f o u r , a p -

M e r i n g u e C h a n t i l l y . (Phot. Larousse. ) 

p u y e r s u r l a p a r t i e d u d e s s o u s a v e c l e p o u c e d e f a ç o n 
à l e s o b t e n i r u n p e u c r e u s e s . L e s f a i r e s é c h e r à l ' é t u v e 
p e n d a n t 2 4 h e u r e s . L e s c o n s e r v e r d a n s u n e n d r o i t s e c . 

Meringues à l'italienne. — S e p r é p a r e n t c o m m e 
l e s m e r i n g u e s o r d i n a i r e s a v e c d e l a p â t e à m e r i n g u e 
c u i t e d i t e à l ' i t a l i e n n e . V. A P P A R E I L , Appareil à me­
ringues à l'italienne. 

Meringues suisses. — P R O P O R T I O N S . — B l a n c s 
d ' o e u f s , 6 ; s u c r e g l a c e , 5 0 0 g ; a c i d e a c é t i q u e , 3 g o u t ­
t e s ; v a n i l l e ; s e l , u n e p r i s e . 

M É T H O D E . — T r a v a i l l e r l e s u c r e a v e c 2 b l a n c s , 
l ' a c i d e a c é t i q u e , l a v a n i l l e e t l e s e l . 

L o r s q u e l e m é l a n g e e s t d e v e n u t r è s b l a n c e t l i s s e , 
l u i a j o u t e r l e s q u a t r e b l a n c s f o u e t t é s e n n e i g e f e r m e . 
B i e n m é l a n g e r ; c o u c h e r à l a p o c h e , c o m m e i l e s t d i t 
c i - d e s s u s . C u i r e a u f o u r ; f a i r e s é c h e r à l ' é t u v e p e n ­
d a n t 1 2 h e u r e s . 

L e s m e r i n g u e s s u i s s e s s e d é c o r e n t a v e c d e s f r u i t s 
c o n f i t s ; o n l e s s a u p o u d r e a v e c d e s s u c r e s d e d i f f é ­
r e n t e s c o u l e u r s . 

Bordure de meringues à la Chantil ly. — S o u d e r 
e n s e m b l e , a u s u c r e c u i t , e n l e s d i s p o s a n t e n f o r m e 
d e c o u r o n n e , d e s m e r i n g u e s o v a l e s , f a i t e s m o i t i é d e 
c o u l e u r b l a n c h e , p a r f u m é e s à l a v a n i l l e , e t m o i t i é d e 
c o u l e u r r o s e , p a r f u m é e s à l ' e s s e n c e d e f r a m b o i s e s o u 
d e f r a i s e s . 

P l a c e r c e t t e b o r d u r e s u r u n p l a t r o n d . A u m o m e n t 
d e s e r v i r , g a r n i r l e m i l i e u d u p l a t a v e c d e l a c r è m e 



C h a n t i l l y p a r f u m é e à l a v a n i l l e o u a u s u c d e f r u i t s 
d i v e r s . 

Croquembouche ou rocher de meringues. — 
M o n t e r e n p y r a m i d e , e n l e s s o u d a n t l e s u n e s a u x 
a u t r e s a v e c d u s u c r e c u i t a u c a s s é , d e s p e t i t e s m e ­
r i n g u e s , o v a l e s o u r o n d e s , f a i t e s d e c o u l e u r s d i f f é ­
r e n t e s e t p a r f u m é e s d e p a r f u m s d i v e r s . 

D i s p o s e r l e s m e r i n g u e s e n a l t e r n a n t l e s c o u l e u r s . 

M E R I N G U É . — S e d i t d ' u n e n t r e m e t s , q u i , u n e 
f o i s d r e s s é , e s t r e c o u v e r t d e m e r i n g u e , p r é p a r é e à 
c r u o u à c h a u d , p u i s p a s s é 
a u f o u r , a f i n d e d o r e r 
l ' a p p a r e i l à m e r i n g u e . 

M E R I S E . — F r u i t d u 
m e r i s i e r , n o m v u l g a i r e d u 
c e r i s i e r s a u v a g e . C ' e s t 
a v e c c e t t e v a r i é t é d e c e ­
r i s e s n o i r e s q u ' o n f a i t c e r ­
t a i n e s l i q u e u r s e t é g a l e ­
m e n t d e s c o n f i t u r e s . 

M E R L A N . — P o i s s o n 
d e l a f a m i l l e d e s g a d i d é s , 
à c o r p s o b l o n g l é g è r e ­
m e n t c o m p r i m é , à é c a i l ­
l e s a r r o n d i e s e t m o l l e s , à 
d o s g r i s â t r e o u o l i v â t r e , 
à r e f l e t s c u i v r é s o u j a u n e c l a i r , à f l a n c s b l a n c s , t a c h é s 
d e j a u n e , à v e n t r e a r g e n t é , l o n g d e 2 5 à 4 0 c e n t i ­
m è t r e s . P r o v i e n t p r i n c i p a l e m e n t d e l a M a n c h e e t d e 
l a B a l t i q u e . L a c h a i r e n e s t f i n e , f e u i l l e t é e , d e f a c i l e 
d i g e s t i o n . 

U n e e s p è c e d e m e r l a n , l e merlan jaune o u lieu, 
r e s s e m b l e a u p r é c é d e n t , m a i s i l e s t d e c o u l e u r u n p e u 
p l u s j a u n e e t p l u s f o n c é e ; s a c h a i r , d e b o n n e q u a ­
l i t é , e s t m o i n s f i n e q u e c e l l e d u v r a i m e r l a n . 

Farce de merlan. — S e p r é p a r e , a v e c c h a i r d e 
m e r l a n s , p a n a d e , c r è m e e t œ u f s , c o m m e l a Farce d e 
brochet. V . F A R C E S . 

Filets de merlan. — L e s filets d e m e r l a n , 
q u e l ' o n l è v e à c r u , p e u v e n t ê t r e p r é p a r é s d e 
t o u t e s l e s f a ç o n s i n d i q u é e s p o u r l e s m e r l a n s e n t i e r s . 

M e r l a n s . (Phot. Larousse.) 

T o u t e s l e s r e c e t t e s i n d i q u é e s p o u r l e s f i l e t s d e b a r , 
d e b a r b u e , d e s o l e , e t c . , s o n t é g a l e m e n t a p p l i c a b l e s 
a u x f i l e t s d e m e r l a n s . 

Merlan à l'anglaise. — O u v r i r l e p o i s s o n p a r le 
d o s ; r e t i r e r l ' a r ê t e ; l ' a s s a i s o n n e r ; l e f a r i n e r , l e p a n e r 
à l ' a n g l a i s e , e t l e c u i r e a u b e u r r e . B i e n d o r e r d e s d e u x 
c ô t é s . 

D r e s s e r s u r p l a t ; r e c o u v r i r d e b e u r r e à l a m a î t r e 
d ' h ô t e l l é g è r e m e n t r a m o l l i . 

Nota. O n a p p e l l e a u s s i m e r l a n à l ' a n g l a i s e l e m e r ­
l a n g r i l l é , s e r v i a v e c 
b e u r r e f o n d u e t p o m m e s 
d e t e r r e n a t u r e . 

Merlan à la Bercy. — 
P e n d r e l é g è r e m e n t l e m e r ­
l a n s u r l e d o s ; l e m e t t r e 
s u r u n p l a t b e u r r é ; S a u ­
p o u d r e r l e p o i s s o n d ' u n e 
p e t i t e c u i l l e r é e d ' é c h a l o t e 
h a c h é e . 

A s s a i s o n n e r . M o u i l l e r 
d ' u n d é c i l i t r e d e v i n 
b l a n c ; p a r s e m e r d e 2 0 
g r a m m e s d e b e u r r e d i v i s é 
e n m e n u s m o r c e a u x . F a i r e 
p a r t i r s u r l e f o u r n e a u , e t 

c u i r e a u f o u r , e n a r r o s a n t s o u v e n t . 
L o r s q u e l e p o i s s o n e s t c u i t , f a i r e g l a c e r a u f o u r 

t r è s c h a u d . 
T e r m i n e r e n e x p r i m a n t s u r l e p o i s s o n q u e l q u e s 

g o u t t e s d e j u s d e c i t r o n e t e n l e s a u p o u d r a n t d e p e r ­
s i l h a c h é . 

Merlan à la bonne femme. — P r o c é d e r a i n s i qu'il 
e s t d i t p o u r la Barbue à la bonne femme. V. B A R B U E . 

Merlan bouilli avec beurre fondu ou sauces 
diverses. — C u i r e l e m e r l a n à l ' e a u s a l é e ; l ' é g o u t t e r ; 
l e d r e s s e r s u r s e r v i e t t e o u s u r g r i l l e ; l e g a r n i r d e 
p o m m e s d e t e r r e e t d e p e r s i l f r a i s . S e r v i r a v e c b e u r r e 
f o n d u o u t o u t e a u t r e s a u c e d ' a c c o m p a g n e m e n t des 
p o i s s o n s b o u i l l i s . 

Merlan à la cancalaise. — • P r o c é d e r , a v e c m e r -

T r a c é du découpage p o u r l e m e r l a n . I n c i s e r le po isson le long de l ' a r ê t e . 

Le filet é t a n t r a b a t t u , l e d é t a c h e r c o m p l è t e m e n t . Les d e u x filets d é t a c h é s et p a r é s . <Phot. Larousse.) 



M e r l a n b o n n e f e m m e . 

l a n , a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l a Barbue à l a canca-
laise. V . B A R B U E . 

Merlan aux champignons. — P r o c é d e r a i n s i q u ' i l 
e s t d i t p o u r l a Barbue aux champignons. V . B A R B U E . 

Merlan Colbert. — F e n d r e l e m e r l a n s u r l e d o s e t 
r e t i r e r l ' a r ê t e ; l ' a s s a i s o n n e r d e s e l e t p o i v r e ; l e s a u ­
p o u d r e r d e f a r i n e ; l e p a n e r à l ' a n g l a i s e . L e f a i r e 
f r i r e à g r a n d e f r i t u r e . 

D r e s s e r s u r p l a t l o n g ; m e t t r e d a n s l a f e n t e d u 
p o i s s o n u n e c u i l l e r é e d e b e u r r e à l a m a î t r e d ' h ô t e l . 

Merlan aux courgettes ou aubergines. — A s s a i ­
s o n n e r l e m e r l a n , l e f a r i n e r , l e c u i r e à l a p o ê l e , a u 
b e u r r e . 

L e d r e s s e r s u r p l a t l o n g , l e g a r n i r a v e c d e s c o u r ­
g e t t e s o u d e s a u b e r g i n e s , c o u p é e s e n d é s , s a u t é e s à l a 
p o ê l e , à l ' h u i l e . 

A r r o s e r l e m e r l a n d ' u n f i l e t d e j u s d e c i t r o n ; l e 
s a u p o u d r e r d e p e r s i l h a c h é ; v e r s e r d e s s u s d e u x c u i l ­
l e r é e s d e b e u r r e n o i s e t t e . 

Merlan aux crevettes. — C o m m e l a Barbue aux 
crevettes. 

Merlan à la dieppoise. — P r o c é d e r a i n s i q u ' i l e s t 
d i t p o u r la Barbue à la dieppoise. 

Merlan à l'espagnole. — L e p a n e r a i n s i q u ' i l e s t 
d i t p o u r l e Merlan à l'anglaise, e t l e c u i r e à l ' h u i l e 
e n l e f a i s a n t b i e n d o r e r d e s d e u x c ô t é s . 

D r e s s e r s u r f o n d u e d e t o m a t e s , c o n d i m e n t é e a v e c 
u n p e u d ' a i l é c r a s é . 

M e t t r e a u x d e u x b o u t s d u p l a t u n b o u q u e t d e 
r o u e l l e s d ' o i g n o n s f r i t e s à l ' h u i l e . 

Merlan frit. — C i s e l e r l e m e r l a n ; l e t r e m p e r d a n s 
l e l a i t , l e f a r i n e r ; l e f a i r e f r i r e a u d e r n i e r m o m e n t . 
E g o u t t e r e t a s s a i s o n n e r d e s e l f i n t r è s s e c . 

D r e s s e r s u r s e r v i e t t e a v e c p e r s i l f r i t e t m o i t i é d e 
c i t r o n . 

Merlan au gratin. — P r o c é d e r a i n s i q u ' i l e s t d i t 
p o u r la Sole au gratin. V. S O L E . 

Merlan grillé. — C i s e l e r p e u p r o f o n d é m e n t l e m e r ­
l a n ; l ' a s s a i s o n n e r , l e s a u p o u d r e r d e f a r i n e , l ' e n d u i r e 
d e b e u r r e f o n d u o u d ' h u i l e e t l e g r i l l e r s u r f e u d o u x . 

D r e s s e r s u r p l a t l o n g . G a r n i r d e p e r s i l e t d e 
t r a n c h e s d e c i t r o n e t s e r v i r a v e c b e u r r e f o n d u , 
b e u r r e à l a m a î t r e d ' h ô t e l o u t o u t e a u t r e s a u c e s p é ­
c i a l e a u x p o i s s o n s g r i l l é s . 

Merlan aux huîtres. — P r é p a r e r l e m e r l a n a i n s i 
q u ' i l e s t d i t p o u r l a Barbue aux huîtres; g a r n i r a v e c 
h u î t r e s p o c h é e s , é g o u t t é e s e t é b a r b é e s . 

Merlan en lorgnette ( f r i t ) . — L e v e r l e s f i l e t s d ' u n 
g r o s m e r l a n , e n a l l a n t d e l a q u e u e à l a t ê t e , e t e n 
r a s a n t b i e n l ' a r ê t e . E n l e v e r c e t t e a r ê t e , e n l a s e c ­
t i o n n a n t a u r a s d e l a t ê t e . A s s a i s o n n e r l e m e r l a n ; 
l e p a n e r à l ' œ u f e t à l a m i e d e p a i n ; r o u l e r l e s f i l e t s 
s u r e u x - m ê m e s ; l e s m a i n t e n i r e n c e t t e f o r m e e n l e s 
t r a v e r s a n t a v e c u n e b r o c h e t t e . 

F a i r e f r i r e a u m o m e n t , e n p l e i n e f r i t u r e b r û l a n t e . 
D r e s s e r s u r s e r v i e t t e ; g a r n i r d e p e r s i l f r i t e t d e 

c i t r o n . 

Merlan en lorgnette (poché) . • — O u v r i r l e m e r l a n 
a i n s i q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s e t e n r e t i r e r l ' a r ê t e . A s s a i ­
s o n n e r l e s f i l e t s ; l e s r e c o u v r i r d ' u n e c o u c h e p a s t r o p 
é p a i s s e d ' u n e f a r c e d e p o i s s o n . L e s r o u l e r e n p a u ­
p i e t t e s . 

M e t t r e l e m e r l a n a i n s i t r o u s s é d a n s u n e p l a q u e 
b e u r r é e . M o u i l l e r d e f u m e t d e p o i s s o n t r è s r é d u i t . 
C u i r e a u f o u r , e n a r r o s a n t s o u v e n t . 

E g o u t t e r l e p o i s s o n ; l e d r e s s e r s u r p l a t d e s e r v i c e 
e t l e g a r n i r e t s a u c e r s u i v a n t i n d i c a t i o n . 

Nota. — A i n s i c u i t , l e m e r l a n e n l o r g n e t t e p e u t 
ê t r e a c c o m m o d é d ' u n e i n f i n i t é d e f a ç o n s . T o u t e s l e s 
r e c e t t e s i n d i q u é e s p o u r l e m e r l a n e n t i e r e t l a p l u p a r t 
d e c e l l e s d o n n é e s p o u r l e s f i l e t s d e s o l e s o u d ' a u t r e s 
p o i s s o n s l u i s o n t a p p l i c a b l e s . 

Merlan à la meunière. — P r o c é d e r a i n s i q u ' i l e s t 
d i t p o u r le Bar à la meunière. V. B A R . 

Merlan Or ly. — L e v e r à c r u l e s f i l e t s d ' u n g r o s 
m e r l a n . T r e m p e r c e s f i l e t s d a n s d e l a p â t e à f r i r e 
l é g è r e . V. P Â T E S , pâte à frire. 

A u d e r n i e r m o m e n t , f a i r e f r i r e à g r a n d e f r i t u r e 
b r û l a n t e . 

L e s é g o u t t e r s u r l i n g e , l e s s a u p o u d r e r d e s e l f i n . 
L e s d r e s s e r s u r s e r v i e t t e . G a r n i r d e p e r s i l f r i t . S e r v i r 
a v e c s a u c e t o m a t e à p a r t . 

Merlan en paupiettes. — L e v e r l e s filets d u m e r ­
l a n ; l e s m a s q u e r , s u r l e c ô t é i n t é r i e u r , d ' u n e c o u c h e 
l é g è r e d e f a r c e d e p o i s s o n . R o u l e r l e s f i l e t s e n p a u ­
p i e t t e s e t l e s p o c h e r a u f u m e t d e p o i s s o n . T e r m i n e r 
s e l o n i n d i c a t i o n s p é c i a l e . 

Remarque. — L e s p a u p i e t t e s d e m e r l a n s e s e r v e n t 
à l a B e r c y ; à l a d i e p p o i s e ; a u x f i n e s h e r b e s ; a u g r a ­
t i n ; à l a N a n t u a ; à l a n o r m a n d e ; a u v i n b l a n c . 
T o u t e s l e s g a r n i t u r e s e t s a u c e s i n d i q u é e s p o u r l a s o l e 
l e u r s o n t a p p l i c a b l e s . 

Merlan sur le plat. — P e n d r e l é g è r e m e n t l e m e r ­
l a n s u r l e d o s , l ' a s s a i s o n n e r ; l e m e t t r e s u r u n p l a t 
b e u r r é . A r r o s e r d e 2 c u i l l e r é e s d e v i n b l a n c e t d e 
q u e l q u e s g o u t t e s d e j u s d e c i t r o n , f a i r e p a r t i r s u r 
l e f o u r n e a u e t a c h e v e r d e c u i r e a u f o u r e n a r r o s a n t 
s o u v e n t . S e r v i r t e l q u e l . 

Merlan Richelieu. — L e p r é p a r e r a i n s i q u ' i l e s t 
d i t p o u r l e Merlan à l'anglaise. C o u v r i r de b e u r r e à 
l a m a î t r e d ' h ô t e l e t m e t t r e s u r l e m e r l a n 4 l a m e s 
d e t r u f f e . 

Merlan au vin blanc. — P r o c é d e r a i n s i q u ' i l e s t 
d i t p o u r la Barbue au vin blanc. V. B A R B U E . 

Mousse de merlan. — P r o c é d e r , a v e c c h a i r de 
m e r l a n c r u e , s u i v a n t l e s i n d i c a t i o n s d o n n é e s p o u r 
l a f a r c e p o u r m o u s s e d e p o i s s o n s . V . M O U S S E S . 

R e m p l i r a u x t r o i s - q u a r t s , a v e c c e t t e c o m p o s i t i o n , 
u n m o u l e u n i à d o u i l l e . P a i r e p o c h e r a u b a i n - m a r i e . 

D é m o u l e r s u r p l a t r o n d ; g a r n i r e t s a u c e r s u i v a n t 
i n d i c a t i o n d e r e c e t t e . 

Pain de merlan. — V . P A I N , pains de poisson. 

M E R L E . — O i s e a u d e l a f a m i l l e d e s p a s s e r e a u x , 
a y a n t l e p l u m a g e n o i r e t l e b e c j a u n e . L a c h a i r e n 
e s t a r o m a t i q u e e t l é g è r e m e n t a m è r e ; e l l e e s t s u r ­
t o u t p a r f u m é e e n a u t o m n e . L e s m e r l e s d e C o r s e 
j o u i s s e n t d ' u n e g r a n d e r é p u t a t i o n . P o u r l e s p r é p a ­
r a t i o n s c u l i n a i r e s , v . G R I V E . 

M E R L U S . — P o i s s o n d e m e r , a p p e l é merlan e n 
P r o v e n c e , colin à P a r i s , e t saumon blanc s u r l a c a r t e 
d e c e r t a i n s r e s t a u r a n t s . S a c h a i r e s t t e n d r e , b l a n c h e , 
f e u i l l e t é e , d e f a c i l e d i g e s t i o n . S é c h é , i l p r e n d l e n o m 
de merluche ou de stock-flsh. 

T o u s l e s m o d e s d e p r é p a r a t i o n i n d i q u é s p o u r l e 
c a b i l l a u d s o n t a p p l i c a b l e s a u m e r l u s . V . C A B I L L A U D . 

M É R O U . — N o m v u l g a i r e d ' u n e e s p è c e d o p o i s s o n s 
q u e l ' o n t r o u v e s u r l e s c ô t e s d e l a M é d i t e r r a n é e . 

L e m é r o u a t t e i n t p a r f o i s j u s q u ' à u n m é t r é ; s a 
c h a i r e s t a s s e z m é d i o c r e . 

T o u s l e s m o d e s d ' a p p r ê t i n d i q u é s p o u r l e t h o n l u i 
s o n t a p p l i c a b l e s . V . T H O N . 

M E R V E I L L E . — N o m d o n n é à u n e p â t i s s e r i e , f a i t e 
a v e c d e l a p â t e d é t a i l l é e e n f o r m e s d i v e r s e s e t f r i t e . 

M É T H O D E . — P r é p a r e r u n e p â t e f a i t e a v e c 5 0 0 g r a m ­
m e s d e f a r i n e , 150 g r a m m e s d e b e u r r e , 2 0 g r a m m e s 
d e s u c r e , 4 o e u f s e t u n e l é g è r e p i n c é e d e se l ; l a i s s e r 
r e p o s e r c e t t e p â t e p e n d a n t u n e h e u r e ; l ' a b a i s s e r à u n 
d e m i - c e n t i m è t r e d ' é p a i s s e u r , l a d é t a i l l e r à l ' e m p o r t e -



p i è c e c a n n e l é p a r m o r c e a u x d e f o r m e s d i v e r s e s . P l o n ­
g e r c e s m o r c e a u x d e p â t e d a n s u n e b a s s i n e d e f r i t u r e 
b r û l a n t e e t l e s f a i r e f r i r e . L e s e g o u t t e r . L e s s a u p o u ­
d r e r d e s u c r e v a n i l l é ; l e s d r e s s e r e n b u i s s o n , s u r s e r ­
v i e t t e . 

M ESC AL . — B o i s s o n a l c o o l i q u e , à s a v e u r d ' a m a n ­
d e s a m è r e s , f a b r i q u é e a u M e x i q u e , a v e c l e p u l q u e , 
s u c d e l ' a g a v e . 

M E S S I R E - J E A N . — V a r i é t é d e p o i r e s q u i m û r i t 
e n a u t o m n e . C e f r u i t e s t d e m o y e n n e g r o s s e u r ; s a 
p e a u e s t d e c o u l e u r r o u s s â t r e , t i r a n t s u r l e g r i s . S a 
c h a i r e s t u n p e u c a s s a n t e , m a i s t r è s p a r f u m é e . 

M É T H O D E S ET P R O C É D É S C U L I N A I R E S . — 
T o u t e s l e s o p é r a t i o n s c u l i n a i r e s , d e s p l u s s i m p l e s a u x 
p l u s c o m p l i q u é e s , d o i v e n t ê t r e e x é c u t é e s s e l o n d e s 
r è g l e s p r é c i s e s , r è g l e s q u i c o n s t i t u e n t l ' e n s e m b l e d e 
c e q u ' o n a p p e l l e c o u r a m m e n t l e s p r i n c i p e s c u l i n a i r e s . 

C e s p r i n c i p e s , i l c o n v i e n t d e l e s o b s e r v e r s c r u p u ­
l e u s e m e n t s i l ' o n v e u t r é u s s i r l e s d i f f é r e n t e s p r é p a ­
r a t i o n s , c e l l e s d e s p l a t s s i m p l e s , c o m m e c e l l e s d e s 
p l a t s c o m p l e x e s . 

C i - a p r è s , g r o u p é e s d a n s l ' o r d r e a l p h a b é t i q u e , o n 
t r o u v e r a l e s r è g l e s c u l i n a i r e s c o n c e r n a n t l e s d i f f é ­
r e n t s m o d e s d e c u i s s o n d e s a l i m e n t s . 

Braisage des viandes. • — C e m o d e d e c u i s s o n d e s 
v i a n d e s s ' a p p l i q u e p r i n c i p a l e m e n t a u x v i a n d e s n o i r e s , 
t e l l e s c e l l e s d u b œ u f e t c e l l e s d u m o u t o n , m a i s p e u t 
a u s s i s ' a p p l i q u e r a u x v i a n d e s b l a n c h e s c o m m e c e l l e s 
d e l ' a g n e a u e t d u v e a u . 

O n p e u t a u s s i , m a i s e n m o d i f i a n t q u e l q u e p e u l e s 
p r o c é d é s , t r a i t e r a i n s i l a v i a n d e d e p o r c e t c e l l e d e s 
a n i m a u x d e v e n a i s o n . 

O n f a i t é g a l e m e n t b r a i s e r l e s g r o s s e s v o l a i l l e s , e t 
e n f i n o n t r a i t e , p a r l e s m ê m e s p r o c é d é s , l e s g r o s 
p o i s s o n s , b i e n q u ' e n c e q u i c o n c e r n e c e s d e r n i e r s l e 
m o d e d e c u i s s o n e m p l o y é s o i t u n pochage à court-
mouillement, p l u t ô t q u ' u n b r a i s a g e p r o p r e m e n t d i t . 

L e s v i a n d e s n o i r e s d e v a n t ê t r e t r a i t é e s p a r l e b r a i ­
s a g e d o i v e n t ê t r e p r é a l a b l e m e n t l a r d é e s , c ' e s t - à - d i r e 
p i q u é e s , à l ' a i d e d ' u n e l a r d o i r e , a v e c d e g r o s l a r d o n s 
a s s a i s o n n é s d ' é p i c e s , a r r o s é s d e c o g n a c e t , s o u v e n t , 
s a u p o u d r é s d e p e r s i l h a c h é . V . p l u s l o i n Piquage des 
viandes. 

D ' u n e f a ç o n à p e u p r è s g é n é r a l e , l e s g r o s s e s v i a n d e s 
d e b o u c h e r i e ( e t a u s s i c e l l e s d e v e n a i s o n ) s o n t m i s e s 
à m a r i n e r p e n d a n t u n c e r t a i n t e m p s a v a n t d ' ê t r e 
p r é p a r é e s . V . M A H I N A D E . 

L e s g r o s s e s v i a n d e s d e b o u c h e r i e t r a i t é e s p a r l e 
b r a i s a g e s o n t m o u i l l é e s a v e c u n f o n d s d e b r a i s a g e 
p r é p a r é à l ' a v a n c e . S a n s d o u t e , e n c u i s i n e m é n a g è r e 
p e u t - o n p r o c é d e r d i f f é r e m m e n t , c ' e s t - à - d i r e m o u i l l e r 
c e s p i è c e s s o i t a v e c d u b o u i l l o n d e m a r m i t e , s o i t 
m ê m e a v e c d e l ' e a u , m a i s , o n l e c o n ç o i t , m o u i l l é e s à 
l ' e a u , c e s p i è c e s s o n t m o i n s s a v o u r e u s e s . T o u j o u r s , 
e n t o u t c a s , i l c o n v i e n t d ' a j o u t e r a u l i q u i d e d e m o u i l -
l e m e n t , q u e l q u ' i l s o i t , l e v i n ( b l a n c o u r o u g e ) d e 
l a m a r i n a d e e t l e s l é g u m e s a r o m a t i q u e s d e l a d i t e 
m a r i n a d e . 

L a m é t h o d e d e p r é p a r a t i o n d e s g r o s s e s p i è c e s d e 
b o u c h e r i e b r a i s é e s e s t i n d i q u é e à l a r e c e t t e d e l a 
Pièce ou pointe de culotte de bœuf braisé. V. B Œ U F . 

Garniture des viandes de boucherie braisées. — Le 
p l u s s o u v e n t , c e s p i è c e s s o n t p r é p a r é e s à l a bour­
geoise, e t s o n t c o n s é q u e m m e n t g a r n i e s d e s l é g u m e s , 
c a r o t t e s e t o i g n o n s , a v e c l e s q u e l s e l l e s o n t a c h e v é 
d e c u i r e . O n p e u t a u s s i l e s a c c o m p a g n e r d e g a r n i ­
t u r e s d i v e r s e s , t e l l e s q u e l é g u m e s b r a i s é s a u j u s , 
l é g u m e s f a r c i s , m a c a r o n i d i v e r s e m e n t p r é p a r é , r i ­
s o t t o , e t c . 

Braisage des viandes blanches. — A p r o p r e m e n t 
p a r l e r , l e s p i è c e s d e v i a n d e s b l a n c h e s , c e l l e s d e v e a u 
s u r t o u t , s e f o n t poêler p l u t ô t q u e braiser. O n p e u t 
n é a n m o i n s a p p l i q u e r à c e s p i è c e s l e p r o c é d é d e b r a i ­
s a g e e m p l o y é p o u r l e s v i a n d e s n o i r e s , m a i s e n t e n a n t 
l e u r m o u i l l e m e n t t r è s c o u r t . V . p l u s l o i n P O Ê L A G E . 

Braisage des grosses volailles. — C o m m e l e s v i a n d e s 
b l a n c h e s , l e s g r o s s e s v o l a i l l e s s o n t p l u s s o u v e n t t r a i ­
t é e s p a r l e p o ê l a g e , p l u t ô t q u e p a r l e b r a i s a g e . E n 
t o u t c a s , s i o n l e s p r é p a r e d e c e t t e d e r n i è r e f a ç o n , 
i l c o n v i e n t d e l e s c u i r e à t r è s c o u r t m o u i l l e m e n t . 

C l a r i f i c a t i o n d e s b o u i l l o n s , f o n d s e t g e l é e s . — 
O p é r a t i o n a y a n t p o u r o b j e t d e r e n d r e à l a f o i s p l u s 
l i m p i d e s e t p l u s s a v o u r e u x l e s b o u i l l o n s , l e s f o n d s , 
l e s g e l é e s , l e s j u s à b a s e d e v i a n d e o u d e p o i s s o n , 
a i n s i q u e l e s g e l é e s d ' e n t r e m e t s . 

A p r è s a v o i r é t é c l a r i f i é e t , p a r c o n s é q u e n t , r e n f o r c é 
a v e c u n e q u a n t i t é d é t e r m i n é e d e m a i g r e d e b œ u f 
h a c h é e t d e b l a n c d ' œ u f , l e b o u i l l o n p r e n d l e n o m 
d e consommé. O n c o m p t e d e 2 5 0 à 3 5 0 g r a m m e s d e 
m a i g r e d e b œ u f h a c h é p a r l i t r e d e b o u i l l o n ( o u c o n ­
s o m m é s i m p l e ) p o u r o b t e n i r u n e c l a r i f i c a t i o n s u f f i ­
s a n t e , e t d e 100 à 1 5 0 g r a m m e s a u l i t r e p o u r l e s 
f o n d s d e g e l é e , f o n d s d é j à t r è s c o r s é s p a r e u x - m ê m e s . 
V . G E L É E S . 

S e l o n l e c a s , o n e m p l o i e , a u l i e u d e b œ u f h a c h é , 
d e l a c h a i r d e v o l a i l l e . U n e p e t i t e q u a n t i t é d e b l a n c 
d ' œ u f e t d e s é l é m e n t s a r o m a t i q u e s s o u s f o r m e d e 
l é g u m e s c o u p é s e n p e t i t s d é s s o n t t o u j o u r s n é c e s ­
s a i r e s . 

L e s g e l é e s d ' e n t r e m e t s ( f r u i t s , v i n s e t l i q u e u r s ) s e 
c l a r i f i e n t a u b l a n c d ' œ u f s e u l e m e n t . V . G E L É E , gelée 
de fruits. 

L e s c o n s o m m é s c l a r i f i é s e t l e s g e l é e s d i v e r s e s , a p r è s 
u n e c u i s s o n d o n t l a d u r é e v a r i e s u i v a n t l a n a t u r e 
d e l ' a r t i c l e , s o n t p a s s é s d e l a f a ç o n s u i v a n t e : M o u i l ­
l e r u n e s e r v i e t t e à t r a m e s e r r é e e t l a t o r d r e e n s u i t e , 
p o u r e n e x t r a i r e l ' e a u . L a f i x e r a u x q u a t r e p i e d s d ' u n 
e s c a b e a u r e n v e r s é . P l a c e r s o u s c e t t e s e r v i e t t e u n e 
t e r r i n e o u u n e c a s s e r o l e d e c o n t e n a n c e s u f f i s a n t e 
p o u r r e c e v o i r l e f o n d s e t v e r s e r c e d e r n i e r d a n s l e 
c r e u x d e l a s e r v i e t t e a p r è s l ' a v o i r b i e n d é g r a i s s é . 

C e s y s t è m e e s t u t i l i s é s u r t o u t l o r s q u ' o n a d e g r a n ­
d e s q u a n t i t é s d e l i q u i d e à p a s s e r . P o u r l e s p e t i t e s 
c l a r i f i c a t i o n s , o n p r o c é d e r a e n p l a ç a n t l a s e r v i e t t e , 
m o u i l l é e e t t o r d u e , s u r u n e c a s s e r o l e o u s u r u n e 
t e r r i n e , e t o n s o u l è v e r a c e t t e s e r v i e t t e d e c h a q u e 
c ô t é . 

F r i t u r e . — O n t r o u v e r a a u m o t F R I T U R E , à s o n 
o r d r e a l p h a b é t i q u e , l a t h é o r i e c o m p l è t e d e l a f r i ­
t u r e . C e m o d e d e c u i s s o n d e s a l i m e n t s e s t t r è s e m ­
p l o y é e n c u i s i n e , e t l e s m e t s f r i t s , l o r s q u ' i l s s o n t b i e n 
p r é p a r é s , s o n t t o u j o u r s t r è s p r i s é s . 

G r a t i n s . — O n d é s i g n e a i n s i l e s p l a t s q u i , a p r è s 
u n s é j o u r p l u s o u m o i n s p r o l o n g é s o u s l a p a r t i e l a 
p l u s c h a u d e d ' u n f o u r o u d ' u n e s a l a m a n d r e , s e 
r e c o u v r e n t d ' u n e c o u c h e c r o q u a n t e e t d o r é e . 

O n a i d e à l a f o r m a t i o n d e c e t t e c r o û t e e n s a u p o u ­
d r a n t l e s p l a t s m i s à g r a t i n e r , s o i t a v e c d e l a m i e 
d e p a i n f r a î c h e o u a v e c d e l a c h a p e l u r e b l o n d e , s o i t 
a v e c d u f r o m a g e r â p é , d u p a r m e s a n s u r t o u t , e t e n 
l e s a r r o s a n t d e b e u r r e f o n d u . 

L e s a r t i c l e s à g r a t i n e r s o n t l i é s o u n o n a v e c d e s 
s a u c e s g r a s s e s o u m a i g r e s , b l a n c h e s o u b r u n e s . 

L e s g r a t i n s s e f o n t à cru o u à cuit. O n f a i t s u r t o u t 
g r a t i n e r à cru l e s p o i s s o n s n a p p é s d e s a u c e d u x e l l e s . 
O n t r o u v e r a l a t h é o r i e d e c e t a p p r ê t à l a r e c e t t e d e 
l a Sole a u gratin. O n t r o u v e r a a u s s i u n e m é t h o d e 
p o u r l e s l é g u m e s g r a t i n é s à cru h l a f o r m u l e d e s 
Pommes de terre à la dauphinoise. V. P O M M E S DE 
T E R R E . 

L e s p o i s s o n s c u i t s a u b l a n c g r a t i n é s s o n t o r d i n a i ­
r e m e n t p o c h é s d a n s d u f u m e t , é g o u t t é s , n a p p é s d ' u n e 
s a u c e b l a n c h e m a i g r e , s a u p o u d r é s d e f r o m a g e ( o u 
d e c h a p e l u r e ) e t g r a t i n é s t r è s r a p i d e m e n t . 

T o u t a r t i c l e m i s à g r a t i n e r d o i t ê t r e p l a c é s u r u n e 
g r i l l e l ' i s o l a n t d e l a p l a q u e d u f o u r o u s u r u n p l a t 
à m o i t i é p l e i n d ' e a u c h a u d e . O n é v i t e a i n s i l a d é s o r ­
g a n i s a t i o n d e l a s a u c e o u d e s é l é m e n t s g r a s . 

G r i l l a d e . — C o m m e l e r ô t i , l a g r i l l a d e e s t u n e 
c u i s s o n à f e u l i b r e . C e s y s t è m e d e c u i s s o n c o n s e r v e 
a u x v i a n d e s t o u s l e u r s s u c s n u t r i t i f s , e m p ê c h é s q u ' i l s 
s o n t d e s o r t i r p a r l a c o u c h e r e l a t i v e m e n t s o l i d e f o r ­
m é e à l a s u r f a c e p a r l e s a i s i s s e m e n t . 

L ' i m p o r t a n c e d e c e t t e c o u c h e r i s s o l é e e s t s u b o r ­
d o n n é e à l a g r o s s e u r e t à l a n a t u r e d e l a p i è c e e n 
t r a i t e m e n t . L e s a i s i s s e m e n t d e s p a r t i e s e x t é r i e u r e s 
n é c e s s a i r e à l a r é u s s i t e d e s g r i l l a d e s d e v i a n d e s n o i r e s 
n e d o i t p a s c e p e n d a n t ê t r e p o u s s é j u s q u ' à l a c a r b o ­
n i s a t i o n . 

I l f a u t o p é r e r m é t h o d i q u e m e n t e t r é g l e r l a s o u r c e 
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d e c h a l e u r d e f a ç o n à o b t e n i r u n e i n t e n s i t é p l u s o u 
m o i n s f o r t e s e l o n l e s b e s o i n s . 

L e c o m b u s t i b l e l e p l u s c o m m u n é m e n t u t i l i s é p o u r 
l a g r i l l a d e e s t l a b r a i s e o u p e t i t c h a r b o n d e b o i s . 

L a b r a i s e , b i e n a l l u m é e , d o i t ê t r e é t a l é e e n c o u c h e 
o u « p a i l l a s s e » d a n s u n e g r i l l a d e à t i r a g e b i e n r é g l é . 
C e t t e p a i l l a s s e a u r a u n e é p a i s s e u r p l u s o u m o i n s 
g r a n d e s u i v a n t l a g r o s s e u r e t l a n a t u r e d e s p i è c e s 
e n t r a i t e m e n t . 

A l ' h e u r e a c t u e l l e , o n a , p o u r f a i r e l e s g r i l l a d e s , e t , 
d i s o n s - l e t r è s n e t t e m e n t , p o u r les faire de façon par­
faite, d e s a p p a r e i l s p e r f e c t i o n n é s m a r c h a n t a u g a z o u 
à l ' é l e c t r i c i t é q u ' i l s e r a i t r i d i c u l e d e n e p a s m e n t i o n ­
n e r d a n s c e d i c t i o n n a i r e d e c u i s i n e , é t a n t d o n n é 
q u ' i l s s o n t , l e s u n s e t l e s a u t r e s , e x t r ê m e m e n t p r a ­
t i q u e s . 

L e g r i l , q u e n o u s j u g e o n s i n u t i l e d e d é c r i r e l o n ­
g u e m e n t , c e t u s t e n s i l e é t a n t c o n n u , s e r a n o n e n fil 
d e f e r l é g e r , m a i s b i e n e n f e r f o r g é e t t r è s s o l i d e . 
I l s e r a , b i e n e n t e n d u , r i g o u r e u s e m e n t p r o p r e e t 
c h a u f f é a v a n t d e r e c e v o i r l e s v i a n d e s à c u i r e . 

L a c h a l e u r é t a n t r é g l é e , l e s o b j e t s à g r i l l e r s e r o n t 
b a d i g e o n n é s d e b e u r r e c l a r i f i é o u é p u r é , d ' h u i l e o u 
d e g r a i s s e , e t a s s a i s o n n é s . L e s v i a n d e s , n o i r e s o u 
b l a n c h e s , s e r o n t t o u j o u r s l é g è r e m e n t a p l a t i e s e t 
p a r é e s a v a n t d ' ê t r e m i s e s à c u i r e . L e s p o i s s o n s , g r o s 
o u p e t i t s , s e r o n t c i s e l é s , h u i l é s o u b e u r r é s g r a s s e ­
m e n t e t a s s a i s o n n é s . 

C e u x d o n t l a c h a i r u n p e u s è c h e s ' a t t a c h e r a i t t r o p 
f a c i l e m e n t s u r l e s b a r r e a u x d u g r i l s e r o n t s a u p o u ­
d r é s d e f a r i n e a v a n t d ' ê t r e b e u r r é s o u h u i l é s . I l s c u i ­
r o n t a i n s i à l ' a b r i d ' u n e e n v e l o p p e q u i l e s e m p ê c h e r a 
d e t r o p s é c h e r . 

L e s p i è c e s m i s e s à g r i l l e r d o i v e n t ê t r e r e t o u r n é e s 
à l ' a i d e d ' u n e p a l e t t e , e t j a m a i s e n l e s p i q u a n t , u n e 
f o i s o u d e u x p e n d a n t l e u r c u i s s o n , e t a r r o s é e s s o u ­
v e n t d e b e u r r e , d ' h u i l e o u d e g r a i s s e . L a f a ç o n l a 
p l u s c o m m o d e p o u r l e s a r r o s e r a i n s i p e n d a n t l e u r 
c u i s s o n c o n s i s t e à l e s b a d i g e o n n e r a v e c u n p i n c e a u . 

O n r e c o n n a î t q u e l e p o i n t e x a c t d e c u i s s o n e s t 
a t t e i n t l o r s q u e l a v i a n d e , l é g è r e m e n t t o u c h é e d u b o u t 
d u d o i g t , r é s i s t e à l a p r e s s i o n . D e f i n e s g o u t t e l e t t e s 
r o s é e s a p p a r a i s s a n t a u s s i s u r l e r i s s o l a g e i n d i q u e n t 
l ' à - p o i n t d e l a c u i s s o n . 

L e s v i a n d e s b l a n c h e s g r i l l é e s d o i v e n t , e n p r i n c i p e , 
ê t r e s a i s i e s m o i n s v i v e m e n t q u e l e s n o i r e s . L a c h a ­
l e u r s e r a d ' u n e i n t e n s i t é m o i n d r e e t , c o m m e p o u r 
l e s r ô t i s d e m ê m e n a t u r e , l a c o l o r a t i o n e t l a c u i s s o n 
d e v r o n t s ' o p é r e r s i m u l t a n é m e n t . 

L a c u i s s o n d e s p o i s s o n s g r i l l é s d o i t s e f a i r e s u r u n 
f e u m o d é r é e t i l s d o i v e n t f r é q u e m m e n t ê t r e a r r o s é s . 

S o u v e n t , d e m e n u s o b j e t s g r i l l é s , v i a n d e s e t p o i s ­
s o n s , s o n t r e c o u v e r t s d e m i e d e p a i n f r a î c h e a v a n t 
d ' ê t r e m i s s u r l e g r i l . C e s p i è c e s s e r o n t d ' a b o r d b a d i ­
g e o n n é e s d ' h u i l e o u d e b e u r r e f o n d u e t r o u l é e s d a n s 
l a m i e d e p a i n q u e l ' o n f e r a b i e n a d h é r e r e n a p ­
p u y a n t a v e c l e p l a t d ' u n c o u t e a u . 

L o r s q u e l e s p i è c e s g r i l l é e s p a n é e s s o n t d e d i m e n ­
s i o n s p l u s g r a n d e s ( p o u l e t s e t p o u l a r d e s ) o n l e s f e r a 

p r é a l a b l e m e n t g r i l l e r o u c u i r e a u f o u r a u n a t u r e l , 
p u i s , a u x t r o i s q u a r t s d e l a c u i s s o n , o n l e s r e c o u v r i r a 
d e m i e d e p a i n a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e Poulet 
grillé à la diable. V . P O U L E T E T P O U L A R D E . 

Piquage des viandes. — O n p i q u e d e l a r d f i n , d é ­
t a i l l é e n p e t i t s l a r d o n s r é g u l i e r s , c e r t a i n e s v i a n d e s d e 
b o u c h e r i e , t e l l e s q u e f i l e t d e b œ u f , n o i x d e v e a u , e t c . 

O n p i q u e é g a l e m e n t d e m e n u s l a r d o n s l e s g r o s s e s 
v o l a i l l e s d e v a n t ê t r e b r a i s é e s , l e s r i s d e v e a u , l e s c ô t e s 
d e v e a u e t , p l u s r a r e m e n t , l e s g r o s p o i s s o n s , c a r p e s , 
e s t u r g e o n s , e t c . 

Pour piquer le filet de bœuf, il f a u t : P r e m i è r e ­
m e n t l e p a r e r , c ' e s t - à - d i r e e n l e v e r l a p e a u e t l e s 
p a r t i e s n e r v e u s e s d u f i l e t ; 

D e u x i è m e m e n t , à l ' a i d e d ' u n e l a r d o i r e m u n i e d ' u n 
l a r d o n , p e r c e r l e s c h a i r s d u f i l e t , d a n s l e s e n s d u f i l 
d e l a v i a n d e , à u n e p r o f o n d e u r d é t e r m i n é e p a r l a 
l o n g u e u r d u l a r d o n , e t e n o b s e r v a n t q u e c e l u i - c i d o i t 
d é p a s s e r , à c h a q u e b o u t , d ' u n c e n t i m è t r e e t d e m i 
e n v i r o n . 

E t a b l i r a i n s i u n e p r e m i è r e l i g n e t r a n s v e r s a l e e n 
e s p a ç a n t d ' u n c e n t i m è t r e e t d e m i l e s l a r d o n s l e s u n s 
d e s a u t r e s ; p i q u e r l a d e u x i è m e l i g n e d e l a r d o n s e n 
l e s p l a ç a n t d e f a ç o n q u e l e b o u t e n f e r m é d a n s l a 
l a r d o i r e v i e n n e r e s s o r t i r a u m i l i e u d e s b o u t s d u 
l a r d o n d e l a p r e m i è r e l i g n e , e t e n a y a n t s o i n q u e l e s 
p a r t i e s d e l a r d o n s d é p a s s a n t l a v i a n d e s o i e n t t o u ­
j o u r s d e m ê m e d i m e n s i o n ; 

T r o i s i è m e m e n t , l e s d e u x p r e m i e r s r a n g s d u p i q u a g e 
é t a n t a i n s i f a i t s , r e c o m m e n c e r l ' o p é r a t i o n e n é t a b l i s ­
s a n t a u t a n t d e d o u b l e s l i g n e s d e l a r d o n s q u ' e n 
n é c e s s i t e l a l o n g u e u r d e l a p i è c e , m a i s e n o b s e r v a n t 
q u e , d a n s l e s p a r t i e s m i n c e s d u f i l e t , l e s l i g n e s 
t r a n s v e r s a l e s c o m p o r t e n t u n n o m b r e m o i n d r e d e 
l a r d o n s ; 

Q u a t r i è m e m e n t , l e f i l e t é t a n t p i q u é , r é g u l a r i s e r l e s 
l a r d o n s p o u r q u e l e s b o u t s s o i e n t t o u s d e m ê m e 
l o n g u e u r ; f i c e l e r l e f i l e t t r a n s v e r s a l e m e n t p o u r l e 
m a i n t e n i r d e f o r m e r o n d e ; l ' e m b r o c h e r , o u l e p l a c e r 
s u r l a g r i l l e d e l a - p l a q u e à r ô t i r , s ' i l d o i t ê t r e c u i t 
a u f o u r . 

Pour piquer le fricandeau et la noix de veau : P a r e r 
d ' a b o r d c e s p i è c e s s u i v a n t l ' i n d i c a t i o n d o n n é e à 
l ' o r d r e a l p h a b é t i q u e ; e n s u i t e l e s p i q u e r e n s u i v a n t 
l e s i n s t r u c t i o n s d o n n é e s a u f i l e t d e b œ u f . 

Pour piquer les selles de mouton, de chevreuil, les 
râbles de lièvre, les cuissots, e t c . , p r o c é d e r de la m ê m e 
f a ç o n , e n p r o p o r t i o n n a n t l a g r o s s e u r d e s l a r d o n s à l a 
p i è c e , e t e n é t a b l i s s a n t l e s l i g n e s t r a n s v e r s a l e s p l u s 
o u m o i n s l a r g e s , s e l o n l e v o l u m e d e s m o r c e a u x à 
p i q u e r . 

Piquage des menues pièces de boucherie, des ris 
de veau, etc. — P i q u e r d e l a r d f i n l e s c ô t e s , e s c a l o p e s , 
g r e n a d i n s o u m é d a i l l o n s d e v e a u d e v a n t ê t r e b r a i s é s , 
a v e c d e s l a r d o n s t r è s f i n s e t e n e m p l o y a n t u n e l a r ­
d o i r e d e g r o s s e u r p r o p o r t i o n n é e . 

L e s p i è c e s r o n d e s p e u v e n t s e p i q u e r e n p l a ç a n t l e s 
l a r d o n s e n r o s a c e . O n p i q u e d e m ê m e l e s f i l e t s 



P i q u a g e d ' u n e p i è c e r o n d e a v e c l a r d o n s e n r o s a c e . 

m i g n o n s de b œ u f , de m o u t o n , e t c . Les ris de veau s e 
p i q u e n t a u s s i e n r o s a c e o u p a r l i g n e s a l t e r n é e s , 
c o m m e l e f i l e t d e b o e u f . L e s r i s d e v e a u , a v a n t d ' ê t r e 
p i q u é s , d o i v e n t ê t r e d é g o r g é s à l ' e a u , b l a n c h i s , r a f r a î ­
c h i s e t r e f r o i d i s s o u s p r e s s e . 

Piquage de volailles et du gibier. — O n n e p i q u e 
q u e l e s g r o s s e s p i è c e s d e v o l a i l l e d e v a n t ê t r e b r a i s é e s . 
A f i n d e r e n d r e c e t t e o p é r a t i o n p l u s f a c i l e , o n a u r a 
s o i n o u d e f l a m b e r a s s e z f o r t e m e n t l a p a r t i e d e l ' e s t o ­
m a c d e v a n t ê t r e p i q u é e , o u d e l a t r e m p e r à l ' e a u 
b o u i l l a n t e , a f i n d ' e n r a f f e r m i r l e s c h a i r s . 

S e u l s , l e s v i e u x g i b i e r s d e v a n t ê t r e b r a i s é s , p e r ­
d r e a u x , f a i s a n s , g e l i n o t t e s , e t c . , s o n t p i q u é s . O n p r o ­
c è d e c o m m e p o u r l e s v o l a i l l e s e t e n e m p l o y a n t d e s 
l a r d o n s t r è s f i n s . 

Pochage. — C e m o d e d e c u i s s o n s ' a p p l i q u e à u n e 
i n f i n i t é d ' o b j e t s . O n f a i t p o c h e r l e s v i a n d e s r o u g e s 
e t b l a n c h e s , l e s v o l a i l l e s , l e s p o i s s o n s . O n f a i t é g a l e ­
m e n t p o c h e r l e s œ u f s , l e s q u e n e l l e s , l e s m o u s s e s e t 
m o u s s e l i n e s . C e s d e r n i è r e s « p o c h e n t » a u b a i n -
m a r i e , e t l e s r i s d e v e a u à c o u r t m o u i l l e m e n t . 

E n r é s u m é , l e p o c h a g e n ' e s t q u ' u n e c u i s s o n à 
m o u i l l e m e n t p l u s o u m o i n s a b o n d a n t s e l o n l a n a t u r e 
d e s a r t i c l e s e n t r a i t e m e n t . C e t t e c u i s s o n d o i t s e f a i r e 
à é b u l l i t i o n i m p e r c e p t i b l e . 

O n f a i t p o c h e r l e s v i a n d e s r o u g e s d a n s d e s f o n d s 
b l a n c s g a r n i s d e l é g u m e s o u , a i n s i q u ' i l e s t d ' u s a g e 
p o u r le gigot de mouton à l'anglaise, d a n s de l ' e a u 
b o u i l l a n t e s a l é e . 

O n f a i t p l u s r a r e m e n t p o c h e r l e s v i a n d e s b l a n c h e s 
d e b o u c h e r i e . O n p e u t , t o u t e f o i s , d é s i g n e r s o u s l e 
t e r m e d e p o c h a g e l e m o d e d e c u i s s o n q u e l ' o n a p p l i ­
q u e à l ' a g n e a u e t a u v e a u p r é p a r é s e n b l a n q u e t t e . 

L e s g r o s s e s v o l a i l l e s p o c h é e s s o n t m i s e s à c u i r e 
d a n s d u f o n d s b l a n c f r o i d . L e l i q u i d e e s t a m e n é à 
l ' é b u l l i t i o n , é c u m e , a s s a i s o n n é , à l a f a ç o n d u p o t - a u -
f e u . L a c u i s s o n d o i t s ' e f f e c t u e r à é b u l l i t i o n à p e i n e 
p e r c e p t i b l e . 

L e s v o l a i l l e s s o n t , s u i v a n t i n d i c a t i o n d e r e c e t t e , 
f a r c i e s o u n o n , b r i d é e s e n e n t r é e , e t , s e l o n l a p r é p a ­
r a t i o n f i n a l e , p i q u é e s d e l a r d f i n o u c l o u t é e s d e j a m ­
b o n , d e l a n g u e o u d e t r u f f e s . 

A f i n d e p r o t é g e r l ' e s t o m a c p e n d a n t l a c u i s s o n , c e s 
v o l a i l l e s s o n t b a r d é e s . 

O n r e c o n n a î t q u e l e s v o l a i l l e s s o n t c u i t e s à p o i n t 
s i , e n l e s p i q u a n t d a n s l e g r a s d e l a c u i s s e , l e j u s q u i 
s o r t d e l ' e n v e l o p p e e s t b l a n c , o u à p e i n e r o s é . 

L e s v o l a i l l e s s o n t , a p r è s c u i s s o n , é g o u t t é e s , d é b a r ­
d é e s e t d é b r i d é e s . O n l e s d r e s s e s u r d e s g r a n d s p l a t s 
e n l e s p l a ç a n t s u r d e s c r o û t o n s , o u a u t r e s s u p p o r t s 
s e l o n l a n a t u r e d e s a p p r ê t s , e t e n l e s e n t o u r a n t a v e c 
l e s g a r n i t u r e s i n d i q u é e s . 

L e f o n d s p a s s é , d é g r a i s s é , e s t t e r m i n é s e l o n l e s p r e s ­
c r i p t i o n s d e l a r e c e t t e , o u a j o u t é , a p r è s a v o i r é t é 
r é d u i t , a u x s a u c e s d ' a c c o m p a g n e m e n t . 

L e s g r o s p o i s s o n s p o c h é s , e n t i e r s o u e n t r o n ç o n s , s e 
p r é p a r e n t , à p e u d e c h o s e p r è s , c o m m e l e s p o i s s o n s 
b r a i s é s . L a s e u l e d i f f é r e n c e e s t q u e c e s p o i s s o n s n e 
s o n t p a s g l a c é s a p r è s c u i s s o n . C e s p o i s s o n s s o n t 
m o u i l l é s a v e c d u f u m e t d e p o i s s o n . 

L e s g r o s t r o n ç o n s d e p o i s s o n s s e p r é p a r e n t d e 

m ê m e . L e s f i l e t s d e p o i s s o n s p o c h é s ( b a r b u e , m e r l a n , 
s o l e , t u r b o t , e t c . ) s o n t p l a c é s d a n s d e s p l a q u e s b e u r ­
r é e s , a s s a i s o n n é s , m o u i l l é s d e q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e 
f u m e t d e p o i s s o n e t c u i t s a u f o u r . 

L e s œ u f s p o c h é s s o n t m i s à c u i r e d a n s d e l ' e a u 
b o u i l l a n t e s a l é e e t a d d i t i o n n é e d ' u n f i l e t d e v i n a i g r e . 

L e s q u e n e l l e s s o n t p l a c é e s , m o u l é e s à l a c u i l l e r o u 
c o u c h é e s à l a p o c h e , d a n s d e s p l a t s à s a u t e r b e u r r é s , 
c o u v e r t e s d ' e a u b o u i l l a n t e s a l é e e t c u i t e s à t r è s l é g e r 
f r é m i s s e m e n t d u l i q u i d e . 

L e s a r t i c l e s p o c h é s a u b a i n - m a r i e , m o u s s e s , m o u s ­
s e l i n e s , p a i n s , p u d d i n g s o u a u t r e s , s o n t m i s d a n s d e s 
p l a q u e s o u d a n s d e s s a u t o i r s à m o i t i é r e m p l i s d ' e a u 
c h a u d e e t c u i t s à f o u r t r è s d o u x . 

P o ê l a g e . — O n d é s i g n e s o u s c e n o m u n e c u i s s o n 
l e n t e s ' e f f e c t u a n t à l ' é t u v é e , c ' e s t - à - d i r e d a n s u n 
u s t e n s i l e f e r m é , a v e c , c o m m e a g e n t d e c u i s s o n , u n 
c o r p s g r a s , b e u r r e o u g r a i s s e , e t c o m m e é l é m e n t s a r o ­
m a t i q u e s , d e s l é g u m e s f o n d u s a u b e u r r e . 

L a p i è c e , v i a n d e d e b o u c h e r i e , v o l a i l l e o u p o i s s o n , 
d o i t ê t r e a r r o s é e s o u v e n t p e n d a n t l a c u i s s o n . L a c u i s ­
s o n é t a n t t e r m i n é e , r e t i r e r l a p i è c e e n t r a i t e m e n t d e 
l a c a s s e r o l e . L a d r e s s e r s u r p l a t o u , s e l o n i n d i c a t i o n , 
e n c o c o t t e . S u p p r i m e r l a m a j e u r e p a r t i e d e l a g r a i s s e 
d e c u i s s o n . 

D é g l a c e r l a c a s s e r o l e a v e c l e l i q u i d e i n d i q u é , v i n 
o u f o n d s ; f a i r e b o u i l l i r q u e l q u e s i n s t a n t s ; p a s s e r e t 
v e r s e r l e j u s o b t e n u s u r l a p i è c e . 

Poêlage à la Matignon. F a i r e l é g è r e m e n t r a i d i r d a n s 
d u b e u r r e l a p i è c e à p o ê l e r . L a r e c o u v r i r d ' u n e c o u c h e 
a s s e z é p a i s s e d e m a t i g n o n o u f o n d u e d e r a c i n e s . 
(V. M A T I G N O N . ) L ' e n v e l o p p e r d e p a p i e r b e u r r é e t l a 
f a i r e c u i r e a u f o u r , d a n s u n e b r a i s i è r e , o u à l a b r o c h e , 
e n a r r o s a n t s o u v e n t a v e c d u b e u r r e d u r a n t l a c u i s ­
s o n . A p r è s c u i s s o n , d é b a l l e r l a p i è c e , l a m e t t r e s u r 
u n p l a t , l ' e n t o u r e r d e s g a r n i t u r e s i n d i q u é e s e t l ' a r r o ­
s e r a v e c l e f o n d s d a n s l e q u e l o n a u r a a j o u t é l a 
m a t i g n o n a v a n t d e l e p a s s e r . 

O n p e u t a u s s i p r é p a r e r l e s p o ê l a g e s à l a m a t i g n o n 
e n f o n ç a n t l a b r a i s i è r e a v e c l a f o n d u e d e r a c i n e s e t 
e n p l a ç a n t d e s s u s l a p i è c e à p o ê l e r c o p i e u s e m e n t 
a r r o s é e d e b e u r r e . 

Ragoûts. • — O n t r o u v e r a , à l ' o r d r e a l p h a b é t i q u e , 
a u m o t R A G O Û T , t o u t e s l e s i n d i c a t i o n s p o u r l a p r é p a ­
r a t i o n d e c e s p l a t s . 

Rôtissage. — L ' o p é r a t i o n d é s i g n é e s o u s l e n o m de 
r ô t i s s a g e s ' a p p l i q u e a u x v i a n d e s d e b o u c h e r i e , à l a 
v o l a i l l e , a u g i b i e r e t , p a r e x t e n s i o n , a u x g r o s p o i s ­
s o n s e t c r u s t a c é s . 

L a c a r a c t é r i s t i q u e d e c e t t e c u i s s o n p a r concentra­
tion e s t l a c o n s e r v a t i o n d e s s u c s i n t é r i e u r s d e s s u b s ­
t a n c e s . C e t t e c o n s e r v a t i o n d e s s u c s e s t a s s u r é e p a r 
u n e c u i s s o n m é t h o d i q u e q u i s ' o b t i e n t e n é q u i l i b r a n t 
l ' i n t e n s i t é d e l a s o u r c e d e c h a l e u r s u i v a n t l a n a t u r e 
e t l e v o l u m e d e s p i è c e s s o u m i s e s à c e m o d e d e 
c u i s s o n . 

D a n s s e s Principes et lois culinaires, R e c u l e t d é f i ­
n i t a i n s i l ' o p é r a t i o n d u r ô t i s s a g e : 

« L e s c u i s s o n s p a r c o n c e n t r a t i o n s ' o p è r e n t p a r v o i e 
d e t r a n s m i s s i o n , e t n o n p a r v o i e d ' i n s i n u a t i o n , c o m m e 
c e l l e s p a r é b u l l i t i o n . L ' a g e n t c o n c e n t r a n t , s o i t p o n d é ­
r a b l e , s o i t i m p o n d é r a b l e , f r a p p e e t e n v e l o p p e l a 
s u b s t a n c e s o u m i s e à s o n a c t i o n . L a p r e m i è r e c o u c h e 
s ' é c h a u f f e , l e s s u c s s e r e t i r e n t v e r s l e c e n t r e e t l a 
c r o û t e s e f o r m e à l a s u r f a c e . L e c a l o r i q u e d e l a p r e ­
m i è r e c o u c h e s e t r a n s m e t à l a s e c o n d e , e t a i n s i d e 
s u i t e . L e s s u c s r e t e n u s p a r l a c o u c h e e x t é r i e u r e n e 
p o u v a n t f u i r l e t i s s u , s ' é c h a u f f e n t d ' e u x - m ê m e s e t 
c o n t r i b u e n t p u i s s a m m e n t à l a c u i s s o n d e l e u r b a s e . » 

L e s r ô t i s s e p r é p a r e n t d e d e u x m a n i è r e s : à f e u n u . 
c ' e s t - à - d i r e à la broche; à c h a l e u r r a y o n n a n t e , c ' e s t -
à - d i r e au four. 

I l e s t i n c o n t e s t a b l e q u e l e s r ô t i s à l a b r o c h e s o n t 
m e i l l e u r s q u e c e u x f a i t s a u f o u r . C e t t e s u p é r i o r i t é 
t i e n t à l a f a c i l i t é d ' é v a p o r a t i o n d e s s u b s t a n c e s p l a ­
c é e s d e v a n t u n f e u n u a l o r s q u e c e l l e s m i s e s à c u i r e 
d a n s u n f o u r f e r m é s o n t e n v e l o p p é e s e t r e l a t i v e m e n t 
d é n a t u r é e s p a r l e s b u é e s q u i s e p r o d u i s e n t . 

M a i s l ' o u t i l l a g e m o d e r n e , d u m o i n s c e l u i d e s c u i ­
s i n e s m o y e n n e s , n e c o m p o r t e p l u s g u è r e d e f e u d ' â t r e 



r .u b o i s o u m ê m e a u c h a r b o n . P r e s q u e p a r t o u t , l e s 
r ô t i s s e p r é p a r e n t a u f o u r o u d a n s d e s a p p a r e i l s a u 
g a z o u à l ' é l e c t r i c i t é . C e s a p p a r e i l s é t a n t d e s p l u s 
p e r f e c t i o n n é s , i l s p e r m e t t e n t d e r é a l i s e r a u m i e u x 
t o u s l e s a p p r ê t s c u l i n a i r e s . 

R è g l e s g é n é r a l e s d e c u i s s o n d e s r ô t i s à l a b r o ­
c h e . — Q u e l q u e s o i t l e c o m b u s t i b l e e m p l o y é , b o l s , 
c h a r b o n , c o k e , e t c . , l ' i n t e n s i t é d e l a c h a l e u r d o i t t o u ­
j o u r s ê t r e r é g l é e s e l o n l a n a t u r e d e l a p i è c e . A i n s i l e s 
v i a n d e s n o i r e s , t r è s c h a r g é e s d e s u c s , d e v r o n t ê t r e 
s a i s i e s d ' a b o r d p u i s s o u m i s e s à u n e c h a l e u r s o u t e n u e 
d e f a ç o n à a s s u r e r l a c u i s s o n d e s c o u c h e s s u c c e s s i v e s 
d e l a v i a n d e . 

L e f e u d e h o u i l l e , q u i d o n n e u n e f o r t e c h a l e u r s a n s 
p r o d u i r e d e f l a m m e s , c o n v i e n t t r è s b i e n p o u r l a 
c u i s s o n d e s v i a n d e s n o i r e s . 

P o u r l e s v i a n d e s b l a n c h e s l e f e u d e v r a ê t r e r é g l é 
d e f a ç o n à o b t e n i r q u e l a c u i s s o n i n t é r i e u r e , q u i d o i t 
ê t r e c o m p l è t e , e t l e r l s s o l a g e e x t é r i e u r s ' o p è r e n t 
s i m u l t a n é m e n t . 

S e m b l a b l e m é t h o d e d e c u i s s o n s ' a p p l i q u e a u x 
v o l a i l l e s . 

L e s p i è c e s c u i t e s à l a b r o c h e d o i v e n t ê t r e s o u v e n t 
a r r o s é e s . C o n t r a i r e m e n t à u n u s a g e t r o p r é p a n d u , c e t 
a r r o s a g e d o i t s e f a i r e a v e c l a g r a i s s e s u r n a g e a n t a u -
d e s s u s d u l i q u i d e d e l a l è c h e f r i t e , e t n o n a v e c l e j u s 
p r o p r e m e n t d i t . O n o b t i e n t a i n s i d e s r ô t i s b i e n c o l o ­
r é s e t m o e l l e u x , a l o r s q u ' e n a r r o s a n t l e s s u b s t a n c e s 
e n c u i s s o n a v e c u n l i q u i d e , m ê m e c h a u d , o n e m p ê ­
c h e l e r i s s o l a g e d e l a p i è c e . 

R ô t i s a u f o u r . — L ' i n t e n s i t é d e l a c h a l e u r d o i t 
ê t r e r é g l é e s u i v a n t l a n a t u r e d e s p i è c e s a i n s i q u ' i l 
e s t r e c o m m a n d é p o u r l e s r ô t i s à l a b r o c h e . 

L e s p i è c e s d e v a n t r e s t e r r o s é e s s e r o n t m i s e s à f o u r 
t r è s c h a u d a f i n d ' o p é r e r l e s a i s i s s e m e n t . 

D è s q u e l ' e n v e l o p p e s e r a f o r m é e , c e s p i è c e s s e r o n t 
r e c u l é e s d a n s u n e p a r t i e d u f o u r o ù l a c h a l e u r e s t 
m o i n s v i v e e t l a p l a q u e à r ô t i r s e r a m ê m e d o u b l é e s i 
l a c h o s e e s t n é c e s s a i r e . 

O b l i g a t o i r e m e n t , l e s p i è c e s m i s e s à r ô t i r a u f o u r 
d o i v e n t ê t r e i s o l é e s d u f o n d d e l a p l a q u e p a r u n e 
g r i l l e . L e s p l a q u e s à r ô t i r c o m p o r t e n t d ' a i l l e u r s p r e s ­
q u e t o u j o u r s c e c o m p l é m e n t . 

L ' a r r o s a g e d e s r ô t i s a u f o u r s e f a i t c o m m e c e l u i 
d e s r ô t i s à l a b r o c h e . 

L e p o i n t e x a c t d e c u i s s o n d e s p i è c e s r ô t i e s , 1 ' « à -
p o i n t » , a i n s i q u ' o n d i t h a b i t u e l l e m e n t , s e r e c o n n a î t 
p a r u n s i m p l e t o u c h e r , e t e s t e n s e i g n é s u r t o u t p a r 
l a p r a t i q u e . 

O n a c q u i e r t v i t e c e t t e e x p é r i e n c e . O n p e u t , d u 
r e s t e , s e g u i d e r , e n p l u s d e s e n s e i g n e m e n t s p r é c i s 
d o n n é s à l ' a r t i c l e Temps de cuisson des rôtis, p a r 
c e r t a i n s I n d i c e s . 

O n r e c o n n a î t q u e l e s v i a n d e s n o i r e s d e b o u c h e r i e 
( b œ u f e t m o u t o n ) s o n t c u i t e s « à p o i n t » l o r s q u e 
d ' u n e l é g è r e p i q û r e s ' é c h a p p e n t q u e l q u e s g o u t t e s d e 
s a n g r o s e p â l e . 

P o u r l e s v i a n d e s b l a n c h e s ( v e a u , a g n e a u , p o r c ) , 
l e j u s s o r t a n t d e l a p i q û r e d o i t ê t r e i n c o l o r e . 

O n r e c o n n a î t l e p o i n t d e c u i s s o n d e s v o l a i l l e s l o r s ­
q u e , l e s p e n c h a n t s u r u n e a s s i e t t e , i l d é c o u l e d e l ' i n ­
t é r i e u r u n j u s c o m p l è t e m e n t b l a n c . T a n t q u e r e s t e n t 
d e s t r a c e s r o u g e â t r e s , l a p i è c e n ' e s t p a s c u i t e . 

L e s g i b i e r s ( p l u m e e t p o i l ) d o i v e n t , e n g é n é r a l , ê t r e 
t o u j o u r s l é g è r e m e n t s a i g n a n t s . O n r e c o n n a î t l e u r 
« à - p o i n t » d e c u i s s o n a u x m ê m e s i n d i c e s q u e l e s 
v i a n d e s n o i r e s . 

L e s v o l a i l l e s e t l e s g i b i e r s s o n t b r i d é s , b a r d é s , o u , 
s e l o n i n d i c a t i o n d e r e c e t t e , p i q u é s d e l a r d f i n . 

L a b a r d e d e l a r d a p o u r o b j e t d e p r o t é g e r l e s p a r ­
t i e s d é l i c a t e s d e l ' e s t o m a c c o n t r e l ' i n t e n s i t é d e l a 
c h a l e u r , e t a u s s i d ' i m p r é g n e r l e s c h a i r s d ' u n c o r p s 
g r a s , a f i n d e l e s r e n d r e p l u s m o e l l e u s e s . 

O n m a i n t i e n t l e s b a r d e s s u r l e s v o l a i l l e s à l ' a i d e d e 
q u e l q u e s t o u r s d e f i c e l l e . 

A p r è s c u i s s o n , l e s b a r d e s s o n t r e t i r é e s . T o u t e f o i s , 
p o u r c e r t a i n s g i b i e r s d e p l u m e , e l l e s s o n t l a i s s é e s e t 
s e r v i e s a v e c l a p i è c e . 

Le piquage des viandes e s t e x p l i q u é d ' a u t r e p a r t . 
L e s g r o s s e s p i è c e s d e b o u c h e r i e s o n t a u s s i q u e l q u e -

P i è c e d e b œ u f p r ê t e à ê t r e r ô t i e a u f o u r . 

f o i s r e c o u v e r t e s d e b a r d e s . L e p l u s s o u v e n t , c e p e n ­
d a n t , o n p r o t è g e l e s p a r t i e s d é l i c a t e s d e c e s p i è c e s 
à l ' a i d e d e m o r c e a u x d e g r a i s s e d e b œ u f o u d e v e a u 
b i e n a p l a t i s . 

E n p r i n c i p e , l e s r ô t i s d o i v e n t ê t r e s e r v i s a u s s i t ô t 
s o r t i s d e b r o c h e o u d u f o u r . C e p e n d a n t , p o u r l e s 
v i a n d e s n o i r e s , i l e s t r e c o m m a n d é d e r e t i r e r l e s 
p i è c e s d e c u i s s o n q u e l q u e s i n s t a n t s a v a n t 1 " « à -
p o i n t » a b s o l u e t d e l e s c o n s e r v e r a u c h a u d , à l ' e n ­
t r é e d u f o u r , j u s q u ' a u m o m e n t d e l e s d r e s s e r . 

P e n d a n t c e r e p o s , i l s ' o p è r e d a n s l a v i a n d e u n e 
s o r t e d e r a s s i s s a g e r e n d a n t l e d é c o u p a g e p l u s f a c i l e . 

J u s d e r ô t i s . — E n m é n a g e , p o u r c e j u s , s ' I m p o s e 
d ' u n e f a ç o n a b s o l u e l e d é g l a ç a g e d i r e c t d e l a p l a q u e 
à r ô t i r o u l è c h e f r i t e . C e d é g l a ç a g e , p o u r q u e l e J u s a i t 
b i e n l a s a v e u r p r o p r e d e l a p i è c e e n t r a i t e m e n t , d o i t 
ê t r e f a i t a v e c d e l ' e a u o u a v e c d u b o u i l l o n l é g e r . 

O n o b t i e n d r a a i n s i d e s j u s f r a n c s d e g o û t , p l u s 
a g r é a b l e s q u e c e u x p r é p a r é s a v e c d e s f o n d s d é j à 
c o r s é s . 

L e j u s d e r ô t i n e d o i t p a s ê t r e c o m p l è t e m e n t d é ­
g r a i s s é . O n a d u r e s t e a u j o u r d ' h u i d e s s a u c i è r e s d o n t 
l e d i s p o s i t i f p e r m e t a u x c o n v i v e s d e p r e n d r e d u j u s 
g r a s o u d é g r a i s s é , à l e u r c h o i x . 

E n o p é r a n t a i n s i , o n o b t i e n t p e u d e j u s , m a i s c e t 
a c c o m p a g n e m e n t d u r ô t i n e d o i t p a s ê t r e a b o n d a n t . 
U n e c u i l l e r é e à e n t r e m e t s p a r c o n v i v e s u f f i t a m p l e ­
m e n t . 

D r e s s a g e d e s r ô t i s . — C e d r e s s a g e e s t p e u c o m ­
p l i q u é . L a p i è c e , s ' i l s ' a g i t d ' u n e v i a n d e d e b o u c h e ­
r i e o u d ' u n e v o l a i l l e , e s t s i m p l e m e n t m i s e s u r u n p l a t 
t r è s c h a u d e t g a r n i e o u n o n , s u i v a n t l e g o û t , d e 
c r e s s o n b i e n f r a i s , t r i é , l a v é e t b i e n é g o u t t é . 

L e j u s d o i t t o u j o u r s ê t r e s e r v i à p a r t . O n p e u t , t o u ­
t e f o i s , a u m o m e n t d e s e r v i r , a r r o s e r l a p i è c e a v e c s a 
g r a i s s e d e c u i s s o n . 

D a n s c e r t a i n s p a y s é t r a n g e r s , e t d a n s q u e l q u e s 
r é g i o n s d u n o r d e t d e l ' e s t d e l a F r a n c e , o n s e r t s o u ­
v e n t d e s m a r m e l a d e s d e p o m m e s e t d e s c o m p o t e s d e 
f r u i t s a v e c l e s r ô t i s ( c o m p o t e s e t m a r m e l a d e s t r è s 
p e u s u c r é e s . ) 

L e s g i b i e r s d e p l u m e , s a u f l e s c a n a r d s s a u v a g e s , 
l e s p l l e t s e t l e s s a r c e l l e s , s e d r e s s e n t s u r d e s c a n a p é s 
( o u t r a n c h e s d e p a i n ) d e d i v e r s e s g r a n d e u r s , f r i t s a u 
b e u r r e e t t a r t i n é s d e f a r c e à g r a t i n . V . F A R C E S . L e u r 
g a r n i t u r e h a b i t u e l l e e s t l e c r e s s o n e t l e s q u a r ­
t i e r s o u m o i t i é s d e c i t r o n . C e s d e r n i e r s s o n t q u e l ­
q u e f o i s r e m p l a c é s p a r d e s o r a n g e s p o u r l e s c a n a r d s 
s a u v a g e s , s a r c e l l e s , p i l e t s e t a u t r e s s a u v a g i n e s . 

E n A n g l e t e r r e , o n g a r n i t f r é q u e m m e n t l e s g i b i e r s 
d e p l u m e r ô t i s a v e c d e s p o m m e s c h i p s (V. P O M M E S D E 
T E R R E ) e t o n s e r t à p a r t , e n m ê m e t e m p s q u e l e j u s , 
u n e s a u c e a u p a i n (bread-sauce) e t d e l a m i e d e p a i n 
f r i t e (bread-crumbs). V . S A U C E S . 

L e s p i è c e s d e v e n a i s o n r ô t i e s , a i n s i q u e l e p e t i t 
g i b i e r d e p o i l , s o n t a u s s i t r è s s o u v e n t a c c o m p a g n é s 
d e g e l é e d e g r o s e i l l e e t d e p u r é e d e m a r r o n s . 

L e g i b i e r d e p l u m e n e s e d r e s s e p l u s e n volière, 
c ' e s t - à - d i r e p a r é d e s e s p l u m e s s p é c i a l e m e n t p r é p a -



r é e s à c e t e f f e t . C e t u s a g e , a s s e z e n f a v e u r n a g u è r e , 
a à p e u p r è s c o m p l è t e m e n t d i s p a r u . 

Temps de cuisson des pièces diverses rôties. — Pour 
le bœuf : Aloyau : de 10 à 12 m i n u t e s au k i l o ; a l o y a u 
r ô t i à l ' a n g l a i s e , d e 1 5 à 1 8 m i n u t e s a u k i l o . 

Contre-filet ou faux filet : d é s o s s é , de 10 à 12 m i ­
n u t e s a u k i l o ; a v e c o s , d e 1 4 à 1 6 m i n u t e s a u k i l o . 

Côte : au four, de 15 à 18 m i n u t e s au k i l o ; à la 
broche, 1 8 m i n u t e s , m a i s , s i t ô t l a p i è c e d é b r o c h é e , 
o n l a m e t à l ' é t u v e p e n d a n t 3 0 m i n u t e s , o u p l u s 
l o n g t e m p s s e l o n s a g r o s s e u r . A c e t t e c h a l e u r t r è s 
m o d é r é e , l a c u i s s o n s ' a c h è v e s a n s e f f e r v e s c e n c e e t 
l a c ô t e c o n s e r v e t o u s s e s s u c s i n t é r i e u r s . 

Faux filet : V. C O N T R E - F I L E T . 
Filet : au four, de 12 à 15 m i n u t e s au k i l o ; à la 

broche, de 15 à 18 m i n u t e s . 
P o u r l e mouton : Baron, d e 15 à 18 m i n u t e s au 

k i l o (au four, de p r é f é r e n c e ) . 
Carré : d e 1 8 à 2 5 m i n u t e s a u k i l o . 
Epaule : d e 18 à 20 m i n u t e s au k i l o . 
Gigot : d e 2 0 à 2 5 m i n u t e s a u k i l o . 
Selle : d e 15 à 18 m i n u t e s au k i l o . 
P o u r l e veau : Carré : 30 m i n u t e s au k i l o . 
Longe o u Filet : 3 5 m i n u t e s a u k i l o . 
Noix : 3 5 m i n u t e s a u k i l o . 
P o u r l'agneau : S u i v r e , p o u r l e s t e m p s d e c u i s s o n 

d e s r ô t i s d ' a g n e a u , l e s i n d i c a t i o n s d o n n é e s p o u r l e 
m o u t o n . 

P o u r l e porc : Carré : d e 25 à 30 m i n u t e s au k i l o . 
Filet : d e 3 0 à 3 5 m i n u t e s a u k i l o . 
P o u r l e s volailles : Caneton nantais : P o u r u n e 

p i è c e d e p o i d s m o y e n ( u n k g e n v i r o n ) , c u i s s o n à f e u 
v i f : de 35 à 40 m i n u t e s , à la broche; de 30 à 35 m i ­
n u t e s , au four. 

Caneton rouennais : P o u r u n e p i è c e d e p o i d s 
m o y e n , c u i s s o n à f e u t r è s v i f : d e 1 8 à 2 5 m i n u t e s . 

Dindonneau : P o u r u n e p i è c e d e p o i d s m o y e n 
(1 kg 5 0 0 ) , de 45 à 50 m i n u t e s , à l a broche; de 40 
à 45 m i n u t e s , au four. 

Oie : P o u r u n e p i è c e d e p o i d s m o y e n , d e 5 0 à 5 5 
m i n u t e s , à la broche; de 45 à 50 m i n u t e s , au four. 

Pigeon : de 20 à 25 m i n u t e s , à la broche; de 18 à 
20 m i n u t e s , au four. 

Pintade : de 20 à 25 m i n u t e s , à la broche ; de 18 à 
20 m i n u t e s , au four. 

Poularde : P o u r u n e p i è c e d e p o i d s m o y e n , d e 4 5 
à 50 m i n u t e s , à la broche; de 40 à 45 m i n u t e s , au 
four. 

Poulet de grain : de 30 à 35 m i n u t e s , à la broche; 
de 25 à 30 m i n u t e s , au four. 

Poulet reine : de 35 à 40 m i n u t e s , à la broche; de 
30 à 35 m i n u t e s , au four. 

Poussin : de 15 à 20 m i n u t e s , à la broche; de 12 à 
15 m i n u t e s , au four. 

Pour les gibiers de plume : Bécasse : de 18 à 20 
m i n u t e s , à la broche ; de 15 à 18 m i n u t e s , au four. 

Bécassine : de 9 à 12 m i n u t e s , à la broche; de 9 
à 10 m i n u t e s , au four. 

Becfigues, d i t s a u s s i béguinettes : 8 à 10 m i n u t e s . 
Caille : de 12 à 15 m i n u t e s , à la broche ; de 10 à 

12 m i n u t e s , au four. 
Canard sauvage : de 18 à 20 m i n u t e s , à la broche; 

de 15 à 18 m i n u t e s , au four. 
Coq de bruyère : de 25 à 30 m i n u t e s , o la broche; 

de 20 à 25 m i n u t e s , au four. 
Faisan : de 30 à 35 m i n u t e s , à la broche; de 25 à 

30 m i n u t e s , au four. 
Gelinotte : de 20 à 25 m i n u t e s , à la broche ; de 15 

à 18 m i n u t e s , au four. 
Grive : de 12 à 15 m i n u t e s , à la broche; de 10 à 

12 m i n u t e s , au four. 
Grouse : C o m m e la Gelinotte. 
Mauviette : C o m m e l e s Becfigues. 
Merle : C o m m e l e s Grives. 
Ortolan : de 6 à 8 m i n u t e s . 
Perdreau : de 20 à 22 m i n u t e s , à la broche; de 18 

à 20 m i n u t e s , au four. 
Pilet : de 18 à 20 m i n u t e s , o la broche; de 15 à 

18 m i n u t e s , au four. 
Pluvier : de 15 à 18 m i n u t e s , à la broche; de 12 à 

15 m i n u t e s , au four. 

Sarcelle : de 15 à 18 m i n u t e s , à la broche ; de 12 à 
15 m i n u t e s , au four. 

Vanneau : C o m m e le Pluvier. 
P o u r le gibier de poil et de venaison : Gigot ( o u 

c u i s s o t ) de chevreuil : de 15 à 20 m i n u t e s p a r k i l o , 
à la broche; de 12 à 15 m i n u t e s , au four. 

Selle de chevreuil : au k i l o , de 15 à 20 m i n u t e s , à 
la broche; de 12 à 15 m i n u t e s , au four. 

Lapereau : de 25 à 30 m i n u t e s , à la broche; de 18 
à 20 m i n u t e s , au four. 

Râble de lièvre : de 20 à 22 m i n u t e s , à la broche; 
de 18 à 20 m i n u t e s , au four. 

Carré et selle de marcassin : au k i l o , de 20 à 25 
m i n u t e s , à la broche; de 18 à 20 m i n u t e s , au four. 

Sautés. — L e s a r t i c l e s p r é p a r é s a i n s i s o n t o r d i n a i ­
r e m e n t p e u v o l u m i n e u x . C e t t e c u i s s o n q u i e s t a s s e z 
r a p i d e s e f a i t d a n s u n u s t e n s i l e l a r g e e t p e u p r o f o n d 
d é s i g n é s o u s l e n o m d e s a u t o i r o u p l a t à s a u t e r o u 
e n c o r e s a u t e u s e . 

L ' a g e n t d e c u i s s o n e s t u n c o r p s g r a s , b e u r r e , g r a i s s e 
o u h u i l e , p r é a l a b l e m e n t c h a u f f é d a n s l e s a u t o i r . 

L e s a r t i c l e s s o n t a s s a i s o n n é s , e t m i s , b i e n à p l a t , 
d a n s l e s a u t o i r , s e u l e m e n t l o r s q u e l e b e u r r e o u l a 
g r a i s s e s o n t absolument chauds, a f i n q u e s ' o p è r e b i e n 
l e s a i s i s s e m e n t . 

L e s m e n u e s p i è c e s d e b o u c h e r i e t r a i t é e s a i n s i s o n t , 
p o u r l e s v i a n d e s r o u g e s : l e s e n t r e c ô t e s , l e s f i l e t s , l e s 
m é d a i l l o n s e t l e s t o u r n e d o s ( b œ u f ) ; l e s c ô t e l e t t e s e t 
l e s n o i s e t t e s ( m o u t o n ) ; p o u r l e s v i a n d e s b l a n c h e s , 
l e s c ô t e s , l e s e s c a l o p e s d e v e a u o u d e r i s d e v e a u ; l e s 
c ô t e l e t t e s o u l e s n o i s e t t e s d ' a g n e a u . 

L e s v i a n d e s r o u g e s d o i v e n t ê t r e s a u t é e s l e p l u s 
v i v e m e n t p o s s i b l e , d a n s d u b e u r r e c l a r i f i é . 

L e s v i a n d e s b l a n c h e s p e u v e n t ê t r e s a u t é e s a u 
b e u r r e f r a i s e t , a p r è s s a i s i s s e m e n t , l a c u i s s o n p e u t 
ê t r e p l u s l e n t e . M a i s , t o u j o u r s , c e s a r t i c l e s d o i v e n t 
ê t r e s a u t é s s u r l e f o u r n e a u e t l e s a u t o i r d é c o u v e r t . 

L e s v o l a i l l e s s a u t é e s ( p o u l e t s d e g r a i n , p o u l e t s 
m o y e n s , p i g e o n s , e t c . ) s o n t t o u j o u r s d é p e c é e s . O n 
l e u r a p p l i q u e l e m o d e d e c u i s s o n i n d i q u é p o u r l e s 
s a u t é s d e v i a n d e s b l a n c h e s . 

T o u t e f o i s , l o r s q u ' o n o p è r e a v e c d e s v o l a i l l e s u n 
p e u g r o s s e s , o n p o u r r a , a p r è s a v o i r f a i t b i e n r i s s o l e r 
l e s m o r c e a u x d e s d e u x c ô t é s , c o u v r i r l e s a u t o i r e t 
l a i s s e r s ' a c h e v e r a i n s i l a c u i s s o n s u r l e f o u r n e a u . 

Dressage : L e s a r t i c l e s s a u t é s , v i a n d e s d e b o u c h e r i e 
o u v o l a i l l e s , s o n t r e t i r é s d u s a u t o i r e t d r e s s é s s u i v a n t 
i n d i c a t i o n d e r e c e t t e . C e s d r e s s a g e s s e c o m p l è t e n t , 
s e l o n l a n a t u r e d e s a p p r ê t s , a v e c d e s c r o û t o n s d e 
f o r m e s d i f f é r e n t e s s u i v a n t l e s o b j e t s . O n g a r n i t c e s 
a r t i c l e s e t o n l e s a r r o s e a v e c l e u r f o n d s d e c u i s s o n 
d é g l a c é a v e c d u v i n b l a n c o u r o u g e , d e s f o n d s b l a n c s 
o u b r u n s , l i é s o u n o n , d e l a c r è m e , o u a v e c t o u t a u t r e 
é l é m e n t l i q u i d e . 

Sautés mixtes. — O n c l a s s e d a n s c e t t e s é r i e d e s 
r a g o û t s d i v e r s n e c o m p o r t a n t p a s g é n é r a l e m e n t u n e 
l i a i s o n d i r e c t e p a r l a f a r i n e . L e p l u s s o u v e n t , c e s 
r a g o û t s , c o m p o s é s s u r t o u t d e m e n u s m o r c e a u x d é s o s ­
s é s d ' a g n e a u , d e b œ u f , d e m o u t o n o u d e v e a u , s o n t 
r i s s o l é s a u b e u r r e , à l a g r a i s s e o u à l ' h u i l e . 

O n a c h è v e e n s u i t e d e l e s c u i r e d a n s l e u r f o n d s , 
d é g l a c é a v e c d e s j u s d i v e r s , a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r 
l e s r a g o û t s o r d i n a i r e s . 

C e s s a u t é s c o m p o r t e n t d e s g a r n i t u r e s d i v e r s e s . O n 
l e s d r e s s e d a n s d e s t i m b a l e s . 

M E T S . — O n a p p e l l e a i n s i u n a l i m e n t a p p r ê t é 
p o u r ê t r e e n v o y é à t a b l e (missus). 

M E T T O N (Fromage d e ) . — P r o m a g e d u J u r a q u e 
l ' o n p e u t c o n s o m m e r d ' o c t o b r e à J u i n . 

M E U N I E R . — N o m v u l g a i r e d ' u n e e s p è c e d ' a b l e , 
q u e l ' o n a p p e l l e a u s s i chevaine. S e t r a i t e p a r l a f r i ­
t u r e . 

M E U N I È R E ( À la ) . — M o d e d e c u i s s o n d e s p o i s ­
s o n s . L e s p o i s s o n s p r é p a r é s « à l a m e u n i è r e » s o n t 
a s s a i s o n n é s , f a r i n é s l é g è r e m e n t e t c u i t s à l a p o ê l e , 
a u b e u r r e . O n l e s d r e s s e s u r p l a t l o n g , o n l e s a r r o s e 
d e q u e l q u e s g o u t t e s d e j u s d e c i t r o n , o n l e s s a u ­
p o u d r e d e p e r s i l h a c h é e t l ' o n v e r s e d e s s u s l e b e u r r e 
d e c u i s s o n b r û l a n t . 



M E U R E T T E . — N o m d ' u n e m a t e l o t e à l a b o u r ­
g u i g n o n n e . V . c e m o t . 

M E U R S A U L T (V in d e ) . — G r a n d v i n b l a n c d e 
B o u r g o g n e , q u e l ' o n c l a s s e p a r m i l e s v i n s d e l a C ô t e 
d e B e a u n e . L e s têtes des cuvées d e s v i n s d e M e u r -
s a u l t s o n t : l e s perrières, dessus et dessous; l e s pre­
mières cuvées s o n t : l e s santenots blancs, l e s gené­
vrier es, dessus; l e s charmes, dessus; l e s bouchères, 
l e s tessons, la goutte-d'or. 

M I E L . — L i q u i d e s u c r é , é l a b o r é p a r l e j a b o t d e 
l ' a b e i l l e o u v r i è r e à l ' a i d e d u n e c t a r s é c r é t é p a r c e r ­
t a i n e s f l e u r s e t d é g o r g é p a r l ' i n s e c t e d a n s l e s a l v é o l e s 
d e l a r u c h e . L e m i e l é t a i t l e p r i n c i p a l a l i m e n t s u c r é 
d e l ' a n t i q u i t é , a l o r s q u e l e s u c r e d e r o s e a u é t a i t u n e 
r a r e t é . 

L a c o m p o s i t i o n m o y e n n e d u m i e l e s t l a s u i v a n t e : 

E a u 19 p . 100 
C e n d r e s 0,18 — 
M a t i è r e s azo tées 1,33 — 
M a t i è r e s h y d r o c a r b o n é e s 79 — 

L e s m a t i è r e s h y d r o c a r b o n é e s s o n t f o r m é e s d ' u n 
m é l a n g e d e g l u c o s e , d e l é v u l o s e e t d ' u n p e u d e s a c ­
c h a r o s e ; o n y t r o u v e e n c o r e u n p e u d e m a n n i t e , d e s 
a c i d e s o r g a n i q u e s e t d e s é t h e r s o d o r a n t s , a i n s i q u ' u n e 
l é g è r e q u a n t i t é d e p r o p o l i s , s u b s t a n c e r é s i n e u s e q u i 
c o n s t i t u e l e s p a r o i s d e l ' a l v é o l e . 

C o m m e r c i a l e m e n t , o n d i s t i n g u e : l e miel vierge o u 
surfin, e x t r a i t d e s r a y o n s p a r e x p o s i t i o n a u s o l e i l o u 
à u n e d o u c e c h a l e u r ; le miel ordinaire ou miel jaune, 
e x t r a i t p a r l ' a c t i o n d ' u n e p l u s f o r t e c h a l e u r , e t l e 
miel brun, o b t e n u p a r p r e s s i o n à c h a u d . 

L e m i e l e s t u n a l i m e n t t r è s c o n c e n t r é e t t r è s r i c h e 
(100 g = 3 2 1 c a l o r i e s ) , d o n t l ' e f f e t e s t t r è s s e m b l a b l e 
à c e l u i d u s u c r e , m a i s q u i e s t , h a b i t u e l l e m e n t , m i e u x 
t o l é r é . A c e l a p r è s , i l p a r t a g e l e s i n d i c a t i o n s e t l e s 
c o n t r e - i n d i c a t i o n s d u s u c r e e t d o i t ê t r e n o t a m m e n t 
i n t e r d i t a u x d i a b é t i q u e s ; i l p o s s è d e u n e l é g è r e a c t i o n 
l a x a t i v e . 

D a n s l ' a l i m e n t a t i o n , s u r t o u t d a n s c e l l e d e s e n f a n t s , 
i l p e u t r e m p l a c e r l e s u c r e d a n s p r e s q u e t o u s s e s 
u s a g e s , m a i s 1 1 e s t d e s p e r s o n n e s q u i l e d i g è r e n t m a l . 

L a q u a l i t é , l a c o n s i s t a n c e , l ' a r ô m e e t l a s a v e u r 
d u m i e l d é p e n d e n t d e l a r é g i o n o ù i l a é t é r e c u e i l l i , 
c ' e s t - à - d i r e d e l ' e s p è c e d e f l e u r s d o m i n a n t e d a n s c e t t e 
r é g i o n . L e m e i l l e u r e s t c e l u i q u i p r o v i e n t d u n e c t a r 
d e s l a b i é e s ( t h y m , s e r p o l e t ) ; l e m i e l d e N a r b o n n e 
d o i t s o n g o û t p a r t i c u l i e r a u n e c t a r d u r o m a r i n . L e s 
m i e l s l e s p l u s r é p u t é s s o n t c e u x d e l ' H y m e t t e , e n 
G r è c e ; c e u x d e N a r b o n n e , d u G â t i n a i s , d e l a C h a m ­
p a g n e , d e l a S a v o i e , e n F r a n c e ; l e m i e l d e p r i n t e m p s 
é t a n t t o u j o u r s s u p é r i e u r à c e l u i d ' a u t o m n e . 

C e r t a i n e s p l a n t e s c o m m u n i q u e n t a u m i e l u n e 
s a v e u r s p é c i a l e , p a r f o i s d é p l a i s a n t e ( c e l l e d u m i e l 
b u t i n é s u r l e s s a p i n s p a r e x e m p l e , q u i a u n g o û t r é ­
s i n e u x ) ; q u a n t a u m i e l p r o v e n a n t d u n e c t a r d e s 
p l a n t e s v é n é n e u s e s , c o m m e l a b e l l a d o n e , i l p e u t ê t r e 
t o x i q u e . 

L e m i e l e s t p a r f o i s f a l s i f i é , p a r a d d i t i o n d e g o m m e , 
d e g l y c é r i n e , d e s i r o p d e g l u c o s e , d e f é c u l e o u d e 
s u c r e ; o n a u g m e n t e s a c o n s i s t a n c e p a r d e s f a r i n e s , 
d e s f é c u l e s , d e l ' a m i d o n , v o i r e p a r d e s s u b s t a n c e s 
m i n é r a l e s c o m m e l a c r a i e o u l e p l â t r e . 

M I G N O N N E T T E . — P o i v r e g r o s s i è r e m e n t m o u l u . 
A n c i e n n e m e n t , o n d é s i g n a i t s o u s c e n o m u n s a c h e t 
d e m o u s s e l i n e r e n f e r m a n t d u p i m e n t , d e l a m u s c a d e , 
d e l a c o r i a n d r e , d e l a c a n n e l l e , d u g i n g e m b r e e t d e s 
c l o u s d e g i r o f l e . 

O n t r e m p a i t p e n d a n t q u e l q u e s i n s t a n t s c e s a c h e t 
a r o m a t i q u e d a n s l e s m e t s a f i n d e l e s c o n d i m e n t e r . 

L a m i g n o n n e t t e s e r v a i t p l u s i e u r s f o i s . 

M I G N O T . — T r a i t e u r c é l è b r e d u x v r r 3 s i è c l e . 

I l fu t i m m o r t a l i s é , s i l 'on p e u t d i re , p a r Boi leau qui , d a n s 
sa s a t i r e « le Repas ridicule », le t r a i t a d ' e m p o i s o n n e u r . 

« Car Mignot, c'est tout dire, et dans le monde entier 
Jamais empoisonneur ne sut mieux son métier ». 

Migno t qui , d i t - o n , é t a i t u n cu i s in i e r d e que lque t a l e n t , 
e t qu i é t a i t u n t r a i t e u r consc ienc ieux , fut p r o f o n d é m e n t 
cou r roucé p a r u n e te l le c r i t i que e t s 'en p l a i g n i t en j u s t i c e . 
I l fu t d é b o u t é de sa d e m a n d e e t r é so lu t de se v e n g e r l u i -

m ê m e . I l f a i s a i t a l o r s u n e s o r t e d e p â t i s s e r i e s è c h e q u e p r i ­
s a i e n t f o r t l e s P a r i s i e n s . I l i m a g i n a d ' e n v e l o p p e r c e s p e t i t s 
g â t e a u x d a n s u n e f e u i l l e d e p a p i e r o ù , à s e s f r a i s , i l a v a i t 
f a i t i m p r i m e r u n e v i o l e n t e s a t i r e q u e l ' a b b é C o t t i n a v a i t 
f a i t e c o n t r e s o n e n n e m i B o i l e a u . 

L e s u c c è s d e s e s g â t e a u x , q u e l ' o n a p p e l a i t l e s biscuits 
Mignot, f u t d e s p l u s g r a n d s . T o u t P a r i s v o u l u t l e s d é g u s t e r 
a f i n d e p o u v o i r s a v o u r e r e n m ê m e t e m p s l e s v e r s p a r l e s ­
q u e l s C o t t i n m a l m e n a i t B o i l e a u . L a c o l è r e d e M i g n o t s ' a p a i s a 
u n p e u q u a n d i l c o n s t a t a q u e , l o i n d e l u i n u i r e , l e s d e u x 
v e r s d e B o i l e a u a v a i e n t c o n t r i b u é à l ' e n r i c h i r . 

M I G R A I N E (V in d e ) . — V i n d ' u n c r u d e s e n v i ­
r o n s d ' A u x e r r e . 

M I J O T E R . — F a i r e c u i r e d o u c e m e n t à p e t i t f e u . 
L e s b r a i s é s , l e s r a g o û t s , g a g n e n t à ê t r e m i j o t e s , m a i s 
c ' e s t u n e d e s e r r e u r s j o u r n e l l e m e n t c o m m i s e s p a r l e s 
f a u x g a s t r o n o m e s , q u i s e p i q u e n t d ' é c r i r e s u r l a c u i ­
s i n e , d e p r é t e n d r e q u e t o u s l e s p l a t s d o i v e n t ê t r e 
mijotes. L ' u n d ' e u x n ' a - t - i l p a s p a r l é d e soufflés 
bien mijotes ! 

M I L A N A I S (Pâtisserie). — M o n t e r s u r l e f e u , 
c o m m e p o u r u n e g é n o i s e , 2 5 0 g r a m m e s d e s u c r e e n 
p o u d r e e t 6 œ u f s . L o r s q u e l a c o m p o s i t i o n c o m m e n c e 
à ê t r e c h a u d e , l u i a j o u t e r 2 0 0 g r a m m e s d e b e u r r e 
f o n d u e t 2 0 0 g r a m m e s d e f a r i n e t a m i s é e . P a r f u m e r 
a v e c u n d é c i l i t r e d ' a n i s e t t e . 

M e t t r e c e t t e p â t e d a n s d e s m o u l e s r o n d s h i s t o r i é s . 
C u i r e a u f o u r , à c h a l e u r m o y e n n e . D é m o u l e r l e s 
g â t e a u x , l e s a b r i c o t e r e t l e s g l a c e r a u f o n d a n t p a r ­
f u m é à l ' a n i s e t t e . 

M I L A N A I S E (À la ) . — L e s a r t i c l e s p r é p a r é s à la 
milanaise s o n t g é n é r a l e m e n t p a n é s à l ' œ u f a v e c d e 
l a m i e d e p a i n m é l a n g é e d e f r o m a g e d e p a r m e s a n 
r â p é , e t s o n t c u i t s a u b e u r r e c l a r i f i é . 

P a r l e m ê m e n o m , o n d é s i g n e u n m o d e d e p r é p a ­
r a t i o n d u m a c a r o n i (V. c e m o t ) , e t a u s s i u n e g a r n i ­
t u r e p o u r p i è c e s d e b o u c h e r i e q u i s e c o m p o s e d e 
m a c a r o n i a u f r o m a g e a v e c u n e g r o s s e j u l i e n n e d e 
j a m b o n , l a n g u e é c a r l a t e , c h a m p i g n o n s e t t r u f f e s , 
l i é e d e s a u c e t o m a t e . 

A v e c c e t t e g a r n i t u r e , o n g a r n i t a u s s i d e s t i m b a l e s , 
d i t e s à la milanaise. V. T I M B A L E S . 

M I L A N D R E . — N o m s o u s l e q u e l o n d é s i g n e l e 
chien d e mer, p o i s s o n d e c h a i r a s s e z m é d i o c r e , m a i s 
q u e l ' o n c o n s o m m e c e p e n d a n t d a n s c e r t a i n s p a y s . 

M I L I A S S E o u M I L L A S . — O n d é s i g n e s o u s c e 
n o m , e n p a y s l a n g u e d o c i e n , u n e s o r t e d e b o u i l l i e q u e 
l ' o n p r é p a r e , s o i t a v e c d e l a f a r i n e d e m a ï s , s o i t a v e c 
u n m é l a n g e d e f a r i n e d e f r o m e n t e t d e f a r i n e d e 
m a ï s . 

L e n o m d e c e t t e p r é p a r a t i o n s e m b l e v e n i r d u m o t 
millet, n o m v u l g a i r e d e q u e l q u e s g r a m i n é e s q u e l ' o n 
c u l t i v e d a n s l e m i d i d e l a F r a n c e , d a n s l e s L a n d e s 
s u r t o u t , e t d o n t u n e , a p p e l é e millette, q u i e s t u n e 
v a r i é t é d e m a ï s à p e t i t s g r a i n s , é t a i t , à l ' o r i g i n e , e m ­
p l o y é e p o u r f a i r e c e t t e b o u i l l i e . 

S i l e millas p r o p r e m e n t d i t s e f a i t d a n s l e L a n g u e ­
d o c , o n p r é p a r e d a n s d i v e r s e s r é g i o n s d e l a F r a n c e , 
d a n s l e S u d - E s t e t l e S u d - O u e s t , d e s b o u i l l i e s q u i o n t 
d e g r a n d e s a n a l o g i e s a v e c l e m i l l a s , e t q u i , s u i v a n t 
l e s p a y s , p o r t e n t d e s n o m s d i f f é r e n t s . 

A i n s i , c e s s o r t e s d e b o u i l l i e s s o n t a p p e l é e s cru-
chades, e n G u y e n n e e t e n G a s c o g n e ; broyé, gaudines 
o u yerbilhou, e n B é a r n ; las pous o u rimotes, e n P é r i -
g o r d ; gaudes, e n F r a n c h e - C o m t é . 

L a polenta, q u e l ' o n f a i t e n C o r s e , e t a u s s i e n P r o ­
v e n c e , e s t u n e p r é p a r a t i o n d e m ê m e n a t u r e q u e l e 
m i l l a s . 

L e m i l l a s d u L a n g u e d o c e s t u n a p p r ê t d e s t y l e r u s ­
t i q u e q u e , j a d i s , d a n s l e s c a m p a g n e s d e c e t t e p r o ­
v i n c e , o n m a n g e a i t e n g u i s e d e p a i n , p o u r a c c o m ­
p a g n e r c e r t a i n s p l a t s e n s a u c e , t e l s q u e d a u b e d e 
b œ u f , c i v e t d e l i è v r e , e t c . 

P o u r ê t r e c o n s o m m é d e c e t t e f a ç o n , l e m i l l a s , u n e 
f o i s b i e n r e f r o i d i , e s t d é t a i l l é e n m o r c e a u x c a r r é s 
o u r e c t a n g u l a i r e s , p u i s d o r é à l a g r a i s s e à l a p o ê l e , 
o u c u i t s u r l e g r i l . 

A v e c c e m ê m e m i l l a s , o n p r é p a r e , e n L a n g u e d o c , 
d i v e r s p l a t s d ' e n t r e m e t s . 

Préparation de la bouillie. — V e r s e r e n p l u i e d a n s 
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u n c h a u d r o n , o ù l ' o n a u r a l a i t b o u i l l i r d e l ' e a u s a l é e , 
d e l a f a r i n e d e m a ï s ( o u u n m é l a n g e d e f a r i n e s d e 
m a ï s e t d e f r o m e n t ) , d e f a ç o n à o b t e n i r u n e c o m p o ­
s i t i o n a s s e z c o n s i s t a n t e . B i e n m é l a n g e r à l a c u i l l e r d e 
b o i s e t c u i r e s u r f e u m o d é r é , e n r e m u a n t s o u v e n t à 
l a s p a t u l e d e b o i s , j u s q u ' à c e q u e l a b o u i l l i e s o i t d e v e ­
n u e t r è s é p a i s s e . L u i a j o u t e r q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e 
g r a i s s e d e p o r c . B i e n m é l a n g e r . 

V e r s e r c e t t e b o u i l l i e , p e n d a n t q u ' e l l e e s t e n c o r e 
c h a u d e , s u r u n l i n g e é p a i s o ù e l l e s ' é t a l e r a e n c o u c h e 
d e 2 à 3 c e n t i m è t r e s . P a i r e r e f r o i d i r . D é t a i l l e r e n s u i t e 
e n c a r r é s o u e n r e c t a n g l e s e t a c c o m m o d e r s u i v a n t i n ­
d i c a t i o n . 

Préparation du millas du Béarn. — C e t t e b o u i l l i e 
q u e l ' o n a p p e l l e a u s s i d a n s c e t t e r é g i o n paste, pastel, 
gaudines, yerbilhou, s e p r é p a r e c o m m e la broyé. 
V . c e m o t . 

Préparation du millas périgourdin ou las pous .— 
S e f a i t d ' a p r è s l a m é t h o d e h a b i t u e l l e a v e c u n m é ­
l a n g e à p a r t i e s é g a l e s d e f a r i n e s d e f r o m e n t e t d e 
m a i s . 

S i l a b o u i l l i e e s t t r o p é p a i s s e , o n p e u t l ' é c l a i r c i r 
a v e c u n p e u d e l a i t c h a u d . 

O n p e u t r e n d r e c e m i l l a s p l u s f i n , e n l u i a j o u t a n t , 
e n f i n d e c u i s s o n , u n p e u d e b e u r r e . 

Millas frit. — D é t a i l l e r l e m i l l a s e n m o r c e a u x r é g u ­
l i e r s . F a r i n e r l e s m o r c e a u x d e m i l l a s e t l e s f a i r e r i s s o ­
l e r l é g è r e m e n t à l a p o ê l e , a u b e u r r e o u à l a g r a i s s e . 

P r é p a r é a i n s i , l e m i l l a s s e s e r t , e n g u i s e d e p a i n , 
a v e c p l a t s d i v e r s e n s a u c e . 

Millas gril lé. — B a d i g e o n n e r d e g r a i s s e o u d e 
b e u r r e l e s m o r c e a u x d e m i l l a s . L e s c u i r e s u r l e g r i l , 
s u r f e u d o u x . 

Millas aux frittons. — E n L a n g u e d o c , o n p r é p a r e 
c e t t e s o r t e d e m i l l a s l e J o u r o ù , s e l o n l a f o r m u l e u s i ­
t é e e n c e p a y s , o n « f a i t l e c o c h o n » . L a b o u i l l i e s e 
p r é p a r e d a n s l e c h a u d r o n o ù l ' o n a f a i t c l a r i f i e r l a 
g r a i s s e d u c o c h o n . O n l u i a j o u t e , e n f i n d e c u i s s o n , 
l e s frittons, q u i s o n t , o n l e s a i t , l e s r é s i d u s d e l a 
g r a i s s e a p r è s l a f o n t e d e c e l l e - c i . 

L a b o u i l l i e é t a n t c u i t e , o n l a v e r s e s u r u n l i n g e 
f a r i n é e t o n l a l a i s s e r e f r o i d i r . O n l a d é t a i l l e e n s u i t e 
e n m o r c e a u x c a r r é s o u r e c t a n g u l a i r e s a v a n t d e 
l ' a c c o m m o d e r s u i v a n t I n d i c a t i o n . 

E N T R E M E T S . — Millas aux cerises. — M e t t r e 
d a n s u n p l a t à g r a t i n b e u r r é u n e c o u c h e d e m i l l a s 
c h a u d , c ' e s t - à - d i r e v e n a n t d ' ê t r e c u i t , e t q u e l ' o n 
a u r a s u c r é e t p a r f u m é a u k i r s c h . S u r c e t t e c o u c h e 
d e m i l l a s , q u i d o i t ê t r e b i e n r é g u l i è r e , m e t t r e d e s 
c e r i s e s é n o y a u t é e s , à m o i t i é c u i t e s a u s i r o p , é g o u t -
t é e s e t m a c é r é e s a u k i r s c h . R e c o u v r i r d ' u n e n o u v e l l e 
c o u c h e d e m i l l a s . B i e n l i s s e r l a s u r f a c e . D é c o r e r d ' u n e 
b o r d u r e d e c e r i s e s p r é p a r é e s c o m m e i l e s t d i t c i -
d e s s u s . S a u p o u d r e r d e m a c a r o n s é c r a s é s . A r r o s e r d e 
b e u r r e f o n d u . P a i r e g r a t i n e r a u f o u r , à c h a l e u r 
d o u c e . 

D e l a m ê m e f a ç o n , o n p e u t p r é p a r e r d u m i l l a s g a r n i 
d e f r u i t s c u i t s d i v e r s t e l s q u e : a b r i c o t s , b a n a n e s , 
p ê c h e s , p o i r e s , p o m m e s , p r u n e s , e t c . 

Millas de Lot-et-Garonne. — D a n s c e t t e r é g i o n , 
c e t t e s o r t e d e m i l l a s e s t d é s i g n é e s o u s l e n o m d e 
rimote e t a u s s i s o u s c e l u i d e cruchade. 

« M e t t r e d e l ' e a u d a n s u n r é c i p i e n t u n p e u g r a n d . 
Q u a n d l ' e a u b o u t , p a r f u m e r à l ' e s s e n c e d e c i t r o n e t 
à l ' e a u d e f l e u r s d ' o r a n g e r . 

V e r s e r e n p l u i e d a n s l e l i q u i d e b o u i l l a n t l a f a r i n e 
d e m a ï s ( m a ï s d e l ' a n n é e ) e n t o u r n a n t l a p â t e c o m m e 
p o u r u n e c r è m e , j u s q u ' à c e q u ' o n o b t i e n n e u n e 
b o u i l l i e é p a i s s e , q u ' o n m e t d a n s d e s a s s i e t t e s p l a t e s . 

L e s r i m o t e s s e m a n g e n t c h a u d e s , s a u p o u d r é e s d e 
s u c r e . Q u a n d e l l e s s o n t f r o i d e s , o n l e s f a i t f r i r e à l a 
p o ê l e , c o u p é e s e n q u a r t i e r s q u e l ' o n f a i t b i e n d o r e r 
d e c h a q u e c ô t é e t q u e l ' o n s a u p o u d r e d e s u c r e . » 

Millas au raisiné. —• M e t t r e d a n s u n p l a t , e n l e s 
d r e s s a n t e n c o u r o n n e , l e s m o r c e a u x d e m i l l a s , t a r t i ­
n é s c h a c u n d ' u n e f o r t e c u i l l e r é e d e r a i s i n é (V. c e 
m o t ) . S a u p o u d r e r l e s m o r c e a u x d e m i l l a s d e m a c a ­
r o n s é c r a s é s ; a r r o s e r d e b e u r r e f o n d u . P a i r e g r a t i n e r 
d o u c e m e n t a u f o u r . 

D e l a m ê m e f a ç o n , o n p e u t p r é p a r e r d e s m i l l a s g a r ­
n i s a v e c c o n f i t u r e s o u m a r m e l a d e s d i v e r s e s . 

M i l l a s a u s u c r e . — D é t a i l l e r l ' a b a i s s e d e m i l l a s e n 
m o r c e a u x c a r r é s o u r e c t a n g u l a i r e s . L e s m e t t r e à c u i r e 
d a n s u n e p o ê l e o ù l ' o n a u r a f a i t c h a u f f e r d u b e u r r e 
( e n L a n g u e d o c , c e t t e c u i s s o n s e f a i t à l a g r a i s s e d e 
p o r c o u d ' o i e ) . P a i r e b i e n d o r e r c e s m o r c e a u x d e s 
d e u x c ô t é s . L e s é g o u t t e r ; l e s d r e s s e r s u r p l a t d e s e r ­
v i c e . L e s s a u p o u d r e r a m p l e m e n t d e s u c r e f i n v a n i l l é 
o u p a r f u m é a u z e s t e d e c i t r o n . 

M I L L E - F E U I L L E ( P â t i s s e r i e ) . — E n t r e m e t s t r è s 
e n v o g u e à P a r i s , q u i , a i n s i q u e s o n n o m l ' i n d i q u e , 
s e f a i t e n s u p e r p o s a n t d e s a b a i s s e s m i n c e s d e f e u i l ­
l e t a g e s o u d é e s l e s u n e s a u x a u t r e s à l ' a i d e d ' u n e 
c r è m e o u d e t o u t e a u t r e c o m p o s i t i o n . 

L e m i l l e - f e u i l l e e s t f a i t s o u s f o r m e d e g r o s e n t r e ­
m e t s , q u e l ' o n d é c o r e d e d i v e r s e s f a ç o n s , e t a u s s i , e t 
c ' e s t a i n s i q u e s o n t l e s m i l l e - f e u i l l e d a n s l e s p â t i s s e ­
r i e s p a r i s i e n n e s , e n p e t i t s g â t e a u x , q u e l ' o n f a i t e n d é ­
t a i l l a n t e n m o r c e a u x d e 5 c e n t i m è t r e s d e l a r g e u r d e s 
b a n d e s d e f e u i l l e t a g e m o n t é e s l e s u n e s s u r l e s a u t r e s , 
e t t o u j o u r s s o u d é e s a v e c c r è m e o u a u t r e c o m p o s i t i o n . 

G r o s m i l l e - f e u i l l e . — A b a i s s e r d u f e u i l l e t a g e 
à 6 t o u r s (V. P Â T E S ) . D é t a i l l e r d a n s c e s a b a i s s e s , 
q u i d o i v e n t a v o i r e n v i r o n u n c e n t i m è t r e e t d e m i 
d ' é p a i s s e u r , d e s r o n d s d u d i a m è t r e v o u l u ( d e 1 5 à 
1 8 c e n t i m è t r e s ) . P l a c e r c e s r o n d s d e f e u i l l e t a g e 
s u r u n e p l a q u e , l e s s a u p o u d r e r d e s u c r e . L e s c u i r e a u 
f o u r , d e b o n n e c h a l e u r . L a i s s e r r e f r o i d i r c e s a b a i s s e s , 
l e s p a r e r . E n d u i r e c h a c u n e d e c e s a b a i s s e s a v e c d e l a 
c r è m e p â t i s s i è r e ( o u a v e c t o u t e a u t r e c r è m e c u i t e ) . 
L e s m o n t e r l e s u n e s s u r l e s a u t r e s , d e f a ç o n à o b t e n i r 
u n e n t r e m e t s h a u t d e 1 8 à 2 0 c e n t i m è t r e s . R e c o u v r i r 
l e g â t e a u q u i d o i t ê t r e t r è s r é g u l i e r d e f o r m e , a v e c 
d e l a m e r i n g u e o r d i n a i r e q u e l ' o n l i s s e r a b i e n a v e c 
l e c o u t e a u . S a u p o u d r e r a v e c d u s u c r e e t p a s s e r l ' e n ­
t r e m e t s q u e l q u e s i n s t a n t s a u f o u r a f i n d e s o l i d i f i e r 
l a m e r i n g u e . 

D é c o r e r l e d e s s u s d u g â t e a u s e l o n l e g o û t . 
Nota. — L e s g r o s m i l l e - f e u i l l e p e u v e n t , a p r è s 

a v o i r é t é r e c o u v e r t s d ' u n e m i n c e c o u c h e d e m e r i n g u e , 
ê t r e p a r s e m é s , d e s s u s e t a u t o u r , a v e c d e s r a i s i n s d e 
S m y r n e o u d e C o r i n t h e e t d e s p i s t a c h e s e n t i è r e s o u 
d é t a i l l é e s e n f i l e t s . 

L o r s q u e c e s g r o s e n t r e m e t s s o n t d e s t i n é s à f i g u r e r 
s u r u n b u f f e t ( i l s s o n t e s s e n t i e l l e m e n t d e s p i è c e s d e 
b u f f e t ) , l e u r d é c o r a t i o n p e u t s e c o m p l é t e r a v e c d e s 
o r n e m e n t s p l a c é s e n b o r d u r e s u r l e d e s s u s d u g â t e a u 
e t d e s a i g r e t t e s d e s u c r e f i l é . 

M a i s c e g e n r e d e d é c o r a t i o n d e s g r o s g â t e a u x n e s e 
f a i t g u è r e p l u s a u j o u r d ' h u i e t l e s m i l l e - f e u i l l e s o n t , 
l e p l u s s o u v e n t , d e f o r m e c a r r é e e t s o n t s i m p l e m e n t 
s a u p o u d r é s d e s u c r e g l a c e . 

O n p e u t g a r n i r l e s a b a i s s e s d e f e u i l l e t a g e , l e s u n e s 
a v e c u n e c r è m e q u e l c o n q u e , a i n s i q u ' i l e s t d i t c i -
d e s s u s , l e s a u t r e s a v e c d e s m a r m e l a d e s o u d e s c o n f i ­
t u r e s d i v e r s e s ( a s s e z s e r r é e s ) . A u m o n t a g e d e l ' e n t r e ­
m e t s , o n a l t e r n e l e s a b a i s s e s . 

O n p e u t a u s s i g a r n i r l e s a b a i s s e s d e s g r o s m i l l e -
f e u i l l e s a v e c d e l a c r è m e C h a n t i l l y t r è s s e r r é e , p a r ­
f u m é e à l a v a n i l l e o u a u t r e m e n t . L e s m i l l e - f e u i l l e 
a i n s i p r é p a r é s n e d o i v e n t ê t r e g a r n i s d e c r è m e q u ' a u 
t o u t d e r n i e r m o m e n t . 

P e t i t m i l l e - f e u i l l e . — L e s m i l l e - f e u i l l e d e d é t a i l 
s e p r é p a r e n t d e l a m ê m e f a ç o n q u e l e s g r o s , m a i s s e 
d r e s s e n t e n p l a ç a n t l e s u n e s s u r l e s a u t r e s , s a n s l e s 
c o u v r i r , d e s b a n d e s d e f e u i l l e t a g e m a s q u é e s a v e c 
c r è m e o u a u t r e c o m p o s i t i o n e t e n d é t a i l l a n t e n s u i t e 
c e s b a n d e s e n m o r c e a u x l a r g e s d e 5 c e n t i m è t r e s . 

M l L L E G R A I N E . — D a n s c e r t a i n e s r é g i o n s m é r i ­
d i o n a l e s d e l a F r a n c e , o n a p p e l l e a i n s i l a grenade, 
f r u i t d u g r e n a d i e r . D a n s l e S u d - O u e s t o n d i t , e n 
p a t o i s , milgrano. 

M I L L E P E R T U I S . — P l a n t e d ' o d e u r a r o m a t i q u e e t 
r é s i n e u s e , d e s a v e u r a m è r e , d o n t l e s s o m m i t é s f l e u ­
r i e s s o n t e m p l o y é e s e n i n f u s i o n . A n c i e n n e m e n t , o n 
e m p l o y a i t c e t t e p l a n t e p o u r f a i r e d e s l i q u e u r s . 

M I L L É S I M É . — S e d i t d e s v i n s , e t , p l u s s p é c i a l e ­
m e n t , d e s v i n s d e C h a m p a g n e , d o n t l a d a t e d u t i r a g e 



e s t i n d i q u é e s u r l ' é t i q u e t t e e t m a r q u é e a u f e u s u r 
l e b o u c h o n . 

M I L L E T . — G r a m i n é e f a i s a n t p a r t i e d e s c é r é ­
a l e s . O n d i s t i n g u e d e u x v a r i é t é s , l e millet commun, 
et le millet en grappes. 

C e t t e p l a n t e e s t c u l t i v é e d e p u i s l a p l u s h a u t e 
a n t i q u i t é , d a n s l a r é g i o n é g y p t o -
a r a b i q u e , p o u r l a p r e m i è r e v a r i é t é , 
a u J a p o n , p o u r l a s e c o n d e ; e l l e é t a i t 
c u l t i v é e d a n s l ' I n d e a v a n t l ' é p o q u e 
h i s t o r i q u e . L e s R o m a i n s l ' u t i l i s è r e n t 
s o u s f o r m e d e b o u i l l i e a u l a i t , f a i t e 
a v e c l e s g r a i n e s d é c o r t i q u é e s ; e l l e e s t 
e n c o r e e m p l o y é e s o u s c e t t e f o r m e p a r 
c e r t a i n e s p e u p l a d e s d e l ' A f r i q u e . 

M I L L I A S S O U S ( P â t i s s e r i e ) . — 
M e t t r e d a n s u n e t e r r i n e 200 g r a m ­
m e s d e f a r i n e d e p e t i t m i l l e t , 400 
g r a m m e s d e s u c r e e n p o u d r e e t 8 
œ u f s . B i e n t r a v a i l l e r c e t t e c o m p o s i ­
t i o n , l u i a j o u t e r l e z e s t e d e 2 c i t r o n s 
f i n e m e n t h a c h é . M o u i l l e r d ' u n l i t r e 
e t d e m i d e l a i t b o u i l l a n t e t b i e n m é ­
l a n g e r . G a r n i r a v e c c e t t e c o m p o s i t i o n 
d e s p e t i t s m o u l e s r o n d s u n i s , b e u r r é s . 
C u i r e a u f o u r e n v i r o n 20 à 30 m i n u t e s 
à b o n n e c h a l e u r . 

M I L L O U I N . — S o r t e d e c a n a r d 
s a u v a g e . V . A Y T H Y A e t C A N A R D . 

M I M O S A (Salade) . — S a l a d e d o n t E p i d e m i n e t . 
l a c o m p o s i t i o n e s t t r è s v a r i a b l e e t 
q u i , p o u r j u s t i f i e r ( d a n s u n e c e r t a i n e m e s u r e ) s o n 
a p p e l l a t i o n , d o i t ê t r e , u n e f o i s d r e s s é e e n s a l a d i e r 
o u e n c o u p e e n c r i s t a l , s a u p o u d r é e d e j a u n e s d ' o e u f s 
d u r s g r o s s i è r e m e n t h a c h é s . 

M I N C E - M E A T ( C u i s i n e a n g l a i s e ) . — O n a p p e l l e 
a i n s i l a c o m p o s i t i o n d o n t o n g a r n i t l e s mince-pies. 
V . c e m o t . 

A v e c l e m i n c e - m e a t , c o m p o s i t i o n q u i , g r â c e à 
l ' a l c o o l d o n t e l l e e s t i m b i b é e , p e u t s e c o n s e r v e r f o r t 
l o n g t e m p s , o n p e u t p r é p a r e r d i v e r s e n t r e m e t s c h a u d s , 
d o n t v o i c i q u e l q u e s - u n s . 

Beignet de mince-meat. — E n v e l o p p e r d a n s d e s 
r o n d s d e p a p i e r a z y m e , t r e m p é s à l ' e a u , d e s p a r t i e s d e 
m i n c e - m e a t . F a ç o n n e r e n f o r m e d e b o u l e . A u m o ­
m e n t , t r e m p e r d a n s d e l a p â t e à f r i r e e t f a i r e f r i r e 
s e l o n l a m é t h o d e h a b i t u e l l e . V . F R I T U R E . 

D r e s s e r e n b u i s s o n s u r s e r v i e t t e . S e r v i r a v e c s a u c e 
a b r i c o t p a r f u m é e a u r h u m . 

Bouchées de mince-meat. — C u i r e l e s c r o û t e s à 
b o u c h é e s e t , a u s o r t i r d u f o u r , l o r s q u ' e l l e s s o n t e n ­
c o r e c h a u d e s , l e s g a r n i r d e m i n c e - m e a t q u e l ' o n a u r a 
f a i t c h a u f f e r e t q u e l ' o n a u r a a d d i t i o n n é d e c r è m e 
f r a î c h e . 

Omelette de mince-meat, dite omelette de Noël. 
— B a t t r e l e s œ u f s e n l e u r a j o u t a n t q u e l q u e s c u i l l e ­
r é e s d e c r è m e f r a î c h e , u n f i l e t d e r h u m , u n p e u d e 
z e s t e d e c i t r o n r â p é e t d u s u c r e . 

F a i r e l ' o m e l e t t e a u b e u r r e , e t , a u m o m e n t d e l a 
d o u b l e r , l a g a r n i r i n t é r i e u r e m e n t d e q u e l q u e s c u i l l e ­
r é e s d e m i n c e - m e a t , c h a u f f é a v e c c r è m e f r a î c h e . 

S a u p o u d r e r l ' o m e l e t t e d e s u c r e , l ' a r r o s e r c o p i e u s e ­
m e n t d e r h u m ; f a i r e f l a m b e r e n s e r v a n t . 

Rissoles de mince-meat. — Se p r é p a r e n t c o m m e 
l e s r i s s o l e s o r d i n a i r e s . (V. c e m o t . ) 

M I N C E - P I E ( P â t i s s e r i e ) . — C e p e t i t g â t e a u , d i t 
S u z a n n e , l e s a v a n t h i s t o r i o g r a p h e d e l a c u i s i n e a n ­
g l a i s e , « e s t p a r t i c u l i è r e m e n t e s t i m é e t p o p u l a i r e 
e n A n g l e t e r r e . C ' e s t l e g â t e a u q u i , a v e c l e l é g e n ­
d a i r e p l u m - p u d d i n g , p r é s i d e e n m a î t r e a u x a g a p e s 
p a n t a g r u é l i q u e s d e s f ê t e s d e N o ë l , e t s o n o m i s s i o n 
d a n s u n r e p a s d e C h r i s t m a s s e r a i t c o n s i d é r é e c o m m e 
u n m a n q u e m e n t à t o u t e s l e s r è g l e s e t c o u t u m e s d e 
l a t r a d i t i o n . » 

L a p r é p a r a t i o n d e c e g â t e a u e s t a s s e z l o n g u e , é t a n t 
d o n n é q u e l a c o m p o s i t i o n q u e l ' o n e m p l o i e p o u r l e 
g a r n i r d o i t m a c é r e r l o n g u e m e n t ( u n m o i s ) d a n s l e 
m a d è r e , l e c o g n a c e t l e r h u m . 

LAB. GASTRON. 

O n p r é p a r e a i n s i c e t t e c o m p o s i t i o n a p p e l é e mince-
meat : 

M e t t r e d a n s u n e g r a n d e t e r r i n e l e s é l é m e n t s s u i ­
v a n t s : g r a i s s e d e r o g n o n d e b œ u f h a c h é e , 500 g r a m ­
m e s ; f i l e t d e b œ u f c u i t , c o u p é e n p e t i t s d é s , 500 
g r a m m e s ; r a i s i n s d e M a l a g a , é p é p i n é s e t h a c h é s , 
500 g r a m m e s ; r a i s i n s d e C o r i n t h e e t d e S m y r n e é p l u ­
c h é s e t l a v é s , 500 g r a m m e s ; p o m m e s r e i n e t t e p e l é e s 
e t h a c h é e s , 500 g r a m m e s ; c é d r a t c o n f i t , e n p e t i t s d é s , 
150 g r a m m e s ; é c o r c e d ' o r a n g e c o n f i t e h a c h é e , 100 
g r a m m e s ; l e z e s t e h a c h é d ' u n e o r a n g e e t s o n j u s ; 
c a s s o n a d e b l o n d e , 500 g r a m m e s ; é p i c e s m é l a n g é e s , 
3 0 g r a m m e s ; s e l , 1 5 g r a m m e s ; c o g n a c , u n e d e m i - b o u ­
t e i l l e ; r h u m , u n v e r r e ; m a d è r e , u n v e r r e . 

B i e n m é l a n g e r t o u s c e s I n g r é d i e n t s . L e s l a i s s e r m a ­
c é r e r , d a n s u n e n d r o i t f r a i s , p e n d a n t u n m o i s . L e s 
r e m u e r t o u s l e s 8 j o u r s , p e n d a n t c e t t e m a c é r a t i o n . 

P o u r l a p r é p a r a t i o n d e s g â t e a u x , f o n c e r a v e c d e l a 
p â t e à f o n c e r o r d i n a i r e , o u a v e c d e s r o g n u r e s d e f e u i l ­
l e t a g e , d e s g r a n d s m o u l e s à t a r t e l e t t e s , à b o r d s é l e v é s , 
b e u r r é s . R e m p l i r c e s m o u l e s a v e c l a c o m p o s i t i o n I n ­
d i q u é e c i - d e s s u s . R e c o u v r i r d ' u n e m i n c e a b a i s s e d e 
f e u i l l e t a g e , q u e l ' o n s o u d e r a s u r l e s b o r d s . P r a t i q u e r 
u n t r o u a u c e n t r e d u g â t e a u p o u r f a c i l i t e r l ' é c h a p p e ­
m e n t d e s v a p e u r s . D o r e r à l ' œ u f . C u i r e a u f o u r , à 
b o n n e c h a l e u r . S e r v i r l e s m i n c e - p i e s c h a u d s . 

M I N É R A L E S (Substances). — U n a d u l t e é l i m i n e 
e n m o y e n n e 2 6 g r a m m e s p a r j o u r d e s u b s t a n c e s m i ­
n é r a l e s q u i d o i v e n t ê t r e r é c u p é r é e s p a r l ' a l i m e n t a t i o n . 
A l ' e x c e p t i o n d u c h l o r u r e d e s o d i u m q u e n o u s a j o u ­
t o n s à n o s a l i m e n t s , l e s a u t r e s m i n é r a u x n e s o n t 
a b s o r b é s q u e s o u s f o r m e d e c o m b i n a i s o n s o r g a n i ­
q u e s ; l a r a t i o n m o y e n n e c o m p o r t e : 7 g r a m m e s d e 
s o u d e ( v é g é t a u x , s e l ) ; 4 g 75 de p o t a s s e ( d ' o r i g i n e 
e x c l u s i v e m e n t v é g é t a l e ) ; 1 g 25 de c h a u x ( e a u , l a i t , 
v é g é t a u x , e t , e n f a i b l e p r o p o r t i o n , d a n s l a v i a n d e ) ; 
0 g 2, 0 g 50 à un g r a m m e de m a g n é s i e ; 0 g 075 de 
f e r ; 1 g 63 d e p h o s p h o r e ( v i a n d e s , p o i s s o n s , c é ­
r é a l e s , e t c . ) ; 0 g 05 de s o u f r e ( a l b u m i n e s v é g é t a l e s 
o u a n i m a l e s ) ; d u c h l o r e , e t u n e q u a n t i t é d ' a u t r e s 
é l é m e n t s e n q u a n t i t é s p l u s f a i b l e s , i n d o s a b l e s . 

M I N É R A L E S ( E a u x ) . — V . E A U X . 

M I N E S T R A (Cuisine italienne). — S o r t e d e s o u p e 
t r è s é p a i s s e , f a i t e a v e c u n g r a n d n o m b r e d e l é g u m e s 
e t a d d i t i o n n é e d e r i z o u d e m a c a r o n i . P o u r l a p r é ­
p a r a t i o n , v o i r P O T A G E S e t S O U P E S . 

C e t t e p r é p a r a t i o n e s t s o u v e n t d é s i g n é e p a r l e m o t 
minestrone q u i e s t d u p a t o i s p i é m o n t a i s . 

M I N O T . — A n c i e n n e m e s u r e d e c a p a c i t é , r e p r é s e n ­
t a n t l e q u a r t d u s e t i e r , s o i t 30, 3 6 l i t r e s , e n c o r e e m ­
p l o y é e p o u r l e s e l . 

M I Q U E S DE MAÏS (Cuisine périgourdine). — 
P r é p a r e r u n e p â t e a s s e z c o n s i s t a n t e a v e c 250 g r a m ­
m e s d e f a r i n e d e m a ï s ; 250 g r a m m e s d e f a r i n e d e 
f r o m e n t ; u n e f o r t e c u i l l e r é e d e g r a i s s e d e p o r c ; u n e 
p i n c é e d e s e l , e t u n v e r r e d ' e a u t i è d e . 

L o r s q u e c e t t e p â t e e s t b i e n h o m o g è n e , l a d i v i s e r 
e n p a r t i e s d u p o i d s d e 100 g r a m m e s q u e l ' o n f a ç o n ­
n e r a , e n l e s r o u l a n t d a n s l e s m a i n s f a r i n é e s , e n f o r m e 
d e b o u l e s . 

M e t t r e c e s b o u l e s d e p â t e d a n s u n e c a s s e r o l e r e m ­
p l i e d ' e a u s a l é e b o u i l l a n t e . F a i r e p o c h e r c o m m e d e s 
q u e n e l l e s . L e s t o u r n e r u n e f o i s o u d e u x p o u r q u ' e l l e s 
c u i s e n t d e t o u s c ô t é s . 

E g o u t t e r l e s m i q u e s , u n e f o i s c u i t e s ( d e 2 5 à 3 0 m i ­
n u t e s ) , l e s m e t t r e s u r u n l i n g e , l e s c o n s e r v e r a u 
c h a u d . 

Nota. — L e s m i q u e s s e m a n g e n t e n g u i s e d e p a i n . 
E l l e s s o n t , d a n s l e s c a m p a g n e s p é r l g o u r d i n e s , l ' a c c o m ­
p a g n e m e n t p r e s q u e o b l i g a t o i r e d e c e r t a i n s p l a t s , t e l s 
q u e : s a l é a u x c h o u x , c i v e t d e l i è v r e o u d e l a p i n , e t c . 

O n p e u t a u s s i l e s s e r v i r c o m m e p l a t d e d e s s e r t e n 
l e s f a i s a n t r i s s o l e r a u b e u r r e e t e n l e s s u c r a n t . 

M I R A B E A U ( À la ) . — C e t t e g a r n i t u r e s ' e m p l o i e 
s u r t o u t p o u r a c c o m p a g n e r l e s v i a n d e s d e b o u c h e r i e 
g r i l l é e s . C e s v i a n d e s s o n t g a r n i e s d e f i l e t s d ' a n c h o i s 
e n l a n i è r e s , q u e l ' o n d i s p o s e e n g r i l l e s u r l a p i è c e , 
d ' o l i v e s é n o y a u t é e s , d e f e u i l l e s d ' e s t r a g o n b l a n c h i e s 
e t d e b e u r r e d ' a n c h o i s . 
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M I R A B E L L E . — V a r i é t é d e p r u n e s d e p e t i t e d i m e n ­
s i o n , d e c o u l e u r j a u n e d ' o r , d ' o d e u r t r è s p é n é t r a n t e , 
d e s a v e u r s u c r é e , s e r v a n t à f a i r e d e s c o n s e r v e s , d e s 
c o n f i t u r e s , d e s c o m p o t e s , d e l ' e a u - d e - v i e . O n l e s e m ­
p l o i e a u s s i e n p â t i s s e r i e . 

Flan aux mirabelles. — P r o c é d e r a i n s i q u ' i l e s t d i t 
p o u r le Flan aux abricots. V . F L A N . 

Tartes et tartelettes aux mirabelles. — S e p r é p a ­
r e n t c o m m e la Tarte ou l e s Tartelettes aux abricots. 
V . T A R T E S e t T A R T E L E T T E S . 

M I R B A N E (Essence de ) . — N o m d o n n é à l ' e s ­
s e n c e d ' a m a n d e s a m è r e s a r t i f i c i e l l e , l i q u i d e j a u n e , à 
o d e u r t r è s p r o n o n c é e . O n l ' e m p l o i e e n p a r f u m e r i e e t 
p a r f o i s e n c o n f i s e r i e o r d i n a i r e . 

M I R E P O I X . — C e t a p p a r e i l , q u e l ' o n p r é p a r e a u 
g r a s o u a u m a i g r e , e s t a j o u t é a u x p r é p a r a t i o n s d e 
v i a n d e s , d e p o i s s o n s , d e c r u s t a c é s , p o u r e n a u g m e n t e r 
l a s a v e u r . 

Mirepoix au gras. — D é t a i l l e r e n d é s , p l u s o u 
m o i n s g r o s , s u i v a n t l a n a t u r e d e s a p p r ê t s , 1 5 0 g r a m ­
m e s d e r o u g e d e c a r o t t e s ; 1 0 0 g r a m m e s d ' o i g n o n ; 5 0 
g r a m m e s d e c é l e r i , e t 1 0 0 g r a m m e s d e j a m b o n c r u o u 
d e l a r d d e p o i t r i n e b l a n c h i . 

M e t t r e t o u s c e s a r t i c l e s à c u i r e d a n s u n e c a s s e r o l e 
o ù l ' o n a u r a f a i t c h a u f f e r 3 0 g r a m m e s d e b e u r r e . 
A j o u t e r u n b r i n d e t h y m e t l e q u a r t d ' u n e f e u i l l e d e 
l a u r i e r . C u i r e d o u c e m e n t , à c o u v e r t , J u s q u ' à c e q u e 
l e s l é g u m e s s o i e n t b i e n f o n d u s . L a m i r e p o i x e s t a j o u ­
t é e à c e r t a i n e s s a u c e s , e t , n o t a m m e n t à l ' e s p a g n o l e , 
p o u r e n r e h a u s s e r l a s a v e u r . O n l ' a j o u t e a u s s i à d i v e r ­
s e s p r é p a r a t i o n s d e v i a n d e s e t d e v o l a i l l e s b r a i s é e s o u 
p o ê l é e s . 

Mirepoix au maigre. — C e t t e m i r e p o i x e s t s o u v e n t 
d é s i g n é e s o u s l e n o m d e brunoise. E l l e e s t s u r t o u t 
e m p l o y é e p o u r p r é p a r e r l e s c r u s t a c é s à l a bordelaise 
(V. É C R E V I S S E S ) . O n e n a d d i t i o n n e a u s s i c e r t a i n e s 
s a u c e s b l a n c h e s . 

D é t a i l l e r e n p e t i t s d é s e x t r ê m e m e n t f i n s 1 5 0 g r a m ­
m e s d e c a r o t t e s , 1 0 0 g r a m m e s d ' o i g n o n , e t 5 0 g r a m ­
m e s d e c é l e r i . 

M e t t r e c e s l é g u m e s à f o n d r e d o u c e m e n t a u b e u r r e . 
A s s a i s o n n e r d e s e l e t d ' u n e p i n c é e d e t h y m e t l a u r i e r 
p u l v é r i s é s . 

C u i r e J u s q u ' à c e q u e l e s l é g u m e s s o i e n t b i e n f o n d u s . 

M I R L I T O N S D E R O U E N ( P â t i s s e r i e ) . — S o r t e d e 
p e t i t g â t e a u , e n f o r m e d e t a r t e l e t t e , q u i e s t u n e s p é ­
c i a l i t é d e l a p â t i s s e r i e d e R o u e n . 

P R O P O R T I O N S . — F e u i l l e t a g e , 2 5 0 g ; j a u n e s d ' c e u f s , 
4 ; s u c r e , 5 0 g ; b e u r r e , 1 2 5 g ; v a n i l l e , u n e g o u s s e ; 
e a u d e f l e u r d ' o r a n g e r , u n e d e m i - c u i l l e r é e . 

M É T H O D E . — F a i r e l e f e u i l l e t a g e s e l o n l e s p r o p o r ­
t i o n s e t l a m é t h o d e h a b i t u e l l e s . V . P Â T E . 

T r a v a i l l e r , d a n s u n e t e r r i n e , l e s u c r e , l e s j a u n e s , l a 
v a n i l l e ( l a p a r t i e e x t r a i t e d e l ' i n t é r i e u r d e l a g o u s s e ) . 
A j o u t e r l e b e u r r e , q u e l ' o n a u r a f a i t c h a u f f e r j u s ­
q u ' à c o u l e u r n o i s e t t e , e t l a f l e u r d ' o r a n g e r . F o n c e r 
l e s m o u l e s à t a r t e l e t t e s a v e c l e f e u i l l e t a g e . 

L e s g a r n i r a u x d e u x t i e r s a v e c l ' a p p a r e i l i n d i q u é . 
S a u p o u d r e r d e s u c r e f i n e t m e t t r e à c u i r e d a n s u n 

f o u r c h a u d p e n d a n t 1 5 m i n u t e s e n v i r o n . 

M I R O I R ( A u ) . — M o d e d ' a p p r ê t s ' a p p l i q u a n t s u r ­
t o u t a u x o e u f s c u i t s s u r l e p l a t , e t , p a r e x t e n s i o n , à 
q u e l q u e s a u t r e s p r é p a r a t i o n s , d o n t l a c a r a c t é r i s t i q u e 
e s t d ' ê t r e r e v ê t u e s d ' u n e s u b s t a n c e b r i l l a n t e . V . Œ U F , 
Œufs sur le plat au miroir. 

M I R O T O N . — S o r t e d e r a g o û t d e v i a n d e s c u i t e s , 
a s s a i s o n n é a u x o i g n o n s . 

M a i s c e t t e d é f i n i t i o n n ' e x p l i q u e p a s l ' é t y m o l o g i e d e 
c e t t e a p p e l l a t i o n , q u i e s t v i e i l l e d e p l u s i e u r s s i è c l e s . 

D ' a i l l e u r s , d a n s d e n o m b r e u x f o r m u l a i r e s , c e p l a t 
e s t d é s i g n é s o u s l e n o m d e mironton, d é n o m i n a t i o n 
q u i s e m b l e r a i t i n d i q u e r q u e l ' o r i g i n e d e l ' a p p e l l a ­
t i o n d e c e r a g o û t s e r a i t c o n t e m p o r a i n e d e l a c h a n ­
s o n d e n o u r r i c e d e « M a l b r o u g h - s ' e n - v a - t - e n -
g u e r r e » , e t r e m o n t e r a i t a i n s i a u X V I I I » s i è c l e . 

C e t t e f a ç o n d ' a c c o m m o d e r l e s v i a n d e s d e d e s s e r t e 
d o i t ê t r e a n t é r i e u r e à c e t t e é p o q u e , m a i s c ' e s t a l o r s 
s e u l e m e n t q u e l e n o m d e mironton l u i a u r a i t é t é 

d o n n é , n o m q u i , p a r d é f o r m a t i o n , s e r a i t devenu 
miroton. 

A n c i e n n e m e n t , d ' a i l l e u r s , l e m o t m i r o t o n o u m i r o n ­
t o n n e s ' a p p l i q u a i t p a s s e u l e m e n t à d e s a p p r ê t s d e 
v i a n d e s , m a i s a u s s i à d e s p r é p a r a t i o n s d e f r u i t s . 

P o u r l a p r é p a r a t i o n d u m i r o t o n , v o i r B Œ U F . 

MISE E N P L A C E . — E n g r a n d e c u i s i n e , c e t e r m e 
d é s i g n e l ' e n s e m b l e d e s o p é r a t i o n s p r é p a r a t o i r e s des 
r e p a s . L a m i s e e n p l a c e d e s g r a n d e s m a i s o n s , tant 
b o u r g e o i s e s q u e c o m m e r c i a l e s , e s t t r è s i m p o r t a n t e , e t 
d e c e l l e - l à , i l n e s a u r a i t ê t r e q u e s t i o n d a n s u n petit 
m é n a g e . 

I l n ' e s t c e p e n d a n t p a s i n u t i l e , e n p e t i t e comme e n 
g r a n d e m a i s o n , d e p r é p a r e r à l ' a v a n c e , m é t h o d i q u e ­
m e n t e t j u d i c i e u s e m e n t , l e s d i v e r s é l é m e n t s a u x i l i a i r e s 
d e s m e t s . 

N o u s e n t e n d o n s p a r l à , q u ' a v a n t d e m e t t r e e n mar­
c h e l e s a p p r ê t s , i l e s t b o n d ' a p p r ê t e r l e s l é g u m e s , les 
b o u q u e t s g a r n i s , e t c . T o u t e s c e s m e n u e s o p é r a t i o n s 
f a i t e s , e t b i e n f a i t e s , t o u s l e s a p p r ê t s q u i p r é c è d e n t 
l a m i s e e n c u i s s o n d e s a l i m e n t s é t a n t t e r m i n é s , l ' e x é ­
c u t i o n d u t r a v a i l e s t r e n d u e b i e n p l u s f a c i l e . 

MISSION H A U T - B R I O N (Vin de la ) . — La M i s ­
s i o n H a u t - B r i o n e s t u n v i g n o b l e s i t u é e n G i r o n d e , 
d a n s l a c o m m u n e d e P e s s a c , o ù l ' o n r é c o l t e u n g r a v e s 
r o u g e t r è s r é p u t é : l a Mission Haut-Brion, p o u r le 
d i s t i n g u e r d u Haut-Brion p r o p r e m e n t d i t , v i n m a g n i ­
f i q u e , q u e l ' o n r é c o l t e d a n s u n v i g n o b l e q u i n ' e s t 
s é p a r é q u e p a r u n é t r o i t c h e m i n d e c e l u i d e l a 
m i s s i o n . 

L e v i g n o b l e d e l a M i s s i o n H a u t - B r i o n est u n des 
p l u s a n c i e n s d e l a r é g i o n b o r d e l a i s e . 

M I T A N . — A n c i e n s y n o n y m e d e m i l i e u , employé 
en c u i s i n e p o u r l e s a u m o n : mitan de saumon. 

M I T O N N E R . — F a i r e b o u i l l i r l o n g u e m e n t d u pain 
d a n s l a s o u p e . 

M I T R O N . — O n a p p e l l e g é n é r a l e m e n t a i n s i l'ou­
v r i e r b o u l a n g e r . C e n o m v i e n d r a i t , d i s e n t quelques 
a u t e u r s , d e l a c o i f f e o u mitre e n p a p i e r d o n t , autre­
f o i s ( c a r , d e n o s j o u r s , c e l a n e s e f a i t p l u s ) , s e coif­
f a i e n t l e s b o u l a n g e r s p e n d a n t l e u r t r a v a i l . 

A n c i e n n e m e n t a u s s i , a u t e m p s o ù , a u l i e u d'être 
f a i t e m é c a n i q u e m e n t , l a p â t e é t a i t p é t r i e à l a main, 
l e p r e m i e r m i t r o n é t a i t a p p e l é gindre, c e l a p a r c e que, 
e n a c c o m p l i s s a n t s a d u r e b e s o g n e , i l a v a i t l ' h a b i t u d e 
d e g é m i r . 

M O C K - T U R T L E P O T A G E (ou potage fausse 
tortue) [Cuisine anglaise]. — P o t a g e f a i t avec la 
t ê t e d e v e a u . V . P O T A G E S E T S O U P E S . 

M O D E ( À la ) . — C e t t e a p p e l l a t i o n s ' a p p l i q u e sur­
t o u t a u x g r o s s e s p i è c e s d e b œ u f b r a i s é e s . V . B Œ U F . 

M O E L L E . — S u b s t a n c e m o l l e , g r a i s s e u s e , q u i rem­
p l i t l ' i n t é r i e u r d e s o s l o n g s a p p e l é s c o m m u n é m e n t o s 
à m o e l l e . 

E n t e r m e c u l i n a i r e o n n o m m e e n c o r e moelle cer­
t a i n e s p a r t i e s t e n d r e s d e s t i g e s d e v é g é t a u x . 

L a moelle épinière e s t l a p a r t i e d u s y s t è m e n e r v e u x 
c e n t r a l c o n t e n u e d a n s l e c a n a l v e r t é b r a l . L a moelle 
é p i n i è r e d e s a n i m a u x d e b o u c h e r i e , d é b i t é e en tron­
ç o n s , p o r t e l e n o m á'amourettes. V . A B A T S D E B O U ­
C H E R I E . 

Moelle de bœuf. — C e l l e - c i , e x t r a i t e à c r u des gros 
o s d e l a c u i s s e o u d e l ' é p a u l e d u b œ u f , a d e n o m b r e u x 
e m p l o i s e n c u i s i n e . 

C e t t e m o e l l e , d é t a i l l é e e n t r a n c h e s p l u s o u m o i n s 
é p a i s s e s (à l ' a i d e d ' u n c o u t e a u t r e m p é d a n s de l'eau 
b o u i l l a n t e ) , p o c h é e s a n s é b u l l i t i o n , d a n s d e l ' e a u 
s a l é e , e t é g o u t t é e , e s t e m p l o y é e p o u r g a r n i r l e s e n t r e ­
c ô t e s , r o m s t e c k s , p e t i t s f i l e t s e t c h a t e a u b r i a n d s p r é ­
p a r é s à l a bordelaise o u d e d i v e r s e s a u t r e s f a ç o n s . 

O n a j o u t e é g a l e m e n t à d i v e r s e s s a u c e s b r u n e s l a 
m o e l l e d e b œ u f d é t a i l l é e e n d é s , p o c h é e , é g o u t t é e . 

Bouchées à la moelle. — P e t i t e s b o u c h é e s feuille­
t é e s , g a r n i e s à c h a u d d ' u n s a l p i c ó n d e m o e l l e d e 
b œ u f , l i é d e d e m i - g l a c e ( o u d e f o n d s d e v e a u très 
r é d u i t ) c o n d i m e n t é e o u n o n a v e c u n p e u d ' é c h a l o t e , 
t o m b é e a u v i n b l a n c . 



Canapés à la moelle. — Se p r é p a r e n t a v e c la m o e l l e 
c o n t e n u e d a n s l e g r o s o s à m o e l l e q u e l ' o n m e t à 
c u i r e d a n s l e p o t - a u - f e u o u d a n s l a p e t i t e m a r m i t e 
(V. P O T A G E S ) d e d e u x f a ç o n s : p r e m i è r e m e n t , o n 
é t a l e c e t t e m o e l l e s u r d e s t r a n c h e s d e p a i n r e c t a n g u ­
l a i r e s g r i l l é e s . C e s c a n a p é s s o n t a s s a i s o n n é s a v e c s e l 
e t p o i v r e f r a î c h e m e n t m o u l u ; 

D e u x i è m e m e n t , e n g a r n i s s a n t d ' u n s a l p i c o n d e 
m o e l l e , p o c h é e e t h i e n é g o u t t é e , d e s t r a n c h e s d e p a i n 
r e c t a n g u l a i r e s g r i l l é e s , e n p l a ç a n t s u r c e s a l p i c o n d e s 
l a m e s d e m o e l l e p o c h é e s à l ' e a u s a l é e e t é g o u t t é e s , 
o u a s s a i s o n n é e s d e p o i v r e a u m o u l i n ; o n s a u p o u d r e 
d e m i e d e p a i n f r i t e a u b e u r r e e t é g o u t t é e e t o n 
p a s s e l e s c a n a p é s u n i n s t a n t a u f o u r . 

Croûtes à la moelle. — Se p r é p a r e n t a v e c p e t i t e s 
c r o û t e s c r e u s e s e n p a i n d e m i e f r i t e s a u b e u r r e c o m m e 
l e s c a n a p é s . 

Fritots à la moelle. — D é t a i l l e r l a m o e l l e d e b œ u f 
e n t r a n c h e s d ' u n d e m i - c e n t i m è t r e . S o u d e r c e s t r a n ­
c h e s d e u x à d e u x a v e c u n e f a r c e q u e l c o n q u e ( f a r c e 
à g r a t i n d e p r é f é r e n c e ) . L e s f a i r e m a r i n e r 2 0 m i n u t e s 
a v e c h u i l e , j u s d e c i t r o n , s e l , p o i v r e e t p e r s i l h a c h é . 

A u m o m e n t , t r e m p e r c e s l a m e s d e m o e l l e d a n s d e 
l a p â t e à f r i r e l é g è r e . P a i r e f r i r e à g r a n d e f r i t u r e 
b r û l a n t e . E g o u t t e r , é p o n g e r ; d r e s s e r e n b u i s s o n , s u r 
s e r v i e t t e . G a r n i r d e p e r s i l f r i t . 

Salpicon de moelle. — D é t a i l l e r l a m o e l l e e n d é s 
p l u s o u m o i n s g r o s , s e l o n l ' e m p l o i f i n a l . L a f a i r e 
p o c h e r s a n s é b u l l i t i o n . L a l i e r a v e c d e m i - g l a c e , c o n d i -
m e n t é e o u n o n a v e c é c h a l o t e h a c h é e t o m b é e a u v i n 
b l a n c . 

S ' e m p l o i e c o m m e g a r n i t u r e d e b o u c h é e s f e u i l l e t é e s , 
c a n a p é s , c r o û t e s ; œ u f s m o l l e t s o u p o c h é s ; f o n d s d ' a r ­
t i c h a u t s ; g r o s c h a m p i g n o n s , e t c . 

Sauce à la moelle. — S a u c e d ' a c c o m p a g n e m e n t 
d e v i a n d e s g r i l l é e s o u s a u t é e s , d e p o i s s o n s , d ' œ u f s 
p o c h é s o u m o l l e t s . V . S A U C E S . 

M O E L L E S V É G É T A L E S . — Moelle d'artichaut. 
— E p l u c h e r l e s t i g e s d e g r o s a r t i c h a u t s d e f a ç o n à e n 
s u p p r i m e r t o u t e s l e s p a r t i e s l i g n e u s e s . D é t a i l l e r c e s 
t i g e s e n b â t o n n e t s d e 5 c e n t i m è t r e s . L e s f a i r e b l a n ­
c h i r à l ' e a u s a l é e e t a c i d u l é e a u c i t r o n . 

U n e f o i s b l a n c h i e , l a m o e l l e d ' a r t i c h a u t s p e u t ê t r e 
a c c o m m o d é e d e d i v e r s e s f a ç o n s : é t u v é e a u b e u r r e ; 
à l a c r è m e ; e n f r i t o t ; à l a g r e c q u e ; à l ' i n d i e n n e ; a u 
j u s ; s a u t é e a u b e u r r e , e t c . 

Moelle de chicorée. — O n d é s i g n e s o u v e n t s o u s 
l e n o m d e m o e l l e l e t r o g n o n d e l a c h i c o r é e f r i s é e , q u i 
e s t a u s s i c o n n u e n c u i s i n e s o u s l e n o m d e gourilos. 
V . c e m o t . 

A p r è s a v o i r é t é b l a n c h i s à l ' e a u s a l é e e t a c i d u l é e , 
e t b i e n é g o u t t é s , l e s t r o g n o n s d e c h i c o r é e p e u v e n t 
ê t r e a c c o m m o d é s d e f a ç o n s d i v e r s e s : é t u v é s a u 
b e u r r e ; à l a c r è m e ; f r i t s ; e n f r i t o t s ; g r i l l é s ; à l a 
g r e c q u e , à l ' i n d i e n n e , s a u t é s , e t c . 

Moelle de chou-f leur, chou vert et chou rouge. 
— L a s u b s t a n c e i n t é r i e u r e d e c e s l é g u m e s e s t l e p l u s 
s o u v e n t s u p p r i m é e . E l l e e s t p o u r t a n t t r è s s a v o u ­
r e u s e e t p e u t , b i e n a c c o m m o d é e , f o u r n i r d e t r è s b o n s 
p l a t s . 

P a r e r c e t t e m o e l l e , c ' e s t - à - d i r e e n l e v e r t o u t e s l e s 
p a r t i e s l i g n e u s e s q u i l a r e c o u v r e n t . L a f a i r e b l a n c h i r , 
e n t i è r e , s i e l l e d o i t ê t r e s e r v i e e n m ê m e t e m p s q u e l e 
c h o u - f l e u r , o u d é t a i l l é e e n r o n d e l l e s e t a u t r e m e n t , s i 
e l l e d o i t ê t r e p r é p a r é e i s o l é m e n t . A p r è s a v o i r é t é 
b l a n c h i e , c e t t e m o e l l e p e u t ê t r e a c c o m m o d é e d e 
t o u t e s l e s f a ç o n s i n d i q u é e s c i - d e s s u s , p o u r l e s a u t r e s 
m o e l l e s v é g é t a l e s . 

Moelle de laitue. — O n u t i l i s e s u r t o u t l a m o e l l e 
v é g é t a l e d e s l a i t u e s r o m a i n e s m o n t é e s e n g r a i n e s . 
C e t t e m o e l l e , a p r è s a v o i r é t é p a r é e , s e p r é p a r e c o m m e 
l e s a s p e r g e s . O n p e u t a u s s i l a p r é p a r e r d e t o u t e s l e s 
f a ç o n s I n d i q u é e s p o u r l a m o e l l e v é g é t a l e d e s a r t i ­
c h a u t s . 

Moelle de sureau. — L a m o e l l e d e s t i g e s v e r t e s 
d e s u r e a u , a p r è s a v o i r é t é d é b a r r a s s é e d e t o u t e l a 
p a r t i e l i g n e u s e q u i l a r e c o u v r e , p e u t s e p r é p a r e r 
c o m m e l a m o e l l e v é g é t a l e d e l ' a r t i c h a u t . 

M O K A . — V a r i é t é d e c a f é , p r o v e n a n t d e M o k a , e n 
A r a b i e ; c e c a f é , q u i e s t t r è s p a r f u m é , s e f a i t m o i n s 
g r i l l e r q u e c e u x q u i e n t r e n t d a n s l e m é l a n g e c l a s ­
s i q u e , B o u r b o n e t M a r t i n i q u e . 

L o r s q u ' o n p r é p a r e u n e i n f u s i o n d e m o k a p u r , i l 
e s t d ' u s a g e d e l a s e r v i r d a n s u n e t a s s e s p é c i a l e , p l u s 
p e t i t e q u e c e l l e q u e l ' o n e m p l o i e p o u r l e c a f é o r d i ­
n a i r e . 

Crème a u moka. — C r è m e a n g l a i s e q u e l ' o n p a r ­
f u m e a v e c d e l ' e s s e n c e d e c a f é . O n p r é p a r e a u s s i a u 
m o k a l a c r è m e a u b e u r r e . 

O n p e u t a u s s i p a r f u m e r a u c a f é l a c r è m e p â t i s s i è r e 
q u e l ' o n e m p l o i e p o u r g a r n i r l e s c h o u x e t é c l a i r s à 
l a c r è m e . V . C R È M E . 

O n p e u t e n f i n p a r f u m e r a u m o k a l a c r è m e C h a n ­
t i l l y . 

Essence de moka. -— Se p r é p a r e a v e c s e u l e m e n t 
d u c a f é d e m o k a g r i l l é , e t i n f u s é , c o m m e l ' e s s e n c e 
d e c a f é o r d i n a i r e , q u i s ' o b t i e n t a i n s i : 

M e t t r e d a n s l e r é c i p i e n t s u p é r i e u r d ' u n g r a n d f i l t r e 
o r d i n a i r e 2 0 0 g r a m m e s d e c a f é f r a î c h e m e n t g r i l l é e t 
f r a î c h e m e n t m o u l u . V e r s e r p e t i t à p e t i t s u r c e c a f é 
5 d é c i l i t r e s d e c a f é t r è s f o r t q u e l ' o n a u r a p r é p a r é 
p r é a l a b l e m e n t e t q u e l ' o n v e r s e r a c h a u d m a i s n o n 
b o u i l l a n t . 

P a i r e c e t t e o p é r a t i o n e n m a i n t e n a n t l e f i l t r e a u 
b a i n - m a r i e . 

O n p e u t a u s s i p r é p a r e r a u l a i t é c r é m é l ' e s s e n c e d e 
c a f é , m a i s c e l a s e u l e m e n t l o r s q u e c e t t e e s s e n c e e s t 
d e s t i n é e à p a r f u m e r d e s c r è m e s o u d e s a p p a r e i l s à 
g l a c e . P o u r f a i r e c e t t e e s s e n c e o n o p é r e r a d e l a f a ç o n 
s u i v a n t e : 

M e t t r e d a n s 5 d é c i l i t r e s d e l a i t b o u i l l a n t , b i e n 
é c r é m é , 2 0 0 g r a m m e s d e c a f é g r i l l é , e n c o r e c h a u d e t 
é c r a s é a u r o u l e a u . C o u v r i r l e r é c i p i e n t d ' u n l i n g e . 
L a i s s e r i n f u s e r p e n d a n t 1 5 m i n u t e s . 

Glace au moka. — G l a c e à l a c r è m e p a r f u m é e a u 
m o k a . V . G L A C E S . 

M O K A (Pâtisserie). — O n p r é p a r e c e t e n t r e m e t s d e 
p â t i s s e r i e e n f o u r r a n t a v e c u n e c r è m e a u b e u r r e a u 

G â t e a u m o k a . 

m o k a d e s a b a i s s e s , r o n d e s , c a r r é e s o u r e c t a n g u l a i r e s 
d e g é n o i s e f i n e . C e s a b a i s s e s s o n t p l a c é e s l e s u n e s s u r 
l e s a u t r e s e t l e g â t e a u e s t g l a c é a u f o n d a n t a u m o k a , 
o u m a s q u é d e c r è m e a u b e u r r e a u m o k a e t d é c o r é à 
l a p o c h e à d o u i l l e c a n n e l é e , a v e c c e t t e m ê m e c o m ­
p o s i t i o n . 

M O K A T I N E (Pâtisserie). — P a r c e d i m i n u t i f , o n 
d é s i g n e d e s g â t e a u x m o k a d e d é t a i l o u d e s p e t i t s 
f o u r s p r é p a r é s a v e c d e l a g é n o i s e f i n e , f o u r r é s à l a 
c r è m e a u b e u r r e a u m o k a e t g l a c é s a u f o n d a n t a u 
m o k a . 

M O L L E T ( Œ u f ) . — Œ u f p e u c u i t , m a i s d o n t l e 
b l a n c e s t c e p e n d a n t c o a g u l é , t a n d i s q u e l e j a u n e 
r e s t e e n c o r e l i q u i d e . V . Œ U F . 

M O L L E T ( P a i n ) . — P a i n b l a n c l é g e r . 

M O N A C O (Consommé et Crème) . — C o n s o m m é 
d e v o l a i l l e l i é à l ' a r r o w - r o o t . g a r n i d e g é n o i s e a u 
f r o m a g e , c u i t e e n a b a i s s e t r è s m i n c e , s u r p a p i e r , 
d é t a i l l é e e n r o n d e l l e s d e p e t i t d i a m è t r e . 



L a c r è m e M o n a c o s e p r é p a r e e n g a r n i s s a n t u n e 
c r è m e d e v o l a i l l e a v e c d e p e t i t e s r o n d e l l e s d e g é n o i s e 
a u f r o m a g e . 

M O N B A Z I L L A C (V in d e ) . — C e v i n b l a n c , q u i e s t 
t r è s l i q u o r e u x e t q u i r a p p e l l e u n p e u c e l u i d u S a u -
t e r n a i s , e s t r é c o l t é à M o n b a z i l l a c , p e t i t e c o m m u n e d e 
l a D o r d o g n e , s i t u é e à 8 k i l o m è t r e s d e B e r g e r a c . L a 
r é g i o n h o r s d e l a q u e l l e l a d é n o m i n a t i o n d e v i n d e 
M o n b a z i l l a c e s t i n t e r d i t e a é t é d é l i m i t é e p a r d é c r e t 
m i n i s t é r i e l ( m a i 1 9 3 6 ) . 

M O N D E R . — N e t t o y e r , s é p a r e r l e s p a r t i e s i n u t i l e s 
( p e l l i c u l e s , e n v e l o p p e s , e t c . ) . S e d i t s u r t o u t d e l ' o p é ­
r a t i o n c o n s i s t a n t à e n l e v e r l a p e l l i c u l e d e s a m a n d e s , 
n o i x , p i s t a c h e s e t n o i s e t t e s . 

M O N S E L E T (Char les ) . — C h a r l e s M o n s e l e t , é c r i ­
v a i n d u x i x e s i è c l e , n é à N a n t e s e n 1 8 2 8 e t m o r t à 
P a r i s e n 1 8 8 8 , f u t u n d e s b o n s é c r i v a i n s d e c e t t e 
é p o q u e . 

I l fu t auss i u n g r a n d g a s t r o n o m e , ou , d u m o i n s , p o u r 
ê t r e p lu s p r éc i s , un poè te de la g a s t r o n o m i e , c a r i l a c o n ­
s a c r é m a i n t s p o è m e s a i m a b l e s a u x choses d e l a t a b l e . 

I l pub l i a d i v e r s o u v r a g e s g a s t r o n o m i q u e s , p a r m i lesquels 
il c o n v i e n t de c i t e r l'Almanach des gourmands, les Lettres 
gourmandes, la Cuisinière poétique, et un g r a n d n o m b r e de 
s o n n e t s c u l i n a i r e s . 

C h a r l e s Monse le t é t a i t u n h o m m e d u XVIII» siècle b i en p l u s 
que de celui où i l vécut . Vic tor Hugo d i t un j o u r à s o n s u j e t : 
« Q u a n d j ' é c r i s à C h a r l e s Monse le t , q u a i Vo l t a i r e , J ' a i t o u ­
j o u r s envie de m e t t r e s u r l ' enve loppe : à M. de Vo l t a i r e , q u a i 
Monse l e t . » 

Monselet ( À la ) . — D é n o m i n a t i o n d o n n é e à u n 
t r è s g r a n d n o m b r e d e p l a t s . 

L e s é l é m e n t s p r i n c i p a u x d e c e s a p p r ê t s ( e n p l u s 
d e l a p i è c e d e b a s e ) s o n t l e s f o n d s d ' a r t i c h a u t s e t 
l e s t r u f f e s , c o m p l é t é s , s u i v a n t l e g e n r e d e s p r é p a r a ­
t i o n s , p a r d e s p o m m e s d e t e r r e r i s s o l é e s a u b e u r r e . 

M O N S I E U R - F R O M A G E . — - F r o m a g e d e N o r m a n ­
d i e , b o n à c o n s o m m e r d e n o v e m b r e à j u i n . 

M O N T - B L A N C AUX M A R R O N S ( E n t r e m e t s ) . — 
E n l e v e r l a p r e m i è r e p e a u d e s m a r r o n s , l e s m e t t r e 
d a n s u n e c a s s e r o l e , l e s c o u v r i r d ' e a u e t a m e n e r à 
l ' é b u l l i t i o n . E n l e v e r a l o r s l a d e u x i è m e p e a u , s a n s l e s 
l a i s s e r r e f r o i d i r . 

M e t t r e l e s m a r r o n s à c u i r e d a n s d u l a i t , a v e c s u c r e 
e t v a n i l l e . C e t t e c u i s s o n d o i t s ' o p é r e r à t r è s f a i b l e 
é b u l l i t i o n . 

S i t ô t l e s m a r r o n s c u i t s , l e s é g o u t t e r ( à m o i n s 
q u ' a p r è s c u i s s o n l e m o u i l l e m e n t n e s o i t c o m p l è t e ­
m e n t r é d u i t ) e t l e s p a s s e r a u t a m i s d e f e r e n o p é ­
r a n t a i n s i : 

P l a c e r l e t a m i s a u - d e s s u s d ' u n g r a n d m o u l e à b o r ­
d u r e u n i e ( g e n r e m o u l e à s a v a r i n ) . P r e s s e r l e s m a r ­
r o n s a v e c l e p i l o n o u c h a m p i g n o n d e b o i s a u - d e s s u s 
d e l ' o u v e r t u r e d u m o u l e , d e f a ç o n q u e l a p u r é e 
r e t o m b e e n v e r m i c e l l e e t t a p i s s e a i n s i l e s p a r o i s d u 
m o u l e . 

A j o u t e r d a n s l ' i n t é r i e u r d u m o u l e l e s p a r t i e s d e 
p u r é e t o m b é e s à c ô t é . N e p a s a p p u y e r s u r l a p u r é e 

M o n t - B l a n c a u x m a r r o n s . 

a f i n q u e l a b o r d u r e , u n e f o i s d é m o u l é e s u r l e p l a t 
d e s e r v i c e , s o i t b i e n v e r m i c e l l é e . 

D é m o u l e r c e t t e b o r d u r e s u r u n g r a n d p l a t r o n d . 
L o r s q u e l a b o r d u r e e s t c o m p l è t e m e n t f r o i d e , g a r n i r 
l e m i l i e u a v e c d e l a c r è m e C h a n t i l l y p a r f u m é e à l a 
v a n i l l e . M o n t e r c e t t e c r è m e e n d ô m e . 

M O N T - D ' O R . — G e n r e d e f r o m a g e q u e l ' o n f a b r i ­
q u e d a n s l a r é g i o n l y o n n a i s e e t q u ' i l n e f a u t pas 
c o n f o n d r e a v e c c e l u i d u M o n t - D o r e , q u e l ' o n f a b r i q u e 
e n A u v e r g n e (V. F R O M A G E ) . O n p e u t c o n s o m m e r l e 
M o n t - d ' O r d e d é c e m b r e à a v r i l . 

M O N T E - C R I S T O . — O n d é s i g n e s o u v e n t s o u s c e 
n o m l e g â t e a u M o n t p e n s i e r , d o n t l a r e c e t t e est 
d o n n é e c i - a p r è s . V . M O N T P E N S I E R . 

M O N T G L A S (Salpicón à la ) . — S a l p i c ó n c o m p o s é 
d e f o i e g r a s , l a n g u e é c a r l a t e , t r u f f e s e t c h a m p i g n o n s , 
l i é d e d e m i - g l a c e a u m a d è r e . C e s a l p i c ó n s ' e m p l o i e 
p o u r g a r n i r l e s b o u c h é e s , l e s t a r t e l e t t e s e t a u t r e s 
a p p r ê t s d e m ê m e n a t u r e . 

M O N T H É L I E (V in d e ) . — V i n r o u g e d e B o u r ­
g o g n e q u e l ' o n r é c o l t e à M o n t h é l i e ( a u - d e s s u s d e 
V o l n a y ) d a n s l a c ô t e d e B e a u n e . L e s p r e m i è r e s 
c u v é e s d e c e v i n s o n t l e c h a m p - f e u i l l o t e t l e c l o s 
d e s c h ê n e s . 

M O N T I E D E S F O N T A I N E S . — P e t i t e h e r b e g l a b r e , 
à t i g e r a m e u s e , à f e u i l l e s o p p o s é e s , o b l o n g u e s , q u i 
s e t r o u v e , a u p r i n t e m p s , d a n s l e s l i e u x h u m i d e s ; elle 
p e u t ê t r e e m p l o y é e c o m m e l e p o u r p i e r . 

O n l a p r é p a r e c r u e , e n s a l a d e , o u c u i t e , é t u v é e a u 
b e u r r e o u à l a c r è m e . 

M O N T M A U R . — P i e r r e d e M o n t m a u r f u t u n g r a n d 
é r u d i t f r a n ç a i s e t u n h e l l é n i s t e d i s t i n g u é . 

I l é t a i t n é , v e r s 1 5 7 6 , à B é t a i l l e , v i l l a g e d u B a s -
L i m o u s i n , e n t r e T u l l e e t B r i v e . I l é t a i t a s s e z i n t e l l i ­
g e n t , m a i s i l a v a i t s u r t o u t u n e m é m o i r e p r o d i g i e u s e . 
P e u à p e u i l s ' é l e v a e t d e v i n t p r o f e s s e u r d e g r e c à 
P a r i s e n 1 6 2 3 . 

P e n d a n t v i n g t - c i n q a n s i l e x e r ç a s a c h a r g e d e p r o ­
f e s s e u r , e t m o u r u t l e 7 s e p t e m b r e 1 6 4 8 . 

I l é t a i t a v a r e , p a r a s i t e (ce q u e n o u s a p p e l o n s a u ­
j o u r d ' h u i , e n l a n g a g e f a m i l i e r , pique-assiette) et, de 
p l u s , i l é t a i t m é d i s a n t . I l s e f i t a i n s i b e a u c o u p d ' e n ­
v i e u x e t d ' e n n e m i s , e n t r e a u t r e s M é n a g e q u i p r é t e n d 
q u e M o n t m a u r a v a i t , a v a n t t o u t , p r o f e s s é l ' a r t a d u -
l a t o i r e e t l ' a r t c u l i n a i r e . 

« I l d o n n a i t s e s l e ç o n s d e f l a t t e r i e l e m a t i n , e t ses 
l e ç o n s d e c u i s i n e l e s o i r . » 

M é n a g e d i t q u e M o n t m a u r , d a n s s e s t h é o r i e s s u r 
l a c u i s i n e , r e l e v a i t s i n g u l i è r e m e n t l e m é t i e r d e c u i ­
s i n i e r ; i l v o u l a i t q u e c e l u i q u i a s p i r a i t à d e v e n i r 
a d e p t e d a n s c e t t e b r a n c h e i m p o r t a n t e d e s c o n n a i s ­
s a n c e s h u m a i n e s f î t d e s é t u d e s p r é l i m i n a i r e s d a n s l a 
s c i e n c e g o u v e r n e m e n t a l e , d a n s l a m é d e c i n e , l a p e i n ­
t u r e , l ' a s t r o l o g i e , l ' a r c h i t e c t o n i q u e e t l ' a r i t h m é t i q u e , 
e t i l e n d o n n a i t d e s r a i s o n s s p é c i e u s e s e t p l a i s a n t e s . 

« I l f a l l a i t q u e l e c h e f d e c u i s i n e e û t s o i n d e c o n ­
s i d é r e r l e l i e u , l e t e m p s , l e s c o n v i v e s , l ' a m p h i t r y o n ; 
i l f a l l a i t q u ' i l s û t o r d o n n e r u n r e p a s c o m m e o n 
o r d o n n e u n e b a t a i l l e ; q u ' i l f û t v e r s é d a n s l ' a n a ­
l y s e d e s s u b s t a n c e s p o u r d i s t i n g u e r c e l l e s d o n t l ' i n ­
f l u e n c e é t a i t s a i n e o u d a n g e r e u s e , e t q u i é t a i e n t p l u s 
o u m o i n s r é s i s t a n t e s à l ' a c t i o n d u f e u ; q u ' i l sût 
f o r m e r , c o m m e l e p e i n t r e , d ' a g r é a b l e s d e s s i n s e t 
m a r i e r h a b i l e m e n t l e s c o u l e u r s , e t a i n s i d e s u i t e . » 

M O N T M O R E N C Y . — O n d é s i g n e s o u s c e n o m u n e 
v a r i é t é d e c e r i s e s q u e l ' o n c u l t i v e d a n s l a r é g i o n 
p a r i s i e n n e . 

M O N T M O R E N C Y ( P â t i s s e r i e ) . — R e c o u v r i r u n e 
a b a i s s e r o n d e d e g é n o i s e f i n e a v e c d e s c e r i s e s 
é n o y a u t é e s , c u i t e s a u s i r o p , é g o u t t é e s e t a d d i t i o n ­
n é e s d e c o n f i t u r e d e c e r i s e s p a r f u m é e a u k i r s c h . 
M a s q u e r c e s c e r i s e s a v e c d e l a m e r i n g u e i t a l i e n n e . 
L i s s e r c e t t e m e r i n g u e e t l a d é c o r e r à l a p o c h e a v e c 
u n e c o m p o s i t i o n s e m b l a b l e . 

S a u p o u d r e r d e s u c r e g l a c e . P a s s e r l ' e n t r e m e t s a u 
f o u r , p o u r l e f a i r e c o l o r e r . G a r n i r l e d e s s u s d u g â t e a u 
a v e c d e s c e r i s e s m i - s u c r e . 



M O N T M O R E N C Y ( A la ) . — O n e m p l o i e c e t t e 
d é n o m i n a t i o n p o u r d é s i g n e r d i v e r s e s p r é p a r a t i o n s d e 
c u i s i n e , d e p â t i s s e r i e o u d e c o n f i s e r i e , q u i t o u t e s , 
s o n t c a r a c t é r i s é e s p a r l ' a p p o i n t d e s c e r i s e s , s o u s u n e 
f o r m e o u s o u s u n e a u t r e . P a r m i c e s p r é p a r a t i o n s , 
n o u s i n d i q u e r o n s l e s s u i v a n t e s d o n t o n t r o u v e r a l e s 
r e c e t t e s à l ' o r d r e a l p h a b é t i q u e : c a n e t o n à l a M o n t ­
m o r e n c y ; a i g u i l l e t t e s d e c a n e t o n r o u e n n a i s a u x 
c e r i s e s , d i t e s M o n t m o r e n c y ; g l a c e a u x c e r i s e s , d i t e 
M o n t m o r e n c y ; m o u s s e g l a c é e a u x c e r i s e s , d i t e M o n t ­
m o r e n c y ; t a r t e e t t a r t e l e t t e s a u x 
c e r i s e s , d i t e s M o n t m o r e n c y . 

Bordure de crème à la Mont ­
morency. — P r é p a r e r a v e c u n e 
c o m p o s i t i o n à c r è m e m o u l é e , p a r ­
f u m é e a u k i r s c h , u n e b o r d u r e q u e 
l ' o n f e r a c u i r e a u b a i n - m a r i e . 
F a i r e r e f r o i d i r c e t t e b o r d u r e ; l a 
d é m o u l e r s u r u n p l a t r o n d . L a 
g a r n i r , a u c e n t r e , a v e c d e s c e r i s e s 
é n o y a u t é e s , p o c h é e s a u s i r o p , p a r ­
f u m é e s a u k i r s c h . R e c o u v r i r a v e c 
d e l a c r è m e C h a n t i l l y q u e l ' o n 
d i s p o s e r a e n d ô m e e t q u e l ' o n 
d é c o r e r a a v e c d e g r o s s e s c e r i s e s 
é n o y a u t é e s , c u i t e s a u s i r o p . 

M O N T P E L L I E R (Beurre de ) . 
— B e u r r e c o m p o s é , d e c o u l e u r 
v e r t e , q u e l ' o n e m p l o i e p o u r l e 
d r e s s a g e e t l e d é c o r d e s p l a t s 
f r o i d s . C e b e u r r e e s t p a r f a i t e ­
m e n t c o m e s t i b l e , m a i s c o n s t i t u e 
u n é l é m e n t d e d é c o r p l u t ô t q u ' u n 
é l é m e n t c o m e s t i b l e p r o p r e m e n t d i t . V . B E U R R E S C O M ­
P O S É S . 

M O N T P E N S I E R ( P â t i s s e r i e ) . — P R O P O R T I O N S . — 
Pour la pâte : 2 5 0 g de f a r i n e ; 1 2 5 g de s u c r e ; 1 2 5 g 
d e b e u r r e ; 2 œ u f s e n t i e r s . 

Pour l'appareil : 1 2 5 g d ' a m a n d e s m o n d é e s ; 2 5 0 g 
d e s u c r e s e m o u l e ; 5 0 g d e b e u r r e ; 5 g d e v a n i l l e e n 
p o u d r e ; 2 d l d ' e a u ; 5 b l a n c s d ' œ u f s . 

M É T H O D E . — T a m i s e r l a f a r i n e e t l a m e t t r e e n 
c e r c l e s u r l a t a b l e . P l a c e r a u m i l i e u l e s u c r e , l e 
b e u r r e e t l e s œ u f s . M é l a n g e r r a p i d e m e n t e t f a ç o n ­
n e r l e t o u t e n b o u l e , l o r s q u e l e m é l a n g e e s t b i e n 
h o m o g è n e . L a i s s e r r e p o s e r l a p â t e p e n d a n t q u ' o n 
p r é p a r e r a l ' a p p a r e i l d e g a r n i t u r e d e l a f a ç o n s u i ­
v a n t e : p i l e r l e s a m a n d e s a u m o r t i e r , l e p l u s f i n e m e n t 
p o s s i b l e , e n l e u r a j o u t a n t l ' e a u i n d i q u é e c i - d e s s u s . 
L e s m e t t r e d a n s u n e t e r r i n e . A j o u t e r l e s u c r e , l a v a ­
n i l l e e t l e b e u r r e , p r é a l a b l e m e n t f o n d u . M é l a n g e r l e 
t o u t e t a j o u t e r , e n d e r n i e r l i e u , l e s b l a n c s d ' œ u f s 
m o n t é s e n n e i g e f e r m e . ( C e s b l a n c s n e s e r o n t a j o u t é s 
q u e p e u à p e u e t d e v r o n t ê t r e e n t i è r e m e n t m é l a n g é s 
a v e c l e s a m a n d e s . ) 

Moulage e t cuisson. — E t e n d r e l a p â t e s u c r é e au 
r o u l e a u , e n s a u p o u d r a n t l é g è r e m e n t d e f a r i n e p o u r 
l ' e m p ê c h e r d e c o l l e r s u r l a t a b l e . 

P l a c e r r a b a i s s e o b t e n u e s u r u n c e r c l e à f l a n d e 2 0 
à 2 5 c e n t i m è t r e s d e d i a m è t r e . L a f a i r e b i e n d e s c e n d r e 
c o n t r e l e s p a r o i s d u c e r c l e e t l ' y b i e n f i x e r , e n l ' a p ­
p u y a n t d u p o u c e . 

R o g n e r a u c o u t e a u l a p â t e d é b o r d a n t l e c e r c l e ; 
p l a c e r l e f l a n s u r u n e t o u r t i è r e e n t ô l e ; p i q u e r l e 
f o n d d e l a p o i n t e d ' u n c o u t e a u . 

V e r s e r l ' a p p a r e i l d a n s l e f l a n ; s a u p o u d r e r d e s u c r e 
f i n e t m e t t r e à c u i r e d a n s u n f o u r , à c h a l e u r d o u c e , 
p e n d a n t 4 5 m i n u t e s . 

D é m o u l e r q u e l q u e s i n s t a n t s a v a n t q u e l e g â t e a u 
s o i t c u i t . R e m e t t r e a u f o u r p o u r f a i r e p r e n d r e c o u ­
l e u r s u r l e s b o r d s e x t é r i e u r s . 

S a u p o u d r e r à n o u v e a u d e s u c r e f i n e t l a i s s e r 
r e f r o i d i r a v a n t d e s e r v i r . 

M O N T R A C H E T (V in d e ) . — L e M o n t r a c h e t e s t 
u n d e s g r a n d s v i n s b l a n c s d e l a C ô t e - d ' O r . P a r m i 
c e s v i n s , q u e l ' o n r é c o l t e à P u l i g n y - M o n t r a c h e t , o n 
d i s t i n g u e : tête de cuvée, hors-ligne : Le M o n t r a c h e t 
( s u r P u l i g n y e t C h a s s a g n e ) . 

Mori l les . (Phot. Rollar.) 

Premières cuvées : L e s C h e v a l i e r s - M o n t r a c h e t ; le 
B â t a r d - M o n t r a c h e t ; l e s C a i l l e r e t s ; l e s C o m b e t t e s ; 
l e s P l â t r i è r e s ; l e s R é f è r e s e t l e s C h a r m e s . 

M O Q U E . — R é c i p i e n t e n f e r b l a n c s e r v a n t à 
m e s u r e r c e r t a i n e s d e n r é e s c o m e s t i b l e s . 

M O Q U E ( P â t i s s e r i e b e l g e ) . • — M e t t r e e n c e r c l e 
s u r l a t a b l e 5 0 0 g r a m m e s d e f a r i n e t a m i s é e . P l a c e r 
a u m i l i e u d e c e t t e f a r i n e 4 o u 5 c l o u s d e g i r o f l e 
é c r a s é s , u n e p i n c é e d e c a r b o n a t e , u n e p i n c é e d e 

s e l , 100 g r a m m e s d e c a s s o n a d e 
b r u n e , l e m ê m e p o i d s d e m é ­
l a s s e f o n d u e e t 3 0 0 g r a m m e s d e 
b e u r r e . 

M é l a n g e r l e t o u t e n i n c o r p o ­
r a n t p e u à p e u l a f a r i n e . R o u l e r 
c e t t e p â t e e n f o r m e d e g r o s s a u ­
c i s s o n . L a m e t t r e d a n s u n e n ­
d r o i t f r a i s e t l a l a i s s e r r e p o s e r 
p l u s i e u r s h e u r e s . 

L e l e n d e m a i n , d é t a i l l e r l e s a u ­
c i s s o n d e p â t e e n t r a n c h e s é p a i s ­
s e s d ' u n d e m i - c e n t i m è t r e . M e t t r e 
c e s r o n d s d e p â t e s u r u n e p l a q u e 
b e u r r é e , e n l e s e s p a ç a n t u n p e u 
l e s u n s d e s a u t r e s . 

C u i r e a u f o u r , à c h a l e u r m o ­
d é r é e . 

M O R B I E R . — F r o m a g e d e 
B r e s s e , b o n à c o n s o m m e r d e n o ­
v e m b r e à j u i l l e t . 

M O R E L L E . — C e t t e p l a n t e a 
l a r é p u t a t i o n i m m é r i t é e d ' ê t r e 

v é n é n e u s e . P a r m e n t i e r a v a i t d é j à c o n s t a t é q u ' e l l e é t a i t 
c o n s o m m é e e n c e r t a i n e s r é g i o n s . A u x A n t i l l e s , o n e n 
m a n g e l e s f e u i l l e s c o m m e l e s é p i n a r d s , s o u s l e n o m 
d e brèdes. P o u r l a p r é p a r a t i o n c u l i n a i r e , v o i r É P T N A R D . 

M O R I L L E . — N o m d o n n é à u n d e s c h a m p i g n o n s 
l e s p l u s f i n s q u e l ' o n t r o u v e d a n s n o s r é g i o n s , a u 
p r i n t e m p s , à l ' o r é e d e s r é g i o n s b o i s é e s ; i l e n e x i s t e 
d i f f é r e n t e s s o r t e s , l e s p l u s e s t i m é e s é t a n t l e s p e t i t e s 
m o r i l l e s n o i r e s e t p o i n t u e s d e s r é g i o n s m o n t a g n e u s e s . 
V . C H A M P I G N O N S . 

M O R N A Y ( À la ) . — M o d e d e p r é p a r a t i o n d e c e r ­
t a i n s a r t i c l e s , p r i n c i p a l e m e n t d e s p o i s s o n s . T o u s l e s 
a r t i c l e s p r é p a r é s a i n s i s o n t n a p p é s d ' u n e s a u c e M o r -
n a y , q u i e s t u n e b é c h a m e l f i n i e a v e c f r o m a g e r â p é , 
e t g r a t i n é s . 

M O R T A D E L L E . — S o r t e d e g r o s s a u c i s s o n q u i e s t 
o r i g i n a i r e d ' I t a l i e . L a m o r t a d e l l e d e B o l o g n e e s t l a 
p l u s r é p u t é e . O n e n p r é p a r e a u s s i e n F r a n c e , à L y o n 
e t à P a r i s n o t a m m e n t , q u i s o n t e x c e l l e n t e s . 

L a m o r t a d e l l e n ' e s t p a s u n e c h a r c u t e r i e p o u v a n t 
ê t r e f a i t e e n c u i s i n e m é n a g è r e . C ' e s t u n p r o d u i t i n ­
d u s t r i a l i s é q u e l ' o n t r o u v e t o u t p r ê t d a n s l e s c h a r c u ­
t e r i e s . O n s e r t l a m o r t a d e l l e c o m m e h o r s - d ' œ u v r e . 

M O R T I E R . — S o r t e d e c u v e t t e , e n m a r b r e o u e n 
p i e r r e , o u e n b o i s , d a n s l a q u e l l e o n p i l e , o u o n b r o i e , 
à l ' a i d e d ' u n p i l o n e n b o i s d u r , l e s f a r c e s o u a u t r e s 
c o m p o s i t i o n s . 

C e s u s t e n s i l e s s o n t d e g r a n d e u r s v a r i é e s . O n f a i t 
a u s s i d e s p e t i t s m o r t i e r s e n b o i s d u r d a n s l e s q u e l s 
o n m o n t e à l ' h u i l e c e r t a i n e s é m u l s i o n s , l ' a ï o l i , p a r 
e x e m p l e . 

M O R T I F I E R . — O p é r a t i o n c o n s i s t a n t à a t t e n d r i r 
d e s v i a n d e s d e b o u c h e r i e ( o u u n g i b i e r ) e n l e s f a i ­
s a n t rassir p e n d a n t u n t e m p s p l u s o u m o i n s l o n g . 

L e s v i a n d e s q u e l ' o n v e u t m o r t i f i e r s o n t a c c r o c h é e s 
d a n s u n e n d r o i t f r a i s , a é r é e t n ' a y a n t a u c u n e h u m i ­
d i t é . 

M O R U E . — G r o s p o i s s o n d e s m e r s d u N o r d 
( I s l a n d e , T e r r e - N e u v e ) , à c o r p s a l l o n g é , à p e t i t e s 
é c a i l l e s g r i s e s e t m o l l e s , d e c o u l e u r b r u n - o l i v â t r e , 
a v e c d e s t a c h e s j a u n e s e t b r u n e s s u r l e d o s e t s u r 
l e s f l a n c s , q u i s o n t b l a n c s a i n s i q u e l e v e n t r e . L a 
l o n g u e u r m o y e n n e d e c e p o i s s o n e s t d e 1 m 5 0 e t 
e t s o n p o i d s p e u t a t t e i n d r e 4 0 k i l o g r a m m e s . 

A l ' é t a t f r a i s , l a m o r u e p o r t e l e n o m d e cabillaud. 



C e p o i s s o n p o s s è d e u n e c h a i r 
f i n e , b l a n c h e e t f e u i l l e t é e . 

O n l ' e m p l o i e s u r t o u t s a l é 
(morue verte) e t s é c h é . 

C ' e s t à d e s p ê c h e u r s b a s q u e s 
d u x v e s i è c l e q u ' e s t d u e l ' i n ­
t r o d u c t i o n d e l a m o r u e d a n s 
l ' a l i m e n t a t i o n g é n é r a l e . 

Les n a v i g a t e u r s basques , a d o n ­
n é s de t e m p s i m m é m o r i a l à la 
pêche de la ba le ine , s ' é t a i e n t e n ­
foncés , dès le x i v siècle, à la 
p o u r s u i t e de ces é n o r m e s cé t acé s 
d a n s les p r o f o n d e u r s des m e r s 
s e p t e n t r i o n a l e s e t a v a i e n t abo rdé 
à T e r r e - N e u v e . Sous le r ègne de 
F r a n ç o i s I « r , l a F r a n c e a v a i t p r i s 
possess ion de ce t t e t e r r e , où l ' a b o n ­
d a n c e du po isson qui v is i te les 
cô tes a v a i t f ixé ses p ê c h e u r s . Au 
xvn« siècle, on e s t i m a i t que ce 
po i s son é t a i t un des me i l l eu r s qui 
se p u i s s e n t voir . 

D ' u n e f a ç o n à p e u p r è s 
g é n é r a l e , a v a n t d ' ê t r e a c c o m ­
m o d é e d ' u n e m a n i è r e o u d ' u n e 
a u t r e , l a m o r u e d o i t ê t r e p o ­
c h é e à l ' e a u n o n s a l é e , a p r è s 
a v o i r é t é b i e n d e s s a l é e , s i n o n 
à l ' e a u c o u r a n t e , d u m o i n s à 
l ' e a u r e n o u v e l é e à p l u s i e u r s 
r e p r i s e s . 

P o u r c e r t a i n s a p p r ê t s , l a m o ­
r u e , t o u j o u r s p r é a l a b l e m e n t d e s -
s a l é e , e s t e m p l o y é e c r u e , c ' e s t -
à - d i r e s a n s ê t r e p o c h é e à l ' e a u . 

Cuisson de la morue : La b r o s s e r s o u s le r o b i n e t 
d ' e a u f r o i d e ; l a d i v i s e r e n m o r c e a u x p l u s o u m o i n s 
g r o s , s u i v a n t l e m o d e d e p r é p a r a t i o n q u i d o i t l u i 
ê t r e a p p l i q u é ; l a f a i r e t r e m p e r d e 2 4 à 3 6 h e u r e s 
d a n s d e l ' e a u f r o i d e . 

E g o u t t e r l a m o r u e , l a m e t t r e d a n s u n s a u t o i r . L a 
c o u v r i r d ' e a u f r o i d e . M e t t r e s u r l e f e u . A u x p r e m i e r s 
s y m p t ô m e s d ' é b u l l i t i o n d u l i q u i d e é c u m e r l a c u i s s o n ; 
r e c u l e r l e s a u t o i r s u r l e c o i n d u f o u r n e a u . F a i r e 
p o c h e r , à c o u v e r t , e t sans ébullition, de 15 à 18 m i ­
n u t e s , s u i v a n t l a g r o s s e u r d e s m o r c e a u x . E g o u t t e r l a 
m o r u e e t l a p r é p a r e r s u i v a n t i n d i c a t i o n d e r e c e t t e . 

Nota. — S i g n a l o n s l ' u s a g e , q u i é t a i t g é n é r a l e m e n t 
p r a t i q u é a u t r e f o i s , e t q u e b i e n d e s p e r s o n n e s p r a ­
t i q u e n t e n c o r e a u j o u r d ' h u i , q u i c o n s i s t e à c u i r e l a 
m o r u e d a n s d e l ' e a u d e p l u i e , e t , t o u j o u r s , d a n s u n e 
c a s s e r o l e e n t e r r e . 

Bouillabaisse de morue. — F a i r e r e v e n i r à l ' h u i l e , 
s a n s l a i s s e r c o l o r e r , 100 g r a m m e s d ' o i g n o n e t 5 0 g r a m ­
m e s d e b l a n c s d e p o i r e a u x h a c h é s . L o r s q u e c e s l é ­
g u m e s s o n t b i e n f o n d u s , l e u r a j o u t e r 2 t o m a t e s , 
p e l é e s , é p é p l n é e s e t h a c h é e s g r o s s i è r e m e n t e t u n e 
g o u s s e d ' a i l é c r a s é e . C u i r e 5 m i n u t e s e n p l e i n f e u . 
M o u i l l e r d ' u n d é c i l i t r e d e v i n b l a n c e t d e 5 d é c i l i t r e s 
d ' e a u ( o u d e f u m e t d e p o i s s o n ) e t a j o u t e r u n e f o r t e 
p i n c é e d e s a f r a n . F a i r e b o u i l l i r . M e t t r e d a n s c e t t e 
c u i s s o n 7 5 0 g r a m m e s d e f i l e t d e m o r u e b i e n d e s s a l é e , 
c o u p é e n m o r c e a u x c a r r é s . A r r o s e r d e 3 c u i l l e r é e s 
d ' h u i l e . A s s a i s o n n e r d ' u n e p r i s e d e p o i v r e f r a î c h e ­
m e n t m o u l u . C u i r e à v i v e é b u l l i t i o n , e t l a c a s s e r o l e 
c o u v e r t e , p e n d a n t 2 5 m i n u t e s e n v i r o n . A u d e r n i e r 
m o m e n t , a j o u t e r u n e c u i l l e r é e d e p e r s i l c o n c a s s é . 

D r e s s e r l a b o u i l l a b a i s s e e n t i m b a l e . S e r v i r a v e c d e s 
t r a n c h e s d e p a i n s é c h é e s a u f o u r . 

Nota. — A i n s i q u ' o n l e f a i t p o u r l a Bouillabaisse à 
l a Marseillaise, o n p e u t s e r v i r l e b o u i l l o n d e l a b o u i l ­
l a b a i s s e , d ' u n e p a r t , g a r n i d e t r a n c h e s d e p a i n d e 
m é n a g e , e t d ' a u t r e p a r t , l e p o i s s o n d r e s s é d a n s u n 
p l a t c r e u x . 

Bouillabaisse de morue à la ménagère. — F a i r e 
f o n d r e d a n s u n d é c i l i t r e d ' h u i l e , e t s a n s l e s l a i s s e r 
c o l o r e r , 1 0 0 g r a m m e s d ' o i g n o n e t 5 0 g r a m m e s d e p o i ­
r e a u f i n e m e n t é m i n c é s . L o r s q u e c e s l é g u m e s s o n t 
c u i t s , a j o u t e r 2 g o u s s e s d ' a i l é c r a s é e s . 

M o u i l l e r d ' u n l i t r e d ' e a u . A s s a i s o n n e r d e s e l e t 
p o i v r e ; a j o u t e r u n e p i n c é e d e s a f r a n e t u n b o u q u e t 

D é c h a r g e m e n t des m o r u e s a u r e t o u r d e l a p ê c h e 

g a r n i . F a i r e b o u i l l i r . M e t t r e 
d a n s l a c a s s e r o l e 3 0 0 g r a m m e s 
d e p o m m e s d e t e r r e c o u p é e s 
e n t r a n c h e s é p a i s s e s e t c u i r e 
1 2 m i n u t e s , à b o n n e é b u l l i ­
t i o n . 

M e t t r e d a n s l a c a s s e r o l e 7 5 0 
g r a m m e s d e m o r u e d e s s a l é e , 
c o u p é e e n m o r c e a u x c a r r é s . 
A r r o s e r d e 3 c u i l l e r é e s d ' h u i l e ; 
a c h e v e r d e c u i r e l e t o u t e n ­
s e m b l e , à v i v e é b u l l i t i o n , e t l a 
c a s s e r o l e c o u v e r t e . A u d e r n i e r 
m o m e n t , a j o u t e r u n e c u i l l e r é e 
d e p e r s i l c o n c a s s é . 

R e t i r e r l e b o u q u e t ; d r e s s e r 
e n t i m b a l e o u d a n s u n p l a t 
c r e u x . S e r v i r a v e c d e s t r a n c h e s 
d e p a i n d e m é n a g e g r i l l é e s , 
f r o t t é e s d ' a i l e t i m b i b é e s a v e c 
q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e l a c u l s -
s o n d e l a m o r u e . 

Brandade de morue. — 
F a i r e p o c h e r à l ' e a u , e n n e 
l a i s s a n t c u i r e q u e 8 m i n u t e s , 
u n k i l o d e m o r u e b i e n d e s s a l é e 
e t c o u p é e e n m o r c e a u x c a r r é s . 

E g o u t t e r c e t t e m o r u e . E n r e ­
t i r e r l e s p e a u x e t a r ê t e s e t 
l ' e f f e u i l l e r . 

M e t t r e c e t t e m o r u e d a n s u n e 
c a s s e r o l e à f o n d p l a t e t é p a i s 
o ù l ' o n a u r a f a i t c h a u f f e r , j u s ­
q u ' à c e q u ' e l l e f u m e , 2 d é c i ­

l i t r e s d ' h u i l e d ' o l i v e . A j o u t e r u n e p e t i t e g o u s s e d ' a i l 
é c r a s é e . T r a v a i l l e r l e m é l a n g e s u r l e f e u , a v e c u n e 
c u i l l e r e n b o i s ( b o i s t r è s d u r ) , j u s q u ' à c e q u ' i l s o i t 
r é d u i t e n p â t e f i n e . 

M e t t r e l a c a s s e r o l e s u r l e c o i n d u f o u r n e a u e t c o n ­
t i n u e r d e t r a v a i l l e r l a b r a n d a d e à l a c u i l l e r d e b o i s , 
e n l u i a j o u t a n t , m i s p e t i t à p e t i t , 4 à 5 d é c i l i t r e s 
d ' h u i l e . A j o u t e r à l a b r a n d a d e , s a n s c e s s e r d e l a t r a ­
v a i l l e r , e n m ê m e t e m p s q u e l a q u a n t i t é d ' h u i l e i n d i ­
q u é e c i - d e s s u s , e n v i r o n 2 d é c i l i t r e s e t d e m i d e l a i t 
b o u i l l i ( o u d e c r è m e f r a i c h e ) a j o u t é s p e u à p e u . A s s a i ­
s o n n e r d e s e l e t p o i v r e b l a n c . 

Nota. — L a b r a n d a d e u n e f o i s t e r m i n é e ( e t i l f a u t 
l a p r é p a r e r , à c h a l e u r d o u c e , s u r l e f o u r n e a u ) d o i t s e 
p r é s e n t e r s o u s l a f o r m e d ' u n e p â t e b l a n c h e , b i e n 
h o m o g è n e e t a y a n t l a c o n s i s t a n c e d ' u n e p u r é e d e 
p o m m e s d e t e r r e . 

D r e s s e r l a b r a n d a d e e n t i m b a l e o u e n p l a t c r e u x , 
e n l a m o n t a n t e n d ô m e . L a g a r n i r d e c r o û t o n s e n 
p a i n d e m i e t a i l l é s e n f o r m e d e t r i a n g l e , f r i t s à 
l ' h u i l e o u a u b e u r r e ( o u a v e c d e s c r o û t o n s e n p a i n 
d e m é n a g e é g a l e m e n t f r i t s à l ' h u i l e ) . 

Brandade de morue à la Nantua. — P r é p a r e r la 
b r a n d a d e a i n s i q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s , m a i s e n l a 
m o u i l l a n t a v e c d e l a c r è m e f r a î c h e . L a d r e s s e r p a r 

B r a n d a d e d e m o r u e a u x t ruffes . 



c o u c h e s d a n s u n e t i m b a l e , e n m e t t a n t s u r c h a q u e 
c o u c h e d e m o r u e 3 c u i l l e r é e s d e r a g o û t d e q u e u e s 
d ' é c r e v i s s e s . E n t o u r e r d e l a m e s d e t r u f f e s c h a u f f é e s 
d a n s d u b e u r r e e t g a r n i r d e c r o û t o n s f r i t s a u b e u r r e . 

Brandade de morue aux truffes. — P r é p a r e r l a 
b r a n d a d e a i n s i q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s . L u i a j o u t e r 
e n f i n d e c u i s s o n , d e s t r u f f e s c o u p é e s e n g r o s d é s , 
c h a u f f é e s a u b e u r r e . L a d r e s s e r e n t i m b a l e . L a r e ­
c o u v r i r d e l a m e s d e t r u f f e s c h a u f f é e s a u b e u r r e . E n ­
t o u r e r d e c r o û t o n s f r i t s a u b e u r r e . 

Croquettes de morue. — S e p r é p a r e n t , a v e c m o r u e 
c u i t e à l ' e a u , r e f r o i d i e e t d é t a i l l é e e n d é s , c o m m e l e s 
c r o q u e t t e s o r d i n a i r e s . 

O n p e u t a j o u t e r à l ' a p p a r e i l , a i n s i q u e c e l a s e f a i t 
p o u r l a p l u p a r t d e s c r o q u e t t e s , d e s c h a m p i g n o n s 
c u i t s e t d e s t r u f f e s e n d é s . V . C R O Q U E T T E S . 

Croquettes de morue à l'américaine ou fish-balls. 
— M é l a n g e d ' u n p o i d s é g a l d ' a p p a r e i l à p o m m e s 
d u c h e s s e (V. P O M M E S D E T E R R E ) , e t d e m o r u e c u i t e à 
l ' e a u , b i e n d é b a r r a s s é e d e s p e a u x e t a r ê t e s , e t e f f e u i l ­
l é e . L i e r c e t t e c o m p o s i t i o n d e q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e 
b é c h a m e l . B i e n a s s a i s o n n e r e t m é l a n g e r . F a i r e r e ­
f r o i d i r . 

D i v i s e r c e t a p p a r e i l e n p a r t i e s d e 6 0 g r a m m e s . 
R o u l e r c e s p a r t i e s e n b o u l e s s u r l a t a b l e f a r i n é e . L e s 
p a n e r à l ' a n g l a i s e . F a i r e f r i r e . D r e s s e r s u r s e r v i e t t e ; 
g a r n i r d e p e r s i l f r i t . S e r v i r a v e c s a u c e t o m a t e . 

Filets de morue Or ly. — D é t a i l l e r l a m o r u e , à c r u , 
e n m i n c e s a i g u i l l e t t e s . F a i r e m a r i n e r u n e h e u r e a v e c 
h u i l e , j u s d e c i t r o n e t p e r s i l h a c h é . A u m o m e n t , 
t r e m p e r d a n s d e l a p â t e à f r i r e l é g è r e . F r i r e à g r a n d e 
f r i t u r e ; g a r n i r d e p e r s i l f r i t . S e r v i r a v e c s a u c e 
t o m a t e . 

Mayonnaise de morue. — S e p r é p a r e , a v e c m o r u e 
p o c h é e à l ' e a u , p a r é e e t e f f e u i l l é e , c o m m e l a Mayon­
naise de saumon. 

Morue à l'anglaise. — F a i r e p o c h e r l a m o r u e à 
l ' e a u . L ' é g o u t t e r ; l a d r e s s e r s u r s e r v i e t t e . G a r n i r d e 
p e r s i l f r a i s . S e r v i r , a v e c , à p a r t , d e s p a n a i s c u i t s à 
l ' e a u s a l é e e t é g o u t t é s e t d e l a s a u c e a u x o e u f s d u r s 
à l ' é c o s s a i s e . ( B e u r r e f o n d u c o n d i m e n t é a u c i t r o n , 
a d d i t i o n n é d ' œ u f s d u r s c h a u d s c o u p é s e n d é s e t d e 
p e r s i l h a c h é e t b l a n c h i . ) 

Morue à l'anglaise ( A u t r e r e c e t t e ) . — D é t a i l l e r à 
c r u , e n m i n c e s a i g u i l l e t t e s , d e s f i l e t s d e m o r u e b i e n 
d e s s a l é s . A p l a t i r l é g è r e m e n t c e s f i l e t s . L e s p a n e r à 
l ' œ u f e t à l a m i e d e p a i n . L e s c u i r e a u b e u r r e . D r e s s e r 
s u r p l a t l o n g . C o u v r i r d e b e u r r e à l a m a î t r e d ' h ô t e l 
m i - f o n d u . S e r v i r a v e c p o m m e s d e t e r r e à l ' a n g l a i s e . 

Morue à la bamboche. — D é t a i l l e r , s u r un f i l e t de 
m o r u e c r u e , b i e n d e s s a l é e , d e s a i g u i l l e t t e s d e l a g r a n ­
d e u r d ' u n f i l e t d e s o l e . T r e m p e r c e s f i l e t s d a n s d u 
l a i t ; l e s f a r i n e r ; l e s t o r d r e e n f o r m e d e v r i l l e ; l e s 
f a i r e f r i r e à g r a n d e f r i t u r e b r û l a n t e ( h u i l e d e p r é ­
f é r e n c e ) . 

L e s é g o u t t e r , l e s é p o n g e r , l e s d r e s s e r e n t i m b a l e , 
s u r u n e m a c é d o i n e d e l é g u m e s l i é e a u b e u r r e o u à l a 
c r è m e . 

Morue à la béchamel. — M e t t r e l a m o r u e , p o c h é e 
à l ' e a u , p a r é e , e f f e u i l l é e , e t t r è s c h a u d e , d a n s u n e 
t i m b a l e . L a d r e s s e r p a r c o u c h e s , e n a r r o s a n t c h a q u e 
c o u c h e d e q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e b é c h a m e l b e u r r é e e t 
a d d i t i o n n é e d e c r è m e f r a î c h e . 

Morue à la bénédictine. — C u i r e à l ' e a u u n k i l o 
d e m o r u e d e s s a l é e . L ' é g o u t t e r , l ' e f f e u i l l e r , e t s u p ­
p r i m e r p e a u x e t a r ê t e s . L a f a i r e s é c h e r a u f o u r q u e l ­
q u e s m i n u t e s . 

L a b r o y e r a u m o r t i e r a v e c 5 0 0 g r a m m e s d e p o m m e s 
d e t e r r e c u i t e s à l ' e a u , b i e n é g o u t t é e s e t s é c h é e s a u 
f o u r . 

T r a v a i l l e r l a c o m p o s i t i o n a u p i l o n e n l u i f a i s a n t 
a b s o r b e r 2 d é c i l i t r e s d ' h u i l e e t 3 d é c i l i t r e s d e l a i t 
b o u i l l i , m a i s l ' u n e t l ' a u t r e p e t i t à p e t i t . 

D r e s s e r c e t t e c o m p o s i t i o n q u i d o i t ê t r e a s s e z m o e l ­
l e u s e , d a n s u n p l a t à g r a t i n b e u r r é . E n l i s s e r l a s u r ­
f a c e ; a r r o s e r d e b e u r r e f o n d u e t f a i r e c o l o r e r a u f o u r . 

Remarque : F r é q u e m m e n t , o n s e r t , s o u s l e n o m d e 

Morue à l a bénédictine, u n e b r a n d a d e d e m o r u e a d d i ­
t i o n n é e d e t r u f f e s . 

C e t a p p r ê t , o n l e v o i t , e s t u n e s o r t e d e b r a n d a d e 
a d d i t i o n n é e d e p o m m e s d e t e r r e e t g r a t i n é e . 

Morue à la Benoiton. — F a i r e r e v e n i r , a v e c h u i l e 
e t b e u r r e , e n l e s f a i s a n t t r è s l é g è r e m e n t c o l o r e r , 
150 g r a m m e s d ' o i g n o n s f i n e m e n t é m i n c é s . S a u p o u ­
d r e r d e 3 0 g r a m m e s d e f a r i n e ; c u i r e c e t t e f a r i n e 
q u e l q u e s i n s t a n t s . M o u i l l e r d e 6 d é c i l i t r e s d e v i n 
r o u g e e t d ' u n d é c i l i t r e e t d e m i d e f u m e t d e p o i s s o n . 
A s s a i s o n n e r d e s e l e t p o i v r e ; a j o u t e r u n e g o u s s e d ' a i l 
é c r a s é e e t m é l a n g e r . C u i r e 1 5 m i n u t e s . A j o u t e r 
5 p o m m e s d e t e r r e c u i t e s à l ' e a u s a l é e , p e l é e s e t d é ­
t a i l l é e s e n r o n d e l l e s . S u r c e s p o m m e s , m e t t r e u n k i l o 
d e m o r u e c u i t e à l ' e a u , e f f e u i l l é e . 

R e n v e r s e r l e t o u t d ' u n s e u l c o u p d a n s u n p l a t à 
g r a t i n b e u r r é . B i e n l i s s e r l a s u r f a c e ; s a u p o u d r e r d e 
c h a p e l u r e ; a r r o s e r d e b e u r r e f o n d u ; f a i r e g r a t i n e r . 

Morue au beurre noir. — D r e s s e r s u r p l a t d e s e r ­
v i c e l a m o r u e p o c h é e , é g o u t t é e e t p a r é e . F a i r e s é c h e r 
q u e l q u e s i n s t a n t s a u f o u r . A r r o s e r d e q u e l q u e s g o u t ­
t e s d e v i n a i g r e o u d e j u s d e c i t r o n . S a u p o u d r e r d e 
p e r s i l h a c h é e t , à v o l o n t é , d e c â p r e s ; a u d e r n i e r m o ­
m e n t , v e r s e r s u r l a m o r u e d u b e u r r e n o i r b r û l a n t 
( 2 0 0 g r a m m e s d e b e u r r e p a r k i l o d e p o i s s o n ) . 

Nota. — O n p e u t a u s s i p r é p a r e r l a m o r u e a i n s i : 
A r r o s e r l a m o r u e , d r e s s é e s u r l e p l a t d e s e r v i c e , d e 
v i n a i g r e . P a r s e m e r d e c â p r e s . V e r s e r d e s s u s , a u d e r ­
n i e r m o m e n t , l e b e u r r e n o i r d a n s l e q u e l o n a u r a f a i t 
f r i r e 3 c u i l l e r é e s d e p e r s i l , é p l u c h é p a r p e t i t s b o u ­
q u e t s . 

Morue au beurre noisette. — D r e s s e r l a m o r u e , 
p o c h é e e t p a r é e , s u r p l a t d e s e r v i c e ; a r r o s e r d ' u n f i l e t 
d e j u s d e c i t r o n ; s a u p o u d r e r d e p e r s i l h a c h é . A u 
d e r n i e r m o m e n t , v e r s e r d e s s u s q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e 
b e u r r e n o i s e t t e ( c ' e s t - à - d i r e b e u r r e c h a u f f é à l a 
p o ê l e j u s q u ' à c e q u ' i l s o i t d e v e n u d e c o u l e u r 
n o i s e t t e ) . 

Morue bouillie avec sauces diverses. • — D é t a i l l e r 
e n m o r c e a u x d e m ê m e g r o s s e u r d e s f i l e t s d e m o r u e 
d e s s a l é e . R o u l e r c e s m o r c e a u x e n p a u p i e t t e s e t l e s 
f i c e l e r . L e s f a i r e p o c h e r à l ' e a u a i n s i q u ' i l e s t d i t à l a 
m é t h o d e d e c u i s s o n . 

E g o u t t e r l e s m o r c e a u x d e m o r u e ; l e s d é f i c e l e r ; l e s 
d r e s s e r s u r s e r v i e t t e . L e s g a r n i r d e p e r s i l f r a i s . S e r v i r 
a v e c p o m m e s d e t e r r e n a t u r e à p a r t , e t l ' u n e o u 
l ' a u t r e d e s s a u c e s h a b i t u e l l e m e n t s e r v i e s a v e c l e s 
p o i s s o n s c u i t s a u c o u r t - b o u i l l o n t e l l e s q u e : b â t a r d e , 
c â p r e s , c r è m e , c u r r i e , f i n e s h e r b e s , h o l l a n d a i s e , m o u ­
t a r d e , r a v i g o t e , S a i n t - M a l o , e t c . 

Morue à la crème. — Se p r é p a r e c o m m e la Morue 
à l a béchamel a v e c s a u c e b é c h a m e l f i n i e a v e c c r è m e 
f r a î c h e . D r e s s e r e n t i m b a l e . 

Morue à la crème au gratin. — S e p r é p a r e a v e c 
m o r u e p o c h é e , p a r é e , e f f e u i l l é e , c o m m e l e Cabillaud 
crème gratin. V. C A B I L L A U D . 

Morue à la créole. — M e t t r e l a m o r u e , p o c h é e à 
l ' e a u , é g o u t t é e , p a r é e e t e f f e u i l l é e , e n l a d i s p o s a n t 
e n d ô m e , d a n s u n p l a t à g r a t i n b e u r r é s u r u n e 
c o u c h e d e f o n d u e d e t o m a t e s p r é p a r é e a i n s i : 

C u i r e a u b e u r r e e t h u i l e m é l a n g é s , e n l e s f a i s a n t 
b i e n f o n d r e , 1 5 0 g r a m m e s d ' o i g n o n s é m i n c é s f i n e ­
m e n t . A j o u t e r 4 t o m a t e s p e l é e s , é p é p l n é e s , c o n c a s s é e s 
e t 4 p o i v r o n s d o u x p e l é s e t c o u p é s e n g r o s d é s . A s s a i ­
s o n n e r d e s e l e t p o i v r e , e t c o n d i m e n t e r d ' u n p e u d ' a i l 
h a c h é . 

S u r l a m o r u e , m e t t r e q u e l q u e s t r a n c h e s d e t o m a t e s 
s a u t é e s à l ' h u i l e e t d e s m o i t i é s d e p o i v r o n s d o u x 
p e l é s , e t é g a l e m e n t c u i t s à l ' h u i l e . A r r o s e r d ' u n p e u 
d ' h u i l e . C u i r e a u f o u r , p e n d a n t q u e l q u e s m i n u t e s . 
A u d e r n i e r m o m e n t , a r r o s e r d ' u n f i l e t d e j u s d e 
c i t r o n e t s a u p o u d r e r d e p e r s i l h a c h é . 

Morue au currie, dite à l'indienne. — M e t t r e l a 
m o r u e q u e l ' o n a u r a f a i t c u i r e à l ' e a u , p a r é e e t 
e f f e u i l l é e , d a n s 5 d é c i l i t r e s d e s a u c e a u c u r r i e (V. S A U ­
C E S ) . M é l a n g e r d o u c e m e n t . D r e s s e r e n t i m b a l e , s e r v i r 
a v e c d u r i z à l ' i n d i e n n e à p a r t . 

Morue aux épinards gratinée. — D é t a i l l e r e n 



m o r c e a u x r é g u l i e r s d e l a m o r u e d e s s a l é e . L a p o c h e r 
à l ' e a u . E g o u t t e r l a m o r u e , l ' é p l u c h e r , e n l e v e r l e s 
a r ê t e s e t l a d i v i s e r p a r f e u i l l e s . 

D ' a u t r e p a r t , m e t t r e d a n s u n s a u t o i r o ù l ' o n a u r a 
f a i t c h a u f f e r , j u s q u ' à c e q u ' e l l e f u m e , 2 d é c i l i t r e s 
d ' h u i l e , 5 0 0 g r a m m e s d ' é p i n a r d s , t r i é s , l a v é s , b l a n c h i s 
5 m i n u t e s à l ' e a u b o u i l l a n t e s a l é e , é g o u t t é s e t h a c h é s 
g r o s s i è r e m e n t . A s s a i s o n n e r d e s e l , p o i v r e , p o i n t e d e 
m u s c a d e . A j o u t e r u n p e u d ' a i l é c r a s é . M e t t r e d a n s c e s 
é p i n a r d s l a m o r u e e f f e u i l l é e ; a j o u t e r q u e l q u e s c u i l ­
l e r é e s d e b é c h a m e l . M é l a n g e r . D r e s s e r d a n s u n g r a n d 
p l a t r o n d b e u r r é a l l a n t a u f e u . L i s s e r l a s u r f a c e e n 
d ô m e ; s a u p o u d r e r d e c h a p e l u r e ; a r r o s e r d ' h u i l e . G r a ­
t i n e r d o u c e m e n t a u f o u r . 

Morue en escabèche. — Se p r é p a r e , a v e c f i n e s 
a i g u i l l e t t e s d e m o r u e d e s s a l é e , c o m m e l e s Anchois 
en escabèche ou Anchois marines à la grecque. 
V. H O B , S - D ' Œ T J V H E , hors-d'œuvre froids. 

Morue frite. — D é t a i l l e r u n f i l e t d e m o r u e b i e n 
d e s s a l é e n m i n c e s a i g u i l l e t t e s . T r e m p e r c e s a i g u i l ­
l e t t e s d a n s d u l a i t b o u i l l i ; l e s é g o u t t e r e t l e s f a r i n e r 
l é g è r e m e n t . L e s f a i r e f r i r e à g r a n d e f r i t u r e b r û l a n t e 
( h u i l e d e p r é f é r e n c e ) . E g o u t t e r , é p o n g e r , a s s a i s o n ­
n e r d e s e l f i n t r è s s e c ( c e l a s e u l e m e n t s i l a m o r u e e s t 
c o m p l è t e m e n t d e s s a l é e ) . D r e s s e r s u r s e r v i e t t e ; g a r n i r 
d e p e r s i l f r i t e t d e c i t r o n . 

Morue en fritot. — S e p r é p a r e , a v e c m o r u e p o c h é e , 
e f f e u i l l é e , m a r i n é e a v e c h u i l e , j u s d e c i t r o n , p o i v r e , 
p e r s i l h a c h é , t r e m p é e d a n s d e l a p â t e à f r i r e l é g è r e 
e t f r i t e , a u d e r n i e r m o m e n t , o u a v e c m i n c e s a i g u i l ­
l e t t e s d e m o r u e c r u e , m a r i n é e s p a r e i l l e m e n t , e n ­
r o b é e s d e p â t e à f r i r e e t f r i t e s à g r a n d e f r i t u r e . D r e s ­
s e r s u r s e r v i e t t e ; g a r n i r d e p e r s i l f r i t . S e r v i r a v e c 
s a u c e t o m a t e . 

Morue à l a hongroise. — M e t t r e d a n s u n s a u t o i r , 
s u r u n e c o u c h e d ' o i g n o n s h a c h é s , f o n d u s a u b e u r r e , 
a s s a i s o n n é s a u p a p r i k a , u n k i l o d e m o r u e b i e n d e s ­
s a l é e , d é t a i l l é e e n m o r c e a u x c a r r é s . R e c o u v r i r d ' u n e 
a u t r e c o u c h e d ' o i g n o n s s e m b l a b l e s . M o u i l l e r d ' u n d é ­
c i l i t r e e t d e m i d e v i n b l a n c s e c . A j o u t e r 1 5 0 g r a m m e s 
d e c h a m p i g n o n s d e c o u c h e c o u p é s e n g r o s d é s . C u i r e 
à c o u v e r t 6 m i n u t e s . M o u i l l e r d e q u e l q u e s c u i l l e r é e s 
d e c r è m e f r a î c h e é p a i s s e . L a i s s e r m i j o t e r 1 0 m i n u t e s , 
à c o u v e r t . D r e s s e r e n t i m b a l e . 

Morue à la languedocienne. — C u i r e à l ' e a u , en 
l a c o n s e r v a n t u n p e u f e r m e , u n k i l o d e m o r u e d e s ­
s a l é e e t c o u p é e e n m o r c e a u x c a r r é s . E g o u t t e r c e t t e 
m o r u e e t l a m e t t r e d a n s u n r a g o û t d e p o m m e s d e 
t e r r e q u e l ' o n a u r a p r é p a r é a i n s i : 

F a i r e r e v e n i r à l ' h u i l e u n k i l o d e p o m m e s d e t e r r e , 
t o u r n é e s e n g r o s s e s g o u s s e s , o u c o u p é e s e n q u a r t i e r s ; 
f a i r e c o l o r e r l é g è r e m e n t . 

S a u p o u d r e r d ' u n e c u i l l e r é e d e f a r i n e . F a i r e r e ­
v e n i r s u r l e f e u q u e l q u e s i n s t a n t s , e n r e m u a n t c o n s ­
t a m m e n t . A j o u t e r u n e g o u s s e d ' a i l é c r a s é e . M o u i l l e r 
d e q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e l a c u i s s o n d e l a m o r u e . 
A j o u t e r u n b o u q u e t g a r n i . A s s a i s o n n e r d ' u n p e u d e 
p o i v r e e t d e s e l , s i c ' e s t n é c e s s a i r e , l a c u i s s o n d e l a 
m o r u e é t a n t d é j à s a l é e . 

C u i r e à c o u v e r t , a u f o u r , s i c ' e s t p o s s i b l e , p e n d a n t 
2 5 m i n u t e s . E n l e v e r l e b o u q u e t e t s a u p o u d r e r d e p e r ­
s i l h a c h é . 

L e s m o r c e a u x d e m o r u e é t a n t p l a c é s s u r l e r a g o û t 
d e p o m m e s d e t e r r e , l e s a r r o s e r d ' h u i l e e t a c h e v e r d e 
c u i r e a u f o u r d e 5 à 6 m i n u t e s . 

Morue à la lyonnaise ( R e c e t t e d e C a r ê m e ) . — 
« A p r è s a v o i r p r é p a r é e t f a i t c u i r e l a m o r u e à l ' e a u , 
é g o u t t e z - l a p o u r e n ô t e r l e s f e u i l l e t s , q u e v o u s m e t ­
t r e z à m e s u r e d a n s u n e c a s s e r o l e ; v o u s p l a c e z c e t t e 
c a s s e r o l e s u r d e s c e n d r e s c h a u d e s ; c o u v r e z - l a e t 
m e t t e z f e u d e s s u s p o u r s é c h e r l ' e a u q u e l a m o r u e 
p o u r r a i t e n c o r e c o n t e n i r ( o u f a i r e s é c h e r a u f o u r ) . 

« C o u p e z e n d é s t r o i s g r o s o i g n o n s b l a n c s ; j e t e z -
l e s d a n s u n p l a t à s a u t e r d a n s l e q u e l v o u s a u r e z f a i t 
f o n d r e u n e d e m i - l i v r e d e b e u r r e ; p a s s e z c e s o i g n o n s 
s u r u n f o u r n e a u d o u x , q u ' e n c u i s a n t i l s s e c o l o r e n t 
d ' u n b e a u j a u n e ; a u s s i t ô t q u ' i l s a u r o n t a t t e i n t c e 
p o i n t , s a u t e z - y l a m o r u e ; a s s a i s o n n e z d e p o i v r e , 
m u s c a d e r â p é e , u n j u s d e c i t r o n , e t s e r v e z . » 

Morue à la maître d'hôtel. — D r e s s e r e n t i m b a l e , 
e n l e s s u p e r p o s a n t p a r c o u c h e s , d e l a m o r u e , p o c h é e 
à l ' e a u e t e f f e u i l l é e , e t d e s p o m m e s d e t e r r e c u i t e s à 
l ' e a u , p e l é e s e t d é t a i l l é e s e n r o n d e l l e s . C o u v r i r d e 
b e u r r e à l a m a î t r e d ' h ô t e l m i - f o n d u . 

Morue à la meunière. — C u i r e à la p o ê l e , au 
b e u r r e , d e s f i l e t s d e m o r u e ( d é t a i l l é s à c r u ) , q u e l ' o n 
a u r a f a r i n é s . D r e s s e r s u r p l a t l o n g ; a r r o s e r d e q u e l ­
q u e s g o u t t e s d e j u s d e c i t r o n ; s a u p o u d r e r d e p e r s i l 
h a c h é . V e r s e r s u r l e p o i s s o n l e b e u r r e d e c u i s s o n 
b r û l a n t . 

Morue Mireil le. — D é t a i l l e r e n m o r c e a u x r é g u l i e r s 
d e s f i l e t s d e m o r u e c r u e b i e n d e s s a l é e . L e s s a u ­
p o u d r e r d e f a r i n e ; l e s f a i r e s a u t e r v i v e m e n t à l ' h u i l e 
f u m a n t e . D ' a u t r e p a r t , p r é p a r e r a i n s i u n e f o n d u e d e 
t o m a t e s : 

F a i r e c u i r e à l ' h u i l e , s a n s l e l a i s s e r c o l o r e r , 5 0 g r a m ­
m e s d ' o i g n o n h a c h é . A j o u t e r 4 t o m a t e s p e l é e s , é p é p i -
n é e s , h a c h é e s g r o s s i è r e m e n t , u n e d e m i - g o u s s e d ' a i l 
h a c h é e . A s s a i s o n n e r d e s e l e t p o i v r e e t d ' u n e p e t i t e 
c u i l l e r é e d e s a f r a n . C u i r e j u s q u ' à c e q u e s o i t b i e n 
r é d u i t e l ' e a u d e v é g é t a t i o n d e s t o m a t e s ; m o u i l l e r d e 
3 d é c i l i t r e s d e v i n b l a n c . C u i r e 1 0 m i n u t e s . 

D r e s s e r l a m o r u e d a n s u n p l a t r o n d , a u m i l i e u 
d ' u n e b o r d u r e d e r i z p i l a f . L a n a p p e r a v e c l a s a u c e , 

P l a c e r d e s s u s d e s o l i v e s n o i r e s , n o n é n o y a u t é e s . 
S a u p o u d r e r d e p e r s i l h a c h é . 

Morue Mornay. — M e t t r e s u r u n p l a t a l l a n t a u 
f o u r , n a p p é d e s a u c e M o r n a y , d e s m o r c e a u x d e m o r u e , 
c u i t s à l ' e a u , é g o u t t é s e t p a r é s . N a p p e r d e s a u c e 
M o r n a y ; s a u p o u d r e r d e f r o m a g e r â p é ; a r r o s e r d e 
b e u r r e f o n d u . F a i r e g r a t i n e r . 

Morue à l'occitane. — D r e s s e r d a n s u n e t i m b a l e , 
o ù l ' o n a u r a f a i t c h a u f f e r 5 c u i l l e r é e s d ' h u i l e a v e c 
u n e p o i n t e d ' a i l , e t e n s u p e r p o s a n t l e s é l é m e n t s p a r 
c o u c h e s : 7 5 0 g r a m m e s d e m o r u e p o c h é e , p a r é e e t 
e f f e u i l l é e ; 3 œ u f s d u r s c o u p é s e n t r a n c h e s é p a i s s e s ; 
4 p o m m e s d e t e r r e c u i t e s à l ' e a u , p e l é e s e t d é t a i l ­
l é e s e n r o n d e l l e s ; u n e g r o s s e t o m a t e p e l é e , c o u p é e e n 
g r o s d é s , e t c u i t e à l ' h u i l e ; 2 4 o l i v e s n o i r e s ; 2 c u i l ­
l e r é e s d e c â p r e s . G a r n i r l e d e s s u s d u p l a t a v e c d e s 
r o n d e l l e s d ' œ u f s d u r s , d e s o l i v e s n o i r e s e t d e s t r a n c h e s 
d e c i t r o n p e l é e s à v i f . A r r o s e r d e q u e l q u e s c u i l l e r é e s 
d ' h u i l e . A s s a i s o n n e r d e p o i v r e f r a î c h e m e n t m o u l u . 
F a i r e c h a u f f e r d o u c e m e n t . S a u p o u d r e r d e p e r s i l 
h a c h é . 

Morue à la parisienne. — D r e s s e r s u r p l a t de s e r ­
v i c e l e s m o r c e a u x d e m o r u e c u i t s à l ' e a u , é g o u t t é s e t 
p a r é s . C o u v r i r a v e c œ u f s d u r s c o u p é s e n p e t i t s d é s , 
c â p r e s e t p e r s i l h a c h é . A r r o s e r d ' u n f i l e t d e j u s d e 
c i t r o n . V e r s e r s u r l a m o r u e , a u d e r n i e r m o m e n t , q u e l ­
q u e s c u i l l e r é e s d e b e u r r e n o i s e t t e d a n s l e q u e l o n 
a u r a f a i t f r i r e 4 c u i l l e r é e s d e m i e d e p a i n f r a î c h e . 

Morue Parmentier. — M e t t r e l a m o r u e c u i t e à 
l ' e a u , é g o u t t é e e t e f f e u i l l é e , d a n s u n p l a t à g r a t i n 
b e u r r é . C o u v r i r a v e c d e l a p u r é e d e p o m m e s d e t e r r e 
l é g è r e . S a u p o u d r e r d e f r o m a g e r â p é ; a r r o s e r d e 
b e u r r e f o n d u . F a i r e g r a t i n e r . 

Morue à la provençale. — M e t t r e d a n s 5 d é c i l i t r e s 
d e f o n d u e d e t o m a t e s f a i t e à l ' h u i l e e t c o n d i m e n t é e 
à l ' a i l , u n k i l o d e m o r u e p o c h é e à l ' e a u , p a r é e e t 
e f f e u i l l é e . A j o u t e r s e l e t p o i v r e . S a u p o u d r e r d e p e r s i l 
c o n c a s s é . F a i r e m i j o t e r q u e l q u e s m i n u t e s à c o u v e r t . 
D r e s s e r e n t i m b a l e . 

Morue en rayte. — F a i r e r e v e n i r à l ' h u i l e d a n s 
u n e c a s s e r o l e 1 0 0 g r a m m e s d ' o i g n o n h a c h é . A j o u t e r 
u n e f o r t e c u i l l e r é e d e f a r i n e . C u i r e q u e l q u e s i n s t a n t s 
s u r l e f e u e n r e m u a n t . M o u i l l e r d ' u n d e m i - l i t r e d e 
v i n r o u g e e t d ' a u t a n t d ' e a u b o u i l l a n t e . M é l a n g e r . A s ­
s a i s o n n e r d e p o i v r e e t d e t r è s p e u d e s e l ( l a m o r u e 
é t a n t s a l é e ) ; a j o u t e r 2 g o u s s e s d ' a i l e t u n b o u q u e t 
g a r n i . A j o u t e r u n e c u i l l e r é e d e p u r é e d e t o m a t e s . 
F a i r e b o u i l l i r . 

A j o u t e r d a n s c e t t e s a u c e 7 5 0 g r a m m e s d e f i l e t s d e 
m o r u e d e s s a l é e q u e l ' o n a u r a f a r i n é s e t f a i t f r i r e à 
l ' h u i l e . A j o u t e r 2 c u i l l e r é e s d e c â p r e s . F a i r e m i j o t e r 
q u e l q u e s m i n u t e s , à c o u v e r t . 

Morue aux tomates à la marseillaise. — M o r u e 



d é t a i l l é e , à c r u , e n m o r c e a u x c a r r é s , f a r i n é e , f r i t e à 
l ' h u i l e , m i s e à m i j o t e r 1 0 m i n u t e s d a n s u n e f o n d u e 
d e t o m a t e s t r è s c o n d i m e n t é e à l ' a i l . 

Salade d e morue. — D r e s s e r e n s a l a d i e r , e n l a m é ­
l a n g e a n t d e p o m m e s d e t e r r e s c u i t e s à l ' e a u , p e l é e s e t 
d é t a i l l é e s e n r o n d e l l e s , d e l a m o r u e c u i t e à l ' e a u , 
é g o u t t é e , p a r é e , e f f e u i l l é e . A j o u t e r , s e l o n l e g o û t , d e 
l ' o i g n o n h a c h é . A s s a i s o n n e r a v e c h u i l e e t v i n a i g r e . 
S a u p o u d r e r d e p e r s i l , c e r f e u i l e t e s t r a g o n h a c h é s . 

V o l - au - ven t de morue. — C e v o l - a u - v e n t s e p r é ­
p a r e g é n é r a l e m e n t e n g a r n i s s a n t l a c r o û t e f e u i l l e t é e 
a v e c d e l a b r a n d a d e d e m o r u e m é l a n g é e o u n o n d e 
t r u f f e s . 

O n p e u t a u s s i g a r n i r c e v o l - a u - v e n t a v e c l a m o r u e 
e f f e u i l l é e , m é l a n g é e d e t r u f f e s e t d e c h a m p i g n o n s 
e s c a l o p e s , m é l a n g e q u e l ' o n l i e r a s o i t d e v e l o u t é 
m a i g r e , s o i t d e s a u c e c r è m e . 

M O S C O V I T E . — L e s e n t r e m e t s d i t s « à l a m o s c o ­
v i t e » s e p r é p a r e n t d e d i f f é r e n t e s f a ç o n s . 

L e s m o s c o v i t e s f r o i d s s o n t a n a l o g u e s a u x b a v a r o i s 
d o n t n o u s a v o n s d é j à d o n n é l a r e c e t t e m a i s d i f ­
f è r e n t c e p e n d a n t d e c e s a p p r ê t s p a r l e d r e s s a g e q u i 
s e f a i t l e p l u s s o u v e n t d a n s u n m o u l e h e x a g o n a l 
f e r m é e t p a r l e s a n g l a g e à l a g l a c e p i l é e e t a u s e l . 

S o u s l e n o m d e moscovite, o n d é s i g n e a u s s i u n e 
b o m b e a u k u m m e l e t a u x a m a n d e s . O n s e r t é g a l e ­
m e n t s o u s c e t t e m ê m e d é n o m i n a t i o n u n p o u d i n g 
g l a c é à l a v a n i l l e , d r e s s é a u s s i d a n s u n m o u l e h e x a ­
g o n a l , e t d o n t o n g a r n i t l e c r e u x a v e c d e s f r u i t s f r a i s 
e t d e l a c r è m e C h a n t i l l y . 

O n d é s i g n e e n f i n s o u s l e n o m d e g e l é e s à l a m o s c o ­
v i t e d e s g e l é e s a u x f r u i t s o u a u x l i q u e u r s , d r e s s é e s 
d a n s d e s m o u l e s f e r m a n t h e r m é t i q u e m e n t e t s a n ­
g l é s d e g l a c e e t d e s e l . L a c a r a c t é r i s t i q u e d e c e s 
g e l é e s e s t d ' ê t r e g i v r é e s à l a s u r f a c e . 

Moscovite aux fruits. — A j o u t e r à 8 d é c i l i t r e s d e 
l a p u l p e d u f r u i t i n d i q u é ( le f r u i t c r u p a s s é a u t a m i s 
f i n ) 3 0 0 g r a m m e s d e s u c r e e n p o u d r e e t 2 0 g r a m m e s 
d e g é l a t i n e ( l a v é e e t d i s s o u t e d a n s d e l ' e a u ) . B i e n 
m é l a n g e r c e t t e c o m p o s i t i o n e t l a f a i r e p r e n d r e s u r 
g l a c e , e n l a c a n n a n t s a n s d i s c o n t i n u e r . L a p a r f u m e r 
a u k i r s c h . 

D è s q u ' e l l e c o m m e n c e à p r e n d r e , l u i a j o u t e r 6 d é ­
c i l i t r e s d e c r è m e f r a î c h e f o u e t t é e t r è s f e r m e . M é ­
l a n g e r . 

R e m p l i r d e c e t t e c o m p o s i t i o n u n m o u l e à m o s c o ­
v i t e . F e r m e r c e m o u l e e t , p o u r a s s u r e r u n e f e r m e t u r e 
a b s o l u m e n t h e r m é t i q u e , e n d u i r e d ' u n p e u d e b e u r r e 
l e j o i n t d u c o u v e r c l e . 

M e t t r e l e m o u l e d a n s u n b a q u e t o u d a n s u n e t e r ­
r i n e s u r u n e c o u c h e d e g l a c e p i l é e s a u p o u d r é e d e g r o s 
s e l . E n t o u r e r e t r e c o u v r i r d e g l a c e p i l é e e t d e s e l . 
C o u v r i r l e t o u t d ' u n l i n g e . L a i s s e r p r e n d r e p e n d a n t 
2 h e u r e s . 

D é m o u l e r c o m m e u n e g l a c e o r d i n a i r e . 
Nota. — E n o p é r a n t a i n s i q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s , o n 

p e u t p r é p a r e r d e s m o s c o v i t e s : a u x a b r i c o t s , à l ' a n a ­
n a s , a u x c e r i s e s , a u x f r a i s e s , a u x p ê c h e s , a u x 
p o i r e s , e t c . 

O n p a r f u m e a u s s i c e s e n t r e m e t s a v e c d e s l i q u e u r s 
d i v e r s e s . 

M O S T E L L E . — P o i s s o n d u g e n r e g a d e , q u e l ' o n 
t r o u v e s u r t o u t d a n s l a M é d i t e r r a n é e . C e p o i s s o n e s t 
d e c h a i r t r è s d é l i c a t e . O n n e p e u t g u è r e l e c o n s o m ­
m e r q u e s u r l e s l i e u x d e p ê c h e c a r i l n e s u p p o r t e p a s 
l e t r a n s p o r t . 

T o u s l e s m o d e s d ' a p p r ê t s i n d i q u é s p o u r l e m e r l a n 
l u i s o n t a p p l i c a b l e s . 

M O T H E - S A I N T - H É R A Y E (Fromage de la ) . — 
F r o m a g e d e s D e u x - S è v r e s q u e l ' o n p e u t c o n s o m m e r 
d e m a i à n o v e m b r e . 

M O T T E U X ou T R A Q U E T - M O T T E U X . — P e t i t 
p a s s e r e a u e s t i m é c o m m e g i b i e r . S e p r é p a r e c o m m e 
l ' a l o u e t t e . 

M O U . — P a r c e m o t o n d é s i g n e e n t e r m e d e t r i ­
p e r i e l e p o u m o n d e c e r t a i n s a n i m a u x d e b o u c h e r i e . 
P o u r l a p r é p a r a t i o n d e s m o u s d ' a g n e a u o u d e v e a u , 
Voir A B A T S D E B O U C H E R I E . 

M O U E T T E . — O i s e a u d e m e r d o n t l a c h a i r e s t 
c o r i a c e e t d é s a g r é a b l e a u g o û t , m a i s d o n t l e s œ u f s 
s o n t c o m e s t i b l e s . 

M O U F L O N . — O n d é s i g n e s o u s c e n o m d i v e r s 
m o u t o n s s a u v a g e s . 

L e mouflon d'Europe q u i e s t l a s o u c h e d u m o u t o n 
d o m e s t i q u e , s e t r o u v e s u r t o u t e n S a r d a i g n e e t e n 
C o r s e o ù i l e s t c o n n u s o u s l e s n o m s d e muflone e t d e 
mufoli. 

O n t r o u v e e n A f r i q u e l e mouflon à manchettes, 
a n i m a l q u i a l a t a i l l e d ' u n m o u t o n o r d i n a i r e . 

L e mouflon d'Amérique, q u e l ' o n a p p e l l e a u s s i 
bélier d e montagne, e s t u n a n i m a l s v e l t e , e t d o n t l e s 
j a m b e s s o n t t r è s a l l o n g é e s . S e s c o r n e s q u i s o n t t r è s 
g r a n d e s e t l a r g e s c h e z l e m â l e , d e s c e n d e n t j u s q u e 
d e v a n t l e s y e u x e t d é c r i v e n t p r e s q u e u n t o u r d e 
s p i r a l e . S o n p o i l , c o u r t e t r a i d e , e s t d e c o u l e u r b r u n e . 
T o u s c e s a n i m a u x s o n t c o m e s t i b l e s . L e u r c h a i r a 
b e a u c o u p d ' a n a l o g i e a v e c c e l l e d u c h a m o i s . 

A v a n t d ' ê t r e p r é p a r é d ' u n e f a ç o n q u e l c o n q u e , l e 
m o u f l o n d o i t ê t r e l o n g u e m e n t b a i g n é d a n s u n e m a ­
r i n a d e a r o m a t i q u e . O n l ' a p p r ê t e , r ô t i , e n r a g o û t o u 
e n c i v e t . T o u t e s l e s r e c e t t e s d o n n é e s p o u r l e m o u t o n , 
a i n s i q u e c e l l e s d o n n é e s p o u r l e c h e v r e u i l , l u i s o n t 
a p p l i c a b l e s . 

M O U I L L A G E . — C e m o t s ' e m p l o i e , m a i s i m p r o ­
p r e m e n t , p o u r d é s i g n e r l ' a c t i o n d ' a j o u t e r u n l i q u i d e 
q u e l c o n q u e à u n a p p r ê t . 

M O U I L L E M E N T , M O U I L L E R . — Le mouillement 
e s t l ' o p é r a t i o n q u i c o n s i s t e à a j o u t e r u n l i q u i d e 
q u e l c o n q u e à u n a p p r ê t , r a g o û t , é t u v é e , p i è c e s b r a i ­
s é e s , e t c . 

C e t e r m e d é s i g n e a u s s i l e l i q u i d e , b o u i l l o n , c o n ­
s o m m é , f o n d s , e t c . , e m p l o y é à c e t e f f e t . 

On d i t p a r e x e m p l e , mouiller un ragoût de veau 
avec du fonds blanc. 

M O U I L L E T T E . — M o r c e a u d e p a i n d e f o r m e 
a l l o n g é e , q u e l ' o n t r e m p e d a n s l e s œ u f s à l a c o q u e . 

M O U L A G E . — A c t i o n d e m e t t r e u n e s u b s t a n c e 
l i q u i d e o u d e m i - l i q u i d e d a n s u n m o u l e d o n t e l l e 
p r e n d r a l a f o r m e e n a u g m e n t a n t d e c o n s i s t a n c e , s o i t 
p a r c u i s s o n , s o i t p a r c o n g é l a t i o n . 

D a n s l a p r a t i q u e a n c i e n n e , o n u s a i t f o r t , p o u r l e 
d r e s s a g e d e s p l a t s f r o i d s , d e s o c l e s m o u l é s . A c t u e l l e ­
m e n t , c e t u s a g e e s t à p e u p r è s a b a n d o n n é . 

M O U L E . — R é c i p i e n t s c r e u x d e f o r m e s e t d e m a ­
t i è r e s d i v e r s e s q u e l ' o n e m p l o i e e n c u i s i n e , e n p â t i s ­
s e r i e e t e n c o n f i s e r i e . 

M O U L E . — G e n r e d e m o l l u s q u e s c o m e s t i b l e s q u e 
l ' o n t r o u v e d a n s t o u t e s l e s m e r s d u g l o b e , s u r t o u t 
d a n s l e s r é g i o n s f r o i d e s . 

O n p e u t d i s t i n g u e r d e u x e s p è c e s p r i n c i p a l e s d e 
m o u l e s : l a moule commune, l a p l u s r é p a n d u e , q u i 
h a b i t e l a m e r d u N o r d , l a M a n c h e , l ' O c é a n , d o n t l a 
c o q u i l l e e s t a l l o n g é e , à p e i n e a n g u l e u s e d u c ô t é d o r ­
s a l , e t l a m o u l e d e P r o v e n c e , à c o q u i l l e p l u s g r a n d e , 
p l u s t r a n c h a n t e s u r l e s b o r d s , q u e l ' o n r e n c o n t r e d e 
B i a r r i t z , à l a B i d a s s o a e t s u r l e l i t t o r a l m é d i t e r r a ­
n é e n ; o n l a c u l t i v e d a n s l e s é t a n g s s a l é s d e c e t t e 
c ô t e , e n r a d e d e T o u l o n e t d e M a r s e i l l e . S a c h a i r e s t 
u n p e u p l u s f e r m e e t m o i n s e s t i m é e q u e c e l l e d e l a 
m o u l e c o m m u n e . 

I l f a u t e n c o r e d i s t i n g u e r l e s m o u l e s s a u v a g e s 
r é c o l t é e s s u r d e s b a n c s n a t u r e l s e t s u r d e s r o c h e r s 
q u e l ' o n a p p e l l e moules d e banches, e t l e s m o u l e s 
c u l t i v é e s s u r d e s s o r t e s d e f a s c i n e s o u b o u c h o t s , 
d i t e s moules d e bouchots. D a n s l e s e n d r o i t s b a t t u s 
p a r l e s v a g u e s l e s m o u l e s s a u v a g e s r e s t e n t p e t i t e s e t 
c o r i a c e s ; d a n s l e s e n d r o i t s v a s e u x e l l e s s o n t i m m a n ­
g e a b l e s ; m a i s p l u s i e u r s m o u l i è r e s n a t u r e l l e s f o u r ­
n i s s e n t p a r c o n t r e d e s p r o d u i t s e s t i m é s ( V i l l e r v i l l e , 
D i v e s , P o r t - e n - B e s s i n , Q u i b e r o n ) . L e s m o u l i è r e s d ' I s i -
g n y , t o u j o u r s c o u v e r t e s p a r l e s e a u x , d o i v e n t ê t r e 
d r a g u é e s ; l e u r s m o u l e s , q u i a t t e i g n e n t j u s q u ' à 1 2 
c e n t i m è t r e s d e l o n g u e u r , f o r t e m e n t i n c u r v é e s , s o n t 
c o n n u e s e t t r è s a p p r é c i é e s s o u s l e n o m d e caïeu 
d'Isigny. L ' é l e v a g e s u r b o u c h o t f a i t a c q u é r i r a u x 
m o u l e s u n e c h a i r e t e n d r e e t d é l i c a t e ; e l l e s r e s t e n t 



Moules d ' u n e mou l i è r e n a t u r e l l e . 

c e p e n d a n t p e t i t e s m a i s t r è s p l e i n e s . O n d i s t i n g u e e n 
g é n é r a l l e s m o u l e s d e b o u c h o t e t l e s m o u l e s s a u ­
v a g e s p a r l e c a r a c t è r e s u i v a n t : c h e z l a m o u l e d e 
b o u c h o t , l e b o r d d e l a c o q u i l l e o p p o s é à l a c h a r n i è r e 
( b o r d v e n t r a l ) e s t t o u j o u r s t r è s l é g è r e m e n t c o n v e x e , 
t a n d i s q u e c h e z l a m o u l e d e b a n c h e d e n o s c ô t e s , i l 
e s t t o u j o u r s l é g è r e m e n t c o n c a v e . 

Intoxication. — L a c o n s o m m a t i o n d e s m o u l e s p r o ­
v o q u e c h e z c e r t a i n e s p e r s o n n e s , p a r t i c u l i è r e m e n t 
s e n s i b l e s , d e l ' u r t i c a i r e e t d e s t r o u b l e s d i g e s t i f s ; 
l ' a b s t e n t i o n , d a n s c e c a s , s ' i m p o s e . 

L e s m o u l e s q u i o n t v é c u d a n s d e s e a u x p o l l u é e s 
p e u v e n t t r a n s m e t t r e l a f i è v r e t y p h o ï d e s i o n l e s 
m a n g e c r u e s , a i n s i q u ' o n l e f a i t p a r f o i s e n P r o v e n c e , 
m a i s c o m m e o n f a i t p r e s q u e t o u j o u r s c u i r e l e s 
m o u l e s , l e s m i c r o b e s d a n g e r e u x s o n t a i n s i d é t r u i t s . 
P a r c o n t r e , u n p o i s o n , q u e s é c r è t e n t c e r t a i n e s m o u l e s 
m a l a d e s , n ' e s t p a s d é t r u i t p a r l a c u i s s o n e t p e u t d é ­
t e r m i n e r d e s a c c i d e n t s g r a v e s , p a r f o i s l a m o r t . D è s l e s 
p r e m i e r s s y m p t ô m e s , e n a t t e n d a n t l ' a r r i v é e d u m é d e ­
c i n , i l f a u t a d m i n i s t r e r d e s p u r g a t i f s e t d e s v o m i t i f s . 
O n a c r u p a r f o i s q u ' i l s u f f i s a i t p o u r é v i t e r l e s a c c i ­
d e n t s d e m e t t r e u n e p i è c e d ' a r g e n t d a n s l ' e a u d e 
c u i s s o n d e s m o u l e s e t d e s ' a b s t e n i r d e m a n g e r l e s 
m o u l e s q u a n d l a p i è c e n o i r c i t . O r c e t t e p r é c a u t i o n e s t 
i n s u f f i s a n t e , c a r l a p i è c e n o i r c i t e n e f f e t s i l e s m o u l e s 
n e s o n t p a s t r è s f r a î c h e s e t d é g a g e n t d e l ' h y d r o g è n e 
s u l f u r é , m a i s c e n ' e s t p a s l ' h y d r o g è n e s u l f u r é q u i e s t 
t o x i q u e : c ' e s t u n p o i s o n p a r t i c u l i e r q u i n e f a i t p a s 
n o i r c i r l e s p i è c e s d ' a r g e n t . U n e b o n n e p r é c a u t i o n e s t 
d ' a j o u t e r à l ' e a u d e c u i s s o n 3 g r a m m e s d e c a r b o n a t e 
d e s o u d e p a r l i t r e , q u i s u f f i s e n t à d é t r u i r e l e p o i s o n . 
U n f i l e t d e v i n a i g r e a j o u t é à l ' a s s a i s o n n e m e n t p e u t 
a u s s i a v o i r u n e f f e t s a l u t a i r e . 

I l n e f a u t p a s c r o i r e n o n p l u s q u e l e s m o u l e s d é ­
t a c h é e s d e s c o q u e s d e n a v i r e s r e c o u v e r t s d e p l a q u e s 
d e c u i v r e s o i e n t m a l s a i n e s p a r c e q u ' e l l e s c o n t i e n n e n t 
d e s s e l s d e c u i v r e , m a i s c e s m o u l e s s o n t à r e j e t e r 
p a r c e q u e l e s e a u x d u p o r t s o n t i m p u r e s , c o n t a m i ­
n é e s , e t q u e s o u v e n t l e s m o u l e s a i n s i r e c u e i l l i e s 
s e n t e n t l a v a s e . 

Bordure de moules au riz. — R a c l e r e t l a v e r un 
l i t r e d e m o u l e s . L e s m e t t r e d a n s u n e c a s s e r o l e a v e c 
2 5 g r a m m e s d e b e u r r e , u n o i g n o n é m i n c é f i n e m e n t , 
u n b r i n d e t h y m , u n q u a r t d e f e u i l l e d e l a u r i e r e t u n e 
p r i s e d e p o i v r e . M o u i l l e r d ' u n d é c i l i t r e e t d e m i d e 
v i n b l a n c ; f a i r e p a r t i r e n é b u l l i t i o n , c o u v r i r e t a c h e ­
v e r d e c u i r e s u r l e c o i n d u f o u r n e a u , p e n d a n t 5 à 
6 m i n u t e s . R e t i r e r l e s m o u l e s d e s c o q u i l l e s . L e s m e t t r e 
d a n s u n e s a u t e u s e . R é d u i r e l a c u i s s o n ; l a l i e r d ' u n e 
f o r t e c u i l l e r é e d e b e u r r e m a n i é ; l a f a i r e b o u i l l i r 
q u e l q u e s i n s t a n t s ; l a b e u r r e r ; l a p a s s e r e t l a v e r s e r 
s u r l e s m o u l e s . A j o u t e r u n e c u i l l e r é e d e p e r s i l h a c h é . 
F a i r e c h a u f f e r s a n s b o u i l l i r . D ' a u t r e p a r t , p r é p a r e r 
d u r i z p i l a f . L e d r e s s e r d a n s u n m o u l e à b o r d u r e 
b e u r r é ; l e b i e n t a s s e r , e t , a u d e r n i e r m o m e n t , l e d é ­
m o u l e r s u r u n p l a t r o n d . M e t t r e l e r a g o û t d e m o u l e s 
a u m i l i e u d e l a b o r d u r e . 

Moules à la bordelaise. — C u i r e a v e c v i n b l a n c , 

M o u l e s s u r b o u c h o t . 

o i g n o n é m i n c é , p e r s i l , t h y m e t l a u r i e r ( c o m m e p o u r 
m a r i n i è r e ) 2 l i t r e s d e m o u l e s , p r é a l a b l e m e n t t r i é e s , 
g r a t t é e s e t l a v é e s . L o r s q u e c e s m o u l e s s o n t o u v e r t e s , 
l e s é g o u t t e r , e t l e s d r e s s e r d a n s u n e t i m b a l e o u d a n s 
u n p l a t c r e u x , a p r è s a v o i r r e t i r é u n e c o q u i l l e à c h a ­
c u n e . C o n s e r v e r a u c h a u d . 

M o u i l l e r a v e c l a c u i s s o n d e s m o u l e s , d é c a n t é e e t 
p a s s é e , 2 d é c i l i t r e s d e m i r e p o i x d e l é g u m e s q u e l 'on 
a u r a f a i t f o n d r e d o u c e m e n t a u b e u r r e e t à l a q u e l l e 
o n a u r a a j o u t é , e n f i n d e c u i s s o n , u n d é c i l i t r e e t d e m i 
d e v e l o u t é m a i g r e . A j o u t e r 2 d é c i l i t r e s d e c r è m e f r a î ­
c h e e t 2 c u i l l e r é e s d e p u r é e d e t o m a t e s . R é d u i r e cette 
s a u c e , l u i a j o u t e r , e n l a t r a v a i l l a n t a u f o u e t , 5 0 g r a m ­
m e s d e b e u r r e f r a i s , u n f i l e t d e j u s d e c i t r o n e t l 'as­
s a i s o n n e m e n t n é c e s s a i r e . V e r s e r c e t t e s a u c e b r û l a n t e 
s u r l e s m o u l e s . S a u p o u d r e r d e p e r s i l h a c h é . 

Moules à la crème. — C u i r e 2 l i t r e s de m o u l e s 
c o m m e p o u r m a r i n i è r e . D r e s s e r l e s m o u l e s e n t im­
b a l e . C o n s e r v e r a u c h a u d . 

A j o u t e r l a c u i s s o n d e s m o u l e s , d é c a n t é e e t p a s s é e , à 
3 d é c i l i t r e s d e b é c h a m e l ; a j o u t e r à c e t t e s a u c e q u e l ­
q u e s c u i l l e r é e s d e c r è m e f r a î c h e e t l a f a i r e r é d u i r e à 
b o n n e c o n s i s t a n c e . 

C o m p l é t e r a v e c 4 c u i l l e r é e s d e c r è m e e t u n e c u i l ­
l e r é e d e b e u r r e . 

A s s a i s o n n e r e t p a s s e r à l ' é t a m i n e . N a p p e r l e s 
m o u l e s a v e c c e t t e s a u c e b r û l a n t e . 

Moules au currie, dites à l'indienne. — S e p r é p a ­
r e n t c o m m e l e s Moules à l a hongroise, en r e m p l a ç a n t 
l e p a p r i k a i n d i q u é d a n s c e t t e r e c e t t e p a r u n e p e t i t e 
c u i l l e r é e d e c u r r i e . , 

E n m ê m e t e m p s q u e l e s m o u l e s , o n s e r t d u riz à 
l ' i n d i e n n e . 

Moules frites. — F a i r e m a r i n e r 30 m i n u t e s avec 
h u i l e , j u s d e c i t r o n e t p e r s i l h a c h é , d e s m o u l e s d é c o -
q u i l l é e s , q u e l ' o n a u r a f a i t c u i r e c o m m e p o u r m a r i ­
n i è r e . 

A u m o m e n t , t r e m p e r l e s m o u l e s d a n s d e l a p â t e à 
f r i r e l é g è r e e t l e s f a i r e f r i r e à g r a n d e f r i t u r e b r û l a n t e . 

E g o u t t e r l e s m o u l e s ; l e s é p o n g e r ; l e s d r e s s e r e n 
b u i s s o n s u r s e r v i e t t e ; g a r n i r d e p e r s i l f r i t . 

Moules pour garnitures. — L a v e r l e s m o u l e s à 
p l u s i e u r s e a u x ; l e s r a c l e r e t l e s c u i r e a v e c d u vin 
b l a n c , o i g n o n s é m i n c é s , p e r s i l , t h y m , l a u r i e r . 

L e s é g o u t t e r , l e s r e t i r e r d e l e u r s c o q u i l l e s e t l e s 
e m p l o y e r s e l o n i n d i c a t i o n d e r e c e t t e . 

L a c u i s s o n d e s m o u l e s e s t a j o u t é e à l a s a u c e a p r è s 
a v o i r é t é r é d u i t e e t p a s s é e à l a m o u s s e l i n e . 

Moules à la hongroise. — C u i r e l e s m o u l e s c o m m e 
p o u r m a r i n i è r e , e n l e s a s s a i s o n n a n t a v e c d u p a p r i k a . 
L e s d r e s s e r e n t i m b a l e . M o u i l l e r d e l e u r c u i s s o n d é ­
c a n t é e e t p a s s é e à l a p a s s o i r e f i n e , 100 g r a m m e s d 'o i ­
g n o n h a c h é f o n d u a u b e u r r e e t a s s a i s o n n é d ' u n e 
p e t i t e c u i l l e r é e d e p a p r i k a . 

A j o u t e r 3 c u i l l e r é e s d e b é c h a m e l e t u n p e u d e 
c r è m e f r a î c h e . F a i r e r é d u i r e à b o n n e c o n s i s t a n c e . 

A j o u t e r à c e t t e s a u c e 2 c u i l l e r é e s d e b e u r r e , l a 
p a s s e r e t l a v e r s e r , b r û l a n t e , s u r l e s m o u l e s . 



Moules à l a marinière. — M e t t r e d a n s u n s a u t o i r 
b e u r r é e t t a p i s s é d ' u n e f o r t e c u i l l e r é e d ' é c h a l o t e h a ­
c h é e , g a r n i d ' u n e o u d e u x b r a n c h e s d e p e r s i l , d ' u n 
b r i n d e t h y m e t d ' u n q u a r t d e f e u i l l e d e l a u r i e r , 
2 l i t r e s d e m o u l e s , t r i é e s , r a c l é e s e t l a v é e s . 

A j o u t e r 2 c u i l l e r é e s d e b e u r r e d i v i s é e n m e n u s 
m o r c e a u x . M o u i l l e r d e 2 d é c i l i t r e s d e v i n b l a n c s e c . 
C u i r e e n p l e i n f e u , l e s a u t o i r c o u v e r t . 

D è s q u e l e s m o u l e s s o n t b i e n o u v e r t e s , l e s é g o u t -
t e r ; r e t i r e r u n e c o q u i l l e à c h a c u n e e t l e s d r e s s e r d a n s 
u n e t i m b a l e . C o n s e r v e r a u c h a u d . 

R e t i r e r d u s a u t o i r l e p e r s i l , l e t h y m e t l e l a u r i e r . 
A j o u t e r à l a c u i s s o n 3 c u i l l e r é e s d e b e u r r e ; b i e n m é ­
l a n g e r e t v e r s e r s u r l e s m o u l e s . S a u p o u d r e r d e p e r s i l 
h a c h é . 

Moules à la marinière ( A u t r e m é t h o d e ) . — M e t t r e 
d a n s l e s a u t o i r b e u r r é d e l ' o i g n o n h a c h é ( e n p l a c e 
d ' é c h a l o t e ) , d u p e r s i l h a c h é , u n b r i n d e t h y m e t u n 
f r a g m e n t d e f e u i l l e d e l a u r i e r . 

M e t t r e l e s m o u l e s s u r c e s a r o m a t e s . M o u i l l e r d e 
v i n b l a n c s e c . A s s a i s o n n e r d e p o i v r e f r a î c h e m e n t 
m o u l u . C u i r e v i v e m e n t , à c o u v e r t . 

E g o u t t e r l e s m o u l e s ; l e s d r e s s e r e n t i m b a l e . C o n ­
s e r v e r a u c h a u d . 

A j o u t e r à l a c u i s s o n 2 c u i l l e r é e s d e v e l o u t é d e p o i s ­
s o n e t u n f i l e t d e j u s d e c i t r o n . B e u r r e r e t m é l a n g e r . 
V e r s e r s u r l e s m o u l e s ; s a u p o u d r e r d e p e r s i l h a c h é . 

Moules à la poulette. — C u i r e 2 l i t r e s d e m o u l e s 
a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e s Moules à l a marinière. L e s 
é g o u t t e r e t l e s d r e s s e r d a n s u n e t i m b a l e . 

A j o u t e r l a c u i s s o n d e s m o u l e s d é c a n t é e , p a s s é e e t 
r é d u i t e à 3 d é c i l i t r e s d e s a u c e p o u l e t t e ( p r é p a r é e a v e c 
f u m e t d e p o i s s o n ) . B e u r r e r c e t t e s a u c e , l u i a j o u t e r 
u n f i l e t d e j u s d e c i t r o n , e t l a v e r s e r s u r l e s m o u l e s . 
S a u p o u d r e r d e p e r s i l h a c h é . 

Moules à la tartare ( H o r s - d ' o e u v r e ) . — D r e s s e r e n 
r a v i e r , o u e n c o u p e d e v e r r e , d e g r o s s e s m o u l e s , c u i t e s 
c o m m e p o u r m a r i n i è r e e t d é c o q u i l l é e s . L e s n a p p e r d e 
s a u c e t a r t a r e . E n t o u r e r d e d e m i - t r a n c h e s d e c i t r o n 
c a n n e l é e s . 

Pilaf de moules. — C u i r e l e s m o u l e s a i n s i q u ' i l e s t 
d i t p o u r l e s Moules à la poulette. L e s d é c o q u i l l e r , l e s 
m o u i l l e r d e q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e l e u r s a u c e . L e s 
d r e s s e r a u m i l i e u d ' u n e b o r d u r e d e r i z p i l a f . V e r s e r 
a u t o u r d e l a b o r d u r e q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e s a u c e 
p o u l e t t e . 

Risotto de moules. — P r é p a r e r l e s m o u l e s a i n s i 
q u ' i l e s t d i t p o u r l e s Moules à l a poulette. L e s d é c o ­
q u i l l e r . L e s m e t t r e d a n s l e u r s a u c e q u e l ' o n a u r a 
b e u r r é e e t p a s s é e . 

D r e s s e r c e r a g o û t a u m i l i e u d ' u n e b o r d u r e d e r i ­
s o t t o ( p r é p a r é s e l o n l a m é t h o d e h a b i t u e l l e ) . V . R I Z . 

Salade de moules ( H o r s - d ' o e u v r e ) . — A s s a i s o n n e r 
a v e c h u i l e , v i n a i g r e , p o i v r e , f i n e s h e r b e s , d e s m o u l e s 
c u i t e s c o m m e p o u r m a r i n i è r e e t d é c o q u i l l é e s . D r e s s e r 
e n r a v i e r . 

Sauce aux moules. — S a u c e a u v i n b l a n c , p r é ­
p a r é e a v e c c u i s s o n d e s m o u l e s r é d u i t e , e t d a n s l a ­
q u e l l e o n a j o u t e , u n e f o l s p a s s é e , l e s m o u l e s d é c o ­
q u i l l é e s . V . SAUCES. 

Soupe aux moules. — C u i r e l e s m o u l e s c o m m e 
p o u r m a r i n i è r e . L e s é g o u t t e r e t d é c o q u i l l e r . A v e c l e 
b o u i l l o n d e c u i s s o n , p r é p a r e r u n v e l o u t é l é g e r . E c l a i r -
c i r c e v e l o u t é a v e c q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e c r è m e f r a î ­
c h e . L e b e u r r e r ; l e p a s s e r . R e m e t t r e d e d a n s l e s 
m o u l e s d é c o q u i l l é e s . 

M O U L I N . — P e t i t e m a c h i n e s e r v a n t à r é d u i r e e n 
p o u d r e d i v e r s e s s u b s t a n c e s a l i m e n t a i r e s t e l l e s q u e 
c a f é , c h a p e l u r e , p o i v r e , g r o s s e l , e t c . 

M O U L I N - À - V E N T (V in d e ) . — V i n r o u g e d e 
B o u r g o g n e . O n l e r é c o l t e d a n s l e s v i g n o b l e s d e l a c ô t e 
m â c o n n a i s e , q u i s e t r o u v e n t d a n s l e s c o m m u n e s d e 
T h o r n i s , M o u l i n - à - V e n t e t R o m a n è c h e . 

L e s v i n s r o u g e s d u M a ç o n n a i s s o n t g é n é r e u x , t r è s 
s o u p l e s e t d ' u n a r ô m e t r è s f i n . U s s e d é p o u i l l e n t a s s e z 
r a p i d e m e n t l o r s q u ' i l s s o n t e n b o u t e i l l e s , e n h a b i l l a n t 
c e l l e s - c i , i n t é r i e u r e m e n t , d ' u n d é p ô t p e l l i c u l e u x . I l s 

d e v i e n n e n t , a p r è s p e u d ' a n n é e s , c o u l e u r p e l u r e d ' o i ­
g n o n . 

M O U L O U C O U T A N I o u B O U I L L O N D E F E U ( C u i ­
s i n e c r é o l e ) . — C ' e s t u n m e t s h i n d o u t r è s é p i c é 
q u i c o m p o r t e d u c a r i e t u n e p â t e s p é c i a l e q u i s e v e n d 
c h e z l e s m a r c h a n d s d e p r o d u i t s c o l o n i a u x . C e t 
a p p r ê t à s a u c e l o n g u e s e s e r t d a n s d e s a s s i e t t e s 
c r e u s e s , a c c o m p a g n é d e r i z à l a c r é o l e ( à p a r t ) . 

M É T H O D E . — P r e n e z u n e p o u l e a s s e z j e u n e , m e t t e z -
l a à r e v e n i r t r è s c l a i r d a n s u n e c o q u e l l e a v e c d e l a 
g r a i s s e . R e t i r e z - l a e t t e n e z - l a a u c h a u d . C u i s e z d a n s 
c e t t e g r a i s s e u n e s o u c o u p e d ' o i g n o n s f i n e m e n t h a c h é s 
s a n s r o u s s i r , é t o u f f e z u n e g r o s s e t o m a t e f r a î c h e h a ­
c h é e a u s s i . Q u a n d l e t o u t e s t b i e n f o n d u , a j o u t e z u n e 
g r a n d e c u i l l e r é e d e c a r i d e l ' I n d e , d e l ' a i l , d u t h y m , 
d u p e r s i l , d u g i n g e m b r e b i e n p i l e s a u m o r t i e r . T o u r ­
n e z c e t e n s e m b l e p l u s i e u r s f o i s e t m e t t e z l a p o u l e 
q u e v o u s d é c o u p e r e z e n m e m b r e s c o m m e p o u r u n 
p o u l e t s a u t é . L a i s s e z l a p o u l e p r e n d r e c o n t a c t a v e c 
c e s i n g r é d i e n t s e t m o u i l l e z p e t i t à p e t i t a v e c d u 
b o u i l l o n c o n s e r v é d e l a v e i l l e . U n p e u a v a n t d e s e r v i r 
d é l a y e z u n e c u i l l e r é e d e p â t e i n d i e n n e d a n s u n p e u 
d e c e j u s e t v e r s e z d a n s v o t r e s a u c e . C o m p t e z a u 
m o i n s 4 h e u r e s d e c u i s s o n à f e u d o u x . 

M O U S S A C H E . — F é c u l e d e m a n i o c a v e c l a q u e l l e 
o n f a i t l e t a p i o c a . V . M A N I O C 

M O U S S A K A . — P l a t d ' o r i g i n e r o u m a i n e , m a i s q u i 
s e f a i t a u s s i d a n s p l u s i e u r s p a y s d ' O r i e n t . P o u r l a 
p r é p a r a t i o n , v o i r M O U T O N . Moussaka de mouton. 

M O U S S E . — S o r t e d ' é c u m e q u i s e f o r m e à l a s u r ­
f a c e d e c e r t a i n s l i q u i d e s l o r s q u ' o n l e s b a t , q u ' o n l e s 
v e r s e d e h a u t o u q u ' i l s s o n t e n f e r m e n t a t i o n . P a r 
e x e m p l e l a m o u s s e d e b i è r e , d e C h a m p a g n e , e t c . 

M O U S S E S . — O n d é s i g n e a i n s i e n c u i s i n e , e n 
p â t i s s e r i e e t e n c o n f i s e r i e d e s p r é p a r a t i o n s t r è s d i ­
v e r s e s s e r v i e s f r o i d e s e t m ê m e g l a c é e s p o u r l a p l u ­
p a r t , m a i s d o n t q u e l q u e s - u n e s p e u v e n t ê t r e c o n s o m ­
m é e s c h a u d e s . 

M O U S S E S D ' E N T R É E S . — M o u s s e d e f o i e g r a s . — 
M É T H O D E . — P i l e r a u m o r t i e r 1 2 5 g r a m m e s d e c h a i r 
c r u e d e v o l a i l l e ( o u d e v e a u ) , p a r é e e t d é n e r v é e , a v e c 
u n b l a n c d ' o e u f . P a s s e r a u t a m i s f i n . 

M e t t r e c e t t e f a r c e d a n s u n e t e r r i n e e t l u i a j o u ­
t e r 1 2 5 g r a m m e s d e f o i e g r a s c r u p a s s é a u t a m i s e t 
5 0 g r a m m e s d e t r u f f e s c r u e s , é g a l e m e n t p a s s é e s a u 
t a m i s ; a s s a i s o n n e r . 

M é l a n g e r c e s é l é m e n t s , s u r g l a c e , e n l e s t r a v a i l l a n t 
à l a s p a t u l e e t e n l e u r i n c o r p o r a n t , p e u à p e u , u n 
d é c i l i t r e d e c r è m e é p a i s s e . 

A u d e r n i e r m o m e n t , a j o u t e r 2 b l a n c s d ' c e u f s f o u e t ­
t é s e n n e i g e f e r m e . 

D r e s s e r e n t i m b a l e à s o u f f l é e t f a i r e c u i r e , a u b a i n -
m a r i e , à c o u v e r t , p e n d a n t 2 5 à 3 0 m i n u t e s . 

S e r v i r e n m ê m e t e m p s u n e s a u c e M a d è r e o u P é r i -
g u e u x . 

Remarque. — C e t t e p r é p a r a t i o n e s t a u s s i s e r v i e 
s o u s l e n o m d e Soufflé d e foie gras. O n l a s e r t c o m m e 
h o r s - d ' c e u v r e o u p e t i t e e n t r é e . 

M o u s s e s d e f o i e g r a s e t d e v o l a i l l e f r o i d e s . — 
V o i r a u x m o t s F O I E G R A S e t P O U L A R D E . 

M o u s s e de p o i s s o n . — P R O P O R T I O N S . — Pour l a 
farce : 1 kg de c h a i r de p o i s s o n ( p o i d s n e t ) ; 4 à 
5 b l a n c s d ' œ u f s ; u n 1 1 / 4 d e c r è m e f r a î c h e é p a i s s e ; 
10 g de s e l ; 3 g de p o i v r e b l a n c ; 1 g d ' é p i c e s . 

M É T H O D E . — P i l e r a u m o r t i e r , l e p l u s f i n e m e n t 
p o s s i b l e , l a c h a i r d u p o i s s o n , a s s a i s o n n é e a v e c l e 
s e l , l e p o i v r e e t l e s é p i c e s . A j o u t e r , e n p i l a n t , l e s 
b l a n c s d ' c e u f s , m i s p e u à p e u . P a s s e r l a f a r c e a u 
t a m i s f i n . 

L a m e t t r e d a n s u n e s a u t e u s e . L a l a i s s e r r e p o s e r s u r 
g l a c e ( o u a u f r a i s ) p e n d a n t 2 h e u r e s . 

L u i a j o u t e r e n s u i t e l a c r è m e , m i s e p e t i t à p e t i t , 
e n l a t r a v a i l l a n t à l a s p a t u l e . 

Cuisson : G a r n i r d e c e t t e c o m p o s i t i o n u n m o u l e 
u n i à d o u i l l e , e n n e l e r e m p l i s s a n t q u ' a u x t r o i s -
q u a r t s . F a i r e p o c h e r a u f o u r , a u b a i n - m a r i e , à c h a ­
l e u r m o d é r é e . C o m p t e r d e 3 0 à 3 5 m i n u t e s p o u r u n 
m o u l e d e l a c o n t e n a n c e d ' u n l i t r e . 



L a i s s e r r e p o s e r q u e l q u e s i n s t a n t s a v a n t d e d é ­
m o u l e r . 

G a r n i t u r e s e t s a u c e s p o u r m o u s s e s d e p o i s s o n s . 
— C a n c a l a i s e , c h a m p i g n o n s d i v e r s s a u t é s a u b e u r r e , 
c r e v e t t e s , d i e p p o i s e , é c r e v i s s e s , J o i n v i l l e , N a n t u a , 
m a r i n i è r e , m o u l e s , n o r m a n d e , p e t i t s p o i s a u b e u r r e , 
p o i n t e s d ' a s p e r g e s a u b e u r r e , p r i n c e s s e , t r o u v i l l a i s e , 
V i c t o r i a . V o i r , p o u r l e s r e c e t t e s d e c e s d i v e r s e s g a r ­
n i t u r e s , a u m o t G A R N I T U R E S . 

O n n a p p e l e s m o u s s e s a v e c l ' u n e o u l ' a u t r e d e s 
s a u c e s s u i v a n t e s ( e n r a p p o r t a v e c l a g a r n i t u r e a d o p ­
t é e ) : a u r o r e , c a r d i n a l , c r è m e , c r e v e t t e s , c u r r i e , d i ­
p l o m a t e , f i n e s h e r b e s , h o m a r d , J o i n v i l l e , m a r i n i è r e , 
N a n t u a , n o r m a n d e , r a v i g o t e , r i c h e , v é n i t i e n n e , V i c ­
t o r i a , v i n b l a n c . 

M O U S S E S D ' E N T R E M E T S . — M o u s s e s d e f r u i t s . 
— N o u s d o n n o n s c o m m e m é t h o d e t y p e l a mousse à 
l'abricot. P a s s e r a u t a m i s d e c r i n 6 2 5 g r a m m e s d ' a b r i ­
c o t s b i e n m û r s . R e c u e i l l i r l a p u r é e d a n s u n e t e r r i n e 
e t l u i m é l a n g e r 2 5 0 g r a m m e s d e g l a c e d e s u c r e e t 
4 c u i l l e r é e s d e k i r s c h . A d é f a u t d e g l a c e d e s u c r e , 
f a i r e u n s i r o p a v e c 2 5 0 g r a m m e s d e s u c r e e n m o r ­
c e a u x , d i s s o u s a v e c q u e l q u e s c u i l l e r é e s d ' e a u c h a u d e , 
b o u i l l i 2 m i n u t e s e t c o m p l è t e m e n t r e f r o i d i q u a n d i l 
e s t a j o u t é à l a p u r é e d ' a b r i c o t s . 

P r e n d r e u n m o u l e m u n i d ' u n c o u v e r c l e l e f e r m a n t 
h e r m é t i q u e m e n t ; t a p i s s e r l e f o n d e t l e s p a r o i s d e 
p a p i e r b l a n c f i n . 

F o u e t t e r , j u s q u ' à c e q u ' e l l e s o i t f e r m e a u p o i n t d e 
t e n i r e n t r e l e s b r a n c h e s d u f o u e t , 4 d é c i l i t r e s d e 
c r è m e f r a î c h e é p a i s s e . M é l a n g e r c e t t e c r è m e a v e c d e 
l a p u r é e d ' a b r i c o t s . 

M e t t r e c e t t e c o m p o s i t i o n d a n s l e m o u l e p r é p a r é , 
p o s e r d e s s u s u n r o n d d e p a p i e r b l a n c ; f e r m e r l e 
m o u l e e t l ' e n t o u r e r d ' u n c o r d o n d e b e u r r e . ( A u c o n ­
t a c t d e l a g l a c e , c e b e u r r e d e v i e n t d u r e t , l e m o u l e 
s e t r o u v a n t h e r m é t i q u e m e n t f e r m é , i l n e p e u t y a v o i r 
d e p é n é t r a t i o n d ' e a u s a l é e ) . P l a c e r l e m o u l e d a n s u n 
u s t e n s i l e d o n t l e f o n d s e r a g a r n i d ' u n e é p a i s s e c o u c h e 
d e g l a c e s a l é e e t s a l p ê t r é e ; l ' e n t o u r e r d e c o u c h e s d e 
g l a c e e t d e s e l s a l p ê t r e e t l ' e n r e c o u v r i r . 

L a i s s e r p r e n d r e p e n d a n t 2 h e u r e s . 
A u m o m e n t d e s e r v i r , l a v e r l e m o u l e , l ' e s s u y e r , d é ­

m o u l e r l a m o u s s e e t e n l e v e r l e p a p i e r . 
E n o p é r a n t a i n s i q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s , o n p e u t 

p r é p a r e r d e s m o u s s e s d e f r u i t s d i v e r s t e l s q u ' a n a n a s , 
c e r i s e s , p ê c h e s , p o i r e s , p r u n e s , e t c . 

Remarque^ — O n d é s i g n e a u s s i s o u s l e n o m d e 
« m o u s s e » d e s g e l é e s d ' e n t r e m e t s , p r é p a r é e s a u x 
f r u i t s o u p a r f u m é e s a u x l i q u e u r s , g e l é e s q u e l ' o n 
f o u e t t e s u r g l a c e j u s q u ' a u m o m e n t o ù e l l e s c o m m e n ­
c e n t à s e c o a g u l e r , q u e l ' o n d r e s s e a l o r s d a n s d e s 
m o u l e s à g e l é e , e t q u e l ' o n f a i t p r e n d r e s u r g l a c e . 

L e s m o u s s e s p r é p a r é e s a i n s i p e u v e n t a u s s i ê t r e 
d r e s s é e s e n c o m p o t i e r s o u d a n s d e s c o u p e s e n v e r r e . 

M o u s s e s g l a c é e s . — E n t r e m e t s g l a c é s , g é n é r a l e ­
m e n t p r é p a r é s a v e c d e l a pâte à bombe. V . G L A C E S . 

M O U S S E A U . — S o r t e d e p a i n f a b r i q u é a v e c d e l a 
f a r i n e d e g r u a u . 

M O U S S E L I N E . — C e m o t s ' a p p l i q u e à d i f f é r e n t e s 
p r é p a r a t i o n s , q u i s o n t g é n é r a l e m e n t a d d i t i o n n é e s 
d ' u n e q u a n t i t é p l u s o u m o i n s g r a n d e d e c r è m e 
f o u e t t é e . 

O n d é s i g n e p l u s s p é c i a l e m e n t s o u s c e n o m d e s 
p e t i t s p a i n s c o n f e c t i o n n é s a v e c d e s f a r c e s d i v e r s e s à l a 
c r è m e ( v o l a i l l e s , g i b i e r , p o i s s o n s , c r u s t a c é s , f o i e g r a s ) , 
m o u l é s d a n s d e p e t i t s m o u l e s o u d r e s s é s d a n s d e s 
c a s s o l e t t e s . 

C e s m o u s s e l i n e s s e s e r v e n t c h a u d e s o u f r o i d e s . C e s 
d e r n i è r e s s o n t s o u v e n t a u s s i d é s i g n é e s s o u s l e n o m 
de petits aspics. 

O n a j o u t e e n c o r e l e q u a l i f i c a t i f mousseline à d e s 
s a u c e s q u e l ' o n c o m p l è t e a v e c d e l a c r è m e f o u e t ­
t é e , h o l l a n d a i s e , m a y o n n a i s e , e t à l a f a r c e q u e 
l ' o n e m p l o i e p o u r p r é p a r e r q u e n e l l e s e t m o u s s e s . 
V. M O U S S E . Mousse de poisson. 

L e m o t mousseline e s t e n f i n f o r t e m p l o y é e n p â t i s ­
s e r i e o ù i l d é s i g n e c e r t a i n s g â t e a u x d e c o m p o s i t i o n 
d é l i c a t e ( b r i o c h e m o u s s e l i n e ) . 

M O U S S E L I N E ( P â t i s s e r i e ) . — C e t e n t r e m e t s d e 
p â t i s s e r i e s e p r é p a r e a i n s i : t r a v a i l l e r e n s e m b l e 
3 0 0 g r a m m e s d e s u c r e e n p o u d r e a v e c 8 j a u n e s d ' œ u f s 
e t u n p e u d e v a n i l l e e n p o u d r e . Q u a n d l e m é l a n g e 
e s t b i e n m o u s s e u x , l u i a j o u t e r 2 5 0 g r a m m e s d e f é ­
c u l e e t d e f a r i n e m é l a n g é e s e t 8 b l a n c s d ' œ u f s f o u e t ­
t é s t r è s f e r m e . 

M e t t r e c e t t e c o m p o s i t i o n d a n s d e s m o u l e s à g é ­
n o i s e , b e u r r é s e t s a u p o u d r é s d e s u c r e . C u i r e a u f o u r , 
à c h a l e u r m o y e n n e . 

Nota. — L e s g â t e a u x m o u s s e l i n e p e u v e n t ê t r e 
f o u r r é s a v e c d e s c o m p o s i t i o n s d i v e r s e s , v a n i l l e , c a f é , 
c h o c o l a t o u a u t r e s . O n l e s g l a c e e n s u i t e a v e c u n e 
g l a c e p a r f u m é e a u x l i q u e u r s . 

M O U S S E R O N . — P e t i t c h a m p i g n o n q u i p o u s s e , 
e n a u t o m n e e t a u p r i n t e m p s , d a n s l e s p r é s . 

S e p r é p a r e c o m m e l e c h a m p i g n o n d e c o u c h e . O n 
l ' e m p l o i e s u r t o u t p o u r p a r f u m e r l e s r a g o û t s . 

D a n s l e s u d - o u e s t d e l a F r a n c e , o n f a i t d e s s é c h e r 
c e c h a m p i g n o n , q u e l ' o n u t i l i s e e n s u i t e , a p r è s l ' a v o i r 
f a i t t r e m p e r d a n s l ' e a u . 

M O U S S E U X . — D é s i g n e l ' é t a t d e c e r t a i n s v i n s o u 
d e q u e l q u e s a u t r e s l i q u i d e s , q u i , a p r è s a v o i r é t é 
c h a m p a g n i s é s , p r o d u i s e n t , l o r s q u ' o n l e s v e r s e , u n e 
m o u s s e p l u s o u m o i n s a b o n d a n t e . 

C e r t a i n s v i n s , b l a n c s p r i n c i p a l e m e n t , s o n t m o u s ­
s e u x n a t u r e l l e m e n t ; t e l s s o n t , o u d u m o i n s t e l s 
é t a i e n t , c a r a c t u e l l e m e n t , t o u s c e s v i n s s o n t t r a i t é s 
s e l o n l a m é t h o d e c h a m p e n o i s e , l e s v i n s d e G a i l l a c , 
e t d e L i m o u x , e n F r a n c e , e t l e s v i n s d ' A s t i e n I t a l i e . 

O n p e u t r e n d r e a u s s i m o u s s e u x , e n l e s t r a i t a n t 
t o u j o u r s s u i v a n t l a m é t h o d e c h a m p e n o i s e , c e r t a i n s 
v i n s r o u g e s d e G u y e n n e o u d e B o u r g o g n e . C e s v i n s 
n e s o n t p a s t r è s p r i s é s p a r l e s v r a i s g o u r m e t s , b i e n 
q u ' i l e x i s t e p a r m i l e s r o u g e s d e s v i n s q u i , n a t u r e l l e ­
m e n t , s o n t p l u s p é t i l l a n t s , o u , p o u r m i e u x d i r e , o n t 
d e l a m o u s t i l l e s a n s a v o i r é t é t r a v a i l l é s s e l o n l a m é ­
t h o d e c h a m p e n o i s e . C e s o n t c e s v i n s n a t u r e l s q u e l e s 
g o u r m e t s p r é f è r e n t . 

M O U S S O I R . — P e t i t I n s t r u m e n t e n b o i s o u e n 
m é t a l , s e r v a n t à f a i r e m o u s s e r l e c h o c o l a t , l e v i n d e 
Champagne. 

M O U S T I L L E . — S e d i t d e c e r t a i n s v i n s b l a n c s o u 
r o u g e s q u i , s a n s ê t r e a b s o l u m e n t m o u s s e u x , s o n t l é ­
g è r e m e n t p é t i l l a n t s . 

M O Û T . — S u c d e r a i s i n n o n e n c o r e f e r m e n t é e t , 
p a r e x t e n s i o n , t o u t s u c d e f r u i t s o u t o u t e d é c o c t i o n 
d e c é r é a l e s d e s t i n é s à l a f e r m e n t a t i o n . 

S e d i t a u s s i d u s u c d e c e r t a i n s v é g é t a u x a v e c l e q u e l 
o n f a b r i q u e d e s b o i s s o n s a l c o o l i q u e s . 

M O U T A R D E . — N o m d e d i v e r s e s p l a n t e s d o n t l e s 
g r a i n e s s e r v e n t à l a p r é p a r a t i o n d u c o n d i m e n t d e c e 
n o m . L e s p l u s e m p l o y é e s s o n t l a moutarde blanche, 
à g r a i n e s j a u n e s - r o u g e â t r e s , la moutarde noire, à s e ­
m e n c e s p l u s p e t i t e s , r o u g e s - n o i r â t r e s ( d o n t l e s 
f e u i l l e s s e m a n g e n t p a r f o i s e n s a l a d e ) e t l a moutarde 
sauvage o u ravison, d o n t l e s g r a i n e s o l é a g i n e u s e s 
s e r v e n t s u r t o u t à f r a u d e r l e s e s p è c e s p r é c é d e n t e s . 

L e s R o m a i n s c o n n a i s s a i e n t l a m o u t a r d e . P l i n e e t 
T é r e n c e n o u s p a r l e n t e n e f f e t d e s e s c l a v e s o c c u p é s 
à p i l e r l a graine de moutarde d a n s l e s m o r t i e r s . I m ­
p o r t é e e n G a u l e p a r l e u r i n t e r m é d i a i r e , e l l e s ' a c c l i ­
m a t a t r è s v i t e d a n s s o n n o u v e l h a b i t a t e t f u t v i t e 
a p p r é c i é e c o m m e c o n d i m e n t . 

A u x x n « , x n i e , x i v e s i è c l e s , s o n u s a g e s e g é n é r a l i s a . 
S o u v e n t l e s c h r o n i q u e u r s n o u s f o n t c o n n a î t r e l a 
q u a n t i t é d e m o u t a r d e c o n s o m m é e d a n s l e s f e s t i n s 
p r i n c i e r s . 

A u x v u r s i è c l e , u n e n o u v e l l e m é t h o d e d e p r é p a r a ­
t i o n f u t e m p l o y é e q u i c h a n g e a r a d i c a l e m e n t l e s p r o ­
c é d é s d e f a b r i c a t i o n e t p o r t a l a m o u t a r d e d i j o n n a i s e 
à s o n a p o g é e . 

J e a n N a i g e o n e u t l ' i d é e d e s u b s t i t u e r a u v i n a i g r e 
d e v i n l e v e r j u s , c e q u i d o n n a u n e s u p é r i o r i t é i n c o n ­
t e s t a b l e , e t d e p u i s i n c o n t e s t é e , à l a m o u t a r d e d e 
D i j o n . 

I l e x i s t e d e n o m b r e u s e s f o r m u l e s d e m o u t a r d e , v a ­
r i a n t s e l o n c h a q u e f a b r i c a n t . L a moutarde anglaise 



e s t h a b i t u e l l e m e n t p r é s e n t é e s o u s f o r m e d e p o u d r e 
f i n e ( m é l a n g e d e m o u t a r d e b l a n c h e e t n o i r e , a d d i ­
t i o n n é d e c u r c u m a ) , q u e l ' o n d é l a y e a u m o m e n t d e 
l ' e m p l o i . L e s m o u t a r d e s f r a n ç a i s e s , q u i s e v e n d e n t à 
l ' é t a t d e p â t e , s o n t f a i t e s a v e c u n m é l a n g e d e f a r i n e s 
d e m o u t a r d e s b l a n c h e s e t n o i r e s a d d i t i o n n é e s s o u v e n t 
d ' a r o m a t e s , d é l a y é e s a v e c d u v e r j u s ( m o u t a r d e d e 
D i j o n ) o u a v e c d u m o û t ( m o u t a r d e d e B o r d e a u x ) . 
E n I t a l i e , l a m o u t a r d e d e C r é m o n e r e n f e r m e d e s 
f r u i t s c o n f i t s . 

Sauce moutarde. — S a u c e q u e l ' o n s e r t h a b i t u e l ­
l e m e n t a v e c l e p o i s s o n . S e p r é p a r e e n a d d i t i o n n a n t 
d e l a s a u c e a u b e u r r e (V. S A U C E S ) d e m o u t a r d e , à l a 
p r o p o r t i o n d ' u n e c u i l l e r é e à s o u p e p a r 2 d é c i l i t r e s 
e t d e m i d e s a u c e . 

M O U T A R D E D E C H I N E . — C e t t e p l a n t e h e r b a ­
c é e , d o n t l e s v a r i é t é s c u l t i v é e s d a n s n o s r é g i o n s s o n t 
la moutarde de Chine à feuille de chou, et la mou­
tarde de Chine frisée, e t d o n t l a p r o d u c t i o n va 
d ' o c t o b r e e n h i v e r , s ' e m p l o i e e n c u i s i n e , c o m m e l e s 
é p i n a r d s . 

C e l é g u m e d é g a g e u n e o d e u r a s s e z f o r t e . 

M O U T A R D E L L E . — S o r t e d e r a i f o r t q u e l ' o n 
c o n s o m m e c o m m e c e d e r n i e r . 

M O U T A R D I E R . — R é c i p i e n t q u i c o n t i e n t d e l a 
m o u t a r d e . 

e s t m o i n s a b o n d a n t e , l a c h a i r e s t m o i n s r o u g e e t 
m o i n s f e r m e . D a n s l e s a n i m a u x d e t r o i s i è m e q u a l i t é 
l a g r a i s s e e s t t r è s m i n c e s u r l e r o g n o n e t m a n q u e 
d a n s l e s r é g i o n s s u p e r f i c i e l l e s . 

C o m m e l e b œ u f , l e m o u t o n e s t d é b i t é e n t r o i s c a t é ­
g o r i e s d e m o r c e a u x . 

l r e catégorie : g i g o t , c a r r é , f i l e t , c ô t e l e t t e s p r e ­
m i è r e s , c ô t e l e t t e s c o u v e r t e s ; 

2 « catégorie : é p a u l e , h a u t d e c ô t e e t c ô t e l e t t e s d é ­
c o u v e r t e s ; 

3 [ catégorie : v e n t r e o u f l a n c h e t , c o l l e t , p o i t r i n e e t 
j a m b e s . 

100 k i l o s d e v i a n d e a b a t t u e d o n n e n t e n m o y e n n e : 

G i g o t s 4 5 p . 100 
C a r r é s 15 — 
E p a u l e s 20 — 
P o i t r i n e , c o l l e t , f lanchet 15 — 
G r a i s s e 5 — 

Baron de mouton. — P i è c e s e c o m p o s a n t de 
t o u t l e t r a i n d e d e r r i è r e d e l ' a n i m a l , c ' e s t - à - d i r e c o m ­
p o r t a n t l a s e l l e e t l e s d e u x g i g o t s . 

O n p r é p a r e s u r t o u t a i n s i l ' a g n e a u d e p r é s a l é e t 
l ' a g n e a u d e P a u i l l a c , e t , p l u s r a r e m e n t , l e m o u t o n 
p r o p r e m e n t d i t . 

C e s g r o s s e s p i è c e s , q u e l ' o n f a i t t o u j o u r s r ô t i r , s o n t 
s e r v i e s c o m m e r e l e v é (V. M É T H O D E S E T P R O C É D É S , rô­
tissage). O n l e s a c c o m p a g n e d e g a r n i t u r e s d e l é g u m e s 
e t d e l e u r j u s , l é g è r e m e n t l i é , s e l o n l a n a t u r e d e s 
g a r n i t u r e s . 

Temps de cuisson : au four, 15 m i n u t e s au k i l o ; 
à la broche, 18 à 20 m i n u t e s au k i l o . 

Garnitures applicables au baron de mouton : B o u ­
q u e t i è r e ; b r e t o n n e ; C l a m a r t ; d a u p h i n e ; d u c h e s s e ; 
j a r d i n i è r e ; m a c é d o i n e ; p o m m e s d e t e r r e c h â t e a u , 
f o n d a n t e s , p e r s i l l é e s , A n n a , o u a u t r e s ; p o r t u g a i s e ; 
p r o v e n ç a l e ; r e n a i s s a n c e ; R i c h e l i e u . 

Carbonades de mouton. — On a p p e l a i t a n c i e n ­
n e m e n t a i n s i l e s c ô t e l e t t e s d e m o u t o n c u i t e s s û r u n 
g r i l p l a c é s u r l a b r a i s e d e l a p a i l l a s s e . 

Carré d e mouton. — L e p l u s s o u v e n t , l e c a r r é d e 
m o u t o n e s t d é t a i l l é e n c ô t e l e t t e s . O n p e u t a u s s i l e 
t r a i t e r e n e n t i e r , r ô t i o u b r a i s é , e t l ' a c c o m p a g n e r 
d ' u n e g a r n i t u r e d e l é g u m e s . L e s e r v i r c o m m e r e l e v é . 

L e c a r r é d e m o u t o n n e d o i t p a s c o m p r e n d r e p l u s 
d e 8 à 9 c ô t e s , e n p a r t a n t d e s p r e m i è r e s . 

Préparation du carré entier : Le r a c c o u r c i r s u r le 
h a u t d e s c ô t e s ; e n l e v e r l a m i n c e p e a u p a r c h e m i n é e 
q u i l e r e c o u v r e ; e n l e v e r l e s o s d e l ' é c h i n é ; d é g a g e r 

l ' e x t r é m i t é d e s o s d e 

VIANDES DE MOUTON (ANALYSES). 
Parties comestibles utilisables. (Moyennes pour cent.) 

M O U T O N . — L a v i a n d e d e m o u t o n , u n p e u p l u s 
g r a s s e e t d e c o u l e u r p l u s f o n c é e q u e c e l l e d u b œ u f , a 
s e n s i b l e m e n t l e s m ê m e s p r o p r i é t é s q u e l e s a u t r e s 
v i a n d e s r o u g e s ; e l l e p a s s e p o u r ê t r e u n p e u p l u s 
d i g e s t i b l e , c e q u i d é p e n d d e s m o r c e a u x . 

E n F r a n c e , o n e s t i m e s u r t o u t l e s prés salés n o u r r i s 
d a n s d e s p â t u r a g e s a u b o r d d e l a m e r , o ù a b o n d e n t 
l e s p l a n t e s a r o m a t i q u e s , e t l e s m é t i s anglais, l e s m é ­
t i s southdown, à c h a i r g r a s s e e t s a v o u r e u s e e t l e s 
m é t i s dishley, q u i f o u r n i s s e n t d e p e t i t s g i g o t s e t d e 
g r o s s e s c ô t e l e t t e s . E n c e r t a i n e s r é g i o n s , l a c h a i r d u 
m o u t o n p r e n d f a c i l e m e n t u n g o û t d e s u i n t . E n 
A f r i q u e , o n é l è v e u n e r a c e s p é c i a l e à g r o s s e q u e u e , 
d o n t l a g r a i s s e r e m p l a c e l e b e u r r e , e n c u i s i n e m u s u l ­
m a n e , p o u r l ' a p p r ê t d e s v i a n d e s . 

L e m o u t o n d e p r e m i è r e q u a l i t é a l a v i a n d e r o u g e 
vif, d e n s e e t f e r m e ; s a g r a i s s e e s t t r è s a b o n d a n t e , 
b l a n c h e e t f e r m e e t e s t b i e n r é p a r t i e à l a s u r f a c e d e s 
m u s c l e s e t e n t r e l e s m u s c l e s . L e s g i g o t s c h a r n u s o n t , 
à l a b a s e , u n e é p a i s s e c o u c h e d e g r a i s s e . 

D a n s l e s m o u t o n s d e d e u x i è m e q u a l i t é , l a g r a i s s e 

c ô t e l e t t e s . R e c o u v r i r 
l a c h a i r m i s e à n u 
d ' u n e b a r d e d e l a r d 
q u e l ' o n m a i n t i e n d r a 
a v e c q u e l q u e s t o u r s 
d e f i c e l l e . 

Carré de mouton 
à l ' a n c i e n n e . — 
« C o u p e z d e u x c a r r é s 
d e m o u t o n d e p u i s l e 
f i l e t j u s q u ' à l a q u a ­
t r i è m e c ô t e d u c o l ­
l e t ; l e v e z c a r r é m e n t 
t o u t e l a p e a u q u i r e ­
c o u v r e l e f i l e t , a p r è s 
e n a v o i r e n l e v é l a 
c h a î n e , p a r e z l e f i ­
l e t a u v i f ; d é t a c h e z 
d ' u n p o u c e l a c h a i r 
q u i c o u v r e l e s c ô t e s 
s u r l e h a u t d e c h a q u e 
c a r r é ; s c i e z u n o s , 
a f i n q u e c e u x q u i r e s ­
t e r o n t n e c o n s e r v e n t 
q u e d e u x p o u c e s e t 
d e m i d e l o n g u e u r ; 
p i q u e z l e f i l e t d ' u n 
d e s c a r r é s d e l a r d f i n , 
e t l ' a u t r e d e p e r s i l 
e n b r a n c h e ; m a r i n e z 



D é s i g n a t i o n des m o r c e a u x d e m o u t o n . 

v o s c a r r é s a v e c u n o i g n o n c o u p é e n r o n d e l l e s , p e r s i l , 
t h y m , l a u r i e r , s e l , p o i v r e , u n d e m i v e r r e d e b o n n e 
h u i l e ; t r o i s q u a r t s d ' h e u r e a v a n t d e s e r v i r , c o u c h e z - l e 
s u r u n a t t e l e t q u e v o u s a t t a c h e r e z s u r l a b r o c h e ; 
e n v e l o p p e z d ' u n e f e u i l l e d e p a p i e r b e u r r é ; a r r o s e z 
s o u v e n t ; c i n q m i n u t e s a v a n t d e s e r v i r , d é b a l l e z , 
g l a c e z , d r e s s e z e t m e t t e z d e s s o u s u n j u s c l a i r . » 
( R e c e t t e d e C a r ê m e ) . 

Carré de mouton à la boulangère. — Se p r é p a r e 
c o m m e l'Epaule d'agneau à la boulangère. V. A G N E A U . 

Carré de mouton braisé avec garnitures d i ­
verses. — M e t t r e l e c a r r é p a r é , b a r d é e t f i c e l é , d a n s 
u n e b r a i s i è r e b e u r r é e , f o n c é e d e c o u e n n e s d e l a r d 
e t d ' u n o i g n o n e t d ' u n e c a r o t t e é m i n c é s e t p a s s é s 
a u b e u r r e ; a j o u t e r u n b o u q u e t g a r n i ; a s s a i s o n n e r . 

F a i r e s u e r , à c o u v e r t , p e n d a n t 1 5 m i n u t e s . M o u i l l e r 
d ' u n d é c i l i t r e e t d e m i d e v i n b l a n c . R é d u i r e à g l a c e . 
M o u i l l e r d e 3 d é c i l i t r e s d e j u s d e v e a u l i é ( o u d e 
b o u i l l o n ) . C u i r e , à c o u v e r t , a u f o u r , d e 4 5 m i n u t e s 
à u n e h e u r e , s u i v a n t l a g r o s s e u r d e l a p i è c e . 

E g o u t t e r l e c a r r é ; l e g l a c e r . L e d r e s s e r s u r p l a t 
l o n g . L e g a r n i r a v e c l a g a r n i t u r e i n d i q u é e . L ' a r r o s e r 
a v e c l e f o n d s d e b r a l s a g e d é g r a i s s é , r é d u i t e t p a s s é . 

Garnitures applicables au carré de mouton : On 
p e u t a c c o m p a g n e r c e t t e p i è c e d e l a p l u p a r t d e s g a r ­
n i t u r e s i n d i q u é e s p o u r l e Baron d e mouton. O n p e u t 
a u s s i l a g a r n i r ( e t c e s g a r n i t u r e s c o n v i e n n e n t t r è s 
b i e n à c e t t e p i è c e ) d e p u r é e s d e l é g u m e s f r a i s o u 

D e m i - m o u t o n à l ' é t a l du b o u c h e r . 

s e c s , s u r t o u t p u r é e s d e l é g u m i n e u s e s , d e r i s o t t o , d e 
p â t e s d i v e r s e m e n t p r é p a r é e s . S e l o n l e u r n a t u r e , c e s 
g a r n i t u r e s s o n t p l a c é e s a u t o u r d e l a p i è c e o u s o n t 
s e r v i e s à p a r t . 

Carré de mouton à la bretonne. — F a i r e r ô t i r le 
c a r r é , a u f o u r o u à l a b r o c h e . S e r v i r a v e c haricots 
blancs ou f lageolets à la bretonne e t J u s de r ô t i à 
p a r t . V . H A R I C O T S . 

O n p e u t a u s s i s e r v i r l e c a r r é a v e c u n e p u r é e b r e ­
t o n n e . 

Carré de mouton froid. — L e c a r r é r ô t i , a u f o u r 
o u à l a b r o c h e , e t r e f r o i d i . 

L e p a r e r , l e l u s t r e r à l a g e l é e ; l e d r e s s e r s u r p l a t 
l o n g . L e g a r n i r , a u x d e u x b o u t s d u p l a t , d e b o u q u e t s 
d e c r e s s o n , e t d e g e l é e h a c h é e s u r l e s c ô t é s . 

Nota. — I l e s t d ' u s a g e , e n A n g l e t e r r e , d e s e r v i r 
a v e c l e m o u t o n f r o i d o u l ' a g n e a u , d e l a s a u c e 
m e n t h e . V . S A U C E S . 

Carré de mouton à la Maintenon. — Se p r é p a r e 
c o m m e la Selle de mouton Maintenon. V. p l u s l o i n . 

Carré de mouton à l'orientale. — B r a i s e r u n 
c a r r é d e m o u t o n r a c c o u r c i s e l o n l a m é t h o d e h a b i ­
t u e l l e . E g o u t t e r l e c a r r é . L e d r e s s e r s u r u n p l a t l o n g . 
L e g a r n i r s u r l e s c ô t é s a v e c d e s p e t i t e s t o m a t e s f a r ­
c i e s a v e c u n s a l p i c o n d e f o i e d e m o u t o n , s a u t é a u 
b e u r r e , l i é d e f o n d s b r u n t r è s s e r r é e t a d d i t i o n n é 
d ' u n s a l p i c o n d e p o i v r o n s d o u x c u i t s à l ' h u i l e , e t d e 



p e t i t s a r t i c h a u t s g a r n i s d ' u n s a l p i c ó n d ' o i g n o n s f o n ­
d u s a u b e u r r e e t b r a i s é s . M e t t r e a u x d e u x b o u t s d u 
p l a t d u r i z p i l a f c o n d i m e n t é a u s a f r a n . S e r v i r a v e c 
l e f o n d s d e b r a i s a g e . 

Carré de mouton rôti. — P a r e r l e c a r r é . R e c o u ­
v r i r d e b a r d e s d e l a r d l a p a r t i e m i s e à n u . L e f i c e l e r . 

L e c u i r e , a u f o u r o u à l a b r o c h e , e n l e c o n s e r v a n t 
u n p e u r o s é à l ' i n t é r i e u r . 

D r e s s e r s u r p l a t l o n g . G a r n i r d e c r e s s o n . S e r v i r 
a v e c l e j u s d e c u i s s o n u n p e u g r a s . 

Temps de cuisson : au four, 25 m i n u t e s au k i l o ; à 
l a broche, 28 à 30 m i n u t e s au k i l o . 

Carré de mouton rôti avec garnitures diverses. 
— L e p r é p a r e r e t l e c u i r e a i n s i q u ' i l e s t d i t d a n s l a r e ­
c e t t e p r é c é d e n t e . L e d r e s s e r s u r p l a t l o n g . L ' e n t o u r e r 
a v e c l a g a r n i t u r e i n d i q u é e . S e r v i r a v e c l e j u s d e c u i s ­
s o n à p a r t , c l a i r , o u l é g è r e m e n t l i é , s e l o n l a n a t u r e 
d e l a g a r n i t u r e . 

Garnitures applicables au carré de mouton rôti : 
T o u t e s c e l l e s i n d i q u é e s p o u r l e Baron d e mouton. 

Cervelle d e mouton. — O n a p p l i q u e a u x c e r ­
v e l l e s d e m o u t o n t o u s l e s m o d e s d e p r é p a r a t i o n i n d i ­
q u é s p o u r l e s c e r v e l l e s d ' a g n e a u e t d e v e a u . V . A B A T S 
D E B O U C H E R I E . 

Civet de mouton. — F a i r e r e v e n i r a u b e u r r e , 
d a n s u n s a u t o i r , 2 4 p e t i t s o i g n o n s e t 2 0 0 g r a m m e s 
d e l a r d m a i g r e , c o u p é e n d é s e t b l a n c h i . 

L o r s q u e c e s a r t i c l e s s o n t r i s s o l é s , l e s r e t i r e r d u 
s a u t o i r , e t , d a n s l a m ê m e g r a i s s e , f a i r e r e v e n i r , e n 
l e s c o l o r a n t b i e n , 7 5 0 g r a m m e s d e b a s s e s c ô t e s d e 
m o u t o n , d é s o s s é e s , t a i l l é e s e n m o r c e a u x c a r r é s . A s s a i ­
s o n n e r d e s e l , p o i v r e e t é p i c e s . L o r s q u e l e s m o r c e a u x 
d e m o u t o n s o n t b i e n r i s s o l é s , a j o u t e r u n e g o u s s e 
d ' a i l é c r a s é e e t s a u p o u d r e r d e 2 c u i l l e r é e s d e f a r i n e . 
F a i r e b l o n d i r c e t t e f a r i n e . M o u i l l e r d e m o i t i é v i n 
r o u g e e t m o i t i é b o u i l l o n ; a j o u t e r u n b o u q u e t g a r n i 
e t 2 c u i l l e r é e s d e c o g n a c . C u i r e a u f o u r , à c o u v e r t , 
p e n d a n t u n e h e u r e . 

E g o u t t e r l e m o u t o n s u r u n t a m i s . R e m e t t r e d a n s 
l e s a u t o i r l e s m o r c e a u x n e t t o y é s . A j o u t e r l e s l a r ­
d o n s , l e s p e t i t s o i g n o n s e t 2 4 p e t i t s c h a m p i g n o n s 
p a s s é s a u b e u r r e . V e r s e r s u r l e m o u t o n l a s a u c e p a s ­
s é e . C u i r e a u f o u r , à c o u v e r t , p e n d a n t u n e h e u r e . 

Nota. — O n l i e l a s a u c e d e c e r a g o û t a v e c d u s a n g 
d e p o u l e t o u d e l a p i n . 

Côtelettes de mouton. — L e s c ô t e l e t t e s s e d é ­
t a i l l e n t s u r l e c a r r é e t , s u i v a n t l a p a r t i e d e l a p i è c e 
o ù e l l e s s o n t t a i l l é e s , e l l e s p r e n n e n t d e s q u a l i f i c a t i f s 
d i f f é r e n t s . 

L e s côtelettes premières s o n t p r i s e s s u r l a p a r t i e 
c o u v e r t e d u C a r r é . C e s c ô t e s d o i v e n t ê t r e t a i l l é e s 
a s s e z é p a i s s e s . O n l e s p a r e e n d é g a g e a n t l e b o u t d e 
l ' o s e t e n e n l e v a n t l e s m i n c e s p a r t i e s d e c h a i r q u i 
s o n t d e c h a q u e c ô t é d e c e t o s , a i n s i q u e l ' e x c è s d e 
g r a i s s e d e c o u v e r t u r e . 

A p r è s a v o i r é t é p a r é e s , l e s c ô t e l e t t e s s o n t l é g è r e ­
m e n t a p l a t i e s . 

L e s c ô t e l e t t e s p r e m i è r e s s o n t l e p l u s s o u v e n t t r a i ­
t é e s p a r l a g r i l l a d e . C ' e s t l e m o d e d ' a p p r ê t q u i c o n ­
v i e n t l e m i e u x à c e t a r t i c l e . 

O n p e u t a u s s i c e p e n d a n t l e s f a i r e s a u t e r o u b r a i s e r . 
L e s basses-côtes s o n t c e l l e s q u e l ' o n t a i l l e s u r l a 

p a r t i e d é c o u v e r t e d u c a r r é . C e s c ô t e l e t t e s s e p r é ­
p a r e n t c o m m e l e s c ô t e s p r e m i è r e s , m a i s , l e p l u s s o u ­
v e n t , o n l e s f a i t s a u t e r o u b r a i s e r . 

C a r r é d e p r é s a l é g a r n i à l ' o r i e n t a l e . 

L e s côtelettes bouchères s o n t p r i s e s i n d i f f é r e m ­
m e n t s u r l a p a r t i e c o u v e r t e o u s u r l a p a r t i e d é c o u ­
v e r t e d u c a r r é , m a i s s o n t a i n s i d é s i g n é e s p a r c e 
q u ' e l l e s n e s o n t p a s p a r é e s . 

O n a p p e l l e a u s s i côtelette bouchère u n e c ô t e ­
l e t t e d o n t l a p a n o u f l e , a p r è s a v o i r é t é d é g a g é e d e l ' o s 
e t r e p l i é e s u r e l l e - m ê m e , e s t m a i n t e n u e d a n s c e t t e 
f o r m e p a r s o n o s . 

L e s côtelettes d e f i l e t n e s o n t p a s p r i s e s d a n s l e 
c a r r é . E l l e s s o n t d é t a i l l é e s s u r l a s e l l e d e m o u t o n , 
f e n d u e e n d e u x s u r l a l o n g u e u r . 

Côtelettes de mouton à l'albigeoise. — L e s s a u ­
t e r à l ' h u i l e ; l e s d r e s s e r e n c o u r o n n e ; g a r n i r l e m i ­
l i e u d u p l a t d e c è p e s e s c a l o p e s , s a u t é s à l ' h u i l e , c o n ­
d i m e n t e s a v e c a i l . N a p p e r l e s c ô t e l e t t e s d e l e u r f o n d s 
d e c u i s s o n d é g l a c é a u v i n b l a n c , c o n d i m e n t é d ' u n e 
p o i n t e d ' a i l , m o u i l l é d e s a u c e t o m a t e u n p e u c l a i r e . 
S a u p o u d r e r d e p e r s i l h a c h é . 

Côtelettes de mouton anglaises ou mutton 
chops. — O n a p p e l l e m u t t o n c h o p u n e c ô t e l e t t e 
p r i s e s u r l e f i l e t d e m o u ­
t o n e t t a i l l é e t r è s é p a i s s e 
(4 à 5 c m . ) . 

R o u l e r l ' e x t r é m i t é d e l a 
b a v e t t e d e l a c ô t e l e t t e v e r s 
l ' i n t é r i e u r e t l a f i x e r a v e c 
u n e b r o c h e t t e . 

L e s m u t t o n c h o p s s e t r a i ­
t e n t t o u j o u r s p a r l a g r i l ­
l a d e . O n l e s s e r t h a b i t u e l ­
l e m e n t n a t u r e , s i m p l e m e n t 
g a r n i s d e c r e s s o n . 

O n p e u t a u s s i l e s a c c o m ­
p a g n e r d e l ' u n e o u l ' a u t r e d e s g a r n i t u r e s i n d i q u é e s 
p o u r l e s c ô t e l e t t e s d e m o u t o n . 

Côtelettes de mouton à l'anglaise. — A s s a i s o n ­
n é e s d e s e l e t d e p o i v r e , p a n é e s à l ' œ u f e t à l a m i e 
d e p a i n , s a u t é e s a u b e u r r e . 

G a r n i r d e p o m m e s d e t e r r e o u d e l é g u m e s v e r t s , 
l i é s a u b e u r r e . 

Côtelettes de mouton à l'anglaise grillées. — 
A s s a i s o n n é e s , p a n é e s a u b e u r r e e t à l a m i e d e p a i n . 
G r i l l é e s s u r f e u d o u x . G a r n i r à v o l o n t é . 

Côtelettes de mouton à la bouchère. — On d é ­
s i g n e s o u s c e n o m l e s c ô t e s b a s s e s d u c a r r é d o n t 
o n n e p a r e p a s l e m a n c h e e t l e s c ô t e l e t t e s d o n t 

M u t t o n c h o p . 

C ô t e p r e m i è r e . C ô t e s e c o n d e . C ô t e d é c o u v e r t e . 



o n r o u l e s u r e l l e - m ê m e l a c h a i r d é t a c h é e d u 
m a n c h e . 

C e s c ô t e l e t t e s s e t r a i t e n t p a r l a g r i l l a d e . 

Côtelettes de mouton braisées avec garnitures 
diverses. — L e s c ô t e l e t t e s t a i l l é e s a s s e z é p a i s s e s . 
L e s a s s a i s o n n e r . L e s m e t t r e d a n s u n s a u t o i r b e u r r é , 
f o n c é d e c o u e n n e s d e l a r d , d ' o i g n o n s e t d e c a r o t t e s 
é m i n c é e s . 

F a i r e s u e r d i x m i n u t e s , à c o u v e r t . M o u i l l e r d e v i n 
b l a n c . R é d u i r e . M o u i l l e r d e q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e j u s 
b r u n l i é . A j o u t e r u n b o u q u e t g a r n i . C u i r e à c o u v e r t , 
a u f o u r , d e 4 5 m i n u t e s à u n e h e u r e , s u i v a n t l a 
g r o s s e u r d e s c ô t e l e t t e s . E g o u t t e r l e s c ô t e l e t t e s . L e s 
d r e s s e r s u r p l a t r o n d . L e s g a r n i r a v e c l e s l é g u m e s 
i n d i q u é s . L e s s a u c e r a v e c l e f o n d s d e b r a i s a g e p a s s é 
e t r é d u i t . 

Côtelettes de mouton à la bretonne. — S a u t é e s 
a u b e u r r e ; d r e s s é e s e n c o u r o n n e ; g a r n i r l e m i l i e u 
d e h a r i c o t s b l a n c s o u d e f l a g e o l e t s à l a b r e t o n n e . 
V e r s e r a u t o u r d e s c ô t e l e t t e s l e f o n d s d e c u i s s o n d é ­
g l a c é a v e c u n p e u d e j u s . 

Côtelettes de mouton à la bruxelloise. — S a u ­
t é e s a u b e u r r e ; g a r n i r d e c h o u x d e B r u x e l l e s s a u t é s 
a u b e u r r e . S a u c e r a v e c l e f o n d s d é g l a c é a u v i n b l a n c 
e t d e m i - g l a c e . 

Côtelettes de mouton à la cévenole. — M e t t r e 
à b r a i s e r , s e l o n l a m é t h o d e h a b i t u e l l e , e t à c o u r t 
m o u i l l e m e n t , l e s c ô t e l e t t e s d é c o u v e r t e s . L o r s q u ' e l l e s 
s o n t a u x t r o i s q u a r t s c u i t e s , m e t t r e d a n s l a c a s s e r o l e 
1 8 m a r r o n s a u x t r o i s q u a r t s c u i t s , 1 8 p e t i t s o i g n o n s 
g l a c é s , 1 2 p e t i t s l a r d o n s d e p o i t r i n e b l a n c h i s e t r i s ­
s o l é s . A c h e v e r d e c u i r e l e t o u t e n s e m b l e ; 5 m i n u t e s 
a v a n t d e r e t i r e r d u f e u , a j o u t e r 1 2 p e t i t e s s a u c i s s e s 
c h i p o l a t a s c u i t e s a u b e u r r e . D r e s s e r l e s c ô t e l e t t e s e n 
t u r b a n s u r p l a t r o n d . M e t t r e l a g a r n i t u r e a u m i l i e u . 
S a u c e r a v e c l e f o n d s d e b r a i s a g e . 

O n p e u t a j o u t e r à l a g a r n i t u r e d e s c a r o t t e s t o u r ­
n é e s e n g o u s s e s . 

Côtelettes de mouton Champval lon. — A s s a i s o n ­
n e r 6 b a s s e s - c ô t e s e t l e s f a i r e r a p i d e m e n t c o l o r e r a u 
b e u r r e , d e s d e u x c ô t é s . L e s m e t t r e d a n s u n p l a t e n 
t e r r e t a p i s s é d e t r o i s c u i l l e r é e s d ' o i g n o n é m i n c é e t 
p a s s é a u b e u r r e , s a n s ê t r e c o l o r é . 

M o u i l l e r a v e c l e f o n d s d e c u i s s o n d e s c ô t e l e t t e s 
d é g l a c é a u f o n d s b l a n c o u à l ' e a u . A j o u t e r u n b o u ­
q u e t g a r n i e t u n e d e m i - g o u s s e d ' a i l é c r a s é e . F a i r e 
p a r t i r e n é b u l l i t i o n s u r l e f o u r n e a u e t m e t t r e a u 
f o u r , l e p l a t c o u v e r t ; c u i r e 3 5 m i n u t e s . 

M e t t r e s u r l e s c ô t e l e t t e s 5 0 0 g r a m m e s d e p o m m e s 
d e t e r r e c o u p é e s e n r o n d e l l e s m i n c e s . A s s a i s o n n e r l e s 
p o m m e s d e t e r r e ; m o u i l l e r u n p e u , s i c ' e s t n é c e s ­
s a i r e , e t a c h e v e r d e c u i r e a u f o u r , e n a r r o s a n t s o u ­
v e n t . 

R e t i r e r l e b o u q u e t , s a u p o u d r e r d e p e r s i l c o n c a s s é 
e t s e r v i r d a n s l e p l a t d e c u i s s o n . 

Côtelettes de mouton chasseur. — S a u t e r l e s 
c ô t e l e t t e s a u b e u r r e ; l e s é g o u t t e r . M e t t r e d a n s l e 
s a u t o i r ( p o u r 6 c ô t e l e t t e s ) , u n e c u i l l e r é e d ' é c h a l o t e 
h a c h é e e t 6 c h a m p i g n o n s é m i n c é s . F a i r e r e v e n i r 
q u e l q u e s i n s t a n t s à f e u vif . M o u i l l e r d ' u n d é c i l i t r e 
e t d e m i d e v i n b l a n c ; r é d u i r e , a j o u t e r 2 d é c i l i t r e s 
e t d e m i d e j u s b r u n l i é , u n e c u i l l e r é e d e s a u c e t o ­
m a t e . F a i r e b o u i l l i r q u e l q u e s i n s t a n t s . A j o u t e r u n e 
d e m i - c u i l l e r é e d e c e r f e u i l e t e s t r a g o n h a c h é s e t u n e 
c u i l l e r é e d e b e u r r e . V e r s e r c e t t e s a u c e s u r l e s c ô t e ­
l e t t e s , d r e s s é e s e n t u r b a n s u r u n p l a t r o n d . 

Côtelettes de mouton en chaud-froid et à la 
gelée. — L e s p r é p a r e r a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e s 
Côtelettes d'agneau en chaud-froid, ou l e s Côtelettes 
d'agneau à la gelée. 

Nota. — R a r e m e n t , o n s e r t l e s c ô t e l e t t e s d e m o u ­
t o n f r o i d e s ; c ' e s t s u r t o u t l e s c ô t e l e t t e s d ' a g n e a u q u i 
s o n t s e r v i e s a i n s i . 

Côtelettes de mouton à la Clamart. — S e p r é ­
p a r e n t d e d e u x m a n i è r e s : 

Grillées o u sautées e t g a r n i e s d e p e t i t s p o i s p r é p a ­
r é s à l a f r a n ç a i s e ( q u e l q u e f o i s s i m p l e m e n t l i é s a u 
b e u r r e ) . 

Braisées. F a i r e r i s s o l e r l e s c ô t e l e t t e s a u b e u r r e 
d e s d e u x c ô t é s . M e t t r e d a n s l a c a s s e r o l e ( p o u r 6 c ô t e ­
l e t t e s ) u n l i t r e d e p o i s v e r t s f r a î c h e m e n t é c o s s é s , 
u n e l a i t u e e n c h l f f o n n a d e , 1 2 p e t i t s o i g n o n s , t o u s 
c e s a r t i c l e s m é l a n g é s p r é a l a b l e m e n t a v e c 7 5 g r a m m e s 
d e b e u r r e , s e l e t p i n c é e d e s u c r e . 

A j o u t e r u n b o u q u e t g a r n i c o m p o s é d e p e r s i l e t 
c e r f e u i l . M o u i l l e r d e 4 c u i l l e r é e s d e j u s d e v e a u b r u n 
l é g è r e m e n t l i é . C u i r e à c o u v e r t , d e 4 5 m i n u t e s à 
u n e h e u r e . 

D r e s s e r l e s c ô t e l e t t e s e n c o u r o n n e d a n s u n p l a t 
r o n d c r e u x . M e t t r e l e s p e t i t s p o i s a u m i l i e u . 

Côtelettes de mouton en crépinettes à l 'an­
cienne. — B r a i s e r d e s c ô t e l e t t e s d e m o u t o n , t a i l l é e s 
u n p e u m i n c e s e t r a c c o u r c i e s . L e s f a i r e r e f r o i d i r 
d a n s l e u r f o n d s . L e s é g o u t t e r , l e s é p o n g e r ; l e s r e ­
c o u v r i r s u r c h a q u e c ô t é d ' u n e c o u c h e d e f a r c e f i n e 
m é l a n g é e d e t r u f f e s e n d é s , b i e n a s s a i s o n n é e e t r e l e ­
v é e d ' u n f i l e t d e c o g n a c . E n v e l o p p e r c h a q u e c ô t e l e t t e 
d a n s u n m o r c e a u d e c r é p i n e ( o u t o i l e t t e ) d e p o r c , 
t r e m p é e à l ' e a u f r o i d e . P a n e r l e s c ô t e l e t t e s a u 
b e u r r e . L e s a r r o s e r d e b e u r r e f o n d u ; l e s f a i r e g r i l l e r 
s u r f e u d o u x . 

D r e s s e r l e s c ô t e l e t t e s e n c o u r o n n e , s u r p l a t r o n d . 
G a r n i r l e m i l i e u d u p l a t a v e c d e l a p u r é e d e c h a m p i ­
g n o n s u n p e u s e r r é e (V. C H A M P I G N O N S ) . S e r v i r a v e c 
u n e s a u c e P é r i g u e u x , q u e l ' o n a u r a p r é p a r é e a v e c 
l e f o n d s d e b r a i s a g e d e s c ô t e l e t t e s . 

Côtelettes de mouton au currie. — L e s s a u t e r 
à l ' h u i l e . L e s d r e s s e r s u r p l a t r o n d , e n c o u r o n n e . 
L e s n a p p e r d e s a u c e a u c u r r i e , d a n s l a q u e l l e o n 
a u r a a j o u t é l e f o n d s d e d é g l a ç a g e d e s c ô t e l e t t e s 
(V. S A U C E S ) . S e r v i r a v e c r i z à l ' i n d i e n n e à p a r t . V . K I Z . 

Côtelettes de mouton à la duxelles. — S a u t e r 
l e s c ô t e l e t t e s a u b e u r r e ( o u a v e c h u i l e e t b e u r r e m é ­
l a n g é s p a r m o i t i é ) . L e s é g o u t t e r , l e s d r e s s e r s u r p l a t 
r o n d . D é g l a c e r l e s a u t o i r a u v i n b l a n c ; m o u i l l e r d e 
s a u c e d u x e l l e s (V. S A U C E S ) . F a i r e b o u i l l i r q u e l q u e s 
i n s t a n t s . V e r s e r s u r l e s c ô t e l e t t e s . S a u p o u d r e r d e 
p e r s i l h a c h é . 

Côtelettes d e mouton à la fermière. — F a i r e 
r i s s o l e r a u b e u r r e , d a n s u n e c a s s e r o l e e n t e r r e , d e s 
c ô t e l e t t e s d é c o u v e r t e s t a i l l é e s u n p e u é p a i s s e s e t 
a s s a i s o n n é e s d e s e l e t p o i v r e . M e t t r e d a n s l a c a s s e ­
r o l e ( p o u r 6 c ô t e l e t t e s ) 3 d é c i l i t r e s d e f o n d u e d e 
l é g u m e s à l a f e r m i è r e e t 4 o u 5 c u i l l e r é e s d e p e t i t s 
p o i s f r a i s . A s s a i s o n n e r , m o u i l l e r d ' u n d é c i l i t r e e t 
d e m i d e v i n b l a n c . R é d u i r e . A j o u t e r 2 d é c i l i t r e s d e 
j u s b r u n l é g è r e m e n t l i é e t u n p e t i t b o u q u e t g a r n i ; 
c u i r e 2 0 m i n u t e s ; a j o u t e r u n e v i n g t a i n e d e p e t i t e s 
p o m m e s d e t e r r e e n g o u s s e s . A c h e v e r d e c u i r e a u 
f o u r , à c o u v e r t , p e n d a n t 4 5 m i n u t e s e n v i r o n . S e r v i r 
d a n s l a c a s s e r o l e o ù s ' e s t e f f e c t u é e l a c u i s s o n . 

Côtelettes de mouton grillées. — P a r e r l e s c ô t e ­
l e t t e s ; l e s a p l a t i r l é g è r e m e n t . L e s b a d i g e o n n e r d e 
b e u r r e f o n d u ( o u d ' h u i l e ) , l e s a s s a i s o n n e r . L e s c u i r e 
s u r l e g r i l . 

D r e s s e r l e s c ô t e l e t t e s s u r p l a t r o n d b i e n c h a u d . 
P a p i l l o t e r l e s m a n c h e s . G a r n i r d e c r e s s o n . 

Côtelettes de mouton grillées, panées. — B a d i ­
g e o n n e r l e s c ô t e l e t t e s d e b e u r r e f o n d u , l e s a s s a i ­
s o n n e r ; l e s r e c o u v r i r d e s d e u x c ô t é s d e m i e d e p a i n 
f r a î c h e m e n t p a s s é e . A r r o s e r d e b e u r r e f o n d u . C u i r e 
s u r l e g r i l . D r e s s e r s u r p l a t b i e n c h a u d a v e c c r e s s o n . 
P a p i l l o t e r l e s m a n c h e s . 

Côtelettes de mouton hachées, sautées, garnies. 
— D é t a c h e r l a n o i x d e c h a i r d e s c ô t e l e t t e s , s a n s 
t o u c h e r à l a p a r t i e d e g r a i s s e g a r n i s s a n t l e m a n c h e . 
H a c h e r f i n e m e n t c e t t e c h a i r e n l u i a j o u t a n t l e t i e r s 
d e s o n p o i d s d e b e u r r e . A s s a i s o n n e r d e s e l e t p o i v r e , 
e t r e f o r m e r , a v e c c e t t e c h a i r , l a n o i x d e s c ô t e l e t t e s . 
L e s f a i r e s a u t e r a u b e u r r e . D r e s s e r s u r p l a t r o n d ; 
g a r n i r d ' u n l é g u m e q u e l c o n q u e l i é a u b e u r r e . 

Côtelettes de mouton hachées, panées, sautées. 
— P r é p a r e r l e s c ô t e l e t t e s a i n s i q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s . 
A p r è s l e s a v o i r r e f o r m é e s , l e s p a n e r à l ' a n g l a i s e . L e s 
f a i r e s a u t e r a u b e u r r e . 

G a r n i r a v e c l é g u m e s l i é s a u b e u r r e . 



Côtelettes de mouton à la hongroise. — A s s a i ­
s o n n e r l e s c ô t e l e t t e s d e s e l e t p a p r i k a ( p o i v r e r o s e 
d e H o n g r i e ) . L e s s a u t e r a u b e u r r e . L o r s q u ' e l l e s s o n t 
r i s s o l é e s d e s d e u x c ô t é s , m e t t r e d a n s l e s a u t o i r ( p o u r 
G c ô t e l e t t e s ) , 2 c u i l l e r é e s d ' o i g n o n h a c h é f o n d u a u 
b e u r r e , a s s a i s o n n é d e p a p r i k a . A c h e v e r d e c u i r e l e 
t o u t e n s e m b l e . D r e s s e r l e s c ô t e l e t t e s s u r p l a t r o n d . 
L e s g a r n i r a u m i l i e u a v e c d e s p o m m e s d e t e r r e s a u ­
t é e s a u b e u r r e ( o u t o u t a u t r e l é g u m e l i é a u b e u r r e ) . 

D é g l a c e r l e f o n d s d e c u i s s o n d ' u n d é c i l i t r e d e v i n 
b l a n c . M o u i l l e r d e 4 d é c i l i t r e s d e c r è m e f r a î c h e 
é p a i s s e ; r é d u i r e à b o n n e c o n s i s t a n c e ; a j o u t e r 2 c u i l ­
l e r é e s d e b e u r r e . V e r s e r c e t t e s a u c e s u r l e s c ô t e l e t t e s . 

Côtelettes de mouton à l'italienne. — L e s s a u t e r 
a v e c b e u r r e e t h u i l e m é l a n g é s . L e s r e t i r e r d u s a u ­
t o i r , l e s d r e s s e r d a n s u n p l a t r o n d . M e t t r e d a n s l e 
s a u t o i r ( p o u r 6 c ô t e l e t t e s ) 3 d é c i l i t r e s d e s a u c e i t a ­
l i e n n e (V. S A U C E S ) . A j o u t e r 2 c u i l l e r é e s d e m a i g r e d e 
j a m b o n c u i t d é t a i l l é e n t r è s p e t i t s d é s . A j o u t e r u n e 
c u i l l e r é e d e b e u r r e e t u n e d e m i - c u i l l e r é e d e p e r s i l 
h a c h é . V e r s e r c e t t e s a u c e s u r l e s c ô t e l e t t e s . 

Côtelettes de mouton La Varenne. — D é t a c h e r 
l e s n o i x d e 6 c ô t e l e t t e s . H a c h e r f i n e m e n t l a c h a i r r e ­
t i r é e a v e c u n t i e r s d e s o n p o i d s d e d u x e l l e s s è c h e , 
2 c u i l l e r é e s d e b e u r r e , u n e d e m i - c u i l l e r é e d e p e r s i l 
h a c h é , s e l e t p o i v r e . R e m e t t r e c e t t e c h a i r c o n t r e l e s 
o s d e s c ô t e l e t t e s , d e f a ç o n à r e f o r m e r c e s d e r n i è r e s . 
P a n e r l e s c ô t e l e t t e s à l ' o eu f e t à l a m i e d e p a i n . L e s 
f a i r e s a u t e r a u b e u r r e c l a r i f i é . L e s d r e s s e r e n c o u ­
r o n n e s u r p l a t r o n d . G a r n i r l e m i l i e u d u p l a t a v e c d e 
l a p u r é e d e c h a m p i g n o n s t r è s s e r r é e (V. C H A M P I ­
G N O N S ) a d d i t i o n n é e d e 100 g r a m m e s d e t r u f f e s e n 
d é s l é g è r e m e n t p a s s é e s a u b e u r r e . S a u c e r l e t o u r d u 
p l a t d e q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e d e m i - g l a c e r é d u i t e 
a v e c m a d è r e , b e u r r é e e t p a s s é e . 

Côtelettes de mouton Maintenon. — C u i r e l e s 
c ô t e l e t t e s a u b e u r r e , d ' u n s e u l c ô t é . L e s é g o u t t e r , 
l e s é p o n g e r . M e t t r e s u r l e c ô t é c u i t u n e f o r t e c u i l ­
l e r é e d ' a p p a r e i l M a i n t e n o n ( S o u b i s e a d d i t i o n n é e 
d ' u n e j u l i e n n e d e t r u f f e s , c h a m p i g n o n s , l a n g u e é c a r -
l a t e ) . B i e n l i s s e r c e t a p p a r e i l e n d ô m e . R a n g e r l e s 
c ô t e l e t t e s s u r u n e p l a q u e o ù l ' o n a u r a f a i t c h a u f f e r 
d u b e u r r e . S a u p o u d r e r d e c h a p e l u r e ; a r r o s e r d e 
b e u r r e f o n d u . G r a t i n e r a u f o u r . 

D r e s s e r l e s c ô t e l e t t e s s u r p l a t r o n d , e n l e s d i s p o ­
s a n t e n r o s a c e . P a p i l l o t e r l e s m a n c h e s . S e r v i r a v e c 
s a u c e P é r i g u e u x à p a r t . O n p e u t a u s s i o p é r e r 
d e l a m a n i è r e s u i v a n t e : b r a i s e r l e s c ô t e l e t t e s à c o u r t 
m o u i l l e m e n t . L e s f a i r e r e f r o i d i r , s o u s p r e s s e , d a n s 
l e u r f o n d s d e b r a i s a g e p a s s é . L e s é g o u t t e r , l e s p a r e r , 
l e s f a r c i r d e M a i n t e n o n , s u r u n c ô t é , e t t e r m i n e r 
a i n s i q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s . ( C ' e s t a v e c l e f o n d s d e s 
c ô t e l e t t e s q u e l ' o n p r é p a r e l a s a u c e P é r i g u e u x ) . 

Côtelettes de mouton à la niçoise. — L e s s a u ­
t e r à l ' h u i l e . L e s é g o u t t e r , l e s d r e s s e r s u r p l a t r o n d , 
e n c o u r o n n e . L e s g a r n i r a u m i l i e u d e p e t i t e s p o m m e s 
d e t e r r e r i s s o l é e s a u b e u r r e ( p o m m e s n o u v e l l e s , d e 
p r é f é r e n c e ) . M e t t r e a u t o u r , d i s p o s é s p a r t a s a l t e r n é s , 
d e s h a r i c o t s v e r t s a u b e u r r e , e t d e s p e t i t e s t o m a t e s 
é t u v é e s a u b e u r r e . V e r s e r s u r l e s c ô t e l e t t e s l e f o n d s 
d e c u i s s o n d é g l a c é a u v i n b l a n c , m o u i l l é d ' u n t i e r s 
d e j u s b r u n l i é e t d e d e u x t i e r s d e s a u c e t o m a t e , 
c o n d i m e n t é d ' u n e p o i n t e d ' a i l e t b e u r r é . S a u p o u d r e r 
d e p e r s i l h a c h é . 

Côtelettes de mouton panées (sautées). — L e s 
a s s a i s o n n e r d e s e l e t d e p o i v r e . L é s p a n e r à l ' a n g l a i s e . 
L e s s a u t e r a u b e u r r e e n l e s f a i s a n t b i e n d o r e r d e 
c h a q u e c ô t é . G a r n i r à v o l o n t é . 

Côtelettes de mouton Parmentier. — S a u t e r l e s 
c ô t e l e t t e s a u b e u r r e . L o r s q u ' e l l e s s o n t b i e n s a i s i e s d e s 
d e u x c ô t é s , m e t t r e d a n s l e s a u t o i r d e s p o m m e s d e 
t e r r e c o u p é e s e n d é s , a u x t r o i s q u a r t s c u i t e s a u 
b e u r r e . A c h e v e r d e c u i r e l e t o u t e n s e m b l e . D r e s s e r 
l e s c ô t e l e t t e s e n c o u r o n n e . M e t t r e l e s p o m m e s a u 
m i l i e u . A r r o s e r a v e c l e f o n d s d e c u i s s o n d é g l a c é a u 
v i n b l a n c e t m o u i l l é d e q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e j u s . 
S a u p o u d r e r d e p e r s i l h a c h é . 

Côtelettes de mouton Pompadour. — « A p r è s 

a v o i r p r é p a r é l e s c ô t e l e t t e s c o m m e c e l l e s d é c r i t e s 
à l a S o u b i s e ( b r a i s é e s ) , n e l e s m e t t e z p a s c h a u f ­
f e r , m a i s m a s q u e z - l e s d ' u n e p u r é e d e S o u b i s e r é ­
d u i t e ; p a n e z - l e s u n e f o i s d e m i e d e p a i n s u r l a 
p u r é e ; p u i s t r e m p e z - l e s d a n s d e s œ u f s b a t t u s , e t 
p a n e z u n e s e c o n d e f o i s ; f a i t e s p r e n d r e c o u l e u r a u 
b e u r r e c l a r i f i é ; d r e s s e z ; m e t t e z u n e m a c é d o i n e d a n s 
l e c r e u x , e t s a u c e z d e l e u r f o n d s r é d u i t . » ( R e c e t t e 
d e C a r ê m e ) . 

C ô t e l e t t e s d e m o u t o n e n p o r t e f e u i l l e , a v e c g a r ­
n i t u r e s d i v e r s e s . — I n c i s e r s u r l ' é p a i s s e u r l a n o i x 
d e s c ô t e l e t t e s , t a i l l é e s a s s e z é p a i s s e s . 

O u v r i r l é g è r e m e n t c e t t e i n c i s i o n , d e f a ç o n à f o r ­
m e r u n e p o c h e . A s s a i s o n n e r l e s c ô t e l e t t e s . L e s g a r n i r 
a v e c d e l a f a r c e à q u e n e l l e s m é l a n g é e d e c h a m p i ­
g n o n s e t d e t r u f f e s e n d é s , p a s s é s a u b e u r r e . R e f e r ­
m e r l a p o c h e d e s c ô t e l e t t e s e n m e t t a n t t o u t a u t o u r 
u n e m i n c e b a r d e d e l a r d q u e l ' o n f i c e l l e r a . F a i r e 
r a i d i r l e s c ô t e l e t t e s a u b e u r r e , d e s d e u x c ô t é s . L e s 
m o u i l l e r d e j u s b r u n l é g è r e m e n t l i é . L e s f a i r e b r a i ­
s e r . L o r s q u ' e l l e s s o n t c u i t e s , l e s é g o u t t e r , r e t i r e r l e 
l a r d ; l e s g l a c e r . L e s d r e s s e r e n c o u r o n n e s u r u n p l a t 
r o n d . L e s g a r n i r a v e c g a r n i t u r e i n d i q u é e . S a u c e r d u 
f o n d s d e b r a i s a g e r é d u i t e t p a s s é . 

Nota. — A i n s i p r é p a r é e s , l e s c ô t e l e t t e s p e u v e n t 
ê t r e g a r n i e s d e l é g u m e s , l i é s a u b e u r r e o u b r a i s é s ; 
d e g a r n i t u r e s t e l l e s q u e c h i p o l a t a , f o r e s t i è r e , f i n a n ­
c i è r e , e t c . 

O n p e u t a u s s i l e s g a r n i r d e p u r é e s d e l é g u m e s , d e 
p â t e s d i v e r s e m e n t p r é p a r é e s , d e r i s o t t o , e t c . 

C ô t e l e t t e s d e m o u t o n à l a p r o v e n ç a l e . — S a u ­
t e r l e s c ô t e l e t t e s à l ' h u i l e ; d r e s s e r ; g a r n i r d e p e t i t e s 
t o m a t e s é t u v é e s a u b e u r r e ( o u à l ' h u i l e ) , d e c h a m ­
p i g n o n s s a u t é s e t d ' o l i v e s b l a n c h i e s . 

S a u c e r a v e c l e f o n d s d e c u i s s o n d é g l a c é a u v i n 
b l a n c e t f o n d s d e v e a u t o m a t e e t a d d i t i o n n é d ' u n e 
p o i n t e d ' a i l . 

C ô t e l e t t e s d e m o u t o n à l a R é f o r m e . — A s s a i s o n ­
n e r l e s c ô t e l e t t e s ; l e s b a d i g e o n n e r d e b e u r r e ; l e s 
r e c o u v r i r d e m i e d e p a i n b l a n c h e m é l a n g é e d ' u n t i e r s 
d e j a m b o n m a i g r e c u i t h a c h é f i n e m e n t . S a u t e r a u 
b e u r r e . D r e s s e r ; g a r n i r d ' u n e j u l i e n n e , g r o s s e e t 
c o u r t e , c o m p o s é e d ' u n b l a n c d ' œ u f d u r , d e 2 c h a m ­
p i g n o n s c u i t s , d ' u n e p e t i t e t r u f f e , d ' u n c o r n i c h o n e t 
d ' u n e p e t i t e t r a n c h e d e l a n g u e é c a r l a t e . 

S a u c e r l a j u l i e n n e s e u l e m e n t a v e c l e f o n d s d e 
c u i s s o n d é g l a c é a v e c d e l a s a u c e p o i v r a d e . S e r v i r d e 
l a g e l é e d e g r o s e i l l e e n m ê m e t e m p s . 

C ô t e l e t t e s d e m o u t o n à l a r u s s e . — A v e c l a 
c h a i r d e s n o i x d e m o u t o n ( q u e l ' o n a u r a r e t i r é e d e s 
c ô t e l e t t e s , e n l a i s s a n t l ' e n v e l o p p e d e g r a i s s e ) , p r é p a ­
r e r u n h a c h i s a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e s b i t o k e s 
(V. B Œ U F ) . R e f o r m e r l e s c ô t e l e t t e s ; l e s p a n e r à l ' œ u f 
e t à l a m i e d e p a i n . L e s s a u t e r a u b e u r r e c l a r i f i é . 

L e s d r e s s e r e n c o u r o n n e s u r p l a t r o n d . M e t t r e s u r 
c h a q u e c ô t e l e t t e u n p e t i t b o u q u e t d ' o i g n o n f r i t a u 
b e u r r e , e t , a u m i l i e u d u p l a t , d e s p o m m e s d e t e r r e 
s a u t é e s . 

S e r v i r a v e c , à p a r t , u n e s a u c e à l a s m i t a n e q u e l ' o n 
a u r a p r é p a r é e a i n s i : d é g l a c e r a v e c d e l a c r è m e u n 
p e u a i g r e l e f o n d s d e c u i s s o n d e s c ô t e l e t t e s e t é t o f ­
f e r c e t t e c r è m e d e q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e d e m i - g l a c e ; 
r é d u i r e e t p a s s e r . 

C ô t e l e t t e s d e m o u t o n s a u t é e s g a r n i e s . — S a u t e r 
l e s c ô t e l e t t e s a u b e u r r e e n l e s c o n s e r v a n t u n p e u 
r o s é e s à l ' i n t é r i e u r . 

L e s d r e s s e r s u r p l a t b i e n c h a u d ; l e s a r r o s e r d u 
f o n d s d e c u i s s o n , d é g l a c é a u v i n b l a n c s e c , e t m o u i l l é 
d e q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e j u s b r u n l i é . 

Garnitures Rappliquant aux côtelettes de mou­
ton sautées : t o u t e s c e l l e s i n d i q u é e s p o u r l e s n o i ­
s e t t e s d e m o u t o n . O n p e u t a u s s i l e s g a r n i r d e p u r é e s 
d e l é g u m e s d i v e r s e s , n o t a m m e n t d e p u r é e b r e t o n n e ; 
d e l é g u m e s v e r t s , l i é s a u b e u r r e o u à l a c r è m e ; d e 
p o m m e s d e t e r r e d i v e r s e m e n t p r é p a r é e s ; d e p â t e s d i ­
v e r s e s a u f r o m a g e ; d e r i s o t t o . 

C ô t e l e t t e s d e m o u t o n s a u t é e s p a n é e s . — A s s a i ­
s o n n e r l e s c ô t e l e t t e s , l e s p a n e r à l ' œ u f e t à l a m i e d e 
p a i n . L e s s a u t e r a u b e u r r e . 
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E p a u l e d e m o u t o n n o n p a r é e . (Phot. Larousse.) 

L e s d r e s s e r s u r p l a t r o n d . L e s s e r v i r t e l l e s q u e l l e s , 
s i m p l e m e n t a r r o s é e s d u b e u r r e d e c u i s s o n , o u l e s g a r ­
n i r d e l é g u m e s . 

Côtelettes de mouton Soubise. — L e s g r i l l e r o u 
l e s s a u t e r . L e s s e r v i r a v e c p u r é e S o u b i s e à p a r t . 
V . O I G N O N . 

Côtelettes de mouton à la villageoise. — B r a i ­
s é e s , r e f r o i d i e s d a n s l e u r f o n d s . G a r n i e s d ' u n c ô t é 
a v e c u n e S o u b i s e a d d i t i o n n é e d e f o n d s d e v e a u r é ­
d u i t à g l a c e e t d e c h a m p i g n o n s é m i n c é s e t s a u t é s 
a u b e u r r e . F i n i r c o m m e i l e s t d i t p o u r l e s Côtelettes 
de mouton Maintenon. 

Côtelettes de mouton à la Vil leroi. — L e s c ô t e ­
l e t t e s b r a i s é e s e t r e f r o i d i e s d a n s l e u r f o n d s . L e s 
e g o u t t e r , l e s p a r e r . L e s t r e m p e r d a n s d e l a s a u c e 
V i l l e r o i (V. S A U C E S ) , e t l e s p a n e r à l ' o eu f e t à l a m i e 
d e p a i n . A u m o m e n t , l e s c u i r e a u b e u r r e c l a r i f i é . L e s 
e g o u t t e r ; l e s d r e s s e r s u r p a p i e r d e n t e l l e , e n c o u ­
r o n n e ; g a r n i r d e p e r s i l f r i t . S e r v i r a v e c s a u c e P é r i -
g u e u x o u s a u c e t o m a t e , à p a r t . 

Daube de mouton à l'avignonnaise. — D é t a i l l e r 
e n m o r c e a u x c a r r é s d e 9 0 g r a m m e s c h a c u n u n g i g o t 
d e m o u t o n d é s o s s é ( o u u n e é p a u l e d é s o s s é e ) . P i q u e r 
c h a c u n d e c e s m o r c e a u x , d a n s l e s e n s d u fil d e l a 
v i a n d e , d ' u n g r o s l a r d o n a s s a i s o n n é d e s e l , p o i v r e e t 
é p i c e s . 

F a i r e m a r i n e r 2 h e u r e s c e m o u t o n a v e c v i n r o u g e , 
h u i l e , c a r o t t e s e t o i g n o n s é m i n c é s , a i l é c r a s é , p e r s i l , 
t h y m e t l a u r i e r . 

M e t t r e l e s m o r c e a u x d e m o u t o n d a n s u n e t e r r i n e 
t a p i s s é e d e m i n c e s b a r d e s d e l a r d , e n l e s p l a ç a n t p a r 
c o u c h e s , e t e n m e t t a n t s u r c h a q u e c o u c h e 2 c u i l l e ­
r é e s d ' o i g n o n h a c h é , d u l a r d d e p o i t r i n e e t d e s 
c o u e n n e s f r a î c h e s , d é t a i l l é e s e n d é s e t b l a n c h i e s , e t 
u n p e u d ' a i l é c r a s é . A s s a i s o n n e r d e s e l , p o i v r e , t h y m , 
l a u r i e r p u l v é r i s é s . M e t t r e a u m i l i e u d e l a v i a n d e 
u n f o r t b o u q u e t c o m p o s é d e q u e u e s d e p e r s i l e t 
d ' u n m o r c e a u d ' é c o r c e d ' o r a n g e s é c h é e . M o u i l l e r 
a v e c l a m a r i n a d e p a s s é e , c o m p l é t é e a v e c u n e 
q u a n t i t é d e b o u i l l o n s u f f i s a n t e p o u r b i e n c o u v r i r l a 
v i a n d e . R e c o u v r i r d e b a r d e s d e l a r d . F e r m e r l a t e r ­
r i n e ; l u t e r h e r m é t i q u e m e n t l e c o u v e r c l e e n l ' e n t o u ­
r a n t d ' u n e b a n d e d e p â t e à l ' e a u . C u i r e a u f o u r , 
p e n d a n t 5 h e u r e s , à u n e c h a l e u r d o u c e , m a i s é g a l e . 

Double de mouton. — C e t t e 
p i è c e s e c o m p o s e d e s d e u x g i g o t s 
d e l ' a n i m a l , n o n s é p a r é s . O n l a 
f a i t g é n é r a l e m e n t r ô t i r e t o n l a 
s e r t c o m m e r e l e v é d e b o u c h e r i e . 

L e s g a r n i t u r e s e t s a u c e s d ' a c ­
c o m p a g n e m e n t s o n t l e s m ê m e s 
q u e c e l l e s i n d i q u é e s p o u r l e Ba­
ron de mouton. 

Éclanche de mouton. — N o m 
e m p l o y é a n c i e n n e m e n t p o u r d é ­
s i g n e r l ' é p a u l e d e m o u t o n . 

Émincés de mouton. — Se 
p r é p a r e n t , a v e c v i a n d e c u i t e d e 
m o u t o n , c o m m e l e s Emincés d e 
bœuf. V . B Œ U F . 

Épaule de mouton en ballon, 
dite aussi en musette. — D é s o s - E p a u l e r o u l é e e n < b a l l o n » 

E p a u l e rou lée . iPhot. Larousse.) 

s e r l ' é p a u l e ; l ' a s s a i s o n n e r i n t é r i e u r e m e n t , e t , a u l i e u 
d e l a r o u l e r e n l o n g , a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l'Epaule 
d e mouton braisée, l a f a ç o n n e r e n f o r m e r o n d e , d i t e 
e n « b a l l o n » o u e n « m u s e t t e » . 

B r a i s e r l ' é p a u l e s e l o n l a m é t h o d e a c c o u t u m é e . 
L ' é g o u t t e r , l a d é f i c e l e r ; l a g l a c e r . L a d r e s s e r s u r p l a t 
r o n d , l a g a r n i r s e l o n i n d i c a t i o n d e r e c e t t e ; l a s a u c e r 
d u f o n d s d e b r a i s a g e . 

Nota. — L ' é p a u l e d e m o u t o n e n b a l l o n p e u t s e 
p r é p a r e r f a r c i e . 

É p a u l e de m o u t o n à l a bonne femme. — D é s o s ­
s e r l ' é p a u l e , l ' a s s a i s o n n e r ; l a f a r c i r a v e c d e l a c h a i r 
à s a u c i s s e s . L a r o u l e r e n b a l l o t t i n e ; l a f i c e l e r . L a 
c u i r e à m o i t i é a u b e u r r e ( o u a u s a i n d o u x ) . L a m e t t r e 
d a n s U n p l a t e n t e r r e o u d a n s u n p l a t e n c u i v r e 
é t a m é a v e c 6 0 0 g r a m m e s d e p o m m e s d e t e r r e t o u r ­
n é e s e n g r o s s e s g o u s s e s ( o u d e p o m m e s d e t e r r e n o u ­
v e l l e s p e l é e s c o r r e c t e m e n t ) , 150 g r a m m e s d e p e t i t s 
o i g n o n s à m o i t i é c u i t s e t 1 5 0 g r a m m e s d e l a r d o n s 
m a i g r e s , b l a n c h i s e t r i s s o l é s . B i e n a s s a i s o n n e r c e s 
g a r n i t u r e s . A r r o s e r d e b e u r r e ( o u d e g r a i s s e ) . A j o u ­
t e r u n b o u q u e t g a r n i . C u i r e a u f o u r , à c h a l e u r m o d é ­
r é e , e n a r r o s a n t s o u v e n t . S e r v i r t e l q u e l . 

É p a u l e d e m o u t o n à l a b o n n e f e m m e ( A u t r e re­
c e t t e ) . — F a i r e c o l o r e r a u b e u r r e , d a n s u n p l a t o v a l e , 
e n t e r r e , u n e é p a u l e d e m o u t o n p a r é e , e t l e m a n c h e 
r a c c o u r c i m a i s n o n d é s o s s é . L o r s q u e l ' é p a u l e e s t l é ­
g è r e m e n t r i s s o l é e d e t o u t e p a r t , l a r e t i r e r d u p l a t , 
e t d a n s l e m ê m e b e u r r e , f a i r e l é g è r e m e n t r i s s o l e r 
150 g r a m m e s d e l a r d o n s m a i g r e s ( b l a n c h i s e t é g o u t -
t é s ) e t u n e v i n g t a i n e d e p e t i t s o i g n o n s . R e t i r e r c e s 
a r t i c l e s e t r e m e t t r e l ' é p a u l e d a n s l e p l a t . M e t t r e a u ­
t o u r 6 0 0 g r a m m e s d e p o m m e s d e t e r r e c o u p é e s e n 
q u a r t i e r s , l e s p e t i t s o i g n o n s e t l e s l a r d o n s . A r r o s e r 
d e b e u r r e ; a s s a i s o n n e r . C u i r e a u f o u r e n a r r o s a n t 
s o u v e n t . 

É p a u l e d e m o u t o n à l a b o u l a n g è r e . — L ' é p a u l e 
d é s o s s é e , a s s a i s o n n é e à l ' i n t é r i e u r ( r o u l é e e n b a l l o t ­
t i n e o u n o n ) e t f i c e l é e , l a c u i r e 3 0 m i n u t e s . L ' e n t o u ­
r e r d e 6 0 0 g r a m m e s d e p o m m e s d e t e r r e l o n g u e s 
é m i n c é e s o u c o u p é e s e n q u a r t i e r s e t d e 3 0 0 g r a m m e s 
d ' o i g n o n s é m i n c é s e t p a s s é s a u b e u r r e o u u n e 
v i n g t a i n e d e p e t i t s o i g n o n s é g a l e m e n t p a s s é s a u 
b e u r r e . A s s a i s o n n e r l e s g a r n i t u r e s ; a r r o s e r a v e c l e 

b e u r r e d e c u i s s o n . A c h e v e r d e 
c u i r e a u f o u r e n a r r o s a n t s o u ­
v e n t . A u d e r n i e r m o m e n t a j o u t e r 
q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e j u s b r u n l i é . 

É p a u l e de m o u t o n à l a bour­
g e o i s e . — D é s o s s e r l ' é p a u l e ; l a 
f a r c i r o u n o n . L a f a i r e b r a i s e r . 
L o r s q u e l ' é p a u l e e s t à m o i t i é 
c u i t e , l ' é g o u t t e r . L a m e t t r e d a n s 
u n e a u t r e c a s s e r o l e ( o u d a n s u n e 
c o c o t t e e n t e r r e , o v a l e ) a v e c 2 0 0 
g r a m m e s d e c a r o t t e s t o u r n é e s 
e n g o u s s e s , à m o i t i é c u i t e s a u 
b e u r r e ; 150 g r a m m e s d e p e t i t s 
o i g n o n s g l a c é s , 175 g r a m m e s d e 
l a r d d e p o i t r i n e , d é t a i l l é e n g r o s 
d é s , b l a n c h i e t r i s s o l é . M o u i l l e r 
a v e c l e f o n d s d e b r a i s a g e p a s s é . 
A c h e v e r d e c u i r e l e t o u t e n s e m b l e , 
a u f o u r , à c o u v e r t . 



Épaule de mouton braisée avec garnitures d i ­
verses. — D é s o s s e r l ' é p a u l e ; l ' a s s a i s o n n e r i n t é r i e u ­
r e m e n t d e s e l e t p o i v r e . L a r o u l e r e n b a l t o t t i n e , l a 
ficeler. 

L a m e t t r e d a n s u n b r a i s i è r e b e u r r é e , f o n c é e d e 
c o u e n n e s d e l a r d , d e c a r o t t e s e t o i g n o n s e n r o u e l l e s , 
p a s s é s a u b e u r r e . M e t t r e a u t o u r d e l ' é p a u l e l e s o s e t 
l e s p a r u r e s d e l a p i è c e , d é t a i l l é s e n p e t i t s m o r c e a u x , 
p a s s é s a u b e u r r e , e t u n f o r t b o u q u e t g a r n i . A s s a i s o n ­
n e r . P a i r e s u e r , à c o u v e r t , 1 5 m i n u t e s . M o u i l l e r d e 
2 d é c i l i t r e s d e v i n b l a n c s e c . R é d u i r e . A j o u t e r 4 d é ­
c i l i t r e s d e j u s b r u n l i é e t 3 c u i l l e r é e s d e s a u c e t o ­
m a t e . F a i r e b o u i l l i r . C u i r e a u f o u r , à c o u v e r t , p e n ­
d a n t u n e h e u r e e t d e m i e e n v i r o n . 

E g o u t t e r l a p i è c e ; l a d é f i c e l e r ; l a f a i r e g l a c e r . L a 
d r e s s e r s u r p l a t l o n g ; l ' e n t o u r e r d e l a g a r n i t u r e 
i n d i q u é e . A r r o s e r a v e c l e f o n d s d e b r a i s a g e d é g r a i s s é , 
r é d u i t s ' i l y a l i e u , p a s s é . 

Garnitures applicables à l'épaule de mouton brai­
sée : T o u t e s l e s g a r n i t u r e s i n d i q u é e s p o u r l e Carré 
d e mouton braisé e t , p l u s p a r t i c u l i è r e m e n t , l a b r e ­
t o n n e , l e s p u r é e s d e l é g u m e s d i v e r s ( s u r t o u t c e l l e s 
d e l é g u m e s s e c s ) l e r i s o t t o , e t l e s p â t e s d i v e r s e m e n t 
p r é p a r é e s . 

Épaule de mouton à la bretonne. — D é s o s s é e ; 
b r a i s é e ; g a r n i r a v e c h a r i c o t s b l a n c s o u Flageolets 
à l a bretonne (V . H A R I C O T S ) O U e n c o r e a v e c p u r é e 
d e h a r i c o t s b l a n c s à l a b r e t o n n e . N a p p e r l ' é p a u l e 
a v e c l e f o n d s d e b r a i s a g e p a s s é . 

Épaule de mouton à la catalane dite en pis­
tache. — R o u l e r l ' é p a u l e , d é s o s s é e , e n b a l l o t t i n e . L a 
m e t t r e d a n s u n e c a s s e r o l e f o n c é e d ' u n e l a r g e t r a n c h e 
d e j a m b o n c r u ( n o n f u m é ) , d ' u n o i g n o n e t d ' u n e 
c a r o t t e é m i n c é s . 

A s s a i s o n n e r , a r r o s e r d e 2 c u i l l e r é e s d e g r a i s s e d ' o i e 
( o u d e s a i n d o u x ) . F a i r e s u e r s u r l e f o u r n e a u p e n ­
d a n t 2 5 à 3 0 m i n u t e s . R e t i r e r l ' é p a u l e e t l a t r a n c h e 
d e j a m b o n d e l a c a s s e r o l e . M e t t r e d a n s c e t t e d e r n i è r e 
2 c u i l l e r é e s d e f a r i n e . F a i r e c o l o r e r c e t t e f a r i n e . 
M o u i l l e r d e 2 d é c i l i t r e s d e v i n b l a n c . A j o u t e r 4 d é ­
c i l i t r e s d e j u s b r u n ( o u d e b o u i l l o n ) . B i e n m é l a n g e r . 
P a s s e r a u c h i n o i s o u à l a p a s s o i r e f i n e . R e m e t t r e 
l ' é p a u l e d a n s l a c a s s e r o l e , a i n s i q u e l a t r a n c h e d e 
j a m b o n c o u p é e e n d é s . A j o u t e r 5 0 g o u s s e s d ' a i l b l a n ­
c h i e s e t u n b o u q u e t g a r n i c o n t e n a n t u n m o r c e a u 
d ' é c o r c e d ' o r a n g e s è c h e . M o u i l l e r a v e c l e f o n d s d e 
c u i s s o n . C u i r e à c o u v e r t , a u f o u r , à c h a l e u r m o d é r é e 
p e n d a n t u n e h e u r e e n v i r o n . 

E g o u t t e r l ' é p a u l e , l a d é f i c e l e r ; l a d r e s s e r s u r u n 
p l a t r o n d . V e r s e r d e s s u s l a s a u c e e t l e s g o u s s e s d ' a i l . 

Nota. — L a s a u c e d e l a p i s t a c h e d e m o u t o n p e u t 
a u s s i ê t r e l i é e a v e c d e l a c h a p e l u r e . 

Épaule de mouton à la chipolata. — D é s o s s é e ; 
b r a i s é e ; p r é p a r é e c o m m e l'Epaule à la bourgeoise, 
a v e c g a r n i t u r e c h i p o l a t a . V . G A R N I T U R E S . 

Épaule de mouton aux choux rouges, à la fla­
mande. — B r a i s e r à m o i t i é l ' é p a u l e d e m o u t o n d é ­
s o s s é e , f a r c i e o u n o n , e t r o u l é e e n b a l l o t t i n e . L a 
m e t t r e d a n s u n e c o c o t t e e n t e r r e , s u r u n e c o u c h e d e 
c h o u x r o u g e s q u e l ' o n a u r a p r é p a r é s à l a f l a m a n d e 
(V. C H O U X ) m a i s q u e l ' o n n ' a u r a c u i t s q u ' à m o i t i é . 
C o u v r i r l ' é p a u l e a v e c l e s c h o u x . C u i r e d o u c e m e n t , 
a u f o u r , à c o u v e r t . 

L ' é p a u l e é t a n t c u i t e , l ' é g o u t t e r , l a d é f i c e l e r , l a r e ­
m e t t r e d a n s l a c o c o t t e s u r l e s c h o u x . A r r o s e r d e 
q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e j u s . 

Épaule de mouton farcie en daube à la bourgu i ­
gnonne. — D é s o s s e r l ' é p a u l e , l a f a r c i r a v e c d e l a f a r c e 
f i n e d e p o r c a d d i t i o n n é e d ' o i g n o n h a c h é f o n d u a u 
b e u r r e , d e 2 o u 3 c u i l l e r é e s d e d u x e l l e s s è c h e , d e 
p e r s i l h a c h é . R o u l e r l ' é p a u l e « e n m u s e t t e » . L a 
f a i r e b r a i s e r a u v i n r o u g e . A m o i t i é c u i s s o n , l ' é g o u t ­
t e r , l a d é f i c e l e r , l a m e t t r e d a n s u n e c o c o t t e r o n d e e n 
t e r r e . A j o u t e r 2 0 0 g r a m m e s d e c h a m p i g n o n s p a s s é s 
a u b e u r r e , 1 5 0 g r a m m e s d e p e t i t s o i g n o n s g l a c é s , 
125 g r a m m e s d e g r o s d é s d e l a r d m a i g r e b l a n c h i s e t 
r i s s o l é s . M o u i l l e r a v e c l e f o n d s d e c u i s s o n p a s s é . 
A j o u t e r 2 c u i l l e r é e s d e c o g n a c f l a m b é e s . F e r m e r l a 
c o c o t t e . L u t e r l e c o u v e r c l e a v e c u n e b a n d e d e p â t e 

f a i t e d e f a r i n e e t d ' e a u . C u i r e a u f o u r , d e 4 5 m i n u t e s 
à u n e h e u r e , s u i v a n t l a g r o s s e u r d e l ' é p a u l e . 

Épaule de mouton farcie braisée. — D é s o s s e r 
l ' é p a u l e , l ' a s s a i s o n n e r i n t é r i e u r e m e n t . L a g a r n i r a v e c 
u n e f a r c e c o m p o s é e d e f a r c e f i n e d e p o r c a d d i t i o n n é e 
( p a r 5 0 0 g d e f a r c e ) d e 1 5 0 g r a m m e s d ' o i g n o n h a c h é 
f o n d u a u b e u r r e , d ' u n e c u i l l e r é e d e p e r s i l h a c h é , 
b i e n a s s a i s o n n é d e s e l , p o i v r e e t é p i é e s . R o u l e r l ' é p a u l e 
e n b a l l o t t i n e , l a f i c e l e r . L a b r a i s e r a i n s i q u ' i l e s t d i t 
c i - d e s s u s . 

D r e s s e r l ' é p a u l e s u r u n p l a t l o n g ; l a g a r n i r d e l a 
g a r n i t u r e i n d i q u é e e t l a s a u c e r d u f o n d s d e b r a i ­
s a g e , r é d u i t e t p a s s é . 

Épaule de mouton en gelée. — D é s o s s e r l ' é p a u l e . 
L a f a r c i r d ' u n e f a r c e f i n e m é l a n g é e d e m a i g r e d e 
j a m b o n c o u p é e n d é s e t l i é e a v e c u n o u d e u x œ u f s , 
l a r o u l e r e n b a l l o t t i n e . L a m e t t r e à c u i r e d a n s u n 
f o n d s à l a m i r e p o i x , p e n d a n t u n e h e u r e . E g o u t t e r 
l ' é p a u l e . L a r e f r o i d i r s o u s p r e s s e . L a d é f i c e l e r . L a n a p ­
p e r a v e c s o n f o n d s d é g r a i s s é , m é l a n g é d ' u n p e u d e 
g e l é e r é d u i t e e t p a s s é e . F a i r e r e f r o i d i r . M e t t r e l ' é p a u l e 
d a n s u n e c o c o t t e e n t e r r e , s u r u n f o n d d e g e l é e b i e n 
p r i s e . R e c o u v r i r c o m p l è t e m e n t d e g e l é e m i - p r i s e . 
F a i r e b i e n r e f r o i d i r . S e r v i r e n c o c o t t e . 

Épaule de mouton aux navets. — F a i r e b r a i s e r 
l ' é p a u l e d é s o s s é e , f a r c i e o u n o n , e t r o u l é e e n b a l l o t ­
t i n e . A u x t r o i s - q u a r t s d e l a c u i s s o n , l ' é g o u t t e r , l a 
m e t t r e d a n s u n e a u t r e c a s s e r o l e a v e c u n k i l o d e 
n a v e t s ( t e n d r e s ) t o u r n é s e n g r o s s e s g o u s s e s , c o l o r é s 
a u b e u r r e , e t 2 5 0 g r a m m e s d e p e t i t s o i g n o n s é g a l e ­
m e n t c o l o r é s à l a p o ê l e . 

V e r s e r d e s s u s l e f o n d s d e b r a i s a g e d é g r a i s s é e t 
p a s s é . F i n i r d e c u i r e l e t o u t e n s e m b l e . 

Épaule de mouton au riz. — D é s o s s é e e t r o u l é e 
e n b a l l o t t i n e . L a f a i r e b r a i s e r a u x t r o i s - q u a r t s , e n 
l a m o u i l l a n t a v e c d u f o n d s u n p e u c l a i r , e t a s s e z 
a b o n d a n t . L ' é g o u t t e r ; l a m e t t r e d a n s u n e a u t r e c a s ­
s e r o l e ; a j o u t e r 5 0 0 g r a m m e s d e r i z b l a n c h i . M o u i l ­
l e r a v e c l e f o n d s p a s s é . A c h e v e r d e c u i r e l e t o u t e n ­
s e m b l e . 

Épigrammes de mouton. — L e s é p i g r a m m e s de 
m o u t o n s e c o m p o s e n t d ' u n m o r c e a u d e p o i t r i n e 
( b r a i s é e o u b o u i l l i e ) t a i l l é e n f o r m e d e c œ u r , p a n é 
à l ' a n g l a i s e , s a u t é a u b e u r r e ( o u g r i l l é ) e t d ' u n e 
c ô t e d e m o u t o n g r i l l é e . 

L e s é p i g r a m m e s s e g a r n i s s e n t d e l é g u m e s d i v e r s . 
P o u r l a p r é p a r a t i o n v o i r A G N E A U , Poitrine d'agneau 
en épigrammes. 

Filet de mouton. — O n d é s i g n e s o u s c e n o m l a 
m o i t i é d e l a s e l l e , f e n d u e d a n s l e s e n s d e l a l o n g u e u r . 

C e t t e p i è c e , a p r è s a v o i r é t é d é s o s s é e , e s t r o u l é e e t 
f i c e l é e ( le f i l e t p e u t a u s s i , a p r è s a v o i r é t é p a r é , ê t r e 
p i q u é d e l a r d f i n ) . S e f a i t r ô t i r , p o ê l e r o u b r a i s e r , 
c o m m e l e c a r r é e t l ' é p a u l e , e t o n l a g a r n i t a v e c 
l ' u n e o u l ' a u t r e d e s g a r n i t u r e s i n d i q u é e s p o u r c e s 
p i è c e s . 

Nota. — S o u s l e n o m d e filets mignons ( d e m o u ­
t o n o u d ' a g n e a u ) , o n d é s i g n e l e s d e u x m i n c e s p a r ­
t i e s d e c h a i r q u i s e t r o u v e n t s o u s l a s e l l e . 

Filets de mouton au vin rouge. — D é t a i l l e r l e s 
f i l e t s e n p e t i t s m o r c e a u x c a r r é s . L e s a s s a i s o n n e r d e 
s e l e t p o i v r e . L e s f a i r e c u i r e v i v e m e n t d a n s d u b e u r r e 
b r û l a n t , e n l e s c o n s e r v a n t u n p e u r o s é s à l ' i n t é r i e u r . 
L e s e g o u t t e r . P a s s e r d a n s l e m ê m e b e u r r e ( p o u r 
6 p i è c e s d e f i l e t s d e m o u t o n ) , 1 2 5 g r a m m e s d e c h a m ­
p i g n o n s d é t a i l l é s e n t r a n c h e s u n p e u é p a i s s e s . R e t i ­
r e r l e s c h a m p i g n o n s d u s a u t o i r ; l e s m e t t r e a v e c l e s 
filets. 

D é g l a c e r l e f o n d s d e c u i s s o n d e 3 d é c i l i t r e s d e v i n 
r o u g e . R é d u i r e c e m o u i l l e m e n t ; a j o u t e r q u e l q u e s 
c u i l l e r é e s d e j u s b r u n d e v e a u l i é . R é d u i r e c e t t e 
s a u c e ; l a b e u r r e r , l a p a s s e r . R e m e t t r e d e d a n s l e s 
f i l e t s d e m o u t o n e t l e s c h a m p i g n o n s . 

Filets mignons de mouton en chevreuil. — L e s 
p r é p a r e r a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e s Filets mignons 
en chevreuil. V . B Œ U F . 

Filets mignons de mouton grillés. — A p l a t i r l é -



g è r e m e n t l e s f i l e t s , l e s a s s a i s o n n e r , l e s b a d i g e o n n e r 
d e b e u r r e f o n d u ( o u d ' h u i l e ) , l e s r e c o u v r i r d e m i e 
d e p a i n ; l e s a r r o s e r d e b e u r r e f o n d u . L e s c u i r e s u r 
l e g r i l , à f e u d o u x . S e r v i r a v e c b e u r r e à l a m a î t r e 
d ' h ô t e l o u a v e c t o u t a u t r e s a u c e d ' a c c o m p a g n e m e n t 
d e s v i a n d e s g r i l l é e s . 

Gigot de mouton à l'anglaise. — P l o n g e r u n 
g i g o t , r a c c o u r c i , p a r é e t e n f e r m é d a n s u n l i n g e 
b e u r r é e t f a r i n é , d a n s u n e m a r m i t e p l e i n e d ' e a u 
b o u i l l a n t e s a l é e . A j o u t e r 4 c a r o t t e s m o y e n n e s , t o u r ­
n é e s e n g r o s s e s g o u s s e s , 6 o i g n o n s m o y e n s ( d o n t u n 
p i q u é d e 2 c l o u s d e g i r o f l e ) , u n b o u q u e t g a r n i e t 
2 g o u s s e s d ' a i l . 

M e t t r e é g a l e m e n t à c u i r e d a n s l a m a r m i t e u n e 
d o u z a i n e d e g r o s n a v e t s t e n d r e s c o u p é s e n q u a r t i e r s , 
e t e n f e r m é s d a n s u n l i n g e . 

C u i r e à é b u l l i t i o n r é g u l i è r e , e n c o m p t a n t 3 0 m i ­
n u t e s p a r k i l o d e v i a n d e . 

E g o u t t e r l e g i g o t ; l e d é b a l l e r ; l e d r e s s e r s u r u n 
p l a t ; l ' e n t o u r e r a v e c l e s c a r o t t e s e t o i g n o n s . 

S e r v i r e n m ê m e t e m p s l e s n a v e t s , p a s s é s e n p u r é e 
e t u n e s a u c e a u b e u r r e p r é p a r é e a v e c l e f o n d s d e 
c u i s s o n d u g i g o t e t a d d i t i o n n é e d e 2 c u i l l e r é e s d e 
c â p r e s . V . S A U C E S . 

S e r v i r a u s s i e n m ê m e t e m p s u n e s a u c i è r e d e f o n d s 
d e c u i s s o n , p a s s é e t d é g r a i s s é . 

Gigot de mouton à l'anglaise ( A u t r e m é t h o d e ) . — 
C o m m e c i - d e s s u s , e n r e m p l a ç a n t l a p u r é e d e n a v e t s 
p a r u n e p u r é e d e c é l e r i s ( t o u j o u r s c e s l é g u m e s c u i t s 
e n m ê m e t e m p s q u e l e g i g o t ) . 

O u b i e n : C o m m e c i - d e s s u s , e n r e m p l a ç a n t l a 
p u r é e d e n a v e t s p a r u n e p u r é e d e p o m m e s d e 
t e r r e . 

Nota. — L o r s q u ' o n p r é p a r e c e g i g o t s e l o n l a m é ­
t h o d e s t r i c t e m e n t a n g l a i s e , o n l ' a c c o m p a g n e s e u l e ­
m e n t d ' u n e p u r é e d e n a v e t s . 

L e s n a v e t s d e s t i n é s à l ' a p p r ê t d o i v e n t t o u j o u r s ê t r e 
c u i t s a v e c l e g i g o t . 

C a r ê m e , d a n s s o n Traité des grosses pièces de mou­
ton, i n d i q u e d e g l a c e r l e g i g o t d e m o u t o n à l ' a n ­
g l a i s e , a p r è s l ' a v o i r f a i t c u i r e à l ' e a u b o u i l l a n t e , 
a v e c l e s g a r n i t u r e s h a b i t u e l l e s . I l i n d i q u e é g a l e m e n t 
d e l e g a r n i r a v e c d e s c h o u x - f l e u r s m a s q u é s d ' u n e 
e s p a g n o l e t r a v a i l l é e . 

I l a j o u t e q u e c e g i g o t p e u t ê t r e s e r v i a v e c t o u t e s 
s o r t e s d e l é g u m e s e t t o u t e s s o r t e s d e s a u c e s . 

« C ' e s t u n e é t r a n g e e r r e u r , c o n c l u t - i l , d e l a p a r t 
d e b e a u c o u p d e p r a t i c i e n s d e c r o i r e q u e l e s g o u r ­
m a n d s a n g l a i s n e v e u l e n t m a n g e r c e g i g o t q u e s e r v i 
a v e c d e s c a r o t t e s e t d e s n a v e t s c u i t s d a n s l ' e a u d e 
c u i s s o n . C e q u e l e s A n g l a i s a p p r é c i e n t l e p l u s , c ' e s t 
q u e l e j u s s o r t e d u g i g o t l o r s q u ' i l s p o r t e n t l e c o u ­
t e a u d e d a n s . » 

Gigot de mouton à la bonne femme. — Se p r é -

D é c o u p a g e d u g i g o t d e m o u t o n p e r p e n d i c u l a i r e m e n t à l ' o s . 
(l'hot. Larousse. ) 

p a r e a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l'Epaule de mouton à la 
bonne femme. 

Gigot de mouton à la bordelaise. — « P r e n e z un 
g i g o t m o r t i f i é e t b i e n t e n d r e ; d é s o s s e z - l e j u s q u ' a u 
m a n c h e ; l a r d e z - l e à l ' i n t é r i e u r d e j a m b o n e t d e f i ­
l e t s d ' a n c h o i s b i e n d e s s a l é s ; g a r n i s s e z - l e d e p e r s i l 
h a c h é , d e 2 é c h a l o t e s e t d ' u n e g o u s s e d ' a i l h a c h é e s , 
b l a n c h i e s ; b r i d e z - l e , q u e r i e n n e p u i s s e e n s o r t i r ; 
p a s s e z - l e a u b e u r r e d ' u n e l é g è r e c o u l e u r ; m o u i l l e z -
l e d ' u n e b o u t e i l l e d e b o n v i n d e B o r d e a u x r o u g e ; 
a j o u t e z 2 c a r o t t e s , 3 o i g n o n s d o n t u n p i q u é d e 
2 c l o u s d e g i r o f l e , u n b o u q u e t g a r n i d e t h y m , l a u ­
r i e r , b a s i l i c ; é t o u f f e z - l e , m a i s d e m a n i è r e q u ' e n c u i ­
s a n t , s o n m o u i l l e m e n t t o m b e à d e m i - g l a c e ; u n e 
h e u r e e t d e m i e d e c u i s s o n ; a y e z u n l i t r e e t d e m i d e 
g o u s s e s d ' a i l p a r f a i t e m e n t é p l u c h é e s ; f a i t e s - l e s c u i r e 
à g r a n d e e a u ; é g o u t t e z , r a f r a î c h i s s e z , e t s a u t e z - l e s 
d a n s l e b e u r r e l e p l u s f i n ; t e n e z c h a u d e m e n t ; é g o u t ­
t e z l e g i g o t ; d r e s s e z - l e , f a i t e s r é d u i r e l e f o n d s a v e c 
d e u x c u i l l e r é e s à r a g o û t d ' e s p a g n o l e . 

A p r è s a v o i r r e t i r é l é g u m e s e t b o u q u e t , p a s s e z à 
l ' é t a m i n e ; s a u c e z l e g i g o t ; f i n i s s e z l ' a i l a v e c u n e c u i l ­
l e r é e d ' a l l e m a n d e , u n e l é g è r e p i n c é e d e p o i v r e d e 
C a y e n n e ; s e r v e z d a n s u n e s a u c i è r e o u d a n s u n e c a s ­
s e r o l e d ' a r g e n t . » (A. C a r ê m e . ) 

Gigot de mouton à la boulangère. — Se p r é p a r e 
c o m m e le Gigot ou l'Epaule de mouton à la boulan­
gère. 

Gigot de mouton braisé. — Se p r é p a r e c o m m e 
l'Epaule de mouton braisée. 

Gigot de mouton à la bretonne. — G i g o t r ô t i . 
A c c o m p a g n e r d u j u s d e c u i s s o n d é g l a c é , l a i s s é u n 
p e u g r a s , e t d e h a r i c o t s b l a n c s o u d e Flageolets à 
la bretonne (V. H A R I C O T S ) OU de Purée de haricots 
à la bretonne. La g a r n i t u r e s e r v i e à p a r t . 

Gigot de mouton en chevreuil. — D é s o s s e r le 
q u a s i d ' u n g i g o t d e m o u t o n , e t e n f a i r e l e m a n c h e . 

E n l e v e r c o m p l è t e m e n t l a p e a u d e l a p i è c e , e t l a 
p i q u e r d e l a r d f i n , c o m m e u n c u i s s o t d e c h e v r e u i l . 

M e t t r e l e g i g o t à m a r i n e r d a n s u n e m a r i n a d e s p é ­
c i a l e (V. M A R I N A D E S ) . L e l a i s s e r d a n s c e t t e m a r i n a d e 
p e n d a n t p l u s o u m o i n s l o n g t e m p s , s e l o n l e d e g r é 
d e t e n d r e t é d u g i g o t e t l ' é t a t d e l a t e m p é r a t u r e 
( 2 j o u r s e n é t é , 4 o u 5 j o u r s e n h i v e r ) . 

E p o n g e r l e g i g o t . L e f a i r e r ô t i r . S e r v i r a v e c s a u c e 
c h e v r e u i l o u p o i v r a d e , à p a r t . 

Gigot de mouton rôti. — L e g i g o t d é s o s s é , du 
c ô t é d u q u a s i . L e c u i r e à l a b r o c h e , d e 2 0 à 2 5 m i ­
n u t e s a u k i l o ; a u f o u r , d e 2 0 à 2 2 m i n u t e s . S e r v i r 
a v e c l e j u s d e c u i s s o n d é g l a c é . 

Nota. — I l e s t d ' u s a g e d e p i q u e r l e g i g o t , d u c ô t é 
d u m a n c h e , d e 2 o u 3 p e t i t e s g o u s s e s d ' a i l . 

L e gigot d e mouton froid s e p r é p a r e , e n t a n t q u e 
c u i s s o n , c o m m e l e g i g o t d e m o u t o n r ô t i . O n s e r t c e 
g i g o t a u n a t u r e l , s i m p l e m e n t g a r n i d e c r e s s o n . 

Gigot de mouton de sept heures, dit aussi à la 
cuiller. — L e g i g o t p a r é e t r a c c o u r c i . L e f a i r e b r a i s e r 
s e l o n l a m é t h o d e h a b i t u e l l e , m a i s e n l e c u i s a n t l o n ­
g u e m e n t , e t à c h a l e u r m o d é r é e . 

A p r è s c u i s s o n , c e g i g o t d o i t p o u v o i r s e t r a n c h e r 
à l a c u i l l e r . 

S e r v i r a v e c l e f o n d s d e b r a i s a g e p a s s é e t r é d u i t . 
Nota. — T o u t e s l e s g a r n i t u r e s i n d i q u é e s p o u r l e 

c a r r é o u l ' é p a u l e d e m o u t o n b r a i s é s s o n t a p p l i c a b l e s 
a u g i g o t d e m o u t o n à l a c u i l l e r . 

Gigot de mouton à la Soubise. — P a r e r le g i g o t . 
L e b r a i s e r s e l o n l a m é t h o d e h a b i t u e l l e . A m i - c u i s s o n , 
l ' é g o u t t e r . P a s s e r l e f o n d s d e b r a i s a g e . R e m e t t r e l e 
g i g o t d a n s l a b r a i s i è r e . L ' e n t o u r e r d e 2 k i l o s d ' o i ­
g n o n s e n q u a r t i e r s b l a n c h i s . V e r s e r d e s s u s l e f o n d s 
d e b r a i s a g e . A c h e v e r d e c u i r e l e t o u t e n s e m b l e . 

E g o u t t e r l e s o i g n o n s . L e s é c r a s e r d a n s u n e c a s s e ­
r o l e , e t l e u r a j o u t e r 2 5 0 g r a m m e s d e r i z c u i t a u 
c o n s o m m é b l a n c . F a i r e m i j o t e r 1 0 m i n u t e s . P a s s e r 
l e s o i g n o n s a u t a m i s f i n ( o u à l ' é t a m i n e , e n f o u l a n t ) ; 
c h a u f f e r c e t t e p u r é e e t l a b e u r r e r a u d e r n i e r m o ­
m e n t . 

F a i r e g l a c e r l e g i g o t . L e d r e s s e r s u r p l a t d e s e r -



v i c e . L ' a r r o s e r d e q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e f o n d s p a s s é , 
r é d u i t s ' i l y a l i e u . S e r v i r a v e c l e f o n d s d e b r a i s a g e 
e t l a p u r é e S o u b i s e , à p a r t . 

Nota. — O n p e u t a u s s i f a i r e b r a i s e r l e g i g o t s e l o n 
l a m é t h o d e h a b i t u e l l e , e t l e s e r v i r a v e c u n e p u r é e 
S o u b i s e p r é p a r é e à p a r t , a i n s i q u ' i l e s t d i t à c e t t e 
r e c e t t e . V . O I G N O N . 

H a c h i s d e m o u t o n . — L e s h a c h i s d e m o u t o n , 
f a i t s a v e c v i a n d e c u i t e , b r a i s é e o u r ô t i e , s e p r é p a r e n t 
c o m m e l e s hachis de bœuf. V . B Œ U F . 

H a r i c o t o u H a l i c o t d e m o u t o n . — R a g o û t d e 
m o u t o n , d o n t l e n o m t r è s a n c i e n v i e n t s a n s d o u t e 
d u v i e u x f r a n ç a i s halicoter ( c o u p e r e n m e n u s m o r ­
c e a u x ) e t q u i , t r è s v r a i s e m b l a b l e m e n t , a d o n n é s o n 
n o m à u n l é g u m e d o n t l e n o m m e x i c a i n a v a i t u n e 
c o n s o n a n c e a n a l o g u e . 

O n t r o u v e d e s r e c e t t e s d e c e p l a t a v a n t q u e l e l é ­
g u m e h a r i c o t f û t g é n é r a l e m e n t c o n n u . D a n s u n e d e s 
p l u s a n c i e n n e s f o r m u l e s d o n n é e s p a r T a i l l e v e n t , o n 
r e l è v e l a r e c e t t e s u i v a n t e p o u r c e p l a t : 

« T o u t c r u e t l e m e t è s à f r i r e o n s a i n d e l a r t , d è -
p è c i è s p a r m e n u s p i è c e s a v e c q u e s o i n g n o n s m i n c i e s 
e t d e f f a i t e s d u b o u l l o n d e b u e f , d u v e r g u s , p e r c l l , 
y s o p e e t s a u g e , e t b o u l l è s t o u t e n s e m b l e , e t f i n e 
p o u d r e d ' e s p i c e s . » 

A n c i e n n e m e n t , l e h a r i c o t ( o u h a l i c o t ) d e m o u t o n 
s e f a i s a i t d o n c s a n s l ' a p p o i n t d e s h a r i c o t s . L a 
g a r n i t u r e c o m p o r t a i t s e u l e m e n t d e s n a v e t s , d e s 
p o m m e s d e t e r r e e t d e s o i g n o n s . 

L e h a r i c o t d e m o u t o n s e p r é p a r e c o m m e l e r a g o û t 
d e m o u t o n a u x p o m m e s d e t e r r e e t n ' a r i e n d e c o m ­
m u n a v e c l e r a g o û t d e m o u t o n a u x h a r i c o t s b l a n c s 
d o n t n o u s d o n n o n s l a r e c e t t e p l u s l o i n . 

L a n g u e s d e m o u t o n . — O n p e u t l e s p r é p a r e r d i ­
v e r s e m e n t . A v a n t d e l e s a p p r ê t e r d ' u n e m a n i è r e o u 
d ' u n e a u t r e , i l f a u t l e s f a i r e d é g o r g e r à l ' e a u f r o i d e 
e t l e s é c h a u d e r p o u r l e s é p l u c h e r . 

L a n g u e s d e m o u t o n b r a i s é e s , a v e c g a r n i t u r e s d i ­
v e r s e s . — L e s b r a i s e r à c o u r t m o u i l l e m e n t , s e l o n l a 
m é t h o d e h a b i t u e l l e . L e s d r e s s e r s u r p l a t r o n d ; l e s 
e n t o u r e r a v e c l a g a r n i t u r e d é s i g n é e . A r r o s e r a v e c l e 
f o n d s d e b r a i s a g e r é d u i t e t p a s s é . 

Nota. — T o u t e s l e s g a r n i t u r e s i n d i q u é e s p o u r 
l'Epaule ou p o u r le Carré de mouton braisés s o n t 
a p p l i c a b l e s a u x l a n g u e s d e m o u t o n b r a i s é e s . 

L a n g u e s d e m o u t o n e n b r o c h e t t e s . — D é t a i l l e r 
l e s l a n g u e s , b r a i s é e s e t r e f r o i d i e s , e n m o r c e a u x r é g u ­
l i e r s . E n f i l e r c e s m o r c e a u x d e l a n g u e s u r d e s b r o ­
c h e t t e s e n m é t a l , e n l e s a l t e r n a n t a v e c d e s c h a m p i ­
g n o n s e s c a l o p e s e t p a s s é s a u b e u r r e e t d e s p e t i t s 
m o r c e a u x c a r r é s d e l a r d f u m é , l é g è r e m e n t r i s s o l é s . 
B a d i g e o n n e r d e b e u r r e ; r e c o u v r i r d e m i e d e p a i n ; 
a r r o s e r d e b e u r r e . C u i r e s u r l e g r i l , à f e u d o u x . 

S e r v i r a v e c s a u c e p i q u a n t e p r é p a r é e a v e c l e f o n d s 
d e b r a i s a g e d e s l a n g u e s , o u s a u c e d i a b l e . 

L a n g u e s d e m o u t o n e n c r é p i n e t t e s . — E n f e r m e r 
d a n s d e l a f a r c e f i n e d e p o r c t r u f f é e d e s m o i t i é s d e 
l a n g u e s d e m o u t o n b r a i s é e s e t r e f r o i d i e s d a n s l e u r 
f e n d s . E n v e l o p p e r c h a q u e m o i t i é d e l a n g u e d a n s u n 
m o r c e a u d e c r é p i n e d e p o r c . 

B a d i g e o n n e r l e s c r é p i n e t t e s d e b e u r r e f o n d u . R e ­
c o u v r i r d e m i e d e p a i n . G r i l l e r s u r f e u d o u x . S e r v i r 
a v e c s a u c e P é r i g u e u x . 

L a n g u e s d e m o u t o n à l a d i a b l e . — T a r t i n e r d e 
m o u t a r d e , a s s a i s o n n é e d ' u n e p o i n t e d e C a y e n n e , d e s 
m o i t i é s d e l a n g u e s d e m o u t o n ( b r a i s é e s e t r e f r o i d i e s 
d a n s l e u r f o n d s ) ; l e s b a d i g e o n n e r d e b e u r r e , l e s r e ­
c o u v r i r d e m i e d e p a i n , l e s a r r o s e r d e b e u r r e . L e s 
g r i l l e r s u r f e u d o u x . 

S e r v i r a v e c s a u c e d i a b l e . V . S A U C E S . 

L a n g u e s d e m o u t o n à l ' é c a r l a t e . — L e s l a v e r , 
l e s m e t t r e e n s a u m u r e , c o m m e l e s l a n g u e s d e b œ u f 
à l ' é c a r l a t e (V. A B A T S D E B O U C H E R L E ) , e n n e l e s l a i s ­
s a n t d a n s l a s a u m u r e q u e 3 o u 4 j o u r s . L e s c u i r e 
c o m m e l a l a n g u e d e b œ u f . 

Nota. — C e s l a n g u e s p e u v e n t ê t r e s e r v i e s c h a u d e s 
a v e c u n e g a r n i t u r e q u e l c o n q u e ( n o t a m m e n t a v e c 
p u r é e d e l e n t i l l e s o u d e m a r r o n s ) , o u a v e c d e s c h o u x 

Découpage du gigot de m o u t o n p a r a l l è l e m e n t à l 'os . 
{Phot. Larousse.) 

v e r t s o u r o u g e s ( d a n s l e s q u e l s o n l e s f a i t m i j o t e r ) . 
O n l e s s e r t f r o i d e s , c o m m e l a l a n g u e d e b œ u f , a p r è s 

l e s a v o i r m i s e s e n b a u d r u c h e ( c o l o r é e s a v e c d u c a r m i n 
o u d u c a r a m e l ) . V . A B A T S D E B O U C H E R I E , langue de 

bœuf. 

L a n g u e s d e m o u t o n e n f r i t o t . — F a i r e b r a i s e r 
l e s l a n g u e s ( o u l e s f a i r e p o c h e r à c o u r t m o u i l l e m e n t ) . 
L e s f a i r e r e f r o i d i r d a n s l e u r f o n d s d e c u i s s o n . L e s 
é g o u t t e r , l e s d é t a i l l e r e n t r a n c h e s p a s t r o p m i n c e s . 
L e s f a i r e m a r i n e r u n e h e u r e a v e c h u i l e , j u s d e c i t r o n , 
p e r s i l h a c h é , s e l e t p o i v r e . 

A u m o m e n t , t r e m p e r d a n s d e l a p â t e à f r i r e l é g è r e . 
F r i r e à g r a n d e f r i t u r e b r û l a n t e . D r e s s e r s u r s e r v i e t t e ; 
g a r n i r d e p e r s i l f r i t . S e r v i r a v e c s a u c e t o m a t e , à p a r t . 

L a n g u e s d e m o u t o n a u g r a t i n . — B r a i s é e s , p a r ­
t a g é e s e n d e u x , s u r l a l o n g u e u r . L e s m e t t r e d a n s u n 
p l a t à g r a t i n m a s q u é d ' u n e c o u c h e d e s a u c e g r a t i n 
(V. S A U C E S ) . M e t t r e s u r c h a q u e m o i t i é d e l a n g u e 
u n c h a m p i g n o n c u i t . N a p p e r d e s a u c e g r a t i n ; s a u ­
p o u d r e r d e c h a p e l u r e ; a r r o s e r d e b e u r r e f o n d u . 
G r a t i n e r d o u c e m e n t ; s a u p o u d r e r d e p e r s i l h a c h é . 

L a n g u e s d e m o u t o n à l a h o n g r o i s e . — C u i r e l e s 
l a n g u e s à m o i t i é a u c o n s o m m é . L e s é g o u t t e r ; l e s 
é p l u c h e r . L e s m e t t r e d a n s u n s a u t o i r o ù l ' o n a u r a 
f a i t f o n d r e , a u b e u r r e ( p o u r 6 l a n g u e s ) 100 g r a m m e s 
d ' o i g n o n h a c h é . 

A s s a i s o n n e r d e s e l e t d e p a p r i k a . F a i r e é t u v e r à 
c o u v e r t . M o u i l l e r d ' u n d é c i l i t r e e t d e m i d e v i n b l a n c . 
R é d u i r e . M o u i l l e r d e v e l o u t é p a s t r o p é p a i s . C u i r e à 
c o u v e r t . D r e s s e r e n t i m b a l e ; a r r o s e r a v e c l a s a u c e 
p a s s é e o u n o n . 

L a n g u e s d e m o u t o n à l ' i t a l i e n n e . — B r a i s é e s e t 
m i j o t é e s d a n s s a u c e i t a l i e n n e . 

L a n g u e s d e m o u t o n à l a p o u l e t t e . — L e s c u i r e 
d a n s d u c o n s o m m é b l a n c . L e s é g o u t t e r , l e s e s c a l o p e r . 
L e s p r é p a r e r a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e s Pieds d e 
mouton poulette. V. A B A T S DE B O U C H E R I E , abats de 
mouton et d'agneau. 

L a n g u e s d e m o u t o n à l a v i n a i g r e t t e . — L e s c u i r e 
d a n s u n b l a n c , c o m m e l a t ê t e d e v e a u . L e s é g o u t t e r , 
l e s é p l u c h e r ; l e s d r e s s e r s u r s e r v i e t t e . G a r n i r d e 
p e r s i l f r a i s . S e r v i r a v e c , à p a r t , s a u c e v i n a i g r e t t e , 
c â p r e s , o i g n o n s e t p e r s i l h a c h é . 

M o u s s a k a d e m o u t o n ( C u i s i n e r o u m a i n e ) . — 
Apprêts préalables : A v e c d u m o u t o n c u i t , p r é p a r e r 
u n k i l o d e h a c h i s . 

C u i r e à l ' h u i l e 6 a u b e r g i n e s p a r t a g é e s e n d e u x s u r 
l a l o n g u e u r , e t d o n t o n a u r a l é g è r e m e n t c i s e l é l a 
p u l p e . R e t i r e r l a c h a i r d e c e s a u b e r g i n e s e t l a h a c h e r . 
R é s e r v e r l e s é c o r c e s , q u i s e r v i r o n t à h a b i l l e r l e 
m o u l e . 

C u i r e à l ' h u i l e 2 a u b e r g i n e s p e l é e s e t d é t a i l l é e s 
e n g r o s s e s r o n d e l l e s . 



Noise t t e d e m o u t o n A rm enonv i l l e . 

A j o u t e r a u h a c h i s d e m o u t o n l a c h a i r d e s a u b e r ­
g i n e s h a c h é e , 125 g r a m m e s d e c h a m p i g n o n s h a c h é s , 
p a s s é s a u b e u r r e , 7 5 g r a m m e s d ' o i g n o n h a c h é , f o n d u 
a u b e u r r e , u n e c u i l l e r é e d e p e r s i l h a c h é , u n e p o i n t e 
d ' a i l , u n d é c i l i t r e d ' e s p a g n o l e f o r t e m e n t t o m a t é e ; 
a s s a i s o n n e r d e s e l , p o i v r e e t é p i c e s . L i e r d e 2 o u 
3 œ u f s . B i e n m é l a n g e r c e t t e f a r c e . 

Montage du moussaka : T a p i s s e r e n t i è r e m e n t , a v e c 
l a p e a u d e s a u b e r g i n e s , l e c ô t é n o i r p l a c é e n d e h o r s , 
l e f o n d e t l e s p a r o i s d ' u n g r a n d m o u l e à c h a r l o t t e 
b e u r r é . G a r n i r c e m o u l e , p a r c o u c h e s , a v e c l e h a c h i s 
d e m o u t o n e n s é p a r a n t c h a q u e c o u c h e p a r u n e r a n ­
g é e d e t r a n c h e s d ' a u b e r g i n e s f r i t e s . B i e n t a s s e r c e s 
é l é m e n t s . R e c o u v r i r d e p e a u x d ' a u b e r g i n e s . M e t t r e 
s u r c e s p e a u x u n e f e u i l l e d e p a p i e r b e u r r é . C u i r e l e 
m o u s s a k a a u f o u r , a u b a i n - m a r i e , p e n d a n t u n e 
h e u r e . 

L a i s s e r r e p o s e r l e m o u s s a k a q u e l q u e s m i n u t e s 
a v a n t d e l e d é m o u l e r s u r l e p l a t d e s e r v i c e . 

Nota. — O n p e u t , à d é f a u t d ' a u b e r g i n e s , p r é p a r e r 
l e m o u s s a k a a v e c d e s c o u r g e t t e s . D i s o n s c e p e n d a n t 
q u e l e p r i n c i p e a b s o l u p r e s c r i t l ' e m p l o i d e l ' a u b e r ­
g i n e . 

P o u r l e s e r v i c e d e d é t a i l d u r e s t a u r a n t , o n p r é ­
p a r e g é n é r a l e m e n t l e m o u s s a k a d a n s u n g r a n d m o u l e 
r e c t a n g u l a i r e . O n p r é p a r e a u s s i l e m o u s s a k a d a n s u n 
p l a t c r e u x e n t e r r e , p l a t q u e l ' o n h a b i l l e a u s s i a v e c 
l a p e a u d e s a u b e r g i n e s . 

Navarin de mouton. — G e n r e d e r a g o û t g a r n i d e 
l é g u m e s d i v e r s . 

Navarin de mouton aux pommes de terre. — 
On a p p e l l e a i n s i le Ragoût de mouton à la bonne 
femme, p r é p a r é s a n s l a r d o n s m a i g r e s . V . p l u s l o i n . 

Navarin de mouton printanier. — H a u t d e c ô t e ­
l e t t e s e t é p a u l e d e m o u t o n d é c o u p é s e n m o r c e a u x , 
d u p o i d s m o y e n d e 6 0 g r a m m e s . A s s a i s o n n e r d e s e l , 
p o i v r e e t u n e p i n c é e d e s u c r e e n p o u d r e (ce s u c r e , 
s e c a r a m é l i s a n t a u f o n d d e l ' u s t e n s i l e , e t e n s u i t e 
d i s s o u s p a r l e l i q u i d e , d o n n e à l a s a u c e l e t o n q u i 
c o n v i e n t ) . 

A v e c 2 c u i l l e r é e s d e d é g r a i s s i s o u d e b e u r r e f a i r e 
b i e n r i s s o l e r l e s m o r c e a u x , 
p u i s l e s s a u p o u d r e r d e f a ­
r i n e , s o i t 2 c u i l l e r é e s ; m é ­
l a n g e r e t f a i r e b l o n d i r a u 
f o u r . A j o u t e r e n s u i t e a s s e z 
d ' e a u t i è d e p o u r q u e l e s 
m o r c e a u x e n s o i e n t c o u ­
v e r t s ; f a i r e p r e n d r e l ' é b u l -
l i t i o n s a n s c e s s e r d e r e ­
m u e r , a f i n d ' a s s u r e r l a d é ­
s a g r é g a t i o n d u r o u x , p u i s 
j o i n d r e a u x m o r c e a u x : 4 
m o y e n n e s t o m a t e s p r e s ­
s é e s e t h a c h é e s ( o u , à d é ­
f a u t d e l a p u r é e d e t o ­
m a t e s ) , u n e g o u s s e d ' a i l 
é c r a s é e e t u n b o u q u e t 
g a r n i . C o u v r i r ; c u i r e à 
é b u l l i t i o n l e n t e ( a u f o u r 
d e p r é f é r e n c e ) , p e n d a n t 

Noise t t e de m o u t o n à la t y r o l i e n n e . 
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u n e h e u r e . A u b o u t d e c e t e m p s , r e t i r e r l e s m o r c e a u x , 
p a s s e r l a s a u c e e t r e m e t t r e l e t o u t d a n s l a c a s s e r o l e 
r i n c é e à l ' e a u c h a u d e ( c e c i a p o u r b u t d ' é l i m i n e r l e s 
e s q u i l l e s d ' o s e t d e r e n d r e l a s a u c e p l u s n e t t e ) . P a i r e 
r e p r e n d r e l ' é b u l l i t i o n e t a j o u t e r : 1 2 p e t i t s o i g n o n s , 
1 5 p e t i t s q u a r t i e r s d e c a r o t t e s e t a u t a n t d e q u a r t i e r s 
d e n a v e t s p a r é s e n f o r m e d ' o l i v e a l l o n g é e , 2 0 p e t i t e s 
p o m m e s d e t e r r e n o u v e l l e s . C o n t i n u e r l a c u i s s o n , 
t o u j o u r s t r è s d o u c e m e n t ( a t t e n d u q u e , d a n s l a s a u c e , 
l e s l é g u m e s n e c u i s e n t q u e l e n t e m e n t ) p e n d a n t u n e 
h e u r e . E n v i r o n 2 5 m i n u t e s a p r è s l a r e p r i s e d e l a 
c u i s s o n , a j o u t e r e n c o r e u n v e r r e d e g r o s p o i s f r a î ­
c h e m e n t é c o s s é s e t 100 g r a m m e s d e h a r i c o t s v e r t s 
c o u p é s e n l o s a n g e s . A c h e v e r d e c u i r e l e n a v a r i n , t o u ­
j o u r s à p e t i t e é b u l l i t i o n . 

E n d e r n i e r l i e u , d é g r a i s s e r l e n a v a r i n e t l e s e r v i r 
e n t i m b a l e o u p l a t c r e u x . 

Noisettes de mouton. — E n p r i n c i p e , c e s m e n u e s 
p i è c e s d e v r a i e n t ê t r e p r i s e s d a n s l a n o i x d u g i g o t 
d e m o u t o n , p u i s q u e noisette e s t l e d i m i n u t i f d e noix. 
I l e n e s t t o u t a u t r e m e n t , d a n s l a p r a t i q u e c o u r a n t e , 
c a r c e s p i è c e s , t r è s d é l i c a t e s e t q u i f o u r n i s s e n t des 
e n t r é e s t r è s a p p r é c i é e s d e s a m a t e u r s , s e p r e n n e n t 
p r e s q u e t o u j o u r s s u r l e f i l e t e t m ê m e s u r l e c a r r é d e 
l ' a n i m a l . 

L e s n o i s e t t e s t a i l l é e s s u r l e c a r r é s o n t p l u s r é g u ­
l i è r e s q u e c e l l e s t a i l l é e s s u r l e s f i l e t s d e s e l l e . 

C e s p i è c e s s e p r é p a r e n t o u s a u t é e s , o u g r i l l é e s , 
e t r e ç o i v e n t t o u t e s l e s g a r n i t u r e s a p p l i c a b l e s a u x 
Côtelettes de mouton et a u x Noisettes d'agneau. 
V . c e m o t . 

Noisettes de mouton Armenonvil le. — S a u t e r les 
n o i s e t t e s a u b e u r r e . L e s d r e s s e r c h a c u n e s u r u n e 
p e t i t e p o m m e A n n a f a i t e d a n s u n m o u l e à t a r t e l e t t e . 
G a r n i r d e c r ê t e s e t r o g n o n s d e c o q , m i s e n t r e c e s 
n o i s e t t e s e t d e m o r i l l e s à l a c r è m e p l a c é e s a u m i l i e u 
d u p l a t . N a p p e r l e s n o i s e t t e s d e l e u r f o n d s d e c u i s ­
s o n d é g l a c é a u v i n b l a n c . 

Noisettes de mouton Nichette. — G r i l l e r l e s n o i ­
s e t t e s . L e s d r e s s e r c h a c u n e s u r u n f o n d d e p o m m e 
d u c h e s s e d o r é a u f o u r . M e t t r e s u r c h a q u e n o i s e t t e 

u n g r o s c h a m p i g n o n 
g r i l l é . G a r n i r l e m i l i e u d u 
p l a t a v e c d e s m o r i l l e s s a u ­
t é e s a u x f i n e s h e r b e s . 
S a u c e r l e t o u r d u p l a t 
a v e c f o n d s d e v e a u r é d u i t 
e t b e u r r é . 

Noisettes de mouton à 
la tyrolienne. — S a u t e r 
l e s n o i s e t t e s a u b e u r r e . 
L e s d r e s s e r c h a c u n e s u r 
u n e p e t i t e p o m m e A n n a . 
M e t t r e s u r c h a q u e n o i ­
s e t t e u n e c u i l l e r é e d e f o n ­
d u e d e t o m a t e s . G a r n i r l e 
m i l i e u d u p l a t a v e c d e s 
r o n d e l l e s d ' o i g n o n s f r i t s . 
N a p p e r l e s n o i s e t t e s a v e c 
l e f o n d s d e c u i s s o n . 



Pâté chaud de mouton à l'ancienne. — V . P Â T É S . 

Pâté chaud de mouton à l'anglaise, dit Mutton 
p i e ( C u i s i n e a n g l a i s e ) . — P â t é c h a u d d e m o u ­
t o n c u i t d a n s u n p l a t s p é c i a l , r e c o u v e r t d e p â t e à 
f o n c e r . S e p r é p a r e a v e c m o u t o n c o m m e l e Beejsteak 
pie. V . B Œ U F . 

Petits pâtés chauds de mouton à l'anglaise. — 
V. P Â T É S , petits pâtés. 

Pieds de mouton. — V o i r p o u r l a p r é p a r a t i o n 
d e s p i e d s d e m o u t o n , A B A T S D E B O U C H E R I E , a b a t s d e 
mouton et d'agneau. 

Pilaf de mouton. — S e p r é p a r e d e p l u s i e u r s f a ­
ç o n s : 

Méthode de restaurant : S a u t e r au b e u r r e 
5 0 0 g r a m m e s d e c h a i r m a i g r e d e m o u t o n , d é t a i l l é e 
e n g r o s d é s , a s s a i s o n n é e d e s e l e t p o i v r e . E g o u t t e r 
c e m o u t o n ; l e c o n s e r v e r a u c h a u d . 

D é g l a c e r l e s a u t o i r d ' u n d é c i l i t r e e t d e m i d e v i n 
b l a n c . M o u i l l e r d e 2 d é c i l i t r e s d e d e m i - g l a c e ( o u d e 
f o n d s d e v e a u l i é o u d e f o n d s b r u n p r é p a r é a v e c l e s 
o s e t p a r u r e s d e m o u t o n ) e t d ' u n d é c i l i t r e d e p u r é e 
d e t o m a t e s . F a i r e b o u i l l i r . R e m e t t r e l e s m o r c e a u x d e 
m o u t o n d a n s c e t t e s a u c e . F a i r e c h a u f f e r , sans lais­
ser bouillir. 

D r e s s e r c e m o u t o n , u n p e u é g o u t t é , d a n s u n e 
t i m b a l e d e f o r m e r o n d e , b e u r r é e e t t a p i s s é e , a u f o n d 
e t s u r l e s p a r o i s , d e r i z p i l a f (V. R I Z ) . R e c o u v r i r l e 
m o u t o n d e r i z . D é m o u l e r s u r u n p l a t r o n d . V e r s e r 
a u t o u r l e f o n d s d e c u i s s o n . 

O n p e u t a u s s i p r é p a r e r l e m o u t o n a i n s i q u ' i l e s t 
d i t d a n s l a r e c e t t e p r é c é d e n t e . L e d r e s s e r s u r p l a t 
r o n d a u m i l i e u d ' u n e b o r d u r e d e r i z p i l a f ( r i z p i l a f 
m o u l é , b i e n t a s s é , d a n s u n m o u l e à b o r d u r e b e u r r é ) . 
S a u c e r a v e c l e f o n d s d e c u i s s o n . 

O n p e u t e n c o r e d é t a i l l e r l e m o u t o n d é s o s s é e n 
m o r c e a u x r é g u l i e r s . L e f a i r e b r a i s e r à c o u r t m o u i l l e ­
m e n t d a n s u n f o n d s t o m a t e . L e d r e s s e r d a n s u n e 
b o r d u r e d e r i z p i l a f , a i n s i q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s . 

Pilaf de mouton ( C u i s i n e t u r q u e ) . — P r é p a r e r 
u n r a g o û t d e m o u t o n s e l o n l a m é t h o d e h a b i t u e l l e , 
e n l e f o r ç a n t e n t o m a t e s e t e n l e c o n d i m e n t a n t a v e c 
u n p e u d e g i n g e m b r e ( o u , s e l o n l e g o û t , u n p e u 
d e s a f r a n ) e t u n e p o i n t e d ' a i l . 

L o r s q u e l e m o u t o n e s t p r e s q u e c u i t , l ' é g o u t t e r . L e 
m e t t r e d a n s u n e a u t r e c a s s e r o l e a v e c d e s p i m e n t s 
d o u x p e l é s e t c o u p é s e n g r o s d é s . L u i a j o u t e r d u r i z 
b l a n c h i . M o u i l l e r a v e c l e f o n d s d e c u i s s o n p a s s é . 
A c h e v e r d e c u i r e l e t o u t e n s e m b l e . D r e s s e r e n t i m ­
b a l e o u e n p l a t c r e u x . 

Pistache de mouton ou Mouton à la catalane 
( C u i s i n e l a n g u e d o c i e n n e ) . — S e p r é p a r e a v e c 
é p a u l e d e m o u t o n d é s o s s é e o u g i g o t r a c c o u r c i . 
L a c a r a c t é r i s t i q u e d e c e p l a t e s t d ' ê t r e g a r n i d ' u n e 
t r è s g r a n d e q u a n t i t é d e g o u s s e s d ' a i l . V . Epaule d e 
mouton à la catalane. 

Poitrine de mouton. — C e t t e p a r t i e d u m o u t o n 
s ' e m p l o i e s u r t o u t p o u r p r é p a r e r d e s r a g o û t s . 

O n p e u t a u s s i l u i a p p l i q u e r t o u s l e s m o d e s d ' a p ­
p r ê t s i n d i q u é s p o u r l a p o i t r i n e d ' a g n e a u e t , n o t a m ­
m e n t , e n f a i r e d e s é p i g r a m m e s . V . A G N E A U . Poitrine 
d'agneau en épigrammes. 

O n u t i l i s e e n f i n l a p o i t r i n e d e m o u t o n , c o n c u r ­
r e m m e n t a v e c l e c o l l e t , p o u r p r é p a r e r l e Mutton-
broth. V . P O T A G E S E T S O U P E S . 

Poitrine de mouton farcie à l'ariégeoise. — O u ­
v r i r e n p o c h e u n e p o i t r i n e d e m o u t o n . L ' a s s a i s o n n e r 
i n t é r i e u r e m e n t . L a g a r n i r d ' u n e f a r c e a s s e z c o n s i s ­
t a n t e c o m p o s é e d e m i e d e p a i n t r e m p é e d a n s d u 
b o u i l l o n p r e s s é , d e j a m b o n c r u , g r a s e t m a i g r e , h a c h é , 
d e p e r s i l e t d ' a i l h a c h é s , l i é e a v e c d e s œ u f s e t b i e n 
a s s a i s o n n é e . C o u d r e l ' o u v e r t u r e d e l a p o i t r i n e . 

L a m e t t r e d a n s u n e b r a i s i è r e b e u r r é e , f o n c é e d e 
c o u e n n e s f r a î c h e s , d ' o i g n o n s e t d e c a r o t t e s e n 
r o u e l l e s . A j o u t e r u n b o u q u e t g a r n i . F a i r e s u e r à c o u ­
v e r t s u r l e f o u r n e a u , p e n d a n t 1 5 m i n u t e s . M o u i l l e r 
d ' u n d é c i l i t r e e t d e m i d e v i n b l a n c s e c . R é d u i r e . 
A j o u t e r 3 c u i l l e r é e s d e p u r é e d e t o m a t e s e t 3 d é c i -

l i t r e s d e j u s b r u n l i é . C u i r e a u f o u r , à c o u v e r t , d e 
4 5 m i n u t e s à u n e h e u r e . 

E g o u t t e r l a p o i t r i n e , l a d r e s s e r s u r u n g r a n d p l a t 
l o n g . L ' e n t o u r e r d ' u n e g a r n i t u r e c o m p o s é e d e c h o u x 
f a r c i s ( e n b o u l e s ) e t d e p o m m e s d e t e r r e c u i t e s a v e c 
b o u i l l o n e t b e u r r e . 

A r r o s e r a v e c l e f o n d s d e b r a i s a g e p a s s é , d é g r a i s s é 
et r é d u i t . 

Poitrine de mouton grillée au naturel. — « P r e ­
n e z d e u x b e l l e s p o i t r i n e s d e m o u t o n b i e n c o u v e r t e s ; 
e n l e v e z d ' u n c o u p d e c o u t e a u l a p a r t i e d ' o s q u i 
c o u v r e l e t e n d r o n ; f i c e l e z l e s p o i t r i n e s ; m e t t e z - l e s 
d a n s u n e c a s s e r o l e o v a l e a v e c d e u x c a r o t t e s , d e u x o i ­
g n o n s , u n b o u q u e t g a r n i ; m o u i l l e z , q u ' e l l e s b a i g n e n t , 
d e b o n c o n s o m m é ; f a i t e s p a r t i r ; é c u m e z e t d o n n e z 
d e u x h e u r e s e t d e m i e d e c u i s s o n ; é g o u t t e z - l e s e t 
m e t t e z - l e s e n p r e s s e ; l o r s q u ' e l l e s s e r o n t r e f r o i d i e s , 
p a r e z - l e s e n e n l e v a n t l é g è r e m e n t l a p e a u , s a n s t o u ­
c h e r à l a g r a i s s e , e t e n a r r o n d i s s a n t l e c ô t é o ù s e 
t r o u v e n t l e s t e n d r o n s ; s c i e z l e s o s , s ' i l s é t a i e n t t r o p 
l o n g s , d a n s l e b a s d e s p o i t r i n e s ; t r e m p e z - l e s d a n s 
d u b e u r r e f o n d u ; m e t t e z à g r i l l e r à f e u d o u x , e t v e i l ­
l e z à c e q u ' e l l e s p r e n n e n t u n e b e l l e c o u l e u r et, q u ' e n 
g r i l l a n t , e l l e s s ' é c h a u f f e n t g r a d u e l l e m e n t ; d r e s s e z . » 
( R e c e t t e d e C a r ê m e ) . 

A i n s i p r é p a r é e , l a p o i t r i n e d e m o u t o n g r i l l é e e s t 
s e r v i e a v e c d e l a s a u c e d i a b l e o u a v e c t o u t e a u t r e 
s a u c e s p é c i a l e a u x v i a n d e s g r i l l é e s . 

Poitrine de mouton panée grillée. — « A p r è s 
a v o i r p r é p a r é d e u x p o i t r i n e s d e m o u t o n c o m m e i l e s t 
d i t d a n s l a r e c e t t e p r é c é d e n t e , e t q u ' e l l e s s e r o n t r e ­
f r o i d i e s , c o u p e z s i x m o r c e a u x d a n s c h a q u e p o i t r i n e ; 
p a r e z - l e s e n l a i s s a n t l ' o s c o m m e d a n s u n e c ô t e l e t t e , 
t r e m p e z - l e s d a n s d u b e u r r e f o n d u , e t p a n e z - l e s ; 
f a i t e s g r i l l e r d ' u n e b e l l e c o u l e u r e t s a u c e z d ' u n e 
b e l l e p o i v r a d e . » ( R e c e t t e d e C a r ê m e ) . 

Pudding de mouton ( C u i s i n e a n g l a i s e ) . — S e p r é ­
p a r e c o m m e l e Beefsteak pudding. V . B Œ U F . 

Queues de mouton braisées. — « P r e n e z d o u z e 
q u e u e s d e m o y e n n e g r o s s e u r ; f a i t e s - l e s d é g o r g e r 
p e n d a n t u n e h e u r e ; b l a n c h i s s e z - l e s ; f o n c e z u n e c a s ­
s e r o l e d e d é b r i s d e m o u t o n , u n b o u q u e t g a r n i , d e u x 
o i g n o n s , d e u x c a r o t t e s ; r e c o u v r e z d e l é g è r e s b a r d e s 
d e l a r d ; f i c e l e z l e s q u e u e s d e u x p a r d e u x ; m o u i l l e z -
l e s d e b o n c o n s o m m é ; d o n n e z u n e h e u r e e t d e m i e d e 
c u i s s o n ; é g o u t t e z - l e s e t m e t t e z - l e s e n p r e s s e ; f a i t e s 
r é d u i r e l e f o n d s b i e n d é g r a i s s é e n d e m i - g l a c e ; p a r e z 
l e s q u e u e s , l o r s q u ' e l l e s s e r o n t r e f r o i d i e s e t m e t t e z -
l e s c h a u f f e r d a n s l e u r f o n d s q u e v o u s f e r e z d o u c e ­
m e n t t o m b e r à g l a c e e n r o u l a n t d e d a n s l e s q u e u e s , 
a f i n q u ' e l l e s s ' i m p r è g n e n t p a r f a i t e m e n t d e c e t t e 
g l a c e ; d r e s s e z - l e s c o m m e d e s c ô t e l e t t e s e t s a u c e z 
d ' u n e e s p a g n o l e d e m i - r é d u i t e . » ( R e c e t t e d e C a r ê m e . ) 

Queues de mouton panées grillées. — « A p r è s 
a v o i r p r é p a r é d o u z e q u e u e s d e m o u t o n c o m m e l a 
p r é c é d e n t e e t l e s a v o i r p a r é e s , t r e m p e z - l e s d a n s d u 
b e u r r e f o n d u ; p a n e z à l a m i e d e p a i n ; f a i t e s - l e s g r i l ­
l e r d e b e l l e c o u l e u r ; d r e s s e z e t s a u c e z d ' u n e s a u c e 
h a c h é e o u d ' u n e t o m a t e c l a i r e . » ( R e c e t t e d e C a r ê m e ) . 

Ragoûts de mouton. — C e s r a g o û t s s e p r é p a r e n t 
a v e c l ' é p a u l e , l e c o l l e t , l e s b a s s e s - c ô t e s e t l a p o i t r i n e 
d e l ' a n i m a l . 

C e s d i f f é r e n t e s p a r t i e s d u m o u t o n s o n t p a r é e s , 
d é s o s s é e s , l e s u n e s , e t t a i l l é e s , l e s u n e s e t l e s a u t r e s , 
e n m o r c e a u x r é g u l i e r s d e 9 0 à 1 0 0 g r a m m e s . 

L e s r a g o û t s s e p r é p a r e n t à b r u n o u à b l a n c . I l s 
s o n t a c c o m p a g n é s d e l é g u m e s d i v e r s , f r a i s o u s e c s , 
d e r i z e t d ' o r g e . 

Ragoût de mouton à l'anglaise, dit Irish stew, 
ragoût à blanc. — D é t a i l l e r en m o r c e a u x r é g u l i e r s 
7 5 0 g r a m m e s d e m o u t o n . M e t t r e c e s m o r c e a u x d e 
m o u t o n d a n s u n s a u t o i r , e n l e s d i s p o s a n t p a r 
c o u c h e s a l t e r n é e s , a v e c 5 0 0 g r a m m e s d e p o m m e s d e 
t e r r e é m i n c é e s e t 2 0 0 g r a m m e s d ' o i g n o n s , é m i n c é s o u 
h a c h é s . M e t t r e d a n s l e m i l i e u d u s a u t o i r u n b o u ­
q u e t g a r n i ; a s s a i s o n n e r d e s e l e t p o i v r e . M o u i l l e r 
d ' e a u , e n q u a n t i t é s u f f i s a n t e p o u r c o u v r i r j u s t e l a 
v i a n d e e t l e s p o m m e s d e t e r r e . 



F a i r e p a r t i r e n p l e i n f e u . C o u v r i r l e s a u t o i r ; c u i r e 
a u f o u r , à b o n n e c h a l e u r , p e n d a n t u n e h e u r e e n v i r o n . 
R e t i r e r l e b o u q u e t ; d r e s s e r e n t i m b a l e o u s u r p l a t 
c r e u x . 

Nota. — C e r a g o û t n e c o m p o r t e a u c u n é l é m e n t d e 
l i a i s o n a u t r e q u e l a p o m m e d e t e r r e , q u i , e n c u i s a n t , 
d o i t é p a i s s i r s u f f i s a m m e n t l e f o n d s d e m o u i l l e m e n t . 

Ragoût de mouton à l'anglaise ( A u t r e r e c e t t e ) . 
— P r é p a r e r l e r a g o û t a i n s i q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s , 
m a i s e n n e g a r n i s s a n t q u e d e l a m o i t i é d e s p o m m e s 
e t o i g n o n s i n d i q u é s d a n s l a r e c e t t e p r é c é d e n t e . 

F a i r e b o u i l l i r e n p l e i n f e u l e r a g o û t , p e n d a n t 
3 5 m i n u t e s . 

L ' é g o u t t e r s u r u n t a m i s . R e m e t t r e l e s m o r c e a u x 
d e m o u t o n d a n s l e s a u t o i r . L e s r e c o u v r i r a v e c 
4 0 0 g r a m m e s d e p o m m e s d e t e r r e t o u r n é e s e n g o u s s e s 
e t 2 4 p e t i t s o i g n o n s b l a n c h i s . V e r s e r s u r l e t o u t l e 
f o n d s d e c u i s s o n , p a s s é a u t a m i s f i n a v e c p r e s s i o n . 
C u i r e à c o u v e r t , a u f o u r , p e n d a n t 3 5 à 4 0 m i n u t e s . 
D r e s s e r e n t i m b a l e o u s u r p l a t c r e u x . 

Ragoût de mouton à la bonne femme. — F a i r e 
r i s s o l e r à l a g r a i s s e , a v e c u n o i g n o n d é t a i l l é e n q u a r ­
t i e r s , 7 5 0 g r a m m e s d e m o u t o n t a i l l é e n m o r c e a u x 
c a r r é s e t a s s a i s o n n é d e s e l e t p o i v r e . L o r s q u e l e s m o r ­
c e a u x d e m o u t o n s o n t b i e n r e v e n u s , r e t i r e r d u s a u ­
t o i r u n e p a r t i e d e l a g r a i s s e d e c u i s s o n ; s a u p o u d r e r 
d ' u n e p i n c é e d e s u c r e e n p o u d r e ( s u c r e q u i , e n c a r a ­
m é l i s a n t , d o n n e r a à l a s a u c e l a c o l o r a t i o n v o u l u e ) 
e t a j o u t e r 2 c u i l l e r é e s d e f a r i n e . M é l a n g e r . 

A j o u t e r u n e p e t i t e g o u s s e d ' a i l é c r a s é e . M o u i l l e r 
d ' u n l i t r e d ' e a u ( o u d e b o u i l l o n ) . A j o u t e r 3 c u i l l e ­
r é e s d e p u r é e d e t o m a t e s ( o u 1 0 0 g r a m m e s d e t o ­
m a t e s f r a î c h e s c o n c a s s é e s ) e t u n b o u q u e t g a r n i . 
C u i r e à c o u v e r t , a u f o u r , p e n d a n t u n e h e u r e . 

E g o u t t e r l e s m o r c e a u x d e m o u t o n s u r u n t a m i s . 
P a r e r l e s m o r c e a u x , c ' e s t - à - d i r e s u p p r i m e r l e s p e a u x 
e t m e n u s o s q u i s e s o n t d é t a c h é s p e n d a n t l a c u i s s o n ; 
r e m e t t r e l e s m o r c e a u x d e m o u t o n d a n s l e s a u t o i r . 
A j o u t e r 4 0 0 g r a m m e s d e p o m m e s d e t e r r e t o u r n é e s 
e n g o u s s e s , 2 4 p e t i t s o i g n o n s g l a c é s e t 125 g r a m m e s 
d e l a r d m a i g r e d é t a i l l é e n p e t i t s m o r c e a u x c a r r é s , 
b l a n c h i e t r i s s o l é . 

V e r s e r s u r l e r a g o û t l a s a u c e p a s s é e e t d é g r a i s s é e . 
F a i r e b o u i l l i r ; c u i r e à c o u v e r t , a u f o u r , p e n d a n t 
u n e h e u r e . 

D r e s s e r e n t i m b a l e o u s u r p l a t r o n d . 

Ragoût de mouton au céleri-rave. — P r o c é d e r 
a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r le Ragoût de mouton à la 
bonne femme, e n r e m p l a ç a n t l a g a r n i t u r e i n d i q u é e 
p a r u n e q u a n t i t é é q u i v a l e n t e d e c é l e r i - r a v e t o u r n é 
e n g r o s s e s g o u s s e s e t b l a n c h i . 

Ragoût de mouton aux choux-raves. — C o m m e 
le Ragoût de mouton au céleri-rave, en r e m p l a ç a n t 
c e s d e r n i e r s p a r d u c h o u - r a v e t o u r n é e n g r o s s e s 
g o u s s e s e t b l a n c h i . 

Ragoût de mouton aux haricots blancs. — Ce 
r a g o û t q u ' i l n e f a u t p a s c o n f o n d r e a v e c l e h a r i c o t d e 
m o u t o n s e p r é p a r e a i n s i : 

F a i r e r i s s o l e r d a n s d e l a g r a i s s e 1 2 5 g r a m m e s d e 
l a r d m a i g r e c o u p é e n d é s e t b l a n c h i . R e t i r e r c e s l a r ­
d o n s e t f a i r e r e v e n i r d a n s l a m ê m e g r a i s s e 7 5 0 g r a m ­
m e s d e m o u t o n d é t a i l l é e n m o r c e a u x c a r r é s e t a s ­
s a i s o n n é s d e s e l e t p o i v r e . 

F a r i n e r l e r a g o û t e t l e t e r m i n e r a i n s i q u ' i l e s t d i t 
p o u r la p r e m i è r e c u i s s o n du Ragoût de mouton à la 
bonne femme. 

E g o u t t e r l e m o u t o n . R e m e t t r e l e s m o r c e a u x d a n s 
l e s a u t o i r . A j o u t e r u n d e m i - l i t r e d e h a r i c o t s b l a n c s 
a u x t r o i s - q u a r t s c u i t s , e t l e s l a r d o n s r i s s o l é s . V e r s e r 
s u r l e r a g o û t l a s a u c e p a s s é e e t d é g r a i s s é e . C u i r e a u 
f o u r , à c o u v e r t , p e n d a n t u n e h e u r e e t d e m i e . 

Ragoût de mouton aux haricots rouges. — Se 
p r é p a r e c o m m e le Ragoût aux haricots blancs, en 
r e m p l a ç a n t c e s d e r n i e r s p a r u n e q u a n t i t é é g a l e d e 
h a r i c o t s r o u g e s c u i t s a u x t r o i s - q u a r t s ( c u i s s o n a u 
v i n r o u g e ) . 

Ragoût de mouton à l'indienne, dit Currie de 
mouton. — D é t a i l l e r u n k i l o 5 0 0 d e m a i g r e d e m o u -

t o n d é s o s s é ( b a s s e s - c ô t e s o u é p a u l e ) e n d é s d e 3 à 
4 c e n t i m è t r e s d e c ô t é . F a i r e r e v e n i r c e m o u t o n a u 
s a i n d o u x , a v e c 1 5 0 g r a m m e s d ' o i g n o n h a c h é . A s s a i ­
s o n n e r d e s e l e t d ' u n e c u i l l e r é e à c a f é d e c u r r i e . 
F a i r e r e v e n i r q u e l q u e s i n s t a n t s s u r l e f e u ; a j o u t e r 
u n e g o u s s e d ' a i l é c r a s é e . S a u p o u d r e r d e 4 5 g r a m m e s 
d e f a r i n e . M é l a n g e r ; m o u i l l e r a v e c d u b o u i l l o n ( o u 
d e l ' e a u ) , e n q u a n t i t é s u f f i s a n t e p o u r c o u v r i r j u s t e 
l a v i a n d e . A j o u t e r u n e t o m a t e p e l é e , é p é p i n é e , 
h a c h é e , e t u n b o u q u e t g a r n i . C u i r e , à c o u v e r t , p e n ­
d a n t u n e h e u r e e t d e m i e . 

R e t i r e r l e b o u q u e t ; d r e s s e r e n t i m b a l e ; a r r o s e r 
a v e c l a s a u c e ( r é d u i t e , s i c ' e s t n é c e s s a i r e ) e t a c i d u l é e 
d ' u n f i l e t d e c i t r o n . S e r v i r a v e c d u r i z à l ' i n d i e n n e 
à p a r t . V . R I Z . 

Nota. — O n p e u t a u s s i p r é p a r e r l e c u r r i e d e m o u ­
t o n s e l o n l a r e c e t t e q u e l ' o n t r o u v e r a a u m o t P O U L E T . 

O n p e u t a u s s i , t o u t e n t r a i t a n t l ' a p p r ê t s e l o n l a 
m o d e f r a n ç a i s e d é c r i t e c i - d e s s u s , l e m o u i l l e r , e n 
p l a c e d e b o u i l l o n , a v e c d u l a i t d e n o i x d e c o c o . O n 
o b t i e n t c e l a i t e n d i l u a n t a v e c s o n l a i t a d d i t i o n n é 
d ' e a u ( o u d e l a i t ) l a p u l p e d ' u n e n o i x d e c o c o r â p é e , 
e t e n p a s s a n t c e t t e p u l p e a v e c p r e s s i o n à t r a v e r s u n 
l i n g e . 

Ragoût de mouton au macaroni dit à la mila­
naise. — S e p r é p a r e a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l a p r e ­
m i è r e c u i s s o n du Ragoût de mouton à la bonne 
femme, m a i s e n a u g m e n t a n t l a q u a n t i t é d e t o m a t e e t 
e n l e f a i s a n t c u i r e c o m p l è t e m e n t . 

M e t t r e l e s m o r c e a u x d e m o u t o n , é g o u t t é s e t p a r é s , 
d a n s u n e c a s s e r o l e p l a t e e n t e r r e . L e s c o u v r i r a v e c 
d u m a c a r o n i c u i t à m o i t i é , à l ' e a u s a l é e , é g o u t t é , d é ­
t a i l l é e n m o r c e a u x d e 6 c e n t i m è t r e s d e l o n g u e u r , 
é t u v é s a u b e u r r e . V e r s e r d e s s u s l a s a u c e p a s s é e à l a 
p a s s o i r e f i n e . S a u p o u d r e r l e m a c a r o n i q u e l ' o n a u r a 
b i e n é t a l é d e p a r m e s a n r â p é . A r r o s e r d e b e u r r e f o n d u . 
G r a t i n e r d o u c e m e n t a u f o u r . 

Ragoût de mouton à la niçoise. — F a i r e r e v e n i r 
à l ' h u i l e 7 5 0 g r a m m e s d ' é p a u l e d e m o u t o n d é s o s s é e , 
d é t a i l l é e e n m o r c e a u x c a r r é s . L o r s q u e c e m o u t o n e s t 
b i e n r i s s o l é , l e s a u p o u d r e r d e f a r i n e ; a j o u t e r 
2 g o u s s e s d ' a i l é c r a s é e s . 

M o u i l l e r d ' u n d é c i l i t r e e t d e m i d e v i n b l a n c ; f a i r e 
r é d u i r e . A j o u t e r d u b o u i l l o n e n q u a n t i t é s u f f i s a n t e 
p o u r c o u v r i r l a v i a n d e e t 4 c u i l l e r é e s d e p u r é e d e t o ­
m a t e s ; a j o u t e r u n b o u q u e t g a r n i . C u i r e p e n d a n t u n e 
h e u r e . E g o u t t e r l e r a g o û t . R e m e t t r e l e s m o r c e a u x 
p a r é s d a n s l e s a u t o i r ; a j o u t e r u n e t r e n t a i n e d e p e ­
t i t e s p o m m e s d e t e r r e n o u v e l l e s e t 1 2 p e t i t s o i g n o n s 
r i s s o l é s . V e r s e r s u r l e m o u t o n l a s a u c e p a s s é e . C u i r e 
à c o u v e r t , a u f o u r , p e n d a n t 4 5 m i n u t e s . A j o u t e r s u r 
l e r a g o û t , s a n s l e r e m u e r , 4 c o u r g e t t e s p e l é e s , c o u p é e s 
e n t r è s g r o s d é s , r i s s o l é e s à l ' h u i l e . C u i r e à c h a l e u r 
d o u c e p e n d a n t 1 5 m i n u t e s . 

Ragoût de mouton à l'orge. — M ê m e s p r o p o r t i o n s , 
m ê m e f a ç o n d e p r o c é d e r q u e p o u r l e Ragoût d e mou­
ton aux haricots. R e m p l a c e r c e s d e r n i e r s p a r 
1 5 0 g r a m m e s d ' o r g e m o n d é , p r é a l a b l e m e n t c u i t à 
l ' e a u s a l é e p e n d a n t u n e h e u r e ( s u p p r i m e r l e l a r d d e 
p o i t r i n e ) . 

L ' e a u d e c u i s s o n d e l ' o r g e d o i t ê t r e e m p l o y é e p o u r 
l e m o u i l l e m e n t d e l ' a p p r ê t . 

Ragoût de mouton à la paysanne. — Se p r é p a r e 
c o m m e le Ragoût de mouton à la bonne femme a v e c , 
c o m m e g a r n i t u r e , d e s c a r o t t e s , d e s n a v e t s , o i g n o n s , 
e t p o m m e s d e t e r r e e n q u a r t i e r s a u l i e u d ' ê t r e t o u r ­
n é e s e n g o u s s e s . 

O n p r é p a r e a u s s i c e r a g o û t e n l e g a r n i s s a n t a v e c 
d e s c a r o t t e s , n a v e t s , o i g n o n s e t c é l e r i s é m i n c é s e n 
p a y s a n n e e t p a s s é s a u b e u r r e , e t d e s p o m m e s d e 
t e r r e t o u r n é e s e n g o u s s e s . 

Ragoût de mouton aux pois chiches, dit à la 
catalane. — P r é p a r e r l e r a g o û t a i n s i q u ' i l e s t d i t 
p o u r la p r e m i è r e c u i s s o n du Ragoût de mouton à la 
bonne femme, e n a u g m e n t a n t u n p e u l a q u a n t i t é d e 
p u r é e d e t o m a t e e t e n c o n d i m e n t a n t f o r t e m e n t a v e c 
d e l ' a i l é c r a s é . 

M e t t r e l e s m o r c e a u x d e m o u t o n d a n s l e s a u t o i r . 
L e u r a j o u t e r d e s p o i s c h i c h e s , q u e l ' o n a u r a f a i t c u i r e 



d ' a u t r e p a r t , s e l o n l a m é t h o d e h a b i t u e l l e . V e r s e r d e s ­
s u s l a s a u c e p a s s é e ; a c h e v e r d e c u i r e a u f o u r , à c h a ­
l e u r d o u c e . 

Ragoût de mouton printanier. — N ' e s t a u t r e q u e 
le Navarin printanier. 

Ragoût de mouton au riz. — M ê m e s p r o p o r t i o n s 
e t m ê m e m é t h o d e q u e p o u r l e Ragoût d e mouton à 
l'orge. R e m p l a c e r l ' o r g e p a r 150 g r a m m e s d e r i z , 
a j o u t é s a u r a g o û t 3 0 m i n u t e s a v a n t d e s e r v i r . 

Ragoût de mouton à la turque. — On d é s i g n e 
s o u s ce n o m le Pilaf ou Pilaf de mouton à la turque. 

Rognons de mouton. — V . A B A T S D E B O U C H E R I E , 

abats de mouton et d'agneau. 

Selle de mouton. — C e t t e p i è c e s e s e r t l e p l u s 
s o u v e n t r ô t i e e t , q u e l q u e f o i s , b r a i s é e . E l l e c o n s t i t u e 
u n r e l e v é d e b o u c h e r i e . 

O n c o m p t e , p o u r l a r ô t i r , d e 2 0 à 2 2 m i n u t e s a u 
k i l o , a u f o u r , e t q u e l q u e s m i n u t e s d e p l u s , à l a 
b r o c h e . 

O n l a s e r t , e n t o u r é e d e l a g a r n i t u r e c h o i s i e e t 
a v e c s o n j u s d e c u i s s o n , c l a i r o u l i é , s e l o n l a n a t u r e 
d e l a g a r n i t u r e c h o i s i e . T o u t e s l e s g a r n i t u r e s i n d i ­
q u é e s p o u r l e Carré o u l e Gigot d e mouton s o n t a p p l i ­
c a b l e s à l a s e l l e . 

Selle froide de mouton. — S e p r é p a r e c o m m e l e 
Gigot rôti, s e r v i f r o i d . 

Selle de mouton à la IMaintenon. — B r a i s e r a u x 
t r o i s - q u a r t s u n e s e l l e d e m o u t o n , p a r é e e t r a c c o u r c i e 
d u c ô t é d u q u a s i . L a l a i s s e r r e f r o i d i r d a n s s o n f o n d s 
d e b r a i s a g e p a s s é . 

L ' é g o u t t e r , l a d é t a i l l e r s u r l a l o n g u e u r , e n t r a n c h e s 
m i n c e s , e n l a i s s a n t s u b s i s t e r , d e c h a q u e c ô t é , l e 
m o r c e a u d e b a v e t t e . 

R e p l a c e r c e s t r a n c h e s d e m o u t o n d a n s l ' e n t a i l l e 
d e l a s e l l e , e n l e s s é p a r a n t l e s u n e s d e s a u t r e s p a r 
u n e c o u c h e d ' a p p a r e i l M a i n t e n o n (V. c e m o t ) e t e n 
l e s s e r r a n t b i e n l e s u n e s c o n t r e l e s a u t r e s , a f i n d e 
r e f o r m e r l a s e l l e . 

L a n a p p e r d e p u r é e S o u b i s e l i é e à l ' œ u f ; l a 
m e t t r e d a n s u n e p l a q u e o v a l e ; l a s a u p o u d r e r d e c h a ­
p e l u r e ; l ' a r r o s e r d e b e u r r e f o n d u . V e r s e r a u t o u r d e 
l a s e l l e q u e l q u e s c u i l l e r é e s d u f o n d s d e b r a i s a g e 
p a s s é . C u i r e a u f o u r , à c h a l e u r d o u c e , p o u r f a i r e 
l é g è r e m e n t g r a t i n e r l e d e s s u s d e l a s e l l e . S e r v i r a v e c 
l e f o n d s d e b r a i s a g e p a s s é e t r é d u i t . 

Nota. — L a s e l l e d e m o u t o n à l a M a i n t e n o n e s t 
h a b i t u e l l e m e n t g a r n i e d e l é g u m e s b r a i s é s . 

Tète de mouton. — D e l a t ê t e d e m o u t o n , o n 
n ' u t i l i s e , e n c u i s i n e , q u e l a l a n g u e e t l a c e r v e l l e . 

T o u t e f o i s , o n p e u t l a p r é p a r e r e n s u i v a n t l e s r e ­
c e t t e s i n d i q u é e s p o u r l a Tête d'agneau. V . c e m o t . 

M O U V E T T E . — C u i l l e r e n b o i s d e f o r m e r o n d e , 
d e g r a n d e u r v a r i a b l e , e m p l o y é e p o u r r e m u e r l e s 
s a u c e s . 

M O Y E U . — A n c i e n n o m d u j a u n e d ' œ u f . D e c e 
« m o y e u » v i e n d r a i t , d i s e n t c e r t a i n s a u t e u r s c u l i ­
n a i r e s , l e m o t « m o y e u n n a i s e » , q u i p a r d é f o r m a ­
t i o n , a f a i t mayonnaise. C e t t e é t y m o l o g i e e s t d ' a i l ­
l e u r s c o n t r o u v é e p a r d ' a u t r e s a u t e u r s q u i d i s e n t q u e 
m a y o n n a i s e v i e n t d e Mahon e t q u e c ' e s t à l a s u i t e 
d e l a v i c t o i r e d e P o r t - M a h o n , q u e l e m a r é c h a l d u c 
d e R i c h e l i e u a v a i t a i n s i a p p e l é l a s a u c e f r o i d e f a i t e 
a v e c d e s j a u n e s d ' œ u f s e t d e l ' h u i l e (V. S A U C E S ) . 

I l e s t a u s u r p l u s d ' a u t r e s a u t e u r s , e t C a r ê m e e s t 
d e c e u x - l à , q u i p r é t e n d e n t q u e l a c é l è b r e s a u c e 
f r o i d e d o i t ê t r e a p p e l é e magnonnaise. 

M U F F I N ( B o u l a n g e r i e a n g l a i s e ) . — P R O P O R T I O N S . 
F a r i n e t a m i s é e , 500 g ; l e v u r e , 12 g e t d e m i ; l a i t , 
3 d l t r o i s - q u a r t s ; s e l , u n e p i n c é e . 

A v e c l a l e v u r e , l e t i e r s d e l a f a r i n e , e t l e l a i t t i è d e , 
f a i r e l e l e v a i n . 

P l a c e r c e l e v a i n e t l e s e l a u m i l i e u d u r e s t a n t d e 
l a f a r i n e , m i s e e n f o n t a i n e s u r l a t a b l e . M é l a n g e r . 

L o r s q u e l a p â t e e s t l i s s e , l a d i v i s e r e n d e u x p â -
t o n s . A l l o n g e r c h a q u e p â t o n e n t i r a n t l a p â t e a v e c 
l e s m a i n s , p u i s r a m e n e r l e s d e u x e x t r é m i t é s s u r l e 
c e n t r e . 

Selle de m o u t o n . (Phot. Larousse.) 

D i v i s e r en 8 à 10 m o r c e a u x de l a g r o s s e u r d ' une 
p o m m e ; f a ç o n n e r e n b o u l e s . 

M e t t r e c e s b o u l e s d e p â t e d a n s d e s m o u l e s r o n d s 
b e u r r é s e t c u i r e à f o u r t r è s d o u x , d e f a ç o n q u e l e s 
m u f f i n s s o i e n t t r è s p e u c o l o r e s . 

Nota. — P o u r s e r v i r , l e s m u f f i n s s o n t p a r t a g é s 
t r a n s v e r s a l e m e n t e t b e u r r é s . C e s s o r t e s d e p e t i t s 
p a i n s s e s e r v e n t s u r t o u t a v e c l e t h é . 

M U G E o u M U L E T . — P o i s s o n c ô t i e r d o n t l a 
b o u c h e p r é s e n t e a u m i l i e u d e l a m â c h o i r e i n f é r i e u r e 
u n t u b e r c u l e s a i l l a n t c o r r e s p o n d a n t à u n e é c h a n c r u r e 
d e l a l è v r e s u p é r i e u r e ; d e c o r p s a l l o n g é , l é g è r e m e n t 
c o m p r i m é s u r l e s f l a n c s , c o u v e r t d e g r o s s e s e t l a r g e s 
é c a i l l e s . I l e n e x i s t e p l u s i e u r s v a r i é t é s ; l e s p l u s c o m ­
m u n e s s o n t : le muge céphale, ou mulet à grosse 
tête, et le muge capitan ou mulet gris. 

C e p o i s s o n e s t a u s s i a p p e l é menil, loubine e t o n 
l e d é s i g n e e n c o r e s o u s l e n o m d e poisson sauteur, à 
c a u s e d e s a t r è s g r a n d e a g i l i t é . S ' a p p u y a n t à p l a t s u r 
l ' e a u , e t d é t e n d a n t b r u s q u e m e n t s a q u e u e , l e m u g e 
e x é c u t e d e s s a u t s d e c ô t é d ' u n e t r è s g r a n d e h a u t e u r . 

L a c h a i r d e c e p o i s s o n e s t b l a n c h e , g r a s s e , d é l i c a t e 
e t d e d i g e s t i o n f a c i l e . 

T o u s l e s m o d e s d e p r é p a r a t i o n i n d i q u é s p o u r l e 
bar s o n t a p p l i c a b l e s a u m u g e . 

C ' e s t p r i n c i p a l e m e n t a v e c l e s œ u f s d e c e p o i s s o n 
q u ' o n p r é p a r e l a poutargue. V . c e m o t . 

M U G U E T A N G U M E U X . — P l a n t e q u e l ' o n t r o u v e 
d a n s l e s b o i s e t d o n t l e s j e u n e s p o u s s e s s o n t c o m e s ­
t i b l e s e t s e m a n g e n t c o m m e l e s a s p e r g e s . O n l ' a p ­
p e l l e a u s s i Sceau de Salomon. 

M U I D . — A n c i e n n e m e s u r e d e c a p a c i t é p o u r l e s 
g r a i n s ; l e m u i d d e P a r i s v a l a i t 1 8 h e c t o l i t r e s . E t 
e n c o r e f u t a i l l e d e l a c o n t e n a n c e d e d e u x f e u i l l e t t e s ; 
l e m u i d d e P a r i s , p o u r l e s l i q u i d e s , v a l a i t 268 l i t r e s . 

M U L E , M U L E T . — L a v i a n d e d u m u l e t e s t f o r t 
e s t i m é e , l o r s q u ' e l l e n ' a p a s d e g o û t m u s q u é . T o u s 
l e s a p p r ê t s i n d i q u é s p o u r l e c h e v a l s o n t a p p l i c a b l e s 
à l a v i a n d e d e m u l e t . V . a u s s i M U G E . 

M U N S T E R (Fromage d e ) . — C e f r o m a g e q u e 
l ' o n p r é p a r e e n A l s a c e , d a n s l a v a l l é e d e M u n s t e r 
( H a u t - R h i n ) , e s t t r è s p r i s é p a r l e s a m a t e u r s d e f r o ­
m a g e s f o r t s . O n l e c o n d i m e n t e h a b i t u e l l e m e n t a v e c 
d u c u m i n . I l e s t b o n à c o n s o m m e r d e n o v e m b r e à 
a v r i l . V . F R O M A G E S . 

M Û R E . — F r u i t d u m û r i e r , d e s a v e u r s u c r é e 
a s s e z f a d e , q u i , d i t - o n , é t a i t f o r t e s t i m é d e s R o m a i n s . 
O n l e c o n s o m m e p e u c o m m e f r u i t f r a i s ; o n e n f a i t 
u n s i r o p ( e m p l o y é s u r t o u t c o m m e g a r g a r i s m e ) e t 
s o n s u c s e r t p a r f o i s à c o l o r e r l e s vins. 



R a m e a u d e m û r i e r a v e c f r u i t s . 

L e f r u i t d e l a 
r o n c e o u m û r e s a u ­
v a g e e s t u t i l i s é p o u r 
f a i r e d e s c o m p o t e s , 
d e s c o n f i t u r e s e t d e s 
g e l é e s . O n e n f a i t 
é g a l e m e n t u n s i r o p 
q u i e s t l é g è r e m e n t 
a s t r i n g e n t . 

M U R È N E . — De 
c e p o i s s o n , t o u s l e s 
h i s t o r i e n s d e l a 
R o m e a n t i q u e p a r ­
l e n t a v e c e n t h o u ­
s i a s m e . L e s r i c h e s 
g o u r m a n d s d e l a 
R o m e i m p é r i a l e é l e ­
v a i e n t , d i t - o n , d e s 
m u r è n e s , d o n t l a 
c h a i r é t a i t a i n s i 
r e n d u e p l u s s u c c u ­
l e n t e , d a n s d e s v i ­
v i e r s m a g n i f i q u e s 
o ù o n l e s e n t r e t e ­
n a i t à g r a n d s f r a i s . 

C ' e s t p r o b a b l e m e n t à l a s u i t e d e q u e l q u e s f a i t s 
i s o l é s e t t r è s e x a g é r é s q u e s ' e s t é t a b l i e l a l é g e n d e 
d ' a p r è s l a q u e l l e o n j e t a i t d e s e s c l a v e s e n p â t u r e 
a u x m u r è n e s . 

A u n e é p o q u e m o i n s l o i n t a i n e , o n n o u s d i t q u e 
n o s p è r e s a p p r é c i a i e n t f o r t c e p o i s s o n . O n n o u s d i t 
m ê m e , d a n s l e s c h r o n i q u e s d e l ' h i s t o i r e d ' A n g l e ­
t e r r e , q u e l e r o i H e n r i I e r m o u r u t d ' e n a v o i r t r o p 
m a n g é . 

L a m u r è n e , q u i r e s s e m b l e u n p e u à l ' a n g u i l l e , 
e s t u n p o i s s o n c a r n a s s i e r d o n t l a v o r a c i t é e s t 
e x t r ê m e . 

C u l i n a i r e m e n t , l a m u r è n e s e p r é p a r e c o m m e 
Vanguille.V.ce m o t . 

M U R O L S ( F r o ­
mage d e ) . — P r o ­
m a g e d e l a L i m a g n e , 
b o n à c o n s o m m e r 
d e n o v e m b r e à j u i n . 

M U S C A D E . — 
G r a i n e d u m u s c a ­
d i e r , a r b r e d e s p a y s 
c h a u d s r e s s e m b l a n t 
à n o s p o i r i e r s . 

L a m u s c a d e , o u 
n o i x m u s c a d e , d e 
f o r m e o v o ï d e , a r ­
r o n d i e , d e c o u l e u r 
b r u n c e n d r é , g é n é ­
r a l e m e n t b l a n c h â t r e 
p a r e n r o b a g e a u l a i t 
d e c h a u x , r e n f e r m e 
e n v i r o n 2 5 p . 100 d e 
m a t i è r e g r a s s e 
( b e u r r e d e m u s ­
c a d e ) , u n e h u i l e 
v o l a t i l e , u n a c i d e e t 
d e l ' a m i d o n . C ' e s t u n c o n d i m e n t a r o m a t i q u e s t i m u ­
l a n t a s s e z e m p l o y é e n c u i s i n e . 

M U S C A D E L L E . — P o i r e d ' h i v e r à s a v e u r m u s ­
q u é e . 

M U S C A D E T . — V i n d e l a r é g i o n i n f é r i e u r e d e l a 
L o i r e , a y a n t u n l é g e r g o û t d e m u s c a t . 

M U S C A T . — R a i s i n b l a n c o u n o i r à s a v e u r m u s ­
q u é e . 

Vin de muscat. — V i n l i q u o r e u x f a i t d e r a i s i n s 
d e m u s c a t , t e l s l e frontignan, l e lunel. e t c . 

M U S E A U . — P a r t i e s a i l l a n t e d e l a f a c e c h e z c e r ­
t a i n s m a m m i f è r e s o u p o i s s o n s . 

Museau de bœuf. — V. A B A T S D E B O U C H E R I E , abats 
de bœuf. 

R a m e a u d e m u s c a d i e r a v e c f r u i t s 
o u v e r t s m o n t r a n t l a n o i x m u s c a d e . 

M U S E T T E ( E n ) . — D a n s l a p r a t i q u e a n c i e n n e , o n 
a p p e l a i t a i n s i u n e é p a u l e d e m o u t o n d é s o s s é e , t r o u s ­
s é e e n f o r m e d e m u s e t t e e t b r a i s é e . 

C e t t e p i è c e é t a i t a u s s i d i t e « e n b a l l o n » . V . M O U ­
T O N . 

M U S H R O O M K E T C H U P . — C o n d i m e n t a n g l a i s 
q u e l ' o n t r o u v e t o u t p r ê t d a n s l e c o m m e r c e . O n l ' e m ­
p l o i e d a n s l a c u i s i n e a n g l a i s e , p o u r c o n d i m e n t e r l e s 
s a u c e s o u c o m m e a c c o m p a g n e m e n t d e s v i a n d e s 
f r o i d e s . O n l e p r é p a r e a i n s i : 

M e t t r e d a n s u n e t e r r i n e , e n . l e s d i s p o s a n t p a r 
c o u c h e s , e t e n s a u p o u d r a n t c h a q u e c o u c h e d e s e l f i n , 
d e s c h a m p i g n o n s f r a i s , b i e n p a r é s e t l a v é s , e t é m i n ­
c é s . C o u v r i r l a t e r r i n e e t l a i s s e r m a c é r e r p e n d a n t 
3 j o u r s d a n s u n e n d r o i t f r a i s e t e n r e m u a n t c h a q u e 
j o u r . 

P a s s e r l e j u s à t r a v e r s u n l i n g e s o l i d e a v e c p r e s ­
s i o n . M e s u r e r l e l i q u i d e . L e m e t t r e d a n s u n e c a s s e r o l e . 
A j o u t e r p a r l i t r e d e j u s l e s é p i c e s s u i v a n t e s : 
1 0 g r a m m e s d e q u a t r e - é p i c e s , 8 g r a m m e s d e m a c i s e n 
p o u d r e , 1 0 g r a m m e s d e g i n g e m b r e e n p o u d r e , 
3 g r a m m e s d e p o i v r e d e C a y e n n e , 3 g r a m m e s d e m u s ­
c a d e r â p é e , 3 g r a m m e s d e g i r o f l e e n p o u d r e . 

C u i r e j u s q u ' à c e q u e l e l i q u i d e s o i t d e v e n u à l ' é t a t 
s i r u p e u x . M e t t r e e n p e t i t e s b o u t e i l l e s . B o u c h e r e t 
g o u d r o n n e r . 

M U S T È L E . — C e p o i s s o n , q u e l ' o n t r o u v e s u r t o u t 
d a n s l a M é d i t e r r a n é e , e t q u e l e s I t a l i e n s a p p e l l e n t 
galea ou pesce moro, a q u e l q u e a n a l o g i e a v e c la 
l o t t e . S o n f o i e e s t t r è s p r i s é p a r l e s a m a t e u r s . 

O n a p p l i q u e à l a m u s t è l e t o u s l e s m o d e s d e p r é ­
p a r a t i o n i n d i q u é s p o u r l a l o t t e . V . c e m o t . 

M U T T O N B R O T H ( C u i s i n e a n g l a i s e ) . — P o t a g e 
q u e l ' o n p r é p a r e a v e c d e l a p o i t r i n e e t d u c o l l e t d e 
m o u t o n , d e l a g r o s s e b r u n o i s e d e l é g u m e s e t d e l ' o r g e 
p e r l é . V . P O T A G E S E T S O U P E S . 

M U T T O N C H O P . — N o m q u e l ' o n d o n n e , e n A n ­
g l e t e r r e , a u x c ô t e l e t t e s d e m o u t o n , t a i l l é e s d a n s l e 
f i l e t , a u l i e u d e l ' ê t r e d a n s l e c a r r é . C e s c ô t e l e t t e s s e 
f o n t s u r t o u t g r i l l e r . V . M O U T O N , Côtelettes de mou­
ton anglaises. 

M Y R T E . — A r b u s t e o d o r a n t à f e u i l l e s t o u j o u r s 
v e r t e s , c o m m u n d a n s t o u t e l ' E u r o p e . L e s b a i e s d e 
m y r t e t e n a i e n t l i e u d e p o i v r e c h e z l e s a n c i e n s ; e l l e s 
s e r v a i e n t e n c u i s i n e e t a v a i e n t m ê m e d o n n é l e u r n o m 
à u n r a g o û t , l e myrtalum. I l e x i s t a i t é g a l e m e n t u n 
v i n é p i c é à b a s e d e m y r t e (myrtidanum). 

L e m y r t e - p i m e n t a d e s f e u i l l e s r e s s e m b l a n t à c e l l e s 
d u l a u r i e r ; s e s b a i e s p u l v é r i s é e s p o r t e n t l e n o m d e 
p o i v r e d e l a J a m a ï q u e . 

M Y R T I L L E . — P e t i t e p l a n t e c o m m u n e d a n s l e s 
b o i s d e m o n t a g n e s , d o n t l e s b a i e s v i o l a c é e s , l é g è r e ­
m e n t a c i d e s , s e r v e n t à f a i r e d e s c o m p o t e s , d e s c o n f i -

M y r t i l l e s é p l u c h é e s e t n e t t o y é e s . {Phot. Claire.) 

t u r e s (V. A I R E L L E ) , d e s s i r o p s e t d e l ' e a u - d e - v i e . 
L é g è r e m e n t a s t r i n g e n t e s , c e s b a i e s s o n t e m p l o y é e s 
d a n s l e s r é g i m e s d ' e n t é r i t e . 

M Y S Ô S T . — P r o m a g e n o r v é g i e n q u e l ' o n p e u t 
c o n s o m m e r t o u t e l ' a n n é e . 



Marinade cuite pour viandes de boucherie et 
venaison. — P a i r e t r è s l é g è r e m e n t c o l o r e r à l ' h u i l e 
l e s l é g u m e s e t a r o m a t e s i n d i q u é s p o u r l a m a r i n a d e 
c r u e . 

M o u i l l e r a v e c v i n b l a n c e t v i n a i g r e , e t c u i r e , à 
p e t i t e é b u l l i t i o n , p e n d a n t 3 0 m i n u t e s . 

A s s a i s o n n e r l a p i è c e d e s e l e t d e p o i v r e ; l a m e t t r e 
d a n s l e r é c i p i e n t ; v e r s e r d e s s u s l a m a r i n a d e c o m p l è t e ­
m e n t r e f r o i d i e . C o n s e r v e r a u f r a i s . 

Nota. — C o m m e l a p r é c é d e n t e , c e t t e m a r i n a d e p e u t 
ê t r e a r o m a t i s é e a v e c c o r i a n d r e e t g e n i è v r e . O n p e u t 
a u s s i , l o r s q u ' e l l e e s t p r é p a r é e p o u r d e l a g r o s s e v e ­
n a i s o n , l u i a j o u t e r u n p e u d e r o m a r i n . 

Marinade cuite pour le mouton dit « en che­
vreuil » . — P r é p a r e r l a m a r i n a d e a i n s i q u ' i l e s t d i t 
c i - d e s s u s e n l a c o n d i m e n t a n t a v e c g e n i è v r e e t r o ­
m a r i n . 

Marinade au vin rouge pour viandes de bou­
cherie. — P r o c é d e r a i n s i q u ' i l e s t d i t d a n s l a r e c e t t e 
p r é c é d e n t e , e n r e m p l a ç a n t l e v i n b l a n c p a r d u r o u g e . 

L a i s s e r m a c é r e r d a n s c e t a s s a i s o n n e m e n t p e n d a n t 
2 h e u r e s . 

M A R I N I È R E ( À la) . — M o d e d e p r é p a r a t i o n d e s 
m o u l e s e t a u t r e s c o q u i l l a g e s . V . M O U L E S . 

C e t t e d é n o m i n a t i o n s ' a p p l i q u e a u s s i à c e r t a i n s 
a p p r ê t s d e p o i s s o n s , c u i t s a u v i n b l a n c , e t d o n t l a 
g a r n i t u r e c o m p o r t e t o u j o u r s d e s m o u l e s . V . B A R B U E , 
barbue à la marinière. 

M A R J O L A I N E . — G e n r e d e p l a n t e s d e l a f a m i l l e 
d e s l a b i é e s . 

C e t t e p l a n t e , q u e l ' o n e m p l o i e e n c u i s i n e c o m m e 
a r o m a t e , f l e u r i t a u c œ u r d e l ' é t é . 

A n c i e n n e m e n t , e l l e p a s s a i t p o u r a v o i r d e s v e r ­
t u s t h é r a p e u t i q u e s m e r v e i l l e u s e s . 

M A R M E L A D E . — C o m p o t e d e f r u i t s t r è s c u i t e e t 
r é d u i t e à c o n s i s t a n c e d e p u r é e . V . C O N F I T U R E S . 

M A R M I T E . — R é c i p i e n t e n m é t a l o u e n t e r r e , 
m u n i d ' u n c o u v e r c l e , a v e c o u s a n s p i e d s s e l o n q u ' o n 
l ' u t i l i s e d a n s l e f o y e r o u s u r l e f o u r n e a u , s e r v a n t à 
f a i r e c u i r e l e s a l i m e n t s . 

L e s m a r m i t e s d r o i t e s s e p o s a n t s u r u n f o u r n e a u 
p e u v e n t a t t e i n d r e j u s q u ' à 2 0 0 l i t r e s d e c a p a c i t é . E l l e s 
s o n t a l o r s m u n i e s d ' u n r o b i n e t à l e u r p a r t i e i n f é ­
r i e u r e . P o u r u n e t e l l e d i m e n s i o n e t l e s d i m e n s i o n s 
s u p é r i e u r e s , q u i s o n t s o u v e n t n é c e s s a i r e s d a n s l e s 
g r a n d s é t a b l i s s e m e n t s , h ô p i t a u x , e t c . , i l e s t p r é f é r a b l e 
d ' a d o p t e r l e s m a r m i t e s f i x e s o u b a s c u l a n t e s c h a u f f é e s 
p a r d e l a v a p e u r c i r c u l a n t d a n s u n d o u b l e f o n d . I l e n 
e x i s t e d e s t y p e s s p é c i a u x p o u r m o y e n n e o u h a u t e -
p r e s s i o n . L o r s q u ' e l l e s s o n t b a s c u l a n t e s , l e d i s p o s i t i f 
e s t é t u d i é p o u r d o n n e r u n e p o s i t i o n s t a b l e s o u s 

t o u t e s l e s i n c l i n a i s o n s . L e s m a r m i t e s d e c e g e n r e d e s ­
t i n é e s a u x n a v i r e s o n t u n r e b o r d c o n c a v e é v i t a n t l e s 
p r o j e c t i o n s l o r s q u ' i l y a d u r o u l i s . E n f i n c e s m a r m i t e s 
s e f o n t e n c o r e à b a i n - m a r i e : l e s e r p e n t i n e n c u i v r e 
d a n s l e q u e l c i r c u l e l a v a p e u r c h a u f f e a l o r s d e l ' e a u 
c o n t e n u e d a n s l a d o u b l e p a r o i d e l a m a r m i t e . D e s 
p a n i e r s s p é c i a u x p e r m e t t e n t d e c u i r e l e r i z , l e p o i s ­
s o n , l a v i a n d e , e t c . 

M a r m i t e n o r v é g i e n n e . — M a r m i t e o r d i n a i r e , q u i , 
u n e f o i s s o n c o n t e n u a m e n é à l ' é b u l l i t i o n , e s t e n ­
f e r m é e d a n s u n e c a i s s e c a l o r i f u g é e , c ' e s t - à - d i r e e n ­
t o u r é e d e s u b s t a n c e s m a u v a i s e s c o n d u c t r i c e s d e l a 
c h a l e u r , e t d a n s l a q u e l l e l a t e m p é r a t u r e n e s ' a b a i s s e 
q u e t r è s l e n t e m e n t , r e s t a n t à 70° e n c o r e , a p r è s 5 o u 
6 h e u r e s , e t m ê m e d a v a n t a g e d a n s l e s a p p a r e i l s p e r ­
f e c t i o n n é s , c e q u i p e r m e t à l a c u i s s o n d e c o n t i n u e r , 
s a n s f e u , e t s a n s s u r v e i l l a n c e . 

M a r m i t e à p r e s s i o n . — M a r m i t e f e r m é e h e r m é t i ­
q u e m e n t p a r u n c o u v e r c l e à j o i n t é t a n c h e d a n s l a ­
q u e l l e l a p r e s s i o n s ' é l è v e e t , p a r s u i t e , l a t e m p é r a t u r e 
q u i p e u t a t t e i n d r e 130° , a l o r s q u e l ' é b u l l i t i o n à l ' a i r 
l i b r e n e p e r m e t q u ' à p e i n e d ' a t t e i n d r e 100° a u m a x i ­
m u m . L a c u i s s o n d e s v i a n d e s e t d e s l é g u m e s p e u t 
a i n s i ê t r e c o n s i d é r a b l e m e n t a b r é g é e c o m m e c e l a a v a i t 
é t é d é m o n t r é p a r P a p i n l o r s q u ' i l i n v e n t a s a m a r m i t e 
a u t o c l a v e . V . c e m o t . 

M A R M I T E ( P e t i t e ) . — O n a p p e l l e a i n s i u n p o t a g e 
c l a i r s u c c u l e n t , u n e s o r t e d e p o t - a u - f e u , q u e l ' o n p r é ­
p a r e d a n s u n e m a r m i t e e n t e r r e , e t q u e l ' o n s e r t d a n s 
l e r é c i p i e n t o ù i l a c u i t . 

C e p o t a g e e s t d ' o r i g i n e p a r i s i e n n e e t e s t t r è s p r i s é 
d e s g o u r m e t s . V . P O T A G E S e t S O U P E S . 

M A R M O T T E . — R o n g e u r d e l a t a i l l e d ' u n g r o s 
c h a t , v i v a n t d a n s l e s h a u t e s a l t i t u d e s ( A l p e s , P y r é ­
n é e s ) . T r è s g r a s s e s à l a f i n d e l ' a u t o m n e , l e s m a r ­
m o t t e s s e t e r r e n t p o u r h i v e r n e r e t v i v e n t a l o r s s u r 
l e u r g r a i s s e . L a c h a i r , q u i a u n g o û t d e f a u v e t r è s 
p r o n o n c é , e s t c o m e s t i b l e a p r è s u n e l o n g u e m a r i n a d e . 

M A R O I L L E S . — P e t i t e v i l l e d u N o r d q u i a d o n n é 
s o n n o m à u n f r o m a g e q u e l ' o n d é s i g n e a u s s i s o u s l e 
n o m d e M a r o l l e s . 

I l e s t b o n à c o n s o m m e r d e n o v e m b r e à j u i n . V . F R O ­
M A G E S . 

M A R O U E T T E . — N o m d ' u n e s o r t e d e r â l e d o n t l a 
c h a i r e s t t r è s e s t i m é e . 

L e r o i C h a r l e s X a v a i t , d i t - o n , d o n n é o r d r e q u ' o n 
l e c h e r c h â t , f û t - i l e n c o n s e i l d e m i n i s t r e s , e n c a s 
d e p a s s a g e d e m a r o u e t t e s . 

S e p r é p a r e c o m m e l e r â l e . V . c e m o t . 

M A R Q U E R . — P r é p a r e r u n a l i m e n t a v a n t d e l e 
m e t t r e e n c u i s s o n . 

G r o u p e d e m a r m i t e s chauffées p a r c i r c u l a t i o n d e v a p e u r e n t r e deux p a r o i s , 
d i t e s à h a u t e p res s ion , u t i l i sées p o u r la cu isson des v i a n d e s d a n s les cu i s ines 

de l ' h ô p i t a l de l a S a l p ê t r i è r e . 
[fiiot. Wide Worat.) 

U n e g r a n d e m a r m i t e é lec t r ique , 
i n s t a l l ée d a n s les cu i s ines de 
l 'Ecole S u p é r i e u r e d 'E lec t r i c i t é 

de P a r i s . (Phot. Larousse.) 



C o m m e n t on fend les m a r r o n s su r le côté bombé . (Phot. Claire.) 

Soufflé de marrons. — S e p r é p a r e , a v e c p u r é e d e 
m a r r o n s f a i t e a i n s i q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s ( l e s 
m a r r o n s c u i t s a u c o n s o m m é o u a u l a i t , s u i v a n t q u e 
l ' o n v e u t p r é p a r e r l e s o u f f l é a u g r a s o u a u m a i g r e ) , 
c o m m e le Soufflé de pommes de terre. V. P O M M E S DE 
T E R R E . 

E N T R E M E T S E T P Â T I S S E R I E S A U X M A R R O N S . 
— Barquettes aux marrons. — F o n c e r a v e c d e l a 
p â t e f i n e s u c r é e (V. P Â T E S ) d e s m o u l e s à b a r q u e t t e s . 
C u i r e c e s c r o û t e s à b l a n c . L e s g a r n i r a u s o r t i r d u 
f o u r a v e c u n e p u r é e d e m a r r o n s g l a c é s ( o u d e p u r é e 
f a i t e a v e c d e s m a r r o n s c u i t s a u l a i t ) p a r f u m é e d e 
k i r s c h . G l a c e r l e s b a r q u e t t e s a u f o n d a n t p a r f u m é a u 
k i r s c h . 

Bombes glacées aux marrons. — V . G L A C E S , bom­
bes glacées. 

Bordures de marrons à la Chantil ly. •— C e t e n t r e ­
m e t s e s t h a b i t u e l l e m e n t d é s i g n é s o u s l e n o m d e 
Mont-Blanc aux marrons. V. ce m o t . 

Bordure de marrons au riz. — C u i r e l e s m a r r o n s 
é p l u c h é s d a n s d u s i r o p l é g e r p a r f u m é à l a v a n i l l e . 

L e s é g o u t t e r e t l e s d r e s s e r e n p y r a m i d e a u m i l i e u 
d ' u n e b o r d u r e d e r i z p r é p a r é e a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r 
l e s Abricots à la Condé. V. A B R I C O T S . D é c o r e r le d e s ­
s u s d e l a b o r d u r e a v e c f r u i t s c o n f i t s e t m o i t i é s 
d ' a m a n d e s . S e r v i r a v e c s a u c e a b r i c o t p a r f u m é e a u 
k i r s c h . 

Compote de marrons. — C u i r e l e s m a r r o n s d a n s 
u n s i r o p l é g e r p a r f u m é à l a v a n i l l e . L e s d r e s s e r e n 
c o m p o t i e r . L e s a r r o s e r d u s i r o p d e c u i s s o n , r é d u i t s ' i l 
y a l i e u . 

C e t t e c o m p o t e , q u i s e s e r t c h a u d e o u f r o i d e , p e u t 
ê t r e p a r f u m é e a u k i r s c h o u à t o u t e a u t r e l i q u e u r . 

Confiture de marrons. — V . C O N F I T U R E S . 

Croquettes de marrons. — L i e r d e c r è m e p â t i s ­
s i è r e b i e n s e r r é e d e s m a r r o n s g l a c é s f r a g m e n t é s e n 
m e n u s m o r c e a u x ( o u d e s m a r r o n s c u i t s a u l a i t s u c r é 
v a n i l l é ) . E t a l e r c e t t e c o m p o s i t i o n e n c o u c h e s u r u n e 
p l a q u e . L a f a i r e r e f r o i d i r . 

D i v i s e r c e t t e c o m p o s i t i o n e n p a r t i e s d e 6 0 g r a m m e s . 
R o u l e r c e s p a r t i e s d a n s l a f a r i n e , p u i s l e s p a n e r à 
l ' oeuf e t à l a m i e d e p a i n f r a î c h e m e n t p a s s é e , e n l e s 
f a ç o n n a n t e n f o r m e d e b o u c h o n s o u a u t r e . F r i r e a u 
b e u r r e c l a r i f i é . D r e s s e r s u r s e r v i e t t e . S e r v i r a v e c s a u c e 
a b r i c o t a u k i r s c h à p a r t . 

Marrons glacés. — L e g l a ç a g e d e s m a r r o n s , 
p r é a l a b l e m e n t c o n f i t s , e s t u n e o p é r a t i o n a s s e z 
l o n g u e e t d e s p l u s m i n u t i e u s e s , a u s s i , r a r e m e n t l a 
f a i t - o n e n c u i s i n e m é n a g è r e . L e s m a r r o n s q u e l ' o n 
v e u t p r é p a r e r a i n s i d o i v e n t ê t r e c h o i s i s t r è s g r o s e t 
d o f o r m e t r è s r é g u l i è r e . I l s n e d o i v e n t p a s c o n t e n i r 
d e s c l o i s o n s l i g n e u s e s d a n s l a c h a i r . 

A p r è s a v o i r é t é é p l u c h é s , i l s s o n t m i s à c u i r e d a n s 
u n b l a n c l é g e r ( p e t i t e q u a n t i t é d e f a r i n e d é l a y é e à 
l ' e a u f r o i d e ) p u i s à c o n f i r e d a n s u n s i r o p à 20» e t 

« Mets tout apprêté que l'on met clans une pièce 
aie batterie et que l'on n'a plus qu'à faire cuire», 
t e l l e e s t l a d é f i n i t i o n q u e P l u m e r e y d o n n e d e c e 
t e r m e d e c u i s i n e . Marquer u n a r t i c l e q u e l c o n q u e 
v e u t d o n c d i r e l e p l a c e r d a n s u n r é c i p i e n t , b e u r r é o u 
g r a i s s é , e t , s e l o n l e c a s , f o n c é d e c o u e n n e d e l a r d e t 
d e c a r o t t e s e t o i g n o n s e n r o u e l l e s . 

M A R Q U I S E . — N o m d ' u n e v a r i é t é d e p o i r e s d o n t 
l a c h a i r e s t f o n d a n t e e t s u c r é e . 

C e f r u i t d e f o r m e p y r a m i d a l e m û r i t d e n o v e m b r e 
à d é c e m b r e . 

M A R Q U I S E . — B o i s s o n f r o i d e q u i s e p r é p a r e 
c o m m e s u i t : f a i r e d i s s o u d r e d a n s u n g r a n d b o l à 
m a r q u i s e , 5 0 0 g r a m m e s d e s u c r e a v e c u n p e u d ' e a u ; 
a j o u t e r u n e b o u t e i l l e d e v i n b l a n c s e c , u n s i p h o n 
d ' e a u d e S e l t z e t 2 c i t r o n s d é t a i l l é s e n t r a n c h e s e t 
b i e n é p é p i n é s . F a i r e r e f r o i d i r s u r g l a c e . 

M A R R O N . — F r u i t d u c h â t a i g n i e r a m é l i o r é p a r l a 
c u l t u r e , n e c o n t e n a n t q u ' u n e s e u l e g r a i n e , p l u s g r o s s e 
q u e l a c h â t a i g n e c o m m u n e . 

C e f r u i t , q u e l ' o n c o n s o m m e à l ' é t a t n a t u r e l , b o u i l l i 
o u g r i l l é , p e u t a u s s i s e p r é p a r e r d e d i f f é r e n t e s f a ç o n s 
e t a i n s i p r é p a r é , s ' e m p l o i e e n c u i s i n e , e n p â t i s s e r i e e t 
e n c o n f i s e r i e . 

Epluchage des marrons : F e n d r e p e u p r o f o n d é m e n t 
l ' é c o r c e d e s m a r r o n s , s u r l e c ô t é b o m b é . L e s m e t t r e 
a u f o u r , p e n d a n t 8 m i n u t e s , d a n s u n e p l a q u e c o n t e ­
n a n t u n p e u d ' e a u . L e s é p l u c h e r p e n d a n t q u ' i l s s o n t 
e n c o r e c h a u d s . 

O u bien : F e n d r e l e s m a r r o n s a i n s i q u ' i l e s t d i t 
c i - d e s s u s . L e s m e t t r e , p a r p e t i t e s q u a n t i t é s à l a f o i s , 
d a n s d e l a f r i t u r e b r û l a n t e . L e s f r i r e d e u x m i n u t e s . 
L e s é g o u t t e r . L e s é p l u c h e r p e n d a n t q u ' i l s s o n t 
e n c o r e c h a u d s . 

Marrons bouillis. — M e t t r e l e s m a r r o n s d a n s u n e 
c a s s e r o l e ; l e s c o u v r i r d ' e a u f r o i d e . A s s a i s o n n e r d ' u n e 
t r è s l é g è r e p i n c é e d e s e l e t a r o m a t i s e r a v e c u n p e u 
d e c é l e r i , d e l ' a n i s é t o i l e o u b a d i a n e , o u a v e c t o u t 
a u t r e a r o m a t e . F a i r e b o u i l l i r . C u i r e à c o u v e r t , e t à 
p e t i t e é b u l l l t i o n , p e n d a n t 4 5 m i n u t e s o u u n e h e u r e . 

E g o u t t e r l e s m a r r o n s e t l e s s e r v i r , e n f e r m é s d a n s 
u n e s e r v i e t t e p l i é e , o u d a n s u n e é c u e l l e e n b o i s , q u e , 
t o u j o u r s , o n r e c o u v r e a v e c u n e s e r v i e t t e . 

Marrons braisés. — E p l u c h e r l e s m a r r o n s a i n s i 
q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s . L e s m e t t r e , b i e n à p l a t , d a n s 
u n s a u t o i r b e u r r é . M e t t r e a u m i l i e u d u p l a t u n b o u ­
q u e t g a r n i f o r c é e n c é l e r i . A s s a i s o n n e r . M o u i l l e r , à 
h a u t e u r d e s m a r r o n s , a v e c d u f o n d s d e v e a u t r è s 
c o r s é e t r é d u i t . C u i r e à c o u v e r t , a u f o u r , s a n s r e m u e r , 
a f i n d e n e p a s b r i s e r l e s m a r r o n s . 

L e s m a r r o n s p r é p a r é s a i n s i s ' e m p l o i e n t c o m m e g a r ­
n i t u r e d e p i è c e s d i v e r s e s . 

Marrons étuvés pour garniture. — L e s m e t t r e 
u n e f o i s é p l u c h é s d a n s u n s a u t o i r b e u r r é ; l e s c o u v r i r 
a v e c d u c o n s o m m é b l a n c ( o u d e l ' e a u s i l ' a p p r ê t e s t 
a u m a i g r e ) ; a j o u t e r u n e p i n c é e d e s e l , u n e p e t i t e 
c u i l l e r é e d e s u c r e e n p o u d r e e t u n e b r a n c h e d e 
c é l e r i . 

F a i r e p a r t i r e n p l e i n f e u ; c o u v r i r l e s a u t o i r e t l a i s ­
s e r c u i r e à t r è s f a i b l e é b u l l l t i o n p e n d a n t 4 5 m i n u t e s . 
E m p l o y e r s e l o n i n d i c a t i o n d e r e c e t t e . 

Marrons grillés. — I n c i s e r c i r c u l a i r e m e n t l e s m a r ­
r o n s e n é v i t a n t d ' e n t a m e r l a c h a i r . M e t t r e l e s m a r ­
r o n s d a n s l a p o ê l e à m a r r o n s ; l e s c u i r e s u r d e s b r a i s e s 
a r d e n t e s o u s u r l e f o u r n e a u , e n l e s s a u t a n t s o u v e n t 
a f i n d e l e s c u i r e t o u s d e f a ç o n r é g u l i è r e . 

Potage purée ou crème de marrons. — V . P O T A G E S 
e t S O U P E S . 

Purée de marrons. — R e t i r e r l a p r e m i è r e p e a u d e s 
m a r r o n s ; l e s p l o n g e r d a n s d e l ' e a u b o u i l l a n t e , l e s 
é g o u t t e r e t e n l e v e r l a d e r n i è r e p e a u . C u i r e c e s m a r ­
r o n s a u c o n s o m m é b l a n c , a r o m a t i s é d ' u n p e u d e 
c é l e r i ( o u , s i l a p u r é e e s t p r é p a r é e a u m a i g r e , l e s 
c u i r e à l ' e a u ) . L e s é g o u t t e r e t l e s p a s s e r a u t a m i s f i n . 

M e t t r e l a p u r é e d a n s u n e c a s s e r o l e , l a c h a u f f e r e n 
l a r e m u a n t b i e n . L u i a j o u t e r , a u d e r n i e r m o m e n t , d u 
b e u r r e f r a i s e t q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e c r è m e f r a î c h e . 



Phot. Mondello. 

N A G E (À l a ) . — Mode de p r é - I 
p a r a t i o n d e c e r t a i n s c rus tacés , n o ­
t a m m e n t des écrevisses, l angous t e s , ! 
h o m a r d s de p e t i t e ta i l le , q u e l 'on 
fa i t cu i re d a n s u n c o u r t - b o u i l l o n 
a r o m a t i s é . Les c rus t acés p répa ré s 
a ins i se se rven t c h a u d s ou froids, 
d a n s l eur c o u r t - b o u i l l o n . V . É C B E -
VISSES, HOMARD, LANGOUSTE. 

N A L E S N I K I S (Cuisine r u s s e ) . — Sor te de c ro -
mesquis q u e l 'on p r épa re avec u n e compos i t i on de 
fromage b l anc e t de beu r r e . Ce t t e compos i t i on est 
enfermée d a n s u n e crêpe fa i te s a n s sucre , enrobée 
dans de la p â t e à fr ire et f r i te . 

N A N D O U . — G e n r e d ' a u t r u c h e amér i ca ine . La 
chair des j e u n e s su je t s es t t e n d r e ; les œ u f s s o n t 
comestibles. 

N A N T A I S . — Nom sous lequel on dés igne parfois , 
sur les m e n u s , et s ans a u t r e qualificatif, le caneton 
de Nantes. V. CANETON. 

N A N T A I S ( F r o m a g e ) . — P r o m a g e d i t fromage 
de curé qu i est b o n à c o n s o m m e r t o u t e l ' année . 

N A N T A I S ( P â t i s s e r i e ) . — P e t i t g â t e a u a u x 
amandes . 

Met t re en cercle su r la t ab l e 500 g r a m m e s de fa r ine 
tamisée. Placer au mi l ieu de ce cercle 125 g r a m m e s 
d ' amandes broyées au mor t i e r , 250 g r a m m e s de 
sucre en poud re , 250 g r a m m e s de beu r r e , 3 œ u f s 
e t un déci l i t re de k i r sch . D é t r e m p e r ce t t e p â t e selon | 
la mé thode hab i t ue l l e . La laisser reposer au frais . 

L 'abaisser ; la dé ta i l le r au c o u p e - p â t e r o n d c a n n e - ! 

le. Met t re les g â t e a u x su r p l a q u e . Les dorer à l 'œuf ; 

les s a u p o u d r e r avec sucre m é l a n g é d ' a m a n d e s h a ­
chées . Cu i re au four , à c h a l e u r m o y e n n e . 

N A N T I ! A ( À l a ) . — Ce t t e a p p e l l a t i o n s ' app l ique 
à des p r é p a r a t i o n s diverses, qu i , t o u t e s , c o m p o r t e n t 
u n e g a r n i t u r e de q u e u e s d'écrevisses, ou, selon le 
cas, s o n t nappées de p u r é e ou de coul is d 'écrevisses. 

N A P H T O L . — Composé p h é n o l i q u e , employé en 
médec ine c o m m e a n t i s e p t i q u e e t par fo is u t i l i sé 
f r a u d u l e u s e m e n t c o m m e a g e n t d e conse rva t ion p o u r 
les l iqu ides . La so lu t ion ch lo ro fo rmique , t r a i t é e p a r 
u n e so lu t ion a lcool ique de po tasse c a u s t i q u e , d o n n e 
u n e co lo ra t ion b leu de Prusse , v i r a n t au ver t , p u i s 
a u j a u n e . Ce t t e r éac t ion p e r m e t f ac i l emen t d e ca rac ­
tér i ser le n a p h t o l . 

N A P O L I T A I N ( P â t i s s e r i e ) . — Le n a p o l i t a i n es t 
u n gros e n t r e m e t s d e pâ t i s se r ie , que , c o n c u r r e m m e n t 
avec le b r e t o n , le mll lefeui l les , le b i s cu i t de Savoie 
e t l e c r o q u e m b o u c h e , on employa i t p o u r l a g a r n i ­
t u r e des g r a n d s buffe ts e t auss i en guise de b o u t - d e -
t ab l e . 

A n c i e n n e m e n t , en effet, i l é t a i t d 'usage de p lacer 
aux deux b o u t s d ' u n e t ab l e dressée p o u r u n g r a n d 
d î n e r so i t u n e grosse pièce de pâ t i s se r ie décorée, so i t 
u n bu i s son d'écrevisses o u d ' a u t r e s c rus tacés . Cet 
u sage e s t a b a n d o n n é a u j o u r d ' h u i . Aussi, s i l 'on c o n ­
t i n u e de p r é p a r e r des n a p o l i t a i n s , ne les f a i t - o n 
p l u s guère q u e de p e t i t f o r m a t . 

Ce g â t e a u , c o m m e son n o m semble l ' i nd iquer , a - t - i l 
é té créé à Naples ? Ou bien, ce q u i p a r a î t p l u s v r a i ­
semblab le , d o i t - o n en a t t r i b u e r l ' i nven t ion à Carême, 
q u i , on le sai t , à l ' époque où il fa isa i t les « g r a n d s 
ex t ras » , i n v e n t a un c e r t a i n n o m b r e de grosses e t 
magn i f iques pièces de pâ t i sser ie , auxque l l e s 11 d o n n a 
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l u i - m ê m e les n o m s qu 'e l les p o r t e n t a u j o u r d ' h u i . Cela 
on ne s a u r a i t l e dire . 

P R O P O R T I O N S . — Pour un gros napolitain : 
A m a n d e s douces (mondées ) , 365 g ; a m a n d e s amères 
(mondées ) , 12 g et d e m i ; sucre en p o u d r e , 175 g; 
b e u r r e 250 g; fa r ine t amisée , 500 g; sucre p a r f u m é 
au c i t r o n (ou à t o u t a u t r e p a r f u m ) , 30 g ; u n e pr i se 
de sel. 

M É T H O D E . — Piler les a m a n d e s au mor t i e r , avec 
un p e u de b l a n c d'œuf, afin de les e m p ê c h e r de t o u r ­
ner . 

Lorsqu 'e l les s o n t b i en fines, l eu r a j o u t e r le sucre 
en p o u d r e , a insi q u e le sucre p a r f u m é , l e b e u r r e e t 
la f a r ine . 

Ajou te r à ce t t e compos i t ion , en la p i l a n t t o u jou r s , 
des œ u f s en t i e r s , en q u a n t i t é suffisante p o u r o b t e n i r 
u n e p â t e u n peu fer­
m e e t b i e n lisse. R e ­
t i r e r c e t t e p â t e d u 
m o r t i e r e t la laisser 
reposer p e n d a n t q u e l ­
q u e t e m p s d a n s u n 
e n d r o i t frais . 

Avec ce t t e pâ t e , f a i ­
re des abaisses ca r ­
rées , hexagona les ou 
rondes , q u e l 'on év i -
d e r a au mi l ieu , avec 
un c o u p e - p â t e de 7 
à 8 c e n t i m è t r e s , sauf 
deux q u e l 'on conser ­
vera In t ac t e s , afin de 
former le fond et le 
dessus de l ' e n t r e m e t s . 
Cu i re ces aba isses au 
four , à b o n n e c h a ­
leur . 

Lorsque les a b a i s ­
ses s o n t b i en ref ro i ­
d i e s , l e s m a s q u e r 
c h a c u n e a v e c d e 
la m a r m e l a d e ou de la gelée de f ru i t s di f férents . 

M o n t e r l e g â t e a u en p l a ç a n t ces abaisses les u n e s 
s u r les a u t r e s , u n e abaisse p le ine en dessous , c o m m e 
s u p p o r t , e t e n les a l t e r n a n t avec u n e couche d e m a r ­
me lade ou de gelée. P lacer dessus l 'abaisse p le ine . 
Masque r l ' e n t r e m e t s , lorsqu ' i l es t m o n t é , avec de la 
m a r m e l a d e d ' abr ico t s b i en b londe e t l e décorer au 
c o r n e t avec de la glace royale. 

Nota. — A n c i e n n e m e n t , le g â t e a u n a p o l i t a i n se 
décora i t avec des dé ta i l s en p â t e d ' a m a n d e s ou en 
p â t e feui l le tée q u e l 'on conse rva i t b l a n c h e à l a c u i s ­
son. 

N A P P E . — Pièce de to i le d o n t on couvre la t a b l e 
p o u r les repas . 

L'usage de la nappe est très anc ien et remonte au haut 
moyen âge. 

Jusqu'au x v e siècle, la nappe, très large, était pliée en 
deux, de façon à pouvoir être retournée, et portait le nom 
de doublier. A partir de cette époque, la mode imposa les 
nappes simples, non repliées, souvent damassées ou brodées. 

La nappe jouait un grand rôle dans le cérémonial de la 
féodal i té ; il était parfa i tement admis que des personnages 
de rangs différents mangeassent à la même table, et le 
maître avait coutume de prendre ses repas avec les servi­
teurs, mais , seule, la place du chef étai t dist inguée par 
une nappe qui l'isolait du reste des convives et, si la table 
é ta i t ent ièrement couverte d'une nappe, la place du seigneur 
étai t isolée par une touaille (sorte de napperon) . 

Il n'était pas permis de manger ou de boire sur la nappe 
qu'occupait une personne de rang supérieur, sans y avoir 
été formellement invité. 

Lorsqu'un seigneur recevait à sa table un de ses vassaux 
ou un seigneur de rang légèrement inférieur, tout en l 'ad­
m e t t a n t à la même nappe, il avait soin, pour établir la 
démarcat ion, de faire disposer un pet i t napperon sous le 
tranchoir qui lui servait d'assiette. 

Une des plus graves injures qu'on pouvait fa ire à un 
cheval ier étai t de trancher la nappe à sa droite et à sa 
gauche, pour indiquer, qu'ayant forfait aux lois de l 'hon­
neur, i l n'était plus accepté dans la compagnie de ses égaux. 

Jusqu'à la fin du xiv« siècle, alors que l'usage de la ser­
viette individuelle n'était pas encore entré dans les mœurs , 
la nappe étai t encore recouverte d'une longière, pièce de 

Gâteau napol i ta in . 

toile très longue et étroite, posée sur le bord de la nappe 
qui servait aux convives à s'essuyer les mains et la bouche 

C'est au xvi" siècle que l'on vit se généraliser l'usagé 
du linge de table. A la cour, comme chez les grands sei­
gneurs, chez les bourgeois, comme à l'auberge, les tables 
é ta ient couvertes de nappes et chaque convive avait sa 
serviette propre. 

Lorsque François I e r , après sa captivité en Espagne, arriva 
dans sa bonne ville de Bordeaux, « des v iandes en grant 
abondance en toutes sortes, dit Moreau de Villefranche, 
furent servies sur ces tables couvertes de nappes et ser­
viettes . > 

A cette époque, on poussa même le luxe jusqu'à changer 
les serviettes plusieurs fois pendant le repas. Et l'auteur 
de Vlsle des Hermaphrodites, ce pamphlet dirigé contre la 
cour de Henri III, dit à ce propos : « On venait par après, 
luy apporter une autre serviette sur une assiette, car ils 
en changent ainsi à chaque service, voire plus souvent et 
dès qu'ils y voient quelque chose de sale. » A vrai dire, si 
l'on veut bien observer qu'au xvr 3 s iècle les gens les plus 
raffinés (et les mignons du roi é ta ient de ceux-là) m a n ­
geaient assez malproprement , i l semble que cette abondance 
de serviettes n'était pas tout à fait inuti le . . . 

Longtemps persista, même dans les classes moyennes, cet 
usage de changer souvent les serviettes durant les repas. 
Montaigne s ignale le fait en le déplorant : « Je plains, 
dit-i l , qu'on aye suivi un tra in que j'ai veu commencer 
à l 'exemple des rois, qu'on nous changeast de serviette, 
selon les services, comme d'assiettes. » 

Au xvi« siècle, la serviette qui, au xv» siècle, était s im­
plement placée sur l'épaule ou sur le bras gauche, se nouait 
autour du cou, cela afin de préserver des taches les colle­
rettes que l'on portait alors. Comme l'opération de nouer 
les deux bouts de la serviette étai t assez difficile à faire 
so i -même, il fa l la i t se faire aider par un autre convive et 
c'est de là qu'est venue l 'expression « Joindre les deux 
bouts ». 

C'est à cette date que l'on commença à plier les serviettes 
de diverses façons . Cet usage fut d'ailleurs abandonné assez 
vite, pour être repris, au surplus, environ trois cents 
ans plus tard, car, au milieu du x i x e siècle, on le pratiqua 
pendant quelque temps . Au xvr» siècle, la mode était de 
plier les serviet tes « en plusieurs sortes de fruits et d'oy-
seaux ». Il é tai t d'usage également de parfumer les serviettes, 
et aussi les nappes avec de l'eau de rose ou avec d'autres 
essences . 

A cette époque, les nappes, elles aussi, subissaient certains 
apprêts ayant pour objet de les rendre plus décoratives. 
Elles é ta ient bâtonnées de façon à former des dessins 
divers, ou plissées comme les fraises que l'on portait au 
cou. L'auteur de Vlsle des Hermaphrodites nous dit à ce 
propos qu'une nappe « étai t pliée (Tune certaine façon que 
cela ressemblait fort à quelque rivière ondoyante qu'un 
petit vent fait doucement soulever ». 

Le l inge de table qui, dans les s iècles précédents était 
enrichi de broderies et souvent de broderies d'or ou d'ar­
gent, changea complètement d'aspect au x v i e siècle. Son 
luxe principal fut d'être t issé d'une certaine façon par les 
art istes telliers et tisserands afin de reproduire des dessins 
dans la trame même de l'étoile. 

C'est à cette époque que l'on commença à faire, à Reims 
et en Normandie, surtout dans la région de Caen, des nappes 
et des serviettes daviassées, aussi belles que celles que, jus­
que-là, on fabriquait en Flandre et à Venise. 

C'est un nommé Graindorge, dit -on, qui imagina de faire 
sur le l inge de table des carreaux et des fleurs. Son fils 
Richard fit du l inge damassé où l'on voyait des personnages, 
des an imaux et diverses autres figures. Enfin, Michel, le 
fils de ce dernier, fonda plusieurs manufactures de linge 
damassé , ce qui fit que l'usage s'en répandit dans tout le 
royaume. 

N A P P E R . — Se d i t de l ' ac t ion de couvr i r un m e t s 
q u e l c o n q u e , u n e fols qu ' i l es t dressé s u r p l a t de ser­
vice, avec la sauce d ' a c c o m p a g n e m e n t . 

N A R B O N N E ( V i n s d e ) . — N a r b o n n e , ville de 
l 'Aude, p e u t ê t r e cons idérée c o m m e u n e capi ta le v in i -
cole de F r a n c e . C'est en effet d a n s la rég ion n a r b o n -
na lse q u e se récol te l a m a j e u r e p a r t i e des vins de 
t ab l e o rd ina i res . 

N A R C I S S E . — Les b u l b e s de ce t t e p l a n t e son t 
comest ib les e t s o n t c o n s o m m é s c o m m e te ls d a n s cer­
t a i n e s rég ions . On les p r é p a r e c o m m e le topinam­
bour. V. ce m o t . 

NARD. — S u b s t a n c e a r o m a t i q u e , t r è s en faveur 
d a n s l ' a n t i q u i t é e t au m o y e n âge, s e r v a n t de condi ­
m e n t à ces époques , et encore u t i l i sée , à ce t i t r e , 
d a n s l a cu i s ine ma la i se . 

Le nard celtique, q u i p rov i en t de la va lér iane cel­
t i q u e , n ' a p l u s d 'usage . 

Le nard indien, r a c i n e d ' u n e va lé r iane d 'Ex t r ême-
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Orient , s e p r é s e n t e sous fo rme d ' u n c o u r t t r o n ç o n 
de rac ine , s u r m o n t é d ' u n p a q u e t de fibres m a r g i n a l e s 
qu i son t les débr is des feuil les du col le t ; i l a u n e 
odeur for te e t agréable , u n e saveur a r o m a t i q u e e t 
a mère . 

N A R V A L . — Cétacé des m e r s pola i res , m u n i d ' u n e 
défense u n i q u e , formée p a r l a c a n i n e g a u c h e e t p o u ­
v a n t a t t e i n d r e 3 m è t r e s . C e t t e défense , a t t r i b u é e à 
l ' an imal f abu leux q u ' é t a i t l a l icorne , se paya i t , au 
moyen âge, un p r ix cons idérab le , à cause de la p r o ­
p r i é t é q u ' o n lu i a t t r i b u a i t de déceler les po isons . 
Ac tue l l ement , o n u t i l i s e s u r t o u t l ' hu i le r é s u l t a n t d e 
la fonte du l a rd de cet a n i m a l ; q u a n t à la cha i r , les 
Groen landa i s la c o n s o m m e n t , p r o b a b l e m e n t à d é f a u t 
d ' au t r e n o u r r i t u r e . 

N A S I T O R T . — N o m vulga i re du cresson alénois . 
N A T T E ( P a i n ) . — P a i n n a t t é e n forme d e t resse , 

appelé auss i p a i n b u d a . V. la p l a n c h e en cou leu r s 
PAIN. 

N A T U R I S M E , N A T U R I S T E . — Doc t r i ne q u i 
prêche le r e t o u r à la n a t u r e , t a n t p o u r le v ê t e m e n t 
que p o u r l a n o u r r i t u r e . 

Le n a t u r i s m e est à l 'égard du rég ime a l i m e n t a i r e 
beaucoup p l u s r i gou reux q u e l e végé ta r i sme . Se lon 
les apô t res q u i p r ê c h e n t ce t t e d o c t r i n e r égéné ra t r i ce 
l ' a l i m e n t a t i o n dev ra i t ê t r e exc lus ivemen t composée 
de l égumes e t de f ru i t s c rus , avec, c e p e n d a n t , q u e l ­
ques a t t é n u a t i o n s , r ep résen tées p a r les a s sa i sonne ­
m e n t s a jou tés à ces a l i m e n t s n a t u r e l s , e t auss i p a r 
des bouil l ies de céréales. V. RÉGIMES. 

N A V A R I N . — C e m o t dés igne exp re s sémen t u n 
ragoû t de m o u t o n p r é p a r é avec, c o m m e g a r n i t u r e , 
soit des pe t i t s o ignons e t des p o m m e s de t e r re , soi t , 
et, dès lors, le p l a t est d i t à la printanière, avec des 
légumes divers : c a ro t t e s , n a v e t s , p e t i t s o ignons , 
p o m m e s de t e r r e nouve l les e t p e t i t s pois . V. M O U T O N . 

A to r t , on emplo ie par fo is le m o t navarin p o u r 
désigner des r a g o û t s de c rus t acés ou de volailles. 
Cet te d é n o m i n a t i o n ne do i t s ' app l iquer , n o u s l e r é ­
pé tons , q u ' a u x a p p r ê t s de m o u t o n , et , p a r excep t ion , 
d ' agneau . 

N A V E T . — P l a n t e po t agè re à r ac ine c h a r n u e e t 
sucrée, o r ig ina i re d 'Europe ; cu l t ivée d a n s l ' Inde a v a n t 
l ' invasion des Aryas, et q u i a é té t r ouvée , à l ' é t a t 
sauvage, d a n s l 'île d 'Oues san t . La c u l t u r e en a d é ­
veloppé de n o m b r e u s e s var ié tés . Les j e u n e s n a v e t s 
à chai r t e n d r e son t d ' u n e d iges t ion g é n é r a l e m e n t fa ­
cile; les gros n a v e t s s o n t ind iges tes e t exposen t a u x 
f e r m e n t a t i o n s i n t e s t i na l e s . Le n a v e t a la q u a l i t é d ' a b ­
sorber b e a u c o u p de graisse (comme les h a r i c o t s ) , ce 
qu i les fait employer t r a d i t i o n n e l l e m e n t , c o m m e g a r ­
n i t u r e des v iandes grasses ( m o u t o n , c a n a r d ) . 

Le nave t , q u i se t r o u v e s u r nos m a r c h é s d u r a n t 
t o u t e l ' année , est employé s u r t o u t , c o n c u r r e m m e n t 
avec la ca ro t t e , le pana i s , le p o i r e a u e t l 'o ignon, p o u r 

Navets : 
1- Navet des vertus race marteau; 2. Navet jaune de Montmagny; 
a. Navet blanc plat hâtif à collet rose; 4. Navet demi-long blanc hâtif 

de Croissy. 

g a r n i r l e p o t - a u - f e u . La var ié té l a p l u s appréc iée 
p o u r ce t emplo i est celle de Meaux . 

Au p r i n t e m p s , les n a v e t s n o u v e a u x s o n t u t i l i sés 
c o m m e g a r n i t u r e des n a v a r i n s e t s u r t o u t c o m m e 
a c c o m p a g n e m e n t des c a n e t o n s . 

Le n a v e t ser t auss i p o u r p r é p a r e r des p o t a g e s p u ­
rées ou c rèmes . On l 'u t i l i se m o i n s c o m m e légume. 

P a r m i les var ié tés appréciées en cuis ine , c i t ons le 
navet demi-long blanc extra-hâtif, plat hâtif et plat 
hâtif à feuilles entières (b lanc ou r o u g e ) , précoce 
des Vertus, marteau, blanc rond de Jersey. 

F e u i l l e s de n a v e t s . — Les feuil les de n a v e t s 
t e n d r e s s e p r é p a r e n t c o m m e les é p i n a r d s ou c o m m e 
les choux verts à l'anglaise. 

Ce l é g u m e es t t r è s appréc ié en Angle te r re où on 
le dés igne sous le n o m de turnips tops. 

N a v e t s à l ' ang la ise . — C o m m e les Carottes à l'an­
glaise. 

N a v e t s au b e u r r e . — C o m m e les Carottes au 
beurre. 

N a v e t s à la c r è m e . — On ne p r é p a r e a ins i q u e des 
n a v e t s n o u v e a u x , p a r c o n s é q u e n t t r è s t e n d r e s . 

Les t o u r n e r en gousses e t les p r épa re r a ins i qu ' i l 
e s t d i t p o u r les Carottes à la crème. V. CAROTTES. 

N a v e t s f a r c i s . — B l a n c h i r f o r t e m e n t des n a v e t s 
r o n d s choisis de m ê m e grosseur ( co r rec temen t pelés 
e t évidés à r e m p o r t e - p i è c e r o n d u n i ) . 

Avec l a p u l p e re t i rée , p r é p a r e r u n e p u r é e . Ajou­
t e r à ce t t e p u r é e la m o i t i é de son poids de p u r é e de 
p o m m e s de t e r re . Bien m é l a n g e r c e t t e p u r é e , l ' assai ­
s o n n e r e t l a b e u r r e r . 

Avec ce t t e pu rée , farcir les nave t s , en m o n t a n t la 
farce en dôme . 

M e t t r e les n a v e t s d a n s u n s a u t o i r beu r r é . Les a r r o ­
ser de b e u r r e . Achever de les cu i re au four , en les 
a r r o s a n t souven t . 

N a v e t s f a r c i s à la d u x e l l e s . — Opérer a ins i qu ' i l 
es t d i t d a n s l a r ece t t e p r é c é d e n t e en g a r n i s s a n t les 
n a v e t s avec de l a duxel les d a n s l aque l le on a u r a 
a j o u t é l a p u l p e r e t i r ée des nave t s , é t uvée au beu r r e , 
passée a u t a m i s . M e t t r e les n a v e t s d a n s u n s au to i r 
beu r ré . Les moui l l e r de q u e l q u e s cui l lerées de c o n ­
s o m m é ou de fonds de veau clair . S a u p o u d r e r de c h a ­
p e l u r e ; a r roser de beu r r e . Cu i re d o u c e m e n t au four . 

N a v e t s f a r c i s à la p i é m o n t a i s e . — Opérer a ins i 
qu ' i l est d i t c i -dessus en g a r n i s s a n t les n a v e t s avec 
du r i s o t t o d a n s leque l on a u r a a jou t é l a p u l p e de 
n a v e t s dé ta i l lés e n p e t i t s dés é tuvés a u beu r r e . S a u ­
p o u d r e r de p a r m e s a n r â p é ; a r roser de b e u r r e fondu . 
G r a t i n e r d o u c e m e n t a u four . 

N a v e t s f a r c i s ( G a r n i t u r e ) . — Pare r de gros n a v e t s 
t e n d r e s en l eur d o n n a n t u n e forme correcte . Les cer ­
n e r à l 'a ide d ' u n empor te -p ièce , m a i s en a y a n t so in de 
ne p a s t raverse r l e l é g u m e . 

B l a n c h i r f o r t e m e n t les nave t s , les r a f r a î ch i r ; les 
é g o u t t e r e t r e t i r e r l a p a r t i e ce rnée . 

Passer ce t t e p u l p e a u t a m i s . Lui a jou te r u n e q u a n ­
t i t é égale de duxel les sèche. 

Avec ce t t e farce, ga rn i r les n a v e t s . Lisser la sur face 
en dôme . 

R a n g e r les n a v e t s d a n s u n s au to i r b e u r r é ; a r r o ­
ser de b e u r r e fondu . Cu i re à couver t , au four , en 
a r r o s a n t souven t . 

Dès q u e les n a v e t s son t cu i t s , les s a u p o u d r e r de 
c h a p e l u r e e t les fa i re g r a t i ne r v ivemen t . 

N a v e t s a u x f ines h e r b e s . — B l a n c h i r f o r t e m e n t 
à l ' eau salée des n a v e t s t o u r n é s en gousses, ou d é ­
ta i l lés en rondel les . Les ra f ra îch i r e t les égou t t e r . 

Les s a u t e r au b e u r r e , d a n s u n e poê le ; les assa i ­
s o n n e r de sel e t d ' u n e for te p incée de suc re en 
p o u d r e . Les cu i re d o u c e m e n t , en les s a u t a n t souven t . 
Au de rn ie r m o m e n t , s a u p o u d r e r de persi l h a c h é . 

N a v e t s g l a c é s ( G a r n i t u r e ) . — Se p r é p a r e n t c o m m e 
les Carottes glacées. V. CAROTTES. 

On p e u t p r épa re r a ins i les n a v e t s des t inés à a c h e ­
ver l eu r cu isson d a n s l a sauce du m e t s qu ' i l s do iven t 
accompagne r . Les t o u r n e r en gousses (ou, s 'ils s o n t 
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pe t i t s , les laisser e n t i e r s ) . Les faire s a u t e r au b e u r r e , 
à la poêle. Les assa isonner de sel, les s a u p o u d r e r de 
sucre fin. Les s a u t e r q u e l q u e s i n s t a n t s en p l e in feu, 
p o u r les faire l égè remen t colorer. Achever de les j 
cui re avec la pièce qu ' i l s do iven t a c c o m p a g n e r : c a ­
na rd , épau le de m o u t o n , e tc . 

N a v e t s au g r a t i n d i ts M o r n a y . — Déta i l le r les 
n a v e t s e n rondel les u n p e u épaisses. B lanch i r ces 
ronde l l e s ; les raf ra îchi r , les é g o u t t e r ; les é t u v e r d o u ­
c e m e n t au beu r r e . Q u a n d elles s o n t cu i t e s , les d r e s ­
ser d a n s un p l a t à g r a t i n , n a p p é de sauce Mornay . 
Recouvr i r de sauce Mornay . S a u p o u d r e r de f romage 
r â p é ; arroser de b e u r r e fondu . G r a t i n e r d o u c e m e n t . 

N a v e t s au s u c r e . — Les ép lucher , les diviser en 
q u a r t i e r s ; les pa re r en gousses (les b l a n c h i r s'ils son t 
v i eux ) . Les s a u t e r à la poêle, au b e u r r e , en les assa i ­
s o n n a n t de sel e t d ' u n peu de sucre . Lorsqu ' i l s s o n t 
colorés, les m e t t r e dans un sau to i r , les moui l l e r 
avec du j u s de veau e t les cui re à l ' é tuvée , j u s q u ' à 
r é d u c t i o n complè te d u m o u i l l e m e n t . 

Dresser en l égumie r (ou employer c o m m e g a r n i ­
t u r e ) . 

P a i n de n a v e t s . — Procéder , avec p u r é e de nave t s , 
a ins i qu ' i l est d i t p o u r le Pain de carottes. V. CA­
ROTTES. 

P o t a g e p u r é e de n a v e t s . — V. POTAGES ET SOUPES. 

P u r é e de n a v e t s . — Se p répa re , avec nave t s , 
c o m m e la Purée de céleri-rave. V. CÉLERI . 

Souff lé a u x n a v e t s . — Procéder , avec p u r é e de n a ­
vets, a ins i qu ' i l est d i t p o u r le Soufflé aux carottes. 

N E C T A R I N E . — Sous ce n o m , on désigne, en 
Angle te r re , u n e var ié té de pêches à p e a u lisse. Ce 
f r u i t se m a n g e au cou teau , c o m m e les pêches o r d i ­
na i res , et, c u l i n a i r e m e n t , se p r épa re c o m m e ces d e r ­
nières . V. P Ê C H E . 

N E F . — La nef é t a i t u n e pièce d 'orfèvrerie fa i te en 
fo rme de vaisseau, q u i c o n t e n a i t des obje ts employés 
au service de la t ab l e du roi : la sal ière, les g r a n d s 
c o u t e a u x à découper , les serv ie t tes en fe rmées d a n s 
des s a c h e t s de s e n t e u r . 

Tou te s les pe r sonnes q u i p a s s a i e n t d e v a n t l a nef 
du roi , m ê m e les pr incesses , l u i deva ien t l e s a lu t . 

N È F L E . — F r u i t du néflier, a rb re de l a famil le 
des rosacées, q u i croi t s p o n t a n é m e n t d a n s t o u t e l 'Eu­
rope t empérée . 

La nèfle es t un f ru i t a s t r i n g e n t e t acerbe, q u i ne 
p e u t ê t re c o n s o m ­
m é q u ' a p r è s c o m ­
ple t b l e t t i s s e m e n t ; 
i l possède alors u n e 
s a v e u r v i n e u s e , 
assez agréable . 

N È F L E D U J A ­
P O N . — F r u i t d u 
biwa des J a p o n a i s 
ou bibassier , i m ­
p r o p r e m e n t n o m m é 
néflier du J a p o n . 
L 'aspect des nèfles 
d u J a p o n rappe l le 
celui de pe t i t s a b r i ­
cots , l e u r s pép in s 
s o n t en fe rmés d a n s 
de gros noyaux . Elles 
m û r i s s e n t e n P r o ­
vence dès le mois 
d ' avr i l ; l eu r pu lpe 
es t a lors suc rée .ac i -
du lée e t r a f ra îch i s ­
s a n t e . 

N É G U S . — Vin 
épicé, à base de 
sucre , de c i t ron e t de m u s c a d e , 
t r è s us i t ée en Angle te r re . 

N E I G E . — On emploie en cuis ine , p o u r le dressage 
de ce r t a in s p l a t s froids, de la glace r âpée à l 'a ide 

Nèfles du Japon. 

Nèfles. 

Cet te boisson est 

d ' u n us t ens i l e spé ­
cial , à l aque l le on 
d o n n e l e n o m de 
neige. V. GLACE. 

N E I G E C A R B O ­
N I Q U E . — A n h y ­
dr ide c a r b o n i q u e à 
l ' é t a t solide, de p l u s 
en p lu s employé 
c o m m e ré f r igé ran t . 

NEIGE D E F L O ­
R E N C E . — P â t e 
a l i m e n t a i r e e x t r ê ­
m e m e n t dél icate q u e 
l 'on emplo ie p o u r 
ga rn i r les po tages 
clairs . 

C e t t e p â t e , q u e 
les convives a j o u ­
t e n t e u x - m ê m e s a u 
consommé, d a n s l eur 
ass ie t te , se p r é s e n t e 
sous forme de flo­
cons t r è s b l ancs e t t r è s légers. De là v ien t son nom. 

N E L U M B O . — P l a n t e a q u a t i q u e appelée aussi 
fève d'Egypte. C e t t e magn i f ique p l a n t e , q u i é ta i t le 
l o t u s sacré des Egypt iens , a a c t u e l l e m e n t d i sparu du 
Nil, m a i s se t r o u v e encore d a n s l ' I n d e e t en Chine. 

Ses feuil les e t ses r a c ine s s o n t comest ib les , son 
f ru i t c o n t i e n t j u s q u ' à 30 a m a n d e s , d ' u n goû t t rès 
fin. 

N E L U S K O . — P e t i t s fours glacés q u e l 'on prépare 
a ins i : 

« E g o u t t e r des cerises à l ' e au -de -v i e ; les m e t t r e 
s u r u n e serv ie t te p o u r les faire l égè remen t sécher. 
P répa re r un f o n d a n t e t l e chauffer d a n s u n e casse­
role, au b a i n - m a r i e . P e n d a n t que chauffe d o u c e m e n t 
le f o n d a n t , é q u e u t e r les cerises et les énoyau te r . Les 
placer su r l a se rv ie t t e , l e t r o u du n o y a u en l'air. 
G a r n i r l ' i n t é r i eu r des cerises avec un p e u de confi­
t u r e de groseilles de B a r - l e - D u c (c 'es t -à-d i re épépi-
n é e s ) . P o u r ce faire, é g o u t t e r le s i rop de ce t t e confi­
t u r e de façon à n ' employer q u e les g ra ins . (On p e u t 
u t i l i se r u n e poche p o u r ce t t e o p é r a t i o n ) . Par fumer 
le f o n d a n t , q u i doi t r es te r assez épais , avec un peu 
de l ' eau-de-v ie des cerises. Chauffer ce f o n d a n t . 

« T r e m p e r les cerises à la b r o c h e t t e , en a y a n t soin 
de t e n i r le t r o u des cerises à la p a r t i e supér ieure . 
Le glaçage doi t ê t r e t r è s épais , car, en fondan t , i l 
se t r a n s f o r m e r a en l i q u e u r ; p l u s i l sera épais, p lus 
i l y a u r a de l i q u e u r et mei l leur sera le bonbon . 

« L 'opéra t ion du t r e m p a g e doi t ê t r e menée rap ide­
m e n t , car la cerise énoyau t ée e t ga rn ie de groseilles 
de Bar c o n t i e n t b e a u c o u p d ' h u m i d i t é , e t celle-ci, que 
r i e n ne r e t i e n t , a t t a q u e i m m é d i a t e m e n t l e glaçage 
e t le fai t fondre . 

« Auss i tô t les né luskos refroidis , les m e t t r e en cais­
se t t e s de pap ie r plissé, ou, mieux , d a n s des caissettes 
de papier d ' é ta in , ceci parce q u e le sirop arr ive t o u ­
j o u r s à per ler au t r ave r s de la couve r tu re . » 

N E L U S K O ( G l a c e ) . — Bombe glacée qu i se fait 
avec de la p â t e à b o m b e au chocola t chemisée de 
glace p ra l inée . V. GLACES. 

N E M O U R S ( P â t i s s e r i e ) . — Sor te de p e t i t e t a r t e ­
l e t t e q u i se p r épa re a ins i : Fonce r avec du feuil letage 
des moules à t a r t e l e t t e s . M e t t r e au fond de chaque 
mou le un p e u de m a r m e l a d e de mirabel les . Sur ce t te 
m a r m e l a d e , couche r à la poche de la p â t e à chou 
(V. ce m o t ) . Cu i re au four , à b o n n e cha leur . S a u ­
p o u d r e r de glace de sucre . 

N É N U P H A R . — P l a n t e a q u a t i q u e d o n t la rac ine 
f écu len te est consommée d a n s ce r t a ines régions e t 
d o n t les g ra ines son t employées s u r t o u t dans l a cu i ­
s ine ch inoise . 

N É P H R I T E . — I n f l a m m a t i o n du re in , a iguë ou 
c h r o n i q u e , c o n d u i s a n t à l ' insuffisance réna le . 

P o u r é tab l i r l e rég ime des n é p h r é t i q u e s , on s 'adres-
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sera aux a l i m e n t s les m o i n s suscept ib les de former 
des s u b s t a n c e s tox iques d a n s l ' o rgan isme, t e l s q u e 
le lai t , les végé taux e t les f r u i t s ; la v iande p e u t s o u ­
vent ê t r e au tor i sée , à p e t i t e s doses, m a i s à c o n d i t i o n 
d 'ê t re a b s o l u m e n t f r a î che ; les conserves, les c h a r c u ­
teries, les v iandes t ravai l lées , les gibiers son t t o u j o u r s 
p rosc r i t s ; l e poisson ne p e u t ê t re p e r m i s q u e s'il es t 
consommé au sor t i r de l 'eau. 

Dans les n é p h r i t e s avec œ d è m e , on s u p p r i m e r a l e 
sel p e n d a n t q u e l q u e t e m p s e t on l e r a t i o n n e r a e n ­
s u i t e ; l e p a i n o rd ina i re en r e n f e r m a n t u n e for te p r o ­
por t ion , on sera obligé de l e r emplace r p a r un p a i n 
spécial , c u i t s ans sel, d i t d é c h l o r u r é ; les a l i m e n t s se ­
r o n t cu i t s s a n s se l ; i l existe, en p h a r m a c i e , des p r o ­
d u i t s q u i d o n n e n t , j u s q u ' à u n ce r t a in po in t , u n e sa ­
veur salée, s ans c o n t e n i r de ch lo ru re de sod ium. 

Dans les n é p h r i t e s di tes a zo t émiques , le r ég ime 
exclura ou r édu i r a t o u s les a l i m e n t s r i ches en azote , 
la v iande , le poisson, par fo is le la i t , les la i tages , 
(sauf la c r è m e ) , les f romages , les l égumineuses , le 
chocolat . 

N É R O L I . — Hui le volat i le e x t r a i t e de la fleur 
d 'oranger . 

Ce t te h u i l e s 'emploie en confiserie, e t p o u r la fa­
b r i ca t ion de ce r t a ines l i q u e u r s . 

N É R O L I ( P â t i s s e r i e ) . — Pi ler a u m o r t i e r 
125 g r a m m e s d ' a m a n d e s m o n d é e s avec 3 œufs . 

Ajouter 200 g r a m m e s de s u c r e en p o u d r e , 3 écorces 
d 'oranges confites h a c h é e s f i nemen t e t u n d e m i -
déci l i t re d ' eau de fleur d 'o ranger . Bien t ravai l le r 
ce t te compos i t ion au p i lon . 

La m e t t r e d a n s u n e t e r r i n e , lu i a jou te r 60 g r a m ­
mes de b e u r r e f o n d u e t 30 g r a m m e s de fécule. Bien 
mélanger . 

Ga rn i r de cet appare i l des moules à b r e t o n b e u r ­
rés e t pa r semés d ' a m a n d e s hachées . Cu i re au four 
à cha leur m o y e n n e . 

N E S S E L R O D E . — E n t r e m e t s glacé q u e l 'on d é ­
signe o r d i n a i r e m e n t sous le n o m de Pouding glacé 
Nesselrode. V. GLACES. 

N E U F C H Â T E L ( F r o m a g e d e ) . — C e f romage, 
qu i est t rès r é p u t é , se f ab r ique à Neufchâ te l , p e t i t e 
ville du d é p a r t e m e n t de la Se ine - In fé r i eu re . I l p e u t 
ê t re c o n s o m m é d 'oc tobre à j u i n . 

N E V A (À l a ) . — Mode d e p r é p a r a t i o n des p o u ­
lardes. V. POULARDE. 

N I Ç O I S E (À l a ) . — Mode d e p r é p a r a t i o n d e d i ­
vers art icles, qu i , t o u s , son t carac tér i sés p a r l ' appo in t 
de la t o m a t e , et, g é n é r a l e m e n t , c o n d i m e n t é s avec 
de l'ail. V. ROUGETS, Rougets à la niçoise. 

N I D S . — On p r é p a r e en cu i s ine avec des a l i m e n t s 
divers des n id s de di f férentes ta i l les q u e l 'on u t i l i se 
pour le dressage de m e n u s ar t ic les . 

Les nids de pommes de terre s o n t des sor tes de 
pe t i t es corbeil les ( rondes ou ovales, selon le m o u l e 
employé p o u r l eu r confec t ion) fa i tes avec des 
p o m m e s pail le q u e l 'on p lace d a n s des p e t i t s p a n i e r s 
grillagés en forme de n i d s e t q u e l 'on p longe en 
pleine f r i tu re b r û l a n t e . 

Dans ces n id s on dresse des ob je t s divers fr i ts , ou, 
après les avoir hab i l l és de crêpes, des r a g o û t s divers . 
V. CAILLE, Caille au nid. 

Nids d ' h i r o n d e l l e s . — Nids c o n s t r u i t s p a r les 
sa langanes , t r è s r eche rchés pa r les g o u r m a n d s c h i ­
nois. 

Les n ids de sa l anganes , i m p r o p r e m e n t appelées 
h i rondel les de mer , o n t d o n n é l ieu a u x hypo thè se s 
les p lu s ex t r ao rd ina i r e s au s u j e t de l eur n a t u r e . 
L 'opinion la p l u s accréd i tée é t a i t q u e les o iseaux 
employa ien t à l eu r c o n s t r u c t i o n des a lgues m a ­
rines, régurg i tées ap rès u n c o m m e n c e m e n t d e d iges­
t ion gas t r ique . 

On sa i t a u j o u r d ' h u i q u e c'est avec sa salive q u e 
la s a l angane c o n s t r u i t son n i d ; à la pér iode p r é n u p ­
tiale, ses g landes sal ivaires sub i s sen t u n e h y p e r t r o ­
phie cons idérable e t s éc r è t en t un l iqu ide épais , v i s ­
queux, f i lant, r e n f e r m a n t 90 p. 100 d ' u n e m a t i è r e 
azotée insoluble d a n s l ' eau . 

Nid d'hirondelle. 

Les n ids c o n s t r u i t s pa r couches superposées , en 
fo rme de bén i t i e r , son t accrochés à des parois de 
roche r s , d a n s des g r o t t e s p r e s q u e inaccessibles , s u r 
les côtes de l 'Annam, à J a v a et en q u e l q u e s îles de la 
Malais ie . 

La récol te en est e x t r ê m e m e n t pén ib le e t pé r i l ­
leuse et , seul , l e h a u t p r ix q u ' a t t e i n t ce comes t ib le 
p e u t exp l ique r q u e des h o m m e s s 'exposent aux d a n ­
gers de c e t t e « chasse aux n i d s ». 

A v a n t d 'ê t re l ivrés à la c o n s o m m a t i o n , les n i d s 
sub i s sen t de l o n g u e s m a n i p u l a t i o n s ; i ls son t , à p l u ­
s ieurs repr ises , passés à l 'eau c h a u d e , ma laxés avec 
d e l ' hu i le d ' a r ach ide q u i e s t é l iminée p a r u n n o u ­
veau passage à l ' eau c h a u d e , s o i g n e u s e m e n t d é b a r ­
rassés, à la p ince , des débr i s de p l u m e s et de duve t . 

P a r t i c u l i è r e m e n t appréc iés des g o u r m a n d s du Cé­
l e s t e -Empi re , les n i d s d 'h i ronde l les s o n t l e p l u s s o u ­
v e n t c o n s o m m é s sous fo rme de p o t a g e ; après les 
avoir passés à l ' eau c h a u d e , on les a jou t e à un con ­
s o m m é de b œ u f e t de volaille s o i g n e u s e m e n t clarifié 
e t on les laisse cuire , u n e d e m i - h e u r e au mo ins , au 
b a i n - m a r i e ; i l f a u t un n id p e s a n t 8 à 15 g r a m m e s 
p a r bol de bou i l lon (300 à 400 g r a m m e s ) . V. POTAGES 
ET SOUPES. 

N I G E L L E . — Nom de diverses r e n o n c u l e s d o n t 
les semences se rven t de c o n d i m e n t . La nigelle des 
champs, nigelle bleue ou herbe du capucin a des 
semences a r o m a t i q u e s e t p i q u a n t e s q u i p e u v e n t r e m ­
placer le po ivre ; on l eur d o n n e parfois les n o m s de 
poivrette ou de toute-épice. 

La nigelle cultivée es t employée c o m m e c o n d i m e n t 
en Egypte . 

La nigelle de Damas, appelée cheveux de Vénus 
à cause de ses feuil les t r è s fines, a des gra ines q u i 
se rvent , en Or ien t , à s a u p o u d r e r le p a i n et les g â ­
t eaux . 

N I O L O . — P r o m a g e corse, q u i est b o n à c o n s o m ­
mer d 'oc tobre à m a l . 

N I T R A T E D E P O T A S S E . — V . SALPÊTRE. 

N I V E R N A I S E T M O R V A N . — L e r épe r to i r e c u l i ­
na i r e de ce t t e a n c i e n n e p rov ince , q u i se confond avec 
l ' ac tue l d é p a r t e m e n t de l a Nièvre, ne c o m p t e p a s de 
p l a t s de g r a n d style, ce q u i ne v e u t p a s d i re q u e l a 
t ab l e n iverna i se soi t s ans m é r i t e , n i que , d a n s ce 
pays , les a m a t e u r s de b o n n e chère , m ê m e en se bo r ­
n a n t à ne c o n s o m m e r q u e des p l a t s du cru, ne p u i s ­
s e n t faire de savoureux repas . 

Les p r o d u i t s a l i m e n t a i r e s de c e t t e rég ion s o n t 
d 'a i l leurs t o u s excel lents . 

Les a n i m a u x de boucher i e q u ' o n y élève s o n t de 
t o u t p r emie r choix. Ceux de la race bovine élevés e t 
n o u r r i s d a n s les grasses p l a ines de la Loire (bovins de 
l a race charola ise , n iverna i se ) s o n t p a r t i c u l i è r e m e n t 
r é p u t é s p o u r l a f inesse de l eur cha i r . 

Les m o u t o n s élevés d a n s ce pays s o n t de p r e m i è r e 
q u a l i t é . I ls p e u v e n t r ivaliser, c o m m e dél icatesse de 
chai r , avec ceux q u e l 'on élève d a n s le B o u r b o n n a i s 
e t le Berry. 

Les porcs du Niverna is s o n t é g a l e m e n t excel lents 
et on y élève auss i de t r è s b o n n e s volailles. Celles du 
Morvan s o n t t o u t p a r t i c u l i è r e m e n t dé l ica tes . 
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O n t r o u v e d a n s ce t t e région, e n assez g r a n d e a b o n ­

dance , des gibiers de p l u m e e t de poil d o n t l a cha i r 
est s u c c u l e n t e . 

D a n s les r ivières e t p ièces d ' eau du Niverna is e t du 
M o r v a n a b o n d e n t des poissons de t o u t e s sor tes , avec 
lesquels on p r épa re d 'exquises ma te lo t e s . Les t r u i t e s 
de r iv ière et les écrevisses y a b o n d e n t . 

Le po t age r e t l e f ru i t i e r f o u r n i s s e n t é g a l e m e n t de 
t r è s b o n s p r o d u i t s . Les l é g u m e s p o t a g e r s p r o p r e m e n t 
d i t s , ca ro t t e s , o ignons , y s o n t p a r t i c u l i è r e m e n t s a ­
voureux , et c 'est à cause de la g r a n d e q u a l i t é de ces 
l é g u m e s q u ' o n a d é n o m m é « n ive rna i se » u n e des 
p r inc ipa le s e t des me i l l eu res g a r n i t u r e s de relevés de 
bouche r i e du r épe r to i r e cu l ina i r e c lass ique . 

Le f romage le p l u s r é p u t é de ce t t e rég ion es t celui 
q u e l 'on appel le « f romage sec », et q u i se p r é p a r e 
en f a i s an t sécher , s u r des claies de pai l le , des fo rmes 
de f romages b lancs , b ien égou t t ée s e t panées au 
poivre . 

On récol te d a n s l e Niverna i s d 'exce l len ts v ins de 
t ab l e e t u n c e r t a i n n o m b r e d e vins , b l ancs e t rouges , 
q u i , s ans pouvo i r ê t r e comparés , c o m m e b o u q u e t , 
a u x g r a n d s v ins de l a Bourgogne voisine, s o n t n é a n ­
m o i n s excel lents . 

Les v ins b l ancs de Pou i l ly - su r -Lo i re , le m u s c a d e t , 
l e b l a n c - f u m é e t le t a n n a y , s o n t des v ins t r è s ag réa ­
bles, l e poul l ly s u r t o u t , au g o û t assez p r o n o n c é de 
p ier re à fusil . 

P a r m i les v ins rouges de ce t t e région, i l f a u t c i ter : 
le v in de la Char i t é , le v in de C h a u l g n e s e t ce lui de 
S a i n t - B e n i n - d ' A z y . 

S p é c i a l i t é s c u l i n a i r e s d u N i v e r n a i s e t d u M o r v a n . 
— Soupe aux choux au lard; potée nivernaise ; soupe 
aux légumes divers de style campagnard; andouilles 
et andouillettes de Clamecy; cervelas; saucisson à 
cuire (à l 'a i l ) ; beursaudes (sor tes de rillons de 
porc); jambon fumé du Morvan; boudins au ser-
pollet; griaudes; matelotes de poissons de la Loire; 
brochet en fricassée; truites de rivière à la meu­
nière; écrevisses au court-bouillon. 

Omelette nivernaise (p la te , ga rn ie d'oseille, de j a m ­
bon et de c ibou le t t e ) ; daube de bœuf (p réparée avec 
b e a u c o u p de ca ro t t e s ) ; grillades de bœuf à la mari­
nière ( p r épa ra t ion a n a l o g u e à celle des carbonades de 
bœuf) ; étuvée de veau au vin rouge; grenadins de 
veau de Corbigny ; tripes à la morvandelle ( ana logues 
a u x t r i p e s à la m o d e de Caen) ; foie de porc aux 
oignons; galette d'andouille; galette aux griaudes; 
poulet en barboille (poule t au v in r o u g e lié avec le 
s ang de p o u l e t ) ; lapin en barboille; civet de lièvre 
(en Niverna is on a jou t e des n a v e t s au civet de l ièvre) ; 
saupiquet des Amognes; pâté aux pommes de terre; 
treuffes ( pommes de t e r r e ) , en tourtière; tarte aux 
poireaux (sorte de flamiche) ; salade de pissenlit au 
lard; grapiaux (grosses crêpes c u i t e s au l a rd f o n d u ) . 

P a r m i les m e t s de d o u c e u r du Nivernais , p â t i s ­

séries, confiseries, n o u s c i t e rons : la flamusse aux 
pommes (sorte de c l a f o u t i s ) ; le pâté aux poires; les 
beignets au caillé ; les galettes aux griaudes ; les cro­
quets de Nevers et de Prémery ; les nougatines de 
Nevers; les sucres d'orge du Morvan; les négus 
(sortes de ca rame l s m o u s ) ; les massepains de Decize. 

N I V E R N A I S E (À l a ) . — Nom d o n n é à u n e g a r n i ­
t u r e d o n t on a c c o m p a g n e s u r t o u t les relevés de 
v iandes de bouche r i e , e t q u i se compose de ca ro t t e s 
t o u r n é e s en gousses, e t de p e t i t s o ignons glacés. 

N O E K K E L Ô S T . — F r o m a g e norvég ien q u i p e u t 
ê t r e c o n s o m m é d u r a n t t o u t e l ' année . 

N O Ë L . — C'est au iv« siècle q u e l e pape Ju les I " 
fixa au 25 décembre la d a t e où deva i t se commémore r 
l a d a t e de la na i s sance du Chr i s t . 

Le p r inc ipa l r epas de la fê te de la Noël est chez 
n o u s celui q u i a l ieu d a n s la n u i t du 24 au 25 dé ­
cembre , ap rès la cé l éb ra t ion de la messe de m i n u i t . 

Ce r epas est appe lé le « R é v e i l l o n » . 
D a n s l e m e n u du réveil lon, e t d a n s celui du jou r 

m ê m e de la fête — fê te e s sen t i e l l emen t famil iale — 
deva ien t o b l i g a t o i r e m e n t f igu re r des m e t s p o u r ainsi 
dire r i t ue l s . P o u r s i r i che en p l a t s que soi t un m e n u 
de réveil lon, m ê m e s'il c o m p o r t e du foie gras, des 
t ruffes , des gibiers divers, des poissons e t des c r u s ­
tacés r a re s e t chers , i l doi t c o m p o r t e r aussi , pour 
obéir à l a t r a d i t i o n , du b o u d i n noi r ou b l a n c e t sou ­
v e n t les deux, e t u n e oie ou u n e d i n d e a u x mar rons , 
qu i , n a t u r e l l e m e n t , son t f r é q u e m m e n t enr ich ies de 
t ruffes . 

Chez nos a m i s les Anglais , le j o u r de Noël est 
célébré, g a s t f o n o m i q u e m e n t , avec p l u s de magnif i ­
cence encore qu ' i l ne l 'est chez n o u s . 

« P o u r b i en des insu la i res , d i t Alfred S u z a n n e 
d a n s son l ivre la Cuisine anglaise et américaine, cet 
ann ive r sa i r e est m é m o r a b l e ( t ou t e idée religieuse 
mise à p a r t ) pa rce qu ' i l évoque p o u r eux des héca ­
t o m b e s de d indes , d'oies, de gibiers de t o u t e s espèces, 
des massacres de b œ u f s gras, de porcs e t de m o u t o n s ; 
i ls e n t r e v o i e n t des g u i r l a n d e s de b o u d i n s , de sau­
cisses et de ce rve la s» . 

Enfin, m e t s essent ie ls chez nos voisins de cet te 
m a n i f e s t a t i o n cu l ino- re l ig ieuse « des m o n t a g n e s de 
p l u m - p u d d i n g s e t des fournées de mince -p ie s » . 

« Ce jou r - l à , d i t encore Alfred S u z a n n e , personne, 
en Angle te r re , ne do i t j e û n e r ; c h a c u n est t e n u de 
faire b o m b a n c e , selon ses moyens , b i en e n t e n d u » . 

« Chez le p e t i t bourgeo is c o m m e chez le lord r i ­
chiss ime, on se r é u n i t en famil le , et , s u r c h a q u e table , 
l e m ê m e m e n u rég i t l e r epas . Un roast-beef , u n e d inde 
ou u n e oie f iguren t g é n é r a l e m e n t c o m m e pièce de 
rés i s tance , q u ' a c c o m p a g n e n t u n j a m b o n , des s a u ­
cisses e t du g ib ie r ; p u i s l ' inév i tab le p l u m - p u d d i n g 
e t les f a m e u x m i n c e - p i e s » . 

N O Ë L ( B û c h e d e ) . — V. GÂTEAUX, gâ­
teaux symboliques et rituels. 

N O I S E T T E . — F r u i t d u noise t ier o u 
coudr ie r , a r b u s t e q u i pousse d a n s t o u t e 
l 'Europe . Ce f ru i t est r i che en hu i le , de 
s aveu r agréable . Les no i se t t e s s 'emploient 
en pâ t i sser ie , en confiserie. 

On d o n n e le n o m d 'avel ines aux f ru i t s 
d ' u n e var ié té de noise t ie r cu l t ivé . 

N O I S E T T E ( B e u r r e ) . — V . BEURRE. 

N O I S E T T E ( B e u r r e d e ) . — V . BEURRE, 
beurres composés. 

N O I S E T T E S ( P o m m e s ) . — P o m m e s 
de t e r r e levées à la cuil ler ronde en 
forme de no ise t t es . (V. la figure à P O M ­
MES DE T E R R E ) cu i tes au beu r r e , légère­
m e n t rissolées. 

N O I S E T T E ( S a u c e ) . — Sauce h o l ­
l anda i se a d d i t i o n n é e de b e u r r e de n o i ­
se t t es . 

On dés igne auss i sous l e m ê m e n o m 
u n e sauce ho l l anda i s e a d d i t i o n n é e , e n Noix et noisettes . {Phot. Claire.) 
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fin de p r é p a r a t i o n , de q u e l q u e s cui l lerées de b e u r r e 
o rd ina i re chauffé j u s q u ' à ce qu ' i l soi t d e v e n u de 
couleur no i se t t e . 

N O I S E T T E ( B o u c h e r i e ) . — E n pr inc ipe , o n d é ­
signe pa r ce n o m u n e pièce de boucher i e , et, p l u s 
spéc ia lement , u n e p e t i t e t r a n c h e r o n d e pr ise s u r l e 
filet, s u r le ca r r é ou d a n s le gigot du m o u t o n e t de 
l ' agneau . 

Ainsi q u e l ' i nd ique son n o m , ce t t e pièce do i t ê t r e 
de forme r o n d e . Son poids m o y e n var ie de 70 à 
90 g r a m m e s . P o u r la m a n i è r e de l ' apprê te r , voir 
AGNEAU et M O U T O N . 

P a r ex tens ion , o n emplo ie l e m o t no i s e t t e p o u r d é ­
s igner u n e p e t i t e escalope de filet de veau ou u n e 
p e t i t t r a n c h e r o n d e de filet de bœuf. 

N O I S E T T I N E S ( P â t i s s e r i e ) . — P e t i t s g â t e a u x 
que l 'on fa i t en s u p e r p o s a n t deux abaisses ovales 

Noisett ines . (Doc. Desmeuzea. Phot. Larousse.) 

préparées en p â t e à sablé, e t q u e l 'on four re d ' u n e 
crème f r ang ipane à la no i se t t e . 

Ce g â t e a u p e u t auss i se p r épa re r avec de g r andes 
abaisses rondes de p â t e à sablé q u e l 'on four re avec 
u n e c rème à la no i se t t e . 

N O I X . — Sous ce n o m on dés igne des f ru i t s divers , 
à deux enveloppes , l ' une molle, l ' a u t r e l igneuse . 

La noix p r o p r e m e n t d i t e , e t s a n s a u c u n qualificatif , 
est l e f ru i t du noyer , a rb re de nos rég ions . 

La noix, e t l ' hu i l e q u ' o n en ex t ra i t , o n t é t é c o n ­
n u e s d a n s l a p l u s h a u t e a n t i q u i t é . Les Grecs les c o n ­
na i ssa ien t q u a t r e siècles a v a n t J . - C , et , vers l a fin du 
iv" siècle, les R o m a i n s v u l g a r i s è r e n t la c u l t u r e du 
noyer d a n s t o u t e l 'Europe . 

Avant sa complè te m a t u r i t é l a noix es t appelée 
cerneau. L 'enveloppe c h a r n u e q u i r e v ê t la noix 
fraiche s 'appelle brou. 

Avec l e b r o u de noix , on p r é p a r e u n e exce l len te 
l iqueur . 

A l ' é t a t frais , l a noix es t un f r u i t t r è s agréab le e t 
de diges t ion facile. La noix sèche , q u e l 'on emploie 
beaucoup en cu i s ine , en pâ t i s se r ie e t en confiserie, 
est de d iges t ion p l u s difficile, en r a i s o n des m a t i è r e s 
grasses qu 'e l le c o n t i e n t . 

On peu t , en h iver , d o n n e r a u x noix sèches l ' a p p a ­
rence des noix f ra îches . Voici c o m m e n t on procède : 
Met t re les noix à t r e m p e r , u n e n u i t d u r a n t , d a n s du 
lai t c h a u d . Les é g o u t t e r e t les essuyer . 

Ce b a i n d a n s le l a i t c h a u d p r o d u i t u n e b u é e à l ' i n -

C0MP0SITI0N DES NOIX 

E A U 
M A T I È R E S 

A Z O T É E S 
M A T I È R E S 

G R A S S E S 

M A T I È R E S 
H Y D R O -

C A R B O N É E S 

Noix fraîches 24 13 47 14 
Noix sèches 7 16 58 64 

-

NOISETTE (BOUCHERIE ) 

t é r i e u r de la coqui l le e t l ' endocarpe se r a m o l l i s s a n t 
p e u t ê t r e f ac i l emen t d é t a c h é . 

B r o u de noix . — Enve loppe de la noix, t r è s r i che 
en t a n n i n . Macéré d a n s l ' eau-de -v ie avec des a r o ­
m a t e s e t a d d i t i o n n é de sucre , i l se r t à la p r é p a r a ­
t i o n d ' u n ra taf ia , appe lé Eau ou Brou de noix. V. L I ­
QUEURS. 

H u i l e de no ix . — L 'hui le de noix a un g o û t de f r u i t 
t r è s p rononcé , q u i p l a î t à c e r t a i n s a m a t e u r s e t q u i se 
m a r i e b i e n avec q u e l q u e s sa lades . 

N o i x au v i n a i g r e ou P i c k l e d w a l n u t s . — O n p r é ­
p a r e a ins i ce c o n d i m e n t ang la i s : Chois i r des noix 
ver tes assez grosses, m a i s d o n t l 'écorce pu i sse faci le­
m e n t ê t r e t r ave r sée avec u n e ép ing le . Les essuyer ; 
les p i q u e r assez p r o f o n d é m e n t s u r t o u t e l a sur face . 
Les fa i re m a r i n e r p e n d a n t 3 j o u r s d a n s u n e s a u m u r e 
fa i te à la p r o p o r t i o n de 100 g r a m m e s de sel p a r l i t r e 
d ' eau . 

Leur d o n n e r q u e l q u e s bou i l lons d a n s l eu r s a u m u r e 
e t les la isser m a c é r e r encore d a n s ce t t e s a u m u r e p e n ­
d a n t 3 j o u r s . 

R é p é t e r ce t t e o p é r a t i o n t ro i s fois, avec e n t r e 
c h a q u e ébu l l i t i on des noix un repos de 3 j o u r s . 

E g o u t t e r les n o i x ; les m e t t r e d a n s des b o c a u x qu i 
p u i s s e n t se fe rmer h e r m é t i q u e m e n t . Verser s u r les 
noix, en q u a n t i t é suffisante p o u r les b ien couvr i r 
d a n s les bocaux , u n v ina igre a r o m a t i s é b o u i l l a n t , q u e 
l 'on a u r a p r é p a r é a ins i : Cui re d o u c e m e n t , p e n d a n t 
un q u a r t d ' h e u r e 5 l i t res de v ina igre , a s sa i sonné avec 
80 g r a m m e s de poivre noi r en g ra ins , 35 g r a m m e s de 
q u a t r e - é p i c e s , 35 g r a m m e s de c lous de girofle, 35 
g r a m m e s de mac i s e t 40 g r a m m e s de r ac ine de g i n ­
g e m b r e écrasée. Verser c e t t e compos i t i on s u r les 
noix s a n s la passer . 

F e r m e r les bocaux . Conserver en l ieu f ra is . 
N O I X D ' A C A J O U ou de C A J O U . — V . ACAJOU. 

N O I X D U B R É S I L . — F r u i t d u bertholettia, a r b r e 
p o u v a n t a t t e i n d r e 3 5 m è t r e s d e h a u t , q u i c ro î t e n 
A m é r i q u e mér id iona le , spéc i a l emen t a u P a r a g u a y e t 
au Brésil . Le f ru i t c o n n u auss i en F r a n c e sous l e n o m 
de noix ou châtaigne d 'Amér ique est appe lé juvia p a r 
les S u d - A m é r i c a i n s , castanas de marànon p a r les 
Po r tuga i s , brazil nut p a r les Amér i ca ins du Nord et 
les Angla is . 

Sa coqui l le , q u i fo rme t ro i s angles , es t b r u n e e t 
d u r e ; s o n a m a n d e b l a n c h e r appe l l e p a r s a saveur 
celles de la noix de coco e t de la n o i s e t t e . 

N O I X DE C O C O . — V. coco , noix de. 
N O I X D U C O N G O . — F r u i t d ' u n a r b r e d e l 'espèce 

bassia q u i d o n n e le b e u r r e de G a l a m . 
N O I X D E P A L M E . — F r u i t d e l 'éléis d e G u i n é e , 

du v o l u m e d ' u n e no i s e t t e à ce lu i d ' u n e noix, se r ­
v a n t à faire l ' hu i le de p a l m e . 

N O I X M U S C A D E . — V . MUSCADE. 

N O N A T . — Ce m i n u s c u l e h a b i t a n t de l a Méd i ­
t e r r a n é e es t - i l un poisson d 'espèce dé t e rminée , ou, 
selon u n e op in ion assez r é p a n d u e , n ' e s t - i l q u e l 'a le­
vin du gobie? On n ' a pu encore préciser ce p o i n t , m a i s 
ce q u e t o u t le m o n d e s 'accorde à r e c o n n a î t r e est q u e 
l e n o n a t est u n m a n g e r exquis . O n n e p e u t m a l h e u ­
r e u s e m e n t l e dégus t e r d a n s t o u t e s a saveur q u ' à 
p r o x i m i t é des e n d r o i t s où on le pêche . 

Le m o d e d ' a p p r ê t q u i conv ien t l e m i e u x a u x n o n a t s 
es t l a f r i t u r e . On p e u t auss i les p r é p a r e r en h o r s -
d ' œ u v r e e t enf in les u t i l i s e r c o m m e g a r n i t u r e d ' o m e ­
le t t e s . 

N o n a t s f r i t s . — Les rou le r d a n s la f a r ine . Les s e ­
couer l égè r emen t d a n s le p a n i e r à f r i ­
t u r e p o u r faire t o m b e r l 'excès de fa ­
r ine e t les p longer , u n e m i n u t e e n v i ­
ron , d a n s u n e f r i t u r e auss i c h a u d e 
q u e possible . Les é g o u t t e r dès qu ' i l s 
son t c rous t i l l an t s , les assa i sonner de 
sel fin sec et les dresser en bu i s son 
s u r se rv ie t te , avec pers i l f r i t . 

N O N N E T T E . — P e t i t p a i n d 'épice 
de fo rme r o n d e q u i est du d o m a i n e 
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de la b i scu i te r ie i ndus t r i e l l e . Di jon e t R e i m s s o n t les 
p r i n c i p a u x cen t r e s de f ab r i ca t i on des n o n n e t t e s . 

N O N P A R E I L L E . — Sous ce n o m , on dés igne les 
p e t i t e s câpres confites au v ina igre . 

P a r ce m ê m e nom, on dés igne auss i u n e so r t e de 
sucre , g r a n u l é e t coloré, q u e l 'on emplo ie p o u r l e 
décor des e n t r e m e t s en pâ t i s se r ie . 

Nonpare i l l e es t encore l e n o m d ' u n e var ié té de 
grosse poire q u i m û r i t e n a u t o m n e e t d o n t l a saveur 
e s t u n p e u a ig re le t t e . 

M O Q U E S (Cuis ine a l s a c i e n n e ) . — D a n s u n e t e r ­
r i ne chauffée, t r ava i l l e r en p o m m a d e 250 g r a m m e s 
de b e u r r e a s sa i sonné de sel, poivre e t p o i n t e de m u s ­
cade râpée , en y a j o u t a n t 2 œ u f s e n t i e r s et 2 J a u n e s , 
150 g r a m m e s de f a r ine e t un b l a n c d 'œuf f o u e t t é en 
ne ige fe rme . 

Diviser c e t t e compos i t ion en p a r t i e s de l a g rosseur 
d ' u n e no i se t t e . Pa i r e pocher à l ' eau b o u i l l a n t e salée. 
E g o u t t e r , dresser en t i m b a l e , s a u p o u d r e r de p a r m e ­
s a n r âpé , a r roser de b e u r r e n o i s e t t e . 

Les n o q u e s s o n t auss i employées c o m m e g a r n i ­
t u r e d e po t age . 

N o q u e s à la v i e n n o i s e ( E n t r e m e t s a u t r i c h i e n ) . — 
Ces n o q u e s son t des sor tes de p e t i t e s quene l les , du 
genre des œ u f s à la neige, m a i s m o i n s dé l ica tes , encore 
q u ' o n pu isse les alléger selon son goû t , en r e m p l a ­
ç a n t q u e l q u e s b l ancs d 'œufs n a t u r e p a r q u e l q u e s 
b l a n c s b a t t u s en ne ige . C o m m e les œ u f s à la neige, 
ces n o q u e s se se rven t avec u n e c r è m e d i t e c r ème 
angla ise , p a r f u m é e à la vani l le . 

P R O P O R T I O N S . — Beur re , 125 g; suc re , 100 g; fa r ine 
100 g ; œufs , 9 ; vani l le , u n e gousse ; la i t , un d e m i -
l i t r e ; c r ème doub le , u n d l ; sel f i n , u n e p incée . 

M É T H O D E . — M e t t r e l e b e u r r e d a n s u n e t e r r i n e e t 
t r ava i l l e r à la s p a t u l e p o u r le r e n d r e souple et l isse. 
U n e fois e n p o m m a d e , lu i Incorporer t o u t e n l e t r a ­
va i l l an t , u n e p incée de sel (3 g) un p e u de suc re (30 g) 
e t 5 j a u n e s d ' œ u f s (mis u n p a r u n ) , p u i s l a m o i t i é d e 
la c r è m e doub l e . 

« B a t t r e b i e n l e t o u t ensemble , e t , q u a n d ce t 
appare i l est d e v e n u b ien m o u s s e u x , r e t i r e r l a s p a t u l e 
e t l a r emp lace r p a r u n foue t . P e n d a n t q u e l 'on b a t 
l ' appare i l au foue t , verser la fa r ine en p l u i e f ine . Ce 
m é l a n g e b ien opéré , b a t t r e u n b l a n c d 'œuf e n ne ige 
fe rme e t l ' incorporer à l ' appare i l . P o u r t e r m i n e r , i n ­
corporer , un à u n , t ro i s b l a n c s d 'œuf s n a t u r e (c 'est-
à -d i re s a n s ê t re b a t t u s e n n e i g e ) . 

« Les n o q u e s se p o c h e n t d a n s le l a i t s u c r é exac t e ­
m e n t c o m m e les œ u f s à la ne ige . 

« Pocher les n o q u e s , s a n s la isser boui l l i r le l iqu ide , 
ce q u i a u r a i t p o u r effet de les faire gonfler o u t r e 
m e s u r e . P e n d a n t qu 'e l les p o c h e n t , les r e t o u r n e r dé l i ­
c a t e m e n t avec u n e écumoi re , pu i s , q u a n d elles s o n t 
pochées , les é g o u t t e r s u r u n p l a t . 

« P o u r faire la c rème anglaise , q u i do i t a c c o m p a ­
gne r les noques , on se ser t du l a i t q u i a servi à les 
pocher , e t on y a j o u t e la c r è m e doub le et 4 j a u n e s 
d 'œufs . On t rava i l l e au foue t les j a u n e s d 'œuf s e t l a 
c rème, e t q u a n d ils son t b i e n mé langés , on les délaie 
avec l e la i t b o u i l l a n t sucré . On lie ce t t e c r ème en l a 
p a s s a n t un i n s t a n t s u r l e feu, m a i s s a n s l a laisser 
boui l l i r . Auss i tô t qu 'e l le épaiss i t , passe r à la p a s ­
soire f ine su r les n o q u e s . 

« Cet e n t r e m e t s p e u t se servir i n d i f f é r e m m e n t 
c h a u d ou froid » . 

N O R M A N D E ( À l a ) . — Mode d e p r é p a r a t i o n 
a p p l i q u é s u r t o u t aux poissons bra isés a u v in b l a n c 
et p r i n c i p a l e m e n t à la sole. 

La g a r n i t u r e h a b i t u e l l e de ces poissons , q u e l 'on 
n a p p e de sauce n o r m a n d e (V. SAUCES) , se compose 
d ' h u î t r e s pochées , q u e u e s de c reve t t e s décor t iquées , 
c h a m p i g n o n s , l ames de t ruffes , gou jons (ou épe r l ans ) 
fr i ts , écrevisses au c o u r t - b o u i l l o n , c r o û t o n s en forme 
de losange f r i t s au beu r r e . On complè te s o u v e n t ce t t e 
g a r n i t u r e pa r des mou le s pochées e t décoqui l lées . 
V. SOLE, Sole normande. 

On prépa re auss i à la normande, et d ' u n e f açon 
b i e n dif férente de celle employée p o u r le poisson, de 
p e t i t e s pièces de bouche r i e , des p o u l e t s , qu i , u n e fois 

cu i t s , s o n t déglacés au c idre , mou i l l é s à la c rème e t 
relevés d ' u n p e u de calvados . 

On p répa re auss i à la normande c e r t a i n s gibiers 
de p l u m e , les p e r d r e a u x n o t a m m e n t . V. PERDREAU. 

En pâ t i s se r i e e t en confiserie, i l es t auss i un t rès 
g r a n d n o m b r e de p r é p a r a t i o n s d i t e s à la normande. 

N O R M A N D I E . — Bien q u e n ' é t a n t p a s u n pays d e 
v igne (le c idre e s t la boisson h a b i t u e l l e de ses h a b i ­
t a n t s ) , l a N o r m a n d i e es t u n e province d e h a u t e 
g a s t r o n o m i e , e t l a t ab l e n o r m a n d e p e u t ê t r e cons i ­
dérée c o m m e u n e des me i l l eu res de t o u t e s les p r o ­
v inces f rança ises . 

Cela se c o m p r e n d a i s é m e n t q u a n d on considère 
q u e la N o r m a n d i e es t le pays où le b e u r r e e s t excel­
l e n t a insi q u e l a c r ème , e t que , d a n s t o u s les a p p r ê t s 
de l a cu i s ine n o r m a n d e , ce b e u r r e e t c e t t e c rème son t 
employés , s i n o n avec p rod iga l i t é , d u m o i n s e n q u a n ­
t i t é suffisante p o u r q u e les m e t s so ien t p a r f a i t e m e n t 
s avoureux . 

Le g a r d e - m a n g e r de ce t t e p rov ince es t d 'a i l leurs 
des p l u s fou rn i s . 

Les a n i m a u x de bouche r i e , bœuf s , m o u t o n s , veaux, 
élevés d a n s ses gras he rbages , f o u r n i s s e n t u n e v iande 
de q u a l i t é . Ses m o u t o n s de prés-sa lés son t p a r t i c u ­
l i è r e m e n t bons . 

L a N o r m a n d i e es t d e p l u s u n magn i f ique verger 
d o n t l a p r o d u c t i o n f ru i t i è re est t r è s i m p o r t a n t e . Les 
p o m m e s d e N o r m a n d i e o n t u n e g r a n d e r é p u t a t i o n . 
La N o r m a n d i e est b i en a l i m e n t é e en poissons de mer . 
Son l i t t o ra l m a r i t i m e l u i f o u r n i t en a b o n d a n c e des 
soles, des b a r b u e s , des t u r b o t s , des m a q u e r e a u x e t 
b o n n o m b r e d ' a u t r e s poissons à cha i r dél ica te . 

L'alose de Seine, les s a u m o n s , les t r u i t e s de la 
Bres les e t de l 'Arques o n t u n e g r a n d e dél icatesse de 
cha i r . 

Les coqui l lages e t les c rus t acés ne m a n q u e n t pas. 
Il y a les h u î t r e s b l a n c h e s de Dives, de L u c - s u r - m e r , 
de Courseul les , les mou le s p r o v e n a n t des moul iè res 
n a t u r e l l e s e t q u i s o n t grasses à s o u h a i t ; les p a ­
l o u r d e s ; les f leons (donax) ; les s o u r d o n s . I l convient 
de c i ter auss i les m o u l e s géantes , d i t e s caieu, q u e l 'on 
t r o u v e à I s lgny ; les o rmie r s (ou ha l lo t i s ) du cap de la 
Hague , les b igo rneaux ou v igneaux , e t enfin, les cre­
v e t t e s roses ( b o u q u e t ) de C h e r b o u r g ; les demoiselles 
de Caen , de Che rbou rg , ou de Dieppe. 

Monument d e M " Harel, créatrice d u Camembert. 



723 NORMANDIE 

Product ions gastronomiques de la Normandie . 

Le la i t e t l a c r ème de N o r m a n d i e o n t u n e r é p u t a ­
t ion mér i t ée . Le b e u r r e l e p l u s r e n o m m é est ce lui 
d 'Isigny. Les b e u r r e s q u e l 'on t r o u v e s u r l e m a r c h é 
de Cormeiï les (Eure) e t s u r celui de N e u f c h â t e l 
(Se ine- Infér ieure) s o n t é g a l e m e n t d e t r è s b o n n e 
qua l i t é . 

Le gibier de poil e t de p l u m e q u e l 'on chasse en 
Normand ie est t r è s appréc ié . 

Sans d o u t e , c e t t e r ég ion ne posséde- t -e l le p a s de 
vignobles. Le v in n ' e s t p a s d ' a i l l eurs l a boisson h a b i ­
tuel le des N o r m a n d s ; m a i s ils o n t p o u r a c c o m p a g n e r 
les p l a t s spéc iaux de l eu r p rov ince d 'exce l len ts c idres 
et poirés . Le c idre de la vallée d 'Auge est le p l u s 
r é p u t é . Les poi rés de Clécy, d 'Alemon, d 'Argen t an , 
d 'Ecouche, e t de D o m f r o n t s o n t t r è s es t imés . 

E t p a r m i les b o n s p r o d u i t s de ce t t e région, n o u s ne 
sau r ions o m e t t r e de c i te r 
l ' eau-de-vie de c idre , c o n ­
n u e sous le n o m de cal­
vados, et auss i la l i q u e u r 
que l 'on f a b r i q u e à P é -
camp, la célèbre bénédic­
tine. 

Spéc ia l i t és c u l i n a i r e s . 
— T o u t d ' abord , i l c o n ­
vient de dire q u e b o n 
n o m b r e de p r é p a r a t i o n s 
de la cu is ine n o r m a n d e 
son t carac té r i sées p a r u n 
m o u i l l e m e n t à la c rème . 
Une a u t r e c a r a c t é r i s t i q u e 
de la cu is ine de ce t t e r é ­
gion, est qu 'e l le est fa i te 
avec u n e graisse spécia le 
appelée graisse normande, 
qui se p r épa re en f a i s a n t 
fondre ensemble , e t c l a ­
rifier u n e q u a n t i t é égale Une grande ferme normande . 

de graisse de porc e t de graisse de r o g n o n s de b œ u f 
q u e l ' on a r o m a t i s e avec des l égumes po tage r s e t des 
a r o m a t e s e t q u e l 'on assa i sonne avec sel e t poivre . 
C e t t e graisse d o n n e u n g o û t spécia l a u x m e t s a u x ­
q u e l s o n l ' a jou te . 

P a r m i les spéc ia l i t é s c u l i n a i r e s de ce t t e p rov ince , 
c i t o n s : 

La soupe normande; l'omelette t r è s cé lèbre de 
madame Foulard, l'omelette aux coques; la matelote 
normande, q u i se fa i t avec des po i ssons de m e r ; la 
vraie sole à la normande, q u i est u n e façon d ' é tuvée 
de sole à la c r ème , e t q u i n ' a r i e n de s emb lab l e avec 
la sole à la n o r m a n d e que l 'on ser t d a n s les r e s t a u ­
r a n t s p a r i s i e n s ; la sole à la dieppoise (et a u t r e s po i s ­
sons de m e r p r é p a r é s de ce t t e façon) ; les moules à la 
marinière; l'alose de Seine farcie au four. 

Les tripes à la mode de 
Caen et les tripes à la 
mode de la Ferté-Macé ; 
les pieds de mouton à la 
rouennaise ; le veau à la 
casserole à la crème; le 
boudin blanc de l'Avran-
chin; le caneton à la 
rouennaise, q u i s ' i n t e r ­
p r è t e de façon dif férente 
selon q u ' o n l ' exécute à 
R o u e n ou à Duc l a i r ; les 
perdreaux flambés du bo­
cage, g r a n d e spécia l i té de 
l 'Hostel ler ie d u Cheval 
B lanc à Vire, et le f a m e u x 
poulet à la crème, d i t 
vallée d'Auge. S igna lons : 

P a r m i les l égumes , les 
haricots verts à la crème 
et les salsifis à la nor­
mande. 
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Les cha rcu t a i l l e s de R o u e n , de Vire e t a u t r e s l ieux, 

te l les q u e andouilles de Vire, andouillettes de Caen, 
boudins, saucisses, etc. , s o n t excel lentes . 

Les f romages o n t u n e g r a n d e r é p u t a t i o n . Les p l u s 
c o n n u s s o n t : le pont-l'Evêque, le camembert, le li­
varot, le neufchâtel, le bondon, le gournay, et les 
f a m e u x p e t i t s f romages doub le c rème p a r m i lesquels 
figure le célèbre p e t i t suisse Gervais . 

C o m m e p l a t s doux n o r m a n d s , n o u s c i t e rons : l a 
terrinée, q u e l 'on appel le auss i tord-goule ; les bour-
delots normands q u e l 'on fa i t en c u i s a n t des 
p o m m e s en t i è res d a n s u n e dou i l l e t t e d e p â t e ; les 
douillons, q u i se p r é p a r e n t s e m b l a b l e m e n t , m a i s avec 
des po i r e s ; la galette normande; la fouace de C a e n ; 
les roulettes de R o u e n ; les mirlitons de R o u e n et de 
P o n t - A u d e m e r ; les dél ic ieux sablés normands; les 
duchesses de Normandie ; les norelles, les boulots, les 
rivets, les chemineaux; et enfin les célèbres sucres 
de pomme, d o n t la r é p u t a t i o n d a t e de p l u s i e u r s 
siècles. 

N O R V É G I E N ( P â t i s s e r i e ) . — Pi ler a u m o r t i e r 
250 g r a m m e s d ' a m a n d e s douces et 10 g r a m m e s 
d ' a m a n d e s d ' abr ico t s m o n d é e s avec 4 œ u f s en t i e r s . 
Ajou te r à ces a m a n d e s , lo rsqu 'e l les son t b i e n broyées , 
280 g r a m m e s de sucre en p o u d r e ; b i e n t rava i l l e r ce 
mé lange . 

M e t t r e ce t t e compos i t i on d a n s u n e t e r r i n e e t lu i 
a j o u t e r 200 g r a m m e s de b e u r r e l é g è r e m e n t f ondu . 
Bien faire m o u s s e r ce t t e compos i t ion , en l a t r a v a i l ­
l a n t à la s p a t u l e , e t lu i incorporer , en la t r a v a i l l a n t 
t o u j o u r s , 25 g r a m m e s de fécule e t un p e t i t verre de 
k i rsch . 

G a r n i r de ce t t e compos i t i on des m o u l e s r o n d s 
beur rés , au fond desque l s on a u r a mi s u n e feuil le de 
pap ie r beu r r é . Cu i re au four , à c h a l e u r modérée . 

N O R V É G I E N N E ( À l a ) . — O n dés igne p a r ce t t e 
appe l l a t i on diverses p r é p a r a t i o n s de cu is ine e t de p â ­
t isser ie , ma i s , d ' u n e façon p l u s pa r t i cu l i è re , on d o n n e 
ce n o m à u n e sor te d ' e n t r e m e t s d ' u n genre assez p a r a ­
doxal , p u i s q u e , glacé à l ' in té r ieur , i l es t r ecouve r t 
d ' u n appare i l b r û l a n t à l ' ex tér ieur . Cet e n t r e m e t s , 
d o n t l ' i n v e n t i o n r e m o n t e , d i t - o n , a u phys ic ien a m é ­
r i ca in R u m f o r d (1753-1814) e s t l'Omelette à la nor­
végienne. 

On a p p l i q u e auss i ce t t e m ê m e a p p e l l a t i o n à ce r ­
t a i n s m o d e s de dressage des poissons ou des c r u s t a ­
cés froids, te l s q u e s a u m o n , h o m a r d ou l a n g o u s t e . 

N O U E T . — Linge d a n s leque l on e n f e r m e à l 'a ide 
d ' u n n œ u d o u d ' u n e ficelle u n e s u b s t a n c e q u ' o n v e u t 
faire boui l l i r ou infuser d a n s u n e p r é p a r a t i o n , de 
m a n i è r e qu 'e l le ne s e r é p a n d e p a s d a n s l a d i t e p r é ­
p a r a t i o n . 

N O U G A T . — Confiserie f a i t e d ' a m a n d e s (ou de 
noix) grillées e t de mie l (ou de s i r op ) . 

Se lon c e r t a i n s a u t e u r s l e m o t n o u g a t se ra i t d 'o r i ­
g ine espagnole . Ce q u i est ce r t a in , c 'est qu ' i l v i e n t 
du m o t l a t i n nux, noix, car i l s emble , q u ' à l 'or igine, 
ce t t e p r é p a r a t i o n de confiserie a i t é té fa i te s u r t o u t 
avec des noix, a lors que , d ' u n e façon généra le , on la 
f a i t a u j o u r d ' h u i avec des a m a n d e s e t du sucre , ce 
de rn i e r r emp lacé parfois p a r du mie l , ou, d a n s l a 
confiserie indus t r i e l l e avec des n o i s e t t e s ou des p i s ­
t a c h e s . 

I l existe u n e g r a n d e va r i é t é de n o u g a t s : d u r s e t 
m o u s , b l a n c s ou colorés. Les n o u g a t s b l a n c s s o n t 
en généra l p r é p a r é s i n d u s t r i e l l e m e n t ; ceux d i t s de 
M o n t é l i m a r o n t u n e g r a n d e r é p u t a t i o n . 

En pâ t i sser ie , on fa i t auss i , sous l e n o m de n o u ­
gat , u n e sor te de p r é p a r a t i o n q u i ne ressemble p a s 
à celle q u e l 'on fa i t d a n s l ' i n d u s t r i e . V. c l -dessous 
la r ece t t e Nougat aux amandes. 

Enfin, on appel le nougat d a n s le mid i de la 
F r a n c e , les t o u r t e a u x ou r é s idus de l a f ab r i ca t ion 
de l ' hu i l e de no ix . 

N o u g a t a u x a m a n d e s . — Sécher au fou r 500 
g r a m m e s d ' a m a n d e s m o n d é e s e t h a c h é e s . M e t t r e ces 
a m a n d e s d a n s u n e bass ine e n cuivre o ù l 'on a u r a 
fa i t cu i re au ca r ame l pâ le 400 g r a m m e s de suc re 

ac idu lé d ' u n filet de j u s de c i t ron . R e m u e r ce m é ­
lange à la s p a t u l e . 

Avec ce t t e compos i t ion , ga rn i r , a lors qu 'e l le es t 
encore c h a u d e , des m o u l e s de formes diverses, h u i ­
lés. 

Ou b i e n m e t t r e ce n o u g a t s u r l e m a r b r e hu i l é , de 
façon à en faire u n e abaisse m i n c e q u e l 'on dé ta i l le 
e n s u i t e de formes diverses. 

Avec le n o u g a t a ins i p r épa ré , on fa i t des coupes , 
des p a n i e r s , des s a b o t s e t d ivers a u t r e s obje ts . 

N o u g a t b l a n c . — Cui re ensemble au p e t i t cassé 
250 g r a m m e s de mie l e t un poids égal de sucre . 
Ajoute r u n e cui l lerée d ' eau de fleurs d 'o ranger e t un 
b l a n c d 'œuf f o u e t t é en ne ige . 

Dessécher su r feu doux, en r e m u a n t , e t r a m e n e r 
la cu i s son au boulé, c ' e s t - à -d i re à 41°. 

Ajou te r alors 500 g r a m m e s d ' a m a n d e s douces, 
mondées , séchées , h a c h é e s e t q u e l 'on a u r a fa i t 
chauffer . 

M e t t r e ce t t e compos i t i on d a n s u n e caisse p l a t e e n 
fer b l anc , t ap i ssée de feui l les de pap ie r azyme . Cou­
vrir avec des feui l les de m ê m e papier . Placer u n e 
p l a n c h e t t e a p p u y é e d ' u n po ids d ' u n ki lo s u r l e n o u ­
ga t . Laisser t i éd i r . Déta i l le r en m o r c e a u x car rés ou 
a u t r e m e n t . 

Nota. — On p r é p a r e de la m ê m e façon le n o u g a t 
a u x avelines, noisettes, pignons ou pistaches. 

N O U G A T I N E ( P â t i s s e r i e ) . — M e t t r e d a n s u n e 
p l a q u e à r e b o r d s élevés (de 8 c e n t i m è t r e s e n v i r o n ) , 
p l a q u e q u e l 'on a u r a b i e n beur rée , de la p â t e à gé­
noise fine, p a r f u m é e à la vani l le . Cu i re ce t t e génoise ; 
la fa ire refroidir . 

La dé ta i l le r en m o r c e a u x car rés , e t diviser t r a n s ­
ve r sa l emen t c h a c u n de ces m o r c e a u x en t ro is ou 
q u a t r e abaisses . M a s q u e r ces abaisses avec de la 
c r è m e p ra l inée . R e m e t t r e ces abaisses les u n e s su r les 
a u t r e s e t glacer l e g â t e a u au f o n d a n t au chocolat . 

Nota. — On p e u t auss i fa ire ce g â t e a u en pe t i t s 
m o r c e a u x car rés au l i eu de les t r a i t e r en gros e n t r e ­
m e t s . 

N O U I L L E . — P â t e a l i m e n t a i r e , fa i te avec de la 
fa r ine , des œ u f s e t de l 'eau, q u e l 'on c o n s o m m e 
f ra îche ou sèche. 

NOUILLES FRAICHES. — Les nou i l l e s f ra îches se 
t r o u v e n t m a i n t e n a n t t o u t e s p r ê t e s d a n s l e com­
merce , d a n s les g r a n d s cen t r e s du mo ins . Mais cer­
t a i n e s m é n a g è r e s (en Alsace s u r t o u t ) les p r é p a r e n t 
e l l e s -mêmes c o m m e i l est i n d i q u é c i -dessous . 

P R O P O R T I O N S . — 500 g de f a r i n e ; 3 œ u f s en t ie rs 
et 6 j a u n e s ; 12 g de sel et deux cui l lerées d 'eau . 
C e t t e p â t e sera p l u s f ine s i elle est fa i te u n i q u e ­
m e n t avec des j a u n e s d 'œufs . Cela d é p e n d d 'a i l ­
l eu r s de son e m p l o i ; en c e r t a i n s cas on la fa i t avec 
des œ u f s en t i e r s . 

M É T H O D E . — Tamise r la fa r ine , l a m e t t r e en cou­
r o n n e , p lacer au mi l i eu le sel e t l ' e au ; fa ire fondre 
l e sel e t a jou te r œ u f s e t j a u n e s . Fa i r e l a d é t r e m p e en 
i n c o r p o r a n t la fa r ine p e t i t à p e t i t avec les œ u f s ; 
pé t r i r f o r t e m e n t p o u r a s su re r l ' ama lgame e t fraiser 
deux fois afin d 'unif ier les é l é m e n t s de la p â t e e t 
de l ' ob ten i r b i en lisse. Observer qu 'e l l e do i t ê t re t r è s 
fe rme. L 'envelopper d a n s u n l inge f i n p o u r l a p r é ­
server du hâ l e e t l a laisser reposer p e n d a n t u n e h e u r e 
au m o i n s , p o u r qu 'e l le pe rde son é las t ic i té . Lorsqu ' i l 
s 'agit de l a p r é p a r a t i o n d ' u n e c e r t a i n e q u a n t i t é de 
noui l les , il y a a v a n t a g e à les faire q u e l q u e s h e u r e s 
à l ' avance ; le dé ta i l en est p l u s facile. 

Confection des nouilles : Diviser la p â t e en p a r ­
t ies de l a grosseur d ' u n œuf e t les rou le r en boules . 
Abaisser c h a q u e p a r t i e en forme de g rande crêpe, 
en l u i d o n n a n t u n e épa i s seur de 2 mi l l imè t r e s au 
p lus . E ta l e r les abaisses su r des feuil les de pap ie r 
posées su r p l a q u e s ou, ce q u i es t p l u s p r a t i q u e , les 
placer , pliées en deux , s u r u n e f i c e l l e t e n d u e . Lais ­
ser sécher p e n d a n t 50 m i n u t e s . E n s u i t e , fa r iner l é ­
g è r e m e n t c h a q u e abaisse, l a rou le r su r e l l e -même 
et la dé ta i l l e r en p a r t i e s de 2 à 3 mi l l imè t r e s de 
la rge . 

Les éparp i l le r au fu r e t à m e s u r e s u r u n e p l aque . 
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(Il s 'agit ici de nou i l l es t r è s f ines, ma i s s'il s 'agi t de 
noui l les p o u r g a r n i t u r e , o n l eur d o n n e env i ron u n 
d e m i - c e n t i m è t r e de l a r g e u r ) . 

Cuisson des nouilles fraîches au naturel : P longer 
d a n s 2 l i t res et demi d ' eau b o u i l l a n t e , salée à la p r o ­
por t ion de 10 g r a m m e s de sel au l i t re , 250 g r a m m e s 
de noui l les f ra îches . 

Cuire à g r a n d e ébu l l i t i on p e n d a n t 8 à 10 m i n u t e s . 
E g o u t t e r les noui l les , les m e t t r e d a n s u n e s a u t e u s e 

et les faire évaporer su r le feu, c ' e s t - à -d i re l eu r faire 
rendre l eur excès d ' e a u de cuisson. Dresser d a n s u n e 
t imba l e b ien c h a u d e . 

N o u i l l e s f r a î c h e s à l ' a l sac ienne . — P répa re r les 
noui l les a ins i qu ' i l es t d i t p o u r les Nouilles au 
beurre. 

Les dresser en t i m b a l e e t s emer à la surface u n e 
poignée de nou i l l e s s a u t é e s à c ru et l égè r emen t r i s ­
solées au b e u r r e , d a n s la poêle. 

N o u i l l e s f r a î c h e s au b e u r r e . — E g o u t t e r les 
noui l les c u i t e s à l ' eau ; les m e t t r e d a n s u n e s a u ­
t e u s e ; les faire évaporer s u r le feu. 

Leur a jou te r , en les s a u t a n t p o u r b i en mé lange r , 
de 60 à 80 g r a m m e s de b e u r r e , divisé en p e t i t s m o r ­
ceaux p o u r q u e la fon t e en soi t r a p i d e e t la l ia ison 
p lu s facile. Assaisonner . Dresser en t i m b a l e . 

N o u i l l e s f r a î c h e s au b e u r r e no ise t te . — E g o u t ­
t e r les noui l les cu i t e s à l ' eau ; les faire évapo re r ; 
les dresser d a n s u n e t i m b a l e c h a u d e e t les a r roser 
de 60 à 80 g r a m m e s de b e u r r e chauffé à la poêle 
j u s q u ' à l a cou l eu r no i se t t e . Mélanger d é l i c a t e m e n t 
avec u n e f o u r c h e t t e . 

N o u i l l e s f r a î c h e s au g r a t i n . — Cuire les nou i l l es 
à l 'eau salée a ins i qu ' i l est d i t à la r e c e t t e des 
Nouilles au beurre. 

Les é g o u t t e r ; l e u r a jou te r 60 g r a m m e s de f romage 
de gruyère e t de p a r m e s a n m é l a n g é s e t 50 g r a m m e s 
de beur re . Assa isonner de sel e t poivre e t d ' u n p e u 
de m u s c a d e râpée . M e t t r e les nou i l l es b i e n é ta lées 
dans un p l a t à g r a t i n , b e u r r é e t s a u p o u d r é de f ro ­
mage râpé . 

S a u p o u d r e r l a su r face des nou i l l es avec du f ro ­
mage r â p é ; a r rose r d ' u n p e u d e b e u r r e f o n d u e t 
faire g ra t ine r à fou r c h a u d . 

N o u i l l e s f r a î c h e s à l ' i t a l i e n n e . — Cui re les 
noui l les a insi qu ' i l est d i t c i -dessus . 

Les é g o u t t e r e t les t e r m i n e r avec du b e u r r e e t du 
f romage râpé , a ins i qu ' i l est d i t p o u r les Nouilles au 
gratin, m a i s s a n s les faire g r a t i n e r . Servir en t i m ­
bale . 

Nota. — On p e u t n ' e m p l o y e r p o u r cet a p p r ê t q u e 
d u p a r m e s a n o u q u e d u g ruyère . N é a n m o i n s , l e m é ­
lange des d e u x f romages d o n n e u n me i l l eu r r é s u l t a t . 

N o u i l l e s f r a î c h e s au Jus. — E g o u t t e r les nou i l l es 
e t les arroser de q u e l q u e s cui l lerées de j u s de v e a u 
b r u n lié, ou d ' u n coul is de b œ u f ou enfin de t o u t 
a u t r e fonds gras , u n p e u corsé. 

Laisser m i j o t e r q u e l q u e s i n s t a n t s s u r l e co in du 
f o u r n e a u e t dresser e n t i m b a l e . 

N o u i l l e s f r a î c h e s à la l y o n n a i s e . — P r é p a r e r les 
noui l les a ins i qu ' i l es t d i t p o u r les Nouilles au 
beurre. Les dresser en t i m b a l e et j e t e r à la sur face 
3 cui l lerées d 'o ignon f inement é m i n c é et f r i t au 
beur re . 

N o u i l l e s f r a î c h e s à la m i l a n a i s e . — Les nou i l l es 
é t a n t cu i t e s e t égou t t ées , les t e r m i n e r a ins i qu ' i l 
est d i t pou r le Macaroni à la milanaise. V. MACARONI. 

N o u i l l e s f r a î c h e s à la n a p o l i t a i n e . — Les nou i l l e s 

é t a n t cu i t e s e t égou t t ées , les t e r m i n e r a ins i qu ' i l es t 
d i t p o u r le Macaroni à la napolitaine. 

N o u i l l e s sèches ou n o u i l l e t t e s . — Les n o u i l l e t t e s 
se t r o u v e n t t o u t e s p rê t e s d a n s le commerce . On les 
fa i t poche r à l ' eau salée, a ins i qu ' i l est d i t p o u r 
les noui l les f ra îches e t le m a c a r o n i ; on les p r é p a r e 
e n s u i t e c o m m e ce dern ie r . 

Observations. — Les noui l les et les n o u i l l e t t e s 
son t servies i so l émen t ou s o n t employées c o m m e g a r ­
n i t u r e de v iandes , -po i s sons , œufs , e t c . P o u r g a r n i ­
t u r e , o n les p r é p a r e l e p l u s s o u v e n t a u b e u r r e o u a u 
j u s . 

Les nou i l l es e t les nou i l l e t t e s , c o m m e le m a c a ­
roni , e t c o m m e t o u t e s les p â t e s en généra l , ne d o i ­
v e n t pas ê t r e ra f ra îch ies ap rès l eur cu i s son à l ' eau . 

I l f a u t s ' abs ten i r d ' u n e façon à p e u p rès généra le 
de les faire p o c h e r d a n s du bou i l lon ou d a n s du j u s , 
ce q u i les d u r c i r a i t e t n ' a j o u t e r a i t r i en à l e u r s q u a ­
l i tés . 

Les p â t e s p e u v e n t c e p e n d a n t , ap rès avoir é té aux 
trois-quarts cu i t e s à l ' eau salée et égou t t ée s , ê t r e 
mises à mi jo t e r q u e l q u e s m i n u t e s d a n s du boui l lon . 

N O U R R I C E S ( R é g i m e d e s ) . — L a f e m m e q u i 
n o u r r i t a besoin d ' u n e r a t i o n t r è s l é g è r e m e n t s u p é ­
r i eu r e à la r a t i o n o r d i n a i r e ; elle a i n t é r ê t à conse r ­
ver son rég ime h a b i t u e l e t à se gu ide r s i m p l e m e n t 
s u r s o n a p p é t i t . Ces cons idé ra t ions , vra ies p o u r l a 
mè re qu i a l la i te , l e son t enco re d a v a n t a g e p o u r l a 
n o u r r i c e m e r c e n a i r e q u e l 'on a t r o p s o u v e n t t e n ­
dance à gaver p o u r q u e cela profi te à l ' en fan t . Or, 
t r o p souven t , e n d o n n a n t à u n e c a m p a g n a r d e u n e 
a l i m e n t a t i o n t r o p r i che à l aque l le elle n ' e s t p a s 
h a b i t u é e , o n p r o d u i t des désordres dyspep t i ques , a u 
d é t r i m e n t de l a séc ré t ion lac tée . 

O n a d m e t encore a u j o u r d ' h u i q u e les l é g u m i n e u s e s 
(les len t i l les e t les po i s ) , j ou i s sen t d ' u n e faveur p a r ­
t i cu l iè re a ins i q u e les céréales (orge e t avo ine p r i n ­
c i p a l e m e n t ) , e t f avor i sen t l a séc ré t ion l a c t é e ; m a i s 
en ce q u i conce rne l ' ac t ion des a l i m e n t s su r l a p r o ­
d u c t i o n d u la i t , les op in ions v a r i e n t u n p e u se lon 
les pays . 

Ici , on r e c o m m a n d e les ca ro t t e s , les n a v e t s , les 
p issenl i t s , les l a i t u e s ; en Bre t agne , l a f a r i ne d ' avo ine 
es t en f aveu r ; en Angle te r re on est p a r t i s a n de l a 
v iande , du poisson et , p l u s spéc i a l emen t , de l a m o ­
r u e ; en Ch ine , on v a n t e l'effet des p ieds e t des 
cuisses de porc. . . 

P a r con t re , on i n t e r d i t s o u v e n t l e la i t a u x n o u r ­
r ices ( « le lait chasse le lait » ) ; p r i s en a b u s , il 
p e u t , en effet, d i m i n u e r l a sécré t ion lac tée p a r s u i t e 
de son a c t i o n d i u r é t i q u e ; ou encore c e r t a i n s a l i ­
m e n t s , d o n t les p r inc ipes vola t i l s p e u v e n t passe r 
d a n s le la i t , c o m m e l 'ail, les asperges, le chocola t , 
le chou , le cresson, l 'o ignon, l 'oseille, le g ib ie r ; enf in 
les e x c i t a n t s te ls q u e les boissons a lcool iques , le v in 
en excès, le café fort , pa rce q u e ces s u b s t a n c e s p e u ­
v e n t i n c o m m o d e r l ' en fan t . 

N O Y A U . — P a r t i e d u r e e t solide c o n t e n u e d a n s 
c e r t a i n s f r u i t s e t r e n f e r m a n t u n e a m a n d e o u u n e 
semence . 

C r è m e de n o y a u x . E a u de n o y a u x . — L i q u e u r s à 
base de n o y a u x de f ru i t s . V. LIQUEUR, liqueur ou ra­
tafia de noyaux. 

N O Y E R . — Arbre qu i p r o d u i t les noix. Voir ce m o t . 
Les feuil les de noyer , r i ches en t a n i n , o n t des p r o ­
p r i é t é s a s t r i n g e n t e s . L ' in fus ion (10 g r a m m e s p a r 
l i t re ) es t u n e boisson r e c o m m a n d a b l e p e n d a n t les 
cha l eu r s . 



Phot. Songez. 

OBA. — Var ié té de m a n g u i e r du 
Gabon , d o n t les f ru i t s appe lés ibas, 
c o n t i e n n e n t u n e a m a n d e b l a n c h e 
o léagineuse , s e r v a n t a u x n a t u r e l s 
à p r é p a r e r le pain de dika, q u i a 
la saveur du cacao. 

L e m a n g u i e r d u G a b o n a 
é t é i n t r o d u i t e n E u r o p e e n 
1855. 

OBÉSITÉ . — Troub l e de la n u t r i t i o n carac té r i sé 
pa r u n e su rcha rge graisseuse des t i s sus e t des 
o rganes . L 'obési té , q u e le vulga i re a c o u t u m e de c o n ­
s idérer c o m m e u n «excès d e s a n t é » , est t o u j o u r s 
un é t a t maladif , n ' e n déplaise à c e r t a i n s g a s t r o n o m e s 
q u i ne v e u l e n t concéder ce t i t r e q u ' à des p e r s o n ­
n a g e s d o n t le poids es t compr i s e n t r e 80 et 140 kilos. 

Où c o m m e n c e l 'obési té? Grosso modo on p e u t s 'en 
t e n i r à la f o r m u l e simplifiée c lass ique e s t i m a n t q u e 
l e po ids d ' u n su je t doi t co r respondre , en k i lo ­
g r a m m e s , a u n o m b r e d e c e n t i m è t r e s a u dessus d ' u n 
m è t r e de ta i l le , avec u n e to lé rance d ' u n c i n q u i è m e . 

L 'obési té due à des excès de t ab l e es t s u r t o u t c u ­
rab le p a r l e rég ime , ma i s ce lui -c i n ' e s t p a s auss i 
s imple qu ' i l le p a r a î t à b e a u c o u p . 

On a c o u t u m e de dire a u x obèses : m a n g e z m o i n s 
e t p r e n e z de l 'exercice, conseils t r o p vagues e t q u i ne 
son t j a m a i s su iv i s ; Br i l l â t -Sava r in , q u i a é t u d i é la 
q u e s t i o n , e n b o n obse rva t eu r qu ' i l é ta i t , n ' a p a s m a n ­
q u é de le r e m a r q u e r . 

B r i l l â t -Sava r in a v a i t for t j u s t e m e n t n o t é q u e les 
a l i m e n t s « i nc r a s san t s », qu ' i l appe l le obésigènes, 
é t a i e n t les graisses, les suc re r i es e t les f a r i n e u x ; 
auss i en r e c o m m a n d a i t - i l l a suppress ion , m a i s l ' a l i ­

m e n t a t i o n t r o p ca rnée qu ' i l préconise est lo in d 'ê t re 
s a n s i n c o n v é n i e n t s . 

En fai t , les obèses do iven t r e s t r e i n d r e d a n s leur 
régime les a l i m e n t s g r a s ; ils do iven t éga l emen t s u p ­
p r i m e r ou r é d u i r e f o r t e m e n t les f a r ineux , les pâ t i s ­
series, les sucrer ies e t d i m i n u e r les boissons d ' une 
façon généra le , et , p l u s f o r t e m e n t , j u s q u ' à supp re s ­
s ion complè te , au m o i n s t e m p o r a i r e , les boissons 
a lcool iques , y c o m p r i s le v i n ; m a i s la q u a n t i t é des 
a l i m e n t s a p l u s d ' i m p o r t a n c e q u e l eur qua l i t é . 

U n a l i m e n t qu ' i l f a u t c e p e n d a n t p a r t i c u l i è r e m e n t 
r a t i o n n e r , ce lui d o n t on a b u s e l e p l u s inconsc iem­
m e n t , c'est l e p a i n . En le r e m p l a ç a n t pa r des bis­
co t t e s d u r e s ou du p a i n f o r t e m e n t gril lé, q u i passen t 
p o u r ê t r e p l u s d iges t ib les , pa rce q u ' o n en mange 
m o i n s e t q u ' o n est obl igé de les m i e u x m a s t i q u e r , on 
faci l i tera l a r é d u c t i o n . 

Les l égumes ve r t s cu i t s , s ans excès de b e u r r e ou de 
graisse, les r ac ines , les p o m m e s de t e r r e (cinq fois 
m o i n s n o u r r i s s a n t e s q u e l e pa in , sous l e m ê m e poids ) , 
les f ru i t s , p r i s en q u a n t i t é modérée , f o r m e r o n t la 
base d u rég ime, a u q u e l o n a j o u t e r a u n e p e t i t e q u a n ­
t i t é de v iande ou de poisson m a i g r e . 

C o m m e s c h é m a de ce r ég ime on p e u t é tab l i r l e 
m e n u s u i v a n t : 
Petit déjeuner : F r u i t s c rus , avec u n e ou 2 biscot tes 

e t u n e tasse de t h é ou d ' in fus ion p e u ou p a s sucrée. 
Déjeuner de midi : U n e sa lade ou un hors-d 'ceuvre 

végéta l c ru (concombre , rad i s , t o m a t e s , melon, 
e t c . ) . U n e t r a n c h e m o y e n n e de v i ande (ou un œuf, 
ou un p e t i t poisson) ; u n e à 2 p o m m e s de t e r re , un 
l é g u m e ver t , u n f ru i t . 

Dîner : U n e salade, un l é g u m e ver t , un f ru i t . 
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Avec un te l r ég ime , s a n s r e s t r i c t i ons excessives, on 
p e u t f ac i l ement pe rd re 2 à 3 kilos p a r m o i s et m ê m e 
davan tage , s a n s danger . 

O B L A D E . — Poisson de la M é d i t e r r a n é e q u i a 
que lque analogie avec le bogue. V. ce m o t . 

On le p r é p a r e à la m e u n i è r e , fr i t , ou boui l l i . 

ODGE P O D G E (Cuis ine é c o s s a i s e ) . — Ce t t e soupe 
na t iona l e écossaise se p r épa re a ins i : m e t t r e d a n s u n e 
m a r m i t e u n ki lo d ' épau le d e m o u t o n désossée e t 
ficelée; un ki lo de cu lo t t e de bœuf . Mouil ler avec 
de l 'eau froide, en q u a n t i t é suffisante p o u r b i en 
couvrir les v iandes . Fa i r e bou i l l i r ; é c u m e r ; saler . 
Cuire su r le co in du f o u r n e a u , à p e t i t e ébu l l i t i on , 
p e n d a n t 2 h e u r e s . M e t t r e d a n s l a m a r m i t e un p ied 
d e céler i-rave divisé e n q u a r t i e r s ; u n pe t i t chou , u n 
gros o ignon p i q u é de 2 c lous de girofle; 4 b l a n c s de 
poi reaux ficelés en b o t t e ; 2 n a v e t s ; 4 c a r o t t e s ; u n e 
gousse d'ail . Cu i re à p e t i t e ébu l l i t i on p e n d a n t 35 m i ­
nu t e s . Ajoute r 200 g r a m m e s de p o m m e s de t e r r e 
t ou rnées en gousses ; 150 g r a m m e s de h a r i c o t s ve r t s 
en gros dés ; 5 cui l lerées de h a r i c o t s b l ancs n o u v e a u x ; 
u n e l a i t u e en q u a r t i e r s ; u n e poignée de fèves 
fraîches (dérobées) ; u n e poignée de p e t i t s pois frais . 
Achever de cu i re le t o u t ensemble , à fa ible é b u l l i ­
t ion . 

ODORAT. — Le sens de l ' odora t i n t e r v i e n t n o n 
seu lemen t a v a n t l a d é g u s t a t i o n m a i s encore p e n ­
d a n t celle-ci, p a r l ' a sp i r a t ion des effluves dégagés 
par les pa r t i e s o d o r a n t e s q u i p é n è t r e n t d a n s l ' a r r i è re -
gorge et, de là , d a n s les fosses nasa les . 

I l a é té c o n s t a t é p a r des expér iences q u e l ' odora t 
in t e rv ien t d a n s le d é c l e n c h e m e n t de la séc ré t ion gas ­
t r i que . On p e u t en effet o b t e n i r u n e for te séc ré t ion 
de suc g a s t r i q u e r i en q u ' e n f a i s an t i n h a l e r des 
vapeurs odoran te s , à c o n d i t i o n qu 'e l les p r o v i e n n e n t 
de subs t ances a l i m e n t a i r e s c o m m e le bou i l lon de 
viande p a r exemple . Les p a r f u m s exhalés p a r l a b o n n e 
cuis ine son t donc favorables à la d iges t ion . 

Œ D I C N È M E . — G e n r e d 'o iseaux échass iers , c o m ­
p r e n a n t u n e d o u z a i n e d 'espèces. Ce s o n t des o iseaux 
de ta i l le m o y e n n e , vo is ins 
des p luv ie rs e t d o n t la cha i r 
est es t imée. On les a p p r ê t e 
comme le p luv ie r o rd ina i r e . 
V. ce m o t . 

Œ I L L E T . — Les pé ta l e s 
des f leurs de l 'œi l le t s e rven t 
à p répare r un s i rop e t un 
ratafia. 

Œ I L L E T T E (Hui le d ' ) . 
— Huile a l i m e n t a i r e q u e 
l 'on o b t i e n t p a r p ress ion des semences du p a v o t 
b lanc . 

Cet te h u i l e es t auss i appelée huile blanche et oli­
vette. Elle a m ê m e s emplo i s cu l ina i r e s q u e l 'hu i le 
d'olive. 

Œ U F S . — Les œ u f s d 'oiseaux, de poissons, voire 
de rep t i l es e n t r e n t d a n s n o t r e a l i m e n t a t i o n , m a i s ce 
son t les œufs de pou l e q u i y t i e n n e n t de b e a u c o u p 
la p lus g r a n d e p lace e t c 'est de ces de rn ie r s qu ' i l 
est par lé p a r t i c u l i è r e m e n t d a n s l ' a r t ic le c i -dessous . 

L'œuf est u n exce l len t a l i m e n t , a v a n t t o u t u n 
a l imen t d e croissance , u n des p r emie r s q u ' o n d o n n e 
à l ' en fan t à p a r t i r du h u i t i è m e mois , en généra l , 
e t en c o m m e n ç a n t pa r ne d o n n e r q u e l e j a u n e . 

La compos i t ion de l 'œuf 
fera c o m p r e n d r e p o u r q u o i 
i l en est a ins i . 

Composition de l'œuf. 
— L'œuf se compose d ' u n e 
coquille (12 p. 100 en 
moyenne du poids de 
l 'œuf) formée d ' u n e s u b ­
s tance ca lca i re , poreuse , 
perméable à l 'air , à l ' eau 
e t a u x odeurs , doub lée 
par u n e m e m b r a n e fine, 

Œdicnème. 

COMPOSITION MOYENNE D'UN ŒUF DE 60 GRAMMES 
(d'après les tab les de M. ALQUIER) 

Coupe théorique d'un ceul de poule. 

l a m e m b r a n e pe l luc ide q u i , e n s ' é c a r t a n t d e l a 
coqui l le , au n i v e a u de la grosse e x t r é m i t é de l 'œuf, 
fo rme la c h a m b r e à air, d o n t le v o l u m e es t d ' a u t a n t 
p l u s g r a n d q u e l 'œuf es t m o i n s frais . 

L ' a l b u m e n , ou b l a n c de l 'œuf, es t un l i qu ide épais , 
v i squeux , t r a n s p a r e n t , t r è s r i che en eau e t q u i p e u t 
ê t re cons idéré c o m m e u n e s o l u t i o n d ' a l b u m i n e s avec 
q u e l q u e s s u b s t a n c e s m i n é r a l e s . So luble d a n s l ' eau 
froide, l ' a l b u m e n se coagule à 70° et r e s t e , dès lors, 
i n s o l u b l e ; i l fo rme env i ron 58 p. 100 du po ids de 
l 'œuf. 

Le v i te l lus , ou j a u n e de l 'œuf (30 p . 100 du poids 
t o t a l de l ' œ u f ) , est u n e masse o p a q u e , mol le , se coa ­
g u l a n t pa r l a cha leu r , c o n s t i t u é e p a r des a l b u m i n e s , 
des graisses, des l éc i th lnes , des nuc l é ine s , de la 
cho les té r ine e t des s u b s t a n c e s miné ra l e s , p a r m i l e s ­
quel les un p i g m e n t f e r r u g i n e u x : l ' h é m a t o g è n e , q u i 
lu i d o n n e sa cou leur . 

La compos i t i on de l 'œuf var ie selon la race des 
poules , selon l eur a l i m e n t a t i o n (la n o u r r i t u r e influe 
é g a l e m e n t s u r l a saveur des œ u f s ) . Les m e i l l e u r s p r o ­
v i e n n e n t de volail les t e n u e s en l iber té , p i c o r a n t q u e l ­
q u e s vers, r e cevan t u n e j u s t e p r o p o r t i o n d e g r a i n s e t 
de ve rdu re . U n e a l i m e n t a t i o n t r o p r i che en insec tes , 
ou composée de s u b s t a n c e s échau f f an t e s q u i f avo­
r i s e n t l a p o n t e , c o m m e les p o u d r e s de v iande , de 
poisson, d e sang , e t c . . d o n n e u n m a u v a i s goû t a u x 
œufs , q u i d e v i e n n e n t improp re s à l ' a l i m e n t a t i o n des 
e n f a n t s . 

Le t a b l e a u c i -dessous m o n t r e que l e j a u n e d ' u n 
œuf m o y e n p e s a n t s e u l e m e n t 18 g r a m m e s f o u r n i t 
six fois p l u s de calories q u e le b l a n c q u i pèse 35 
g r a m m e s . 

Les œ u f s d ' a u t r u c h e , de d inde , d'oie, de p a o n , de 
cane , s o n t p l u s v o l u m i n e u x q u e celui de l a p o u l e ; 
les œ u f s de p igeon, de p i n t a d e , de fa isan , de perdr ix , 
de v a n n e a u , de p luvier , de m o u e t t e , s o n t p l u s p e t i t s ; 
ils o n t u n e compos i t ion t r è s voisine, à l ' except ion 
des œ u f s de cane e t d 'oie, p l u s h u i l e u x . 

Digestibilité des œufs. — R a r e m e n t , on c o n s o m m e 
les œ u f s à l ' é t a t c ru . Sous ce t t e fo rme, ils s o n t d ' a i l ­
l eu r s d e d iges t ion p l u s mala i sée q u e c u i t s . 

S u i v a n t l e m o d e d e p r é p a r a t i o n q u ' o n l eu r a p ­
p l i que , les œ u f s s o n t p lu s ou m o i n s f ac i l emen t digérés . 

L'œuf à la coque et l'œuf en cocotte s o n t de d i -



Pour reconnaître la fraîcheur des œufs on les plonge dans l'eau salée à 12 p. 100. L'œuf du jour va au fond ; l'œuf de 
deux jours se tient en équilibre ; l'œuf de quatre jours affleure la surface ; l'œuf de 15 jours flotte. 

ges t ion facile, sauf, en ce q u i conce rne ce dern ie r , 
lo r squ ' i l c o m p o r t e u n e g a r n i t u r e d e compos i t i on u n 
p e u lou rde , te l le q u e foie gras , t ruffes , c h a m p i ­
g n o n s , e tc . 

Les œufs pochés et mollets, lo rsqu ' i l s ne s o n t pas 
a c c o m p a g n é s de g a r n i t u r e s p l u s ou m o i n s r iches , s o n t 
é g a l e m e n t de d iges t ion assez aisée. 

I l en e s t de m ê m e p o u r les omelettes et les œufs 
brouillés, m a i s , m ê m e s a n s g a r n i t u r e a u c u n e , ces 
a p p r ê t s d'oeufs s o n t m o i n s faciles à digérer q u e les 
p r é c é d e n t s . 

Les œufs sur le plat, lo r squ ' i l s ne s o n t p a s t r o p 
rissolés d a n s l e b e u r r e ou d a n s l e corps g ras d a n s 
l eque l on les cu i t , s o n t de d iges t ion aisée, m a i s t o u ­
j o u r s m o i n s r ap ide q u e celle des oeufs coque , en 
cocot te , pochés ou mol le t s . 

L ' œ u / dur, d o n t l ' a l b u m i n e est t o u j o u r s t r è s coagu ­
lée, est ce lu i d o n t la d iges t ion est la p l u s l en t e . Divisé 
en m e n u s f r agmen t s , cet œuf se digère p l u s faci le­
m e n t . 

I l est d é m o n t r é q u e , en généra l , les œufs , sous q u e l ­
q u e forme q u ' o n les c o n s o m m e , p r o d u i s e n t p l u s r a p i ­
d e m e n t q u ' u n e q u a n t i t é é q u i v a l e n t e d e v i ande , u n e 
s e n s a t i o n de sa t i é té , m a i s on n ' a p a s encore é t ab l i à 
que l les r a i sons i l f a l l a i t a t t r i b u e r ce t t e p a r t i c u l a r i t é . 

Mais i l ne f a u t p a s abuse r des œ u f s m a l g r é ces 
q u a l i t é s ; en effet, l ' absence de r é s idus c o n d u i t à la 
c o n s t i p a t i o n e t l a r ichesse en s u b s t a n c e s azotées , 
grasses e t s u r t o u t en cho les té r ine , p r o d u i t l a c o n ­
ges t ion du foie, favorise l ' a r tér iosclérose . 

A doses modérées , les œ u f s s o n t au to r i s é s d a n s le 

Contrôle des œufs par mirage à la lampe électrique. 

Par le mirage, on distingue l'œuf 
clair (à gauche) de l'œuf fécondé 

(à droite). 

p l u p a r t des rég imes , sauf d a n s ceux q u i d e m a n d e n t 
u n e r e s t r i c t i on azo t ée ; d a n s les ma lad ie s d ' i n t e s t in , 
l e j a u n e est s o u v e n t m i e u x to lé ré q u e l e b l anc . 

Choix des œufs. — L 'œuf frais do i t ê t r e lourd . On 
doi t , l o r s q u ' o n l 'agi te , le s e n t i r b ien p le in . A cause de 
la poros i té de la coqui l le de l 'œuf, l ' eau qu ' i l ren­
fe rme s 'évapore, e t a ins i , l 'œuf p e r d c h a q u e Jour 
e n v i r o n u n g r a m m e 
de son poids . 

O n p e u t t r è s f a ­
c i l e m e n t se r e n d r e 
c o m p t e de l ' é t a t 'de 
f r a î cheu r des œufs 
en les p l o n g e a n t 
d a n s u n e so lu t ion 
à 12 p . 100 d e sel 
m a r i n . S i l 'œuf es t 
t r è s frais , i l t o m b e 
a u s s i t ô t a u fond 
du l i q u i d e ; s'il es t 
vieux de q u e l q u e s 
j ou r s , i l f lo t t e d a n s 
le l i q u i d e ; s'il es t m a u v a i s i l s u r n a g e complè t emen t . 
Disons c e p e n d a n t q u e ce m o d e d 'essai ne p e u t s 'ap­
p l i que r a u x œ u f s conservés d a n s l ' eau de c h a u x ou 
d a n s t o u t a u t r e l i qu ide . 

C'est s u r t o u t pa r le mirage q u e l 'on p e u t vérifier 
l ' é t a t de f r a î cheur des œufs . Le mi rage se fai t en 
r e g a r d a n t p a r t r a n s p a r e n c e les œ u f s placés d a n s u n 
e n d r o i t s o m b r e e n t r e l a f l amme d ' u n e bougie e t 
l 'œil de l ' obse rva teur . 

C o n s e r v a t i o n d e s œ u f s . — Les procédés de con ­
se rva t ion les p l u s employés s o n t : la ré f r igéra t ion et 
l ' i m p e r m é a b i l i s a t i o n de la coqui l le p a r diverses s u b ­
s t ances , en généra l p a r des so lu t i ons à base de si l i ­
ca te de soude . La dess icca t ion à l ' é t a t de poud re a é té 
é g a l e m e n t mise en œ u v r e ; q u a n t a u x œ u f s conservés 
en bo î tes , j a u n e s e t b l ancs m é l a n g é s ou séparés, i ls 
son t — en p r i n c i p e — réservés à des emplo is i n d u s ­
t r ie l s . 

Les œ u f s conservés au s i l ica te p e u v e n t ê t re gardés 
l o n g t e m p s s a n s a u c u n i nconvén i en t , m a i s leur sa­
veur ne v a u t pas , ma lg r é t o u t , celle des œufs f ra is ; 
ceux q u i o n t é té conservés à l a c h a u x o n t u n e co­
qui l le épaisse q u i éc la te à la cu isson et ils se déco-
q u i l l e n t difficilement, le b l a n c se s é p a r a n t en p l u ­
s i eu r s c o u c h e s ; d a n s les œufs frigorifiés, le b l anc est 
s o u v e n t t e i n t é ; le j a u n e es t décen t r é e t a d h è r e à la 
coqui l le . 

M É T H O D E S D E C U I S S O N D E S ŒUFS. — L a 
var ié té des p r é p a r a t i o n s d 'œufs e s t infinie. Toutefois , 
les i n n o m b r a b l e s fo rmules q u i l eu r s o n t consacrées 
dé r iven t t o u t e s d ' u n p e t i t n o m b r e d e m é t h o d e s d e 
cu i sson . 



Nous i n d i q u o n s t o u t d ' abord ces m é t h o d e s e t les 
dé ta i l lons suf f i samment , ce q u i n o u s p e r m e t t r a 
d 'énoncer b r i è v e m e n t e n s u i t e t o u s les a p p r ê t s d'ceufs. 

Nous croyons i n u t i l e de dire q u ' e n cu i s ine c o m m e 
en pât i sser ie , on ne doi t employer q u e des œ u f s 
r i g o u r e u s e m e n t frais . Cer t a ines p r é p a r a t i o n s m ê m e , 
œufs à la coque, mol l e t s , pochés , ne do iven t se faire 
qu 'avec des œ u f s n ' a y a n t p a s p lu s d ' u n j o u r o u d e u x 
de da te . L' idéal , difficile à a t t e i n d r e d a n s les villes, 
est de n ' employe r q u e des œ u f s du j o u r . 

Œ u f s à la c o q u e . — PREMIER PROCÉDÉ : P longer 
les œufs d a n s u n e casserole d ' eau b o u i l l a n t e , a b o n ­
d a n t e . D o n n e r 3 m i n u t e s d ' ébu l l i t ion , p o u r des œ u f s 
de poids moyen . S'ils s o n t p l u s gros, d o n n e r u n e 
d e m i - m i n u t e d ' ébu l l i t i on d e s u p p l é m e n t . 

DEUXIÈME PROCÉDÉ : P longer les œ u f s d a n s de l ' eau 
b o u i l l a n t e ; d o n n e r u n e m i n u t e d ' ébu l l i t ion . Re t i r e r 
l a casserole du feu e t t e n i r les œ u f s d a n s l ' eau p e n ­
d a n t 3 m i n u t e s . 

TROISIÈME PROCÉDÉ : M e t t r e les œ u f s d a n s la c a s ­
serole; les couvr i r c o m p l è t e m e n t d ' eau froide. Fa i r e 
p rendre l ' ébu l l i t ion . Re t i r e r les œ u f s de la casserole, 
dès q u e l ' ébu l l i t ion est b i e n f r a n c h e . 

QUATRIÈME PROCÉDÉ : C e t t e cuisson, q u i se f a i t 
à la vapeu r d a n s des appare i l s spéc iaux , d e m a n d e 
3 m i n u t e s . 

Nota. — Les t e m p s i n d i q u é s c i -dessus s o n t ceux 
nécessaires p o u r u n e cu isson n o r m a l e . 

I l est e n t e n d u que , selon le g o û t des convives, ces 
t e m p s d e cu i s son p e u v e n t ê t r e a u g m e n t é s o u d i ­
m i n u é s . 

Œ u f s en cocotte, cassolettes ou caissettes. — 
Cet te p r é p a r a t i o n dér ive à la fois de celle des œ u f s 
à la coque et de celle des œ u f s pochés . 

MÉTHODE . — B e u r r e r l é g è r e m e n t l ' i n t é r i eu r des 
cocottes, cassole t tes ou ca isse t tes (en porce la ine , en 
te r re , en m é t a l , en ver re t r e m p é , r o n d e s ou ova les ) , 
p r é a l a b l e m e n t chauffées , ou , se lon i n d i c a t i o n , les 
endui re d ' u n appare i l o u d ' u n e p u r é e q u e l c o n q u e s . 

Casser les œ u f s d a n s les cocot tes , un ou d e u x p a r 
us tens i le , s u i v a n t l a c o n t e n a n c e d u r éc ip ien t . 

Me t t r e ces sor tes de m o u l e s d a n s u n e p l a q u e m i -
pleine d ' eau c h a u d e . Cui re au four , de 6 à 8 m i n u t e s , 
selon qu ' i l s c o n t i e n n e n t u n o u d e u x œufs . 

Saler au so r t i r de cu i sson . 
Pour servir : Dresser coco t t e s ou cassole t tes , b i e n 

essuyées e x t é r i e u r e m e n t , su r u n p l a t r e c o u v e r t d ' u n e 
servie t te o u d ' u n pap ie r den te l l e . Servir a u n a t u r e l 
ou avec g a r n i t u r e s u i v a n t i n d i c a t i o n s d o n n é e s d ' a u t r e 
p a r t . 

Œ u f s s u r le plat. — Ce t t e p r é p a r a t i o n , e x t r ê m e ­
m e n t s imple , se fa i t d a n s des p l a t s spéc iaux , i n d i v i ­
duels ou collectifs . Les p l a t s i nd iv idue l s s o n t les p l u s 
p r a t i q u e s ; ils p e r m e t t e n t s eu l s de servir les œ u f s 
p lus ou m o i n s c u i t s s u i v a n t l e g o û t de c h a c u n des 
convives. Les p l a t s i nd iv idue l s s o n t p o u r u n o u p o u r 
deux œufs . 

Pour deux pièces d'œufs : Bad igeonne r le p l a t de 
6 à 8 g r a m m e s de b e u r r e . Fa i r e chauf fe r s u r la p l a q u e 
du f o u r n e a u . Casser les œ u f s d a n s le p l a t . Arroser 
les j a u n e s de q u e l q u e s g o u t t e s de b e u r r e f o n d u . 

Cuire au four , p l u s ou m o i n s se lon l e degré de 
cuisson dés i ré ; assa i sonner de sel f in au .sortir du 
four. Ces œ u f s s o n t que lque fo i s dés ignés sous l e n o m 
D'Œufs miroir, cela, pa rce que , ap rès cuisson, l ' a l bu ­
mine forme s u r les j a u n e s u n e sor te de vern is . 

Pour servir : G a r n i r et saucer s u i v a n t les i n d i c a ­
t ions d o n n é e s d ' a u t r e p a r t , à l 'o rdre a l p h a b é t i q u e . 

Œ u f s pochés. — MÉTHODE . — Casser les œ u f s d a n s 
u n e casserole p l a t e ou s au to i r r empl i e d ' eau b o u i l ­
l an t e salée (10 g de sel au 1) et a d d i t i o n n é e d ' u n e 
cuillerée de v ina igre p o u r la m ê m e q u a n t i t é d ' eau à 
l ' endroi t précis où se p r o d u i t l ' ébu l l i t ion . Cu i re à 
f r émis semen t i m p e r c e p t i b l e d u l iqu ide , p e n d a n t 
3 m i n u t e s . 

E g o u t t e r les œ u f s un à u n , à l ' a ide d ' u n e écumoi re ; 
les m e t t r e , au fur et à m e s u r e , d a n s de l 'eau f ra îche ; 
les parer , c ' e s t - à -d i r e s u p p r i m e r les b a v u r e s (peu 
considérables l o r squ ' on emplo ie des œ u f s t r è s frais) 

Conservat ion ménagère des œufs par simple enveloppement 
dans une feuille de papier, les m e t t a n t à l'abri de l'air. 

e t les r e m e t t r e d a n s u n e casserole r e m p l i e d ' e a u t r è s 
c h a u d e , salée, o ù o n les conservera j u s q u ' a u m o m e n t 
de les servir . 

Pour servir : E g o u t t e r les œufs , les éponger , les 
dresser , s u i v a n t i n d i c a t i o n , s u r des c r o û t o n s de p a i n , 
f r i t s ou grillés, c reusés ou n o n ; s u r des c r o u s t a d e s 
en p â t e f i ne ou feu i l l e t ée ; s u r des t a r t e l e t t e s ; s u r des 
fonds ou t a m p o n s de r iz , de semoule , de p o m m e s de 
t e r r e ; s u r des fonds d ' a r t i c h a u t s , e tc . 

G a r n i r e t saucer se lon les p r e s c r i p t i o n s de l a r e c e t t e 
a d o p t é e . 

Œ u f s m o l l e t s . — MÉTHODE . — P longer les œ u f s 
d a n s u n e casserole d ' e a u b o u i l l a n t e . Cui re à é b u l l i -
t i o n s o u t e n u e p e n d a n t 6 m i n u t e s . Ra f ra î ch i r les 
œ u f s e t les écaler . 

Les conserver a u c h a u d , d a n s u n e casserole d ' e a u 
t r è s c h a u d e salée, j u s q u ' a u m o m e n t d e servi r . 

Pour servir : E g o u t t e r les œ u f s , les dresser , les 
g a r n i r e t les saucer selon i n d i c a t i o n . 

Ces œ u f s reço iven t les p r é p a r a t i o n s i n d i q u é e s p o u r 
les œ u f s p o c h é s e t se d re s sen t de l a m ê m e façon . 

Œ u f s m o u l é s . — Cet a p p r ê t a p p a r t i e n t à la 
g r a n d e cu i s ine m a i s p e u t n é a n m o i n s ê t r e f a c i l e m e n t 
e x é c u t é e n m é n a g e . 

MÉTHODE . •— Casser les œufs , c h a c u n d a n s un 
m o u l e à dariole b i e n b e u r r é à l ' i n t é r i eu r et s a u ­
p o u d r é , selon ind ica t ion , avec persi l , j a m b o n , t ruffe , 
ou t o u t a u t r e a r t i c le h a c h é (ou décoré d ive r semen t , 
se lon la r ece t t e a d o p t é e ) . 

Cui re au b a i n - m a r i e , de 8 à 12 m i n u t e s . Laisser 
reposer q u e l q u e s i n s t a n t s a v a n t d e démou le r . 

Pour servir : D é m o u l e r les œ u f s s u r des c r o û t o n s 
r o n d s ou t o a s t s en p a i n de mie , gri l lés ou f r i t s ; s u r 
des t a r t e l e t t e s ou c r o u s t a d e s r o n d e s ; s u r des fonds 
d ' a r t i c h a u t s , ou de t o u t e a u t r e façon se lon i n d i c a ­
t i on . G a r n i r e t saucer s u i v a n t i n d i c a t i o n . 

Nota . — P o u r c e r t a i n s genres d ' app rê t s , ces œ u f s 
s o n t cu i t s d a n s des m o u l e s de fo rmes diverses , u n i s 
ou f açonnés . Leur p r é p a r a t i o n es t s emblab le . 

Œ u f s f r i t s . — Ces œ u f s se p r é p a r e n t se lon les 
d e u x procédés s u i v a n t s : 

Frits, un à u n , en p le ine graisse, h u i l e ou b e u r r e , 
e t f açonnés r é g u l i è r e m e n t , l e b l a n c e n f e r m a n t l e 
j a u n e ; 

Sautés à la poêle, avec graisse, h u i l e ou b e u r r e , 
r e t o u r n é s o u n o n , e t renversés s u r u n p l a t o u a s ­
s ie t t e . 

MÉTHODE : Fa i r e b i e n chauffer , d a n s u n e p e t i t e 



Petit appareil pour cou­
per les œufs durs. 

poêle, de l ' hu i le en q u a n t i t é suffisante p o u r q u e 
l 'œuf puisse u n p e u s u r n a g e r . 

M e t t r e d a n s ce t t e h u i l e l 'œuf, cassé à p a r t d a n s 
u n e soucoupe , e t a s sa i sonné de sel. R a m e n e r a u t o u r 
du j a u n e , avec u n e cui l ler en bois , les p a r t i e s de 
b l a n c saisies pa r l ' hu i le b r û l a n t e . 

Pour servir : E g o u t t e r les œ u f s su r un l inge, les 
dresser e t g a r n i r s u i v a n t les i n d i c a t i o n s spéciales 
à c h a q u e r ece t t e . 

Œ u f s durs. — MÉTHODE . — P longer les œ u f s d a n s 
u n e casserole d ' eau b o u i l l a n t e . Cu i re à ébu l l i t i on 
s o u t e n u e , p e n d a n t 8 ou 10 
m i n u t e s selon la grosseur 
des œufs . 

E g o u t t e r e t r a f r a î ch i r les 
œ u f s ; les écaler e t les e m ­
ployer froids ou c h a u d s se­
lon i nd i ca t i on . 

Œ u f s brouillés. — Les 
œ u f s b rou i l l és b i en p r é p a r é s 
c ' e s t - à -d i r e lo r sque , l eu r 
cu i s son a y a n t é té m é t h o d i ­
q u e m e n t c o n d u i t e , ils s o n t 
moe l leux e t c r émeux , f o u r ­
n i s s e n t u n p l a t d ' u n e g r a n d e 
dél ica tesse . 

C o m m e les ome le t t e s , ils 
r eço iven t des g a r n i t u r e s v a ­
r iées . 

PREMIER PROCÉDÉ : P o u r 
4 couver t s : Fa i re fondre 
d a n s u n e p e t i t e s a u t e u s e 
à fond épais (ou d a n s u n e 
p e t i t e casserole) 5 0 g r a m m e s 
d e b e u r r e ; m e t t r e d a n s l a 
s a u t e u s e 8 œ u f s légèrement b a t t u s en o m e l e t t e et 
assa i sonnés . 

Cui re , à c h a l e u r douce , c ' e s t - à -d i re s u r le coin du 
f o u r n e a u , e n r e m u a n t c o n s t a m m e n t avec u n e c u i l ­
ler en bois. 

Bien r a m e n e r vers le c e n t r e les pa r t i e s d 'œuf s se 
sol idif iant su r les paro is , e t opérer de façon q u e les 
œ u f s n ' a t t a c h e n t p a s au fond de l a s a u t e u s e . Lorsque 
les œ u f s s o n t cu i t s , l eu r a jou te r , h o r s du feu, 
6 0 g r a m m e s d e b e u r r e divisé e n m e n u s f r a g m e n t s . 
Bien m é l a n g e r e t conserver a u c h a u d , a u b a i n - m a r i e , 
j u s q u ' a u m o m e n t d e servir. 

Pour servir : G a r n i r s u i v a n t i n d i c a t i o n et dresser 
en t i m b a l e ou en l égumie r . 

DEUXIÈME PROCÉDÉ : M e t t r e le b e u r r e et les œ u f s 
b a t t u s d a n s u n e p e t i t e casserole à fond épa is . P l a ­
cer ce t t e casserole a u b a i n - m a r i e , d a n s u n e casse­
role p l u s g rande , à mo i t i é r e m p l i e d ' e a u c h a u d e . 
Cu i re à c h a l e u r douce , en r e m u a n t avec la cui l ler 
de bois . 

Après cuisson, a jou te r d u b e u r r e divisé e n m e n u s 
m o r c e a u x ainsi qu ' i l est d i t p l u s h a u t . 

Nota . — Sur i nd i ca t i on , a jou te r a u x œ u f s b r o u i l ­
lés, ap rès cuisson, 2 ou 3 cui l lerées de c rème f ra îche . 

On p e u t dresser les œ u f s b rou i l l és d a n s des c r o u s ­
t a d e s feui l letées, pe t i t e s o u g r a n d e s ; d a n s des t i m ­
ba les en p â t e f i ne ; d a n s des casso le t t e s ; d a n s des 
l é g u m e s évidés e t enfin d a n s des t i m b a l e s en m é t a l 
ou en porce la ine . 

Omelette. — La difficulté de p r é p a r a t i o n de l ' ome­
l e t t e est p l u s a p p a r e n t e q u e réelle. On l a r é u s s i r a 
t o u j o u r s s i l 'on observe les p o i n t s s u i v a n t s : 

Avoir u n feu t r è s a r d e n t ; 
Opérer avec u n e poêle rigoureusement propre et 

ne servant qu'à cet usage; 
B a t t r e m o d é r é m e n t les œufs , e t s e u l e m e n t a u m o ­

m e n t d e faire l ' ome le t t e ; 
Ne pas m e t t r e t r o p de b e u r r e (ou de graisse) d a n s 

la poê le ; 
Enfin, « avoir confiance en soi ». 
MÉTHODE . P o u r 4 couver t s : B a t t r e 8 œ u f s s a n s 

excès ; les assa i sonner de sel f in et , f a c u l t a t i v e m e n t , 
de poivre f r a î c h e m e n t m o u l u . 

Chauffer d a n s l a poêle de 30 à 40 g r a m m e s de 

b e u r r e . Verser les œ u f s d a n s l a poê le ; m e t t r e s u r 
feu a r d e n t . Mélanger avec u n e f o u r c h e t t e . S a u t e r 
l ' omele t t e p o u r a s su re r u n e prise u n i f o r m e des 
œufs . La r e t o u r n e r , c ' e s t - à -d i re l a doub le r e t l a r e n ­
verser d ' u n c o u p sec d a n s l e p l a t p r é a l a b l e m e n t 
chauffé . 

Pour servir : G a r n i r et s auce r les ome le t t e s s u i ­
v a n t les i n d i c a t i o n s données a u x f o r m u l e s diverses, 
à l 'ordre a l p h a b é t i q u e . 

Passer à la su r face de l ' ome le t t e un m o r c e a u de 
b e u r r e afin de l a r e n d r e b r i l l a n t e . 

LES DIVERS A P P R Ê T S D ' Œ U F S . — P o u r la c o m ­
m o d i t é des r eche rches , les r ece t t e s d 'œuf s son t p l a ­
cées c i - ap rès d a n s l 'ordre a l p h a b é t i q u e absolu . 

Toute fo i s , o n t r o u v e r a groupées , c h a c u n e e n u n e 
série spéciale, les r ece t t e s d 'omele t tes , d 'œufs b r o u i l ­
lés, e t enfin celles c o n c e r n a n t les œufs de v a n n e a u , 
de p luv ie r e t d ' a u t r e s o iseaux d o m e s t i q u e s ou s a u ­
vages, ou celles des œ u f s de poissons, de t o r t u e , e tc . 

T o u t e s les r ece t t e s i n d i q u é e s p o u r les œufs de 
poules s o n t n a t u r e l l e m e n t appl icab les a u x œufs des 
a u t r e s volat i les d o m e s t i q u e s , t e l s q u e canes , oies, 
p i n t a d e s , d indes , e tc . 

OBSERVATIONS : On t r o u v e r a à l eu r o rdre a l p h a b é ­
t i q u e t o u t e s les r e c e t t e s p o u r p r é p a r e r les sauces e t 
les g a r n i t u r e s i n d i q u é e s d a n s les fo rmules q u i s u i ­
ven t . V. GARNITURES e t SAUCES. 

Les sauces des t inées à a c c o m p a g n e r les œufs su r 
le p l a t , en cocot te ou en ca isse t te do iven t t o u j o u r s 
ê t r e t r è s r é d u i t e s , s u r t o u t lo rsqu ' i l s 'agi t de sauces 
b r u n e s te l les q u e coul is ou fonds de veau . 

Les g a r n i t u r e s i n d i q u é e s p o u r les œ u f s s u r l e p l a t 
(dont les r ece t t e s s o n t é tab l i es ici p o u r deux pièces 
d 'œufs ) s o n t appl icab les a u x œufs en cocot te ou en 
ca isse t te et , d a n s u n e ce r t a ine m e s u r e , aux œufs 
mol le t s , pochés ou m o u l é s . 

Le p l u s souven t , les œ u f s mol le t s ou pochés s o n t 
n a p p é s avec la sauce i n d i q u é e , u n e fois dressés su r 
les c roû tes , c r o u s t a d e s ou fonds . 

D a n s c e r t a i n s cas ( t ou jou r s i n d i q u é s d a n s les 
r ece t t e s ) ces œ u f s s o n t s aucés a v a n t d ' ê t re placés 
s u r l eu r s c r o û t o n s ou fonds . 

Œ U F S MOLLETS, SUR, LE PLAT, POÊLÉS, POCHÉS 
OU F R I T S . — Œ u f s à l'africaine (mollets ou 
pochés). — Dresser les œufs en t u r b a n s u r une 
couche de couscous . V. c o u s c o u s . 

G a r n i r le m i l i e u avec des a u b e r g i n e s , pelées, cou ­
pées en gros dés e t s au t ées à l ' hu i l e . 

Napper les œ u f s de sauce t o m a t e a d d i t i o n n é e de 
p i m e n t s doux pelés, coupés en dés e t c u i t s au con­
s o m m é . 

Œ u f s à l'agenaise (sur le plat) . — Cuire les 
œ u f s s u r l e p l a t t ap i s sé d ' u n e cui l lerée d 'o ignon 
h a c h é r e v e n u à la graisse d'oie e t a d d i t i o n n é , u n e 
fois cu i t , d ' u n p e u d'ail e t de pers i l h a c h é s . 

G a r n i r avec des a u b e r g i n e s pelées, coupées en gros 
dés, s a u t é e s à la graisse d'oie. 

Œ u f s Aladin (mollets ou pochés). — Dresser les 
œ u f s en t u r b a n , su r u n e c o u c h e de r i so t t o saf rané . 

G a r n i r l e mi l i eu du p l a t avec des p i m e n t s doux , 
pelés, coupés en gros dés et p r é p a r é s à l 'o r ienta le . 
V. PIMENT. 

Napper les œ u f s de s a u c e t o m a t e relevée d ' u n e 
p o i n t e de cayenne . 

Œ u f s Aladin (sur le plat) . — Cui re les œ u f s s u r 
l e p l a t t ap i s sé d ' u n e cui l lerée d 'o ignon h a c h é fondu 
a u b e u r r e . 

G a r n i r de b o u q u e t s de r a g o û t de p i m e n t s doux à 
l ' o r ien ta le e t d e r i s o t t o a u sa f ran . E n t o u r e r d ' u n 
co rdon de sauce t o m a t e . 

Œ u f s à l'alsacienne ( f r i t s ) . — Dresser les œufs 
f r i t s s u r u n e couche de c h o u c r o u t e bra isée en les 
a l t e r n a n t avec des t r a n c h e s de j a m b o n . E n t o u r e r 
d ' u n co rdon de demi -g lace . 

Œ u f s à l'alsacienne (mollets ou pochés). — 
Dresser les œ u f s en t i m b a l e , s u r u n e couche de c h o u ­
c r o u t e bra isée . G a r n i r de t r a n c h e s m i n c e s de j a m b o n 
cu i t . Napper de demi -g lace . 

Œ u f s à l'alsacienne (sur le plat) . — Cuire les 



œufs su r le p l a t avec graisse d'oie. G a r n i r d ' u n e c u i l ­
lerée de c h o u c r o u t e bra isée e t d ' u n e t r a n c h e de j a m ­
b o n ; e n t o u r e r d ' u n co rdon de demi -g lace . 

Œ u f s ambassadrice (mollets ou pochés). — 
Dresser les œ u f s s u r des c rous t ades feui l le tées g a r ­
n ies d ' u n sa lp icon de t ruf fes e t de foie gras, l ié de 
demi-g lace t r è s r é d u i t e p a r f u m é e a u m a d è r e . 

Napper les œ u f s de sauce s u p r ê m e . G a r n i r l e mi l i eu 
du p l a t avec des p o i n t e s d 'asperges liées au b e u r r e . 
V. Planche en couleurs. 

Œ u f s ambassadrice (en cocotte). — Tapisser la 
cocot te de pu rée de foie gras e t la s a u p o u d r e r de 
t ruffes hachées . Casser les œufs d a n s la coco t t e ; 
cui re au b a i n - m a r i e ; au sor t i r de cu isson ga rn i r 
d ' u n e cui l lerée de p o i n t e s d 'asperges e t e n t o u r e r l e 
j a u n e d ' u n cordon d e sauce s u p r ê m e a u xérès . 

Œ u f s ambassadrice (sur le plat) . — Cuire les 
œufs selon la m é t h o d e h a b i t u e l l e . Au sor t i r du four , 
ga rn i r avec sa lp icon de foie g ras e t t ruffes e t p o i n t e s 
d 'asperges . Cordon de sauce s u p r ê m e au xérès . 

Œ u f s Amélie (mollets ou pochés). — Dresser les 
œufs s u r des c r o u s t a d e s feui l le tées ga rn ies de m i r e -
poix fine de l é g u m e s fondue au b e u r r e e t déglacée 
d ' u n p e u de vin de Madère . 

Napper les œufs de s auce c rème. G a r n i r avec m o ­
rilles à la c rème . 

Œ u f s Amélie (sur le plat) . — Cuire les œ u f s s u r 
p la t t ap i s sé d e mi repo ix a u m a d è r e . G a r n i r d e m o ­
rilles à la c rème . 

Œ u f s à l'américaine ( f r i t s ) . — Cui re les œ u f s à 
l a poêle, au beu r r e . Les dresser s u r u n e ass ie t te . G a r ­
nir de 2 t r a n c h e s de b a c o n gril lées (ou s a u t é e s à la 
poêle) e t d ' u n e moi t r é de t o m a t e gril lée. 

Œ u f s à l'américaine (mollets ou pochés). — 
Dresser les œ u f s s u r des c r o û t o n s f r i t s ou s u r c r o u s ­
tades . G a r n i r avec escalopes de h o m a r d (ou de l a n ­
gous te) à l ' amér i ca ine . Napper de s auce amér i ca ine . 
V. SAUCES. 

Nota. — On p e u t p r épa re r ces œ u f s avec desser te 
de h o m a r d ou de l a n g o u s t e à l ' amér ica ine . En p lace 
d'escalopes, employer la c h a i r des p a t t e s e t du coffre 
coupée en dés . 

Œ u f s à l'américaine (sur le plat) . — M e t t r e d a n s 
le p l a t b e u r r é 2 escalopes de h o m a r d (ou de l a n ­
gouste) à l ' amér i ca ine . Casser 2 œufs s u r ces esca­
lopes. Cui re au f o u r ; e n t o u r e r d ' u n c o r d o n de sauce 
amér ica ine . 

Œ u f s aux anchois (mollets ou pochés). — Dres ­
ser les œ u f s s u r c r o û t o n s f r i t s au b e u r r e ou s u r 
c rous tades feui l le tées . 

Les n a p p e r de sauce ancho i s . M e t t r e s u r c h a q u e 
œuf u n filet d ' ancho i s dessalé , rou lé en a n n e a u . 

Œ u f s aux anchois (sur le plat) . — Cui re les 
œufs d a n s l e p l a t b e u r r é , p a r s e m é de deux filets d ' a n ­
chois dessalés, coupés en dés. E n t o u r e r les j a u n e s de 
f i l e t s d ' ancho i s rou lés e n a n n e a u . 

Œ u f s aux anchois ( f r i t s ) . — Pa i r e fr ire les œ u f s 
à l 'hui le . Les dresser c h a c u n s u r un c r o û t o n de p a i n 
ovale, f r i t au b e u r r e , ga rn i de m i n c e s f i l e t s d ' a n ­
chois disposés en gri l le . Arroser de b e u r r e no i se t t e . 

Œ u f s à l'ancienne (mollets ou pochés). •— Dres ­
ser les œufs su r des t a m p o n s de r iz p r é p a r é au gras . 

Les n a p p e r de sauce ve lou té . M e t t r e e n t r e c h a q u e 
œuf u n e p e t i t e cui l lerée de j u l i e n n e de t ruf fes liée 
de sauce au m a d è r e t r è s r é d u i t e . 

Œ u f s à l'ancienne ( f ro ids ) . — N a p p e r les œ u f s 
(mollets ou pochés ) de sauce c h a u d - f r o i d b l a n c h e , 
f inie avec vin de Madère . Les décorer de t ruffes . Les 
lu s t r e r à la gelée. Les dresser d a n s u n e coupe en c r i s ­
ta l (ou d a n s u n p l a t e n m é t a l su r u n e couche d e 
gelée de vola i l le) , en les s é p a r a n t , c h a c u n , p a r u n e 
t r a n c h e de l a n g u e éca r l a te coupée en demi-ce rc le 
e t cannelée . Napper de gelée m i - p r i s e ; m e t t r e de la 
gelée h a c h é e au mi l i eu du p l a t e t conserver au frais 
j u s q u ' a u m o m e n t de servir. V. Planche en couleurs. 

Œ u f s à l'andalouse (sur le plat) . — Cuire les 
œufs à l ' hu i le d a n s le p l a t f ro t t é d 'ai l . G a r n i r de fon­

d u e de t o m a t e s a d d i t i o n n é e de p i m e n t s doux pelés, 
coupés en dés, é t u v é s à l ' hu i l e . 

Œ u f s à l'andalouse ( f r i t s ) . — F r i r e les œ u f s à 
l ' h u i l e ; les dresser en c o u r o n n e , en les a l t e r n a n t avec 
des mo i t i é s de t o m a t e s gril lées. 

G a r n i r l e mi l i eu du p l a t avec des p i m e n t s d o u x " 
é t u v é s et des ronde l les d 'o ignon fr i tes à l ' hu i l e . 

Œ u f s à l'anglaise (sur le p lat ) . — M e t t r e d a n s 
l e p l a t b e u r r é u n e t r a n c h e de b a c o n gri l lée. Casser 
2 œ u f s d a n s le p l a t ; cu i re au four . 

Œ u f s à l'anglaise. (Aut re m é t h o d e ) . — Cuire les 
œufs au b e u r r e d a n s u n e poê le ; les découper à r e m ­
por t e -p i èce r o n d u n i , de façon à ne conserver a u ­
t o u r d u j a u n e q u ' u n t r è s p e t i t co rdon d e b l a n c . 

Dresser s u r des c r o û t o n s r o n d s en p a i n de m i e , 
gril lés, ou f r i t s au b e u r r e . 

E n t o u r e r d ' u n cordon de fonds de veau , ou servi r 
ce fonds à p a r t . 

Œ u f s à l'antiboise (poêlés) . — Fa i r e s a u t e r au 
b e u r r e 4 cui l lerées de n o n a t s (V. ce m o t ) , rou lés d a n s 
la fa r ine à la poêle. Lorsque les n o n a t s son t rissolés, 
a jou te r u n e cui l lerée de g ruyè re coupé en dés t r è s 
p e t i t s e t u n p e u d 'ai l écrasé. 

M e t t r e 4 œ u f s d a n s l a poê le ; cu i r e au four . R e n ­
verser s u r u n p l a t b i en c h a u d . S a u p o u d r e r d e p e r ­
sil h a c h é . 

Œ u f s à l'anversoise (mollets ou pochés). — 
Dresser les œufs s u r des c r o û t o n s f r i t s au beu r r e . 
G a r n i r de j e t s de h o u b l o n au b e u r r e . N a p p e r de sauce 
s u p r ê m e ou de sauce c rème, selon q u e les œ u f s s o n t 
p r é p a r é s au gras ou au ma ig re . V. SAUCES. 

Œ u f s à l'anversoise (sur le p lat ) . — G a r n i r les 
œufs , a p r è s cuisson, d ' u n e cui l lerée de j e t s de h o u ­
b lon au b e u r r e (ou à l a c r è m e ) . E n t o u r e r d ' u n cor ­
d o n de c rème b o u i l l a n t e . 

Œ u f s Apicius (mollets ou pochés). — Dresser 
les œufs s u r de gros c h a m p i g n o n s gri l lés. G a r n i r le 
mi l i eu d u p l a t avec u n r a g o û t d e q u e u e s d 'écrevisses 
à la N a n t u a . Napper les œ u f s de sauce n o r m a n d e . 
M e t t r e e n t r e c h a q u e œuf u n e cui l lerée d e sa lp icon 
de t ruffes chauffé au b e u r r e . 

Œ u f s archiduc (mollets ou pochés) [Au t re m é ­
t h o d e ] . — Dresser les œ u f s s u r c r o û t o n s au b e u r r e 
(ou s u r c r o u s t a d e s f eu i l l e t ées ) . 

N a p p e r de s auce s u p r ê m e a d d i t i o n n é e d 'o ignon 
h a c h é f o n d u a u b e u r r e , e t assa i sonnée a u p a p r i k a . 
G a r n i r de t ruf fes en dés, s a u t é e s au b e u r r e . 

Œ u f s archiduc (sur le p lat ) . — Cui re les œ u f s 
d a n s l e p l a t t ap issé d ' o ignon h a c h é , f o n d u au b e u r r e , 
avec p a p r i k a . 

G a r n i r d e t ruf fes e n dés chauffées a u b e u r r e . E n ­
t o u r e r d ' u n co rdon d e sauce s u p r ê m e a u p a p r i k a . 

Œ u f s Argenteuil (mollets ou pochés). — Dres ­
ser les œ u f s s u r c r o û t o n s au b e u r r e (ou s u r c r o u s ­
t a d e s feu i l l e tées ) . 

N a p p e r de p u r é e d 'asperges b l a n c h e s a d d i t i o n n é e 
d ' u n t ie rs de son vo lume de s auce ve lou té . 

G a r n i r de p o i n t e s d 'asperges b l a n c h e s é tuvées au 
b e u r r e . 

Œ u f s Argenteuil (sur le plat) . — M e t t r e d a n s le 
p l a t b e u r r é u n e cui l lerée de c r è m e f ra îche . Casser 
les œ u f s dedans . Cu i re au four . 

G a r n i r d e p o i n t e s d 'asperges b l a n c h e s é tuvées a u 
b e u r r e . 

Œ u f s Argenteuil (Autre m é t h o d e ) . — Tapisser le 
p l a t de p u r é e d 'asperges b l a n c h e s . Casser les œ u f s 
d e d a n s ; cu i re au four . 

G a r n i r de p o i n t e s d 'asperges ve r t e s au beu r r e . 
E n t o u r e r d ' u n co rdon de sauce ve lou té ou de sauce 
c rème . 

Œ u f s Argenteuil ( f ro ids ) . — Napper les œ u f s 
de sauce c h a u d - f r o i d . Les décorer avec des p o i n t e s 
d 'asperges v e r t e s ; les l u s t r e r à la gelée. 

Les dresser s u r u n p l a t r o n d (ou d a n s u n e coupe 
en c r i s ta l , à r ebords p e u é levés) , s u r u n e sa lade de 
p o i n t e s d 'asperges b l anches , assa i sonnée avec de la 
m a y o n n a i s e collée (V. SAUCES) , sa lade que l 'on d r e s ­
sera en fo rme de t a m p o n bas , b i en régul ie r . 



G a r n i r l e mi l i eu du p l a t avec de la gelée h a c h é e . 
Œ u f s Armenonville (mollets ou pochés). -— 

Dresser les œufs s u r des p e t i t s t o a s t s ovales, en 
b r ioche o rd ina i r e , n o n sucrée , gri l lés. Napper de 
sauce ve lou té finie au vin de Xérès . G a r n i r de b o u ­
q u e t s de t r è s p e t i t e s c a r o t t e s à l a c r ème e t de p o i n t e s 
d 'asperges l iées au b e u r r e . 

Œ u f s Auber (mollets ou pochés). — Dresser les 
œufs , c h a c u n s u r u n e m o i t i é d e t o m a t e farcie d ' u n e 
farce de volaille m é l a n g é e de t ruffes h a c h é e s . 

Les n a p p e r de sauce ve louté , a d d i t i o n n é e d 'essence 
de t o m a t e s e t complé tée , au de rn i e r m o m e n t , avec 
u n e j u l i e n n e d e t ruf fes chauffées d a n s d u v in d e 
Xérès . 

Œ u f s Auber ( f ro ids ) . — Napper les œ u f s de 
sauce c h a u d - f r o i d b londe finie avec essence de t o ­
m a t e s . (V. ESSENCE ) . Les décorer de t ru f fes ; les l u s ­
t r e r à la gelée. 

Les dresser e n c o u r o n n e , c h a c u n s u r u n e t o m a t e 
évidée, m a r i n é e , r empl i e d ' u n e sa lade de b l a n c de 
volaille et de t ruf fes coupés en dés, assa isonnée à la 
m a y o n n a i s e collée; g a r n i r de gelée h a c h é e . 

Œ u f s aux aubergines à la sicilienne (mollets ou 
pochés). — P a r t a g e r des a u b e r g i n e s en deux , d a n s 
la l o n g u e u r . Ciseler la p u l p e ; les saler e t les faire 
dégorger p e n d a n t u n e h e u r e . Les cu i re à la poêle, à 
l ' hu i l e . 

Re t i r e r l a cha i r des aube rg ines , s a n s déch i r e r l a 
p e a u ; l a fa i re dessécher un p e u s u r l e feu . Lu i a j o u ­
t e r le d o u b l e de son v o l u m e de sauce Mornay . 

M a s q u e r l e fond des écorces d ' a u b e r g i n e s avec u n e 
cui l lerée d e ce t t e p u r é e . M e t t r e u n œuf poché d a n s 
c h a q u e m o i t i é d ' aube rg ine . Les r a n g e r d a n s u n p l a t 
à g r a t i n b e u r r é . Napper les œ u f s avec le r e s t a n t de 
l a p u r é e a d d i t i o n n é e de c r è m e f ra îche . S a u p o u d r e r 
de f romage r âpé . G r a t i n e r v i v e m e n t au four . 

Œ u f s aux aubergines (sur le p lat ) . — Tapisser 
l e p l a t d ' aube rg ine s coupées en dés, s a u t é e s au b e u r r e . 
Casser les œ u f s dessus . Cui re à l ' o rd ina i re . 

Œ u f s aux aubergines ( f r i t s ) . — Fa i r e fr ire les 
œ u f s à l ' hu i l e . Les dresser en cercle, en les a l t e r n a n t 
avec des t r a n c h e s d ' aube rg ines , coupées d a n s l a l o n ­
gueu r , f r i tes à l ' hu i l e ou gri l lées. G a r n i r de pers i l 
f r i t . 

Œ u f s Augier (sur le p lat ) . — Tapisser les p l a t s 
b e u r r é s de p u r é e de cervelle m é l a n g é e de cerfeui l 
h a c h é . 

Casser les œ u f s d a n s les p l a t s ; e n t o u r e r les j a u n e s 
d ' u n co rdon de c rème f ra îche . Cu i re au four . 

Œ u f s à l'aurore (mollets ou pochés). — Dresser 
les œufs su r des c r o û t o n s f r i t s au b e u r r e (ou s u r des 
c r o u s t a d e s feu i l l e t ées ) . Les n a p p e r de s auce au ro re . 

Les s a u p o u d r e r d e j a u n e s d ' œ u f s d u r s h a c h é s . 
E n t o u r e r d ' u n cordon d e sauce t o m a t e . 
Œ u f s à l'aurore (durs farcis) . — Couper les 

œ u f s d u r s d a n s l a l o n g u e u r . R e t i r e r les j a u n e s . Pi ler 

Préparation des œufs durs farcis pour œufs à l'aurore. 

Œufs moulés Bagration. 

les d e u x t i e r s de ces j a u n e s avec un po ids égal de 
sauce b é c h a m e l t r è s serrée e t de b e u r r e . Assaisonner , 
a j o u t e r u n e p incée de fines he rbes h a c h é e s . 

Fa rc i r avec ce m é l a n g e les mo i t i é s d 'œufs , en d i s ­
p o s a n t l a farce en d ô m e . 

R a n g e r les œ u f s d a n s un p l a t à g r a t i n , m a s q u é au 
fond de sauce Mornay . 

S a u p o u d r e r de f romage r â p é ; a r roser d ' u n p e u de 
b e u r r e fondu . G r a t i n e r a u four b r û l a n t . 

En s o r t a n t du four , semer dessus l e res te des j a u ­
n e s d 'œufs d u r s h a c h é s e t e n t o u r e r d ' u n cordon d e 
s auce t o m a t e . 

Œ u f s à l ' a u v e r g n a t e ( m o l l e t s ou p o c h é s ) . — 
Dresser les œ u f s en cercle su r des c h o u x c u i t s au 
gras, égou t t é s e t s a u t é s à la poêle au b e u r r e (ou au 
s a i n d o u x ) , en les a l t e r n a n t avec des ronde l l e s de 
sauc i s son rissolées au beu r r e . N a p p e r les œ u f s de 
f o n d s d e veau r é d u i t e t b e u r r é . 

Œ u f s B a b i n s k i ( s u r l e p l a t ) . — G a r n i r les œufs , 
u n e fois cu i t s , d ' u n e t r è s p e t i t e c r o q u e t t e de volaille 
fa i te en fo rme de b o u c h o n e t d ' u n e cui l lerée de m o ­
ri l les à la c rème . E n t o u r e r d ' u n cordon de fonds de 
veau r é d u i t e t b e u r r é . 

Œ u f s B a c h a u m o n t ( e n c o c o t t e ) . — Casser les 
œ u f s d a n s les cocot tes beu r rées , t ap issées d ' une 
c o u c h e de p u r é e de cé le r i - rave . Cui re au four , au 
b a i n - m a r l e . 

E n s o r t a n t d u four , a s sa i sonner e t e n t o u r e r d ' u n 
co rdon de sauce c r è m e mé langée de cerfeui l h a c h é . 

Œ u f s a u b a c o n ( s u r l e p l a t ) . — M e t t r e d a n s l e 
p l a t des t r a n c h e s m i n c e s de b a c o n l é g è r e m e n t r isso­
lées au b e u r r e . Casser les œ u f s d a n s l e p l a t ; les a r ­
roser avec l a graisse r e n d u e p a r l e bacon . Cui re au 
four . 

Œ u f s au b a c o n ( p o ê l é s ) . — Cuire v i v e m e n t à la 
poêle, au b e u r r e , les œ u f s ga rn i s de t r a n c h e s de 
b a c o n p r é a l a b l e m e n t gril lées. Assa isonner . 

Fa i r e glisser d a n s u n e ass ie t te . 
Œ u f s au b a c o n ( f r i t s ) . — Fa i r e fr ire les œ u f s à 

l ' hu i le . Les dresser en t u r b a n , en les a l t e r n a n t avec 
des t r a n c h e s de b a c o n gril lées ou rissolées à la poêle. 
G a r n i r de pers i l f r i t . 

Œ u f s B a g r a t i o n ( m o l l e t s o u p o c h é s ) . • — Dres ­
ser les œ u f s d a n s u n e c r o û t e à flan, cu i t e à b lanc , 
ga rn ie de m a c a r o n i c u i t à l ' eau , coupé en dés, lié 
à la c r ème et m é l a n g é de t ruffes en dés. Napper de 
s auce c rème . 

Œ u f s B a g r a t i o n ( m o u l é s ) . — Casser les œufs 
d a n s des m o u l e s à dar io les beur rés , tap issés de m a ­
caron i c u i t à l 'eau, m o n t é en sp i ra le con t r e les paro i s 
et f ixé avec de la farce à quene l l e s . Cui re les œ u f s 
a u b a i n - m a r i e . 

Les d é m o u l e r s u r des p e t i t e s c rous t ades rondes . 
N a p p e r de s auce c rème . M e t t r e s u r c h a q u e œuf 

u n e l a m e de t ruffe r o n d e , chauffée au beu r r e . 
Œ u f s B a l m o r a l ( e n c o c o t t e ) . — Casser les œufs 

d a n s les coco t tes t ap issées d ' u n e c o u c h e de mirepoix 
d e l é g u m e s f o n d u e a u b e u r r e . Cui re a u four , a u b a i n -
mar i e . 

E n s o r t a n t d u four , a ssa i sonner e t ga rn i r d ' u n e 



cuil lerée d e c h a m p i g n o n s coupés e n dés , s a u t é s a u 
beu r r e , liés d ' u n p e u de fonds de veau r é d u i t . 

Œ u f s bamboche ( f r i t s ) . — F r i r e les œ u f s à 
l ' hu i le . Les dresser en cercle su r u n e m a c é d o i n e de 
l égumes liée à la c r è m e . 

G a r n i r l e m i l i e u d u p l a t avec d e m i n c e s l a n g u e t t e s 
de m o r u e f r i tes a ins i qu ' i l es t d i t p o u r la Morue à 
la bamboche. V. MORUE. 

Œ u f s Banville (mollets ou pochés). •— Dresser 
les œufs s u r des fonds d ' a r t i c h a u t s c u i t s au b l a n c e t 
é tuvés au beu r r e . Les n a p p e r de s auce Chivry (V. S A U ­
CES ) . G a r n i r l e mi l i eu du p l a t avec un h a c h i s de 
volaille à la c rème, t e n u un peu serré . 

Œ u f s à la bayonnaise (sur le p lat ) . — C o m m e les 
Œufs au jambon (avec j a m b o n de B a y o n n e ) . 

E n s o r t a n t d u four , g a r n i r d e cèpes s a u t é s c o n d i ­
m e n t e s avec ail e t persi l h a c h é s . 

Œ u f s à la bayonnaise ( f r i t s ) . — Dresser les œ u f s 
f r i t s à l ' hu i l e su r c r o û t o n s f r i t s à l ' hu i le , en les 
a l t e r n a n t avec des pe t i t e s t r a n c h e s r o n d e s de j a m b o n 
de B a y o n n e r issolées. G a r n i r de cèpes s a u t é s . 

Œ u f s à la béarnaise (mollets ou pochés). — 
Dresser les œufs , c h a c u n s u r u n e p e t i t e ga l e t t e 
ovale en p o m m e s de t e r r e duchesse , dorée au four . 
Les n a p p e r de fonds de veau r é d u i t , b e u r r é . Servi r 
avec sauce béa rna i s e à p a r t . V. SAUCES. 

Œ u f s à la Beauharnais (mollets ou pochés). — 
Dresser les œufs , c h a c u n s u r u n fond d ' a r t i c h a u t 
é tuvé au b e u r r e , g a r n i de sauce B e a u h a r n a i s (V. S A U ­
CES) . Les n a p p e r de demi -g lace r é d u i t e , b e u r r é e . 

Œ u f s à la Beaumont (pochés) . — P o u r 10 œufs , 
prépare r à l ' avance : 10 c r o u s t a d e s ovales en r o ­
gnures d e feu i l l e t age ; u n d e m i - l i t r e d e s auce b é c h a ­
mel légère. 

Couper en p e t i t s q u a r t i e r s 3 gros f o n d s d ' a r t i ­
c h a u t s cu i t s e t b i en p a r é s ; les é t u v e r a u b e u r r e t r è s 
d o u c e m e n t . Après é tuvage , p r e n d r e le t i e r s de ces 
fonds, les passer au t a m i s f in e t m é l a n g e r l a p u r é e 
d a n s l a sauce b é c h a m e l . Au de rn ie r i n s t a n t , c e t t e 
sauce sera c o m p l é t é e avec 40 à 50 g r a m m e s de b e u r r e . 

Cuire à l ' eau salée 175 g r a m m e s de p o i n t e s d ' a s ­
perges (pour o b t e n i r po ids n e t , i l f a u t 400 g r a m m e s 
d 'asperges ver tes) ; les é g o u t t e r s a n s les ra f ra îch i r . 
Au de rn ie r m o m e n t , ces p o i n t e s d 'asperges s e r o n t 
assa isonnées de sel, poivre , s o u p ç o n de m u s c a d e 
râpée e t liées au b e u r r e . On y m é l a n g e r a le r e s t e des 
q u a r t i e r s d ' a r t i c h a u t s . 

Pocher les œufs , e t ne pas oub l i e r q u e les œ u f s 
t r a i t é s de c e t t e façon do iven t ê t r e de p r e m i è r e f ra î ­
cheur . Les é g o u t t e r e t les p longer d a n s de l ' eau un 
peu t iède , p u i s les é g o u t t e r à n o u v e a u s u r un l inge 
é t e n d u . Les pare r , e t les dresser ên c o u r o n n e , c h a c u n 
posé su r u n e c rous t ade . Les n a p p e r avec l a s a u c e ; 
placer s u r l e c e n t r e de c h a q u e œuf u n e p l u c h e de 
cerfeuil e t d isposer au mi l i eu de l a c o u r o n n e l a g a r ­
n i t u r e d ' a r t i c h a u t s e t p o i n t e s d 'asperges . » (Phi léas 
G i l b e r t ) . 

Œ u f s à la béchamel. — V. ŒUFS À LA CRÈME. 
Œ u f s Belle-Hélène (mollets ou pochés). — 

Dresser les œ u f s s u r des fonds ovales, f a i t s en a p p a ­
reil à c r o q u e t t e s de volailles, p a n é s à l ' angla ise , s a u ­
tés au beu r r e . N a p p e r les œ u f s de b e u r r e Colber t 
(V. BEURRE, beurres composés). G a r n i r de p o i n t e s d ' a s ­
perges. E n t o u r e r d ' u n cordon de sauce ve lou té . 

Œ u f s à la bellevilloise (sur le p lat ) . — M e t t r e 
les œufs d a n s l e p l a t t ap i s sé d 'o ignon é m i n c é f o n d u 
au b e u r r e e t ga rn i de d e u x ronde l l e s d ' a n d o u i l l e t t e 
grillée. Cu i re au four . 

Au sor t i r de cuisson, e n t o u r e r d ' u n co rdon de 
sauce lyonna ise . V. SAUCES. 

Œ u f s à la bénédictine (mollets ou pochés). — 
Dresser les œ u f s s u r de l a b r a n d a d e de m o r u e a d d i ­
t i o n n é e de t ruf fes h a c h é e s . N a p p e r les œ u f s de 
sauce c rème . 

Œ u f s Béranger (mollets ou pochés). — Dresser 
les œ u f s d a n s u n e c r o û t e à f lan, cu l t e à b l a n c , ga rn ie 
d ' une couche de p u r é e Soubise (V. OIGNON ) un p e u 
serrée. N a p p e r de s auce Mornay , s a u p o u d r e r de f ro ­

m a g e r â p é ; a r roser d e b e u r r e f o n d u ; g r a t i n e r v ive­
m e n t a u four . 

Œ u f s Bérangère (en cocotte). — Casser les 
œ u f s d a n s les coco t tes beu r rées , t ap issées d ' u n e c o u ­
che légère de farce à quene l l e s de volaille t ruffée. 
Cu i r e à l ' o rd ina i re . Au sor t i r de cuisson, g a r n i r d ' u n e 
cui l lerée de r a g o û t de c rê t e s e t de r o g n o n s de coq lié 
d e s a u c e s u p r ê m e . 

Œ u f s Bercy (sur le p lat ) . — Cui re les œ u f s à 
l ' o rd ina i re . G a r n i r , u n e fois cu i t s , d ' u n e p e t i t e 
saucisse gril lée, ou s a u t é e à la poêle . E n t o u r e r d ' u n 
c o r d o n de sauce t o m a t e . 

Œ u f s Berlioz (mollets ou pochés). — Dresser 
les œ u f s d a n s des c r o u s t a d e s ovales en p o m m e s de 
t e r r e duchesse , dorées au four , g a r n i e s d ' u n sa lp icon 
de t ru f fes e t de c h a m p i g n o n s l ié avec sauce m a d è r e 
t r è s r é d u i t e . 

N a p p e r les œ u f s t r è s l é g è r e m e n t de sauce s u p r ê m e . 
G a r n i r le mi l i eu du p l a t avec des c rê t e s f r i tes à la 
Villeroi. 

Œ u f s Bernis (mollets ou pochés). — Dresser les 
œ u f s d a n s u n e c r o u s t a d e feui l le tée , r o n d e e t à r e ­
bo rds p e u élevés, g a r n i e d ' u n e couche de p u r é e de 
volail le . 

Napper les œ u f s de s auce s u p r ê m e . G a r n i r l e m i ­
l i eu du p l a t avec des p o i n t e s d ' asperges ve r t e s liées 
a u b e u r r e . 

Œ u f s Bernis ( f ro ids ) . — E n r o b e r les œ u f s p o ­
chés de s auce c h a u d - f r o i d b l a n c h e . Les décorer de 
t ru f fe ; les l u s t r e r à la gelée. 

Les dresser d a n s u n e coupe e n c r i s ta l , s u r u n e 
couche de m o u s s e de volail le. 

M e t t r e e n t r e c h a q u e œuf u n b o t t i l l o n d e p o i n t e s 
d 'asperges ver tes . N a p p e r le t o u t de gelée m i - p r i s e . 
Conserver au froid j u s q u ' a u m o m e n t de servir . 

Nota. — P o u r la c o m m o d i t é du service, on p e u t 
auss i dresser les œ u f s d a n s des p e t i t e s cassole t tes 
e n m é t a l , e n c r i s ta l o u e n porce la ine , o u d a n s des 
coqui l les e n m ê m e s m a t i è r e s . 

Œ u f s au beurre (sur le p lat ) . — Voir MÉTHODE 
t y p e de cu isson des œ u f s . 

Œ u f s au beurre noir (sur le p lat ) . — Cuire les 
œ u f s à l ' o rd ina i re . En les s o r t a n t de cu isson , verser 
de s sus u n e cui l lerée de b e u r r e chauffé à la poêle 
j u s q u ' à ce qu ' i l dev ienne p r e s q u e n o i r ; a j o u t e r s u r 
les œ u f s un f i l e t de v ina igre chauffé d a n s l a poêle . 

Œ u f s au beurre noir (poêlés) . — Cui re les œ u f s 
à la poêle, d a n s du b e u r r e chauffé j u s q u ' à ce qu ' i l 
soi t p r e s q u e noi r . Les fa i re glisser d a n s u n e a s s i e t t e ; 
les a r roser d ' u n f i l e t de v ina ig re chauf fé d a n s l a 
poêle . 

Œ u f s au beurre noisette (sur le p lat ) . — 
Chauffer l e b e u r r e d a n s le p l a t , J u s q u ' à ce qu ' i l d e ­
v i enne « no i se t t e ». Casser les œ u f s d a n s le p l a t . 
Cu i re à l ' o rd ina i re . 

Œ u f s Bizet (mou lés ) . — Tapisser des m o u l e s à 
dar io les b e u r r é s avec l a n g u e éca r l a te e t t ruf fes , 
h a c h é e s f inement . Casser les œ u f s d a n s les m o u l e s ; 
poche r a u b a i n - m a r i e . 

D é m o u l e r s u r fonds d ' a r t i c h a u t s é t u v é s a u b e u r r e . 
Napper de sauce Pé r igueux . M e t t r e s u r c h a q u e œuf 
u n e l a m e de t ruf fe . 

Œ u f s à la bohémienne (mollets ou pochés). — 
Dresser les œ u f s su r des c r o u s t a d e s feui l le tées , g a r ­
n ies de p u r é e de foie gras . Napper de sauce ve lou té . 
P a r s e m e r de j u l i e n n e de ma ig re de j a m b o n , ta i l lée 
cou r t e , chauffée a u m a d è r e . E n t o u r e r d ' u n co rdon d e 
glace b l o n d e de veau . 

Œ u f s Bonvalet (mollets ou pochés). — Dresser 
les œ u f s s u r des c r o û t o n s ovales, u n p e u évldés, e t 
dorés a u beu r r e . 

Les n a p p e r de sauce ve lou té . Les e n t o u r e r d ' u n 
co rdon de béa rna i s e t o m a t é e t r è s serrée , poussée 
a u corne t . M e t t r e s u r c h a q u e œuf u n e l a m e d e 
t ruf fe chauffée au b e u r r e . 

Œ u f s à la Bordelaise (sur le p lat ) . — Casser les 
œ u f s d a n s le p l a t g a r n i de cèpes émincés , s a u t é s à la 
borde la i se . Cui re à l ' o rd ina i re . 



Bordure d'œuls aux épinards. 

Œ u f s à la bordelaise ( f r i t s ) . — Fa i r e fr ire les 
œ u f s à l ' hu i l e ; les dresser s u r des c r o û t o n s ovales 
f r i t s à l 'hu i le . G a r n i r de cèpes à la bordela ise . 

Œ u f s en bordure avec garnitures diverses. — 
Couper en q u a r t i e r s , en grosses ronde l les ou p a r 
mo i t i é des œ u f s d u r s . 

Les dresser , l e j a u n e en dehors , d a n s un m o u l e à 
b o r d u r e , u n i , b i e n b e u r r é . R e m p l i r ce m o u l e à la 
poche avec de la farce à quene l l e grasse ou ma ig re . 
(V. FARCES) . B ien tasser ce t t e farce p o u r évi ter les 
vides. Cui re au b a i n - m a r i e , au four , à c h a l e u r douce , 
e t le m o u l e couver t . 

D é m o u l e r l a b o r d u r e s u r u n p l a t r o n d (en a y a n t 
so in de la laisser reposer q u e l q u e s i n s t a n t s , afin 
q u e les é l é m e n t s so ien t b i e n t a s s é s ) . 

M e t t r e a u mi l i eu d u p l a t u n e g a r n i t u r e q u e l c o n ­
q u e , te l le q u e c h a m p i g n o n s , à la c r è m e ou s a u t é s , 
m a c é d o i n e de l égumes , p o i n t e s d 'asperges ou a u t r e s 
l é g u m e s ve r t s liés au b e u r r e ou à la c rème, é p i n a r d s 
en feuil les ou en p u r é e , a u b e r g i n e s s au t ées , e tc . 

N a p p e r l a b o r d u r e de sauce c r è m e ou a u t r e . 
Œ u f s en bordure (Autre m é t h o d e ) . — Couper des 

œ u f s d u r s en ronde l les épaisses. Les dresser en cercle 
d a n s u n e c r o û t e à flan, en les a l t e r n a n t avec des 
t r a n c h e s r o n d e s de j a m b o n , de l a n g u e écar la te , avec 
des escalopes de cervelle s a u t é e s au b e u r r e , avec 
des rondel les d ' aube rg ines , de c o u r g e t t e s s a u t é e s au 
b e u r r e o u avec t o u t e a u t r e g a r n i t u r e s ' a cco rdan t 
avec les œuf s . 

M e t t r e a u mi l i eu d e l a c r o û t e u n e g a r n i t u r e q u e l ­
c o n q u e du genre de celles i n d i q u é e s d a n s l a r e c e t t e 
p r é c é d e n t e . Napper les œ u f s de sauce c rème ou 
a u t r e s auce en r a p p o r t avec les é l é m e n t s de l a ga r ­
n i t u r e . 

Œ u f s en bordure ( f ro ids ) . — G a r n i r d ' œ u f s d u r s 
divisés en moi t i és , en q u a r t i e r s ou en ronde l l e s é p a i s ­
ses, des m o u l e s à b o r d u r e chemisés de gelée t r è s 
b l a n c h e , e t décorés avec des dé ta i l s en t ruffe , l a n g u e 
écar la te , ma ig re d e j a m b o n o u avec t o u t a u t r e a r t i c le 
h a b i t u e l l e m e n t u t i l i sé p o u r les p l a t s froids. R e m p l i r 
l a b o r d u r e de gelée mi -p r i s e . Fa i r e p r e n d r e en -p l e ine 
glace. 

Démoule r s u r p l a t r o n d . G a r n i r l e mi l i eu d u p l a t 
avec u n e salade de l égumes assa i sonnée à la m a y o n ­
na i se collée ou avec t o u t e a u t r e g a r n i t u r e semblab le . 
E n t o u r e r de c r o û t o n s de gelée. 

Œ u f s en bordure ( A u t r e m é t h o d e ) . — Décorer 
avec b l a n c s d 'œuf s d u r s , t ruf fes , e tc . , un m o u l e à bo r ­
d u r e u n i , chemisé de gelée. 

Pousse r à la poche d a n s le mi l i eu de la b o r d u r e 
u n e farce p répa rée avec les j a u n e s d 'œufs d u r s p a s ­
sés au t a m i s fin, a d d i t i o n n é e du t i e r s de son po ids 
de p u r é e de foie gras . Rempl i r le m o u l e de gelée. 
Fa i r e p r e n d r e en p le ine glace. 

D é m o u l e r s u r p l a t r ond . M e t t r e a u mi l i eu d u 
m o u l e u n c r o û t o n r o n d e n p a i n d e mie r ecouve r t d e 
b e u r r e j a u n e (V. BEURRE, beurres composés). S u r ce 
c r o û t o n , dresser en p y r a m i d e des mo i t i é s d 'œuf s 
d u r s farcis avec u n e compos i t i on p r é p a r é e avec les 
j a u n e s e t du foie gras (le t o u t passé au t a m i s ) , d é ­
corés de t ruffes et n a p p é s à la gelée. 

G a r n i r le t o u r de la b o r d u r e de c r o û t o n s de gelée. 

Nota. — Ces œ u f s s o n t auss i dés ignés sous le n o m 
d'œufs glacés à la française. 

Œ u f s à la bourguignonne (pochés) . — Fai re 
boui l l i r q u e l q u e s i n s t a n t s 6 déci l i t res de vin rouge 
avec u n e p incée de sel, u n e pr ise de poivre , u n e pe t i t e 
poignée d e q u e u e s d e persi l , u n b r i n d e t h y m , u n 
f r a g m e n t de feui l le de l au r i e r e t u n e gousse d'ail 
écrasée. 

Passer ce v in e t fa i re poche r d e d a n s 6 œ u f s t r è s 
frais . 

E g o u t t e r les œufs , les dresser s u r des c r o û t o n s en 
p a i n de m é n a g e f r i t s au b e u r r e e t les n a p p e r avec 
u n e sauce b o u r g u i g n o n n e p répa rée e n l i a n t a u beu r r e 
m a n i é le v in rouge de la cu isson . V. SAUCES. 

Ou bien : Dresser les œ u f s s u r des c r o û t o n s de p a i n 
r o n d s f r i t s a u b e u r r e . 

G a r n i r de c h a m p i g n o n s s a u t é s e t de p e t i t s o ignons 
g lacés ; n a p p e r de sauce b o u r g u i g n o n n e . 

Œ u f s à la bretonne (mollets ou pochés). — 
Dresser les œ u f s s u r des c r o û t o n s fr i ts au beu r r e . Les 
n a p p e r de s auce b r e t o n n e . V. SAUCES. 

Ou bien : Dresser les œ u f s d a n s des c roû te s creuses 
f r i tes au b e u r r e (ou d a n s des c r o û t e s à t a r t e l e t t e s ) 
r empl i e s de p u r é e de h a r i c o t s b lancs . Napper de 
fonds de v e a u r é d u i t , b e u r r é . 

Œ u f s à la bretonne (sur le plat) . — Cuire les 
œ u f s à l ' o rd ina i re . Les e n t o u r e r , au sor t i r de cuisson, 
d ' u n co rdon de s auce b r e t o n n e . 

Ou bien : Couche r à la poche , d a n s le p l a t beur ré , 
u n e b o r d u r e d e p u r é e d e h a r i c o t s b l ancs u n peu 
serrée. Casser les œ u f s d a n s le p l a t . Cui re à l 'ordi­
na i r e . 

Œ u f s Bril lât-Savarin (mollets ou pochés). — 
Dresser les œ u f s d a n s u n e c r o û t e à flan, cu i te à 
b lanc , g a r n i e de mor i l l es s a u t é e s au beu r r e . Napper 
les œ u f s de ve lou t é r é d u i t , fini avec un p e u de xérès 
e t b e u r r é . M e t t r e a u mi l i eu d u p l a t des po in t e s 
d 'asperges ver tes liées au b e u r r e . 

Œ u f s Bril lât-Savarin (sur le plat) . — Garn i r 
les œufs , au sor t i r de cuisson, avec des mori l les s a u ­
tées au b e u r r e e t des p o i n t e s d 'asperges . E n t o u r e r 
d ' u n co rdon de s auce ve lou té au xérès. 

Œ u f s Bril lât-Savarin (en caissettes). — Casser 
les œufs d a n s de p e t i t e s ca isse t tes en porcela ine 
beur rées , ga rn ies d ' u n e cui l lerée de mori l les sau tées . 
Cu i re a u four , a u b a i n - m a r i e . E n s o r t a n t d e cuisson, 
ga rn i r de p o i n t e s d 'asperges , e n t o u r e r d ' u n cordon de 
sauce ve lou té au xérès . 

Œ u f s Brimont (mollets ou pochés). — Dresser 
les œ u f s d a n s u n e g r a n d e c r o u s t a d e feui l le tée (à r e ­
bo rds p e u élevés) r empl i e de c h a m p i g n o n s à la crème. 
Les n a p p e r de ve lou té de volaille r é d u i t avec madère 
e t c rème . G a r n i r le mi l i eu du p l a t avec des petites 
c r o q u e t t e s de volaille en forme de boules . Me t t r e u n e 
ronde l le de t ruffe su r c h a q u e œuf. 

Œ u f s à la bruxelloise (mollets ou pochés). — 
Dresser les œ u f s su r des c r o û t e s creuses , en p a i n de 
mie , dorées au fou r (ou d a n s des t a r t e l e t t e s cu i tes à 
b l anc ) ga rn ies d 'endives émincées , é tuvées au beur re 
e t l iées de b é c h a m e l . Les n a p p e r de sauce crème. 
V. SAUCES. 

Œ u f s à la bruxelloise (sur le plat) . — Met t re 
d a n s l e p l a t b e u r r é u n e mo i t i é d ' endive braisée. 
Casser les œ u f s d a n s le p l a t ; les cui re à l 'ordinaire . 
Au sor t i r de cu isson , e n t o u r e r d ' u n cordon de sauce 
c rème . 

Œ u f s en caisses et caissettes. — Procéder ainsi 
qu ' i l es t d i t p o u r les Œufs en cocotte. Seul , l ' u s t e n ­
sile employé diffère. 

Œ u f s cardinal (mollets ou pochés). — Dresser 
les œufs , c h a c u n d a n s u n e t a r t e l e t t e c u i t e à b lanc , 
ga rn ie de sa lp icon de h o m a r d lié de béchame l . Napper 
de sauce c a r d i n a l ; m e t t r e u n e l a m e de t ruffe sur 
c h a q u e œuf. 

Œ u f s cardinal (moulés) . — Casser les œufs 
d a n s des mou le s à dar io les beur rés , s a u p o u d r é s de 
corail de h o m a r d h a c h é (ou d 'œuf s de h o m a r d égre­
n é s ) . Cu i re a u b a i n - m a r i e . Les dresser c h a c u n dans 



u n e t a r t e l e t t e ga rn ie de sa lp icon de h o m a r d l ié de 
béchamel . Napper de sauce ca rd ina l (V. SAUCES) . 
Met t r e su r c h a q u e ceuf u n e l a m e de t ruf fe chauffée 
a u beu r r e . 

Œ u f s Carême (mollets ou pochés). — Dresser 
les œufs su r des fonds d ' a r t i c h a u t s é tuvés au b e u r r e . 

Les g a r n i r d ' u n r a g o û t composé de r i s d ' agneau , de 
t ruffes e t de c h a m p i g n o n s . 

Les n a p p e r de ve lou té r é d u i t avec le t i e r s de son 
volume de fonds de veau e t f in i avec de la c r ème e t 
d u m a d è r e . 

M e t t r e s u r c h a q u e œuf u n e ronde l l e d e l a n g u e 
écar la te dé ta i l l ée à l ' empor te -p ièce c a n n e l é . 

Œ u f s Carême (mou lés ) . — Casser les œ u f s d a n s 
des mou le s à dar io les h e x a g o n a u x , foncés avec t ruf fes 
e t l a n g u e écar la te dé ta i l lées en p e t i t s m o r c e a u x ca r ­
rés . Les pocher au b a i n - m a r i e . 

Les dresser su r fonds d ' a r t i c h a u t s ; g a r n i r e t s auce r 
c o m m e c i -dessus . V. Planche en couleurs. 

Œ u f s Carême ( f ro ids ) . — M e t t r e des œ u f s p o ­
chés, parés afin qu ' i l ne res te q u e t r è s p e u de b l a n c , 
dans des mou le s h e x a g o n a u x chemisés à la gelée et 
décorés avec t ruf fe e t l a n g u e éca r la te . 

Rempl i r les m o u l e s de gelée au m a d è r e ; fa i re b i e n 
refroidir s u r glace. 

Démouler les œuf s . Les m e t t r e c h a c u n s u r u n 
fond d ' a r t i c h a u t c u i t au b l anc , n a p p é à la gelée. 

Dresser les œufs a u t o u r d ' u n aspic composé de r is 
d ' agneau e t d e t ruffes , dressé d a n s u n m o u l e e n forme 
de cône t r o n q u é . 

Me t t r e su r c h a q u e œuf u n p e t i t c h a m p i g n o n c u i t 
a u b lanc , n a p p é d e sauce c h a u d - f r o i d b l a n c h e e t 
décoré d ' u n e pas t i l l e de t ruffe . 

Œ u f s à la carmélite (mollets ou pochés). — 
Dresser les œ u f s d a n s u n e c r o û t e à f lan c u i t e à b l a n c , 
garnie de m o u l e s à la c rème . Napper les œ u f s de 
sauce au v in b l a n c . 

Œ u f s Carmen (sur le p lat ) . — Cui re les œ u f s 
sur le p la t . Les dé ta i l le r à l ' empor t e -p i èce r o n d de 
façon à ne conserver q u ' u n e m i n c e b a n d e de b l a n c 
a u t o u r du j a u n e . Les dresser s u r des c r o û t o n s r o n d s 
fr i ts à l 'hu i le , r ecouve r t s , c h a c u n , d ' u n e t r a n c h e 
ronde de j a m b o n s a u t é e à la poêle. N a p p e r de s auce 
t o m a t e assa isonnée a u p a p r i k a e t beu r r ée . 

Œ u f s Carnavalet (mollets ou pochés). — Dresser 
les œufs s u r des subr i c s d ' ép ina rds (V. ÉPINARD) . 
Garn i r l e mi l i eu du p l a t avec de la m a c é d o i n e de 
légumes liée à la b é c h a m e l . Napper les œ u f s de sauce 
crème. 

Œ u f s à la catalane (poêlés) . — Cui re s épa ré ­
m e n t à la poêle, à l 'hu i le , des mo i t i é s de t o m a t e s et 
des auberg ines coupées en t r a n c h e s m i n c e s . Mélanger 
les deux ar t ic les , les a ssa i sonner , les c o n d i m e n t e r 
d'ail e t de persi l h a c h é e t les m e t t r e d a n s un p l a t . 

Cuire les œ u f s à la poêle et les faire glisser s u r les 
légumes . 

Œ u f s à la charcutière (mollets ou pochés). •— 
Dresser les œufs s u r de p e t i t e s c r é p i n e t t e s de porc 
grillées ou s a u t é e s à la poêle. Napper de sauce 
cha rcu t i è r e t r è s r é d u i t e . V. SAUCES. 

Œ u f s à la charcutière ( f r i t s ) . — Fr i r e les œ u f s 
au sa indoux , les dresser en c o u r o n n e , en les a l t e r n a n t 
avec des c r ép ine t t e s gril lées. G a r n i r de pers i l f r i t . 
Servir avec sauce c h a r c u t i è r e à p a r t . 

Œ u f s à la Chartres (mollets ou pochés). — Nom 
sous lequel on dés igne les Œufs à l'estragon. V. p l u s 
loin. 

Œ u f s à la Chartres ( f ro ids ) . — V. ŒVTS GLACÉS À 
L'ESTRAGON. 

Œ u f s en chartreuse (moulés ) . — Tapisser les 
moules b e u r r é s de c a r o t t e s et de n a v e t s levés à la 
cuil ler en forme de boules m i n u s c u l e s , de p e t i t s pois 
e t de ha r i co t s ve r t s en dés , l e t o u t c u i t s é p a r é m e n t 
à l 'eau salée, é g o u t t é e t r ou l é d a n s le b e u r r e fondu . 

Casser les œ u f s d a n s les m o u l e s . Les cu i re au b a i n -
mar ie . 

Démouler s u r des c r o û t e s r o n d e s , c reusées l égère ­

m e n t , dorées au four e t r empl i e s de c h o u x bra isés 
b i en égou t t é s . 

M e t t r e e n t r e c h a q u e œuf u n e t r a n c h e d e s a u c i s ­
son cu i t . Napper de fonds de v e a u r é d u i t e t b e u r r é . 

Œ u f s au chasseur (mollets ou pochés). — Dres ­
ser les œufs d a n s des c r o û t e s à t a r t e l e t t e s c u i t e s à 
b l anc , r empl i e s de foies de volaille s a u t é s . N a p p e r de 
s auce chas seu r (V. SAUCES ) . S a u p o u d r e r de pers i l 
h a c h é . 

Œ u f s au chasseur (sur le plat) . — G a r n i r les 
œufs , au sor t i r de cuisson, de foies de volail le s a u t é s . 
S a u c e r d ' u n co rdon d e s aucé chas seu r . S a u p o u d r e r 
de pers i l h a c h é . 

On a j o u t e par fo is a u x foies de volai l les des c h a m ­
p i g n o n s émincés . 

Œ u f s Chateaubriand (mollets ou pochés). — 
Dresser les œufs d a n s des f o n d s d ' a r t i c h a u t s é t u v é s 
au b e u r r e , r emp l i s de sauce béa rna i se serrée . 

Les n a p p e r de fonds de veau r é d u i t e t b e u r r é . G a r ­
n i r l e m i l i e u du p l a t avec des p o i n t e s d 'asperges au 
b e u r r e (ou avec t o u t a u t r e l é g u m e ver t l ié au b e u r r e ) . 

Œ u f s à la châtelaine (mollets ou pochés). -— 
Dresser les œ u f s d a n s des c r o û t e s à t a r t e l e t t e s g a r ­
n i e s d e p u r é e d e m a r r o n s a d d i t i o n n é e , a u q u a r t , d e 
p u r é e Soubise . Napper de ve lou té de volail le. 

Œ u f s à la châtelaine ( f ro ids ) . — N a p p e r les 
œ u f s de sauce c h a u d - f r o i d ; les décorer de l a n g u e 
éca r l a te et de t ru f fes ; les l u s t r e r à la gelée. 

Les dresser d a n s u n e coupe en verre s u r u n e couche 
de m o u s s e de m a r r o n s à la gelée. Recouvr i r d ' u n e 
c o u c h e légère de gelée mi -p r i s e . 

Œ u f s à la Chaville (sur le plat) . — Tapisser le 
p l a t d ' u n e cui l lerée de sa lp icon de c h a m p i g n o n s au 
b e u r r e . Casser les œufs d a n s le p l a t . 

Au so r t i r de cuisson, ga rn i r d ' u n e cui l lerée de f o n ­
d u e d e t o m a t e s a d d i t i o n n é e d ' e s t r agon h a c h é . 

Œ u f s Chénier (mollets ou pochés). — Dresser 
les œ u f s c h a c u n s u r u n t a m p o n d e r iz pilaf légère­
m e n t sa f rané . G a r n i r d ' aube rg ines coupées e n r o n d e l ­
les f r i tes à l ' hu i le . N a p p e r de s auce t o m a t e . 

Œ u f s à la chevalière (mollets ou pochés). — 
Dresser lés œufs d a n s u n e c r o û t e à flan, c u i t e à 
b l a n c . G a r n i r l e m i l i e u de l a c r o û t e avec un r a g o û t 
de crê tes , de r o g n o n s de coq e t de c h a m p i g n o n s lié 
au ve lou té . Napper les œ u f s de sauce s u p r ê m e . M e t t r e 
e n t r e c h a q u e œuf u n e c rê te de coq p a n é e à l ' angla ise 
e t f r i te , e t p lacer u n e l a m e de t ruffe su r c h a q u e œuf. 

Œ u f s à la Chevreuse (sur le p l a t ) . — Couche r à 
l a poche , d a n s l e p l a t b e u r r é , u n e b o r d u r e de p u r é e 
de h a r i c o t s ver t s un peu serrée. Casser les œ u f s d a n s 
l e p l a t . S a u p o u d r e r de f romage r â p é ; cu i re au mi ro i r . 

Œ u f s à la Chimay ( farc is ) . — P a r t a g e r les œ u f s 
d u r s s u r l a l o n g u e u r , r e t i r e r les j a u n e s . P i l e r ces 
j a u n e s ; l eu r a j o u t e r u n e q u a n t i t é égale d e duxe l les 
sèche . Fa rc i r les mo i t i é s d 'œufs avec c e t t e compos i ­
t i o n . 

Dresser les œ u f s d a n s un p l a t à g r a t i n b e u r r é . 
N a p p e r de sauce M o r n a y ; s a u p o u d r e r de f romage 
r â p é ; a r roser d e b e u r r e f o n d u ; g r a t i n e r . 

Œ u f s aux chipolatas (sur le plat) . — Tapisser 
les p l a t s d ' o ignon h a c h é f o n d u au b e u r r e . Casser les 
œ u f s d a n s les p l a t s . M e t t r e u n e saucisse c h i p o l a t a 
grillée de c h a q u e côté du j a u n e . Arroser de b e u r r e 
fondu . Cu i re a u four . Co rdon d e f o n d s d e veau r é ­
d u i t . 

Œ u f s à la Chivry (mollets ou pochés). — Dresser 
les œ u f s su r c r o û t o n s f r i t s . Les g a r n i r de p o i n t e s 
d 'asperges ve r t e s au b e u r r e ; n a p p e r de sauce Chivry. 
V. SAUCES. 

Œ u f s Choron (mollets ou pochés). — Dresser 
les œufs , n a p p é s de sauce c rème a d d i t i o n n é e de 
s auce t o m a t e , s u r des c r o û t o n s ovales, ce rnés a u t o u r 
d ' u n e r a i n u r e assez p rofonde , e t f r i t s a u b e u r r e . 

Couche r à la poche , d a n s la r a i n u r e des c r o û t o n s , 
un cordon de sauce béa rna i se serrée. G a r n i r de p e t i t s 
pois a u b e u r r e . 



Œ u f s à la Clamart (mollets ou pochés). — D r e s ­
ser les œufs d a n s des c r o û t e s à t a r t e l e t t e s r empl i e s 
de p e t i t s pois à la f rançaise . Napper de sauce c rème, 
f in i e au b e u r r e de pois ve r t s . 

Œ u f s Clarence (mollets ou pochés). — Dresser 
les œ u f s d a n s des c roû te s à t a r t e l e t t e s r empl ie s d ' u n e 
j u l i e n n e de l a n g u e écar la te , t ruffes , c h a m p i g n o n s . 

Napper de sauce Réforme beu r r ée . V. SAUCES. 
Œ u f s en cocotte, au naturel. — V. CUISSON DES 

ŒUFS. 

Œ u f s en cocotte à la crème. — M e t t r e d a n s les 
cocot tes u n e cui l lerée de c rème b o u i l l a n t e . Casser les 
œ u f s dessus. M e t t r e su r les j a u n e s gros c o m m e u n e 
n o i s e t t e de b e u r r e . Cui re au four , au b a i n - m a r i e . 

Œ u f s en cocotte à la duxelles. — Tapisser les 
cocot tes b e u r r é e s de duxel les sèche . Casser les œ u f s 
d e d a n s . Cui re c o m m e c i -dessus . E n s o r t a n t d e c u i s ­
son, e n t o u r e r les j a u n e s d ' u n co rdon de fonds de 
veau r é d u i t , b e u r r é . 

Œ u f s en cocotte à l'estragon. — Cuire les œ u f s 
ains i qu ' i l est d i t p o u r les œ u f s au n a t u r e l . Au sor ­
t i r de cu isson verser a u t o u r des j a u n e s un cordon de 
fonds de veau à l ' es t ragon, r é d u i t . M e t t r e s u r les 
j a u n e s , disposées en étoi le , des feui l les d ' e s t r agon , 
b l anch ies , égou t t ées . 

On p e u t tap isser les coco t tes b e u r r é e s d ' e s t r agon 
h a c h é . 

Œ u f s en cocotte au jus. — C o m m e les œ u f s en 
coco t t e à l ' e s t ragon , en r e m p l a ç a n t le fonds à l ' es­
t r a g o n p a r d u fonds d e veau t r è s r é d u i t . 

Œ u f s en cocotte au parmesan. — C o m m e les 
Œufs en cocotte à la crème. Les s a u p o u d r e r de p a r ­
m e s a n r â p é ; a r roser d e b e u r r e f o n d u . Cu i r e a in s i 
qu ' i l est d i t c i -dessus . 

Œ u f s en cocotte à la périgourdine. — Tap isse r 
les coco t tes de p u r é e de foie gras . Casser les œ u f s 
d e d a n s ; m e t t r e s u r les j a u n e s gros c o m m e u n e n o i ­
se t t e de beu r r e . Cu i re c o m m e i l est d i t c i -dessus . Au 
sor t i r de cuisson, e n t o u r e r les j a u n e s d ' u n c o r d o n 
de sauce Pé r igueux . 

Œ u f s en cocotte à la rouennaise. — C o m m e les 
Œufs en cocotte périgourdine, en r e m p l a ç a n t la 
p u r é e de foie g ras p a r de la farce à g r a t i n . Co rdon de 
sauce a u v in rouge , b e u r r é e . 

Œ u f s en cocotte à la strasbourgeoise. — Tapisser 
les coco t tes de t ruf fes hachées . Cu i re les œ u f s a ins i 
qu ' i l est d i t c i -dessus . G a r n i r c h a q u e cocot te d ' u n e 
escalope de foie gras s a u t é e au b e u r r e . Co rdon de 
demi -g l ace a u m a d è r e , r é d u i t e e t b e u r r é e . 

Œ u f s en cocotte à la tartare. — Tapisser les 
cocot tes de v i a n d e de b œ u f c rue r â p é e f inemen t , 
a d d i t i o n n é e de c i b o u l e t t e h a c h é e , assa i sonnée de sel 
e t poivre . Casser les œ u f s d a n s les coco t tes . Verser 
a u t o u r des j a u n e s u n c o r d o n d e c rème f ra îche . Cu i re 
c o m m e i l es t d i t c i -dessus . 

Œ u f s Colbert (mollets ou pochés). — Dresser les 
œ u f s s u r des c rous t ades ga rn i e s de m a c é d o i n e de 
l é g u m e s liée à la b é c h a m e l . Napper les œ u f s avec 
b e u r r e Colber t . 

Œ u f s comtesse (mollets ou pochés). — Dresser 
les œ u f s su r des c r o û t e s à t a r t e l e t t e s ga rn i e s d ' u n 
sa lp icón de t ruf fes e t de c h a m p i g n o n s . Napper de 
sauce s u p r ê m e p a r f u m é e a u xérès . M e t t r e u n e l a m e 
de t ruf fe s u r c h a q u e œuf. 

Œ u f s Condé (sur le p lat ) . — Couche r à la poche , 
d a n s l e p l a t b e u r r é , u n e b o r d u r e de p u r é e de h a r i c o t s 
r o u g e s ; m e t t r e a u fond d u p l a t d e u x t r a n c h e s d e 
l a rd ma ig re , gri l lées ou fr i tes . Casser les œufs d a n s le 
p l a t . Cui re à l ' o rd ina i re . 

Œ u f s Condé ( A u t r e m é t h o d e ) . — G a r n i r les œufs , 
au sor t i r de cuisson, de 2 t r è s p e t i t e s c r o q u e t t e s de 
volaille en fo rme de pa le t s . E n t o u r e r d ' u n co rdon de 
sauce s u p r ê m e . 

Œ u f s Conti (mollets ou pochés). — Dresser les 
œ u f s e n t i m b a l e s u r u n e p u r é e d e len t i l les p a s t r o p 
serrée. 

Œ u f s Conti (sur le p lat ) . — G a r n i r le fond du 
p l a t b e u r r é d ' u n e cu i l l e rée de p u r é e de lent i l les . 
Casser les œ u f s d a n s le p l a t ; cu i re à l ' o rd ina i re . 

On complè t e par fo is ce t a p p r ê t avec 2 minces 
t r a n c h e s de l a rd ma ig re s a u t é e s au b e u r r e ou grillées. 

À la coque. — Voir m é t h o d e s de cu isson à l ' i n s ­
t r u c t i o n généra le s u r les œufs . 

Œ u f s en côtelettes ou côtelettes d'oeufs ( d u r s ) . 
— Détai l ler en dés le b l a n c e t le j a u n e des œuf s . Lier 
ce sa lp icon avec de la sauce b é c h a m e l r é d u i t e a d d i ­
t i o n n é e de j a u n e s d'oeufs c rus . Pa i r e refroidir . 

Diviser cet appare i l en p a r t i e s de 60 g r a m m e s . 
F a ç o n n e r en fo rme de cô te l e t t e s e t p a n e r à l 'anglaise . 

Au de rn i e r m o m e n t , fa i re fr ire. Dresser en t u r ­
b a n , s u r p l a t r o n d ; pap i l l o t e r ; ga rn i r de pers i l fr i t . 
Servir avec sauce t o m a t e à p a r t (ou a u t r e s a u c e ) . 

Nota . — Les cô te le t t e s d ' œ u f s p e u v e n t ê t r e accom­
pagnées de g a r n i t u r e s diverses te l les q u e : l égumes 
ver t s , l iés au b e u r r e ou à la c r è m e ; m a c é d o i n e ; fon­
d u e de t o m a t e s ; r i so t t o ; p â t e s diverses ; p u r é e s d i ­
verses, e tc . 

L 'appare i l p e u t ê t r e é g a l e m e n t a d d i t i o n n é d e 
c h a m p i g n o n s e t de t ruffes en dés ou, s i la p r é p a r a ­
t i o n es t au gras , de m a i g r e de j a m b o n ou de l angue 
éca r l a t e en dés. On p e u t cu i r e ces cô te le t t es au 
b e u r r e clarifié, au l ieu de les faire fr i re . 

Œ u f s à la Crécy (mollets ou pochés). — Dres­
ser les œ u f s en t i m b a l e s u r u n e p u r é e de caro t tes . 
Les n a p p e r de s auce c r ème . 

Œ u f s à la Crécy (sur le plat) . — G a r n i r le fond 
d u p l a t b e u r r é d ' u n e cui l lerée d e p u r é e d e caro t tes . 
Casser les œ u f s d a n s le p l a t . Cui re à l ' o rd ina i re . E n ­
t o u r e r d ' u n c o r d o n de sauce c rème . 

Œ u f s à la crème, dits aussi à la béchamel ( m o l ­
lets ou pochés). — Dresser les œ u f s s u r c r o û t o n s 
fr i ts au b e u r r e . Les n a p p e r de sauce c rème . 

Œ u f s à la crème (sur le plat) . — Casser les 
œ u f s d a n s l e p l a t b e u r r é . E n t o u r e r d ' u n cordon d e 
c rème f ra îche . Cu i re à l ' o rd ina i re . 

Ou bien : Cu i re les œ u f s se lon la m é t h o d e h a b i ­
tue l l e . Les e n t o u r e r , u n e fois cu i t s , d ' u n cordon de 
s auce c r ème . 

Œ u f s à la crème (en cocotte). — V. ŒUFS EN 
COCOTTE. 

Œ u f s à la créole ( f r i t s ) . — Fr i r e les œ u f s à 
l ' hu i l e . Les dresser s u r des mo i t i é s de courge t t e s 
gril lées. G a r n i r le m i l i e u du p l a t de r iz à la créole. 
V. RIZ. 

Arroser les œ u f s de b e u r r e n o i s e t t e . 
Œ u f s à la cressonnière (mollets ou pochés). — 

Dresser les œ u f s en t i m b a l e su r u n e p u r é e de cres­
son. Les n a p p e r soi t de s auce c rème, so i t de fonds 
de veau r é d u i t e t b e u r r é . 

Œ u f s à la cressonnière (sur le plat) . — Cou­
cher à l a poche , d a n s un p l a t b e u r r é , u n e bordure 
de p u r é e de c resson t r è s serrée. Casser les œufs d a n s 
l e p l a t . E n t o u r e r les j a u n e s d ' u n co rdon de sauce 
c r ème . Cui re au four . 

Œ u f s aux crevettes (mollets ou pochés). — 
Dresser les œ u f s s u r des c r o û t e s à t a r t e l e t t e s gar ­
n ies de c reve t t e s l iées à la s auce c reve t tes . Napper 
de s auce c reve t t es . 

Œ u f s aux crevettes (sur le plat) . — Met t r e 
d a n s l e p l a t b e u r r é u n e cui l lerée de q u e u e s de c r e ­
ve t tes . Casser les œ u f s d a n s le p l a t . Cui re à l 'ordi­
na i r e . E n t o u r e r d ' u n co rdon de sauce crevet tes . 

Œ u f s aux crevettes ( f ro ids ) . — Chemiser des 
m o u l e s à dar io les de gelée ma ig re . G a r n i r les parois 
de ces m o u l e s de q u e u e s de crevet tes roses t r empées 
d a n s de la gelée m i - p r i s e . 

M e t t r e d a n s c h a q u e m o u l e u n t rès pe t i t œuf m o l ­
let . Rempl i r de gelée; fa ire refroidir s u r glace. 

D é m o u l e r les œ u f s ; les p lacer c h a c u n su r un pe t i t 
c r o û t o n r o n d , gri l lé e t m a s q u é de b e u r r e de c re ­
ve t t e s (V. BEURRE, beurres composés). Dresser en 
c o u r o n n e . 



G a r n i r l e m i l i e u du p l a t d ' u n e sa lade composée 
de p o m m e s de t e r r e en dés e t de q u e u e s de c reve t t e s 
et assa i sonnée à la m a y o n n a i s e collée. 

P ique r s u r c h a q u e œuf 3 c reve t t e s disposées en 
a igre t te . E n t o u r e r de c r o û t o n s de gelée m a i g r e . 

Œ u f s e n c r o m e s q u i s , d i t s a u s s i C r o m e s q u i s 
d ' œ u f s ( d u r s ) . — Prépa re r un appare i l à c r o ­
q u e t t e s d 'œufs , a d d i t i o n n é de t ruffes e t de c h a m p i ­
gnons , e t l ié avec de la sauce a l l emande , à la p r o ­
p o r t i o n de 3 déc i l i t res e t d e m i p a r 500 g r a m m e s de 
salpicón. Pa i r e refroidir l ' appare i l . 

Le diviser en pa r t i e s du po ids de 60 g r a m m e s . F a ­
çonne r en fo rme de p a l e t s ou de b o u c h o n s . 

Au de rn i e r m o m e n t , t r e m p e r d a n s de la p â t e à 
frire légère, et faire fr ire, à p le ine f r i t u r e . 

E g o u t t e r s u r l inge, saler avec sel f in t r è s sec. D r e s ­
ser su r s e rv i e t t e ; g a r n i r de pers i l f r i t . Servir avec 
sauce t o m a t e à p a r t . 

S i l ' app rê t est au ma ig re , r emp lace r la sauce a l l e ­
m a n d e p a r de l a b é c h a m e l . 

Œ u f s en c r o m e s q u i s , à la p o l o n a i s e . — P r é p a ­
rer l ' appare i l a ins i qu ' i l es t d i t c i -dessus e t l e d iv i ­
ser, u n e fois refroidi , en p a r t i e s de 60 g r a m m e s . 
Façonne r en fo rme de r ec t ang le e t enve lopper 
c h a q u e p a r t i e d a n s u n e crêpe t r è s m i n c e . A u de rn ie r 
m o m e n t , t r e m p e r d a n s de la p â t e à f r i re légère e t 
faire fr i re . 

Servir avec sauce t o m a t e à p a r t , ou s auce p i ­
q u a n t e . 

Œ u f s e n c r o q u e t t e s o u C r o q u e t t e s d ' œ u f s 
( d u r s ) . — P r é p a r e r l ' appare i l à c r o q u e t t e s a ins i 
qu ' i l es t d i t p o u r les Côtelettes d'œufs (lié avec 
sauce a l l e m a n d e ou sauce b é c h a m e l ) . 

F a ç o n n e r ce t appare i l , u n e fois froid, en fo rme 
d 'œufs ou a u t r e m e n t ; p a n e r à l ' ang la i se ; f r i re au 
dern ier m o m e n t . 

Dresser en bu i s son , s u r serv ie t te , avec pers i l f r i t . 
Servir avec sauce t o m a t e ou sauce c rème à p a r t . 
Œ u f s D a u d e t ( m o l l e t s o u p o c h é s ) . — Dresser 

les œufs s u r des c r o u s t a d e s feui l le tées garn ies d ' u n 
h a c h i s de b l a n c de volail le . Napper de p u r é e de 
truffes liée au ve lou t é e t b i e n c rémée . 

Œ u f s D a u m o n t ( m o l l e t s o u p o c h é s ) . — D r e s ­
ser les œ u f s s u r des gros c h a m p i g n o n s de c o u c h e 
cu i t s a u b e u r r e , ga rn i s d ' u n sa lp icón d e q u e u e s 
d'écrevisses à la N a n t u a . N a p p e r de s auce N a n t u a 
(V. SAUCES) . M e t t r e s u r c h a q u e œuf u n e l a m e de 
truffe. 

Œ u f s D e l m o n i c o ( m o l l e t s o u p o c h é s ) . — N a p ­
per les œ u f s de sauce Mornay mé langée de t ru f fes 
hachées . Les p lacer s u r c r o u s t a d e s de nou i l l e s de 
forme basse r empl ie s d ' u n sa lp icón de ris d ' agneau , 
de c h a m p i g n o n s e t de t ruffes , l ié de sauce m a d è r e 
t rès r é d u i t e . Fa i re glacer. 

Œ u f s d e m i - d e u i l ( m o l l e t s o u p o c h é s ) . — Dres ­
ser les œ u f s d a n s u n e c r o u s t a d e feui l le tée de f o r m e 
basse, ga rn ie de c h a m p i g n o n s à la c rème . N a p p e r de 
sauce s u p r ê m e . G a r n i r l e mi l i eu du p l a t de t ruffes 
en dés, l iées de sauce m a d è r e t r è s r é d u i t e . 

Œ u f s à la d i a b l e ( p o ê l é s ) . — Cuire les œ u f s à la 
poêle, au b e u r r e b r û l a n t (presque n o i s e t t e ) . Les r e ­
t o u r n e r (sans crever les j a u n e s ) . Les dresser s u r un 
p la t b i e n c h a u d . Les ar roser de b e u r r e no i s e t t e e t 
d ' u n f i l e t de v ina igre chauffé d a n s la poêle . 

Œ u f s à la D iane ( m o l l e t s ou p o c h é s ) . — Dres ­
ser les œufs d a n s des c r o û t e s c reuses en p a i n de 
mie, f r i tes au b e u r r e , ga rn i e s de p u r é e de gibier . 
Napper de sauce sa lmis , a d d i t i o n n é e de t ruf fes en 
dés e t beur rée . 

Œ u f s Dino ( m o l l e t s ou p o c h é s ) . — Dresser les 
œufs su r des c r o û t e s à t a r t e l e t t e s garn ies d ' u n e j u ­
l ienne de b l a n c de volaille et de cèpes, liée à la 
crème. Napper de sauce i n d i e n n e . V. SAUCES. 

Œ u f s à la d u c h e s s e ( m o l l e t s ou p o c h é s ) . — 
Dresser les œ u f s s u r des p e t i t s fonds ovales en 
p o m m e s duchesse dorés au four . N a p p e r de fonds de 
veau r é d u i t e t b e u r r é . 

Œ u f s d u r s ( a v e c g a r n i t u r e s d i v e r s e s ) . — E c a -

ler les œufs (cui ts a ins i qu ' i l est d i t à l ' i n s t r u c t i o n 
s u r les œ u f s ) . Les chauffer d a n s de l ' eau b o u i l l a n t e 
sa lée ; les é g o u t t e r e t éponger . 

Les dresser e t les g a r n i r s u i v a n t i n d i c a t i o n de r e ­
c e t t e . 

Œ u f s d u r s s u r c h i c o r é e . — Dresser les œ u f s e n 
l égumie r s u r de la chicorée bra isée (au j u s ou à la 
c r è m e ) . Les n a p p e r de j u s de veau r é d u i t ou de sauce 
c rème légère. 

Œ u f s d u r s à la c r e s s o n n i è r e . — Les œ u f s d r e s ­
sés s u r p u r é e de cresson. Napper de sauce c rème . 

Œ u f s d u r s s u r m a c é d o i n e d e l é g u m e s . — Dres ­
ser les œ u f s en t i m b a l e , s u r m a c é d o i n e de l égumes 
au b e u r r e ou à la c rème . 

Œ u f s d u r s s u r p u r é e s d i v e r s e s . — Les œufs 
d u r s p e u v e n t ê t r e a c c o m p a g n é s d e p u r é e s d ' a s ­
perges , de ca ro t t e s , de céleris , de c h a m p i g n o n s , d ' en ­
dives, de l a i t ue s , de m a r r o n s , d'oseilles, de p a t a t e s , 
d e t o p i n a m b o u r s . 

Œ u f s d u r s à la S o u b i s e . — Dresser les œ u f s en 
t i m b a l e , s u r p u r é e d 'o ignon d i t e Soubise . (V. OI­
G N O N ) . Les n a p p e r de sauce c r ème . 

Œ u f s à la d u x e l l e s ( m o l l e t s ou p o c h é s ) . — 
Dresser les œufs su r des c r o û t o n s ovales, c u i t s au 
beu r r e , ga rn i s d e t r a n c h e s m i n c e s d e j a m b o n p a s ­
sées au b e u r r e . N a p p e r de sauce duxel les beur rée . 
S a u p o u d r e r de pers i l h a c h é . 

Œ u f s à l ' é c a r l a t e ( m o l l e t s ou p o c h é s ) . — Dres ­
ser les œ u f s s u r des c r o û t o n s f r i t s au beu r r e . Les 
n a p p e r de s auce t o m a t e beu r r ée . S a u p o u d r e r de 
l a n g u e éca r l a te en dés. 

Œ u f s à l ' é c a r l a t e ( s u r l e p l a t ) . — M e t t r e d a n s 
l e p l a t b e u r r é u n e cui l lerée de sauce t o m a t e r é d u i t e . 
Casser les œ u f s d a n s le p l a t , les s a u p o u d r e r de 
l a n g u e éca r l a te coupée en dés m i n u s c u l e s . Cu i re à 
l ' o rd ina i re . 

Œ u f s à l ' é c a r l a t e ( f r o i d s ) . — N a p p e r les œ u f s 
(mol le ts ou pochés ) de gelée mi -p r i se , a d d i t i o n n é e 
de l a n g u e éca r l a te h a c h é e . Dresser les œ u f s d a n s un 
p l a t c r eux (ou d a n s u n e coupe e n c r i s t a l ) , s u r des 
t r a n c h e s de l a n g u e écar la te . Recouvr i r de gelée. 

Œ u f s à l ' é c o s s a i s e ( m o l l e t s ou p o c h é s ) . — Dres ­
ser les œ u f s s u r des c r o u s t a d e s feui l le tées ga rn ies 
de p u r é e de s a u m o n liée à la b é c h a m e l . N a p p e r de 
s auce c reve t t es . M e t t r e u n e l a m e d e t ruffes s u r 
c h a q u e œuf. 

Œ u f s E d o u a r d VII ( m o l l e t s o u p o c h é s ) . — 
Dresser les œ u f s su r un r i so t t o m é l a n g é de t ruffes 
en dés , en les s é p a r a n t , c h a c u n , p a r u n e l a m e de 
l a n g u e écar la te , ta i l lée en forme de c rê te de coq 
e t chauffée au v in de Xérès . N a p p e r les œ u f s de fonds 
d e v e a u r é d u i t e t b e u r r é e t m e t t r e u n e l a m e d e 
t ruffe s u r c h a c u n . 

Œ u f s E l i s a b e t h ( f a r c i s ) . — Rogner les d e u x 
e x t r é m i t é s d 'œufs d u r s de façon à fo rmer des sor tes 
de p e t i t s bar i l l e t s . Re t i r e r les j a u n e s , en a y a n t so in 
de ne p a s br iser les b l ancs . 

Passer ces j a u n e s d 'œuf s a u t a m i s f i n . Leur m é ­
l ange r u n e q u a n t i t é égale d e p u r é e d ' a r t i c h a u t s u n 
p e u se r rée ; a j o u t e r des t ruffes h a c h é e s e t assa i son­
ner . Avec ce t t e farce, g a r n i r les œufs , en m o n t a n t 
l a p a r t i e supé r i eu re en dôme . 

M e t t r e les œ u f s c h a c u n d a n s u n fond d ' a r t i c h a u t 
é t u v é a u b e u r r e . Napper d e sauce M o r n a y ; s a u p o u ­
drer de f romage r â p é ; a r roser de b e u r r e f o n d u ; g r a ­
t i n e r . 

Dresser les œ u f s e n c o u r o n n e s u r u n p l a t r ond . 
G a r n i r l e c e n t r e avec un r a g o û t de t ruffes au m a d è r e . 

Œ u f s Esai i ( m o l l e t s ou p o c h é s ) . — Dresser les 
œ u f s en t i m b a l e s u r de l a p u r é e de len t i l les . G a r n i r 
de c r o û t o n s en c œ u r f r i t s au b e u r r e . Napper les 
œ u f s de fonds de v e a u r é d u i t e t b e u r r é . 

Ou bien : Dresser les œ u f s s u r des c rous t ades en 
p a i n de mie , fr i tes, évidées, ga rn ies de p u r é e de l e n ­
t i l les . Napper de f o n d s de veau r é d u i t e t b e u r r é . 

Œ u f s à l ' e s p a g n o l e ( m o l l e t s ou p o c h é s ) . — 
Dresser les œ u f s su r des t o m a t e s cu i t e s à l 'hu i le , 
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garn ies d ' u n sa lp i cón d e p i m e n t s doux . G a r n i r l e 
mi l i eu du p l a t avec des o ignons en ronde l l e s f r i t s à 
l ' hu i le . Napper les œ u f s de s auce t o m a t e assa i sonnée 
au poivre rouge d 'Espagne . 

Œ u f s à l'espagnole (sur le p lat ) . — Tapisser 
l e p l a t d ' u n e cui l lerée d ' o ignon émincé , r issolé au 
b e u r r e e t a s sa i sonné de poivre rouge d 'Espagne . Cas­
ser les œ u f s d a n s le p l a t . Cui re à l ' o rd ina i re . G a r n i r 
d ' u n e for te cui l lerée de fondue de t o m a t e s mé langée 
d e p i m e n t s d o u x e n dés c u i t s a u b e u r r e . 

Œ u f s à l'espagnole ( f r i t s ) . — F r i r e les œ u f s 
à l ' hu i l e . Les dresser en c o u r o n n e , en les a l t e r n a n t 
avec des mo i t i é s de t o m a t e s fr i tes à l ' hu i l e . G a r n i r 
l e mi l i eu du p l a t avec des o ignons en ronde l l e s f r i t s 
à l ' hu i le . Verser a u t o u r des œ u f s un co rdon de 
sauce t o m a t e mé langée d ' u n sa lp icón d e p i m e n t s 
doux . 

Œ u f s à l'espagnole ( f ro ids ) . — Napper les œ u f s 
avec de la gelée a d d i t i o n n é e d ' u n p e u de glace de 
t o m a t e s . Les décorer , c h a c u n , d ' u n a n n e a u d 'o ignon 
f o r t e m e n t b l a n c h i , ga rn i , a u cen t r e , d ' u n e p incée 
de pers i l h a c h é , le t o u t f ixé à la gelée mi -p r i s e . Dres ­
ser les œufs s u r des t o a s t s r onds , grillés, m a s q u é s 
d ' u n e ' couche de b e u r r e j a u n e (V. BEURRE, beurres 
composés). E n t o u r e r de t r è s p e t i t e s t o m a t e s évidées, 
macérées avec h u i l e , v inaigre , sel e t poivre e t r e m p l i e s 
de p i m e n t s doux ver ts , dé ta i l lés en dés, a s sa i sonnés à 
la v ina ig re t t e . 

Œ u f s à l'estragon, dits aussi à la Chartres ( m o l ­
lets ou pochés). — Dresser les œ u f s s u r des c r o û ­
tons , r o n d s ou ovales, f r i t s au b e u r r e . Les n a p p e r 
de fonds de veau à l ' e s t ragon . Les décorer de feuil les 
d ' e s t r agon b l anch ie s , b i e n égou t t ées . 

Œ u f s à l'estragon (sur le p lat ) . — M e t t r e d a n s 
le p l a t b e u r r é u n e cui l lerée de j u s de v e a u à l ' e s t r a ­
gon. Casser les œ u f s d a n s le p l a t . Cu i re à l ' o rd ina i re . 
E n t o u r e r d ' u n co rdon de sauce e s t r agon . Décorer de 
feui l les d ' e s t r agon b l anch i e s . 

Œ u f s à l'estragon à la gelée, dits aussi à la 
Chartres. — Dresser les œ u f s (mol le ts ou pochés ) 
d a n s des m o u l e s a y a n t l a fo rme d ' u n demi -œuf , ou 
d a n s des m o u l e s à dar io les chemisés avec de la ge ­
lée b l a n c h e à l ' e s t ragon et décorés de feui l les d ' e s ­
t r a g o n b l anch i e s . R e m p l i r les m o u l e s de gelée. F a i r e 
p r e n d r e s u r glace. 

D é m o u l e r les œ u f s au de rn i e r m o m e n t . Les d r e s ­
ser en c o u r o n n e . G a r n i r l e mi l i eu de gelée h a c h é e . 
G a r n i r l e p l a t avec des c r o û t o n s de gelée ta i l lés en 
d e n t s de l o u p . 

Ou bien : Dresser des œ u f s pochés , décorés de 
feuil les d ' e s t r agon e t l u s t r é s à l a gelée, d a n s un p l a t 
c reux e n m é t a l o u e n cr is ta l , s u r u n e couche d e 
t r a n c h e s r o n d e s e t m inces d e j a m b o n cu i t . 

Recouvr i r de gelée mi -p r i s e . F a i r e b i e n refroidir 
su r glace a v a n t de servir . 

C e t t e de rn iè re m é t h o d e est celle q u i e s t l e p l u s 
s o u v e n t employée en r e s t a u r a n t . (On p e u t auss i 
dresser les œ u f s [mol le t s o u p o c h é s ] , c h a c u n d a n s 
u n e p e t i t e casso le t te en porce la ine , g a r n i e s u r les 
pa ro i s d ' u n e t r a n c h e m i n c e d e j a m b o n e t r e m p l i e d e 
gelée.) 

Œ u f s Favart (mollets ou pochés). — Dresser 
les œ u f s d a n s des p e t i t e s c r o û t e s à t a r t e l e t t e s , r e m ­
plies d ' u n sa lp icón de r is d ' agneau , de t ruf fes e t de 
c h a m p i g n o n s , l ié a u ve lou té . G a r n i r l e m i l i e u d u 
p l a t de grosses quene l l e s t ruffées . N a p p e r de s auce 
s u p r ê m e . 

Œ u f s à la flamande (mollets ou pochés). — 
Dresser les œ u f s s u r u n e couche d ' end ives coupées 
e n p a y s a n n e e t cu i t e s a u b e u r r e . 

N a p p e r de sauce a l l emande , ou s auce c rème , s u i ­
v a n t q u e l ' a p p r ê t es t a u gras o u a u m a i g r e . 

Ou bien : Dresser les œ u f s pochés s u r des c r o û t o n s 
f r i t s a u beu r r e . M e t t r e e n t r e c h a q u e œuf u n e end ive 
cu i t e à la f lamande e t repl iée . N a p p e r avec la c u i s ­
son des endives r é d u i t e , m o n t é e à l a c r è m e e t f in ie 
avec u n p e u d e b e u r r e frais . 

Œ u f s à la flamande (sur le plat) . — On dés igne 
le p l u s s o u v e n t sous ce n o m les Œufs à la bruxel-

loise, c ' e s t - à -d i re ga rn i s d ' u n e ch i f fonnade d 'endives 
f o n d u e a u b e u r r e . O n p e u t g a r n i r auss i les œ u f s 
d i t s « à la flamande », qu ' i l s so ien t mol le t s , pochés 
ou s u r l e p l a t , avec des j e t s de h o u b l o n au b e u r r e 
ou à la c rème . 

Œ u f s à la florentine (mollets ou pochés). — 
Dresser les œ u f s en p l a t à g r a t i n , s u r u n e couche 
d ' ép ina rds é t u v é s au beu r r e . Napper de sauce Mor-
nay (V. SAUCES ) ; s a u p o u d r e r de f romage r â p é ; a r r o ­
ser de b e u r r e fondu . G r a t i n e r v ivemen t . 

Œ u f s à la florentine (sur le plat) . — Garn i r 
l e fond des p l a t s b e u r r é s d ' u n e couche d ' ép ina rds 
é t u v é s au beu r r e . N a p p e r de sauce Mornay légère; 
s a u p o u d r e r de f romage r â p é ; a r roser de b e u r r e fon­
d u . G r a t i n e r a u four b r û l a n t . 

Œ u f s à la forestière (pochés) . — Dresser les 
œ u f s su r des c r o u s t a d e s r empl ie s de mori l les s au t ées 
au b e u r r e , m é l a n g é e s de l a rd ma ig re dé ta i l lé en p e ­
t i t s dés, b l a n c h i , r issolé au b e u r r e . Napper les œufs 
de sauce C h a t e a u b r i a n d (V. SAUCES) . S a u p o u d r e r de 
pers i l h a c h é . 

Œ u f s à la forestière (sur le plat) . — Garn i r le 
fond des p l a t s de l a rd ma ig re coupé en dés, b lanch i , 
r issolé au b e u r r e . Casser les œ u f s d a n s les p la t s . 
M e t t r e de c h a q u e cô té u n e cui l lerée de mori l les 
s a u t é e s a u beu r r e . Cui re a u four . Assaisonner e n 
s o r t a n t de cu isson . E n t o u r e r d ' u n co rdon de sauce 
C h a t e a u b r i a n d . 

Œ u f s Georgette (pochés) . — D a n s u n e p o m m e 
de t e r r e Ho l l ande cu i t e au four , évidée en pa r t i e e t 
g a r n i e d ' u n e cui l lerée de r a g o û t de q u e u e s d 'écre-
visses à l a N a n t u a , m e t t r e un œuf poché (choisi p e ­
t i t ) . N a p p e r d e s auce N a n t u a ; s a u p o u d r e r d e p a r ­
m e s a n r â p é ; a r roser de b e u r r e f o n d u . G r a t i n e r vive­
m e n t a u four . 

Œ u f s grand-duc (mollets ou pochés). — Dres­
sés s u r c r o û t o n s ovales, f r i t s au b e u r r e (ou s u r c rous ­
t a d e s feu i l l e t ées ) . M e t t r e s u r c h a q u e œuf u n e l ame 
de t ru f fe ; n a p p e r de sauce M o r n a y ; s a u p o u d r e r de 
f romage r â p é ; a r roser de b e u r r e fondu . G r a t i n e r vi ­
v e m e n t a u four . G a r n i r d e p o i n t e s d 'asperges a u 
b e u r r e . 

Œ u f s grand-duc (sur le plat) . — Napper les 
œ u f s de s auce Mornay légère, s a u p o u d r e r de fromage 
râpé , a r roser de ' b e u r r e f o n d u ; cu i re au four b r û ­
l a n t . G a r n i r de t ruf fes en dés e t de p o i n t e s d 'as­
perges . 

Œ u f s au gratin (mollets ou pochés). — Se p r é ­
p a r e n t c o m m e les Œufs Mornay. 

Œ u f s Halévy (mollets ou pochés). — Dresser 
les œ u f s s u r t a r t e l e t t e s cu i t e s à b l anc , garnies de 
sa lp i con de volaille lié au ve lou té . Les napper , moi­
t i é de sauce a l l e m a n d e , mo i t i é de s auce t o m a t e b e u r ­
rée. V. SAUCES. 

Œ u f s à l'italienne (mollets ou pochés). — 
Dressés s u r des c r o u s t a d e s en p a i n de mie , fr i tes 
au b e u r r e , ga rn i e s d ' u n sa lp icon de j a m b o n lié de 
demi -g l ace au m a d è r e . Napper les œ u f s de sauce 
i t a l i e n n e b e u r r é e . S a u p o u d r e r de pers i l h a c h é . 

Œ u f s à l'italienne (sur le plat ou en cocotte). — 
Casser les œ u f s d a n s les p l a t s (ou d a n s les cocottes) 
beu r r é s , t ap i s sés de ma ig re de j a m b o n h a c h é . Cuire 
selon la m é t h o d e h a b i t u e l l e . Au sor t i r de cuisson, 
e n t o u r e r d ' u n co rdon de sauce i t a l i enne . 

Œ u f s à l'italienne ( f r i t s ) . — Fr i r e les œufs à 
l ' hu i l e . Les dresser en c o u r o n n e , s u r p l a t rond , en 
les a l t e r n a n t avec des l a m e s de J a m b o n sau tées au 
b e u r r e . Verser au mi l i eu du p l a t q u e l q u e s cuil lerées 
de sauce i t a l i e n n e . 

Œ u f s Jeannette (en cocotte). — Tapisser la co­
co t t e d ' u n e couche de farce à quene l l e s de volaille. 
Casser les œ u f s d a n s la cocot te . Cu i re à l 'ordinaire . 
G a r n i r de p o i n t e s d 'asperges . Cordon de sauce ve­
l o u t é . V. SAUCES. 

Œ u f s Jockey-club (sur le plat) . — Cuire les 
œ u f s su r le p l a t . Les dé ta i l l e r à l ' empor te -p iece de 
f açon à ne laisser subs i s t e r q u ' u n e m i n c e bande de 



blanc a u t o u r du j a u n e . Déposer les œufs , c h a c u n s u r 
c r o û t o n de p a i n de mie grillé, t a r t i n é de p u r é e de 
foie gras . Dresser les œ u f s en c o u r o n n e s u r p l a t 
rond . G a r n i r l e mi l i eu du p l a t de r o g n o n de v e a u 
escalope, s a u t é a u m a d è r e . M e t t r e u n e l a m e d e 
truffe s u r c h a q u e œuf. 

Œ u f s à la languedocienne ( f r i t s ) . — Fr i re les 
œufs à l 'hu i le . Les dresser c h a c u n su r u n e ronde l le 
d ' auberg ine f r i te à l ' hu i le . G a r n i r le mi l i eu du p l a t 
de fondue de t o m a t e c o n d i m e n t é e à l 'ail . Arroser de 
beur re no i se t t e . 

Œ u f s à la lorraine (sur le plat) . — G a r n i r le 
fond du p l a t b e u r r é de t r a n c h e s m i n c e s de la rd 
maigre grillées e t de l ames f ines de gruyère . Casser 
les œufs d a n s l e p l a t . M e t t r e un cordon de c rème 
fraîche a u t o u r des j a u n e s . Cui re au four à l ' o rd i ­
na i re . 

Œ u f s Lucullus (mollets ou pochés). — Dres ­
ser les œ u f s c h a c u n s u r un fond d ' a r t i c h a u t é t u v é 
au beur re , e t g a r n i d ' u n sa lp icón de r is d ' agneau , 
truffes e t c h a m p i g n o n s lié de ve lou té r é d u i t . 

Napper les œ u f s de sauce s u p r ê m e a d d i t i o n n é e de 
truffes en dés . M e t t r e au mi l i eu du p l a t du foie g ras 
coupé en gros dés, a s sa i sonné de sel e t poivre , v ive­
m e n t s a u t é a u b e u r r e . P lacer e n t r e c h a q u e œuf u n e 
crête de coq à la Villeroi. 

Œ u f s à la maraîchère (sur le plat) . — G a r n i r 
le fond du p l a t d ' u n e cui l lerée de ch i f fonnade de 
la i tue , oseille e t cerfeui l ( fondue au b e u r r e ) . Casser 
les œufs d a n s l e p l a t . Ajoute r u n e t r a n c h e m i n c e 
de la rd ma ig re s a u t é e au b e u r r e . Cu i re au four s e ­
lon l a m é t h o d e h a b i t u e l l e . 

Œ u f s Marianne (mollets ou pochés). — Dres ­
ser les œufs , c h a c u n s u r u n e mo i t i é de t o m a t e év i -
dée, cu i te au b e u r r e , r empl ie de f o n d u e de t o m a t e s 
t rès serrée. M e t t r e s u r c h a q u e œuf u n e ronde l l e de 
p o m m e de t e r r e no i r e é tuvée au b e u r r e (pommes qu i , 
après cuisson, d e v i e n n e n t de cou leu r b l e u â t r e ) . N a p ­
per de b e u r r e m a î t r e d 'hô te l a d d i t i o n n é de glace de 
viande d i s sou te . 

Œ u f s Marivaux (mollets ou pochés). — Dres ­
ser les œufs d a n s un f lan c u i t à b l anc , ga rn i d ' u n 
salpicón de c h a m p i g n o n s e t de t ruffes . Napper de 
demi-glace a u m a d è r e t r è s r é d u i t e e t beu r r ée . 

Œ u f s Masséna (mollets ou pochés). — Dres ­
ser les œufs s u r fonds d ' a r t i c h a u t s é tuvés au beu r r e , 
garnis de béa rna i se serrée. M e t t r e su r c h a q u e œuf 
u n e rondel le de moel le pochée . E n t o u r e r d ' u n co r ­
don de sauce moe l l e ; p incée de pers i l h a c h é s u r 
la moelle. 

Œ u f s Massenet (mollets ou pochés). — Dresser 
les œufs d a n s des c r o u s t a d e s en p o m m e s duchesse 
rempl ies d ' u n sa lp i cón de h a r i c o t s ve r t s l iés au 
beurre . Les n a p p e r de sauce moel le . S a u p o u d r e r de 
persil h a c h é . 

Œ u f s à la ménagère (poêlés) . — Cuire les œufs 
à la poêle, au b e u r r e . Les dresser su r p l a t , s u r u n e 
couche de l é g u m e s du p o t - a u - f e u , émincés e t s a u ­
tés au beu r r e . E n t o u r e r d ' u n cordon de sauce t o m a t e . 

Œ u f s Meyerbeer (sur le plat) . — G a r n i r les 
œufs, u n e fois cu i t s , d ' u n r o g n o n de m o u t o n grillé 
(sans ê t re p a n é ) . Cordon de sauce Pé r igueux . 

Œ u f s à la milanaise ( f r i t s ) . — Fr i re les œufs 
à l 'huile. Les dresser en t i m b a l e , s u r u n e couche de 
macaron i à la mi l ana i se . Cordon de sauce t o m a t e . 

Œ u f s Mirette (pochés) . — Poche r les j a u n e s 
d'oeufs s eu l emen t . Les dresser , c h a c u n , s u r u n e t a r ­
te le t te cu i t e à b lanc , r empl ie d ' u n sa lp icón de b l anc 
de volaille et de t ruffes lié de ve lou té r é d u i t avec 
madère . 

Napper les œ u f s de sauce s u p r ê m e . 
Œ u f s Monselet (mollets ou pochés). — Dres ­

ser les œufs su r des fonds d ' a r t i c h a u t s é t u v é s au 
beur re . Napper de ve lou té de volaille m é l a n g é d ' u n 
t iers de fonds de veau e t d ' a u t a n t de c rème, a d d i ­
t i o n n é de xérès e t r é d u i t . G a r n i r de t ruffes en dés 
e tuvées au b e u r r e e t de m i n u s c u l e s c r o q u e t t e s de 
p o m m e s de t e r r e . 

Œufs Mornay sur le plat. {Phot. Claire.) 

Œ u f s Montrouge (mollets ou pochés). — Dres ­
ser les œ u f s d a n s des t a r t e l e t t e s cu i tes à b l anc , ga r ­
n ies de p u r é e de c h a m p i g n o n s . Napper de sauce s u ­
p r ê m e . 

Œ u f s Montrouge (sur le plat ou en cocotte.) — 
Couche r à la poche , d a n s les p l a t s beur rés , u n e bo r ­
d u r e de p u r é e de c h a m p i g n o n s . Casser les œ u f s d a n s 
les p l a t s . E n t o u r e r les j a u n e s d ' u n cordon de c rème 
f ra îche. Cu i re au four , se lon l a m é t h o d e h a b i t u e l l e . 

P o u r les œ u f s en cocot te , casser les œ u f s d a n s les 
coco t tes tap issées de p u r é e de c h a m p i g n o n s . E n t o u ­
rer les j a u n e s d ' u n co rdon de c rème . Cu i re au four 
a u b a i n - m a r i e . 

Œ u f s Mornay (mollets ou pochés). — M e t t r e 
les œ u f s d a n s un p l a t à g r a t i n , s u r u n e couche de 
sauce Mornay (ou su r c r o û t o n s f r i t s au b e u r r e ) . Les 
n a p p e r de s a u c e Mornay . S a u p o u d r e r de f romage 
r â p é ; a r roser de b e u r r e f o n d u . G r a t i n e r au four . 

Œ u f s Mornay (sur le plat) . — Casser les œufs 
d a n s l e p l a t ga rn i de sauce Mornay . Napper de sauce 
Mornay . S a u p o u d r e r de f romage r â p é ; a r roser de 
b e u r r e fondu , g r a t i n e r au four . 

Œ u f s à la Nantua (mollets ou pochés). — Dres ­
ser les œ u f s s u r des t a r t e l e t t e s ga rn ies de q u e u e s 
d 'écrevisses à la N a n t u a . Napper de sauce N a n t u a 
(V. SAUCES ) . M e t t r e u n e l a m e de t ruffe s u r c h a q u e 
œuf. 

Œ u f s à la Nantua (sur le plat) . — Casser les 
œ u f s d a n s l e p l a t beu r r é , g a r n i de q u e u e s d ' éc re ­
visses. Cui re au f o u r ; u n e l a m e de t ruf fe s u r c h a q u e 
j a u n e . Cordon de sauce N a n t u a . 

Œ u f s à la normande (mollets ou pochés). — 
Dresser les œ u f s s u r des c r o u s t a d e s feui l le tées g a r ­
n ies d ' u n sa lp icon de mou les , c h a m p i g n o n s e t q u e u e s 
de c reve t tes , lié de sauce n o r m a n d e . M e t t r e u n e 
h u î t r e pochée e t é b a r b é e s u r c h a q u e œuf. N a p p e r 
de sauce n o r m a n d e . M e t t r e u n e l ame de t ruffe s u r 
c h a q u e œuf. 

Œ u f s Opéra (sur le plat) . — G a r n i r les œufs , u n e 
fois cu i t s , d ' u n côté, avec des foies de volail les esca­
lopes, s a u t é s au m a d è r e et , de l ' au t r e , des p o i n t e s 
d 'asperges ; co rdon de fonds de veau r é d u i t e t beu r r é . 

Œ u f s à la parisienne (sur le p lat ) . — M e t t r e les 
œufs d a n s des p l a t s à œuf tap issés d ' u n e couche de 
farce de volaille a d d i t i o n n é e de l a n g u e écar la te , 
t ruffes e t c h a m p i g n o n s h a c h é s . Cui re à l ' o rd ina i re . 
Cordon de demi-g lace . 

Œ u f s Parmentier. — Cuire au four des grosses 
p o m m e s de Hol lande . Les ouv r i r ; les évlder s a n s b r i ­
ser l 'écorce. Travai l ler la p u l p e r e t i r ée avec b e u r r e 
e t c r è m e ; l ' assa isonner . Avec ce t t e p u l p e , tapisser 
l ' i n t é r i eu r des p o m m e s de t e r re . Casser un œuf d a n s 
c h a q u e p o m m e ; ar roser d e c r è m e ; cu i re a u four . 

Ou bien : P r épa re r les p o m m e s a ins i qu ' i l es t d i t 
c i -dessus . M e t t r e d a n s c h a q u e p o m m e u n p e t i t œuf 
poché . Napper de sauce M o r n a y ; s a u p o u d r e r de f ro­
m a g e r â p é ; a r roser de b e u r r e fondu . G r a t i n e r au 
four . 

Œ u f s Parmentier (sur le plat) . — G a r n i r le fond 



des p l a t s b e u r r é s de p o m m e s de t e r r e en dés r i sso­
lées au b e u r r e . Casser les œufs d a n s l e p l a t . E n t o u r e r 
d ' u n cordon de c rème . Cui re au four . 

Œ u f s à la Polignac (moulés ) . — M e t t r e les œ u f s 
c h a c u n d a n s u n m o u l e r o n d u n i beu r r é , ga rn i a u 
fond d ' u n e l ame de t ruffe . Cui re au b a i n - m a r i e . D é ­
m o u l e r les œ u f s s u r des c r o û t o n s f r i t s au beur re . 
N a p p e r de b e u r r e m a î t r e d 'hô te l , a d d i t i o n n é de glace 
de v i ande d i s sou te . 

Œ u f s à la portugaise (mollets ou pochés). — 
Dresser les œ u f s c h a c u n s u r u n e d e m i - t o m a t e c u i t e 
à l ' hu i l e . N a p p e r de s auce po r tuga i se . V. SAUCES. 

Œ u f s à la portugaise (sur le plat) . — G a r n i r le 
p l a t b e u r r é d ' u n e cui l lerée de f o n d u e de t o m a t e s . 
Casser les œufs d a n s le p la t . Cu i re au four . 

Œ u f s princesse (mollets ou pochés). — Dres ­
ser les œ u f s s u r c r o û t o n s f r i t s (ou s u r des c r o u s ­
t a d e s feui l le tées) ; les n a p p e r de sauce s u p r ê m e . 
G a r n i r de p o i n t e s d 'asperges e t de j u l i e n n e de b l a n c 
de volail le. Lame de t ruffe s u r c h a q u e œuf. 

Œ u f s à la printanière (mollets ou pochés). — 
Dresser les œ u f s su r des c r o u s t a d e s feui l le tées g a r ­
n ies d ' u n e p r i n t a n i è r e de l égumes , liée à la c rème . 
Napper les œ u f s de sauce s u p r ê m e finie avec du 
b e u r r e p r i n t a n i e r . V. BEURRE, beurres composés. G a r ­
n i r de p o i n t e s d 'asperges au b e u r r e . 

Œ u f s à la printanière ( f ro ids ) . — Dresser les 
œ u f s (pochés o u mol le t s ) d a n s u n e coupe e n cr i s ta l 
d e fo rme basse, s u r u n e m a c é d o i n e d e l égumes assa i ­
sonnée à la m a y o n n a i s e collée. G a r n i r le mi l i eu du 
p l a t de p o i n t e s d 'asperges ver tes . Décorer les œ u f s 
avec des feui l les d ' es t ragon . Recouvr i r de gelée m i -
pr ise . 

Œ u f s à la provençale (mollets ou pochés). — 
Dresser les œ u f s s u r des m o i t i é s de t o m a t e s c u i t e s 
à l ' hu i l e . Les n a p p e r de f o n d u e de t o m a t e s un p e u 
claire, c o n d i m e n t é e à l 'ai l . G a r n i r le m i l i e u du p l a t 
d ' aube rg ine s coupées en gros dés , f r i tes à l ' hu i le . 
S a u p o u d r e r de pers i l h a c h é . 

Œ u f s à la provençale (sur le p lat ) . — G a r n i r le 
fond des p l a t s , q u e l 'on a u r a f ro t t é s d 'ail , de r o n ­
delles d ' aube rg ine s f r i tes à l ' hu i l e . Casser les œ u f s 
d a n s l e p l a t . Cui re au four . E n t o u r e r les j a u n e s 
d ' u n cordon de s auce p rovença le . V. SAUCES. 

Œ u f s à la provençale ( f r i t s ) . — Dresser les 
œufs , f r i t s à l 'hu i le , c h a c u n s u r u n e mo i t i é de t o ­
m a t e f r i t e à l ' hu i le . M e t t r e s u r c h a q u e œuf u n e r o n ­
del le d ' aube rg ine f r i te à l ' hu i le . G a r n i r de persi l f r i t . 

Œ u f s à la provençale (poêlés) . — Cuire à 
l ' hu i le , d a n s u n e poêle, des ronde l les m i n c e s d ' a u b e r ­
gines . E ta le r ces a u b e r g i n e s s u r u n p l a t rond , e n 
les a l t e r n a n t avec des moi t i é s de t o m a t e s , pressées, 
épépinées , cu i t e s à l ' hu i le . M e t t r e s u r ce l i t de l é ­
g u m e s les œ u f s c u i t s à la poêle ( r e t o u r n é s ou n o n ) ; 
a r roser avec d u b e u r r e b r û l a n t d a n s l eque l o n a u r a 
m i s u n e cui l lerée de pers i l h a c h é a d d i t i o n n é d 'ai l 
h a c h é . 

Œ u f s à la provençale (glacés) . — N a p p e r les 
œ u f s (mol le ts ou pochés ) de m a y o n n a i s e à l 'essence 
de t o m a t e collée. Les décorer avec feuil les d ' e s t r a ­
g o n ; les l u s t r e r à la gelée. Les dresser c h a c u n d a n s 
u n e d e m i - t o m a t e , épépinée , macé rée avec h u i l e , v i ­
na ig re , sel e t poivre , e t r empl i e de sa lade composée 
de p o m m e s de t e r r e e t d ' aube rg ines en dés , assa i ­
sonnée à la m a y o n n a i s e c o n d i m e n t é e d ' u n e p o i n t e 
d 'a i l . Dresser les œ u f s en c o u r o n n e s u r p l a t r o n d . 
G a r n i r de gelée h a c h é e . 

Œ u f s Rachel (poêlés) . — Cuire les œ u f s au 
b e u r r e , à la poêle. Les dé ta i l le r à l ' empor te -p ièce 
r o n d , de façon à ne conserver q u ' u n e m i n c e b a n d e 
d e b l a n c a u t o u r d u j a u n e . 

Les dresser c h a c u n s u r u n e t r a n c h e r o n d e d e p a i n 
f r i te au beu r r e . Napper les œ u f s de sauce moel le 
(V. SAUCES ) . M e t t r e s u r c h a q u e œuf u n e l a m e de 
moel le pochée . 

Œ u f s à la reine (mollets ou pochés). — Dres ­
ser les œufs su r des t a r t e l e t t e s ga rn ies de p u r é e de 
volaille à la c r è m e ; les n a p p e r de sauce s u p r ê m e . 

Œ u f s à la r e i n e ( s u r le p l a t ou en c o c o t t e ) . — 
Coucher à la poche , d a n s les p l a t s à œufs beur rés , 
u n e b o r d u r e de p u r é e de volail le. Casser les œ u f s 
d a n s les p l a t s . E n t o u r e r les j a u n e s d ' u n cordon de 
ve lou té de volaille r é d u i t avec de la c rème. Cuire au 
fou r selon l a m é t h o d e h a b i t u e l l e . 

Les œ u f s en cocot te à la re ine se p r é p a r e n t de la 
m ê m e façon, d a n s les cocot tes tap issées de pu rée de 
volail le. 

Œ u f s à la r o m a i n e ( f r i t s ) . — Dresser les œufs , 
f r i t s à l 'hu i le , s u r des é p i n a r d s concassés, passés au 
b e u r r e no i se t t e , m é l a n g é s de f i l e t s d ' ancho i s dé t a i l ­
lés en dés. Arroser de b e u r r e no i se t t e . 

On p e u t , selon l e goû t , a j o u t e r a u x é p i n a r d s u n e 
p o i n t e d 'ai l r â p é . 

Œ u f s Ross in i ( m o l l e t s ou p o c h é s ) . — Dresser 
c h a q u e œ u f su r u n e escalope de foie g ras s a u t é e au 
beu r r e . M e t t r e s u r c h a q u e œuf 2 l a m e s de truffes 
chauffées au beu r r e . Napper de demi -g lace au m a ­
dère . 

Ou bien : Dresser les œufs d a n s des c rous tades 
feui l le tées r empl i e s d ' u n gros sa lp icon de foie gras. 
G a r n i r avec l ames de t ruffes . Napper avec d e m i -
glace a u m a d è r e , r é d u i t e e t beu r r ée . 

Œ u f s Ross in i ( s u r l e p l a t ou en c o c o t t e ) . — Gar ­
n i r l e fond des p l a t s b e u r r é s d ' u n sa lp icon de foie 
g ras e t de t ruffes . Casser les œ u f s d a n s les p la t s . 
Cui re au four . E n t o u r e r les j a u n e s d ' u n cordon de 
demi -g lace a u m a d è r e , r é d u i t e e t beu r r ée . 

Les œ u f s en coco t t e Ross in i se p r é p a r e n t de m ê m e 
m a n i è r e en e m p l o y a n t des cocot tes en place de p la t s 
à œuf s . 

Œ u f s R o t h o m a g o ( s u r l e p l a t ) . — Garn i r l e fond 
des p l a t s de t r a n c h e s de j a m b o n , passées au beurre . 
Casser les œ u f s d a n s les p l a t s . Les cui re selon la 
m é t h o d e h a b i t u e l l e . Au sor t i r de cuisson, garn i r de 
saucisses c h i p o l a t a s gril lées. Cordon de sauce t o m a t e . 

Œ u f s à la r o y a l e ( m o l l e t s ou p o c h é s ) . — Dres­
ser les œ u f s s u r des c r o u s t a d e s feui l le tées , remplies 
de sa lp icon de t ruf fes lié de demi-g lace au madère 
t r è s r é d u i t e . Napper de ve lou té de volaille mélangé 
de p u r é e de t ruffes , r é d u i t avec c rème, p a r f u m é au 
m a d è r e . 

Œ u f s à l a S a i n t - H u b e r t ( m o l l e t s o u p o c h é s ) . 
— Dresser en t i m b a l e , s u r h a c h i s de chevreui l (ou 
de t o u t a u t r e gibier de po i l ) . Napper de sauce poi­
vrade au gibier . G a r n i r de c ro i s san t s en feuil letage 
ou de c r o û t o n s en c œ u r f r i t s au beu r r e . 

Œ u f s S é v i g n é ( m o l l e t s o u p o c h é s ) . — Dres­
ser les œ u f s s u r p l a t r o n d , c h a c u n placé su r u n e 
m o i t i é de l a i t u e bra isée . Napper de sauce suprême 
(V. SAUCES ) . M e t t r e u n e l a m e de t ruffe s u r chaque 
œuf. 

Œ u f s S t a n l e y ( m o l l e t s ou p o c h é s ) . — Dresser 
les œ u f s s u r des t a r t e l e t t e s c u i t e s à b l anc garnies 

Préparat ion des œufs en tasse à la hol landaise . IPhot. Claire.) 



Cuisson au bain-marie des œufs en tasse . {Phot. Claire.) 

de purée Soubise (V. OIGNON ) . N a p p e r de sauce au 
curr ie . V. SAUCES. 

Œ u f s en tasse à la hollandaise. — Chemiser 
l ' in tér ieur de t r o i s tasses à t h é , p r é a l a b l e m e n t 
beurrées , avec du f romage r âpé . D a n s c h a q u e tasse , 
m e t t r e u n e couche de j a m b o n coupé en dés , y ve r ­
ser u n œuf b a t t u e n omele t t e , r ecouvr i r d ' u n e 
couche de j a m b o n p u i s d ' u n e épaisse couche de 
fromage. Cuire 12 m i n u t e s au b a i n - m a r i e . Servir 
avec de la sauce t o m a t e . 

Œ u f s à la tripe, dits aussi à la béchamel soubi -
sée ( d u r s ) . — Déta i l le r les œufs d u r s en q u a r t i e r s 
ou en rondel les épaisses. Les dresser en t i m b a l e ou 
su r p l a t c reux . Les n a p p e r de b é c h a m e l soubisée. 

Œ u f s Verdier ( farc is) . — Farc i r les moi t i é s 
d'œufs d u r s d ' u n appare i l composé des j a u n e s d 'œuf s 
dur s passés au t a m i s fin e t de foie g ras c u i t (ce d e r ­
nier a jou té à la p r o p o r t i o n d ' u n t i e r s ) . 

Dresser les œufs d a n s un p l a t à g r a t i n , s u r u n e 
couche d 'o ignons émincés , d o u c e m e n t f o n d u s au 
beur re lié d ' u n e cui l lerée de b é c h a m e l e t a s sa i son­
n é a u curr ie . 

Napper de b é c h a m e l mé langée d ' u n e j u l i e n n e de 
truffes. S a u p o u d r e r de p a r m e s a n . G r a t i n e r à four 
t rès c h a u d . 

Œ u f s Victoria (mollets ou pochés). — Dres ­
ser les œufs s u r des c r o u s t a d e s feui l le tées ga rn ies 
d ' u n salpicon de l a n g o u s t e (ou de h o m a r d ) e t de 
truffes, lié de s auce Victor ia . Napper de s auce Vic­
to r ia (V. SAUCES ) . M e t t r e s u r c h a q u e œuf u n e esca­
lope de l a n g o u s t e (ou de h o m a r d ) e t u n e l a m e de 
truffe. 

Œ u f s à la Villeroi (mollets ou pochés). — On 
emploie, p o u r cet app rê t , de p e t i t s œuf s . Bien é p o n ­
ger les œ u f s ; les en rober de sauce Villeroi. Les faire 
bien refroidir. 

Les p a n e r à l 'anglaise . Les fr ire au de rn i e r m o ­
m e n t . Dresser en c o u r o n n e s u r se rv ie t t e . G a r n i r de 
persil fr i t . Sauce t o m a t e à p a r t . 

Œ u f s à la Zingara (mollets ou pochés). — 
Dresser les œ u f s s u r des c r o û t o n s ovales f r i t s au 
beur re , r ecouver t s de l ames de ma ig re de j a m b o n . 
Napper de s auce Z ingara . V. SAUCES. 

Œ U F S BROUILLÉS. — P o u r la p r é p a r a t i o n des 
œufs broui l lés , voir Méthodes de cuisson des œufs. 

Œ u f s brouillés à l'américaine. — A d d i t i o n n e r 
des œufs de b a c o n dé ta i l l é en dés, r issolé au beu r r e . 
Dresser les œufs en t i m b a l e . Les g a r n i r de l ames de 
bacon grillées, e t de moi t i é s de t o m a t e s gril lées. 

Nota. — Sous le m ê m e n o m , on dés igne auss i des 
œufs broui l lés ga rn i s de sa lp icon e t d 'escalopes de 
h o m a r d (ou de l a n g o u s t e ) à l ' amér ica ine . De ces 
œufs, on t r o u v e r a les r ece t t e s au m o t Œufs brouillés 
à l'armoricaine. 

Œ u f s brouillés à l'ancienne. — Add i t ionne r les 
œufs de c h a m p i g n o n s e t t ruf fes coupés en dés, passés 

au b e u r r e . Les dresser d a n s u n e c r o û t e à f lan cu i t e 
à b l a n c . G a r n i r de r o g n o n s de coq l iés de ve lou té 
r é d u i t avec c rème, p a r f u m é au xérès. E n t o u r e r de 
crê tes de coq fr i tes Villeroi. Cordon de sauce s u ­
p r ê m e avi xérès. 

Œ u f s brouillés à l'antiboise. — Prépa re r les 
œ u f s selon l a m é t h o d e h a b i t u e l l e . Les dresser d a n s 
u n e t i m b a l e , ou d a n s un p l a t à g r a t i n , en les s u p e r ­
p o s a n t p a r couches , avec des rondel les de cou rge t t e s 
s au t ées à l ' hu i le e t de la f ondue de t o m a t e s . T e r ­
m i n e r p a r u n e c o u c h e d 'œufs . S a u p o u d r e r d e p a r ­
m e s a n r â p é ; a r roser d e b e u r r e f o n d u . G r a t i n e r v ive­
m e n t a u four . 

Œ u f s brouillés Argenteuil. — P répa re r les œ u f s 
se lon l a m é t h o d e a c c o u t u m é e . Les g a r n i r de p o i n t e s 
d 'asperges b l a n c h e s , c u i t e s à mo i t i é à l ' eau salée, 
é tuvées au b e u r r e . Cordon de sauce c rème . C r o û t o n s 
e n d e n t s d e l o u p f r i t s a u b e u r r e . 

Œ u f s brouillés à l'arlésienne. — G a r n i r avec des 
œ u f s b rou i l l és a d d i t i o n n é s de f o n d u e de t o m a t e s c o n -
d i m e n t é e à l 'ail , des moi t i é s de c o u r g e t t e s longues , 
c u i t e s à l 'hu i le , e t d o n t on a u r a r e t i r é la p u l p e (que 
l 'on h a c h e r a e t q u e l 'on a jou t e r a a u x œ u f s b rou i l l é s ) . 

M e t t r e les mo i t i é s de c o u r g e t t e s d a n s un p l a t à 
g r a t i n beu r r é . S a u p o u d r e r de p a r m e s a n r â p é ; a r roser 
d e b e u r r e f o n d u ; g r a t i n e r v i v e m e n t . Cordon d e 
sauce t o m a t e . 

Œ u f s brouillés à l'armoricaine. — P répa re r les 
œ u f s selon l a m é t h o d e h a b i t u e l l e . Les dresser en 
t i m b a l e , en les ga rn i s s an t , pa r couches , avec un s a l ­
p icon de h o m a r d ou de l a n g o u s t e à l ' amér ica ine . 
M e t t r e s u r les œ u f s des escalopes de h o m a r d ou de 
l a n g o u s t e . Cordon de sauce amér i ca ine . 

Œ u f s brouillés aux artichauts. — Add i t i onne r 
les œ u f s de f o n d s d ' a r t i c h a u t s ( p r é a l a b l e m e n t cu i t s ) 
escalopes ou dé ta i l lés en dés e t s a u t é s au b e u r r e . 

G a r n i r l e dessus des œ u f s de f o n d s d ' a r t i c h a u t s 
escalopes, s a u t é s au b e u r r e e t de c r o û t o n s de p a i n 
en d e n t s de l o u p , f r i t s au b e u r r e . Cordon de fonds 
de veau r é d u i t . 

Œ u f s brouillés à la Bercy. — Garn i r les œufs , 
dressés d a n s u n e t i m b a l e , avec des saucisses ch ipo l a ­
tas , gri l lées ou cu i t e s au b e u r r e . Cordon de s auce 
t o m a t e . 

Œ u f s brouillés aux cèpes. — Ajou te r a u x œufs 
des cèpes escalopes s a u t é s au b e u r r e ou à l 'hu i le . 
Dresser en t i m b a l e ; b o u q u e t de cèpes r issolés au m i ­
l i e u ; c r o û t o n s de p a i n en d e n t s de l o u p f r i t s au 
b e u r r e . Co rdon de f o n d s de v e a u r é d u i t . 

Œ u f s brouillés aux champignons divers. — 
Addi t i onne r les œ u f s de c h a m p i g n o n s de couche (ou 
d ' a u t r e s c h a m p i g n o n s ) escalopes ou coupés en dés , 
s a u t é s au b e u r r e , assa i sonnés de sel e t poivre . 

G a r n i r d e c h a m p i g n o n s escalopes e t d e c r o û t o n s 
de p a i n en d e n t s de l o u p . Cordon de fonds de veau 
r é d u i t . 

Œ u f s brouillés Clamart. — Mélanger a u x œ u f s 
des p e t i t s pois c u i t s à l a f rança i se . B o u q u e t de p e ­
t i t s pois dessus . 

Œ u f s brouillés aux crevettes. — A d d i t i o n n e r les 
œufs de q u e u e s de c reve t tes , grises ou roses, chauffées 
a u b e u r r e . Les dresser e n t i m b a l e . M e t t r e a u mi l i eu 
des q u e u e s de c reve t t e s passées au b e u r r e ou liées de 
sauce crevet tes . E n t o u r e r de c r o û t o n s en d e n t s de 
l o u p f r i t s au beu r r e . Cordon de sauce c reve t t e . 

Œ u f s brouillés « l'échelle ». — Prépa re r les œufs 
brou i l l és au f romage . Les dresser d a n s un p l a t à 
g r a t i n b e u r r é g a r n i de c r o û t o n s de p a i n de mie , dorés 
au b e u r r e , r ecouve r t s de l a m e s de t ruffes épaisses, 
chauffées au b e u r r e , assa i sonnées de sel e t poivre . 

Lisser b i e n la sur face des œ u f s ; s a u p o u d r e r de f ro ­
m a g e r â p é ; a r roser de b e u r r e fondu . G r a t i n e r v ive­
m e n t . 

Œ u f s brouillés aux écrevisses. — C o m m e les 
Œufs brouillés aux crevettes, avec q u e u e s d ' éc re -
visses e t sauce N a n t u a . 

Œ u f s brouillés à l'espagnole. — G a r n i r les œ u f s 



de t o m a t e s en dés c u i t e s à l ' hu i le , m é l a n g é e s d 'un 
sa lp icon de p i m e n t s doux . M e t t r e s u r les œ u f s des 
rondel les d 'o ignon fr i tes à l ' hu i l e . 

Œ u f s brouillés à l'espagnole ( A u t r e m é t h o d e ) . 
— Dresser les œufs , p r é p a r é s se lon la m é t h o d e h a b i ­
tue l l e e t mé langés d ' u n sa lp icon de p i m e n t s doux , 
d a n s des moi t i és de t o m a t e s évidées, c u i t e s à l 'hui le . 
G a r n i r de ronde l l e s d ' o ignon f r i tes à l ' hu i l e . 

Œ u f s brouillés aux foies de volaille. — G a r n i r 
i e s œufs , dressés en t i m b a l e , de foies de volaille 
escalopes, s a u t é s au b e u r r e , l iés de demi -g lace . S a u -
n n u d r e r de pers i l h a c h é . 

Œ u f s brouillés à la forestière. — G a r n i r les 
œ u f s de mori l les s a u t é e s au b e u r r e , c o n d i m e n t é e s 
avec écha lo te h a c h é e e t dés de l a rd ma ig re rissolés 
au b e u r r e . B o u q u e t de mor i l les pa r d e s s u s ; cordon de 
demi -g lace . S a u p o u d r e r de pers i l h a c h é . 

Œ u f s brouillés Georgette. — Dresser les œufs , 
broui l lés se lon l a m é t h o d e h a b i t u e l l e , d a n s de 
grosses p o m m e s de t e r r e longues , cu i t e s au four , a u x 
t ro i s q u a r t s évidées. 

M e t t r e s u r c h a q u e p o m m e d e t e r r e u n e cui l lerée d e 
q u e u e s d 'écrevisses à la N a n t u a . Dresser les p o m m e s 
s u r se rv ie t t e . 

Œ u f s brouillés au jambon, au lard maigre ou 
au bacon. — Ajouter a u x œufs , lo rsqu ' i l s s o n t t e r ­
m i n é s , so i t du j a m b o n ma ig re coupé en gros dés , 
so i t du l a rd ma ig re coupé en dés, b l a n c h i e t r i s ­
solé, so i t du b a c o n ou l a rd f u m é , coupé en dés e t 
r issolé. 

M e t t r e su r les œufs broui l lés , dressés en t i m b a l e , 
des p e t i t e s l ames de j a m b o n , de l a rd ma ig re ou de 
bacon , rissolées. 

Œ u f s brouillés Massenet. — G a r n i r les œ u f s de 
fonds d ' a r t i c h a u t s coupés en dés, s a u t é s au b e u r r e . 
Les dresser en t i m b a l e . G a r n i r de p e t i t e s escalopes 
de foie gras , de t ruffes en l ames e t de p o i n t e s d 'as­
perges . Cordon de fonds de veau r é d u i t . 

Œ u f s brouillés à la Nantua. — Œ u f s broui l lés 
ga rn i s de q u e u e s d 'écrevisses e t de t ruf fes en dés . 
B o u q u e t de q u e u e s d'écrevisses à la N a n t u a dessus , 
e t l a m e s de t ruf fes chauffées au b e u r r e . 

Œ u f s brouillés à la normande. — Dresser les 
œufs , cu i t s selon l a m é t h o d e h a b i t u e l l e , d a n s u n e 
c r o û t e à f lan cu i t e à b l anc , g a r n i e d a n s le fond de 
m o u l e s décoquil lées , l iées de ve lou té m a i g r e r é d u i t 
avec c rème . G a r n i r p a r dessus avec des h u î t r e s p o ­
chées d a n s l eur e a u e t ébarbées , des l a m e s de t ruf fes 
chauffées au b e u r r e e t des q u e u e s de c reve t t es liées 
de sauce c reve t tes . C r o û t o n s en d e n t s de l o u p f r i t s 
au b e u r r e . Cordon de sauce n o r m a n d e . 

Œ u f s brouillés panetière. — Œ u f s broui l lés g a r ­
n i s d e c h a m p i g n o n s e t d e j a m b o n e n dés r e v e n u s a u 
b e u r r e , dressés d a n s u n p a i n rond , évidé e n forme d e 
c r o u s t a d e , b e u r r é i n t é r i e u r e m e n t e t coloré a u four . 
S a u p o u d r e r de f romage r â p é ; a r roser de b e u r r e 
fondu . G r a t i n e r v ivemen t . 

Œ u f s brouillés Parmentier. — G a r n i r les œufs , 
dressés en t i m b a l e , de p o m m e s de t e r r e en dés , s a u ­
t é e s au beu r r e , rou lées d a n s de l a glace de v iande . 
S a u p o u d r e r de pers i l h a c h é . 

Œ u f s brouillés à la périgourdine. — C o m m e les 
Œufs brouillés Rossini. 

Se f o n t aussi en a d d i t i o n n a n t les œufs , u n e fois 
cu i t s , d 'un sa lp icon de foie g r a s e t de t ruf fes . 

Œ u f s brouillés aux pommes de terre. •— C o m m e 
les Œufs brouillés Parmentier. Ces œ u f s se p r é p a r e n t 
auss i avec des p o m m e s de t e r r e cu i t e s en robe , p e ­
lées, émincées e t s a u t é e s au beu r r e . 

Œ u f s brouillés princesse. — G a r n i r les œ u f s 
de p o i n t e s d 'asperges é tuvées au b e u r r e . Les dresser 
en t i m b a l e (ou d a n s u n e c r o û t e à flan, c u i t e à 
b l a n c ) . P a r dessus , b o u q u e t de b l a n c de volaille d é ­
ta i l l é en j u l i e n n e , lié de sauce s u p r ê m e ; l ames de 
t ruf fes chauffées au beu r r e . Co rdon de sauce s u ­
p r ê m e . 

Œufs brouillés à la reine. — Dresser les œ u f s 

d a n s u n e c r o û t e à v o l - a u - v e n t , en les a l t e r n a n t p a r 
couches avec de la p u r é e de volaille serrée. 

Co rdon de sauce s u p r ê m e . 
Œ u f s b r o u i l l é s à la r o m a i n e . — Dresser les œufs 

p r é p a r é s selon la m é t h o d e o rd ina i re , a d d i t i o n n é s de 
p a r m e s a n r âpé , d a n s u n p l a t à g r a t i n o u d a n s u n e 
t i m b a l e de fo rme basse, s u r u n e couche d ' ép ina rds 
en feuil les, é tuvés au b e u r r e , m é l a n g é s de filets d ' a n ­
chois dé ta i l l és en dés. S a u p o u d r e r de p a r m e s a n r â p é ; 
a r roser de b e u r r e fondu . G r a t i n e r v ivemen t . 

Œ u f s b r o u i l l é s R o s s i n i . — G a r n i r les œufs , d res ­
sés en t i m b a l e (ou d a n s u n e c r o û t e à f lan cu i t e à 
b lanc ) d 'escalopes de foie gras s a u t é e s au beu r r e e t 
de l ames de t ruf fe chauffées au b e u r r e . Cordon de 
demi -g lace a u m a d è r e t r è s r é d u i t e . 

Œ u f s b r o u i l l é s S a g a n . — Œ u f s broui l lés a u f ro ­
mage , dressés en t i m b a l e (ou en c r o û t e à flan cu i te 
à b l a n c ) . G a r n i r de p e t i t e s escalopes de cervelle, 
fa r inées e t s a u t é e s au b e u r r e e t de l ames de t ruffes 
chauffées au b e u r r e . Cordon de fonds de veau r édu i t . 

Œ u f s b r o u i l l é s S a i n t - H u b e r t . — G a r n i r les œufs , 
dressés en t i m b a l e , avec de la p u r é e de gibier , liée de 
demi -g l ace au f u m e t de gibier . 

Œ u f s b r o u i l l é s a u s a l p i c o n d e h o m a r d , d e lan­
g o u s t e ou d ' a u t r e s c r u s t a c é s . — C o m m e les Œufs 
brouillés aux crevettes, avec sa lp icon et escalopes du 
c ru s t acé i n d i q u é e t sauce c rème ou v in b l anc finie 
avec b e u r r e d u c ru s t acé i n d i q u é . 

Œ u f s b r o u i l l é s a u x t r u f f e s . — Prépa re r les œufs 
broui l lés se lon l a m é t h o d e a c c o u t u m é e . Leur a jouter 
lo rsqu ' i l s s o n t t e r m i n é s des t ruffes coupées en dés 
e t passées au b e u r r e (truffes f ra îches ou de conserve) . 
Les dresser en t i m b a l e . Les g a r n i r p a r dessus avec 
de belles l ames de t ruffes e t des c r o û t o n s en d e n t s de 
l o u p . 

OMELETTES. — P o u r la con fec t ion des omele t tes , 
voir au d é b u t de cet a r t i c l e : Méthodes de cuisson des 
œufs. 

O m e l e t t e s f o u r r é e s . — On four re les omele t tes , 
a v a n t de les doub le r , d ' u n appare i l que lconque 
(farce, pu rée , s a l p i c o n ) , i n d i q u é selon la r ece t t e . 

Ce t t e g a r n i t u r e do i t ê t r e mise c h a u d e d a n s l 'ome­
le t t e , e t on a u r a so in de la b ien enve lopper d a n s les 
œufs , afin q u ' e n r e n v e r s a n t l ' omele t t e s u r le plat , 
les é l é m e n t s m i s à l ' In té r i eur ne p u i s s e n t s ' échap­
per . 

On p r é p a r e auss i des ome le t t e s four rées en ga rn i s ­
s a n t u n e g r a n d e o m e l e t t e avec u n e ome le t t e p lus 
p e t i t e , fa i te p r é a l a b l e m e n t , e t d o n t la cou leur e t le 
p a r f u m diffèrent c o m p l è t e m e n t de l ' omele t te ex té ­
r i eu re . 

O m e l e t t e s g a r n i e s . — S u i v a n t i n d i c a t i o n de r e ­
ce t t e , l a g a r n i t u r e es t a jou tée a u x œufs en les b a t ­
t a n t , ou placée d a n s l ' omele t t e , au m o m e n t de l a 
doub le r . 

En p l u s de l a g a r n i t u r e i n t é r i eu re , on m e t su r l e 
dessus de l ' ome le t t e u n e p e t i t e q u a n t i t é de l 'élé­
m e n t de g a r n i t u r e . S i ce t t e g a r n i t u r e compor t e u n e 
sauce de l ia ison, ou est liée au b e u r r e , on fera pou r 
l a p lacer u n e f en t e l o n g i t u d i n a l e peu profonde su r 
l ' omele t te u n e fois t e r m i n é e . 

On e n t o u r e d ' u n cordon de s auce s ' accordant avec 
l a g a r n i t u r e l e p l u s g r a n d n o m b r e des omele t t e s ga r ­
nies . 

O m e l e t t e s p l a t e s . — Celles-ci se fon t à la poêle, 
au beu r r e , à la graisse ou à l ' hu i le , en fo rme p la t e , 
c ' e s t - à -d i re c o m m e u n e crêpe u n p e u épaisse. 

O m e l e t t e A g n è s S o r e l . — G a r n i r l 'omele t te , 
a v a n t de l a double r , avec des c h a m p i g n o n s émincés 
s a u t é s au b e u r r e , l iés de p u r é e de volaille. 

S u r le dessus , ronde l les de l a n g u e éca r la te . Cordon 
de f o n d s de veau , r é d u i t , b e u r r é , a u t o u r . 

O m e l e t t e A lb ina . — A d d i t i o n n e r les œufs , en les 
b a t t a n t , de t ruf fes coupées en p e t i t s dés. Fa i re l 'ome­
l e t t e selon l a m é t h o d e h a b i t u e l l e . La garn i r , avan t 
de la double r , avec p u r é e de volaille à la c rème 
t e n u e u n p e u serrée . Cordon d e ve lou té r é d u i t avec 
c r ème . 



Omelette à l'alsacienne. — Fa i re l ' omele t t e à la 
graisse d 'oie. La four re r avec de la c h o u c r o u t e b r a i ­
sée, b i en égou t t ée . 

M e t t r e s u r l ' ome le t t e des t r a n c h e s m i n c e s de j a m ­
bon. E n t o u r e r d ' u n co rdon de demi -g lace . 

Omelette aux anchois. — B a t t r e les œufs avec 
les filets d ' u n a n c h o i s dessalé, passés au t a m i s . F a i r e 
l 'omele t te à l ' o rd ina i re . 

Range r s u r l ' omele t t e des filets d ' ancho i s dessalés 
coupés en m i n c e s l an iè res . 

Omelette André-Theur iet . — G a r n i r l ' omele t t e , 
avan t de la double r , avec mor i l les à la c rème . La 
renverser s u r l e p l a t ; l a g a r n i r de b o u q u e t s de 
pe in te s d 'asperges au b e u r r e . P lacer p a r dessus des 
lames de t ruffes chauffées au b e u r r e ; e n t o u r e r d ' u n 
cordon de sauce s u p r ê m e . 

Omelette Archiduc. — Assaisonner les œ u f s avec 
sel e t poivre . Ajou te r u n e cui l lerée d 'o ignon h a c h é , 
f endu a u beu r r e , a ssa i sonné a u p a p r i k a ; les b a t t r e 
e t faire l ' omele t te se lon la m é t h o d e h a b i t u e l l e . 

Ga rn i r avec des l ames de t ruffes chauffées au 
beur re e t e n t o u r e r d ' u n co rdon d e sauce a u p a p r i k a . 

O m e l e t t e Argenteuil. — Fa i re l ' omele t t e selon la 
m é t h o d e h a b i t u e l l e . La four re r , a v a n t de l a doub le r , 
de 3 cui l lerées de p o i n t e s d 'asperges (b lanches ou 
vertes) au b e u r r e . 

Met t re dessus u n e cui l lerée de p o i n t e s d 'asperges . 
E n t o u r e r d ' u n c o r d o n de sauce a l l e m a n d e ou de 
sauce c rème, s i l ' a p p r ê t est p r é p a r é au m a i g r e . 

Omelette aux artichauts. — Ajouter a u x œufs , en 
les b a t t a n t , des f o n d s d ' a r t i c h a u t s , à mo i t i é cu i t s , 
escalopes e t s a u t é s au b e u r r e . Fa i re l ' omele t t e se lon 
l a m é t h o d e h a b i t u e l l e . La g a r n i r d ' u n e r a n g é e de 
lames de fonds d ' a r t i c h a u t s s au t ées au b e u r r e . Cor­
don de f o n d s de veau r é d u i t , e t b e u r r é . 

Omelette aux aubergines. — Ajou te r a u x œufs , 
en les b a t t a n t , 2 cui l lerées d ' a u b e r g i n e s coupées en 
dés, sau tées au b e u r r e ou à l ' hu i l e . 

Fa i re l ' omele t t e se lon l a m é t h o d e type . 
Omelette aux aubergines (Autre m é t h o d e ) . — 

Fai re l ' omele t t e selon l a m é t h o d e h a b i t u e l l e . P lacer 
dessus u n e r angée d e t r a n c h e s rondes d ' aube rg ine s 
en dés, s a u t é e s au b e u r r e ou à l ' hu i l e . 

S a u p o u d r e r d e persi l h a c h é , e n t o u r e r d ' u n co rdon 
de demi-g lace ou de sauce t o m a t e . 

Omelette au bacon. — Ajou te r a u x œufs , en les 
b a t t a n t , 4 cui l lerées de b a c o n coupé en dés , r issolé 
au beur re . 

Fa i re l ' omele t t e selon la m é t h o d e h a b i t u e l l e . La 
ga rn i r p a r dessus de 6 t r a n c h e s m i n c e s de b a c o n 
rissolées au b e u r r e . 

Omelette à la Bercy. — Add i t i onne r les œ u f s de 
f ines h e r b e s h a c h é e s ; faire l ' ome le t t e se lon l a 
m é t h o d e h a b i t u e l l e . La g a r n i r de p e t i t e s saucisses 
ch ipola tas , gri l lées o u sau tées . E n t o u r e r d ' u n c o r d o n 
de sauce t o m a t e . 

Omelette à la bigourdane. — F o u r r e r l ' ome le t t e 
avec t ruffes e t foie gras coupés en gros dés . Co rdon 
de sauce m a d è r e . 

Omelette à la bouchère. — F o u r r e r l ' omele t t e , 
a v a n t de l a double r , de moel le de b œ u f dé ta i l l ée en 
dés , pochée, liée de glace de v i ande d i s sou te . 

M e t t r e s u r l ' ome le t t e u n e r angée de ronde l les de 
moelle pochées . Napper de glace de v i ande d i s sou te . 

Omelette à la bruxelloise. — Rissoler au beu r r e , 
à la poêle, de t r è s p e t i t s c h o u x de Bruxel les , a u x 
t ro i s q u a r t s cu i t s à l 'eau salée, é g o u t t é s e t épongés . 

Met t re les œ u f s b a t t u s e t a s sa i sonnés d a n s l a 
poêle ; faire l ' omele t t e selon la m é t h o d e h a b i t u e l l e . 
Cordon de fonds de veau r é d u i t . 

Omelette aux carottes. — V. Omelette à la 
Crécy. 

Omelette aux cèpes. — Ajouter a u x œufs , en les 
b a t t a n t , des cèpes escalopes, rissolés au b e u r r e (ou 
à l 'hu i le ) e t du persi l h a c h é . Fa i re l ' ome le t t e se lon 

l a m é t h o d e h a b i t u e l l e . M e t t r e s u r l ' ome le t t e u n e 
r a n g é e de cèpes émincés , s a u t é s au beu r r e . 

Omelette au cerfeuil bulbeux. — Ajouter a u x 
œufs , e n les b a t t a n t , d u cerfeui l b u l b e u x émincé , 
é t u v é a u b e u r r e e t d u cerfeui l o r d i n a i r e concassé. 

Fa i r e l ' ome le t t e se lon l a m é t h o d e h a b i t u e l l e . 
Omelette aux champignons. — Ajouter a u x œufs , 

en les b a t t a n t , 2 fo r tes cui l lerées de c h a m p i g n o n s 
émincés e t s a u t é s a u b e u r r e . 

P lacer s u r l ' ome le t t e u n e d o u z a i n e de l ames de 
c h a m p i g n o n s réservées p a r m i les p l u s belles. 

Omelette chasseur. — F o u r r e r l ' ome le t t e avec 
foies de volaille s a u t é s mé langés de c h a m p i g n o n s 
escalopes. B o u q u e t d e m ê m e g a r n i t u r e s u r l ' ome le t t e 
dressée. Cordon de s auce chas seu r (V. SAUCES ) . S a u ­
p o u d r e r de persi l h a c h é . 

Omelette à la châtelaine. — F o u r r e r l ' omele t t e 
avec des m a r r o n s bra isés , é m i e t t é s , l iés de fonds de 
veau t r è s r é d u i t . Co rdon d e s a u c e c r ème . 

Omelette Choisy. — F o u r r e r l ' ome le t t e avec chif-
f o n n a d e de l a i t u e à la c r ème . Cordon de s auce c rème . 

Omelette à la ciboulette. — Ajou te r a u x œufs , 
en les b a t t a n t , de l a c i b o u l e t t e h a c h é e . Fa i re l ' ome­
l e t t e selon l a m é t h o d e h a b i t u e l l e . 

Omelette Clamart. — F o u r r e r l ' ome le t t e avec des 
p e t i t s po i s à la f rança ise ( t e n u s t r è s s e r r é s ) . M e t t r e 
s u r l ' ome le t t e , l é g è r e m e n t f e n d u e s u r s a l o n g u e u r , 
u n e cui l lerée de p e t i t s pois . 

Omelette aux courgettes. — Se fa i t p l a t e ou 
m o u l é e . Plate : Verser les œufs , a d d i t i o n n é s de 
persi l h a c h é e t a s sa i sonnés de sel e t poivre , d a n s la 
poêle où l 'on fa i t s a u t e r au b e u r r e des courge t t e s 
dé ta i l lées en l a m e s m i n c e s . Fa i r e l ' ome le t t e en fo rme 
de c rêpe . 

Moulée : Mélanger a u x œ u f s des c o u r g e t t e s d é ­
ta i l lées en dés , s a u t é e s au b e u r r e (ou à l ' hu i le ) e t du 
pers i l h a c h é . Fa i r e l ' omele t t e se lon l a m é t h o d e h a b i ­
t ue l l e . 

Omelette à la Crécy. — Ajouter a u x œufs , en les 
b a t t a n t , 2 cui l le rées de c a r o t t e s émincées e t cu i t e s 
à la Vichy (V. CAROTTES). Fa i r e l ' ome le t t e se lon la 
m é t h o d e h a b i t u e l l e . 

Omelette à la Crécy (Autre m é t h o d e ) . — F o u r r e r 
l ' ome le t t e avec 2 for tes cui l lerées de pu rée de ca ­
r o t t e s b i en serrée . V. CAROTTES. 

M e t t r e s u r l e dessus de l ' ome le t t e u n e r a n g é e de 
rondel les de c a r o t t e s é tuvées au b e u r r e . Co rdon de 
sauce c r ème . 

Omelette aux crevettes. — F o u r r e r l ' ome le t t e 
avec des q u e u e s de c reve t t e s décor t iquées , l iées de 
sauce c reve t t es . Co rdon de sauce crevet tes . 

Omelette aux croûtons. — On la fa i t p l a t e ou 
mou lée . Plate : Verser les œufs , a d d i t i o n n é s de persil 
h a c h é , d a n s l a poêle où l 'on a u r a fa i t r even i r au 
b e u r r e des gros dés de p a i n de m é n a g e (ou de p a i n 
de mie ) ; fa i re l ' omele t t e en forme de crêpe . 

Moulée : A jou te r a u x œufs , en les b a t t a n t , des 
c r o û t o n s en dés rissolés au b e u r r e e t du persi l 
h a c h é . Fa i r e l ' omele t te se lon l a m é t h o d e h a b i t u e l l e . 

Omelette Diane. — Fa i re l ' ome le t t e avec des œ u f s 
b a t t u s e t des c h a m p i g n o n s émincés , s a u t é s a u 
beu r r e , assa i sonnés de sel e t poivre . 

La four re r , au m o m e n t de l a double r , avec sa lp icón 
de p e r d r e a u ou de t o u t a u t r e gibier de p l u m e e t de 
t ruffes , lié de ve lou té r é d u i t avec du f u m e t de gibier. 
G a r n i r le dessus de l ' omele t t e avec u n e r a n g é e de 
l ames de t ruf fes chauffées au b e u r r e . Cordon de 
demi-g lace au f u m e t de gibier. Le sa lp icón se p r é ­
p a r e avec gibier de desser te . 

Omelette diplomate. — Fa i r e u n e o m e l e t t e p l a t e 
de 3 œuf s . Masque r le dessus de ce t t e ome le t t e , 
placée s u r u n p l a t r o n d , d ' u n e couche d e sa lp icón d e 
h o m a r d e t de t ruffes l ié de s auce b é c h a m e l f in ie 
avec b e u r r e de h o m a r d e t cognac . 

M e t t r e s u r ce t t e o m e l e t t e u n e d e u x i è m e o m e l e t t e 



p la t e de 3 œufs , t e n u e t r è s moel leuse . Napper de 
sauce Mornay f i n i e au b e u r r e de h o m a r d . S a u ­
p o u d r e r de p a r m e s a n r â p é ; a r roser de b e u r r e fondu . 
G r a t i n e r v i v e m e n t a u four b r û l a n t . 

Omelette Du Barry. — Pa i re reveni r au b e u r r e 
clarifié, à la poêle, des b o u q u e t o n s de chou- f leur 
(le chou- f leur c u i t p r é a l a b l e m e n t à l ' eau salée, 
é g o u t t é ) . Lorsque ces b o u q u e t o n s s o n t b i en rissolés, 
verser d a n s la poêle les œ u f s b a t t u s avec cerfeuil 
h a c h é e t assa i sonnés de sel e t poivre . 

Fa i r e l ' omele t te en forme de crêpe. Co rdon de 
sauce c rème. 

Omelette à la duxelles. — F o u r r e r l ' omele t t e avec 
de la duxel les mé langée de j a m b o n en dés. Cordon de 
demi-g lace t o m a t é e . 

Omelette aux épinards. — Mélanger a u x œufs , en 
les b a t t a n t , des é p i n a r d s en feuil les é tuvés au 
beu r r e . 

Fa i re l ' omele t t e p l a t e , en fo rme de crêpe. 
Omelette à l'espagnole. — Ajouter a u x œufs , en 

les b a t t a n t , des p i m e n t s doux dé ta i l lés en dés ou en 
j u l i e n n e e t é tuvés au beu r r e , des t o m a t e s en dés 
c u i t e s au beu r r e , u n e p o i n t e d 'ai l e t du persi l h a c h é . 
Fa i re l ' omele t te à p l a t , en forme de crêpe. 

Omelette à l'espagnole (Autre m é t h o d e ) . — Ver­
ser les œufs b a t t u s avec pers i l , ail h a c h é , sel e t 
poivre , d a n s u n e poêle où l 'on a u r a fa i t revenir à 
l ' hu i le des p i m e n t s doux déta i l lés en t r a n c h e s . Fa i re 
l ' omele t t e de forme p l a t e . Cordon de s auce t o m a t e . 

Omelette à la fermière. — Ajou te r a u x œufs , en 
les b a t t a n t , 3 cui l lerées de p a y s a n n e de l é g u m e s com­
posée de ca ro t t e s , o ignons , céleris émincés , f o n d u s au 
beu r r e , assa i sonnés de sel e t poivre, e t u n e d e m i -
cuil lerée de persi l h a c h é . 

Fa i r e l égè r emen t rissoler au b e u r r e d a n s l a poêle 
2 cui l lerées de ma ig re de j a m b o n coupé en dés . 

Verser les œ u f s d a n s la poêle e t faire l ' omele t t e 
p l a t e , en forme de crêpe. 

Omelette Feydeau. — Prépa re r u n e o m e l e t t e t r è s 
moel leuse . La renverser su r un p l a t c h a u d . L 'ouvr i r 
d a n s t o u t e sa l o n g u e u r e t l a four re r de p u r é e de 
c h a m p i g n o n s . V. ce mo t . 

Sur ce t t e ome le t t e r a n g e r des œufs pochés (un p a r 

Omelette Feydeau. 

convive) t rès moel leux e t chois is p e t i t s . Napper de 
sauce Mornay a d d i t i o n n é e d ' u n e j u l i e n n e de t ruffes . 
S a u p o u d r e r de p a r m e s a n r â p é ; fa ire v ivemen t g r a ­
t i ne r . 

Omelette aux fines herbes. — H a b i t u e l l e m e n t , et 
cela à t o r t , on se borne , p o u r p r é p a r e r ce t t e omele t t e , 
à a d d i t i o n n e r les œ u f s de persi l h a c h é . 

Les œ u f s de l ' ome le t t e a u x f ines h e r b e s do iven t 
ê t r e a d d i t i o n n é s de persi l , cerfeuil , e s t ragon , e t m ê m e 
c ibou le t t e h a c h é s e t t o u t e s ces he rbes a r o m a t i q u e s 
do iven t ê t r e assez a b o n d a n t e s afin q u e l ' omele t t e 
so i t verte. 

A n c i e n n e m e n t , les m o t s de « fines he rbes » dés i ­
g n a i e n t u n mé lange , n o n s e u l e m e n t d 'he rbes a r o m a ­
t i q u e s diverses, m a i s auss i de c h a m p i g n o n s et, p a r ­
fois, de t ruffes hachées . 

Omelette à la flamande. — F o u r r e r l ' omele t t e 

avec ch i f fonnade d 'endives fondue au beu r r e , liée à 
la c rème. Cordon de sauce c rème . 

O m e l e t t e à la florentine. — F o u r r e r l 'omele t te 
avec des é p i n a r d s en feuil les é tuvés au beur re . Cor­
d o n de sauce béchame l . V. Planche en couleurs. 

O m e l e t t e à la florentine (Autre m é t h o d e ) . — 
F o u r r e r l ' ome le t t e avec des é p i n a r d s é tuvés au 
beur re . La n a p p e r de sauce Mornay légère ; l a s a u ­
poudre r de p a r m e s a n r â p é ; l 'arroser de b e u r r e fondu . 
G r a t i n e r v i v e m e n t . 

O m e l e t t e a u x fo ie s de vo la i l l e . — F o u r r e r l ' ome­
l e t t e avec des foies de volaille, escalopes, s au t é s 
v ivemen t au b e u r r e , liés de demi-g lace r édu i t e . 

M e t t r e su r l ' omele t t e un b o u q u e t de foies de vo­
lail le p répa ré s p a r e i l l e m e n t ; co rdon de demi-glace 
a u m a d è r e . 

O m e l e t t e à la f o r e s t i è r e . — Ajouter aux œufs , en 
les b a t t a n t , 2 cui l lerées de l a rd ma ig re coupé en dés, 
b l anch i , rissolé au b e u r r e . 

F o u r r e r l ' ome le t t e avec des mor i l les sau tées au 
beu r r e , liées de fonds de veau r é d u i t , add i t ionnées 
de persi l h a c h é . Cordon de fonds de veau r édu i t e t 
beu r r é . 

O m e l e t t e a u x f r u i t s de m e r . — Fai re avec des 
œ u f s b a t t u s avec persi l e t cerfeui l hachés , assai­
sonnés de sel et poivre, 2 ome le t t e s en forme de crêpe. 

Recouvr i r l ' une de ces omele t t e s , dressée sur un 
p l a t r ond a l l a n t au feu, d ' u n r a g o û t composé de 
moules , q u e u e s de crevet tes , clovisses, e t a u t r e s co­
qui l lages , lié de s auce a u x c reve t tes . Placer su r ce 
r a g o û t la deux ième ome le t t e . Napper de sauce crème 
f in ie au b e u r r e de crevet tes . Glacer v ivemen t au 
four . 

O m e l e t t e à la g a s c o n n e . — Ajouter aux œufs, en 
les b a t t a n t , des dés de j a m b o n n o n f u m é rissolés au 
b e u r r e (ou à la graisse d 'o ie) , des o ignons émincés 
f inement et rissolés au b e u r r e (ou à la graisse d 'oie) , 
de l 'ail e t du persi l h a c h é s . Fa i re l ' omele t t e en forme 
de crêpe, au b e u r r e , ou à la graisse d'oie. 

O m e l e t t e a u x g o m b o s à la c r é o l e . — Addi t ion­
ne r les œufs , en les b a t t a n t , avec des o ignons en dés 
c u i t s au b e u r r e , des p i m e n t s doux , pelés, détai l lés en 
dés e t c u i t s a u b e u r r e e t d u persi l h a c h é . 

F o u r r e r l ' omele t t e avec des gombos é tuvés au 
beu r r e , m é l a n g é s de fondue de t o m a t e s , cond imen tes 
d ' u n e p o i n t e d 'ai l . Cordon de sauce t o m a t e . 

Ou bien : Fa i r e ce t t e ome le t t e à p l a t et m e t t r e le 
r a g o û t de gombos s u r l ' omele t te u n e fois fai te. 

O m e l e t t e à la g r e c q u e . — Fai re , avec des œufs 
a d d i t i o n n é s d 'o ignon h a c h é f o n d u au b e u r r e e t de 
p i m e n t s doux coupés en dés, deux ome le t t e s p la tes . 
M e t t r e l ' une de ces ome le t t e s su r un p l a t rond . La 
m a s q u e r d ' u n e couche de h a c h i s de m o u t o n . Met t re 
l a deux ième o m e l e t t e s u r ce h a c h i s . 

E n t o u r e r d ' u n co rdon de sauce t o m a t e assaison­
née d ' u n e p o i n t e d 'a i l ; s a u p o u d r e r de persil h a c h é ; 
a r roser de b e u r r e no i se t t e . 

O m e l e t t e au h o m a r d . — Se p répa re , avec salpicón 
de h o m a r d lié de sauce h o m a r d , c o m m e l'Omelette 
aux crevettes. 

O m e l e t t e à la h o n g r o i s e . — Fa i re reveni r au 
b e u r r e des dés de J a m b o n ma ig re (non f u m é ) . Ajou­
te r u n e q u a n t i t é égale d 'o ignons coupés en t rès 
p e t i t s dés, cu i t s au b e u r r e . Assa isonner de papr ika . 

Verser les œ u f s d a n s la poê le ; faire l 'omele t te en 
forme de crêpe. Cordon de sauce pap r ika . 

O m e l e t t e au j a m b o n . — C o m m e l'Omelette au 
bacon avec j a m b o n maigre en dés. 

O m e l e t t e à la j a p o n a i s e . — Four r e r l 'omele t te 
avec des c rosnes du J a p o n é tuvés au b e u r r e e t s a u ­
p o u d r é s de persil h a c h é . Cordon de sauce c rème. 

O m e l e t t e à la j a r d i n i è r e . — Fai re t rès l égè rement 
reveni r au beu r r e , d a n s la poêle, des l égumes divers 
(p réa l ab l emen t c u i t s à l ' eau ou au consommé, su i ­
v a n t l eu r n a t u r e ) te l s q u e : ca ro t t e s , nave t s , h a r i ­
cots ver t s , pe t i t s pois, p o m m e s de t e r r e , e tc . 



Verser d a n s la poêle les œ u f s b a t t u s à l ' o rd ina i re 
e t fa i re l ' ome le t t e en forme de crêpe. 

G a r n i r l e dessus de l ' ome le t t e avec des p o i n t e s 
d 'asperges ver tes e t des p e t i t s b o u q u e t o n s de c h o u -
fleur. Co rdon de sauce c rème . 

Omelette aux jets de houblon. — F o u r r e r l ' ome­
l e t t e avec des j e t s de h o u b l o n à la c rème . Cordon de 
sauce c rème . 

Omelette à la jurassienne. — Add i t i onne r les 
œufs , en les b a t t a n t , de dés de l a rd ma ig re b l anch i s , 
r issolés au b e u r r e , e t de c ibou le t t e h a c h é e . 

F o u r r e r l ' ome le t t e avec de l 'oseille, f o n d u e au 
beu r r e . 

Omelette à la jurassienne (Autre m é t h o d e ) . — 
Verser les œufs , mé langés d'oseille ciselée fondue au 
b e u r r e e t de c ibou le t t e , d a n s l a poêle où l 'on a u r a 
fai t r issoler au b e u r r e des dés de l a rd ma ig re . Fa i r e 
l ' omele t t e de fo rme p l a t e . 

Omelette à la langouste. — Se p r épa re c o m m e 
l'Omelette aux crevettes avec sa lp icon de l a n g o u s t e , 
lié de s auce f in ie avec b e u r r e du c ru s t acé i n d i q u é . 

Omelette à la lorraine. — Ajou te r a u x œufs , en 
les b a t t a n t , des r ec t ang les de l a rd ma ig re s a u t é s au 
b e u r r e (ou gr i l lés ) , du g ruyère en m i n c e s copeaux e t 
de la c i b o u l e t t e h a c h é e . Fa i re l ' ome le t t e en fo rme 
p l a t e . On p e u t auss i l a m o u l e r . 

Omelette Louis Forest. — Avec des œ u f s b a t t u s 
avec des t ruf fes en dés, cu i t e s au b e u r r e , fa i re deux 
omele t t e s p l a t e s . M e t t r e l ' u n e de ces omele t t e s s u r 
un p l a t r o n d . La recouvr i r avec des p e t i t e s escalopes 
de foie g ras frais s a u t é e s au beu r r e . M e t t r e la 
d e u x i è m e o m e l e t t e su r le foie gras . Napper de fonds 
de v e a u r é d u i t , p a r f u m é au m a d è r e ; a r roser de 
b e u r r e n o i s e t t e . 

Omelette à la lyonnaise. — Ajou te r a u x œufs , 
en les b a t t a n t , des o ignons émincés f inemen t , r i s ­
solés l é g è r e m e n t au beu r r e , e t du persi l h a c h é . Fa i r e 
l ' omele t t e se lon l a m é t h o d e h a b i t u e l l e : 

Ce t t e o m e l e t t e s e fa i t auss i p l a t e . On p e u t , u n e 
fois dressée s u r le p l a t , l ' a r roser de q u e l q u e s g o u t t e s 
de v ina igre chauffé d a n s la poêle e t verser dessus un 
peu de b e u r r e no i se t t e . 

Omelette Maintenon. —• F o u r r e r l ' omele t t e d ' u n 
sa lp icon de volaille, t ruffes et c h a m p i g n o n s , lié de 
ve lou té r é d u i t avec c rème . Fa i re l ' omele t t e se lon la 
m é t h o d e h a b i t u e l l e , en l a t e n a n t t r è s moel leuse . La 
n a p p e r de b é c h a m e l soub i sée ; l a s a u p o u d r e r de p a r ­
m e s a n r â p é , l ' a r roser d e b e u r r e f o n d u . G r a t i n e r 
v i v e m e n t au fou r b r û l a n t , ou sous la s a l a m a n d r e à 
gaz. 

Omelette au maïs à la crème. — F o u r r e r l ' ome­
l e t t e avec du m a ï s à la c rème (V. MAÏS ) . Cordon de 
sauce c rème . 

Omelette à la ménagère. — Fa i re l é g è r e m e n t r i s ­
soler au b e u r r e , à la poêle, du b œ u f boui l l i de d e s ­
ser te dé ta i l l é e n p e t i t s d é s ; a j o u t e r u n e q u a n t i t é 
égale d ' o ignons é g a l e m e n t coupés en dés e t c u i t s au 
beu r r e . 

Verser d a n s la poêle les œ u f s b a t t u s avec persi l 
h a c h é , sel e t poivre , e t faire l ' omele t t e en fo rme de 
crêpe. 

Omelette Mistral. — Verser d a n s la poêle, où l 'on 
a u r a fa i t r issoler à l ' hu i le des a u b e r g i n e s coupées 
en dés, les œ u f s a d d i t i o n n é s de t o m a t e s en dés r eve ­
n u e s a u b e u r r e , d u persi l h a c h é , e t u n e p o i n t e d 'ai l . 
Fa i re l ' ome le t t e en forme de crêpe. 

Omelette à la moelle. — Se fa i t p l a t e ou mou lée . 
Plate : G a r n i r l ' omele t t e , u n e fois dressée su r le p l a t , 
de l ames de moel le pochées à l 'eau salée et égou t t ées . 
M e t t r e s u r c h a q u e l ame de moel le un peu de glace 
de v i ande d i ssou te , e t s a u p o u d r e r de persi l h a c h é . 
Cordon de sauce moel le . 

Moulée : F o u r r e r l ' ome le t t e d ' u n sa lp icon de 
moel le l ié de sauce moel le . G a r n i r le dessus de 
l ' omele t t e avec l ames de moel le pochées à l ' eau salée 
e t b i e n égou t t ées . Cordon de sauce moel le . 

Omelette Monselet. — Four r e r l ' omele t t e d ' u n 
sa lp icon de fonds d ' a r t i c h a u t s e t de t ruffes à la 
c rème . G a r n i r l e dessus de l ' omele t t e de l a m e s de 
t ruffes chauffées d a n s l e b e u r r e . Cordon de d e m i -
glace au m a d è r e . 

Omelette Montbry. — B a t t r e les œ u f s avec ra i fo r t 
r âpé , c ibou le t t e e t pers i l h a c h é s e t a s s a i s o n n e m e n t 
h a b i t u e l . Avec ces œ u f s , fa i re deux ome le t t e s p l a t e s . 
M e t t r e l ' une d e ces ome le t t e s su r u n p l a t r o n d 
beu r r é . La m a s q u e r d ' u n sa lp icon de cé ler i - rave lié 
de sauce crème, a s sa i sonné au p a p r i k a . M e t t r e s u r 
s u r ce sa lp icon la d e u x i è m e ome le t t e . Napper de 
sauce Mornay légère ; s a u p o u d r e r de p a r m e s a n r â p é ; 
a r roser de b e u r r e f o n d u ; g r a t i n e r v i v e m e n t . 

Omelette aux morilles. — Ajou te r a u x œufs , en 
les b a t t a n t , des mor i l les s a u t é e s au b e u r r e e t du p e r ­
sil h a c h é . Fa i re l ' omele t t e se lon l a m é t h o d e h a b i ­
tue l l e . 

Omelette aux morilles à la crème. — F o u r r e r 
l ' ome le t t e avec des mor i l l es à la c r ème (V. MORILLES). 
Cordon de sauce c rème . 

Omelette mousseline. — Mélanger à 6 j a u n e s 
d 'œuf s 2 cui l lerées de c rème . Les assa i sonner de sel 
e t po ivre . 

Ajoute r à ces j a u n e s les b l a n c s d 'œufs m o n t é s en 
neige t r è s fe rme . Mélanger r a p i d e m e n t . 

Avec ce t t e compos i t ion , faire l ' omele t t e en fo rme 
de crêpe épaisse . 

On p e u t auss i faire ce t t e o m e l e t t e mou lée . 
Omelette à la nancéenne. — Se fa i t p l a t e ou 

mou lée . Plate : Fa i re d e u x ome le t t e s p l a t e s avec 
des œufs b a t t u s avec o ignon h a c h é r e v e n u a u b e u r r e 
e t persi l h a c h é . M e t t r e l ' u n e de ces ome le t t e s su r 
un p l a t r ond . La recouvr i r avec des ronde l les de 

Omelette plate à la nancéenne . 

b o u d i n noi r , l é g è r e m e n t rissolé au beur re . M e t t r e 
l a d e u x i è m e o m e l e t t e s u r l e b o u d i n . S a u p o u d r e r de 
pers i l h a c h é ; e n t o u r e r de f o n d s de veau r é d u i t ; 
ar roser de b e u r r e no i se t t e . 

Moulée : F o u r r e r l ' omele t te , fa i te avec des œ u f s 
b a t t u s avec o ignon h a c h é f o n d u a u b e u r r e e t pers i l 
h a c h é , avec des t r o n ç o n s de b o u d i n c u i t s à la poêle 
a u b e u r r e . Cordon d e f o n d s d e veau r é d u i t e t 
beu r r é . 

Omelette à la Nantua. — F o u r r e r l ' omele t t e de 
q u e u e s d 'écrevisses liées de sauce N a n t u a . G a r n i r 
le dessus de l ' omele t te de q u e u e s d 'écrevisses e t de 
l ames de t ruffes . Cordon de s auce N a n t u a . 

Omelette à la niçoise. — Fa i r e l ' ome le t t e de fo rme 
p la t e , avec des œufs m é l a n g é s de fondue de t o m a t e s , 
de persi l e t d'ail h a c h é s . 

La g a r n i r de f i le t s d ' ancho i s disposés en gri l le . 
Arroser de b e u r r e no i se t t e . 

Omelette aux nonnats. — Fa i re l ' ome le t t e selon la 
m é t h o d e h a b i t u e l l e avec des œufs d a n s lesque ls on 
a u r a a jou t é , j u s t e a u m o m e n t d e faire l ' omele t t e , 
des n o n n a t s s a u t é s au b e u r r e clarifié. 

Omelette à la normande. — F o u r r e r l ' omele t t e 
d ' u n r a g o û t de q u e u e s de c reve t t e s e t de c h a m p i -



g n o n s lié de sauce n o r m a n d e . M e t t r e s u r l ' ome le t t e 
des h u î t r e s pochées d a n s l eur eau e t éba rbées e t des 
l ames de truffes. Cordon de sauce n o r m a n d e . 

Omelette à l'oseille. — Ajouter a u x œufs , en les 
b a t t a n t , 4 cui l lerées de ch i f fonnade d'oseille f ondue 
a u b e u r r e . Fa i re l ' omele t t e se lon l a m é t h o d e h a b i ­
tue l le . 

Omelette à l'oseille (Autre m é t h o d e ) . — F o u r r e r 
l ' omele t t e avec de la ch i f fonnade d'oseille liée à la 
c rème. Cordon de sauce c rème . 

Omelette panachée. — Fa i re , avec des œ u f s m é ­
langés so i t d ' ép ina rds en p u r é e ( t rès se r rée ) , so i t de 
p u l p e de t o m a t e s ( t rès se r rée ) , soi t avec t o u t a u t r e 
a r t i c le q u i colore les œufs , u n e o m e l e t t e de 3 œufs , 
t e n u e t r è s moel leuse . 

Avec 6 œufs , p r é p a r e r u n e a u t r e ome le t t e . Au m o ­
m e n t d e doub le r ce t t e ome le t t e , p lacer d e d a n s l a 
p e t i t e ome le t t e . Dresser l ' omele t t e s u r p l a t long. E n ­
t o u r e r d ' u n cordon d e sauce b l a n c h e o u b r u n e , o u 
de sauce t o m a t e . 

Omelette à la parisienne. — Ajou te r a u x œufs , 
e n les b a t t a n t , d e l 'o ignon h a c h é f o n d u a u b e u r r e 
e t des c h a m p i g n o n s h a c h é s v i v e m e n t s a u t é s a u 
b e u r r e . Fa i re l ' ome le t t e selon l a m é t h o d e h a b i t u e l l e . 
La recouvr i r de saucisses ch ipo la tas , c u i t e s au b e u r r e 
ou gril lées. Cordon de fonds de veau r é d u i t e t beu r r é . 

Omelette Parmentier. — Se fa i t p l a t e ou mou lée . 
Plate : Ajoute r a u x œufs , j u s t e au m o m e n t de faire 
l ' omele t t e , des p o m m e s de t e r r e coupées en p e t i t s 
dés , r issolées au b e u r r e , e t du pers i l h a c h é . Fa i re 
l ' ome le t t e en fo rme de crêpe. 

Moulée : Fa i re l ' omele t t e selon la m é t h o d e h a b i ­
tue l l e avec les œ u f s a d d i t i o n n é s , t o u j o u r s au d e r ­
n i e r m o m e n t , de p o m m e s de t e r r e en dés rissolées e t 
de pers i l h a c h é . 

Nota. — On p répa re auss i l ' ome le t t e P a r m e n t i e r 
avec des p o m m e s de t e r r e s a u t é e s au b e u r r e (cui tes 
en robe , ép luchées , émincées e t s a u t é e s au b e u r r e ) 
ou avec des p o m m e s de t e r r e émincées à c r u e t s a u ­
t ées a u beu r r e . 

P o u r p r é p a r e r l ' omele t t e avec les p o m m e s de t e r r e 
s a u t é e s à c ru , on p e u t p rocéder a ins i : 

Les p o m m e s de t e r r e é t a n t s a u t é e s à la poêle 
l eu r a jou te r , lorsqu 'e l les s o n t l é g è r e m e n t rissolées, 
les œ u f s b a t t u s , assa i sonnés e t m é l a n g é s de persi l 
h a c h é . Fa i r e l ' ome le t t e en forme de crêpe . 

Omelette pascale. — Fa i re l ' ome le t t e avec des 
œ u f s a d d i t i o n n é s de l a rd ma ig re , dé ta i l lé en dés, 
b l a n c h i e t rissolé au beu r r e , e t de pers i l h a c h é . 

Omelette aux patates. — Se p r é p a r e c o m m e 
l'Omelette Parmentier, avec p a t a t e s s a u t é e s au 
beur re . 

Omelette à la paysanne. — Ajouter a u x œufs , 
en les b a t t a n t , de l 'oseille ciselée, f o n d u e au beu r r e , 
des p o m m e s de t e r r e cu i t e s en robe , pelées, d é t a i l ­
lées en rondel les , r issolées au b e u r r e , du pers i l e t 
du cerfeui l concassés . 

Fa i re l ' omele t t e p l a t e , en fo rme de crêpe . 
Omelette aux piments doux. — Ajou te r a u x œufs , 

e n les b a t t a n t , des p i m e n t s d o u x (verts , j a u n e s o u 
r o u g e s ) , pelés, dé ta i l lés en grosse j u l i e n n e e t c u i t s 
à l ' hu i le . Fa i re l ' omele t t e en forme de crêpe. 

Ce t t e o m e l e t t e , q u e , le p l u s souven t , on fa i t à 
l 'hu i le , p e u t ê t r e c o n d i m e n t é e d ' u n e p o i n t e d 'ai l . 

Omelette aux pointes d'asperges. — Ajou te r 
a u x œufs , e n les b a t t a n t , des p o i n t e s d 'asperges 
ve r t es en dés, passées au b e u r r e . Fa i re l ' omele t te 
se lon l a m é t h o d e h a b i t u e l l e . M e t t r e u n b o t t i l l o n d e 
p o i n t e s d 'asperges s u r l ' omele t t e . Arroser de b e u r r e 
fondu . 

Omelette à la polonaise. — F o u r r e r l ' ome le t t e 
de h a c h i s de m o u t o n lié de demi-g lace . La ga rn i r 
p a r dessus d ' u n b o u q u e t d e fondue d e t o m a t e s . S a u ­
p o u d r e r de pers i l h a c h é . Cordon de sauce t o m a t e . 

Omelette aux pommes de terre. — V. Omelette 
Parmentier. 

Omelette à la portugaise. — F o u r r e r l'omelette 
de f o n d u e de t o m a t e s . Cordon de s auce t o m a t e . 

Omelette princesse. — Ajouter a u x œufs, en les 
b a t t a n t , des p o i n t e s d ' asperges ver tes au beur re . 
Fa i re l ' ome le t t e se lon la m é t h o d e hab i t ue l l e . Mettre 
dessus u n e r a n g é e de l a m e s de t ruffes chauffées au 
beur re . Cordon de sauce s u p r ê m e . 

Omelette princesse (Autre m é t h o d e ) . — Fai re 
l ' omele t t e avec œ u f s mé langés de t ruf fes en dés. La 
four re r de p o i n t e s d ' a sperges liées à la c rème. Ga r ­
n i r le dessus de l ' ome le t t e avec un b o t t i l l o n de po in tes 
d 'asperges ver tes . Cordon de s auce s u p r ê m e . 

Omelette à la provençale. — Fa i re cuire à la 
poêle, au b e u r r e ou à l ' hu i le , des t o m a t e s pelées, 
épép inées et coupées en gros dés. Assaisonner de sel 
e t poivre , c o n d i m e n t e r d ' u n e p o i n t e d 'ai l . 

Verser d a n s la poêle les œufs b a t t u s avec persil 
concassé, e t faire l ' omele t t e se lon la m é t h o d e h a b i ­
tue l l e . 

Omelette aux rognons. — Se p r épa re avec r o ­
g n o n s de veau ou de m o u t o n , les u n s e t les a u t r e s 
dé ta i l lés en p e t i t s dés , s a u t é s au beu r r e , liés de demi-
glace r é d u i t e au m a d è r e . 

F o u r r e r l ' ome le t t e avec des r o g n o n s sau tés au 
beu r r e , liés de demi-g lace r édu i t e . G a r n i r le dessus 
de l ' ome le t t e d ' u n e cui l lerée de r o g n o n s sau tés . Cor­
d o n de demi -g lace au m a d è r e . 

On p e u t auss i p r é p a r e r ce t t e omele t t e avec des ro­
g n o n s escalopes, au l ieu d ' ê t re dé ta i l lés en dés. 

Omelette à la romaine. — Fa i r e d e u x omele t tes 
p l a t e s avec œ u f s b a t t u s avec o ignon h a c h é , étuvé au 
b e u r r e et persi l h a c h é . M a s q u e r l ' une de ces ome­
l e t t e s avec des ép ina rds , cu i t s en feuil les, r evenus 
au b e u r r e no i s e t t e e t m é l a n g é s de filets d ' anchois 
coupés en dés. Recouvr i r avec la deux ième omele t te . 

N a p p e r de s auce Mornay p a s t r o p épaisse. S a u p o u ­
drer de p a r m e s a n r â p é ; a r roser de b e u r r e fondu ; 
g r a t i ne r v ivemen t . 

Omelette Rossini. — Ajou te r a u x œufs, en les 
b a t t a n t , un sa lp icon de foie gras e t de truffes. Fa i re 

Omelette à la Rossini . 

l ' omele t t e selon la m é t h o d e h a b i t u e l l e . La garn i r 
de pe t i t e s escalopes de foie g ras et de lames de 
t ruffes . Co rdon de demi -g lacé au m a d è r e . 

Omelette à la rouennaise. — F o u r r e r l 'omele t te 
d ' u n e p u r é e de foies de c a n e t o n s . E n t o u r e r d ' u n cor­
d o n de v in rouge r é d u i t , a d d i t i o n n é de glace de 
viande , beu r r é . 

Omelette à la royale. — Prépare r , fourrée avec 
un r a g o û t de crê tes e t r ognons de coq, c h a m p i g n o n s 
et t ruffes , lié de ve lou té r é d u i t à la c rème, u n e petite 
omele t t e , fa i te avec des œufs mé langés de pu rée de 
t ruffes. 

Fa i r e avec des œufs mé langés de c rème fraîche, 
assa i sonnés de sel e t poivre , u n e g r a n d e omele t te 
d a n s l aque l le on m e t t r a , a v a n t de l a doubler , l a p e ­
t i t e o m e l e t t e à la p u r é e de t ruffes . 

M e t t r e ce t t e o m e l e t t e su r un g r a n d p l a t long. La 
ga rn i r , dessus , de p e t i t e s escalopes de foie gras a l t e r -



nées avec des l a m e s de t ruffes . E n t o u r e r d ' u n co rdon 
d e sauce s u p r ê m e p a r f u m é e a u p o r t o . 

Omelette à la Saint-Flour. — Ajouter a u x œufs , 
en les b a t t a n t , des o ignons émincés r issolés à la 
graisse de porc e t des dés de l a rd ma ig re b l a n c h i s e t 
rissolés. Fa i re , avec l a mo i t i é de ces œufs , u n e o m e ­
l e t t e p l a t e . G a r n i r c e t t e o m e l e t t e d ' u n e c o u c h e d e 
choux bra isés h a c h é s . Recouvr i r d ' u n e a u t r e o m e l e t t e 
p la t e fa i te avec le r e s t a n t des œuf s . Cordon de sauce 
t o m a t e . 

Omelette à la Saint-Hubert. — F o u r r e r l ' ome le t t e 
avec de la p u r é e de gibier liée de demi -g l ace r é d u i t e 
au f u m e t de gibier. 

M e t t r e s u r l ' ome le t t e u n e r angée d e c h a m p i g n o n s 
émincés , s a u t é s a u b e u r r e . Cordon d e demi -g l ace a u 
fume t de gibier . 

Omelette aux salsifis et aux choux de Bruxelles, 
di te à la maraîchère. — F o u r r e r l ' ome le t t e avec des 
salsifis (cui ts p r é a l a b l e m e n t d a n s u n b l a n c ) d é t a i l ­
lés en dés, é tuvés au b e u r r e , liés au ve lou té r é d u i t . 

G a r n i r l e t o u r de l ' ome le t t e avec des p o m m e s de 
ter re no i se t t e s e t des c h o u x de Bruxel les s a u t é s au 
beur re . Cordon de demi -g lace r é d u i t e , b e u r r é e . 

Omelette à la savoyarde. — S a u t e r au beu r r e , 
à la poêle, des p o m m e s de t e r r e émincées . Verser d a n s 
la poêle les œufs , m é l a n g é s de g ruyère ta i l l é en 
minces copeaux . Fa i r e l ' omele t t e en forme de crêpe . 

Omelette à la S u i s s e s s e . — Ajouter a u x œ u f s du 
f romage d ' E m m e n t h a l r â p é e t de l a c rème . 

Fa i re l ' omele t t e en fo rme de crêpe . 
Omelette à la Talleyrand. — Ajouter aux œufs , 

en les b a t t a n t , des o ignons déta i l lés en dés , f o n d u s 
au b e u r r e , a s sa i sonnés d ' u n e p incée de cu r r i e . Fa i re 
l 'omele t te p l a t e . La g a r n i r d 'escalopes de r i s de veau , 
panées à l ' angla ise , sau tées au b e u r r e . Co rdon de 
sauce c rème . 

Omelette au thon de Bril lât-Savarin (ou O m e ­
lette du curé ) . — D a n s la c o u r t e série des r ece t t e s 
de l ' i l lus t re g a s t r o n o m e , i l n o u s s emble i n t é r e s s a n t 
de r e p r o d u i r e celle de l'Omelette au thon, te l le 
qu ' i l l 'a donnée , m a i s en la f a i s an t su ivre de la v a ­
r i an t e q u e , p o u r la t ab l e de Mgr. de la T., a v a i t 
innovée son cuis in ier , F rédér ic , l ' u n des m e i l l e u r s 
ouvriers q u e n o u s ayons c o n n u , m o r t m a l h e u r e u s e ­
m e n t t r è s j e u n e . 

« Préparation de l'omelette au thon : p renez , 
pour 6 pe r sonnes , deux l a i t ances de carpes b i en l a ­
vées, q u e vous f e i ?^ b l a n c h i r en les p l o n g e a n t p e n ­
d a n t c inq m i n u t e s dans de l 'eau déjà b o u i l l a n t e e t 
l égèrement salée. 

« Ayez p a r e i l l e m e n t gros c o m m e un œuf de pou le 
d e t h o n n o u v e a u , a u q u e l vous j o ind rez u n e p e t i t e 
échalote dé jà coupée en a t o m e s . 

« Hachez ensemble les l a i t a n c e s et le t h o n , de 
man iè re à les b i e n mêler , e t j e t e z l e t o u t d a n s u n e 
casserole avec un m o r c e a u suffisant de t r è s b o n 
beurre , p o u r l 'y s a u t e r j u s q u ' à ce q u e l e b e u r r e 
soit fondu . C'est là ce q u i c o n s t i t u e la spéc ia l i té de 
l 'omele t te . 

« P r e n e z encore un second m o r c e a u de b e u r r e à 
d iscré t ion , ma r i ez - l e avec du pers i l e t de l a c i b o u ­
le t te , m e t t e z - l e d a n s un p l a t p isci forme, de s t i né à 
recevoir l ' o m e l e t t e ; a r rosez- le d ' u n j u s de c i t ron , 
e t posez-le s u r l a cendre c h a u d e . 

« B a t t e z e n s u i t e douze œufs (les p l u s frais s o n t 
les mei l leurs ) ; le s a u t é de l a i t a n c e et de t h o n y sera 
versé e t ag i té de m a n i è r e q u e l e m é l a n g e soi t b i e n 
fai t . 

« Confec t ionnez e n s u i t e l ' ome le t t e à la m a n i è r e 
ord ina i re e t t â c h e z qu 'e l le soi t a l longée, épaisse e t 
mol le t t e . E ta lez - l a avec adresse s u r l e p l a t q u e vous 
avez p r é p a r é p o u r la recevoir , e t servez p o u r ê t r e 
mangée de s u i t e . 

« Ce m e t s do i t ê t r e réservé p o u r les d é j e u n e r s f ins , 
p o u r les r é u n i o n s d ' a m a t e u r s , où l 'on s a i t ce q u e 
l 'on fai t , e t où l ' on m a n g e p o s é m e n t ; q u ' o n l 'a r rose 
s u r t o u t de b o n v ieux vin , e t on ver ra mervei l les . 

« Notes théoriques pour les préparations : On do i t 

s a u t e r les l a i t ances e t l e t h o n sans les faire boui l l i r , 
afin qu ' i l s ne d u r c i s s e n t p a s , ce q u i les e m p ê c h e r a i t 
de se b ien mêle r avec les œuf s . 

« Le p l a t do i t ê t r e c reux , afin q u e la sauce se c o n ­
c e n t r e et pu i sse ê t r e servie à la cui l ler . 

« Le p l a t doi t ê t re l égè r emen t chauffé , car s'il é t a i t 
froid, l a porce la ine s o u s t r a i r a i t t o u t e la c h a l e u r de 
l ' omele t te , e t i l n e . lu i en r e s t e r a i t p a s assez p o u r 
fond re la m a î t r e - d ' h ô t e l s u r l aque l le elle est assise. » 

Omelette de Savarin (selon Frédéric) . — « S i ­
g n a l o n s t o u t d ' abord q u e l a r ece t t e m è r e fu t , e n t r e 
le d i r ec t eu r de la t a b l e de l ' a r chevêché (un c h a n o i n e , 
m a î t r e è s -ga s t ronomie ) e t le chef de cu is ine , l 'obje t 
de m é m o r a b l e s d i scuss ions où l ' e m p o r t a Frédér ic , 
q u i n ' a d m e t t a i t p a s l e m a s s a c r e de l a l a i t ance e t 
r é p u d i a i t n e t t e m e n t l ' écha lo te . Monse igneu r , p r e s ­
sen t i c o m m e a rb i t r e , déc lara vouloir conserver l a 
n e u t r a l i t é , à la c o n d i t i o n q u e l ' omele t t e de Frédér ic , 
p l a t de mor t i f i ca t ion du ca rême , ne la i s sâ t r i en à 
désirer . Toutefo is , le p r i n c i p e deva i t ê t r e r espec té . 

« A jou tons enfin q u e F rédé r i c se re fusa i t a b s o l u ­
m e n t à faire e n t r e r p l u s d e h u i t œ u f s d a n s u n e o m e ­
le t t e , e t ceux q u i t i e n n e n t l a q u e u e de l a poêle ne 
p e u v e n t q u e l ' approuver . E t voici que l le é t a i t s a 
façon d 'opérer : au l ieu d ' ê t re h a c h é e s , les l a i t ances 
é t a i e n t dé ta i l lées en f ines escalopes et t r a i t é e s « à 
la m e u n i è r e » (à c ru , c o m m e cela se c o m p r e n d ) . Le 
t h o n (il e m p l o y a i t l e p l u s s o u v e n t du t h o n à 
l 'hu i le ) é t a i t épongé , ta i l lé en sa lp icón assez gros, 
a s sa i sonné e t é tuvé au b e u r r e . Les œufs , é t a n t b a t t u s 
p o u r a s su re r l e s imp le m é l a n g e des b l ancs e t des 
j a u n e s , é t a l e n t a d d i t i o n n é s de d e u x cui l lerées de 
c rème t r è s épaisse e t b i en f ra îche . Au m o m e n t préc is 
où l e b e u r r e c h a n t a i t d a n s l a poêle p o u r l a p r é p a r a ­
t i o n de l ' omele t te , escalopes de l a i t ances e t dés de 
t h o n s e m a r i a i e n t d a n s u n coul is d 'écrevisses sa ­
v a m m e n t c o n d i m e n t é e t d i s c r è t e m e n t étoffé de 
c rème . Et , au c e n t r e de l ' omele t t e , cu i t e à po in t , 
roulée en d e u x t e m p s , p r e n a i t place le r a g o û t « ca r -
d ina l i sé . 

« Dressée su r son p l a t de service et rectifiée, 
l ' omele t t e (ou les omele t t e s , selon le n o m b r e de c o n ­
vives) é t a i t s o b r e m e n t n a p p é e de m ê m e coulis , e n ­
deui l lée de larges l ames de t ruffes e t a u s s i t ô t se rv ie ; 
car l e b o n Frédér ic , d o n t l a t y r a n n i e é t a i t r e d o u t é e 
du pe r sonne l s e rvan t , exigeai t q u e l e m a î t r e - d ' h ô t e l 
a s s i s t â t à la p r é p a r a t i o n , afin que , p a s u n e seconde , 
l ' omele t t e n ' a t t e n d î t . 

« Parfois , c o m m e va r i a t ion , l ' omele t te , p répa rée 
c o m m e i l v i en t d ' ê t re d i t , é t a i t c e i n t u r é e d ' u n 
« f r i to t de cuisses de grenoui l les ». 

« C'est encore à ce cuis in ier , de t a l e n t r a re , q u e 
p e u t ê t re a t t r i b u é e l a c r éa t ion d e l a t r a n s c e n d a n t e 
« O m e l e t t e des P r é l a t s » , q u i l u i v a l u t un j ou r , avec 
de c h a u d s éloges, la b é n é d i c t i o n de Monse igneur de 
la T. » 

Ph i l éa s Gi lbe r t . 

Omelette aux tomates. — C o m m e l 'Omeïe i i e à 
la provençale. C e t t e o m e l e t t e p e u t se faire s a n s ê t re 
c o n d i m e n t é e à l 'ai l . 

Omelette aux truffes. — Ajou te r a u x œufs , en 
les b a t t a n t , des t ruffes coupées en dés, passées t r è s 
l é g è r e m e n t au beu r r e . Fa i re l ' ome le t t e s u i v a n t l a 
m é t h o d e h a b i t u e l l e . 

La g a r n i r de l ames de t ruf fes passées au b e u r r e . 
Cordon de demi -g lace à l 'essence de t ruf fes au m a ­
dère . 

Omelette à la verdurière. — Ajouter a u x œufs , 
en les b a t t a n t , u n e ch i f fonnade d'oseille e t de l a i t u e 
f o n d u e au beu r r e , du persi l , du cerfeui l e t de l ' e s t r a ­
gon h a c h é s . Fa i r e l ' omele t t e de fo rme p l a t e . L ' a r ro ­
ser de b e u r r e n o i s e t t e . 

Omelette viveur. — Cuire v i v e m e n t au b e u r r e 
clarifié, d a n s u n e poêle, 2 f o n d s d ' a r t i c h a u t s (préala­
b l e m e n t c u i t s au b l a n c ) dé ta i l lés en dés. R e t i r e r ces 
fonds de l a poêle et , d a n s l e m ê m e b e u r r e , fa i re r e ­
veni r v i v e m e n t 2 cui l lerées de céler i - rave dé ta i l l é 
en gros dés et b l a n c h i à l ' eau salée. E g o u t t é r ce 
céleri . D a n s le m ê m e beu r r e , fa i re r even i r v i v e m e n t 



100 g r a m m e s de filet de bœuf, b i e n pa r é , dé ta i l l é en 
dés e t assa i sonné de sel e t de p a p r i k a . 

R e m e t t r e d a n s l a poêle les a r t i c h a u t s e t l e céleri . 
Mélanger . Verser d a n s la poêle les œ u f s b a t t u s avec 
pers i l e t cerfeui l h a c h é s . Fa i re l ' omele t t e en forme 
de crêpe . 

OMELETTES D 'ENTREMETS. — O m e l e t t e à la 
C é l e s t i n e . — C e t t e o m e l e t t e , q u i é t a i t t r è s en vogue 
a n c i e n n e m e n t , n ' e s t a u t r e chose q u ' u n g roupe d e t r è s 
pe t i t e s ome le t t e s fourrées à la m a r m e l a d e d ' abr ico ts , 
dressées su r un p l a t long, les u n e s à côté des a u t r e s , 
s a u p o u d r é e s de suc re en p o u d r e e t glacées à la pel le 
rouge . 

O m e l e t t e à la c o n f i t u r e e t a u x f r u i t s . — B a t t r e les 
œufs , a s sa i sonnés de sucre en p o u d r e e t d ' u n e t r è s 
légère pr ise de sel. Fa i r e l ' ome le t t e au b e u r r e , selon 
l a m é t h o d e h a b i t u e l l e . Au m o m e n t de l a doub le r , l a 
four re r avec les f ru i t s i nd iqués , f r u i t s c u i t s en c o m ­
p o t e (dans du s i rop van i l l é ) , é g o u t t é s , l iés avec con ­
f i t u r e ou m a r m e l a d e en r a p p o r t avec l e f ru i t employé , 
e t p a r f u m é s avec u n e l i q u e u r q u e l c o n q u e . Dresser 
l ' omele t t e su r u n p l a t l o n g ; l a s a u p o u d r e r d e suc re 
fin. Quadr i l l e r la su r face de l ' ome le t t e avec un fer 
rouge , ou la glacer sous la s a l a m a n d r e . 

O m e l e t t e a u x c o n f i t u r e s . — Se p r épa re c o m m e 
l'Omelette aux fruits, en r e m p l a ç a n t ces de rn ie r s p a r 
de l a conf i tu re ou de la m a r m e l a d e de f ru i t s t r è s 
serrée. 

O m e l e t t e à la d i j o n n a i s e . — B a t t r e les œ u f s avec 
sucre , m a c a r o n s écrasés f i n e m e n t e t c r ème fra îche 
épaisse. Fa i r e avec ces œ u f s d e u x ome le t t e s p l a t e s . 
M e t t r e u n e d e ces o m e l e t t e s su r u n p l a t r o n d a l l a n t 
a u feu. Masque r c e t t e o m e l e t t e d ' u n e couche d e 
c r è m e pâ t i ss iè re t r è s serrée mé langée de p o u d r e 
d ' a m a n d e s e t p a r f u m é e au cassis. S u r ce t t e c r ème 
p lacer l a deux ième o m e l e t t e . Recouvr i r l e t o u t dessus 
e t s u r les cô tés avec de la m e r i n g u e . S a u p o u d r e r de 
suc re glace. Fa i re v i v e m e n t glacer au four b r û l a n t . 
E n t o u r e r d ' u n cordon de conf i tu re de cassis. 

O m e l e t t e a u x f r a i s e s . — Fa i re l ' ome le t t e avec 
des œufs b a t t u s avec sucre , g r a i n de sel, e t un p e u de 
c rème c rue . Au m o m e n t de l a doub le r l a fou r r e r 
avec des fraises q u e l 'on a u r a p r é a l a b l e m e n t fa i t 
macé re r avec r h u m ou k i r sch e t sucre . 

S a u p o u d r e r l ' omele t t e avec du suc re f in ; l a glacer 
au fer rouge . L ' e n t o u r e r de q u e l q u e s cui l lerées de 
p u l p e de fraises sucrée , p a r f u m é e avec l i q u e u r s . 

O m e l e t t e s à la f r a n g i p a n e . — B a t t r e 10 œufs 
avec 3 cui l lerées de sucre , 2 cui l lerées de b e u r r e f o n ­
d u , u n déci l i t re d e c rème c rue e t u n e pr i se légère 
de sel. 

Avec ces œufs faire 10 p e t i t e s o m e l e t t e s p l a t e s 
d a n s la poêle à p a n n e q u e t s . En les s o r t a n t de cuisson, 
les m e t t r e s u r u n e p l a q u e ; les m a s q u e r c h a c u n e 
s u r un côté avec u n e c o u c h e de f r a n g i p a n e (V. ce 
m o t ) . Pl ier c h a q u e o m e l e t t e ; e n coupe r les b o u t s ; 
les s a u p o u d r e r de suc re f in . Les glacer v i v e m e n t au 
four b r û l a n t . Dresser s u r p l a t , en bu i s son . 

O m e l e t t e a u x l i q u e u r s f l a m b é e . — Le type de ces 
sor tes d ' ome le t t e s es t l'Omelette au rhum. 

B a t t r e les œufs , a s sa i sonnés de sucre e t d ' u n e 
faible pr ise de sel, e t fa i re l ' ome le t t e au b e u r r e 
selon l a m é t h o d e h a b i t u e l l e , en l a t e n a n t t r è s m o e l ­
leuse . La s a u p o u d r e r de sucre f in , l ' a r roser de r h u m 
chauffé e t en f l ammer a u m o m e n t d e servir . 

Nota. — De la m ê m e façon, on p r é p a r e les o m e ­
l e t t e s à l ' a r m a g n a c , au ca lvados , au cognac, au 
whisky , a u x eaux -de -v i e de f ru i t s , k i r sch , q u e t s c h e , 
f ramboise , mi rabe l le , etc. , e t à t o u t e s sor tes de 
l i q u e u r s . 

O m e l e t t e à la n o r m a n d e . — Se p r é p a r e avec des 
œ u f s b a t t u s avec sucre e t c r ème f ra îche . On l a ga rn i t , 
au m o m e n t de l a doubler , avec u n e compos i t ion fa i te 
a ins i : 

Pour une omelette de 10 œufs : Diviser 3 p o m m e s 
de r e i n e t t e en q u a r t i e r s . Peler ces q u a r t i e r s e t les 
é m i n c e r un peu gros. Les faire cu i re avec b e u r r e e t 
suc re en p o u d r e vani l lé . Lorsque ces p o m m e s s o n t 

cu i t e s , l eu r a j o u t e r 4 cui l lerées de c rème fra îche 
épaisse. F a i r e r é d u i r e à b o n n e cons i s t ance . P a r f u m e r 
de 2 cui l lerées de ca lvados . 

Glacer l ' ome le t t e au fer rouge . L ' en tou re r d ' u n 
co rdon de c rème f ra îche épaisse. 

O m e l e t t e n o r v é g i e n n e . — V. ce m o t . 

O m e l e t t e r e i n e P é d a u q u e . — Avec des œ u f s b a t ­
t u s avec suc re en p o u d r e e t c r ème f ra îche e t a d d i ­
t i o n n é s de p o u d r e d ' a m a n d e , fa ire 2 ome le t t e s p la tes . 
M e t t r e u n e d e ces o m e l e t t e s s u r u n p l a t a l l an t a u 
feu. Recouvr i r ce t t e o m e l e t t e d ' u n e couche u n peu 
épaisse de m a r m e l a d e de p o m m e s r é d u i t e avec c rème 
f ra îche e t p a r f u m é e a u k i r sch . 

M e t t r e s u r ce t t e m a r m e l a d e l a deux ième omele t t e . 
Recouvr i r d ' u n e c o u c h e de m e r i n g u e . S a u p o u d r e r de 
suc re glace. Fa i r e v i v e m e n t dorer d a n s l e four 
b r û l a n t . 

O m e l e t t e souff lée. — A n c i e n n e m e n t , l ' appare i l à 
o m e l e t t e soufflée se cu i sa i t à la poêle, c o m m e u n e 
o m e l e t t e o rd ina i r e . D a n s la p r a t i q u e ac tue l le , i l en 
est a u t r e m e n t , e t l ' ome le t t e soufflée es t , p l u t ô t 
q u ' u n e ome le t t e p r o p r e m e n t d i t e , u n soufflé qu i , a u 
l ieu d ' ê t re c u i t d a n s u n e t i m b a l e spéciale , l 'est sur 
un p l a t long. Cet appare i l se p r é p a r e a ins i : 

Trava i l l e r d a n s u n e t e r r i n e , j u s q u ' à ce q u e l a com­
pos i t ion dev ienne b l a n c h e e t fasse r u b a n , 250 g r a m ­
m e s de sucre en p o u d r e e t 6 j a u n e s d 'œuf s (avec le 
p a r f u m i n d i q u é , vani l le o u zeste r â p é ) . 

Ajoute r à ce t t e compos i t i on 8 b l a n c s d 'œuf s foue t ­
tés en ne ige t r è s f e rme . Mélanger s a n s b rusque r i e . 

Confection de l'omelette : M e t t r e ce t t e composi ­
t ion su r u n p l a t long a l l a n t a u feu, b e u r r é e t s a u ­
p o u d r é de suc re f i n , en lu i d o n n a n t l a fo rme d 'une 
sor te de m o n t i c u l e ovale. Lisser la compos i t ion avec 
la l a m e d ' u n c o u t e a u . Décorer l ' omele t t e à la poche 
m u n i e d ' u n e doui l le r o n d e u n i e , avec u n e p a r t i e d e 
la compos i t i on q u e l 'on a u r a réservée à ce t effet. 
S a u p o u d r e r de suc re fin. Cu i re au four , à b o n n e 
cha leur , p l u s ou m o i n s l o n g t e m p s s u i v a n t l a gros­
seu r de l ' ome le t t e . S a u p o u d r e r de glace de sucre e t 
faire glacer au four , à b o n n e cha leu r , au dern ier 
m o m e n t . 

On p e u t p a r f u m e r au café, au chocola t , ou aux 
l i q u e u r s diverses. 

O m e l e t t e au s u c r e . — Se p r é p a r e avec œufs b a t ­
t u s avec suc re e t t r è s fa ible p incée de sel, c o m m e 
l ' omele t t e o rd ina i r e . S a u p o u d r e r l ' omele t t e de sucre 
f in e t la quad r i l l e r au fer rouge , ou la faire glacer à 
la s a l a m a n d r e . A r o m a t i s e r à vo lon té , avec zeste 
d 'o range , de c i t r o n ou de m a n d a r i n e . 

Œ U F S D ' O I S E A U X , D E P O I S S O N S , D E R E P ­
T I L E S . — Œ u f s de v a n n e a u e t de p l u v i e r . — Les 
œ u f s d e ces o iseaux s o n t u n p e u p l u s gros que ceux 
des p igeons ; l e u r coqui l le es t de cou leu r ver t clair, 
t a c h e t é e de p e t i t s p o i n t s no i r s . V . p l a n c h e en couleurs . 

Ces œ u f s s o n t t r è s r e che rchés p a r c e r t a i n s gour ­
m e t s , n o n p a s p o u r l e u r s q u a l i t é s gus ta t ives , qu i 
ne s o n t p a s p l u s g r a n d e s q u e celles des œufs de 
pou le , m a i s e n r a i son d e l eu r r a r e t é . 

A l eu r a p p a r i t i o n , a u x p r e m i e r s j o u r s du p r i n ­
t e m p s , les œ u f s de v a n n e a u e t de p luv ie r se v e n d e n t 
à des p r ix t r è s élevés. 

T o u s les modes de p r é p a r a t i o n i nd iqués pou r les 
œ u f s o rd ina i re s s ' a p p l i q u e n t a u x œ u f s d e v a n n e a u 
e t de p luv ie r , m a i s , l e p l u s s o u v e n t , on les se r t d u r s 
e t froids, c o m m e h o r s - d ' œ u v r e . 

Œ u f s de v a n n e a u en a s p i c . — Dresser les œufs , 
c u i t s d u r s e t écalés, en les m e t t a n t l a p o i n t e en bas , 
d a n s un m o u l e à b o r d u r e , chemisé de gelée e t décoré 
avec t ruffes , l a n g u e écar la te , feui l les d ' e s t ragon e t 
a u t r e s ar t ic les . R e m p l i r l e m o u l e (mis s u r glace) 
avec de la gelée. Fa i re b i en p r e n d r e s u r glace. Dé­
m o u l e r s u r se rv ie t t e . 

Œ u f s de v a n n e a u B r i l l â t - S a v a r i n . — Décorer les 
œufs , cu i t s d u r s , écalés e t b i en épongés , avec des 
dé ta i l s en t ruffes . Les n a p p e r de gelée mi -p r i se . 

Les dresser d a n s des b a r q u e t t e s en p â t e f ine a 
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foncer (cui tes à b l a n c ) r empl ie s de mousse d 'écrevis­
ses. Dresser s u r se rv ie t t e . 

Œ u f s de vanneau Cambacérès. — M e t t r e les 
œufs , l a p o i n t e en bas , c h a c u n d a n s un m o u l e à 
dariole, chemisé de gelée e t ga rn i , au fond e t s u r les 
parois , de q u e u e s d'écrevisses e t de truffes. R e m p l i r 
les mou le s de gelée. Fa i r e p r e n d r e s u r glace. 

Démoule r les œufs , c h a c u n su r u n fond d ' a r t i c h a u t 
(cui t d a n s un b l a n c ) ga rn i de p o i n t e s d 'asperges 
ver tes assa i sonnées avec h u i l e e t v ina igre . Dresser 
su r p l a t r ond . G a r n i r de gelée h a c h é e . 

Œ u f s de vanneau durs. — Plonger les œufs d a n s 
de l 'eau b o u i l l a n t e . C o m p t e r 8 m i n u t e s de cuisson, 
à p a r t i r du m o m e n t où l ' eau r e p r e n d l ' ébul l i t ion . 

E g o u t t e r les œ u f s ; les r a f r a î ch i r ; les écaler . 
Nota. — Après avoir é té cu i t s a ins i l ' a l b u m i n e de 

ces œufs p r e n d u n e cou leu r l a i t euse e t res te t o u j o u r s 
u n p e u mol le . 

Lorsqu ' i l s son t servis c o m m e h o r s - d ' œ u v r e , on les 
dresse, à m o i t i é écalés, d a n s un n id fo rmé avec du 
cresson. 

Œ u f s de vanneau Gr imod-de- la -Reynière. — 
Napper de s auce chaud - f ro id b l anche , les œ u f s de 
vanneau , c u i t s d u r s , écalés e t épongés . Les décorer 
avec des t ru f fes ; les l u s t r e r à la gelée b i en b l a n c h e . 

Les dresser c h a c u n d a n s u n e c r o û t e à b a r q u e t t e , 
cu i te à b l a n c , r empl ie de t ruffes déta i l lées en dés , 
assaisonnées à la m a y o n n a i s e collée. E n t o u r e r les 
œufs de q u e u e s de c reve t t e s roses décor t iquées . Dres ­
ser sur se rv ie t te . 

Œ u f s de vanneau au nid. — Dresser les œufs , 
cu i t s du r s , écalés, d a n s u n n id f a i t e n b e u r r e d e 
Montpel l ier (V. BEURRE, beurres composés) poussé à 
l a poche m u n i e d ' u n e doui l le u n i e à p e t i t e o u v e r t u r e . 
Ga rn i r de gelée h a c h é e . 

Œ u f s de vanneau princesse. — N a p p e r de sauce 
chaud- f ro id b l a n c h e , p a r f u m é e au xérès, les œ u f s de 
vanneau , c u i t s d u r s , écalés e t épongés . Les décorer 
de t ruf fes ; les l u s t r e r à la gelée. Les dresser , c h a c u n 
dans u n e c r o û t e à b a r q u e t t e , c u i t e à b l anc , r empl i e 
de po in t e s d 'asperges assa isonnées avec h u i l e e t 
vinaigre. 

E n t o u r e r les œ u f s d ' u n cordon de gelée h a c h é e . 
Nota. — T o u t e s les r ece t t e s données c i -dessus p o u r 

les œufs de v a n n e a u s ' a p p l i q u e n t à ceux de p luvier . 
On p r épa re de la m ê m e façon les œ u f s de p igeon, 

de pa lombe e t de t o u s les a u t r e s volat i les . 
Mais r a r e m e n t , on p r é p a r e les œufs de v a n n e a u à 

c h a u d . U n e o m e l e t t e fa i te avec ces œ u f s sera i t un 
pla t u n p e u t r o p onéreux . 

Œ u f s de poissons. — On u t i l i se d a n s l ' a l i m e n t a ­
t ion les œufs d ' u n c e r t a i n n o m b r e de poissons . Les 
p lus es t imés son t ceux de l ' e s tu rgeon e t du s te r le t , 
qui se rvent à la p r é p a r a t i o n du caviar (V. ce m o t ) ; 
ceux du s a u m o n , avec lesquels on p r épa re le caviar 
rose; ceux du m u g e , avec lesquels on fa i t la pou-
targue (V. ce m o t ) . I l conv ien t de c i te r auss i , p a r m i 
les œufs de poissons q u i s o n t comest ib les , ceux de 
l'alose, d o n t les Amér ica ins son t t r è s f r iands , e t ceux 
des ha r engs frais ou saurés , q u i s o n t de g o û t assez 
délicat . Nous c i t e rons enfin les œ u f s des d ivers 
c rus tacés q u e l 'on c o n s o m m e f r é q u e m m e n t . 

Œ u f s de reptiles, oeufs de tortue. — Les œ u f s de 
rept i les s o n t t r è s p e u u s i t é s d a n s l ' a l i m e n t a t i o n des 
européens . I ls son t , pa r con t r e , t r è s pr isés p a r les 
Arabes e t p a r les I n d i e n s , q u i a p p r é c i e n t t o u t p a r ­
t i cu l i è r emen t auss i les œ u f s de c a ï m a n . 

Les œufs de t o r t u e , qu i , c e p e n d a n t , n ' o n t p a s de 
t r è s g randes q u a l i t é s g a s t r o n o m i q u e s , s o n t r e c h e r ­
chés pa r les a m a t e u r s , à Londres s u r t o u t , où i l 
existe des f ab r iques spéciales de po tages de t o r t u e . 

Œ U F S À LA NEIGE. — E n t r e m e t s fa i t avec des 
b lancs d 'œufs e t du sucre q u e l 'on se r t n a p p é s de 
crème angla ise à la vani l le . 

F o u e t t e r les œufs e t les sucrer c o m m e p o u r la 
mer ingue o rd ina i re . Moule r ce t t e m e r i n g u e à la cu i l ­
ler, en forme ovoïde. Fa i re t o m b e r ces pa r t i e s de 
mer ingue , au fur e t à mesu re , d a n s un s au to i r con -

Œufs à la neige. 

t e n a n t du l a i t bou i l l an t , sucré e t p a r f u m é à la vani l le . 
Fa i re poche r ces œ u f s d a n s ce la i t , en les r e t o u r n a n t 
p o u r qu ' i l s cu i s en t é g a l e m e n t de t o u s côtés . 

Les é g o u t t e r s u r un t a m i s de c r in dès qu ' i l s s o n t 
b ien fermes . 

Avec le l a i t a y a n t servi à faire poche r les œufs , 
p r épa re r u n e c rème angla ise , en p r o c é d a n t a ins i 
qu ' i l e s t d i t à ce t t e r ece t t e (V. CRÈMES DIVERSES). 

Dresser les œ u f s d a n s un compot i e r e t les n a p p e r 
avec ce t t e c r ème q u e l 'on a u r a fa i t refroidir . 

Œ U F R I E R . — Ustens i le p o u r faire cu i re les œ u f s 
à la coque . 

O F F I C E . — Pièce où l 'on dispose t o u t ce q u i est 
nécessa i re au service de l a t ab l e e t où l 'on p r é p a r e 
c e r t a i n s p l a t s . On appel le auss i office le t rava i l fa i t 
p a r un ouvr ie r spécial isé, t r ava i l q u i cons is te à p r é ­
pa re r les h o r s - d ' œ u v r e et à dresser les f r u i t s e t les 
d ivers desser ts . 

L'office, dit Carême, « n'a rien de commun avec la cui­
sine, quoique ces deux arts se prêtent secours pour le ser­
vice d'une table bien ordonnée. 

« Par exemple, un dessert bien dressé avec élégance, con­
fectionné d'après les préceptes de l'art, caractérise le chef 
d'office habile ; tandis que la rédaction d'un menu et son 
exécution bien faite relèvent de la science du chef de cui­
sine. Voilà deux états bien distincts. » 

L'officier, ou le « chef d'office », était donc (et cet emploi 
n'existait que dans les très grandes maisons) un homme 
chargé de la confection des diverses préparations de l'office, 
ce qui veut dire, précise Carême, « préparer, faire toutes 
les aimables friandises qui composent le dessert d'une table 
opulente ». 

Ajoutons que la préparation de tous les hors-d'œuvre 
froids et des salades diverses faisait également partie du 
travail de l'office. 

Et pour montrer toute l'importance de cette partie de 
la cuisine, Carême dit que « pour acquérir ce beau talent 
de l'office, la vie de l'homme suffit à peine ». 

O F F I C I E U X . — T e r m e employé p e n d a n t le Di rec ­
to i re , p o u r désigner l e m a î t r e d 'hôte l e t les d o m e s ­
t i ques , s u r t o u t ceux des r e s t a u r a n t s . 

O G N O N N A D E ou O I G N O N A D E . — R a g o û t c o m ­
p o r t a n t u n e fo r te p r o p o r t i o n d 'o ignons . Se d i t aussi 
d e l ' o ignon h a c h é m e n u e t f o n d u a u b e u r r e o u 
t o m b é a u v in b l a n c . 

OIE . — T o u t e s les var ié tés d 'oies employées p o u r 
l ' a l i m e n t a t i o n en E u r o p e s o n t issues de l'oie sauvage 
(ancer segetum). 

On élève, en F r a n c e , deux races p r inc ipa le s d 'oies, 
r aces q u e l 'on dés igne p a r ces seuls m o t s : la petite 
et la grosse. 

La p e t i t e race, qu i es t l a p l u s c o m m u n e e t l a p l u s 
r é p a n d u e , f o u r n i t des su je t s d o n t l e poids m o y e n est 
de 3 kilos, e t q u i , après e n g r a i s s e m e n t m é t h o d i q u e , 
a t t e i g n e n t le poids de 5 kilos, ce q u i d o n n e de belles 
pièces de b roche . 

On a p p l i q u e à l 'oie c o m m u n e t o u s les m o d e s de 
p r é p a r a t i o n i n d i q u é s p o u r t o u t e s les volailles, e t 
p a r t i c u l i è r e m e n t ceux s ' a p p l i q u a n t a u x d indes e t 
a u x d i n d o n n e a u x . 



C e t t e oie, q u i diffère essen t ie l l e ­
m e n t de la grosse oie engraissée, est 
auss i désignée en a v i c u l t u r e sous les 
n o m s d'ote cendrée et d'oie de ferme. 

La grosse race p r o d u i t des su j e t s 
t r è s v o l u m i n e u x , d o n t l e poids moyen 
es t de 5 ki los et qu i , ap rès engra isse­
m e n t , a r r i v e n t à peser de 10 à 12 kilos. 

Le v ra i t y p e de ce t t e oie se r e n ­
c o n t r e p r i n c i p a l e m e n t d a n s les e n v i ­
r o n s de Tou louse où se p r a t i q u e son 
élevage p r inc ipa l , e t d a n s le bas s in de 
l a G a r o n n e . On dés igne h a b i t u e l l e ­
m e n t cet o iseau sous le n o m d'oie de 
Toulouse. L'oie de Strasbourg en est 
u n e var ié té . 

Le p o r t de cet o iseau est p resque 
pe rpend icu la i r e , son cul , d i t « a r t i ­
c h a u t » , t r a î n e p r e sque p a r t e r re , 
m ê m e a v a n t son e n g r a i s s e m e n t ; s a 
p e a u a b d o m i n a l e es t l âche , p e n d a n t e , 
e t r e p r é s e n t e u n f a n o n q u i fo rme u n e vér i t ab le 
réserve de graisse. 

C'est avec ce t t e oie que l 'on p r épa re , d a n s la rég ion 
du s u d - o u e s t de la F r a n c e , le confi t d 'oie. 

C'est é g a l e m e n t l 'oie de Toulouse , q u i , a p r è s un 
e n g r a i s s e m e n t m é t h o d i q u e , f o u r n i t l e foie gras q u i 
se r t à p r é p a r e r les f a m e u x p â t é s de foie g ras a u x 
t ruffes q u e l 'on fa i t à Toulouse , d a n s le Gers , d a n s 
les Landes , à S t r a s b o u r g et d a n s d ' a u t r e s pays de 
F r a n c e . 

L'oie de Tou louse , p o u r s avou reuse q u e soi t sa 
cha i r , q u e l 'on n ' emplo ie guère q u e p o u r fa i re le 
confit, ne p e u t recevoir les divers a p p r ê t s cu l ina i r e s 
q u e l 'on app l ique à sa congénère , l 'oie c o m m u n e . 

Le confit ou les di f férentes conserves q u e l 'on p r é ­
p a r e avec la cha i r de l'oie de Tou louse s o n t choses 
excel lentes , m a i s l a p a r t i e l a p l u s dé l ica te de cet 
oiseau est , b i e n e n t e n d u , l e foie, s u r t o u t l o r s q u ' u n 
gavage intensif , j o i n t à u n e i m m o b i l i s a t i o n complè te , 
a h y p e r t r o p h i é cet o rgane j u s q u ' à complè t e d é g é n é ­
rescence graisseuse . 

De tout temps et aussi loin que l'on puisse remonter dans 
notre histoire, on peut constater que l'élevage de l'oie a été 
pratiqué en France et que les produits de cet élevage étaient 
très estimés chez tous les peuples voisins. 

Pendant de nombreux siècles, l'oie fut la pièce de volaille 
la plus estimée et on la servait même, tel un mets rare et 
précieux, à la table des rois. 

A Paris, les rôtisseurs vendaient surtout des oies cuites. 
De là leur vint le nom d'« oyers » qu'ils portèrent long­
temps dans leurs statuts. 

Ces oyers, qui avaient tous leurs boutiques dans le même 
quartier, donnèrent leur nom à la rue qu'ils habitaient, et 
qui fut appelée rue aux Oues. Mais, dans la suite, on oublia 
cette étymologie, et cette rue fut appelée rue aux Ours, 
nom assez étrange, qu'elle porte encore d'ailleurs. 

En Angleterre, l'oie a toujours été et reste toujours très 
appréciée. 

Le jour de la Saint-Michel, il est d'usage, dans ce pays, 
de faire figurer sur toutes les tables, depuis la table du 
souverain jusqu'à celle du plus petit bourgeois, une oie 

Oie mâle (à droite) et femelle. Oies de Toulouse. 

Oie présentée à l'étalage. iPhot. Larousse.) 

rôtie, préparée selon la mode anglaise, c'est-à-dire farcie 
avec de l'oignon et de la sauge. L'origine de cette coutume, 
qui remonte au xvi e siècle, nous est ainsi racontée : « Le 
29 septembre, jour de la Saint-Michel, est l'anniversaire 
d'une grande bataille navale gagnée par les Anglais sur 
les Espagnols. La reine Elisabeth, qui régnait alors, était 
à table, lorsqu'on lui apporta la nouvelle de la destruction 
de la flotte espagnole. 

« La pièce de résistance était, ce jour-là, une oie rôtie 
dont la reine, paraît-il, était particulièrement friande, et 
ce fut alors que, dans un accès d'exaltation patriotique 
et... gourmande, elle décréta, qu'en commémoration de cette 
glorieuse journée, une oie rôtie serait servie sur sa table, 
chaque année, à pareille date. La noblesse fit naturellement 
comme la reine, et les bourgeois imitèrent les nobles. > 

(Alfred Suzanne). 
De nos j ou r s , on n ' appréc ie guère l 'oie, ce qui nous 

p a r a î t é t r a n g e car la cha i r de cet oiseau, q u a n d i l 
est j e u n e , b i e n e n t e n d u , est p a r f a i t e m e n t savoureuse . 

S a n s d o u t e , la cha i r des oies a d u l t e s est-elle sou­
ven t coriace e t d e m a n d e u n e assez longue cuisson, 
cu isson q u i se fa i t le p l u s s o u v e n t sous forme de 
bra isage , ma i s , pa r con t r e , celle des j e u n e s oisons 
est t e n d r e e t t r è s dél ica te . D a n s les pays du Nord, où 
l'oie c o m m u n e est p l u s pr isée q u e d a n s le Midi, on a 
c o u t u m e , en h iver , d 'exposer q u e l q u e t e m p s l 'oiseau 
au froid, p o u r en congeler r e l a t i v e m e n t la chair et 
l ' a t t e n d r i r . 

P a r l a n t de l 'oie, Char les Gérard , d a n s l'Ancienne 
Alsace à table, d i t , d ' u n e façon q u i n o u s semble 
q u e l q u e p e u dés invol te : 

L'animal n'est rien, mais l 'art de l'homme en a fait 
un instrument qui donne un résultat merveilleux, une 
espèce de serre chaude vivante où croît le fruit suprême de 
la gastronomie. 

Cer tes , a ins i q u e le d i t Char le s Gérard , le foie gras 
est le « f ru i t s u p r ê m e de la ga s t ronomie », s u r t o u t 
lorsqu ' i l est p r épa ré c o m m e on le fa i t à S t rasbourg 
ou à Toulouse , m a i s la cha i r d ' u n e oie j e u n e , d ' u n 
oison, a ins i q u ' o n appel le cet a n i m a l lorsqu ' i l est 
âgé de c i n q à sep t mois , n ' e s t p a s chose méprisable , 
e t i l es t bon n o m b r e de g o u r m a n d s q u i l ' appréc ient . 

La j eunesse de l'oie se r econna î t , c o m m e celle du 
cana rd , à la flexibilité du bec. 

Abatis et ailerons d'oie. — Ces pièces se p r é p a r e n t 
c o m m e les Abatis et les Ailerons de dinde et dindon­
neau. V. ABATIS. 

Ballottine et galantine d'oie. — Se p r é p a r e n t avec 
oie désossée, farce f ine de porc ou de volaille, t ruffes, 
l a n g u e écar la te e t j a m b o n en dés ou en a igui l le t tes , 
c o m m e la Galantine de volaille. V. ce m o t . 

La b a l l o t t i n e d'oie se ser t g é n é r a l e m e n t froide, 
accompagnée de son fonds de cu isson préparé en 
gelée, m a i s p e u t auss i ê t r e servie c h a u d e , accom­
pagnée d ' u n e g a r n i t u r e q u e l c o n q u e . 

Civet d'oie. — Se p répa re avec l 'oie détai l lée en 
m o r c e a u x régul ie rs , c o m m e le Civet de lièvre. V. ce 
m o t . 

Confit d'oie. — Saigner l 'oie; la p l u m e r ; la flam­
ber et la laisser b i en refroidir a v a n t de la détai l ler . 



L'ouvri r d a n s l e dos, du h a u t en ba s . La vider . 
Re t i re r l e foie g r a s avec p r é c a u t i o n p o u r ne p a s l e 
déchi rer . (Ce foie est u t i l i sé , d ' a u t r e p a r t , p o u r là 
p r é p a r a t i o n des t e r r i n e s e t p â t é s ) . Diviser l 'oie en 
q u a t r e m o r c e a u x . Laisser adhé re r à ces m e m b r e s 
d'oie les os de la carcasse afin que , p e n d a n t la cu i s ­
son d a n s la graisse, les c h a i r s ne se d é f o r m e n t p a s 
t rop . 

Saler les m e m b r e s d 'o ie ; les m e t t r e d a n s u n e 
g r a n d e t e r r i n e ; les couvr i r d ' u n l inge e t laisser d a n s 
l a t e r r ine , p lacée d a n s u n e n d r o i t frais , p e n d a n t 
24 heures , ou laisser en s a u m u r e p e n d a n t p l u s l o n g ­
t e m p s . 

Lorsque les m e m b r e s d'oie s o n t salés, les r e t i r e r de 
la t e r r i n e ; fa ire t o m b e r le sel q u i les recouvre e t les 
essuyer. 

Les m e t t r e à cu i r e d a n s un m é l a n g e de graisse 
d'oie e t de graisse de p a n n e de p o r c (ou d a n s de la 
graisse d'oie seule) que , p r é a l a b l e m e n t , on a u r a 
mise à clarifier d a n s un g r a n d c h a u d r o n (la p a n n e 
et la graisse r e t i r ée des f a n o n s de l'oie dé ta i l lées en 
m e n u s morceaux , mises d a n s l e c h a u d r o n , moui l l ées 
de q u e l q u e s cui l lerées d ' eau ga rn ie avec un s a c h e t 
de mousse l ine c o n t e n a n t q u e l q u e s gousses d'ail , des 
clous de girofle e t du poivre en g r a i n s ) . Ne m e t t r e 
les m e m b r e s d'oie d a n s la graisse q u e l o r sque cel le-ci 
est a u x t ro i s q u a r t s fondue . Cu i re à c h a l e u r réglée, 
p e n d a n t u n e h e u r e env i ron . 

S 'assurer s i les q u a r t i e r s s o n t c u i t s en les s o n d a n t 
avec u n e grosse a igui l le . I l f a u t q u e l e j u s q u i so r t 
pa r ce t t e o u v e r t u r e soi t b i en l imp ide , ce q u i i n d i q u e 
que le p o i n t de cu isson est a t t e i n t . 

E g o u t t e r les m e m b r e s d 'o ie ; les pa re r , c ' e s t - à -d i re 
enlever les os de carcasse e t les placer , b i en r angés , 
dans u n p o t e n grès, ve rn i i n t é r i e u r e m e n t , d a n s l e ­
quel o n a u r a m i s t o u t d ' abord u n e couche assez 
épaisse de la graisse de cu isson du confit clarifiée e t 
passée, e t ne m e t t r e les m e m b r e s d'oie d a n s l e p o t 
que lo rsque ce t t e graisse es t c o m p l è t e m e n t f igée , e t 
en é v i t a n t qu ' i l s t o u c h e n t les pa ro i s du vase. 

Recouvr i r les q u a r t i e r s d 'oie avec de la graisse 
t iède. 

Laisser reposer p e n d a n t 2 j o u r s . R e m e t t r e a lors 
dans l e po t u n p e u d e graisse c h a u d e p o u r b i e n 
boucher les f en t e s q u i a u r a i e n t pu se p r o d u i r e . Dès 
q u e ce t t e nouve l le graisse es t b i e n f igée , couler à la 
surface u n e couche de graisse de p a n n e de porc e t 
placer s u r c e t t e graisse, lorsqu 'e l le es t figée, u n e r o n ­
delle de pap i e r su l fur i sé q u e l 'on fera b i en a d h é r e r . 
Couvrir les p o t s de confit d ' u n doub le pap ie r q u e 
l 'on ficellera. 

Nota. — Le confit d'oie a ins i p r é p a r é p e u t se c o n ­
server for t l o n g t e m p s (d ' une sa i son à l ' a u t r e ) . 

Le confit d 'oie se p r é p a r e auss i en bo î t e s q u e l 'on 
passe à l ' ébu l l i t ion , c o m m e t o u t e s les conserves . Ce 
confit a a b s o l u m e n t les m ê m e s q u a l i t é s q u e celui 
conservé d a n s les vases en grès e t a , de p lu s , la 
qua l i t é de pouvoi r ê t r e conservé b i e n p l u s l o n g ­
t emps . 

Confit d ' o i e (Autre r e c e t t e ) . — Dépecer l 'oie p a r 
m e m b r e s . F r o t t e r ces q u a r t i e r s , s u r t o u t e l eu r s u r ­
face, avec un sel a r o m a t i s é q u e l 'on a u r a p r é p a r é en 
m é l a n g e a n t b i en les é l é m e n t s s u i v a n t s : un ki lo de 
sel ; 6 g r a m m e s de sa lpê t re ; 4 c lous de girofle écrasés ; 
2 feuilles de l au r ie r f r a g m e n t é e s ; u n e fo r te p incée 
d e t h y m f r a g m e n t é e . 

M e t t r e les q u a r t i e r s d'oie d a n s u n e t e r r i n e v e r n i s ­
sée. Les couvr i r avec le sel a r o m a t i s é . Laisser m a c é r e r 
d a n s cet a s s a i s o n n e m e n t p e n d a n t 24 h e u r e s . 

Re t i re r les m o r c e a u x d'oie du se l ; les secouer e t 
les essuyer avec soin. 

Les m e t t r e d a n s u n c h a u d r o n o ù l 'on a u r a fa i t 
fondre d o u c e m e n t la graisse de l 'oie en p r é p a r a t i o n ; 
cui re à c h a l e u r douce p e n d a n t u n e h e u r e e t demie 
envi ron. 

On s 'assure de l a cu i s son des q u a r t i e r s d 'oie en les 
s o n d a n t avec u n e for te pai l le . S i ce t t e pai l le p é n è t r e 
fac i lement d a n s la cha i r , la cu i s son es t à po in t . 

E g o u t t e r les q u a r t i e r s ; les m e t t r e d a n s u n g r a n d 
po t en t e r r e vernissée . Les recouvr i r e n t i è r e m e n t avec 
la graisse de cu i s son passée à la passoire fine. 

Lorsque , après re f ro id i ssement c o m p l e t de l a p r é ­
p a r a t i o n , la graisse d'oie est b i e n figée, cou le r à sa 
surface u n e couche d ' u n c e n t i m è t r e e t d e m i d e s a i n ­
doux , ce q u i (cet te graisse é t a n t p l u s dense q u e celle 
d 'oie) a s su re ra u n e p l u s l o n g u e conse rva t ion d u 
confit . 

Ainsi p répa ré s , les q u a r t i e r s d 'oie grasse p e u v e n t 
s e conserver en p a r f a i t é t a t p e n d a n t fo r t l o n g t e m p s , 
à l a c o n d i t i o n de t e n i r les p o t s d a n s un l i eu frais 
e t sec. 

I l f a u t avoir l a p r é c a u t i o n , lo r sque l 'on r e t i r e un 
q u a r t i e r d 'oie du p o t l e r e n f e r m a n t , de b i e n r e ­
couvr i r e n s u i t e les m o r c e a u x r e s t a n t d a n s l e p o t 
avec la graisse. 

Remarque. — Le confit d'oie es t u n e des me i l l eu re s 
spécia l i tés de l a cu i s ine du L a n g u e d o c e t de celle de 
Gascogne . Ce confit est u n e des bases obl iga to i res de 
l a g a r b u r e , q u i es t l e p l a t l e p l u s ca r ac t é r i s t i que du 
pays de Béa rn . V. POTAGES ET SOUPES. 

« La cuisse d'oie confite, d i t S i m i n Pa lay , q u i a 
écr i t un l ivre su r la Cuisine en Béarn, es t le m e t s 
t o u j o u r s p r ê t p o u r l a r é c e p t i o n d ' u n p a r e n t o u d ' u n 
a m i . Un v ieux d i c t o n du pays assure q u e : 

« Lou q u i a coéche d ' a u q u e a h o u r r u p de b i , 
Q u e p o t e m b i t a p a r e n t ou besi . » 
Ce q u i v e u t d i re : 
« Celui q u i a cuisse d'oie e t un p e u de vin, p e u t 

i nv i t e r p a r e n t s ou voisin. » 
En Languedoc , l e confit d'oie e n t r e d a n s l a p r é ­

p a r a t i o n du cassoule t . V. ce m o t . 
Mais l e confi t n ' e s t p a s employé s e u l e m e n t c o m m e 

é l é m e n t d e g a r n i t u r e d e l a g a r b u r e o u d u cassoule t . 
On p e u t auss i l e servir i so lémen t , c h a u d ou froid, 
avec ou s a n s g a r n i t u r e . Voici q u e l q u e s f açons p o u r 
l ' a ccommoder en c h a u d : 

Confit d'oie à la basquaise. — G a r n i r le q u a r t i e r 
d'oie, q u e l 'on a u r a fa i t chauffer d a n s sa graisse e t 
é g o u t t é , avec des cèpes s a u t é s avec m o i t i é h u i l e e t 
mo i t i é graisse d 'oie e t a d d i t i o n n é s , en f in de cu i s son , 
de pers i l e t d 'a i l h a c h é s . 

Confit d'oie à la béarnaise. — G a r n i r le q u a r t i e r 
d'oie, q u e l 'on a u r a f a i t chauffer d a n s sa graisse e t 
é g o u t t é , avec des p o m m e s de t e r r e émincées , s a a -
tées à c r u à la poêle à la graisse d'oie, et a d d i t i o n ­
nées en f in de cu i s son d ' u n e cui l lerée de pers i l h a c h é 
m é l a n g é d ' u n e p o i n t e d 'ai l broyé . 

Confit d'oie aux choux verts. — P r é p a r e r des 
c h o u x ve r t s a ins i qu ' i l est d i t p o u r les Choux braisés 
(V. C H O U ) . Lorsqu ' i l s s o n t p r e s q u e cu i t s , m e t t r e d e ­
d a n s u n q u a r t i e r d'oie r e couve r t d e s a graisse. D r e s ­
ser l e confi t s u r un p l a t r o n d . L ' e n t o u r e r avec les 
choux . G a r n i r de p o m m e s de t e r r e c u i t e s à l ' eau (ou 
q u e l 'on a u r a fa i t cu i re avec les c h o u x ) . 

Confît d'oie aux haricots blancs. — M e t t r e le 
q u a r t i e r d 'oie d a n s des h a r i c o t s p r é p a r é s au g ras ou 
à la b r e t o n n e (V. HARICOT, haricots blancs). Fa i r e 
mi jo t e r p e n d a n t q u e l q u e s m i n u t e s . Dresser e n t i m ­
ba le . 

Confît d'oie aux lentilles. — Fa i re cu i re , avec les 
g a r n i t u r e s a r o m a t i q u e s h a b i t u e l l e s , u n l i t r e d e l e n ­
t i l les . Les é g o u t t e r u n e fois cu i t e s , e t les m e t t r e à 
m i j o t e r avec q u e l q u e s cui l lerées de j u s de veau 
b r u n r é d u i t . Ajouter , 25 m i n u t e s a v a n t de servir , 
un q u a r t i e r d 'oie. Fa i r e chauffer d o u c e m e n t à c o u ­
ver t . 

Confit d'oie à la périgourdine, dit aussi à la 
sarladaise. — Se p r épa re c o m m e le Confit à la béar­
naise, avec g a r n i t u r e de p o m m e s de t e r r e s a u t é e s (à 
c r u ) à la graisse d'oie, mélangées , en f in de cu isson , 
de l a m e s de t ruf fes . 

Confit d'oie aux petits pois, dit à la landaise. -— 
M e t t r e u n q u a r t i e r d'oie, q u e l 'on a u r a déba r ra s sé 
de la graisse q u i le r ecouvre , d a n s des p e t i t s pois 
p r é p a r é s a ins i : 

Fa i re reven i r à la graisse d'oie, d a n s u n e casserole 
en t e r r e , 8 p e t i t s o ignons et 2 cui l lerées de j a m b o n 
d e B a y o n n e coupé e n p e t i t s dés . Ajoute r u n l i t r e d e 
p e t i t s po i s f r a î c h e m e n t écossés. Fa i r e r even i r 5 m i -



n u t e s ces p e t i t s pois d a n s la graisse. Les s a u p o u d r e r 
d ' u n e cui l lerée de f a r i n e ; cui re q u e l q u e s i n s t a n t s en 
r e m u a n t avec u n e cui l ler de bo i s ; moui l l e r d ' u n 
déc i l i t re e t demi d ' e au ; a s sa i sonner d ' u n p e u de sel 
( t rès p e u à cause du sel du j a m b o n ) e t d ' u n e p e t i t e 
cui l lerée d e sucre . Ajoute r u n b o u q u e t ga rn i c o m ­
posé de persi l , cerfeuil , t h y m e t l a u r i e r ; cu i re , l a 
casserole couver te , p e n d a n t 40 m i n u t e s . M e t t r e a lors 
le q u a r t i e r d'oie d a n s la casserole, e t achever de cu i re 
à couver t , p e n d a n t 25 m i n u t e s . 

C o u s d 'o ie f a r c i s . — Cet a p p r ê t , q u i f o u r n i t un 
excel lent h o r s - d ' œ u v r e froid (que l 'on m a n g e c o m m e 
le sauc isson) se fa i t d a n s diverses rég ions du s u d -
oues t de la F rance , lo r sque l 'on fa i t le confit d 'oie. 

On le p r é p a r e a ins i : Désosser c o m p l è t e m e n t les 
cous , a u x q u e l s on a u r a laissé a d h é r e r u n e p a r t i e assez 
g r a n d e de la p e a u de la po i t r ine . 

P r é p a r e r avec la cha i r désossée u n e farce q u e l 'on 
a d d i t i o n n e r a de farce fine de porc , et à l aque l le on 
a jou te ra , p o u r r e n d r e l a compos i t i on p l u s s a v o u ­
reuse , u n e p e t i t e q u a n t i t é de foie d'oie e t des t ruf fes 
coupées en pe t i t s dés. Assa isonner ce t t e farce e t en 
g a r n i r la p e a u des cous. Nouer les e x t r é m i t é s de 
c h a q u e cou. M e t t r e à cu i re ces cous d a n s de la 
graisse d'oie e t les conserver en po t s de grès, a ins i 
q u ' o n le fa i t p o u r les q u a r t i e r s d'oie confi ts . 

Nota. — Le cou d'oie farci es t g é n é r a l e m e n t servi 
froid, en hors-d 'oeuvre , m a i s p e u t auss i se servir 
c h a u d , c o m m e les q u a r t i e r s d'oie. T o u s les modes de 
p r é p a r a t i o n , en c h a u d , i n d i q u é s p o u r le confit d'oie, 
lu i s o n t appl icables . 

Fo i e s d ' o i e . — Les foies des oies n o n engraissées , 
c ' e s t - à -d i r e des oies à rô t i r , se p r é p a r e n t c o m m e 
ceux de t o u t e s les a u t r e s volail les. 

On les a p p r ê t e en b r o c h e t t e ; s a u t é s a u x c h a m p i ­
gnons , au madè re , aux t ru f fes ; en pilaf; en r i so t to , 
e tc . On les emplo ie c o m m e g a r n i t u r e d'eeufs d iver ­
s e m e n t p r é p a r é s ou de p l a t s d ' en t rée divers . 

On les u t i l i se enfin p o u r p r épa re r la farce à g r a t i n . 
V. FARCES, farces à gratin. 

Les foies gras d'oie se p r é p a r e n t d ' u n e inf in i té de 
m a n i è r e s , en c h a u d ou en froid. V. FOIE, foies gras. 

F r i t t o n s ou G r a t t o n s d ' o i e . — On n o m m e a ins i 
les r é s idus q u i r e s t e n t d a n s l e c h a u d r o n , après l a 
fon t e de la graisse d 'oie. 

A ces rés idus s ' a j o u t e n t parfois les m e n u s f rag­
m e n t s des cha i r s q u i se d é t a c h e n t des q u a r t i e r s d'oie 
l o r squ 'on p r é p a r e le confit . 

On é g o u t t e e t on presse les f r i t t o n s afin de l eu r 
enlever t o u t e l a graisse qu ' i l s c o n t i e n n e n t ; on les 
assa isonne de sel f in , e t on les fa i t refroidir . 

Les f r i t t ons se c o n s o m m e n t c o m m e h o r s - d ' œ u v r e . 
O n p e u t les mas se r e n u n bloc serré e n les m o u l a n t 
d a n s u n bol o u d a n s u n r éc ip i en t q u e l c o n q u e . 

L a n g u e s d ' o i e . — On p r é p a r e i so lément , en Béarn , 
les l a n g u e s des grosses oies avec lesquel les on fa i t 
le confit . 

« Les l angues , d i t S i m i n Palay , cu i tes s u r le gril , 
s o n t d 'o rd ina i re laissées a u x e n f a n t s . C'est un p e t i t 
« p a s s e - t e m p s » car le m o r c e a u n ' e s t p a s gros. D a n s 
m o n j e u n e âge, j ' a i b i e n s o u v e n t r eg re t t é q u ' o n n e 
puisse sacrifier chez nous , q u ' u n e d e m i - d o u z a i n e de 
vola t i les ». (la Cuisine en Béarn.) 

Oie à l ' a l s a c i e n n e . — Farc i r l 'oie avec de la cha i r 
à saucisses . La b r ide r en e n t r é e . La faire poêler au 
beu r r e . 

Dresser l 'oie s u r un g r a n d p l a t long. La ga rn i r 
avec de la c h o u c r o u t e , q u e l 'on a u r a fa i t bra iser , 
d ' a u t r e p a r t , selon la m é t h o d e h a b i t u e l l e (V. C H O U ­
CROUTE) e t d a n s l aque l le on a u r a a jou t é l a graisse 
r e n d u e pa r l 'oie, p e n d a n t l a cuisson. 

M e t t r e s u r l a c h o u c r o u t e , en les a l t e r n a n t , des 
m o r c e a u x de la rd ma ig re (cui ts avec la c h o u c r o u t e ) 
e t des saucisses de S t r a s b o u r g pochées . Arroser l 'oie 
avec le fonds de cuisson déglacé au vin b l a n c e t 
fonds de veau . 

Nota. — On p e u t aussi , l 'oie a y a n t é t é colorée au 
b e u r r e , ou à la graisse d'oie, achever de la cu i re d a n s 
la c h o u c r o u t e . 

Oie à l ' a n g l a i s e . — Farc i r u n e oie avec u n e farce 
q u e l 'on a u r a p répa rée a ins i : 
' Cuire au four un kilo de gros o ignons n o n pelés. 

Les laisser refroidir . Les peler e t les hache r , en l eur 
a j o u t a n t un poids égal de mie de p a i n t r e m p é e e t 
pressée. Assaisonner ce t t e farce de 10 g r a m m e s de sel, 

Oie en daube Capitole. (Phot. Larousse.) 

d ' u n e p incée de poivre , d ' u n p e u de m u s c a d e râpée 
et de 50 g r a m m e s de sauge fraiche (ou sèche) hachée . 

Br ider l 'oie en en t r ée . La rô t i r , au four ou à la 
b roche . La dresser s u r p l a t long. L'arroser avec le j u s 
déglacé e t l a servir accompagnée d ' u n e m a r m e l a d e 
de p o m m e s , fa i te s a n s sucre ou à pe ine sucrée . 

Oie à la bourguignonne. — Se p répare , farcie ou 
n o n , c o m m e la Poularde à la bourguignonne. V. POU­
LARDE. 

Oie braisée avec garnitures diverses. — Se p r é ­
pare , farcie ou n o n , c o m m e la Dinde braisée. 
V. DINDE. 

Oie à la chipolata. — Se p répare , poêlée ou b r a i ­
sée, c o m m e la Dinde à la chipolata. V. DINDE. 

Oie en daube à la g e l é e . — Se p r épa re comme la 
Dinde en daube à la gelée. V. DINDE. 

Oie en daube Capitole. — Farc i r l 'oie avec u n e 
farce f ine a d d i t i o n n é e de foie gras et de t ruffes en 
dés. La br ider . La faire bra i ser selon la m é t h o d e h a b i ­
t u e l l e ; lo r sque l'oie est p r e sque cu i te , passer le fonds 
de bra i sage à la passoi re fine. 

R e m e t t r e l 'oie débr idée d a n s la brais ière avec 
250 g r a m m e s de p e t i t s c h a m p i g n o n s , 250 g rammes 
d'olives é n o y a u t é e s e t b l anch ie s , e t 250 g r a m m e s de 
p e t i t e s saucisses c h i p o l a t a s passées au beur re . Verser 
le fonds s u r l 'oie. Achever de cu i re au four , à cha ­
leur douce . 

Oie à la flamande. — Fa i r e bra i ser l'oie (farcie 
ou n o n ) selon la m é t h o d e h a b i t u e l l e . La dresser sur 
g r a n d p l a t long. L ' e n t o u r e r d ' u n e g a r n i t u r e f l a m a n d e 
(composée de p e t i t e s bou les de choux ver t s braisés, 
de ca ro t t e s , de n a v e t s , cu i t s au c o n s o m m é , de p o m ­
mes de t e r r e en grosses gousses c u i t e s à l 'eau et de 
r ec t ang les de l a rd de p o i t r i n e c u i t avec les c h o u x ) . 

Arroser l 'oie avec le f o n d s de bra isage r é d u i t e t 
passé . 

Oie aux marrons. — Se p r é p a r e c o m m e la Dinde 
aux marrons. V. DINDE. 

Oie à la mode de Visé, dite à l'instar de Visé 
(Cuisine f lamande) . — Pocher d a n s du fonds blanc, 
a r o m a t i s é avec d e u x t ê t e s d 'ail , u n e oie j e u n e e t 
n'ayant pas encore pondu. 

L ' é g o u t t e r ; l a dé ta i l l e r en m o r c e a u x ; r ange r ces 
m o r c e a u x d a n s un s a u t o i r ; les arroser de graisse 
d'oie e t laisser mi jo t e r au c h a u d , le s au to i r couvert , 
j u s q u ' a u m o m e n t d e servir . 

D ' a u t r e p a r t , avec c o m m e m o u i l l e m e n t l e fonds 
de cu isson de l 'oie, p r é p a r e r un ve louté , d o n t l e roux 
a u r a é té fa i t avec graisse d'oie e t fa r ine . Fa i re dé ­
poui l le r p e n d a n t u n e h e u r e ce ve lou té q u i do i t ê t re 
assez épais . Le lier avec 4 j a u n e s d 'œufs , comme 
cela se fa i t p o u r u n e fricassée de volail le. Passer 
ce t t e sauce à l ' é t a m i n e ; lu i a jou te r q u e l q u e s cui l le-



Oignons : 
1. Oignons blancs hât i fs de P a r i s ; 2. Oignons de Mulhouse; 3. Oignon 
rouge pâle de N i o r t ; 4. Oignon jaune pâle des vertus; 5. Oignon de 

Madère rond. 

rées de c rème e t u n e for te cui l lerée de p u r é e d 'ai l 
(préparée avec l 'ail c u i t avec l 'o ie) . 

Met t re d a n s ce t t e sauce les m o r c e a u x d'oie, é g o u t -
tés, e t épongés . Pa i r e b ien chauffer . Dresser en t i m ­
bale. 

Oie rôtie. — On ne t r a i t e a ins i q u e les oies j e u n e s 
e t t e n d r e s que , d 'a i l leurs , on désigne sous l e n o m 
d'oison. 

Cet te pièce se fa i t cu i re à la b roche ou au four , 
e t doit ê t r e t e n u e u n peu rosée. 

L'Oie rôtie à l'anglaise es t ga rn ie d ' u n e farce à la 
sauge. V. Oie à l'anglaise. 

L'oie farcie rô t ie est , en Angle te r re , le p l a t ob l i ­
gatoire du d îne r de la Sa in t -Miche l . 

Pâté c h a u d d'oie. — Se p r é p a r e avec cha i r d 'oie, 
comme le Pâté chaud de volaille. V. PÂTÉS. 

Pâté froid d'oie. — Se p r é p a r e avec oie, c o m m e 
le Pâté froid de volaille. 

Poitrine d'oie fumée. — Ce t t e p r é p a r a t i o n , q u e 
l 'on fai t en Alsace, e t auss i en Al lemagne , se t r o u v e 
t o u t e p r ê t e d a n s l e commerce . 

On c o n s o m m e la p o i t r i n e d'oie froide, c o m m e le 
j a m b o n fumé , ou on l ' emploie c o m m e é l é m e n t de 
potée aux choux , ou c o m m e g a r n i t u r e de c h o u c r o u t e . 

Ragoûts d'oie. — Se p r é p a r e n t avec l'oie déta i l lée 
en m o r c e a u x régu l ie r s . 

Ces r a g o û t s p e u v e n t ê t r e d i v e r s e m e n t ga rn i s . On 
les p répa re à la bourgeoise , à la ch ipo la ta , au cé le r i -
rave, a u x n a v e t s , a u x m a r r o n s , a u x olives, e tc . V. RA­
GOÛTS. 

Ragoût d'oie à la bonne femme. — Détai l ler en 
morceaux régu l ie r s u n e oie de m o y e n n e grosseur . 
Assaisonner les m o r c e a u x d'oie de sel et de poivre 
e t les m e t t r e d a n s un s au to i r où l 'on a u r a f a i t chauf ­
fer deux for tes cui l lerées de b e u r r e clarifié (ou de 
graisse d 'o ie) . Ajou te r un gros o ignon e t u n e c a r o t t e 
coupés en q u a r t i e r s . Fa i re b i e n reven i r e n s e m b l e 
l'oie et les l égumes . 

Q u a n d les m o r c e a u x d'oie s o n t b i e n rissolés, les 
s aupoudre r de 2 cui l lerées de fa r ine . Fa i r e b l o n d i r 
ce t te fa r ine en r e m u a n t l e r a g o û t s u r l e feu. Ajou­
ter u n e p e t i t e gousse d 'ail écrasée e t mou i l l e r d ' u n 
demi-ver re de vin b l anc e t de 4 déci l i t res de b o u i l ­
lon de p o t - a u - f e u . Ajoute r un b o u q u e t ga rn i . Cuire , 
le s au to i r couver t , p e n d a n t 40 m i n u t e s . 

Egou t t e r l 'oie su r u n t a m i s p lacé a u - d e s s u s d ' u n e 
te r r ine . R e m e t t r e les m o r c e a u x d'oie, pa rés , d a n s le 
sautoi r , q u e l 'on a u r a ne t t oyé . Ajouter , en les p l a ­
ç a n t b i en r é g u l i è r e m e n t s u r les m o r c e a u x d'oie, 
250 g r a m m e s de p e t i t s o ignons l égè r emen t r issolés 
au beur re , 250 g r a m m e s de l a rd ma ig re dé ta i l lé en 
pe t i t s m o r c e a u x carrés , b l a n c h i s e t rissolés, e t enfin 
un kilo de p o m m e s de t e r r e t o u r n é e s en gousses r é ­
gulières (ou déta i l lées en q u a r t i e r s ) . Verser s u r le 
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Préparat ion des oignons farcis . (Phot. Claire.) 
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t o u t l a sauce de cu isson q u e l 'on a u r a dégraissée e t 
a d d i t i o n n é e de 2 cui l lerées de p u r é e de t o m a t e . 
Fa i re passer s u r le f e u ; couvr i r l e s au to i r e t cui re au 
four , à b o n n e c h a l e u r — et s a n s r e m u e r •— p e n d a n t 
45 m i n u t e s . 

Terrine d'oie. — Se p r épa re avec escalopes ou 
a igu i l l e t t e s d'oie e t farce f ine de porc , a d d i t i o n n é e 
de farce d'oie, c o m m e la Terrine de dinde. V. TER­
R I N E S DIVERSES. 

OIGNON. — P l a n t e b i s annue l l e , o r ig ina i re du 
no rd de l'Asie e t de la Pa le s t ine , cu l t ivée depu i s la 
p lu s h a u t e a n t i q u i t é ; c e t t e l i l iacée é t a i t t e l l e m e n t 
es t imée e n Egypte q u ' o n lu i r e n d a i t u n c u l t e . 

Le b u l b e est r e v ê t u de p lu s i eu r s pe l l icu les (les 
b o n n e s gens p r é t e n d e n t q u e l eu r n o m b r e e t l eu r 
épaisseur s o n t d ' a u t a n t p l u s g r a n d s q u e l 'h iver sera 
p l u s r i gou reux ) ; i l r e n f e r m e u n e essence su l furée , 
acre e t p i q u a n t e , p r o v o q u a n t l e l a r m o i e m e n t e t l a 
r u b é f a c t i o n de la peau , m a i s q u i d i spa ra î t à la cu i s ­
s o n ; l a s aveu r en es t m o r d i c a n t e . 

Oignons farcis. — E p l u c h e r des o ignons de 
m o y e n n e grosseur , en é v i t a n t de déch i re r l a p r e m i è r e 
couche b l a n c h e . Les coupe r t r a n s v e r s a l e m e n t , du 
côté de la t ige , a u x t r o i s - q u a r t s de l eur h a u t e u r . Les 
faire b l a n c h i r f o r t e m e n t à l ' eau sa lée ; les r a f r a î ch i r ; 
les égou t t e r . 

Les évider, en ne l a i s san t subs i s t e r a u t o u r e t au 
fond q u ' u n e épaisseur de d e u x couches . 

Hache r f inemen t t o u t e s les p a r t i e s r e t i r ée s e t a j o u ­
t e r ce h a c h i s à u n e farce q u e l c o n q u e (farce fine de 
porc , de veau, h a c h i s de bœuf ou de m o u t o n ) . 

Avec ce t t e compos i t ion , g a r n i r les o ignons . Les 
m e t t r e d a n s u n s a u t o i r b e u r r é ; les mou i l l e r d e 
q u e l q u e s cui l lerées d e j u s b r u n d e veau l é g è r e m e n t 
lié. Fa i r e p a r t i r à couve r t su r le f o u r n e a u . Achever 
de cu i re au four , en a r r o s a n t s o u v e n t les o ignons 
afin de les faire g lacer ; q u e l q u e s m i n u t e s a v a n t de 
r e t i r e r du feu, s a u p o u d r e r l e dessus des o ignons d ' u n 
peu de chape lu re , ou de m i e de p a i n b l a n c h e , e t faire 
g r a t i n e r . 

Nota. — On p r é p a r e s u r t o u t a ins i les o ignons doux 
d 'Espagne . 

Ces o ignons p e u v e n t ê t r e servis i so lément , c o m m e 
légume, m a i s s o n t s u r t o u t employés c o m m e é l é m e n t 
de g a r n i t u r e . 

Oignons farcis à la catalane. — P répa re r les o i ­
g n o n s a ins i qu ' i l est d i t c i -dessus . Les farc i r avec 
u n e compos i t ion fa i te avec l e h a c h i s d 'o ignon , du 
r iz cu i t au gras e t des p i m e n t s d o u x é t u v é s à l ' hu i le 
e t h a c h é s , des œufs d u r s , l e t o u t l ié, b i e n assa i sonné 
e t c o n d i m e n t é . M e t t r e les o ignons farcis d a n s u n 
p l a t à g r a t i n h u i l é . Moui l ler à m i - h a u t e u r avec du 
boui l lon . Cuire d o u c e m e n t a u four . Q u e l q u e s i n s ­
t a n t s a v a n t d e r e t i r e r d u feu, s a u p o u d r e r d e c h a p e ­
lu r e b l o n d e ; g ra t ine r . 

Oignons farcis à la duxelles, dits à la parisienne. 
— Prépa re r les o ignons a ins i qu ' i l est d i t c i -dessus , 



en les g a r n i s s a n t d ' u n appare i l composé avec l e h a ­
chis d 'o ignon , de la duxel les liée e t du ma ig re de 
J a m b o n c u i t h a c h é . Pa i r e b ra i se r se lon l a m é t h o d e 
h a b i t u e l l e . 

Oignons farcis à l'italienne. —- P répa re r les o i ­
g n o n s a ins i qu ' i l est d i t p r é c é d e m m e n t . Les farcir 
avec du r i so t t o a d d i t i o n n é de h a c h i s d 'o ignon e t de 
m a i g r e de j a m b o n c u i t h a c h é . Pa i re bra i ser selon l a 
m é t h o d e h a b i t u e l l e ; q u e l q u e s i n s t a n t s a v a n t d e so r ­
t i r de cuisson, s a u p o u d r e r de p a r m e s a n r â p é e t fa ire 
g r a t i n e r . 

Oignons frits. — Déta i l le r en ronde l les d ' u n 
d e m i - c e n t i m è t r e d 'épaisseur des o ignons de m o y e n n e 
grosseur . Défaire les a n n e a u x de ces rondel les . Les 
a s sa i sonne r de sel, les fa r iner et les faire fr ire à 
l ' hu i l e b r û l a n t e . E g o u t t e r les o ignons , les éponger 
s u r l inge, les saler. 

Nota. — Les o ignons f r i t s son t employés c o m m e 
g a r n i t u r e . On en g a r n i t n o t a m m e n t l'Entrecôte à 
la tyrolienne et le Poulet sauté à la bordelaise. 

Oignons en fritots ou fritots d'oignons. — D é t a i l ­
ler les o i g n o n s en rondel les , a ins i qu ' i l es t d i t c i -
dessus . Défaire les a n n e a u x . Les a s sa i sonne r de sel 
e t poivre , les a r roser d ' hu i l e , j u s de c i t ron , e t les 
laisser m a r i n e r 30 m i n u t e s d a n s cet a s s a i s o n n e m e n t . 

A u de rn i e r m o m e n t , t r e m p e r les a n n e a u x d 'o i ­
g n o n s d a n s de la p â t e à fr ire légère e t fa ire fr i re . 

Les o ignons f r i t s a ins i s ' emplo ien t c o m m e g a r n i ­
t u r e . 

Oignon haché. — E p l u c h e r l 'o ignon, le p a r t a g e r 
en d e u x ; ciseler c h a q u e moi t i é en t r a n c h e s de 2 à 
3 m i l l i m è t r e s d 'épaisseur , s a n s les d é t a c h e r de la r a ­
c i n e ; fa ire 5 ou 6 c o u p u r e s d a n s le s e n s h o r i z o n t a l , 
e t s u r t o u t e l ' épaisseur de l 'o ignon. 

Ciseler à n o u v e a u la m o i t i é d ' o ignon d a n s le sens 
ver t ica l . 

On o b t i e n t a ins i des dés m i n u s c u l e s qu ' i l suffit 
e n s u i t e de h a c h e r t r è s p e u p o u r avoir de l 'o ignon 
auss i f in q u ' o n le dés i re . 

Ut i l i sé aus s i t ô t h a c h é , l ' o ignon p e u t ê t r e employé 
te l q u e l . 

S'il es t p r é p a r é à l ' avance , p o u r « mise en place », 
on l ' en fe rmera d a n s l e coin d ' u n t o r c h o n e t on fera 
cou le r dessus de l ' eau froide. Presser f o r t e m e n t l 'o i ­
g n o n d a n s l e t o r c h o n p o u r l e b i e n é g o u t t e r e t l e 
m e t t r e , é ta lé , d a n s u n e soucoupe . 

On opére ra de l a m ê m e façon l o r s q u ' o n v o u d r a 
avoir de l ' o ignon h a c h é b i e n b l a n c p o u r a c c o m ­
p a g n e r la t ê t e de veau ou t o u t a u t r e a p p r ê t à l a 
v i n a i g r e t t e . 

Oignons glacés. — A blanc : E p l u c h e r des petits 
o i g n o n s choisis d 'égale grosseur . Les m e t t r e d a n s u n 
s a u t o i r ; les mou i l l e r p r e s q u e à couve r t avec du con ­
s o m m é b l a n c . Ajouter , p a r l i t r e d e m o u i l l e m e n t , 
125 g r a m m e s de beu r r e . Assa isonner . Cu i re à c o u ­
ver t . Au de rn i e r m o m e n t , rou le r les o i g n o n s d a n s 
l e u r fonds de cu i s son r é d u i t à glace, afin de les g l a ­
cer. 

A brun : M e t t r e les o ignons d a n s un s a u t o i r où, 
p r é a l a b l e m e n t , o n a u r a fa i t chauffer d u b e u r r e . 
Assa isonner de sel e t d ' u n e p incée de s u c r e en p o u ­
d re . Cu i re à couver t , à c h a l e u r modérée , de façon 
q u e la cu isson des o ignons e t l eu r co lo ra t ion se 
f a s sen t e n m ê m e t e m p s . 

Oignons glacés (pour g a r n i t u r e ) . — E p l u c h e r 
des petits o ignons , b i e n r o n d s e t de m ê m e grosseur . 

Les faire t r è s l égè r emen t r issoler au b e u r r e , d a n s 
un sau to i r . Les s a u p o u d r e r d ' u n p e u de suc re e t les 
assa i sonner . 

Les mou i l l e r avec du boui l l lon (ou de l ' eau s i ces 
o ignons s o n t des t inés à u n e g a r n i t u r e m a i g r e ) , en 
q u a n t i t é suffisante p o u r les couvr i r à pe ine . 

Cu i re d o u c e m e n t à couver t , j u s q u ' à r é d u c t i o n 
complè t e du l i qu ide de m o u i l l e m e n t . 

Nota. — Si, ap rès r é d u c t i o n du l iqu ide , les o ignons 
n ' é t a i e n t pas encore cu i t s , les r emou i l l e r de q u e l q u e s 
cui l lerées de bou i l l on c h a u d e t achever de les cu i re 
e t de les glacer, t o u j o u r s sans les r e m u e r . 

Les p e t i t s o ignons glacés s ' emplo ien t s u r t o u t 
c o m m e é l é m e n t de g a r n i t u r e . 

O i g n o n s à la g r e c q u e ( H o r s - d ' œ u v r e ) . — E p l u ­
cher de p e t i t s o ignons choisis de m ê m e grosseur . 
Les b l a n c h i r ; les ra f ra îch i r , e t les é g o u t t e r . Les cui re 
d a n s u n c o u r t - b o u i l l o n , a ins i qu ' i l est i n d i q u é p o u r 
les Artichauts à la grecque (V. CONSERVE D'ARTICHAUTS 
ET HORS-D'ŒUVRE, hors-d'œuvre froids). Pa i r e refroi­
dir d a n s la cu i s son . 

O i g n o n s à l ' o r i e n t a l e ( H o r s - d ' œ u v r e ) . — Evider 
a u x t r o i s - q u a r t s des o ignons de m o y e n n e grosseur , 
q u e l 'on a u r a fa i t f o r t e m e n t b l a n c h i r à l ' eau salée. 

Les farci r avec u n e compos i t ion , p r épa rée en m é ­
l a n g e a n t au h a c h i s d 'o ignon (fait avec les pa r t i e s 
re t i rées) l a m o i t i é de son vo lume de r iz c u i t au con ­
s o m m é , a d d i t i o n n é de f o n d u e de t o m a t e s c u i t e à 
l ' hu i le e t c o n d i m e n t é e à l 'a i l ; de p i m e n t s doux é t u -
vés au b e u r r e e t h a c h é s , l e t b u t a s sa i sonné avec sa­
f ran . M o n t e r ce t t e farce en d ô m e a u - d e s s u s des o i ­
gnons . R a n g e r les o ignons d a n s u n p l a t hu i l é . Les 
ar roser d ' h u i l e ; l es cu i re d o u c e m e n t au f o u r ; les 
faire refroidir . 

P u r é e d ' o i g n o n s d i t e S o u b i s e . — Ce t t e pu rée , 
q u e l 'on emploie c o m m e g a r n i t u r e de p e t i t e s e t 
grosses pièces de bouche r i e , se p r é p a r e de deux fa ­
çons : 

B l a n c h i r f o r t e m e n t à l ' eau salée un k i lo d 'o i ­
g n o n s émincés . C inq m i n u t e s a v a n t d ' é g o u t t e r ces 
o ignons , l eu r a j o u t e r 250 g r a m m e s de r iz . Egou t t e r 
ces a r t ic les , les ra f ra îch i r , les éponger et les assa i ­
s o n n e r de sel, poivre b l a n c e t m u s c a d e r âpée e t d ' u n e 
p incée de suc re . 

Les m e t t r e , en t a s s a n t b ien, d a n s u n e casserole à 
rebords élevés (casserole d i t e russe) e n t i è r e m e n t t a ­
pissée de m i n c e s b a r d e s de l a rd gras . Recouvr i r d ' u n e 
b a r d e de la rd . Moui l ler de c o n s o m m é b l anc , en q u a n ­
t i t é suffisante p o u r b i e n couvr i r l 'o ignon. Pa i re p a r ­
t i r su r le f o u r n e a u . Cui re au four , à couver t . 

Re t i r e r de la casserole les o ignons et le r iz (sans 
t o u c h e r a u x b a r d e s ) . Les passer à l ' é t amine , en fou­
l a n t à la s p a t u l e . 

R e m e t t r e la p u r é e à chauffer . L u i a jou te r , en der ­
n i e r l ieu, 150 g r a m m e s de b e u r r e e t un déci l i t re de 
c rème f ra îche épaisse. Mé lange r ; 

Ou bien : E t u v e r d o u c e m e n t au b e u r r e , s a n s l a i s ­
ser colorer, un kilo d ' o ignons émincés , b l a n c h i s fo r t e ­
m e n t . 

Ajoute r à ces o ignons un l i t r e de b é c h a m e l t rès 
épaisse. Assa isonner de sel, poivre b l a n c , muscade 
râpée . Cuire d o u c e m e n t , en r e m u a n t s o u v e n t . Passer 
à l ' é t amine , en f o u l a n t à la s p a t u l e . T e r m i n e r la p u ­
rée a ins i qu ' i l est d i t d a n s l a r e c e t t e p r é c é d e n t e . 

P u r é e S o u b i s e (Aut re m é t h o d e ) . — Pa i re b l a n ­
ch i r 500 g r a m m e s d 'o ignons é m i n c é s ; les égou t t e r 
et les m e t t r e à cu i re à l ' é tuvée , au four (la casserole 
couver te ) avec 50 g r a m m e s de b e u r r e , u n e pincée 
de sel, u n e p incée de poivre b l a n c e t u n e p incée de 
sucre en p o u d r e . 

Lorsque les o ignons s o n t cu i t s , s a n s ê t r e colorés, 
l eu r a j o u t e r 4 déci l i t res de b é c h a m e l épaisse ; m é ­
l a n g e r ; cu i re au four , à couver t , p e n d a n t 30 m i ­
n u t e s . 

Passer à l ' é t a m i n e et t e r m i n e r la pu rée avec 
80 g r a m m e s de b e u r r e , e t en l ' éc la i rc issant s i c 'est 
nécessaire , avec q u e l q u e s cui l lerées de c rème. 

P répa rée a ins i , l a soubise est m o i n s cons i s t an t e e t 
est s u r t o u t servie c o m m e coul is ou s auce pou r accom­
pagne r des v i andes gril lées. 

Soupe à l ' o ignon . — Voir les di f férentes rece t tes 
p o u r p r é p a r e r ce t t e soupe à POTAGES ET SOUPES. 

O I L L E . — On dés igna i t a n c i e n n e m e n t sous le 
n o m A'oille, u n e façon de po tée fa i te avec des v iandes 
de diverses sor tes e t des l é g u m e s var iés . 

Le m o t oille, d i s e n t ce r t a in s a u t e u r s , v i end ra i t de 
l 'espagnol olla. I l semble c e p e n d a n t qu ' i l se ra i t mieux 
de faire dér iver ce m o t du t e r m e oule p a r leque l on 
dés igne, d a n s l e s u d - o u e s t de l a F r a n c e , l a m a r m i t e 
en t e r r e d a n s l aque l l e se fa i t c e t t e p r é p a r a t i o n . 

Il y a t ro i s so r t e s d 'oil les : 
La p r e m i è r e est l ' anc i en p o t a g e à la f rançaise , q u i 

é t a i t appe lé grand-ouïlle du t e m p s de Louis X I I I . 



et q u i es t l'ouille-en-pot des l e t t r e s de M a d a m e de 
M a i n t e n o n ; 

La d e u x i è m e es t Volla-podrida, m e t s compl iqué 
d 'or igine é t r a n g è r e . Chez les a m b a s s a d e u r s d 'Es ­
pagne , ce r a g o û t fa isa i t p a r t i e de la r e p r é s e n t a t i o n 
d i p l o m a t i q u e e t du cé rémonia l officiel. Le pro tocole 
vou la i t q u e l ' on se rv î t ce po tage p o u r l e d îne r d ' u n 
G r a n d d ' E s p a g n e ; 

La t ro i s i ème est l'oille moderne, à la française. 
C'est un exce l len t p l a t de relevé, m a i s d o n t l a s o m p ­
t u o s i t é n ' a r i e n d 'eff rayant n i d ' inaccess ible . 

Voici la m é t h o d e de p r é p a r a t i o n de ce t t e oille 
d ' après u n e a n c i e n n e rece t te : 

Ayez d ' abord u n e belle p o u l a r d e e t d e u x gros 
p igeons ; pa rez - les , videz-les e t rempl i ssez- les d ' u n e 
farce composée de m i e de p a i n t r e m p é e d a n s du 
c o n s o m m é , o ù vous a u r e z délayé h u i t j a u n e s 
d 'œufs , e t p u i s d ' u n o ignon b l a n c , c u i t s o u s l a 
cendre , e t de t ro i s culs d ' a r t i c h a u t s h a c h é s ; l aque l l e 
farce vous a u r e z assa i sonnés de q u e l q u e s feui l les de 
cerfeuil e t d ' u n e p incée de m u s c a d e en p o u d r e . C o u ­
sez le v e n t r e de ces t ro i s volailles, p o u r qu 'e l les ne 
se v i d e n t p o i n t de l eu r farce, e t ficelez l eu r s m e m b r e s , 
afin qu 'e l les ne se d é f o r m e n t p a s en c u i s a n t ; p l acez -
les alors d a n s u n e m a r m i t e de t e r r e , au fond de l a ­
quel le vous a u r e z mi s d ' avance six ou h u i t l ivres de 
bœuf coupé p a r t r a n c h e s assez minces , u n j a r r e t 
de veau de Pon to i se en q u a t r e morceaux , t ro i s o i ­
gnons , u n p a n a i s , d e u x c a r o t t e s e t a u t a n t d e n a v e t s , 
deux po i r eaux b l a n c s ficelés avec des t iges de p o u r ­
pier , d ' a r roche et de be t t e -po i r ée ; f a i t es p r e m i è r e ­
m e n t chauffer p a r - d e s s o u s e t s u r u n g r a n d feu d e 
c h a r b o n ; descendez e n s u i t e vot re m a r m i t e e t m e t ­
tez- la d e v a n t u n feu p l u s t e m p é r é p o u r l ' é cumer e t 
l a laisser se c o n s o m m e r t o u t d o u c e m e n t ; au b o u t de 
c inq h e u r e s de cuisson, coupez les c r o û t e s a u - d e s s u s 
d ' u n feu t e n d r e , a r r angez - l e s d a n s u n po t - à -o i l l e , 
o u a u t r e g r a n d p l a t d ' a r g e n t ; moui l l ez - l e s d u d i t 
bou i l l on ; fa i tes - les m i t o n n e r j u s q u ' à ce q u e le fond 
c o m m e n c e à s ' a t t a c h e r au p l a t ; dressez p a r - d e s s u s 
l e p a i n g r a t i n é vo t re p o u l a r d e escor tée des d e u x p i ­
geons, m a i s n o n p a s des a u t r e s v i a n d e s ; déficelez 
ces t ro i s p ièces cu i t es , e t r e t i r e z - en les fils de c o u t u r e 
qu i o n t m a i n t e n u l eu r fa rce ; enfin passez a u t a m i s 
le s u r p l u s du bou i l lon p o u r le dégraisser , a v a n t de 
le verser s u r vo t re oille. 

OIORBA DE S C H I M B E A (Cuisine roumaine). — 
Cet te soupe a u x t r i pes se p r épa re de la façon s u i ­
v a n t e : Cui re les t r ipes , ne t toyées e t é chaudées , d a n s 
u n e cu isson s emb lab l e à celle de la t ê t e de veau , 
b ien c o n d i m e n t é e avec o ignons , c lous de girofle, p i ­
m e n t s e t v ina ig re . 

E g o u t t e r les t r i p e s ; les dé ta i l le r en j u l i e n n e ; les 
m e t t r e d a n s u n e casserole avec u n o u d e u x p i m e n t s 
détai l lés en j u l i e n n e ; mou i l l e r avec l a cu isson p a s ­
sée. Fa i re boui l l i r q u e l q u e s m i n u t e s . Lier avec j a u n e s 
d 'œufs e t b e u r r e . 

OISEAU. — Un g r a n d n o m b r e d 'o iseaux sauvages 
e t d o m e s t i q u e s s o n t comest ib les . Mais on ne fa i t 
f i gu re r ce m o t s u r les m e n u s q u e d a n s l 'expression 
« pe t i t s o iseaux ». En cuis ine , on dés igne sous ce 
n o m les divers p e t i t s o iseaux du genre passe reau , 
que , g é n é r a l e m e n t , on p r épa re rô t i s , en b r o c h e t t e s , 
comme les a l o u e t t e s ou m a u v i e t t e s . 

OISEAUX SANS T Ê T E . — Nom d o n n é , en ce r ­
t a ines régions , a u x p a u p i e t t e s de v iandes diverses, 
s u r t o u t de v i a n d e de bœuf. 

Oiseaux sans tête « Loose vinken » (Cuisine 
b e l g e ) . — Apla t i r f o r t e m e n t de m i n c e s escalopes de 
bœuf. Les a s sa i sonne r ; les ga rn i r au mi l i eu d ' u n p e u 
de chai r à saucisses , ou, à vo lonté , d ' u n p e t i t m o r ­
ceau de l a rd ma ig re b l a n c h i . Rou le r en p a u p i e t t e s 
e t f iceler . 

Fa i re reven i r ces p a u p i e t t e s , a u b e u r r e o u a u s a i n ­
doux, avec des o ignons émincés . Lorsqu 'e l les s o n t 
b i en dorées de t o u t e p a r t , les s a u p o u d r e r de f a r i n e ; 
les moui l le r soi t avec de la b ière , soit avec du b o u i l ­
lon, en q u a n t i t é suffisante p o u r j u s t e les couvr i r . 
Cuire d o u c e m e n t à couver t . Servir t e l q u e l . 

O I S I L L O N . — Nom d o n n é à divers p e t i t s oiseaux, 
qui s o n t t o u s excel lents , m a i s qu ' i l n ' e s t pas d ' usage 
c o u r a n t d ' employer en cu is ine . 

P a r m i ces m e n u s volat i les , i l f a u t c i te r les b r u a n t s , 
les m o i n e a u x , les f auve t t e s , les lor io ts , les gros-
becs, e tc . 

I ls se p r é p a r e n t c o m m e les a l o u e t t e s . 
OKOCHKA (Cuisine russe). — Ce po tage , q u i 

s e fa i t au gras ou au ma ig re , es t de compos i t i on 
assez é t r a n g e . On le se r t froid, glacé m ê m e e t a d d i ­
t i o n n é de m o r c e a u x de glace vive. 

Au gras : m e t t r e d a n s u n e soupière du filet de 
b œ u f rôti, des f i le t s de ge l ino t t e (ou de p e r d r e a u ) , 
de l a n g u e écar la te , du ma ig re de j a m b o n cu i t , des 
œufs d u r s e t des concombres frais , l e t o u t dé ta i l l é 
en dés. Mouil ler avec du kwass (V. ce m o t ) . Ajou te r 
de la c r ème a igre ( smi tane ) ; a s sa i sonner avec sel 
e t sucre , e t c o n d i m e n t e r avec m o u t a r d e . 

Au maigre : m e t t r e d a n s la soup iè re des q u e u e s 
d 'écrevisses décor t iquées , du s a u m o n c u i t , dé ta i l l é 
en dés , des p o m m e s de t e r r e cu i t es , des be t t e raves , 
des agourcis , des ca ro t t e s cu i tes , des œ u f s d u r s , t o u s 
ces a r t ic les dé ta i l l és en dés. Moui l ler avec du kwass 
e t de la c rème aigre . Assaisonner . C o n d i m e n t e r avec 
fenoui l , c iboule et e s t r a g o n h a c h é s . Fa i r e b i e n r e ­
froidir s u r glace. 

OKRA. — Var ié té de g o m b o à f r u i t long . P o u r la 
p r é p a r a t i o n cu l ina i re , voir GOMBO. 

O L É O - M A R G A R I N E . — P r o d u i t artificiel, s i m u ­
l a n t le beu r r e , i n v e n t é p a r Mège-Mour iès , à l ' i n s t iga ­
t i o n de Napoléon I I I . On l a dés igne h a b i t u e l l e m e n t 
sous le n o m de m a r g a r i n e . V. ce m o t . 

O L I V E . — F r u i t de l 'olivier, a rb re d ' o r ig ine 
a s i a t i que , q u i f u t i m p o r t é t r è s a n c i e n n e m e n t e n 
Grèce . 

L'olive es t c e r t a i n e m e n t un des f ru i t s les p l u s 
p réc i eux q u e l 'Or i en t a i t d o n n é à l 'Europe . 

Le p r inc ipa l emploi de ce f ru i t consis te d a n s la 
f ab r i ca t i on de l ' hu i le , 
t e r m e qu i , e n l a t i n 
(olea), s ' app l iqua i t 
e x c l u s i v e m e n t a u x 
p r o d u i t s de l 'olivier. 
V. HUILE. 

Les olives, q u i s o n t 
des d r u p e s à n o y a u 
d u r , s ' e m p l o i e n t 
c o m m e c o n d i m e n t , 
a s s a i s o n n e m e n t o u 
h o r s -d ' œ u v r e , s o u s 
d e u x fo rmes : 

Olives vertes : 
Cueil l ies a v a n t l a 
m a t u r i t é complè t e , 
macérées d a n s u n e 
lessive de po tasse , ou 
de cendres , q u i l eu r 
f a i t p e r d r e l e u r 
a m e r t u m e , p u i s c o n ­
servées d a n s u n e 
s a u m u r e a roma t i s ée . 

Olives noires : 
Cueil l ies u n e fois m û r e s , lavées à p l u s i e u r s eaux, 
mises d a n s u n e s a u m u r e b o u i l l a n t e sans passer p a r 
u n e lessive a lca l ine , pu i s séchées e t m a r i n é e s à 
l ' hu i l e . 

Les olives picholines s o n t cu l t ivées s p é c i a l e m e n t 
p o u r la t a b l e ; elles s o n t grosses, de forme al longée 
e t d ' u n noi r r o u g e â t r e . 

Olives au beurre d'anchois. — Laver et essuyer 
5 a n c h o i s sa lés ; d é t a c h e r les f i le ts ; les broyer au 
m o r t i e r e t a j o u t e r 60 g r a m m e s de b e u r r e . Mé lange r ; 
a s sa i sonner de poivre e t passer au t a m i s . 

G a r n i r de ce beu r r e , à l 'a ide d ' u n c o r n e t en pap ie r , 
les olives énoyau tée s . 

Olives pour garniture. — Enleve r les n o y a u x a u x 
olives à l 'a ide de l ' us tens i le spécial , ou les t o u r n e r 
a u c o u t e a u . 

R a m e a u d'olivier avec fruits. 



Les faire b l a n c h i r ; les é g o u t t e r ; les r a f ra îch i r . 
Les m e t t r e à mi jo t e r d a n s la p r é p a r a t i o n i n d i q u é e . 
Olives pour garniture, farcies. — Enlever les 

n o y a u x de grosses olives. Les faire b l a n c h i r 3 m i ­
n u t e s , les ra f ra îch i r e t les é g o u t t e r . 

Les farcir avec de la farce à quene l l e s add i t i onnée , 
selon la n a t u r e de la p r é p a r a t i o n , avec f ines he rbes 
ou t ruf fes hachées . 

Olivet. — Nom d ' u n f romage q u e l 'on fa i t à Ol i -
vet, p e t i t e ville du Loiret . 

Ce f romage se fa i t avec du l a i t de v a c h e ; i l es t en 
forme de d i sque , épais de 4 c e n t i m è t r e s env i ron , et 
de 15 c e n t i m è t r e s de d i a m è t r e . 

Sa p â t e es t b l a n c h e e t assez salée. On p e u t l e c o n ­
s o m m e r d 'oc tobre à j u i n . Un a u t r e genre d'Olivet, 
d i t « Olivet cendré », est b o n à c o n s o m m e r de n o ­
vembre à ju i l l e t . 

Olla-podrida. — Soupe espagnole , q u i est de 
t r è s g r a n d style, a y a n t q u e l q u e analogie avec le 
h o c h e p o t f l a m a n d q u i es t , lu i auss i , u n p o t a g e d e 
g r a n d e envergure . 

La t r a d u c t i o n f rançaise de ce m o t es t pot-pourri. 
P a r ce de rn i e r t e r m e , on dés igna i t , a n c i e n n e m e n t , 
chez n o u s , n o n pas u n potage , m a i s u n r a g o û t fa i t 
avec des v iandes diverses . 

On n ' emplo ie p lu s guère d 'a i l leurs , a u j o u r d ' h u i , 
l ' appe l l a t ion o l l a -podr ida p o u r dés igner le po tage 
n a t i o n a l . On l 'appel le auss i puchero ou cocido. 

I n d i q u o n s de quoi se doi t composer u n e ol la-
pod r ida des t inée à u n e v ing t a ine de convives doués 
d ' u n b o n a p p é t i t . Les bases n u t r i t i v e s d ' abord : 
2 ki los de boeuf (poi t r ine ou p l a t - d e - c ô t e ) ; 500 g r a m ­
m e s d ' épau le de m o u t o n e t 500 g r a m m e s de p o i t r i n e 
de m o u t o n ; 500 g r a m m e s de j a m b o n c r u ; 500 g r a m ­
m e s de l a rd sa lé ; 2 oreilles, 2 p ieds et 2 q u e u e s de 
p o r c ; u n e pou le ( t endre e t b i e n en c h a i r ) ; 2 p e r ­
dr ix (à la s a i s o n ) ; 6 chorizos (saucisses d 'Espagne ) . 

C o m m e l égumes : 400 g r a m m e s de c a r o t t e s ; 
8 b l a n c s de gros p o i r e a u x ; 2 gros o i g n o n s ; un c h o u ; 
2 l a i t u e s ; 8 p o m m e s de t e r r e et ( é lément essent ie l ) 
500 g r a m m e s de pois ch iches (garbanzos) b i en t r e m ­
p é s ; ail, sel, poivre , gros b o u q u e t ga rn i . 

D a n s u n e t r è s g r a n d e m a r m i t e , m e t t e z t o u t e s les 
v iandes , sauf la poule , les pe rd r ix e t les chorizos . 
Couvrez a b o n d a m m e n t d ' eau froide. Assa isonnez de 
sel (en t e n a n t c o m p t e du sel q u e c o n t i e n n e n t cer ­
t a i n e s v i andes ) . Fa i t e s bou i l l i r ; é cumez . Ajou tez 
l 'ail écrasé e t le b o u q u e t ga rn i . Me t t ez les g a r b a n z o s 
(bien t r empés ) d a n s la m a r m i t e . Cuisez 2 h e u r e s . 
Ajou tez la pou le e t les pe rd r ix (dorées au four ) a ins i 
q u e les chor izos . Cuisez 30 m i n u t e s ; a jou tez e n s u i t e 
les d i f férents l é g u m e s g ross iè rement émincés , sauf 
les p o m m e s de t e r r e q u e vous n ' a j o u t e r e z au po tage 
q u e 35 m i n u t e s a v a n t de servir (ces p o m m e s de t e r r e 
é g a l e m e n t é m i n c é e s ) . 

Cuisez à p e t i t e ébu l l i t i on p e n d a n t 2 h e u r e s . 
A v a n t la f in de cu i s son re t i r ez ce r t a ine s des v iandes 
q u i , é t a n t d o n n é leur t e n d r e t é , s o n t cu i t e s a v a n t 
les a u t r e s . 

Dresser t o u t e s les v iandes e t les l é g u m e s s u r un 
g r a n d p l a t e t l e bou i l lon en soup iè re . 

O L O R O N (Fromage d ' ) . — F r o m a g e encore d é ­
n o m m é « f romage de la vallée d 'Ossau », q u i est 
b o n à c o n s o m m e r d 'oc tobre à m a i . 

O M B L E C H E V A L I E R . — Poisson d u genre s a u ­
m o n v ivan t d a n s les eaux p ro fondes de l a Suisse e t 
de la Savoie et r e s s e m b l a n t à la t r u i t e , avec des 
écail les e t des d e n t s p l u s f ines e t des t a c h e s no i res 
su r les f lancs . La cha i r en est t r è s dé l ica te . Se p r é ­
p a r e c o m m e la t r u i t e s a u m o n é e . V. ce m o t . 

O M B R E C O M M U N . — Poisson de r ivière , p e u 
c o m m u n , ma lg ré son n o m , r e s s e m b l a n t à l a t r u i t e , 
d o n t i l diffère pa r des écailles p l u s g r a n d e s e t p l u s 
b r i l l an te s , pa r u n e b o u c h e p l u s p e t i t e e t p a r u n e 
é n o r m e nageoi re dorsale de cou leu r g r i s - b l e u â t r e ; 
les f lancs son t a rgen t é s e t parfois lavés de rose ou 
de violet , conste l lés de p o i n t s sombres p l u s ou m o i n s 
accusés . 

Ombre commun. 

La cha i r en es t t r è s f i ne e t possède un léger p a r ­
f u m de t h y m . Se p r épa re c o m m e l a t r u i t e de 
r ivière : au b leu , à la m e u n i è r e , e tc . 

O M B R I N E ou O M B R E DE MER. — Poisson de 
l a Méd i t e r r anée , par fo is v e n d u p o u r l e bar , qu i r e s ­
semble à la pe rche , e t d o n t le poids p e u t a t t e i n d r e 
15 à 16 kilos. Sa chai r , t r è s dé l ica te , é t a i t for t a p p r é ­
ciée des R o m a i n s . Se p r épa re c o m m e le ba r . V. ce 
m o t . 

O M E L E T T E . — L'é tymologie de ce m o t est incer ­
t a i n e . Mais o m e l e t t e a u r a i t p e u t - ê t r e é té m i s pou r 
amelette, q u i se ra i t u n e t r a n s p o s i t i o n de alemette, 
dérivés de alemelle ou alumette, l ame , ce m e t s a y a n t 
s o u v e n t u n e forme ap la t i e . 

Les anc iens R o m a i n s dés igna ien t sous le n o m de 
ova mellita, des ceufs b a t t u s avec du mie l et cu i t s 
d a n s un p l a t d 'argi le . I l semble d o n c p l u s logique 
de faire veni r le m o t o m e l e t t e de ova mellita. 

On raconte aussi à propos de l'origine du mot omelette, 
l'histoire suivante : 

Un roi d'Espagne se promenait un jour dans la campagne. 
Ayant grand faim, et étant éloigné de toute hôtellerie, il 
entra dans une chaumière et demanda à l'homme qui se 
trouvait là de lui préparer très rapidement de quoi manger 
pour lui et sa suite. 

L'homme se mit à l'œuvre et, avec une rapidité qui sé­
duisit fort le roi affamé, fricassa à l'huile, dans une poêle, 
des ceufs battus. 

— « Quel homme leste ! dit le roi en savourant ce plat, 
que, parait-il, il n'avait jamais mangé encore... 

Et c'est depuis, disent les auteurs, que les œufs battus 
cuits à la poêle se sont appelés omelette, en souvenir de 
l'homme leste qui avait eu l'honneur de servir ce plat au 
roi d'Espagne. 

Ce qui infirme quelque peu cette histoire, c'est, qu'en 
Espagne, une omelette s'appelle tortilla... 

Au m o t Œuf, on t r o u v e r a t o u t e s les ind ica t ions 
nécessa i res p o u r p r é p a r e r les ome le t t e s e t éga lemen t 
t o u t e s les r ece t t e s appl icab les à ce m o d e d ' app rê t des 
ceufs. 

O M E L E T T E À LA N O R V É G I E N N E ( E n t r e m e t s ) . 
— C'est, d i t - o n , au phys ic ien a m é r i c a i n Ben jamin 
R u m f o r d , q u ' e s t a t t r i b u é e l ' i n v e n t i o n de l 'omele t te 
surpr i se , d i te « A la no rvég i enne », ome le t t e remise 
en vogue , vers 1895, à l 'Hôtel de Par i s , à Monte-Car lo , 
pa r M. J e a n Giroix, q u i d i r igea i t a lors les cuis ines 
de ce t t e m a i s o n . 

Cependant, si l'on en croit ce que, dans une chronique 
culinaire de la Liberté, écrivait le baron Brisse, le 6 juin 
1866, c'est au maître queux de la mission chinoise, qui 
était venue à Paris à cette époque, que serait due, sinon 
l'invention, du moins la vulgarisation de cette omelette 
paradoxale où se combinent le froid et le chaud. Voici ce 
qu'écrivait à ce sujet le baron Brisse : 

« Pendant le séjour de la mission chinoise à Paris, les 
maîtres queux de l'Empire-Céleste ont fait échange de po­
litesse et d'enseignements avec MM. les chefs de cuisine 
du Grand-Hôtel (le Grand-Hôtel avait été ouvert en 1862, 
et son premier chef de cuisine s'appelait Balzac). 

L'entremettier français est très heureux de cette circons­
tance. Il a appris de son confrère chinois la cuisson au 
four des glaces à la vanille et au gingembre. 

Voici comment on procède à cette délicate opération : 
On glace ferme, on enveloppe chaque glace dans une 

croûte de pâtisserie très légère, et on met au four. 
La pâte cuit avant que la glace ne fonde, l'enveloppe em­

pêchant la chaleur d'arriver jusqu'à elle. Ce phénomène 
s'explique par l'inconductibilité de certaines matières. 

Les gourmands peuvent ainsi se procurer la double jouis-



sance de mordre dans une croûte brûlante et se rafraîchir 
le palais au contact parfumé des glaces. » 

PRÉPARATION . — M e t t r e su r un p l a t long u n e 
abaisse de génoise ta i l lée de forme ovale e t épaisse 
de 2 c e n t i m è t r e s , a r roser ce t t e abaisse de l i q u e u r 
(kirsch, m a r a s q u i n ou a u t r e ) e t p lacer dessus de 
la glace au p a r f u m i n d i q u é , glace à la c r ème ou 
aux f ru i t s . 

Couvr i r e n t i è r e m e n t ce t t e glace d ' u n e c o u c h e de 
m e r i n g u e o rd ina i r e (ou de m e r i n g u e à l ' i t a l i e n n e ) . 
Lisser ce t t e m e r i n g u e ; décorer l ' ome le t t e à la poche , 
avec l a m ê m e compos i t ion . S a u p o u d r e r de s u c r e -
glace. Cui re à four t r è s c h a u d , afin q u e la m e r i n g u e 
puisse colorer r a p i d e m e n t , e t s a n s q u e l a c h a l e u r 
puisse a t t e i n d r e la glace q u i est à l ' i n t é r i eu r . 

Nota. — On g a r n i t s o u v e n t l 'abaisse de génoise 
avec un sa lp icon de f ru i t s . Voir l a p l a n c h e en c o u ­
l eu r s ENTREMETS. 

OMNIBUS . — En t e rmino log ie de r e s t a u r a n t (de 
r e s t a u r a n t par i s ien , s u r t o u t ) , on dés igne sous ce 
n o m le c o m m i s ou a ide d ' u n chef de r a n g , ou ga r çon 
de salle, d o n t l e t r ava i l cons is te , au m o m e n t du 
service, à t r a n s m e t t r e les c o m m a n d e s en cu i s ine , e t 
à a l ler c h e r c h e r d a n s c e t t e de rn iè re les d ivers 
ar t ic les po r t é s s u r les b o n s de c o m m a n d e . 

L ' o m n i b u s est u n e f açon d ' a p p r e n t i ga r çon d e 
r a n g . 

O N A G R E . — Ane sauvage , q u i c o n s t i t u e , en Perse , 
u n gibier r eche rché . 

ONAGRAIRE ou O N A G R E . — G e n r e de p l a n t e s 
he rbacées d o n t u n e espèce, l'onagre des champs ou 
herbe aux ânes, a des r ac ine s comes t ib les . Ces r a ­
cines se p r é p a r e n t c o m m e les salsifis. 

ONCE. — Mesure a n c i e n n e q u i équ iva l a i t à la 
seizième p a r t i e de la l ivre a n c i e n n e . L 'once de F r a n c e 
va la i t 3 0 g 5 9 . 

ONCUS. — On c o n s o m m e c o m m e les i g n a m e s les 
rac ines de ce t a rb r i s seau , o r ig ina i re de la C o c h i n -
chine . V. IGNAME ET PATATE. 

O N O P O R D O N . — A r t i c h a u t sauvage q u i c ro î t s u r 
les co teaux , le long des r o u t e s . 

Le récep tac le des feuil les de ce t t e p l a n t e se m a n g e 
c o m m e les a r t i c h a u t s cu l t ivés . On c o n s o m m e auss i 
ses t iges, c o m m e les c a rdons e t ses r a c ine s c o m m e les 
salsifis. 

O P O S S U M . — Sor te de sa r igue . Cet a n i m a l , q u i a 
l a tai l le d ' u n l ièvre, a b o n d e d a n s ce r t a ines r ég ions de 
l 'Amér ique du Nord. Sa cha i r es t assez dé l ica te e t 
rappel le u n p e u celle d u l ap in . 

OR. — Méta l p réc ieux , i na l t é r ab l e , pa r fo i s employé , 
au m o y e n âge, sous fo rme de feuil les minces , p o u r 
envelopper c e r t a i n s p â t é s e t c e r t a i n s o iseaux rô t i s . 

ORANGE. — F r u i t de l 'o ranger , a rb re q u i c o m p t e 
p lus ieu r s espèces q u i son t : l'oranger p r o p r e m e n t d i t ; 
le citronnier ; le bigaradier ; le limonier, le cédratier, 
et le limettier, q u i p r o d u i t l 'o range b e r g a m o t t e e m ­
ployée en confiserie e t en pa r fumer i e . 

L 'oranger p r o p r e m e n t d i t (citrus aurantium) es t 
u n a rb re é l égan t d o n t l a fleur dégage u n e o d e u r 
suave e t d o n t l e f ru i t , suc ré e t t r è s p a r f u m é , es t 
l 'orange douce . Cet a r b r e est or ig ina i re de la Ch ine 
e t de la C o c h i n c h i n e . 

Le b igarad ie r (citrus vulgaris) es t o r ig ina i re de 
l ' Inde . 

Le b e r g a m o t i e r (citrus bergamia) q u i n ' a j a m a i s 
é té t r o u v é à l ' é t a t sauvage , p a r a î t ê t r e un p r o d u i t de 
cu l t u r e . 

Les Grecs et les Romains n'ont pas connu l'orange douce, 
mais, peut-être, la bigarade. Celle-ci portait le nom sanscrit 
de Nagrunga, d'où seraient dérivés les mots italiens de 
Naranzi et à'Aranzi, les termes latins (du moyen âge) 
d ! Arant ium, d'Arangium, puis d 'Auran t ium, d'où dérive le 
mot français Orange. 

Les croisés virent le bigaradier en Palestine, et l ' intro­
duisirent en Italie. Les Arabes l'importèrent en Espagne et 
dans le midi de la France ainsi que dans l'est de l'Afrique. 

Dès 1332, Nice faisait le commerce des bigarades. 
On arbre historique est le bigaradier semé en 1422 par 

Oranges . 

Eléonore de Castil le, f emme de Charles m, roi de N a v a r r e ; 
venu en possess ion du connétable de Bourbon, i l fut confis­
qué avec tous ses biens en 1552 et orna dès lors, success ive­
ment , sous le n o m du Grand Connétable, les jardins de 
Fontainebleau, puis de Versail les ; il périt en 1858. 

L'Oranger à fruit doux est classé comme indigène en 
Chine et les Chinois considèrent les oranges comme des 
fruits sauvages . Vasco de G a m a en apporta un pied au 
Portugal et c'est de cet arbre, conservé à Lisbonne, chez 
le comte de Saint -Laurent , que proviennent tous les oran­
gers du Portugal , d'Espagne, de Provence, e t c . . 

Comme cet arbre ne se reproduit pas toujours fidèlement 
de ses graines, de Candolle suppose qu'il pourrait être une 
déviat ion du bigaradier, survenue à une époque lo intaine . 

L'orange douce fa i t l 'obje t d ' u n c o m m e r c e cons i ­
dé rab le d a n s t o u t l e m i d i de l 'Europe . 

Les me i l l eu r s de ces f ru i t s v i e n n e n t des I les Açores, 
de Mal te , du P o r t u g a l , de l ' I ta l ie m é r i d i o n a l e , de l a 
Sicile, des I les Baléares , de Valence . 

Les o ranges d 'Algérie son t auss i t r è s r épu t ée s , 
a ins i q u e celles q u e l 'on récol te d a n s l a rég ion niçoise . 

Beignets d'oranges. — Se p r é p a r e n t , avec côtes 
d 'o range , c o m m e t o u s les be igne t s de f r u i t s . V . BEI­
GNETS D'ENTREMETS. 

Biscuit mousseline à l'orange. — P R O P O R T I O N S . — 
1 2 5 g de f a r i n e ; 1 2 5 g de fécule de p o m m e de t e r r e ; 
5 0 0 g de sucre en p o u d r e ; 25 g de suc re à l ' o r a n g e ; 
1 0 œ u f s (b lancs e t j a u n e s s épa ré s ) , u n e p e t i t e p incée 
de sel. 

MÉTHODE . — Travai l ler , d a n s u n e t e r r i n e , les j a u ­
n e s d 'œufs avec le suc re j u s q u ' à ce q u e le m é l a n g e 
so i t b i e n h o m o g è n e . 

Ajou te r à ces j a u n e s les b l a n c s d 'œufs q u e d ' a u t r e 
p a r t l 'on a u r a foue t t é s en ne ige f e rme . Mélanger . 

Ajou te r à c e t t e compos i t i on la f a r ine e t la fécule . 
B ien mé lange r . 

De ce t t e compos i t ion , empl i r des m o u l e s à b i scu i t , 
b e u r r é s avec d u b e u r r e f o n d u (que l 'on m e t t r a b r û ­
l a n t d a n s l e m o u l e ) e t s a u p o u d r é s e n t i è r e m e n t de 
glace de suc re . 

S a u p o u d r e r la compos i t i on de glace de suc re . Cu i re 
au four , à b o n n e cha l eu r . 

D é m o u l e r les b i scu i t s . Les glacer avec du f o n d a n t 
p a r f u m é au cu raçao . Décorer l e dessus de l ' e n t r e ­
m e t s avec l 'écorce d 'o range confi te. 

Compote d'oranges. — M e t t r e d a n s u n e t e r r i n e 
les q u a r t i e r s d 'oranges , d o n t on a u r a r e t i r é l a p e a u 
e t les pép ins . Verser dessus un s i rop à 2 0 » ou 2 2 ° p a r ­
f u m é au zeste d 'o range . (Ce s i rop do i t ê t r e b o u i l l a n t ) . 
Couvr i r l a t e r r i n e . Fa i r e m a c é r e r au frais . Dresser 
en compot ie r . 

Confiture d'oranges. — V. CONFITURES. 
Crème à l'orange. — Crème angla i se p a r f u m é e au 

zes te d 'o range . 
Croquembouche d'orange. — Gros e n t r e m e t s de 

pâ t i sser ie q u e l 'on fa i t en m o n t a n t les u n s s u r les 
a u t r e s les q u a r t i e r s ou côtes d 'o ranges glacés au 
sucre au f i l é . Voir l a f igure au m o t CROQUEMBOUCHE. 

Les c r o q u e m b o u c h e s de f ru i t s , t o u j o u r s glacés au 
sucre au f i l é , s e fon t auss i en m o n t a n t ces f r u i t s 
d a n s u n cy l indre e n fer b l anc , d e h a u t e u r e t d e 
d i a m è t r e var iab les selon l e genre de l ' e n t r e m e t s , e n ­
d u i t d ' hu i l e d ' a m a n d e douce . 



Glace à l'orange dressée dans des écorces d'oranges évidées 
et garnies de crème Chanti l ly. iPhot. Claire.) 

Cet e n t r e m e t s s e dresse h a b i t u e l l e m e n t s u r u n 
fond en p â t e sèche , sab lé de p e t i t sucre , ve r t ou rose. 

Cet e n t r e m e t s se fa isai t j ad i s b e a u c o u p . On s 'en 
serva i t p o u r ga rn i r les g r a n d s buffets , e t auss i comme 
pièce de « b o u t de t ab le ». 

Écorce d'orange confite. — L'écorce d ' o range c o n ­
f i t e s 'emploie en pât isser ie e t en confiserie. On la 
p r épa re a insi : 

B lanch i r l 'écorce des oranges , d o n t , à l 'aide d ' u n e 
cui l ler à l égumes , on a u r a enlevé la p u l p e b l a n c h e 
l a c o u v r a n t i n t é r i e u r e m e n t . Passer ce t t e écorce au 
s i rop. La laisser p e n d a n t 12 h e u r e s d a n s ce s i rop . 
L ' égou t t e r le l e n d e m a i n . Cuire le s i rop à 25° et 
rep longer l 'écorce d a n s le s i rop. Cela c o n s t i t u e , en 
t e r m e de confiserie, u n e façon. D o n n e r à l 'écorce p l u ­
s ieurs façons de ce t t e sor te , en a m e n a n t , lors de la 
de rn i è re cu isson , l e suc re au degré de c r i s t a l l i sa t ion 
vou lu . 

Gelée à l'orange. — SoUs ce n o m (et il ne f a u t p a s 
le confondre avec gelée d'orange) on p r épa re u n e 
gelée d ' e n t r e m e t s q u e l 'on m o u l e d a n s des fo rmes 
spéciales ou q u e l 'on se r t d a n s des écorces d 'oranges . 

La gelée à l 'o range se p répa re c o m m e t o u t e s les 
gelées de f ru i t s (V. GELÉES, gelées d'entremets). On la 
p a r f u m e h a b i t u e l l e m e n t avec q u e l q u e s g o u t t e s de 
cu raçao . 

Gâteau à l'orange. — Ce g â t e a u , q u i se p r é p a r e 
avec un appare i l à génoise p a r f u m é à l 'o range , est 
h a b i t u e l l e m e n t dés igné sous le n o m d 'o rang ine . V. ce 
m o t . 

Gelée d'orange. — Se fa i t avec le s u c de l 'o range 
douce selon la m é t h o d e h a b i t u e l l e d e s gelées. V. C O N ­
FITURES. 

Glace et mousse glacée à l'orange. — La glace à 
l ' o range se p répa re , avec s i rop p a r f u m é à l 'o range , 

Salade d'oranges. (P»o«. Claire.) 

c o m m e t o u t e s les glaces au sirop (V. GLACES). Cette 
glace se dresse d a n s des formes spéciales, ou se se r t 
en coupes ou dressée en rocher , c o m m e toutes les 
a u t r e s glaces. On p e u t auss i la dresser dans des 
écorces d 'o ranges évidées. 

La mousse glacée à l 'o range se p r épa re avec u n e 
p â t e à b o m b e p a r f u m é e à l 'o range (V. GLACES, pâte à 
bombe) et se dresse d a n s des mou le s à b i scu i t s glacés. 

Ce t t e mousse es t s o u v e n t servie sous le n o m de 
Biscuit glacé à l'orange. On l 'u t i l i se aussi c o m m e 
g a r n i t u r e i n t é r i e u r e de b o m b e s glacées composées. 
V. GLACES, bombes glacées. 

Granités glacés à l'orange. — Se se rven t en guise 
de sorbe t s . V. GLACES, granités. 

Marmelade d'oranges. — Se p r épa re a insi qu ' il 
est d i t p o u r les m a r m e l a d e s de f ru i t s frais. V. CON­
FITURES. 

Oranges rubanées.— Evider sans en br i se r l'écorce 
de grosses o ranges . Avec la pu lpe re t i rée , p réparer , 
d ' u n e p a r t u n e gelée à l 'o range b ien l impide , et 
d ' a u t r e p a r t , un appare i l à bavaro is (V. BAVAROIS) 
q u e l 'on conservera de cou leu r auss i b l anche que 
possible , de f açon à t r a n c h e r avec la cou leu r rouge 
de la gelée d 'o range . 

Avec ces d e u x compos i t ions , ga rn i r , en a l t e r n a n t 
pa r couches b i en d i s t inc tes , les écorces d 'oranges . Ne 
verser d a n s les écorces la gelée ou l ' appare i l à bava­
rois q u e l o r sque la couche p r é c é d e n t e est b ien prise. 
On o b t i e n d r a f ac i l emen t ce r é s u l t a t en p l a ç a n t les 
écorces d a n s u n e p l a q u e r e m p l i e de glace pi lée. Faire 
b i e n refroidir les o r anges (en p le ine g lace) . 

Les diviser c h a c u n e en q u a t r e qua r t i e r s . Dresser 
ces q u a r t i e r s en compot ie r . 

Orange au sirop (Cuisine turque). — Zester des 
oranges de Jaffa (grosses oranges s a n s pép ins ) couper 
le zeste en l o n g u e et fine j u l i e n n e . Pocher les oranges 
ép luchées à vif au s i rop épais l égè remen t caramélisé. 
Laisser les o ranges , j u s q u ' à ce q u e le s i rop épaississe 
à n o u v e a u . 

M e t t r e la j u l i e n n e à cu i re d a n s le s i rop s u r la fin. 
Pouding à l'orange. •— V. POUDING, pouding souf­

flé à l'orange. 
Quartiers d'orange glacés. — P a r e r des côtes 

d 'o range , c ' e s t - à -d i re l eu r enlever les pa r t i e s b l a n ­
ches q u i les c o u v r e n t en p a r t i e , m a i s sans déchirer 
la p e a u m i n c e q u i en fe rme la p u l p e . M e t t r e ces q u a r ­
t i e r s p e n d a n t q u e l q u e s m i n u t e s à l ' é tuve p o u r les 
faire sécher . 

P i q u e r ces q u a r t i e r s e n u n b o u t avec u n e pe t i t e 
t ige de bois ou u n e aigui l le , e t les t r e m p e r , un à u n , 
d a n s du sucre cu i t au g r a n d cassé. Les faire refroidir 
s u r gril le ou s u r t a m i s de m é t a l . M e t t r e les q u a r t i e r s 
d 'o range c h a c u n d a n s u n e ca isse t te en papier gaufré. 

Nota. — C'est avec les côtes d 'orange préparées 
a insi q u ' o n m o n t e les c r o q u e m b o u c h e s d 'orange . On 
les u t i l i se auss i p o u r décorer ce r t a in s gros e n t r e m e t s . 

Ratafia ou liqueur d'orange. — On t r o u v e r a cette 
r ece t t e à son o rd re a l p h a b é t i q u e , au m o t LIQUEUR. 

Salade d'orange. — Le m o t salade es t ici employé 
i m p r o p r e m e n t , car, d a n s cet app rê t , i l n ' e n t r e pas 
u n e parcel le de sel. Mais l 'usage é t a n t de d é n o m m e r 
a ins i ce t t e p r é p a r a t i o n , n o u s n o u s y conformons . 

E p l u c h e r de belles o ranges . Enlever t o u t e s les p a r ­
t ies b l a n c h e s q u i c o u v r e n t les f ru i t s . 

Déta i l le r les o ranges en t r a n c h e s r o n d e s épaisses 
d ' u n d e m i - c e n t i m è t r e , e t r e t i r e r t o u s les pép ins qu i 
s o n t d a n s ces t r a n c h e s . Les r a n g e r d a n s u n compo­
t ie r (pour just i f ier l e n o m de ce t t e p r é p a r a t i o n , on la 
dresse l e p l u s s o u v e n t d a n s un sa l ad ie r ) . Les sau­
p o u d r e r de s u c r e f in e t les arroser d ' u n p e u de 
curaçao , ou de t o u t a u t r e alcool, te ls q u e r h u m , 
cognac ou k i r sch . Servir tel que l . 

Sirop d'orange. — V. SIROPS. 
Sorbet à l'orange. — V. GLACES, sorbets. 
Soufflé à l'orange. — Se p répa re , avec composi ­

t i o n p a r f u m é e à l 'orange, c o m m e tous les soufflés à la 
c rème . V. SOUFFLÉS. 



Vin d'orange. — Le m o t v in est i n d û m e n t a p p l i ­
q u é à ce t t e boisson qu i , d 'a i l leurs , est excel lente et 
t r è s r a f r a î ch i s san t e . On la p r é p a r e a ins i : 

Peler des oranges , choisies t r è s m û r e s . Les dé ta i l l e r 
t r a n s v e r s a l e m e n t en t r a n c h e s . Les presser p o u r en 
ex t ra i re t o u t l e j u s . 

Ajouter à ce j u s , p o u r 4 l i t res , un ki lo de sucre . 
M e t t r e en b o u t e i l l e ; b o u c h e r ; ficeler e t laisser fer­
m e n t e r . 

O R A N G E A D E . — Boisson t r è s r a f r a î ch i s san t e q u e 
l 'on p r épa re en a j o u t a n t à de l ' eau suc rée le suc 
expr imé d ' u n e ou de p l u s i e u r s o ranges . 

On p e u t p o u r a u g m e n t e r l a saveur de l ' o rangeade 
lu i a jou te r u n p e u d e cu raçao , e t p o u r l a r e n d r e p l u s 
t o n i q u e l ' a d d i t i o n n e r d ' u n p e u d e cognac , r h u m , o u 
de t o u t a u t r e alcool. 

Ce t te boisson do i t ê t r e servie aussi f ra îche q u e 
possible, voire glacée. 

O R A N G E A T . — On désigne sous ce n o m l 'écorce 
d 'orange confite h a c h é e f i nemen t . 

O R A N G E R (Eau de fleur d ' ) . — Ce t t e eau , d o n t 
l e p a r f u m es t t r è s suave , s 'emploie en pâ t i s se r i e e t 
en confiserie p o u r a r o m a t i s e r diverses p r é p a r a t i o n s . 

L'eau de fleur d 'o ranger se p r é p a r e i ndus t r i e l l e ­
m e n t . 

ORANGER (Fleurs et feuilles d ' ) . — On emplo ie 
sous forme d ' in fus ion les f leurs (plus spéc i a l emen t 
celles du b igarad ie r , q u i s o n t p l u s pa r fumées ) e t les 
feuilles de l ' o ranger . Les fleurs s o n t c a l m a n t e s , les 
feuilles, a m é r e s e t s t o m a c h i q u e s . 

L'essence de fleur d ' o range r p o r t e le n o m de néroli ; 
celle des fleurs de b igarad ie r est appelée essence de 
petit-grain. Ce t t e essence s 'emploie p o u r p a r f u m e r 
les crèmes, les appa re i l s à crêpes , e tc . 

ORANGINE . — Génoise p a r f u m é e à l ' o rangea t , d é ­
tail lée t r a n s v e r s a l e m e n t en t ro i s abaisses , fou r rée e t 
glacée au f o n d a n t . 

MÉTHODE . — Déta i l le r en t r o i s abaisses u n e g é ­
noise p a r f u m é e à l 'o range , cu i t e d a n s un cercle à 
flan assez h a u t de bords . G a r n i r c h a q u e aba isse 
d ' une c o u c h e de c rème pâ t i s s iè re p a r f u m é e à 
l 'orange. Re fo rmer le g â t e a u . Le glacer au f o n d a n t à 
l 'orange. Décorer avec de l 'écorce d 'o range confite ou 
de ch inois . 

JVofa. — On p e u t auss i p r épa re r ce g â t e a u en s u p e r ­
posan t des génoises rondes , cu i t e s c h a c u n e d a n s u n 
cercle à f lan de d i a m è t r e différent , et four rées , les 
unes et les a u t r e s , avec de la c r ème pâ t i s s i è re à 
l 'orange. 

ORCHIS. — N o m de diverses o rch idées d ' E u r o p e 
e t d'Asie, d o n t les b u l b e s r e n f e r m e n t u n e fécule a l i ­
m e n t a i r e s e r v a n t à la p r é p a r a t i o n du sa lep. 

ORDINAIRE . — P l a t composé de bou i l l on e t de 
bœuf, servi d a n s les r e s t a u r a n t s popu la i re s ; appe lé 
« pe t i t e m a r m i t e » d a n s les é t a b l i s s e m e n t s p l u s d i s ­
t ingués . . 

Se d i t auss i de l ' ensemble des a p p r ê t s c o n s t i t u a n t 
l ' a l i m e n t a t i o n q u o t i d i e n n e d ' u n e col lect ivi té . 

O R D R E . — L 'ordre q u i n o u s in té resse du p o i n t de 
vue g a s t r o n o m i q u e est ce lui q u i s 'est é t ab l i ap rès de 
longs t â t o n n e m e n t s d a n s l a success ion des m e t s d e ­
v a n t c o n s t i t u e r un r epas e t éga l emen t d a n s celle des 
v ins q u i les a c c o m p a g n e n t . 

Ordre des mets dans le menu. •— Au m o t menu 
on t r o u v e r a t o u t e s les i n d i c a t i o n s re la t ives à l 'o rdre 
dans lequel les m e t s do iven t ê t r e servis d a n s u n 
dîner u n p e u i m p o r t a n t . 

Ce pro tocole des m e t s ne s ' app l ique p a s a u x r e p a s 
de famil le ou a u x d î n e r s i n t i m e s , où ce r t a ines l i ­
cences s o n t pe rmises e t où l e c l a s semen t des m e t s 
p e u t ê t re fa i t avec p l u s de f an ta i s i e . 

P o u r les g r a n d s d îne r s , p a r con t r e , des lois c o n ­
sacrées p a r l 'usage rég issen t l 'ordre d a n s leque l 
doivent ê t r e p r é sen t é s les m e t s . V. MENU. 

Ordre des vins. — Voir VINS, service des vins. 

Oreiller de la Belle Aurore. — D a n s son l ivre 

Orangeade. {Phot. Claire.) 

la Table au pays de Brillât-Savarin, M. L u c i e n 
T e n d r e t d o n n e l a r e c e t t e de ce p â t é g randiose q u i , 
d i t - i l , é t a i t un des m e t s favor is de l ' a u t e u r de la 
Physiologie du goût. 

« A midi, dit Lucien Tendret, on se met à table, on boit 
du vin de Côte-Grêle, la vigne de M. Brillât-Savarin, et on 
mange le pâté traditionnel de forme carrée, appelé pour 
ce motif, l'Oreiller de la Belle Aurore, mère de M. Brillât-
Savarin, Claudine-Aurore Récamier. » 

La recette donnée pour ce pâté par Lucien Tendret a été 
modifiée par un praticien moderne, Philéas Gilbert ; c'est 
cette dernière recette que nous donnons ci-après. 

« Dans un pâté dont le gibier est l'élément principal, dit 
Philéas Gilbert, la chair de gibier doit dominer et l'addi­
tion, même minime, de panade, conseillée par Tendret, y est 
inutile. Une panade (dont les genres varient) a son utilité, 
et même sa nécessité, dans certaines farces dont elle cons­
titue un appui et un élément de liaison: ici, elle n'en a pas. 

« La moelle de bœuf indiquée par Tendret dans la com­
position de la farce, convient peu dans un pâté froid, et 
elle est avantageusement remplacée par du foie gras. Il en 
est de même du ris de veau compris dans la garniture, et 
qui est mieux à sa place dans une garniture de pâté chaud 
d'entrée. Enfin, la méthode de préparation de la pâte est 
plutôt confuse, et nous dûmes l'interpréter, au lieu de 
l'exécuter à la lettre. > 

MÉTHODE . •— « Chois i r un b e a u f a i s an b i e n t e n d r e ; 
le désosser, ap rès avoir s u p p r i m é les p i lons à la j o i n ­
t u r e de l a cu i s se ; l ' a ssa i sonner d ' u n e for te p incée de 
sel ép icé ; l e m e t t r e d a n s un p l a t avec 5 cui l lerées 
d e f i n e Champagne e t a u t a n t d e m a d è r e . 

« P r e n d r e un gros foie g r a s ; le déne rve r so igneu ­
s e m e n t e t l e c lou te r c o p i e u s e m e n t de q u a r t i e r s de 
t ruffes f ra îches , pelées. L 'assa i sonner de sel épicé e t 
l e m e t t r e à côté du f a i s a n ; laisser m a r i n e r p e n d a n t 
u n e h e u r e e n r e t o u r n a n t l ' u n e t l ' a u t r e d e t e m p s e n 
t e m p s . 

« Couper en gros dés 3 5 0 g r a m m e s de cha i r de 
l ap in de g a r e n n e , l a c h a i r des p i lons (don t l a p e a u 
sera r e t i r é e ) , 1 5 0 g r a m m e s d e f i l e t d e porc , 1 5 0 g r a m ­
m e s de rouel le de veau, 4 0 0 g r a m m e s de l a rd f ra is . 
Pi ler d ' abord s é p a r é m e n t c h a c u n de ces é l é m e n t s ; 
les r a s semble r e n s u i t e d a n s l e m o r t i e r avec 2 0 0 g r a m ­
m e s de foie gras c ru , e t 40 à 45 g r a m m e s de sel 
épicé (selon l ' é t a t de la t e m p é r a t u r e ) . C o n t i n u e r à 
p i ler j u s q u ' à un i f i ca t ion complè t e de ces d i f férents 
é l é m e n t s e t a jou te r , p e t i t à pe t i t , deux œ u f s b a t t u s 
en ome le t t e . Passer au t a m i s ; recuei l l i r l a farce d a n s 
u n e t e r r i n e ; y m é l a n g e r 1 0 0 g r a m m e s de t ruffes 
f ra îches f i n e m e n t h a c h é e s e t t e n i r a u f ra is . A u m o ­
m e n t de l ' emploi , on a jou t e r a d a n s ce t t e farce l a 
m a r i n a d e d u fa isan e t d u foie. 

D ' a u t r e p a r t , désosser d e u x bécasses q u i so ien t à 
p o i n t p o u r l ' emploi . Réserver les i n t e s t i n s . 

« S a u t e r au b e u r r e 1 0 0 g r a m m e s de foies de v o ­
laille e t en p l u s le foie du fa i san e t ceux des bécasses 
(ces foies do iven t ê t r e s i m p l e m e n t r a i d i s ) , a j o u t e r 
u n e cui l lerée à café d ' écha lo te hachée , u n e pr ise de 
sel épicé, 20 g r a m m e s de pe lu re s de c h a m p i g n o n s 
f ra is ; passer le t o u t s u r le feu p e n d a n t 2 m i n u t e s e t 
déglacer avec deux cui l lerées de m a d è r e . 

P i le r ces foies d ' a b o r d ; la cha i r de bécasse e n -



su i t e . Rassemble r les deux é l é m e n t s ; a jou te r 100 
g r a m m e s de foie g ras c ru , 50 g r a m m e s de l a rd gras 
r âpé , les i n t e s t i n s des bécasses, u n e p incée de sel 
épicé , u n e t ruffe f ra îche , pelée (envi ron 60 g ) . Con­
t i n u e r à pi ler p o u r b i e n unif ier l e t o u t ; passer au 
t a m i s e t t e n i r e n réserve. 

Enfin, avec 600 g r a m m e s de fa r ine t a m i s é e , 12 g r a m ­
mes de sel, 3 déci l i t res d 'eau, et 300 g r a m m e s de 
b e u r r e , p r é p a r e r un demi - feu i l l e t age à c i n q t o u r s e t 
demi . 

Celui -c i é t a n t t e r m i n é , abaisser les d e u x t i e r s de l a 
p â t e en ca r ré de 30 c e n t i m è t r e s de côté , en l u i d o n ­
n a n t u n e épa isseur d ' u n c e n t i m è t r e . Tapisser l e m i ­
l ieu de ce t t e abaisse avec de f ines b a r d e s de lard, 
s u r u n e sur face de 16 à 18 c e n t i m è t r e s carrés , en 
l a i s san t , p a r c o n s é q u e n t , 12 c e n t i m è t r e s de p â t e 
l ibre , l aque l le servi ra p l u s t a r d à en fe rmer la g a r n i ­
t u r e du p â t é . S u r ces b a r d e s é t a l e r en couche 
d 'épaisseur égale la moi t i é de la p r e m i è r e farce p r é ­
pa rée . 

« E ta le r le fa i san s u r la t ab l e (peau dessous) ; 
m a s q u e r les cha i r s avec la m o i t i é de la farce de b é ­
casse ; p lacer le foie gras d e s s u s ; le r ecouvr i r avec le 
res te de l a fa rce ; p u i s r a m e n e r l ' u n e vers l ' a u t r e les 
e x t r é m i t é s de l a p e a u e t des cha i r s du fa isan , de 
façon à en fe rmer le foie et à fo rmer u n e sor te de g a ­
l a n t i n e u n p e u ap la t i e . Placer ce t t e g a l a n t i n e s u r l a 
c o u c h e de farce mise s u r l ' aba isse ; l a recouvr i r e n ­
t i è r e m e n t avec la seconde moi t i é de farce e t é ta le r 
s u r celle-ci q u e l q u e s f ines b a r d e s de l a rd . 

« S a u p o u d r e r d ' u n e pr ise de sel ép icé ; a j o u t e r 
q u e l q u e s parcel les de feui l les de l a u r i e r e t un p e u de 
t h y m sec pu lvér i sé . 

« Abaisser le r es te de la p â t e en ca r ré de 18 à 
2 0 c e n t i m è t r e s d e côté, e t e n l a t e n a n t u n p e u p l u s 
m i n c e q u e l a p r écéden t e . R a m e n e r les bords de l a 
p r e m i è r e abaisse t o u t a u t o u r de la g a r n i t u r e du p â t é ; 
poser l a seconde abaisse s u r l e p â t é , e t en a p p u y a n t 
du b o u t du doigt , l a soude r à l ' a u t r e , d o n t les bo rds 
a u r o n t é té s o i g n e u s e m e n t mou i l l é s d 'eau . Rogner 
l ' excédent de p â t e ; p incer l ' end ro i t de l a s o u d u r e , 
t o u t a u t o u r d u p â t é , e t décorer les q u a t r e faces 
avec des dé ta i l s den te l é s ( comme cro issan ts , r onds , 
losanges) q u e l 'on fa i t adhé re r à la p â t e en m o u i l ­
l a n t t r è s l é g è r emen t . Couvr i r l 'abaisse du dessus avec 
des feuil les en p â t e , coupées à l ' empor t e -p ièce ou au 
c o u t e a u , d o n t on imi t e les ne rvu re s , e t en les d i s p o ­
s a n t p a r r angées superposées . 

« J u s t e au mi l i eu du p â t é , p lacer t ro i s pe t i t e s 
aba isses ca r rées e t den te lées , de g r a n d e u r s diffé­
r e n t e s , r a p p o r t é e s l ' une s u r l ' au t r e , e t t r o u é e s s u r l e 
c e n t r e afin de m é n a g e r u n e o u v e r t u r e p o u r l ' é c h a p ­
p e m e n t de l a v a p e u r p e n d a n t l a cu i sson . 

« Dorer l e t o u r e t l e dessus du p â t é ; p a r m e s u r e 
de p r é c a u t i o n , l ' en tou re r d ' u n e b a n d e de pap ie r b l a n c , 
b e u r r é , q u i sera a s su je t t i e p a r q u e l q u e s t o u r s d e 
ficelle e t p o u r r a ê t r e r e t i r ée au b o u t de t r o i s - q u a r t s 
d ' h e u r e o u u n e h e u r e q u e l e p â t é a u r a é t é m i s a u 
four . 

M e t t r e a u fou r d e b o n n e c h a l e u r m o y e n n e e t s o u ­
t e n u e (chaleur d ' â t r e s u r t o u t ) celle de voû t e é t a n t 
t o u j o u r s suffisante, é t a n t d o n n é l e t e m p s de cuisson 
assez long. C o m p t e r de 30 à 32 m i n u t e s de cu isson 
pa r k i lo . 

« Après cuisson, e t lo r sque le p â t é n ' e s t p l u s q u e 
t i ède , couler d a n s l ' i n t é r i eu r (par l'orifice m é n a g é 
dessus) un déc i l i t re e t demi de t r è s b o n n e gelée de 
gibier . 

Ce p â t é doi t ê t re p r é p a r é au m o i n s 24 h e u r e s à 
l ' avance ». (Phi léas Gi lber t . ) 

O R E I L L E S . — On n ' emp lo i e en cu î s ine q u e les 
orei l les de porc e t de veau . P o u r l a p r é p a r a t i o n de 
ces ar t ic les , voir ABATS DE BOUCHERIE. 

O R G E . — Céréale l a p l u s a n c i e n n e m e n t cu l t ivée , 
q u i existe encore , sous sa fo rme p r i m i t i v e d 'orge à 
d e u x r angs , su r les bo rds de l a m e r Rouge e t de l a 
m e r Casp ienne . 

Le g ra in d 'orge es t p l u s p a u v r e en g l u t e n q u e celui 
du blé e t s a fa r ine ne forme p a s u n e p â t e é l a s t i q u e 
p a r ma laxage avec l 'eau, auss i es t -e l le difficilement 

pan i f iab le ; o n f a b r i q u a i t au t re fo i s , p lu s r a r e m e n t 
a u j o u r d ' h u i , u n p a i n d 'orge (géné ra l emen t mé langé 
de b l é ) , lourd , difficile à digérer , m a i s d o n n a n t u n e 
sensa t ion de p l é n i t u d e (« tenant au corps ») r e ­
che rchée pa r les t r a v a i l l e u r s agr icoles ; ce p a i n ava i t 
l ' avan tage de se conserver l o n g t e m p s . 

L ' infus ion e t l a décoc t ion d'orge ( t i sane) é t a i t un 
des m é d i c a m e n t s les p l u s employés p a r Hippocra te 
qu i , selon les cas, la fa isa i t p r e n d r e avec ou sans les 
g ra ins . La t i s a n e d 'orge, r a f r a î ch i s san te , m u c i l a g i -
n e u s e e t émol l i en te , se p r é p a r e en f a i san t boui l l i r 
20 g r a m m e s d 'orge per lé , lavé à l 'eau froide, j u s q u ' à 
cuisson complè te , d a n s u n e q u a n t i t é d ' eau suffi­
s a n t e p o u r o b t e n i r u n l i t r e après r é d u c t i o n ; o n 
passe à l ' é t a m i n e avec express ion, après l 'avoir la is ­
sée reposer q u e l q u e s i n s t a n t s . 

L'orge s 'emploie en cu i s ine sous fo rme d'orge 
mondé, et d'orge perlé. On en fa i t s u r t o u t des p o ­
tages , des c rèmes , d e s boui l l ies . On u t i l i se aussi 
l 'orge m o n d é ou per lé c o m m e g a r n i t u r e de r agoû t s . 
V. MOUTON, Ragoût de mouton à l'orge. 

Consommé à l'orge perlé. — M e t t r e d a n s 2 l i t res 
e t d e m i de c o n s o m m é (boui l lon de p o t - a u - f e u ) 
100 g r a m m e s d 'orge per lé ( p r éa l ab l emen t lavé à 
l ' eau t i è d e ) . Ajoute r u n e b r a n c h e de céleri . Cuire à 
p e t i t e ébu l l i t i on p e n d a n t 2 h e u r e s . 

Crème d'orge. — V. POTAGES ET SOUPES. 

Décoction d'orge mondé. — M e t t r e d a n s u n e 
grande m a r m i t e 100 g r a m m e s d 'orge m o n d é (lavé et 
t r e m p é p e n d a n t u n e h e u r e à l ' eau t i è d e ) . Mouil ler 
de 3 l i t res et d e m i d ' eau . Ajoute r 25 g r a m m e s de sel, 
2 ca ro t t e s , un o ignon p i q u é d ' u n clou de girofle, 
4 po i reaux , et 2 b r a n c h e s de céleri . 

Cui re à t r è s p e t i t e ébu l l i t i on p e n d a n t 3 heures. 
Passer . 

Ce bou i l lon d 'orge es t des p l u s r a f ra î ch i s san t s . 
Orge germée. — V. BIÈRE. 

Potage queue de boeuf à l'orge. — V. POTAGES 

ET SOUPES. 

Potage velouté à l'orge. — V. POTAGES ET SOUPES. 

Soupe de mouton à l'orge. — V. POTAGES ET 
SOUPES, MUTTON-BROTH. 

Sucre d'orge (Confiser ie) . — Cuire d o u c e m e n t 
p e n d a n t 5 heu re s , 250 g r a m m e s d'orge m o n d é , 
m o u i l l é de 5 l i t res d ' eau . 

Passer le bou i l l on (qui a l ' appa rence d ' u n e gelée 
légère, de cou leur b l a n c h e ) e t le décan t e r . 

Ajou te r à ce bou i l lon du suc re cu i t au soufflé. 
Cui re j u s q u ' à ce q u e le sucre soi t a r r ivé au cassé. 
Verser l e sucre s u r un m a r b r e h u i l é (ou sur u n e 
p l a q u e de tô le h u i l é e ) . Dès qu ' i l c o m m e n c e à r e ­
froidir , l e dé ta i l l e r en p e t i t s b â t o n n e t s . Tordre ces 
b â t o n n e t s . 

Nota. — On p e u t auss i fa ire les b â t o n s de sucre 
d 'orge avec le suc re t i r é . 

O R G E A T . — Boisson fa i t e d ' u n e émuls ion 
d ' a m a n d e s avec du sucre , au t re fo i s p r épa rée avec 
u n e décoc t ion d 'orge. 

Sirop d'orgeat. — Ce t t e boisson est a ins i n o m ­
mée, pa rce que , a n c i e n n e m e n t , on la p r é p a r a i t avec 
u n e é m u l s i o n d'orge d a n s l aque l l e o n a j o u t a i t u n e 
décoct ion d ' a m a n d e s . 

Ce sirop se p r épa re , a c t u e l l e m e n t , u n i q u e m e n t avec 
des a m a n d e s . Voici la f o r m u l e d o n n é e à son su je t 
d a n s le Codex : un k i lo d ' a m a n d e s a m è r e s ; 1 kg 200 
de s u c r e ; 800 g r a m m e s d ' e au ; 15 g r a m m e s d'acide 
t a r t r i q u e . 

MÉTHODE . — M o n d e z les a m a n d e s en les j e t a n t 
q u e l q u e s m i n u t e s d a n s de l ' eau b o u i l l a n t e afin q u e 
la p e a u s 'en d é t a c h e fac i l ement , e t les laver e n s u i t e ; 
les broyer en p â t e f ine ; exp r imer l ' h u i l e ; pulvér iser 
l e t o u t e t e n former u n e p â t e l iqu ide avec u n e q u a n ­
t i t é suffisante d 'eau, la isser reposer v i n g t - q u a t r e 
h e u r e s . Ajou tez le res te de l 'eau e t fa ire fondre d a n s 
l ' émuls ion l 'acide t a r t r i q u e q u i a la p rop r i é t é de 
p réc ip i te r la casé ine . 

F i l t r e r au pap i e r ; fa i re fondre le sucre à u n e 
douce c h a l e u r ou à froid et l ' a jou te r . 
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Product ion gastronomique de l 'Orléanais . 

On p e u t , d a n s ce t t e p r é p a r a t i o n , r e m p l a c e r l ' eau 
par du la i t . 

O R I E N T A L E (À I ') . — D é n o m i n a t i o n s ' app l i -
q u a n t à des p r é p a r a t i o n s d ' a r t i c les divers (pois­
sons, oeufs, l é g u m e s ) p répa ré s avec de la t o m a t e e t 
c o n d i m e n t é s avec ail e t , parfois , sa f ran . 

ORIGAN. — P l a n t e a r o m a t i q u e à s aveu r acre e t 
un peu a m è r e a y a n t q u e l q u e analogie avec celle de 
la mar jo l a ine . 

ORIG INAL ou OR IGNAL . — Espèce d 'é lan du 
Canada , cons idéré c o m m e u n e vena i son dé l i ca te . Se 
p répa re c o m m e l e d a i m . 

ORLÉANAIS . — C e t t e a n c i e n n e p rov ince de 
F r a n c e p e u t ê t r e classée a u n o m b r e des rég ions 
g o u r m a n d e s de n o t r e pays , en ra i son des s u c c u l e n t s 
pâ tés de gibier q u e l 'on y confec t ionne . 

Les ressources g a s t r o n o m i q u e s de l 'Or léana is s o n t 
g r andes e t t o u s les p r o d u i t s q u ' o n y récol te , ou q u e 
l 'on y o b t i e n t p a r l 'élevage, s o n t de t o u t p r e m i e r 
choix. 

Dans l e p e t i t Pe rche , on fa i t en g r a n d l 'élevage 
d ' a n i m a u x de b o u c h e r i e d o n t l a cha i r est de b o n n e 
qua l i t é . On y élève s u r t o u t des m o u t o n s de t r è s 
g r ande ta i l le , m o i n s dé l ica t s p o u r t a n t q u e ceux, p l u s 
pe t i t s , de la Sologne. 

D a n s l a Beauce , on t r o u v e d 'excel lentes volai l les. 
Les p l u s fines s o n t celles de R o m o r a n t i n , de Sel les-
su r -Che r , de M o n t a r g l s e t de Dreux . 

La Sologne est , pa r excellence, le pays de t o u s les 
gibiers, e t ce lui de p l u m e est cons idéré c o m m e un 
des me i l l eu r s de F r a n c e . 

Les poissons de la Loire (carpes, b roche t s , aloses) 
son t r eche rchés p o u r l e u r finesse. Avec ces poissons , 
on p r épa re de savoureuses m a t e l o t e s . 

Le s a u m o n de la Loire est r é p u t é . Les écrevisses 
a b o n d e n t d a n s les cours d ' e a u de la rég ion . 

Le Val -de-Loi re (ainsi a p p e l l e - t - o n d a n s le pays 
la belle vallée de ce f leuve) es t d ' u n e t r è s g r a n d e 
fer t i l i té . Là, s e t r o u v e n t d ' admi rab l e s c u l t u r e s m a ­
ra îchères e t f ru i t iè res , d o n t les p r o d u i t s s o n t r e c h e r ­
chés. Les asperges de V e n d ô m e s o n t r é p u t é e s s u r 
t ous les m a r c h é s de F r a n c e . 

Le blé de la Beauce f o u r n i t u n e des me i l l eu re s fa ­
r ines q u e n o u s ayons d a n s n o t r e pays . 

A Boynes, p r è s de P i th iv ie r s , on récol te du sa f ran . 

Nous ne s a u r i o n s oubl ier , en p a r l a n t des p r o d u i t s 
a l i m e n t a i r e s de ce t t e région, de m e n t i o n n e r d ' u n e 
façon t o u t e spéciale l e v ina igre de v in (de p u r v in ) 
q u e l 'on f a b r i q u e depu i s des siècles à Or léans , e t 
d o n t l a r é p u t a t i o n e s t un iverse l le . 

D a n s les v ignobles du Loiret , q u i son t s i t ué s s u r 
les p e n t e s des co t eaux du Val -de-Loi re , on p r o d u i t 
des v ins légers e t assez e s t imés . Les me i l l eu r s de ces 
v ins s o n t ceux de M e u n g , de Beaugency e t de Sul ly . 

D a n s l e Lo i r -e t -Cher , on fa i t d 'excel lents p e t i t s 
v ins , te ls ceux du Blaisois , des co t eaux du Cher e t 
d u Vendômois . 

Nous c i t e rons enfin, p a r m i les b o n s v in s b l a n c s de 
c e t t e r ég ion ceux de Trôo, de L a v a r d i n e t de M o u -
to i re . Enfin, on fa i t en pays Orléanais, s u r les con ­
f i n s d u Pe rche , u n cidre excel lent . 

Spécialités culinaires. — En t o u t p r e m i e r l ieu, 
p a r m i les n o m b r e u s e s spéc ia l i t és cu l ina i r e s de c e t t e 
région, i l conv ien t de c i te r le célèbre, le s a v o u r e u x 
Pâté d'alouettes de P i th iv ie r s , p â t é magn i f ique fa i t 
en forme de p a n t i n qu i , depu i s p rès de d e u x c e n t s 
a n s , es t confec t ionné , s u i v a n t les r i t e s anc iens , d a n s 
l a m a i s o n du m a î t r e - p â t i s s i e r Gr ingo i re . I l f a u t c i ­
t e r auss i t o u t e l a g a m m e savoureuse des a u t r e s p â t é s 
fa i t s depu i s des siècles, d a n s c e t t e p rov ince : p â t é s 
de Cha r t r e s , p répa ré s avec des pe rd r ix ou des v a n ­
n e a u x ; p â t é s d ' E t a m p e s e t de Blois, a u x a l o u e t t e s ; 
p â t é s de grives de G i e n ; p â t é s de g a r e n n e de D r e u x ; 
p â t é s de l a p i n s de Beaugency ; p â t é s d 'Anet , e t c . 

A ces p â t é s de gibiers e t a u t r e s , ne se l im i t e p a s 
d ' a i l l eurs l e r épe r to i r e g a s t r o n o m i q u e de l 'Or léana is . 
On t rouve d a n s ce pays m a i n t e s a u t r e s spécia l i tés 
cu l ina i r e s excel lentes , d o n t voici les p r i nc ipa l e s : 
rillettes et rillons de Blois et de V e n d ô m e ; les s u c c u ­
l e n t e s andouilles de J a r g e a u e t diverses a u t r e s c h a r ­
c u t â m e s locales exquises ; le Brochet à la marinière ; 
le Brochet au safran (safran du G â t i n a i s ) ; la Carpe 
à l'étuvée; la Matelote d'anguille; le Bœuf braisé à 
la beauceronne; le Gigot de mouton de Sologne à 
l'eau; la Fraise de veau à la blaisoise; le Lapereau à 
la solognote; le Lièvre en terrine; les Pommes de 
terre farcies; le Chou farci; la Croûte aux champi­
gnons de Montargis. 

P a r m i les douceu r s , l 'Or léana is p e u t s 'enorguei l l i r 
d u g â t e a u feui l le té a u x a m a n d e s , u n i v e r s e l l e m e n t 
c o n n u sous l e n o m de P i t h i v i e r s ; de l a t a r t e 



célèbre « des demoiselles Tastue » de L a m o t t e - B e u -
v r o n ; des pâtés de fruits de Beaugency ; des c r o ­
q u e t s de Sully, Mon to i r e e t R o m o r a n t i n ; du co t l -
g n a c d 'Or léans , e t enfin, n o u s ne s au r ions l 'oubl ier , 
b i en q u e c e soit u n p r o d u i t n a t u r e l e t n o n u n e s p é ­
c ia l i té cu l ina i re , l e m i e l exquis du G â t i n a l s . 

O R L Y (À la) . — Mode d ' a p p r ê t a p p l i q u é s u r t o u t 
a u x poissons . Les poissons p répa ré s a ins i s o n t g é n é ­
r a l e m e n t levés en f i le ts , à c ru , t r e m p é s d a n s de la 
p â t e à fr ire légère, f r i t s à g r a n d e f r i t u r e et servis 
avec sauce t o m a t e à p a r t . V. MERLAN, Merlans à la 
Orly. 

O R N Y T H O G A L E . — P l a n t e d o n t l a r a c i n e e s t 
comes t ib l e ; se p r épa re c o m m e les salsifis. 

O R O B A N C H E . — P l a n t e sauvage , parfois a p p e ­
lée auss i asperge sauvage, comes t ib le , d o n t les j e u n e s 
t iges se m a n g e n t c o m m e les asperges . 

O R O N G E . — Nom vulga i re d ' u n c h a m p i g n o n d u 
genre a m a n i t e . V. CHAMPIGNONS. 

O R P H I E . — L 'orphie ou anguille de mer e s t un 
poisson à cha i r ma ig r e et sèche, v é n é n e u x à ce r t a ine s 
époques . Se p r é p a r e c o m m e le congre . V. ce m o t . 

O R S E I L L E . — P â t e rouge violacée, à base de l i ­
chens , u t i l i sée c o m m e co loran t . On s 'en s e r t p o u r 
colorer les l a n g u e s à l ' écar la te . 

O R T I E . — P l a n t e he rbacée , tex t i le , c a u s a n t des 
b r û l u r e s p a r le c o n t a c t de ses poi ls cha rgés d 'ac ide 
f o r m i q u e . Ce r t a ines espèces, c o m m e l'ortie commune 
et l'ortie blanche ou lamier s o n t comes t ib les et se 
m a n g e n t , en l é g u m e ou en po tage , c o m m e l 'oseille. 

O R T O L A N . — Ce p e t i t o iseau est cons idéré c o m m e 
le p l u s dé l ica t des gibiers de p l u m e . 

Les o r t o l a n s h a b i t e n t l 'Europe m o y e n n e e t m é r i ­
d iona le . On les t r o u v e en assez g r a n d e a b o n d a n c e 
d a n s le m i d i de la F r a n c e , d a n s la rég ion des Landes 
s u r t o u t , o ù o n p r a t i q u e e n g r a n d l eu r engra i sse ­
m e n t , e n Espagne , e n I t a l i e e t e n Grèce . 

T o u s les modes de p r é p a r a t i o n s i n d i q u é s p o u r les 
becflgues et les mauviettes s o n t appl icab les a u x o r t o ­
l a n s . 

D ' u n e façon à p e u p rès généra le , les a m a t e u r s de 
cet oiseau ne l e p r i s e n t q u e s i m p l e m e n t r ô t i au four 
ou à l a b roche , e t n ' a d m e t t e n t p a s qu ' i l cu ise a u t r e ­
m e n t q u e d a n s s a p rop re graisse. 

ORTOLANS CHAUDS. — Ortolans à la Brissac. — 
« Ayez un m o r c e a u de noix de j a m b o n coupé d a n s 
la p a r t i e où la graisse se mê le à la c h a i r ; coupez en 
v i n g t - q u a t r e p e t i t s car rés ( su ivan t ce q u e vous a u r e z 
d ' o r t o l a n s ) , de l a g r a n d e u r des p e t i t e s b a r d e s de l a rd 
q u i a c c o m p a g n e n t les o r t o l ans e t q u e l 'on appe l l e 
« t é m o i n s ». Vous a u r e z fa i t p a r f a i t e m e n t dessaler 
l e m o r c e a u de j a m b o n a v a n t de vous en se rv i r ; e m ­
b rochez s u r deux h â t e l e t s t r è s minces les o r t o l a n s ; 
séparez- les p a r u n ca r ré d e j a m b o n e t a t t a c h e z - l e s 
su r la b roche dos à d o s ; le dos, q u i es t la p a r t i e la 
p l u s grasse de l ' o r to lan , fond m o i n s de ce t t e m a ­
n i è r e ; i l f a u t un feu de b roche t r è s c la i r e t for t vif; 
a r rosez c o n t i n u e l l e m e n t avec du b e u r r e clarifié. 

« Auss i tô t q u e la cu isson app roche , p a n e z les o r ­
t o l a n s e t ne les ar rosez p lu s , qu ' i l s se co loren t d ' u n 
b e a u j a u n e ; débrochez , dressez s u r l e p l a t en a j o u ­
t a n t à cô té d u j a m b o n u n p e t i t c r o û t o n d e p a i n 
passé a u beu r r e . Vous a u r e z s a u t é , d a n s u n ver re 
d ' hu i l e d'Aix, deux m a n i v e a u x de c h a m p i g n o n s t o u r ­
nés e t émincés j u s q u ' à ce qu ' i l s p r e n n e n t u n e légère 
cou leu r j a u n e ; a jou tez -y u n e d e m i - d o u z a i n e d e 
t ruf fes ( émincées ) ; é g o u t t e z p r e s q u e t o u t e l ' h u i l e ; 
m e t t e z gros c o m m e u n e noix de glace de vani l le , 
u n e cui l lerée à b o u c h e d 'espagnole demi-g lace , un 
j u s de c i t r o n ; versez au m i l i e u des o r t o l ans , e t 
servez. » (Rece t te de P l u m e r e y ) . 

Ortolans en brochettes ou brochettes d'orto­
lans. — Enve lopper les oiseaux, t roussés selon 
l 'usage, de m i n c e s ba rdes de l a rd gras . Les e m b r o ­
cher p a r 4 s u r des b r o c h e t t e s en m é t a l , en les s épa ­
r a n t les u n s des a u t r e s p a r d e p e t i t s c r o û t o n s d e 
p a i n ta i l lés en forme de c rê te e t passés au beu r r e . 

M e t t r e les b r o c h e t t e s d a n s u n e p l a q u e o ù l 'on a u r a 
chauffé u n p e u d e b e u r r e . Cui re v i v e m e n t a u four , 
à c h a l e u r vive, p e n d a n t 5 m i n u t e s env i ron . 

Dresser les b r o c h e t t e s s u r p l a t long. G a r n i r de 
cresson et de q u a r t i e r s de c i t ron . Arroser les o iseaux 
avec l eu r j u s de cu isson . 

Ortolans en caisse à la royale. — Désosser les 
or to l ans s u r le dos. Les farci r c h a c u n de gros 
c o m m e u n e noix de foie gras , i n c r u s t é d ' u n m o r ­
c e a u de t ruffes , a s sa i sonné de sel épicé, arrosé de 
cognac . 

Re fo rmer les o r t o l a n s . Les faire r a id i r au beu r r e . 
Les m e t t r e c h a c u n d a n s u n e p e t i t e caisse ovale en 
pap ie r plissé (ou en porce la ine à feu) tap issée au 
fond d ' u n e cui l lerée de j u l i e n n e de t ruffes . Recou­
vrir les o r to l ans avec de la j u l i e n n e de t ruffes . Ar ro­
ser de b e u r r e f o n d u . Cu i r e au four de 5 à 6 m i n u t e s . 
Servir te l q u e l . 

Ortolans à la Carême. — « Fa rc i r les o r to l ans , 
désossés s u r le dos, d ' u n p e u de foie gras i n c r u s t é 
d ' u n m o r c e a u de t ruffe . Les enve lopper c h a c u n d a n s 
u n m o r c e a u d e m o u s s e l i n e q u e l 'on f i c e l l e r a aux 
d e u x b o u t s . Les p longer d a n s d u v in d e P o r t o bou i l ­
l a n t . Les faire poche r 5 m i n u t e s . Les é g o u t t e r e t dé­
bal ler . 

Les dresser c h a c u n d a n s u n e c r o û t e à t a r t e l e t t e , 
c u i t e à b l anc , r e m p l i e d ' u n sa lp icon de r is d ' agneau , 
t ruf fes e t c h a m p i g n o n s , lié de ve lou té de volaille, 
d a n s l eque l on a u r a a j o u t é l e v in de P o r t o r édu i t , 
e t un p e u de c rème e t q u ' o n a u r a fa i t b i e n r é d u i r e . » 

Ortolans à la landaise. — Rece t t e de M. Félix 
C a m p a g n e , Hôte l de F r a n c e , à P a u . 

« Au cours de q u e l q u e s belles r a n d o n n é e s a u t o m o ­
biles d a n s les i m m e n s e s so l i tudes des Landes , i l n o u s 
est a r r ivé de m a n g e r , m e s a m i s e t moi , c h a c u n u n e 
b o n n e d e m i - d o u z a i n e d 'o r to l ans . E t ces o r to lans 
a v a i e n t é té p récédés e u x - m ê m e s d ' u n e b o n n e demi -
douza ine d ' a u t r e s p l a t s copieux. 

« La b o n n e aube rg i s t e , chez q u i n o u s av ions cou ­
t u m e de les savourer , les t r o u s s a i t avec b e a u c o u p 
d 'a r t , e t les p l a ç a i t t o u t s i m p l e m e n t , c h a c u n d a n s 
sa p e t i t e ca i sse t te de pap i e r écolier b i e n b l anc . Ils 
é t a i e n t a l ignés a ins i , côte à côte , d a n s u n e l èche­
fr i te , e t c e t t e l èchef r i t e é t a i t placée d a n s u n e g rande 
c h e m i n é e , d e v a n t u n g r a n d feu d e bois . O n massa i t , 
t o u t a u t o u r e t au -des sous , de la bra ise , même du 
feu de bois , e t on les r e g a r d a i t m i jo t e r d a n s leur 
graisse f o n d a n t e . 

« C h a c u n p o u v a i t , à la vue , les laisser cu i re selon 
son goû t , on les sa la i t , on les r e h a u s s a i t d ' u n t o u r 
de m o u l i n à poivre , e t on les m a n g e a i t du b o u t des 
doigts : c ' é ta i t d iv in . » 

Ortolans à la périgourdine (en casserole). — 
M e t t r e d a n s u n e casserole en t e r r e , où l 'on a u r a fait 
chauffer 2 cui l le rées de b e u r r e , 6 o r t o l a n s t roussés 
selon l a m é t h o d e h a b i t u e l l e . Les fa i re r a id i r un in s ­
t a n t d a n s l e b e u r r e b r û l a n t . Les couvr i r d ' u n d o u ­
za ine de l a m e s de t ruffes coupées un p e u épaisses. 
Assa isonner de sel e t de poivre . Cui re au four , la 
casserole couver te , p e n d a n t 8 m i n u t e s env i ron , a r ro ­
ser d ' u n e g r a n d e cui l lerée d ' a r m a g n a c f lambé. Servir 
tel que l , d a n s l a casserole en t e r r e . 

Ortolans à la provençale. — « Ving t o r to l ans 
suffisent p o u r u n e e n t r é e ; ta i l lez v i n g t - q u a t r e c roû ­
t o n s ovales de d e u x l ignes d ' épa i s seur ; creusez-les 
d ' u n côté d ' u n e l igne d ' épa i s seur ; m e t t e z c h a q u e 
o r t o l an d a n s u n d e ces c r o û t o n s , p u i s placez- les 
avec les o r t o l ans d a n s un p l a t à s a u t e r où vous 
a u r e z m i s d e u x l ignes d 'excel lente h u i l e d'olive; 
a jou tez d a n s l ' hu i le la m o i t i é d ' u n e gousse d'ail 
pi lée ; m e t t e z s u r un f o u r n e a u chauffer l ' hu i le avec 
les c r o û t o n s e t les o r to l ans , e t poussez au four . 

« Auss i tô t q u e les c r o û t o n s c o m m e n c e n t à se co­
lorer l égè remen t , r e t i r ez le p l a t à s a u t e r du feu ; 
é g o u t t e z s u r u n l inge p o u r e n éponger l ' hu i l e ; d r e s ­
sez s u r le p l a t . Vous a u r e z p r é p a r é un r a g o û t de 
t ruffes e t l a sauce p a r i s i e n n e ; a jou tez -y un beur re 
de deux a n c h o i s (que vous a u r e z fa i t e n t i è r e m e n t 
dessaler) ; a jou tez -y u n e cui l lerée à b o u c h e d ' hu i l e 



d'olive froide, un d e m i - j u s de c i t r o n ; m e t t e z d a n s l e 
p u i t s des o r t o l a n s et servez. » (A. Carême. ) 

Ortolans rôtis. — Enve lopper les o r to lans , q u e 
l 'on a u r a t roussés se lon l a m é t h o d e h a b i t u e l l e , c h a ­
c u n d a n s u n e b a n d e de feui l le de vigne. 

Les ranger , b i e n ser rés les u n s c o n t r e les a u t r e s 
dans u n e p l a q u e h u m e c t é e d ' u n p e u d ' e a u salée. 

Les cu i re au four , à c h a l e u r t r è s vive, p e n d a n t 
c inq m i n u t e s env i ron . 

Les dresser c h a c u n s u r u n c r o û t o n fr i t a u b e u r r e . 
Servir avec moi t i é s de c i t rons . 

Nota. — Ainsi c u i t s au four , d a n s u n e p l a q u e 
h u m e c t é e d 'eau , les o iseaux ne p e r d e n t p a s l eur 
graisse ( q u ' a p p r é c i e n t for t les a m a t e u r s de ce g i ­
b i e r ) . 

ORTOLANS F R O I D S . — T o u s les modes de p r é ­
p a r a t i o n s en froid i n d i q u é s p o u r les cailles, les 
grives ou les m a u v i e t t e s , son t appl icab les a u x o r to l ans 
mais , n o u s le r épé tons , n o u s ne p a r l o n s de ces sor tes 
de rece t tes q u e p o u r mémoi re , car, qu ' i l soi t de s t i né 
à ê t re servi c h a u d ou froid, l ' o r to lan do i t ê t r e p r é ­
paré de l a f açon la p l u s s imple , e t les vra is a m a ­
teu r s de ce gibier dé l ica t ne l ' a d m e t t e n t q u e r ô t i . 

O R V A L E . — N o m c o m m u n de la sauge sclarée, 
employée s u r t o u t e n Angle te r re , p o u r ce r t a ine s p â ­
tisseries. In fusée d a n s le v in , elle l u i c o m m u n i q u e 
un g o û t de m u s c a t . L 'essence de sauge sclarée es t 
à la base du v e r m o u t h de T u r i n . 

OS. — Nom de diverses pièces du s q u e l e t t e q u i 
fo rmen t l a c h a r p e n t e du corps des ve r t éb ré s ; c o m ­
posés d ' u n e s u b s t a n c e ca r t i l ag ineuse imprégnée de 
sels calcaires. 

Par ébu l l i t i on d a n s l 'eau, s u r t o u t sous press ion , 
ils d o n n e n t de la gé l a t ine . Les os, réjouissance, en 
t e rme d e bouche r i e , a j ou t é s a u bou i l lon , lu i d o n n e n t 
u n e cons i s tance gé la t ineuse , s a n s a u g m e n t e r s a s a ­
veur n i sa va l eu r n u t r i t i v e . 

Ut i l i sa t ion des os e t p a r u r e s d e s v i a n d e s : Même 
après u n e cu i s son pro longée , les os conse rven t encore 
u n e q u a n t i t é cons idé rab le de sucs ex t rac t i f s e t de 
géla t ine . A l 'a ide d ' u n e deux ième cuisson, assez p r o ­
longée, b i e n e n t e n d u , on p e u t ex t r a i r e ces sucs e t 
ce t te gé la t ine e t o b t e n i r u n bou i l l on assez sapide , 
qu i , b ien a r o m a t i s é de l égumes , e t c o n v e n a b l e m e n t 
assa isonné, p e u t f o u r n i r u n po t age . 

R é d u i t j u s q u ' à ce qu ' i l dev i enne s i r u p e u x , ce 
boui l lon se t r a n s f o r m e en glace de viande. C e t t e 
glace, q u e l 'on emploie p o u r corser les po t ages e t les 
sauces, p e u t se conserver i ndé f in imen t . 

Pour qu ' i l s r e n d e n t b i en t o u s l e u r s sucs , les o s 
doivent ê t re cassés auss i m e n u q u e possible . N a t u ­
re l lement , ce d e u x i è m e bou i l l on n ' e s t r é e l l e m e n t 
économique q u e s'il es t p r é p a r é s a n s nouve l le d é ­
pense de c o m b u s t i b l e . 

C'est d o n c l o r s q u ' o n dispose d ' u n feu p e r m a n e n t 
qu ' i l f a u t l ' app rê t e r . 

O S E I L L E . — P l a n t e po tagè re , o r ig ina i re d 'Europe 
e t d'Asie s e p t e n t r i o n a l e , q u i n ' a p a s é té cu l t ivée p a r 
les anc iens . Elle do i t sa s aveu r à l 'oxala te de p o ­
tasse qu 'e l le c o n t i e n t , auss i es t -e l le dé f endue a u x 
oxa lémiques e t a u x g o u t t e u x . 

Oseille braisée ou purée d'oseille. — M e t t r e 
dans u n e g r a n d e casserole u n k i lo d'oseille, é p l u ­
chée e t lavée à p lu s i eu r s eaux . Moui l ler d ' u n d e m i -
l i t re d 'eau . Fa i r e fondre s u r le feu. 

E g o u t t e r l 'oseille s u r u n t a m i s . 
L a m e t t r e d a n s u n e casserole o ù l ' on a u r a p r é p a r é 

un roux b lond composé de 60 g r a m m e s de b e u r r e 
e t de 30 g r a m m e s de fa r ine . Bien m é l a n g e r ; a j o u t e r 
6 déci l i t res de c o n s o m m é b l a n c , a s sa i sonner de sel 
e t d ' u n p e u de suc re en p o u d r e . Cu i re au four , l a 
casserole couver te , p e n d a n t deux h e u r e s . 

Passer l 'oseille au t a m i s fin. La r e m e t t r e à chau f ­
fer. La l ier, au de rn i e r m o m e n t , avec 3 oeufs en t i e r s 
(ou 6 j a u n e s ) b a t t u s , m é l a n g é s d ' u n déci l i t re de 
crème et passés à la passoire f ine et 150 g r a m m e s de 
beur re . Bien m é l a n g e r . 

Chiffonnade d'oseille. — E t u v e r d o u c e m e n t au 

b e u r r e , en c u i s a n t j u s q u ' à c e q u e soi t c o m p l è t e ­
m e n t r é d u i t e l ' eau de végé ta t ion , de l 'oseille, t r i ée , 
lavée e t déta i l lée en j u l i e n n e f ine . 

Nota. — La ch i f fonnade d'oseille au b e u r r e s ' em­
ploie c o m m e é l é m e n t de g a r n i t u r e de d ivers a p p r ê t s . 
V. POTAGES ET SOUPES; ŒUFS. 

Chiffonnade d'oseille à la crème. — Pa i r e fondre 
l a ch i f fonnade au b e u r r e a ins i qu ' i l es t d i t d a n s l a 
r ece t t e p r écéden t e . Lorsque l ' eau de végé t a t i on es t 
c o m p l è t e m e n t r é d u i t e , mou i l l e r l a ch i f fonnade de 
q u e l q u e s cui l le rées de c r è m e f ra îche épaisse. Pa i r e 
r é d u i r e . Assaisonner . 

Mêmes emplo is q u e l a ch i f fonnade a u b e u r r e . 
Conserve d'oseille. — Pa i re fondre l 'oseille, 

t r i ée e t lavée a ins i qu ' i l est d i t c i -dessus . Bien d e s ­
sécher ce t t e oseille afin de lu i enlever t o u t e l ' eau de 
végé ta t ion . La tasser d a n s un p o t en grés à la rge 
orifice. Pa i re refroidir . Verser s u r l 'oseille u n e c o u c h e 
assez épaisse de graisse de r o g n u r e de b œ u f c l a r i ­
f iée . Conserver d a n s un end ro i t frais . • 

Nota. •— On p e u t auss i p r é p a r e r la conserve 
d'oseille en l a m e t t a n t , u n e fois cu i t e , d a n s des bo î tes 
ou des f lacons q u e l 'on s o u m e t à l ' ébu l l i t ion se lon 
l a m é t h o d e h a b i t u e l l e . 

OSMAZÔIME. — N o m d o n n é p a r T h é n a r d à la 
s u b s t a n c e ex t rac t ive e t o d o r a n t e du bou i l lon . Ce 
t e r m e es t délaissé a u j o u r d ' h u i , car i l r é p o n d au m é ­
l ange for t complexe de s u b s t a n c e s ex t rac t ives (cré-
a t i ne , c r éa t i n ine , sarcosine, e tc . ) s a n s va leur a l i ­
m e n t a i r e , m a i s ag i s san t p a r ses p rop r i é t é s exc i t an t e s 
e t sa sap id i t é , su r la sécré t ion du s u c g a s t r i q u e , à 
la façon des ex t r a i t s de v i ande . 

O T A R I E . — G e n r e de p h o q u e du Pacif ique d o n t 
la chai r , assez médiocre , se p r é p a r e c o m m e celle du 
ch i en de mer . 

OUBLIES . — F u r e t i è r e s défini t l 'oubl ie : « Une 
pâtisserie ronde, déliée, cuite entre deux fers... » S u i ­
v a n t lu i , l e m o t oublie v i en t pa r c o r r u p t i o n du m o t 
oblaye, q u i a é té fa i t â'oblata, d o n t les écr iva ins 
l a t i n s m o d e r n e s se se rva ien t p o u r signifier u n e hos t i e 
n o n consac rée ; on l ' appe la i t au t re fo i s oblée ou o u -
blie. 

Les oubl ies les p l u s r e n o m m é e s f u r e n t d ' abo rd 
celles de Lyon. C'est d a n s ce t t e ville q u e l 'on a c o m ­
m e n c é à l eu r d o n n e r la fo rme de co rne t s . A Par i s , 
elles é t a i e n t p l a t e s e t ins ip ides . 

Au c o m m e n c e m e n t , les oub l i es fa i t es vers la f in 
du jour , avec q u e l q u e s r e s t e s de pâ t e s , é t a i e n t a b a n ­
d o n n é e s a u x ga rçons pâ t i s s i e r s ; c ' é ta i t l eu r profit . 
Le soir , en hiver , ils les p o r t a i e n t d a n s des corb i l -
lons e t les offraient a u x p a s s a n t s ou a u x p o r t e s des 
m a i s o n s ; ils v e n d a i e n t l e u r s oubl ies sep t o u h u i t 
à la fois, ce q u e l 'on appe l a i t « u n e m a i n d 'oubl iés ». 

Les m a r c h a n d s d 'oubl iés j o u a i e n t a u x dés l eur 
pâ t i sser ie avec les c l i en t s ; vers le mi l i eu du XVIII» s iè­
cle on les dés igna auss i sous l e n o m de m a r c h a n d s de 
« p l a i s i r » , p a r c e qu ' i l s c r i a i en t « Voilà le p l a i s i r » . 

Voici l a r ece t t e p o u r p r épa re r ce t t e m e n u e p â t i s ­
serie. 

Oublies à la parisienne. — PROPORTIONS . — F a ­
r i ne t amisée , 250 g; suc re en p o u d r e , 150 g; œufs , 2 
p ièces ; b e u r r e fondu , 65 g; la i t , 7 d l ; p a r f u m , eau de 
fleur d 'o ranger , zeste de c i t ron . 

MÉTHODE . — Travai l le r ensemble , d a n s u n e t e r ­
r ine , l a f a r ine , l e sucre , les œufs e t l e p a r f u m . Q u a n d 
la compos i t ion est b i en h o m o g è n e , lu i a jou te r , en le 
m e t t a n t p e t i t à p e t i t , l e la i t , p u i s le b e u r r e f o n d u 
e t , en de rn i e r l ieu, l e zes te de c i t ron . 

Chauffer le fer à oubl ies , le graisser de f açon 
éga le ; fa ire couler dessus u n e cui l lerée de l a c o m ­
pos i t ion susd i t e , e t cu i re à feu t r è s vif, en r e t o u r ­
n a n t l e fer. Re t i r e r l a p â t e cu i t e , l a rou le r en forme 
de co rne t a u t o u r d ' u n m o r c e a u de bois de fo rme 
con ique , ou, se lon le goû t , l a laisser p l a t e . 

O U I L L A T ou T O U R R I (Cuisine béarnaise ) . — 
« Me t t ez à cu i re d a n s un poê lon en t e r r e , avec 
graisse ou h u i l e d'olive, de l ' o ignon h a c h é . Q u a n d 
l 'o ignon a p r i s de la cou leur , a j o u t e z de l 'ail écrasé 
e t fa i tes cu i re . Versez l ' eau c h a u d e en q u a n t i t é 



suff isante; m e t t e z u n b o u q u e t d e t h y m e t d e p e r ­
sil, poivre e t se l ; fa i tes boui l l i r u n e d e m i - h e u r e , p u i s 
versez su r des t r a n c h e s de pa in , à t r a v e r s la passoire . 

« On se ser t parfois de bou i l lon de ha r i co t s , de 
pois secs, de fèves, ou d 'asperges . On p e u t a jou te r , 
au m o m e n t où l 'on j e t t e d a n s l a soupière , un oeuf e t 
un filet de v ina igre . L 'œuf p e u t ê t re r e m p l a c é p a r du 
g ruyè re r âpé . A la saison, on m e t cu i re , avec l 'o ignon, 
des t o m a t e s ép luchées e t coupées en t r a n c h e s » . 
(S imin Pa lay . ) 

OUKA DE L O T T E À L ' O S E I L L E (Cuis ine r u s s e ) . 
— Ce po tage se p r épa re en f a i s an t cui re d a n s 
du c o n s o m m é fa i t avec du poisson (perches, s iguis , 
ierchis) de la lo t t e de r ivière déta i l lée en m o r c e a u x 
car rés , e t u n e j u l i e n n e de r ac ines de pers i l e t de 
céleri p r é a l a b l e m e n t f ondue au beu r r e . Fa i re b o u i l ­
lir q u e l q u e s m i n u t e s , et , au dern ie r m o m e n t , a jou te r 
de la ch i f fonnade d'oseille b l anch i e e t égou t t ée , e t le 
foie de la l o t t e q u e l 'on a u r a fa i t cu i re à p a r t . 

O U R S . — A n i m a l p a r f a i t e m e n t comes t ib le , m a i s 
q u i est assez peu employé en cuis ine . On ne p e u t 
d 'a i l leurs l 'u t i l i ser q u ' a p r è s l 'avoir s o u m i s à u n e 
l ongue m a r i n a d e . 

On a p p l i q u e à ce t t e v iande , q u i n ' a r i e n de p a r t i ­
c u l i è r e m e n t savoureux , e t q u i s o u v e n t est coriace, 
t o u s les genres de p r é p a r a t i o n s i n d i q u é s p o u r le 
sangl ie r ou a u t r e grosse vena i son . Les g o u r m e t s un 
peu excen t r iques p r i s e n t for t les p a t t e s de l 'ours q u i , 
après avoir é té m a r i n é e s ( p e n d a n t 3 j o u r s au m o i n s ) , 
s o n t mises à bra iser d a n s un fonds f o r t e m e n t a r o ­
m a t i s é e t servies d a n s un coul is p r é p a r é avec l eu r 
f o n d s de cuisson. 

On p e u t aussi , ces p a t t e s a y a n t é t é bra isées c o m m e 
il est d i t c i -dessus , les faire gri l ler c o m m e les Pieds 
de porc Sainte-Menehould. 

O U R S I N . — G e n r e d ' a n i m a u x m a r i n s hér i ssés de 
p i q u a n t s , d o n t p lu s i eu r s var ié tés s o n t comest ib les . 

Les mei l l eu rs s o n t : l'Oursin vert et l'Oursin noir. 
Ce de rn i e r que , s u i v a n t les rég ions on appel le ou r s 
de mer, châtaigne de mer, hérisson de mer, œuf de 
mer, se t r o u v e à m a r é e basse d a n s les a n f r a c t u o s i t é s 
des rochers . 

Les a p p r ê t s cu l ina i r e s de l ' ours in s o n t p e u n o m ­
b r e u x . On le m a n g e s u r t o u t à la coque , e x a c t e m e n t 

Oursins. (Phot Larousse.) 

c o m m e les œufs . Après l 'avoir fa i t cu i re à l ' eau b o u i l ­
l a n t e salée, on l ' égou t t e , on l 'ouvre en p r a t i q u a n t 
aux ciseaux u n e inc is ion c i rcula i re s u r l e côté con ­
cave (celui où se t r o u v e la b o u c h e de l ' a n i m a l ) , on 
l ' égou t t e c o m p l è t e m e n t en f a i s an t t o m b e r l a p a r t i e 
excrément ie l le , e t , d a n s l a coqui l le , on t r e m p e des 
m o u i l l e t t e s beu r rées . 

D a n s l a rég ion marse i l la i se où l 'on es t t r è s f r i and 
d 'ours ins , on les m a n g e auss i à la coque, m a i s s a n s 
les faire cu i re . On les ouvre , on les lave (à l ' eau de 
mer , s i la chose est possible) et , d a n s la s u b s t a n c e 
j a u n e fixée c o n t r e les paro i s de la coqui l le on t r e m p e 
des m o u i l l e t t e s de p a i n beur rées . 

L 'ours in est , p a r a î t - i l , u n a l i m e n t é m i n e m m e n t 
r é p a r a t e u r . Son goû t , ap rès cuisson, rappe l le celui de 
l 'écrevlsse. 

O n p e u t auss i p r épa re r u n e sauce froide t r è s sa ­
voureuse avec la cha i r de l 'ours in . On la passe au 
t a m i s fin e t on l ' a jou te à u n e sauce m a y o n n a i s e . 

On fa i t encore avec l a cha i r de l 'ours in u n e excel­
l en t e p u r é e . 

P u r é e d ' o u r s i n s . — « Re t i r ez les pa r t i e s œuvées 
de t ro i s douza ines d ' ou r s ins (que vous au rez p réa la ­
b l e m e n t n e t t o y é s ) . Passez ce t t e s u b s t a n c e a u t a m i s 
fin. Ajou tez- la à u n e q u a n t i t é égale de sauce bécha ­
mel t r è s r é d u i t e . 

Fa i t e s boui l l i r 5 m i n u t e s et finissez avec 2 cu i l ­
lerées de beu r r e . 

Nota. — On p e u t , avec ce t t e pu rée garn i r , soit de 
p e t i t e s b o u c h é e s feui l le tées , soi t des t a r t e l e t t e s . On 
p e u t auss i en t a r t i n e r des c roû te s en pa in de mie , 
passées au b e u r r e . On s a u p o u d r e ces c roû tes de fro­
m a g e r â p é e t on les fa i t v i v e m e n t g r a t i ne r au four 
b r û l a n t . 

O U T A R D E . — G e n r e d 'o iseaux q u e l 'on r encon t r e 
d a n s les rég ions . c h a u d e s e t t e m p é r é e s de l ' anc ien 
m o n d e . * 

La grande outarde (le p l u s g r a n d oiseau de l 'Eu­
rope où elle a r r ive en décembre , e t y d e m e u r e j u s ­
q u ' a u mo i s de m a r s ) est un gibier r e n o m m é pour l a 
dél icatesse de sa chai r , a u t a n t q u e p o u r son volume. 

La canepetière, espèce p l u s pe t i t e , est encore p lus 
r eche rchée . Elle a r r ive en avri l d a n s la Beauce e t dans 
le Be r ry ; elle est s éden ta i r e , en Espagne , en I ta l ie , en 
Grèce et en Sa rda igne . Sa p e t i t e ta i l le suffirait à la 
faire r e c o n n a î t r e de la p r écéden t e , m a i s de p lus , le 
m â l e n ' a p a s des deux côtés de la t ê t e les deux grandes 
m o u s t a c h e s s i spéciales au m â l e de la g r a n d e ou ta rde . 

L ' o u t a r d e se p r épa re s u r t o u t rô t ie . On p e u t aussi 
lu i a p p l i q u e r t o u s les m o d e s d ' a p p r ê t s i n d i q u é s pour 
l 'oie d o m e s t i q u e e t l e c a n e t o n n a n t a i s . . 

O X A L É M I E . — Présence en excès d 'ac ide oxal ique 
d a n s l e sang . 

Les p r i n c i p a u x s y m p t ô m e s a t t r i b u é s à l 'oxalémie 
s o n t des t r o u b l e s digest i fs (vomissements e t d i a r ­
rhées ) e t des d o u l e u r s a r t i cu la i r e s . 

Le rég ime sera celui des g o u t t e u x , avec u n e p lus 
fo r te r e s t r i c t i on des a l i m e n t s r i ches en oxalates, 
c ' e s t -à -d i re ceux q u i r e n f e r m e n t p l u s de 0,10 p . 1 0 0 
d'acide oxal ique p a r m i lesque ls on p e u t ci ter les 
h a r i c o t s ver t s , 0 ,21; les concombres , 0,25; les fèves 
f ra îches , 0,28; la m i e de pa in , 0,28; les figues fraî­
ches , 0,29; les h a r i c o t s b lancs , 0,31; les be t teraves , 
0,39; les choux- raves , 0 ,31; le chocola t , 0,90; la r h u ­
ba rbe , 2,40 à 2 ,97; les ép ina rd s , 1,91 à 3,17; l'oseille, 
2,74 à 3,60; le poivre , 3,25; le cacao, 3,50 à 4,50; l ' In­
fus ion de café, 0,13 ; l ' in fus ion de t h é , 2,05. 

P a r m i les a l i m e n t s q u i en c o n t i e n n e n t mo ins de 
0,10 p. 100 on p e u t c i te r : les choux de Bruxelles, les 
p o m m e s de t e r r e , l ' échalo te , la m â c h e , les tomates , 
les ca ro t tes , le cerfeuil , les cerises, p r u n e s , framboises, 
oranges , c i t rons , fraises, p o m m e s , la c roû te de pa in , 
le foie et le r is de veau . 

O X A L I D E ou O X A L I S . — Genre de p l a n t e s h e r ­
bacées , q u i c ro i s sen t d a n s t o u s les bois de F rance , e t 
d o n t les t u b e r c u l e s , ap rès avoir é té ne t toyés , son t 
b l a n c h i s à l ' eau b o u i l l a n t e salée. On les p répa re e n ­
s u i t e de diverses façons : au b e u r r e ( légèrement r i s ­
solés) , à la c rème, au j u s , e t c . 

O X F O R D ( S a u c e ) [Cuis ine a n g l a i s e ] . — Cet te 
sauce se ser t avec la vena i son froide et se p répare 
avec de la gelée de groseille, du vin de por to , de 
l ' écha lo te hachée , du zeste d 'o range e t de c i t ron, du 
j u s d 'o range e t de c i t ron , de l a m o u t a r d e , e t du g in ­
g e m b r e en p o u d r e . V. SATJCES. 

O X - T A I L S O U P . — Potage à la q u e u e de bœuf, 
p r épa ré selon la m é t h o d e angla ise . V. POTAGES ET 
SOUPES, potages étrangers. 

O X Y M E L . — Mélange , sor te de s i rop, de miel et 
de v inaigre , o b t e n u en f a i s a n t cu i re u n e p a r t i e de vi ­
n a i g r e avec 4 pa r t i e s de mie l . 
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P A C A R E T . — P a r c e m o t , q u i 

e s t u n e a l t é r a t i o n d e pascarete, 
o n d é s i g n e , c o m m e r c i a l e m e n t , l e 
v i n d e X é r è s . 

P A E L L A ( C u i s i n e e s p a g n o l e ) . — 
M e t s t r u c u l e n t c o m p o s e d e v i a n d e s 
d i v e r s e s , d e v o l a i l l e s , d e p o i s s o n s , d e 
c r u s t a c é s , d e g r e n o u i l l e s , d ' e s c a r ­
g o t s , e t d e m a i n t s a u t r e s c o m e s ­

t i b l e s q u e , d ' h a b i t u d e , d u m o i n s c h e z n o u s , i l n ' e s t 
p a s d ' u s a g e d ' a s s o c i e r d a n s u n e m ê m e p r é p a r a t i o n . 

L ' e n v e r g u r e d e c e p l a t e s t t e l l e , q u a n d o n v e u t l e 
c o n f e c t i o n n e r s e l o n l e p r i n c i p e , q u ' o n n e p e u t l e 
f a i r e q u e p o u r u n n o m b r e c o n s i d é r a b l e d e c o n v i v e s . 

P R O P O R T I O N S . — E n u m é r o n s d ' a b o r d t o u s l e s a r ­
t i c l e s q u i , o b l i g a t o i r e m e n t , d o i v e n t c o m p o s e r l a 
p a e l l a : 

Viandes : f i l e t d e p o r c f r a i s d é s o s s é , 750 g ; p o u l e t , 
u n d e g r o s s e u r m o y e n n e ; c a n a r d , u n d e g r o s s e u r 
m o y e n n e ; c h o r i z o s o u s a u c i s s e s a u p i m e n t , 500 g . 

Poissons, crustacés, mollusques, batraciens : a n ­
g u i l l e , u n e d e 5 0 0 g ; m o r u e , 2 0 e s c a l o p e s ; l a n g o u s t e , 
u n e d e g r o s s e u r m o y e n n e ; é c r e v i s s e s , 3 6 p i è c e s ; 
c u i s s e s d e g r e n o u i l l e s , 3 6 p i è c e s ; e s c a r g o t s d é c o q u i l -
l é s , 3 6 p i è c e s . 

Légumes, riz, condiments : p i m e n t s d o u x f r a i s , 
6 p i è c e s ; t o m a t e s d e m o y e n n e g r o s s e u r , 8 p i è c e s ; o i ­
g n o n h a c h é , 2 5 0 g ; o i g n o n e n t i e r , u n , p i q u é d e c l o u s 
d e g i r o f l e ; f o n d s d ' a r t i c h a u t s e n q u a r t i e r s , 4 p i è c e s ; 
p e t i t s p o i s f r a i s , 2 5 0 g ; h a r i c o t s v e r t s , 2 5 0 g ; c h o u -
f l e u r , 2 5 0 g ; r i z , u n k i l o ; g o u s s e s d ' a i l , 4 p i è c e s ; p i ­
m e n t d e C a y e n n e e n p o u d r e , 2 g ; s a f r a n e n p o u d r e , 
5 g ; s e l , p o i v r e e n q u a n t i t é s u f f i s a n t e ; h u i l e d ' o l i v e . 

B o u i l l o n o u e a u d e m o u i l l e m e n t e n q u a n t i t é s u f ­
f i s a n t e p o u r b i e n c o u v r i r t o u s l e s é l é m e n t s i n d i q u é s 
c i - d e s s u s . 

M É T H O D E . — Apprêts préalables : D é t a i l l e r p a r 
m e m b r e s l e p o u l e t e t l e c a n a r d , d é t a i l l e r e n t r a n c h e s 
r é g u l i è r e s l e f i l e t d e p o r c ; d é t a i l l e r l ' a n g u i l l e e n 
t r o n ç o n s ; e s c a l o p e r l a q u e u e d e l a l a n g o u s t e ( p r é a l a ­
b l e m e n t c u i t e a u c o u r t - b o u i l l o n ) e t e n d é c o r t i q u e r 
l e r e s t a n t d e s c h a i r s . H a c h e r l ' o i g n o n ; é p l u c h e r l e s 
p i m e n t s d o u x ; p a r e r l e s f o n d s d ' a r t i c h a u t s e t l e s 
f a i r e l é g è r e m e n t b l a n c h i r d a n s d e l ' e a u a c i d u l é e e t l e s 
d i v i s e r e n q u a r t i e r s ; c u i r e l e s e s c a r g o t s a u c o u r t -
b o u i l l o n e t l e s d é c o q u i l l e r ; c u i r e à m o i t i é , à l ' e a u 
s a l é e l e s p o i s e t l e s a u t r e s l é g u m e s . 

F a i r e s a u t e r à l a p o ê l e , à l ' h u i l e , l e s m o r c e a u x d e 
p o u l e t e t d e c a n a r d . F a i r e é g a l e m e n t s a u t e r l e s 
e s c a l o p e s d e p o r c . 

C u i r e à l a p o ê l e , à l ' h u i l e t o u j o u r s , l ' o i g n o n h a c h é , 
e t l u i a j o u t e r l e s p i m e n t s c o u p é s e n g r o s d é s e t 
l ' a i l é c r a s é . 

M e t t r e d a n s u n e g r a n d e c a s s e r o l e c e s d e r n i e r s c o n ­
d i m e n t s e t p l a c e r d e s s u s l e s v i a n d e s é n o n c é e s c i -
d e s s u s . A j o u t e r l ' o i g n o n c l o u t é , l e s c h o r i z o s ; a s s a i ­
s o n n e r d e s e l , p o i v r e , s a f r a n , p i m e n t e n p o u d r e . 

M o u i l l e r a v e c l e b o u i l l o n o u l ' e a u . F a i r e c u i r e t o u s 
c e s a r t i c l e s a u x t r o i s - q u a r t s . 

M e t t r e a l o r s l e r i z d a n s u n e c a s s e r o l e ( a v a n t d e l e 
j o i n d r e à l a p r é p a r a t i o n , p a s s e r l é g è r e m e n t l e r i z à l a 
p o ê l e , a u b e u r r e o u à l ' h u i l e ) . A j o u t e r l e s l é g u m e s 
i n d i q u é s c i - d e s s u s , l e s m o r c e a u x d e p o i s s o n s , l e s c r u s ­
t a c é s , l e s c u i s s e s d e g r e n o u i l l e s , l e s e s c a r g o t s . V e r s e r 
p a r - d e s s u s q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e b o u i l l o n , s i c ' e s t 
n é c e s s a i r e . A s s a i s o n n e r , c u i r e a u f o u r , l a c a s s e r o l e 
c o u v e r t e , à c h a l e u r d o u c e . 

Pour servir : E n p r i n c i p e , l a p a e l l a d o i t ê t r e d r e s ­
s é e s u r p l u s i e u r s p l a t s d i f f é r e n t s . S u r c h a c u n d e c e s 
p l a t s , o n d r e s s e d ' a b o r d u n e c o u c h e d e r i z . O n g a r ­
n i t l e p r e m i e r a v e c l e s m o r c e a u x d ' a n g u i l l e e t d e 
m o r u e , l e d e u x i è m e a v e c l e s e s c a l o p e s d e l a n g o u s t e 
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e t l e s é c r e v l s s e s , l e t r o i s i è m e a v e c l e s e s c a r g o t s e t l e s 
c u i s s e s d e g r e n o u i l l e s , l e q u a t r i è m e a v e c l e s l é g u m e s , 
l e c i n q u i è m e a v e c l e s s a u c i s s e s e t l e p o r c f r a i s , e t 
e n f i n l e s i x i è m e a v e c l e c a n e t o n e t l e p o u l e t . T o u s 
c e s a r t i c l e s s o n t s a u p o u d r é s d e p e r s i l h a c h é . 

L a p a e l l a , o n l e v o i t , c o n s t i t u e à e l l e s e u l e u n r e p a s 
c o m p l e t , e t u n r e p a s d e s p l u s c o p i e u x . 

P A G E L . — P o i s s o n d e m e r q u i r e s s e m b l e à l a d a u ­
r a d e , e t q u i e s t s o u v e n t v e n d u p o u r c e t t e d e r n i è r e ; 
i l a l e d o s b r u n r o u g e e t l e s n a g e o i r e s r o s e s ; s a c h a h -
e s t m a i g r e , d ' a s s e z b o n n e q u a l i t é , m a i s f o r t i n f é ­
r i e u r e à c e l l e d e l a d a u r a d e . S e p r é p a r e c o m m e c e l l e -
c i . V . D A U R A D E . 

P A G R E . — P o i s s o n r o u g e â t r e , p l u s g r o s e t m o i n s 

P a g r e . 

e s t i m é q u e l e p r é c é d e n t . R e ç o i t l e s m ê m e s m o d e s d e 
p r é p a r a t i o n . 

P A G U R E . — C r u s t a c é a p p e l é v u l g a i r e m e n t Ber-
nard-l'Ermite. V . ce m o t . 

P A I L L A S S E . — F e u d e b r a i s e s s u r l e q u e l , d a n s l e s 
c u i s i n e s a n c i e n n e s , o n p r é p a r a i t l e s m e t s d e l o n g u e 
c u i s s o n , l e s v i a n d e s b r a i s é e s s u r t o u t . 

S u r d e s b r a i s e s i n c a n d e s c e n t e s , m i s e s d a n s u n e 
s o r t e d e b a q u e t e n b r i q u e s , o n c u i s a i t a u s s i l e s 
v i a n d e s g r i l l é e s . 

O n a p p e l l e a u s s i paillasse l a c o u c h e d e c h a r b o n d e 
b o i s i n c a n d e s c e n t é t a l é e b i e n r é g u l i è r e m e n t s o u s l e 
g r i l d e s g r i l l a d e s . 

P A I L L E ( P o m m e s ) . — P o m m e s d e t e r r e f r i t e s , 
q u i , a i n s i q u e l e u r n o m l ' i n d i q u e , s o n t d é t a i l l é e s e n 
t r è s m i n c e s b â t o n n e t s , p r e s q u e e n j u l i e n n e . V . P O M ­
M E S D E T E R R E . 

P A I L L E ( V i n d e ) . — V i n f a i t a v e c d e s r a i s i n s 
q u ' o n a l a i s s é s f l é t r i r q u e l q u e t e m p s s u r u n l i t d e 
p a i l l e a v a n t d e l e s p r e s s e r . 

P A I L L E T ( V i n ) . — V i n p e u c o l o r é . 

P A I L L E T T E S . — M i n c e s l a m e s d e m é t a l e m ­
p l o y é e s e n l i q u o r i s t e r i e ( e a u d e v i e d e D a n t z i g , e t c . ) , 
e t e n c o n f i s e r i e ( p a l e t s d ' o r ) . 

P A I L L E T T E S A U P A R M E S A N . — L e s p a i l l e t t e s 

s e s e r v e n t s o i t c o m m e a c c o m p a g n e m e n t d e c e r t a i n s 
p o t a g e s , s o i t a v e c l e f r o m a g e . O n l e s p r é p a r e a i n s i : 

D é t a i l l e r e n b a n d e s l a r g e s d e 1 2 à 1 5 c e n t i m è t r e s 
d e s a b a i s s e s d e f e u i l l e t a g e ( o u d e d e m i - f e u i l l e t a g e ) 
q u e l ' o n a u r a t o u r é e s e n l e s s a u p o u d r a n t d e p a r m e ­
s a n r â p é , a s s a i s o n n é d ' u n e p o i n t e d e c a y e n n e o u d e 
p a p r i k a . D é t a i l l e r c e s b a n d e s d e p â t e e n m i n c e s b â ­

t o n n e t s . R a n g e r c e s b â t o n n e t s s u r u n e p l a q u e . L e s 
c u i r e a u f o u r , à b o n n e c h a l e u r . 

L e s p a i l l e t t e s s e s e r v e n t c h a u d e s o u t i è d e s . 

P A I L L O N . — E n v e l o p p e d e p a i l l e , e n t o u r a n t l e s 
b o u t e i l l e s p e n d a n t l e t r a n s p o r t . O n u t i l i s e a u s s i c e s 
p a i l l o n s p o u r h a b i l l e r l e s b o u t e i l l e s q u e l ' o n p a s s e à 
l ' é b u l l i t i o n . 

P A I N . — P â t e d e f a r i n e e t d ' e a u , f e r m e n t é e e t 
c u i t e . 

Les cé réa l e s o n t t o u t d ' a b o r d é té u t i l i sées sous fo rme de 
boui l l ies ou de b r o u e t s , p u i s c o n s o m m é e s sous fo rme de 
g â t e a u x , f a i t s d ' u n m é l a n g e de bouil l ies ou de f a r i n e s avec 
du miel , de l ' hu i le , du v in doux , des g r a i n e s d iverses , des 
f ru i t s , de l a v i a n d e . 

Les H é b r e u x , les E g y p t i e n s , les Ch ino i s o n t commencé 
p a r c o n s o m m e r des g a l e t t e s fa i t es d e p â t e cu i te s a n s levain , 
e t c 'es t a u x E g y p t i e n s q u ' o n a t t r i b u e l a découver te du p a i n 
f e r m e n t é , d é c o u v e r t e s a n s d o u t e due au h a s a r d e t que l 'ob­
s e r v a t i o n p e r m i t de r é p é t e r , en u t i l i s a n t un leva in de p â t e 
a ig r ie , p r o v e n a n t d ' u n e p r é p a r a t i o n a n t é r i e u r e e t d e m o û t 
de r a i s i n , p é t r i avec de la f a r i n e e t séché au soleil . 

L ' u s a g e du p a i n f e r m e n t é s e r é p a n d i t t r è s vi te , m a i s ne 
d é t r ô n a p a s celui des g a l e t t e s n o n f e r m e n t é e s ; elles c o n s ­
t i t u a i e n t l ' un ique p a i n des so lda t s r o m a i n s et , au moyen 
âge , sous le n o m de tailloirs ou de tranchoirs, elles t e n a i e n t 
l ieu d ' a s s i e t t e s e t de p l a t s p o u r découpe r les v i a n d e s ; on 
les m a n g e a i t e n s u i t e , en guise d ' e n t r e m e t s ou b ien on les 
a b a n d o n n a i t a u x p a u v r e s . 

F a b r i c a t i o n d u p a i n . — L a f a r i n e q u i d o i t a v o i r 
a u m o i n s q u i n z e j o u r s d e c o n s e r v a t i o n , e s t t o u t 
d ' a b o r d s o u m i s e a u pétrissage q u i c o n s i s t e à l a d é ­
t r e m p e r d ' e a u a p r è s l ' a v o i r m é l a n g é e a u l e v a i n . 

L e l e v a i n , q u i a p p o r t e à l a p â t e l e s f e r m e n t s n é c e s ­
s a i r e s ( l e v u r e s a l c o o l i q u e s e t m i c r o b e s a s s o c i é s ) , p o u r 
t r a n s f o r m e r l e s u c r e e n a l c o o l e t g a z c a r b o n i q u e , p r o ­
v i e n t s o i t d ' u n e p a r t i e d e p â t e c o n s e r v é e d e l a f o u r ­
n é e p r é c é d e n t e ( p é t r i s s a g e s u r p â t e ) , s o i t d ' u n m é ­
l a n g e d e l e v u r e s ( l e v u r e s d e b i è r e o u l e v u r e s s p é ­
c i a l e s , s é l e c t i o n n é e s p o u r l a b o u l a n g e r i e ) , d a n s l e 
c a s o ù l e p é t r i s s a g e s e f a i t « s u r l e v a i n » , c e q u i e s t 
l e p l u s h a b i t u e l . 

L a f a r i n e , d i s p o s é e e n f o n t a i n e , e s t m é l a n g é e a v e c 
l e l e v a i n e t d e l ' e a u t i è d e p o u r f o r m e r u n « l e v a i n 
c h e f » , q u ' o n l a i s s e f e r m e n t e r q u a t r e o u c i n q h e u r e s , 
a p r è s q u o i , o n l e « r a f r a î c h i t » e n l ' a d d i t i o n n a n t 
d ' u n p o i d s é g a l d e f a r i n e p o u r o b t e n i r u n « l e v a i n d e 
p r e m i è r e » , p u i s , a p r è s u n c e r t a i n t e m p s , o n a j o u t e 
d e n o u v e a u d e l a f a r i n e , e n q u a n t i t é p l u s o u m o i n s 
g r a n d e , s e l o n l a s a i s o n , p o u r o b t e n i r u n « l e v a i n d e 
s e c o n d e » , o u d e « t o u t p o i n t » , q u i r e p r é s e n t e , s e l o n 
l e c a s , l a m o i t i é o u l e t i e r s d e l a f o u r n é e . 

L e p é t r i s s a g e d é f i n i t i f s e f a i t e n a j o u t a n t l a q u a n ­
t i t é d e f a r i n e n é c e s s a i r e e t e n d é t r e m p a n t a v e c d e 
l ' e a u t i è d e s a l é e ( e n m o y e n n e 7 5 0 g d e s e l p o u r 
100 k g d e f a r i n e ) ; c e t t e o p é r a t i o n s ' a p p e l l e l a frase; 
e l l e e s t s u i v i e d e l a contre-frase, t r è s p é n i b l e l o r s ­
q u ' e l l e e s t f a i t e à l a m a i n , e t q u i c o n s i s t e à r a s ­
s e m b l e r l a p â t e e n u n b l o c q u e l ' o n r e t o u r n e , q u ' o n 
é l è v e e t q u ' o n l a i s s e r e t o m b e r e n l e d i v i s a n t e t e n 
l ' é t i r a n t p o u r l a r a s s e m b l e r à n o u v e a u , c e s d i v e r s 
« t o u r s d e p â t e » d e v a n t ê t r e e f f e c t u é s t r è s r a p i d e ­
m e n t . D a n s l e s e x p l o i t a t i o n s m o d e r n e s , c e t t e o p é r a ­
t i o n s e f a i t a v e c m o i n s d e p e i n e e t p l u s d e p r o p r e t é 
a u m o y e n d e p é t r i n s m é c a n i q u e s . 

L e p é t r i s s a g e t e r m i n é , o n p r é l è v e , s ' i l y a l i e u , u n e 
c e r t a i n e q u a n t i t é d e p â t e p o u r u n e o p é r a t i o n u l t é ­
r i e u r e e t o n l a i s s e r e p o s e r l e r e s t e , a p r è s l ' a v o i r c o u ­
v e r t d ' u n l i n g e , s o i t d a n s l e p é t r i n , s o i t s u r u n t o u r 
s p é c i a l . 

L e p a i n p é t r i s u r l e v a i n e s t p l u s b l a n c , p l u s a c i d e , 
m o i n s f a d e q u e c e l u i q u i e s t p é t r i d i r e c t e m e n t a v e c 
l a l e v u r e d é l a y é e . 

S o u s l ' i n f l u e n c e d e s l e v u r e s , l e g a z c a r b o n i q u e d é ­
g a g é b o u r s o u f l e l a p â t e e t , l o r s q u ' e l l e a a t t e i n t l e 
d o u b l e d e s o n v o l u m e p r i m i t i f , o n l a d é c o u p e e n 
p â t o n s , d o n t o n s a u p o u d r e l a f a c e i n f é r i e u r e a v e c u n e 
f a r i n e d e f l e u r a g e ( p o u r l a q u e l l e l e s o n e t l a r e p a s s e 
s o n t a u j o u r d ' h u i s e u l s t o l é r é s , à l ' e x c l u s i o n d e l a 
f a r i n e d e c o r o z o e t d e l a s c i u r e d e b o i s ) e t o n p r o ­
c è d e à l ' e n f o u r n a g e . 

L e f o u r e s t c h a u f f é e n t r e 2 2 5 e t 3 0 0 d e g r é s , d e 
f a ç o n à s a i s i r i m m é d i a t e m e n t l a s u r f a c e d u p â t o n , 



p e n d a n t q u e l ' i n t é r i e u r c o n t i n u e à f e r m e n t e r é n e r -
g i q u e m e n t ; l e g a z c a r b o n i q u e d i l a t e c e t t e p â t e , f o r m e 
l e s y e u x e t f a i t b o m b e r l a s u r f a c e ; l o r s q u e l a t e m ­
p é r a t u r e i n t é r i e u r e a t t e i n t 6 0 ° , l ' a m i d o n e s t t r a n s ­
f o r m é e n e m p o i s e t l a f e r m e n t a t i o n c e s s e l o r s q u e 
c e t t e t e m p é r a t u r e a r r i v e à 8 0 ° . Q u a n d c e t t e t e m p é r a ­
t u r e i n t é r i e u r e a r r i v e à 100° , l a c r o û t e p e r d u n e 
f o r t e p r o p o r t i o n d ' e a u p a r é v a p o r a t i o n ( a v e c u n e 
p â t e à 4 5 - 4 8 p . 1 0 0 d ' e a u , l a c r o û t e n ' e n r e n f e r m e 
p l u s q u e 2 4 p . 1 0 0 , t a n d i s q u e l a m i e c o n s e r v e l a 
m ê m e p r o p o r t i o n q u e l a p â t e ) . 

L o r s q u e l a t e m p é r a t u r e d u f o u r ( q u i a é t é a b a i s s é e 
p a r l ' e n f o u r n a g e ) a t t e i n t 2 0 0 " , l ' a m i d o n e s t t o r r é ­
f i é ; o n i n j e c t e a l o r s d e l a v a p e u r d ' e a u ( o u o n s e 
c o n t e n t e d e m o u i l l e r l e f o u r , d a n s l e s i n s t a l l a t i o n s 
p r i m i t i v e s ) p o u r é v i t e r l a f o r m a t i o n d ' u n e c r o û t e 
t r o p é p a i s s e . L a d u r é e d e l a c u i s s o n v a r i e s e l o n l a 
g r o s s e u r d e s p a i n s . 

L a p e r t e t o t a l e d ' e a u e s t p r o p o r t i o n n e l l e à l a g r o s ­
s e u r d u p a i n ; p o u r o b t e n i r 1.000 g d e p a i n , i l f a u t 
1.140 g d e p â t e p o u r d e s p a i n s d e 4 k g e t 1.670 g p o u r 
d e s p a i n s d ' u n k i l o . 

S i l ' a p p r ê t ( l a f e r m e n t a t i o n d e l a p â t e ) e s t t r o p 
p o u s s é , l e g a z c a r b o n i q u e s ' e s t d é g a g é a v a n t l ' e n ­
f o u r n a g e ; l a m i e s e r a a l o r s l o u r d e e t c o m p a c t e , s é ­
p a r é e d e l a c r o û t e s u p é r i e u r e p a r u n e c a v i t é . 

L ' a l c o o l q u i s ' e s t f o r m é p e n d a n t l a f e r m e n t a t i o n 
e s t é v a p o r é p e n d a n t l a c u i s s o n , a i n s i q u e l e g a z 
c a r b o n i q u e , q u i c o n t i n u e e n c o r e à s e d é g a g e r p e n ­
d a n t l e r e f r o i d i s s e m e n t ; i l s e p r o d u i t a l o r s , a u c o u r s 
d e c e « r e s s u a g e » , u n e c o n d e n s a t i o n d e l a v a p e u r 
d ' e a u d a n s l a m i e , q u i p r e n d u n a s p e c t g r a s e t 
l u i s a n t . 

Q u a l i t é s d u p a i n . — U n p a i n d e b o n n e q u a l i t é 
d o i t a v o i r u n e c r o û t e i n f é r i e u r e j a u n e p â l e à 
b r u n l é g e r , u n e c r o û t e s u p é r i e u r e j a u n e d ' o r à b r u n 
c l a i r , é p a i s s e , b o m b é e , s o n o r e q u a n d o n l a p e r ­
c u t e ; l e s d e u x c r o û t e s d o i v e n t a d h é r e r à l a m i e 
e t r e p r é s e n t e r , à e l l e s d e u x , l e c i n q u i è m e d u p o i d s 
d u p a i n ( p l u s i l y a d e c r o û t e , m o i n s i l y a d ' e a u ) . 
E n r a p p r o c h a n t l e s d e u x c r o û t e s d ' u n e t r a n c h e d e 
p a i n , c e l l e - c i d o i t r e v e n i r r a p i d e m e n t à s a f o r m e a n ­
t é r i e u r e . 

L a m i e d o i t ê t r e h o m o g è n e , s a n s g r u m e a u x b l a n c s 
o u j a u n â t r e s , s a n s t a c h e s g r i s e s , r o u g e s o u n o i r e s ; 
e l l e n e d o i t p a s h a p p e r a u x d o i g t s ; l e s t r o u s d o i v e n t 
ê t r e i n é g a u x , p a s t r o p g r o s ( ce q u i i n d i q u e u n e p â t e 
m a l t r a v a i l l é e ) , n i t r o p m i n u s c u l e s (ce q u i i n d i q u e 
u n e m a u v a i s e f e r m e n t a t i o n ) , l ' o d e u r d o i t ê t r e d o u c e , 
l e g o û t f r a n c e t a g r é a b l e . 

U n e m i e t r o p b l a n c h e i n d i q u e l ' a d d i t i o n d e f a r i n e 
d e r i z ; u n e m i e b i s e m o n t r e q u e 
l ' o n a a j o u t é d e l a f a r i n e d e 
s e i g l e o u d e s a r r a s i n . 

A c ô t é d e s p r o c é d é s c l a s s i ­
q u e s d e p a n i f i c a t i o n , o n a 
t e n t é , e t o n t e n t e c o n t i n u e l l e ­
m e n t , d e s e s s a i s p o u r r e n d r e l e 
p a i n p l u s n u t r i t i f o u p o u r l u i 
d o n n e r u n e m e i l l e u r e a p p a ­
r e n c e . 

L e p a i n l é g è r e m e n t b i s , f a ­
b r i q u é a v e c d e s f a r i n e s m o i n s 
b l u t é e s , a u t r e f o i s e n u s a g e d a n s 
l e s c a m p a g n e s , s e c o n s e r v a i t 
p l u s l o n g t e m p s f r a i s , s u r t o u t 
s i l ' o n a v a i t a j o u t é d e l a f a r i n e 
d ' o r g e o u d e s p o m m e s d e t e r r e 
à l a p â t e ; s o n g o û t é t a i t f o r t 
a g r é a b l e , m a i s i l a p r e s q u e d i s ­
p a r u p a r s u i t e d u p r é j u g é d u 
p a i n b l a n c . 

C o n s e r v é l o n g t e m p s , l e p a i n 
d e v i e n t r a s s i s ; l a m i e s e d e s ­
s è c h e e t l a c r o û t e s e r a m o l l i t , 
p h é n o m è n e q u i n ' e s t p a s d û à 
u n e s i m p l e p e r t e d ' e a u ( le p a i n 
r a s s i s e n r e n f e r m e à p e i n e 1 p . 
100 d e m o i n s q u e l e p a i n f r a i s ) , 
m a i s à u n e t r a n s f o r m a t i o n p a r ­
t i e l l e d e l ' a m i d o n e n d e x t r i n e . 

E n r é c h a u f f a n t l e p a i n r a s s i s (ce q u i l u i f a i t p e r d r e 
3 p . 1 0 0 d ' e a u ) , i l s e p r o d u i t u n e s o r t e d e d i s t i l l a t i o n 
d e l ' e a u q u i , s ' é c h a p p a n t d e l a c r o û t e , s e p o r t e s u r l a 
m i e , r e d o n n a n t à c e l l e - c i , p o u r u n c o u r t e s p a c e d e 
t e m p s , l ' a p p a r e n c e d u p a i n f r a i s . 

V a r i é t é s d e p a i n . — S e l o n l e u r c o m p o s i t i o n , l e u r 
f o r m e o u l e u r p o i d s , o n d i s t i n g u e u n e g r a n d e v a r i é t é 
d e p a i n s . L e pain ordinaire, o u pain de ménage, d e 
2 à 4 k i l o g r a m m e s , a l a f o r m e l o n g u e c y l i n d r i q u e ; 
i l e s t a p l a t i p a r d e s s o u s , s t r i é à l a s u r f a c e d e t r a i t s 
o b l i q u e s e t p a r a l l è l e s . L e pain boulot o u bouleau a l a 
m ê m e f o r m e m a i s a l a s u r f a c e s u p é r i e u r e f a r i n é e . 
L e pain polka, l o n g o u r o n d , a u n e c r o û t e p l u s d u r e , 
d é c o r é e d e l o s a n g e s ; l e pain fendu e s t f o r m é p a r 
l ' a c c o l e m e n t d e d e u x p a i n s l o n g s ; i l e s t p l u s é p a i s 
e t a m o i n s d e c r o û t e ; l e pain rond a l ' a p p a r e n c e 
c l a s s i q u e d e l a m i c h e , a v e c u n e c r o û t e s u p é r i e u r e 
b i e n b o m b é e ; l e pain couronne a u n e f o r m e c i r c u ­
l a i r e , c o m m e l ' i n d i q u e s o n n o m . 

L e s p a i n s d e l u x e o u d e f a n t a i s i e , v e n d u s à l a 
p i è c e e t n o n a u p o i d s , s o n t f a i t s a v e c ' d e l a f a r i n e 
d e p r e m i e r c h o i x e t f a ç o n n é s s o i t e n f o r m e d e b a ­
g u e t t e s , à c r o û t e d o r é e o u f a r i n é e , s o i t e n f o r m e d e 
g a l e t t e s o u d e p e t i t s p a i n s d e f o r m e s d i v e r s e s . 

L e p a i n v i e n n o i s e s t p é t r i a v e c u n e c e r t a i n e q u a n ­
t i t é d e l a i t ; l e p a i n « d e m i e » e s t t e n u e n f o r m e 
c u b i q u e , a v e c u n e c r o û t e t r è s m i n c e e t s e r t s u r t o u t 
à f a i r e d e s t o a s t s , d e s c a n a p é s , d e s c r o û t o n s d e g a r ­
n i t u r e , d e s s a n d w i c h s ; e n f i n , a u x c o n f i n s d e l a b o u ­
l a n g e r i e e t d e l a p â t i s s e r i e , s e t r o u v e n t l e s p a i n s 
b r i o c h é s e t l e s c r o i s s a n t s d e p â t e f e u i l l e t é e . 

O n a s o u v e n t p r é c o n i s é d e s p a i n s r e n f e r m a n t u n e 
p a r t i e o u l a t o t a l i t é d e s c e l l u l e s d e l ' e n v e l o p p e e t 
l ' e m b r y o n ; c e s p a i n s , d e c o u l e u r t o u j o u r s p l u s f o n ­
c é e , s o n t , t h é o r i q u e m e n t , p l u s n u t r i t i f s , m a i s é t a n t 
m o i n s b i e n u t i l i s é s p a r l ' i n t e s t i n , d a n s n o s p a y s d u 
m o i n s , l e b é n é f i c e e s t a s s e z a l é a t o i r e . 

Q u a n t a u pain complet f a b r i q u é a v e c l e b l é e n ­
t i e r m o u l u a v e c l e s o n , i l p e u t ê t r e a g r é a b l e a u g o û t , 
s ' i l a é t é b i e n p r é p a r é , m a i s i l e s t p a r t i c u l i è r e m e n t 
i n d i g e s t e e t n e c o n v i e n t q u ' a u x c o n s t i p é s d o n t l ' a l i ­
m e n t a t i o n n e c o n t i e n t p a s a s s e z d e r é s i d u s . D a n s 
c e r t a i n e s r é g i o n s d e l ' A l l e m a g n e , o n f a b r i q u e d u 
p a i n t r è s n o i r (pumpernickel) a v e c l e b l é d i r e c t e ­
m e n t m i s e n p â t e s a n s ê t r e m o u l u e n f a r i n e . 

S o u s d e s p r é t e x t e s d i v e r s , o n a a u s s i v o u l u s e 
p a s s e r d e l a f e r m e n t a t i o n s o i t e n a d d i t i o n n a n t l a 
p â t e d e p o u d r e s g a z o g è n e s , c e q u i l e r e n d i m m a n ­
g e a b l e à l a m o i n d r e e r r e u r d e d o s a g e , s o i t e n i n j e c ­
t a n t d u g a z c a r b o n i q u e d i r e c t e m e n t d a n s l a p â t e ; 
c e s p a i n s é t a n t d ' u n e g r a n d e f a d e u r , o n e s t o b l i g é 

Diver ses v a r i é t é s de p a i n o r d i n a i r e : 
1. Pain saucisson; 2. Pain polka; 3. Pain d'office; 4. Pain boulot; 5. Pain de munition ou de soldat; 
G. Pain de campagne; 7. Pain de seigle long; 8. Pain polka long fariné. (Maison Syda, Phot. Larousse. I 



d e l e s p é t r i r a v e c u n e d é c o c t i o n d e s o n ; e n A n g l e ­
t e r r e , on u s e b e a u c o u p de c e s « cerated breads » . 

O n n e f a b r i q u e p r e s q u e p l u s q u e d u p a i n d e f r o ­
m e n t ; l e p a i n d ' o r g e , o u p l u t ô t f a i t a v e c u n m é l a n g e 
d ' o r g e e t d e b l é , s e c o n s e r v a i t p l u s l o n g t e m p s f r a i s , 
m a i s i l r e s t a i t t o u j o u r s g r o s s i e r , c o m m e l ' i n d i q u e l e 
d i c t o n , « grossier comme du pain d'orge », p a r c e 
q u e l ' o r g e p e u t d i f f i c i l e m e n t ê t r e s é p a r é e d e s e s e n ­
v e l o p p e s . 

L e p a i n d e s e i g l e p u r , b l u t é à 1 5 p . 1 0 0 , a u n e p â t e 
l o u r d e e t c o m p a c t e ; l e p a i n d e m é t e i l , a v e c u n e p a r ­
t i e d e s e i g l e p o u r t r o i s d e b l é , s e c o n s e r v e b i e n e t 
s e r t c o m m e p a i n d e f a n t a i s i e . 

L e p a i n d e « g l u t e n » s e f a b r i q u e à l ' u s a g e d e s 
d i a b é t i q u e s , e n a j o u t a n t d u g l u t e n à l a p â t e ; i l r e n ­
f e r m e j u s q u ' à 4 0 p . 1 0 0 d ' a m i d o n . 

L e p a i n a z y m e , n o n f e r m e n t é , é t a i t d ' u n u s a g e 
a n t é r i e u r à c e l u i d u p a i n o r d i n a i r e ; o n l ' u t i l i s e e n ­
c o r e d a n s c e r t a i n s p a y s , e n S u è d e p a r e x e m p l e , o ù 
o n l e s e r t a v e c l e s h o r s - d ' œ u v r e . 

F r a u d e s e t f a l s i f i c a t i o n s d u p a i n . — L a p l u s 
h a b i t u e l l e c o n s i s t e à m a i n t e n i r l a p l u s f o r t e p r o p o r ­
t i o n p o s s i b l e d ' e a u d a n s l e p a i n ; m a i s i l e s t a u s s i 
p r a t i q u é u n e f r a u d e p e r m e t t a n t d ' e m p l o y e r d e s b l é s 
p a u v r e s e n g l u t e n , a u m o y e n d ' « a m é l i o r a n t s » d e s 
f a r i n e s , q u i r e n d e n t p l u s f a c i l e l a p a n i f i c a t i o n . C e s 
« a m é l i o r a n t s » s o n t d i v e r s p r o d u i t s c h i m i q u e s . C e 
p r o c é d é , q u i a é t é c o n d a m n é p a r t o u s l e s h y g i é n i s t e s , 
n ' a p a s p e u c o n t r i b u é à l a d é f a v e u r d o n t j o u i t l e 
p a i n c h e z l e s s p é c i a l i s t e s d e l a d i é t é t i q u e . 

D i g e s t i b i l i t é d u p a i n . — L e p a i n e s t l ' a l i m e n t 
d o n t o n u s e e t d o n t o n a b u s e l e p l u s , e n F r a n c e s u r ­
t o u t . P o u r b e a u c o u p , c ' e s t l ' a l i m e n t p a r e x c e l l e n c e , 
q u ' o n h a b i t u e — e t q u ' o n f o r c e — l e s e n f a n t s à 
m a n g e r a v e c l e s a u t r e s a l i m e n t s ; d a n s b e a u c o u p d e 
m i l i e u x , l a q u a n t i t é d e p a i n c o n s o m m é e d é p a s s e , e n 
v o l u m e , t o u s l e s a u t r e s a l i m e n t s r é u n i s . 

O r , s i l e p a i n , ( l e b o n p a i n ) p r i s à d o s e m o d é r é e , 
e s t u n a l i m e n t e x c e l l e n t , i l p e r d s e s q u a l i t é s l o r s ­
q u ' o n e n u s e t r o p l a r g e m e n t . B e a u c o u p d e d y s p e p ­
s i e s , d e m a l a d i e s d e l a n u t r i t i o n , b e a u c o u p d ' o b é s i ­
t é s , n ' o n t d ' a u t r e c a u s e q u e c e t a b u s d u p a i n , e t 1 1 
s u f f i t s o u v e n t d e l e c o r r i g e r p o u r o b t e n i r d e s a m é l i o ­
r a t i o n s r a p i d e s . 

L a c r o û t e e s t p l u s d i g e s t i b l e q u e l a m i e , c e q u i 
t i e n t s u r t o u t à c e q u ' é t a n t p l u s d u r e , o n e s t o b l i g é 
d e l a m a s t i q u e r d a v a n t a g e e t a u s s i p a r c e q u ' o n e n 
m a n g e m o i n s ; p o u r l a m ê m e r a i s o n , l e p a i n g r i l l é 
e s t p r é f é r a b l e , c h e z l e s d y s p e p t i q u e s , q u i s o n t f o r ­
c é s d e l e m â c h e r m i e u x e t q u i s o n t m o i n s t e n t é s 
d ' e n f a i r e a b u s . 

L a d i f f é r e n c e d e c o m p o s i t i o n e n t r e l a c r o û t e e t l a 
m i e t i e n t s u r t o u t à l a p l u s f o r t e t e n e u r e n e a u d e 
c e t t e d e r n i è r e . 

I l r è g n e q u e l q u e s p r é j u g é s a u s u j e t d u p a i n , l e 
p l u s n é f a s t e e s t c e l u i d u p a i n b l a n c ; r é s e r v é a u t r e ­
f o i s a u x c l a s s e s r i c h e s , c e p a i n a t o u j o u r s é t é l ' o b j e t 
d e s c o n v o i t i s e s d e s c l a s s e s m o i n s f a v o r i s é e s ; p o u r 
l e u r d o n n e r s a t i s f a c t i o n , o n a é t é c o n d u i t à e m p l o y e r 
d e s f a r i n e s d e p l u s e n p l u s b l u t é e s , p o u r l e s p a i n s 
« r i c h e s » , e t d e s f a r i n e s a r t i f i c i e l l e m e n t b l a n c h i e s , 
p o u r l e s a u t r e s e s p è c e s . 

L e p r i n c i p a l i n c o n v é n i e n t d u p a i n t r o p b l a n c , 
a c t u e l l e m e n t e n f a v e u r , e s t d e d e v e n i r i m m a n g e a b l e 
a p r è s q u e l q u e s h e u r e s d e c o n s e r v a t i o n e t d e n ' ê t r e 
r é e l l e m e n t s a v o u r e u x q u ' a u s o r t i r d u f o u r , c e q u i 
c o n d u i t à u n g a s p i l l a g e c o n s i d é r a b l e . S a n s a l l e r J u s ­

q u ' a u p a i n « c o m p l e t » , d o n t l ' a v a n t a g e e s t d e s p l u s 
i l l u s o i r e s , e t q u i p e r m e t t r o p f a c i l e m e n t l ' e m p l o i d e 
f a r i n e s a v a r i é e s , o n a u r a i t g r a n d i n t é r ê t à r e t r o u v e r 
u n v r a i « p a i n d e m é n a g e » , q u i r e n f e r m e r a i t l e s 
g r u a u x b i s e t q u i , f a b r i q u é d ' u n e f a ç o n h o n n ê t e e t 
l o y a l e , s a n s a d d i t i o n d e p r o d u i t s c h i m i q u e s , s e c o n ­
s e r v e r a i t m i e u x , t o u t e n é t a n t s a v o u r e u x e t n u t r i t i f . 

M É T H O D E S P O U R F A I R E L E B O N P A I N . — N o u s 
t r a n s c r i v o n s c i - d e s s o u s e t d ' a p r è s C a r ê m e , t r o i s r e ­
c e t t e s d e E d l i n . 

« L e s h o m m e s d e b o u c h e , d i t - i l , q u i v o y a g e n t a v e c 
d e s m a î t r e s a m a t e u r s d e b o n n e c h è r e , p o u r r o n t d é ­
s o r m a i s , à l ' a i d e d e c e t t e m é t h o d e , s e p r o c u r e r d u 
p a i n f r a i s t o u s l e s j o u r s . » 

M é t h o d e o r d i n a i r e . — « M e t t e z u n d e m i - b o i s s e a u 
d e f a r i n e ( o u s i x l i v r e s ) s u r l e t o u r . F a i t e s u n e f o n ­
t a i n e a u m i l i e u , d a n s l a q u e l l e v o u s m e t t e z u n d e m i -
q u a r t e r o n d e l e v u r e . 

« F a i t e s v o t r e d é t r e m p e à l ' e a u t i è d e ; f a i t e s e n 
s o r t e q u ' e l l e s o i t d e l a c o n s i s t a n c e d e l a p â t e à 
b r i o c h e , e t t r a v a i l l e z b i e n v o t r e p â t e e n y j o i g n a n t 
d e u x o n c e s d e s e l f i n d é l a y é d a n s u n p e u d ' e a u t i è d e . 

« C o u v r e z e t m e t t e z - l a c h a u d e m e n t p o u r q u ' e l l e 
p u i s s e f e r m e n t e r e t l e v e r . 

« A p r è s a v o i r l a i s s é l a p â t e e n c e t é t a t u n e h e u r e 
o u d e u x , s e l o n l a s a i s o n , v o u s l a p é t r i s s e z d e n o u ­
v e a u ; v o u s l a c o u v r e z e t l a l a i s s e z e n c o r e d e u x h e u r e s 
e n c e t é t a t . 

« P e n d a n t c e t e m p s , c h a u f f e z l e f o u r . 
« D i v i s e z l a p â t e e n h u i t p a r t i e s é g a l e s , e t f o r m e z -

e n d e s p a i n s d e l a f o r m e q u e v o u s c r o y e z l a p l u s 
a g r é a b l e . 

« P l a c e z - l e s d a n s l e f o u r l e p l u s p r o m p t e m e n t 
p o s s i b l e . L o r s q u ' i l s s o n t c u i t s , v o u s f r o t t e z l a c r o û t e 
a v e c u n p e u d e b e u r r e , c e l a l e u r d o n n e u n e b e l l e 
c o u l e u r j a u n e . » 

P a i n f r a n ç a i s e n r o u l e a u . — « M e t t e z s u r l e t o u r 
à p â t e ( c a r n o u s n e c o n n a i s s o n s d ' a u t r e p é t r i n q u e 
c e l u i - l à ) u n d e m i - b o i s s e a u ( s ix l i v r e s ) d e f a r i n e t a ­
m i s é e . P é t r i s s e z - l a a v e c d e u x p i n t e s d e l a i t , t r o i s -
q u a r t s d e b e u r r e t i è d e , u n d e m i - q u a r t e r o n d e l e v u r e 
e t d e u x o n c e s d e s e l . 

« Q u a n d l e t o u t e s t m ê l é , p é t r i s s e z - l e a v e c u n e 
q u a n t i t é s u f f i s a n t e d ' e a u c h a u d e . L e t o u t b i e n t r a ­
v a i l l é ; c o u v r e z l a p â t e , e t l a i s s e z - l a d e u x h e u r e s ; 
e n s u i t e m o u v e z - l a e n r o u l e a u x q u e v o u s p l a c e z s u r 
d e s p l a q u e s o u p l a f o n d s é t a m é s , e t l a i s s e z - l e s s u r 
l e f o u r o u d a n s u n e é t u v e , c h a l e u r m o l l e , a f i n q u ' i l s 
p u i s s e n t s ' a p p r ê t e r ; u n e h e u r e a p r è s , p l a c e z - l e s 
d a n s u n f o u r t r è s c h a u d p e n d a n t v i n g t m i n u t e s . 

P a i n à l a t e r r i n e o u à l a g r e c q u e . — M e t t e z d a n s 
u n e g r a n d e t e r r i n e d e b o i s , o u d a n s u n e t e r r i n e o r d i ­
n a i r e , u n d e m i - b o i s s e a u d e b e l l e f a r i n e . F a i t e s e n 
s o r t e q u e l e v a s e e t l a f a r i n e s o i e n t u n p e u c h a u d s 
( m e t t e z s u r l e f o u r o u à l ' é t u v e u n e h e u r e a v a n t d e 
f a i r e l e p a i n ) e t m e t t e z t r o i s o n c e s d e l e v u r e e t u n e 
q u a n t i t é d ' e a u o u d e l a i t s u f f i s a n t e p o u r q u e v o t r e 
p â t e s o i t m o l l e t t e ( a j o u t e z d e u x o n c e s d e s e l ) . 

« E t a n t b i e n t r a v a i l l é e , t e n e z - l a c o u v e r t e p e n d a n t 
t r o i s h e u r e s , s u r l e f o u r o u d a n s u n e é t u v e . C o u p e z -
l a e n h u i t p a i n s q u e v o u s m e t t e z d a n s d e s t e r r i n e s 
b e u r r é e s . 

« M e t t e z d e s u i t e a u f o u r t r è s c h a u d . Q u a n d l e 
p a i n e s t à p e u p r è s c u i t , ô t e z - l e d e s t e r r i n e s e t p l a ­
c e z - l e s u r d e s p l a q u e s o u p l a f o n d s p e n d a n t q u e l q u e s 
m i n u t e s , a f i n q u e l a c r o û t e p u i s s e p r e n d r e c o u l e u r . » 

C O M P O S I T I O N M O Y E N N E D E D I V E R S P A I N S ( d ' a p r è s l e s t a b l e s d e M . A L Q U I E R ) . 



P A I N S D E F A N T A I S I E . — P a i n a n g l a i s , d i t 
a u s s i p a i n d e m i e . — C e p a i n e s t s p é c i a l e m e n t f a ­
b r i q u é p o u r l e s u s a g e s c u l i n a i r e s ( c r o û t o n s , m i e d e 
p a i n b l a n c h e , e t c . ) o u p o u r c o n f e c t i o n n e r l e s s a n d ­
w i c h s , l e s c a n a p é s s e r v i s e n g u i s e d e h o r s - d ' œ u v r e , 
l e s t o a s t s s e r v i s a v e c l e t h é . 

L e s p a i n s a n g l a i s s o n t d e d i v e r s e s f o r m e s e t d e 
p o i d s d i f f é r e n t s . L e p l u s h a b i t u e l l e m e n t , i l s s o n t 
m o u l é s d e f o r m e r e c t a n g u l a i r e , c e q u i p e r m e t d ' e n 
s u p p r i m e r l a c r o û t e ( a v e c l a q u e l l e o n p r é p a r e l a 
c h a p e l u r e b l o n d e ) . O n e m p l o i e l e p a i n d e m i e r a s s i s . 

A v e c l e s p a i n s a n g l a i s o n p e u t a u s s i p r é p a r e r d e s 
c r o u s t a d e s c r e u s e s d a n s l e s q u e l l e s o n d r e s s e d e s r a ­
g o û t s d i v e r s , d e s p u r é e s , e t c . V . C R O U S T A D E S . 

P a i n a z y m e . — L ' E x o d e d i t q u e , d a n s l e u r p r é c i ­
p i t a t i o n à s ' e n a l l e r d ' E g y p t e , l e s H é b r e u x o u b l i è r e n t 
d ' e m p o r t e r d e l a l e v u r e , e t q u e , l o n g t e m p s , i l s d u ­
r e n t m a n g e r d u p a i n s a n s l e v a i n . 

L e s I s r a é l i t e s o n t p e r p é t u é l e s o u v e n i r d e c e t t e 
p r i v a t i o n e n f a i s a n t u s a g e , a u x f ê t e s d e p â q u e , d u 
p a i n a z y m e . V o i c i c o m m e n t o n p r é p a r e c e p a i n : 

P é t r i r a v e c e a u e t s e l , d e l a f a r i n e d e f r o m e n t t a ­
m i s é e d e f a ç o n à o b t e n i r u n e p â t e u n p e u m o l l e t t e . 

M e t t r e c e t t e p â t e e n r o n d e l l e s o u e n m o r c e a u x r e c ­
t a n g u l a i r e s d ' u n c e n t i m è t r e d ' é p a i s s e u r s u r d e s p l a ­
q u e s e n t ô l e . P i q u e r c e s m o r c e a u x d e p â t e . L e s c u i r e 
a u f o u r , à c h a l e u r d o u c e . 

P a i n a z y m e o u à h o s t i e . — P a s s e r d e l a f a r i n e 

a u t a m i s d e s o i e . D é l a y e r c e t t e f a r i n e a v e c d e l ' e a u 
à p e i n e s a l é e , e n q u a n t i t é s u f f i s a n t e p o u r o b t e n i r 
u n e p â t e m o l l e t t e , c o m m e c e l l e d e s g a u f r e t t e s d i t e s 
oublies. 

C o u l e r c e t t e p â t e s u r d e s f e r s s p é c i a u x m o d é r é ­
m e n t c h a u d s , d e f a ç o n q u e l a p â t e s è c h e s a n s c o l o ­
r e r . L a i s s e r s é c h e r à l ' é t u v e e t r e l e v e r s u r d e s c l a y o n s 
e n o s i e r . L a i s s e r 
b i e n s é c h e r e n 
b o î t e d e b o i s f e r -
m a n t b i e n . 

P a i n b é n i t . — 
L e p l u s s o u v e n t , 
l e p a i n b é n i t q u e 
l ' o n d i s t r i b u e 
d a n s l e s é g l i s e s 
d e s g r a n d e s 
v i l l e s , n ' e s t a u t r e 
c h o s e q u e d e l a 
b r i o c h e f i n e . 

D a n s l e s c a m ­
p a g n e s , o n p r é ­
p a r e l a p â t e d e 
p a i n b é n i t à l a 
f a ç o n d e l a p â t e 
à b r i o c h e , a v e c 
l e s i n g r é d i e n t s 
s u i v a n t s : u n k i l o d e f a r i n e t a m i s é e ; 5 0 0 g r a m m e s 
d e b e u r r e ; 2 0 g r a m m e s d e l e v u r e d e b i è r e ; u n d e m i -
l i t r e d e l a i t b o u i l l i ; u n e p i n c é e d e s e l . 

P a i n p o u r p o t a g e s . — C e p a i n q u i s e p r é s e n t e 

s o u s f o r m e d e f l û t e s u n i e s e t n e s e v e n d q u e d a n s 
l e s g r a n d e s b o u l a n g e r i e s p a r i s i e n n e s , e s t f a i t a v e c 
u n e p â t e t r è s c h a r g é e e n g l u t e n . O n d é t a i l l e c e s 
f l û t e s e n m i n c e s r o n d e l l e s q u e l ' o n f a i t s é c h e r a u 
f o u r , o u o n l e s d é t a i l l e e n c r o û t e s c r e u s e s . V . C R O Û T E S 
P O U R P O T A G E S . 

P a i n s d e r é g i m e . — L e s p a i n s d e r é g i m e p o u r 
d y s p e p t i q u e s , d i a b é t i q u e s , e t c . , s e t r o u v e n t d a n s l e 
c o m m e r c e s o u s d e s n o m s d i f f é r e n t s s e l o n l e u r c o m ­
p o s i t i o n e t l e u r f o r m e : t r a n c h e s d e p a i n g r i l l é , b i s ­
c o t t e s , g r e s s i n s , l o n g u e t s , e t c . , a v e c o u s a n s s e l . C e s 
p a i n s s o n t t o u s f a b r i q u é s i n d u s t r i e l l e m e n t . 

P e t i t s p a i n s a u b e u r r e . — P R O P O R T I O N S . — F a ­

r i n e t a m i s é e , 5 0 0 g ; b e u r r e , 1 5 0 g ; l e v u r e d e b i è r e , 
3 0 g ; l a i t b o u i l l i , 4 d l ; c r è m e f r a î c h e , 2 d l ; s e l , u n e 
f a i b l e p i n c é e . 

M É T H O D E . — A v e c l e t i e r s d e l a f a r i n e , l a l e v u r e e t 
l e l a i t , p r é p a r e r l e l e v a i n ( d a n s u n e t e r r i n e c h a u d e ) . 
L o r s q u e l e l e v a i n e s t b i e n m o n t é , l ' a j o u t e r a u r e s ­
t a n t d e l a f a r i n e q u ' o n a u r a d i s p o s é e e n c e r c l e s u r l a 

I .AR. G A S T R O N . 

P a i n azyme . (Phot. Larousse.) 

t a b l e , e t a u m i l i e u d e l a q u e l l e o n a u r a m i s l e b e u r r e , 
l a c r è m e e t l e s e l . P é t r i r c o m m e p o u r u n e p â t e à 
b r i o c h e . 

M e t t r e c e t t e p â t e d a n s u n e t e r r i n e s a u p o u d r é e 
d e f a r i n e ; c o u v r i r d ' u n l i n g e . 

L a i s s e r l e v e r d a n s u n e n d r o i t u n p e u t i è d e . 
R o m p r e c e t t e p â t e . L a d i v i s e r e n p e t i t e s p a r t i e s q u e 
l ' o n f a ç o n n e r a e n f o r m e d e n a v e t t e s . C u i r e a u f o u r , 
à b o n n e c h a l e u r . 

P e t i t s p a i n s a u l a i t . — P R O P O R T I O N S . — F a r i n e 

t a m i s é e , u n k i l o ; l e v a i n d e p a i n , 4 0 0 g ; b e u r r e , 2 5 0 g ; 
l a i t b o u i l l i , 5 d l ; s u c r e e n p o u d r e , 3 0 g ; s e l , u n e 
p i n c é e ; u n p e u d ' e a u t i è d e . 

M É T H O D E . — M e t t r e l a f a r i n e e n c e r c l e s u r l a 
t a b l e ; p l a c e r a u m i l i e u l e s u c r e , l e s e l e t l e b e u r r e ; 
m o u i l l e r a v e c l e l a i t e t a j o u t e r u n p e u d ' e a u t i è d e . 
P é t r i r a v e c l e l e v a i n . L a i s s e r l e v e r c e t t e p â t e j u s ­
q u ' a u l e n d e m a i n . 

D i v i s e r l a p â t e e n p a r t i e s d e 6 0 à 8 0 g r a m m e s ; f a ­
ç o n n e r e n b o u l e s u n p e u o v a l e s . F e n d r e l é g è r e m e n t 
c e s b o u l e s a u c e n t r e ; l e s d o r e r ; l es . c u i r e a u f o u r , 
à b o n n e c h a l e u r . 

P e t i t s p a i n s a u x œ u f s . — S e p r é p a r e n t c o m m e 

l e s Petits pains a u beurre, a v e c u n e p â t e d a n s l a ­
q u e l l e o n a u r a r e m p l a c é l a c r è m e f r a î c h e p a r 4 j a u n e s 
d ' œ u f s . 

P A I N S ( C u i s i n e ) . — O n d é s i g n e a i n s i d e s a p p r ê t s , 
q u e l ' o n s e r t c h a u d s o u f r o i d s , c o m p o s é s d ' u n e 
f a r c e d r e s s é e d a n s u n m o u l e s p é c i a l , e t p o c h é e a u 
b a i n - m a r i e , q u a n d i l s ' a g i t d ' u n a p p r ê t à s e r v i r 
c h a u d , m o u l é e d a n s u n m o u l e a s p i q u é d e g e l é e e t 
r e f r o i d i e n p l e i n e g l a c e , l o r s q u ' i l s ' a g i t d ' u n a p p r ê t 
d e v a n t ê t r e s e r v i f r o i d . ' 

C e g e n r e d ' e n t r é e s e f a i s a i t b e a u c o u p d a n s l a p r a ­
t i q u e a n c i e n n e , m a i s n e s ' e x é c u t e p l u s g u è r e a u j o u r ­
d ' h u i . I l a é t é r e m p l a c é p a r l e s m o u s s e s (V. c e m o t ) , 
q u i s e p r é p a r e n t é g a l e m e n t c h a u d e s o u f r o i d e s . 

L e s d i v e r s é l é m e n t s u t i l i s é s p o u r l a c o m p o s i t i o n 
d e s f a r c e s s o n t , s e l o n i n d i c a t i o n d e r e c e t t e , l e f o i e 
g r a s , l a c h a i r d e s g i b i e r s ( p l u m e e t p o i l ) , d e s v o ­
l a i l l e s , l e s l é g u m e s , e n f i n l a c h a i r d e s p o i s s o n s e t 
c r u s t a c é s . 

P A I N S D E F O I E G R A S . — A n c i e n n e m e n t , l e s 
p a i n s d e f o i e g r a s ( a u j o u r d ' h u i r e m p l a c é s p a r l e s 
m o u s s e s e t m o u s s e l i n e s d e f o i e g r a s ) s e p r é p a r a i e n t 
a v e c , c o m m e é l é m e n t d e l i a i s o n , d e l a p a n a d e . O n 
n ' e m p l o i e p l u s a c t u e l l e m e n t c e g e n r e d e l i a i s o n , e t 
l ' o n o b t i e n t a i n s i u n e c o m p o s i t i o n b i e n p l u s d é l i ­
c a t e , l a c o h é s i o n d e l ' a p p a r e i l é t a n t a s s u r é e p a r l a 
s e u l e g e l é e d e v i a n d e . V o i c i c o m m e n t , a n c i e n n e m e n t , 
o n p r é p a r a i t c e g e n r e d ' e n t r é e f r o i d e : 

P a i n d e f o i e g r a s à l a g e l é e ( R e c e t t e d e C a r ê m e ) . 

— D a n s c e t t e r e c e t t e , C a r ê m e n e p a r l e q u e d u foie 
gras d e chapon, m a i s o n p e u t p r é p a r e r c e t t e e n t r é e 
a v e c d e s f o i e s g r a s d ' o i e . 

« P a r e z u n e l i v r e d e f o i e g r a s d e c h a p o n q u e v o u s 
a u r e z f a i t d é g o r g e r . 

« P e s e z e n s u i t e h u i t o n c e s d e p a n a d e e t h u i t d e 
b e u r r e o u d e l a r d r â p é . 

« V o u s c o m m e n c e z à b i e n p i l e r l a p a n a d e ; v o u s 
y m ê l e z e n s u i t e l e b e u r r e ; ô t e z c e m é l a n g e d u m o r ­
t i e r d a n s l e q u e l v o u s b r o y e z p a r f a i t e m e n t l e s f o i e s . 

« E n s u i t e , v o u s y j o i g n e z l a p a n a d e , e t p i l e z l e 
t o u t p e n d a n t u n b o n q u a r t d ' h e u r e , e n y m ê l a n t 
5 j a u n e s d ' c e u f s , u n e o n c e d e s e l é p i c é , d e u x c u i l l e ­
r é e s d e f i n e s h e r b e s p a s s é e s a u b e u r r e ( p a r f i n e s 
h e r b e s , C a r ê m e e n t e n d u n m é l a n g e d e c h a m p i g n o n s , 
t r u f f e s , é c h a l o t e s e t h e r b e s a r o m a t i q u e s h a c h é e s ) e t 
u n e d e v e l o u t é . 

« L e t o u t b i e n a m a l g a m é , v o u s l e p a s s e z a u t a m i s 
à q u e n e l l e s , e t m e t t e z c e t t e f a r c e d a n s u n e t e r r i n e . 

« A j o u t e z d e u x o n c e s d e t é t i n e b l a n c h i e e t c o u ­
p é e e n p e t i t s d é s , d e u x d e l a n g u e à l ' é c a r l a t e e t 
d e u x d e t r u f f e s ( o n p e u t m e t t r e é g a l e m e n t d e u x 
o n c e s d e p i s t a c h e s ) . 

« V o u s v e r s e z c e t t e p r é p a r a t i o n d a n s u n m o u l e à 
c y l i n d r e , q u e v o u s a u r e z m a s q u é c o n v e n a b l e m e n t 
d e p e t i t e s b a n d e s d e l a r d t r è s m i n c e s , a f i n q u e l ' i n ­
t é r i e u r s e t r o u v e b i e n u n i . V o u s t a p e z l e m o u l e s u r 
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u n e s e r v i e t t e a f i n q u e l a f a r c e e n p r e n n e b i e n l e s 
f o r m e s . V o u s m a s q u e z l e d e s s u s e n c o r e d e l a r d , e t 
p l a c e z c e m o u l e d a n s u n e c a s s e r o l e d e q u a t r e p o u c e s 
p l u s l a r g e . A l o r s v o u s y v e r s e z a s s e z d ' e a u b o u i l l a n t e 
p o u r q u e l e m o u l e s o i t e n t i è r e m e n t b a i g n é ( c ' e s t - à -
d i r e q u e l ' e a u a r r i v e à u n d e m i - c e n t i m è t r e d u b o r d ) . 
V o u s p o s e z l e t o u t s u r d e s c e n d r e s r o u g e s . M e t t e z 
é g a l e m e n t s u r l e c o u v e r c l e d e s c e n d r e s r o u g e s , d e 
m a n i è r e q u e l ' e a u a i t t o u j o u r s l e m ê m e d e g r é d e 
c h a l e u r , p r e s q u e b o u i l l a n t e ( o u v o u s c u i s e z l e p a i n , 
a u f o u r d o u x , a u b a i n - m a r i e ) . 

« D e u x b o n n e s h e u r e s a p r è s v o u s r e t i r e z l e m o u l e 
( u n e h e u r e s ' i l e s t m i s à c u i r e a u f o u r ) , e t l e m e t t e z 
à l a g l a c e , o u d a n s u n l i e u f r a i s . L o r s q u e l e p a i n 
e s t b i e n r e f r o i d i , v o u s f a i t e s c h a u f f e r l e m o u l e s u r 
l e f o u r n e a u p o u r o b t e n i r l ' a i s a n c e d e s o r t i r l e p a i n 
d e f o i e , e n r e t o u r n a n t l e m o u l e s u r u n c o u v e r c l e 
d e c a s s e r o l e . 

« A l o r s , v o u s ô t e z l e m o u l e e t l e s b a r d e s d e l a r d 
q u i m a s q u e n t l e p a i n , q u e v o u s g l a c e z e n s u i t e , d e s ­
s u s e t a l e n t o u r , a v e c d e l a g l a c e u n p e u c h a u d e e t 
b i e n b l o n d e . 

« V o u s p o s e z l e p a i n s u r u n p l a t d ' e n t r é e o ù 
v o u s a u r e z f a i t p r e n d r e p l e i n l e f o n d d e g e l é e . V o u s 
g a r n i s s e z d e g e l é e h a c h é e l e b o r d d u p l a t , e t e n s u i t e 
d e c r o û t o n s d e g e l é e ; a p r è s c e , v o u s o r n e z l e d e s s u s 
a v e c d e l a g e l é e . » 

P a i n d e f o i e g r a s ( c h a u d ) . — P l u t ô t q u ' u n p a i n 
p r o p r e m e n t d i t , c e t a p p r ê t c o n s t i t u e u n s o u f f l é e t , 
c ' e s t t o u j o u r s s o u s c e d e r n i e r n o m q u ' i l f i g u r e s u r l e s 
m e n u s de r e s t a u r a n t . V . M O U S S E , mousse de foie gras. 

P a i n d e f o i e g r a s à l a g e l é e . — F a i r e p o c h e r 

d a n s u n f o n d s d e g e l é e a u m a d è r e , u n g r o s f o i e 
g r a s . F a i r e r e f r o i d i r c e f o i e ; l ' é g o u t t e r , e t , s u r u n 
d e s l o b e s , d é t a i l l e r 8 e s c a l o p e s d e m ê m e g r a n d e u r . 

D é g r a i s s e r l e f o n d s d e c u i s s o n d u f o i e ; l u i a j o u ­
t e r u n e q u a n ­
t i t é é g a l e d e 
f o n d s d e g e ­
l é e a u f u m e t 
d e t r u f f e s . 
A j o u t e r u n 
p e t i t v e r r e d e 
f ine Champa­
g n e ; r é d u i r e c e 
f o n d s d e m o i ­
t i é e t l e l i e r 
a v e c 4 j a u n e s 
d ' o e u f s . L e 
m o n t e r a u 
c h a u d e n l u i 
i n c o r p o r a n t 
2 0 0 g r a m m e s 
d e b e u r r e , e n 
p r o c é d a n t 
c o m m e o n l e f a i t p o u r u n e s a u c e h o l l a n d a i s e . 

L o r s q u e c e t t e é m u l s i o n n ' e s t p l u s q u e t i è d e , l u i 
a j o u t e r 2 f e u i l l e s d e g é l a t i n e t r e m p é e à l ' e a u t i è d e , 
e t l e r e s t a n t d u f o i e g r a s q u e l ' o n a u r a p a s s é a u 
t a m i s f i n . M é l a n g e r s a n s t r o p t r a v a i l l e r . 

C h e m i s e r d e g e l é e b i e n l i m p i d e u n g r a n d m o u l e 
r o n d . D é c o r e r l e s p a r o i s d e c e m o u l e a v e c d e s l a m e s 
d e t r u f f e s . L e r e m p l i r a v e c l a c o m p o s i t i o n d e f o i e 
g r a s q u e l ' o n p l a c e r a p a r c o u c h e s a l t e r n é e s a v e c l e s 
e s c a l o p e s e t l e s l a m e s d e t r u f f e s . M e t t r e s u r l a c o m ­
p o s i t i o n u n e c o u c h e d e g e l é e . F a i r e b i e n p r e n d r e a u 
r a f r a î c h i s s o i r o u s u r g l a c e . 

D é m o u l e r l e p a i n s u r u n p l a t r o n d , à m ê m e l e p l a t , 
o u p l a c é s u r u n c r o û t o n e n p a i n d e m i e b e u r r é , o u 
s u r t o u t a u t r e f o n d . G a r n i r l e p l a t d e c r o û t o n s d e 
g e l é e . 

P A I N S D E G I B I E R S E T V O L A I L L E S . — P a i n d e 
g i b i e r d e p l u m e ( c h a u d ) . — S e p r é p a r e a v e c c h a i r 
d e b é c a s s e , f a i s a n , p e r d r e a u , c o m m e l e Pain d e vo­
laille ( c h a u d ) . L e s garnitures e t sauces p o u r p a i n de 
g i b i e r ( c h a u d ) s o n t : c h a m p i g n o n s e t s a u c e d e m i -
g l a c e a u f u m e t d e g i b i e r b e u r r é e ; chipolatas e t d e m i -
g l a c e b e u r r é e ; Rossini ( e s c a l o p e s d e f o i e g r a s , t r u f ­
f e s ) e t s a u c e d e m i - g l a c e a u f u m e t d e t r u f f e s ; truffes 
e t d e m i - g l a c e a u f u m e t d e t r u f f e s . 

P a i n de foie g r a s à la gelée. 

P a i n d e g i b i e r d e p l u m e à l a g e l é e . — S e p r é ­

p a r e c o m m e le Pain de foie gras à la gelée, en r e m ­
p l a ç a n t c e d e r n i e r p a r 5 0 0 g r a m m e s ( p o i d s n e t ) d e 
c h a i r d u g i b i e r i n d i q u é . 

P a i n d e g i b i e r d e p o i l ( c h a u d ) . — S e p r é p a r e 

a v e c c h a i r d e l e v r a u t , l i è v r e , c h e v r e u i l c o m m e l e 
Pain de volaille ( c h a u d ) . 

P a i n d e g i b i e r d e p o i l à l a g e l é e . — C o m m e l e 
Pain de gibier de plume à la gelée. 

P a i n d e v o l a i l l e ( c h a u d ) . — P r é p a r e r u n e f a r c e 
f i n e à l a c r è m e o u m o u s s e l i n e , a i n s i q u ' i l e s t d i t à 
c e t t e r e c e t t e . V. F A R C E S , Farce à la crème, dite mous­
seline. 

R e m p l i r a v e c c e t t e f a r c e , j u s q u ' à u n c e n t i m è t r e 
d u b o r d , u n m o u l e r o n d u n i à d o u i l l e q u e l ' o n a u r a 
b i e n b e u r r é . 

P a i r e p o c h e r l e p a i n a u f o u r , a u b a i n - m a r i e , d e 
4 5 m i n u t e s à u n e h e u r e , s u i v a n t l a g r a n d e u r d u 
m o u l e . 

L o r s q u e l e p a i n e s t c u i t , l e l a i s s e r r e p o s e r q u e l q u e s 
i n s t a n t s a v a n t d e l e d é m o u l e r . L e d é m o u l e r s u r u n 
p l a t r o n d , à m ê m e l e p l a t , o u p l a c é s u r u n c r o û t o n 
r o n d f r i t a u b e u r r e . 

E n t o u r e r l e p a i n a v e c l a g a r n i t u r e i n d i q u é e e t l e 
n a p p e r d e l a s a u c e e n r a p p o r t a v e c c e t t e g a r n i t u r e . 

Les garnitures et sauces pour pains chauds de vo­
laille s o n t l e s s u i v a n t e s : Clamart ( p e t i t s p o i s ) e t 
s a u c e c r è m e ; c h a m p i g n o n s , e t s a u c e a l l e m a n d e ; 
Hongroise ( s a l p i c o n d e c h a m p i g n o n s e t d ' o i g n o n s 
d r e s s é s p a r b o u q u e t s s é p a r é s ) e t s a u c e h o n g r o i s e ; 
Monselet ( g r o s s a l p i c o n d e f o n d s d ' a r t i c h a u t s e t 
t r u f f e s e n d é s , d r e s s é s p a r b o u q u e t s s é p a r é s ) , e t 
s a u c e s u p r ê m e ; Montpensier ( p o i n t e s d ' a s p e r g e s a u 
b e u r r e , l a m e s d e t r u f f e s ) e t s a u c e a l l e m a n d e ; Nantua 
( q u e u e s d ' é c r e v i s s e s , l a m e s d e t r u f f e s ) e t s a u c e N a n ­
t u a . P o i n t e s d ' a s p e r g e s e t v e l o u t é r é d u i t a v e c c r è m e . 

P a i n d e v o l a i l l e f r o i d . — C e p a i n q u e l ' o n d r e s s e 

c o m m e t o u s l e s a u t r e s p a i n s f r o i d s d e gibier, foie 
gras, poissons, crustacés, d a n s d e s m o u l e s r o n d s u n i s , 
a s p i q u é s d e g e l é e e t d é c o r é s a v e c t r u f f e s , b l a n c d ' œ u f 
d u r , l a n g u e é c a r l a t e e t a u t r e s a r t i c l e s , s e p r é p a r e n t 
a v e c a p p a r e i l s à m o u s s e s f r o i d e s . 

P A I N S D E L É G U M E S . — C e s p a i n s s e p r é p a r e n t 
g é n é r a l e m e n t a v e c d e s l é g u m e s h e r b a c é s , b r a i s é s , 
m é l a n g é s d ' o e u f s b a t t u s e n o m e l e t t e , d r e s s é s d a n s 
u n m o u l e u n i b e u r r é e t p o c h é s a u b a i n - m a r i e . 

A u m o t C H I C O R É E , o n t r o u v e r a l a r e c e t t e p o u r p r é ­
p a r e r l e s p a i n s d e l é g u m e s h e r b a c é s ( é p i n a r d s , l a i ­
t u e s , s c a r o l e s , e t c . . ) 

O n p e u t a u s s i , e n p r o c é d a n t a i n s i q u ' i l e s t d i t à 
l a r e c e t t e d u P a i n d e c h i c o r é e , p r é p a r e r d e s p a i n s d e 
l é g u m e s d i v e r s , a r t i c h a u t s , a u b e r g i n e s , c a r o t t e s , 
c h o u x - f l e u r s , n a v e t s , e t c . . 

C e s s o r t e s d e p a i n s , f a i t s d a n s d e s g r a n d s m o u l e s , 
s o n t s e r v i s c o m m e p e t i t e e n t r é e . O n l e s n a p p e h a b i ­
t u e l l e m e n t d ' u n e s a u c e q u e l c o n q u e , l e p l u s s o u v e n t 
d ' u n e s a u c e c r è m e . 

L e s petits pains d e l é g u m e s s ' e m p l o i e n t c o m m e g a r ­
n i t u r e d e g r o s s e s o u d e p e t i t e s p i è c e s d e b o u c h e r i e , 
d e v o l a i l l e s p o ê l é e s , b r a i s é e s o u p o c h é e s . O n p e u t 
é g a l e m e n t e n g a r n i r d e s a p p r ê t s d e p o i s s o n s o u d e s 
œ u f s p o c h é s e t m o l l e t s . 

P e t i t s p a i n s d e c h o u - f l e u r . — G a r n i r a v e c u n e 

c o m p o s i t i o n f a i t e a v e c d e l a p u r é e d e c h o u - f l e u r ( l i ée 
a v e c j a u n e s d ' œ u f s ) d e s p e t i t s m o u l e s à d a r i o l e s 
b e u r r é s . C u i r e l e s p e t i t s p a i n s a u f o u r , a u b a i n - m a r i e . 

P e t i t s p a i n s d ' é p i n a r d s à l a r o m a i n e . — R e m p l i r 

l e s m o u l e s à d a r i o l e s b e u r r é s a v e c u n e c o m p o s i t i o n 
f a i t e a v e c d e s é p i n a r d s e n f e u i l l e s , p a s s é s a u b e u r r e 
n o i s e t t e , a d d i t i o n n é s d e d é s d e f i l e t s d ' a n c h o i s e t l i é s 
( p o u r 5 0 0 g d ' é p i n a r d s ) a v e c 2 o e u f s b a t t u s e n o m e ­
l e t t e . C u i r e a u f o u r , a u b a i n - m a r i e . 

P e t i t s p a i n s d e l a i t u e s . — S e f o n t a v e c l a i t u e s 
b r a i s é e s , h a c h é e s , e t l i é e s à l ' œ u f , c o m m e l e s Petits 
pains d'épinards. 

D e l a m ê m e f a ç o n , o n p e u t p r é p a r e r d e s p e t i t s 
p a i n s d e l é g u m e s o u d e p u r é e s d e l é g u m e s d i v e r s , 
t e l s q u e c a r o t t e s , c h a m p i g n o n s , c h i c o r é e , c h o u x d e 
B r u x e l l e s , e n d i v e s , t o m a t e s , e t c . 



P A I N S D E P O I S S O N S E T C R U S T A C É S . — P a i n d e 
b r o c h e t ( c h a u d ) . — D é t a i l l e r e n d é s 5 0 0 g r a m m e s 
d e c h a i r d e b r o c h e t ( p o i d s n e t , a p r è s é p l u c h a g e d u 

p o i s s o n ) . 
A s s a i s o n n e r c e t t e c h a i r d e 6 g r a m m e s d e s e l , d ' u n e 

p i n c é e d e p o i v r e b l a n c e t d ' u n p e u d e m u s c a d e r â p é e . 
L a p i l e r f i n e m e n t a u m o r t i e r . 

R e t i r e r l a c h a i r d u m o r t i e r e t m e t t r e à s a p l a c e 
2 5 0 g r a m m e s d e p a n a d e à l a f a r i n e . V . P A N A D E S . 

L o r s q u e c e t t e p a n a d e e s t b i e n p i l é e , l u i a j o u t e r 
2 5 0 g r a m m e s d e b e u r r e . M é l a n g e r , e n b r o y a n t a u 
p i l o n . 

R e m e t t r e d a n s l e m o r t i e r l a c h a i r d e b r o c h e t e t 
t r a v a i l l e r v i g o u r e u s e m e n t a u p i l o n , d e f a ç o n à 
o b t e n i r u n m é l a n g e p a r f a i t . 

A j o u t e r a l o r s , e n t r a v a i l l a n t t o u j o u r s a u p i l o n , 
u n œ u f e n t i e r e t 4 j a u n e s , m i s u n à u n . 

R e t i r e r l a f a r c e d u m o r t i e r ; l a p a s s e r a u t a m i s f i n , 
l a m e t t r e d a n s u n e t e r r i n e e t l a t r a v a i l l e r à l a c u i l ­
l e r d e b o i s p o u r l a r e n d r e t r è s l i s s e . 

G a r n i r a v e c c e t t e c o m p o s i t i o n u n m o u l e r o n d u n i , 
b e u r r é . 

C u i r e l e p a i n , a u b a i n - m a r i e , a u f o u r , d e 4 5 à 
5 0 m i n u t e s , s u i v a n t l a g r a n d e u r d u m o u l e . 

L e d é m o u l e r s u r p l a t d e s e r v i c e , à m ê m e l e p l a t , 
o u p l a c é s u r u n c r o û t o n e n p a i n d e m i e f r i t . G a r n i r 
e t s a u c e r s e l o n i n d i c a t i o n d e r e c e t t e . 

P a i n s d e p o i s s o n s d i v e r s ( c h a u d s ) . — S e p r é p a ­

r e n t a v e c c h a i r d e carpe, saumon, turbot, c o m m e 
le Pain de brochet. 

O n p e u t a u s s i p r é p a r e r u n e f a r c e c o m m e i l e s t d i t 
à Farce mousseline p o u r m o u s s e e t m o u s s e l i n e d e 
pOiSSOnS. V . F A R C E S . 

Garnitures et sauces. — Cancalaise ( h u î t r e s p o ­
c h é e s ) e t s a u c e n o r m a n d e ; Américaine ( e s c a l o p e s d e 
l a n g o u s t e ) e t s a u c e a m é r i c a i n e ; Cardinal ( e s c a l o p e s 
d e l a n g o u s t e o u d e h o m a r d , t r u f f e s , c h a m p i g n o n s ) 
e t s a u c e c a r d i n a l ; Normande ( m o u l e s , h u î t r e s , é c r e -
v i s s e s , c h a m p i g n o n s , t r u f f e s ) e t s a u c e n o r m a n d e ; 
Trouvillaise ( q u e u e s d e c r e v e t t e s , m o u l e s , c h a m p i ­
g n o n s ) e t s a u c e c r e v e t t e . 

P a i n s d e c r u s t a c é s ( c h a u d s ) . — R e m p l i r a v e c 
f a r c e d e homard, d e langouste, crabe, o u d e t o u t 
a u t r e c r u s t a c é , p r é p a r é e a i n s i q u ' i l e s t d i t à l a Farce 
à la panade et au beurre (V . F A R C E S ) un m o u l e r o n d , 
u n i , à d o u i l l e u n i e , b i e n b e u r r é . 

F a i r e p o c h e r a u f o u r , a u b a i n - m a r i e . 
D é m o u l e r s u r p l a t r o n d . G a r n i r l e p a i n a v e c l a 

g a r n i t u r e i n d i q u é e e t l e n a p p e r a v e c u n e s a u c e e n 
r a p p o r t a v e c c e t t e g a r n i t u r e . 

Garnitures e t sauces : T o u t e s l e s g a r n i t u r e s e t 
s a u c e s i n d i q u é e s p o u r l e s p o i s s o n s s o n t a p p l i c a ­
b l e s a u x p a i n s d e c r u s t a c é s . 

P A I N S ( E n t r e m e t s e t p â t i s s e r i e ) . — O n d o n n e l e 
n o m d e p a i n à u n a s s e z g r a n d n o m b r e d ' e n t r e m e t s e t 
d e g â t e a u x p e t i t s o u g r a n d s q u i d i f f è r e n t c e p e n d a n t 
b e a u c o u p p a r l e u r c o m p o s i t i o n . 

P a i n s a n g l a i s . — P e t i t s f o u r s s e c s , q u e l ' o n p r é ­
p a r e d e l a f a ç o n s u i v a n t e : 

P R O P O R T I O N S . — F a r i n e t a m i s é e , 2 5 0 g ; a m a n d e s 
e n p o u d r e , 2 5 0 g ; s u c r e e n p o u d r e , 2 5 0 g ; b e u r r e , 
125 g ; œ u f s , 4 ; r h u m , u n d e m i v e r r e à l i q u e u r . 

M É T H O D E . — D i s p o s e r l a f a r i n e e n c e r c l e s u r l a 
t a b l e ; m e t t r e a u m i l i e u l e s a m a n d e s , l e s u c r e e t l e 
b e u r r e , b i e n m a n i é . C a s s e r l e s œ u f s s u r c e s a r t i c l e s , 
v e r s e r l e r h u m d e s s u s e t f a i r e l a p â t e , s a n s l a f r a i s e r , 
p o u r n e p a s l a b r û l e r (si l a p â t e s e t r o u v e t r o p f e r m e , 
a j o u t e r u n j a u n e d ' œ u f ) . 

R o u l e r l a p â t e e n b o u d i n s e t d é t a i l l e r c e s d e r n i e r s 
e n m o r c e a u x q u ' o n r o u l e r a e n b o u l e s u r l a t a b l e 
l é g è r e m e n t f a r i n é e . 

R a n g e r c e s m o r c e a u x s u r u n e p l a q u e b e u r r é e , e n 
l e s e s p a ç a n t u n p e u l e s u n s d e s a u t r e s . D o r e r à l ' œ u f 
d e u x f o i s . F e n d r e l é g è r e m e n t c h a q u e b o u l e d e p â t e 
a v e c l a l a m e d ' u n c o u t e a u m o u i l l é . 

C u i r e 2 0 m i n u t e s a u f o u r d o u x ( l a p l a q u e d o u b l é e ) . 

P a i n s a n g l a i s a u c i t r o n . — P i l e r f i n e m e n t a u m o r ­
t i e r 2 5 0 g r a m m e s d ' a m a n d e s m o n d é e s a v e c 2 5 0 g r a m ­
m e s d e s u c r e e t 2 œ u f s e n t i e r s . 

M e t t r e c e t t e p â t e a u m i l i e u d e 2 5 0 g r a m m e s d e 
f a r i n e t a m i s é e d i s p o s é e e n c e r c l e s u r l a t a b l e . A j o u t e r 
2 0 0 g r a m m e s d e b e u r r e e t u n z e s t e d e c i t r o n r â p é ( o u 
u n z e s t e d ' o r a n g e ) . B i e n p é t r i r l e t o u t e n s e m b l e . 

D i v i s e r l a p â t e e n m o r c e a u x d e l a g r o s s e u r d ' u n e 
n o i x . S u r l a t a b l e l é g è r e m e n t f a r i n é e , r o u l e r c e s m o r ­
c e a u x d e p â t e e n f o r m e d e c i g a r e s u n p e u p o i n t u s 
a u x b o u t s ; l e s m e t t r e s u r u n e p l a q u e b e u r r é e . L e s 
f e n d r e a u m i l i e u a v e c u n p e t i t c o u t e a u . D o r e r à 
l ' œ u f . C u i r e a u f o u r , à b o n n e c h a l e u r , d e 8 à 1 0 m i ­
n u t e s . 

P a i n s à l ' a n i s ( P â t i s s e r i e a l s a c i e n n e ) . — M é l a n g e r 
d a n s u n b a s s i n e n c u i v r e , 5 0 0 g r a m m e s d e s u c r e e n 
p o u d r e e t 1 2 o e u f s . M o n t e r c e m é l a n g e a u f o u e t , 
c o m m e u n b i s c u i t o r d i n a i r e . 

L o r s q u e l ' a p p a r e i l e s t b i e n m o n t é , l u i a j o u t e r 
5 0 0 g r a m m e s d e f a r i n e t a m i s é e , 2 0 0 g r a m m e s d e 
f é c u l e , e t 5 0 g r a m m e s d ' a n i s e n g r a i n s . B i e n m é ­
l a n g e r . 

C o u c h e r l ' a p p a r e i l s u r p l a q u e m o u i l l é e , a v e c u n e 
c u i l l e r à s o u p e , d e l a g r o s s e u r d ' u n m a c a r o n . 

P l a c e r l e s p e t i t s p a i n s d a n s u n e n d r o i t t e m p é r é 
p o u r l e s f a i r e s é c h e r . L o r s q u ' i l s c o m m e n c e n t à p o u s ­
s e r l é g è r e m e n t , l e s c u i r e à f o u r d o u x . 

P a i n c o m p l e t . — S o r t e d e g â t e a u , f a i t e n p â t e 
d ' a m a n d e s , e n f o r m e d e p a i n c o m p l e t d e b o u l a n g e r i e . 

P a i n d ' é p i c e s . — E n p r i n c i p e , o n e m p l o i e p o u r l e 
p a i n d ' é p i c e s d e l a f a r i n e d e s e i g l e ; à d é f a u t , o n l a 
r e m p l a c e p a r d e l a f a r i n e o r d i n a i r e . I l n ' e s t p a s n é c e s ­
s a i r e d ' u t i l i s e r p o u r c e l a d u m i e l d e p r e m i e r c h o i x . 

V o i c i d e u x f a ç o n s d e l e f a i r e : 
Première façon : f o n d r e e t c h a u f f e r j u s q u ' à l ' é b u l -

l i t i o n 5 0 0 g r a m m e s d e m i e l ; e n l e v e r l ' é c u m e q u i s e 
p r o d u i t . M e t t r e d a n s u n e t e r r i n e 5 0 0 g r a m m e s 
d e f a r i n e t a m i s é e , f a i r e u n t r o u a u m i l i e u , y v e r s e r 
l e m i e l e t f a i r e l e m é l a n g e à l ' a i d e d ' u n e c u i l l e r d e 
b o i s . C o m m e c e r t a i n e s f a r i n e s a b s o r b e n t p l u s q u e 
d ' a u t r e s , i l p e u t ê t r e n é c e s s a i r e d ' e n a j o u t e r p o u r 
o b t e n i r u n e p â t e f e r m e . R a m a s s e r c e t t e p â t e e n b o u l e , 
l ' e n v e l o p p e r d a n s u n l i n g e e t l a l a i s s e r r e p o s e r u n e 
h e u r e . A u b o u t d e c e t e m p s , y m é l a n g e r 1 5 g r a m m e s 
d e p o t a s s e ( o n t r o u v e c e p r o d u i t d a n s l e s d r o g u e r i e s ) , 
p u i s l a t r a v a i l l e r , c ' e s t - à - d i r e l a p é t r i r f o r t e m e n t p o u r 
l u i d o n n e r d u c o r p s . 

Deuxième façon : m é l a n g e r 5 0 0 g r a m m e s d e f a r i n e 
e t 5 0 0 g r a m m e s d e m i e l ; l a i s s e r r e p o s e r l a p â t e e t l a 
t r a v a i l l e r e n s u i t e , c o m m e i l e s t d i t c i - d e s s u s , e n y 
a j o u t a n t : 1 0 0 g r a m m e s d e s u c r e e n p o u d r e , 1 0 g r a m ­
m e s d e p o t a s s e ( p o u r f a c i l i t e r l e m é l a n g e d e l a p o ­
t a s s e à l a p â t e , e l l e d o i t ê t r e d i s s o u t e d a n s q u e l q u e s 
c u i l l e r é e s d ' e a u o u d e l a i t c h a u d s ) , 5 g r a m m e s d e 
c a r b o n a t e , 5 0 g r a m m e s d ' a m a n d e s m o n d é e s s é c h é e s 
e t h a c h é e s , 3 0 g r a m m e s d ' é c o r c e d ' o r a n g e e t a u t a n t 
d ' é c o r c e d e c i t r o n c o n f i t e s e t h a c h é e s . 

D a n s c e t t e p â t e q u i e s t é v i d e m m e n t m e i l l e u r e q u e 
l a p r e m i è r e , o n p e u t é g a l e m e n t a j o u t e r , s e l o n l e 
g o û t : 1 0 g r a m m e s d e g r a i n s d ' a n i s , u n e f o r t e p i n c é e 
d e c a n n e l l e e t a u t a n t d e g i r o f l e e n p o u d r e f i n e , u n e 
d e m i - c u i l l e r é e d e z e s t e d e c i t r o n o u d ' o r a n g e , r â p é 
o u h a c h é . 

Cuisson : q u e c e s o i t l ' u n e o u l ' a u t r e d e c e s p â t e s , 
l ' a b a i s s e r a u r o u l e a u e n l u i d o n n a n t l ' é p a i s s e u r q u ' o n 
j u g e à p r o p o s , e t l a p l a c e r d a n s u n e p l a q u e à r e b o r d s 
l é g è r e m e n t b e u r r é e . O n p e u t a u s s i l a m e t t r e d a n s d e s 
m o u l e s c a r r é s o u a u t r e s . C u i r e a u f o u r d e c h a l e u r 
m o y e n n e . D è s q u e l e p a i n d ' é p i c e e s t c u i t , b a d i g e o n ­
n e r r a p i d e m e n t l a s u r f a c e à l ' a i d e d ' u n p i n c e a u 
t r e m p é d a n s d u l a i t t r è s s u c r é ( e n s i r o p é p a i s ) e t 
t e n i r e n c o r e q u e l q u e s s e c o n d e s à l ' e n t r é e d u f o u r . L e 
l a i t s u c r é p e u t ê t r e r e m p l a c é p a r d u s u c r e c u i t a u 
f i l e t . 

O n p e u t r e m p l a c e r l a f a r i n e d e f r o m e n t p a r c e l l e 
d e s e i g l e . 

P a i n d e f r u i t s . — C h e m i s e r d ' u n e c o u c h e a s s e z 
é p a i s s e d e g e l é e ( f a i t e a v e c u n f r u i t e n r a p p o r t a v e c 
l ' é l é m e n t d e g a r n i t u r e d u p a i n ) u n m o u l e à c h a r ­
l o t t e . 

L o r s q u e c e t t e c o u c h e d e g e l é e e s t b i e n p r i s e , g a r ­
n i r l e m i l i e u d u m o u l e a v e c u n a p p a r e i l à b a v a r o i s 
a u x f r u i t s p r é p a r é p r é a l a b l e m e n t s e l o n l a m é t h o d e 



h a b i t u e l l e (V. B A V A R O I S ) , m a i s n o n a d d i t i o n n é d e 
c r è m e . R e c o u v r i r d ' u n e c o u c h e d e g e l é e . F a i r e p r e n d r e 
e n p l e i n e g l a c e . D r e s s e r s u r s e r v i e t t e . 

P a i n d e f r u i t s o u B i r e w e c k ( P â t i s s e r i e a l s a ­
c i e n n e ) . — P R O P O R T I O N S . — Pour la pâte : F a r i n e , 
u n k i l o ; l e v u r e , 3 0 g ( c e t t e p â t e e s t d é t r e m p é e a v e c 
l ' e a u d e c u i s s o n d e s f r u i t s ) . 

Pour les fruits : P o i r e s f r a î c h e s ou s è c h e s , 5 0 0 g ; 
p o m m e s f r a î c h e s o u s è c h e s , 2 5 0 g ; p r u n e a u x , 2 5 0 g ; 
f i g u e s s è c h e s , 2 5 0 g ; p ê c h e s , 2 5 0 g ; d a t t e s é n o y a u -
t é e s , 125 g ; r a i s i n s d e M a l a g a é p é p i n é s , 2 5 0 g ; c é d r a t , 
1 0 0 g ; a n g é l i q u e , 5 0 g ; a m a n d e s e n t i è r e s , 1 2 5 g ; 
n o i s e t t e s , 125 g ; n o i x d é c o r t i q u é e s , 1 2 5 g ; z e s t e d e 
c i t r o n e t z e s t e d ' o r a n g e d é t a i l l é s e n j u l i e n n e , d e 
c h a q u e , 5 0 g ; a n i s é t o i l e , 5 0 g ; é p i c e s , u n e p i n c é e ; 
k i r s c h , 2 l i t r e s . 

M É T H O D E . — F a i r e c u i r e à l ' e a u e n l e s t e n a n t u n 
p e u f e r m e s , l e s p o i r e s , l e s p o m m e s , l e s p r u n e a u x , l e s 
p ê c h e s e t l e s f i g u e s . 

F a i r e l a p â t e a v e c l a f a r i n e e t l e l e v a i n , p â t e q u e 
l ' o n d é t r e m p e r a a v e c l ' e a u d e c u i s s o n d e s f r u i t s . 
L a i s s e r l e v e r c e t t e p â t e p e n d a n t 2 h e u r e s . 

M e t t r e c e t t e p â t e d a n s u n e g r a n d e t e r r i n e , l u i 
a j o u t e r l e s f r u i t s c u i t s b i e n é g o u t t é s , e t b i e n m é ­
l a n g e r l e t o u t . 

A j o u t e r e n s u i t e l e s r a i s i n s , l e s a m a n d e s , l e s n o i ­
s e t t e s , l e s n o i x , l e s d a t t e s , l e c é d r a t e t l ' a n g é l i q u e d é ­
t a i l l é s e n p e t i t s d é s , l e s z e s t e s d ' o r a n g e e t d e c i t r o n , 
l ' a n i s e t l e s é p i c e s . M o u i l l e r a v e c l e k i r s c h e t b i e n 
t r a v a i l l e r c e t t e c o m p o s i t i o n p o u r q u e l e s f r u i t s s e 
s o u d e n t b i e n e n s e m b l e . 

D i v i s e r l a p â t e e n p a r t i e s d e 2 0 0 g r a m m e s ; f a ç o n ­
n e r c e s p a r t i e s d e p â t e e n f o r m e d e p e t i t s p a i n s ; 
l i s s e r c e s p a i n s à l ' e a u . C u i r e a u f o u r , à c h a l e u r d o u c e , 
p e n d a n t u n e h e u r e t r o i s q u a r t s . 

P a i n de G ê n e s . {Maison Desmcuzes. Phot. Larousse.) 

P a i n d e G ê n e s . — P R O P O R T I O N S . — S u c r e , 3 2 5 g ; 
a m a n d e s m o n d é e s , 5 0 0 g ; b e u r r e , 1 5 0 g ; f é c u l e , 
1 0 0 g ; œ u f s , 5 . V a n i l l e e n p o u d r e , r h u m o u c u r a ç a o . 

M É T H O D E . — P i l e r l e s a m a n d e s a v e c l e s u c r e , a f i n 
d e l e s r é d u i r e e n p o u d r e . M e t t r e c e t t e c o m p o s i t i o n 
d a n s u n e t e r r i n e , l a t r a v a i l l e r à l a s p a t u l e e n l u i 
a j o u t a n t l e s œ u f s , m i s • u n p a r u n . B i e n t r a v a i l l e r 
c e t t e p â t e p e n d a n t 1 0 m i n u t e s , p u i s l u i a j o u t e r l a 
f é c u l e , l a v a n i l l e e t l a l i q u e u r c h o i s i e . A j o u t e r a l o r s 
à l a p â t e l e b e u r r e f o n d u . M é l a n g e r 
e n s o u l e v a n t l a p â t e . 

G a r n i r d e c e t t e p â t e l e s m o u l e s 
b e u r r é s ( s p é c i a u x à c e t e n t r e m e t s ) 
m o u l e s a u f o n d d e s q u e l s o n a u r a 
m i s u n p a p i e r b e u r r é . C u i r e a u 
f o u r , à c h a l e u r m o d é r é e . 

L e p a i n d e G ê n e s s e c o n s e r v e e n 
b o n é t a t p e n d a n t 5 à 6 j o u r s . 

P a i n d e G ê n e s ( A u t r e r e c e t t e ) . 
— P i l e r a u m o r t i e r , a v e c 6 œ u f s , 
2 g o u t t e s d ' e s s e n c e d ' a m a n d e s 

C o m m e n t o n c o u c h e l e s p a i n s d e l a M e c q u e s u r l a p l a q u e . 
{A l'Alsacienne. Phot. Larousse. ) 

a m è r e s e t 3 7 5 g r a m m e s d e s u c r e e n p o u d r e . L o r s q u e 
l a c o m p o s i t i o n e s t d e v e n u e b i e n m o u s s e u s e , l u i a j o u ­
t e r , e n l a v e r s a n t e n p l u i e , 6 5 g r a m m e s d e f a r i n e t a ­
m i s é e e t 125 g r a m m e s d e b e u r r e f o n d u . B i e n m é l a n g e r . 

G a r n i r d e c e t t e c o m p o s i t i o n l e s m o u l e s b e u r r é s , e t 
t a p i s s é s a u f o n d d ' u n p a p i e r b e u r r é . C u i r e a u f o u r , 
à c h a l e u r m o y e n n e . 

P a i n d e m a ï s o u C o r n b r e a d ( P â t i s s e r i e a m é r i ­
c a i n e ) . — M é l a n g e r à s e c , d a n s u n e t e r r i n e , 5 0 0 g r a m ­
m e s d e f a r i n e d e m a ï s j a u n e (indian meal) ; 2 5 0 
g r a m m e s d e f a r i n e d e f r o m e n t ; 2 0 g r a m m e s d e s u c r e ; 
2 0 g r a m m e s d e b a k i n g p o w d e r ( l e v u r e e n p o u d r e ) ; 
1 0 g r a m m e s d e s e l e t 1 0 0 g r a m m e s d e b e u r r e . 

D é l a y e r e n s u i t e a v e c 4 j a u n e s d ' c e u f s b a t t u s a v e c 
u n d e m i - l i t r e d e l a i t e t u n d é c i l i t r e d e c r è m e d o u b l e , 
e n t r a v a i l l a n t l ' a p p a r e i l l e m o i n s p o s s i b l e . A j o u t e r 
4 b l a n c s d ' œ u f s m o n t é s b i e n f e r m e , e t e m p l i r i m ­
m é d i a t e m e n t d e s m o u l e s à m u f f i n s (muffins pans) 
b i e n b e u r r é s , a u x t r o i s q u a r t s d e l e u r h a u t e u r . 

F a i r e c u i r e a u s s i t ô t , d e 2 5 à 3 0 m i n u t e s , à f o u r 
c h a u d . 

Nota : C e s p a i n s d e m a ï s s e s e r v e n t c h a u d s , a u s s i ­
t ô t c u i t s , a u b r e a k f a s t . 

P a i n s d e l a M e c q u e . — L a p â t e s e p r é p a r e c o m m e 
l a p â t e à c h o u . 

C o u c h e r c e t t e p â t e à l a p o c h e , s u r p l a q u e e n t ô l e , 
e n f o r m e d e p e t i t œ u f . D o r e r à l ' œ u f ; s a u p o u d r e r d e 
s u c r e e n g r a i n s . C u i r e a u f o u r , à b o n n e c h a l e u r . 

P a i n s p e r d u s o u p a i n s c r o t t é s . — S e p r é p a r e n t 
a v e c du p a i n r a s s i s , c o m m e l e Pain à l a romaine. 

P a i n s à l a r o m a i n e d i t s a u s s i c r o û t e s d o r é e s . — 
P R O P O R T I O N S . — B r i o c h e r a s s i s e , 2 5 0 g ; l a i t , u n d e m i -
l i t r e ; b e u r r e , 1 0 0 g ; s u c r e e n p o u d r e , 125 g ; v a n i l l e , 
u n e d e m i - g o u s s e ; œ u f s , 2 . 

M É T H O D E . — C o u p e r l a b r i o c h e e n t r a n c h e s u n 
p e u é p a i s s e s e t d e m ê m e d i m e n s i o n . 

M e t t r e c e s t r a n c h e s d e b r i o c h e à i m b i b e r d a n s l e 
l a i t p r é a l a b l e m e n t b o u i l l i a v e c s u c r e , v a n i l l e , e t r e ­
f r o i d i . 

T r e m p e r l e s t r a n c h e s , u n e à u n e , d a n s l e s œ u f s 
b a t t u s a v e c u n p e u d e s u c r e e n p o u d r e e t l e s m e t t r e 
à f r i r e d a n s u n e p o ê l e o ù l ' o n a u r a f a i t p r é a l a b l e ­
m e n t c h a u f f e r l e b e u r r e . 

F a i r e b i e n d o r e r l e s t r a n c h e s d e c h a q u e c ô t é , l e s 
é g o u t t e r , l e s d r e s s e r s u r p l a t r o n d e t l e s s a u p o u d r e r 
d e s u c r e f i n . 

P a i n s d e l a M e c q u e . {Phot. Larousse.) 

P e t i t s p a i n s a z y m e . — P R O P O R T I O N S . — F a r i n e , 

5 0 0 g ; s u c r e e n p o u d r e , 5 0 0 g ; œ u f s , 
8 ; s e l , u n e p i n c é e ; e a u . 

M É T H O D E . — M é l a n g e r l a f a r i n e 
e t l e s u c r e e t f a i r e l a f o n t a i n e s u r 
l a t a b l e . M e t t r e l e s e l a u m i l i e u , l e 
f a i r e d i s s o u d r e a v e c q u e l q u e s g o u t ­
t e s d ' e a u . A j o u t e r l e s œ u f s a u m i ­
l i e u d e l a f a r i n e , m é l a n g e r e n t e ­
n a n t l a p â t e u n p e u f e r m e . S i 
c ' e s t n é c e s s a i r e , a j o u t e r u n p e u 
d ' e a u . 

L a i s s e r r e p o s e r l a p â t e a u f r a i s . 



C o m m e n t on repl ie l ' aba i s se de p â t e p o u r f a i r e les p a l m i e r s . 
(Phot. Larousse.) 

L ' a b a i s s e r a u r o u l e a u , l a d é t a i l l e r à l ' e m p o r t e - p i è c e 
r o n d u n i . 

R a n g e r l e s r o n d s d e p â t e s u r u n e p l a q u e l é g è r e ­
m e n t b e u r r é e . L e s p i q u e r e t l e s d o r e r a u l a i t . C u i r e à 
f o u r d o u x . 

P e t i t s p a i n s d e N a n t e s . — M e t t r e d a n s u n e t e r ­
r i n e 1 0 0 g r a m m e s d e b e u r r e u n p e u r a m o l l i , 1 0 0 
g r a m m e s d e s u c r e e n p o u d r e , u n e p i n c é e d e s e l , u n e 
d é m i - c u i l l e r é e à c a f é d e c a r b o n a t e , l e z e s t e d ' u n 
c i t r o n o u d ' u n e o r a n g e r â p é s u r d u s u c r e . B i e n m ê l e r 
c e s é l é m e n t s e t l e s t r a v a i l l e r j u s q u ' à c e q u e l a c o m ­
p o s i t i o n s o i t e n c r è m e . L u i i n c o r p o r e r a l o r s , e n l a 
b a t t a n t v i v e m e n t , 2 œ u f s e n t i e r s e t , e n d e r n i e r l i e u , 
125 g r a m m e s d e f a r i n e t a m i s é e . 

G a r n i r d e c e t t e c o m p o s i t i o n d e s m o u l e s à t a r t e ­
l e t t e s b e u r r é s e t s a u p o u d r é s d ' a m a n d e s e f f i l ées b i e n 
s è c h e s . C u i r e a u f o u r , à c h a l e u r m o d é r é e . 

D é m o u l e r l e s p a i n s s u r u n e g r i l l e . L e s m a s q u e r 
p a r d e s s u s a v e c d e l a m a r m e l a d e d ' a b r i c o t s , p u i s l e s 
n a p p e r a v e c d u f o n d a n t p a r f u m é a u m a r a s q u i n . 
S a u p o u d r e r d e s u c r e e n g r a i n s r o s e . 

P e t i t s p a i n s d e p o m m e s d e t e r r e . — « V o u s é p l u ­

c h e z u n e d o u z a i n e d e b e l l e s p o m m e s d e t e r r e v i t e -
l o t t e s c u i t e s d a n s l e s c e n d r e s ; v o u s e n s é p a r e z t o u t e s 
l e s p a r t i e s r o u g e â t r e s a f i n d e n ' e m p l o y e r q u e l a c h a i r 
b l a n c h e d o n t v o u s p e s e z d o u z e o n c e s , e t l e s p i l e z 
a v e c q u a t r e o n c e s d e b e u r r e d ' I s i g n y ; c e m é l a n g e 
é t a n t b i e n b r o y é , v o u s y j o i g n e z q u a t r e o n c e s d e 
s u c r e e n p o u d r e , d e u x d e f a r i n e t a m i s é e , d e u x j a u n e s 
d ' œ u f s e t u n g r a i n d e s e l . P i l e z l e t o u t e n u n e p â t e 
p a r f a i t e e t r e t i r e z - l a d u m o r t i e r p o u r l a m e t t r e s u r 
l e t o u r , q u i s e r a s a u p o u ­
d r é l é g è r e m e n t d e f a r i n e . 
R o u l e z c e t t e p â t e e t c o u ­
p e z - l a e n q u a t r e p a r t i e s 
é g a l e s ; r o u l e z e n c o r e c h a ­
q u e p a r t i e e n l ' a l l o n g e a n t 
d e m ê m e v o l u m e . E n s u i t e 
v o u s c o u p e z l e s p e t i t s 
p a i n s d e l a g r o s s e u r d ' u n e 
n o i x o r d i n a i r e , e t l e u r 
d o n n e z l a f o r m e d ' u n e p e ­
t i t e n a v e t t e , e t à m e s u r e , 
v o u s l e s p l a c e z s u r u n e 
p l a q u e b e u r r é e . D o r e z - l e s 
à l ' œ u f e t m e t t e z - l e s à 
c u i r e a u f o u r à c h a l e u r 
m o d é r é e » . ( R e c e t t e d e 
C a r ê m e ) . 

P A L A D R U . — F r o m a g e 
d e S a v o i e q u e l ' o n p e u t 
c o n s o m m e r d e n o v e m b r e à 
m a i . 

P A L A I S D E B Œ U F . — 
V . A B A T S D E B O U C H E R I E , 
abats de bœuf. 

P A L E - A L E . — B i è r e 
a n g l a i s e b l o n d e . 

P A L E R O N . — P i è c e 
d e b œ u f . V . c e m o t . P a l m i e r s à hu i l e . 

C o m m e n t o n f a ç o n n e les p a l m i e r s . 
(A l'Alsacienne. Phot. Larousse.) 

P A L E T S D E D A M E S . — P e t i t s f o u r s s e c s q u i s e 
p r é p a r e n t a i n s i : 

M e t t r e d a n s u n e t e r r i n e c h a u d e 2 5 0 g r a m m e s d e 
s u c r e e n p o u d r e , p u i s 6 œ u f s , m i s u n à u n , e t b i e n 
t r a v a i l l e r à l a s p a t u l e d e b o i s . L o r s q u e l a c o m p o s i ­
t i o n e s t b i e n m o u s s e u s e , l u i a j o u t e r , e n l a t r a v a i l ­
l a n t t o u j o u r s , 2 5 0 g r a m m e s d e f a r i n e t a m i s é e . 

D r e s s e r s u r p l a q u e b e u r r é e e t f a r i n é e . C u i r e a u 
f o u r , à b o n n e c h a l e u r . A u s o r t i r d e c u i s s o n , g l a c e r 
l e s g â t e a u x a v e c d e l a g l a c e à l ' e a u . 

Nota. — L e s p a l e t s d e d a m e s ( q u e l ' o n é c r i t p a r ­
f o i s palais) s e p a r f u m e n t à l a v a n i l l e , a u z e s t e d e 
c i t r o n o u d ' o r a n g e o u t o u t a u t r e p a r f u m . 

P A L E T T E . — V . P O H C . 

P A L M E ( H u i l e d e ) . — V . H U I L E . 

P A L M I E R . — N o m d e d i v e r s a r b r e s d o n t l e s 
f r u i t s ( d a t t e s ) , l e s a m a n d e s ( c o c o ) , l e b o u q u e t t e r ­
m i n a l d e l a t i g e ( c h o u p a l m i s t e ) l a f é c u l e c o n t e n u e 
d a n s l e t r o n c ( s a g o u ) , l a s è v e ( v i n d e p a l m e ) , s o n t 
u t i l i s é s d a n s l ' a l i m e n t a t i o n . 

C œ u r s d e p a l m i e r . — L e s c œ u r s , o u t i g e s t e n d r e s 
d u p a l m i e r , s e p r é p a r e n t c o m m e l e s a s p e r g e s . A p r è s 
a v o i r é t é p e l é e s c o m p l è t e m e n t , c e s t i g e s s o n t m i s e s 
à c u i r e à l ' e a u s a l é e . O n l e s s e r t c h a u d e s , a v e c s a u c e s 
b l a n c h e s d i v e r s e s , o u f r o i d e s , à l a v i n a i g r e t t e . 

O n p e u t a u s s i p r é p a r e r l e s c œ u r s d e p a l m i e r d e 
d i v e r s e s m a n i è r e s : à l a c r è m e ; é t u v é s a u b e u r r e ; a u 
j u s ; a u g r a t i n ; a u p a r m e s a n ; à l a p o l o n a i s e , e t e n 
g é n é r a l , d e t o u t e s l e s f a ç o n s i n d i q u é e s p o u r l e s 
a s p e r g e s o u l e s c a r d o n s . V . c e s m o t s . 

P A L M I E R ( P â t i s s e r i e ) . — C e p e t i t g â t e a u , q u i e s t 
u n e d e s s p é c i a l i t é s d e l a 
p â t i s s e r i e p a r i s i e n n e , s e 
p r é p a r e a i n s i : 

P r e n d r e d e l a p â t e f e u i l ­
l e t é e à l a q u e l l e o n a u r a 
d o n n é 3 t o u r s . D o n n e r 
l e s t r o i s a u t r e s t o u r s à 
c e t t e p â t e , e n l a t o u r n a n t 
s u r l a t a b l e s a u p o u d r é e 
d e s u c r e g l a c e e n p l a c e d e 
f a r i n e . 

A b a i s s e r c e f e u i l l e t a g e 
à l ' é p a i s s e u r d ' u n c e n t i ­
m è t r e . S u r c e t t e a b a i s s e 
d é t a i l l e r d e s b a n d e s l a r g e s 
d e 3 0 c e n t i m è t r e s . 

R a m e n e r l e s d e u x c ô ­
t é s d e c e s b a n d e s d e p â t e 
s u r l e c e n t r e e t l e s d o u ­
b l e r e n d e u x s u r l a l o n ­
g u e u r . 

L a i s s e r r e p o s e r q u e l q u e s 
i n s t a n t s c e s b a n d e s r o u ­
l é e s p u i s l e s d é t a i l l e r 
t r a n s v e r s a l e m e n t e n m o r ­
c e a u x d e 6 m i l l i m è t r e s 
d ' é p a i s s e u r . 

M e t t r e c e s m o r c e a u x d e 
p â t e à p l a t s u r u n e 
p l a q u e e n l e s p l a ç a n t u n 



p e u é l o i g n é s l e s u n s d e s a u t r e s . C u i r e a u f o u r , à 
b o n n e c h a l e u r . 

P A L M I S T E ( C h o u ) . — N o m d o n n é a u b o u r ­
g e o n t e r m i n a l d e p l u s i e u r s p a l m i e r s . E n F r a n c e , o n 
n e t r o u v e l e s p a l m i s t e s q u e c h e z l e s m a r c h a n d s d e 
p r o d u i t s c o l o n i a u x . 

P a l m i s t e e n d a u b e ( C u i s i n e c r é o l e ) . — M e t t r e 

d a n s u n e s a u t e u s e e n c u i v r e d e l a b o n n e g r a i s s e . 
R a n g e r d e d a n s l e s m o r c e a u x d e p a l m i s t e s , c o u p é s s u r 
u n e l o n g u e u r d e 5 c e n t i m è t r e s , q u e v o u s a u r e z l i é s 
e n s e m b l e p o u r q u ' i l s n e s e d é f a s s e n t p a s . A u 
p r é a l a b l e v o u s l e s a u r e z p a s s é s à l ' e a u e t b i e n é g o u t -
t é s s u r u n e s e r v i e t t e . 

F a i r e d o r e r à f e u d o u x u n e d e m i - h e u r e , m e t t r e 
e n s u i t e u n e p i n c é e d e f a r i n e , l a i s s e r b l o n d i r . A j o u t e r 
u n e d e m i - c u i l l e r é e à c a f é d e p u r é e d e t o m a t e s . 

M o u i l l e r a v e c u n j u s d e v o l a i l l e t r è s c o n c e n t r é , 
o b t e n u d ' a v a n c e a v e c u n a b a t i s d e p o u l e t . 

R é d u i r e , p a s s e r a u f o u r , s e r v i r s a n s l a i s s e r g r a ­
t i n e r , a v e c t r è s c o u r t e s a u c e . 

P A L O M B E . — E s p è c e d e r a m i e r o u p i g e o n s a u ­
v a g e . S e p r é p a r e c o m m e l e p i g e o n o r d i n a i r e . V . c e m o t . 

P A L O U R D E . — N o m v u l g a i r e s o u s l e q u e l o n d é ­
s i g n e p l u s i e u r s m o l l u s q u e s c o m e s t i b l e s q u i h a b i t e n t 
l e s a b l e v a s e u x s e d é c o u v r a n t a u x m a r é e s o r d i n a i r e s . 
V o i r g r a v u r e à C O Q U I L L A G E . 

Q u e l q u e s - u n s d e c e s c o q u i l l a g e s s o n t e n g r a i s s é s 
d a n s d e s p a r c s s p é c i a u x d e la" r i v i è r e d ' A u r a y , d u 
C r o i s i c , d e l a b a i e d e B o u r g n e u f . 

A u r a y e t R o s c o f f s o n t l e s p r i n c i p a u x c e n t r e s d u 
c o m m e r c e d e l a p a l o u r d e . 

S u r u n e g r a n d e p a r t i e d e s c ô t e s d e l ' A t l a n t i q u e , 
o n d é s i g n e s o u s l e n o m d e palourde l e tapé à stries 
croisées, le tapé virginal et le tapé à stries fines q u e 
l ' o n a p p e l l e palourdou à L a R o c h e l l e . 

E n P r o v e n c e , c e s c o q u i l l a g e s s o n t a p p e l é s c l o v i s s e s . 
E n s o m m e , p a l o u r d e e s t l e n o m v u l g a i r e p a r l e ­

q u e l o n d é s i g n e l e s tapés d a n s l a p l u s g r a n d e p a r t i e 
d e l a F r a n c e . 

C e s c o q u i l l a g e s s e c o n s o m m e n t s u r t o u t c r u s , m a i s 
p e u v e n t a u s s i ê t r e a c c o m m o d é s c o m m e l e s m o u l e s . 

P A L O U R D E . — N o m d o n n é à u n e v a r i é t é d e 
c o u r g e s , d a n s q u e l q u e s r é g i o n s d e l a F r a n c e . 

P A L U S . — V i g n o b l e s p l a n t é s s u r d e s t e r r e s d ' a l -

P r é p a r a t i o n des p a m p l e m o u s s e s . (Phot. Claire. ) 

l u v i o n d a n s l e B o r d e l a i s , e t r i v e r a i n s d e l a G a r o n n e , 
d e l a D o r d o g n e o u d e l a G i r o n d e . 

P A M P L E M O U S S E . — E s p è c e d e citrus, a y a n t l e 
v o l u m e d ' u n e t r è s g r o s s e o r a n g e , d e c o u l e u r j a u n e 
c l a i r . L e s C h i n o i s a v a i e n t l ' h a b i t u d e d e c o n s o m m e r 
c e f r u i t a u d é b u t d u r e p a s , e n g u i s e d ' a p é r i t i f , e t 
c e t t e h a b i t u d e f u t c o p i é e p a r l e s A m é r i c a i n s l o r s ­
q u ' i l s a c c l i m a t è r e n t l e p a m p l e m o u s s e d a n s l e u r p a y s 
e n l u i d o n n a n t l e n o m d e grape-fruit. 

O n l e s e r t a p r è s l ' a v o i r p r é p a r é a i n s i : 
P a r t a g e r l e f r u i t e n d e u x , h o r i z o n t a l e m e n t , a v e c 

u n c o u t e a u t r è s t r a n c h a n t ( o n e m p l o i e p o u r c e l a u n 

c o u t e a u s p é c i a l ) , f a i r e u n e i n c i s i o n c i r c u l a i r e a u t o u r 
d e l a s u b s t a n c e b l a n c h e q u i s e t r o u v e a u m i l i e u d u 
f r u i t e t r e t i r e r c e t t e s u b s t a n c e . P a s s e r e n s u i t e l a 
l a m e d u c o u t e a u d a n s c h a q u e d i v i s i o n d u f r u i t d e 
f a ç o n à d é t a c h e r l a p u l p e d e l a p e l l i c u l e q u i l ' e n ­
v e l o p p e . S a u p o u d r e r d e s u c r e f i n . 

Nota. — L e s p a m p l e m o u s s e s a i n s i p r é p a r é s s e 
m a n g e n t à l a c u i l l e r . 

O n p e u t l e s p a r f u m e r a v e c u n e l i q u e u r q u e l c o n q u e 
e t l e s s e r v i r s u r g l a c e . 

P A N A D E . — O n d é s i g n e s o u s c e n o m d e u x p r é ­
p a r a t i o n s d i f f é r e n t e s : u n e s o r t e d e s o u p e o u b o u i l l i e 
c o m p o s é e d e p a i n , d e b o u i l l o n , l a i t o u e a u e t d e 
b e u r r e (V. P O T A G E S ) ; u n a p p a r e i l à b a s e d e f a r i n e , d e 
p a i n , d e b i s c o t t e s o u d e f é c u l e s d i v e r s e s , q u e l ' o n u t i ­
l i s e p o u r l i e r l e s f a r c e s à q u e n e l l e s , g r a s s e s o u m a i ­
g r e s . 

P a n a d e A p o u r f a r c e à l a f a r i n e . — M e t t r e d a n s 

u n e c a s s e r o l e 3 d é c i l i t r e s d ' e a u ; 5 0 g r a m m e s d e b e u r r e 
e t 2 g r a m m e s d e s e l . V e r s e r d a n s c e t t e e a u , l o r s q u ' e l l e 
b o u t , 150 g r a m m e s d e f a r i n e t a m i s é e . B i e n m é l a n g e r 
s u r l e f e u , e n r e m u a n t a v e c u n e c u i l l e r d e b o i s . D e s ­
s é c h e r c o m m e u n e p â t e à c h o u , c ' e s t - à - d i r e j u s q u ' à 
c e q u e l a c o m p o s i t i o n s e d é t a c h e b i e n d e s p a r o i s d e 
l a c a s s e r o l e . 

M e t t r e d a n s u n p l a t b e u r r é ; é t a l e r e n c o u c h e b i e n 
u n i f o r m e . C o u v r i r d ' u n p a p i e r b e u r r é e t f a i r e b i e n 
r e f r o i d i r . 

Emploi : p o u r t o u t e s s o r t e s d e f a r c e s à q u e n e l l e s . 

P a n a d e B , à l a f r a n g i p a n e . — M e t t r e d a n s u n e 
c a s s e r o l e 1 2 5 g r a m m e s d e f a r i n e t a m i s é e e t 4 j a u n e s 
d ' œ u f s . B i e n m é l a n g e r , e n t r a v a i l l a n t a v e c u n e c u i l ­
l e r d e b o i s ; a j o u t e r 9 0 g r a m m e s d e b e u r r e f o n d u , a s ­
s a i s o n n e r d e 2 g r a m m e s d e s e l , d e p o i v r e e t d ' u n e 
p o i n t e d e m u s c a d e r â p é e . 

D é l a y e r e n t r a v a i l l a n t t o u j o u r s l a c o m p o s i t i o n , 
a v e c 2 d é c i l i t r e s e t d e m i d e l a i t b o u i l l i , m i s p e t i t à 
p e t i t . 

C u i r e 5 à 6 m i n u t e s , e n t r a v a i l l a n t v i g o u r e u s e ­
m e n t a u f o u e t . 

P a i r e r e f r o i d i r c o m m e i l e s t d i t c i - d e s s u s . 
Emploi : P o u r f a r c e s d e v o l a i l l e e t d e p o i s s o n . 

P a n a d e C a u p a i n . — P a i r e t r e m p e r d a n s 3 d é c i ­
l i t r e s d e l a i t b o u i l l i , j u s q u ' à c e q u ' e l l e s o i t c o m p l è t e ­
m e n t i m b i b é e , 2 5 0 g r a m m e s d e m i e d e p a i n b l a n c . 
B i e n m é l a n g e r c e t t e c o m p o s i t i o n . L a d e s s é c h e r s u r l e 
f e u , e n l a t r a v a i l l a n t t o u j o u r s , a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r 
l a p a n a d e A . 

P a i r e r e f r o i d i r c o m m e i l e s t d i t à c e t t e r e c e t t e . 
Emploi : p o u r f a r c e s d e p o i s s o n s . 

P a n a d e D , à l a p o m m e d e t e r r e . — F a i r e b o u i l l i r 
3 d é c i l i t r e s d e l a i t j u s q u ' à c e q u ' i l a i t r é d u i t d ' u n 
s i x i è m e ( a s s a i s o n n é d e 2 g r a m m e s d e s e l , d ' u n g r a m ­
m e d e p o i v r e e t d ' u n s o u p ç o n d e m u s c a d e r â p é e ) . 
M e t t r e d a n s c e l a i t 2 0 g r a m m e s d e b e u r r e e t 2 5 0 
g r a m m e s ( p o i d s n e t ) d e p o m m e s d e t e r r e c u i t e s à 
l ' e a u , p e l é e s e t é m i n c é e s f i n e m e n t . C u i r e d o u c e m e n t 
1 5 m i n u t e s . B i e n m é l a n g e r d e f a ç o n à o b t e n i r u n e 
p â t e b i e n h o m o g è n e . 

E m p l o y e r c e t t e p a n a d e l o r s q u ' e l l e e s t e n c o r e t i è d e . 
Emploi : p o u r g r o s s e s q u e n e l l e s d e v i a n d e s b l a n ­

c h e s . 

P a n a d e E , a u r i z . — C u i r e d a n s 6 d é c i l i t r e s d e c o n ­
s o m m é b l a n c a d d i t i o n n é d e 2 0 g r a m m e s d e b e u r r e , 
2 0 0 g r a m m e s d e r i z d u P i é m o n t ( e n v i r o n 5 0 m i n u t e s 
d e c u i s s o n a u f o u r ) . B i e n t r a v a i l l e r c e r i z à l a c u i l l e r 
d e f a ç o n à l ' o b t e n i r e n u n e p â t e h o m o g è n e . 

F a i r e r e f r o i d i r a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l a p a n a d e A . 
Emploi : p o u r f a r c e s d i v e r s e s . 

P A N A I S . — P l a n t e p o t a g è r e d o n t l a r a c i n e e s t 
e m p l o y é e c o m m e c o n d i m e n t , m a i s s u r t o u t p o u r a r o ­
m a t i s e r l e p o t - a u - f e u . O n p e u t a u s s i l e c o n s o m m e r 
c o m m e l é g u m e . 

T o u t e s l e s r e c e t t e s i n d i q u é e s p o u r l e s c a r o t t e s e t 
l e s c h o u x - r a v e s l u i s o n t a p p l i c a b l e s . 

P A N C H O - V I L A ( C u i s i n e c h i l i e n n e ) . — P e t i t s 
h a r i c o t s b l a n c s s a u t é s a v e c a i l e t o i g n o n e t l i é s à l a 
s a u c e t o m a t e . D r e s s e r d a n s d e s p l a t s à « p i e s » a v e c 
œ u f s p o c h é s ; s a u p o u d r e r d e p a r m e s a n e t g l a c e r . 



P A N E R . — C o u v r i r d e c h a p e l u r e u n o b j e t q u e l ­
c o n q u e a v a n t d e l e f r i r e o u d e l e s a u t e r a u b e u r r e 
c l a r i f i é . 

P a n e r à l ' a n g l a i s e . — C o u v r i r d e m i e d e p a i n 
b l a n c h e f r a i e h e m e n t p a s s é e ( o u à d é f a u t d e C h a p e ­
l u r e b l o n d e ) d i v e r s o b j e t s ( f i l e t s d e p o i s s o n s , e s c a ­
l o p e s , c ô t e l e t t e s , e t c . ) p r é a l a b l e m e n t a s s a i s o n n é s e t 
t r e m p é s d a n s d e s œ u f s b a t t u s e n o m e l e t t e a v e c u n 
p e u d ' h u i l e , s e l e t p o i v r e , a v a n t d e l e s f a i r e f r i r e 
o u d e l e s s a u t e r a u b e u r r e c l a r i f i é . 

P a n e r a u b e u r r e . — B a d i g e o n n e r f o r t e m e n t a v e c 
d u b e u r r e f o n d u , e t c o u v r i r e n s u i t e d e m i e d e p a i n 
f r a î c h e m e n t p a s s é e , d e s v i a n d e s d e v a n t ê t r e c u i t e s 
s u r l e g r i l . 

P a n e r à l a m i l a n a i s e . — C o m m e à l'anglaise, m a i s 
a v e c d e l a m i e d e p a i n a d d i t i o n n é e d ' u n t i e r s d e s o n 
v o l u m e d e p a r m e s a n r â p é . 

P A N E T I E R . — O f f i c i e r o u f o n c t i o n n a i r e a y a n t l a 
c h a r g e d e d i s t r i b u e r e t d e c o n s e r v e r l e p a i n d a n s 
l e s g r a n d s é t a b l i s s e m e n t s . 

L e grand panetier é t a i t u n o f f i c i e r d e l a m a i s o n d u 
r o i q u i a v a i t j u r i d i c t i o n 
s u r t o u s l e s b o u l a n g e r s 
d e l a c a p i t a l e e t s u r t o u s 
l e s o f f i c i e r s d e l a p a n e -
t e r i e ( b o u c h e e t c o m ­
m u n ) . S o u s L o u i s X I V , 
s a f o n c t i o n c o n s i s t a i t 
« à mettre le couvert 
du Boy aux bonnes 
festes de l'année, assisté 
des Escuyers-tranchants 
et à faire l'essay des 
viandes qu'on sert sur 
la table du Roy ». 

I l a v a i t s o u s s e s o r d r e s 
2 4 g e n t i l s h o m m e s s e r ­
v a n t p a r q u a r t i e r ( a u x 

A r m o i r i e s d u g r a n d p a n e t i e r . 

g a g e s d e 7 0 0 l i v r e s , e n 1 6 6 1 ) . I l a c c o l a i t à s e s a r m e s 
l a n e f d ' o r e t l e c a d e n a s . 

P A N E T I È R E . — P e t i t e a r m o i r e à c l a i r e - v o i e , g é ­
n é r a l e m e n t s c u l p t é e e t o u v r a g é e , d a n s l a q u e l l e o n 
c o n s e r v e l e p a i n d a n s c e r t a i n e s p r o v i n c e s . 

P A N E T I È R E . — M o d e d e p r é p a r a t i o n a p p l i q u é à 
d i v e r s a r t i c l e s ( r i s d ' a g n e a u , f o i e s d e v o l a i l l e , c r ê t e s 
e t r o g n o n s d e c o q , e t c . ) , o u à d e s p e t i t s o i s e a u x q u i , 
a p r è s c u i s s o n , s o n t d r e s s é s d a n s d e s p a i n s r o n d s , 
c r e u s é s e n f a ç o n d e c r o u s t a d e s e t d o r é s a u f o u r . 

P A N E T O N o u P A N E T T O N E ( P â t i s s e r i e i t a ­
l i e n n e ) . — P R O P O R T I O N S . — 5 0 0 g d e f a r i n e t a m i s é e ; 
130 g d e b e u r r e ; 8 0 g d e c a s s o n a d e ; 3 œ u f s e t 4 j a u n e s ; 
175 g d e l e v a i n d e p a i n ; 1 8 g d e s e l ; 3 0 g d e s u c r e 
e n p o u d r e ; 3 0 g d e r a i s i n d e S m y r n e ; 4 0 g d e c é d r a t 
c o u p é e n p e t i t s d é s . 

M É T H O D E . — La pâte : d i s p o s e r l a f a r i n e en c o u ­
r o n n e ; m e t t r e a u m i l i e u : l e s e l , l e s œ u f s , l a c a s s o ­
n a d e f o n d u e a v e c u n p e u d ' e a u t i è d e , 8 0 g r a m m e s d e 
b e u r r e f o n d u ( s i m p l e m e n t f o n d u ) , l e l e v a i n . C o m ­
m e n c e r d ' a b o r d p a r a s s u r e r l e m é l a n g e d e c e s i n g r é ­
d i e n t s e n a j o u t a n t p e t i t à p e t i t q u e l q u e s c u i l l e r é e s 
d ' e a u t i è d e ; e n s u i t e , i n c o r p o r e r l a f a r i n e p a r p e t i t e s 
p a r t i e s à l a f o i s . L a d é t r e m p e é t a n t f a i t e , t r a v a i l l e r 
v i g o u r e u s e m e n t l a p â t e ( t o u t c o m m e c e l a s e f a i t 
p o u r l a b r i o c h e ) j u s q u ' à c e q u ' e l l e a i t pris d u corps, 
c ' e s t - à - d i r e s o i t d e v e n u e c o m m e é l a s t i q u e e t n e s ' a t ­
t a c h e p l u s a u x m a i n s . 

A c e m o m e n t l ' é t a l e r e n c o u c h e p e u é p a i s s e e t l a 
s a u p o u d r e r a v e c l e s u c r e e n p o u d r e , a j o u t e r 2 j a u n e s 
e t l e r e s t e d u b e u r r e (50 g ) r a m o l l i e n p o m m a d e ; 
p a r s e m e r d e s s u s r a i s i n d e S m y r n e e t c é d r a t ; a s s u r e r 
l e m é l a n g e d e t o u t c e l a d a n s l a p â t e e n p é t r i s s a n t 
e t t r a v a i l l e r c e l l e - c i e n c o r e p e n d a n t q u e l q u e s m i ­
n u t e s . F i n a l e m e n t , l a r o u l e r e n b o u l e q u e l ' o n p l a c e 
s u r u n e t o u r t i è r e b e u r r é e e t f a r i n é e , e t q u e l ' o n 
t i e n t d a n s u n e é t u v e d o u c e o u u n e n d r o i t a s s e z 
c h a u d p o u r a s s u r e r l a f e r m e n t a t i o n d e l a p â t e . C e t t e 
f e r m e n t a t i o n e s t a s s e z l o n g u e ; o n c o n s t a t e q u ' e l l e 
e s t à p o i n t l o r s q u ' i l s e f o r m e d e s p e t i t s g l o b u l e s d ' a i r 

s u r l a s u r f a c e . O n p e u t a l o r s p r o c é d e r à l a c u i s s o n . 
A v e c l e s 2 j a u n e s q u i r e s t e n t , d é l a y é s a v e c q u e l q u e s 
c u i l l e r é e s d ' e a u e t a d d i t i o n n é s d ' u n e p i n c é e d e f a ­
r i n e e t d ' a u t a n t d e g l a c e d e s u c r e ( o u d e s u c r e e n 
p o u d r e t r è s f i n ) , d o r e r c o p i e u s e m e n t ; f a i r e s u r l e 
d e s s u s d e l a p â t e d e u x I n c i s i o n s e n c r o i x e t p a r s e m e r 
d e s u c r e e n g r a i n s s u r l a s u r f a c e . C u i r e a u f o u r d e 
c h a l e u r m o y e n n e , m a i s b i e n s o u t e n u e . 

P A N I C . — V a r i é t é d e m i l l e t . A v e c l a f a r i n e d e 
c e t t e g r a m i n é e , o n p r é p a r e , e n I t a l i e , d e s b o u i l l i e s 
a u l a i t o u a u b o u i l l o n . 

P A N I E R . — C o r b e i l l e e n v a n n e r i e , m u n i e d ' u n e 
a n s e . E n c u i s i n e e t e n p â t i s s e r i e , o n i m i t e l e p a n i e r 
d ' o s i e r a v e c d i v e r s e s s u b s t a n c e s a l i m e n t a i r e s . 

P a n i e r s e n p o m m e s d e t e r r e . — C e s p a n i e r s , q u i 
s o n t e m p l o y é s p o u r l e d r e s s a g e d e s o b j e t s f r i t s , s o n t 
c o n f e c t i o n n é s a v e c d e s p o m m e s d e t e r r e d é t a i l l é e s , 
à c r u , e n m i n c e s r u b a n s . O n l e s f a i t f r i r e à g r a n d e 
f r i t u r e b r û l a n t e . 

P a n i e r s e n s u c r e t i r é . — C e s s o r t e s d e p a n i e r s 
s o n t e m p l o y é s p o u r d r e s s e r l e s p e t i t s f o u r s , s u r t o u t 
l e s p e t i t s f o u r s g l a c é s . O n d r e s s e a u s s i d a n s c e s p a ­
n i e r s d e s b o m b e s , d e s m o u s s e s o u d e s b i s c u i t s g l a c é s . 

C e s o n t b i e n s o u v e n t d e s p i è c e s d é c o r a t i v e s e x é ­
c u t é e s p a r d e v é r i t a b l e s a r t i s t e s p â t i s s i e r s o u c o n f i ­
s e u r s . 

P A N N E . — O n a p p e l l e p a n n e l a g r a i s s e q u i e n v e ­
l o p p e l e s r o g n o n s e t l e f i l e t d e p o r c . 

C e t t e g r a i s s e s ' e m p l o i e p o u r l a f a b r i c a t i o n d e s 
f a r c e s f i n e s e t d e s b o u d i n s . 

F o n d u e , c o m m e l e l a r d f r a i s , e l l e f o u r n i t u n s a i n ­
d o u x d e q u a l i t é s u p é r i e u r e , q u e l ' o n a p p e l l e axonge. 

P A N N E Q U E T . — S o r t e d e c r ê p e , m a s q u é e , s u r 
t o u t e s a s u r f a c e , d ' u n e c o m p o s i t i o n q u e l c o n q u e , 
c r è m e , c o n f i t u r e , m a r m e l a d e o u a u t r e a p p a r e i l , r o u l é e 

P r é p a r a t i o n des p a n n e q u e t s . (Phot. Claire.) 

e u p a u p i e t t e o u p l i é e e n q u a t r e , s a u p o u d r é e d e g l a c e 
d e s u c r e o u d e m a c a r o n s é c r a s é s , g l a c é e a u f o u r o u 
s o u s l a s a l a m a n d r e à g a z . P o u r l a p r é p a r a t i o n d e l a 
p â t e , v o i r P Â T E . Pâte à pannequets. 

O n f a i t a u s s i d e s p a n n e q u e t s d e c o m p o s i t i o n s s a ­
l é e s , e t , n o t a m m e n t , d e c r è m e a u f r o m a g e . C e s d e r ­
n i e r s p a n n e q u e t s s e s e r v e n t c o m m e h o r s - d ' o e u v r e 
c h a u d s o u c o m m e p e t i t e s e n t r é e s . V . H O K S - D ' Œ U V K E , 
hors-d'œuvre chauds. 

P A N N E Q U E T S D ' E N T R E M E T S . — P a n n e q u e t s 
a u x a b r i c o t s . — M a s q u e r l e s c r ê p e s a v e c u n a p p a r e i l 
c o m p o s é d ' a b r i c o t s e n d é s l i é s d e c r è m e p â t i s s i è r e , 
a d d i t i o n n é d ' a m a n d e s d ' a b r i c o t s m o n d é e s h a c h é e s , 
p a r f u m é a u k i r s c h . R o u l e r l e s c r ê p e s e n p a u p i e t t e s , 
l e s d i v i s e r c h a c u n e e n d e u x l o s a n g e s ; l e s r a n g e r s u r 
p l a q u e . L e s s a u p o u d r e r d e g l a c e d e s u c r e . G l a c e r à 
f o u r c h a u d . D r e s s e r s u r s e r v i e t t e . 

P a n n e q u e t s à l a c é v e n o l e . — M a s q u e r l e s c r ê p e s 
a v e c d e l a p u r é e d e m a r r o n s a d d i t i o n n é e d e c r è m e 
f r a î c h e é p a i s s e e t p a r f u m é e a u k i r s c h . L e s t e r m i n e r 
c o m m e i l e s t d i t c i - d e s s u s . 

P a n n e q u e t s a u x c o n f i t u r e s . — M a s q u e r l e s c r ê p e s 
a v e c l a c o n f i t u r e i n d i q u é e . L e s r o u l e r e n p a u p i e t t e s 



( o u l e s p l i e r e u q u a t r e ) . L e s t e r m i n e r c o m m e i l e s t 
d i t c i - d e s s u s . 

P a n n e q u e t s à l a c r é o l e . — M a s q u e r l e s c r ê p e s 
a v e c u n s a l p i c o n d ' a n a n a s l i é d e c r è m e p â t i s s i è r e , 
p a r f u m é a u r h u m . T e r m i n e r c o m m e i l e s t d i t c i -
d e s s u s . 

P a n n e q u e t s a u x f r u i t s d i v e r s . — S e p r é p a r e n t 
a v e c s a l p i c o n d u f r u i t i n d i q u é ( b a n a n e s , c e r i s e s , 
f r a i s e s , p ê c h e s , p o i r e s , p o m m e s , e t c . , c u i t e s a u s i r o p ) , 
l i é o u n o n d e c r è m e p â t i s s i è r e o u d e f r a n g i p a n e . 
L e s t e r m i n e r a i n s i q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s . 

P a n n e q u e t s a u p r a l i n é . — M a s q u e r l e s c r ê p e s 
a v e c d u p r a l i n é ( d ' a m a n d e s o u d ' a v e l i n e s ) l i é d e 
c r è m e p â t i s s i è r e , p a r f u m é a v e c k i r s c h o u a u t r e l i ­
q u e u r . L e s r o u l e r e n p a u p i e t t e s . L e s d i v i s e r c h a c u n e 
e n d e u x l o s a n g e s . L e s r a n g e r s u r p l a q u e ; l e s s a u ­
p o u d r e r d e m a c a r o n s f i n e m e n t é c r a s é s . L e s f a i r e 
g l a c e r . 

P A N N E Q U E T S D E H O R S - D ' Œ U V R E . — P a n ­
n e q u e t s a u x a n c h o i s . — M a s q u e r l e s c r ê p e s ( f a i t e s 
a v e c u n a p p a r e i l s a n s s u c r e ) d ' u n e b é c h a m e l s e r r é e , 
a d d i t i o n n é e d e p u r é e d ' a n c h o i s e t m é l a n g é e d e f i l e t s 
d ' a n c h o i s d e s s a l é s , c o u p é s e n g r o s d é s . P l i e r l e s 
c r ê p e s e n q u a t r e . L e s r a n g e r s u r u n p l a t b e u r r é 
a l l a n t a u f e u . L e s s a u p o u d r e r s u r t o u t e l a s u r f a c e 
d e m i e d e p a i n f r i t e a u b e u r r e e t é g o u t t é e . L e s p a s ­
s e r q u e l q u e s i n s t a n t s a u f o u r b r û l a n t , o u s o u s l a 
s a l a m a n d r e . 

P a n n e q u e t s a u x c r e v e t t e s , o u a u t r e s c r u s t a c é s . 
— S e p r é p a r e n t c o m m e c e u x a u x a n c h o i s e n t a r t i ­
n a n t l e s c r ê p e s a v e c d e l a p u r é e d e c r e v e t t e s o u d u 
c r u s t a c é i n d i q u é , m é l a n g é e d ' u n s a l p i c o n d e q u e u e s 
d u c r u s t a c é i n d i q u é . 

P a n n e q u e t s a u x é c r e v i s s e s , d i t s à l a N a n t u a . — 
C o m m e c e u x a u x c r e v e t t e s , a v e c p u r é e N a n t u a e t 
q u e u e s d ' é c r e v i s s e s e n d é s . 

Nota. — C e s p a n n e q u e t s p e u v e n t ê t r e s a u p o u d r é s 
a v e c p a r m e s a n r â p é e n p l a c e d e m i e d e p a i n f r i t e , 
e t g r a t i n é s . 

P a n n e q u e t s a u x l a i t a n c e s . — T a r t i n e r l e s c r ê p e s 
a v e c u n s a l p i c o n d e l a i t a n c e s e t d e c h a m p i g n o n s 
l i é d e s a u c e v e l o u t é m a i g r e r é d u i t e a v e c c r è m e . R o u ­
l e r e n p a u p i e t t e s ; s a u p o u d r e r d e f r o m a g e r â p é ; a r r o ­
s e r d e b e u r r e f o n d u . G r a t i n e r v i v e m e n t . 

P a n n e q u e t s L a V a r e n n e . — M a s q u e r l e s c r ê p e s 
a v e c d e l a d u x e l l e s m é l a n g é e d ' u n s a l p i c o n f i n d e 
j a m b o n , l i é e d e v e l o u t é r é d u i t . L e s s a u p o u d r e r d e 
p a r m e s a n r â p é , l e s f a i r e g r a t i n e r . 

P a n n e q u e t s M o r n a y . — M a s q u e r l e s c r ê p e s a v e c 
u n s a l p i c o n d e j a m b o n e t d e c h a m p i g n o n s l i é d e 
s a u c e b é c h a m e l . L e s r o u l e r . L e s r a n g e r s u r p l a t à 
g r a t i n b e u r r é . L e s n a p p e r l é g è r e m e n t d e s a u c e M o r ­
n a y p a s t r o p é p a i s s e . L e s s a u p o u d r e r d e p a r m e s a n 
r â p é ; l e s a r r o s e r d e b e u r r e f o n d u . L e s g r a t i n e r v i v e ­
m e n t . 

P a n n e q u e t s à l a r e i n e . — M a s q u e r l e s c r ê p e s 

I n d i g è n e d e S o m a l i r é c o l t a n t d e s p a p a y e s . (Phot. Rap.) 

a v e c p u r é e d e v o l a i l l e à l a c r è m e a d d i t i o n n é e d e 
t r u f f e s t a i l l é e s e n p e t i t s d é s . L e s r o u l e r e n p a u ­
p i e t t e s . L e s d i v i s e r e n l o s a n g e s . L e s n a p p e r c h a c u n e 
d ' u n e c u i l l e r é e d e v e l o u t é d e v o l a i l l e r é d u i t a v e c 
c r è m e . S a u p o u d r e r d e p a r m e s a n r â p é . G r a t i n e r . 

P A N O U F L E . — P a r t i e i n f é r i e u r e d e l a b a v e t t e 
d ' a l o y a u e n t e r m e d e b o u c h e r i e . 

P A N S E . — V . A B A T S D E B O U C H E R I E . 

P A N T I N ( P e t i t ) . — S o r t e d e p e t i t p â t é f a i t d e 
f o r m e o v a l e o u r e c t a n g u l a i r e , g a r n i g é n é r a l e m e n t d e 
f a r c e f i n e d e p o r c t r u f f é e o u n o n . 

P A N U R E . — S e d i t d e l a c o u c h e d e m i e d e p a i n 
b l a n c h e o u d e c h a p e l u r e f ixée s u r u n e s u b s t a n c e 
à l ' a i d e d e b e u r r e f o n d u o u d ' o e u f s b a t t u s . 

C e t t e c o u c h e d e m i e d e p a i n d o i t , a p r è s c u i s s o n , 
( p l e i n e f r i t u r e o u c u i s s o n a u b e u r r e ) ê t r e b i e n d o r é e 
e t l é g è r e m e n t c r o u s t i l l a n t e . 

P A O N . — C e m a g n i f i q u e o i s e a u a é t é e s t i m é p a r 
l e s g a s t r o n o m e s t a n t q u ' i l c o n s t i t u a i t u n e r a r e t é . 

A u j o u r d ' h u i , l e p a o n , 
t o u j o u r s a d m i r é c o m m e 
o r n e m e n t d e s b a s s e s -
c o u r s d ' a p p a r a t a p e r d u 
t o u t e e s t i m e g a s t r o n o ­
m i q u e . 

Au m o y e n - â g e , i l r e p r é ­
s e n t a i t l e r ô t i l e p lu s s o m p ­
t u e u x qui p o u v a i t ê t r e s e rv i 
à un f e s t in d ' a p p a r a t e t 
d o n n a i t l ' occas ion a u x c h e ­
va l i e r s de p r o n o n c e r des 
v œ u x so lennels . 

S a c u i s s o n d e m a n d a i t 
t o u t e l a sc ience d ' u n m a î ­
t r e q u e u x e x p é r i m e n t é . 
L ' a n i m a l é t a i t so igneuse ­
m e n t éco rché e t s a p e a u 
é t a i t p r é p a r é e , l a queue 
disposée en é v e n t a i l ; la 
t ê t e , avec son a i g r e t t e , é t a i t 
enveloppée de l inges c o n s ­
t a m m e n t a r r o s é s d ' e a u 
p e n d a n t l e r ô t i s s a g e . Les 
p a t t e s e t l e bec é t a i e n t 
do rés e t l ' a n i m a l , r e v ê t u 
de son p l u m a g e , é t a i t so len­
n e l l e m e n t p o r t é s u r t a b l e . 
D a n s les g r a n d s f e s t i n s , o n 
l e p r é s e n t a i t a u x convives , 
t a n t ô t ensevel i sous les f l e u r s , t a n t ô t l a n ç a n t u n e f l a m m e 
p a r le bec (g râce à l ' i n t r o d u c t i o n d ' é t oupe ou d ' u n m o r ­
ceau d e c a m p h r e ) . 

L 'o i seau , a in s i m a g n i f i q u e m e n t p a r é , é t a i t p lacé devan t 
le se igneur du logis, ou d e v a n t la p e r s o n n e de l ' a s s i s t ance 
la p lu s élevée en d ign i t é , et , seuls , ces convives de h a u t 
r a n g a v a i e n t le d r o i t de dépecer cet o i seau , e t cela avec 
assez d ' a d r e s s e p o u r que t o u s les convives , s i nombreux 
so ien t - i l s , e n p u i s s e n t r ecevo i r u n e p a r t . 

U n e te l le o p é r a t i o n ne s ' a ccompl i s sa i t q u ' a u mil ieu de 
l ouange s e t d ' a p p l a u d i s s e m e n t s d é c e r n é s a u cheva l ie r t r a n ­
c h a n t . 

Celu i -c i , e n t h o u s i a s m é , se l eva i t a l o r s e t f a i s a i t l e se r ­
m e n t , la. m a i n su r le p l a t , de m é r i t e r de p lu s g r a n d s éloges 
soi t en p l a n t a n t l e p r e m i e r s o n é t e n d a r d s u r tel le ville qu 'on 
a l l a i t ass iéger , soi t en p o r t a n t à l ' e n n e m i le p r e m i e r coup 
de l ance . . . 

I I se s e rva i t , p o u r ce s e r m e n t , de ce t t e fo rmule s a c r a m e n ­
te l le : « Je voue à Dieu , à la S a i n t e Vierge, a u x D a m e s et 
au P a o n de f a i r e tel le ou te l le chose . s> 

P u i s , c h a c u n à s o n t o u r , en r e c e v a n t son morceau , f a i ­
s a i t s o n v œ u d u p a o n , d o n t l ' i nexécu t ion a u r a i t e n t r a î n é 
u n e t a c h e s u r s o n écusson . 

P o u r l a p r é p a r a t i o n c u l i n a i r e d u p a o n , v o i r F A I S A N . 

P A P A Y E R . — A r b r e d e l a M a l a i s i e , d e s I n d e s , 
t r è s r é p a n d u e n C o c h i n c h i n e , à l a R é u n i o n , à T a h i t i , 
a u S é n é g a l , a u G a b o n , à l a G u y a n e , à l a M a r t i n i q u e . 
S o n f r u i t , s u c r é , t r è s d i g e s t i b l e p a r s u i t e d e s a t e ­
n e u r e n f e r m e n t , m é r i t e r a i t d e p r e n d r e u n e p l a c e 
i m p o r t a n t e e n d i é t é t i q u e ; o n n e l ' o b t i e n t e n F r a n c e 
q u ' à l ' é t a t d e s s é c h é . 

P A P I E R . — O n e m p l o i e s o u v e n t d u p a p i e r — p a ­
p i e r d i t d ' o f f i ce — s o i t p o u r e n f e r m e r c e r t a i n s m e t s , 
s o i t p o u r c o u v r i r l e s r a g o û t s d u r a n t l e u r c u i s s o n , 
s o i t e n f i n p o u r d r e s s e r c e r t a i n s a r t i c l e s . 

D a n s l e s r e s t a u r a n t s b o n m a r c h é , l e s n a p p e s d e 

P a o n d a n s u n e v o l i è r e . 



l i n g e s o n t l e p l u s s o u v e n t r e m p l a c é e s p a r d e s n a p p e s 
e n p a p i e r . 

O n u s e a u s s i d e s e r v i e t t e s e n p a p i e r p o u r l e s e r v i c e 
d u p e t i t d é j e u n e r e t d u t h é . 

Papiers dentelles : P a p i e r s r o n d s o u o v a l e s , d e f o r ­
m a t s d i f f é r e n t s , d o n t l e s b o r d s s o n t d e n t e l é s . S u r 
c e s p a p i e r s , o n d r e s s e l e s e n t r e m e t s e t l e s g â t e a u x . 

Papiers à friture : P a p i e r s de f o r m e o v a l e ou r o n d e , 
d o n t l e s r e b o r d s s o n t g a u f r é s . S u r c e s p a p i e r s , o n 
d r e s s e l e s a r t i c l e s f r i t s . 

Papier Joseph : P a p i e r n o n e n c o l l é , s e r v a n t à f a ­
b r i q u e r s o i - m ê m e d e s f i l t r e s . 

Papier d'office : P a p i e r d e p u r c h i f f o n , a s s e z c o n ­
s i s t a n t , u t i l i s é e n c u i s i n e . 

Papier sulfurisé ou parchemin végétal : P a p i e r 
i m p e r m é a b i l i s é p a r u n t r a i t e m e n t à l ' a c i d e s u l f u -
r i q u e e t s e r v a n t à c o u v r i r d e s p o t s d e c o n f i t u r e s , à 
e n v e l o p p e r l e s c o m e s t i b l e s . 

P A P I L L O T E . — C e n o m s ' a p p l i q u e p r e m i è r e ­
m e n t , à u n e s o r t e d e p e t i t e m a n c h e t t e f a i t e e n p a p i e r 
b l a n c , f i n e m e n t d é t a i l l é s u r u n c ô t é , d o n t o n g a r ­
n i t d i v e r s a p p r ê t s , e t , n o t a m m e n t l e s c ô t e l e t t e s 
d ' a g n e a u , d e m o u t o n e t d e v e a u , l e s s u p r ê m e s d e v o ­
l a i l l e , l e s c r o q u e t t e s f a ç o n n é e s e n f o r m e d e c ô t e ­
l e t t e s , e t c ; 

D e u x i è m e m e n t , à d i v e r s e s p i è c e s d e p e t i t e t a i l l e 
( c ô t e s d e v e a u s u r t o u t ) q u i , a p r è s u n e p r e m i è r e c u i s ­
s o n , s o n t e n f e r m é e s d a n s u n e f e u i l l e d e p a p i e r b l a n c 
t a i l l é e e n f o r m e d e c œ u r e t h u i l é e , e t p a s s é e s a u f o u r , 
o ù , s o u s l ' a c t i o n d e l a c h a l e u r , l ' e n v e l o p p e d e p a p i e r 
se g o n f l e . V. V E A U . Côtes en papillote. 

T r o i s i è m e m e n t à d e s b o n b o n s e n f e r m é s d a n s u n e 
p a p i l l o t e d e p a p i e r d o r é o u a r g e n t é . C e s b o n b o n s , 
q u i é t a i e n t t r è s e n v o g u e j a d i s , m a i s q u i n e s e f o n t 
p l u s g u è r e a u j o u r d ' h u i , é t a i e n t d é t o n a n t s . I l s c o n ­
t e n a i e n t u n p e t i t p a p i e r o ù é t a i t i n s c r i t s o i t u n 
c o u r t p o è m e , s o i t u n e d e v i s e , s o i t u n e s e n t e n c e f a n ­
t a i s i s t e . 

P A P R I K A . — N o m h o n g r o i s d u p i m e n t d o u x . 
P o u d r e d e c e p i m e n t , r o u g e , d e s a v e u r t r è s l é g è r e ­
m e n t a c r e , q u e l ' o n e m p l o i e c o m m e c o n d i m e n t e t 
q u i e s t l ' a s s a i s o n n e m e n t d e l a g o u l a s c h , l e p l a t n a t i o ­
n a l h o n g r o i s . 

P A Q U E R E T T E . — P l a n t e d e s p l u s c o m m u n e s 
d o n t l e s j e u n e s f e u i l l e s e t l e s b o u t o n s s e m a n g e n t 
e n s a l a d e . 

P A Q U E S ( Œ u f s d e ) . — Œ u f s d u r s , à c o q u i l l e 
g é n é r a l e m e n t c o l o r é e , o u œ u f s e n s u c r e , e n c h o c o ­
l a t , e t c . , q u e l ' o n a c o u t u m e d ' o f f r i r a u m o m e n t d e s 
f ê t e s d e P â q u e s . 

C'est p e u t - ê t r e a u x P h é n i c i e n s , qui a d o r a i e n t l e c r é a t e u r 
sous la fo rme d ' u n œuf, que n o u s d e ­
vons les œ u f s de P â q u e s . S u i v a n t l eu r 
c royance , l a n u i t , p r i n c i p e de t o u t e s 
choses, a v a i t e n g e n d r é un œuf, d 'où 
é t a i e n t so r t i s l ' a m o u r e t l e gen re h u m a i n . 
Vers P â q u e s , l e soleil a r r i v e s u r l ' é q u a -
t eu r , e t nous q u i t t o n s les l ongues n u i t s , 
l 'œuf p r imi t i f se br i se , e t le gen re 
h u m a i n r e n a î t . 

Les œufs de P â q u e s se fon t sous la 
fo rme d ' œ u f s en suc re , en pas t i l l age , 
en choco la t ou en t o u t e a u t r e m a t i è r e 
de confiserie. 

Autrefo is , à l ' occas ion de la fê te de 
Pâques , on se c o n t e n t a i t d ' é c h a n g e r de 
s imples œ u f s de poule , colorés d i f férem­
m e n t ou décorés , s u r l a coquil le , d ' u n e 
façon p lus ou m o i n s a r t i s t i q u e . 

Les œufs de P â q u e s les p lu s s y m ­
boliques son t ceux d o n t la coquil le est 
t e in t ée en rouge vif. En Al l emagne , e t 
aussi d a n s que lques r ég ions de l a F r a n c e , 
ces œufs é t a i e n t d i sposés d a n s les j a r ­
d ins , e t les e n f a n t s de l a m a i s o n 
v e n a i e n t les y c h e r c h e r et m a n i f e s t a i e n t 
une joie e x u b é r a n t e lo rsqu ' i l s les t r o u ­
va ien t d a n s u n n id d e v e r d u r e . 

V o i c i c o m m e n t o n p e u t p r é p a r e r 
l e s œ u f s d u r s d e d i v e r s e s c o u l e u r s . 

Rouge corail : m e t t r e d e s œ u f s 
b i e n f r a i s d a n s u n e c a s s e r o l e o ù . 

D é c o r a t i o n des œ u f s de P â q u e s 
en H o n g r i e . (Phot. France Presse.) 

p e n d a n t 4 5 m i n u t e s , o n a u r a f a i t b o u i l l i r d e l ' e a u 
a v e c u n s a c h e t c o n t e n a n t , p o u r 2 l i t r e s d ' e a u 
150 g r a m m e s d e c o c h e n i l l e , e t 5 0 g r a m m e s d ' a l u n , 
a s s a i s o n n é e d e s e l e t a c i d u l é e d ' u n p e u d e c i t r o n . 
C u i r e à é b u l l i t i o n s o u t e n u e l e s œ u f s p e n d a n t 1 2 m i ­
n u t e s . L e s é g o u t t e r . L e s r a f r a î c h i r . L e s f a i r e s é c h e r . 

Marron foncé : C u i r e l e s œ u f s a i n s i q u ' i l e s t d i t 
c i - d e s s u s d a n s d e l ' e a u a d d i t i o n n é e d e 2 5 0 g r a m m e s 
d e b o i s d e c a m p ê c h e , d e 5 g r a m m e s d ' a l u n e t 
d e s e l . 

Vert : C u i r e l e s œ u f s a i n s i q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s 
d a n s d e l ' e a u a d d i t i o n n é e d ' é p i n a r d s b l a n c h i s , é g o u t -
t é s e t p i l e s a u m o r t i e r . 

Jaune : C u i r e l e s œ u f s d a n s d e l ' e a u s a l é e a d d i ­
t i o n n é e d e p e a u x d ' o i g n o n s j a u n e s , d ' u n e p i n c é e d e 
s a f r a n e t d ' u n f i l e t d e j u s d e c i t r o n . 

P A R A F F I N E . — H y d r o c a r b u r e r é s u l t a n t d e l a 
d i s t i l l a t i o n d u p é t r o l e , e t q u i e x i s t e s o u s f o r m e s o ­
l i d e o u l i q u i d e . L a p a r a f f i n e s o l i d e n ' a g u è r e d ' e m ­
p l o i s c u l i n a i r e s . E l l e e s t u t i l i s é e c e p e n d a n t p o u r l a 
f a b r i c a t i o n d e s s o c l e s , o ù e l l e a s s u r e , c o m m e l a s t é a ­
r i n e , l a s o l i d i t é d u s a i n d o u x ; p o u r l e l u t a g e d e c e r ­
t a i n s r é c i p i e n t s , t e l s q u e l e s p o t s à c o n f i t u r e ; e n f i n 
c o m m e i s o l a n t , s o u s f o r m e d e p a p i e r p a r a f f i n é , p o u r 
p r é s e r v e r c e r t a i n e s c o n s e r v e s . 

L a p a r a f f i n e l i q u i d e , d i t e a u s s i h u i l e d e p a r a f f i n e 
o u h u i l e d e v a s e l i n e , e s t e m p l o y é e e n m é d e c i n e p o u r 
c o m b a t t r e l a c o n s t i p a t i o n . 

O n c o n s e i l l e p a r f o i s d e p r e n d r e l a p a r a f f i n e à j e u n , 
m a i s i l e s t p r é f é r a b l e d e l a c o n s o m m e r a u x r e p a s ; 
o n p e u t d ' a i l l e u r s p a r f a i t e m e n t l a m é l a n g e r à c e r ­
t a i n s a p p r ê t s , n o t a m m e n t à d e s s a l a d e s , p u r e o u m é ­
l a n g é e à u n e h u i l e c o m e s t i b l e f r u i t é e ; s a s a v e u r , 
a b s o l u m e n t n e u t r e , e s t a u s s i a c c e p t a b l e q u e c e l l e 
d e s h u i l e s « s a n s g o û t » u t i l i s é e s p a r t a n t d e c o n ­
s o m m a t e u r s ; s o n e m p l o i , s o u s c e t t e f o r m e , p e u t 
é g a l e m e n t s e r v i r d a n s l e s r é g i m e s d ' o b é s i t é ; i l v a 
d e s o i q u ' e l l e n e d o i t j a m a i s ê t r e e m p l o y é e p o u r l a 
c u i s s o n . 

L a p a r a f f i n e l i q u i d e n e p e u t r a n c i r e t e l l e p o s s è d e 
m ê m e l a c u r i e u s e p r o p r i é t é d ' e m p ê c h e r l e r a n c i s s e ­
m e n t d e s c o r p s g r a s a u x q u e l s o n l a m é l a n g e . C e t t e 
p r o p r i é t é n ' a p a s t a r d é à ê t r e m i s e à p r o f i t d a n s l ' i n ­
d u s t r i e . 

M é l a n g é e ( e n p r o p o r t i o n d e 1 0 p . 1 0 0 ) à d e l ' h u i l e 
d ' o l i v e s o u d e n o i x , e l l e e n a s s u r e l a c o n s e r v a t i o n 
d ' u n e a n n é e à l ' a u t r e ; e l l e p e u t e n s u i t e ê t r e r é c u ­
p é r é e p a r r e f r o i d i s s e m e n t ( c a r l a p a r a f f i n e l i q u i d e 
c o û t e p l u s c h e r q u e l ' h u i l e d ' o l i v e s ) . D a n s l a f a b r i ­
c a t i o n i n d u s t r i e l l e d e s b o n b o n s d e c h o c o l a t , l ' a d d i ­
t i o n d e p a r a f f i n e l i q u i d e p r é v i e n t é g a l e m e n t l e r a n ­
c i s s e m e n t e t a s s u r e l a c o n s e r v a t i o n , s a n s a u t r e i n ­
c o n v é n i e n t q u e d e c o n f é r e r à c e s b o n b o n s , s i c o n s t i ­

p a n t s j u s q u ' i c i , u n e l é g è r e p r o ­
p r i é t é l a x a t i v e q u i , d e p u i s q u e l q u e s 
a n n é e s , a f r a p p é l e s c o n s o m m a t e u r s 
d e s q u e l s c e t t e m a n i p u l a t i o n n ' é t a i t 
p a s c o n n u e . 

P A R E R . — S u p p r i m e r l e s p a r t i e s 
q u i n u i s e n t à l a p r é s e n t a t i o n c o r ­
r e c t e d e s a l i m e n t s . 

Parer la marchandise s i g n i f i e p r é ­
p a r e r u n é t a l a g e d e p r o d u i t s c o m ­
m e r c i a u x e n m e t t a n t e n é v i d e n c e 
l e s p l u s b e l l e s p i è c e s e t e n d i s s i ­
m u l a n t l e s a u t r e s , c e l l e s q u ' o n 
l i v r e a u c l i e n t . 

P A R F A I T . — A n c i e n n e m e n t , l e 
m o t parfait s ' a p p l i q u a i t u n i q u e ­
m e n t à u n e n t r e m e t s g l a c é à b a s e 
d e c r è m e a u m o k a . 

A c t u e l l e m e n t , o n a p p e l l e d e c e 
n o m d e s g l a c e s f a i t e s e n p â t e à 
b o m b e d ' u n s e u l p a r f u m , c ' e s t - à -
d i r e d r e s s é e s d a n s d e s f o r m e s u n i e s 
n o n c h e m i s é e s d e g l a c e f e r m e , a i n s i 
q u e c e l a s e f a i t p o u r l e s b o m b e s 
p r o p r e m e n t d i t e s . V . G L A C E S . 

O n p e u t d o n c , s u r l e m e n u , d é s i ­
g n e r s o u s l e n o m d e p a r f a i t s d e s 



g l a c e s l é g è r e s , p r é p a r é e s a v e c d e s a p p a r e i l s d i v e r ­
s e m e n t p a r f u m é s . V . G L A C E S , parfait glacé. 

P A R F A I T - A M O U R . — L i q u e u r à b a s e d e c é d r a t , 
d e c o r i a n d r e e t d e c a n n e l l e . 

P A R F U M . — D a n s l a p r a t i q u e a n c i e n n e ( a n t é r i e u ­
r e m e n t a u XVIII» s i è c l e ) , p o u r l e s d i v e r s e s p r é p a r a t i o n s 
c u l i n a i r e s , o n u s a i t , o n a b u s a i t m ê m e , d e p a r f u m s 
d i v e r s b i e n d i f f é r e n t s d e c e u x e n u s a g e a u j o u r d ' h u i . 

N o n s e u l e m e n t o n e m p l o y a i t à c e t e f f e t l e s 
p l a n t e s a r o m a t i q u e s s i m p l e s , t e l l e s q u e t h y m , l a u ­
r i e r , s a r r i e t t e , c o r i a n d r e , a n i s , m a r j o l a i n e , s a u g e , e t c . , 
m a i s o n u t i l i s a i t a u s s i d e s p a r f u m s p l u s f a n t a i ­
s i s t e s , t e l s q u e l e s e s s e n c e s d e r o s e o u d ' a u t r e s f l e u r s , 
l ' o r i g a n , l e b e n j o i n , l ' a m b r e , e t c . 

D e t e l s p a r f u m s n e s o n t p l u s e m p l o y é s a u j o u r d ' h u i 
( e t e n c o r e à f a i b l e d o s e ) q u e d a n s l e s a p p r ê t s d ' e n ­
t r e m e t s , d e p â t i s s e r i e e t d e c o n f i s e r i e . 

O n u s e a u s s i l a r g e m e n t , d a n s l a p r a t i q u e a c t u e l l e , 
d e s v i n s d e l i q u e u r s : m a d è r e , f r o n t i g n a n , p o r t o , 
x é r è s , e t c . , p o u r p a r f u m e r d e n o m b r e u s e s p r é p a r a ­
t i o n s c u l i n a i r e s . 

O n u s e é g a l e m e n t b e a u c o u p d e s d i v e r s e s e a u x - d e -
v i e ( c o g n a c , a r m a g n a c , c a l v a d o s , e t c . ) p o u r p a r f u m e r 
l e s s a u c e s e t c o u l i s o u p o u r r e h a u s s e r l a s a v e u r d e 
c e r t a i n e s p r é p a r a t i o n s , t e l l e s q u e c i v e t s d e g i b i e r , 
s a l m i s , c r u s t a c é s à l ' a m é r i c a i n e o u à l a b o r d e l a i s e , 
b é c a s s e s f l a m b é e s , c a n a r d s s a u v a g e s à l a p r e s s e , e t c . 

L a c o n d i m e n t a t i o n d e s p r é p a r a t i o n s c u l i n a i r e s ( q u i 
a p o u r b u t d e l e u r c o m m u n i q u e r d u p a r f u m ) s ' o b ­
t i e n t à l ' a i d e d e s é p i c e s e t d e s a r o m a t e s d i v e r s , d o n t 
l e s u n s s o n t o r i g i n a i r e s d e n o t r e p a y s , l e s a u t r e s d e s 
p a y s e x o t i q u e s . A u x m o t s A R O M A T E S e t C O N D I M E N T S , 
o n t r o u v e r a t o u t e s l e s i n d i c a t i o n s r e l a t i v e s à c e s 
p l a n t e s a r o m a t i q u e s e t à l e u r s e m p l o i s e n c u i s i n e . 

P A R I S - B R E S T ( P â t i s s e r i e ) . — O n a p p e l l e a i n s i 
u n e n t r e m e t s d e l a p â t i s s e r i e p a r i s i e n n e q u i s e f a i t 
e n p â t e à c h o u d r e s s é e à l a p o c h e e n f o r m e d e c o u -

G â t e a u P a r i s - B r e s t . (Maison Desmeuzes. Phot. Larousse.) 

r o n n e e t q u i e s t s a u p o u d r é d ' a m a n d e s e f f i lées o u 
h a c h é e s . 

A p r è s c u i s s o n , c e t t e c o u r o n n e d e p â t e e s t f e n d u e 
t r a n s v e r s a l e m e n t e t g a r n i e i n t é r i e u r e m e n t d e c r è m e 
C h i b o u s t p r a l i n é e . 

P A R I S I E N ( G â t e a u ) . — C e g â t e a u , q u e l ' o n 
a p p e l a i t a u t r e f o i s polonais, s e f a i s a i t a i n s i : 

P r é p a r e r u n a p p a r e i l à b i s c u i t f i n a v e c 2 5 0 g r a m ­
m e s d e s u c r e , 6 5 g r a m m e s d e f a r i n e , 6 5 g r a m m e s d e 
f é c u l e , 7 j a u n e s d ' o e u f s , 7 b l a n c s f o u e t t é s , u n g r a i n 
d e s e l e t v a n i l l e o u z e s t e d e c i t r o n . V . P Â T E , pâte à 
biscuit. 

G a r n i r a u x t r o i s q u a r t s , d e c e t t e c o m p o s i t i o n , u n 
m o u l e u n i , à c y l i n d r e , b e u r r é e t s a u p o u d r é i n t é r i e u ­
r e m e n t d e s u c r e e t d e f é c u l e . C u i r e a u f o u r , à c h a ­
l e u r d o u c e , 4 0 m i n u t e s . 

D é m o u l e r l e g â t e a u s u r u n e g r i l l e à p â t i s s e r i e e t 
l e l a i s s e r r e f r o i d i r . 

L e c o u p e r d r o i t s u r l a p a r t i e s u p é r i e u r e e n l e d i ­
v i s a n t e n t r a n c h e s t r a n s v e r s a l e s d ' u n c e n t i m è t r e 
d ' é p a i s s e u r . M a s q u e r c h a q u e t r a n c h e a v e c u n e c o u c h e 
d e c r è m e f r a n g i p a n e (V. F R A N G I P A N E ) e t r e m e t t r e c e s 

t r a n c h e s l ' u n e s u r l ' a u t r e d e f a ç o n à r e f o r m e r l e 
g â t e a u . M e t t r e d a n s l e f o n d d u c y l i n d r e u n m o r c e a u 
d e b i s c u i t e t e n g a r n i r l e v i d e a v e c u n s a l p i c o n 
d e f r u i t s c o n f i t s , l i é a v e c d e l a f r a n g i p a n e o u d e l a 
m a r m e l a d e d ' a b r i c o t s t r è s s e r r é e . R e f e r m e r a u s s i a v e c 
u n m o r c e a u d e b i s c u i t l a p a r t i e s u p é r i e u r e d u c y ­
l i n d r e . A b r i c o t e r l e d e s s u s e t l e s c ô t é s d u g â t e a u e t 
l e r e c o u v r i r d e m e r i n g u e i t a l i e n n e . D é c o r e r a u c o r ­
n e t a v e c d e l a m e r i n g u e . S a u p o u d r e r d e s u c r e g l a c e . 
F a i r e c o l o r e r l a m e r i n g u e a u f o u r à c h a l e u r d o u c e . 
S e r v i r a v e c m a r m e l a d e d ' a b r i c o t s p a r f u m é e a u 
k i r s c h . 

Remarque. — O n f a i t a u s s i c e g â t e a u e n m o n t a n t 
l ' u n e s u r l ' a u t r e d e s a b a i s s e s r o n d e s d e b i s c u i t s 
m a s q u é e s d e c r è m e f r a n g i p a n e , q u e l ' o n p a r s è m e d e 
f r u i t s c o n f i t s c o u p é s e n d é s . O n r e c o u v r e e n s u i t e l e 
g â t e a u a v e c d e l a m e r i n g u e à l ' i t a l i e n n e e t o n l e f a i t 
d o r e r a u f o u r . 

P A R I S I E N N E ( À l a ) . — N o m d ' u n e g a r n i t u r e , 
d o n t l e s é l é m e n t s v a r i e n t q u e l q u e f o i s , m a i s q u i , 
t o u j o u r s , d o i t c o m p o r t e r d e s p o m m e s d e t e r r e à l a 
p a r i s i e n n e . 

C e t t e g a r n i t u r e s ' e m p l o i e p o u r l e s p e t i t e s e t 
g r o s s e s p i è c e s d e b o u c h e r i e e t p o u r l a v o l a i l l e . 

P A R M E N T I E R ( A n t o i n e - A u g u s t e ) . — P h a r m a ­
c i e n m i l i t a i r e e t a g r o n o m e , n é e n 1 7 3 7 , m o r t e n 1817 , 
q u i é c r i v i t d e n o m b r e u x o u v r a g e s s u r l ' a l i m e n t a t i o n 
e t a u q u e l o n d o i t l a v u l g a r i s a t i o n d e l a p o m m e d e 
t e r r e , d é d a i g n é e c o m m e a l i m e n t a v a n t l u i . 

P A R M E N T I E R . — M o d e d e p r é p a r a t i o n d e m e t s 
d i v e r s d a n s l e s q u e l s e n t r e t o u j o u r s l a p o m m e d e 
t e r r e s o u s u n e f o r m e o u s o u s u n e a u t r e . V . P O T A G E S 
E T S O U P E S , potage Parmentier ; P O U L E T e t P O U L A R D E , 

poulet Parmentier, e t au m o t B Œ U F , tournedos Par­
mentier. 

P A R M E N T I È R E . — N o m p a r f o i s d o n n é à l a 
p o m m e d e t e r r e . 

P A R M E S A N . — F r o m a g e i t a l i e n f a b r i q u é a u x 
e n v i r o n s d e P a r m e . V . F R O M A G E S . 

P A R M E S A N E ( À l a ) . — D é n o m i n a t i o n d o n n é e 
à u n g r a n d n o m b r e d e p r é p a r a t i o n s d a n s l a c o m ­
p o s i t i o n d e s q u e l l e s e n t r e t o u j o u r s l e p a r m e s a n , l e 
p l u s s o u v e n t r â p é . 

P A R U R E S . — O n d é s i g n e s o u s c e n o m t o u t e s l e s 
p a r t i e s , n e r f s , p e a u x , e t c . , q u e l ' o n s u p p r i m e d e s 
p i è c e s d e b o u c h e r i e d e v a n t ê t r e c u i t e s d ' u n e f a ç o n 
q u e l c o n q u e . 

L e s p a r u r e s d e v i a n d e s f r a î c h e s , c e l l e s d e v e a u , 
d e b œ u f e t d e p o r c s o n t u t i l i s é e s p o u r p r é p a r e r d e s 
f o n d s q u i s e r v e n t à l a c o n f e c t i o n d e s s a u c e s . V . F O N D S 
D E C U I S I N E . 

L e s p a r u r e s d e m o u t o n e t d ' a g n e a u n e d o i v e n t ê t r e 
e m p l o y é e s q u e p o u r p r é p a r e r d e s f o n d s e t s a u c e s 
d e v a n t a c c o m p a g n e r c e s v i a n d e s . 

P A S K H A Z I S T V A R O G U A ( P â t i s s e r i e r u s s e ) . — 
C e g â t e a u d e f r o m a g e b l a n c , p r é p a r é à l ' o c c a s i o n d e s 
f ê t e s d e P â q u e s , s e f a i t a i n s i : 

M é l a n g e r I n t i m e m e n t l e s a r t i c l e s s u i v a n t s : 2 k i l o s 
d e f r o m a g e b l a n c ; u n k i l o d e c r è m e a i g r e ; 2 5 0 g r a m ­
m e s d e b e u r r e f o n d u ; 1 2 5 g r a m m e s d e s u c r e e n 
p o u d r e ; u n e p i n c é e d e s e l . 

L o r s q u e c e t t e c o m p o s i t i o n e s t b i e n h o m o g è n e , l a 
m e t t r e d a n s l e m o u l e s p é c i a l à p a s k h a , q u e l ' o n 
a u r a h a b i l l é i n t é r i e u r e m e n t a v e c d e l a m o u s s e l i n e . 
R a b a t t r e l e s c ô t é s d e c e t t e m o u s s e l i n e s u r l e f r o ­
m a g e a f i n d e l e b i e n e n f e r m e r . M e t t r e s u r l e f r o m a g e 
u n e p l a n c h e t t e s u r l a q u e l l e o n p l a c e r a u n p o i d s a f i n 
d e p r e s s e r l e f r o m a g e . L a i s s e r s o u s p r e s s e t o u t e l a 
j o u r n é e . 

D é m o u l e r l e f r o m a g e s u r u n g r a n d p l a t ; g a r n i r 
l e s q u a t r e a n g l e s d ' u n r a n g d e r a i s i n s d e S m y r n e e t 
m e t t r e a u t o u r d u f r o m a g e d e s œ u f s d u r s c o l o r é s d e 
P â q u e s . 

P A S S E - C R A S S A N E . — N o m d ' u n e v a r i é t é d e 
p o i r e s d ' h i v e r q u i e s t t r è s p a r f u m é e . 

P A S S E - P O M M E . — N o m s o u s l e q u e l o n d é s i g n e 
t r o i s v a r i é t é s d e p o m m e s q u i m û r i s s e n t e n a o û t : l a 
blanche, la rouge et la Jérusalem. 



P A S S E - P U R E E . — U s t e n s i l e 
d e c u i s i n e , d o n t i l e x i s t e p l u ­
s i e u r s t y p e s , s e r v a n t à p a s s e r l e s 
p u r é e s d e v i a n d e s , d e p o i s s o n s , 
d e l é g u m e s o u d e f r u i t s . 

P A S S E - T O U T - G R A I N o u 

P A S S E - T O U S - G R A I N S . — O n 

d é s i g n e s o u s c e n o m , e n B o u r ­
g o g n e , u n v i n p r o v e n a n t e n p a r ­
t i e d e p l a n t s f i n s e t e n p a r t i e d e 
g a m a y . L e s v i n s d i t s « d e c u v é e » 
s o n t c e u x q u i , p a r c o n t r e , p r o ­
v i e n n e n t u n i q u e m e n t d e p l a n t s 
fins. 

P A S S A R E L L E . — R a i s i n s 
m u s c a t s s é c h é s , q u e l ' o n p r é p a r e 
à P r o n t i g n a n , à S m y r n e ou à 
D a m a s . 

L e t r a i t e m e n t q u i p e r m e t d e 
l e s o b t e n i r s ' a p p e l l e p a s s e r i l l a g e 
o u p a s s a r i l l a g e . 

P A S S O I R E . — U s t e n s i l e d e 
c u i s i n e s e r v a n t à p a s s e r l e s s a u ­
c e s e t l e s a u t r e s m e t s l i q u i d e s . 
L a p a s s o i r e l a p l u s p r a t i q u e e s t c e l l e d i t e chinois. 
V. c e m o t . 

P A S T A F R O L E . — N o m i t a l i e n d ' u n e p â t e s u ­
c r é e t r è s f i n e , a n a l o g u e à c e l l e a v e c l a q u e l l e o n p r é ­
p a r e l e s s a b l é s . V . P Â T E S . 

P A S T E N A D E . — N o m v u l g a i r e d u p a n a i s . D a n s 
l e m i d i , o n d é s i g n e a u s s i l e p a n a i s s o u s l e n o m d e 
pastenague. V . P A N A I S . 

P A S T E N A G U E . — S o r t e d e r a i e , à c h a i r a s s e z 
m é d i o c r e , q u ' o n t e n t e p a r f o i s d e s u b s t i t u e r a u x 
e s p è c e s d e r a i e s p l u s c o m e s t i b l e s . 

P A S T È Q U E . — F r u i t d ' u n e p l a n t e d e l a f a m i l l e 
d e s c u c u r b i t a c é e s , a p p e l é a u s s i Melon d'eau. I l e n 
e x i s t e d e n o m b r e u s e s v a r i é t é s , à c h a i r b l a n c h e , 
j a u n e o u r o u g e , à s a v e u r a g r é a b l e m e n t m u s q u é e o u 
i n s i p i d e ; l e s p a s t è q u e s n ' o n t p a s d e c a v i t é c e n t r a l e 
c o m m e l e s m e l o n s . O n l e s c o n s o m m e c r u e s e t o n e n 
f a i t a u s s i d e s c o n f i t u r e s . 

P A S T E U R I S A T I O N . — A c t i o n d e c h a u f f e r u n 
l i q u i d e e n t r e 70° e t 8 0 ° , e t d e l e r e f r o i d i r b r u s q u e ­
m e n t . L a p a s t e u r i s a t i o n a p o u r e f f e t d e d é t r u i r e u n 
c e r t a i n n o m b r e d ' e s p è c e s m i c r o b i e n n e s e t d ' a u g m e n ­
t e r l a d u r é e d e c o n s e r v a t i o n , s a n s 
a s s u r e r l a s t é r i l i s a t i o n c o m p l è t e , 
m a i s a u s s i s a n s a l t é r e r l e g o û t 
p a r l a c u i s s o n . 

P A S T I L L A G E . — S o r t e d e p â t e , 
d o n t o n s e s e r v a i t b e a u c o u p 
a u t r e f o i s p o u r d é c o r e r l e s g a n d e s 
p i è c e s d e p â t i s s e r i e e t d e c o n f i ­
s e r i e , a i n s i q u e l e s s o c l e s e t l e s 
m a n d r i n s e m p l o y é s p o u r l e d r e s ­
s a g e d e s g r o s g â t e a u x . C e t t e p â t e 
s e p r é p a r a i t a v e c d u s u c r e g l a c e , 
d e l ' a m i d o n e n p o u d r e , d e l a 
g o m m e a d r a g a n t e e t d e l ' e a u . L e 
p a s t i l l a g e n e s e f a i t p l u s g u è r e . 

P A S T I L L E . — S u c r e r i e e n 
f o r m e d e d i s q u e , f a b r i q u é e a v e c 
d u s u c r e r a m o l l i , d e l ' e a u e t c o u ­
l é e à c h a u d s u r u n e p l a q u e d e 
m a r b r e f r o i d , g o u t t e à g o u t t e ; l e 
s u c r e e s t a d d i t i o n n é d ' a r o m a t e s 
d i v e r s . A c t u e l l e m e n t , l a f a b r i c a ­
t i o n d e s p a s t i l l e s e s t p r e s q u e e n ­
t i è r e m e n t d u d o m a i n e d e l ' I n ­
d u s t r i e . 

P r i n c i p e s g é n é r a u x p o u r l a 
p r é p a r a t i o n d e s p a s t i l l e s . — 

1 ° C h o i s i r u n s u c r e b i e n b l a n c , 
d ' u n b e a u g r a i n e t s a n s o d e u r . 

P a s t è q u e s s u r u n m a r c h é e n O r i e n t 
(Phot. Grün.) 

Une pièce en pas t i l l age . (Maison Moiat.) 

A p r è s l ' a v o i r p u l v é r i s é e t p a s s é 
a u t a m i s d e c r i n , e n s é p a r e r l a 
p a r t i e l a p l u s f i n e , a u m o y e n d u 
t a m i s d e s o i e . C e t t e p o u d r e , t r o p 
f i n e , a l ' i n c o n v é n i e n t d e r e n d r e 
l a p a s t i l l e l o u r d e , c o m p a c t e e t d e 
l u i ô t e r s o n b r i l l a n t ; 

2 ° D é l a y e r c e s u c r e a v e c l ' e s ­
s e n c e a r o m a t i q u e q u e l ' o n v e u t 
e m p l o y e r e t u n e q u a n t i t é s u f f i ­
s a n t e d ' e a u . S e s e r v i r d e p r é f é ­
r e n c e d ' u n p e t i t p o ê l o n d ' a r g e n t , 
q u i r é u n i t à l a p r o p r e t é e t à l a 
s a l u b r i t é l ' a v a n t a g e d e n ' o c c a ­
s i o n n e r a u c u n m a u v a i s g o û t ; 

3 ° S u r v e i l l e r a v e c b e a u c o u p 
d ' a t t e n t i o n l e s u c r e , l o r s q u ' i l s e r a 
s u r l e f e u , e n l e r e m u a n t p a r i n ­
t e r v a l l e s , e t l o r s q u e l e m é l a n g e 
f r é m i r a ; 

4 ° A v o i r s o i n q u e l a p â t e n e s o i t 
p a s t r o p l i q u i d e p o u r l a c o u l e r , 
e t s i c e l a s e p r o d u i t , l a r e m u e r 
a v e c u n e s p a t u l e , e t h o r s d u f e u , 
j u s q u ' à c e q u ' e l l e a i t a c q u i s l a 
c o n s i s t a n c e n é c e s s a i r e ; 

5 ° O b s e r v e r a t t e n t i v e m e n t s i l e s a r o m a t e s q u ' o n 
v e u t e m p l o y e r , e t q u i s o n t t i r é s d e s s u c s d e s f r u i t s , 
s o n t d e f r a î c h e q u a l i t é e t n e s e n t e n t p a s l e r a n c e o u 
a u t r e o d e u r q u e c e l l e q u ' i l s d o i v e n t a v o i r . 

P a s t i l l e s a u c a f é . — A p r è s a v o i r p r é p a r é 3 l i v r e s 
d e s u c r e s u p e r f i n , a i n s i q u ' i l a é t é d i t , d o n n e r q u e l ­
q u e s b o u i l l o n s à 2 5 g r a m m e s d e c a f é e n p o u d r e d a n s 
u n d e m i - l i t r e d ' e a u . P a s s e r l a d é c o c t i o n à l a c h a u s s e , 
d a n s l a q u e l l e o n m e t t r a u n p e t i t m o r c e a u d e c o l l e 
d e p o i s s o n p o u r f a i r e t o m b e r l e m a r c . 

Q u a n d l a l i q u e u r e s t r e f r o i d i e , e t t i r é e a u c l a i r , 
s ' e n s e r v i r p o u r d é l a y e r e t f a i r e l a p â t e d e s u c r e d o n t 
o n f o r m e r a l e s p a s t i l l e s . 

P a s t i l l e s à l a f l e u r d ' o r a n g e r . — P i l e r d a n s u n 

m o r t i e r d e m a r b r e 4 l i v r e s d e s u c r e s u p e r f i n b i e n 
b l a n c ; l e m e t t r e e n s u i t e s u r u n t a m i s d e c r i n o u d e 
s o i e , p o u r e n r e t i r e r l a p o r t i o n l a p l u s f i n e q u e l ' o n 
r é s e r v e r a p o u r d ' a u t r e s a p p r ê t s . 

D é l a y e r l e s u c r e r e s t é s u r l e t a m i s d a n s u n v a s e 
d e f a ï e n c e a v e c d e l a b o n n e e a u d o u b l e d e f l e u r 
d ' o r a n g e r , e n s e s e r v a n t à c e t e f f e t , d ' u n e p e t i t e 
s p a t u l e ; v e r s e r d o u c e m e n t e t p a r i n t e r v a l l e s u n p e u 
d ' e a u e t d é l a y e r t o u j o u r s , j u s q u ' à c e q u e l a p â t e s o i t 

b i e n f e r m e . S i l ' o n a m i s t r o p 
d ' e a u e t q u e l a p â t e s o i t d e v e n u e 
t r o p l i q u i d e , l a r a f f e r m i r a v e c u n 
p e u d e s u c r e e n p o u d r e ( q u ' i l 
f a u t t o u j o u r s r é s e r v e r p o u r c e l a ) . 

O n r e c o n n a î t q u e l a c o m p o ­
s i t i o n e s t a u d e g r é v o u l u q u a n d , 
e n e n p r e n a n t u n p e u a v e c l a 
s p a t u l e e t e n p e n c h a n t c e l l e - c i , 
e l l e s ' e n d é t a c h e d ' e l l e - m ê m e . 

A l o r s , m e t t r e 1 2 5 g r a m m e s d e 
c e t t e p â t e d a n s u n p e t i t p o ê l o n 
à l o n g b e c s ' a d a p t a n t b i e n à 
l ' o u v e r t u r e d u f o u r n e a u . 

E n p l a ç a n t l e p o ê l o n s u r l e 
f o u r n e a u , c h a u f f e r l a p â t e j u s ­
q u ' à c e q u ' e l l e d e v i e n n e l i q u i d e , 
e n l a r e m u a n t a v e c u n e s p a t u l e ; 
r e t i r e r l e p o ê l o n d u f e u a u m o ­
m e n t o ù l a p â t e e s t p r ê t e à b o u i l ­
l i r e t , e n c o n t i n u a n t e n c o r e d e 
r e m u e r d e u x o u t r o i s f o i s , l a 
c o u l e r s u r l e s p l a q u e s d e f e r 
b l a n c d e l a m a n i è r e s u i v a n t e : 

T e n i r l e p o ê l o n d e l a m a i n 
g a u c h e e t , p e n c h a n t t r è s d o u c e ­
m e n t s o n b e c , f a i r e c o u l e r l a 
p â t e q u i s e p r é s e n t e a u b o r d , à 
l ' a i d e d ' u n e m o i t i é d ' a i g u i l l e à 
t r i c o t e r , e m m a n c h é e d a n s u n p e -



t i t m o r c e a u d e b o i s q u e l ' o n t i e n d r a d a n s l a m a i n 
d r o i t e , e n d i r i g e a n t a l t e r n a t i v e m e n t l e p o ê l o n e t l ' a i ­
g u i l l e , d e m a n i è r e q u e l a p â t e t o m b e s u r l a p l a q u e 
e n f o r m e d e p e t i t s b o u t o n s ( c ' e s t c e q u ' o n a p p e l l e 
p a s t i l l e s ) . 

A v o i r s o i n d ' a l i g n e r p a r f a i t e m e n t l e s p a s t i l l e s e n 
l e s c o u l a n t , e t d e n e m e t t r e à t o u t e s q u e l a m ê m e 
q u a n t i t é d e p â t e . 

U n e h e u r e a p r è s , l e s r e t i r e r d e d e s s u s l a p l a q u e , e t 
l e s p o s e r s u r u n t a m i s g a r n i d e p a p i e r , à l ' é t u v e , o ù 
o n l e s l a i s s e r a u n j o u r ( p l u s d e t e m p s e n d i m i n u e r a i t 
l e p a r f u m ) . 

P a s t i l l e s a u j a s m i n . — A p r è s a v o i r p i l é e t p a s s é 
4 l i v r e s d e s u c r e a u t a m i s l e m e t t r e d a n s u n v a s e d e 
f a ï e n c e a v e c 6 5 g r a m m e s d ' e s s e n c e d e j a s m i n , q u i 
s e r t à l e d é l a y e r e t à f o r m e r l a p â t e , e n y j o i g n a n t d e 
l ' e a u . R o u l e r e n s u i t e , e t f o r m e r d e s p a s t i l l e s . 

L e s p a s t i l l e s a u r é s é d a , à l a j o n q u i l l e , à l a t u b é ­
r e u s e , s e f o n t d e l a m ê m e m a n i è r e e n e m p l o y a n t 
m ê m e q u a n t i t é d ' e s s e n c e d e c h a c u n e d e c e s p l a n t e s 
p a r l i v r e d e s u c r e . 

P a s t i l l e s à la rose . — P i l e r 4 l i v r e s d e b e a u s u c r e 
d a n s u n m o r t i e r d e m a r b r e ; l e p a s s e r e n s u i t e d a n s 
u n t a m i s d e c r i n , p u i s l e d é l a y e r d a n s u n v a s e d e 
f a ï e n c e a v e c d e l a b o n n e e a u d o u b l e d e r o s e s , j u s ­
q u ' à c o n s i s t a n c e d e p â t e u n p e u f e r m e , q u e l ' o n 
d i v i s e r a a v e c l e p o ê l o n e t l ' a i g u i l l e , p o u r e n f o r m e r 
d e s p a s t i l l e s a i n s i q u ' i l a é t é d é c r i t c i - d e s s u s . (Le 
Confiseur moderne, p a r u e n 1 8 2 1 . ) 

P A S T I S ( P â t i s s e r i e b é a r n a i s e ) . — « B a t t e z v i v e ­
m e n t , d a n s u n e t e r r i n e , 1 2 œ u f s a d d i t i o n n é s d ' u n e 
c u i l l e r é e d ' e a u d e f l e u r d ' o r a n g e r , d ' u n p e t i t v e r r e 
d ' e a u - d e - v i e , d e 4 0 0 g r a m m e s d e s u c r e e n p o u d r e , 
d ' u n p e u d e l a i t e t d e 100 g r a m m e s d e b e u r r e f o n d u . 

« A j o u t e z d a n s l a c o m p o s i t i o n u n p e u d e l e v a i n 
d e p a i n e t t r a v a i l l e z l e t o u t e n a j o u t a n t d e l a f a r i n e 
j u s q u ' à c e q u e l a p â t e s o i t s u f f i s a m m e n t é p a i s s e . 

« R a m a s s e z b i e n l a p â t e d a n s l a t e r r i n e , s a u p o u ­
d r e z - l a d e f a r i n e , r e c o u v r e z - l a d ' u n l i n g e e t l a i s s e z - l a 
l e v e r , p r è s d u f e u , j u s q u ' a u l e n d e m a i n . 

« M e t t e z c e t t e p â t e d a n s u n m o u l e b e u r r é e t 
f a i t e s c u i r e a u f o u r , à b o n n e c h a l e u r . » 

S i m i n P a l a y . ( L a Cuisine en Béarn.) 

P A T A T E . — P l a n t e v i v a c e , o r i g i n a i r e d e l ' I n d e 
e t a c c l i m a t é e a u j o u r d ' h u i d a n s t o u s l e s p a y s c h a u d s . 
S o n t u b e r c u l e c o m e s t i b l e a q u e l q u e a n a l o g i e a v e c l a 
p o m m e d e t e r r e . S a s a v e u r e s t p l u s s u c r é e e t r a p p e l l e 
u n p e u c e l l e d e l ' a r t i c h a u t . 

H e x i s t e u n t r è s g r a n d n o m b r e d e v a r i é t é s d e 
p a t a t e s . L e s p l u s a p p r é c i é e s s o n t l a patate Virginie, à 
c h a i r j a u n e t r è s s a v o u r e u s e ; l a patate blanche d'Es­
pagne et c e l l e d'Algérie; la patate des Antilles q u i 
e s t é n o r m e e t t r è s f a r i n e u s e e t l a rose d e Malaga. 

L e s d i v e r s e s v a r i é t é s d e p a t a t e s a c c l i m a t é e s e n 
F r a n c e s o n t a u s s i t r è s b o n n e s . 

L e s p a t a t e s ( l a rose d e Malaga s u r t o u t ) , s e r v e n t 
p o u r p r é p a r e r d e s c o n f i t u r e s t r è s d é l i c a t e s . O n l e s 
c o n f i t a u s s i ; s o u s c e t t e f o r m e e l l e s r a p p e l l e n t l e s 
m a r r o n s g l a c é s . 

D a n s l e s c o n t r é e s o ù o n r é c o l t e l e s p a t a t e s , o n 
c o n s o m m e l e s j e u n e s f e u i l l e s à l a f a ç o n d e s é p i n a r d s . 

P A T A T E S D O U C E S ( C u i s i n e ) . — P a t a t e s e n c h e ­
m i s e ou en r o b e de c h a m b r e ou des c h a m p s . — 
L e s c u i r e a u f o u r , e t l e s s e r v i r a u n a t u r e l , a v e c b e u r r e 
f r a i s . 

P a t a t e s à l a c r è m e . — P r o c é d e r a i n s i q u ' i l e s t d i t 
p o u r l e s Pommes de terre à la crème. 

P a t a t e s e n c r o q u e t t e s . — S e p r é p a r e n t c o m m e l e s 
Croquettes de pommes de terre. V. ce m o t . 

P a t a t e s à l ' é t u v é e . — C o u p e r e n t r a n c h e s r é g u ­
l i è r e s 5 0 0 g r a m m e s d e p a t a t e s d o u c e s . 

L e s m e t t r e d a n s u n s a u t o i r a v e c 5 0 g r a m m e s d e 
b e u r r e , u n d é c i l i t r e d ' e a u e t u n e p i n c é e d e s e l . 

F a i r e p a r t i r e n p l e i n f e u ; l a i s s e r c u i r e , à c o u v e r t , 
p e n d a n t 3 0 m i n u t e s . D r e s s e r e n t i m b a l e . 

P a t a t e s a u f o u r . — C h o i s i r d e s p a t a t e s d o u c e s d e 
f o r m e r é g u l i è r e . L e s l a v e r , l e s b r o s s e r ; l e s c u i r e a u 
f o u r , s a n s l e s é p l u c h e r . L e s s e r v i r a u n a t u r e l . 

P a t a t e s f r i t e s . — S e p r é p a r e n t c o m m e l e s Pommes 
de terre frites. V. ce m o t . 

P a t a t e s f r i t e s ( R e c e t t e c r é o l e ) . — P r e n e z d e s p a ­
t a t e s d o u c e s , r o n d e s , a s s e z é g a l e s . F a i t e s - l e s b o u i l l i r 
s a n s s e l . C o u p e z - l e s , e n c o r e t i è d e s , e n r o n d e l l e s 
é p a i s s e s d e 4 m i l l i m è t r e s . F a i t e s - l e s f r i r e d a n s d e l a 
g r a i s s e b i e n c h a u d e d e c o u l e u r b l o n d e e t s e r v e z s a u ­
p o u d r é e s d e s u c r e f i n v a n i l l é . 

P a t a t e s a u g r a t i n . — P r o c é d e r a i n s i q u ' i l est d i t 
p o u r l e s Pommes de terre au gratin. V. P O M M E S DE 
T E R R E . 

P a t a t e s à l ' i m p é r i a l e d i t e s auss i H e n r i (Cuis ine 
a m é r i c a i n e ) . • — « M e t t e z d a n s u n p l a t à g r a t i n b i e n 
b e u r r é ( o u d a n s u n e t i m b a l e e n m é t a l p e u p r o f o n d e ) 
d e s p a t a t e s d o u c e s , d e s p o m m e s d e r e i n e t t e e t d e s 
b a n a n e s é m i n c é e s , l e t o u t b i e n m é l a n g é e t a s s a i s o n ­
n é d e s e l e t d e p a p r i k a . P a r s e m e z l a s u r f a c e d e 
m e n u s f r a g m e n t s d e b e u r r e . F a i t e s c u i r e a u f o u r , à 
c h a l e u r d o u c e . 

« E n s o r t a n t d u f o u r , n a p p e z d e p u l p e d ' a b r i c o t s 
o u d e g r o s e i l l e s » . 

N o t a . — C e t a p p r ê t s e s e r t c o m m e a c c o m p a g n e ­
m e n t d e v i a n d e s d e b o u c h e r i e , d e v o l a i l l e s o u d e 
g i b i e r . 

P a t a t e s au n a t u r e l a v e c m i e l (Cuis ine c réo le ) . — 
F a i r e b o u i l l i r d a n s d e l ' e a u d e s p a t a t e s ; l e s m e t t r e 
u n p e u a u f o u r p o u r l e s s é c h e r . S e r v i r s u r serviette 
a c c o m p a g n é e s d e m i e l e n p o t . 

P u r é e de p a t a t e s . — C o m m e la Purée de pommes 
de terre. 

S a l a d e de p a t a t e s . — C o m m e la Salade de pommes 
de terre. 

P A T A T E S ( E n t r e m e t s ) . — G â t e a u d e pa ta tes 
d o u c e s ( C u i s i n e c r é o l e ) . — P r e n e z c i n q patates 
d o u c e s f i n e s . F a i t e s - l e s b o u i l l i r a v e c l e u r p e a u d a n s 
d e l ' e a u n o n s a l é e . Q u a n d e l l e s s o n t b i e n c u i t e s , r e ­
t i r e z - l e s , é p l u c h e z - l e s e t r é d u i s e z - l e s e n u n e pâ te 
t r è s f i n e d a n s l a q u e l l e v o u s i n c o r p o r e r e z , e n t r a ­
v a i l l a n t f o r t e m e n t , d u s u c r e e n p o u d r e v a n i l l é e t l a 
v a l e u r d ' u n e g r a n d e c u i l l e r é e d e f a r i n e . A s s o u p l i s s e z 
a v e c u n p e u d e l a i t . C a s s e z à m e s u r e u n œ u f ( 4 e n 
t o u t ) . G a r d e z u n b l a n c q u e v o u s m o n t e z e n n e i g e 
à l a d e r n i è r e m i n u t e e t q u e v o u s a j o u t e z à l a c o m p o ­
s i t i o n p o u r q u e c e t t e p â t e s o i t l i s s e e t l é g è r e . V o u s 
a u r e z f a i t t r e m p e r d ' a v a n c e d a n s d u r h u m 150 g r a m ­
m e s d e r a i s i n s d e M a l a g a d é p o u r v u s d e l e u r s pépins, 
q u e v o u s m ê l e r e z à v o t r e g â t e a u . V e r s e z d a n s u n 
m o u l e à c h a r l o t t e b e u r r é . C u i s e z q u e l q u e s instants 
a u b a i n - m a r i e , a u f o u r e n s u i t e . S e r v e z f r o i d t e l q u e 
o u a v e c c r è m e a n g l a i s e . 

M a r m e l a d e d e p a t a t e s . — S e p r é p a r e c o m m e l a 
Marmelade de marrons. V. C O N F I T U R E , marmelades. 

P o u d i n g de p a t a t e s au p l a t . — E p l u c h e r les 
p a t a t e s ; l e s c o u p e r e n t r a n c h e s u n p e u é p a i s s e s e t 
l e s f a i r e c u i r e a v e c d e l ' e a u e t u n e p i n c é e d e sel 
( 7 5 0 g d e p a t a t e s ) . 

S i t ô t c u i t e s , l e s é g o u t t e r , l e s f a i r e s é c h e r à l ' e n ­
t r é e d u f o u r , a f i n q u ' e l l e s p e r d e n t l e u r e x c è s d ' h u m i ­
d i t é , e t l e s p a s s e r a u t a m i s d e f e r , à m a i l l e s u n p e u 
s e r r é e s . 

M e t t r e l a p u r é e d e p a t a t e s d a n s u n e t e r r ine . 
A j o u t e r 1 2 5 g r a m m e s d e s u c r e e t 3 œ u f s e n t i e r s , e t 
t r a v a i l l e r l e t o u t a v e c u n e c u i l l e r e n b o i s . 

L o r s q u e l e m é l a n g e e s t b i e n h o m o g è n e , l e m o u i l l e r 
d ' u n d e m i - l i t r e d e l a i t q u e l ' o n a u r a f a i t b o u i l l i r 
a v e c d e l a v a n i l l e . M é l a n g e r . R e m p l i r a u x t r o i s 
q u a r t s a v e c c e m é l a n g e u n p l a t à p o u d i n g a n g l a i s o u , 
à d é f a u t , t o u t a u t r e r é c i p i e n t e n p o r c e l a i n e o u e n 
f a ï e n c e p o u v a n t a l l e r a u f e u , q u e l ' o n a u r a b e u r r é 
i n t é r i e u r e m e n t . 

M e t t r e l e p l a t d a n s u n e p l a q u e à m o i t i é p le ine 
d ' e a u c h a u d e . F a i r e p a r t i r s u r l e f o u r n e a u , puis 
m e t t r e à c u i r e a u f o u r , à c h a l e u r d o u c e , p e n d a n t 
3 5 m i n u t e s (s i l e f o u r e s t t r o p c h a u d , c o u v r i r l e 
p o u d i n g p o u r l ' e m p ê c h e r d e c o l o r e r t r o p v i t e ) . 

5 m i n u t e s a v a n t d e s o r t i r d u f o u r , s a u p o u d r e r d e 
s u c r e e t f a i r e g l a c e r e n p o u s s a n t l e p l a t v e r s l a p a r t i e 
l a p l u s c h a u d e d u f o u r . S e r v i r d a n s l e p l a t d e c u i s s o n . 



Nota. — C e p o u d i n g s e s e r t c h a u d o u f r o i d . O n 
p e u t l e p a r f u m e r a u k i r s c h , a u r h u m , à l ' o r a n g e , a u 
c i t r o n , e t c . 

S o u f f l é a u x p a t a t e s . — A v e c l a p u l p e d e s p a t a t e s , 
l i é e a u x J a u n e s d ' œ u f s e t a d d i t i o n n é e d e b l a n c s 
d ' o e u f s f o u e t t é s e n n e i g e f e r m e , o n p r é p a r e d e s s o u f ­
f lés q u e l ' o n s e r t c o m m e p e t i t e e n t r é e , e t a u s s i d e s 
s o u f f l é s d ' e n t r e m e t s s u c r é s . V . S O U F F L É S D I V E R S . 

P Â T E . — F a r i n e d é t r e m p é e d ' e a u e t p a r a n a l o g i e , 
t o u t e s u b s t a n c e a y a n t u n e c o n s i s t a n c e s e m b l a b l e . 

V o i c i l e s r e c e t t e s d e s d i v e r s e s p â t e s e m p l o y é e s e n 
c u i s i n e e t e n p â t i s s e r i e . 

P â t e d ' a m a n d e s f o n d a n t e . — B r o y e r f i n e m e n t 

2 5 0 g r a m m e s d ' a m a n d e s m o n d é e s . M e t t r e c e s a m a n d e s 
d a n s l e m o r t i e r a v e c u n e c u i l l e r é e d e s u c r e v a n i l l é 
( o u t o u t a u t r e p a r f u m ) e t a j o u t e r , p e t i t à p e t i t , 5 0 0 
g r a m m e s d e s u c r e c u i t a u g r a n d c a s s é . 

M é l a n g e r a v e c l e p i l o n p o u r o b t e n i r u n e p â t e b i e n 
h o m o g è n e . 

P â t e à b a b a . — P R O P O R T I O N S . — F a r i n e t a m i s é e , 

5 0 0 g ; b e u r r e , 3 0 0 g ; œ u f s , 7 ; l e v u r e , 2 0 g ; s u c r e , 
2 0 g ; r a i s i n s d e C o r i n t h e , d e S m y r n e ( m o i t i é d e 
c h a q u e ) , 1 0 0 g ; l a i t t i è d e , u n d l ; s e l , 1 5 g . 

M É T H O D E . — O p é r e r d e l a m ê m e f a ç o n q u e p o u r 
p r é p a r e r l a p â t é à s a v a r i n (V. p l u s l o i n ) . A l a f i n 
d e l a p r é p a r a t i o n d e l a p â t e , a j o u t e r l e s r a i s i n s e t 
l e s u c r e . 

M e t t r e c e t t e p â t e , e n n e l e s r e m p l i s s a n t q u ' a u t i e r s 
d e l e u r h a u t e u r , d a n s d e s m o u l e s à b a b a . 

C u i r e a u f o u r , à b o n n e c h a l e u r r é g u l i è r e , c o m m e 
l e s s a v a r i n s . 

A u s o r t i r d e c u i s s o n , t r e m p e r l e s b a b a s a u s i r o p e t 
l e s p a r f u m e r a u r h u m o u à t o u t e a u t r e l i q u e u r . 

P â t e à b e i g n e t s s o u f f l é s o u p e t s d e n o n n e . — 
Se p r é p a r e e x a c t e m e n t c o m m e la Pâte à chou d'office, 
a v e c a d d i t i o n d e 2 0 g r a m m e s d e s u c r e p o u r l e s p r o ­
p o r t i o n s i n d i q u é e s p o u r c e t t e p â t e . 

P â t e à b e i g n e t s v i e n n o i s . — P r o c é d e r a i n s i q u ' i l 
e s t d i t p o u r l a Pâte à brioche, e n e m p l o y a n t l e s 
p r o p o r t i o n s s u i v a n t e s : f a r i n e t a m i s é e , 5 0 0 g ; b e u r r e , 
2 0 0 g ; œ u f s , 6 ; l e v u r e , 2 0 g ; s e l , 1 5 g ; s u c r e , 1 5 g ; 
l a i t , u n d l . 

P â t e à b i s c u i t à l a c u i l l e r . — P R O P O R T I O N S . — 

S u c r e e n p o u d r e , 5 0 0 g ; f a r i n e t a m i s é e , 3 7 5 g ; œ u f s , 
1 6 ; u n e c u i l l e r é e d ' e a u d e f l e u r d ' o r a n g e r . 

M É T H O D E . — M é l a n g e r d a n s u n e t e r r i n e l e s j a u n e s 
d ' œ u f s e t l e s u c r e . T r a v a i l l e r c e t t e c o m p o s i t i o n j u s ­
q u ' à c e q u ' e l l e f a s s e l e r u b a n . 

L u i a j o u t e r a l o r s l e p a r f u m e t l a f a r i n e , e n v e r s a n t 
c e t t e d e r n i è r e e n p l u i e , p u i s l e s 1 6 b l a n c s d ' œ u f s 
m o n t é s e n n e i g e f e r m e . P o u r b i e n i n c o r p o r e r c e s 
b l a n c s à l a c o m p o s i t i o n , s o u l e v e r c e t t e d e r n i è r e a v e c 
l a s p a t u l e . 

Pour faire les biscuits. — M e t t r e la c o m p o s i t i o n 
d a n s u n e g r a n d e p o c h e e n t o i l e , m u n i e à s o n o r i f i c e 
d ' u n e d o u i l l e u n i e , d ' u n c e n t i m è t r e e t d e m i d ' o u v e r ­
t u r e . C o u c h e r l e s b i s c u i t s s u r d e s f e u i l l e s d e p a p i e r 
f o r t e n b â t o n n e t s r é g u l i e r s . S a u p o u d r e r a b o n d a m ­
m e n t d e s u c r e e n p o u d r e . F a i r e t o m b e r l ' e x c é d e n t d e 
c e s u c r e e n s o u l e v a n t l e s f e u i l l e s d e p a p i e r p a r l e s 
d e u x c ô t é s . 

H u m e c t e r l e s b i s c u i t s d e q u e l q u e s g o u t t e l e t t e s 
d ' e a u f r o i d e ( ce q u i f a c i l i t e r a l e p e r l a g e ) e t c u i r e a u 
f o u r à c h a l e u r t r è s d o u c e . 

P â t e à b i s c u i t s f i n s . — P R O P O R T I O N S . — S u c r e e n 

p o u d r e , 5 0 0 g ; œ u f s , 1 0 ( j a u n e s e t b l a n c s s é p a r é s ) ; 
f a r i n e t a m i s é e , 1 2 5 g ; f é c u l e d e p o m m e s d e t e r r e , 
125 g ; s u c r e d e v a n i l l e , 2 5 g ; s e l , u n e f a i b l e p i n c é e . 

M É T H O D E . — D a n s u n e t e r r i n e t r a v a i l l e r à l a s p a ­
t u l e l e s j a u n e s d ' œ u f s a v e c l e s u c r e e n p o u d r e , l e 
s u c r e d e v a n i l l e e t l e s e l . L o r s q u e c e m é l a n g e e s t 
b i e n h o m o g è n e , l u i a j o u t e r l e s b l a n c s f o u e t t é s e n 
n e i g e , p u i s a j o u t e z l a f a r i n e e t l a f é c u l e . 

P â t e à b i s c u i t s o r d i n a i r e s . — P R O P O R T I O N S . — 
S u c r e e n p o u d r e , 2 5 0 g ; œ u f s , 8 ( j a u n e s e t b l a n c s 
s é p a r é s ) ; f a r i n e t a m i s é e , 1 5 0 g ; s e l . 

M É T H O D E . — O p é r e r a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l a p â t e 
a b i s c u i t s f i n s . 

P â t e à b i s c u i t s i t a l i e n s . — P R O P O R T I O N S . — S u c r e 

e n m o r c e a u x , 2 5 0 g ; œ u f s , 4 ( j a u n e s e t b l a n c s s é ­
p a r é s ) ; f a r i n e t a m i s é e , 1 2 5 g ; s e l . 

M É T H O D E . — M e t t r e l e s u c r e d a n s u n p o ê l o n d ' o f ­
f i ce , l e m o u i l l e r d ' u n d e m i - d é c i l i t r e d ' e a u . L e c u i r e 
a u g r o s b o u l é . L a i s s e r r e f r o i d i r c e s u c r e à m o i t i é . 

M ê l e r l e s j a u n e s a v e c c e s u c r e ; a j o u t e r l a f a r i n e , 
p u i s l e s b l a n c s f o u e t t é s . 

P â t e à b i s c u i t s d e R e i m s . — P R O P O R T I O N S . — 

Œ u f s , 1 2 ; s u c r e e n p o u d r e , 3 0 0 g ; f a r i n e t a m i s é e , 
1 8 0 g ; s u c r e d e v a n i l l e , u n e c u i l l e r é e ; s e l , u n e f a i b l e 
p i n c é e . 

M É T H O D E . — M e t t r e d a n s u n b a s s i n l e s u c r e , 1 2 
b l a n c s d ' œ u f s e t 1 0 j a u n e s e t t r a v a i l l e r c e t t e c o m ­
p o s i t i o n , a u f o u e t , s u r f e u d o u x , j u s q u ' à c e q u ' e l l e 
d e v i e n n e f e r m e e t h o m o g è n e . L u i a j o u t e r l a f a r i n e 
e t l e s u c r e d e v a n i l l e . M é l a n g e r à l a s p a t u l e . 

P â t e à b i s c u i t s s u r l e f e u . — M e t t r e 1 2 œ u f s d a n s 
u n b a s s i n e n c u i v r e . A j o u t e r 5 0 0 g r a m m e s d e s u c r e e n 
p o u d r e e t u n e l é g è r e p i n c é e d e s e l . F o u e t t e r c e m é ­
l a n g e s u r l e c o i n d u f o u r n e a u j u s q u ' à c e q u e l a c o m ­
p o s i t i o n d e v i e n n e t r è s f e r m e e t h o m o g è n e . 

A j o u t e r , e n f o u e t t a n t t o u j o u r s , 2 2 5 g r a m m e s d e 
f é c u l e d e p o m m e s d e t e r r e . 

P â t e à b i s c u i t d e S a v o i e . — P R O P O R T I O N S . — S u c r e 

e n p o u d r e , 5 0 0 g ; f a r i n e t a m i s é e , 1 8 5 g ; f é c u l e , 1 8 5 
g ; j a u n e s d ' œ u f s , 1 4 ; b l a n c s d ' œ u f s f o u e t t é s , 1 4 ; 
s u c r e v a n i l l é , u n e c u i l l e r é e . 

M É T H O D E . — T r a v a i l l e r e n s e m b l e , d a n s u n e t e r ­
r i n e , l e s u c r e e t l e s j a u n e s d ' œ u f s , j u s q u ' à c e q u e l e 
m é l a n g e f o r m e l e r u b a n . A j o u t e r l a f a r i n e , l a f é c u l e , 
l e s u c r e v a n i l l é e t l e s b l a n c s d ' œ u f s f o u e t t é s . M é ­
l a n g e r r a p i d e m e n t . 

G a r n i r d e c e t t e c o m p o s i t i o n , r e m p l i a u x d e u x t i e r s 
s e u l e m e n t , u n m o u l e s p é c i a l b e u r r é e t f é c u l e a v e c 
s o i n . 

C u i r e a u f o u r , à c h a l e u r d o u c e , m a i s s o u t e n u e . 

P â t e à b r i o c h e . — P R O P O R T I O N S . — F a r i n e t a ­

m i s é e , 5 0 0 g ; b e u r r e , 4 0 0 g ; l e v u r e s è c h e , 1 0 g ; 
œ u f s , 6 ; s u c r e e n p o u d r e , 2 5 g ; s e l , 1 0 g ; e a u t i è d e , 
u n d l . 

M É T H O D E . — L e levain : P l a c e r l e q u a r t d e l a f a r i n e 
e n c e r c l e s u r l a t a b l e ; m e t t r e l a l e v u r e a u m i l i e u ; 
l a d é l a y e r a v e c u n p e u d ' e a u t i è d e ; a j o u t e r d e l ' e a u 
t i è d e e t f a i r e l a d é t r e m p e à l ' o r d i n a i r e , e n o b s e r v a n t 
d e t e n i r l a p â t e u n p e u m o l l e t t e . L a r é u n i r e n b o u l e , 
f a i r e s u r c e t t e b o u l e u n e i n c i s i o n e n c r o i x e t l a 
m e t t r e d a n s u n e p e t i t e t e r r i n e c o u v e r t e , q u e l ' o n 
p l a c e r a d a n s u n e n d r o i t c h a u d p o u r q u e , f e r m e n t a n t , 
l e l e v a i n d o u b l e d e v o l u m e . 

L a pâte : P l a c e r l e r e s t a n t d e l a f a r i n e e n c e r c l e 
s u r l a t a b l e ; m e t t r e a u m i l i e u 4 œ u f s e t 2 c u i l l e r é e s 
d ' e a u t i è d e . D é t r e m p e r l a p â t e e t l a t r a v a i l l e r e n 
l a r o m p a n t à p l u s i e u r s r e p r i s e s s u r l a t a b l e . 

A j o u t e r l e s u c r e e t l e s e l d i s s o u s a v e c q u e l q u e s 
g o u t t e s d ' e a u , p u i s i n c o r p o r e r l e b e u r r e p r é a l a b l e ­
m e n t r a m o l l i . 

A j o u t e r l e s 2 œ u f s r e s t a n t , u n à u n , s a n s d i s c o n ­
t i n u e r d e t r a v a i l l e r l a p â t e . 

B i e n m é l a n g e r l e t o u t , e n r o m p a n t l a p â t e à p l u ­
s i e u r s r e p r i s e s . 

E t a l e r c e t t e p â t e s u r l a t a b l e ; r e n v e r s e r l e l e v a i n 
a u m i l i e u e t m é l a n g e r l e t o u t e n p r o c é d a n t a i n s i 
q u ' i l e s t d i t p o u r l e b e u r r e . 

M e t t r e l a p â t e d a n s u n e t e r r i n e ; l a r e c o u v r i r d ' u n 
l i n g e e t l a p l a c e r d a n s u n e n d r o i t t i è d e a f i n d e l a 
f a i r e l e v e r . 

C i n q à s i x h e u r e s a p r è s , r o m p r e l a p â t e e t l a c o n ­
s e r v e r , d è s l o r s , d a n s u n e n d r o i t f r a i s , j u s q u ' a u m o ­
m e n t d e l ' e m p l o y e r . 

P â t e à b r i o c h e c o m m u n e . — P R O P O R T I O N S . — F a ­

r i n e t a m i s é e , 5 0 0 g ; b e u r r e , 2 0 0 g ; l e v u r e , 1 0 g ; 
œ u f s , 4 ; s u c r e e n p o u d r e , 5 g ; s e l , 1 0 g ; e a u t i è d e 
( o u l a i t ) u n d l . 

M É T H O D E . — P r o c é d e r a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l a 
p â t e à b r i o c h e o r d i n a i r e . 

Remarque. — C e t t e p â t e d e v a n t s o u v e n t ê t r e 
a b a i s s é e a u r o u l e a u , e l l e s e r a t e n u e a s s e z f e r m e . 

L o r s q u ' e l l e e s t d e s t i n é e à p r é p a r e r d e s t i m b a l e s 
d ' e n t r é e , o u d e s c o u l i b i a c s , o n p e u t s u p p r i m e r l e 



s u c r e , b i e n q u e l a f a i b l e p r o p o r t i o n i n d i q u é e c i -
d e s s u s n ' a i t p o u r o b j e t q u e d ' o b t e n i r l a c o l o r a t i o n 
d e l a p â t e . 

P â t e à b r i o c h e m o u s s e l i n e . — M É T H O D E . — P r é ­

p a r e r l a p â t e a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l a p â t e à 
b r i o c h e o r d i n a i r e . 

A j o u t e r , p a r l i v r e d e p â t e , 6 0 g r a m m e s d e b e u r r e 
r a m o l l i . 

F a ç o n n e r l a p â t e e n b o u l e ; l a m e t t r e d a n s l e m o u l e 
g r a s s e m e n t b e u r r é , e n a y a n t s o i n d e n e l e r e m p l i r 
q u ' a u x d e u x t i e r s . 

P l a c e r d a n s u n e n d r o i t t i è d e e t l a i s s e r m o n t e r l a 
p â t e j u s q u ' a u x b o r d s d u m o u l e ( a f i n q u e l a p â t e 
p u i s s e b i e n m o n t e r d a n s l e m o u l e , e n t o u r e r c e l u i - c i 
d ' u n e b a n d e d e p a p i e r d ' o f f i ce b e u r r é , m a i n t e n u e p a r 
u n b o u t d e f i c e l l e ) . 

F a i r e c u i r e a u f o u r , à c h a l e u r d o u c e . 

P â t e à c h o u d ' o f f i c e . — M e t t r e d a n s u n e c a s ­
s e r o l e u n l i t r e d ' e a u , 2 0 0 g r a m m e s d e b e u r r e e t 1 0 
g r a m m e s d e s e l . F a i r e b o u i l l i r . A j o u t e r h o r s d u f e u 
6 2 5 g r a m m e s d e f a r i n e t a m i s é e , q u e l ' o n v e r s e r a e n 
p l u i e . B i e n m é l a n g e r . 

C u i r e c e t t e c o m p o s i t i o n s u r l e f e u , e n l a t r a v a i l l a n t 
à l a s p a t u l e , j u s q u ' à c e q u ' e l l e s o i t b i e n d e s s é c h é e 
e t s e d é t a c h e d e s p a r o i s d e l a c a s s e r o l e . 

A j o u t e r à l a p â t e , h o r s d u f e u , e t e n l a t r a v a i l l a n t 
v i g o u r e u s e m e n t à l a s p a t u l e d e b o i s , d e 1 2 à 1 4 œ u f s 
( s e l o n l e u r g r o s s e u r ) , q u e l ' o n m e t t r a d e u x à d e u x . 

Emploi : L e s e m p l o i s d e c e t t e p â t e s o n t m u l t i p l e s 
e n c u i s i n e . O n l ' u t i l i s e p o u r f a i r e l e s g n o c c h i s , d i t s à 
l a v i e n n o i s e , p o u r p r é p a r e r l ' a p p a r e i l à p o m m e s 
d a u p h i n e , e t c . 

P â t e à c h o u o r d i n a i r e . — V . C H O U ( p â t i s s e r i e ) . 

O n p e u t m o u i l l e r l a p â t e à c h o u a v e c d u l a i t e n 
p l a c e d ' e a u . O n p e u t é g a l e m e n t m e t t r e l e s œ u f s u n 
à u n e n t r a v a i l l a n t t o u j o u r s l a p â t e a v e c l a c u i l l e r . 

P â t e à c r ê p e s . — V . C R Ê P E S . 

P â t e à C u s s y . — P R O P O R T I O N S . — S u c r e e n p o u d r e , 

2 5 0 g ; f a r i n e d e r i z , 150 g ; œ u f s e n t i e r s , 7 ; b e u r r e , 
6 5 g ; s u c r e d e v a n i l l e , 1 5 g ; s e l , u n e p r i s e . 

M É T H O D E . — M e t t r e d a n s u n b a s s i n l e s œ u f s , l e 
s u c r e e n p o u d r e , l e s u c r e d e v a n i l l e e t l e s e l . 

F o u e t t e r c e s œ u f s s u r l e f o u r n e a u à c h a l e u r 
d o u c e . L o r s q u e l a p â t e e s t b i e n m o n t é e , l u i m é ­
l a n g e r l a f a r i n e d e r i z e t l e b e u r r e f o n d u . 

P â t e à d u m p l i n g . — P R O P O R T I O N S . — F a r i n e t a ­

m i s é e , 5 0 0 g ; g r a i s s e d e r o g n o n d e b œ u f ( p o i d s n e t ) 
3 0 0 g ; s u c r e , 5 0 g ; s e l , 1 0 g ; e a u , 2 d l . 

M É T H O D E . — E p l u c h e r l a . g r a i s s e ( c h o i s i e t r è s 
s è c h e ) ; s u p p r i m e r t o u t e s l e s m e m b r a n e s , e t l a h a ­
c h e r f i n e m e n t . 

L a m e t t r e a u m i l i e u d e l a f a r i n e , d i s p o s é e e n 
c e r c l e s u r l a t a b l e ; a j o u t e r a u m i l i e u d e c e c e r c l e l e 
s u c r e , l e s e l e t l ' e a u . 

M é l a n g e r l e t o u t s a n s f r a i s e r . R a s s e m b l e r l a p â t e 
e n b o u l e e t l a c o n s e r v e r a u f r a i s j u s q u ' a u m o m e n t 
d ' e m p l o y e r . 

P â t e à l ' e a u o u d é t r e m p e . — C e t t e p â t e e s t e m ­

p l o y é e p o u r l u t e r , o u s o u d e r h e r m é t i q u e m e n t , l e s 
c o u v e r c l e s d e s c a s s e r o l e s e t d e s c o c o t t e s e n t e r r e . 

S e p r é p a r e e n m o u i l l a n t d ' e a u t i è d e d e l a f a r i n e 
e n q u a n t i t é s u f f i s a n t e p o u r o b t e n i r u n e p â t e u n 
p e u m o l l e t t e . E m p l o y e r s e l o n i n d i c a t i o n . 

P â t e f e u i l l e t é e o u f e u i l l e t a g e . — D a n s l a p r a ­

t i q u e a n c i e n n e , l e f e u i l l e t a g e s e p r é p a r a i t d ' u n e 
f a ç o n u n p e u d i f f é r e n t e d e c e l l e e n u s a g e a u j o u r d ' h u i 
c a r o n y a j o u t a i t d e s œ u f s , c e q u i n e s e f a i t p l u s . 

V o i c i l a r e c e t t e d o n n é e p a r C a r ê m e . 
Manière d'opérer : « A p r è s a v o i r m i s u n l i t r o n ( e n ­

v i r o n 8 0 0 g r a m m e s ) d e f l e u r d e f a r i n e t a m i s é e s u r l e 
t o u r , v o u s p l a c e z l e b o u t d e s d o i g t s a u m i l i e u , p u i s 
v o u s l ' é l a r g i s s e z e n f o r m e d e c o u r o n n e , d e q u a t r e 
p o u c e s d e d i a m è t r e i n t é r i e u r e m e n t ; l e s p r a t i c i e n s 
n o m m e n t c e t t e o p é r a t i o n faire l a fontaine, e n c e q u e 
l a f a r i n e é t a n t a i n s i d i s p o s é e , e l l e c o n t i e n t d a n s s o n 
c e n t r e l ' e a u n é c e s s a i r e à l a d é t r e m p e , c o m m e o n v a 
l e v o i r . 

« M e t t e z a u m i l i e u d e c e t t e f o n t a i n e 2 g r o s d e 

s e l f i n , 2 j a u n e s d ' œ u f s , g r o s c o m m e u n e n o i x d e 
b e u r r e , e t p r e s q u e u n v e r r e d ' e a u ; r e m u e z c e m é ­
l a n g e a v e c l e b o u t d e s d o i g t s ( d e l a m a i n d r o i t e 
s e u l e m e n t , m a i s t e n e z v o s d o i g t s é c a r t é s ) , e t , p e u à 
p e u , v o u s y m ê l e z l a f a r i n e , e n a j o u t a n t u n p e u 
d ' e a u , s ' i l e s t n é c e s s a i r e , p o u r q u e l a p â t e s e t r o u v e 
d é t r e m p é e , q u ' e l l e a i t d e l a c o n s i s t a n c e e t s o i t u n 
p e u f e r m e ; p u i s , v o u s l a m o u v e z e n a p p u y a n t l a 
m a i n s u r l e t o u r , d e m a n i è r e q u ' a p r è s l ' a v o i r t r a ­
v a i l l é e a i n s i q u e l q u e s m i n u t e s , l a p â t e s o i t d o u c e 
a u t o u c h e r , e t l i s s e c o m m e u n s a t i n . 

« I l i m p o r t e d e r e m a r q u e r q u e c e t t e d é t r e m p e n e 
s o i t n i t r o p f e r m e , n i t r o p m o l l e ; e l l e d o i t t e n i r l e 
j u s t e m i l i e u . C e p e n d a n t , e l l e r é u s s i t m i e u x u n p e u 
m o l l e t t e q u ' u n p e u t r o p f e r m e . 

« O n e x é c u t e r a l e s m ê m e s p r o c é d é s p o u r l ' h i v e r 
e t l ' é t é , q u o i q u e c e p e n d a n t b e a u c o u p d e p e r s o n n e s 
p r é t e n d e n t q u ' o n d o i t f a i r e l ' h i v e r c e t t e d é t r e m p e 
p l u s f e r m e q u ' e n é t é , à c a u s e d e l a d i f f é r e n c e d e c e s 
d e u x s a i s o n s . 

« P o u r l a f e r m e t é d u b e u r r e , c e r a i s o n n e m e n t a 
q u e l q u e c h o s e d e v r a i ; c a r r é e l l e m e n t , a u t a n t l ' h i v e r 
e s t p r o p i c e à n o t r e t r a v a i l , a u t a n t l ' é t é r e n d n o s 
o p é r a t i o n s p é n i b l e s e t m i n u t i e u s e s à s u i v r e , e t c e l a 
r e n d q u e l q u e f o i s l a r é u s s i t e i m p a r f a i t e , s u r t o u t l e 
f e u i l l e t a g e q u i , p e n d a n t c e t t e s a i s o n , n e p e u t g u è r e 
s ' o b t e n i r b e a u s a n s a v o i r é t é e x p o s é e t f r a p p é p a r 
l a f r a î c h e u r d e l a g l a c e , q u i a l o r s , d o n n e a u b e u r r e 
a u t a n t d e f e r m e t é q u e d a n s l e m o i s d e j a n v i e r . 

« L o r s q u e l a d é t r e m p e e s t f a i t e s e l o n l e s p r o c é d é s 
i n d i q u é s c i - d e s s u s , v o u s ô t e z t r o i s q u a r t e r o n s d e 
b e u r r e q u e v o u s a v i e z m i s ( v i n g t m i n u t e s a v a n t d e 
f a i r e l a d é t r e m p e ) p a r m o r c e a u x d a n s u n s e a u d ' e a u 
d e p u i t s , a v e c q u e l q u e s l i v r e s d e g l a c e l a v é e e t 
c o n c a s s é e ; p u i s v o u s é p o n g e z e t m a n i e z c e b e u r r e 
d a n s u n e s e r v i e t t e , a f i n d ' e n s é p a r e r l ' e a u ; e t , e n 
m ê m e t e m p s , p o u r l e r e n d r e l i a n t e t s u r t o u t d ' u n 
c o r p s é g a l . 

« V o u s a p p u y e z l a p â t e c a r r é m e n t ; v o u s p l a c e z 
s u r l e m i l i e u l e b e u r r e , e t l e m a s q u e z e n r e l e v a n t l e s 
b o r d s d e l a p â t e p a r d e s s u s . A y e z s o i n q u ' i l s e t r o u v e 
é g a l e m e n t e n t o u r é d e l a m ê m e é p a i s s e u r d e p â t e . 
C e t t e p a r t i e d e l ' o p é r a t i o n d o i t s e f a i r e l e p l u s v i t e 
p o s s i b l e , d e m ê m e q u e p o u r l a t o u r e r ; à c e t e f f e t , 
v o u s l ' a b a i s s e z s u r u n t o u r d e m a r b r e , o u a u t r e , 
a v e c l e r o u l e a u . L o r s q u e c e t t e a b a i s s e s e t r o u v e à p e u 
p r è s d e t r o i s p i e d s d e l o n g u e u r s u r o n z e o u d o u z e 
p o u c e s d e l a r g e u r , v o u s p l i e z u n b o u t d e l ' a b a i s s e 
d ' u n p i e d s u r e l l e - m ê m e p u i s v o u s p l i e z l ' a u t r e p a r ­
d e s s u s c e l l e - c i , d e m a n i è r e q u e l ' a b a i s s e s e t r o u v e 
p l o y é e e n t r o i s p a r t i e s d ' é g a l e l o n g u e u r ; v o u s r a ­
b a i s s e z e n s u i t e l e f e u i l l e t a g e e n l o n g s u r s a l a r g e u r 
p r e m i è r e , a u s s i l o n g e t l a r g e q u e c i - d e s s u s ; v o u s l e 
p l o y e z d e m ê m e , p u i s v o u s l ' a b a i s s e z d e d e u x p o u c e s 
p l u s l o n g q u e l a r g e e t l e p o s e z b i e n v i t e s u r u n e 
p l a q u e s a u p o u d r é e l é g è r e m e n t d e f a r i n e e t p l a c e z 
d e s s u s d i x l i v r e s d e g l a c e p i l é e e t d i s p o s é e d e l a m ê m e 
l o n g u e u r e t l a r g e u r q u e l a p l a q u e ; e n s u i t e , v o u s p o ­
s e z s u r l e f e u i l l e t a g e u n e f e u i l l e d e p a p i e r , e t s u r l e 
p a p i e r u n e p l a q u e s u r l a q u e l l e v o u s a u r e z m i s u n e 
l i v r e d e g l a c e p i l é e . 

« A p r è s t r o i s o u q u a t r e m i n u t e s , v o u s ô t e z l a 
p l a q u e e t r e t o u r n e z l e f e u i l l e t a g e , s e n s d e s s u s d e s ­
s o u s , e t l e r e c o u v r e z d e s u i t e ; p u i s v o u s r e c o m ­
m e n c e z l a m ê m e o p é r a t i o n , a p r è s q u o i , v o u s d o n n e z 
d e u x t o u r s d e l a m ê m e m a n i è r e q u e l e s p r é c é d e n t s . 
V o u s r e m e t t e z l e f e u i l l e t a g e à l a g l a c e , e t l e r e ­
t o u r n e z a v e c l e s m ê m e s s o i n s q u e c i - d e s s u s ; e n s u i t e , 
v o u s y d o n n e z u n t o u r e t d e m i o u d e u x t o u r s , s e ­
l o n l ' e m p l o i q u e v o u s l u i d e s t i n e z » . 

P a r m i l e s r e m a r q u e s q u e f a i t C a r ê m e s u r l e s d é ­
t a i l s d e l a p r é p a r a t i o n d u f e u i l l e t a g e , i l e n e s t d e u x 
d e s p l u s i m p o r t a n t e s q u e n o u s c r o y o n s b o n d e r e p r o ­
d u i r e i n t é g r a l e m e n t : 

« O n d o i t g é n é r a l e m e n t f a i r e a t t e n t i o n d e s a u ­
p o u d r e r t r è s l é g è r e m e n t d e f a r i n e l e d e s s u s c o m m e 
l e d e s s o u s d u f e u i l l e t a g e , l o r s q u ' o n l u i d o n n e d e s 
t o u r s ; a u t r e m e n t c e l a l e r e n d g r i s à l a c u i s s o n . 

« P u i s , l o r s q u e l e f e u i l l e t a g e a r e ç u c e s d e r n i e r s 
t o n r s , i l i m p o r t e d e r e m a r q u e r q u ' i l d o i t ê t r e e m ­
p l o y é l e s u i t e , c ' e s t - à - d i r e q u ' i l d o i t e n t r e r a u f o u r 



L ' e a u est versée su r le sel au mi l ieu de la f o n t a i n e . 

M a n i è r e d e m e t t r e l e b e u r r e s u r l a p â t e . 

Le t o u r a g e , p r e m i e r t e m p s : l a p â t e est aba i s sée 
e n r e c t a n g l e . 

La d é t r e m p e : m é l a n g e de la f a r i n e e t de l ' eau . 

C o m m e n t on e n f e r m e l e b e u r r e d a n s l a p â t e . 

Le t o u r a g e , deux ième t e m p s : le r e c t a n g l e de p â t e 
es t p l ié en t r o i s . 

T r a v a i l de la p â t e f e u i l l e t é e . (Cours de cuisine du Gaz de Paris, PUt. Larousse.) 

Deux ième t o u r : f a i r e p ivo te r la p â t e 
a v a n t d e l ' aba i s se r . L ' o p é r a t e u r m a r q u e s u r l a p â t e que l e deux ième t o u r 

a é té d o n n é . 



d a n s l ' e s p a c e d e q u a t r e , s i x o u h u i t m i n u t e s a u p l u s ; 
m a i s s i , a u c o n t r a i r e , o n l e t e r m i n e i n c o n s i d é r é m e n t 
v i n g t à v i n g t - c i n q m i n u t e s a v a n t d e p o u v o i r l e m e t t r e 
e n c u i s s o n , a l o r s , a u l i e u d ' ê t r e c l a i r e t l é g e r , l e f e u i l ­
l e t a g e s e r a t e r n e o u c o m p a c t ; c e l a v i e n t , j e p r é s u m e , 
d e c e q u e , p e n d a n t c e t t e a t t e n t e , l a d é t r e m p e é p r o u v e 
u n r e l â c h e m e n t ; c e l a l u i ô t e e n p a r t i e c e c o r p s é l a s ­
t i q u e q u i f a i t t a n t d ' e f f e t d a n s s a f o r c e p r e m i è r e , e t 
c ' e s t p o u r c e t t e r a i s o n q u ' i l e s t d e r i g u e u r , a u t a n t 
q u e p o s s i b l e , d e t e r m i n e r s o n f e u i l l e t a g e q u e l q u e s 
m i n u t e s s e u l e m e n t a v a n t d e m e t t r e a u f o u r . » ( L e 
Pâtissier royal.) 

P â t e f e u i l l e t é e o u f e u i l l e t a g e ( R e c e t t e m o d e r n e ) . 
— P r é p a r e r e n p r e m i e r l i e u u n e d é t r e m p e q u e l ' o n 
f e r a a i n s i : 

M e t t r e s u r l a t a b l e 5 0 0 g r a m m e s d e f a r i n e t a ­
m i s é e q u e l ' o n d i s p o s e r a e n c e r c l e o u f o n t a i n e . 
M e t t r e a u m i l i e u d e c e c e r c l e d e f a r i n e 1 0 g r a m m e s 
d e s e l , 2 d é c i l i t r e s e t d e m i à 3 d é c i l i t r e s d ' e a u . M é ­
l a n g e r d e f a ç o n à o b t e n i r u n e p â t e b i e n h o m o g è n e . 
R a s s e m b l e r c e t t e p â t e e n b o u l e . L a l a i s s e r r e p o s e r 
2 5 m i n u t e s . 

E t a l e r l a p â t e e n u n c a r r é d e 2 0 c e n t i m è t r e s d e c ô t é , 
e t a y a n t p a r t o u t l a m ê m e é p a i s s e u r . M e t t r e s u r c e 
c a r r é d e p â t e 5 0 0 g r a m m e s d e b e u r r e m a n i é . R a ­
m e n e r s u r l e c e n t r e l e s e x t r é m i t é s d e l a p â t e d e 
m a n i è r e à b i e n e n f e r m e r l e b e u r r e ; l a i s s e r r e p o s e r 
c e p â t o n p e n d a n t 1 0 m i n u t e s , t o u j o u r s d a n s u n e n ­
d r o i t f r a i s . 

D o n n e r d e u x t o u r s à l a p â t e . C e t t e o p é r a t i o n , a p p e ­
l é e tourâge, s e f a i t e n d e u x t e m p s : 

1 ° A l l o n g e r l a p â t e a u r o u l e a u ( s u r l a t a b l e légère­
ment farinée), d e f a ç o n à o b t e n i r u n r e c t a n g l e d e 
6 0 c e n t i m è t r e s d e l o n g , d e 2 0 c e n t i m è t r e s d e l a r g e , e t 
d ' u n c e n t i m è t r e e t d e m i d ' é p a i s s e u r . 

2 ° R e p l i e r l a b a n d e e n t r o i s . C e t t e o p é r a t i o n s ' a p ­
p e l l e donner u n t o u r . L e s e c o n d t o u r s e f a i t e n a b a i s ­
s a n t l a p â t e r e p l i é e e n s e n s i n v e r s e e t a i n s i d e s u i t e . 

D o n n e r e n c o r e q u a t r e t o u r s à l a p â t e , d e u x p a r 
d e u x e t e n l a i s s a n t r e p o s e r l a p â t e 1 0 m i n u t e s e n t r e 
c h a q u e o p é r a t i o n . 

A p r è s a v o i r r e ç u l e s s i x t o u r s r é g l e m e n t a i r e s , l e 
f e u i l l e t a g e e s t p r ê t . 

Remarque. — L e t o u r a g e a p o u r o b j e t d e b i e n r é ­
p a r t i r l e b e u r r e d a n s l a p â t e d e m a n i è r e à a s s u r e r s o n 
d é v e l o p p e m e n t r é g u l i e r p e n d a n t l a c u i s s o n . 

A v a n t d ' ê t r e a j o u t é à l a d é t r e m p e , l e b e u r r e d o i t 
t o u j o u r s ê t r e m a n i é , d e f a ç o n q u e l e s d e u x é l é m e n t s , 
d é t r e m p e e t b e u r r e , s o i e n t d e c o n s i s t a n c e s e m b l a b l e . 

L e f e u i l l e t a g e , p e n d a n t s o n a p p r ê t , d o i t ê t r e t e n u 
a u f r a i s . M a i s i l n e d o i t j a m a i s ê t r e p l a c é d i r e c t e ­
m e n t s u r l a g l a c e , c e q u i r i s q u e r a i t d e d u r c i r l e 
b e u r r e , q u i a i n s i , n e p o u r r a i t s ' i n c o r p o r e r c o n v e n a ­
b l e m e n t à l a p â t e . 

L e t r a v a i l d e s p â t e s q u i s ' a b a i s s e n t a u r o u l e a u 
o u q u i s e m a n i p u l e n t s u r l a t a b l e e x i g e l e f a r i n a g e 
p r é a l a b l e d e c e t t e t a b l e . T o u t e f o i s , i l c o n v i e n t d e 
n ' e m p l o y e r p o u r c e l a q u ' u n e t r è s p e t i t e q u a n t i t é d e 
f a r i n e q u e l ' o n j e t t e e n n u a g e . 

P â t e f e u i l l e t é e à l a g r a i s s e d e b œ u f . — « A p r è s 
a v o i r ô t é l e s p e a u x e t l e s n e r f s à u n e l i v r e d e g r a i s s e 
d e b œ u f , v o u s l a h a c h e z t r è s f i n e t l a m e t t e z d a n s u n 
m o r t i e r a v e c u n e c u i l l e r é e d e b o n n e h u i l e d ' o l i v e ; 
p u i s , a u f u r e t à m e s u r e q u e v o u s l a p i l e z , v o u s y 
j o i g n e z q u e l q u e s c u i l l e r é e s d ' h u i l e , a f i n d e l u i d o n n e r 
d u c o r p s e t d e l ' a m o l l i r e n m ê m e t e m p s , d e m a n i è r e 
q u e , p a r c e t t e o p é r a t i o n , l a g r a i s s e d e v i e n n e a u s s i 
d o u c e e t a u s s i f a c i l e à t r a v a i l l e r q u e l e b e u r r e . 

« P u i s , p o u r l ' e m p l o y e r , v o u s p r o c é d e z d e m ê m e 
q u e p o u r l e b e u r r e , e t d e m ê m e p o u r l e p o i d s . F a i t e s 
l a d é t r e m p e s e l o n l a r è g l e é c r i t e c i - d e s s u s . 

« V o u s p o u v e z e m p l o y e r d u s a i n d o u x e n p l a c e 
d ' h u i l e . E n m e t t a n t m o i t i é g r a i s s e d e r o g n o n d e 
b œ u f e t m o i t i é s a i n d o u x , o n o b t i e n t u n f e u i l l e t a g e 
t r è s b e a u e t t r è s a g r é a b l e a u p a l a i s , m a i s i l d o i t ê t r e 
m a n g é c h a u d » . ( R e c e t t e d e C a r ê m e . ) 

Nota. — C e g e n r e d e p â t e f e u i l l e t é e c o n v i e n t t r è s 
b i e n p o u r p r é p a r e r l e s t o u r t e s d ' e n t r é e . V . T O U R T E S . 

P â t e f e u i l l e t é e à l ' h u i l e . — « V o u s l e p r é p a r e z d e 
m ê m e q u e l e p r é c é d e n t a v e c c e t t e d i f f é r e n c e q u ' a u 

l i e u d ' e m p l o y e r d u s a i n d o u x v o u s t o u r e z l e f e u i l ­
l e t a g e e n m ê l a n t d o u z e o n c e s d ' h u i l e à s o n t o u r a g e • 
p u i s v o u s d é t a i l l e z s e l o n l a r è g l e » . ( R e c e t t e d é 
C a r ê m e . ) 

J e d o n n e c e s d i f f é r e n t e s m a n i è r e s d ' o p é r e r , d i t C a r ê m e 
a u s u j e t d e s f e u i l l e t a g e s , a f i n q u e l e s h o m m e s d e b o u c h e 
p u i s s e n t s ' e n s e r v i r d a n s l e s p a y s é l o i g n é s o ù i l s s o n t s u s ­
c e p t i b l e s d e v o y a g e r , o ù l e b e u r r e m a n q u e e t n ' e s t m ê m e 
p a s c o n n u , a i n s i q u e m e l ' a c o n t é l e f a m e u x L a g u i p i è r e 
d a n s l e v o y a g e d ' A m é r i q u e q u ' i l f i t a v e c l e c o m t e d ' E s t a i n g ' 
l o r s q u ' i l c o n q u i t l ' I l e d e G r a n a d e e n 1773, o ù t o u t e l à 
p â t i s s e r i e a é t é f a i t e à l a g r a i s s e d e b œ u f , p a r l e d é f a u t 
a b s o l u d e b e u r r e . 

T o u t e s c e s s o r t e s d e f e u i l l e t a g e s n e c o n v i e n n e n t q u e p o u r 
l a p â t i s s e r i e c h a u d e q u e l ' o n s e r a i t f o r c é d e f a i r e d a n s 
l e s p a y s é t r a n g e r s . 

P â t e d e m i - f e u i l l e t é e o u d e m i - f e u i l l e t a g e . — 
A p r è s a v o i r d é t a i l l é d a n s l e s a b a i s s e s d e f e u i l l e t a g e 
l e s b o u c h é e s , v o l - a u - v e n t o u a u t r e s p â t i s s e r i e s , r é u n i r 
e n u n e b o u l e t o u s l e s d é b r i s o u r o g n u r e s . 

C e t t e p â t e , a b a i s s é e à l a d i m e n s i o n v o u l u e , s ' e m ­
p l o i e p o u r f o n c e r l e s m o u l e s à b a r q u e t t e s , c r o u s ­
t a d e s , t a r t e l e t t e s , e t c . C e t t e p â t e e s t a u s s i d é s i g n é e 
s o u s l e n o m d e rognures. 

P â t e f e u i l l e t é e o u f e u i l l e t a g e e n t r o i s m i n u t e s . 
— P R O P O R T I O N S . — 4 0 0 g de f a r i n e ; 5 0 0 g de b e u r r e ; 
1 0 g d e s e l ; u n q u a r t d e l i t r e d ' e a u . 

M ê l e r t o u s c e s é l é m e n t s e n s e m b l e ; d o n n e r q u a t r e 
t o u r s , c o u p s u r c o u p . A p r è s c e s q u a t r e t o u r s , l e f e u i l ­
l e t a g e p e u t ê t r e e m p l o y é . 

P â t e f e u i l l e t é e o u f e u i l l e t a g e à l a v i e n n o i s e . — 
P R O P O R T I O N S . — F a r i n e t a m i s é e , 5 0 0 g ; b e u r r e , 5 0 0 g ; 
j a u n e s d ' œ u f s , 2 ; e a u , 2 d l e t d e m i ; s e l , 1 0 g . 

M É T H O D E . — D é t r e m p e r l a m o i t i é d e l a f a r i n e a v e c 
l e s j a u n e s , l ' e a u e t l e s e l . 

D ' a u t r e p a r t , m ê l e r a u c o u t e a u l e r e s t a n t d e l a f a ­
r i n e e t l e t i e r s d u b e u r r e . 

A b a i s s e r l a d é t r e m p e e n u n c a r r é m i n c e ; p l a c e r 
p a r d e s s u s l e b e u r r e m a n i é , a v e c l a f a r i n e , f a ç o n n é 
e n u n c a r r é d e m o i n d r e d i m e n s i o n . 

E n f e r m e r c e b e u r r e d a n s l ' a b a i s s e d e d é t r e m p e e n 
r e l e v a n t l e s c ô t é s à l ' o r d i n a i r e . 

A b a i s s e r l a p â t e a i n s i q u ' i l e s t i n d i q u é à l a r e ­
c e t t e d u f e u i l l e t a g e . 

P â t e à f o n c e r f i n e . — P R O P O R T I O N S . — F a r i n e t a ­
m i s é e , 5 0 0 g ; b e u r r e , 3 0 0 g ; œ u f , u n ; e a u , u n d l e t 
d e m i ; s u c r e e n p o u d r e , 5 0 g ; s e l , 1 0 g . 

M É T H O D E . — M e t t r e l a f a r i n e e n c o u r o n n e s u r l a 
t a b l e ; p l a c e r a u m i l i e u l ' œ u f , l e b e u r r e , l ' e a u , l e 
s u c r e e t l e s e l ; m é l a n g e r c e s d i v e r s é l é m e n t s , p u i s 
l e u r a m a l g a m e r p e u à p e u l a f a r i n e . 

F r a i s e r à d e u x r e p r i s e s ; m e t t r e l a p â t e e n b o u l e e t 
r e n f e r m e r d a n s u n l i n g e . 

L a c o n s e r v e r a u f r a i s j u s q u ' a u m o m e n t d ' e m p l o y e r . 
L a p â t e à f o n c e r d o i t t o u j o u r s ê t r e p r é p a r é e q u e l ­
q u e s h e u r e s a v a n t l ' e m p l o i . 

P â t e à f o n c e r o r d i n a i r e . — P R O P O R T I O N S . — F a ­
r i n e t a m i s é e , 5 0 0 g ; b e u r r e , 2 5 0 g ; e a u , 2 d l ; s e l , 1 0 g . 

M É T H O D E . — P r o c é d e r a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l a 
Pâte à foncer fine. 

P â t e à f r i r e . — • « M e t t e z d a n s u n e p e t i t e t e r r i n e 
1 2 o n c e s d e f a r i n e t a m i s é e , q u e v o u s d é l a y e z a v e c d e 
l ' e a u à p e i n e t i è d e o ù v o u s a v e z f a i t f o n d r e 2 o n c e s 
d e b e u r r e f i n . V o u s i n c l i n e z l a c a s s e r o l e e t s o u f f i e z 
s u r l ' e a u a f i n d e v e r s e r l e b e u r r e l e p r e m i e r . V o u s 
v e r s e r e z a s s e z d ' e a u p o u r d é l a y e r l a p â t e d e c o n s i s ­
t a n c e m o l l e t t e e t s a n s g r u m e a u x . V o u s y m ê l e z u n e 
p i n c é e d e s e l f i n , d e u x c u i l l e r é e s d ' e a u - d e - v i e , d e u x 
b l a n c s d ' œ u f s f o u e t t é s b i e n f e r m e s , e t l ' e m p l o y e z d e 
s u i t e » . ( R e c e t t e d e C a r ê m e . ) 

P â t e à f r i r e ( A u t r e r e c e t t e ) . — M é l a n g e r s a n s g r u ­
m e a u x 2 5 0 g r a m m e s d e f a r i n e t a m i s é e , u n e f o r t e c u i l ­
l e r é e d ' h u i l e , u n e p i n c é e d e s e l f i n , u n d é c i l i t r e e t 
d e m i d e b i è r e , 2 d é c i l i t r e s d ' e a u t i è d e e t u n e c u i l ­
l e r é e d e c o g n a c . C o m p l é t e r , a u d e r n i e r m o m e n t , a v e c 
2 b l a n c s d ' œ u f s f o u e t t é s t r è s f e r m e s . 

P â t e à f r i r e p o u r b e i g n e t s d e f r u i t s e t f l e u r s 
n o n g l a c é s . — P R O P O R T I O N S . — F a r i n e t a m i s é e , 
2 5 0 g ; b e u r r e f o n d u , 2 c u i l l e r é e s ; s e l , 5 g ; b i è r e , u n 



d l e t d e m i ; e a u t i è d e , 2 d l e t d e m i ; c o g n a c , u n e c u i l ­
l e r é e ; b l a n c d ' œ u f s f o u e t t é s e n n e i g e , 2 . 

M É T H O D E . — M e t t r e d a n s u n e t e r r i n e a s s e z g r a n d e 
p o u r p o u v o i r b i e n t r a v a i l l e r l e m é l a n g e l a f a r i n e , l e 
se l e t l e b e u r r e f o n d u . D é t r e m p e r a v e c l a b i è r e e t 
l ' e a u t i è d e , s a n s t r o p t r a v a i l l e r l a p â t e . 

A u m o m e n t d ' e m p l o y e r a j o u t e r l e s b l a n c s f o u e t t é s . 

P â t e à f r i r e p o u r b e i g n e t s d e f r u i t s g l a c é s a u 
f o u r . — P R O P O R T I O N S . — F a r i n e t a m i s é e , 2 5 0 g ; 
b e u r r e f o n d u , 2 c u i l l e r é e s ; s u c r e , u n e f o r t e p i n c é e ; 
s e l , u n e p i n c é e ; b i è r e , u n d l e t d e m i ; e a u t i è d e , 2 d l ; 
œ u f , u n e n t i e r ; c o g n a c , u n e c u i l l e r é e . 

M É T H O D E . — D é t r e m p e r l a p â t e a i n s i q u ' i l e s t d i t 
d a n s l a r e c e t t e p r é c é d e n t e . L a t e n i r d a n s u n e n d r o i t 
u n p e u c h a u d p o u r l a f a i r e f e r m e n t e r . A u m o m e n t 
d e l ' e m p l o y e r , r o m p r e c e t t e p â t e . 

Nota. — L e s b e i g n e t s d e f r u i t s q u e l ' o n v e u t f a i r e 
g l a c e r s o n t u n e f o i s f r i t s b i e n é g o u t t é s , r a n g é s s u r 
u n e p l a q u e s a u p o u d r é e d e s u c r e g l a c e e t m i s à 
g l a c e r d a n s l e f o u r b r û l a n t . 

P â t e à f r i r e p o u r b e i g n e t s d e l é g u m e s . — B i e n 

m é l a n g e r d a n s u n e t e r r i n e 2 5 0 g r a m m e s d e f a r i n e 
t a m i s é e , 4 c u i l l e r é e s d e b e u r r e f o n d u , 2 œ u f s e n t i e r s , 
u n e f o r t e p i n c é e d e s e l e t l a q u a n t i t é d ' e a u n é c e s ­
s a i r e p o u r o b t e n i r u n e p â t e p a s t r o p c o n s i s t a n t e . 

C e t t e p â t e d o i t ê t r e a p p r ê t é e a u m o i n s u n e 
h e u r e a v a n t d e l ' e m p l o y e r . 

P â t e à f r i r e p o u r f r i t o t s , b e i g n e t s d e v i a n d e s 
o u d e p o i s s o n s . — M e t t r e d a n s u n e t e r r i n e 
2 5 0 g r a m m e s d e f a r i n e t a m i s é e d i s p o s é e e n c e r c l e . 
M e t t r e a u m i l i e u d e c e c e r c l e u n e f o r t e p i n c é e d e 
s e l , 4 c u i l l e r é e s d ' h u i l e ( o u d e b e u r r e f o n d u ) e t 4 d é ­
c i l i t r e s d ' e a u à p e i n e t i è d e . 

B i e n m é l a n g e r c e s é l é m e n t s a v e c u n e c u i l l e r d e 
b o i s , s a n s t r o p l e s t r a v a i l l e r s i l a p â t e d o i t ê t r e e m ­
p l o y é e a u s s i t ô t . S i l a p â t e e s t p r é p a r é e à l ' a v a n c e , o n 
p e u t , a u c o n t r a i r e , l a b i e n t r a v a i l l e r . 

A u m o m e n t d e l ' e m p l o y e r , l u i a j o u t e r 4 b l a n c s 
d ' œ u f s f o u e t t é s e n n e i g e t r è s f e r m e . 

P â t e à f r i r e à l a p r o v e n ç a l e ( R e c e t t e d e C a r ê m e ) . 

— « V o u s m e t t e z d a n s u n e t e r r i n e 1 2 o n c e s d e f a ­
r i n e , 2 j a u n e s d ' œ u f s , 4 c u i l l e r é e s d ' h u i l e d ' A i x e t 
a s s e z d ' e a u f r o i d e p o u r d é l a y e r l a f a r i n e e n u n e 
p â t e m o l l e t t e ; v o u s y j o i g n e z u n g r a i n d e s e l , d e u x 
b l a n c s f o u e t t é s , e t v o u s l ' e m p l o y e z . » 

P â t e à g a l e t t e . — P R O P O R T I O N S . — F a r i n e t a ­
m i s é e , 5 0 0 g ; b e u r r e , 3 7 5 g ; e a u , u n d l e t d e m i ; 
s u c r e e n p o u d r e , 1 5 g ; s e l , 1 0 g . 

M É T H O D E . — P a i r e l a d é t r e m p e a i n s i q u ' i l e s t d i t 
p o u r l a p â t e à f o n c e r . R a s s e m b l e r l a p â t e e n b o u l e 
s a n s f r a i s e r . L a i s s e r r e p o s e r a u f r a i s p e n d a n t d e u x 
h e u r e s . 

D o n n e r 3 t o u r s , e n l a i s s a n t r e p o s e r 1 0 m i n u t e s 
e n t r e c h a q u e t o u r . 

L a i s s e r r e p o s e r q u e l q u e s m i n u t e s a v a n t d ' e m ­
p l o y e r . 

P â t e à p e t i t e s g a l e t t e s s a l é e s . — P R O P O R T I O N S . 

— F a r i n e t a m i s é e , 2 5 0 g ; b e u r r e 1 2 0 g ; l a i t , u n d l ; 
s u c r e e n p o u d r e , 2 0 g ; s e l , 1 0 g . 

M É T H O D E . — M e t t r e l a f a r i n e e n t a s s u r l a t a b l e ; 
f a i r e u n t r o u a u m i l i e u d a n s l e q u e l o n m e t t r a l e 
s u c r e e t l e s e l . A j o u t e r l e l a i t , l é g è r e m e n t t i è d e , e t 
l e b e u r r e ; p é t r i r l e t o u t e n s e m b l e ; r é u n i r l a p â t e 
e n b o u l e e t l a i s s e r r e p o s e r p e n d a n t u n e d e m i - h e u r e . 

Préparation des galettes : A p l a t i r l a p â t e en r o u ­
l e a u e n l ' é t a l a n t j u s q u ' à c e q u ' e l l e n ' a i t p a s p l u s 
d ' u n d e m i - c e n t i m è t r e d ' é p a i s s e u r . 

L a p i q u e r s u r t o u t e s a s u r f a c e , a v e c u n e f o u r ­
c h e t t e e n f e r . D é t a i l l e r e n s u i t e a v e c u n e m p o r t e - p i è c e 
r o n d , d e c i n q à s i x c e n t i m è t r e s d e d i a m è t r e . 

P o s e r l e s g a l e t t e s s u r u n e p l a q u e e t l e s m e t t r e à 
c u i r e à f o u r a s s e z v i f p e n d a n t 1 0 m i n u t e s e n v i r o n . 

P â t e à g é n o i s e . — P R O P O R T I O N S . — F a r i n e t a m i ­

s é e , 3 7 5 g ; s u c r e e n p o u d r e , 5 0 0 g ; b e u r r e f o n d u , 
200 g ; œ u f s , 1 6 ; p a r f u m à v o l o n t é . 

M É T H O D E . — M e t t r e d a n s u n b a s s i n e n c u i v r e l e 
s u c r e e t l e s œ u f s . L e s m é l a n g e r . P l a c e r s u r l e f o u r ­
n e a u , à c h a l e u r t r è s d o u c e ( o u s u r c e n d r e s c h a u d e s ) 

IAR. GASTRON. 

e t t r a v a i l l e r a u f o u e t j u s q u ' à c e q u e l a c o m p o s i t i o n 
f a s s e l e r u b a n . 

A j o u t e r , h o r s d u f e u , e n m é l a n g e a n t l é g è r e m e n t 
a v e c u n e c u i l l e r e n b o i s , l e p a r f u m c h o i s i , l a f a r i n e 
e t l e b e u r r e f o n d u e t d é c a n t é e n l e v e r s a n t e n m i n c e 
filet. 

M e t t r e e n m o u l e s o u e n p l a q u e s b e u r r é s e t f a r i ­
n é s s u i v a n t i n d i c a t i o n d e r e c e t t e . C u i r e a u f o u r à 
b o n n e c h a l e u r . 

Remarque. — L a p â t e à g é n o i s e p e u t ê t r e p a r f u ­
m é e a v e c s u c r e v a n i l l é , a v e c z e s t e d e c i t r o n o u 
d ' o r a n g e , o u a v e c l i q u e u r q u e l c o n q u e . 

P â t e à g o u g è r e . — P r o c é d e r a i n s i q u ' i l e s t d i t 
p o u r l a p â t e à c h o u o r d i n a i r e , e n r e m p l a ç a n t l ' e a u 
p a r d u l a i t , e t e n s u p p r i m a n t l e s u c r e e t l e p a r f u m . 

A p r è s a v o i r a j o u t é l e s œ u f s à l a p â t e , l a t e r m i n e r 
a v e c 2 5 0 g r a m m e s d e f r o m a g e d e G r u y è r e c o u p é e n 
t r è s p e t i t s d é s . 

P â t e l e v é e p o u r t a r t e s . — L a m e i l l e u r e r e c e t t e 

d e p â t e l e v é e p o u r t a r t e s e s t c e l l e q u i c o n s i s t e à l e s 
f a i r e e n p â t e à b r i o c h e . 

O n p e u t a u s s i f a i r e u n e p â t e p l u s c o m m u n e a v e c , 
p o u r 5 0 0 g r a m m e s d e f a r i n e t a m i s é e : 4 œ u f s , 1 0 
g r a m m e s d e s e l ; 2 0 g r a m m e s d e s u c r e ; 1 0 g r a m m e s 
d e l e v u r e ; u n q u a r t d e l i t r e d e l a i t ; 2 0 0 g r a m m e s d e 
b e u r r e . 

M ê m e p r o c é d é q u e p o u r l a Pâte à brioche. 

P â t e à m a n q u é . — P R O P O R T I O N S . — S u c r e e n 

p o u d r e , 5 0 0 g ; f a r i n e , 4 0 0 g ; b e u r r e , 3 0 0 g ; j a u n e s 
d ' œ u f s , 1 8 ; b l a n c s d ' œ u f s f o u e t t é s e n n e i g e , 1 6 ; 
r h u m , 3 c u i l l e r é e s . 

M É T H O D E . — T r a v a i l l e r e n s e m b l e , d a n s u n e t e r ­
r i n e , l e s j a u n e s e t l e s u c r e j u s q u ' à c e q u e l a c o m p o ­
s i t i o n s o i t d e v e n u e b l a n c h e e t l é g è r e . 

A j o u t e r l e r h u m , l a f a r i n e ; m é l a n g e r , p u i s a j o u ­
t e r l e s b l a n c s f o u e t t é s e t , e n d e r n i e r l i e u , l e b e u r r e 
f o n d u e t d é c a n t é . 

G a r n i r d e c e t t e c o m p o s i t i o n d e s m o u l e s à m a n q u é , 
b e u r r é s e t f a r i n é s . C u i r e a u f o u r , à c h a l e u r m o y e n n e . 

P â t e à m a z a r i n . — M é l a n g e p a r p a r t i e s é g a l e s d e 
p â t e à b a b a e t d e p â t e à b r i o c h e . 

C e t t e p â t e s e d r e s s e d a n s d e s m o u l e s à g é n o i s e 
u n i s . 

P â t e à p a n n e q u e t s . — M e t t r e d a n s u n e t e r r i n e 
2 5 0 g r a m m e s d e f a r i n e t a m i s é e , 1 0 0 g r a m m e s d e 
s u c r e e n p o u d r e e t u n e f a i b l e p i n c é e d e s e l . 

A j o u t e r 6 œ u f s e n t i e r s . T r a v a i l l e r l e m é l a n g e à l a 
s p a t u l e , j u s q u ' à c e q u e l a c o m p o s i t i o n s o i t b i e n 
h o m o g è n e . 

M o u i l l e r d e 7 d é c i l i t r e s e t d e m i d e l a i t p r é a l a b l e ­
m e n t b o u i l l i ( p a r f u m é à l a v a n i l l e , à l ' o r a n g e o u a u 
c i t r o n , s u i v a n t l a n a t u r e d e s p a n n e q u e t s à e x é c u t e r ) . 

A j o u t e r u n e c u i l l e r é e d e b e u r r e c h a u f f é j u s q u ' à 
c o u l e u r n o i s e t t e e t u n e c u i l l e r é e d e c o g n a c o u d e 
r h u m . B i e n m é l a n g e r . 

P â t e à p e t i t s g â t e a u x ( p o u r t h é ) . — P R O P O R ­

T I O N S . — F a r i n e t a m i s é e , 5 0 0 g ; s u c r e , 3 0 0 g ; œ u f 
e n t i e r , u n ; j a u n e s d ' œ u f s , 4 ; u n e c u i l l e r é e d ' e a u d e 
f l e u r d ' o r a n g e r . 

M É T H O D E . — F a i r e l a d é t r e m p e s e l o n l a m é t h o d e 
a c c o u t u m é e ; f r a i s e r l a p â t e d e u x f o i s ; l a r é u n i r e n 
b o u l e ; l a l a i s s e r r e p o s e r d a n s u n e n d r o i t f r a i s p e n ­
d a n t u n e h e u r e o u d e u x . 

Préparation des petits gâteaux : A b a i s s e r la p â t e 
a u r o u l e a u à u n e é p a i s s e u r d ' u n c e n t i m è t r e . D é t a i l ­
l e r c e t t e a b a i s s e a v e c e m p o r t e - p i è c e s p é c i a u x ( d e 
f o r m e s d i v e r s e s ) . M e t t r e l e s g â t e a u x s u r p l a q u e ; l e s 
d o r e r à l ' œ u f . L e s d é c o r e r à v o l o n t é a v e c m o i t i é s 
d ' a m a n d e s , c e r i s e s , é c o r c e d ' o r a n g e o u a u t r e s f r u i t s 
c o n f i t s . C u i r e a u f o u r , à b o n n e c h a l e u r . A u s o r t i r 
d e c u i s s o n , b a d i g e o n n e r l e s g â t e a u x a u p i n c e a u a v e c 
u n e d i s s o l u t i o n d e g o m m e a r a b i q u e , o u a v e c d u l a i t 
b o u i l l a n t q u e l ' o n a u r a a d d i t i o n n é d e s u c r e e t f a i t r é ­
d u i r e e n s i r o p . A i n s i b a d i g e o n n é s , l e s p e t i t s g â t e a u x 
s o n t p l u s b r i l l a n t s e t s e c o n s e r v e n t m i e u x . 

P â t e p o u r p â t é s . — O n t r o u v e r a l e s r e c e t t e s d e s 

d i f f é r e n t e s p â t e s à p â t é a u m o t P Â T É . 

P â t e à p o u d i n g . — V. Pâte à dumplings. 
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P â t e à r a m e q u i n . — V. Pâte à gougère. 

P â t e à s a v a r i n . — P R O P O R T I O N S . — 5 0 0 g d e f a ­

r i n e t a m i s é e ; 2 5 0 g d e b e u r r e ; 5 0 g d e s u c r e ; 1 0 g 
d e s e l ; 1 0 g d e l e v u r e ; 6 à 8 œ u f s ; 2 d l d e l a i t . 

M É T H O D E . — P r e n d r e l e t i e r s d e l a f a r i n e i n d i q u é e 
a v e c l e q u e l o n p r é p a r e r a l e l e v a i n e n l u i i n c o r p o r a n t 
l a l e v u r e d i s s o u t e a v e c 2 o u 3 d é c i l i t r e s d ' e a u t i è d e . 
M é l a n g e r p a r f a i t e m e n t e t l a i s s e r m o n t e r c e l e v a i n , 
d e p l u s d u d o u b l e . 

D i s p o s e r l e r e s t a n t d e l a f a r i n e e n f o n t a i n e s u r 
l a t a b l e , c ' e s t - à - d i r e e n c e r c l e , e t l ' a m a l g a m e r a v e c 
l e s e l e t l e s d e u x t i e r s d e s œ u f s . 
P a s s e r c e t t e p â t e s o u s l a p a u m e 
d e l a m a i n a f i n d e l u i d o n n e r d e 
l a c o n s i s t a n c e ; a j o u t e r l e r e s ­
t a n t d e s œ u f s e t l e l a i t . T r a v a i l l e r 
l e t o u t j u s q u ' à c e q u e l a p â t e n e 
c o l l e p l u s a u x m a i n s . 

A j o u t e r a l o r s l e b e u r r e , e n 
p r o c é d a n t r a p i d e m e n t ; m e t t r e 
e n f i n l e l e v a i n . L i s s e r b i e n l a 
p â t e , p o u r l a r e n d r e h o m o g è n e , 
e t , a u d e r n i e r m o m e n t , l u i m é ­
l a n g e r l e s u c r e . 

M e t t r e c e t t e p â t e d a n s u n e t e r ­
r i n e q u e l ' o n p l a c e r a a u f r a i s ; l a 
c o u v r i r d ' u n l i n g e p o u r e m p ê c h e r 
l a f o r m a t i o n à s a s u r f a c e d ' u n e 
c r o û t e e t l a l a i s s e r r e p o s e r j u s ­
q u ' a u l e n d e m a i n . 

Confection du savarin : On 
e m p l o i e p o u r f a i r e c e g â t e a u u n 
m o u l e à b o r d u r e s p é c i a l d é s i g n é 
s o u s l e n o m de moule à savarin. 

B e u r r e r c e m o u l e e t l e r e m p l i r 
à m o i t i é a v e c l a p â t e i n d i q u é e . 

M e t t r e l e m o u l e d a n s u n e n ­
d r o i t c h a u d o ù o n l a i s s e r a m o n ­
t e r l a p â t e j u s q u ' à c e q u ' e l l e l e 
r e m p l i s s e p a r f a i t e m e n t . 

C u i r e d a n s u n f o u r a s s e z c h a u d , 
d e 2 0 à 3 5 m i n u t e s s e l o n l e c a ­
l i b r e d u m o u l e . 

P â t e à s a v a r i n ( D e u x i è m e r e ­

c e t t e ) . — C e t t e f o r m u l e e s t 
p l u s e x p é d i t i v e . L e s p r o p o r t i o n s s o n t i d e n t i q u e s . 

M e t t r e d a n s u n e t e r r i n e l a f a r i n e t a m i s é e ; f a i r e 
l e s m é l a n g e s s u c c e s s i f s d a n s l ' o r d r e I n d i q u é p r é c é ­
d e m m e n t ; a j o u t e r l e b e u r r e p r é a l a b l e m e n t f o n d u e t 
t i è d e e n c o r e , p u i s l e l e v a i n e t l e s u c r e e t e m p l o y e r 
a u s s i t ô t . 

P â t e à s a v a r i n ( T r o i s i è m e r e c e t t e ) . — P R O P O R ­

T I O N S . — F a r i n e , 5 0 0 g ; b e u r r e , 3 7 5 g ; s u c r e e n p o u ­
d r e , 2 0 g ; l e v u r e , 2 0 g ; œ u f s , 8 ; l a i t , u n d l ; s e l f i n , 
1 0 g . 

M É T H O D E . — M e t t r e d a n s u n e t e r r i n e l a f a r i n e t a ­
m i s é e , f a i r e u n t r o u a u m i l i e u e t y p l a c e r l a l e v u r e . 

A r r o s e r l a l e v u r e a v e c l e l a i t t i è d e ; b i e n d é l a y e r . 
A j o u t e r l e s œ u f s , u n à u n , e n t r a v a i l l a n t l a p â t e 

a v e c l a m a i n , p o u r b i e n m é l a n g e r . 
M e t t r e s u r l a p â t e l e b e u r r e , p r é a l a b l e m e n t r a ­

m o l l i , e t d i v i s é e n m e n u s m o r c e a u x . 
C o u v r i r l a t e r r i n e e t l a p l a c e r d a n s u n e n d r o i t 

c h a u d p o u r q u e l a f e r m e n t a t i o n s e p r o d u i s e , c e q u i 
f e r a d o u b l e r l e v o l u m e d e l a p â t e . 

M e t t r e l e s e l ; p é t r i r l a p â t e a v e c l a m a i n , p o u r 
b i e n m é l a n g e r l e b e u r r e , e t l a t r a v a i l l e r v i g o u r e u s e ­
m e n t j u s q u ' à c e q u ' e l l e a i t s u f f i s a m m e n t d e c o r p s 
p o u r q u ' e l l e p u i s s e ê t r e s o u l e v é e e n u n s e u l b l o c . 

A j o u t e r a l o r s l e s u c r e e t t r a v a i l l e r q u e l q u e s i n s ­
t a n t s p o u r b i e n m é l a n g e r . 

P â t e à s a v a r i n ( Q u a t r i è m e r e c e t t e ) . — P R O P O R ­

T I O N S . — F a r i n e , 5 0 0 g ; b e u r r e , 3 5 0 g ; s u c r e , 1 0 g ; 
l e v u r e , 1 0 g ; œ u f s , 7 ; l a i t , u n d l ; s e l f i n , 1 0 g . 

M É T H O D E . — P r é p a r e r u n l e v a i n a v e c l e q u a r t d e 
l a f a r i n e , l a l e v u r e e t l e l a i t t i è d e . M e t t r e c e l e v a i n 
d a n s u n e p e t i t e t e r r i n e ; c o u v r i r e t c o n s e r v e r d a n s 
u n e n d r o i t a s s e z c h a u d p o u r f a i r e f e r m e n t e r . 

D ' a u t r e p a r t , f o r m e r l a f o n t a i n e a v e c l e r e s t a n t 
d e l a f a r i n e , l a m o i t i é d u b e u r r e r a m o l l i , l e s œ u f s 
e t l e s e l . 

M é l a n g e r c o m p l è t e m e n t e n p é t r i s s a n t l a p â t e a v e c 
l a m a i n . 

A j o u t e r l e l e v a i n e t l e r e s t a n t d u b e u r r e r a m o l l i , 
p u i s l e s u c r e . T r a v a i l l e r l a p â t e q u e l q u e s i n s t a n t s ! 

P â t e s è c h e s u c r é e . — P R O P O R T I O N S . — F a r i n e t a ­

m i s é e , 5 0 0 g ; b e u r r e , 2 0 0 g ; œ u f s , 3 ; s u c r e e n p o u d r e , 
1 5 0 g ; e a u d e f l e u r d ' o r a n g e r , u n e d e m i - c u i l l e r é e . 

M É T H O D E . — P r o c é d e r a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l a 
Pâte à foncer. 

P â t e s u c r é e ( A u t r e r e c e t t e ) . -
P R O P O R T I O N S . — 2 5 0 g d e f a r i n e ; 

C o n s o m m a t e u r e t m a r c h a n d s d e m a c a r o n i ; 
en I t a l i e . (Phot. Delius.) 

7 5 g d e s u c r e ; 2 0 0 g d e b e u r r e ; 
u n œ u f ; u n e p e t i t e p i n c é e d e 
s e l ; z e s t e d e c i t r o n o u s u c r e 
v a n i l l é . 

M É T H O D E . — F a i r e u n e f o n ­
t a i n e a v e c l a f a r i n e e t m e t t r e 
a u m i l i e u l e s u c r e ( s a n s l e m é ­
l a n g e r ) , l e b e u r r e , b i e n m a n i é , l e 
s e l e t l ' œ u f . 

M é l a n g e r t o u s c e s i n g r é d i e n t s , 
s a u f l a f a r i n e , e n u n e p â t e m o l ­
l e t t e , p u i s l a s a b l e r a v e c l a f a r i n e 
e n l a t r a v a i l l a n t l e m o i n s p o s s i ­
b l e , j u s t e a s s e z p o u r l a r a s s e m ­
b l e r . 

L a l a i s s e r r a f f e r m i r 2 h e u r e s 
p u i s l ' a b a i s s e r e t l a d é t a i l l e r , 

P A T E S A L I M E N T A I R E S . — 
P â t e s d e s s é c h é e s e t m o u l é e s o u 
p a s s é e s à l a f i l i è r e p o u r o b t e n i r 
d e s f o r m e s c o m m e r c i a l e s d i f f é ­
r e n t e s (vermicelle, macaroni, spa­
ghetti, nouilles, e t c . ) . E l l e s se 
f a b r i q u e n t p a r u n p é t r i s s a g e 
é n e r g i q u e d e 3 4 à 3 6 k i l o s d e 
g r u a u x d e b l é d u r a v e c 1 0 à 
1 5 l i t r e s d ' e a u b o u i l l a n t e . U n e 
f o i s p é t r i e , l a p â t e e s t i n t r o d u i t e 
d a n s u n c y l i n d r e d e b r o n z e , b i e n 
d r e s s é , m u n i d ' u n e f i l i è r e e t y 
e s t c o m p r i m é e p a r u n e p r e s s e 

h y d r a u l i q u e . U n v e n t i l a t e u r e s t o r d i n a i r e m e n t p l a c é 
à l a s o r t i e d e l a f i l i è r e p o u r c o m m e n c e r l e s é c h a g e q u i 
s e t e r m i n e à l ' é t u v e ; l e s p e t i t e s p â t e s s o n t c o u p é e s , a u 
f u r e t à m e s u r e d e l e u r s o r t i e d u c y l i n d r e , p a r u n c o u ­
t e a u c i r c u l a i r e ; l e s a u t r e s s o n t d é b i t é e s e n m o r c e a u x 
d e d i f f é r e n t e s l o n g u e u r s . O n f a b r i q u e d e s p â t e s a u x 
œ u f s e n a j o u t a n t d e s œ u f s d e s s é c h é s o u m ê m e f r a i s ; 
l a c o u l e u r d e s p â t e s o r d i n a i r e s , t o u j o u r s l é g è r e m e n t 
j a u n â t r e , e s t d u e à d u c u r c u m a o u à d i f f é r e n t s c o l o ­
r a n t s c h i m i q u e s . 

L e u r v a l e u r a l i m e n t a i r e e s t t r è s g r a n d e : 1 0 0 g r a m ­
m e s d e p â t e s c o r r e s p o n d e n t s e n s i b l e m e n t à 1 5 0 g r a m ­
m e s d e p a i n . 

L a c o m p o s i t i o n v a r i e s e l o n l e s m a r q u e s ; o n p e u t 
e s t i m e r q u e , d ' u n e f a ç o n m o y e n n e , l e s p â t e s s è c h e s 
r e n f e r m e n t 1 0 à 1 1 p . 1 0 0 d ' e a u , 1 0 , 5 0 p . 1 0 0 d ' a l b u -
m i n o ï d e s , 0 , 7 5 d e g r a i s s e s , 7 0 à 7 2 p . 1 0 0 d ' h y d r a t e s 
d e c a r b o n e , e t é q u i v a l e n t à 3 4 0 - 3 5 0 c a l o r i e s p o u r 100 
g r a m m e s . 

P o u r l a f a b r i c a t i o n m é n a g è r e d e s n o u i l l e s , v o i r c e 
m o t à s o n o r d r e a l p h a b é t i q u e . 

P Â T E S ( C o n f i s e r i e ) . — C e s p â t e s s ' o b t i e n n e n t p a r 
u n m é l a n g e d e p u l p e d e f r u i t s o u d e f l e u r s e t d e 
s u c r e . 

P â t e d ' a b r i c o t s . — « C h o i s i s s e z d e s a b r i c o t s b i e n 
m û r s ; a p r è s e n a v o i r ô t é l e s n o y a u x , v o u s l e s m e t t e z 
d a n s u n e b a s s i n e a v e c d e l ' e a u ; v o u s p l a c e z l e t o u t 
s u r l e f e u e t , l o r s q u ' i l s o n t f a i t u n b o u i l l o n , v o u s 
l e s l a i s s e z é g o u t t e r ; v o u s l e s é c r a s e z e n s u i t e d a n s u n 
t a m i s p o u r e n e x t r a i r e l a p u l p e , q u e v o u s r e c u e i l l e z 
d a n s u n e t e r r i n e ; v o u s j e t e z l a p e a u c o m m e i n u t i l e . 
V o u s p e s e z l a m a r m e l a d e d o n t v o u s f a i t e s é v a p o r e r 
l ' h u m i d i t é j u s q u ' à c e q u ' e l l e s o i t r é d u i t e d e m o i t i é ; 



v o u s l a r e t i r e z d e l a b a s s i n e e t l a v e r s e z d a n s u n 
g r a n d v a s e e n t e r r e o u e n f a ï e n c e . V o u s c l a r i f i e z 
m ê m e q u a n t i t é d e s u c r e q u e d e m a r m e l a d e , e t v o u s 
l e f a i t e s c u i r e a u p e t i t c a s s é ; v o u s y v e r s e z l a m a r ­
m e l a d e , e n r e m u a n t b i e n à l a s p a t u l e . Q u a n d l e m é ­
l a n g e e s t b i e n f a i t , v o u s r e m e t t e z l a b a s s i n e s u r u n 
p e t i t f e u , e n r e m u a n t t o u j o u r s j u s q u ' à c e q u e v o u s 
d é c o u v r i e z f a c i l e m e n t l e f o n d d e l a b a s s i n e ; a l o r s , 
v o u s l a r e t i r e z d e d e s s u s l e f e u . 

« V o u s p o s e z , s u r u n e p l a q u e d e f e r b l a n c o u s u r 
d e s a r d o i s e s , d e s m o u l e s d e d i f f é r e n t e s f i g u r e s , s o i t 
e n r o n d , s o i t e n f o r m e d e c œ u r ; v o u s l e s e m p l i s s e z 
d e v o t r e p â t e o u m a r m e l a d e , e n a y a n t s o i n d e b i e n 
u n i r l a s u r f a c e a v e c u n c o u t e a u ; l o r s q u e t o u s l e s 
m o u l e s s o n t r e m p l i s v o u s s a u p o u d r e z v o s p â t e s a v e c 
d u s u c r e , e t l e s m e t t e z à l ' é t u v e a v e c u n b o n f e u . L e 
s u r l e n d e m a i n , v o u s l e s r e t i r e z d e s m o u l e s , v o u s l e s 
p o s e z s u r u n t a m i s , e n l e s r e t o u r n a n t , e t l e s s a u ­
p o u d r e z a u s s i d e s u c r e d e c e c ô t é ; v o u s l e s l a i s s e z e n 
c e t é t a t u n j o u r à l ' é t u v e , e t l e s c o n s e r v e z d a n s d e s 
b o î t e s b i e n b o u c h é e s , e n l e s d i s p o s a n t p a r l i t s , e t 
m e t t a n t e n t r e c h a c u n u n e f e u i l l e d e p a p i e r b l a n c . » 
(Le Confiseur moderne). 

P â t e d e c e r i s e s . — « C h o i s i s s e z d o u z e o u q u i n z e 
l i v r e s d e c e r i s e s b i e n m û r e s e t b i e n v e r m e i l l e s ; v o u s 
e n ô t e z l e s q u e u e s e t l e s n o y a u x , e t l e s m e t t e z à 
m e s u r e d a n s u n e t e r r i n e , e t e n s u i t e d a n s u n e b a s ­
s i n e s u r l e f e u , p o u r l e u r d o n n e r q u e l q u e s b o u i l ­
l o n s , e n l e s a g i t a n t a v e c u n e s p a t u l e ; v o u s l e s m e t ­
t e z e n s u i t e d a n s u n t a m i s e t v o u s l e s é c r a s e z p o u r 
e n f a i r e s o r t i r l a p u l p e , q u e v o u s r e c u e i l l e z d a n s u n e 
t e r r i n e ; p u i s v o u s l a f a i t e s r é d u i r e ( d a n s u n e b a s ­
s i n e ) à m o i t i é ; v o u s l a v e r s e z e n s u i t e d a n s u n v a s e 
d e f a ï e n c e , d o n t v o u s a v e z f a i t l a t a r e , e t l a p e s e z . 
V o u s c l a r i f i e z m ê m e p o i d s d e s u c r e , e t l e f a i t e s c u i r e 
a u b o u l é ; v o u s y a j o u t e z l a p u l p e d e s c e r i s e s e t 
o p é r e z c o m m e p o u r la Pâte d'abricots. » (Le Confiseur 
moderne.) 

P â t e d e c o i n g s . — « V o u s p r e n e z d e s c o i n g s b i e n 
m û r s ; v o u s l e s c o u p e z e n q u a r t i e r s , e n e n l e v e z l a 
p e a u e t l e s p é p i n s ; v o u s l e s m e t t e z r a m o l l i r d a n s 
d e l ' e a u s u r l e f e u ; v o u s l e s f a i t e s é g o u t t e r , e t s u i ­
v e z , p o u r l e r e s t e , l e s p r o c é d é s i n d i q u é s p o u r l a 
Pâte d'abricots. » (Le Confiseur moderne). 

P â t e d e f r a m b o i s e s . — « V o u s p r e n e z d e s f r a m ­
b o i s e s b i e n m û r e s ; v o u s l e s é c r a s e z d a n s u n t a m i s 
p o u r e n e x t r a i r e l a p u l p e , q u e v o u s f a i t e s r é d u i r e à 
m o i t i é s u r l e f e u ; v o u s l a p e s e z , y a j o u t e z m ê m e 
q u a n t i t é d e s u c r e c u i t a u b o u l é , e t s u i v e z l e s p r o c é ­
d é s i n d i q u é s c i - d e s s u s p o u r e n f o r m e r v o t r e p â t e . » 

Nota. — L a p â t e d e f r a i s e s s e p r é p a r e c o m m e c e l l e 
de f r a m b o i s e s . (Le Confiseur moderne.) 

P â t e d e m a r r o n s . — « P r e n e z d e s m a r r o n s 
d o n t v o u s e n l e v e z l a p r e m i è r e é c o r c e , q u i e s t l i ­
g n e u s e ; v o u s l e s m e t t e z e n s u i t e d a n s d e l ' e a u , p o u r 
l e s f a i r e b l a n c h i r ; v o u s l e s d é p o u i l l e z d e l e u r p e l l i ­
c u l e , l e s p i l e z d a n s u n m o r t i e r d e m a r b r e e t l e s 
p e s e z . D ' u n a u t r e c ô t é , v o u s c l a r i f i e z m ê m e q u a n t i t é 
d e s u c r e e t l e f a i t e s c u i r e a u b o u l é ; v o u s l e r e t i r e z 
d e d e s s u s l e f e u a v e c m o i t i é d e s o n p o i d s d e m a r m e ­
l a d e d ' a b r i c o t s o u d e g e l é e d e p o m m e s ; v o u s d é l a y e z 
e t i n c o r p o r e z b i e n l e t o u t e n s e m b l e , e t r e t e n d e z s u r 
d e s a r d o i s e s , d e l ' é p a i s s e u r d e d e u x o u t r o i s l i g n e s . 
V o u s m e t t e z v o t r e p â t e à l ' é t u v e ; l e l e n d e m a i n , v o u s 
l a c o u p e z e n c a r r é s , v o u s l a p o s e z s u r d e s t a m i s , 
e n l a r e t o u r n a n t , e t l o r s q u ' e l l e e s t p a r f a i t e m e n t 
s è c h e , v o u s l a s e r r e z d a n s d e s b o î t e s . » (Le Confiseur 
moderne.) 

P â t e d e m i r a b e l l e s . — « F a i t e s c h o i x d e b e l l e s 
m i r a b e l l e s ; v o u s l e s p e l e z , e n ô t e z l e s n o y a u x , l e s 
m e t t e z à m e s u r e d a n s l ' e a u f r a î c h e , e t e n s u i t e , s u r 
l e f e u , d a n s u n e b a s s i n e , a v e c d e l ' e a u ; v o u s l e s r e ­
m u e z a v e c u n e s p a t u l e , e t , l o r s q u ' e l l e s s o n t e n m a r ­
m e l a d e , v o u s l e s r e t i r e z , l e s m e t t e z à é g o u t t e r s u r u n 
t a m i s , e t , l o r s q u ' e l l e s s o n t r e f r o i d i e s , v o u s l e s m e t ­
t e z e n p u l p e , q u e v o u s r é d u i s e z à m o i t i é p a r l ' é v a -
p o r a t i o n , v o u s l a v e r s e z d e l a b a s s i n e d a n s u n v a s e 
d e f a ï e n c e , e n r a m a s s a n t l e t o u t a v e c u n e c a r t e . V o u s 
p e s e z l a m a r m e l a d e e t c l a r i f i e z e t f a i t e s c u i r e a u 

p e t i t c a s s é m ê m e q u a n t i t é d e s u c r e , d a n s l e q u e l 
v o u s l a v e r s e z , e n l ' i n c o r p o r a n t b i e n à l a s p a t u l e , 
e t s u i v e z p o u r l e r e s t e l e s p r o c é d é s i n d i q u é s p o u r l a 
Pâte d'abricots. » (Le Confiseur moderne.) 

P â t e d e p ê c h e s . — « M ê m e p r o c é d é q u e c i - d e s s u s 
a v e c l e s p r o p o r t i o n s s u i v a n t e s : p ê c h e s , 4 l i v r e s ; 
s u c r e , 3 l i v r e s . » ( L e Confiseur moderne.) 

P â t e d e p o i r e s . — S e p r é p a r e , a v e c p o i r e s à c h a i r 
t e n d r e , c o m m e la Pâte de pommes. 

P â t e d e p o m m e s . — « C h o i s i s s e z d e b e l l e s 
p o m m e s d e r e i n e t t e ; v o u s l e s p e l e z , e t e n l e v e z l e s 
p a r t i e s f i b r e u s e s e t l e s p é p i n s ; v o u s l e s m e t t e z d a n s 
u n e b a s s i n e a v e c d e l ' e a u , l e s r e t o u r n a n t d e t e m p s e n 
t e m p s a v e c u n e s p a t u l e , j u s q u ' à c e q u ' e l l e s s o i e n t 
b i e n a t t e n d r i e s p a r l a c u i s s o n . A l o r s , v o u s l e s r e t i ­
r e z e t l e s j e t e z d a n s u n t a m i s , s u r u n e t e r r i n e ; 
q u a n d e l l e s s o n t r e f r o i d i e s , v o u s l e s é c r a s e z e t l e s 
r é d u i s e z e n p u l p e , q u e v o u s f a i t e s r é d u i r e d e m o i t i é 
s u r l e f e u . V o u s l a r e t i r e z e t l a v e r s e z d e l a b a s s i n e 
d a n s u n v a s e d e t e r r e v e r n i s s é e o u d a n s u n e t e r r i n e , 
p r é c a u t i o n s u r l a q u e l l e o n n e p e u t t r o p i n s i s t e r . 

« V o u s c l a r i f i e z m ê m e q u a n t i t é d e s u c r e ; v o u s l e 
f a i t e s c u i r e a u p e t i t c a s s é , e t , r e t i r a n t v o t r e b a s s i n e 
d u f e u , v o u s y f a i t e s t o m b e r v o t r e m a r m e l a d e a v e c 
u n e c a r t e ; v o u s r e m u e z b i e n l e m é l a n g e a v e c l a 
s p a t u l e , e t l e p o s e z s u r u n f e u d o u x ; v o u s l u i f a i t e s 
f r i s s o n n e r q u e l q u e s l é g e r s b o u i l l o n s , e t r e m u e z t o u ­
j o u r s , j u s q u ' à c e q u e v o u s v o y i e z l e f o n d d e l a b a s ­
s i n e ; a l o r s , v o u s m e t t e z l e t o u t e n m o u l e , c o m m e 
il a é t é d i t . » (Le Confiseur moderne.) 

P â t e d e r e i n e s - C l a u d e . — « V o u s p r e n e z d e s 
r e i n e s - C l a u d e l o r s q u ' e l l e s s o n t p r e s q u e n o i r e s ; v o u s 
e n ô t e z l e n o y a u , v o u s l e s m e t t e z d a n s u n e b a s s i n e 
a v e c u n p e u d ' e a u , e t l e s p o s e z s u r l e f e u ; a p r è s u n 
b o u i l l o n , v o u s f a i t e s é g o u t t e r s u r u n t a m i s , l e s y 
é c r a s e z q u a n d e l l e s s o n t r e f r o i d i e s ; v o u s p e s e z l a 
p u l p e , e t , m e t t a n t l a m ê m e q u a n t i t é d e s u c r e , v o u s 
s u i v e z l e s p r o c é d é s c i - d e s s u s . » (Le Confiseur moderne.) 

P â t e d e v e r j u s . — « E g r e n e z d e b e a u x v e r j u s , q u e 
v o u s m e t t e z d a n s u n e b a s s i n e d ' a r g e n t a v e c u n p e u 
d ' e a u ; v o u s f a i t e s b o u i l l i r à g r a n d f e u ; l o r s q u e l e s 
g r a i n s g o n f l e n t e t s e c r è v e n t , v o u s l e s m e t t e z d a n s 
u n t a m i s e t l e s l a i s s e z é g o u t t e r ; c e l a f a i t , v o u s l e s 
y é c r a s e z , p o u r e n e x t r a i r e l a p u l p e , q u e v o u s r e c e ­
v e z d a n s u n e t e r r i n e ; v o u s l a r e m e t t e z d a n s u n e b a s ­
s i n e , s u r u n f e u d o u x , e t l a f a i t e s r é d u i r e à m o i t i é ; 
v o u s l a p e s e z ; c l a r i f i e z à p a r t m ê m e q u a n t i t é d e 
s u c r e , q u e v o u s f a i t e s c u i r e a u p e t i t b o u l é ; l e r e t i ­
r a n t d u f e u , v o u s y v e r s e z l a p u l p e d u v e r j u s , e t , 
p a r l i v r e d e c e t t e s u b s t a n c e , v o u s m e t t e z q u a t r e 
o n c e s d e m a r m e l a d e d e p o m m e s , e t , I n c o r p o r a n t 
b i e n l e t o u t e n s e m b l e , v o u s f a i t e s v o t r e p â t e c o m m e 
c e l l e s c i - d e s s u s . » (Le Confiseur moderne.) 

P â t e d e v i o l e t t e s . — « P r e n e z d e u x l i v r e s d e v i o ­
l e t t e s é p l u c h é e s ; v o u s l e s r é d u i s e z e n p u l p e e n l e s 
c o n t u s a n t d a n s u n m o r t i e r d e m a r b r e , e t v o u s y 
a j o u t e z l e s u c d e d e u x c i t r o n s . 

« F a i t e s c u i r e d e u x l i v r e s d e s u c r e a u b o u l é , e t , 
r e t i r a n t l a b a s s i n e d e d e s s u s l e f e u , v o u s y i n c o r p o r e z 
l a v i o l e t t e c o n c a s s é e e t u n e l i v r e d e g e l é e d e p o m ­
m e s d o n t v o u s f a i t e s u n e p â t e p a r l e s p r o c é d é s i n d i ­
q u é s c i - d e s s u s . 

Nota. — O n p r é p a r e d e l a m ê m e f a ç o n l e s p â t e s 
d e f l e u r s d i v e r s e s t e l l e s q u e o r a n g e r , r o s e s , e t c . . » 
(Le Confiseur moderne.) 

P Â T E S O F F I C I N A L E S . — S u b s t a n c e s d e c o n s i s ­
t a n c e f e r m e , n ' a d h é r a n t p a s a u x d o i g t s , c o m p o s é e s d e 
g o m m e e t d e s u c r e d i s s o u s d a n s d e l ' e a u a r o m a t i s é e 
o u c h a r g é e d e p r i n c i p e s m é d i c a m e n t e u x , t r a n s p a ­
r e n t e s , s i e l l e s o n t é t é m o u l é e s e t a m e n é e s à c o n s i s ­
t a n c e c o n v e n a b l e p a r u n e é v a p o r a t i o n l e n t e , t e r m i ­
n é e à l ' é t u v e , o p a q u e s , s i e l l e s o n t é t é é v a p o r é e s à 
c h a u d e t r e m u é e s à l a s p a t u l e . L e s « p â t e s a u c a n d i » 
s o n t r e c o u v e r t e s d ' u n e l é g è r e c o u c h e d e s u c r e c r i s ­
t a l l i s é q u i e n a u g m e n t e l a c o n s e r v a t i o n . 

P Â T É . — P i è c e d e p â t i s s e r i e , f o r m é e d ' u n f o n d , 
d ' u n t o u r e t d ' u n c o u v e r c l e e n p â t e e t r e n f e r m a n t 
d e s v i a n d e s , d e s p o i s s o n s , d e s l é g u m e s o u d e s f r u i t s . 



E n p r i n c i p e , p a r l e m o t pâté, o n n e d e v r a i t e n ­
t e n d r e q u ' u n a p p r ê t c o m p o s é d e v i a n d e s o u d e p o i s ­
s o n , e n f e r m é d a n s d e l a pâte ( p â t e à f o n c e r , p â t e 
f e u i l l e t é e o u a u t r e ) e t c u i t a u f o u r . 

P a r e x t e n s i o n , c e m o t s ' a p p l i q u e a u s s i à u n e c o m ­
p o s i t i o n q u e l c o n q u e m i s e d a n s u n e t e r r i n e b a r d é e d e 
l a r d g r a s , e t c u i t e a u f o u r . L e v r a i n o m d e c e s s o r t e s 
d ' a p p r ê t s e s t terrine, e t a i n s i d e v r a i e n t - i l s t o u ­
j o u r s ê t r e d é s i g n é s , m a i s l ' u s a g e a a d m i s l e m o t 
pâté p o u r d é n o m m e r c e s s o r t e s d e p r é p a r a t i o n s , q u e , 
d ' a i l l e u r s , o n s e r t t o u j o u r s f r o i d e s , a l o r s q u e l e s p â t é s 
p r o p r e m e n t d i t s p e u v e n t ê t r e s e r v i s c h a u d s o u 
f r o i d s . 

I l e x i s t e u n n o m b r e c o n s i d é r a b l e d e p â t é s . R a r e s 
s o n t l e s v i l l e s d e F r a n c e q u i n ' o n t p a s u n e s p é c i a l i t é 
d e c e g e n r e , e t q u e l q u e s - u n s d e c e s p â t é s ( o u t e r ­
r i n e s ) o n t u n e g r a n d e r e n o m m é e . 

P Â T E S P O U R P Â T É S C H A U D S O U F R O I D S . — 
P â t e o r d i n a i r e . — P R O P O R T I O N S . — F a r i n e t a ­

m i s é e , u n k g ; b e u r r e , 2 5 0 g ; œ u f s e n t i e r s , 2 ; s e l , 
3 0 g ; e a u , 4 d l e n v i r o n . ( L a q u a n t i t é d ' e a u p e u t v a ­
r i e r s e l o n l a q u a l i t é d e l a f a r i n e e m p l o y é e . M e i l l e u r e 
e s t l a q u a l i t é d e c e t t e f a r i n e , p l u s e l l e p e u t a b s o r b e r 
d ' e a u ) . 

M É T H O D E . — M e t t r e l a f a r i n e e n c e r c l e s u r l a 
t a b l e . P l a c e r a u m i l i e u d u c e r c l e l e s e l , l ' e a u , l e s 
œ u f s , e t l e b e u r r e . 

P a i r e l a d é t r e m p e s e l o n l a m é t h o d e h a b i t u e l l e . 
F r a i s e r l a p â t e , a f i n d e l a r e n d r e b i e n l i s s e e t h o m o ­
g è n e . R o u l e r c e t t e p â t e e n p â t o n . E n v e l o p p e r c e 
p â t o n d a n s u n l i n g e e t l e c o n s e r v e r a u f r a i s J u s q u ' a u 
m o m e n t d e l ' e m p l o y e r . 

Nota. — L a p â t e à p â t é , c o m m e l a p l u p a r t d e s 
p â t e s , d o i t ê t r e p r é p a r é e a u m o i n s 1 2 h e u r e s a v a n t 
s o n e m p l o i . U n e p â t e bien reposée ( e t c e t t e d e r n i è r e 
p â t e p e u t r e p o s e r j u s q u ' à 2 4 h e u r e s ) e s t p l u s f a c i l e 
à t r a v a i l l e r e t c o l o r e m o i n s à l a c u i s s o n . 

P â t e à b r i o c h e c o m m u n e . — C e r t a i n s p â t é s , s u r ­
t o u t c e u x f a i t s e n f o r m e d e pantin o u d e chausson, 
s e d r e s s e n t à l a m a i n , c ' e s t - à - d i r e s a n s m o u l e , a v e c 
d e l a p â t e à b r i o c h e c o m m u n e , n o n s u c r é e , o u d e 
l a p â t e b r i s é e . O n t r o u v e r a l a r e c e t t e d e c e t t e p â t e 
a u m o t P Â T E S . 

P â t e a u s a i n d o u x . — P R O P O R T I O N S . — • F a r i n e t a ­

m i s é e , u n k g ; s a i n d o u x f o n d u t i è d e , 2 5 0 g ; œ u f s 
e n t i e r s , 2 ; e a u t i è d e , 4 d l ; s e l , 3 0 g . 

M ê m e m o d e d e p r é p a r a t i o n q u e p o u r l a p â t e o r d i ­
n a i r e . O n l ' e m p l o i e p o u r g r o s p â t é s f r o i d s . 

F A R C E S P O U R P Â T É S . — F a r c e d e p o r c , d i t e 
c h a i r à s a u c i s s e s . — S e p r é p a r e a v e c q u a n t i t é é g a l e 
d e p o r c e t d e l a r d g r a s f r a i s . 

H a c h e r s é p a r é m e n t c e s v i a n d e s , p u i s l e s p i l e r e n ­
s e m b l e a u m o r t i e r . L e s a s s a i s o n n e r d e s e l é p i c é , à 
r a i s o n d e 2 5 à 3 0 g r a m m e s a u k i l o . 

F a r c e à g r a t i n p o u r p â t é s c h a u d s d e g i b i e r . - — 
P R O P O R T I O N S . — 2 5 0 g d e c h a i r d e g i b i e r ( g a r e n n e 
o u a u t r e ) ; 2 5 0 g d e l a r d d e p o i t r i n e ; 2 5 0 g d e f o i e s 
d e g i b i e r ( o u d e v o l a i l l e ) ; 100 g d e f o i e g r a s ( c r u o u 
c u i t ) ; 2 5 g d e p e l u r e s d e t r u f f e s ; 5 0 g d e p e l u r e s 
d e c h a m p i g n o n s ; 1 5 g d ' é c h a l o t e s ; 5 0 g d e b e u r r e ; 
6 j a u n e s d ' œ u f s : u n d l e t d e m i d e m a d è r e ; u n d l 
e t d e m i d e d e m i - g l a c e a u f u m e t d e g i b i e r ; u n e d e m i -
f e u i l l e d e l a u r i e r ; u n b r i n d e t h y m ; 2 0 g d e s e l ; 4 g 
de p o i v r e ; 2 g d ' é p i c e s . 

M É T H O D E . — F a i r e r e v e n i r s é p a r é m e n t , a u b e u r r e , 
l a c h a i r d e g i b i e r , l e s f o i e s e t l e l a r d m a i g r e . L e s r e ­
m u e r d a n s l e s a u t o i r a v e c l e s é c h a l o t e s h a c h é e s e t 
l e s d i v e r s i n g r é d i e n t s i n d i q u é s c i - d e s s u s e t l e s f a i r e 
é t u v e r e n s e m b l e p e n d a n t 5 m i n u t e s . A j o u t e r l e m a ­
d è r e . 

P i l e r c e s a r t i c l e s a u m o r t i e r . L o r s q u e l a c o m p o ­
s i t i o n e s t b i e n f i n i e , l u i a j o u t e r l e f o i e g r a s , l e s 
j a u n e s d ' œ u f s , e t l a d e m i - g l a c e . P a s s e r c e t t e f a r c e 
a u t a m i s e t l a b i e n l i s s e r e n l a t r a v a i l l a n t à l a 
s p a t u l e . 

F a r c e d e g i b i e r s d i v e r s . — C o m m e l a Farce d e 

volaille, e n r e m p l a ç a n t c e t t e d e r n i è r e p a r d e l a c h a i r 
d u g i b i e r i n d i q u é . 

F a r c e d e p o i s s o n . — P R O P O R T I O N S . — C h a i r d e 
b r o c h e t ( p o i d s n e t ) , u n k g ; p a n a d e f r a n g i p a n e ( o u 
a u r i z ) , 4 0 0 g ; b l a n c s d ' œ u f s , 4 ; s e l , 3 0 g ; p o i v r e 
5 g ; m u s c a d e r â p é e , u n e f a i b l e p i n c é e . 

M É T H O D E . — P r é p a r e r c e t t e f a r c e c o m m e l a Farce 
à quenelle o r d i n a i r e . V. F A R C E S . 

F a r c e d e v e a u e t d e p o r c . — H a c h e r s é p a r é m e n t 
3 0 0 g r a m m e s d e r o u e l l e d e v e a u ; 2 5 0 g r a m m e s d e 
c h a i r m a i g r e d e p o r c e t 2 5 0 g r a m m e s d e l a r d g r a s 
f r a i s . 

P i l e r c e s c h a i r s e n s e m b l e a u m o r t i e r , e n l e u r 
a j o u t a n t 2 œ u f s e n t i e r s , u n d é c i l i t r e d e c o g n a c , e t 
l e s a s s a i s o n n e r a v e c l e s e l é p i c é . P a s s e r a u t a m i s . 

F a r c e d e v o l a i l l e . — S e p r é p a r e c o m m e l a Farce 
de veau et de porc, avec l e s é l é m e n t s s u i v a n t s : 
2 5 0 g r a m m e s d e c h a i r d e l a v o l a i l l e i n d i q u é e ( p o u l e t ! 
d i n d o n n e a u , p i g e o n , c a n e t o n , p i n t a d e ) ; 100 g r a m ­
m e s d e m a i g r e d e v e a u ; 100 g r a m m e s d e c h a i r d e 
p o r c ; 4 5 0 g r a m m e s d e l a r d g r a s f r a i s ; 2 œ u f s ; u n 
d é c i l i t r e e t d e m i d e c o g n a c ; 2 5 à 3 0 g r a m m e s d e s e l 
é p i c é . 

Nota. — C e t t e f a r c e p e u t s e p r é p a r e r a v e c s e u l e ­
m e n t c h a i r d e v o l a i l l e e t l a r d g r a s f r a i s . 

F U M E T S D I V E R S P O U R P Â T É S C H A U D S O U 
F R O I D S . • — C e s f u m e t s s e p r é p a r e n t a v e c l e s o s , 
p e a u x e t p a r u r e s d e s v o l a i l l e s o u d e s g i b i e r s e m ­
p l o y é s p o u r l a c o n f e c t i o n d e s p â t é s . V . F O N D S D E 
C U I S I N E . 

C e s o s e t p a r u r e s , a p r è s a v o i r é t é l é g è r e m e n t r i s s o ­
l é s a u b e u r r e , a v e c m i r e p o i x d e l é g u m e s , s o n t m o u i l ­
l é s d e v i n b l a n c ( o u v i n d e l i q u e u r , s e l o n l a n a t u r e 
d e s p r é p a r a t i o n s ) , p u i s , a p r è s r é d u c t i o n , m o u i l l é s d e 
f o n d s o u c o u l i s d e v e a u , o u d e d e m i - g l a c e , r é d u i t s 
à f o n d e t p a s s é s . 

C O N F E C T I O N D E S P Â T É S . — Habillage du moule : 
B e u r r e r a v e c s o i n u n g r a n d m o u l e à c h a r n i è r e , r o n d , 
o v a l e o u r e c t a n g u l a i r e , s e l o n l a n a t u r e d u p â t é à 
p r é p a r e r . 

P r e n d r e l e s t r o i s q u a r t s d e l a p â t e ( p r é a l a b l e m e n t 
p r é p a r é e e t b i e n r e p o s é e ) . L a r o u l e r e n b o u l e . 
A b a i s s e r c e t t e b o u l e d e p â t e a u r o u l e a u , p u i s p l i e r 
r a b a i s s e o b t e n u e s u r e l l e - m ê m e , e n l u i d o n n a n t l a 
f o r m e d ' u n e c a l o t t e . 

A b a i s s e r a u r o u l e a u c e t t e c a l o t t e ; l ' o u v r i r e t r é ­
p é t e r l a m ê m e o p é r a t i o n e n p r o c é d a n t d a n s l e s e n s 
o p p o s é . A b a i s s e r e n c o r e l a p â t e a u r o u l e a u j u s q u ' à 
c e q u ' e l l e a i t u n d e m i - c e n t i m è t r e d ' é p a i s s e u r . 

O u v r i r l a c a l o t t e d e p â t e e t l a m e t t r e a u m i l i e u d u 
m o u l e ( p l a c é s u r u n e p l a q u e e n t ô l e ) . F i x e r l a p â t e 
c o n t r e l e s p a r o i s d u m o u l e , e n a p p u y a n t d e s s u s 
a v e c l a m a i n , t o u t a u t o u r , e t e n a y a n t s o i n d e f a i r e 
d e s c e n d r e l a p â t e j u s q u ' a u f o n d , d ' u n e m a n i è r e r é ­
g u l i è r e , e t a u s s i d e l a f a i r e r e m o n t e r à 2 c e n t i m è t r e s 
a u - d e s s u s d e s b o r d s d u m o u l e , d e f a ç o n à f o r m e r 
u n e c r ê t e , s u r l a q u e l l e v i e n d r a , p l u s t a r d , s e s o u d e r 
l e c o u v e r c l e . 

Garniture du pâté. — R e c o u v r i r de l a r d g r a s c o u p é 
e n b a r d e s t r è s m i n c e s , l e f o n d e t l e s p a r o i s d u p â t é . 

S u r c e l a r d , p l a c e r u n e p e t i t e é p a i s s e u r d e l a 
f a r c e i n d i q u é e . B i e n é g a l i s e r c e t t e f a r c e , d e f a ç o n 
q u ' e l l e s o i t p a r t o u t d e m ê m e é p a i s s e u r . 

G a r n i r a l o r s l e p â t é a v e c l e s é l é m e n t s i n d i q u é s 
s e l o n l a n a t u r e d u p â t é : v e a u e n a i g u i l l e t t e s o u e n 
e s c a l o p e s ( r a i d i e s a u b e u r r e ) ; v o l a i l l e , g i b i e r e n d é s 
o u e n a i g u i l l e t t e s ; p o r c f r a i s ( p r é p a r é c o m m e l e 
v e a u ) ; j a m b o n , e t c . ; t o u s c e s a r t i c l e s a l t e r n é s a v e c 
d u l a r d g r a s d é t a i l l é e n m i n c e s a i g u i l l e t t e s , e t , s e l o n 
l e c a s , d e s t r u f f e s d é t a i l l é e s e n m o r c e a u x r é g u l i e r s , 
o u e n t i è r e s s i e l l e s s o n t d e p e t i t v o l u m e , m a i s tou­
jours pelées, e t p r é a l a b l e m e n t m a c é r é e s ( c o m m e 
t o u t e s l e s a u t r e s g a r n i t u r e s d ' a i l l e u r s ) a v e c c o g n a c 
e t s e l é p i c é . 

T o u s c e s é l é m e n t s d e g a r n i t u r e d o i v e n t ê t r e s o u ­
d é s l e s u n s a u x a u t r e s p a r u n e p e t i t e q u a n t i t é d e l a 
f a r c e i n d i q u é e , e t d r e s s é s d a n s l e p â t é p a r r a n g é e s . 

R e c o u v r i r l a d e r n i è r e c o u c h e d e f a r c e a v e c u n e 
m i n c e b a r d e d e l a r d . 

Fermeture du pâté. — A v e c le r e s t a n t de la p â t e 
a b a i s s é e a u r o u l e a u , f a i r e u n e a b a i s s e r o n d e o u 



o v a l e , d u d i a m è t r e d e l ' o u v e r t u r e d u p â t é . P l a c e r 
c e t t e a b a i s s e s u r l e p â t é d o n t o n a u r a m o u i l l é l a 
c r ê t e a v e c d e l ' e a u . S o u d e r c e c o u v e r c l e e n a p p u y a n t 
l é g è r e m e n t d u p o u c e e t d e l ' i n d e x s u r l e s b o r d s . P i n ­
c e r r é g u l i è r e m e n t l e s b o r d s d u p â t é , i n t é r i e u r e m e n t 
e t e x t é r i e u r e m e n t a v e c l e p i n c e - p â t e . 

D é c o r e r l e d e s s u s d u p â t é a v e c d e s d é t a i l s e n p â t e 
f i n e ( o u e n r o g n u r e s d e f e u i l l e t a g e ) . D o r e r à l ' œ u f 
l e d e s s u s d u p â t é . 

F a i r e a u m i l i e u d u c o u v e r c l e u n t r o u o u cheminée. 
P l a c e r u n m o r c e a u d e c a r t o n m i n c e , b e u r r é e t r o u l é , 
d a n s c e t r o u . ( C e t t e c h e m i n é e a p o u r o b j e t d e p e r ­
m e t t r e l ' é c h a p p e m e n t d e s v a p e u r s p e n d a n t l a c u i s ­
s o n . ) R e d o r e r u n e f o i s e n c o r e l e c o u v e r c l e . 

Cuisson du pâté. — M e t t r e le p â t é au f o u r , à 
b o n n e c h a l e u r , o ù o n l e l a i s s e r a c u i r e à r a i s o n d e 
3 5 à 4 0 m i n u t e s a u k i l o . 

Opérations f i n a l e s . — L a i s s e r c o m p l è t e m e n t r e ­
f r o i d i r l e p â t é . V e r s e r d e d a n s , p a r l ' o r i f i c e , q u e l q u e s 
c u i l l e r é e s d e b e u r r e f o n d u ( o u d e s a i n d o u x t i è d e ) , 
c e l a a f i n d e b i e n b o u c h e r l e s v i d e s q u i p o u r r a i e n t s e 
t r o u v e r d a n s l a f a r c e , o u , s i l e p â t é d o i t ê t r e c o n ­
s o m m é i m m é d i a t e m e n t , c o u l e r d e d a n s d e l a g e l é e 
d e v i a n d e , d e v o l a i l l e o u d e g i b i e r , s u i v a n t l a n a ­
t u r e d u p â t é ( c e t t e g e l é e m i - p r i s e ) . 

N e d é m o u l e r l e p â t é q u e l o r s q u e l e b e u r r e o u l a 
g e l é e m i s d e d a n s s o n t c o m p l è t e m e n t f r o i d s , e t , p a r 
c o n s é q u e n t , s u f f i s a m m e n t s o l i d i f i é s . L e c o n s e r v e r a u 
f r a i s , j u s q u ' a u m o m e n t d e l e s e r v i r . 

Nota. — L a m é t h o d e d e p r é p a r a t i o n i n d i q u é e c i -
d e s s u s p o u r l e s p â t é s à b a s e d e v i a n d e s d i v e r s e s , d e 
v o l a i l l e o u d e g i b i e r e s t a p p l i c a b l e a u x p â t é s d e p o i s ­
s o n s o u d e c r u s t a c é s . 

P Â T É S C H A U D S . — C e s p â t é s c o m p r e n n e n t : l e s 
p â t é s d e p o i s s o n s e t c r u s t a c é s , l e s p â t é s d e v i a n d e 
d e b o u c h e r i e , l e s p â t é s d e v o l a i l l e e t d e g i b i e r . 

P Â T É S D E P O I S S O N S E T C R U S T A C É S . — P â t é 
c h a u d d ' a n g u i l l e . — D é t a i l l e r l e s f i l e t s d e s a n g u i l l e s , 
d é s o s s é e s , e n e s c a l o p e s m i n c e s d e 6 à 7 c e n t i m è t r e s 
d e l o n g u e u r . L e s p i q u e r d e t r u f f e s o u , à v o l o n t é , d e 
f i l e t s d ' a n c h o i s d e s s a l é s . L e s f a i r e m a r i n e r 2 h e u r e s 
a v e c v i n b l a n c , c o g n a c , h u i l e , s e l , p o i v r e e t f i n e s 
h e r b e s h a c h é e s . 

R a i d i r c e s f i l e t s d ' a n g u i l l e a u b e u r r e ; l e s s a u ­
p o u d r e r d ' é c h a l o t e h a c h é e . 

F o n c e r a v e c p â t e à f o n c e r o r d i n a i r e u n m o u l e à 
p â t é d e f o r m e o v a l e ; m e t t r e s u r l e s p a r o i s , e t a u 
f o n d d u p â t é , u n e c o u c h e d e f a r c e d e b r o c h e t a d d i ­
t i o n n é e d e t r u f f e s e n d é s . 

G a r n i r l e p â t é a v e c l e s e s c a l o p e s ^ ' a n g u i l l e , q u e l ' o n 
a l t e r n e r a a v e c d e s c o u c h e s d e f a r c e d e b r o c h e t . V e r ­
s e r s u r l e t o u t l a m a r i n a d e . R e c o u v r i r d ' u n e c o u c h e 
d e f a r c e . A r r o s e r c e t t e f a r c e d e b e u r r e f o n d u , e t c o u ­
v r i r l e p â t é a v e c u n e a b a i s s e d e p â t e . , D é c o r e r l e 
d e s s u s d u p â t é a v e c d e s d é t a i l s e n p â t e . D o r e r à 
l ' œ u f . P r a t i q u e r u n e o u v e r t u r e a u m i l i e u d u c o u ­
v e r c l e p o u r l ' é c h a p p e m e n t d e s v a p e u r s . 

C u i r e a u f o u r à m o y e n n e c h a l e u r , d e u n e h e u r e e t 
d e m i e à 2 h e u r e s , s u i v a n t l a g r o s s e u r d u p â t é . 

A u d e r n i e r m o m e n t , i n t r o d u i r e d a n s l e p â t é , p a r 
l ' o u v e r t u r e d u c o u v e r c l e , q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e d e m i -
g l a c e m a i g r e o u d e v e l o u t é m a i g r e . 

N o t a . — O n p e u t , a u l i e u d e m e t t r e u n s a l p i c o n d e 
t r u f f e s d a n s l a f a r c e , l ' a d d i t i o n n e r d e c h a m p i g n o n s 
c o u p é s e n d é s , p a s s é s a u b e u r r e , e t l u i a j o u t e r d e s 
f i n e s h e r b e s h a c h é e s . 

O n p e u t g a r n i r l e p â t é d ' a n g u i l l e a v e c d e s q u e u e s 
d ' é c r e v i s s e s d é c o r t i q u é e s ; d a n s c e c a s , o n l e s a u c e , 
u n e f o i s t e r m i n é , a v e c q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e c o u l i s 
d ' é c r e v i s s e s à l a N a n t u a . 

O n p e u t e n f i n g a r n i r l e p â t é a v e c d e l a f a r c e d e 
p o i s s o n n a t u r e , e t m e t t r e , s u r c h a q u e c o u c h e d ' e s ­
c a l o p e s d ' a n g u i l l e , u n e c o u c h e d e l a m e s d e t r u f f e s . 

D e l a m ê m e f a ç o n o n p e u t p r é p a r e r l e p â t é d ' a n ­
g u i l l e p o u v a n t ê t r e s e r v i f r o i d . O n v e r s e d a n s c e 
p â t é , l o r s q u ' i l e s t f r o i d , q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e g e l é e 
d e p o i s s o n ( p r é p a r é e a v e c l e s a r ê t e s e t p a r u r e s d e s 
a n g u i l l e s ) o u , s i l e p â t é d o i t ê t r e c o n s e r v é q u e l q u e 
t e m p s , q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e b e u r r e f o n d u p r e s q u e 
f r o i d . V. A N G U I L L E . 

P â t é c h a u d d e l a m p r o i e à l a b o r d e l a i s e . — S e 
p r é p a r e a v e c f i l e t s d e l a m p r o i e e t f a r c e d e p o i s s o n 
a d d i t i o n n é e d e p e r s i l e t d e c i b o u l e t t e h a c h é s , c o m m e 
l e P d t é chaud d'anguille (V. c e m o t ) . E n t r e c h a q u e 
c o u c h e d e f i l e t s d e l a m p r o i e , m e t t r e u n e c o u c h e d e 
b l a n c s d e p o i r e a u x é m i n c é s e t f o n d u s a u b e u r r e e t 
u n e r a n g é e d e l a m e s d e t r u f f e s . 

P â t é c h a u d d e l a n g o u s t e e t a u t r e s c r u s t a c é s . — 
S e p r é p a r e c o m m e l e Pâté chaud d'anguille, e n r e m ­
p l a ç a n t c e t t e d e r n i è r e p a r d e s e s c a l o p e s d u c r u s t a c é 
e n t r a i t e m e n t . L a f a r c e d e c e p â t é d o i t ê t r e a d d i t i o n ­
n é e d e b e u r r e d u c r u s t a c é e m p l o y é . 

O n l e f a i t s u r t o u t e n f o r m e d e p a n t i n . 

P â t é c h a u d d e s a u m o n . — S e f a i t e n m o u l e o v a l e , 
f o n c é d e p â t e f i n e , c o m m e l e Pâté chaud d'anguille, 
a v e c e s c a l o p e s d e s a u m o n , f a r c e d e b r o c h e t e t t r u f f e s 
e t a u t r e s g a r n i t u r e s . 

P â t é c h a u d d e s a u m o n e n p a n t i n . — S e p r é p a r e , 
a v e c e s c a l o p e s d e s a u m o n , f a r c e d e b r o c h e t , t r u f f e s e t 
a u t r e s g a r n i t u r e s , e n g a r n i s s a n t d e t o u s c e s é l é m e n t s , 
r a n g é s p a r c o u c h e s a l t e r n é e s , l e m i l i e u d ' u n e a b a i s s e 
o v a l e d e p â t e f i n e à f o n c e r . 

S u r t o u s l e s é l é m e n t s d e g a r n i t u r e , o n p l a c e u n e 
a b a i s s e d e p â t e q u e l ' o n s o u d e a u x b o r d s d e l ' a b a i s s e 
d u d e s s o u s e t d o n t o n p i n c e l e t o u r . 

O n d é c o r e l e d e s s u s d u p â t é a v e c d e s d é t a i l s e n 
p â t e . O n l e d o r e à l ' œ u f , o n p r a t i q u e u n e o u v e r ­
t u r e p o u r l ' é c h a p p e m e n t d e s v a p e u r s , e t o n l e c u i t 
a u f o u r , à c h a l e u r d o u c e , c o m m e u n p â t é o r d i n a i r e . 

Nota. — C e p â t é c h a u d p e u t s e f a i r e a v e c d e l a 
p â t e à b r i o c h e o r d i n a i r e ( c o m m e c e l l e d u c o u l i b i a c ) 
a u l i e u d e p â t e à f o n c e r . 

O n p e u t a u s s i , a u l i e u d e l e f a i r e e n f o r m e d e 
« p a n t i n » , l e f a i r e c o m m e u n « c h a u s s o n » , c ' e s t -
à - d i r e s u r u n e a b a i s s e r o n d e d e p â t e q u e l ' o n r e p l i e 
s u r e l l e - m ê m e p o u r f o r m e r l e p â t é . 

P â t é c h a u d d e s a u m o n à l a r u s s e . — « J e v a i s 
d o n n e r , d i t C a r ê m e , l e s d é t a i l s d e c e p â t é c h a u d , t e l 
q u e j e l e v i s p r é p a r e r c h e z l ' a m b a s s a d e u r d e R u s s i e 
( le p r i n c e K o u r a k i n ) p a r s o n c u i s i n i e r r u s s e . 

Manière d'opérer. — A p r è s a v o i r c o u p é p a r e s c a ­
l o p e s u n e p e t i t e d a r n e d e s a u m o n v o u s l e s p a s s e z 
a u x f i n e s h e r b e s a v e c s e l , p o i v r e e t m u s c a d e ; v o u s 
p a s s e z d e m ê m e a u x f i n e s h e r b e s u n p e t i t f o i e g r a s 
d e S t r a s b o u r g c o u p é e n e s c a l o p e s . E n s u i t e v o u s 
h a c h e z 1 2 j a u n e s d ' œ u f s d u r s ; p u i s , l e p â t é c h a u d 
é t a n t d r e s s é c o m m e d e c o u t u m e , v o u s l e g a r n i s s e z 
a u t o u r e t a u f o n d a v e c d u r i z c u i t d a n s u n b o n 
f o n d s d e p o u l a r d e ( le r i z d o i t ê t r e f r o i d a i n s i q u e l e 
r e s t e d e l a g a r n i t u r e ) ; a l o r s v o u s m a s q u e z l e f o n d 
d ' e s c a l o p e s d e s a u m o n , s u r l e q u e l v o u s s e m e z d e s 
j a u n e s p u i s v o u s y p l a c e z l a m o i t i é d e s e s c a l o p e s d e 
f o i e s g r a s , e t l e s m a s q u e z d e j a u n e s d ' œ u f s . R e c o m ­
m e n c e z e n c o r e u n e f o i s l a m ê m e g a r n i t u r e d e s a u ­
m o n e t d e f o i e g r a s ; p a s s e z d e s s u s l e b e u r r e a u x 
f i n e s h e r b e s ( d a n s l e q u e l v o u s a u r e z p a s s é l e f o i e e t 
l e s a u m o n ) . R e c o u v r e z l e t o u t a v e c l e r e s t e d u r i z ; 
f i n i s s e z l e p â t é s e l o n l a r è g l e ; d o n n e z - l u i u n e h e u r e 
e t d e m i e d e c u i s s o n , e t s e r v e z - l e d e s u i t e . 

Remarque. — L e c u i s i n i e r r u s s e n e m e t p o i n t d e 
s a u c e , m a i s i l m e s e m b l e q u ' u n e b o n n e d e m i - e s p a ­
g n o l e à g l a c e d o n n e r a i t p l u s d e g o û t e t p l u s d e m o e l ­
l e u x à ce r a g o û t é t r a n g e r » . (Traité des entrées 
chaudes de pâtisseries, de C a r ê m e . ) 

P â t é c h a u d d e s a u m o n à l a r u s s e ( A u t r e r e c e t t e ) . 
— V. C O U L I B I A C . 

P â t é c h a u d d e s o l e s . — S e f a i t e n m o u l e o v a l e 
o u r e c t a n g u l a i r e , f o n c é d e p â t e f i n e , a v e c f i l e t s d e 
s o l e , f a r c e d e p o i s s o n , t r u f f e s e t a u t r e s g a r n i t u r e s , 
c o m m e le Pâté d'anguilles. 

Nota. — C e p â t é p e u t a u s s i s e p r é p a r e r e n l e g a r ­
n i s s a n t a v e c d e s p a u p i e t t e s d e s o l e s f o u r r é e s d e f a r c e 
d e p o i s s o n t r u f f é e . 

P â t é c h a u d d e t u r b o t . — S e p r é p a r e , e n m o u l e 
o v a l e o u r e c t a n g u l a i r e , c o m m e l e Pâté chaud d'an­
guille. O n r e m p l a c e c e t t e d e r n i è r e p a r d e s e s c a l o p e s 
d e f i l e t s d e t u r b o t . 

Remarque sur les pâtés chauds de poissons. — En 



p r o c é d a n t a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e Pâté chaud 
d'anguille e t p o u r c e u x d o n t n o u s a v o n s d o n n é l e s 
r e c e t t e s , o n p e u t p r é p a r e r d e s p â t é s d e t o u t e s s o r t e s 
d e p o i s s o n s t e l s q u e : b a r b u e , b r o c h e t , c a b i l l a u d , 
c a r p e , e s t u r g e o n , l o t t e , m e r l a n , o m b r e , t r u i t e s a u ­
m o n é e , e t c . 

T o u s c e s p â t é s p e u v e n t ê t r e s e r v i s f r o i d s . 

P Â T É S D E V I A N D E S D I V E R S E S . — P â t é c h a u d 
d e b œ u f à l ' a n g l a i s e o u b e e f s t e a k - p i e . — O n t r o u ­
v e r a c e t t e r e c e t t e a u m o t B Œ U F . 

P â t é c h a u d d e b œ u f e t d e r o g n o n à l ' a n g l a i s e 
o u b e e f s t e a k a n d k i d n e y - p i e . — V . B Œ U F . 

P â t é c h a u d d e b œ u f à l a p a r i s i e n n e . — P o n c e r d e 
p â t e f i n e u n m o u l e à p â t é , d e f o r m e r o n d e o u o v a l e . 
T a p i s s e r l e f o n d e t l e s p a r o i s d u m o u l e d ' u n e f a r c e 
à q u e n e l l e s f a i t e a v e c m o i t i é c h a i r d e b œ u f e t m o i t i é 
c h a i r d e v e a u . G a r n i r l e p â t é a v e c d e s t r a n c h e s m i n c e s 
d e f i l e t d e b œ u f q u e l ' o n a u r a p r é a l a b l e m e n t f a i t 
m a r i n e r u n e h e u r e a v e c v i n b l a n c , c o g n a c , f i n e s 
h e r b e s e t é c h a l o t e s h a c h é e s , e t a s s a i s o n n é e s d e s e l , 
p o i v r e e t é p i c e s , p u i s q u e l ' o n a u r a f a i t v i v e m e n t à 
m o i t i é c u i r e a u b e u r r e e t r e f r o i d i r . 

D i s p o s e r c e s t r a n c h e s d e b œ u f p a r c o u c h e s , e n m e t ­
t a n t s u r c h a q u e c o u c h e d e v i a n d e d e s c h a m p i g n o n s 
d e P a r i s e s c a l o p e s e t s a u t é s a u b e u r r e . R e c o u v r i r l e 
t o u t d ' u n e c o u c h e d e f a r c e . A r r o s e r d e b e u r r e f o n d u . 
F e r m e r l e p â t é a v e c u n e a b a i s s e d e p â t e , e t l e t e r m i ­
n e r s u i v a n t l a m é t h o d e h a b i t u e l l e . L e c u i r e a u f o u r , 
à c h a l e u r d o u c e , d e u n e h e u r e à u n e h e u r e u n q u a r t . 

A v a n t d e s e r v i r , v e r s e r d a n s l e p â t é q u e l q u e s c u i l ­
l e r é e s d e d e m i - g l a c e d a n s l a q u e l l e o n a u r a a j o u t é l a 
m a r i n a d e , e t q u e l ' o n a u r a f a i t r é d u i r e . 

P â t é c h a u d d e f i l e t d e v e a u . — P r o c é d e r , a v e c 
e s c a l o p e s d e v e a u e t f a r c e à q u e n e l l e s , a i n s i q u ' i l e s t 
d i t p o u r le Pâté chaud de bœuf à la parisienne. 

P â t é c h a u d d e m o u t o n a n g l o - f r a n ç a i s . — « A p r è s 
a v o i r p a r é l e s f i l e t s d e q u a t r e c a r r é s d e m o u t o n , v o u s 
l e s c o u p e z e t l e s p a r e z e n e s c a l o p e s , p u i s v o u s l e s a s ­
s a i s o n n e z , d e s s u s e t d e s s o u s , a v e c s e l , g r o s p o i v r e 
e t m u s c a d e ; e n s u i t e v o u s f a i t e s à p e i n e t i é d i r h u i t 
o n c e s d e b e u r r e d ' I s i g n y , d a n s l e q u e l v o u s m e t t e z 
d e u x c u i l l e r é e s d e p e r s i l , l e d o u b l e d e c h a m p i g n o n s 
e t a u t a n t d e t r u f f e s , l e t o u t h a c h é b i e n f i n , p u i s u n e 
g o u s s e d ' é c h a l o t e h a c h é e e t b l a n c h i e ( m é l a n g e q u i , 
d a n s l a p r a t i q u e a n c i e n n e , é t a i t d é s i g n é s o u s l e n o m 
d e f i n e s h e r b e s ) . 

« L e p â t é é t a n t d r e s s é s e l o n l a r è g l e ( f o n c é d e p â t e 
à f o n c e r f i n e ) , v o u s t r e m p e z l e s f i l e t s d a n s l e b e u r r e 
a u x f i n e s h e r b e s e t , à m e s u r e , v o u s l e s p l a c e z e n 
c o u r o n n e d a n s l e p â t é ; p u i s , a u m i l i e u , v o u s m e t t e z 
d e b e a u x c h a m p i g n o n s t o u r n é s , c u i t s b i e n b l a n c s , d e s 
t r u f f e s é m i n c é e s , o u f o n d s d ' a r t i c h a u t s , o u q u e l q u e s 
e s c a l o p e s d e r i s d ' a g n e a u o u d e v e a u ; a l o r s v o u s 
m a s q u e z l e t o u t a v e c l e r e s t e d u b e u r r e a u x f i n e s 
h e r b e s . 

« F i n i s s e z l e p â t é c h a u d d e l a m a n i è r e a c c o u ­
t u m é e e t m e t t e z a u f o u r g a i ; d o n n e z u n e h e u r e e t 
d e m i e d e c u i s s o n . E t a n t p r ê t à s e r v i r , v o u s ô t e z l e 
l a r d e t l e s d e u x f e u i l l e s d e l a u r i e r ( p l a c é e s s u r l e p â t é 
e n d e s s o u s d e l ' a b a i s s e d e p â t e f o r m a n t c o u v e r c l e ) ; 
p u i s v o u s m a s q u e z a v e c u n e d e m i - g l a c e d e m o u t o n 
t r a v a i l l é e a v e c u n e e s s e n c e d e c h a m p i g n o n s o u d e 
t r u f f e s ; a j o u t e z l e j u s d ' u n c i t r o n . 

« O n p e u t é g a l e m e n t d é g r a i s s e r c e p â t é c h a u d e t 
l e m a s q u e r d ' u n e b o n n e e s p a g n o l e a v e c g a r n i t u r e d e 
c h a m p i g n o n s , t r u f f e s , f o n d s d ' a r t i c h a u t s o u r i s 
d ' a g n e a u , o u d e s a u c e t o m a t e » . (A. C a r ê m e . ) 

P â t é c h a u d d e p o r c à l a h o n g r o i s e . — F o n c e r d e 
p â t e f i n e u n m o u l e à p â t é r o n d o u o v a l e , d e f o r m e 
b a s s e . E n t a p i s s e r l e f o n d e t l e s p a r o i s d e g o d i v e a u 
c o n d i m e n t é a v e c c i b o u l e t t e h a c h é e e t a s s a i s o n n é a u 
p a p r i k a . 

M e t t r e d a n s l e f o n d d u p â t é u n e c o u c h e é p a i s s e 
d ' o i g n o n s e t d e c h a m p i g n o n s c o u p é s e n p e t i t s d é s , 
é t u v é s a u b e u r r e , a s s a i s o n n é s d e s e l e t p a p r i k a e t l i é s 
d e q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e v e l o u t é . 

S u r c e t t e g a r n i t u r e , r a n g e r d e s t r a n c h e s m i n c e s d e 
p o r c q u e l ' o n a u r a p r é a l a b l e m e n t f a i t m a r i n e r , p u i s 
r a i d i r v i v e m e n t a u b e u r r e . C o u v r i r d ' u n e c o u c h e d e 

g o d i v e a u . F e r m e r l e p â t é a v e c u n e a b a i s s e d e p â t e . 
L e t e r m i n e r s e l o n l a m é t h o d e h a b i t u e l l e . L e c u i r e a u 
f o u r , à c h a l e u r d o u c e , p e n d a n t u n e h e u r e o u u n e 
h e u r e u n q u a r t . 

A u m o m e n t d e s e r v i r , v e r s e r d a n s l e p â t é q u e l q u e s 
c u i l l e r é e s d e s a u c e p a p r i k a . V . S A U C E S . 

Nota. — C e g e n r e d e p â t é s e f a i t s u r t o u t e n f o r m e 
d e c r o u s t a d e , c ' e s t - à - d i r e e n p l a t à p â t é q u e l ' o n r e ­
c o u v r e d ' u n e a b a i s s e d e f e u i l l e t a g e . 

P â t é c h a u d d e r i s d ' a g n e a u . — S e p r é p a r e a v e c r i s 
d ' a g n e a u b l a n c h i s e t r a i d i s a u b e u r r e , c o m m e l e 
Pâté chaud de ris de veau. 

P â t é c h a u d d e r i s d e v e a u à l ' a n c i e n n e . — F o n c e r 
d e p â t e f i n e u n m o u l e à p â t é , à r e b o r d s p e u é l e v é s , 
d e f o r m e o v a l e . L e t a p i s s e r i n t é r i e u r e m e n t a u f o n d 
e t s u r l e s p a r o i s a v e c d u g o d i v e a u à l a c r è m e m é ­
l a n g é d e t r u f f e s h a c h é e s . 

M e t t r e a u f o n d d u p â t é u n e c o u c h e d e t r u f f e s e t 
d e c h a m p i g n o n s e s c a l o p e s , l é g è r e m e n t p a s s é s a u 
b e u r r e . S u r c e t t e g a r n i t u r e , m e t t r e d e u x n o i x d e r i s 
d e v e a u à m o i t i é b r a i s é e s à b l a n c . R e c o u v r i r a v e c 
t r u f f e s e t c h a m p i g n o n s . A r r o s e r d e b e u r r e f o n d u . 
R e c o u v r i r l e p â t é d ' u n e a b a i s s e d e p â t e ; l e t e r m i n e r 
a i n s i q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s . L e c u i r e a u f o u r , à 
c h a l e u r m o y e n n e , d e 4 5 m i n u t e s à u n e h e u r e s u i v a n t 
l a g r o s s e u r d u p â t é . 

A v a n t d e s e r v i r , v e r s e r d a n s l e p â t é q u e l q u e s c u i l ­
l e r é e s d e v e l o u t é r é d u i t a v e c d e l a c r è m e . 

Nota. — O n p e u t g a r n i r c e p â t é a v e c d e s e s c a ­
l o p e s d e r i s d e v e a u r a i d i e s a u b e u r r e . 

P Â T É S C H A U D S D E V O L A I L L E . — P â t é c h a u d d e 
c a n e t o n n a n t a i s . — S e p r é p a r e , a v e c c a n e t o n n a n ­
t a i s , c o m m e le Pâté chaud de caneton rouennais. 

P â t é c h a u d d e c a n e t o n d e R o u e n à l a r o u e n -
n a i s e . — R ô t i r u n g r o s c a n e t o n d e R o u e n , e n l e c o n ­
s e r v a n t t r è s s a i g n a n t . D é t a i l l e r l a p o i t r i n e e n a i g u i l ­
l e t t e s p a s t r o p m i n c e s . E n l e v e r l a p e a u d e s c u i s s e s , 
l e s d é s o s s e r e t e n p i l e r l a c h a i r a u m o r t i e r . P a s s e r 
c e t t e c h a i r a u t a m i s . L u i a j o u t e r l e t r i p l e d e s o n 
p o i d s d e f a r c e à g r a t i n (V. F A R C E S D I V E R S E S ) e t d e s 
t r u f f e s e n d é s . A j o u t e r à c e t t e f a r c e l e s a n g p r e s s é 
d e l a c a r c a s s e d u c a n e t o n . L a b i e n a s s a i s o n n e r e t l u i 
a j o u t e r 2 c u i l l e r é e s d e c a l v a d o s f l a m b é . 

T a p i s s e r a v e c d e l a f a r c e d e v o l a i l l e o u d e l a f a r c e 
à q u e n e l l e s (V. F A R C E S ) l e f o n d e t l e s p a r o i s d ' u n 
m o u l e o v a l e ( m o u l e à c h a r n i è r e s o u m o u l e à c ô t e s , 
d e f o r m e b a s s e ) f o n c é d e p â t e f i n e q u e l ' o n a u r a a d d i ­
t i o n n é e , e n l a t o u r n a n t , d ' u n e j u l i e n n e f i n e d e t r u f f e s . 

G a r n i r l e p â t é a v e c l e s a i g u i l l e t t e s d e c a n e t o n , e n 
l e s s u p e r p o s a n t p a r c o u c h e s e t e n s é p a r a n t c h a q u e 
r a n g é e p a r u n e c o u c h e d e f a r c e à g r a t i n t r u f f é e , d e 
c h a m p i g n o n s é m i n c é s e t d e l a m e s d e t r u f f e s l é g è r e ­
m e n t p a s s é e s a u b e u r r e . T e r m i n e r p a r u n e c o u c h e d e 
f a r c e d e v o l a i l l e . C o u v r i r l e p â t é a v e c u n e a b a i s s e 
d e p â t e e t l e t e r m i n e r s e l o n l a m é t h o d e h a b i t u e l l e . 

L e c u i r e a u f o u r , à c h a l e u r m o y e n n e , d e u n e h e u r e 
à u n e h e u r e u n q u a r t , s u i v a n t s a g r o s s e u r . A u d e r ­
n i e r m o m e n t , v e r s e r d a n s l e p â t é q u e l q u e s c u i l l e r é e s 
d e s a u c e r o u e n n a i s e . V . S A U C E S . 

P â t é c h a u d d e f o i e g r a s a u x t r u f f e s . — E n p r i n ­
c i p e , c e g e n r e d e p â t é s e f a i t e n g a r n i s s a n t d ' u n f o i e 
g r a s e n t i e r , c u i t a u p o r t o , a u x é r è s o u à t o u t a u t r e 
v i n d e l i q u e u r , u n e c r o û t e à p â t é c u i t e à b l a n c e t 
t a p i s s é e i n t é r i e u r e m e n t d ' u n e c o u c h e d e p u r é e d e 
f o i e g r a s o u d e f a r c e à g r a t i n . O n g a r n i t l e p â t é a v e c 
d e s t r u f f e s e s c a l o p é e s e t s a u t é e s l é g è r e m e n t a u b e u r r e 
e t o n v e r s e d e d a n s q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e s a u c e a u 
p o r t o o u a u t r e v i n d e l i q u e u r , à l a q u e l l e o n a j o u t e l a 
c u i s s o n d u f o i e r é d u i t e . 

A p p r ê t é a i n s i , l e p â t é c h a u d d e f o i e g r a s e s t u n e 
f a ç o n d e timbale, e t e s t d ' a i l l e u r s l e p l u s s o u v e n t 
d é s i g n é p a r c e n o m s u r l e m e n u . 

O n p e u t a u s s i p r é p a r e r l e p â t é c h a u d d e f o i e g r a s 
c o m m e l e p â t é c h a u d d e v o l a i l l e . L e f o i e g r a s , à 
m o i t i é c u i t a u p o r t o ( t r u f f é o u n o n ) e s t p l a c é d a n s 
u n m o u l e f o n c é d e p â t e f i n e , t a p i s s é i n t é r i e u r e m e n t 
d ' u n e c o u c h e d e f a r c e d e f o i e g r a s o u a u t r e ; r e c o u v e r t 
d ' u n e a b a i s s e d e p â t e e t t e r m i n é e t c u i t a i n s i q u ' i l 
e s t d i t à l a m é t h o d e d e p r é p a r a t i o n d e s p â t é s . 



A p r è s c u i s s o n , o n c o u l e d a n s l e p â t é q u e l q u e s c u i l ­
l e r é e s d e d e m i - g l a c e r é d u i t e a u f u m e t d e t r u f f e s . 

Nota. — C o m m e t o u s l e s p â t é s c h a u d s d o n t n o u s 
d o n n o n s l e s r e c e t t e s d a n s c e t t e s é r i e , l e p â t é d e f o i e 
g r a s i n d i q u é c i - d e s s u s p e u t ê t r e s e r v i f r o i d . O n v e r s e 
d e d a n s q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e g e l é e m i - p r i s e , l o r s ­
q u ' i l e s t c o m p l è t e m e n t r e f r o i d i . 

P â t é c h a u d d e p i g e o n à l ' a n g l a i s e o u p i g e o n 
p i e . — S e p r é p a r e e n p l a t à p â t é a n g l a i s (pie dish) 
f o n c é , a u f o n d e t s u r l e s c ô t é s , d e t r a n c h e s m i n c e s d e 
l a r d d e p o i t r i n e f u m é . S u r c e s t r a n c h e s d e l a r d , s a u ­
p o u d r é e s d ' é c h a l o t e h a c h é e f i n e m e n t , p l a c e r , d a n s 
l e p l a t , l e s p i g e o n s c o u p é s c h a c u n e n q u a t r e m o r ­
c e a u x a s s a i s o n n é s d e s e l , p o i v r e e t s a u p o u d r é s d e 
p e r s i l h a c h é . A j o u t e r , p a r p i g e o n , u n j a u n e d ' o e u f d u r 
c o u p é e n d e u x . 

M o u i l l e r à m i - h a u t e u r d u p l a t , a v e c d u j u s b r u n 
u n p e u c l a i r . C o u v r i r d ' u n e a b a i s s e d e f e u i l l e t a g e 
q u e l ' o n s o u d e r a s u r l a b a n d e d e p â t e p l a c é e s u r l e 
r e b o r d d u p l a t . D o r e r , r a y e r , f a i r e u n e o u v e r t u r e a u 
m i l i e u d u c o u v e r c l e . C u i r e a u f o u r à c h a l e u r m o y e n n e , 
p e n d a n t u n e h e u r e e t d e m i e . 

E n s o r t a n t d e c u i s s o n , v e r s e r d a n s l e p â t é q u e l ­
q u e s c u i l l e r é e s d e j u s . 

P â t é c h a u d d e p i g e o n a u x c h a m p i g n o n s e t a u x 
t r u f f e s . — S e f a i t d a n s u n m o u l e r o n d , d e f o r m e 
b a s s e , f o n c é d e p â t e f i n e à f o n c e r . 

T a p i s s e r l e f o n d e t l e s p a r o i s d u m o u l e d e f a r c e 
à q u e n e l l e s t r u f f é e ; g a r n i r l e f o n d d u p â t é a v e c 
t r u f f e s e t c h a m p i g n o n s e s c a l o p e s , p a s s é s a u b e u r r e . 
M e t t r e s u r c e t t e g a r n i t u r e d e u x p i g e o n s d é p e c é s e n 
q u a t r e m o r c e a u x c h a c u n , r a i d i s a u b e u r r e . C o u v r i r 
d e t r u f f e s e t c h a m p i g n o n s . A r r o s e r d e b e u r r e f o n d u . 
C o u v r i r d e p â t e . T e r m i n e r l e p â t é s e l o n l a m é t h o d e 
d é c r i t e p l u s h a u t . L e c u i r e a u f o u r p e n d a n t u n e h e u r e 
e n v i r o n . 

A u d e r n i e r m o m e n t , v e r s e r d a n s l e p â t é q u e l q u e s 
c u i l l e r é e s d e v e l o u t é d e v o l a i l l e r é d u i t a v e c c r è m e , 
p a r f u m é a u m a d è r e o u à t o u t a u t r e v i n d e l i q u e u r . 

P â t é c h a u d d e p i g e o n à l a l a n g u e d o c i e n n e . — 
P r o c é d e r a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e Pâté chaud d e 
pigeon aux truffes et champignons, en r e m p l a ç a n t c e s 
a r t i c l e s p a r u n e g a r n i t u r e c o m p o s é e d e s a l s i f i s ( c u i t s 
a u b l a n c , d é c o u p é s e n p e t i t s b â t o n n e t s e t r i s s o l é s a u 
b e u r r e ) , o l i v e s é n o y a u t é e s e t b l a n c h i e s , p e t i t s c h a m ­
p i g n o n s , e s c a l o p e s d e f o i e s d e v o l a i l l e s a u t é e s a u 
b e u r r e e t l a r d o n s m a i g r e s f o r t e m e n t b l a n c h i s e t 
r i s s o l é s . 

A v a n t d e s e r v i r , v e r s e r d a n s l e p â t é q u e l q u e s c u i l ­
l e r é e s d e j u s b r u n r é d u i t . 

Nota. — C e g e n r e d e p â t é s e f a i t s u r t o u t s o u s 
f o r m e d e c r o u s t a d e , c ' e s t - à - d i r e à l a f a ç o n d e s p â t é s à 
l ' a n g l a i s e , d a n s u n p l a t c r e u x q u e l ' o n r e c o u v r e d ' u n e 
a b a i s s e d e p â t e . 

P â t é c h a u d d e p i n t a d e . — S e p r é p a r e , a v e c 

p i n t a d e d é s o s s é e , f a r c i e d e f o i e g r a s e t d e t r u f f e s 
( o u d e f a r c e f i n e t r u f f é e ) , c o m m e l e Pâté chaud d e 
poularde. 

O n p e u t a u s s i p r é p a r e r c e p â t é a v e c p i n t a d e c u i t e 
e t d é p e c é e , a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e Pâté d e cane­
ton à la rouennaise. 

P â t é c h a u d d e p o u l a r d e e n p a n t i n . — S e f a i t , 

e n f o r m e d e « p a n t i n » , a v e c v o l a i l l e d é s o s s é e , f a r c i e 
d e f a r c e f i n e d e f o i e g r a s , d ' a i g u i l l e t t e s d e v o l a i l l e 
e t d e t r u f f e s , r o u l é e e n b a l l o t t i n e , c u i t e à m o i t i é d a n s 
u n f o n d s d e v o l a i l l e e t r e f r o i d i e . 

P l a c e r c e t t e v o l a i l l e r e c o u v e r t e d e b a r d e s d e l a r d 
s u r u n e a b a i s s e d e p â t e o v a l e , t a p i s s é e d e b a r d e s d e 
l a r d . M e t t r e s u r l e t o u t u n e a b a i s s e d e p â t e q u e l ' o n 
s o u d e s u r l e s b o r d s d e l ' a b a i s s e d u d e s s o u s . 

D é c o r e r l e d e s s u s d u p â t é a v e c d e s d é t a i l s e n p â t e . 
D o r e r à l ' œ u f ; p r a t i q u e r u n e o u d e u x o u v e r t u r e s 
d e s s u s , p o u r l ' é c h a p p e m e n t d e s v a p e u r s . C u i r e a u 
f o u r , à c h a l e u r m o y e n n e , d e u n e h e u r e e t d e m i e à 
2 h e u r e s , s u i v a n t l a g r o s s e u r d u p â t é . 

A u m o m e n t d e s e r v i r , v e r s e r d a n s l e p â t é q u e l q u e s 
c u i l l e r é e s d e f o n d s b r u n d e v o l a i l l e a u f u m e t d e 
t r u f f e s o u d e v e l o u t é d e v o l a i l l e r é d u i t a v e c c r è m e . 

Nota. — O n p e u t a u s s i , a u l i e u d e m e t t r e l a s a u c e 

d a n s l e p â t é , c e q u i e n r e n d l e d é c o u p a g e d i f f i c i l e , 
s e r v i r l a s a u c e d ' a c c o m p a g n e m e n t à p a r t . 

P â t é c h a u d d e p o u l a r d e ( A u t r e m é t h o d e ) . — P r é ­
p a r e r l e p â t é d a n s u n m o u l e o v a l e , r o n d o u r e c t a n g u ­
l a i r e , e n s u i v a n t l e s i n d i c a t i o n s d o n n é e s à l a m é t h o d e 
d e p r é p a r a t i o n d e s p â t é s . 

L e g a r n i r a v e c d e s e s c a l o p e s o u f i l e t s d e v o l a i l l e , 
r a i d i e s a u b e u r r e , f a r c e d e v o l a i l l e , o u f a r c e à q u e ­
n e l l e s , t r u f f e s e t a u t r e s g a r n i t u r e s . 

C o u v r i r l e p â t é ; e n d é c o r e r l e d e s s u s ; l e d o r e r à 
l ' œ u f ; l e c u i r e a u f o u r , à c h a l e u r m o y e n n e . 

Nota. — L e s p â t é s d e v o l a i l l e « p a n t i n s » o u c e u x 
d r e s s é s e n m o u l e p e u v e n t a u s s i ê t r e s e r v i s f r o i d s . 

P â t é c h a u d d e p o u l e t à l ' a n g l a i s e o u c h i c k e n 
p i e . — D é p e c e r u n p o u l e t d e g r o s s e u r m o y e n n e p a r 
m e m b r e s . S a u p o u d r e r c e s m o r c e a u x d e p o u l e t d ' é c h a ­
l o t e e t d ' o i g n o n f i n e m e n t h a c h é s , d e c h a m p i g n o n s e t 
d e p e r s i l h a c h é s e t l e s a s s a i s o n n e r d e s e l e t p o i v r e . 

M e t t r e c e s m o r c e a u x d e p o u l e t d a n s u n p l a t à p â t é 
a n g l a i s f o n c é , a u f o n d e t s u r l e s c ô t é s , d e m i n c e s 
e s c a l o p e s d e v e a u a s s a i s o n n é e s . 

R a n g e r c e s m o r c e a u x d a n s l e p l a t e n p l a ç a n t 
d ' a b o r d l e s c u i s s e s , p u i s , p a r d e s s u s , l e s a i l e s e t l a 
p o i t r i n e . R e c o u v r i r a v e c 150 g r a m m e s d e b a c o n ( l a r d 
m a i g r e f u m é ) d é t a i l l é e n t r a n c h e s m i n c e s . A j o u t e r 
4 j a u n e s d ' œ u f s d u r s c o u p é s e n d e u x . 

M o u i l l e r , a u x t r o i s q u a r t s d e l a h a u t e u r d u p l a t , 
a v e c d u c o n s o m m é d e v o l a i l l e . 

C o u v r i r a v e c u n e a b a i s s e d e f e u i l l e t a g e q u e l ' o n 
s o u d e r a s u r u n e b a n d e d e p â t e p l a c é e s u r l e s b o r d s 
d u p l a t . D o r e r l e c o u v e r c l e , l e r a y e r ; p r a t i q u e r u n e 
o u v e r t u r e a u m i l i e u . C u i r e u n e h e u r e e t d e m i e a u 
f o u r , à c h a l e u r m o y e n n e . 

E n s o r t a n t l e p â t é d e c u i s s o n , c o u l e r d e d a n s q u e l ­
q u e s c u i l l e r é e s d e j u s d e v o l a i l l e r é d u i t . 

P â t é s c h a u d s d e v o l a i l l e s d i v e r s e s . — C e s p â t é s , 

q u e l ' o n p r é p a r e a v e c d i n d o n n e a u x , o i e s , p i g e o n s , 
o u p i n t a d e s , e t c . , s e p r é p a r e n t c o m m e c e l u i d e p o u ­
l a r d e . 

C e s v o l a i l l e s s o n t e m p l o y é e s e n t i è r e s , d é s o s s é e s e t 
f a r c i e s , o u e s c a l o p é e s . 

P Â T É S C H A U D S D E G I B I E R . — P â t é c h a u d 
d ' a l o u e t t e s . — V. Pâté chaud de mauviettes. 

P â t é c h a u d d ' a l o u e t t e s , o u d i j o n n a i s , R o u s s o t t e . 
— « ( P o u r 6 p e r s o n n e s ) : 18 a l o u e t t e s ; 3 5 0 g r a m m e s 
d e f i l e t m i g n o n d e p o r c f r a i s ; 1 2 0 g r a m m e s d e l a r d 
f r a i s ; 1 0 0 g r a m m e s d e j a m b o n c u i t . 

« D é s o s s e z l e s a l o u e t t e s , e n l a i s s a n t s e u l e m e n t l ' o s 
d e s c u i s s e s ( b i e n g a r d e r l e s i n t e s t i n s ) m e t t e z - l e s à 
m a r i n e r 2 j o u r s , a v e c c o g n a c , m a d è r e , s e l , p o i v r e e t 
é p i c e s . 

« F a i t e s r e v e n i r l é g è r e m e n t e n p l e i n f e u l e f i l e t 
m i g n o n e t l e l a r d , c o u p é s e n g r o s d é s . L a i s s e z b i e n r e ­
f r o i d i r , p u i s p i l e z a u m o r t i e r , e n y i n c o r p o r a n t l e 
j a m b o n c u i t , 5 o u 6 b e l l e s t r u f f e s e t l e s I n t e s t i n s 
d ' a l o u e t t e s , s a u t é s a u b e u r r e ; g o û t e z e t r e c t i f i e z 
l ' a s s a i s o n n e m e n t , e t p a s s e z a u t a m i s f i n . 

« R e f o r m e z v o s a l o u e t t e s a v e c u n p e u d e f a r c e e t , 
a u m i l i e u , u n m o r c e a u d e t r u f f e e t u n m o r c e a u d e 
f o i e g r a s . 

« F o n c e z u n m o u l e o u u n e c a s s e r o l e ( f o r m e b a i n -
m a r i e ) a v e c u n e a b a i s s e d e p â t e à f o n c e r t r è s f i n e . 
B a r d e z - e n l ' i n t é r i e u r d e t r a n c h e s d e l a r d t r è s m i n c e s , 
m e t t e z u n p e u d e f a r c e a u f o n d e t m o n t e z v o s 
a l o u e t t e s , e n s é p a r a n t l e s r a n g é e s p a r u n e l é g è r e 
c o u c h e d e f a r c e ; c o u v e r c l e e n p â t e s u r l e d e s s u s ( s a n s 
f a i r e d e c h e m i n é e c o m m e d a n s l e s p â t é s o r d i n a i r e s ) . 
D e u x o u t r o i s m o r c e a u x d e b e u r r e f r a i s s u r l e p â t é , 
e t m e t t e z à c u i r e à f o u r d o u x , e n v i r o n u n e h e u r e u n 
q u a r t . D é m o u l e z e t s e r v e z n a t u r e . 

« Nota. — C e p â t é p e u t ê t r e s e r v i f r o i d . D a n s c e 
c a s , m e t t r e a u m i l i e u d e s a l o u e t t e s d e b e a u x m o r ­
c e a u x d e f o i e g r a s t r u f f é e t y c o u l e r , l e p â t é f r o i d , 
u n e b o n n e g e l é e d e g i b i e r . 

« O n p e u t n a t u r e l l e m e n t r e m p l a c e r l e s a l o u e t t e s 
p a r : g r i v e s , c a i l l e s , e t c . 

« C e p â t é e s t d é s i g n é s o u s l e n o m d e Pâté Racou-
chot ». 

P â t é c h a u d d e b é c a s s e s a u x t r u f f e s . — F o n c e r 



d e p â t e f i n e u n m o u l e à p â t é d e f o r m e o v a l e . T a ­
p i s s e r l e f o n d e t l e s p a r o i s d u m o u l e d ' u n e c o u c h e d e 
f a r c e à g r a t i n d e g i b i e r , d a n s l a q u e l l e o n a u r a a j o u t é 
l e f o i e e t l e s i n t e s t i n s d e s o i s e a u x p a s s é s a u t a m i s . 

G a r n i r l e p â t é a v e c l e s a i l e s d e 2 b é c a s s e s , q u e l ' o n 
a u r a f a i t r ô t i r e n l e s t e n a n t t r è s r o s é e s . 

L a c h a i r d e s c u i s s e s , d é s o s s é e e t p i l é e , s e r a a j o u t é e 
à l a f a r c e . 

R e c o u v r i r d e l a m e s d e t r u f f e s é p a i s s e s , l é g è r e m e n t 
p a s s é e s a u b e u r r e . S u r c e s t r u f f e s , é t a l e r u n e c o u c h e 
d e f a r c e . R e c o u v r i r l e p â t é d ' u n e a b a i s s e d e p â t e ; l e 
t e r m i n e r s e l o n l a m é t h o d e h a b i t u e l l e e t l e c u i r e a u 
f o u r p e n d a n t u n e h e u r e e n v i r o n . 

Nota. — C e p â t é p e u t a u s s i s e p r é p a r e r a v e c 
b é c a s s e s d é s o s s é e s , f a r c i e s d e f o i e g r a s e t t r u f f e s , 
a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e Pâté chaud de poularde. 

P â t é c h a u d d e c a i l l e s a u x t r u f f e s . — P o n c e r d e 

p â t e f i n e u n m o u l e à p â t é r o n d , d e f o r m e b a s s e . L e 
t a p i s s e r i n t é r i e u r e m e n t d e f a r c e à g r a t i n . L e g a r n i r d e 
c a i l l e s d é s o s s é e s , f a r c i e s d e f o i e g r a s e t d e t r u f f e s , 
r o u l é e s e n p e t i t e s b a l l o t t i n e s e t c u i t e s à m o i t i é d a n s 
u n f o n d s d e b r a i s a g e a u m a d è r e . M e t t r e a u m i l i e u d u 
p â t é ( l e s c a i l l e s é t a n t d i s p o s é e s e n c o u r o n n e ) d e s 
t r u f f e s l é g è r e m e n t p a s s é e s a u b e u r r e . R e c o u v r i r l e 
p â t é d ' u n e a b a i s s e d e p â t e . L e t e r m i n e r s u i v a n t l a 
m é t h o d e h a b i t u e l l e . L e c u i r e a u f o u r , à c h a l e u r 
m o y e n n e , p e n d a n t u n e h e u r e e n v i r o n . 

A v a n t d e s e r v i r , v e r s e r d a n s l e p â t é q u e l q u e s c u i l ­
l e r é e s d e d e m i - g l a c e d a n s l a q u e l l e o n a u r a a j o u t é l e 
f o n d s d e c u i s s o n d e s c a i l l e s . 

Nota. — C e g e n r e d e p â t é s e f a i t h a b i t u e l l e m e n t 
d a n s u n m o u l e à r e b o r d s p e u é l e v é s ; c ' e s t u n e c r o u ­
s t a d e p l u t ô t q u ' u n p â t é , e t c ' e s t d ' a i l l e u r s s o u s l e 
n o m d e c r o u s t a d e d e c a i l l e s q u ' o n l ' I n s c r i t s u r l e s 
m e n u s . 

P â t é c h a u d d e f a i s a n . — S e p r é p a r e a v e c f a i s a n 
r ô t i ( t e n u t r è s s a i g n a n t ) e t d é p e c é , d e l a m ê m e 
f a ç o n q u e l e P a i e ' chaud de bécasses. 

P â t é d e g r i v e s o u d e m e r l e s . — S e f a i t , a v e c 

g r i v e s o u m e r l e s d é s o s s é s e t f a r c i s , c o m m e l e Pâté 
d'alouettes o u c o m m e c e l u i d e bécasses. 

P â t é c h a u d d e g r i v e s à l ' a r d e n n a i s e . — S e p r é ­

p a r e , a v e c g r i v e s d é s o s s é e s e t f o u r r é e s d e f a r c e à 
g r a t i n d e g i b i e r p a r f u m é e a u g e n i è v r e , c o m m e l e Pâté 
chaud d e cailles, m a i s s a n s t r u f f e s . M e t t r e e n t r e 
c h a q u e g r i v e u n e t r a n c h e d e l a r d m a i g r e , f u m é l é g è r e ­
m e n t , p a s s é a u b e u r r e . 

A u m o m e n t d e s e r v i r , v e r s e r d a n s l e p â t é q u e l q u e s 
c u i l l e r é e s d e f u m e t d e g i b i e r ( f a i t a v e c l e s c a r c a s s e s 
e t p a r u r e s d e g r i v e s ) , c o n d i m e n t é a u g e n i è v r e . 

P â t é c h a u d d e g r i v e s à l a c é v e n o l e . — S e p r é p a r e 

c o m m e Pâté chaud de cailles, a v e c g r i v e s d é s o s s é e s , 
f a r c i e s d e f a r c e a u g r a t i n . G a r n i r l e p â t é a v e c m a r ­
r o n s b r a i s é s ( c u i t s à m o i t i é ) e t l a r d o n s m a i g r e s 
b l a n c h i s f o r t e m e n t e t r i s s o l é s . 

V e r s e r d a n s l e p â t é , a u d e r n i e r m o m e n t , q u e l q u e s 
c u i l l e r é e s d e f u m e t d e g i b i e r r é d u i t a v e c m a d è r e . 

P â t é c h a u d d e l a p e r e a u a u x t r u f f e s . — P a i r e 

P e t i t s p â t é s c h a u d s à la ru s se . {PM. Claire.) 

r a i d i r v i v e m e n t a u b e u r r e , s a n s l e s f a i r e c u i r e , l e s 
f i l e t s d e d e u x l a p e r e a u x , e s c a l o p e s . 

A v e c l a c h a i r d e s c u i s s e s e t d e s é p a u l e s d é s o s s é e s 
p r é p a r e r u n e f a r c e f i n e q u e l ' o n a d d i t i o n n e r a d e l à 
m o i t i é d e s o n p o i d s d e f a r c e f i n e . 

A v e c u n e p a r t i e d e c e t t e f a r c e , t a p i s s e r l e f o n d e t 
l e s p a r o i s d ' u n m o u l e à p â t é , r o n d o u o v a l e , f o n c é 
d e p â t e f i n e . 

G a r n i r l e p â t é a v e c l e s e s c a l o p e s d e s l a p e r e a u x e t 
r e c o u v r i r c h a q u e r a n g é e d ' e s c a l o p e s d e l a m e s d e 
t r u f f e s l é g è r e m e n t p a s s é e s a u b e u r r e e t m e t t r e s u r 
c h a q u e r a n g é e u n e c o u c h e d e f a r c e . 

C o u v r i r l e p â t é ; l e t e r m i n e r a i n s i q u ' i l e s t d i t c i -
d e s s u s . L e c u i r e a u f o u r , à c h a l e u r m o y e n n e , d e u n e 
h e u r e à u n e h e u r e u n q u a r t s u i v a n t l a g r o s s e u r d u 
p â t é . 

P â t é c h a u d d e l i è v r e . — S e p r é p a r e , a v e c e s c a ­
l o p e s d e l i è v r e , f a r c e d e g i b i e r e t t r u f f e s , c o m m e l e 
Pâté chaud de lapereau. 

P â t é c h a u d d e m a u v i e t t e s . — S e p r é p a r e a v e c 

m a u v i e t t e s d é s o s s é e s , f a r c i e s d e f o i e g r a s o u d e f a r c e 
à g r a t i n d e g i b i e r e t d e t r u f f e s , c o m m e l e Pâté chaud 
de cailles. 

P â t é c h a u d d e m e r l e s . — S e p r é p a r e c o m m e l e 
Pâté chaud de grives. 

P â t é c h a u d d e p a l o m b e , p e r d r e a u o u a u t r e s g i ­
b i e r s . — C e s p â t é s s e p r é p a r e n t a v e c l e g i b i e r i n d i q u é 
c o m m e c e u x d e f a i s a n o u d e b é c a s s e s . 

P E T I T S P Â T É S C H A U D S . — C o m m e l e u r a p p e l ­
l a t i o n l ' i n d i q u e , l e s p e t i t s p â t é s c h a u d s s o n t d e s d i ­
m i n u t i f s d e s g r o s p â t é s c h a u d s d ' e n t r é e . O n l e s s e r t 
c o m m e h o r s - d ' o e u v r e o u c o m m e p e t i t e e n t r é e . 

« L e s p e t i t s p â t é s , d i t C a r ê m e , n e s o n t p a r f a i t s 
q u ' a u t a n t q u ' o n l e s s e r v i r a e t m a n g e r a e n s o r t a n t 
d u f o u r ; s i n o n , d è s q u ' i l s s o n t r e f r o i d i s , o u r é c h a u f ­
f é s , i l s p e r d e n t u n e p a r t i e d e l e u r q u a l i t é . » 

L e d u c d e R i c h e l i e u q u i , o n l e s a i t é t a i t u n g r a n d 
g o u r m a n d ( o n l u i a t t r i b u e l ' i n v e n t i o n d e l a m a y o n ­
n a i s e ) d i s a i t q u e , p o u r m a n g e r d e s p e t i t s p â t é s 
e x c e l l e n t s , « i l f a l l a i t a v o i r l e f o u r d a n s l e g o u s s e t 
d e s o n g i l e t » . 

J a d i s , d a n s l e s r u e s d e P a r i s , o n v e n d a i t d e s p e t i t s 
p â t é s c h a u d s , a u c r i d e « t o u t b o u i l l a n t s ! t o u t 
b o u i l l a n t s ! » C e s p e t i t s p â t é s é t a i e n t p e u t - ê t r e p e u 
s a v o u r e u x m a i s é t a n t m a n g é s b r û l a n t s , i l s e n c h a n ­
t a i e n t c e u x q u i l e s c o n s o m m a i e n t . 

A u j o u r d ' h u i , o n v e n d e n c o r e c h e z c e r t a i n s b o u l a n ­
g e r s , e t d a n s c e r t a i n e s m a i s o n s d e c o m e s t i b l e s , d e s 
f a ç o n s d e p e t i t s p â t é s , g a r n i s d e c h a i r à s a u c i s s e o u 
d ' u n s a l p i c ó n d e v i a n d e d e p o r c , m a i s q u i , a u l i e u 
d ' ê t r e f a i t s d e f o r m e r o n d e o u o v a l e , s o n t r e c t a n g u ­
l a i r e s . O n l e s d é s i g n e s o u s l e n o m d e « f r i a n d s » . 

A l a s é r i e d e s h o r s - d ' c e u v r e c h a u d s , o n t r o u v e r a 
d i v e r s e s r e c e t t e s p o u r l a p r é p a r a t i o n d e s p e t i t s p â t é s 
c h a u d s . 

P e t i t s p â t é s d e m o u t o n à l ' a n g l a i s e ( S m a l l m u t -
t o n p i e s ) . — G a r n i r d e p â t e à f o n c e r o r d i n a i r e d e 
g r a n d s m o u l e s à t a r t e l e t t e s , u n p e u c r e u x . 

L e s r e m p l i r a v e c d e l a v i a n d e d e m o u t o n , m o i t i é 
m a i g r e m o i t i é g r a s s e , c o u p é e e n p e t i t s d é s , a s s a i s o n ­
n é e d e s e l e t p o i v r e ( ce d e r n i e r e n a s s e z f o r t e p r o ­
p o r t i o n ) e t s a u p o u d r é s d e f i n e s h e r b e s h a c h é e s . 

R e c o u v r i r l e s p â t é s a v e c u n e a b a i s s e d e f e u i l l e t a g e 
q u e l ' o n s o u d e r a b i e n s u r l e s b o r d s . 

D o r e r l e d e s s u s d e s p â t é s à l ' œ u f . P r a t i q u e r u n e 
p e t i t e o u v e r t u r e s u r l e m i l i e u d e s p â t é s . 

C u i r e a u f o u r , à c h a l e u r m o d é r é e , p e n d a n t 4 0 m i ­
n u t e s . 

A l a s o r t i e d u f o u r , v e r s e r d a n s c h a q u e p â t é l a v a ­
l e u r d ' u n e c u i l l e r é e d e d e m i - g l a c e p a s t r o p é p a i s s e . 

C e s p â t é s q u i , e n g é n é r a l , s e m a n g e n t c h a u d s , 
p e u v e n t a u s s i s e m a n g e r f r o i d s . 

P e t i t s p â t é s à l a r u s s e . — C e s p e t i t s p â t é s q u e 

l ' o n s e r t c o m m e h o r s - d ' œ u v r e c h a u d s s e p r é p a r e n t 
a v e c d e l a p â t e à c o u l i b i a c ( p â t e à b r i o c h e c o m ­
m u n e ) . O n l e s g a r n i t a v e c d e s c o m p o s i t i o n s d i v e r s e s , 
s u r t o u t a v e c d e s f a r c e s d e p o i s s o n s d i v e r s p r i n c i p a l e ­
m e n t d e s a u m o n . 

C e s o n t e n s o m m e d e s s o r t e s d e c o u l i b i a c s . 



P Â T É S F R O I D S . — C e s p â t é s , q u e l ' o n p r é p a r e 
a v e c v i a n d e s d i v e r s e s , v o l a i l l e s , g i b i e r s , p o i s s o n s , c r u s ­
t a c é s , s e f o n t , l a p l u p a r t , d e l a m ê m e f a ç o n q u e l e s 
p â t é s c h a u d s . O n l e s f a i t m o u l é s o u e n p a n t i n s , 
c ' e s t - à - d i r e m o n t é s à l a m a i n . 

U n e f o i s r e f r o i d i s , o n c o u l e d e d a n s , p a r l ' o r i f i c e 
r é s e r v é a u m i l i e u d u p â t é , s o i t d e l a g e l é e d e v o l a i l l e , 
d e g i b i e r o u d e p o i s s o n , s e l o n l a n a t u r e d u p â t é , s o i t , 
s i l e p â t é d o i t ê t r e c o n s e r v é q u e l q u e t e m p s , d u s a i n ­
d o u x , o u d u b e u r r e f o n d u . 

D ' u n e f a ç o n g é n é r a l e , l e s p â t é s f r o i d s , q u e l q u e s o i t 
l e u r g e n r e , d o i v e n t ê t r e p r é p a r é s 1 2 h e u r e s a u m o i n s 
a v a n t l e m o m e n t d e l e s c o n s o m m e r . 

T o u t e s l e s p â t e s , t o u t e s l e s f a r c e s e t l e s f u m e t s o u 
e s s e n c e s , i n d i q u é s p o u r l a p r é p a r a t i o n d e s p â t é s 
c h a u d s p e u v e n t é g a l e m e n t s e r v i r p o u r l a c o n f e c ­
t i o n d e s p â t é s f r o i d s . 

P â t é d ' a l o u e t t e s e n « p a n t i n » . — G a r n i r a v e c d e 

l a f a r c e à g r a t i n e t u n m o r c e a u d e t r u f f e d e s a l o u e t t e s 
( m a u v i e t t e s ) d é s o s s é e s c o m p l è t e m e n t . E n v e l o p p e r 
c h a q u e a l o u e t t e d a n s u n e m i n c e b a r d e d e l a r d . 

M e t t r e c e s a l o u e t t e s s u r u n e a b a i s s e r e c t a n g u l a i r e 
d e p â t e à f o n c e r , r e c o u v e r t e a u m i l i e u d ' u n e b a r d e 
m i n c e d e l a r d , m a s q u é e , c e t t e d e r n i è r e , d ' u n e c o u c h e 
d e f a r c e à g i b i e r ( t r u f f é e o u n o n ) . R e c o u v r i r l e s 
a l o u e t t e s d ' u n e c o u c h e d e f a r c e e t m e t t r e s u r c e t t e 
f a r c e u n e m i n c e b a r d e d e l a r d g r a s . 

A m i n c i r a u r o u l e a u l e s p a r t i e s d e p â t e d é b o r d a n t 
d e r a b a i s s e . R a m e n e r c e s p a r t i e s s u r l e c e n t r e d u 
p â t é . L e s s o u d e r . R e t o u r n e r l e p â t é s u r u n e p l a q u e . 
F a i r e s u r l a p â t e u n e o u d e u x o u v e r t u r e s p o u r p e r ­
m e t t r e l ' é c h a p p e m e n t d e s v a p e u r s p e n d a n t l a c u i s ­
s o n . P i n c e r l e t o u r d u p â t é ; l e d o r e r . L e c u i r e a u f o u r 
à b o n n e c h a l e u r m o y e n n e . 

F a i r e r e f r o i d i r l e p â t é . V e r s e r d e d a n s s o i t d e l a 
g e l é e d e g i b i e r , s o i t , s ' i l n e d o i t p a s ê t r e c o n s o m m é 
i m m é d i a t e m e n t , d u b e u r r e f o n d u . 

P â t é d ' a l o u e t t e s . — ( S p é c i a l i t é d e P i t h i v i e r s ) . 
C e p â t é s e f a i t a v e c a l o u e t t e s , d é s o s s é e s o u n o n , s u i ­
v a n t l e g o û t . 

E n t o u t c a s , g a r n i r i n t é r i e u r e m e n t c h a q u e 
a l o u e t t e , d é s o s s é e o u n o n , d ' u n p e u d e f a r c e à g r a t i n , 
(V. F A R C E S ) d ' u n g r o s d é d e f o i e g r a s f r a i s e t d ' u n e 
t r u f f e m o y e n n e . B a r d e r l e s a l o u e t t e s c o n v e n a b l e ­
m e n t a s s a i s o n n é e s a u s e l é p i c é e t l e s r a n g e r c ô t e à 
c ô t e s u r u n e a b a i s s e d e p â t e r e c o u v e r t e d ' u n e m i n c e 
c o u c h e d e f a r c e à g r a t i n . L e s r e c o u v r i r d e l a m ê m e 
f a r c e e t t e r m i n e r l e p â t é e n l u i d o n n a n t l a f o r m e 
c a r r é e ( c e s p â t é s s e d r e s s e n t à l a m a i n ) . L a i s s e r r e ­
p o s e r u n e n u i t , e t l e c u i r e l e l e n d e m a i n . C o u l e r d e 
l a g e l é e d e d a n s , u n e f o i s l e p â t é r e f r o i d i . 

P o u r s e r v i r , d é c o u p e r l e p â t é e n p e t i t s r e c t a n g l e s e n 
s o r t e q u e c h a c u n e d e c e s p a r t i e s c o n t i e n n e u n e 
a l o u e t t e e n t i è r e . S u p p r i m e r l a c r o û t e d u t o u r e t n e 
s e r v i r q u e c e l l e d u d e s s u s e t c e l l e d u d e s s o u s . 

P â t é d e b é c a s s e s . — F a r c i r l e s b é c a s s e s , q u e l ' o n 
a u r a c o m p l è t e m e n t d é s o s s é e s , a v e c d e l a f a r c e à g r a t i n 
a d d i t i o n n é e d e s i n t e s t i n s d e s o i s e a u x h a c h é s , d e s 
m o r c e a u x d e f o i e g r a s e t d e s t r u f f e s . R e m e t t r e l e s 
b é c a s s e s e n f o r m e . L e s p l a c e r , b i e n s e r r é e s l e s u n e s 
c o n t r e l e s a u t r e s , d a n s u n m o u l e o v a l e , f o n c é d e p â t e , 
b a r d é e t t a p i s s é , a u f o n d e t s u r l e s p a r o i s , a v e c d e l a 
f a r c e d e g i b i e r ( t r u f f é e o u n o n ) . R e c o u v r i r d ' u n e 
c o u c h e d e f a r c e . S u r c e t t e f a r c e m e t t r e u n e b a r d e d e 
l a r d . P l a c e r s u r l e p â t é u n e a b a i s s e d e p â t e o v a l e . 
S o u d e r l e s b o r d s d e c e t t e a b a i s s e . L e s p i n c e r . D é ­
c o r e r l e d e s s u s d u p â t é a v e c d e s d é t a i l s e n p â t e . P r a ­
t i q u e r u n e o u v e r t u r e a u c e n t r e . D o r e r . C u i r e a u f o u r , 
à b o n n e c h a l e u r m o y e n n e . 

A p r è s r e f r o i d i s s e m e n t d u p â t é , v e r s e r d e d a n s d e l a 
g e l é e a u f u m e t d e g i b i e r . 

P â t é d e c a n a r d d ' A m i e n s . — C e s p â t é s j o u i s s e n t 

d ' u n e r e n o m m é e t r è s j u s t i f i é e c a r i l s s o n t e x c e l l e n t s . 
« A c t u e l l e m e n t , o n f a i t , à A m i e n s , d e u x s o r t e s 

d e p â t é s : l e p â t é d e c a n a r d d é s o s s é e t l e p â t é d e 
c a n a r d n o n d é s o s s é . 

« L a f o r m u l e p r i m i t i v e é t a i t l e p â t é n o n d é s o s s é 
D e n o s j o u r s , o n a c h e r c h é à r e n d r e l e p â t é m e i l l e u r 
e t o n l ' a d é s o s s é . 

« L e p â t é d e c a n a r d s e f a i t s a n s m o u l e ; i l s e 
d r e s s e à l a m a i n . 

« V o i c i l a r e c e t t e d u p â t é d e c a n a r d n o n d é s o s s é , 
t e l q u ' i l s e p r é p a r a i t à A m i e n s , v e r s l e m i l i e u d u 
s i è c l e d e r n i e r . 

Préparation de la pâte : P R O P O R T I O N S . — F a r i n e 
t a m i s é e , 5 0 0 g ; s a i n d o u x , 1 2 5 g ; h u i l e d ' o l i v e , u n e 
c u i l l e r é e à b o u c h e ; œ u f e n t i e r , 1 ; s e l f i n , 1 0 g ; e a u , 
u n e c u i l l e r é e e t d e m i e n v i r o n . 

« M É T H O D E . — F a i t e s u n e f o n t a i n e a v e c l a f a r i n e 
e t d é p o s e z a u m i l i e u l e s e l f i n . C a s s e z l ' œ u f e t f a i t e s 
f o n d r e l e s e l a v e c , p u i s m e t t e z l ' h u i l e d ' o l i v e . M a ­
n i e z a l o r s l e s a i n d o u x s ' i l e s t t r è s f e r m e e t m é l a n g e z -
l e a v e c l a p a r t i e l i q u i d e q u e v o u s a u r e z o b t e n u a u 
m i l i e u d e l a f o n t a i n e . S a b l e z e n s e m b l e l e s a i n d o u x 
e t l a f a r i n e s a n s m o u i l l e r d u t o u t . Q u a n d l a p â t e 
s e r a b i e n s a b l é e , é t a l e z - l a s u r l e m a r b r e e t a s p e r g e z -
l a a v e c d e l ' e a u f r a î c h e . T e n e z - l a b i e n f e r m e s a n s 
t o u t e f o i s l a b r û l e r . R a s s e m b l e z b i e n t o u t e s l e s p a r ­
c e l l e s q u i p e u v e n t s ' é g a r e r t o u t a u t o u r e t m e t t e z 
l a p â t e à r e p o s e r a u f r a i s p e n d a n t d e u x h e u r e s a u 
m o i n s a v a n t d e l ' u t i l i s e r . 

( C e t t e p â t e n ' e s t p a s c o m e s t i b l e ; e l l e o f f r e l e g r a n d 
a v a n t a g e d e t r è s p e u t r a v a i l l e r à l a c u i s s o n . ) 

Préparation du canard : « On ne d o i t e m p l o y e r 
à l a c o n f e c t i o n d e c e s p â t é s q u e d e j e u n e s c a n e t o n s , 
q u i s e r o n t t r è s v i t e c u i t s . 

« L e c a n a r d s e r a a b a t t u , p l u m é , v i d é e t f l a m b é . 
E n l e v e z a v e c s o i n l e s t u y a u x q u i p o u r r a i e n t r e s t e r . 
C o u p e z l e s a i l e r o n s u n p e u a v a n t l a p r e m i è r e a r t i ­
c u l a t i o n e n p a r t a n t d e l ' é p a u l e . C o u p e z l e s p a t t e s 
a u - d e s s u s d u g e n o u . A s s a i s o n n e z l ' i n t é r i e u r a v e c d u 
s e l é p i c é ; a s s a i s o n n e z a u s s i l ' e x t é r i e u r . C o u p e z u n 
p e u d e l a r d d e p o i t r i n e p r é a l a b l e m e n t b l a n c h i e t 
f a i t e s - l e f o n d r e à f e u d o u x a v e c u n p e u d e g r a i s s e . 
Q u a n d l e l a r d s e r a b i e n r i s s o l é , r e t i r e z - l e , e t f a i t e s 
r e v e n i r l e c a n a r d , à f e u d o u x , e n l e r e t o u r n a n t p o u r 
q u ' i l s o i t d o r é d e t o u s c ô t é s . E g o u t t e z l e c a n a r d s u r 
u n p l a t e t l a i s s e z - l e r e f r o i d i r a v a n t d e f a i r e l e p â t é . 

Préparation de la farce : « P o u r ce p â t é , on e m ­
p l o i e t o u j o u r s l a f a r c e à g r a t i n . C e t t e f a r c e s e c o m ­
p o s e , s u i v a n t l e s r e s s o u r c e s , d e f o i e d e v e a u o u d e 
f o i e s d e v o l a i l l e s . I l v a s a n s d i r e q u e l e f o i e d u c a ­
n a r d a u r a é t é m i s d e c ô t é e t r é s e r v é p o u r l ' a j o u t e r 
à c e t t e f a r c e . 

P R O P O R T I O N S . — F o i e d e v e a u o u d e v o l a i l l e s , 
5 0 0 g ; l a r d g r a s r â p é , 1 5 0 g ; o i g n o n m o y e n , u n ; s e l 
é p i c é , 1 5 g ; f r a g m e n t s d e t h y m e t d e l a u r i e r ; é c h a ­
l o t e s h a c h é e s , 2 . 

M É T H O D E . — F a i t e s f o n d r e l e l a r d à f e u d o u x , p u i s 
f a i t e s r e v e n i r d a n s c e l a r d f o n d u l e o u l e s f o i e s c o n ­
v e n a b l e m e n t p a r é s e t c o u p é s e n g r o s d é s . Q u a n d l e s 
f o i e s a u r o n t é t é s a u t é s , a j o u t e z l ' o i g n o n e t l ' é c h a l o t e 
h a c h é s e t a s s a i s o n n e z a v e c s e l é p i c é , t h y m e t l a u r i e r . 
C o u v r e z e t l a i s s e z u n e o u d e u x m i n u t e s s u r l e c ô t é 
d u f o u r n e a u . T i r e z - l e d u f e u e t l a i s s e z r e f r o i d i r , p u i s 
p i l e z - l e a u m o r t i e r e t p a s s e z l a f a r c e a i n s i o b t e n u e 
a u t a m i s f i n . 

« L a p â t e , l a f a r c e e t l e c a n e t o n é t a n t p r ê t s , p r o ­
c é d e z à l a c o n f e c t i o n d u p â t é . 

Confection du pâté : « P a r t a g e z la p â t e en d e u x 
p a r t i e s é g a l e s e t f a i t e s u n e a b a i s s e d e f o r m e o v a l e 
d ' u n c e n t i m è t r e d ' é p a i s s e u r a v e c l a m o i t i é d e c e t t e 
p â t e . C e t t e a b a i s s e d e p â t e d e v r a ê t r e u n p e u p l u s 
l o n g u e e t u n p e u p l u s l a r g e q u e l e c a n e t o n . P o s e z 
c e t t e a b a i s s e a u m i l i e u d ' u n e p l a q u e o u d ' u n e t o u r ­
t i è r e e n t ô l e q u e v o u s a u r e z m o u i l l é e t r è s l é g è r e ­
m e n t a v e c u n p e u d ' e a u f r a î c h e p o u r f i x e r c e t t e 
a b a i s s e . E t a l e z e n s u i t e l e q u a r t d e l a f a r c e a u m i l i e u 
d e c e t t e a b a i s s e e t d é p o s e z d e s s u s l e c a n e t o n r e v e n u 
e t r e f r o i d i , q u e v o u s a s s a i s o n n e r e z à n o u v e a u d e s e l 
é p i c é e t d e p o i v r e d e C a y e n n e . L ' a s s a i s o n n e m e n t a u 
p o i v r e d e C a y e n n e d o i t ê t r e t r è s l é g e r , c a r s i l e p â t é 
d o i t ê t r e r e l e v é , i l n e d o i t p a s ê t r e i m m a n g e a b l e . 
L e c a n e t o n s e r a d o n c c o u c h é s u r l e d o s s u r l e l i t d e 
f a r c e à g r a t i n . R e c o u v r e z l e c a n e t o n a v e c l e r e s t a n t 
d e l a f a r c e , e n p l a ç a n t c e t t e f a r c e s u r l ' a n i m a l d e 
t e l l e s o r t e q u ' e l l e l e r e c o u v r e e n t i è r e m e n t . 

« M e t t e z s u r l e c a n a r d u n e a b a i s s e d e p â t e o v a l e 
q u e v o u s s o u d e r e z b i e n s u r l e s b o r d s . P i n c e z l e p â t é 
s u r l e s c ô t é s a u p i n c e - p â t e e t d é c o r e z l e d e s s u s a v e c 



d e s d é t a i l s e n p â t e . P r a t i q u e z u n e o u v e r t u r e a u 
c e n t r e , p o u r l ' é c h a p p e m e n t d e s v a p e u r s . 

« D o r e z l e p â t é à l ' œ u f . C u i s e z - l e a u f o u r , à 
b o n n e c h a l e u r , d e u n e h e u r e u n q u a r t à u n e h e u r e 
e t d e m i e , s u i v a n t l a g r o s s e u r d e l a p i è c e . » ( R e c e t t e 
d e M . D u m o n t - L e s p i n e . ) 

P â t é d e c a n e t o n r o u e n n a i s . — S e p r é p a r e , e n 

p a n t i n , c o m m e l e Pâté d'alouettes, o u e n m o u l e , 
c o m m e l e Pâté de bécasses, a v e c c a n e t o n d é s o s s é , 
f a r c i a v e c f a r c e à g r a t i n , f o i e g r a s e t t r u f f e s . 

P â t é d e f a i s a n . — S e p r é p a r e , a v e c f a i s a n d é s o s s é 
e t f a r c i , c o m m e le Pâté de bécasses. 

O n p e u t a u s s i p r é p a r e r c e p â t é a v e c l e f a i s a n d é ­
s o s s é e t d é t a i l l é e n a i g u i l l e t t e s . O n g a r n i t l e p â t é a v e c 
c e s a i g u i l l e t t e s q u e l ' o n a l t e r n e p a r c o u c h e s a v e c d e s 
a i g u i l l e t t e s d e f o i e g r a s e t d e s t r u f f e s , l e t o u t s o u d é 
a v e c d e l a f a r c e d e g i b i e r . 

P â t é d e f o i e g r a s a u x t r u f f e s . — L a farce : P i l e r 

f i n e m e n t a u m o r t i e r ( p o u r u n p â t é d e 1 0 p e r s o n n e s ) 
3 7 5 g r a m m e s d e c h a i r m a i g r e d e p o r c , 4 7 5 g r a m m e s 
d e l a r d f r a i s , 1 5 0 g r a m m e s d e p a r u r e s d e f o i e g r a s 
c r u . A s s a i s o n n e r c e t t e f a r c e d e 2 5 g r a m m e s d e s e l 
é p i c é . L a p a s s e r a u t a m i s . 

Le foie gras : C l o u t e r a b o n d a m m e n t de m o r c e a u x 
d e t r u f f e s c r u e s , a s s a i s o n n é e s d e s e l é p i c é , u n g r o s 
f o i e g r a s ( o u d e u x p e t i t s f o i e s ) q u e l ' o n a u r a p r é a l a ­
b l e m e n t p a r é . P a i r e m a r i n e r c e f o i e a v e c c o g n a c e t 
m a d è r e e t l ' a s s a i s o n n e r d e s e l é p i c é . 

Confection d u pâté : F o n c e r u n m o u l e r o n d o u 
o v a l e à c h a r n i è r e s a v e c d e l a p â t e à f o n c e r a u b e u r r e 
o u a u s a i n d o u x . 

M a s q u e r l e f o n d e t l e s p a r o i s d e c e m o u l e d ' u n e 
c o u c h e d e f a r c e à l a q u e l l e o n a u r a a j o u t é u n e c u i l ­
l e r é e d e c o g n a c e t l a m a r i n a d e d e s f o i e s g r a s . M e t t r e 
l e s l o b e s d u f o i e g r a s a u m i l i e u d u m o u l e . L e s c o u ­
v r i r d ' u n e c o u c h e d e f a r c e , m o n t é e e n d ô m e ; p l a c e r 
d e s s u s u n e b a r d e d e l a r d e t u n e p e t i t e f e u i l l e d e 
l a u r i e r . 

R e c o u v r i r l e p â t é a v e c u n e a b a i s s e d e p â t e . S o u ­
d e r l e s b o r d s e t l e s p i n c e r a u p i n c e - p â t e . D é c o r e r 
l e d e s s u s d u p â t é a v e c d e s d é t a i l s e n p â t e . P r a t i q u e r 
u n e o u v e r t u r e a u c e n t r e . M e t t r e a u t o u r d e c e t o r i ­
f i ce d e s a n n e a u x d e p â t e , d é t a i l l é s à l ' e m p o r t e - p i è c e 
c a n n e l é , e n s u p e r p o s a n t c e s a n n e a u x l e s u n s s u r l e s 
a u t r e s . D o r e r à l ' œ u f . 

C u i r e l e p â t é a u f o u r , à b o n n e c h a l e u r m o y e n n e , 
e n c o m p t a n t 3 0 m i n u t e s a u k i l o p e s a n t . 

F a i r e r e f r o i d i r l e p â t é d a n s l e m o u l e . L o r s q u ' i l 
n ' e s t p l u s q u e t i è d e , c o u l e r d e d a n s s o i t d u s a i n d o u x 
t i è d e (s i l e p â t é d o i t ê t r e c o n s e r v é q u e l q u e t e m p s ) , 
s o i t d e l a g e l é e p a r f u m é e a u m a d è r e . 

Remarque. — S u i v a n t l e u r f o r m e , l e s p â t é s s e d é ­
t a i l l e n t d e f a ç o n s d i f f é r e n t e s . L e s p â t é s d e f o i e g r a s 
e n m o u l e s r o n d s , d e p e t i t e d i m e n s i o n , p e u v e n t ê t r e 
d é b i t é s e n t r a n c h e s , s e c t i o n n é s p a r r a y o n s , d e h a u t 
e n b a s . P l u s v o l u m i n e u x , c e s p â t é s p e u v e n t ê t r e s e r ­
v i s e n c o q u i l l e s , e n o p é r a n t a i n s i : D é t a c h e r l e c o u ­
v e r c l e ; r a c l e r l a g r a i s s e r e c o u v r a n t l a s u r f a c e d e l a 
g a r n i t u r e i n t é r i e u r e . D é b i t e r l e p â t é à l ' a i d e d ' u n e 
g r a n d e c u i l l e r d ' a r g e n t t r e m p é e d a n s l ' e a u c h a u d e . 
O p é r e r d e m a n i è r e à f o r m e r c h a q u e f o i s u n e c o q u i l l e 
b i e n r é g u l i è r e . P l a c e r c e s c o q u i l l e s a u f u r e t à m e ­
s u r e s u r u n e a s s i e t t e . 

M e t t r e s u r l a c r o û t e c r e u s e , d r e s s é e s u r p l a t r o n d 
r e c o u v e r t d ' u n e s e r v i e t t e , l e c o u v e r c l e d u p â t é r e n ­
v e r s é . G a r n i r c e c o u v e r c l e d ' u n e c o u c h e d e g e l é e 
h a c h é e . D i s p o s e r p a r d e s s u s l e s c o q u i l l e s d e f o i e g r a s , 
e n l e s m o n t a n t e n d ô m e . 

L e s p â t é s d e f o r m e r e c t a n g u l a i r e , f o r m e f r é q u e n t e 
d a n s l e s p â t é s d e c o m m e r c e , s e d é b i t e n t e n t r a n c h e s , 
q u e l ' o n p a r t a g e c h a c u n e e n d e u x , s i e l l e s s o n t t r o p 
g r a n d e s e t q u e l ' o n d r e s s e c h e v a l é e s l e s u n e s s u r l e s 
a u t r e s s u r u n p l a t l o n g r e c o u v e r t d ' u n e s e r v i e t t e o u 
d ' u n p a p i e r d e n t e l l e . 

P â t é d e j a m b o n . — S e f a i t , e n m o u l e o v a l e , 
c o m m e le Pâté de veau e t jambon, d o n t on t r o u v e r a 
l a r e c e t t e p l u s l o i n , a v e c l a f a r c e i n d i q u é e à c e t t e 
r e c e t t e , a d d i t i o n n é e d e m a i g r e d e j a m b o n h a c h é , o u 
a v e c d e l a f a r c e à l a p a n a d e e t b e u r r e é g a l e m e n t 
a d d i t i o n n é e d e j a m b o n h a c h é e t a v e c d e s e s c a l o p e s 

o u d e s g r o s f i l e t s d e j a m b o n c r u . C o u l e r d a n s l e p â t é 
l o r s q u ' i l e s t r e f r o i d i , d e l a g e l é e a u m a d è r e . C e p â t é 
s e f a i t a v e c o u s a n s t r u f f e s . 

P â t é d e p e r d r e a u x . — S e p r é p a r e e n m o u l e o v a l e 
ou r e c t a n g u l a i r e , c o m m e le Pâté de bécasses. 

P â t é s d e p o i s s o n s d i v e r s . — C e s p â t é s s e p r é ­
p a r e n t e n t o u s p o i n t s c o m m e c e u x d e v a n t ê t r e s e r v i s 
c h a u d s . O n l e s f a i t e n p a n t i n s o u d r e s s é s e n m o u l e s 
f o n c é s de p â t e à f o n c e r f i n e . V . Pâtés d'anguille. 

P â t é d e p o u l a r d e e t d e v o l a i l l e s d i v e r s e s . 
C e s p â t é s s e p r é p a r e n t a v e c p o u l a r d e s , p o u l e t s , d i n ­
d o n n e a u x , p i g e o n s o u p i n t a d e s , d é s o s s é s , f a r c i s , e t 
f a r c e d e v o l a i l l e , f o i e g r a s e t t r u f f e s , o u a v e c c e s 
v o l a i l l e s d é t a i l l é e s e n a i g u i l l e t t e s , f o i e g r a s , t r u f f e s e t 
f a r c e de v o l a i l l e , c o m m e l e s Pâtés froids de veau et de 
jambon. O n l e s f a i t e n p a n t i n s o u d r e s s é s e n m o u l e s 
o v a l e s o u r e c t a n g u l a i r e s , f o n c é s d e p â t e à f o n c e r f i n e . 

P â t é d e v e a u e t j a m b o n . — L a garniture : 
3 0 0 g r a m m e s d e m a i g r e d e v e a u ; 3 0 0 g r a m m e s d e 
m a i g r e d e p o r c ; 2 0 0 g r a m m e s d e j a m b o n ; 5 0 0 g r a m ­
m e s d e f a r c e f i n e ; 2 0 0 g r a m m e s d e l a r d g r a s ; u n d é ­
c i l i t r e d e m a d è r e ; 2 0 g r a m m e s d e s e l é p i c é . 

L a pâte : S e p r é p a r e a i n s i q u ' i l e s t i n d i q u é a u d é ­
b u t de l ' a r t i c l e . V . Pâtes pour pâtés. 

Préparation du pâté : D é n e r v e r le v e a u ( m o r c e a u 
d e n o i x ) e t l e d é t a i l l e r e n a i g u i l l e t t e s l o n g u e s d e 
1 0 c e n t i m è t r e s e n v i r o n . P r é p a r e r d e l a m ê m e m a ­
n i è r e l e p o r c e t l e j a m b o n e t m e t t r e c e s v i a n d e s d a n s 
u n e t e r r i n e . A s s a i s o n n e r d e s e l é p i c é . A r r o s e r d e m a ­
d è r e ; l a i s s e r m a c é r e r q u e l q u e s h e u r e s . 

O n p e u t , p o u r a u g m e n t e r l a s a p i d i t é d e c e s g a r ­
n i t u r e s , l e s a p p u y e r d ' u n e p e t i t e q u a n t i t é d e f i n e s 
h e r b e s e t d ' é c h a l o t e h a c h é e s . 

Ponçage du moule : F o n c e r le m o u l e ( r o n d , o v a l e 
o u r e c t a n g u l a i r e ) a v e c d e l a p â t e à f o n c e r , p r é a l a ­
b l e m e n t p r é p a r é e e t r e p o s é e q u e l q u e t e m p s . 

S u r c e t t e p â t e , m e t t r e , a u f o n d e t s u r l e s p a r o i s , 
d e s b a r d e s t r è s m i n c e s d e l a r d g r a s e t t a p i s s e r c e s 
b a r d e s d ' u n e c o u c h e d e f a r c e f i n e . V . F A R C E S . 

G a r n i r a l o r s l e p â t é a v e c l e v e a u , l e p o r c e t l e j a m ­
b o n e n a l t e r n a n t l e s a i g u i l l e t t e s d e v i a n d e s e t e n l e s 
s o u d a n t a v e c d e l a f a r c e f i n e é t a l é e e n c o u c h e p a s 
t r o p é p a i s s e . 

A v o l o n t é , m e t t r e d a n s l e p â t é d e s t r u f f e s c o u p é e s 
e n q u a r t i e r s . T e r m i n e r p a r u n e c o u c h e d e f a r c e 
a s s e z é p a i s s e . 

A b a i s s e r l e r e s t a n t d e l a p â t e e n u n r o n d d u d i a ­
m è t r e d e l ' o u v e r t u r e d u m o u l e . P l a c e r c e t t e a b a i s s e 
s u r l e p â t é . S o u d e r c e c o u v e r c l e e n l ' a p p u y a n t c o n t r e 
l a c r ê t e à l ' a i d e d ' u n e p i n c é e d u p o u c e e t d e l ' i n d e x . 

T e r m i n e r e n p i n ç a n t l e b o r d d u p â t é à l ' a i d e d u 
p i n c e - p â t e , e x t é r i e u r e m e n t e t i n t é r i e u r e m e n t . 

D o r e r c e c o u v e r c l e a u p i n c e a u e t l e d é c o r e r d e 
q u e l q u e s l é g e r s m o t i f s f a i t s a v e c l e s r o g n u r e s d e l a 
p â t e a b a i s s é e t r è s m i n c e . 

F a i r e u n t r o u o u c h e m i n é e a u m i l i e u . P l a c e r u n 
m o r c e a u d e c a r t o n r o u l é e t b e u r r é d a n s c e t r o u . 
C e t t e c h e m i n é e a p o u r o b j e t d ' a c t i v e r l a c u i s s o n e t 
d ' e m p ê c h e r l e p â t é d e c é d e r s u r l e s p a r o i s . 

R e d o r e r e n c o r e u n e f o i s l e c o u v e r c l e . 
Cuisson d u pâté : M e t t r e l e p â t é a u f o u r o ù o n l e 

l a i s s e r a c u i r e p e n d a n t u n e h e u r e u n q u a r t e n v i r o n . 
Opérations finales : L a i s s e r c o m p l è t e m e n t r e f r o i ­

d i r l e p â t é . V e r s e r d e d a n s , p a r l ' o r i f i c e , q u e l q u e s 
c u i l l e r é e s d e b e u r r e f o n d u o u d e s a i n d o u x , a f i n d e 
b i e n b o u c h e r l e s i n t e r s t i c e s . D é m o u l e r l e p â t é l o r s ­
q u e c e b e u r r e e s t c o m p l è t e m e n t s o l i d i f i é . O n p e u t 
a u s s i c o u l e r d a n s l e p â t é , s ' i l d o i t ê t r e c o n s o m m é 
i m m é d i a t e m e n t , q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e g e l é e . 

P Â T É S D ' E N T R E M E T S . — P â t é s d e f r u i t s 
d i v e r s . — C e s s o r t e s d ' a p p r ê t s c o n s t i t u e n t d e s t i m ­
b a l e s p l u t ô t q u e d e s p â t é s p r o p r e m e n t d i t s . O n l e s 
p r é p a r e e n g a r n i s s a n t a v e c d e s f r u i t s d i v e r s , c u i t s e n 
c o m p o t e , o u é t u v é s a u b e u r r e , d e s m o u l e s g é n é r a l e ­
m e n t f o n c é s a v e c d e l a p â t e à b r i o c h e . O n c o m p l è t e 
p a r f o i s l a g a r n i t u r e d e c e s p â t é s o u t i m b a l e s a v e c 
de l a c r è m e p â t i s s i è r e . V . P O I R E , Timbale de poires 
d'Aremberg. 

P â t é d e p o m m e s à l ' a n g l a i s e . — P R O P O R T I O N S . — 



Une bou t ique de p â t i s s i e r au x v n r 6 siècle, d ' a p r è s l'Encyclopédie de D i d e r o t . On r e m a r q u e les v ic tua i l l e s s u s p e n d u e s au p l a fond 
e t le billot (n° 8) qui i n d i q u e n t b ien quel le c o n c u r r e n c e les p â t i s s i e r s f a i s a i e n t a u x c h a r c u t i e r s . 

Pour la pâte : f a r i n e t a m i s é e , 5 0 0 g ; b e u r r e , 3 5 0 g ; 
s u c r e e n p o u d r e , 2 5 g ; j a u n e s d ' œ u f s , 2 ; e a u , 2 d l ; 
s e l , 1 0 g . 

M É T H O D E . — M e t t r e l a f a r i n e e n c e r c l e ( o u f o n ­
t a i n e ) s u r l a t a b l e . M e t t r e a u m i l i e u d e c e c e r c l e l e 
s e l e t l e s u c r e , f a i r e f o n d r e c e s i n g r é d i e n t s a v e c l ' e a u , 
a j o u t e r l e s j a u n e s d ' œ u f s . M é l a n g e r l a p â t e s a n s l a 
t r o p t r a v a i l l e r . L a r é u n i r e n b o u l e e t l a l a i s s e r s e 
r a f f e r m i r , a u f r a i s , p e n d a n t 2 h e u r e s . 

Les pommes : L e s d i v i s e r e n q u a r t i e r s , l e s é p é p i n e r , 
l e s p e l e r ; l e s d é t a i l l e r e n t r a n c h e s u n p e u é p a i s s e s . 
L e s p l a c e r d a n s u n p l a t à p â t é a n g l a i s ( p i e d i s h ) e n 
l e s d i s p o s a n t e n d ô m e . L e s s a u p o u d r e r d e s u c r e e n 
p o u d r e m é l a n g é d ' u n p e u d e c a n n e l l e p u l v é r i s é e . 

Couverture d u pâté : S u r l e s r e b o r d s d u p l a t l é g è ­
r e m e n t m o u i l l é s , p l a c e r u n e b a n d e d e l a p â t e i n d i ­
q u é e c i - d e s s u s e t , s u r c e t t e b a n d e , é g a l e m e n t m o u i l ­
l é e , m e t t r e u n e a b a i s s e d e l a m ê m e p â t e , p o u r f e r ­
m e r l e p â t é . R o g n e r l e s b o r d s d e l a p â t e . L a d é c o r e r 
a v e c d e s d é t a i l s f a i t s d e l a m ê m e p â t e a b a i s s é e . D o r e r 
l e p â t é à l ' œ u f . L e c u i r e a u f o u r d o u x , d e 4 5 m i n u t e s 
à 1 h e u r e . 

P A T E L L E . — E s p è c e d e m o l l u s q u e c o m e s t i b l e , 
u n i v a l v e , a p p e l é a u s s i lapa. S e m a n g e c r u , c o m m e 
l e s c l o v i s s e s . 

P A T I E N C E . — N o m d e d i v e r s e s p l a n t e s d u g e n r e 
r u m e x p a r m i l e s q u e l l e s f i g u r e n t l a Grande patience 
q u i a u n e r a c i n e a m è r e q u e l ' o n e m p l o i e e n d é c o c ­
t i o n c o m m e d é p u r a t i f e t a n t i s c o r b u t i q u e ; l a Patience 
des Alpes, d i t e a u s s i rhapontic de montagne ou rhu­
barbe des moines, d o n t l e s f e u i l l e s e t l e s p é t i o l e s s o n t 
c o n s o m m é s e n p o t a g e s e t l é g u m e s , d a n s l e s A l p e s , 
l e s P y r é n é e s e t e n A u v e r g n e ; l a Patience à écusson 
q u i f a i s a i t p a r t i e d e s h e r b e s p o t a g è r e s d a n s l ' a n t i ­
q u i t é , e t e s t c i t é e c o m m e t e l l e p a r H o r a c e . 

P A T I S S E R I E . — N o m d o n n é à d i v e r s e s p r é p a r a ­
t i o n s , à b a s e d e p â t e , g é n é r a l e m e n t c u i t e s a u f o u r . 
C e m o t d é s i g n e a u s s i l ' a r t d u p â t i s s i e r e t l ' e n d r o i t o ù 
i l p r é p a r e e t v e n d l e s p â t i s s e r i e s . 

I l f a u d r a i t r e m o n t e r d a n s l e l o i n t a i n des âges p o u r r e ­
t r o u v e r l 'o r ig ine de l a p â t i s s e r i e , m a i s ce qu i est b ien é t a ­
bli, c 'est que les G r e c s en f u r e n t les i n i t i a t e u r s e t i l es t 
venu j u s q u ' à n o u s des d o c u m e n t s m e n t i o n n a n t les d i f férents 
genres de g â t e a u x qui f a i s a i e n t les délices des g o u r m a n d s 
de ces t e m p s . B o u r d e a u , d a n s son Histoire de l'Alimenta­
tion a t t r i b u e m ê m e a u x G r e c s l ' i nven t i on du p l u m - p u d d i n g . 

C'est sous le n o m d 'oub leyeurs que les p â t i s s i e r s é t a i e n t 
dés ignés au m o y e n âge, en r a i s o n du gen re de g â t e a u qu i 
é t a i t le p r i n c i p a l de leur i n d u s t r i e , « l 'Oubl ie », so r t e de 
gauf re cu i te e n t r e deux fe r s . 

J u s q u ' a u moyen âge , les p â t i s s e r i e s ne f u r e n t rég ies q u e 
p a r des c o u t u m e s de m é t i e r , m a i s en 1268, E t i e n n e Boi leau , 
d a n s son Livre des Métiers, l eur d o n n a des règles et s t a ­
t u t s qui p r é v o y a i e n t n o t a m m e n t les r a p p o r t s des m a î t r e s 
e t des ouv r i e r s (ou v a l e t s ) , f ixa ien t l a d u r é e de l ' a p p r e n ­
t i s sage , l e m o n t a n t des s a l a i r e s , s a n s oubl ie r les a m e n d e s 
e n c o u r u e s en c a s d ' i n f r a c t i o n a u x s t a t u t s . I l y é t a i t d i t 
en p r é a m b u l e : « Qu iconque veul t ê t r e o u b l a y e r en la ville 
de P a r i s , ê t r e l e peu l t q u i t t e m e n t e t f r a n c h e m e n t , p o u r v e u 
s ç a c h e f a i r e l e m é t i e r e t qu ' i l a i t de quoy e t qu ' i l g a r d e 
les us et c o u t u m e s du m é t i e r . » 

Ces s t a t u t s f u r e n t modifiés de siècle en siècle, e n r e g i s ­
t r a n t à c h a q u e fois des m o d a l i t é s p lu s sévères , des p r i v i ­
lèges e t s u r t o u t des d r o i t s , s a n s cesse a u g m e n t é s , p o u r 
l ' o b t e n t i o n d u b reve t d e M a î t r e , e n f a v e u r d u T r é s o r e t d u 
roi . 

D a n s son Pantagruel ( l ivre 4, c h a p . 59) R a b e l a i s é n u m è r e 
q u e l q u e s - u n s des g â t e a u x qui é t a i e n t en f a v e u r à c e t t e 
époque , t e l s que : g r a n d s g â t e a u x feui l le tez, c a rves , c a s s e -
m u s e a u x , b r ides à veaux , ca i l l ebo t tes , poupe l in s , m a c a ­
r o n s , p â t é s de coings , t a r t e s de 20 so r t e s , t o u r t e s de 16 f a ­
çons , e t c . 

Au cours des a n n é e s , de n o m b r e u x d i s s e n t i m e n t s s ' é le ­
v è r e n t e n t r e p â t i s s i e r s , b o u l a n g e r s e t c h a r c u t i e r s , les u n s 
e t les a u t r e s s ' a c c u s a n t m u t u e l l e m e n t d ' e m p i é t e m e n t s su r 
l eu r s i n d u s t r i e s . Au xvir* s iècle , les b o u l a n g e r s a y a n t 
a d j o i n t à l eu r c o m m e r c e l a v e n t e des p e t i t s g â t e a u x , les 
p â t i s s i e r s p r o t e s t è r e n t , e n g a g è r e n t u n p r o c è s , e t i l i n t e r ­
v i n t u n a r r ê t d u l i e u t e n a n t g é n é r a l d e police, f a i s a n t d é ­
fense a u x m a î t r e s b o u l a n g e r s d ' e n t r e p r e n d r e s u r l e m é t i e r 
d e l a d i te c o m m u n a u t é des p â t i s s i e r s . P l u s t a r d , u n a u t r e 
différend s u r g i t au suje t de la g a l e t t e des ro i s que les b o u ­
l a n g e r s a v a i e n t c o u t u m e d'offrir a u x c l i en t s qui a p p o r t a i e n t 
l eu r p a i n à cu i re chez eux . Défense l eu r en fu t f a i t e , m a i s 
les b o u l a n g e r s n ' e n c o n t i n u è r e n t p a s m o i n s à f a b r i q u e r e t 
offrir les g a l e t t e s é p i p h a n i q u e s . M a i s en 1794, i l a r r i v a que 
l a f ami l i a l e g a l e t t e des ro i s sou leva l ' i re des h o m m e s de l a 
Révo lu t i on , qui c r u r e n t d e v i n e r d a n s l a s i m i l i - r o y a u t é d e 
la fève, des p r o p e n s i o n s l ibe r t i c ides , d 'où i l r é s u l t a l ' a r r ê t é 
s u i v a n t de Nico las C h a m b o n : « I l m ' a é té a n n o n c é p a r le 
Comi té r é v o l u t i o n n a i r e qu ' i l y a que lques p â t i s s i e r s qui se 
p e r m e t t e n t de f a b r i q u e r e t v e n d r e e n c o r e des g â t e a u x des 
ro i s . C o n s i d é r a n t que les p â t i s s i e r s ne s a u r a i e n t avo i r , c e 
f a i s a n t , que des i n t e n t i o n s l ibe r t i c ides , c o n s i d é r a n t que 
m ê m e p l u s i e u r s p a r t i c u l i e r s e n o n t c o m m a n d é , s a n s d o u t e 
d a n s l ' i n t e n t i o n de c o n s e r v e r l ' u sage s u p e r s t i t i e u x de l a 
f ê t e des c i - d e v a n t rois , i l f a u d r a i t découv r i r e t s u s p e n d r e 
les p â t i s s i e r s d é l i n q u a n t s e t les orgies d a n s lesquel les on 
o s e r a i t f ê te r l ' ombre des t y r a n s . » Ce bon J a c o b i n oubl ia i t 
qu ' i l n ' e s t po in t de d é c r e t n i d ' a r r ê t é qui pu i sse i n t e r d i r e 
u n e c o u t u m e sécu la i r e d e l a T a b l e , p a s p lu s qu ' abo l i r u n e 
t r a d i t i o n g o u r m a n d e . 

Les p â t i s s i e r s s 'en é m u r e n t peu e t t o u r n è r e n t i n t e l l i g e m ­
m e n t l a difficulté, en s u b s t i t u a n t a u x g a l e t t e s des rois les 
g a l e t t e s de l a L ibe r t é , o rnées d ' u n b o n n e t p h r y g i e n des s iné 
à la po in t e du c o u t e a u d'office s u r leur su r f ace dorée . La 
géné ros i t é b o u l a n g è r e a n n u e l l e se m a n i f e s t a j u s q u ' e n 1914, 
m a i s v i n t l a g u e r r e , avec ses d u r e s r e s t r i c t i o n s , e t ce fut 



P â t i s s o n s . (Phot. J. Boyer.) 

la f in — s a n s a r r ê t é c e t t e fois — de la g a l e t t e des ro i s 
offerte a u x c l i en t s . 

E n t r e p â t i s s i e r s e t c h a r c u t i e r s , l a p r i n c i p a l e difficulté, 
d o n t i l s ' ensu iv i t u n long p rocès , n a q u i t d ' u n p â t é d e j a m ­
b o n f ab r iqué p a r u n n o m m é Noël. I l s ' ag i s sa i t d ' u n j a m ­
bon, cu i t c o m m e à l ' o rd ina i r e , e t r e n f e r m é d a n s u n e e n v e ­
loppe de p â t e . Avec r a i s o n , les c h a r c u t i e r s s o u t i n r e n t que 
p a r l a n o n - a d h é r e n c e de l a c r o û t e au j a m b o n , i l ne p o u v a i t 
s ' ag i r d ' u n p â t é . En effet, n e p e u v e n t ê t r e cons idé ré s c o m m e 
te l s que des é l é m e n t s c ru s , e n f e r m é s d a n s u n e enve loppe de 
p â t e e t c u i t s en m ê m e t e m p s q u e cel le-ci . Les c h a r c u t i e r s 
e u r e n t donc g a i n d e c a u s e . 

D è s l e c o m m e n c e m e n t du x i x e s iècle, l a p â t i s s e r i e f r a n ­
ça ise fit d ' i m m e n s e s p r o g r è s avec C a r ê m e , c r é a t e u r des 
pièces m o n t é e s e t de n o m b r e u x é l é m e n t s de ce q u ' o n appe l l e 
« la p â t i s s e r i e de m a i n » . I l p e r f e c t i o n n a les e n t r e m e t s 
dé jà e x i s t a n t s e t en r éa l i sa d ' a u t r e s , c o m m e l e c r o q u e m -
bouche , le mil le-feui l le , les s u l t a n e s a i g r e t t é e s de s u c r e 
f i l é , e t c . C ' é t a i t auss i l ' époque des g r a n d s p â t i s s i e r s , t e l s 
que les Rouge t , Leb lanc , J a c q u e t , Fé l ix e t Lesage , l e g r a n d 
spéc i a l i s t e des p â t é s m o n t é s à l a m a i n . P l u s t a r d , vers 
1844, se révé la l a d y n a s t i e des J u l i e n , f o n d a t e u r s des p â t i s ­
se r ies de l a Bourse e t de l a F a v a r t , b o u l e v a r d des I t a l i e n s , 
c r é a t e u r s féconds a u x q u e l s on doi t les g â t e a u x l e t r o i s -
f r è re s , le s a v a r i n , le gorenf lot , le r é g e n t , le r i che l ieu , le 
P a r i s - p â t é . A côté d 'eux, l u t t a n t d ' é m u l a t i o n , les m a i s o n s 
S e u g n o t , B o u r b o n n e u x , Qui l le t , Ch ibous t , F r a s c a t i , P e t i t 
(p resque t o u t e s d i s p a r u e s ) . T o u t e s ces m a i s o n s s e s p é c i a l i ­
s è r e n t p a r de n o m b r e u s e s c r é a t i o n s de g â t e a u x , t e l s que l e 
b o u r d a l o u e , le s a i n t - h o n o r é , le n a p o l i t a i n , le c h a t e a u b r i a n d , 
l e cussy, l ' ambro i s i e (ou P a i n de Gênes ) e t c o m b i e n d ' a u t r e s 
dé la i s sés a u j o u r d ' h u i p o u r les i n c e s s a n t e s n o u v e a u t é s g o u r ­
m a n d e s que c r é e n t les a d m i r a b l e s p r a t i c i e n s de l a p â t i s ­
se r i e m o d e r n e . 

P Â T I S S I È R E ( C r è m e ) . — C r è m e c u i t e c o m p o s é e 
d ' c e u f s , s u c r e , f a r i n e , l a i t e t p a r f u m à v o l o n t é , q u i 
s ' e m p l o i e e n p â t i s s e r i e p o u r g a r n i r d i v e r s g â t e a u x 
t e l s q u e c h o u x , é c l a i r s , b â t o n s d e J a c o b . V . C R È M E S . 

P Â T I S S I È R E ( N o i x ) . — M o r c e a u d e v e a u q u i 
s e t r o u v e d a n s l e c u i s s e a u , s o u s l a n o i x p r o p r e m e n t 
d i t e ; e s t a p p e l é e a u s s i s o u s - n o i x . 

P A T I S S O N . — C u c u r b i t a c é e à l a q u e l l e s a f o r m e 
a f a i t d o n n e r d i f f é r e n t s n o m s , t e l s q u e bonnet d e 
prêtre, artichaut de Jérusalem, e t c . 

L e s v a r i é t é s : blanc américain, jaune, orangé, s o n t 
l e s p l u s c o n n u e s . 

T o u t e s l e s p r é p a r a t i o n s i n d i q u é e s p o u r l a c o u r g e 
e t l e p o t i r o n s o n t a p p l i c a b l e s a u p â t i s s o n . V . C O U R G E 
E T P O T I R O N . 

A p r è s l ' a v o i r é v i d é e e t f o r t e m e n t b l a n c h i e , l ' é c o r c e 
d e c e t t e c u c u r b i t a c é e e s t e m p l o y é e p o u r d r e s s e r d e s 
a p p r ê t s d i v e r s . (V. Poulet sauté à la marocaine). La 
p u l p e r e t i r é e e s t a j o u t é e à c e s a p p r ê t s ( é t u v é e a u 
b e u r r e o u p r é p a r é e a u t r e m e n t ) . 

P A T R O N N E T . — N o m d o n n é a u j e u n e a p p r e n t i 
p â t i s s i e r . 

P A U C H O U S E o u P O C H O U S E . — S o r t e d e m a t e ­
l o t e b o u r g u i g n o n n e q u i s e f a i t a v e c t o u s p o i s s o n s 
d ' e a u d o u c e . M o u i l l e r a u v i n r o u g e ( d u v i n b l a n c ) ; 
f l a m b e r a u c o g n a c ; l i e r a u b e u r r e m a n i é . G a r n i r d e 
g r o s d é s d e l a r d d e p o i t r i n e e t d e p e t i t s o i g n o n s , 
q u i d o i v e n t c u i r e a v e c l e p o i s s o n , a j o u t e r d e s c r o û ­
t o n s d e p a i n , b e u r r é s , s é c h é s a u f o u r e t f r o t t é s d ' a i l . 

P A U I L L A C . — C o m m u n e d u d é p a r t e m e n t d e l a 
G i r o n d e o ù l ' o n é l è v e d e s a g n e a u x d e l a i t r é p u t é s . 
V . A G N E A U . 

P A U P I E T T E S . — T r a n c h e s m i n c e s d e b œ u f o u 
d ' a u t r e s v i a n d e s , g a r n i e s d ' u n e f a r c e q u e l c o n q u e , 
r o u l é e s e n p a u p i e t t e s ( c ' e s t - à - d i r e e n f o r m e d e g r o s 
b o u c h o n ) , e n v e l o p p é e s d a n s u n e b a r d e m i n c e d e 
l a r d g r a s ; b r a i s é e s à c o u r t m o u i l l e m e n t . C e s p a u ­
p i e t t e s s e s e r v e n t a v e c u n e g a r n i t u r e d e l é g u m e s 
q u e l c o n q u e s . V . B Œ U F , Paupiettes. 

O n p r é p a r e a u s s i d e s p a u p i e t t e s a v e c d e s f i l e t s d e 
p o i s s o n s . V . S O L E S . 

P a u p i e t t e s d ' a g n e a u à l a c r é o l e . — M a s q u e r d e s 

e s c a l o p e s m i n c e s d ' a g n e a u ( p r i s e s d a n s l e g i g o t o u 
d a n s l ' é p a u l e , e t b i e n a p l a t i e s ) a v e c d e l a f a r c e f i n e 
d e p o r c m é l a n g é e d ' o i g n o n h a c h é , r e v e n u a u b e u r r e 
a v e c l a m o i t i é d e s o n v o l u m e d e p i m e n t s d o u x d é ­
t a i l l é s e n t r è s p e t i t s d é s . 

R o u l e r c e s e s c a l o p e s e n p a u p i e t t e s . L e s f i c e l e r . L e s 
m e t t r e d a n s u n s a u t o i r o ù l ' o n a u r a f a i t f o n d r e a u 
b e u r r e 1 0 0 g r a m m e s d ' o i g n o n h a c h é . F a i r e r a i d i r l e s 
p a u p i e t t e s d a n s c e t o i g n o n . 

A j o u t e r 2 t o m a t e s p e l é e s , é p é p i n é e s e t h a c h é e s . 
A s s a i s o n n e r d e s e l e t p o i v r e . A j o u t e r u n b o u q u e t 
g a r n i , u n e p o i n t e d ' a i l e t u n p e t i t m o r c e a u d ' é c o r c e 
d e c i t r o n . C u i r e à c o u v e r t , a u f o u r , p e n d a n t 4 5 m i ­
n u t e s . 

E g o u t t e r l e s p a u p i e t t e s . L e s d r e s s e r s u r p l a t r o n d . 
L e s g a r n i r a u m i l i e u a v e c d u r i z à l a c r é o l e (V. R I Z ) . 
L e s s a u c e r a v e c l e u r f o n d s d e c u i s s o n r é d u i t e t p a s s é . 

P a u p i e t t e s d e v e a u à l a g r e c q u e , d i t e s B o u c o n 
à l a g r e c q u e . — M É T H O D E . — A p l a t i r f o r t e m e n t d e s 
e s c a l o p e s d e v e a u t a i l l é e s p l u t ô t l o n g u e s q u e l a r g e s ; 
l e s a s s a i s o n n e r d e s e l e t d e p o i v r e ; l e s s a u p o u d r e r 
d e c e r f e u i l , d ' e s t r a g o n e t c i b o u l e t t e h a c h é s . 

M e t t r e s u r c h a q u e e s c a l o p e u n e t r a n c h e t r è s 
m i n c e d e j a m b o n . R o u l e r l e s p a u p i e t t e s ; l e s f i c e l e r . 

L e s r a n g e r , b i e n s e r r é e s l e s u n e s c o n t r e l e s a u t r e s , 
d a n s u n e c a s s e r o l e p l a t e , e n t e r r e , b e u r r é e , f o n c é e 
d ' o i g n o n s e t d e c h a m p i g n o n s é m i n c é s . F a i r e s u e r à 
c o u v e r t . 

M o u i l l e r d e q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e v i n d e C h y p r e ; 
f a i r e r é d u i r e ; a j o u t e r d u b o n f o n d s d e v e a u . F a i r e 
b r a i s e r a u f o u r . 

L o r s q u e l e s p a u p i e t t e s s o n t p r e s q u e c u i t e s , a j o u ­
t e r d e s t r u f f e s é m i n c é e s . 

S e r v i r a v e c f o n d s d e c u i s s o n . 

P A U V R E - H O M M E ( S a u c e a u ) . ' — S a u c e q u i , 

a n c i e n n e m e n t , s e l i a i t a v e c d e l a c h a p e l u r e . C e t t e 
s a u c e s e s e r v a i t a v e c l e b œ u f b o u i l l i . V . S A U C E S . 

P A V É . — P a r c e n o m , o n d é s i g n e s u r t o u t u n p l a t 
f r o i d , c o m p o s é d ' u n a p p a r e i l q u e l c o n q u e ( le p l u s 
s o u v e n t u n e m o u s s e ) m o u l é e n f o r m e d e c a r r é o u 
d e r e c t a n g l e d a n s u n m o u l e s p é c i a l a s p i q u é d e g e l é e 
e t d é c o r é d e t r u f f e s e t a u t r e s a r t i c l e s . 

L e n o m d e pavé s ' a p p l i q u e a u s s i à c e r t a i n s e n t r e ­
m e t s d e p â t i s s e r i e , f a i t s d e f o r m e c a r r é e e t g é n é r a l e ­
m e n t c o m p o s é s d ' a b a i s s é s d e g é n o i s e s f o u r r é e s a v e c 
u n e c r è m e a u b e u r r e q u e l c o n q u e , e t e n f i n a u p a i n 
d ' é p i c e s . 

P a v é d e f a i s a n o u d ' a u t r e s g i b i e r s à l a S a i n t -
H u b e r t . — S e p r é p a r e , e n m o u l e c a r r é o u r e c t a n g u ­
l a i r e , a v e c m o u s s e d e f a i s a n ( o u d ' a u t r e s g i b i e r s ) 
e s c a l o p e s d u g i b i e r i n d i q u é e t l a m e s d e t r u f f e s , 
c o m m e le Pavé de foie gras aux truffes. 

P a v é d e f o i e g r a s a u x t r u f f e s ( f r o i d ) . — G a r n i r 

a v e c m o u s s e d e f o i e g r a s (V. M O U S S E S ) , e s c a l o p e s d e 
f o i e g r a s e t l a m e s d e t r u f f e s , u n m o u l e c a r r é o u r e c ­
t a n g u l a i r e , a s p i q u é d e g e l é e a u v i n d e X é r è s ( o u 
a u t r e v i n d e l i q u e u r ) e t d é c o r é d e l a m e s d e t r u f f e s . 
D i s p o s e r c e s é l é m e n t s d a n s l e m o u l e e n l e s a l t e r n a n t . 
C o u v r i r d ' u n e c o u c h e d e g e l é e . F a i r e r e f r o i d i r e n 
p l e i n e g l a c e . D é m o u l e r s u r p l a t d e s e r v i c e . G a r n i r d e 
g e l é e h a c h é e . 

P a v é d u r o i , a u f o i e g r a s . — C e p a v é n e s e p r é ­
p a r e p a s a v e c d e l a m o u s s e m o u l é e d a n s u n e f o r m e 
c a r r é e . I l s e c o m p o s e d ' u n f o i e g r a s , a b o n d a m m e n t 
t r u f f é , e n v e l o p p é d e p â t e f i n e à f o n c e r q u e l ' o n f a ­
ç o n n e e n f o r m e d e « p a n t i n » (V. P Â T É S ) e t d o n t l a 
s u r f a c e e s t d é c o r é e d e f l e u r s d e I l s e n p â t e . C ' e s t e n 
s o m m e u n e f a ç o n d e p â t é d e f o i e g r a s m o n t é à l a 
m a i n , a u l i e u d ' ê t r e d r e s s é d a n s u n m o u l e . 



O n i n t r o d u i t d a n s c e p â t é , u n e f o i s r e f r o i d i , d e l a 
g e l é e p a r f u m é e a u p o r t o . 

P a v é d e s a u m o n à l a N a n t u a . — G a r n i r d ' u n e 

m o u s s e d e s a u m o n l i é e d e g e l é e d ' a s p i c (V. M O U S S E S ) 
e t d e q u e u e s d ' é c r e v i s s e s d é c o r t i q u é e s , u n m o u l e 
c a r r é , a s p i q u é d e g e l é e m a i g r e e t d é c o r é a v e c q u e u e s 
d ' é c r e v i s s e s e n r o b é e s d e s a u c e c h a u d - f r o i d N a n t u a e t 
l a m e s d e t r u f f e s . 

R e c o u v r i r l a m o u s s e d ' u n e c o u c h e d e g e l é e . P a i r e 
b i e n r e f r o i d i r s u r g l a c e . 

D é m o u l e r s u r p l a t r o n d . G a r n i r d e p e t i t e s b a r ­
q u e t t e s e n p â t e f i n e , c u i t e s à b l a n c , g a r n i e s d e q u e u e s 
d ' é c r e v i s s e s , n a p p é e s d e s a u c e c h a u d - f r o i d N a n t u a 
e t l u s t r é e s à l a g e l é e . M e t t r e u n b o u q u e t d e g e l é e 
h a c h é e e n t r e c h a q u e b a r q u e t t e . 

P a v é s d e s o l e s ( o u d ' a u t r e s p o i s s o n s ) . — S e 

p r é p a r e c o m m e l e Pavé d e saumon, a v e c m o u s s e d e 
s o l e , f i l e t s d e s o l e , c u i t s a u v i n b l a n c e t b i e n é g o u t -
t é s e t l a m e s d e t r u f f e s . 

O n d é c o r e c e s p a v é s a v e c t r u f f e s , r o n d e l l e s d e 
j a u n e s d ' œ u f s d u r s , f e u i l l e s d ' e s t r a g o n o u d e c e r ­
f e u i l b l a n c h i e s , c o r a i l d e l a n g o u s t e , e t c . 

O n p e u t l e s g a r n i r , e n p l u s d e s f i l e t s d e s o l e s e t 
d e s t r u f f e s , a v e c e s c a l o p e s d e h o m a r d o u d e l a n ­
g o u s t e , q u e u e s d ' é c r e v i s s e s , h u î t r e s p o c h é e s , b i e n 
é p o n g é e s , l u s t r é e s à l a g e l é e , e t c . 

P a v é d e v o l a i l l e à l ' é c a r l a t e . — • A s p i q u e r d e 

g e l é e d e v o l a i l l e b i e n b l a n c h e , p a r f u m é e a u m a d è r e , 
u n m o u l e c a r r é , u n i . D é c o r e r i n t é r i e u r e m e n t c e 
m o u l e a v e c d e s r o n d e l l e s d e l a n g u e à l ' é c a r l a t e , d e s 
e s c a l o p e s m i n c e s d e b l a n c d e v o l a i l l e e t d e s l a m e s d e 
t r u f f e s b i e n r o n d e s ( c e s a r t i c l e s p l a c é s e n a l t e r n a n t 
l e s c o u l e u r s ) . R e c o u v r i r c e d é c o r , p o u r l e b i e n f i x e r , 
d ' u n e c o u c h e m i n c e d e g e l é e . 

G a r n i r l e m o u l e , p a r c o u c h e s a l t e r n é e s , a v e c d e 
l a m o u s s e d e v o l a i l l e e t d e l a m o u s s e d e l a n g u e é c a r -
l a t e ( ces m o u s s e s c o l l é e s à l a g e l é e ) . M e t t r e e n t r e 
c h a q u e c o u c h e d e m o u s s e d e s l a m e s d e t r u f f e s . 

R e c o u v r i r d ' u n e c o u c h e d e g e l é e d e v o l a i l l e . P a i r e 
r e f r o i d i r e n p l e i n e g l a c e . 

D é m o u l e r l e p a v é s u r u n p l a t r o n d . L ' e n t o u r e r 
d ' e s c a l o p e s d e l a n g u e à l ' é c a r l a t e , b i e n r o n d e s , d é c o ­
r é e s d e l a m e s d e t r u f f e s e t l u s t r é e s à l a g e l é e . G a r ­
n i r d e g e l é e h a c h é e . 

P A V É S D ' E N T R E M E T S . — P a v é a u c h o c o l a t . 
M o n t e r l e s u n e s s u r l e s a u t r e s d e s a b a i s s e s p a s 
t r o p é p a i s s e s d e g é n o i s e o u d e b i s c u i t a u c h o c o l a t e n 
i n t e r c a l a n t e n t r e c h a q u e a b a i s s e u n e c o u c h e d e 
c r è m e a u b e u r r e a u c h o c o l a t . L e g â t e a u é t a n t m o n t é , 
l e p a r e r , p o u r l ' o b t e n i r d e f o r m e c a r r é e . L e g l a c e r a u 
f o n d a n t a u c h o c o l a t . 

Nota. — C o m m e i l e n e s t p o u r t o u s l e s e n t r e m e t s 
f o u r r é s d e c r è m e a u b e u r r e , l e s p a v é s d o i v e n t ê t r e 
m i s q u e l q u e t e m p s e n g l a c i è r e a f i n q u e l a c r è m e 
s e r a f f e r m i s s e b i e n . 

P a v é a u x f r u i t s . — M a s q u e r l e s a b a i s s e s d e g é ­
n o i s e d e c r è m e a u b e u r r e à l a v a n i l l e , e t m e t t r e s u r 
c e t t e c r è m e u n e c o u c h e d e d i v e r s f r u i t s , c u i t s a u s i ­
r o p , b i e n é g o u t t é s , t a i l l é s e n s a l p i c o n . M o n t e r l e s 
a b a i s s e s d e g é n o i s e l e s u n e s s u r l e s a u t r e s , e n a p -

' a v é au c h o c o l a t . (Maison Desmeuzcs. Phot. Larousse.) 

p u y a n t p o u r l e s s o u d e r . P a r e r l e g â t e a u d e f o r m e 
b i e n r é g u l i è r e . L e g l a c e r a u f o n d a n t a u k i r s c h . L e 
d é c o r e r a v e c f r u i t s c o n f i t s , l o s a n g e s d ' a n g é l i q u e , 
a m a n d e s . 

P a v é a u m o k a . — S e p r é p a r e , c o m m e l e Pavé a u 
chocolat, a v e c c r è m e a u b e u r r e a u m o k a , e t f o n d a n t 
a u m o k a . 

P a v é a u x n o i s e t t e s . — • S e p r é p a r e , c o m m e l e Pavé 
a u chocolat, a v e c c r è m e a u b e u r r e a u p r a l i n d e n o i ­
s e t t e e t f o n d a n t a u k i r s c h . 

P a v é a u p r a l i n é . — S e p r é p a r e , c o m m e l e Pavé a u 
chocolat, a v e c c r è m e a u b e u r r e a u p r a l i n é d ' a m a n d e s 
e t f o n d a n t p a r f u m é a u k i r s c h . 

P e t i t s p a v é s d e r i z a u x f r u i t s . — P r é p a r e r 

125 g r a m m e s d e r i z à e n t r e m e t s (V. R I Z ) . D è s q u ' i l 
e s t c u i t e t l i é , l ' é t a l e r s u r u n e p l a q u e b e u r r é e , e n 
u n e c o u c h e é p a i s s e d ' u n c e n t i m è t r e . L ' e n d u i r e à l a 
s u r f a c e d ' u n p e u d e b e u r r e p o u r l ' e m p ê c h e r d e f o r ­
m e r c r o û t e e t l e f a i r e r e f r o i d i r . 

D é m o u l e r l e r i z e t l e d é t a i l l e r e n u n n o m b r e p a i r 
d e r e c t a n g l e s , l a r g e s d e 4 c e n t i m è t r e s e t l o n g s d e 
6 o u 7 . 

M a s q u e r l a m o i t i é d e c e s r e c t a n g l e s , s u r u n c ô t é 
s e u l e m e n t , d ' u n e c o u c h e d e m a r m e l a d e d e f r u i t s : 
a b r i c o t s , m a r r o n s , p ê c h e s , p o m m e s , e t c . , é p a i s s e 
d ' u n d e m i - c e n t i m è t r e . R e c o u v r i r a v e c l e s a u t r e s r e c ­
t a n g l e s d e r i z e t p a n e r à l ' a n g l a i s e , e n e n v e l o p p a n t 
b i e n a v e c l a m i e d e p a i n p o u r f o r m e r d e s p a v é s d o n t 
l e s c ô t é s s o i e n t t r è s d r o i t s . 

P a i r e f r i r e à g r a n d e f r i t u r e t r è s c h a u d e ; é g o u t t e r , 
d r e s s e r e n p y r a m i d e s u r s e r v i e t t e e t s e r v i r a v e c u n e 
s a u c e a u x f r u i t s p a r f u m é e a u k i r s c h ( o u à u n e l i ­
q u e u r q u e l c o n q u e ) . 

P e t i t s p a v é s d e r i z à l a c é v e n o l e . — P r é p a r e r d e s 

p a v é s , a i n s i q u ' i l e s t d i t a u x Pavés de riz aux fruits, 
a v e c p u r é e d e m a r r o n s g l a c é s o u a v e c u n e m a r m e ­
l a d e d e m a r r o n s à l a v a n i l l e . P r a i r e f r i r e e t d r e s s e r 
e n p y r a m i d e . 

P e t i t s p a v é s d e r i z à l a c r é o l e . — F o u r r e r l e s 

p a v é s , p r é p a r é s a i n s i q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s , a v e c u n 
s a l p i c o n d ' a n a n a s , c u i t s a u s i r o p , c o u p é s e n d é s t r è s 
p e t i t s , l i é s a v e c m a r m e l a d e d ' a b r i c o t s . F a i r e f r i r e e t 
d r e s s e r e n p y r a m i d e . 

P e t i t s p a v é s d e r i z à l a n o r m a n d e . — F o u r r e r l e s 

p a v é s , p r é p a r é s a i n s i q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s , a v e c d e 
l a m a r m e l a d e d e p o m m e s . F a i r e f r i r e e t d r e s s e r e n 
p y r a m i d e . 

P e t i t s p a v é s d e r i z P o m p a d o u r . — F o u r r e r l e s 

p a v é s , p r é p a r é s a i n s i q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s , a v e c u n 
s a l p i c o n d e f r u i t s c o n f i t s , c o u p é s t r è s p e t i t s , l i é s d e 
q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e c r è m e p â t i s s i è r e p a r f u m é e 
a u r h u m . F a i r e f r i r e e t d r e s s e r e n p y r a m i d e . 

Remarque. — N o u s d o n n o n s s e u l e m e n t q u e l q u e s 
f o r m u l e s d e c e s p a v é s . O n p o u r r a l e s v a r i e r à l ' i n f i n i 
e n l e s g a r n i s s a n t a v e c d e s c o n f i t u r e s , d e s m a r m e l a d e s 
o u d e s s a l p i c o n s d i v e r s . 

O n p e u t a u s s i l e s f o u r r e r a v e c d e l a c r è m e p â t i s ­
s i è r e d i v e r s e m e n t p a r f u m é e . 

P e t i t s p a v é s d e s e m o u l e . — S e p r é p a r e n t , a v e c 

u n e c o m p o s i t i o n d e s e m o u l e p o u r e n t r e m e t s , c o m m e 
l e s Pavés de riz. 

P A V É D E M O Y A U X . — F r o m a g e d e N o r m a n d i e , 
b o n à c o n s o m m e r d e n o v e m b r e à j u i n . 

P A V I E . — S o r t e d e p ê c h e à c h a i r f e r m e , a d h é r a n t 
a u n o y a u . 

P A V O T . — L e p a v o t b l a n c e s t c u l t i v é p r i n c i p a ­
l e m e n t p o u r l a f a b r i c a t i o n d e l ' h u i l e d ' o e i l l e t t e . 
L e s g r a i n e s o n t é t é e m p l o y é e s d a n s l a p â t i s s e r i e d e 
t o u t e a n t i q u i t é e t s o n t e n c o r e u t i l i s é e s e n d e n o m ­
b r e u s e s r é g i o n s , p o u r s a u p o u d r e r d e s g â t e a u x o u d e s 
p a i n s . 

P A Y A . — B o i s s o n f e r m e n t é e e n u s a g e a u B r é s i l . 
S e p r é p a r e a v e c d e s p a t a t e s e t d e s c a s s a v e s é c r a s é e s 
e t p é t r i e s e n s e m b l e . O n a j o u t e d e l ' e a u à c e t t e p â t e 
e t o n l a i s s e f e r m e n t e r . 

P A Y S A N N E ( À l a ) . — M o d e d e p r é p a r a t i o n d e s 
v i a n d e s d e b o u c h e r i e , d e s v o l a i l l e s . C e s a r t i c l e s q u i , 



P è c h e s , p a r W . Volker . 

l e p l u s s o u v e n t , s o n t b r a i s é s , s o n t a c c o m p a g n é s d ' u n e 
g a r n i t u r e c o m p o s é e d e c a r o t t e s , n a v e t s , o i g n o n s e t 
c é l e r i , é m i n c é s e t f o n d u s a u b e u r r e , d e l a r d o n s 
m a i g r e s b l a n c h i s e t r i s s o l é s e t d e p o m m e s d e t e r r e 
t o u r n é e s e n p e t i t e s g o u s s e s . 

P E A U . — L a p e a u d e s a n i m a u x d e b o u c h e r i e f a i t 
p a r t i e d u c i n q u i è m e q u a r t i e r e t n e s e r t h a b i t u e l l e ­
m e n t p a s à l ' a l i m e n t a t i o n ( à l ' e x c e p t i o n d e c e l l e d e 
l a q u e u e e t d u m u s e a u d e b o e u f ) . 

O n c o n s o m m e c e l l e d u c o c h o n d e l a i t , d e s v o l a i l l e s 
e t d e s g i b i e r s d e p l u m e . 

L a p e a u d e c e r t a i n s o i s e a u x a q u a t i q u e s e s t h u i ­
l e u s e e t d e m a u v a i s g o û t ; a u s s i f a u t - i l l e s é c o r -
c h e r . 

L a p e a u d e s f r u i t s c o n t i e n t d e s f e r m e n t s u t i l e s e t 
d e s v i t a m i n e s , m a i s é t a n t e x p o s é e a u x s o u i l l u r e s , 
e l l e d o i t ê t r e e n l e v é e o u l a v é e s o i g n e u s e m e n t . 

P E C . — M o t u n i q u e m e n t e m p l o y é d a n s l ' e x p r e s ­
s i o n hareng pec, h a r e n g f r a î c h e m e n t s a l é e t e n c a -
q u é s a n s ê t r e f u m é . 

P É C A R I . — E s p è c e d e c o c h o n s a u v a g e d e l ' A m é ­
r i q u e d u S u d , d o n t l a c h a i r e s t e s t i m é e , m a i s q u i a 
p a r f o i s u n e s a v e u r m u s q u é e . S e p r é p a r e c o m m e l e 
m a r c a s s i n o u j e u n e s a n g l i e r . V . c e m o t . 

P Ê C H E . — L a p ê c h e , f r u i t d u p ê c h e r , a r b r e d e l a 
f a m i l l e d e s r o s a c é e s , q u e l ' o n d i t ê t r e o r i g i n a i r e d e 
P e r s e , e s t u n d e s m e i l l e u r s e t d e s p l u s b e a u x f r u i t s 
q u e n o u s a y o n s e n F r a n c e . 

I l y a d e u x t y p e s p r i n c i p a u x d e p ê c h e s : l e s 
pêches à peau duveteuse, o u u n p e u v e l u e , c a t é g o r i e 
q u i e l l e - m ê m e s e d i v i s e e n pêches p r o p r e m e n t d i t e s , 
f r u i t s d o n t l a c h a i r p l u s o u m o i n s f o n d a n t e s e d é ­
t a c h e f a c i l e m e n t d u n o y a u , e t e n pavies o u persèques, 
f r u i t s d o n t l a c h a i r e s t u n p e u f e r m e e t t i e n t a u 
n o y a u . 

L e s brugnons, f r u i t s d o n t l a p e a u e s t l i s s e , l a c h a i r 
u n p e u f e r m e n e s e d é t a c h a n t p a s d u n o y a u . S o u s l e 
m ê m e n o m d e brugnon, o n d é s i g n e o r d i n a i r e m e n t 
u n e v a r i é t é d e p ê c h e à p e a u l i s s e , l a nectarine, d o n t 
l a c h a i r e s t a s s e z f o n d a n t e e t p a r f u m é e . 

L e s p ê c h e s c u l t i v é e s e n e s p a l i e r s o n t p l u s b e l l e s , 

p l u s g r o s s e s e t d e c h a i r p l u s f o n d a n t e e t p l u s p a r ­
f u m é e q u e c e l l e s d e p l e i n v e n t . 

L e s p ê c h e s d e M o n t r e u i l e t d e B a g n o l e t s o n t l e s 
p l u s e s t i m é e s a i n s i q u e c e l l e s d e F r é j u s . O n f a i t e n 
g r a n d l a c u l t u r e d e s p ê c h e s d a n s l e s P y r é n é e s - O r i e n ­
t a l e s e t d a n s l a v a l l é e d u R h ô n e . 

O n t r o u v e d e s p ê c h e s s u r l e m a r c h é d e j u i l l e t à 
f i n s e p t e m b r e . 

C e s f r u i t s s e c o n s o m m e n t c r u s à l ' é t a t n a t u r e l , o u 
c u i t s e t s o u s c e t t e d e r n i è r e f o r m e i l s e n t r e n t d a n s l a 
c o m p o s i t i o n d ' u n g r a n d n o m b r e d ' e n t r e m e t s d e c u i ­
s i n e e t d e p â t i s s e r i e . 

E n c o n f i s e r i e , l a p ê c h e e s t e m p l o y é e p o u r u n g r a n d 
n o m b r e d e p r é p a r a t i o n s . A v e c c e f r u i t o n p r é p a r e 
a u s s i d i v e r s e s b o i s s o n s e x c e l l e n t e s , e t , p a r d i s t i l ­
l a t i o n , o n e n o b t i e n t d e s e a u x - d e - v i e t r è s p a r f u m é e s . 
O n e n f a i t e n f i n d e s l i q u e u r s . 

P a r m i l e s m e i l l e u r e s v a r i é t é s d e p ê c h e s o n p e u t 
c i t e r VAmsdem, f r u i t r o n d , u n p e u a p l a t i , d e m o y e n n e 
g r o s s e u r , d e c o u l e u r p o u r p r é e , à c h a i r d ' u n b l a n c 
v e r d â t r e , j u t e u s e , a s s e z b o n n e , l a précoce de Croncels 
g r o s f r u i t d e f o r m e o v o ï d e à p e a u a m b r é e , n u a n c é e 
d e v i o l e t , à c h a i r a s s e z f i n e , d e g o û t a s s e z a g r é a b l e ; l a 
d e Felignies ( f in a o û t ) , f r u i t d e g r o s s e u r m o y e n n e , 
p e a u d e c o u l e u r p o u r p r é e s u r f o n d a m b r é , à c h a i r 
b l a n c h e , f o n d a n t e , t r è s b o n n e ; l a Victoria, f r u i t r o n d 
d e m o y e n n e g r o s s e u r à c o u l e u r p o u r p r e g r e n a t s u r 
f o n d a m b r é , à c h a i r b l a n c h e , u n p e u t e i n t é e a u c e n t r e , 
f o n d a n t e , t r è s b o n n e ; l a précoce d e Haie, f r u i t d e 
g r o s s e u r m o y e n n e e t u n p e u a p l a t i , à c o u l e u r p o u r ­
p r e , à c h a i r u n p e u t e i n t é e , t r è s j u t e u s e e t t r è s s a ­
v o u r e u s e ; l a France, f r u i t r o n d , g r o s , à p e a u t r è s d u ­
v e t e u s e d e c o u l e u r a m b r é e e t c e r i s e , à c h a i r b l a n c h e , 
u n p e u r o s é e a u c e n t r e , t r è s b o n n e ; l a grosse mi­
gnonne, f r u i t t r è s g r o s p r e s q u e r o n d , à p e a u d e c o u ­
l e u r v i o l a c é e a s s e z a c c e n t u é e , à c h a i r b l a n c h e , j u ­
t e u s e , t r è s s a v o u r e u s e ; l a belle Bausse, g r o s f r u i t d e 
f o r m e g l o b u l e u s e , à p e a u d e c o u l e u r v i o l a c é e , à c h a i r 
b l a n c h e , t r è s f o n d a n t e , t r è s s u c r é e ; l a reine des 
vergers, f r u i t g r o s , d e f o r m e u n p e u a l l o n g é e , à p e a u 
p o u r p r é e , d ' u n b e a u c o l o r i s , à c h a i r b l a n c h e , u n p e u 
r o s é e a u c œ u r , f o n d a n t e , a s s e z s u c r é e ; l'admirable 
jaune, o u pêche abricot, f r u i t r o n d à p e a u j a u n e u n 
p e u o r a n g é , à c h a i r b l a n c h e , j u t e u s e , t r è s b o n n e ; l e 
téton d e Vénus, g r o s f r u i t r o n d a v e c m a m e l o n a u 
s o m m e t , à c o u l e u r f i n e m e n t p o u r p r é e , à c h a i r b l a n c h e , 
a s s e z f i n e , m i - f o n d a n t e , a s s e z b o n n e . 

B e i g n e t s d e p ê c h e s . — P a r t a g e r e n d e u x d e s 
p ê c h e s b i e n m û r e s ; l e s é p l u c h e r ; l e s m e t t r e d a n s u n 
p l a t , l e s s a u p o u d r e r d e s u c r e , l e s a r r o s e r d e k i r s c h , 
r h u m o u c o g n a c , e t l a i s s e r m a c é r e r a u f r a i s p e n d a n t 
u n e h e u r e . 

E p o n g e r l e s m o i t i é s d e p ê c h e s ; l e s t r e m p e r d a n s d e 
l a p â t e à f r i r e (V. P Â T E S ) , e t l e s f a i r e f r i r e à g r a n d e 
f r i t u r e t r è s c h a u d e . 

E g o u t t e r l e s b e i g n e t s ; l e s r a n g e r s u r u n e p l a q u e ; 
l e s s a u p o u d r e r d e s u c r e f i n e t l e s g l a c e r a u f o u r , à 
c h a l e u r v i v e , o u à l a s a l a m a n d r e . D r e s s e r e n b u i s ­
s o n s u r s e r v i e t t e . 

B o r d u r e d e p ê c h e s à l a C h a n t i l l y ( E n t r e m e t s 
f r o i d ) . — D r e s s e r a u m i l i e u d ' u n e b o r d u r e p r é p a r é e 
a v e c u n e c o m p o s i t i o n à c r è m e r e n v e r s é e p a r f u m é e à 
l a v a n i l l e , r e f r o i d i e e t d é m o u l é e s u r u n p l a t r o n d , 
1 2 m o i t i é s d e p ê c h e s p o c h é e s a u s i r o p v a n i l l é , é g o u t -
t é e s e t é p o n g é e s . 

R e c o u v r i r c e s m o i t i é s d e p ê c h e s a v e c d e l a c r è m e 
C h a n t i l l y à l a v a n i l l e q u e l ' o n m o n t e r a e n d ô m e . 
D é c o r e r a v e c d e s c e r i s e s c o n f i t e s , e t d e s m o i t i é s d e 
p i s t a c h e s . 

C o m p o t e d e p ê c h e s . — P e l e r l e s p ê c h e s ( p o u r c e l a 
l e s p l o n g e r u n i n s t a n t d a n s d e l ' e a u b o u i l l a n t e e t l e s 
é p l u c h e r a u s s i t ô t ) . L e s f a i r e p o c h e r e n t i è r e s o u p a r ­
t a g é e s e n d e u x , d a n s d u s i r o p à 18° , v a n i l l é . 

S e r v i r c h a u d o u f r o i d . 

C o u p e s g l a c é e s a u x p ê c h e s . — G a r n i r l e f o n d 
d e s c o u p e s d ' u n e f o r t e c u i l l e r é e d e s a l p i c o n d e p ê c h e s 
c r u e s m a c é r é e s a u x l i q u e u r s . R e c o u v r i r c e s f r u i t s 
a v e c u n e g l a c e à l a p ê c h e , o u à t o u t a u t r e p a r f u m 
( g l a c e c r è m e o u g l a c e à l ' e a u ) . L i s s e r l a s u r f a c e d e 
c e t t e g l a c e . M e t t r e a u m i l i e u d e l a c o u p e u n e m o i t i é 



d e p ê c h e b i e n m û r e , p e l é e , r a f r a î c h i e s u r g l a c e . 
A r r o s e r d e k i r s c h o u d ' u n e l i q u e u r à v o l o n t é . 

C r o û t e a u x p ê c h e s . — S e p r é p a r e , a v e c m o i t i é s 
o u q u a r t i e r s d e p ê c h e s c u i t e s a u s i r o p v a n i l l é e t b i e n 
é g o u t t é e s , c o m m e la Croûte aux abricots. 

F l a n o u t a r t e a u x p ê c h e s . — S e p r é p a r e a v e c m o i ­
t i é s o u q u a r t i e r s d e p ê c h e s c o m m e l e Flan o u l a 
Tarte aux abricots. 

G l a c e à l a p ê c h e . — L a c o m p o s i t i o n d e c e t t e 
g l a c e q u i d o i t m a r q u e r d e 18° à 19° , s e p r é p a r e a v e c 
5 d é c i l i t r e s d e p u r é e d e p ê c h e s f r a î c h e s ( b i e n m û r e s ) , 
5 d é c i l i t r e s d e s i r o p d e s u c r e e t l e j u s d e 2 c i t r o n s . 
V. G L A C E S . 

M a r m e l a d e d e p ê c h e s . — V . C O N F I T U R E S . 

P ê c h e s B o u r d a l o u e . — P o c h e r d a n s d u s i r o p v a ­
n i l l é l e s p ê c h e s , p a r t a g é e s e n d e u x e t é p l u c h é e s . L e s 
é g o u t t e r , l e s é p o n g e r . L e s d r e s s e r d a n s u n e c r o û t e 
à f l a n ( c u i t e à b l a n c ) g a r n i e à m i - h a u t e u r a v e c d e 
l a c r è m e f r a n g i p a n e , p a s t r o p s e r r é e , f o r t e m e n t a d d i ­
t i o n n é e d e m a c a r o n s é c r a s é s . 

R e c o u v r i r l e s p ê c h e s d ' u n e c o u c h e d e m ê m e c r è m e . 
S a u p o u d r e r d e m a c a r o n s é c r a s é s ; a r r o s e r d ' u n p e u 
d e b e u r r e f o n d u . G l a c e r v i v e m e n t a u f o u r . 

Nota. — O n p e u t a u s s i p r é p a r e r c e f l a n s a n s r e ­
c o u v r i r l e s p ê c h e s d e c r è m e . O n l e s d é c o r e d a n s c e 
c a s d e c e r i s e s c o n f i t e s , d e l o s a n g e s d ' a n g é l i q u e e t d e 
m o i t i é s d ' a m a n d e s . V . l a f i g u r e à A B R I C O T S . 

O n p e u t a u s s i , a u l i e u d e c r è m e f r a n g i p a n e , g a r n i r 
l a c r o û t e à f l a n a v e c d e l a b o u i l l i e d e s e m o u l e l i é e 
a u x œ u f s , b e u r r é e e t p a r f u m é e a u k i r s c h . 

O n p e u t a u s s i a d d i t i o n n e r l ' u n e e t l ' a u t r e d e c e s 
c o m p o s i t i o n s d ' u n s a l p i c o n d e f r u i t s c o n f i t s m a c é r é s 
a u x l i q u e u r s . 

P ê c h e s C o l b e r t . — S e p r é p a r e n t a v e c m o i t i é s d e 
p ê c h e s p o c h é e s a u s i r o p v a n i l l é , c o m m e l e s Abricots 
Colbert. 

P ê c h e s C o n d é . — S e p r é p a r e n t , a v e c m o i t i é s d e 
p ê c h e s p o c h é e s a u s i r o p v a n i l l é , c o m m e l e s Abricots 
Condé. 

P ê c h e s c o n f i t e s . — S e p r é p a r e n t c o m m e l e s Abri­
cots confits. V. A B R I C O T S . 

P ê c h e s à l ' e a u - d e - v i e . — S e p r é p a r e n t c o m m e l e s 
Abricots à l'eau-de-vie. V. A B R I C O T S . 

P ê c h e s f l a m b é e s a u k i r s c h . — E p l u c h e r l e s p ê c h e s 
e t l e s f a i r e p o c h e r d a n s d u s i r o p v a n i l l é . L e s é g o u t t e r , 
l e s d r e s s e r d a n s u n e t i m b a l e ; l e s a r r o s e r d e q u e l q u e s 
c u i l l e r é e s d e s i r o p d e c u i s s o n l i é à l ' a r r o w - r o o t . L e s 
a r r o s e r d e k i r s c h q u e l ' o n a u r a f a i t c h a u f f e r e t l e s 
f a i r e f l a m b e r e n s e r v a n t . 

Nota. — A u l i e u d e d r e s s e r l e s p ê c h e s e n s e m b l e 
d a n s u n e t i m b a l e , o n p e u t l e s d r e s s e r c h a c u n e d a n s 
u n e c a s s o l e t t e e n a r g e n t o u e n p o r c e l a i n e a l l a n t a u 
f e u . 

D e l a m ê m e f a ç o n , o n p r é p a r e l e s p ê c h e s f l a m b é e s 
a u x e a u x - d e - v i e d i v e r s e s : a r m a g n a c , c o g n a c , c a l v a ­
d o s , r h u m , e t c . 

P ê c h e s f l a m b é e s B r i l l â t - S a v a r i n . — P r é p a r e z a u ­
t a n t d e p e t i t s s a v a r i n s ( e n f o r m e d e c o u r o n n e ) q u e 
v o u s a v e z d e m o i t i é s d e g r o s s e s p ê c h e s à s e r v i r . 

D r e s s e z c e s s a v a r i n s ( t r e m p é s a u s i r o p ) e n c e r c l e 
s u r u n p l a t r o n d a l l a n t a u f e u . M e t t e z d a n s c h a q u e 
s a v a r i n u n e c u i l l e r é e d e c r è m e p â t i s s i è r e t r è s s e r r é e 
a d d i t i o n n é e d ' u n s a l p i c o n d e f r u i t s c o n f i t s m a c é r é s 
a u k i r s c h e t m a r a s q u i n . 

D ' a u t r e p a r t , f a i t e s p o c h e r a u s i r o p v a n i l l é d e s 
m o i t i é s d e g r o s s e s p ê c h e s ( d o n t v o u s a u r e z e n l e v é l a 
p e a u ) . E g o u t t e z c e s p ê c h e s , é p o n g e z - l e s . D r e s s e z - l e s 
s u r l e s s a v a r i n s . S a u p o u d r e z d e m a c a r o n s é c r a s é s . 
A r r o s e z d ' u n p e u d e b e u r r e f o n d u . F a i t e s l é g è r e m e n t 
g r a t i n e r a u f o u r . 

A u d e r n i e r m o m e n t , a r r o s e z d e k i r s c h e t f a i t e s 
f l a m b e r e n s e r v a n t . 

S e r v e z e n m ê m e t e m p s u n e s a u c e a b r i c o t q u e v o u s 
a u r e z f a i t e e n d é l a y a n t d e l a m a r m e l a d e d ' a b r i c o t s 
a v e c l e s i r o p d e c u i s s o n d e s p ê c h e s , e n c h a u f f a n t 
c e t t e s a u c e e t e n l a p a s s a n t . 

P ê c h e s a u f r o n t i g n a n . — C u i r e l e s p ê c h e s p e l é e s 
d a n s u n s i r o p v a n i l l é . L e s é g o u t t e r ; l e s d r e s s e r d a n s 
u n e t i m b a l e . L e s a r r o s e r d e l e u r s i r o p d e c u i s s o n r é ­
d u i t d e s d e u x t i e r s e t a d d i t i o n n é d e q u e l q u e s c u i l ­
l e r é e s d e v i n d e F r o n t i g n a n . S e r v i r c h a u d o u f r o i d . 

P ê c h e s à l ' i m p é r a t r i c e . — P o c h e r d a n s d u s i r o p 
v a n i l l é d e s m o i t i é s d e p ê c h e s p e l é e s . L e s é g o u t t e r e t 
l e s é p o n g e r . 

D r e s s e r c e s p ê c h e s d a n s u n e c o u p e e n v e r r e ( o u 
d a n s u n e t i m b a l e e n a r g e n t ) r e m p l i e a u x d e u x 
t i e r s d e s a h a u t e u r a v e c d u r i z à l ' i m p é r a t r i c e b i e n 
r e f r o i d i a u r a f r a î c h i s s o i r . 

R e c o u v r i r l e s p ê c h e s d ' u n e c o u c h e d e g e l é e d e 
f r a m b o i s e o u d e f r a i s e . 

P ê c h e s M a d a m e R é c a m i e r . — C ' e s t R e n é d e B e a u ­
v o i r q u i , d a n s u n e d e s e s c h r o n i q u e s d u Monde 
Illustré ( m a i 1 8 5 7 ) , d o n n e s o u s l a d i c t é e d e C h e v r i e r , 
i l l u s t r e m a î t r e d ' h ô t e l d u c o m m e n c e m e n t d u x i x e s i è ­
c l e , l a r e c e t t e d e c e t a p p r ê t : 

« M a d a m e R é c a m i e r , r a c o n t e C h e v r i e r , n ' a v a i t 
p l u s g o û t à r i e n , e l l e m a i g r i s s a i t à v u e d ' œ i l . O n 
n ' o s a i t g u è r e e n f r e i n d r e p o u r e l l e l ' o r d o n n a n c e d u 
m é d e c i n , l a d i è t e . B i e n , m e d i s - J e , e l l e a i m e l e s 
p ê c h e s , j e v a i s l u i e n s e r v i r u n e d e m a f a ç o n . 

« E t j ' e n m e t s u n e , l a p l u s b e l l e , c u i r e a u b a i n -
m a r i e ; j e l ' i n o n d e e n s u i t e d ' u n s u c r e e x q u i s ; j e 
d é v e r s e s u r e l l e u n p e u d e c r è m e d e t h é , e t v o i l à . » 

P ê c h e s M e l b a . — P o c h e r a u s i r o p v a n i l l é d e s 
p ê c h e s e n t i è r e s q u e l ' o n a u r a é c h a u d é e s e t é p l u c h é e s . 
L e s é g o u t t e r e t é p o n g e r e t l e s f a i r e b i e n r e f r o i d i r . 

L e s d r e s s e r d a n s u n e c o u p e e n v e r r e ( o u d a n s u n e 
t i m b a l e e n a r g e n t ) s u r u n e c o u c h e d e g l a c e à l a 
v a n i l l e . N a p p e r d e p u r é e d e f r a m b o i s e s . 

P ê c h e s m e r i n g u é e s a u r i z . — P r o c é d e r a i n s i q u ' i l 
e s t d i t p o u r l e s Abricots meringués a u riz, e n e m ­
p l o y a n t d e s m o i t i é s d e p ê c h e s p o c h é e s a u s i r o p 
v a n i l l é . 

P ê c h e s P é n é l o p e . — « P o c h e r l e s p ê c h e s d a n s d u 
s i r o p f o r t e m e n t v a n i l l é e t l e s l a i s s e r r e f r o i d i r d a n s 
c e s i r o p . 

« P r é p a r e r u n e m o u s s e g l a c é e a u x f r a i s e s s e l o n 
l a m é t h o d e h a b i t u e l l e ( s i r o p 3 5 ° , a d d i t i o n n é d ' u n e 
q u a n t i t é é g a l e d e p u l p e d e f r a i s e s e t c o m p l é t é a v e c 
l e d o u b l e d e s o n v o l u m e d e c r è m e C h a n t i l l y t r è s 
f e r m e ) . 

« G a r n i r d e c e t t e m o u s s e d e s m o u l e s r o n d s d e 
f o r m e t r è s b a s s e , f e r m a n t h e r m é t i q u e m e n t , e t s a n ­
g l e r p e n d a n t 2 h e u r e s . 

« A u m o m e n t d e s e r v i r , d é m o u l e r l a m o u s s e a u x 
f r a i s e s d a n s d e s c o u p e s r o n d e s e n c r i s t a l à r e b o r d s 
t r è s p e u é l e v é s . 

« D r e s s e r s u r c e t t e m o u s s e l e s p ê c h e s é g o u t t é e s , 
é p o n g é e s e t r e f r o i d i e s a u r a f r a î c h i s s o i r . 

« G a r n i r l e m i l i e u d u p l a t a v e c d e s f r a m b o i s e s 
f r a î c h e s r a f r a î c h i e s . C o u v r i r d ' u n v o i l e d e s u c r e f i l é . 
S e r v i r a v e c u n s a b a y o n f r o i d a u p a r f a i t a m o u r à 
p a r t . » V . c e m o t . 

P ê c h e s r a f r a î c h i e s a u x f r a m b o i s e s . — P o c h e r d e 
b e l l e s p ê c h e s d a n s d u s i r o p v a n i l l é . L e s f a i r e r e f r o i d i r 
s u r g l a c e . A u d e r n i e r m o m e n t , l e s d r e s s e r d a n s u n e 
c o u p e e n c r i s t a l , l e s m a s q u e r d e p u r é e d e f r a m b o i s e s 
f r a î c h e s , d i l u é e a v e c u n p e u d e s i r o p d e c u i s s o n d e s 
p ê c h e s r é d u i t , e t p a r f u m é e d e q u e l q u e s g o u t t e s d e 
k i r s c h . P a r s e m e r d e f r a m b o i s e s f r a î c h e s . 

P ê c h e s s u l t a n e . — P o c h e r d a n s d u s i r o p v a n i l l é 
d e s p ê c h e s e n t i è r e s ( o u d e s m o i t i é s d e p ê c h e s ) , l e s 
l a i s s e r b i e n r e f r o i d i r . 

L e s é g o u t t e r . L e s d r e s s e r e n t i m b a l e , o u d a n s u n e 
c o u p e e n v e r r e , s u r u n e c o u c h e d e g l a c e à l a p i s t a c h e . 
N a p p e r d e s i r o p p a r f u m é à l ' e s s e n c e d e r o s e . C o u v r i r 
d ' u n v o i l e d e s u c r e f i l é . 

P ê c h e s a u v i n r o u g e d i t e s à l a b o r d e l a i s e . — 
P e l e r 8 m o i t i é s d e p ê c h e s . L e s s a u p o u d r e r d e s u c r e e t 
l e s f a i r e m a c é r e r p e n d a n t u n e h e u r e d a n s c e s u c r e . 

M e t t r e à b o u i l l i r , d a n s u n p o ê l o n d e c u i v r e , 3 d é ­
c i l i t r e s d e v i n r o u g e ( d e B o r d e a u x ) a d d i t i o n n é d e 
8 m o r c e a u x d e s u c r e e t d ' u n f r a g m e n t d e c a n n e l l e . 

M e t t r e à p o c h e r d a n s c e v i n l e s m o i t i é s d e p ê c h e s . 
D è s q u e l e s f r u i t s s o n t c u i t s , l e s é g o u t t e r , l e s 



d r e s s e r d a n s u n e c o u p e e n c r i s t a l . L e s a r r o s e r a v e c l e 
s i r o p d e c u i s s o n r é d u i t . L a i s s e r r e f r o i d i r . 

S e r v i r a v e c d e s t r a n c h e s d e b r i o c h e s a u p o u d r é e s 
d e s u c r e , v i v e m e n t g l a c é e s a u f o u r . 

P u l p e d e p ê c h e s ( c r u e ) . — P a s s e r l a c h a i r d e s 
p ê c h e s a u t a m i s f i n . A j o u t e r à l a p u l p e o b t e n u e l e 
t i e r s d e s o n p o i d s d e s u c r e e n p o u d r e . B i e n m é l a n g e r . 
P a r f u m e r a v e c u n e l i q u e u r q u e l c o n q u e . 

O n e m p l o i e c e t t e p u l p e p o u r n a p p e r d e s f r u i t s 
r a f r a î c h i s o u e n c o m p o t e e t p o u r a c c o m p a g n e r c e r ­
t a i n s e n t r e m e t s f r o i d s t e l s q u e c h a r l o t t e s , p a i n s d e 
f r u i t s , p o u d i n g s , e t c . 

P u l p e d e p ê c h e s c u i t e ) . — P a s s e r a u t a m i s f i n , 
a v e c p r e s s i o n , d e l a c h a i r d e p ê c h e s b i e n f o n d a n t e s . 

M e t t r e c e t t e p u l p e d a n s u n p o ê l o n e n c u i v r e . L u i 
a j o u t e r l a m o i t i é d e s o n p o i d s d e s u c r e . C u i r e d e 6 à 
8 m i n u t e s à v i v e é b u l l i t i o n . P a s s e r a u t a m i s d e s o i e . 
L o r s q u e l a p u l p e e s t t i è d e , p a r f u m e r a v e c u n e l i q u e u r 
q u e l c o n q u e . 

O n e m p l o i e c e t t e p u l p e p o u r a c c o m p a g n e r d i v e r s 
e n t r e m e t s c h a u d s . 

S o u f f l é a u x p ê c h e s . — S e p r é p a r e a v e c p u r é e d e 
p ê c h e s a d d i t i o n n é e d e s u c r e c u i t a u c a s s é , p u i s d e 
b l a n c s d ' œ u f s f o u e t t é s b i e n f e r m e , s e l o n l a m é t h o d e 
i n d i q u é e p o u r l e s s o u f f l é s a u x f r u i t s . V . S O U F F L É S . 

Nota. — O n p e u t a u s s i p r é p a r e r l e s o u f f l é a u x 
p ê c h e s a v e c u n e c o m p o s i t i o n à l a c r è m e , a d d i t i o n n é e 
d e p u l p e d e p ê c h e s , e t d e m o r c e a u x d e p ê c h e s c u i t e s 
a u s i r o p v a n i l l é , b i e n é g o u t t é e s e t é p o n g é e s . 

P E C T I N E . — P r i n c i p e m u c i l a g i n e u x e x i s t a n t d a n s 
c e r t a i n s f r u i t s ( c o i n g s , p o m m e s , o r a n g e s , c i t r o n s , e t c . ) , 
e t l é g u m e s ( p o i s c a s s é s , l e n t i l l e s , e t c . ) , q u i f a v o r i s e 
l a p r i s e e n g e l é e . L a p e a u e t l e s p é p i n s d e s f r u i t s q u i 
v i e n n e n t d ' ê t r e c i t é s c o n t i e n n e n t b e a u c o u p d e p e c ­
t i n e , c ' e s t p o u r q u o i i l e s t r e c o m m a n d é d e l e s u t i ­
l i s e r p o u r f a i r e l e s g e l é e s . 

P É G O T . — E n d u i t g l u a n t q u i c o u v r e l e f r o m a g e 
d e R o q u e f o r t . 

P E I G N E . — G e n r e d e m o l l u s q u e s b i v a l v e s à c o ­
q u i l l e s a r r o n d i e s , à c ô t e s r a y o n n a n t e s , a u q u e l a p p a r ­
t i e n n e n t l e s p é t o n c l e s , l e s c o q u i l l e s S a i n t - J a c q u e s , 
e t c . 

A p l u s i e u r s é g a r d s , l e s p e i g n e s p e u v e n t ê t r e c o m ­
p a r é s a u x h u î t r e s , m a i s , a l o r s q u e c e s d e r n i è r e s s o n t 
s t a t i o n n a i r e s , f i x é e s a u x r o c h e r s , l e s p e i g n e s s o n t 
m o b i l e s , s ' é l è v e n t e t v i e n n e n t p i r o u e t t e r à l a s u r ­
f a c e d e s e a u x . 

A u t r e f o i s , l e s p è l e r i n s d e S a i n t - J a c q u e s - d e - C o m -
p o s t e l l e , e n G a l i c e , n e m a n q u a i e n t p a s , à l e u r r e ­
t o u r d a n s l e u r p a t r i e , d e c h a r g e r l e u r s é p a u l e s d e 
c o q u i l l e s r a m a s s é e s s u r l e s b o r d s d e l a m e r , e t c ' e s t 
s u r t o u t l e peigne commun q u ' i l s c h o i s i s s a i e n t , c e 
q u i a v a l u à c e t t e c o q u i l l e l e n o m d e peigne d e 
Saint-Jacques d ' a b o r d , p u i s Saint-Jacques t o u t c o u r t 
e n s u i t e . V . C O Q U I L L E S S A I N T - J A C Q U E S . 

P É L A I M I D E o u P É L A M Y D E . — G e n r e d e p o i s ­
s o n s v o i s i n s d e s t h o n s . L a p é l a m i d e n e d i f f è r e d e c e s 
d e r n i e r s q u e p a r s o n c o r p s p l u s a l l o n g é , p a r s o n 
m u s e a u p l u s l o n g e t p l u s p o i n t u e t p a r s a g u e u l e 
p l u s f e n d u e . 

L ' e s p è c e t y p e e s t l a p é l a m i d e c o m m u n e (pélamide 
Sarde), ou bonite à dos rouge. 

C e l l e - c i , q u i a t t e i n t l a t a i l l e d e 0 m , 7 0 , e s t d e c o u ­
l e u r a r g e n t é e , t e i n t é e d e b l e u c l a i r s u r l e d o s . O n l a 
t r o u v e d a n s l a M é d i t e r r a n é e e t d a n s l ' A t l a n t i q u e . 

T o u s l e s m o d e s d ' a p p r ê t s i n d i q u é s p o u r l e t h o n l u i 
s o n t a p p l i c a b l e s . V . T H O N . 

P E L A R D O N D E R U O I H S . — F r o m a g e d e l ' A r -
d è c h e q u e l ' o n p e u t c o n s o m m e r d e m a i à n o v e m b r e . 

P E L E R . — O p é r a t i o n q u i c o n s i s t e à e n l e v e r l a 
p e a u d ' u n f r u i t o u d ' u n l é g u m e . 

P È L E R I N E o u C O Q U I L L E S A I N T - J A C Q U E S . — 
V . c e m o t . 

P É L I C A N . — G r o s o i s e a u à b e c l o n g , l a r g e e t p l a t , 
à p a t t e s p a l m é e s , v i v a n t s u r l e s b o r d s d e l a m e r e t 
d e s é t a n g s . S a c h a i r e s t h u i l e u s e e t c o r i a c e , m a i s s e 
m a n g e r a i t c e p e n d a n t d a n s c e r t a i n s p a y s . 

P E L L M È N E S S I B É R I E N S ( C u i s i n e r u s s e ) . — 
S o r t e s d e r a v i o l i q u e l ' o n g a r n i t a v e c u n a p p a r e i l 
c o m p o s é d e j a m b o n , d e c h a i r d e g e l i n o t t e e n d é s , l i é 
d e s a u c e e s p a g n o l e r é d u i t e . 

P E L U R E S . — P a r p e l u r e s , o n e n t e n d s u r t o u t , e n 
l a n g a g e c u l i n a i r e , l e s p a r t i e s e n l e v é e s d e c e r t a i n s 
a r t i c l e s , p a r t i e s q u i s o n t u t i l i s a b l e s . A i n s i d i t - o n 
p e l u r e s d e t r u f f e s , d e c h a m p i g n o n s . 

P E M M I C A N . — S u b s t a n c e a l i m e n t a i r e a y a n t e u 
u n e g r a n d e r e n o m m é e l o r s d e s p r e m i è r e s e x p é d i t i o n s 
a u N o r d d e l ' A m é r i q u e , e t d o n t o n n ' u s e p l u s g u è r e 
a u j o u r d ' h u i . 

L e p e m m i c a n a v a i t l ' a v a n t a g e d e s e c o n s e r v e r 
l o n g t e m p s , d ' ê t r e p a r f a i t e m e n t s a i n e t d ' ê t r e d e v o ­
l u m e t r è s r é d u i t . 

O n l e p r é p a r a i t , d i t - o n , a v e c d e l a c h a i r d e b i s o n 
( b œ u f s a u v a g e d e l ' A m é r i q u e d u N o r d , p r e s q u e c o m ­
p l è t e m e n t d i s p a r u a u j o u r d ' h u i ) . 

O n d é c o u p a i t e n m i n c e s l a n i è r e s l e s p a r t i e s c h a r ­
n u e s d u t r a i n d e d e r r i è r e d e c e t a n i m a l , p u i s , a p r è s 
l e s a v o i r f a i t c o m p l è t e m e n t s é c h e r a u s o l e i l , o n l e s 
b r o y a i t f i n e m e n t . 

C e t t e p o u d r e d e v i a n d e é t a i t e n s u i t e i n t i m e m e n t 
m ê l é e à d e l a g r a i s s e f o n d u e , d a n s l a p r o p o r t i o n d e 
d e u x p a r t i e s d e p o u d r e p o u r u n e p a r t i e d e g r a i s s e , 
e t r e n f e r m é e d a n s d e s s a c s q u i é t a i e n t c o n f e c t i o n n é s 
a v e c l a p e a u d e l ' a n i m a l . 

D e u x l i v r e s d e p e m m i c a n s u f f i s a i e n t p o u r l a n o u r ­
r i t u r e q u o t i d i e n n e d ' u n h o m m e q u i t r a v a i l l a i t . 

L e p e m m i c a n s e c o n s o m m a i t t e l q u e l , c r u , o u 
b o u i l l i d a n s d e l ' e a u . 

P É N I D E . — S u c r e c u i t a v e c u n e d é c o c t i o n d ' o r g e , 
p u i s c o u l é s u r u n m a r b r e h u i l é e t t o r t i l l é e n f o r m e 
d e c o r d e a v e c l e s m a i n s h u i l é e s ; c e t t e m a n i p u l a ­
t i o n l e r e n d o p a q u e e t l e d i f f é r e n c i e d u s u c r e d ' o r g e 
q u ' o n l a i s s e t r a n s p a r e n t e t q u i , d e p l u s , n ' e s t p a s 
f a b r i q u é a v e c u n e d é c o c t i o n d ' o r g e . 

P E R C H E . — G e n r e d e p o i s s o n s d e l a f a m i l l e d e s 
p e r c i d é s . 

La perche commune ou de rivière e s t c o n s i d é r é e 
c o m m e u n d e s p l u s b e a u x p o i s s o n s d e n o s e a u x d o u c e s 
( l a c s , f l e u v e s , r i v i è r e s ) . 

E l l e e s t r e c o n n a i s s a b l e à s e s n a g e o i r e s d o r s a l e s t r è s 
r a p p r o c h é e s , à r a y o n s d u r s e t é p i n e u x d a n s l a p r e ­
m i è r e , à s e s é c a i l l e s d u r e s , d e n t e l é e s , f o r t e m e n t a t t a ­
c h é e s à s a p e a u , à s e s c o u l e u r s v i v e s : d o s v e r t b r u ­
n â t r e , f l a n c s j a u n e d o r é a v e c s i x b a n d e s b r u n e s v e r ­
t i c a l e s . L a p e r c h e d e r i v i è r e p e u t a t t e i n d r e 3 5 c e n t i ­
m è t r e s d e l o n g e t 2 k i l o s d e p o i d s . S a c h a i r e s t a s s e z 
d é l i c a t e e t d e d i g e s t i o n f a c i l e . 

L e s p e t i t e s p e r c h e s o u perchettes s e t r a i t e n t g é n é ­
r a l e m e n t p a r l a f r i t u r e , l e s m o y e n n e s s e p r é p a r e n t à 
l a m e u n i è r e , l e s t r è s g r o s s e s , q u e l ' o n f a r c i t o u 
n o n , s ' a p p r ê t e n t c o m m e l e s aloses. V . c e m o t . 

O n d o n n e é g a l e m e n t l e n o m d e p e r c h e à d e s p o i s ­
s o n s d ' e a u d o u c e d ' e s p è c e s d i f f é r e n t e s , m a i s p o u r v u s 
d ' u n e d o r s a l e é p i n e u s e : perche argentée, perche 
noire, perche-truite, e t c . 

La perche argentée, d ' o r i g i n e n o r d - a m é r i c a i n e , e s t 
a u j o u r d ' h u i t r è s r é p a n d u e d a n s n o s c o u r s d ' e a u . O n 
l a t r o u v e a u s s i d a n s l e s é t a n g s e t l e s m a r e s . S u i ­
v a n t l e s r é g i o n s o ù o n l a p ê c h e , o n l u i d o n n e l e n o m 
de perche-soleil, poisson-soleil, sunflsh, sunny et 
a u s s i , m a i s à t o r t , calico-bass. D e c h a i r a s s e z d é l i c a t e , 
o n l a p r é p a r e c o m m e l a d a u r a d e . V . c e m o t . 

L a perche noire o r i g i n a i r e d e l ' A m é r i q u e d u N o r d 
o ù o n l a d é s i g n e s o u s l e n o m d e black-bass, a é t é 

P e r c h e n o i r e . 



P e r c h e s o l e i l . 

a c c l i m a t é e e n F r a n c e d e p u i s q u e l q u e s a n n é e s . S a 
c h a i r e s t f i n e , M a n c h e , p e u c h a r g é e e n a r ê t e s . E l l e a 
q u e l q u e r e s s e m b l a n c e , c o m m e s a v e u r , a v e c l a t r u i t e 
d e r i v i è r e e t t o u s l e s m o d e s d ' a p p r ê t s i n d i q u é s p o u r 
c e t t e d e r n i è r e l u i s o n t a p p l i c a b l e s . V . T R U I T E . 

L a perche-truite d e s E t a t s - U n i s , é g a l e m e n t a c c l i ­
m a t é e d a n s n o s c o u r s d ' e a u , s e p r é p a r e c o m m e l a 
t r u i t e d e r i v i è r e . 

PERCHE DE MER. — O n d é s i g n e p a r f o i s l e b a r 
s o u s c e n o m . V . B A R . 

PERCOLATEUR. — G r a n d e c a f e t i è r e à filtre e m ­
p l o y é e p o u r l a f a b r i c a t i o n d u c a f é n o i r e n g r a n d e 
q u a n t i t é . V . C A F É . 

PERDREAU, PERDRIX. — N o m v u l g a i r e s o u s l e ­
q u e l o n r é u n i t u n g r a n d n o m b r e d ' o i s e a u x s a u v a g e s . 
C e u x - c i s o n t t o u s c o m e s t i b l e s . 

L e n o m d e p e r d r i x e s t d o n n é d a n s l e s d e u x s e x e s 
a u x o i s e a u x a d u l t e s , c ' e s t - à - d i r e u n m o i s e n v i r o n 
a p r è s l ' o u v e r t u r e d e l a c h a s s e . A i n s i l ' e x p r i m e l e 
d i c t o n : 

« A l a S a i n t - R é m i ( p r e m i e r o c t o b r e ) , 
« P e r d r e a u x s o n t p e r d r i x » . 

C e n ' e s t q u ' a u x v e s i è c l e , q u e l e s p e r d r i x o n t é t é 
i n t r o d u i t e s e n F r a n c e , p a r R e n é , r o i d e N a p l e s , q u i 
e n r a p p o r t a q u e l q u e s c o u p l e s d e l ' î l e d e C h i o p o u r l e s 
é l e v e r e n P r o v e n c e . 

L e s p r i n c i p a l e s e s p è c e s q u ' o n t r o u v e e n F r a n c e 
s o n t : l a p e r d r i x grise, l a p l u s c o m m u n e , d e c o u l e u r 
g r i s r o u s s â t r e f l a m b é d e b l a n c s u r l e d o s , d e c o u l e u r 
c e n d r e s o u s l e v e n t r e , a v e c u n e t a c h e m a r r o n c h e z 
l e m â l e ; 

L a p e r d r i x rouge, u n p e u p l u s g r o s s e q u e l a p r é ­
c é d e n t e , d ' u n r o u x l é g è r e m e n t v i n e u x s u r l e d o s , à 
p o i t r i n e g r i s e , v e n t r e r o u g e , d e s s o u s d e l a g o r g e b l a n c 
p u r , b e c e t p i e d s r o u g e s ; e l l e e s t p l u s r é p a n d u e d a n s 
l e M i d i ; 

La bartavelle, la perdrix de roches et la perdrix des 
neiges ou lagopède. 

L a p e r d r i x d ' A m é r i q u e o u colin (V. c e m o t ) , s e 
t r o u v e m a i n t e n a n t s u r n o s m a r c h é s à l ' é t a t f r i g o r i f i é . 

B a l l o t t i n e d e p e r d r e a u a v e c g a r n i t u r e s d i v e r s e s . 
— S e p r é p a r e , a v e c u n p e r d r e a u d é s o s s é e t f a r c i d e 
f o i e g r a s e t d e t r u f f e s e t d e f a r c e d e g i b i e r , a i n s i q u ' i l 
e s t d i t p o u r l a Ballottine de faisan. V . F A I S A N . 

E n v e l o p p e r l e p e r d r e a u d a n s u n m o r c e a u d e l i n g e 
f i n ( m o u s s e l i n e d e p r é f é r e n c e ) . F i c e l e r c e t t e b a l l o t ­
t i n e ; f a i r e c u i r e 4 5 m i n u t e s , à c o u r t m o u i l l e m e n t , 
d a n s u n f o n d s d e b r a i s a g e a u m a d è r e , f o n d s d e b r a i -
s a g e p r é p a r é a v e c l e s o s e t p a r u r e s d u p e r d r e a u , d u 
j a r r e t d e v e a u e t l e s l é g u m e s a r o m a t i q u e s h a b i t u e l s . 

E g o u t t e r l a b a l l o t t i n e , l a d é b a l l e r ; l a f a i r e g l a c e r 
a u f o u r . L a d r e s s e r s u r p l a t d e s e r v i c e ; l ' e n t o u r e r 
a v e c l a g a r n i t u r e i n d i q u é e ; l ' a r r o s e r a v e c l e f o n d s 
d e c u i s s o n r é d u i t e t p a s s é . 

Nota. — L e s b a l l o t t i n e s d e p e r d r e a u x p e u v e n t s ' a c ­
c o m p a g n e r d e t o u t e s l e s g a r n i t u r e s i n d i q u é e s p o u r 
l e s f a i s a n s , l e s b é c a s s e s e t a u t r e s g i b i e r s d e p l u m e , 
p o ê l é s o u b r a i s é s . 

B a l l o t t i n e d e p e r d r e a u à l a g e l é e . — S e p r é p a r e 
c o m m e la Ballottine de perdreau chaude. C u i r e la 
b a l l o t t i n e d a n s u n f o n d s d e g e l é e d e g i b i e r a u m a ­
d è r e . 

U n e f o i s l a b a l l o t t i n e c u i t e , l ' é g o u t t e r , l a f a i r e 
r e f r o i d i r s o u s p r e s s e l é g è r e . L a d r e s s e r d a n s u n e t e r ­
r i n e o v a l e , o u d a n s u n e c o u p e e n v e r r e . L a r e c o u v r i r 
a v e c s a g e l é e , c l a r i f i é e s e l o n l a m é t h o d e h a b i t u e l l e . 
V . G E L É E . 

C h a u d - f r o i d d e p e r d r e a u . — D é t a i l l e r p a r m e m ­
b r e s u n p e r d r e a u c u i t a u f o u r e t r e f r o i d i . 

E n l e v e r l a p e a u d e c e s m e m b r e s e t l e s p a r e r . 
L e s n a p p e r d e s a u c e c h a u d - f r o i d b r u n e a u f u m e t 

d e g i b i e r (V. S A U C E S ) . L e s d é c o r e r a v e c t r u f f e s , b l a n c s 
d ' o e u f s d u r s e t l a n g u e é c a r l a t e e t l e s l u s t r e r à l a 
g e l é e . 

D r e s s e r e n c o u p e e n v e r r e , s u r u n f o n d d e g e l é e 
b i e n p r i s e . R e c o u v r i r c o m p l è t e m e n t a v e c d e l a g e ­
l é e m i - p r i s e ( p a r f u m é e a u m a d è r e o u a u t r e v i n d e 
l i q u e u r ) . 

F a i r e b i e n r e f r o i d i r s u r g l a c e . 
Nota. — O n p e u t a u s s i d r e s s e r l e c h a u d - f r o i d d e 

p e r d r e a u s u r u n c r o û t o n b e u r r é , a i n s i q u ' i l e s t d i t 
p o u r le Chaud-froid de poulet (V. C H A U D - F R O I D ) e t 
l e g a r n i r d e g e l é e h a c h é e . 

C r é p i n e t t e s d e p e r d r e a u . — C e s c r é p i n e t t e s s e 
p r é p a r e n t c o m m e c e l l e s d e v o l a i l l e , e n r e m p l a ç a n t 
l a c h a i r d e c e s d e r n i è r e s p a r d e l a c h a i r d e p e r ­
d r e a u . 

C e s c r é p i n e t t e s d o i v e n t ê t r e f a i t e s u n p e u p l u s 
p e t i t e s q u e c e l l e s d e v o l a i l l e , e t l a f a r c e e m p l o y é e 
d o i t t o u j o u r s ê t r e t r u f f é e . O n l e s f a i t c u i r e s u r l e 
g r i l , à f e u d o u x . 

H a b i t u e l l e m e n t , o n l e s a c c o m p a g n e d e p u r é e d e 
m a r r o n s , m a i s o n p e u t a u s s i l e s s e r v i r g a r n i e s d e 
l ' u n e o u l ' a u t r e d e s g a r n i t u r e s i n d i q u é e s p o u r l e s 
Crépinettes de porc ou a u t r e s . V. P O R C . 

G a l a n t i n e d e p e r d r e a u . — S e p r é p a r e a v e c p e r ­
d r e a u d é s o s s é c o m m e l a Galantine d e faisan. V . c e 
m o t . 

M o u s s e s e t m o u s s e l i n e s d e p e r d r e a u x . — S e 
p r é p a r e n t a v e c p e r d r e a u d é s o s s é c o m m e l e s Mousses 
de caille. V. C A I L L E . 

P â t é c h a u d d e p e r d r e a u . — S e p r é p a r e a v e c p e r ­
d r e a u x d é s o s s é s , f a r c e à g r a t i n , f o i e g r a s e t t r u f f e s , 
c o m m e le Pâté chaud de bécasses. V. ce m o t . 

P â t é f r o i d d e p e r d r e a u . — S e p r é p a r e c o m m e l e 
Pâté froid de faisan. 

P e r d r e a u e n c a s s e r o l e o u c o c o t t e . — S e p r é p a r e 
c o m m e l e Faisan e n casserole, e n t e n a n t c o m p t e , 
p o u r l a d u r é e d e l a c u i s s o n , d e l a g r o s s e u r d u p e r ­
d r e a u . V . F A I S A N . 

P e r d r e a u e n c a s s e r o l e à l ' a n c i e n n e . — F a r c i r l e 
p e r d r e a u a v e c f o i e g r a s e t t r u f f e s d é t a i l l é s e n g r o s 
d é s , a s s a i s o n n é s e t a r r o s é s d ' u n f i l e t d e c o g n a c . B r i d e r 
l e p e r d r e a u e t l e b a r d e r . L e m e t t r e d a n s u n e c a s s e r o l e 
o ù l ' o n a u r a f a i t c h a u f f e r u n e f o r t e c u i l l e r é e d e 
b e u r r e . L ' a s s a i s o n n e r ; l ' a r r o s e r a v e c l e b e u r r e . L e 
c u i r e a u f o u r . A u x t r o i s q u a r t s d e l a c u i s s o n , m e t t r e 
d a n s l a c a s s e r o l e u n e d i z a i n e d e r o g n o n s d e c o q 
c u i t s a u m a d è r e e t 4 c h a m p i g n o n s e s c a l o p e s u n p e u 
g r o s o u d e s p e t i t s c h a m p i g n o n s e n t i e r s . M o u i l l e r d ' u n 
d é c i l i t r e d e m a d è r e e t d e 2 d é c i l i t r e s d e c r è m e f r a î c h e . 
A c h e v e r d e c u i r e e n a r r o s a n t s o u v e n t . D é b r i d e r l e 
p e r d r e a u e t l e d é b a r d e r ; s e r v i r d a n s l a c a s s e r o l e . 
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P e r d r e a u en p l u m e s . {Phot. Larousse.) 

P e r d r e a u à l a c a t a l a n e , d i t e n p i s t a c h e ( C u i s i n e 

l a n g u e d o c i e n n e ) . — G a r n i r l ' i n t é r i e u r d ' u n p e r ­
d r e a u d ' u n e f a r c e c o m p o s é e d e s o n f o i e h a c h é , d e m i e 
d e p a i n , d e m a i g r e d e j a m b o n c r u h a c h é , d e p e r s i l e t 
a i l h a c h é s , e t l i é e d ' u n œ u f . T r o u s s e r l e p e r d r e a u , l e 
b a r d e r , l ' a s s a i s o n n e r , l e m e t t r e d a n s u n e c a s s e r o l e e n 
t e r r e o ù l ' o n a u r a f a i t c h a u f f e r 3 c u i l l e r é e s d e b e u r r e , 
o u , c e q u i e s t p l u s d a n s l a n o t e l o c a l e , d e g r a i s s e 
d ' o i e . L o r s q u e l e p e r d r e a u e s t b i e n d o r é , l e r e t i r e r d e 
l a c a s s e r o l e . M e t t r e d a n s c e t t e d e r n i è r e u n e c u i l ­
l e r é e d e j a m b o n c r u , c o u p é e n g r o s d é s . F a i r e r e ­
v e n i r q u e l q u e s i n s t a n t s c e j a m b o n . L e s a u p o u d r e r 
d ' u n e c u i l l e r é e d e f a r i n e . C u i r e q u e l q u e s i n s t a n t s 
c e t t e f a r i n e . M o u i l l e r d ' u n d e m i - d é c i l i t r e d e v i n b l a n c 
s e c , p u i s d ' u n d é c i l i t r e d e b o u i l l o n . A j o u t e r u n e 
c u i l l e r é e d e p u r é e d e t o m a t e s e t u n b o u q u e t g a r n i 
c o m p o s é d e p e r s i l , t h y m , l a u r i e r e t d ' u n p e t i t m o r ­
c e a u d e z e s t e d ' o r a n g e . C u i r e 1 0 m i n u t e s . P a s s e r l a 
s a u c e a p r è s e n a v o i r r e t i r é l e j a m b o n e t l e b o u q u e t . 
M e t t r e l e p e r d r e a u d a n s l a c a s s e r o l e a i n s i q u e l e 
j a m b o n e t l e b o u q u e t ; v e r s e r l a s a u c e d e s s u s . F a i r e 
b o u i l l i r , c o u v r i r ; c u i r e 1 0 m i n u t e s . A j o u t e r a l o r s 1 2 
g o u s s e s d ' a i l , q u e l ' o n a u r a f a i t b o u i l l i r à l ' e a u s a l é e 
e t é g o u t t é e s . A c h e v e r d e c u i r e l e t o u t e n s e m b l e , à 
p e t i t e é b u l l i t i o n , p e n d a n t 3 5 m i n u t e s . R e t i r e r l e 
b o u q u e t e t s e r v i r d a n s l e r é c i p i e n t d e c u i s s o n . 

E n p a y s o c c i t a n , o n l i e h a b i t u e l l e m e n t c e t t e s a u c e 
a v e c d e l a c h a p e l u r e . 

P e r d r e a u a u c h a m b e r t i n . — S e p r é p a r e , a v e c p e r ­
d r e a u , f a r c i o u n o n , c o m m e l a Bécasse a u chamber­
t i n . V . B É C A S S E . 

P e r d r e a u à l a c h a m p e n o i s e . — F a r c i r l e p e r d r e a u 
a v e c f o i e g r a s d é t a i l l é e n g r o s d é s , a s s a i s o n n é e t 
a r r o s é d ' u n e c u i l l e r é e d e c o g n a c . L e b r i d e r e n e n t r é e . 
L e f a i r e p o ê l e r a u b e u r r e . A u x t r o i s q u a r t s d e l a 
c u i s s o n a j o u t e r 8 t ê t e s d e c h a m p i g n o n s p e l é s e t 
a c h e v e r d e c u i r e l e t o u t e n s e m b l e . E g o u t t e r l e p e r ­
d r e a u ; l e d é b r i d e r , l e d r e s s e r s u r u n c r o û t o n f r i t a u 
b e u r r e e t m a s q u é d e f a r c e à g r a t i n . L ' a r r o s e r a v e c 
s o n f o n d s d e c u i s s o n , d é g l a c é d e 2 d é c i l i t r e s e t d e m i 
d e v i n d e C h a m p a g n e , m o u i l l é d e c r è m e f r a î c h e , r é ­
d u i t , b e u r r é e t p a s s é e t a d d i t i o n n é d e 3 c u i l l e r é e s d e 
j u l i e n n e d e t r u f f e s f r a î c h e s p a s s é e s l é g è r e m e n t a u 
b e u r r e . 

P e r d r e a u x e n c h a r t r e u s e . — E n c u i s i n e t o u t à 
f a i t r a f f i n é e , o n p r é p a r e e n c h a r t r e u s e d e s p e r d r e a u x 
j e u n e s q u e l ' o n f a i t r ô t i r e t q u e l ' o n d r e s s e , d é ­
p e c é s p a r m e m b r e s , d a n s u n m o u l e o u u n e t i m b a l e 
f o n c é e a v e c d e s c h o u x b r a i s é s c u i t s a v e c d e s v i e i l l e s 
p e r d r i x , a f i n d e l e s r e n d r e p l u s s a v o u r e u x . V . p l u s 
l o i n Chartreuse de perdrix. 

P e r d r e a u à l a c h i p o l a t a . — B r i d é e n e n t r é e . C u i t 
e n c a s s e r o l e . L o r s q u e l e p e r d r e a u e s t p r e s q u e c u i t , l e 
d é b r i d e r , l e r e m e t t r e d a n s l a c a s s e r o l e . A j o u t e r u n e 
g a r n i t u r e c h i p o l a t a (V. G A R N I T U R E S ) . F a i r e m i j o t e r 
d o u c e m e n t . 

Nota. — O n p e u t a u s s i , l e p e r d r e a u é t a n t c u i t , l e 
d r e s s e r s u r u n p l a t r o n d , p l a c é s u r u n c r o û t o n f r i t 

a u b e u r r e , e t l ' e n t o u r e r d ' u n e g a r n i t u r e c h i p o l a t a 
S a u c e r d u f o n d s d e c u i s s o n d é g l a c é a u m a d è r e e t f u ­
m e t d e g i b i e r . 

P e r d r e a u a u x c h o u x . — E n p r i n c i p e , o n p r é p a r e 
s u r t o u t a i n s i l a p e r d r i x , m a i s o n p e u t a u s s i s e r v i r 
a v e c d e s c h o u x b r a i s é s , e t l e s g a r n i t u r e s h a b i t u e l l e s , 
u n p e r d r e a u j e u n e . 

O p é r e r , p o u r c e t t e p r é p a r a t i o n , a i n s i q u ' i l e s t d i t 
p o u r l a Perdrix aux choux. V . p l u s l o i n . 

P e r d r e a u à l a c r a p a u d i n e . — S e p r é p a r e c o m m e l e 
Pigeon à la crapaudine. V. ce m o t . 

S e s e r t a v e c a c c o m p a g n e m e n t d e s a u c e d i a b l e a d ­
d i t i o n n é e d e f u m e t d e g i b i e r , o u s a u c e P é r i g u e u x . 

P e r d r e a u à l a c r è m e . — S e p r é p a r e c o m m e l e 
Faisan en cocotte à la crème, en t e n a n t c o m p t e , p o u r 
l e t e m p s d e c u i s s o n , d e l a g r o s s e u r d e l a p i è c e . 
V . F A I S A N . 

P e r d r e a u e n c r é p i n e B r i l l â t - S a v a r i n . — O u v r i r l e 
p e r d r e a u s u r l ' é c h i n é a i n s i q u ' o n e n u s e p o u r l e 
p o u l e t à g r i l l e r . R e t i r e r t o u s l e s m e n u s o s d e l ' i n ­
t é r i e u r . L ' a p l a t i r l é g è r e m e n t ; l ' a s s a i s o n n e r d e s e l e t 
d ' é p i c e s . P a s s e r v i v e m e n t l e p e r d r e a u a u b e u r r e , n o n 
p o u r l e c u i r e , m a i s s e u l e m e n t p o u r e n r a i d i r l a c h a i r . 

L e m a s q u e r d e s d e u x c ô t é s a v e c u n e f a r c e d e f o i e 
g r a s m é l a n g é e d e t r u f f e s . L ' e n v e l o p p e r , à l a f a ç o n 
d ' u n e c r é p i n e t t e , d a n s d e l a t o i l e t t e d e p o r c . 

B a d i g e o n n e r c e t t e c r é p i n e t t e d e b e u r r e f o n d u e t 
l a r e c o u v r i r d e m i e d e p a i n f r a î c h e m e n t p a s s é e . 

C u i r e s u r l e g r i l , d o u c e m e n t , a f i n d e n e p a s f a i r e 
é c l a t e r l a t o i l e t t e . 

D r e s s e r s u r d e l a p u r é e d e l e n t i l l e s e t v e r s e r a u ­
t o u r q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e f u m e t d e g i b i e r r é d u i t 
a v e c v i n d e M a d è r e , p a s s é e t b e u r r é . 

P e r d r e a u e n c r é p i n e à l a p é r i g o u r d i n e . — F e n ­

d r e u n p e r d r e a u , t r o u s s é e n e n t r é e , s u r l e d o s e t 
l ' o u v r i r . R e t i r e r t o u s l e s m e n u s o s d e l ' i n t é r i e u r ( n e 
l a i s s e r q u e l e s o s d e s p a t t e s e t c e u x d e s a i l e r o n s ) . 
A p l a t i r l é g è r e m e n t l e p e r d r e a u , l ' a s s a i s o n n e r d e s e l e t 
p o i v r e , e t l e f a i r e v i v e m e n t s a u t e r a u b e u r r e , p o u r e n 
r a i d i r l e s c h a i r s s e u l e m e n t . 

P l a c e r l e p e r d r e a u s u r u n e c o u c h e d e f a r c e f i n e 
d e p o r c , m é l a n g é e d ' u n s a l p i c o n d e f o i e g r a s e t d e 
t r u f f e s , r e l e v é e d ' u n e c u i l l e r é e d e c o g n a c f l a m b é q u e 
l ' o n a u r a é t a l é e s u r u n m o r c e a u d e c r é p i n e d e g r a n ­
d e u r s u f f i s a n t e p o u r b i e n e n f e r m e r l e p e r d r e a u e t l a 
f a r c e . M e t t r e s u r l e p e r d r e a u u n e c o u c h e d e f a r c e 
s e m b l a b l e , q u i l e r e c o u v r e b i e n . E n f e r m e r l e t o u t 
d a n s l a c r é p i n e . 

B a d i g e o n n e r c e t t e c r é p i n e t t e d e b e u r r e f o n d u , l a 
r e c o u v r i r d e m i e d e p a i n f r a î c h e m e n t p a s s é e . F a i r e 
c u i r e s u r l e g r i l , à f e u d o u x , e n f a i s a n t d o r e r d e s 
d e u x c ô t é s . 

D r e s s e r l a c r é p i n e t t e s u r u n p l a t r o n d , L ' e n t o u r e r 
d ' u n r a g o û t d e t r u f f e s e t d e c h a m p i g n o n s l i é a u 
f u m e t d e g i b i e r a u m a d è r e . 

P e r d r e a u e n d a u b e à l a g e l é e . — V . F A I S A N . 

P e r d r e a u e n e s t o u f f a d e . — B r i d e r l e p e r d r e a u 
e n e n t r é e ; l ' a s s a i s o n n e r , l e b a d i g e o n n e r d e b e u r r e , 
l e f a i r e c o l o r e r a u f o u r . 

L e m e t t r e d a n s u n e c o c o t t e e n t e r r e o v a l e o ù i l 
t i e n n e j u s t e , c o c o t t e q u e l ' o n a u r a t a p i s s é e d ' u n e 
c o u c h e d e m i r e p o i x d e l é g u m e s b i e n f o n d u e a u 
b e u r r e . R e c o u v r i r l e p e r d r e a u d ' u n e c o u c h e d e m i r e -
p o i x s e m b l a b l e . L ' a r r o s e r d e b e u r r e ; a j o u t e r 2 c u i l ­
l e r é e s d e c o g n a c f l a m b é . M e t t r e l e c o u v e r c l e s u r l a 
t e r r i n e e t l e l u t e r a v e c u n e b a n d e d e p â t e . C u i r e 
a u f o u r , à b o n n e c h a l e u r , d e 2 5 à 3 0 m i n u t e s . S e r ­
v i r t e l q u e l . 

P e r d r e a u é n e s t o u f f a d e à l a c é v e n o l e . — F a r c i r 

u n p e r d r e a u d e f a r c e f i n e a d d i t i o n n é e d ' u n t i e r s d e 
s o n p o i d s d e f a r c e à g r a t i n d e g i b i e r e t d ' u n e c u i l ­
l e r é e d e t r u f f e s h a c h é e s . L e b r i d e r e n e n t r é e . L ' a s ­
s a i s o n n e r d e s e l e t p o i v r e ; l e f a i r e r a i d i r a u b e u r r e . 
L e d é b r i d e r ; l e m e t t r e d a n s u n e c a s s e r o l e e n t e r r e ; 
l ' e n t o u r e r d ' u n e g a r n i t u r e d e 1 2 b e a u x m a r r o n s a u x 
t r o i s - q u a r t s c u i t s d a n s d u f o n d s d e v e a u r é d u i t , d e 
6 c h a m p i g n o n s p a s s é s a u b e u r r e ( c h a m p i g n o n s d e 
c o u c h e , p e t i t s c è p e s o u a u t r e s ) e t d e 6 l a r d o n s 
d e p o i t r i n e , f o r t e m e n t b l a n c h i s e t r i s s o l é s a u b e u r r e . 



M o u i l l e r a v e c 4 c u i l l e r é e s d e f o n d s d e g i b i e r r é d u i t 
( o u d e f o n d s b r u n d e v e a u r é d u i t ) a d d i t i o n n é d e v i n 
d e M a d è r e . A r r o s e r d ' u n e c u i l l e r é e d e c o g n a c f l a m b é . 
F e r m e r l a c a s s e r o l e e t e n l u t e r l e c o u v e r c l e a v e c u n 
g r o s c o r d o n d e p â t e . C u i r e a u f o u r , à b o n n e c h a l e u r , 
d e 4 0 à 4 5 m i n u t e s . S e r v i r t e l q u e l . 

P e r d r e a u x f a r c i s à l a g e l é e . — D é s o s s e r l e s p e r ­
d r e a u x s u r l e d o s . L e s o u v r i r ; l e s a s s a i s o n n e r d e s e l 
é p i c é . L e s f a r c i r i n t é r i e u r e m e n t , c h a c u n a v e c 100 
g r a m m e s d e f a r c e d e g i b i e r t r u f f é e (V. F A R C E S ) , a u 
m i l i e u d e l a q u e l l e o n p l a c e r a u n m o r c e a u d e f o i e 
g r a s c r u , i n c r u s t é , a u c e n t r e , d ' u n e t r u f f e p e l é e , 
a s s a i s o n n é d e s e l é p i c é e t a r r o s é d e c o g n a c . 

R e f e r m e r l e s p e r d r e a u x ; l e s b r i d e r ; l e s e n v e l o p p e r 
c h a c u n d a n s u n e m i n c e b a r d e d e l a r d g r a s , ( o u d a n s 
u n m o r c e a u d e c r é p i n e d e p o r c ) e t l e s f a i r e c u i r e , à 
c o u r t - m o u i l l e m e n t , d a n s u n f o n d s d e g e l é e a u m a ­
d è r e q u e l ' o n a u r a p r é p a r é p r é a l a b l e m e n t s e l o n l a 
m é t h o d e h a b i t u e l l e , a v e c l e s c a r c a s s e s e t p a r u r e s d e s 
p e r d r e a u x , d u j a r r e t d e v e a u e t d e s c o u e n n e s f r a î c h e s 
(ces d e r n i è r e s e n q u a n t i t é s u f f i s a n t e p o u r d o n n e r à 
l a g e l é e , l o r s q u ' e l l e s e r a f r o i d e , l a c o n s i s t a n c e v o u ­
l u e ) . V . G E L É E . 

L e s p e r d r e a u x é t a n t c u i t s , l e s é g o u t t e r ; l e s d é ­
b a r d e r e t d é b r i d e r e t l e s é p o n g e r . L e s m e t t r e d a n s 
u n e t e r r i n e o v a l e e t l e s f a i r e r e f r o i d i r . 

L e s r e c o u v r i r e n t i è r e m e n t , l o r s q u ' i l s s o n t b i e n 
f r o i d s , a v e c l e u r g e l é e q u e , p e n d a n t q u ' i l s r e f r o i ­
d i s s e n t , o u a u r a c l a r i f i é e s e l o n l a m é t h o d e h a b i t u e l l e . 
V. GELÉE, Clarification. 

F a i r e b i e n r e f r o i d i r s u r g l a c e o u d a n s l e t i m b r e 
à g l a c e a v a n t d e s e r v i r . 

P e r d r e a u x f a r c i s à l a g e l é e ( C o n s e r v e ) . • — D é ­

s o s s e r l e s p e r d r e a u x e n p a r t i e , d u c ô t é d u d o s . L e s 
g a r n i r i n t é r i e u r e m e n t a v e c u n g r o s m o r c e a u d e f o i e 
g r a s c r u d a n s l e q u e l o n a u r a i n c r u s t é u n e o u d e u x 
t r u f f e s d e g r o s s e u r m o y e n n e , p e l é e s , a s s a i s o n n é e s d e 
se l é p i c é e t a r r o s é e s d e c o g n a c , e t e n f e r m é d a n s u n e 
c o u c h e d e f a r c e f i n e t r u f f é e . B r i d e r l e s p e r d r e a u x e n 
e n t r é e ; l e s e n v e l o p p e r c h a c u n d a n s u n e b a r d e m i n c e 
d e l a r d g r a s ( o u d a n s u n m o r c e a u d e t o i l e t t e d e 
p o r c ) . L e s m e t t r e , b i e n s e r r é s l e s u n s c o n t r e l e s 
a u t r e s , d a n s u n s a u t o i r f o n c é d e c o u e n n e s f r a î c h e s , 
d e c a r o t t e s e t o i g n o n s é m i n c é s e t d e s a b a t i s e t c a r ­
c a s s e s d e s p e r d r e a u x e n t r a i t e m e n t , l e t o u t l é g è r e ­
m e n t r e v e n u a u b e u r r e . M o u i l l e r a v e c d u v i n d e 
M a d è r e ( o u t o u t a u t r e v i n d e l i q u e u r ) . F a i r e s u e r , 
l a c a s s e r o l e c o u v e r t e , p e n d a n t 1 0 m i n u t e s . M o u i l l e r 
a v e c d e l a g e l é e b i e n c o r s é e , p r é p a r é e d ' a u t r e p a r t 
a v e c l e s v i a n d e s d e b a s e h a b i t u e l l e s , d e s p i e d s d e 
v e a u e t d e s c o u e n n e s f r a î c h e s , m a i s s a n s g é l a t i n e ; 
c u i r e a u f o u r p e n d a n t 3 0 à 3 5 m i n u t e s . 

E g o u t t e r l e s p e r d r e a u x , l e s d é b a r d e r e t d é b r i d e r e t 
l e s b i e n é p o n g e r . 

L e s m e t t r e c h a c u n d a n s u n e b o î t e o v a l e e n f e r 
b l a n c , l a p o i t r i n e p l a c é e e n d e s s o u s . F a i r e r e f r o i d i r . 

C o u v r i r l e s p e r d r e a u x , l o r s q u ' i l s s o n t f r o i d s , a v e c 
l e u r g e l é e d e c u i s s o n , c l a r i f i é e s e l o n l a m é t h o d e 
h a b i t u e l l e . V . G E L É E , Clarification. 

F a i r e b i e n r e f r o i d i r . S o u d e r l e s b o î t e s . L e s p a s s e r 
à l ' é b u l l i t i o n p e n d a n t 4 5 m i n u t e s , e n v e i l l a n t b i e n 
q u e , p e n d a n t c e t t e c u i s s o n , l ' é b u l l i t i o n n e s ' a r r ê t e 
p a s u n s e u l i n s t a n t . 

E g o u t t e r l e s b o î t e s ; l e s é t a l e r s u r u n e t a b l e o ù o n 
l e s l a i s s e r a r e f r o i d i r , l e s p e r d r e a u x m i s l a p o i t r i n e 
e n d e s s o u s . A f i n d e r e c o n n a î t r e , l o r s q u ' o n o u v r i r a 
l e s b o i t e s , l e c ô t é d e l a p o i t r i n e , o n m a r q u e r a l e c o u ­
v e r c l e , d e c e c ô t é , a v e c u n p o i n t d ' é t a i n . 

P e r d r e a u à l a f i n a n c i è r e . — C u i r e l e p e r d r e a u 
a u b e u r r e d a n s u n e c o c o t t e o v a l e e n t e r r e . L o r s q u ' i l 
e s t p r e s q u e c u i t , l e d é b r i d e r , l e r e m e t t r e d a n s l a 
c o c o t t e e t l ' e n t o u r e r d ' u n e g a r n i t u r e à l a f i n a n ­
c i è r e (V. G A R N I T U R E S ) , l i é e d e 4 c u i l l e r é e s d e f o n d s 
d e g i b i e r a u m a d è r e . 

A c h e v e r d e c u i r e a u f o u r , à c h a l e u r d o u c e . S e r v i r 
t e l q u e l , d a n s l a c o c o t t e . 

Nota. — O n p e u t , a u l i e u d e c u i r e e t d e s e r v i r l e 
p e r d r e a u d a n s u n e c o c o t t e , l e f a i r e p o ê l e r a u b e u r r e 
e t l e d r e s s e r e n s u i t e s u r u n p l a t r o n d , p l a c é s u r u n 
c r o û t o n f r i t a u b e u r r e e t m a s q u é d e f a r c e à g r a t i n , 

e t l ' e n t o u r e r a v e c l e s é l é m e n t s d e l a g a r n i t u r e f i n a n ­
c i è r e d i s p o s é s e n b o u q u e t s s é p a r é s . 

P e r d r e a u à l a f o r e s t i è r e . — F a r c i r l e p e r d r e a u 
a v e c d e l a f a r c e à g r a t i n d e g i b i e r (V. F A R C E S ) . L e 
b r i d e r e n e n t r é e ; l e f a i r e r a i d i r a u b e u r r e . L e r e t i ­
r e r d e l a c a s s e r o l e . M e t t r e d a n s l a c a s s e r o l e u n e p e ­
t i t e c u i l l e r é e d ' é c h a l o t e h a c h é e . R e m e t t r e l e p e r d r e a u 
d a n s l a c a s s e r o l e ; l ' e n t o u r e r d e 1 5 0 g r a m m e s d e 
c h a m p i g n o n s e s c a l o p e s , e t d e 1 2 l a r d o n s m a i g r e s , 
b l a n c h i s e t p a s s é s a u b e u r r e e t d e 4 c u i l l e r é e s d e 
p o m m e s d e t e r r e e n d é s p a s s é e s a u b e u r r e . A c h e v e r 
d e c u i r e l e t o u t , a u f o u r , l a c a s s e r o l e c o u v e r t e . 

L e p e r d r e a u é t a n t c u i t , l e d é b r i d e r ; l ' a r r o s e r d e 
3 c u i l l e r é e s d e f u m e t d e g i b i e r . S e r v i r t e l q u e l , e n 
c o c o t t e . 

P e r d r e a u g r i l l é à l a d i a b l e . — F e n d r e l e p e r d r e a u 

s u r l e d o s ; l ' o u v r i r , l ' a p l a t i r l é g è r e m e n t . L e b a d i ­
g e o n n e r d e b e u r r e f o n d u ; l ' a s s a i s o n n e r d e s e l e t 
d e p o i v r e . L e c u i r e s u r l e g r i l , à f e u m o d é r é ( 4 m i ­
n u t e s d e c h a q u e c ô t é ) . B a d i g e o n n e r d e b e u r r e f o n d u 
e t r e c o u v r i r d e m i e d e p a i n , f r a î c h e m e n t p a s s é e . 

R e m e t t r e l e p e r d r e a u s u r l e g r i l , e t a c h e v e r d e l e 
c u i r e d o u c e m e n t , e n l ' a r r o s a n t s o u v e n t d e b e u r r e 
f o n d u . 

D r e s s e r l e p e r d r e a u s u r u n p l a t r o n d . M e t t r e d e 
c h a q u e c ô t é u n b o u q u e t d e c r e s s o n e t u n q u a r t i e r 
d e c i t r o n . 

G a r n i r l e s b o r d s d u p l a t d e d e m i - t r a n c h e s d e c i ­
t r o n c a n n e l é e s e t d e l a m e s d e c o r n i c h o n s . S e r v i r 
a v e c s a u c e d i a b l e à p a r t . V . S A U C E S . 

Nota, -s— O n p e u t a u s s i a c c o m p a g n e r l e s p e r d r e a u x 
g r i l l é s d ' u n b e u r r e à l a m a î t r e d ' h ô t e l . 

P e r d r e a u à l a m i r e p o i x . — F a r c i r l e p e r d r e a u 
a v e c d e l a f a r c e à g r a t i n d e g i b i e r a d d i t i o n n é e d e 
t r u f f e s e n d é s . L e t r o u s s e r e n e n t r é e . L e f a i r e r a i d i r 
a u b e u r r e . L e d é b r i d e r . L e r e c o u v r i r a v e c d e l a m i ­
r e p o i x f i n e d e l é g u m e s b i e n f o n d u e a u b e u r r e e t 
d é g l a c é e a v e c u n p e u d e m a d è r e . E n v e l o p p e r l e p e r ­
d r e a u d a n s u n m o r c e a u d e t o i l e t t e o u c r é p i n e d e p o r c . 

L e c u i r e d a n s u n f o n d s d e b r a i s a g e a u v i n d e M a ­
d è r e , à t r è s c o u r t m o u i l l e m e n t . 

E g o u t t e r l e p e r d r e a u . L e d é b a l l e r . L e d r e s s e r s u r 
u n c r o û t o n f r i t a u b e u r r e , m a s q u é d e f a r c e à g r a t i n 
e t g r a t i n é . 

L ' a r r o s e r a v e c s o n f o n d s d e c u i s s o n a d d i t i o n n é d e 
3 c u i l l e r é e s d e m a d è r e e t d ' u n e c u i l l e r é e d e c o g n a c 
f l a m b é , r é d u i t e t p a s s é . 

P e r d r e a u à l a m o l d a v e . — O u v r i r l e p e r d r e a u ; 
l ' a p l a t i r ; l ' a s s a i s o n n e r ; l e p a n e r à l ' œ u f a v e c d e l a 
m i e d e p a i n n o i r , m é l a n g é e d ' u n p e u d e c o r i a n d r e 
p u l v é r i s é e . L e s a u t e r a u b e u r r e c l a r i f i é e n l e f a i s a n t 
b i e n d o r e r d e c h a q u e c ô t é . 

L e d r e s s e r s u r u n e g a l e t t e f a i t e a v e c d e l a p u l p e 
d e p o m m e s d e t e r r e ( c u i t e s a u f o u r ) , m é l a n g é e d ' u n e 
b r u n o i s e d e r o u g e d e c a r o t t e , d e c é l e r i e t d e c h a m ­
p i g n o n s ( c e t a p p a r e i l l i é a u x j a u n e s d ' œ u f s , f a ­
ç o n n é e n f o r m e d e c r ê p e , f a r i n é , s a u t é a u b e u r r e ) . 

E n t o u r e r d ' u n c o r d o n d e f o n d s d e v e a u r é d u i t . 
P r e s s e r s u r l e p e r d r e a u q u e l q u e s g o u t t e s d e j u s d e 
c i t r o n e t , a u m o m e n t d e s e r v i r , l ' a r r o s e r d ' u n e - c u i l ­
l e r é e d e b e u r r e n o i s e t t e . 

P e r d r e a u I K I o n s e l e t . — F a r c i r l e p e r d r e a u a v e c 
f o i e g r a s e t t r u f f e s e n g r o s d é s . L e b r i d e r ; l ' a s s a i ­
s o n n e r ; l e c u i r e a u b e u r r e d a n s u n e c o c o t t e e n t e r r e . 
A m i - c u i s s o n , m e t t r e d a n s l a c o c o t t e 2 f o n d s d ' a r t i ­
c h a u t s e s c a l o p e s , p a s s é s a u b e u r r e , e t e n d e r n i e r l i e u , 
u n e t r u f f e d e m o y e n n e g r o s s e u r d é t a i l l é e e n l a m e s 
é p a i s s e s . M o u i l l e r d e 4 c u i l l e r é e s d e f u m e t d e g i b i e r , 
e t d ' u n e c u i l l e r é e d e c o g n a c f l a m b é . C o u v r i r l a c o ­
c o t t e , e t l a i s s e r é t u v e r a u f o u r p e n d a n t 3 m i n u t e s . 
S e r v i r t e l q u e l , d a n s l a c o c o t t e . 

P e r d r e a u à l a n o r m a n d e . — F a i r e c o l o r e r a u 
b e u r r e u n p e r d r e a u b r i d é e n e n t r é e . L e m e t t r e d a n s 
u n e c a s s e r o l e e n t e r r e , s u r u n e c o u c h e d e p o m m e s 
d e r e i n e t t e , p e l é e s , e s c a l o p é e s e t p a s s é e s a u b e u r r e . 
E n t o u r e r l e p e r d r e a u a v e c d e s p o m m e s p r é p a r é e s 
p a r e i l l e m e n t . A r r o s e r a v e c d e l a c r è m e f r a î c h e . C u i r e 
a u f o u r , à b o n n e c h a l e u r , l a c a s s e r o l e c o u v e r t e . 

S e r v i r t e l q u e l , d a n s l a c a s s e r o l e d e c u i s s o n . 



P e r d r e a u à l a P é r i g u e u x . — F a r c i r l e p e r d r e a u 
a v e c d e s t r u f f e s , a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e Perdreau 
truffé. L e c u i r e d o u c e m e n t a u b e u r r e , d a n s u n e c a s ­
s e r o l e e n t e r r e . A u x t r o i s q u a r t s d e l a c u i s s o n , l u i 
a j o u t e r u n e v i n g t a i n e d e l a m e s d e t r u f f e s u n p e u 
é p a i s s e s , a s s a i s o n n é e s d e s e l , p o i v r e e t p o i n t e d ' é p i -
c e s . A r r o s e r d ' u n d é c i l i t r e e t d e m i d e f u m e t d e g i b i e r 
a u m a d è r e e t d ' u n e c u i l l e r é e d e c o g n a c f l a m b é . S e r ­
v i r t e l q u e l , d a n s l a c a s s e r o l e e n t e r r e . 

P e r d r e a u r ô t i . — E n v e l o p p e r l e p e r d r e a u d a n s 
u n e f e u i l l e d e v i g n e e t d a n s u n e b a r d e m i n c e d e l a r d 
g r a s , d e f a ç o n à e n b i e n r e c o u v r i r l a p o i t r i n e . M a i n -

P e r d r e a u b r idé p o u r rô t i r , su r son c a n a p é . (Phot. Larousse.) 

t e n i r c e t t e b a r d e e n p l a c e à l ' a i d e d e d e u x t o u r s d e 
ficelle. 

C u i r e l e p e r d r e a u a u f o u r , d e 1 8 à 2 0 m i n u t e s , o u 
à l a b r o c h e d e 2 0 à 2 5 m i n u t e s . 

D é b r i d e r l e p e r d r e a u ; l e d r e s s e r s u r p l a t d e s e r ­
v i c e , s u r u n c r o û t o n d e p a i n q u e l ' o n a u r a f a i t c u i r e 
a u b e u r r e , ( o u d a n s l a g r a i s s e d e c u i s s o n d e l a 
p l a q u e ) m a s q u é d ' u n e c o u c h e d e f a r c e à g r a t i n d e 
g i b i e r , e t l é g è r e m e n t g r a t i n e r . 

G a r n i r d ' u n b o u q u e t d e c r e s s o n e t d ' u n e m o i t i é 
d e c i t r o n . S e r v i r a v e c l e j u s d e c u i s s o n d e l ' o i s e a u . 

P e r d r e a u s a u t é a u x t r u f f e s . — D é t a i l l e r u n p e r ­

d r e a u ( c h o i s i a s s e z g r o s ) p a r m e m b r e s , a i n s i q u ' o n 
l e f a i t p o u r l e s p o u l e t s à s a u t e r . A s s a i s o n n e r d e s e l 
e t p o i v r e , e t s a u t e r v i v e m e n t a u b e u r r e ( d a n s u n 
s a u t o i r ) . R e t i r e r l e s m o r c e a u x d e p e r d r e a u ; l e s 
d r e s s e r s u r u n c r o û t o n f r i t a u b e u r r e , f a r c i d e f a r c e 
à g r a t i n e t g r a t i n é . 

P a s s e r v i v e m e n t d a n s l e b e u r r e o ù a c u i t l e p e r ­
d r e a u u n e d o u z a i n e d e l a m e s d e t r u f f e s u n p e u 
é p a i s s e s ; a s s a i s o n n e r d e s e l e t p o i v r e . C u i r e t r è s l é ­
g è r e m e n t c e s t r u f f e s , a f i n d e n e p a s l e s d e s s é c h e r . 
L e s m e t t r e s u r l e p e r d r e a u . V e r s e r s u r c e p e r d r e a u 
s o n f o n d s d e c u i s s o n , d é g l a c é a u m a d è r e , m o u i l l é 
d e q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e f o n d s b r u n d e g i b i e r , r é ­
d u i t , ^ b e u r r é e t p a s s é . 

P e r d r e a u à l a S o u v a r o f . — F a r c i r l e p e r d r e a u d e 
f o i e g r a s e t d e t r u f f e s c o u p é s e n g r o s d é s , a s s a i s o n ­
n é s d e s e l e t p o i v r e e t a r r o s é s d ' u n f i l e t d e c o g n a c . 
L e b r i d e r e n e n t r é e . L e f a i r e r a i d i r a u b e u r r e . L e 
m e t t r e d a n s u n e c o c o t t e e n t e r r e o v a l e ; l ' e n t o u r e r 
d e 3 t r u f f e s c o u p é e s e n g r o s q u a r t i e r s , o u d e t r u f f e s 
e n t i è r e s p e l é e s e t a s s a i s o n n é e s . 

M o u i l l e r d ' u n d é c i l i t r e d e f u m e t d e g i b i e r a u v i n 
d e M a d è r e , d a n s l e q u e l o n a u r a a j o u t é l e f o n d s d e 
c u i s s o n d u p e r d r e a u d é g l a c é a v e c d u m a d è r e . A r r o ­
s e r d ' u n f i l e t d e c o g n a c . 

F e r m e r l a c o c o t t e a v e c s o n c o u v e r c l e . L u t e r l e 
t o u r d e l a c o c o t t e a v e c u n e b a n d e d e p â t e ( d é t r e m p e 
f a i t e a v e c f a r i n e e t e a u ) ; c u i r e l e p e r d r e a u a u f o u r , 
à b o n n e c h a l e u r , p e n d a n t 4 0 m i n u t e s . S e r v i r t e l 
q u e l , d a n s l a c o c o t t e . 

P e r d r e a u t r u f f é ( r ô t i ) . — D é s o s s e r u n g r o s p e r ­
d r e a u e n p a r t i e s u r l e d o s , d u c ô t é d u c o u , ( l ' o i s e a u 
v i d é p a r d e v a n t ) . P a r c e t t e o u v e r t u r e , l e g a r n i r i n t é -

r i e u r e m e n t a v e c e n v i r o n 100 g r a m m e s d e p a n n e d e 
p o r c t r u f f é e e t d e 6 0 à 8 0 g r a m m e s d e t r u f f e s e n 
q u a r t i e r s . B r i d e r l e p e r d r e a u ; l ' e n v e l o p p e r d a n s u n e 
m i n c e b a r d e d e l a r d . L e c u i r e a u f o u r , à c h a l e u r 
d o u c e , d e 3 0 à 3 5 m i n u t e s , o u à l a b r o c h e d e 3 5 à 
4 0 m i n u t e s . 

S e r v i r a v e c l e j u s d e c u i s s o n d é g l a c é , o u , à v o ­
l o n t é , a v e c u n e s a u c e P é r i g u e u x d a n s l a q u e l l e o n 
a u r a a j o u t é l e f o n d s d e c u i s s o n d é g l a c é . 

Nota. — L e t r u f f a g e d e s p i è c e s d e g i b i e r o u d e v o ­
l a i l l e d o i t ê t r e f a i t 2 4 h e u r e s a u m o i n s a v a n t l e j o u r 
o ù l ' o n d o i t s e r v i r c e s p i è c e s . A i n s i l ' o n o b t i e n t d e s 
c h a i r s p l u s p a r f u m é e s , e t p l u s s a v o u r e u s e s . 

I l e s t b o n a u s s i , s u r t o u t l o r s q u ' o n f a i t c u i r e c e s 
p i è c e s à l a b r o c h e , d e l e s e n v e l o p p e r c o m p l è t e m e n t 
d a n s u n e f e u i l l e d e p a p i e r d ' o f f i ce b e u r r é e . O n r e t i r e 
c e t t e f e u i l l e d e p a p i e r q u e l q u e s m i n u t e s a v a n t d e d é ­
b r o c h e r l e s p i è c e s , d e f a ç o n à f a i r e c o l o r e r c e s d e r ­
n i è r e s . 

L e p e r d r e a u t r u f f é , c o m m e t o u s l e s a u t r e s g i b i e r s 
d e p l u m e t r u f f é s , p e u t a u s s i b i e n ê t r e c u i t e n c a s s e ­
r o l e o u e n c o c o t t e . 

P e r d r e a u à l a v i g n e r o n n e . — C u i r e e n c a s s e r o l e , 
o u e n c o c o t t e , a u b e u r r e , l e p e r d r e a u b r i d é e n e n t r é e . 
L o r s q u e l e p e r d r e a u e s t c u i t , l e d é b r i d e r . M e t t r e 
d a n s l a c a s s e r o l e 2 4 g r a i n s d e r a i s i n é p l u c h é s e t é p é -
p i n é s . A j o u t e r 3 c u i l l e r é e s d e f u m e t d e g i b i e r , e t u n e 
c u i l l e r é e d e c o g n a c f l a m b é . F a i r e é t u v e r à c o u v e r t 
p e n d a n t 5 m i n u t e s . S e r v i r t e l q u e l , d a n s l a c a s s e r o l e 
d e c u i s s o n . 

S a l m i s d e p e r d r e a u . — S e p r é p a r e , a v e c p e r d r e a u 
r ô t i , t e n u s a i g n a n t , d é p e c é p a r m e m b r e s , c o m m e l e 
Salmis de bécasse. V. ce m o t . 

S o u f f l é d e p e r d r e a u . — O n p r é p a r e s u r t o u t a i n s i 
l e s p e r d r i x . L a c o m p o s i t i o n d e c e s s o u f f l é s s e f a i t 
a v e c c h a i r d e p e r d r i x c o m m e c e l l e d u Soufflé d e bé­
casse. V . c e m o t . 

S u p r ê m e s d e p e r d r e a u a v e c g a r n i t u r e s d i v e r s e s . 
— T o u s l e s m o d e s d ' a p p r ê t s i n d i q u é s p o u r l e s Su­
prêmes d e volaille (V . c e m o t ) s o n t a p p l i c a b l e s a u 
s u p r ê m e d e p e r d r e a u . 

T e r r i n e d e p e r d r e a u . — V . F A I S A N , Terrine de 

faisan. 

T i m b a l e d e p e r d r e a u . — V . B É C A S S E , Timbale 

de bécasse. 

P E R D R I X . — C u l i n a i r e m e n t , o n d é s i g n e s o u s l e 
n o m d e perdrix l e s v i e u x p e r d r e a u x . 

L e s p e r d r i x n e s o n t u t i l i s a b l e s q u e p o u r l a c o n f e c ­
t i o n d e s f a r c e s e t d e s p u r é e s d e g i b i e r . O n p e u t a u s s i , 
l o r s q u ' e l l e s n e s o n t p a s t r o p c o r i a c e s , e n f a i r e d e s 
g a l a n t i n e s , d e s t e r r i n e s , d e s p â t é s . O n l e s e m p l o i e 
é g a l e m e n t p o u r f a i r e d e s f o n d s , d e s f u m e t s e t d e s 
c o u l i s d e g i b i e r . 

O n p e u t e n c o r e , t o u j o u r s l o r s q u ' e l l e s n e s o n t p a s 
t r o p v i e i l l e s , e t , p a r c o n s é q u e n t d e c h a i r t r o p s è c h e , 
p r é p a r e r l e s p e r d r i x a u x c h o u x , o u l e s a p p r ê t e r e n 
c h a r t r e u s e . 

T o u t e s l e s r e c e t t e s i n d i q u é e s d ' a u t r e p a r t p o u r 
l a p r é p a r a t i o n d e s p e r d r e a u x s o n t a p p l i c a b l e s a u x 
p e r d r i x t e n d r e s . 

C h a r t r e u s e d e p e r d r i x . — V i d e r , f l a m b e r e t é p l u ­
c h e r d e u x p e r d r i x . L e s b r i d e r e t l e s p i q u e r s u r l e s 
f i l e t s a v e c d e f i n s l a r d o n s d e l a r d g r a s . 

L e s b a d i g e o n n e r d e b e u r r e ; l e s a s s a i s o n n e r e t l e s 
f a i r e v i v e m e n t c o l o r e r a u f o u r p e n d a n t 7 à 8 m i ­
n u t e s . 

F o n c e r d e c o u e n n e s d e l a r d , d e c a r o t t e s e t d ' o i ­
g n o n s e n r o u e l l e s , u n e c a s s e r o l e à r e b o r d s é l e v é s . 

M e t t r e u n e c o u c h e d e c h o u x b l a n c h i s , b i e n é g o u t -
t é s e t a s s a i s o n n é s , d a n s l e f o n d d e c e t t e c a s s e r o l e . 

P l a c e r l e s p e r d r i x s u r c e s c h o u x . A j o u t e r 2 0 0 g r a m ­
m e s d e l a r d m a i g r e b l a n c h i , u n p e t i t s a u c i s s o n à 
c u i r e , u n e c a r o t t e m o y e n n e d i v i s é e e n q u a r t i e r s , u n 
o i g n o n p i q u é d ' u n c l o u d e g i r o f l e e t u n b o u q u e t 
g a r n i . 

R e c o u v r i r c e s a r t i c l e s d ' u n e n o u v e l l e c o u c h e d e 
c h o u x b l a n c h i s , b i e n é g o u t t é s , a s s a i s o n n é s d e s e l e t 
p o i v r e . 

M o u i l l e r a v e c l e f o n d s d e c u i s s o n d e l a p l a q u e o u 
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l ' o n a f a i t r i s s o l e r l e s p e r d r i x , d é g l a c é d e 8 d é c i l i t r e s 
d e c o n s o m m é . 

F a i r e p r e n d r e l ' é b u l l i t i o n s u r l e f o u r n e a u . M e t t r e 
a u f o u r e t c u i r e , l a c a s s e r o l e c o u v e r t e , d e u n e h e u r e 
e t d e m i e à 2 h e u r e s , s e l o n l e d e g r é d e t e n d r e t é d e s 
p e r d r i x . 

A v a n t l a f i n d e l a c u i s s o n , r e t i r e r l e l a r d m a i g r e 
e t l e s a u c i s s o n , q u i r i s q u e r a i e n t d ' ê t r e t r o p c u i t s s i 
o n l e s l a i s s a i t j u s q u ' à l a f i n d e l ' o p é r a t i o n . 

Dressage de la chartreuse : La c h a r t r e u s e de p e r ­
d r i x ( o u d ' a u t r e g i b i e r ) e s t e n s o m m e u n e v a r i a n t e 
d e l a p e r d r i x a u x c h o u x ; e l l e e n d i f f è r e p a r u n d r e s ­
s a g e u n p e u p l u s d é c o r a t i f . 

C e d r e s s a g e e s t a s s e z m i n u t i e u x à e x é c u t e r . I l 
e x i g e , e n p l u s d u l a r d m a i g r e e t d u s a u c i s s o n c u i t s 
a v e c l e s c h o u x , l e s é l é m e n t s s u i v a n t s , q u e l ' o n p r é ­
p a r e r a d ' a u t r e p a r t , p e n d a n t q u e s ' e f f e c t u e l a c u i s ­
s o n d e s p e r d r i x : 1 0 0 g r a m m e s d e n a v e t s t e n d r e s , 
d é t a i l l é s , a u m o u l e à c o l o n n e , e n p e t i t s b â t o n n e t s d e 
3 c e n t i m è t r e s e t d e m i d e l o n g u e u r e t c u i t s a u c o n ­
s o m m é ; 1 5 0 g r a m m e s d e r o u g e d e c a r o t t e s d é t a i l l é s 
e t c u i t s d e f a ç o n s e m b l a b l e ; 1 5 0 g r a m m e s d e h a r i ­
c o t s v e r t s c u i t s à l ' e a u s a l é e , é g o u t t é s e t l i é s a u 
b e u r r e ; 5 c u i l l e r é e s d e g r o s p o i s f r a i s c u i t s à l ' e a u 
s a l é e e t b i e n é g o u t t é s ; 7 5 g r a m m e s d e f a r c e d e v e a u 
à la c r è m e . V. F A R C E S , Farce de godiveau à la crème. 

R e t i r e r l e s p e r d r i x ; l e s d é b r i d e r e t l e s d é p e c e r 
c h a c u n e e n q u a t r e q u a r t i e r s . 

E g o u t t e r l e s c h o u x . E n l e v e r l e s l é g u m e s , l e b o u ­
q u e t e t l e s c o u e n n e s . C o n s e r v e r c e s d i v e r s a r t i c l e s 
a u c h a u d . 

B e u r r e r g r a s s e m e n t u n g r a n d m o u l e à c h a r l o t t e . 
L e g a r n i r i n t é r i e u r e m e n t a v e c l e s b â t o n n e t s d e 

n a v e t s e t d e c a r o t t e s d i s p o s é s e n r a n g é e s a i n s i q u e 
l e m o n t r e l a f i g u r e e t s é p a r é s l e s u n s d e s a u t r e s p a r 
u n e r a n g é e d e g r o s p o i s . V . l a p l a n c h e e n c o u l e u r s 
C H O U . 

E n d u i r e c e s l é g u m e s d ' u n e c o u c h e m i n c e d e f a r c e 
d e v e a u à l a c r è m e ( c e t t e f a r c e a p o u r o b j e t d e s o l i ­
d i f i e r l a g a r n i t u r e d e s l é g u m e s ) . 

T a p i s s e r l e m o u l e a v e c l e s c h o u x b i e n é g o u t t é s 
e t b i e n p r e s s é s . 

M e t t r e d a n s c e s c h o u x , e n l e s r é p a r t i s s a n t é g a l e ­
m e n t , l e s m o r c e a u x d e p e r d r i x e t l e l a r d m a i g r e , 
p a r é e t d é t a i l l é e n p e t i t s r e c t a n g l e s . 

M e t t r e s u r l e s p e r d r i x e t l e l a r d m a i g r e l e r e s t a n t 
d e s c h o u x , t o u j o u r s b i e n p r e s s é s . 

R e c o u v r i r l e t o u t a v e c u n e c o u c h e d e f a r c e d e 
v e a u . B i e n é g a l i s e r c e t t e f a r c e . 

P l a c e r l e m o u l e a i n s i g a r n i d a n s u n s a u t o i r à m o i ­
t i é r e m p l i d ' e a u b o u i l l a n t e . 

C u i r e a u f o u r , à c h a l e u r d o u c e , p e n d a n t 4 0 m i ­
n u t e s e n v i r o n . 

L a i s s e r r e p o s e r l a c h a r t r e u s e 5 m i n u t e s a v a n t d e 
l a d é m o u l e r . L a r e n v e r s e r s u r u n p l a t r o n d . 

G a r n i r l e d e s s u s d e l a c h a r t r e u s e a v e c l e s a u c i s ­
s o n d é c o u p é e n r o n d e l l e s , é p l u c h é e t d i s p o s é e n c o u ­
r o n n e . 

M e t t r e a u m i l i e u d e c e t t e c o u r o n n e l e s h a r i c o t s 
v e r t s m o n t é s e n d ô m e . 

C h a u f f e r u n i n s t a n t à l ' e n t r é e d u f o u r . 
E n t o u r e r d e q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e d e m i - g l a c e . 
Nota. — E n g r a n d e c u i s i n e , o n f a i t b r a i s e r l e s 

c h o u x a v e c d e s v i e i l l e s p e r d r i x q u e l ' o n r e m p l a c e , a u 
m o m e n t d u d r e s s a g e , p a r d e j e u n e s p e r d r e a u x , r ô t i s 
a u d e r n i e r m o m e n t . 

L e s p e r d r i x n e s o n t p a s p e r d u e s d ' a i l l e u r s , c a r o n 
p e u t e n s u i t e l e s u t i l i s e r e n c r o m e s q u i s , c r o q u e t t e s , 
h a c h i s , e t c . 

P e r d r i x a u x c h o u x . — P o u r c e t a p p r ê t , o n e m ­
p l o i e g é n é r a l e m e n t d e s p e r d r i x q u i , b i e n e n t e n d u , 
n e d o i v e n t p a s ê t r e t r o p v i e i l l e s , c a r e l l e s s e r a i e n t 
d u r e s e t c o r i a c e s . C e r t a i n s g o u r m a n d s r a f f i n é s d i s e n t 
m ê m e q u e p o u r p r é p a r e r u n e p e r d r i x a u x c h o u x , 
i l f a u t f a i r e c u i r e u n e v i e i l l e p e r d r i x a v e c l e s c h o u x , 
p e r d r i x q u e l ' o n s u p p r i m e a p r è s q u ' e l l e a c o m m u n i ­
q u é s o n p a r f u m a u x c h o u x e t q u e l ' o n r e m p l a c e p a r 
u n p e r d r e a u j e u n e q u e l ' o n a f a i t c u i r e a u f o u r e t 
q u e l ' o n m e t à i n f u s e r q u e l q u e s i n s t a n t s d a n s l e s 
c h o u x . N a t u r e l l e m e n t , c e t t e f a ç o n d ' o p é r e r e s t a s s e z 
o n é r e u s e . L o r s q u e l ' o n o p è r e a v e c u n e p e r d r i x p a s 

t r o p v i e i l l e , o n o b t i e n t d ' a i l l e u r s u n e x c e l l e n t r é s u l ­
t a t , e t c e t o i s e a u é t a n t b r a i s é à f o n d d a n s l e s c h o u x 
r e s t e p a r f a i t e m e n t s a v o u r e u x . 

F a i r e c o l o r e r a u f o u r d e u x p e r d r i x ( p i q u é e s d e 
l a r d f i n s u r l a p o i t r i n e ) . M e t t r e c e s p e r d r i x d a n s 
u n e c a s s e r o l e o ù , p r é a l a b l e m e n t , o n a u r a f a i t c u i r e à 
m o i t i é u n g r o s c h o u a v e c u n m o r c e a u d e l a r d d e p o i ­
t r i n e , u n p e t i t s a u c i s s o n ( s a u c i s s o n d i t « à c u i r e » ) , 
2 g r o s s e s c a r o t t e s e t l a g a r n i t u r e a r o m a t i q u e h a b i ­
t u e l l e . E n t e m p s v o u l u , r e t i r e r d e l a c a s s e r o l e l e l a r d 
e t l e s a u c i s s o n e t p o u s s e r à f o n d l a c u i s s o n d e l a 
p e r d r i x e t d u c h o u . C e t t e c u i s s o n d e m a n d e 2 h e u r e s 
e n v i r o n . 

L e d é b r i d e r . D r e s s e r l e s c h o u x s u r u n p l a t r o n d 
c r e u x o u d a n s u n e t i m b a l e . M e t t r e l a p e r d r i x 
d e s s u s ; g a r n i r a v e c l e l a r d m a i g r e d é t a i l l é e n r e c ­
t a n g l e s , l e s a u c i s s o n d é c o u p é e n r o n d e l l e s e t l e s 
c a r o t t e s é g a l e m e n t d é t a i l l é e s e n r o n d e l l e s . A r r o s e r 
d e q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e b o n j u s . 

Remarque. — O n p e u t a u s s i d r e s s e r l a p e r d r i x d e 
l a f a ç o n s u i v a n t e : g a r n i r l e f o n d d ' u n e t i m b a l e 
r o n d e b e u r r é e , a v e c l e s r o n d e l l e s d e c a r o t t e s e t d e 
s a u c i s s o n e t l e s r e c t a n g l e s d e l a r d . S u r c e t t e g a r n i ­
t u r e , m e t t r e u n e c o u c h e d e c h o u x . P l a c e r a u m i l i e u 
l a p e r d r i x d é b r i d é e . L a r e c o u v r i r a v e c l e r e s t a n t d e s 
c h o u x . T a s s e r u n p e u c e s c h o u x e n a p p u y a n t d e s s u s 
a v e c u n e é c u m o i r e . F a i r e c h a u f f e r 5 m i n u t e s à l ' e n ­
t r é e d u f o u r . 

D é m o u l e r l a t i m b a l e s u r u n p l a t r o n d . E n t o u r e r 
l a b a s e d e s c h o u x d e q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e s a u c e 
d e m i - g l a c e a u f u m e t d e g i b i e r , o u d e j u s b r u n l i é . 

D e l a m ê m e f a ç o n , o n p e u t p r é p a r e r l e f a i s a n , l a 
g e l i n o t t e , a i n s i q u e l a p i n t a d e . 

P É R I G O U R D I N E ( À L A ) . — T o u s l e s a p p r ê t s 
d i t s à l a périgourdine c o m p o r t e n t u n e g a r n i t u r e 
d e t r u f f e s q u e l ' o n c o m p l è t e p a r f o i s a v e c d u f o i e 
g r a s . 

P E R L E . — C u l i n a l r e m e n t , c e t e r m e s ' e m p l o i e 
p o u r d é s i g n e r d i v e r s a l i m e n t s . A i n s i s ' a p p e l l e Perle 
du Japon, des Roches, ou de l'Annam, u n e p â t e 
p r é p a r é e a v e c d u s a g o u o u d u m a n i o c , e t r o u l é e e n 
f o r m e d e p e t i t e s p e r l e s . C e s p â t e s s ' e m p l o i e n t 
c o m m e l e t a p i o c a o r d i n a i r e . 

O n d o n n e é g a l e m e n t l e n o m d « p e r l e à d i v e r s p e t i t s 
b o n b o n s , t e l s l e s perles d'argent, q u e l ' o n e m p l o i e 
p o u r g a r n i r l e s b o î t e s d e d r a g é e s , e t l e s perles d e 
chocolat. 

O n e m p l o i e , d ' a i l l e u r s , e n c o n f i s e r i e , u n e n t o n n o i r 
e n f e r b l a n c o u e n c u i v r e , l e perloir, q u i s e r t , j u s t e ­
m e n t , à f a i r e l e s d r a g é e s e n f o r m e d e p e r l e s . 

P e r l e n o i r e o u p e r l e d u P é r i g o r d . — D é n o m i n a ­

t i o n e m p l o y é e p a r f o i s p o u r d é s i g n e r l a t r u f f e . I l 
c o n v i e n t d e n e p a s a b u s e r d e c e s a p p e l l a t i o n s d a n s 
l a r é d a c t i o n d e s m e n u s . L a t r u f f e , d é s i g n é e s o u s s o n 
v r a i n o m , é v o q u e u n e s e n s a t i o n s u f f i s a m m e n t g o u r ­
m a n d e p o u r n ' a v o i r p a s b e s o i n d e p é r i p h r a s e s p o u r 
l a p r é s e n t e r a u x c o n v i v e s . 

P E R L É . — Q u i a l ' a s p e c t d ' u n e p e r l e . O n a p p e l l e 
o r g e p e r l é , u n e o r g e d é c o r t i q u é e e t p o l i e . V . O R G E . 

L e p r e m i e r d e g r é d e l a c u i s s o n d u s u c r e e s t d é s i ­
g n é s o u s l e n o m d e sucre perlé. 

P E R L O T . — P e t i t e h u î t r e a i n s i a p p e l é e s u r l e s 
c ô t e s d e l a M a n c h e . 

P E R R O Q U E T . — O i s e a u r a r e m e n t e m p l o y é 
c o m m e a l i m e n t , d a n s n o s p a y s d u m o i n s , m a i s c e ­
p e n d a n t c o m e s t i b l e . 

P E R R O Q U E T D E M E R . — V . V I E I L L E . 

P E R S I C O o u P E R S I C O T . — L i q u e u r s p i r i t u e u s e 
q u e l ' o n p r é p a r e a v e c d e l ' e a u - d e - v i e , d e s a m a n d e s 
d e n o y a u x d e p ê c h e s , d u s u c r e e t d e s a r o m a t e s . S ' e m ­
p l o i e p o u r a r o m a t i s e r l e s e n t r e m e t s d e p â t i s s e r i e . 

P E R S I L . — P l a n t e p o t a g è r e e m p l o y é e c o m m e 
c o n d i m e n t e n c u i s i n e . 

O n c o m p t e q u a t r e v a r i é t é s d e p e r s i l c o m e s t i b l e : 
le p e r s i l commun, le p e r s i l frisé, le p e r s i l grand de 
Naples, e t l e p e r s i l à grosse racine, d o n t l e s r a c i n e s 
s e m a n g e n t c o m m e l e c é l e r i - r a v e . 

D a n s l e s a p p r ê t s c u l i n a i r e s , l e p e r s i l s ' e m p l o i e s o u s 



p l u s i e u r s f o r m e s : E n bouquet, a d d i t i o n n é d ' a u t r e s 
p l a n t e s a r o m a t i q u e s , n o t a m m e n t d e t h y m e t d e l a u ­
r i e r (V. B O U Q U E T G A R N I ) ; haché o u concassé, e t d a n s 
c e c a s a j o u t é a u x a p p r ê t s e n f i n d e p r é p a r a t i o n , 
q u e l q u e f o i s m ê m e p a r s e m é s u r l e s p l a t s d r e s s é s ; E n 
pluches, c ' e s t - à - d i r e e f f e u i l l é f e u i l l e p a r f e u i l l e , 
b l a n c h i v i v e m e n t à l ' e a u b o u i l l a n t e s a l é e , é g o u t t é , 
e t a j o u t é a u x p r é p a r a t i o n s e n f i n d e c u i s s o n ; o u f r i t 
v i v e m e n t d a n s d u b e u r r e e t v e r s é s u r l e s a r t i c l e s 
p r é p a r é s a u b e u r r e n o i r ; frit à grande friture, e m ­
p l o y é c o m m e g a r n i t u r e d e s a r t i c l e s f r i t s . 

O n e m p l o i e a u s s i l e p e r s i l c r u , t r i é , l a v é , p o u r g a r ­
n i r l e s p l a t s f r o i d s . 

L a r a c i n e d e p e r s i l e s t e m p l o y é e c o m m e c o n d i ­
m e n t . 

Persil concassé : t r i e r e t l a v e r l e p e r s i l , l e h a c h e r 
g r o s s i è r e m e n t . 

Persil haché : l e p e r s i l é t a n t t r i é e t l a v é , l e b i e n 
é p o n g e r . L e r é u n i r e n u n b o u q u e t t r è s s e r r é . L e c i s e ­
l e r d ' a b o r d , p u i s , l e p l u s r a p i d e m e n t p o s s i b l e , l e 
h a c h e r a u c o u t e a u o u a v e c u n c o u t e a u à l a m e s m u l ­
t i p l e s d i t « q u a t r e l a m e s » . 

L o r s q u e l e p e r s i l h a c h é n e d o i t p a s ê t r e e m p l o y é 
t o u t d e s u i t e , i l c o n v i e n t , p o u r p o u v o i r l e c o n s e r ­
v e r q u e l q u e s h e u r e s e n p a r f a i t é t a t , d e l e l a v e r , m i s 
d a n s u n c o i n d e l i n g e , s o u s l ' e a u d u r o b i n e t . O n l e 
s è c h e b i e n e n t o r d a n t l e l i n g e e t o n l e m e t d a n s 
u n p e t i t r é c i p i e n t . 

Persil frit : l e p e r s i l é t a n t b i e n l a v é e t b i e n é p o n g é , 
l ' é p l u c h e r p a r p e t i t s b o u q u e t o n s . L e m e t t r e d a n s u n 
p a n i e r à f r i t u r e , e t l e p l o n g e r d a n s u n e b a s s i n e 
r e m p l i e d e g r a i s s e b r û l a n t e . L e t e n i r q u e l q u e s i n s ­
t a n t s d a n s l a g r a i s s e ; l ' é g o u t t e r s u r u n l i n g e . 

Persil en pluches : l a v e r le p e r s i l et l ' e f f e u i l l e r 
f e u i l l e p a r f e u i l l e . S u i v a n t i n d i c a t i o n f a i r e b l a n c h i r 
c e s p l u c h e s o u l e s f a i r e f r i r e . 

P E R S I L L A D E . — O n d é s i g n e s o u s c e n o m l e p e r ­
s i l h a c h é , s o u v e n t a d d i t i o n n é d ' u n e q u a n t i t é p l u s 
o u m o i n s g r a n d e d ' a i l h a c h é , q u e l ' o n a j o u t e , e n f i n 
d e c u i s s o n , à c e r t a i n e s p r é p a r a t i o n s . S e d i t a u s s i 
d ' u n e v i a n d e q u e l c o n q u e ( v i a n d e d e d e s s e r t e ) , s a u t é e 
à l a p o ê l e , a u b e u r r e , à l a g r a i s s e o u à l ' h u i l e , q u e 
l ' o n c o n d i m e n t e a v e c l a d i t e p e r s i l l a d e . A i n s i d i t - o n , 
en c u i s i n e m é n a g è r e : u n e Persillade de boeuf, c e 
q u i v e u t d i r e Bœuf sauté à la persillade. 

P E R S I L L É . — O n d i t d ' u n e v i a n d e d e b œ u f 
q u ' e l l e e s t p e r s i l l é e l o r s q u e s a c h a i r e s t p a r s e m é e d e 
m e n u e s p a r t i e s d e g r a i s s e . C e p e r s i l l a g e d e l a v i a n d e 
n ' e x i s t e q u e d a n s l e s a n i m a u x d e p r e m i è r e q u a l i t é . 

O n d o n n e a u s s i l e n o m d e persillé à c e r t a i n s f r o ­
m a g e s d o n t l a p â t e e s t s e m é e d e r é s e a u x d e c o u l e u r 
v e r d â t r e . Le persillé de Savoie e s t b o n à c o n s o m m e r 
d e m a i à j a n v i e r . 

P E R S I L L E R . — S a u p o u d r e r u n a p p r ê t d e p e r s i l 
h a c h é . 

P È S E - A C I D E . — D e n s i m è t r e g r a d u é p o u r d é t e r ­
m i n e r l a d e n s i t é d e s a c i d e s . 

P E S E - A L C O O L . — D e n s i m è t r e s e r v a n t à m e s u -
s e r l a q u a n t i t é d ' a l c o o l c o n t e n u e d a n s u n l i q u i d e . 

P È S E - L A I T . — D e n s i m è t r e s e r v a n t à a p p r é c i e r 
l a t e n e u r d ' u n l a i t e n b e u r r e . 

P È S E - M O Û T . — D e n s i m è t r e i n d i q u a n t l a t e n e u r 
d ' u n m o û t e n s u c r e , e t , p a r c o n s é q u e n t , l e d e g r é 
a l c o o l i q u e d u v i n q u ' i l p r o d u i r a . 

P È S E - S I R O P . — D e n s i m è t r e i n d i q u a n t l a t e n e u r 
e n s u c r e d ' u n l i q u i d e . 

P E T S D E N O N N E . — V . B E I G N E T S . Beignets souf­

flés. 

P E T I T E M A R M I T E . — L a p e t i t e m a r m i t e e s t 
u n e d e s m e i l l e u r e s s p é c i a l i t é s d e s r e s t a u r a n t s p a r i ­
s i e n s . C ' e s t à P a r i s , e n e f f e t , q u ' i l y a q u e l q u e 
s o i x a n t e a n s , f u t i m a g i n é e c e t t e f a ç o n d e s e r v i r l e 
c o n s o m m é . 

C e t t e p r é s e n t a t i o n d ' u n p o t a g e ( q u i , p a r d é f i n i t i o n , 
d o i t ê t r e s u c c u l e n t ) , d a n s l e r é c i p i e n t d e t e r r e o ù 
i l a é t é c o n f e c t i o n n é , e u t t o u t d e s u i t e l e p l u s g r a n d 
s u c c è s . 

A u s s i , b i e n v i t e , l e p o t a g e d i t « p e t i t e m a r m i t e » 
f u t - i l e n v o g u e d a n s t o u s l e s r e s t a u r a n t s d e l ' a n ­
c i e n e t d u n o u v e a u m o n d e . 

M a i s l a p e t i t e m a r m i t e n e s o u f f r e p a s l a m é d i o ­
c r i t é . E l l e d o i t c o m p o r t e r t o u s l e s é l é m e n t s c o n s t i ­
t u a n t c e t a p p r ê t , à s a v o i r : d e s m o r c e a u x d e v i a n d e 
m a i g r e d e b œ u f e t d e q u e u e d e b œ u f , d e l a v o l a i l l e , 
d e s o s à m o e l l e e t t o u s l e s l é g u m e s a r o m a t i q u e s 
h a b i t u e l s d u p o t - a u - f e u , a v e c , e n s u p p l é m e n t , d e s 
p e t i t e s b o u l e s d e c h o u x . O n s e r t h a b i t u e l l e m e n t e n 
m ê m e t e m p s q u e c e p o t a g e , d e s t o a s t s d e p a i n 
g r i l l é g a r n i s d e r o n d e l l e s d e m o e l l e , d e s c r o û t e s d e 
p a i n a r r o s é e s d e g r a i s s e d e m a r m i t e e t s é c h é e s a u 
f o u r o u d e p a i n f l û t e é m i n c é e t s é c h é a u f o u r , 
e t a u s s i ( c e c i s e f a i t d a n s l a m a j e u r e p a r t i e d e s m a i ­
s o n s d e b o u c h e ) d u f r o m a g e r â p é . 

P o u r l a p r é p a r a t i o n d e l a p e t i t e m a r m i t e , V . P O ­
T A G E S E T S O U P E S , potages clairs. 

P E T I T - H O U X . — A r b u s t e d o n t l a r a c i n e , a m é r e , 
f a i t p a r t i e d e s c i n q r a c i n e s a p é r i t i v e s . L e s j e u n e s 
p o u s s e s s o n t c o m e s t i b l e s e t s e m a n g e n t c o m m e l e s 
a s p e r g e s . 

P E T I T S F I L E T S . — O n d é s i g n e a i n s i d e p e t i t e s 
t r a n c h e s r o n d e s d e f i l e t d e b œ u f ( p r i s e s d a n s l a t ê t e 
o u d a n s l a q u e u e d e l a p i è c e ) . 

L e s p e t i t s f i l e t s s o n t t a i l l é s d u p o i d s d e 100 à 
1 2 5 g r a m m e s . O n l e s f a i t g r i l l e r , o u o n l e s s a u t e a u 
b e u r r e , e t , c o m m e l e s t o u r n e d o s d e b œ u f (V. B Œ U F ) , 
o n l e s g a r n i t e t o n l e s s a u c e d i v e r s e m e n t . 

P E T I T S F O U R S ( P â t i s s e r i e ) . — O n d o n n e c e 
n o m à u n e v a r i é t é d e m e n u s a p p r ê t s d e p â t i s s e r i e . 

C e t t e a p p e l l a t i o n v i e n t , d i t C a r ê m e , q u i a d é c r i t 
u n g r a n d n o m b r e d e p e t i t s f o u r s , d e c e q u e , e n p r i n ­
c i p e , c e s a r t i c l e s s o n t c u i t s à c h a l e u r d o u c e , a l o r s 
q u e , a p r è s a v o i r c u i t l e s g r o s e n t r e m e t s d e p â t i s ­
s e r i e , l a c h a l e u r d u f o u r a f o r t e m e n t d i m i n u é . 

P e t i t s fou r s secs. {Phot. Claire.) P e t i t s fou r s glacés et f r u i t s déguisés . (Phot. Larousse.) 



O n d i s t i n g u e d e u x 
s o r t e s d e p e t i t s f o u r s . 
L a p r e m i è r e c o m p r e n d 
t o u s l e s p e t i t s gâteaux 
secs, t u i l e s , p a l e t s d e 
d a m e , m a c a r o n s , s a ­
b l é s , e t c . ; l a s e c o n d e , 
l e s fours glacés, q u i , 
g é n é r a l e m e n t , s o n t e n ­
r o b é s d a n s d u f o n d a n t . 

D ' a u t r e s p e t i t s f o u r s 
r e l è v e n t d u t r a v a i l d e 
l a c o n f i s e r i e p l u t ô t q u e 
d e c e l u i d e l a p â t i s ­
s e r i e . C e s o n t l e s fruits 
enrobés de sucre, v e n ­
d u s s o u s l e n o m d e 
fruits déguisés, e t c e u x 
f a i t s d e p â t e d ' a m a n d e s , 
q u i s e p r é p a r e n t s o u s 
d e s f o r m e s e t d e s c o u ­
l e u r s v a r i é e s . 

P r o d u c t i o n s g a s t r o n o m i q u e s de l a P i c a r d i e . 
P E T I T S - P I E D S . — 

O n f a i t f i g u r e r s o u s c e n o m s u r l e s m e n u s t o u s l e s 
p e t i t s o i s e a u x , t e l s q u e m e r l e s , g r i v e s , o r t o l a n s , m a u ­
v i e t t e s , e t c . 

P E T I T S P O I S . — P a r c e s m o t s , o n d é s i g n e , e n 
l a n g a g e c u l i n a i r e , l e s p o i s v e r t s f r a i s . 

P É T O N C L E . — M o l l u s q u e b i v a l v e , a r r o n d i , à c ô t e s 
r a y o n n a n t e s , a p p a r t e n a n t a u g e n r e peigne. A s s e z 
c o m m u n s u r n o s c ô t e s d e l a M a n c h e e t d e l ' O c é a n , 
où i l e s t a p p e l é olivette, vanette ou vanneau, p l u s 
r a r e e n M é d i t e r r a n é e , o ù o n l e n o m m e pèlerine. S a 
c h a i r e s t a n a l o g u e à c e l l e d e l a c o q u i l l e d e S a i n t -
J a c q u e s , q u i a p p a r t i e n t a u m ê m e g e n r e . T r è s a p p r é ­
c i é e a u x E t a t s - U n i s , l a p é t o n c l e y e s t c o n n u e s o u s 
l e n o m d e scallop. 

P É - T S A Ï . — V a r i é t é d e c h o u i m p o r t é e d e C h i n e . 
V. C H O U , chou de Chine. 

P E Z I Z E . — P e t i t c h a m p i g n o n , e n f o r m e d e 
c o u p e ; c o m e s t i b l e , m a i s s e n s i b l e m e n t d é p o u r v u d e 
s a v e u r . S e p r é p a r e c o m m e l e c h a m p i g n o n d e r o s é e . 

P E T S D E N O N N E . — V i e i l e n t r e m e t s c h a u d q u i 
n ' e s t a u t r e q u e l e b e i g n e t s o u f f l é . C e t t e e x p r e s s i o n 
q u e c e r t a i n e s p e r s o n n e s t r o u v e n t t r o p c h o q u a n t e e s t 
s o u v e n t r e m p l a c é e p a r Soupirs d e nonne. V . B E I ­
G N E T S , Beignets soufflés. 

P F L A U M E N K U C H E N ( P â t i s s e r i e a l l e m a n d e ) . — 
T a r t e a u x p r u n e s r e i n e s - C l a u d e p r é p a r é e s e l o n l a m é ­
t h o d e a l l e m a n d e . V . T A R T E S . 

P H A C O C H È R E . — S o r t e d e s a n g l i e r d ' A f r i q u e . S e 
p r é p a r e c o m m e l e m a r c a s s i n . 

P H O Q U E . — M a m m i f è r e m a r i n , c h a s s é p o u r s a 
p e a u e t p o u r l ' h u i l e q u ' o n r e t i r e d e s a g r a i s s e . L a 
c h a i r e s t c o n s o m m é e p a r l e s E s q u i m a u x , q u i s o n t 
p a r t i c u l i è r e m e n t f r i a n d s , d i t - o n , d u f o i e , d e s p o u ­
m o n s , d u c œ u r e t d u s a n g , d o n t i l s f o n t d e s b o u d i n s . 

P H O S P H O R E . — L e p h o s p h o r e f a i t p a r t i e , s o u s 
d e s f o r m e s d i v e r s e s , d e l a p l u p a r t d e n o s t i s s u s . I l 
f o r m e l a c h a r p e n t e d e s o s e t d e s d e n t s ; e n c o m b i ­
n a i s o n a v e c d e s a l b u m i n e s ( n u c l é i n e ) o u d e s 
g r a i s s e s ( l é c i t h i n e s ) , i l e n t r e d a n s l a c o n s t i t u t i o n d e s 
m u s c l e s , d e s g l a n d e s , d u t i s s u n e r v e u x . 

D ' u n e f a ç o n g é n é r a l e , l ' a l i m e n t a t i o n n o u s a p ­
p o r t e u n t r è s l a r g e e x c è s d e s u b s t a n c e s p h o s p h o r é e s , 
d o n t u n e g r a n d e q u a n t i t é e s t é l i m i n é e . I l s e m b l e 
q u e l e s s u b s t a n c e s l e s p l u s a s s i m i l a b l e s s o i e n t l e s 
c o m b i n a i s o n s p h o s p h o r é e s d e s v é g é t a u x . 

N o u s n e p e n s o n s p a s q u ' i l s o i t u t i l e d e d o n n e r 
l a t e n e u r d e s p r i n c i p a u x a l i m e n t s e n m a t i è r e s p h o s ­
p h o r é e s , c a r l e s c h i f f r e s s o n t e x t r ê m e m e n t v a r i a b l e s 
s e l o n l e s r é g i o n s , l a n a t u r e d u s o l , l e s m o d e s d e c u l ­
t u r e , e t c . L e s t a b l e s d r e s s é e s p a r l e s d i f f é r e n t s c h i ­
m i s t e s d o n n e n t d e s c h i f f r e s f o r t p e u c o n c o r d a n t s . 

C ' e s t a i n s i q u e d ' a p r è s A r m a n d G a u t i e r , l e s h a r i ­
c o t s c o n t i e n d r a i e n t 1 1 , 5 0 p . 1 0 0 0 d ' a c i d e p h o s p h o -
r i q u e , d ' a p r è s B a l l a n d , d e 0 ,70 à 1,28, d ' a p r è s L e -

m a t t e , 9 ,80 e t d ' a p r è s R . B e r g , 1 ,01 . S i g n a l o n s c e p e n ­
d a n t q u e l e j a u n e d ' œ u f e s t r i c h e e n u n e s u b s t a n c e 
p h o s p h o r é e p a r t i c u l i è r e , l a lécithine. 

P H Y S A L I S . — N o m b o t a n i q u e d e l ' a l k é k e n g e o u 
c o q u e r e t . V . c e m o t . 

P H Y T O L A C C A . — G e n r e d e p l a n t e s d o n t u n e 
e s p è c e , le phytolacca decandre e s t n o m m é e raisin 
d'Amérique, herbe à laque. L e s r e j e t s e t l e s j e u n e s 
f e u i l l e s s e m a n g e n t , e n A m é r i q u e , à l a f a ç o n d e s 
a s p e r g e s o u d e s é p i n a r d s . L e s b a i e s s e r v e n t à f a i r e 
u n e b o i s s o n f e r m e n t é e e t s o n t p a r f o i s u t i l i s é e s p o u r 
r e m o n t e r l a c o u l e u r d e s v i n s . 

P I C . — O i s e a u g r i m p e u r c o m e s t i b l e . S e p r é p a r e 
c o m m e l e m e r l e o u l a g r i v e . 

P I C A R D A N , — C é p a g e d u L a n g u e d o c , d o n n a n t d u 
v i n m u s c a t . 

P I C A R E L . — G e n r e d e p e t i t s p o i s s o n s d e m e r d o n t 
c e r t a i n e s e s p è c e s s e r e n c o n t r e n t e n M é d i t e r r a n é e . S e 
p r é p a r e n t c o m m e l ' a n c h o i s . 

P I C A R D I E . — C e t t e r é g i o n , - u d i r e d e c e r t a i n s 
g a s t r o n o m e s , e s t p e u f a v o r i s é e a u p o i n t d e v u e g o u r ­
m a n d . 

« E n P i c a r d i e , é c r i v a i t i l y a q u e l q u e s q u a r a n t e 
a n s A l p h o n s e K a r r , o n m ' a s e r v i d e s t a r t e s a u x 
p o i r e a u x . C e s e r a i t t r è s m a u v a i s s i o n p o u v a i t e n 
m a n g e r » . 

B i e n q u e l a « t a r t e a u x p o i r e a u x » , l a f l a m i q u e , 
q u e l ' o n a p p r é c i e f o r t e n P i c a r d i e , c o m m e e n C h a m ­
p a g n e d u r e s t e , n e s o i t p a s u n m e t s b i e n t r a n s c e n ­
d a n t , i l n ' e s t p a s s i m a u v a i s q u e s e m b l e l e d i r e l ' a u ­
t e u r d e s Guêpes. 

A u s u r p l u s , l a c u i s i n e p i c a r d e c o m p t e d a n s s o n 
r é p e r t o i r e b i e n d ' a u t r e s p r é p a r a t i o n s q u e n e s a u ­
r a i t d é d a i g n e r u n v r a i g o u r m a n d , t e l l e s q u e , p a r 
e x e m p l e , l e m a g n i f i q u e p â t é d e c a n a r d d ' A m i e n s 
e t c e l u i d ' A b b e v i l l e . 

L e g a r d e - m a n g e r p i c a r d e s t d ' a i l l e u r s b i e n a p p r o ­
v i s i o n n é . L a c u l t u r e m a r a î c h è r e d e c e t t e r é g i o n p r o ­
d u i t d e t r è s b e a u x l é g u m e s . 

D a n s l e s hortillonnages d e s e n v i r o n s d ' A m i e n s , 
o n r é c o l t e d e s l é g u m e s m a g n i f i q u e s , q u i , e n g r a n d e 
p a r t i e , s o n t e x p é d i é s e n A n g l e t e r r e o ù l ' o n p r i s e p a r ­
t i c u l i è r e m e n t l e s p r o d u i t s p o t a g e r s d e l a S o m m e . 

L e s a n i m a u x d e b o u c h e r i e é l e v é s d a n s l e s p â t u r a g e s 
p i c a r d s f o u r n i s s e n t u n e v i a n d e d e t o u t p r e m i e r 
c h o i x . L e s m o u t o n s d e s p r é s s a l é s d e l a B a i e - d e -
S o m m e s o n t t r è s r é p u t é s . L e p o r c d e P i c a r d i e e s t 
é g a l e m e n t e x c e l l e n t , e t , a v e c s a v i a n d e , o n p r é p a r e 
d e s c h a r c u t a i l l e s e x q u i s e s . 

B i e n q u e l e l i t t o r a l m a r i t i m e d e l a P i c a r d i e s o i t 
p e u é t e n d u , l e s p o i s s o n s d e m e r , l e s c r u s t a c é s , l e s 
c o q u i l l a g e s s o n t t r è s a b o n d a n t s . I l e s t d e s c o q u i l ­
l a g e s , l e s coques, a p p e l é s d a n s l e p a y s hénons, q u e 
l ' o n t r o u v e e n q u a n t i t é s p r o d i g i e u s e s d a n s l e s v a s e s 
d e l a B a i e - d e - S o m m e . 



D a n s l e s c o u r s d ' e a u d e l a S o m m e , o n t r o u v e e n 
q u a n t i t é d ' e x c e l l e n t s p o i s s o n s . 

C o m m e g i b i e r , o n a s u r t o u t d a n s c e p a y s d e s o i ­
s e a u x d e p a s s a g e : c a n a r d s s a u v a g e s , s a r c e l l e s e t p a r ­
f o i s m ê m e o u t a r d e s , o u o i e s s a u v a g e s , g i b i e r q u i , 
o n l e s a i t , d e v i e n t d e p l u s e n p l u s r a r e e n F r a n c e . 
L e s g r i v e s s o n t a u s s i a s s e z a b o n d a n t e s e n P i c a r d i e . 

A j o u t o n s q u ' e n p a y s p i c a r d , o n f a i t d ' e x c e l l e n t s 
f r o m a g e s , d o n t q u e l q u e s - u n s , c e u x d e M a r o i l l e s , q u e 
l ' o n d é s i g n e o r d i n a i r e m e n t s o u s l e n o m d e Marolles, 
e t d e M o u c h e l e t s o n t t r è s r é p u t é s . 

L a b o i s s o n h a b i t u e l l e d e c e p a y s e s t l e c i d r e . O n 
y b o i t a u s s i b e a u c o u p d e b i è r e . 

S p é c i a l i t é s c u l i n a i r e s d e P i c a r d i e . — E x c e l l e n t e s 

c h a r c u t a i l l e s de t o u t e s s o r t e s : andouilles, andouil-
lettes, saucisses diverses, boudins, jambon fumé, e t c . 

L a soupe à l a tripe, q u i s e p r é p a r e c o m m e l e p o t -
a u - f e u o r d i n a i r e a v e c a b a t s e t p a r u r e s d e p o r c , m u ­
s e a u , o r e i l l e s , f o i e , c œ u r , r a t e , e t c . ; l a soupe a u po­
tiron; le potage aux grenouilles; l e s soupes de poi­
reaux; l e s flamiques, o u f l a m i c h e s , s o r t e s d e t a r t e s 
c a m p a g n a r d e s q u e l ' o n p r é p a r e a v e c d e s p o i r e a u x , 
d e s o i g n o n s , de la c o u r g e ; l e s pâtés de poissons di­
vers; le pâté de canard d'Amiens et d'Abbeville; la 
caqhuse, p i è c e d e p o r c f r a i s b r a i s é a u x o i g n o n s ; l a 
tarte aux pommes de terre; le pâté de pommes de 
terre. 

P a r m i l e s p l a t s d e d o u c e u r e t l e s c o n f i s e r i e s d u 
p a y s p i c a r d , n o u s c i t e r o n s : l a tourte aux pommes; 
l e s sablés de Péronne; l e s vitalons, s o r t e s de q u e n e l ­
l e s d e p â t e p o c h é e s d a n s d u l a i t s u c r é e t a r o m a t i s é ; l e 
gâteau battu; la tarte aux prunes; le taliburs aux 
pommes, p r é p a r a t i o n a n a l o g u e au douillon Nor­
mand; l e bissale, g â t e a u f a i t a v e c d e l a p â t e à p a i n 
b e u r r é e ; l e s macarons e t l e s biscuits d ' A m i e n s , d ' A b ­
b e v i l l e , e t d e H a m . 

P I C A U T . — N o m d o n n é a u d i n d o n n e a u , e n N o r ­
m a n d i e . 

P I C C A L I L L I . — D é n o m i n a t i o n c o m m e r c i a l e d ' u n 
c o n d i m e n t a n g l a i s c o m p o s é d e c o r n i c h o n s e t d e 
l é g u m e s d i v e r s , c o n s e r v é s d a n s d u v i n a i g r e à l a 
m o u t a r d e . C e p r o d u i t s e t r o u v e t o u t p r ê t d a n s l e 
c o m m e r c e . 

P I C H O L I N E . — G r o s s e o l i v e v e r t e d e t a b l e . 

P I C K L E S . — D é n o m i n a t i o n c o m m e r c i a l e d ' u n 
c o n d i m e n t a n g l a i s c o m p o s é d e c o r n i c h o n s e t d e l é ­
g u m e s d i v e r s , c o n s e r v é s d a n s d u v i n a i g r e d ' o r g e . C e 
p r o d u i t s e t r o u v e t o u t p r ê t d a n s l e c o m m e r c e . 

P I C O D O N D E D I E U L E F I T . — F r o m a g e d u D a u -

p h i n é q u e l ' o n p e u t c o n s o m m e r d e m a i à d é c e m b r e . 

P I C Q U E P O U L o u P I C P O U I L L E . — C é p a g e d u 

G e r s , a v e c l e q u e l o n f a i t l ' e a u - d e - v i e d ' A r m a g n a c . 

P I C R I Q U E ( A c i d e ) . — C e t t e s u b s t a n c e c r i s t a l l i n e , 
j a u n e , s o l u b l e d a n s l ' e a u , t r è s a m è r e , e s t u t i l i s é e p o u r 
r e m p l a c e r l e h o u b l o n d a n s l a b i è r e ; c e t t e f r a u d e s e 
d é c è l e e n p l o n g e a n t d a n s l e l i q u i d e u n é c h e v e a u d e 
s o i e o u d e l a i n e q u i p r e n d i m m é d i a t e m e n t , s u r t o u t 
à c h a u d , u n e t e i n t e j a u n e c a r a c t é r i s t i q u e . 

P I C R O T O X I N E . — S u b s t a n c e e x t r a i t e d e l a c o q u e 
d u L e v a n t , t r è s a m è r e e t t r è s t o x i q u e ; o n l ' a e m ­
p l o y é e , c o m m e l ' a c i d e p i c r i q u e , p o u r d o n n e r d e 
l ' a m e r t u m e à l a b i è r e m a i s e l l e s e r t p r i n c i p a l e m e n t 
p o u r e m p o i s o n n e r l e s c o u r s d ' e a u e t c a p t u r e r l e s 
p o i s s o n s , c h e z l e s q u e l s e l l e d é t e r m i n e u n e s o r t e 
d ' i v r e s s e . L a c h a i r d e s p o i s s o n s c a p t u r é s p a r c e 
m o y e n p r o h i b é p e u t c o n t r a c t e r d e s p r o p r i é t é s 
t o x i q u e s . 

P I E . — O i s e a u t r è s c o m m u n , q u e l ' o n c o n s o m m e 
p a r f o i s d a n s l e s c a m p a g n e s ; l a c h a i r e n e s t t r è s 
s è c h e e t s e r t t o u t a u p l u s à f a i r e d u b o u i l l o n ; l e s 
j e u n e s s o n t u n p e u p l u s t e n d r e s e t p l u s c o m e s t i b l e s . 

P I È C E S M O N T É E S ( C u i s i n e e t P â t i s s e r i e ) . — 
D a n s l a p r a t i q u e a n c i e n n e , o n u s a i t , o n a b u s a i t m ê m e 
d e s p i è c e s d é c o r a t i v e s , p i è c e s q u i , s o u v e n t , é t a i e n t 
p r é p a r é e s a v e c d e s a r t i c l e s n o n c o m e s t i b l e s . C e l l e s - c i 
q u i , p a r f o i s , s e f a i s a i e n t d e f a ç o n m o n u m e n t a l e , s o n t 

a u j o u r d ' h u i à p e u p r è s c o m p l è t e m e n t a b a n d o n n é e s , 
e n c e q u i c o n c e r n e l a c u i s i n e , d u m o i n s , c a r o n e n 
f a i t e n c o r e e n p â t i s s e r i e . 

P I E D . — L e s p i e d s d e s a n i m a u x d e b o u c h e r i e s o n t 
t o u s u t i l i s é s e n c u i s i n e . V o i r l e s r e c e t t e s à A B A T S D E 
B O U C H E R I E e t P O R C . 

P I E D D E C H E V A L . — V a r i é t é d ' h u î t r e s , d e g r a n d e 
d i m e n s i o n , p e u e s t i m é e e n E u r o p e . 

P I E D D E V E A U . — N o m v u l g a i r e d e l'arum ma-
culatum o u gouet, d o n t l a r a c i n e t u b é r e u s e r e n ­
f e r m e u n e f é c u l e u t i l i s a b l e e n a l i m e n t a t i o n . 

P I E - G R I È C H E . — P a s s e r e a u c o m e s t i b l e . T o u s l e s 
m o d e s d ' a p p r ê t s i n d i q u é s p o u r l e s a l o u e t t e s s o n t a p ­
p l i c a b l e s à c e t o i s e a u . 

P I É M O N T A I S E ( À l a ) . — G a r n i t u r e d o n t o n 
a c c o m p a g n e l a v o l a i l l e e t l e s p i è c e s d e b o u c h e r i e . S e 
c o m p o s e d e t i m b a l e s d e r i s o t t o m é l a n g é d e t r u f f e s 
b l a n c h e s r â p é e s . C e r i s o t t o p e u t a u s s i ê t r e d r e s s é e n 
t a s , à c ô t é d e s p i è c e s . 

P I E R R Y . — N o m d ' u n v i g n o b l e d e l a c ô t e d ' E p e r -
n a y o ù l ' o n r é c o l t e u n e x c e l l e n t v i n d e C h a m p a g n e . 

P I G E O N , P I G E O N N E A U . — O i s e a u g r a n i v o r e , 
d o n t i l e x i s t e d i v e r s e s e s p è c e s d o m e s t i q u e s e t s a u ­
v a g e s . L e s p r i n c i p a l e s s o n t l e biset o u pigeon d e 
roche, q u i e s t c o n s i d é r é c o m m e l ' o r i g i n e d e s r a c e s 
d o m e s t i q u e s ; l e ramier o u palombe, à c h a i r e s t i m é e ; 
la tourterelle et le pigeon voyageur. 

E n l a n g a g e c u l i n a i r e , l e m o t p i g e o n f i g u r e r a r e m e n t 
s u r l e s m e n u s . O n e m p l o i e à s a p l a c e c e l u i d e pi-

Pigeons r a m i e r s . 

geonneau, q u i s ' a p p l i q u e à u n a n i m a l j e u n e e t v r a i ­
m e n t t e n d r e , e t q u ' o n p e u t p r é p a r e r d ' u n e i n f i n i t é d e 
f a ç o n s . 

C o n t r a i r e m e n t à c e q u i s e p r o d u i t p o u r t o u s l e s 
a u t r e s o i s e a u x , l e f o i e d e c e t a n i m a l n e c o n t i e n t p a s 
d e f i e l . P a r c o n s é q u e n t , l o r s d e s o n h a b i l l a g e , i l e s t 
d ' u s a g e d e l a i s s e r l e f o i e , t e l q u e l , d a n s l ' i n t é r i e u r 
d e l ' o i s e a u . 

S o n h a b i l l a g e s e f a i t c o m m e c e l u i d e t o u s l e s a u t r e s 
o i s e a u x d o m e s t i q u e s . O n r e c o u v r e d e b a r d e s d e l a r d 
g r a s l e s p i g e o n s d e v a n t ê t r e t r a i t é s à l a b r o c h e , e n 
c a s s e r o l e o u e n c o c o t t e . 

M o u s s e e t m o u s s e l i n e s d e p i g e o n n e a u . — C e s 
a r t i c l e s s e p r é p a r e n t c o m m e c e l l e s d e v o l a i l l e . V . P O U ­
L A R D E . 

P â t é c h a u d d e p i g e o n n e a u à l ' a n g l a i s e . — V . P Â ­
T É S , pâtés de volaille. 

P â t é c h a u d d e p i g e o n n e a u a u x c h a m p i g n o n s e t 
a u x t r u f f e s . — V . P Â T É S , pâtés de volaille. 

P i g e o n n e a u e n c a s s e r o l e o u e n c o c o t t e . — S e 
p r é p a r e e n t o u s p o i n t s a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e 
Poulet en casserole ou en cocotte. V. P O U L A R D E ET 
P O U L E T . 

P i g e o n n e a u â l a c a t a l a n e o u e n p i s t a c h e . — P r o ­

c é d e r a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e Perdreau à l a cata­
lane. V. P E R D R E A U . 

P i g e o n n e a u e n c o m p o t e . — F a i r e r e v e n i r l e p i ­
g e o n a u b e u r r e ; l ' é g o u t t e r . D é g l a c e r l a c a s s e r o l e 
d ' u n d é c i l i t r e d e v i n b l a n c ; r é d u i r e d e s d e u x t i e r s ; 
m o u i l l e r d ' u n d é c i l i t r e e t d e m i d e d e m i - g l a c e ; p a s s e r . 

R e m e t t r e l e p i g e o n d a n s l a c a s s e r o l e a v e c 1 2 p e t i t s 



o i g n o n s g l a c é s , 1 2 c h a m p i g n o n s e t 5 0 g r a m m e s d e 
l a r d d e p o i t r i n e , c o u p é e n d é s , b l a n c h i e t r i s s o l é . 
C o u v r i r a v e c l a s a u c e ; f a i r e p a r t i r e n p l e i n f e u ; 
c o u v r i r l a c a s s e r o l e ; c u i r e a u f o u r , 2 5 à 3 0 m i n u t e s . 

D r e s s e r l e p i g e o n s u r l e p l a t d e s e r v i c e ; l ' e n t o u r e r 
d e l a g a r n i t u r e e t l e n a p p e r a v e c l a s a u c e . 

P i g e o n n e a u e n c o m p o t e ( A u t r e r e c e t t e ) . — F a i r e 
r i s s o l e r a v e c u n e c u i l l e r é e d e b e u r r e l e l a r d d e p o i ­
t r i n e c o u p é e n d é s e t b l a n c h i ; a j o u t e r l e s o i g n o n s 
b l a n c h i s , p u i s l e s c h a m p i g n o n s . F a i r e r i s s o l e r l e t o u t 
e n s e m b l e . E g o u t t e r c e s g a r n i t u r e s . 

F a i r e r e v e n i r l e p i g e o n d a n s l a m ê m e g r a i s s e , l e 
r e t i r e r , m e t t r e d a n s l a c a s s e r o l e u n e c u i l l e r é e d e 
f a r i n e , m o u i l l e r a v e c u n d é c i l i t r e d e v i n b l a n c , r é ­
d u i r e , a j o u t e r 2 d é c i l i t r e s d e f o n d s b l a n c , o u d e 
b o u i l l o n ; r é d u i r e d ' u n t i e r s . 

R e m e t t r e d a n s l a c a s s e r o l e l e p i g e o n e t l e s g a r n i ­
t u r e s , a j o u t e r u n p e t i t b o u q u e t g a r n i e t c u i r e à 
c o u v e r t 2 5 o u 3 0 m i n u t e s . 

P i g e o n n e a u à l a c r a p a u d i n e . — C o u p e r l e p i g e o n 
d a n s l e s e n s h o r i z o n t a l , e n a l l a n t d e l ' e x t r é m i t é d e 
l ' e s t o m a c j u s q u ' a u x a i l e s . 

O u v r i r l e p i g e o n ; l ' a p l a t i r l é g è r e m e n t , l e b a d i ­
g e o n n e r d e b e u r r e f o n d u e t l ' a s s a i s o n n e r d e s e l e t 
p o i v r e . 

L e g r i l l e r s u r f e u d o u x , e n l e f a i s a n t b i e n d o r e r 
d e c h a q u e c ô t é . 

D r e s s e r l e p i g e o n s u r u n p l a t r o n d . 
P l a c e r s u r l e s b o r d s d u p l a t u n e r a n g é e d e c o r n i ­

c h o n s , d é t a i l l é s e n r o n d e l l e s o u a u t r e m e n t . 
S e r v i r a v e c s a u c e d i a b l e , à p a r t . V . S A U C E S . 

P i g e o n n e a u à l a d i a b l e . • — S e p r é p a r e c o m m e l e 
Poulet à la diable. V. P O U L A R D E ET P O U L E T . 

P i g e o n n e a u é t u v é a u s a n g , d i t a u s s i E t u v é e d e 
p i g e o n a u s a n g ( V i e i l l e c u i s i n e ) . — « S a i g n e z 2 p i ­
g e o n s d e v o l i è r e ( r e c u e i l l e z l e s a n g q u e v o u s a d d i t i o n ­
n e r e z d ' u n e d e m i - c u i l l e r é e d e v i n a i g r e p o u r l ' e m ­
p ê c h e r d e s e c o a g u l e r ) . 

« P l u m e z l e s p i g e o n s , v i d e z - l e s , f l a m b e z - l e s e t 
p a r t a g e z - l e s c h a c u n e n d e u x . 

« A s s a i s o n n e z - l e s d e s e l e t d e p o i v r e e t m e t t e z - l e s 
à r i s s o l e r d a n s u n e c a s s e r o l e a v e c u n e c u i l l e r é e d e 
l a r d g r a s r â p é . 

« D è s q u ' i l s s o n t s a i s i s d e s d e u x c ô t é s , r e t i r e z - l e s ; 
c o n s e r v e z - l e s a u c h a u d à l ' e n t r é e d u f o u r . 

« M e t t e z d a n s l a c a s s e r o l e o ù I l s o n t c u i t 2 4 p e ­
t i t s o i g n o n s n o u v e a u x e t 1 2 5 g r a m m e s d e l a r d 
m a i g r e c o u p é e n g r o s l a r d o n s e t b l a n c h i . 

« F a i t e s b l o n d i r e n p l e i n f e u . S a u p o u d r e z d ' u n e 
c u i l l e r é e d e f a r i n e . 

« C u i s e z u n i n s t a n t e t m o u i l l e z d e 4 d é c i l i t r e s d e 
b o n v i n r o u g e e t d e 2 d é c i l i t r e s d e b o u i l l o n o u d ' e a u . 

« A s s a i s o n n e z ; a j o u t e z u n b o u q u e t g a r n i e t u n p e u 
d ' a i l h a c h é . 

« R e m e t t e z l e s p i g e o n s d a n s c e c o u l i s e t l a i s s e z 
c u i r e 4 5 m i n u t e s . 

« D e u x m i n u t e s a v a n t d e s e r v i r , l i e z a v e c l e s a n g 
m i s e n r é s e r v e . 

« D r e s s e z d a n s u n g r a n d p l a t r o n d , c r e u x ; g a r n i s ­
s e z d e 8 c r o û t o n s d e p a i n d e m é n a g e f r i t s a u b e u r r e ; 
s a u c e z a v e c l e c o u l i s » . 

P i g e o n n e a u e n f r i t o t o u F r i t o t d e p i g e o n n e a u . 
— Se p r é p a r e c o m m e le Fritot de poulet. 

P i g e o n n e a u g r i l l é à l a S a i n t - G e r m a i n . — O u v r i r 
l e p i g e o n ; e n l e v e r l a m a j e u r e p a r t i e d e s o s d e l ' i n ­
t é r i e u r . L ' a p l a t i r l é g è r e m e n t ; l ' a s s a i s o n n e r d e s e l e t 
p o i v r e ; l e b a d i g e o n n e r d e b e u r r e f o n d u ; l e r e c o u ­
v r i r s u r l e s d e u x f a c e s d e m i e d e p a i n f r a î c h e m e n t 
p a s s é e . L ' a r r o s e r d e b e u r r e ; l e f a i r e g r i l l e r s u r f e u 
d o u x . 

D r e s s e r l e p i g e o n s u r p l a t r o n d . M e t t r e d e c h a q u e 
c ô t é d e l a s a u c e b é a r n a i s e u n p e u s e r r é e ( V . S A u c E S ) , e t 
l e g a r n i r d e p o m m e s d e t e r r e p a r i s i e n n e s (V. P O M M E S 
D E T E R R E ) . V e r s e r a u t o u r d u p i g e o n q u e l q u e s c u i l l e ­
r é e s d e f o n d s d e v e a u r é d u i t e t b e u r r é . 

P i g e o n n e a u à l a « M a î t r e - J a c q u e s » ( V i e i l l e c u i ­
s i n e ) . — « D é s o s s e z e n t i è r e m e n t 2 p i g e o n n e a u x 
A s s a i s o n n e z - l e s d e s e l , p o i v r e e t é p i c e s e t g a r n i s s e z - l e s 

a v e c l a f a r c e s u i v a n t e : a j o u t e z à 150 g r a m m e s d e 
f a r c e f i n e d e p o r c , 5 0 g r a m m e s d ' o i g n o n h a c h é f o n d u 
a u b e u r r e , 100 g r a m m e s d e d u x e l l e s s è c h e ( p e l u r e s 
e t q u e u e s d e c h a m p i g n o n s h a c h é e s ) , d e u x c u i l l e r é e s 
d e p e r s i l h a c h é , l e s f o i e s d e s p i g e o n s , h a c h é s , u n 
œ u f , u n e c u i l l e r é e d e c o g n a c , s e l e t p o i v r e . R o u l e z l e s 
p i g e o n n e a u x e n b a l l o t t i n e e t e n f e r m e z - l e s c h a c u n 
d a n s u n e t r è s m i n c e e t t r è s l a r g e e s c a l o p e d e v e a u q u e 
v o u s a u r e z a s s a i s o n n é e d e s e l , p o i v r e e t é p i c e s . F i c e ­
l e z l e s p i g e o n n e a u x e n f o r m e d e b a l l o t t i n e . M e t t e z -
l e s d a n s u n e c a s s e r o l e f o n c é e d e c o u e n n e s d e l a r d e t 
d ' u n e c a r o t t e e t d ' u n o i g n o n é m i n c é s e t r e v e n u s a u 
b e u r r e . F a i t e s s u e r , s u r l e f o u r n e a u , l a c a s s e r o l e 
c o u v e r t e , p e n d a n t 1 5 m i n u t e s . M o u i l l e r d ' u n v e r r e 
d e v i n d e M a d è r e . F a i t e s r é d u i r e . A j o u t e z q u e l q u e s 
c u i l l e r é e s d e j u s b r u n l i é e n q u a n t i t é s u f f i s a n t e p o u r 
c o u v r i r j u s t e l e s p i g e o n n e a u x . C u i s e z a u f o u r p e n ­
d a n t t r e n t e m i n u t e s . E g o u t t e z l e s b a l l o t t i n e s . D é ­
f i c e l e z . M e t t e z - l e s d a n s u n e c o c o t t e e n t e r r e o v a l e . 
A j o u t e z 5 0 0 g r a m m e s d e c h a m p i g n o n s e s c a l o p e s , 
p a s s é s a u b e u r r e , e t u n e v i n g t a i n e d e l a m e s d e t r u f f e s 
é p a i s s e s . V e r s e r s u r l e s p i g e o n n e a u x l e f o n d s d e c u i s ­
s o n , p a s s é , r é d u i t e t a d d i t i o n n é d e t r o i s f o r t e s c u i l l e ­
r é e s d e f i n e C h a m p a g n e f l a m b é e . L u t e z l e c o u v e r c l e 
d e l a c o c o t t e e n l ' e n t o u r a n t d ' u n b o u r r e l e t d e d é ­
t r e m p e é p a i s s e ( p â t e d e f a r i n e e t d ' e a u ) . C u i s e z a u 
f o u r 4 0 m i n u t e s . S e r v e z d a n s l a c o c o t t e » . 

P i g e o n n e a u à l a m i n u t e . — D i v i s e r l e p i g e o n e n 
d e u x p a r t i e s . E n l e v e r l e s p e t i t s o s . A p l a t i r l é g è r e m e n t . 
S a u t e r v i v e m e n t a u b e u r r e b r û l a n t . L o r s q u e l e s m o i ­
t i é s d e p i g e o n s o n t p r e s q u e c u i t e s , a j o u t e r d a n s l e 
s a u t o i r u n e c u i l l e r é e d ' o i g n o n h a c h é , f o n d u a u b e u r r e . 
A c h e v e r d e c u i r e l e t o u t e n s e m b l e . 

D r e s s e r l e p i g e o n s u r p l a t r o n d . L ' a r r o s e r d u f o n d s 
d e c u i s s o n d é g l a c é d ' u n f i l e t d e c o g n a c , m o u i l l é d ' u n 
p e u d e g l a c e d e v i a n d e d i s s o u t e e t a d d i t i o n n é d ' u n e 
d e m i - c u i l l e r é e d e p e r s i l h a c h é . 

P i g e o n n e a u a u x o l i v e s . — S e p r é p a r e c o m m e l e 
Caneton aux olives. V. C A N A R D . 

P i g e o n n e a u e n p a p i l l o t e . — P a r t a g e r l e p i g e o n e n 
d e u x , s u r l a l o n g u e u r ; d é s o s s e r e n p a r t i e l e s m o i t i é s ; 
l e s a s s a i s o n n e r d e s e l e t p o i v r e ; l e s f a i r e r a i d i r v i v e ­
m e n t a u b e u r r e . 

M e t t r e c h a c u n e d e c e s m o i t i é s s u r u n e f e u i l l e d e 
p a p i e r d ' o f f i ce , t a i l l é e e n f o r m e d e c œ u r , g a r n i e d e 
d u x e l l e s e t d e j a m b o n , a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l a 
Côte de veau en papillote (V . V E A U ) . F e r m e r la p a p i l ­
l o t e . F a i r e s o u f f l e r a u f o u r . 

P i g e o n n e a u a u x p e t i t s p o i s . — F a i r e l é g è r e m e n t 

r i s s o l e r a u b e u r r e 6 0 g r a m m e s d e l a r d d e p o i t r i n e , 
c o u p é e n d é s e t b l a n c h i , e t 1 2 p e t i t s o i g n o n s . L o r s ­
q u e c e s a r t i c l e s s o n t r i s s o l é s , l e s r e t i r e r d e l a s a u ­
t e u s e . 

D a n s l e m ê m e b e u r r e , f a i r e c o l o r e r u n p i g e o n b r i d é 
e n e n t r é e . R e t i r e r l e p i g e o n . D é g l a c e r l e f o n d s d e c u i s ­
s o n a v e c v i n b l a n c e t f o n d s d e v e a u l i é . R e m e t t r e l e 
p i g e o n d a n s l a s a u t e u s e . A j o u t e r 4 d é c i l i t r e s e t d e m i 
d e p e t i t s p o i s , u n b o u q u e t g a r n i , l e s p e t i t s o i g n o n s 
e t l a r d o n s ; a s s a i s o n n e r . F i n i r d e c u i r e l e t o u t e n ­
s e m b l e . 

P i g e o n n e a u a u x p e t i t s p o i s ( A u t r e m é t h o d e ) . — 

F a i r e c o l o r e r a u b e u r r e l e p i g e o n , b r i d é e n e n t r é e . L e 
m e t t r e d a n s u n e c a s s e r o l e o ù l ' o n a u r a p r é p a r é d e s 
petits pois c o m m e p o u r française (V . P E T I T S P O I S ) . 
M o u i l l e r a v e c l e j u s d e c u i s s o n d u p i g e o n d é g l a c é e t 
a u t a n t d ' e a u . F i n i r d e c u i r e l e t o u t e n s e m b l e . 

P i g e o n n e a u à l a R i c h e l i e u . — F e n d r e l e p i g e o n ­
n e a u s u r l e d o s e t l ' o u v r i r . R e t i r e r l a m a j e u r e p a r t i e 
d e s o s d e l ' i n t é r i e u r . P a n e r l e p i g e o n n e a u à l ' a n g l a i s e . 
L e c u i r e a u b e u r r e c l a r i f i é , e n l e f a i s a n t b i e n d o r e r 
d e s d e u x c ô t é s . L e d r e s s e r s u r p l a t d e s e r v i c e ; l e g a r ­
n i r d e l a m e s d e t r u f f e s ; l e r e c o u v r i r d e b e u r r e à l a 
m a î t r e d ' h ô t e l r a m o l l i . 

P i g e o n n e a u r ô t i . — B r i d e r l e p i g e o n e t l e b a r d e r . 
L ' a s s a i s o n n e r i n t é r i e u r e m e n t . L e f a i r e r ô t i r à l a 
b r o c h e , d e 2 2 à 2 5 m i n u t e s , a u f o u r d e 1 8 à 2 0 m i ­
n u t e s . 

D r e s s e r s u r p l a t l o n g . G a r n i r d e c r e s s o n . S e r v i r 
a v e c l e j u s d e c u i s s o n d é g l a c é , à p a r t . 



P i g e o n n e a u e n s a l m i s . — P r o c é d e r a v e c u n p i g e o n 
a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e Salmis d e bécasse (V. c e 
m o t ) . 

P i g e o n n e a u V i l l e r o i . — D i v i s e r l e p i g e o n n e a u e n 
d e u x p a r t i e s , s u r l a l o n g u e u r . R e t i r e r l a m a j e u r e 
p a r t i e d e s o s . A p l a t i r c e s m o i t i é s d e p i g e o n n e a u ; l e s 
a s s a i s o n n e r . L e s f a i r e c u i r e a u b e u r r e ( o u l e s b r a i ­
s e r ) . L e s f a i r e r e f r o i d i r s o u s p r e s s e . 

L e s t r e m p e r d a n s u n e s a u c e V i l l e r o i (V. S A U C E S ) ; 
l e s p a n e r à l ' a n g l a i s é . F a i r e f r i r e a u m o m e n t . D r e s ­
s e r s u r s e r v i e t t e . G a r n i r d e p e r s i l f r i t . S e r v i r a v e c 
s a u c e P é r i g u e u x à p a r t . 

P I G E O N S F R O I D S . — T o u s l e s m o d e s d e p r é ­
p a r a t i o n e n f r o i d i n d i q u é s p o u r l e s v o l a i l l e s , e t 
p a r t i c u l i è r e m e n t c e u x d o n n é s p o u r l e s p o u s s i n s e t 
p o u r l e s p o u l e t s d e g r a i n , s o n t a p p l i c a b l e s a u x p i ­
g e o n s e t p i g e o n n e a u x . 

L e s p i g e o n s f r o i d s p e u v e n t s e p r é p a r e r : e n bal-
lottine; en chaud-froid ; en daube à la gelée; en ga­
lantine; en mousse; en mousselines; en pain; en 
pâté e t en terrine. 

P I G N O N . — G r a i n e d u p i g n o n , d o n t l a s a v e u r 
r a p p e l l e c e l l e d e l ' a m a n d e e t q u i a d i v e r s u s a g e s e n 
c u i s i n e e t s u r t o u t e n c o n f i s e r i e . 

E n c u i s i n e , c e t t e a m a n d e e s t d é s i g n é e s o u s l e n o m 
de pignoli. 

P I L A F , P I L A U o u P I L A W . — C e m o d e d e p r é p a ­
r a t i o n d u r i z e s t o r i g i n a i r e d e l ' O r i e n t . 

L e r i z p r é p a r é a i n s i p e u t s e f a i r e s a n s a u c u n e g a r ­
n i t u r e , m a i s , e n g é n é r a l , i l e s t t o u j o u r s c o m p l é t é p a r 
u n é l é m e n t q u e l c o n q u e : c r e v e t t e s , f o i e s d e v o l a i l l e , 
l a n g o u s t e o u c r u s t a c é s d i v e r s , r i s d ' a g n e a u o u d e 
m o u t o n , r o g n o n s , v o l a i l l e , e t c . 

A u m o t R I Z , o n t r o u v e r a l a r e c e t t e p o u r p r é p a r e r 
l e p i l a f . C i - a p r è s , n o u s i n d i q u o n s l e s d i v e r s e s f a ç o n s 
d e c o m p l é t e r l e p i l a f . 

P i l a f d e c r e v e t t e s . — A j o u t e r a u r i z , l o r s q u ' i l e s t 
c u i t , 1 2 5 g r a m m e s d e q u e u e s d e c r e v e t t e s g r i s e s d é ­
c o r t i q u é e s ; m é l a n g e r d é l i c a t e m e n t a f i n d e n e p a s 
b r i s e r l e s g r a i n s d e r i z . 

P i l a f d e c r e v e t t e s ( A u t r e m é t h o d e ) . — L e r i z 
é t a n t c u i t , e n g a r n i r l e f o n d e t l e s p a r o i s d ' u n r é c i ­
p i e n t r o n d ( u n b o l ) b e u r r é . 

M e t t r e s u r c e r i z u n r a g o û t d e q u e u e s d e c r e v e t t e s 
d é c o r t i q u é e s ( l i é d e s a u c e c r e v e t t e f a i t e a v e c d e l a 
b é c h a m e l ) . M e t t r e s u r c e r a g o û t l e r e s t a n t d u r i z . 
A p p u y e r l é g è r e m e n t d u d o s d ' u n e c u i l l e r , a f i n d e 
b i e n t a s s e r l e p i l a f . L e p a s s e r q u e l q u e s i n s t a n t s a u 
f o u r . D é m o u l e r l e p i l a f s u r u n p l a t r o n d ; l ' e n t o u r e r 
d ' u n c o r d o n d e s a u c e c r e v e t t e . 

P i l a f d e f o i e g r a s . — D r e s s e r l e r i z d a n s u n p l a t 
r o n d , e n l e d i s p o s a n t e n c o u r o n n e . G a r n i r l e m i l i e u 
d u p l a t a v e c d e s e s c a l o p e s d e f o i e g r a s s a u t é e s a u 
b e u r r e . A r r o s e r c e s e s c a l o p e s d e l e u r f o n d s d e c u i s ­
s o n d é g l a c é a u m a d è r e e t m o u i l l é d e d e m i - g l a c e . 

O n p e u t a j o u t e r d e s l a m e s d e t r u f f e s s a u t é e s a u 
b e u r r e . 

P i l a f d e f o i e s d e v o l a i l l e . — D r e s s e r l e r i z d a n s 
u n r é c i p i e n t r o n d b e u r r é . M e t t r e a u m i l i e u l e s f o i e s 
d e v o l a i l l e , e s c a l o p e s , s a u t é s a u b e u r r e . T e r m i n e r 
a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e Pilaf d e crevettes. V e r s e r 
a u t o u r d u p i l a f , d é m o u l é s u r p l a t r o n d , q u e l q u e s 
c u i l l e r é e s d e d e m i - g l a c e d a n s l a q u e l l e o n a u r a a j o u t é 
l e b e u r r e a y a n t s e r v i à c u i r e l e s f o i e s d e v o l a i l l e . 

P i l a f d e l a n g o u s t e e t d ' a u t r e s c r u s t a c é s . — S e 
p r é p a r e c o m m e l e Pilaf d e crevettes, d e u x i è m e m é ­
t h o d e , e n r e m p l a ç a n t c e s d e r n i è r e s p a r u n r a g o û t 
f a i t a v e c l a c h a i r d u c r u s t a c é i n d i q u é , l i é d e s a u c e 
f i n i e a v e c l e b e u r r e d u c r u s t a c é e m p l o y é . 

Nota. — C e p i l a f p e u t s e p r é p a r e r e n a j o u t a n t 
s i m p l e m e n t a u r i z , l o r s q u ' i l e s t c u i t , l a c h a i r d u 
c r u s t a c é i n d i q u é , d é t a i l l é e e n d é s . 

L e p i l a f d e c r u s t a c é p e u t ê t r e a c c o m p a g n é d ' u n e 
s a u c e a u c u r r i e . I l e s t a l o r s d é s i g n é s o u s l e n o m d e 
Pilaf à l'indienne. 

O n p r é p a r e d e l a m ê m e f a ç o n q u e l e p i l a f a u x c r e ­
v e t t e s , le Pilaf aux fruits de mer. 

P i l a f d e m o u t o n à l a t u r q u e . — E n p r i n c i p e , c e 

p i l a f ( q u i , s u r l e m e n u , e s t t o u j o u r s é c r i t p i l a w ) 
n ' e s t a u t r e c h o s e q u ' u n r a g o û t d e m o u t o n a d d i ­
t i o n n é d e t o m a t e s e t c o n d i m e n t é a u s a f r a n o u a u 
g i n g e m b r e , d a n s l e q u e l l e s l é g u m e s h a b i t u e l s s o n t 
r e m p l a c é s p a r d u r i z . V . M O U T O N . 

P i l a f d e r i s d ' a g n e a u . — S e p r é p a r e c o m m e l e 
Pilaf de foies de volaille, en r e m p l a ç a n t c e s d e r n i e r s 
p a r d e s r i s d ' a g n e a u é t u v é s a u b e u r r e ( a p r è s a v o i r 
é t é d é g o r g é s e t b l a n c h i s ) . 

P i l a f a u x r o g n o n s d e m o u t o n . — M o u l e r l e r i z 
d a n s u n m o u l e à b o r d u r e r o n d , b e u r r é . D é m o u l e r 
c e r i z s u r u n p l a t r o n d . M e t t r e s u r l e r i z d e s m o i ­
t i é s d e r o g n o n s d e m o u t o n s a u t é s v i v e m e n t a u 
b e u r r e e t f i n i s c o m m e l e s r o g n o n s s a u t é s a u v i n 
b l a n c . V . A B A T S D E B O U C H E R I E . 

P i l a f a u x r o g n o n s d e m o u t o n ( A u t r e m é t h o d e ) . — 
P r o c é d e r a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e Pilaf d e cre­
vettes ( d e u x i è m e m a n i è r e ) e n g a r n i s s a n t l e p i l a f 
a v e c d e s r o g n o n s d e m o u t o n e s c a l o p e s , v i v e m e n t 
s a u t é s a u b e u r r e e t f i n i s a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e s 
r o g n o n s s a u t é s a u v i n b l a n c o u a u m a d è r e . V . A B A T S 
D E B O U C H E R I E . 

P i l a f d e v o l a i l l e . — E n g é n é r a l , e n c u i s i n e d e 
r e s t a u r a n t , c e p i l a f s e p r é p a r e a v e c d e l a v o l a i l l e 
p r é a l a b l e m e n t c u i t e , d é t a i l l é e e n p e t i t s m o r c e a u x 
c a r r é s , s a u t é e a u b e u r r e . O n a j o u t e c e t t e v o l a i l l e a u 
r i z l o r s q u ' o n l e d r e s s e d a n s u n m o u l e r o n d , c o m m e 
le Pilaf de foies de volaille. On a r r o s e ce p i l a f de 
q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e j u s b r u n r é d u i t , o u d e d e m i -
g l a c e . 

O n o b t i e n t u n m e i l l e u r r é s u l t a t e n o p é r a n t a i n s i : 
P r é p a r e r l e r i z s e l o n l a m é t h o d e h a b i t u e l l e . D r e s ­

s e r c e r i z e n b o r d u r e , s u r D l a t r o n d . G a r n i r l e m i l i e u 
d u p l a t a v e c d u p o u l e t p r e p a r é d e l a f a ç o n s u i v a n t e : 

D é t a i l l e r e n p e t i t s m o r c e a u x r é g u l i e r s u n p o u l e t 
d e g r a i n . A s s a i s o n n e r d e s e l e t p o i v r e , e t f a i r e s a u t e r 
a u b e u r r e . E g o u t t e r . 

D é g l a c e r l e s a u t o i r d ' u n d é c i l i t r e d e v i n b l a n c . 
A j o u t e r 3 d é c i l i t r e s d e f o n d s d e v e a u b r u n e t u n e 
c u i l l e r é e d e p u r é e d e t o m a t e s . F a i r e b o u i l l i r q u e l q u e s 
i n s t a n t s . P a s s e r c e t t e s a u c e . R e m e t t r e l e p o u l e t d a n s 
l e s a u t o i r ; l a i s s e r m i j o t e r q u e l q u e s i n s t a n t s . 

P I L C H A R D . — P o i s s o n d u g e n r e c l u p e , d e 
p e t i t e t a i l l e , v e n d u s u r t o u t s o u s f o r m e d e c o n s e r v e 
à l ' h u i l e a r o m a t i s é e c o m m e l e s s a r d i n e s à l ' h u i l e . 

P I L E T . — S o r t e d e c a n a r d s a u v a g e . S e p r é p a r e 
c o m m e l e c a n a r d s a u v a g e e t l e r o u g e d e r i v i è r e . V . 
c e s m o t s . 

P I L O N . — I n s t r u m e n t d e b o i s , d e m é t a l , d e p o r ­
c e l a i n e , e t c . , s e r v a n t à b r o y e r u n 
c o r p s d u r , d a n s u n m o r t i e r . 

O n d é s i g n e a u s s i s o u s c e n o m l a 
p a r t i e m i n c e d e l a c u i s s e d e s v o ­
l a i l l e s e t d e s d i v e r s g i b i e r s d e p l u m e . 

P I M E N T . — F r u i t s d e d i v e r s e s 
p l a n t e s d e l a f a m i l l e d e s s o l a n é e s 
d o n t l e s p r i n c i p a u x s o n t : 

Le piment annuel ou poivre long, 
b a i e v e r t e d e v e n a n t r o u g e o u j a u n e 
à m a t u r i t é . R é d u i t e n p o u d r e , a p r è s 
a v o i r é t é d e s s é c h é , i l e s t e m p l o y é 
c o m m e c o n d i m e n t ; 

Le piment frutescent, p l u s g r o s 
q u e l e p r é c é d e n t , o r i g i n a i r e d ' A m é ­
r i q u e , a p p e l é a u s s i piment enragé 
ou poivre de Cayenne; 

Le piment cerise, le piment oiseau, 
e t c . , e m p l o y é s d a n s l e s A n t i l l e s e t 
l ' A m é r i q u e d u S u d . 

C e s d i v e r s p i m e n t s s o n t s u r t o u t 
e m p l o y é s c o m m e c o n d i m e n t s . 

L e s g r o s piments doux ou pimen­
tas, q u e l ' o n c u l t i v e e n E s p a g n e , e n 
I t a l i e e t d a n s l e s u d - e s t d e l a 
F r a n c e , s o n t , e u x , u t i l i s é s e n c u i ­
s i n e , o ù o n l e s s e r t c o m m e h o r s - d ' œ u v r e , c o m m e 
l é g u m e , c o m m e s a l a d e . 

C ' e s t p o u r c e g e n r e d e p i m e n t s d o u x , q u e l ' o n 

P i m e n t ouver t . 



P i m e n t s doux à la t u r q u e . (Phot. Claire.) 

a p p e l l e a u s s i poivrons, q u e s o n t é t a b l i e s l e s r e c e t t e s 
q u i s u i v e n t , s a u f c e l l e d e l a p â t e d e p i m e n t s . 

P â t e d e p i m e n t s ( C u i s i n e c r é o l e ) . — O n l a t r o u v e 
t o u t e f a i t e c h e z l e s m a r c h a n d s d e p r o d u i t s c o l o ­
n i a u x , m a i s o n p e u t l a f a b r i q u e r s o i - m ê m e . 

P i l e r f i n e m e n t a u m o r t i e r d e s p i m e n t s l o n g s r o u g e s , 
f o r t s , ( d o n t o n e n l è v e l e s g r a i n e s ) u n p e u d ' o i g n o n , 
d u g i n g e m b r e , d u s e l . M e t t r e e n f l a c o n b i e n f e r m é 
c e t t e p â t e é p a i s s e e t l a r e c o u v r i r d ' h u i l e f i n e . L a l a i s ­
s e r m a c é r e r . E l l e s e c o n s e r v e i n d é f i n i m e n t à c o n ­
d i t i o n q u ' i l y a i t t o u j o u r s d e l ' h u i l e a u - d e s s u s . 

P i m e n t s d o u x f a r c i s à l a t u r q u e . — L e s p e l e r , 

l e s é p é p i n e r ; l e s o u v r i r d u c ô t é d e l a q u e u e . L e s 
b l a n c h i r 5 m i n u t e s e t l e s g a r n i r d ' u n e f a r c e c o m ­
p o s é e d e d e u x t i e r s d e m o u t o n c u i t , h a c h é , e t d ' u n 
t i e r s d e r i z c u i t a u c o n s o m m é , a s s a i s o n n é e d e s e l e t 
p o i v r e , c o n d i m e n t é e d ' u n p e u d ' a i l h a c h é e t l i é e d e 
4 c u i l l e r é e s d e p u r é e d e t o m a t e s . 

M e t t r e l e s p i m e n t s , b i e n s e r r é s l e s u n s c o n t r e l e s 
a u t r e s , d a n s u n s a u t o i r f o n c é d ' o i g n o n s h a c h é s r e ­
v e n u s à l ' h u i l e . M o u i l l e r d e q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e 
s a u c e t o m a t e u n p e u c l a i r e . F a i r e p a r t i r s u r l e f o u r ­
n e a u , c u i r e a u f o u r , à c o u v e r t , d e 3 0 à 3 5 m i n u t e s . 
D r e s s e r e n t i m b a l e ; a r r o s e r a v e c l e f o n d s d e c u i s s o n . 

P i m e n t s d o u x e n f r i t o t o u F r i t o t d e p i m e n t s 
d o u x . — C h o i s i r d e s p i m e n t s d e p e t i t e t a i l l e ; l e s 
f a i r e g r i l l e r , l e s p e l e r e t l e s é p é p i n e r . L e s f a r c i r d ' u n 
s a l p i c o n c o m p o s é d ' o i g n o n s e t d e c h a m p i g n o n s f o n ­
d u s a u b e u r r e e t l i é d ' u n p e u d e s a u c e t o m a t e , a d d i ­
t i o n n é d ' a i l e t p e r s i l h a c h é . F a i r e m a c é r e r l e s p i ­
m e n t s p e n d a n t u n e h e u r e a v e c h u i l e , j u s d e c i t r o n , 
s e l e t p o i v r e . 

Q u e l q u e s m i n u t e s a v a n t d e s e r v i r , t r e m p e r l e s p i ­
m e n t s , u n à u n , d a n s d e l a p â t e à f r i r e l é g è r e . V . P Â T E 
À F R I R E . 

L e s f r i r e à p l e i n e f r i t u r e b r û l a n t e ; l e s é g o u t t e r 
s u r u n l i n g e ; l e s a s s a i s o n n e r d e s e l f i n t r è s s e c ; l e s 
d r e s s e r s u r s e r v i e t t e , e n b u i s s o n . G a r n i r d e p e r s i l f r i t . 

S e r v i r a v e c s a u c e t o m a t e . 

P i m e n t s d o u x g r a t i n é s . — D a n s u n p l a t à g r a ­
t i n , m a s q u é a u f o n d d e s a u c e M o r n a y m é l a n g é e 
d ' u n e f o r t e c u i l l e r é e d ' o i g n o n h a c h é f o n d u a u b e u r r e , 
e t a s s a i s o n n é e a u p a p r i k a , r a n g e r l e s p i m e n t s , p e l é s , 
é p é p i n é s e t é t u v é s a u b e u r r e . R e c o u v r i r d e s a u c e 
M o r n a y ; s a u p o u d r e r d e f r o m a g e r â p é ; a r r o s e r d e 
b e u r r e f o n d u ; g r a t i n e r a u f o u r , à c h a l e u r d o u c e . 

P i m e n t s o u p i m e n t o s a u x o l i v e s n o i r e s ( C u i s i n e 
c r é o l e ) . — F a i r e g r i l l e r 4 g r o s p i m e n t s v e r t s a f i n d e 
p o u v o i r e n r e t i r e r f a c i l e m e n t l a p e a u . R e t i r e r l e s 
g r a i n e s d e l ' i n t é r i e u r , p u i s d é t a i l l e r l e s p i m e n t s e n 
t r è s f i n e j u l i e n n e e t l e s a s s a i s o n n e r d e q u e l q u e s c u i l ­
l e r é e s d e v i n a i g r e t t e . 

D i s p o s e r c e t t e j u l i e n n e e n b o r d u r e s u r r a v i e r s , 
e t g a r n i r l e m i l i e u d e p e t i t e s o l i v e s n o i r e s , m a r i n é e s 
à l ' h u i l e . 

P i m e n t s d o u x à l ' o r i e n t a l e . — C o u p e r e n g r o s 

d é s d e s p i m e n t s d o u x p e l é s e t é p é p i n é s . L e s m e t t r e 
d a n s u n e c a s s e r o l e o ù , p o u r 5 0 0 g r a m m e s d e p i m e n t s , 

o n a u r a f a i t f o n d r e à l ' h u i l e , s a n s l e f a i r e c o l o r e r , 
100 g r a m m e s d ' o i g n o n h a c h é . A j o u t e r u n e p o i n t e 
d ' a i l . M o u i l l e r d ' u n d é c i l i t r e e t d e m i d e b o u i l l o n . 
C u i r e à p e t i t e é b u l l i t i o n p e n d a n t 3 5 m i n u t e s . 

P i m e n t s d o u x à l a p e t i t e r u s s i e n n e ( C u i s i n e 

r u s s e ) . — O u v r i r d u c ô t é d e l a q u e u e 2 4 p i m e n t s 
d o u x v e r t s . E n l e v e r l e s s e m e n c e s ; l e s b l a n c h i r l é g è ­
r e m e n t . L e s g a r n i r d ' u n e f a r c e p r é p a r é e a i n s i : 

H a c h e r g r o s s i è r e m e n t d e u x p o i g n é e s d e f e u i l l e s 
d ' o s e i l l e , 4 t o m a t e s p e l é e s e t é p é p i n é e s , 3 o i g n o n s 
d o u x d ' E s p a g n e , 3 p i m e n t s v e r t s e t u n e b r a n c h e d e 
f e n o u i l . M e t t r e c e s l é g u m e s d a n s u n e c a s s e r o l e o ù 
l ' o n a u r a f a i t c h a u f f e r u n p e u d ' h u i l e d ' o l i v e . F a i r e 
b o u i l l i r ; a u p r e m i e r b o u i l l o n , r e n v e r s e r s u r u n t a ­
m i s a f i n d ' é g o u t t e r l ' e x c è s d u l i q u i d e c o n t e n u d a n s 
l a f a r c e . 

G a r n i r l e s p i m e n t s a v e c c e t t e f a r c e m é l a n g é e d ' u n 
p e u d e r i z , b l a n c h i à l ' e a u s a l é e e t é g o u t t é . 

M e t t r e l e s p i m e n t s d a n s u n s a u t o i r h u i l é , e n l e s 
s e r r a n t u n p e u l e s u n s c o n t r e l e s a u t r e s . M o u i l l e r 
d e p u r é e d e t o m a t e s p a s t r o p é p a i s s e ; a j o u t e r l e j u s 
e x p r i m é d e d e u x c i t r o n s , e t 2 d é c i l i t r e s d ' h u i l e 
d ' o l i v e . C u i r e 2 5 m i n u t e s . D r e s s e r d a n s u n p l a t 
c r e u x . F a i r e b i e n r e f r o i d i r . 

Nota. — C e s p i m e n t s s e s e r v e n t c o m m e h o r s -
d ' c e u v r e ; o n l e s s e r t , e n R u s s i e , a u z a k o u s k i . 

P i m e n t s d o u x à l a p i é m o n t a i s e . — D r e s s e r p a r 

c o u c h e s a l t e r n é e s , d a n s u n p l a t à g r a t i n b e u r r é , d e s 
p i m e n t s p e l é s , é p é p i n é s e t c u i t s 1 5 m i n u t e s d a n s d u 
c o n s o m m é , e t d u r i s o t t o a u f r o m a g e . T e r m i n e r p a r u n e 
c o u c h e d e p i m e n t s . S a u p o u d r e r d e p a r m e s a n r â p é ; 
a r r o s e r d e b e u r r e f o n d u . G r a t i n e r d o u c e m e n t a u f o u r . 

P i m e n t s d o u x à l a v i n a i g r e t t e . — D é t a i l l e r l e s 

p i m e n t s ( c h o i s i s d e p e t i t e t a i l l e ) e n q u a r t i e r s o u e n 
t r a n c h e s . L e s d r e s s e r e n r a v i e r s . A s s a i s o n n e r a v e c 
h u i l e , v i n a i g r e , s e l e t p o i v r e . S a u p o u d r e r d e p e r s i l 
e t c e r f e u i l h a c h é s . 

Nota. — L e s p i m e n t s d o u x o u p o i v r o n s , p r é p a r é s 
p o u r h o r s - d ' œ u v r e p e u v e n t ê t r e g a r n i s a v e c o i g n o n s 
n o u v e a u x é m i n c é s f i n e m e n t , t o m a t e s e n p e t i t s q u a r ­
t i e r s , œ u f s d u r s h a c h é s e t a u t r e s a r t i c l e s h a b i t u e l l e ­
m e n t e m p l o y é s c o m m e g a r n i t u r e d e h o r s - d ' œ u v r e . 

P u r é e d e p i m e n t s d o u x . — P i l e r a u m o r t i e r , 

a v e c l a m o i t i é d e l e u r p o i d s d e b é c h a m e l r é d u i t e , 
d e s p i m e n t s p e l é s , é p é p i n é s , c u i t s a u b e u r r e . P a s s e r 
l a p u r é e a u t a m i s . L a f a i r e c h a u f f e r ; l a b e u r r e r . 

C e t t e p u r é e s ' e m p l o i e c o m m e g a r n i t u r e d e p i è c e s 
g r i l l é e s , d ' œ u f s p o c h é s o u m o l l e t s . 

R a g o û t d e p i m e n t s d o u x à l ' E s p a g n o l e . — 
M e t t r e 6 p i m e n t s , p e l é s , é p é p i n é s e t d i v i s é s e n q u a r ­
t i e r s , d a n s u n s a u t o i r o ù , p r é a l a b l e m e n t , o n a u r a 
f a i t f o n d r e à l ' h u i l e 100 g r a m m e s d ' o i g n o n é m i n c é . 
A s s a i s o n n e r d e s e l e t p o i v r e r o s e ; a j o u t e r u n e 
g o u s s e d ' a i l h a c h é e . S a u p o u d r e r d ' u n e c u i l l e r é e d e • 
f a r i n e . M o u i l l e r d e 3 d é c i l i t r e s d e b o u i l l o n e t d e 
d e u x c u i l l e r é e s d e p u r é e d e t o m a t e s . C u i r e , à p e t i t e 
é b u l l i t i o n , p e n d a n t 3 5 m i n u t e s . D r e s s e r e n t i m b a l e . 
S a u p o u d r e r d e p e r s i l h a c h é . 

S a l a d e d e p i m e n t s d o u x à l a c r é o l e . — M é l a n g e 

d e p i m e n t s d o u x e t d e r i z c u i t à l ' e a u , a s s a i s o n n é 
d ' h u i l e , v i n a i g r e , s e l e t p a p ­
r i k a . V . S A L A D E S D I V E R S E S . 

P I M P R E N E L L E . — P l a n t e 
v i v a c e à f e u i l l e s l é g è r e m e n t 
v e l u e s , q u i o n t u n e o d e u r d e 
c o n c o m b r e q u a n d o n l e s 
f r o i s s e . 

L a p i m p r e n e l l e , d o n t l a p r o ­
d u c t i o n v a d e j u i n à n o v e m b r e 
e t p r i n t e m p s s u i v a n t , e s t s u r ­
t o u t e m p l o y é e c o m m e c o n d i ­
m e n t . O n p e u t a u s s i m a n g e r e n 
s a l a d e , c o m m e l e c r e s s o n , l e s 
f e u i l l e s t e n d r e s e t f r a î c h e s d e 
c e t t e p l a n t e . 

P I N C E . — N o m d e d i v e r s 
i n s t r u m e n t s d e f o r m e v a r i a b l e s u i v a n t l e u r d e s t i n a ­
t i o n . P a r m i l e s p i n c e s u t i l i s é e s p o u r l e s e r v i c e d e 

P i n c e à pâ t i s s e r i e . 



t a b l e , c i t o n s l e s p i n c e s à a s p e r g e s , à e s c a r g o t s , à 
s u c r e . V . c e s m o t s . 

L a p i n c e d e p â t i s s e r i e e s t u n u s t e n s i l e q u i s e r t 
à p i n c e r l e r e b o r d d e s t o u r t e s , t a r t e s , p â t é s e t a u t r e s 
a r t i c l e s d e m ê m e n a t u r e . 

P I N C E A U . — U s t e n s i l e c o m p o s é d e p o i l s a t t a ­
c h é s à u n m a n c h e , s e r v a n t e n c u i s i n e à b a d i g e o n n e r 
d e b e u r r e f o n d u o u d ' h u i l e l e s a r t i c l e s d e s t i n é s à 
ê t r e g r i l l é s . 

L e p i n c e a u e s t a u s s i e m p l o y é e n p â t i s s e r i e p o u r 
b e u r r e r l e s m o u l e s e t a u t r e s u s t e n s i l e s , e t p o u r d o ­
r e r à l ' œ u f b a t t u l e d e s s u s d e s e n t r e m e t s d e p â t i s ­
s e r i e . V o i r f i g u r e s à D O R U R E . 

P I N C É E . — L e t e r m e d e pincée é t a n t s o u v e n t 
e m p l o y é a u c o u r s d e c e t o u v r a g e , i l f a u t s a v o i r 
q u ' i l c o r r e s p o n d à e n v i r o n 5 g r a m m e s s ' i l s ' a g i t d u 
s e l , à 2 g r a m m e s s ' i l s ' a g i t d u p o i v r e o u d ' é p i c e s c o m ­
p o s é e s . 

L e t e r m e d e pincée n ' e s t d ' a i l l e u r s a p p l i q u é 
q u ' a u x a s s a i s o n n e m e n t s r a p i d e s , c e u x d e s a p p r ê t s 
d e l o n g u e c u i s s o n d e v a n t ê t r e d o s é s 
d ' u n e f a ç o n p l u s p r é c i s e . 

P I N C E R . — S e d i t d e l ' o p é r a ­
t i o n c o n s i s t a n t à f a i r e r i s s o l e r c e r ­
t a i n e s s u b s t a n c e s d a n s u n c o r p s 
g r a s . S e d i t s u r t o u t p o u r l e s f o n d s 
d o n t o n f a i t c o l o r e r l e s é l é m e n t s 
( v i a n d e s e t l é g u m e s ) a v a n t d e l e s 
m o u i l l e r a v e c d u b o u i l l o n o u a v e c 
t o u t a u t r e l i q u i d e . 

S e d i t a u s s i d e l ' o p é r a t i o n c o n ­
s i s t a n t à s t r i e r a u p i n c e - p â t e l e 
r e b o r d d e s p i è c e s d e p â t i s s e r i e , 
t a r t e s , t o u r t e s , p â t é s , e t c . 

P I N E A U . — C é p a g e d e r a i s i n , 
n o i r e t b l a n c , à p e t i t s g r a i n s s e r r é s , 
q u i e s t e x c l u s i v e m e n t e m p l o y é 
d a n s l e s g r a n d s c r u s d e B o u r g o g n e . 

P I N É E . — P a r c e m o t , o n d é ­

s i g n e l a m o r u e s è c h e d e p r e m i è r e 
q u a l i t é . 

P I N T A D E , P I N T A D E A U . — P i n 

G e n r e d ' o i s e a u d e l a f a m i l l e d e s 
g a l l i n a c é s q u i c o m p r e n d p l u s i e u r s e s p è c e s . C e t o i s e a u , 
o r i g i n a i r e d ' A f r i q u e , é t a i t c o n n u d e s R o m a i n s , q u i 
l e d é s i g n a i e n t s o u s l e n o m d e poule d e Numidie 
o u d e poule d e Carthage. L a c h a i r d e s j e u n e s p i n ­
t a d e s e s t d é l i c a t e e t r a p p e l l e q u e l q u e p e u c e l l e d u 
f a i s a n . 

S o u v e n t m ê m e , s u r l e s m e n u s d e s r e p a s o u d e s 
b a n q u e t s d e n o c e o n f a i t f i g u r e r l a p i n t a d e s o u s l e 
n o m d e f a i s a n d e B o h ê m e , a p p e l l a t i o n q u i , à v r a i 
d i r e , e s t q u e l q u e p e u e x a g é r é e . 

L e s p i n t a d e a u x q u e l ' o n t r o u v e s u r n o s m a r c h é s 
v e r s l e m o i s d e j u i l l e t s o n t e x c e l l e n t s . O n l e u r 
a p p l i q u e t o u s l e s m o d e s d e p r é p a r a t i o n i n d i q u é s 
p o u r l e s f a i s a n s o u l e s p e r d r e a u x . 

L e s g r o s s e s p i n t a d e s r e ç o i v e n t t o u s l e s m o d e s d ' a p ­
p r ê t s i n d i q u é s p o u r l e s p o u l a r d e s e t l e s p o u l e t s , e n 
c h a u d o u e n f r o i d . 

P I N T E . — A n c i e n n e m e s u r e d e c a p a c i t é p o u r l e s 
l i q u i d e s . C e t t e m e s u r e v a l a i t , à P a r i s , 9 3 c e n t i ­
l i t r e s . 

P I P E . — A n c i e n n e m e s u r e d e c a p a c i t é d o n t l a 
c o n t e n a n c e v a r i a i t d e 4 l i t r e s u n q u a r t à 5 l i t r e s e t 
d e m i . 

P I P I T . — P e t i t p a s s e r e a u c o m e s t i b l e . S e p r é p a r e 
c o m m e l e s a l o u e t t e s . V . c e m o t . 

P I Q U A G E . — O p é r a t i o n c o n s i s t a n t à i n t r o d u i r e 
d a n s c e r t a i n e s v i a n d e s , à l ' a i d e d ' u n u s t e n s i l e s p é ­
c i a l , d e s l a r d o n s g r a s , p l u s o u m o i n s g r o s , s u i v a n t 
l a n a t u r e d e s p r é p a r a t i o n s . V . M É T H O D E S E T P R O C É ­

D É S C U L I N A I R E S . 

P I Q U E - N I Q U E . — R e p a s o ù c h a c u n p a y e s o n 
é c o t . S e d i t a u s s i d e s r e p a s p r i s e n p l e i n a i r , r e p a s 
o ù c h a c u n a p p o r t e s o n p l a t . 

P I Q U E P O U L T . — V i n d u G e r s a v e c l e q u e l o n 
f a i t l e s e a u x - d e - v i e d ' A r m a g n a c . 

P I Q U E T T E . — V i n d e s e c o n d e o u d e t r o i s i è m e 
c u v é e , o b t e n u e n a r r o s a n t l e m a r c d ' e a u t i è d e , n o n 
s u c r é e . B o i s s o n l é g è r e , r a f r a î c h i s s a n t e , n e s u p p o r ­
t a n t p a s l e t r a n s p o r t e t s e r v a n t à l a c o n s o m m a t i o n 
f a m i l i a l e o u à l a d i s t i l l a t i o n . P a r e x t e n s i o n : v i n 
m é d i o c r e . 

P I R O G U I o u P I R O J K I . — S o u s l e n o m d e piro-
gui, o n d é s i g n e , e n R u s s i e , u n c e r t a i n n o m b r e d e 
m e n u s a p p r ê t s a s s e z d i f f é r e n t s l e s u n s d e s a u t r e s . 
L e s u n s s o n t a n a l o g u e s a u x p e t i t s p â t é s , l e s a u t r e s 
a u x c r o q u e t t e s . 

P i r o g u i a u x c a r o t t e s . — D a n s d u f e u i l l e t a g e d e 
6 à 7 m i l l i m è t r e s d ' é p a i s s e u r , d é t a i l l e r d e s a b a i s s e s 
d e 1 0 c e n t i m è t r e s d e d i a m è t r e . 

G a r n i r c e s a b a i s s e s d ' u n e c u i l l e r é e d e b r u n o i s e d e 
r o u g e d e c a r o t t e s é t u v é e a u b e u r r e , m é l a n g é e d ' œ u f s 
d u r s h a c h é s , d e p e r s i l e t d e c i b o u l e t t e h a c h é s e t 
l i é e à l a b é c h a m e l r é d u i t e . 

M o u i l l e r l e s b o r d s d e s a b a i s s e s ; 
r a p p r o c h e r c e s b o r d s s u r l a g a r ­
n i t u r e d e f a ç o n à d o n n e r a u x 
p i r o g u i u n e f o r m e o v a l e . M e t t r e 
s u r p l a q u e . D o r e r , c u i r e 1 8 m i ­
n u t e s à f o u r c h a u d . 

D r e s s e r e n p y r a m i d e s u r s e r ­
v i e t t e . 

P i r o g u i c a u c a s i e n . — E t a l e r 

s u r u n e g r a n d e p l a q u e u n e c o u c h e 
m i n c e d e p â t e à c h o u a u f r o m a g e . 

F a i r e c u i r e a u f o u r . D é m o u l e r 
l ' a b a i s s e e n l a r e n v e r s a n t s u r l a 
t a b l e ; l a d i v i s e r e n d e u x p a r t i e s 
q u e l ' o n s o u d e r a e n s e m b l e a p r è s 
l e s a v o i r m a s q u é e s d ' u n e c o u c h e 
l é g è r e d e b é c h a m e l r é d u i t e a d d i ­
t i o n n é e d e f r o m a g e r â p é e t d e 
c h a m p i g n o n s c u i t s é m i n c é s . 

D é t a i l l e r e n r e c t a n g l e s d e 6 c e n ­
t i m è t r e s d e l o n g s u r 3 c e n t i m è t r e s 
d e l a r g e . 

d e R e c o u v r i r c o m p l è t e m e n t c e s r e c ­
t a n g l e s a v e c d e l a s a u c e b é c h a m e l 

a u f r o m a g e , l e s s a u p o u d r e r d e m i e d e p a i n e t l e s 
p a n e r à l ' a n g l a i s e . 

L e s f a i r e f r i r e à g r a n d e f r i t u r e b r û l a n t e . L e s é g o u t -
t e r e t l e s d r e s s e r s u r s e r v i e t t e . 

P i r o g u i c a u c a s i e n ( A u t r e m é t h o d e ) . — P r o c é d e r 
a i n s i q u ' i l e s t d i t d a n s l a r e c e t t e p r é c é d e n t e , e n r e m ­
p l a ç a n t l e s a b a i s s e s d e p â t e à c h o u p a r d e s c r ê p e s 
a u s e l f a i t e s a s s e z l a r g e s . 

P i r o g u i e n c r o i s s a n t . — P r é p a r e r u n a p p a r e i l 
s e m b l a b l e à c e l u i i n d i q u é p o u r l e s p i r o g u i l i v o n i e n s . 

E t a l e r c e t a p p a r e i l s u r u n e p l a q u e b e u r r é e e n u n e 
c o u c h e é p a i s s e de 7 à 8 m i l l i m è t r e s . L a i s s e r r e f r o i d i r . 
D é t a i l l e r e n f o r m e d e c r o i s s a n t s . 

M a s q u e r d e t w a r o g u e ( a p p a r e i l a u f r o m a g e b l a n c ) 
l ' u n d e s d e u x c ô t é s d e c e s c r o i s s a n t s . L e s r é u n i r 
d e u x p a r d e u x . 

A u d e r n i e r m o m e n t , l e s f a i r e c o l o r e r v i v e m e n t a u 
b e u r r e c l a r i f i é . 

D r e s s e r s u r p l a t r o n d . 

P i r o g u i a u f r o m a g e . — G a r n i r d e t w a r o g u e 
( a p p a r e i l a u f r o m a g e b l a n c ) d e s m o u l e s à d a r i o l e s 
b e u r r é s e t f o n c é s a v e c d e l a p â t e à b r i o c h e c o m m u n e , 
s a n s s u c r e . R e c o u v r i r d ' u n e r o n d e l l e d e m ê m e p â t e ; 
s o u d e r l e s b o r d s . 

F a i r e l e v e r d a n s u n e n d r o i t c h a u d , p e n d a n t 3 0 m i ­
n u t e s . 

C u i r e à f o u r c h a u d , d e 2 0 à 2 5 m i n u t e s . D é m o u l e r 
e t d r e s s e r s u r s e r v i e t t e . 

P i r o g u i a u g i b i e r . — D a n s d u f e u i l l e t a g e d ' u n 
d e m i - c e n t i m è t r e d ' é p a i s s e u r , d é t a i l l e r d e s p e t i t e s 
a b a i s s e s r o n d e s d e 7 à 8 c e n t i m è t r e s d e d i a m è t r e . 

G a r n i r c h a c u n e d e c e s a b a i s s e s d ' u n e c u i l l e r é e d e 
h a c h i s d e g i b i e r , a d d i t i o n n é d ' œ u f s d u r s h a c h é s , d e 
k a c h e d e s a r r a s i n , o u d e r i z c u i t a u g r a s . 
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M o u i l l e r l e s b o r d s d e s a b a i s s e s e t l e s r e c o u v r i r 
c h a c u n e d ' u n e r o n d e l l e d e f e u i l l e t a g e d e m ê m e s d i ­
m e n s i o n s e t é p a i s s e u r . D o r e r ; c u i r e a u f o u r c h a u d , 
d e 1 8 à 2 0 m i n u t e s . D r e s s e r s u r s e r v i e t t e . 

P i r o g u i a u x l é g u m e s d i v e r s . — P r o c é d e r a i n s i 

q u ' i l e s t d i t p o u r l e s Pirogui aux carottes, e n r e m ­
p l a ç a n t c e s d e r n i è r e s p a r d e s s a l p i c o n s d e l é g u m e s 
d i v e r s é t u v é s a u b e u r r e e t l i é s à l a b é c h a m e l . 

L e s p i r o g u i a u x l é g u m e s p e u v e n t ê t r e g a r n i s c o m -
p l é m e n t a i r e m e n t a v e c d u k a c h e o u a v e c d u r i z c u i t 
a u g r a s o u a u m a i g r e . 

P i r o g u i l i v o n i e n . — P a i r e c h a u f f e r d a n s u n s a u ­
t o i r 3 0 g r a m m e s d e b e u r r e . A j o u t e r 2 5 0 g r a m m e s d e 
m i e d e p a i n d e s e i g l e p a s s é e a u t a m i s ; m o u i l l e r d e 
3 c u i l l e r é e s d e f o n d s d e v e a u r é d u i t ; a s s a i s o n n e r ; 
m é l a n g e r . 

D e s s é c h e r c e t a p p a r e i l s u r l e f e u a i n s i q u ' o n l e 
f a i t p o u r l a p a n a d e . 

L e m e t t r e s u r u n e p l a q u e b e u r r é e ; l ' é t a l e r e n 
u n e c o u c h e u n i f o r m e d e 7 à 8 m i l l i m è t r e s . L a i s s e r 
r e f r o i d i r a v a n t d ' e m p l o y e r . 

D i v i s e r c e t t e p a n a d e e n p e t i t s m o r c e a u x o v a l e s , 
l e v é s a u c o u p e - p â t e o u , p o u r p r o c é d e r p l u s é c o n o ­
m i q u e m e n t , e n p e t i t s r e c t a n g l e s d e m ê m e d i m e n s i o n . 

F a i r e r i s s o l e r d e s d e u x c ô t é s , a u b e u r r e b r û l a n t . 
R a n g e r s u r u n e p l a q u e ; r e c o u v r i r d ' u n e c u i l l e r é e 

d e k a c h e d e s e m o u l e a d d i t i o n n é d e p e r s i l h a c h é ; 
s a u p o u d r e r d e p a r m e s a n r â p é e t f a i r e c o l o r e r à f o u r 
t r è s c h a u d . D r e s s e r s u r s e r v i e t t e . 

P i r o g u i à l a m o s c o v i t e . — D é t a i l l e r d a n s d e l a 
p â t e à b r i o c h e c o m m u n e , s a n s s u c r e , d e s p e t i t e s 
a b a i s s e s o v a l e s u n i e s d e 6 à 7 c e n t i m è t r e s d e l a r ­
g e u r , s u r 1 0 c e n t i m è t r e s d e l o n g u e u r . 

L e s g a r n i r c h a c u n e d e g r o s c o m m e u n e n o i x d e 
l ' a p p a r e i l s u i v a n t : 

H a c h e r e t m é l a n g e r 125 g r a m m e s d e p o i s s o n b l a n c 
c u i t e t é p l u c h é , 7 5 g r a m m e s d e v é s i g a c u i t e t 2 œ u f s 
d u r s ; a s s a i s o n n e r . 

M o u i l l e r l é g è r e m e n t l e s a b a i s s e s s u r l e s b o r d s ; 
c o u v r i r l a g a r n i t u r e e n r a m e n a n t l e s b o r d s l e s u n s 
c o n t r e l e s a u t r e s ; a p p u y e r p o u r s o u d e r . 

T e n i r p e n d a n t 2 5 m i n u t e s d a n s u n e n d r o i t c h a u d , 
p o u r f a i r e l e v e r l a p â t e . 

C u i r e à f o u r c h a u d p e n d a n t 2 0 m i n u t e s . 
A u m o m e n t d e s e r v i r , v e r s e r d a n s l e s p i r o g u i 

q u e l q u e s g o u t t e s d e b e u r r e à l a m a î t r e - d ' h ô t e l , a d d i ­
t i o n n é d e g l a c e d e v i a n d e f o n d u e . 

P i r o g u i a u p o i s s o n . — P r o c é d e r a i n s i q u ' i l e s t 
d i t p o u r l e s Pirogui a u gibier, e n r e m p l a ç a n t c e d e r ­
n i e r p a r d u h a c h i s d e p o i s s o n b l a n c , c u i t . 

P i r o g u i p o l o n a i s . — D é t a i l l e r d a n s d u f e u i l l e t a g e , 
d e 6 à 7 m i l l i m è t r e s d ' é p a i s s e u r , d e s p e t i t e s a b a i s s e s 
o v a l e s , d e 6 à 7 c e n t i m è t r e s d e l a r g e u r , s u r 1 0 c e n ­
t i m è t r e s d e l o n g u e u r . 

L e s g a r n i r c h a c u n e d e g r o s c o m m e u n e n o i x d e 
l ' a p p a r e i l s u i v a n t : 

F a i r e f o n d r e a u b e u r r e 5 0 g r a m m e s d ' o i g n o n 
h a c h é ; a j o u t e r 2 5 0 g r a m m e s d e t é t i n e d e v e a u e t 
2 5 0 g r a m m e s d e v e a u m a i g r e c o u p é s e n p e t i t s d é s 
é g a l e m e n t r e v e n u s a u b e u r r e ; a s s a i s o n n e r d e s e l , 
p o i v r e , m u s c a d e ; l a i s s e r r e f r o i d i r a v a n t d ' e m p l o y e r . 

T e r m i n e r l e s p i r o g u i a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e s 
Pirogui à la moscovite. 

P i r o g u i d e S m o l e n s k . — D é t a i l l e r d a n s d u f e u i l ­
l e t a g e d e 6 à 7 m i l l i m è t r e s d ' é p a i s s e u r d e s p e t i t e s 
a b a i s s e s c a r r é e s d e 6 à 7 c e n t i m è t r e s d e c ô t é . 

G a r n i r c h a c u n e d e c e s a b a i s s e s d e g r o s c o m m e u n e 
n o i x d e l ' a p p a r e i l s u i v a n t : 

P a s s e r a u b e u r r e 1 2 5 g r a m m e s d e k a c h e d e s e m o u l e 
b i e n é g r e n é . A j o u t e r 4 œ u f s d u r s e t u n e c u i l l e r é e 
d e p e r s i l h a c h é e t , f a c u l t a t i v e m e n t , u n e c u i l l e r é e 
d ' o i g n o n h a c h é r e v e n u a u b e u r r e . A s s a i s o n n e r d e 
s e l , p o i v r e , m u s c a d e ; b i e n m é l a n g e r ; l a i s s e r r e f r o i ­
d i r a v a n t d ' e m p l o y e r . 

R e c o u v r i r d ' a b a i s s é s d e f e u i l l e t a g e d e m ê m e d i ­
m e n s i o n . D o r e r ; c u i r e a u f o u r c h a u d , d e 1 8 à 2 0 m i ­
n u t e s . 

P i r o g u i a u x t r u f f e s . — D é t a i l l e r l e s t r u f f e s c u i t e s 

e n r o n d e l l e s é p a i s s e s . L e s m a s q u e r d e s a u c e b é c h a ­
m e l r é d u i t e e t l e s l a i s s e r r e f r o i d i r . 

L e s e n f e r m e r c h a c u n e e n t r e d e u x r o n d e l l e s d e 
b l i n i s (V. c e m o t ) , d é t a i l l é e s à l ' e m p o r t e - p i é c e u n i ; 
a p p u y e r p o u r b i e n s o u d e r . 

P a n e r à l ' a n g l a i s e e t f a i r e f r i r e , a u d e r n i e r m o ­
m e n t , a u b e u r r e c l a r i f i é . D r e s s e r s u r s e r v i e t t e . 

P i r o g u i a u v é s i g a . • — D é t a i l l e r d a n s d u f e u i l l e t a g e 
d e 5 à 6 m i l l i m è t r e s d ' é p a i s s e u r d e s a b a i s s e s r o n d e s 
d e 1 0 c e n t i m è t r e s d e d i a m è t r e . 

G a r n i r c h a c u n e d e c e s a b a i s s e s d e l ' a p p a r e i l s u i ­
v a n t : 

C u i r e 1 2 5 g r a m m e s d e v é s i g a ( m o e l l e é p i n i è r e d e 
l ' e s t u r g e o n ) a v e c d u c o n s o m m é b l a n c , 4 r a c i n e s d e 
p e r s i l e t u n e b r a n c h e d e c é l e r i . 

E g o u t t e r c e v é s i g a ; l e h a c h e r , a i n s i q u e l e s r a ­
c i n e s d e p e r s i l e t l e c é l e r i ; a j o u t e r 2 œ u f s d u r s e t 
u n e c u i l l e r é e d e p e r s i l h a c h é . L i e r d e 3 c u i l l e r é e s d e 
b é c h a m e l r é d u i t e ; a s s a i s o n n e r d e s e l , p o i v r e e t m u s ­
c a d e ; l a i s s e r r e f r o i d i r a v a n t d ' e m p l o y e r . 

M o u i l l e r l e s b o r d s d e s a b a i s s e s . L e s r e p l i e r e n f o r m e 
d e c h a u s s o n s . A p p u y e r a v e c l ' e n v e r s d ' u n c o u p e -
p â t e p o u r b i e n s o u d e r . D o r e r ; c u i r e a u f o u r c h a u d 
d e 1 8 à 2 0 m i n u t e s . 

P I S S A L A D I Ê R E . — S o r t e d e t a r t e q u e l ' o n p r é ­
p a r e s u r t o u t d a n s l a r é g i o n d e N i c e e t q u i e s t g a r n i e 
d ' o i g n o n s , d e f i l e t s d ' a n c h o i s e t d ' o l i v e s n o i r e s . 

P I S S A L A T ( C u i s i n e p r o v e n ç a l e ) . — C o n d i m e n t 

q u e l ' o n t r o u v e t o u t p r é p a r é d a n s l e c o m m e r c e . 
O n l ' o b t i e n t e n p a s s a n t a u t a m i s d e s a l e v i n s d e 

c l u p e s d i v e r s ( d ' a n c h o i s p r i n c i p a l e m e n t ) p r é a l a b l e ­
m e n t s a u m u r é s a u s e l p e n d a n t 8 j o u r s . 

C e t t e p u r é e e s t d é l a y é e a v e c q u e l q u e s c u i l l e r é e s 
d e l a s a u m u r e d e s a l e v i n s , a r o m a t i s é e a v e c d e s c l o u s 
d e g i r o f l e , m i s e e n b o c a u x b i e n b o u c h é s e t c o n s e r v é e 
d a n s u n e n d r o i t f r a i s . 

O n e m p l o i e c e c o n d i m e n t n a t u r e o u é t e n d u 
d ' h u i l e . 

P I S S E N L I T . — H e r b e v i v a c e , d u g e n r e d e s c o m ­
p o s é e s p o t a g è r e s , à f e u i l l e s d é c o u p é e s , à f l e u r s 
j a u n e s . 

O n s e c o n t e n t e l e p l u s s o u v e n t d e r é c o l t e r d a n s 
l e s p r é s , d e n o v e m b r e à m a r s , l e s r o s e t t e s d e f e u i l l e s . 
O n c u l t i v e a u s s i d a n s l e s j a r d i n s d e s v a r i é t é s a m é ­
l i o r é e s : p i s s e n l i t plein cœur amélioré, très hâtif, e t c . 

L e s f e u i l l e s t e n d r e s d e p i s s e n l i t s e m a n g e n t c r u e s , 
e n s a l a d e . O n p e u t a u s s i l e s f a i r e c u i r e e t l e s p r é ­
p a r e r c o m m e l e s é p i n a r d s . 

P I S T A C H E . — S e m e n c e d u p i s t a c h i e r , a r b r e o r i ­
g i n a i r e d u L e v a n t , i m p o r t é , c r o i t - o n , à R o m e , p a r 
V i t e l l i u s . L e s f r u i t s s o n t d e p e t i t e s d r u p e s , d u v o ­
l u m e d ' u n e o l i v e , b r u n r o u g e â t r e , a v e c u n b r o u 
t e n d r e , d a n s l e q u e l s e t r o u v e u n e e n v e l o p p e l i g n e u s e , 
s e s é p a r a n t f a c i l e m e n t e n d e u x v a l v e s e t r e n f e r m a n t 
u n e a m a n d e v e r t p â l e , e n t o u r é e d ' u n e p e l l i c u l e r o u ­
g e â t r e . 

D e s a v e u r d o u c e e t a g r é a b l e , l e s p i s t a c h e s s o n t 
e m p l o y é e s e n c u i s i n e , e n c h a r c u t e r i e , e n p â t i s s e r i e 
e t e n c o n f i s e r i e . 

P I S T A C H E ( E n ) . — C e t t e d é n o m i n a t i o n e s t e m ­
p l o y é e d a n s l e s u d - o u e s t d e l a F r a n c e , e n p a y s c a t a ­
l a n s u r t o u t , p o u r d é s i g n e r u n m o d e d ' a p p r ê t s p é ­
c i a l a u g i g o t d e m o u t o n . C e t a p p r ê t e s t c a r a c t é r i s é 
p a r u n e g a r n i t u r e u n i q u e m e n t c o m p o s é e d e g o u s s e s 
d ' a i l . V . M O U T O N . 

P a r e x t e n s i o n , o n p r é p a r e a u s s i e n p i s t a c h e l e s 
p i g e o n s e t l e s p e r d r e a u x . 

P I S T O L E . — O n d é s i g n e s o u s c e n o m u n e s o r t e 
d e p r u n e , d u g e n r e p e r d r i g o n , q u e l ' o n é n o y a u t e , 
q u e l ' o n a p l a t i t e t q u e l ' o n f a i t s é c h e r a u s o l e i l 
c o m m e l e s p r u n e a u x . 

P I S T O U ( C u i s i n e i t a l i e n n e ) . — C e p o t a g e , d o n t 

l a r e c e t t e e s t d o n n é e d a n s l a s é r i e d e s Potages e t 
soupes (V . P O T A G E S ) , s e p r é p a r e a v e c d e s l é g u m e s d i ­
v e r s e t d u g r o s v e r m i c e l l e . I l e s t c a r a c t é r i s é p a r u n e 
l i a i s o n f a i t e d ' a i l p i l é a v e c b a s i l i c e t t o m a t e s g r i l ­
l é e s m é l a n g é s d ' h u i l e . 



P I T H I V I E R S ( G â t e a u 
d e ) . — C e t t e p â t i s s e r i e 
e s t u n e s p é c i a l i t é d e l a 
v i l l e d e P i t h i v i e r s . E l l e e s t 
f a i t e d ' u n e p â t e f e u i l l e t é e 
e t d ' u n e c r è m e d ' a m a n d e s 
q u e l ' o n p e u t p r é p a r e r 
a v e c l e s p r o p o r t i o n s s u i ­
v a n t e s : 5 0 g r a m m e s 
d ' a m a n d e s m o n d é e s , 
5 0 g r a m m e s d e s u c r e , 
5 0 g r a m m e s d e b e u r r e , 
3 œ u f s , u n d e m i - d é c i l i ­
t r e d e r h u m . 

B r o y e r l e s a m a n d e s 
d a n s u n m o r t i e r e n 
l e u r a j o u t a n t u n œ u f . 

D è s q u ' e l l e s s o n t t r è s f i n e s , l e s m e t t r e d a n s u n e 
t e r r i n e ; l e u r a j o u t e r l e s u c r e e n p o u d r e e t l e b e u r r e , 
e t t r a v a i l l e r l e m é l a n g e , à l a s p a t u l e d e b o i s , d e m a ­
n i è r e à f o r m e r u n e p â t e t r è s h o m o g è n e . 

A j o u t e r l e s 2 œ u f s , l ' u n a p r è s l ' a u t r e , e t t e r m i n e r 
e n p a r f u m a n t a v e c l e r h u m . 

E t e n d r e l a m o i t i é d e l a p â t e f e u i l l e t é e e n u n e 
a b a i s s e r o n d e d e 2 0 c e n t i m è t r e s d e d i a m è t r e e t d ' u n e 
é p a i s s e u r d e 2 m i l l i m è t r e s . 

R e t o u r n e r c e t t e a b a i s s e e t l a p l a c e r s u r u n e p l a q u e 
e n t ô l e m o u i l l é e . 

G a r n i r l e c e n t r e d e c e t t e a b a i s s e a v e c l a c r è m e e n 
o b s e r v a n t d e l a i s s e r t o u t a u t o u r u n r e b o r d l a r g e d e 
2 c e n t i m è t r e s e n t i è r e m e n t d é c o u v e r t . A b a i s s e r l e 
r e s t a n t d e l a p â t e e n u n r o n d d e m ê m e d i a m è t r e 
q u e c e l u i f o r m a n t l e f o n d d u g â t e a u . 

P o u r s o u d e r , m o u i l l e r l e t o u r d e l ' a b a i s s e i n f é ­
r i e u r e e t p l a c e r d e s s u s l e c o u v e r c l e , e n a y a n t t o u ­
j o u r s l a p r é c a u t i o n d e l e r e t o u r n e r . 

A p p u y e z b i e n s u r l e t o u r p o u r s o u d e r p a r f a i t e ­
m e n t ; d o r e z à l ' œ u f ; l a i s s e z r e p o s e r 5 m i n u t e s . A 
l a p o i n t e d u c o u t e a u , i n c i s e r d e p e t i t e s l i g n e s e n 
f o r m e d e r o s a c e s u r l e g â t e a u ; m e t t r e à c u i r e a u 
f o u r d e 2 5 à 3 0 m i n u t e s . 

D e u x m i n u t e s a v a n t d e l e d é f o u r n e r , s a u p o u d r e r 
l e g â t e a u d e s u c r e t r è s f i n e t p o u s s e r d a n s l a p a r t i e 
l a p l u s c h a u d e d u f o u r p o u r l e g l a c e r . 

P i t h i v i e r s a u x r o g n o n s ( R e c e t t e d e C a r ê m e ) . — 
« F a i t e s u n d e m i - l i t r o n d e f e u i l l e t a g e . L o r s q u ' i l a 
h u i t t o u r s , v o u s l e s é p a r e z e n d e u x e n d o n n a n t l e s 
d e u x t i e r s d e s o n v o l u m e à l ' u n e d e s p a r t i e s , p u i s 
v o u s l ' a b a i s s e z a s s e z g r a n d p o u r p o u v o i r l e c o u p e r 
r o n d d e n e u f p o u c e s d e d i a m è t r e . 

« V o u s r o u l e z l e s p a r t i e s d e c e t t e a b a i s s e r o n d e 
d a n s l e f e u i l l e t a g e q u i v o u s r e s t e , p u i s v o u s e n f o r ­
m e z u n e a b a i s s e d e s e p t p o u c e s d e d i a m è t r e , q u e 
v o u s p l a c e z s u r u n p l a f o n d . 

« V o u s m o u i l l e z e n s u i t e l é g è r e m e n t l e s b o r d s d e 
c e t t e a b a i s s e e t v e r s e z d e s s u s l ' a p p a r e i l . V o u s l ' é t a -
l e z é g a l e m e n t à u n d o i g t d u b o r d d e l a p â t e ; e n s u i t e 
v o u s c o u v r e z a v e c s o i n l ' a p p a r e i l d e l ' a b a i s s e d e 
f e u i l l e t a g e , q u e v o u s a p p u y e z s u r l ' a u t r e a b a i s s e , 
a f i n d e l e s s o u d e r e n s e m b l e ; c a n n e l e z l e b o r d d u 
g â t e a u , e n d é c o u p a n t a v e c l a p o i n t e d u c o u t e a u l a 
p â t e à h u i t l i g n e s d e d i s t a n c e d e l ' a p p a r e i l . D o r e z 

P l a n c h e à découper . (Phot. Larousse. 

l é g è r e m e n t l e d e s s u s , p u i s 
d é c o u p e z - y u n e p a l m e t t e 
o u u n e r o s a c e . 

« M e t t e z a u f o u r g a i . 
L o r s q u ' i l e s t c o l o r é , v o u s 
l e m e t t e z p l u s p r è s d e l a 
b o u c h e d u f o u r a f i n q u e 
l e f e u i l l e t a g e p u i s s e s é c h e r 
s a n s p r e n d r e p l u s d e c o u ­
l e u r . A p r è s t r o i s q u a r t s 
d ' h e u r e d e c u i s s o n , v o u s 
l e m a s q u e z é g a l e m e n t 
a v e c d u s u c r e f i n p o u r l e 
g l a c e r . » 

[Appareil aux rognons: 
h a c h e z m e n u l a m o i t i é 
d ' u n r o g n o n ( r ô t i ) d e 

v e a u . V o u s l e m ê l e z a v e c h u i t o n c e s d ' a m a n d e s p i l é e s , 
s i x d e s u c r e e n p o u d r e , q u a t r e d e b e u r r e f i n , d e u x d e 
m a c a r o n s , l e z e s t e d ' u n c i t r o n h a c h é , u n g r a i n d e s e l , 
q u a t r e j a u n e s d ' œ u f s e t q u a t r e c u i l l e r é e s d e c r è m e 
f o u e t t é e . ] 

P I T H I V I E R S A U F O I N . — F r o m a g e d e l ' O r l é a ­
n a i s q u e l ' o n p e u t c o n s o m m e r d ' o c t o b r e à m a i . 

P L A F O N D . — D a n s l ' o u t i l l a g e c u l i n a i r e a n c i e n , 
l e p l a f o n d é t a i t u n e s o r t e d e p l a q u e e n c u i v r e é t a m é 
o ù l ' o n f a i s a i t r e v e n i r l e s m e n u e s p i è c e s d e b o u ­
c h e r i e . 

P L A I S I R . — P e t i t e g a u f r e t t e o u o u b l i e , r o u l é e e n 
c o r n e t . V . O U B L I E . 

P L A N C H E À D É C O U P E R . — P l a n c h e e n h ê t r e 
s u r l a q u e l l e o n d é c o u p e l e s v i a n d e s , p o u r v u e d ' u n e 
g o r g e e t d ' u n c r e u x p o u r f a v o r i s e r l ' é c o u l e m e n t d u 
j u s . 

P L A N T A I N . — L e s j e u n e s f e u i l l e s d e c e t t e 
p l a n t e p e u v e n t s e m a n g e r e n s a l a d e . 

P L A N T E S A R O M A T I Q U E S . — O n e m p l o i e , e n 

c u i s i n e , p o u r a r o m a t i s e r l e s m e t s , u n t r è s g r a n d 
n o m b r e d e p l a n t e s a y a n t u n p a r f u m s u a v e o u a c r e . 

C o m m e h e r b e s e t p l a n t e s a r o m a t i q u e s l e s p l u s 
e m p l o y é e s e n c u i s i n e , n o u s c i t e r o n s : l e persil, l e 
cerfeuil, l'estragon, le romarin, le thym, le laurier, 
l e serpolet, l a sauge, l a sarriette (V. C O N D I M E N T S ) e t 
c o m m e a r o m a t e s , l'ail, l'échalote, la ciboule, la cibou­
lette et l'oignon. 

P L A Q U E À R Ô T I R . — U s t e n s i l e d e c u i s i n e q u ' i l 
n e f a u t p a s c o n f o n d r e a v e c l a l è c h e f r i t e , u t i l i s é e 
p o u r l e s p i è c e s q u e l ' o n f a i t c u i r e à l a b r o c h e . 

L a p l a q u e à r ô t i r e s t u n e p l a q u e e n c u i v r e é t a m é 
( o u e n t ô l e a s s e z f o r t e ) , m u n i e d ' u n e g r i l l e , s u r l a ­
q u e l l e o n p l a c e l e s p i è c e s d e v a n t ê t r e r ô t i e s a u f o u r . 
I l c o n v i e n t , e n e f f e t , q u e l e s d i f f é r e n t s o b j e t s q u e 
l ' o n f a i t r ô t i r n e b a i g n e n t p a s d a n s l a g r a i s s e o u 
d a n s l e j u s . 

D a n s c e r t a i n s r e s t a u r a n t s , o ù l e t r a v a i l s e f a i t 
d ' u n e f a ç o n r a f f i n é e , o n u s e d ' u n e p l a q u e à r ô t i r 
m u n i e d ' u n d i s p o s i t i f s p é c i a l q u i p e r m e t d ' e m b r o ­
c h e r l a p i è c e à r ô t i r . 

P L A Q U E M I N I E R . — A r b r e d ' A m é r i q u e , d o n t l e 
f r u i t , d e l a g r o s s e u r d ' u n e p o i r e , e s t f o r t r e c h e r c h é . 

P l a q u e de p â t i s s e r i e en tôle no i r e . (Phot. Larousse.) P l a q u e d'office en cu iv re . (Phot. Larousse.) 



P L A S T I Q U E S ( A l i m e n t s ) . — C e s a l i m e n t s s o n t 
c e u x q u i s e r v e n t à a c c r o î t r e o u à m a i n t e n i r l a f o r m e 
d u c o r p s , c ' e s t - à - d i r e l e s a l b u m i n e s , p a r o p p o s i t i o n 
a u x h y d r a t e s d e c a r b o n e e t a u x g r a i s s e s , c o n s i d é r é s 
c o m m e a l i m e n t s « r e s p i r a t o i r e s » , d e s t i n é s à l i b é ­
r e r d e l ' é n e r g i e , s o u s l ' a c t i o n d e s c o m b u s t i o n s o r g a ­
n i q u e s . 

p | _ A S T R O N . — B o u c l i e r i n f é r i e u r d e s t o r t u e s . 
C e t t e p a r t i e d e l ' a n i m a l , c o m m e c e l l e d u d o s , a p r è s 
a v o i r é t é d é b a r r a s s é e d e s é c a i l l e s , s ' e m p l o i e p o u r p r é ­
p a r e r l e p o t a g e t o r t u e . V . P O T A G E S E T S O U P E S . 

P L A T . — P i è c e d e v a i s s e l l e d e g r a n d e d i m e n s i o n 
e t u n p e u c r e u s e s u r l a q u e l l e o n d r e s s e l e s m e t s . 

P L A T - D E - C Ô T E o u P L A T E - C Ô T E . — P a r t i e 

d u b o e u f q u i c o m p r e n d l e s c ô t e s , p r i s e s d a n s l e m i ­
l i e u d e l e u r l o n g u e u r j u s q u ' a u x c a r t i l a g e s c o s t a u x 
e t l e s m u s c l e s s i t u é s à c e n i v e a u . V . B Œ U P . 

P L A T I N E . — P e t i t e p l a q u e (V. c e m o t ) à r e b o r d s 
t r è s p e u é l e v é s . 

P L E U R O T E . — G e n r e d e c h a m p i g n o n s d o n t u n e 
e s p è c e , l'argouane o u p l e u r o t e d u p a n i c a u t , e s t u n 
c o m e s t i b l e e x c e l l e n t . 

P L I E . — N o m d e p l u s i e u r s p o i s s o n s p l a t s , e n p a r ­
t i c u l i e r la plie franche ou carrelet et la plie mi­
crocéphale ou limande sole. V . C A R R E L E T ET L I M A N D E . 

P L O M B . — M é t a l d o n t l e s s e l s s o n t p a r t i c u l i è r e ­
m e n t t o x i q u e s (V. S A T U R N I S M E ) , b e a u c o u p p l u s q u e 
c e u x d u c u i v r e e t d o n t o n n e s e m é f i e p a s p a r c e 
q u ' i l s n ' o n t p a s d e s a v e u r d é s a g r é a b l e . L ' e m p l o i d e 
r é c i p i e n t s e n é t a i n p l o m b i f é r e , d e s é t a m a g e s e t d e s 
s o u d u r e s e s t r é g l e m e n t é p a r d e s o r d o n n a n c e s d e p o ­
l i c e . M a i s o n n e p r ê t e p a s u n e a t t e n t i o n s u f f i s a n t e 
a u x c o n d u i t s d e p l o m b q u i n e s o n t p a s a t t a q u é s p a r 
l e s e a u x c a l c a i r e s , m a i s q u i s e l a i s s e n t e n l e v e r d u 
c a r b o n a t e d e p l o m b p a r l e s e a u x p u r e s . 

P L O M B I È R E S ( G l a c e ) . — E n t r e m e t s g l a c é . 
V. GLACE. 

P L O N G E O N . — O i s e a u p a l m i p è d e a y a n t b e a u c o u p 
d ' a n a l o g i e a v e c l e c a n a r d . S a c h a i r c o r i a c e , h u i l e u s e , 
à g o û t d e p o i s s o n , t r o u v e c e p e n d a n t d e s c o n s o m m a ­
t e u r s . 

P L O N G E U R . — P e r s o n n e c h a r g é e d e l a v e r l a 
b a t t e r i e d e c u i s i n e e t l a v a i s s e l l e d a n s l e s h ô t e l s e t 
r e s t a u r a n t s . 

P L U C H E S . — O n d é s i g n e s o u s c e n o m l e s f e u i l l e s 
d e c e r t a i n e s p l a n t e s , t e l l e s q u e cerfeuil, persil. C e s 
f e u i l l e s s ' e m p l o i e n t g é n é r a l e m e n t à c r u ( p l u c h e s d e 
c e r f e u i l m i s e s d a n s c e r t a i n s p o t a g e s ) . D a n s c e r ­
t a i n s c a s c e s p l u c h e s s o n t b l a n c h i e s à l ' e a u b o u i l ­
l a n t e . 

P L U M - C A K E . — G â t e a u a n g l a i s q u e l ' o n p r é p a r e 
s e l o n l a f o r m u l e s u i v a n t e : 

M e t t r e d a n s u n e t e r r i n e 5 0 0 g r a m m e s d e b e u r r e 
q u e l ' o n r a m o l l i r a d ' a b o r d e n p o m m a d e , p u i s q u e 
l ' o n f o u e t t e r a d e m a n i è r e q u ' i l d e v i e n n e b l a n c e t 
c r é m e u x . A j o u t e r 5 0 0 g r a m m e s d e s u c r e d é g l a c é . 
F o u e t t e r d e n o u v e a u p e n d a n t q u e l q u e s m i n u t e s , p u i s 
i n c o r p o r e r à c e t t e c o m p o s i t i o n d e 8 à 9 œ u f s , m i s u n 
à u n e t e n f o u e t t a n t t o u j o u r s . A j o u t e r à l a c o m p o ­
s i t i o n 2 5 0 g r a m m e s d ' é c o r c e s h a c h é e s ( c i t r o n , o r a n g e 
e t c é d r a t ) , 2 0 0 g r a m m e s d e r a i s i n d e M a l a g a é p é p i -
n é , 150 g r a m m e s d e r a i s i n s d e S m y r n e e t 150 g r a m ­
m e s d e r a i s i n s d e C o r i n t h e t r i é s . 

A j o u t e r 5 0 0 g r a m m e s d e f a r i n e t a m i s é e , m ê l é e d e 
6 g r a m m e s d e baking-powder, e t e n f i n l e z e s t e r â p é 
d e 2 c i t r o n s e t 4 c e n t i l i t r e s d e r h u m . 

H a b i l l e r i n t é r i e u r e m e n t d ' u n e b a n d e d e f o r t p a ­
p i e r u n m o u l e r e c t a n g u l a i r e , e n f a i s a n t d é p a s s e r c e 
p a p i e r d e 4 c e n t i m è t r e s a u - d e s s u s d u b o r d . 

V e r s e r l a p â t e d a n s l e m o u l e e n a y a n t s o i n d e n e 
r e m p l i r q u ' a u x d e u x t i e r s a f i n q u e l e g â t e a u p u i s s e 
m o n t e r . 

F a i r e c u i r e à f o u r m o d é r é p e n d a n t 4 5 m i n u t e s . 
Remarque. — L e p l u m - c a k e p e u t a u s s i s e f a i r e 

e n m o u l e s r o n d s o u c a r r é s . 

P L U M - P U D D I N G . — G â t e a u q u e l ' o n f a i t à l a 
N o ë l , e n A n g l e t e r r e , e t a u q u e l o n d o n n e a u s s i l e 

L e p l u m - p u d d i n g a u m o m e n t d e Noël, d a n s u n r e s t a u r a n t 
l o n d o n i e n de vieille r e n o m m é e . [The Cheshire Cheese.] 

U'hot. Rap.) 

n o m de Christmas pudding. — P R O P O R T I O N S . — ( C e s 
p r o p o r t i o n s o n t é t é é t a b l i e s p o u r u n p u d d i n g p o u r 
15 à 20 p e r s o n n e s ) . 

G r a i s s e d e r o g n o n d e b œ u f , p o i d s n e t a p r è s é p l u -
c h a g e , 5 0 0 g ; m i e d e p a i n f r a î c h e , 3 0 0 g ; f a r i n e t a ­
m i s é e , 3 0 0 g ; r a i s i n s d e M a l a g a é p é p i n é s , 1 5 0 g ; r a i ­
s i n s d e C o r i n t h e t r i é s , 1 5 0 g ; r a i s i n s d e S m y r n e t r i é s , 
150 g ; c é d r a t c o n f i t , 125 g ; é c o r c e d ' o r a n g e c o n f i t e , 
125 g ; p r u n e a u x é n o y a u t é s , 1 5 0 g ; p o m m e s d e r e i ­
n e t t e é p l u c h é e s e t r â p é e s , 2 5 0 g ; a m a n d e s m o n d é e s e t 
h a c h é e s , 150 g ; c a s s o n a d e b l o n d e , 2 5 0 g ; z e s t e 
d ' o r a n g e e t l e j u s d e c e f r u i t , u n e p i è c e ; z e s t e 
d e c i t r o n e t l e J u s d e c e f r u i t , u n e p i è c e ; œ u f s 
e n t i e r s , 4 p i è c e s ; r h u m , 8 d é c i l i t r e s ; é p i c e s m é l a n ­
g é e s ( c a n n e l l e , m u s c a d e , g i n g e m b r e ) , 2 0 g ; s e l , 1 0 g . 

M É T H O D E . — L ' é p l u c h a g e d e l a g r a i s s e d o i t ê t r e 
f a i t a v e c s o i n ; i l n e d o i t y r e s t e r n i p e a u , n i p a r ­
t i e s r o u g e s . C e t t e g r a i s s e s e r a f i n e m e n t h a c h é e , c e 
q u i s e r a r e n d u p l u s f a c i l e s i o n l a s a u p o u d r e d u 
t i e r s d e l a f a r i n e i n d i q u é e . 

L e s a u t r e s o p é r a t i o n s p r é p a r a t o i r e s s o n t l e s s u i ­
v a n t e s : l e s r a i s i n s d e M a l a g a , S m y r n e e t C o r i n t h e 
s e r o n t t r i é s m i n u t i e u s e m e n t d e f a ç o n q u ' i l n e r e s t e 
n i p é p i n s n i p a r t i e s b o i s é e s . ( L e s r a i s i n s d e S m y r n e 
e t d e C o r i n t h e s e r o n t f a c i l e m e n t n e t t o y é s e n l e s f r o t ­
t a n t d a n s u n t o r c h o n a v e c u n e c u i l l e r é e o u d e u x d e 
f a r i n e , e n s u p p l é m e n t d e c e l l e i n d i q u é e , e t e n l e s 
l a v a n t e n s u i t e ) . 

L e s p r u n e a u x , u n e f o i s l e s n o y a u x e n l e v é s , s e r o n t 
h a c h é s a u c o u t e a u o u à l a m a c h i n e à h a c h e r . ( C e t t e 
a d d i t i o n d e p r u n e a u x d a n s l e p l u m - p u d d i n g e s t 
f a c u l t a t i v e . N o u s l a c o n s e i l l o n s n é a n m o i n s , c a r , e n 
p l u s d ' u n e b o n n e s a v e u r , l e s p r u n e a u x p e r m e t t e n t 
d ' o b t e n i r u n a p p a r e i l d e c o u l e u r p l u s f o n c é e ) . 

L e s p o m m e s s e r o n t é p l u c h é e s e t r â p é e s o u h a c h é e s . 
L e c é d r a t e t l ' é c o r c e d ' o r a n g e s e r o n t c o u p é s e n d é s 

m i n u s c u l e s . L e s a m a n d e s s e r o n t m o n d é e s e t h a c h é e s . 
L e s z e s t e s d ' o r a n g e e t d e c i t r o n r â p é s , s e l o n l a 

m é t h o d e h a b i t u e l l e , e t l e j u s d e c e s f r u i t s p r e s s é e t 
p a s s é à l a m o u s s e l i n e . 

Mélange des ingrédients : M e t t r e d a n s u n e 
g r a n d e t e r r i n e l a g r a i s s e e t t o u s l e s a r t i c l e s é n u m é r é s 
c i - d e s s u s , s a u f l e s œ u f s , q u i n e s e r o n t a j o u t é s q u e 
p e u d e t e m p s a v a n t d e m e t t r e e n c u i s s o n . M é l a n g e r 
l e t o u t e n u n e p â t e h o m o g è n e ; m o u i l l e r a v e c l e 
q u a r t d u r h u m i n d i q u é . 

R e c o u v r i r l a t e r r i n e a v e c u n l i n g e e t l a p l a c e r d a n s 
u n e n d r o i t t r è s f r a i s . 



R e m u e r l e m é l a n g e t o u s l e s j o u r s e n l u i a j o u t a n t 
c h a q u e f o i s q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e r h u m . 

( C e s é l é m e n t s p e u v e n t ê t r e m i s à m a c é r e r q u i n z e 
j o u r s , e t p l u s e n c o r e , a v a n t l a m i s e e n c u i s s o n d e s 
p l u m - p u d d i n g s . E n A n g l e t e r r e , c e t t e p r é p a r a t i o n s e 
f a i t u n m o i s a u m o i n s a v a n t l a N o ë l . ) 

Moulage du plum-pudding : Le d e r n i e r j o u r , 
c ' e s t - à - d i r e p e u d e t e m p s a v a n t d e f a i r e c u i r e l e 
p l u m - p u d d i n g , a j o u t e r l e s œ u f s . B i e n r e m u e r l ' a p p a ­
r e i l p o u r q u e l e m é l a n g e s o i t p a r f a i t ; s i c e t a p p a ­
r e i l e s t t r o p é p a i s e t d i f f i c i l e à t r a v a i l l e r , l e r a m o l l i r 
e n l u i a j o u t a n t q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e l a i t o u , p o u r 
s e c o n f o r m e r s t r i c t e m e n t à l a m é t h o d e a n g l a i s e , 
q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e stout. R e m p l i r e n s u i t e a v e c 
c e t a p p a r e i l d e s t e r r i n e s s p é c i a l e s p r é a l a b l e m e n t 
b e u r r é e s e t s a u p o u d r é e s d e f a r i n e . B i e n t a s s e r l e m é ­
l a n g e ; e n v e l o p p e r l e s t e r r i n e s d a n s u n l i n g e s o l i d e , 
b e u r r é e t f a r i n é . A d é f a u t d e c e s t e r r i n e s e m p l o y e r 
u n u s t e n s i l e a n a l o g u e , o u m ê m e e n v e l o p p e r s i m p l e ­
m e n t l e p l u m - p u d d i n g d a n s u n f o r t t o r c h o n b e u r r é 
e t f a r i n é . 

Cuisson du plum-pudding : M e t t r e le p l u m -
p u d d i n g d a n s u n e g r a n d e c a s s e r o l e , o u m a r m i t e , r e m ­
p l i e d ' e a u b o u i l l a n t e . L a i s s e r c u i r e , à é b u l l i t i o n s o u ­
t e n u e , p e n d a n t 6 h e u r e s a u m o i n s . 

Pour servir : R e t i r e r l e p l u m - p u d d i n g de l a 
c u i s s o n . L e l a i s s e r r e p o s e r q u e l q u e s m i n u t e s a v a n t 
d e l e d é m o u l e r . R e t i r e r l e l i n g e , d é m o u l e r l e p l u m -
p u d d i n g e n r e n v e r s a n t l a t e r r i n e l e c o n t e n a n t s u r 
u n p l a t r o n d . 

P a r s e m e r l e p u d d i n g d e q u e l q u e s m e n u s m o r c e a u x 
d e s u c r e ; l ' a r r o s e r d e r h u m q u e l ' o n a u r a f a i t c h a u f ­
f e r , e t l ' e n f l a m m e r a u m o m e n t d e s e r v i r . 

I l e s t d e s v a r i a n t e s à c e t t e f a ç o n d e s e r v i r l e p l u m -
p u d d i n g . O n p e u t l e f l a m b e r a u k i r s c h , à l a f i n e 
C h a m p a g n e , a u w h i s k y ; o n p e u t a u s s i l e s e r v i r a v e c 
u n s a b a y o n a u r h u m , o u e n c o r e a v e c u n e c r è m e a n ­
g l a i s e c h a u d e . 

E n A n g l e t e r r e , o n l e s e r t s o u v e n t a c c o m p a g n é d ' u n 
b e u r r e a u c o g n a c , brandy butter, q u e l ' o n p r é p a r e 
a i n s i : 

M e t t r e d a n s u n e t e r r i n e , p r é a l a b l e m e n t c h a u f f é e 
2 0 0 g r a m m e s d e b e u r r e . B a t t r e c e b e u r r e , p o u r l e 
m e t t r e e n p o m m a d e , e n l u i a j o u t a n t u n e c u i l l e r é e 
d e s u c r e e n p o u d r e e t u n d e m i - d é c i l i t r e d e c o g n a c . 
B i e n f o u e t t e r a f i n d e r e n d r e l a c o m p o s i t i o n u n p e u 
m o u s s e u s e . C e b e u r r e s e s e r t f r o i d . 

Remarque. — L a c o n f e c t i o n d u p l u m - p u d d i n g e s t 
s i m p l e e t f a c i l e . C e t e n t r e m e t s , q u i c o n s t i t u e u n p l a t 
d e s p l u s n o u r r i s s a n t s , a l e g r a n d a v a n t a g e d e p o u v o i r 
ê t r e p r é p a r é l o n g t e m p s à l ' a v a n c e e t c e l u i d e s e c o n ­
s e r v e r t r è s l o n g t e m p s . O n a a i n s i s o u s l a m a i n u n 
e x c e l l e n t m e t s d e r é s e r v e . 

P L U V I E R . — G e n r e 
d ' o i s e a u x é c h a s s i e r s d o n t 
i l e x i s t e p l u s i e u r s e s p è ­
c e s : le grand pluvier 
ou courlis de terre e s t 
d e l a g r o s s e u r d u v a n ­
n e a u e t v i t , c o m m e l u i , 
d a n s l e s m a r a i s , a u v o i ­
s i n a g e d e l a m e r ; l e 
pluvier doré e s t de la 
t a i l l e d ' u n e t o u r t e r e l l e , 
a v e c u n p l u m a g e p o i n ­
t i l l é d e j a u n e . 

L e p l u v i e r e s t u n g i ­
b i e r e s t i m é , e t l e s a m a ­
t e u r s v e u l e n t q u ' o n l e 
r ô t i s s e s a n s l e v i d e r ; l a 
t r a d i t i o n e s t f o r t a n ­
c i e n n e ; a u xvr= s i è c l e , 
r e l a t e M . L u c i e n T e n -
d r e t , o n r ô t i s s a i t t r o i s P luv ie r , 

o i s e a u x s e u l e m e n t 
( a l o u e t t e s , t o u r t e r e l l e s e t p l u v i e r s ) s a n s l e s « e f f o n ­
d r e r » . 

L e p l u v i e r s e p r é p a r e c o m m e l a b é c a s s e e t l e v a n ­
n e a u . V . c e s m o t s . 

P O C H A G E . — M o d e d e c u i s s o n c o n s i s t a n t à c u i r e 
d e s v i a n d e s d e b o u c h e r i e , d e s v o l a i l l e s , d e s p o i s s o n s 

e t a u t r e s a l i m e n t s , d a n s u n f o n d s c l a i r , a r o m a t i s é e t 
c o n d i m e n t é , o u e n c o r e d a n s d e l ' e a u . V . M É T H O D E S E T 
PROCÉDÉS CULINAIRES. 

P O C H E . — G r a n d e c u i l l e r à p o t , d e f o r m e h é m i ­
s p h é r i q u e , à l o n g m a n c h e , s e r v a n t p r i n c i p a l e m e n t à 
d i s t r i b u e r l e s m e t s l i q u i d e s . 

L a p o c h e à d o u i l l e e s t u n s a c d e t o i l e f o r t e e n 
f o r m e d ' e n t o n n o i r a u q u e l o n a d a p t e d e s d o u i l l e s d e 
f o r m e s e t d e d i a m è t r e s v a r i é s . 

C e t t e p o c h e à d o u i l l e e s t u t i l i s é e e n c u i s i n e e t 
s u r t o u t e n p â t i s s e r i e p o u r d é c o r e r l e s g â t e a u x . 

P O C H E T E A U . — N o m d o n n é a u x r a i e s à m u s e a u 
p o i n t u e t a l l o n g é . P o u r l a p r é p a r a t i o n c u l i n a i r e d e c e 
pOiSSOn VOir RAIE. 

P O C H O U S E . — L a pochouse ( o n é c r i t a u s s i p a u -
c h o u s e ) , e s t u n e m a t e l o t e q u i s e f a i t a v e c t o u t e s 
s o r t e s d e p o i s s o n s d ' e a u d o u c e , m a i s a v e c p r é d o m i ­
n a n c e d e l ' a n g u i l l e e t q u i , e n p r i n c i p e , d o i t ê t r e 
m o u i l l é e a u v i n b l a n c e t l i é e a u b e u r r e m a n i é , 
c o m m e la m a t e l o t e d i t e à l a meunière. 

L a g a r n i t u r e o b l i g a t o i r e d e l a p o c h o u s e s e c o m ­
p o s e d e g r o s d é s d e l a r d m a i g r e , b l a n c h i s e t r e v e n u s 
a u b e u r r e , d e c h a m p i g n o n s e s c a l o p e s o u d é t a i l l é s e n 
g r o s d é s , e t d e p e t i t s o i g n o n s g l a c é s . O n g a r n i t c e t t e 
m a t e l o t e , e n l a d r e s s a n t , d e c r o û t o n s d e p a i n d e m é ­
n a g e c a r r é s , s é c h é s a u f o u r , o u d o r é s a u b e u r r e , e t 
f r o t t é s à l ' a i l . O n o p è r e a i n s i p o u r l a p r é p a r e r : 

D a n s u n s a u t o i r b e u r r é , f o n c é d ' o i g n o n s e t d e 
c a r o t t e s é m i n c é s e n r o u e l l e s , m e t t r e l e s m o r c e a u x d e 
p o i s s o n t r o n ç o n n é s d e f a ç o n r é g u l i è r e . A s s a i s o n n e r , 
m e t t r e a u m i l i e u d u p l a t u n g r o s b o u q u e t g a r n i c o n ­
t e n a n t u n e g o u s s e d ' a i l . M o u i l l e r à h a u t e u r d u p o i s ­
s o n a v e c d u v i n b l a n c s e c . 

F a i r e b o u i l l i r . C u i r e , à c o u v e r t , d e 2 0 à 2 5 m i n u t e s . 
E g o u t t e r l e s m o r c e a u x d e p o i s s o n . L e s m e t t r e d a n s 

u n a u t r e s a u t o i r a v e c l e s l a r d o n s , l e s c h a m p i g n o n s e t 
l e s p e t i t s o i g n o n s . 

M o u i l l e r a v e c l e f o n d s d e c u i s s o n q u e l ' o n a u r a l i é 
a v e c d u b e u r r e m a n i é e t p a s s é . F a i r e m i j o t e r q u e l ­
q u e s i n s t a n t s . A u d e r n i e r m o m e n t , a j o u t e r q u e l q u e s 
c u i l l e r é e s d e c r è m e f r a î c h e . 

P o c h o u s e d e V e r d u n - s u r - l e - D o u b s . — « S e p r o ­

c u r e r d e s p o i s s o n s d ' e s p è c e s d i f f é r e n t e s : e s p è c e s s u ­
p é r i e u r e s ( a n g u i l l e , b r o c h e t , l o t t e ) ; e s p è c e s q u a ­
l i t é m o i n d r e ( c a r p e , b a r b e a u , c h e v e s n e , b r è m e ) . 

« L e s p l a c e r e n t r o n ç o n s , d a n s u n c h a u d r o n e n 
c u i v r e é t a m é , y v e r s e r u n v e r r e d e v i n b l a n c o r d i ­
n a i r e d e B o u r g o g n e , j u s q u ' à c e q u e l e s t r o n ç o n s 
b a i g n e n t l a r g e m e n t . 

« P o u r u n e p o c h o u s e d e q u a t r e à c i n q l i v r e s d e 
p o i s s o n , i l f a u t m e t t r e d e l ' a i l , beaucoup d'ail, 125 
g r a m m e s d e l a r d c o u p é s e n l a r d o n s , t h y m , l a u r i e r , se l 
e n q u a n t i t é s u f f i s a n t e , p o i v r e e n a s s e z f o r t e d o s e 
( c o m m e n c e z p a r f a i r e g r i l l e r l e l a r d ) . 

Poêle à c rêpes , poêle à po i ssons et poêle o r d i n a i r e . 
(Phot. Larousse.) 
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« M a n i e r 2 5 0 g r a m m e s d e b e u r r e f r a i s m é l a n g é à 
d e l a f a r i n e , p o u r l i e r l a s a u c e . 

« M e t t r e l e b e u r r e 1 2 m i n u t e s a v a n t d e s e r v i r . 
« L a c u i s s o n d o i t d u r e r d e 3 0 à 4 5 m i n u t e s ; a u 

d é b u t , f a i r e b o u i l l i r f o r t e m e n t e t l a i s s e r m i j o t e r 
1 2 m i n u t e s , d è s q u e l e b e u r r e e s t a j o u t é . 

P o u r s e r v i r , p r e n d r e l e s t r o n ç o n s u n à u n , l e s 
d é p o s e r s u r u n p l a t , s u r l e q u e l o n a u r a p l a c é l e s 
c r o û t o n s d e p a i n s a u t é s a u b e u r r e e t f r o t t é s d ' a i l . 
T a m i s e r e n s u i t e l a s a u c e a u t r a v e r s d ' u n e p a s s o i r e . 

« A v o i r s o i n d e n e p a s r e m u e r l e s t r o n ç o n s p e n ­
d a n t l a c u i s s o n ; s e c o n t e n t e r d e t o u r n e r l e c h a u ­
d r o n . 

« E v i t e r d e c u i r e l e s œ u f s d u b r o c h e t , d u b a r ­
b e a u , d u c h e v e s n e » . 

P O Ê L A G E . — M o d e d e c u i s s o n a p p l i q u é à d i ­
v e r s e s s u b s t a n c e s q u i c u i s e n t à l ' é t u v é e , c ' e s t - à - d i r e 
e n u s t e n s i l e c l o s , a v e c b e u r r e o u g r a i s s e . V . M É T H O D E S 
ET PROCÉDÉS. 

P O Ê L E . — U s t e n s i l e c u l i n a i r e , o r d i n a i r e m e n t e n 
f e r , d e f a i b l e h a u t e u r e t à b o r d s é v a s é s , m u n i d ' u n 
m a n c h e s e r v a n t à f r i r e l e s a l i m e n t s . L a p o ê l e o r d i ­
n a i r e e s t d e f o r m e r o n d e . 

L a p o ê l e à f r i r e l e s p o i s s o n s e s t o v a l e ; l a p o ê l e à 
g r i l l e r l e s m a r r o n s a l e f o n d p e r c é d e t r o u s . 

P O Ê L O N . — U s t e n s i l e e n t e r r e , e n c u i v r e o u a u t r e 
m é t a l , m u n i d ' u n m a n c h e . 

L e s p o ê l o n s e n c u i v r e o u e n a l u m i n i u m s o n t u t i ­
l i s é s p o u r l a c u i s s o n d u s u c r e . 

P O G N E D E R O M A N S . — G â t e a u q u i e s t u n e 

s o r t e d e b r i o c h e s u c r é e q u e l ' o n f a i t a i n s i : t a m i s e r 
e t é t a l e r e n c o u r o n n e 5 0 0 g r a m m e s d e f a r i n e d e 
g r u a u ; m e t t r e a u m i l i e u 8 g r a m m e s d e s e l , u n e c u i l ­
l e r é e d ' e a u d e f l e u r d ' o r a n g e r , 2 5 0 g r a m m e s d e l e v a i n 
à p â t e à p a i n ( l e v a i n d u b o u l a n g e r ) , 2 5 0 g r a m m e s 
d e b e u r r e m a n i é e t 4 œ u f s . P a i r e l a d é t r e m p e , c ' e s t -
à - d i r e b i e n m é l a n g e r l e t o u t ; t r a v a i l l e r v i g o u r e u s e ­
m e n t l a p â t e p o u r l u i d o n n e r d u c o r p s ; a j o u t e r e n ­
c o r e 2 œ u f s , l ' u n a p r è s l ' a u t r e , e t , f i n a l e m e n t , s a n s 
c e s s e r d e t r a v a i l l e r l a p â t e , l u i i n c o r p o r e r 2 0 0 g r a m ­
m e s d e s u c r e e n p o u d r e , e n l e m e t t a n t p a r p e t i t e s 
p a r t i e s . M e t t r e c e t t e p â t e d a n s u n e p e t i t e t e r r i n e s a u ­
p o u d r é e d e f a r i n e ; c o u v r i r e t t e n i r p e n d a n t 1 0 à 
1 2 h e u r e s d a n s u n e n d r o i t d e t e m p é r a t u r e d o u c e . 

R e n v e r s e r l a p â t e s u r l a t a b l e e t l a b a t t r e d u p l a t 
d e l a m a i n p o u r a r r ê t e r l a f e r m e n t a t i o n . L a d i v i s e r 
e n d e u x p a r t i e s q u e l ' o n m o u l e e n b o u l e e t q u e l ' o n 
f a ç o n n e e n c o u r o n n e ( c o m m e u n e c o u r o n n e d e b r i o ­
c h e o r d i n a i r e ) . P l a c e r c e s c o u r o n n e s s u r u n e t o u r ­
t i è r e b e u r r é e ; l a i s s e r l a p â t e f e r m e n t e r à n o u v e a u p e n ­
d a n t u n e d e m i - h e u r e , d a n s u n e n d r o i t c h a u d ; d o r e r 
e t c u i r e a u f o u r d e b o n n e c h a l e u r m o y e n n e ( l a p o g n e 
s e m a n g e c h a u d e o u f r o i d e . ) O n p e u t l ' a c c o m p a g n e r 
d e g e l é e d e g r o s e i l l e s . 

P O I D S E T M E S U R E S . — D a n s l e p r é s e n t o u v r a g e 
o n t é t é t r a n s c r i t e s p l u s i e u r s r e c e t t e s a n c i e n n e s d a n s 
l e s q u e l l e s l e s p r o p o r t i o n s d e s é l é m e n t s à e m p l o y e r 

Q u e l q u e s m e s u r e s de la p r a t i q u e usue l le p o u r le sel : p o i n t e 
de pe t i t c o u t e a u (8 g ) , p o i n t e de c o u t e a u o r d i n a i r e (10 g ) , 

p incée (5 g) [Phot. Claire.] 

P O Ê L A G E 

Quelques m e s u r e s de la p r a t i q u e usuel le : cui l lerée de sel f in 
(12 g ) , cui l lerée de f a r i n e (15 g ) , cui l lerée de s u c r e en p o u d r e 

(17 g . ) . [Pftoi. Claire.] 

s o n t d o n n é e s a v e c d ' a n c i e n n e s u n i t é s . L e p l u s s o u ­
v e n t n o u s a v o n s i n d i q u é l ' é q u i v a l e n c e d a n s l e s y s ­
t è m e m é t r i q u e d e c e s p o i d s e t m e s u r e s , m a i s n o u s 
a v o n s c r u b o n d e r a s s e m b l e r i c i t o u t e s c e s d o n n é e s 
d a n s u n t a b l e a u c o m p a r a t i f . 

P o i d s . — L a livre, a n c i e n n e u n i t é d e p o i d s , a e u 
d e s v a l e u r s a s s e z v a r i a b l e s , m a i s l ' é q u i v a l e n c e l a p l u s 
g é n é r a l e m e n t a d m i s e e s t 4 8 9 g , 5 . 

Marc : é q u i v a l a i t à la moi t i é de la l ivre , soi t 244,75 g. 
Quarteron : é t a i t la q u a t r i è m e p a r t i e de la l ivre , so i t 122 g 

e n v i r o n . 
Once : é t a i t la se iz ième p a r t i e de la l ivre , é q u i v a l a i t à 

30,59 g. 
Gros : é t a i t la h u i t i è m e p a r t i e de l 'once , soi t 3 g 825. 
Grain : é q u i v a l a i t à p e u p r è s au h u i t i è m e du g r a m m e , soi t 

0,053 g. 

C a p a c i t é . — Le muids r e p r é s e n t a i t 2 f e u i l l e t t e s 
o u 4 q u a r t a u t s , s o i t 2 6 8 1 2 3 . 
Pinte : v a l a i t à P a r i s 0 1 93. 
Quartaut : v a l a i t 72 p i n t e s , so i t e n v i r o n 67 l i t r e s . 
Setter : v a l a i t 8 p i n t e s à P a r i s , soit 7 1 45. 
Chopine : au t r e fo i s u n e d e m i - p i n t e , soi t , pour nous , u n e 

demi -bou te i l l e . 

Q u e l q u e s - u n e s d e s a n c i e n n e s m e t a r e s d e c a p a c i t é 
s o n t r e s t é e s u s i t é e s , p a r t i c u l i è r e m e n t p o u r l e s v i n s d e 
C h a m p a g n e , a v e c d e s v a l e u r s u n p e u d i f f é r e n t e s d e 
l e u r v a l e u r a n c i e n n e , l e s c h i f f r e s d ' é q u i v a l e n c e d a n s 
l e s y s t è m e m é t r i q u e a y a n t é t é a r r o n d i s . C ' e s t q u e l a 
b o u t e i l l e a p a r f o i s l a m ê m e c a p a c i t é q u e l ' a n c i e n n e 
p i n t e , s o i t 0 1 , 9 3 , m a i s l a b o u t e i l l e d ' a u j o u r d ' h u i 
v a u t e n g é n é r a l 0 1 , 8 0 . 

Le muid = 260 l i t r e s 
Le trentain = 300 l i t r e s 
Le poinçon = 200 l i t r e s 
La caque — 100 l i t r e s 
La queue de Reims — 396 l i t r e s 
La queue de Champagne = 366 l i t r e s 
La sapinée = 30 p i n t e s (28 l i t res) 
La velte = 1 setier = 7 1 45 
Le quartaut — 50 l i t r e s 
La feuillette = 114 l i t r e s 
La pièce = 200 l i t r e s 

A n c i e n n e s m e s u r e s d e l o n g u e u r . — L e pied v a ­

l a i t 0™3248, i l s e d i v i s a i t e n 1 2 p o u c e s d e 0 ' " 0 2 7 e t 
l e p o u c e e n 1 2 l i g n e s d e 0 c m , 2 2 5 . 

V a l e u r d e q u e l q u e s m e s u r e s d e c a p a c i t é u s u e l l e s . 
— L e verre c o r r e s p o n d c o m m e c o n t e n a n c e à u n 
c i n q u i è m e d e l i t r e ; l e v e r r e v a u t p a r c o n s é q u e n t 2 d é ­
c i l i t r e s e t l e d é c i l i t r e r e p r é s e n t e u n d e m i - v e r r e . L a 
cuiller à s o u p e c o n t i e n t 1 5 à 1 6 g r a m m e s d ' e a u , o u 
1 5 à 1 6 c e n t i m è t r e s c u b e s ; l a c u i l l e r à e n t r e m e t s 
c o n t i e n t d e 9 à 1 0 g r a m m e s d ' e a u e t l a c u i l l e r à c a f é 
4 à 5 g r a m m e s . 

Le verre à liqueur é q u i v a u t à p e u p r è s , c o m m e 
c a p a c i t é , à l a c u i l l e r ( n o u s n e p a r l o n s p a s , b i e n e n ­
t e n d u , d u v e r r e à l i q u e u r à dégustation). 
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P o i d s d u l i t r e d e q u e l q u e s l i q u i d e s . — 

Le litre d ' e a u pèse 1 k i l o g r a m m e ou 1.000 g r a m m e s . 
Le litre de v in pèse 990 g r a m m e s e n v i r o n . 
Le litre de v i n a i g r e pèse 1.015 g r a m m e s . 
Le litre d 'a lcool à 90° pèse 830 g r a m m e s . 
Le litre d ' hu i l e pèse 900 g r a m m e s e n v i r o n . 

P o i d s d e d i v e r s e s q u a n t i t é s d e d e n r é e s . — L a 

cuiller à s o u p e o u à b o u c h e , b i e n p l e i n e , c o n t i e n t : 

Café en g r a i n , gr i l lé 10 g 
C r è m e s de blé, d 'o rge , de r iz, e t c de 15 à 20 g 
F a r i n e de 15 à 20 g 
Fécu le de p o m m e s de t e r r e et a u t r e s . . de 15 à 20 g 
P â t e s d ' I t a l i e 20 g 
P e r l e s du J a p o n 20 g 
R iz de 20 à 25 g 
Sagou , sa lep , semoule de 15 à 20 g 
T a p i o c a de 15 à 20 g 
Vermice l le 20 g 
H a r i c o t s secs 20 g 
Sel fin de 12 à 15 g 
Sel g ros de 20 à 25 g 

La pincée de s e l f i n r e p r é s e n t e 8 à 10 g r a m m e s . 
L a prise d e p o i v r e r e p r é s e n t e m o i n s d ' u n g r a m m e . 

P o i d s m o y e n d e q u e l q u e s d e n r é e s . — 

Œ u f 53 g 
C a r o t t e (moyenne g rosseur ) 100 g 
Céler i (1 b r a n c h e ) de 30 à 40 g 
E c h a l o t e (1 gousse) 10 g 
Ail (1 gousse) 7 g 
O i g n o n (moyenne g rosseu r ) . . . 100 g 
P o i r e a u (la p a r t i e b l a n c h e ) de 40 à 50 g 

P O I N T E D E C U L O T T E . — P i è c e p r i s e d a n s l a 
c u l o t t e d e b œ u f ; s e f a i t b r a i s e r o u p o c h e r . V . B Œ U F . 

P O I R E . — F r u i t d u p o i r i e r , a r b r e d e l a f a m i l l e d e s 
r o s a c é e s q u î n e s e m b l e p a s a v o i r é t é c o n n u d a n s l a 
h a u t e a n t i q u i t é . I l f u t c u l t i v é p a r l e s R o m a i n s , e t 
P l i n e e n c o m p t e d é j à 3 8 v a r i é t é s ; V i r g i l e n ' e n c i t e 
q u e t r o i s . A u j o u r d ' h u i , i l f a u d r a i t u n v o l u m e p o u r 
l e s é n u m é r e r . 

D ' a p r è s l a f o r m e d e s p o i r e s , o n d i s t i n g u e l a bézy 
d o n t l a f o r m e r a p p e l l e c e l l e d ' u n œ u f ; l a bergamote 
d o n t l a f o r m e r a p p e l l e c e l l e d ' u n e b o u l e ; l a chrétien 
d o n t l a f o r m e r a p p e l l e l e c o i n g ; l a calebasse d o n t l a 
f o r m e r a p p e l l e u n e m a s s u e , l a colmar r a p p e l a n t u n e 
t o u p i e ; l a doyenné r a p p e l a n t u n t o n n e a u , e t c . 

O n a j o u t e u n q u a l i f i c a t i f i n d i q u a n t s o i t l a q u a l i t é 
d e l a c h a i r ( b e u r r é e , f o n d a n t e , c a s s a n t e , e t c . ) , s o i t 
l ' é p o q u e d e l a m a t u r i t é , e t c . 

P a r m i l e s e s p è c e s d e s t i n é e s à l a t a b l e , o n p e u t 
c i t e r , e n s u i v a n t l ' é p o q u e d e l e u r a p p a r i t i o n : 

A p a r t i r du 15 j u i n , l a Poire de Saint-Jean, p e t i t e , 
v e r t e , d e s a v e u r m é d i o c r e . 

A u d é b u t d e j u i l l e t , l a Doyenné d e juillet, p e t i t e 
e t s a v o u r e u s e . 

E n j u i l l e t : l a Beurré Giffard, v e n t r u e d u b a s , 
j a u n e , a v e c d e s p l a q u e s r o u g e s ; l a Docteur Jules 
Guyot, g r o s s e , p i r i f o r m e , j a u n e c i t r o n , t e i n t é e d e 
r o s e o u d e s a u m o n ; à c h a i r f i n e e t j u t e u s e . 

E n a o û t e t s e p t e m b r e : l a William's, q u i a p p a r a î t 
v e r s l e 1 5 a o û t ; g r o s s e , o b l o n g u e , b o s s u e , j a u n e c i -

P o i r e s « B e u r r é C l a i r g e a u ». (Phot. Wide World. ) 

t r o n ; p a r f o i s t e i n t é e d e r o s e , à c h a i r f i n e , l é g è r e ­
m e n t m u s q u é e , n e s e c o n s e r v a n t p a s ; d u r e j u s q u ' a u 
1 5 s e p t e m b r e . 

En s e p t e m b r e : l a Beurré d'Angleterre, o l i v â t r e , 
t a c h é e d e b r u n , b l e t t i s s a n t t r è s v i t e e t l a Beurré 
Hardy, g r o s s e , r o u s s e , l a v é e d e r o u g e s o m b r e , à c h a i r 
t r è s f i n e . 

F i n s e p t e m b r e : l a Louise-bonne, g r o s s e , d e c o u ­
l e u r r o u g e d é t e i n t s u r f o n d j a u n e , à c h a i r f i n e , 
p o u v a n t s e c o n s e r v e r d e u x m o i s . 

En o c t o b r e : l a Doyenné blanc, à c h a i r f ine , f o n ­
d a n t e e t à s a v e u r v i n e u s e , s e c o n s e r v a n t b i e n ; l a 
Duchesse d'Angoulême, g r o s s e , m a s s i v e , j a u n e a v e c 
d e s t a c h e s r o u g e s o u i n c a r n a t , à c h a i r f o n d a n t e , 
p o u v a n t s e g a r d e r j u s q u ' à l a f i n j a n v i e r ; l a Doyenné 
d e Comice, g r o s s e , v e n t r u e , v e r t p â l e , n u a n c é e d e 
r o u g e e t d e v e r t s o m b r e , à c h a i r e x q u i s e , l a p l u s 
e s t i m é e d e s p o i r e s ; l a Beurrée Clairgeau, d ' u n e b e l l e 
c o u l e u r j a u n e f o u e t t é e d e r o u g e é c l a t a n t , m a i s à 
c h a i r m é d i o c r e , e t l a Beurré Diel, g r o s s e , j a u n e f r a n c , 
à c h a i r j u t e u s e . 

F i n o c t o b r e e t n o v e m b r e : l a Crassane, d e g r o s ­
s e u r m o y e n n e , r o n d e e t p l a t e , v e r t e a v e c d e s t a c h e s 
f a u v e s , à c h a i r a g r é a b l e , l é g è r e m e n t a s t r i n g e n t e , s e 
c o n s e r v a n t j u s q u ' e n a v r i l ; l a Passe-Crassane, m û r i s ­
s a n t v e r s l a T o u s s a i n t ; g r o s s e , r o n d e , a p l a t i e , à c h a i r 
s o u v e n t u n p e u p i e r r e u s e , à s a v e u r m u s q u é e , s e 
c o n s e r v a n t j u s q u ' e n a v r i l ; l a beurré d'Aremberg, 
v e n t r u e , o b t u s e , b o s s u é e , à p e a u j a u n e , à c h a i r f o n ­
d a n t e e t s u c r é e , s e c o n s e r v a n t j u s q u ' à f i n m a r s ; l a 
Doyenné d'hiver, a y a n t l a f o r m e d ' u n e g r o s s e f i g u e , 
v e r t e , m a r b r é e d e r o u g e , à s a v e u r l é g è r e m e n t a i g r e ­
l e t t e , s e c o n s e r v a n t j u s q u ' e n a v r i l ; l a Bergamotte, 
g r o s s e , a r r o n d i e e t a p l a t i e , d e c o u l e u r v e r t s a l e , b r o u 
d e n o i x , à c h a i r s o u v e n t p i e r r e u s e m a i s t r è s p a r ­
f u m é e , p o u v a n t s e c o n s e r v e r j u s q u ' à f i n j u i n . 

A c e s v a r i é t é s , o n p e u t e n c o r e a j o u t e r : l a Poire d e 

Po i r e s P a s s e - C r a s s a n e . (Phot. Wide World.) Poi re « Duches se d 'Angoulême ». (Phot. Wide World.) 



Catillac, j a u n e t a c h é e d e r o u g e , à c h a i r c a s s a n t e , 
d o u c e e t p a r f u m é e ; l a Poire d e curé, a l l o n g é e , v e r t e 
e t r o u g e , m o i n s p a r f u m é e ; l e Bon chrétien d'hiver, 
g r o s s e e t v e r t e , e t , c o m m e o r n e m e n t d e s c o m p o ­
t i e r s , l a Belle Angevine, é n o r m e p o i r e d ' u n m a g n i ­
f i q u e v e r t j a u n â t r e , f o u e t t é d e c a r m i n , m a i s à c h a i r 
c a s s a n t e e t d é p o u r v u e d e s a v e u r . 

On d i s t i n g u e : l e s poires à couteau, c ' e s t - à - d i r e 
c e l l e s q u e l ' o n c o n s o m m e l e p l u s s o u v e n t c r u e s 
t e l l e s q u e l l e s , f r u i t s q u i s e s u b d i v i s e n t e n poires 
d'été ( d e j u i l l e t à s e p t e m b r e ) , en poires d'automne 
( d ' o c t o b r e à d é c e m b r e ) e t e n poires d'hiver ( d é ­
c e m b r e à m a i ) . 

L e s poires à cuire, f r u i t s à c h a i r g é n é r a l e m e n t u n 
p e u c a s s a n t e , p a r f o i s u n p e u g r e n u e , e t s o u v e n t u n 
p e u â p r e . C e s p o i r e s , d o n t l a m a t u r i t é a H e u d e 
d é c e m b r e à m a i , n e s o n t g u è r e b o n n e s q u e c u i t e s , 
e n c o m p o t e , o u d e t o u t e a u t r e f a ç o n . 

L e s poires à poiré q u i s o n t l e s f r u i t s a v e c l e s ­
q u e l s on p r é p a r e l e poiré ou cidre de poire. V . C I D R E . 

L e s poires à couteau, q u i c o n s t i t u e n t u n d e s 
m e i l l e u r s f r u i t s d e d e s s e r t , e t q u i , h a b i t u e l l e m e n t , 
s e m a n g e n t c r u e s , p e u v e n t a u s s i ê t r e c u i t e s , e t , s o u s 
c e t t e f o r m e , e n t r e n t d a n s l a c o m p o s i t i o n d ' u n t r è s 
g r a n d n o m b r e d ' e n t r e m e t s d e c u i s i n e e t d e p â t i s ­
s e r i e , t e l s q u e f l a n c s , t a r t e s , t i m b a l e s , m o u s s e s g l a ­
c é e s , c h a r l o t t e s , e t c . 

O n p r é p a r e a u s s i a v e c l e s p o i r e s à c o u t e a u 
d ' e x c e l l e n t e s c o n s e r v e s . O n l e s f a i t c o n f i r e c o m m e 
t o u s l e s a u t r e s f r u i t s , e n t i è r e s o u e n q u a r t i e r s . O n 
l e s f a i t d e s s é c h e r p a r t i e l l e m e n t a u f o u r e t o n l e s 
a p l a t i t s u r l e c ô t é , c e q u i c o n s t i t u e l e s poires tapées 
q u e l ' o n t r o u v e c o u r a m m e n t d a n s l e c o m m e r c e . 

B e i g n e t s d e p o i r e s . — S e p r é p a r e n t a v e c l e s 
p o i r e s d é t a i l l é e s e n r o n d e l l e s ( o u e n q u a r t i e r s m i n c e s ) 
m a c é r é e s a v e c l i q u e u r e t s u c r e . T r e m p e r d a n s l a 
p â t e à f r i r e (V. P Â T E S ) e t t e r m i n e r c o m m e i l e s t d i t 
p o u r l e s Beignets de pommes. 

B o r d u r e d e p o i r e s C h a n t i l l y . — C e t e n t r e m e t s 

f r o i d s e p r é p a r e a v e c q u a r t i e r s d e p o i r e s c u i t e s a u 
s i r o p c o m m e la Bordure de pêches Chantilly. V. 
P Ê C H E S . 

C h a r l o t t e d e p o i r e s . — S e p r é p a r e , a v e c m a r ­
m e l a d e de p o i r e s , c o m m e l a Charlotte de pommes. 
V . C H A R L O T T E . 

C o m p o t e d e p o i r e s . — S e p r é p a r e a v e c p o i r e s 
e n t i è r e s , s i e l l e s s o n t d e p e t i t e t a i l l e , e n m o i t i é s 
o u e n q u a r t i e r s , s i e l l e s s o n t g r o s s e s , a i n s i q u ' i l e s t 
d i t p o u r la Compote de pêches. 
V . C O M P O T E . 

C r o û t e s a u x p o i r e s . — S e p r é ­

p a r e a v e c p o i r e s e n m o i t i é s o u 
e n q u a r t i e r s , p o c h é e s a u s i r o p 
v a n i l l é , c o m m e l a Croûte aux 
abricots. V. A B R I C O T . 

F l a n s o u t a r t e s a u x p o i r e s . — 
S e p r é p a r e n t a v e c p o i r e s é m i n ­
c é e s o u e n q u a r t i e r s c o m m e t o u s 
l e s f l a n s e t t a r t e s a u x f r u i t s . 
V . F L A N E T T A R T E . 

G l a c e e t m o u s s e g l a c é e a u x 
p o i r e s . V . GLACE. 

P o i r e b e l l e a n g e v i n e g l a c é e . 
— R o g n e r l a p o i r e d u c ô t é d e l a q u e u e , l ' é v i d e r e n 
é v i t a n t d e b r i s e r l ' é c o r c e ; a r r o s e r l e f r u i t a v e c d u 
s i r o p b o u i l l a n t . 

A u d e r n i e r m o m e n t , r e m p l i r l a p o i r e a v e c d e l a 
m o u s s e g l a c é e à l a p o i r e , p a r f u m é e a u k i r s c h (V. 
GLACE ) o u a v e c u n e g l a c e à l a p o i r e o r d i n a i r e , p r é ­
p a r é e a v e c l a p u l p e r e t i r é e d u f r u i t . 

D r e s s e r l a p o i r e s u r u n p l a t r e c o u v e r t d ' u n e s e r ­
v i e t t e , o u s u r u n t a m p o n e n g l a c e v i v e , o u e n c o r e 
s u r u n f o n d d e n o u g a t . 

P o i r e s B o u r d a l o u e . — P a r t a g e r l e s p o i r e s e n 
d e u x , s i e l l e s s o n t d e m o y e n n e g r o s s e u r , o u l e s 
d i v i s e r e n q u a r t i e r s , s i e l l e s s o n t g r o s s e s . P a r e r c e s 
m o i t i é s o u c e s q u a r t i e r s d e p o i r e s . L e s f a i r e p o c h e r 
d a n s u n s i r o p v a n i l l é . 

Po i r e s à l ' i m p é r a t r i c e . 

F l a n de po i res à la c r ème . (Café de Paris, 
Phot. Larousse.) 

A v e c c e s p o i r e s , g a r n i r u n f l a n r e m p l i d e c r è m e 
f r a n g i p a n e a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e s Pêches 
Bourdaloue, e t p r o c é d e r p o u r l e r e s t e d e l ' o p é r a t i o n 
a i n s i q u ' i l e s t d i t à c e t t e r e c e t t e . V . P Ê C H E S . 

P o i r e s B r i l l â t - S a v a r i n . — P o c h e r d a n s d u s i r o p 
v a n i l l é 8 m o i t i é s d e p o i r e s . L e s é g o u t t e r , l e s é p o n g e r 
e t l e s d r e s s e r e n r o s a c e s u r u n p a i n d e G è n e s p a r t a g é 
e n d e u x a b a i s s e s e t f o u r r é a v e c d e l a m a r m e l a d e d e 
p o m m e s r e i n e t t e s s e r r é e , p a r f u m é e a u r h u m . D é c o r e r 
a v e c d e s m o i t i é s d e c e r i s e s c o n f i t e s e t d e s l o s a n g e s 
d ' a n g é l i q u e . F a i r e c h a u f f e r a u f o u r . N a p p e r a v e c d e 
l a p u l p e d ' a b r i c o t s p a s t r o p s e r r é e , p a r f u m é e a u 
r h u m . S e r v i r a v e c u n e c r è m e a n g l a i s e a u r h u m l i é e 
à l ' a r r o w - r o o t . 

P o i r e s c a r d i n a l ( f r o i d ) . — L e s p o i r e s p o c h é e s 
d a n s d u s i r o p v a n i l l é . L e s f a i r e r e f r o i d i r ; l e s é g o u t ­
t e r , l e s d r e s s e r e n c o u p e o u e n t i m b a l e . L e s n a p p e r d e 
p u r é e d e f r a m b o i s e s s u c r é e p a r f u m é e a u k i r s c h ; p a r ­
s e m e r d ' a m a n d e s e f f i l ées . 

P o i r e s C o n d é . — S e p r é p a r e n t a v e c p o i r e s c u i t e s 
a u s i r o p c o m m e l e s Abricots Condé. V . A B R I C O T S . 

P o i r e s f l a m b é e s a u k i r s c h . — S e p r é p a r e n t a v e c 

p o i r e s e n t i è r e s o u e n m o i t i é s , p o c h é e s a u s i r o p v a ­
n i l l é , c o m m e l e s Pê­
ches flambées au 
kirsch. V . P Ê C H E S . 

P o i r e s g l a c é e s 
M o u r i e r . — C u i r e 
d a n s u n s i r o p f o r t e ­
m e n t v a n i l l é d e s 
p o i r e s C r a s s a n e p e ­
l é e s le" p l u s r é g u l i è ­
r e m e n t p o s s i b l e . L e s 
é g o u t t e r ; l e s f a i r e 
r e f r o i d i r s u r g l a c e . 

L e s d r e s s e r d a n s 
u n e c r o û t e à f l a n 
m e r i n g u é e , a u m i l i e u d e l a q u e l l e o n a u r a m i s u n e 
m o u s s e g l a c é e a u x p o i r e s p a r f u m é e a u k i r s c h . 

M e t t r e a u - d e s s u s d e l a m o u s s e d e l a c r è m e C h a n ­
t i l l y p o u s s é e à l a p o c h e e t d é c o r e r a v e c d e s c e r i s e s 
m i - s u c r e , d e s l o s a n g e s d ' a n g é l i q u e e t d e s a m a n d e s . 

P o i r e s H é l è n e . — P o i r e s p o c h é e s a u s i r o p v a n i l l é , 
d r e s s é e s s u r g l a c e à l a v a n i l l e a v e c c r è m e a u c h o c o ­
l a t c h a u d e s e r v i e e n s a u c i è r e . 

P o i r e s à l ' i m p é r a t r i c e ( f r o i d ) . — P r o c é d e r , a v e c 
p o i r e s ( e n t i è r e s o u e n m o i t i é s ) p o c h é e s a u s i r o p v a ­

n i l l é , a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e s 
Pêches à l'impératrice. V. P Ê C H E S . 

P o i r e s M e l b a ( f r o i d ) . — L e s 

p o i r e s p o c h é e s d a n s d u s i r o p v a ­
n i l l é . L e s é g o u t t e r e t é p o n g e r . L e s 
d r e s s e r , e n c o u p e o u e n t i m b a l e , 
s u r g l a c e à l a v a n i l l e ; l e s n a p p e r 
d e p u r é e d e f r a m b o i s e s . 

P o i r e s m e r i n g u é e s a u r i z . — 
P r o c é d e r a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r 
l e s Abricots meringués au ris, en 
e m p l o y a n t d e s q u a r t i e r s o u d e s 
m o i t i é s d e p o i r e s p o c h é s a u s i ­
r o p v a n i l l é . 

P o i r e s e n r a b o t t e , d i t e s a u s s i 
p o i r e s e n d o u i l l o n o u p o i r e s c a r t o u c h e s . — E n f e r ­

m e r , c h a c u n e d a n s u n e a b a i s s e d e p â t e à f o n c e r 
f i n e , d e s p o i r e s q u e l ' o n a u r a p e l é e s , é p é p i n é e s e t 
f a i t c u i r e à m o i t i é a u b e u r r e . M e t t r e s u r c h a ­
q u e r a b o t t e u n r o n d d e m ê m e p â t e d é t a i l l é a u 
c o u p e - p â t e c a n n e l é . R a y e r l é g è r e m e n t l e d e s s u s d e s 
r a b o t t e s a u c o u t e a u ; d o r e r ; c u i r e a u f o u r , b o n n e c h a ­
l e u r , p e n d a n t 2 5 m i n u t e s , o u p l u s s i l e s p o i r e s s o n t 
g r o s s e s . 

Nota. — O n p r é p a r e a u s s i l e s r a b o t t e s o u d o u i l -
l o n s a v e c d e s p o i r e s n o n p e l é e s , c u i t e s à m o i t i é a u 
f o u r . 

P o i r e s à l a s e m o u l e g r a t i n é e s . — C u i r e d a n s d u 

s i r o p l é g e r , p a r f u m é à l a v a n i l l e , q u a t r e p o i r e s d i v i ­
s é e s e n q u a r t i e r s e t p e l é e s c o r r e c t e m e n t . E g o u t t e r 
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c e s p o i r e s ; l e s d r e s s e r e n r o s a c e s u r p l a t c r e u x ( a l l a n t 
a u f e u ) b e u r r é , d a n s l e q u e l o n a u r a m i s u n e c o u c h e 
é p a i s s e d e s e m o u l e p r é p a r é e c o m m e i l e s t d i t p o u r l a 
Semoule pour entremets. V. S E M O U L E . 

S a u p o u d r e r d e m a c a r o n s é c r a s é s ; a r r o s e r d e b e u r r e 
f o n d u . 

F a i r e g r a t i n e r a u f o u r , à c h a l e u r d o u c e . S e r v i r 
d a n s l e p l a t d e c u i s s o n . 

S o u f f l é a u x p o i r e s . — S e p r é p a r e c o m m e l e s s o u f ­
f lés à l a c r è m e , a v e c u n e c o m p o s i t i o n à l a c r è m e , a d ­
d i t i o n n é e d e p u l p e d e p o i r e s e t d ' u n s a l p i c o n d e 
p o i r e s c o n f i t e s i m b i b é e s a u k i r s c h . V . S O U F F L É S . 

T i m b a l e d e p o i r e s d ' A r e m b e r g . — F o n c e r u n 

m o u l e à c h a r l o t t e , b e u r r é , a v e c d e l a p â t e à b r i o c h e 
t e n u e u n p e u f e r m e . R e m p l i r l e m o u l e a v e c d e s q u a r ­
t i e r s d e p o i r e s à m o i t i é c u i t s a u s i r o p v a n i l l é , q u e 
l ' o n a l t e r n e r a a v e c d e s c o u c h e s d e m a r m e l a d e 
d ' a b r i c o t s . 

F e r m e r l a t i m b a l e a v e c u n e a b a i s s e d e p â t e à 
b r i o c h e . S o u d e r b i e n l e s b o r d s . P r a t i q u e r u n e p e t i t e 
o u v e r t u r e a u m i l i e u p o u r l ' é c h a p p e m e n t d e s v a ­
p e u r s . C u i r e a u f o u r , à b o n n e c h a l e u r , p e n d a n t 4 5 
m i n u t e s e n v i r o n . 

D é m o u l e r l a t i m b a l e s u r p l a t d e s e r v i c e ; l a m a s ­
q u e r d ' u n e s a u c e à l ' a b r i c o t p a r f u m é e a u k i r s c h . 

T i m b a l e d e p o i r e s à l a s u é d o i s e . — S e p r é p a r e 

c o m m e l a Timbale 
de poires d'Aremberg, 
e n r e m p l a ç a n t l a 
m a r m e l a d e d ' a b r i c o t s 
p a r d e l a c r è m e 
p â t i s s i è r e o u d e l a 
c r è m e f r a n g i p a n e . 

P O I R É . — B o i s ­
s o n f e r m e n t é e q u e 
l ' o n p r é p a r e c o m m e 
l e c i d r e , m a i s a v e c 
d u j u s d e p o i r e s . 

L e p o i r é f a b r i q u é 
e n N o r m a n d i e a v e c l a 
p o i r e d e C o q e s t l e 
p l u s r é p u t é . 

P O I R E A U . — 
P l a n t e d ' o r i g i n e t r è s 
a n c i e n n e q u i n ' a j a ­
m a i s é t é r e t r o u v é e à 
l ' é t a t s a u v a g e , e t q u e B o t t e d e p o i r e a u x . (Phot. Koitar.) 
l ' o n c o n s i d è r e c o m m e 
u n e v a r i é t é , o b t e n u e p a r c u l t u r e , d e l ' a i l d ' O r i e n t . 

L e s p r i n c i p a l e s v a r i é t é s s o n t : le poireau gros du 
Midi ( v a r i é t é d ' é t é ) ; le f r è s long d'hiver ( d e P a r i s ) ; 
le long de Mézières ; le très gros de Rouen ; le mons­
trueux de Carentan; le géant de Verrières. 

L e s E g y p t i e n s t e n a i e n t l e p o i r e a u e n g r a n d e e s ­
t i m e . L ' e m p e r e u r N é r o n s e f a i s a i t s e r v i r t o u s l e s 
j o u r s d u b o u i l l o n d e p o i r e a u . O n s a i t q u e c e t e m p e ­
r e u r t e n a i t à a v o i r , p o u r d é c l a m e r , u n e v o i x c l a i r e 
e t b i e n t i m b r é e . L e s R o m a i n s , d i t - o n , a t t r i b u a i e n t 
a u p o i r e a u l a p r o p r i é t é d e d o n n e r e t d e m a i n t e n i r l a 
s o n o r i t é d e l a v o i x . 

C e t t e p l a n t e , q u i e s t u t i l i s é e s u r t o u t c o m m e c o n d i ­
m e n t d u p o t - a u - f e u o u c o m m e é l é m e n t d e s o u p e s 
m é n a g è r e s , p e u t ê t r e a u s s i p r é p a r é e d e d i v e r s e s m a ­
n i è r e s . 

P o i r e a u x à l ' a n g l a i s e . — E p l u c h e r e t l a v e r l e s 
p o i r e a u x ; l e s r a c c o u r c i r d e f a ç o n à n e c o n s e r v e r q u e 
l e s p a r t i e s b l a n c h e s . R é u n i r c e s p a r t i e s e n b o t t i l l o n s , 
c o m m e d e s a s p e r g e s . L e s c u i r e à l ' e a u b o u i l l a n t e 
s a l é e . 

L e s é g o u t t e r ; l e s é p o n g e r . L e s d r e s s e r s u r p l a t , s u r 
s e r v i e t t e , o u s u r g r i l l e . G a r n i r d e p e r s i l f r a i s ; s e r v i r 
a v e c b e u r r e f o n d u à p a r t . 

P o i r e a u x à l a b é c h a m e l . — F a i r e b l a n c h i r 5 m i ­
n u t e s , à l ' e a u s a l é e , l e s b l a n c s d e g r o s p o i r e a u x . L e s 
é g o u t t e r . L e s é t u v e r a u b e u r r e . L e s d r e s s e r e n t i m ­
b a l e , o u s u r p l a t r o n d . 

L e s n a p p e r d e s a u c e b é c h a m e l p a s t r o p é p a i s s e . 
V . S A U C E S . 

P o i r e a u x a u b e u r r e f o n d u o u a v e c a u t r e s s a u c e s 
— L e s s e r v i r , a p r è s c u i s s o n à l ' e a u b o u i l l a n t e , a v e c 
b e u r r e f o n d u à p a r t , o u a v e c t o u t e a u t r e s a u c e , t e l l e 
q u e c r è m e , h o l l a n d a i s e , m o u s s e l i n e , v i n a i g r e t t e . 

P o i r e a u x b r a i s é s . — I l s s e p r é p a r e n t a u g r a s o u 
a u m a i g r e . 

A u maigre : M e t t r e l e s b l a n c s d e 1 2 g r o s p o i r e a u x , 
d é t a i l l é s e n t r o n ç o n s r é g u l i e r s , d a n s u n s a u t o i r o ù 
l ' o n a u r a f a i t c h a u f f e r 3 c u i l l e r é e s d e b e u r r e ; a s s a i ­
s o n n e r d e s e l e t d e p o i v r e . M o u i l l e r d e 5 c u i l l e r é e s 
d ' e a u . C u i r e à l ' é t u v é e , c ' e s t - à - d i r e l a c a s s e r o l e c o u ­
v e r t e , p e n d a n t 4 0 m i n u t e s e n v i r o n . D r e s s e r l e s p o i ­
r e a u x e n l é g u m i e r . L e s a r r o s e r a v e c l e u r f o n d s d e 
c u i s s o n a u q u e l o n a u r a a j o u t é u n e f o r t e c u i l l e r é e 
d e b e u r r e . 

A u gras : P r o c é d e r d e l a m ê m e f a ç o n , m a i s e n 
m o u i l l a n t l e s p o i r e a u x a v e c d u j u s d e v i a n d e u n p e u 
c l a i r o u d u b o u i l l o n d e p o t - a u - f e u . 

P o i r e a u x à l a c r è m e . — M e t t r e l e s b l a n c s d e 
p o i r e a u x d a n s u n p l a t à s a u t e r b e u r r é . A s s a i s o n n e r . 
F a i r e é t u v e r 1 5 m i n u t e s , à c o u v e r t . M o u i l l e r a v e c d e 
l a c r è m e f r a î c h e , e n q u a n t i t é s u f f i s a n t e p o u r c o u ­
v r i r l e s p o i r e a u x . C u i r e à c o u v e r t , à p e t i t e é b u l l i t i o n , 
p e n d a n t 3 0 m i n u t e s . D r e s s e r e n l é g u m i e r . A r r o s e r 
a v e c l e f o n d s d e c u i s s o n a d d i t i o n n é d e q u e l q u e s c u i l ­
l e r é e s d e c r è m e f r a î c h e . 

P o i r e a u x e n f r i t o t . — F a i r e m a r i n e r 3 0 m i n u t e s , 
a v e c h u i l e , j u s d e c i t r o n , p e r s i l h a c h é , s e l e t p o i v r e , 
d e s b l a n c s d e p o i r e a u c o u p é s e n t r o n ç o n s r é g u l i e r s 
e t b l a n c h i s à l ' e a u s a l é e p e n d a n t 8 m i n u t e s . 

A u m o m e n t , t r e m p e r c e s b l a n c s d a n s d e l a p â t e 
à f r i r e l é g è r e e t l e s f a i r e f r i r e à p l e i n e f r i t u r e b r û ­
l a n t e . 

L e s é g o u t t e r l o r s q u ' i l s s o n t d o r é s e t c r o q u a n t s . 
L e s é p o n g e r , l e s a s s a i s o n n e r d e s e l . L e s d r e s s e r e n 
b u i s s o n , s u r s e r v i e t t e o u s u r p a p i e r g a u f r é . G a r n i r 
d e p e r s i l f r i t . 

P o i r e a u x a u g r a t i n . — B l a n c h i r à l ' e a u s a l é e l e s 
b l a n c s d e p o i r e a u x ; l e s é t u v e r a u b e u r r e . L e s d r e s s e r 
s u r p l a t a l l a n t a u f e u , b e u r r é . S a u p o u d r e r d e f r o ­
m a g e r â p é ( p a r m e s a n d e p r é f é r e n c e ) . A r r o s e r d e 
b e u r r e f o n d u . G r a t i n e r à c h a l e u r d o u c e . 

P o i r e a u x à l a g r e c q u e . — B l a n c s d e p o i r e a u x 
c u i t s d a n s u n c o u r t - b o u i l l o n c o m p o s é d ' e a u , h u i l e 
e t j u s d e c i t r o n , a r o m a t i s é à l a c o r i a n d r e . V . H O R S -
D ' Œ U V R E F R O I D S . 

P o i r e a u x M o r n a y . — E t u v e r l e s b l a n c s d e p o i ­
r e a u x a u b e u r r e . L e s r a n g e r s u r p l a t à g r a t i n , s u r 
u n e c o u c h e d e s a u c e M o r n a y . S a u p o u d r e r d e f r o ­
m a g e r â p é . A r r o s e r d e b e u r r e f o n d u . G r a t i n e r a u 
f o u r . 

P o i r e a u x à l a v i n a i g r e t t e . — B l a n c s d e p o i r e a u x 
c u i t s à l ' e a u s a l é e . L e s é g o u t t e r e t é p o n g e r . L e s d r e s ­
s e r e n r a v i e r . L e s a s s a i s o n n e r d ' h u i l e e t v i n a i g r e , se l 
e t p o i v r e . 

S o u p e a u x p o i r e a u x e t p o m m e s d e t e r r e . — 
V . P O T A G E S E T S O U P E S . 

Pois f r a i s en cosse et écossés. (Phot. Claire.) 



V e l o u t é o u c r è m e d e p o i r e a u x . — O n t r o u v e r a l e s 
r e c e t t e s d e c e s p o t a g e s d a n s l a s é r i e d e s P O T A G E S E T 
S O U P E S . 

P O I R É E . — V a r i é t é p o t a g è r e d e l a b e t t e c o m ­
m u n e . V . c e m o t . 

P O I S . — P l a n t e o r i g i n a i r e d e l ' A s i e o c c i d e n t a l e 
e t d é r i v é e d u p o i s s a u v a g e . S e l o n q u e l a c o s s e é n 
e s t t e n d r e o u p a r c h e m i n é e , o n d i s t i n g u e l e s pois 
mange-tout et l e s pois à écosser ; s e l o n l e u r t a i l l e , 
on d i s t i n g u e l e s pois à rames e t l e s pois nains. L e s 
pois de Clamart, l e s pois Michaux, s o n t l e s v a r i é t é s 
l e s p l u s e s t i m é e s p a r m i c e l l e s q u e l ' o n m a n g e e n 
« v e r t » , a v a n t m a t u r i t é c o m p l è t e , c ' e s t - à - d i r e à 

l ' é t a t d e petits pois. L e s v a r i é t é s t a r d i v e s s o n t c o n ­
s e r v é e s p a r d e s s i c c a t i o n . L e s pois secs e n t i e r s s o n t 
d e c o u l e u r j a u n e g r i s â t r e ; o n l e u r p r é f è r e , e n F r a n c e 
d u m o i n s , l e s pois cassés, d o n t l e s g r a i n e s s o n t d é c o r ­
t i q u é e s , d e c o l o r a t i o n v e r t g r i s â t r e ( l o r s q u ' i l s s o n t 
f r a n c h e m e n t v e r t s , c ' e s t q u ' i l s o n t é t é r e v e r d i s a u 
c u i v r e ) . 

C u l t i v é s p a r l e s H é b r e u x , l e s P e r s e s , l e s G r e c s , p u i s 
p a r l e s R o m a i n s , l e s p o i s l e s o n t a c t u e l l e m e n t d a n s 
t o u t e l ' E u r o p e m é r i d i o n a l e ( P r o v e n c e , L a n g u e d o c ) , 
d a n s l ' A s i e o c c i d e n t a l e , d a n s l ' A f r i q u e s e p t e n t r i o n a l e 
e t d a n s l a r é g i o n p a r i s i e n n e . C ' e s t u n l é g u m e t r è s 
r i c h e e n a z o t e e t e n m u c i l a g e , r e n f e r m a n t u n e f o r t e 
p r o p o r t i o n d ' a c i d e o x a l i q u e , d e s a v e u r a g r é a b l e , 
r a p p e l a n t u n p e u c e l l e d e l a c h â t a i g n e . 

S a c o m p o s i t i o n i n d i q u e q u ' i l d o i t ê t r e p r o s c r i t d u 
r é g i m e d e s a z o t é m i q u e s , d e s g o u t t e u x e t d e s o x a l é -
m i q u e s . 

P a r m i l e s m e i l l e u r e s v a r i é t é s d e p o i s , i l f a u t c i t e r : 
l e prince Albert, à g r a i n r o n d b l a n c , u n p e u v e r d â t r e ; 
l e téléphone ridé vert, à g r o s g r a i n r i d é v e r t p â l e ; 
l e sabre blanc, à g r o s g r a i n b l a n c , u n p e u o b l o n g ; 
l e ridé de Knight, à g r a i n b l a n c v e r d â t r e , t r è s r i d é ; 
l e plein l e panier, à g r a i n v e r t r o n d , u n p e u a p l a t i 
p a r c o m p r e s s i o n ; le merveille d'Amérique, à g r a i n 
r i d é , v e r t p â l e b l e u â t r e ; le sans parchemin corne de 
bélier, à g r a i n r o n d e t b l a n c . 

P a r m i l e s v a r i é t é s d e p o i s s a n s p a r c h e m i n o u 
m a n g e - t o u t , l e s v a r i é t é s r e c o m m a n d é e s s o n t l e corne 
de bélier, à r a m e s , e t le p o i s Carouby ou nain 
mange-tout, à l a r g e c o s s e . 

P O I S F R A I S . — P e t i t s p o i s à l ' a n g l a i s e . • — 
C u i r e l e s p e t i t s p o i s à l ' e a u b o u i l l a n t e s a l é e , l e p l u s 
v i v e m e n t p o s s i b l e , e t l e r é c i p i e n t d e c u i s s o n décou­
vert. 

L e s é g o u t t e r ; l e s s é c h e r e n l e s s a u t a n t d a n s l a 
c a s s e r o l e s u r l e f e u . D r e s s e r e n t i m b a l e . S e r v i r a v e c 
b e u r r e f r a i s à p a r t . 

P e t i t s p o i s a u b e u r r e . — C u i r e l e s p e t i t s p o i s à 
l ' e a u b o u i l l a n t e s a l é e . L e s é g o u t t e r , l e s s é c h e r e n l e s 
s a u t a n t s u r f e u vif . L e s a s s a i s o n n e r d ' u n e p i n c é e d e 
s u c r e e n p o u d r e . L e s l i e r a v e c d u b e u r r e f r a i s d i v i s é 
e n m e n u s f r a g m e n t s ( 1 2 5 g d e b e u r r e p a r l i t r e d e 
p e t i t s p o i s ) . 

P e t i t s p o i s à l a b o n n e - f e m m e . — F a i r e l é g è r e ­
m e n t r e v e n i r a u b e u r r e , d a n s u n e c a s s e r o l e , 1 2 p e t i t s 
o i g n o n s ( n o u v e a u x , à l a s a i s o n ) e t 1 2 5 g r a m m e s d e 
l a r d m a i g r e c o u p é e n d é s e t b l a n c h i . E n l e v e r p e t i t s 
o i g n o n s e t l a r d o n s d u s a u t o i r . 

M e t t r e d a n s l e b e u r r e d e c u i s s o n u n e f o r t e c u i l l e ­
r é e d e f a r i n e . C u i r e q u e l q u e s i n s t a n t s , e n r e m u a n t 
à l a c u i l l e r d e b o i s . M o u i l l e r d e 3 d é c i l i t r e s d e c o n ­
s o m m é b l a n c . F a i r e b o u i l l i r 5 m i n u t e s . M e t t r e d a n s 
c e t t e s a u c e u n l i t r e d e p e t i t s p o i s f r a i s . A j o u t e r 
p e t i t s o i g n o n s e t l a r d o n s , u n b o u q u e t g a r n i ; c u i r e , 
l a c a s s e r o l e c o u v e r t e . 

P e t i t s p o i s à l a c r è m e . — L e s p e t i t s p o i s é t a n t 
c u i t s à l ' e a u , l e s é g o u t t e r , l e s s é c h e r q u e l q u e s i n s ­
t a n t s s u r l e f e u . L e s m o u i l l e r d e c r è m e f r a î c h e b o u i l ­
l a n t e . F a i r e b o u i l l i r j u s q u ' à r é d u c t i o n d e m o i t i é d u 
m o u i l l e m e n t ; a s s a i s o n n e r d e s e l e t p i n c é e d e s u c r e . 
A j o u t e r 2 c u i l l e r é e s d e c r è m e f r a î c h e , b i e n m é l a n g e r ; 
d r e s s e r e n t i m b a l e . 

P e t i t s p o i s a u f e n o u i l . — C u i r e l e s p e t i t s p o i s à 
l e a u s a l é e , a v e c u n e g r o s s e b r a n c h e d e f e n o u i l f r a i s 

f i c e l é e e n b o u q u e t . L e s é g o u t t e r . L e s l i e r a u b e u r r e . 
L e u r a j o u t e r , a u d e r n i e r m o m e n t , u n e c u i l l e r é e d e 
f e n o u i l h a c h é . D r e s s e r e n t i m b a l e . 

P e t i t s p o i s à l a f e r m i è r e . — C u i r e , a v e c 1 2 p e t i t s 
o i g n o n s , 5 0 0 g r a m m e s d e t r è s p e t i t e s c a r o t t e s n o u ­
v e l l e s , a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e s Carottes glacées. 
L o r s q u e l e s c a r o t t e s s o n t à m o i t i é c u i t e s , m e t t r e 
d a n s l a c a s s e r o l e 8 d é c i l i t r e s d e p e t i t s p o i s f r a î c h e ­
m e n t é c o s s é s , u n e l a i t u e d é t a i l l é e e n g r o s s e j u l i e n n e 
e t u n b o u q u e t g a r n i c o m p o s é d e p e r s i l e t d e c e r f e u i l . 
A s s a i s o n n e r d e s e l e t s u c r e . M o u i l l e r d e 2 c u i l l e r é e s 
d ' e a u . C u i r e à l ' é t u v é e . A u d e r n i e r m o m e n t , b e u r r e r . 

P e t i t s p o i s à l a f r a n ç a i s e . — M e t t r e d a n s u n e 

c a s s e r o l e p r o f o n d e , d e g r a n d e u r s u f f i s a n t e p o u r p o u ­
v o i r c o n t e n i r l e s p e t i t s p o i s e t l e s é l é m e n t s d e l a 
g a r n i t u r e , u n l i t r e d e p e t i t s p o i s f r a i s , u n c œ u r d e 
l a i t u e c i s e l é e n c h i f f o n n a d e , 1 2 p e t i t s o i g n o n s 
( n o u v e a u x à l a s a i s o n ) , u n b o u q u e t g a r n i c o m p o s é 
d e p e r s i l e t d e c e r f e u i l , 125 g r a m m e s d e b e u r r e , 
1 0 g r a m m e s d e s e l e t 2 0 g r a m m e s d e s u c r e . M a n i e r 
l e t o u t d e f a ç o n à b i e n m é l a n g e r l e s d i v e r s é l é m e n t s 
d e l ' a p p r ê t . 

A j o u t e r 3 à 4 c u i l l e r é e s à s o u p e d ' e a u f r o i d e . F a i r e 
b o u i l l i r . C u i r e d o u c e m e n t , l a c a s s e r o l e c o u v e r t e . A u 
d e r n i e r m o m e n t , l o r s q u e l e s p e t i t s p o i s s o n t c u i t s , 
r e t i r e r l e b o u q u e t g a r n i e t a j o u t e r , h o r s d u f e u , 
3 o u 4 c u i l l e r é e s d e b e u r r e f r a i s . M é l a n g e r ; d r e s s e r 
e n t i m b a l e . 

P e t i t s p o i s a u j ' a m b o n ( C u i s i n e l a n g u e d o c i e n n e ) . 

— F a i r e r e v e n i r a u b e u r r e ( e n L a n g u e d o c , o n e m p l o i e 
d e l a g r a i s s e d ' o i e ) u n o i g n o n m o y e n c o u p é e n q u a r ­
t i e r s e t 1 2 5 g r a m m e s d e j a m b o n m a i g r e c r u ( n o n 
fumé). M e t t r e d a n s l a c a s s e r o l e u n l i t r e d e p e t i t s 
p o i s f r a i s . L e s f a i r e r e v e n i r l é g è r e m e n t d a n s l e 
b e u r r e . L e s s a u p o u d r e r d ' u n e c u i l l e r é e d e f a r i n e . 
C u i r e q u e l q u e s i n s t a n t s . M o u i l l e r d e 3 d é c i l i t r e s 
d ' e a u . A s s a i s o n n e r d e s e l e t s u c r e ; a j o u t e r u n p e t i t 
b o u q u e t g a r n i . C u i r e , à c o u v e r t , d e 4 5 à 5 0 m i n u t e s . 
R e t i r e r l e b o u q u e t g a r n i . D r e s s e r e n t i m b a l e . 

P e t i t s p o i s a u x l a i t u e s . — S e p r é p a r e n t c o m m e 

l e s Petits pois à la française a v e c l a i t u e s ficelées et 
s a n s p e t i t s o i g n o n s . 

U n e f o i s l e s p e t i t s p o i s c u i t s , é g o u t t e r l e s l a i t u e s , 
l e s d i v i s e r e n q u a r t i e r s . L e s m e t t r e s u r l e s p e t i t s 
p o i s . T e r m i n e r a v e c b e u r r e f r a i s e t d r e s s e r e n t i m ­
b a l e . 

P e t i t s p o i s à l a m e n t h e . - - S e p r é p a r e n t c o m m e 

l e s Petits pois au fenouil, en r e m p l a ç a n t ce d e r n i e r 
p a r d e l a m e n t h e f r a î c h e . M e t t r e s u r l e s p e t i t s p o i s , 
l i é s a u b e u r r e e t d r e s s é s e n t i m b a l e , d e s f e u i l l e s d e 
m e n t h e b l a n c h i e s . 

P e t i t s p o i s à l a p a y s a n n e . — S e p r é p a r e n t , a v e c 

de g r o s p o i s f r a i s , c o m m e l e s Petits pois à la fran­
çaise, a v e c l a i t u e g r o s s i è r e m e n t c i s e l é e e t o i g n o n s 
e n q u a r t i e r s . U n e f o i s l e s p o i s c u i t s , l e s l i e r a u 
b e u r r e m a n i é (30 g d e b e u r r e e t 1 0 g d e f a r i n e p a r 
l i t r e d e p e t i t s p o i s ) . 

Nota. — L e s p e t i t s p o i s à l a p a y s a n n e , d o n t l a r e ­
c e t t e e s t d o n n é e c i - d e s s u s , s o n t s o u v e n t d é n o m m é s 
à la bonne-femme. 

P u r é e d e p o i s f r a i s , d i t e S a i n t - G e r m a i n . — 
C u i r e l e s p o i s a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e s Petits pois 
à l a française. L e s é g o u t t e r ; l e s p a s s e r a u t a m i s f i n . 

C h a u f f e r c e t t e p u r é e ; l u i a j o u t e r l a c u i s s o n d e s 
p o i s p a s s é e e t r é d u i t e . A u d e r n i e r m o m e n t , l a l i e r 
a v e c d u b e u r r e f r a i s (125 g a u l i t r e d e p u r é e ) . 

O n e m p l o i e , p o u r l a p u r é e , d e s g r o s p o i s , m a i s t o u ­
j o u r s r i g o u r e u s e m e n t f r a i s . 

Nota. — O n p e u t a u s s i p r é p a r e r c e t t e p u r é e a v e c 
d e s p o i s c u i t s à l ' e a u s a l é e e t b i e n é g o u t t é s . 

P O I S M A N G E - T O U T O U P R I N C E S S E . — O n a p ­
p e l l e a i n s i l e s p o i s d o n t l a g o u s s e o u c o s s e e s t 
d é p o u r v u e d e p a r c h e m i n , c e q u i p e r m e t d e l a 
c o n s o m m e r e n m ê m e t e m p s q u e l a g r a i n e . 

D i v i s e r l e s c o s s e s d e p o i s ( d o n t o n a u r a e n l e v é l e s 
f i l s ) e n d e u x o u t r o i s m o r c e a u x . L e s t r a i t e r s e l o n 
l ' u n e o u l ' a u t r e d e s m a n i è r e s i n d i q u é e s c i - d e s s u s 
p o u r l e s p e t i t s p o i s f r a i s . 



P O I S S E C S . — O n e m p l o i e e n c u i s i n e t r o i s s o r t e s 
de p o i s s e c s : l e s pois cassés, l e s pois jaunes e t l e s 
pois chiches. 

L e s p o i s j a u n e s n e s o n t c o n s o m m é s q u e d a n s c e r ­
t a i n e s r é g i o n s d e l ' e s t d e l a F r a n c e , e t p r e s q u e t o u ­
j o u r s s o u s f o r m e d e p u r é e . C e t t e p u r é e e s t t r è s s o u ­
v e n t s e r v i e , e n A l l e m a g n e , c o m m e a c c o m p a g n e m e n t 
d e l a c h o u c r o u t e . L e s p o i s j a u n e s p e u v e n t a u s s i ê t r e 
a c c o m m o d é s c o m m e l e s h a r i c o t s b l a n c s s e c s . 

L e s p o i s c h i c h e s , s é c h é s e n t i e r s , p r o v i e n n e n t d ' u n e 
l é g u m i n e u s e a p p e l é e a u s s i chiche ou pois cornu. 
V . p l u s l o i n . 

L e s p o i s c a s s é s o u g r a i n e s d e p o i s v e r t s d é c o r t i ­
q u é s e t c a s s é s e n d e u x s o n t c e u x q u e l ' o n e m p l o i e 
l e p l u s c o u r a m m e n t e n F r a n c e . I l s s e r v e n t s u r t o u t 
à p r é p a r e r l e s p u r é e s . 

C u i s s o n d e s p o i s c a s s é s . — F a i r e t r e m p e r l e s 

p o i s c a s s é s , s i m p l e m e n t p o u r l e s r a m o l l i r , c ' e s t - à -
d i r e e n n e l e s l a i s s a n t p a s s é j o u r n e r t r o p l o n g t e m p s 
d a n s l ' e a u . 

L e s m e t t r e d a n s u n e c a s s e r o l e . L e s c o u v r i r d ' e a u 
( u n l i t r e e t d e m i d ' e a u p o u r 5 0 0 g d e p o i s c a s s é s ) . 
A j o u t e r u n e c r o s s e d e j a m b o n e t u n e g r o s s e m i r e p o i x 
c o m p o s é e d ' u n e c a r o t t e e t d ' u n o i g n o n m o y e n e t 
d e 7 5 g r a m m e s d e l a r d m a i g r e ( b l a n c h i ) , t o u s c e s 
a r t i c l e s c o u p é s e n g r o s d é s e t f o n d u s a u b e u r r e . 
A j o u t e r u n b o u q u e t g a r n i c o m p o s é d e p e r s i l , t h y m , 
l a u r i e r e t d u v e r t d e 3 p o i r e a u x . A s s a i s o n n e r . F a i r e 
b o u i l l i r . C u i r e d o u c e m e n t , l a c a s s e r o l e c o u v e r t e , 
p e n d a n t u n e h e u r e e t d e m i e e n v i r o n . ( O n p e u t a u s s i 
a j o u t e r à l a g a r n i t u r e d e s p o i s c a s s é s q u e l q u e s 
f e u i l l e s d e l a i t u e s ) . 

P o t a g e d e p o i s c a s s é s , d i t p u r é e a u x c r o û t o n s . 
— P o t a g e p r é p a r é a v e c d e s p o i s c a s s é s c u i t s a i n s i 
q u ' i l e s t d i t à c u i s s o n d e s p o i s c a s s é s , e t p a s s é s à 
l ' é t a m i n e . V . P O T A G E S E T S O U P E S . 

P u r é e d e p o i s c a s s é s . — P a s s e r a u t a m i s f i n e n 

c r i n , o u à l ' é t a m i n e , l e s p o i s c a s s é s c u i t s a i n s i q u ' i l 
e s t d i t c i - d e s s u s . C h a u f f e r c e t t e p u r é e , e n l a t r a v a i l ­
l a n t b i e n a v e c l a c u i l l e r d e b o i s . L a d i l u e r e n l u i 
a j o u t a n t q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e l a c u i s s o n d e s p o i s , 
p a s s é e à l a p a s s o i r e f i n e . B e u r r e r , a u d e r n i e r m o ­
m e n t , e t h o r s d u f e u . 

Nota. — O n p e u t a j o u t e r à c e t t e p u r é e , q u e l ' o n 
s e r t c o m m e l é g u m e o u q u e l ' o n e m p l o i e c o m m e g a r ­
n i t u r e , q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e c r è m e f r a î c h e . 

— O n d é s i g n e p a r f o i s s o u s c e n o m P O I S D U C A P 
le haricot de Li­
ma. V . c e m o t . 

P O I S C H I C H E . 
— P l a n t e d e l a 
f a m i l l e d e s l é g u ­
m i n e u s e s o r i g i ­
n a i r e d e s b o r d s 
d e l a M é d i t e r r a ­
n é e , e t d o n t u n e 
e s p è c e e s t c u l t i ­
v é e d a n s n o s j a r ­
d i n s p o t a g e r s . 

D a n s l e s u d -
o u e s t d e l a F r a n c e , 
o n c u i t l e s p o i s 
c h i c h e s e n estouf-
fade. C ' e s t s u r ­
t o u t e n E s p a g n e 
q u ' i l s s o n t u t i ­
l i s é s . I l s e n t r e n t 
d a n s l a p r é p a r a ­
t i o n d e s d e u x p o t é e s n a t i o n a l e s , Voila podrida e t l e 
puchero. 

E n A f r i q u e d u N o r d , l e s p o i s c h i c h e s s o n t é g a l e ­
m e n t a p p r é c i é s . I l s s o n t u n e d e s g a r n i t u r e s i n d i s ­
p e n s a b l e s d u c o u s c o u s c l a s s i q u e . 

P o i s c h i c h e s à l a c a t a l a n e . — F a i r e t r e m p e r l e s 

p o i s c h i c h e s j u s q u ' à c e q u ' i l s s o i e n t s u f f i s a m m e n t 
r a m o l l i s . L e s c u i r e à l ' e a u , a v e c l a g a r n i t u r e d e l é ­
g u m e s h a b i t u e l l e ( c o m m e l e s h a r i c o t s b l a n c s ) e t u n 
m o r c e a u d e p o i t r i n e d e p o r c f u m é e . A s s a i s o n n e r d e 
s e l e t p o i v r e . A j o u t e r q u e l q u e s c u i l l e r é e s d ' h u i l e , 

P o i s d u C a p o u h a r i c o t d e L i m a . 

c e l a a f i n d e f o r m e r u n e c o u c h e g r a s s e a u - d e s s u s d e 
l a c u i s s o n . A j o u t e r a u x p i m e n t s l e s s a u c i s s e s e s p a ­
g n o l e s d i t e s c h o r i z o s . V . c e m o t . 

C u i r e à t r è s p e t i t e é b u l l i t i o n p e n d a n t 4 h e u r e s 
e n v i r o n . 

E g o u t t e r l e s p o i s c h i c h e s . R e t i r e r l e s l é g u m e s d e 
g a r n i t u r e e t l e b o u q u e t g a r n i . M e t t r e l e s p o i s d a n s 
u n e c a s s e r o l e . L e s m o u i l l e r d e q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e 
p u r é e d e t o m a t e s . A j o u t e r l e s c h o r i z o s e t l e l a r d , 
d é t a i l l é e n m o r c e a u x r é g u l i e r s . C o n d i m e n t e r d ' u n e ' 
p o i n t e d ' a i l . A j o u t e r q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e l a c u i s ­
s o n . F a i r e m i j o t e r u n e h e u r e . S e r v i r e n t i m b a l e . 

P O I S S O N S . — L a m a j e u r e p a r t i e d e s p o i s s o n s 
s o n t c o m e s t i b l e s e t o f f r e n t u n e r e s s o u r c e a l i m e n t a i r e 
e n c o r e i n s u f f i s a m m e n t e x p l o i t é e d a n s b e a u c o u p d e 
p a y s , e n F r a n c e n o t a m m e n t ; c e l a t i e n t , p o u r u n e t r è s 
g r a n d e p a r t , à l ' e x t r ê m e a l t é r a b i l i t é d e l e u r c h a i r , 
p o u r l e p l u s g r a n d n o m b r e d e s e s p è c e s . G r â c e à l ' o r g a ­
n i s a t i o n d e s t r a n s p o r t s r a p i d e s , d a n s d e s w a g o n s s p é ­
c i a u x , o n p e u t a u j o u r d ' h u i , à p e u p r è s p a r t o u t , c o n ­
s o m m e r d u p o i s s o n d a n s u n é t a t d e f r a î c h e u r p a r f a i t e . 

C o m p o s i t i o n d e l a c h a i r d e s p o i s s o n s . — E n s e 
b a s a n t s u r l e n o m b r e d e c a l o r i e s q u ' i l s p e u v e n t f o u r ­
n i r , o n p o u r r a i t d i r e q u e l e s p o i s s o n s l e s p l u s n o u r ­
r i s s a n t s s o n t l ' a n g u i l l e d e r i v i è r e e t l a l a m p r o i e ; 
p u i s v i e n d r a i e n t l e s a u m o n , l a t r u i t e s a u m o n é e , l e 
m a q u e r e a u , l e t u r b o t , l e h a r e n g f r a i s , l e c o n g r e ; 
p a r m i l e s m o i n s n o u r r i s s a n t s , m a i s q u i s o n t c e p e n ­
d a n t l o i n d ' ê t r e à d é d a i g n e r , f i g u r e n t l a d o r a d e , l a 
s o l e e t l a l i m a n d e . 

E n m o y e n n e , l a q u a n t i t é d ' e a u e s t l a m ê m e p o u r 
t o u s l e s p o i s s o n s , s o i t 7 5 p . 100 , l e s m a t i è r e s a l b u -
m i n o ï d e s v a r i e n t é g a l e m e n t f o r t p e u s e l o n l e s 
e s p è c e s e t s o n t v o i s i n e s d e 1 8 p . 100 . L e s m a t i è r e s 
g r a s s e s s e r e n c o n t r e n t p a r q u a n t i t é s p l u s v a r i a b l e s . 
I l y a d e s p o i s s o n s t r è s g r a s c o m m e l ' a n g u i l l e , 
(26 p . 1 0 0 ) ; d e s p o i s s o n s g r a s c o m m e l a l a m p r o i e , 
12 ,5 p . 1 0 0 ; l ' a l o s e , 8 ,42 p . 1 0 0 ; l e m a q u e r e a u , 
8 ,31 p . 1 0 0 ; l ' e s t u r g e o n , 7 ,91 p . 1 0 0 ; l e h a r e n g , 6 . p . 
1 0 0 ; e t d e s p o i s s o n s m a i g r e s c o m m e l e b r o c h e t , l a 
r a i e , l a d o r a d e . 

L a c h a i r d e p o i s s o n n e p r é s e n t e d o n c p a s d e d i f ­
f é r e n c e s t r è s i m p o r t a n t e s a v e c c e l l e d e s a n i m a u x 
t e r r e s t r e s ; e l l e r e n f e r m e p e u t - ê t r e u n p e u m o i n s 
d e s u b s t a n c e s a z o t é e s ; l a t e n e u r e n g r a i s s e e s t v a ­
r i a b l e e t l a p r o p o r t i o n d e s m a t i è r e s m i n é r a l e s e s t 
s e n s i b l e m e n t l a m ê m e , e n p a r t i c u l i e r c e l l e d e s c o m ­
p o s é s p h o s p h o r e s . C ' e s t g r â c e à s a f a c i l e d i g e s t i b i -
l i t é q u e l e s p o i s s o n s ( s u r t o u t l e s p o i s s o n s m a i g r e s ) , 
c o n s t i t u e n t u n e a l i m e n t a t i o n f a v o r a b l e a u t r a v a i l ­
l e u r I n t e l l e c t u e l . 

A u p o i n t d e v u e p r a t i q u e , i l e s t i n t é r e s s a n t d e 
n o t e r l a q u a n t i t é d e d é c h e t s q u e d o n n e n t l e s p o i s ­
s o n s e n t i e r s : a i n s i l a c a r p e , l a m o r u e f r a i c h e , l a 
s o l e e n d o n n e n t 5 0 p . 1 0 0 ; l e b a r , 4 7 p . 1 0 0 ; l a p e r ­
c h e , l a t r u i t e , 4 4 p . 1 0 0 ; l e s p e t i t s p o i s s o n s à f r i r e 
c o m m e l e g o u j o n , F é p e r l a n , e n d o n n e n t d e 4 0 à 3 0 
p . 1 0 0 ; l a s a r d i n e f r a î c h e , 2 0 p . 1 0 0 s e u l e m e n t . 

F r a î c h e u r d e s p o i s s o n s . — L a c h a i r d e s p o i s s o n s , 
é m i n e m m e n t c o r r u p t i b l e , e s t u n e c a u s e f r é q u e n t e 
d ' i n t o x i c a t i o n d i g e s t i v e l o r s q u e s a f r a î c h e u r n ' e s t 
p a s i r r é p r o c h a b l e . 

A u m a r c h é , l a f r a î c h e u r d u p o i s s o n s e r e c o n n a î t 
à l a f e r m e t é d e l a c h a i r , à l ' o d e u r f r a n c h e e t n e t t e , 
s a n s a u c u n e e s p è c e d e r e l e n t , f a d e , d o u c e â t r e , p i ­
q u a n t o u a u t r e , a u b r i l l a n t d e l ' œ i l , q u i n e d o i t p a s 
ê t r e e n f o n c é d a n s l ' o r b i t e , à l ' é c l a t d e s é c a i l l e s è t 
l a c o l o r a t i o n d e s o u ï e s , q u i d o i t ê t r e d ' u n r o u g e 
é c a r l a t e v i f ; m a i s c e d e r n i e r s i g n e n ' a d e v a l e u r 
q u ' e n c o n c o r d a n c e a v e c l e s p r é c é d e n t s , c a r i l e s t d e s 
p l u s f a c i l e s à s i m u l e r , p a r u n e c o l o r a t i o n a r t i f i c i e l l e 
à l a c o c h e n i l l e o u à l ' é o s i n e ( q u i d é t e i n t s u r l e s 
m a i n s e t s u r l e s l i n g e s ) o u p a r b a d i g e o n n a g e a u 
s a n g d e l a p i n . 

L e s r a i e s s o n t p e u t - ê t r e l e s s e u l s p o i s s o n s q u i 
p e u v e n t s u b i r u n e l é g è r e m o r t i f i c a t i o n . 

C o n s e r v a t i o n d e s p o i s s o n s v i v a n t s . — D e p u i s 
l o n g t e m p s , o n c o n n a î t q u e l l e é t o n n a n t e f a c u l t é d e 
r é s i s t a n c e c o n t r e l e f r o i d o n t l e s p o i s s o n s . I l y a 
p l u s d e c i n q u a n t e a n s d é j à , q u e d e s n a t u r a l i s t e s o n t 



f a i t l ' o b s e r v a t i o n q u e l e s 
p o i s s o n s , e n f e r m é s v i ­
v a n t s d a n s u n b l o c d e 
g l a c e , p o u v a i e n t , a s s e z 
l o n g t e m p s a p r è s c e t 
é t r a n g e p r o c é d é d e c o n ­
s e r v a t i o n , ê t r e r a p p e l é s 
à l a v i e . 

V e r s 1 9 1 3 , c e s e x p é ­
r i e n c e s f u r e n t r e p r i s e s 
p a r l e p h y s i c i e n P i c t e t . 
I l f i t c o n g e l e r l e n t e m e n t 
2 8 p o i s s o n s d ' e a u d o u c e 
v i v a n t s , d a n s u n b l o c 
d e g l a c e q u i f u t e n s u i t e 
a m e n é à u n e t e m p é r a ­
t u r e d e 2 0 ° a u - d e s s o u s 
d e 0 . 

P e n d a n t 2 m o i s , l e s 
p o i s s o n s f u r e n t l a i s s é s 
d a n s l e u r p r i s o n d e 
g l a c e . L o r s q u e l e b l o c 
f u t e n s u i t e d é g e l é , c e s 
p o i s s o n s s e m o n t r è r e n t 
a u s s i a l e r t e s q u e s i l e u r 
v i e n ' a v a i t p a s é t é i n t e r ­
r o m p u e . D e s e x p é r i e n c e s o n t é t é f a i t e s , i l y a q u e l q u e s 
a n n é e s , a f i n d e c o n s t a t e r l a v a l e u r d ' u n s e m b l a b l e 
p r o c é d é d e c o n s e r v a t i o n . 

O n o b t i e n t d e s b l o c s d e p o i s s o n s c o n g e l é s q u i p e u ­
v e n t ê t r e e x p é d i é s . P o u r r e t i r e r l e s p o i s s o n s e n p a r ­
f a i t é t a t d e f r a î c h e u r d e l a g l a c e , i l f a u t f a i r e f o n d r e 
t r è s l e n t e m e n t c e t t e d e r n i è r e . 

C o n s e r v e s d e p o i s s o n s e t p o i s s o n s c o n s e r v é s . — 
L e s p r o c é d é s a p p l i q u é s p o u r l a c o n s e r v a t i o n d e s 
v i a n d e s s e r v e n t a u s s i à c e l l e d e s p o i s s o n s ; l a c o n ­
g é l a t i o n e s t d e p l u s e n p l u s e m p l o y é e . L a s t é r i l i s a ­
t i o n e n b o î t e s m é t a l l i q u e s s e f a i t e n g r a n d p o u r c e r ­
t a i n e s e s p è c e s , n o t a m m e n t p o u r l e s a u m o n e t p o u r 
l e s c r u s t a c é s ; c e s c o n s e r v e s s o n t j u s t i c i a b l e s d e s 
m ê m e s r é s e r v e s q u e c e l l e s d e v i a n d e e n a j o u t a n t 
q u e l e s u r c h a u f f a g e m o d i f i e e n c o r e p l u s l e g o û t . 

L e s é c h a g e s ' a p p l i q u e s u r t o u t à l a m o r u e e t à l ' é g l e -
f l n ; l a f u m a i s o n a u h a r e n g , a u s a u m o n , à l ' a n g u i l l e ; 
l a s a l a i s o n , a u h a r e n g , à l a s a r d i n e , a u m a q u e r e a u ; 
e n f i n , c e r t a i n e s e s p è c e s , n o t a m m e n t l e s s a r d i n e s e t 
l e t h o n , s o n t c o n s e r v é e s e n b o î t e s m é t a l l i q u e s d a n s 
d e l ' h u i l e , a p r è s f r i t u r e p r é a l a b l e ; e l l e s c o n s t i t u e n t 
d e s h o r s - d ' c e u v r e a g r é a b l e s , u t i l e s d a n s l e s r é g i m e s 
d ' e n g r a i s s e m e n t , m a i s u n p e u i n d i g e s t e s . 

P o i s s o n s p l a t s . — C e s p o i s s o n s s o n t d e d e u x 
s o r t e s : l e s poissons aplatis verticalement, c o m m e l e s 
r a i e s , l e c ô t é f o n c é r e p r é s e n t a n t l e d o s , l e c ô t é c l a i r 
é t a n t l e v e n t r e , e t l e s poissons aplatis latéralement, 
q u i s o n t l e s p o i s s o n s p l a t s p r o p r e m e n t d i t s , l e s c ô t é s 
c l a i r s e t f o n c é s r e p r é s e n t a n t l e s f l a n c s , l e d o s e t l e 
v e n t r e é t a n t r e p r é s e n t é s p a r l e s b o r d s a p l a t i s ; l e s 
d e u x y e u x s o n t d u m ê m e c ô t é ( c ô t é c o l o r é ) e t , s e l o n 
l e u r p l a c e , o n d i s t i n g u e d e s p o i s s o n s droitiers e t d e s 
p o i s s o n s gauchers. L ' a n u s , t o u j o u r s v i s i b l e a u b o r d 
v e n t r a l , p e r m e t d e s e r e p é r e r f a c i l e m e n t ; l a p l i e , l e 
f l e t , l a s o l e , l a l i m a n d e s o n t d e s p o i s s o n s droitiers; 
l a c a r d i n e , l e t u r b o t , l a b a r b u e s o n t gauchers. 

P o i s s o n s v é n é n e u x . — C e r t a i n s p o i s s o n s , h a b i ­
t a n t e n g é n é r a l l e s m e r s t r o p i c a l e s , o n t u n e c h a i r 
c o n s t a m m e n t v é n é n e u s e ; d ' a u t r e s e s p è c e s , c o m m e l e 
g r o n d i n g r i s , l e p a g r e , l ' o r p h i e , e t c . , d e v i e n n e n t v é ­
n é n e u s e s à c e r t a i n e s é p o q u e s . 

P o i s s o n s v e n i m e u x . — C e s p o i s s o n s , d o n t l a c h a i r 

P o i s s o n - c h a t o u s i l u r e . 

P r o d u c t i o n s g a s t r o n o m i q u e s d u P o i t o u . 

e s t s o u v e n t e x c e l l e n t e , n e d o i v e n t p a s ê t r e c o n f o n d u s 
a v e c l e s p r é c é d e n t s ; i l s ' a g i t d e p o i s s o n s d o n t l e s n a ­
g e o i r e s p r é s e n t e n t d e s r a y o n s é p i n e u x , c o m m u n i ­
q u a n t a v e c d e s g l a n d e s s p é c i a l e s e t q u i c a u s e n t d e s 
p i q û r e s t r è s d o u l o u r e u s e s , d e s a c c i d e n t s l o c a u x , s i 
o n l e s m a n i p u l e s a n s p r é c a u t i o n ; t e l e s t l e c a s d e 
l a v i v e . 

P O I S S O N - C H A T . — S i l u r e i m p o r t é d ' A m é r i q u e . 
C e p o i s s o n a l a b o u c h e m u n i e d e s i x b a r b i l l o n s , 
l o n g d e 3 0 à 6 0 c e n t i m è t r e s ; s a c h a i r e s t f i n e , s a n s 
e x c è s d ' a r ê t e s . 

P O I S S O N N I E R . — « C h e f d e p a r t i e » , q u i , d a n s 
u n e b r i g a d e d e c u i s i n e d e g r a n d e m a i s o n , s ' o c c u p e 
s p é c i a l e m e n t d e l a p r é p a r a t i o n d e s p o i s s o n s , e x c e p ­
t i o n f a i t e d e c e u x q u i s o n t t r a i t é s p a r l a f r i t u r e o u 
l a g r i l l a d e . C e s d e r n i e r s s o n t p r é p a r é s p a r l e r ô t i s ­
s e u r o u l e g r i l l a r d l n . C e m o t s ' e m p l o i e a u s s i p o u r 
d é s i g n e r l e m a r c h a n d d e p o i s s o n s . 

P O I S S O N N I È R E . — U s t e n s i l e c u l i n a i r e d e s t i n é 
à f a i r e c u i r e l e p o i s s o n , g é n é r a l e m e n t m u n i d ' u n e 
g r i l l e p e r m e t t a n t d e r e t i r e r l e p o i s s o n s a n s l e b r i s e r . 

P O I T O U . — L e f o l k l o r e g a s t r o n o m i q u e p o i t e v i n 
s ' é t e n d s u r p l u s i e u r s d é p a r t e m e n t s ( V e n d é e , V i e n n e , 
D e u x - S è v r e s , M a i n e - e t - L o i r e ) . L e s s p é c i a l i t é s c u l i ­
n a i r e s s o n t e n r é a l i t é d e s p l a t s l o c a u x q u i , a i n s i 
q u ' i l e n e s t p a r t o u t , v a r i e n t d a n s l e u r s d é t a i l s , s e l o n 
l e s e n d r o i t s e t l e s g o û t s . 

C e t t e r é g i o n e s t p a r t i c u l i è r e m e n t f a v o r i s é e e n é l é ­
m e n t s c o m e s t i b l e s e t e n p r o d u c t i o n s d u s o l . L e s 
b o e u f s d e P a r t h e n a y e t d e B r e s s u i r e f o u r n i s s e n t u n e 
v i a n d e p a r f a i t e , l e s m o u t o n s s o n t d e b o n n e q u a l i t é ; 
l e p o r c , e n r a i s o n d e l a n o u r r i t u r e q u ' i l r e ç o i t , d o n n e 
u n e c h a i r s a v o u r e u s e . 

L ' a v i c u l t u r e p r o d u i t t o u t e l a s é r i e d e s v o l a i l l e s : 
d i n d e s , c h a p o n s , p o u l a r d e s , p i n t a d e s , e t d a n s l e s 
c a n t o n s d e C h e f - B o u t o n n e e t d e S a u z é - V a u s s a y , i l y 
a d e s é l e v a g e s d e c a n a r d s p o u r l a p r o d u c t i o n d u f o i e 
g r a s . L e s p â t é s d e f o i e g r a s d e C i v r a y s o n t r e n o m m é s , 
e t o n f a i t a u s s i d e s c o n f i t s d e c a n a r d . 

L e g i b i e r d e p o i l e s t r é p u t é ; l e g i b i e r d e p l u m e ( p e r ­
d r e a u x , b é c a s s e s e t b é c a s s i n e s , c a i l l e s , r â l e s , c a n e -
p e t i è r e s ) n e l ' e s t p a s m o i n s e t l a s a u v a g i n e ( o u g i ­
b i e r d ' e a u ) y e s t e n a b o n d a n c e . 

L a V e n d é e m a r i t i m e e s t f a v o r i s é e e n p o i s s o n s 
e x c e l l e n t s . L ' o n y t r o u v e à p e u p r è s t o u s l e s c o q u i l ­
l a g e s . L e s h u î t r e s p o r t u g a i s e s d e l a T r a n c h e e t d u 
G r o i n - d u - c o u ; l e s m o u l e s d e b o u c h o t s d e l ' A i g u i l ­
l o n s o n t a p p r é c i é e s d e s a m a t e u r s e t l e s l a n g o u s t e s 
d e l ' î l e d ' Y e u n e l e s o n t p a s m o i n s . L e s r i v i è r e s f o u r ­
n i s s e n t t o u t e l a v a r i é t é d e s p o i s s o n s d ' e a u d o u c e e t 
l e s r u i s s e a u x s o n t e n c o r e a s s e z p e u p l é s e n é c r e v i s s e s ; 
d a n s l e s m a r a i s v e n d é e n s a b o n d e n t a n g u i l l e s e t 
g r e n o u i l l e s . 

L a t e r r e p o i t e v i n e e s t p r o p i c e a u x l é g u m e s : 



R a m e a u d e p o i v r i e r . 

S i g n a l o n s , p o u r t e r m i n e r , l a b i è r e d e M o n t m o r i l l o n 
q u i e s t r é p u t é e , e t l a l i q u e u r d ' a n g é l i q u e d e N i o r t . 

P O I T R I N E . — P a r t i e i n f é r i e u r e d e l a r é g i o n c o s ­
t a l e e t d u s t e r n u m (V. M A N I E M E N T ) . P o u r l a p r é p a ­
r a t i o n c u l i n a i r e , v o i r B Œ U F , V E A U , M O U T O N . 

P O I V R A D E . — F a ç o n d e p r é p a r e r c e r t a i n s a l i ­
m e n t s , n o t a m m e n t l e g i b i e r d e p o i l . V . C H E V R E U I L , 
S A U C E S . 

O n d é s i g n e a u s s i s o u s l e n o m d e p o i v r a d e l e p e t i t 
a r t i c h a u t n o u v e a u q u e l ' o n m a n g e à l a c r o q u e - a u -
s e l . 

P O I V R E . — F r u i t d u p o i v r i e r , q u i e s t u n a r b u s t e 
o r i g i n a i r e d e l ' A r c h i p e l I n d i e n ; o n l e c u l t i v e a u ­
j o u r d ' h u i d a n s t o u t e l ' A s i e t r o p i c a l e e t d a n s l ' A m é ­
r i q u e é q u a t o r i a l e . 

L e p o i v r e e s t u n e d e s p r e m i è r e s é p i c e s q u i o n t é t é 
i n t r o d u i t e s e n E u r o p e . 

L e p o i v r e e s t u n e g r a i n e c u e i l l i e a v a n t m a t u r i t é . 
O n e n d i s t i n g u e d e u x s o r t e s c o m m e r c i a l e s : l e poivre 
noir, à s u r f a c e v e r t n o i r â t r e e t r i d é e , e t l e poivre 
blanc, q u i e s t l e p r é c é d e n t d é b a r r a s s é d e s a c o q u e , 
m o i n s a c r e e t m o i n s a r o m a t i q u e q u e l e p o i v r e n o i r . 

L e p o i v r e m o u l u p e r d t r è s r a p i d e m e n t d e s a s a ­
v e u r e t d e s o n a r ô m e , a u s s i d o i t - o n t o u j o u r s l e m o u ­
d r e a u m o m e n t d e l ' e m p l o i . O n s e s e r t p o u r c e l a d u 
moulin à p o i v r e . I l s ' e n f a i t d e f o r m e s e t d e m a t i è r e s 
d i f f é r e n t e s s u i v a n t q u ' i l s s o n t d e s t i n é s à l 'o f f ice , à l a 
t a b l e . O n é v i t e , e n s e s e r v a n t d u m o u l i n , l e s f a l s i ­
f i c a t i o n s p o s s i b l e s a u x q u e l l e s e s t s o u m i s l e p o i v r e 
v e n d u à l ' é t a t d e p o u d r e ( a d d i t i o n d e p o u d r e d e m a n i -
g u e t t e , d e p o u d r e s i n e r t e s c o m m e c e l l e d e n o y a u x 
d e d a t t e s , e t c . ) . 

C o n d i m e n t t r è s u s i t é , i n t e r v e n a n t d a n s p r e s q u e 
t o u t e s l e s p r é p a r a t i o n s c u l i n a i r e s , l e p o i v r e e s t u n 
e x c i t a n t , u n s t i m u l a n t , d o n t i l f a u t s i m p l e m e n t é v i ­
t e r l ' a b u s . 

P o i v r e d e G u i n é e . — V . M A N I G U E T T E . 

P o i v r e d e l a J a m a ï q u e . — V . M Y R T E . 

P o i v r e l o n g , p o i v r e d e C a y e n n e . — V . P I M E N T . 

P O I V R E T T E . — N o m v u l g a i r e d e l a n i g e l l e c u l ­
t i v é e . V . c e m o t . 

P O I V R O N . — N o m v u l g a i r e d u p i m e n t . V . c e m o t . 

P O L E N T A . — F o r m e p i é m o n t a i s e d e l a b o u i l l i e 
d e m a ï s , p r é p a r é e a v e c d u m a ï s s i m p l e m e n t s é c h é à 
l ' a i r ( e t n o n a u f o u r c o m m e p o u r l e s g a u d e s ) . 

O n p r é p a r e a u s s i , n o t a m m e n t e n C o r s e , u n e p o ­
l e n t a d e c h â t a i g n e s . 

L a p o l e n t a s e r v a n t d e g a r n i t u r e a u x b e c f i g u e s e t 
a u t r e s p e t i t s o i s e a u x e s t u n p l a t t r a d i t i o n n e l d e l a 
c u i s i n e d u n o r d d e l ' I t a l i e ; c ' é t a i t u n d e s m e t s f a ­
v o r i s d e N a p o l é o n I e r . 

C u i s s o n d e l a p o l e n t a . — V e r s e r e n p l u i e d a n s 
u n l i t r e d ' e a u b o u i l l a n t e s a l é e (15 g d e s e l a u l i t r e ) 
2 5 0 g r a m m e s d e f a r i n e d e m a ï s . B i e n r e m u e r c e t t e 
c o m p o s i t i o n ; l a f a i r e c u i r e d e 2 5 à 3 0 m i n u t e s . 

L u i a j o u t e r a l o r s , p o u r l a q u a n t i t é d e p o l e n t a 

y v i e n n e n t e n a b o n d a n c e l e s o i g n o n s ( t r è s r e n o m ­
m é s ) , a r t i c h a u t s , p e t i t s p o i s , h a r i c o t s b l a n c s d e 
M a r a c , c h o u x - f l e u r s d e N i o r t e t c h o u x v e r t s d e V e n d é e . 

P a r m i l e s f r u i t s s o n t à c i t e r l e s c h â t a i g n e s d u 
b o c a g e v e n d é e n e t l e s n o i x d e l a V i e n n e . 

D a n s l a s é r i e f r o m a g e s , s e p r é s e n t e n t c e u x d e l a 
M o t h e S a i n t - H é r a y e e t d e S a i n t - L o u p ; c e u x d e 
c h è v r e , l e c h a b i c h o u d e l a V i e n n e , l e s c a i l l e b o t t e s , l e s 
p e t i t s c a i l l é s . 

S a n s a v o i r l a q u a l i t é d u b e u r r e d e s C h a r e n t e s , 
c e l u i d e p a y s e s t e x c e l l e n t . 

C o m m e p l a t s r é g i o n a u x o n p e u t i n d i q u e r n o t a m ­
m e n t : La Potée à la tête de porc, q u i f o u r n i t s o u p e 
e t p l a t ; l a t ê t e d é c o u p é e e n m o r c e a u x s e m a n g e a u 
g r o s s e l e t l é g è r e m e n t a s p e r g é e d e v i n a i g r e . 

P a r m i l e s p o i s s o n s : l e s anguilles grillées de Saint-
Trojan; l a bouilleture, m a t e l o t e d ' a n g u i l l e a u v i n 
r o u g e d o n t l a g a r n i t u r e s ' a u g m e n t e d e p r u n e a u x ; l a 
chaudrée, s o r t e d e r a g o û t d e p o i s s o n d o n t l e m é r i t e 
e s t d a n s l a v a r i é t é e t l a f r a î c h e u r d e s p o i s s o n s . L a 
cotriade, s o r t e d e b o u i l l a b a i s s e , n ' e s t p a s s p é c i f i q u e ­
m e n t u n e p r é p a r a t i o n v e n d é e n n e , m a i s e l l e s e f a i t 
s u r l e l i t t o r a l , p r i n c i p a l e m e n t d a n s l e c a n t o n d e N o l r -
m o u t i e r . L e s grenouilles à la luçonnaise s o n t d ' a b o r d 
t e n u e s p e n d a n t u n e h e u r e d a n s u n b a i n d ' e a u v i ­
n a i g r é e , p u i s e l l e s s o n t é g o u t t é e s , é p o n g é e s , f a r i n é e s , 
s a u t é e s a u b e u r r e n o i s e t t e e t a c c o m p a g n é e s d e g o u s ­
s e s d ' a i l f r i t e s . 

D a n s l a s é r i e v i a n d e s v i e n t d ' a b o r d l a fressure ven­
déenne, q u i c o m p r e n d l e m o u , l e f o i e , l e c œ u r e t l a 
r a t e d u p o r c , h a c h é s e t a d d i t i o n n é s d e s a n g d e p o r c 
c o a g u l é . L e t o u t e s t c u i t a v e c d u l a r d g r a s h a c h é , 
l e n t e m e n t e t l o n g u e m e n t . S e m a n g e g é n é r a l e m e n t 
f r o i d e . 

L é pâté d e Pâques e s t u n p â t é l o n g , g e n r e p a n t i n , 
d o n t l a g a r n i t u r e c o m p o r t e d e s b o u l e t t e s d e h a c h i s , 
œ u f s d u r s , m o r c e a u x d e v i a n d e d e p o r c e t d e p o u l e t 
o u d e l a p i n , s a u t é s a u b e u r r e e t r e f r o i d i s . L e pâté 
vendéen s e f a i t a v e c f i l e t s d e l a p i n d e g a r e n n e e t 
f a r c e d e m ê m e g i b i e r à l a q u e l l e o n a j o u t e u n e q u a n ­
t i t é à p e u p r è s é g a l e d e p o r c à m o i t i é c u i t e t h a c h é . S e 
f a i t e n t e r r i n e . L e pain d e Pâques o u g a l e t t e p a q u a n t e , 
e s t t o u t s i m p l e m e n t d e l a p â t e à p a i n à l a q u e l l e o n 
a j o u t e d u b e u r r e , d u s u c r e , d e s œ u f s , d e l a f l e u r 
d ' o r a n g e r ; o n l u i d o n n e l a f o r m e d ' u n e m i c h e . 

E n l é g u m e s : l a chouée, q u i n ' e s t a u t r e c h o s e q u e 
d e s c h o u x v e r t s c u i t s à l ' e a u s a l é e , é g o u t t é s , p r e s s é s 
e t c o p i e u s e m e n t a d d i t i o n n é s d e b e u r r e ; l e s mogettes 
s o n t d e s h a r i c o t s c u i t s a v e c l a c o n d i m e n t a t i o n 
o r d i n a i r e e t c o m p l é t é s a v e c b e u r r e e t c r è m e ; l e far 
( o u farci) q u i s e c o m p o s e d e d i f f é r e n t s l é g u m e s 
c o m m e f e u i l l e s d e b e t t e , é p i n a r d s , p o i r e a u x , c h o u , 
c u i t s d ' a b o r d à l ' e a u s a l é e , p u i s é g o u t t é s , p r e s s é s , 
h a c h é s e t c o m p o t e s l o n g u e m e n t d a n s u n p o ê l o n a v e c 
g r a i s s e d e p o r c , o i g n o n e t l a r d d e p o i t r i n e g r a s c o u p é 
e n d é s . L ' o n y a j o u t e f i n a l e m e n t d e s œ u f s b a t t u s e t 
d e l a c r è m e . 

D a n s l a p a r t i e e n t r e m e t s e t p â t i s s e r i e : l e tourteau 
fromage, f r o m a g e b l a n c o u d e c h è v r e m i s e n p â t e 
f i n e , a u q u e l o n a j o u t e u n q u a r t d e s o n p o i d s d e f a ­
r i n e , s u c r e e n p o u d r e , b e u r r e , j a u n e s d ' œ u f s , b l a n c s 
e n n e i g e , p a r f u m à v o l o n t é . O n m e t e n m o u l e e t , a p r è s 
f e r m e n t a t i o n d e l a p â t e , l a c u i s s o n s e f a i t a u f o u r ; 
l a fouée, u n e c i r c o n f é r e n c e d e p â t e à p a i n r e c o u v e r t e 
d e c r è m e , d e b e u r r e f o n d u o u d ' h u i l e q u i s e c u i s a i t 
a u t r e f o i s à l a f l amme du f o u r ; l e s bottereaux de 
Langon, g e n r e d ' o r e i l l e t t e s c u i t e s d a n s l a f r i t u r e 
d ' h u i l e ; l e s pâtés de prunes. A c i t e r c o m m e t r è s r e ­
n o m m é s : l e s m a c a r o n s e t b i s c u i t s d e M o n t m o r i l l o n ; 
m é l u s i n e s e t m a c a r o n s d e L u s i g n a n ; b i s c u i t s d e P a r -
t h e n a y ; b e r l i n g o l e t t e s d e C h â t e l l e r a u l t ; a n g é l i q u e d e 
N i o r t . 

Boissons : p e t i t s v i n s d e p a y s e x c e l l e n t s : r o u g e s d e 
l e F o y e - M o n j a u l t ; v i n s b l a n c s d e L o u d u n ( S a i n t -
L é g e r , M o n t b r i l l a n , P o u a n ç a y , T e r n a y ) . 

D a n s l e s D e u x - S è v r e s o n r é c o l t e , p r è s d e P a r t h e n a y , 
l e s e x c e l l e n t s v i n s d e B r é z é e t d e B o u r g u e i l ; l e s v i n s 
b l a n c s d e T h o u a r s ( B i l a z a i s , L i g r o n , T a i z é ) o u r o u g e s 
( P o m p o i s ) q u i o n t q u e l q u e a n a l o g i e a v e c l e s v i n s d e 
S a u m u r . E n V e n d é e o n a p p r é c i e l e s v i n s d e M a r e u i l -
s u r - L a y . 



i n d i q u é e c i - d e s s u s , d e 6 0 à 7 0 g r a m m e s d e b e u r r e 
e t 7 5 g r a m m e s d e p a r m e s a n r â p é . 

M e t t r e l a b o u i l l i e a i n s i p r é p a r é e s u r u n e p l a q u e 
m o u i l l é e e n l ' é t a l a n t e n u n e c o u c h e d e m ê m e é p a i s ­
s e u r . 

U n e f o i s f r o i d e , d é t a i l l e r c e t t e a b a i s s e d e p o l e n t a 
e n m o r c e a u x c a r r é s o u e n l o s a n g e s . 

F a i r e c o l o r e r c e s m o r c e a u x a u b e u r r e ; l e s d r e s s e r 
s u r u n p l a t r o n d ; l e s s a u p o u d r e r d e f r o m a g e r â p é ; 
l e s a r r o s e r d e b e u r r e n o i s e t t e . 

O n p e u t a u s s i l ' e m p l o y e r c o m m e g a r n i t u r e d e 
v i a n d e s d i v e r s e s o u d e p o i s s o n . 

A v e c l a b o u i l l i e d e p o l e n t a f a i t e a i n s i q u ' i l e s t 
d i t c i - d e s s u s , o n p e u t p r é p a r e r d e s p l a t s d i v e r s t e l s 
q u e s o u f f l é s , t i m b a l e s , e t c . P o u r c e s p r é p a r a t i o n s , 
o n o p é r e r a a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e s a p p r ê t s d u 
m ê m e g e n r e f a i t s a v e c l a s e m o u l e . V . c e m o t . 

A t t e r e a u x d e p o l e n t a ( H o r s - d ' o e u v r e ) . — S e p r é ­
p a r e n t c o m m e l e s Attereaux de semoule. V . S E M O U L E . 

B e i g n e t s d e p o l e n t a ( E n t r e m e t s ) . — S e p r é p a r e n t 
a v e c p o l e n t a c u i t e a u l a i t e t s u c r é e c o m m e l e s Bei­
gnets de semoule. V. S E M O U L E . 

G r i v e s o u a u t r e s p e t i t s o i s e a u x à l a p o l e n t a . — 
P r é p a r e r d e l a p o l e n t a a u f r o m a g e a i n s i q u ' i l e s t 
d i t c i - d e s s u s . V e r s e r c e t t e p o l e n t a d a n s u n p l a t r o n d 
a l l a n t a u f e u , b e u r r é . E t a l e r l a c o m p o s i t i o n e n u n e 
c o u c h e é p a i s s e d e 3 c e n t i m è t r e s . 

A l ' a i d e d u d o s d ' u n e c u i l l e r m o u i l l é e d ' e a u , m a r ­
q u e r s u r l a c o u c h e d e p o l e n t a a u t a n t d e c r e u x q u ' o n 
a d e g r i v e s ( o u d ' a u t r e s o i s e a u x ) à s e r v i r . S a u p o u ­
d r e r l a p o l e n t a d e f r o m a g e r â p é . M e t t r e d a n s c h a q u e 
c a v i t é u n e g r i v e q u e l ' o n a u r a f a i t c u i r e à m o i t i é a u 
f o u r . A r r o s e r d ' u n p e u d e b e u r r e . A c h e v e r d e c u i r e 
a u f o u r . V e r s e r a u t o u r d u p l a t l e f o n d s d e c u i s s o n 
d e s g r i v e s d é g l a c é a v e c d u v i n b l a n c . 

P o u d i n g à l a p o l e n t a ( E n t r e m e t s ) . — S e p r é p a r e , 
a v e c b o u i l l i e de p o l e n t a , c o m m e le Soufflé à la se-
moule. 

P O L O N A I S E ( À l a ) . — M o d e d e p r é p a r a t i o n d e 
c e r t a i n s a l i m e n t s . V. A S P E R G E S , C H O U - F L E U R . 

P O L Y P O D E . — V a r i é t é d e f o u g è r e s q u i e s t c o ­
m e s t i b l e . V . F O U G È R E . 

P O L Y P O R E . — S o r t e d e c h a m p i g n o n t r è s v o l u ­
m i n e u x ( o n e n t r o u v e q u i p è s e n t j u s q u ' à 2 0 k i l o s ) 
c r o i s s a n t g é n é r a l e m e n t a u p i e d d e s v i e u x c h ê n e s e t 
a u s s i e n t e r r e . C e s c h a m p i g n o n s m o n s t r u e u x , q u i 
s o n t c o m e s t i b l e s m a i s d e c h a i r u n p e u c o r i a c e , s e 
t r o u v e n t s u r t o u t e n A l l e m a g n e , e n H o n g r i e , e n 
I t a l i e , p l u s r a r e m e n t e n F r a n c e . 

P O M M A R D ( V i n d e ) . — C e v i n , q u i e s t r é c o l t é 
à P o m m a r d , p e t i t e c o m m u n e d e l a C ô t e - d ' O r , a r r o n ­
d i s s e m e n t d e B e a u n e , e s t c l a s s é p a r m i l e s g r a n d s 
c r u s d e l a B o u r g o g n e . 

P O M M E . — L a p o m m e e s t l e f r u i t d ' u n a r b r e d e 
l a f a m i l l e d e s r o s a c é e s . 

P a r m i l e s n o m b r e u s e s v a r i é t é s d e p o m m e s o n d i s ­

t i n g u e l e s pommes à cidre et l e s pommes à couteau 
ou de table. 

L e s e s p è c e s l e s p l u s e s t i m é e s d e p o m m e s à c o u ­
t e a u s o n t : la reinette grise, a s s e z g r o s s e , à c h a i r 
c a s s a n t e e t p a r f u m é e , s e c o n s e r v a n t b i e n ; reine des 
reinettes, g r o s s e , a r r o n d i e , j a u n e s t r i é e d e r o u g e , à 
c h a i r p a r f u m é e e t f i n e , s e c o n ­
s e r v a n t j u s q u ' e n é t é ; reinette 
franche, d e g r o s s e u r m o y e n n e , 
d e f o r m e c y l i n d r i q u e , v e r t - j a u ­
n â t r e a v e c t a c h e s f a u v e s , p a r ­
f u m é e e t d e b o n n e c o n s e r v a ­
t i o n ; reinette du Canada, l a r g e , 
a p l a t i e , à r o b e j a u n e , a v e c 
t a c h e s r o u g e s p l u s o u m o i n s 
f o n c é e s . 

L e s calvilles, c a r a c t é r i s é e s p a r 
d e s c ô t e s p l u s o u m o i n s m a r ­
q u é e s a u n i v e a u d u c o l l e t : cal­
ville blanche, g r o s s e , o v o ï d e , de 
c o u l e u r j a u n e - i v o i r e , q u e l q u e ­
f o i s r o u g e c l a i r s u r u n c ô t é , t r è s 
p a r f u m é e , a v e c u n g o û t d ' a n a ­
n a s ; calville rouge, d e m ê m e 
f o r m e q u e l a p r é c é d e n t e , à p e a u 
r o u g e s o m b r e o u p o u r p r e , à 
c h a i r p a r f o i s r o s é e e t a y a n t s o u v e n t u n l é g e r g o û t d e 
f r a m b o i s e . 

C ' e s t u n e v a r i é t é d e c e t t e d e r n i è r e , c u l t i v é e e n 
C a l i f o r n i e , q u i i n o n d e a c t u e l l e m e n t n o s m a r c h é s ; 
c e s f r u i t s , c u l t i v é s a v e c s o i n , c u e i l l i s e t m a n i p u l é s 
a v e c p r é c a u t i o n , t r i é s s e l o n l e u r g r o s s e u r , b i e n e m ­
b a l l é s , o n t f a i t u n e c o n c u r r e n c e s é r i e u s e a u x f r u i t s 
i n d i g è n e s , t r o p s o u v e n t g a u l é s b r u t a l e m e n t e t e m ­
b a l l é s e n v r a c . 

P o u r l ' é p o q u e d e c o n s o m m a t i o n d e c e s d i f f é r e n t e s 
e s p è c e s , v o i r C A L E N D R I E R G A S T R O N O M I Q U E , fruits. 

L a p o m m e e s t u n e x c e l l e n t f r u i t d e t a b l e , d e d i g e s ­
t i o n f a c i l e l o r s q u ' e l l e e s t b i e n m a s t i q u é e . O n l ' u t i l i s e 
e n c u i s i n e p o u r f a i r e d e n o m b r e u x e n t r e m e t s , d e s 
c o n f i t u r e s , e t c . , e n c o n f i s e r i e p o u r l e s p â t e s e t l e 
s u c r e d e p o m m e s . L a p o m m e e s t a u s s i u n f r u i t d e 
p r e s s o i r e t d ' a l a m b i c , q u i d o n n e l e cidre, d ' o ù l ' o n 
r e t i r e d e l ' e a u - d e - v i e o u c a l v a d o s . 

V i d e - p o m m e . 
il'hut. Larousse.) 

B e i g n e t s d e p o m m e s . 
d'entremets. 

V. B E I G N E T S , beignets 

B o r d u r e d e p o m m e s B r i l l â t - S a v a r i n . — G a r n i r 

d e m a r m e l a d e d e p o m m e s l i é e a v e c c r è m e p â t i s s i è r e 
p a r f u m é e a u r h u m , l ' i n t é r i e u r d ' u n s a v a r i n t r e m p é 
a u s i r o p e t p a r f u m é a u r h u m . 

P l a c e r s u r l e s a v a r i n d e s m o i t i é s d e p o m m e s p o ­
c h é e s a u s i r o p v a n i l l é , é g o u t t é e s •»t n a p p é e s d e p u l p e 
d ' a b r i c o t s r é d u i t e . D é c o r e r a v e c m o i t i é s d e n o i x f r a î ­
c h e s , c e r i s e s e t a n g é l l q u e c o n f i t e s . S e r v i r a v e c c r è m e 
a n g l a i s e a u r h u m . 

B o r d u r e d e p o m m e s à l a n o r m a n d e . • — C u i r e a u 

s i r o p v a n i l l é d e s m o i t i é s d e p o m m e s d e C a l v i l l e , 
p e l é e s e t é p é p i n é e s . L e s f a i r e r e f r o i d i r d a n s l e s i r o p . 
L e s é g o u t t e r e t é p o n g e r . 

Quelques b o n n e s s o r t e s de p o m m e s : calvi l le b l anc , c h â t a i g n i e r , r e i n e t t e du C a n a d a , r e i n e t t e gr ise . 



P r é p a r e r u n a p p a r e i l à c r è m e m o u l é e , p a r f u m é e a u 
c a l v a d o s (V. C R È M E S ) e t c u i r e c e t t e c r è m e a u b a i n -
m a r i e , d a n s u n m o u l e à b o r d u r e u n i . P a i r e r e f r o i d i r 
c e t t e b o r d u r e . 

D é m o u l e r l a b o r d u r e s u r u n p l a t r o n d . G a r n i r l ' i n ­
t é r i e u r a v e c l e s m o i t i é s d e p o m m e s b i e n é p o n g é e s , e t 
e n m o n t a n t c e s p o m m e s e n d ô m e . 

D é c o r e r à l a p o c h e à d o u i l l e c a n n e l é e a v e c d e l a 
c r è m e C h a n t i l l y b i e n f e r m e . S e r v i r a v e c s a u c e a b r i ­
c o t p a r f u m é e a u c a l v a d o s . 

C h a r l o t t e d e p o m m e s . — V . C H A R L O T T E . 

C o m p o t e d e p o m m e s . — V . C O M P O T E . 

C o n f i t u r e d e p o m m e s . — V . C O N F I T U R E , gelées e t 
marmelades. 

C r ê p e s f o u r r é e s a u x p o m m e s . — M a s q u e r d e m a r ­
m e l a d e d e p o m m e s d e r e i n e t t e 
a s s e z r é d u i t e d e s c r ê p e s p r é p a ­
r é e s s e l o n l a m é t h o d e h a b i t u e l l e . 
V . C R Ê P E S . 

R o u l e r l e s c r ê p e s o u l e s p l i e r e n 
q u a t r e . L e s m e t t r e s u r u n e p l a q u e : 
l e s s a u p o u d r e r d e g l a c e d e s u c r e . 
P a i r e g l a c e r v i v e m e n t a u f o u r . 
D r e s s e r s u r s e r v i e t t e . 

Nota. — L e s c r ê p e s f o u r r é e s s o n t 
h a b i t u e l l e m e n t d é s i g n é e s s o u s l e 
n o m d e p a n n e q u e t s . 

C r o û t e a u x p o m m e s . — S e p r é ­
p a r e a v e c p o m m e s p o c h é e s a u s i r o p 
v a n i l l é ( e n q u a r t i e r s o u e n m o i ­
t i é s ) , c o m m e la Croûte aux abri­
cots. V. A B R I C O T . C h a r l o t t e de p o m m e s 

F l a n a u x p o m m e s . — V . F L A N . 

F l a n a u x p o m m e s G r i m a l d i . — D i v i s e r e n q u a r ­

t i e r s 4 g r o s s e s p o m m e s d e r e i n e t t e . L e s c u i r e d a n s 
u n s i r o p p a r f u m é à l a v a n i l l e . E g o u t t e r c e s p o m m e s 
e t l e s d r e s s e r s u r u n f l a n a u r i z q u e l ' o n a u r a , d ' a u t r e 
p a r t , p r é p a r é a i n s i : 

C u i r e à b l a n c , c ' e s t - à - d i r e n o n g a r n i e , u n e c r o û t e 
à f l a n ( f a i t e d a n s u n c e r c l e à f l a n ) ; a u s o r t i r d e c u i s ­
s o n , g a r n i r c e t t e c r o û t e a v e c d u r i z à e n t r e m e t s , p r é ­
p a r é a i n s i q u ' i l e s t d i t à c e t t e r e c e t t e (V. R I Z ) , m é ­
l a n g é d ' u n s a l p i c ó n , t a i l l é t r è s f i n , d ' é c o r c e d ' o r a n g e 
c o n f i t e , p a r f u m é a u c u r a ç a o e t a d d i t i o n n é d ' u n e 
f o r t e c u i l l e r é e d e b e u r r e . 

M e t t r e s u r c e f l a n d e r i z l e s q u a r t i e r s d e p o m m e s 
b i e n é g o u t t é s . S a u p o u d r e r d e m a c a r o n s é c r a s é s e t 
d e s u c r e e n p o u d r e . F a i r e g l a c e r a u f o u r . 

Nota. — C e f l a n s e s e r t c h a u d , a c c o m p a g n é 
d ' u n e c r è m e à l ' a n g l a i s e (V. C R È M E S ) p a r f u m é e a u 
c u r a ç a o . 

G e l é e d e p o m m e s . — V . C O N F I T U R E , gelées. 

J u s d e p o m m e s . — C e j u s , t r è s m u c i l a g i n e u x , e s t 

M a c h i n e à broyer les p o m m e s p o u r en e x t r a i r e le j u s . (Phot. J. Boyer.) 

e m p l o y é p o u r p r é p a r e r l a g e l é e d e p o m m e s d é c r i t e 
d ' a u t r e p a r t . 

O n l ' u t i l i s e é g a l e m e n t p o u r l a p r é p a r a t i o n d e b o n 
n o m b r e d e g e l é e s d e f r u i t s t r o p a q u e u x , q u i , s a n s 
c e t t e a d d i t i o n , s e r a i e n t t r o p i n c o n s i s t a n t e s e t r i s q u e ­
r a i e n t d e f e r m e n t e r . 

E m p l o y é d a n s d e s p r o p o r t i o n s d é t e r m i n é e s , l e j u s 
d e p o m m e s n e d é n a t u r e p a s l e p a r f u m d e s f r u i t s 
a u x q u e l s i l e s t a d j o i n t . . 

P o u r 2 l i t r e s e t d e m i e n v i r o n d e j u s d e p o m m e s , 
c o u p e r e n q u a r t i e r s 3 6 p o m m e s d e r e i n e t t e b i e n 
s a i n e s , s a n s e n l e v e r n i l a p e a u n i l e s p é p i n s f o u r n i s ­
s a n t , l e s u n s e t l e s a u t r e s , u n e g r a n d e q u a n t i t é d e 
m a t i è r e s m u c i l a g i n e u s e s . 

L e s m e t t r e d a n s u n e b a s s i n e e n c u i v r e a v e c 2 l i t r e s 
d ' e a u . C o u v r i r h e r m é t i q u e m e n t l a b a s s i n e e t f a i r e 
c u i r e s u r f e u , s o u t e n u m a i s p a s t r o p vif, j u s q u ' à c e 

q u e l e s q u a r t i e r s d e p o m m e s f o n ­
d e n t l é g è r e m e n t s o u s l e d o i g t . 

R e n v e r s e r l e t o u t s u r u n g r a n d 
t a m i s p l a c é b i e n e n é q u i l i b r e 
s u r u n e t e r r i n e e t l a i s s e r c o u l e r 
l e j u s s a n s p r e s s e r l e s q u a r t i e r s . 
U t i l i s e r c e j u s s e l o n i n d i c a t i o n 
d e r e c e t t e . 

Remarque. — Le r é s i d u , c ' e s t -
à - d i r e l a p u l p e d e p o m m e s r e s ­
t a n t s u r l e t a m i s , s ' u t i l i s e p o u r 
p r é p a r e r d e l a m a r m e l a d e o u d e 
l a p â t e d e p o m m e s . O n p e u t é g a ­
l e m e n t l ' e m p l o y e r p o u r c o n f e c ­
t i o n n e r d e s e n t r e m e t s d i v e r s t e l s 
q u e f l a n s , p a i n s , s o u f f l é s . 

M a r m e l a d e d e p o m m e s . — S e 
p r é p a r e a v e c p u l p e d e p o m m e s 

d e r e i n e t t e e t s u c r e . V . C O N F I T U R E , marmelades. 

M o u s s e a u x p o m m e s à l a C h a n t i l l y . — P r é p a r e r 
u n e m a r m e l a d e d e p o m m e s d e r e i n e t t e , t r è s f i n e e t 
b i e n s e r r é e , p a r f u m é e à l a v a n i l l e . F a i r e r e f r o i d i r 
c e t t e m a r m e l a d e e t l a t r a v a i l l e r s u r g l a c e , e n l u i a j o u ­
t a n t q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e c r è m e f r a î c h e , é p a i s s e , e n 
o b s e r v a n t q u e l e m é l a n g e d o i t r e s t e r a s s e z c o n s i s ­
t a n t . D r e s s e r c e t t e m a r m e l a d e d a n s u n e c o u p e e n 
v e r r e , o u d a n s u n c o m p o t i e r , e n l a m o n t a n t e n d ô m e . 

L a r e c o u v r i r d e c r è m e C h a n t i l l y p a r f u m é e à l a 
v a n i l l e , b i e n f e r m e . 

O m e l e t t e f o u r r é e a u x p o m m e s d i t e à l a n o r ­
m a n d e . — F a i r e l ' o m e l e t t e s e l o n l a m é t h o d e h a b i ­
t u e l l e , a v e c œ u f s a s s a i s o n n é s d e s u c r e . A u m o m e n t 
d e l a d o u b l e r , g a r n i r l ' o m e l e t t e a v e c d e l a m a r m e l a d e 
d e p o m m e s b i e n r é d u i t e , o u a v e c d e s p o m m e s d e 
r e i n e t t e , p e l é e s , c o u p é e s e n d é s , c u i t e s a u b e u r r e e t 
s u c r e , a d d i t i o n n é e s d ' u n p e u d e m a r m e l a d e d e p o m ­
m e s , o u m é l a n g é e s d e c r è m e f r a î c h e é p a i s s e . 

D r e s s e r l ' o m e l e t t e s u r p l a t l o n g . L a s a u p o u d r e r d e 
s u c r e ; l a g l a c e r a u f e r r o u g e , o u 
s o u s l a s a l a m a n d r e . 

P a n n e q u e t s a u x p o m m e s . — • 
V . C R Ê P E S F O U R R É E S A U X P O M M E S . 

P â t e d e p o m m e s . — S e p r é ­
p a r e , a v e c p u l p e d e p o m m e s s u ­
c r é e t r è s r é d u i t e , c o m m e l e s 
p â t e s d e f r u i t s d i v e r s . V . P Â T E S 
D E F R U I T S . 

P â t é d e p o m m e s à l ' a n g l a i s e . 
V . A P P L E - P I E . 

P o m m e s a u b e u r r e . — E v i d e r 
a u m o u l e à c o l o n n e e t p e l e r l e s 
p o m m e s ( c a l v i l l e o u r e i n e t t e ) ; l e s 
b l a n c h i r 2 m i n u t e s d a n s l ' e a u 
b o u i l l a n t e a d d i t i o n n é e d ' u n f i l e t 
d e j u s d e c i t r o n . E g o u t t e r l e s 
p o m m e s ; l e s m e t t r e d a n s u n p l a t 
à s a u t e r b e u r r é ; l e s s a u p o u d r e r 
d e s u c r e f i n ; m o u i l l e r d e q u e l ­
q u e s c u i l l e r é e s d ' e a u ( o u d e s i r o p 
l é g e r ) . C u i r e d o u c e m e n t a u f o u r . 

D r e s s e r l e s p o m m e s , c h a c u n e 



s u r u n c r o û t o n d e p a i n r o n d c u i t a u b e u r r e . L e s 
n a p p e r a v e c l e f o n d s d e c u i s s o n d é g l a c é d e q u e l ­
q u e s c u i l l e r é e s d e s i r o p e t b e u r r é . 

P o m m e s b o n n e f e m m e . — I n c i s e r c i r c u l a i r e m e n t 

à m i - h a u t e u r d e s p o m m e s d e r e i n e t t e e t l e s é v i d e r 
à l a c o l o n n e , d e f a ç o n à e n l e v e r l a p a r t i e c e n t r a l e 
c o n t e n a n t l e s p é p i n s . 

L e s m e t t r e d a n s u n p l a t a l l a n t a u f e u , b e u r r é . R e m ­
p l i r l e v i d e a v e c u n p e u d e b e u r r e a d d i t i o n n é d e 
s u c r e e n p o u d r e . M e t t r e q u e l q u e s c u i l l e r é e s d ' e a u 
d a n s l e p l a t . C u i r e d o u c e m e n t a u f o u r . S e r v i r l e s 
p o m m e s d a n s l e p l a t o ù e l l e s o n t c u i t . 

P o m m e s B o u r d a l o u e . — S e p r é p a r e n t , a v e c p o m ­
m e s p o c h é e s a u s i r o p ( e n t i è r e s , e n m o i t i é s , o u e n 
q u a r t i e r s ) , c o m m e l e s Poires Bourdaloue. V . P O I R E 
E T A B R I C O T . 

P o m m e s a u c h a m b e r t i n . — P e l e r d e s p o m m e s d e 
C a l v i l l e e t l e s é v i d e r à l a c o l o n n e . L e s f a i r e p o c h e r 
d a n s d u v i n d e C h a m b e r t i n , s u c r é à r a i s o n d e 3 0 0 
g r a m m e s d e s u c r e p a r l i t r e d e v i n . L a i s s e r r e f r o i d i r 
l e s p o m m e s d a n s l e s i r o p . L e s d r e s s e r d a n s u n e t i m ­
b a l e o u d a n s u n c o m p o t i e r . L e s n a p p e r a v e c l e s i r o p 
d e c u i s s o n q u e l ' o n a u r a f a i t r é d u i r e d e m o i t i é e t 
r e f r o i d i r . 

P o m m e s C o n d é . — S e p r é p a r e n t , a v e c p o m m e s d e 
r e i n e t t e , o u d e C a l v i l l e ( e n t i è r e s , e n m o i t i é s o u e n 
q u a r t i e r s ) , c o m m e l e s Abricots Condé. V . A B R I C O T S . 

P o m m e s à l a c r è m e a u k i r s c h . — C u i r e l e s p o m ­

m e s , p e l é e s e t é v l d é e s , d a n s u n s i r o p v a n i l l é . L e s 
f a i r e r e f r o i d i r d a n s l e s i r o p . L e s é g o u t t e r e t é p o n g e r . 
L e s d r e s s e r d a n s u n e c o u p e e n v e r r e ( o u d a n s u n c o m ­
p o t i e r ) . L e s n a p p e r , a u d e r n i e r m o m e n t , a v e c d e l a 
c r è m e f r a î c h e , f o u e t t é e à m o i t i é , s u c r é e , p a r f u m é e 
a u k i r s c h . 

Nota. — O n p e u t n a p p e r l e s p o m m e s p r é p a r é e s 
a i n s i d e c r è m e p a r f u m é e a v e c d e s l i q u e u r s d i v e r s e s , 
t e l l e s q u e a n i s e t t e , b é n é d i c t i n e , c a s s i s , c h a r t r e u s e , 
f r a m b o i s e , r h u m , e t c . 

P o m m e s F i g a r o . — « E b o u i l l a n t e r e n v i r o n u n e 
l i v r e u n q u a r t d e m a r r o n s e t e n l e v e r l ' é c o r c e a i n s i 
q u e l a p e l l i c u l e g r i s e q u i l e s e n t o u r e . L e s m e t t r e d a n s 
u n e c a s s e r o l e é t r o i t e , a v e c u n e g o u s s e d e v a n i l l e e t 
a s s e z d e l a i t ( b o u i l l i à l ' a v a n c e ) p o u r q u ' i l s e n s o i e n t 
c o u v e r t s e t l e s c u i r e d o u c e m e n t (45 à 5 0 m i n u t e s ) . 

« A l ' a i d e d ' u n m o u l e à c o l o n n e , t r o u e r u n e 
d i z a i n e d e p o m m e s m o y e n n e s ( r e i n e t t e s g r i s e s d e p r é ­
f é r e n c e ) d e f a ç o n à e n s u p p r i m e r p é r i c a r p e e t p é ­
p i n s , p u i s l e s p e l e r f i n e m e n t . L e s c u i r e d a n s u n s i r o p 
l é g e r , f o r t e m e n t v a n i l l é , e n l e s c o n s e r v a n t u n p e u 
f e r m e s (il s u f f i t q u e l a p u l p e s o i t b i e n a t t e n d r i e ) . 

« Eff i le r u n e q u i n z a i n e d ' a m a n d e s , l e s f a i r e g r i l ­
l e r l é g è r e m e n t (jaunir m a i s n o n brunir) ; à c e s 
a m a n d e s , m é l a n g e r 5 0 g r a m m e s d e d é b r i s d e m a r r o n s 
g l a c é s é m i e t t é s e n g r o s s e c h a p e l u r e . 

« A v e c 150 g r a m m e s d e s u c r e e n p o u d r e , 4 j a u n e s 
d ' o e u f s , u n e c u i l l e r é e e t d e m i e d e f a r i n e e t 4 d é c i ­
l i t r e s d e l a i t b o u i l l i p a r f u m é à l a v a n i l l e , p r é p a r e r 
u n e c r è m e . Q u a n d c e t t e c r è m e a b o u i l l i u n e m i n u t e , 
l a r e t i r e r d u f e u e t l u i i n c o r p o r e r 2 c u i l l e r é e s d e 
b e u r r e . D è s l o r s , n e p l u s l a i s s e r b o u i l l i r . P a s s e r r a p i ­
d e m e n t l e s m a r r o n s a u t a m i s , r e c u e i l l i r l a p u r é e d a n s 
u n s a u t o i r e t y a j o u t e r 1 2 5 g r a m m e s d e s u c r e e n 
p o u d r e e t u n d é c i l i t r e e t d e m i d e c r è m e . L a r e m u e r 
s u r l e f e u p e n d a n t 2 m i n u t e s e t l ' é t a l e r s u r u n p l a t . 

« R a n g e r s u r c e t t e p u r é e d e m a r r o n s l e s p o m m e s 
b i e n é g o u t t é e s ; l e s c o u v r i r a v e c l a c r è m e e t , s u r 
c e l l e - c i , p a r s e m e r l e s a m a n d e s e t m a r r o n s » . ( P h i l é a s 
G i l b e r t . ) 

P o m m e s f l a m b é e s a u k i r s c h o u a u t r e s l i q u e u r s . 
— S e p r é p a r e n t d e d e u x f a ç o n s : 

1 ° E v i d e r l e s p o m m e s ( c a v i l l e o u r e i n e t t e ) à l a 
c o l o n n e . L e s p e l e r . L e s f a i r e p o c h e r d a n s d u s i r o p 
l é g e r p a r f u m é à l a v a n i l l e . L e s é g o u t t e r ; l e s m e t t r e 
d a n s u n e t i m b a l e e n a r g e n t , e n p o r c e l a i n e à f e u o u 
e n v e r r e t r e m p é , d e f o r m e b a s s e . L e s a r r o s e r d e k i r s c h . 
P a i r e c h a u f f e r . F a i r e f l a m b e r e n s e r v a n t ; 

2 ° M e t t r e l e s p o m m e s é v i d é e s e t p e l é e s d a n s u n 
p l a t b e u r r é . L e s s a u p o u d r e r d e s u c r e , l e s a r r o s e r d e 
b e u r r e f o n d u . L e s c u i r e d o u c e m e n t a u f o u r . 

L e s m e t t r e d a n s u n e t i m b a l e , e n a r g e n t , e n p o r c e ­
l a i n e à f e u o u e n v e r r e t r e m p é , d e f o r m e b a s s e . L e s 
a r r o s e r d e l a l i q u e u r i n d i q u é e . F a i r e f l a m b e r e n s e r ­
v a n t . 

Nota. — O n p e u t p r é p a r e r l e s p o m m e s f l a m b é e s a u 
c o g n a c , à l ' e a u - d e - v i e d e f r a m b o i s e s , a u c a l v a d o s , à 
l ' e a u - d e - v i e d e q u e t s c h e , a u r h u m , o u à t o u t e a u t r e 
l i q u e u r d e h a u t d e g r é . 

P o m m e s g l a c é e s à l ' i m p é r a t r i c e . — S e p r é p a r e n t , 

a v e c p o m m e s d e C a l v i l l e p o c h é e s a u s i r o p e t b i e n 
é g o u t t é e s , c o m m e l e s Pêches à l'impératrice. V . P Ê ­
C H E S . 

P o m m e s g r a t i n é e s . — C u i r e a u s i r o p v a n i l l é d e s 
p o m m e s d e r e i n e t t e , p e l é e s e t d i v i s é e s e n q u a r t i e r s , 
e n l e s c o n s e r v a n t u n p e u f e r m e s . L e s é g o u t t e r ; l e s 
é p o n g e r . 

L e s d r e s s e r d a n s u n p l a t à g r a t i n , s u r u n e c o u c h e 
d e m a r m e l a d e d e p o m m e s p r é p a r é e c o m m e p o u r 
c h a r l o t t e (V. c e m o t ) . S a u p o u d r e r d e m a c a r o n s é c r a ­
s é s ; a r r o s e r d ' u n p e u d e b e u r r e f o n d u . G r a t i n e r a u 
f o u r , à c h a l e u r d o u c e . 

JVoto. — O n p e u t a u s s i o p é r e r a v e c d e s q u a r t i e r s 
d e p o m m e s c u i t s a u b e u r r e , a u l i e u d ' ê t r e p o c h é s a u 
s i r o p . 

P o m m e s g r a t i n é e s a u r i z . — P r é p a r e r 125 g r a m ­
m e s d e r i z à e n t r e m e t s (V. R I Z ) . L e d r e s s e r d a n s u n 
p l a t à g r a t i n , e n l ' a l t e r n a n t p a r c o u c h e s a v e c 2 5 0 
g r a m m e s d e p o m m e s d e r e i n e t t e é m i n c é e s , c u i t e s a u 
b e u r r e . 

L i s s e r l e d e s s u s d u r i z e t m e t t r e d e s s u s 1 0 q u a r t i e r s 
d e p o m m e s d e r e i n e t t e c u i t e s a u b e u r r e . 

S a u p o u d r e r d e m a c a r o n s é c r a s é s ; a r r o s e r d ' u n e 
c u i l l e r é e d e b e u r r e f o n d u e t g r a t i n e r . 

S e r v i r d a n s l e p l a t d e c u i s s o n a v e c , à p a r t , d e l a 
s a u c e a b r i c o t p a r f u m é e a u k i r s c h . 

P o m m e s m e r i n g u é e s a u r i z . — P r o c é d e r a i n s i 
q u ' i l e s t d i t p o u r l e s Abricots meringués au riz, en 
e m p l o y a n t d e s q u a r t i e r s d e p o m m e s p o c h é s a u s i r o p 
v a n i l l é o u c u i t s a u b e u r r e . 

P o m m e s a u r i z . — S e p r é p a r e n t a v e c p o m m e s d e 
r e i n e t t e p o c h é e s a u s i r o p v a n i l l é ( e n t i è r e s , e n m o i ­
t i é s o u e n q u a r t i e r s ) , c o m m e l e s Abricots a u riz 
V . A B R I C O T . 

P o u d i n g a u x p o m m e s . — V . P O U D I N G . 

R a b o t t e s d e p o m m e s o u d o u i l l o n n o r m a n d . — 
V i d e z à l a c o l o n n e d e g r o s s e s p o m m e s d e r e i n e t t e b i e n 
s a i n e s . I n c i s e z - l e s c i r c u l a i r e m e n t , à m i - h a u t e u r , p o u r 
é v i t e r q u ' e l l e s n ' é c l a t e n t à l a c u i s s o n . R e m p l i s s e z l e 
v i d e f a i t p a r l e m o u l e à c o l o n n e a v e c d u b e u r r e p é t r i 
a v e c d u s u c r e ( e t , s i c e g o û t p l a î t , u n e p i n c é e d e 
c a n n e l l e ) . 

E n f e r m e z c h a q u e p o m m e d a n s u n e a b a i s s e p a s t r o p 
é p a i s s e d e p â t e à f o n c e r f i n e . M e t t e z s u r c h a q u e 
p o m m e u n e r o n d e l l e d e p â t e à f o n c e r ( d é t a i l l é e a u 
c o u p e - p â t e d e n t e l é ) . D o r e z à l ' o e u f ; r a y e z p e u p r o ­
f o n d é m e n t l a p â t e . 

C u i s e z a u f o u r , à c h a l e u r m o d é r é e , d e v i n g t - c i n q à 
t r e n t e m i n u t e s . S e r v e z b r û l a n t . 

R a b o t t e s d e p o m m e s . 



Nota. • — O n p e u t é p l u c h e r l e s p o m m e s a v a n t d e 
l e s m e t t r e e n p â t e . O n p e u t a u s s i l e s f a i r e c u i r e 
p r é a l a b l e m e n t ( c o m m e p o u r bonne femme). D a n s c e 
c a s , l a c u i s s o n d e s r a b o t t e s s ' e f f e c t u e e n 1 5 m i n u t e s . 
O n p e u t e n f i n r e m p l a c e r l a p â t e à f o n c e r p a r d e l a 
p â t e d e m i - f e u i l l e t é e , o u p a r d e s r o g n u r e s d e f e u i l ­
l e t a g e . 

R i s s o l e s d e p o m m e s . — D é t a i l l e r e n p e t i t e s 
a b a i s s e s r o n d e s ( d e 8 à 1 0 c e n t i m è t r e s d e d i a m è t r e ) 
u n e a b a i s s e d e p â t e d e r o g n u r e s 
d e f e u i l l e t a g e . V . P Â T E S . 

G a r n i r l e m i l i e u d e c e t t e a b a i s s e 
d ' u n e f o r t e c u i l l e r é e d e m a r m e ­
l a d e d e p o m m e s t r è s r é d u i t e , p a r ­
f u m é e a u k i r s c h , a u r h u m o u à 
t o u t e a u t r e l i q u e u r . R e p l i e r l e 
r o n d d e p â t e d e f a ç o n à b i e n e n ­
f e r m e r l a g a r n i t u r e e n s o u d a n t l e s 
b o r d s à l ' e a u . 

P a i r e f r i r e a u m o m e n t d a n s l a 
f r i t u r e b r û l a n t e . 

E g o u t t e r l e s r i s s o l e s ; l e s d r e s s e r 
s u r s e r v i e t t e s . S e r v i r a v e c s a u c e 
a b r i c o t a u k i r s c h , à p a r t . 

Nota. — L e s r i s s o l e s d e p o m m e s 
( o u d ' a u t r e s f r u i t s ) , p e u v e n t é g a ­
l e m e n t s e p r é p a r e r a v e c d e l a p â t e 
f i n e à f o n c e r o u a v e c d e l a p â t e 
à b r i o c h e c o m m u n e . C e s r i s s o l e s 
p e u v e n t ê t r e f a i t e s d e f o r m e s d i f ­
f é r e n t e s . V . R I S S O L E S . 

S o u f f l é a u x p o m m e s . — S e p r é ­

p a r e , a v e c p u l p e d e p o m m e s e t 
c r è m e s p é c i a l e , a i n s i q u ' i l e s t 
d i t p o u r l e s s o u f f l é s d e f r u i t s . 
V . S O U F F L É . P o m m e canne l l e o u a n o n e 

P O M M E C A N N E L L E . — V a ­

r i é t é d ' a n o n e , f r u i t d ' u n a r b r e q u i p o u s s e d a n s l e s 
r é g i o n s t r o p i c a l e s e t q u e l ' o n c o n s o m m e s e u l e m e n t 
à l ' é t a t c r u . 

P O M M E D E T E R R E . — R a c i n e t u b é r e u s e d ' u n e 
p l a n t e o r i g i n a i r e d e l ' A m é r i q u e , e t q u i f u t i n t r o d u i t e 
e n F r a n c e , c o m m e p l a n t e o r n e m e n t a l e , v e r s 1 5 4 0 . 

Ce fut v r a i s e m b l a b l e m e n t en 1539 ou en 1540 que la p o m m e 
d e t e r r e fu t i m p o r t é e d e Qui to , t o u t d ' a b o r d e n E s p a g n e 
où elle fu t cu l t ivée d a n s la. p r o v i n c e de Ga l i ce . P e u a p r è s , 
s i r W a l t e r R a l e i g h l ' i m p o r t a e n A n g l e t e r r e . 

En 1545, un négr i e r , du n o m de J . H a w k i n g s , l ' i m p o r t a en 
I r l a n d e , m a i s elle y fut négl igée et y fu t r é i n t r o d u i t e en 
1585, p a r u n n o m m é H e r c o t t . 

En 1593, G a s p a r d B a u h o n l a p r é c o n i s a e t e n g a g e a que lques 
c u l t i v a t e u r s des e n v i r o n s de Lyon , e t de la rég ion des Vosges, 
à en t e n t e r la cu l t u r e , m a i s en 1630, le p a r l e m e n t de B e s a n ç o n 
p r o h i b a ce t t e c u l t u r e , p a r c r a i n t e d e l a l èp re . 

E n L o r r a i n e , l ' i n t r o d u c t i o n d e l a p o m m e d e t e r r e do i t 
ê t r e r a p p o r t é e à 1665, c a r un a r r ê t de la C o u r de N a n c y 
en é t a b l i t la d îme , le 28 j u i n 1715, or c i n q u a n t e a n n é e s 
de c u l t u r e é t a i e n t exigibles p o u r l a p e r c e p t i o n de cet i m p ô t . 

En 1597, l e b o t a n i s t e G é r a r d , qui en r e ç u t d i r e c t e m e n t de 
Vi rg in ie , en d o n n e ce t t e d e s c r i p t i o n : « Ces t u b e r c u l e s 
s o n t u n e n o u r r i t u r e auss i b i en q u ' u n m e t s assez ag réab le , 
éga l en b o n t é e t en s a l u b r i t é à la p a t a t e , soi t q u ' o n les fasse 
r ô t i r sous l a cend re , soit qu ' on les m a n g e bouil l ies , avec 
de l ' hu i l e , du v i n a i g r e ou du po ivre , ou p r é p a r é e s de t o u t e 
a u t r e m a n i è r e p a r l a m a i n de que lque hab i l e cu i s in ie r . » 

F r a n ç o i s B a c o n (Histoire de la vie et de la mort) en f a i t 
u n p o m p e u x éloge, c o m m e n o u r r i t u r e h y g i é n i q u e e t f o r t i ­
f iante . 

En 1619, l a p o m m e de t e r r e f igurai t p a r m i les a r t i c l e s d e s ­
t i n é s à la t a b l e roya le d ' A n g l e t e r r e ; elle ne d e v i n t c e p e n ­
d a n t u n ob je t d ' i m p o r t a t i o n q u ' à p a r t i r d e 1662. 

En Ecosse , elle fut cu l t ivée dès 1683 et , p o u r la p r e m i è r e 
fois en ple in c h a m p , p a r T h o m a s P r e n t i c e , en 1728. 

D a n s les P a y s - B a s , elle fu t i n t r o d u i t e en 1590, p a r 
l 'Ec luse qui en a v a i t reçu de G é r a r d . 

Les Ang la i s l ' i n t r o d u i s i r e n t e n F l a n d r e , p e n d a n t les g u e r r e s 
avec Louis XIV. 

E n F r a n c e , elle é t a i t enco re cons idé rée c o m m e s u s p e c t e 
en 1771 ; on la r e p r é s e n t a i t c o m m e i m p r o p r e à la n o u r r i ­
t u r e de l ' h o m m e et d a n g e r e u s e à cause de ses p r o p r i é t é s 
a f fa ib l i s san tes . 

Ce fut P a r m e n t i e r qu i l a r é h a b i l i t a . En 1771, d a n s un 
m é m o i r e qui fut c o u r o n n é p a r l 'Académie de B e s a n ç o n , i l 
en a v a i t fa i t m e n t i o n p a r m i les v é g é t a u x u t i l i sab les en cas de 
d i s e t t e , à côté d e s m a r r o n s d ' I n d e , des g l a n d s , des r a c i n e s 

de b ryone , d ' i r i s , de g la ïeu l e t de c h i e n d e n t . En 1773, i l publ ia 
un Examen chimique des pommes de terre, du froment et 
du riz, et c o m m e n ç a ses r e c h e r c h e s s u r la pan i f i ca t ion de 
l a fécule de p o m m e de t e r r e . 

Ce fut en 1787, au cours d ' u n e pé r iode de d i se t t e , qu ' i l 
o b t i n t l a concess ion de c i n q u a n t e a r p e n t s de m a u v a i s e 
t e r r e , d a n s l a p l a i n e des S a b l o n s ; l a c u l t u r e réuss i t , con­
t r a i r e m e n t à ce q u ' o n p o u v a i t supposer , d a n s c e t t e ' t e r r e 
a r i d e , e t peu a p r è s , P a r m e n t i e r p o u v a i t offrir au roi 
Louis X V I un bouque t de f leurs de p o m m e s de t e r r e , ce qui 
m i t c e t t e p l a n t e à la m o d e . 

On c o n n a î t l e p rocédé qu ' i l employa 
p o u r exc i te r la convoi t i se des P a r i s i e n s : 
l e c h a m p é t a i t s é v è r e m e n t g a r d é p e n ­
d a n t l e j o u r p a r des G a r d e s - F r a n ç a i s e s , 
m a i s la issé s a n s su rve i l l ance p e n d a n t 
la n u i t . 

P a r m e n t i e r , — et i l ne le n i a j a m a i s , 
— a v a i t eu des p r é c u r s e u r s : T u r g o t 
a v a i t a c c l i m a t é l a p o m m e de t e r r e d a n s 
le L i m o u s i n ; Lavois ie r , s u r les conseils 
de P a r m e n t i e r , d a n s son d o m a i n e de 
F r é c h i n e s , en Vendômoi s ; La roche fou -
c a u l d - L i a n c o u r t , d a n s le Beauva i s i s ; 
C h a l a i r e c o m m i s s a i r e de l a m a r i n e , d a n s 
le B o u l o n n a i s , en 1763 ; D o t t u , g r a n d 
a g r i c u l t e u r de V i l l e r s - B r e t o n n e u x , en 
P i c a r d i e , d è s 1766. 

Au d é n i g r e m e n t succéda u n e pér iode 
d ' e n t h o u s i a s m e e t d ' e n g o u e m e n t e t l a 
f leur de p o m m e s de t e r r e fut employée 
c o m m e mot i f décora t i f p o u r des a s ­
s i e t t e s , a u j o u r d ' h u i fo r t r e c h e r c h é e s . 

D e p u i s s a v u l g a r i s a t i o n , d u e à 
P a r m e n t i e r , a u d é b u t d u x r x ' s i è ­
c l e , l a p o m m e d e t e r r e e s t d e v e n u e 
u n d e s a l i m e n t s l e s p l u s p o p u ­
l a i r e s . E l l e c o n v i e n t à t o u s l e s 
â g e s e t à t o u s l e s t e m p é r a m e n t s ; 
s o u s s a f o r m e l a p l u s d i g e s t i b l e , 
c e l l e d e p u r é e , l a p o m m e d e t e r r e 
e s t u n d e s p r e m i e r s a l i m e n t s v é g é ­

t a u x q u ' o n d o n n e à l ' e n f a n t a u m o m e n t d u s e v r a g e , 
a u x c o n v a l e s c e n t s l o r s d e l a r e p r i s e d e l ' a l i m e n t a ­
t i o n . 

L a p o m m e d e t e r r e , a v a n t t o u t , e s t u n l é g u m e 
f a r i n e u x p e u a z o t é ; i l e n f a u d r a i t d e s q u a n t i t é s c o n ­
s i d é r a b l e s s i o n v o u l a i t e n f a i r e u n e a l i m e n t a t i o n 
e x c l u s i v e , d u m o i n s s i l ' o n e n c r o i t l e s t r a i t é s c l a s ­
s i q u e s , r é p é t a n t d e l ' u n à l ' a u t r e l e s e x p é r i e n c e s , 
v r a i m e n t t r o p s u p e r f i c i e l l e s , d e M . R u b n e r . 

L e d o c t e u r H i n h e d e , d e C o p e n h a g u e , c i t e l e c a s d ' u n 
j e u n e o u v r i e r a g r i c o l e q u i , à t i t r e d ' e x p é r i e n c e , s e 
n o u r r i t u n i q u e m e n t d e p o m m e s d e t e r r e e t d e m a r ­
g a r i n e p e n d a n t 3 0 0 j o u r s c o n s é c u t i f s , s a n s a u c u n e 
p e r t e d e f o r c e s ; i l e n c o n s o m m a i t e n m o y e n n e 3 k i l o s 
p a r j o u r , q u a n t i t é é v i d e m m e n t f o r t e , m a i s q u i e s t 
l o i n d e s c h i f -

q u e s c i t é s 
d a n s l e s m a ­
n u e l s . 

L a p o m m e 
d e t e r r e r e n ­
f e r m e b e a u ­
c o u p d ' e a u 
(77 p . 1 0 0 e n ­
v i r o n ) ; e l l e 
n ' e n p e r d n i 
n ' e n g a g n e à 
l a c u i s s o n à 
l ' e a u e t r e ­
t i e n t c e t t e 
e a u p e n d a n t 
s a d i g e s t i o n 
i n t e s t i n a l e ; 
p a r s u i t e c e s 
t u b e r c u l e s o c -
c u p e n t u n 
v o l u m e i m ­
p o r t a n t e t 
r a s s a s i e n t f a ­
c i l e m e n t . L e u r d l g e s t i b i l i t é e s t c e p e n d a n t p a r f a i t e , 
l a f é c u l e é t a n t p r e s q u e e n t i è r e m e n t s o l u b i l i s é e d a n s 
l ' i n t e s t i n . 

M a r m i t e p o u r cu i re les p o m m e s de t e r r e 
à la v a p e u r . 



S o u s l e m ê m e p o i d s , l e s p o m ­
m e s d e t e r r e r e n f e r m e n t d e u x 
f o i s e t d e m i m o i n s d ' h y d r a t e s 
d e c a r b o n e q u e l e p a i n , c e q u i 
l e s r e n d p r é c i e u s e s d a n s l e s r é ­
g i m e s d e d i a b é t i q u e s o ù l ' o n 
p e u t r e m p l a c e r 4 0 g r a m m e s d e 
p a i n p a r 100 g r a m m e s d e p o m ­
m e s d e t e r r e , d ' a u t a n t p l u s p r é ­
c i e u s e s , q u e l e u r r i c h e s s e e n 
p o t a s s e e n f a i t u n a l i m e n t 
h a u t e m e n t a l c a l i n i s a n t . 

P o u r é v i t e r l a d é p e r d i t i o n 
d e s s e l s m i n é r a u x , d e s s e l s d e 
p o t a s s e p a r t i c u l i è r e m e n t , i l n e 
f a u t p a s l e s f a i r e c u i r e à g r a n d e 
e a u ( à m o i n s d e c o n s e r v e r l ' e a u 
d e c u i s s o n p o u r l a c o n f e c t i o n 
d ' u n p o t a g e ) ; l a d é p e r d i t i o n 
e s t b e a u c o u p m o i n d r e p a r l a 
c u i s s o n d a n s u n c o r p s g r a s 
( b e u r r e , g r a i s s e o u h u i l e ) ; l e 
m e i l l e u r p r o c é d é d e c u i s s o n , 
c e l u i q u i c o n s e r v e à l a p o m m e 
d e t e r r e l e m a x i m u m d ' é l é ­
m e n t s m i n é r a u x e t l e m a x i ­
m u m d e s a v e u r , c o n s i s t e à l e s 
c u i r e à s e c , s o u s l a c e n d r e , a u 
f o u r o u d a n s u n « d i a b l e » ; l a 
p e r t e à l ' é p l u c h a g e e s t u n p e u 
p l u s f o r t e , m a i s l a s a p i d i t é e s t 
i n c o m p a r a b l e m e n t m e i l l e u r e , 
e t p e r m e t m ê m e d e m a n g e r 
c e s t u b e r c u l e s s a n s s e l , s ' i l y 

a l i e u . D a n s l ' a l i m e n t a t i o n g é n é r a l e d e s p e u p l e s d e 
l ' E u r o p e l e t u b e r c u l e p r o d u i t p a r c e t t e p r é c i e u s e 
s o l a n é e j o u e u n r ô l e c o n s i d é r a b l e . 

D a n s c e r t a i n s p a y s d e l ' E u r o p e C e n t r a l e , c e r ô l e 
e s t p l u s g r a n d e n c o r e q u e d a n s n o t r e p a y s , c a r , d a n s 
c e s c o n t r é e s , l a p o m m e d e t e r r e t i e n t l i e u d e p a i n . 

P a r m i l e s n o m b r e u s e s v a r i é t é s d e p o m m e s d e t e r r e 
q u e l ' o n c u l t i v e e n F r a n c e , l e s p l u s e s t i m é e s s o n t l e s 
s u i v a n t e s : la jaune longue de Hollande, a l l o n g é e en 
f o r m e d e s a u c i s s e , t r è s r é g u l i è r e e t p r e s q u e d é p o u r ­
v u e d ' y e u x ; la rouge longue de Hollande ; la saucisse ; 
la marjolin ou quarantaine ; la quarantaine de Noisy ; 
la magnum bonum; la pousse debout; l'institut de 
Beauvais ; la shaw ; l'early rose. 

N o u s c i t e r o n s a u s s i , m a i s c e t t e v a r i é t é d e p o m m e s 
d e t e r r e c o n s t i t u e u n e s i m p l e o r i g i n a l i t é g a s t r o n o ­
m i q u e , l a p o m m e noire, o u p l u t ô t v i o l e t t e , d i t e 
négresse. 

P o m m e s d e t e r r e g e r m é e s . — S o u s l ' i n f l u e n c e d e 
l a g e r m i n a t i o n , i l s e d é v e l o p p e d a n s l e s t u b e r c u l e s d e s 
a l c a l o ï d e s t o x i q u e s , d u g r o u p e d e l a s o l a n i n e , a u s s i 
c e s l é g u m e s d o i v e n t - i l s ê t r e r i g o u r e u s e m e n t e x c l u s 
d e l ' a l i m e n t a t i o n . 

B e i g n e t s d e p o m m e s d e t e r r e . — S e p r é p a r e n t d e 
d e u x f a ç o n s : 

Emploi de l a r â p e m é c a n i q u e p o u r r é d u i r e les p o m m e s de 
t e r r e en pu lpe néces sa i r e à la p r é p a r a t i o n des c rêpes . 

Quelques variétés de pommes de terre : 
1. Victor: 2. Marjolin hâtive; 3. Belle de Fontenay; 4. Royale ou anglaise; 5. Quarantaine de la Halle 
ou Hollande; 6. Bretonne; 7. Belle de Juillet; 8. Esterlingen; 9. Flucke ou Saint-Malo; 10. Ronde 

jaune; 11. Saucisse; 12. Rosa. 

Premièrement : l i e r u n s a l p i c o n d e p o m m e s d e 
t e r r e , c u i t e s à l ' e a u , a v e c d e l a b é c h a m e l . E t a l e r c e 
s a l p i c o n s u r u n p l a t ; l e f a i r e r e f r o i d i r . 

L e d i v i s e r e n p a r t i e s d e 4 0 g r a m m e s ; f a ç o n n e r e n 
f o r m e d e b o u l e ; a u d e r n i e r m o m e n t , t r e m p e r d a n s d e 
l a p â t e à f r i r e l é g è r e . F r i r e à g r a n d e f r i t u r e . D r e s s e r 
e n b u i s s o n , s u r s e r v i e t t e . 

Deuxièmement : r â p e r d e s p o m m e s d e t e r r e c r u e s ; 
l e s b i e n é p o n g e r , l e s a s s a i s o n n e r d e s e l , p o i v r e e t m u s ­
c a d e r â p é e . L i e r d e j a u n e s d ' c e u f s . D i v i s e r e n p e t i t e s 
p a r t i e s d e 4 0 g r a m m e s . T r e m p e r d a n s d e l a p â t e à 
f r i r e l é g è r e . F r i r e a u d e r n i e r m o m e n t . D r e s s e r s u r 
s e r v i e t t e . 

B o r d u r e s d e p o m m e s d e t e r r e . — C e s b o r d u r e s s e 

f o n t a v e c d e l ' a p p a r e i l à p o m m e s d u c h e s s e . 
O n l e s p o u s s e à l a p o c h e , m u n i e d ' u n e d o u i l l e , u n i e 

o u c a n n e l é e , s u r d e s p l a t s r o n d s o u l o n g s , s u i v a n t l e 
g e n r e d ' a p p r ê t (V. l e s f i g u r e s a u m o t B O R D U R E ) . 
D o r e r e t f a i r e c o l o r e r a u f o u r . 

Nota. — O n p e u t a u s s i f a i r e l e s b o r d u r e s d e p o m m e s 
d e t e r r e e n f a ç o n n a n t l ' a p p a r e i l à d u c h e s s e à l a m a i n . 

C r ê p e s d e p o m m e s d e t e r r e . — R â p e r à l a m a ­

c h i n e d e s p o m m e s d e t e r r e c r u e s , é p l u c h é e s , l a v é e s e t 
e s s u y é e s . E p o n g e r l a p u l p e o b t e n u e , l a m e t t r e d a n s 
u n e t e r r i n e , l ' a s s a i s o n n e r d e s e l , p o i v r e e t m u s c a d e 
r â p é e e t l u i a j o u t e r , p o u r 5 0 0 g r a m m e s , 2 œ u f s 
b a t t u s a v e c u n d é c i l i t r e d e l a i t e t 5 0 g r a m m e s d e 
b e u r r e n o i s e t t e . 

A v e c c e t t e c o m p o s i t i o n , f a i r e d e s c r ê p e s à l a 
f a ç o n h a b i t u e l l e , m a i s e n l e s t e n a n t u n p e u p l u s 
é p a i s s e s q u e c e l l e s p r é p a r é e s p o u r g a r n i t u r e o u e n t r e ­
m e t s . 

D r e s s e r l e s c r ê p e s s u r u n p l a t r o n d b i e n c h a u d . 
Nota. — O n p e u t a u s s i a j o u t e r d u f r o m a g e à l a 

c o m p o s i t i o n . 

C r o q u e t t e s d e p o m m e s d e t e r r e . — D i v i s e r d e 

l ' a p p a r e i l à p o m m e s d u c h e s s e e n p a r t i e s d u p o i d s 
d e 4 0 à 5 0 g r a m m e s . F a ç o n n e r c h a c u n e d e c e s p a r t i e s 
e n f o r m e d e b o u c h o n , e n l e s r o u l a n t d a n s d e l a 
f a r i n e . 

L e s p a n e r à l ' a n g l a i s e ; l e s f r i r e d a n s d e l a f r i t u r e 
t r è s c h a u d e . 

E m p l o y e r s e l o n I n d i c a t i o n d e r e c e t t e . 
Nota. — O n p e u t f a ç o n n e r l e s c r o q u e t t e s d e p o m m e s 

d e t e r r e d e f o r m e s d i v e r s e s . V . f i g u r e a u m o t C R O ­
Q U E T T E . 
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À . P r é p a r e r l e s g a l e t t e s a v e c d e l ' a p p a r e i l à p o m ­
m e s d u c h e s s e , e n l e u r d o n n a n t u n e f o r m e r o n d e o u 
o v a l e . L e s d o r e r à l ' œ u f e t l e s f a i r e c o l o r e r a u f o u r . 

B . P r é p a r e r l e s g a l e t t e s c o m m e c i - d e s s u s . 
L e s f a r i n e r e t l e s f a i r e c o l o r e r , s u r l e f o u r n e a u , 

a u b e u r r e c l a r i f i é . 
M ê m e s e m p l o i s q u e c i - d e s s u s . 

C . P r é p a r e r l e s g a l e t t e s , g r a n d e s o u p e t i t e s , a i n s i 
q u ' i l e s t d i t p o u r l e s p o m m e s A n n a , m a i s e n l e s 
t e n a n t m o i n s é p a i s s e s . 

S e l o n i n d i c a t i o n d e r e c e t t e , c o m p l é t e r c e s g a l e t t e s 
a v e c d e s é l é m e n t s d i v e r s p l a c é s e n t r e c h a q u e r a n g é e 
d e p o m m e s t e l s q u e ; b r u n o i s e , o u m i r e p o i x d e l é ­
g u m e s , c h a m p i g n o n s e s c a l o p e s , é p i n a r d s é t u v é s a u 
b e u r r e , j a m b o n h a c h é , l é g u m e s d i v e r s é m i n c é s e t é t u ­
v é s a u b e u r r e , t r u f f e s , e t c . 

M ê m e s e m p l o i s q u e c i - d e s s u s . 

Nota. — C e s g a l e t t e s s e f o n t g r a n d e s o u p e t i t e s , 
s e l o n l ' e m p l o i f i n a l . P e t i t e s , o'n l e s u t i l i s e s o i t c o m m e 
g a r n i t u r e d e g r o s s e s p i è c e s , s o i t c o m m e f o n d s , o u 
s u p p o r t s d e d r e s s a g e , p o u r e s c a l o p e s , m é d a i l l o n s , n o i ­
s e t t e s , t o u r n e d o s , e t c . 

N i d s d e p o m m e s d e t e r r e p o u r d r e s s a g e e t g a r ­
n i t u r e . — T a i l l e r l e s p o m m e s e n j u l i e n n e f i n e , a i n s i 
q u ' i l e s t d i t p o u r l e s p o m m e s p a i l l e . 

L e s l a v e r , l e s é p o n g e r e t g a r n i r a v e c d e s f o r m e s 
s p é c i a l e s o u p a n i e r s e n fil d e f e r . 

B i e n t a s s e r l e s p o m m e s c o n t r e l e s p a r o i s d e s p a ­
n i e r s . R o g n e r l e s p a r t i e s q u i d é p a s s e n t l e s b o r d s 
d e s p a n i e r s . F e r m e r c e s d e r n i e r s e t m e t t r e à f r i r e 
d a n s d e l a f r i t u r e t r è s c h a u d e . 

D é m o u l e r e n s o r t a n t d e l a f r i t u r e . E g o u t t e r e t 
a s s a i s o n n e r . 

D r e s s e r l e n i d s u r u n e s e r v i e t t e e t l e g a r n i r s e l o n 
i n d i c a t i o n d e r e c e t t e . 

P a i n s d e p o m m e s d e t e r r e . — R e t i r e r à l ' a i d e d ' u n e 
c u i l l e r l a p u l p e d e g r o s s e s p o m m e s d e t e r r e b i e n f a ­
r i n e u s e s c u i t e s a u f o u r . P a s s e r c e t t e p u l p e , l e p l u s 
r a p i d e m e n t p o s s i b l e , a u t a m i s d e f e r . 

M e t t r e l a p u r é e o b t e n u e d a n s u n e c a s s e r o l e a v e c , 
p o u r u n k i l o d e p u r é e , 100 g r a m m e s d e b e u r r e , s e l , 
p o i v r e e t m u s c a d e r â p é e . D e s s é c h e r q u e l q u e s i n s t a n t s 
c e t t e p u r é e e n l a t r a v a i l l a n t s u r l e f e u e t l u i a j o u t e r , 
h o r s d u f e u , u n œ u f e n t i e r e t 4 j a u n e s . 

D i v i s e r c e t t e c o m p o s i t i o n e n p a r t i e s d e 6 0 g r a m ­
m e s . F a ç o n n e r c e s p a r t i e s e n f o r m e d e p e t i t e s n a ­
v e t t e s , f e n d u e s s u r l e m i l i e u . M e t t r e s u r p l a q u e , d o r e r 
à l ' œ u f . F a i r e c o l o r e r a u f o u r t r è s c h a u d . 

P a n i e r s d e p o m m e s d e t e r r e . — C e t r a v a i l n e 
p e u t g u è r e s ' e x é c u t e r e n c u i s i n e m é n a g è r e . I l n é c e s ­
s i t e e n e f f e t l ' e m p l o i d ' u n e t r è s g r a n d e q u a n t i t é d e 
f r i t u r e , s i l ' o n t i e n t s u r t o u t à p r é p a r e r d e s p a n i e r s 
d e f o r m e é l e v é e o u c o m p o r t a n t d e s a n s e s . 

O n p r é p a r e c e s p a n i e r s e n t r e s s a n t , a u t o u r d e 
b â t o n n e t s p i q u é s d a n s u n t a m p o n e n p a i n d e m i e , 
d e f i n e s l a n i è r e s l e v é e s s u r d e s t r a n c h e s d e p o m m e s 
de t e r r e de 6 à 7 m i l l i m è t r e s d ' é p a i s s e u r . 

O n f a i t c u i r e c e s p a n i e r s d a n s l a f r i t u r e t r è s c h a u d e 
a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e s Nids d e pommes. 

P o m m e s d e t e r r e à l ' a n g l a i s e . — L e s t o u r n e r e n 
f o r m e d e g r o s s e s g o u s s e s ( o u l e s é p l u c h e r l e p l u s 
c o r r e c t e m e n t p o s s i b l e ) . L e s c u i r e à l ' e a u s a l é e , o u à 
l a v a p e u r . L e s p o m m e s d e t e r r e à l ' a n g l a i s e s o n t u t i ­
l i s é e s c o m m e g a r n i t u r e d e p o i s s o n s b o u i l l i s e t d e 
q u e l q u e s v i a n d e s . E n A n g l e t e r r e , c e s p o m m e s s o n t 
c u i t e s sans sel. 

P o m m e s d e t e r r e A n n a , d i t e s a u s s i G a l e t t e d e 
p o m m e s d e t e r r e a u b e u r r e . — E p l u c h e r d e s p o m m e s 
d e t e r r e j a u n e s l o n g u e s ; l e s p a r e r a f i n d ' o b t e n i r d e 
g r o s c y l i n d r e s r é g u l i e r s ; l e s é m i n c e r f i n e m e n t a u 
c o u t e a u o u a u r a b o t s p é c i a l , l e s l a v e r e t l e s é p o n g e r . 

L e s r a n g e r d a n s u n e c a s s e r o l e s p é c i a l e à c e g e n r e d e 
c u i s s o n f o r t e m e n t e n d u i t e d e b e u r r e c l a r i f i é . 

D i s p o s e r l e s r o n d e l l e s d e p o m m e s d e t e r r e p a r 
c o u c h e s r é g u l i è r e s , e n c h e v a l a n t l e s c o u c h e s l e s u n e s 
s u r l e s a u t r e s . 

G a r n i r l ' u s t e n s i l e d e c o u c h e s s u c c e s s i v e s d e r o n ­
d e l l e s d e p o m m e s d e t e r r e ; a s s a i s o n n e r c h a q u e c o u ­
c h e e t l ' a r r o s e r d e b e u r r e c l a r i f i é . 

C r o q u e t t e s d e p o m m e s d e t e r r e C h e v r e u s e . — 
C o m m e c i - d e s s u s , a v e c a p p a r e i l à p o m m e s d u c h e s s e 

a d d i t i o n n é d e c e r f e u i l h a c h é . 

C r o q u e t t e s d e p o m m e s d e t e r r e à l a l y o n n a i s e . 
— C o m m e c i - d e s s u s , a v e c a p p a r e i l à p o m m e s d u ­
c h e s s e a d d i t i o n n é d ' o i g n o n h a c h é f o n d u a u b e u r r e e t 
d e p e r s i l h a c h é . 

C r o q u e t t e s d e p o m m e s d e t e r r e à l a p a r m e s a n e . 
— C o m m e c i - d e s s u s , a v e c a p p a r e i l d u c h e s s e a d d i ­
t i o n n é d e p a r m e s a n r â p é . 

C r o q u e t t e s d e p o m m e s d e t e r r e à l a p é r i g o u r -
d i n e . — C o m m e c i - d e s s u s , a v e c a p p a r e i l d u c h e s s e 
a d d i t i o n n é d e t r u f f e s h a c h é e s . 

C r o u s t a d e s d e p o m m e s d e t e r r e ( H o r s - d ' œ u v r e o u 
e n t r é e v o l a n t e ) . — O n p r é p a r e c e s c r o u s t a d e s a v e c 
d e l ' a p p a r e i l à d u c h e s s e d e s f a ç o n s s u i v a n t e s : 

A . D é t a i l l e r à l ' e m p o r t e - p i é e e , d a n s u n e a b a i s s e 
d ' a p p a r e i l à d u c h e s s e é p a i s s e de 2 à 3 c e n t i m è t r e s , 
d e s r o n d s d e 5 à 6 c e n t i m è t r e s d e d i a m è t r e . 

L e s p a n e r à l ' a n g l a i s e . C e r n e r l a s u r f a c e d e s c r o u s ­
t a d e s a v e c u n e m p o r t e - p i è c e r o n d , d e 3 c e n t i m è t r e s 
d e d i a m è t r e , s a n s e n f o n c e r l ' e m p o r t e - p i è c e p l u s q u ' a u 
t i e r s d e l a p r o f o n d e u r d e l a p i è c e . 

F r i r e à g r a n d e f r i t u r e c h a u d e . E g o u t t e r s u r u n 
l i n g e ; r e t i r e r l e c o u v e r c l e , é v l d e r l e s c r o u s t a d e s s a n s 
e n b r i s e r l a c r o û t e . 

L e s g a r n i r s u i v a n t i n d i c a t i o n d e r e c e t t e . 
Nota. — C e s c r o u s t a d e s s ' e m p l o i e n t c o m m e h o r s -

d ' c e u v r e c h a u d s o u c o m m e g a r n i t u r e d e v i a n d e s , 
v o l a i l l e s , p o i s s o n s . 

B . F o n c e r d e p e t i t s m o u l e s à b r i o c h e s c a n n e l é s , 
f o r t e m e n t b e u r r é s , a v e c d e l ' a p p a r e i l à d u c h e s s e . 
G a r n i r c e s m o u l e s d ' u n e c o u c h e d e p u r é e a s s e z 
é p a i s s e p o u r q u ' e l l e p u i s s e r é s i s t e r , m a i s p a s t r o p 
c e p e n d a n t a f i n q u e l a c a v i t é s o i t s u f f i s a n t e p o u r c o n ­
t e n i r l a g a r n i t u r e . 

D o r e r à l ' œ u f l ' i n t é r i e u r d e s c r o u s t a d e s . F a i r e c o ­
l o r e r a u f o u r . 

D é m o u l e r a v e c p r é c a u t i o n ; d o r e r l ' e x t é r i e u r e t t e ­
n i r q u e l q u e s i n s t a n t s à l ' e n t r é e d u f o u r . G a r n i r s u i ­
v a n t i n d i c a t i o n d e r e c e t t e . M ê m e s e m p l o i s q u i c i -
d e s s u s . 

C . F a ç o n n e r , s u r u n p l a t r o n d b e u r r é , d e l ' a p p a r e i l 
à d u c h e s s e d e m a n i è r e à o b t e n i r u n e c r o u s t a d e à 
r e b o r d s s u f f i s a m m e n t é l e v é s p o u r p o u v o i r c o n t e n i r l a 
g a r n i t u r e i n d i q u é e . 

D é c o r e r , à l a p o c h e , a v e c d o u i l l e u n i e o u c a n n e l é e , 
l e r e b o r d d e c e t t e c r o u s t a d e . D o r e r e t f a i r e c o l o r e r 
a u f o u r . G a r n i r s u i v a n t i n d i c a t i o n d e r e c e t t e . 

Nota. — C e s c r o u s t a d e s s e p r é p a r e n t g r a n d e s o u 
p e t i t e s , s u i v a n t l ' e m p l o i f i n a l . O n l e s u t i l i s e s u r t o u t 
p o u r d r e s s e r d e m e n u e s p i è c e s d e b o u c h e r i e , d e v o ­
l a i l l e , d e p o i s s o n s , e t c . , c o m p o r t a n t u n e g a r n i t u r e 
s a u c é e . 

D . G a r n i r a v e c d e s p o m m e s d e t e r r e t a i l l é e s e n j u ­
l i e n n e ( a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e s p o m m e s A n n e t t e ) 
u n e c a s s e r o l e à p o m m e s A n n a b i e n b e u r r é e . 

M e t t r e a u m i l i e u d e s p o m m e s d e t e r r e u n e f o r m e 
e n f e r b a t t u ( g e n r e m o u l e à m a n q u é ) , e x t é r i e u r e ­
m e n t b e u r r é e . 

A p p u y e r f o r t e m e n t s u r c e r e m p l i s s a g e d e m a n i è r e à 
f a i r e r e m o n t e r l e s p o m m e s c o n t r e l e s p a r o i s d e l a 
c a s s e r o l e e t à f o r m e r u n e c o u c h e é p a i s s e d ' u n c e n t i ­
m è t r e e t d e m i d a n s l e f o n d . 

R e m p l i r l e m o u l e i n t é r i e u r d e g r a i s s e à f r i t u r e . 
C u i r e l a c r o u s t a d e a u f o u r a i n s i q u ' i l e s t i n d i q u é 

p o u r l a p o m m e A n n e t t e . 
L o r s q u ' e l l e e s t c u i t e , r e t i r e r l e m o u l e d e r e m p l i s ­

s a g e ; t a s s e r l e s p o m m e s d e t e r r e à l a f o u r c h e t t e a u 
f o n d e t s u r l e s c ô t é s e t f a i r e c o l o r e r l ' i n t é r i e u r . 

D é m o u l e r a v e c p r é c a u t i o n s u r u n p l a t r o n d ; g a r n i r 
s u i v a n t i n d i c a t i o n d e r e c e t t e . 

Nota. — O n p e u t p r é p a r e r c e s c r o u s t a d e s g r a n d e s 
o u p e t i t e s . 

O n p e u t a u s s i l e s f a i r e s a n s r e m p l i s s a g e i n t é r i e u r , 
e n t a s s a n t , à m i - c u i s s o n , l e s p o m m e s c o n t r e l e s 
p a r o i s d e l a c a s s e r o l e . T o u t e f o i s , c e d e r n i e r s y s t è m e 
d o n n e u n m o i n s b o n r é s u l t a t . 

G a l e t t e s d e p o m m e s d e t e r r e . — S e p r é p a r e n t d e 
p l u s i e u r s m a n i è r e s . 



P a n i e r à c h a r n i è r e p o u r f a i r e les n id s e t les p a n i e r s de p o m m e s de t e r r e ; « m a n d o l i n e » p o u r t a i l l e r les p o m m e s g a u f r e t t e s . 

C o u v r i r l a c a s s e r o l e ; f a i r e p a r t i r s u r l a p l a q u e d u 
f o u r n e a u . M e t t r e à f o u r t r è s c h a u d ; c u i r e d e 3 0 à 
3 5 m i n u t e s . 

A u x t r o i s q u a r t s d e l a c u i s s o n , r e t o u r n e r l a g a l e t t e 
d e p o m m e s d e t e r r e a f i n d ' a s s u r e r u n e c o l o r a t i o n 
é g a l e d e c h a q u e c ô t é . 

D é m o u l e r l a g a l e t t e s u r u n c o u v e r c l e d e c a s s e r o l e ; 
é g o u t t e r l e b e u r r e e t d r e s s e r s u r p l a t r o n d . 

Nota. — O n p e u t , à d é f a u t d ' u s t e n s i l e s p é c i a l , c u i r e 
c e s p o m m e s d e t e r r e d a n s u n s a u t o i r o r d i n a i r e à f o n d 
b i e n p l a t . 

P o m m e s d e t e r r e A n n a ( M é t h o d e d e m é n a g e ) . — 

E p l u c h e r l e s p o m m e s d e t e r r e l e p l u s c o r r e c t e m e n t 
p o s s i b l e ; l e s é m i n c e r e n r o n d e l l e s f i n e s ; l e s l a v e r , l e s 
é p o n g e r , l e s a s s a i s o n n e r . 

L e s m e t t r e à c u i r e d a n s u n e p o ê l e o ù l ' o n a u r a 
f a i t c h a u f f e r d u b e u r r e . 

L e s s a u t e r s u r l e f e u p o u r q u ' e l l e s s ' i m p r è g n e n t 
b i e n t o u t e s d e b e u r r e . L e s t a s s e r e n g a l e t t e , e n a p ­
p u y a n t d e s s u s a v e c l e d o s d ' u n e f o u r c h e t t e . 

F a i r e c o l o r e r d ' u n c ô t é à c h a l e u r m o d é r é e . S a u t e r 
l a g a l e t t e à l a f a ç o n d ' u n e c r ê p e , p o u r l a r e t o u r n e r , 
o u , s i l ' o n c r a i n t d e n e p a s r é u s s i r c e m o u v e m e n t q u i 
d e m a n d e u n e c e r t a i n e h a b i l e t é , p l a c e r u n p l a t r e n ­
v e r s é s u r l a p o ê l e e t r e t o u r n e r c e l l e - c i d ' u n c o u p 
b r u s q u e d e l a m a i n d r o i t e , l e p l a t m a i n t e n u d e l a 
m a i n g a u c h e . 

F a i r e g l i s s e r d a n s l a p o ê l e l a g a l e t t e d e p o m m e s 
d e t e r r e e t a c h e v e r d e c u i r e e t d e c o l o r e r . 

P o m m e s d e t e r r e A n n a p o u r g a r n i t u r e . — O p é r e r 

a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e s p o m m e s A n n a , m a i s e n 
m o n t a n t l e s p o m m e s d a n s d e s m o u l e s à d a r i o l e s e n 
c u i v r e , é t a m é s , g r a s s e m e n t b e u r r é s , e t e m p l o y a n t 
d e s r o n d e l l e s d e p o m m e s d e t e r r e d u d i a m è t r e d u 
m o u l e a d o p t é . 

M e t t r e l e s m o u l e s à c u i r e a u f o u r s u r u n e t o u r ­
t i è r e , o u p o u r a c t i v e r l a c u i s s o n e t p o u r a s s u r e r u n e 
m e i l l e u r e c o l o r a t i o n , d a n s u n e p l a q u e c o n t e n a n t d e 
l a f r i t u r e t r è s c h a u d e . 

D é m o u l e r e t e m p l o y e r s e l o n i n d i c a t i o n d e r e c e t t e . 

P o m m e s d e t e r r e A n n e t t e . — G a r n i r d e p o m m e s d e 

t e r r e d é t a i l l é e s e n j u l i e n n e f i n e , l a v é e s , é p o n g é e s e t 
a s s a i s o n n é e s , u n e c a s s e r o l e à p o m m e s d e t e r r e A n n a 
g r a s s e m e n t b e u r r é e . C u i r e a u f o u r a i n s i q u ' i l e s t d i t 
p o u r l e s Pommes de terre Anna. 

Nota. — C e t a p p r ê t , q u i e s t u n e t r a n s p o s i t i o n d e s 
p o m m e s A n n a , p e u t é g a l e m e n t s e f a i r e c u i r e à l a 
p o ê l e , à l a f a ç o n d ' u n e c r ê p e . 

P o m m e s d e t e r r e a u b a s i l i c . — C u i r e l e s p o m m e s 
d e t e r r e , t o u r n é e s e n g r o s s e s g o u s s e s , à l ' é t u v é e , a u 
b e u r r e , e n l e s f a i s a n t t r è s p e u c o l o r e r . L e s s a u p o u d r e r , 
e n f i n d e c u i s s o n , p o u r 5 0 0 g r a m m e s d e p o m m e s , 
d ' u n e f o r t e c u i l l e r é e d e b a s i l i c f r a i s , h a c h é g r o s s i è r e ­
m e n t . 

P o m m e s d e t e r r e à l a b a s q u a i s e . — C r e u s e r s u r l a 

l o n g u e u r d e g r o s s e s p o m m e s d e t e r r e l o n g u e s . L e s 
f a i r e b l a n c h i r 5 m i n u t e s . L e s é g o u t t e r e t é p o n g e r . 
L e s f a r c i r , e n l e s r e m p l i s s a n t b i e n , a v e c d e l a f o n ­
d u e d e t o m a t e s c o n d i m e n t é e à l ' a i l , m é l a n g é e d ' u n 
s a l p i c o n d e p i m e n t s d o u x , c u i t s a u b e u r r e ( o u à 
l ' h u i l e ) , d e j a m b o n d e B a y o n n e h a c h é e t d e p e r s i l 
h a c h é . 

M e t t r e l e s p o m m e s d a n s u n p l a t à g r a t i n p r o f o n d , 
b e u r r é ( o u h u i l é ) ; a s s a i s o n n e r , a r r o s e r d e b e u r r e 
f o n d u ( o u d ' h u i l e ) . F a i r e p a r t i r s u r l e f o u r n e a u . 
A c h e v e r d e c u i r e a u f o u r , à c h a l e u r d o u c e . 

L o r s q u e l e s p o m m e s s o n t c u i t e s , l e s s a u p o u d r e r d e 
c h a p e l u r e , l e s a r r o s e r d e b e u r r e ; l e s f a i r e g r a t i n e r . 

V e r s e r a u t o u r d e s p o m m e s q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e 
f o n d s d e v e a u b r u n l i é . 

P o m m e s d e t e r r e à l a b e r r i c h o n n e . — T o u r n e r 

5 0 0 g r a m m e s d e p o m m e s d e t e r r e c o m m e p o u r l e s 
p o m m e s d e t e r r e c h â t e a u . L e s m e t t r e d a n s u n s a u ­
t o i r o ù l ' o n a u r a f a i t r e v e n i r , a v e c u n e c u i l l e r é e d e 
b e u r r e , 2 c u i l l e r é e s d ' o i g n o n h a c h é e t 1 0 0 g r a m m e s 
d e l a r d d e p o i t r i n e c o u p é e n d é s e t b l a n c h i . F a i r e 
c o l o r e r l é g è r e m e n t ; m o u i l l e r d e b o u i l l o n , à h a u t e u r 
d e s p o m m e s . A s s a i s o n n e r , a j o u t e r u n b o u q u e t g a r n i ; 
c u i r e à c o u v e r t . 

D r e s s e r e n l é g u m i e r ; s a u p o u d r e r d e p e r s i l h a c h é . 

P o m m e s d e t e r r e a u b e u r r e ( G a r n i t u r e ) . — T o u r ­

n e r l e s p o m m e s e n g o u s s e s r é g u l i è r e s o u , s i l ' o n 
o p è r e a v e c d e s p o m m e s n o u v e l l e s , l e s é p l u c h e r c o r ­
r e c t e m e n t . 

L e s l a v e r , l e s é g o u t t e r , l e s m e t t r e d a n s u n s a u t o i r 
o ù l ' o n a u r a f a i t c h a u f f e r d u b e u r r e ; l e s s a l e r ; l e s 
s a u t e r p o u r l e s b i e n i m p r é g n e r d u b e u r r e b r û l a n t . 

C u i r e a u f o u r , o u s u r l e f o u r n e a u , j u s q u ' à c e q u e 
l e s p o m m e s s o i e n t b i e n d o r é e s . S a u t e r d e t e m p s e n 
t e m p s d u r a n t l a c u i s s o n . 

D r e s s e r e n l é g u m i e r e t s a u p o u d r e r d e p e r s i l h a c h é . 
Nota. — C e s p o m m e s s o n t a u s s i d é s i g n é e s s o u s l e 

n o m de pommes château. 

P o m m e s d e t e r r e b o u i l l i e s . — L a v e r l e s p o m m e s 

d e t e r r e ; l e s m e t t r e d a n s u n e c a s s e r o l e , l e s c o u v r i r 
d ' e a u , l e s a s s a i s o n n e r d e g r o s s e l e t l e s f a i r e c u i r e , à 
é b u l l l t i o n l é g è r e m a i s s o u t e n u e , j u s q u ' à c u i s s o n c o m ­
p l è t e . 

E g o u t t e r l e s p o m m e s ; l e s é p l u c h e r e t l e s e m ­
p l o y e r s e l o n I n d i c a t i o n d e r e c e t t e : c r è m e ( c h o i s i r 
p o u r c e t a p p r ê t d e s p o m m e s v i t e l o t t e s ) ; l y o n n a i s e ; 
m a î t r e d ' h ô t e l ; s a l a d e ; s a u t é e s , e t c . 

Nota. — L e s p o m m e s d e t e r r e c u i t e s a i n s i s o n t 
é g a l e m e n t d é s i g n é e s s o u s l e n o m d e p o m m e s e n robe 
de chambre o u , p o u r m i e u x d i r e , en robe des champs. 

P o m m e s d e t e r r e à l a b o u l a n g è r e ( G a r n i t u r e ) . — 

C e s p o m m e s s o n t h a b i t u e l l e m e n t m i s e s à c u i r e a u t o u r 
d ' u n e p i è c e d e b o u c h e r i e c u i t e a u f o u r a i n s i q u ' i l 
e s t i n d i q u é p o u r l'Epaule de mouton à la boulangère. 

O n p e u t a u s s i l e s p r é p a r e r i s o l é m e n t , e n p l a q u e , 
a u f o u r . 



P o m m e s d e t e r r e t o u r n é e s p o u r p o m m e s c h â t e a u . 
(Phot. Larousse.) 

P o m m e s d e t e r r e s o u s l a c e n d r e . — L a v e r d e 

g r o s s e s p o m m e s l o n g u e s . L e s e s s u y e r . L e s c u i r e d a n s 
d e s c e n d r e s c h a u d e s , s u r l e s q u e l l e s o n p l a c e r a d e s 
b r a i s e s i n c a n d e s c e n t e s . 

E s s u y e r l e s p o m m e s ; l e s d r e s s e r s o u s s e r v i e t t e . 
S e r v i r a v e c b e u r r e f r a i s . 

P o m m e s d e t e r r e c h â t e a u . — V . P O M M E S D E T E R R E 

A U B E U R R E . 

Nota. — L e s p o m m e s c h â t e a u c o n s t i t u e n t l a g a r ­
n i t u r e t r a d i t i o n n e l l e d u c h a t e a u b r i a n d g r i l l é . 

P o m m e s d e t e r r e C r a i n q u e b i l l e . — M e t t r e d a n s 

u n s a u t o i r , t a p i s s é d ' u n e c o u c h e d ' o i g n o n h a c h é r e ­
v e n u a u b e u r r e , d e t r è s g r o s s e s p o m m e s d e t e r r e 
l o n g u e s , c o r r e c t e m e n t p e l é e s . 

M o u i l l e r , à m i - h a u t e u r d e s p o m m e s , a v e c d u b o u i l ­
l o n d e p o t - a u - f e u . 

A s s a i s o n n e r d e s e l e t p o i v r e ; a j o u t e r u n b o u q u e t 
g a r n i a d d i t i o n n é d ' u n e p e t i t e g o u s s e d ' a i l ; m e t t r e 
s u r c h a q u e p o m m e d e t e r r e u n e t r a n c h e d e t o ­
m a t e é p é p i n é e ; a r r o s e r d e b e u r r e f o n d u . P a i r e p a r t i r 
s u r l e f o u r n e a u . C u i r e a u f o u r . Q u e l q u e s i n s t a n t s 
a v a n t d e s o r t i r l e s p o m m e s d e t e r r e d u f o u r , s a u ­
p o u d r e r d e c h a p e l u r e b l o n d e . F a i r e g r a t i n e r . 

P o m m e s d e t e r r e à l a C r é c y , d i t e s a u s s i à l a 
V i c h y . — S e p r é p a r e n t c o m m e l e s p o m m e s A n n a , 
e n m e t t a n t e n t r e c h a q u e c o u c h e d e p o m m e s u n e 
c o u c h e d e c a r o t t e s p r é p a r é e s à l a V i c h y . V . C A R O T T E S . 

P o m m e s d e t e r r e à l a c r è m e . — P o m m e s c u i t e s 

à l ' e a u ; l e s p e l e r s i t ô t c u i t e s , l e s d é t a i l l e r e n 
t r a n c h e s r o n d e s u n p e u é p a i s s e s ; l e s m e t t r e d a n s 
u n e s a u t e u s e . L e s c o u v r i r d e l a i t b o u i l l a n t ( o u d e 
c r è m e f r a î c h e b o u i l l a n t e ) . C u i r e v i v e m e n t j u s q u ' à 
r é d u c t i o n d u m o u i l l e m e n t . A s s a i s o n n e r d e s e l , p o i v r e 
e t m u s c a d e r â p é e . A u d e r n i e r m o m e n t , a j o u t e r 
q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e c r è m e f r a î c h e c r u e . 

Nota. • — P o u r c e t a p p r ê t , 1 1 c o n v i e n t d ' e m p l o y e r 
l a p o m m e r o s e d i t e V i t e l o t t e . 

P o m m e s d e t e r r e d a u p h i n e . — A d d i t i o n n e r d e 

l ' a p p a r e i l à p o m m e s d u c h e s s e d ' u n t i e r s d e s o n v o ­
l u m e d e p â t e à c h o u c o m m u n e , s a n s s u c r e (V. P Â T E S ) . 
L a i s s e r r e f r o i d i r . 

D i v i s e r e n p a r t i e s d u p o i d s d e 4 0 à 5 0 g r a m m e s . 
R o u l e r e n b o u l e d a n s d e l a f a r i n e e t f a i r e c u i r e à 
f r i t u r e t r è s c h a u d e . 

E g o u t t e r , é p o n g e r , s a l e r e t d r e s s e r e n b u i s s o n s u r 
s e r v i e t t e , o u d a n s u n n i d d e p o m m e s o u e m p l o y e r 
p o u r g a r n i t u r e , s e l o n i n d i c a t i o n d e r e c e t t e . 

Nota. — O n p e u t f a ç o n n e r d i v e r s e m e n t c e s p o m ­
m e s . O n p e u t é g a l e m e n t l e s p a n e r à l ' a n g l a i s e . 

P o m m e s d e t e r r e d a u p h i n o i s e , d i t e s a u s s i G r a ­
t i n d e p o m m e s à l a d a u p h i n o i s e . — M o u i l l e r d e 

3 d é c i l i t r e s d e l a i t b o u i l l i , a d d i t i o n n é d ' u n œ u f 
b a t t u , 5 0 0 g r a m m e s d e p o m m e s d e t e r r e , é m i n c é e s 
f i n e m e n t , e t m i s e s d a n s u n e t e r r i n e . A s s a i s o n n e r d e 
s e l , p o i v r e e t m u s c a d e r â p é e . A j o u t e r 5 0 g r a m m e s 
d e g r u y è r e r â p é . M é l a n g e r . 

M e t t r e c e s p o m m e s d e t e r r e d a n s u n p l a t e n t e r r e , 
f r o t t é d ' a i l e t b e u r r é . 

S a u p o u d r e r d e g r u y è r e r â p é ; p a r s e m e r d e 2 a g r a m ­
m e s d e b e u r r e d i v i s é e n m e n u s f r a g m e n t s . B i e n 
e s s u y e r l e s b o r d s d u p l a t . C u i r e a u f o u r , à c h a l e u r 
d o u c e , p e n d a n t 4 5 m i n u t e s . S e r v i r d a n s l e p l a t o ù 
s ' e s t e f f e c t u é e l a , c u i s s o n d e s p o m m e s d e t e r r e . 

P o m m e s d e t e r r e d u c h e s s e . — L ' a p p a r e i l à 
p o m m e s d e t e r r e d u c h e s s e s e p r é p a r e a i n s i : 

C o u p e r e n t r a n c h e s é p a i s s e s , o u e n q u a r t i e r s , 
5 0 0 g r a m m e s d e p o m m e s d e t e r r e j a u n e s , é p l u c h é e s . 
L e s c u i r e v i v e m e n t à l ' e a u s a l é e . L e s é g o u t t e r , l e s 
é v a p o r e r q u e l q u e s i n s t a n t s à l ' e n t r é e d u f o u r e t l e s 
p a s s e r r a p i d e m e n t a u t a m i s . 

M e t t r e l a p u r é e d a n s u n e c a s s e r o l e ; l a d e s s é c h e r 
q u e l q u e s i n s t a n t s s u r l e f e u , e n l a t o u r n a n t a v e c 
u n e c u i l l e r e n b o l s ; l u i a j o u t e r 5 0 g r a m m e s d e 
b e u r r e ; l ' a s s a i s o n n e r d e s e l , d e p o i v r e e t d ' u n p e u 
d e m u s c a d e r â p é e e t l a l i e r , h o r s d u f e u , a v e c u n 
œ u f e n t i e r e t d e u x j a u n e s . M é l a n g e r . 

E t a l e r l ' a p p a r e i l d a n s u n e p l a q u e b e u r r é e e t l e 
f a i r e r e f r o i d i r a v a n t d e l e f a ç o n n e r s e l o n i n d i c a ­
t i o n d e r e c e t t e . 

Nota. — L o r s q u e c e t a p p a r e i l e s t d e s t i n é à f a i r e 
d e s b o r d u r e s à l a p o c h e , o n l ' u t i l i s e p e n d a n t q u ' i l 
e s t e n c o r e c h a u d . O n p e u t , d a n s c e c a s , l e t e n i r u n 
p e u m o i n s s e r r é q u e l o r s q u ' i l d o i t s e r v i r p o u r p r é ­
p a r e r d e s c r o q u e t t e s o u d e s p o m m e s d u c h e s s e p r o ­
p r e m e n t d i t e s . 

P o m m e s d e t e r r e d u c h e s s e p o u r g a r n i t u r e . — -
C e s p o m m e s s e p r é p a r e n t a v e c l ' a p p a r e i l d é c r i t c i -
d e s s u s . O n l e s f a ç o n n e à l a m a i n d e f o r m e s d i ­
v e r s e s , o u o n l e s c o u c h e à l a p o c h e s u r p l a q u e 
b e u r r é e . 

S i t ô t m i s e s s u r p l a q u e , d o r e r l e s p o m m e s à l ' œ u f 
e t f a i r e c o l o r e r a u f o u r . E m p l o y e r s e l o n i n d i c a t i o n 
d e r e c e t t e . 

P o m m e s d e t e r r e f a r c i e s . — E v i d e r a u x d e u x 
t i e r s o u a u x t r o i s q u a r t s d e g r o s s e s p o m m e s d e t e r r e 
l o n g u e s c u i t e s a u f o u r . G a r n i r l e s é c o r c e s a v e c l a 
p u l p e r e t i r é e , p a s s é e a u t a m i s , c o m p l é t é e o u n o n 
a v e c d e s é l é m e n t s d i v e r s , t e l s q u e : d u x e l l e s , f i n e s 
h e r b e s , f r o m a g e r â p é , j a m b o n h a c h é , m i r e p o i x , o i ­
g n o n h a c h é f o n d u , v i a n d e s d i v e r s e s h a c h é e s , e t c . , 
e t b i e n b e u r r é e e t a s s a i s o n n é e . 

S a u p o u d r e r d e f r o m a g e o u d e c h a p e l u r e ; a r r o s e r 
d e b e u r r e e t g r a t i n e r . 

O u bien : é p l u c h e r d e t r è s g r o s s e s p o m m e s l o n ­
g u e s . L e s t o u r n e r e n f o r m e d e f o r t s c y l i n d r e s ; l e s 
r a s e r d e s d e u x b o u t s d e f a ç o n à l e s o b t e n i r t o u t e s 
d e m ê m e h a u t e u r , s o i t d e 6 à 7 c e n t i m è t r e s . 

L e s é v i d e r a v e c l a c u i l l e r à l é g u m e s r o n d e , a s s e z 
p o u r a v o i r u n e c a v i t é p o u v a n t c o n t e n i r d e 4 0 à 6 0 
g r a m m e s d e f a r c e . 

L e s b l a n c h i r v i v e m e n t à l ' e a u s a l é e ; l e s é g o u t t e r , 

P o m m e s d a u p h i n o i s e s en p l a t de v e r r e « p i r ex ». (Phot. Claire.) 



l e s é p o n g e r , l e s r a n g e r d a n s u n s a u t o i r g r a s s e m e n t 
b e u r r é e t l e s a s s a i s o n n e r . 

L e s g a r n i r , à l a p o c h e o u à l a c u i l l e r , a v e c l a f a r c e 
i n d i q u é e . L i s s e r l e d e s s u s d e c e t t e f a r c e e n d ô m e . 

M o u i l l e r l e s p o m m e s d e t e r r e a v e c d u c o n s o m m é 
( s a n s l e s c o u v r i r ) . 

P a i r e p a r t i r s u r l e f o u r n e a u ; c o u v r i r l e s a u t o i r 
e t c u i r e a u f o u r , à c h a l e u r d o u c e , p e n d a n t 3 5 à 4 0 
m i n u t e s . 

R e t i r e r l e s p o m m e s d e t e r r e a v e c p r é c a u t i o n , l e s 
r a n g e r d a n s u n p l a t à g r a t i n , l e s s a u p o u d r e r d e c h a ­
p e l u r e , l e s a r r o s e r d e b e u r r e e t l e s g r a t i n e r a u f o u r . 

V e r s e r a u t o u r d e s p o m m e s l e f o n d s d e c u i s s o n 
p a s s é , d é g r a i s s é e t r é d u i t . 

P o m m e s d e t e r r e f a r c i e s c h a r c u t i è r e . — L e s 

p r é p a r e r s e l o n l a s e c o n d e m é t h o d e i n d i q u é e à Pom­
mes de terre farcies. L e s g a r n i r a v e c de la c h a i r à 
s a u c i s s e s a d d i t i o n n é e d e p e r s i l h a c h é ( e t , à v o l o n t é , 
d ' o i g n o n h a c h é f o n d u a u b e u r r e ) . 

Nota. — O n p e u t a u s s i l e s g a r n i r a v e c d e l a c h a i r 
à s a u c i s s e s ( a d d i t i o n n é e d e l a p u l p e r e t i r é e d e s 
p o m m e s d e t e r r e c u i t e s a i n s i q u ' i l e s t d i t à l a 
p r e m i è r e m é t h o d e ) . 

P o m m e s d e t e r r e f a r c i e s à l a m é n a g è r e . — L e s 

p r é p a r e r c o m m e c i - d e s s u s . L e s g a r n i r a v e c v i a n d e s 
d e d e s s e r t e h a c h é e s . 

P o m m e s d e t e r r e f a r c i e s à l a d u x e l l e s . — L e s 

p r é p a r e r c o m m e c i - d e s s u s . L e s g a r n i r a v e c d u x e l l e s 
l i é e . 

Nota. — O n p e u t a j o u t e r à l a v i a n d e d e d e s s e r t e 
h a c h é e ( b œ u f o u m o u t o n ) l e t i e r s d e s o n p o i d s d e 
f a r c e f i n e o u d e c h a i r à s a u c i s s e s . 

P o m m e s d e t e r r e a u f e n o u i l . — C o m m e l e s 

Pommes de terre au basilic, en r e m p l a ç a n t ce d e r n i e r 
p a r d u f e n o u i l f r a i s h a c h é . 

P o m m e s d e t e r r e f o n d a n t e s . — T o u r n e r l e s 

p o m m e s d e t e r r e e n t r è s g r o s s e s g o u s s e s ( d e 8 0 à 
9 0 g ) . L e s r a n g e r d a n s u n s a u t o i r b e u r r é . C u i r e à 
c o u v e r t , s u r l e f o u r n e a u , à c h a l e u r d o u c e . L e s r e ­
t o u r n e r u n e à u n e , e t a v e c p r é c a u t i o n , u n e f o i s p e n ­
d a n t l a c u i s s o n . 

L o r s q u ' e l l e s s o n t c u i t e s , d o r é e s à l ' e x t é r i e u r e t 
t r è s m o e l l e u s e s à l ' i n t é r i e u r , l e s d r e s s e r e n l é g u m i e r . 

O n p e u t a u s s i l e s p r é p a r e r a i n s i : 
C u i r e l e s p o m m e s t o u r n é e s e n g r o s s e s g o u s s e s a u 

s a i n d o u x . L o r s q u ' e l l e s s o n t c u i t e s , é g o u t t e r l e s a i n ­
d o u x e t l e r e m p l a c e r p a r d u b e u r r e . 

P o m m e s d e t e r r e a u f o u r . — L a v e r l e s p o m m e s , 

l e s e s s u y e r , e t l e s f a i r e c u i r e a u f o u r , à b o n n e c h a ­
l e u r . 

S e r v i r c e s p o m m e s t e l l e s q u e l l e s , d r e s s é e s s o u s u n e 
s e r v i e t t e , a v e c b e u r r e f r a i s à p a r t . 

P o m m e s d e t e r r e f o u r r é e s . — C e t a p p r ê t c o n s ­

t i t u e u n e p e t i t e e n t r é e p l u t ô t q u ' u n h o r s - d ' œ u v r e . 
S I o n l e s e r t s o u s c e t t e f o r m e , i l c o n v i e n t d e n ' e m ­
p l o y e r q u e d e s p o m m e s d e t e r r e p e u v o l u m i n e u s e s . 

M É T H O D E . — C u i r e a u f o u r d e s p o m m e s d e t e r r e 
H o l l a n d e d e g r o s s e u r m o y e n n e e t b i e n r é g u l i è r e s . 

L e s o u v r i r c i r c u l a i r e m e n t , s u r u n c ô t é . R é s e r v e r 
l a p a r t i e e n l e v é e q u i , a p r è s q u e l e s p o m m e s a u r o n t 
é t é g a r n i e s , s e r v i r a d e c o u v e r c l e . 

R e t i r e r l e s t r o i s q u a r t s d e l a p u l p e d e l ' i n t é r i e u r 
e n é v i t a n t d e d é c h i r e r l ' é c o r c e . 

G a r n i r l e s p o m m e s d e t e r r e a v e c l ' a p p a r e i l i n d i q u é . 
S u i v a n t l a n a t u r e d e l ' a p p r ê t , s a u p o u d r e r d e c h a ­

p e l u r e o u d e f r o ­
m a g e , f a i r e g r a t i ­
n e r o u r e p l a c e r 
s i m p l e m e n t l e s c o u ­
v e r c l e s s u r l e s p o m ­
m e s . 

D r e s s e r s u r s e r ­
v i e t t e . 

L o r s q u e l e s p o m ­
m e s d e t e r r e d o i ­
v e n t ê t r e g r a t i -

P o m m e s de t e r r e à l a c a n c a l a i s e . — Garniture : 
H u î t r e s p o c h é e s , c h a m p i g n o n s . S a u c e a u v i n b l a n c . 

P o m m e s de t e r r e à l a c a n t a l i e n n e . — Garniture : 
L a p u l p e d e s p o m m e s d e t e r r e é c r a s é e , a d d i t i o n n é e , 
a u x d e u x t i e r s d e s o n p o i d s , d e c h o u x b r a i s é s , h a c h é s . 

S a u p o u d r e r d e f r o m a g e r â p é ; g r a t i n e r . 

P o m m e s d e t e r r e c h a s s e u r . — Garniture : F o i e s 
d e v o l a i l l e e s c a l o p e s e t c h a m p i g n o n s s a u t é s a u 
b e u r r e . S a u c e c h a s s e u r . 

P o m m e s d e t e r r e f e r m i è r e . — Garniture : L a 
p u l p e d e s p o m m e s d e t e r r e é c r a s é e , a d d i t i o n n é e , 
a u x d e u x t i e r s d e s o n p o i d s , d e s l é g u m e s d u p o t - a u -
f e u , h a c h é s . 

S a u p o u d r e r d e f r o m a g e r â p é ; g r a t i n e r . 

P o m m e s de t e r r e à la f loren t ine . — Garniture : 
E p i n a r d s é t u v é s a u b e u r r e . N a p p e r d e s a u c e M o r n a y ; 
s a u p o u d r e r d e f r o m a g e r â p é ; g r a t i n e r . 

P o m m e s d e t e r r e a u f r o m a g e , d i t e s a u s s i p o m ­
m e s d e t e r r e g r a t i n é e s . — Garniture : L a p u l p e 
r e t i r é e d e l ' i n t é r i e u r d e s p o m m e s d e t e r r e , b e u r r é e 
c o m m e u n e p u r é e d e p o m m e s , a s s a i s o n n é e . 

S a u p o u d r e r d e f r o m a g e r â p é ; g r a t i n e r . 

P o m m e s d e t e r r e G e o r g e t t e . — S o n t s u r t o u t s e r ­
v i e s c o m m e h o r s - d ' œ u v r e c h a u d . O u v r i r c i r c u l a i r e -
m e n t , s u r u n c ô t é , d e m o y e n n e s p o m m e s d e t e r r e 
d e H o l l a n d e c u i t e s a u f o u r . 

P a r c e t t e o u v e r t u r e , é v i d e r a u x t r o i s q u a r t s l e s 
p o m m e s d e t e r r e . 

L e s g a r n i r , p e n d a n t q u ' e l l e s s o n t e n c o r e c h a u d e s , 

C o m m e n t on évide les p o m m e s de 
t e r r e p o u r fa i re les p o m m e s fou r rées . 

n é e s , i l e s t p r é f é r a b l e d e l e s o u v r i r e n d e u x , d a n s l a 
l o n g u e u r , a u l i e u d e l e s é v i d e r p a r u n e o u v e r t u r e 
c i r c u l a i r e . 

L A R . C A S T R Ó N . 

P o m m e s G e o r g e t t e d ressées su r se rv ie t t e , 

d ' u n r a g o û t d e q u e u e s d ' é c r e v i s s e s à l a N a n t u a . 
V . É C R E V I S S E S . 

C h a u f f e r l e s p o m m e s d e t e r r e a u f o u r L e s d r e s ­
s e r s u r s e r v i e t t e . 

P o m m e s de t e r r e à l a h o n g r o i s e . — Garniture : 
! L a p u l p e d e s p o m m e s d e t e r r e , é c r a s é e à l a f o u r ­

c h e t t e , a d d i t i o n n é e , d u t i e r s d e s o n p o i d s , d ' o i g n o n 
h a c h é f o n d u a u b e u r r e , a s s a i s o n n é a u p a p r i k a . 

S a u p o u d r e r d e c h a p e l u r e ; g r a t i n e r . 

P o m m e s d e t e r r e M a i n t e n o n . — Garniture : S a l ­
p i c ó n d e b l a n c d e v o l a i l l e , d e l a n g u e é c a r l a t e , d e 
t r u f f e s e t d e c h a m p i g n o n s l i é à l a S o u b i s e . 

S a u p o u d r e r d e f r o m a g e r â p é m é l a n g é d e c h a p e ­
l u r e ; g r a t i n e r . 

P o m m e s d e t e r r e p r i n c e s s e . • — Garniture : P o i n ­
t e s d ' a s p e r g e s à l a c r è m e . R e c o u v r i r l e s p o m m e s d e 
t e r r e a v e c d e s l a m e s d e t r u f f e s . 

P o m m e s de t e r r e à l a p r o v e n ç a l e . — Garniture : 
S a l p i c ó n d e t h o n m a r i n é e t d ' œ u f s d u r s l i é à l a f o n ­
d u e d e t o m a t e s . 

S a u p o u d r e r d e c h a p e l u r e ; g r a t i n e r . 

P o m m e s d e t e r r e S o u b i s e . — Garniture : P u r é e 
S o u b i s e r é d u i t e à l a c r è m e . 

S a u p o u d r e r d e c h a p e l u r e ; g r a t i n e r . 

P o m m e s d e t e r r e à l a V i c h y . — Garniture : C a ­
r o t t e s à l a V i c h y . 

S a u p o u d r e r d e c h a p e l u r e ; g r a t i n e r . 

P o m m e s d e t e r r e à l a y o r k a i s e . — G a r n i r l e s 
p o m m e s d e t e r r e c u i t e s a u f o u r d ' u n s a l p i c ó n d e 
j a m b o n d ' Y o r k e t d e c h a m p i g n o n s , l i é d e s a u c e b é -
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G r a n d a p p a r e i l à gaz p o u r f a i r e f r i re les p o m m e s de t e r r e . iPhot. / . Bot/er.) 

c h a r n e l m é l a n g é e d ' o i g n o n h a c h é f o n d u a u b e u r r e e t 
a s s a i s o n n é e d ' u n p e u d e p a p r i k a . 

P o m m e s d e t e r r e f r i t e s . — C ' e s t l a f o r m e s o u s 
l a q u e l l e l e s p o m m e s d e t e r r e s o n t l e p l u s c o n s o m ­
m é e s ; c ' e s t a u s s i l a m o i n s d i g e s t i b l e . S i l a f r i t u r e 
a é t é e f f e c t u é e c o r r e c t e m e n t , à t e m p é r a t u r e c o n v e ­
n a b l e , l e s p o m m e s s o n t c r o u s t i l l a n t e s , t r è s a g r é a b l e s 
a u g o û t , e t s e d i g è r e n t m i e u x ; s i l a f r i t u r e a é t é 
m a l f a i t e e t s i l e s p o m m e s s o n t i m b i b é e s d e g r a i s s e , 
e l l e s d e v i e n n e n t i n d i g e s t e s . 

L e s p o m m e s d e t e r r e f r i t e s p e u v e n t ê t r e c u i t e s à 
l a g r a i s s e o u à l ' h u i l e ; e l l e s s o n t i m m e r g é e s d a n s u n e 
f r i t u r e à t e m p é r a t u r e d e 1 8 0 ° ( c o m m e n ç a n t à f u ­
m e r ) ; c e t t e t e m p é r a t u r e , p a r s u i t e d e l ' i m m e r s i o n 
d e s t u b e r c u l e s f r o i d s , t o m b e i m m é d i a t e m e n t à 1 6 0 " 
p u i s à 150° ; l e s p o m m e s d e t e r r e p r e n n e n t u n e c o l o ­
r a t i o n d o r é e l o r s q u e l a f r i t u r e a é t é r e c h a u f f é e à 
1 7 5 - 1 8 0 ° . 

C o u p é e s t r è s f i n e s ( p o m m e s p a i l l e ) , i m m e r g é e s 
d a n s u n e f r i t u r e s p é c i a l e , p o r t é e à 1 9 0 ° , l a t e m p é ­
r a t u r e n e t o m b e , e n 5 m i n u t e s ( t e m p s d e l a c u i s s o n ) 
q u ' à 1 7 7 ° . 

O n t r o u v e r a a u m o t F R I T U R E t o u t e s l e s i n d i c a ­
t i o n s r e l a t i v e s à l a c l a r i f i c a t i o n d e l a g r a i s s e d a n s 
l a q u e l l e o n f a i t c u i r e l e s p o m m e s d e t e r r e , a i n s i q u e 
t o u s l e s r e n s e i g n e m e n t s r e l a t i f s a u x u s t e n s i l e s , p o ê l e s 
à f r i r e e t a u t r e s , q u e l ' o n d o i t e m p l o y e r p o u r f a i r e 

. c e s p r é p a r a t i o n s . 

P o m m e s f r i t e s a l l u m e t t e s . — L e s d é t a i l l e r e n b â ­
t o n n e t s d ' u n d e m i - c e n t i m è t r e d e c ô t é s u r 6 à 7 c e n ­
t i m è t r e s d e l o n g u e u r . 

C u i r e à f r i t u r e t r è s c h a u d e , d e f a ç o n à o b t e n i r 
d e s p o m m e s d o r é e s e t c r o u s t i l l a n t e s . 

E g o u t t e r , é p o n g e r , e t a s s a i s o n n e r d e s e l f i n t r è s 
sec' . 

D r e s s e r e n b u i s s o n , s u r s e r v i e t t e o u s u r u n p a p i e r 
s p é c i a l . 

P o m m e s f r i t e s C h a t o u i l l a r d . — L e s d é t a i l l e r e n 
r u b a n a y a n t l a l o n g u e u r p r o d u i t e p a r l a p o m m e d e 
t e r r e t a i l l é e e n s p i r a l e , e t é p a i s d e 3 m i l l i m è t r e s . 
V . C H A T O U I L L A R D . 

C u i r e c o m m e l e s Pommes soufflées. E g o u t t e r , 
a s s a i s o n n e r . D r e s s e r s u r s e r v i e t t e o u a u t o u r d e s 
v i a n d e s g r i l l é e s . 

P o m m e s f r i t e s c h i p , o u e n l i a r d s . — T o u r n e r l e s 
p o m m e s d e t e r r e e n f o r m e d e b o u c h o n . L e s é m i n c e r 
e n f i n e s r o n d e l l e s , a u c o u t e a u o u a u r a b o t . L e s f a i r e 
t r e m p e r à l ' e a u f r o i d e p e n d a n t 1 0 m i n u t e s . L e s 
e g o u t t e r , l e s é p o n g e r e t l e s c u i r e à f r i t u r e t r è s 
c h a u d e . E g o u t t e r ; a s s a i s o n n e r . 

Nota. — C e s p o m m e s s o n t s o u v e n t u t i l i s é e s p o u r 

a c c o m p a g n e r l e s g i b i e r s r ô t i s 
à l ' a n g l a i s e . 

P o m m e s f r i t e s c o l l e r e t t e s . 
— C o m m e c h i p , m a i s d é t a i l ­
l é e s a v e c u n c o u t e a u c a n n e l é . 

P o m m e s f r i t e s c o p e a u x . — 
C o m m e C h a t o u i l l a r d , m a i s d é ­
t a i l l é e s e n r u b a n s i r r é g u l i e r s . 

P o m m e s f r i t e s p a i l l e . • — L e s 
d é t a i l l e r e n j u l i e n n e f i n e . L e s 
l a v e r , l e s é p o n g e r . 

L e s c u i r e d a n s d e l a f r i t u r e 
c h a u d e . L e s é g o u t t e r d a n s l e 
p a n i e r à f r i t u r e . A u d e r n i e r 
m o m e n t , l e s i m m e r g e r d a n s l a 
f r i t u r e f u m a n t e . 

P o m m e s f r i t e s p o n t - n e u f . 
— L e s d é t a i l l e r d ' u n c e n t i ­
m è t r e d e c ô t é e t d e 6 à 7 c e n ­
t i m è t r e s d e l o n g u e u r . 

L e s c u i r e à f r i t u r e t r è s 
c h a u d e . 

P o m m e s d e t e r r e s o u f f l é e s . 
— E p l u c h e r e t p a r e r l e s p o m ­
m e s , c h o i s i e s d e f o r m e t r è s 
r é g u l i è r e . 

L e s t a i l l e r s u r l a l o n g u e u r 
e n t r a n c h e s é p a i s s e s d e 3 m i l l i m è t r e s . L e s l a v e r , l e s 
é p o n g e r . 

L e s p l o n g e r d a n s l a f r i t u r e c h a u d e , s a n s e x c è s . 
C h a u f f e r p r o g r e s s i v e m e n t l a f r i t u r e e t c u i r e j u s ­

q u ' à c e q u e l e s p o m m e s m o n t e n t à l a s u r f a c e . L e s 
é g o u t t e r d a n s l e p a n i e r à f r i t u r e . 

A u d e r n i e r m o m e n t , l e s i m m e r g e r d a n s u n e 
d e u x i è m e f r i t u r e t r è s c h a u d e . 

E g o u t t e r l e s p o m m e s , q u i d o i v e n t ê t r e t r è s g o n ­
f l é e s ; l e s é t a l e r s u r u n l i n g e e t l e s s a l e r . L e s d r e s s e r 
s u r s e r v i e t t e . 

Nota. — Ce t t e cu isson des p o m m e s de t e r r e se ra i t due au 
h a s a r d , e t l 'on p r é t e n d qu 'e l le e u t l ieu à S a i n t - G e r m a i n - e n -
Laye , lo rsque le c h e m i n de fer (qui, i n a u g u r é en 1837, s ' a r r ê ­
t a i t a u Pecq) fu t a m e n é j u s q u ' à ce t t e local i té . 

Le t r a i n e u t b e a u c o u p de difficultés à g r a v i r la r a m p e 
t e r m i n a l e et on d u t m ê m e s'y r e p r e n d r e à p lu s i eu r s fois ; le 
r e s t a u r a t e u r chez lequel deva i t avo i r l ieu le dé j eune r offert 
p a r la C o m p a g n i e à ses i nv i t é s a v a i t p r é p a r é des pommes 
de t e r r e f r i t e s p o u r l ' h e u r e convenue , les a v a i t la issé ref ro i ­
d i r ; pu is , s u r p r i s p a r l ' a r r i vée i nop inée du cor tège , i l n ' eu t 
que le t e m p s de les p longe r r a p i d e m e n t d a n s la f r i t u re e t 
c 'es t à sa g r a n d e s u r p r i s e qu ' i l les vi t se gonfler. 

L ' i l l u s t r e ch i m i s t e Chevreu l , a u q u e l on f i t p a r t de ce p h é ­
n o m è n e , l ' é t ud i a e x p é r i m e n t a l e m e n t e t f ixa les condi t ions 
d a n s lesquel les i l s ' é t a i t p r o d u i t e t p o u v a i t se r ep rodu i r e à 
vo lon té . 

C 'es t p e u t - ê t r e l ' un ique fois q u ' u n r e t a r d de c h e m i n de 
fe r e u t u n e conséquence h e u r e u s e ! 

Les p o m m e s t a i l l ées p o u r p o m m e s ch ips son t épongées a v a n t 
d ' ê t r e p longées d a n s la f r i t u r e . {Phot. Claire.) 



L e s p o m m e s d e t e r r e s o u f f l é e s d e m a n d e n t u n e 
d o u b l e c u i s s o n e t u n e f r i t u r e p o u v a n t ê t r e a m e n é e 
à t r è s h a u t e t e m p é r a t u r e s a n s b r û l e r , c e q u i n ' e s t 
p o s s i b l e q u ' a v e c d e l a g r a i s s e d e r o g n o n d e b œ u f . 
I m m e r g é e s t o u t d ' a b o r d d a n s l a f r i t u r e à 1 8 0 ° , c o n ­
t e n u e d a n s u n e b a s s i n e d e g r a n d e d i m e n s i o n ( ce q u i 
d i m i n u e l e r e f r o i d i s s e m e n t ) , c e t t e t e m p é r a t u r e 
t o m b e c e p e n d a n t à 135» a u b o u t d e d e u x m i n u t e s , 
p a r s u i t e d u v a n n a g e q u e l ' o n i m p r i m e à l a b a s s i n e ; 
a p r è s 7 m i n u t e s , t e m p s n é c e s s a i r e à l a c u i s s o n p o u r 
d e s t r a n c h e s d e t r o i s m i l l i m è t r e s , l a t e m p é r a t u r e 
e s t t o m b é e à 1 2 0 ° ; l e s p o m m e s s o n t a l o r s c u i t e s e t 
m o l l e s ; o n l e s r e t i r e ; o n p o u s s e l e f e u e t o n l e s r e ­
p l o n g e , p a r p e t i t e s q u a n t i t é s à l a f o i s , d a n s l a f r i ­
t u r e q u i d o i t a v o i r u n e t e m p é r a t u r e d ' a u m o i n s 1 9 0 ° 
p o u r o b t e n i r , l e soufflage. A c e t t e t e m p é r a t u r e , l a 
s u r f a c e d e s t r a n c h e s s e t r a n s f o r m e e n u n e p e l l i c u l e 
i m p e r m é a b l e q u i v a ê t r e g o n f l é e p a r l a v o l a t i l i s a ­
t i o n d e l ' e a u r e n f e r m é e à l ' i n t é r i e u r . 

P o m m e s d e t e r r e g a s t r o n o m e , d i t e s auss i P o m ­
m e s d e t e r r e C u s s y . — « P r e n e z d e g r o s s e s p o m m e s 
d e t e r r e d e H o l l a n d e j a u n e s ; c o u p e z l e s d e u x b o u t s 
p o u r p o u v o i r , a v e c u n e c o l o n n e , l e s p o u s s e r e n b o u ­
c h o n d e l a l a r g e u r d ' u n e p i è c e d e 2 f r a n c s . C o u p e z - l e s 
d ' u n e l i g n e d ' é p a i s s e u r e n l e s j e t a n t à m e s u r e d a n s 
l ' e a u ; é g o u t t e z - l e s s u r u n l i n g e p o u r l e s é p o n g e r d e 
t o u t e l ' e a u . 

« M e t t e z - l e s d a n s u n g r a n d p l a t à s a u t e r a v e c u n e 
d e m i - l i v r e d e b e u r r e c l a r i f i é e t c h a u d p o u r q u ' e l l e s 
c u i s e n t d o u c e m e n t e n s e c o l o r a n t s a n s a t t a c h e r e t 
s a n s d e s s é c h e r ; p e n d a n t c e t e m p s , é m i n c e z s i x à 
h u i t t r u f f e s , s a u t e z - l e s d a n s d u b e u r r e a v e c u n e 
c u i l l e r é e à b o u c h e d e v i n d e M a d è r e , g r o s c o m m e 
u n e n o i x d e g l a c e d e v o l a i l l e . L o r s q u e l e s p o m m e s d e 
t e r r e s e r o n t c u i t e s e t b i e n c o l o r é e s , r e t i r e z - l e s d u 
f e u , m e t t e z - y d e s t r u f f e s a c c o m p a g n é e s d ' u n d e m i -
j u s d e c i t r o n e t s e r v e z - l e s b r û l a n t e s . 

« O n d o i t c e t e n t r e m e t s , d i t P l u m e r e y , à f e u M . 
d e C u s s y , f i n g o u r m e t , a n c i e n p r é f e t d u p a l a i s d e 
N a p o l é o n . » ( R e c e t t e d e P l u m e r e y ) . 

N o t a . — C e t t e f a ç o n d a c c o m m o d e r l e s p o m m e s d e 
t e r r e a q u e l q u e a n a l o g i e a v e c c e l l e d i t e « à l a s a r l a -
d a i s e » . 

P o m m e s d e t e r r e a u g r a t i n , d i t e s a u s s i e n c o ­
q u i l l e s . — C u i r e l e s p o m m e s a u f o u r . L e s c e r n e r , 
l e s v i d e r . T r a v a i l l e r l a p u l p e r e t i r é e a v e c b e u r r e e t 
f r o m a g e r â p é ; l ' a s s a i s o n n e r d e s e l , p o i v r e e t m u s c a d e 
r â p é e . 

R e m p l i r d e c e m é l a n g e l e s é c o r c e s d e p o m m e s ; 
s a u p o u d r e r d e f r o m a g e r â p é ; a r r o s e r d e b e u r r e e t 
g r a t i n e r . 

D r e s s e r s u r s e r v i e t t e . 

P o m m e s d e t e r r e g r i l l é e s . — D é t a i l l e r s u r l a 
l o n g u e u r , e n t r a n c h e s é p a i s s e s d ' u n c e n t i m è t r e e t 
d e m i , d e g r o s s e s p o m m e s l o n g u e s à c h a i r j a u n e . L e s 
f a i r e b l a n c h i r 4 m i n u t e s à l ' e a u b o u i l l a n t e , s a l é e . 
L e s é g o u t t e r e t é p o n g e r . L e s b a d i g e o n n e r d ' h u i l e o u 
d e b e u r r e f o n d u . L e s c u i r e s u r l e g r i l , à f e u d o u x . 
D r e s s e r s u r p l a t r o n d ; a r r o s e r d e b e u r r e à l a m a î t r e -
d ' h ô t e l m i - f o n d u . 

P o m m e s d e t e r r e h a c h é e s b r u n e s à l ' a m é r i c a i n e 
« H a s h e d a n d b r o w n e d p o t a t o c s » ( C u i s i n e a m é ­
r i c a i n e ) . — H a c h e r g r o s s i è r e m e n t d e s p o m m e s d e 
t e r r e c u i t e s à l ' e a u s a l é e , b i e n é g o u t t é e s . 

L e s s a u t e r a u b e u r r e , à l a p o ê l e , e n l e s f a i s a n t b i e n 
r i s s o l e r . A s s a i s o n n e r d e s e l e t d e p o i v r e . L e s f a ç o n n e r 
e n f o r m e d e c h a u s s o n e t l e s f a i r e c o l o r e r . D r e s s e r 
s u r p l a t l o n g . 

O n c o m p l è t e p a r f o i s c e t a p p r ê t a v e c d e s o i g n o n s 
h a c h é s r e v e n u s a u b e u r r e . 

P o m m e s d e t e r r e à l a h o n g r o i s e . • — F a i r e f o n d r e 
a u b e u r r e , d a n s u n s a u t o i r , 7 5 g r a m m e s d ' o i g n o n 
h a c h é . A s s a i s o n n e r d ' u n e p e t i t e c u i l l e r é e d e p a p r i k a . 
A j o u t e r u n e t o m a t e p e l é e , é p é p i n é e , e t g r o s s i è r e ­
m e n t h a c h é e . 

M e t t r e d a n s l e s a u t o i r 5 0 0 g r a m m e s d e p o m m e s 
d e t e r r e l o n g u e s d é t a i l l é e s e n r o n d e l l e s u n p e u 
é p a i s s e s . A s s a i s o n n e r d e s e l . M o u i l l e r d e b o u i l l o n e n 
q u a n t i t é s u f f i s a n t e p o u r c o u v r i r j u s t e l e s p o m m e s . 
C u i r e a u f o u r . S a u p o u d r e r d e p e r s i l h a c h é . 

P o m m e s d e t e r r e J a c k s o n . — A u t r e d é n o m i n a ­
t i o n d e s Pommes au gratin. 

P o m m e s d e t e r r e a u j u s . — L e s d é t a i l l e r e n q u a r ­
t i e r s ; l e s m e t t r e d a n s u n s a u t o i r b e u r r é . L e s c o u ­
v r i r a v e c u n j u s d e v e a u b r u n u n p e u c l a i r . A s s a i ­
s o n n e r ; c u i r e à c o u v e r t , a u f o u r . D r e s s e r e n l é g u ­
m i e r . 

P o m m e s de t e r r e à la l anda ise . — F a i r e r e v e n i r 
à l a g r a i s s e d ' o i e ( o u a u s a i n d o u x ) 1 0 0 g r a m m e s 
d ' o i g n o n d é t a i l l é e n d é s e t 1 5 0 g r a m m e s d e j a m b o n 
d e B a y o n n e é g a l e m e n t c o u p é e n d é s d ' u n c e n t i m è t r e 
d e c ô t é . L o r s q u e o i g n o n s e t d é s d e j a m b o n s o n t b i e n 
r i s s o l é s , a j o u t e r d a n s l e s a u t o i r 5 0 0 g r a m m e s d e 
p o m m e s d e t e r r e c o u p é e s e n g r o s d é s . A s s a i s o n n e r 
d e s e l e t p o i v r e . C u i r e à c o u v e r t , e n r e m u a n t d e 
t e m p s e n t e m p s . A u d e r n i e r m o m e n t , a j o u t e r u n e 
c u i l l e r é e d ' a i l e t p e r s i l h a c h é s . 

P o m m e s d e t e r r e a u l a r d . — F a i r e r i s s o l e r d a n s 
u n s a u t o i r , a v e c u n e f o r t e c u i l l e r é e d e b e u r r e ( o u 
d e s a i n d o u x , o u d e g r a i s s e d ' o i e ) 1 2 5 g r a m m e s d e 
l a r d d e p o i t r i n e , c o u p é e n d é s e t b l a n c h i . A j o u t e r 
1 0 p e t i t s o i g n o n s . 

R e t i r e r l e l a r d e t l e s o i g n o n s . M e t t r e d a n s l e s a u ­
t o i r u n e c u i l l e r é e d e f a r i n e , f a i r e b l o n d i r l é g è r e m e n t ; 
m o u i l l e r d e 3 d é c i l i t r e s e t d e m i d e b o u i l l o n ( o u 
d ' e a u ) . A s s a i s o n n e r , a j o u t e r u n b o u q u e t g a r n i ; f a i r e 
b o u i l l i r . 

M e t t r e d a n s c e t t e s a u c e 5 0 0 à 6 0 0 g r a m m e s d e 
p o m m e s t o u r n é e s e n g r o s s e s g o u s s e s ( o u c o u p é e s e n 
q u a r t i e r s ) , l e l a r d e t l e s o i g n o n s . 

F a i r e p a r t i r , c o u v r i r l e s a u t o i r e t c u i r e a u f o u r , 
à c h a l e u r d o u c e . 

D r e s s e r e n l é g u m i e r , s a u p o u d r e r d e p e r s i l h a c h é . 

P o m m e s d e t e r r e L o r e t t e . — S e f o n t a v e c d e 
l ' a p p a r e i l à p o m m e s D a u p h i n e d i v i s é e n p a r t i e s d e 
4 0 à 5 0 g r a m m e s , p a r t i e s q u e l ' o n f a ç o n n e r a e n 
f o r m e d e c r o i s s a n t s . F r i r e à g r a n d e f r i t u r e , s a n s ê t r e 
p a n é e s à l ' a n g l a i s e . 

P o m m e s de t e r r e à la l y o n n a i s e . — L e s p r é p a r e r 
a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e s Pommes sautées. A u x 
t r o i s q u a r t s d e l a c u i s s o n , l e u r a j o u t e r 4 c u i l l e r é e s 
d ' o i g n o n s é m i n c é s e t r e v e n u s a u b e u r r e . 

A c h e v e r d e c u i r e l e t o u t e n s e m b l e , e n s a u t a n t 
s o u v e n t p o u r b i e n m é l a n g e r . 

D r e s s e r e n l é g u m i e r ; s a u p o u d r e r d e p e r s i l h a c h é . 

P o m m e s d e t e r r e M a c a i r e . — O u v r i r e n d e u x , 
d a n s l a l o n g u e u r , d e g r o s s e s p o m m e s d e H o l l a n d e , 
c u i t e s a u f o u r . R e t i r e r l a p u l p e e n l ' é g r e n a n t à l ' a i d e 
d ' u n e f o u r c h e t t e . T r a v a i l l e r c e t t e p u l p e e n l u i i n c o r ­
p o r a n t q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e b e u r r e ; l ' a s s a i s o n n e r 
d e s e l e t p o i v r e (100 g d e b e u r r e p a r k i l o d e p u l p e ) . 

L a m e t t r e d a n s u n e p o ê l e o ù l ' o n a u r a f a i t c h a u f ­
f e r d u b e u r r e . E t a l e r c o m m e u n e g a l e t t e . F a i r e b i e n 
d o r e r d e s d e u x c ô t é s . R e n v e r s e r c e t t e g a l e t t e s u r u n 
p l a t r o n d . 

P o m m e s d e t e r r e M a i r e . — S e p r é p a r e n t c o m m e 
l e s Pommes de terre à la crème. 

P o m m e s de t e r r e à la m a î t r e d ' h ô t e l . — C u i r e 
l e s p o m m e s à l ' e a u s a l é e . L e s p e l e r e t é m i n c e r . L e s 
m e t t r e d a n s u n e s a u t e u s e ; l e s c o u v r i r d e l a i t b o u i l ­
l a n t . A j o u t e r 2 o u 3 c u i l l e r é e s d e b e u r r e ; a s s a i s o n ­
n e r . C u i r e j u s q u ' à r é d u c t i o n d u m o u i l l e m e n t . 

S a u p o u d r e r d e p e r s i l h a c h é . D r e s s e r e n l é g u m i e r . 

P o m m e s d e t e r r e à l a m e n t h e . — P o m m e s d e 
t e r r e n o u v e l l e s c u i t e s à l ' a n g l a i s e , g a r n i e s d ' u n b o u ­
q u e t d e m e n t h e . D r e s s e r l e s p o m m e s e n l é g u m i e r ; 
m e t t r e u n e f e u i l l e d e m e n t h e v e r t e s u r c h a q u e 
p o m m e . 

P o m m e s d e t e r r e M o n t - D o r e . — P u r é e d e 
p o m m e s t r è s c r é m e u s e , a d d i t i o n n é e d e f r o m a g e r â p é ; 
d r e s s é e e n d ô m e , d a n s u n p l a t à g r a t i n b e u r r é ; s a u ­
p o u d r é e d e f r o m a g e r â p é ; a r r o s é e d e b e u r r e f o n d u 
e t g r a t i n é e . 

P o m m e s d e t e r r e m o u s s e l i n e . — P a s s e r a u t a m i s 
d e l a p u l p e d e p o m m e s d e t e r r e c u i t e s a u f o u r . T r a ­
v a i l l e r c e t t e p u r é e s u r l e f e u e n l u i a j o u t a n t , p o u r 
u n k i l o d e p u r é e , 2 5 0 g r a m m e s d e b e u r r e e t 4 j a u n e s 



d ' œ u f s . A s s a i s o n n e r d e s e l , p o i v r e , m u s c a d e r â p é e . 
C o m p l é t e r , h o r s d u f e u , a v e c 2 d é c i l i t r e s d e c r è m e 
f o u e t t é e . D r e s s e r e n d ô m e d a n s u n p l a t à g r a t i n 
b e u r r é . A r r o s e r d e b e u r r e f o n d u . G l a c e r v i v e m e n t 
a u f o u r b r û l a n t . 

Nota. — O n p e u t a u s s i d r e s s e r c e t t e p u r é e d a n s 
u n e c r o û t e à f l a n ( e n p â t e à f o n c e r ) , c u i t e à b l a n c . 

P o m m e s d e t e r r e n a t u r e o u a u n a t u r e l . — O n 
d é s i g n e s o u v e n t s o u s l ' u n o u l ' a u t r e d e c e s n o m s l e s 
Pommes de terre à l'anglaise. 

P o m m e s d e t e r r e n o i r e s , d i t e s n é g r e s s e s , o u 
P o m m e s d e M a d a g a s c a r . — C e t t e v a r i é t é n ' a p o u r 
e l l e q u e l ' o r i g i n a l i t é d e s a c o u l e u r q u i , a p r è s c u i s ­
s o n , e s t , n o n p a s a b s o l u m e n t n o i r e , m a i s v i o l e t t r è s 
f o n c é . 

C e s p o m m e s s o n t s u r t o u t u t i l i s é e s p o u r g a r n i r l e s 
s a l a d e s c o m p o s é e s e t p o u r c o n f e c t i o n n e r d e s h o r s -
d ' œ u v r e f r o i d s . 

O n p e u t n é a n m o i n s l e u r a p p l i q u e r l a p l u p a r t d e s 
a p p r ê t s i n d i q u é s p o u r l e s p o m m e s d e t e r r e o r d i ­
n a i r e s . 

P o m m e s d e t e r r e n o i s e t t e s ( G a r n i t u r e ) . — L e v e r 

à l a c u i l l e r à l é g u m e s r o n d e d e s p o m m e s d e t e r r e d e 
l a g r o s s e u r d ' u n e 
n o i s e t t e . 

L e s c u i r e a u 
b e u r r e e n s a u ­
t o i r ; l e s a s s a i s o n ­
n e r ; f a i r e b i e n 
d o r e r . 

D r e s s e r e n l é ­
g u m i e r o u e m ­
p l o y e r s e l o n i n d i ­
c a t i o n d e r e c e t t e . 

P o m m e s d e 
t e r r e à l a n o r ­
m a n d e . — D é t a i l ­
l e r e n r o n d e l l e s 
m i n c e s 5 0 0 g r a m ­
m e s d e p o m m e s 
d e t e r r e . L e s l a ­
v e r , l e s é p o n g e r , 
l e s a s s a i s o n n e r d e 
s e l e t p o i v r e f r a î ­
c h e m e n t m o u l u , 
e t l e s m e t t r e 
d a n s u n s a u t o i r 
b e u r r é , e n l e s 

a l t e r n a n t a v e c l e s b l a n c s d e 2 g r o s p o i r e a u x é m i n c é s , 
e t u n e f o r t e c u i l l e r é e d e p e r s i l c o n c a s s é . 

A j o u t e r u n b o u q u e t g a r n i . M o u i l l e r , à h a u t e u r d e s 
p o m m e s , a v e c d u f o n d s b l a n c , d u b o u i l l o n , o u d e 
l ' e a u , s i c e t a p p r ê t e s t f a i t a u m a i g r e . S e m e r s u r l e s 
p o m m e s 5 0 g r a m m e s d e b e u r r e d i v i s é e n m e n u s 
f r a g m e n t s . 

P a i r e p a r t i r s u r l e f e u , c o u v r i r e t c u i r e a u f o u r . 
D r e s s e r e n l é g u m i e r . 

P o m m e s d e t e r r e à l a p a r i s i e n n e ( G a r n i t u r e ) . • — 

C o m m e l e s Pommes noisettes, m a i s d e c a l i b r e m o i n ­
d r e . S i t ô t l e s p o m m e s c u i t e s , l e s r o u l e r d a n s d u f o n d s 
d e v e a u t r è s r é d u i t o u d a n s d e l a g l a c e d e v i a n d e 
d i s s o u t e . S a u p o u d r e r d e p e r s i l h a c h é . 

P o m m e s d e t e r r e P a r m e n t i e r . — - D é t a i l l e r d e s 

p o m m e s d e H o l l a n d e e n m o r c e a u x c a r r é s , d ' u n c e n ­
t i m è t r e d e c ô t é e n v i r o n . L e s c u i r e a u b e u r r e . D r e s ­
s e r e n l é g u m i e r . S a u p o u d r e r d e p e r s i l h a c h é . 

Nota. — L e p l u s s o u v e n t , c e s p o m m e s s o n t c u i t e s 
a v e c l e s p i è c e s q u ' e l l e s d o i v e n t a c c o m p a g n e r . 

P o m m e s d e t e r r e à l a p a y s a n n e . — E m i n c e r l e s 

p o m m e s e n r o n d e l l e s f i n e s . L e s m e t t r e d a n s u n s a u ­
t o i r b e u r r é , e n l e s a l t e r n a n t p a r c o u c h e s a v e c d e 
l ' o s e i l l e c i s e l é e , p a s s é e a u b e u r r e (100 g d ' o s e i l l e p a r 
k g d e p o m m e s ) e t m é l a n g é e d e c e r f e u i l c o n c a s s é e t 
d ' u n e p o i n t e d ' a i l r â p é . A s s a i s o n n e r d e s e l e t p o i v r e ; 
m o u i l l e r d e b o u i l l o n d e p o t - a u - f e u ( o u d ' e a u s i l e s 
p o m m e s s o n t p r é p a r é e s a u m a i g r e ) ; p a r s e m e r d e 
m e n u s m o r c e a u x d e b e u r r e . C u i r e a u f o u r . 

P o m m e s d e t e r r e p e r s i l l é e s . — L e s c u i r e à l ' a n -

Cui l le rs p o u r év ide r les p o m m e s de t e r r e 
e t p o u r t a i l l e r les p o m m e s no i se t t e s . 
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g l a i s e . L e s é g o u t t e r à f o n d ; l e u r a j o u t e r d u b e u r r e 
f o n d u e t d u p e r s i l h a c h é . D r e s s e r e n l é g u m i e r . 

Nota. — D i s o n s , p o u r m é m o i r e , q u e , s o u s l e m ê m e 
n o m , on d é s i g n e s o u v e n t l e s Pommes de terre au 
lard d o n t n o u s d o n n o n s l a r e c e t t e d ' a u t r e p a r t . 

P o m m e s d e t e r r e r i s s o l é e s . — A u t r e d é n o m i n a ­
t i o n d e s Pommes sautées au beurre. 

P o m m e s d e t e r r e e n r o b e d e c h a m b r e o u r o b e 
d e s c h a m p s . — O n a p p e l l e a i n s i l e s p o m m e s c u i t e s 
à l ' e a u s a l é e , s a n s ê t r e p e l é e s . 

P o m m e s d e t e r r e r ô t i e s . — G r o s s e s p o m m e s l o n ­
g u e s t o u r n é e s c o r r e c t e m e n t ; r a n g é e s d a n s u n s a u ­
t o i r , o ù l ' o n a u r a f a i t c h a u f f e r d u b e u r r e ( o u d u 
s a i n d o u x ) . A s s a i s o n n e r d e s e l . C u i r e a u f o u r , e n a r r o ­
s a n t s o u v e n t l e s p o m m e s . L e s f a i r e b i e n c o l o r e r . 

P o m m e s d e t e r r e S a i n t - F l o u r . — G a r n i r l e f o n d 

d ' u n p l a t c r e u x , a l l a n t a u f o u r , d ' u n e c o u c h e d e 
c h o u x v e r t s b r a i s é s a u g r a s ( t e n u s u n p e u c r o ­
q u a n t s ) . S u r c e s c h o u x , m e t t r e u n e c o u c h e d e 
p o m m e s d e t e r r e d é t a i l l é e s e n r o n d e l l e s u n p e u 
é p a i s s e s , m é l a n g é e s d e l a r d m a i g r e e n d é s , b l a n c h i 
e t r i s s o l é . A s s a i s o n n e r d e s e l e t p o i v r e . M o u i l l e r d e 
c o n s o m m é c o n d i m e n t é d ' u n p e u d ' a i l é c r a s é . S a u ­
p o u d r e r d e f r o m a g e r â p é . C u i r e a u f o u r , à c h a l e u r 
d o u c e . 

P o m m e s d e t e r r e à l a s a r l a d a i s e . — S e p r é p a r e n t 

c o m m e l e s Pommes Anna e n s u p e r p o s a n t d a n s l a c a s ­
s e r o l e s p é c i a l e d e s p o m m e s e t d e s t r u f f e s e n l a m e s . 

P o m m e s d e t e r r e s a u t é e s . — D é t a i l l e r e n t r a n ­

c h e s r o n d e s r é g u l i è r e s d e s p o m m e s d e H o l l a n d e f r a î ­
c h e m e n t c u i t e s e t é p l u c h é e s . 

M e t t r e c e s p o m m e s d a n s u n e p o ê l e o ù l ' o n a u r a 
f a i t c h a u f f e r d u b e u r r e . A s s a i s o n n e r . 

F a i r e d o r e r s u r l e f o u r n e a u , e n s a u t a n t f r é q u e m ­
m e n t p o u r b i e n é g a l i s e r l e r i s s o l a g e . 

D r e s s e r e n l é g u m i e r e t s a u p o u d r e r d e p e r s i l h a c h é . 

P o m m e s d e t e r r e s a u t é e s à c r u . — D é t a i l l e r e n 
t r a n c h e s r o n d e s t r è s m i n c e s 5 0 0 g r a m m e s d e p o m m e s 
d e H o l l a n d e c r u e s ; l e s l a v e r , l e s é p o n g e r , l e s a s s a i ­
s o n n e r . 

L e s f a i r e c u i r e à l a p o ê l e , a u b e u r r e . L e s s a u t e r 
s o u v e n t p o u r q u ' e l l e s c u i s e n t d e f a ç o n é g a l e e t p o u r 
q u ' e l l e s d o r e n t b i e n . 

D r e s s e r e n l é g u m i e r ; s a u p o u d r e r d e p e r s i l h a c h é . 

P o m m e s d e t e r r e s a u t é e s à l a p r o v e n ç a l e . — S e 
p r é p a r e n t a v e c p o m m e s c r u e s o u p o m m e s c u i t e s à 
l ' e a u , c o m m e l e s Pommes sautées. A u d e r n i e r m o ­
m e n t , a j o u t e r u n e f o r t e c u i l l e r é e d e p e r s i l e t a i l 
h a c h é s . 

Nota. — O n p e u t p r é p a r e r c e s p o m m e s a v e c d e 
l ' h u i l e e n p l a c e d e b e u r r e . 

P o m m e s d e t e r r e à l a s a v o y a r d e . — S e p r é p a ­

r e n t c o m m e l e s Pommes de terre à la dauphinoise, 
e n r e m p l a ç a n t l e l a i t d e m o u i l l e m e n t p a r d u c o n ­
s o m m é b l a n c . 

P o m m e s d e t e r r e s o u f f l é e s . — V . P O M M E S D E T E R R E 

F R I T E S . 

P o m m e s d e t e r r e à l a t o u l o u s a i n e . — L e s d é ­

t a i l l e r e n q u a r t i e r s ; l e s f a i r e r e v e n i r d a n s u n s a u ­
t o i r a v e c d e u x t i e r s d e g r a i s s e d ' o i e e t u n t i e r s 
d ' h u i l e . 

A s s a i s o n n e r , s a u p o u d r e r d e f a r i n e ; a j o u t e r u n e 
c u i l l e r é e d ' a i l e t d e p e r s i l h a c h é . 

M o u i l l e r a u s s i t ô t , à h a u t e u r d e s p o m m e s , a v e c d u 
b o u i l l o n ( o u d e l ' e a u ) . M é l a n g e r . F a i r e p a r t i r , c o u ­
v r i r , e t c u i r e a u f o u r . 

D r e s s e r e n l é g u m i e r , s a u p o u d r e r d e p e r s i l h a c h é . 

P o m m e s d e t e r r e à l a v a p e u r . — S e f o n t c u i r e 

à l a v a p e u r c o m m e l e s Pommes à l'anglaise, d a n s 
u n e m a r m i t e s p é c i a l e . 

P o m m e s d e t e r r e à l a V i c h y . — D é n o m i n a t i o n 

q u e l ' o n d o n n e p a r f o i s a u x Pommes à la Crécy. 

P o m m e s d e t e r r e V o i s i n . — S e p r é p a r e n t c o m m e 

l e s Pommes Anna, e n s a u p o u d r a n t c h a q u e c o u c h e 
i d e p o m m e s d e f r o m a g e r â p é . 



P o m m e s d e t e r r e Y v e t t e . — D é n o m i n a t i o n B O U S 

l a q u e l l e o n s e r t p a r f o i s l e s Pommes Annette. 

P o t a g e p u r é e d e p o m m e s d e t e r r e . — V . P O T A G E S 

ET S O U P E S . Potage Parmentier. 

P u r é e d e p o m m e s d e t e r r e . — D é t a i l l e r e n 

t r a n c h e s é p a i s s e s , o u e n q u a r t i e r s , d e s p o m m e s d e 
H o l l a n d e e t l e s c u i r e r a p i d e m e n t à l ' e a u s a l é e . 

L e s é g o u t t e r ; l e s é v a p o r e r q u e l q u e s i n s t a n t s à 
l ' e n t r é e d u f o u r ; l e s p a s s e r r a p i d e m e n t a u t a m i s e n 
i m p r i m a n t a u p i l o n d e b o i s d e s s e c o u s s e s v e r t i c a l e s 
e t n o n h o r i z o n t a l e s . 

M e t t r e l a p u r é e d a n s u n e c a s s e r o l e . L a t r a v a i l l e r 
s u r l e f o u r n e a u e n l u i a j o u t a n t d e 1 5 0 à 2 0 0 g r a m ­
m e s d e b e u r r e t r è s f r a i s , a u k i l o . 

E c l a i r c i r a u p o i n t v o u l u e n a j o u t a n t q u e l q u e s 
c u i l l e r é e s d e l a i t b o u i l l a n t ; m é l a n g e r e n t r a v a i l l a n t 
v i g o u r e u s e m e n t l a p u r é e à l a c u i l l e r d e b o i s . D r e s ­
s e r e n l é g u m i e r . 

Nota. — D è s q u e l a p u r é e d e p o m m e s e s t b e u r r é e , 
e l l e n e d o i t p l u s b o u i l l i r . S i e l l e n e d o i t p a s ê t r e 
s e r v i e a u s s i t ô t t e r m i n é e , o n l a c o n s e r v e a u c h a u d 
a u b a i n - m a r i e . I l f a u t c e p e n d a n t t e n i r c o m p t e q u e 
c e t a p p r ê t n ' a t o u t e s a d é l i c a t e s s e q u e s ' i l e s t f r a î ­
c h e m e n t p r é p a r é . 

P u r é e d e p o m m e s d e t e r r e à l a c r è m e . — C o m m e 
c i - d e s s u s ; r e m p l a c e r l e l a i t p a r d e l a c r è m e f r a î c h e . 

P u r é e d e p o m m e s d e t e r r e a u g r a t i n . • — P r é p a r e r 
l a p u r é e a i n s i q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s . L u i m é l a n g e r 
d u f r o m a g e r â p é ; l a d r e s s e r d a n s u n p l a t à g r a t i n 
b e u r r é ; l i s s e r l a s u r f a c e e n l a b o m b a n t l é g è r e m e n t 
e n d ô m e . S a u p o u d r e r d e f r o m a g e r â p é ; a r r o s e r d e 
b e u r r e f o n d u ; g r a t i n e r . 

Q u e n e l l e s d e p o m m e s d e t e r r e à l ' a l s a c i e n n e , 
d i t e s F l o u t e s ( C u i s i n e a l s a c i e n n e ) . — P r é p a r e r 

500 g r a m m e s d e p u r é e d e p o m m e s d e t e r r e t r è s f i n e . 
L u i a j o u t e r 2 œ u f s e n t i e r s e t 7 5 g r a m m e s d e f a r i n e 
e n v i r o n , d e f a ç o n à o b t e n i r u n e p â t e a s s e z c o n s i s ­
t a n t e ; a s s a i s o n n e r d e s e l , p o i v r e e t m u s c a d e r â p é e . 

F a ç o n n e r c e t t e p â t e e n b o u l e t t e s , o u e n f o r m e d e 
b o u c h o n s , o u l a m o u l e r à l a c u i l l e r à p o t a g e . 

F a i r e t o m b e r l e s q u e n e l l e s a u f u r e t à m e s u r e 
d a n s u n s a u t o i r r e m p l i d ' e a u b o u i l l a n t e s a l é e . 

P o c h e r d e 8 à 1 0 m i n u t e s . E g o u t t e r l e s q u e n e l l e s ; 
l e s d r e s s e r d a n s u n p l a t c r e u x b e u r r é . 

A u d e r n i e r m o m e n t , a r r o s e r d e b e u r r e n o i s e t t e 
b r û l a n t d a n s l e q u e l o n a u r a f a i t b l o n d i r u n e p o i ­
g n é e d e m i e d e p a i n f i n e . 

Q u e n e l l e s d e p o m m e s d e t e r r e a u p a r m e s a n . — 
P r é p a r e r l e s q u e n e l l e s a i n s i q u ' i l e s t d i t d a n s l a 
r e c e t t e p r é c é d e n t e . L e s r a n g e r , u n e f o i s p o c h é e s , d a n s 
u n p l a t b e u r r é e t s a u p o u d r é d e p a r m e s a n r â p é . L e s 
s a u p o u d r e r d e p a r m e s a n r â p é ; l e s a r r o s e r d e b e u r r e 
f o n d u . G r a t i n e r à f o u r t r è s c h a u d . 

S a l a d e d e p o m m e s d e t e r r e . • — V . S A L A D E . 

S o u f f l é d e p o m m e s d e t e r r e . — L i e r u n d e m i -

l i t r e d e p u r é e d e p o m m e s a v e c 3 j a u n e s d ' œ u f s , 
a j o u t e r 5 0 g r a m m e s d e b e u r r e . A s s a i s o n n e r d e s e l , 
p o i v r e e t m u s c a d e r â p é e . 

I n c o r p o r e r , a u d e r n i e r m o m e n t , 3 b l a n c s f o u e t t é s 
t r è s f e r m e . 

D r e s s e r d a n s u n e t i m b a l e à s o u f H é b e u r r é e . L i s ­
s e r l a s u r f a c e . C u i r e a u f o u r d e 1 5 à 1 8 m i n u t e s . 

S o u f f l é d e p o m m e s d e t e r r e a u f r o m a g e . — 
C o m m e c i - d e s s u s , a v e c f r o m a g e r â p é d a n s l a p u r é e 
d e p o m m e s . S a u p o u d r e r d e p a r m e s a n r â p é l e d e s s u s 
d u s o u f f l é . 

S o u f f l é d e p o m m e s d e t e r r e à l a h o n g r o i s e . — 

C o m m e c i - d e s s u s , a v e c o i g n o n h a c h é f o n d u a u b e u r r e 

e t a s s a i s o n n é a u p a p r i k a d a n s l a p u r é e d e p o m m e s . 

S o u p e a u x p o m m e s d e t e r r e . — V . P O T A G E S E T 
S O U P E S . 

S u b r i c s d e p o m m e s d e t e r r e . — F a i r e é t u v e r 

l é g è r e m e n t a u b e u r r e d e s p o m m e s d e t e r r e , d é t a i l l é e s 
e n p e t i t s d é s , b l a n c h i e s 2 m i n u t e s à l ' e a u s a l é e , é g o u t -
t é e s e t é p o n g é e s . 

L i e r c e s p o m m e s d e t e r r e ( p o u r 5 0 0 g d e p o m m e s ) , 
h o r s d u f e u , d e 2 d é c i l i t r e s e t d e m i d e b é c h a m e l 
r é d u i t e . 

A j o u t e r à c e t t e c o m p o s i t i o n 3 j a u n e s e t u n œ u f 
e n t i e r . A s s a i s o n n e r d e s e l , p o i v r e e t m u s c a d e r â p é e . 
M é l a n g e r . 

M e t t r e c e t t e c o m p o s i t i o n , c u i l l e r é e p a r c u i l l e r é e , 
d a n s u n e p o ê l e o ù l ' o n a u r a f a i t c h a u f f e r d u b e u r r e 
é p u r é , e n a y a n t s o i n d e n e p a s t r o p s e r r e r l e s s u ­
b r i c s a f i n q u ' i l s p u i s s e n t s ' é t a l e r e n c u i s a n t s a n s 6 e 
c o l l e r l e s u n s a u x a u t r e s . 

R e t o u r n e r l e s s u b r i c s à l a p a l e t t e p o u r l e s b i e n 
c o l o r e r d e s d e u x c ô t é s . D r e s s e r s u r p l a t o u e n l é ­
g u m i e r . S e r v i r a v e c s a u c e c r è m e à p a r t . V . S A U C E S . 

P O M P E o u G I B A S S I E R ( P â t i s s e r i e p r o v e n ç a l e ) . 
— L a p o m p e e s t l e g â t e a u r i t u e l q u e l ' o n m a n g e a u 
s o u p e r d e l a V i g i l e d e N o ë l , a u g r o s s o u p a , e n P r o v e n c e . 
O n l e d é s i g n e a u s s i s o u s l e n o m d e gibassier, c e l a 
e n r a i s o n d e s s o r t e s d e b o s s e s q u ' i l a à s a s u r f a c e . 

L e « g r o s s o u p a » e s t c e l u i q u i p r é c è d e l a m e s s e 
d e m i n u i t . C o m m e l a v i g i l e e n t r a î n e l ' a b s t i n e n c e d e s 
a l i m e n t s g r a s , c e r e p a s s e c o m p o s e p r e s q u e i n v a r i a b l e ­
m e n t d e p l a t s m a i g r e s , p a r m i l e s q u e l s q u e l q u e s - u n s 
s o n t , p o u r a i n s i d i r e , o b l i g a t o i r e s , e n t r e a u t r e s l a 
Morue en rayte ou en brandade et l e s Cardons à la 
crème. 

« L e d e s s e r t n ' e s t p a s l e m o i n d r e a t t r a i t d e c e 
s o u p e r t r a d i t i o n n e l ; o n y v o i t f i g u r e r p r i n c i p a l e m e n t 
l e n o u g a t f a b r i q u é d a n s l e p a y s , l e s d a t t e s , e t s u r ­
t o u t , l a pompe o u gibassier, a u t r e f a b r i c a t i o n l o c a l e , 
l e t o u t c o p i e u s e m e n t a r r o s é d u t r a d i t i o n n e l v i n c u i t » . 

D e c e g â t e a u r i t u e l , v o i c i l a r e c e t t e : 
P R O P O R T I O N S . — 5 0 0 g d e l e v a i n d e p â t e à p a i n ; 

5 0 0 g d e c a s s o n a d e ; 2 k g d e f a r i n e ; 6 œ u f s ; u n d e m i -
v e r r e d ' h u i l e f i n e ( s o i t u n b o n d l ) ; l e s z e s t e s d ' u n 
c i t r o n e t d ' u n e o r a n g e , f i n e m e n t r â p é s . 

M É T H O D E . — D i s p o s e r s u r l e t o u r à p â t i s s e r i e l e s 
2 k i l o s d e f a r i n e e n f o n t a i n e ; d é p o s e r l e l e v a i n a u 
m i l i e u a v e c l a c a s s o n a d e , l ' h u i l e e t l a m o i t i é d e s 
œ u f s ; m é l a n g e r b i e n l e t o u t e n l u i f a i s a n t a b s o r b e r 
p e u à p e u l a f a r i n e ; t r a v a i l l e r f o r t e m e n t l a p â t e ; 
a j o u t e r l e s œ u f s q u i r e s t e n t , l ' u n a p r è s l ' a u t r e . C e t t e 
p â t e d o i t ê t r e m o l l e t t e . 

L a l a i s s e r l e v e r 6 h e u r e s e n v i r o n , à t e m p é r a t u r e 
d o u c e ; l a r o m p r e e n s u i t e ; l a d i v i s e r e n m o r c e a u x d e 
2 0 0 g r a m m e s e n v i r o n , q u e l ' o n d r e s s e e n f o r m e d e 
c o u r o n n e s u r p l a n c h e s r e c o u v e r t e s d e p e t i t s o n . 

T e n i r d a n s l ' é t u v e t r è s d o u c e , c e t t e p â t e é t a n t 
l o n g u e à l e v e r . 

C u i r e à f o u r g a i . E n s o r t a n t l e s g â t e a u x d u f o u r , 
h u m e c t e r l a s u r f a c e d e c h a c u n d ' e u x a v e c u n l i n g e 
t r e m p é d a n s u n m é l a n g e d ' e a u p u r e e t d ' e a u d e 
f l e u r s d ' o r a n g e r . (A. C a i l l â t . ) 

P O M P O N N E T T E S . — C e s m e n u e s p r é p a r a t i o n s s e 
s e r v e n t c o m m e h o r s - d ' œ u v r e . V . c e m o t . 

P O N T - L ' É V Ê Q U E ( F r o m a g e d e ) . — C e f r o m a g e , 

q u e l ' o n f a i t à P o n t - l ' E v ê q u e , p e t i t e v i l l e d u C a l v a ­
d o s , e s t t r è s r é p u t é . I l e s t b o n à c o n s o m m e r p r e s q u e 
t o u t e l ' a n n é e , e x c e p t é a u m o i s d ' a o û t . 

P O N T - N E U F ( P â t i s s e r i e ) . — F o n c e r a v e c d u 
f e u i l l e t a g e d e s m o u l e s à t a r t e l e t t e s b e u r r é s . R e m p l i r 
c e s c r o û t e s a v e c d e l a c r è m e f r a n g i p a n e a d d i t i o n n é e 
d e m a c a r o n s é c r a s é s . P l a c e r s u r l e s g â t e a u x d e u x 
b a n d e s m i n c e s d e f e u i l l e t a g e d i s p o s é e s e n c r o i x . 
C u i r e a u f o u r , à c h a l e u r m o y e n n e . S a u p o u d r e r d e 
s u c r e f i n e n s o r t a n t d u f o u r . 

P O R C . — P a c h y d e r m e d o m e s t i q u e q u i , r é g u l i è r e ­
m e n t , n e d e v r a i t p o r t e r c e n o m q u ' a p r è s s a m o r t . L e 
m â l e s ' a p p e l l e verrat, l a f e m e l l e truie e t l ' a n i m a l 
c h â t r é e s t l e cochon; l e j e u n e a n i m a l s ' a p p e l l e goret, 
cochon de lait ou porcelet. 

L a c h a i r d u p o r c , g r a s s e e t f e r m e , t i e n t b e a u c o u p 
p l u s d e s v i a n d e s r o u g e s q u e d e s v i a n d e s b l a n c h e s 
( e l l e n ' a c e t t e c o u l e u r q u e p a r c e q u e l ' a n i m a l a é t é 
t u é p a r s a i g n é e c o m p l è t e ) ; e l l e e s t p l u s d i f f i c i l e à 
d i g é r e r q u e c e l l e d e s a n i m a u x d e b o u c h e r i e , m a i s , 
p a r c o n t r e , p l u s a s s i m i l a b l e . 

O n d i s t i n g u e t r o i s p r i n c i p a l e s r a c e s d e p o r c s q u i 
o n t f o u r n i l e s m u l t i p l e s e s p è c e s e x i s t a n t e n E u r o p e . 
Ce s o n t ; la race asiatique, la napolitaine e t la cel­
tique. 

L a race asiatique, à o r e i l l e s p e t i t e s , p o i n t u e s e t 



d r e s s é e s , a s e r v i à f o r m e r d e s m é t i s , c a r o n l u i r e p r o ­
c h a i t d e d o n n e r u n l a r d m o u e t d e q u a l i t é i n f é r i e u r e ; 

La race napolitaine à o r e i l l e s p o i n t u e s p l a n t é e s 
h o r i z o n t a l e m e n t , s a n s c r o i s e m e n t e t v i v a n t e n g r a n d e 
p a r t i e e n l i b e r t é , a c o n s e r v é s a p u r e t é . 

L a race celtique, à o r e i l l e s l o n g u e s , l a r g e s e t t o m ­
b a n t e s , q u i p e u p l a i t a u t r e f o i s l a G a u l e e t l e s I l e s -
B r i t a n n i q u e s , a s u b i , a v e c l ' é l e v a g e e t l e s c r o i s e m e n t s , 
d ' i m p o r t a n t e s m o d i f i c a t i o n s s e l o n l e s r é g i o n s . S i b i e n 
q u ' o n d i s t i n g u e a u j o u r d ' h u i u n e g r a n d e v a r i é t é d e 
r a c e s p a r m i l e s q u e l l e s o n p e u t c i t e r l e s s u i v a n t e s : 
alsacienne, angevine, bayonnaise, bressane, bretonne, 
de Bugey, champenoise, charolaise, craonnaise, de 
Corse, landaise, lauraguaise, limousine, lorraine, man-
celle, marchoise, nivernaise, normande, périgourdine, 
picarde, de Rouergue, tarboise, vendéenne, e t c . 

P a r m i t a n t d e r a c e s d i f f é r e n t e s , d o n t n o u s n e 
v e n o n s d e c i t e r q u e l e s p r i n c i p a l e s , o n p e u t e n d i s ­
t i n g u e r c i n q e n t r e t o u t e s : 

L a r a c e normande, a u c o r p s m i n c e , a u d o s h o r i z o n ­
t a l , q u i d o n n e u n e c h a i r d e q u a l i t é s u p é r i e u r e ; 
l a craonnaise, o u angevine, p r o p r e a u b a s s i n d e l a 
L o i r e ; l a lorraine, é l e v é e s u r t o u t d a n s l e s d é p a r t e ­
m e n t s d e l a M e u r t h e e t d e l a M o s e l l e , q u i e s t t r è s r e ­
c h e r c h é e p o u r l a q u a l i t é d e s a v i a n d e e t d e s o n l a r d ; 
l a périgourdine, q u i f o u r n i t d e s p o r c à o d o r a t t r è s f i n , 
u t i l i s é s p o u r l a r e c h e r c h e d e s t r u f f e s ; l a r a c e bres­
sane, d o n t l e s i n d i v i d u s o n t u n e p e l u r e n o i r e a v e c 
u n e b a n d e b l a n c h e e n t o u r a n t l e m i l i e u d u c o r p s . 

P a r m i l e s m é t i s a n g l a i s , d o n t t o u t e s l e s v a r i é t é s 
o n t é t é i n t r o d u i t e s e n F r a n c e , n o u s c i t e r o n s s e u l e ­
m e n t l e p o r c d e Yorkshire, a u p e l a g e b l a n c o u j a u ­
n â t r e , d o n t l e s j a m b e s f o u r n i s s e n t d e g r o s j a m b o n s . 

L e p o r c s e c o n s o m m e à l ' é t a t f r a i s o u a p r è s a v o i r 
é t é t r a v a i l l é ; s a c h a i r s e p r ê t e p a r t i c u l i è r e m e n t a u 
s a l a g e , a u f u m a g e e t a u x m u l t i p l e s m a n i p u l a t i o n s 
q u i c o n s t i t u e n t l ' a r t d e l a c h a r c u t e r i e . 

L e s m o r c e a u x l e p l u s h a b i t u e l l e m e n t c o n s o m m é s à 

D e m i - p o r c m o n t r a n t les p r i n c i p a u x m o r c e a u x . 



l ' é t a t f r a i s s o n t l'échine, l e filet, l e s côtelettes e t l e 
jambon. 

D ' a u t r e s m o r c e a u x (plat-de-côtes, poitrine, jam­
bonneaux, e t c . ) s e c o n s o m m e n t s o u v e n t s o u s l e n o m 
d e « p e t i t - s a l é » , a p r è s a v o i r p a s s é d e u x o u t r o i s 
j o u r s d a n s l e s a l o i r . 

P R É P A R A T I O N S D I V E R S E S D U P O R C . — A n -
d o u i l l e s e t a n d o u i l l e t t e s d e p o r e . — C e s p r é p a r a ­

t i o n s d e c h a r c u t e r i e s o n t f a b r i q u é e s a v e c l e g r o s 
i n t e s t i n e t l ' e s t o m a c d u p o r c , c o u p é s e n l a n i è r e s e t 
e n t r e m ê l é s d e l a r d o n s . C e s p i è c e s s o n t s a l é e s e t p e u ­
v e n t ê t r e l o n g t e m p s c o n s e r v é e s . 

L e s andouilles d e V i r e e t c e l l e s d e B r e t a g n e s o n t 
t r è s r é p u t é e s . O n l e s c o n s o m m e c o m m e h o r s - d ' œ u v r e . 
O n l e s d é t a i l l e e n t r a n c h e s m i n c e s c o m m e l e c e r v e l a s 
e t l e s a u c i s s o n . 

O n p e u t a u s s i l e s p r é p a r e r à c h a u d , c o m m e l e s 
a n d o u i l l e t t e s . P o u r c e l a , o n l e s f a i t c u i r e d ' a b o r d à 
l ' e a u l é g è r e m e n t s a l é e , p u i s , u n e f o i s c u i t e s e t r e ­
f r o i d i e s , o n l e s f a i t g r i l l e r e t o n l e s s e r t a c c o m ­
p a g n é e s d e p u r é e d e p o m m e s d e t e r r e o u d ' a u t r e s 
l é g u m e s . 

L e s a n d o u i l l e t t e s l e s p l u s r é p u t é e s s o n t c e l l e s d e 
T r o y e s , d e N a n c y , d e T o u r s , d e S t r a s b o u r g , d e L y o n , 
d e C a m b r a i , d e C a e n e t a u s s i , n e l e s o u b l i o n s p a s , 
c e l l e s d e P a r i s , t e l l e s q u ' o n l e s p r é p a r e d a n s l e s b o n n e s 
c h a r c u t e r i e s d e l a c a p i t a l e . 

T o u t e s c e s v a r i é t é s d ' a n d o u i l l e t t e s s ' a c c o m m o d e n t 
d e l a m ê m e f a ç o n , c ' e s t - à - d i r e q u ' o n l e s f a i t g r i l l e r , e t 
q u ' o n l e s s e r t a c c o m p a g n é e s d e p u r é e d e p o m m e s d e 
t e r r e o u d ' a u t r e s l é g u m e s . 

A v a n t d ' ê t r e m i s e s s u r l e g r i l , l e s a n d o u i l l e t t e s 
d o i v e n t ê t r e l é g è r e m e n t c i s e l é e s e t b a d i g e o n n é e s d e 
b e u r r e f o n d u . 

O n p e u t a u s s i l e s f a i r e c u i r e à l a p o ê l e , a u b e u r r e 
o u à l a g r a i s s e . 

A n d o u i l l e s d e N a n c y . — F a i r e d é g o r g e r à l ' e a u 
f r o i d e 7 5 0 g r a m m e s d e p a n s e d e p o r c e t 7 5 0 g r a m m e s 
d e f r a i s e d e v e a u . L e s l a v e r a v e c s o i n . L e s m e t t r e à 
c u i r e à l ' e a u s a l é e p e n d a n t 2 h e u r e s . L e s é g o u t t e r , 
l e s r a f r a î c h i r , l e s é p o n g e r e t l e s d é t a i l l e r e n m e n u s 
m o r c e a u x . 

L e s m e t t r e d a n s u n e t e r r i n e e t l e s a s s a i s o n n e r a v e c 
se l , p o i v r e e t é p i c e s ; m o u i l l e r d e 2 d é c i l i t r e s d e v i n 
b l a n c ; a j o u t e r 1 0 0 g r a m m e s d e c h a m p i g n o n s h a c h é s 
r e v e n u s l é g è r e m e n t d a n s d u b e u r r e , a v e c d e l ' o i g n o n , 
d e l ' é c h a l o t e e t d u p e r s i l h a c h é s . O n p e u t a u s s i 
a j o u t e r d e s t r u f f e s h a c h é e s . 

R e m p l i r d e c e m é l a n g e d e s b o y a u x g r a s d e p o r c , 
b i e n d é g o r g é s e t l a v é s . 

F o r m e r l e s a n d o u i l l e s e n n o u a n t l e b o y a u à i n t e r ­
v a l l e s d e 1 5 à 2 0 c e n t i m è t r e s . 

P i q u e r l e s a n d o u i l l e s a v e c u n e g r o s s e a i g u i l l e e t 
l e s p l o n g e r d a n s u n e g r a n d e m a r m i t e d ' e a u b o u i l ­
l a n t e . S a l e r e t a j o u t e r d e s o i g n o n s e t c a r o t t e s é m i n ­
c é s , 2 g o u s s e s d ' a i l e t u n f o r t b o u q u e t g a r n i . 

D è s q u e l ' é b u l l i t i o n e s t r e p r i s e , r e c u l e r l a m a r m i t e 
s u r l e c o i n d u f o u r n e a u , e t c u i r e , à c o u v e r t , à t r è s 
l é g e r s f r é m i s s e m e n t s p e n d a n t 2 h e u r e s . 

R e t i r e r l a m a r m i t e d u f e u e t l a i s s e r p r e s q u e r e ­
f r o i d i r l e s a n d o u i l l e s d a n s l a c u i s s o n . 

L e s é g o u t t e r ; l e s r a n g e r d a n s u n e p l a q u e p e u p r o ­
f o n d e , m e t t r e p a r d e s s u s u n e p l a n c h e t t e q u e l ' o n a p ­
p u i e r a d ' u n p o i d s q u e l c o n q u e e t l a i s s e r b i e n r e f r o i d i r 
d a n s u n e n d r o i t f r a i s . 

P o u r s e r v i r , c i s e l e r l e s a n d o u i l l e s d ' e n t a i l l e s l é ­
g è r e s ; l e s f a i r e g r i l l e r e t l e s s e r v i r a v e c d e l a p u r é e 
d e p o m m e s d e t e r r e . 

A n d o u i l l e s d e m é n a g e . — N e t t o y e r e t f a i r e d é ­
g o r g e r à l ' e a u f r o i d e d e s b o y a u x d e p o r c g r o s e t g r a s . 

L e s é g o u t t e r , l e s é p o n g e r e t l e s c o u p e r e n l a n i è r e s 
m i n c e s e t l e s m e t t r e d a n s u n e t e r r i n e a v e c l a m o i t i é 
d e l e u r p o i d s d e l a r d m a i g r e c o u p é e n m e n u s m o r ­
c e a u x . 

A j o u t e r u n v e r r e d e v i n b l a n c , d e l ' o i g n o n , d e 
l ' é c h a l o t e e t d u p e r s i l h a c h é s . A s s a i s o n n e r d e s e l , d e 
p o i v r e e t d ' é p i c e s ; b i e n m é l a n g e r e t l a i s s e r m a c é r e r 
d a n s c e t a s s a i s o n n e m e n t p e n d a n t q u e l q u e s h e u r e s . 

A v e c c e m é l a n g e , r e m p l i r d e s b o y a u x g r a s d e p o r c , 
b i e n d é g o r g é s e t l a v é s . 

F a i r e c u i r e e t t e r m i n e r a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e s 
Andouilles de Nancy. 

A n d o u i l l e t t e s f i n e s d e p o r c . — C u i r e d a n s u n 

l i t r e d e b o u i l l o n , a d d i t i o n n é d ' u n o i g n o n , p i q u é d ' u n 
c l o u d e g i r o f l e e t d ' u n f o r t b o u q u e t g a r n i , u n e f r a i s e 
d e v e a u c o u p é e e n g r o s m o r c e a u x c a r r é s e t l a m o i t i é 
d e s o n p o i d s d e l a r d m a i g r e c o u p é p a r e i l l e m e n t . 
A s s a i s o n n e r e t f a i r e p a r t i r e n p l e i n f e u . 

L a i s s e r c u i r e , à l é g e r f r é m i s s e m e n t , l a c a s s e r o l e 
c o u v e r t e , p e n d a n t 2 h e u r e s e n v i r o n . 

E g o u t t e r l e s v i a n d e s ; l e s h a c h e r g r o s s i è r e m e n t , l e s 
m e t t r e d a n s u n e t e r r i n e e t l e u r a j o u t e r 1 0 0 g r a m m e s 
d e c h a m p i g n o n s h a c h é s , r e v e n u s d a n s d u b e u r r e 
a v e c d e l ' o i g n o n , d e l ' é c h a l o t e e t d u p e r s i l h a c h é s e t 
l i é s d e q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e f o n d s d e v e a u r é d u i t . 

A j o u t e r 6 j a u n e s d ' œ u f s c r u s e t b i e n m é l a n g e r 
t o u s c e s i n g r é d i e n t s . 

R e m p l i r d e c e m é l a n g e d e s b o y a u x d e p o r c d é g o r g é s 
e t l a v é s , e t l i e r l e s a n d o u i l l e t t e s e n m o r c e a u x d e d i x 
c e n t i m è t r e s . 

F a i r e c u i r e e t t e r m i n e r a i n s i q u ' i l e s t d i t d a n s l e s 
r e c e t t e s p r é c é d e n t e s . 

A n d o u i l l e t t e s d e T r o y e s . — S e p r é p a r e n t a i n s i 
q u ' i l e s t d i t p o u r l e s a n d o u i l l e t t e s p r é c é d e m m e n t i n ­
d i q u é e s e n e m p l o y a n t d e l a f r a i s e e t d e l a t é t i n e d e 
v e a u . 

C e s a n d o u i l l e t t e s s e f o n t g r i l l e r e t s e s e r v e n t a v e c 
u n e g a r n i t u r e d e l é g u m e s e n p u r é e . 

B o u d i n d e p o r c . — A p p r ê t d e c h a r c u t e r i e q u i s e 
t r o u v e g é n é r a l e m e n t t o u t p r ê t d a n s l e c o m m e r c e 
(V. B O U D I N ) . O n l e f a i t c u i r e s u r l e g r i l o u a u f o u r . 
O n p e u t a u s s i l e f a i r e s a u t e r a u b e u r r e o u à l a g r a i s s e . 

I l e s t d e s b o u d i n s blancs e t d e s b o u d i n s noirs. 

B o u d i n s b l a n c s d e p o r c o r d i n a i r e s . — H a c h e r 

f i n e m e n t e n s e m b l e 5 0 0 g r a m m e s d e c h a i r m a i g r e d e 
p o r c e t 8 0 0 g r a m m e s d e l a r d g r a s f r a i s . 

B r o y e r c e m é l a n g e a u m o r t i e r e n l u i a j o u t a n t 1 0 0 
g r a m m e s d e b e u r r e ( o u , c e q u i r e n d r a l e s b o u d i n s p l u s 
s a v o u r e u x , u n e q u a n t i t é é g a l e d e f o i e g r a s c r u ) . 

P a s s e r c e t t e c o m p o s i t i o n a u t a m i s . L a m e t t r e d a n s 
u n e t e r r i n e . L a t r a v a i l l e r à l a s p a t u l e e n l u i a j o u t a n t 
4 œ u f s e n t i e r s , m i s u n à u n , 1 0 0 g r a m m e s d ' o i g n o n 
h a c h é f o n d u a u b e u r r e , s a n s ê t r e c o l o r é , e t 2 d é c i ­
l i t r e s d e c r é o l e . 

A s s a i s o n n e r d e 3 0 g r a m m e s d e s e l , d ' u n e f o r t e 
p i n c é e d e p o i v r e b l a n c e t d ' u n e p i n c é e d ' é p i c e s . B i e n 
m é l a n g e r . 

E n t o n n e r c e t t e c o m p o s i t i o n d a n s d e s b o y a u x . F a i r e 
p o c h e r a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e s b o u d i n s n o i r s . 

B o u d i n s b l a n c s g r i l l é s . — L e s b o u d i n s é t a n t b i e n 
r e f r o i d i s , l e s p i q u e r ( e t n o n l e s c i s e l e r ) d e s d e u x c ô t é s , 
l e s e n v e l o p p e r c h a c u n d a n s u n m o r c e a u d e p a p i e r 
d ' o f f i ce b i e n b e u r r é , e t l e s c u i r e d o u c e m e n t s u r l e 
g r i l . S e r v i r a v e c p u r é e d e p o m m e s d e t e r r e à p a r t . 

B o u d i n s n o i r s d e p o r c . — M e t t r e d a n s u n e g r a n d e 
t e r r i n e u n k i l o d e p a n n e f r a î c h e d e p o r c d é t a i l l é e e n 
g r o s d é s e t à d e m i - f o n d u e ; 4 0 0 g r a m m e s d ' o i g n o n 
h a c h é , f o n d u a u s a i n d o u x (sans être coloré); 4 0 
g r a m m e s d e s e l ; u n e f o r t e p i n c é e d e p o i v r e f r a î c h e ­
m e n t m o u l u e t u n e f o r t e p i n c é e d ' é p i c e s ; a j o u t e r 
8 d é c i l i t r e s d e s a n g d e p o r c e t 2 d é c i l i t r e s d e c r è m e 
f r a î c h e . 

B i e n m é l a n g e r t o u s c e s i n g r é d i e n t s . E n t o n n e r c e 
m é l a n g e d a n s d e s b o y a u x d e p o r c s a n s l e s t r o p r e m ­
p l i r , c a r , l a c o m p o s i t i o n s e g o n f l a n t a u p o c h a g e , r i s ­
q u e r a i t d e f a i r e é c l a t e r l ' e n v e l o p p e . F i c e l e r l e s b o u ­
d i n s à l a l o n g u e u r v o u l u e o u , s e l o n l e c a s , l e s l a i s s e r 
e n t i e r s . 

L e s r a n g e r s u r u n c l a y o n e n o s i e r . P l o n g e r l e c l a y o n 
a i n s i g a r n i d a n s u n e g r a n d e b a s s i n e r e m p l i e d ' e a u 
b o u i l l a n t e . R e c u l e r l a b a s s i n e ' e t f a i r e p o c h e r l e s 
b o u d i n s à l a t e m p é r a t u r e d e 9 5 ° p e n d a n t 2 0 m i n u t e s 
e n v i r o n . 

A u f u r e t à m e s u r e q u e l e s b o u d i n s m o n t e n t à l a 
s u r f a c e d u l i q u i d e , l e s p i q u e r a v e c u n e é p i n g l e a f i n 
d e f a i r e s o r t i r l ' a i r q u ' i l s c o n t i e n n e n t , e t q u i , e n 
s ' é c h a u f f a n t , f e r a i t é c l a t e r l e s b o y a u x . 

E g o u t t e r l e s b o u d i n s . L e s f a i r e r e f r o i d i r s u r l e 



c l a y o n , c o u v e r t s d ' u n l i n g e a f i n d e l e s e m p ê c h e r d e 
t r o p s e d e s s é c h e r . 

L e s b o u d i n s é t a n t a i n s i p r é p a r é s , o n l e s f a i t g r i l ­
l e r d e l a f a ç o n s u i v a n t e : 

L e s c i s e l e r p e u p r o f o n d é m e n t s u r l e s d e u x c ô t é s . 
L e s g r i l l e r t r è s d o u c e m e n t s u r f e u m o d é r é . S e r v i r 
a v e c p u r é e d e p o m m e s d e t e r r e à p a r t . 

B o u d i n s no i rs à l ' ang la ise . — S e p r é p a r e n t c o m m e 
l e s b o u d i n s n o i r s o r d i n a i r e s e n a j o u t a n t à l a c o m p o ­
s i t i o n 5 0 0 g r a m m e s d e r i z b i e n c u i t a u c o n s o m m é , 
o u u n e q u a n t i t é é g a l e d e g r u a u é g a l e m e n t c u i t a u 
c o n s o m m é , e t e n é p i ç a n t f o r t e m e n t c e t t e c o m p o s i ­
t i o n . 

C e s b o u d i n s s e f o n t g r i l l e r c o m m e l e s b o u d i n s n o i r s 
o r d i n a i r e s . 

B o u d i n s no i rs à la f l a m a n d e . — S e p r é p a r e n t a v e c 
u n e c o m p o s i t i o n s e m b l a b l e à c e l l e i n d i q u é e p o u r l e s 
b o u d i n s n o i r s o r d i n a i r e s , c o m p o s i t i o n à l a q u e l l e o n 
a j o u t e 2 0 0 g r a m m e s d e c a s s o n a d e b r u n e , 120 g r a m ­
m e s d e r a i s i n s d e C o r i n t h e e t a u t a n t d e r a i s i n s d e 
S m y r n e , t r i é s , é p l u c h é s , l a v é s , g o n f l é s à l ' e a u t i è d e e t 
b i e n é g o u t t é s . 

C e s b o u d i n s s e f o n t g r i l l e r c o m m e l e s b o u d i n s 
n o i r s o r d i n a i r e s , e t s e s e r v e n t a c c o m p a g n é s d e m a r ­
m e l a d e d e p o m m e s p r é p a r é e , s u c r é e . 

B o u d i n s no i rs a u x p o m m e s , d i t s à l a n o r m a n d e . 
— S a u t e r a u b e u r r e , à l a p o ê l e , l e s b o u d i n s d é t a i l l é s 
e n p e t i t s t r o n ç o n s r é g u l i e r s . 

L e u r a j o u t e r , l o r s q u ' i l s s o n t r i s s o l é s l é g è r e m e n t , 
d e s p o m m e s d e r e i n e t t e , p e l é e s , é m i n c é e s , e t s a u t é e s 
a u b e u r r e ( 5 0 0 g d e p o m m e s p a r k g d e b o u d i n ) . 

S a u t e r p o m m e s e t b o u d i n s p e n d a n t q u e l q u e s i n s ­
t a n t s . D r e s s e r d a n s u n p l a t c r e u x . 

C a r b o n n a d e s de p o r c . — L e m o t « c a r b o n n a d e s » , 
q u i s ' a p p l i q u a i t a u t r e f o i s à t o u t e s l e s p i è c e s d e 
b o u c h e r i e c u i t e s s u r le g r i l (sur des charbons ardents) 
n e s ' a p p l i q u e p l u s g u è r e a u j o u r d ' h u i q u ' à d e s t r a n c h e s 
m i n c e s d e p o r c , p r i s e s d a n s l e c o l l e t , e t a u s s i d a n s 
l e s p a r t i e s m a i g r e s d e l a b a v e t t e , e t q u e , p o u r j u s t i f i e r 
l e u r n o m , o n f a i t c u i r e a u g r i l , s u r d e s c h a r b o n s . 

P a r e x t e n s i o n , o n d o n n e a u s s i l e n o m d e c a r b o n ­
n a d e s à d e s t r a n c h e s m i n c e s d e p o r c q u e l ' o n f a i t 
b r a i s e r c o m m e l e s Carbonnades de bœuf à la fla­
mande. V . B Œ U F . 

L e s c a r b o n n a d e s d e p o r c g r i l l é e s ( q u e g é n é r a l e ­
m e n t , o n p a n e a u b e u r r e a v a n t d e l e s c u i r e ) e t c e l l e s 
s a u t é e s p e u v e n t ê t r e a c c o m p a g n é e s d e t o u t e s l e s g a r ­
n i t u r e s i n d i q u é e s p o u r l e s c ô t e s d e v e a u o u c e l l e s d e 
p o r c . 

C a r r é d e p o r c . — C e t t e p i è c e s e f a i t r ô t i r o u 
p o ê l e r , e t s e s e r t c o m m e r e l e v é d e b o u c h e r i e . O n l ' a c ­
c o m p a g n e d u j u s d e c u i s s o n d é g l a c é e t , l e p l u s s o u ­
v e n t , d ' u n e g a r n i t u r e c o m p o s é e d e p o m m e s d e t e r r e 
p r é p a r é e s d e d i v e r s e s f a ç o n s ( s u r t o u t p u r é e d e p o m ­
m e s ) o u d e p u r é e d e l é g u m e s s e c s , o u e n f i n d e l é ­
g u m e s f r a i s b r a i s é s ( c é l e r i , e n d i v e s , c h i c o r é e s , l a i ­
t u e s , e t c . ) . 

L e t e m p s d e c u i s s o n d e c e t t e p i è c e s e c o m p t e à 
r a i s o n d e 1 8 à 2 0 m i n u t e s a u k i l o a u f o u r , e t d e 2 0 à 
2 2 m i n u t e s à l a b r o c h e . 

Nota. — I I e s t t r è s r e c o m m a n d a b l e , a v a n t d e f a i r e 
p o ê l e r o u r ô t i r l e c a r r é d e p o r c ( e t a u s s i t o u t e s l e s 
a u t r e s p i è c e s d e p o r c t r a i t é e s d e l a m ê m e f a ç o n ) , d e 
l ' a s s a i s o n n e r , q u e l q u e s h e u r e s a v a n t d e l e c u i r e , a v e c 
d u s e l m é l a n g é d e t h y m e t d e l a u r i e r p u l v é r i s é s . 
A i n s i a s s a i s o n n é e à l ' a v a n c e , l a c h a i r d e p o r c f r a i s 
e s t p l u s s a v o u r e u s e . 

C a r r é d e porc à l ' a lsac ienne . — C u i r e a u f o u r , a u x 
t r o i s q u a r t s s e u l e m e n t , l e c a r r é d e p o r c , p r é a l a b l e ­
m e n t a s s a i s o n n é . 

A c h e v e r d e l e c u i r e d a n s d e l a c h o u c r o u t e , q u e , 
d ' a u t r e p a r t , o n a u r a p r é p a r é e s e l o n l a m é t h o d e h a b i ­
t u e l l e (V. C H O U C R O U T E ) e t a v e c l e s g a r n i t u r e s h a b i ­
t u e l l e s ( l a r d m a i g r e f u m é , s a u c i s s e s d e S t r a s b o u r g ) . 

E g o u t t e r l e c a r r é . L e d r e s s e r s u r u n g r a n d p l a t 
o v a l e . L e g a r n i r , a u x d e u x b o u t s d u p l a t , a v e c l a 
c h o u c r o u t e d r e s s é e e n b o u q u e t . E n t o u r e r a v e c l e s 
s a u c i s s e s e t l e l a r d d é t a i l l é e n r e c t a n g l e s . S e r v i r a v e c 
p o m m e s d e t e r r e c u i t e s à l ' e a u . 

Nota. — L e c a r r é d e p o r c à l ' a l s a c i e n n e p e u t a u s s i 
s e p r é p a r e r e n f a i s a n t s i m p l e m e n t r ô t i r ( o u p o ê l e r ) l a 
p i è c e , e t e n l a s e r v a n t e n t o u r é e d e c h o u c r o u t e . A r ­
r o s e r a v e c l e j u s d e c u i s s o n d u c a r r é . 

C a r r é de p o r c à la b o n n e f e m m e . — M e t t r e l e 
c a r r é d e p o r c , p r é a l a b l e m e n t a s s a i s o n n é , d a n s u n p l a t 
e n t e r r e o ù l ' o n a u r a f a i t c h a u f f e r q u e l q u e s c u i l l e r é e s 
d e b e u r r e o u d e g r a i s s e . 

C u i r e l e c a r r é à m o i t i é , a u f o u r , e n l e f a i s a n t b i e n 
d o r e r . M e t t r e d a n s l e p l a t , p o u r u n c a r r é d ' u n k i l o e n ­
v i r o n , 5 0 0 g r a m m e s d e p o m m e s d e t e r r e , t o u r n é e s e n 
g r o s s e s g o u s s e s o u d é t a i l l é e s e n q u a r t i e r s e t 2 4 p e t i t s 
o i g n o n s r i s s o l é s a u b e u r r e o u à l a g r a i s s e . A s s a i s o n ­
n e r l e s g a r n i t u r e s ; m e t t r e u n b o u q u e t g a r n i . A c h e v e r 
d e c u i r e l e t o u t e n s e m b l e a u f o u r , e n a r r o s a n t s o u ­
v e n t . E n s o r t a n t d e c u i s s o n , s a u p o u d r e r d e p e r s i l 
h a c h é . S e r v i r d a n s l e p l a t d e c u i s s o n . 

C a r r é de p o r c à la b o u l a n g è r e . — P r o c é d e r , a v e c 
u n c a r r é d e p o r c r a c c o u r c i , a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r 
le Carré de mouton à la boulangère. V. M O U T O N . 

C a r r é de p o r c à la c h i p o l a t a . •— F a i r e p o ê l e r l e 
c a r r é , p r é a l a b l e m e n t a s s a i s o n n é . L e d r e s s e r s u r p l a t 
d e s e r v i c e . L ' e n t o u r e r d ' u n e g a r n i t u r e C h i p o l a t a 
( c o m p o s é e d e m a r r o n s b r a i s é s , p e t i t s o i g n o n s g l a c é s , 
s a u c i s s e s c h i p o l a t a s , e t [ f a c u l t a t i v e m e n t ] c a r o t t e s 
g l a c é e s ) . A r r o s e r a v e c l e j u s d e c u i s s o n d u c a r r é . 

C a r r é de p o r c à la c h o u c r o u t e . — V o i r Carré de 
porc à l'alsacienne. 

C a r r é d e porc a u x c h o u x r o u g e s . — F a i r e r ô t i r o u 
p o ê l e r l e c a r r é d e p o r c a i n s i q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s . 
L e d r e s s e r s u r p l a t d e s e r v i c e . L ' e n t o u r e r d e c h o u x 
r o u g e s q u e l ' o n a u r a f a i t b r a i s e r d ' a u t r e p a r t . 

C a r r é d e p o r c a u x c h o u x v e r t s , o u a u x c h o u x d e 
B r u x e l l e s . — F a i r e r ô t i r o u p o ê l e r l e c a r r é . L e d r e s s e r 
s u r p l a t d e s e r v i c e . L ' e n t o u r e r d ' u n e g a r n i t u r e d e 
c h o u x v e r t s b r a i s é s , o u d e c h o u x d e B r u x e l l e s c u i t s 
à l ' e a u , é g o u t t é s e t r i s s o l é s d a n s l a g r a i s s e d e c u i s s o n 
d u p o r c . A r r o s e r a v e c l e j u s d e c u i s s o n d u c a r r é . 

C a r r é d e p o r c f r o i d . — L e c a r r é d e p o r c f r o i d s e 
s e r t g é n é r a l e m e n t a c c o m p a g n é d ' u n e s a l a d e v e r t e , o u 
d e s a l a d e s d e p o m m e s d e t e r r e o u d e c h o u x r o u g e s . 
O n l ' a c c o m p a g n e a u s s i h a b i t u e l l e m e n t d e s a u c e m a ­
y o n n a i s e e t , d ' u n e f a ç o n i n v a r i a b l e , d e c o r n i c h o n s 
a u v i n a i g r e . 

C a r r é de p o r c à l a l i m o u s i n e . — L e c a r r é r ô t i o u 
p o ê l é . L e g a r n i r a v e c d e s c h o u x r o u g e s p r é p a r é s à l a 
l i m o u s i n e ( b r a i s é s a v e c m a r r o n s é c r a s é s ) . V . C H O U X 
R O U G E S . 

A r r o s e r d u j u s d e c u i s s o n d u c a r r é . 

C a r r é d e p o r c r ô t i . — L e c a r r é r a c c o u r c i e t p r é a l a ­
b l e m e n t a s s a i s o n n é . L e c u i r e a u f o u r , à r a i s o n d e 1 8 
à 2 0 m i n u t e s a u k i l o , o u à l a b r o c h e , à r a i s o n d e 2 0 
à 2 2 m i n u t e s a u k i l o . 

D r e s s e r s u r p l a t d e s e r v i c e . G a r n i r d e c r e s s o n . S e r ­
v i r a v e c l e j u s d ê l a p l a q u e o u d e l a l è c h e f r i t e , d é ­
g l a c é . 

Nota. — I l e s t d ' u s a g e d a n s c e r t a i n e s r é g i o n s d e l a 
F r a n c e , d e s e r v i r a v e c l e c a r r é d e p o r c r ô t i d e l a 
m a r m e l a d e d e p o m m e s p r é p a r é e s a n s s u c r e . 

C a r r é de porc r ô t i à la l a n g u e d o c i e n n e . — D o u z e 
h e u r e s a v a n t d e f a i r e c u i r e l e c a r r é , l e p i q u e r d e 
g o u s s e s d ' a i l t a i l l é e s e n f o r m e d e c h e v i l l e . L ' a s s a i ­
s o n n e r d e s e l e t é p i c e s , l ' a r r o s e r d ' h u i l e . L e f a i r e m a ­
c é r e r d a n s c e t a s s a i s o n n e m e n t . L e f a i r e r ô t i r a u 
f o u r o u à l a b r o c h e . L e s e r v i r a v e c s o n j u s d e c u i s s o n . 

C a r r é de porc r ô t i à la p r o v e n ç a l e . — D o u z e 
h e u r e s a v a n t d e f a i r e c u i r e l e c a r r é , l e p i q u e r d e 
q u e l q u e s f e u i l l e s d e s a u g e . L ' a s s a i s o n n e r d e s e l e t d e 
t h y m e t l a u r i e r p u l v é r i s é s ; l e c o u v r i r d e g o u s s e s d ' a i l 
é c r a s é e s e t l ' a r r o s e r d e q u e l q u e s c u i l l e r é e s d ' h u i l e 
d ' o l i v e . 

F a i r e r ô t i r l e c a r r é a u f o u r ( l e s g o u s s e s d ' a i l m i s e s 
d a n s l a p l a q u e ) ; d r e s s e r l e c a r r é ; l ' a r r o s e r d e s o n 
j u s d e c u i s s o n . 

C a r r é d e p o r c r ô t i a v e c sauces e t g a r n i t u r e s d i ­
ve rses . — F a i r e r ô t i r l e c a r r é a u f o u r . L e d r e s s e r s u r 



p l a t d e s e r v i c e . L ' e n t o u r e r a v e c l a g a r n i t u r e i n d i q u é e 
( o u d r e s s e r c e t t e g a r n i t u r e à p a r t , e n t i m b a l e ) e t 
s e r v i r a v e c l a s a u c e i n d i q u é e . 

T o u t e s l e s g a r n i t u r e s i n d i q u é e s p o u r l e s r e l e v é s d e 
b o u c h e r i e ( a g n e a u , b œ u f , m o u t o n , v e a u ) p e u v e n t 
ê t r e e m p l o y é e s p o u r g a r n i r l e c a r r é d e p o r c . 

O n p e u t s e r v i r a v e c l e c a r r é d e p o r c r ô t i ( g a r n i o u 
n o n ) d e s s a u c e s d i v e r s e s t e l l e s q u e : c h a r c u t i è r e , 
m o u t a r d e , p i q u a n t e , R o b e r t , t o m a t e , e t c . 

C a r r é de p o r c r ô t i à la so issonna ise . — F a i r e r ô t i r 
l e c a r r é , r a c c o u r c i e t p r é a l a b l e m e n t a s s a i s o n n é , d a n s 
u n p l a t o v a l e e n t e r r e , e n n e l e c u i s a n t q u ' a u x t r o i s 
q u a r t s . 

A j o u t e r d a n s l e p l a t d e s h a r i c o t s b l a n c s q u e l ' p n 
a u r a f a i t c u i r e d ' a u t r e p a r t s e l o n l a m é t h o d e h a b i ­
t u e l l e . V . H A R I C O T S . 

A c h e v e r d e c u i r e l e c a r r é a u f o u r , e n a r r o s a n t s o u ­
v e n t . S e r v i r d a n s l e p l a t d e c u i s s o n . 

C e r v e l l e d e p o r c . — T o u s l e s m o d e s d e p r é p a r a ­
t i o n i n d i q u é s p o u r l e s c e r v e l l e s d e v e a u e t d ' a g n e a u 
s o n t a p p l i c a b l e s à l a c e r v e l l e d e p o r c . V . A B A T S D E 
B O U C H E R I E , cervelle de veau. 

C œ u r d e p o r c . — T o u s l e s a p p r ê t s i n d i q u é s p o u r 
l e c œ u r d e v e a u s o n t a p p l i c a b l e s a u c œ u r d e p o r c . 
V . A B A T S D E B O U C H E R I E . 

C ô t e s de p o r c à l ' a lsac ienne . — A s s a i s o n n e r l e s 
c ô t e s ; l e s f a i r e s a u t e r a u b e u r r e o u a u s a i n d o u x , o u 
l e s f a i r e b r a i s e r . L e s d r e s s e r e n t u r b a n s u r p l a t r o n d . 
G a r n i r l e m i l i e u d u p l a t d e c h o u c r o u t e p r é p a r é e s e l o n 
l a m é t h o d e h a b i t u e l l e . M e t t r e s u r c e t t e c h o u c r o u t e , 
d r e s s é e e n d ô m e , d e s s a u c i s s e s d e S t r a s b o u r g p o c h é e s 
à l ' e a u . G a r n i r l e t o u r d u p l a t d e p o m m e s d e t e r r e 
n a t u r e . S a u c e r l e s c ô t e s a v e c l e f o n d s d e c u i s s o n d é ­
g l a c é , o u , s i e l l e s s o n t b r a i s é e s , l e f o n d s d e b r a i s a g e 
p a s s é . 

C ô t e s de porc à l ' a r d e n n a i s e . — L e s s a u t e r a u 
s a i n d o u x o u a u b e u r r e . L e s d r e s s e r e n t u r b a n . M e t t r e 
a u m i l i e u d u p l a t d e s p o m m e s d e t e r r e s a u t é e s a u 
b e u r r e , m é l a n g é e s d e b a c o n c o u p é e n d é s , r i s s o l é e t 
d ' o i g n o n h a c h é f o n d u a u b e u r r e . 

A r r o s e r l e s c ô t e s a v e c l e f o n d s d e c u i s s o n d é g l a c é 
a u v i n b l a n c , a d d i t i o n n é d e q u e l q u e s b a i e s d e g e ­
n é v r i e r é c r a s é e s , m o u i l l é d e d e m i - g l a c e , p a s s é . 

C ô t e s de porc à la b a y o n n a i s e . — P i q u e r l e s 
n o i x d e s c ô t e s d e p e t i t s m o r c e a u x d ' a i l t a i l l é s e n 
f o r m e d e c h e v i l l e . L e s a s s a i s o n n e r d e s e l e t p o i v r e , 
t h y m e t l a u r i e r p u l v é r i s é s , l e s a r r o s e r d ' h u i l e e t f i l e t 
d e v i n a i g r e . L e s f a i r e m a r i n e r u n e h e u r e d a n s c e t 
a s s a i s o n n e m e n t . L e s f a i r e v i v e m e n t s a u t e r à l a g r a i s s e 
d e p o r c , d a n s u n p l a t e n t e r r e . L o r s q u ' e l l e s s o n t b i e n 
c o l o r é e s d e s d e u x c ô t é s , l e s e n t o u r e r d e p e t i t e s p o m ­
m e s d e t e r r e n o u v e l l e s p a s s é e s l é g è r e m e n t à l a g r a i s s e 
e t d e c è p e s e s c a l o p e s s a u t é s à l ' h u i l e . A c h e v e r d e 
c u i r e l e t o u t e n s e m b l e a u f o u r . S a u p o u d r e r d e p e r s i l 
h a c h é . 

Côtes d e p o r c bra isées a v e c g a r n i t u r e s d i v e r s e s . 
— T a i l l e r l e s c ô t e s u n p e u é p a i s s e s . L e s f a i r e b r a i s e r 
c o m m e l e s Côtes de veau. 

T o u t e s l e s g a r n i t u r e s i n d i q u é e s p o u r l e s c ô t e s d e 
v e a u b r a i s é e s s o n t a p p l i c a b l e s a u x c ô t e s d e p o r c . 
V . V E A U . 

Côtes d e p o r c c h a r c u t i è r e . — C e t a p p r ê t , q u e l ' o n 
t r o u v e t o u j o u r s p r ê t c h e z l e s c h a r c u t i e r s p a r i s i e n s e t 
a u s s i c h e z c e u x d e l a p l u p a r t d e s v i l l e s d e p r o v i n c e , 
s e p r é p a r e , e n r e s t a u r a n t , a u t r e m e n t q u e d a n s l e s 
c h a r c u t e r i e s . 

En restaurant, i l se f a i t a i n s i : A s s a i s o n n e r l e s 
c ô t e s , l é g è r e m e n t a p l a t i e s , l e s p a n e r a u b e u r r e e t l e s 
g r i l l e r d o u c e m e n t . 

L e s d r e s s e r e n c o u r o n n e ; m e t t r e a u m i l i e u d u p l a t 
d e l a p u r é e d e p o m m e s d e t e r r e e t s e r v i r a v e c , à p a r t , 
u n e s a u c e c h a r c u t i è r e , q u i n ' e s t a u t r e , o n l e s a i t , 
q u ' u n e s a u c e R o b e r t a d d i t i o n n é e , a u d e r n i e r m o ­
m e n t , d e c o r n i c h o n s d é t a i l l é s e n j u l i e n n e g r o s s e e t 
c o u r t e . 

L e s c ô t e s charcutières, a p r è s a v o i r é t é s a u t é e s , 
( p a n é e s o u n o n ) a u s a i n d o u x , s o n t m i s e s à m i j o t e r 

d a n s u n e s a u c e c h a r c u t i è r e a d d i t i o n n é e d e c o r n i ­
c h o n s d é t a i l l é s e n t r a n c h e s . 

C ô t e s de p o r c f r o i d e s . — V. V E A U , Côtes de veau 
froides. 

C ô t e s de porc à la g a s c o n n e . — P a s s e r v i v e m e n t 
a u b e u r r e , o u à l a g r a i s s e d ' o i e , p o u r l e s r a i d i r s e u l e ­
m e n t , l e s c ô t e s d e p o r c , p r é a l a b l e m e n t m a r i n é e s , 
a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e s Côtes de porc à la bayon­
naise. 

M e t t r e d a n s l e s a u t o i r d e c u i s s o n , p a r c ô t e d e p o r c , 
6 g o u s s e s d ' a i l é p l u c h é e s e t l é g è r e m e n t b l a n c h i e s . 

A c h e v e r d e c u i r e à c o u v e r t , à c h a l e u r d o u c e . L o r s q u e 
l e s c ô t e s s o n t p r e s q u e c u i t e s , a j o u t e r 8 o l i v e s é n o y a u -
t é e s e t b l a n c h i e s ( p a r c ô t e ) . D r e s s e r l e s c ô t e s e n c o u ­
r o n n e . M e t t r e l a g a r n i t u r e a u m i l i e u . D é g l a c e r l e 
f o n d s d e c u i s s o n d ' u n d e m i - v e r r e d e v i n b l a n c . A j o u ­
t e r q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e j u s d e v e a u l i é . F a i r e b o u i l ­
l i r q u e l q u e s i n s t a n t s . V e r s e r c e t t e s a u c e s u r l e s 
c ô t e s . S a u p o u d r e r d e p e r s i l h a c h é . 

C ô t e s d e porc g r i l l é e s . — A s s a i s o n n e r l e s c ô t e s 
d e s e l e t d e p o i v r e e t l e s b a d i g e o n n e r d e b e u r r e f o n d u , 
d ' h u i l e o u d e g r a i s s e . L e s c u i r e s u r l e g r i l , à f e u 
m o d é r é . 

D r e s s e r s u r p l a t r o n d ; g a r n i r d e c r e s s o n . 

Nota. — L e s c ô t e s d e p o r c g r i l l é e s s e s e r v e n t a u 
n a t u r e l o u a c c o m p a g n é e s d ' u n e g a r n i t u r e d e l é g u m e s , 
l e p l u s s o u v e n t d e p o m m e s d e t e r r e e n p u r é e . 

C ô t e s de porc à la m i l a n a i s e . — A s s a i s o n n e r de 
s e l e t d e p o i v r e l e s c ô t e s f o r t e m e n t a p l a t i e s . L e s 
p a n e r à l ' œ u f e t m i e d e p a i n e t l e s t r a i t e r a i n s i q u ' i l 
e s t d i t p o u r l e s Côtes de veau à la milanaise. V. V E A U . 

C ô t e s d e p o r c P i l l e v e r j u s . — A p l a t i r l é g è r e m e n t 
e t p a r e r l e s c ô t e s d e p o r c . L e s a s s a i s o n n e r d e s e l e t 
d e p o i v r e . 

L e s f a i r e r e v e n i r a u s a i n d o u x , d a n s u n s a u t o i r . 
L o r s q u ' e l l e s s o n t b i e n d o r é e s d e s d e u x c ô t é s , m e t t r e 
d a n s l e s a u t o i r ( p o u r 4 c ô t e s ) q u a t r e c u i l l e r é e s 
d ' o i g n o n f i n e m e n t é m i n c é , a u x t r o i s q u a r t s c u i t . 
A j o u t e r u n b o u q u e t g a r n i , c o u v r i r l e s a u t o i r e t c u i r e 
à c h a l e u r d o u c e p e n d a n t 3 5 m i n u t e s . 

D ' a u t r e p a r t , c u i r e a u b e u r r e o u a u s a i n d o u x , à 
c o u v e r t , e t l e p l u s d c a c e m e n t p o s s i b l e , u n c œ u r d e 
c h o u n o u v e a u , d é t a i l l é e n j u l i e n n e . D è s q u e c e c h o u 
e s t c u i t , l e m o u i l l e r d e q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e c r è m e 
e t f a i r e b o u i l l i r q u e l q u e s i n s t a n t s e n r e m u a n t . 

D r e s s e r l e s c ô t e s s u r u n p l a t r o n d , s u r l a j u l i e n n e 
d e c h o u . G a r n i r d e p o m m e s d e t e r r e c u i t e s à l ' e a u . 

S a u c e r a v e c l e f o n d s d e c u i s s o n d e s c ô t e s , d é g l a c é 
d ' u n e f o r t e c u i l l e r é e d e v i n a i g r e e t m o u i l l é d e 4 c u i l ­
l e r é e s d e j u s . 

C ô t e s d e porc s a u c e R o b e r t . — A s s a i s o n n e r l e s 
c ô t e s ; l e s f a i r e g r i l l e r . L e s s e r v i r a v e c , à p a r t , d e l a 
s a u c e R o b e r t e t d e l a p u r é e d e p o m m e s d e t e r r e . 

O u bien : s a u t e r l e s c ô t e s a u b e u r r e ( o u a u s a i n ­
d o u x ) . Q u a n d e l l e s s o n t à m o i t i é c u i t e s , m e t t r e d a n s 
l e s a u t o i r ( p o u r 4 c ô t e s ) 100 g r a m m e s d ' o i g n o n b l a n c 
h a c h é f i n e m e n t . 

E g o u t t e r l e s c ô t e s ; l e s d r e s s e r . 
D é g l a c e r l e s a u t o i r d e c u i s s o n d e 2 d é c i l i t r e s d e 

v i n b l a n c . R é d u i r e p r e s q u e c o m p l è t e m e n t . M o u i l l e r 
d e 3 d é c i l i t r e s d e d e m i - g l a c e . F a i r e b o u i l l i r 5 m i ­
n u t e s . 

H o r s d u f e u , a j o u t e r à l a s a u c e u n e p i n c é e d e 
s u c r e e n p o u d r e e t u n e f o r t e c u i l l e r é e d e m o u t a r d e . 
M é l a n g e r . V e r s e r c e t t e s a u c e s u r l e s c ô t e s . 

Remarque. — E n c u i s i n e m é n a g è r e , o ù , e n g é n é r a l , 
o n n e p o s s è d e n i f o n d s o u j u s d e v e a u l i é , e t n o n 
p l u s d e s a u c e d e m i - g l a c e , o n o p é r e r a a i n s i : u n e f o i s 
l e f o n d s d e c u i s s o n d é g l a c é a u v i n - b l a n c , l e m o u i l l e r 
d e b o u i l l o n d e p o t - a u - f e u e t a p r è s l ' a v o i r f a i t b o u i l ­
l i r q u e l q u e s m i n u t e s l e l i e r a v e c u n e c u i l l e r é e o u 
d e u x d e b e u r r e m a n i é e t l u i a j o u t e r u n e c u i l l e r é e o u 
d e u x d e p u r é e d e t o m a t e s . 

O n p e u t e n c o r e p r o c é d e r a i n s i : 
L e s c ô t e s d e p o r c é t a n t c u i t e s , l e s r e t i r e r d u s a u ­

t o i r . M e t t r e d a n s l e b e u r r e ( o u l a g r a i s s e ) d e c u i s s o n 
u n e c u i l l e r é e o u d e u x d e f a r i n e . M é l a n g e r e t f a i r e 
l é g è r e m e n t b l o n d i r c e t t e f a r i n e . M o u i l l e r a v e c v i n 



b l a n c e t b o u i l l o n ; b i e n m é l a n g e r . C u i r e q u e l q u e s 
m i n u t e s . 

C ô t e s d e p o r c s a u t é e s g a r n i e s . — P a r e r e t a p l a t i r 

l é g è r e m e n t 4 c ô t e s d e p o r c . L e s a s s a i s o n n e r d e s e l e t 
d e p o i v r e e t l e s m e t t r e à c u i r e d a n s u n s a u t o i r o"u 
l ' o n a u r a p r é a l a b l e m e n t f a i t c h a u f f e r 2 5 g r a m m e s 
d e s a i n d o u x o u d e b e u r r e . 

C u i r e l e s c ô t e s à c h a l e u r v i v e . L e s f a i r e b i e n 
c o l o r e r d e c h a q u e c ô t é e t , l o r s q u ' e l l e s s o n t c u i t e s , l e s 
r e t i r e r d u s a u t o i r , l e s d r e s s e r a v e c l a g a r n i t u r e i n ­
d i q u é e e t l e s s a u c e r a v e c l e u r f o n d s d e c u i s s o n d é ­
g l a c é s e l o n i n d i c a t i o n d e r e c e t t e e t p a s s é à l ' é t a m i n e 
o u à l a p a s s o i r e f i n e . 

C ô t e s d e p o r c à l a v o s g i e n n e . — L e s s a u t e r a u 

s a i n d o u x ( o u a u b e u r r e ) ; l e s a d d i t i o n n e r , à m i -
c u i s s o n , d ' u n e c u i l l e r é e d ' o i g n o n h a c h é f o n d u a u 
b e u r r e ( u n e c u i l l e r é e p a r c ô t e ) . A c h e v e r d e c u i r e 
d o u c e m e n t . 

D r e s s e r l e s c ô t e s e n c o u r o n n e . G a r n i r l e m i l i e u d u 
p l a t a v e c d e s m i r a b e l l e s é n o y a u t é e s , c u i t e s s a n s s u c r e . 

L e s n a p p e r d e l e u r f o n d s d e c u i s s o n d é g l a c é a v e c 
v i n a i g r e e t v i n b l a n c e t m o u i l l é d e f o n d s d e v e a u 
r é d u i t . 

C o u e n n e d e p o r c . — L a p e a u o u c o u e n n e d e p o r c 
e s t e m p l o y é e e n c u i s i n e d a n s u n g r a n d n o m b r e d e 
p r é p a r a t i o n s . 

O n l ' u t i l i s e n o t a m m e n t c o m m e é l é m e n t d e g a r n i ­
t u r e d e s b r a i s a g e s d e v i a n d e s o u c o m m e é l é m e n t g é ­
l a t i n e u x p o u r l a c o n f e c t i o n d e s g e l é e s , c o n c u r r e m ­
m e n t a v e c l e s p i e d s d e v e a u . 

O n p e u t a u s s i , a v e c l e s c o u e n n e s d e p o r c c u i t e s 
d a n s u n b o u i l l o n a r o m a t i s é , p r é p a r e r d e s b a l l o t t i n e s 
o u d e s r o u l a d e s q u e l ' o n c o n s o m m e f r o i d e s . 

C r é p i n e t t e s d e p o r c . — L e s c r é p i n e t t e s o u p e t i t e s 
s a u c i s s e s p l a t e s s e p r é p a r e n t a v e c d e l a f a r c e d e p o r c 
f i n e ( o u a v e c d e l a c h a i r à s a u c i s s e s ) a d d i t i o n n é e d e 
f i n e s h e r b e s h a c h é e s e t r e l e v é e d e c o g n a c . 

O n d i v i s e c e t t e f a r c e e n p a r t i e s d e 9 0 à 1 0 0 g r a m ­
m e s q u e l ' o n e n v e l o p p e c h a c u n e d a n s u n m o r c e a u d e 
c r é p i n e d e p o r c t r e m p é à l ' e a u f r o i d e , e t q u e l ' o n 
f a ç o n n e e n r e c t a n g l e . 

C e s c r é p i n e t t e s s o n t p a n é e s a u b e u r r e e t à l a m i e 
d e p a i n f r a î c h e m e n t p a s s é e ; o n l e s a r r o s e d e b e u r r e 
f o n d u e t o n l e s f a i t g r i l l e r d o u c e m e n t . 

Nota. •—• L e s c r é p i n e t t e s d e p o r c p e u v e n t s e f a i r e 
a v e c f a r c e f i n e t r u f f é e . 

L e s c r é p i n e t t e s g r i l l é e s s o n t h a b i t u e l l e m e n t s e r ­
v i e s a v e c u n a c c o m p a g n e m e n t d e p u r é e d e p o m m e s d e 
t e r r e . O n p e u t a u s s i l e s a c c o m p a g n e r d e l é g u m e s d i ­
v e r s l i é s a u b e u r r e . 

C r é p i n e t t e s d e p o r c C e n d r i l l o n . — C e s c r é p i ­

n e t t e s s e p r é p a r e n t a v e c d e l a f a r c e f i n e d e p o r c 
t r u f f é e . O n m e t a u m i l i e u d e c h a q u e c r é p i n e t t e u n e 
f o r t e c u i l l e r é e d e s a l p i c o n d e p i e d d e p o r c m é l a n g é 
d e t r u f f e s e t d e c h a m p i g n o n s e n d é s , l i é d e f o n d s d e 
v e a u t r è s r é d u i t . 

L e s c r é p i n e t t e s C e n d r i l l o n s e f o n t g r i l l e r e t s e 
s e r v e n t a v e c s a u c e P é r i g u e u x e t p u r é e d e p o m m e s d e 
t e r r e . 

Nota. — A n c i e n n e m e n t , l e s c r é p i n e t t e s C e n d r i l l o n 

C r é p i n e t t e s de po rc Cendr i l lon . 

s e f a i s a i e n t c u i r e s u r l ' â t r e d e l a c h e m i n é e , e n v e ­
l o p p é e s d a n s d u p a p i e r b e u r r é , d a n s l e s c e n d r e s 
r o u g e s . C e s c e n d r e s é t a i e n t r e n o u v e l é e s à p l u s i e u r s 
r e p r i s e s p e n d a n t l a c u i s s o n d e s c r é p i n e t t e s , q u i d u ­
r a i t d e 2 0 à 2 5 m i n u t e s . 

S o u s l e n o m d e c r é p i n e t t e s C e n d r i l l o n , o n s e r t 
s o u v e n t , d a n s l a p r a t i q u e m o d e r n e , d e s c r é p i n e t t e s 
p r é p a r é e s a v e c f a r c e t r u f f é e , e n f e r m é e s c h a c u n e d a n s 
u n e a b a i s s e d e p â t e à p â t é o v a l e . 

C e s c r é p i n e t t e s e n p â t e — c a r c ' e s t a i n s i q u ' o n 
d e v r a i t l e s a p p e l e r — s o n t m i s e s à c u i r e a u f o u r , 
c o m m e d e s p e t i t s p â t é s c h a u d s o r d i n a i r e s . 

É c h i n e d e p o r c . — P a r d é f i n i t i o n , c e m o t d é ­
s i g n e e x p r e s s é m e n t u n m o r c e a u p r i s d a n s l e d o s o u 
échine d u c o c h o n . E n c u i s i n e , o n l ' a p p e l l e échinée 
e t a u s s i épinée d a n s c e r t a i n e s r é g i o n s . 

O n l ' e m p l o i e s u r t o u t p o u r d é s i g n e r s e u l e m e n t l a 
p a r t i e d e l ' é c h i n é p l a c é e d u c ô t é d u c o l l e t d e l ' a n i ­
m a l . 

T o u s l e s m o d e s d e p r é p a r a t i o n s i n d i q u é s p o u r l e 
c a r r é e t l e f i l e t d e p o r c s o n t a p p l i c a b l e s à l ' é c h i n é e . 
C e t t e p i è c e e s t é g a l e m e n t e m p l o y é e ( d é s o s s é e o u n o n ) 
p o u r l a c o n f e c t i o n d e s r a g o û t s . 

O n p e u t a u s s i , a p r è s l ' a v o i r d é t a i l l é e e n t r a n c h e s , 
l a f a i r e g r i l l e r o u s a u t e r , c o m m e l e s c ô t e s d e p o r c , 
e t l u i a p p l i q u e r t o u s l e s m o d e s d ' a p p r ê t s i n d i q u é s 
p o u r c e s d e r n i è r e s . P r é p a r é e s a i n s i e t g r i l l é e s , e l l e s 
s o n t h a b i t u e l l e m e n t d é s i g n é e s s o u s l e n o m d e c a r -
b o n n a d e s . 

L ' é c h i n e d e p o r c p e u t a u s s i ê t r e s a l é e , à d e m i o u 
c o m p l è t e m e n t , e t e m p l o y é e , s o u s c e t t e f o r m e , 
c o m m e é l é m e n t d e p o t é e s o u e s t o u f f a t s . 

É m i n c é s d e p o r c . — S e p r é p a r e n t , a v e c v i a n d e 
d e d e s s e r t e d e p o r c d é t a i l l é e e n t r a n c h e s m i n c e s , 
c o m m e l e s Emincés de bœuf. V . ce m o t . 

L e s é m i n c é s d e p o r c s e s e r v e n t s u r t o u t n a p p é s 
d e s a u c e c h a r c u t i è r e o u d e s a u c e R o b e r t , e t a c c o m ­
p a g n é s d ' u n e p u r é e d e p o m m e s d e t e r r e o u d e t o u t e 
a u t r e p u r é e d e l é g u m e s f é c u l e n t s . 

É p a u l e d e p o r c . — L ' é p a u l e d e p o r c f r a î c h e s ' e m ­
p l o i e c o m m e l ' é c h i n e . A p r è s l ' a v o i r d é s o s s é e e t r o u ­
l é e e n b a l l o t t i n e , o n l a f a i t r ô t i r , p o ê l e r o u b r a i s e r . 
T o u t e s l e s g a r n i t u r e s e m p l o y é e s p o u r l e c a r r é d e p o r c 
l u i s o n t a p p l i c a b l e s . O n p e u t a u s s i , a p r è s l ' a v o i r 
d é t a i l l é e e n m o r c e a u x , l a c u i r e e n r a g o û t . L ' é p a u l e 
d e p o r c s a l é e s ' e m p l o i e c o m m e é l é m e n t d e p o t é e s . 

L ' é p a u l e d e p o r c d é s o s s é e , s a l é e e t f u m é e s e p r é ­
p a r e c o m m e l e j a m b o n . 

E s t o m a c d e p o r c . — L ' e s t o m a c , o u p a n s e d e p o r c , 
n e s ' e m p l o i e , a p r è s a v o i r é t é b i e n n e t t o y é e t l o n ­
g u e m e n t c u i t , q u e p o u r l a c o n f e c t i o n d e s a n d o u i l l e s . 

F i l e t d e p o r c . — L e f i l e t d e p o r c e s t l a p a r t i e d e 
l ' a n i m a l q u i v a d e s p r e m i è r e s c ô t e s a u j a m b o n . 
C ' e s t l a p i è c e q u i , d a n s l e v e a u o u l e m o u t o n , e s t 
d é s i g n é e s o u s l e n o m d e selle. 

L e d o s d e p o r c , o u s e l l e , e s t g é n é r a l e m e n t p a r t a g é 
p a r m o i t i é , d a n s l a l o n g u e u r . 

L e f i l e t d e p o r c ( d é s o s s é o u n o n ) p e u t r e c e v o i r 
t o u s l e s m o d e s d ' a p p r ê t s i n d i q u é s p o u r l e c a r r é . 

C ' e s t s u r l e f i l e t d e p o r c d é s o s s é q u e s e d é t a i l l e n t 
l e s e s c a l o p e s e t l e s n o i s e t t e s , a i n s i q u e l e s f i l e t s 
m i g n o n s . C e s p i è c e s d e d é t a i l s e p r é p a r e n t c o m m e l e s 
c ô t e s . 

L e f i l e t d e p o r c , r ô t i o u p o ê l é , e s t s o u v e n t d é s i g n é 
s o u s l e n o m d e longe. 

F o i e d e p o r c . — L e f o i e d e p o r c e s t s u r t o u t e m ­
p l o y é c o m m e é l é m e n t d e f a r c e d a n s l e s d i v e r s e s p r é ­
p a r a t i o n s d e c h a r c u t e r i e , c o m m e , p a r e x e m p l e , l e 
f r o m a g e d ' I t a l i e e t l e s g a y e t t e s . O n p e u t a u s s i l e p r é ­
p a r e r e n c h a u d d e d i f f é r e n t e s f a ç o n s . T o u t e s l e s 
r e c e t t e s i n d i q u é e s p o u r l e f o i e d e v e a u l u i s o n t a p p l i ­
c a b l e s . V. A B A T S , abats de veau. 

F r e s s u r e d e p o r c à l a b o u r g u i g n o n n e . — V . F E R -
C H U S E . 

F r i c a d e l l e s d e p o r c . — S e p r é p a r e n t , a v e c c h a i r 
d e p o r c , c o m m e l e s Fricadelles de bœuf. V . B Œ U F . 

G a y e t t e s d e f o i e d e p o r c ( C u i s i n e p r o v e n ç a l e ) . — 
D é t a i l l e r e n t r è s p e t i t s d é s 5 0 0 g r a m m e s d e f o i e d e 



p o r c e t a u t a n t d e l a r d 
f r a i s ( o u d e g r a i s s e d ' i n ­
t e s t i n d e p o r c ) . A j o u t e r 
1 0 g r a m m e s d ' a i l f i n e ­
m e n t é c r a s é . A s s a i s o n ­
n e r d e 2 0 g r a m m e s d e 
s e l , 2 g r a m m e s d e p o i ­
v r e f r a î c h e m e n t m o u l u 
e t d ' u n p e u d ' é p i c e s . 
M é l a n g e r . 

D i v i s e r c e t t e f a r c e e n 
p a r t i e s d e 100 g r a m m e s . 
E n v e l o p p e r c h a c u n e d e 
c e s p a r t i e s d e f a r c e d a n s 
u n m o r c e a u d e c r é p i n e 
( o u t o i l e t t e ) d e p o r c 
b i e n r a m o l l i e à l ' e a u . 
E n t o u r e r d e q u e l q u e s 
t o u r s d e f i l . 

M e t t r e l e s g a y e t t e s 
d a n s u n e p l a q u e g r a i s ­
s é e . A r r o s e r d e q u e l q u e s 
c u i l l e r é e s d e s a i n d o u x . 
C u i r e a u f o u r , d e 2 5 à 
3 0 m i n u t e s . L e s g a y e t t e s s e s e r v e n t g é n é r a l e m e n t 
f r o i d e s , c o m m e h o r s - d ' œ u v r e . 

G r o i n d e p o r c . — C e t t e p a r t i e d e l ' a n i m a l s ' e m ­
p l o i e s u r t o u t p o u r l a p r é p a r a t i o n d u f r o m a g e d e c o ­
c h o n . 

O n p e u t a u s s i , a p r è s l ' a v o i r f a i t c u i r e c o m m e l e s 
o r e i l l e s o u l e s p i e d s , e t f a i t r e f r o i d i r , f a i r e g r i l l e r l e 
g r o i n c o m m e l e s p i e d s d e p o r c . 

H a c h i s d e p o r c . — S e p r é p a r e , a v e c v i a n d e d e 
d e s s e r t e d e p o r c , c o m m e l e Hachis de bœuf. V . B Œ U F . 

H u r e d e p o r c . — L e s h u r e s d e p o r c s ' a c h è t e n t 
a c t u e l l e m e n t c h e z l e s c h a r c u t i e r s . O n l e s p r é p a r a i t 
a u t r e f o i s d a n s l e s c a m p a g n e s . V o i c i u n e r e c e t t e 
a n c i e n n e d e h u r e à l a p i s t a c h e : 

H u r e à l a p i s t a c h e ( R e c e t t e m é n a g è r e ) . — N e t ­
t o y e r e t r a t i s s e r l a t ê t e d e c o c h o n , e n l e v e r l a l a n g u e , 
l a c e r v e l l e e t t o u t e l a p a r t i e g r a s s e d e l a g o r g e , e t 
c o u p e r l e s o r e i l l e s à l e u r b a s e . M e t t r e l a t ê t e , l e s 
o r e i l l e s , l a l a n g u e d e p o r c e t 2 l a n g u e s d e v e a u à m a ­
c é r e r d a n s l a s a u m u r e p e n d a n t 3 à 4 j o u r s . E g o u t t e r . 
E n v e l o p p e r l a t ê t e d a n s u n l i n g e , l a m e t t r e d a n s l a 
b r a i s i è r e a v e c l e s o r e i l l e s e m b a l l é e s e t c u i r e d o u c e ­
m e n t s e l o n l a m é t h o d e h a b i t u e l l e (V. B R A I S A G E ) 4 o u 
5 h e u r e s . A j o u t e r l e s l a n g u e s 2 h e u r e s p l u s t a r d . E n ­
l e v e r l e p l u s b e a u m o r c e a u d e l a p e a u e t l ' é t a l e r s u r 
u n e s e r v i e t t e . D é c o u p e r l e s c h a i r s d e l a t ê t e e n b a n d e s 
a u s s i g r o s s e s e t l o n g u e s q u e p o s s i b l e , e n s u p p r i m a n t 
l e s p a r t i e s s a n g u i n o l e n t e s . 

S a u p o u d r e r c e s v i a n d e s a v e c q u a t r e é p i c e s e t 
é c h a l o t e s h a c h é e s . R a n g e r t o u t e s c e s b a n d e s , s a n s 
l e s l a i s s e r r e f r o i d i r , e n l e s s u p e r p o s a n t d e f a ç o n à 
m é l a n g e r l e m i e u x p o s s i b l e l e s d i v e r s e s v i a n d e s . D e 
p l a c e e n p l a c e m e t t r e d e s p i s t a c h e s . R a b a t t r e l a p e a u 
s u r l e s d é b r i s , s e r r e r l e t o u t d a n s l a s e r v i e t t e e n l a 
l i g a t u r a n t f o r t e m e n t à l ' a i d e d ' u n e f i c e l l e . R e m e t t r e 
d a n s l a c u i s s o n , f a i r e b o u i l l i r l e l i q u i d e e t r e t i r e r s u r 
l e c o i n d u f o u r n e a u p o u r q u ' i l n e f a s s e q u e f r i s ­
s o n n e r . U n e h e u r e a p r è s , é g o u t t e r , r e t i r e r l a f i c e l l e 
e t p l a c e r d a n s u n 
m o u l e à h u r e . P a i r e 
r e f r o i d i r a v e c u n 
p o i d s d e s s u s p o u r 
b i e n p r e s s e r . 

H u r e d e p o r c a u x 
t r u f f e s . — C o m m e 
c i - d e s s u s e n a j o u ­
t a n t d e s t r u f f e s c r u e s 
c o u p é e s e n f i l e t s . 

I n t e s t i n d e p o r c . 
— L ' i n t e s t i n g r ê l e , 
d é s i g n é e n c h a r c u ­
t e r i e s o u s l e n o m d e 
menus ou menuises, 
s e r t p o u r l a p r é p a r a - H u r e a u x p i s t a c h e s c o n t e n a n t des 
« o n d e d i f f é r e n t e s m o r c e a u x d e l a n g u e . 

H u r e s de p o r c : au mi l ieu grosse h u r e lyonna i se , de c h a q u e côté , pe t i t e s h u r e s de P a r i s , l ' une 
e n t i è r e , l ' a u t r e e n t a m é e . (Charcuterie Chédeville. Phot. Larousse.) 

s o r t e s d e s a u c i s s e s e t b o u d i n s . L e c o e c u m , q u e l ' o n 
a p p e l l e a u s s i sac o u poche, s ' e m p l o i e p o u r l a p r é ­
p a r a t i o n d e s a n d o u i l l e s e t d e d i v e r s s a u c i s s o n s d e 
c o n s e r v e . 

L e c o l o n , q u e l ' o n a p p e l l e a u s s i chaudin, e t l e 
r e c t u m , q u e l ' o n c o n n a î t a u s s i s o u s l e n o m d e ro­
sette, boyau gras ou fuseau, s ' e m p l o i e n t p o u r l e s 
m ê m e s u s a g e s . 

J a m b e d e p o r c f a r c i e o u Z a m p i n o ( P r o d u i t i t a ­
l i e n ) . — F a i r e t r e m p e r l e z a m p i n o à l ' e a u f r o i d e p e n ­
d a n t 3 h e u r e s ; e n g r a t t e r b i e n l a c o u e n n e . F a i r e 
q u e l q u e s p i q û r e s a v e c l a p o i n t e d ' u n e a i g u i l l e à 
b r i d e r s u r l e z a m p i n o . L ' e n v e l o p p e r d a n s u n l i n g e 
f i n , q u e l ' o n f i c e l l e r a a u x d e u x b o u t s e t s u r l e c e n t r e . 
M e t t r e l e z a m p i n o d a n s u n e b r a i s i è r e ; l e c o u v r i r 
a v e c d e l ' e a u f r o i d e . F a i r e b o u i l l i r . C u i r e à p e t i t e 
é b u l l i t i o n p e n d a n t 3 h e u r e s . 

L e z a m p i n o s e s e r t c h a u d , a c c o m p a g n é s o i t d ' u n e 
p u r é e d e p o m m e s d e t e r r e , «<oit d ' u n e p u r é e d e l e n ­
t i l l e s . 

O n p e u t a u s s i l e s e r v i r f r o i d , d é t a i l l é e n t r a n c h e s 
c o m m e l e s a u c i s s o n . 

J a m b o n . — O n t r o u v e r a a u m o t J A M B O N u n e 

é n u m é r a t i o n d e s j a m b o n s f r a n ç a i s e t é t r a n g e r s . L e s 
j a m b o n s p e u v e n t ê t r e c o n s o m m é s f r a i s , s a l é s o u f u ­
m é s . 

J a m b o n d e p o r c f r a i s b r a i s é . — C e t t e p i è c e s e 

t r a i t e c o m m e l a Noix d e veau braisée. O n c o m p t e d e 
2 0 à 2 5 m i n u t e s d e c u i s s o n à l a l i v r e . V . M É T H O D E S 
E T P R O C É D É S C U L I N A I R E S , braisage. 

L e j a m b o n f r a i s b r a i s é p e u t ê t r e a c c o m p a g n é d e 
t o u t e s l e s g a r n i t u r e s i n d i q u é e s p o u r l e s g r o s s e s 
p i è c e s d e b o u c h e r i e b r a i s é e s . O n l e s e r t a r r o s é d e s o n 
f o n d s d e b r a i s a g e d é g r a i s s é , r é d u i t e t p a s s é . 

Remarque. — Q u e l q u e s h e u r e s a v a n t d e m e t t r e 
l e j a m b o n f r a i s e n c u i s s o n , l ' a s s a i s o n n e r d e s e l c o n ­
d i m e n t é a v e c t h y m e t l a u r i e r p u l v é r i s é s . 

J a m b o n d e p o r c f r a i s r ô t i . — P a r e r u n j a m b o n 

f r a i s , c ' e s t - à - d i r e e n r a c c o u r c i r l e m a n c h e e t e n d é ­
s o s s e r l e q u a s i . E n l e v e r l a c o u e n n e . Q u e l q u e s h e u r e s 
a v a n t d e f a i r e r ô t i r l e j a m b o n , l e m e t t r e a u s e l . 
L ' e s s u y e r e n s u i t e e t l e f a i r e r ô t i r a u f o u r à r a i s o n 
d e 2 0 m i n u t e s à l a l i v r e e t 2 5 m i n u t e s à l a b r o c h e . 
S e r v i r l e j a m b o n a v e c l e j u s d e c u i s s o n d é g l a c é a u 
v i n b l a n c d e M a d è r e . I I p e u t ê t r e a c c o m p a g n é d e 
t o u t e s l e s g a r n i t u r e s i n d i q u é e s p o u r l e s g r o s s e s p i è c e s 
d e b o u c h e r i e r ô t i e s . 

J a m b o n d e p o r c s a l é e t f u m é . — L e j a m b o n c u i t , 

q u ' i l s o i t d ' Y o r k , d e P r a g u e , d e B a y o n n e o u d e W e s t -
p h a l i e f o u r n i t u n d e s m e i l l e u r s p l a t s d e r e l e v é d e l a 
c u i s i n e f r a n ç a i s e . 

I l e s t d i f f i c i l e d e d é t e r m i n e r , p a r m i c e s j a m b o n s 
d ' o r i g i n e s d i v e r s e s , q u e l e s t c e l u i q u i e s t l e p r é f é ­
r a b l e , m a i s c e p e n d a n t , i l c o n v i e n t d e d é c e r n e r l a 
p a l m e , e n t a n t q u e d é l i c a t e s s e d e c h a i r , a u j a m b o n 



J a m b o n n i è r e . {Doc. Dehillerin. Phot. Larousse.) 

d o u x d e B o h ê m e , d i t « J a m b o n d e P r a g u e » , l o r s ­
q u ' i l d o i t ê t r e s e r v i c h a u d , e t à c e l u i d ' Y o r k l o r s q u ' i l 
d o i t ê t r e s e r v i f r o i d . 

N é a n m o i n s , l e j a m b o n d ' Y o r k , e t a u s s i c e l u i d e 
f a b r i c a t i o n f r a n ç a i s e a p p e l é j a m b o n f r a n ç a i s , q u i a 
t a n t d ' a n a l o g i e a v e c c e l u i p r é p a r é e n A n g l e t e r r e , 
s o n t e x c e l l e n t s p r é p a r é s e n c h a u d . 

M É T H O D E S DE C U I S S O N . — Pochage : A v a n t d ' ê t r e 
m i s e n c u i s s o n , l e j a m b o n d o i t t r e m p e r à l ' e a u f r o i d e 
p e n d a n t 6 h e u r e s , a u m o i n s . I l e s t e n s u i t e b r o s s é e t 
d é s o s s é d u c ô t é d u q u a s i . L e j a m b o n e s t e n s u i t e m i s 
e n c u i s s o n à g r a n d e e a u f r o i d e , s a n s a u c u n a s s a i ­
s o n n e m e n t n i a u c u n e a d d i t i o n a r o m a t i q u e . 

D è s q u e l ' é b u l l i t i o n d u l i q u i d e e s t b i e n p r i s e , r e ­
c u l e r l a m a r m i t e s u r l e c o i n d u f o u r n e a u e t l a i s s e r 
p o c h e r à f r é m i s s e m e n t l é g e r d u l i q u i d e , e n c o m p t a n t 
2 0 m i n u t e s à l a l i v r e l o r s q u ' i l s ' a g i t d e j a m b o n s 
d ' Y o r k , H a m b o u r g , P a r i s , e t c . C e u x d e B o h ê m e e t 
d ' E s p a g n e d e m a n d e n t u n p e u m o i n s d e c u i s s o n . 

S i l e j a m b o n d o i t ê t r e s e r v i f r o i d , l e l a i s s e r r e ­
f r o i d i r d a n s s a c u i s s o n ; s ' i l d o i t ê t r e s e r v i c h a u d , 
l ' é g o u t t e r , l e p a r e r , c ' e s t - à - d i r e e n l e v e r l a p e a u , e t 
l e f a i r e g l a c e r . 

Froid, l e j a m b o n e s t a c c o m p a g n é d e g e l é e ; 
Chaud, o n l e s e r t a v e c u n l é g u m e q u e l c o n q u e , l e 

p l u s s o u v e n t a v e c d e s é p i n a r d s , e t u n e s a u c e a u 
m a d è r e o u à t o u t a u t r e v i n d e l i q u e u r . 

Glaçage : L e j a m b o n é t a n t p o c h é a i n s i q u ' i l e s t d i t 
c i - d e s s u s , l ' é g o u t t e r e t l e p a r e r . 

L e m e t t r e d a n s u n e p l a q u e ; l e s a u p o u d r e r d e g l a c e 
d e s u c r e ; l e f a i r e c o l o r e r a u f o u r , o u s o u s l a s a l a ­
m a n d r e a u g a z . 

L e s u c r e , e n s e c a r a m é l i s a n t , f o r m e a u - d e s s u s d u 
j a m b o n u n e s o r t e d e l a q u e b l o n d e , q u i , n o n s e u l e ­
m e n t , d o n n e à l a p i è c e u n a s p e c t p l u s a p p é t i s s a n t , 
m a i s e n c o r e l a r e n d p l u s s a v o u r e u s e . 

O n p e u t a u s s i g l a c e r l e j a m b o n s u i v a n t l a m é ­
t h o d e i n d i q u é e p o u r l e s v i a n d e s b r a i s é e s . V . M É ­
T H O D E S e t P R O C É D É S C U L I N A I R E S . 

Braisage : F a i r e p o c h e r à é b u l l i t i o n à p e i n e p e r ­
c e p t i b l e l e j a m b o n t r e m p é a i n s i q u ' i l e s t d i t c i -
d e s s u s . 

L e r e t i r e r d e l a c u i s s o n 4 0 m i n u t e s a v a n t q u ' i l s o i t 
c o m p l è t e m e n t c u i t . L e p a r e r ; l e m e t t r e d a n s u n e 
b r a i s i è r e o ù i l c o n t i e n n e j u s t e . L ' a r r o s e r d e 5 d é c i ­
l i t r e s d e v i n d e M a d è r e o u d e t o u t a u t r e v i n d e 
l i q u e u r ( p o r t o , x é r è s , f r o n t i g n a n , l u n e l , m a r s a l a , e t c . ) . 

C u i r e a u f o u r , à c o u v e r t , d e 4 5 m i n u t e s à u n e 
h e u r e . G l a c e r l e j a m b o n a i n s i q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s . 
D r e s s e r l e j a m b o n s u r p l a t d e s e r v i c e . P a p i l l o t e r l e 
m a n c h e , o u l u i m e t t r e l e m a n c h e e n m é t a l s p é c i a l . 
G a r n i r l e j a m b o n s u i v a n t i n d i c a t i o n d e r e c e t t e o u 
s e r v i r a v e c l a g a r n i t u r e p r e s c r i t e à p a r t e t , à p a r t 
a u s s i , l a s a u c e i n d i q u é e . 

Garnitures et sauces applicables au jambon d'York 
ou autre jambon servi chaud : a l s a c i e n n e ( s a u c e m a ­
d è r e ) ; b e r r i c h o n n e ( s a u c e m a d è r e ) ; b r a b a n ç o n n e 
( s a u c e m a d è r e ) ; c h i p o l a t a ( s a u c e m a d è r e ) ; c é l e r i s 
b r a i s é s , e n b r a n c h e s o u r a v e s ( s a u c e m a d è r e ) ; c o n ­
c o m b r e s g l a c é s e n g r o s s e s g o u s s e s ( s a u c e m a d è r e ) ; 
e n d i v e s ( s a u c e m a d è r e ) ; é p i n a r d s e n f e u i l l e s o u e n 
p u r é e ( s a u c e m a d è r e ) ; f l a m a n d e ( s a u c e d e m i - g l a c e ) ; 

h o n g r o i s e ( s a u c e d e m i - g l a c e ) ; m a c é d o i n e ( s a u c e 
d e m i - g l a c e ) ; m a i l l o t ( s a u c e m a d è r e , x é r è s o u p o r t o ) ; 
n i v e r n a i s e ( s a u c e d e m i - g l a c e ) ; n o u i l l e s a u b e u r r e 
n o i s e t t e ( s a u c e m a d è r e , x é r è s o u p o r t o ) ; p e t i t s p o i s 
o u a u t r e l é g u m e v e r t l i é a u b e u r r e o u à l a c r è m e 
( s a u c e m a d è r e o u s a u c e c r è m e , p a r f u m é e à u n v i n 
d e l i q u e u r q u e l c o n q u e ) ; p u r é e s d e l é g u m e s d i v e r s 
( f r a i s o u s e c s ) [ s a u c e d e m i - g l a c e a u m a d è r e o u a u t r e 
v i n d e l i q u e u r ] ; r o m a i n e ( s a u c e a u m a r s a l a ) ; v i r o -
f l a y ( s a u c e m a d è r e o u s a u c e c r è m e a u v i n d e l i q u e u r ) . 

J a m b o n à l ' a l s a c i e n n e . — F a i r e b r a i s e r l e j a m ­
b o n e t l e f a i r e g l a c e r a i n s i q u ' i l e s t d i t à l a m é t h o d e 
d e c u i s s o n d e s j a m b o n s . 

L e g a r n i r a v e c d e l a c h o u c r o u t e b r a i s é e , d e s s a u ­
c i s s e s d e S t r a s b o u r g e t d e s p o m m e s d e t e r r e c u i t e s 
à l ' e a u . 

O u bien : F a i r e c h a u f f e r s a n s é b u l l i t i o n , d a n s 
q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e b o u i l l o n , d e s t r a n c h e s m i n c e s 
d e j a m b o n d ' Y o r k c u i t . L e s r a n g e r s u r d e l a c h o u ­
c r o u t e b r a i s é e . 

G a r n i r a v e c s a u c i s s e s d e S t r a s b o u r g e t p o m m e s 
d e t e r r e n a t u r e . 

J a m b o n à l a b a y o n n a i s e . — F a i r e p o c h e r a u x 
t r o i s q u a r t s , à l ' e a u , u n j a m b o n d e B a y o n n e b i e n 
d e s s a l é . 

L e r e t i r e r d e c u i s s o n ; l e p a r e r , c ' e s t - à - d i r e l u i e n ­
l e v e r l a p e a u e t l e d é b a r r a s s e r d e s o n e x c è s d e g r a i s s e 
( s u r l a s u r f a c e s e u l e m e n t ) . 

L e m e t t r e d a n s u n e b r a i s i è r e e t a c h e v e r d e l e 
c u i r e e n l e f a i s a n t b r a i s e r a u m a d è r e . L e f a i r e g l a c e r . 
L e d r e s s e r s u r u n p l a t l o n g e t l e s e r v i r a v e c , à p a r t , 
u n r i z p i l a f a d d i t i o n n é d e t o m a t e s c o n c a s s é e s , d e 
p e t i t e s t ê t e s d e c h a m p i g n o n s e t d e p e t i t e s s a u c i s s e s 
c h i p o l a t a s c u i t e s a u b e u r r e e t u n e s a u c i è r e d e s a u c e 
a u m a d è r e p r é p a r é e a v e c l e f o n d s d e b r a i s a g e d u 
j a m b o n . 

J a m b o n e n c h a u s s o n , o u C h a u s s o n d e j a m b o n 
a u f o i e g r a s e t t r u f f e s . — F a i r e b r a i s e r ( a u m a d è r e , 
a u p o r t o o u a u x é r è s ) u n j a m b o n d e P r a g u e o u 
d ' a u t r e p r o v e n a n c e . 

L e j a m b o n é t a n t c u i t , l e v e r l a n o i x e t l a s o u s - n o i x , 
e t d é t a i l l e r c h a c u n e d e c e s p a r t i e s ( q u e l ' o n a u r a 
b i e n p a r é e s ) e n 8 à 1 0 t r a n c h e s d e m ê m e é p a i s s e u r . 

R a n g e r c e s t r a n c h e s s u r u n e a b a i s s e o v a l e d e p â t e 
à f o n c e r , t a p i s s é e d e d u x e l l e s m é l a n g é e d e t r u f f e s 
h a c h é e s , e n l e s a l t e r n a n t a v e c d e s e s c a l o p e s d e f o i e 
g r a s s i m p l e m e n t r a i d i e s a u b e u r r e e t d e s l a m e s d e 
t r u f f e s . R e c o u v r i r l e j a m b o n d e d u x e l l e s m é l a n g é e 
d e t r u f f e s e t m e t t r e p a r d e s s u s u n e a b a i s s e d e p â t e 
à f o n c e r q u e l ' o n s o u d e r a b i e n s u r l e s b o r d s a v e c 
c e l l e d u d e s s o u s . P i n c e r l e s r e b o r d s d u c h a u s s o n . L e 
d o r e r p a r d e s s u s ; l e q u a d r i l l e r d e l é g è r e s i n c i s i o n s ; 
f a i r e u n e o u v e r t u r e r o n d e a u m i l i e u p o u r l ' é c h a p ­
p e m e n t d e s v a p e u r s . C u i r e a u f o u r , à b o n n e c h a l e u r , 
p e n d a n t 4 5 m i n u t e s e n v i r o n . 

D r e s s e r l e c h a u s s o n s u r p l a t d e s e r v i c e . I n t r o d u i r e 
d e d a n s , p a r l ' o u v e r t u r e d u d e s s u s , q u e l q u e s c u i l l e ­
r é e s d e s a u c e a u p o r t o e t s e r v i r a v e c l e r e s t a n t d e 
c e t t e s a u c e à p a r t . 

Nota. — L e j a m b o n e n c h a u s s o n p e u t s e p r é p a r e r 
a v e c d e s g a r n i t u r e s d i v e r s e s . A i n s i p e u t - o n l e g a r ­
n i r a v e c u n r a g o û t à l a f i n a n c i è r e o u à l a G o d a r d ; 
a v e c d e s m o r i l l e s s a u t é e s a u b e u r r e ; a v e c d e s é p i -
n a r d s o u a v e c t o u s a u t r e s l é g u m e s b r a i s é s . 

O n p e u t a u s s i p r é p a r e r l e c h a u s s o n d e j a m b o n 
e n p l a ç a n t c e d e r n i e r ( e t s e s g a r n i t u r e s ) s u r u n e 
a b a i s s e d e p â t e r o n d e , q u e l ' o n r e p l i e e n s u i t e s u r 
e l l e - m ê m e , c e q u i f o r m e l e c h a u s s o n c l a s s i q u e . 

J a m b o n à l a c h o u c r o u t e . — N ' e s t a u t r e q u e l e 
Jambon à l'alsacienne. S e r v i r a v e c s a u c e d e m i - g l a c e 
a u v i n d ' A l s a c e à p a r t . 

J a m b o n a u c h a m b e r t i n . — C u i r e l e j a m b o n 
( d ' Y o r k o u d e P r a g u e ) a u x t r o i s q u a r t s à l ' e a u . 
L ' é g o u t t e r e t l e p a r e r . 

L e m e t t r e à b r a i s e r d a n s u n f o n d s d e b r a i s a g e q u e 
l ' o n a u r a p r é p a r é a u v i n d e c h a m b e r t i n . L e j a m b o n 
é t a n t c u i t , l ' é g o u t t e r , l e f a i r e g l a c e r . 

L e d r e s s e r s u r u n g r a n d p l a t l o n g . L ' e n t o u r e r d e 
p e t i t s o i g n o n s g l a c é s e t d e t ê t e s d e p e t i t s c h a m p i ­
g n o n s s a u t é s a u b e u r r e . 



N a p p e r l e J a m b o n a v e c s o n 
f o n d s d e b r a l s a g e p a s s é . 

J a m b o n à l a c r è m e . — P a i r e 

b r a i s e r d a n s u n e m i r e p o i x a u 
m a d è r e u n J a m b o n ( Y o r k o u 
P r a g u e ) q u e p r é a l a b l e m e n t o n 
a u r a f a i t c u i r e a u x d e u x t i e r s 
à l ' e a u s a l é e e t p a r é , c ' e s t - à -
d i r e d o n t o n a u r a e n l e v é l a 
p e a u . L e j a m b o n é t a n t c u i t , 
l ' é g o u t t e r e t l e f a i r e g l a c e r . 

R é d u i r e d e s d e u x t i e r s l e 
f o n d s d e b r a i s a g e e t l e m o u i l ­
l e r d e 5 d é c i l i t r e s d e c r è m e 
f r a î c h e é p a i s s e . F a i r e r é d u i r e 
c e t t e s a u c e d ' u n t i e r s . L a p a s ­
s e r . S e r v i r c e t t e s a u c e a v e c 
l e j a m b o n q u e l ' o n a u r a d r e s s é s u r u n p l a t l o n g . 

J a m b o n en c r o û t e . — V. Jambon de Prague en 
croûte ou en pâte à l'ancienne. 

J a m b o n a u x é p i n a r d s . — F a i r e b r a i s e r l e J a m b o n 
( Y o r k o u j a m b o n f r a n ç a i s ) a u m a d è r e . L e s e r v i r 
a c c o m p a g n é d ' é p i n a r d s e n b r a n c h e s p r é p a r é s a u 
b e u r r e o u d ' é p i n a r d s p a s s é s p r é p a r é s a u j u s e t s a u c e 
d e m i - g l a c e a u m a d è r e à p a r t . 

J a m b o n f r o i d . — F a i r e p o c h e r l e j a m b o n à l ' e a u 
a i n s i q u ' i l e s t d i t à l a n o t i c e g é n é r a l e s u r l e j a m b o n 
(V. c e m o t ) . S i l e j a m b o n d o i t ê t r e s e r v i e n t i e r , 
a p r è s a v o i r é t é p a r é e t m a s q u é d e g e l é e , s e l o n i n d i c a ­
t i o n s p é c i a l e , l e l a i s s e r r e f r o i d i r d a n s l a c u i s s o n o ù 
i l a é t é p o c h é . 

S i , a u c o n t r a i r e , i l d o i t ê t r e m o u l é , l e d é s o s s e r e t 
l e p a r e r e n l e s o r t a n t d e c u i s s o n e t l e m e t t r e d a n s 
l e m o u l e s p é c i a l o ù o n l e f e r a r e f r o i d i r s o u s p r e s s e . 

A i n s i p r é p a r é , l e j a m b o n f r o i d e s t s e r v i t e l q u e l , 
o u , s e l o n l e c a s , d r e s s é d ' u n e f a ç o n p l u s o u m o i n s 
d é c o r a t i v e . 

J a m b o n a u x l a i t u e s , a u x e n d i v e s , à l a c h i c o r é e . 
— J a m b o n ( Y o r k o u j a m b o n f r a n ç a i s ) b r a i s é a u 
m a d è r e , g a r n i d e d e m i - l a i t u e s b r a i s é e s . S e r v i r a v e c 
s a u c e d e m i - g l a c e a u m a d è r e , à p a r t . 

J a m b o n à l a M a i l l o t . — F a i r e d e s s a l e r l e J a m b o n , 
l ' e n v e l o p p e r d a n s u n l i n g e , l e m e t t r e d a n s u n e 
g r a n d e b r a i s i è r e , l e c o u v r i r d ' e a u f r o i d e . 

F a i r e c u i r e à é b u l l i t i o n I m p e r c e p t i b l e . 
L e j a m b o n é t a n t c u i t , l ' é g o u t t e r e t l e p a r e r . L e 

m e t t r e d a n s u n e p e t i t e b r a i s i è r e à g r i l l e ; l e m o u i l ­
l e r d ' u n d e m i - l i t r e d e v i n d e M a d è r e . F a i r e m i j o t e r 
u n e d e m i - h e u r e , l a b r a i s i è r e c o u v e r t e . 

R e t i r e r l e j a m b o n d e l a b r a i s i è r e ; l e g l a c e r . 
L e d r e s s e r s u r u n g r a n d p l a t . L e g a r n i r a v e c d e 

g r o s s e s c a r o t t e s e n b o u l e s g l a c é e s , d e s h a r i c o t s v e r t s , 
d e s p e t i t s o i g n o n s g l a c é s à b l a n c , d e s l a i t u e s b r a i ­
s é e s , t o u s c e s l é g u m e s d i s p o s é s e n b o u q u e t s . S a u c e 
m a d è r e à p a r t . 

J a m b o n p e r s i l l é d e B o u r g o g n e ( f r o i d ) . — C e 

j a m b o n e s t u n d e s m e t s o b l i ­
g a t o i r e s q u e l ' o n s e r t , e n B o u r ­
g o g n e , l o r s d u d é j e u n e r d u 
j o u r d e P â q u e s . V o i c i c o m m e n t 
o n l e p r é p a r e : 

« F a i t e s b i e n d e s s a l e r u n 
j a m b o n , a p r è s l ' a v o i r l a v é . 
B l a n c h i s s e z - l e t r è s f o r t e m e n t . 
K g o u t t e z - l e ; e n l e v e z l a c o u e n n e 
e t d é t a i l l e z - l e e n g r o s m o r c e a u x 
r é g u l i e r s . 

« M e t t e z c e s m o r c e a u x d e 
j a m b o n d a n s u n e g r a n d e c a s ­
s e r o l e a v e c 5 0 0 g r a m m e s d e J a r ­
r e t d e v e a u d é t a i l l é e n r o n ­
d e l l e s , d e u x p i e d s d e v e a u d é ­
s o s s é s b l a n c h i s e t f i c e l é s , u n 
t r è s g r o s b o u q u e t g a r n i , c o m ­
p r e n a n t , o u t r e l e s h e r b e s h a b i ­
t u e l l e s , d u c e r f e u i l e t d e l ' e s t r a ­
g o n , d i x g r a i n s d e p o i v r e ( e n ­
f e r m é s d a n s u n m o r c e a u d e 

J a m b o n de P r a g u e en p â t e à l ' a n c i e n n e . (Préparé à « l'Alsacienne ». Phot. Larousse.) 

m o u s s e l i n e ) . S a l e z l é g è r e m e n t . M o u i l l e z a v e c d u 
v i n b l a n c s e c , e n q u a n t i t é s u f f i s a n t e p o u r b i e n 
c o u v r i r l e s v i a n d e s . F a i t e s b o u i l l i r e n p l e i n f e u . 
C u i s e z à c o u v e r t , à é b u l l i t i o n d o u c e e t r é g u l i è r e , d e 
f a ç o n à o b t e n i r u n f o n d s t r è s l i m p i d e , c e f o n d s 
d e v a n t c o n s t i t u e r l a g e l é e d ' a c c o m p a g n e m e n t . 

« L o r s q u e l e j a m b o n e s t c u i t , t r è s c u i t , é g o u t t e z -
l e ; é c r a s e z - l e à l a f o u r c h e t t e e t m e t t e z - l e d a n s u n 
s a l a d i e r , e n l e t a s s a n t b i e n . 

« P a s s e z l a c u i s s o n à l a s e r v i e t t e . A j o u t e z - l u i u n e 
f o r t e c u i l l e r é e d e v i n a i g r e à l ' e s t r a g o n . L o r s q u ' e l l e 
c o m m e n c e à s e c o a g u l e r , a j o u t e z - l u i d e u x c u i l l e r é e s 
d e p e r s i l h a c h é . 

« V e r s e r c e t t e g e l é e s u r l e j a m b o n . F a i r e b i e n r e ­
f r o i d i r d a n s u n e n d r o i t f r a i s . I l e s t b o n d e p r é p a r e r 
l e J a m b o n p e r s i l l é l a v e i l l e d u j o u r o ù o n d o i t l e c o n ­
s o m m e r » . 

J a m b o n d e P r a g u e e n p â t e à l ' a n c i e n n e . — 
F a i r e p o c h e r l e j a m b o n à l ' e a u e n n e l e c u i s a n t 
q u ' a u x d e u x t i e r s . L ' é g o u t t e r ; l e p a r e r ; l e g l a c e r . 

L e m e t t r e ( u n e f o i s r e f r o i d i ) , l a p a r t i e g l a c é e e n 
d e s s o u s , s u r u n e g r a n d e a b a i s s e d e p â t e à f o n c e r , 
t a p i s s é e d ' u n e c o u c h e d e m i r e p o i x f i n e d e l é g u m e s 
f o n d u e a u b e u r r e , m é l a n g é e d e d u x e l l e s s è c h e e t d e 
t r u f f e s h a c h é e s . 

E n f e r m e r l e j a m b o n d a n s l ' a b a i s s e d e p â t e , q u e 
l ' o n s o u d e r a s u r l e s b o r d s . 

L e r e t o u r n e r s u r u n e p l a q u e b e u r r é e ( l a p a r t i e 
s o u d é e e n d e s s o u s ) . D o r e r l e d e s s u s d e l ' e n v e l o p p e 
d e p â t e e t l e d é c o r e r a v e c d e s d é t a i l s e n p â t e ; f a i r e 
u n e o u v e r t u r e a u m i l i e u p o u r l ' é c h a p p e m e n t d e s 
v a p e u r s . C u i r e a u f o u r , à b o n n e c h a l e u r , p e n d a n t 
4 5 m i n u t e s e n v i r o n . 

D r e s s e r l e j a m b o n s u r p l a t d e s e r v i c e . I n t r o d u i r e 
d e d a n s , p a r l ' o u v e r t u r e , q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e s a u c e 
P é r i g u e u x . 

Nota. — • C e t a p p r ê t e s t q u e l q u e f o i s s e r v i s o u s l e 
n o m de Jambon sous l a cendre, c e q u i s e m b l e ê t r e 
u n e e r r e u r d e d é n o m i n a t i o n , c a r r i e n , d a n s c e m o d e 
d e c u i s s o n , n e l a j u s t i f i e . 

A u l i e u d ' e n v e l o p p e r l e j a m b o n d a n s u n e a b a i s s e 
d e p â t e à f o n c e r ( f i n e o u c o m ­
m u n e ) , o n l ' e n f e r m e p a r f o i s 
d a n s u n e s i m p l e p â t e à l ' e a u . 
F a i t a i n s i , l ' a p p r ê t e s t m o i n s 
s a v o u r e u x . L ' e n v e l o p p e d e p â t e 
à l ' e a u n ' e s t p a s , e n e f f e t , t r è s 
c o m e s t i b l e . 

J a m b o n d e P r a g u e s o u s l a 
c e n d r e . — D é n o m i n a t i o n q u e 
l ' o n e m p l o i e s o u v e n t , d a n s l a 
r é d a c t i o n d e s m e n u s , p o u r d é ­
s i g n e r l e j a m b o n ( P r a g u e , Y o r k 
o u a u t r e ) c u i t e n p â t e . 

J a m b o n g l a c é R e i n e P é -
d a u q u e ( P i è c e d e b u f f e t f r o i d ) . 
— D é t a i l l e r e n t r a n c h e s m i n c e s 
l a n o i x d ' u n j a m b o n d ' Y o r k p o ­
c h é a u v i n d e M e u r s a u l t e t r e ­
f r o i d i . R e m e t t r e c e s t r a n c h e s d e 
j a m b o n e n p l a c e , e n l e s t a r t i ­
n a n t d ' u n e c o u c h e d e p u r é e d e J a m b o n Re ine P é d a u q u e . (Phot. Larousse.) 



f o i e g r a s a d d i t i o n n é e d e t r u f f e s e n d é s . E n p l a ç a n t 
l e s t r a n c h e s s u r l a p i è c e , r e c o n s t i t u e r l e j a m b o n 
d a n s s a f o r m e p r i m i t i v e . N a p p e r l e j a m b o n a i n s i 
r e c o n s t i t u é a v e c d e l a s a u c e c h a u d - f r o i d a u v i n d e 
P o r t o . L e d é c o r e r a v e c d e s t r u f f e s ; l e l u s t r e r à l a 
g e l é e a u p o r t o . 

L e d r e s s e r s u r u n p l a t l o n g ; l ' e n t o u r e r d e c r o û t o n s 
d e g e l é e . 

J a m b o n d ' Y o r k à l a f i n a n c i è r e . — P a i r e b r a i s e r 

l e j a m b o n a u m a d è r e , s e l o n l a ^ m é t h o d e h a b i t u e l l e . 
L e d r e s s e r s u r p l a t d e s e r v i c e ( a p r è s l ' a v o i r f a i t 

g l a c e r ) . L ' e n t o u r e r d ' u n e g a r n i t u r e f i n a n c i è r e 
(V. G A R N I T U R E S ) . A r r o s e r a v e c l e f o n d s d e b r a i s a g e 
d é g r a i s s é , r é d u i t e t p a s s é . 

Nota. — O n p r é p a r e d e l a m ê m e f a ç o n l e j a m b o n 
d ' Y o r k , d e P r a g u e o u d ' E s p a g n e , à l a G o d a r d , o u 
a v e c t o u t e a u t r e g a r n i t u r e c o m p o s é e , t e l l e q u e c h i ­
p o l a t a , f o r e s t i è r e , t o r t u e , e t c . 

M o u s s e f r o i d e d e j a m b o n . — P i l e r f i n e m e n t a u 

m o r t i e r 5 0 0 g r a m m e s d e m a i g r e d e j a m b o n ( Y o r k o u 
f r a n ç a i s ) c u i t , e n a j o u t a n t 2 d é c i l i t r e s d e v e l o u t é 
r é d u i t , f r o i d . P a s s e r a u t a m i s . 

M e t t r e c e t t e p u r é e d a n s u n e t e r r i n e ; l ' a s s a i s o n n e r , 
l a t r a v a i l l e r s u r g l a c e , à l a s p a t u l e , p e n d a n t q u e l q u e s 
m i n u t e s e t l u i a j o u t e r , e n l a m e t t a n t p e t i t à p e t i t , 
u n d é c i l i t r e e t d e m i d e g e l é e f o n d u e . A j o u t e r e n 
d e r n i e r l i e u , e n m é l a n g e a n t d é l i c a t e m e n t , 4 d é c i ­
l i t r e s d e c r è m e f o u e t t é e à m o i t i é . 

M e t t r e c e t t e c o m p o s i t i o n d a n s u n m o u l e a s p l q u é 
d e g e l é e . F a i r e b i e n p r e n d r e s u r g l a c e . 

D r e s s e r à m ê m e l e p l a t , o u s u r c r o û t o n e n p a i n 
d e m i e b e u r r é e t g a r n i r d e g e l é e . 

P â t é d e j a m b o n . — S e p r é p a r e , a v e c a i g u i l l e t t e s 
o u t r a n c h e s d e j a m b o n ( Y o r k o u f r a n ç a i s ) , f a r c e f i n e 
e t t r u f f e s c o m m e le Pâté de veau et jambon. V. P Â T É . 

J o u e d e p o r c f u m é e . — C e t t e p a r t i e d e l ' a n i m a l 
e s t t r è s a p p r é c i é e e n A n g l e t e r r e . L e s j o u e s f u m é e s 
s o n t c u i t e s à l ' e a u e t o n l e s c o n s o m m e g é n é r a l e m e n t 
f r o i d e s , c o m m e l e j a m b o n . 

L a n g u e d e p o r c . — T o u s l e s m o d e s d ' a p p r ê t s i n ­
d i q u é s p o u r la Langue de veau fraîche (V. A B A T S DE 
B O U C H E R I E ) s o n t a p p l i c a b l e s à l a l a n g u e d e p o r c . 

C e t t e l a n g u e , a p r è s a v o i r é t é s a u m u r é e , s e p r é p a r e 
a u s s i à Vécarlate c o m m e c e l l e d e b œ u f . V . A B A T S D E 
B O U C H E R I E . 

O n u t i l i s e a u s s i l a l a n g u e d e p o r c c o m m e é l é m e n t 

d e g a r n i t u r e d e s h u r e s e t d e s f r o m a g e s d e t ê t e . 

L a r d d e p o r c . — V . L A R D . 

M o u d e p o r c . — L e p o u m o n o u m o u d e p o r c e s t 
f o r t p e u s u b s t a n t i e l . I l d e v i e n t n u t r i t i f , m a i s t r è s 
f a i b l e m e n t , e n p r o p o r t i o n d e s g a r n i t u r e s e t d e s 
s a u c e s q u i l ' a c c o m p a g n e n t , a u s s i e s t - i l t o u j o u r s p r é ­
p a r é e n c i v e t o u e n r a g o û t . 

M o u d e p o r c e n b l a n q u e t t e . — D é t a i l l e r l e m o u 

e n m o r c e a u x , l ' a s s a i s o n n e r e t l e f a i r e c u i r e a i n s i 
q u ' i l e s t d i t p o u r l e Gras-double en blanquette. 
V. A B A T S D E B O U C H E R I E , Abats de bœuf. 

M o u d e p o r c à l a b o n n e - f e m m e . — F a i r e r e v e n i r , 
a u b e u r r e o u à l a g r a i s s e , u n k i l o d e m o u d é t a i l l é 
e n m o r c e a u x e t a s s a i s o n n é d e s e l e t p o i v r e . 

S a u p o u d r e r d e 2 c u i l l e r é e s d e f a r i n e ; m o u i l l e r 
d ' u n l i t r e e t d e m i d e f o n d s b l a n c , d e b o u i l l o n o u 
d ' e a u . A j o u t e r u n b o u q u e t g a r n i e t u n e g o u s s e d ' a i l 
é c r a s é e . F a i r e b o u i l l i r e t c u i r e a u f o u r p e n d a n t u n e 
h e u r e e t d e m i e . 

E g o u t t e r l e s m o r c e a u x , l e s p a r e r , l e s m e t t r e d a n s 
u n e a u t r e c a s s e r o l e a v e c 1 2 p e t i t s o i g n o n s g l a c é s , 
1 2 5 g r a m m e s d e l a r d d e p o i t r i n e c o u p é e n d é s , b l a n ­
c h i e t r i s s o l é , e t 4 0 0 g r a m m e s d e p o m m e s d e t e r r e 
c o u p é e s e n q u a r t i e r s o u t o u r n é e s e n g r o s s e s g o u s s e s . 
L a i s s e r c u i r e a u f o u r d e 2 5 à 3 0 m i n u t e s . D r e s s e r e n 
t i m b a l e . 

M o u d e p o r c e n c i v e t , d i t a u s s i a u v i n r o u g e . • — 
P r o c é d e r c o m m e p o u r le Mou de porc à la bonne-
femme. M o u i l l e r a v e c u n l i t r e d e v i n r o u g e e t u n 
d e m i - l i t r e d e f o n d s b l a n c . G a r n i r d e p e t i t s o i g n o n s 
g l a c é s , 1 2 5 g r a m m e s d e l a r d d e p o i t r i n e e n d é s , r i s ­

s o l é , e t 1 2 5 g r a m m e s d e c h a m p i g n o n s c r u s , e s c a l o ­
p e s o u c o u p é s e n q u a r t i e r s . C u i r e a u f o u r 2 5 m i n u t e s . 
L i e r l e r a g o û t a v e c 2 d é c i l i t r e s d e s a n g d e p o r c . 

M o u d e p o r c à l a m é n a g è r e . — F a i r e r e v e n i r l e 
m o u a u b e u r r e o u à l a g r a i s s e . A j o u t e r à m o i t i é c u i s ­
s o n 2 g r o s o i g n o n s e t 2 c a r o t t e s c o u p é s e n q u a r t i e r s . 

M o u i l l e r d e 2 d é c i l i t r e s d e v i n b l a n c ; f a i r e r é d u i r e ; 
a j o u t e r u n e g o u s s e d ' a i l é c r a s é e e t u n b o u q u e t g a r n i . 

M o u i l l e r d ' u n l i t r e e t d e m i d e f o n d s b l a n c ( o u 
d ' e a u ) e t c u i r e a u f o u r p e n d a n t u n e h e u r e . 

A j o u t e r 5 0 0 g r a m m e s d e p o m m e s d e t e r r e c o u p é e s 
e n q u a r t i e r s . L a i s s e r c u i r e a u f o u r 3 0 m i n u t e s . 

M o u d e p o r c à l a p r o v e n ç a l e . — F a i r e r e v e n i r à 
l ' h u i l e l e m o u d é t a i l l é c o m m e c i - d e s s u s . A j o u t e r 
2 g o u s s e s d ' a i l é c r a s é e s e t u n g r o s b o u q u e t g a r n i 
c o m p o s é d e t h y m , l a u r i e r , p e r s i l e t b a s i l i c . 

D é g l a c e r d e 2 d é c i l i t r e s d e v i n b l a n c ; r é d u i r e . 
M o u i l l e r d e 2 d é c i l i t r e s d e f o n d s d e v e a u l i é e t d e 
8 d é c i l i t r e s d e s a u c e t o m a t e u n p e u c l a i r e . C u i r e a u 
f o u r p e n d a n t u n e h e u r e e t d e m i e . 

E g o u t t e r l e s m o r c e a u x ; l e s p a r e r ; l e s m e t t r e d a n s 
u n e a u t r e c a s s e r o l e a v e c 2 5 0 g r a m m e s d ' o l i v e s n o i r e s . 
M o u i l l e r a v e c l a s a u c e p a s s é e ; c u i r e a u f o u r 2 5 m i ­
n u t e s . 

D r e s s e r e n t i m b a l e , s a u p o u d r e r d e p e r s i l h a c h é . 
Remarque. — O n p e u t , a u l i e u d e s a u c e t o m a t e , 

m e t t r e d e s t o m a t e s f r a î c h e s , é p l u c h é e s , é p é p i n é e s 
e t c o n c a s s é e s . 

M o u d e p o r c e n r a g o û t . — D é t a i l l e r e n m o r c e a u x 
d e 4 0 à 5 0 g r a m m e s l e m o u p r é a l a b l e m e n t b a t t u 
p o u r e n c h a s s e r l ' a i r . 

A s s a i s o n n e r d e s e l e t d e p o i v r e e t f a i r e r e v e n i r , a u 
b e u r r e o u à l a g r a i s s e , e n r e m u a n t f r é q u e m m e n t 
p o u r q u e t o u s l e s m o r c e a u x s o i e n t b i e n s a i s i s . 

S a u p o u d r e r d e f a r i n e ; f a i r e b l o n d i r l é g è r e m e n t 
c e t t e f a r i n e , a u f o u r , e t n o n s u r l e f o u r n e a u , o ù 
e l l e r i s q u e r a i t d ' a t t a c h e r . 

M o u i l l e r a v e c d u f o n d s b l a n c . A j o u t e r u n p e u d ' a i l 
é c r a s é e t u n b o u q u e t g a r n i . 

C u i r e a u f o u r d e u n e h e u r e à u n e h e u r e e t d e m i e ; 
e g o u t t e r l e s m o r c e a u x , l e s p a r e r , l e s m e t t r e d a n s u n e 
a u t r e c a s s e r o l e a v e c l a g a r n i t u r e p r e s c r i t e . M o u i l l e r 
a v e c l a s a u c e p a s s é e e t c u i r e à c o u v e r t , a u f o u r , d e 
2 0 à 3 0 m i n u t e s . D r e s s e r e n t i m b a l e . 

O r e i l l e s d e p o r c . — L e s o r e i l l e s d e p o r c s ' e m ­
p l o i e n t s u r t o u t p o u r l a p r é p a r a t i o n d e d i v e r s e s 
p i è c e s d e c h a r c u t e r i e , p o u r l a c o n f e c t i o n d u f r o m a g e 
d e t ê t e s u r t o u t . 

O n p e u t a u s s i l e s s e r v i r i s o l é m e n t , c o m m e p e t i t e 
e n t r é e . A p r è s a v o i r é t é c u i t e s d a n s u n e c u i s s o n a r o ­
m a t i s é e ( l a m ê m e q u e c e l l e q u e l ' o n e m p l o i e p o u r 
c u i r e l e s p i e d s d e p o r c ) , o u b r a i s é e s , l e s o r e i l l e s d e 
p o r c p e u v e n t ê t r e a c c o m m o d é e s d e s f a ç o n s s u i v a n t e s : 

O r e i l l e s d e p o r c b o u i l l i e s . — L e s o r e i l l e s é t a n t 

f l a m b é e s e t b i e n n e t t o y é e s i n t é r i e u r e m e n t , l e s 
m e t t r e à c u i r e d a n s d e l ' e a u s a l é e , à r a i s o n d e 8 à 
9 g r a m m e s a u l i t r e , a v e c d e s c a r o t t e s , u n o i g n o n 
p i q u é d ' u n c l o u d e g i r o f l e e t u n b o u q u e t g a r n i . 
C u i r e à p e t i t e é b u l l i t i o n p e n d a n t 5 0 m i n u t e s e n ­
v i r o n . 

E g o u t t e r l e s o r e i l l e s e t l e s a c c o m m o d e r s u i v a n t 
i n d i c a t i o n s p é c i a l e . 

A p r è s a v o i r é t é c u i t e s a i n s i , l e s o r e i l l e s d e p o r c 
p e u v e n t ê t r e a c c o m m o d é e s d e d i v e r s e s f a ç o n s . O n l e s 
p r é p a r e : e n f r i t o t , à l a l y o n n a i s e ( d é t a i l l é e s e n 
g r o s s e j u l i e n n e , s a u t é e s a u b e u r r e a v e c o i g n o n 
é m i n c é ) , à l a v i n a i g r e t t e ( c o m m e l a t ê t e d e v e a u ) , 
e t c . 

O r e i l l e s d e p o r c b r a i s é e s a v e c g a r n i t u r e s d i ­
v e r s e s . — F l a m b e r e t n e t t o y e r i n t é r i e u r e m e n t 
4 o r e i l l e s d e p o r c . L e s b l a n c h i r 5 m i n u t e s à l ' e a u 
b o u i l l a n t e . L e s e g o u t t e r , l e s p a r t a g e r c h a c u n e e n 
d e u x , s u r l a l o n g u e u r . 

M e t t r e l e s m o i t i é s d ' o r e i l l e s p l a c é e s b i e n à p l a t 
d a n s u n s a u t o i r b e u r r é , f o n c é d e c o u e n n e s d e l a r d , 
d ' u n o i g n o n e t d ' u n e c a r o t t e é m i n c é s . M e t t r e u n 
b o u q u e t g a r n i a u m i l i e u d u p l a t . F a i r e p a r t i r , à c o u ­
v e r t , s u r l e f o u r n e a u . M o u i l l e r d e 2 d é c i l i t r e s d e v i n 
b l a n c . R é d u i r e à f o n d . A j o u t e r 4 d é c i l i t r e s d e j u s d e 



v e a u l i é . C u i r e à c o u v e r t , a u f o u r , p e n d a n t 5 0 m i ­
n u t e s . 

E g o u t t e r l e s o r e i l l e s ; l e s d r e s s e r s u r p l a t d e s e r ­
v i c e . L e s g a r n i r s u i v a n t i n d i c a t i o n d e r e c e t t e . A r r o ­
s e r a v e c l e f o n d s d e b r a i s a g e r é d u i t e t p a s s é . 

O r e i l l e s d e porc f a r c i e s . — S e p r é p a r e n t c o m m e 
l e s Oreilles de veau Villeroi. V. A B A T S DE B O U C H E R I E , 
abats de veau. 

O r e i l l e s d e p o r c a u g r a t i n . — P a r t a g e r e n d e u x , 
d a n s l a l o n g u e u r , l e s o r e i l l e s b r a i s é e s . L e s r a n g e r s u r 
p l a t a l l a n t a u f e u , b e u r r é . E n t o u r e r d e c h a m p i g n o n s 
e s c a l o p e s . N a p p e r d e s a u c e g r a t i n ( f a i t e a v e c 
d u x e l l e s e t f o n d s d e c u i s s o n d e s o r e i l l e s ) . S a u p o u d r e r 
d e c h a p e l u r e ; a r r o s e r d e b e u r r e f o n d u . G r a t i n e r d o u ­
c e m e n t a u f o u r . A u s o r t i r d e c u i s s o n , e x p r i m e r s u r 
l e s o r e i l l e s q u e l q u e s g o u t t e s d e j u s d e c i t r o n e t s a u ­
p o u d r e r d e p e r s i l h a c h é . 

O r e i l l e s d e p o r c g r i l l é e s . — P a r t a g e r e n d e u x , 
d a n s l a l o n g u e u r , l e s o r e i l l e s b o u i l l i e s o u b r a i s é e s ; 
l e s p a n e r a u b e u r r e e t à l a m i e d e p a i n . L e s a r r o s e r 
d e b e u r r e f o n d u ; l e s g r i l l e r d o u c e m e n t . S e r v i r a v e c 
u n e s a u c e u n p e u r e l e v é e , à p a r t . 

Nota. — L e s o r e i l l e s d e p o r c g r i l l é e s s o n t g é n é r a ­
l e m e n t s e r v i e s a v e c , à p a r t , d e l a p u r é e d e p o m m e s 
d e t e r r e . 

O r e i l l e s de p o r c g r i l l é e s S a i n t e - M e n e h o u l d . — 
C u i r e c e s o r e i l l e s d a n s u n f o n d s a r o m a t i s é c o m m e 
l e s p i e d s d e p o r c . L e s é g o u t t e r . L e s f a i r e r e f r o i d i r 
s o u s p r e s s e . L e s p a r t a g e r e n d e u x . L e s p a n e r à l a 
c h a p e l u r e b l o n d e . L e s c u i r e s u r l e g r i l o u l e s d o r e r 
a u f o u r . 

O r e i l l e s de p o r c à la h o n g r o i s e . — D é t a i l l e r e n 
m o r c e a u x r é g u l i e r s d e s o r e i l l e s d e p o r c q u e l ' o n a u r a 
f a i t b o u i l l i r a i n s i q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s . L e s m e t t r e 
d a n s u n s a u t o i r o ù l ' o n a u r a f a i t f o n d r e a u b e u r r e , 
p o u r 2 o r e i l l e s , 1 0 0 g r a m m e s d ' o i g n o n s d é t a i l l é s e n 
p e t i t s d é s , a s s a i s o n n é s d e s e l e t p a p r i k a . P a i r e é t u v e r 
l e s o r e i l l e s 1 0 m i n u t e s . A j o u t e r 4 c u i l l e r é e s d e c h a m ­
p i g n o n s c o u p é s e n g r o s d é s , p a s s é s a u b e u r r e . M o u i l ­
l e r d e 4 d é c i l i t r e s d e v e l o u t é . 

C u i r e à c o u v e r t p e n d a n t 1 5 m i n u t e s . A u d e r n i e r 
m o m e n t , a j o u t e r 3 c u i l l e r é e s d e b e u r r e . 

P â t é c h a u d de p o r c à l ' ang la ise ou H o t p o r k p i e . 
— G a r n i r i n t é r i e u r e m e n t l e f o n d e t l e s p a r o i s d ' u n 
p l a t s p é c i a l à p â t é ( p i e d i s h ) d e t r a n c h e s m i n c e s d e 
j a m b o n c r u . M e t t r e d a n s c e p l a t , e n l e s d i s p o s a n t p a r 
c o u c h e s a l t e r n é e s , 5 0 0 g r a m m e s d ' e s c a l o p e s d e p o r c 
f r a i s , a s s a i s o n n é e s d e s e l , p o i v r e , t h y m e t l a u r i e r 
p u l v é r i s é s e t s a u p o u d r é e s d e d u x e l l e s s è c h e , d e p e r s i l 
e t d e s a u g e h a c h é s , 5 0 0 g r a m m e s d e p o m m e s d e t e r r e 
c r u e s , é m i n c é e s e n r o n d e l l e s , e t 1 0 0 g r a m m e s d ' o i ­
g n o n h a c h é . 

M o u i l l e r d ' u n d é c i l i t r e e t d e m i d ' e a u ; c o u v r i r 
a v e c u n e a b a i s s e d e p â t e à f o n c e r ( o u d e r o g n u r e s 
d e f e u i l l e t a g e ) a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e Pâté d e 
bœuf à l'anglaise (V . B Œ U F ) . D o r e r , r a y e r l a p â t e . 
C u i r e a u f o u r , à c h a l e u r m o y e n n e , p e n d a n t 2 h e u r e s 
e n v i r o n . 

P e t i t sa lé d e p o r c . — S o u s c e n o m , o n d é s i g n e , 
e n c h a r c u t e r i e , d i f f é r e n t e s p a r t i e s d u p o r c s a u m u ­
r é e s . O n p r é p a r e a i n s i l e s c ô t e s p l a t e s , l e s c ô t e l e t t e s , 
l e s o r e i l l e s , l e s j a m b o n n e a u x , l e g r o i n , e t c . 

A p r è s a v o i r é t é l a v é s à g r a n d e e a u , c e s m o r c e a u x 
s o n t m i s e n s a u m u r e o ù o n l e s l a i s s e s é j o u r n e r d e 
3 à 6 j o u r s , s u i v a n t l a s a i s o n . 

O n l e s m e t à c u i r e à l ' e a u e t o n l e s s e r t c h a u d s , 
a c c o m p a g n é s o u n o n d ' u n e s a l a d e d e p o m m e s d e 
t e r r e . 

E n c u i s i n e , o n d é s i g n e s o u s c e n o m u n m o r c e a u 
d ' é c h i n e d e p o r c s a l é e q u e T o n f a i t s i m p l e m e n t 
c u i r e à T e a u e t q u e T o n s e r t a c c o m p a g n é d e l é g u m e s 
d i v e r s , l e p l u s s o u v e n t d e c h o u x b o u i l l i s o u b r a i s é s , 
o u p u r é e d e p o m m e s d e t e r r e . 

C e t t e p i è c e e s t a u s s i e m p l o y é e c o m m e é l é m e n t d e 
p o t é e . 

P i e d s d e p o r c . — A p r è s a v o i r é t é c u i t s d a n s u n 
f o n d s p r é p a r é à l a f a ç o n d ' u n b o u i l l o n d e b o e u f e t 
b i e n a r o m a t i s é a v e c c a r o t t e s , o i g n o n s , b o u q u e t 

g a r n i , l e s p i e d s ( f i ce l é s d e u x p a r d e u x ) s o n t é g o u t t é s , 
p u i s r é g l é s e n t r e d e m i n c e s p l a n c h e t t e s m a i n t e n u e s 
a v e c q u e l q u e s t o u r s d e f i c e l l e e t r e f r o i d i s s o u s p r e s s e . 

U n e f o i s r e f r o i d i s , l e s p i e d s s o n t p a r t a g é s e n d e u x , 
d a n s l a l o n g u e u r , p a s s é s a u b e u r r e o u a u s a i n d o u x 
e t g r i l l é s d o u c e m e n t . O n l e s s e r t h a b i t u e l l e m e n t 
a v e c p u r é e d e p o m m e s d e t e r r e à p a r t . 

Nota. — L e s p i e d s d e p o r c p e u v e n t a u s s i ê t r e b r a i ­
s é s . O n l e s c u i t a i n s i l o r s q u ' i l s d o i v e n t ê t r e e m p l o y é s 
p o u r p r é p a r e r d e s s a l p i c o n s o u c o m m e é l é m e n t s d e 
g a r n i t u r e s d i v e r s e s . 

L e s p i e d s d e p o r c b o u i l l i s p e u v e n t e n c o r e ê t r e p r é ­
p a r é s d e t o u t e s l e s f a ç o n s i n d i q u é e s p o u r l e s Pieds 
de veau. V . A B A T S DE B O U C H E R I E . 

P i e d s d e p o r c g r i l l é s . — P a r t a g e r e n d e u x d a n s 
l a l o n g u e u r l e s p i e d s c u i t s a i n s i q u ' i l e s t d i t c i -
d e s s u s , e t r e f r o i d i s s o u s p r e s s e . L e s b a d i g e o n n e r d e 
b e u r r e o u d e s a i n d o u x . L e s r e c o u v r i r d e m i e d e p a i n 
f r a î c h e m e n t p a s s é e . L e s a r r o s e r d e b e u r r e o u d e s a i n ­
d o u x ; l e s g r i l l e r d o u c e m e n t . 

S e r v i r a v e c p u r é e d e p o m m e s d e t e r r e à p a r t . 

P i e d s d e p o r c t r u f f é s . — S e p r é p a r e n t d e d e u x 
f a ç o n s : 

C u i r e l e s p i e d s ( e n l e s f a i s a n t b o u i l l i r o u b r a i s e r ) ; 
l e s d é s o s s e r e n t i è r e m e n t . D é t a i l l e r l a c h a i r e n g r o s 
d é s . M é l a n g e r c e s a l p i c o n à d e l a f a r c e f i n e d e p o r c 
a d d i t i o n n é e d e t r u f f e s , e n p e t i t s d é s o u h a c h é e s . 
B i e n a s s a i s o n n e r c e t t e f a r c e d e s e l , p o i v r e e t é p i c e s , 
l a r e l e v e r d ' u n f i l e t d e c o g n a c . 

L a d i v i s e r e n p a r t i e s d e 100 g r a m m e s e n v i r o n . F a ­
ç o n n e r c e s p a r t i e s d e f a r c e e n f o r m e d e c r é p i n e t t e s 
p o i n t u e s d ' u n c ô t é . M e t t r e s u r c h a c u n e d e c e s c r é ­
p i n e t t e s d e u x o u t r o i s b e l l e s l a m e s d e t r u f f e s e t e n ­
v e l o p p e r d a n s u n m o r c e a u d e c r é p i n e . 

B a d i g e o n n e r l e s p i e d s d e b e u r r e f o n d u ; l e s r e ­
c o u v r i r d e m i e d e p a i n . L e s g r i l l e r d o u c e m e n t . S e r ­
v i r a v e c p u r é e d e p o m m e s d e t e r r e . 

O u bien : B r a i s e r l e s p i e d s d a n s u n f o n d s a u m a ­
d è r e . L e s f a i r e r e f r o i d i r d a n s l e f o n d s d e b r a i s a g e . 
L e s é g o u t t e r ; l e s d é s o s s e r . D é t a i l l e r l a m o i t i é d e l a 
c h a i r e n a u t a n t d e m o r c e a u x r e c t a n g u l a i r e s q u e T o n 
v e u t c o n f e c t i o n n e r d e p i e d s . H a c h e r f i n e m e n t l e r e s ­
t a n t d e l a c h a i r d e s p i e d s . M é l a n g e r c e h a c h i s à d e 
l a f a r c e f i n e t r u f f é e e t a j o u t e r à c e t t e f a r c e l e f o n d s 
d e b r a i s a g e b i e n r é d u i t e t p a s s é . 

P i e d s d e p o r c C e n d r i l l o n . — A u d é b u t d e c e t 
a r t i c l e , v o i r Crépinettes de porc Cendrillon ( p . 8 4 2 ) . 

P i e d s d e porc S a i n t e - M e n e h o u l d . — P i e d s d e 
p o r c c u i t s d ' u n e f a ç o n s p é c i a l e , g r â c e à l a q u e l l e o n 
o b t i e n t u n e s o r t e d e r a m o l l i s s e m e n t d e s o s , r a m o l ­
l i s s e m e n t t e l q u e c e s o s p e u v e n t f a c i l e m e n t ê t r e c r o ­
q u é s . 

C e s p i e d s , u n e f o i s c u i t s ( c u i s s o n q u i s e f a i t l o n ­
g u e m e n t e t p r e s q u e s a n s é b u l l i t i o n d u f o n d s d e 
c u i s s o n ) , n e s o n t p a s p a r t a g é s e n d e u x . O n l e s p a n e 
e n t i e r s , a v e c c h a p e l u r e b l o n d e . O n l e s a r r o s e d e 
b e u r r e o u d e s a i n d o u x e t o n l e s c u i t a u f o u r , e n l e s 
f a i s a n t b i e n d o r e r . 

C o m m e l e s p i e d s d e p o r c g r i l l é s , c e s p i e d s s o n t 
h a b i t u e l l e m e n t s e r v i s a v e c p u r é e d e p o m m e s d e t e r r e 
à p a r t . 

P o i t r i n e d e p o r c . — C e t t e p a r t i e d e l ' a n i m a l 
s ' e m p l o i e f r a î c h e , p o u r p r é p a r e r d e s r a g o û t s . O n p e u t 
a u s s i , a p r è s l ' a v o i r d é s o s s é e , e t e n a v o i r s u p p r i m é 
u n e p a r t i e d e l a g r a i s s e , l a f a i r e g r i l l e r . 

S a l é e , e l l e c o n s t i t u e c e q u ' o n a p p e l l e l e l a r d 
m a i g r e , l a r d q u e T o n u t i l i s e e n c u i s i n e d a n s d e n o m ­
b r e u s e s p r é p a r a t i o n s . 

S a l é e e t f u m é e , l a p o i t r i n e d e p o r c e s t d é s i g n é e 
s o u s l e n o m d e bacon o u s o u s c e l u i d e lard maigre 
fumé. 

P o r c sa lé b o u i l l i à l ' ang la ise . — C u i r e à T e a u , 
a v e c g a r n i t u r e d e l é g u m e s , u n m o r c e a u d e p o r c s a l é 
( é p a u l e o u p o i t r i n e ) a v e c , e n p l u s d e s l é g u m e s h a b i ­
t u e l s , 6 p a n a i s . 

D r e s s e r l e p o r c s u r p l a t r o n d . L ' e n t o u r e r d e s l é ­
g u m e s d e l a g a r n i t u r e . S e r v i r a v e c , à p a r t , u n p o u ­
d i n g a u x p o i s ( p e a s p u d d i n g ) q u e T o n a u r a p r é p a r é 
d ' a u t r e p a r t , d e l a f a ç o n s u i v a n t e : 



T r a v a i l l e r e n s e m b l e d a n s u n e t e r r i n e 5 0 0 g r a m m e s 
d e p u r é e d e p o i s c a s s é s ( p o i s j a u n e s d e p r é f é r e n c e ) 
a s s e z c o n s i s t a n t e ; 1 0 0 g r a m m e s d e b e u r r e ; 3 œ u f s 
e n t i e r s ; s e l , p o i v r e , m u s c a d e r â p é e . 

M e t t r e c e t t e p u r é e d a n s u n m o u l e à p o u d i n g 
b e u r r é . P o c h e r a u f o u r , a u b a i n - m a r i e . 

Nota. — O n p e u t , a u l i e u d e m e t t r e l a c o m p o s i ­
t i o n d e c e p o u d i n g d a n s u n m o u l e , l a m e t t r e d a n s 
u n e s e r v i e t t e b e u r r é e e t f a r i n é e , q u e l ' o n f e r m e r a e n 
b o u r s e , e t l a f a i r e c u i r e a v e c l e p o r c . 

O n p e u t a u s s i , e n p l a c e d e p o u d i n g a u x p o i s , 
a c c o m p a g n e r l e p o r c b o u i l l i à l ' a n g l a i s e d ' u n e p u r é e 
d e p o i s c a s s é s j a u n e s . 

P o u m o n d e p o r c . — C e t t e p a r t i e d e l ' a n i m a l 
s ' e m p l o i e p o u r l a p r é p a r a t i o n d e d i v e r s e s s o r t e s d e 
s a u c i s s e s . 

O n l ' u t i l i s e a u s s i , e n c h a r c u t e r i e , p o u r l a c o n f e c ­
t i o n d e s p â t é s d e f o i e d e p o r c . 

E n c u i s i n e , l e s p o u m o n s d e p o r c , a s s o c i é s a v e c l e 
f o i e e t l e c œ u r d e l ' a n i m a l , s e p r é p a r e n t e n r a g o û t 
c o m m e l a f r e s s u r e d ' a g n e a u o u c e l l e d e v e a u . V . A B A T S 
D E B O U C H E R I E . 

Q u e u e s d e p o r c . — C e s m e n u e s p i è c e s s e p r é ­
p a r e n t l e p l u s s o u v e n t g r i l l é e s , c o m m e l e s p i e d s d e 
p o r c . 

F l a m b e r e t n e t t o y e r l e s q u e u e s . L e s c u i r e c o m m e 
i l e s t d i t p o u r l e s o r e i l l e s d e p o r c . L e s f a i r e r e f r o i ­
d i r s o u s p r e s s e , d e f a ç o n à l e s o b t e n i r b i e n d r o i t e s . 
L e s p a n e r a u b e u r r e . L e s g r i l l e r d o u c e m e n t . S e r v i r 
a v e c p u r é e d e p o m m e s d e t e r r e à p a r t . 

Q u e u e s d e p o r c f a r c i e s , b r a i s é e s , a v e c g a r n i ­

t u r e s d i v e r s e s . — D é s o s s e r e n t i è r e m e n t l e s q u e u e s 
d e p o r c d e f a ç o n à o b t e n i r u n e p o c h e l o n g u e s a n s 
d é c h i r e r l a p e a u . L e s g a r n i r i n t é r i e u r e m e n t d e f a r c e 
f i n e o u d e t o u t e a u t r e f a r c e ( t r u f f é e o u n o n ) . F i c e ­
l e r l e s q u e u e s ; l e s f a i r e b r a i s e r à c o u r t m o u i l l e m e n t , 
s e l o n l a m é t h o d e h a b i t u e l l e . 

L e s é g o u t t e r , l e s d r e s s e r s u r p l a t d e s e r v i c e ; l e s 
g a r n i r a v e c l a g a r n i t u r e i n d i q u é e . L e s a r r o s e r d e l e u r 
f o n d s d e b r a i s a g e , r é d u i t e t p a s s é . 

Nota. — T o u t e s l e s g a r n i t u r e s i n d i q u é e s p o u r l e s 
p e t i t e s p i è c e s d e b o u c h e r i e s a u t é e s , p o ê l é e s o u b r a i ­
s é e s , s o n t a p p l i c a b l e s a u x q u e u e s d e p o r c f a r c i e s , 
b r a i s é e s . 

Q u e u e s d e p o r c f a r c i e s , g r i l l é e s . — F a r c i r l e s 

q u e u e s e t l e s f a i r e b r a i s e r a i n s i q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s , 
o u l e s c u i r e d a n s d u b o u i l l o n , a i n s i q u ' i l e s t d i t 
p o u r l e s o r e i l l e s d e p o r c . L e s f a i r e r e f r o i d i r s o u s 
p r e s s e . 

L e s p a n e r a u b e u r r e . L e s f a i r e g r i l l e r d o u c e m e n t . 
S e r v i r a v e c p u r é e d e p o m m e s d e t e r r e . 

R a g o û t d e p o r c . — O n p r é p a r e r a r e m e n t l e p o r c 
e n r a g o û t . L e s p a r t i e s p o u v a n t ê t r e u t i l i s é e s d e c e t t e 
f a ç o n s o n t l ' é p a u l e e t l e s c ô t e s d e c o l l e t o u é c h i n é e , 
e t l a p o i t r i n e , b i e n d é g r a i s s é e . 

R a t e d e p o r c . — C e v i s c è r e d u p o r c e s t u n m o r ­
c e a u d e s a v e u r a s s e z m é d i o c r e . O n l ' u t i l i s e s u r t o u t 
e n c h a r c u t e r i e p o u r l a p r é p a r a t i o n d e s s a u c i s s e s 
o r d i n a i r e s . 

E n c u i s i n e , o n p e u t , e n l ' a s s o c i a n t a v e c l e s p o u ­
m o n s e t l e c œ u r , p r é p a r e r l a r a t e d e p o r c e n r a g o û t . 

R o g n o n d e p o r c . — L e r o g n o n d e p o r c s e p r é p a r e 
c o m m e c e l u i d e v e a u . V . A B A T S D E B O U C H E R I E . 

S a n g d e p o r c . — S ' e m p l o i e p r e s q u e u n i q u e m e n t 
p o u r l a c o n f e c t i o n d u b o u d i n n o i r . C e s a n g p e u t 
a u s s i ê t r e e m p l o y é p o u r l a c l a r i f i c a t i o n d e s g e l é e s . 

O n l ' u t i l i s e e n f i n c o m m e é l é m e n t d e l i a i s o n d e s 
s a u c e s a u v i n r o u g e , g e n r e c i v e t . 

S a u c i s s e s d e p o r c . — L e s s a u c i s s e s d e p o r c , 
q u ' e l l e s s o i e n t l o n g u e s o u p l a t e s , s e p r é p a r e n t a v e c 
l a f a r c e a p p e l é e chair à saucisses, q u i p e u t c o m p o r t e r 
d e s é l é m e n t s d i v e r s . 

L e s s a u c i s s e s f a i t e s a v e c d ' a u t r e c h a i r q u e l a c h a i r 
d e p o r c , a i n s i q u e l e s s a u c i s s e s d ' o r i g i n e é t r a n g è r e 
( s a u c i s s e s a n g l a i s e s d e C a m b r i d g e , s a u c i s s e s d e F r a n c ­
f o r t , e t c . ) , s o n t t r a i t é e s a u m o t S A U C I S S E . 

Chair à saucisse. - — H a c h e r s é p a r é m e n t u n e q u a n -

t i t é é g a l e d e v i a n d e m a i g r e d e p o r c , b i e n d é n e r v é e , 
e t d e l a r d g r a s f r a i s . P i l e r c e t t e f a r c e , p l u s o u m o i n s 
f i n e m e n t , s e l o n l e g e n r e d e s a u c i s s e s q u e l ' o n v e u t 
p r é p a r e r . L ' a s s a i s o n n e r d e s e l é p i c é , à r a i s o n d e 2 5 
à 3 0 g r a m m e s a u k i l o . 

O u bien : H a c h e r f i n e m e n t d e l a v i a n d e d e p o r c , 
m o i t i é g r a s s e e t m o i t i é m a i g r e , q u e l ' o n a u r a b i e n 
d é n e r v é e . P e n d a n t q u ' o n h a c h e c e t t e v i a n d e , l ' a s ­
s a i s o n n e r d e l a m ê m e q u a n t i t é d e s e l q u e c i -
d e s s u s . 

O u encore, m a i s c e q u i e s t p l u s r a r e , o n h a c h e 
m o i t i é d e v i a n d e m a i g r e d e b œ u f e t m o i t i é d e 
v i a n d e d e c o l l e t d e p o r c . 

Chair à saucisse truffée. — Se p r é p a r e c o m m e il e s t 
d i t c i - d e s s u s e n a j o u t a n t à l a f a r c e 1 5 0 g r a m m e s d e 
t r u f f e s f r a î c h e s d é t a i l l é e s e n p e t i t s d é s . 

i V o t a . — L e p l u s s o u v e n t , l e s s a u c i s s e s t r u f f é e s 
s e p r é p a r e n t a v e c u n e f a r c e , n o n p a s a d d i t i o n n é e d e 
t r u f f e s e n d é s , a i n s i q u e n o u s l e d i s o n s c i - d e s s u s , 
m a i s d ' é p l u c h u r e s d e t r u f f e s . N o u s n e s a u r i o n s t r o p 
d é c o n s e i l l e r u n e t e l l e p r a t i q u e . 

Confection des saucisses. — La f a r c e é t a n t p r ê t e , 
l ' e n t o n n e r à l ' a i d e d e l ' u s t e n s i l e s p é c i a l d a n s d e s 
m e n u s d e p o r c . P o u r f a c i l i t e r c e t t e o p é r a t i o n , i n c o r ­
p o r e r à l a f a r c e , p e n d a n t q u ' o n l a m é l a n g e , u n p e u 
d ' e a u f r a î c h e o u , c e q u i e s t m i e u x , 2 œ u f s e n t i e r s 
p a r k i l o d e v i a n d e . 

S a u c i s s e s d e c a m p a g n e . — S e p r é p a r e n t , d a n s 
d e s m e n u s d e p o r c , e n m o r c e a u x l o n g s d e 1 0 à 
1 2 c e n t i m è t r e s , a v e c u n e f a r c e c o m p o s é e d e d e u x 
p a r t i e s d e v i a n d e m a i g r e d e b œ u f e t d ' u n e p a r t i e d e 
l a r d f r a i s b i e n m a i g r e , a s s a i s o n n é e , a u k i l o , a v e c 
4 0 g r a m m e s d e s e l , 4 g r a m m e s d e p o i v r e , 2 g r a m m e s 
d e p i m e n t b r o y é , u n g r a m m e d e s a l p ê t r e e t u n e 
g o u s s e d ' a i l . 

U n e f o i s f a i t e s , c e s s a u c i s s e s s o n t m i s e s à s é c h e r 
a u - d e s s u s d u f o u r n e a u o u s o n t f u m é e s t r è s l é g è r e ­
m e n t . 

O n l e s f a i t p o c h e r à l ' e a u b o u i l l a n t e ( o u a u b o u i l ­
l o n ) p e n d a n t 1 0 à 1 2 m i n u t e s . 

C e s s a u c i s s e s s o n t s u r t o u t e m p l o y é e s c o m m e é l é ­
m e n t d e g a r n i t u r e d e s p o t é e s . 

S a u c i s s e s d e c a m p a g n e ( A u t r e r e c e t t e ) . — S e 
p r é p a r e n t a v e c f a r c e c o m p o s é e d e d e u x p a r t i e s d e 
v i a n d e m a i g r e d e p o r c e t d ' u n e p a r t i e d e l a r d f e r m e , 
a s s a i s o n n é e c o m m e i l e s t d i t c i - d e s s u s , c o n d i m e n t é e 
a v e c s a r r i e t t e , c o r i a n d r e , m a r j o l a i n e , t h y m , l a u r i e r , 
a i l , c h a c u n d e c e s a r o m a t e s e n p l u s o u m o i n s g r a n d e 
q u a n t i t é s e l o n l e g o û t q u e l ' o n d é s i r e o b t e n i r , e t 
m o u i l l é e d ' u n d é c i l i t r e d e v i n r o u g e p a r k i l o d e 
f a r c e . 

E n t o n n e r c e t t e f a r c e d a n s d e s p e t i t s b o y a u x d e 
b œ u f . A t t a c h e r l e s s a u c i s s e s p a r d e u x . L e s f a i r e s é ­
c h e r e n l i e u s e c . 

C e s s a u c i s s e s s e f o n t p o c h e r d a n s d e l ' e a u , o u 
s o n t m i s e s à c u i r e d a n s d e s p o t é e s . 

S a u c i s s e s à l a c a t a l a n e . — F a i r e r a i d i r à l a 
g r a i s s e d e p o r c , d a n s u n s a u t o i r , u n k i l o d e g r o s s e 
s a u c i s s e r o u l é e e n s p i r a l e . L o r s q u e c e t t e s a u c i s s e 
e s t b i e n c o l o r é e , l a r e t i r e r d u s a u t o i r . 

M e t t r e d a n s l a g r a i s s e d e c u i s s o n 2 c u i l l e r é e s d e 
f a r i n e . F a i r e b l o n d i r c e t t e f a r i n e . M o u i l l e r a v e c v i n 
b l a n c e t c o n s o m m é ; a j o u t e r u n e c u i l l e r é e d e p u r é e 
d e t o m a t e s . B i e n m é l a n g e r . C u i r e 1 0 m i n u t e s . P a s ­
s e r c e t t e s a u c e . 

R e m e t t r e l a s a u c i s s e d a n s l e s a u t o i r ; a j o u t e r 
2 4 g o u s s e s d ' a i l b l a n c h i e s e t u n b o u q u e t g a r n i d a n s 
l e q u e l o n a u r a m i s u n p e t i t m o r c e a u d ' é c o r c e 
d ' o r a n g e a m è r e . V e r s e r l a s a u c e s u r l a s a u c i s s e . C u i r e 
à c o u v e r t , à p e t i t e é b u l l i t i o n , p e n d a n t 3 0 m i n u t e s . 

O n p e u t l i e r c e t t e s a u c e a v e c d e l a c h a p e l u r e 
b l o n d e e n p l a c e d e f a r i n e . 

S a u c i s s e s c h i p o l a t a s . — S a u c i s s e s l o n g u e s f a i t e s 
e n b o y a u x d e t r è s p e t i t c a l i b r e . C e s s a u c i s s e s s o n t 
d i v i s é e s e n p e t i t s m o r c e a u x d e 4 à 5 c e n t i m è t r e s . 

O n l e s u t i l i s e c o m m e g a r n i t u r e d ' a p p r ê t s d i v e r s . 
O n l e s f a i t g r i l l e r , s a u t e r a u b e u r r e , o u p o c h e r a u 
v i n b l a n c . 

S a u c i s s e s a u x c h o u x r o u g e s o u v e r t s . — F a i r e 



g r i l l e r l e s s a u c i s s e s , o u l e s f a i r e p o c h e r a u v i n b l a n c . 
L e s d r e s s e r s u r p l a t r o n d , s u r u n e c o u c h e d e c h o u x 
v e r t s b r a i s é s , o u d e c h o u x r o u g e s p r é p a r é s a i n s i q u ' i l 
e s t d i t p o u r l e s Choux rouges à la f lamande. 
V . C H O U X . 

S i l e s s a u c i s s e s o n t é t é p o c h é e s , c ' e s t - à - d i r e c o m m e 
l e s s a u c i s s e s a u v i n b l a n c , a j o u t e r l e u r s f o n d s d e 
c u i s s o n a u x c h o u x . 

Saucisses de f o i e de p o r c . — Se p r é p a r e n t d a n s 
d e s m e n u s d e b œ u f , a v e c u n e f a r c e c o m p o s é e d e t r o i s 
p a r t i e s d e v i a n d e d e p o r c ( g r a s e t m a i g r e ) e t u n e 
p a r t i e d e f o i e d e p o r c q u e , p r é a l a b l e m e n t , o n a u r a 
f a i t b l a n c h i r , f a r c e q u e l ' o n a s s a i s o n n e r a , a u k i l o , 
a v e c 2 5 à 3 0 g r a m m e s d e s e l é p i c é e t à l a q u e l l e o n 
m é l a n g e r a 2 c u i l l e r é e s d e s a n g d e p o r c . 

D i v i s e r e n m o r c e a u x l o n g s d e 1 0 à 1 2 c e n t i m è t r e s . 
P a i r e p o c h e r à l ' e a u c o m m e l e s b o u d i n s . 

Nota. — L a s a u c i s s e d e f o i e d e p o r c s e f a i t g r i l l e r 
c o m m e l e b o u d i n . O n p e u t a u s s i l a c u i r e a u f o u r , 
d a n s u n e c a i s s e t t e e n p a p i e r . 

Saucisses f u m é e s . — S e p r é p a r e n t c o m m e l e s 
Saucisses de campagne e t s o n t m i s e s à f u m e r d a n s 
l e f u m o i r p e n d a n t 2 j o u r s . S e f o n t p o c h e r à l ' e a u . 

C e s s a u c i s s e s s o n t e m p l o y é e s c o m m e é l é m e n t d e 
p o t é e s . O n l e s s e r t a u s s i , c h a u d e s , c o m m e h o r s -
d ' œ u v r e . 

Saucisses p o u r g a r n i t u r e . — O n e m p l o i e p o u r 
g a r n i t u r e s l e s p e t i t e s s a u c i s s e s d i t e s c h i p o l a t a s . O n 
l e s p i q u e l é g è r e m e n t a v e c l a p o i n t e d ' u n e a i g u i l l e , e t 
o n l e s f a i t c u i r e s u r l e g r i l , o u d a n s u n e p l a q u e , a u 
f o u r , s e l o n I n d i c a t i o n d e r e c e t t e . 

Saucisses g r i l l é e s . — O n p r é p a r e a i n s i l e s s a u ­
c i s s e s o r d i n a i r e s l o n g u e s o u p l a t e s . 

L a s a u c i s s e l o n g u e e s t q u e l q u e f o i s d i v i s é e e n m o r ­
c e a u x l o n g s d e 1 2 à 1 5 c e n t i m è t r e s . O n l a l a i s s e a u s s i 
p a r f o i s d a n s t o u t e s a l o n g u e u r , e t , d a n s c e c a s , p o u r 
l a f a i r e g r i l l e r , o n l a r o u l e e n s p i r a l e , q u e T o n m a i n ­
t i e n t e n f o r m e e n l a t r a v e r s a n t a v e c d e u x b r o c h e t t e s 
m i s e s e n c r o i x . 

L e s s a u c i s s e s g r i l l é e s d o i v e n t c u i r e d o u c e m e n t , s u r 
f e u m o d é r é . O n l e s s e r t g é n é r a l e m e n t a c c o m p a g n é e s 
d ' u n e p u r é e d e p o m m e s d e t e r r e . 

Saucisses à la l a n g u e d o c i e n n e . — R o u l e r e n s p i ­
r a l e u n k i l o d e s a u c i s s e d e T o u l o u s e . L a m a i n t e n i r 
e n c e t t e f o r m e e n l a t r a v e r s a n t d e 2 b r o c h e t t e s c r o i ­
s é e s . L a m e t t r e d a n s u n s a u t o i r o ù T o n a u r a f a i t 
c h a u f f e r 3 c u i l l e r é e s d e g r a i s s e d e p o r c ( o u d e 
g r a i s s e d ' o i e ) . A j o u t e r 4 g o u s s e s d ' a i l é m i n c é e s e t 
u n b o u q u e t g a r n i . C u i r e à c o u v e r t , p e n d a n t 1 8 m i ­
n u t e s . E g o u t t e r l a s a u c i s s e ; l a d r e s s e r s u r p l a t r o n d . 
L a n a p p e r a v e c l e f o n d s d e c u i s s o n q u e T o n a u r a 
p r é p a r é a i n s i : 

D é g l a c e r d e 2 c u i l l e r é e s d e v i n a i g r e . M o u i l l e r d e 
3 d é c i l i t r e s d e d e m i - g l a c e e t d ' u n d é c i l i t r e d e p u r é e 
d e t o m a t e s . F a i r e b o u i l l i r q u e l q u e s i n s t a n t s . A j o u ­
t e r à c e t t e s a u c e 3 c u i l l e r é e s d e c â p r e s a u v i n a i g r e 
e t u n e c u i l l e r é e d e p e r s i l h a c h é . 

Saucisses l o n g u e s . — S a u c i s s e s o r d i n a i r e s a i n s i 
a p p e l é e s p o u r l e s d i s t i n g u e r d e s s a u c i s s e s p l a t e s o u 
c r é p i n e t t e s . 

Saucisses p l a t e s . — S a u c i s s e s f a i t e s d a n s d e l a 
c r é p i n e , o u t o i l e t t e d e p o r c . O n l e s d é s i g n e s o u s l e 
n o m d e c r é p i n e t t e s . 

S e f o n t g r i l l e r o u s a u t e r . 

Saucisses a u r i s o t t o . — C u i r e a u b e u r r e e t v i n 
b l a n c d e s s a u c i s s e s c h i p o l a t a s . L e s d r e s s e r a u m i ­
l i e u d ' u n e b o r d u r e d e r i s o t t o , m o u l é e s u r p l a t r o n d . 
A r r o s e r l e s s a u c i s s e s a v e c l e u r f o n d s d e c u i s s o n a d d i ­
t i o n n é d ' u n e c u i l l e r é e d e g l a c e d e v i a n d e . 

Saucisses au r i s o t t o , d i tes à la p i é m o n t a i s e . — 
C u i r e l e s s a u c i s s e s a i n s i q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s , e n 
l e u r a j o u t a n t , e n f i n d e c u i s s o n , d e s t r u f f e s b l a n c h e s 
e n l a m e s . 

L e s d r e s s e r a u m i l i e u d ' u n e b o r d u r e d e r i s o t t o . 
A r r o s e r a v e c l e f o n d s d e c u i s s o n . 

E n I t a l i e , o n a j o u t e a u r i s o t t o , p e n d a n t s a c u i s -
« s o n , u n e p e t i t e q u a n t i t é d e c h o u x v e r t s , h a c h é s . 

Saucisses r o u g e s , d i tes c h o r i z o s . — C e s s a u ­
c i s s e s , q u i s o n t u n e s p é c i a l i t é d e l a c h a r c u t e r i e e s p a ­

g n o l e , s e p r é p a r e n t c o m m e l e s Saucisses de campagne 
a v e c u n e f a r c e d e p o r c f o r t e m e n t c o n d i m e n t é e a u 
p i m e n t d o u x r o u g e . 

O n l e s e m p l o i e c o m m e é l é m e n t d e s p o t é e s . O n l e s 
f a i t l e p l u s s o u v e n t c u i r e a v e c l e s garbanzos, p o i s 
c h i c h e s , p r é p a r é s e n e s t o u f f a t , à l a m o d e d ' E s p a g n e . 

Saucisses de S t r a s b o u r g . — S p é c i a l i t é a l s a ­
c i e n n e . C e s s a u c i s s e s s e p r é p a r e n t c o m m e l e s s a u ­
c i s s e s f u m é e s d e F r a n c f o r t e t s ' a c c o m p a g n e n t d e s 
m ê m e s g a r n i t u r e s . O n l e s u t i l i s e p r i n c i p a l e m e n t p o u r 
g a r n i r l a c h o u c r o u t e . 

Sauc isse d e T o u l o u s e . — G r o s s e s a u c i s s e d o n t l a 
c a r a c t é r i s t i q u e e s t d ' ê t r e f a i t e a v e c d e l a f a r c e 
h a c h é e à l a m a i n . S e p r é p a r e g r i l l é e o u s a u t é e 
c o m m e l a s a u c i s s e l o n g u e o r d i n a i r e . 

Saucisses a u v i n b l a n c . — C u i r e a u b e u r r e , a u 
f o u r , d e s s a u c i s s e s l o n g u e s . L e s é g o u t t e r , l e s d r e s s e r 
d e u x p a r d e u x , s u r d e s c r o û t o n s r e c t a n g u l a i r e s , f r i t s 
a u b e u r r e o u g r i l l é s . L e s n a p p e r a v e c l e f o n d s d e 
c u i s s o n d é g l a c é a u v i n b l a n c , m o u i l l é a v e c d e l a 
d e m i - g l a c e e t b e u r r é . 

O u bien : r a i d i r a u b e u r r e , d a n s u n s a u t o i r , 1 2 s a u ­
c i s s e s l o n g u e s . L e s m o u i l l e r d ' u n d é c i l i t r e e t d e m i 
d e v i n b l a n c s e c . L e s c u i r e , à c o u v e r t , a u f o u r . 

E g o u t t e r l e s s a u c i s s e s . L e s d r e s s e r d e u x p a r d e u x , 
s u r d e s c r o û t o n s f r i t s a u b e u r r e . L e s n a p p e r a v e c 

Au p r e m i e r p l a n : c roû te p r é p a r é e p o u r sauc i s ses 
au vin b l a n c . (Phoi. Larousse.) 

l e f o n d s d e c u i s s o n q u e T o n a u r a p r é p a r é a i n s i : 
r é d u i r e l e v i n b l a n c d e s d e u x t i e r s ; l e l i e r d ' u n j a u n e 
d ' œ u f ; a j o u t e r u n f i l e t d e j u s d e c i t r o n , u n e f o r t e 
c u i l l e r é e d e g l a c e d e v i a n d e e t 6 0 g r a m m e s d e b e u r r e . 
B i e n m é l a n g e r . 

Saucisses e n pâ té o u s a u s a g e p u d d i n g ( C u i s i n e 
a n g l a i s e ) . — D i v i s e r c h a c u n e e n t r o i s m o r c e a u x , e n 
l e s n o u a n t c o m m e d e s s a u c i s s e s c h i p o l a t a s , 1 0 s a u ­
c i s s e s a n g l a i s e s d e C a m b r i d g e (V. a u m o t S A U C I S S E ) . 
P a i r e b l a n c h i r f o r t e m e n t c e s s a u c i s s e s ; l e s é g o u t t e r 
e t l e s r a f r a î c h i r . 

L e s m e t t r e d a n s u n m o u l e à p u d d i n g ( o u d a n s u n 
r é c i p i e n t e n f o r m e d e c a l o t t e ) f o n c é a v e c d e l a p â t e 
s p é c i a l e a u x p u d d i n g s a n g l a i s a p p e l é e beef suit paste. 
V . l a r e c e t t e d e c e t t e p â t e a u m o t B Œ U F , Beefsteak 
pudding. 

C o u v r i r l e s s a u c i s s e s a v e c u n e s a u c e b r u n e a u x 
o i g n o n s ( o i g n o n s h a c h é s f o n d u s a u b e u r r e , s a u p o u ­
d r é s d e f a r i n e , m o u i l l é s d e b o u i l l o n , a s s a i s o n n é s d e 
s e l , p o i v r e e t m u s c a d e r â p é e ) . 

R e c o u v r i r l e p u d d i n g d ' u n e a b a i s s e d e p â t e ; l ' e n ­
v e l o p p e r d a n s u n e s e r v i e t t e b e u r r é e e t f a r i n é e e t l e 
f i c e l e r . F a i r e b o u i l l i r d e u x h e u r e s à g r a n d e e a u . 

D é b a l l e r l e p u d d i n g e t l e s e r v i r t e l q u e l . 

Sauc isson de p o r c . — V. S A U C I S S O N . 

V e s s i e d e p o r c . — C e t t e p a r t i e d e l ' a n i m a l , a p r è s 
a v o i r é t é s o i g n e u s e m e n t l a v é e , g o n f l é e e t s é c h é e , 
s ' e m p l o i e c o m m e e n v e l o p p e d e g r o s s a u c i s s o n s . O n 
l ' u t i l i s e a u s s i p o u r e n v e l o p p e r l e s a i n d o u x . 
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L a v e s s i e d e p o r c e s t é g a l e m e n t e m p l o y é e , e n c u i ­
s i n e , p o u r e n v e l o p p e r l e s c a n e t o n s e t a u t r e s v o ­
l a i l l e s p r é p a r é s en chemise. V . C A N A R D . 

P O R C E L E T . — S o u s c e n o m , o n d é s i g n e l e J e u n e 
p o r c , j u s q u ' à l ' â g e d e d e u x m o i s . E n l a n g a g e c u l i ­
n a i r e , on l ' a p p e l l e a u s s i cochon de lait, ou goret. 

L e p o r c e l e t , q u ' i l s o i t f a r c i o u n o n , s e p r é p a r e 
s u r t o u t r ô t i à l a b r o c h e . I l c o n v i e n t d e l e f a i r e r ô t i r 
d e t e l l e s o r t e q u e s a p e a u s o i t d o r é e e t t r è s c r o u s t i l ­
l a n t e . L a d u r é e d e c u i s s o n p o u r u n p o r c e l e t d e g r o s ­
s e u r m o y e n n e v a r i e e n t r e u n e h e u r e e t d e m i e e t 2 
h e u r e s . S i l ' a n i m a l e s t f a r c i , o n a u g m e n t e c e t e m p s 
d e c u i s s o n à r a i s o n d ' u n q u a r t d ' h e u r e p a r 5 0 0 g r a m ­
m e s d e f a r c e . 

O n p e u t a u s s i f a i r e b r a i s e r l e c o c h o n d e l a i t , o u , 
s e l o n l a m é t h o d e r u s s e , l e f a i r e p o c h e r , e t d a n s c e 
c a s , l e s e r v i r c h a u d o u f r o i d , à l a g e l é e . 

P o r c e l e t é t o f f é à l ' o c c i t a n e . — L e p o r c e l e t é t a n t 

v i d é ( p a r u n e i n c i s i o n p e u é t e n d u e f a i t e s u r l e 
v e n t r e ) , l e d é s o s s e r e n p a r t i e , c ' e s t - à - d i r e n e l a i s s e r 
q u e l e s o s d e s p a t t e s d e d e v a n t e t d e s j a m b o n s . 

L ' a s s a i s o n n e r i n t é r i e u r e m e n t a v e c s e l e t é p i c e s , 
l ' a r r o s e r d e c o g n a c , e t l e l a i s s e r m a c é r e r q u e l q u e s 
h e u r e s . 

L e f a r c i r a v e c u n e c o m p o s i t i o n q u e l ' o n a u r a p r é ­
p a r é e a i n s i : 

E s c a l o p e r e n p e t i t e s t r a n c h e s l e f o i e d u p o r c e l e t 
a i n s i q u ' u n v o l u m e é g a l d e f o i e d e v e a u . A s s a i s o n n e r 
c e s e s c a l o p e s e t l e s f a i r e v i v e m e n t r e v e n i r a u b e u r r e 
b r û l a n t , s i m p l e m e n t p o u r l e s r a i d i r . L e s é g o u t t e r , 
l e s m e t t r e d a n s u n p l a t . 

D a n s l e m ê m e b e u r r e , f a i r e é g a l e m e n t r e v e n i r , t o u ­
j o u r s l e p l u s r a p i d e m e n t p o s s i b l e , l e c œ u r e t l e s r o ­
g n o n s d u p o r c e l e t , d é t a i l l é s e n p e t i t e s e s c a l o p e s , 
a i n s i q u e 150 g r a m m e s d e r i s d ' a g n e a u , d é g o r g é s , 
b l a n c h i s , r a f r a î c h i s e t d é t a i l l é s e n e s c a l o p e s . 

E g o u t t e r c e s a r t i c l e s e t l e s m e t t r e a v e c l e s f o i e s . 
D a n s l e s a u t o i r o ù i l s o n t c u i t , a j o u t e r 3 c u i l l e ­

r é e s d e b e u r r e , e t d a n s c e b e u r r e , f a i r e f o n d r e , s a n s 
l e l a i s s e r c o l o r e r , 2 0 0 g r a m m e s d ' o i g n o n h a c h é f i n e ­
m e n t . L o r s q u e c e t o i g n o n e s t b i e n f o n d u , l u i a j o u t e r 
2 c u i l l e r é e s d ' é c h a l o t e s h a c h é e s e t 2 d é c i l i t r e s d e 
d u x e l l e s s è c h e . P a i r e r e v e n i r q u e l q u e s i n s t a n t s , a j o u ­
t e r u n e p o i n t e d ' a i l . M o u i l l e r d e v i n b l a n c s e c ; 
f a i r e r é d u i r e , a j o u t e r 4 d é c i l i t r e s d e f o n d s d e v e a u 
c o r s é . 

F a i r e b o u i l l i r , a j o u t e r 1 5 0 g r a m m e s d e c o u e n n e s 
f r a î c h e s c u i t e s e t d é t a i l l é e s e n p e t i t s m o r c e a u x c a r ­
r é s e t d e s o l i v e s v e r t e s , é n o y a u t é e s e t b l a n c h i e s . 
C u i r e q u e l q u e s m i n u t e s . D a n s c e t t e s a u c e , m e t t r e 
l e s a r t i c l e s i n d i q u é s c i - d e s s u s . P a i r e c h a u f f e r s a n s 
b o u i l l i r , m é l a n g e r . F a i r e r e f r o i d i r c e r a g o û t . 

L e m é l a n g e r , u n e f o i s f r o i d , à d e l a c h a i r à s a u ­
c i s s e s . L i e r a v e c d e s œ u f s ; b i e n a s s a i s o n n e r . A j o u t e r 
d u p e r s i l h a c h é e t u n f i l e t d e c o g n a c , e t m é l a n g e r . 

L e p o r c e l e t é t a n t f a r c i , l a v e i l l e d u j o u r o ù i l d o i t 
ê t r e c u i t , l e m e t t r e j u s q u ' a u d e r n i e r m o m e n t d a n s 
u n e m a r i n a d e , f a i t e a v e c h u i l e , c o g n a c , c a r o t t e s e t 
o i g n o n s é m i n c é s , p e r s i l , t h y m , l a u r i e r , g o u s s e s d ' a i l 
é c r a s é e s , é p i c e s . 

L a cuisson: T r o u s s e r l e p o r c e l e t f a r c i , d o n t l ' o u v e r ­
t u r e a u r a é t é r e c o u s u e . L e m e t t r e d a n s u n e b r a i s i è r e 
l o n g u e , f o n c é e a v e c c o u e n n e s , c a r o t t e s e t o i g n o n s e n 
r o u e l l e s ( c e u x d e l a m a r i n a d e , a u g m e n t é s , s i c ' e s t 
n é c e s s a i r e , d ' o i g n o n s e t d e c a r o t t e s f r a i s é g a l e m e n t 
d é t a i l l é s e n r o u e l l e s é p a i s s e s . D e c e s l é g u m e s , i l c o n ­
v i e n t d ' e n m e t t r e b e a u c o u p , é t a n t d o n n é q u ' o n l e s 
e m p l o i e r a c o m m e g a r n i t u r e ) . L ' a r r o s e r d e g r a i s s e d e 
p o r c . L e f a i r e s u e r à c o u v e r t s u r l e f o u r n e a u , j u s ­
q u ' à c e q u e l e s l é g u m e s c o m m e n c e n t à r i s s o l e r . 

M o u i l l e r d e 3 d é c i l i t r e s d e v i n b l a n c s e c . F a i r e r é ­
d u i r e c e m o u i l l e m e n t . A j o u t e r q u e l q u e s c u i l l e r é e s 
d e j u s b r u n d e v e a u l i é e t u n f o r t b o u q u e t g a r n i . 
C u i r e a u f o u r , e n f a i s a n t b i e n d o r e r l a p e a u d u p o r ­
c e l e t q u i , a p r è s c u i s s o n , d o i t ê t r e l é g è r e m e n t c r o u s ­
t i l l a n t e . 

Pour servir : E g o u t t e r l e p o r c e l e t . Le d é b r i d e r . Le 
d r e s s e r s u r p l a t d e s e r v i c e . L e g a r n i r , t o u t a u t o u r , 
a v e c d e s p e t i t e s c r é p i n e t t e s d e p o r c a u x f i n e s h e r b e s 
ç t d e s p e t i t s b o u d i n s c u i t s a u b e u r r e . A j o u t e r l e s 

r o u e l l e s d ' o i g n o n s e t d e c a r o t t e s d u b r a i s a g e . A r r o s e r 
a v e c l e f o n d s d e c u i s s o n p a s s é . 

S e r v i r a v e c u n e p u r é e c o m p o s é e d e m o i t i é c é l e r i -
r a v e e t m o i t i é p o m m e s d e t e r r e . 

Nota. — O n p e u t , a u l i e u d e f a i r e b r a i s e r l e p o r ­
c e l e t a v e c d e s c a r o t t e s e t o i g n o n s e n r o u e l l e s , l e 
g a r n i r d ' o i g n o n s d e g r o s s e u r m o y e n n e e t d e c a r o t t e s 
e n g r o s s e s g o u s s e s q u i s e r o n t e m p l o y é e s e n s u i t e 
c o m m e g a r n i t u r e d u p l a t , c o n c u r r e m m e n t a v e c l e s 
b o u d i n s e t c r é p i n e t t e s . 

L a f a r c e d o i t ê t r e s u f f i s a m m e n t c o n s i s t a n t e ( c e t t e 
c o n s i s t a n c e o b t e n u e p a r l a l i a i s o n à l ' œ u f ) p o u r 
q u ' e n d é p e ç a n t l e p o r c e l e t , e l l e n e s ' é p a r p i l l e p a s e t 
r e s t e i n t a c t e a p r è s l e m o r c e a u . 

P O R C E L A I N E . — P o t e r i e b l a n c h e à p â t e f i n e . 
E l l e e m p r u n t e s o n n o m à u n c o q u i l l a g e b i z a r r e d i t 
conque ou coquille de Vénus, en v i e u x f r a n ç a i s 
pourcelle, d ' o ù pourcelline e t pourcellaine; en i t a l i e n 
e t e n l a t i n porcellana o u porcellina. 

I l y a d e u x s o r t e s de p o r c e l a i n e s : l a porcelaine 
dure ou porcelaine chinoise et la porcelaine tendre 
ou porcelaine française. 

La p o r c e l a i n e d u r e r e m o n t e r a i t à l a d y n a s t i e des H a n , 
206 a n s a v a n t J é s u s - C h r i s t . La p lus belle époque de ce t te 
f a b r i c a t i o n fut celle de T c h i n g - h o a (1465-1488). De Ch ine , 
l ' i n d u s t r i e de la p o r c e l a i n e p a s s a au J a p o n , au xvr* siècle. 

P e n d a n t l o n g t e m p s , les po rce l a ine s ch ino i ses ou j a p o n a i s e s 
o n t susc i t é l ' a d m i r a t i o n des a m a t e u r s e t l ' envie des f a b r i ­
c a n t s e u r o p é e n s . 

La p o r c e l a i n e t e n d r e ne doi t p a s son n o m au degré de 
d u r e t é de la p â t e , m a i s à sa faible r é s i s t a n c e à u n e h a u t e 
t e m p é r a t u r e et à la t e n d r e t é de son ve rn i s , qui se la isse 
f a c i l e m e n t r a y e r p a r l ' ac ie r . Selon t o u t e s p robab i l i t é s , l 'on 
doi t sa découve r t e à un f a ï enc i e r de R o u e n , P o t e r a t . 

C e p e n d a n t , un siècle a v a n t , vers 1585, u n e p r e m i è r e t e n ­
t a t i v e , b ien vi te a b a n d o n n é e , a v a i t é té f a i t e à F l o r e n c e . A la 
fin du x v n P s iècle, l a p r e m i è r e m a n u f a c t u r e de po rce l a ine 
t e n d r e fut é tab l i e à S a i n t - C l o u d . Au x v n i e siècle, des m a n u ­
f a c t u r e s r i va l e s se f o n d è r e n t à P a r i s , à Lille, à Chan t i l l y ; 
e t enfin, sous la p r o t e c t i o n de M a d a m e de P o m p a d o u r e t de 
Louis XV, V i n c e n n e s vi t s ' é t ab l i r l a m a n u f a c t u r e qui deva i t 
deven i r m a n u f a c t u r e roya l e en 1753. En 1756, elle fu t t r a n s ­
férée à Sèv res où elle est t o u j o u r s en ac t i v i t é . 

Ce p e t i t a t e l i e r de V incennes , où O r r y e t Fuloy a v a i e n t pu 
s ' i n s t a l l e r g r âce à la f aveu r de M a d a m e de P o m p a d o u r , 
o b t i n t des r é s u l t a t s b ien s u p é r i e u r s à t o u t ce qui ava i t é té 
fa i t en F r a n c e e t à l ' é t r a n g e r , m a l g r é la c o n c u r r e n c e de 
Meissen , en S a x e , où depu i s 1709 on f a b r i q u a i t de la po rce ­
l a ine d u r e , à la su i t e de la découve r t e du kao l i n d a n s la 
r ég ion . Le p r o b l è m e s i l o n g t e m p s r e c h e r c h é de f a b r i q u e r de 
la po rce l a ine semblab le à celle de la C h i n e et du J a p o n é t a i t 
résolu , e t l ' on vi t , en Al lemagne , s 'é lever de n o m b r e u s e s 
f ab r iques . On en c r éa é g a l e m e n t en A u t r i c h e , en Hol lande , 
au D a n e m a r k , en Russ ie , en Suisse , en I t a l i e . Enfin en 1776, 
on découvr i t en F r a n c e des g i s e m e n t s de kao l in , à Alençon 
d ' a b o r d , pu is à S a i n t - Y r i e i x , p r è s de L imoges . C 'es t a lors que 
Sèv res c o m m e n ç a à modifier sa f a b r i c a t i o n e t que de n o u ­
velles f a b r i q u e s s ' é l evèren t un peu p a r t o u t , à Limoges , à 
P a r i s , e t c . 

L ' i n d u s t r i e de l a f a ï ence s e t r o u v a dé la issée p o u r un t e m p s ; 
m a i s , de n o s j o u r s , les belles f a ï ences o n t de n o u v e a u 
o b t e n u l a f a v e u r des a m a t e u r s . 

La m a n u f a c t u r e de Sèvres , avec ses a t e l i e r s e t son l abo­
r a t o i r e , a r éa l i sé d ' i m p o r t a n t s p e r f e c t i o n n e m e n t s d a n s la 
f a b r i c a t i o n e t l a d é c o r a t i o n de l a p o r c e l a i n e . 

P O R C - É P I C . — A n i m a l d o n t l a c h a i r a s s e z g r a s s e 
p a s s e g é n é r a l e m e n t p o u r e s t i m a b l e . 

P O R R I D G E ( C u i s i n e a n g l a i s e ) . — B o u i l l i e t r è s 
a p p r é c i é e e n E c o s s e , e n I r l a n d e e t d a n s t o u t e l ' A n ­
g l e t e r r e , f a i t e a v e c d e l ' a v o i n e p r é p a r é e d ' u n e m a ­
n i è r e s p é c i a l e e t d e l ' e a u . E n v o i c i l a r e c e t t e : 

F a i r e b o u i l l i r u n l i t r e d ' e a u a v e c 1 5 g r a m m e s d e 
s e l . 

L o r s q u e c e t t e e a u e s t b o u i l l a n t e , v e r s e r d e d a n s , 
e n p l u i e , e n v i r o n 3 0 0 g r a m m e s d e f a r i n e d ' a v o i n e . 

R e m u e r c o n s t a m m e n t J u s q u ' à c e q u e l a b o u i l l i e 
a i t p r i s u n e c e r t a i n e c o n s i s t a n c e . 

L a i s s e r m i j o t e r 2 0 m i n u t e s , e n r e m u a n t d e t e m p s 
e n t e m p s . 

S e r v i r a v e c d u l a i t f r o i d o u d e l a c r è m e . 
C h a q u e c o n v i v e a s s a i s o n n e l e p o r r i d g e à s a c o n v e ­

n a n c e . 

P O R T E - A S S I E T T E S . — P l a t e a u s u r l e q u e l o n 
p o s e u n e a s s i e t t e c h a u d e , p o u r l ' e m p ê c h e r d e b r û l e r 
l a n a p p e . 



P o r r i d g e serv i , (l'hot. Claire.) 

P O R T E - C O U T E A U . — O b j e t , d e f o r m e s d i v e r s e s , 
e n c r i s t a l o u e n a r g e n t e r i e , s u r l e q u e l o n f a i t r e p o s e r 
l e c o u t e a u p o u r é v i t e r d e s a l i r l a n a p p e . 

P O R T E - P L A T . — C o r b e i l l e o u s u p p o r t s e r v a n t 
à p o r t e r l e s p l a t s . S o r t e d e p l a t e a u e n m é t a l o u e n 
p o r c e l a i n e s u r l e q u e l o n p l a c e l e s p l a t s . 

P O R T E R . — B i è r e a n g l a i s e t r è s f o r t e e t t r è s f o n ­
c é e , p r e s q u e n o i r e . V . B I È R E . 

P O R T O . — V i n d u P o r t u g a l , r é c o l t é d a n s l a r é ­
g i o n d ' O p o r t o . C e v i n , q u i e s t t r è s l i q u o r e u x , s e b o i t 
c o m m e a p é r i t i f . O n l ' u t i l i s e a u s s i e n c u i s i n e , p o u r 
p r é p a r e r d e s s a u c e s . 

P O R T - S A L U T . — F r o m a g e à p â t e f e r m e , a s s e z 
m o e l l e u s e e t s a n s y e u x , f a i t a v e c d u l a i t d e v a c h e . 

I l f u t d ' a b o r d f a b r i q u é d a n s l ' a b b a y e d e s T r a p ­
p i s t e s d u P o r t d u S a l u t , p r è s d e L a v a l . L e n o m d e 
P o r t - S a l u t l u i a é t é d o n n é p a r u n e s o c i é t é i n s t a l l é e à 
E n t r a m m e s ( M a y e n n e ) q u i e n c o n t i n u e l a f a b r i c a t i o n . 

P O R T U G A I S E ( H u î t r e ) . — V . H U Î T R E . 

P O R T U G A I S E . — F o n d u e d e t o m a t e s , f a i t e a u 
b e u r r e o u à l ' h u i l e , c o n d i m e n t é e a v e c o i g n o n , a i l , 
p e r s i l . V . T O M A T E S . 

P O R T U N E . — V . C R A B E . 

P O S S E T . — B o i s s o n f a i t e d e l a i t e t d e v i n b l a n c 
o u d e b i è r e , a p p e l é e a u s s i z y t h o g a l a . 

P O T A G E S E T S O U P E S . — A u x v i r s i è c l e , l e m o t 
« p o t a g e » n ' a v a i t p a s l e m ê m e s e n s q u ' a u j o u r d ' h u i . 

O n n o m m a i t a i n s i d e g r a n d s p l a t s d e v i a n d e s o u 
d e p o i s s o n s b o u i l l i s a v e c d e s l é g u m e s : 

« C e p e n d a n t on a p p o r t e un p o t a g e : 
Un coq y p a r a i s s a i t en p o m p e u x équ ipage ». 

(BOILEAU, Satire III). 

L ' a n c i e n Potage à la jambe de bois e s t un e x e m p l e 
d e c e g e n r e d e p r é p a r a t i o n s . 

P r é c o n i s é e t p r o s c r i t t o u t à t o u r a u n o m d e l ' h y ­
g i è n e , l e p o t a g e r e s t e a u j o u r d ' h u i c e q u e G r i m o d d e 
l a R e y n i è r e a s i b i e n e x p r i m é l o r s q u ' i l a d i t : 
« Q u ' i l e s t à u n d î n e r c e q u ' e s t l e p o r t i q u e o u l e 
p é r i s t y l e à u n é d i f i c e ; c ' e s t - à - d i r e q u e , n o n s e u l e ­
m e n t , i l e n e s t l a p r e m i è r e p i è c e , m a i s q u ' i l d o i t 
ê t r e c o m b i n é d e m a n i è r e à d o n n e r u n e j u s t e i d é e d u 
f e s t i n , à p e u p r è s c o m m e l ' o u v e r t u r e d ' u n o p é r a -
c o m i q u e d o i t a n n o n c e r l e s u j e t d e l ' o u v r a g e » . 

D e c e t t e c i t a t i o n , i l f a u t r e t e n i r l ' e s s e n t i e l : l e p o ­
t a g e d o i t ê t r e e n c o n c o r d a n c e p a r f a i t e a v e c l ' e n ­
s e m b l e d u m e n u . 

E n f a m i l l e , e t d a n s l e s d î n e r s i n t i m e s , l e p o t a g e , 
d r e s s é e n s o u p i è r e , e s t p l a c é s u r t a b l e . L e m a î t r e o u 
l a m a î t r e s s e d e m a i s o n l e s e r v e n t e u x - m ê m e s a u x 
c o n v i v e s . 

D a n s l e s r e p a s c é r é m o n i e u x , d a n s c e u x s u r t o u t 
d o n t l e m e n u c o m p o r t e d e u x p o t a g e s , u n c l a i r e t u n 
l i é , c e s e r v i c e s e f a i t s u r u n e t a b l e p l a c é e à p r o x i ­
m i t é d e s c o n v i v e s . L e s s e r v e u r s p a s s e n t l e s a s s i e t t e s 
a u x c o n v i v e s . 

Q u e c e s o i t d e l ' u n e o u d e l ' a u t r e f a ç o n , l e p o t a g e 
d o i t ê t r e s e r v i a b s o l u m e n t b r û l a n t , e t d a n s d e s 
a s s i e t t e s t r è s c h a u d e s . 

L e s p o t a g e s g r a s , o r d i n a i r e m e n t à b a s e d e b o u i l l o n 
d e boeu f , s e d i s t i n g u e n t d e s soupes, e n c e q u e c e s 
d e r n i è r e s , s o u v e n t p r é p a r é e s à l ' e a u , s o n t c o m p l é t é e s 
p a r d u p a i n , a l o r s q u ' i l s s o n t , e u x , a d d i t i o n n é s d e 
l é g u m e s , d e q u e n e l l e s , d e c h i f f o n n a d e s , d e p â t e s , d e 
f é c u l e s e t d e d i v e r s e s a u t r e s g a r n i t u r e s . V . G A R N I ­
T U R E S , garnitures de potage. 

D ' a p r è s l e u r c o m p o s i t i o n , o n p e u t c l a s s e r l e s p o ­
t a g e s e n d e u x g r a n d e s c a t é g o r i e s , l e s potages clairs 
et l e s potages liés. 

S o u s l e n o m d e p o t a g e s c l a i r s , o n c o m p r e n d l e s 
consommés s i m p l e m e n t a d d i t i o n n é s d ' u n e g a r n i t u r e 
l é g è r e , q u i d o i t t o u j o u r s ê t r e e n r a p p o r t a v e c l e 
c o n s o m m é . C e d e r n i e r p e u t ê t r e d é f i n i a i n s i : u n 
b o u i l l o n p o r t é à s o n e x t r ê m e p o i n t d e s a p i d i t é , s o i t 
q u ' o n l e p r é p a r e s p é c i a l e m e n t à c e t e f f e t , s o i t q u ' o n 
c l a r i f i e , e t r e n f o r c e e n m ê m e t e m p s l e b o u i l l o n d u 
p o t - a u - f e u a v e c d e l a v i a n d e m a i g r e d e b œ u f h a c h é e 
e t d e s l é g u m e s a r o m a t i q u e s c o u p é s e n d é s e t d e s 
b l a n c s d ' œ u f s . V . C L A R I F I C A T I O N e t C O N S O M M É C L A R I F I É . 

L e s p o t a g e s l i é s s o n t d e p l u s i e u r s s o r t e s . L a l i a i ­
s o n d e c e s p o t a g e s e s t o b t e n u e s o i t n a t u r e l l e m e n t 
p a r d i s s o l u t i o n d u p r i n c i p e f é c u l e n t d e l ' é l é m e n t e n 
t r a i t e m e n t , s o i t p a r a d j o n c t i o n d ' u n r o u x , s o i t p a r 
a d d i t i o n d ' u n é l é m e n t d e l i a i s o n c o m m e : r i z c u i t , 
p a i n m i t o n n é , p u r é e d ' u n l é g u m e f é c u l e n t , e t c . TJn 
g r a n d n o m b r e d e p o t a g e s l i é s r e ç o i v e n t f i n a l e m e n t 
l ' a p p o i n t d ' u n e l i a i s o n a u x j a u n e s d ' œ u f s e t à l a 
c r è m e . 

D a n s l e p r é s e n t a r t i c l e , l e s p o t a g e s l i é s s e r o n t r é ­
p a r t i s d a n s t r o i s s u b d i v i s i o n s : l e s p u r é e s , l e s c r è m e s 
e t l e s v e l o u t é s . 

L e s purées s o n t , s o i t d e s p u r é e s d e l é g u m e s f é c u ­
l e n t s e t d e l é g u m i n e u s e s d o n t l a l i a i s o n e s t o b t e n u e 
n a t u r e l l e m e n t p a r l e s p r i n c i p e s f é c u l e n t s d e c e s l é ­
g u m e s o u l é g u m i n e u s e s , s o i t d e s p u r é e s d e c r u s t a ­
c é s ( b i s q u e s ) , p o i s s o n s , v i a n d e s e t l é g u m e s , d o n t l a 
l i a i s o n e s t o b t e n u e p a r l ' a d j o n c t i o n d J n é l é m e n t 
c o m p l é m e n t a i r e . 

D a n s l e s crèmes ( d e c r u s t a c é s , p o i s s o n s , v i a n d e s 
e t l é g u m e s ) l a l i a i s o n e s t o b t e n u e p a r l ' a d j o n c t i o n 
d ' u n e c e r t a i n e q u a n t i t é d e b é c h a m e l . 

D a n s l e s veloutés d e c r u s t a c é s , p o i s s o n s e t v i a n d e s , 
l a l i a i s o n e s t o b t e n u e p a r u n e a d d i t i o n d e v e l o u t é 
(V. S A U C E S ) e t a p p o i n t f i n a l d e J a u n e s d ' œ u f s e t d e 
c r è m e . 

P o u r d r e s s e r d ' u n e m a n i è r e t o u t à f a i t c o m p l è t e 
l a n o m e n c l a t u r e d e s p o t a g e s l i é s , i l f a u t m e n t i o n n e r 
e n c o r e : 

1° L e s consommés liés : ce s o n t d e s c o n s o m m é s , 
o r d i n a i r e s o u d o u b l e s , g r a s o u m a i g r e s , a d d i t i o n n é s , 
a u d e r n i e r m o m e n t , d e j a u n e s d ' œ u f s e t d e c r è m e 
f r a î c h e ; 

2° L e s potages liés composés ou mixtes, q u i s o n t 
o b t e n u s e n m é l a n g e a n t , d a n s d e s p r o p o r t i o n s d é t e r ­
m i n é e s , d e s p o t a g e s d e g e n r e s d i f f é r e n t s d o n t l e s 
s a v e u r s s o n t e n c o n c o r d a n c e . C e s p o t a g e s s o n t l i é s 
o u n o n a u x j a u n e s d ' œ u f s e t à l a c r è m e ; 

3 ° A u x p o t a g e s l i é s , o n p e u t r a t t a c h e r e n f i n c e u x 
o b t e n u s p a r l e m o u i l l e m e n t , a u g r a s o u a u m a i g r e , 

P o t a g e à la j a m b e de bois . 



d e s f a r i n e s s p é c i a l e s d e c é r é a l e s : a v o i n e , b l é v e r t , 
m a ï s , o r g e , r i z , e t c . , q u e T o n n o m m e p a r f o i s bouillies 
e t q u e T o n d o n n e l e p l u s s o u v e n t a u x e n f a n t s . 

C e s p o t a g e s s e c o m p l è t e n t , s e l o n i n d i c a t i o n , a v e c 
j a u n e s d ' œ u f s e t c r è m e . 

M a i s l e s consommés liés, l e s potages liés mixtes 
e t l e s bouillies d e c é r é a l e s n e f e r o n t p a s l ' o b j e t d ' u n 
d é v e l o p p e m e n t p a r t i c u l i e r d a n s l e c o r p s d e c e t 
a r t i c l e . P a r c o n t r e , o n t r o u v e r a à l a s u i t e d e s po­
tages liés veloutés, un p a r a g r a p h e c o n s a c r é a u x po­
tages spéciaux, p u i s u n a u t r e r é s e r v é a u x soupes, e t 
e n f i n l e s potages et soupes étrangers. 

P O T A G E S C L A I R S . — C o n s o m m é b l a n c s i m p l e 
o u g r a n d e m a r m i t e . — O n a p p e l l e consommé blanc 
simple l e b o u i l l o n d e l a g r a n d e m a r m i t e . N o u s d i s o n s 
grande marmite p o u r d i f f é r e n c i e r c e t t e p r é p a r a t i o n 
d e c e l l e a p p e l é e petite marmite, d o n t o n t r o u v e r a l a 
r e c e t t e d ' a u t r e p a r t . 

C e c o n s o m m é s i m p l e s e r t à p r é p a r e r t o u s l e s p o ­
t a g e s c l a i r s . S ' i l a é t é p r é p a r é a v e c t o u s l e s é l é m e n t s 
n u t r i t i f s e t a r o m a t i q u e s v o u l u s , 1 1 e s t d e s p l u s s a ­
v o u r e u x . 

L e s m o r c e a u x d e l ' a n i m a l q u i c o n v i e n n e n t l e 
m i e u x p o u r c e t a p p r ê t s o n t l e s s u i v a n t s : 

D a n s la c u i s s e : le tende de tranche d i t tranche; 
le gîte à la noix ou semelle; ce d e r n i e r se s u b d i v i s e 
en t r o i s p a r t i e s : le faux morceau, le tende de gîte et 
l e rond d e gîte; c e s m o r c e a u x d o n n e n t u n b o u i l l o n 
s a v o u r e u x m a i s f o u r n i s s e n t u n bouilli u n p e u s e c . 

D a n s l a jambe d e bœuf, ( c o m p r e n a n t t o u t e l a 
p a r t i e t i b i a l e s u p é r i e u r e , s e d é b i t a n t e n s e c t i o n s 
t r a n s v e r s a l e s ) l e gîte de derrière, q u i f o u r n i t a u s s i 
u n b o n b o u i l l o n . 

D a n s l'épaule de bœuf : le paleron, le collier et la 
joue f o u r n i s s e n t a u s s i d e s m o r c e a u x p r o d u i s a n t u n 
b o u i l l o n a s s e z s a p i d e . L a joue désossée ( t r o i s i è m e 
c a t é g o r i e ) , d o n n e u n b o u i l l o n a s s e z s a p i d e . 

L e s s u b d i v i s i o n s du p a l e r o n : talon de collier, 
pointe ou derrière de paleron, jumeaux ( s i t u é en 
a v a n t d e l ' o m o p l a t e ) e t macreuse, t o u s m o r c e a u x d e 
d e u x i è m e c a t é g o r i e , f o u r n i s s e n t u n a s s e z b o n b o u i l ­
l o n . 

A c e s d i v e r s e s p i è c e s , l e s b o u c h e r s a j o u t e n t o r d i ­
n a i r e m e n t , c o m m e « r é j o u i s s a n c e » d e s m o r c e a u x 
de crosses, du gîte de devant ou de derrière, ou de 
l a charollaise, q u i s o n t d e s p a r t i e s o s s e u s e s e t t e n d i ­
n e u s e s . 

D a n s le devant de bœuf : le plat-de-côte d o n n e 
u n b o u i l l o n s u c c u l e n t . C e l u i - c i s e s u b d i v i s e e n plat-
de-côte découvert ( s i t u é d a n s l ' é p a u l e d e l ' a n i m a l ) 
e t plat-de-côte couvert ( d e l a h u i t i è m e à l a o n z i è m e 
c ô t e ) ; la surlonge, et le plat-de-côte de surlonge. 

D a n s l e s p a r o i s d u v e n t r e d u b œ u f : l a bavette 
d'aloyau, e t l e flanchet, q u i , r é u n i s a v e c l a p a r t i e 
i n f é r i e u r e de la p o i t r i n e (tendrons, milieu et gros 
bout) c o n s t i t u e n t le pis de bœuf. 

E n p l u s d e s v i a n d e s d e b a s e i n d i q u é e s c i - d e s s u s , 
i l e s t b o n d ' a j o u t e r a u p o t - a u - f e u , e t c e t t e a d d i t i o n 
r e n d r a l e b o u i l l o n m e i l l e u r , d e s a b a t i s o u d e s c a r ­
c a s s e s d e p o u l e t s ( p r é a l a b l e m e n t d o r é s a u f o u r ) . 

O n p e u t a j o u t e r é g a l e m e n t d e s o s à m o e l l e ( d é ­
t a i l l é s e n r o n d e l l e s , e n v e l o p p é e s c h a c u n e d a n s u n 
m o r c e a u d e m o u s s e l i n e ) . A v e c l a m o e l l e c u i t e d e 
c e s o s , o n t a r t i n e d e s t r a n c h e s o u t o a s t s d e p a i n 
g r i l l é . 

P R O P O R T I O N S . — P o u r 5 l i t r e s de c o n s o m m é : Bases 
nutritives : 2 k g d e v i a n d e m a i g r e d e b œ u f ; 1 k g 5 0 0 
d e j a r r e t d e b œ u f ( a v e c o s ) . 

Bases aromatiques : 7 5 0 g de c a r o t t e s ( s o i t 3 ou 4 
g r o s s e s c a r o t t e s ) ; 4 0 0 g de n a v e t s (2 ou 3 n a v e t s ) ; 
100 g d e p a n a i s ; 3 5 0 g d e p o i r e a u x ( r é u n i s e n b o u ­
q u e t e t f i c e l é s ) ; 2 b r a n c h e s d e c é l e r i ; u n o i g n o n 
m o y e n p i q u é d ' u n o u d e 2 c l o u s d e g i r o f l e ; u n e 
g o u s s e d ' a i l , u n e b r i n d i l l e d e t h y m e t , f a c u l t a t i v e ­
m e n t , u n q u a r t d e f e u i l l e d e l a u r i e r . 

M É T H O D E . — M e t t r e d a n s u n e g r a n d e m a r m i t e ( l e s 
m a r m i t e s e n t e r r e s o n t l e s m e i l l e u r e s ) l a v i a n d e 
f i c e l é e . M o u i l l e r d e 7 l i t r e s d ' e a u f r o i d e . 

F a i r e p a r t i r s u r l e f e u . L ' é b u l l i t i o n s ' é t a n t p r o ­
d u i t e , i l s e f o r m e à l a s u r f a c e d u l i q u i d e u n e c o u c h e 

d ' a l b u m i n e l é g è r e m e n t c o a g u l é e . E n l e v e r c e t t e a l b u ­
m i n e a v e c s o i n , c ' e s t - à - d i r e é c u m e r l e p o t - a u - f e u . 

A s s a i s o n n e r d e 3 5 g r a m m e s d e g r o s s e l . 
M e t t r e d a n s l a m a r m i t e t o u s l e s l é g u m e s i n d i q u é s 

c i - d e s s u s . 
C u i r e , à é b u l l i t i o n à p e i n e p e r c e p t i b l e , p e n d a n t 

5 h e u r e s . 
D é g r a i s s e r s o i g n e u s e m e n t l e b o u i l l o n e t l e p a s s e r à 

t r a v e r s u n l i n g e ( m o u i l l é e t t o r d u ) o u à l a p a s s o i r e 
t r è s f i n e . 

L a d u r é e d e c u i s s o n d u p o t - a u - f e u n e d o i t p a s 
e x c é d e r 5 h e u r e s . C o m m e , e n c e l a p s d e t e m p s , d é j à 
a s s e z l o n g p o u r t a n t , i l n ' e s t p a s p o s s i b l e d ' e x t r a i r e , 
p a r l ' é b u l l i t i o n , f a i b l e m a i s i n c e s s a n t e , t o u s l e s s u c s 
e x t r a c t i f s d e s o s , i l c o n v i e n t d e p r é p a r e r , a v e c c e s o s 
c a s s é s m e n u s , u n p r e m i e r b o u i l l o n , b o u i l l o n q u e T o n 
c u i r a l o n g u e m e n t , e t a v e c l e q u e l o n m o u i l l e r a l e p o t -
a u - f e u . 

O u bien : M e t t r e d a n s l a m a r m i t e l e s o s c a s s é s 
m e n u s ; c o u v r i r d ' e a u ; f a i r e b o u i l l i r , é c u m e r ; s a l e r ; 
c u i r e à p e t i t e é b u l l i t i o n p e n d a n t 2 h e u r e s e t d e m i e . 

A j o u t e r a l o r s , d a n s l e bouillon bouillant, l a v i a n d e 
d é s o s s é e e t f i c e l é e . 

F a i r e r e p r e n d r e l ' é b u l l i t i o n ; é c u m e r ; a s s a i s o n n e r . 
A j o u t e r l e s l é g u m e s . C u i r e à p e t i t e é b u l l i t i o n , p e n ­
d a n t 4 h e u r e s e n v i r o n . 

N e p a s m e t t r e l e s e l e n t o t a l i t é d è s l e d é b u t ; c o m ­
p l é t e r l ' a s s a i s o n n e m e n t e n f i n d ' o p é r a t i o n s i c ' e s t 
n é c e s s a i r e . 

Pour servir ou pour employer le pot-au-feu : D é ­
g r a i s s e r e t p a s s e r l e b o u i l l o n . L ' u t i l i s e r e n p o t a g e e n 
l e c o m p l é t a n t , s e l o n i n d i c a t i o n d e r e c e t t e , a v e c d u 
p a i n é m i n c é , d e s p â t e s d i v e r s e s o u a u t r e s g a r n i t u r e s . 

U t i l i s e r d e m ê m e l a v i a n d e e t l e s l é g u m e s a i n s i 
q u ' i l e s t d i t p o u r le Bœuf bouilli aux racines. 
V . B Œ U F , 

C o n s o m m é c l a r i f i é o u c o n s o m m é r i c h e . — P R O ­

P O R T I O N S . — P o u r 2 l i t r e s d e c o n s o m m é : 
Elément nutritif : m a i g r e d e b œ u f d é n e r v é e t 

h a c h é , 7 5 0 g ; 
Eléments aromatiques : c a r o t t e s , 100 g; b l a n c 

d e p o i r e a u , 100 g . 
Elément clarifiant : b l a n c d ' œ u f c r u , u n . 
Mouillement : c o n s o m m é s i m p l e , 3 1. 

M É T H O D E . — M e t t r e d a n s u n e c a s s e r o l e l a v i a n d e 
h a c h é e , l e s l é g u m e s c o u p é s e n t r è s p e t i t s d é s e t l e 
b l a n c d ' œ u f . M é l a n g e r ; a j o u t e r l e c o n s o m m é f r o i d 
o u t i è d e . 

F a i r e p a r t i r s u r l e f e u , e n r e m u a n t s a n s c e s s e , à 
l ' a i d e d ' u n e s p a t u l e o u d ' u n f o u e t . 

L ' é b u l l i t i o n p r i s e , r e c u l e r l a c a s s e r o l e s u r l e c o i n 
d u f o u r n e a u ; l a i s s e r c u i r e à t r è s l é g e r f r é m i s s e m e n t , 
p e n d a n t u n e h e u r e e t d e m i e . 

Pour servir : D é g r a i s s e r le c o n s o m m é ; le p a s s e r à la 
s e r v i e t t e . 

C o n s o m m é s i m p l e d e g i b i e r . — I l n e p e u t s e f a i r e 

q u e d a n s l e s e n d r o i t s o ù l e g i b i e r e s t a s s e z a b o n d a n t 
p o u r p o u v o i r ê t r e a i n s i m i s e n m a r m i t e . O n u t i l i s e 
d ' a i l l e u r s p o u r c e c o n s o m m é l e s g i b i e r s t r o p v i e u x 
p o u r ê t r e a c c o m m o d é s a u t r e m e n t . 

P R O P O R T I O N S . — P o u r 5 1 de c o n s o m m é : Eléments 
nutritifs : é p a u l e e t c o l l i e r d e c h e v r e u i l , 2 k g ; p a r t i e 
d e d e v a n t d e l i è v r e , o u q u a n t i t é é q u i v a l e n t e d e l a p i n 
d e g a r e n n e , u n k g ; f a i s a n v i e u x , u n ; p e r d r i x , u n e . 

Eléments aromatiques : c a r o t t e s , 3 0 0 g; o i g n o n s , 
3 0 0 g ; p o i r e a u x , 3 0 0 g ; c é l e r i , 150 g ; q u e u e s d e p e r s i l , 
5 0 g ; a i l , 2 g o u s s e s ; t h y m , 2 b r a n c h e s ; l a u r i e r , u n e 
f e u i l l e ; b a i e s d e g e n i è v r e , 5 0 g ; c l o u s d e g i r o f l e , 3 
p i è c e s . 

Assaisonnement : s e l g r i s , 40 g. 
Mouillement : e a u f r o i d e , 6 1. 
M É T H O D E . — M e t t r e d a n s l a m a r m i t e l e s d i f f é r e n t s 

g i b i e r s , p r é a l a b l e m e n t c o l o r é s a u f o u r . 
M o u i l l e r a v e c T e a u f r o i d e e t f a i r e p a r t i r s u r l e f e u . 
E c u m e r ; a s s a i s o n n e r ; a j o u t e r l e s l é g u m e s l é g è r e ­

m e n t r e v e n u s d a n s l a g r a i s s e r e n d u e p a r l e g i b i e r . 
A j o u t e r l e b o u q u e t g a r n i , l e s b a i e s d e g e n i è v r e e t l e s 
c l o u s d e g i r o f l e r é u n i s e n u n n o u e t . 

R e c u l e r l a m a r m i t e e t l a i s s e r c u i r e , à f a i b l e é b u l ­
l i t i o n , p e n d a n t 3 h e u r e s e t d e m i e . 



Pour servir : D é g r a i s s e r e t p a s s e r l e b o u i l l o n . L ' u t i ­
l i s e r e n p o t a g e s u i v a n t i n d i c a t i o n d e r e c e t t e . 

Nota. — L e g i b i e r a y a n t s e r v i p o u r p r é p a r e r c e 
c o n s o m m é p e u t ê t r e u t i l i s é , d ' a u t r e p a r t , e n p u r é e o u 
e n s a l p i c ó n , p o u r b o u c h é e s , c r o q u e t t e s , h a c h i s , e t c . 

C o n s o m m é s i m p l e d e p o i s s o n . — P R O P O R T I O N S . ' — 

P o u r 5 l i t r e s d e c o n s o m m é : 
Eléments nutritifs : b r o c h e t , 1 k g 5 0 0 ; a r ê t e s d e 

s o l e ( o u d ' a u t r e s p o i s s o n s ) , 6 0 0 g ; t ê t e d e t u r b o t , 
u n k g . 

Eléments aromatiques : o i g n o n s , 3 0 0 g ; p o i r e a u x , 
2 0 0 g ; q u e u e s d e p e r s i l , 8 0 g ; c é l e r i , 3 0 g ; t h y m , 3 g ; 
l a u r i e r , u n e f e u i l l e . 

Assaisonnement : s e l g r i s , 4 0 g . 
Mouillement : e a u , 5 1 ; v i n b l a n c , 6 d l . 
M É T H O D E . — O p é r e r c o m m e p o u r l e c o n s o m m é 

s i m p l e d e b o e u f . A j o u t e r l e s o i g n o n s c o u p é s e n r o n ­
d e l l e s e t l e s p o i r e a u x é m i n c é s . 

L a i s s e r c u i r e à p e t i t e é b u l l i t i o n p e n d a n t 4 5 m i ­
n u t e s . 

Pour servir : P a s s e r l e b o u i l l o n à la s e r v i e t t e e t 
l ' u t i l i s e r s e l o n i n d i c a t i o n d e r e c e t t e . 

Nota. — O n p e u t l o r s q u e l e s r e s s o u r c e s l e p e r m e t ­
t e n t , r e n f o r c e r l e s p r o p o r t i o n s d e p o i s s o n s . C e s p o i s ­
s o n s p e u v e n t , a p r è s c u i s s o n , ê t r e u t i l i s é s d ' a u t r e p a r t , 
e n c r o q u e t t e s , c o q u i l l e s , g r a t i n s o u d e t o u t e a u t r e 
f a ç o n . 

C o n s o m m é d e p o i s s o n c l a r i f i é . — P o u r 2 l i t r e s : 

Eléments nutritifs : c h a i r d e b r o c h e t o u d e m e r l a n 
h a c h é e ( p o i d s n e t , a p r è s e n l è v e m e n t d e s p e a u x e t 
a r ê t e s ) , 7 5 0 g . 

Eléments aromatiques : p o i r e a u x , 7 5 g ; q u e u e s d e 
p e r s i l , 2 5 g . 

Elément clarifiant : b l a n c s d ' o e u f s . 2. 
Mouillement : c o n s o m m é de p o i s s o n , 2 1 e t d e m i . 
M É T H O D E . — O p é r e r a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e c o n ­

s o m m é c l a r i f i é d e b œ u f . T e n i r e n t o u t e p e t i t e é b u l ­
l i t i o n p e n d a n t 3 0 m i n u t e s . 

Pour servir : P a s s e r l e c o n s o m m é e t l ' e m p l o y e r 
s e l o n i n d i c a t i o n d e r e c e t t e . 

C o n s o m m é s i m p l e d e v o l a i l l e . — P r o c é d e r a i n s i 

q u ' i l e s t d i t d a n s l a m é t h o d e d u c o n s o m m é s i m p l e , e n 
a j o u t a n t a u x b a s e s n u t r i t i v e s i n d i q u é e s u n e p e t i t e 
p o u l e p r é a l a b l e m e n t d o r é e a u f o u r , o u u n e q u a n t i t é 
é q u i v a l e n t e d e b o n s a b a t i s d e v o l a i l l e e t c a r c a s s e s . 

C o n s o m m é d e v o l a i l l e c l a r i f i é . — P r o c é d e r a v e c 

l e s p r o p o r t i o n s e t s e l o n l e s i n d i c a t i o n s d o n n é e s a u 
Consommé clarifié de bœuf, en a j o u t a n t à la v i a n d e 
d e b œ u f 3 a b a t i s d e v o l a i l l e h a c h é s , n e s t r e c o m m a n -
d a b l e d ' a j o u t e r a u s s i d a n s l e c o n s o m m é u n e p e t i t e 
p o u l e p r é a l a b l e m e n t c o l o r é e a u f o u r e t l e s c a r c a s s e s 
d e p o u l e t r ô t i d o n t o n d i s p o s e r a i t . P o u r d o n n e r a u 
c o n s o m m é l a s a v e u r d é s i r a b l e , l ' a d j o n c t i o n d e l a 
p o u l e e s t p r e s q u e i n d i s p e n s a b l e . C e t t e p o u l e t r o u v e r a 
e n s u i t e u n e m p l o i u t i l e e n p l a t s d e d e s s e r t e . 

P e t i t e m a r m i t e . — P o u r 6 p e r s o n n e s : 
Eléments nutritifs : c u l o t t e d e b œ u f , 4 0 0 g ; p l a t 

d e c ô t e , 2 0 0 g ; o s à m o e l l e , 1 0 0 g ; a b a t i s d e v o l a i l l e , 2 . 
Eléments aromatiques : c a r o t t e s ( t o u r n é e s en g o u s ­

s e s ) , 1 0 0 g ; n a v e t s ( p o i d s n e t ) , 7 5 g ; p o i r e a u x ( le 
b l a n c s e u l e m e n t c o u p é e n t r o n ç o n s ) , 7 5 g ; p e t i t s 
o i g n o n s , 2 ; c é l e r i , l e q u a r t d ' u n p i e d , s o i t 5 0 g ; 
c h o u , l e q u a r t d ' u n c œ u r , s o i t 1 0 0 g . 

Mouillement : c o n s o m m é s i m p l e f r o i d , 2 1 1 / 2 . 
M É T H O D E . — • M e t t r e d a n s u n e p e t i t e m a r m i t e l e s 

v i a n d e s , l ' o s à m o e l l e ( e n v e l o p p é d a n s u n e m o u s s e ­
l i n e ) , e t l e c o n s o m m é f r o i d . F a i r e p r e n d r e l ' é b u l l i -
t i o n , e n l e v e r l ' é c u m e . 

A j o u t e r : c a r o t t e s , n a v e t s , f a ç o n n é s e n g o u s s e s 
( b l a n c h i s , s i l e s l é g u m e s s o n t v i e u x ) ; p o i r e a u x t r o n ­
ç o n n é s e t b l a n c h i s ; p e t i t s o i g n o n s l é g è r e m e n t b r u n i s 
s u r p l a q u e d u f o u r n e a u ; c é l e r i , b l a n c h i e t d i v i s é e n 
p e t i t s m o r c e a u x ; c h o u , b l a n c h i é g a l e m e n t e t s e r r é e n 
b o u l e . C u i r e à é b u l l i t i o n t r è s f a i b l e p e n d a n t 4 h e u r e s , 
e n a j o u t a n t u n p e u d e c o n s o m m é d e t e m p s à a u t r e , 
p o u r c o m p e n s e r l a p e r t e d u e à l ' é v a p o r a t l o n . 

U n e h e u r e a v a n t d e s e r v i r , a j o u t e r l e s a b a t í s d e 
v o l a i l l e . 

Pour servir : D é g r a i s s e r , s a n s e x c è s , l e b o u i l l o n de 

l a p e t i t e m a r m i t e d e v a n t ê t r e l é g è r e m e n t a u r é o l é d e 
g r a i s s e . R e t i r e r l ' o s à m o e l l e , l e d é b a l l e r e t l e r e m e t t r e 
d a n s l a m a r m i t e . 

S e r v i r d a n s l a m a r m i t e a v e c , e n m ê m e t e m p s , d u 
p a i n é m i n c é , s é c h é a u f o u r , o u d e s c r o û t e s à c r o û t e -
a u - p o t . 

Nota. — L e s a b a t i s d e v o l a i l l e p e u v e n t ê t r e d o r é s 
a u f o u r a v a n t d ' ê t r e m i s d a n s l e b o u i l l o n . 

O n p e u t , a u l i e u d e m e t t r e l e c h o u à c u i r e d a n s l a 
m a r m i t e , l e f a i r e c u i r e à p a r t , d a n s d u b o u i l l o n u n 
p e u g r a s e t l ' a j o u t e r a u p o t a g e a u d e r n i e r m o m e n t . 

P e t i t e m a r m i t e a v e c v o l a i l l e . — O p é r e r a i n s i q u ' i l 

e s t d i t d a n s l a r e c e t t e p r é c é d e n t e . A j o u t e r u n e p e ­
t i t e p o u l e p r é a l a b l e m e n t d o r é e a u f o u r . 

S e r v i r a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l a p e t i t e m a r m i t e 
o r d i n a i r e . 

P o t - a u - f e u . — G e n r e d e p e t i t e m a r m i t e p r é p a r é e , 
e n m é n a g e , d a n s d e s u s t e n s i l e s e n t e r r e , e n f o n t e o u 
e n a l u m i n i u m , s e l o n l e s i n d i c a t i o n s d o n n é e s à l a 
r e c e t t e de l a Petite marmite. 

C e t a p p r ê t f o u r n i t d e u x p l a t s : l e p o t a g e q u i d o i t 
ê t r e s u c c u l e n t ( o n l e c o m p l è t e a v e c p a i n g r i l l é , p â t e s 
d i v e r s e s , r i z e t e n g é n é r a l , t o u t e s l e s g a r n i t u r e s i n d i ­
q u é e s p o u r l e s p o t a g e s c l a i r s ) ; u n p l a t d e v i a n d e g a r n i 
d e l é g u m e s . C e s d e u x m e t s , t r è s s i m p l e s , s o n t t o u ­
j o u r s t r è s a p p r é c i é s . 

E n m ê m e t e m p s q u e l e b œ u f b o u i l l i , o n s e r t d e s 
c o r n i c h o n s , d u p e r c e - p i e r r e a u v i n a i g r e (V. c e m o t ) , 
d u g r o s s e l , d e l a m o u t a r d e . O n p e u t a u s s i s e r v i r 
a v e c l e b œ u f b o u i l l i d e l a s a u c e t o m a t e , d u r a i f o r t 
r â p é , o u d e l a s a u c e r a i f o r t . V . S A U C E S . 

Remarque. — C l a s s i q u e m e n t , l e p o t - a u - f e u s e p r é ­
p a r e a v e c d u b œ u f e t , s e l o n l e c a s , d e l a v o l a i l l e 
( a b a t i s d e p o u l e t o u d e p o u l e ) . N é a n m o i n s , d a n s c e r ­
t a i n e s r é g i o n s d e l a F r a n c e , i l e s t d ' u s a g e d ' a j o u t e r à 
c e s v i a n d e s d u v e a u , d u p o r c e t p a r f o i s , d u m o u t o n . 

L a p o u l e e s t a u s s i r e m p l a c é e q u e l q u e f o i s p a r l e 
c a n a r d o u l a d i n d e . 

Q u e l l e s q u e s o i e n t l e s v i a n d e s e m p l o y é e p o u r c e t t e 
p r é p a r a t i o n , l a m é t h o d e r e s t e l a m ê m e . I l c o n v i e n t 
s e u l e m e n t d ' o b s e r v e r q u e , s u i v a n t l e u r n a t u r e , l e s 
v i a n d e s d o i v e n t ê t r e m i s e s à c u i r e p l u s o u m o i n s 
l o n g t e m p s . 

P o t - a u - f e u à l ' a l b i g e o i s e . — M É T H O D E . — P r é ­

p a r e r l e p o t - a u - f e u a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l a p e t i t e 
m a r m i t e , m a i s e n e m p l o y a n t l e s b a s e s n u t r i t i v e s s u i ­
v a n t e s : g î t e à l a n o i x , j a r r e t d e v e a u , j a m b o n s a l é 
c r u . L o r s q u e t o u s c e s a r t i c l e s s o n t p r e s q u e c u i t s , 
a j o u t e r u n s a u c i s s o n d e c a m p a g n e s e c e t , q u e l q u e s 
m i n u t e s a v a n t d e s e r v i r l e p o t a g e , u n q u a r t i e r d e 
c o n f i t d ' o i e . 

C e p o t - a u - f e u d o i t ê t r e a s s e z f o r c é e n l é g u m e s , e n 
c h o u x s u r t o u t . 

S e r v i r a i n s i q u ' i l e s t i n d i q u é p o u r l e p o t - a u - f e u 
o r d i n a i r e . 

P o t - a u - f e u à l a b é a r n a i s e , d i t P o u l e - a u - p o t . — 
P r é p a r e r l e p o t - a u - f e u a i n s i q u ' i l e s t d i t d a n s l a 
r e c e t t e p r é c é d e n t e , e n l u i a j o u t a n t u n e p o u l e f a r c i e 
a v e c u n e f a r c e f a i t e d e p o r c f r a i s e t d e j a m b o n d e 
B a y o n n e h a c h é s , m é l a n g é s d ' o i g n o n h a c h é , d ' a i l e t 
d e p e r s i l h a c h é s e t d u f o i e d e l a v o l a i l l e . 

S e r v i r a i n s i q u ' i l e s t i n d i q u é p o u r l e p o t - a u - f e u 
o r d i n a i r e . 

P o t - a u - f e u à l a l a n g u e d o c i e n n e . — S e p r é p a r e 

c o m m e l e p o t - a u - f e u o r d i n a i r e , e n y a j o u t a n t u n 
m o r c e a u d e l a r d d e p o i t r i n e s a l é , p r é a l a b l e m e n t b l a n ­
c h i e t r a f r a î c h i . 

S e r v i r a i n s i q u ' i l e s t i n d i q u é p o u r l e p o t - a u - f e u 
o r d i n a i r e . 

C O N S O M M É S G A R N I S . — L e s f o r m u l e s q u i s u i ­
v e n t , é t a b l i e s p o u r 5 c o u v e r t s , s o n t à b a s e d e c o n s o m ­
m é s d i v e r s , b œ u f , v o l a i l l e , g i b i e r , p o i s s o n . 

L a q u a n t i t é d e c o n s o m m é n é c e s s a i r e e s t d ' u n l i t r e 
e t d e m i . 

Au m o t G A R N I T U R E , garnitures de potages, e t à l e u r 
o r d r e a l p h a b é t i q u e , o n t r o u v e r a t o u s l e s r e n s e i g n e ­
m e n t s n é c e s s a i r e s p o u r p r é p a r e r l e s é l é m e n t s a u x i ­
l i a i r e s d e s c o n s o m m é s g a r n i s . 

D a n s q u e l q u e s - u n e s d e c e s r e c e t t e s , l e c o n s o m m é 



d o i t ê t r e l i é a v e c d e l ' a r r o w - r o o t , d e l a f é c u l e o u d u 
t a p i o c a . C e t t e l i a i s o n d o i t ê t r e t r è s l é g è r e , j u s t e s u f ­
f i s a n t e p o u r d o n n e r u n c e r t a i n m o e l l e u x a u c o n ­
s o m m é . 

C o n s o m m é a u x a b a t i s d e v o l a i l l e . — M e t t r e à 

c u i r e d a n s u n p o t - a u - f e u , p r é p a r é s e l o n l a m é t h o d e 
h a b i t u e l l e , 4 a i l e r o n s d e p o u l e t s e t 2 c o u s , d i v i s é s , 
c h a c u n , e n 3 o u 4 t r o n ç o n s e t e n f e r m é s d a n s u n e 
m o u s s e l i n e . 

S e r v i r l e c o n s o m m é a v e c l e s a i l e r o n s e t l e s l é g u m e s 
d u p o t - a u - f e u , d é t a i l l é s e n p e t i t s m o r c e a u x . 

C o n s o m m é a u x a b a t i s d e v o l a i l l e f a r c i s . — P o c h e r 

d a n s d u c o n s o m m é d e v o l a i l l e , p r é p a r é s e l o n l a 
m é t h o d e h a b i t u e l l e , 4 a i l e r o n s d e p o u l e t d é s o s s é s , e t 
g a r n i s d e f a r c e à q u e n e l l e . 

P a s s e r l e c o n s o m m é à l a s e r v i e t t e ; y j o i n d r e l e s 
a b a t i s . 

E n c u i s i n e m é n a g è r e , l e c o n s o m m é a u x a b a t i s d e 
v o l a i l l e p e u t s e p r é p a r e r a v e c l ' a b a t i s c o m p l e t , q u i 
s e c o m p o s e d e s 2 a i l e r o n s , d u c o u ( a u q u e l o n l a i s s e 
u n e p a r t i e d e l a t ê t e ) d u g é s i e r p a r é e t d e s 2 p a t t e s . 

H a b i t u e l l e m e n t c e p e n d a n t , o n p r é p a r e c e c o n s o m m é 
a v e c l e s a i l e r o n s s e u l e m e n t , f a r c i s o u n o n . C e c o n ­
s o m m é e s t d ' a i l l e u r s l e p l u s s o u v e n t s e r v i s o u s l e n o m 
de Consommé aux ailerons de volaille. 

C o n s o m m é a u x a i l e r o n s . — P r o c é d e r , a v e c d e s 
a i l e r o n s d e p o u l e t , a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e Con­
sommé aux abatis de volaille. 

B i e n q u e l ' o n s e s e r v e s u r t o u t p o u r c e t a p p r ê t d e s 
a i l e r o n s d e p o u l e t s , o n p e u t a u s s i u t i l i s e r a u x m ê m e s 
f i n s l e s a i l e r o n s d e d i n d e s e t d e c a n a r d s . 

C o n s o m m é a u x a i l e r o n s a u r i z . — P r é p a r e r 

l e c o n s o m m é a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e Consommé 
aux abatis. A j o u t e r 2 f o r t e s c u i l l e r é e s d e r i z b l a n c h i 
e t c u i t a u c o n s o m m é . 

C o n s o m m é à l ' a l s a c i e n n e . — C o n s o m m é o r d i n a i r e . 
G a r n i d e c h o u c r o u t e c u i t e a u c o n s o m m é e t d e s a u ­
c i s s e s d e S t r a s b o u r g p o c h é e s , é p l u c h é e s e t d é t a i l l é e s 
e n r o n d e l l e s . 

C o n s o m m é à l ' a m b a s s a d r i c e . — C o n s o m m é d e 

v o l a i l l e l i é a u t a p i o c a , g a r n i d e 2 4 p e t i t e s q u e n e l l e s 
d e v o l a i l l e t r u f f é e s e t d e 1 2 p e t i t e s p r o f i t e r o l e s f o u r ­
r é e s d e p u r é e d e f o i e g r a s ; p l u c h e s d e c e r f e u i l . 

Nota. — T o u s l e s c o n s o m m é s g a r n i s , l i é s a u t a p i o c a 
o u à l ' a r r o w - r o o t , d o i v e n t ê t r e p a s s é s à l a m o u s s e ­
l i n e , d è s q u e c e t t e l i a i s o n e s t f a i t e . 

C o n s o m m é à l ' a m é r i c a i n e . — P r o c é d e r a i n s i q u ' i l 
e s t d i t p o u r le Consommé à la madrilène ( 2 e m é t h o d e ) . 

O n l e s e r t s u r t o u t f r o i d e n t a s s e s . 

C o n s o m m é à l ' a m é r i c a i n e ( A u t r e m é t h o d e ) . — 
C o n s o m m é d e v o l a i l l e l i é à l ' a r r o w - r o o t . G a r n i d e 
g o m b o s b l a n c h i s à l ' e a u s a l é e , é g o u t t é s e t c u i t s a u 
c o n s o m m é e t d e t o m a t e s p e l é e s , p r e s s é e s , c o u p é e s e n 
d é s e t c u i t e s a u c o n s o m m é ; p l u c h e s d e c e r f e u i l . 

C o n s o m m é à l ' a m i r a l . — C o n s o m m é d e p o i s s o n 
l i é à l ' a r r o w - r o o t . G a r n i r d e 2 4 p e t i t e s q u e n e l l e s d e 
b r o c h e t a u b e u r r e d ' é c r e v i s s e s , d e 6 h u î t r e s p o c h é e s , 
é b a r b é e s , e t d i v i s é e s c h a c u n e e n 2 m o r c e a u x , e t d e 
2 c u i l l e r é e s d e j u l i e n n e d e t r u f f e s c u l t e s a u v i n d e 
M a d è r e ; p l u c h e s d e c e r f e u i l . 

C o n s o m m é à l ' a n c i e n n e . — V . C R O Û T E - A U - P O T À 
L ' A N C I E N N E . 

C o n s o m m é à l a b a s q u a i s e . — C o n s o m m é o r d i n a i r e 
g a r n i d e 2 c u i l l e r é e s d e j u l i e n n e d e p i m e n t s d o u x 
c u i t s a u c o n s o m m é , d e 2 c u i l l e r é e s d e t o m a t e s e n 
d é s c u i t e s a u c o n s o m m é , e t d e 4 c u i l l e r é e s d e r i z c u i t 
a u c o n s o m m é ; p l u c h e s d e c e r f e u i l . 

C o n s o m m é B e a u h a r n a i s . — C o n s o m m é d e v o l a i l l e 
l i é à l ' a r r o w - r o o t , g a r n i d e p a u p i e t t e s d e l a i t u e s p o ­
c h é e s a u c o n s o m m é e t d é t a i l l é e s e n r o n d e l l e s , d e 
p o i n t e s d ' a s p e r g e s e t d ' u n e j u l i e n n e d e t r u f f e s ; 
p l u c h e s d e c e r f e u i l . 

C o n s o m m é B i z e t . — C o n s o m m é d e v o l a i l l e l i é a u 
t a p i o c a , g a r n i d e t r è s p e t i t e s q u e n e l l e s d e v o l a i l l e 
a d d i t i o n n é e s d ' e s t r a g o n h a c h é ; p l u c h e s d e c e r f e u i l . 

S e r v i r e n m ê m e t e m p s d e t r è s p e t i t e s p r o f i t e r o l e s 
f o u r r é e s d ' u n e b r u n o i s e d e l é g u m e s . 

C o n s o m m é à l a b o u r g e o i s e . — C o n s o m m é o r d i ­
n a i r e , g a r n i d e s l é g u m e s d u p o t - a u - f e u , c a r o t t e s e t 
n a v e t s c o u p é s e n p e t i t s d é s ; d e p o m m e s d e t e r r e 
c o u p é e s e n d é s , c u i t e s a u c o n s o m m é ; p l u c h e s d e 
c e r f e u i l . 

C o n s o m m é B r a n c a s . — C o n s o m m é o r d i n a i r e , 
g a r n i d e 2 c u i l l e r é e s d e c h i f f o n n a d e d e l a i t u e e t 
d ' o s e i l l e , d e 2 c u i l l e r é e s d e v e r m i c e l l e p o c h é a u c o n ­
s o m m é , d e 2 c u i l l e r é e s d e j u l i e n n e d e c h a m p i g n o n s 
r e v e n u e a u b e u r r e ; p l u c h e s d e c e r f e u i l . 

C o n s o m m é B r i l l â t - S a v a r i n . — C o n s o m m é d e v o ­

l a i l l e l i é a u t a p i o c a , g a r n i d e 2 c u i l l e r é e s d e j u l i e n n e 
d e b l a n c d e v o l a i l l e , d e 2 c u i l l e r é e s d e c r ê p e s ( s a l é e s 
d é t a i l l é e s e n l o s a n g e s ) e t d e 2 c u i l l e r é e s d e c h i f f o n ­
n a d e d e l a i t u e e t d ' o s e i l l e ; p l u c h e s d e c e r f e u i l . 

C o n s o m m é B r u n o i s e . — D é t a i l l e r e n d é s d e 3 m i l -

m è t r e s d e c ô t é 150 g r a m m e s d e r o u g e d e c a r o t t e s , 
100 g r a m m e s d e n a v e t s , 7 5 g r a m m e s d e b l a n c de ' 
p o i r e a u , 2 5 g r a m m e s d ' o i g n o n e t 5 0 g r a m m e s d e 
b l a n c d e c é l e r i . 

A s s a i s o n n e r d e s e l e t d ' u n e p i n c é e d e s u c r e . P a i r e 
f o n d r e a v e c 5 0 g r a m m e s d e b e u r r e , à c o u v e r t , p e n ­
d a n t 2 5 m i n u t e s . 

M o u i l l e r d e 3 d é c i l i t r e s d e c o n s o m m é ; c u i r e p e n ­
d a n t u n e h e u r e . 

V i n g t - c i n q m i n u t e s a v a n t d e s e r v i r , a j o u t e r u n e 
c u i l l e r é e d e p e t i t s p o i s f r a i s e t u n e c u i l l e r é e d e h a r i ­
c o t s v e r t s c o u p é s e n d é s . 

Pour servir : M o u i l l e r d ' u n l i t r e e t q u a r t d e c o n ­
s o m m é . P a i r e b o u i l l i r q u e l q u e s i n s t a n t s , é c u m e r e t 
a j o u t e r d e s p l u c h e s d e c e r f e u i l . 

Nota. — O n p e u t r e m p l a c e r l e s p e t i t s p o i s e t h a r i ­
c o t s v e r t s f r a i s p a r d e l a c o n s e r v e . D a n s c e c a s , n e l e s 
a j o u t e r q u ' a u m o m e n t d e s e r v i r . 

C o n s o m m é b r u n o i s e a v e c g a r n i t u r e s d i v e r s e s . 
— P r é p a r e r l e p o t a g e a i n s i q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s . 
L u i a j o u t e r u n e g a r n i t u r e c o m p l é m e n t a i r e q u e , s e l o n 
l e c a s , o n f a i t c u i r e d a n s l e p o t a g e m ê m e o u à p a r t , 
t e l l e q u e p â t e s d e G ê n e s , p e r l e s , o r g e , r i z , s e m o u l e , 
t a p i o c a , v e r m i c e l l e , e t c . 

Nota. — O n p e u t a u s s i g a r n i r l a b r u n o i s e a v e c d e 
t r è s p e t i t s œ u f s p o c h é s , d e s q u e n e l l e s , d e s p r o f i t e ­
r o l e s o u u n e r o y a l e o r d i n a i r e o u d e l é g u m e s . 

C o n s o m m é à l a c a n c a l a i s e . — C o n s o m m é d e p o i s ­
s o n l i é à l ' a r r o w - r o o t , g a r n i d e 2 4 p e t i t e s q u e n e l l e s 
d e b r o c h e t ; 1 2 h u î t r e s p o c h é e s , é b a r b é e s , d i v i s é e s 
c h a c u n e e n d e u x ; p l u c h e s d e c e r f e u i l . 

C o n s o m m é C é l e s t i n e . — C o n s o m m é d e v o l a i l l e l i é 
a u t a p i o c a , g a r n i d e 2 c u i l l e r é e s d e p e t i t e s r o n d e l l e s 
d e c r ê p e s f o u r r é e s d e f a r c e d e v o l a i l l e ; p l u c h e s d e 
c e r f e u i l . 

C o n s o m m é c h a s s e u r . — C o n s o m m é d e g i b i e r l i é 
a u t a p i o c a , g a r n i d e 2 c u i l l e r é e s d e j u l i e n n e d e 
c h a m p i g n o n s c u i t e d a n s u n d e m i - d é c i l i t r e d e v i n d e 
M a d è r e ; p l u c h e s d e c e r f e u i l . 

S e r v i r e n m ê m e t e m p s 2 0 p e t i t e s p r o f i t e r o l e s f o u r ­
r é e s d e p u r é e d e g i b i e r . 

C o n s o m m é a u x c h e v e u x d ' a n g e . — C o n s o m m é 

o r d i n a i r e , g a r n i d e 4 c u i l l e r é e s d e v e r m i c e l l e t r è s f i n , 
p o c h é . 

C o n s o m m é à l a c h i l i e n n e . — C o n s o m m é d e 

v o l a i l l e g a r n i d e r i z c u i t a u c o n s o m m é e t d e s a l p i c o n 
d e p i m e n t s v e r t s , c u i t s a u c o n s o m m é ; p l u c h e s d e 
c e r f e u i l . 

S e r v i r e n m ê m e t e m p s d e s d i a b l o t i n s . 

C o n s o m m é à l a C o l b e r t . — C o n s o m m é d e 

v o l a i l l e , g a r n i d e 4 c u i l l e r é e s d e l é g u m e s à p r i n t a n i e r , 
d e 4 t r è s p e t i t s œ u f s p o c h é s ; p l u c h e s d e c e r f e u i l . 

C o n s o m m é C o l n e t . — C o n s o m m é d e v o l a i l l e , g a r n i 
d e b r u n o i s e d e c a r o t t e s e t d e c é l e r i f o n d u e a u b e u r r e , 
e t d ' œ u f s f i l é s ; p l u c h e s d e c e r f e u i l . 

C o n s o m m é C o m m o d o r e . — C o n s o m m é d e p o i s s o n 
l i é à l ' a r r o w - r o o t , g a r n i d e c l a m s p o c h é s , é b a r b é s , e t 
d i v i s é s e n m e n u s m o r c e a u x , e t d e t o m a t e s e n d é s 
c u i t e s a u c o n s o m m é . 



P r é p a r a t i o n des l égumes pour b runo i se . (Phot. Larousse.) 

C o n s o m m é à l a C r é c y . — C o n s o m m é d e v o l a i l l e 
l i é a u t a p i o c a , g a r n i d e b r u n o i s e d e c a r o t t e s f o n d u e s 
a u b e u r r e ; p l u c h e s d e c e r f e u i l . 

C o n s o m m é a u c r e s s o n a l é n o i s . — A j o u t e r à u n 

l i t r e d e c o n s o m m é b o u i l l a n t , p r é p a r é s e l o n l a m é t h o d e 
h a b i t u e l l e , u n e p o i g n é e d e c r e s s o n a l é n o i s , p r é a l a b l e ­
m e n t é p l u c h é p a r f e u i l l e s , b l a n c h i u n e m i n u t e à l ' e a u 
b o u i l l a n t e s a l é e , é g o u t t é e t r a f r a î c h i . 

C o n s o m m é c r o û t e a u p o t . — C o n s o m m é d u p o t -

a u - f e u , g a r n i d e s l é g u m e s d u p o t - a u - f e u c o u p é s e n 
p e t i t s m o r c e a u x r é g u l i e r s ( c a r o t t e s , n a v e t s , p o i r e a u x 
e t c h o u x ) . 

S e r v i r e n m ê m e t e m p s d e s c r o û t e s c r e u s e s à p o ­
t a g e , s é c h é e s a u f o u r o u a r r o s é e s d e g r a i s s e d u p o t -
a u - f e u e t l é g è r e m e n t d o r é e s a u f o u r . 

C o n s o m m é c r o û t e a u p o t à l ' a n c i e n n e . — C o m m e 

c i - d e s s u s . S e r v i r e n m ê m e t e m p s d e s c r o û t e s à p o ­
t a g e g a r n i e s d e l é g u m e s d e l a m a r m i t e h a c h é s e t g r a ­
t i n é e s . 

C o n s o m m é D a l a y r a c . — C o n s o m m é d e v o l a i l l e l i é 
a u t a p i o c a , g a r n i d e j u l i e n n e d e b l a n c d e v o l a i l l e , d e 
c h a m p i g n o n s e t d e t r u f f e s . 

C o n s o m m é a u x d i a b l o t i n s . — C o n s o m m é d e v o ­

l a i l l e H é a u t a p i o c a . S e r v i r e n m ê m e t e m p s 2 4 r o n ­
d e l l e s d e p a i n f r o m a g é e s e t g r a t i n é e s 
a i n s i q u ' i l e s t d i t a u m o t D I A B L O T I N S . 

C o n s o m m é à l ' é c o s s a i s e . — C o n s o m m é 

o r d i n a i r e à l ' o r g e p e r l é , c u i t d a n s l e c o n ­
s o m m é g a r n i d ' u n e j u l i e n n e d e c a r o t t e , 
c é l e r i , p o i r e a u , f o n d u e a u b e u r r e , t o m b é e 
a u c o n s o m m é ; p l u c h e s d e c e r f e u i l . 

C o n s o m m é E d o u a r d V I I . — C o n s o m m é 

d e v o l a i l l e l i é à l ' a r r o w - r o o t , g a r n i d e 
r o y a l e d e t r u f f e s e t d e m i n c e s r o n d e l l e s 
d e p a i n d e v o l a i l l e ( f a r c e à q u e n e l l e s c u i t e 
e n m o u l e , a u b a i n - m a r i e , r e f r o i d i e ) e t d e 
p o i n t e s d ' a s p e r g e s . A u d e r n i e r m o m e n t , 
a j o u t e r a u c o n s o m m é q u e l q u e s c u i l l e r é e s 
d e p o r t o . 

C o n s o m m é à l a f l i p . — C o n s o m m é d e 

v o l a i l l e l i é a u t a p i o c a , g a r n i d ' u n e J u ­
l i e n n e d e l a i t u e e t d e p o i r e a u f o n d u e a u 
b e u r r e , t o m b é e a u c o n s o m m é , e t d e j a m ­
b o n c u i t d é t a i l l é e n j u l i e n n e ; p l u c h e s d e 
c e r f e u i l . 

C o n s o m m é F l o r e n c e . — C o n s o m m é o r ­

d i n a i r e , g a r n i d e v e r m i c e l l e c u i t a u c o n ­
s o m m é . A u d e r n i e r m o m e n t , m e t t r e d a n s 
l e c o n s o m m é b o u i l l a n t u n e j u l i e n n e d e 

t r u f f e s c r u e s . C o u v r i r l a c a s s e r o l e e t l a i s ­
s e r p o c h e r s a n s é b u l l i t i o n . 

C o n s o m m é à l a f l o r e n t i n e . — C o n ­

s o m m é d e v o l a i l l e , g a r n i d ' œ u f s f i l é s e t 
d e 2 c u i l l e r é e s d e r i z c u i t a u c o n s o m m é ; 
p l u c h e s d e c e r f e u i l . 

C o n s o m m é F l o r e t t e . — C o n s o m m é d e 

v o l a i l l e l i é a u t a p i o c a , g a r n i d ' u n e j u ­
l i e n n e d e p o i r e a u f o n d u e a u b e u r r e , 
t o m b é e a u c o n s o m m é , e t d e r i z c u i t a u 
c o n s o m m é . 

S e r v i r e n m ê m e t e m p s d e l a c r è m e 
f r a î c h e t r è s é p a i s s e e t d u p a r m e s a n 
r â p é . 

C o n s o m m é à l a g a u l o i s e . — C o n s o m m é 

d e v o l a i l l e l i é a u t a p i o c a , g a r n i d e t r è s 
p e t i t e s c r ê t e s p o c h é e s ( à d é f a u t , d é t a i l l e r 
d e s c r ê t e s o r d i n a i r e s ) , d e t r è s p e t i t s r o ­
g n o n s d e c o q e t d e c r ê p e s e n j u l i e n n e ; 
p l u c h e s d e c e r f e u i l . 

C o n s o m m é a u x g o m b o s à l ' o r i e n t a l e . 
— C o n s o m m é d e v o l a i l l e a r o m a t i s é a u 
f e n o u i l , l i é à l a f é c u l e , g a r n i d e g o m b o s 
b l a n c h i s , é g o u t t é s e t c u i t s a u c o n s o m m é 
e t d e r i z c u i t a u c o n s o m m é . R e l e v e r 
d ' u n e p o i n t e d e c a y e n n e . 

C o n s o m m é G r i m a l d i . — C o n s o m m é d e v o l a i l l e 
a u s u c d e t o m a t e s , g a r n i d ' u n e j u l i e n n e d e c é l e r i -
r a v e c u i t e a u c o n s o m m é e t d e r o y a l e à l a t o m a t e ; 
p l u c h e s d e c e r f e u i l . 

C o n s o m m é à l a h o l l a n d a i s e . — C o n s o m m é a s s a i ­
s o n n é a u p a p r i k a , g a r n i d e 2 c u i l l e r é e s d e p e t i t e s 
q u e n e l l e s d e f o i e d e v e a u e t d e 2 c u i l l e r é e s d e m o e l l e 
c o u p é e e n d é s e t p o c h é e a u c o n s o m m é ; p l u c h e s d e 
c e r f e u i l . 

C o n s o m m é h o u b l o n n i è r e . — C o n s o m m é o r d i n a i r e 
l i é à l a f é c u l e , g a r n i d e j e t s d e h o u b l o n c u i t s a u c o n ­
s o m m é ; p l u c h e s d e c e r f e u i l . 

C o n s o m m é H u d s o n . — C o n s o m m é d e p o i s s o n a u 
s u c d e t o m a t e s l i é à l ' a r r o w - r o o t , g a r n i d e c h a i r d e 
c r a b e d é t a i l l é e e n p e t i t s m o r c e a u x e t d e c o n c o m b r e s 
e n d é s c u i t s a u c o n s o m m é ; p l u c h e s d e c e r f e u i l . 

C o n s o m m é à l ' i m p é r i a l e . — P r o c é d e r c o m m e 
p o u r le Consommé à la gauloise, en r e m p l a ç a n t l e s 
c r ê p e s p a r d u r i z c u i t a u b o u i l l o n e t e n a j o u t a n t 
d e s p e t i t s p o i s , c u i t s à l ' e a u e t é g o u t t é s . 

C o n s o m m é à l ' i n f a n t e . — C o n s o m m é d e v o l a i l l e 
l i é à l ' a r r o w - r o o t . S e r v i r e n m ê m e t e m p s 2 4 p e t i t e s 
p r o f i t e r o l e s f o u r r é e s d ' u n e p u r é e d e f o i e g r a s m é l a n ­
g é e d e v e l o u t é d e v o l a i l l e r é d u i t . 

C a r o t t e s , p o m m e s de t e r r e e t n a v e t s dé ta i l l é s en dés p o u r b runo i se . 
(Phot. Larousse.) 



C o n s o m m é à l ' i r l a n d a i s e . — C o n s o m m é o r d i n a i r e , 
g a r n i d ' u n s a l p i c o n d e m o u t o n ( c u i t d a n s l e b o u i l ­
l o n ) , d ' o r g e p e r l é e t d e l é g u m e s d u p o t - a u - f e u c o u ­
p é s e n p e t i t s d é s ; p l u c h e s d e c e r f e u i l . 

C o n s o m m é à l ' i t a l i e n n e . — C o n s o m m é d e v o ­
l a i l l e , g a r n i d e t r o i s s o r t e s d e r o y a l e s , d é t a i l l é e s e n 
d é s o u e n r o n d e l l e s : r o y a l e à l a p u r é e d e v o l a i l l e ; 
r o y a l e à l a p u r é e d ' é p i n a r d s ; r o y a l e à l a p u l p e d e 
t o m a t e s ; p l u c h e s d e c e r f e u i l . 

C o n s o m m é j u l i e n n e . — D é t a i l l e r e n m i n c e s f i l e t s 
d e 3 c e n t i m è t r e s d e l o n g u e u r s u r u n m i l l i m è t r e 
d ' é p a i s s e u r : 1 0 0 g r a m m e s d e r o u g e d e c a r o t t e ; 
7 5 g r a m m e s d e n a v e t ; 4 0 g r a m ­
m e s d e b l a n c d e p o i r e a u ; 4 0 
g r a m m e s d ' o i g n o n ; 4 0 g r a m ­
m e s d e c é l e r i t e n d r e . 

A s s a i s o n n e r c e s l é g u m e s d ' u n e 
p i n c é e d e se l e t d ' u n e p i n c é e d e 
s u c r e . F a i r e f o n d r e a v e c 5 0 
g r a m m e s d e b e u r r e , à c o u v e r t , à 
f e u d o u x , p e n d a n t 2 5 m i n u t e s . 

A j o u t e r 5 0 g r a m m e s d e c œ u r 
d e c h o u c o u p é e n j u l i e n n e , 
b l a n c h i e t é g o u t t é , e t l e c œ u r 
d ' u n e l a i t u e m o y e n n e c o u p é e 
a u s s i e n j u l i e n n e . 

C u i r e l e t o u t e n s e m b l e , l a 
c a s s e r o l e c o u v e r t e , p e n d a n t 4 5 
m i n u t e s . 

M o u i l l e r d e 3 d é c i l i t r e s d e 
c o n s o m m é e t a c h e v e r d e c u i r e , 
à p e t i t e é b u l l i t i o n , p e n d a n t 3 5 
m i n u t e s . 

V i n g t - c i n q m i n u t e s a v a n t d e 
s e r v i r , a j o u t e r 2 5 g r a m m e s 
d ' o s e i l l e c o u p é e e n f i n e c h i f f o n -
n a d e e t u n e c u i l l e r é e d e p e t i t s 
p o i s f r a i s . 

Pour servir : M o u i l l e r d ' u n 
l i t r e u n q u a r t d e c o n s o m m é . 
F a i r e b o u i l l i r q u e l q u e s i n s t a n t s ; 
é c u m e r ; a j o u t e r d e s p l u c h e s 
d e c e r f e u i l . 

C o n s o m m é j u l i e n n e a v e c 
g a r n i t u r e s d i v e r s e s . — L a j u l i e n n e , a u g r a s o u a u 
m a i g r e , p e u t ê t r e c o m p l é t é e a v e c l e s g a r n i t u r e s s u i ­
v a n t e s : p â t e s d e G ê n e s ; o r g e p e r l é ; p e r l e s ; r i z ; s e ­
m o u l e ; t a p i o c a ; v e r m i c e l l e . 

O n p e u t a u s s i a j o u t e r à c e p o t a g e d e s q u e n e l l e s , 
d e s p r o f i t e r o l e s o u d e l a r o y a l e o r d i n a i r e . 

C o n s o m m é L é o p o l d . — C o n s o m m é à l a s e m o u l e , 
a d d i t i o n n é , a u d e r n i e r m o m e n t , d e 2 c u i l l e r é e s d e 
j u l i e n n e d ' o s e i l l e f o n d u e a u b e u r r e ; p l u c h e s d e c e r ­
f e u i l . 

C o n s o m m é L e v e r r i e r . — C o n s o m m é d e v o l a i l l e 
l i é a u t a p i o c a , g a r n i d e r o y a l e s d i v e r s e s d é t a i l l é e s e n 
f o r m e d ' é t o i l e s ; p l u c h e s d e c e r f e u i l . 

C o n s o m m é a u m a c a r o n i . — C o n s o m m é o r d i n a i r e , 
g a r n i d e m a c a r o n i c o u p é e n t r è s p e t i t s m o r c e a u x , 
a u x t r o i s q u a r t s c u i t s à l ' e a u s a l é e , é g o u t t é s e t a c h e ­
v é s d e c u i r e d a n s l e c o n s o m m é . S e r v i r a v e c f r o m a g e 
r â p é à p a r t . 

C o n s o m m é à l a m a d r i l è n e . — C o n s o m m é d e v o ­
l a i l l e a d d i t i o n n é d e 2 d é c i l i t r e s d e p u l p e d e t o m a t e 
c o n c e n t r é e e t a s s a i s o n n é d ' u n e p o i n t e d e c a y e n n e . 

C e c o n s o m m é e s t l e p l u s s o u v e n t s e r v i t r è s f r o i d , 
e t t o u j o u r s e n t a s s e . 

C o n s o m m é à l a m a d r i l è n e ( A u t r e m é t h o d e ) . — 
P r é p a r e r l e c o n s o m m é e n y a j o u t a n t , l o r s d e l a c l a ­
r i f i c a t i o n , 3 d é c i l i t r e s d e p u l p e d e t o m a t e s c r u e s 
p a s s é e s a u t a m i s . 

P a s s e r l e c o n s o m m é à l a m o u s s e l i n e , e n p r e s s a n t 
l é g è r e m e n t e t b i e n f a i r e r e f r o i d i r a v a n t d e s e r v i r . 

Nota. — S o u v e n t o n a j o u t e a u c o n s o m m é m a d r i ­
l è n e d e s p i m e n t s d o u x c o u p é s e n d é s , c u i t s a u c o n ­
s o m m é . 

C o n s o m m é Mercedes. •— C o n s o m m é d e v o l a i l l e 

H i ronde l l e s a l a n g a n e e t n i d s 

a d d i t i o n n é d ' u n d e m i - d é c i l i t r e d e v i n d e X é r è s e t 
d ' u n e p o i n t e d e c a y e n n e , g a r n i d e 2 c u i l l e r é e s d e 
r o g n o n s d e c o q é p l u c h é s e t c o u p é s e n r o n d e l l e s 
m i n c e s ; d e 2 c u i l l e r é e s d e c r ê t e s d e c o q d é d o u b l é e s 
e t d é t a i l l é e s e n é t o i l e s ; p l u c h e s d e c e r f e u i l . 

C o n s o m m é à l a m e s s i n e . — C o n s o m m é d e l a p e ­
t i t e m a r m i t e , g a r n i d e t r è s p e t i t e s s a u c i s s e s c h i p o ­
l a t a s p o c h é e s e t é p l u c h é e s e t d e p e t i t e s p a u p i e t t e s 
d e c h o u x . 

C o n s o m m é à l a M o n t e - C a r l o . — C o n s o m m é d e 
v o l a i l l e c l a i r . S e r v i r e n m ê m e t e m p s d e s r o n d e l l e s 
m i n c e s d e g é n o i s e a u p a r m e s a n e t d u f r o m a g e r â p é . 

C o n s o m m é à l a n e i g e d e 
F l o r e n c e . — S e r v i r , e n m ê m e 
t e m p s q u e l e c o n s o m m é b o u i l ­
l a n t , d e l a n e i g e d e F l o r e n c e 
q u e l e s c o n v i v e s a j o u t e n t e u x -
m ê m e s à l e u r p o t a g e . 

L a n e i g e d e F l o r e n c e , p r o d u i t 
q u e l ' o n t r o u v e d a n s l e c o m ­
m e r c e , e s t u n e s u b s t a n c e s e p r é ­
s e n t a n t s o u s f o r m e d e f l o c o n s 
b l a n c s d ' u n e f i n e s s e e x t r ê m e . 

C o n s o m m é N e m r o d . — C o n ­
s o m m é d e g i b i e r l i é à l ' a r r o w -
r o o t , a r o m a t i s é d e 2 c u i l l e r é e s 
d e v i n d e P o r t o , g a r n i d e 4 c u i l ­
l e r é e s d e t r è s p e t i t e s q u e n e l l e s 
e n f a r c e à g i b i e r m é l a n g é e d e 
t r u f f e s h a c h é e s . 

C o n s o m m é N e s s e l r o d e . — 
C o n s o m m é d e g i b i e r , g a r n i d e 
p r o f i t e r o l e s f o u r r é e s d e p u r é e d e 
m a r r o n s s o u b i s é e e t d e s a l p i ­
c o n d e c h a m p i g n o n s . 

C o n s o m m é a u x n i d s d ' h i r o n ­
d e l l e s . — P r é p a r e r u n c o n s o m ­
m é d e v o l a i l l e t r è s f o r c é e n é l é ­
m e n t s n u t r i t i f s ; l e c l a r i f i e r ; l e 
p a s s e r à l a s e r v i e t t e . 

F a i r e t r e m p e r à l ' e a u f r o i d e 
p e n d a n t 2 h e u r e s l e s n i d s d ' h i ­
r o n d e l l e s . L o r s q u e l e s f i l a m e n t s 

d e s n i d s s o n t b i e n g o n f l é s e t t r a n s p a r e n t s , l e s n e t t o y e r 
a v e c s o i n , c ' e s t - à - d i r e e n l e v e r t o u s l e s d é b r i s d e 
c o q u i l l e s e t a u t r e s c o r p s é t r a n g e r s q u ' i l s p e u v e n t 
e n c o r e c o n t e n i r , b i e n q u ' i l s a i e n t d é j à é t é n e t t o y é s 
a v a n t d ' ê t r e l i v r é s a u x c o n s o m m a t e u r s . F a i r e b l a n c h i r 
c e s n i d s 5 à 6 m i n u t e s . L e s é g o u t t e r . 

M e t t r e l e s n i d s d a n s l e c o n s o m m é b o u i l l a n t . F a i r e 
p o c h e r , à p e t i t e é b u l l i t i o n r é g u l i è r e , p e n d a n t 4 5 m i ­
n u t e s . S e r v i r b r û l a n t . 

C e p o t a g e s e s e r t t o u j o u r s e n t a s s e s . 

C o n s o m m é a u x n o u i l l e s . — C o n s o m m é o r d i n a i r e 
a d d i t i o n n é d e 7 5 à 9 0 g r a m m e s d e n o u i l l e s f r a î c h e s 
a u x t r o i s q u a r t s c u i t e s à l ' e a u , é g o u t t é e s e t a c h e ­
v é e s d e c u i r e d a n s l e c o n s o m m é . S e r v i r a v e c f r o m a g e 
r â p é . 

C o n s o m m é a u x œ u f s p o c h é s . — C o n s o m m é g a r n i 
d e 6 p e t i t s œ u f s p o c h é s . 

C o n s o m m é a u x œ u f s d e p l u v i e r o u d e v a n ­
n e a u . — C o n s o m m é d e v o l a i l l e g a r n i d ' œ u f s d e v a n ­
n e a u o u d e p l u v i e r p o c h é s . 

C o n s o m m é à l ' o r g e p e r l é . — C o n s o m m é o r d i ­
n a i r e g a r n i d e 7 5 g r a m m e s d ' o r g e p e r l é , l a v é à l ' e a u 
t i è d e , b l a n c h i e t c u i t a u b o u i l l o n b l a n c p e n d a n t 
2 h e u r e s e t d e m i e . 

O n p e u t c u i r e d a n s l e c o n s o m m é l ' o r g e p e r l é 
b l a n c h i . 

C o n s o m m é à l a d ' O r l é a n s . — C o n s o m m é d e v o ­
l a i l l e l i é a u t a p i o c a , g a r n i d e 4 c u i l l e r é e s d e t r è s 
p e t i t e s q u e n e l l e s d e f a r c e d e v o l a i l l e d e t r o i s s o r t e s : 
f a r c e à l a c r è m e ; f a r c e à l a p u l p e d e t o m a t e s ; f a r c e 
à l a p u r é e d e p i s t a c h e s ( o u d ' é p i n a r d s ) ; p l u c h e s d e 
c e r f e u i l . 

C o n s o m m é a u p a i n . — S e r v i r l e c o n s o m m é b o u i l -



l a n t e t e n v o y e r e n m ê m e t e m p s u n e a s s i e t t e d e p a i n 
f l û t e , f i n e m e n t é m i n c é e t s é c h é a u f o u r . 

S e r v i r a v e c f r o m a g e r â p é . 

C o n s o m m é à l a p a r i s i e n n e . — C o n s o m m é d e v o ­
l a i l l e , g a r n i d e m a c é d o i n e d e l é g u m e s ; r o n d e l l e s d e 
r o y a l e o r d i n a i r e ; p l u c h e s d e c e r f e u i l . 

C o n s o m m é à l a p a r m e s a n e . — C o n s o m m é o r d i ­
n a i r e . S e r v i r e n m ê m e t e m p s d e l a g é n o i s e a u p a r m e ­
s a n d é t a i l l é e e n m i n c e s r o n d e l l e s o u a u t r e m e n t . 

C o n s o m m é a u x p â t e s d ' I t a l i e . — V e r s e r d a n s u n 
l i t r e e t d e m i d e c o n s o m m é b o u i l l a n t d e 7 5 à 9 0 
g r a m m e s d e p â t e s d ' I t a l i e . C u i r e , à é b u l l i t i o n r é g u ­
l i è r e , d e 8 à 1 2 m i n u t e s , s e l o n l a n a t u r e d e s p â t e s . 

S e r v i r a v e c f r o m a g e r â p é . 

C o n s o m m é P é p i t a . — C o n s o m m é d e v o l a i l l e a u 
s u c d e t o m a t e s a s s a i s o n n é a u p a p r i k a , g a r n i d e 
r o y a l e à l a t o m a t e c o u p é e e n d é s e t d e p i m e n t s p e l é s , 
c o u p é s e n d é s e t c u i t s a u c o n s o m m é ; p l u c h e s d e 
c e r f e u i l . 

C o n s o m m é a u x p e r l e s . — V e r s e r d a n s u n l i t r e 
e t d e m i d e c o n s o m m é b o u i l l a n t d e 1 0 0 à 125 g r a m ­
m e s d e p e r l e s . C u i r e à é b u l l i t i o n r é g u l i è r e d e 2 0 à 
2 5 m i n u t e s . 

C o n s o m m é p e t i t e m a r m i t e . — V . Petite marmite. 

C o n s o m m é p r i n c e s s e . — C o n s o m m é d e v o l a i l l e 
l i é a u t a p i o c a , g a r n i d e t r è s p e t i t e s q u e n e l l e s e n 
f a r c e d e v o l a i l l e , d e 2 c u i l l e r é e s d e p o i n t e s d ' a s p e r g e s 
v e r t e s ; p l u c h e s d e c e r f e u i l . 

C o n s o m m é p r i n c e s s e - A l i c e . — C o n s o m m é d e v o ­
l a i l l e l i é a u t a p i o c a , g a r n i d ' u n e c u i l l e r é e d e j u l i e n n e 
d e f o n d s d ' a r t i c h a u t s , d ' u n e c u i l l e r é e d e c h i f f o n n a d e 
d e l a i t u e ; d e 2 c u i l l e r é e s d e v e r m i c e l l e f i n c u i t a u 
c o n s o m m é ; p l u c h e s d e c e r f e u i l . 

C o n s o m m é p r i n t a n i e r . — C o n s o m m é a d d i t i o n n é 
d e p r i n t a n i e r à p o t a g e ; p l u c h e s d e c e r f e u i l . 

C o n s o m m é p r i n t a n i e r a u x p e r l e s o u a u r i z . — 
C o m m e c i - d e s s u s . D i m i n u e r l a p r o p o r t i o n d e l é ­
g u m e s e t c o m p l é t e r a v e c p e r l e s o u r i z c u i t s a u c o n ­
s o m m é ; p l u c h e s d e c e r f e u i l . 

Nota. — L e p r i n t a n i e r p e u t ê t r e g a r n i c o m p l é m e n -
t a i r e m e n t a v e c œ u f s p o c h é s , q u e n e l l e s , p r o f i t e r o l e s , 
r o y a l e , e t c . 

C o n s o m m é a u x p r o f i t e r o l e s . — C o n s o m m é l i é a u 
t a p i o c a , g a r n i d e p l u c h e s d e c e r f e u i l . 

S e r v i r e n m ê m e t e m p s d e s p r o f i t e r o l e s f o u r r é e s 
d ' u n e p u r é e q u e l c o n q u e . 

C o n s o m m é a u x q u e n e l l e s . — C o n s o m m é l i é a u 
c l a i r , g a r n i d e q u e n e l l e s d e v o l a i l l e o u a u t r e s e t d e 
p l u c h e s d e c e r f e u i l . 

C o n s o m m é o u P o t a g e q u e u e d e b o e u f à l a f r a n ­
ç a i s e . — M e t t r e d a n s u n e m a r m i t e 2 k i l o s d e q u e u e 
d e b œ u f d i v i s é e e n t r o n ç o n s r é g u l i e r s e t 5 0 0 g r a m ­
m e s d e j a r r e t d e v e a u . M o u i l l e r d e 3 l i t r e s d e c o n ­
s o m m é b l a n c . F a i r e b o u i l l i r ; é c u m e r ; a s s a i s o n n e r ; 
a j o u t e r l a g a r n i t u r e d e l é g u m e s h a b i t u e l s . C u i r e , a 
é b u l l i t i o n i m p e r c e p t i b l e , p e n d a n t 5 h e u r e s . 

P a s s e r l e b o u i l l o n . L e v e r s e r d a n s u n e c a s s e r o l e o ù 
l ' o n a u r a m i s 4 0 0 g r a m m e s d e v i a n d e m a i g r e d e 
b œ u f e t d e v e a u , h a c h é e e t r e v e n u e a u b e u r r e , e t 
s a u p o u d r é e d ' u n e f o r t e c u i l l e r é e d ' a r r o w - r o o t . F a i r e 
c l a r i f i e r . P a s s e r l e b o u i l l o n à l a m o u s s e l i n e o u à l a 
p a s s o i r e f i n e . L u i a j o u t e r l e s m o r c e a u x d e q u e u e d e 
b œ u f e t 2 5 0 g r a m m e s d e c a r o t t e s e t d e n a v e t s t o u r ­
n é s e n t r è s p e t i t e s g o u s s e s e t c u i t s d a n s d u c o n ­
s o m m é . 

Remarque. — C e p o t a g e é t a i t a u t r e f o i s a p p e l é l e 
Grand hochepot. E n p l a c e d e s c a r o t t e s e t n a v e t s e n 
g o u s s e s d o n t o n l e g a r n i t d a n s l a p r a t i q u e a c t u e l l e , 
o n l e g a r n i s s a i t a n c i e n n e m e n t a v e c l e s c a r o t t e s e t 
n a v e t s d e l a m a r m i t e é m i n c é s e t m i t o n n e s d a n s d u 
b o u i l l o n g r a s . 

C o n s o m m é R a c h e l . — C o n s o m m é d e v o l a i l l e l i é 
a u t a p i o c a , g a r n i d e t r è s p e t i t e s q u e n e l l e s e n f a r c e 
d e v o l a i l l e , d e p e t i t e s p a u p i e t t e s d e l a i t u e f o u r r é e s 
d e p u r é e d e v o l a i l l e à l a c r è m e ; p l u c h e s d e c e r f e u i l . 

C o n s o m m é a u x r a v i o l i . — C o n s o m m é l i é o u 
c l a i r , g a r n i d e 2 4 p e t i t s r a v i o l i à p o t a g e f o u r r é s s e l o n 
l e g o û t ; p l u c h e s d e c e r f e u i l . 

C o n s o m m é à l a r e i n e . — C o n s o m m é d e v o l a i l l e 
l i é a u t a p i o c a , g a r n i d e r o y a l e o r d i n a i r e e t d e j u ­
l i e n n e d e b l a n c d e v o l a i l l e ; p l u c h e s d e c e r f e u i l . 

C o n s o m m é à l a R e i n e - J e a n n e . — C o n s o m m é d e 
v o l a i l l e l i é a u t a p i o c a , g a r n i d e t r è s p e t i t e s q u e n e l l e s 
d e v o l a i l l e ; p l u c h e s d e c e r f e u i l . 

S e r v i r e n m ê m e t e m p s d e s p r o f i t e r o l e s f o u r r é e s 
d ' u n e p u r é e d e v o l a i l l e a u l a i t d ' a m a n d e s . 

C o n s o m m é a u r i z . — C o n s o m m é a d d i t i o n n é , a u 
d e r n i e r m o m e n t , d e 6 0 à 8 0 g r a m m e s d e r i z , c u i t 
d a n s d u c o n s o m m é b l a n c . 

S e r v i r a v e c f r o m a g e r â p é . 

C o n s o m m é à l a r o y a l e . — C o n s o m m é d e v o l a i l l e 
l i é a u t a p i o c a , g a r n i d e r o y a l e o r d i n a i r e , c o u p é e e n 
d é s , e n r o n d e l l e s o u a u t r e m e n t , m a i s t r è s r é g u l i è r e ­
m e n t ; p l u c h e s d e c e r f e u i l . V . G A R N I T U R E S . Garni­
tures de potages. 

C o n s o m m é a u s a g o u . — P r o c é d e r , a v e c d u s a g o u , 
c o m m e p o u r le Consommé aux perles du Japon. 

C o n s o m m e à l a S a i n t - H u b e r t . — C o n s o m m é d e 
g i b i e r , l i é a u t a p i o c a , g a r n i d e r o y a l e à l a p u r é e d e 
g i b i e r e t d ' u n e j u l i e n n e d e c h a m p i g n o n s t o m b é e a u 
m a d è r e . 

C o n s o m m é a u s a l e p . — A v e c s a l e p , c o m m e l e 
Consommé aux perles. 

C o n s o m m é à l a s e m o u l e . — V e r s e r d a n s u n l i t r e 
e t d e m i d e c o n s o m m é b o u i l l a n t , d e 7 5 à 9 0 g r a m m e s 
d e s e m o u l e . C u i r e à é b u l l i t i o n r é g u l i è r e , d e 1 8 à 
2 0 m i n u t e s . S e r v i r a v e c f r o m a g e r â p é à p a r t . 

C o n s o m m é à l a s t r a s b o u r g e o i . s e . — C o n s o m m é 
a r o m a t i s é a v e c u n e l é g è r e i n f u s i J h d e b a i e s d e ge­
n é v r i e r , l i é à l a f é c u l e , g a r n i d e 4 c u i l l e r é e s d e j u ­
l i e n n e d e c h o u r o u g e , c u i t e a u c o n s o m m é , e t d ' u n e 
s a u c i s s e d e S t r a s b o u r g p o c h é e , d é p o u i l l é e e t c o u p é e 
e n m i n c e s r o n d e l l e s . S e r v i r d u r a i f o r t r â p é e n m ê m e 
t e m p s . 

C o n s o m m é a u t a p i o c a . — V e r s e r e n p l u i e , d a n s 
u n l i t r e e t d e m i d e c o n s o m m é b o u i l l a n t , d e 8 0 à 1 0 0 
g r a m m e s d e t a p i o c a ; m é l a n g e r s a n s g r u m e a u x ; c u i r e 
à é b u l l i t i o n r é g u l i è r e d e 1 5 à 2 0 m i n u t e s . 

S e r v i r a v e c p a r m e s a n r â p é e n m ê m e t e m p s . 

C o n s o m m é a u v e r m i c e l l e . — V e r s e r d a n s u n 
l i t r e e t d e m i d e c o n s o m m é b o u i l l a n t d e 7 5 à 9 0 
g r a m m e s d e v e r m i c e l l e . C u i r e à é b u l l i t i o n r é g u l i è r e 
d e 5 à 1 2 m i n u t e s , s e l o n l a g r o s s e u r d u v e r m i c e l l e . 
S e r v i r a v e c f r o m a g e r â p é à p a r t . 

C O N S O M M É S F R O I D S D I V E R S . — C e s c o n s o m ­
m é s , s p é c i a u x p o u r l u n c h s o u p o u r s o u p e r s , s o n t 
g é n é r a l e m e n t s e r v i s e n t a s s e . 

L e u r p r é p a r a t i o n e s t s e m b l a b l e à c e l l e d e s c o n ­
s o m m é s c h a u d s . I l s d o i v e n t ê t r e t r è s s a p i d e s e t t r è s 
l i m p i d e s . 

O n p r é p a r e d e s c o n s o m m é s f r o i d s d i v e r s e m e n t p a r ­
f u m é s . V o i c i l e s p l u s u s i t é s : 

C o n s o m m é à l ' e s s e n c e d e c é l e r i . — P r é p a r e r u n 
l i t r e e t d e m i d e c o n s o m m é s e l o n l a m é t h o d e h a b i ­
t u e l l e . L ' a d d i t i o n n e r , l o r s d e l a c l a r i f i c a t i o n , d ' u n 
d e m i - p i e d d e c é l e r i f i n e m e n t é m i n c é . P a s s e r à l a 
s e r v i e t t e , d é g r a i s s e r ; f a i r e b i e n r e f r o i d i r a v a n t d e 
s e r v i r . 

C o n s o m m é à l ' e s s e n c e d ' e s t r a g o n . — E n v i r o n 
6 m i n u t e s a v a n t d e p a s s e r l e c o n s o m m é , y a j o u t e r 
2 0 g r a m m e s d e f e u i l l e s d ' e s t r a g o n f r a i s . L a i s s e r i n ­
f u s e r s a n s b o u i l l i r ; p a s s e r e t s e r v i r c o m m e c i - d e s s u s . 

C o n s o m m é à l ' e s s e n c e d e t o m a t e s . — V . Con­
sommé à la madrilène. 

C o n s o m m é à l ' e s s e n c e d e t r u f f e s . — A d d i t i o n ­
n e r l e c o n s o m m é , e n f i n d e c l a r i f i c a t i o n , d e 6 0 g r a m ­
m e s d e p a r u r e s d e t r u f f e s f r a î c h e s . A j o u t e r , u n e f o i s 
p a s s é e t d é g r a i s s é , 2 c u i l l e r é e s d e v i n d e M a d è r e o u 
d e P o r t o . 



C o n s o m m é a u f u m e t d e g i b i e r . — P r é p a r e r l e 
c o n s o m m é a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e Consommé d e 
gibier. 

C o n s o m m é a u x v ins d i v e r s . — A d d i t i o n n e r l e 
c o n s o m m é , u n e f o i s c l a r i f i é e t p a s s é , e t p r e s q u e f r o i d , 
d e v i n s d i v e r s , c o m m e m a d è r e , m a l v o i s i e , m a r s a l a , 
p o r t o , x é r è s , e t c . , à l a p r o p o r t i o n d e 8 à 1 0 c e n t i l i t r e s 
p a r l i t r e d e c o n s o m m é . 

P O T A G E S L I É S . — N o u s r a n g e o n s i c i d a n s l e s p o ­
t a g e s l i é s l e s purées, l e s crèmes e t l e s veloutés. 

L e s p u r é e s d e l é g u m e s f é c u l e n t s o u l é g u m i n e u s e s 
s e c o m p o s e n t d e l é g u m e s c h a r g é s e n f é c u l e , p a t a t e s , 
p o m m e s d e t e r r e , e t c . ; d e l é g u m i n e u s e s , f l a g e o l e t s 
s e c s , h a r i c o t s b l a n c s o u r o u g e s , l e n t i l l e s , p o i s c a s ­
s é s , e t c . C e s a r t i c l e s é t a n t s u f f i s a m m e n t f é c u l e n t s , 
l e u r l i a i s o n e s t o b t e n u e s a n s é l é m e n t a u x i l i a i r e . 

L e s p u r é e s d e l é g u m e s f r a i s m o i n s r i c h e s e n f é ­
c u l e s o n t a d d i t i o n n é e s d ' u n e l i a i s o n c o m p l é m e n ­
t a i r e : r i z c u i t o u p u r é e d ' u n a u t r e l é g u m e f r a i s p l u s 
c h a r g é e n p r i n c i p e s f é c u l e n t s . 

L e s p u r é e s d e v i a n d e s , v o l a i l l e s o u p o i s s o n s s e 
c o m p o s e n t d e l a p u r é e d e c e s d i v e r s a r t i c l e s a d d i ­
t i o n n é e d ' u n e l i a i s o n a u x i l i a i r e : r i z , p a i n m i t o n n é , 
p u r é e d e l é g u m i n e u s e s o u c é r é a l e s . 

O n r a n g e d a n s c e g e n r e l e s p u r é e s d e c r u s t a c é s , 
p l u s c o n n u e s s o u s l e n o m d e bisques e t d o n t l a l i a i ­
s o n e s t o b t e n u e p a r u n e a d d i t i o n d e r i z o u , s e l o n l a 
m é t h o d e a n c i e n n e , d e p a i n m i t o n n é . 

L e s c r è m e s s e c o m p o s e n t d ' u n e p u r é e d e c r u s t a c é s , 
d e l é g u m e s , d e p o i s s o n s o u d e v i a n d e , l i é e c o m p l é -
m e n t a i r e m e n t a v e c d e l a b é c h a m e l . 

L e s v e l o u t é s s e c o m p o s e n t é g a l e m e n t d ' u n e p u r é e 
q u e l c o n q u e l i é e c o m p l é m e n t a i r e m e n t a v e c d u v e ­
l o u t é e t m i s e a u p o i n t f i n a l p a r l ' a d j o n c t i o n d ' u n e 
l i a i s o n d e j a u n e s d ' o e u f s e t d e c r è m e . 

P O T A G E S P U R É E S . — L e s d i v e r s e s p u r é e s i n d i ­
q u é e s c i - a p r è s p e u v e n t t o u t e s ê t r e g a r n i e s d e p â t e s , 
r i z , t a p i o c a , p e r l e s , o r g e p e r l é , b r u n o i s e , j u l i e n n e , 
c h i f f o n n a d e , e t c . 

T o u t e s l e s r e c e t t e s i n d i q u é e s c i - a p r è s p o u r l e s l é ­
g u m e s e t l é g u m i n e u s e s s o n t é t a b l i e s p o u r ê t r e p r é ­
p a r é e s a u g r a s . O n p o u r r a l e s a p p r ê t e r a u m a i g r e e n 
r e m p l a ç a n t l e c o n s o m m é p a r d e l ' e a u , e t e n e m ­
p l o y a n t d u l a i t p o u r l a m i s e a u p o i n t f i n a l e . O n s u p ­
p r i m e r a l a g a r n i t u r e d e l a r d m a i g r e i n d i q u é e p o u r 
q u e l q u e s - u n s d e c e s p o t a g e s . 

L e s f o r m u l e s q u i s u i v e n t s o n t é t a b l i e s p o u r 5 o u 
6 c o u v e r t s . 

P o t a g e p u r é e d e c a r o t t e s , d i t e C r é c y . — E t u v e r 
a v e c 5 0 g r a m m e s d e b e u r r e , 5 0 0 g r a m m e s d e c a ­
r o t t e s ( o u d e r o u g e d e c a r o t t e s ) t e n d r e s c o u p é e s e n 
t r a n c h e s m i n c e s . A j o u t e r 2 c u i l l e r é e s d ' o i g n o n s 
é m i n c é s , u n e p i n c é e d e s e l e t u n e p i n c é e d e s u c r e 
(s i l ' o n o p è r e a v e c d e s v i e u x l é g u m e s , l e s f a i r e b l a n ­
c h i r a v a n t d é l e s é t u v e r a u b e u r r e ) . 

L o r s q u e l e s l é g u m e s s o n t b i e n f o n d u s , m o u i l l e r 
d ' u n l i t r e d e c o n s o m m é e t a j o u t e r 1 0 0 g r a m m e s d e 
r i z . C u i r e , à c o u v e r t , à p e t i t e é b u l l i t i o n . 

P a s s e r à l ' é t a m i n e ; d i l u e r d e q u e l q u e s c u i l l e r é e s 
d e c o n s o m m é ; c h a u f f e r e t a j o u t e r 6 0 g r a m m e s d e 
b e u r r e . S e r v i r a v e c p e t i t s c r o û t o n s f r i t s a u b e u r r e . 

P o t a g e C r é c y ( A u t r e m é t h o d e ) . — E t u v e r l e s c a ­
r o t t e s a i n s i q u ' i l e s t d i t d a n s l a r e c e t t e p r é c é d e n t e , 
e t r e m p l a c e r l e r i z i n d i q u é p o u r l a l i a i s o n , p a r u n e 
q u a n t i t é é q u i v a l e n t e d e m i e d e p a i n r a s s i s , o u d e 
c r o û t o n s s é c h é s a u f o u r . T e r m i n e r c o m m e i l e s t d i t 
c i - d e s s u s . 

P o t a g e p u r é e d e c é l e r i . — E t u v e r 5 0 0 g r a m m e s 
d e b l a n c d e c é l e r i e n b r a n c h e s é m i n c é , a v e c 5 0 g r a m ­
m e s d e b e u r r e ( o u m ê m e p o i d s d e c é l e r i - r a v e , d é ­
t a i l l é e n t r a n c h e s e t b l a n c h i ) . 

M o u i l l e r d ' u n l i t r e d e c o n s o m m é ; a j o u t e r 2 5 0 
g r a m m e s d e p o m m e s d e t e r r e c o u p é e s e n q u a r t i e r s e t 
c u i r e d o u c e m e n t . 

P a s s e r à l ' é t a m i n e ; a l l o n g e r l a p u r é e a v e c q u e l ­
q u e s c u i l l e r é e s d e c o n s o m m é ; c h a u f f e r e t c o m p l é t e r 
a v e c 6 0 g r a m m e s d e b e u r r e . 

P o t a g e p u r é e d e c h o u x d e B r u x e l l e s . — P r o c é ­

d e r , a v e c d e s c h o u x d e B r u x e l l e s , a i n s i q u ' i l e s t d i t 
p o u r la Purée de céleri. 

P o t a g e p u r é e de c h o u - f l e u r , d i t D u b a r r y . — 
C u i r e e n s e m b l e 4 0 0 g r a m m e s d e c h o u - f l e u r b l a n c h i 
e t é g o u t t é e t 2 5 0 g r a m m e s d e p o m m e s d e t e r r e c o u ­
p é e s e n t r a n c h e s , a v e c 6 d é c i l i t r e s d e l a i t e t u n e 
p i n c é e d e s e l . 

P a s s e r à l ' é t a m i n e . D i l u e r a v e c u n d é c i l i t r e d e 
l a i t , c h a u f f e r e t a j o u t e r 6 0 g r a m m e s d e b e u r r e e t 
u n e c u i l l e r é e d e p l u c h e s d e c e r f e u i l . 

S e r v i r a v e c p e t i t s c r o û t o n s f r i t s a u b e u r r e . 
O n p e u t r e m p l a c e r l e l a i t p a r d u c o n s o m m é . 

P o t a g e p u r é e C o n d é . — V. Purée de haricots 
rouges. 

P o t a g e p u r é e C o n t i . — V. Purée de lentilles. 

P o t a g e p u r é e C o n t i à l a b r u n o i s e . — U n l i t r e e t 
d e m i d e p u r é e d e l e n t i l l e s a d d i t i o n n é e , a u d e r n i e r 
m o m e n t , d e 4 o u 5 c u i l l e r é e s d e b r u n o i s e o r d i n a i r e e t 
d e p l u c h e s d e c e r f e u i l . 

P o t a g e p u r é e C o n t i à la j u l i e n n e . — C o m m e 
c i - d e s s u s , a v e c j u l i e n n e e n p l a c e d e b r u n o i s e . 

P o t a g e p u r é e de c o u r g e . — V. Purée de potiron. 

P o t a g e p u r é e d e c r a b e s . — C o m m e l a Purée o u 
l a bisque d'écrevisses, e n r e m p l a ç a n t c e s d e r n i è r e s 
p a r u n e q u a n t i t é é q u i v a l e n t e d e c r a b e s . 

P o t a g e p u r é e C r é c y . — V. Purée de carottes. 

P o t a g e p u r é e C r é c y a u x p e r l e s . — U n l i t r e e t 
d e m i d e p u r é e d e c a r o t t e s à l a C r é c y , a d d i t i o n n é e 
d e 4 c u i l l e r é e s d e p e r l e s d u J a p o n c u i t e s a u c o n ­
s o m m é . 

P o t a g e p u r é e C r é c y a u r i z . — U n l i t r e e t d e m i 
d e p u r é e d e c a r o t t e s à l a C r é c y , a d d i t i o n n é e d e 4 
c u i l l e r é e s d e r i z c u i t a u c o n s o m m é . 

P o t a g e p u r é e d e c r e s s o n a l é n o i s . — T r i e r e t l a v e r 
2 5 0 g r a m m e s d e c r e s s o n a l é n o i s ; l e c i s e l e r e t l e 
m e t t r e à é t u v e r s u r l e f e u a v e c 5 0 g r a m m e s d e 
b e u r r e . 

M o u i l l e r d ' u n l i t r e d e b o u i l l o n p e u c o r s é e t a j o u ­
t e r 2 5 0 g r a m m e s d e p o m m e s d e t e r r e c o u p é e s e n 
t r a n c h e s m i n c e s . F a i r e c u i r e à p e t i t e é b u l l i t i o n . 

P a s s e r c e t t e p u r é e à l ' é t a m i n e ; é c l a i r c i r a u p o i n t 
v o u l u a v e c d u b o u i l l o n o u d u l a i t . A j o u t e r 3 b o n n e s 
c u i l l e r é e s d e c r è m e e t u n m o r c e a u d e b e u r r e f r a i s . 

V e r s e r e n s o u p i è r e e t g a r n i r a v e c d e s f e u i l l e s d e 
c r e s s o n b l a n c h i e s à l ' e a u s a l é e e t é g o u t t é e s . 

P o t a g e p u r é e c r e s s o n n i è r e . — M o u i l l e r d ' u n 
l i t r e d e c o n s o m m é b l a n c 2 5 0 g r a m m e s d e c r e s s o n d e 
f o n t a i n e t r i é , l a v é e t é t u v é a u b e u r r e . A j o u t e r 
2 5 0 g r a m m e s d e p o m m e s d e t e r r e c o u p é e s e n t r a n ­
c h e s . F a i r e p a r t i r ; a s s a i s o n n e r e t c u i r e p e n d a n t 
3 5 m i n u t e s . 

P a s s e r à l ' é t a m i n e . A j o u t e r u n d é c i l i t r e e t d e m i 
d e l a i t ; c h a u f f e r e t f i n i r a v e c 6 0 g r a m m e s d e b e u r r e . 

A u d e r n i e r m o m e n t , g a r n i r d e q u e l q u e s c u i l l e r é e s 
d e f e u i l l e s d e c r e s s o n b l a n c h i e s e t d e p l u c h e s d e 
c e r f e u i l . 

P o t a g e p u r é e b i s q u e d e c r e v e t t e s . — C o m m e l a 
Bisque d'écrevisses e n r e m p l a ç a n t c e s d e r n i è r e s p a r 
u n e q u a n t i t é é q u i v a l e n t e d e c r e v e t t e s . 

P o t a g e p u r é e a u x c r o û t o n s . — V. Purée de pois 
cassés. 

P o t a g e p u r é e D u b a r r y . —- V. Purée de chou-
fleur. 

P o t a g e p u r é e o u b i s q u e d 'éc rev isses . — P R O ­
P O R T I O N S . — E c r e v i s s e s , 1 8 ; b e u r r e , 100 g ; m i r e p o i x , 
2 d l ; v i n b l a n c , u n d l ; c o g n a c , 2 c l ; r i z , 8 0 g ; c o n ­
s o m m é b l a n c , u n 1 ; c r è m e f r a î c h e , u n d l e t d e m i ; 
s e l , p o i v r e , c a y e n n e , t h y m , l a u r i e r , p e r s i l . 

Pour la garniture : 12 c o f f r e s g a r n i s de f a r c e de 
p o i s s o n ; l e s q u e u e s d é t a i l l é e s e n d é s . 

M É T H O D E . — M e t t r e l e s e c r e v i s s e s , c h â t r é e s e t l a ­
v é e s , d a n s l a m i r e p o i x , p r é a l a b l e m e n t f o n d u e a u 
b e u r r e . 

A s s a i s o n n e r d ' u n e p i n c é e d e s e l e t d ' u n p e u d e 
p o i v r e f r a î c h e m e n t m o u l u ; a j o u t e r 2 q u e u e s d e p e r -



s i l , u n e b r a n c h e t t e d e t h y m e t u n f r a g m e n t d e 
f e u i l l e d e l a u r i e r . S a u t e r l e s é c r e v i s s e s e n p l e i n f e u 
j u s q u ' à c e q u e l e t e s t s o i t d e v e n u r o u g e . 

M o u i l l e r a v e c l e c o g n a c f l a m b é e t l e v i n b l a n c , 
r é d u i r e d e s d e u x t i e r s ; a j o u t e r u n d é c i l i t r e e t d e m i 
d e c o n s o m m é e t c u i r e 1 0 m i n u t e s . 

D é c o r t i q u e r l e s é c r e v i s s e s ; r é s e r v e r l e s q u e u e s e t 
8 c o f f r e s ( o u c o q u e s ) p o u r l a g a r n i t u r e . 

P i l e r f i n e m e n t l e s c a r a p a c e s d ' é c r e v i s s e s e n l e u r 
a j o u t a n t l e r i z , c u i t d ' a u t r e p a r t , a v e c 4 d é c i l i t r e s d e 
c o n s o m m é . A j o u t e r é g a l e m e n t l e f o n d s d e c u i s s o n 
d e s é c r e v i s s e s . 

P a s s e r c e t t e p u r é e à l ' é t a m i n e , e n l a f o u l a n t à l a 
s p a t u l e . 

M e t t r e l a p u r é e d a n s u n e c a s s e r o l e ; l a d i l u e r a v e c 
l e r e s t a n t d u c o n s o m m é ; f a i r e b o u i l l i r q u e l q u e s s e ­
c o n d e s ; p a s s e r a u c h i n o i s o u à l a p a s s o i r e f i n e e t 
c o n s e r v e r a u c h a u d a u b a i n - m a r i e . 

A u d e r n i e r m o m e n t , a j o u t e r 8 0 g r a m m e s d e b e u r r e 
d i v i s é e n p e t i t s m o r c e a u x e t l a c r è m e ; m é l a n g e r , 
r e c t i f i e r l ' a s s a i s o n n e m e n t ; r e l e v e r d ' u n e p o i n t e d e 
c a y e n n e . 

V e r s e r e n s o u p i è r e ; g a r n i r a v e c l e s c o f f r e s r e m ­
p l i s d e f a r c e d e p o i s s o n e t p o c h é s , e t l e s q u e u e s r é ­
s e r v é e s , c o u p é e s e n d é s . 

Nota. — O n p e u t r e m p l a c e r l e c o n s o m m é d u 
m o u i l l e m e n t p a r d u c o n s o m m é m a i g r e o u d u f u m e t 
d e p o i s s o n . 

P o t a g e p u r é e d ' e n d i v e s . — E t u v e r d o u c e m e n t a u 

b e u r r e 4 0 0 g r a m m e s d ' e n d i v e s é m i n c é e s g r o s s i è r e ­
m e n t . A s s a i s o n n e r d e s e l e t d ' u n p e u d e s u c r e . 

A j o u t e r 2 5 0 g r a m m e s d e p o m m e s d e t e r r e c o u p é e s 
e n t r a n c h e s . M o u i l l e r d e 6 d é c i l i t r e s d e c o n s o m m é . 
C u i r e , à c o u v e r t , p e n d a n t 3 0 m i n u t e s . 

P a s s e r à l ' é t a m i n e e t t e r m i n e r a i n s i q u ' i l e s t d i t 
p o u r la Purée de céleri. 

P o t a g e p u r é e d e f è v e s . — C u i r e à l ' é t u v é e 

5 0 0 g r a m m e s d e f è v e s f r a î c h e s a v e c 5 0 g r a m m e s d e 
b e u r r e , u n e b r a n c h e d e s a r r i e t t e , u n e p i n c é e d e s e l 
e t u n d é c i l i t r e d ' e a u . 

P a s s e r a u t a m i s f i n e t t e r m i n e r a i n s i q u ' i l e s t d i t 
p o u r la Purée de céleri. 

P o t a g e p u r é e F r e n e u s e . — V . Purée d e navets. 

P o t a g e p u r é e d e g i b i e r . • — R ô t i r a u x t r o i s q u a r t s , 
a u f o u r , u n f a i s a n u n p e u f e r m e o u 2 p e r d r i x . 

R e t i r e r d e c u i s s o n ; f a i r e r e v e n i r d a n s l a g r a i s s e 
r e n d u e p a r l e g i b i e r u n d é c i l i t r e e t d e m i d e m i r e -
p o i x . 

M e t t r e l e g i b i e r e t l a m i r e p o i x d a n s u n e c a s s e r o l e 
a v e c 2 0 0 g r a m m e s d e l e n t i l l e s a u x t r o i s q u a r t s 
c u i t e s . 

A j o u t e r u n b o u q u e t g a r n i ; a s s a i s o n n e r ; m o u i l l e r 
d ' u n l i t r e d e c o n s o m m é o r d i n a i r e , o u , s i l ' o n e n a , 
d e c o n s o m m é d e g i b i e r . F a i r e p a r t i r ; c o u v r i r e t 
c u i r e à p e t i t e é b u l l i t i o n . 

E g o u t t e r l e g i b i e r e t l e d é s o s s e r . P i l e r l e s c h a i r s 
e n l e u r a j o u t a n t l e s l e n t i l l e s é g o u t t é e s . 

A l l o n g e r l a p u r é e a v e c l a c u i s s o n e t l a p a s s e r à 
l ' é t a m i n e e n f o u l a n t à l a s p a t u l e . R e m e t t r e e n c a s ­
s e r o l e . 

C h a u f f e r ; r e c t i f i e r l ' a s s a i s o n n e m e n t , q u i d o i t ê t r e 
u n p e u r e l e v é , e t a j o u t e r , a u d e r n i e r m o m e n t , d e 6 0 
à 8 0 g r a m m e s d e b e u r r e . 

P o t a g e p u r é e d e h a r i c o t s b l a n c s , d i t e S o i s s o n -
n a i s e . — P r o c é d e r , a v e c d e s h a r i c o t s b l a n c s , a i n s i 
q u ' i l e s t d i t p o u r l a Purée de haricots rouges, m a i s 
e n s u p p r i m a n t l e m o u i l l e m e n t c o m p l é m e n t a i r e a u 
v i n r o u g e . 

S e r v i r a v e c p e t i t s c r o û t o n s f r i t s a u b e u r r e . 

P o t a g e p u r é e d e h a r i c o t s r o u g e s , d i t à l a 
C o n d é . — M e t t r e d a n s u n l i t r e e t d e m i d ' e a u f r o i d e 
3 5 0 g r a m m e s d e h a r i c o t s r o u g e s , t r i é s e t l a v é s . F a i r e 
b o u i l l i r , é c u m e r , a j o u t e r 1 5 g r a m m e s d e s e l , u n o i ­
g n o n m o y e n p i q u é d ' u n c l o u d e g i r o f l e , u n e c a r o t t e 
c o u p é e e n q u a r t i e r s , u n b o u q u e t g a r n i e t 5 0 g r a m ­
m e s d e l a r d m a i g r e , c o u p é e n g r o s d é s , b l a n c h i e t 
r i s s o l é . C o m p l é t e r l e m o u i l l e m e n t a v e c u n d é c i l i t r e 
e t d e m i d e v i n r o u g e b o u i l l a n t e t l a i s s e r c u i r e , l a 
c a s s e r o l e c o u v e r t e , à t r è s p e t i t e é b u l l i t i o n . 

L o r s q u e l e s h a r i c o t s s o n t c o m p l è t e m e n t c u i t s , l e s 
é g o u t t e r ; r e t i r e r l e s g a r n i t u r e s , e t l e s p a s s e r a u t a ­
m i s f i n . R e m e t t r e l a p u r é e d a n s l a c a s s e r o l e , l u i 
a j o u t e r l a c u i s s o n , e n l ' a u g m e n t a n t , s i c ' e s t n é c e s ­
s a i r e , d e q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e c o n s o m m é ; p a s s e r à 
l ' é t a m i n e ; f a i r e b o u i l l i r e t t e r m i n e r a v e c 6 0 g r a m ­
m e s d e b e u r r e . 

S e r v i r a v e c p e t i t s c r o û t o n s f r i t s a u b e u r r e . 
Nota. — L e l a r d d e p o i t r i n e p e u t ê t r e s u p p r i m é . 

D a n s l a p r a t i q u e a n c i e n n e , c e p o t a g e é t a i t m o u i l l é 
a v e c d u c o n s o m m é d e g i b i e r e t é t a i t q u e l q u e f o i s 
g a r n i a v e c d u r i z c u i t a u c o n s o m m é e n p l a c e d e 
c r o û t o n s . 

P o t a g e p u r é e o u b i s q u e d e h o m a r d . — C o m m e 

l a Bisque d'écrevisses, e n r e m p l a ç a n t c e s d e r n i è r e s 
p a r u n e q u a n t i t é é q u i v a l e n t e d e p e t i t s h o m a r d s , 
t r o n ç o n n é s e t s a u t é s à l a m i r e p o i x . 

G a r n i r d e q u e u e s d e h o m a r d s c o u p é e s e n d é s . 

P o t a g e p u r é e d e l a i t u e s . — P r o c é d e r , a v e c d e s 

l a i t u e s , a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l a Purée d'endives. 

P o t a g e p u r é e o u b i s q u e d e l a n g o u s t e . — C o m m e 
l a Bisque d'écrevisses, e n r e m p l a ç a n t c e s d e r n i è r e s 
p a r u n e q u a n t i t é é q u i v a l e n t e d e p e t i t e s l a n g o u s t e s . 

P o t a g e p u r é e d e l e n t i l l e s , d i t à l a C o n t i . — 
P r o c é d e r , a v e c d e s l e n t i l l e s , a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r 
l a Purée de haricots rouges, m a i s en s u p p r i m a n t l e 
m o u i l l e m e n t c o m p l é m e n t a i r e a u v i n r o u g e . 

P o t a g e p u r é e d e m a r r o n s . — C u i r e d a n s u n l i t r e 
d e c o n s o m m é b l a n c 5 0 0 g r a m m e s d e m a r r o n s c o m ­
p l è t e m e n t é p l u c h é s . A j o u t e r l e q u a r t d ' u n p i e d d e 
c é l e r i c o u p é e n t r a n c h e s e t é t u v é d a n s 2 5 g r a m m e s 
d e b e u r r e , a v e c u n e c u i l l e r é e d ' o i g n o n é m i n c é . 

P a s s e r à l ' é t a m i n e ; é c l a i r c i r a v e c q u e l q u e s c u i l l e ­
r é e s d e c o n s o m m é o u d e l a i t b o u i l l i e t t e r m i n e r a v e c 
b e u r r e f r a i s . 

S e r v i r a v e c p e t i t s c r o û t o n s f r i t s a u b e u r r e . 

P o t a g e p u r é e d e n a v e t s , d i t à l a F r e n e u s e . — 
E t u v e r a u b e u r r e 5 0 0 g r a m m e s d e n a v e t s , é m i n c é s e t 
b l a n c h i s . L e s m o u i l l e r d e 2 d é c i l i t r e s d e c o n s o m m é 
e t l e s c u i r e a u x t r o i s q u a r t s . 

A j o u t e r 2 5 0 g r a m m e s d e p o m m e s d e t e r r e c o u p é e s 
e n t r a n c h e s ; m o u i l l e r d e 5 d é c i l i t r e s d e c o n s o m m é 
e t a c h e v e r d e c u i r e v i v e m e n t . 

P a s s e r à l ' é t a m i n e e t t e r m i n e r a i n s i q u ' i l e s t d i t 
p o u r la Purée de céleri. 

P o t a g e p u r é e P a r m e n t i e r . — V . Purée d e pom­

mes de terre. 

P o t a g e p u r é e d e p a t a t e s . — C u i r e a u c o n s o m m é 

b l a n c 6 0 0 g r a m m e s d e p a t a t e s é p l u c h é e s e t c o u p é e s 
e n q u a r t i e r s . 

P a s s e r à l ' é t a m i n e e t é c l a i r c i r a v e c u n d e m i - l i t r e 
d e c o n s o m m é . F a i r e b o u i l l i r ; m é l a n g e r e t t e r m i n e r 
a v e c 6 0 g r a m m e s d e b e u r r e f r a i s . 

S e r v i r a v e c p e t i t s c r o û t o n s f r i t s a u b e u r r e . 

P o t a g e p u r é e d e p o i s o u P u r é e a u x c r o û t o n s . — 
C u i r e d a n s u n l i t r e e t d e m i d ' e a u f r o i d e 3 5 0 g r a m ­
m e s d e p o i s c a s s é s t r i é s , l a v é s , e t t r e m p é s p e n d a n t 
2 h e u r e s à l ' e a u f r o i d e . 

F a i r e b o u i l l i r ; é c u m e r ; a s s a i s o n n e r ; a j o u t e r u n e 
m i r e p o i x c o m p o s é e d e 5 0 g r a m m e s d e l a r d m a i g r e 
c o u p é e n d é s , b l a n c h i e t r i s s o l é a v e c 2 c u i l l e r é e s d e 
r o u g e d e c a r o t t e e t u n e c u i l l e r é e d ' o i g n o n c o u p é e n 
d é s ; a j o u t e r u n b o u q u e t g a r n i a d d i t i o n n é d u v e r t 
d e 2 p o i r e a u x . 

A p r è s c u i s s o n , p a s s e r à l ' é t a m i n e ; r e m e t t r e l a p u ­
r é e d a n s l a c a s s e r o l e ; l ' é c l a i r c i r a v e c q u e l q u e s c u i l ­
l e r é e s d e c o n s o m m é e t t e r m i n e r a v e c b e u r r e f r a i s e t 
u n e c u i l l e r é e d e p l u c h e s d e c e r f e u i l . 

S e r v i r a v e c p e t i t s c r o û t o n s f r i t s a u b e u r r e . 
Nota. — C e t t e p u r é e p e u t a u s s i s e p r é p a r e r a u 

m a i g r e e n s u p p r i m a n t l e l a r d d e l a m i r e p o i x e t e n 
l ' é c l a i r c i s s a n t a v e c d u l a i t . 

P o t a g e p u r é e d e p o i s f r a i s , d i t S a i n t - G e r m a i n . 
— P a s s e r a u t a m i s f i n u n l i t r e d e p o i s f r a i s , c u i t s 
v i v e m e n t à l ' e a u s a l é e e t é g o u t t é s . 

E c l a i r c i r l a p u r é e a v e c 8 à 1 0 d é c i l i t r e s d e c o n ­
s o m m é b l a n c . F a i r e b o u i l l i r e t t e r m i n e r a v e c 



6 0 g r a m m e s d e b e u r r e f r a i s . A j o u t e r 2 c u i l l e r é e s d e 
p e t i t s p o i s f r a i s c u i t s à l ' e a u e t é g o u t t é s e t d e s 
p l u c h e s d e c e r f e u i l . 

P o t a g e p u r é e d e p o m m e s d e t e r r e , d i t P a r -
m e n t i e r . — E t u v e r à b l a n c , d a n s 2 5 g r a m m e s d e 
b e u r r e , l e b l a n c d e 2 p o i r e a u x é m i n c é s . 

A j o u t e r 5 0 0 g r a m m e s d e p o m m e s d e t e r r e c o u ­
p é e s e n q u a r t i e r s . M o u i l l e r d ' u n l i t r e d e c o n s o m m é 
b l a n c ; a s s a i s o n n e r e t c u i r e à g r a n d e é b u l l i t i o n . 

D è s q u e l e s p o m m e s d e t e r r e s o n t c u i t e s , l e s é c r a ­
s e r e t l e s p a s s e r à l ' é t a m i n e . E c l a i r c i r d e q u e l q u e s 
c u i l l e r é e s d e c o n s o m m é o u d e c r è m e e t t e r m i n e r 
a v e c 6 0 g r a m m e s d e b e u r r e f r a i s e t u n e c u i l l e r é e d e 
p l u c h e s d e c e r f e u i l . 

S e r v i r a v e c p e t i t s c r o û t o n s f r i t s a u b e u r r e . 

P o t a g e p u r é e p o r t u g a i s e . — V. Purée de tomates. 

P o t a g e p u r é e d e p o t i r o n ( a u g r a s ) . — C u i r e 
a v e c 5 0 g r a m m e s d e b e u r r e e t 4 c u i l l e r é e s d ' e a u , 
5 0 0 g r a m m e s d e p o t i r o n é p l u c h é e t c o u p é e n m o r ­
c e a u x r é g u l i e r s . A s s a i s o n n e r d ' u n e f o r t e p i n c é e d e 
s e l . 

L o r s q u e l e p o t i r o n e s t b i e n f o n d u , l e p a s s e r a u 
t a m i s f i n . R e m e t t r e l a p u r é e d a n s l a c a s s e r o l e e t 
l ' é c l a i r c i r a u p o i n t v o u l u , a v e c 6 o u 8 d é c i l i t r e s d e 
c o n s o m m é . P a i r e b o u i l l i r e t t e r m i n e r a v e c 6 0 g r a m ­
m e s d e b e u r r e f r a i s . 

S e r v i r a v e c p e t i t s c r o û t o n s f r i t s a u b e u r r e . 

P o t a g e p u r é e d e p o t i r o n ( a u m a i g r e ) . — E t u v e r 
l e p o t i r o n a i n s i q u ' i l e s t d i t d a n s l a r e c e t t e p r é c é ­
d e n t e . 

E c l a i r c i r l a p u r é e a v e c d u l a i t b o u i l l a n t e t l u i 
a j o u t e r 3 o u 4 c u i l l e r é e s d e s u c r e e n p o u d r e . T e r ­
m i n e r a v e c b e u r r e . 

S e r v i r a v e c p e t i t s c r o û t o n s f r i t s a u b e u r r e . 

P o t a g e p u r é e d e p o u r p i e r . — P r o c é d e r a i n s i 
q u ' i l e s t d i t p o u r l a Purée cressonnière, e n r e m p l a ­
ç a n t l e c r e s s o n p a r d u p o u r p i e r f r a i s . 

P o t a g e p u r é e à la r e i n e . — V. Purée de volaille. 

P o t a g e p u r é e S a i n t - G e r m a i n . — V. Purée de pois 
frais. 

P o t a g e p u r é e s o i s s o n n a i s e . — V. Purée de hari­
cots blancs. 

P o t a g e p u r é e d e t o m a t e s . — E t u v e r a u b e u r r e 
5 0 g r a m m e s d ' o i g n o n s é m i n c é s . A j o u t e r 5 0 0 g r a m ­
m e s d e t o m a t e s , p r e s s é e s e t c o u p é e s e n m o r c e a u x ; 
a s s a i s o n n e r d e s e l e t d e p o i v r e ; a j o u t e r u n e g o u s s e 
d ' a i l é c r a s é e e t u n b o u q u e t g a r n i . 

F a i r e f o n d r e q u e l q u e s i n s t a n t s e n r e m u a n t ; a j o u ­
t e r 100 g r a m m e s d e r i z e t m o u i l l e r d ' u n l i t r e d e 
c o n s o m m é ; m é l a n g e r . C u i r e à p e t i t e é b u l l i t i o n . 

P a s s e r à l ' é t a m i n e ; r e m e t t r e e n c a s s e r o l e , d i l u e r 
d e q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e c o n s o m m é , c h a u f f e r e t 
a j o u t e r , a u d e r n i e r m o m e n t , 6 0 g r a m m e s d e b e u r r e . 
A j o u t e r 2 c u i l l e r é e s d e r i z c u i t a u c o n s o m m é o u à 
l ' e a u . 

P o t a g e p u r é e d e t o m a t e s ( A u t r e m é t h o d e ) . — 
F a i r e r e v e n i r l e s t o m a t e s q u e l q u e s i n s t a n t s d a n s l a 
c a s s e r o l e o ù l ' o n a u r a f a i t f o n d r e l ' o i g n o n a u b e u r r e . 
S a u p o u d r e r d e 2 c u i l l e r é e s d e f a r i n e . M o u i l l e r a v e c 
l e c o n s o m m é ; a s s a i s o n n e r . G a r n i r e t t e r m i n e r 
c o m m e i l e s t d i t c i - d e s s u s . 

P o t a g e p u r é e d e t o p i n a m b o u r s . — P r o c é d e r , 
a v e c d e s t o p i n a m b o u r s , a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l a 
Purée de patates. 

P o t a g e p u r é e d e v o l a i l l e , d i t à l a r e i n e . — 
M e t t r e d a n s u n e c a s s e r o l e , a v e c u n l i t r e d e c o n ­
s o m m é b l a n c , u n e v o l a i l l e ( p o u l e t e n d r e o u p o u l e t 
r e i n e ) ; g a r n i r d u b l a n c d e 2 p o i r e a u x e t d ' u n e 
b r a n c h e d e c é l e r i , r é u n i s e n b o u q u e t . 

F a i r e b o u i l l i r ; é c u m e r ; a j o u t e r 1 0 0 g r a m m e s d e 
r i z b l a n c h i e t é g o u t t é . C o u v r i r e t c u i r e à p e t i t e é b u l ­
l i t i o n . 

L o r s q u e l a v o l a i l l e e s t c u i t e , l ' é g o u t t e r , l a d é s o s s e r ; 
p i l e r f i n e m e n t l a c h a i r a v e c l e r i z ( s a u f u n e p a r t i e 
d e s f i l e t s r é s e r v é e p o u r l a g a r n i t u r e ) . 

D i l u e r c e t t e p u r é e d e q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e l a 

c u i s s o n , e t l a p a s s e r à l ' é t a m i n e , e n l a f o u l a n t à l a 
s p a t u l e . 

M e t t r e d a n s u n e c a s s e r o l e ; c h a u f f e r j u s q u ' à é b u l ­
l i t i o n ; e c l a i r c i r , s i c ' e s t n é c e s s a i r e , d e q u e l q u e s c u i l ­
l e r é e s d e c o n s o m m é b l a n c . 

L i e r , a u d e r n i e r m o m e n t , d e 2 j a u n e s d ' o e u f s d é ­
l a y é s d ' u n d é c i l i t r e d e c r è m e . M é l a n g e r e t i n c o r p o r e r 
d e 6 0 à 8 0 g r a m m e s d e b e u r r e . 

A j o u t e r l e s f i l e t s r é s e r v é s , c o u p é s e n d é s . 

P o t a g e p u r é e d e v o l a i l l e à l a r e i n e ( C u i s i n e a n ­
c i e n n e ) . • — « P r e n e z u n e c h o p i n e d e c o n s o m m é : 
m e t t e z - y l a g r o s s e u r d ' u n œ u f d e m i e d e p a i n ; 
f a i t e s - l u i f a i r e q u e l q u e s b o u i l l o n s ; p i l e z b i e n f i n , d a n s 
u n m o r t i e r , d u b l a n c d e v o l a i l l e c u i t e à l a b r o c h e , 
a v e c 1 2 a m a n d e s d o u c e s , 3 a m a n d e s a m è r e s e t 6 
j a u n e s d ' œ u f s c u i t s d u r s ; q u a n d l e t o u t s e r a b i e n 
p i l é , a j o u t e z - y l e b o u i l l o n à l a m i e d e p a i n e t u n 
d e m i - s e t i e r d e c r è m e o u d e b o n l a i t ; p a s s e z v o t r e 
c o u l i s a u t a m i s ; a s s a i s o n n e z - l e e t t e n e z - l e c h a u d a u 
b a i n - m a r i e » . 

C e t t e f o r m u l e e s t e x t r a i t e d ' u n f o r m u l a i r e d u 
x v i e s i è c l e . L a « s o u p e à l a r e i n e » é t a i t s e r v i e t o u s 
l e s j e u d i s à l a c o u r d e s V a l o i s . L a r e i n e M a r g u e r i t e 
d e V a l o i s e n é t a i t , d i t - o n , t r è s f r i a n d e . 

F o r t l o n g t e m p s a p r è s , o n a p r é p a r é d e s p o t a g e s 
d i t s « à l a r e i n e » , à b a s e d e p e r d r i x o u d e p i g e o n s . 
C e s d i v e r s p o t a g e s é t a i e n t p a r f o i s s e r v i s s u r d e s 
c r o û t e s chapelées mitonnées dans un plat. 

P O T A G E S C R È M E S . • — N o u s c l a s s o n s s o u s c e t i t r e 
l e s p o t a g e s d o n t l ' é l é m e n t d e b a s e ( p u r é e d e l é g u m e s , 
d e v i a n d e , d e p o i s s o n o u d e c r u s t a c é s ) e s t a p p u y é 
p a r u n e q u a n t i t é d é t e r m i n é e d e b é c h a m e l e t e s t m i s 
a u p o i n t a v e c d e l a c r è m e f r a î c h e . 

C o m m e t o u s l e s a u t r e s p o t a g e s l i é s , l e s c r è m e s 
p e u v e n t ê t r e g a r n i e s d e p â t e s , r i z , o r g e , p e r l e s , t a ­
p i o c a , j u l i e n n e , b r u n o i s e , c h i f f o n n a d e , q u e n e l l e s , 
c r o û t o n s , e t c . 

L e s f o r m u l e s q u i s u i v e n t s o n t é t a b l i e s p o u r 4 à 
6 c o u v e r t s . 

MÉTHODE TYPE DE PRÉPARATION DES CRÈMES (DE LÉ­
GUMES). — E t u v e r a u b e u r r e l e l é g u m e i n d i q u é , 
é m i n c é e t b l a n c h i (60 à 8 0 g d e b e u r r e p a r 5 0 0 g d e 
l é g u m e ) . 

A j o u t e r 8 d é c i l i t r e s d e b é c h a m e l p r é p a r é e e n m o u i l ­
l a n t d e 8 d é c i l i t r e s e t d e m i d e l a i t u n r o u x b l a n c 
c o m p o s é d e 3 5 g r a m m e s d e b e u r r e e t d e 4 5 g r a m m e s 
d e f a r i n e . 

C u i r e à t r è s f a i b l e é b u l l i t i o n , d e 1 2 à 1 8 m i n u t e s 
s e l o n l a n a t u r e d e s l é g u m e s e m p l o y é s . 

P a s s e r à l ' é t a m i n e . D i l u e r d e q u e l q u e s c u i l l e r é e s 
d e c o n s o m m é b l a n c o u d e l a i t , s i l e p o t a g e e s t p r é p a r é 
a u m a i g r e . 

C h a u f f e r e t m e t t r e a u p o i n t , a u d e r n i e r m o m e n t , 
a v e c 2 d é c i l i t r e s d e c r è m e f r a î c h e . 

P o t a g e c r è m e d ' a r t i c h a u t s . — E t u v e r a u b e u r r e 
8 g r o s f o n d s d ' a r t i c h a u t s , b l a n c h i s e t é m i n c é s . 

A j o u t e r 8 d é c i l i t r e s d e b é c h a m e l ; c u i r e à p e t i t e 
é b u l l i t i o n p e n d a n t 1 2 m i n u t e s . 

P a s s e r à l ' é t a m i n e . D i l u e r a v e c 2 d é c i l i t r e s d e c o n ­
s o m m é b l a n c e t c h a u f f e r j u s q u ' à l ' é b u l l i t i o n . R e c t i ­
f i e r l ' a s s a i s o n n e m e n t . A j o u t e r , a u d e r n i e r m o m e n t , 
2 d é c i l i t r e s d e c r è m e f r a î c h e e t u n e c u i l l e r é e d e 
p l u c h e s d e c e r f e u i l . 

C e p o t a g e p e u t s e p r é p a r e r a u m a i g r e e n r e m p l a ­
ç a n t l e c o n s o m m é p a r d u l a i t . 

P o t a g e c r è m e d ' a s p e r g e s b l a n c h e s , d i t A r g e n -
t e u i l . — P r o c é d e r , a v e c 4 0 0 g r a m m e s d e p o i n t e s d ' a s ­
p e r g e s b l a n c h e s , b l a n c h i e s e t é t u v é e s a u b e u r r e , a i n s i 
q u ' i l e s t d i t p o u r l a Crème d'artichauts. 

P a s s e r l a c r è m e s i t ô t l e s a s p e r g e s m i s e s d a n s l a 
b é c h a m e l . 

P o t a g e c r è m e d ' a s p e r g e s v e r t e s . — C o m m e c i -
d e s s u s , a v e c p o i n t e s d ' a s p e r g e s v e r t e s , b l a n c h i e s e t 
m i s e s à m i j o t e r d a n s l a b é c h a m e l . 

P o t a g e c r è m e d ' a v o i n e . — V e r s e r d a n s 8 d é c i ­
l i t r e s d e l a i t b o u i l l a n t 1 5 0 g r a m m e s d e f a r i n e d ' a v o i n e 
d é l a y é e a v e c 2 d é c i l i t r e s d e l a i t f r o i d . 

M é l a n g e r s a n s g r u m e a u x . F a i r e b o u i l l i r ; c u i r e à 



f a i b l e é b u l l i t i o n p e n d a n t u n e h e u r e e t d e m i e . P a s s e r 
à l ' é t a m i n e . P a i r e c h a u f f e r . 

O n a j o u t e , a u d e r n i e r m o m e n t , u n d é c i l i t r e d e 
c r è m e . 

O n p e u t r e m p l a c e r l e l a i t p a r d u c o n s o m m é . 

P o t a g e c r è m e d e b l é v e r t . — P r o c é d e r , a v e c 

d e l a f a r i n e d e b l é v e r t , a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l a 
Crème d'avoine. 

P o t a g e c r è m e d e c é l e r i . — P r o c é d e r a v e c 2 p i e d s 
d e c é l e r i s , é m i n c é s e t b l a n c h i s , c o m m e i l e s t d i t p o u r 
la Crème d'artichauts. 

P o t a g e c r è m e d e c h a m p i g n o n s d i v e r s . — • O n 

p r é p a r e s u r t o u t a i n s i l e s c h a m p i g n o n s d e c o u c h e e t 
l e s m o r i l l e s . 

L e s é m i n c e r , l e s é t u v e r a u b e u r r e e t t e r m i n e r a i n s i 
q u ' i l e s t d i t p o u r l a Crème d'artichauts. 

P o t a g e c r è m e d e c h i c o r é e . — E t u v e r a u b e u r r e 

5 0 0 g r a m m e s d e c h i c o r é e ( c h o i s i e b l a n c h e e t t e n ­
d r e ) , b l a n c h i e , p r e s s é e e t h a c h é e . 

A j o u t e r 8 d é c i l i t r e s d e b é c h a m e l . T e r m i n e r a i n s i 
q u ' i l e s t d i t p o u r l a Crème d'artichauts. 

P o t a g e c r è m e d e c o u r g e t t e s . — C o m m e l a 

Crème d'artichauts, e n r e m p l a ç a n t c e s d e r n i e r s p a r 
4 0 0 g r a m m e s d e c o u r g e t t e s b l a n c h i e s e t é t u v é e s a u 
b e u r r e . 

P o t a g e c r è m e d e c r e s s o n . — P r o c é d e r a v e c 

5 0 0 g r a m m e s d e c r e s s o n é t u v é a u b e u r r e , a i n s i q u ' i l 
e s t d i t p o u r le Potage crème de chicorée. 

P o t a g e c r è m e d e c r e v e t t e s e t a u t r e s c r u s t a c é s . 
— S a u t e r d a n s u n d é c i l i t r e d e m i r e p o i x f i n e d e 
l é g u m e s , r e v e n u e a u b e u r r e , 3 5 0 g r a m m e s d e c r e ­
v e t t e s c r u e s . A s s a i s o n n e r d e s e l e t d e p o i v r e ; m o u i l ­
l e r d ' u n d e m i - d é c i l i t r e d e v i n b l a n c e t d ' u n e c u i l ­
l e r é e d e c o g n a c f l a m b é ; c u i r e 5 m i n u t e s . 

P i l e r l e s c r e v e t t e s a u m o r t i e r ( a p r è s a v o i r r é s e r v é 
u n e d o u z a i n e d e q u e u e s p o u r g a r n i t u r e ) . 

A j o u t e r 8 d é c i l i t r e s d e b é c h a m e l . P a s s e r à T é t a -
m i n e . 

C h a u f f e r ; d i l u e r , s i c ' e s t n é c e s s a i r e , d e q u e l q u e s 
c u i l l e r é e s d e c o n s o m m é b l a n c . R e c t i f i e r l ' a s s a i s o n n e ­
m e n t e t t e r m i n e r a v e c 2 d é c i l i t r e s d e c r è m e f r a î c h e . 

P o t a g e c r è m e d e c r o s n e s , o x a l i s , t o p i n a m b o u r s . 
• — C o m m e l a Crème d'artichauts, e n r e m p l a ç a n t c e s 
d e r n i e r s p a r 4 0 0 g r a m m e s d e c r o s n e s d u J a p o n b l a n ­
c h i s e t é t u v é s a u b e u r r e ( o u o x a l i s , o u t o p i n a m b o u r s ) . 

P o t a g e c r è m e d e c r u s t a c é s . — P i l e r f i n e m e n t a u 

m o r t i e r l e s c r u s t a c é s i n d i q u é s , c u i t s à l a m i r e p o i x . 
A j o u t e r p o u r 3 0 0 o u 4 0 0 g r a m m e s d e p u r é e , 8 d é ­

c i l i t r e s d e b é c h a m e l . 
T e r m i n e r a i n s i q u ' i l e s t d i t à Potage crème de cre­

vettes. 

P o t a g e c r è m e d ' é c r e v i s s e s . — V . Potage crème d e 

crevettes. 

P o t a g e c r è m e d ' e n d i v e s . — E t u v e r a u b e u r r e , 

s a n s l e s b l a n c h i r , l e s e n d i v e s é m i n c é e s . T e r m i n e r 
a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l a Crème d e chicorée. 

P o t a g e c r è m e d ' é p i n a r d s . — E t u v e r a u b e u r r e 

5 0 0 g r a m m e s d ' é p i n a r d s b l a n c h i s e t p r e s s é s . T e r m i ­
n e r a v e c b é c h a m e l , a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l a Crème 
de chicorée. 

P o t a g e c r è m e d e h a r i c o t s v e r t s . — C o m m e l a 

Crème d'artichauts, e n r e m p l a ç a n t c e s d e r n i e r s p a r 
5 0 0 g r a m m e s d e h a r i c o t s v e r t s b l a n c h i s a u x t r o i s 
q u a r t s . 

P o t a g e c r è m e d e h o m a r d . — V . Potage crème d e 

crevettes. 

P o t a g e c r è m e d e l a i t u e s o u d e s c a r o l e s . — P r o ­

c é d e r , a v e c l ' u n o u l ' a u t r e d e c e s a r t i c l e s , a i n s i q u ' i l 
e s t d i t p o u r la Crème de chicorée. 

P o t a g e c r è m e d e l a n g o u s t e . — V . Potage crème 

de crevettes. 

P o t a g e c r è m e d ' o r g e . — M o u i l l e r d e 8 d é c i l i t r e s 

d e c o n s o m m é b l a n c 3 0 0 g r a m m e s d ' o r g e p e r l é , l a v é à 
p l u s i e u r s e a u x e t t r e m p é u n e h e u r e à T e a u t i è d e . 
G a r n i r d ' u n e b r a n c h e d e c é l e r i é m i n c é . 

P a i r e b o u i l l i r e t c u i r e à p e t i t e é b u l l i t i o n p e n d a n t 
2 h e u r e s e t d e m i e . 

P a s s e r à l ' é t a m i n e ; d i l u e r d e q u e l q u e s c u i l l e r é e s 
d e c o n s o m m é ; c h a u f f e r e t t e r m i n e r a v e c 2 d é c i l i t r e s 
d e c r è m e f r a î c h e . G a r n i r d e 2 c u i l l e r é e s d ' o r g e p e r l é 
c u i t a u c o n s o m m é . 

O n p e u t r e m p l a c e r l e c o n s o m m é p a r d u l a i t . 

P o t a g e c r è m e d ' o r g e ( A u t r e m é t h o d e ) . — P r o c é d e r 
a v e c d e l a f a r i n e d ' o r g e , a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l a 
Crème d'avoine. 

P o t a g e c r è m e d ' o r t i e s . — C o m m e l a Crème d'épi­
nards, e n r e m p l a ç a n t c e s d e r n i e r s p a r d e s o r t i e s n o u ­
v e l l e s , d e p r e m i e r j e t . 

P o t a g e c r è m e d e p o i r e a u x . — E t u v e r a u b e u r r e 

5 0 0 g r a m m e s d e b l a n c s d e p o i r e a u x é m i n c é s e t 
b l a n c h i s . 

T e r m i n e r a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l a Crème d'ar­
tichauts. 

P o t a g e c r è m e d e r i z . — C u i r e d o u c e m e n t , p e n ­
d a n t 4 5 m i n u t e s , 2 0 0 g r a m m e s d e r i z , b l a n c h i e t 
é g o u t t é , a v e c u n l i t r e d e c o n s o m m é b l a n c e t 2 5 
g r a m m e s d e b e u r r e . 

P a s s e r à l ' é t a m i n e . T e r m i n e r a i n s i q u ' i l e s t d i t 
p o u r la Crème d'orge. 

P o t a g e c r è m e d e r i z ( A u t r e m é t h o d e ) . — P r o ­
c é d e r a v e c d e l a f a r i n e d e r i z , a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r 
la Crème d'avoine. 

P o t a g e c r è m e d e v i a n d e s d i v e r s e s . — D é s o s s e r 

l e s v i a n d e s p r é a l a b l e m e n t c u i t e s d a n s d u c o n s o m m é 
b l a n c . 

P i l e r l e s c h a i r s a u m o r t i e r ; l e s p a s s e r a u t a m i s . 
A j o u t e r à c e t t e p u r é e , p o u r 3 0 0 à 4 0 0 g r a m m e s d e 

p u r é e , 8 d é c i l i t r e s d e b é c h a m e l . 

P o t a g e c r è m e d e v o l a i l l e . — M e t t r e d a n s u n e 

c a s s e r o l e , a v e c 8 d é c i l i t r e s d e c o n s o m m é b l a n c , u n e 
v o l a i l l e ( p o u l e t e n d r e o u p o u l e t r e i n e ) ; a s s a i s o n n e r ; 
g a r n i r d u b l a n c d e 2 p o i r e a u x e t d ' u n e b r a n c h e d e 
c é l e r i r é u n i s e n b o u q u e t . 

F a i r e b o u i l l i r ; é c u m e r e t c u i r e à c o u v e r t , à p e t i t e 
é b u l l i t i o n . 

L o r s q u e l a v o l a i l l e e s t c u l t e , T é g o u t t e r ; l a d é s o s s e r ; 
p i l e r f i n e m e n t l e s c h a i r s ( s a u f u n e p a r t i e d e s f i l e t s 
r é s e r v é s p o u r l a g a r n i t u r e ) . 

P a s s e r c e t t e p u r é e a u t a m i s f i n . L a l i e r d e 8 d é c i ­
l i t r e s d e b é c h a m e l . 

C h a u f f e r j u s q u ' à T é b u l l i t i o n ; é c l a i r c i r , s i c ' e s t n é ­
c e s s a i r e , d e q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e l a c u i s s o n d e l a 
v o l a i l l e ; r e c t i f i e r l ' a s s a i s o n n e m e n t . P a s s e r à l ' é t a m i n e 
e t a j o u t e r , a u d e r n i e r m o m e n t , u n d é c i l i t r e d e c r è m e 
f r a î c h e . 

A j o u t e r l e s f i l e t s r é s e r v é s , c o u p é s e n d é s . 

P O T A G E S V E L O U T É S . — C e s p o t a g e s s e c o m ­
p o s e n t d ' u n v e l o u t é p r é p a r é a u g r a s o u a u m a i g r e e t 
d ' u n é l é m e n t q u e l c o n q u e ( l é g u m e , v i a n d e , p o i s s o n 
o u c r u s t a c é ) c u i t d a n s l e v e l o u t é , o u , s ' i l s ' a g i t d e 
c r u s t a c é , a j o u t é a u v e l o u t é a u m o m e n t d e l e p a s s e r 
s e u l e m e n t . 

C e s p o t a g e s s o n t p a s s é s à l ' é t a m i n e e t c o m p l é t é s 
a v e c u n e l i a i s o n d e j a u n e s d ' œ u f s e t d e c r è m e e t 
b e u r r e . 

L e s v e l o u t é s r e ç o i v e n t t o u t e s l e s g a r n i t u r e s i n d i ­
q u é e s p o u r l e s c r è m e s e t p u r é e s ; o r g e p e r l é , p e r l e s , 
p r i n t a n i è r e , p o i n t e s d ' a s p e r g e s , q u e n e l l e s , r o y a l e , t a ­
p i o c a . C e s d i v e r s e s g a r n i t u r e s s o n t a j o u t é e s a u p o t a g e 
l i é e t p a s s é . 

L e s f o r m u l e s q u i s u i v e n t s o n t é t a b l i e s p o u r 4 à 
6 c o u v e r t s . 

M É T H O D E D E P R É P A R A T I O N . — Pour veloutés de lé­

gumes. — P r é p a r e r u n v e l o u t é a v e c 8 0 g r a m m e s d e 
r o u x b l a n c e t 8 d é c i l i t r e s d e c o n s o m m é b l a n c o r d i ­
n a i r e o u d e v o l a i l l e o u d e f o n d s b l a n c . 

A j o u t e r d a n s c e v e l o u t é l e l é g u m e i n d i q u é , b l a n ­
c h i s ' i l y a l i e u , e t é t u v é a u b e u r r e . 

C u i r e à p e t i t e é b u l l i t i o n p e n d a n t p l u s o u m o i n s 
l o n g t e m p s s e l o n l a n a t u r e d u l é g u m e . 

P a s s e r l e t o u t à l ' é t a m i n e , e n f o u l a n t à l a s p a t u l e . 
D i l u e r l e p o t a g e d e q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e c o n ­

s o m m é b l a n c . L e c h a u f f e r J u s q u ' à T é b u l l i t i o n . 



L e l i e r , a u d e r n i e r m o m e n t e t h o r s d u f e u , a v e c 
3 j a u n e s d ' œ u f s e t u n d é c i l i t r e d e c r è m e . 

I n c o r p o r e r d e 8 0 à 1 0 0 g r a m m e s d e b e u r r e f r a i s . 
M É T H O D E D E P R É P A R A T I O N . — Pour veloutés de 

viande, volaille et gibier. — P r é p a r e r le v e l o u t é 
c o m m e i l e s t d i t c i - d e s s u s . 

M e t t r e l a v i a n d e , l a v o l a i l l e o u l e g i b i e r i n d i q u é s 
à c u i r e d e d a n s ( l a v i a n d e d é s o s s é e e t f i c e l é e , l a v o ­
l a i l l e o u l e g i b i e r b r i d é s e n e n t r é e ) . 

C u i r e à p e t i t e é b u l l i t i o n j u s q u ' à c u i s s o n c o m p l è t e 
d e l ' é l é m e n t d e b a s e . 

E g o u t t e r c e t é l é m e n t ; l e d é s o s s e r s ' i l y a l i e u . L e 
p i l e r a u m o r t i e r ( s a u f u n e p e t i t e p a r t i e r é s e r v é e 
p o u r g a r n i r l e p o t a g e ) . 

D i l u e r a v e c d u c o n s o m m é b l a n c e t t e r m i n e r a i n s i 
q u ' i l e s t d i t p r é c é d e m m e n t . 

M É T H O D E DE P R É P A R A T I O N . — Pour velouté de pois­
son. — P r o c é d e r a v e c p o i s s o n d é s o s s é a i n s i q u ' i l e s t 
p r e s c r i t p o u r l e v e l o u t é d e v i a n d e , v o l a i l l e o u g i b i e r , 
m a i s e n m o u i l l a n t l e v e l o u t é a v e c d u b o u i l l o n m a i g r e 
o u d u f o n d s d e p o i s s o n , m a i s o n p e u t a u s s i p r é p a r e r 
c e p o t a g e a v e c d u v e l o u t é g r a s . 

M É T H O D E D E P R É P A R A T I O N . — Pour veloutés de 

crustacés. — C u i r e l e c r u s t a c é i n d i q u é à l a m i r e p o i x : 
l e p i l e r a u m o r t i e r a v e c s a c u i s s o n . 

L ' a j o u t e r a u v e l o u t é p r é p a r é a u g r a s o u a u m a i g r e . 
P a s s e r à l ' é t a m i n e e t t e r m i n e r a i n s i q u ' i l e s t d i t 

p r é c é d e m m e n t . 
L e s p o t a g e s v e l o u t é s d e c r u s t a c é s s o n t o r d i n a i r e ­

m e n t b e u r r é s a v e c u n b e u r r e r o u g e d e c r u s t a c é . 

P o t a g e v e l o u t é d ' a r t i c h a u t s . — P r é p a r e r 8 d é c i ­
l i t r e s d e v e l o u t é a u c o n s o m m é b l a n c . P a i r e c u i r e 
d a n s c e v e l o u t é 8 f o n d s d ' a r t i c h a u t s b l a n c h i s , e s c a ­
l o p e s e t é t u v é s a u b e u r r e . 

P a s s e r à l ' é t a m i n e . D i l u e r a v e c c o n s o m m é b l a n c . 
C h a u f f e r . L i e r d e 3 j a u n e s d ' c e u f s e t d ' u n d é c i l i t r e d e 
c r è m e . I n c o r p o r e r , a u d e r n i e r m o m e n t , d e 8 0 à 100 
g r a m m e s d e b e u r r e . 

G a r n i r d e f o n d s d ' a r t i c h a u t s c u i t s a u b l a n c , c o u p é s 
e n d é s , e t d e p l u c h e s d e c e r f e u i l . 

P o t a g e v e l o u t é d ' a s p e r g e s . — P r o c é d e r , a v e c 
4 0 0 g r a m m e s d e p o i n t e s d ' a s p e r g e s b l a n c h i e s e t é t u -
v é e s a u b e u r r e , a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e Velouté 
d'artichauts. 

O n p r é p a r e c e p o t a g e a u x a s p e r g e s b l a n c h e s o u 
v e r t e s . 

P o t a g e v e l o u t é d e c é l e r i . — C o m m e l e Potage 
velouté d'artichauts m a i s a v e c c é l e r i é t u v é a u b e u r r e . 

P o t a g e v e l o u t é d e c h a m p i g n o n s , d i t a u s s i P i e r r e -
l e - G r a n d . — C o m m e le Velouté d'artichauts, a v e c 
p u r é e d e c h a m p i g n o n s d e c o u c h e . 

C e r t a i n s a u t e u r s i n d i q u e n t p o u r c e p o t a g e u n m é ­
l a n g e d e p u r é e d e c h a m p i g n o n s e t d e p u r é e d e g e l i ­
n o t t e . 

P o t a g e v e l o u t é d e c h i c o r é e , d ' é p i n a r d s , d e l a i t u e . 
— C o m m e l e Velouté d'artichauts, m a i s a v e c l ' u n o u 
l ' a u t r e d e c e s l é g u m e s . 

P o t a g e v e l o u t é d e c r e v e t t e s . — P r é p a r e r 8 d é c i ­
l i t r e s d e v e l o u t é a i n s i q u ' i l e s t d i t d e s v e l o u t é s d e 
l é g u m e s . 

M É T H O D E D E P R É P A R A T I O N . — A u m o m e n t d e p a s s e r 

c e v e l o u t é à l ' é t a m i n e , l u i a j o u t e r 5 0 0 g r a m m e s d e 
c r e v e t t e s r o s e s ( o u g r i s e s ) , c u i t e s à l a m i r e p o i x e t 
p i l é e s a u m o r t i e r ( s a u f u n e p a r t i e d e s q u e u e s r é s e r ­
v é e s p o u r g a r n i t u r e ) . 

T e r m i n e r a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e Velouté d'arti­
chauts, m a i s e n b e u r r a n t a v e c b e u r r e d e c r e v e t t e s . 

P o t a g e v e l o u t é d e c r e v e t t e s à l a n o r m a n d e . — 
C o m m e c i - d e s s u s . G a r n i r a u d e r n i e r m o m e n t a v e c 
1 2 q u e u e s d e c r e v e t t e s d é c o r t i q u é e s , 8 h u î t r e s p o ­
c h é e s e t é b a r b é e s e t 8 p e t i t e s q u e n e l l e s d e b r o c h e t . 

P o t a g e v e l o u t é d ' é c r e v i s s e s . — C o m m e l e Potage 
velouté d e crevettes e n r e m p l a ç a n t c e s d e r n i è r e s p a r 
1 2 é c r e v i s s e s c u i t e s à l a m i r e p o i x e t p i l é e s . 

T e r m i n e r a v e c b e u r r e d ' é c r e v i s s e s . 

P o t a g e v e l o u t é d ' é p e r l a n s . — P r é p a r e r l e v e l o u t é 
a i n s i q u ' i l e s t d i t à l a m é t h o d e t y p e ( m o u i l l é , f a c u l t a ­
t i v e m e n t , a v e c f u m e t d e p o i s s o n ) . 

D i x m i n u t e s a v a n t d e l e p a s s e r a j o u t e r d a n s l e v e ­
l o u t é l e s f i l e t s d e 2 5 0 g r a m m e s d ' é p e r l a n s p r é a l a b l e ­
m e n t é t u v é s a u b e u r r e a v e c u n e c u i l l e r é e d ' o i g n o n 
h a c h é . 

E g o u t t e r l e s f i l e t s d ' é p e r l a n s , l e s p i l e r , l e s p a s s e r 
a u t a m i s e t l e s a j o u t e r a u v e l o u t é . 

P a s s e r à l ' é t a m i n e e t t e r m i n e r a i n s i q u ' i l e s t d i t 
au Potage velouté d'artichauts. 

P o t a g e v e l o u t é d ' é p e r l a n s à l a d i e p p o i s e . — 
C o m m e c i - d e s s u s ; a j o u t e r a u v e l o u t é q u e l q u e s c u i l ­
l e r é e s d e c u i s s o n d e m o u l e s e t g a r n i r a v e c 1 2 m o u l e s 
p o c h é e s e t 1 2 q u e u e s d e c r e v e t t e s d é c o r t i q u é e s . 

P o t a g e v e l o u t é d ' é p e r l a n s à l ' i n d i e n n e . — C o m m e 
c i - d e s s u s . S a u p o u d r e r l e s f i l e t s d ' é p e r l a n d ' u n e c u i l ­
l e r é e d e c u r r i e e n l e s é t u v a n t a v e c b e u r r e e t o i g n o n 
h a c h é . 

P o t a g e v e l o u t é de g i b i e r . — V. Potage velouté de 
perdrix. 

P o t a g e v e l o u t é d e g r e n o u i l l e s à l a s i c i l i e n n e . — • 
P r o c é d e r a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e Velouté d'éperlans, 
e n r e m p l a ç a n t c e s d e r n i e r s p a r l e s c u i s s e s d e 2 4 g r e ­
n o u i l l e s é t u v é e s a u b e u r r e . 

T e r m i n e r a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e Velouté d'arti­
chauts, m a i s e n b e u r r a n t a v e c d u b e u r r e d e p i s t a c h e . 

P o t a g e v e l o u t é d e h o m a r d . — C o m m e l e Velouté 
d e crevettes, a v e c h o m a r d c u i t à l a m i r e p o i x . 

P o t a g e v e l o u t é a u x h u î t r e s . — P r é p a r e r 8 d é c i ­
l i t r e s d e v e l o u t é d e p o i s s o n a i n s i q u ' i l e s t d i t à l a 
m é t h o d e t y p e . L u i a j o u t e r l ' e a u d e 2 4 h u î t r e s . 

L i e r l e p o t a g e a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e Velouté 
d'artichauts e t l e g a r n i r a v e c l e s h u î t r e s p o c h é e s e t 
é b a r b é e s . 

P o t a g e v e l o u t é d e l a n g o u s t e e t l a n g o u s t i n e . — 
C o m m e l e Velouté d e crevettes, a v e c l a n g o u s t e o u 
l a n g o u s t i n e c u i t e s à l a m i r e p o i x . 

P o t a g e v e l o u t é d e p e r d r i x . — P r é p a r e r 8 d é c i ­
l i t r e s d e v e l o u t é . 

A j o u t e r 2 p e r d r i x p r é a l a b l e m e n t d o r é e s a u f o u r . 
C u i r e à p e t i t e é b u l l i t i o n . 

E g o u t t e r l e s p e r d r i x , l e s d é s o s s e r ; p i l e r l e s c h a i r s 
a u m o r t i e r , s a u f u n e p a r t i e d e s f i l e t s r é s e r v é e p o u r 
l a g a r n i t u r e . A j o u t e r c e t t e p u r é e d a n s l e v e l o u t é . 

P a s s e r à l ' é t a m i n e e t t e r m i n e r a i n s i q u ' i l e s t d i t 
p o u r le Potage velouté d'artichauts. 

G a r n i r a v e c l e s f i l e t s r é s e r v é s c o u p é s e n d é s . 
O n p r é p a r e d e l a m ê m e m a n i è r e t o u s l e s p o t a g e s 

v e l o u t é s d e g i b i e r s d i v e r s , t e l s q u e : c o q s d e b r u y è r e , 
f a i s a n , g e l i n o t t e , e t c . 

P o t a g e v e l o u t é d e v o l a i l l e . — P r é p a r e r 8 d é c i ­
l i t r e s d e v e l o u t é . 

A j o u t e r u n e v o l a i l l e m o y e n n e ( p o u l e t e n d r e o u 
p o u l e t r e i n e ) . 

C u i r e à p e t i t e é b u l l i t i o n . 
E g o u t t e r l a v o l a i l l e , l a d é s o s s e r ; p i l e r l e s c h a i r s a u 

m o r t i e r , s a u f u n e p a r t i e d e s f i l e t s r é s e r v é e p o u r l a 
g a r n i t u r e . 

A j o u t e r c e t t e p u r é e d a n s l e v e l o u t é . 
P a s s e r à l ' é t a m i n e e t t e r m i n e r a i n s i q u ' i l e s t d i t 

p o u r l e Velouté d'artichauts. G a r n i r a v e c l e s f i l e t s 
r é s e r v é s , c o u p é s e n d é s . 

P o t a g e v e l o u t é d e v o l a i l l e ( A u t r e m é t h o d e ) . — 
P r o c é d e r p o u r l a p r é p a r a t i o n d u v e l o u t é e t l a c u i s s o n 
d e l a v o l a i l l e a i n s i q u ' i l e s t d i t d a n s l a r e c e t t e p r é ­
c é d e n t e . 

A j o u t e r à l a c h a i r d e v o l a i l l e , e n l a p i l a n t , 6 0 g r a m ­
m e s d e b e u r r e e t u n d é c i l i t r e d e c r è m e f r a î c h e é p a i s s e . 

P a s s e r c e t t e p u r é e a u t a m i s d e c r i n . L ' a j o u t e r a u 
v e l o u t é l i é e t p a s s é à l ' é t a m i n e . C o m p l é t e r a v e c 
c r è m e f r a î c h e e t b e u r r e . 

P o t a g e v e l o u t é d e v o l a i l l e à l ' é c o s s a i s e . — 
A j o u t e r a u d e r n i e r m o m e n t a u v e l o u t é d e v o l a i l l e 
4 c u i l l e r é e s d e b r u n o i s e f i n e d e l é g u m e s f o n d u e a u 
b e u r r e e t d e s p l u c h e s d e c e r f e u i l . 

P o t a g e v e l o u t é d e v o l a i l l e à l a N a n t u a . — 
B e u r r e r l e v e l o u t é d e v o l a i l l e a v e c d u b e u r r e d ' é c r e ­
v i s s e s . G a r n i r d e q u e u e s d ' é c r e v i s s e s d é c o r t i q u é e s . 



P o t a g e v e l o u t é d e v o l a i l l e à l a p o r t u g a i s e . — 
A j o u t e r , a u d e r n i e r m o m e n t , a u v e l o u t é d e v o l a i l l e , 
4 c u i l l e r é e s d e t o m a t e s p e l é e s , p r e s s é e s , c o u p é e s e n 
p e t i t s m o r c e a u x c a r r é s e t é t u v é e s a u b e u r r e . 

P o t a g e v e l o u t é d e v o l a i l l e s u l t a n e . — B e u r r e r a v e c 

b e u r r e d e p i s t a c h e s ; g a r n i r d e p e t i t e s q u e n e l l e s d e 
v o l a i l l e a u x f i n e s h e r b e s . 

P O T A G E S S P É C I A U X . — L e s f o r m u l e s d e c e s 
p o t a g e s à b a s e d e p u r é e s o u d e v e l o u t é s a v e c g a r n i ­
t u r e s d i v e r s e s s o n t é t a b l i e s p o u r 4 à 6 c o u v e r t s . 

P o t a g e a m b a s s a d e u r s . — A j o u t e r à u n l i t r e e t 
d e m i d e p o t a g e p u r é e S a i n t - G e r m a i n 4 c u i l l e r é e s d e 
c h i f f o n n a d e d ' o s e i l l e f o n d u e a u b e u r r e , 2 c u i l l e r é e s 
d e r i z p o c h é a u c o n s o m m é e t p l u c h e s d e c e r f e u i l . 

S e p r é p a r e a u s s i a v e c c h i f f o n n a d e d e l a i t u e e t 
d ' o s e i l l e m é l a n g é e s . 

P o t a g e a n d a l o u s e . — A j o u t e r à u n l i t r e e t d e m i d e 
p u r é e d e t o m a t e s 2 d é c i l i t r e s e t d e m i d e t a p i o c a c u i t 
a u c o n s o m m é . 

P o t a g e A p i c i u s ( C u i s i n e a n c i e n n e ) . — « P a i r e 

r é d u i r e d e m o i t i é u n c o n s o m m é e n p o t a g e . P a i r e 
b l a n c h i r à T e a u b o u i l l a n t e s a l é e 1 2 o n c e s d e l a z a g n e s . 
L e s é g o u t t e r e t l e s f a i r e m i j o t e r 2 0 m i n u t e s d a n s l a 
m o i t i é d u c o n s o m m é r é d u i t , a v e c 4 o n c e s d e b e u r r e 
f i n , u n e p o i n t e d e m i g n o n n e t t e e t d e m u s c a d e r â p é e . 
A d d i t i o n n e r c e s l a z a g n e s d ' u n e p u r é e d e v o l a i l l e f a i t e 
a v e c l e s b l a n c s d ' u n e p o u l a r d e ; m é l a n g e r . M e t t r e 
d a n s u n e s o u p i è r e u n l i t d e c e s l a z a g n e s , e n s u i t e u n 
l i t d e g r o s s e s c r ê t e s e t d e g r o s r o g n o n s d e c o q c u i t s 
a u c o n s o m m é p u i s u n e a s s i e t t é e d e p e t i t e s t r u f f e s 
t o u r n é e s e n o l i v e s , s a u t é e s a u b e u r r e a v e c u n p e u d e 
g l a c e d e v o l a i l l e ; s e m e r p a r d e s s u s d u p a r m e s a n . 
C o n t i n u e r d e s u p e r p o s e r a i n s i c e s d i v e r s é l é m e n t s p a r 
c o u c h e s s u c c e s s i v e s . V e r s e r s u r l e t o u t l e f o n d s d e 
l a z a g n e s e t s e r v i r . » 

P o t a g e d ' A r t o i s . — A j o u t e r à u n l i t r e e t d e m i 
d e p u r é e d e h a r i c o t s b l a n c s 4 c u i l l e r é e s d e b r u n o i s e 
f i n e d e l é g u m e s f o n d u e a u b e u r r e e t p l u c h e s d e c e r ­
f e u i l . 

P o t a g e B a g r a t i o n a u g r a s . — A j o u t e r à 8 d é c i ­

l i t r e s d e v e l o u t é , p r é p a r é a i n s i q u ' i l e s t d i t à l a 
m é t h o d e t y p e d e s p o t a g e s v e l o u t é s , 5 0 0 g r a m m e s d e 
m a i g r e d e v e a u d é t a i l l é e n g r o s d é s e t l é g è r e m e n t 
r a i d i a u b e u r r e . C u i r e à p e t i t e é b u l l i t i o n . 

E g o u t t e r l e v e a u ; l e p i l e r f i n e m e n t a u m o r t i e r e t 
l ' a j o u t e r a u v e l o u t é . 

P a s s e r à l ' é t a m i n e ; c h a u f f e r j u s q u ' à é b u l l i t i o n . 
L i e r d e 3 j a u n e s d ' c e u f s e t d ' u n d é c i l i t r e d e c r è m e . 

R e c t i f i e r l ' a s s a i s o n n e m e n t . I n c o r p o r e r d e 8 0 à 1 0 0 
g r a m m e s d e b e u r r e . 

G a r n i r d e m a c a r o n i , p o c h é e t d é t a i l l é e n d é s , e t 
s e r v i r a v e c f r o m a g e r â p é à p a r t . 

P o t a g e B a g r a t i o n a u m a i g r e . — O p é r e r a i n s i q u ' i l 
e s t d i t d a n s l a r e c e t t e p r é c é d e n t e , a v e c v e l o u t é 
m a i g r e , e t e n r e m p l a ç a n t l e v e a u p a r 2 5 0 g r a m m e s 
d e f i l e t s d e s o l e p r é a l a b l e m e n t r a i d i s a u b e u r r e . 

P o t a g e B a l v e t , d i t a u s s i J u b i l é . — A j o u t e r à u n 

l i t r e e t d e m i d e p o t a g e p u r é e S a i n t - G e r m a i n , u n p e u 
é c l a i r c i e a u c o n s o m m é , 4 c u i l l e r é e s d e l é g u m e s à 
c r o û t e a u p o t . 

P o t a g e b o n n e - f e m m e . — E t u v e r a u b e u r r e 1 0 0 
g r a m m e s d e b l a n c d e p o i r e a u f i n e m e n t é m i n c é . M o u i l ­
l e r d ' u n l i t r e e t d e m i d e c o n s o m m é b l a n c . 

A j o u t e r 2 5 0 g r a m m e s d e p o m m e s d e t e r r e é m i n c é e s . 
A s s a i s o n n e r . C u i r e à p e t i t e é b u l l i t i o n . 

A u d e r n i e r m o m e n t , a j o u t e r d e 6 0 à 8 0 g r a m m e s d e 
b e u r r e e t d e s p l u c h e s d e c e r f e u i l . 

S e r v i r a v e c p a i n f l û t e , é m i n c é f i n e m e n t e t s é c h é 
a u f o u r . 

O n p e u t r e m p l a c e r l e c o n s o m m é p a r d e T e a u o u d u 
l a i t . 

P o t a g e b o n n e - f e m m e ( A u t r e m é t h o d e ) . — E t u v e r 
l e s p o i r e a u x a u b e u r r e . 

M o u i l l e r d e 6 d é c i l i t r e s d e p u r é e d e p o m m e s d e 
t e r r e t r è s c l a i r e e t d ' u n d e m i - l i t r e d e c o n s o m m é . 

A j o u t e r 150 g r a m m e s d e p o m m e s d e t e r r e é m i n c é e s . 
C u i r e à p e t i t e é b u l l i t i o n . 

A u d e r n i e r m o m e n t , a j o u t e r 2 d é c i l i t r e s d e c r è m e , 
6 0 g r a m m e s d e b e u r r e e t d e s p l u c h e s d e c e r f e u i l . 

P o t a g e C a m é r a n i ( C u i s i n e a n c i e n n e ) . — « P a i r e 
f o n d r e l e n t e m e n t a u b e u r r e 2 d é c i l i t r e s d e b r u n o i s e 
f i n e d e l é g u m e s c o m p l é t é e a v e c u n p e u d e n a v e t . 

« A j o u t e r 1 2 f o i e s d e p o u l e t , p a r é s e t c o u p é s e n 
t r è s p e t i t s d é s . A s s a i s o n n e r e t f a i r e r a i d i r s u r f e u 
vif . 

« P o c h e r d ' a u t r e p a r t , à T e a u s a l é e , e t l e p l u s 
r a p i d e m e n t p o s s i b l e , 1 2 5 g r a m m e s d e m a c a r o n i d e 
N a p l e s . L e s é g o u t t e r , l e s l i e r a u b e u r r e e t l e s a s s a i ­
s o n n e r . 

« P o u r s e r v i r , d r e s s e r l e m a c a r o n i d a n s u n e c a s s e ­
r o l e e n a r g e n t b e u r r é e e t s a u p o u d r é e d e p a r m e s a n 
r â p é , e n l ' a l t e r n a n t a v e c d e s c o u c h e s d u h a c h i s d e s 
f o i e s d e v o l a i l l e e t e n s a u p o u d r a n t c h a q u e f o i s a v e c 
d u p a r m e s a n . 

« F a i r e c h a u f f e r q u e l q u e s m i n u t e s à c h a l e u r 
d o u c e . » 

Nota. — N o u s d o n n o n s c e t a p p r ê t d a n s l a c a t é g o ­
r i e d e s p o t a g e s b i e n q u ' i l a p p a r t i e n n e p l u t ô t à c e l l e 
d e s e n t r é e s , p o u r o b é i r à u n v i e i l u s a g e . 

P o t a g e j u l i e n n e à l a c é v e n o l e . — P r é p a r e r u n 

l i t r e d e p u r é e d e m a r r o n s u n p e u c l a i r e ; y a j o u t e r 
u n d e m i - l i t r e d e j u l i e n n e c u i t e a u b e u r r e e t a u c o n ­
s o m m é . F a i r e b o u i l l i r 5 m i n u t e s . A u d e r n i e r m o ­
m e n t , f i n i r a v e c 5 0 à 6 0 g r a m m e s d e b e u r r e e t u n e 
c u i l l e r é e d e c e r f e u i l e n p l u c h e s . 

P o t a g e c u l t i v a t e u r . — D é t a i l l e r e n g r o s d é s 
1 5 0 g r a m m e s d e r o u g e d e c a r o t t e , 1 0 0 g r a m m e s d e 
n a v e t , 7 5 g r a m m e s d e b l a n c d e p o i r e a u e t 2 5 g r a m ­
m e s d ' o i g n o n . 

A s s a i s o n n e r d e s e l e t d ' u n e p i n c é e d e s u c r e . F a i r e 
é t u v e r a v e c 5 0 g r a m m e s d e b e u r r e . 

M o u i l l e r d ' u n l i t r e e t d e m i d e c o n s o m m é b l a n c ; 
c u i r e u n e h e u r e u n q u a r t . 

2 5 m i n u t e s a v a n t d e s e r v i r , a j o u t e r 1 5 0 g r a m m e s 
d e p o m m e s d e t e r r e é m i n c é e s e t 7 5 g r a m m e s d e l a r d 
d e p o i t r i n e c o u p é e n d é s e t f o r t e m e n t b l a n c h i . 

O n p e u t , p o u r c e p o t a g e , r e m p l a c e r l e s p o m m e s 
d e t e r r e p a r d u r i z . 

P o t a g e D a r b l a y . — V . Julienne Darblay. 

P o t a g e F a u b o n n e . — A j o u t e r à u n l i t r e e t d e m i 
d e p u r é e S a i n t - G e r m a i n ( o u d e p u r é e d e p o i s c a s ­
s é s ) 4 c u i l l e r é e s d e j u l i e n n e d e l é g u m e s f o n d u e a u 
b e u r r e e t d e s p l u c h e s d e c e r f e u i l . 

O n p r é p a r e a u s s i c e p o t a g e a v e c p u r é e d e h a r i c o t s 
b l a n c s o u a v e c t o u t e a u t r e p u r é e d e l é g u m e s . 

Q u e l q u e s a u t e u r s I n d i q u e n t , p o u r c e p o t a g e , u n e 
p u r é e d e f a i s a n e t u n e g a r n i t u r e d e f i l e t s d e f a i s a n 
e t d e t r u i e s e n j u l i e n n e . 

P o t a g e f e r m i è r e . — E m i n c e r f i n e m e n t 1 0 0 g r a m ­
m e s d e r o u g e d e c a r o t t e s , 7 5 g r a m m e s d e n a v e t , 
7 5 g r a m m e s d e b l a n c d e p o i r e a u , 5 0 g r a m m e s d ' o i ­
g n o n e t 7 5 g r a m m e s d e c œ u r d e c h o u . A s s a i s o n n e r 
c e s l é g u m e s e t l e s é t u v e r d o u c e m e n t a v e c 5 0 g r a m ­
m e s d e b e u r r e . 

M o u i l l e r d e 8 d é c i l i t r e s d e c u i s s o n d e h a r i c o t s 
b l a n c s e t d e 6 d é c i l i t r e s d e c o n s o m m é b l a n c . C u i r e 
u n e h e u r e u n q u a r t . 

A u d e r n i e r m o m e n t , a j o u t e r u n d é c i l i t r e d e c r è m e , 
4 c u i l l e r é e s d e h a r i c o t s b l a n c s , p r é a l a b l e m e n t c u i t s , 
e t d e s p l u c h e s d e c e r f e u i l . 

S e p r é p a r e a u s s i a u m a i g r e e n m o u i l l a n t e n t i è r e ­
m e n t a v e c c u i s s o n d e h a r i c o t s . 

P o t a g e F o n t a n g e s . — A j o u t e r à u n l i t r e e t d e m i 
d e p o t a g e p u r é e S a i n t - G e r m a i n u n p e u é c l a i r c i e a u 
c o n s o m m é , 4 c u i l l e r é e s d e c h i f f o n n a d e d ' o s e i l l e f o n ­
d u e a u b e u r r e e t d e s p l u c h e s d e c e r f e u i l . 

C e p o t a g e e s t q u e l q u e f o i s l i é a v e c j a u n e s d ' o e u f s 
e t c r è m e . 

P o t a g e g e n t i l h o m m e . — G a r n i r u n l i t r e e t d e m i 
d e p u r é e d e g i b i e r ( à b a s e d e p u r é e d e l e n t i l l e s ) 
d e 4 c u i l l e r é e s d e p e t i t e s q u e n e l l e s d e g i b i e r . 

P o t a g e G e r m i n y . — M o u i l l e r d ' u n l i t r e e t d e m i 
d e c o n s o m m é 2 0 0 g r a m m e s d ' o s e i l l e d é t a i l l é e e n 
c h i f f o n n a d e e t f o n d u e a u b e u r r e . 

L i e r a u d e r n i e r m o m e n t d e 8 à 1 0 j a u n e s d ' œ u f s 

» 



d é l a y é s d ' u n d é c i l i t r e d e c r è m e f r a î c h e . A j o u t e r u n e 
c u i l l e r é e d e p l u c h e s d e c e r f e u i l . 

S e r v i r a v e c p a i n f l û t e é m i n c é f i n e m e n t e t s é c h é 
a u f o u r . 

P o t a g e a u x h u î t r e s . — G a r n i r u n l i t r e e t d e m i 
d e v e l o u t é m a i g r e , p r é p a r é a i n s i q u ' i l e s t d i t à l a 
m é t h o d e t y p e d e s p o t a g e s v e l o u t é s , e t l i é d e 3 j a u n e s 
d ' c e u f s d é l a y é s d ' u n d é c i l i t r e d e c r è m e e t d e b e u r r e , 
a v e c 1 2 h u î t r e s r e t i r é e s d e s c o q u i l l e s e t p o c h é e s d a n s 
l e u r e a u . A j o u t e r d e s p l u c h e s d e p e r s i l b l a n c h i e s e t 
é g o u t t é e s . 

Nota. — L ' e a u d e c u i s s o n d e s h u î t r e s d o i t ê t r e 
a j o u t é e a u v e l o u t é . 

C e p o t a g e d o i t ê t r e r e l e v é d ' u n e p o i n t e d e c a y e n n e . 

P o t a g e a u x h u î t r e s ( A u t r e m é t h o d e ) . — M o u i l ­
l e r d e 8 d é c i l i t r e s d e c u i s s o n d e m o u l e s ( o u d e f u m e t 
d e p o i s s o n ) a d d i t i o n n é e d e l ' e a u d e c u i s s o n d e 
1 2 h u î t r e s p o c h é e s , 8 0 g r a m m e s d e r o u x b l a n c . M é ­
l a n g e r ; c u i r e à p e t i t e é b u l l i t i o n . 

L i e r d e 3 j a u n e s d ' c e u f s d é l a y é s d ' u n d é c i l i t r e d e 
c r è m e . T e r m i n e r a i n s i q u ' i l e s t d i t d a n s l a r e c e t t e 
p r é c é d e n t e . 

P o t a g e J u b i l é . — A u t r e d é n o m i n a t i o n d u Potage 
Balvet. 

P o t a g e j u l i e n n e à l ' a l l e m a n d e . — P r é p a r e r u n 

l i t r e d e p o t a g e j u l i e n n e . A u d e r n i e r m o m e n t , l i e r 
d e 4 j a u n e s d ' c e u f s d é l a y é s d e 2 d é c i l i t r e s d e c r è m e . 
A j o u t e r d e 8 0 à 1 0 0 g r a m m e s d e b e u r r e e t d e s p l u c h e s 
d e c e r f e u i l . 

P o t a g e j u l i e n n e D a r b l a y . — A j o u t e r à u n l i t r e 

e t d e m i d e p u r é e d e p o m m e s d e t e r r e u n p e u é c l a i r -
c i e a u c o n s o m m é 4 c u i l l e r é e s d e j u l i e n n e d e l é ­
g u m e s f o n d u e a u b e u r r e . 

C u i r e l e t o u t e n s e m b l e à p e t i t e é b u l l i t i o n p e n d a n t 
1 0 m i n u t e s . 

L i e r , a u d e r n i e r m o m e n t , d e 3 j a u n e s d ' c e u f s d é ­
l a y é s d ' u n d é c i l i t r e d e c r è m e f r a î c h e . I n c o r p o r e r d e 
6 0 à 8 0 g r a m m e s d e b e u r r e e t a j o u t e r d e s p l u c h e s 
d e c e r f e u i l . 

P o t a g e L a m b a l l e . — A j o u t e r à 8 d é c i l i t r e s d e 
p o t a g e p u r é e S a i n t - G e r m a i n 7 d é c i l i t r e s d e c o n ­
s o m m é a u t a p i o c a u n p e u é p a i s . 

P o t a g e L o n g c h a m p . — A j o u t e r à u n l i t r e d e p o ­
t a g e p u r é e S a i n t - G e r m a i n , 3 c u i l l e r é e s d e c h i f f o n -
n a d e d ' o s e i l l e f o n d u e a u b e u r r e , 5 d é c i l i t r e s d e c o n ­
s o m m é a u v e r m i c e l l e e t d e s p l u c h e s d e c e r f e u i l . 

P o t a g e M a r i g n y . — C o m m e l e Potage Fontanges. 
D i m i n u e r l a p r o p o r t i o n d e c h i f f o n n a d e d ' o s e i l l e e t 
a j o u t e r 2 c u i l l e r é e s d e p e t i t s p o i s e t d e h a r i c o t s v e r t s 
c o u p é s e n d é s , c u i t s à l ' a n g l a i s e . 

P o t a g e p a y s a n n e . — E m i n c e r f i n e m e n t 150 g r a m ­
m e s d e c a r o t t e s , 7 5 g r a m m e s d e n a v e t s , 5 0 g r a m m e s 
d e b l a n c d e p o i r e a u , 2 5 g r a m m e s d ' o i g n o n , 2 5 g r a m ­
m e s d e c é l e r i e t 5 0 g r a m m e s d e c œ u r d e c h o u . 

A s s a i s o n n e r d e se l e t d ' u n e p i n c é e d e s u c r e . P a i r e 
é t u v e r l e n t e m e n t a v e c 5 0 g r a m m e s d e b e u r r e . 

M o u i l l e r d ' u n l i t r e e t d e m i d e c o n s o m m é b l a n c . 
C u i r e u n e h e u r e u n q u a r t . 

V i n g t - c i n q m i n u t e s a v a n t d e s e r v i r , a j o u t e r 100 
g r a m m e s d e p o m m e s d e t e r r e é m i n c é e s e t 2 c u i l l e ­
r é e s d e p e t i t s p o i s f r a i s . A j o u t e r e n d e r n i e r l i e u u n e 
c u i l l e r é e d e p l u c h e s d e c e r f e u i l . 

S e r v i r a v e c p a i n f l û t e é m i n c é f i n e m e n t e t s é c h é 
a u f o u r . 

Nota. — P e u t s e p r é p a r e r a u m a i g r e e n r e m p l a ­
ç a n t l e c o n s o m m é p a r d e l ' e a u . D a n s c e c a s , a j o u t e r 
6 0 g r a m m e s d e b e u r r e a v a n t d e s e r v i r . 

P o t a g e P i e r r e - l e - G r a n d . — V. Potage velouté de 
champignons. 

O n l e p r é p a r e a u s s i e n m é l a n g e a n t d e l a p u r é e d e 
c h a m p i g n o n s a v e c d e l a p u r é e d e g e l i n o t t e s . 

P o t a g e P o r t u g a i s . — E t u v e r a u b e u r r e 7 5 g r a m ­
m e s d ' o i g n o n h a c h é e t 100 g r a m m e s d e l a r d m a i g r e 
c o u p é e n p e t i t s d é s e t b l a n c h i . 

A j o u t e r 5 0 0 g r a m m e s d e t o m a t e s p r e s s é e s e t c o u ­
p é e s e n t r a n c h e s , u n p e t i t b o u q u e t g a r n i e t u n e 
d e m i - g o u s s e d ' a i l . F a i r e f o n d r e 1 0 m i n u t e s ; a j o u ­
t e r 100 g r a m m e s d e r i z . 

M o u i l l e r d ' u n l i t r e u n q u a r t d e c o n s o m m é b l a n c . 
A s s a i s o n n e r . C u i r e à p e t i t e é b u l l i t i o n p e n d a n t u n e 
h e u r e . 

P a s s e r à l ' é t a m i n e e n f o u l a n t à l a s p a t u l e . 
C h a u f f e r l a p u r é e , l a d i l u e r d e q u e l q u e s c u i l l e ­

r é e s d e c o n s o m m é e t l u i i n c o r p o r e r d e 6 0 à 8 0 g r a m ­
m e s d e b e u r r e . A j o u t e r 4 c u i l l e r é e s d e r i z c u i t a u 
c o n s o m m é . 

P o t a g e R a p h a ë l . — C e p o t a g e e s t c l a s s é p a r 
C a r ê m e d a n s l a s é r i e d e s e s p o t a g e s i t a l i e n s . I l y 
f a i t i n t e r v e n i r c e r t a i n c o n s o m m é d ' u n p o t a g e d o n t l a 
p r é p a r a t i o n d i s p e n d i e u s e n ' e s t p l u s e n r a p p o r t a v e c 
l e s m o y e n s d o n t d i s p o s e l a c u i s i n e d ' a u j o u r d ' h u i . O r , 
s a n s m é c o n n a î t r e l e s p r i n c i p e s d e l ' e n s e i g n e m e n t 
c l a s s i q u e , i l e s t t r è s p o s s i b l e d ' a r r i v e r à u n b o n r é ­
s u l t a t p a r d e s p r o c é d é s m o i n s c o û t e u x e t m ê m e d ' e n 
m o d i f i e r l e s d é t a i l s . 

O n o p é r e r a a i n s i : 
« P r é p a r e r , s e l o n l a m é t h o d e o r d i n a i r e , u n e p e ­

t i t e m a r m i t e d a n s l a q u e l l e o n c u i r a u n e p e t i t e p o u l e . 
E l l e d o i t ê t r e t r è s c u i t e . E v i t e r d ' e m p l o y e r u n e v i e i l l e 
v o l a i l l e q u i a t o u j o u r s u n g o û t d e « g é l i n i e r » . 

« D é s o s s e r e n t i è r e m e n t l a p o u l e ; r é s e r v e r u n f i ­
l e t ; p i l e r l e r e s t e d e s c h a i r s d u r a n t q u ' e l l e s s o n t b r û ­
l a n t e s e t p a s s e r a u t a m i s f i n . R e c u e i l l i r l a p u r é e d a n s 
l a s o u p i è r e d u s e r v i c e ; r é p a n d r e d e s s u s q u e l q u e s 
c u i l l e r é e s d e b o u i l l o n p a s s é ; c o u v r i r e t t e n i r d e c ô t é . 

« D é g r a i s s e r e t p a s s e r à l a s e r v i e t t e , p o u r 1 0 p e r ­
s o n n e s , 2 l i t r e s d e b o u i l l o n d e l a m a r m i t e ; l e m e t t r e 
e n é b u l l i t i o n , f a i r e t o m b e r d e d a n s , e n p l u i e , 100 
g r a m m e s d e g r o s s e s e m o u l e . C u i r e d o u c e m e n t p e n ­
d a n t 2 5 m i n u t e s . A u d e r n i e r m o m e n t , d é l a y e r l a p u ­
r é e d e v o l a i l l e , p e t i t à p e t i t , a v e c l a s e m o u l e e t e n 
r e m u a n t à l ' a i d e d ' u n f o u e t . A j o u t e r 2 0 p e t i t e s c r ê t e s 
d e c o q ( o u 1 0 m o y e n n e s p a r t a g é e s e n d e u x ) , c u i t e s 
d a n s u n b l a n c l é g e r ; l e f i l e t d e v o l a i l l e r é s e r v é e t 
d e u x p e t i t e s t r u f f e s , l ' u n e t l e s a u t r e s t a i l l é s e n f i n e 
j u l i e n n e . » ( P h i l é a s G i l b e r t ) . 

P o t a g e S a i n t - C l o u d . — P u r é e d e p o i s f r a i s , d i t e 
S a i n t - G e r m a i n , s e r v i e a v e c c r o û t o n s e n d é s f r i t s a u 
b e u r r e . 

P o t a g e s a n t é . — A j o u t e r à u n l i t r e e t d e m i d e 
p o t a g e P a r m e n t i e r u n p e u c l a i r , 4 c u i l l e r é e s d e c h i f ­
f o n n a d e d ' o s e i l l e f o n d u e a u b e u r r e . 

L i e r d e 3 j a u n e s d ' c e u f s d é l a y é s d ' u n d é c i l i t r e d e 
c r è m e . 

I n c o r p o r e r 100 g r a m m e s d e b e u r r e e t a j o u t e r d e s 
p l u c h e s d e c e r f e u i l . 

S e r v i r a v e c p a i n f l û t e , é m i n c é f i n e m e n t e t s é c h é 
a u f o u r . 

P o t a g e S o l f é r i n o . — E t u v e r a u b e u r r e 7 5 g r a m ­
m e s d e b l a n c d e p o i r e a u e t 7 5 g r a m m e s d e r o u g e d e 
c a r o t t e é m i n c é s . 

A j o u t e r 5 0 0 g r a m m e s d e t o m a t e s p r e s s é e s e t c o u ­
p é e s e n t r a n c h e s , u n p e t i t b o u q u e t g a r n i e t , f a c u l ­
t a t i v e m e n t , u n e d e m i - g o u s s e d ' a i l . F a i r e f o n d r e 
1 0 m i n u t e s . 

M o u i l l e r d ' u n l i t r e d e c o n s o m m é b l a n c ; a j o u t e r 
2 5 0 g r a m m e s d e p o m m e s d e t e r r e c o u p é e s e n 
t r a n c h e s . A s s a i s o n n e r . C u i r e à p e t i t e é b u l l i t i o n . 

R e t i r e r l e b o u q u e t e t l ' a i l ; é g o u t t e r l e s l é g u m e s 
e t l e s p a s s e r a u t a m i s . 

A j o u t e r l a c u i s s o n à c e t t e p u r é e , l a d i l u e r d e 
q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e c o n s o m m é . F a i r e b o u i l l i r e t 
d é p o u i l l e r . A u d e r n i e r m o m e n t , a j o u t e r d e 8 0 à 
100 g r a m m e s d e b e u r r e . 

G a r n i r d e 2 c u i l l e r é e s d e p e t i t e s b o u l e s d e p o m m e s 
d e t e r r e l e v é e s à l a c u i l l e r à l é g u m e s r o n d e e t c u i t e s 
a u c o n s o m m é b l a n c e t d e p l u c h e s d e c e r f e u i l . 

P o t a g e V e l o u r s . — A j o u t e r à u n l i t r e d e p u r é e 
C r é c y u n d e m i - l i t r e d e c o n s o m m é a u t a p i o c a u n p e u 
s e r r é . 

P o t a g e X a v i e r . — P r é p a r e r u n l i t r e e t d e m i d e 
p o t a g e c r è m e d e r i z . 

L e l i e r , a u d e r n i e r m o m e n t , d e 3 j a u n e s d ' œ u f s 
d é l a y é s d ' u n d é c i l i t r e d e c r è m e . I n c o r p o r e r d e 8 0 à 
100 g r a m m e s d e b e u r r e . 

S e r v i r a v e c r o y a l e d e v o l a i l l e d é t a i l l é e e n p e t i t s 
d é s . 



S O U P E S . — N o u s r é u n i s s o n s i c i , s o u s c e m ê m e t i t r e , 
q u e l q u e s s o u p e s c l a s s i q u e s t e l l e s q u e l a s o u p e a u 
f r o m a g e , l a s o u p e à l ' o i g n o n e t d i v e r s e s s o u p e s r é ­
g i o n a l e s . 

C e s s o u p e s , c o m m e n o u s l ' I n d i q u o n s p l u s h a u t , 
s o n t , p o u r l a p l u p a r t , p r é p a r é e s à l ' e a u e t c o m p l é t é e s 
p a r d u p a i n . 

C e p a i n d o i t ê t r e l é g e r , p o r e u x . I l d o i t a v o i r d e s 
« œ i l s » n o m b r e u x a f i n d e p o u v o i r f a c i l e m e n t ê t r e 
i m b i b é p a r l e b o u i l l o n . C e p a i n d o i t ê t r e r a s s i s e t 
c o u p é e n t r a n c h e s p l u s o u m o i n s m i n c e s , s u i v a n t l a 
n a t u r e d e l a p r é p a r a t i o n . 

I l e s t b o n d e l e f a i r e g r i l l e r o u s é c h e r à l ' é t u v e . 
C e t t e t o r r é f a c t i o n l é g è r e d é v e l o p p e l e s p r i n c i p e s 
a r o m a t i q u e s d u p a i n , c e q u i c o m m u n i q u e a u p o t a g e 
u n e s a v e u r p l u s a g r é a b l e . 

S o u p e a ï g o - s a o u ( C u i s i n e p r o v e n ç a l e ) , . — M e t t r e 
d a n s u n e c a s s e r o l e u n k i l o d e p o i s s o n s b l a n c s c o u p é s 
e n m o r c e a u x r é g u l i e r s , u n o i g n o n m o y e n é m i n c é , 
4 t o m a t e s h a c h é e s , 4 p o m m e s d e t e r r e e n q u a r t i e r s , 
2 g o u s s e s d ' a i l , u n b o u q u e t g a r n i c o m p o s é d e p e r s i l , 
c é l e r i , t h y m e t l a u r i e r . A s s a i s o n n e r d e 2 5 g r a m m e s 
d e s e l e t d ' u n e f o r t e p i n c é e d e p o i v r e ; m o u i l l e r d e 
2 l i t r e s d ' e a u . C u i r e à g r a n d e é b u l l i t i o n d e 1 8 à 
2 0 m i n u t e s . 

V e r s e r l e b o u i l l o n p a s s é e n s o u p i è r e s u r d e s 
t r a n c h e s d e p a i n d e m é n a g e a r r o s é e s d ' u n f i l e t 
d ' h u i l e . 

D r e s s e r l e p o i s s o n à p a r t , a v e c l e s p o m m e s d e t e r r e , 
e t s e r v i r a v e c l ' a ï o l i à p a r t o u rouille q u e l ' o n p r é ­
p a r e a i n s i : p l i e r a u m o r t i e r u n e g r o s s e g o u s s e d ' a i l 
a v e c u n p i m e n t r o u g e . A j o u t e r g r o s c o m m e u n e n h i x 
d e m i e d e p a i n d e m é n a g e t r e m p é e e t p r e s s é e . 

V e r s e r s u r l e t o u t , p e t i t à p e t i t , e t e n t r a v a i l l a n t 
t o u j o u r s l e m é l a n g e , e n v i r o n 2 d é c i l i t r e s e t d e m i 
d ' h u i l e d ' o l i v e s . E n d e r n i e r l i e u , a j o u t e r a u m é l a n g e 
q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e b o u i l l o n d e p o i s s o n . 

S o u p e a ï g o à l a m é n a g è r e ( C u i s i n e p r o v e n ç a l e ) . 
— F a i r e l é g è r e m e n t b l o n d i r à l ' h u i l e u n o i g n o n e t 
3 b l a n c s d e p o i r e a u x é m i n c é s . A j o u t e r 2 t o m a t e s é p é -
p i n é e s e t h a c h é e s , 4 g o u s s e s d ' a i l é c r a s é e s , u n e p e t i t e 
b r a n c h e d e f e n o u i l , u n m o r c e a u d ' é c o r c e d ' o r a n g e 
s é c h é e , u n b o u q u e t g a r n i , 4 p o m m e s d e t e r r e é m i n ­
c é e s , u n e l é g è r e p i n c é e d e s a f r a n . M o u i l l e r d e 2 l i t r e s 
d ' e a u . A s s a i s o n n e r d e 2 0 g r a m m e s d e s e l e t d ' u n e 
p i n c é e d e p o i v r e . C u i r e à v i v e é b u l l i t i o n p e n d a n t u n 
q u a r t d ' h e u r e . 

M e t t r e à p o c h e r d a n s c e b o u i l l o n d e s œ u f s , à r a i ­
s o n d ' u n p a r p e r s o n n e . E g o u t t e r c e s œ u f s e t l e s 
d r e s s e r s u r u n p l a t s u r l e s p o m m e s d e t e r r e q u e l ' o n 
a u r a r e t i r é e s d e l a c a s s e r o l e e t l e s s a u p o u d r e r d e 
p e r s i l h a c h é . 

V e r s e r l e r e s t a n t d u b o u i l l o n , e n l e p a s s a n t , s u r 
d e s t r a n c h e s d e p a i n d e m é n a g e d r e s s é e s d a n s u n 
p l a t c r e u x . 

S o u p e a ï g o b o u ï d o à l a m é n a g è r e ( C u i s i n e p r o ­
v e n ç a l e ) . — F a i r e b o u i l l i r 2 l i t r e s d ' e a u d a n s l a q u e l l e 
o n a u r a m i s 1 5 g o u s s e s d ' a i l é c r a s é e s , u n b o u q u e t 
g a r n i , u n b r i n d e s a u g e , 2 d é c i l i t r e s d ' h u i l e d ' o l i v e s , 
2 5 g r a m m e s d e g r o s s e l , u n e p i n c é e d e p o i v r e . 

V e r s e r c e b o u i l l o n e n s o u p i è r e , s u r d e s t r a n c h e s 
d e p a i n s a u p o u d r é e s d e p e r s i l h a c h é . 

S o u p e a ï g o b o u ï d o a u x o e u f s p o c h é s ( C u i s i n e 
p r o v e n ç a l e ) . — P r é p a r e r u n b o u i l l o n a i n s i q u ' i l e s t 
d i t à l a r e c e t t e p r é c é d e n t e e t f a i r e p o c h e r d e s œ u f s 
d a n s c e b o u i l l o n . D r e s s e r c e s œ u f s s u r d e s t r a n c h e s 
d e p a i n d e m é n a g e d i s p o s é e s d a n s u n p l a t c r e u x . 
V e r s e r l e b o u i l l o n d e s s u s . A j o u t e r u n e p i n c é e d e 
f e u i l l e s d e p e r s i l . 

S o u p e à l 'a i l à l a p r o v e n ç a l e . — M e t t r e d a n s u n e 
c a s s e r o l e 2 l i t r e s d ' e a u , 2 4 p e t i t e s g o u s s e s d ' a i l , u n 
b r i n d e t h y m , u n c l o u d e g i r o f l e , u n e b r a n c h e d e 
s a u g e , 2 5 g r a m m e s d e s e l e t u n e p i n c é e d e p o i v r e . 
C u i r e à b o n n e é b u l l i t i o n p e n d a n t 2 0 m i n u t e s . 

V e r s e r c e b o u i l l o n , p a s s é à l a p a s s o i r e f i n e , d a n s 
u n e s o u p i è r e o ù T o n a u r a m i s u n e v i n g t a i n e d e p e ­
t i t e s t r a n c h e s d e p a i n s a u p o u d r é e s d e f r o m a g e r â p é 
e t p a s s é e s u n i n s t a n t a u f o u r , p o u r f a i r e f o n d r e l e 
f r o m a g e , e t q u e l ' o n a u r a a r r o s é e s d e 2 c u i l l e r é e s 
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d ' h u i l e d ' o l i v e s . L a i s s e r b i e n g o n f l e r l e p a i n , a v a n t 
d e s e r v i r . 

S o u p e a l b i g e o i s e . — C e t t e s o u p e s e p r é p a r e n o n 
s e u l e m e n t d a n s l a r é g i o n a l b i g e o i s e , m a i s a u s s i d a n s 
t o u t l e p a y s o c c i t a n . 

C ' e s t u n e f a ç o n d e p o t é e p r é p a r é e a v e c , c o m m e 
é l é m e n t s n u t r i t i f s , d u b œ u f ( d u p l a t - d e - c ô t e s u r ­
t o u t ) , d u p o r c s a l é , d u s a u c i s s o n e t d u c o n f i t d ' o i e . 
C o m m e l é g u m e s , d e s c h o u x , d e s c a r o t t e s , d e s n a v e t s , 
d e s p o i r e a u x , d e s o i g n o n s , d e s p o m m e s d e t e r r e e t , 
c o m m e a c c e n t m a j e u r , d e l ' a i l e n a b o n d a n c e . 

A v r a i d i r e , l a p o t é e a l b i g e o i s e d i f f è r e f o r t p e u d e 
t o u t e s l e s a u t r e s p o t é e s d e F r a n c e , d o n t l e c h e f d e 
d e f i l e , s i l ' o n p e u t s ' e x p r i m e r a i n s i , e s t l a p o t é e 
a u v e r g n a t e . 

S o u p e a r i é g e o i s e . — N ' e s t a u t r e q u ' u n e p o t é e , 
p r é p a r é e t o u j o u r s c o m m e c e l l e d ' A u v e r g n e , c ' e s t - à -
d i r e a v e c , c o m m e l é g u m e s , d e s c h o u x , d e s c a r o t t e s , 
d e s n a v e t s , d e s o i g n o n s , d e s p o i r e a u x e t d e s p o m m e s 
d e t e r r e e t , c o m m e é l é m e n t s n u t r i t i f s , d u p o r c s a l é , 
d u c o n f i t d ' o i e p a r f o i s e t u n c o p i e u x e t s u c c u l e n t 
f a r c i . V . c e m o t . 

E t t o u j o u r s , c o m m e n o t e p r é d o m i n a n t e , l ' a c c e n t 
m a j e u r d e l ' a i l . 

S o u p e à l a b o n n e f e m m e . — E t u v e r d o u c e m e n t 
d a n s u n e c a s s e r o l e , a v e c 4 0 g r a m m e s d e b e u r r e , s a n s 
l e l a i s s e r c o l o r e r , l e b l a n c d e 4 p o i r e a u x d e m o y e n n e 
g r o s s e u r é m i n c é f i n e m e n t . 

L o r s q u e c e s p o i r e a u x s o n t c u i t s e t b i e n f o n d u s , 
l e s m o u i l l e r d e 3 l i t r e s d e c o n s o m m é o r d i n a i r e e t 
f a i r e b o u i l l i r . 

A j o u t e r 3 5 0 g r a m m e s d e p o m m e s d e t e r r e c o u p é e s 
e n m i n c e s r o n d e l l e s . F a i r e b o u i l l i r ; a s s a i s o n n e r . 
C u i r e d o u c e m e n t . 

A u d e r n i e r m o m e n t , l e p o t a g e é t a n t p r ê t , l u i a j o u ­
t e r , h o r s d u f e u , 6 0 g r a m m e s d e b e u r r e e t u n e c u i l ­
l e r é e d e p l u c h e s d e c e r f e u i l . 

S o u p e a u x c h o u x e t a u x m i q u e s ( C u i s i n e p é r i -
g o u r d i n e ) . — M e t t r e l e s c h o u x d a n s u n e m a r m i t e ; 
l e s m o u i l l e r d ' e a u . A j o u t e r u n m o r c e a u d e j a m b o n 
s a l é n o n f u m é ( o u d ' é c h i n é d e p o r c s a l é e ) ; c a r o t t e s , 
n a v e t s , r a v e s , o i g n o n s , p i q u é s d e c l o u s d e g i r o f l e , 
c é l e r i , a i l e t b o u q u e t g a r n i , e t a s s a i s o n n e m e n t h a b i ­
t u e l . 

P r é p a r e r d e s b o u l e s d e m i q u e s à l a f a r i n e d e m a ï s . 
V. MIQUE. 

Q u e l q u e s m i n u t e s a v a n t d e s e r v i r l a s o u p e , e g o u t ­
t e r q u e l q u e s - u n s d e s l é g u m e s d e l a g a r n i t u r e . F a i r e 
r e v e n i r c e s l é g u m e s à l a g r a i s s e ; l e s f a r i n e r ; l e s 
m o u i l l e r d e q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e b o u i l l o n e t l e s r e ­
m e t t r e d a n s l a m a r m i t e . 

S e r v i r l a s o u p e g a r n i e d e m i n c e s t r a n c h e s d e p a i n 
e t , s u r u n p l a t à p a r t , l e j a m b o n ( o u l ' é c h i n é d e 
p o r c ) d r e s s é s u r l e c h o u e t e n t o u r é d e s m i q u e s d e 
m a ï s . 

S o u p e à l ' e a u d e b o u d i n o u b o u g r a s ( C u i s i n e 
p é r i g o u r d i n e ) . — C e t t e s o u p e , t r è s a p p r é c i é e e n P é -
r i g o r d , s e f a i t s u r t o u t à l ' é p o q u e d u c a r n a v a l , l o r s ­
q u ' o n t u e l e s p o r c s e t q u e T o n c o n f e c t i o n n e l e s d é ­
l i c i e u x b o u d i n s . 

F a i r e b o u i l l i r T e a u a y a n t s e r v i à p o c h e r l e s b o u ­
d i n s . A j o u t e r d a n s c e t t e e a u , p o u r 2 l i t r e s e t d e m i 
d ' e a u , l e c œ u r d ' u n c h o u v e r t f r i s é d é t a i l l é e n m o r ­
c e a u x e t b l a n c h i , d e s c a r o t t e s , d e s n a v e t s , d e s p o i ­
r e a u x , d u c é l e r i e t d e s o i g n o n s e n q u a r t i e r s . C u i r e à 
p e t i t e é b u l l i t i o n p e n d a n t 4 0 m i n u t e s ; a j o u t e r 
4 0 0 g r a m m e s d e p o m m e s d e t e r r e c o u p é e s e n r o n ­
d e l l e s é p a i s s e s e t a c h e v e r d e c u i r e p e n d a n t 3 5 m i ­
n u t e s . 

1 5 m i n u t e s a v a n t d e s e r v i r , é g o u t t e r q u e l q u e s - u n s 
d e s l é g u m e s d e l a g a r n i t u r e ; l e s d é t a i l l e r e n 
t r a n c h e s ; l e s r i s s o l e r à l a g r a i s s e ; l e s s a u p o u d r e r d e 
f a r i n e , l e s m o u i l l e r d e q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e b o u i l ­
l o n e t l e s a j o u t e r à l a s o u p e ( c ' e s t l à , c e q u ' e n P é r i -
g o r d , o n a p p e l l e l a « f r i c a s s é e » , e t q u e T o n a j o u t e 
à l a p l u p a r t d e s s o u p e s ) . 

V e r s e r l e p o t a g e b o u i l l a n t d a n s l a s o u p i è r e g a r n i e 
d e t r a n c h e s m i n c e s d e p a i n d e m é n a g e . 

S o u p e d ' é p e a u t r e ( C u i s i n e p r o v e n ç a l e ) . • — M e t t r e 
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d a n s u n e m a r m i t e u n k i l o d e m o u t o n ( é p a u l e o u 
g i g o t ) . M o u i l l e r d e 3 l i t r e s d ' e a u . F a i r e b o u i l l i r ; 
é c u m e r . A j o u t e r u n o i g n o n p i q u é d e 2 c l o u s d e g i ­
r o f l e , 2 c a r o t t e s , u n n a v e t , u n p o i r e a u , u n e b r a n c h e 
d e c é l e r i , u n e g o u s s e d ' a i l . S a l e r . 

A j o u t e r 4 p o i g n é e s d ' é p e a u t r e ( e s p è c e d e f r o m e n t 
d o n t l e g r a i n e s t p e t i t e t b r u n ) . C u i r e à t r è s p e t i t e 
é b u l l i t i o n p e n d a n t 3 h e u r e s . 

S o u p e à l a f a r i n e ( C u i s i n e a l s a c i e n n e ) . — D a n s 
u n l i t r e e t d e m i d e c o n s o m m é b o u i l l a n t , v e r s e r 
3 c u i l l e r é e s d e f a r i n e d é l a y é e s a n s g r u m e a u x a v e c 
d u c o n s o m m é f r o i d o u d e l ' e a u . 

A s s a i s o n n e r d e s e l , p o i v r e e t p o i n t e d e m u s c a d e 
r â p é e ; b i e n m é l a n g e r . F a i r e b o u i l l i r 5 m i n u t e s . 
A j o u t e r , a u d e r n i e r m o m e n t , u n d é c i l i t r e d e c r è m e 
f r a î c h e e t 2 c u i l l e r é e s d e b e u r r e . 

S o u p e au f r o m a g e . — V. Soupe à l'oignon gra­
tinée. 

S o u p e de m e r l a n à la b r e t o n n e . — C e t t e s o u p e 
e s t u n e f a ç o n d e c o t r l a d e . O n l a p r é p a r e d e l a m ê m e 
f a ç o n q u e c e t t e d e r n i è r e a v e c d e s m e r l a n s c e u p é s e n 
t r o n ç o n s , d e s p o m m e s d e t e r r e e t t o u t e s l e s h e r b e s 
a r o m a t i q u e s q u i c a r a c t é r i s e n t c e t a p p r ê t , q u i , e n 
s o m m e , p e u t ê t r e c o n s i d é r é c o m m e u n e s o r t e d e 
b o u i l l a b a i s s e , b o u i l l a b a i s s e f a i t e s a n s t o m a t e s , n i 
h u i l e , n i a i l , n i s a f r a n . V . C O T R I A D E . 

S o u p e à l ' o i g n o n . — F a i r e r e v e n i r a u b e u r r e , s a n s 
l e f a i r e t r o p c o l o r e r , m a i s e n l e c u i s a n t c o m p l è t e ­
m e n t , 2 5 0 g r a m m e s d ' o i g n o n é m i n c é f i n e m e n t . 

L o r s q u e l ' o i g n o n e s t p r e s q u e c u i t , l e s a u p o u d r e r 
d e 2 5 g r a m m e s d e f a r i n e . R e m u e r q u e l q u e s I n s t a n t s 
c e t t e f a r i n e a v e c l a c u i l l e r d e b o l s . M o u i l l e r d e 2 l i ­
t r e s d e c o n s o m m é b l a n c , o u , s i l e p o t a g e e s t p r é p a r é 
a u m a i g r e , d ' u n e q u a n t i t é é g a l e d ' e a u . C u i r e p e n d a n t 
2 5 m i n u t e s . V e r s e r c e t t e s o u p e e n l a p a s s a n t o u n o n , 
à v o l o n t é , s u r d u p a i n é m i n c é e t s é c h é a u f o u r . 

S o u p e à l 'o ignon g r a t i n é e , d i t e S o u p e a u f r o ­
m a g e . — S e p r é p a r e c o m m e l a s o u p e à l ' o i g n o n o r d i ­
n a i r e . V e r s e r c e t t e s o u p e , p a s s é e o u n o n , d a n s u n e 
é c u e l l e , e n t e r r e o u e n p o r c e l a i n e a l l a n t a u f e u , s u r 
d u p a i n , é m i n c é e t s é c h é a u f o u r , d i s p o s é p a r c o u c h e s 
d a n s l ' u s t e n s i l e , e t c h a q u e c o u c h e r e c o u v e r t e d e f r o ­
m a g e r â p é . S a u p o u d r e r d e f r o m a g e r â p é ; a r r o s e r 
d ' u n p e u d e b e u r r e f o n d u . G r a t i n e r d o u c e m e n t a u 
f o u r . 

S o u p e p é r i g o u r d i n e « s o b r o n a d e » . — C e t a p p r ê t 
c o n s t i t u e u n p l a t s o l i d e p l u t ô t q u ' u n e s o u p e . 

M e t t r e d a n s u n e g r a n d e m a r m i t e 7 5 0 g r a m m e s 
d e h a r i c o t s b l a n c s , q u e l ' o n a u r a f a i t t r e m p e r à l ' e a u 
f r o i d e . L e s c o u v r i r d ' e a u f r o i d e . A j o u t e r 5 0 0 g r a m m e s 
d e p o r c f r a i s ( g r a s e t m a i g r e ) e t 2 5 0 g r a m m e s d e 
J a m b o n c o u p é e n p e t i t s m o r c e a u x c a r r é s . F a i r e b o u i l ­
l i r ; é c u m e r . 

A j o u t e r e n p l u s d a n s l a m a r m i t e u n e o u d e u x r a v e s 
d é t a i l l é e s e n g r o s s e s t r a n c h e s ( u n t i e r s d e c e s 
t r a n c h e s d e r a v e s p r é a l a b l e m e n t r e v e n u e s à l a p o ê l e , 
fricassées a v e c d u l a r d g r a s h a c h é ) , 3 c a r o t t e s e t 
u n e f o r t e b r a n c h e d e c é l e r i c o u p é e s e n q u a r t i e r s , u n 
o i g n o n p i q u é d e 2 c l o u s 
d e g i r o f l e , u n b o u q u e t 
g a r n i e t u n h a c h i s d ' a i l 
e t d e p e r s i l . A s s a i s o n n e r 
d e s e l e t p o i v r e . C u i r e à 
c o u v e r t . 

A p r è s 2 0 m i n u t e s 
d ' é b u l l i t i o n , a j o u t e r e n f i n 
2 5 0 g r a m m e s d e p o m m e s 
d e t e r r e c o u p é e s e n t r a n ­
c h e s é p a i s s e s . C u i r e à 
c h a l e u r d o u c e p e n d a n t 
u n e h e u r e e t d e m i e . 

V e r s e r c e t t e s o u p e d a n s 
l a s o u p i è r e g a r n i e d e 
m i n c e s t r a n c h e s d e p a i n 
r a s s i s . 

S o u p e d e poisson a u 
v e r m i c e l l e à la m a r s e i l ­
la ise . — F a i r e f o n d r e à Soupe de m e r l a n s à la b r e t o n n e . (Phot. Claire.) 

l ' h u i l e , d a n s u n e c a s s e r o l e à f o n d p l a t e t é p a i s , 
2 f o r t e s c u i l l e r é e s d ' o i g n o n é m i n c é . L o r s q u e c e t 
o i g n o n e s t c u i t , l e s a u p o u d r e r d ' u n e c u i l l e r é e d e 
f a r i n e . F a i r e r e v e n i r u n i n s t a n t e n r e m u a n t . 

M o u i l l e r d e 2 l i t r e s d ' e a u . A j o u t e r 5 0 0 g r a m m e s 
d ' a r ê t e s e t p a r u r e s d e p o i s s o n c o u p é e s e n m e n u s 
m o r c e a u x . 

A s s a i s o n n e r d e s e l e t p o i v r e ; a j o u t e r u n e c u i l l e ­
r é e d e p e r s i l c o n c a s s é , u n f r a g m e n t d e f e u i l l e d e 
l a u r i e r , u n b r i n d e t h y m , u n p e u d ' a i l é c r a s é , 4 c u i l ­
l e r é e s d e p u r é e d e t o m a t e s e t u n e f o r t e p i n c é e d e 
s a f r a n e n p o u d r e . C u i r e à b o n n e é b u l l i t i o n 2 0 m i ­
n u t e s . 

P a s s e r l e b o u i l l o n d e p o i s s o n à l a p a s s o i r e f i n e ; l e 
f a i r e b o u i l l i r . V e r s e r d e d a n s 4 c u i l l e r é e s d e v e r m i ­
c e l l e . F a i r e p o c h e r 1 0 m i n u t e s . A j o u t e r , e n d e r n i e r 
l i e u , u n e d e m i - c u i l l e r é e d e p e r s i l h a c h é . 

T o u r a i n p é r i g o u r d i n ( C u i s i n e p é r i g o u r d i n e ) . — 
F a i r e r e v e n i r à l a g r a i s s e , d a n s u n e p o ê l e , 150 g r a m ­
m e s d ' o i g n o n s é m i n c é s f i n e m e n t , e n l e s f a i s a n t b l o n ­
d i r , m a i s n o n b r u n i r . L e s s a u p o u d r e r d ' u n e f o r t e 
c u i l l e r é e d e f a r i n e ; a j o u t e r 2 g o u s s e s d ' a i l é c r a s é e s ; 
m o u i l l e r d e q u e l q u e s c u i l l e r é e s d ' e a u b o u i l l a n t e . M é ­
l a n g e r s a n s g r u m e a u x . 

M e t t r e c e t t e f r i c a s s é e d a n s u n e m a r m i t e o ù , a p r è s 
a v o i r f a i t c u i r e 2 g r o s s e s t o m a t e s é p é p i n é e s d a n s 
2 l i t r e s d e b o u i l l o n ( o u d ' e a u ) a v e c s e l e t p o i v r e , o n 
é g o u t t e r a c e s t o m a t e s , o n l e s é c r a s e r a e t o n l e s a j o u ­
t e r a a u b o u i l l o n . C u i r e à é b u l l i t i o n s o u t e n u e p e n ­
d a n t 4 5 m i n u t e s . 

A u d e r n i e r m o m e n t , l i e r c e t t e s o u p e a v e c 2 J a u n e s 
d ' œ u f s d é l a y é s a v e c q u e l q u e s c u i l l e r é e s d u b o u i l l o n . 

V e r s e r e n s o u p i è r e , s u r d e s g r a n d e s e t m i n c e s 
t r a n c h e s d e p a i n d e m é n a g e . 

Nota. — C o m m e t o u t e s l e s s o u p e s à l ' o i g n o n , o n 
p e u t f a i r e g r a t i n e r l e t o u r a i n p é r i g o u r d i n . P o u r c e l a , 
v e r s e r l a s o u p e d a n s u n p l a t c r e u x g a r n i d e t r a n c h e s 
d e p a i n s a u p o u d r é e s , p a r c o u c h e s , d e f r o m a g e d e 
G r u y è r e r â p é . R e c o u v r i r d e f r o m a g e r â p é . F a i r e g r a ­
t i n e r d o u c e m e n t a u f o u r . 

P O T A G E S E T S O U P E S É T R A N G E R S . — C e u x - c i 
s o n t c l a s s é s p a r o r d r e a l p h a b é t i q u e , p o t a g e s d ' a b o r d , 
s o u p e s e n s u i t e . 

P o t a g e B a t w i n i a ( C u i s i n e r u s s e ) . — F a i r e f o n d r e 
a u b e u r r e u n e c h i f f o n n a d e c o m p o s é e d e 3 5 0 g r a m ­
m e s d ' é p i n a r d s , d e 2 5 0 g r a m m e s d ' o s e i l l e e t d e 
2 5 0 g r a m m e s d e f e u i l l e s d e b e t t e r a v e . P a s s e r c e s l é ­
g u m e s a u t a m i s f i n . 

D é l a y e r l a p u r é e o b t e n u e d ' u n l i t r e u n q u a r t d e 
v i n b l a n c u n p e u a i g r e l e t ; a s s a i s o n n e r d e 1 2 g r a m ­
m e s d e s e l e t d e 1 0 g r a m m e s d e s u c r e , e t a j o u t e r à 
l a c o m p o s i t i o n 100 g r a m m e s d e c o n c o m b r e b l a n c 
c o u p é e n d é s , u n e c u i l l e r é e d ' é c h a l o t e f i n e m e n t 
h a c h é e e t u n e c u i l l e r é e d e c e r f e u i l e t d ' e s t r a g o n 
h a c h é s . M e t t r e d a n s l e p o t a g e d e p e t i t s m o r c e a u x d e 
g l a c e . S e r v i r t r è s f r o i d . 

P o t a g e d e b e t t e r a v e à l ' a l l e m a n d e . — E p l u c h e r 
u n e g r o s s e b e t t e r a v e c r u e , l a c o u p e r e n t r o n ç o n s r é ­
g u l i e r s e t l a m e t t r e à c u i r e à l ' é t u v é e , d a n s u n e c a s ­

s e r o l e , a v e c 5 0 g r a m m e s d e 
b e u r r e e t u n e p i n c é e d e s e l . 

L a p a s s e r a u t a m i s f i n 
e t a j o u t e r à l a p u r é e o b t e ­
n u e l e t i e r s d e s o n v o l u ­
m e d e p u r é e d e p o m m e s 
d e t e r r e p r é p a r é e a i n s i 
q u ' i l e s t d i t a u Potage 
Parmentier. 

E c l a i r c i r l e p o t a g e à l a 
c o n s i s t a n c e v o u l u e , e n l u i 
a j o u t a n t l a q u a n t i t é d e 
c o n s o m m é n é c e s s a i r e ; 
f a i r e c h a u f f e r e n p l e i n 
f e u ; a s s a i s o n n e r e t a j o u ­
t e r a u d e r n i e r m o m e n t 
6 0 o u 8 0 g r a m m e s d e 
b e u r r e f r a i s . S e r v i r a v e c 
c r o û t o n s f r i t s a u b e u r r e , 
à p a r t . 



P o t a g e de b e t t e r a v e à la r u s s e . — D é t a i l l e r e n 
j u l i e n n e f i n e u n e b e t t e r a v e c r u e d e g r o s s e u r 
m o y e n n e . A j o u t e r l e t i e r s d e s o n v o l u m e d ' o i g n o n 
e t d e c é l e r i é g a l e m e n t d é t a i l l é s e n j u l i e n n e . 

F a i r e f o n d r e l e n t e m e n t c e s l é g u m e s d a n s u n e c a s ­
s e r o l e , a v e c 5 0 g r a m m e s d e b e u r r e , u n e p i n c é e d e s e l 
e t u n e p e t i t e c u i l l e r é e d e s u c r e . 

L o r s q u e c e s l é g u m e s s o n t c u i t s , l e s m o u i l l e r d ' u n 
l i t r e e t d e m i d e c o n s o m m é d e v o l a i l l e . F a i r e b o u i l l i r 
p e n d a n t 2 5 m i n u t e s ; d é g r a i s s e r l e p o t a g e e t a j o u t e r 
d u c e r f e u i l e n p l u c h e s . S e r v i r a v e c c r o û t o n s f r i t s a u 
b e u r r e à p a r t . 

P o t a g e B o r t s c h - k o o p ( C u i s i n e r u s s e ) . — F a i r e 
f o n d r e d o u c e m e n t a u b e u r r e 2 c a r o t t e s , u n o i g n o n 
m o y e n , u n p o i r e a u , 2 b r a n c h e s d e c é l e r i e t u n e d e m i -
b e t t e r a v e c o u p é s e n p a y s a n n e . M o u i l l e r d ' u n l i t r e 
t r o i s q u a r t s d e c o n s o m m é b l a n c . 

A j o u t e r 5 0 0 g r a m m e s d e p o i t r i n e d e b œ u f c r u e 
c o u p é e e n g r o s d é s e t 4 c o u s d e v o l a i l l e c o u p é s e n 
t r o n ç o n s . 

C u i r e c o m p l è t e m e n t . P a s s e r l e b o u i l l o n à l a s e r ­
v i e t t e . L e r e m e t t r e s u r l e f e u ; l u i a j o u t e r 5 0 g r a m ­
m e s d e b e t t e r a v e c u i t e é m i n c é e . F a i r e b o u i l l i r 1 5 m i ­
n u t e s e t p a s s e r à n o u v e a u . 

S e r v i r a v e c u n e a s s i e t t e d e p e t i t s p â t é s c h a u d s 
g a r n i s d e f a r c e à g r a t i n e t u n e a s s i e t t e d e p e t i t e s 
g a l e t t e s d e k a c h e à p a r t . V . K A C H E . 

P o t a g e B o r t s c h - k o o p ( A u t r e m é t h o d e ) . — F a i r e 
f o n d r e l e s l é g u m e s i n d i q u é s d a n s l a r e c e t t e p r é c é ­
d e n t e a v e c u n e c u i l l e r é e d e d é g r a i s s i s d e m a r m i t e 
e t u n e c u i l l e r é e d e v i n a i g r e . A j o u t e r u n b o u q u e t 
c o m p o s é d e f e n o u i l e t d e r a c i n e s d e p e r s i l . 

M o u i l l e r d ' u n l i t r e t r o i s q u a r t s d ' e a u ( o u d e c o n ­
s o m m é ) e t a s s a i s o n n e r . 

F a i r e p a r t i r s u r l e f e u e t a j o u t e r 3 0 0 g r a m m e s d e 
b œ u f m a i g r e h a c h é e t 4 c o u s d e v o l a i l l e c o u p é s e n 
t r o n ç o n s . 

C u i r e c o m p l è t e m e n t . P a s s e r l e b o u i l l o n à l a s e r ­
v i e t t e . L e r e m e t t r e s u r l e f e u ; l u i a j o u t e r 5 0 g r a m ­
m e s d e b e t t e r a v e c u l t e , é m i n c é e . F a i r e b o u i l l i r 
1 5 m i n u t e s e t p a s s e r à n o u v e a u . G a r n i r d e 2 4 p e ­
t i t e s q u e n e l l e s d e v o l a i l l e e t s e r v i r . 

P o t a g e B o r t s c h p o l o n a i s . — P a i r e f o n d r e d o u c e ­
m e n t a u b e u r r e u n e j u l i e n n e c o m p o s é e d ' u n o i g n o n 
m o y e n , d u b l a n c d e 2 p o i r e a u x , d e 2 0 0 g r a m m e s d e 
c h o u p o m m é , d e 2 5 0 g r a m m e s d e b e t t e r a v e c r u e , 
d ' u n e b r a n c h e d e c é l e r i , e t d ' u n e r a c i n e d e p e r s i l . 
M o u i l l e r d e 2 l i t r e s d e c o n s o m m é b l a n c . 

A j o u t e r u n p e t i t c a n a r d c o l o r é a u f o u r , 5 0 0 g r a m ­
m e s d e p o i t r i n e d e b œ u f b l a n c h i e e t u n m o r c e a u d e 
l a r d m a i g r e b l a n c h i . G a r n i r a v e c u n b o u q u e t g a r n i , 
a d d i t i o n n é , e n p l u s d e s h e r b e s h a b i t u e l l e s , d e f e n o u i l 
e t d e m a r j o l a i n e . F a i r e p a r t i r , é c u m e r , e t c u i r e à 
p e t i t e é b u l l i t i o n j u s q u ' à e n t i è r e c u i s s o n d e s v i a n d e s 
e n a y a n t s o i n d e r e t i r e r s u c c e s s i v e m e n t l e c a n a r d e t 
l e l a r d d è s q u ' i l s s o n t c u i t s . 

1 5 m i n u t e s a v a n t d e s e r v i r , m e t t r e à p o c h e r d a n s 
l e p o t a g e 8 p e t i t e s s a u c i s s e s c h i p o l a t a s . 

R e t i r e r t o u t e s l e s v i a n d e s d e g a r n i t u r e . D é t a i l l e r 
e n p e t i t e s e s c a l o p e s l a p o i t r i n e d u c a n a r d e t l e 
b œ u f e t l e l a r d e n d é s . E s c a l o p e r l e s s a u c i s s e s e n 
r o n d e l l e s . 

A j o u t e r a u p o t a g e u n e c u i l l e r é e d ' e s s e n c e d e g r i -
b o u i s ( c è p e s s e c s ) , u n d é c i l i t r e d e j u s d e b e t t e r a v e 
c r u e , r â p é e , e t u n e c u i l l e r é e d e f e n o u i l e t d e p e r s i l 
h a c h é s e t b l a n c h i s . 

S e r v i r a v e c l e s v i a n d e s d e g a r n i t u r e e t u n e s a u ­
c i è r e d e c r è m e a i g r e à p a r t . 

L e s s a u c i s s e s p e u v e n t ê t r e g r i l l é e s a u l i e u d ' ê t r e 
p o c h é e s d a n s l e p o t a g e . 

L a c r è m e e s t s o u v e n t m i s e d a n s l e p o t a g e a u l i e u 
d ' ê t r e s e r v i e à p a r t . 

P o t a g e C a m a r o à l a b r é s i l i e n n e . — M e t t r e d a n s 
u n e m a r m i t e e n t e r r e u n e p o u l e t r o u s s é e e n e n t r é e . 
R e c o u v r i r d ' e a u . F a i r e b o u i l l i r ; é c u m e r ; a s s a i s o n n e r 
e t a j o u t e r u n b o u q u e t c o m p o s é d e p e r s i l e t d e c e r ­
f e u i l e t u n o i g n o n m o y e n . L a i s s e r c u i r e p e n d a n t 
3 0 m i n u t e s . 

A j o u t e r 4 c u i l l e r é e s d e r i z e t c u i r e , à f a i b l e é b u l -

P o t a g e gu lyas (cuis ine h o n g r o i s e ) . [Phot. Claire.] 

l i t i o n , p e n d a n t 2 o u 3 h e u r e s , s u i v a n t l e d e g r é d e 
t e n d r e t é d e l a v o l a i l l e . 

D é b r i d e r l a p o u l e ; l a r e m e t t r e d a n s l a m a r m i t e 
e t s e r v i r . 

P o t a g e G u l y a s o u G u l y a s s u p p e ( C u i s i n e h o n ­
g r o i s e ) . — C e t t e s o u p e , q u i a p p a r t i e n t a u f o n d d e 
c u i s i n e h o n g r o i s e , s e f a i t a v e c d u b œ u f c o u p é e n 
p e t i t s m o r c e a u x , d e s o i g n o n s , d u b o u i l l o n e t e s t 
a s s a i s o n n é e a u paprika. O n l a c o m p l è t e a v e c d e s 
p o m m e s d e t e r r e , q u i d o i v e n t c u i r e d a n s l e b o u i l l o n , 
o u a v e c d e s n o u i l l e s . 

P o t a g e H o c h e p o t à l a f l a m a n d e . — M e t t r e d a n s 
u n e g r a n d e m a r m i t e : 6 0 0 g r a m m e s d e p o i t r i n e d e 
b œ u f , 6 0 0 g r a m m e s d ' é p a u l e e t d e p o i t r i n e d e m o u ­
t o n , c e s d e u x v i a n d e s p a r m o i t i é ; 1 5 0 g r a m m e s d e 
q u e u e d e p o r c , 6 0 0 g r a m m e s d e p i e d s d e p o r c ; 
3 0 0 g r a m m e s d ' o r e i l l e d e p o r c , 2 5 0 g r a m m e s d e l a r d 
s a l é . 

M o u i l l e r c e s v i a n d e s d e 3 l i t r e s d ' e a u ; a s s a i s o n n e r 
d e 1 2 g r a m m e s d e s e l . F a i r e b o u i l l i r ; é c u m e r ; c u i r e 
à p e t i t e é b u l l i t i o n . 

A p r è s 2 h e u r e s d e c u i s s o n , a j o u t e r a u p o t a g e 
2 0 0 g r a m m e s d e c a r o t t e s , u n o i g n o n d e g r o s s e u r 
m o y e n n e , 4 b l a n c s d e p o i r e a u , u n c œ u r d e c h o u e t 
3 g r o s s e s p o m m e s d e t e r r e , t o u s c e s l é g u m e s é m i n c é s . 

A c h e v e r d e c u i r e à p e t i t e é b u l l i t i o n r é g u l i è r e 
p e n d a n t 2 h e u r e s e n v i r o n . 

S e r v i r l e b o u i l l o n d e c e p o t a g e e n s o u p i è r e , e n l e 
g a r n i s s a n t d e q u e l q u e s l é g u m e s ; s e r v i r à p a r t , d a n s 
u n g r a n d p l a t , l e s v i a n d e s e t l e r e s t a n t d e s l é g u m e s . 
A j o u t e r 1 2 s a u c i s s e s c h i p o l a t a s , q u ' a u d e r n i e r m o ­
m e n t , o n a u r a f a i t p o c h e r d a n s l e b o u i l l o n . 

P o t a g e h o n g r o i s . — - F a i r e r e v e n i r a u b e u r r e , 
a v e c 1 0 0 g r a m m e s d ' o i g n o n h a c h é , 5 0 0 g r a m m e s d e 
v i a n d e m a i g r e d e b œ u f ( p r i s e d a n s l a t ê t e d u c o n ­
t r e - f i l e t ) d é t a i l l é e e n g r o s d é s . A s s a i s o n n e r d e s e l , 
d ' u n e f o r t e p i n c é e d e p a p r i k a , d e 3 g r a m m e s d e 
k u m m e l e t d ' u n e p o i n t e d ' a i l . 

S a u p o u d r e r d e 2 0 g r a m m e s d e f a r i n e . C u i r e q u e l ­
q u e s i n s t a n t s c e t t e f a r i n e ; m o u i l l e r d e 2 l i t r e s d e 
c o n s o m m é o r d i n a i r e . F a i r e b o u i l l i r ; c u i r e à f a i b l e 
é b u l l i t i o n . 

A p r è s u n e h e u r e d e c u i s s o n , a j o u t e r a u p o t a g e 
1 5 0 g r a m m e s d e p o m m e s d e t e r r e c o u p é e s e n d é s . 

M e t t r e d a n s l e p o t a g e , err* l e s e r v a n t , 3 c u i l l e r é e s 
d e c r o û t o n s e n d é s f r i t s a u b e u r r e . 

P o t a g e a u l i è v r e o u H a r e s o u p ( C u i s i n e a n g l a i s e ) . 
— F a i r e c u i r e a u b e u r r e , a v e c 5 c u i l l e r é e s d e m i r e -
p o i x c o m p o s é e d e c a r o t t e s , d ' o i g n o n , d e b l a n c d e 
p o i r e a u x , d e m a i g r e d e J a m b o n , d e q u e u e s d e p e r s i l , 
d e t h y m e t d e l a u r i e r , u n d e v a n t e t u n e c u i s s e d e 
l i è v r e , d é t a i l l é s e n m o r c e a u x . 

Q u a n d c e s a r t i c l e s s o n t b i e n r e v e n u s , l e s s a u p o u ­
d r e r d e 3 0 g r a m m e s d ' a r r o w - r o o t ( f é c u l e d e m a n i o c ) . 
F a i r e r e v e n i r l é g è r e m e n t c e t t e f a r i n e ; m o u i l l e r d e 
2 l i t r e s d e c o n s o m m é o r d i n a i r e . A s s a i s o n n e r . C u i r e 
à p e t i t e é b u l l i t i o n p e n d a n t 2 h e u r e s e t d e m i e . 



E g o u t t e r l a c u i s s e d u l i è v r e ; d é s o s s e r ; l a d é t a i l ­
l e r e n p e t i t s d é s . C o n s e r v e r c e s a l p i c o n a u c h a u d . 
M o u i l l e r d e q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e b o u i l l o n p a s s é . 
L u i a j o u t e r l e f o i e d e l ' a n i m a l d é t a i l l é e n p e t i t e s 
e s c a l o p e s e t f a i r e p o c h e r d o u c e m e n t c e d e r n i e r . 

E g o u t t e r l e r e s t a n t d u l i è v r e e t l e d é s o s s e r . P i l e r 
l e s c h a i r s d é s o s s é e s a p r è s l e u r a v o i r a j o u t é l e f o i e 
e t l e s p a s s e r a u t a m i s . 

P a s s e r l e f o n d s d e c u i s s o n e t l e f a i r e d é p o u i l l e r 
p e n d a n t 2 5 m i n u t e s . 

M e t t r e l a p u r é e d e l i è v r e d a n s l a s o u p i è r e . V e r s e r 
s u r c e t t e p u r é e l e f o n d s d e c u i s s o n q u e l ' o n a u r a 
p a r f u m é d e 3 c u i l l e r é e s d ' i n f u s i o n d e m a r j o l a i n e , 
b a s i l i c e t r o m a r i n , a d d i t i o n n é d e 6 0 g r a m m e s d e 
b e u r r e e t r e l e v é d ' u n e p o i n t e d e c a y e n n e . B i e n m é ­
l a n g e r a u f o u e t . A j o u t e r a u p o t a g e l e s a l p i c o n d e 
l i è v r e e t l e p a r f u m e r d e 4 c u i l l e r é e s d e v i n d e P o r t o . 

P o t a g e l i v o n i e n a u x k l o s k i ( C u i s i n e r u s s e ) . — 

E t u v e r d a n s 3 c u i l l e r é e s d e b e u r r e u n o i g n o n h a c h é 
f i n e m e n t e t 5 0 g r a m m e s d e f e u i l l e s d ' o s e i l l e é m i n ­
c é e s . A j o u t e r à c e s l é g u m e s 5 0 0 g r a m m e s d ' é p i n a r d s 
b l a n c h i s , b i e n p r e s s é s ; f a i r e é t u v e r q u e l q u e s i n s ­
t a n t s c e s l é g u m e s , p u i s l e u r a j o u t e r 4 d é c i l i t r e s d e 
b é c h a m e l ; b i e n m é l a n g e r ; c u i r e d o u c e m e n t p e n d a n t 
u n q u a r t d ' h e u r e . 

P a s s e r c e m é l a n g e à l ' é t a m i n e . D é l a y e r c e t t e p u r é e 
a v e c u n l i t r e d e c o n s o m m é o r d i n a i r e . L a r e m e t t r e 
d a n s l a c a s s e r o l e e t l a f a i r e d é p o u i l l e r p e n d a n t u n 
q u a r t d ' h e u r e . 

A u d e r n i e r m o m e n t , c o m p l é t e r l e p o t a g e a v e c 
u n d é c i l i t r e d e c r è m e e t 6 0 g r a m m e s d e b e u r r e e t l e 
s e r v i r a v e c d e s k l o s k i s p r é p a r é s a i n s i : 

A d d i t i o n n e r 2 0 0 g r a m m e s d e p â t e à c h o u ( f a i t e 
s a n s s u c r e ) d ' u n e p e t i t e c u i l l e r é e d ' é c h a l o t e h a c h é e , 
b l a n c h i e e t b i e n p r e s s é e , d e 2 5 g r a m m e s d e m a i g r e 
d e j a m b o n c u i t , h a c h é , e t d e 2 5 g r a m m e s d e t r è s 
p e t i t s c r o û t o n s f r i t s a u b e u r r e . 

D i v i s e r c e t t e p â t e e n p a r t i e s d u p o i d s d e 1 2 g r a m ­
m e s q u e l ' o n f a ç o n n e r a e n f o r m e d e p e t i t e s b o u l e s . 
P a i r e p o c h e r c e s b o u l e s d e p â t e d a n s d e l ' e a u b o u i l ­
l a n t e s a l é e , d e 1 5 à 2 0 m i n u t e s . 

P o t a g e m o c k - t u r t l e o u f a u s s e t o r t u e . ( C u i s i n e 

a n g l a i s e ) . — L e s A n g l a i s , q u i , o n l e s a i t , s o n t t r è s 
f r i a n d s d e l a v é r i t a b l e s o u p e à l a t o r t u e , o n t b a p t i s é 
c e p o t a g e d u n o m d e mock-turtle, c e q u i v e u t d i r e 
tortue pour rire. D ' a i l l e u r s , ce d e r n i e r p o t a g e e s t , 
l o r s q u ' i l e s t p r é p a r é c o m m e i l c o n v i e n t , u n e e x c e l ­
l e n t e c h o s e . O n l e f a i t a i n s i : 

C u i r e d a n s d u b o u i l l o n b l a n c c o n d i m e n t é a v e c 
c a r o t t e s , o i g n o n , c é l e r i , b o u q u e t g a r n i , c l o u d e g i ­
r o f l e , s e l e t p o i v r e , u n e t è t e d e v e a u d é s o s s é e p r é a l a ­
b l e m e n t d é g o r g é e . E g o u t t e r l a t ê t e d e v e a u l o r s q u ' e l l e 
e s t c u i t e : d é t a c h e r l e s o r e i l l e s ( q u e l ' o n n ' u t i l i s e p a s 
p o u r l e p o t a g e ) p a r e r l e r e s t a n t d e l a c h a i r e t l a 
m e t t r e s o u s p r e s s e e n t r e d e u x p l a t s . Q u a n d c e t t e 
c h a i r e s t b i e n r e f r o i d i e , l a d é t a i l l e r s o i t a u c o u t e a u , 
s o i t à r e m p o r t e - p i è c e e n m o r c e a u x c a r r é s o u r o n d s . 
C o n s e r v e r a u c h a u d , d a n s u n p e u d e b o u i l l o n d e 
c u i s s o n d e l a t ê t e , c e s m o r c e a u x q u i s e r o n t a j o u t é s 
a u p o t a g e e n d e r n i e r l i e u . 

D ' a u t r e p a r t , p e n d a n t q u e c u i t l a t ê t e d e v e a u , 
p r é p a r e r d a n s u n e m a r m i t e u n f o n d s r o u x c l a i r 
q u e l ' o n f e r a a v e c t r a n c h e s d e j a m b o n s a l é , j a r r e t 
d e v e a u e t p o u l e à m o i t i é r ô t i e , f o n d s q u e l ' o n m o u i l ­
l e r a a v e c d u c o n s o m m é . L o r s q u e l e s v i a n d e s s e r o n t 
p r e s q u e c u i t e s e t l e f o n d s r é d u i t , a j o u t e r l a c u i s s o n 
d e l a t ê t e d e v e a u . G a r n i r d e l é g u m e s d e p o t - a u - f e u . 
C u i r e , à p e t i t e é b u l l i t i o n , p e n d a n t 2 h e u r e s e n v i r o n . 

P a s s e r l e b o u i l l o n à l a s e r v i e t t e . L e l i e r a v e c u n 
p e u d ' a r r o w - r o o t d é l a y é d e c o n s o m m é f r o i d . L u i 
a j o u t e r u n e i n f u s i o n a r o m a t i q u e p r é p a r é e e n f a i ­
s a n t i n f u s e r , d a n s d u m a d è r e o u d u p o r t o , d u b a s i ­
l i c , d e l a c i b o u l e , d e l a m a r j o l a i n e , d u t h y m e t d u 
l a u r i e r . 

P a s s e r l e p o t a g e à l a m o u s s e l i n e ; l e v e r s e r e n s o u ­
p i è r e . L e g a r n i r a v e c l e s m o r c e a u x d e t ê t e d e v e a u e t 
d e s p e t i t e s q u e n e l l e s f a i t e s a v e c d e l a f a r c e o r d i ­
n a i r e m é l a n g é e d e j a u n e s d ' o e u f s d u r s b r o y é s . 

P o t a g e d e m o u t o n à l a g r e c q u e . — P r é p a r e r u n 

l i t r e e t d e m i d e p u r é e d e p o i s c a s s é s t r è s c l a i r e . 

F a i r e r e v e n i r a u b e u r r e , d a n s u n e g r a n d e c a s s e r o l e , 
5 0 0 g r a m m e s d e p o i t r i n e d e m o u t o n , d é s o s s é e , c o u ­
p é e e n g r o s d é s a v e c 4 d é c i l i t r e s d e b r u n o i s e d e l é ­
g u m e s (V. B R U N O I S E ) . M o u i l l e r d e 3 l i t r e s d e b o u i l ­
l o n l é g e r ( o u , à d é f a u t , d ' e a u ) . A s s a i s o n n e r d e s e l 
e t p o i v r e . F a i r e b o u i l l i r ; é c u m e r ; c u i r e à p e t i t e 
é b u l l i t i o n u n e h e u r e e t d e m i e . 

M é l a n g e r l a p u r é e d e p o i s c a s s é s e t l e b o u i l l o n 
d e m o u t o n ( e n l a i s s a n t l e s m o r c e a u x d e m o u t o n e t 
l a b r u n o i s e ) . F a i r e b o u i l l i r q u e l q u e s i n s t a n t s . 

P o t a g e M u l l i g a t a w n y ( C u i s i n e a n g l a i s e ) . — C u i r e 
d a n s 2 l i t r e s d e c o n s o m m é b l a n c a v e c u n e c a r o t t e e t 
u n o i g n o n m o y e n s é m i n c é s , u n b o u q u e t g a r n i , u n e 
b r a n c h e d e p e r s i l e t 3 c u i l l e r é e s d e p e l u r e s d e c h a m ­
p i g n o n s , u n p o u l e t m o y e n d é c o u p é c o m m e p o u r f r i ­
c a s s é e . 

D ' a u t r e p a r t , f a i r e c o l o r e r l é g è r e m e n t a v e c 5 0 g r a m ­
m e s d e b e u r r e u n o i g n o n m o y e n h a c h é . S a u p o u d r e r 
c e t o i g n o n d e 2 0 g r a m m e s d e f é c u l e e t d ' u n e p e t i t e 
c u i l l e r é e d e c u r r i e . M o u i l l e r c e m é l a n g e a v e c l a c u i s ­
s o n d u p o u l e t e t c u i r e d o u c e m e n t p e n d a n t 1 0 m i ­
n u t e s . 

P a s s e r c e b o u i l l o n l i é à l ' é t a m i n e , l e f a i r e m i j o t e r 
p e n d a n t 1 5 m i n u t e s e t , e n d e r n i e r l i e u l u i a j o u t e r 
2 d é c i l i t r e s d e c r è m e . 

V e r s e r c e f o n d s , e n l e p a s s a n t a u c h i n o i s , d a n s l a 
s o u p i è r e , d a n s l a q u e l l e o n a u r a m i s l e s m o r c e a u x 
d e p o u l e t p a r é s . S e r v i r a v e c à p a r t d u r i z c u i t à l ' i n ­
d i e n n e . V . RIZ. 

P o t a g e m u t t o n - b r o t h ( C u i s i n e a n g l a i s e ) . — F a i r e 
f o n d r e a u b e u r r e u n e g r o s s e b r u n o i s e c o m p o s é e d ' u n e 
c a r o t t e , d ' u n n a v e t , d e 2 b l a n c s d e p o i r e a u x , d ' u n e 
f o r t e b r a n c h e d e c é l e r i e t d ' u n o i g n o n b l a n c . M o u i l ­
l e r c e t t e b r u n o i s e , l o r s q u ' e l l e e s t c u i t e , d e 2 l i t r e s d e 
c o n s o m m é b l a n c . 

A j o u t e r 3 0 0 g r a m m e s d e p o i t r i n e e t d e c o l l e t d e 
m o u t o n e t 100 g r a m m e s d ' o r g e q u e , p r é a l a b l e m e n t , 
o n a u r a f a i t f o r t e m e n t b l a n c h i r . C u i r e à p e t i t e é b u l ­
l i t i o n p e n d a n t u n e h e u r e e t d e m i e . 

E g o u t t e r l e m o u t o n ; l e d é s o s s e r e t l e d é t a i l l e r e n 
g r o s d é s . R e m e t t r e c e s v i a n d e s d a n s l e p o t a g e . L u i 
a j o u t e r u n e c u i l l e r é e d e p e r s i l h a c h é e t b l a n c h i . 

P o t a g e o l l a p o d r i d a ( C u i s i n e e s p a g n o l e ) . — S o r t e 
d e p o t é e a y a n t q u e l q u e a n a l o g i e a v e c l a « G r a n d e 
o u i l l e » , q u e l ' o n f a i s a i t a u t r e f o i s e n F r a n c e , e t q u i 
c o m p o r t e d e s v i a n d e s d i v e r s e s t e l l e s q u e b o e u f , m o u ­
t o n , p o u l e t , p e r d r i x , s a u c i s s o n s a u x p i m e n t s , d e s 
l é g u m e s d i v e r s e t d e s g a r b a n z o s o u p o i s c h i c h e s . 

P o t a g e O u k a ( C u i s i n e r u s s e ) . — P r é p a r e r u n 
b o u i l l o n d e p o i s s o n f a i t a v e c e s t u r g e o n o u t a n c h e , o u 
p e r c h e , b i e n a r o m a t i s é a v e c r a c i n e s d e p e r s i l , c é l e r i , 
f e n o u i l , p e l u r e s d e c h a m p i g n o n s . 

D ' a u t r e p a r t , p r é p a r e r d e s p e t i t e s p a u p i e t t e s d e 
l a v a r e t o u d e s i g u i e t l e s f a i r e p o c h e r ; 2 5 0 g r a m m e s 
d e j u l i e n n e c o m p o s é e d e r a c i n e s d e p e r s i l , b l a n c s d e 
p o i r e a u x e t c é l e r i ; é t u v e r c e t t e j u l i e n n e a u b e u r r e e t 
l o r s q u ' e l l e e s t b i e n f o n d u e , l a m o u i l l e r d e q u e l q u e s 
c u i l l e r é e s d u b o u i l l o n d e p o i s s o n p a s s é . 

C l a r i f i e r l e b o u i l l o n d e p o i s s o n s o i t a v e c d u c a v i a r , 
s o i t a v e c d e l a c h a i r d e m e r l a n h a c h é e , e t l e p a s s e r à 
l a s e r v i e t t e . 

A j o u t e r d a n s l e p o t a g e l e s p a u p i e t t e s d e p o i s s o n e t 
l a j u l i e n n e d e l é g u m e s . S e r v i r a v e c , à p a r t , u n e t i m ­
b a l e d e k a c h e d e b l é n o i r , e t u n p l a t d e p e t i t s r a s -
t i g a ï s . V . H O R S - D ' Œ U V R E . 

P o t a g e o x - t a i l c l a i r ( C u i s i n e a n g l a i s e ) . — M e t t r e 
d a n s u n e m a r m i t e f o n c é e d e c a r o t t e s , d e p o i r e a u x e t 
d ' o i g n o n s é m i n c é s 1 k g 5 0 0 d e q u e u e d e b œ u f d é t a i l l é e 
e n p e t i t s t r o n ç o n s . P a i r e s u e r a u f o u r p e n d a n t 2 5 
m i n u t e s . 

M o u i l l e r d e 2 l i t r e s e t d e m i d e f o n d s q u e l ' o n a u r a 
p r é p a r é e n f a i s a n t c u i r e p e n d a n t 7 à 8 h e u r e s 1 k g 5 0 0 
d ' o s g é l a t i n e u x d a n s 3 l i t r e s u n q u a r t d ' e a u . A s s a i ­
s o n n e r . 

C u i r e à é b u l l i t i o n i m p e r c e p t i b l e d e 3 h e u r e s e t 
d e m i e à 4 h e u r e s . 

P a s s e r l e b o u i l l o n ; l e d é g r a i s s e r . L e c l a r i f i e r e n l e 
f a i s a n t b o u i l l i r p e n d a n t u n e h e u r e a v e c 5 0 0 g r a m ­
m e s d e v i a n d e m a i g r e d e b œ u f h a c h é e e t 2 b l a n c s d e 



p o i r e a u x é m i n c é s , c e s i n g r é d i e n t s b a t t u s a v e c u n 
b l a n c d ' o e u f c r u . 

P a s s e r c e b o u i l l o n à l a s e r v i e t t e . G a r n i r a v e c l e s 
t r o n ç o n s d e q u e u e e t 3 d é c i l i t r e s d e g r o s s e b r u n o i s e 
d e c a r o t t e , n a v e t e t c é l e r i é t u v é e a u b e u r r e e t t o m ­
b é e a u c o n s o m m é . A j o u t e r u n e c u i l l e r é e d e x é r è s . 

P o t a g e o x - t a i l l i é ( C u i s i n e a n g l a i s e ) . — O p é r e r 
a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r Vox-tail clair. U n e f o i s l e 
b o u i l l o n p a s s é l e l i e r , p a r l i t r e , a v e c 5 0 g r a m m e s d e 
r o u x b r u n ( f a i t d e b e u r r e e t d e f a r i n e ) e t 3 c u i l l e r é e s 
p l e i n e s d e p u r é e d e t o m a t e s . G a r n i r a v e c u n e g r o s s e 
b r u n o i s e d e l é g u m e s p r é p a r é e a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r 
l ' o x - t a i l c l a i r . P a r f u m e r a u x é r è s . 

P o t a g e o y s t e r ' s - s o u p w i t h o k r a ( C u i s i n e a m é r i ­

c a i n e ) . — F a i r e f o n d r e d a n s u n e c a s s e r o l e à f o n d 
é p a i s , 1 0 0 g r a m m e s d e p a n n e d e p o r c . A j o u t e r à c e t t e 
p a n n e 1 0 0 g r a m m e s d ' o i g n o n h a c h é e t f a i r e r e v e n i r 
c e t o i g n o n s a n s l e l a i s s e r c o l o r e r . A j o u t e r a l o r s 3 t o ­
m a t e s p e l é e s , c o u p é e s e n q u a r t i e r s ; 1 0 o k r a s (V. G O M -
B O ) é m i n c é s , u n p e t i t p o i v r o n v e r t é m i n c é e t m o u i l l e r 
d ' u n l i t r e d e c o n s o m m é b l a n c . A s s a i s o n n e r d e s e l e t 
p o i v r e ( o n p e u t , s e l o n l e g o û t , a j o u t e r u n p e u d e 
c u r r i e ) . C u i r e 1 5 m i n u t e s . M e t t r e a l o r s d a n s l e p o t a g e 
2 4 h u î t r e s c r u e s , é b a r b é e s , e t l e u r e a u . F a i r e p o c h e r 
c e s h u î t r e s p e n d a n t q u e l q u e s i n s t a n t s . L i e r l é g è r e ­
m e n t l e p o t a g e à l ' a r r o w - r o o t . 

P o t a g e P u c h e r o ( P o t - a u - f e u e s p a g n o l ) . — P r é ­
p a r e r c e p o t a g e a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l ' o l l a - p o d r i d a 
(V. c e m o t ) m a i s e n d i m i n u a n t n o t a b l e m e n t l e s é l é ­
m e n t s d e b a s e , s u r t o u t e n c e q u i c o n c e r n e l e s 
v i a n d e s . 

P o t a g e R a h m - s u p p e ( C u i s i n e a l l e m a n d e ) . — P r é ­
p a r e r 5 0 g r a m m e s d e r o u x b l a n c e t l e m o u i l l e r a v e c 
u n l i t r e d e c o n s o m m é b l a n c e t a u t a n t d e l a i t b o u i l l i . 

A j o u t e r d a n s c e p o t a g e u n p e t i t o i g n o n p i q u é d ' u n 
c l o u d e g i r o f l e , u n p e t i t b o u q u e t d e p e r s i l e t l ' a s s a i ­
s o n n e r d ' u n e p i n c é e d e k u m m e l , d ' u n p e u d e m u s ­
c a d e r â p é e , d e 6 g r a m m e s d e s e l e t d e 3 g r a i n s d e 
p o i v r e . 

C u i r e p e n d a n t 4 5 m i n u t e s . P a s s e r l e p o t a g e a u c h i ­
n o i s ; l e l i e r d e 2 d é c i l i t r e s d e c r è m e a i g r e e t l e f a i r e 
b o u i l l i r u n e m i n u t e . S e r v i r a v e c d e s c r o û t o n s e n 
d é s f r i t s a u b e u r r e . 

P o t a g e R o s s o l n i c k ( C u i s i n e r u s s e ) . — P r é p a r e r 
2 l i t r e s d e v e l o u t é d e v o l a i l l e u n p e u c l a i r , e t l ' a d d i ­
t i o n n e r d e 2 d é c i l i t r e s d e j u s d e c o n c o m b r e s f r a i s . 

T o u r n e r e n f o r m e d e t r è s p e t i t e s c a r o t t e s d e g r o s s e s 
r a c i n e s d e p e r s i l e t d e s r a c i n e s d e c é l e r i b l a n c h e s . 
I n c i s e r c e s l é g u m e s e n f o r m e d e c r o i x , à l a b a s e . D é ­
t a i l l e r e n l o s a n g e s d e s c o n c o m b r e s s a l é s ( a g o u r c i s ) ; 
f a i r e f o r t e m e n t b l a n c h i r t o u s c e s l é g u m e s e t l e s 
m e t t r e d a n s l e v e l o u t é d e v o l a i l l e . F a i r e c u i r e à é b u l -
l i t i o n l e n t e c e v e l o u t é p e n d a n t 4 0 m i n u t e s e t e n l e 
d é p o u i l l a n t b i e n d u r a n t l a c u i s s o n . 

A u d e r n i e r m o m e n t a j o u t e r a u p o t a g e 2 g r a n d e s 
c u i l l e r é e s d e j u s d e c o n c o m b r e s e t l e l i e r a v e c 2 j a u ­
n e s d ' o e u f s d é l a y é s a v e c u n d é c i l i t r e d e c r è m e . 

A j o u t e r a u p o t a g e d e t r è s p e t i t e s q u e n e l l e s , f a i t e s 
e n f a r c e d e v o l a i l l e , e t p o c h é e s a u d e r n i e r m o m e n t . 

P o t a g e S o l i a n k a ( C u i s i n e r u s s e ) . — P r é p a r e r 2 
l i t r e s d e c o n s o m m é p a r f u m é à l ' e s s e n c e d e j a m b o n . 

A u m o m e n t d e s e r v i r , a j o u t e r à c e p o t a g e 2 5 0 
g r a m m e s d e c h o u c r o u t e b r a i s é e e t u n e c u i l l e r é e d e 
f e u i l l e s d e p e r s i l b l a n c h i e s . 

P o t a g e S t s c h y ( C u i s i n e r u s s e ) . — F a i r e r e v e n i r a u 
b e u r r e , e n l e s f a i s a n t b l o n d i r s e u l e m e n t , 2 g r o s o i ­
g n o n s h a c h é s . S a u p o u d r e r c e s o i g n o n s d ' u n e c u i l ­
l e r é e à s o u p e d e f a r i n e . C u i r e q u e l q u e s i n s t a n t s 
c e t t e f a r i n e e n r e m u a n t l e m é l a n g e a v e c l a c u i l l e r 
d e b o i s ; m o u i l l e r d e 2 l i t r e s e t d e m i d e c o n s o m m é 
b l a n c ; m é l a n g e r ; f a i r e b o u i l l i r . 

M e t t r e d a n s c e p o t a g e 2 5 0 g r a m m e s d e p o i t r i n e d e 
b o e u f d é t a i l l é e e n g r o s d é s , b l a n c h i e 1 0 m i n u t e s à 
l ' e a u s a l é e , é g o u t t é e e t r a f r a î c h i e ; 2 5 0 g r a m m e s d e 
c h o u c r o u t e b l a n c h e , r a f r a î c h i e e t g r o s s i è r e m e n t 
h a c h é e . A j o u t e r u n f o r t b o u q u e t g a r n i . C u i r e , à t r è s 
p e t i t e é b u l l i t i o n , p e n d a n t 3 h e u r e s e n v i r o n . 

C o m p l é t e r a u d e r n i e r m o m e n t , a v e c u n d é c i l i t r e 

e t d e m i d e c r è m e a i g r e ( s m i t a n e ) e t u n e d e m i - c u i l ­
l e r é e d e p e r s i l h a c h é e t b l a n c h i . 

P o t a g e à l a t o r t u e ( l i é ) . — C e p o t a g e s e p r é p a r e 
a i n s i q u ' i l e s t d i t d a n s l a r e c e t t e p r é c é d e n t e . U n e 
f o i s p a s s é o n l e l i e s o i t a v e c u n r o u x b l o n d f a i t d e 
b e u r r e e t d e f a r i n e , s o i t a v e c d e l ' a r r o w - r o o t , 3 0 g r a m ­
m e s d e r o u x o u 8 0 g r a m m e s d ' a r r o w - r o o t a u l i t r e d e 
b o u i l l o n . 

Nota. — I l e s t d ' u s a g e , e n A n g l e t e r r e , d e s e r v i r , 
a v e c l e p o t a g e à l a t o r t u e , d u milk-punch q u e l ' o n 
p r é p a r e a i n s i : 

P o u r u n l i t r e d e p u n c h , f a i r e b o u i l l i r 3 d é c i l i t r e s e t 
d e m i d e s i r o p à 17° ( o n o b t i e n t c e d e g r é d u s i r o p a v e c 
2 d é c i l i t r e s e t d e m i d ' e a u e t 1 5 0 g r a m m e s d e s u c r e ) . 
A j o u t e r 2 p e t i t s z e s t e s d ' o r a n g e s e t 2 p e t i t s z e s t e s 
d e c i t r o n . L a i s s e r i n f u s e r 1 2 m i n u t e s . 

A j o u t e r a u s i r o p 3 d é c i l i t r e s d e r h u m , u n d é c i ­
l i t r e d e k i r s c h , u n d é c i l i t r e e t d e m i d e l a i t e t l e 
j u s d e 3 o r a n g e s e t d e 3 c i t r o n s . L a i s s e r r e p o s e r q u e l ­
q u e t e m p s ; f i l t r e r e t s e r v i r t r è s f r o i d . 

P o t a g e t u r t l e - s o u p o u à l a t o r t u e ( C u i s i n e a n ­
g l a i s e ) . — C e p o t a g e s e f a i t n o n p a s a v e c l a p e t i t e 
t o r t u e d e t e r r e m a i s b i e n a v e c l a g r a n d e t o r t u e d e 
m e r . 

C ' e s t s e u l e m e n t a v e c l a c a r a p a c e e t l e p l a s t r o n d e 
c e t a n i m a l , p a r t i e s d o n t o n a e n l e v é l ' é c a i l l é , q u e l ' o n 
p r é p a r e l e p o t a g e . 

L a c a r a p a c e d e l ' a n i m a l ( q u e p r é a l a b l e m e n t o n a 
t u é e t f a i t s a i g n e r a s s e z l o n g t e m p s ) e t l e p l a s t r o n 
s o n t d i v i s é s e n m o r c e a u x d e m ê m e g r a n d e u r , b l a n c h i s 
q u e l q u e s m i n u t e s à l ' e a u b o u i l l a n t e e t d é b a r r a s s é s 
d e s é c a i l l e s q u i l e s r e c o u v r e n t . U s s o n t m i s d a n s u n e 
g r a n d e m a r m i t e , m o u i l l é s a v e c d u c o n s o m m é c o r s é , 
g a r n i s a v e c l e s l é g u m e s a r o m a t i q u e s e t c o n d i m e n t e s 
a v e c l e s herbes à tortue, e t c u i t s à l a f a ç o n d ' u n p o t -
a u - f e u o r d i n a i r e p e n d a n t 6 h e u r e s à 7 h e u r e s . 

A p r è s c u i s s o n l e s m o r c e a u x d e t o r t u e s o n t é g o u t -
t é s , d é s o s s é s , d é t a i l l é s e n p a r t i e s c a r r é e s d e 4 c e n t i ­
m è t r e s d e c ô t é e t c o n s e r v é s a u c h a u d d a n s d u b o u i l ­
l o n p a s s é . 

O n p e u t m o u i l l e r l e s m o r c e a u x d e t o r t u e a v e c u n 
b o u i l l o n q u e l ' o n a u r a p r é p a r é a v e c l e s c h a i r s d e 
l ' i n t é r i e u r d e l ' a n i m a l , r e n f o r c é e s a v e c d e l a v i a n d e 
d e b œ u f e t d e l a v o l a i l l e . 

L e b o u i l l o n a i n s i p r é p a r é e s t p a s s é à l a s e r v i e t t e , 
r e m i s à c h a u f f e r e t a d d i t i o n n é , e n d e r n i e r l i e u , d e 3 à 
4 d é c i l i t r e s d e v i n d e M a d è r e ( o u d e X é r è s ) p a r l i t r e 
d e p o t a g e . 

L e s h e r b e s a r o m a t i q u e s q u e l ' o n e m p l o i e p o u r p a r ­
f u m e r l e p o t a g e s e c o m p o s e n t d e b a s i l i c , d e m a r j o ­
l a i n e , d e s a u g e , d e r o m a r i n , d e s a r r i e t t e e t d e t h y m . 
O n y a j o u t e , p o u r l e c o n d i m e n t e r , d e l a c o r i a n d r e e t 
d u p o i v r e e n g r a i n s c o n t e n u d a n s u n s a c h e t d e m o u s ­
s e l i n e . 

O n m e t d a n s l e p o t a g e , a u d e r n i e r m o m e n t , l e s 
m o r c e a u x d e c a r a p a c e e t d e p l a s t r o n . 

S O U P E S . — S o u p e a i g r e - d o u c e o u M e h l s u p p e 
d i t e a u s s i S o u p e à l a f a r i n e ( C u i s i n e a l l e m a n d e ) . — 
P a i r e r e v e n i r a u b e u r r e u n o i g n o n m o y e n e t 2 b l a n c s 
d e p o i r e a u x c o u p é s e n b r u n o i s e f i n e . S a u p o u d r e r d e 
2 c u i l l e r é e s d e f a r i n e . 

M o u i l l e r d ' u n l i t r e e t d e m i d e c o n s o m m é o u d ' e a u . 
A s s a i s o n n e r d e s e l e t d e p o i v r e e t c u i r e p e n d a n t 
2 5 m i n u t e s . 

A j o u t e r , a u d e r n i e r m o m e n t , 2 d é c i l i t r e s d e c r è m e 
é p a i s s e e t u n e c u i l l e r é e d e b e u r r e f r a i s . 

S o u p e à l a b i è r e ( C u i s i n e a l l e m a n d e ) . — M o u i l l e r 
d ' u n l i t r e e t d e m i d e b i è r e l é g è r e u n r o u x b l o n d p r é ­
p a r é a v e c 5 0 g r a m m e s d e b e u r r e e t 6 0 g r a m m e s d e 
f a r i n e . A s s a i s o n n e r d e s e l , p o i v r e e t c a n n e l l e e n 
p o u d r e ; a j o u t e r u n e p e t i t e c u i l l e r é e d e s u c r e . P a i r e 
b o u i l l i r q u e l q u e s m i n u t e s . 

L i e r d ' u n d é c i l i t r e e t d e m i d e c r è m e é p a i s s e e t 
v e r s e r b r û l a n t s u r d e s t r a n c h e s d e p a i n g r i l l é e s . 
V . a u s s i L A I T D E P O U L E . 

S o u p e a u x b o u l e t t e s d e f o i e o u S u p p e m i t L e b e r -
k n o d e l n ( C u i s i n e h o n g r o i s e ) . — A j o u t e r à u n l i t r e e t 
d e m i d e c o n s o m m é b o u i l l a n t d e s b o u l e t t e s o u q u e ­
n e l l e s d e f o i e p r é p a r é e s a i n s i : 



F a i r e r e v e n i r d a n s d u s a i n d o u x o u d a n s b e u r r e e t 
h u i l e 1 5 0 g r a m m e s d e f o i e d e v e a u ( o u d e b o e u f ) 
c o u p é e n p e t i t s d é s . A s s a i s o n n e r e t s a u t e r v i v e m e n t e n 
p l e i n f e u . 

P i l e r l e f o i e a u m o r t i e r ; l e p a s s e r a u t a m i s . M e t t r e 
l a p u r é e d a n s u n e t e r r i n e ; l a t r a v a i l l e r p o u r l a l i s s e r 
e t l u i a j o u t e r 5 0 g r a m m e s d e b e u r r e r a m o l l i , 5 0 g r a m ­
m e s d ' o i g n o n h a c h é , p a s s é a u b e u r r e , 4 0 g r a m m e s d e 
m i e d e p a i n f r a î c h e , u n e d e m i - c u i l l e r é e d e p e r s i l 
h a c h é e t 2 p e t i t s œ u f s b a t t u s . 

A s s a i s o n n e r d e s e l , p a p r i k a e t m u s c a d e r â p é e . B i e n 
m é l a n g e r . 

A v e c c e t a p p a r e i l , p r é p a r e r d e s b o u l e t t e s o u d e s q u e ­
n e l l e s l o n g u e s , d e g r o s s e u r m o y e n n e , l e s f a i r e p o c h e r 
a u c o n s o m m é b o u i l l a n t p e n d a n t 1 5 m i n u t e s . 

S o u p e a u x cer ises ( C u i s i n e a l l e m a n d e ) . — M e t t r e 
d a n s u n p o ê l o n d ' o f f i c e 5 0 0 g r a m m e s d e c e r i s e s 
é n o y a u t é e s a v e c 2 d é c i l i t r e s d ' e a u c h a u d e , u n f r a g ­
m e n t d e c a n n e l l e e t u n p e t i t m o r c e a u d e z e s t e d e 
c i t r o n . F a i r e c u i r e à f e u v i f d e 8 à 1 0 m i n u t e s . P a s s e r 
l e s c e r i s e s a u t a m i s f i n . 

E c l a i r c i r l a p u r é e a v e c 2 d é c i l i t r e s e t d e m i d e v i n 
d e B o r d e a u x p a s s é à l a m o u s s e l i n e a p r è s q u ' o n l ' a u r a 
f a i t b o u i l l i r p e n d a n t 3 m i n u t e s a v e c l a m o i t i é d e s 
n o y a u x d e c e r i s e b r o y é s a u m o r t i e r . M é l a n g e r , f a i r e 
b o u i l l i r e t l i e r d ' u n e d e m i - c u i l l e r é e d e f é c u l e d é ­
l a y é e a v e c d e l ' e a u f r o i d e . 

A j o u t e r u n e f a i b l e c u i l l e r é e d e s u c r e e n p o u d r e 
e t v e r s e r b r û l a n t d a n s l a s o u p i è r e ; a j o u t e r q u e l q u e s 
b i s c o t t e s c o u p é e s e n m e n u s m o r c e a u x . 

S o u p e a u x ce r ises ( A u t r e m é t h o d e ) . — F a i r e c u i r e 
l e s c e r i s e s é n o y a u t é e s d a n s u n p o ê l o n a v e c e a u , c a n ­
n e l l e , z e s t e d e c i t r o n h a c h é e t 2 5 g r a m m e s d e s u c r e . 
L a i s s e r b o u i l l i r p e n d a n t 4 m i n u t e s . L i e r d ' u n e p e t i t e 
c u i l l e r é e d e f é c u l e d é l a y é e a v e c d e l ' e a u f r o i d e . 

E c l a i r c i r a v e c 2 d é c i l i t r e s d e v i n d e B o r d e a u x , p r é ­
a l a b l e m e n t b o u i l l i a v e c l e s n o y a u x b r o y é s e t p a s s é . 

V e r s e r b r û l a n t d a n s l a s o u p i è r e e t s e r v i r e n m ê m e 
t e m p s d e s b i s c o t t e s e n m o r c e a u x o u d e s t r a n c h e s 
d e b r i o c h e o r d i n a i r e l é g è r e m e n t g r i l l é e s a u f o u r . 

S o u p e a u x ce r ises ( A u t r e m é t h o d e ) . — F a i r e 
f o n d r e 5 0 g r a m m e s d e b e u r r e d a n s u n e c a s s e r o l e . 
A j o u t e r 5 0 0 g r a m m e s d e c e r i s e s é n o y a u t é e s , 2 5 g r a m ­
m e s d e s u c r e , u n p e u d e c a n n e l l e e t u n p e u d e z e s t e 
d e c i t r o n h a c h é . M o u i l l e r d e 2 d é c i l i t r e s d ' e a u . F a i r e 
b o u i l l i r p e n d a n t 8 m i n u t e s ; v e r s e r s u r d e s t r a n c h e s 
d e p a i n g r i l l é e s . 

S o u p e C h o t o d r i e c ( C u i s i n e p o l o n a i s e ) . — D é t a i l ­
l e r e n r o n d e l l e s m i n c e s e t m e t t r e d a n s u n e s o u p i è r e 
u n e b e t t e r a v e c u i t e . A j o u t e r 2 œ u f s d u r s c o u p é s e n 
t r a n c h e s r o n d e s , 2 c u i l l e r é e s d e q u e u e s d ' é c r e v i s s e s 
d é c o r t i q u é e s e t d e s t r a n c h e s m i n c e s d e c o n c o m b r e s . 
S a u p o u d r e r d e f e n o u i l e t d e c i b o u l e t t e h a c h é s . 

M o u i l l e r a v e c u n l i t r e e t d e m i d e J u s d e c o n ­
c o m b r e s m a r i n e s q u e l ' o n a u r a p r é a l a b l e m e n t f a i t 
b o u i l l i r a v e c u n p e u d e l e v u r e e t a d d i t i o n n é s d ' u n 
l i t r e d e l a i t c a i l l é . A s s a i s o n n e r . F a i r e r e f r o i d i r s u r 
g l a c e a v a n t d e s e r v i r . 

S o u p e d e c l a m s a u x l é g u m e s o u C l a m s c h o w d e r 
( C u i s i n e a m é r i c a i n e ) . — F a i r e r e v e n i r l é g è r e m e n t a u 
b e u r r e 1 0 0 g r a m m e s d e l a r d s a l é , n o n f u m é , c o u p é e n 
p e t i t s d é s . D è s q u e c e l a r d e s t p r e s q u e f o n d u , a j o u t e r 
u n o i g n o n m o y e n c o u p é e n d é s . F a i r e f o n d r e s a n s 
l a i s s e r c o l o r e r . A j o u t e r 2 b r a n c h e s d e c é l e r i c o u p é s e n 
d é s e t u n o u 2 p i m e n t s v e r t s d o u x , p e l é s , c o u p é s e n 
d é s . 

S a u p o u d r e r d ' u n e f o r t e c u i l l e r é e d e f a r i n e . F a i r e 
c u i r e l é g è r e m e n t e n r e m u a n t . M o u i l l e r d ' u n l i t r e e t 
d e m i d e b o u i l l o n l é g e r o u à d é f a u t , d ' e a u . F a i r e 
b o u i l l i r . A j o u t e r 2 t o m a t e s m o y e n n e s p e l é e s , p r e s s é e s , 
c o u p é e s e n d é s e t 3 0 0 g r a m m e s d e p o m m e s d e t e r r e 
é g a l e m e n t c o u p é e s e n d é s , m a i s u n p e u p l u s g r o s . 
A s s a i s o n n e r e t c u i r e à b o n n e é b u l l i t i o n . 

D ' a u t r e p a r t f a i r e o u v r i r 3 d o u z a i n e s d e c l a m s 
(hard clams) e n c o n s e r v a n t l e u r e a u . P a r e r c e s c l a m s 
p o u r n e c o n s e r v e r q u e l e s n o i x . H a c h e r l e s p a r u r e s ; 
l e s m e t t r e d a n s u n e c a s s e r o l e a v e c l ' e a u r é s e r v é e e t 
2 d é c i l i t r e s d ' e a u . C u i r e 1 5 m i n u t e s . P a s s e r a u t a r f i i s 
f i n e t a j o u t e r c e b o u i l l o n à l a s o u p e . 

M e t t r e d a n s c e t t e d e r n i è r e l e s n o i x d e c l a m s c o u p é e s 
e n g r o s d é s . A m e n e r à l ' é b u l l i t i o n e t l a i s s e r p o c h e r , 
à c o u v e r t , s u r l e c o i n d u f o u r n e a u . 

C o m p l é t e r l a s o u p e a v e c u n e p i n c é e d e t h y m e n 
f e u i l l e s , u n e c u i l l e r é e d e p e r s i l h a c h é , 1 2 5 g r a m m e s 
d e b e u r r e e t 3 d é c i l i t r e s d e c r è m e f r a î c h e p r é a l a b l e ­
m e n t b o u i l l i e . F a i r e c h a u f f e r s a n s l a i s s e r b o u i l l i r e t 
s e r v i r a v e c d e s c r a c k e r s ( b i s c u i t s à l ' e a u ) é c r a s é s , o u 
e n t i e r s . 

iVofa. — C e t t e s o u p e p e u t a u s s i ê t r e p r é p a r é e s a n s 
f a r i n e . 

S o u p e a u coq e t p o i r e a u x o u c o c k y - l e e k y ( C u i ­
s i n e a n g l a i s e ) . — A j o u t e r à u n c o n s o m m é d e v o l a i l l e 
( p r é p a r é a v e c u n p o u l e t m o y e n ) p a s s é e t d é g r a i s s é , 
2 d é c i l i t r e s d e j u l i e n n e d e b l a n c d e p o i r e a u x é t u v é é 
a u b e u r r e e t l a c h a i r d u p o u l e t c o u p é e e n f i n e s e s c a ­
l o p e s . 

S e r v i r a v e c c o m p o t e d e p r u n e a u x à p a r t . 
Remarque. — B i e n q u e l e p r i n c i p e , j u s t i f i é d ' a i l ­

l e u r s p a r l a d é n o m i n a t i o n , s e m b l e e x i g e r u n c o q , c e 
p o t a g e e s t l e p l u s s o u v e n t p r é p a r é a v e c u n p o u l e t 
t e n d r e e t b i e n e n c h a i r . 

S o u p e à l a c r è m e a i g r e o u R a h m s u p p e ( C u i s i n e 
h o n g r o i s e ) . — A j o u t e r à u n l i t r e e t d e m i d e v e l o u t é 
o r d i n a i r e t r è s c l a i r , u n o i g n o n m o y e n p i q u é d ' u n 
c l o u d e g i r o f l e , u n b o u q u e t g a r n i , u n e p i n c é e d e k u m -
m e l e n p o u d r e e t u n s o u p ç o n d e m u s c a d e r â p é e . F a i r e 
d é p o u i l l e r p e n d a n t 2 0 m i n u t e s . P a s s e r à l a p a s s o i r e 
f i n e . A j o u t e r u n d é c i l i t r e d e c r è m e a i g r e e t s e r v i r 
a v e c c r o û t o n s e n d é s f r i t s a u b e u r r e . 

S o u p e à l a c r è m e a i g r e ( A u t r e m é t h o d e ) . — P r é ­
p a r e r u n r o u x b l a n c a v e c u n e c u i l l e r é e d e b e u r r e e t 
u n e c u i l l e r é e d e f a r i n e . 

M o u i l l e r a v e c u n l i t r e d e b o u i l l o n e t u n d e m i - l i t r e 
d e l a i t b o u i l l i . 

G a r n i r e t t e r m i n e r a i n s i q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s . 

S o u p e a u x g o m b o s ( C u i s i n e a m é r i c a i n e ) . — 
V. SOUPE OKRA. 

S o u p e a u g r a s - d o u b l e à l a m i l a n a i s e , d i t e B u -
s é g a . — C o u p e r e n j u l i e n n e 5 0 0 g r a m m e s d e g r a s -
d o u b l e d e v e a u b l a n c h i , r a f r a î c h i e t é g o u t t é . 

L e m e t t r e d a n s u n e c a s s e r o l e o ù l ' o n a u r a p r é a l a b l e ­
m e n t f a i t f o n d r e , a v e c d u l a r d c o u p é e n p e t i t s d é s , 
u n o i g n o n m o y e n e t l e b l a n c d ' u n p o i r e a u é m i n c é s . 

F a i r e r e v e n i r q u e l q u e s I n s t a n t s s u r l e f e u . S a u ­
p o u d r e r d ' u n e c u i l l e r é e d e f a r i n e . M o u i l l e r d e 2 l i t r e s 
d e b o u i l l o n ( o u d ' e a u ) . F a i r e b o u i l l i r . 

A j o u t e r 2 t o m a t e s p e l é e s , p r e s s é e s e t c o u p é e s e n 
t r a n c h e s , l e c œ u r d ' u n c h o u m o y e n c o u p é e n m e n u s 
m o r c e a u x , 5 c u i l l e r é e s d e p e t i t s p o i s e t q u e l q u e s b o u -
q u e t o n s d e c h o u b r o c o l i . A s s a i s o n n e r e t c u i r e à b o n n e 
é b u l l i t i o n . 

S o u p e l i t u a n i e n n e , S o u p e P o L i t o w s k i . — A j o u t e r 
à u n l i t r e e t d e m i d e p o t a g e P a r m e n t i e r t r è s c l a i r 
e t n o n b e u r r é , u n d e m i - p i e d d e c é l e r i , c o u p é e n g r o s s e 
j u l i e n n e e t é t u v é a u b e u r r e . L a i s s e r c u i r e p e n d a n t 
3 0 m i n u t e s . 

A j o u t e r , a u d e r n i e r m o m e n t , 2 c u i l l e r é e s d e c h i f f o n -
n a d e d ' o s e i l l e f o n d u e a u b e u r r e , u n d é c i l i t r e d e 
c r è m e a i g r e e t 5 0 g r a m m e s d e b e u r r e f r a i s . 

G a r n i r d e 8 p e t i t s r e c t a n g l e s d e l a r d m a i g r e f u m é , 
d e 8 p e t i t e s s a u c i s s e s c h i p o l a t a s p o c h é e s e t é p l u ­
c h é e s e t d e 4 j a u n e s d ' œ u f s f r i t s . 

S o u p e M i l l e - f a n t i ( C u i s i n e i t a l i e n n e ) . — V e r s e r 
p e t i t à p e t i t d a n s u n l i t r e e t d e m i d e c o n s o m m é 
b o u i l l a n t l a c o m p o s i t i o n s u i v a n t e : 

M e t t r e d a n s u n e t e r r i n e 8 0 g r a m m e s d e m i e d e p a i n 
f r a î c h e , 5 0 g r a m m e s d e p a r m e s a n r â p é e t 2 œ u f s 
b a t t u s e n o m e l e t t e . A s s a i s o n n e r d e s e l , p o i v r e e t m u s ­
c a d e e t b i e n m é l a n g e r . 

C u i r e à c o u v e r t à p e t i t e é b u l l i t i o n , p e n d a n t 8 m i ­
n u t e s . M é l a n g e r a u f o u e t a v a n t d e s e r v i r . 

Remarque. — C e t t e s o u p e , q u i n ' e s t q u ' u n e s o r t e d e 
p a n a d e a u f r o m a g e e t à l ' œ u f , p e u t s e p r é p a r e r a v e c 
e a u e n p l a c e d e c o n s o m m é . 

S o u p e M i n e s t r o n e ( C u i s i n e i t a l i e n n e ) . . — F a i r e 
f o n d r e d a n s u n e c a s s e r o l e 4 0 g r a m m e s d e l a r d g r a s 
r â p é e t a j o u t e r 5 0 g r a m m e s d e l a r d d e p o i t r i n e h a c h é , 



Tai l le des l égumes p o u r le p o t a g e m i n e s t r o n e à l ' i t a l i e n n e . 
(Phot. Claire.) 

2 c u i l l e r é e s d ' o i g n o n h a c h é e t u n b l a n c d e p o i r e a u 
é m i n c é . P a i r e r e v e n i r p e n d a n t 5 m i n u t e s . 

M o u i l l e r d ' u n l i t r e t r o i s q u a r t s d ' e a u , a s s a i s o n n e r 
e t f a i r e b o u i l l i r . 

A j o u t e r u n e c a r o t t e , u n n a v e t , u n e p o m m e d e t e r r e 
e t u n e b a n c h e t e n d r e d e c é l e r i é m i n c é s e n p a y s a n n e ; 
u n c œ u r d e p e t i t c h o u c o u p é d e m ê m e e t 2 t o m a t e s 
é p l u c h é e s , é p é p i n é e s e t h a c h é e s . L a i s s e r b o u i l l i r p e n ­
d a n t 2 5 m i n u t e s . 

A j o u t e r 5 0 g r a m m e s d e h a r i c o t s v e r t s c o u p é s e n 
d é s , u n d é c i l i t r e d e p e t i t s p o i s f r a i s e t 8 0 g r a m m e s 
d e r i z . L a i s s e r c u i r e à f a i b l e é b u l l i t i o n p e n d a n t 4 5 m i ­
n u t e s . 

A u d e r n i e r m o m e n t , a j o u t e r u n e c u i l l e r é e d e l a r d 
r â p é p é t r i a v e c 2 g o u s s e s d ' a i l é c r a s é e s , u n e c u i l l e r é e 
d e b a s i l i c e t u n e c u i l l e r é e d e c e r f e u i l h a c h é s . O n p e u t 
a j o u t e r à l a m i n e s t r a t o u s l e s l é g u m e s d e l a s a i s o n . 

S o u p e a u x g o m b o s o u S o u p e o k r a ( C u i s i n e 
a m é r i c a i n e ) . — P a i r e f o n d r e 2 c u i l l e r é e s d ' o i g n o n 
h a c h é d a n s 2 c u i l l e r é e s d e b e u r r e . A j o u t e r 7 5 g r a m ­
m e s d e l a r d m a i g r e ( o u d e j a m b o n c r u ) c o u p é e n 
d é s . F a i r e r e v e n i r p e n d a n t 3 m i n u t e s . 

A j o u t e r 250 g r a m m e s d e c h a i r d e p o u l e t c r u , c o u p é e 
e n d é s . F a i r e r e v e n i r e n r e m u a n t j u s q u ' à c e q u e l e s 
m o r c e a u x d e p o u l e t s o i e n t b i e n r a i d i s . 

M o u i l l e r d ' u n l i t r e e t d e m i d e c o n s o m m é b l a n c d e 
v o l a i l l e . P a i r e b o u i l l i r e t c u i r e , à f a i b l e é b u l l i t i o n , 
p e n d a n t 2 5 m i n u t e s . 

A j o u t e r 150 g r a m m e s d e g o m b o s é m i n c é s , 2 t o m a t e s 
é p l u c h é e s , é p é p i n é e s e t c o n c a s s é e s . C u i r e p e n d a n t 2 5 
m i n u t e s . 

D é g r a i s s e r l a s o u p e e t l a s e r v i r a p r è s l u i a v o i r 
a j o u t é 3 c u i l l e r é e s d e r i z c u i t à l ' i n d i e n n e . 

Remarque. — L ' a s s a i s o n n e m e n t d e c e t t e s o u p e d o i t 
ê t r e u n p e u r e l e v é . O n l e c o m p l è t e p a r f o i s a v e c q u e l ­
q u e s g o u t t e s d e W o r c e s t e r s h i r e - s a u c e . 

S o u p e a u p i s t o u ( C u i s i n e i t a l i e n n e ) . — M e t t r e e n 
c a s s e r o l e , d a n s u n l i t r e e t d e m i d ' e a u b o u i l l a n t e , 250 

Le p o t a g e m i n e s t r o n e se rv i . (Phot. Claire.) 

g r a m m e s d e h a r i c o t s v e r t s c o u p é s e n d é s , 3 p o m m e s 
d e t e r r e m o y e n n e s c o u p é e s e n p a y s a n n e e t 2 t o m a t e s 
é p l u c h é e s , é p é p i n é e s e t c o n c a s s é e s . A s s a i s o n n e r . 

L o r s q u e l e s l é g u m e s s o n t p r e s q u e c u i t s , a j o u t e r 
100 g r a m m e s d e g r o s v e r m i c e l l e . A c h e v e r d e c u i r e , à 
t r è s f a i b l e é b u l l i t i o n . 

P r é p a r e r d ' a u t r e p a r t l e m é l a n g e s u i v a n t : 
P i l e r a u m o r t i e r 2 g o u s s e s d ' a i l a v e c u n e p e t i t e 

p o i g n é e d e f e u i l l e s d e b a s i l i c . A j o u t e r , e n b r o y a n t 
t o u j o u r s a u p i l o n , 2 c u i l l e r é e s d ' h u i l e e t , e n d e r n i e r 
l i e u , 2 o u a c u i l l e r é e s d e s o u p e . 

V e r s e r l a s o u p e d a n s l a s o u p i è r e , l u i a j o u t e r l e 
m é l a n g e c i - q e S s u s i n d i q u é , e t 4 c u i l l e r é e s d e p a r m e s a n 
r â p é . 

C e t t e s o u p e , d ' o r i g i n e g é n o i s e , e s t t r è s e n v o g u e 
e n P r o v e n c e . . 

S o u p e a u p is tou ( A u t r e m é t h o d e ) . — F a i r e f o n d r e 
d a n s u n e C i i s s e r o l e , a v e c u n e c u i l l e r é e d e b e u r r e , u n 
o i g n o n m o y e n e t u n p o i r e a u c o u p é s e n p a y s a n n e . 
A j o u t e r 2 t o m a t e s é p l u c h é e s , é p é p i n é e s e t c o n c a s ­
s é e s . 

M o u i l l e r d ' u n l i t r e e t d e m i d e b o u i l l o n o u d ' e a u . 
F a i r e b o u i l l i r , a j o u t e r 250 g r a m m e s d e h a r i c o t s v e r t s 
c o u p é s e n d é s e t 3 p o m m e s d e t e r r e c o u p é e s e n 
p a y s a n n e . A s s a i s o n n e r . 

T e r m i n e r a i n s i q u ' i l e s t d i t d a n s l a r e c e t t e p r é c é ­
d e n t e . 

Remarque, — L ' a i l l a d e i n d i q u é e p o u r l a l i a i s o n d e 
l a s o u p e a u p i s t o u s e p r é p a r e a u s s i a v e c d u l a r d g r a s 
r â p é . O n l ' a . d d i t i o n n e a u s s i p a r f o i s d e m o i t i é s d e t o ­
m a t e s b i e n p r e s s é e s e t g r i l l é e s . 

S o u p e des p o u l e t à l ' ang la ise ou c h i c k e n - b r o t h . 
— M e t t r e d ; l n s u n e m a r m i t e u n p o u l e t m o y e n . M o u i l ­
l e r d ' u n l i t r e t r o i s q u a r t s d e b o u i l l o n s i m p l e . F a i r e 
b o u i l l i r , é c u m e r , s a l e r . 

G a r n i r d ' h n o i g n o n p i q u é d ' u n c l o u d e g i r o f l e , d ' u n 
b o u q u e t g a r n i , d ' u n e b r a n c h e d e c é l e r i e t d e 100 
g r a m m e s de. r ¡ z . L a i s s e r c u i r e à p e t i t e é b u l l i t i o n . 

R e t i r e r l e p o u l e t , l e d é c o u p e r e n p e t i t s m o r c e a u x . 
L e r e m e t t r e , d a n s l a m a r m i t e , a p r è s e n a v o i r e n l e v é 
l ' o i g n o n e t i e b o u q u e t . A j o u t e r u n d é c i l i t r e e t d e m i 
d e b r u n o i s e - à p o t a g e ; f a i r e b o u i l l i r . 

S o u p e au p o u l e t à l ' ang la ise ( A u t r e m é t h o d e ) . — 
F a i r e f o n d r e a u b e u r r e 2 d é c i l i t r e s d e b r u n o i s e à 
p o t a g e . M o b i l i e r d ' u n l i t r e t r o i s q u a r t s d e b o u i l l o n 
s i m p l e ; a j o u t e r u n p o u l e t m o y e n d é c o u p é à c r u e n 
p e t i t s m o r c e a u x . F a i r e b o u i l l i r , é c u m e r . 

A j o u t e r I Q O g r a m m e s d e r i z e t c u i r e à p e t i t e é b u l ­
l i t i o n . 

S o u p e à |a p u r é e de f o i e ou L e b e r - s u p p e ( C u i ­
s i n e h o n g r o i s e ) . — F a i r e r e v e n i r a u b e u r r e u n e m i r e -
p o i x c o m p o s é e d e 5 0 g r a m m e s d ' o i g n o n , 5 0 g r a m m e s 
d e c a r o t t e , 5 o g r a m m e s d e l a r d m a i g r e , u n e é c h a l o t e , 
u n b r i n d e t h y m e t u n e d e m i - f e u i l l e d e l a u r i e r . 

L o r s q u e c e s l é g u m e s s o n t c u i t s , a j o u t e r 200 g r a m ­
m e s d e f o i e d e v e a u ( o u d e b œ u f ) c o u p é e n d é s . A s ­
s a i s o n n e r d e s e l , p o i v r e e t m u s c a d e r â p é e . F a i r e r e ­
v e n i r v i v e n j e n t . S a u p o u d r e r d e 2 f a i b l e s c u i l l e r é e s 
d e f a r i n e ; m o u i l l e r d ' u n d é c i l i t r e d e v i n b l a n c e t 
d ' u n l i t r e <;t d e m i d e c o n s o m m é . C u i r e p e n d a n t 2 5 
m i n u t e s . 

E g o u t t e r i e f o i e e t l a m i r e p o i x e t p i l e r l e t o u t a u 
m o r t i e r . P a s s e r a u t a m i s f i n . A j o u t e r l a c u i s s o n , 
d i l u e r , s i c ' o s t n é c e s s a i r e , a v e c q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e 
c o n s o m m é . * 

P a i r e b o i m i i r e t s e r v i r a v e c d e s p e t i t s c r o û t o n s 
f r i t s a u b e u r r e . 

S o u p e d e veau awx h e r b e s ( C u i s i n e h o l l a n d a i s e ) . 
— • B o u i l l o n d e v e a u l i é a v e c u n r o u x b l a n c f a i t d e 
b e u r r e e t d e f a r i n e , c o n d i m e n t é a v e c d e s h e r b e s 
a r o m a t i q u e ^ g a r n i d e q u e n e l l e s d e v e a u , a d d i t i o n n é 
d ' h e r b e s h a C h é e s . 

P O T - A l k F E U . — P o t a g e s p é c i f i q u e m e n t f r a n ç a i s 
q u i f o u r n i t à l a f o i s p o t a g e , v i a n d e e t l é g u m e s . V . P O ­
T A G E S ET SCupES. 

P O T A S S E . — O x y d e d e p o t a s s i u m . S u b s t a n c e a l c a ­
l i n e q u i j o u e u n r ô l e i m p o r t a n t d a n s l a n u t r i t i o n . 
L ' o r g a n i s m e , h u m a i n é l i m i n e , e n m o y e n n e , e n v i r o n 
3 g r a m m e s d e p o t a s s e p a r j o u r , c h e z l ' a d u l t e , s o u s 



Soupe de veau a u x h e r b e s . (Phol. Claire.) 

d i v e r s e s f o r m e s e t c e t t e q u a n t i t é d o i t ê t r e c o u v e r t e 
p a r l ' a p p o r t a l i m e n t a i r e . 

C e s o n t l a v i a n d e , p a r t i c u l i è r e m e n t c e l l e d e b œ u f , 
e t l e s c é r é a l e s q u i e n f o u r n i s s e n t l a p l u s g r a n d e q u a n ­
t i t é . 

L e c a c a o , l e s f è v e s e t l e s h a r i c o t s s o n t é g a l e m e n t 
r i c h e s e n p o t a s s e . 

P O T É E . — P a r c e m o t , o n e n t e n d , e n g é n é r a l , 
t o u t a p p r ê t c u i t d a n s u n p o t e n t e r r e . M a i s p l u s 
p a r t i c u l i è r e m e n t , l e m o t p o t é e d é s i g n e u n e s o r t e d e 
s o u p e f a i t e a v e c d e s v i a n d e s d e p o r c e t d e s l é g u m e s , 
d e s c h o u x e t d e s p o m m e s d e t e r r e s u r t o u t , d o n t l a 
s o u p e a u x c h o u x e s t l e t y p e l e p l u s c a r a c t é r i s t i q u e . 

P O T E R I E . — U s t e n s i l e s d e t e r r e c u i t e , d e s t i n é s 
a u x u s a g e s d o m e s t i q u e s s o i t p o u r l a c u i s s o n d e s m e t s , 
s o i t p o u r l e s e r v i c e d e l a t a b l e . 

L e s u s t e n s i l e s d e s t i n é s à l a c u i s i n e ( c a s s e r o l e s , m a r ­
m i t e s , c o c o t t e s , p l a t s à g r a t i n , t e r r i n e s , e t c . ) , s o n t e n 
a r g i l e c u i t e v e r n i s s é e . L e s u s t e n s i l e s d e s t i n é s a u s e r ­
v i c e d e l a t a b l e s o n t e n g é n é r a l v e r n i s s é s i n t é r i e u r e ­
m e n t e t e x t é r i e u r e m e n t . C e r t a i n e s p o t e r i e s , d i t e s po­
teries mates, c u i t e s à u n e t e m p é r a t u r e é l e v é e , d e ­
m e u r e n t p o r e u s e s , t e l s l e s a l c a r a z a s . 

P O T I R O N . — L e p o t i r o n e s t u n e d e s I n n o m b r a b l e s 
v a r i é t é s d e c o u r g e s , l e s q u e l l e s o n t é t é r a m e n é e s à 
t r o i s e s p è c e s : l e s potirons, l e s courges musquées 
e t l e s citrouilles. P o u r d i s t i n g u e r l e s p o t i r o n s e t l e s 
c i t r o u i l l e s , q u e l ' o n a l e t o r t d e c o n f o n d r e a s s e z 
s o u v e n t , i l f a u t r e m a r q u e r q u e l a q u e u e o u p é d o n ­
c u l e d e s p o t i r o n s n ' a p o i n t d e c ô t e s e t q u ' e l l e e s t 
r e n f l é e d u c ô t é d e s o n p o i n t d ' a t t a c h e , t a n d i s q u e 
l e p é d o n c u l e d e s c i t r o u i l l e s a d e s c ô t e s a n g u l e u s e s 
e t p o i n t d e r e n f l e m e n t . L e s p o t i r o n s s o n t e x t é r i e u ­
r e m e n t j a u n e v i f o u j a u n e o r a n g é s a u f l a v a r i é t é 

P o t i r o n . (Phot. Songez.) 

d i t e potiron vert d'Espagne ; l a c o u l e u r de l a c h a i r 
v a r i e d u j a u n e v i f a u j a u n e f o n c é o u j a u n e o r a n g é . 
L e s c i t r o u i l l e s s o n t b l a n c J a u n â t r e o u b l a n c h e s ! 
o u p a n a c h é e s d e v e r t e t d e b l a n c o u m ê m e v e r t e s ! 

O n f a i t a v e c l e p o t i r o n d e s p o t a g e s (V. P O T A G E S 
E T S O U P E S ) , d e s c o n f i t u r e s o u u n g â t e a u . 

G â t e a u d e p o t i r o n . — P r é p a r e r c o m m e p o u r l a 
s o u p e a u p o t i r o n . P r e s s e r f o r t e m e n t l a p u r é e p o u r 
e n r e t i r e r l ' e a u . P o u r 5 0 0 g r a m m e s d e p u r é e , a j o u ­
t e r u n d e m i - l i t r e d e l a i t , 1 0 0 g r a m m e s d e s u c r e e t 
6 0 g r a m m e s d e b e u r r e , e t f a i r e b o u i l l i r . A j o u t e r 
a l o r s d e u x c u i l l e r é e s à b o u c h e d e f é c u l e d é l a y é e 
d a n s u n p e u d ' e a u ; t o u r n e r ; p u i s f a i r e m i j o t e r 
3 0 m i n u t e s e n t o u r n a n t d e t e m p s à a u t r e . R e t i r e r 
d u f e u l a p u r é e t i è d e , a j o u t e r 3 J a u n e s d ' œ u f s e t 
u n p a r f u m ( f l e u r d ' o r a n g e r , v a n i l l e ) ; b a t t r e l e s 
t r o i s b l a n c s e n n e i g e e t m é l a n g e r . V e r s e r l e m é ­
l a n g e d a n s u n m o u l e b e u r r é . C u i s s o n , 4 5 m i n u t e s 
à f e u d o u x . 

P O T T E D - C H A R ( C u i s i n e a n g l a i s e ) . — C o n s e r v e 
d e p o i s s o n s d o n t l e s a n g l a i s s o n t t r è s f r i a n d s , e t 
q u ' i l s c o n s o m m e n t g é n é r a l e m e n t a u d é j e u n e r d u 
m a t i n . C e t t e c o n s e r v e s e p r é p a r e a v e c l ' o m b r e - c h e -
v a l i e r . O n l a f a i t a i n s i : 

C u i r e l e s o m b r e s - c h e v a l i e r s d a n s u n e m i r e p o i x . L e s 
l a i s s e r r e f r o i d i r d a n s l e u r c u i s s o n . 

E n l e v e r l e s p e a u x e t a r ê t e s d e s p o i s s o n s , q u e l ' o n 
a u r a b i e n é g o u t t é s , e t l e s r a n g e r d a n s d e s p o t s p e u 
p r o f o n d s . L e s r e c o u v r i r d e b e u r r e c l a r i f i é e t l e s m e t t r e 
a u f o u r p e n d a n t u n q u a r t d ' h e u r e . 

P a i r e b i e n r e f r o i d i r . A j o u t e r s u r l e s p o i s s o n s , s i 
c ' e s t n é c e s s a i r e , q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e b e u r r e c l a r i f i é , 
a f i n q u ' i l s e n s o i e n t b i e n r e c o u v e r t s . 

L e potted char, t e n u d a n s u n e n d r o i t f r a i s , p e u t s e 
c o n s e r v e r p e n d a n t d e u x s e m a i n e s . 

P O U D I N G o u P U D D I N G . — N o m d o n n é à d e n o m ­
b r e u x e n t r e m e t s , f r o i d s o u c h a u d s , d o n t l a c o m p o s i ­
t i o n e s t d e s p l u s v a r i é e s . 

L e s p u d d i n g s a n g l a i s r e l è v e n t e n g é n é r a l d e l a 
p â t i s s e r i e ; q u e l q u e s p u d d i n g s d e v i a n d e (beefsteak-
pudding, beefsteak and kidney pudding, e t c . ) , s o n t 
d e v é r i t a b l e s a p p r ê t s c u l i n a i r e s . O n l e s t r o u v e r a a u 
m o t B Œ U F . 

Q u a n t a u c é l è b r e plum-pudding, s a r e c e t t e e s t 
d o n n é e à s o n o r d r e a l p h a b é t i q u e . 

P o u d i n g a u x a m a n d e s à l ' a n g l a i s e . — D a n s u n e 
t e r r i n e , t r a v a i l l e r e n p o m m a d e 1 2 5 g r a m m e s d e 
b e u r r e e t 1 5 0 g r a m m e s d e s u c r e e n p o u d r e . A j o u ­
t e r à c e t t e c o m p o s i t i o n 2 5 0 g r a m m e s d ' a m a n d e s 
d o u c e s , m o n d é e s , h a c h é e s f i n e m e n t ; a s s a i s o n n e r d ' u n e 
p r i s e d e s e l f i n ; a j o u t e r u n e d e m i - c u i l l e r d ' e a u d e 
f l e u r d ' o r a n g e r , 2 œ u f s e n t i e r s e t 2 J a u n e s e t 4 c u i l ­
l e r é e s d e c r è m e f r a î c h e é p a i s s e . B i e n t r a v a i l l e r c e t t e 
c o m p o s i t i o n . 

L a v e r s e r d a n s u n p l a t à p o u d i n g b e u r r é . C u i r e a u 
b a i n - m a r i e , a u f o u r , à c h a l e u r d o u c e . 

S e r v i r d a n s l e p l a t d e c u i s s o n . 

P o u d i n g à l ' a m é r i c a i n e ( C u i s i n e a m é r i c a i n e ) . — 
M e t t r e d a n s u n e t e r r i n e 7 5 g r a m m e s d e p a i n , 100 
g r a m m e s d e f a r i n e , 1 0 0 g r a m m e s d e c a s s o n a d e , 7 5 
g r a m m e s d e m o e l l e d e b œ u f h a c h é e . A j o u t e r 100 
g r a m m e s d e f r u i t s c o n f i t s c o u p é s e n d é s , u n p e u d e 
z e s t e d ' o r a n g e e t d e c i t r o n f i n e m e n t h a c h é . 

L i e r d ' u n œ u f e t d e 3 j a u n e s ; a j o u t e r u n p e u d e 
c a n n e l l e e t d e m u s c a d e r â p é e e t u n p e t i t v e r r e d e 
r h u m o u d e c o g n a c . B i e n m é l a n g e r . 

V e r s e r c e t t e c o m p o s i t i o n d a n s u n m o u l e b e u r r é 
e t f a r i n é . C u i r e a u b a i n - m a r i e . S e r v i r a v e c s a b a y o n 
a u r h u m à p a r t . 

P o u d i n g d e b i s c u i t s . — M e t t r e d a n s u n e c a s s e r o l e 
2 5 0 g r a m m e s d e b i s c u i t s à l a c u i l l e r é m i e t t é s . L e s 
m o u i l l e r d e 6 d é c i l i t r e s d e l a i t b o u i l l a n t , a d d i t i o n n é 
d e 150 g r a m m e s d e s u c r e . 

M e t t r e c e t t e c o m p o s i t i o n s u r l e f e u , e t l a t r a v a i l ­
l e r à l a s p a t u l e . L u i a j o u t e r 150 g r a m m e s d e f r u i t s 
c o n f i t s c o u p é s e n d é s e t d e r a i s i n s d e C o r i n t h e m é ­
l a n g é s e t m a c é r é s a u k i r s c h . A j o u t e r 3 j a u n e s d ' œ u f s 
e t 1 2 5 g r a m m e s d e b e u r r e f o n d u e t e n d e r n i e r l i e u , 
3 b l a n c s f o u e t t é s f e r m e . 



R e m p l i r d e c e t t e c o m p o s i t i o n u n m o u l e r o n d u n i 
b e u r r é e t c h a p e l u r e . 

C u i r e a u f o u r , a u b a i n - m a r i e . S e r v i r a v e c s a u c e 
a b r i c o t à p a r t . 

P o u d i n g b r é s i l i e n . — S e p r é p a r e a v e c l a m ê m e 
c o m p o s i t i o n q u e c e l l e i n d i q u é e p o u r l e Pouding a u 
tapioca. M e t t r e c e t t e c o m p o s i t i o n 
d a n s u n m o u l e u n i e n d u i t d e s u c r e 
c u i t a u c a r a m e l . P o c h e r a u b a i n -
m a r i e . S e r v i r t e l q u e l , s a n s s a u c e 
d ' a c c o m p a g n e m e n t a u c u n e . 

P o u d i n g d e c a b i n e t . — P R O P O R ­

T I O N S . — B i s c u i t s à l a c u i l l e r , 
150 g ; f r u i t s c o n f i t s c o u p é s e n s a l ­
p i c o n , 2 c u i l l e r é e s ; r a i s i n s d e M a ­
l a g a é p é p i n é s e t l a v é s , 2 c u i l l e r é e s ; 
a p p a r e i l à c r è m e r e n v e r s é e à l a 
v a n i l l e , 6 d l ; b e u r r e , 2 0 g ; k i r s c h , 
u n p e t i t v e r r e ; m a r a s q u i n , u n p e ­
t i t v e r r e ; s a u c e a n g l a i s e à l a v a ­
n i l l e , 4 d l . 

M É T H O D E . — B e u r r e r u n m o u l e 
à c y l i n d r e u n i e t l e g a r n i r , p a r 
c o u c h e s a l t e r n é e s , a v e c d e s b i s ­
c u i t s à l a c u i l l e r c o u p é s e n p e t i t s 
m o r c e a u x e t i m b i b é s à l a l i q u e u r 
e t a v e c l e s a l p i c o n d e f r u i t s c o n ­
f i t s e t l e s r a i s i n s d e M a l a g a m a c é r é s a u x l i q u e u r s . 

R e m p l i r l e m o u l e a v e c l ' a p p a r e i l à c r è m e r e n v e r ­
s é e p r é p a r é e s e l o n l a m é t h o d e h a b i t u e l l e . V . C R È M E S . 

M e t t r e l e m o u l e d a n s u n e p l a q u e a u x d e u x t i e r s 
r e m p l i e d ' e a u c h a u d e ; f a i r e c u i r e a u b a i n - m a r i e , 
a u f o u r , p e n d a n t 3 0 m i n u t e s . 

L a i s s e r r e p o s e r u n p e u l e p o u d i n g a v a n t d e l e 
d é m o u l e r . 

L e d r e s s e r s u r u n p l a t r o n d . S e r v i r e n m ê m e t e m p s 
u n e s a u c e o u c r è m e a n g l a i s e à l a v a n i l l e . 

Nota. — O n p e u t p r é p a r e r l e s p o u d i n g s d e c a b i n e t 
à t o u t e s s o r t e s d e p a r f u m s . O n p e u t l e s s e r v i r a v e c 
s a b a y o n o u a v e c s a u c e s a u x f r u i t s d i v e r s . 

P o u d i n g a u c h o c o l a t . — F a i r e r a m o l l i r a u f o u r 
3 t a b l e t t e s d e c h o c o l a t ( 1 2 5 g ) ; m a n i e r d a n s u n 
l i n g e , e t j u s q u ' à c e q u ' i l s o i t b i e n r a m o l l i , 1 5 0 g r a m ­
m e s d e b e u r r e ; l e m e t t r e d a n s u n e t e r r i n e c h a u f f é e 
à l ' a v a n c e a v e c d e l ' e a u b o u i l l a n t e , e t l e t r a v a i l l e r 
a v e c u n e c u i l l e r d e b o i s . Q u a n d i l e s t a r r i v é à l a 
c o n s i s t a n c e d ' u n e p o m m a d e , a j o u t e r 7 5 g r a m m e s d e 
s u c r e e n p o u d r e e t 2 5 g r a m m e s d e s u c r e v a n i l l é ; 
c o n t i n u e r à t r a v a i l l e r j u s q u ' à c e q u e l e m é l a n g e s o i t 
d e v e n u m o u s s e u x , p u i s a j o u t e r 8 j a u n e s d ' œ u f s , l ' u n 
a p r è s l ' a u t r e , l e c h o c o l a t é c r a s é e n p â t e f i n e , a u q u e l , 
p o u r f a c i l i t e r s o n m é l a n g e , o n a j o u t e 2 c u i l l e r é e s d e 
l a c o m p o s i t i o n : 4 0 g r a m m e s d e f a r i n e t a m i s é e e t 
4 0 g r a m m e s d e f é c u l e . 

C o m p l é t e r a v e c 5 b l a n c s d ' œ u f s f o u e t t é s e n n e i g e 
t r è s f e r m e . 

M e t t r e c e t t e c o m p o s i t i o n d a n s u n m o u l e r o n d o u 
o v a l e ( d e l a c o n t e n a n c e d ' e n v i r o n 1 2 d é c i l i t r e s ) b e u r r é 
e t f a r i n é . 

F a i r e p o c h e r a u b a i n - m a r i e 4 5 m i n u t e s e n v i r o n . 
L a i s s e r r e p o s e r l e p o u d i n g a v a n t d e l e d é m o u l e r s u r 
p l a t r o n d e t l e c o u v r i r d ' u n e c r è m e a n g l a i s e a u c h o ­
c o l a t . 

P o u d i n g C l e r m o n t ( f r o i d ) . — A j o u t e r à u n e 
c o m p o s i t i o n à b a v a r o i s , p a r f u m é e a u r h u m (V. B A ­

V A R O I S ) l e q u a r t d e s o n v o l u m e 
d e p u r é e d e m a r r o n s g l a c é s e t , p a r 
l i t r e d e c o m p o s i t i o n , 1 2 5 g r a m ­
m e s d e d é b r i s d e m a r r o n s g l a c é s . 

G a r n i r a v e c c e t t e c o m p o s i t i o n 
u n m o u l e à p o u d i n g h u i l é ( a v e c 
h u i l e d ' a m a n d e s d o u c e s ) . F a i r e 
p r e n d r e s u r g l a c e . D r e s s e r s u r s e r ­
v i e t t e . S e r v i r a v e c s a u c e a u x f r u i t s 
p a r f u m é s a u x l i q u e u r s . 

P o u d i n g au choco la t en moule ovale . (Phot. Claire.) 

P o u d i n g d i p l o m a t e ( f r o i d ) . — 

D é c o r e r a v e c f r u i t s c o n f i t s l e f o n d 
d ' u n m o u l e à d o u i l l e h u i l é . G a r n i r 
c e m o u l e , e n a l t e r n a n t p a r c o u ­
c h e s , a v e c d e s b i s c u i t s à l a c u i l l e r 
i m b i b é s d e k i r s c h ( o u d ' a u t r e l i ­
q u e u r ) e t d e l ' a p p a r e i l à b a v a r o i s 
à l a v a n i l l e . 

M e t t r e s u r c h a q u e c o u c h e d e 
b i s c u i t s d e s r a i s i n s d e C o r i n t h e e t 
d e S m y r n e , t r i é s , g o n f l é s d a n s d u 

s i r o p t i è d e e t b i e n é g o u t t é s , e t , m i s e s d e p l a c e e n 
p l a c e , q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e m a r m e l a d e d ' a b r i c o t s . 
F a i r e p r e n d r e s u r g l a c e . D r e s s e r s u r s e r v i e t t e . S e r ­
v i r a v e c s a u c e a u x f r u i t s a u x l i q u e u r s . 

P o u d i n g d i p l o m a t e a u x f r u i t s ( f r o i d ) . • — S e 

p r é p a r e c o m m e l e p r é c é d e n t e n a j o u t a n t , d r e s s é s p a r 
c o u c h e s d a n s l e m o u l e , d e s f r u i t s d i v e r s p e l é s , e s c a ­
l o p e s , m a c é r é s a v e c s u c r e e t l i q u e u r . 

D r e s s e r l e p o u d i n g s u r p l a t d e s e r v i c e ; l ' e n t o u r e r 
à l a b a s e a v e c d e s f r u i t s c u i t s a u s i r o p e t b i e n 
é g o u t t é s . 

P o u d i n g é c o s s a i s o u S c o t c h p u d d i n g . — M e t t r e 

d a n s u n e t e r r i n e 5 0 0 g r a m m e s d e m i e d e p a i n f r a î ­
c h e m e n t t a m i s é e ; h u m e c t e r d ' u n p e u d e l a i t b o u i l l i . 

A j o u t e r 3 7 5 g r a m m e s d e m o e l l e d e b œ u f h a c h é e 
f i n e m e n t , 1 2 5 g r a m m e s d e s u c r e e n p o u d r e , 
1 2 5 g r a m m e s d e r a i s i n s d e C o r i n t h e , 1 2 5 g r a m m e s 
d e r a i s i n s d e M a l a g a e t 1 2 5 g r a m m e s d e r a i s i n s d e 
S m y r n e , 1 7 5 g r a m m e s d e f r u i t s c o n f i t s h a c h é s . 

M o u i l l e r a v e c 4 œ u f s e t 4 c u i l l e r é e s d e r h u m . B i e n 
t r a v a i l l e r l e t o u t e n s e m b l e . 

M e t t r e c e t t e c o m p o s i t i o n d a n s u n g r a n d m o u l e u n i 
b e u r r é , e n n e r e m p l i s s a n t q u ' à u n c e n t i m è t r e d u b o r d . 

C u i r e a u b a i n - m a r i e , a u f o u r , p e n d a n t u n e h e u r e . 
S e r v i r a v e c s a b a y o n o u c r è m e a n g l a i s e a u v i n d e 
M a d è r e . 

P o u d i n g d e f r u i t s . — M e t t r e a u b a i n - m a r i e u n 
m o u l e u n i b e u r r é . V e r s e r d a n s c e m o u l e q u e l q u e s 
c u i l l e r é e s d e c r è m e p r é p a r é e a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r 
l e Pouding de cabinet, m a i s f a i t e a v e c 6 œ u f s e n ­
t i e r s e t 6 j a u n e s p a r l i t r e d e l a i t , e t a d d i t i o n n é e d ' u n 
t i e r s d e l a p u r é e d e f r u i t s i n d i q u é s s e l o n l a n a t u r e 
d e l a p r é p a r a t i o n . 

F a i r e p r e n d r e a u f e u c e t t e c o u c h e d e c r è m e e t , 
l o r s q u ' e l l e e s t b i e n p r i s e , m e t t r e d e s s u s u n e c o u c h e 
d e s f r u i t s a d o p t é s , é m i n c é s e t p r é a l a b l e m e n t m a c é r é s 
a v e c s u c r e e t l i q u e u r . 

V e r s e r s u r c e s f r u i t s u n e n o u v e l l e c o u c h e d e 
c r è m e s e m b l a b l e à c e l l e m i s e a u f o n d d u m o u l e , e t 
c o n t i n u e r d e r e m p l i r l e m o u l e e n s u p e r p o s a n t f r u i t s 
e t c r è m e , e t e n f a i s a n t p r e n d r e c h a q u e f o i s l a 
c o u c h e d e c r è m e . 

A c h e v e r d e c u i r e a u b a i n - m a r i e , à c h a l e u r d o u c e . 
L a i s s e r r e p o s e r l e p o u d i n g q u e l q u e s m i n u t e s a v a n t 
d e l e d é m o u l e r . L e d r e s s e r s u r p l a t d e s e r v i c e . S e r ­
v i r a v e c u n e s a u c e a u x f r u i t s p a r f u m é e a u k i r s c h 
o u à t o u t e a u t r e l i q u e u r . 

Nota. — O n p e u t p r é p a r e r l e s p o u d i n g s a u x f r u i t s 
a v e c a b r i c o t s , b r u g n o n s , p ê c h e s , p o i r e s , p o m m e s , e t c . 

P o u d i n g à l a m o e l l e . — F a i r e f o n d r e a u b a i n -
m a r i e 2 5 0 g r a m m e s d e m o e l l e e t 5 0 g r a m m e s d e 
g r a i s s e d e b œ u f . L a i s s e r t i é d i r c e m é l a n g e . 

Moule à poud ing . 



L e t r a v a i l l e r d a n s u n e t e r r i n e a v e c 2 0 0 g r a m m e s 
d e s u c r e e n p o u d r e ; a j o u t e r 8 0 g r a m m e s d e p a i n 
t r e m p é d a n s d u l a i t e t p r e s s é , 3 o e u f s e n t i e r s , e t 
8 j a u n e s , 2 0 0 g r a m m e s d e f r u i t s c o n f i t s c o u p é s e n 
d é s , 5 0 g r a m m e s d e r a i s i n s d e M a l a g a é p é p i n é s e t 
8 0 g r a m m e s d e r a i s i n s d e S m y r n e . B i e n m é l a n g e r . 

R e m p l i r d e c e t t e c o m p o s i t i o n u n m o u l e à d o u i l l e 
b e u r r é e t f a r i n é . C u i r e d o u c e m e n t a u b a i n - m a r i e . 

S e r v i r a v e c s a b a y o n a u r h u m . 

P o u d i n g N e s s e l r o d e ( f r o i d ) . — A j o u t e r à u n 
l i t r e d e c r è m e a n g l a i s e , n o n c o l l é e , 2 5 0 g r a m m e s d e 
p u r é e d e m a r r o n s t r è s f i n e , 1 2 5 g r a m m e s d ' é c o r c e 
d ' o r a n g e s c o n f i t e s e t d e c e r i s e s c o n f i t e s c o u p é e s e n 
d é s , e t m a c é r é e s a u m a l a g a ; 1 2 5 g r a m m e s d e r a i s i n s 
d e C o r i n t h e e t d e S m y r n e t r i é s , g o n f l é s à l ' e a u t i è d e 
e t é g a l e m e n t m a c é r é s a u m a l a g a . 

A j o u t e r à c e t t e c r è m e , p o u r u n l i t r e , u n l i t r e d e 
c r è m e f o u e t t é e e t p a r f u m é e a u m a r a s q u i n . 

M e t t r e c e t t e c o m p o s i t i o n d a n s u n g r a n d m o u l e 
à c h a r l o t t e , à c o u v e r c l e , d o n t o n a u r a g a r n i l e f o n d 
e t l e s p a r o i s a v e c d u p a p i e r b l a n c . F e r m e r c e m o u l e 
h e r m é t i q u e m e n t e t , p o u r b i e n a s s u r e r l ' h e r m é t i c i t é , 
e n t o u r e r l a j o i n t u r e d u c o u v e r c l e a v e c u n c o r d o n 
d e b e u r r e . 

S a n g l e r l e m o u l e d a n s u n b a q u e t a v e c g l a c e e t 
s e l e t f a i r e p r e n d r e . 

D é m o u l e r l e p o u d i n g s u r p l a t d e s e r v i c e ; e n l e v e r 
l e p a p i e r q u i l e r e c o u v r e e t l ' e n t o u r e r à l a b a s e d ' u n e 
r a n g é e d e m a r r o n s g l a c é s . 

Nota. — C e p o u d i n g f u t i n v e n t é , d i t - o n , p a r 
M . M o u y , q u i é t a i t c h e f d e b o u c h e d u c o m t e d e 
N e s s e l r o d e . 

P o u d i n g N e s s e l r o d e ( R e c e t t e d e M . M o u y ) . — 
P a s s e r a u t a m i s f i n 4 0 b e a u x m a r r o n s p e l é s e t c u i t s 
d a n s u n l i t r e d e s i r o p à 1 6 d e g r é s , a v e c u n e g o u s s e 
d e v a n i l l e . 

M é l a n g e r l a p u r é e d e m a r r o n s à u n e c r è m e a n ­
g l a i s e , p r é p a r é e s e l o n l a m é t h o d e h a b i t u e l l e , a v e c 
8 j a u n e s d ' œ u f s , 2 0 0 g r a m m e s d e s u c r e e n p o u d r e e t 
8 d é c i l i t r e s d e c r è m e f r a î c h e b o u i l l i e . P a r f u m e r c e t t e 
c o m p o s i t i o n a v e c u n d é c i l i t r e d e m a r a s q u i n e t l a 
p a s s e r à l ' é t a m i n e . 

F a i r e g l a c e r c e t t e c o m p o s i t i o n à l a s o r b e t i è r e e t , 
s i t ô t q u ' e l l e e s t p r i s e , l u i a j o u t e r 3 d é c i l i t r e s d e 
c r è m e f o u e t t é e , 100 g r a m m e s d e r a i s i n s d e C o r i n t h e 
b i e n t r i é s e t n e t t o y é s , e t 100 g r a m m e s d e r a i s i n s d e 
M a l a g a é p é p i n é s , c u i t s l e s u n s e t l e s a u t r e s d a n s d u 
s i r o p à 3 0 d e g r é s . 

P o u d i n g a u x n o u i l l e s . — S e p r é p a r e a v e c n o u i l l e s 
f r a î c h e s , c o m m e le Pouding au vermicelle. 

P o u d i n g a u p a i n à l ' a l l e m a n d e . • — F a i r e t r e m p e r 

3 0 0 g r a m m e s d e m i e d e p a i n b i s d a n s u n l i t r e d e 
v i n d u R h i n o u d e l a M o s e l l e q u e l ' o n a u r a a d d i ­
t i o n n é d e 2 0 0 g r a m m e s d e c a s s o n a d e e t p a r f u m é à 
l a c a n n e l l e . 

P a s s e r c e t t e c o m p o s i t i o n a u t a m i s ; l u i a j o u t e r 
4 œ u f s e n t i e r s , 6 j a u n e s , e t 1 5 0 g r a m m e s d e b e u r r e 

Les é l é m e n t s p o u r le p o u d i n g a u x f ru i t s . (Phot. Claire.) 

f o n d u . I n c o r p o r e r à l ' a p p a r e i l , e n d e r n i e r l i e u , 
4 b l a n c s d ' œ u f s f o u e t t é s e n n e i g e f e r m e . 

M e t t r e c e t t e c o m p o s i t i o n d a n s d e s m o u l e s b e u r r é s 
e t s a u p o u d r é s d e m i e d e p a i n . C u i r e a u f o u r , a u 
b a i n - m a r i e . 

S e r v i r a v e c s a u c e a u x f r u i t s p a r f u m é e a u k i r s c h 
o u à t o u t e a u t r e l i q u e u r . 

P o u d i n g a u p a i n e t a u x f r u i t s à l ' a l l e m a n d e . — 
M e t t r e d a n s u n e t e r r i n e 1 5 0 g r a m m e s d e p a i n 
c o u p é e n p e t i t s d é s e t r i s s o l é a u b e u r r e . V e r s e r s u r 
c e p a i n 2 d é c i l i t r e s e t d e m i d e l a i t b o u i l l i . B i e n i m ­
b i b e r c e p a i n . A j o u t e r 2 p o m m e s c u i t e s d é t a i l l é e s 
e n p e t i t s d é s , 5 0 g r a m m e s d ' é c o r c e d ' o r a n g e c o n f i t e , 
c o u p é e e n p e t i t s d é s , 5 0 g r a m m e s d e p o u d r e d ' a m a n ­
d e s e t a u t a n t d e r a i s i n s d e M a l a g a é p é p i n é s , g o n f l é s 
à l ' e a u e t é g o u t t é s . 

A j o u t e r 7 5 g r a m m e s d e s u c r e e n p o u d r e , u n p e u d e 
z e s t e d e c i t r o n r â p é e t 3 j a u n e s d ' œ u f s . B i e n m é ­
l a n g e r t o u s c e s é l é m e n t s e t , e n d e r n i e r l i e u , l e u r 
a j o u t e r 3 b l a n c s d ' œ u f s b a t t u s e n n e i g e f e r m e . 

R e m p l i r d e c e t t e c o m p o s i t i o n u n m o u l e à p o u d i n g 
b e u r r é . C u i r e a u f o u r , a u b a i n - m a r i e , p e n d a n t 
4 5 m i n u t e s . 

L a i s s e r r e p o s e r u n p e u l e p o u d i n g a v a n t d e l e d é ­
m o u l e r . L e d r e s s e r s u r u n p l a t r o n d . L e n a p p e r a v e c 
u n e s a u c e a u v i n r o u g e p r é p a r é e a v e c 2 d é c i l i t r e s d e 
v i n e t d e u x c u i l l e r é e s d e m a r m e l a d e d ' a b r i c o t s . 

P o u d i n g a u p a i n à l ' a n g l a i s e . — L ' a p p a r e i l d e c e 

p o u d i n g s e p r é p a r e e n t o u s p o i n t s c o m m e c e l u i d u 
Pouding au pain à la française, m a i s e s t d r e s s é d a n s 
u n p l a t à p o u d i n g a n g l a i s e t c u i t a u b a i n - m a r i e . 

O n s e r t l e p o u d i n g d a n s l e p l a t o ù i l a c u i t . 

P o u d i n g a u p a i n à l a f r a n ç a i s e . — F a i r e t r e m p e r 

3 0 0 g r a m m e s d e m i e d e p a i n b l a n c d a n s u n l i t r e d e 
l a i t b o u i l l i , v a n i l l é e t a d d i t i o n n é d e 2 5 0 g r a m m e s 
d e s u c r e . 

P a s s e r c e m é l a n g e a u t a m i s . L u i a j o u t e r 4 œ u f s 
e n t i e r s , e t 6 j a u n e s . A u d e r n i e r m o m e n t , i n c o r p o r e r 
à l ' a p p a r e i l 4 b l a n c s f o u e t t é s e n n e i g e f e r m e . 

R e m p l i r a v e c c e t t e c o m p o s i t i o n u n m o u l e f i n i à 
d o u i l l e , b e u r r é e t s a u p o u d r é d e m i e d e p a i n f i n e . 

C u i r e a u f o u r , a u b a i n - m a r i e . L a i s s e r r e p o s e r l e 
p o u d i n g q u e l q u e s i n s t a n t s a v a n t d e l e d é m o u l e r . 
L e d r e s s e r s u r p l a t r o n d . 

S e r v i r a v e c s a u c e a n g l a i s e , s a b a y o n o u s a u c e a u x 
f r u i t s , à p a r t o u v e r s é e s s u r l e p o u d i n g . 

P o u d i n g a u p a i n a u v i n r o u g e . — S e p r é p a r e 

c o m m e le Pouding au pain à l'allemande, en r e m p l a ­
ç a n t l e v i n b l a n c p a r d u v i n r o u g e . 

P o u d i n g d e p o m m e s à l ' a n g l a i s e o u A p p l e -
p u d d i n g . — F o n c e r u n m o u l e à d ô m e b e u r r é , d e l a 
c o n t e n a n c e d ' u n l i t r e , a v e c d e l a p â t e à p o u d i n g 
(V. P Â T E S , pâte à dumpling) a b a i s s é e à 8 m i l l i m è t r e s 
d ' é p a i s s e u r . 

G a r n i r l e m o u l e a v e c d e s p o m m e s é m i n c é e s , a d d i ­
t i o n n é e s d e s u c r e e n p o u d r e e t p a r f u m é e s a v e c z e s t e 
d e c i t r o n h a c h é e t c a n n e l l e e n p o u d r e . 

P o u d i n g au p a i n et a u x f ru i t s à l ' a l l e m a n d e . {Phot. Claire.) 



M e t t r e s u r l e p o u d i n g u n e a b a i s s e d e p â t e q u e 
l ' o n s o u d e r a b i e n s u r l e s b o r d s . E n v e l o p p e r l e m o u l e 
d a n s u n l i n g e q u e l ' o n a t t a c h e r a f o r t e m e n t . P l o n g e r 
l e p o u d i n g d a n s u n e c a s s e r o l e d ' e a u b o u i l l a n t e . L a i s ­
s e r c u i r e 2 h e u r e s e n v i r o n . 

Nota. — D e l a m ê m e f a ç o n , o n p e u t p r é p a r e r l e 
p o u d i n g b o u i l l i à l ' a n g l a i s e a v e c d e s p o i r e s e n p l a c e 
d e p o m m e s . 

P o u d i n g a u r i z . — L a v e r 2 5 0 g r a m m e s d e r i z ; l e 
f a i r e b l a n c h i r ; l ' é g o u t t e r e t l e m e t t r e d a n s u n e c a s ­
s e r o l e ; l e m o u i l l e r d ' u n l i t r e d e l a i t , q u e p r é a l a b l e ­
m e n t , o n a u r a f a i t b o u i l l i r a v e c 150 g r a m m e s d e 
s u c r e , u n e d e m l - g o u s s e d e v a n i l l e ( o u t o u t a u t r e 
p a r f u m à v o l o n t é ) e t u n e p r i s e d e s e l . A j o u t e r 
5 0 g r a m m e s d e b e u r r e . 

M e t t r e à c u i r e s u r l e f e u . D è s q u e T é b u l l i t i o n s e 
p r o n o n c e , c o u v r i r l a c a s s e r o l e e t c u i r e l e r i z a u f o u r , 
à c h a l e u r d o u c e (et sans le remuer) de 25 à 30 m i ­
n u t e s . 

A j o u t e r à c e r i z , h o r s d u f e u , 8 j a u n e s d ' o e u f s ; 
m é l a n g e r a v e c p r é c a u t i o n , a f i n d e n e p a s b r i s e r l e s 
g r a i n s d e r i z , p u i s , e n d e r n i e r l i e u , a j o u t e r 7 à 
8 b l a n c s d ' œ u f s f o u e t t é s e n n e i g e t r è s f e r m e . 

G a r n i r d e c e t t e c o m p o s i t i o n d e s m o u l e s à p o u ­
d i n g s b e u r r é s e t s a u p o u d r é s d e c h a p e l u r e f i n e . 

C u i r e a u f o u r , a u b a i n - m a r i e . 
S e r v i r a v e c s a u c e a n g l a i s e à p a r t o u a v e c s a b a y o n , 

o u e n c o r e a v e c s a u c e a u x f r u i t s , p a r f u m é e a u x l i ­
q u e u r s . 

P o u d i n g a u r i z à l ' a n g l a i s e . — P r é p a r e r l a c o m ­
p o s i t i o n a i n s i q u ' i l e s t d i t d a n s l a r e c e t t e p r é c é d e n t e 
a v e c 180 g r a m m e s d e r i z , u n l i t r e d e l a i t p a r f u m é à 
v o l o n t é , 5 0 g r a m m e s d e s u c r e , 8 0 g r a m m e s d e b e u r r e 
e t u n e l é g è r e p r i s e d e s e l . T e n i r l e r i z u n p e u f e r m e 
d e c u i s s o n . L i e r c e t t e c o m p o s i t i o n d e 3 œ u f s e n t i e r s . 

M e t t r e c e t t e c o m p o s i t i o n d a n s u n p l a t à p o u d i n g 
b e u r r é . C u i r e a u f o u r , a u b a i n - m a r i e . 

S a u p o u d r e r l e p o u d i n g , e n f i n d e c u i s s o n , a v e c d e 
l a g l a c e d e s u c r e e t l e f a i r e g l a c e r . 

P o u d i n g a u r i z a u c h o c o l a t . — S e p r é p a r e , m o u l é 
o u c u i t e n p l a t à p o u d i n g , c o m m e i l e s t d i t d a n s l e s 
r e c e t t e s p r é c é d e n t e s , e n a j o u t a n t à l a c o m p o s i t i o n 
5 0 g r a m m e s d e c h o c o l a t d i s s o u s p a r 5 0 0 g r a m m e s 
d e r i z à e n t r e m e t s . 

P o u d i n g r o u l é à l ' a n g l a i s e . — P r é p a r e r d ' a b o r d , 

e t u n e h e u r e à l ' a v a n c e , u n e p â t e à p o u d i n g q u e 
l ' o n f e r a a v e c 5 0 0 g r a m m e s d e 
f a r i n e t a m i s é e , 3 0 0 g r a m m e s d e 
g r a i s s e d e b œ u f b i e n s è c h e , e t 
é p l u c h é e , 5 0 g r a m m e s d e s u c r e , 
1 5 g r a m m e s d e s e l , e t 2 d é c i ­
l i t r e s d ' e a u . 

A b a i s s e r c e t t e p â t e a u r o u ­
l e a u , e n f o r m e d e r e c t a n g l e , e t 
e n l u i d o n n a n t u n d e m i - c e n ­
t i m è t r e d ' é p a i s s e u r . 

E t a l e r s u r c e t t e a b a i s s e u n e 
c o u c h e d e c o n f i t u r e o u d e m a r ­
m e l a d e q u e l c o n q u e e t l a r o u l e r 
e n f o r m e d e g r o s b o u d i n . 

E n v e l o p p e r c e b o u d i n d a n s 
u n l i n g e b e u r r é e t f a r i n é ; l e 
f i c e l e r . L e m e t t r e à c u i r e à 
l ' e a u b o u i l l a n t e p e n d a n t u n e 
h e u r e e t d e m i e ( o u l e c u i r e à 
l a v a p e u r ) . 

E g o u t t e r l e p o u d i n g , l e d é b a l ­
l e r , l e d é t a i l l e r e n t r a n c h e s d ' u n 
c e n t i m è t r e d ' é p a i s s e u r e t l e 
d r e s s e r e n c o u r o n n e . S e r v i r a v e c 
s a u c e a u x f r u i t s à p a r t . 

P o u d i n g a u s a g o u . — S e p r é ­

p a r e c o m m e le Pouding à la 
semoule, e n r e m p l a ç a n t c e t t e 
d e r n i è r e p a r d u s a g o u . 

P o u d i n g s a x o n . — T r a v a i l l e r 

à l a s p a t u l e d a n s u n e c a s s e r o l e , 
j u s q u ' à c e q u ' i l d e v i e n n e e n 

E n g r a i s s e m e n t p a r g a v a g e à l a m a i n 
des p o u l a r d e s en Br e s se . (Phot. N. Y. T.) 

p o m m a d e , 100 g r a m m e s d e b e u r r e . A j o u t e r à c e 
b e u r r e 100 g r a m m e s d e s u c r e e n p o u d r e e t 100 g r a m ­
m e s d e f a r i n e t a m i s é e . M o u i l l e r d e 3 d é c i l i t r e s d e 
l a i t b i e n b o u i l l i , e t m é l a n g e r . 

M e t t r e c e t t e c o m p o s i t i o n à b o u i l l i r , e n l a t r a v a i l ­
l a n t t o u j o u r s à l a s p a t u l e , j u s q u ' à c e q u ' e l l e s o i t 
d e s s é c h é e c o m m e u n e p â t e à c h o u . 

H o r s d u f e u , a j o u t e r à c e t t e p â t e 5 j a u n e s d ' œ u f s 
e t l u i m é l a n g e r e n s u i t e , a v e c p r é c a u t i o n , 5 b l a n c s 
f o u e t t é s e n n e i g e f e r m e . 

R e m p l i r a v e c c e t t e c o m p o s i t i o n u n m o u l e u n i 
b e u r r é . C u i r e a u f o u r , a u b a i n - m a r i e , à c h a l e u r 
d o u c e . 

S e r v i r a v e c s a b a y o n o u s a u c e a n g l a i s e . 

P o u d i n g à l a s e m o u l e . — V e r s e r e n p l u i e d a n s 
u n l i t r e d e l a i t b o u i l l a n t ( a d d i t i o n n é d e 125 g r a m ­
m e s d e s u c r e , d ' u n e p r i s e d e s e l e t d e 100 g r a m m e s 
d e b e u r r e , e t p a r f u m é à v o l o n t é ) 2 5 0 g r a m m e s d e s e ­
m o u l e g r a n u l é e . M é l a n g e r . C u i r e a u f o u r , à c h a l e u r 
d o u c e , p e n d a n t 2 5 m i n u t e s . C h a n g e r c e t t e c o m p o ­
s i t i o n d e c a s s e r o l e ; l u i i n c o r p o r e r 6 j a u n e s d ' œ u f s , 
7 5 g r a m m e s d e b e u r r e e t , e n d e r n i e r l i e u , 4 b l a n c s 
f o u e t t é s e n n e i g e t r è s f e r m e . 

R e m p l i r a v e c c e t t e c o m p o s i t i o n u n m o u l e à d o u i l l e 
b e u r r é e t s a u p o u d r é d e s e m o u l e . 

P o c h e r a u b a i n - m a r i e , à c h a l e u r d o u c e . C u i r e j u s ­
q u ' à c e q u e l a c o m p o s i t i o n d e v i e n n e u n p e u é l a s ­
t i q u e a u t o u c h e r . 

L a i s s e r r e p o s e r l e p o u d i n g p e n d a n t q u e l q u e s m i ­
n u t e s a v a n t d e l e d é m o u l e r . 

S e r v i r a v e c c r è m e a n g l a i s e à p a r t , s a b a y o n o u 
s a u c e a u x f r u i t s p a r f u m é e à l a l i q u e u r . 

P o u d i n g s o u f f l é a u c i t r o n , à l a m a n d a r i n e o u à 
l ' o r a n g e . — P r é p a r e r u n e c o m p o s i t i o n s e m b l a b l e à 
c e l l e i n d i q u é e p o u r l e Pouding saxon. P a r f u m e r l a 
c o m p o s i t i o n a u c i t r o n , à l a m a n d a r i n e o u à l ' o r a n g e . 
C u i r e a u b a i n - m a r i e . 

S e r v i r a v e c s a u c e a n g l a i s e p a r f u m é e a u c i t r o n , à 
l a m a n d a r i n e o u à l ' o r a n g e . 

P o u d i n g s o u f f l é a u x m a r r o n s . — P a s s e r a u t a m i s 

f i n u n k i l o d e m a r r o n s q u e l ' o n a u r a é p l u c h é s e t 
f a i t c u i r e d a n s u n s i r o p l é g e r , p a r f u m é à l a v a n i l l e , 
e t b i e n é g o u t t é s . 

A j o u t e r à l a p u r é e , e n l a t r a v a i l l a n t à l a s p a t u l e , 
150 g r a m m e s d e s u c r e e n p o u d r e , 1 0 0 g r a m m e s d e 
b e u r r e , e t l a d e s s é c h e r s u r l e f e u . 

L u i a j o u t e r , h o r s d u f e u , 8 j a u n e s d ' œ u f s ; l u i 
i n c o r p o r e r e n d e r n i e r l i e u , e n 
m é l a n g e a n t a v e c p r é c a u t i o n , 6 
b l a n c s d ' œ u f s f o u e t t é s t r è s 
f e r m e . C u i r e a u b a i n - m a r i e . 

S e r v i r a v e c s a u c e a n g l a i s e 
p a r f u m é e à l a v a n i l l e o u s a u c e 
a b r i c o t p a r f u m é e a u k i r s c h . 

P o u d i n g a u t a p i o c a . — M ê m e 

m o d e d e p r é p a r a t i o n q u e p o u r 
le Pouding à la semoule, en 
r e m p l a ç a n t c e t t e d e r n i è r e p a r 
d u t a p i o c a . 

P o u d i n g a u v e r m i c e l l e . — 
M ê m e m o d e d e p r é p a r a t i o n 
q u e p o u r le Pouding à la se­
moule, e n r e m p l a ç a n t c e t t e 
d e r n i è r e p a r d u v e r m i c e l l e . 

P O U I L L A R D . — N o m d o n n é 
a u j e u n e p e r d r e a u . O n l ' a p ­
p r ê t e c o m m e l e p e r d r e a u f a i t . 

P O U L E - A U - P O T . — P o t - a u -
f e u p r é p a r é a v e c d u b œ u f e t 
u n e p o u l e f a r c i e . V . P O T A G E S E T 
S O U P E S , Pot-au-feu à la béar­
naise. 

P O U L E D ' E A U . — V . F O T J X Q U E . 

P O U L E D ' I N D E . — V . D I N D O N . 

P O U L E S U L T A N E . — P a l ­

m i p è d e a q u a t i q u e q u i s e p r é ­
p a r e c o m m e l a f o u l q u e . 



P o u r v ider un poule t , on inc ise d ' a b o r d l a p a r t i e s u p é r i e u r e 
du cou d a n s t o u t e s a l o n g u e u r . 

P O U L E T S E T P O U L A R D E S . — O n d o n n e l e 

n o m d e p o u l e t à u n e j e u n e v o l a i l l e d e b a s s e - c o u r , à 
c h a i r b l a n c h e , m o i n s g r a s s e q u e c e l l e d e l a p o u l a r d e 
o u d u c h a p o n , m a i s p l u s s a v o u r e u s e . A g é d e q u e l ­
q u e s s e m a i n e s , i l p o r t e l e n o m d e poussin (V . c e 
m o t ) ; de 3 à 4 m o i s il d e v i e n t poulet nouveau ( 450 à 
6 0 0 g ) , p u i s poulet de grain ( 600 à 9 0 0 g ) , e n s u i t e , 
v e r s l a f in de l ' é t é , poulet reine ( 1 0 0 0 à 1 8 0 0 g ) e t 
poulet gras ( d e 1800 g à 2 k g ) . 

U n b o n p o u l e t a u n e c h a i r t e n d r e , é l a s t i q u e m a i s 
n o n p a s m o l l e ; l e b r é c h e t c è d e s i o n a p p u i e l e s d o i g t s 
d e c h a q u e c ô t é , l e s p a t t e s p e u v e n t ê t r e n o i r e s o u 
b l a n c h e s , s e l o n l e s r a c e s , m a i s j a m a i s j a u n e s ; l ' e r g o t 
e s t c o u r t , à p e i n e f o r m é ; l a p e a u e s t l i s s e e t b l a n c h e , 
l e c r o u p i o n b l a n c o u l é g è r e m e n t r o s é , a v e c , a u -
d e s s u s , u n e b o u l e d e g r a i s s e q u i r e m o n t e j u s q u ' a u 
d o s . 

L e s p r i n c i p a l e s r a c e s d e p o u l e s f r a n ç a i s e s s o n t l e s 
p o u l e s de l a Bresse, de Houdan, de l a Flèche, de 
Crèvecœur, de Barbezieux, de Faverolles, du Mans. 

O n c o m p t e a u s s i d e t r è s b o n n e s v o l a i l l e s p a r m i 
l e s r a c e s é t r a n g è r e s . P a r m i l e s p l u s e s t i m é e s , n o u s 
c i t e r o n s : l e s p o u l e s d e D o r k i n g , d e H a m b o u r g , 
d ' E s p a g n e , d e L a n g s h a m , d e C a m p i e t c e l l e s d u P i é ­
m o n t . 

E n c u i s i n e , o n d i s t i n g u e t r o i s s o r t e s d e v o l a i l l e s : 
l e s poussins et petits poulets de printemps; l e s pou­
lets de grain et reine et l e s poulardes et l e s chapons. 

C i - a p r é s , n o u s d o n n o n s l e s r e c e t t e s p o u r p r é p a r e r 
c e s d i f f é r e n t e s s o r t e s d e v o l a i l l e s e n l e s p l a ç a n t p a r 
o r d r e a l p h a b é t i q u e , c ' e s t - à - d i r e e n i n d i q u a n t t o u r 

C o u c h e r le pou le t su r le v e n t r e e t en lever le j a b o t . 

E l a r g i r l ' i nc i s ion p r é c é d e n t e e t dégage r 
le j a b o t . 

à t o u r l e s r e c e t t e s p o u r l e s p o u l a r d e s e t c h a p o n s , 
l e s p o u l e t s d e g r a i n e t r e i n e e t l e s p o u s s i n s . 

P O U L A R D E S E T C H A P O N S . — C e s p i è c e s , p e s a n t 
d e 1 k g 8 0 0 à 3 k i l o s e t p l u s p a r f o i s , s o n t g é n é r a l e ­
m e n t s e r v i e s e n t i è r e s , r ô t i e s , p o ê l é e s o u p o c h é e s , e t 
p l u s r a r e m e n t b r a i s é e s . C e n ' e s t q u ' e x c e p t i o n n e l l e ­
m e n t q u ' o n l e s f a i t s a u t e r o u g r i l l e r . 

L e s g r o s s e s v o l a i l l e s s o n t é g a l e m e n t u t i l i s é e s p o u r 
p r é p a r e r l e s c h a u d s - f r o i d s , l e s g a l a n t i n e s , l e s p â t é s , 
l e s t e r r i n e s o u l e s m o u s s e s e t p a i n s , c h a u d s o u 
f r o i d s . 

Instructions générales sur la préparation des vo­
lailles : 

L a q u a n t i t é d e v i a n d e s d ' e n d a u b a g e e t d e b a s e s 
a r o m a t i q u e s d e s volailles braisées e s t s u b o r d o n n é e 
à l a g r o s s e u r d e s p i è c e s . I l e n e s t d e m ê m e p o u r l e 
m o u i l l e m e n t . C e d e r n i e r d o i t t o u t e f o i s ê t r e p e u 
a b o n d a n t , a f i n d e n e p a s d é l a v e r l e s c h a i r s e t d e n e 
p a s a f f a d i r l a p r é p a r a t i o n . 

L e s s a u c e s d ' a c c o m p a g n e m e n t d e s v o l a i l l e s b r a i ­
s é e s s o n t o b t e n u e s p a r l e u r f o n d s d e c u i s s o n t e r ­
m i n é s e l o n i n d i c a t i o n s p é c i a l e , d é g r a i s s é e t p a s s é . 

L e s volailles pochées s e f o n t c u i r e d a n s d u f o n d s 
b l a n c d e v o l a i l l e o u d e v e a u , o u d a n s d u b o u i l l o n d e 
b œ u f non coloré. C e t t e c u i s s o n d o i t s e f a i r e à é b u l -
l i t i o n d o u c e , l a c a s s e r o l e c o u v e r t e . 

A d é f a u t d e c e s f o n d s d e c u i s s o n , o n p e u t p r é p a ­
r e r u n b o u i l l o n s a p i d e a v e c l e c o u , l a t ê t e , l e g é s i e r 
e t l e s b o u t s d e s p a t t e s c u i t s à l ' e a u a v e c l é g u m e s a r o ­
m a t i q u e s e t a s s a i s o n n e m e n t h a b i t u e l s . 

C o u c h e r le pou le t su r le dos e t i n c i s e r le c roup ion . 



I n t r o d u i r e l e doigt d a n s l ' inc is ion . E n l e v e r les i n t e s t i n s e t t o u s les v i scères . 

Les volailles pochées s o n t a c c o m p a g n é e s de s a u c e s 
b l a n c h e s o u b l o n d e s , o b t e n u e s , e n p r i n c i p e , a v e c 
l e u r s f o n d s d e c u i s s o n . A c e t e f f e t , o n p r é p a r e r a à 
l ' a v a n c e u n r o u x b l a n c (V. R O U X ) q u e l ' o n m o u i l l e r a 
a v e c u n e p a r t i e d u f o n d s d e c u i s s o n d e l a v o l a i l l e , 
l o r s q u e c e t t e d e r n i è r e s e r a a u x t r o i s q u a r t s c u i t e . 
N é a n m o i n s , c h a q u e f o i s q u e l e s r e s s o u r c e s l e p e r ­
m e t t r o n t , o n p r é p a r e r a l e s s a u c e s b l a n c h e s a v e c d e s 
f o n d s b l a n c s s p é c i a u x , e t o n l e s r e n f o r c e r a e n l e u r 
a j o u t a n t , l o r s d e l a r é d u c t i o n , u n e p a r t i e d e l a 
c u i s s o n d e s v o l a i l l e s . C e s s a u c e s b l a n c h e s ( o u v e l o u ­
t é s ) s e r o n t a u s s i a d d i t i o n n é e s d e q u e u e s e t p e l u r e s 
d e c h a m p i g n o n s , l o r s q u e l a p r é p a r a t i o n c o m p o r t e r a 
c e t é l é m e n t . 

O n c o n s u l t e r a , p o u r t e r m i n e r c e s s a u c e s , l e s i n d i ­
c a t i o n s d o n n é e s à l a s é r i e d e s s a u c e s b l a n c h e s . 
V . S A U C E S . 

L e s volailles poêlées au beurre s o n t a c c o m p a g n é e s 
d e l e u r f o n d s d e c u i s s o n d é g l a c é a u j u s , c l a i r o u l i é . 
O n l e s d é g l a c e a u s s i a v e c d e l a c r è m e . 

Les volailles poêlées à la Matignon s o n t a c c o m p a ­
g n é e s d e l e u r f o n d s d e c u i s s o n d é g l a c é a v e c d e s v i n s 
d i v e r s e t a d d i t i o n n é d e f o n d s d e v e a u o u d e v o l a i l l e 
l i é d e d e m i - g l a c e o u d ' e s s e n c e s d i v e r s e s . 

L e s garnitures d e v o l a i l l e s d ' e n t r é e e t d e r e l e v é 
s o n t , l e s u n e s , c u i t e s d i r e c t e m e n t a v e c l e s v o l a i l l e s , 
l e s a u t r e s p r é p a r é e s à p a r t , s e l o n l e s i n d i c a t i o n s d e 
r e c e t t e . 

P o u r t o u t e s l e s r e c e t t e s q u i s u i v e n t , i l e s t p r e s c r i t 
d e n a p p e r l e s v o l a i l l e s a v e c l e u r f o n d s o u l e u r s a u c e . 
O n l e s s a u c e r a t r è s l é g è r e m e n t e t o n e n v e r r a l e s u r ­
p l u s d e l a s a u c e à p a r t , e n s a u c i è r e . 

A j o u t o n s e n f i n q u e q u e l q u e s - u n s d e s a p p r ê t s i n ­
d i q u é s p o u r l e s g r o s s e s v o ­
l a i l l e s c o m p o r t e n t d e s f a r ­
c e s e t a p p a r e i l s d i v e r s . 
V . A P P A R E I L S E T F A R C E S . 

Dressage et service : L e s 
v o l a i l l e s g a r n i e s , c e l l e s 
s u r t o u t s e r v i e s d a n s l e s 
g r a n d s d î n e r s , s o n t s o u ­
v e n t p r é s e n t é e s e n t i è r e s . 
C e t t e p r é s e n t a t i o n n é c e s ­
s i t e u n d r e s s a g e r e l a t i v e ­
m e n t d é c o r a t i f . I l c o n ­
v i e n t c e p e n d a n t q u e c e t t e 
p r é s e n t a t i o n n e n u i s e e n 
r i e n à l a s a v e u r d e l ' a p ­
p r ê t . 

L e s g a r n i t u r e s s e r o n t 
d o n c d i s p o s é e s d e t e l l e 
s o r t e q u ' e l l e p u i s s e n t ê t r e 
r a p i d e m e n t s e r v i e s . I l s e r a 
b o n m ê m e d e n e p l a c e r 
q u ' u n e f a i b l e p a r t i e d e c e s 
g a r n i t u r e s a u t o u r d e l a 

P o u r b r i d e r la p o u l a r d e « en e n t r é e » i l f a u t f a i r e r e n t r e r 
les p a t t e s en les r e f o u l a n t d a n s les c h a i r s . 

p i è c e e t d ' e n v o y e r l e s u r p l u s à p a r t , e n m ê m e t e m p s 
q u e l a s a u c e , e t l e t o u t b r û l a n t . 

L e d r e s s a g e d é c o r a t i f c o n s i s t e à p l a c e r l a p i è c e 
s u r u n t a m p o n , o u c r o û t o n , e n p a i n f r i t , d e f a ç o n 
à l a b i e n s é p a r e r d e s g a r n i t u r e s . 

A n c i e n n e m e n t , c e d r e s s a g e s e c o m p l i q u a i t d e 
b o r d u r e s , e t d e c o u p e s e n p a i n , e n p â t e à n o u i l l e s , 
e n r i z , d ' a t t e l e t s , e t c . L a p r a t i q u e m o d e r n e a s u p ­
p r i m é l a p l u p a r t d e c e s s u r c h a r g e s . M a i s , b i e n 
q u ' a y a n t c o n s i d é r a b l e m e n t s i m p l i f i é c e s p r é s e n t a ­
t i o n s , e l l e n ' a e n r i e n d i m i n u é l ' é l é g a n c e d e s r e l e ­
v é s e t e n t r é e s . L e p l u s s o u v e n t d ' a i l l e u r s , e t c e l a 
d a n s l e s p l u s g r a n d e s m a i s o n s , l e s v o l a i l l e s s o n t p r é ­
s e n t é e s d é c o u p é e s , a v e c l e u r s g a r n i t u r e s e t l e u r s 
s a u c e s à p a r t . C e s y s t è m e , s ' i l e s t m o i n s m a j e s t u e u x 
q u e c e l u i e n v o g u e j a d i s , p e r m e t d e s e r v i r r a p i d e ­
m e n t e t c o n v e n a b l e m e n t t o u s l e s c o n v i v e s . 

M É T H O D E S D E P R É P A R A T I O N : Poulardes et chapons 

braisés : V i d e r , f l amber e t é p l u c h e r l a v o l a i l l e ; l a 
t r o u s s e r a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l a p o u l a r d e b r i d é e 
e n e n t r é e . 

S e l o n i n d i c a t i o n d e r e c e t t e , p i q u e r d e l a r d f i n , d e 
l a n g u e é c a r l a t e o u d e t r u f f e s l ' e s t o m a c d e l a p o u ­
l a r d e , q u e l ' o n a u r a p r é a l a b l e m e n t t r e m p é e u n i n s ­
t a n t d a n s d u f o n d s b l a n c b o u i l l a n t p o u r e n r a f f e r ­
m i r l a c h a i r . 

R e c o u v r i r l ' e s t o m a c d ' u n e b a r d e d e l a r d , l a r g e e t 
s u f f i s a m m e n t é p a i s s e , p o u r p r o t é g e r , p e n d a n t l a 
c u i s s o n , c e t t e p a r t i e d e l a v o l a i l l e q u i , t r è s d é l i c a t e , 
r i s q u e r a i t d e s e d e s s é c h e r s i e l l e n ' é t a i t p a s p r o t é g é e . 

F a i r e c o l o r e r l a v o l a i l l e a u f o u r . 
L a m e t t r e d a n s u n e b r a i s i è r e f o n c é e e t g a r n i e 

a i n s i q u ' i l e s t d i t à l a m é t h o d e d e b r a i s a g e d e s 
v i a n d e s b l a n c h e s . V . M É ­
T H O D E S E T P R O C É D É S , 

braisage. 

M o u i l l e r a v e c l e f o n d s 
i n d i q u é . F a i r e p a r t i r s u r l e 
f o u r n e a u ; c o u v r i r l a b r a i ­
s i è r e e t f a i r e c u i r e a u f o u r , 
e n a r r o s a n t s o u v e n t . 

E g o u t t e r l a v o l a i l l e ; l a 
d é b a r d e r e t d é b r i d e r ; l a 
f a i r e g l a c e r à l ' e n t r é e d u 
f o u r , e n l ' a r r o s a n t a v e c 
s o n f o n d s . 

L a d r e s s e r ( s u r c r o û t o n , 
o u à m ê m e l e p l a t ) , l a 
g a r n i r s e l o n i n d i c a t i o n d e 
r e c e t t e , e t l a s e r v i r a v e c 
s o n f o n d s d e c u i s s o n t e r ­
m i n é s e l o n p r e s c r i p t i o n 
s p é c i a l e o u a v e c t o u t e 
a u t r e s a u c e i n d i q u é e . 

Poulardes et chapons 
pochés ou bouillis : H a b i l -



1er e t t r o u s s e r l a v o l a i l l e a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l a 
p o u l a r d e b r a i s é e . 

F r o t t e r a v e c u n d e m i - c i t r o n l ' e s t o m a c e t l e s 
c u i s s e s a f i n d e c o n s e r v e r l a v o l a i l l e b l a n c h e . 

S e l o n i n d i c a t i o n d e r e c e t t e , clouter o u piquer 
l ' e s t o m a c . B a r d e r l a v o l a i l l e . 

L a m e t t r e d a n s u n e c a s s e r o l e p r o f o n d e ; l a c o u ­
v r i r d e f o n d s b l a n c . 

F a i r e p a r t i r e n p l e i n f e u ; é c u m e r ; c o u v r i r l a c a s ­
s e r o l e ; c u i r e à t r è s f a i b l e é b u l l i t i o n . 

O n r e c o n n a î t q u e l a v o l a i l l e e s t c u i t e s i , d e l ' o r i ­
f i ce d ' u n e p i q û r e f a i t e d a n s l a p a r t i e c h a r n u e d e l a 
c u i s s e , s ' é c h a p p e u n j u s l i m p i d e , à p e i n e r o s é . 

E g o u t t e r l a v o l a i l l e ; l a d é b a r d e r e t d é b r i d e r . L a 
d r e s s e r e t l a g a r n i r s u i v a n t p r e s c r i p t i o n . L a s e r v i r 
a v e c u n e s a u c e b l a n c h e d a n s l a q u e l l e d o i t t o u j o u r s 
ê t r e a j o u t é e u n e p a r t i e d u f o n d s d e c u i s s o n . 

Poulardes et chapons poêlés au beurre : H a b i l l e r , 
t r o u s s e r e t b a r d e r l a v o l a i l l e a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r 
l a p o u l a r d e b r a i s é e . 

L a m e t t r e d a n s u n e c a s s e r o l e à f o n d é p a i s , l ' a r r o s e r 
d e b e u r r e f o n d u , l ' a s s a i s o n n e r , l a f a i r e p a r t i r s u r 
l e f e u ; l a c u i r e a u f o u r , à c o u v e r t , e n l ' a r r o s a n t s o u ­
v e n t a v e c s o n b e u r r e . 

R e t i r e r l a v o l a i l l e , l a d é b a r d e r , l a d é b r i d e r , l a d r e s ­
s e r e t l a g a r n i r s e l o n i n d i c a t i o n d e r e c e t t e , e t l a s e r ­
v i r a v e c s o n f o n d s d é g l a c é e t t e r m i n é s e l o n l a f o r ­
m u l e s p é c i a l e d e l ' a p p r ê t . 

Poulardes et chapons poêlés à la Matignon : 
H a b i l l e r , t r o u s s e r e t b a r d e r l a v o l a i l l e , a i n s i q u ' i l 
e s t d i t p o u r l a p o u l a r d e b r a i s é e . 

L a m e t t r e d a n s u n e c a s s e r o l e p r o f o n d e ( o u d a n s 
u n e b r a i s i é r e ) d o n t o n a u r a t a p i s s é l e f o n d d e 2 d é ­
c i l i t r e s d e M a t i g n o n à . m o i t i é r e v e n u e a u b e u r r e . 
V . M A T I G N O N . 

A r r o s e r d e b e u r r e f o n d u , a s s a i s o n n e r e t f a i r e 
c u i r e a u f o u r , l a c a s s e r o l e c o u v e r t e , e n a r r o s a n t s o u ­
v e n t a v e c l e b e u r r e . 

D è s q u e l a v o l a i l l e e s t c u i t e e t d o r é e , m o u i l l e r 
d ' u n d e m i - d é c i l i t r e d e f o n d s d e v e a u o u d e v o l a i l l e , 
o u d e t o u t a u t r e l i q u i d e p r e s c r i t s e l o n l a r e c e t t e ; 
a r r o s e r l a p i è c e a v e c c e j u s . 

R e t i r e r l a v o l a i l l e , l a d é b a r d e r e t d é b r i d e r . 
L a d r e s s e r e t g a r n i r s e l o n i n d i c a t i o n d e r e c e t t e e t 

l a s e r v i r a v e c s o n f o n d s d é g l a c é , e t t e r m i n é s u i v a n t 
l a f o r m u l e . 

Poulardes et chapons poêlés à la Matignon à l'an­
cienne : R a i d i r a u b e u r r e l a v o l a i l l e p r é p a r é e a i n s i 
q u ' i l e s t d i t p o u r l a p o u l a r d e b r a i s é e . 

L ' e n v e l o p p e r d ' u n e c o u c h e é p a i s s e d e M a t i g n o n ; 
l a b a r d e r e t l ' e n f e r m e r d a n s u n e g r a n d e f e u i l l e d e 
p a p i e r b e u r r é ; c u i r e l a v o l a i l l e a u f o u r , o u à l a 
b r o c h e . 

D è s q u e l a v o l a i l l e e s t c u i t e , l a d é b a l l e r e t d é b a r ­
d e r ; r e t i r e r l a M a t i g n o n ; l a m e t t r e d a n s u n e c a s s e ­
r o l e , l a m o u i l l e r d e m a d è r e ; r é d u i r e e t t e r m i n e r 
a v e c d u f o n d s d e v e a u l i é ; d é g r a i s s e r e t p a s s e r . 

D r e s s e r l a v o l a i l l e e t l a g a r n i r s u i v a n t i n d i c a t i o n 
d e r e c e t t e ; s e r v i r a v e c s o n f o n d s t e r m i n é s e l o n l a 
f o r m u l e . 

Remarque. — E n p l u s d e s t r è s n o m b r e u s e s r e ­
c e t t e s d o n n é e s p o u r l a p r é p a r a t i o n d e s p o u l a r d e s e t 
c h a p o n s e n e n t r é e o u e n r e l e v é , o n p o u r r a a u g m e n ­
t e r e n c o r e l e n o m b r e d e c e s f o r m u l e s e n g a r n i s s a n t 
l e s v o l a i l l e s b r a i s é e s , p o c h é e s o u p o ê l é e s a v e c d e s 
l é g u m e s d i v e r s , p â t e s o u a u t r e s g a r n i t u r e s i n d i q u é e s 
a u c o u r s d e c e d i c t i o n n a i r e . 

P O U L A R D E S E T P O U L E T S C H A U D S . — L e s r e ­
c e t t e s d o n n é e s p o u r l e s p o u l a r d e s o n t é t é é t a b l i e s 
p o u r u n e p o u l a r d e p e s a n t d e 2 k i l o s à 2 k g 5 0 0 , 
p i è c e p o u v a n t s e r v i r p o u r 6 à 8 p e r s o n n e s . 

A b a t i s o u a i l e r o n s d e p o u l a r d e . — L e s r e c e t t e s 

p o u r p r é p a r e r c e s m e n u e s p i è c e s d e v o l a i l l e s o n t 
d o n n é e s a u m o t A B A T I S . 

B a l l o t t i n e d e p o u l a r d e . — V . B A L L O T T I N E . 

C o q u i l l e s d e p o u l a r d e . — S e p r é p a r e n t a v e c d e s ­
s e r t e d e p o u l a r d e . V o i r c e s r e c e t t e s a u m o t C O ­
Q U I L L E . 

C ô t e l e t t e s d e p o u l a r d e . — S o u s c e n o m , o n s e r t 

d e s a i l e s o u f i l e t s d e v o l a i l l e , l e v é s à c r u e t p r é p a r é s 
de f a ç o n s d i f f é r e n t e s . V. V O L A I L L E , Suprêmes de vo­
laille. 

S o u s l e m ê m e n o m d e c ô t e l e t t e s , o n p r é p a r e d e s 
s o r t e s d e c r o q u e t t e s , f a i t e s a v e c u n a p p a r e i l à c r o ­
q u e t t e s e t f a ç o n n é e s e n f o r m e d e c ô t e l e t t e s . 
V. V O L A I L L E . Côtelettes de volaille. 

O n d o n n e e n c o r e l e m ê m e n o m à u n e m e n u e 
p r é p a r a t i o n f a i t e a v e c d e l a f a r c e d e v o l a i l l e , d r e s s é e 
d a n s d e s p e t i t s m o u l e s e n f o r m e d e c ô t e l e t t e s , q u e 
l ' o n f a i t p o c h e r e t q u e l ' o n s e r t a c c o m p a g n é e d e 
g a r n i t u r e s e t d e s a u c e s d i v e r s e s . 

M o u s s e s , p a i n s e t s o u f f l é s d e p o u l a r d e . — V . l e s 
m o t s : P A I N , S O U F F L É S , P O U L A R D E S . 

P o u l a r d e à l a d ' A l b u f é r a . — F a r c i r l a p o u l a r d e 
a v e c r i z c u i t à m o i t i é d a n s d u f o n d s b l a n c , m é l a n g é 
d ' u n s a l p i c o n d e t r u f f e s e t d e f o i e g r a s . L a p o c h e r 
a u f o n d s b l a n c . 

D r e s s e r ; e n t o u r e r d e 8 t a r t e l e t t e s c u l t e s à b l a n c 
r e m p l i e s d ' u n a p p a r e i l c o m p o s é d e p e t i t e s q u e n e l l e s 
d e v o l a i l l e , d e r o g n o n s d e c o q , d e t r u f f e s e n b o u l e s e t 
d e p e t i t s c h a m p i g n o n s , l i é d e s a u c e d ' A l b u f é r a 
(V. S A U C E S ) . N a p p e r a v e c s a u c e d ' A l b u f é r a . 

P o u l a r d e à l ' a l l e m a n d e . — P o c h e r l a p o u l a r d e 
a u f o n d s b l a n c . 

D r e s s e r ; n a p p e r a v e c s a u c e a l l e m a n d e a d d i t i o n ­
n é e d ' u n e p a r t i e d e l a c u i s s o n r é d u i t e . V . S A U C E S . 

P o u l a r d e a m b a s s a d r i c e . — F a r c i r l a p o u l a r d e 
d ' u n s a l p i c o n d e r i s d ' a g n e a u , t r u f f e s e t c h a m p i ­
g n o n s , l i é a u v e l o u t é ; l a p o ê l e r à l a M a t i g n o n . 

E n t o u r e r d e 8 t a r t e l e t t e s , c u i t e s à b l a n c , g a r n i e s 
d e f o i e s d e v o l a i l l e s a u t é s , c r ê t e s e t r o g n o n s d e c o q . 
M e t t r e s u r c h a q u e t a r t e l e t t e u n e l a m e d e t r u f f e 
c h a u f f é e a u b e u r r e . 

N a p p e r a v e c f o n d s d e c u i s s o n d é g l a c é a u m a d è r e 
e t f o n d s d e v e a u l i é . 

P o u l a r d e à l ' a n d a l o u s e . — F a r c i r l a p o u l a r d e 
a v e c d u r i z p i l a f m é l a n g é d ' u n s a l p i c o n d e m a i g r e 
d e j a m b o n e t a s s a i s o n n é a u p a p r i k a . 

C u i r e l a p o u l a r d e a u b e u r r e , d a n s u n e d a u b i è r e 
o u b r a i s i è r e h e r m é t i q u e m e n t f e r m é e , e n l a g a r n i s ­
s a n t s e u l e m e n t d ' u n g r o s o i g n o n e t d ' u n b o u q u e t 
g a r n i . 

P r é p a r e r d ' a u t r e p a r t u n e g a r n i t u r e a n d a l o u s e . 
V . G A R N I T U R E S . 

D r e s s e r l a p o u l a r d e s u r u n p l a t l o n g ; l ' e n t o u r e r 
d e c e t t e g a r n i t u r e e t a r r o s e r a v e c l e f o n d s d e c u i s ­
s o n d é g r a i s s é e t a d d i t i o n n é d e q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e 
j u s d e v e a u l i é , t o m a t e . 

P o u l a r d e à l ' a n v e r s o i s e , — F a r c i r l a p o u l a r d e 
a v e c d e s j e t s d e h o u b l o n à l a c r è m e ( V . H O U B L O N ) ; 
L a p o ê l e r a u b e u r r e , a u x t r o i s q u a r t s . 

M e t t r e e n c o c o t t e a v e c 4 0 0 g r a m m e s d e p o m m e s 
d e t e r r e t o u r n é e s e n p e t i t e s g o u s s e s , r i s s o l é e s a u 
b e u r r e . A c h e v e r d e c u i r e a u f o u r . 

A r r o s e r a v e c f o n d s d e c u i s s o n d é g l a c é a u v i n 
b l a n c e t f o n d s d e v e a u l i é . S e r v i r d a n s l a c o c o t t e . 

P o u l a r d e à l ' a u r o r e . • — P o c h e r l a p o u l a r d e a u 
f o n d s b l a n c . D r e s s e r ; n a p p e r a v e c s a u c e a u r o r e 
(V. S A U C E S ) d a n s l a q u e l l e o n a u r a a j o u t é u n e p a r t i e 
d e l a c u i s s o n r é d u i t e . 

O n p e u t f a r c i r c e t t e p o u l a r d e a v e c d u g o d i v e a u 
à l a c r è m e t e r m i n é a v e c p u r é e d e t o m a t e s t r è s s e r r é e . 

P o u l a r d e à l a b a n q u i è r e . — F a r c i r l a p o u l a r d e 
a v e c r i z c u i t à m o i t i é a u f o n d s b l a n c , a d d i t i o n n é d e 
2 c u i l l e r é e s d e t r u f f e s c o u p é e s e n d é s . P o c h e r a u 
f o n d s b l a n c . D r e s s e r s u r p l a t r o n d . 

E n t o u r e r d e 1 0 q u e n e l l e s e n f a r c e d e v o l a i l l e , d e 
1 0 c h a m p i g n o n s e t d e 1 0 l a m e s d e t r u f f e s u n p e u 
é p a i s s e s . 

N a p p e r a v e c s a u c e b a n q u i è r e . V . S A U C E S . 

P o u l a r d e au b l a n c . — V. Poularde à l'allemande. 

P o u l a r d e à l a b o n n e f e m m e . — P o ê l e r l a p o u ­
l a r d e a u b e u r r e ; à m i - c u i s s o n , a j o u t e r 1 0 0 g r a m m e s 
d e l a r d d e p o i t r i n e c o u p é e n d é s e t b l a n c h i e t 
2 0 p e t i t s o i g n o n s . C u i r e a u f o u r 1 5 m i n u t e s . 

A j o u t e r 5 0 0 g r a m m e s d e p o m m e s d e t e r r e t o u r -





n é e s e n g o u s s e s ( o u u n e q u a n t i t é é q u i v a l e n t e d e 
p e t i t e s p o m m e s n o u v e l l e s ) . A c h e v e r d e c u i r e e n ­
s e m b l e , e n a r r o s a n t s o u v e n t . 

D r e s s e r l a p o u l a r d e e t s a g a r n i t u r e d a n s u n e 
c o c o t t e o u s u r u n p l a t . L ' a r r o s e r a v e c s o n b e u r r e d e 
c u i s s o n e t 4 c u i l l e r é e s d e f o n d s d e v e a u l i é . 

C e t t e p o u l a r d e p e u t ê t r e d i r e c t e m e n t p r é p a r é e 
d a n s l a c o c o t t e e t s e r v i e d a n s c e r é c i p i e n t . 

P o u l a r d e à l a b o u r g e o i s e . — P o ê l e r l a p o u l a r d e 
a u b e u r r e . A m i - c u i s s o n , a j o u t e r 1 0 0 g r a m m e s d e 
l a r d d e p o i t r i n e c o u p é e n d é s , 2 0 p e t i t s o i g n o n s e t 
2 0 p e t i t e s c a r o t t e s t o u r n é e s . F i n i r d e c u i r e e n s e m b l e , 
e n a r r o s a n t s o u v e n t . 

D r e s s e r l a p o u l a r d e e t s e s g a r n i t u r e s d a n s u n e 
c o c o t t e ; l ' a r r o s e r a v e c s o n f o n d s d e c u i s s o n d é g l a c é 
a u v i n b l a n c e t f o n d s d e v e a u l i é . 

P o u l a r d e à l a b o u r g u i g n o n n e . — F a i r e r i s s o l e r 
d a n s 2 5 g r a m m e s d e b e u r r e 1 0 0 g r a m m e s d e l a r d d e 
p o i t r i n e , c o u p é e n d é s e t b l a n c h i ; a j o u t e r 2 0 p e t i t s 
o i g n o n s , p u i s 2 0 c h a m p i g n o n s e s c a l o p e s . 

R e t i r e r c e s a r t i c l e s e t f a i r e c o l o r e r l a p o u l a r d e 
d a n s l e m ê m e b e u r r e . 

R e t i r e r l a p o u l a r d e ; d é g l a c e r d e 4 d é c i l i t r e s d e 
v i n r o u g e ; r é d u i r e d e m o i t i é ; m o u i l l e r d e 4 d é c i ­
l i t r e s d e d e m i - g l a c e ; f a i r e b o u i l l i r 5 m i n u t e s ; a j o u ­
t e r u n b o u q u e t g a r n i . 

R e m e t t r e l a p o u l a r d e d a n s l a c a s s e r o l e . F a i r e p a r ­
t i r e n p l e i n f e u . C u i r e s u r l e c o i n d u f o u r n e a u , à 
c o u v e r t , p e n d a n t 2 0 m i n u t e s . A j o u t e r l e l a r d , l e s 
o i g n o n s e t l e s c h a m p i g n o n s , e t c u i r e à c h a l e u r m o ­
d é r é e , l a c a s s e r o l e c o u v e r t e , d e 4 5 m i n u t e s à u n e 
h e u r e . 

D r e s s e r l a p o u l a r d e e t s e s g a r n i t u r e s e n c o c o t t e 
o u s u r p l a t ; a r r o s e r a v e c l a s a u c e a p r è s a v o i r r e t i r é 
l e b o u q u e t . 

Nota. — C o m m e t o u t e s l e s v o l a i l l e s p r é p a r é e s à l a 
m o d e b o u r g e o i s e , l a p o u l a r d e à l a b o u r g u i g n o n n e 
p e u t ê t r e c u i t e d a n s u n e c a s s e r o l e e n t e r r e , e t m ê m e 
s e r v i e d a n s l e r é c i p i e n t d e c u i s s o n . 

P o u l a r d e e n c a s s e r o l e . — M e t t r e l a p o u l a r d e , 
b r i d é e e n e n t r é e , d a n s u n e c a s s e r o l e o u c o c o t t e e n 
t e r r e o ù l ' o n a u r a f a i t c h a u f f e r d u b e u r r e . A s s a i ­
s o n n e r d e s e l e t p o i v r e . C u i r e a u f o u r , à b o n n e c h a ­
l e u r , p e n d a n t 4 5 à 5 5 m i n u t e s p o u r u n e p i è c e d e 
1 k g 5 0 0 à 1 k g 8 0 0 . 

A u d e r n i e r m o m e n t , a r r o s e r d e 4 à 5 c u i l l e r é e s d e 
j u s b r u n d e v e a u b i e n r é d u i t . 

P o u l a r d e e n c a s s e r o l e à l a b o n n e f e m m e . — 
C o m m e c i - d e s s u s , e n a j o u t a n t à l a v o l a i l l e , q u a n d 
e l l e a é t é b i e n s a i s i e a u b e u r r e b r û l a n t , d e s l a r d o n s 
d e l a r d m a i g r e b l a n c h i s , d e p e t i t s o i g n o n s p a s s é s a u 
b e u r r e e t d e s p o m m e s d e t e r r e t o u r n é e s e n p e t i t e s 
g o u s s e s . 

P o u l a r d e a u x c é l e r i s . — A brun : P o ê l e r l a p o u ­
l a r d e a u b e u r r e . 

D r e s s e r . E n t o u r e r d e q u a r t i e r s d e c é l e r i s b r a i s é s ; 
n a p p e r a v e c l e f o n d s d e c u i s s o n d é g l a c é a u v i n b l a n c 
e t f o n d s d e v e a u l i é . 

O n p e u t a u s s i b r a i s e r l a p o u l a r d e a v e c l e s c é l e r i s , 
p r é a l a b l e m e n t b l a n c h i s . 

A blanc : C o m m e la Poularde à l'allemande. E n ­
t o u r e r d e c é l e r i s b r a i s é s à b l a n c . N a p p e r a v e c s a u c e 
a l l e m a n d e . 

P o u l a r d e a u x c h a m p i g n o n s . — A brun : p o ê l e r 
l a p o u l a r d e ; 1 0 m i n u t e s a v a n t d e r e t i r e r d e c u i s s o n , 
a j o u t e r 2 0 g r o s c h a m p i g n o n s t o u r n é s . E n t o u r e r a v e c 
l e s c h a m p i g n o n s . N a p p e r a v e c l e f o n d s d e c u i s s o n 
d é g l a c é a u m a d è r e e t d e m i - g l a c e . 

A blanc : c o m m e la Poularde à l'allemande. E n ­
t o u r e r d e 2 0 g r o s c h a m p i g n o n s c u i t s a u b l a n c . N a p ­
p e r a v e c s a u c e a l l e m a n d e . 

P o u l a r d e à l a C h a n t i l l y . — F a r c i r l a p o u l a r d e a v e c 
d u r i z c u i t à b l a n c , m é l a n g é d e t r u f f e s o u d e f o i e 
g r a s e n d é s . L a p o ê l e r à b l a n c , c ' e s t - à - d i r e n e p a s l a 
f a i r e c o l o r e r . 

D r e s s e r . E n t o u r e r d e 8 g r o s s e s t r u f f e s e n t i è r e s 
c u i t e s a u v i n d e P o r t o e t d e 8 e s c a l o p e s d e f o i e g r a s 
s a u t é e s a u b e u r r e . 

N a p p e r a v e c l e f o n d s d e c u i s s o n d é g l a c é a u f o n d s 
b l a n c , m o u i l l é a v e c d u v e l o u t é d e v o l a i l l e , r é d u i t d e 
m o i t i é e t a d d i t i o n n é , e n d e r n i e r l i e u , d e q u e l q u e s 
c u i l l e r é e s d e c r è m e f o u e t t é e . 

P o u l a r d e à l a c h e v a l i è r e , d i t e a u s s i F r i c a s s é e d e 
p o u l a r d e à l a c h e v a l i è r e . — L e v e r l e s a i l e s d e d e u x 
p o u l a r d e s e n l a i s s a n t a d h é r e r à c e s a i l e s l e s m o i ­
g n o n s d e s a i l e r o n s . L e s p a r e r ; l e s p i q u e r d e l a r d f i n . 
L e s c u i r e d a n s u n f o n d s d e b r a i s a g e a u m a d è r e . 

D é t a c h e r l e s q u a t r e f i l e t s m i g n o n s ; l e s p a r e r , l e s 
a p l a t i r l é g è r e m e n t ; l e s c o n t i s e r a v e c l a n g u e é c a r l a t e 
e t t r u f f e s e t l e s m e t t r e d a n s u n p e t i t p l a t b e u r r é , d i s ­
p o s é s c h a c u n e n a n n e a u . ( C u i r e l e s f i l e t s m i g n o n s e n 
d e r n i e r l i e u ) . 

P r é p a r e r e n f r i c a s s é e , s e l o n l a m é t h o d e h a b i t u e l l e , 
l e s 4 c u i s s e s d e v o l a i l l e s , l e s a i l e r o n s e t l e s c a r c a s s e s 
( c e s d e r n i è r e s c o u p é e s c h a c u n e e n d e u x m o r c e a u x ) . 

L e s c u i s s e s é t a n t c u i t e s , l e s é g o u t t e r e t é p o n g e r , 
p u i s l e s p a n e r à l ' œ u f e t à l a m i e d e p a i n e t l e s f a i r e 
f r i r e a u b e u r r e c l a r i f i é . 

D r e s s e r d a n s u n e c r o u s t a d e e n p â t e f i n e , h a u t e d e 
6 c e n t i m è t r e s , l e s m o r c e a u x d e c a r c a s s e s e t l e s a i l e ­
r o n s . N a p p e r c e s p i è c e s a v e c l a s a u c e d e l a f r i c a s s é e 
p a s s é e . 

S u r c e s c a r c a s s e s , d r e s s e r l e s c u i s s e s p a n é e s e t , 
e n t r e c h a c u n e d e c e s c u i s s e s , m e t t r e u n e a i l e d e p o u ­
l a r d e . P l a c e r s u r l e t o u t l e s f i l e t s m i g n o n s q u e l ' o n 
a u r a f a i t p o c h e r r a p i d e m e n t . 

S e r v i r a v e c , à p a r t , l e r e s t a n t d e l a s a u c e d e l a f r i ­
c a s s é e a d d i t i o n n é e d e c h a m p i g n o n s e t d e t r u f f e s . 

P o u l a r d e c h i p o l a t a . — B r a i s e r l a p o u l a r d e à 
b r u n . 

E n t o u r e r d ' u n e g a r n i t u r e c h i p o l a t a . V . G A R N I T U R E S . 
N a p p e r a v e c l e f o n d s d e c u i s s o n d é g l a c é a u m a d è r e 
e t d e m i - g l a c e . 

P o u l a r d e à l a C h i v r y . — P o c h e r l a p o u l a r d e a u 
f o n d s b l a n c . 

E n t o u r e r d e 1 0 f o n d s d ' a r t i c h a u t s g a r n i s d e p o i n t e s 
d ' a s p e r g e s o u d e p e t i t s p o i s a u b e u r r e . N a p p e r a v e c 
s a u c e C h i v r y . V . S A U C E S . 

U n e v a r i a n t e c o n s i s t e à s e r v i r l a p o u l a r d e n a p p é e 
d e s a u c e C h i v r y e t g a r n i e d e m a c é d o i n e d e l é g u m e s 
à p a r t . 

P o u l a r d e à l a C l a m a r t . — F a i r e c u i r e à m o i t i é a u 
b e u r r e u n e p o u l a r d e t r o u s s é e e n e n t r é e . L a m e t t r e 
d a n s u n e c o c o t t e e n t e r r e . A j o u t e r d a n s l a c o c o t t e 
u n l i t r e d e p e t i t s p o i s p r é p a r é s à l a française 
(V. P O I S ) e t s e u l e m e n t c u i t s a u x t r o i s q u a r t s . A c h e ­
v e r d e c u i r e e n s e m b l e a u f o u r , l a c o c o t t e c o u v e r t e , 
l a p o u l a r d e e t l e s p e t i t s p o i s . S e r v i r t e l q u e l . 

P o u l a r d e e n c o c o t t e . — S o u s c e t t e a p p e l l a t i o n , 
o n d é s i g n e u n e p o u l a r d e c u i t e e n c a s s e r o l e e t s e r v i e 
d a n s l e r é c i p i e n t m ê m e o ù e l l e a é t é p r é p a r é e . 

E n p r i n c i p e , c e p e n d a n t , p a r l e m o t cocotte, o n 
e n t e n d , n o n p a s u n e c a s s e r o l e e n t e r r e p r o p r e m e n t 
d i t e , m a i s b i e n u n e s o r t e d e t e r r i n e , r o n d e o u o v a l e . 
V. Poularde en casserole. 

P o u l a r d e a u x c o n c o m b r e s . — C o m m e l a P o u -
larde à l'allemande. D r e s s e r . E n t o u r e r de c o n c o m b r e s 
e n g r o s s e s g o u s s e s é t u v é s a u b e u r r e . 

N a p p e r a v e c s a u c e a l l e m a n d e . V . S A U C E S . 

P o u l a r d e à l a C u s s y . — B r a i s e r l a p o u l a r d e à 
b r u n . E n t o u r e r d ' u n e g a r n i t u r e C u s s y . V . G A R N I ­
T U R E S . 

N a p p e r a v e c l e f o n d s d e c u i s s o n d é g l a c é a u p o r t o 
e t d e m i - g l a c e . 

P o u l a r d e d e m i - d e u i l . — P o c h e r l a p o u l a r d e a u 
f o n d s b l a n c . 

E n t o u r e r d e 8 t a r t e l e t t e s c u i t e s à b l a n c g a r n i e s 
d ' u n s a l p i c o n d e r i s d ' a g n e a u e t d e c h a m p i g n o n s l i é 
a u v e l o u t é d e v o l a i l l e r é d u i t . M e t t r e s u r c h a q u e t a r ­
t e l e t t e u n e p e t i t e t r u f f e b i e n r o n d e c u i t e a u m a d è r e . 

N a p p e r a v e c s a u c e s u p r ê m e . V . S A U C E S . 
O n a p p e l l e a u s s i p o u l a r d e d e m i - d e u i l l a p o u l a r d e 

p o c h é e p r é p a r é e à l a m o d e l y o n n a i s e . 

P o u l a r d e D e m i d o f f . — P o ê l e r l a p o u l a r d e à l a 
M a t i g n o n . 

E n t o u r e r d e 8 f o n d s d ' a r t i c h a u t s g a r n i s d ' u n e f o n -





d u e d e l é g u m e s . M e t t r e s u r c h a q u e f o n d u n e r o n d e l l e 
d ' o i g n o n t r e m p é e d a n s d e l a p â t e à f r i r e e t f r i t e . 

P l a c e r a u m i l i e u d e c h a q u e r o n d e l l e d ' o i g n o n u n e 
l a m e d e t r u f f e . 

N a p p e r a v e c l e f o n d s d e c u i s s o n d é g l a c é a u m a d è r e 
e t d e m i - g l a c e . 

P o u l a r d e D e m i d o f f ( A u t r e m é t h o d e ) . — P o ê l e r l a 
p o u l a r d e a u b e u r r e . 

A u x t r o i s q u a r t s d e c u i s s o n , l a m e t t r e d a n s u n e 
c o c o t t e o u c a s s e r o l e e n t e r r e a v e c 3 d é c i l i t r e s d e 
f o n d u e d e l é g u m e s a d d i t i o n n é e d e t r u f f e s e t d e 
c h a m p i g n o n s . 

A j o u t e r , a u d e r n i e r m o m e n t , 2 t r u f f e s m o y e n n e s , 
c o u p é e s e n t r a n c h e s . 

N a p p e r a v e c l e f o n d s d e c u i s s o n d é g l a c é a u m a d è r e 
e t d e m i - g l a c e . 

P o u l a r d e à l a D e r b y . — F a r c i r l a p o u l a r d e a v e c 
d u r i z c u i t a u b e u r r e , m é l a n g é 
d e t r u f f e s e n g r o s d é s ; l a p o ê l e r . 

E n t o u r e r d e 8 g r o s s e s t r u f f e s 
e n t i è r e s , c u i t e s a u p o r t o e t d e 
8 e s c a l o p e s d e f o i e g r a s s a u t é e s 
a u b e u r r e . 

N a p p e r a v e c l e f o n d s d e c u l s -
s o n d é g l a c é a u p o r t o e t f o n d s d e 
v e a u l i é . 

P o u l a r d e à l a D o r i a . — P o ­

c h e r l a p o u l a r d e a u f o n d s b l a n c . 
L a r e t i r e r d e c u i s s o n ; l a d é b a r ­
d e r ; l a d é b r i d e r ; i n c i s e r l ' e s t o ­
m a c d e f a ç o n à r e t i r e r l e s s u ­
p r ê m e s . S u p p r i m e r t o u s l e s 
m e n u s o s d e l ' i n t é r i e u r d e l a 
c a r c a s s e . 

R e m p l i r l a p o u l a r d e a v e c u n 
a p p a r e i l p r é p a r é à l ' a v a n c e e t 
c o m p o s é a i n s i : 

L i e r d e 3 d é c i l i t r e s d e v e l o u t é 
d e v o l a i l l e r é d u i t u n m é l a n g e d e 
100 g r a m m e s d e c r ê t e s e t d e r o ­
g n o n s d e c o q , d e 1 0 0 g r a m m e s d e 
p e t i t s c h a m p i g n o n s t o u r n é s e t 
d e 1 0 0 g r a m m e s d e t r u f f e s t o u r ­
n é e s e n o l i v e s . F a i r e r e f r o i d i r . 

D i s p o s e r c e t a p p a r e i l d a n s l e 
v i d e d e l a p o u l a r d e , e n l e b o m ­
b a n t , d e m a n i è r e à r e d o n n e r s a f o r m e à l ' e s t o m a c . 

R a n g e r s u r c e t a p p a r e i l l e s s u p r ê m e s d e l a p o u ­
l a r d e , d é t a i l l é s e n f i n e a i g u i l l e t t e s . 

N a p p e r a v e c s a u c e a l l e m a n d e t r è s s e r r é e ; s a u p o u ­
d r e r d e p a r m e s a n r â p é ; f a i r e l é g è r e m e n t c o l o r e r a u 
f o u r . 

D r e s s e r l a p o u l a r d e e t l ' e n t o u r e r d e 8 g r o s s e s q u e ­
n e l l e s d e v o l a i l l e d é c o r é e s d e t r u f f e s , d e 8 t r u f f e s 
m o y e n n e s c u i t e s a u v i n d e C h a m p a g n e , d e 8 c r ê t e s 
d e c o q f r i t e s à l a V i l l e r o i e t d e 8 g r o s c h a m p i g n o n s 
t o u r n é s . 

V e r s e r a u f o n d d u p l a t q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e 
s a u c e s u p r ê m e . V . S A U C E S . 

P o u l a r d e à l ' e s t r a g o n . — P o c h e r l a p o u l a r d e 
d a n s d u f o n d s b l a n c a d d i t i o n n é d ' u n f o r t b o u q u e t 
d ' e s t r a g o n . 

D r e s s e r e t d é c o r e r d e f e u i l l e s d ' e s t r a g o n b l a n c h i e s . 
V e r s e r d a n s l e f o n d d u p l a t q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e 

l a c u i s s o n , l i é e à l ' a r r o w - r o o t , p a s s é e e t a d d i t i o n n é e 
d ' e s t r a g o n f r a i s h a c h é . 

S e r v i r l e r e s t a n t d e c e t t e c u i s s o n e n s a u c i è r e . 

P o u l a r d e à l ' e s t r a g o n ( A u t r e m é t h o d e ) . — P o ê l e r 
l a p o u l a r d e a u b e u r r e . L a d r e s s e r e n c o c o t t e ; l ' a r r o ­
s e r a v e c s o n f o n d s d e c u i s s o n d é g l a c é a u v i n 
b l a n c , a d d i t i o n n é d ' u n e p o i g n é e d ' e s t r a g o n c o n c a s s é , 
m o u i l l é d e f o n d s d e v e a u l i é e t p a s s é . D é c o r e r d e 
f e u i l l e s d ' e s t r a g o n b l a n c h i e s . 

P o u l a r d e à l a f i n a n c i è r e . — B r a i s e r l a p o u l a r d e . 
E n t o u r e r d ' u n e g a r n i t u r e f i n a n c i è r e . V . G A R N I ­

T U R E S . 

N a p p e r a v e c s a u c e f i n a n c i è r e a d d i t i o n n é e d u f o n d s 
d e c u i s s o n d e l a p o u l a r d e . 

P o u l a r d e à l ' e s t r a g o n . 

P o u l a r d e g r i l l é e . — O n p r é p a r e r a r e m e n t d e c e t t e 
f a ç o n l e s g r o s s e s v o l a i l l e s . 

L a p o u l a r d e , o u v e r t e s u r l e d o s , e t l e s p a t t e s r e n ­
t r é e s d a n s l a c h a i r , e s t l é g è r e m e n t a p l a t i e , a s s a i s o n ­
n é e d e s e l e t p o i v r e . O n l a f a i t r a i d i r d e s d e u x c ô t é s 
d a n s d u b e u r r e b r û l a n t , p u i s , a p r è s l ' a v o i r r e c o u ­
v e r t e d e m i e d e p a i n f r a î c h e m e n t p a s s é e , d e s s u s e t 
d e s s o u s , o n l a f a i t c u i r e s u r l e g r i l , à f e u d o u x . 

L a p o u l a r d e g r i l l é e s e s e r t a c c o m p a g n é e d ' u n e 
s a u c e u n p e u c o n d i m e n t é e t e l l e q u e d i a b l e , m o u ­
t a r d e , b é a r n a i s e , e t c . 

P o u l a r d e à l a G o d a r d . — L a p o u l a r d e b r a i s é e . 
E n t o u r e r d ' u n e g a r n i t u r e G o d a r d . V . G A R N I T U R E S . 

N a p p e r a v e c s a u c e G o d a r d (V. S A U C E S ) a d d i t i o n n é e 
d u f o n d s d e c u i s s o n d e l a p o u l a r d e . 

P o u l a r d e G r i m o d - d e - l a - R e y n i è r e . — V . Pou­

larde à la Nantua, t r o i s i è m e f o r m u l e . 

P o u l a r d e a u g r o s s e l . — P o ­

c h e r l a p o u l a r d e a u f o n d s b l a n c . 
L a d r e s s e r e t l a s e r v i r a v e c 

s o n f o n d s d e c u i s s o n p a s s é e t d u 
g r o s s e l , à p a r t . 

O n p e u t e n t o u r e r c e t t e p o u ­
l a r d e a v e c l e s c a r o t t e s e t l e s 
o i g n o n s d e l a g a r n i t u r e d u 
f o n d s . 

P o u l a r d e à l a h o n g r o i s e . — 

F a r c i r l a p o u l a r d e a v e c d u r i z 
p i l a f a s s a i s o n n é a u p a p r i k a , e t 
a u x t r o i s q u a r t s c u i t . 

P o ê l e r a u b e u r r e ; d r e s s e r e t 
n a p p e r a v e c f o n d s d e c u i s s o n 
d é g l a c é a u v i n b l a n c e t s a u c e 
h o n g r o i s e . V . S A U C E S . 

P o u l a r d e a u x h u î t r e s . — P o ­

c h e r l a p o u l a r d e a u f o n d s b l a n c . 
D r e s s e r . E n t o u r e r d e 2 4 h u î ­

t r e s , p o c h é e s d a n s l e u r e a u , 
é b a r b é e s e t é p o n g é e s . N a p p e r 
a v e c s a u c e s u p r ê m e d a n s l a ­
q u e l l e o n a u r a a j o u t é l ' e a u d e 
c u i s s o n d e s h u î t r e s r é d u i t e . 

O n p e u t p l a c e r l e s h u î t r e s s u r 
d e s p e t i t s c r o û t o n s e n p a i n d e 
m i e , g r i l l é s o u f r i t s . O n p e u t 

a u s s i m e t t r e l e s h u î t r e s d a n s l a s a u c e . 

P o u l a r d e à l ' i m p é r i a l e . — F a r c i r l a p o u l a r d e 
d ' u n a p p a r e i l c o m p o s é d e 150 g r a m m e s d e r i s 
d ' a g n e a u , d e 1 0 0 g r a m m e s d e p e t i t s c h a m p i g n o n s , 
d e 1 0 0 g r a m m e s d e t r u f f e s t o u r n é e s e n o l i v e s , e t l i é 
d e 2 d é c i l i t r e s d e p u r é e d e c h a m p i g n o n s a d d i t i o n n é e 
d e 2 d é c i l i t r e s d e v e l o u t é d e v o l a i l l e r é d u i t . L a p o ê l e r 
à b l a n c . 

D r e s s e r . E n t o u r e r d e 8 p e t i t e s t a r t e l e t t e s , c u i t e s à 
b l a n c , g a r n i e s d ' u n s a l p i c o n d e f o i e g r a s d e 8 g r o s 
c h a m p i g n o n s c u i t s a u b e u r r e e t g a r n i s d e p o i n t e s 
d ' a s p e r g e s , e t d e 8 p e t i t s f o n d s d ' a r t i c h a u t s , c u i t s 
a u b l a n c , é t u v é s a u b e u r r e , g a r n i s d ' u n s a l p i c o n d e 
t r u f f e s . 

N a p p e r l é g è r e m e n t a v e c u n e s a u c e p r é p a r é e a v e c 
l e f o n d s d e c u i s s o n a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l a Pou­
larde à la Chantilly. 

P o u l a r d e à l ' i n d i e n n e . — P o c h e r l a p o u l a r d e a u 
f o n d s b l a n c , o u l a p o ê l e r a u b e u r r e . 

D r e s s e r ; n a p p e r a v e c s a u c e i n d i e n n e e t s e r v i r e n 
m ê m e t e m p s d u r i z à l ' i n d i e n n e . V . S A U C E S E T R I Z . 

P o u l a r d e à l ' i v o i r e . — P o c h e r l a p o u l a r d e a u 
f o n d s b l a n c . 

D r e s s e r e t e n t o u r e r d e 2 0 t ê t e s d e c h a m p i g n o n s e t 
d e 2 0 q u e n e l l e s d e v o l a i l l e ; n a p p e r a v e c s a u c e s u ­
p r ê m e . V . S A U C E S . 

P o u l a r d e à l a l a n g u e d o c i e n n e . — P o ê l e r l a p o u ­
l a r d e a u b e u r r e . 

D r e s s e r ; e n t o u r e r d e 8 t o m a t e s f a r c i e s à l a l a n ­
g u e d o c i e n n e e t d e 4 a u b e r g i n e s c o u p é e s e n r o n d e l l e s 
e t s a u t é e s à l ' h u i l e . 

N a p p e r a v e c l e f o n d s d e c u i s s o n d é g l a c é a u v i n 



b l a n c , c o n d i m e n t é d ' u n e p o i n t e d ' a i l r â p é , e t f o n d s 
d e v e a u l i é . S a u p o u d r e r d e p e r s i l h a c h é . 

P o u l a r d e à l a l y o n n a i s e , d i t e d e m i - d e u i l . — 
P o c h e r d a n s u n f o n d s b l a n c d e v o l a i l l e l a p o u l a r d e 
f a r c i e d e f a r c e f i n e t r u f f é e , e t g a r n i e d e l a m e s d e 
t r u f f e s e n t r e c h a i r e t p e a u . 

S e r v i r l a p o u l a r d e e n t o u r é e d e s l é g u m e s d u f o n d s 
d e c u i s s o n e t a c c o m p a g n é e d u f o n d s d e c u i s s o n p a s s é 
à l a p a s s o i r e f i n e . 

Nota. — C e t t e f a ç o n d e p r é p a r e r l a p o u l a r d e c o n s ­
t i t u e l a g r a n d e s p é c i a l i t é d e l a c u i s i n e l y o n n a i s e e t 
e s t c o n n u e d a n s l e m o n d e e n t i e r s o u s l e n o m d e 
Poularde de Madame Filloux. 

P o u l a r d e M a e t e r l i n c k . — « F a r c i s s e z u n e p o u ­
l a r d e d ' u n g r o s s a l p i c ó n c o m p o s é d e c r ê t e s e t r o ­
g n o n s d e c o q , d e r i s d ' a g n e a u , d e t r u f f e s e t c h a m p i ­
g n o n s , l i é d e v e l o u t é d e v o l a i l l e r é d u i t a v e c d e l a 
c r è m e f r a î c h e ( c e t t e g a r n i t u r e d o i t ê t r e b i e n r e f r o i ­
d i e a v a n t d ' ê t r e m i s e d a n s l a v o l a i l l e ) . B r i d e z l a p o u ­
l a r d e e t e n v e l o p p e z - l a d a n s u n e b a r d e d e l a r d q u e 
v o u s m a i n t i e n d r e z à l ' a i d e d e d e u x t o u r s d e f i c e l l e . 
M e t t e z l a p o u l a r d e d a n s u n e d a u b i ë r e b e u r r é e , f o n ­
c é e d e c o u e n n e s f r a î c h e s , d e c a r o t t e s e t o i g n o n s e n 
r o u e l l e s . A r r o s e z d e b e u r r e . A s s a i s o n n e z d e s e l . C u i ­
s e z a u f o u r , à c o u v e r t , p e n d a n t 4 5 m i n u t e s . 

« E g o u t t e z l a v o l a i l l e . D é b r i d e z - l a . M e t t e z - l a d a n s 
u n e c o c o t t e e n t e r r e o v a l e . E n t o u r e z - l a d e 6 t r u f f e s 
m o y e n n e s , p e l é e s , a s s a i s o n n é e s d e s e l , p o i v r e e t m u s ­
c a d e , e t d e s i x p e t i t e s e s c a l o p e s d e f o i e g r a s p a s s é e s 
a u b e u r r e . M o u i l l e z a v e c l e f o n d s d e c u i s s o n d e l a 
v o l a i l l e , d é g l a c e z d e 2 d é c i l i t r e s e t d e m i d e v i n d e 
X é r è s , m o u i l l e z d e 4 d é c i l i t r e s d e j u s b r u n l i é , r é d u i t , 
p a s s é e t a d d i t i o n n é d e q u a t r e c u i l l e r é e s d e f i n e 
c h a m p a g n e f l a m b é e . 

« E n t o u r e z l e b o r d d u c o u v e r c l e d e l a c o c o t t e d ' u n 
c o r d o n d e p â t e f a i t e d e f a r i n e e t e a u . C u i s e z a u f o u r , 
à b o n n e c h a l e u r , p e n d a n t 3 5 m i n u t e s . S e r v e z d a n s 
l a c o c o t t e d e c u i s s o n . » ( R e c e t t e d e M o n t - B r y ) . 

P o u l a r d e à l a M a t i g n o n . — F a r c i r l a p o u l a r d e 
a v e c d e l a f a r c e à g r a t i n m é l a n g é e d ' u n t i e r s d e s o n 
v o l u m e d e f a r c e à q u e n e l l e s . V . F A R C E S . 

L a f a i r e c o l o r e r a u f o u r . L a r e t i r e r e t l a l a i s s e r 
t i é d i r . 

L a m a s q u e r e n t i è r e m e n t d ' u n e c o u c h e d e m a t i -
g n o n t r è s s e r r é e . V . M A T I G N O N . 

E n v e l o p p e r l a p o u l a r d e a v e c d e l a t o i l e t t e o u c r é ­
p i n e d e p o r c . L a f i c e l e r ; l a f a i r e b r a i s e r . 

D r e s s e r ; e n t o u r e r d e 8 l a i t u e s b r a i s é e s e t n a p p e r 
a v e c l e f o n d s d e c u i s s o n d é g l a c é a u m a d è r e e t d e m i -
g l a c e . 

P o u l a r d e à l a m i l a n a i s e . — • F a r c i r l a p o u l a r d e 
a v e c d u m a c a r o n i à l a m i l a n a i s e ; l a p o ê l e r a u b e u r r e . 

D r e s s e r e n c o c o t t e e t a r r o s e r a v e c l e f o n d s d e c u i s ­
s o n d é g l a c é a u v i n b l a n c e t f o n d s d e v e a u t o m a t e . 

P o u l a r d e à l a m i l a n a i s e ( A u t r e m é t h o d e ) . — 
F a r c i r l a p o u l a r d e a v e c u n a p p a r e i l c o m p o s é d e r i s 
d ' a g n e a u , d e l a n g u e é c a r l a t e e t d e j a m b o n m a i g r e 
e s c a l o p e s , d e c h a m p i g n o n s e s c a l o p e s e t d e t r u f f e s e n 
l a m e s e t l i é d e d e m i - g l a c e t o m a t é e t r è s s e r r é e . L a 
b r a i s e r . 

D r e s s e r e t e n t o u r e r d e 8 p e t i t e s t i m b a l e s d e m a ­
c a r o n i à l a m i l a n a i s e ( f a i t e s e n m o u l e s à d a r i o l e s ) . 

P o u l a r d e à la m i l a n a i s e . 

N a p p e r a v e c l e f o n d s d e c u i s s o n d é g l a c é a u m a ­
d è r e e t d e m i - g l a c e t o m a t é e . 

P o u l a r d e à l a N a n t u a . — P o c h e r l a p o u l a r d e a u 
f o n d s b l a n c . 

D r e s s e r , e n t o u r e r d e 2 0 q u e n e l l e s e n f a r c e d e v o ­
l a i l l e f i n i e a u b e u r r e d ' é c r e v l s s e s , e t d e 8 b a r q u e t t e s , 
c u i t e s a u b l a n c , g a r n i e s d e q u e u e s d ' é c r e v i s s e s l i é e s 
d e s a u c e N a n t u a . V . S A U C E S . 

P l a c e r s u r c h a q u e b a r q u e t t e u n e l a m e d e t r u f f e ; 
n a p p e r l a p o u l a r d e a v e c s a u c e s u p r ê m e f i n i e a v e c 
b e u r r e d ' é c r e v i s s e s . 

P o u l a r d e à l a N a n t u a ( D e u x i è m e m é t h o d e ) . — 
F a r c i r l a p o u l a r d e a v e c u n e p u r é e d ' é c r e v i s s e s a d d i ­
t i o n n é e d e v e l o u t é d e v o l a i l l e r é d u i t . L a p o c h e r a u 
f o n d s b l a n c . 

D r e s s e r e t n a p p e r a v e c s a u c e s u p r ê m e , f i n i e a u 
b e u r r e d ' é c r e v i s s e s . 

O n p e u t a d d i t i o n n e r l a p u r é e d ' é c r e v i s s e s d ' u n s a l ­
p i c ó n d e t r u f f e s . 

P o u l a r d e à l a N a n t u a ( T r o i s i è m e m é t h o d e ) . — 
P o c h e r l a p o u l a r d e ; l ' é g o u t t e r ; i n c i s e r l ' e s t o m a c e t 
l a f a r c i r a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l a Poularde à l a 
Doria, e n r e m p l a ç a n t l ' a p p a r e i l i n d i q u é à c e t t e r e ­
c e t t e p a r d e l a p u r é e d ' é c r e v i s s e s m é l a n g é e d e v e ­
l o u t é d e v o l a i l l e r é d u i t . 

R e f o r m e r l a p o u l a r d e ; m e t t r e p a r d e s s u s l e s 
s u p r ê m e s d é t a i l l é s e n a i g u i l l e t t e s . N a p p e r a v e c s a u c e 
a l l e m a n d e . S a u p o u d r e r d e p a r m e s a n e t g r a t i n e r . 

D r e s s e r l a p o u l a r d e ; l ' e n t o u r e r d e p e t i t e s b o u c h é e s 
à l a N a n t u a e t s e r v i r a v e c s a u c e s u p r ê m e , f i n i e a u 
b e u r r e d ' é c r e v i s s e s , à p a r t . 

P r é p a r é e a i n s i , l a p o u l a r d e e s t a u s s i d é s i g n é e s o u s 
le n o m de Poularde Grimod de la Reynière. 

P o u l a r d e à l a n i ç o i s e . — P o ê l e r l a p o u l a r d e a u 
b e u r r e . 

D r e s s e r ; e n t o u r e r d e 8 q u a r t i e r s d ' a r t i c h a u t s 
é t u v é s a u b e u r r e , d e 8 p e t i t e s c o u r g e t t e s b r a i s é e s 
( o u q u a r t i e r s d e c o u r g e t t e s ) , d e 2 0 0 g r a m m e s d e 
p o m m e s n o u v e l l e s a u b e u r r e e t d e 2 b o u q u e t s 
d ' o l i v e s n o i r e s . 

N a p p e r a v e c f o n d s d e c u i s s o n d é g l a c é a u v i n b l a n c , 
c o n d i m e n t é d ' u n e p o i n t e d ' a i l r â p é e t f o n d s d e v e a u 
l i é t o m a t e . S a u p o u d r e r d ' e s t r a g o n h a c h é . 

P o u l a r d e à l a n i ç o i s e ( A u t r e m é t h o d e ) . — P o ê l e r 
l a p o u l a r d e a u b e u r r e . 

D r e s s e r e n c o c o t t e a v e c b o u q u e t s d e t o m a t e s f o n ­
d u e s a u b e u r r e , d e c o u r g e t t e s c o u p é e s e n g r o s d é s , 
s a u t é e s à l ' h u i l e , d e p o m m e s d e t e r r e n o u v e l l e s a u 
b e u r r e e t d ' o l i v e s n o i r e s . 

A r r o s e r a v e c f o n d s d e c u i s s o n p r é p a r é c o m m e c i -
d e s s u s . S a u p o u d r e r d ' e s t r a g o n h a c h é . 

P o u l a r d e a u x n o u i l l e s . — F a r c i r l a p o u l a r d e a v e c 
d e s n o u i l l e s c u i t e s à m o i t i é à l ' e a u s a l é e , é g o u t t é e s 
e t l i é e s a v e c b e u r r e e t f r o m a g e r â p é ; l a p o ê l e r a u 
b e u r r e . 

D r e s s e r ; n a p p e r a v e c s o n f o n d s d e c u i s s o n d é g l a c é 
a u v i n b l a n c e t f o n d s d e v e a u l i é , t o m a t e . 

P o u l a r d e a u x n o u i l l e s ( A u t r e m é t h o d e ) . — P o ê l e r 
l a p o u l a r d e a u b e u r r e . 

D r e s s e r d a n s u n e c o c o t t e s u r u n e c o u c h e d e 
n o u i l l e s c u i t e s à l ' e a u s a l é e e t l i é e s a u b e u r r e e t f r o ­
m a g e r â p é . 

A r r o s e r a v e c l e f o n d s d e c u i s s o n d é g l a c é c o m m e 
c i - d e s s u s . 

P o u l a r d e à l a p é r i g o u r d i n e . — F a r c i r l a p o u l a r d e 
a v e c f o i e g r a s e t t r u f f e s c o u p é s e n g r o s d é s , a s s a i ­
s o n n é s d e s e l é p l c é e t a r r o s é s d e c o g n a c . L a p o ê l e r 
à b r u n o u l a f a i r e b r a i s e r . 

D r e s s e r . E n t o u r e r d e t r u f f e s e n t i è r e s o u e n q u a r ­
t i e r s , q u e l ' o n a u r a m i s e s à c u i r e a v e c l a v o l a i l l e 
8 o u 1 0 m i n u t e s a v a n t l a f i n d e s a c u i s s o n . V e r s e r 
s u r l a p o u l a r d e l e f o n d s d e c u i s s o n d é g l a c é a v e c 
m a d è r e , m o u i l l é d e d e m i - g l a c e . 

O n p e u t p r é p a r e r c e t t e p o u l a r d e d a n s u n e c o c o t t e 
o v a l e e t l a s e r v i r d a n s l e r é c i p i e n t o ù e l l e a c u i t . 

P o u l a r d e à l a p i é m o n t a i s e . — F a r c i r l a p o u l a r d e 
a v e c d u r i s o t t o m é l a n g é d e 1 0 0 g r a m m e s d e t r u f f e s 
b l a n c h e s c o u p é e s e n d é s ; l a p o ê l e r a u b e u r r e . 



D r e s s e r ; n a p p e r a v e c f o n d s d e c u i s s o n d é g l a c é a u 
v i n b l a n c e t f o n d s d e v e a u l i é . 

P o u l a r d e à l a p i é m o n t a i s e ( A u t r e m é t h o d e ) . — 
P o ê l e r l a p o u l a r d e a u b e u r r e . D r e s s e r d a n s u n e 
c o c o t t e g a r n i e d ' u n r i s o t t o a u f r o m a g e . 

R e c o u v r i r l a p o u l a r d e d e 1 0 0 g r a m m e s d e t r u f f e s 
b l a n c h e s c o u p é e s e n l a m e s m i n c e s . 

A r r o s e r d u b e u r r e d e c u i s s o n e t d e 4 c u i l l e r é e s d e 
f o n d s d e v e a u l i é . 

P o u l a r d e p o c h é e à l ' a n g l a i s e . — P o c h e r a u f o n d s 

b l a n c . E n t o u r e r d e 8 p e t i t e s t r a n c h e s d e l a n g u e 
é c a r l a t e e t d e b o u q u e t s a l t e r n é s d e c é l e r i , p e t i t s 
p o i s , c a r o t t e s e t n a v e t s c u i t s à l ' e a u . 

N a p p e r l a p o u l a r d e a v e c s a u c e b é c h a m e l a d d i t i o n ­
n é e d ' u n e p a r t i e d e l a c u i s s o n d e l a p o u l a r d e r é d u i t e . 

P o u l a r d e p o c h é e à l ' a n g l a i s e ( D e u x i è m e m é ­

t h o d e ) . — P o c h e r à l ' e a u a v e c u n e c a r o t t e c o u p é e e n 
q u a r t i e r s , u n o i g n o n p i q u é d ' u n c l o u d e g i r o f l e , u n 
b o u q u e t g a r n i e t 4 0 0 g r a m m e s d e l a r d d e p o i t r i n e 
f o r t e m e n t b l a n c h i . 

D r e s s e r . E n t o u r e r a v e c l e l a r d d é t a i l l é e n r e c ­
t a n g l e s . 

S e r v i r e n m ê m e t e m p s u n e s a u c i è r e d e s a u c e p e r s i l 
(V. S A U C E S ) e t u n e s a u c i è r e d e c u i s s o n à l a p o u l a r d e . 

P o u l a r d e p o c h é e à l ' a n g l a i s e ( T r o i s i è m e m é ­

t h o d e ) . — P o c h e r l a p o u l a r d e a u f o n d s b l a n c a v e c 
v i n g t p e t i t e s c a r o t t e s t o u r n é e s , a u t a n t d e n a v e t s e n 
g o u s s e s e t d e u x c œ u r s d e c é l e r i s . 

D r e s s e r . E n t o u r e r d e c e s l é g u m e s , d i s p o s é s p a r 
b o u q u e t s a l t e r n é s , e t a u g m e n t é s d e d e u x b o u q u e t s 
d e h a r i c o t s v e r t s e t d e d e u x b o u q u e t s d e c h o u x -
f l e u r s c u i t s à l ' e a u . 

S e r v i r a v e c s a u c e a u b e u r r e (V. S A U C E S ) a d d i t i o n ­
n é e d e c â p r e s e t u n e s a u c i è r e d e c u i s s o n d e l a p o u ­
l a r d e . 

Remarque. — C e t t e d e r n i è r e m é t h o d e , u s i t é e e n 
b i e n d e s e n d r o i t s , e s t u n e t r a n s p o s i t i o n d e s r e c e t t e s 
s t r i c t e m e n t a n g l a i s e s d o n n é e s c i - d e s s u s . 

P o u l a r d e à l a p o r t u g a i s e . — P o ê l e r l a p o u l a r d e 
a u b e u r r e . 

D r e s s e r ; e n t o u r e r d e 8 t o m a t e s m o y e n n e s f a r c i e s 
e t g r a t i n é e s . 

N a p p e r a v e c f o n d s d e c u i s s o n d é g l a c é a u v i n b l a n c 
e t f o n d s d e v e a u l i é , t o m a t e , c o n d i m e n t é d ' u n e 
p o i n t e d ' a i l . 

P o u l a r d e à l a p o r t u g a i s e ( A u t r e m é t h o d e ) . — 
P o ê l e r l a p o u l a r d e a u b e u r r e ; a u x t r o i s q u a r t s d e l a 
c u i s s o n , m e t t r e d a n s l a c a s s e r o l e 8 t o m a t e s m o y e n n e s 
p e l é e s , c o u p é e s e n g r o s d é s e t l é g è r e m e n t r e v e n u e s 
a u b e u r r e a v e c u n e c u i l l e r é e d ' o i g n o n h a c h é . 

D r e s s e r l a p o u l a r d e e n c o c o t t e a v e c l a f o n d u e d e 
t o m a t e s e t a r r o s e r a v e c f o n d s d e c u i s s o n d é g l a c é . 
S a u p o u d r e r d e p e r s i l h a c h é . 

P o u l a r d e p r i n c e s s e . — P o c h e r l a p o u l a r d e à 
c o u r t m o u i l l e m e n t d a n s u n f o n d s b l a n c d e v o l a i l l e . 

L a d r e s s e r s u r p l a t r o n d . L ' e n t o u r e r d ' u n e g a r n i ­
t u r e c o m p o s é e d e 8 t a r t e l e t t e s , c u i t e s à b l a n c , r e m ­
p l i e s d e p o i n t e s d ' a s p e r g e s a u b e u r r e e t d e t r u f f e s 
é t u v é e s a u b e u r r e . 

N a p p e r l a p o u l a r d e d e s a u c e a l l e m a n d e . 

P o u l a r d e à l a r é g e n c e . — P i q u e r l a p o u l a r d e d e 
l a r d f i n e t l a b r a i s e r à b r u n . 

D r e s s e r e t e n t o u r e r d e 8 e s c a l o p e s d e r i s d e v e a u 
s a u t é e s a u b e u r r e , d e 8 t r u f f e s c u i t e s a u m a d è r e , d e 
1 2 q u e n e l l e s d e v o l a i l l e , d e 8 c r ê t e s d e c o q e t d e 
8 é c r e v i s s e s t r o u s s é e s , c u i t e s a u c o u r t - b o u i l l o n . 

N a p p e r a v e c s a u c e R é g e n c e (V. S A U C E S ) , a d d i t i o n ­
n é e d e l a c u i s s o n d e l a p o u l a r d e r é d u i t e . 

O n p e u t , a u l i e u d ' e s c a l o p e s , e m p l o y e r 2 r i s d e 
v e a u e n t i e r s , p i q u é s e t b r a i s é s . 

P o u l a r d e à l a r e i n e . — F a r c i r l a p o u l a r d e a v e c 
u n a p p a r e i l à c r o q u e t t e s d e v o l a i l l e ; l a p o c h e r a u 
f o n d s b l a n c , à c o u r t m o u i l l e m e n t . 

D r e s s e r s u r p l a t r o n d ; e n t o u r e r d e p e t i t e s b o u ­
c h é e s r e m p l i e s d e p u r é e d e v o l a i l l e à l a c r è m e . 

M e t t r e s u r c h a q u e b o u c h é e , e n g u i s e d e c o u v e r c l e , 
u n e l a m e d e t r u f f e . 

N a p p e r l a p o u l a r d e a v e c s a u c e a l l e m a n d e . 

P o u l a r d e à l a R e n a i s s a n c e . — P o c h é e a u f o n d s 
b l a n c , à c o u r t m o u i l l e m e n t . D r e s s e r l a p o u l a r d e s u r 
p l a t r o n d . L ' e n t o u r e r d ' u n e g a r n i t u r e R e n a i s s a n c e 
(V. G A R N I T U R E S ) . N a p p e r d e s a u c e s u p r ê m e à l ' e s ­
s e n c e d e c h a m p i g n o n s . 

P o u l a r d e a u r i z à l a B o u r b o n ( C u i s i n e c r é o l e ) . 
— M e t t r e d a n s u n e c a s s e r o l e , a v e c d e l a g r a i s s e , u n e ' 
p o u l a r d e q u e v o u s f e r e z l é g è r e m e n t b l o n d i r . A j o u t e z 
u n o i g n o n f i n e m e n t h a c h é q u e v o u s f e r e z c u i r e à 
b l a n c , 2 c a r o t t e s e n t i è r e s , u n b o u q u e t g a r n i , s e l , 
p o i v r e , u n e c u i l l e r é e d e p u r é e d e t o m a t e s . M o u i l l e z 
d e b o u i l l o n s e l o n q u e l a p o u l a r d e e s t p l u s o u m o i n s 
t e n d r e . C u i s e z à p e t i t f e u u n e h e u r e e t d e m i e e n v i ­
r o n e t r é d u i s e z l a s a u c e . 

L a v e i l l e o u l e m a t i n d e t r è s b o n n e h e u r e , v o u s 
a u r e z f a i t a v e c l e s a b a t i s , d e s d é b r i s d e v i a n d e , u n e 
c o u e n n e d e l a r d , u n b o u i l l o n à p e i n e t e i n t é . V o u s 
v o u s s e r v i r e z d e c e b o u i l l o n p o u r t e r m i n e r l a c u i s ­
s o n d e v o t r e r i z q u i a u r a é t é b l a n c h i d ' a b o r d à l ' e a u 
e t é g o u t t é . L e r i z d o i t ê t r e s o u p l e e t m o e l l e u x . Q u a n d 
i l e s t c u i t , d r e s s e z - l e s u r u n p l a t o u m o u l e z - l e d a n s 
u n m o u l e e n f o r m e d e c o u r o n n e . D é c o u p e z v o t r e 
p o u l e t , r a n g e z l e s m o r c e a u x a u m i l i e u . N a p p e z - l e s 
d e c e j u s p a s s é a u t a m i s e t d é c o r e z v o t r e t u r b a n d e 
r i z d e c a r o t t e s e n r o n d e l l e s . 

P o u l a r d e a u r i z s a u c e s u p r ê m e . — C u i r e d a n s 

d u f o n d s b l a n c u n e p o u l a r d e b r i d é e e n e n t r é e e t 
b a r d é e . A m i - c u i s s o n , é g o u t t e r l a p o u l a r d e . P a s s e r 
l e f o n d s à l a p a s s o i r e f i n e . R e m e t t r e l a p o u l a r d e d a n s 
l a c a s s e r o l e . A j o u t e r 2 5 0 g r a m m e s d e r i z , b l a n c h i 
e t é g o u t t é . M o u i l l e r à d e u x d o i g t s a u - d e s s u s d u r i z 
a v e c l e f o n d s d e c u i s s o n . A j o u t e r 2 c u i l l e r é e s d e 
b e u r r e . A c h e v e r d e c u i r e l e t o u t e n s e m b l e , à c h a l e u r 
d o u c e . 

A v e c u n e p a r t i e d e l a c u i s s o n d e l a v o l a i l l e , p r é ­
p a r e r u n e s a u c e s u p r ê m e . V . S A U C E S . 

D r e s s e r l a p o u l a r d e s u r u n g r a n d p l a t r o n d . L a 
f l a n q u e r s u r l e s c ô t é s a v e c l e r i z . 

S e r v i r a v e c l a s a u c e s u p r ê m e à p a r t , e t u n e s a u ­
c i è r e d e f o n d s d e c u i s s o n . 

P o u l a r d e R o s i è r e . — I n t r o d u i r e d a n s l ' i n t é r i e u r 
d ' u n e p o u l a r d e v i d é e e t b i e n n e t t o y é e , u n e l i v r e d e 
f a r c e d e v o l a i l l e à l a c r è m e (V. F A R C E S ) , l a b r i d e r 
e n c o u c h a n t l e s p a t t e s l e l o n g d u v e n t r e , p u i s l a 
f r o t t e r p a r t o u t a v e c d u j u s d e c i t r o n e t l ' e n v e l o p p e r 
e n t i è r e m e n t d e f i n e s b a r d e s d e l a r d . G a r n i r l e f o n d 
d ' u n e c a s s e r o l e o v a l e d e c o u e n n e s d e l a r d f r a î c h e s , 
r o n d e l l e s d e c a r o t t e s e t d ' o i g n o n , b o u q u e t g a r n i . Y 
m e t t r e l a p o u l a r d e e t a j o u t e r d u j u s b l a n c d e v e a u 
e n q u a n t i t é s u f f i s a n t e p o u r q u ' e l l e e n s o i t b a i g n é e . 
L a c u i r e ( c a s s e r o l e c o u v e r t e ) e n v e i l l a n t à c e q u e 
l ' é b u l l i t i o n s e m a i n t i e n n e l e n t e e t t r è s r é g u l i è r e , 
e n v i r o n 5 0 m i n u t e s . 

D ' a u t r e p a r t , b l a n c h i r , r a f r a î c h i r e t t e n i r s o u s 
p r e s s e p e n d a n t u n e d e m i - h e u r e 3 b e l l e s n o i x d e r i s 
d e v e a u , d o n t o n a u r a s u p p r i m é l e s c a r t i l a g e s . E n ­
v i r o n 3 5 m i n u t e s a v a n t d e s e r v i r , d é c o u p e r c e s r i s 
e n t r a n c h e s d ' u n p e t i t c e n t i m è t r e d ' é p a i s s e u r , l e s 
r a n g e r d a n s u n s a u t o i r e t r e c o u v r i r j u s t e d e f o n d s 
d e v e a u b l a n c . A j o u t e r u n m o r c e a u d e b e u r r e e t 
l a i s s e r c u i r e e n t e n a n t l e l i q u i d e e n s i m p l e f r é m i s ­
s e m e n t . 

P r é p a r e r t r o i s q u a r t s d e l i t r e d e p u r é e d e c h a m ­
p i g n o n s f r a i s . A c e t t e p u r é e , a j o u t e r 2 d é c i l i t r e s d e 
c r è m e f r a î c h e , p o u r l a r a m e n e r à l a c o n s i s t a n c e 
d ' u n e s a u c e o r d i n a i r e e t y m é l a n g e r 1 5 0 g r a m m e s 
d e c h a m p i g n o n s c u i t s , é m i n c é s . 

E g o u t t e r l a p o u l a r d e , l a d é b a r r a s s e r d e s b a r d e s e t 
f i c e l l e s d e b r i d a g e ; l a d r e s s e r s u r p l a t r o n d e t l ' e n ­
t o u r e r a v e c l e s t r a n c h e s d e r i s d e v e a u . N a p p e r p i è c e 
e t g a r n i t u r e a v e c u n e p a r t i e d e l a s a u c e e t s e r v i r l e 
r e s t e à p a r t . ( P h i l é a s G i l b e r t . ) 

P o u l a r d e à l a R o s s i n i . — P o ê l e r l a p o u l a r d e . L a 
d r e s s e r e t l ' e n t o u r e r d e 8 e s c a l o p e s d e f o i e g r a s s a u ­
t é e s a u b e u r r e . 

P l a c e r s u r c h a q u e e s c a l o p e 2 g r o s s e s l a m e s d e 
t r u f f e s c h a u f f é e s a u b e u r r e . 

N a p p e r l a p o u l a r d e a v e c s o n f o n d s d e c u i s s o n d é ­
g l a c é a u m a d è r e e t d e m i - g l a c e a u f u m e t d e t r u f f e s . 

O n p e u t p l a c e r l e s e s c a l o p e s d e f o i e g r a s d a n s d e s 



U n e rô t i s se r i e de pou l e t s et p o u l a r d e s . (Phot. Orîtn.) 

t a r t e l e t t e s c u i t e s à b l a n c , o u s u r d e s c r o û t o n s r o n d s 
f r i t s a u b e u r r e . 

P o u l a r d e r ô t i e . — B r i d e r l a p o u l a r d e , l e s p a t t e s 
e n d e h o r s e t l ' a s s a i s o n n e r I n t é r i e u r e m e n t e t e x t é ­
r i e u r e m e n t . L a r e c o u v r i r s u r l ' e s t o m a c d ' u n e m i n c e 
b a r d e d e l a r d g r a s . 

L a c u i r e a u f o u r , e n c o m p t a n t 4 5 m i n u t e s p o u r 
u n e p i è c e d e 1 k g 5 0 0 , p o i d s n e t , e t 5 0 à 5 5 m i n u t e s , 
à l a b r o c h e , p o u r u n e v o l a i l l e d e m ê m e p o i d s . 

D r e s s e r l a p o u l a r d e s u r u n p l a t l o n g . S e r v i r a v e c 
j u s e t c r e s s o n à p a r t . 

P o u l a r d e r ô t i e à l ' a n g l a i s e . — P a i r e r ô t i r l a v o ­

l a i l l e s e l o n l a m é t h o d e h a b i t u e l l e . L a d r e s s e r s u r u n 
p l a t l o n g ; l ' e n t o u r e r d e t r a n c h e s d e b a c o n o u d e 
s a u c i s s e s g r i l l é e s e t l a s e r v i r a v e c b r e a d s a u c e ( s a u c e 
a u p a i n ) à p a r t . V . S A U C E S . 

Nota. — O n p e u t a u s s i p r é p a r e r l a p o u l a r d e r ô t i e 
à l ' a n g l a i s e a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e Dindonneau à 
l'anglaise, c ' e s t - à - d i r e e n l a g a r n i s s a n t i n t é r i e u r e ­
m e n t d ' u n e f a r c e à l a s a u g e . 

P o u l a r d e s o u f f l é e . — P o c h e r l a p o u l a r d e a u f o n d s 
b l a n c . L ' é g o u t t e r ; r e t i r e r l ' e s t o m a c a i n s i q u ' i l e s t 
d i t p o u r l a Poularde Doria. 

R e m p l i r l ' i n t é r i e u r d e l a v o l a i l l e a v e c d e l a f a r c e -
m o u s s e l i n e d e v o l a i l l e (V. F A R C E S ) , a d d i t i o n n é e 
d ' u n t i e r s d e p u r é e d e f o i e g r a s . D i s p o s e r c e t t e f a r c e 
p a r c o u c h e s , e n a l t e r n a n t a v e c l e s s u p r ê m e s e s c a ­
l o p e s . 

B o m b e r l a f a r c e e t l a l i s s e r , e n l u i d o n n a n t l a 
f o r m e d e l a p o u l a r d e . 

M e t t r e l a p o u l a r d e s u r u n p l a t e t c u i r e a u f o u r , 
à c h a l e u r d o u c e , l e p l a t p l a c é s u r u n e p l a q u e c o n t e ­
n a n t d e l ' e a u c h a u d e . » 

D r e s s e r l a p o u l a r d e s u r p l a t d e s e r v i c e ; l ' e n t o u r e r 
d ' u n e g a r n i t u r e c h o i s i e p a r m i c e l l e s i n d i q u é e s d a n s 
c e t t e s é r i e p o u r l e s p o u l a r d e s p o c h é e s à b l a n c . 

S e r v i r e n m ê m e t e m p s u n e s a u c e s u p r ê m e . 
Nota. — O n a j o u t e à l a d é n o m i n a t i o n d e l a p o u ­

l a r d e l a d é s i g n a t i o n d e l a g a r n i t u r e l ' a c c o m p a g n a n t . 

P o u l a r d e S o u v a r o v . — F a r c i r l a p o u l a r d e a v e c 
u n g r o s s a l p i c o n d e f o i e g r a s e t d e t r u f f e s , a s s a i ­
s o n n é d e s e l , é p i c e s e t a r r o s é d e f i n e C h a m p a g n e . 

L a p o ê l e r a u b e u r r e , a u x t r o i s q u a r t s ; l a m e t t r e 
d a n s u n e c o c o t t e , a v e c 8 t r u f f e s m o y e n n e s a s s a i s o n ­
n é e s e t é t u v é e s a u b e u r r e p e n d a n t 5 m i n u t e s . 

A r r o s e r l a p o u l a r d e a v e c l e f o n d s d e c u i s s o n d é -
C o m m e n t on f a r c i t la p o u l a r d e à la p é r i g o u r d i n e . 

(Phot. Larousse. ) 

g l a c é a u m a d è r e e t d e m i - g l a c e a u f u m e t d e t r u f f e s 
e t b i e n r é d u i t . C o u v r i r , e n t o u r e r l e c o u v e r c l e d ' u n 
b o u r r e l e t d e p â t e à l ' e a u d e f a ç o n à l e b i e n s o u d e r . 

A c h e v e r d e c u i r e a u f o u r d e 2 0 à 2 5 m i n u t e s . 

P o u l a r d e S t a n l e y . — P o c h e r l a p o u l a r d e a u f o n d s 
b l a n c d a n s l e q u e l o n a j o u t e r a 4 g r o s o i g n o n s é m i n ­
c é s . 

D r e s s e r l a p o u l a r d e ; l ' e n t o u r e r d e 2 0 g r o s c h a m ­
p i g n o n s c u i t s a u b l a n c e t d e 8 t a r t e l e t t e s g a r n i e s 
d ' u n s a l p i c o n d e t r u f f e s . 

N a p p e r l a p o u l a r d e a v e c s a u c e S t a n l e y (V. S A U C E S ) 
e t c o m p l é t e r a v e c l e s o i g n o n s c u i t s d a n s l e f o n d s , 
p a s s é s à l ' é t a m i n e . 

P o u l a r d e S u l l y . — B r a i s e r l a p o u l a r d e . 
D r e s s e r ; e n t o u r e r d e 8 l a i t u e s f a r c i e s b r a i s é e s e t d e 

8 b o u c h é e s r e m p l i e s d ' u n s a l p i c o n d e c r ê t e s e t d e 
r o g n o n s d e c o q , l i é d e d e m i - g l a c e t r è s s e r r é e , r é ­
d u i t e a v e c m a d è r e . 

N a p p e r a v e c l e f o n d s d e c u i s s o n d é g l a c é a u m a ­
d è r e e t d e m i - g l a c e . 

P o u l a r d e à l a T o s c a n e . — F a r c i r l a p o u l a r d e a v e c 
1 0 0 g r a m m e s d e s p a g h e t t i c u i t s à l ' e a u , é g o u t t é s , 
l i é s a v e c 1 0 0 g r a m m e s d e p u r é e d e f o i e g r a s , a d d i ­
t i o n n é s d e 7 5 g r a m m e s d e t r u f f e s c o u p é e s e n d é s , 
d e 5 0 g r a m m e s d e p a r m e s a n r â p é , a s s a i s o n n é s e t 
m é l a n g é s d e 4 c u i l l e r é e s d e f o n d s d e v e a u l i é t r è s 
r é d u i t . 

L a c u i r e a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l a Poularde Derby. 
P r é p a r e r l a s a u c e a i n s i q u ' i l e s t I n d i q u é à l a m ê m e 
r e c e t t e . 

D r e s s e r ; e n t o u r e r d e 8 p e t i t e s c r o u s t a d e s d e 
n o u i l l e s f o u r r é e s d ' u n s a l p i c o n d e l a n g u e é c a r l a t e , 
j a m b o n e t t r u f f e s , l i é d e d e m i - g l a c e t o m a t é e b i e n 
r é d u i t e , e t d e 8 e s c a l o p e s d e f o i e g r a s s a u t é e s a u 
b e u r r e . 

N a p p e r a v e c l a s a u c e d e d é g l a ç a g e . 

P o u l a r d e à l a T o u l o u s e . — P o c h e r l a p o u l a r d e 
a u f o n d s b l a n c . 

D r e s s e r ; e n t o u r e r d ' u n e g a r n i t u r e T o u l o u s e (V. 
G A R N I T U R E S ) e t n a p p e r a v e c s a u c e a l l e m a n d e . 

P o u l a r d e a u x t r u f f e s . — P o ê l e r l a p o u l a r d e a u 
b e u r r e . 

L a m e t t r e d a n s u n e c o c o t t e a v e c 2 5 0 g r a m m e s d e 
t r u f f e s c r u e s c o u p é e s e n l a m e s é p a i s s e s ; a r r o s e r d u 
b e u r r e d e c u i s s o n , c o u v r i r l a c o c o t t e e t t e n i r q u e l ­
q u e s i n s t a n t s à l ' e n t r é e d u f o u r . 

A u d e r n i e r m o m e n t , a r r o s e r d u f o n d s d e c u i s s o n 
d é g l a c é a u m a d è r e e t d e m i - g l a c e . 

P o u l a r d e t r u f f é e à l a p é r i g o u r d i n e . — « A p r è s 

a v o i r v i d é e t f l a m b é u n e b e l l e p o u l a r d e f i n e , e t s a n s 
ê t r e e f f l e u r é e ( c ' e s t - à - d i r e s a n s d é c h i r e r l a p e a u ) , 
a y e z d e u x l i v r e s d e b o n n e s t r u f f e s l a v é e s e t p e l é e s , 
d i v i s e z - l e s e n m o r c e a u x p o u r l e s t o u r n e r d e l a g r o s ­
s e u r e t d e l a f o r m e d ' u n oeuf d e p i g e o n . C o n s e r v e z -



P o u l a r d e s en c h a u d - f r o i d . (.Rôtisserie Reine Pédauque.) 

e n l e s p a r u r e s e t h a c h e z - l e s ; a y e z u n e d e m i - l i v r e d e 
g r a i s s e d e v o l a i l l e e t a u t a n t d e l a r d f r a i s , f a i t e s - l e s 
f o n d r e à p e t i t f e u , e t p a s s e z a v e c p r e s s i o n , m e t t e z 
c e t t e g r a i s s e d a n s u n e c a s s e r o l e a v e c l e s t r u f f e s , s e l , 
p o i v r e , é p i c e s , u n e d e m i - f e u i l l e d e l a u r i e r , u n e t r è s 
p e t i t e b r a n c h e d e t h y m , u n p e u d e m u s c a d e r â p é e , 
l e s p a r u r e s d e t r u f f e s h a c h é e s , e t l a i s s e r m i j o t e r , 
à c o u v e r t , u n q u a r t d ' h e u r e ; r e t i r e z e t l a i s s e z r e f r o i ­
d i r ; e m p l i s s e z - e n a l o r s l a p o u l a r d e , e t a y e z s o i n d e 
b r i d e r l e c r o u p i o n p o u r e n f e r m e r l ' o u v e r t u r e . M e t t e z 
l a p o u l a r d e d a n s u n e t e r r i n e , e t c o u v r e z - l a d e s p r e ­
m i è r e s p e l l i c u l e s d e t r u f f e s , q u e v o u s a u r e z c o n s e r ­
v é e s ; l a i s s e z a i n s i l a p o u l a r d e p e n d a n t t r o i s o u 
q u a t r e j o u r s . 

« L e j o u r q u e v o u s l a s e r v i r e z , e n l e v e z l e s p e l l i ­
c u l e s d e t r u f f e s , q u e v o u s p a s s e r e z a u b e u r r e , a v e c 
u n o i g n o n , u n e c a r o t t e , p e r s i l e n b r a n c h e ; c o u c h e z 
l a p o u l a r d e s u r u n a t t e l e t , c o u v r e z - l a d e b a r d e s d e 
l a r d f r a i s , e t p a r d e s s u s l e s l é g u m e s e t l e s t r u f f e s , 
e m b a l l e z d ' u n p a p i e r d o u b l e h u i l é ; c o u c h e z s u r 
b r o c h e , e t d o n n e z u n e h e u r e e t d e m i e d e c u i s s o n , e n 
a r r o s a n t s o u v e n t ; c i n q m i n u t e s a v a n t d e s e r v i r , d é ­
b a l l e z l a p o u l a r d e ; d o n n e z - l u i u n e b e l l e c o u l e u r ; 
d é b r o c h e z , d é b r i d e z e t s e r v e z a v e c u n e s a u c e P é r i -
g u e u x . » ( R e c e t t e d e P l u m e r e y . ) 

S u p r ê m e s d e p o u l a r d e . — V . V O L A I L L E . Suprêmes 

de volaille. 

P O U L A R D E S E T P O U L E T S F R O I D S . — C h a u d -
f r o i d d e p o u l a r d e . — S e p r é p a r e à b l a n c a v e c v o ­
l a i l l e p o c h é e d a n s d u f o n d s b l a n c d e v o l a i l l e , o u & 
b r u n , l a v o l a i l l e b r a i s é e s u r u n f o n d s d e b r a i s a g e a u 
m a d è r e . 

Nota. — O n p e u t p r é p a r e r d e l a m ê m e f a ç o n l e 
p o u l e t r e i n e . 

C h a u d - f r o i d d e p o u l a r d e I s a b e l l e . — « L a p o u ­

l a r d e d é c o u p é e e t d é g o r g é e à l ' e a u f r o i d e , p u i s é g o u t -
t é e , l a m e t t r e d a n s u n s a u t o i r ; l a m o u i l l e r d e f o n d s 
d e v e a u r é d u i t a v e c e s s e n c e d e c h a m p i g n o n s . 

« L a v o l a i l l e é t a n t c u i t e , l ' é g o u t t e r . P a s s e r l e f o n d s 
d e c u i s s o n d a n s u n e t e r r i n e , p o u r e n m o u i l l e r u n 
r o u x f a i t d e 7 5 g r a m m e s d e b e u r r e e t a u t a n t d e f a ­
r i n e ; a j o u t e r u n e c u i l l e r é e à c a f é d e p a p r i k a . L a i s s e r 
c u i r e e t d é p o u i l l e r . L i e r l a s a u c e a v e c d e u x j a u n e s 

Pou le t en c h a u d - f r o i d à la gelée. 

Pou le t à l ' e s t r a g o n à la gelée 

d ' œ u f s é t e n d u s d ' u n p e u d e c r è m e ; l a r é d u i r e à 
p o i n t e t l a p a s s e r e n s u i t e s u r l e s m e m b r e s d e v o l a i l l e 
q u e l ' o n a u r a d é b a r r a s s é s d e l a p e a u e t d e s é l é m e n t s 
d e l a g a r n i t u r e , e t d é p o s é s d a n s u n e s a u t e u s e . L e u r 
a d j o i n d r e a l o r s u n e j u l i e n n e f i n e d e p i m e n t s d o u x 
d ' E s p a g n e . L a i s s e r m i j o t e r q u e l q u e s m i n u t e s . 

« M e t t r e l e s m o r c e a u x d e v o l a i l l e d a n s u n e v a s q u e 
e n c r i s t a l , e n l e s d r e s s a n t s y m é t r i q u e m e n t ; l e s r e ­
c o u v r i r p a r f a i t e m e n t d e l e u r s a u c e , e t , l e t o u t é t a n t 
c o m p l è t e m e n t r e f r o i d i , d é c o r e r a v e c d é t a i l s d e t r u f f e s 
e t d e p i m e n t s d o u x . 

« N a p p e r e n t i è r e m e n t d ' u n e l é g è r e c o u c h e d e 
g e l é e p e u c o l o r é e e t t r è s l i m p i d e . » ( R e c e t t e d e 
M . A p o l l o n C a i l l â t ) . 

G a l a n t i n e d e p o u l a r d e . — V . G A L A N T I N E . 

M a y o n n a i s e d e p o u l a r d e . — V . M A Y O N N A I S E . 

P â t é d e p o u l a r d e . — V . P Â T É . 

P o u l a r d e e n a s p i c , d i t e A s p i c d e v o l a i l l e . — 
D é t a i l l e r s u r l a p o i t r i n e e t l e s a i l e s d ' u n e p o u l a r d e , 
p o c h é e à b l a n c e t r e f r o i d i e , d e m i n c e s a i g u i l l e t t e s 
e n e s c a l o p e s . N a p p e r c e s a i g u i l l e t t e s d e s a u c e 
c h a u d - f r o i d b l a n c h e (V. S A U C E S ) . L e s d é c o r e r a v e c 
d e s t r u f f e s ; l e s l u s t r e r à l a g e l é e d e v o l a i l l e . 

D r e s s e r c e s a i g u i l l e t t e s d e v o l a i l l e s d a n s u n 
m o u l e à a s p i c , c h e m i s é d ' u n e c o u c h e d e g e l é e . 

R e m p l i r l e m i l i e u d u m o u l e a v e c u n e m o u s s e d e 
v o l a i l l e , p r é p a r é e a v e c l a c h a i r d e s c u i s s e s d e l a 
v o l a i l l e e t a d d i t i o n n é e d e f o i e g r a s ( V M O U S S E S ) . 
R e m p l i r l e m o u l e a v e c d e l a g e l é e ; f a i r e r e f r o i d i r 
e t p r e n d r e s u r g l a c e . 

D é m o u l e r l ' a s p i c s u r u n p l a t r o n d , à m ê m e l e p l a t , 
o u s u r é l e v é s u r u n c r o û t o n . G a r n i r a v e c d e l a g e l é e 
h a c h é e . 

P o u l a r d e a u C h a m p a g n e e n g e l é e . — G a r n i r u n e 
g r o s s e v o l a i l l e a v e c u n f o i e g r a s e n t i e r , p a r é e t c l o u t é 
d e t r u f f e s , m a c é r é a v e c c o g n a c e t é p i c e s e t r a i d i a u 
b e u r r e p e n d a n t q u e l q u e s m i n u t e s . ( L a p o u l a r d e d o i t 
ê t r e v i d é e p a r d e v a n t , e t l ' o s d u b r é c h e t d o i t ê t r e 
r e t i r é ) . 

L a f a i r e p o ê l e r a u b e u r r e . L o r s q u e l a v o l a i l l e e s t 
c u i t e , d é g l a c e r s o n f o n d s d e c u i s s o n a v e c 5 d é c i l i t r e s 
d e v i n d e C h a m p a g n e s e c . F a i r e r é d u i r e c e C h a m p a ­
g n e . A j o u t e r 5 d é c i l i t r e s d e g e l é e d e v o l a i l l e 
(V. G E L É E S ) . F a i r e b o u i l l i r q u e l q u e s i n s t a n t s . P a s s e r 
c e t t e g e l é e à l a m o u s s e l i n e . 

M e t t r e l a p o u l a r d e d a n s u n e g r a n d e t e r r i n e o v a l e . 
L a c o u v r i r a v e c l a g e l é e . 

F a i r e b i e n r e f r o i d i r ; l o r s q u e l a g e l é e e s t c o m p l è ­
t e m e n t p r i s e , e n l e v e r , à l ' a i d e d ' u n e c u i l l e r , l a g r a i s s e 
f i g é e à l a s u r f a c e , e t p o u r b i e n e n l e v e r t o u t e c e t t e 
g r a i s s e , p a s s e r d e s s u s , à d e u x o u t r o i s r e p r i s e s , u n 
l i n g e f i n t r e m p é d a n s d e l ' e a u b o u i l l a n t e . 

Nota. — C e t t e p o u l a r d e d o i t ê t r e p r é p a r é e a u 
m o i n s 1 2 h e u r e s à l ' a v a n c e . 

D e l a m ê m e f a ç o n , o n p r é p a r e l e s p o u l a r d e s e t 
p o u l e t s à l a g e l é e p a r f u m é e a v e c v i n s d e l i q u e u r s 
d i v e r s . 

P o u l a r d e à l ' e s t r a g o n , d a n s s a g e l é e . — B r i d e r 



l a p o u l a r d e e n e n t r é e , l a m e t t r e d a n s u n e c a s s e r o l e 
e t l a c o u v r i r a v e c d u f o n d s b l a n c p r é p a r é s e l o n l a 
m é t h o d e h a b i t u e l l e . A j o u t e r u n f o r t b o u q u e t d ' e s ­
t r a g o n . 

C u i r e à t r è s l é g è r e é b u l l i t i o n p e n d a n t u n e h e u r e . 
L a i s s e r r e f r o i d i r c o m p l è t e m e n t d a n s l a c u i s s o n . 

E g o u t t e r l a p o u l a r d e , l a d é b r i d e r e t l a b i e n é p o n ­

g e r . 
P a i r e c h a u f f e r l e f o n d s d e c u i s s o n , p r é a l a b l e m e n t 

d é g r a i s s é , e t l e p a s s e r à l a m o u s s e l i n e . L u i a j o u t e r 
l a q u a n t i t é d e g é l a t i n e n é c e s s a i r e ( d e 4 à 6 f e u i l l e s ) , 
q u e l ' o n a u r a f a i t t r e m p e r à l ' e a u f r o i d e . 

V e r s e r c e f o n d s , à p e i n e t i è d e , d a n s u n e c a s s e r o l e 
o ù l ' o n a u r a m é l a n g é e n s e m b l e , a u f o u e t , 1 0 0 g r a m ­
m e s d e m a i g r e d e b œ u f h a c h é , u n b l a n c d ' œ u f e t 
u n e p o i g n é e d e f e u i l l e s d ' e s t r a g o n g r o s s i è r e m e n t 
h a c h é e s . F a i r e p a r t i r s u r l e f e u , e n f o u e t t a n t l é g è ­
r e m e n t . 

D è s q u e l ' é b u l l i t i o n e s t e n t r a i n , r e c u l e r l a c a s s e ­
r o l e s u r l e c o i n d u f o u r n e a u , e t l a i s s e r c u i r e à l é g e r 
f r é m i s s e m e n t p e n d a n t 2 5 m i n u t e s . 

P a s s e r l a g e l é e à l a s e r v i e t t e e t l u i a j o u t e r , l o r s ­
q u ' e l l e e s t t i è d e , u n d é c i l i t r e d e v i n d e M a d è r e . 

R e m p l i r à m o i t i é , a v e c c e t t e g e l é e p r e s q u e f r o i d e , 
u n e c o u p e o v a l e e n c r i s t a l o u u n e c o c o t t e o u c a s s e ­
r o l e e n t e r r e . 

D è s q u e c e t t e c o u c h e d e g e l é e e s t b i e n p r i s e , p l a c e r 
l a p o u l a r d e d e s s u s . 

L a d é c o r e r a v e c d e l a r g e s f e u i l l e s d ' e s t r a g o n b l a n ­
c h i e s , r a f r a î c h i e s , é g o u t t é e s e t t r e m p é e s , u n e à u n e , 
d a n s d e l a g e l é e m i - p r i s e . D i s p o s e r c e s f e u i l l e s e n 
g u i r l a n d e s , e n p a l m e t t e s o u d e t o u t e a u t r e f a ç o n 
s e l o n l e g o û t , s u r l ' e s t o m a c d e l a v o l a i l l e . 

R e c o u v r i r a u x t r o i s q u a r t s l a p o u l a r d e a v e c l e r e s ­
t a n t d e l a g e l é e , q u e l ' o n a u r a s o i n d ' e m p l o y e r t o u ­
j o u r s m i - p r i s e . 

P l a c e r l a c o u p e s u r g l a c e o u d a n s l e f r i g i d a i r e j u s ­
q u ' a u m o m e n t d e s e r v i r . ( O n p e u t a u s s i d r e s s e r s u r 
p l a t r o n d l a p o u l a r d e à l a g e l é e à l ' e s t r a g o n . ) 

P o u l a r d e a u f o i e g r a s à l a g e l é e ( e n c o n s e r v e ) . — 
P r é p a r e r l a p o u l a r d e a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l a Pou­
larde en terrine à la gelée. L ' é g o u t t e r , la d é b r i d e r , 
l ' é p o n g e r . L a m e t t r e d a n s u n e g r a n d e b o î t e o v a l e p o u ­
v a n t l a c o n t e n i r j u s t e , e n l a p l a ç a n t l a p o i t r i n e e n 
d e s s o u s . L a c o u v r i r a v e c s o n f o n d s d e c u i s s o n c l a r i f i é . 
S o u d e r l a b o î t e ; m a r q u e r l e d e s s u s a v e c u n p o i n t 
d ' é t a i n . M e t t r e l a b o î t e d a n s u n e m a r m i t e , l a c o u v r i r 
d ' e a u e n q u a n t i t é s u f f i s a n t e p o u r q u ' e l l e e n s o i t 
c o m p l è t e m e n t r e c o u v e r t e . P a i r e b o u i l l i r . C u i r e à ébul­
lition ininterrompue p e n d a n t u n e h e u r e . 

E g o u t t e r l a b o î t e e t l a l a i s s e r r e f r o i d i r , e n l a m e t ­
t a n t s e n s d e s s u s d e s s o u s , p o u r q u e l ' e s t o m a c d e l a 
v o l a i l l e s o i t e n v e l o p p é d e g e l é e , e t q u e l a g r a i s s e s e 
t r o u v e a u f o n d d e l a b o î t e . 

P o u l a r d e L a m b e r t y e . — P o c h e r u n e g r o s s e p o u ­
l a r d e , b r i d é e e n e n t r é e , d a n s u n f o n d s b l a n c d e 
v o l a i l l e . L a i s s e r b i e n r e f r o i d i r l a v o l a i l l e d a n s s a c u i s ­
s o n . 

I n c i s e r c i r c u l a i r e m e n t l ' e s t o m a c e t l e r e t i r e r . G a r ­
n i r l ' i n t é r i e u r d e l a c a r c a s s e a v e c d e l a m o u s s e d e 
f o i e g r a s q u e l ' o n m o n t e r a l é g è r e m e n t e n d ô m e , d e 
f a ç o n à r e c o n s t i t u e r l a p o u l a r d e d a n s s a f o r m e . 
N a p p e r d e s a u c e c h a u d - f r o i d b l a n c h e l e s c u i s s e s d e l a 
p o u l a r d e . 

P l a c e r s u r l a m o u s s e l e s s u p r ê m e s d e l a v o l a i l l e , 
d é t a i l l é s e n e s c a l o p e s , n a p p é s d e s a u c e c h a u d - f r o i d , 
d é c o r é s d e t r u f f e s e t d e r o n d e l l e s d e l a n g u e é c a r l a t e 
e t l u s t r é s à l a g e l é e . 

D r e s s e r l a p o u l a r d e s u r p l a t l o n g , p l a c é e s u r 
u n c r o û t o n e n p a i n d e m i e , o u s u r u n f o n d d e r i z 
t a i l l é ( o u l a d r e s s e r d a n s u n e c o u p e e n v e r r e d e f o r m e 
o v a l e , s u r u n e c o u c h e d e g e l é e ) . G a r n i r d e c r o û t o n s 
d e g e l é e e t d e g e l é e h a c h é e . V . p l a n c h e e n c o u l e u r s . 

P o u l a r d e à l a N é v a . — G a r n i r l a p o u l a r d e , 
v i d é e p a r d e v a n t , e t l ' o s d u b r é c h e t r e t i r é , a v e c d e l a 
f a r c e f i n e d e v o l a i l l e a d d i t i o n n é e d e f o i e g r a s c r u e t d e 
t r u f f e s c o u p é e s e n d é s . L a t r o u s s e r e n e n t r é e , l a f a i r e 
p o c h e r d a n s d u f o n d s d e v o l a i l l e . L a l a i s s e r r e f r o i d i r . 

L o r s q u e l a v o l a i l l e e s t b i e n f r o i d e , l ' é p o n g e r e t l a 
n a p p e r d e s a u c e c h a u d - f r o i d b l a n c h e ( q u e l ' o n a u r a 

p r é p a r é e a v e c l e f o n d s d e c u i s s o n d e l a v o l a i l l e ) . 
L u s t r e r l a p o u l a r d e à l a g e l é e e t l a l a i s s e r b i e n 

p r e n d r e . 
D r e s s e r l a p o u l a r d e s o i t s u r u n t a m p o n e n r i z 

t a i l l é , s o i t s u r u n c r o û t o n e n p a i n d e m i e b a d i g e o n n é 
d e b e u r r e , s o i t e n f i n à m ê m e l e p l a t . M e t t r e à c h a q u e 
b o u t d u p l a t , d r e s s é e d a n s u n e c o q u i l l e e n a r g e n t o u 
e n c r i s t a l , d e l a s a l a d e d e l é g u m e s a s s a i s o n n é e à l a 
m a y o n n a i s e ( l a s a l a d e m o n t é e e n d ô m e e t d é c o r é e 
a v e c d e s t r u f f e s ) . G a r n i r l e s b o r d s d u p l a t d e c r o û ­
t o n s d e g e l é e . 

Nota. — L a p o u l a r d e à l a N é v a p e u t a u s s i ê t r e d r e s ­
s é e a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l a p o u l a r d e L a m b e r t y e , 
c ' e s t - à - d i r e , q u ' u n e f o i s c u i t e e t r e f r o i d i e , o n e n 
r e t i r e l ' e s t o m a c e t l ' o n d r e s s e s u r l a p o u l a r d e l e s 
s u p r ê m e s d é t a i l l é s e n e s c a l o p e s , c h a u d - f r o i t é s , d é ­
c o r é s d e t r u f f e s e t l u s t r é s à l a g e l é e . L a p o u l a r d e 
a i n s i p r é p a r é e p e u t , a u l i e u d ' ê t r e p l a c é e s u r u n t a m ­
p o n e n r i z t a i l l é , ê t r e d r e s s é e d a n s u n e c o u p e o v a l e 
e t n a p p é e à l a g e l é e . 

P o u l a r d e à l a p a r i s i e n n e . — F a r c i r a v e c d e l a 
f a r c e f i n e u n e p o u l a r d e d o n t o n a u r a d é s o s s é l ' e s t o ­
m a c . B r i d e r l a v o l a i l l e e t l a f a i r e p o c h e r d a n s d u 
f o n d s b l a n c . 

E g o u t t e r l a p o u l a r d e l o r s q u ' e l l e e s t f r o i d e ; e n l e v e r 
l ' e s t o m a c . R e t i r e r l a f a r c e d e l ' i n t é r i e u r , e t l a d é t a i l ­
l e r e n g r o s d é s e t l ' a j o u t e r à u n e m o u s s e d e v o l a i l l e 
f r o i d e . A v e c c e t t e c o m p o s i t i o n , r e m p l i r l ' i n t é r i e u r 
d e l a v o l a i l l e e n r e c o n s t i t u a n t l a f o r m e d e c e t t e d e r ­
n i è r e . N a p p e r d e s a u c e c h a u d - f r o i d . 

S u r l a f a r c e , p l a c e r l e s s u p r ê m e s d é t a i l l é s e n e s c a ­
l o p e s m i n c e s , c h a u d - f r o i t é s , d é c o r é s a v e c t r u f f e s e t 
l a n g u e é c a r l a t e e t l u s t r é s à l a g e l é e . 

P l a c e r l a p o u l a r d e s u r u n p l a t l o n g , s u r u n c r o û t o n 
e n p a i n d e m i e b a d i g e o n n é d e b e u r r e . E n t o u r e r d e 
s a l a d e d e l é g u m e s m o n t é e d a n s d e s m o u l e s à d a r i o l e s 
c h e m i s é s d e g e l é e e t d é c o r é s a v e c t r u f f e s . 

M e t t r e s u r l e s b o r d s d u p l a t d e s c r o û t o n s d e g e l é e 
e t g a r n i r l e f o n d d u p l a t d e g e l é e h a c h é e . 

P o u l a r d e e n t e r r i n e à l a g e l é e . • — D é s o s s e r u n e 
g r o s s e p o u l a r d e , e x c e p t i o n f a i t e d e s c u i s s e s . L a g a r n i r 
d ' u n e f a r c e c o m p o s é e , p a r p a r t i e s é g a l e s , d e v e a u , d e 
l a r d g r a s f r a i s e t d e f a r c e à g r a t i n , f a r c e b i e n a s s a i ­
s o n n é e , l i é e a v e c d e u x œ u f s , e t p a r f u m é e a u c o g n a c 
e t à l ' e s s e n c e d e t r u f f e s . 

E n f a r c i s s a n t l a p o u l a r d e , m e t t r e a u m i l i e u d e l a 
f a r c e u n d e m i - f o i e g r a s c r u c l o u t é d e q u a t r e q u a r t i e r s 
d e t r u f f e s . R e f o r m e r l a v o l a i l l e . L a t r o u s s e r e n e n ­
t r é e ; l a b a r d e r e t l a f a i r e p o ê l e r a u m a d è r e . D é g l a c e r 
l e f o n d s d e p o ê l a g e d e l a p o u l a r d e . M e t t r e l a p o u l a r d e , 
d é b r i d é e , d é b a r d é e , e t b i e n é p o n g é e , d a n s u n e t e r r i n e 
o v a l e , s u r u n f o n d s d e g e l é e b i e n p r i s e . L a c o u v r i r 
c o m p l è t e m e n t a v e c d e l a g e l é e a d d i t i o n n é e d u f o n d s 
d e d é g l a ç a g e . F a i r e b i e n r e f r o i d i r , p e n d a n t 1 2 h e u r e s 
a u m o i n s . 

POULETS DE GRAIN ET POULETS REINE. — 
C e s p o u l e t s p e u v e n t ê t r e a p p r ê t é s : e n c a s s e r o l e , e n 
c o c o t t e , à l ' é t u v é e , e n f r i c a s s é e , g r i l l é s , e n p â t e , e t c . 

A b a t i s d e p o u l e t . — O n n e p r é p a r e g u è r e i s o l é ­
m e n t q u e l e s a b a t i s d e g r o s s e s v o l a i l l e s . N é a n m o i n s 
o n p e u t p r é p a r e r a u s s i s o u s c e t t e f o r m e l e s a b a t i s d e s 
p e t i t s p o u l e t s d e g r a i n e t r e i n e . O n a p p l i q u e à c e s 
p i è c e s t o u s l e s m o d e s d e p r é p a r a t i o n q u i s o n t i n d i ­
q u é s d ' a u t r e p a r t p o u r l e s a b a t i s d e g r o s s e s v o l a i l l e s . 
V . A B A T I S . 

A i l e r o n s d e p o u l e t . — M ê m e o b s e r v a t i o n q u e p o u r 
l e s a b a t i s d e p o u l e t . V . A I L E R O N S . 

B a l l o t t i n e d e p o u l e t . — O n p r é p a r e g é n é r a l e m e n t 
a i n s i l e s g r o s s e s v o l a i l l e s . O n p e u t n é a n m o i n s p r é ­
p a r e r l e s p e t i t s p o u l e t s e n b a l l o t t i n e o u e n g a l a n ­
t i n e . V . B A L L O T T I N E . 

B o u d i n d e p o u l e t . — L e s r e c e t t e s p o u r p r é p a r e r 
c e s s o r t e s d e b o u d i n s , q u i n e s o n t a u t r e c h o s e q u e 
d e s q u e n e l l e s , s o n t d o n n é e s a u m o t B O U D I N . 

C a r i o u c u r r i e d e p o u l e t . — D e c e p l a t d ' o r i g i n e 
i n d i e n n e , P l u m e r e y , l e c o n t i n u a t e u r d e l ' œ u v r e d e 
C a r ê m e (l'Art de la Cuisine au XIX' siècle) d o n n e la 
r e c e t t e s u i v a n t e : 



« P a s s e z a u b e u r r e d e u x p o u l e t s d é p e c é s , a v e c u n e 
l i v r e d e j a m b o n n o n f u m é , d e s s a l é e t c o u p é e n d é s ; 
a j o u t e z u n e f o r t e c u i l l e r é e d e f a r i n e e t m o u i l l e z d e 
b l o n d d e v e a u ( o u j u s c l a i r d e v e a u ) ; m e t t e z u n b o u ­
q u e t g a r n i , d e u x c u i l l e r é e s à c a f é d e p o u d r e d e c a r i . 

« A p r è s l a c u i s s o n r é d u i s e z l a s a u c e s a n s l a l i e r , 
i l f a u t q u ' e l l e r e p r é s e n t e à l ' œ i l u n e e s p a g n o l e p â l e , 
m a i s n u a n c é e l é g è r e m e n t d ' u n e c o u l e u r s a f r a n é e . » 

C o m m e a c c o m p a g n e m e n t d e c e cari, P l u m e r e y d i t 
q u ' i l f a u t s e r v i r d u ris crevé ( e x p r e s s i o n i m p r o p r e s ' i l 
e n f u t j a m a i s ) d a n s d u b o u i l l o n , m é l a n g é d e b e u r r e e t 
cuit comme un gâteau de ris d a n s un m o u l e à c h a r ­
l o t t e , c e q u i e s t t o u t à f a i t i n e x a c t , c a r a v e c t o u s 
l e s p l a t s p r é p a r é s a u c u r r i e , o n n e d o i t s e r v i r q u e d u 
r i z c u i t à l ' i n d i e n n e . 

C a r i d e p o u l e t ( A u t r e m é t h o d e ) . — « A p r è s l ' a v o i r 
v i d é , f l a m b é , é p l u c h é , d é p e c e z p a r m e m b r e s u n p o u l e t 
d e g r o s s e u r m o y e n n e e t d i v i s e z c h a c u n d e s m e m b r e s 
e n t r o i s o u q u a t r e m o r c e a u x ( e n d é p e ç a n t l a v o l a i l l e 
c o u p e z n e t t e m e n t l e s o s , a f i n d e n e p a s l e s f r a g ­
m e n t e r e n m e n u s é c l a t s ) . 

« M e t t e z c e s m o r c e a u x d e p o u l e t à c u i r e d a n s u n e 
c a s s e r o l e o ù , p r é a l a b l e m e n t , v o u s a u r e z f a i t c u i r e a u 
s a i n d o u x , o u a u b e u r r e , 2 o i g n o n s m o y e n s h a c h é s , 
100 g r a m m e s d e j a m b o n h a c h é , 2 m o y e n n e s p o m m e s 
d e r e i n e t t e , p e l é e s , h a c h é e s , l e t o u t a s s a i s o n n é a v e c 
a i l é c r a s é , t h y m , l a u r i e r , c a n n e l l e , c a r d a m o m e e t 
m a c i s e n p o u d r e . 

« L o r s q u e c e s m o r c e a u x d e p o u l e t s o n t b i e n r a i d i s , 
l e s r e m u e r d a n s l e m é l a n g e s a n s l e s f a i r e t r o p 
c o l o r e r , l e s s a u p o u d r e r d e d e u x c u i l l e r é e s d e c u r r i e . 
A j o u t e z 2 t o m a t e s p e l é e s , é p é p i n é e s , c o n c a s s é e s e t 
m é l a n g e z b i e n . 

« M o u i l l e z d e d e u x d é c i l i t r e s e t d e m i d e l a i t d e 
n o i x d e c o c o ( o u , à d é f a u t , d e l a i t d ' a m a n d e s ) . C u i s e z 
à p e t i t e é b u l l i t i o n , e t l a c a s s e r o l e c o u v e r t e , p e n d a n t 
3 5 m i n u t e s e n v i r o n . 

« D i x m i n u t e s a v a n t d e s e r v i r , a j o u t e z u n d é c i ­
l i t r e e t d e m i d e c r è m e f r a î c h e é p a i s s e e t l e j u s d ' u n 
c i t r o n . C e t t e s a u c e d o i t ê t r e l i é e a u p o i n t v o u l u , p a r 
l a s e u l e r é d u c t i o n . 

« D r e s s e z l e p o u l e t d a n s u n e t i m b a l e e t s e r v e z - l e 
a v e c d u r i z q u e v o u s a u r e z p r é p a r é , n o n p a s e n 
« g â t e a u » , a i n s i q u e l e c o n s e i l l e P l u m e r e y , m a i s d e 
l a f a ç o n s u i v a n t e : 

« C u i r e 1 5 m i n u t e s , d a n s d e l ' e a u s a l é e , e t e n l e r e ­
m u a n t s o u v e n t , 2 5 0 g r a m m e s d e r i z ; l ' é g o u t t e r e t l e 
l a v e r à p l u s i e u r s r e p r i s e s à l ' e a u f r o i d e ; l e m e t t r e 
s u r u n e p l a q u e , e n f e r m é d a n s u n e s e r v i e t t e . L e f a i r e 
s é c h e r à l ' é t u v e , o u a u f o u r d e c h a l e u r t r è s d o u c e , 
p e n d a n t 1 5 m i n u t e s » . ( R e c e t t e d e M o n t - B r y . ) 

C ô t e l e t t e s d e p o u l e t . — V . V O L A I L L E , côtelettes de 

volaille. 

C r é p i n e t t e s d e p o u l e t . — V . C R É P I N E T T E . 

C r o m e s k i e t c r o q u e t t e s d e p o u l e t . — V o i r c e s 

m o t s à H O R S - D ' Œ U V R E , hors-d'œuvre chauds. 

É m i n c é s d e p o u l e t . — V . É M I N C É S , émincés de 

volaille. 

É t u v é e d e p o u l e t P a n u r g e . — L e p o u l e t d é p e c é 

G a l a n t i n e de pou le t R e i n e P é d a u q u e . (Phot. Larousse.) 

c o m m e p o u r f r i c a s s é e . L ' a s s a i s o n n e r d e s e l e t p o i v r e ; 
l e m e t t r e d a n s u n s a u t o i r o ù l ' o n a u r a f a i t c h a u f f e r 
2 c u i l l e r é e s d e b e u r r e . P a i r e v i v e m e n t r a i d i r l e p o u l e t 
d a n s c e b e u r r e . L e r e t i r e r d u s a u t o i r . 

D a n s l e b e u r r e , m e t t r e 3 d é c i l i t r e s d e p a y s a n n e d e 
l é g u m e s , c o m p o s é e d e r o u g e d e c a r o t t e s , d ' o i g n o n e t 
d e c é l e r i ( c e s l é g u m e s d é t a i l l é s e n t r a n c h e s m i n c e s , 
f o n d u s d o u c e m e n t a u b e u r r e ) . 

M e t t r e l e s m o r c e a u x d e p o u l e t , b i e n à p l a t , s u r 
c e t t e c o u c h e d e l é g u m e s . M o u i l l e r a v e c v i n b l a n c s e c . 
R é d u i r e . A r r o s e r d e c r è m e f r a î c h e . C u i r e d o u c e m e n t 
à c o u v e r t , p e n d a n t 2 5 m i n u t e s . A j o u t e r 2 4 o l i v e s 
é n o y a u t é e s . F a i r e m i j o t e r q u e l q u e s m i n u t e s . 

D r e s s e r l e p o u l e t d a n s u n e t i m b a l e ( o u d a n s u n p l a t 
c r e u x ) . L e n a p p e r a v e c l a s a u c e q u e l ' o n a u r a a d d i ­
t i o n n é e d ' u n e f o r t e c u i l l e r é e d e b e u r r e . 

M e t t r e s u r l e p o u l e t l e g é s i e r , p a r é , b o u i l l i d a n s 
d u c o n s o m m é , d é t a i l l é e n e s c a l o p e s e t r i s s o l é a u 
b e u r r e , e t l e f o i e e s c a l o p e e t r i s s o l é a u b e u r r e . G a r ­
n i r d e c r o û t o n s e n c œ u r , f r i t s a u b e u r r e . 

F o i e s d e p o u l e t s g r a i n e t r e i n e . — L e s f o i e s d e 
p o u l e t s ' e m p l o i e n t s u r t o u t c o m m e g a r n i t u r e . O n l e s 
u t i l i s e a u s s i p o u r p r é p a r e r l a f a r c e à g r a t i n . 

O n p e u t a u s s i l e s p r é p a r e r e n b r o c h e t t e s , s a u t é s , 
a u x c h a m p i g n o n s , e n p i l a f , e n r i s o t t o , e t c . O n l e s 
u t i l i s e e n f i n p o u r p r é p a r e r d e s t e r r i n e s e t d e s p â t é s . 

F r i c a s s é e d e p o u l e t . • — V . F R I C A S S É E . 

F r i c a s s é e d e p o u l e t à l a m i n u t e . — « A p r è s a v o i r 
d é p e c é d e u x p o u l e t s s u i v a n t l a r è g l e , v o u s l e s m e t t e z 
d a n s u n e c a s s e r o l e a v e c s i x o n c e s d e b e u r r e f i n f o n d u . 

« S a u t e z - l e s p o u r q u ' i l s r a i d i s s e n t s a n s p r e n d r e 
c o u l e u r , a j o u t e z - y d e u x c u i l l e r é e s à b o u c h e d e f a r i n e , 
a s s a i s o n n e z d e s e l , p o i v r e , m u s c a d e r â p é e e t m o u i l l e z 
d ' e a u , q u e l a s a u c e s o i t l é g è r e m e n t l i é e ; a j o u t e z u n e 
d e m i - d o u z a i n e d e p e t i t s o i g n o n s b l a n c h i s , u n b o u ­
q u e t g a r n i , e t l a i s s e z a l l e r s u r u n f e u vif , e n a y a n t 
s o i n q u e l e s p o u l e t s n ' a t t a c h e n t p a s e t q u e l a s a u c e 
r é d u i s e p e t i t à p e t i t . A u b o u t d e v i n g t - c i n q m i n u t e s , 
s o n d e z u n e d e s c u i s s e s ( e l l e d o i t a v o i r a t t e i n t s a 
c u i s s o n ) ; j e t e z d e d a n s 2 5 0 g r a m m e s d e c h a m p i g n o n s 
t o u r n é s , d é g r a i s s e z e t l i e z d ' u n e l i a i s o n d e q u a t r e 
j a u n e s d ' o e u f s e t f i n i s s e z d ' u n j u s d e c i t r o n » . ( R e ­
c e t t e d e P l u m e r e y . ) 

F r i t o t d e p o u l e t . — C e t t e p r é p a r a t i o n s e f a i t o r d i ­
n a i r e m e n t a v e c d e l a d e s s e r t e d e v o l a i l l e . 

E s c a l o p e r l a c h a i r d u p o u l e t . F a i r e m a r i n e r c e s 
e s c a l o p e s a v e c h u i l e , j u s d e c i t r o n , p e r s i l h a c h é , s e l 
e t p o i v r e . 

A u m o m e n t , t r e m p e r l e s e s c a l o p e s d a n s d e l a p â t e 
à f r i r e l é g è r e (V. P Â T E S ) e t l e s f a i r e f r i r e à g r a n d e 
f r i t u r e b r û l a n t e . E g o u t t e r e t d r e s s e r e n b u i s s o n s u r 
s e r v i e t t e . G a r n i r d e p e r s i l f r i t e t d e c i t r o n . S e r v i r 
a v e c s a u c e t o m a t e à p a r t . 

G a l a n t i n e d e p o u l e t . • — V . G A L A N T I N E . 

M o u s s e e t m o u s s e l i n e d e p o u l e t . — V . M O U S S E S 
E T M O U S S E L I N E S . 

P â t é c h a u d d e p o u l e t à l ' a n g l a i s e o u c h i c k e n -
p i e . — V. P Â T É S , pâtés chauds de volaille. 

P â t é c h a u d d e p o u l e t r e i n e . — V . P Â T É , pâté chaud 
de poularde. 

P â t é f r o i d d e p o u l e t r e i n e . — V . P Â T É , pâtés froids. 

P â t é d e p o u l e t à l a c r é o l e . — F a i r e u n e p â t e 
b r i o c h é e t r è s l é g è r e m e n t s u c r é e e t s a l é e , t e i n t é e e n 
j a u n e c l a i r a v e c d u s a f r a n d e B o u r b o n . D ' a u t r e p a r t 
p r é p a r e r u n c a r i d e p o u l e t à l a c r é o l e e n r é d u i s a n t 
l a s a u c e l e p l u s p o s s i b l e . F a i r e u n e f a r c e a v e c d u 
p o r c g r a s e t m a i g r e , s a l é e , p o i v r é e e n g r a n d e q u a n ­
t i t é , e t l a f a i r e r e v e n i r u n p e u d a n s d e l a g r a i s s e . 
P r e n d r e l a p â t e b r i o c h é e , l ' é t a l e r , l u i d o n n e r l a 
f o r m e d ' u n e t o u r t e d e c a m p a g n e e n l a l a i s s a n t 
c r e u s e a u m i l i e u . L a g a r n i r a u f o n d d ' u n e c o u c h e d e 
c e t t e f a r c e , r a n g e r d e s s u s v o s m o r c e a u x d e c a r i d e 
p o u l e t , r e c o u v r i r d ' u n e a u t r e c o u c h e d e f a r c e , r a ­
m e n e r l a p â t e b r i o c h é e , l ' a r r o n d i r e n l a r e f e r m a n t . 
L a m e t t r e à c u i r e d o u c e m e n t a u f o u r p o u r q u ' e l l e 
m o n t e l e n t e m e n t . L e m i l i e u d o i t ê t r e p l u s b o m b é 
q u e l e s c ô t é s . S e r v i r c h a u d o u f r o i d s e l o n l e g o û t . 



P i l a f d e p o u l e t . — V . P I L A F , pilaf de volaille. 

P o u l e t e n c a p i l o t a d e , d i t c a p i l o t a d e d e v o l a i l l e . 

o n e m p l o i e p o u r c e t t e p r é p a r a t i o n d e l a v o l a i l l e 
d e d e s s e r t e b o u i l l i e , b r a i s é e , p o ê l é e o u r ô t i e . 

C e t t e v o l a i l l e e s t d é s o s s é e , d é t a i l l é e e n m i n c e s e s c a ­
l o p e s e t l ' o n m e t c e s d e r n i è r e s à m i j o t e r d a n s u n e 
s a u c e p r é a l a b l e m e n t p r é p a r é e , t e l l e q u e c h a s s e u r , 
I t a l i e n n e , p o r t u g a i s e , p r o v e n ç a l e , e t c . 

O n d r e s s e l a c a p i l o t a d e d e v o l a i l l e e n t i m b a l e o u 
s u r u n p l a t c r e u x . 

P o u l e t à l a C l a m a r t . — S e p r é p a r e c o m m e l a 
Poularde à la Clamart. 

P o u l e t e n c o c o t t e o u e n c a s s e r o l e . — S e p r é p a r e 

c o m m e la Poularde en cocotte ou en casserole. 

P o u l e t e n c o c o t t e , à l a b o n n e f e m m e . — P a i r e 

c o l o r e r a u b e u r r e , d a n s u n e c o c o t t e o u c a s s e r o l e e n 
t e r r e , u n p o u l e t d e g r a i n o u r e i n e b r i d é e n e n t r é e , 
a s s a i s o n n é i n t é r i e u r e m e n t e t e x t é r i e u r e m e n t . 

L o r s q u e l e p o u l e t e s t b i e n c o l o r é d e t o u t e s p a r t s , 
m e t t r e d a n s l a c o c o t t e 5 0 g r a m m e s d e l a r d o n s m a i ­
g r e s , b l a n c h i s e t p a s s é s a u b e u r r e , 1 2 p e t i t s o i g n o n s 
a u x d e u x t i e r s c u i t s a u b e u r r e e t 2 4 p o m m e s d e t e r r e 
t o u r n é e s e n p e t i t e s g o u s s e s . 

A c h e v e r d e c u i r e l e t o u t e n s e m b l e , a u f o u r , à c h a ­
l e u r d o u c e . A u d e r n i e r m o m e n t , a r r o s e r d ' u n d e m i -
d é c i l i t r e d e j u s b r u n d e v e a u o u d e v o l a i l l e . 

P o u l e t e n c o m p o t e . — T r o u s s e r l e p o u l e t e n 
e n t r é e . L e p r é p a r e r c o m m e i l e s t d i t p o u r l e Pigeon­
neau en compote. V. P I G E O N . 

P o u l e t à l a c r a p a u d i n e . — S e p r é p a r e , a v e c u n 
p e t i t p o u l e t d e g r a i n , c o m m e l e Pigeonneau à l a 
crapaudine. V . P I G E O N . 

P o u l e t à l ' e s t r a g o n . — S e p r é p a r e c o m m e l a 
Poularde à l'estragon. V. P O U L A R D E . 

P o u l e t f a r c i à l ' a r i é g e o i s e . — G a r n i r u n p o u l e t 

r e i n e d ' u n e f a r c e c o m p o s é e a i n s i : F a i r e t r e m p e r 
d a n s d u l a i t , o u d a n s d u b o u i l l o n , 2 5 0 g r a m m e s d e 
p a i n d e m é n a g e ( l a m i e s e u l e m e n t ) ; p r e s s e r c e p a i n ; 
l e m e t t r e d a n s u n e t e r r i n e ; l u i a j o u t e r 1 0 0 g r a m m e s 
d e j a m b o n c r u h a c h é , l e f o i e d u p o u l e t h a c h é , l e 
g é s i e r d e l a v o l a i l l e ( c u i t p r é a l a b l e m e n t a u b o u i l l o n ) 
h a c h é , 2 g o u s s e s d ' a i l h a c h é e s f i n e m e n t , 2 c u i l l e r é e s 
d ' o i g n o n h a c h é r e v e n u à l a g r a i s s e . L i e r c e t t e f a r c e 
a v e c u n œ u f e n t i e r e t l e s a n g d e l a v o l a i l l e ; l ' a s s a i ­
s o n n e r d e s e l , p o i v r e , m u s c a d e r â p é e , e t l u i a j o u t e r 
u n e g r a n d e c u i l l e r é e d e p e r s i l h a c h é . 

B r i d e r l e p o u l e t e n e n t r é e . L e m e t t r e à c u i r e d a n s 
u n p o t - a u - f e u f a i t a v e c d u b œ u f e t u n m o r c e a u 
d ' é c h i n é e d e p o r c s a l é e . 

L e p o u l e t é t a n t c u i t , l e d é b r i d e r , l e d r e s s e r s u r u n 
p l a t l o n g . L ' e n t o u r e r d ' u n e g a r n i t u r e c o m p o s é e d e 
c h o u x v e r t s f a r c i s f a ç o n n é s e n f o r m e d e b o u l e s , d e 
p o m m e s d e t e r r e t o u r n é e s e n g r o s s e s g o u s s e s e t c u i t e s 
d a n s l e b o u i l l o n d u p o t - a u - f e u , e t d e l ' é c h i n é e d e 
p o r c , d é s o s s é e e t d é t a i l l é e e n p e t i t e s e s c a l o p e s r é g u ­
l i è r e s . 

S e r v i r a v e c s a u c e t o m a t e c o n d i m e n t é e à l ' a i l à p a r t . 
L o r s q u ' o n p r é p a r e c e p o u l e t , l e b o u i l l o n d u p o t - a u -

f e u e s t s e r v i e n p o t a g e q u e , g é n é r a l e m e n t , o n g a r n i t 
s o i t d e r i z , s o i t d e g r o s v e r m i c e l l e . 

P o u l e t f a r c i à l a m o d e d e S o n g e s ( C u i s i n e p é r i -

g o u r d i n e ) . — G a r n i r l ' i n t é r i e u r d ' u n p o u l e t d ' u n e 
f a r c e c o m p o s é e d u f o i e d e l a v o l a i l l e h a c h é , d e p a i n 
r a s s i s é m i e t t é , d e l a r d h a c h é , d e p e r s i l , c i b o u l e , é c h a ­
l o t e e t a i l h a c h é s , l e t o u t b i e n a s s a i s o n n é d e s e l , 
p o i v r e e t m u s c a d e r â p é e , a d d i t i o n n é d u s a n g d e 
l ' a n i m a l e t l i é d e j a u n e s d ' œ u f s . 

F a i r e d o r e r l e p o u l e t d e t o u t e p a r t d a n s d e l a 
g r a i s s e d ' o i e . L e m e t t r e d a n s u n e m a r m i t e . L e c o u ­
v r i r d ' e a u b o u i l l a n t e . A s s a i s o n n e r d e s e l e t p o i v r e . 
F a i r e b o u i l l i r , é c u m e r , a j o u t e r 3 c a r o t t e s , 2 n a v e t s , 
l e b l a n c d e 3 p o i r e a u x l i é s e n b o t t e , u n c œ u r d e c é l e r i , 
u n g r o s o i g n o n p i q u é d ' u n c l o u d e g i r o f l e e t q u e l q u e s 
c ô t e s d e b e t t e l i é e s e n b o t t e . C u i r e c o m m e u n p o t -
a u - f e u , à t r è s p e t i t e é b u l l i t i o n , u n e h e u r e e n v i r o n . 

E g o u t t e r l e p o u l e t ; l e d é b r i d e r ; l e d r e s s e r s u r u n 
p l a t ; l ' e n t o u r e r d e l a g a r n i t u r e , c a r o t t e s e t n a v e t s 
c o u p é s e n m o r c e a u x . 

S e r v i r a v e c , à p a r t , l a Sauce Sorges, q u i e s t u n e 
s a u c e v i n a i g r e t t e t r è s c o n d i m e n t é e , a d d i t i o n n é e d e 
p e r s i l , c i b o u l e e t é c h a l o t e s h a c h é e s e t l i é e s a v e c l e s 
j a u n e s d e 2 œ u f s c u i t s 3 m i n u t e s à l ' e a u b o u i l l a n t e , 
e t c o m p l é t e r a v e c l e s b l a n c s d e c e s œ u f s r e c u i t s d a n s 
l e b o u i l l o n d e l a p o u l e , e t d é t a i l l é s e n d é s . 

E n P é r i g o r d , l e b o u i l l o n d e c u i s s o n d e c e p o u l e t 
e s t s e r v i e n p r e m i e r l i e u , v e r s é s u r d e s t r a n c h e s d e 
p a i n g r i l l é e s , o u g a r n i d e g r o s v e r m i c e l l e . 

P o u l e t g r i l l é d i a b l e . — T r o u s s e r l e p o u l e t d e 

g r a i n o u r e i n e e n e n t r é e , l e f e n d r e s u r l e d o s ; l ' a p l a t i r 
l é g è r e m e n t , l ' a s s a i s o n n e r d e s e l e t p o i v r e , l e b a d i g e o n ­
n e r d e b e u r r e , e t l e c u i r e à m o i t i é a u f o u r . 

E n d u i r e l e p o u l e t d ' u n p e u d e m o u t a r d e a d d i t i o n ­
n é e d e c a y e n n e ; l e s a u p o u d r e r , d e s s u s e t d e s s o u s , d e 
m i e d e p a i n f r a î c h e m e n t p a s s é e ; l ' a r r o s e r d e b e u r r e 
f o n d u . A c h e v e r d e c u i r e l e p o u l e t s u r l e g r i l , à f e u 
d o u x , e n l e f a i s a n t b i e n c o l o r e r . 

D r e s s e r l e p o u l e t s u r u n p l a t r o n d b o r d é d e c o r ­
n i c h o n s e t d e d e m i - t r a n c h e s d e c i t r o n e t s e r v i r 
a v e c s a u c e d i a b l e à p a r t . V . S A U C E . 

P o u l e t K a t o f f . — F a i r e g r i l l e r u n p o u l e t r e i n e 
( f e n d u s u r l e d o s e t l é g è r e m e n t a p l a t i ) a i n s i q u ' i l 
e s t d i t p o u r le Poulet à la diable. 

L e d r e s s e r s u r p l a t r o n d , s u r u n e g a l e t t e f a i t e a v e c 
d e l ' a p p a r e i l à p o m m e s d u c h e s s e s , q u e l ' o n a u r a 
d o r é e à l ' œ u f e t f a i t d é c o r e r a u f o u r . E n t o u r e r d ' u n 
c o r d o n d e f o n d s d e v e a u r é d u i t e t b e u r r é . 

P o u l e t à l a p o l o n a i s e . — F a r c i r u n p o u l e t d e 
g r a i n a v e c d e l a f a r c e à g r a t i n , m é l a n g é e d ' u n p e u 
d e m i e d e p a i n t r e m p é e e t p r e s s é e e t d e p e r s i l h a c h é 
(V. F A R C E S ) . L e t r o u s s e r e n e n t r é e . L e f a i r e r i s s o l e r 
v i v e m e n t a u b e u r r e b r û l a n t . L e m e t t r e d a n s u n e 
c o c o t t e e n t e r r e e t a c h e v e r d e l e c u i r e a u f o u r . 

D é b r i d e r l e p o u l e t , e x p r i m e r d e s s u s q u e l q u e s 
g o u t t e s d e j u s d e c i t r o n e t v e r s e r d e s s u s , a u d e r n i e r 
m o m e n t , q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e b e u r r e n o i s e t t e d a n s 
l e q u e l o n a u r a f a i t b l o n d i r d e l a m i e d e p a i n f i n e 
(30 g d e m i e d e p a i n p o u r 1 5 0 g d e b e u r r e ) . 

P o u l e t r ô t i . — B r i d e r l e p o u l e t ( g r a i n o u r e i n e ) 
e t l e r e c o u v r i r s u r l a p o i t r i n e d ' u n e m i n c e b a r d e d e 
l a r d g r a s q u e l ' o n m a i n t i e n d r a e n p l a c e à l ' a i d e d e 
d e u x t o u r s d e f i c e l l e . 

A s s a i s o n n e r l a v o l a i l l e i n t é r i e u r e m e n t e t e x t é r i e u ­
r e m e n t ; m e t t r e d e d a n s u n m o r c e a u d e b e u r r e e t l a 
b a d i g e o n n e r d e b e u r r e o u d e g r a i s s e . 

C u i r e a u f o u r , d e 2 5 à 3 0 m i n u t e s , e t d e 3 5 à 
4 0 m i n u t e s à l a b r o c h e , p o u r l e p o u l e t d e g r a i n , e t 
3 5 m i n u t e s a u f o u r e t 4 5 m i n u t e s à l a b r o c h e p o u r 
l e p o u l e t r e i n e . 

S e r v i r a v e c j u s d e c u i s s o n e t c r e s s o n . 

P o u l e t a u s a n g . — O n n e p e u t p r é p a r e r a i n s i q u e 
l e s v o l a i l l e s q u e l ' o n s a i g n e s o i - m ê m e , l e u r s a n g é t a n t 
n é c e s s a i r e p o u r l a l i a i s o n d e l a s a u c e . 

L a v o l a i l l e e s t d é p e c é e e t r i s s o l é e a u b e u r r e 
c o m m e p o u r f r i c a s s é e . U n e f o i s l e s m o r c e a u x d e 
v o l a i l l e b i e n r a i d i s a u b e u r r e , o n l e s r e t i r e d u s a u ­
t o i r , e t d a n s l e m ê m e b e u r r e , o n f a i t r e v e n i r ( p o u r 
u n p o u l e t r e i n e ) 1 2 p e t i t s o i g n o n s e t 1 2 l a r d o n s 
m a i g r e s , c e s d e r n i e r s p r é a l a b l e m e n t b l a n c h i s . A j o u ­
t e r 1 2 c h a m p i g n o n s e t , l o r s q u e c e s a r t i c l e s s o n t r e ­
v e n u s , l e s r e t i r e r d u s a u t o i r . 

M e t t r e d a n s l e s a u t o i r u n e c u i l l e r é e d e f a r i n e ; 
f a i r e b l o n d i r c e t t e f a r i n e . M o u i l l e r d ' u n d e m i - l i t r e 
d e v i n r o u g e e t d e q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e b o u i l l o n 
d e p o t - a u - f e u . B i e n m é l a n g e r c e t t e s a u c e ; l ' a s s a i ­
s o n n e r , l a p a s s e r . 

R e m e t t r e d a n s l e s a u t o i r l e s m o r c e a u x d e p o u l e t 
e t l a g a r n i t u r e . M e t t r e a u m i l i e u u n b o u q u e t g a r n i . 
V e r s e r d e s s u s l a s a u c e p a s s é e . C u i r e , l e s a u t o i r c o u ­
v e r t , p e n d a n t 4 5 m i n u t e s e n v i r o n . A u d e r n i e r m o ­
m e n t , l i e r l a s a u c e a v e c l e s a n g d u p o u l e t q u e l ' o n 
a u r a a d d i t i o n n é d e 2 o u 3 c u i l l e r é e s d e v i n r o u g e 
p o u r l ' e m p ê c h e r d e s e c o a g u l e r . A j o u t e r u n e f o r t e 
c u i l l e r é e d e c o g n a c f l a m b é e t d r e s s e r e n p l a t c r e u x . 
G a r n i r d e c r o û t o n s e n c œ u r f r i t s a u b e u r r e . 

P o u l e t à l a v i e n n o i s e . — C e m o d e d e p r é p a r a t i o n 
s ' a p p l i q u e s u r t o u t a u x p o u s s i n s , m a i s p e u t ê t r e a u s s i 
a p p l i q u é a u x p e t i t s p o u l e t s d e g r a i n . 



D é p e c e r l e p o u l e t p a r m e m b r e s . A s s a i s o n n e r c e s 
m e m b r e s d e s e l e t p o i v r e ; l e s f a r i n e r ; l e s t r e m p e r 
d a n s d e l ' œ u f b a t t u a v e c u n p e u d ' h u i l e , s e l e t 
p o i v r e , e t l e s r e c o u v r i r d e m i e d e p a i n , f r a î c h e m e n t 
p a s s é e . L e s c u i r e a u b e u r r e c l a r i f i é o u a u s a i n d o u x . 
D r e s s e r s u r s e r v i e t t e ; g a r n i r d e p e r s i l f r i t e t d e q u a r ­
t i e r s d e c i t r o n . 

O n p e u t a u s s i t r a i t e r c e p o u l e t à g r a n d e f r i t u r e . 

Q u e n e l l e s d e p o u l e t . — V . Q U E N E L L E . Quenelles 

de volaille. 

S o u f f l é d e p o u l e t . — V . S O U F F L É , Soufflé de vo­

laille. 

P O U L E T S S A U T É S . — L e s p e t i t e s v o l a i l l e s t e n d r e s 
t e l l e s q u e poulet reine e t poulet de grain, c o n ­
v i e n n e n t m i e u x p o u r c e g e n r e d ' a p p r ê t s q u e l e s p o u ­
l a r d e s o u c h a p o n s q u i , t r è s r a r e m e n t , s o n t p r é p a r é s 
d e c e t t e f a ç o n . 

E x c e p t i o n n e l l e m e n t a u s s i , o n p e u t a p p r ê t e r d e 
c e t t e m a n i è r e l e s p o u s s i n s . 

L a c u i s s o n d e s p o u l e t s s a u t é s s e f a i t a u b e u r r e , à 
l ' h u i l e o u à l a g r a i s s e . E l l e d o i t ê t r e r a p i d e m e n t c o n ­
d u i t e . S i t ô t c u i t s e t r i s s o l é s , l e s m o r c e a u x n e doivent 
pas bouillir dans leur sauce. 

T o u t e f o i s , i l e s t u n e m é t h o d e d e c u i s s o n d e s p o u ­
l e t s s a u t é s d i t e « à b l a n c » , o ù l e s m o r c e a u x d o i v e n t 
l e n t e m e n t é t u v e r d a n s l e b e u r r e , s a n s a v o i r é t é p r é a ­
l a b l e m e n t r i s s o l é s . C e m o d e d e p r é p a r a t i o n s ' a p p l i q u e 
a u x p o u l e t s d é g l a c é s à l a c r è m e o u a u v e l o u t é . 

Découpage des poulets reine ou de grain : D i v i s e r 
l e p o u l e t p a r m e m b r e s . 

R e t i r e r l ' o s d u g r a s d e l a c u i s s e , a p r è s l ' a v o i r s e c ­
t i o n n é a u x a r t i c u l a t i o n s . 

S u p p r i m e r l e s p o u m o n s q u i s e t r o u v e n t d a n s l a 
c a r c a s s e . 

L o r s q u e l e s p a t t e s d o i v e n t ê t r e c u i t e s a v e c l e s 
a u t r e s m o r c e a u x , i l c o n v i e n d r a d e l e s é c h a u d e r a f i n 
d e b i e n e n l e v e r l a p e a u q u i l e s r e c o u v r e . 

L e s p o u s s i n s s e d i v i s e n t s i m p l e m e n t p a r m o i t i é . 
C e s m o i t i é s s o n t l é g è r e m e n t a p l a t i e s . 

M É T H O D E D E C U I S S O N . — A brun : A s s a i s o n n e r l e s 

m o r c e a u x d e p o u l e t d e s e l e t d e p o i v r e . L e s r a n g e r , 
b i e n à p l a t , l e c ô t é à v i f e n d e s s o u s , d a n s u n p l a t 
à s a u t e r o ù l ' o n a u r a p r é a l a b l e m e n t f a i t c h a u f f e r 
d e 3 0 à 5 0 g r a m m e s d e b e u r r e ( o u , s u i v a n t i n d i c a ­
t i o n , d ' h u i l e o u d e g r a i s s e ) . 

P a i r e c o l o r e r v i v e m e n t l e s m o r c e a u x d e p o u l e t , 
d e s d e u x c ô t é s . 

C o u v r i r e t c u i r e s u r l e c o i n d u f o u r n e a u , o u a u 
f o u r a s s e z c h a u d . 

A u b o u t d e 6 à 8 m i n u t e s , r e t i r e r l e s a i l e s e t l e s 
m o r c e a u x d e p o i t r i n e . L e s c o n s e r v e r a u c h a u d ( c e s 
p a r t i e s é t a n t p l u s d é l i c a t e s s o n t c u l t e s p l u s t ô t ) . 

L a i s s e r c u i r e l e s c u i s s e s e t c a r c a s s e s p e n d a n t 8 à 
1 2 m i n u t e s , s e l o n l a g r o s s e u r d e s m o r c e a u x . 

R e t i r e r l e s m o r c e a u x d e p o u l e t ; s u p p r i m e r l a 
g r a i s s e d e c u i s s o n ( t o u t o u p a r t i e s u i v a n t i n d i c a ­
t i o n ) ; d é g l a c e r l e p l a t à s a u t e r a v e c l e l i q u i d e i n d i ­
q u é : v i n b l a n c o u a u t r e , f o n d s , b o u i l l o n , j u s , e t c . 

F a i r e r é d u i r e c e d é g l a ç a g e d e m o i t i é e t c o m p l é t e r 
l e m o u i l l e m e n t e n a j o u t a n t l a s a u c e p r e s c r i t e . 

F a ç o n de d r e s s e r un pou le t s a u t é . {Phot. Larousse.) 

R e m e t t r e l e s m o r c e a u x d e p o u l e t ( a i l e s e t p o i t r i n e 
d e s s u s ) d a n s l e p l a t à s a u t e r e t c o n s e r v e r a u c h a u d , 
à c o u v e r t , en évitant toute ébullition. 

D r e s s e r e t g a r n i r s u i v a n t i n d i c a t i o n d e r e c e t t e . 
A brun à la ménagère : F a i r e r e v e n i r et c u i r e l e s 

m o r c e a u x d e p o u l e t a i n s i q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s . 
L e s r e t i r e r d u s a u t o i r ; m e t t r e d a n s l e b e u r r e d e 

c u i s s o n u n e c u i l l e r é e d e f a r i n e . F a i r e b l o n d i r l é g è ­
r e m e n t . 

D é g l a c e r a v e c v i n o u a u t r e l i q u i d e , s u i v a n t i n d i ­
c a t i o n . F a i r e r é d u i r e ; m o u i l l e r a v e c 2 d é c i l i t r e s d e 
f o n d s b l a n c , d e c o n s o m m é o u d ' e a u . 

C u i r e 1 2 à 1 5 m i n u t e s , e n r e m u a n t a v e c l a c u i l l e r 
d e b o i s . P a s s e r l a s a u c e . 

R e m e t t r e l e s m o r c e a u x d e p o u l e t d a n s l e s a u t o i r . 
V e r s e r l a s a u c e d e s s u s e t c o n s e r v e r a u c h a u d , à c o u ­
v e r t , en évitant toute ébullition. 

A blanc : R a n g e r l e s m o r c e a u x d e p o u l e t , a s s a i ­
s o n n é s , d a n s u n p l a t à s a u t e r o ù l ' o n a u r a f a i t 
c h a u f f e r d e 3 0 à 5 0 g r a m m e s d e b e u r r e . 

F a i r e r a i d i r l e s m o r c e a u x d e s d e u x c ô t é s s u r l e 
f o u r n e a u , sans les laisser colorer. 

C o u v r i r l e p l a t à s a u t e r ; c u i r e , à c h a l e u r m o d é r é e 
( e n e n l e v a n t l e s a i l e s e t l a p o i t r i n e e n p r e m i e r l i e u , 
a i n s i q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s ) . 

R e t i r e r l e s m o r c e a u x ; s u p p r i m e r l e b e u r r e ; d é ­
g l a c e r a v e c f o n d s b l a n c , c u i s s o n d e c h a m p i g n o n s o u 
c r è m e e t m o u i l l e r a v e c l a s a u c e p r e s c r i t e . 

D r e s s e r e t g a r n i r s u i v a n t i n d i c a t i o n d e r e c e t t e . 
O B S E R V A T I O N S . — E n p l u s d e s t r è s n o m b r e u s e s f o r ­

m u l e s d o n n é e s c i - a p r è s p o u r l e s p o u l e t s s a u t é s , o n 
p o u r r a a u s s i l e s p r é p a r e r d e d i f f é r e n t e s f a ç o n s e n 
l e s g a r n i s s a n t ( s a u t é s , a u b e u r r e , à l a c r è m e , a u v i n 
b l a n c o u a u t r e m e n t ) a v e c d e s a r t i c l e s d i v e r s t e l s 
q u e : a u b e r g i n e s s a u t é e s ; c a r o t t e s g l a c é e s ; c é l e r i -
r a v e e n g o u s s e s ; c h o u x d e B r u x e l l e s a u b e u r r e ; c o n ­
c o m b r e s ; c o u r g e t t e s ; g o m b o s ; m a ï s a u b e u r r e o u à 
l a c r è m e ; p e t i t s o i g n o n s g l a c é s ; n o u i l l e s , m a c a r o n i ; 
r i z ; e t c . 

D a n s l e s f o r m u l e s q u i s u i v e n t , 1 1 e s t i n d i q u é 
d ' a j o u t e r a u x d é g l a ç a g e s d e s p o u l e t s s a u t é s d e s 
s a u c e s t e l l e s q u e f o n d s d e v e a u l i é e t d e m i - g l a c e , 
c o m p l é t é e s , s u i v a n t l e s r e c e t t e s , a v e c d e l a s a u c e 
t o m a t e . 

E n c u i s i n e m é n a g è r e , o n n e p o s s è d e p a s t o u j o u r s 
c e s é l é m e n t s . O n y s u p p l é e e n a p p l i q u a n t l a m é t h o d e 
de c u i s s o n d i t e à la ménagère. 

O n p e u t a u s s i , l e s p l a t s à s a u t e r é t a n t d é g l a c é s 
a v e c l e v i n i n d i q u é , e t m o u i l l é s d e f o n d s b l a n c o u d e 
b o u i l l o n , l i e r l a s a u c e a v e c d u b e u r r e m a n i é . 

L a m ê m e o b s e r v a t i o n s ' a p p l i q u e a u x p o u l e t s s a u ­
t é s à b l a n c . 

P o u l e t s a u t é A l e x a n d r a . — S a u t e r l e p o u l e t a u 
b e u r r e à b l a n c . 

D é g l a c e r d ' u n d é c i l i t r e d e f o n d s b l a n c ; r é d u i r e . 
M o u i l l e r d ' u n d é c i l i t r e d e v e l o u t é d e v o l a i l l e ; a j o u ­
t e r 2 c u i l l e r é e s d e p u r é e S o u b i s e (V. S O U B I S E ) . F i n i r 
a v e c 2 c u i l l e r é e s d e c r è m e e t 4 0 g r a m m e s d e b e u r r e . 
P a s s e r l a s a u c e . 

D r e s s e r l e p o u l e t s u r p l a t r o n d ; l e g a r n i r d e 
p o i n t e s d ' a s p e r g e s a u b e u r r e . N a p p e r a v e c l a s a u c e . 

P o u l e t s a u t é à l ' a l g é r i e n n e . — S a u t e r l e p o u l e t 
à l ' h u i l e , à b r u n ; à m i - c u i s s o n , a j o u t e r u n e c u i l l e r é e 
d ' o i g n o n s h a c h é s . 

R e t i r e r l e p o u l e t ; m e t t r e d a n s l e p l a t à s a u t e r u n e 
p o i n t e d ' a i l r â p é e t d e u x t o m a t e s é p l u c h é e s , é p é p i -
n é e s e t c o n c a s s é e s ; c u i r e 8 m i n u t e s e n r e m u a n t . 

R e m e t t r e l e p o u l e t d a n s l e p l a t à s a u t e r ; l a i s s e r 
m i j o t e r 8 à 1 0 m i n u t e s , s a n s é b u l l i t i o n . 

D r e s s e r l e p o u l e t , l e g a r n i r d e 2 a u b e r g i n e s c o u ­
p é e s e n d é s , s a u t é e s à l ' h u i l e . N a p p e r a v e c l a s a u c e ; 
s a u p o u d r e r d e p e r s i l h a c h é . 

P o u l e t s a u t é a m b a s s a d r i c e . — S a u t e r l e p o u l e t 
a u b e u r r e , à b r u n . 

D é g l a c e r d ' u n d e m i - d é c i l i t r e d e v i n d e M a d è r e ; 
r é d u i r e ; m o u i l l e r d ' u n d é c i l i t r e e t d e m i d e f o n d s d e 
v e a u l i é . F a i r e b o u i l l i r q u e l q u e s I n s t a n t s . 

D r e s s e r l e p o u l e t , l e g a r n i r d e 8 c r ê t e s e t d e 8 r o ­
g n o n s d e c o q , c u i t s a u b l a n c , d e 4 f o i e s d e v o l a i l l e 
s a u t é s a u b e u r r e , d e 8 c h a m p i g n o n s t o u r n é s ( s a u -



t é s a v e c l e p o u l e t ) e t d e 8 l a m e s d e t r u f f e s ; n a p p e r 
a v e c l a s a u c e . 

P o u l e t s a u t é à l ' a n c i e n n e m o d e . — S a u t e r l e 

p o u l e t a u b e u r r e , à b l a n c . 
D é g l a c e r d ' u n d é c i l i t r e d e f o n d s b l a n c o u d e c u l s -

s o n d e c h a m p i g n o n s ; r é d u i r e d e s d e u x t i e r s ; m o u i l ­
l e r d ' u n d é c i l i t r e e t d e m i d e v e l o u t é d e v o l a i l l e ; 
f a i r e b o u i l l i r 5 m i n u t e s ; i n c o r p o r e r 5 0 g r a m m e s d e 
b e u r r e e t p a s s e r . A j o u t e r 2 c u i l l e r é e s d e t r u f f e s 
h a c h é e s e t u n d é c i l i t r e d e v i n d e P o r t o . 

D r e s s e r l e p o u l e t ; l e n a p p e r a v e c l a s a u c e e t l e 
g a r n i r d e f l e u r o n s e n f e u i l l e t a g e . 

P o u l e t s a u t é A n n e t t e . — S a u t e r l e p o u l e t a u 

b e u r r e , à b r u n . 
D é g l a c e r d ' u n d é c i l i t r e d e v i n b l a n c ; a j o u t e r u n e 

é c h a l o t e h a c h é e ; r é d u i r e , m o u i l l e r d ' u n d é c i l i t r e e t 
d e m i d e f o n d s d e v e a u l i é . F a i r e b o u i l l i r q u e l q u e s 
i n s t a n t s . T e r m i n e r a v e c u n e d e m i - c u i l l e r é e d e p e r s i l , 
c e r f e u i l e t e s t r a g o n h a c h é s , u n f i l e t d e c i t r o n e t 
u n e c u i l l e r é e d e b e u r r e f r a i s . 

D r e s s e r l e p o u l e t d a n s u n e c r o u s t a d e d e p o m m e s 
d e t e r r e A n n e t t e . N a p p e r a v e c l a s a u c e . 

Nota. — L a c r o u s t a d e d e p o m m e s A n n e t t e s e f a i t 
a v e c d e s p o m m e s p a i l l e q u e l ' o n c u i t a u b e u r r e d a n s 
u n p l a t à s a u t e r , à l a f a ç o n d e s p o m m e s A n n a , m a i s 
a v e c , p l a c é e a u m i l i e u d e s p o m m e s , u n e s o r t e d e 
t o u r t i è r e e n f e r , d e f a ç o n à o b t e n i r u n e g a l e t t e 
c r e u s e . 

P o u l e t s a u t é A r c h i d u c . — S a u t e r l e p o u l e t a u 

b e u r r e , à b l a n c . A m i - c u i s s o n , a j o u t e r 2 c u i l l e r é e s 
d ' o i g n o n h a c h é f o n d u a u b e u r r e , e t u n e f o r t e p i n c é e 
d e p a p r i k a ( p o i v r e r o s e d e H o n g r i e ) . 

D é g l a c e r d ' u n d é c i l i t r e d e v i n b l a n c ; r é d u i r e ; 
m o u i l l e r d ' u n d é c i l i t r e e t d e m i d e c r è m e ; f a i r e b o u i l ­
l i r q u e l q u e s i n s t a n t s . I n c o r p o r e r à l a s a u c e 5 0 g r a m ­
m e s d e b e u r r e e t u n f i l e t d e j u s d e c i t r o n , e t l a 
p a s s e r . 

D r e s s e r l e p o u l e t ; l e g a r n i r a v e c d e s c o n c o m b r e s 
t o u r n é s e n g o u s s e s e t é t u v é s a u b e u r r e . N a p p e r a v e c 
l a s a u c e . 

P o u l e t s a u t é a r c h i d u c S a l v a t o r . — P r é p a r e r l e 

p o u l e t a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e Poulet archiduc. 
L e d r e s s e r s u r u n e g a l e t t e d e p o m m e s d e t e r r e ; 

g a r n i r a v e c c o n c o m b r e s é t u v é s a u b e u r r e , c h a m p i ­
g n o n s s a u t é s o u l a m e s d e t r u f f e s . 

Remarque. — L e s m é t h o d e s d e p o u l e t s s a u t é s 
a r c h i d u c s o n t n o m b r e u s e s . L e s b a s e s d e l ' a p p r ê t , 
s e u l e s , s o n t à p e u p r è s i n v a r i a b l e s . L e p o u l e t é t a n t 
s a u t é à b l a n c , a v e c o i g n o n f o n d u , e t m o u i l l é d e 
c r è m e , o n p o u r r a v a r i e r c e s m é t h o d e s e n d é g l a ç a n t 
a v e c f i n e C h a m p a g n e o u a v e c m a d è r e ; e n t e r m i n a n t 
l a s a u c e a v e c d u w h i s k y o u d u p o r t o ; e n g a r n i s s a n t 
l e p o u l e t a v e c c o n c o m b r e s , c h a m p i g n o n s , q u a r t i e r s 
d ' a r t i c h a u t s o u t r u f f e s . 

P o u l e t s a u t é a u x a r t i c h a u t s . — S a u t e r l e p o u l e t 

a u b e u r r e , à b r u n ; à m i - c u i s s o n , a j o u t e r 1 2 q u a r ­
t i e r s d ' a r t i c h a u t s f o r t e m e n t b l a n c h i s . F i n i r d e c u i r e 
l e t o u t e n s e m b l e . 

R e t i r e r p o u l e t e t a r t i c h a u t s . D é g l a c e r d ' u n d é c i ­
l i t r e d e v i n b l a n c ; r é d u i r e ; m o u i l l e r d ' u n d é c i l i t r e 
e t d e m i d e f o n d s d e v e a u l i é . 

D r e s s e r l e p o u l e t , l e g a r n i r a v e c l e s q u a r t i e r s d ' a r ­
t i c h a u t s ; n a p p e r a v e c l a s a u c e . S a u p o u d r e r d e p e r s i l 
h a c h é . 

O n p e u t a u s s i g a r n i r l e p o u l e t a v e c d e s f o n d s d ' a r ­
t i c h a u t s c u i t s a u b l a n c , e s c a l o p e s e t t o u j o u r s s a u t é s 
a v e c l e p o u l e t . 

P o u l e t s a u t é a u b a s i l i c . — S a u t e r l e p o u l e t a u 

b e u r r e , à b r u n . 
D é g l a c e r d e 2 d é c i l i t r e s d e v i n b l a n c , a j o u t e r u n e 

c u i l l e r é e d e b a s i l i c h a c h é . 
R é d u i r e d e m o i t i é . I n c o r p o r e r 5 0 g r a m m e s d e 

b e u r r e ; m é l a n g e r . 
D r e s s e r l e p o u l e t e t l e n a p p e r a v e c s o n J u s . 

P o u l e t s a u t é a u b e u r r e , d i t a u s s i à l a m i n u t e . 
— S a u t e r l e p o u l e t a u b e u r r e , à b r u n . 

L e d r e s s e r ; e x p r i m e r d e s s u s u n f i l e t d e j u s d e 
• c i t r o n ; l ' a r r o s e r a v e c l e b e u r r e d e c u i s s o n b r û l a n t . 
• S a u p o u d r e r d e p e r s i l h a c h é . 

P o u l e t s a u t é à l a b i a r r o t t e . — S a u t e r l e p o u l e t à 

l ' h u i l e , à b r u n . 
D é g l a c e r d ' u n d é c i l i t r e d e v i n b l a n c , r é d u i r e e t 

m o u i l l e r d ' u n d é c i l i t r e d e s a u c e t o m a t e ; a j o u t e r u n e 
p o i n t e d ' a i l r â p é . 

D r e s s e r l e p o u l e t ; l e g a r n i r d e 1 2 5 g r a m m e s d e 
c è p e s s a u t é s à l ' h u i l e , d e 1 2 5 g r a m m e s d e p o m m e s 
d e t e r r e , c o u p é e s e n d é s , s a u t é e s à l ' h u i l e , d ' u n e 
a u b e r g i n e é p l u c h é e , c o u p é e e n d é s e t s a u t é e à l ' h u i l e 
e t d ' u n o i g n o n m o y e n , c o u p é e n r o u e l l e s f i n e s e t 
f r i t , l e t o u t d i s p o s é p a r b o u q u e t s s é p a r é s a u t o u r d u 
p o u l e t . 

P o u l e t s a u t é à l a b o h é m i e n n e . — S a u t e r l e p o u ­

l e t ( a s s a i s o n n é a u p a p r i k a ) à l ' h u i l e , à b r u n . A m i -
c u i s s o n , a j o u t e r 4 p i m e n t s d o u x é p l u c h é s e t c o u p é s 
e n g r o s s e j u l i e n n e , 2 t o m a t e s é p l u c h é e s e t c o u p é e s 
e n t r a n c h e s é p a i s s e s , u n o i g n o n m o y e n c o u p é e n 
p e t i t s d é s e t b l a n c h i , u n e p o i n t e d ' a i l r â p é e t u n e 
p e t i t e c u i l l e r é e d e f e n o u i l h a c h é . 

D é g l a c e r d ' u n d é c i l i t r e d e v i n b l a n c ; m o u i l l e r 
d ' u n d e m i - d é c i l i t r e d e f o n d s d e v e a u l i é e t t e r m i n e r 
a v e c u n f i l e t d e j u s d e c i t r o n . 

D r e s s e r l e p o u l e t ; l e n a p p e r a v e c l a s a u c e e t s e r ­
v i r e n m ê m e t e m p s d u r i z à l ' i n d i e n n e . V . R I Z . 

P o u l e t s a u t é B o i v i n . — « F a i t e s r e v e n i r a u 

b e u r r e , e n l e r i s s o l a n t l é g è r e m e n t d e s d e u x c ô t é s , u n 
p o u l e t r e i n e d é t a i l l é p a r m e m b r e s , c o m m e p o u r f r i ­
c a s s é e . L o r s q u e l e s m o r c e a u x d e p o u l e t s o n t r e v e n u s , 
m e t t e z d a n s l e s a u t o i r 2 4 p e t i t s o i g n o n s n o u v e a u x 
r e v e n u s a u b e u r r e , 1 2 q u a r t i e r s d e p e t i t s a r t i c h a u t s 
b l a n c h i s e t 2 4 p e t i t e s p o m m e s d e t e r r e n o u v e l l e s , 
c h o i s i e s d e m ê m e g r o s s e u r e t p e l é e s c o r r e c t e m e n t d e 
f a ç o n à l e u r c o n s e r v e r u n e f o r m e r é g u l i è r e . A s s a i ­
s o n n e z t o u t e s l e s g a r n i t u r e s m i s e s a u t o u r d u p o u l e t . 
C u i s e z à c o u v e r t , à c h a l e u r d o u c e . 

« E g o u t t e z l e s m o r c e a u x d e p o u l e t . D r e s s e z - l e s 
s u r p l a t r o n d . M e t t e z a u t o u r l e s p e t i t s o i g n o n s , a r t i ­
c h a u t s e t p o m m e s d e t e r r e . V e r s e z s u r l e p o u l e t l e 
f o n d s d e c u i s s o n d é g l a c é a v e c d u b o u i l l o n d e p o t - a u -
f e u , a d d i t i o n n é d e 2 c u i l l e r é e s d e g l a c e d e v i a n d e 
d i s s o u t e , a c i d u l é d ' u n f i l e t d e j u s d e c i t r o n e t 
b e u r r é . » ( R e c e t t e d e M o n t - B r y . ) 

P o u l e t s a u t é à l a b o r d e l a i s e . — S a u t e r l e p o u l e t 

à l ' h u i l e e t b e u r r e m é l a n g é s . 
L e t e r m i n e r a i n s i q u ' i l e s t d i t à l a r e c e t t e d u 

Poulet sauté au vin blanc. A j o u t e r à la s a u c e u n e 
c u i l l e r é e d e s a u c e t o m a t e e t u n e p o i n t e d ' a i l r â p é . 

Pou le t s a u t é à la borde la i se . 

D r e s s e r l e p o u l e t e t l e g a r n i r d e 1 2 5 g r a m m e s d e 
p o m m e s d e t e r r e l o n g u e s , é p l u c h é e s b i e n r o n d e s , 
é m i n c é e s e t s a u t é e s à c r u a u b e u r r e ; 2 a r t i c h a u t s 
m o y e n s d i v i s é s e n q u a r t i e r s , b l a n c h i s e t c u i t s a u 
b e u r r e ; 2 5 g r a m m e s d e p e r s i l f r i t ; 2 o i g n o n s m o y e n s 
c o u p é s e n r o n d e l l e s e t f r i t s ; n a p p e r a v e c l a s a u c e . 

P o u l e t s a u t é à l a b o u r g u i g n o n n e . — S a u t e r l e 
p o u l e t a u b e u r r e , à b r u n ; a u x t r o i s q u a r t s d e c u i s -



s o n , a j o u t e r 1 2 p e t i t s o i g n o n s g l a c é s , 1 2 c h a m p i g n o n s 
p a s s é s a u b e u r r e e t 5 0 g r a m m e s d e l a r d d e p o i t r i n e , 
c o u p é e n g r o s d é s , b l a n c h i e t r i s s o l é . 

R e t i r e r p o u l e t e t g a r n i t u r e s . D é g l a c e r d e 2 d é c i ­
l i t r e s d e v i n r o u g e ; a j o u t e r u n e p o i n t e d ' a i l r â p é ; 
r é d u i r e d e s d e u x t i e r s , m o u i l l e r d ' u n d é c i l i t r e e t 
d e m i d e d e m i - g l a c e ; f a i r e b o u i l l i r q u e l q u e s i n s ­
t a n t s ; p a s s e r . 

D r e s s e r l e p o u l e t ; l ' e n t o u r e r d e l a g a r n i t u r e , l e 
n a p p e r a v e c l a s a u c e . 

Remarque. — O n p e u t a j o u t e r d e s c r o û t o n s e n 
c œ u r f r i t s a u b e u r r e . 

P o u l e t s a u t é à l a b o u r g u i g n o n n e , d i t a u s s i e n 
m a t e l o t e . — P a i r e r i s s o l e r a u b e u r r e 5 0 g r a m m e s 
d e l a r d d e p o i t r i n e , c o u p é e n g r o s d é s e t b l a n c h i . 
A j o u t e r 1 2 p e t i t s o i g n o n s b l a n c h i s ; f a i r e b l o n d i r 
e t a j o u t e r 1 2 p e t i t s c h a m p i g n o n s c r u s . 

E g o u t t e r c e s g a r n i t u r e s e t f a i r e r e v e n i r d a n s l a 
m ê m e g r a i s s e l e p o u l e t d é c o u p é à l ' o r d i n a i r e . L o r s ­
q u e l e p o u l e t e s t à m o i t i é c u i t , r e m e t t r e l a g a r n i t u r e 
d a n s l e s a u t o i r ; c o u v r i r e t c u i r e p e n d a n t 1 5 m i n u t e s . 

R e t i r e r p o u l e t e t g a r n i t u r e s . D é g l a c e r d e 2 d é c i ­
l i t r e s d e v i n r o u g e ; r é d u i r e d e m o i t i é , l i e r d ' u n e 
c u i l l e r é e d e b e u r r e m a n i é ; p a s s e r . 

D r e s s e r l e p o u l e t , l ' e n t o u r e r d e s g a r n i t u r e s , l e 
n a p p e r a v e c l a s a u c e . 

P o u l e t s a u t é à l a b r e t o n n e . — S a u t e r l e p o u l e t 

a u b e u r r e , à b l a n c ; a u x t r o i s q u a r t s d e c u i s s o n , 
a j o u t e r 4 c u i l l e r é e s d e f o n d u e d e l é g u m e s à l a b r e ­
t o n n e . V. F O N D U E , fondue de légumes. 

5 m i n u t e s a v a n t d e r e t i r e r l e p o u l e t , a j o u t e r u n e 
c u i l l e r é e d e j u l i e n n e d e t r u f f e s e t 2 c u i l l e r é e s d e 
j u l i e n n e d e c h a m p i g n o n s . 

D é g l a c e r a v e c u n d é c i l i t r e e t d e m i d e c r è m e , 
a j o u t e r 3 c u i l l e r é e s d e v e l o u t é ; f a i r e b o u i l l i r q u e l ­
q u e s i n s t a n t s e t t e r m i n e r a v e c 4 0 g r a m m e s d e 
b e u r r e . 

D r e s s e r l e p o u l e t ; l e n a p p e r a v e c l a s a u c e . 

P o u l e t s a u t é a u x c è p e s . — S a u t e r l e p o u l e t à 

l ' h u i l e o u à l ' h u i l e e t b e u r r e m é l a n g é s . A u x t r o i s 
q u a r t s d e c u i s s o n , a j o u t e r 3 0 0 g r a m m e s d e c è p e s , 
f e r m e s e t b l a n c s , e s c a l o p e s u n p e u g r o s , s a u t é s à 
l ' h u i l e . S a u p o u d r e r e n d e r n i e r H e u d ' u n e é c h a l o t e 
h a c h é e . 

E g o u t t e r p o u l e t e t c è p e s . D é g l a c e r d ' u n d é c i l i t r e 
d e v i n b l a n c ; r é d u i r e e t t e r m i n e r a v e c 5 0 g r a m m e s 
d e b e u r r e . 

D r e s s e r l e p o u l e t ; l e g a r n i r a v e c l e s c è p e s ; n a p ­
p e r a v e c l e j u s ; s a u p o u d r e r d e p e r s i l h a c h é . 

Remarque. — • O n p e u t a u s s i e m p l o y e r d e s c è p e s 
d e c o n s e r v e . S u i v a n t l e g o û t , o n a j o u t e p a r f o i s u n e 
p o i n t e d ' a i l r â p é . 

P o u l e t s a u t é a u x c è p e s ( A u t r e m é t h o d e ) . — P r é ­
p a r e r l e p o u l e t a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e Poulet 
sauté au vin blanc. 

L e d r e s s e r ; l e g a r n i r a v e c d e s c è p e s à l a b o r d e l a i s e . 
N a p p e r a v e c l a s a u c e . S a u p o u d r e r d e p e r s i l h a c h é . 

P o u l e t s a u t é a u x c h a m p i g n o n s . — S a u t e r l e 

p o u l e t a u b e u r r e , à b r u n ; a u x t r o i s q u a r t s d e l a 
c u i s s o n , a j o u t e r 2 5 0 g r a m m e s d e c h a m p i g n o n s e s c a ­
l o p e s . 

D é g l a c e r d ' u n d e m i - d é c i l i t r e d e v i n d e M a d è r e ; 
r é d u i r e ; m o u i l l e r d ' u n d é c i l i t r e e t d e m i d e f o n d s 
d e v e a u l i é . F a i r e b o u i l l i r q u e l q u e s i n s t a n t s . 

D r e s s e r l e p o u l e t ; l e g a r n i r a v e c l e s c h a m p i g n o n s 
e t l e n a p p e r a v e c l a s a u c e . 

Remarque. — I l e s t i n u t i l e , e t m ê m e m a u v a i s , d e 
f a i r e c u i r e l e s c h a m p i g n o n s a u b l a n c , a v a n t d e l e s 
a j o u t e r a u p o u l e t . O n p e u t n é a n m o i n s , à d é f a u t 
d e c h a m p i g n o n s f r a i s , e m p l o y e r d e s c h a m p i g n o n s d e 
c o n s e r v e q u e l ' o n f e r a é g a l e m e n t r e v e n i r l é g è r e ­
m e n t d a n s l e b e u r r e d e c u i s s o n d u p o u l e t . 

P o u l e t s a u t é c h a s s e u r . — S a u t e r l e p o u l e t à 

l ' h u i l e e t b e u r r e m é l a n g é s . A u x t r o i s q u a r t s d e c u i s ­
s o n , a j o u t e r 125 g r a m m e s d e c h a m p i g n o n s c r u s 
é m i n c é s . 

D é g l a c e r d ' u n d é c i l i t r e d e v i n b l a n c ; a j o u t e r u n e 
é c h a l o t e h a c h é e ; r é d u i r e ; m o u i l l e r d ' u n d é c i l i t r e 
e t d e m i d e f o n d s d e v e a u l i é e t d ' u n d e m i - d é c i ­

l i t r e d e s a u c e t o m a t e . F a i r e b o u i l l i r q u e l q u e s i n s ­
t a n t s , a j o u t e r u n e c u i l l e r é e d e c o g n a c e t u n e c u i l ­
l e r é e d e p e r s i l , c e r f e u i l e t e s t r a g o n h a c h é s . 

D r e s s e r l e p o u l e t ; l e n a p p e r a v e c l a s a u c e ; s a u ­
p o u d r e r d e p e r s i l h a c h é . 

P o u l e t s a u t é a u x c h a y o t t e s . — P r o c é d e r a i n s i q u ' i l 
e s t d i t p o u r le Poulet sauté aux artichauts. 

L e d r e s s e r ; l e g a r n i r d e q u a r t i e r s d e c h a y o t t e s é t u -
v é s a u b e u r r e e t n a p p e r a v e c l a s a u c e . V . C H A Y O T T E . 

P o u l e t s a u t é à l a c r è m e . — S a u t e r l e p o u l e t a u 

b e u r r e , à b l a n c . D é g l a c e r d e 2 d é c i l i t r e s e t d e m i d e 
c r è m e . F a i r e r é d u i r e d e m o i t i é ; a j o u t e r , a u d e r n i e r 
m o m e n t , 4 0 g r a m m e s d e b e u r r e . 

D r e s s e r l e p o u l e t ; l e n a p p e r a v e c l a s a u c e . O n p e u t 
é t o f f e r l e d é g l a ç a g e d ' u n e c u i l l e r é e o u d e u x d e v e ­
l o u t é d e v o l a i l l e . 

P o u l e t s a u t é a u c u r r i e . — V o i r p l u s l o i n Poulet 
sauté à l'indienne. 

P o u l e t s a u t é D e m i d o f f . — S a u t e r l e p o u l e t a u 

b e u r r e à b r u n . A m i - c u i s s o n , a j o u t e r u n d é c i l i t r e 
e t d e m i d e f o n d u e d e l é g u m e s à l a D e m i d o f f p r é a l a ­
b l e m e n t c u i t e . 

E n f i n d e c u i s s o n , a j o u t e r 2 t r u f f e s m o y e n n e s c o u ­
p é e s e n t r a n c h e s e t u n e c u i l l e r é e d e f e u i l l e s d e p e r s i l 
f r i s é b l a n c h i e s . 

R e t i r e r p o u l e t e t g a r n i t u r e s ; d é g l a c e r d ' u n d e m i -
d é c i l i t r e d e v i n d e M a d è r e ; r é d u i r e , m o u i l l e r d ' u n 
d é c i l i t r e e t d e m i d e d e m i - g l a c e . 

D r e s s e r l e p o u l e t , l e r e c o u v r i r a v e c l e s l é g u m e s , l e 
n a p p e r a v e c l a s a u c e e t l e g a r n i r d ' u n e d o u z a i n e d e 
r o n d e l l e s d ' o i g n o n s t r e m p é s d a n s d e l a p â t e à f r i r e 
e t f r i t s . 

P o u l e t s a u t é D u r o c . — P r o c é d e r a i n s i q u ' i l e s t d i t 
p o u r le Poulet sauté chasseur. 

G a r n i r l e p o u l e t d e 8 t r è s p e t i t e s t o m a t e s é p l u c h é e s 
e t é t u v é e s a u b e u r r e , e t d e 1 5 0 g r a m m e s d e p o m m e s 
d e t e r r e n o u v e l l e s é t u v é e s a u b e u r r e . N a p p e r a v e c l a 
s a u c e ; s a u p o u d r e r d e p e r s i l h a c h é . 

P o u l e t s a u t é à l ' é c o s s a i s e . — S a u t e r l e p o u l e t a u 

b e u r r e à b r u n . 
D é g l a c e r d ' u n d e m i - d é c i l i t r e d e v i n d e X é r è s ; r é ­

d u i r e ; m o u i l l e r d ' u n d é c i l i t r e e t d e m i d e f o n d s d e 
v e a u l i é . F a i r e b o u i l l i r q u e l q u e s i n s t a n t s ; f i n i r a v e c 
4 0 g r a m m e s d e b e u r r e . 

D r e s s e r l e p o u l e t ; l e g a r n i r d e h a r i c o t s v e r t s a u 
b e u r r e , d e l a n g u e é c a r l a t e e t d e t r u f f e s c o u p é s e n 
g r o s s e j u l i e n n e e t c h a u f f é s a u v i n d e X é r è s . N a p p e r 
a v e c l a s a u c e . 

P o u l e t s a u t é à l ' e s t r a g o n . — C o m m e l e Poulet 

sauté aux fines herbes, en r e m p l a ç a n t é c h a l o t e , p e r s i l 
e t c e r f e u i l p a r u n e q u a n t i t é é q u i v a l e n t e d ' e s t r a g o n 
h a c h é . 

D r e s s e r l e p o u l e t e t l e d é c o r e r d e f e u i l l e s d ' e s t r a ­
g o n b l a n c h i e s . 

P o u l e t s a u t é f e r m i è r e , d i t a u s s i à l a p a y s a n n e . 
— S a u t e r l e p o u l e t c o m m e c i - d e s s u s . L e d r e s s e r ; 
a j o u t e r u n d é c i l i t r e e t d e m i d e f o n d u e d e l é g u m e s f e r ­
m i è r e . F i n i r d e c u i r e e n s e m b l e . 

D r e s s e r p o u l e t e t l é g u m e s d a n s u n e c o c o t t e o u 
c a s s e r o l e e n t e r r e , a j o u t e r 2 c u i l l e r é e s d e j a m b o n 
m a i g r e c o u p é e n d é s . F a i r e m i j o t e r , à c o u v e r t , a u 
f o u r . 

A u d e r n i e r m o m e n t , a r r o s e r a v e c l e f o n d s d e c u i s ­
s o n d é g l a c é d ' u n d é c i l i t r e e t d e m i d e f o n d s d e v e a u 
l i é . 

P o u l e t s a u t é a u x f i n e s h e r b e s . — S a u t e r l e p o u l e t 

a u b e u r r e , à b r u n . 
D é g l a c e r d ' u n d é c i l i t r e e t d e m i d e v i n b l a n c , a j o u ­

t e r u n e é c h a l o t e h a c h é e ; r é d u i r e , m o u i l l e r d ' u n d é c i ­
l i t r e e t d e m i d e f o n d s d e v e a u l i é ; f a i r e b o u i l l i r 
q u e l q u e s i n s t a n t s . T e r m i n e r a v e c u n e d e m i - c u i l l e r é e 
d e p e r s i l , c e r f e u i l e t e s t r a g o n h a c h é s , u n f i l e t d e 
c i t r o n e t u n e c u i l l e r é e d e b e u r r e f r a i s . 

D r e s s e r l e p o u l e t e t l e n a p p e r a v e c l a s a u c e . 

P o u l e t s a u t é a u x f i n e s h e r b e s ( A u t r e m é t h o d e ) . 

— S a u t e r l e p o u l e t c o m m e c i - d e s s u s . L e d r e s s e r ; 
l ' a r r o s e r d e s o n f o n d s d é g l a c é a v e c u n d e m i - d é c i l i t r e 



d e v i n b l a n c , u n e é c h a l o t e h a c h é e e t u n e d e m i - c u i l ­
l e r é e d e p e r s i l , c e r f e u i l e t e s t r a g o n h a c h é s , e t a d d i ­
t i o n n é , h o r s d u f e u , d e 5 0 g r a m m e s d e b e u r r e e t d ' u n 
f i l e t d e c i t r o n . 

P o u l e t s a u t é à l a f l o r e n t i n e . — P r o c é d e r a i n s i q u ' i l 
e s t d i t p o u r le Poulet sauté au vin de Madère. 

D r e s s e r l e p o u l e t d a n s u n e b o r d u r e d e r i s o t t o m é ­
l a n g é d e 2 c u i l l e r é e s d e t r u f f e s h a c h é e s . N a p p e r a v e c 
l a s a u c e b i e n r é d u i t e . V . R I S O T T O . 

P o u l e t s a u t é à l a f o r e s t i è r e . — P r o c é d e r a i n s i 

q u ' i l e s t d i t p o u r le Poulet sauté aux champignons. 
R e m p l a c e r c e s d e r n i e r s p a r 150 g r a m m e s d e m o r i l ­

l e s s a u t é e s a u b e u r r e e t 150 g r a m m e s d e p o m m e s d e 
t e r r e c o u p é e s e n d é s e t s a u t é e s a u b e u r r e e t 100 g r a m ­
m e s d e p e t i t s c a r d o n s m a i g r e s b l a n c h i s . 

P o u l e t s a u t é a u x h u î t r e s . — S a u t e r l e p o u l e t a u 

b e u r r e , à b l a n c . D é g l a c e r d ' u n d é c i l i t r e d e v i n b l a n c 
e t d e l a c u i s s o n d e 1 2 h u î t r e s , p r é a l a b l e m e n t p o c h é e s 
d a n s l e u r e a u ; r é d u i r e ; m o u i l l e r d ' u n d é c i l i t r e d e 
v e l o u t é d e v o l a i l l e . P a i r e b o u i l l i r q u e l q u e s i n s t a n t s . 
A j o u t e r 4 0 g r a m m e s d e b e u r r e e t u n f i l e t d e j u s d e 
c i t r o n ; p a s s e r . 

D r e s s e r l e p o u l e t ; l e g a r n i r a v e c l e s h u î t r e s é g o u t -
t é e s ; n a p p e r a v e c l a s a u c e . 

P o u l e t s a u t é a u x h u î t r e s ( A u t r e m é t h o d e ) . — 

S a u t e r l e p o u l e t a u b e u r r e , à b l a n c ; à m i - c u i s s o n , 
a j o u t e r u n e c u i l l e r é e d ' o i g n o n é m i n c é e t b l a n c h i . 

R e t i r e r l e p o u l e t ; s a u p o u d r e r d ' u n e c u i l l e r é e d e 
f a r i n e , m o u i l l e r a v e c l a c u i s s o n d e s h u î t r e s p o c h é e s 
e t u n d é c i l i t r e d e c u i s s o n d e c h a m p i g n o n s ( o u d e 
f o n d s b l a n c . C u i r e 1 0 m i n u t e s . A j o u t e r 2 c u i l l e r é e s 
d e c r è m e , e t 3 0 g r a m m e s d e b e u r r e ; p a s s e r . 

T e r m i n e r c o m m e c i - d e s s u s . 

P o u l e t s a u t é à l ' i n d i e n n e . — S a u t e r l e p o u l e t a u 

b e u r r e o u à l ' h u i l e , à b l a n c . A j o u t e r e n m ê m e t e m p s 
d a n s l e s a u t o i r u n g r o s o i g n o n f i n e m e n t é m i n c é , e t 
s a u p o u d r e r d ' u n e c u i l l e r é e d e c u r r i e . 

D è s q u e l e s m o r c e a u x d e p o u l e t s o n t r a i d i s , s a u ­
p o u d r e r d ' u n e c u i l l e r é e d e f a r i n e ; f a i r e c u i r e u n 
i n s t a n t , e n r e m u a n t ; m o u i l l e r d e 2 d é c i l i t r e s d e f o n d s 
b l a n c . A j o u t e r u n b o u q u e t g a r n i e t c u i r e à c o u v e r t 
c o m m e u n e f r i c a s s é e . 

D r e s s e r l e p o u l e t e n t i m b a l e ; l e n a p p e r a v e c l a 
s a u c e r é d u i t e , p a s s é e à T é t a m i n e o u n o n e t a d d i t i o n ­
n é e d ' u n f i l e t d e c i t r o n . 

S e r v i r e n m ê m e t e m p s d u r i z à l ' i n d i e n n e . V . R I Z . 
Remarque. — O n p e u t m o u i l l e r l e p o u l e t a v e c 

m o i t i é l a i t d e c o c o o u d ' a m a n d e s e t m o i t i é f o n d s 
b l a n c . 

O n p e u t s u p p r i m e r l e s a u p o u d r a g e à l a f a r i n e e t 
c o m p l é t e r l e m o u i l l e m e n t a v e c u n d é c i l i t r e d e v e l o u t é 
d e v o l a i l l e . 

P o u l e t s a u t é à l ' i n d i e n n e ( A u t r e m é t h o d e ) . — 

D é c o u p e r l e p o u l e t e n 1 5 o u 2 0 p e t i t s m o r c e a u x , 
c ' e s t - à - d i r e d i v i s e r c h a c u n d e s m e m b r e s e n 2 o u 
3 p a r t i e s , s u i v a n t l e u r g r o s s e u r . 

M e t t r e l e p o u l e t d a n s u n e c a s s e r o l e o ù l ' o n a u r a 
p r é a l a b l e m e n t f a i t f o n d r e a u b e u r r e ( à l ' h u i l e o u a u 
s a i n d o u x ) u n g r o s o i g n o n h a c h é , 1 0 0 g r a m m e s d e 
j a m b o n c o u p é e n t r è s p e t i t s d é s e t u n e g r o s s e p o m m e 
d e r e i n e t t e r â p é e . 

A j o u t e r u n b r i n d e t h y m , u n e f e u i l l e d e l a u r i e r , 
u n e p i n c é e d e c a r d a m o m e , u n e p i n c é e d e c a n n e l l e , 
u n e p i n c é e d e m a c i s ( e n v e l o p p e d e l a n o i x m u s c a d e ) 
e t 2 g o u s s e s d ' a i l é c r a s é e s . 

S a u p o u d r e r d e 4 c u i l l e r é e s d e c u r r i e . M é l a n g e r . 
A j o u t e r 2 t o m a t e s é p l u c h é e s e t c o n c a s s é e s ; m o u i l ­

l e r d e 4 d é c i l i t r e s d e l a i t d e "coco e t c u i r e p e n d a n t 4 0 
m i n u t e s . 

A u d e r n i e r m o m e n t , a j o u t e r u n d é c i l i t r e d e c r è m e 
d o u b l e e t l e j u s d ' u n c i t r o n . 

D r e s s e r e n t i m b a l e e t s e r v i r e n m ê m e t e m p s d u 
r i z à l ' i n d i e n n e . 

Remarque. — L e s m é t h o d e s p o u r p r é p a r e r l e s d i v e r s 
r a g o û t s à l ' i n d i e n n e ( c u r r i e s d e m o u t o n , d ' a g n e a u , d e 
p o u l e t , d e p o i s s o n , e t c . ) , s o n t n o m b r e u s e s . C h a q u e 
c u i s i n i e r i n d i e n a l a s i e n n e , e t , s i l e p r i n c i p e i n i t i a l , 
q u i a p o u r c a r a c t é r i s t i q u e l ' a s s a i s o n n e m e n t a u c u r r i e , 
n e v a r i e p a s , l e s f o r m u l e s d e c e s a p p r ê t s s e d i f f é r e n ­

c i e n t n e t t e m e n t l e s u n e s d e s a u t r e s p a r l ' a d j o n c t i o n 
d ' é l é m e n t s v a r i é s . N o u s a v o n s v u s o u v e n t l e s c u r r i e s 
c o m p l é t é s p a r u n e l o n g u e s é r i e d ' é l é m e n t s d i v e r s q u i 
f o r m a i e n t u n e s o r t e d ' e s c o r t e a u p l a t p r i n c i p a l . 
C i t o n s p a r m i c e s m e t s d ' a c c o m p a g n e m e n t , e n p l u s 
d u t r a d i t i o n n e l r i z à l ' i n d i e n n e , l e r i z j a u n e ( r i z 
s a f r a n é ) , l e s c h o u x v e r t s b o u i l l i s , m é l a n g é s d e 
p o m m e s d e t e r r e é c r a s é e s e t s a u p o u d r é s d e c u r r i e ; 
l e s c r ê p e s i n d i e n n e s , s o r t e s d e g a l e t t e s e x t r a - m i n c e s 
e n f l e u r d e f a r i n e , e t c . 

A j o u t o n s e n f i n q u e , t r è s s o u v e n t , e n F r a n c e , l e 
p o u l e t s a u t é à l ' i n d i e n n e s e p r é p a r e e n a d d i t i o n n a n t 
u n p o u l e t s a u t é a u b l a n c e t l i é d e v e l o u t é d e v o ­
l a i l l e d ' u n e q u a n t i t é p l u s o u m o i n s g r a n d e d e c u r r i e . 

P o u l e t s a u t é à l ' i t a l i e n n e . — S a u t e r l e p o u l e t à 

l ' h u i l e e t b e u r r e m é l a n g é s , à b r u n . 
D é g l a c e r d ' u n d é c i l i t r e e t d e m i d e v i n b l a n c ; r é ­

d u i r e , m o u i l l e r d ' u n d é c i l i t r e e t d e m i d e s a u c e i t a ­
l i e n n e . V . S A U C E . 

D r e s s e r l e p o u l e t e t l e n a p p e r a v e c l a s a u c e . S a u ­
p o u d r e r d e p e r s i l h a c h é . 

P o u l e t s a u t é à l ' i t a l i e n n e ( A u t r e m é t h o d e ) . — 

S a u t e r l e p o u l e t à l ' h u i l e e t b e u r r e . A m i - c u i s s o n , 
a j o u t e r u n e c u i l l e r é e d ' o i g n o n h a c h é à m o i t i é f o n d u 
a u b e u r r e , p u i s , e n d e r n i e r l i e u , u n e é c h a l o t e h a c h é e 
e t 4 f o r t e s c u i l l e r é e s d e c h a m p i g n o n s h a c h é s o u c o u ­
p é s e n t r è s p e t i t s d é s . 

D é g l a c e r d ' u n d é c i l i t r e d e v i n b l a n c ; r é d u i r e , 
m o u i l l e r d ' u n d é c i l i t r e d e f o n d s d e v e a u l i é e t d ' u n 
d e m i - d é c i l i t r e d e s a u c e t o m a t e . F a i r e b o u i l l i r q u e l ­
q u e s i n s t a n t s , a j o u t e r u n e c u i l l e r é e d e m a i g r e d e 
j a m b o n c u i t h a c h é e t u n e c u i l l e r é e d e p e r s i l , c e r ­
f e u i l e t e s t r a g o n h a c h é s . 

D r e s s e r l e p o u l e t ; l e n a p p e r a v e c l a s a u c e . 

P o u l e t s a u t é à l a j a p o n a i s e . — S a u t e r l e p o u l e t 

a u b e u r r e , à b r u n ; à m i - c u i s s o n , a j o u t e r 3 0 0 g r a m ­
m e s d e c r o s n e s l é g è r e m e n t b l a n c h i s e t é g o u t t é s . 
F i n i r d e c u i r e l e t o u t e n s e m b l e . 

T e r m i n e r a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e Poulet sauté 
aux artichauts. 

P o u l e t s a u t é a u x J e t s d e h o u b l o n . • — S a u t e r l e 

p o u l e t , a u b e u r r e , à b r u n . 
D é g l a c e r a u v i n b l a n c ; r é d u i r e , m o u i l l e r d e f o n d s 

d e v e a u l i é . 
D r e s s e r l e p o u l e t ; l e g a r n i r d e 3 0 0 g r a m m e s d e j e t s 

d e h o u b l o n é t u v é s a u b e u r r e . N a p p e r a v e c l a s a u c e . 

P o u l e t s a u t é a u x j e t s d e h o u b l o n à l a c r è m e . — 
P r é p a r e r l e p o u l e t a i n s i q u ' i l e s t d i t a u Poulet sauté 
à la crème. 

L e d r e s s e r e t l e g a r n i r d e j e t s d e h o u b l o n à l a 
c r è m e . N a p p e r a v e c l a s a u c e . 

P o u l e t s a u t é a u x j e t s d e h o u b l o n à l a c r è m e 
( A u t r e m é t h o d e ) . — L e p o u l e t é t a n t c u i t , l e r e t i r e r 
d u p l a t à s a u t e r . M e t t r e d a n s l e b e u r r e u n e c u i l l e r é e 
d e f a r i n e . F a i r e c u i r e s a n s c o l o r e r . M o u i l l e r d ' u n 
d é c i l i t r e d e f o n d s b l a n c o u d e c o n s o m m é . R é d u i r e 
d ' u n t i e r s . F i n i r a v e c 3 c u i l l e r é e s d e c r è m e . 

D r e s s e r e t g a r n i r c o m m e c i - d e s s u s . 

P o u l e t s a u t é à l a l i v o n i e n n e . — S a u t e r l e p o u l e t 

a u b e u r r e , à b l a n c . A u x t r o i s q u a r t s d e c u i s s o n , a j o u ­
t e r 2 5 0 g r a m m e s d e m o r i l l e s s a u t é e s a u b e u r r e . 

D é g l a c e r e t t e r m i n e r a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e 
Poulet sauté à la crème. 

D r e s s e r l e p o u l e t , l e g a r n i r a v e c l e s m o r i l l e s . N a p ­
p e r a v e c l a s a u c e d a n s l a q u e l l e o n a u r a a j o u t é u n e 
c u i l l e r é e d e c i b o u l e t t e h a c h é e e t b l a n c h i e . 

P a r s e m e r l e s m o r i l l e s d e 2 c u i l l e r é e s d e m i e d e 
p a i n f r i t e a u b e u r r e . 

P o u l e t s a u t é à l a l y o n n a i s e . — S a u t e r l e p o u l e t 

a u b e u r r e , à b r u n . A m i - c u i s s o n , a j o u t e r 2 g r o s o i ­
g n o n s f i n e m e n t é m i n c é s e t s a u t é s a u b e u r r e . F i n i r d e 
c u i r e l e t o u t e n s e m b l e . 

D é g l a c e r d e 2 c u i l l e r é e s d e v i n a i g r e ; r é d u i r e , m o u i l ­
l e r d e 2 d é c i l i t r e s d e f o n d s d e v e a u l i é o u d e d e m i -
g l a c e . 

D r e s s e r l e p o u l e t , l e n a p p e r a v e c l a s a u c e ; s a u ­
p o u d r e r d e p e r s i l h a c h é . 

P o u l e t s a u t é a u M a d è r e , P o r t o , X é r è s , e t c . — 
V . P O U L E T S A U T É A U X V I N S D I V E R S . 



P o u l e t s a u t é à l a M a r e n g o . — S a u t e r l e p o u l e t 

à l ' h u i l e , à b r u n . D é g l a c e r d ' u n d é c i l i t r e d e v i n b l a n c ; 
r é d u i r e ; m o u i l l e r d ' u n d é c i l i t r e e t d e m i d e s a u c e 
t o m a t e e t d ' u n d e m i - d é c i l i t r e d e f o n d s d e v e a u l i é . 
A j o u t e r u n e p o i n t e d ' a i l r â p é , f a i r e b o u i l l i r q u e l q u e s 
i n s t a n t s ; p a s s e r . 

D r e s s e r l e p o u l e t ; l e g a r n i r d e 8 c h a m p i g n o n s 
( s a u t é s a v e c l e p o u l e t ) d e 4 t r è s p e t i t s œ u f s f r i t s ( o u 
l e s j a u n e s s e u l e m e n t ) d e 4 é c r e v i s s e s t r o u s s é e s , c u i t e s 
a u c o u r t - b o u i l l o n e t d e 4 c r o û t o n s e n c œ u r f r i t s a u 
b e u r r e . 

P l a c e r s u r l e p o u l e t 8 l a m e s d e t r u f f e s s a u t é e s a u 
b e u r r e ; n a p p e r a v e c l a s a u c e . S a u p o u d r e r d e p e r s i l 
h a c h é . 

P o u l e t s a u t é e n m a t e l o t e . — V . P O U L E T S A U T É 
B O U R G U I G N O N N E . 

P o u l e t s a u t é à l a m e u n i è r e . — P r o c é d e r a i n s i 

q u ' i l e s t d i t p o u r l e Poulet sauté a u beurre, e n a j o u ­
t a n t p e r s i l h a c h é , j u s d e c i t r o n e t 3 o u 4 c u i l l e r é e s 
d e v e a u r é d u i t o u d e d e m i - g l a c e . 

P o u l e t s a u t é à l a m i n u t e . — V . P O U L E T S A U T É A U 

B E U R R E O U P O U L E T S A U T É À L A M E U N I È R E . 

P o u l e t s a u t é M i r e i l l e . — S a u t e r l e p o u l e t a u 

b e u r r e , à b r u n . D é g l a c e r d ' u n d é c i l i t r e d e v i n b l a n c ; 
r é d u i r e , m o u i l l e r d ' u n d é c i l i t r e e t d e m i d e f o n d s d e 
v e a u l i é e t d ' u n d e m i - d é c i l i t r e d e s a u c e t o m a t e . P a i r e 
b o u i l l i r q u e l q u e s I n s t a n t s . 

D r e s s e r l e p o u l e t ; l e g a r n i r d e 8 f o n d s d e c h i c o r é e s 
o u g o u r i l o s (V. c e m o t ) à l a c r è m e e t d e 8 t r è s 
p e t i t e s t o m a t e s é p l u c h é e s , é p é p i n é e s e t é t u v é e s a u 
b e u r r e . N a p p e r l e p o u l e t a v e c l a s a u c e . 

P o u l e t s a u t é M o n s e l e t . — S a u t e r l e p o u l e t a u 

b e u r r e , à b r u n ; a u x t r o i s q u a r t s d e l a c u i s s o n , a j o u ­
t e r 2 f o n d s d ' a r t i c h a u t s b l a n c h i s , e s c a l o p e s , e t , e n 
f i n d e c u i s s o n , 2 t r u f f e s m o y e n n e s , c o u p é e s e n t r a n ­
c h e s m i n c e s . 

R e t i r e r p o u l e t e t g a r n i t u r e s ; d é g l a c e r d ' u n d é c i ­
l i t r e d e v i n b l a n c ; r é d u i r e , m o u i l l e r d ' u n d é c i l i t r e 
e t d e m i d e f o n d s d e v e a u l i é ; f a i r e b o u i l l i r q u e l q u e s 
i n s t a n t s . 

D r e s s e r l e p o u l e t , l e g a r n i r d e s a r t i c h a u t s e t t r u f ­
f e s ; n a p p e r a v e c l a s a u c e . 

P o u l e t s a u t é a u x m o r i l l e s , m o u s s e r o n s e t a u t r e s 
c h a m p i g n o n s . — P r o c é d e r a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e 
Poulet sauté aux champignons en r e m p l a ç a n t c e s d e r ­
n i e r s p a r 3 0 0 g r a m m e s d e m o r i l l e s ( o u p a r u n e q u a n ­
t i t é é q u i v a l e n t e d e s c h a m p i g n o n s i n d i q u é s ) . 

P o u l e t s a u t é n i ç o i s e . — S a u t e r l e p o u l e t à l ' h u i l e , 
à b r u n . D é g l a c e r d ' u n d é c i l i t r e d e v i n b l a n c ; a j o u t e r 
u n e p o i n t e d ' a i l r â p é ; r é d u i r e e t m o u i l l e r d ' u n d é c i ­
l i t r e e t d e m i d e s a u c e t o m a t e . 

D r e s s e r l e p o u l e t , l e g a r n i r d e 8 p e t i t s q u a r t i e r s 
d ' a r t i c h a u t s é t u v é s a u b e u r r e , d e 4 p e t i t e s c o u r g e t t e s 
b r a i s é e s , d e 1 2 5 g r a m m e s d e p o m m e s n o u v e l l e s a u 
b e u r r e e t d e 1 2 o l i v e s n o i r e s é n o y a u t é e s ; n a p p e r 
a v e c l a s a u c e e t s a u p o u d r e r d ' e s t r a g o n h a c h é . 

P o u l e t s a u t é p a n e t i è r e . — P r é p a r e r l e p o u l e t 

a i n s i q u ' i l e s t d i t au Poulet sauté à la crème. 
L e d r e s s e r d a n s u n p a i n r o n d , é v i d é , s é c h é a u 

f o u r e t t a p i s s é i n t é r i e u r e m e n t d ' u n e c o u c h e d e p u r é e 
d e f o i e g r a s . 

G a r n i r d e m o r i l l e s ( o u d ' a u t r e s c h a m p i g n o n s ) à 
l a c r è m e . N a p p e r a v e c l a s a u c e . 

P o u l e t s a u t é a u p a p r i k a . — A s s a i s o n n e r l e p o u l e t 

a u p a p r i k a ; l e s a u t e r a u b e u r r e , à b l a n c , e t l e t e r ­
m i n e r a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e Poulet sauté à l a 
crème. 

P o u l e t s a u t é à l a p a r i s i e n n e . — P r o c é d e r a i n s i 

q u ' i l e s t d i t p o u r le Poulet sauté au vin blanc. 
D r e s s e r l e p o u l e t s u r u n e g a l e t t e e n p u r é e d e 

p o m m e s d u c h e s s e , d o r é e à l ' œ u f e t c o l o r é e a u f o u r ; 
l e g a r n i r d e p o i n t e s d ' a s p e r g e s l i é e s a u b e u r r e . N a p p e r 
a v e c l a s a u c e . 

P o u l e t s a u t é P a r m e n t i e r . — S a u t e r l e p o u l e t a u 

b e u r r e ; a u x d e u x t i e r s d e l a c u i s s o n , a j o u t e r 4 p o m ­
m e s d e t e r r e c o u p é e s e n g r o s d é s , b l a n c h i e s e t à m o i t i é 
c u i t e s a u b e u r r e ( à l a p o ê l e ) . 

T e r m i n e r a i n s i q u ' i l e s t d i t à l a r e c e t t e d u Poulet 
sauté au vin blanc. 

D r e s s e r l e p o u l e t ; l e g a r n i r a v e c l e s p o m m e s d e 
t e r r e ; l e n a p p e r a v e c s a s a u c e e t s a u p o u d r e r d e p e r s i l 
h a c h é . 

P o u l e t s a u t é à l a p a y s a n n e . — V . P O U L E T S A U T É À 
L A F E R M I È R E . 

P o u l e t s a u t é à l a P é r i g o r d . — V . P O U L E T S A U T É 
A U X T R U F F E S . 

L e s t r u f f e s , a u l i e u d ' ê t r e d é t a i l l é e s e n l a m e s 
é p a i s s e s , p e u v e n t ê t r e t o u r n é e s e n p e t i t e s g o u s s e s 
o u o l i v e s . 

P o u l e t s a u t é p e t i t - d u c . — S a u t e r l e p o u l e t a u 
b e u r r e , à b r u n . D é g l a c e r d ' u n d e m i - d é c i l i t r e d e v i n 
d e M a d è r e ; r é d u i r e ; m o u i l l e r d ' u n d é c i l i t r e e t d e m i 
d e d e m i - g l a c e . F a i r e b o u i l l i r q u e l q u e s I n s t a n t s . 

D r e s s e r l e p o u l e t ; l e g a r n i r d e m o r i l l e s s a u t é e s 
a u b e u r r e e t d e t r u f f e s e n l a m e s e t s a u t é e s a u b e u r r e . 
N a p p e r a v e c l a s a u c e . 

P o u l e t s a u t é à l a p i é m o n t a i s e . — P r o c é d e r a i n s i 
q u ' i l e s t d i t p o u r le Poulet sauté au vin blanc. 

L e d r e s s e r d a n s u n e b o r d u r e d e r i s o t t o m é l a n g é d e 
t r u f f e s b l a n c h e s , c o u p é e s e n p e t i t s d é s . M e t t r e s u r l e 
p o u l e t d e s r o n d e l l e s d e t r u f f e s b l a n c h e s l é g è r e m e n t 
c h a u f f é e s d a n s l e b e u r r e d e c u i s s o n ; n a p p e r a v e c l a 
s a u c e . 

P o u l e t s a u t é à l a p o r t u g a i s e . — F a i r e s a u t e r l e 
p o u l e t à l ' h u i l e ; a u x d e u x t i e r s d e l a c u i s s o n , a j o u t e r 
u n e c u i l l e r é e d ' o i g n o n h a c h é . 

R e t i r e r l e p o u l e t ; m e t t r e d a n s l e s a u t o i r 4 t o m a t e s 
é p l u c h é e s , é p é p i n é e s e t c o n c a s s é e s e t u n e p o i n t e d ' a i l 
r â p é ; a s s a i s o n n e r ; m o u i l l e r d ' u n d é c i l i t r e d e v i n 
b l a n c ; r é d u i r e d e m o i t i é . A j o u t e r 3 c u i l l e r é e s d e 
f o n d s d e v e a u l i é . 

D r e s s e r l e p o u l e t ; l e n a p p e r a v e c l a s a u c e ; s a u ­
p o u d r e r d e p e r s i l h a c h é . 

P o u l e t s a u t é à l a p r o v e n ç a l e . — P r o c é d e r c o m m e 
p o u r le Poulet sauté à la portugaise. 

D r e s s e r l e p o u l e t ; l e g a r n i r d e 2 0 o l i v e s é n o y a u t é e s 
e t b l a n c h i e s , d e 8 p e t i t s c h a m p i g n o n s s a u t é s à l ' h u i l e . 
N a p p e r a v e c l a s a u c e e t m e t t r e s u r l e p o u l e t 8 f i l e t s 
d ' a n c h o i s . S a u p o u d r e r d e p e r s i l h a c h é . 

P o u l e t s a u t é R i v o l i . — S a u t e r l e p o u l e t a u b e u r r e , 
à b r u n ; a u x t r o i s q u a r t s d e c u i s s o n , a j o u t e r 4 p o m ­
m e s d e t e r r e l o n g u e s , é m i n c é e s e t s a u t é e s a u b e u r r e . 
E n f i n d e c u i s s o n , a j o u t e r 2 t r u f f e s m o y e n n e s é m i n ­
c é e s . 

R e t i r e r p o u l e t e t g a r n i t u r e s e t l e s m e t t r e d a n s u n e 
c o c o t t e o u c a s s e r o l e e n t e r r e . 

D é g l a c e r d ' u n d e m i - d é c i l i t r e d e v i n d e X é r è s , r é ­
d u i r e , m o u i l l e r d ' u n d é c i l i t r e e t d e m i d e f o n d s d e 
v e a u l i é , v e r s e r s u r l e p o u l e t . 

P o u l e t s a u t é à l a r o m a i n e . — S a u t e r l e p o u l e t à 
l ' h u i l e , à b r u n . D é g l a c e r d ' u n d é c i l i t r e d e v i n d ' A s t i ; 
r é d u i r e e t m o u i l l e r d ' u n d e m i - d é c i l i t r e d e f o n d s d e 
v e a u l i é e t d ' u n d é c i l i t r e d e s a u c e t o m a t e . 

D r e s s e r l e p o u l e t s u r u n e c o u c h e d ' é p i n a r d s e n 
f e u i l l e s é t u v é s a u b e u r r e e t m é l a n g é s d e 2 f i l e t s 
d ' a n c h o i s c o u p é s e n d é s . N a p p e r a v e c l a s a u c e . 

P o u l e t s a u t é S t a n l e y . — S a u t e r l e p o u l e t a u 
b e u r r e , à b l a n c ; à m i - c u i s s o n , a j o u t e r 2 g r o s o i g n o n s 
f i n e m e n t é m i n c é s . 

D r e s s e r l e p o u l e t d a n s u n e c o c o t t e o u c a s s e r o l e e n 
t e r r e ; l e g a r n i r d e c h a m p i g n o n s c u i t s a u b e u r r e . 

D é g l a c e r l e s o i g n o n s d e 2 d é c i l i t r e s d e c r è m e , c u i r e 
1 0 m i n u t e s , p a s s e r à l ' é t a m i n e . 

R é d u i r e c e t t e p u r é e d ' o i g n o n s d ' u n q u a r t ; l ' a s s a i ­
s o n n e r d ' u n e p i n c é e d e c u r r i e e t d ' u n s o u p ç o n d e 
c a y e n n e e t l u i a j o u t e r , a u d e r n i e r m o m e n t , 4 0 g r a m ­
m e s d e b e u r r e . N a p p e r l e p o u l e t a v e c c e t t e s a u c e 
e t p l a c e r d e s s u s 8 l a m e s d e t r u f f e s . 

P o u l e t s a u t é a u x t r u f f e s . — S a u t e r l e p o u l e t a u 
b e u r r e , à b r u n . E n f i n d e c u i s s o n , m e t t r e s u r l e 
p o u l e t 1 2 b e l l e s l a m e s d e t r u f f e s c r u e s u n p e u é p a i s ­
s e s . L a i s s e r é t u v e r , à c o u v e r t , p e n d a n t 5 m i n u t e s . 

R e t i r e r p o u l e t e t t r u f f e s . D é g l a c e r e t t e r m i n e r 
a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e Poulet sauté aux champi­
gnons. 



O n p e u t e m p l o y e r d e s t r u f f e s f r a î c h e s o u d e c o n ­
s e r v e . D a n s c e d e r n i e r c a s , o n a j o u t e r a l e u r c u i s s o n 
r é d u i t e à l a s a u c e d u p o u l e t . 

P o u l e t s a u t é à l a v i e n n o i s e . — C o m m e l e Poulet 

sauté Archiduc, m a i s s a n s o i g n o n . G a r n i r d e c o n ­
c o m b r e s a u b e u r r e . 

P o u l e t s a u t é a u v i n b l a n c . — S a u t e r l e p o u l e t a u 

b e u r r e , à b r u n . 
D é g l a c e r d ' u n d é c i l i t r e d e v i n b l a n c ; r é d u i r e , 

m o u i l l e r d ' u n d é c i l i t r e e t d e m i d e f o n d s d e v e a u l i é ; 
f a i r e b o u i l l i r q u e l q u e s i n s t a n t s ; t e r m i n e r a v e c 5 0 
g r a m m e s d e b e u r r e . 

D r e s s e r l e p o u l e t e t l e n a p p e r a v e c l a s a u c e . 

P o u l e t s a u t é a u x v i n s d i v e r s . — S a u t e r l e p o u l e t 

a u b e u r r e , à b r u n . 
D é g l a c e r a v e c l e v i n i n d i q u é ; m o u i l l e r a v e c f o n d s 

d e v e a u l i é e t t e r m i n e r a i n s i q u ' i l e s t d i t à l a 
m é t h o d e t y p e . 

Remarque. — C e s a p p r ê t s s o n t d é s i g n é s p a r l e n o m 
d u v i n e m p l o y é : c h a b l i s , g r a v e s , p o u i l l y , f r o n t i g n a n , 
s a u t e r n e s , m a d è r e , p o r t o , x é r è s , C h a m p a g n e , e t c . 

L e s p o u l e t s s a u t é s a u v i n r o u g e s o n t h a b i t u e l l e ­
m e n t s e r v i s s o u s l a d é n o m i n a t i o n « à l a b o u r g u i ­
g n o n n e » . 

P o u l e t s a u t é à l a z i n g a r a . — A s s a i s o n n e r l e p o u l e t 

a u p a p r i k a ; l e s a u t e r à l ' h u i l e , à b r u n . E n f i n d e c u i s ­
s o n , m e t t r e d a n s l e s a u t o i r 4 c u i l l e r é e s d e g a r n i t u r e 
Z i n g a r a . V . c e m o t . 

R e t i r e r p o u l e t e t g a r n i t u r e . D é g l a c e r d ' u n d e m i -
d é c i l i t r e d e v i n d e M a d è r e ; r é d u i r e , m o u i l l e r d ' u n 
d é c i l i t r e e t d e m i d e d e m i - g l a c e t o m a t é e . 

D r e s s e r l e p o u l e t ; l e g a r n i r a v e c l a z i n g a r a , d i s ­
p o s é e e n 2 b o u q u e t s e t 4 p e t i t s t o a s t s e n p a i n d e 
m i e g r i l l é s , s u r c h a c u n d e s q u e l s o n p l a c e u n e t r a n c h e 
m i n c e d e j a m b o n s a u t é e a u b e u r r e . N a p p e r a v e c l a 
s a u c e , s a u p o u d r e r d e p e r s i l c o n c a s s é . 

O n p e u t a u s s i d r e s s e r l e s t r a n c h e s d e j a m b o n d a n s 
d e s t a r t e l e t t e s e n p â t e f i n e c u i t e s à b l a n c . 

POUSSIN. — O n d é s i g n e g é n é r a l e m e n t s o u s l e n o m 
d e poussin u n p o u l e t n o u v e l l e m e n t é c l o s , e t d o n t 
l a c h a i r , q u i n ' e s t p a s f a i t e , n ' e s t g u è r e c o m e s t i b l e 
e n r a i s o n d e s a m o l l e s s e e t d e s a f a d e u r . C e t t e c h a i r , 
d i t - o n , e s t m ê m e d e d i g e s t i o n d i f f i c i l e . 

C u l i n a i r e m e n t , o n d é s i g n e p a r c e m o t d e t r è s 
j e u n e s p o u l e t s , d é j à f o r m é s , e t d o n t l a c h a i r a t o u t e l a 
c o n s i s t a n c e e t t o u t e l a s a v e u r q u i c o n v i e n n e n t . 

O n d o n n e e n c o r e l e n o m d e p o u s s i n à u n p o u l e t d e 
t r è s p e t i t e t a i l l e d o n t l e t y p e l e m e i l l e u r e s t l e p o u s ­
s i n d e Hambourg. C e s p o u s s i n s s o n t d e c h a i r d é l i c a t e 
e t p e u v e n t s e p r é p a r e r d e t o u t e s l e s f a ç o n s i n d i q u é e s 
p o u r l e s p e t i t s p o u l e t s d e g r a i n . 

P o u s s i n e n c o m p o t e . — F a r c i d e f a r c e f i n e m é l a n ­
g é e d e f a r c e à g r a t i n ( f a i t e a v e c l e f o i e d u p o u s s i n ) . 
L e p r é p a r e r a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e Pigeonneau 
en compote. V. P I G E O N . 

P o u s s i n f r i t . — D é t a i l l e r l e p o u s s i n e n m o r c e a u x 
é g a u x . L ' a s s a i s o n n e r d e s e l e t p o i v r e . R o u l e r l e s m o r ­
c e a u x d a n s d e l a f a r i n e ; l e s p a n e r à l ' œ u f e t à l a m i e 
d e p a i n . 

A u m o m e n t , l e s f a i r e f r i r e à g r a n d e f r i t u r e b r û ­
l a n t e . D r e s s e r s u r s e r v i e t t e ; g a r n i r d e p e r s i l f r i t e t 
d e q u a r t i e r s d e c i t r o n . 

O n p e u t , e t c e t t e m é t h o d e e s t r e c o m m a n d a b l e , 
f a i r e m a r i n e r l e s m o r c e a u x d e p o u s s i n a v e c h u i l e , j u s 
d e c i t r o n , s e l e t p o i v r e a v a n t d e l e s p a n e r . 

P o u s s i n f r o i d . — S e p r é p a r e d e t o u t e s l e s f a ç o n s 
i n d i q u é e s p o u r l e s p i g e o n n e a u x e t l e s p o u l e t s f r o i d s . 

H a b i t u e l l e m e n t , a v a n t d ' ê t r e p r é p a r é e n f r o i d , 
d ' u n e f a ç o n o u d ' u n e a u t r e , l e p o u s s i n e s t f a r c i s o i t 
a v e c f a r c e f i n e , s o i t a v e c f a r c e à g r a t i n , s o i t e n f i n 
a v e c f o i e g r a s e t t r u f f e s e n d é s . P o u r c e r t a i n e s p r é ­
p a r a t i o n s c e s p e t i t e s v o l a i l l e s s o n t d é s o s s é e s . 

P o u s s i n g r i l l é à l a d i a b l e . — S e p r é p a r e c o m m e l e 

Poulet de grain grillé. 

P o u s s i n e n m a r i n a d e ( f r i t ) . — D é t a i l l e r l e p o u s ­
s i n e n q u a r t i e r s ; r e t i r e r l a m a j e u r e p a r t i e d e s m e n u s 
o s d e c e s q u a r t i e r s . F a i r e m a r i n e r c e s d e r n i e r s a v e c 

h u i l e , j u s d e c i t r o n , s e l , p o i v r e , f i n e s h e r b e s h a c h é e s . 
A u m o m e n t d e s e r v i r , t r e m p e r c e s m o r c e a u x d a n s 

d e l a p â t e à f r i r e l é g è r e e t f a i r e f r i r e à f r i t u r e b i e n 
c h a u d e . V. P Â T E , pâte à frire. 

E g o u t t e r l e s q u a r t i e r s , l e s d r e s s e r s u r s e r v i e t t e . 
L e s g a r n i r d e p e r s i l f r i t . S e r v i r a v e c , à p a r t , d e l a 
s a u c e t o m a t e . 

C e t a p p r ê t e s t s o u v e n t s e r v i s o u s l e n o m d e Fritot 
d e poussin, c e l a à t o r t , c a r s u i v a n t l e p r i n c i p e , t o u s 
l e s a r t i c l e s p r é p a r é s e n fritot s e f o n t a v e c d e s s u b ­
s t a n c e s p r é a l a b l e m e n t c u i t e s . 

P o u s s i n a u x p e t i t s p o i s . — S e p r é p a r e c o m m e l e 

Pigeonneau aux petits pois. V. P I G E O N . 

P o u s s i n à l a p i é m o n t a i s e . — R e m p l i r l e p o u s s i n 
a v e c u n e c o m p o s i t i o n p r é p a r é e a v e c d e l a f a r c e f i n e , 
s o n f o i e h a c h é e t d e l ' o i g n o n f o n d u a u b e u r r e . L e 
b r i d e r e n e n t r é e . L e c u i r e a u b e u r r e e n l e f a i s a n t r i s ­
s o l e r . E g o u t t e r l e p o u s s i n ; l e d é b r i d e r ; l e d r e s s e r 
a u m i l i e u d ' u n r i s o t t o q u e l ' o n a u r a p l a c é e n f o r m e 
d e b o r d u r e s u r u n p l a t r o n d . A r r o s e r l e p o u s s i n d e 
s o n f o n d s d e c u i s s o n , d é g l a c é a v e c v i n b l a n c , f o n d s 
d e v e a u , u n p e u d e p u r é e d e t o m a t e s , e t r é d u i t . 

P o u s s i n à l a p o l o n a i s e . — F a r c i d e f a r c e à g r a t i n 
m é l a n g é e d e m i e d e p a i n t r e m p é e e t p r e s s é e , a d d i ­
t i o n n é e d e b e u r r e e t d e p e r s i l h a c h é . 

C u i r e e n c o c o t t e . F i n i r a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e 
Poulet de grain à la polonaise. 

P o u s s i n r ô t i . — M e t t r e d a n s l e p o u s s i n u n p e t i t 
b o u q u e t g a r n i e t l a v a l e u r d ' u n e c u i l l e r é e d e b e u r r e 
a d d i t i o n n é d u f o i e d e l ' o i s e a u h a c h é e t b i e n a s s a i ­
s o n n é d e s e l , p o i v r e e t p o i n t e d e m u s c a d e r â p é e . B r i ­
d e r l e p o u s s i n , l e b a r d e r , l ' e m b r o c h e r . L e c u i r e d e v a n t 
u n f e u t r è s vif , d e 1 5 à 1 8 m i n u t e s . D é b r o c h e r e t 
d é b r i d e r . D r e s s e r s u r p l a t l o n g ; g a r n i r d e c r e s s o n . 
S e r v i r a v e c l e j u s d e l a l è c h e f r i t e d é g l a c é . 

C o m p t e r 1 5 m i n u t e s e n v i r o n p o u r l e r ô t i s s a g e 
d ' u n p o u s s i n a u f o u r . 

P o u s s i n à l a s i c i l i e n n e . — C u i r e à l ' e a u s a l é e d e s 
l a z a g n e s ; l e s e g o u t t e r ; l e s f a i r e r e v e n i r q u e l q u e s 
i n s t a n t s d a n s d u b e u r r e b r û l a n t , e t l e s l i e r a v e c u n e 
p u r é e d e p i s t a c h e . A s s a i s o n n e r d e b o n g o û t . L a i s s e r 
r e f r o i d i r c e s l a z a g n e s . F a r c i r l e p o u s s i n a v e c c e t t e 
c o m p o s i t i o n e t l e b r i d e r p o u r r ô t i r à l a b r o c h e . C u i r e 
à f e u a s s e z v i f e n a r r o s a n t s o u v e n t . A u x t r o i s q u a r t s 
d e l a c u i s s o n , s a u p o u d r e r d e m i e d e p a i n f r a î c h e ; 
l a i s s e r p r e n d r e u n e b e l l e c o u l e u r e t s e r v i r a v e c j u s d e 
c u i s s o n à p a r t . ( R e c e t t e d e P r o s p e r S a l l e s . ) 

P o u s s i n à l a t a r t a r e . — F e n d u s u r l e d o s , a s s a i s o n ­
n é , a r r o s é d e b e u r r e f o n d u , s a u p o u d r é d e c h a p e l u r e , 
g r i l l é s u r f e u d o u x . 

S e r v i r a v e c s a u c e t a r t a r e à p a r t . 

P o u s s i n à l a v i e n n o i s e . — L e p o u s s i n p a r t a g é e n 
q u a t r e p a r t i e s . A s s a i s o n n e r c e s m o r c e a u x ; l e s s a u ­
p o u d r e r d e f a r i n e ; l e s p a n e r à l ' œ u f e t à l a m i e d e 
p a i n ; l e s c u i r e a u b e u r r e c l a r i f i é ( o u a u s a i n d o u x ) e n 
l e s f a i s a n t b i e n d o r e r d e c h a q u e c ô t é ( o u l e s c u i r e 
à g r a n d e f r i t u r e b r û l a n t e ) . 

D r e s s e r s u r s e r v i e t t e ; g a r n i r d e p e r s i l f r i t e t d e 
q u a r t i e r s d e c i t r o n . 

P O U L E T T E ( À l a ) . — M o d e d e p r é p a r a t i o n d e 
s u b s t a n c e s d i v e r s e s , n o t a m m e n t d e p i è c e s d ' a b a t s . 
C e s a r t i c l e s p r é a l a b l e m e n t c u i t s , s o n t m o u i l l é s d ' u n e 
s a u c e v e l o u t ç e l i é e a u x J a u n e s d ' o e u f s e t à l a c r è m e , 
e t h a b i t u e l l e m e n t s o n t g a r n i s d e p e t i t s o i g n o n s e t 
d e c h a m p i g n o n s . C ' e s t u n e s o r t e d e f r i c a s s é e . V . A B A T S , 
abats de mouton et M O U L E . 

P O U L I G N Y - S A I N T - P I E R R E . — F r o m a g e d u 
B e r r y , q u e T o n p e u t c o n s o m m e r d e m a i à d é c e m b r e . 

P O U L I O T . — E s p è c e d e m e n t h e s a u v a g e à s a v e u r 
f o r t e e t p é n é t r a n t e , p a r f o i s e m p l o y é e c o m m e c o n d i ­
m e n t e n c u i s i n e . 

P O U L P E . — M o l l u s q u e c é p h a l o p o d e m a r i n , c o n n u 
a u s s i s o u s l e n o m d e pieuvre e t d e minard e n B r e ­
t a g n e , à c h a i r d u r e , c o m e s t i b l e a p r è s b a t t a g e p r o ­
l o n g é , m a i s p e u s a v o u r e u s e e t i n d i g e s t e . 

P o u l p e à l a p r o v e n ç a l e . — N e t t o y e r u n p o u l p e 
e t l e f a i r e l o n g u e m e n t d é g o r g e r à l ' e a u c o u r a n t e . 



L ' é g o u t t e r ; l e b a t t r e f o r t e m e n t a v e c u n g r o s b â t o n 
d e f a ç o n à e n r a m o l l i r l a c h a i r q u i , t o u j o u r s , e s t u n 
p e u c o r i a c e . 

D é t a i l l e r l e s t e n t a c u l e s e n t r o n ç o n s d e m ê m e g r o s ­
s e u r , a i n s i q u e l e m i l i e u d e l ' a n i m a l , d o n t o n a u r a 
e n l e v é l e s y e u x e t l a b o u c h e q u e l ' o n s u p p r i m e r a . 
P a i r e b l a n c h i r c e s t r o n ç o n s d e p o u l p e ; l e s é g o u t t e r , 
l e s é p o n g e r e t l e s m e t t r e à r e v e n i r à l ' h u i l e d a n s u n e 
c a s s e r o l e a v e c d e l ' o i g n o n h a c h é . A s s a i s o n n e r ; a j o u t e r 
4 t o m a t e s p e l é e s , p r e s s é e s e t h a c h é e s . F a i r e m i j o t e r 
q u e l q u e s i n s t a n t s . M o u i l l e r d ' u n e d e m i - b o u t e i l l e d e 
v i n b l a n c s e c e t d ' a u t a n t d ' e a u . A j o u t e r u n b o u q u e t 
g a r n i e t u n e g o u s s e d ' a i l é c r a s é e . 

C u i r e l o n g u e m e n t , l a c a s s e r o l e c o u v e r t e , j u s q u ' à c e 
q u e l e s m o r c e a u x d e p o u l p e s e s o i e n t b i e n a t t e n d r i s . 

S a u p o u d r e r d e p e r s i l h a c h é . D r e s s e r e n t i m b a l e . 

P o u l p e a u r i z ( C u i s i n e p r o v e n ç a l e ) . — P r é p a r e r 
l e s t r o n ç o n s d e p o u l p e a i n s i q u ' i l e s t d i t d a n s l a r e ­
c e t t e p r é c é d e n t e . Q u a n d l e p o u l p e e s t a u x d e u x 
t i e r s c u i t , m e t t r e d a n s l a c a s s e r o l e 2 5 0 g r a m m e s d e 
r i z . C o n d i m e n t e r d ' u n e p i n c é e d e s a f r a n . A c h e v e r d e 
c u i r e d e 2 0 à 2 5 m i n u t e s . 

Nota. — O n p e u t a u s s i p r é p a r e r l e s t r o n ç o n s d e 
p o u l p e f r i t s à l ' h u i l e , e n f r i t o t , a u x é p i n a r d s . 

P O U P A R T . — S o r t e d e g r o s c r a b e q u e l ' o n d é ­
s i g n e a u s s i s o u s l e n o m d e t o u r t e a u . V . C R A B E . 

P O U P E L I N . — C e g â t e a u , q u i é t a i t t r è s e n v o g u e 
a n c i e n n e m e n t , s e p r é p a r a i t e n c u i s a n t d e l a p â t e à 
c h o u d a n s u n m o u l e r o n d u n i . L e s t r o i s q u a r t s d e 
c e t t e p â t e s e d é v e r s a n t e n d e h o r s d u m o u l e p e n d a n t 
l a c u i s s o n , i l n e r e s t a i t a p r è s c u i s s o n q u ' u n e s o r t e d e 
c r o u s t a d e q u e l ' o n g a r n i s s a i t , u n e f o i s r e f r o i d i e , s o i t 
a v e c d e l a c r è m e C h a n t i l l y , s o i t a v e c u n e m o u s s e 
d e f r u i t s , s o i t e n f i n a v e c d e l a g l a c e à l a c r è m e o u 
a u x f r u i t s . 

P O U P E T O N . — M o d e d e p r é p a r a t i o n d e c e r t a i n e s 
v i a n d e s d e b o u c h e r i e , d e v o l a i l l e s , r o u l é e s l e s u n e s 
e t l e s a u t r e s e n f o r m e d e b a l l o t t i n e . C e s p i è c e s s o n t 
g é n é r a l e m e n t b r a i s é e s . V. V E A U , Poupeton de veau. 

P O U R P I E R . — G e n r e d e p l a n t e s h e r b a c é e s , d o n t 
l e s u n e s s o n t p o t a g è r e s e t l e s a u t r e s o r n e m e n t a l e s . 
I l y a d e u x p r i n c i p a l e s v a r i é t é s d e p o u r p i e r : l e 
pourpier commun ou doré, c u l t i v é p o u r s e s l a r g e s 
f e u i l l e s et le pourpier à grandes f leurs rouges, c u l ­
t i v é d a n s d e s s e r r e s h u m i d e s . 

L e p l u s o r d i n a i r e m e n t , o n m a n g e l e s f e u i l l e s d u 
p o u r p i e r c o m m u n e n s a l a d e , m a i s o n p e u t a u s s i l e s 
f a i r e c u i r e e t l e s a c c o m m o d e r a u b e u r r e , à l a c r è m e , 
a u j u s , c o m m e l e s h a r i c o t s v e r t s . 

O n p e u t e n f i n f a i r e c o n f i r e l e s f e u i l l e s d e p o u r p i e r 
a u v i n a i g r e e t l e s e m p l o y e r c o m m e c o n d i m e n t . 

P O U S S I N . V . P O U L E T S E T P O U L A R D E S . 

P O U S S O I R . — P e t i t e m a c h i n e u t i l i s é e e n c h a r ­
c u t e r i e , à l ' a i d e d e l a q u e l l e o n p o u s s e l a v i a n d e 
h a c h é e p o u r l ' i n t r o d u i r e d a n s l e s b o y a u x p o u r l a 
c o n f e c t i o n d e s s a u c i s s e s e t s a u c i s s o n s . 

O n é v i t e a i n s i , g r â c e à l ' e m p l o i d e c e t o u t i l , d ' i n ­
t r o d u i r e d e l ' a i r d a n s l e s b o y a u x , c o n d i t i o n e s s e n ­
t i e l l e p o u r o b t e n i r d e s s a u c i s s e s e t s a u c i s s o n s p a r ­
f a i t s . 

P O U T A R G U E o u B O U T A R G U E , — V . H O R S -
D ' Œ U V R E , hors-d'œuvre froids. 

P O U T I N E . — M i n u s c u l e s a l e v i n s d e p o i s s o n s d i ­
v e r s , d e s a r d i n e s e t d ' a n c h o i s s u r t o u t . 

S e t r a i t e n t c o m m e l a b l a n c h a i l l e e t l e s n o n n a t s . 
V . c e s m o t s . 

P R A I R E . — O n d é s i g n e v u l g a i r e m e n t s o u s c e 
n o m u n m o l l u s q u e b i v a l v e , l a venus à verrue, q u e , 
l e p l u s s o u v e n t , o n c o n s o m m e c r u , c o m m e l e s h u î ­
t r e s , m a i s q u e l ' o n p e u t f a i r e c u i r e c o m m e l e s m o u l e s 
e t l e s c l o v i s s e s . V . C L A M S . 

C e c o q u i l l a g e v i t s u r l e s p l a g e s s a b l o n n e u s e s d e 
n o s c ô t e s o c é a n i q u e s e t a u s s i e n M é d i t e r r a n é e . 

O n l e d é s i g n e s o u s l e n o m d e coque rayée d a n s l e s 
b a i e s d e C a n c a l e e t d e S a i n t - M a l o , e t s o u s c e l u i d e 
r i g a d e l l e s u r t o u t e l a c ô t e d e l ' O c é a n , d e S a i n t - B r i e u c 
à L a n n i o n . 

G â t e a u « p r a l i n é ». 

P R A L I N . — P r é p a r a t i o n u t i l i s é e p a r l e s p â t i s ­
s i e r s e t q u e l ' o n o b t i e n t d e l a f a ç o n s u i v a n t e : 

P R O P O R T I O N S . — A m a n d e s , 1 0 0 g ; s u c r e e n p o u d r e , 
1 0 0 g ; v a n i l l e , u n e d e m i - g o u s s e . 

M É T H O D E . — M e t t r e d a n s u n p o ê l o n e n c u i v r e l e 
s u c r e e t l a v a n i l l e . F a i r e f o n d r e e n p l e i n f e u j u s q u ' à 
c o l o r a t i o n b r u n e ; a j o u t e r l e s a m a n d e s , p r é a l a b l e ­
m e n t g r i l l é e s a u f o u r . M é l a n g e r . 

V e r s e r s u r u n e p l a q u e h u i l é e , l a i s s e r r e f r o i d i r e t 
p i l e r a u m o r t i e r l e p l u s f i n e m e n t p o s s i b l e . 

P R A L I N E ( C o n f i s e r i e ) . — B o n b o n t r è s d é l i c a t q u i 
n ' e s t a u t r e c h o s e q u ' u n e a m a n d e r e c o u v e r t e d ' u n e 
e n v e l o p p e d e s u c r e c u i t , d i v e r s e m e n t p a r f u m é e t 
c o l o r é . 

C e t t e p r é p a r a t i o n e s t , p a r a î t - i l , d u e a u c h e f d ' o f ­
f i c e d u m a r é c h a l D u p l e s s i s . L e s p r a l i n e s s o n t f a b r i ­
q u é e s i n d u s t r i e l l e m e n t d a n s d i v e r s c e n t r e s d e l a 
F r a n c e . 

P R A L I N É . — G â t e a u f a i t d ' a b a i s s é s d e p â t e s à 
g é n o i s e o u d ' a m a n d e s , s é p a r é e s p a r u n e c o u c h e d e 
c r è m e p r a l i n é e , r e c o u v e r t à s a s u r f a c e d ' u n e c o u c h e 
d e m ê m e c r è m e e t s a u p o u d r é d ' a m a n d e s h a c h é e s . 

P o u r l a c r è m e p r a l i n é e , v o i r l a p r e m i è r e r e c e t t e 
d e Crème a u beurre a u m o t C R È M E , à l a q u e l l e o n 
a j o u t e l e p r a l i n à r a i s o n d e 2 0 0 g r a m m e s d e p r a l i n 
p o u r u n k i l o d e c r è m e e n v i r o n . 

P R A L I N E R . — A j o u t e r d u p r a l i n à u n e c r è m e , 
à u n a p p a r e i l à g l a c e o u à m o u s s e g l a c é e . 

P R A T E L L E . — V a r î é t é d e c h a m p i g n o n q u e l ' o n 
c u l t i v e s u r c o u c h e s . V . C H A M P I G N O N S . 

P R E I G N A C ( V i n d e ) . — C e v i n b l a n c q u i e s t 
t r è s e s t i m é , s e r é c o l t e d a n s u n e c o m m u n e d e l a 
G i r o n d e d u m ê m e n o m . 

P R Ê L E . — P l a n t e t r è s c o m m u n e d a n s l e s c h a m p s , 
s u r t o u t d a n s l e s c h a m p s h u m i d e s , à t i g e d u r e , t r è s 
r i c h e e n s i l i c e ; d a n s l e s h u i t p r e m i e r s J o u r s d e l e u r 
s o r t i e , l e s j e u n e s p o u s s e s , n o n e n c o r e s i l i c e u s e s , s o n t 
c o m e s t i b l e s e t s e m a n g e n t c o m m e l e s a s p e r g e s . L e s 
R o m a i n s e n f a i s a i e n t c a s e t l ' h a b i t u d e d e l e s c o n ­
s o m m e r s ' e s t c o n s e r v é e d a n s c e r t a i n e s r é g i o n s ; o n l e s 
c o n f i t a u s s i a u v i n a i g r e . 

P R É - S A L É . — J e u n e m o u t o n , e n g r a i s s é d a n s l e s 
p r é s v o i s i n s d e l a m e r ( B r e t a g n e , V e n d é e , G u y e n n e ) , 
r i c h e s e n v é g é t a u x a r o m a t i q u e s , q u i c o m m u n i q u e n t 
u n e g r a n d e f i n e s s e d e s a v e u r à s a c h a i r . P o u r l a 
p r é p a r a t i o n c u l i n a i r e , v o i r M O U T O N . 

P R E S E N T . — F r o m a g e h o l l a n d a i s , d é s i g n é e n ­
c o r e s o u s l e n o m d'Edammer Kaas, q u e l ' o n p e u t 
c o n s o m m e r t o u t l ' a n n é e . 

P R É S E N T O I R . — P l a t s u r l e q u e l o n p r é s e n t e u n e 
s o u p i è r e , u n l é g u m i e r , e t c . 

P R É S U R E . — F e r m e n t a y a n t l a p r o p r i é t é d e c o a ­
g u l e r l a c a s é i n e d u l a i t . 

P r é s u r e a n i m a l e . — C e t t e s u b s t a n c e , r e t i r é e d e 
l a c a i l l e t t e o u q u a t r i è m e e s t o m a c d e s v e a u x , d e s 
a g n e a u x , d e s c h e v r e a u x , e s t e m p l o y é e p o u r f a i r e 
c a i l l e r l e l a i t d a n s l ' i n d u s t r i e f r o m a g è r e . O n e m p l o i e 
l e p l u s s o u v e n t p o u r c e t u s a g e , u n e x t r a i t q u i s e 
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t r o u v e d a n s l e c o m m e r c e s o u s f o r m e l i q u i d e o u p â ­
t e u s e ( p r é s u r e s o l i d e ) . 

P r é s u r e s v é g é t a l e s . — S u b s t a n c e s c o n t e n u e s 
d a n s c e r t a i n s v é g é t a u x ( c h a r d o n n e t t e , g a i l l e t J a u n e , 
f i g u i e r c o m m u n , e t c . ) a y a n t l a p r o p r i é t é d e c o a g u ­
l e r l e l a i t . 

P R E S S E . — I n s t r u m e n t c u l i n a i r e s e r v a n t à 
e x t r a i r e p a r p r e s s i o n l e j u s d e s f r u i t s , l e s u c d ' u n e 
c a r c a s s e d e v o l a i l l e o u d ' u n m o r c e a u d e v i a n d e c u i t e . 

S e l o n l e u r u s a g e , l e s p r e s s e s ( p r e s s e - j u s , p r e s s e -
c i t r o n , e t c . ) a f f e c t e n t d e s f o r m e s t r è s v a r i é e s . 

P R E S S E A C A N A R D . — I n s t r u m e n t d e c u i s i n e , 
s e r v a n t à e x t r a i r e l e j u s d ' u n e c a r c a s s e d e c a n a r d 
r o u e n n a i s . 

P R E S S E D - B E E F . — V. B Œ U F , bœuf pressé. 

P R Ê T R E . — P e t i t p o i s s o n d e m e r , d e l a t a i l l e d e 
l ' é p e r l a n , l o n g d e 1 0 à 1 8 c e n t i m è t r e s , p r é s e n t a n t 
s u r l e s f l a n c s u n e t a c h e a r g e n t é e r e s s e m b l a n t à u n e 
é t o i l e . S a c h a i r e s t a s s e z d é l i c a t e . 

P R I M E U R . — L é g u m e , f r u i t , a l i m e n t q u e l c o n q u e 
o b t e n u s a v a n t l ' é p o q u e n o r m a l e d e l e u r m a t u r i t é . 

P R I M E V È R E . — L e s f e u i l l e s r é c e n t e s d e c e t t e 
p l a n t e s e m a n g e n t e n s a l a d e ; l e s f l e u r s s e r v e n t à 
d é c o r e r c e t t e s a l a d e . 

P R I N C E S S E ( À l a ) . — S o u s c e t t e d é n o m i n a t i o n , 
o n d é s i g n e d i f f é r e n t e s p r é p a r a t i o n s d e c u i s i n e o u d e 
p â t i s s e r i e . 

L a g a r n i t u r e d i t e « p r i n c e s s e » e t q u i s e c o m p o s e 
d e p o i n t e s d ' a s p e r g e s v e r t e s e t d e t r u f f e s , s ' e m p l o i e 
s u r t o u t p o u r a c c o m p a g n e r l e s s u p r ê m e s o u f i l e t s 
d e v o l a i l l e . 

P R I N T A N I E R , P R I N T A N I È R E . — S o u s l e n o m d e 

p r i n t a n i e r , o n e n t e n d u n e n s e m b l e d e l é g u m e s l e v é s à 
l a p e t i t e c u i l l e r r o n d e o u t a i l l é s e n d é s o u e n l o s a n g e s , 
c u i t s s é p a r é m e n t à l ' e a u s a l é e e t l i é s a u b e u r r e . 

O n a p p l i q u e l a d é n o m i n a t i o n « à l a p r i n t a n i è r e » 
à d i v e r s a r t i c l e s , p r i n c i p a l e m e n t à d e s r e l e v é s d e 
v i a n d e s d e b o u c h e r i e , q u e l ' o n g a r n i t d e p r i m e u r s 
o u l é g u m e s p r i n t a n l e r s . 

P R I S . — S e d i t , e n t e r m e d e c u i s i n e , p o u r l e s 
l i q u i d e s c o a g u l é s p a r l a c h a l e u r ( c r è m e p r i s e ) o u 
p a r l e f r o i d ( g e l é e ) . 

P R I S E . — M ê m e s e n s q u e p i n c é e . S e d i t s u r t o u t 
p o u r i n d i q u e r u n e t r è s p e t i t e q u a n t i t é d e p o i v r e . 

P R O F I T E R O L E ( P â t i s s e r i e ) . — M e n u a p p r ê t d e 
p â t i s s e r i e f a i t , e n f o r m e d e p e t i t e b o u l e , a v e c d e l a 
p â t e à c h o u p o u s s é e à l a p o c h e . 

C e s s o r t e s d e p e t i t s c h o u x p e u v e n t , a p r è s c u i s s o n , 

D é g u s t a t i o n d ' h u î t r e s e t de coqui l lages 
à l ' é t a l age d ' u n m a r c h a n d de Nice. 

(Phot. Deltus.) 

LAR. CASTRÓN. 

Dressage à la poche des prof i teroles . {Maison Deameuze*. 
Phot. Larousse. 1 

ê t r e g a r n i s a v e c d e s c o m p o s i t i o n s d i v e r s e s , p u r é e d e 
g i b i e r s o u a u t r e s , a p p a r e i l s a u f r o m a g e , e t c . , o u 
a v e c d e s c r è m e s s u c r é e s , d e s m a r m e l a d e s d e f r u i t s . 

C ' e s t a v e c l e s p r o f i t e r o l e s g a r n i e s d e c r è m e à l a 
v a n i l l e e t g l a c é e s a u s u c r e a u cassé q u e l ' o n p r é p a r e 
l e s c r o q u e m b o u c h e s e t l e s g â t e a u x S a i n t - H o n o r é . 

G a r n i e s d e c o m p o s i t i o n s s a l é e s , l e s p r o f i t e r o l e s s o n t 
e m p l o y é e s c o m m e g a r n i t u r e d e p o t a g e . 

L e s p r o f i t e r o l e s p r é p a r é e s e n p â t i s s e r i e e t e n c u i ­
s i n e s e c o u c h e n t s u r p l a q u e , à l a p o c h e m u n i e d ' u n e 
d o u i l l e r o n d e u n i e . O n l e s d o r e à l ' œ u f e t o n l e s 
f a i t c u i r e a u f o u r , à c h a l e u r m o y e n n e . 

P R O V E N Ç A L E ( À l a ) . — M o d e d e p r é p a r a t i o n 
d e c e r t a i n e s s u b s t a n c e s , c a r a c t é r i s é p a r l ' a p p o i n t d e 
l a t o m a t e e t d e l ' a i l m é l a n g é s e t , p a r f o i s , d e l ' a i l s e u ­
l e m e n t . 

P R O V E N C E , C O M T É D E N I C E . — P r o v e n c e ! 

m o t é v o c a t e u r d e s o l e i l , d ' e x u b é r a n c e , d e j o i e d e b i e n 
v i v r e , e n y c o m p r e n a n t s o n p r o l o n g e m e n t l a r é g i o n 
d e N i c e , p a y s r i c h e e n s p é c i a l i t é s c u l i n a i r e s . 

L ' a i l e s t à l a b a s e d e p r e s q u e t o u s l e s p l a t s p r o ­
v e n ç a u x , m a i s i l f a u t c o n s i d é r e r q u e c e l u i d u M i d i 
e s t d e g o û t m o i n s f o r t e t d e s a v e u r m o i n s a c r e q u e 
c e l u i d e s p a y s d u N o r d . 

S i l o n g u e e s t l a n o m e n c l a t u r e d e s p l a t s p r o v e n ç a u x 
q u e n o u s n e f e r o n s q u e l e s é n u m é r e r o u e n i n d i q u e r 
b r i è v e m e n t l a c o m p o s i t i o n . 

Principales soupes provençales : A l ' a i l ; a ï g o - s a o u 

Ven te de « c o u g o u r d o n s » ou g o u r d e s et vases en courges 
desséchées , à Cimiez à l ' occas ion de la fê te et du fes t in des 

c o u g o u r d o n s . (Phot. Deliu*. I 



P r o d u c t i o n s g a s t r o n o m i q u e s d e l a P r o v e n c e . 

( g e n r e d e b o u i l l a b a i s s e a v e c p o i s s o n s b l a n c s , l e p o i s ­
s o n u t i l i s é s e m a n g e a v e c d e l ' a ï o l i o u u n e s a u c e 
r o u i l l e ) ; a u f l é l a s o u c o n g r e ; a ï g o - b o u i d o a u x œ u f s 
p o c h é s ; d e m a r i a g e ( s o u p e t r è s é p a i s s e a u b o u i l l o n d e 
b œ u f , m o u t o n , v o l a i l l e e t r i z ) ; d e p o u t i n e (se f a i t a v e c 
d e s a l e v i n s d e p o i s s o n s ) ; a u x n o n n a t s , r é g i o n d e 
N i c e ; a u p i s t o u ( c o m p o r t e h a r i c o t s v e r t s , p o m m e s d e 
t e r r e , t o m a t e s , v e r m i c e l l e , e t s e c o m p l è t e a v e c u n e 
a i l l a d e a u b a s i l i c e t f r o m a g e r â p é ) . 

Poissons : L a b o u i l l a b a i s s e ; l a b o u r r i d e , g e n r e d e 
b o u i l l a b a i s s e f a i t e d e p o i s s o n s b l a n c s , m a i s s a n s 
c o n d i m e n t a t i o n a u s a f r a n . U n e p a r t i e d u b o u i l l o n 
s e r t à t r e m p e r d e s t r a n c h e s d e p a i n m i s e s d a n s u n 
p l a t ; a v e c l e r e s t e , 2 c u i l l e r é e s d ' a ï o l i e t u n j a u n e 
d ' œ u f p a r p e r s o n n e , o n p r é p a r e u n e s a u c e q u i e s t 
v e r s é e s u r l e s t r a n c h e s d e p a i n . 

L e p o i s s o n s e m a n g e a v e c a c c o m p a g n e m e n t d ' a ï o l i , 
g e n r e d e m a y o n n a i s e à l a p u r é e d ' a i l q u i s e c a l c u l e 
p a r p e r s o n n e à r a i s o n d e 1 0 g r a m m e s d ' a i l , u n j a u n e 
d ' œ u f , s e l , u n p e t i t d é c i l i t r e d ' h u i l e e t j u s d e c i t r o n . 
C e t t e s a u c e n ' e s t q u e l ' a c c o m p a g n e m e n t d e l ' a ï o l i 
( p l a t d e s c a b a n o n s m a r s e i l l a i s q u i c o m p o r t e n o t a m ­
m e n t d e l a m o r u e b o u i l l i e , d e s e s c a r g o t s , d e s c a r o t t e s , 
h a r i c o t s v e r t s e t p o m m e s d e t e r r e ) . 

L a m o r u e e n r a y t e ; l e s r o u g e t s d e r o c h e g r i l l é s 
a u f e n o u i l ; l a s a r t a d a g n a n o ( m a c é d o i n e d e p e t i t s 
p o i s s o n s c u i t s à l a p o ê l e e t à l ' h u i l e q u e l ' o n a g g l o ­
m è r e d e f a ç o n à p o u v o i r l e s r e t o u r n e r c o m m e u n e 
c r ê p e , l a q u e l l e s ' a s p e r g e d e v i n a i g r e b o u i l l a n t q u a n d 
e l l e e s t s u r l e p l a t ) . 

L e s t o c k f i s c h , p l u s s p é c i a l à l a r é g i o n d e N i c e , e s t 
d e l a m o r u e s é c h é e , d u r e c o m m e d u b o i s e t q u i d o i t 
ê t r e l o n g u e m e n t t r e m p é e a v a n t s o n e m p l o i ; s o r t e 
d e r a g o û t c o m p r e n a n t , a v e c l e s t o c k f i s c h , d e s 
b o y a u x , o i g n o n s e t p o i r e a u x , a i l , p i m e n t d o u x , a r o ­
m a t e s , p o m m e s d e t e r r e e t o l i v e s n o i r e s ( s t o c a f i c a d a ) . 

L ' e s q u i n a d o t o u l o n n a i s , c r a b e s c u i t s à l ' e a u v i ­
n a i g r é e , v i d é s d e l e u r s u b s t a n c e ( œ u f s e t c h a i r s ) à 
l a q u e l l e o n a j o u t e u n e q u a n t i t é é q u i v a l e n t e d e 
m o u l e s ; l e t o u t r é u n i d a n s u n e s a u c e f a i t e a v e c l ' e a u 
d e s m o u l e s , p u i s o n e n g a r n i t l e s c a r a p a c e s d e s 
c r a b e s e t o n f a i t g r a t i n e r . 

A v e c l a p o u t i n e e t l e m e l e t , o n p r é p a r e d e s p u r é e s 
c o n d i m e n t a i r e s , t e l l e s l e p i s s a l a t , l a t a p e n a d e , e t c . L a 
p i s s a l a d i è r a , s p é c i a l i t é n i ç o i s e , e s t u n e s o r t e d e f o u r r é 
e n p â t e o r d i n a i r e o u e n p â t e l e v é e g a r n i e d ' u n e 
c o u c h e d ' o i g n o n s é m i n c é s c u i t s à l ' h u i l e , r e c o u v e r t e 
d e f i l e t s d ' a n c h o i s e t d ' o l i v e s n o i r e s . 

L e p a n b a g n a e s t u n e t r a n c h e d e p a i n d e m é n a g e 
a r r o s é e d ' h u i l e d ' o l i v e e t c o u v e r t e d e f i l e t s d ' a n c h o i s , 
d e f i n e s t r a n c h e s d e t o m a t e s e t d e c â p r e s . 

L e p a n i s s o e s t u n e b o u i l l i e d e p o i s c h i c h e s o u d e 
f a r i n e d e m a ï s , r e f r o i d i e d a n s d e t o u t e s p e t i t e s 
s o u c o u p e s e t q u e l ' o n f a i t f r i r e à l ' h u i l e . O n l e 
m a n g e s a u p o u d r é d e s u c r e . 

Viandes : L a d a u b e d e b œ u f à l a p r o v e n ç a l e ; l e 
g i g o t à l ' a v i g n o n n a i s e ; l e s p i e d s p a q u e t s d e l a 
P o m m e ; l e s g a y e t t e s ( s o r t e d e c r é p i n e t t e s a u f o i e d e 
p o r c ) ; l e s o u - f a s s u m , g e n r e d e c h o u f a r c i c u i t d a n s 
u n p o t - a u - f e u o r d i n a i r e o u à l a v i a n d e d e m o u t o n , 
s p é c i a l à l a r é g i o n G r a s s e - A n t i b e s ; l e f o i e à l a 
m o i s s o n n e u s e ( q u e l l e q u e s o i t s a n a t u r e ) . 

Légumes e t pâtes : L e s f l e u r s de c o u r g e f a r c i e s ; 
l e s c ô t e s d e b e t t e a u g r a t i n ; l a t o u r t e d e b l e t t e à 
l a m o d e n i ç o i s e ; l e s c o u r g e t t e s f a r c i e s ; r a v i o l i , c a n ­
n e l l o n i , c a p e l l e t t i . 

Fromages : P r o m a g e f o r t d u M o n t - V e n t o u x ; f r o ­
m a g e s d e c h è v r e d e s A l p i n e s , d e s M a u r e s e t d e l ' E s t é -
r e l ; f r o m a g e s d e b r e b i s d e B a n o n , B r o u s s e , V a l d e -
b l e o u . 

Pâtisserie et spécialités : L e s g â t e a u x g i b a s s i e r , f o u ­
g a s s e , p o m p e (ce d e r n i e r s p é c i a l a u R é v e i l l o n ) ; 
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b u g n e s a r l é s i e n n e s , b i s c o t i n s e t c a l i s s o n s d ' A i x , r i e u r s 
p r a l i n é e s d e G r a s s e . 

Vins : B l a n c d e C a s s i s , M u s c a t d e B a n d o l s , R o q u e -
v a i r e . 

P R U N E . — F r u i t d u p r u n i e r , a r b r e d e l a f a m i l l e 
d e s r o s a c é e s . 

O n l e c u l t i v e u n p e u p a r t o u t e n E u r o p e . I l e s t 
u n e i n f i n i t é d e v a r i é t é s d e p r u n i e r s q u i , t o u s , p r o ­
d u i s e n t d e s f r u i t s s a v o u r e u x . 

P a r m i l e s m e i l l e u r s d e c e s f r u i t s , n o u s c i t e r o n s l e s 
s u i v a n t s : l a reine-Claude, q u i m û r i t à l a f i n j u i l l e t 
e t d o n t l a c h a i r e s t t r è s s u c r é e e t t r è s p a r f u m é e ; l a 
reine-Claude dorée, q u i m û r i t v e r s l a f i n a o û t ; l a 
reine-Claude violette, q u i m û r i t à l a m i - s e p t e m b r e ; 
l a mirabelle, p e t i t e p r u n e r o n d e , d e c o u l e u r j a u n e , 
p i c o t é e d e r o u g e , à c h a i r t r è s p a r f u m é e e t q u i e s t 
e n p l e i n e m a t u r i t é à l a f i n a o û t ; l a mirabelle tar­
dive, q u i m û r i t d e l a f i n s e p t e m b r e à o c t o b r e ; l e 
gros damas de Tours, p r u n e q u e l ' o n f a i t s é c h e r ; 
le damas musqué; l e s damas violet, blanc et noir; 
la sainte-Catherine; la jaune hâtive; la kirke, g r o s 
f r u i t g l o b u l e u x d e c o u l e u r v i o l e t f o n c é , m û r e à l a 
f i n d ' a o û t ; l a d e Monsieur ( a i n s i n o m m é e e n l ' h o n ­
n e u r d e M o n s i e u r , f r è r e d u r o i L o u i s X I V , q u i , d i t -
o n , a p p r é c i a i t f o r t c e f r u i t ) , g r o s f r u i t à l o b e s 
i n é g a u x , à r o b e a m b r é e e t c a r m i n é e , q u i m û r i t f i n 
j u i l l e t e t a o û t ; l e perdrigon v i o l e t , g r o s f r u i t d o n t l a 
m a t u r i t é e s t e n s e p t e m b r e ; l a quetsche, f r u i t a v e c 
l e q u e l o n f a b r i q u e l ' e a u - d e - v i e d e q u e t s c h e , m a i s q u e 
l ' o n e m p l o i e a u s s i p o u r p r é p a r e r d e s c o m p o t e s , d e s 
m a r m e l a d e s e t d i v e r s e n t r e m e t s d e p â t i s s e r i e , q u i 
e s t e n p l e i n e m a t u r i t é a u m o i s d ' a o û t ; l a prune 
d'Ente ou d'Agen, f r u i t de m o y e n n e g r o s s e u r , à r o b e 
d e c o u l e u r v i o l e t r o s é , q u i m û r i t e n s e p t e m b r e ; 
l a prune goutte d'or, g r o s f r u i t o v a l e d e c o u l e u r 
j a u n e f r a n c a v e c d e s p i q u e t u r e s r o u g e s , q u i m û r i t 
f i n s e p t e m b r e . 

T o u t e s c e s v a r i é t é s d e p r u n e s s e c o n s o m m e n t à 
l ' é t a t n a t u r e l , c o m m e f r u i t f r a i s . O n p e u t a u s s i l e s 
e m p l o y e r p o u r l a p r é p a r a t i o n d e s c o m p o t e s , d e s m a r ­
m e l a d e s , d e s c o n f i t u r e s e t d ' u n g r a n d n o m b r e d ' e n ­
t r e m e t s d e p â t i s s e r i e . 

B e i g n e t s d e p r u n e s . — F a i r e m a r i n e r u n e h e u r e 
a v e c k i r s c h , c o g n a c , r h u m o u e a u - d e - v i e d e q u e t s c h e 
e t s u c r e d e s m o i t i é s d e p r u n e s r e i n e - C l a u d e . 

L e s é p o n g e r , l e s t r e m p e r d a n s d e l a p â t e à f r i r e 
(V. P Â T E S ) e t l e s f a i r e f r i r e à g r a n d e f r i t u r e b r û l a n t e . 

E g o u t t e r l e s b e i g n e t s ; l e s r a n g e r s u r u n e p l a q u e ; 
l e s s a u p o u d r e r d e s u c r e f i n ; l e s g l a c e r a u f o u r , à 
c h a l e u r v i v e , o u s o u s l a s a l a m a n d r e à g a z . 

Nota. — O n p e u t a u s s i p r é p a r e r c e s b e i g n e t s s a n s 
l e s f a i r e g l a c e r . S i t ô t f r i t s , e t b i e n d o r é s , o n l e s 
é g o u t t e , o n l e s é p o n g e , o n l e s d r e s s e s u r s e r v i e t t e , 
e n b u i s s o n , e t o n l e s s a u p o u d r e d e s u c r e f i n . 

B e i g n e t s d e p r u n e s à l ' a g e n a i s e . — S o u d e r d e u x 

à d e u x d e s m o i t i é s d e p r u n e s r e i n e - C l a u d e , q u e l ' o n 
a u r a f a i t m a c é r e r a v e c l i q u e u r e t s u c r e , m a s q u é e s 
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c h a c u n e d ' u n e p e t i t e c u i l l e r é e d e p u r é e d e p r u n e a u x 
p a r f u m é e a u k i r s c h . 

A u m o m e n t , t r e m p e r c e s p r u n e s f a r c i e s d a n s d e 
l a p â t e à f r i r e e t f a i r e f r i r e à g r a n d e f r i t u r e . S a u ­
p o u d r e r d e s u c r e f i n ; d r e s s e r s u r s e r v i e t t e . 

C o m p o t e d e p r u n e s . — P r o c é d e r , a v e c p r u n e s 
r e i n e - C l a u d e o u m i r a b e l l e s , o u q u e t s c h e s , a i n s i q u ' i l 
e s t d i t p o u r l a Compote d'abricots. 

C o n f i t u r e s d e p r u n e s . — C o m p t e r 3 5 0 g r a m m e s 
d e s u c r e e n m o r c e a u x p o u r 5 0 0 g r a m m e s d e f r u i t s 
é n o y a u t é s . P o u r l a c u i s s o n , p r o c é d e r a i n s i q u ' i l e s t 
d i t p o u r l e s Confitures d'abricots. V . C O N F I T U R E S . 

G l a c e e t m o u s s e g l a c é e a u x p r u n e s . — M ê m e 

p r é p a r a t i o n q u e p o u r la Glace ou la Mousse glacée 
aux abricots. V. GLACE. 

P r u n e s B o u r d a l o u e . — O n p r é p a r e a i n s i l e s 
g r o s s e s p r u n e s r e i n e - C l a u d e . P r o c é d e r a i n s i q u ' i l e s t 
d i t p o u r l e s Abricots Bourdaloue. V . A B R I C O T S . 

P r u n e s C o n d é . — O n p r é p a r e s u r t o u t a i n s i l e s 
g r o s s e s p r u n e s r e i n e - C l a u d e . P r o c é d e r a i n s i q u ' i l e s t 
d i t p o u r l e s Abricots Condé. 

P r u n e s c o n f i t e s . — S e p r é p a r e n t c o m m e l e s 
Abricots confits.. 

P r u n e s à l ' e a u - d e - v i e . — E s s u y e r d e s p r u n e s 
r e i n e - C l a u d e ; l e s p i q u e r d e u x o u t r o i s f o i s a v e c u n e 
g r o s s e a i g u i l l e . P e s e r l e s f r u i t s . F a i r e u n s i r o p d e 
s u c r e au grand perlé (V. S U C R E , cuisson du sucre) 
à r a i s o n d e 2 5 0 g r a m m e s d e s u c r e e t d ' u n q u a r t d e 
v e r r e d ' e a u p a r k i l o d e f r u i t s . 

L e s i r o p é t a n t a u p o i n t , y p l a q u e r l e s p r u n e s . 
L e u r d o n n e r d e u x b o u i l l o n s s a n s t o u c h e r a v e c l ' é c u -
m o i r e . 

L e s é g o u t t e r e t l e s m e t t r e d a n s u n b o c a l . 
L a i s s e r b i e n r e f r o i d i r l e s i r o p . Y a j o u t e r d e 

l ' a l c o o l b o n g o û t à 9 0 " e n q u a n t i t é n é c e s s a i r e p o u r 
o b t e n i r u n e l i q u e u r à 4 5 ° . P a s s e r c e t t e l i q u e u r à 
t r a v e r s u n e m o u s s e l i n e . E n r e m p l i r l e b o c a l . B o u ­
c h e r e t f i c e l e r . L a i s s e r b i e n m a c é r e r a v a n t d e c o n ­
s o m m e r . 

P r u n e s f l a m b é e s à l a l o r r a i n e . — C u i r e l é g è r e ­

m e n t a u s i r o p v a n i l l é d e s p r u n e s m i r a b e l l e s é n o y a u ­
t é e s . L e s é g o u t t e r . L e s m e t t r e d a n s d e s p e t i t e s c a s ­
s o l e t t e s , e n m é t a l o u e n p o r c e l a i n e , a l l a n t a u f e u . 
L e s a r r o s e r d ' u n p e u d e s i r o p l i é à l ' a r r o w - r o o t . L e s 
a r r o s e r d ' e a u - d e - v i e d e q u e t s c h e q u e l ' o n a u r a f a i t 
b i e n c h a u f f e r . F a i r e f l a m b e r e n s e r v a n t . 

S o u f f l é a u x p r u n e s d i t à l a l o r r a i n e . — S e p r é ­

p a r e a v e c u n e c o m p o s i t i o n f a i t e a v e c p u l p e d e m i r a ­
b e l l e s (200 g d e p u l p e d e f r u i t s , 2 5 0 g d e s u c r e c u i t 
a u c a s s é , e t 5 b l a n c s d ' œ u f s m o n t é s t r è s f e r m e ) , 
a d d i t i o n n é e d e p r u n e s c o n f i t e s e n d é s , m a c é r é e s à 
l ' e a u - d e - v i e d e m i r a b e l l e s . 

P r o c é d e r , p o u r l a c u i s s o n , a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r 
l e s s o u f f l é s d ' e n t r e m e t s . V . S O U F F L É . 

T a r t e e t t a r t e l e t t e s a u x p r u n e s . — S e p r é p a r e n t 
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a v e c p r u n e s r e i n e - C l a u d e , m i r a b e l l e s o u q u e t s c h e s 
c o m m e l e s Tartes ou tartelettes aux abricots. 

T a r t e a u x p r u n e s à l ' a l s a c i e n n e . — S e p r é p a r e 
a v e c q u e t s c h e s c o m m e la Tarte aux pommes à l'al­
sacienne. V . T A R T E . 

P R U N E A U . — O n d é s i g n e s o u s c e n o m u n e p r u n e 
r o u g e o u v i o l e t t e , s é c h é e a u s o l e i l o u a u f o u r , e t q u i , 
a p r è s c e t r a i t e m e n t , p e u t s e c o n s e r v e r f o r t l o n g ­
t e m p s e n p a r f a i t é t a t . 

O n p e u t f a i r e s é c h e r l a m a j e u r e p a r t i e d e s v a r i é ­
t é s d e p r u n e s é n u m é r é e s a u d é b u t d e c e t a r t i c l e , 
m a i s p l u s s p é c i a l e m e n t l a p r u n e d'Enté, d i t e d'Agen, 
le gros damas de Tours, la prune de Catherine et 
l'impériale. 

L a p r u n e perdrigon, p e l é e , é n o y a u t é e , s é c h é e a u 
s o l e i l e t a p l a t i e , e s t a l o r s d é s i g n é e d a n s l e c o m m e r c e 
s o u s l e n o m d e pistole. C e t t e m ê m e p r u n e , n o n p e l é e , 
n o n é n o y a u t é e , é b o u i l l a n t é e , p u i s s é c h é e à l ' o m b r e , 
e s t a p p e l é e brignole ou pruneau f l eur i . 

E n F r a n c e , l e s p r u n e a u x l e s p l u s r é p u t é s s o n t 
c e u x d ' A g e n e t d e T o u r a i n e . 

O n t r o u v e a c t u e l l e m e n t s u r n o s m a r c h é s d ' e x c e l ­
l e n t s p r u n e a u x d e C a l i f o r n i e . L e u r p u l p e e s t c e p e n ­
d a n t m o i n s d é l i c a t e q u e c e l l e d e s p r u n e a u x d e 
F r a n c e . 

L e s p r u n e a u x s e p r é p a r e n t l e p l u s s o u v e n t e n c o m ­
p o t e . 

A v e c l e s p r u n e a u x , p r é a l a b l e m e n t c u i t s e t é n o y a u -
t é s , o n p e u t p r é p a r e r d e s e n t r e m e t s d i v e r s t e l s q u e : 
p a i n s , p o u d i n g s , s o u f f l é s , t a r t e s , e t c . 

C o m p o t e d e p r u n e a u x . — F a i r e t r e m p e r l e s p r u ­
n e a u x à l ' e a u f r o i d e . L o r s q u ' i l s s o n t b i e n g o n f l é s , 
l e s é g o u t t e r . L e s m e t t r e d a n s u n e c a s s e r o l e , l e s c o u ­
v r i r d ' e a u f r o i d e . A j o u t e r 1 2 5 g r a m m e s d e s u c r e 
p o u r 5 0 0 g r a m m e s d e f r u i t s . P a r f u m e r a v e c z e s t e d e 
c i t r o n , d ' o r a n g e , v a n i l l e o u c a n n e l l e . 

C u i r e d o u c e m e n t p e n d a n t u n e h e u r e e n v i r o n . 

C o m p o t e d e p r u n e a u x a u v i n r o u g e o u b l a n c . - — 
M ê m e m é t h o d e d e p r é p a r a t i o n q u e c i - d e s s u s . M o u i l ­
l e r l e s p r u n e a u x a v e c d u v i n r o u g e o u b l a n c . 

P R U N E L L E . — F r u i t d u p r u n e l l i e r , a p p e l é a u s s i 
é p i n e n o i r e , a r b r e q u e l ' o n t r o u v e d a n s t o u t e 
l ' E u r o p e . 

L a p r u n e l l e , p r u n e m i n u s c u l e , d e c o u l e u r b l e u 
f o n c é , n ' e s t g u è r e c o m e s t i b l e c a r s a c h a i r e s t t r è s 
a c e r b e e t t r è s a s t r i n g e n t e . 

O n c u l t i v e , s u r t o u t e n H a u t e - S a ô n e , u n e v a r i é t é 
d e p r u n e l l e q u i e s t e m p l o y é e p r i n c i p a l e m e n t p o u r l a 
d i s t i l l a t i o n o u p o u r f a i r e d e s c o n f i t u r e s . 

A v e c l a p r u n e l l e o n f a b r i q u e , à A n g e r s , u n e l i ­
q u e u r t r è s e s t i m é e . 

P U A N T M A C É R É . — F r o m a g e d e l a r é g i o n d u 
N o r d q u e l ' o n p e u t c o n s o m m e r d e n o v e m b r e à j u i n . 

P U C E L L E . — S o r t e d ' a l o s e , d o n t l a c h a i r r e n ­
f e r m e b e a u c o u p d ' a r ê t e s . V . A L O S E . 

P U C H E R O ( C u i s i n e e s p a g n o l e ) . — S o r t e d e p o t é e 
p r é p a r é e a v e c v i a n d e s d i v e r s e s . 

P U F F E R ( C u i s i n e a l l e m a n d e ) . — S o r t e s d e b e i ­
g n e t s f a i t s a v e c u n e p â t e à b a s e d e f l o c o n s d ' a v o i n e 
t r a v a i l l é e a v e c d e l ' e a u t i è d e s u c r é e e t l é g è r e m e n t 
s a l é e e t œ u f s à v o l o n t é , p a r f u m é e à l a c a n n e l l e . O n 
l e s f a i t s a u t e r d a n s u n e p o ê l e p l a t e b e u r r é e . 

P U I T S . — M o t e m p l o y é p o u r d é s i g n e r : l ' e s p a c e 
l a i s s é v i d e a u m i l i e u d ' u n c e r c l e d e f a r i n e e t d a n s 
l e q u e l o n p l a c e l e s d i f f é r e n t s i n g r é d i e n t s n é c e s s a i r e s 
à l a c o n f e c t i o n d ' u n e p â t e o u d e t o u t a u t r e a p p a r e i l ; 
l a p a r t i e c e n t r a l e d ' a r t i c l e s d r e s s é s e n c o u r o n n e , t u r ­
b a n o u c e r c l e , s u r p l a t r o n d , p a r t i e d a n s l a q u e l l e o n 
p l a c e l e s g a r n i t u r e s d i v e r s e s ; l e c r e u x p r a t i q u é a u 
m i l i e u d ' u n g â t e a u o u d ' u n e n t r e m e t s ; l a s o r t e d e 
d o u i l l e q u i s e t r o u v e a u m i l i e u d e c e r t a i n s m o u l e s 
à p â t i s s e r i e o u d e c e r t a i n s m o u l e s à b i s c u i t g l a c é . 

P U I T S D ' A M O U R ( P â t i s s e r i e ) . — D a n s u n e 
a b a i s s e d e f e u i l l e t a g e à s i x t o u r s , d é t a i l l e r , a u c o u p e -
p â t e c a n n e l é , d e s r o n d s d e 6 à 8 c e n t i m è t r e s d e d i a ­
m è t r e . 

P l a c e r l a m o i t i é d e c e s a b a i s s e s s u r u n e p l a q u e 

Puffers a u x flocons d ' avo ine . {Phot. Claire.) 

l é g è r e m e n t m o u i l l é e , e t e n l e s e s p a ç a n t u n p e u l e s 
u n e s d e s a u t r e s . E v i d e r l e s a u t r e s a b a i s s e s à l ' a i d e 
d ' u n c o u p e - p â t e , u n i o u c a n n e l é , d e d i a m è t r e i n f é ­
r i e u r , p o u r o b t e n i r d e s s o r t e s d e c o u r o n n e s d ' u n 
c e n t i m è t r e a u p l u s d e c ô t é . 

M o u i l l e r l e t o u r d e s a b a i s s e s p l a c é e s s u r l a p l a q u e 
e t m e t t r e s u r c h a c u n e d ' e l l e s u n e c o u r o n n e a i n s i 
d é t a i l l é e . L e s s u p e r p o s e r b i e n e x a c t e m e n t , e t a p ­
p u y e r l é g è r e m e n t d e s s u s p o u r q u ' e l l e s s e s o u d e n t 
b i e n . D o r e r l e d e s s u s d e l a c o u r o n n e s u p é r i e u r e e t 
f a i r e c u i r e p e n d a n t 1 5 m i n u t e s e n v i r o n , à f o u r 
m o y e n . L a c u i s s o n t e r m i n é e , a m e n e r l e s g â t e a u x à 
l a b o u c h e d u f o u r e t , s a n s l e s s o r t i r , l e s p o u d r e r 
l é g è r e m e n t a v e c d u s u c r e g l a c e . L e s r e p a s s e r u n e 
s e c o n d e à l ' e n d r o i t l e p l u s c h a u d d u f o u r , p o u r 
f o n d r e c e s u c r e q u i f o r m e r a v e r n i s ; l e s s o r t i r e t l e s 
m e t t r e s u r u n e g r i l l e p o u r l e s l a i s s e r r e f r o i d i r . 

C e s g â t e a u x o n t l ' a s p e c t d ' u n e b o u c h é e f e u i l l e ­
t é e . Q u a n d i l s s o n t b i e n r e f r o i d i s , o n l e s g a r n i t d e 
c r è m e p â t i s s i è r e , a u m o y e n d ' u n e c u i l l e r , o u , m i e u x , 
d ' u n e p o c h e , o u e n c o r e d e g e l é e d e g r o s e i l l e t r è s 
s e r r é e . 

P U L P E . — S u b s t a n c e m o l l e e t c h a r n u e , d e f r u i t 
o u d e l é g u m e , r é d u i t e à l ' é t a t d e p â t e u n p e u f l u i d e , 
p a r p r e s s i o n à t r a v e r s u n t a m i s . 

P u l p e d e v i a n d e . — S e d i t d e l a v i a n d e p u l p é e , 
c ' e s t - à - d i r e r a c l é e à c r u . C e t t e v i a n d e , q u i s e p r é ­
s e n t e s o u s f o r m e d ' u n e p â t e h o m o g è n e , s ' e m p l o i e 
p o u r l e r é g i m e d e s u r a l i m e n t a t i o n . 

P U L Q U E . — B o i s s o n q u i a u n e c e r t a i n e a n a l o g i e 
a v e c l e c i d r e . 

L e m a g u a y , p l a n t e a v e c l a q u e l l e o n f a i t c e t t e b o i s ­
s o n , é t a i t c u l t i v é s u r u n e g r a n d e é c h e l l e d a n s l ' e m ­
p i r e d e s a n c i e n s A z t è q u e s . 

P U L T Ô S T . — F r o m a g e n o r v é g i e n q u e l ' o n p e u t 
c o n s o m m e r t o u t e l ' a n n é e . 

P U N C H . — B o i s s o n d u e , d i t - o n , à d e s m a r i n s 
a n g l a i s , e t q u i , v e r s 1 5 5 2 , c o n s i s t a i t e n u n s i m p l e 
m é l a n g e d e t a f i a e t d e s u c r e , a u q u e l o n m e t t a i t l e 
f e u . 

Le 25 oc tobre 1599, s i r E d w a r d K e n n e l , c o m m a n d a n t en 
chef des forces n a v a l e s b r i t a n n i q u e s offrit à ses équipages 
u n p u n c h m o n s t r e qu ' i l f i t p r é p a r e r d a n s u n vas t e bass in 
en m a r b r e , au mi l ieu de s a p r o p r i é t é . P o u r s a confec t ion , 
on e m p l o y a 80 b a r r i q u e s d ' e au -de -v i e , 9 d ' eau clarifiée. 
25.000 g r o s l i m o n s , 80 p i n t e s de j u s de c i t r o n , 13 q u i n t a u x 
de sucre de L i sbonne , 5 l ivres de m u s c a d e et 300 biscui ts , 
p lus u n e p ig re ( g r a n d e b a r r i q u e ) de vin de M a l a g a . 

On a v a i t c o n s t r u i t un d a i s a u - d e s s u s du bass in pour l e 
p r é s e r v e r de l a pluie e t l e service é t a i t f a i t p a r un mousse 
qui n a v i g u a i t su r ce t t e m e r d e p u n c h d a n s u n ba te le t e n 
bois de rose . P o u r se rv i r les 6.000 inv i tés , i l fa l lu t p lus ieurs 
fois c h a n g e r de mousse , ce lui -c i se t r o u v a n t gr isé p a r les 
v a p e u r s de ce l ac d 'a lcool au bou t d ' u n q u a r t d ' h e u r e . 

P u n c h g l a c é . — P r é p a r e r u n e c o m p o s i t i o n s e m ­
b l a b l e à c e l l e i n d i q u é e p o u r l e Punch marquise. 
A j o u t e r d u v i n , l o r s q u ' i l e s t c h a u d 2 0 g r a m m e s d e 
t h é e t l a i s s e r i n f u s e r . 
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P a s s e r a u t a m i s d e s o i e . A j o u t e r u n e o r a n g e e t 
u n c i t r o n p e l é s à v i f e t c o u p é s e n t r a n c h e s e t 2 d é ­
c i l i t r e s d e r h u m c h a u f f é . F l a m b e r ; f a i r e r e f r o i d i r . 
P a s s e r . R é g l e r à 1 5 ° . G l a c e r c o m m e u n g r a n i t é . 

P u n c h a u k i r s c h . — • F a i r e i n f u s e r 8 m i n u t e s d a n s 
u n l i t r e d ' e a u b o u i l l a n t e 2 5 g r a m m e s d e t h é . 

V e r s e r c e t t e i n f u s i o n , e n l a p a s s a n t , d a n s u n b o l 
à p u n c h o ù l ' o n a u r a m i s 5 0 0 g r a m m e s d e s u c r e 
e n m o r c e a u x . R e m u e r a v e c u n e c u i l l e r e n a r g e n t , 
p o u r f a i r e d i s s o u d r e l e s u c r e . 

A j o u t e r t r o i s q u a r t s d e l i t r e d e k i r s c h . F a i r e f l a m ­
b e r e t s e r v i r d a n s d e s v e r r e s à p u n c h . 

P u n c h m a r q u i s e . — M e t t r e d a n s u n p o ê l o n e n 
c u i v r e u n l i t r e d e v i n d e S a u t e r n e s ( o u d e t o u t a u t r e 
v i n b l a n c u n p e u l i q u o r e u x ) 2 5 0 g r a m m e s d e s u c r e e t 
u n z e s t e d e c i t r o n a t t a c h é e n n o u e t , a v e c u n c l o u 
d e g i r o f l e a u m i l i e u . F a i r e d i s s o u d r e l e s u c r e . C h a u f ­
f e r l e v i n J u s q u ' a u m o m e n t o ù l ' o n v o i t m o n t e r à 
l a s u r f a c e u n e f i n e m o u s s e b l a n c h e . V e r s e r c e m é ­
l a n g e d a n s u n b o l à p u n c h . A j o u t e r 2 d é c i l i t r e s 
e t d e m i d e c o g n a c . F a i r e f l a m b e r . 

S e r v i r e n v e r r e s à p u n c h a v e c u n e f i n e l a m e d e 
c i t r o n d a n s c h a q u e v e r r e . 

P u n c h a u r h u m . — P r é p a r e r u n e i n f u s i o n d e t h é 
a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e Punch a u kirsch. V e r s e r 
c e t t e i n f u s i o n d a n s l e b o l à p u n c h o ù l ' o n a u r a m i s l e 
s u c r e e t q u e l q u e s m i n c e s t r a n c h e s d e c i t r o n . A j o u ­
t e r t r o i s q u a r t s d e l i t r e d e r h u m . F a i r e f l a m b e r . 

P U N C H - C A K E ( P â t i s s e r i e ) . — G a r n i r u n g r a n d 
m o u l e à c h a r l o t t e a v e c d e l ' a p p a r e i l à b i s c u i t d e 
S a v o i e . C u i r e c e g â t e a u a u f o u r . L e d é m o u l e r e t l e 
l a i s s e r r a s s i r p e n d a n t 2 j o u r s . 

C o u p e r c e c a k e e n t r o i s t r a n c h e s d ' é g a l e é p a i s ­
s e u r , c h a c u n e d e c e s t r a n c h e s d e v a n t r e p r é s e n t e r 
u n g â t e a u , q u e l ' o n i m b i b e r a d e r h u m e t q u e l ' o n 
m a s q u e r a a v e c d e l a m a r m e l a d e d ' a b r i c o t s . D é c o r e r 
a v e c l a m e r i n g u e . P a s s e r a u f o u r . 

Meringue pour le punch-cake : M e t t r e d a n s u n e 
c a s s e r o l e 100 g r a m m e s d e m a r m e l a d e d ' a b r i c o t s p a s ­
s é e a u t a m i s f i n ; a j o u t e r u n d e m i - d é c i l i t r e d e r h u m , 
u n e c u i l l e r é e d e c u r a ç a o e t 1 0 0 g r a m m e s d e s u c r e 
e n p o u d r e . M é l a n g e r à c e t t e m a r m e l a d e 6 b l a n c s 
d ' o e u f s f o u e t t é s b i e n f e r m e s . 

P U R É E . — P r é p a r a t i o n o b t e n u e e n é c r a s a n t e t e n 
p a s s a n t s o i t a u t a m i s , s o i t à l ' a i d e d ' u n p a s s e - p u r é e , 
c e r t a i n e s s u b s t a n c e s a l i m e n t a i r e s . 

T o u s l e s a l i m e n t s , q u ' i l s s o i e n t d u r è g n e a n i m a l 
o u d u r è g n e v é g é t a l , p e u v e n t , a p r è s c u i s s o n , ê t r e 
r é d u i t s e n p u r é e s . 

S u i v a n t l e u r e m p l o i f i n a l , l e s p u r é e s s e f o n t p l u s 
o u m o i n s é p a i s s e s . C e l l e s d e v a n t ê t r e s e r v i e s c o m m e 
l é g u m e , o u c o m m e g a r n i t u r e , s o n t t e n u e s a s s e z 
c o n s i s t a n t e s ; c e l l e s d e v a n t ê t r e s e r v i e s c o m m e p o t a g e 
s o n t t e n u e s u n p e u p l u s c l a i r e s . 

C e r t a i n s l é g u m e s é t a n t t r o p a q u e u x p o u r p o u ­
v o i r f o u r n i r u n e p u r é e s u f f i s a m m e n t é p a i s s e , i l c o n ­
v i e n t d e l e u r a d j o i n d r e u n é l é m e n t d e l i a i s o n c o m ­
p l é m e n t a i r e , l e p l u s s o u v e n t u n a u t r e l é g u m e p l u s 
f é c u l e n t , u n e c é r é a l e o u u n e s a u c e é p a i s s e . 

L e s p u r é e s d e v i a n d e s d i v e r s e s e t d e p o i s s o n s s o n t 
s o u v e n t a d d i t i o n n é e s d ' u n e s a u c e b r u n e o u b l a n ­
c h e , s e l o n l a n a t u r e d e l a p u r é e , f o r t e m e n t r é d u i t e . 

P U R É E S D E L É G U M E S . — P u r é e d ' a i l . — B l a n ­
c h i r l é g è r e m e n t à l ' e a u s a l é e 5 0 g r a m m e s d e 
g o u s s e s d ' a i l . L e s é g o u t t e r ; l e s é t u v e r 1 5 m i n u t e s a u , 
b e u r r e , e n é v i t a n t d e l e s f a i r e c o l o r e r . A j o u t e r 2 d é ­
c i l i t r e s e t d e m i d e b é c h a m e l b i e n r é d u i t e . P a s s e r 
a u t a m i s f i n . F a i r e c h a u f f e r ; a j o u t e r u n e c u i l l e r é e 
d e b e u r r e . 

O n e m p l o i e c e t t e p u r é e c o m m e g a r n i t u r e d e 
p e t i t e s p i è c e s d e b o u c h e r i e s a u t é e s ( s u r t o u t n o i ­
s e t t e s o u c ô t e l e t t e s d e m o u t o n o u d ' a g n e a u ) ; o e u f s 
p o c h é s o u m o l l e t s , h o r s - d ' œ u v r e c h a u d s . 

P u r é e d ' a r t i c h a u t s . — E t u v e r a u b e u r r e 6 g r o s 
f o n d s d ' a r t i c h a u t s à m o i t i é c u i t s d a n s u n b l a n c e t 
e s c a l o p e s . L e u r a j o u t e r 2 d é c i l i t r e s e t d e m i d e b é c h a ­
m e l . T e r m i n e r c o m m e c i - d e s s u s . 

S ' e m p l o i e c o m m e l é g u m e o u c o m m e g a r n i t u r e d e 
v i a n d e s d e b o u c h e r i e o u d e v o l a i l l e s . 

P u r é e d ' a r t i c h a u t s ( A u t r e m é t h o d e ) . — A j o u t e r 
a u x f o n d s d ' a r t i c h a u t s , m i s à é t u v e r a u b e u r r e , 
2 0 0 g r a m m e s d e p o m m e s d e t e r r e c o u p é e s e n t r a n ­
c h e s é p a i s s e s . M o u i l l e r d ' u n d é c i l i t r e e t d e m i d e 
c o n s o m m é . C u i r e l e t o u t e n s e m b l e . T e r m i n e r l a 
p u r é e c o m m e 1 1 e s t d i t c i - d e s s u s . 

M ê m e s e m p l o i s q u e l a p u r é e p r é c é d e n t e . 

P u r é e d ' a s p e r g e s b l a n c h e s . — C u i r e l e s p o i n t e s 
d ' a s p e r g e s à l ' e a u s a l é e ; l e s é g o u t t e r e t l e s p a s s e r 
a u t a m i s f i n . F a i r e c h a u f f e r c e t t e p u r é e e t l u i 
a j o u t e r , h o r s d u f e u , u n p e u d e b e u r r e f r a i s . 

C e t t e p u r é e é t a n t p e u c o n s i s t a n t e , o n p o u r r a 
l ' a d d i t i o n n e r d ' u n q u a r t d e s o n p o i d s d e p u r é e d e 
p o m m e s d e t e r r e . O n p o u r r a a u s s i , s e l o n l ' e m p l o i 
f i n a l , l u i i n c o r p o r e r u n t i e r s d e s o n v o l u m e d e b é ­
c h a m e l t r è s r é d u i t e . 

M ê m e s e m p l o i s q u e l a p u r é e d ' a r t i c h a u t s . 

P u r é e d ' a s p e r g e s v e r t e s . — S e p r é p a r e a v e c 
a s p e r g e s v e r t e s , c o m m e l a p r é c é d e n t e . 

M ê m e s e m p l o i s . 

P u r é e d ' a u b e r g i n e s . — E t u v e r a u b e u r r e 4 a u ­
b e r g i n e s p e l é e s , c o u p é e s e n r o u e l l e s . A j o u t e r 2 5 0 
g r a m m e s d e p o m m e s d e t e r r e e n t r a n c h e s . M o u i l l e r 
d ' u n d é c i l i t r e e t d e m i d e c o n s o m m é . A s s a i s o n n e r . 
C u i r e d o u c e m e n t . P a s s e r a u t a m i s f i n e t t e r m i n e r l a 
p u r é e c o m m e c e l l e d ' a r t i c h a u t s . 

M ê m e s e m p l o i s . 

P u r é e d e b e t t e r a v e s ( A c h a u d ) . — P a s s e r a u t a m i s 
f i n 2 g r o s s e s b e t t e r a v e s c u i t e s a u f o u r ( c o m m e l e s 
b e t t e r a v e s p o u r s a l a d e ) e t é p l u c h é e s . 

M e t t r e c e t t e p u r é e à c h a u f f e r d a n s u n e s a u t e u s e . 
L u i a j o u t e r 2 d é c i l i t r e s e t d e m i d e d e m i - g l a c e t r è s 
r é d u i t e . A s s a i s o n n e r ; f a i r e b o u i l l i r , e n r e m u a n t 
a v e c l a c u i l l e r d e b o i s . A u d e r n i e r m o m e n t , a j o u t e r 
2 c u i l l e r é e s d e b e u r r e . 

O n p e u t a u s s i l i e r c e t t e p u r é e a v e c d e l a b é c h a m e l 
r é d u i t e . 

S ' e m p l o i e c o m m e g a r n i t u r e d e p e t i t e s p i è c e s d e 
g i b i e r d e p o i l . 

A f r o i d : A j o u t e r à l a p u r é e d e b e t t e r a v e s ( à f r o i d ) 
2 d é c i l i t r e s d e m a y o n n a i s e t r è s s e r r é e . 

S ' e m p l o i e c o m m e g a r n i t u r e d e c a n a p é s , b a r q u e t t e s , 
t a r t e l e t t e s p o u r h o r s - d ' o e u v r e . 

P u r é e d e c a r o t t e s . — E t u v e r a u b e u r r e 5 0 0 g r a m ­
m e s d e c a r o t t e s t r è s t e n d r e s ( c a r o t t e s n o u v e l l e s s i 
p o s s i b l e ) . L e s l i e r d e b é c h a m e l . T e r m i n e r a i n s i q u ' i l 
e s t d i t p o u r l a Purée d'artichauts. 

S ' e m p l o i e c o m m e g a r n i t u r e d e p e t i t e s o u g r o s s e s 
p i è c e s d e b o u c h e r i e . E s t a u s s i s e r v i e i s o l é m e n t c o m m e 
l é g u m e . 

P u r é e d e c é l e r i . — E t u v e r a u b e u r r e d u c é l e r i -
r a v e ( o u e n b r a n c h e s ) p r é a l a b l e m e n t b l a n c h i à l ' e a u 
s a l é e . T e r m i n e r l a p u r é e a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l a 
Purée d'artichauts. 

C e t t e p u r é e p e u t ê t r e l i é e à l a b é c h a m e l r é d u i t e , 
o u a v e c u n e q u a n t i t é r e l a t i v e d e p o m m e s d e t e r r e q u e 
l ' o n f a i t c u i r e a v e c l e c é l e r i . 

S ' e m p l o i e c o m m e g a r n i t u r e d ' o e u f s e t d e p e t i t e s o u 
g r o s s e s p i è c e s d e b o u c h e r i e ; e s t a u s s i s e r v i e c o m m e 
l é g u m e . 

P u r é e d e c h a m p i g n o n s . • — P a r e r , l a v e r e t é p o n g e r 
5 0 0 g r a m m e s d e c h a m p i g n o n s d e c o u c h e , b l a n c s e t 
f e r m e s ; l e s p a s s e r a u t a m i s , l e p l u s r a p i d e m e n t p o s ­
s i b l e ( l e s é p l u c h e r s ' i l s n e s o n t p a s a s s e z b l a n c s ) . 

A j o u t e r c e t t e p u r é e à 2 d é c i l i t r e s d e b é c h a m e l m i s e 
à r é d u i r e d a n s u n s a u t o i r a v e c q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e 
c r è m e . F a i r e r é d u i r e q u e l q u e s i n s t a n t s e n p l e i n f e u ; 
a s s a i s o n n e r e t p a s s e r à l ' é t a m i n e . C h a u f f e r l a p u r é e 
e t l u i i n c o r p o r e r h o r s d u f e u 5 0 g r a m m e s d e b e u r r e . 

O n l ' e m p l o i e c o m m e g a r n i t u r e d e v i a n d e s , d e v o ­
l a i l l e s , d e p o i s s o n s o u o n l ' u t i l i s e p o u r f a r c i r d e s 
f o n d s d ' a r t i c h a u t s , d e s o e u f s , d e s f i l e t s d e p o i s s o n s , 
e t c ; o n l ' u t i l i s e a u s s i p o u r g a r n i r d e s b a r q u e t t e s , 
b o u c h é e s , c a n a p é s e t a u t r e s a p p r ê t s d e m ê m e n a t u r e , 
s e r v i s c o m m e h o r s - d ' œ u v r e c h a u d o u c o m m e p e t i t e 
e n t r é e . 

P u r é e d e c h o u - f l e u r . — P a s s e r a u t a m i s f i n l e 
c h o u - f l e u r c u i t à l ' e a u . C h a u f f e r l a p u r é e . L a l i e r 



a v e c l e t i e r s d e s o n v o l u m e d e b é c h a m e l . B e u r r e r a u 
d e r n i e r m o m e n t . 

O n p e u t , p o u r r e n d r e c e t t e p u r é e p l u s c o n s i s t a n t e , 
l u i a j o u t e r u n e p e t i t e q u a n t i t é d e p u r é e d e p o m m e s 
d e t e r r e . 

S ' e m p l o i e c o m m e g a r n i t u r e d ' o e u f s , p e t i t e s p i è c e s 
d e b o u c h e r i e , r i s d e v e a u . P e u t a u s s i ê t r e s e r v i e 
c o m m e l é g u m e . 

P u r é e d e c o n c o m b r e s . — C o m m e l a Purée d'arti­
chauts, e n r e m p l a ç a n t c e s d e r n i e r s p a r d e s c o n ­
c o m b r e s b l a n c s , p e l é s , d i v i s é s e n q u a r t i e r s , é t u v é s a u 
b e u r r e . 

S ' e m p l o i e c o m m e g a r n i t u r e d e d a r n e s d e s a u m o n 
c u i t e s a u b e u r r e o u a u c o u r t - b o u i l l o n ; d e p e t i t e s 
p i è c e s d e b o u c h e r i e . 

P u r é e d e c o u r g e o u d e p o t i r o n . — L a p u r é e d e 
c o u r g e o u d e p o t i r o n p e u t ê t r e s e r v i e c o m m e l é g u m e 
o u g a r n i t u r e ( V . C O U R G E ) e t c o m m e p o t a g e . V . P O ­
T A G E S E T S O U P E S . 

P u r é e d e c o u r g e t t e s . — S e p r é p a r e c o m m e l a 
Purée d'aubergines. E l l e a l e s m ê m e s e m p l o i s . 

P u r é e d ' é p i n a r d s . — P a s s e r a u t a m i s f i n d e s é p i -
n a r d s é p l u c h é s , c u i t s à l ' e a u s a l é e . L e s é g o u t t e r ; l e s 
r a f r a î c h i r ; l e s é g o u t t e r à n o u v e a u e t l e s b i e n é p o n ­
g e r . L e s p a s s e r a u t a m i s . L e s f a i r e c h a u f f e r . L e s l i e r 
a u b e u r r e o u à l a c r è m e . 

S ' e m p l o i e c o m m e g a r n i t u r e d e v i a n d e s d e b o u ­
c h e r i e , d ' o e u f s p o c h é s o u m o l l e t s . P e u t a u s s i ê t r e 
s e r v i e c o m m e l é g u m e . 

P u r é e d ' e s t r a g o n ( A c h a u d ) . — B l a n c h i r r a p i d e ­
m e n t à l ' e a u s a l é e 2 5 0 g r a m m e s d e f e u i l l e s d ' e s t r a ­
g o n f r a i s . E g o u t t e r , r a f r a î c h i r ; é g o u t t e r à n o u v e a u , 
e t p r e s s e r . P a s s e r a u t a m i s f i n . 

A j o u t e r c e t t e p u r é e d ' h e r b e s à 2 d é c i l i t r e s d e b é ­
c h a m e l r é d u i t e . P a i r e b i e n c h a u f f e r ; b e u r r e r ; a s s a i ­
s o n n e r ; b i e n m é l a n g e r . 

S ' e m p l o i e p o u r f a r c i r d e s c h a m p i g n o n s , d e s f o n d s 
d ' a r t i c h a u t s , d e s b a r q u e t t e s , d e s b o u c h é e s o u t a r t e ­
l e t t e s , e m p l o y é s e u x - m ê m e s c o m m e g a r n i t u r e d e 
p e t i t e s o u g r o s s e s p i è c e s d e b o u c h e r i e , d e v o l a i l l e s , 
d ' o e u f s o u d e p o i s s o n s . 

A f r o i d : L i e r l a p u r é e d ' e s t r a g o n , p r é p a r é e c o m m e 
i l e s t d i t c i - d e s s u s , a v e c d e l a m a y o n n a i s e b i e n s e r r é e . 
V . a u s s i E S T R A G O N . 

S ' e m p l o i e c o m m e é l é m e n t c o m p l é m e n t a i r e d e s 
h o r s - d ' œ u v r e f r o i d s . 

Nota. — O n p r é p a r e d e l a m ê m e f a ç o n , à c h a u d o u 
à f r o i d , l e s p u r é e s d e c r e s s o n ( a l é n o i s o u d e f o n t a i n e ) , 
c e r f e u i l , p e r s i l o u a u t r e s h e r b e s a r o m a t i q u e s . 

P u r é e d e f è v e s f r a î c h e s . — P a s s e r a u t a m i s f i n 
5 0 0 g r a m m e s d e f è v e s f r a î c h e s c u i t e s à l ' e a u s a l é e , 
c o n d i m e n t é e s a v e c u n e b r a n c h e d e s a r r i e t t e . 

C h a u f f e r c e t t e p u r é e , l a l i e r a u b e u r r e o u à l a 
c r è m e . 

O u b i e n : C u i r e l e s f è v e s f r a î c h e s c o m m e l e s Petits 
pois à l a française. L e s p a s s e r a u t a m i s f i n . L i e r l a 
p u r é e a u b e u r r e o u à l a c r è m e . 

O n p e u t , p o u r r e n d r e c e t t e p u r é e p l u s c o n s i s t a n t e , 
a j o u t e r a u x f è v e s , e n l e s c u i s a n t , l e q u a r t d e l e u r 
v o l u m e d e p o m m e s d e t e r r e . 

S ' e m p l o i e c o m m e g a r n i t u r e d ' o e u f s , d e p e t i t e s 
p i è c e s d e b o u c h e r i e , d e v o l a i l l e . 

P u r é e d e f l a g e o l e t s f r a i s . — S e p r é p a r e , a v e c d e s 
f l ageo l e t s f r a i s , c u i t s à l ' e a u , c o m m e l a Purée de 
fèves fraîches. 

M ê m e s e m p l o i s . 

P u r é e d e f l a g e o l e t s s e c s . — S e p r é p a r e c o m m e l a 
Purée de haricots blancs secs ( V . H A R I C O T ) . M ê m e s 
e m p l o i s . 

P u r é e d e h a r i c o t s , b l a n c s o u r o u g e s . — P a s s e r 
a u t a m i s f i n l e s h a r i c o t s ( b l a n c s o u r o u g e s ) , c u i t s a u 
g r a s o u a u m a i g r e ( V . H A R I C O T , haricots secs). C h a u f ­
f e r c e t t e p u r é e . L a l i e r a v e c d u b e u r r e f r a i s . 

S ' e m p l o i e c o m m e g a r n i t u r e d e g r o s s e s e t p e t i t e s 
p i è c e s d e b o u c h e r i e , d u m o u t o n s u r t o u t . 

P u r é e d e h a r i c o t s b l a n c s à l a b r e t o n n e d i t e p u r é e 
b r e t o n n e . — H a r i c o t s b l a n c s c u i t s a u g r a s . L e s 

é g o u t t e r , l e s l i e r a v e c s a u c e b r e t o n n e ( V . S A U C E ) , l e s 
p a s s e r a u t a m i s . 

S ' e m p l o i e c o m m e g a r n i t u r e d e v i a n d e s d e b o u ­
c h e r i e , r ô t i e s , p o ê l é e s o u b r a i s é e s , s u r t o u t d e m o u ­
t o n . O n l a s e r t a u s s i c o m m e l é g u m e . V . H A R I C O T . 

P u r é e d e h a r i c o t s v e r t s ( A c h a u d ) . — P a s s e r a u 
t a m i s 5 0 0 g r a m m e s d e h a r i c o t s v e r t s c u i t s à l ' e a u 
s a l é e e t b i e n é g o u t t é s . C h a u f f e r c e t t e p u r é e . L a l i e r 
a u b e u r r e o u à l a c r è m e . 

S ' e m p l o i e c o m m e g a r n i t u r e d ' o e u f s , d e p e t i t e s 
p i è c e s d e b o u c h e r i e , d e v o l a i l l e , o u c o m m e l é g u m e . 

A f r o i d : P a s s e r a u t a m i s f i n d e s h a r i c o t s v e r t s 
c u i t s à l ' e a u s a l é e e t é g o u t t é s . L i e r c e t t e p u r é e a v e c 
d e l a m a y o n n a i s e s e r r é e . 

S ' e m p l o i e p o u r f a r c i r d e s f o n d s d ' a r t i c h a u t s , d e s 
t o m a t e s , d e s b a r q u e t t e s o u d e s t a r t e l e t t e s , e u x -
m ê m e s e m p l o y é s c o m m e g a r n i t u r e d e p l a t s f r o i d s . 

P u r é e d e h a r i c o t s d i t e à l a s o i s s o n n a i s e o u P u r é e 
s o i s s o n n a i s e . — H a r i c o t s b l a n c s , c u i t s a u g r a s o u 
a u m a i g r e . L e s p a s s e r a u t a m i s p e n d a n t q u ' i l s s o n t 
e n c o r e c h a u d s . T r a v a i l l e r l a p u r é e s u r l e f e u . L u i 
a j o u t e r 100 g r a m m e s d e b e u r r e p a r 5 0 0 g r a m m e s d e 
p u r é e . D é l a y e r , s i c ' e s t n é c e s s a i r e , a v e c q u e l q u e s 
c u i l l e r é e s d e l a i t b o u i l l a n t o u d e c u i s s o n d e h a r i c o t s . 

S ' e m p l o i e c o m m e l a Purée bretonne. V . a u s s i P O ­
T A G E S E T S O U P E S . 

P u r é e d e l a i t u e s . — P a s s e r a u t a m i s f i n d e s l a i ­
t u e s b r a i s é e s a u g r a s o u a u m a i g r e . C h a u f f e r c e t t e 
p u r é e ; l a l i e r a u b e u r r e o u à l a c r è m e . 

S ' e m p l o i e c o m m e g a r n i t u r e d ' œ u f s o u d e p e t i t e s 
p i è c e s d e b o u c h e r i e , r i s d e v e a u , v o l a i l l e s , e t c . 

Nota. — O n p r é p a r e d e l a m ê m e f a ç o n l e s p u r é e s 
d e c h i c o r é e , d ' e n d i v e s , d e f e u i l l e s d e b e t t e s o u p o i r é e , 
o u a u t r e s p l a n t e s h e r b a c é e s . 

P u r é e d e l e n t i l l e s . — C o m m e l a Purée d e haricots 
blancs secs a v e c l e n t i l l e s c u i t e s a u g r a s o u a u m a i g r e . 

S ' e m p l o i e c o m m e g a r n i t u r e d e g r o s s e s e t d e p e t i t e s 
p i è c e s d e b o u c h e r i e , d e g i b i e r s d i v e r s . 

P u r é e d e m a r r o n s . — C e t t e p u r é e e s t s u r t o u t e m ­
p l o y é e c o m m e a c c o m p a g n e m e n t d u g i b i e r d e p o i l e t 
d e l a v e n a i s o n . V . M A R R O N . 

P u r é e d e p o i s c a s s é s . — C o m m e l a Purée d e hari­
cots blancs, a v e c p o i s c a s s é s , c u i t s a u g r a s o u a u 
m a i g r e . 

S ' e m p l o i e c o m m e g a r n i t u r e d e g r o s s e s e t d e p e ­
t i t e s p i è c e s d e b o u c h e r i e ; d ' o i e b r a i s é e o u r ô t i e ; d e 
j a m b o n ; d e q u a r t i e r s d e v e n a i s o n . 

P u r é e d e p o i s c h i c h e s . — C o m m e l a Purée d e pois 
cassés. M ê m e s e m p l o i s . 

P u r é e d e p o i s f r a i s . — P a s s e r a u t a m i s f i n d e s 
p o i s v e r t s c u i t s à l ' e a u o u à l a f r a n ç a i s e (V. P O I S ) . 
C h a u f f e r c e t t e p u r é e . L a b e u r r e r a u d e r n i e r m o m e n t . 

S ' e m p l o i e c o m m e g a r n i t u r e d ' œ u f s , d e p e t i t e s 
p i è c e s d e b o u c h e r i e , d e r i s d e v e a u , d e v o l a i l l e . S e 
s e r t c o m m e l é g u m e e t c o m m e p o t a g e . V . P O T A G E S E T 
S O U P E S , potages purées 

P u r é e d e p o m m e s d e t e r r e . — V . P O M M E S D E 
T E R R E . 

P u r é e d e t o m a t e s . — V . S A U C E . 

P u r é e d e t o p i n a m b o u r s . — E t u v e r l e s t o p i n a m ­
b o u r s a u b e u r r e . L e s p a s s e r a u t a m i s f i n . C h a u f f e r 
c e t t e p u r é e . L a l i e r a u b e u r r e o u à l a c r è m e . 

O n p e u t , p o u r r e n d r e c e t t e p u r é e p l u s c o n s i s t a n t e , 
l u i a j o u t e r l a m o i t i é , o u l e t i e r s d e s o n v o l u m e d e 
p u r é e d e p o m m e s d e t e r r e . 

O n p r é p a r e d e l a m ê m e f a ç o n l e s p u r é e s d e c r o s n e s 
d u J a p o n , d e c e r f e u i l b u l b e u x , d e s a l s i f i s . 

S ' e m p l o i e c o m m e g a r n i t u r e d ' œ u f s , d e p e t i t e s 
p i è c e s d e b o u c h e r i e , d e g i b i e r d e p o i l . 

P u r é e d e t r u f f e s . — P a s s e r a u t a m i s f i n 2 5 0 g r a m ­
m e s d e t r u f f e s f r a î c h e s c r u e s o u c u i t e s . A j o u t e r c e t t e 
p u l p e d e t r u f f e s à 2 d é c i l i t r e s e t d e m i d e b é c h a m e l 
q u e l ' o n a u r a f a i t r é d u i r e a v e c d e l a c r è m e f r a î c h e . 

F a i r e b o u i l l i r q u e l q u e s i n s t a n t s . P a s s e r à l ' é t a m i n e . 
S ' e m p l o i e c o m m e g a r n i t u r e d e b o u c h é e s , c a s s o ­

l e t t e s , c r o u s t a d e s , e t a u s s i p o u r f a r c i r d i v e r s l é g u m e s 



t e l s q u e f o n d s d ' a r t i c h a u t s , c h a m p i g n o n s , e t c . , e n f i n 
c o m m e é l é m e n t d e l i a i s o n d e d i v e r s e s s a u c e s . 

P U R É E S D E V I A N D E S . — P u r é e d e b œ u f . — 
P i l e r a u m o r t i e r 5 0 0 g r a m m e s d e b o e u f b r a i s é , b i e n 
p a r é e t d é n e r v é . A j o u t e r c e t t e p u r é e à 4 d é c i l i t r e s 
d e s a u c e d e m i - g l a c e r é d u i t e . M é l a n g e r s u r l e f e u , e n 
r e m u a n t a v e c l a s p a t u l e . P a s s e r a u t a m i s f i n o u à 
l ' é t a m i n e . 

S ' e m p l o i e p o u r f a r c i r d e s p â t e s d i v e r s e s , c a n n e l l o n i 
o u r a v i o l i : d e s l é g u m e s ( o i g n o n s , t o m a t e s , f o n d s 
d ' a r t i c h a u t s , e t c ) , d e s p a u p i e t t e s d e v i a n d e s d i v e r s e s . 

O n p e u t , s u i v a n t l ' e m p l o i , l i e r c e t t e p u r é e à 
l ' œ u f . 

P u r é e d e c e r v e l l e d ' a g n e a u o u d e v e a u . — P a s s e r 

l a c e r v e l l e c u i t e a u t a m i s f i n . A j o u t e r c e t t e p u r é e à 
d e l a b é c h a m e l o u d u v e l o u t é q u e l ' o n a u r a f a i t r é ­
d u i r e a v e c c r è m e ( 2 d é c i l i t r e s e t d e m i p o u r u n e c e r ­
v e l l e d e v e a u ) . M é l a n g e r s u r l e f e u ; a s s a i s o n n e r ; 
p a s s e r a u t a m i s f i n o u à l ' é t a m i n e . 

S ' e m p l o i e c o m m e g a r n i t u r e d ' œ u f s p o c h é s o u m o l ­
l e t s ; p o u r f a r c i r l e s v o l a i l l e s ; p o u r g a r n i r l e s b o u ­
c h é e s , b a r q u e t t e s , t a r t e l e t t e s , f o n d s d ' a r t i c h a u t s , 
c h a m p i g n o n s , e t c . 

L a p u r é e d e c e r v e l l e , e t e n g é n é r a l t o u t e s l e s p u ­
r é e s d e v i a n d e s b l a n c h e s , p e u v e n t ê t r e a d d i t i o n n é e s 
d e s a l p i c o n s d i v e r s t e l s q u e ' t r u f f e s , c h a m p i g n o n s 
c u i t s , j a m b o n c u i t ; d e d u x e l l e s , d e b r u n o i s e f i n e d e 
l é g u m e s f o n d u e a u b e u r r e . 

P u r é e d e f o i e g r a s . — A c h a u d : A j o u t e r à d u 

v e l o u t é d e v o l a i l l e b i e n r é d u i t l e d o u b l e d e s o n 
v o l u m e d e f o i e g r a s c u i t ( t r u f f é o u n o n ) p a s s é a u 
t a m i s f i n . B i e n m é l a n g e r s u r l e f e u ; l i e r d e j a u n e s 
d ' œ u f s . 

S ' e m p l o i e p o u r g a r n i r d e s b o u c h é e s , b a r q u e t t e s o u 
t a r t e l e t t e s , p o u r f a r c i r d i v e r s l é g u m e s , t e l s q u e f o n d s 
d ' a r t i c h a u t s , c h a m p i g n o n s , e t c . ( d a n s c e c a s , o n a d d i ­
t i o n n e l a p u r é e d e m i e d e p a i n b l a n c h e ) . 

A f r o i d : P a s s e r a u t a m i s f i n d u f o i e g r a s c u i t 
( t r u f f é o u n o n ) . B i e n l i s s e r c e t t e p u r é e . 

S ' e m p l o i e p o u r h o r s - d ' œ u v r e f r o i d s ; p o u r œ u f s 
f r o i d s , p o c h é s o u m o l l e t s . 

P u r é e d e f o i e d e v e a u . — P i l e r a u m o r t i e r 5 0 0 

g r a m m e s d e f o i e d e v e a u d é t a i l l é e n m o r c e a u x , 
s a u t é v i v e m e n t a u b e u r r e b r û l a n t ( s i m p l e m e n t p o u r 
l e r a i d i r ) , a s s a i s o n n é e t r e f r o i d i . 

P a s s e r c e f o i e a u t a m i s f i n . 
S ' e m p l o i e c o m m e l a Farce à gratin ( f a r c e f a i t e a v e c 

f o i e s d e v o l a i l l e o u d e g i b i e r ) . V . P A R C E . 

P u r é e d e f o i e s d e v o l a i l l e . — V . F A R C E , farce à 

gratin. 

P u r é e d e g i b i e r s d i v e r s . — P i l e r a u m o r t i e r , a v e c 
l a m o i t i é d e s o n p o i d s d e r i z c u i t a u c o n s o m m é , d e l a 
c h a i r d e g i b i e r ( p o i l o u p l u m e ) , c u i t e e t b i e n p a r é e . 

P a s s e r a u t a m i s f i n . A j o u t e r c e t t e p u r é e à d e l a 
d e m i - g l a c e a u f u m e t d e g i b i e r b i e n r é d u i t e . B i e n m é ­
l a n g e r s u r l e f e u ; a s s a i s o n n e r ; b e u r r e r . 

P u r é e d e g i b i e r s ( A u t r e m é t h o d e ) . — L e g i b i e r 
é t a n t b i e n p i l é , l ' a j o u t e r à d e l a p u r é e d e l e n t i l l e s 
b i e n s e r r é e . T e r m i n e r c o m m e i l e s t d i t c i - d e s s u s . 

S ' e m p l o i e p o u r g a r n i r d e s œ u f s p o c h é s o u m o l l e t s , 
o u f o u r r e r d e s o m e l e t t e s ; p o u r f a r c i r d e s l é g u m e s 
d i v e r s ; p o u r g a r n i r d e s b o u c h é e s , b a r q u e t t e s e t t a r ­
t e l e t t e s . 

P u r é e d e r i s d e v e a u . — S e p r é p a r e a v e c r i s d e 
v e a u b r a i s é , c o m m e l a Purée d e cervelle. M ê m e s 
e m p l o i s . 

P u r é e d e v e a u . — S e p r é p a r e , a v e c v e a u b r a i s é , 
c o m m e l a Purée de bœuf. C e t t e p u r é e s e l i e a v e c 
v e l o u t é o u b é c h a m e l . M ê m e s e m p l o i s . 

P u r é e d e v o l a i l l e ( c h a u d e ) . — P i l e r a u m o r t i e r l a 
c h a i r , d é s o s s é e e t p a r é e , d ' u n e v o l a i l l e p o c h é e d a n s 
d u f o n d s d e v o l a i l l e . 

P a s s e r c e t t e c h a i r a u t a m i s f i n . L a f a i r e c h a u f f e r 
d a n s u n e s a u t e u s e ; l u i a j o u t e r , p o u r l a l i e r , l e t i e r s 
d e s o n p o i d s d e v e l o u t é d e v o l a i l l e b i e n r é d u i t . A s ­
s a i s o n n e r ; a u d e r n i e r m o m e n t , a j o u t e r b e u r r e e t 
c r è m e f r a î c h e . 

S ' e m p l o i e c o m m e g a r n i t u r e d ' œ u f s p o c h é s e t m o l ­
l e t s ; d e b o u c h é e s , b a r q u e t t e s , t a r t e l e t t e s , c r o û t e s e t 
c r o u s t a d e s ; p o u r f a r c i r c e r t a i n s l é g u m e s , t e l s q u e 
f o n d s d ' a r t i c h a u t s , t r o n ç o n s d e c o n c o m b r e s c r e u s é s , 
t o m a t e s , c h a m p i g n o n s , e t c . 

P u r é e d e v o l a i l l e ( f r o i d e ) . — P i l e r a u m o r t i e r l a 
c h a i r d ' u n e v o l a i l l e p o c h é e . R e c u e i l l i r c e t t e c h a i r d a n s 
u n e t e r r i n e ; l u i a j o u t e r q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e c r è m e 
f r a î c h e t r è s é p a i s s e ; l ' a s s a i s o n n e r ; l a p a s s e r a u t a ­
m i s f i n . L a b i e n l i s s e r . 

S ' e m p l o i e p o u r h o r s - d ' œ u v r e f r o i d s , c a n a p é s , b a r ­
q u e t t e s , t a r t e l e t t e s . 

P U R É E S D E P O I S S O N S , C R U S T A C É S E T M O L ­
L U S Q U E S . — P u r é e d ' a n c h o i s ( f r o i d e ) . — P i l e r a u 
m o r t i e r 5 0 g r a m m e s d e f i l e t s d ' a n c h o i s , d e s s a l é s , b i e n 
é p o n g é s , a v e c 4 j a u n e s d ' œ u f s d u r s e t 3 c u i l l e r é e s d e 
b e u r r e . P a s s e r a u t a m i s f i n . 

S e l o n i n d i c a t i o n s s p é c i a l e s , c e t t e p u r é e p e u t ê t r e 
c o m p l é t é e a v e c d e s f i n e s h e r b e s h a c h é e s o u a v e c d e s 
s a l p i c o n s d i v e r s . 

S ' e m p l o i e p o u r g a r n i t u r e d e h o r s - d ' œ u v r e d i v e r s ; 
p o u r f a r c i r œ u f s d u r s , f o n d s d ' a r t i c h a u t s , o l i v e s , e t c . 

P u r é e d ' a n c h o i s ( c h a u d e ) . — A d d i t i o n n e r d e 
2 c u i l l e r é e s d e p u r é e d ' a n c h o i s u n d é c i l i t r e e t d e m i 
d e b é c h a m e l t r è s r é d u i t e . P a s s e r à l ' é t a m i n e . C h a u f ­
f e r e t b e u r r e r a u d e r n i e r m o m e n t . 

S e l o n i n d i c a t i o n s s p é c i a l e s , c e t t e p u r é e p e u t ê t r e 
a d d i t i o n n é e d ' œ u f s d u r s e t d e p e r s i l h a c h é s . 

S ' e m p l o i e c o m m e g a r n i t u r e d e b o u c h é e s , b e i g n e t s , 
r i s s o l e s , e t c . 

P u r é e d e c r e v e t t e s e t a u t r e s c r u s t a c é s . • — P i l e r 

f i n e m e n t a u m o r t i e r l e s c a r a p a c e s d e s c r e v e t t e s o u 
d e s a u t r e s c r u s t a c é s d o n t l a c h a i r d é c o r t i q u é e e s t e m ­
p l o y é e p a r a i l l e u r s . 

A j o u t e r c e t t e p u r é e à u n e q u a n t i t é é g a l e d e b é ­
c h a m e l r é d u i t e a v e c c r è m e . P a s s e r à l ' é t a m i n e e n 
f o u l a n t à l a s p a t u l e . 

S ' e m p l o i e c o m m e é l é m e n t c o m p l é m e n t a i r e d e s 
s a u c e s e t r a g o û t s e t f a r c e s p o u r p o i s s o n s e t c r u s ­
t a c é s ; p o u r h o r s - d ' œ u v r e c h a u d s . 

P u r é e d e h a r e n g s . — S e p r é p a r e c o m m e l a Purée 
d'anchois e n r e m p l a ç a n t c e s d e r n i e r s p a r d e s f i l e t s d e 
h a r e n g s d e s s a l é s . M ê m e s e m p l o i s . 

P u r é e d ' h u î t r e s . — A c h a u d : P i l e r a u m o r t i e r 
2 4 h u î t r e s p o c h é e s d a n s l e u r e a u e t b i e n é g o u t t é e s 
e t é p o n g é e s . P a s s e r c e t t e p u r é e . L ' a j o u t e r à 3 d é c i ­
l i t r e s d e b é c h a m e l , r é d u i t e a p r è s a v o i r é t é a d d i t i o n ­
n é e d e l ' e a u d e c u i s s o n d e s h u î t r e s , t e r m i n é e a v e c 
c r è m e e t p a s s é e à l ' é t a m i n e . 

S ' e m p l o i e c o m m e la Purée de crustacés. 
A f r o i d : B r o y e r a u m o r t i e r 2 4 h u î t r e s , p o c h é e s , 

é g o u t t é e s e t é p o n g é e s , a v e c 4 j a u n e s d ' œ u f s d u r s e t 
2 c u i l l e r é e s d e b e u r r e . P a s s e r a u t a m i s f i n . 

M ê m e s e m p l o i s q u e l a Purée froide d'anchois. 

P u r é e d e m o u l e s . — C e t t e p u r é e s e p r é p a r e 
c o m m e c e l l e d ' h u î t r e s e t o n l ' e m p l o i e d e m ê m e . 

P u r é e d ' o u r s i n s . — N e t t o y e r l e s o u r s i n s ; r e t i r e r 
l a s u b s t a n c e j a u n e q u i e s t f i x é e s u r l e s p a r o i s . A j o u t e r 
c e t t e s u b s t a n c e à d e l a b é c h a m e l r é d u i t e a v e c d e l a 
c r è m e ( u n l i t r e d e s a u c e p o u r 3 6 o u r s i n s ) . B i e n m é ­
l a n g e r ; p a s s e r a u t a m i s f i n . 

M ê m e s e m p l o i s q u e l a Purée de crustacés. 

P u r é e d e s a u m o n . — A v e c s a u m o n f r a i s : p a s s e r 
a u t a m i s 2 5 0 g r a m m e s d e c h a i r d e s a u m o n ( c u i t a u 
b e u r r e ) . C h a u f f e r c e t t e p u r é e ; l a l i e r d e 2 d é c i l i t r e s 
d e b é c h a m e l t r è s r é d u i t e . A s s a i s o n n e r . B e u r r e r a u 
d e r n i e r m o m e n t . 

S ' e m p l o i e c o m m e g a r n i t u r e d ' œ u f s , d e b o u c h é e s , 
b a r q u e t t e s , t a r t e l e t t e s , c r o u s t a d e s . 

A v e c s a u m o n f u m é : P a s s e r a u t a m i s 2 5 0 g r a m m e s 
d e s a u m o n f u m é . A j o u t e r à c e t t e p u r é e 4 j a u n e s 
d ' œ u f s d u r s , p a s s é s a u t a m i s f i n . A j o u t e r 5 0 g r a m ­
m e s d e b e u r r e . B i e n m é l a n g e r . 

S ' e m p l o i e p o u r c a n a p é s , b a r q u e t t e s , t a r t e l e t t e s , 
h o r s - d ' œ u v r e d i v e r s . 

P u r é e d e t h o n . — C o m m e l a Purée d'anchois. 
M ê m e s e m p l o i s . 



QUARTANIER. — Nom q u e 
l 'on d o n n e au sangl ier âgé de 
q u a t r e ans . 

QUARTAUT. — Anc ienne m e ­
su re de capac i t é , é q u i v a l a n t à 72 
p in t e s , e t d o n t le c o n t e n u é t a i t des 
p l u s var iab les selon les local i tés . 

QUARTERON. — Anc ienne m e ­
su re q u i é ta i t l a q u a t r i è m e p a r t i e d ' u n cen t , soi t 
25 pièces. 

QUARTIER. — P a r t i e d ' u n ob je t divisé o rd ina i r e ­
m e n t e n q u a t r e . 

Le q u a r t i e r de devant du b œ u f c o m p r e n d l ' épau le 
e t l e t r a i n de côtes . 

Le q u a r t i e r de derrière es t fo rmé de la cuisse et de 
l ' a loyau. 

En b o u c h e r i e on n o m m e cinquième q u a r t i e r t o u t 
c e q u i n ' es t p a s u t i l i sé p o u r l ' a l i m e n t a t i o n d a n s u n 
a n i m a l a b a t t u : peau , cornes , sabo t s , e t suif. 

QUASI. — Morceau s i t u é d a n s le mi l i eu du cu i s ­
seau de veau . V. ce m o t . 

QUATRE ÉPICES. — Mélange t r è s u s i t é et d o n t 
au t re fo i s c h a q u e d é t a i l l a n t ava i t u n e fo rmule s p é ­
c ia le ; la p l u s c o u r a n t e est celle-ci : 

Poivre b l a n c , 125 g r a m m e s ; girofle pulvér isée , 10 
g r a m m e s ; g ingembre , 30 g r a m m e s ; m u s c a d e râpée , 
35 g r a m m e s . 

QUATRE FRUITS JAUNES. — Oranges , c i t rons , 
b igarades , e t c éd ra t s . 

QUATRE FRUITS ROUGES. — Fra ises , cerises, 
groseil les e t f ramboises . 

QUATRE MENDIANTS. — Desser t composé de 
figues, ra i s ins secs, no i se t t e s e t a m a n d e s , d o n t la 
cou leu r r a p p e l a i t celle des q u a t r e ordres m e n d i a n t s . 

QUATRE-QUARTS. — Pâ t i s se r ie de m é n a g e fai te 
avec un poids égal d'oeufs, de fa r ine , de beu r r e e t de 
sucre . 

Travai l le r d a n s u n e t e r r i n e 125 g r a m m e s de sucre 
en p o u d r e avec 125 g r a m m e s d'oeufs (soit de 3 à 
4 oeufs) j u s q u ' à ce q u e le mé lange dev ienne b l anc et 
mousseux . 

Ajoute r 125 g r a m m e s de f a r ine t amisée b i en sèche, 
p u i s 125 g r a m m e s de b e u r r e , f o n d u e t d é c a n t é . P a r ­
f u m e r l ' appare i l se lon le g o û t avec e a u de fleur 
d 'oranger , zes te de c i t r o n ou d 'o range , ou l i queu r 
q u e l c o n q u e , e t l e verser d a n s u n m o u l e b e u r r é e t f a ­
r i n é e t fa ire cu i re à four doux p e n d a n t 25 ou 30 m i ­
n u t e s . 

QUENELLE. — Sor te de b o u l e t t e fa i te avec u n e 
farce de v iande ou de poisson, liée a u x oeufs. Le m o t 
v iendra i t , d ' après c e r t a i n s écr iva ins cu l ina i res , de 
l ' anglo-saxon knyll, q u i signifie piler, broyer, parce 
q u e les cha i r s d e v a n t ê t r e t r ans fo rmées en quene l les 
s o n t pilées au mor t i e r . 

On p r é p a r e des quene l l e s avec t o u t e s les viandes 
de bouche r i e , les cha i r s de volailles, de gibiers , de pois­
sons e t de c rus tacés . 

Les quene l l e s se f o n t de fo rmes diverses, pe t i t e s ou 
g randes . Le t y p e p r i n c i p a l est la quene l l e p réparée 
avec la farce appelée godiveau. V. FARCE. 

Les quene l les , les pe t i t e s s u r t o u t , s o n t employées 
c o m m e é l é m e n t s des g a r n i t u r e s composées te l les que 
f inancière, Godard , Tou louse , e tc . 



Quenelles de brochet princesse. 

Les grosses quene l les , q u i g é n é r a l e m e n t s o n t d é ­
corées ou h i s to r iées avec truffes, l a n g u e éca r l a t e ou 
a u t r e s a r t ic les , son t employées p o u r garn i r , de façon 
p l u s ou m o i n s décora t ive , les gros poissons bra i sés 
ou les g r andes en t r ée s . 

On les u t i l i se auss i p o u r p r é p a r e r des c rous t ades , 
des t o u r t e s , des t i m b a l e s ou a u t r e s p r é p a r a t i o n s de 
m ê m e n a t u r e . V . B R O C H E T . 

Quenelles de brochet princesse. — Dresser les 
quene l les s u r u n e b o r d u r e en farce de b roche t t ruffée . 
G a r n i r l e mi l i eu du p l a t avec des po in t e s d 'asperges 
ver tes . Napper de sauce n o r m a n d e . 

Quenelles de brochet mousselines. — Se f o n t 
avec farce mousse l ine (V. F A R C E ) . On les m o u l e à la 
g r ande cui l ler e t on les couche d a n s un p l a t à s a u ­
te r beu r r é . On les mou i l l e d ' eau b o u i l l a n t e salée e t 
on les poche de 8 à 10 m i n u t e s , se lon grosseur . 

Les quene l l e s s o n t e n s u i t e é g o u t t é e s e t épongées , 
e t dressées s u r p l a t rond , placées c h a c u n e s u r u n 
c r o û t o n f r i t au b e u r r e (ou s u r c rous t ades feu i l l e ­
tées) ; on les g a r n i t e t on les sauce s u i v a n t i n d i c a t i o n 
de r ece t t e . On p r é p a r e de l a m ê m e façon des q u e ­
nel les mousse l ines avec la cha i r d ' a u t r e s poissons 
(mer lan , b a r b u e , sole, s a u m o n , t r u i t e ) . 

Quenelles de foie gras. — Pi ler un foie gras c ru , 
e t l e passer au t a m i s fin. 

D ' a u t r e p a r t , p i ler au m o r t i e r l a moi t i é du vo lume 
du foie gras de cha i r de p o u l e t c ru , en lui m é l a n g e a n t 
mise p e u à p e u , la m o i t i é de son poids de p a n a d e au 
pa in . Passer ce t t e farce au t a m i s . 

La r e m e t t r e d a n s l e m o r t i e r e t l a p i ler encore en 
lui a j o u t a n t , p e t i t à p e t i t , la p u r é e de foie gras e t 
3 ou 4 j a u n e s d 'œufs . Assa isonner de sel, poivre et 
épices. Travai l le r c e t t e farce su r glace. 

Paire des quene l l e s selon la m é t h o d e h a b i t u e l l e 
(à la cui l ler ou à la poche) et les faire pocher à l ' eau 
salée. 

Quenelles de viandes, veau, volaille, gibier. — 
Se p r é p a r e n t c o m m e celles de b r o c h e t . V. ce m o t 
et auss i PARCE. 

QUEUE DE BŒUF. — V. B Œ U F et POTAGES ET 
SOUPES. 

QUEUE DE MOUTON. — La q u e u e de m o u t o n 
e t celle d ' a g n e a u s ' emplo ien t r a r e m e n t i so l émen t 
en cuis ine . O r d i n a i r e m e n t , on les laisse s u r les selles 
de ces a n i m a u x l o r s q u ' o n p r é p a r e ces de rn iè res , r ô ­
ties ou poêlées. 

QUICHE. — La q u i c h e ou k iche (car par fo is 
on o r t h o g r a p h i e a ins i ce m o t ) es t d 'or ig ine lo r ra ine , 
b ien q u e c e r t a i n s a u t e u r s p r é t e n d e n t que ce t t e so r t e 
de t a r t e à la c r è m e a p p a r t i e n t à la cu i s ine a l l e ­
m a n d e , pa rce q u ' e n Al lemagne l a q u i c h e est dés ignée 
sous le n o m de kuchen, d ' où se ra i t v e n u le m o t kiche. 

I l est p l u s i e u r s so r tes de qu iches . C h a q u e rég ion de 
Lorra ine ou d'Alsace a la s i enne et p r é t e n d q u e , 
seule, sa q u i c h e es t la vér i t ab le . 

Sous l e n o m de q u i c h e , on p r é p a r e auss i des f lans 
à la c reme sucrés q u e l 'on se r t c o m m e e n t r e m e t s . 

Ces a p p r ê t s s o n t i m p r o p r e m e n t appelés a ins i , ca r 
la vraie q u i c h e , celle de Lor ra ine , se se r t t o u j o u r s 
c o m m e h o r s - d ' œ u v r e e t j a m a i s c o m m e e n t r e m e t s suc ré . 

M É T H O D E . — A n c i e n n e m e n t , la q u i c h e se p r é p a r a i t 
avec de la p â t e à p a i n . La p r a t i q u e m o d e r n e a s u b s t i ­
t u é à c e t t e p â t e la p â t e à foncer et parfois m ê m e le 
feui l le tage. 

Ponce r de p â t e à foncer o rd ina i r e u n e t o u r t i è r e , 
ou p l a t i n e , à r e b o r d s godronnés , de 20 c e n t i m è t r e s 
d e d i a m è t r e , b i e n beur rée . Pa i re r e m o n t e r l a p â t e u n 
peu a u - d e s s u s de ces r ebords . 

M e t t r e au fond de ce t t e c r o û t e à f lan des t r a n c h e s 
m i n c e s de la rd ma ig re , b l anch ie s e t l é g è r e m e n t r i s ­
solées au b e u r r e (ou de l a rd ma ig re f u m é ) . 

Rempl i r l a c r o û t e avec un appare i l composé de 
4 œufs , 4 déci l i t res de c rème f ra iche épaisse, a s sa i ­
s o n n é de sel f in e t b i en b a t t u . 

M e t t r e su r le f lan a ins i ga rn i 2 cui l lerées de b e u r r e 
divisé e n m e n u s f r a g m e n t s . 

Cu i re au four , à m o y e n n e cha leur , de 30 à 35 m i ­
n u t e s . Servir b r û l a n t . 

Nota. — On g a r n i t parfois la c r o û t e à flan avec 
de m i n c e s l ames de f romage de g ruyère q u e l 'on 
a l t e rne avec les t r a n c h e s de la rd . 

Quiche lorraine (Recet te a n c i e n n e ) . — « A m i n ­
cissez f o r t e m e n t au r o u l e a u de la p â t e à p a i n . 

« Me t t ez ce t t e abaisse de p â t e s u r u n e p l a t i n e en 
tôle, aux bords relevés e t t u y a u t é s , s a u p o u d r é e de 
fa r ine . 

« Garn issez la p â t e de p e t i t s m o r c e a u x de b e u r r e 
t r è s f ra is . 

« Rempl i ssez la t o u r t i è r e d ' u n m é l a n g e de c rème 
épaisse e t d 'œufs b i en b a t t u s ensemble e t assa i sonnés 
de sel. 

« F a i t e s cu i re au four f lambant p e n d a n t 10 m i ­
n u t e s a u m a x i m u m . 

« Servez b r û l a n t . 
Petites quiches au fromage. — Fonce r de p â t e 

à foncer fine des moules à t a r t e l e t t e s . 
G a r n i r l e fond de ces m o u l e s d ' u n sa lp icón de f ro ­

m a g e de Gruyè re . 
Les r e m p l i r d ' u n m é l a n g e de c rème e t d 'œufs . 

Cu i re au four de 14 à 15 m i n u t e s . Démoule r et d r e s ­
ser s u r se rv ie t te . Servir b r û l a n t . 

Petites quiches au jambon. — Procéder a insi 
qu ' i l est d i t d a n s l a r e c e t t e p r é c é d e n t e en r e m ­
p l a ç a n t l e f romage p a r un sa lp icón de m a i g r e de 
j a m b o n cu i t . 

QUIGNON. — Gros m o r c e a u de p a i n ta i l lé en 
coin s u r l a m i c h e . 

QUILLET ( P â t i s s e r i e ) . — Cet e n t r e m e t s a é té créé 
d a n s u n e pâ t i sser ie pa r i s i enne , q u i f u t l o n g t e m p s d i ­
r igée pa r M. C h a r a b o t , un des m a î t r e s de l a p â t i s ­
serie f rançaise . En voici la r ece t t e : M e t t r e d a n s u n e 
bass ine en cuivre 500 g r a m m e s de suc re en poud re , 
15 œ u f s en t i e r s , de la vani l le en p o u d r e e t u n e 
faible p incée de sel. B a t t r e ce t t e compos i t i on au 
foue t , s u r feu t r è s doux, sans l a faire t r o p chauffer . 

Lo r sque la compos i t i on est à m o i t i é à p o i n t , la 
r e t i r e r e t c o n t i n u e r à la b a t t r e h o r s du feu, j u s q u ' à ce 
qu 'e l le soit p r e s q u e froide. Lui a j o u t e r alors 500 g r a m ­
m e s de fa r ine t amisée , q u e l 'on versera en p lu ie , e t 
500 g r a m m e s de b e u r r e fondu . 

Rempl i r avec ce t t e compos i t i on des mou le s à b i s ­
c u i t s r o n d s ; faire cu i re au four , à c h a l e u r modérée . 
F a i r e ref ro id i r les g â t e a u x e t les g a r n i r avec u n e 
c rème au b e u r r e q u e l 'on p r é p a r e r a a insi : 

Fa i r e chauffer ensemble , d a n s u n e casserole, u n 
déci l i t re de la i t , un d e m i - l i t r e de s i rop à 28», 2 déc i ­
l i t r e s de sirop d 'orgeat e t u n e gousse de vani l le f en­
d u e . Cu i re c e m é l a n g e p e n d a n t q u e l q u e s i n s t a n t s . 
Verser ce l iqu ide s u r 8 j a u n e s d 'œufs , q u e l 'on a u r a 
m i s d a n s u n e casserole. Bien m é l a n g e r a u fouet . 
R e m e t t r e l e m é l a n g e s u r l e f e u ; fa i re chauffer , s a n s 
laisser boui l l i r . Fa i r e refroidir . Verser ce t t e c o m p o ­
s i t ion d a n s u n e t e r r i n e , s u r 250 g r a m m e s de b e u r r e 
q u e l 'on a u r a passé a u t a m i s . Bien m é l a n g e r . C o n ­
server c e t t e c r ème a u beu r r e d a n s u n e n d r o i t frais 
j u s q u ' a u m o m e n t d e l ' emplo i . 

U n e fois l e g â t e a u ga rn i i n t é r i e u r e m e n t avec ce t t e 
c rème, le décorer dessus , au corne t , avec la m ê m e 
c rème, e t en ga rn i r l e t o u r avec du p e t i t suc re . 

QUINTAL. — N o m d ' u n e var ié té de chou . V. ce m o t . 



Phot. Claire. 

R A B I O L E . — Var ié té de r ave ou 
de nave t . 

R Â B L E . — Pa r t i e c h a r n u e q u i 
s ' é tend du bas des épau le s à la 
q u e u e des p e t i t s a n i m a u x d o m e s ­
t i q u e s ou sauvages ( lapins , l ièvres) , 
formée des musc l e s sac ro- lombai res , 
long dorsa l e t t r ansve r se ép ineux . 

R A B O T T E ou D O U I L L O N . — Sous ces n o m s on 
dés igne u n e p r é p a r a t i o n , d 'or igine n o r m a n d e , d i t - o n , 
q u i est u n e sor te de p â t é de f ru i t . Le f ru i t , p o m m e 
ou poire s u r t o u t , est en f e rmé d a n s u n e abaisse de 
p â t e à foncer, u n e « d o u i l ­
l e t t e » (et de là v i en t le n o m 
de cet e n t r e m e t s ) , pu i s est 
cu i t au four . V. POMME. 

RACAHOUT. — Mélange 
de fécules qu i , selon Dorvau l t , 
doi t ê t r e fa i t d a n s les p ropo r ­
t i o n s su ivan t e s : cacao, fa r ine 
de g l a n d s doux , fa r ine de riz, 
de c h a q u e , 60 g r a m m e s ; fécule 
de p o m m e s de t e r r e , 45 g r a m ­
m e s ; salep, 15 g r a m m e s ; suc re 
b lanc , 250 g r a m m e s ; suc re va­
ni l lé , 5 g r a m m e s . Se p répa re 
c o m m e le chocola t . 

RACHIT ISME. — Affection 
de l ' enfance causée p a r des 
t r o u b l e s digest ifs e t pa r u n e 
a l i m e n t a t i o n déficiente en v i - Radis sur pain beurré servis à l'allemande. 

t a m i n e s . On y remédie en d o n n a n t a u x e n f a n t s des 
j u s de f ru i t s (c i t ron, o range , ra i s in , t o m a t e ) e t cer ­
t a i n s a l i m e n t s c rus q u i c o n t i e n n e n t des v i t amines . 

R A C L E T T E . — Var ié té de f o n d u e au fromage, 
spéciale au c a n t o n du Valais (Suisse) , p répa rée en 
p r é s e n t a n t à la f lamme un gros m o r c e a u de fromage 
du pays , d o n t on racle l a pa r t i e ramol l ie , au fur e t 
à m e s u r e qu 'e l le c o m m e n c e à fondre . 

Le f romage raclé est m i s s u r u n e ass ie t te e t se 
m a n g e avec des p o m m e s de t e r r e en robe de c h a m b r e 
et n o n s a n s a c c o m p a g n e m e n t de « f o n d a n t » , v in 
b l anc t r è s cap i t eux d u c a n t o n d u Valais . 

RADIS. — P l a n t e de la fa ­
mi l le des crucifères d o n t on 
c o n s o m m e la r ac ine . Cul t ivé 
e n Ch ine , a u J a p o n e t aux 
Indes , a u x époques les p lu s 
reculées , le r ad i s se t rouve 
d a n s t o u t e l 'Europe t e m p é ­
rée. 

I l y a un t r è s g rand n o m ­
bre de var ié tés de radis . I l 
en est de ronds , de longs, de 
roses, de noirs , de b lancs , de 
violets. C o m m e pe t i t s radis , i l 
conv ien t de ci ter le rond rose 
à bout blanc, le demi-long 
écarlate et la rave violette; 
p a r m i les rad is d 'é té e t d ' a u ­
t o m n e , le blanc demi-long de 
Strasbourg et le rond blanc 
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Kadis : 
1. Radis très hât i f à forcer, carmin à bout b lanc; 2. Radis rond 
écarlate à bout b lanc; 3. Radis hât i f demi-long, rose à bout b lanc; 
4. Rad i s rond écarlate g é a n t ; 5. Radis noir gros long d'hiver; 

6. Radis long ou rose écarlate à bout blanc. 

d'été; enfin, p a r m i les r a d i s d 'hiver , le gros noir 
long d'hiver. 

T o u s ces r ad i s se m a n g e n t c rus en h o r s - d ' œ u v r e 
avec b e u r r e e t sel. 

Les feui l les t e n d r e s des , rad is roses p e u v e n t auss i 
ê t re m a n g é e s . Crues , on les p r é p a r e en s a l ade ; cu i t e s , 
on les a c c o m m o d e c o m m e les é p i n a r d s . 

Les r a d i s roses p e u v e n t auss i ê t r e p r é p a r é s à 
c h a u d . On les a c c o m m o d e c o m m e les n a v e t s n o u ­
veaux. 

Radis noirs. — Après avoir é té ép luchés , les r a d i s 
no i r s s o n t dé ta i l lés en ronde l les e t m i s à macére r au 
sel p e n d a n t u n e d e m i - h e u r e . 

Les rondel les s o n t e n s u i t e épongées e t dressées en 
ravier . 

Radis roses à la crème. — E p l u c h e r les r ad i s . 
Les b l a n c h i r à l ' eau salée. Les égou t t e r . Les faire 
é tuve r au b e u r r e . Lorsqu ' i l s s o n t cu i t s , les mou i l l e r 
(pour 500 g r a m m e s de rad i s , 3 déci l i t res et d e m i 
de c r è m e ) . Pa i r e r é d u i r e ce m o u i l l e m e n t d ' u n t ie rs . 
Dresser en t i m b a l e . 

Radis roses glacés. — E p l u c h e r les rad is . Les 
b l a n c h i r 5 m i n u t e s à l 'eau salée. Les é g o u t t e r et r a ­
f ra îchir . 

Les passer v i v e m e n t au beu r r e , en les s a u p o u d r a n t 
d ' u n p e u de suc re . Lorsqu ' i l s s o n t l égè r emen t colo­
rés , les mou i l l e r de bou i l lon ou d ' eau en q u a n t i t é 
suffisante p o u r les couvr i r . Cuire , à couver t , j u s q u ' à 
r é d u c t i o n c o m p l è t e du m o u i l l e m e n t . Arr ivés à ce 
po in t , les r a d i s do iven t ê t r e c u i t s e t b i e n glacés. 

S'ils s o n t encore fe rmes , les r emoui l l e r e t fa i re r é ­
du i r e à n o u v e a u . 

Les r a d i s p r é p a r é s a ins i s ' emplo ien t c o m m e g a r ­
n i t u r e de m e n u e s pièces de b o u c h e r i e ou de volail le. 

Radis roses au jus. — Cui re les r ad i s à l ' eau 
salée. Lorsqu ' i l s s o n t cu i t s , les égou t t e r , les mou i l l e r 
de q u e l q u e s cui l lerées de j u s b r u n l ié . Fa i re mi jo t e r 
d o u c e m e n t . 

Radis roses à la poulette. — Cuire les r ad i s a ins i 
qu ' i l es t d i t c i -dessus . Les mou i l l e r de sauce p o u ­
l e t t e . Pa i re m i j o t e r d o u c e m e n t d a n s l a sauce . 
V. S A U C E S . 

RAFRAÎCHISSOIR. — Vase d a n s leque l on m e t 
les bou te i l l e s à ra f ra îch i r . Se d i t auss i des caisses 
en m é t a l sanglées de sel où l 'on conserve les e n t r e ­
m e t s glacés. 

RAGOT. — Nom d o n n é au sangl ier âgé de p l u s 
de deux ans . 

RAGOULE . — Un des n o m s vulga i res de l 'agaric . 
On désigne aussi ce de rn ie r c h a m p i g n o n sous le n o m 
de barigoule. 

RAGOÛT. — Les r a g o û t s son t des p r é p a r a t i o n s 
à base de v iande , de volaille, ou de poisson, coupés 
en m o r c e a u x régul ie rs , cu i t es à b r u n ' ou à b l anc , 
avec ou s a n s g a r n i t u r e de l égumes . 

Les r a g o û t s à brun, d o n t le t y p e le p l u s c o n n u 
est le Ragoût de mouton ou Navarin, son t , ap rès r i s -
solage de la v iande , s a u p o u d r é s de f a r ine e t m o u i l ­
lés avec bou i l lon , fonds clair, ou eau . 

Les r a g o û t s à blanc, d i t s à l'anglaise, qu ' i l ne f a u t 
p a s confondre avec les blanquettes et les fricassées. 
a p p a r t i e n n e n t à la ca tégor ie des pochés . Us ne c o m ­
p o r t e n t pas de l ia ison a u t r e q u e celle p r o d u i t e p a r les 
p o m m e s de te r re e n t r a n t d a n s l eur p r é p a r a t i o n . Le 
t y p e de ces r a g o û t s est ï'Irish-stew ou Ragoût irlan­
dais. 

On désigne auss i sous l e n o m de r a g o û t s diverses 
g a r n i t u r e s , s imples ou composées , l iées à b l a n c ou 
à b r u n , au ma ig re ou au gras , q u i s o n t employées 
p o u r l a p r é p a r a t i o n des en t r ées , ou p o u r g a r n i r les 
poissons , les volailles, les œufs e t a u t r e s a p p r ê t s . 
V. G A R N I T U R E S . 

Méthode de cuisson des ragoûts à brun : Détai l ler 
l a v i a n d e (désossée ou n o n ) en m o r c e a u x régul ie rs 
de 5 ou 6 c e n t i m è t r e s de côté . F a i r e reveni r s u r feu 
vif, d a n s un sau to i r , ou d a n s u n e bass ine à r a g o û t , 
avec de la graisse clarifiée b r û l a n t e . Assa isonner de 
sel, de poivre e t d ' u n e légère p incée de s u c r e (cet te 
a d d i t i o n d e suc re p e r m e t d ' ob t en i r u n e co lo ra t ion 
n a t u r e l l e d e l ' a p p r ê t ) . 

Dès q u e les m o r c e a u x de v i ande s o n t b i en colorés, 
s u p p r i m e r les t ro i s q u a r t s de la graisse de r issolage. 
S a u p o u d r e r d e f a r i n e ; fa ire b lond i r , e n r e m u a n t su r 
le feu. 

Moui l ler avec eau , bou i l l on ou fonds ; a jou te r un 
b o u q u e t g a r n i e t , s u i v a n t l a n a t u r e d u r a g o û t , d e 
l 'ail écrasé e t de la sauce t o m a t e . 

Cu i re à couver t , au four , ou s u r le coin du fou r ­
n e a u , de 45 m i n u t e s à u n e h e u r e . 

E g o u t t e r les m o r c e a u x de v i a n d e ; les pa re r , les 
m e t t r e d a n s u n a u t r e s a u t o i r o u d a n s celui — n e t ­
toyé — où ils o n t cu i t , les r ecouvr i r avec les l é g u m e s 
i n d i q u é s ; verser s u r l e t o u t l a sauce , passée e t b i en 
dégraissée. 

Cu i re à couver t , à p e t i t e ébu l l i t i on , de 45 m i n u t e s 
à u n e h e u r e , s u i v a n t l a n a t u r e des v i andes en t r a i ­
t e m e n t . (La cu i s son au four es t l a mei l leure . ) 

Dresser e n t i m b a l e , o u e n p l a t c reux, e n p l a ç a n t 
les m o r c e a u x de v i andes en p r e m i e r l i eu e t les l é ­
g u m e s p a r dessus . Verser s u r l e t o u t l a s auce bou i l ­
l a n t e . 

Le sys t ème i n d i q u é c i -dessus (parer les m o r c e a u x 
égou t t é s , les r e m e t t r e d a n s u n a u t r e s au to i r e t les 
mou i l l e r avec la sauce passée e t dégraissée) p e r m e t 
d ' o b t e n i r u n e p r é p a r a t i o n d e me i l l eu r aspect . E n 
cuis ine m é n a g è r e , on p e u t évi ter ce t t e compl i ca t i on 
e t m e t t r e d i r e c t e m e n t les l é g u m e s d e g a r n i t u r e d a n s 
l e r a g o û t , s a n s t r a n s v a s e m e n t p réa l ab le . 

Méthode de cuisson pour les ragoûts à blanc, dits 
à l'anglaise : M e t t r e les m o r c e a u x de v i ande , d é t a i l ­
lés a ins i qu ' i l est d i t c i -dessus , d a n s un sau to i r , en 
les a l t e r n a n t p a r couches avec des p o m m e s de t e r r e 
coupées en t r a n c h e s e t des o ignons émincés . Assai­
s o n n e r de sel e t de po iv r e ; a j o u t e r un b o u q u e t ga rn i 
(placé a u c e n t r e ) . 

Moui l ler avec e a u (ou bou i l lon ) de façon à c o u ­
vri r v i ande e t l égumes . Fa i re p a r t i r en p l e in f e u ; 

Rondin pour ragoûts. [Phot. Larousse.) 



R A G O Û T 908 

couvr i r . Cu i re au four ou s u r l e co in du f o u r n e a u , 
p e n d a n t u n e h e u r e e t d e m i e env i ron . 

Dresser a ins i qu ' i l es t d i t p o u r le Ragoût à brun. 
Ragoût d'abats. — Ces r a g o û t s , q u e l ' on emplo ie 

c o m m e g a r n i t u r e de volail les bra isées , pochées ou 
poêlées, e t auss i p o u r ga rn i r les en t r ée s de pâ t e s , 
se c o m p o s e n t d ' a b a t s b lancs , cervel les e t r is d ' a g n e a u 
ou de veau, escalopes ou déta i l lés en dés, a d d i t i o n n é s 
ou n o n de c h a m p i g n o n s e t de t ruffes , e t l iés de sauce 
b l a n c h e o u b r u n e . 

Ragoût à la banquière. — E l é m e n t s i n d i q u é s à la 
r ece t t e de la Garniture banquière, m é l a n g é s et liés 
de sauce b a n q u i è r e assez serrée. V. GARNITURES et 
SAUCES. 

S'emploie p o u r g a r n i r les c rous t ades , t imba le s , 
t o u r t e s , v o l - a u - v e n t , e tc . 

Ragoût à la cancalaise. — H u î t r e s pochées , 
é b a r b é e s ; q u e u e s de c r eve t t e s ; l ié de s auce n o r ­
m a n d e . 

S 'emploie p o u r ga rn i r les c rous t ades , t i m b a l e s , 
t o u r t e s , v o l - a u - v e n t , e tc . 

Ragoût de céleri-rave. — Céleri t o u r n é en t r è s 
p e t i t e s gousses, é t u v é au b e u r r e ; l ié de sauce c rème . 

Mêmes emplo i s q u e c i -dessus . 

Ragoût à la cévenole. — Se compose de m a r r o n s 
bra isés , de p e t i t s o i g n o n s glacés e t de gros dés de 
l a rd ma ig re , b l a n c h i s e t rissolés, l e t o u t l ié du fonds 
de b ra i sage de l a p ièce q u e doi t a c c o m p a g n e r c e t t e 
g a r n i t u r e , o u d e demi -g lace r é d u i t e , p a r f u m é e a u 
m a d è r e . 

Ragoût à la Chambord. — V. CARPE, Carpe à la 
Chambord. 

Ragoût de champignons. — C h a m p i g n o n s esca­
lopes s au t é s , l iés de ve lou té r é d u i t avec c rème , ou 
de demi -g lace r é d u i t e au m a d è r e . Mêmes emplo i s 
q u e c i -dessus . 

Ragoût chipolata. — Se compose de m a r r o n s 
braisés , de p e t i t s o ignons glacés, de c h a m p i g n o n s , 
de saucisses ch ipo l a t a s . Ce r a g o û t , q u e l ' on lie avec 
demi -g l ace a u m a d è r e , est employé c o m m e g a r n i ­
t u r e de grosses pièces de b o u c h e r i e bra isées ou p o ê ­
lées. 

Ragoût de coquillages. — Se p r é p a r e en l i a n t 
d ' u n e s auce b l a n c h e , e n r a p p o r t avec l a n a t u r e d e 
l a p r é p a r a t i o n , d e s coqui l lages (moules , h u î t r e s , c o ­
ques , c l ams , clovisses, p ra i res , e tc .) c u i t s au v in b l a n c , 
décoqui l lés . 

Ragoût de crêtes et de rognons de coq. — Ce 
r a g o û t , q u e l 'on emplo ie p o u r ga rn i r les volailles, 
les v o l - a u - v e n t ou a u t r e s a p p r ê t s de p â t e , les b o r ­
d u r e s de r iz , e tc . , se compose de crê tes e t de r o g n o n s 
d e coq, c u i t s d a n s u n b l a n c e t l iés d e s auce b l a n c h e 
ou b r u n e , en r a p p o r t avec l a n a t u r e de l a p r é p a ­
r a t i o n . 

Ragoût à la financière. — Ce r a g o û t , q u e l 'on 
emplo ie p o u r a c c o m p a g n e r les v i a n d e s de b o u c h e r i e 
e t les volailles, e t é g a l e m e n t p o u r g a r n i r les t i m ­
bales , t o u r t e s , v o l - a u - v e n t , b o r d u r e s d e r iz e t a u t r e s 
e n t r é e s mix tes , se compose de quene l l e s , de c rê tes 
e t de r o g n o n s de coq, de t ru f fes e t de c h a m p i g n o n s , 
complé t é s par fo is avec des olives t o u r n é e s ; ces a r t i ­
cles s o n t liés de s auce f inancière . V. SAUCES. 

Ragoût à la Godard. — V. POULETS ET POULARDES, 
e t G A R N I T U R E . 

Ragoût de homard à la cardinal. — Se compose 
d ' u n m é l a n g e d 'escalopes d e h o m a r d c u i t , d e l a m e s 
de t ruf fes e t de c h a m p i g n o n s cu i t s , l ié avec s auce 
Ca rd ina l t r è s serrée. V. SAUCES. 

S 'emploie p o u r g a r n i r des c rous t ades , des t i m ­
bales , des v o l - a u - v e n t , e tc . 

Ragoût de langouste et autres crustacés. — 
P e t i t e s escalopes de l a n g o u s t e ou de h o m a r d , ou 
q u e u e s de c reve t t e s ou d 'écrevisses, décor t iquées , 
l iées de s auce c r è m e ou de s auce au v in b l a n c , f in i e s 
avec b e u r r e d u c rus t acé e n t r a i t e m e n t . 

Ragoût de légumes, dit à la printanière. •— 
M e t t r e d a n s u n s a u t o i r g r a s s e m e n t b e u r r é les l é ­
g u m e s s u i v a n t s : 500 g r a m m e s de c a r o t t e s n o u ­
velles, t o u r n é e s c o r r e c t e m e n t , 12 p e t i t s o ignons n o u ­
veaux, 3 a r t i c h a u t s de m o y e n n e grosseur divisés en 
p e t i t s q u a r t i e r s , (b l anch i s 5 m i n u t e s d a n s de l ' eau 
salée e t ac idulée d ' u n filet de j u s de c i t r o n ) , 2 l a i ­
t u e s parées , b l anch ie s , divisées en q u a r t i e r s e t r e ­
pl iées c o m m e p o u r ê t r e bra isées . Moui l ler ces l é ­
g u m e s d 'eau s i on les p r é p a r e au ma ig re , ou de con ­
s o m m é b l a n c s i on les p r é p a r e au gras, en q u a n t i t é 
suffisante p o u r j u s t e les couvr i r . Assa i sonner ; faire 
p a r t i r s u r le feu. Cui re 8 m i n u t e s à p le ine ébu l l i t ion , 
l a casserole couver te . Ajou te r alors un d e m i - l i t r e 
de p e t i t s pois f r a î c h e m e n t écossés e t u n e d o u z a i n e 
de p e t i t e s p o m m e s de t e r r e nouvel les t o u r n é e s . Cui re 
à couver t , au four , de 40 à 45 m i n u t e s . Dresser en 
t i m b a l e . Verser s u r les l é g u m e s le f o n d s de cuisson 
r é d u i t e t b e u r r é . 

Nota. — On p e u t composer ce r a g o û t avec t o u t e s 
sor tes de l é g u m e s n o u v e a u x . Ainsi p e u t - o n lu i a j ou ­
te r des f lageole ts frais , des fèves nouvel les , des c o u r ­
ge t tes (divisées en q u a r t i e r s ) des p o i n t e s d 'asperges, 
b l a n c h e s ou ver tes , des c o n c o m b r e s t o u r n é s en grosses 
gousses, des h a r i c o t s ver t s , des n a v e t s n o u v e a u x en 
gousses, e tc . 

On p e u t é g a l e m e n t p r épa re r ce r a g o û t avec des 
l égumes d 'h iver . D a n s ce cas, i l c o n v i e n t de faire 
b l a n c h i r l é g è r e m e n t , a v a n t de les m e t t r e à é tuve r 
au beur re , les ca ro t t e s , les n a v e t s ou les p e t i t s o i ­
gnons . 

O n p e u t , e t c e t t e m é t h o d e est r e c o m m a n d a b l e , 
p r épa re r ces r a g o û t s d a n s des casseroles en t e r re , 
en porce la ine à feu ou en b i - m é t a l , e t les servir d a n s 
les us t ens i l e s où ils o n t cu i t . 

Ragoût à la marinière. — Se compose , en p r i n ­
cipe, de m o u l e s c u i t e s au vin b l a n c e t décoquil lées, 
e t de q u e u e s de c reve t t e s déco r t i quées e t l iées de 
sauce m a r i n i è r e . V. SAUCES, Sauces blanches. 

Ce r a g o û t s ' emploie p o u r g a r n i r les po i ssons b r a i ­
sés, ou c o m m e g a r n i t u r e de bouchées , c rous tades , 
c roû te s , t imba l e s , t o u r t e s o u v o l - a u - v e n t , e t c . 

On p e u t l e complé t e r avec t o u t e s sor tes de coqui l ­
lages c u i t s au v in b l a n c e t décoqui l lés . 

Ragoût Nantua. — Décor t i que r les q u e u e s de 
40 écrevisses m o y e n n e s , p r é a l a b l e m e n t cu i t e s à la 
mirepoix . 

Les m e t t r e d a n s u n e s a u t e u s e avec u n e cui l lerée 
d e b e u r r e . S a u t e r u n i n s t a n t e n p le in feu . S a u p o u ­
d re r d ' u n e cui l lerée d e f a r i n e ; mou i l l e r d ' u n e cu i l ­
lerée de f ine Champagne e t couvr i r de c rème f ra îche. 
Mé lange r ; cu i re à c h a l e u r douce 10 m i n u t e s , en r e ­
m u a n t souven t . A u de rn i e r m o m e n t , a j o u t e r 8 0 
g r a m m e s de b e u r r e d 'écrevisses p r é p a r é avec les d é ­
br is e t carcasses. 

Ragoût Nantua (Autre m é t h o d e ) . — Fa i r e r a id i r 
les q u e u e s d 'écrevisses au b e u r r e ; mou i l l e r de f ine 
Champagne e t de c r è m e ; cu i re j u s q u ' à r é d u c t i o n de 
moi t i é . 

Ajou te r 2 déci l i t res de p u r é e d 'écrevisses p répa rée 
avec les débr i s e t ca rapaces e t b é c h a m e l . 

Les q u e u e s d 'écrevisses à la N a n t u a s o n t e m ­
ployées p o u r g a r n i r des bouchées , c r o u s t a d e s , t a r t e ­
le t t es , v o l - a u - v e n t . On les u t i l i se auss i c o m m e ga r ­
n i t u r e d'oeufs e t de poissons d i v e r s e m e n t p réparés . 
On a jou t e par fo i s à ce r a g o û t des t ruf fes en l ames 
ou en p e t i t e s gousses . 

Ragoût à la périgourdine. — Mélange de foie 
gra s coupé en gros dés , s a u t é v i v e m e n t au b e u r r e , et 
de t ru f fes coupées é g a l e m e n t en dés e t passées légè­
r e m e n t a u b e u r r e , lié d u fonds d e cu i s son r é d u i t 
de la pièce en t r a i t e m e n t (volaille ou gibier) et p a r ­
f u m é au m a d è r e ou à t o u t a u t r e vin de l i q u e u r . 

S 'emploie c o m m e g a r n i t u r e de volail les ou de g i ­
b ie rs de p l u m e , poêlés ou bra isés , e t auss i c o m m e 
g a r n i t u r e d ' œ u f s p r é p a r é s d ive r semen t , de pilaf, de 
r i so t to , de b o r d u r e s d iverses ou d ' en t r ées de p â t e 
diverses. 

Ragoût de poissons. — Celui-c i e s t h a b i t u e l l e -
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m e n t designé sous le n o m d'étuvée ou de sauté. 
V. CABILLAUD. 

Ragoût Talleyrand. — Fai re chauffer d a n s u n e 
p e t i t e s a u t e u s e , avec q u e l q u e s cui l lerées de m a d è r e , 
125 g r a m m e s de r o g n o n s de coq c u i t s au b l anc , 
125 g r a m m e s de c h a m p i g n o n s cu i t s au b l a n c . Lier 
d ' u n déc i l i t re e t demi de ve lou té de volaille r é d u i t 
à la c r ème , passé et a d d i t i o n n é de 2 cui l lerées de 
mirepoix de r ac ine s e t d ' u n e cui l lerée de t ruffes c o u ­
pées en t r è s p e t i t s dés . 

Ragoût à la t o r t u e . — Ce r a g o û t est spécial à la 
t ê t e de veau , d i t e à la tortue. I l se compose de q u e ­
nelles, de c h a m p i g n o n s , d'olives farcies, de l ames de 
t ruffes , de c o r n i c h o n s t o u r n é s en p e t i t e s gousses, 
d 'escalopes de l a n g u e e t de cervelle de veau , t o u s 
ces a r t i c les liés de sauce t o r t u e (demi-glace au m a ­
dère , a r o m a t i s é e avec les he rbes à t o r t u e ) e t c o m ­
plé tés avec p e t i t s œ u f s fr i ts , c r o û t o n s en c œ u r f r i t s 
au b e u r r e , e t écrevisses t roussées , cu i t e s au c o u r t -
bou i l lon (ces de rn i e r s a r t ic les a jou t é s à la g a r n i t u r e 
l o r sque celle-ci es t dressée a u t o u r de la p i èce ) . 
V. ABATS DE VEAU, tête de veau à la tortue. 

Ragoût à la toulousaine. — R a g o û t q u e l 'on e m ­
ploie p o u r g a r n i r les volailles, les v o l - a u - v e n t e t 
a u t r e s a p p r ê t s servis c o m m e en t r ée . Se compose de 
quene l l e s en farce de volaille, d 'escalopes de r i s de 
veau ou d ' agneau , de c rê tes e t de r o g n o n s de coq, 
de c h a m p i g n o n s e t de t ruffes , l e t o u t lié de sauce 
a l l emande . V. GARNITURE et POULETS ET POULARDES. 
Poularde à la toulousaine. 

Ragoût de truffes. — On dés igne sous ce n o m 
u n e g a r n i t u r e composée de t ruf fes dé ta i l lées en 
l ames épaisses ou en gros dés, passées t r è s légère­
m e n t au b e u r r e e t liées soi t de demi -g lace r é d u i t e 
a u m a d è r e , so i t d ' u n e sauce b l a n c h e . 

R A G U E N E A U . — Pâ t i s s ie r pa r i s i en d o n t C y r a n o 
de Bergerac fixa les t r a i t s d a n s son Voyage aux Etats 
de la Lune, et d o n t E d m o n d R o s t a n d a fa i t revivre 
l a t r u c u l e n t e s i l h o u e t t e . 

Pâtissier en renom, tenant boutique aux environs du Pa­
lais, obèse comme il convient à un commerçant dont l'en­
seigne portait : Aux Amateurs de haulte graisse, ses jours 
s'écoulaient heureux e*t sans histoire, entre le gouvernement 
de son four et le service de sa clientèle, composée de procu­
reurs et d'hommes de loi, parmi lesquels se glissèrent quel­
ques écrivains faméliques. 

Pourquoi fallut-il qu'il se mît à écrire? L'histoire soup­
çonne un nommé Béis, auteur aujourd'hui bien ignoré, de 
l'y avoir malicieusement entraîné. 

La pâtisserie de Ragueneau devint une sorte d'académie, 
où les pâtés et les tartelettes servaient de jetons de pré­
sence. Ragueneau se mit à écrire une ode pindarique, puis 
une tragédie : Don Olibrius, l'Occiseur d'Innocents. 

Il négligea son four, négligea ses clients ; ses affaires s'en 
ressentirent si bien, ou si mal, qu'il fut contraint de fermer 
boutique. 

Empaquetant ses hardes dans une pauvre carriole, il s'en 
fut dans le Midi, avec sa femme ; à 
Béziers, 11 alla trouver Molière au­
quel il offrit Don Olibrius; on devine 
la réponse du grand comique ; mais, 
Par compassion, il offrit à l'ex-pâtis-
sier un modeste emploi de valet dans 
sa troupe. Ragueneau fut aussi 
mauvais comédien que méchant écri­
vain et il dut se résigner aux fonc­
tions de moucheur de chandelles. 

Ces fonctions, il les exerça en­
suite à Lyon, jusqu'à sa mort, lais­
sant pour toute fortune un chapeau 
troué, un manteau délavé. On trouva 
dans ses papiers quatre cent cin­
quante-six sonnets, huit tragédies, 
sept épithalames, quatre élégies, 
soixante-trois odes et dix-neuf co­
médies héroïques. 

RAIDIR. — T e r m e cu l i na i r e 
q u i signifie passer v i v e m e n t u n e 
s u b s t a n c e a l i m e n t a i r e d a n s l e 
beu r r e o u d a n s t o u t a u t r e corps 
gras b r û l a n t . 

RAIE. — Nom de d ivers p o i s ­
sons p l a t s d é p o u r v u s d'écaillés, 

ap la t i s ve r t i ca l emen t , carac tér i sés p a r le développe­
m e n t des nageoi res pec tora les en fo rme d 'ai les, à 
q u e u e longue e t r e l a t i v e m e n t v o l u m i n e u s e . Tou te s 
les espèces en son t comest ib les q u o i q u e de v a l e u r 
gus t a t i ve d i f férente ; ce r t a ines ( torpil les) son t p o u r ­
vues d ' u n appare i l é l ec t r ique . Les p l u s h a b i t u e l l e ­
m e n t consommées son t : 

La raie cendrée ou bâtis, à dos gris j a u n â t r e ou 
b r u n â t r e , à v e n t r e b l a n c t a c h e t é de p o i n t s no i rs , 
de forme p l u s ovale q u e les a u t r e s r a i e s ; la raie 
blanche, s a n s t a c h e s s u r le v e n t r e ; la raie bouclée. 
d o n t l a p e a u p r é s e n t e des append i ce s en fo rme de 
b o u t o n s ; c 'est l 'espèce la p l u s e s t imée en cu i s ine . 

Les espèces s u i v a n t e s s o n t de cha i r p l u s coriace. 
I l i m p o r t e de les c o n n a î t r e p o u r qu ' i l n ' y a i t pas de 
mépr i se en les a c h e t a n t . C i tons la raie miralet, la 
raie ronde, la pasténague, la raie cornue, ou m ê m e 
la torpille. 

La p e a u des ra ies est couver t e d ' u n e n d u i t v i s ­
q u e u x q u i se re forme encore p e n d a n t 10 h e u r e s 
a p r è s s a m o r t , c e q u i p e r m e t , en l ' e s suyan t avec un 
t o r c h o n e t en obse rvan t s'il se re forme, de j u g e r de 
la f r a î cheu r du poisson. La ra ie e s t p e u t - ê t r e l a 
seule espèce de poisson q u i gagne à ê t r e l égè r emen t 
mort if iée, ce q u i ne do i t j a m a i s aller j u s q u ' à l ' a l t é ­
r a t i o n de l a s e n t e u r . 

La cha i r des ra ies est m o i n s digest ible q u e celle 
des poissons b l a n c s ; le foie est r e che rché pa r cer ­
t a i n s a m a t e u r s . 

D a n s q u e l q u e s pays d 'Europe , e t , n o t a m m e n t , e n 
Angle te r re , en Belgique e t en Hol lande , l a ra ie se 
t r o u v e chez les m a r c h a n d s t o u t e dépoui l lée . I l n ' e n 
es t p a s de m ê m e en F r a n c e , où ce poisson se vend 
t o u j o u r s r ecouver t de viscosités e t a u t r e s sou i l lu res . 

Cuisson de la raie : Déta i l le r la ra ie en t r o n ç o n s 
ou la diviser en deux , p a r a i l e rons . M e t t r e ces a i l e ­
r o n s o u m o r c e a u x d a n s u n sau to i r , a ins i q u e l a p a r ­
t ie c e n t r a l e ou q u e u e . Couvr i r d ' eau ac idulée de 
2 déci l i t res de vinaigre p a r l i t r e d ' eau , e t assa i son­
née de 12 g r a m m e s de sel. A mene r à l ' ébu l l i t ion ; 
é c u m e r ; recu le r l a casserole s u r l e co in du f o u r n e a u 
e t fa ire pocher d o u c e m e n t . 

E g o u t t e r l a r a i e ; enlever l a p e a u des d e u x côtés . 
La dresser s u r p l a t de service. L ' accommoder s u i ­
v a n t i n d i c a t i o n d e r ece t t e . 

Beignets de foie de raie. — Pocher l é g è r e m e n t 
au v in b l a n c le foie de ra ie . Le faire refroidir . Le 
dé ta i l le r e n p e t i t e s e s c a l o p e s . M a r i n e r ces e s c a l o p e s 
avec hu i l e , j u s de c i t ron , pers i l h a c h é , sel e t poiVTe. 
Au m o m e n t , t r e m p e r d a n s de la p â t e à fr ire légère. 
Fa i r e frire à g r a n d e f r i t u r e b r û l a n t e . E g o u t t e r , a ssa i ­
s o n n e r de sel f in ; dresser s u r s e r v i e t t e ; ga rn i r de 
pers i l f r i t e t de c i t ron . 

Croûte au foie de raie. — G a r n i r avec du foie 
de ra ie cu i t au c o u r t - b o u i l l o n e t dé ta i l lé en esca­
lopes, des c r o û t e s creuses, f a i t es en p a i n de mie . 

f r i tes . Napper de sauce Mor-
n a y ; s a u p o u d r e r de f romage 
r â p é : a r roser de b e u r r e fondu . 
Fa i re g r a t i n e r v ivemen t . 

Foie de raie. — Le foie de 
ra ie , q u e l 'on fa i t p r éa l ab l e ­
m e n t cu i r e a u cou r t -bou i l l on , 
c o m m e la ra ie e l l e -même , est 
h a b i t u e l l e m e n t a jou t é a u x a i l e ­
r o n s de ra ie q u e l 'on se r t au 
b e u r r e noi r ou no i se t t e . Ce t t e 
pa r t i e de la ra ie es t t r è s pr isée 
des a m a t e u r s . 

Raie au beurre noir. — P r o ­
céder, avec ra ie cu i t e au c o u r t -
boui l lon , égou t t ée , e t dressée 
s u r p l a t de service, c o m m e 
pour la Morue au beurre noir. 

Raie au beurre noisette. -— 
Se p r épa re c o m m e la Morue au 
beurre noisette, avec raie cu i t e 
a u c o u r t - b o u i l l o n . 

Raie bouillie, avec sauces Raie et aile de raie bouclée. 
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diverses. — Cuire la ra ie au c o u r t - b o u i l l o n . L ' égou t -
te r . La dresser s u r se rv ie t t e ; la g a r n i r de persi l frais . 
La servir avec, à p a r t , l ' une ou l ' a u t r e des sauces 
spéciales a u x poissons c u i t s au c o u r t - b o u i l l o n (beur re 
fondu , b â t a r d e , c rème, ho l l anda i se , etc.) 

Raie frite. — On p r é p a r e a ins i s u r t o u t les r a i es 
de p e t i t e ta i l le , appe lées r a i t o n s . Les l imoner , 
c ' e s t - à -d i r e enlever l a p e a u . Les dé ta i l l e r en t r o n ­
çons , ou, s i elles s o n t t r è s pe t i t e s , les laisser en t i è res . 
Les t r e m p e r d a n s du l a i t boui l l i f ro id ; les é g o u t t e r , 
les fa r iner l égè remen t . Les faire fr ire à g r a n d e f r i ­
t u r e b r û l a n t e . Egou t t e r , éponger , a s sa i sonner de sel 
f in t r è s sec. Dresser su r s e rv i e t t e ; g a r n i r de pers i l 
f r i t e t de c i t ron . 

Raie à la gelée. — Pocher les ai les de ra ie d a n s 
du f u m e t de poisson au v in b l anc . Les faire ref ro i ­
dir d a n s l eur cuisson. Les é g o u t t e r ; les dresser su r 
p l a t de service. Les n a p p e r de 
l eur fonds de cuisson, p r épa ré en 
gelée et clarifié. V. GELÉE. 

Raie au gratin. — Se p r épa re 
h a b i t u e l l e m e n t avec des ai les de 
p e t i t e s ra ies . 

Procéder a ins i qu ' i l es t d i t 
p o u r la Sole au gratin. V. SOLE. 

L o r s q u ' o n opère avec des g ros ­
ses raies, on doi t , a v a n t de les 
n a p p e r de sauce au g r a t i n , faire 
cu i re les ailes de ra ie au c o u r t -
bou i l lon . 

Raie à la meunière. — O p é ­
rer avec des ailes de r a i t o n s a i n ­
si qu ' i l est d i t p o u r la Sole à 
la meunière. V. SOLE. 

R A I F O R T . — P l a n t e or ig i ­
n a i r e d 'Or ien t , c ro i s san t à l ' é t a t 
sauvage , e t cu l t ivée d a n s t o u t e 
l 'Europe s e p t e n t r i o n a l e e t occi­
den t a l e , à r ac ine cy l indr ique , 
b r u n e à l ' ex tér ieur , b l a n c h e en 
d e d a n s ; de saveur acre e t p i ­
q u a n t e , d 'odeur t r è s p é n é t r a n t e . 
C e t t e r ac ine s 'emploie râpée, c o m m e c o n d i m e n t . 

Beurre de raifort. — V. BETJERE, beurres com­
posés. 

Canapés de raifort à l'anglaise. — Masque r de 
b e u r r e , a d d i t i o n n é de m o u t a r d e angla i se e t de c i ­
b o u l e t t e h a c h é e , des t r a n c h e s m i n c e s de p a i n noi r . 
Recouvr i r ces t r a n c h e s de ra i for t r â p é e t e n t o u r e r 
d ' u n e b o r d u r e d e j a u n e s d'oeufs d u r s h a c h é s . 

Raifort râpé. — Laver e t é p l u c h e r u n e r ac ine de 
ra i for t . La r â p e r à la r â p e à f romage . Servir tel que l , 
en ravier , c o m m e a c c o m p a g n e m e n t de v i andes de 
b o u c h e r i e boui l l ies ou de v iandes froides. 

Sauce au raifort, dite Albert-sauce ( c h a u d e ) . — 
Cui re d a n s 2 déci l i t res de c o n s o m m é b l a n c 4 c u i l ­
lerées de ra i for t r âpé . Ajoute r 2 déci l i t res e t demi de 
sauce au b e u r r e à l ' angla ise . V. SAUCES. 

Fa i re r é d u i r e . Passer à l ' é t a m i n e . Lier de 2 j a u n e s 
d 'œufs . Ajoute r u n e cui l lerée de m o u t a r d e délayée 
de 2 cui l lerées de v ina igre . 

Se ser t avec v i ande de b œ u f boui l l ie ou bra isée . 
Sauce au raifort (froide). — Mélanger du r a i ­

fo r t r â p é e t de l a m i e de pa in , t r e m p é e au la i t e t 
pressée. Assa isonner de sel e t de suc re . Ajoute r de la 
c rème épaisse e t du v ina igre . 

RAIPONCE. — P l a n t e q u e l 'on cu l t ive d a n s les 
j a r d i n s , m a i s q u i c ro i t aussi s a n s c u l t u r e , d a n s les 
prés . 

La r a c i n e de la r a iponce se m a n g e c rue ou c u i t e . 
On la p r épa re c o m m e les salsifis. 

Les feui l les se c o n s o m m e n t c rues , en sa lade , ou 
cu i tes , c o m m e les ép ina rds . 

RAISIN. — F r u i t de la v igne . 
La rafle, p lu s ou m o i n s l igneuse selon les espèces, 

r e n f e r m e u n p e u d 'acide l ibre e t d u t a n i n . 

Le g ra in , d o n t le poids var ie de 0,78 à p lu s de 
3 g r a m m e s selon les cépages, se compose de la pe l ­
l icule (7,50 à 9,50 p. 100 du po ids du g r a i n ) , de la 
p u l p e (87 à 89 p. 100) et des p é p i n s (2 à 7 p. 100). 

La pel l icule ou p e a u r en fe rme u n e m a t i è r e colo­
r a n t e , d u t a n i n e t u n e s u b s t a n c e o d o r a n t e q u i d o n ­
n e r a l ' a rôme d u vin , d é p e n d a n t d u cépage, qu ' i l n e 
f a u t p a s confondre avec le goû t de te r ro i r , n i avec 
le b o u q u e t , q u i se fo rme pa r v ie i l l i ssement du v in . 

L e s p é p i n s r e n f e r m e n t u n t a n i n , u n e m a t i è r e 
rés ineuse , u n e h u i l e essent ie l le e t des acides volat i ls , 
q u i i n t e r v i e n d r o n t p l u s t a r d d a n s l a f o r m a t i o n d u 
b o u q u e t . 

La p u l p e est c o n t e n u e d a n s des cloisons m e m b r a ­
neuses t r è s m i n c e s (à p e i n e 0,50 du po ids du g r a i n ) , 
s i b i e n q u e le po ids du j u s es t s e n s i b l e m e n t égal à 
celui d e l a p u l p e ; elle c o n t i e n t s u r t o u t d u suc re e n 
p r o p o r t i o n var iable , selon les cépages e t les années , 

p o u v a n t aller j u s q u ' à 23,50 p. 100 
de sucre , en poids , soi t 260 g 
p a r l i t r e d e m o û t , c o r r e s p o n d a n t 
à 15 p. 100 d'alcool en v o l u m e ; 
d a n s les b o n n e s années , l a p l u ­
p a r t des cépages de choix d o n ­
n e n t des chiffres a n a l o g u e s ; l ' a -
r a m o n n ' e n r en fe rme q u e 14 p . 
100. 

On t r o u v e encore d a n s l a pu lpe 
du b i t a r t r a t e de po tasse (0,50 à 
0,75 p . 100 en poids , un peu p lu s 
d a n s le Midi e t en Bourgogne ) , 
des acides l ibres , p r i n c i p a l e m e n t 
de l 'acide m a l i q u e (0,30 p. 100 
en Médoc et , en Basse -Bourgo­
gne , j u s q u ' à 0,45 p . 100). 

En r é s u m é , 100 kg de ra is ins 
d o n n e n t : 
3 kg de raf le ; 97 kg de gra ins , 
q u i r e n f e r m e n t : 8 kg de pe l l i ­
cules , 4 kg de pép ins , 85 kg de 
p u l p e , soi t : 
79 l i t res à la dens i t é de 1,095. 

Raisins de table. — Voici 
que l les s o n t les mei l l eures va r i é ­

tés de r a i s in s de t ab l e : 
Black Alicante : M a t u r i t é fin oc tobre . Très grosse 

g rappe à g ra ins e l l ip t iques de cou leur n o i r p r u n e . 
T rè s b o n f r u i t ; 

Chasselas doré de Fontainebleau : M a t u r i t é 
d e u x i è m e q u i n z a i n e de s e p t e m b r e . Grosse g rappe à 
g r a in s r onds , gros, de cou leu r b l a n c nac r é . F r u i t t r è s 
b o n ; 

Chasselas Napoléon ou Bicane : M a t u r i t é deux ième 
q u i n z a i n e d 'oc tobre . G r a p p e con ique u n p e u allongée. 
Gros g ra ins u n p e u l âchés d e cou leu r j a u n e . Très 
b o n f r u i t ; 

Chasselas rose : M a t u r i t é d e u x i è m e q u i n z a i n e de 
s e p t e m b r e . G r a p p e assez grosse, à g ra ins gros et 
r o n d s de cou leu r rose i n c a r n a t . F r u i t exqu i s ; 

Chasselas Vibert : M a t u r i t é p r e m i è r e q u i n z a i n e de 
s e p t e m b r e . Grosse g rappe . G r a i n s r onds , gros, peu 
serrés , de cou leu r b l a n c a m b r é . T rè s b o n f r u i t ; 

Frankenthal : M a t u r i t é deux ième q u i n z a i n e d 'oc­
tob re . G r a p p e é n o r m e à g r a in s un p e u ovoïdes. Très 
gros, de cou leur noi r b l e u â t r e . Très b o n f r u i t ( frui ts 
de f o r ç a g e ) ; 

Gamay : M a t u r i t é f in j u i l l e t et a o û t . La g rappe de 
ce ra i s in est assez grosse. Les g r a in s s o n t ronds , de 
m o y e n n e grosseur e t de cou l eu r noi re . B o n f r u i t ; 

Long noir d'Espagne : M a t u r i t é p r e m i è r e q u i n z a i n e 
d 'oc tobre . G r a p p e longue à g ra ins assez gros, un peu 
al longée, de cou leu r noi r foncé. Assez bon . S 'em­
ploie s u r t o u t p o u r g a r n i r les corbeil les de f r u i t s ; 

Madeleine royale : M a t u r i t é d e u x i è m e q u i n z a i n e 
d ' aoû t . G r a p p e assez grosse ; g r a in s r onds , de m o y e n n e 
grosseur , de cou leu r b l a n c nac r e . T rè s b o n f r u i t ; 

Muscat blanc : M a t u r i t é en oc tobre . Grosse grappe 
assez c o m p a c t e . G r a i n s r o n d s de cou leu r b l anche . 
Très b o n f r u i t à saveur un p e u m u s q u é e . 

P o u r les var ié tés de ra i s ins employés p o u r faire le 
vin, ou cépages, voir VIGNE. 

Triage, net toyage aux ciseaux et emballage 
du raisin de table. [Piwt. J. Boyer.) 
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Conservation du raisin. — Le procédé u s i t é à 
T h o m e r y , p o u r le chasselas , consis te à couper la 
rafle avec un f r a g m e n t de s a r m e n t , a v a n t m a t u r i t é 
complè te , e t à laisser t r e m p e r l e s a r m e n t d a n s un 
flacon à m o i t i é r e m p l i d ' eau . 

Confiture de raisins. — C o m m e la Confiture de 
groseilles de Bar (V. C O N F I T U R E ) avec 250 g r a m m e s de 
sucre p o u r 500 g r a m m e s de j u s de ra i s in . 

Cure de raisins. — V. F R U I T . 

Raisins secs. — Cueil l is à m a t u r i t é complè t e et 
g é n é r a l e m e n t desséchés au solei l ; les p r inc ipa les 
sor tes commerc ia les son t : 

Les raisins de caisse, p r o v e n a n t s u r t o u t du Midi de 
l a F rance , cuei l l is b i e n m û r s , p longés d a n s u n e les ­
sive de cendres bou i l l an t e , pu i s séchés au soleil, avec 
les rafles; 

Les raisins de Smyrne, de Malaga, à g ra ins vo lu ­
m i n e u x avec peu de pép ins , à saveur de m u s c a t ; 

Les raisins de Corinthe, p r o v e n a n t s u r t o u t des îles 
I on i ennes , pe t i t s , s ans pép ins , passés à la lessive de 
cendres , ég rappés . 

Les r a i s ins secs s o n t employés en cu is ine , en p â t i s ­
serie e t en confiserie; ils s e rven t encore à faire du 
vin ap rès t r e m p a g e . 

RAISIN D 'OURS. — V. ARBOUSE. 

RAISINÉ. — Conf i tu re q u e l 'on o b t i e n t en f a i san t 
r édu i re d u j u s d e r a i s in o u m o û t j u s q u ' à cons i s t ance 
de gelée de m a r m e l a d e . Le p l u s s o u v e n t on y a j o u t e 
des f r u i t s à p é p i n s ou à noyaux , p r i n c i p a l e m e n t des 
poires (messire J e a n , M a r t i n sec, doyenné de p r é ­
f é r ence ) . 

Raisiné simple. — Choisir des ra i s ins t r è s sucrés 
b l ancs ou noi rs , les égrapper , ne conserver q u e les 
g r a in s p a r f a i t e m e n t sa ins , les m e t t r e d a n s l a bass ine , 
su r feu doux , les écraser avec la cui l ler de bois . 
Passer au t a m i s , recuei l l i r l e j u s d a n s u n e t e r r i n e . 
Verser la m o i t i é de ce j u s d a n s la bass ine re lavée, 
cu i re s u r feu vif en é c u m a n t ; lo rsqu ' i l m o n t e a j o u t e r 
un p e u de j u s réservé e t r e commence r c h a q u e fois 
qu ' i l m o n t e . Ne p a s cesser de r e m u e r s u r t o u t à la fin 
de l a cuisson, q u i do i t ê t re t e r m i n é e lo r sque le r a i ­
s iné est r é d u i t de d e u x t i e r s . 

Raisiné de Bourgogne. — Prépa re r le m o û t c o m m e 
c i -dessus ; y a j o u t e r du sucre s i nécessa i re ; r é d u i r e 
de m o i t i é ; y m e t t r e alors des f r u i t s (poires, coings, 
p o m m e s , pêches , m e l o n , e t c . ) , pelés, débar rassés de 
l eu r s p é p i n s e t ta i l lés en t r a n c h e s minces . Cui re 
c o m m e l e r a i s iné s imple j u s q u ' à ce q u e l a m a r m e l a d e 
a i t u n e cons i s t ance assez épaisse p o u r que , p r i se 
e n t r e le pouce e t l ' index e t ces deux do ig t s éca r t é s 
ensu i t e , elle fo rme un filet g l u a n t . 

R A I T O N . — Baie de p e t i t e ta i l le q u e l 'on t r a i t e 
s u r t o u t p a r la f r i t u r e . V. RAIE. 

RAKI . — Boisson alcool ique, à base d ' eau -de -v ie 
de p r u n e s ou de m a r c , a roma t i s ée à l ' an is e t a d d i ­
t i o n n é e de m a s t i c . V. ce m o t . 

RÂLE . — N o m de d e u x espèces d 'échass iers de 
passage, le râ le ou roi des cailles, gibier t r è s e s t imé , 
et le rdZe d'eau, t r è s in fé r ieur au p récéden t . Se p r é ­
pa re c o m m e la cail le. V. ce m o t . 

R A M A S S E - M I E T T E S . — P e t i t p l a t e a u d a n s l e ­
que l on fa i t t o m b e r les m i e t t e s éparses s u r l a n a p p e , 
au m o y e n d ' u n e brosse spéciale, ou d ' u n p e t i t ba la i 
m é c a n i q u e s e r v a n t a u m ê m e usage . 

R A M B O U R ou R A M B O U R G . — Var ié té de p o m ­
m e s d o n t l e n o m v i e n t de ce qu 'e l les f u r e n t d ' abord 
cul t ivées d a n s les env i rons de R a m b o u r ( S o m m e ) . Ce 
f rui t , q u i m û r i t e n a o û t , est v o l u m i n e u x . O n d i s ­
t i n g u e l e r a m b o u r b l a n c e t l e r a m b o u r rouge . 

R A M E Q U I N . — A n c i e n n e m e n t , on servai t sous ce 
n o m des p r é p a r a t i o n s ana logues a u x toasts au f ro ­
mage . De nos j o u r s les r a m e q u i n s s o n t des t a r t e s ou 
t a r t e l e t t e s ga rn ies d ' u n e c rème a u f romage ; ce t t e 
dés igna t ion a y a n t d 'a i l leurs des accep t ions diffé­
r e n t e s selon les réglons . 

Conservation du raisin par le procédé usité à Thomery. 
{Phot. /. Boyir.) 

O n appel le encore r a m e q u i n u n e p e t i t e p â t i s ­
serie fa i te avec de la p â t e à c h o u au f romage. 

Ramequin (Recet te de M o n t - B r y ) . — M e t t e z d a n s 
u n e casserole u n ver re d e la i t . Assa isonnez d ' u n e 
for te p incée de sel, d ' u n e t r è s légère p incée de sucre 
e t d ' u n e p o i n t e de poivre b l a n c . Ajou tez 25 g r a m m e s 
de beu r r e . Fa i t e s boui l l i r . 

« Dès q u e le la i t est en ébu l l i t ion , versez d a n s 
l a casserole, q u e vous a u r e z r e t i r ée du p l e in feu, 
100 g r a m m e s de fa r ine t amisée . Mélangez. Desséchez 
la p â t e , en la t r a v a i l l a n t s u r l e feu, avec u n e s p a t u l e 
en bois, e x a c t e m e n t c o m m e cela se fai t p o u r la p â t e 
à chou . 

« Lorsque la p â t e est b i en desséchée, a jou tez - lu i , 
h o r s du feu, 3 œufs , m i s un à u n , e t 50 g r a m m e s de 
f romage de gruyère coupé en p e t i t s dés . 

« Rempl i ssez de ce t t e p â t e u n e poche m u n i e d ' u n e 
doui l le u n i e e t couchez - l a en f o r m e de c h o u x s u r 
u n e p l a q u e . Dorez ces choux e t m e t t e z s u r c h a c u n 
u n e p incée de f romage de Gruyè re coupé en t r è s 
p e t i t s dés. Cuisez à four doux. » 

Ramequin de fromage. — Ajouter à 500 g r a m ­
m e s de p â t e à c h o u s a n s sucre , d i t e p â t e à r a m e q u i n s 
(V. P Â T E ) , 50 g r a m m e s de g ruyère r â p é et 50 g r a m ­
m e s de g ruyère coupé en p e t i t s dés. 

Couche r ce t t e p â t e su r p l a q u e , à la poche m u n i e 
d ' u n e doui l le u n i e , en forme de choux de grosseur 
m o y e n n e . Dorer. M e t t r e s u r c h a q u e c h o u u n e p incée 
de gruyère dé ta i l lé en t r è s p e t i t s dés. Cui re au four , 
à c h a l e u r m o y e n n e , p e n d a n t 12 à 15 m i n u t e s . 

Nota. — On p e u t auss i couche r les r a m e q u i n s en 
forme de c h o u x al longés . 

A d é f a u t de poche , on p e u t auss i les dresser à la 
cuil ler . 

Ramequin de fromage (Rece t te a n c i e n n e ) . — 
« P r e n e z du f romage, fa i tes- le fondre avec du b e u r r e , 
o ignon en t i e r ou pilé, sel e t poivre à force ; é t endez 
l e t o u t s u r du pa in , passez l a pel le du feu c h a u d e 
p a r dessus e t servez c h a u d » . 

Nota. — Ce t t e r ece t t e , e x t r a i t e d ' u n v ieux for­
m u l a i r e , a b e a u c o u p d 'analogie avec celle des we l sh -
r a r e b i t d o n n é e à son ordre a l p h a b é t i q u e . 

R A M E R E A U . — J e u n e p igeon r amie r . P o u r l a p r é ­
p a r a t i o n cu l ina i re , voir P IGEON. 
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Amandes mondées , séchées et râpées. U'hot. Claire.) 

RAMIER . — Pigeon sauvage . Se p r é p a r e c o m m e la 
p a l o m b e . 

RANCIO. — Vin rouge ou rosé du Midi , à g o û t 
madér i sé . Ce v in es t t r è s l i quo reux e t son g o û t r a p ­
pelle celui des v ins d 'Espagne . 

RÂPE . — Ustens i le à pa ro i r u g u e u s e , percée de 
t rous , s e r v a n t à r édu i r e en p o u d r e grossière c e r t a i n s 
l égumes , f ru i t s ou a u t r e s denrées (fromage, m u s ­
cade, a m a n d e s , e t c . ) . 

RÂPÉ. — Abrév ia t ion de f romage r âpé . 
R A P E T T E . — P l a n t e he rbacée q u i cro i t d a n s les 

c h a m p s e t s u r le bord des c h e m i n s ; à t ige couchée , 
r a m e u s e , à feui l les é t ro i tes , r u d e s au t o u c h e r , à p e ­
t i t e s f leurs violet tes . Les feuil les de c e t t e p l a n t e 
s o n t employées , e n I t a l i e s u r t o u t , pou r p r é p a r e r u n e 
sor te de po tage s a n t é . 

RASCASSE. — Poisson de fo rme o b l o n g u e e t 
assez h a u t e , à t ê t e t r è s grosse e t ép ineuse . Ses n a ­
geoires dorsales son t m u n i e s d 'a igu i l lons d o n t les 
p i q û r e s s o n t ven imeuses . Sa co lo ra t ion es t var iable , 
le p l u s s o u v e n t elle est g r i sâ t re avec des m a r b r u r e s 
no i res . Les p ê c h e u r s p r o v e n ç a u x d é s i g n e n t encore la 
rascasse sous les n o m s de scorpion, crapaud ou diable 
de mer. 

La cha i r de la rascasse est coriace. On ne l ' emploie 
d 'a i l leurs q u e p o u r l a boui l laba isse ou a u t r e s soupes 
de poissons. 

RASIÈRE. — Anc ienne m e s u r e de capac i t é de 70 
l i t res env i ron . 

RASTEGAÏS (Cuisine r u s s e ) . — M e n u e s p r é p a r a ­
t i o n s fa i tes avec un sa lp icon de s a u m o n , e t q u e l 'on 
ser t , en Russ ie , c o m m e hors -d 'eeuvre . 

RAT. — R o n g e u r q u i a é té élevé au r a n g de comes ­
t ib le p e n d a n t le siège de Pa r i s en 1870, e t q u i est 
c o n s o m m é d a n s ce r t a ines rég ions . La cha i r des r a t s 
b i en n o u r r i s sera i t , p a r a î t - i l , de b o n n e q u a l i t é , mais , 
parfois , avec un g o û t m u s q u é . Les r a t s n o u r r i s d a n s 
les cha is de la Gi ronde é t a i e n t j ad i s for t e s t imés des 

Rascasse . 

Quantité de provisions, par jour, pour une famille 
de quatre personnes. 

les calories so ien t fourn ies p a r tel ou tel genre d 'a l i ­
m e n t . 

C e p e n d a n t n o u s p o u v o n s d o n n e r à t i t r e d 'exem­
ple moyen et su je t à de n o m b r e u s e s correc t ions 
s u i v a n t l 'âge e t la profession des ind iv idus , la l iste 
s u i v a n t e des a l i m e n t s c o n s t i t u a n t l a q u a n t i t é de 
provis ions p o u r u n e famil le de q u a t r e pe r sonnes 
(Voir la g ravu re ) : v i a n d e 400 g r a m m e s ; fromage 
300 g r a m m e s ; b e u r r e 160 g r a m m e s ; 6 œ u f s ; pa in 
u n k i l o g r a m m e ; p o m m e s d e t e r r e u n k i l o g r a m m e ; 
r iz (sec) 80 g r a m m e s ; l a i t un l i t r e e t d e m i ; h a r i ­
cots ver ts 1 kg 250 ; vin, u n e boute i l l e . 

Les t ab le s q u i d o n n e n t l a compos i t i on des a l i m e n t s 
son t , n o u s l ' avons déjà d i t , des m o y e n n e s fai tes de 
chiffres t r è s var iables , selon les rég ions d 'où provien­
n e n t les a l i m e n t s , e t auss i s e lon les procédés d 'analyse . 

D ' a u t r e s difficultés se p r é s e n t e n t encore : On sait 
que l s son t les h y d r a t e s de ca rbone e t les graisses q u i 
p e u v e n t ê t r e u t i l i sés c o m m e a l i m e n t s p a r l ' homme, 
on est m o i n s f ixé s u r l a va leur des diverses a lbumines . 

t o n n e l i e r s q u i les fa i sa ien t griller, après les avoir 
vidés e t écorchés , su r un feu de débr i s de fu ta i l les et 
les c o n d i m e n t a i e n t avec un peu d 'hu i l e e t b e a u c o u p 
d 'écha lo te . Cet app rê t , q u i s ' appela i t a lors « entre­
côte de tonnelier», s e ra i t l 'or igine de l ' en t recô te à 
la bordela ise . 

RATAFIA. — L i q u e u r o b t e n u e sans d is t i l la t ion , 
p a r s imple m a c é r a t i o n . V. LIQUEURS. 

R A T E . — La r a t e de b œ u f est parfois employée 
d a n s l e p o t - a u - f e u . 

RATION. — Q u a n t i t é d ' a l i m e n t s d i s t r ibuée pa r 
j ou r . 

Ration alimentaire. — E t u d i é e p a r les phys io lo­
gistes, la r a t i o n n o r m a l e est en généra l es t imée à 
2825 calories, p o u r un a d u l t e de po ids moyen , four ­
n ies p a r 80 g r a m m e s de p ro t é iques , 70 g r a m m e s de 
graisses e t 350 g r a m m e s d ' h y d r a t e s de ca rbone , ces 
chiffres a y a n t pu ê t r e n o t a b l e m e n t abaissés , en de 
n o m b r e u s e s c i rcons tances , s ans a u c u n d o m m a g e . 

Ces chiffres, q u i o n t un réel i n t é r ê t q u a n d on 
envisage l ' a l i m e n t a t i o n d ' u n e col lect ivi té , do iven t 
ê t r e t r a d u i t s en a l i m e n t s u t i l i sab les , ce q u i ne va pas 
sans q u e l q u e difficulté, car i l n ' es t pas indi f férent que 



L'empi r i sme a réso lu la q u e s t i o n en v a r i a n t le p l u s 
possible les a l i m e n t s . T a n t p o u r couvr i r n o s beso ins 
e n s u b s t a n c e s m i n é r a l e s q u ' e n acides aminés , n o u s 
avons t o u t a v a n t a g e à u t i l i se r les sources les p l u s 
diverses p o u r n o s a l i m e n t s , e t a ins i , l a physiologie 
p r a t i q u e r e jo in t l a ga s t ronomie . 

On p e u t d o n c conc lu re qu ' i l es t i r r a t i o n n e l e t 
dangereux p o u r l a s a n t é de se n o u r r i r d ' u n p e t i t 
n o m b r e d ' a l i m e n t s e t é g a l e m e n t nocif d ' abuse r des 
a l i m e n t s a y a n t sub i des m a n i p u l a t i o n s indus t r ie l l es , 
comme les conserves , les f a r ines t r o p purif iées, le 
sucre . 

I l n o u s semble p a r c o n s é q u e n t i n u t i l e de n o u s 
appesan t i r d a v a n t a g e s u r ce fa i t q u e les c o n s t i ­
t u a n t s d e l a r a t i o n d o i v e n t c o m p r e n d r e des nuc l é ine s , 
des l ipoïdes , etc. , t o u j o u r s associés, en p r a t i q u e , a u x 
a l b u m i n e s e t aux graisses. D ' u n e façon généra le , p o u r 
q u ' u n e r a t i o n so i t équ i l ib rée , les h y d r a t e s de c a r b o n e 
do iven t y e n t r e r p o u r la mo i t i é ou les deux t iers , le 
reste é t a n t p a r t a g é e n t r e les p r o t é i q u e s e t les g ra i s ­
ses; les p r emie r s d e v a n t p r é d o m i n e r chez l ' en fan t , 
les seconds chez l ' adu l t e . 

Enfin, d a n s l ' é t u d e d ' u n e r a t i on , i l f a u t encore 
t en i r c o m p t e de l ' u t i l i s a t ion digest ive de ses c o n s t i ­
t u a n t s , t o u j o u r s u n p e u mei l l eure p o u r les a l i m e n t s 
d 'or igine a n i m a l e . 

RATIS. —• Graisse q u i a d h è r e a u x i n t e s t i n s du porc . 
Ce t t e graisse, q u e l 'on appel le auss i rigon ou 

rouage, f o u r n i t , ap rès avoir é té f o n d u e e t clarifiée, un 
sa indoux de seconde q u a l i t é . 

R A T O N . — Pâ t i s se r ie à base de f romage b l a n c . 
Raton aux macaroni (Cuisine a n c i e n n e ) . — « M e t ­

tez d a n s u n e t e r r i n e 4 cui l lerées de fa r ine , 2 c u i l ­
lerées de suc re en p o u d r e , 10 m a c a r o n i broyés et 4 
a m a n d e s a m è r e s broyées. Ajoutez 2 œ u f s en t i e r s . 
Mélangez b i en . 

« Moui l lez de 4 déci l i t res de la i t . Mélangez b i en . 
Fa i tes chauffer u n e cui l lerée d e b e u r r e d a n s u n e 
t ou r t i è r e . Versez l a compos i t i on i n d i q u é e c i -dessus 
dans ce t t e t o u r t i è r e . F a i t e s p a r t i r su r l e f o u r n e a u . 
R e t o u r n e z le r a t o n . Achevez de cu i re au four , 20 à 
25 m i n u t e s ; servez c h a u d . » 

R A T O N - L A V E U R . — P e t i t a n i m a l f auve e t gris, 
à f o u r r u r e assez l ongue , q u i v i t d a n s les forêts 
d 'Amér ique , où i l est appelé racoon. Cet a n i m a l est 
comest ib le . On le p r é p a r e c o m m e le l ap in de g a r e n n e . 

RAVE. — On dés igne sous ce n o m diverses p l a n t e s 
potagères , à p a r t i e s s o u t e r r a i n e s renflées e t p r i n ­
c ipa lemen t les n a v e t s p l a t s (V. NAVET) . On emploie 
s u r t o u t en cu i s ine le c h o u - r a v e , le cé ler i - rave e t le 
î ad i s - rave . V. C H O U , CÉLERI et RADIS. 

RAVIER. — P e t i t p l a t de fo rmes e t de m a t i è r e s 
variées d a n s l eque l on ser t les h o r s - d ' œ u v r e . V. ce 
mo t . 

RAVIGOTE . — Sauce b l a n c h e , q u i se fa i t à c h a u d 

Préparation des ravioli : on garnit l 'abaisse de pâte de 
boulettes de farce à l'aide de la poche à douille. 

(Phot. Larousse.) 

LAR. GASTRON. 

ou à froid, e t q u i , c o m m e son n o m l ' i nd ique , do i t 
ê t r e t r è s c o n d i m e n t é e . V. SAUCES. 

R A V I O L I ou RAVIOLES . — M e n u e p r é p a r a t i o n 
en p â t e à noui l les r e n f e r m a n t des farces diverses. 

Le n o m de cet a p p r ê t v i end ra i t , d i s e n t q u e l q u e s 
a u t e u r s cu l ina i res , de ce fa i t q u ' a u t r e f o i s , p o u r sa 
p r é p a r a t i o n , on u sa i t de t o u t ce q u i r e s t a i t de p rov i ­
s ions a l i m e n t a i r e s su r u n nav i r e a p r è s l a d i s t r i b u ­
t i o n des vivres p o u r le r epas . 

P o u r jus t i f ier ce t t e é tymologie , q u i , a u d e m e u r a n t , 
p a r a î t ê t r e accep tab le , i ls d i s e n t q u e j u s q u ' a u c o m ­
m e n c e m e n t du xix« siècle, on a p p e l a i t c e t t e p r é p a r a ­
t i o n rabiole, m o t q u i signifiai t chose de p e u de va leur . 

Les raviol i se p r é p a r e n t avec de la p â t e à noui l le 
(V. ce m o t ) . Après les avoir farc is avec des appare i l s 
divers on les fai t poche r à l ' eau salée, on les a r rose 
de j u s de veau ou de b œ u f e t on les s a u p o u d r e de 
f romage . 

M É T H O D E . — Abaisser la p â t e t r è s m i n c e e t la d é ­
couper à l ' empor t e -p ièce c a n n e l é en p e t i t s r o n d s de 
6 c e n t i m è t r e s env i ron ou en m o r c e a u x car rés . 

M e t t r e au mi l i eu de c h a q u e m o r c e a u de p â t e gros 
c o m m e u n e noix de l a farce i n d i q u é e ; mou i l l e r les 
bo rds e t repl ier en fo rme de c h a u s s o n . 

Ou bien : Aminc i r la p â t e en u n e abaisse large de 
8 c e n t i m è t r e s , s u r u n e l o n g u e u r d é t e r m i n é e p a r 
l 'espace d i spon ib le . 

P lacer s u r ce r ec t ang le de p â t e u n e r a n g é e de 
p e t i t e s b o u l e t t e s de farce, espacées les u n e s des a u t r e s 
de 2 c e n t i m è t r e s . Moui l ler les bo rds de la p â t e , la 
repl ier e t déta i l ler les raviol i en forme de d e m i - l u n e 
à l 'a ide d ' u n empor t e -p i èce canne l é . 

On p e u t ga rn i r u n e abaisse de p â t e , m i n c e e t ca r ­
rée, avec des bou l e t t e s de farce espacées de 2 c e n t i ­
m è t r e s les u n e s des a u t r e s , t a n t s u r l a l o n g u e u r que 
s u r la l a rgeur . Moui l ler les in te rva l l e s . Recouvr i r 
d ' u n e deux ième abaisse de p â t e de m ê m e d imens ion . 
Déta i l le r les raviol i à la r o u l e t t e spéciale. 

Pochage des ravioli. — P longer les raviol i d a n s 
de l ' eau b o u i l l a n t e salée. Les laisser cu i r e à é b u l l i -
t i o n modé rée p e n d a n t 8 à 10 m i n u t e s , s u i v a n t l eu r 
grosseur . 

Pour servir : E g o u t t e r les ravioli , les r a n g e r p a r 
couches d a n s un p l a t à g r a t i n , b e u r r é e t s a u p o u d r é de 
f romage r â p é ; a r roser c h a q u e c o u c h e d e q u e l q u e s 
cui l lerées de j u s de veau ou de coul is de b œ u f à la 
n a p o l i t a i n e e t s a u p o u d r e r de f romage r â p é . Fa i re 
chauffer , ou faire g r a t i n e r s u i v a n t i n d i c a t i o n . 

Farces à ravioli. — Les appare i l s p o u r farc i r les 
raviol i s o n t n o m b r e u x , e t on p e u t employer à cet 
effet des desser tes de v i andes ou de volail les diverses. 

C e p e n d a n t , p o u r les raviol i p r é p a r é s c l a s s i q u e m e n t , 
i l c o n v i e n t de composer la farce avec du b œ u f en 
d a u b e c u i t à la cui l ler (c ' e s t -à -d i re t r è s c u i t ) , 
refroidi e t h a c h é . On ar rose e n s u i t e les raviol i avec 
le coul is de cu i s son de ce t t e d a u b e . 

Premier appareil : Hacher finement 150 g r a m m e s 

Les ravioli sont découpés à la roulette après que l'on a 
étendu une deuxième abaisse sur les boulettes de farce. 

(Phot. Larousse.) 
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de bœuf en d a u b e froid. Ajoute r 150 g r a m m e s d ' ép i -
n a r d s b l anch i s , égou t t é s e t h a c h é s , 50 g r a m m e s de 
p u r é e de cervelle, u n e cui l lerée d ' écha lo te hachée , 
un œuf, u n e p incée de sel, u n e p incée de poivre e t 
u n p e u d e m u s c a d e r âpée . 

Deuxième appareil : Hache r f i n e m e n t 150 g r a m m e s 
de bœuf, b ra i sé ou boui l l i , froid. Ajou te r 150 g r a m ­
mes d ' ép ina rds b l anch i s , é g o u t t é s e t h a c h é s , 50 g r a m ­
m e s de pu rée de cervelle, 2 cui l lerées d 'o ignon h a c h é 
f o n d u a u b e u r r e , 5 0 g r a m m e s d e p a r m e s a n râpé , u n 
œuf en t ie r , u n e p incée de sel, u n e p incée de poivre 
e t u n p e u d e m u s c a d e r âpée . Bien mé lange r . 

Troisième appareil : Hache r f i nemen t 100 g r a m m e s 
de cha i r de veau c u i t e ; a j o u t e r 100 g r a m m e s d 'ép i ­
n a r d s b l anch i s , é g o u t t é s e t b ra i sé s ; 100 g r a m m e s de 
p u r é e de cervelle, 50 g r a m m e s de f romage b l a n c 
pressé, 50 g r a m m e s de p a r m e s a n râpé , un œuf en t i e r , 
u n e p incée de sel, u n e p incée de poivre e t un p e u de 
m u s c a d e r âpée . Bien mé lange r . 

Quatrième appareil : Procéder , avec de la cha i r 
de volail le cu i t e , a ins i qu ' i l est d i t p o u r la farce de 
veau , en r e m p l a ç a n t les é p i n a r d s p a r des l a i t u e s 
b lanch ies , égou t tées , h a c h é e s e t é tuvées a u b e u r r e . 

Cinquième appareil : Pi ler au m o r t i e r 150 g r a m ­
m e s de foies de volail le s a u t é s au b e u r r e avec u n e 
écha lo te émincée , u n e p o i n t e d 'ail h a c h é e t u n e p incée 
de sel. A jou te r 100 g r a m m e s d ' é p i n a r d s b l anch i s , 
é g o u t t é s e t h a c h é s , un filet d ' ancho i s dessalé, 50 
g r a m m e s de b e u r r e e t un œuf en t i e r . Assa isonner de 
sel, de poivre, d ' u n p e u de m u s c a d e râpée e t d ' u n e 
p incée de basi l ic . Bien m é l a n g e r au p i l o n ; passer au 
t a m i s . 

Sixième appareil : Procéder , avec du r i s de v e a u 
bra isé e t froid, a ins i qu ' i l est d i t p o u r la farce de 
foies de volaille, en r e m p l a ç a n t les é p i n a r d s p a r des 
feuil les de b e t t e s b lanch ies , égou t t ées , h a c h é e s e t 
é tuvées a u b e u r r e . 

Septième appareil : Hache r f i nemen t 300 g r a m m e s 
d ' ép ina rds b l a n c h i s e t b i e n é g o u t t é s . Les m e t t r e d a n s 
u n e s a u t e u s e où l 'on a u r a fa i t chauffer 50 g r a m m e s 
de beu r r e . Fa i re é tuver , en r e m u a n t avec l a cui l ler de 
bols . Assa isonner de sel, de poivre e t d ' u n peu de 
m u s c a d e r âpée . 

S a u p o u d r e r les é p i n a r d s d ' u n e demi -cu i l l e rée de 
fa r ine . R e m u e r u n i n s t a n t e n p l e in feu e t a j o u t e r 
u n déc i l i t re d e la i t . 

Fa i r e boui l l i r . Re t i r e r l a casserole du f e u ; a j o u t e r 
u n j a u n e d 'œuf e t 5 0 g r a m m e s d e p a r m e s a n r â p é . 
Bien m é l a n g e r . 

R E B L O C H O N . — F r o m a g e à p â t e mol le , f a b r i q u é 
en Savoie e t en Hau te -Savo ie , q u e l 'on p e u t c o n s o m ­
mer d 'oc tobre à j u i n . 

R É C H A U D . — P e t i t f o u r n e a u por ta t i f . 
O n dés igne auss i sous c e n o m u n us t ens i l e de s t i né 

à t e n i r c h a u d s les p l a t s p lacés su r la t a b l e . Cet u s t e n ­
sile es t l u i - m ê m e chauffé soit pa r de l ' eau c h a u d e , 
soi t pa r u n e f l amme à alcool ou p a r l ' é lec t r ic i té . 

R E C O L L E T DE G É R A R D M E R . — F r o m a g e des 
Vosges q u e l 'on p e u t c o n s o m m e r d 'oc tobre à avr i l . 

R E C U I R E . — C e t t e express ion ne p e u t guère s ' ap ­
p l i q u e r q u ' à diverses p r é p a r a t i o n s de pâ t i s se r ie d o n t 
les appare i l s ou compos i t i ons s o n t cuits à deux 
repr i ses ; u n e p r e m i è r e fois, en bass ine , à c h a l e u r 
douce , a ins i q u e cela se fa i t p o u r ce r t a in s b i s cu i t s 
(d 'où le n o m de ces a p p r ê t s ) e t u n e seconde fois, au 
four , la compos i t ion , déjà cuite, mise d a n s un m o u l e 
spécial . 

Cui re l o n g u e m e n t u n m e t s , que l qu ' i l soit , n e v e u t 
p a s dire le recuire. C e p e n d a n t , ce t e r m e s 'emploie en 
confiserie, p o u r définir l ' opé ra t ion c o n s i s t a n t à faire 
cu i re a u p o i n t vou lu u n s i rop, u n e gelée, q u i après 
a d d i t i o n d ' u n f r u i t p l u s o u m o i n s a q u e u x , a u r a i e n t 
é té décuits. 

R E C U I T E . — F r o m a g e fa i t avec du p e t i t - l a i t . 
V. FROMAGE. 

R É D U C T I O N . — Act ion de r é d u i r e p a r évapo ra -
t i o n l e v o l u m e d ' u n l iqu ide , p a r t i c u l i è r e m e n t d ' u n e 
sauce . On fa i t r é d u i r e les sauces e t les fonds p o u r 
en a u g m e n t e r l a saveur e t auss i p o u r les r e n d r e p l u s 

cons i s t an t s . En o u t r e , p a r l a r é d u c t i o n , on o b t i e n t 
des sauces b r u n e s p l u s b r i l l an t e s . V. SAUCES. 

R É F R I G É R A N T . — Q u i a la p rop r i é t é d 'abaisser 
la cha leur , de p r o v o q u e r le re f ro id i ssement . 

M é l a n g e s r é f r i g é r a n t s . — Mélange de s u b s ­
t ances , q u i en se c o m b i n a n t , a b s o r b e n t de l a c h a l e u r 
(combina i sons e n d o t h e r m i q u e s ) . 

Ce r t a in s m é l a n g e s à base d 'ac ides su l fu r ique , 
c h l o r h y d r i q u e , de su l f a t e de soude , ou d ' a m m o ­
n i a q u e , s o n t u t i l i sés d a n s l ' i ndus t r i e . P a r m i ceux 
q u i p e u v e n t ê t re u t i l i sés en cu is ine , c i t ons les so lu­
t i o n s de : 

E A U Abaissement 
de température. 

Sel mar in 25 p. 100 2»,1 
Acétate de soude 25 — 10°,6 
Chlorure de potass ium 25 — 11«,6 
Acétate d'ammoniaque 25 — 14» 
Chlorhydrate d'ammoniaque et 

salpêtre par part ies é g a l e s . . 100 — 20» 

En employan t , au l ieu d 'eau, de la ne ige ou de la 
glace concassée, on o b t i e n t avec : 

NEIGE Abaissement 
de température. 

Chlorure de potass ium 30 p. 100 10»,9 
Chlorhydrate d'ammoniaque .. 25 — 15»,4 
Azotate d'ammoniaque 45 — 16»,8 
Azotate de soude 50 — , 17»,8 
Sel mar in 33 — 21»,3 

R É F R I G É R A T E U R . — Appare i l fa i t le p l u s 
s o u v e n t en fo rme d ' a rmoi re , m a r c h a n t à l 'é lectr ic i té 
ou au gaz, q u e l 'on emploie p o u r réfr igérer e t pou r 
conserver les a l i m e n t s . V. FRIGORIFIQUE. 

R É F R I G É R A T I O N . •— Procédé de conse rva t ion des 
denrées à basse t e m p é r a t u r e (aux env i rons de 0°) 
s a n s al ler j u s q u ' à l a congé la t ion . 

R E F R O I D I R . —• Fa i r e deveni r froid. — En p r i n ­
cipe, le r e f ro id i s sement des s u b s t a n c e s a l imen ta i r e s , 
cu i t e s d ' u n e façon o u d ' u n e a u t r e , do i t 6 'opérer n a ­
t u r e l l e m e n t . D a n s c e r t a i n s cas c e p e n d a n t ce re­
froidissement do i t ê t r e brusqué, et ê t r e o b t e n u à 
l 'a ide de l a glace, ou d a n s un appa re i l de réfr igéra­
t i o n . 

R É G A L A D E ( B o i r e à l a ) . — Boire à la boute i l le , 
m a i s sans q u e celle-ci t o u c h e les lèvres, de façon q u e 
l e l i qu ide so i t versé d i r e c t e m e n t d a n s l a b o u c h e . 

R É G I M E A L I M E N T A I R E . — Usage m é t h o d i q u e 
e t r a i sonné des a l i m e n t s , d a n s l ' é t a t de s a n t é comme 
d a n s celui de m a l a d i e . 

R é g i m e n o r m a l . — Si les physiologis tes son t 
à p e u p rès d 'accord en ce q u i conce rne la va leur éne r ­
g é t i q u e des r a t i o n s , n o u s avons vu, à p ropos de ce 
m o t , les difficultés qu ' i l y ava i t p o u r t r a d u i r e , d ' u n e 
façon t a n t soi t p e u r igoureuse , les é l é m e n t s a l i ­
m e n t a i r e s ( a lbumines , graisses, h y d r a t e s de ca rbone , 
e t c . ) , en a l i m e n t s d 'usage c o u r a n t ; l a difficulté se 
c o m p l i q u e du fa i t q u e l e rég ime, d i t n o r m a l , varie 
se lon les pays , les rég ions , les races , les professions. 

On p e u t d i re , d ' u n e m a n i è r e t r è s généra le , q u e l e 
rég ime de la m a j o r i t é des h o m m e s se compose d 'a l i ­
m e n t s t i r é s d u r ègne végétal e t d u r ègne a n i m a l ; 
n o u s ve r rons c i -dessous q u e d ' i m p o r t a n t s g r o u p e ­
m e n t s , d e g r a n d s p e u p l e s m ê m e , exc luen t t o u t a l i ­
m e n t a n i m a l de l eur r ég ime e t p r o u v e n t , pa r leur 
exemple , la poss ib i l i té de ce t t e m a n i è r e de vivre. 

Les végé ta r i ens (et n o u s eng lobons provisoire­
m e n t sous ce t i t r e t o u s ceux q u i r e p o u s s e n t l 'a l i ­
m e n t a t i o n ca rnée) o n t dressé des réqu i s i to i res fort 
p e r t i n e n t s c o n t r e l ' usage des cha i r s an imales , seule­
m e n t l eu r s a r g u m e n t s , s i o n les examine d ' u n peu 
près , p o r t e n t t o u j o u r s s u r l ' abus des v iandes e t n o n 
s u r l eu r emplo i m o d é r é ; d ' a u t r e p a r t , les adver ­
saires de ces r ég imes o n t a c c u m u l é des exemples de 
r e n d e m e n t me i l l eu r chez des t r a v a i l l e u r s pa r l ' addi ­
t i o n de v i a n d e à l eu r rég ime , à quo i les végétar iens 
r é p o n d e n t pa r d ' a u t r e s exemples d ' e n d u r a n c e e t 
de v igueur c h e z l e u r s a d e p t e s et , en par t i cu l i e r , chez 
des spor t i f s . 



915 R É G I M E A L I M E N T A I R E 

Denrées de régime végétarien : amandes , noisettes , marrons, 
biscuits de régime, fruits et sucre. {Phot. Claire.) 

T o u t ce q u ' o n p e u t conc lu re de ces cont roverses , 
c'est q u e t o u s les modes d ' a l i m e n t a t i o n s o n t p o s ­
sibles, m a i s q u ' o n n ' a j u s q u ' à p r é s e n t p r o d u i t a u c u n 
a r g u m e n t valable c o n t r e l e r ég ime m i x t e t r a d i t i o n n e l 
d a n s n o s pays d 'Eu rope e t qu ' i l n 'y a a u c u n e r a i son 
sér ieuse de l e modifier , t o u t en m o d é r a n t l a q u a n t i t é 
de v i ande . 

Régime exclusivement carné. — Ce rég ime es t 
t h é o r i q u e m e n t Impossible , m a i s en fai t , p a r n é c e s ­
si té , p l u s q u e p a r goû t , c e r t a i n s ind iv idus , c e r t a i n s 
peuples , y s o n t c o n t r a i n t s p e n d a n t u n t e m p s p l u s o u 
m o i n s l o n g ; i l f a u t donc a d m e t t r e u n e a d a p t a t i o n 
possible à ce r ég ime d 'except ion , é v i d e m m e n t f a t i ­
g a n t p o u r les o rganes digest ifs , d a n s ce r t a ine s con ­
d i t i o n s d 'exercice e t de c l i m a t . 

Régime végétarien. — Ce rég ime a p o u r p o i n t de 
d é p a r t u n e c o n c e p t i o n p h i l o s o p h i q u e , à savoir q u e 
l ' h o m m e n ' a p a s l e d ro i t de sacrifier un ê t r e v i v a n t à 
l a s a t i s f ac t ion de ses beso ins . I l t i r e son or ig ine d ' u n 
vieux m o t ang la i s végète (que Rabe la i s emploie d ' a i l ­
l eu r s auss i d a n s l e m ê m e sens) s igni f iant , c o m m e en 
l a t i n l e m o t vegetus, r o b u s t e e t q u i , b ien q u ' a y a n t 
l a m ê m e r a c i n e q u e lu i , n e dér ive p a s d u m o t végéta l . 

Le végé ta r i sme e u t des a d e p t e s a v a n t l a c r é a t i o n 
de ce m o t (qui r e m o n t e au mi l i eu du siècle de rn i e r ) 
depu i s P y t h a g o r e , P l u t a r q u e , S é n è q u e , s a n s par le r 
des f o n d a t e u r s de re l ig ions d a n s l ' Inde , e t en E x t r ê m e 
Or ien t . 

Le végé ta r i sme c o n t e m p o r a i n , q u i e s t d 'or ig ine 
anglaise , a u t o r i s e n o n s e u l e m e n t les a l i m e n t s végé­
t a u x , m a i s auss i t o u s les p r o d u i t s a n i m a u x q u ' o n 
p e u t o b t e n i r s a n s mise à m o r t , c ' e s t - à -d i re le la i t , 
les l a i t ages , les f romages , le beu r r e , les œ u f s e t le 
m i e l ; les végé ta r i ens s o n t p l u s o u m o i n s i n t r a n s i ­
g e a n t s e t c e r t a i n s a d m e t t e n t de m a n g e r l a cha i r des 
poissons. 

Avec le l a i t e t l es œufs , i l es t t r è s facile de c o m ­
b ine r des r a t i o n s suffisantes e t les végé ta r i ens o n t 
m o n t r é p a r l ' exemple q u e l eu r r ég ime é t a i t p a r f a i t e ­
m e n t réa l isable , c o m p a t i b l e m ê m e avec des exploi ts 
spor t i f s e t qu ' i l n ' e x c l u a i t n u l l e m e n t la g o u r m a n d i s e ; 
o n p e u t m ê m e r e m a r q u e r q u ' e n a b u s a n t des œufs , 
des l é g u m i n e u s e s , etc. , on s 'expose, c o m m e d a n s l e 
rég ime o rd ina i r e , à t o u s les d a n g e r s de la s u r a l i ­
m e n t a t i o n azo tée . 

Régime végétalien. — Ce r ég ime est , au c o n t r a i r e 
d u p récéden t , u n r ég ime p u r e m e n t composé d e v é ­
gé taux . E n p l u s des q u a l i t é s h y g i é n i q u e s qu ' i l s a t t r i ­
b u e n t à l eu r d iè te , les végé ta l iens se f o n d e n t su r des 
a r g u m e n t s t i r é s de l a d e n t i t i o n , de l a l o n g u e u r de 
l ' i n tes t in , de l 'or igine de l 'espèce h u m a i n e e t de sa 
p a r e n t é avec les s inges a n t h r o p o ï d e s , p o u r é t ab l i r 
q u e l a n o u r r i t u r e p r i m i t i v e d e l ' h o m m e é t a i t p u r e ­
m e n t végéta le e t q u e l a p l u p a r t des m a l a d i e s q u i 
l ' accab len t v i e n n e n t de ce qu ' i l a a b a n d o n n é c e t t e 
a l i m e n t a t i o n p resc r i t e p a r l a n a t u r e . 

En e x c l u a n t le l a i t , les la i tages , les f romages , les 
œufs , le mie l , ce r ég ime se r é t r éc i t n o t a b l e m e n t ; i l 

r e s te c e p e n d a n t possible et réa l i sable , à l 'a ide des 
l égumineuses , des graisses e t des h u i l e s végéta les . 

Régime frugivore. — Ce rég ime va encore p l u s 
loin d a n s l e sens du n a t u r i s m e , car i l n ' a d m e t l ' u t i ­
l i sa t ion des végé taux q u ' à l ' é t a t où les f o u r n i t l a 
n a t u r e , c ' e s t - à -d i re c rus , r e p o u s s a n t t o u t e p r é p a r a ­
t i o n cu l ina i re , t o u t emplo i de l a f e r m e n t a t i o n . 

On a r e c o n n u depu i s l o n g t e m p s l ' i m p o r t a n c e des 
a l i m e n t s c rus d a n s l e rég ime , i m p o r t a n c e a u j o u r ­
d ' h u i é tayée p a r l a t héo r i e des v i t a m i n e s , m a i s r i en 
n ' au to r i s e à a d m e t t r e qu ' i l y a i t des a v a n t a g e s à en 
faire son a l i m e n t a t i o n exclusive. 

Le r ég ime f rugivore a ses adep tes , q u i en v iven t 
e t en d é m o n t r e n t a ins i l a poss ib i l i té . Mais , en d e h o r s 
des pays c h a u d s , i l r e s t r e i n t c o n s i d é r a b l e m e n t le 
choix des a l i m e n t s ; i l s u p p r i m e les i n c o n v é n i e n t s 
m a i s auss i les a v a n t a g e s q u i d é r i v e n t de l ' a r t c u l i ­
na i re , e t de p lus , i l es t r e l a t i v e m e n t c o û t e u x , du 
m o i n s d a n s n o s c l i m a t s . 

Régime fruitarien. — Le rég ime f r u i t a r i e n es t 
encore p l u s res t r ic t i f q u e le p r é c é d e n t , car i l n ' a d ­
m e t q u e les f ru i t s , y compr i s les g ra ines , à l ' exc lu­
s ion des a u t r e s v é g é t a u x ; grâce a u x f ru i t s o léagi ­
n e u x e t azotés , i l es t encore réa l i sab le e t r é d u i t l ' a l i ­
m e n t a t i o n à s o n m a x i m u m de s impl ic i t é , m a i s n o n 
d ' économie . 

Employé p e n d a n t u n t e m p s l im i t é , i l p r é s e n t e les 
a v a n t a g e s q u e n o u s avons s igna lés à p ropos des 
cu res de f ru i t s . 

S i n o u s vou lons r é s u m e r ces diverses doc t r ines , 
n o u s p o u r r o n s conc lu re qu 'e l les o n t parfois u n ce r ­
t a i n i n t é r ê t , qu 'e l les p e u v e n t ê t r e u t i l i sées d a n s cer ­
t a i n s cas, sous fo rme de j o u r n é e s , de sema ines , de 
r ég ime végétar ien , végé ta l ien , f rug ivore ou f r u i t a ­
r i en , m a i s q u e , p o u r l ' a g r é m e n t e t l a c o m m o d i t é 
de l 'exis tence, i l es t encore p ré fé rab le de s 'en t e n i r 
au r ég ime m i x t e t r a d i t i o n n e l qu i , l u i auss i , a fa i t 
ses p reuves . 

Régimes du sevrage. — Le sevrage do i t ê t r e c o n ­
d u i t m é t h o d i q u e m e n t . 

A p a r t i r du sep t i ème mois , on c o m m e n c e r a p a r 
r e m p l a c e r u n e t é t ée (celle de mid i ) p a r u n e boui l l ie , 
f a i t e avec u n e cui l ler à café b i e n p le ine de f a r ine e t 
100 g r a m m e s de la i t . On c o m m e n c e r a p a r l a fécule 
d ' a r row- roo t , pu i s on v i endra a u x c rèmes (far ines 
f ines) d 'orge ( l égèrement laxa t ive) e t de r iz ( légère­
m e n t c o n s t i p a n t e ) , en se se rvan t , s i l ' e n f a n t les d igère 
b ien , de fa r ines n a t u r e l l e s , en u s a n t d a n s l e cas 
c o n t r a i r e de fa r ines d i a s t a sées ; ces boui l l ies s o n t 
g é n é r a l e m e n t sucrées , m a i s on p e u t auss i l es saler 
p o u r h a b i t u e r l ' e n f a n t à u n e nouve l le saveur . 

Au h u i t i è m e mois , on d o n n e r a d e u x boui l l ies (à 
9 h et à 18-19 h . ) , et , si l ' en fan t a encore fa im, on 
c o m p l é t e r a son r epas p a r un p e u de l a i t d o n n é à l a 
t i m b a l e ; a u x fa r ines p r é c é d e n t e s o n p o u r r a a j o u t e r 

Un plat jol iment dressé de légumes divers pour régime 
végétal ien. (P*o(. Claire. ) 
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celle de b lé (qu 'on d o n n e auss i par fo i s au d é b u t ) e t 
celle de t ap ioca . 

Au n e u v i è m e mois , on a u g m e n t e l e v o l u m e des 
boui l l ies (120 g de la i t , soit 9 cu i l le rs à soupe , avec 
un p e u p l u s de fa r ine) ; on a j o u t e r a celle d 'avoine 
(qui doi t cu i re au m o i n s 20 m i n u t e s ) e t celle de c h â ­
t a ignes (2 cui l lerées à café, la boui l l ie n ' épa i s s i s san t 
p a s ) . 

Au d ix ième mois , les deux boui l l ies s e r o n t su iv ies 
de 100 g r a m m e s de l a i t pr is à la t i m b a l e , et on l eur 
a jou t e r a , d e t e m p s e n t e m p s , u n j a u n e d'ceuf o u o n 
les r emplace ra pa r un j a u n e d'ceuf c ru , b a t t u avec du 
sucre , m a n g é à la cui l ler ou encore p a r u n e c rème. 

A u onz i ème mois , l ' en fan t n e p r e n d p l u s q u e t ro i s 
t é tées , d e u x boui l l ies e t un œuf à la coque . 

A u d o u z i è m e mois , o n r e m p l a c e r a encore u n e des 
t é t ées p a r u n e t i m b a l e d e l a i t e t o n a jou t e r a a u 
r epas d e mid i , u n e p u r é e d e p o m m e s d e t e r r e e t u n e 
c r o û t e de p a i n à l 'œuf à la c o q u e ; à la fin du mois , 
o n r emplace ra encore u n e t é t é e pa r u n e boui l l ie . 

A p a r t i r du t r e iz ième mois , le se in ne sera p l u s 
d o n n é q u ' u n e fois pa r j o u r p u i s t o u s les d e u x jou r s , 
de façon à t a r i r , s a n s b ru sque r i e , la s éc ré t ion l a c ­
t i q u e . 

Ce m o d e de sevrage progressif a de g r a n d s a v a n ­
tages , t a n t p o u r l ' e n f a n t q u e p o u r l a mère , ma i s , e n 
d e n o m b r e u x pays , o n c o m m e n c e b e a u c o u p p l u s t ô t 
l ' a l i m e n t a t i o n solide, en d o n n a n t des p u r é e s de l é ­
g u m e s (pommes d e t e r re , ca ro t t e s e t m ê m e é p i n a r d s ) 
dés l e s ix ième moi s e t en u s a n t des fa r ines lac tées . 

A p a r t i r de ce m o m e n t on p o u r r a var ie r les fa r ines 
de céréales p o u r la p r é p a r a t i o n des bou i l l i e s ; celles 
de l é g u m i n e u s e s ne do iven t p a s ê t r e u t i l i sées a v a n t 
l a d e u x i è m e a n n é e . 

Régime de l'enfant. — A p a r t i r du t r e i z i ème mois , 
l ' en fan t sera mi s à t a b l e et recevra 5 r e p a s : 

Matin : Une boui l l ie de 200 g r a m m e s et u n e t i m ­
bale de la i t . 

10 heures : Une t i m b a l e de l a i t et un g â t e a u sec. 
Midi : P u r é e de p o m m e s de t e r r e , p a n a d e , œ u f s à 

la coque , c r ème , po tage à l 'œuf, ou p e t i t suisse, d é ­
layé d ' u n p e u de la i t suc ré . U n e ou d e u x c r o û t e s de 
pa in , a u t a n t de b i scu i t s secs; 50 à 100 g r a m m e s de 
l a i t à la t i m b a l e . 

16 heures : U n e t i m b a l e de la i t et un g â t e a u sec. 
19 heures : U n e boui l l ie de 150 à 200 g r a m m e s et 

u n e t i m b a l e de la i t . 
La q u a n t i t é t o t a l e de l a i t ne do i t p a s dépasser 

800 à 1.000 g r a m m e s ; on p e u t a j o u t e r un p e u d ' eau 
si l ' en fan t a soif. 

A p a r t i r du d i x - h u i t i è m e mois , on r e m p l a c e r a les 
boui l l ies pa r les pu rées e t on p o u r r a u t i l i se r , s a n s 
excès, celles de l é g u m i n e u s e s ou de c h â t a i g n e s ; on 
a jou t e r a a u rég ime u n g â t e a u d e r iz b i e n cu i t , des 
c r è m e s ; les œ u f s p o u r r o n t ê t r e broui l lés . 

On c o m m e n c e r a auss i à h a b i t u e r l ' e n f a n t à l 'usage 
de l a f o u r c h e t t e ; on lu i d o n n e r a du p a i n (sans l ' i n ­
c i ter à en m a n g e r avec excès, c o m m e on le fa i t t r o p 
s o u v e n t ) e t o n d i m i n u e r a l a q u a n t i t é d e l a i t p r i se e n 
d e h o r s des repas , p o u r l a r emplace r p a r de l 'eau p u r e . 

A p a r t i r de 2 a n s , le r ég ime p e u t ê t r e a ins i c o m ­
posé ; 

Matin : Une soupe au l a i t (250 g) avec 100 g r a m m e s 
de p a i n gril lé ou de b i sco t t e s . 

Midi : Œ u f ou v i ande ou poisson, l égumes , desser t , 
250 à 300 g r a m m e s d 'eau , p a i n en q u a n t i t é modérée . 

Soir : Po t age au pa in , a u x pâ t e s , a u x l égumes , au 
la i t ; un œuf à la coque ; p u r é e de l é g u m e s ; conf i ture 
ou compo te , b i s c u i t s ; p a i n e t bo isson c o m m e à m i d i . 

Repas intercalaires : 100 g r a m m e s de l a i t et un 
b i scu i t . 

A 16 heures : U n e t a r t i n e avec b e u r r e et conf i ture 
ou c o m p o t e et 100 g r a m m e s de la i t ou 200 g r a m m e s 
d ' in fus ion . 

Les a l i m e n t s se c o m p o s e r o n t de : la i t , œ u f s (à la 
coque , s u r l e p l a t , b roui l lés , en cocot te , en o m e l e t t e , 
en soufflé); bou i l l on de l égumes ou de v iande (avec 
p a i n ou pâ t e s ) ; v iande (cervelle, pou l e t , j a m b o n , 
bœuf, ou m o u t o n rô t i ou gril lé) ; poisson (sole, m e r ­
l an , l i m a n d e , e t c . ) ; l é g u m i n e u s e s e n p u r é e ; r i z ; 

p â t e s ; p o m m e s de t e r r e ; l é g u m e s ver t s c u i t s ; f ro­
m a g e de Gruyè re ou f romage f ra i s ; f ru i t s (raisins, 
poires, cerises, p r u n e s , ab r ico t s , pêches , b a n a n e s ) ; 
c o m p o t e s et conf i tures ; g â t e a u x secs ou pâ t i sser ies de 
m é n a g e ; e a u p u r e ou l é g è r e m e n t rougie c o m m e bois­
son . 

On évi tera les v iandes grasses, le gibier, les sauces, 
les conserves , les m o l l u s q u e s et les c rus tacés , les 
choux , les t o m a t e s , l 'oseille, les rad is , les c h a m p i ­
g n o n s et les t ruffes , l 'ail, l ' o ignon, les c o n d i m e n t s 
acres , les f romages f e r m e n t e s , les f ru i t s secs, c ru s 
( ra is ins secs, f igues, a m a n d e s , noix , n o i s e t t e s ) , le 
vin, la b ière , le c idre , le t h é , e t le café. 

Régime des vieillards. — Le beso in de n o u r r i t u r e 
d i m i n u e avec l 'âge et le viei l lard a beso in d ' u n e a l i ­
m e n t a t i o n m o i n s s u b s t a n t i e l l e e t p lu s légère que 
celle de l ' ado lescen t ou de l ' a d u l t e . Les r e p a s d e v r o n t 
ê t re m o i n s copieux, les a l i m e n t s p l u s diges t ib les p o u r 
s ' adap te r a u x o rganes usés e t f a t igués . Les exc i t an t s 
p e u v e n t ê t r e p r i s avec m o d é r a t i o n . On a c o u t u m e de 
d i re q u e le vin e s t le l a i t des viei l lards , ce q u i est 
vrai, à c o n d i t i o n de n ' e n pas abuse r . Mais t o u t ceci est 
u n e q u e s t i o n de s a n t é e t de t e m p é r a m e n t ; 11 est des 
viei l lards d o u é s d ' u n exce l len t a p p é t i t e t d ' u n e excel­
l e n t e d iges t ion . U n e e r r e u r qu ' i l f a u t b i en se garder 
de c o m m e t t r e chez les gens âgés, c 'est de modifier 
b r u s q u e m e n t , fû t - ce sous p r é t e x t e d 'hygiène , l eu r 
genre de vie h a b i t u e l . 

Régime selon les sexes. — A l 'âge a d u l t e , la 
f e m m e m a n g e h a b i t u e l l e m e n t u n p e u m o i n s q u e 
l ' h o m m e , mais , d a n s les classes bourgeoises , elle fai t 
f r é q u e m m e n t u n r e p a s s u p p l é m e n t a i r e , l e goû te r , 
s o u v e n t composé de pâ t i sser ies , de sandwichs , de t h é , 
de p o r t o ou de cockta i l s , qu i , t r o p copieux e t t rop 
h a b i t u e l , e t t r o p r a p p r o c h é d u d îner , e s t f ac i l ement 
u n e cause d 'obés i té , de s u r c h a r g e diges t ive e t de 
dyspepsie . 

Régime selon les saisons et les climats. — I n s ­
t i n c t i v e m e n t , d a n s les sa isons e t d a n s les pays 
c h a u d s , l ' h o m m e r eche rche u n e a l i m e n t a t i o n ra f ra î ­
ch i s san te , à d o m i n a n t e végé ta le ; d a n s les sa isons e t 
les c l ima t s froids, u n e n o u r r i t u r e p l u s r i che en 
graisses. 

Régime des travailleurs de force et des spor­
tifs. — Un t r ava i l excessif nécess i te u n e a u g m e n t a ­
t i o n — m o i n s i m p o r t a n t e q u ' o n ne le cro i t généra le ­
m e n t — de la r a t i o n , q u i do i t p o r t e r s u r t o u t s u r les 
h y d r a t e s de c a r b o n e ; c o n t r a i r e m e n t à l ' op in ion cou­
r a n t e , l e t r ava i l l eu r ou l e sport i f n ' a a u c u n a v a n t a g e 
à a u g m e n t e r sa r a t i o n de p r o t é i q u e s e t s u r t o u t de 
v i a n d e ; m a i s i l f a u t t e n i r c o m p t e des h a b i t u d e s 
n a t i o n a l e s ; le t r ava i l l eu r agricole se t r o u v e mieux 
d ' u n e n o u r r i t u r e grossière ,lui d o n n a n t u n e sensa t ion 
de p l é n i t u d e , « t e n a n t au corps » , t a n d i s q u e le spor­
tif préfère en généra l u n e a l i m e n t a t i o n t r è s d iges­
t ib le . 

Les végé ta r iens e t les végé ta l iens fon t r e m a r q u e r 
q u e les t r a v a i l l e u r s q u i exercen t les mé t i e r s les p lu s 
d u r s e t q u i d é p e n s e n t l e p l u s de force s o n t végé­
t a r i e n s ; t e l es t l e cas des ouvr ie r s des m i n e s du 
Chil i , des por te fa ix de S m y r n e , des l u t t e u r s t u r c s , e tc . 

Des végé ta r iens e t des végéta l iens o n t b i e n sou­
v e n t pr is les p r e m i è r e s p laces d a n s des c o m p é t i t i o n s 
spor t ives . 

On p o u r r a i t encore c i ter les r e m a r q u a b l e s perfor­
m a n c e s o b t e n u e s p a r les a t h l è t e s de l 'Univers i té 
Yale, a u x E t a t s - U n i s , c o n s t a t é e s p a r l e professeur 
C u s t e n d e n , avec u n rég ime d ' ex t r ême f ruga l i té . 

En c o m p a r a i s o n de ces exploi ts végé tar iens , p l a ­
çons le r ég ime d ' e n t r a î n e m e n t des r a m e u r s d'Oxford 
et de C a m b r i d g e : 

A Oxford, les r a m e u r s , après u n e m a r c h e rap ide ou 
u n e course , p r e n n e n t à 8 h 30, en é té , à 9 h e u r e s en 
h ive r un r epas composé de v iande s a i g n a n t e , de p a i n 
grillé, e t de t h é , en q u a n t i t é aussi faible q u e pos ­
s ib le ; à mid i , en h ive r s e u l e m e n t , du p a i n ou un 
s andwich avec u n e d e m i - p i n t e de b i è r e ; à 14 h e u r e s 
en é té , de l a v i ande s a i g n a n t e , avec p e u ou pas de 
pa in , des l égumes e t u n e p i n t e de b ière ; le soir, après 
les exercices s u r l 'eau, à 17 h e u r e s en hiver , de la 



917 R É G L I S S E 

viande s a i g n a n t e , du pa in , des l égumes ou du r i z 
avec u n e d e m i - p i n t e de bière ; en é té , à 20 h 30, de la 
v iande froide avec du cresson et , de t e m p s en t e m p s , 
des p o m m e s de t e r r e e t u n e p i n t e de b ière . 

A C a m b r i d g e , les repas du m a t i n (8 h 30 en é té , 
9 h en h ive r ) se c o m p o s e n t de v iande s a i g n a n t e , avec 
du cresson, du p a i n gril lé e t de deux tasses de t h é . 
A mid i , en h iver , ils reço ivent de la v i a n d e froide 
e t du pa in , u n e d e m i - p i n t e de bière , des b i scu i t s e t 
d u sher ry , d a n s leque l o n ba t , d e t e m p s e n t e m p s , u n 
j a u n e d'ceuf; à 14 h e u r e s en é té , l eu r r epas se c o m ­
pose de v i a n d e s a i g n a n t e , de pa in , de p o m m e s de 
t e r r e , de l égumes ver t s , d 'o ranges e t de b i scu i t s , avec 
u n e p i n t e de b ière e t deux verres de v i n ; l e soir, 
à 18 h e u r e s en h iver , à 20 h 30 en été , ils p r e n n e n t de 
l a v iande froide, du pa in , de l a l a i t u e e t du c resson 
e t u n e p i n t e d e bière . 

Régime des travailleurs intellectuels. — B e a u ­
coup de s u j e t s a p p a r t e n a n t à ce t t e catégorie , e t g é n é ­
r a l e m e n t s éden ta i r e s , se p l a ignen t , 
vers l a q u a r a n t a i n e , de f a t igue , 
d ' i m p u i s s a n c e a u t r a v a i l , d e 
mala i ses d ivers , q u e l 'on a t t r i b u e 
t r o p s o u v e n t à la faiblesse, e t q u i 
n e s o n t d u s q u ' à u n e i n t o x i c a t i o n 
p a r u n r ég ime t r o p s u b s t a n t i e l , q u i 
s ' amé l io r en t r a p i d e m e n t avec u n 
r ég ime p l u s léger, s u r l e t y p e s u i ­
v a n t : 

Déjeuner : 200 g r a m m e s de café 
au l a i t e t d e u x b i sco t t e s beu r rées . 

Midi : 4 b i sco t t e s en guise de pa in , 
un œuf p e u c u i t ou 100 g r a m m e s 
à 125 g r a m m e s de v iande , rô t ie 
ou gril lée ou a u t a n t de poisson, 
200 g r a m m e s de l é g u m e s ve r t s e t un 
la i t age avec deux b i scu i t s . 

Soir : un po tage , g ras ou maigre , 
aux p â t e s ou au pa in , 200 g r a m m e s 
de p â t e s ou de l é g u m i n e u s e s p a s ­
sées, 150 g r a m m e s de l égumes ver t s 
o u d e sa lade c u i t e ; f ru i t s c u i t s ; 
2 à 3 b i sco t t e s b e u r r é e s ; 8 à 10 
g r a m m e s de sel p a r j ou r . 

C o m m e boisson, un verre à bo r ­
deaux d ' e a u p u r e , ou u n e tasse à t h é d ' in fus ion 
c h a u d e , ou un verre à b o r d e a u x de vin rouge (Mé-
doc vieux, de p r é f é r ence ) , à la fin du r e p a s ; 2 à 3 
verres d ' eau p u r e , n o n miné ra l i s ée , l e m a t i n , e n t r e 
9 et 11 heu re s , 2 verres e n t r e 16 et 17 h e u r e s et un 
verre a u c o u c h e r . 

Suppre s s ion complè t e d u t h é e t d u café. 
Le d o c t e u r M. de F l eu ry , a u q u e l n o u s e m p r u n t o n s 

les g r a n d e s l ignes de ce rég ime, fa i t r e m a r q u e r q u ' a u ­
trefois , les t r o u b l e s digest i fs é t a i e n t f r é q u e n t s chez 
les po ly t echn ic i ens , d o n t l a n o u r r i t u r e é t a i t t r è s 
a b o n d a n t e , a lors qu ' i l s é t a i e n t excep t ionne l s chez 
les S a i n t - C y r i e n s , s o u m i s s e n s i b l e m e n t à l ' o rd ina i re 
de l a t r o u p e . 

RÉGLISSE . — P l a n t e de la famil le des l é g u m i ­
neuses , p r o v e n a n t s u r t o u t d 'Espagne e t de Sici le ; 
son r h i z o m e , d i t bois de réglisse, r en fe rme u n e m a ­
t iè re sucrée , la g lycyr rh iz ine ou glyzine. 

Avec le bois de réglisse m a c é r é ou infusé d a n s l ' eau 
à la dose de 60 g r a m m e s p a r l i t re , on o b t i e n t u n e 
boisson a d o u c i s s a n t e e t pec tora le . 

Le suc de réglisse es t un ex t r a i t a q u e u x o b t e n u 
pa r u n e for te press ion , pu i s évaporé j u s q u ' à cons i s ­
t a n c e sol ide, de cou leu r n o i r e ; i l es t h a b i t u e l l e m e n t 
m o u l é en b â t o n s cy l indr iques , à cassure b r i l l a n t e , de 
saveur sucrée , u n p e u a m è r e e t acre , i n c o m p l è t e ­
m e n t soluble d a n s l ' eau q u a n d i l es t p u r . 

REINE . — On a p p l i q u e ce qualif icatif à u n e c a t é ­
gorie de p o u l e t s d o n t l a grosseur es t i n t e r m é d i a i r e 
e n t r e le p o u l e t de g r a i n e t la p o u l a r d e . V. POULETS ET 
POULARDES. 

On d o n n e auss i ce n o m à u n e p r é p a r a t i o n c o m p o ­
sée soi t d ' u n e p u r é e de volaille, soit d ' u n sa lp i -
con de volaille c o m p l é t é avec c h a m p i g n o n s e t 

t ruf fes e t lié de sauce a l l e m a n d e ou de ve lou té de 
volaille. 

On d o n n e encore ce n o m à un po tage lié, fa i t égale­
m e n t avec de l a p u r é e de volail le. 

R E I N E - C L A U D E . — P r u n e d o n t l a robe es t d ' u n 
ver t j a u n â t r e , l é g è r e m e n t t e i n t é d e rouge d u cô t é 
où le f ru i t es t exposé au soleil. V. P R U N E . 

REINE DES PRÉS. — P l a n t e de la fami l le des 
rosacées d o n t les feuil les t e n d r e s e t les s o m m i t é s 
fleuries, mises à Infuser d a n s le v in ou l ' hydromel , 
l eu r c o m m u n i q u e n t u n p a r f u m ag réab le ; elles s o n t 
u t i l i sées d a n s ce r t a ine s espèces de v e r m o u t h . 

R E I N E T T E ( P o m m e ) . — V. POMME. 

RÉJOUISSANCE. — On d o n n e ce n o m a u x os 
q u i son t pesés avec la v iande . Le po ids de ces os est 
s t r i c t e m e n t l imi té . 

RELÂCHER. —• Ajoute r un l i qu ide q u e l c o n q u e à 
u n e pu rée , à u n e sauce , p o u r l 'éclair -
cir au p o i n t vou lu . 

R E L E V É . — P l a t qu i , d a n s le se r ­
vice à la f rançaise , vena i t relever le 
po tage ou le poisson. Ce p l a t p r é ­
cède ceux appelés entrées. 

R E L I E F S . — Res te s d ' u n repas . 
Ce q u i n ' a pas é té u t i l i sé à t ab l e . 

R E L I G I E U S E ( P â t i s s e r i e ) . — Ce 
g â t e a u de dé ta i l , q u i p a r a î t ê t re 
o r ig ina i re de Par i s , se fa i t soi t avec 
des éclairs four rés avec u n e crème 
pâ t i s s iè re au café, au choco la t ou à 
l a vani l le , glacés au f o n d a n t e t 
dressés en fa isceau les u n s con t re 
les a u t r e s , soit avec des choux s e m -
b l a b l e m e n t ga rn i s e t glacés, m o n t é s 
en p y r a m i d e les u n s su r les a u t r e s . 

Le p lu s souven t , ces éclairs et ces 
choux son t dressés s u r u n fond e n 
p â t e sucrée e t décorés avec de la 
c r ème poussée à la poche . 

On appel le auss i religieuse un 
e n t r e m e t s de pâ t i s se r ie q u i se p r é ­
p a r e en g a r n i s s a n t u n e abaisse de 

feui l le tage avec de l a m a r m e l a d e de p o m m e s m é l a n ­
gée de m a r m e l a d e d ' abr ico t s e t de r a i s in s de Co-
r i n t h e , abaisse q u e l 'on recouvre avec u n e a u t r e 
abaisse de p â t e feui l le tée disposée en gril le s u r la 
m a r m e l a d e . 

R E M O N D O U . — F r o m a g e belge d i t « f romage 
p i q u a n t » q u e l 'on p e u t c o n s o m m e r de n o v e m b r e à 
j u i n . 

R E M O N T E R . — Ajou te r un c o n d i m e n t à u n e 
sauce , u n r a g o û t , p o u r e n r ehaus se r l a saveur . 

Ajoute r de l 'alcool à un vin p o u r l u i d o n n e r p l u s 
de force. 

R É M O U L A D E (Sauce) . — Mayonna i se a d d i t i o n ­
née de co rn ichons , câpres , persi l , c ibou le t t e , cerfeui l 
e t e s t r a g o n h a c h é s e t essence d ' ancho i s . 

RENAISSANCE (A la) . — G a r n i t u r e composée 
de l é g u m e s n o u v e a u x . Ces l égumes son t var iables . 
On les dresse pa r b o u q u e t s a u t o u r des pièces de 
bouche r i e qu ' i l s a c c o m p a g n e n t . Ces pièces, q u e l 'on 
ser t c o m m e relevés, s o n t g é n é r a l e m e n t rô t ies . 

R E N A R D . — Anima l r angé en véner ie d a n s les 
bê tes p u a n t e s ; sa cha i r , t r è s coriace, e t à g o û t de 
fauve e x t r ê m e m e n t dép la i san t , est c e p e n d a n t p a r ­
fois consommée , ap rès avoir écorché l ' an ima l e t 
l 'avoir fa i t t r e m p e r d a n s l 'eau c o u r a n t e ou b o u i l ­
l a n t e . 

R E N N E . — La cha i r de cet a n i m a l c o n s t i t u e u n e 
venaison es t imab le , in fé r ieure c e p e n d a n t à celle du 
chevreui l ou du d a i m . Se p r é p a r e c o m m e ce dern ie r . 
V. CHEVREUIL ET DAIM. 

REPAS. — Ensemble de la n o u r r i t u r e pr ise à 
h e u r e f i x e e t t r a d i t i o n n e l l e . 

Religieuse. 
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Façade de l'ancien restaurant du « Café Anglais ». 

Nombre de repas. — Chez l ' adu l t e et d a n s 
l a p l u p a r t des pays , les repas son t au n o m b r e 
de t ro i s ; l eu r i m p o r t a n c e re la t ive var ie se lon les 
usages . 

Le p r e m i e r r epas du m a t i n , assez léger en F r a n c e , 
e t c o n s t i t u é l a p l u p a r t du t e m p s de t h é , café ou 
chocola t , avec pa in , b r ioche , b e u r r e e t conf i tures , 
est un r e p a s cons i s t an t , avec p l a t s de v iande e t de 
poisson, en Angle te r re e t d a n s les pays du Nord. 
V. B R E A K F A S T . 

Le second repas , p r i s vers le mi l i eu de la j o u r n é e , 
p l u s léger en Angle te r re , é t a i t au t r e fo i s l e d iner , 
c ' e s t - à -d i re le p r inc ipa l r e p a s de la j o u r n é e , e t i l 
l ' es t r e s t é e n m a i n t s e n ­
d ro i t s . 

Le r e p a s du soir, le d îne r 
à Pa r i s , dev ien t un souper 
p l u s m o d e s t e l o r sque l e 
p r i n c i p a l repas es t p r i s à 
m i d i . 

Heures des repas. — 
Elles v a r i e n t selon les é p o ­
ques , les pays e t m ê m e les 
professions, se r é g l a n t o r ­
d i n a i r e m e n t d ' ap rès l ' heu re 
du d îner . Ce repas se p r e ­
n a i t vers 10 h e u r e s du m a ­
t i n , au m o y e n âge ; sous 
Louis X I I , i l é t a i t servi à 
11 h e u r e s ; à mid i sous 
Louis X I V ; à 1 h e u r e sous 
Louis XV et Louis XVI ; 
lors de la Révo lu t ion , i l 
f u t repoussé à 6 h e u r e s 
(18 h e u r e s n o u v e a u s tyle) 
c o m m e on l'a vu à p ropos 
du d é j e u n e r (V. ce m o t ) . 
Depu i s le d é b u t du xix« s iè­
cle, l ' heu re du d îne r s 'est 
t r ouvée c o n s t a m m e n t r e ­
foulée, s i b i en q u ' a u j o u r ­
d ' h u i , i l n ' e s t p a s r a r e 
q u ' o n ne se m e t t e à t ab l e 
q u ' a p r è s n e u f h e u r e s . 

Les repas intercalaires, s u r t o u t des t inés a u x e n ­
f a n t s , s o n t l a co l la t ion de dix h e u r e s e t l e g o û t e r 
p r i s d a n s l ' ap rès -mid i . Q u a n t au souper ( lorsque l e 
d îne r est p r i s l e soir) c 'est un p e t i t r e p a s , p l u s ou 
m o i n s c o n s i s t a n t selon l ' i m p o r t a n c e d u d îner , p r i s 
e x c e p t i o n n e l l e m e n t ap rès le spec tac le . 

R E P È R E . — Mélange de f a r ine e t de b l a n c d 'œuf 
employé p o u r coller ensemble les dé ta i l s d ' u n décor 
ou les fixer s u r un p l a t . P o u r ce de rn i e r emploi , i l 
conv ien t de chauffer les p l a t s (de m é t a l ) a v a n t d'y 
fixer les décors à l 'a ide du repè re . 

On appel le auss i repère , m a i s à t o r t , u n e p â t e 
molle, fa i te de f a r ine e t d ' eau , q u e l 'on dispose en 
b a n d e ou en r o u l e a u a u t o u r des couvercles des cas ­
seroles, m a r m i t e s ou brais ières , afin d ' o b t e n i r u n e 
q u a s i - h e r m é t i c i t é d u r é c i p i e n t d u r a n t l a cu isson . 

REQUIN. — Nom de di f férents poissons c a r n a s ­
s iers , d o n t la t a i l l e var ie de q u e l q u e s déc imèt res 
( rousse t te) à p l u s i e u r s m è t r e s (pè le r in ) . La cha i r du 
r e q u i n , b ien q u e t r è s coriace, es t employée c o m m e 
comes t ib le p a r les L a p o n s e t pa r ce r t a ine s peup lades 
nègres q u i en s o n t t r è s f r i andes . 

Les a i le rons de r e q u i n s s o n t t r è s e s t imés des Ch i ­
nois . 

R E S T A U R A N T . — Par ce m o t on e n t e n d un é t a ­
b l i s s emen t p u b l i c où l 'on ser t à m a n g e r . 

L'origine des restaurants, tels que nous les connaissons, 
n'est pas très ancienne ; au xvni e siècle, on ne trouvait à 
manger que dans les auberges qui servaient à heure fixe un 
menu également fixe, ou chez les traiteurs qui ne pouvaient 
vendre que des pièces entières. 

En 1765, un nommé Boulanger, marchand de bouillon, rue 
Bailleul, donna à ses potages le nom de restaurants et 
inscrivit sur son enseigne : Boulanger débite des restaurants 
divins, avis qu'il agrémenta d'une facétie en latin culi­
naire ; Venite ad me ; vos qui stomacho laboratis et ego res-
taurabo vos. 

Voulant corser ses menus, et ne pouvant servir ni sauces 
ni ragoûts, car il ne faisait pas partie de la corporation des 
traiteurs, il imagina d'offrir à ses clients des pieds de mou­
ton en sauce blanche. Les traiteurs ne manquèrent pas de 
lui faire un procès, ce qui fit une réclame monstre à notre 
novateur et à ses pieds de mouton. Finalement, Boulanger 
eut gain de cause, un arrêt solennel du Parlement ayant 
décrété que les pieds de mouton en sauce blanche n'étaient 
pas un ragoût. Ce fut le grand succès ; tout Paris se pré­
cipita chez Boulanger pour déguster ce plat extraordinaire ; 
sur la recommandation de Moncrif, qui en était entiché, 
Louis XV s'en fit même servir à Versailles, mais ce roi, qui 
était un vrai gourmand, ne partagea pas l'enthousiasme de 
son lecteur. 

Il n'en reste pas moins que Boulanger créa, comme le dit 
Brillât-Savarin, une profession qui commande à la fortune 

La table du « Grand seize » au Café Anglais. (Phot. Harlingne.) 
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toutes les jois que celui qui l'exerce a de la bonne foi, de 
l'ordre et de l'habileté. 

Après Boulanger, le premier restaurant digne de ce nom 
fut celui, qu'en 1783, fonda Beauvil l iers, établ issement que, 
par le fa i t des événements révolut ionnaires de 1793, son 
fondateur se vit dans l 'obligation de fermer. Il y eut ensuite 
le restaurant que Barthélémy, Maneil le et S imon ouvrirent 
en 1786 au Pala i s -Royal , sous l 'enseigne « Aux Trois Frères 
Provençaux », bien qu'ils ne fussent ni frères, ni provençaux! 
Ce restaurant ferma ses portes en 1869, et c'est dans cette 
maison que Dugléré, Casimir Moisson et bien d'autres grands 
cuisiniers du x i x u s iècle firent leurs premières armes. 

Nous le répétons, les progrès que firent faire les res tau­
rants à l'art cul inaire sont immenses . « Les amateurs , dit 
Br i l lâ t -Savarin , ont retenu les noms de plusieurs art is tes qui 
ont brillé à Paris depuis l 'adoption des restaurants . On 
peut citer Beauvil l iers , Méot, Robert, Rose, Legacque, les 
frères Véry, Henneveu et Bale ine (du Rocher de Cancale) . . . 
« quelques-uns de ces é tabl i ssements ont dû leur prospérité 
à des causes spéciales , savoir : le Veau qui tette, aux pieds 
de mouton (sans doute préparés à la poulette) ; les f r è r e s 
Provençaux, à la morue à l 'ai l ; Véry, aux entrées truffées; 
Robert, aux dîners commandés ; Baleine, au soin, qu'il se 
donnait pour avoir d'excel lents poissons ; Henneveux, aux 
boudoirs mystérieux de son quatrième étage. . . » 

Sous la Révolut ion, par suite de l 'abolition des corpora­
tions et des privilèges, les res taurants se mult ipl ièrent, dé ­
mocrat i sant la bonne chère, permettant à chacun, comme le 
dira Br i l lâ t -Savar in , de « faire, selon sa bourse, ou selon 
son appétit , le repas copieux ou délicat qui, autrefois , é ta i t 
l 'apanage des gens o p u l e n t s » . 

Parmi les pr inc ipaux restaurateurs de cette lo inta ine 
époque ci tons les deux frères marsei l la is dont l'histoire n'a 
pas conservé le n o m qui fondèrent « Le Bœuf à la Mode », 
dont l 'enseigne car icaturai t les modes du jour ; plus tard 
vint à la terrasse des Feui l lants Legacque, vanté par Gri-
mod de la Reynière , ce qui ne l 'empêcha pas de faire de 
mauvaises affaires, alors que Véry, son concurrent et voisin, 
connut une bri l lante réussite, malgré les crit iques de l'Aima-
nach des Gourmands ; après avoir été qualifié de Palais des 
Restaurants et Restaurant des Palais, il finit par péricl iter 
et végéta comme restaurant à prix-fixe au Pala is -Royal . A 
cette m ê m e époque Véfour fondait le café de Chartres , et 
Baleine, au Rocher de Cancale, hébergeait le « Jury dégus­
tateur » de Grimod de la Reynière ; Carême le qualifie de 
traiteur de second ordre ; son vois in Phil ipe finit par le sup­
planter. D a n s les quart iers neufs du boulevard s'établirent 
le café Hardy, le café de Foy, devenu plus tard le café 
Bignon, le café Anglais , ouvert en 1802. Combien d'autres 
faudrait - i l encore citer, tout en ne parlant que des disparus! 
Bonnefoy, qui débuta rue de l'Echelle et émigra ensuite au 
boulevard Montmartre , Bonvalet , qui rivalisait au boulevard 
du Temple avec le Cadran Bleu, dirigé par Henneveux, et 
la Galiote ; le père Lathuile , avenue de Clichy, où les Alliés 
avaient établi leur quartier général en 1815; le Moul in-
Rouge, avenue d'Antin, où débuta le maître Escoffier, Pa i l ­
lard, Vachet te -Brébant , Voisin ; le Café de Paris , l 'ancien, 
qui étai t s i tué sur les boulevards, le Café Riche, le res tau­
rant Marguery, et tant d'autres qu'il est impossible d'énu-
mérer. 

Les brasseries, tavernes et cafés de Paris où l'on sert des 
repas sont très nombreux. 

Certaines maisons de bouche de très grand style sont 
d'ailleurs désignées sous le nom de « c a f é s » , bien que, dans 

Buffet de restaurant à « La Reine Pédauque ». (Phot. Larousse.) 

Le < salon d'ébène » du Restaurant Marguery. 

la plupart de ces établ issements , il ne soit pas fa i t de « l imo­
nades », c 'est-à-dire qu'il n'y soit pas servi de consomma­
tions proprement dites. 

Parmi celles de ces maisons aujourd'hui disparues, nous 
ci terons : le Café Anglais , le Café Voisin, le Café Riche , le 
Café Tortoni, etc. 

Mais, chaque jour, disparaît , à Paris , l'une ou l'autre des 
maisons de cette catégorie. 

De très vieux res taurants se modifient : ils s* « améri ­
canisent », ce qui paraît infiniment fâcheux. Les uns dev ien­
nent des « comptoirs-buffets froids », les autres deviennent 
« automatiques », d'autres deviennent des « cafétérias »... 

I l est regrettable de voir ainsi disparaître, ou du moins 
se transformer, de célèbres ma i sons de bouche paris iennes . 
La cuisine française n'a rien à gagner à de tel les transfor­
mat ions . 

Les marchands de vins, les « troquets », comme on les 
appelle dans le peuple, où « l'on donne à manger », sont 
également très nombreux à Paris . D a n s quelques-unes de 
ces maisons , celles que fréquentent les ouvriers et les e m ­
ployés, la cuisine est excel lente parce que fa i te s implement 

et honnêtement . On trouve e n ­
core à Paris quelques établ is ­
sements de ce genre où l'on 
peut se régaler d'un succulent 
« bœuf bouilli sa ignant » ou 
d'une savoureuse « échine de 
porc aux choux » ou encore 
d'un < bourguignon » fa i t à la 
mode ancienne . 

Mais dans cette catégorie de 
r e s t a u r a n t s , l e s n o b i s m e a 
aussi fait œuvre néfaste . Les 
grands gastronomes ont pro­
clamé les méri tes de tel le ou 
telle de ces « pet i tes boîtes » 
qu'ils avaient « découverte », 
où la patronne faisait elle-
même la cuisine et où le fricot 
étai t succulent . . . 

Les tenanciers de quelques-
unes de ces maisons ont résisté 
aux éloges hyperboliques qui 
é ta ient fa i ts de leur cuisine 
dans les pages gastronomiques 
des grands journaux paris iens 
et ont continué de servir conve­
nablement leurs c l ients et de 
leur donner d'honnêtes vins de 
t a b l e . M a i s d ' a u t r e s < m a r ­
chands de v ins », grisés par les 
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éloges qu'on faisai t d'eux, ont voulu faire de la grande 
cuisine, n'ont plus fait f igurer sur leurs cartes que des mets 
préparés « comme à Palavas-les-Flots » ou « à la mode de 
la mère Brigitte »! ou encore, selon la « vieille formule de 
madame Suzon »! et autres dénominat ions prétent ieuses qui 
pavi l lonnaient les pires médiocrités . 

RESTES. — L 'a r t d ' accommoder les r e s t e s passe , 
l e p l u s souven t , p o u r l e s u m m u m de l a science cu l i ­
na i r e . Nous ne s a u r i o n s souscr i re à ce t t e op in ion . 
Nous cons idérons a u c o n t r a i r e q u e , d a n s t o u t e m a i ­
son où a b o n d e n t les res tes i l est c e r t a i n q u e l ' a d m i ­
n i s t r a t i o n de la cu is ine est t r è s mauva i s e . 

SI les res tes (qu ' i l ne f a u t pas confondre avec la 
desserte) s o n t i m p o r t a n t s , ap rès les repas , cela i n d i ­
que , ou q u e les m e t s a v a i e n t é t é p r é p a r é s i n c o n s i d é ­
r é m e n t e n t r o p g r a n d e q u a n t i t é , o u q u e ces m e t s , 
m a l accommodés , n ' o n t p a s é té d u g o û t des c o n ­
vives. 

S o u v e n t c e p e n d a n t c e r t a i n s ar t ic les son t p r é p a r é s 
en g r a n d e q u a n t i t é , à dessein, lo r sque , p a r exemple , 
ils do iven t ê t r e servis aux r epas s u i v a n t s c o m m e 
v iande froide, e t te l es t le cas, en ce q u i conce rne 
les v i andes de b o u c h e r i e ou les volail les rô t i e s , ou, 
q u a n d i l s 'agi t de v iandes de bouche r i e bra isées 
(bœuf à la mode, p a r exemple) l o r s q u ' o n a l ' i n t e n ­
t i o n de faire réchauffer ces v iandes p o u r les servir 
à n o u v e a u . 

D a n s ces cas, on ne d o n n e p a s à ces a r t ic les le 
n o m d e res tes . I l s c o n s t i t u e n t l a desser te . 

R E V A L E S C I È R E . — P r o d u i t commerc ia l à base 
de f a r i n e de l en t i l l e s d o n t voici la f o r m u l e : f a r ine 
de lent i l les , 2 p a r t i e s ; f a r ines de ma ï s , de pois , d 'orge, 
d e c h a q u e , u n e p a r t i e ; sel m a r i n , u n p . 100. 

R É V E I L L O N . — Souper p r i s d a n s l a n u i t de Noël, 
ap rès la messe de m i n u i t , et , p a r ex tens ion , l e sou ­
pe r p r i s d a n s l a n u i t d e l a Sa in t -Sy lves t r e , a u m o ­
m e n t d u c h a n g e m e n t d e mi l lés ime. 

R E V E N I R (Fa i re ) . — Ce t e r m e i n d i q u e l ' ac t ion 
de faire colorer p l u s ou m o i n s , d a n s du b e u r r e , de 
la graisse ou de l 'hu i le , des a r t ic les d ivers . 

Fa i r e reven i r u n e v i ande ou un poisson a p o u r 
ob je t de les ra id i r e x t é r i e u r e m e n t , m a i s n o n de les 
cu i re . Lorsque la cu isson complè t e do i t su iv re ce t t e 
opé ra t i on , on di t , s u i v a n t l a n a t u r e des a r t ic les en 
t r a i t e m e n t : faire sauter, p o u r les v i a n d e s ; faire 
étuver ou fondre, p o u r les l égumes . 

R E V E R D I R . — R e d o n n e r sa cou l eu r ver te à un 
l é g u m e q u i a pâ l i au b l a n c h i m e n t . L 'emploi du 
cuivre (qui fo rme avec la ch lo rophy l l e u n e l a q u e 
inso lub le ) es t à p e u p rès a b a n d o n n é , à cause du 
g o û t m é t a l l i q u e qu ' i l c o m m u n i q u e , e t , d a n s l ' i n d u s ­
t r i e des conserves , on u t i l i se s u r t o u t l e ver t d ' ép i ­
n a r d s p o u r cet usage . 

Le reverdissage q u i cons is te à opérer le b l a n c h i ­
m e n t d a n s u n e so lu t i on de su l fa t e de cu iv re (30 à 
50 g p a r h l ) a é té success ivement i n t e r d i t , p u i s a u ­
torisé à n o u v e a u . 

RHIN (Vins d u ) . — S i l 'on en croi t un con te du 
folklore d'Alsace, on c o m p t e d a n s ce pays c e n t q u a -

Préparat ion des t iges de rhubarbe pour « pie ». (Phot. Claire.) 

Tarte à la rhubarbe. (Phot. Claire.) 

r a n t e c r u s de v ins . Voir la l is te des v ins les p l u s 
r é p u t é s e t ceux du B a s - R h i n s u r l a ca r t e des vins, 
a u m o t ALSACE. 

RHINOCÉROS. — E n o r m e p a c h y d e r m e a q u a t i ­
que , he rb ivore , d 'Afr ique, t r è s sauvage , e t d o n t l a 
cha i r (celle des a n i m a u x j e u n e s s u r t o u t ) est comes­
t i b l e ; elle es t p l u s e s t imée q u e celle de l ' é l éphan t 
p a r les nègres , q u i l u i p ré fè ren t encore celle de 
l ' h i p p o p o t a m e . 

R H U B A R B E . — P l a n t e or ig ina i re de l'Asie du 
Nord, i n t r o d u i t e en E u r o p e au x iv e siècle. Elle fu t 
cul t ivée d 'abord pa r les moines , c o m m e p l a n t e offici­
na le , p u i s c o m m e p l a n t e d ' o r n e m e n t . 

On c o n s o m m e les pé t io les c h a r n u s e t les côtes de 
l a r h u b a r b e , c u i t s en c o m p o t e ou en conf i ture . 

On en fa i t auss i des p â t é s ou pies à l 'anglaise, 
p répa ré s en p l a t c reux spécial . La feuil le p e u t se 
m a n g e r cu i t e c o m m e les ép ina rds . 

On t r o u v e la r h u b a r b e s u r les m a r c h é s de m a l à 
ju i l l e t . 

Compote de rhubarbe. — Diviser les pét io les en 
t r o n ç o n s de 6 à 8 c e n t i m è t r e s de l o n g u e u r ; les é p l u ­
cher e t déf l landrer . Les r ange r d a n s u n e bass ine en 
cuivre , de forme basse . Les mou i l l e r j u s q u ' à m i -
h a u t e u r avec un s i rop t r è s for t . Fa i re pocher à cou­
vert , au four , s a n s r e m u e r . 

Dresser en compot ie r . Verser le s i rop s u r les t r o n ­
çons de r h u b a r b e . 

Confiture de rhubarbe. — Fa i r e d i s soudre d a n s 
u n e bass ine en cu ivre 800 g r a m m e s de suc re en m o r ­
ceaux mou i l l é de q u e l q u e s cui l lerées d ' eau . Fa i re 
boui l l i r ce s i rop s u r f eu vif p e n d a n t 8 m i n u t e s . 

M e t t r e d e d a n s u n ki lo d e pét io les d e r h u b a r b e 
ép luchés avec so in et émincés . Fa i re pocher , à c o u ­
vert , s u r l e coin du f o u r n e a u . 

Lorsque la r h u b a r b e est b ien désagrégée e t se p r é ­
sen t e sous fo rme de f i l aments , r e m e t t r e l a bass ine 
su r l e feu, e t cu i re , en r e m u a n t c o n s t a m m e n t , j u s ­
q u ' a u p o i n t d i t à la nappe. 

M e t t r e l a conf i ture en p o t s ; l a couvr i r . Conserver 
d a n s un end ro i t frais e t sec. 

Pâté ou Pie à la rhubarbe ( P â t i s s e r i e anglaise). 
— E p l u c h e r les t iges t e n d r e s de r h u b a r b e et les cou ­
pe r en t r o n ç o n s de 3 à 4 c e n t i m è t r e s de l o n g u e u r . 
Les r ange r d a n s un p l a t à t a r t e ang la i s ; les r ecou­
vrir de sucre en p o u d r e (ou de cassonade b l a n c h e ) . 
Mouil ler de 2 ou 3 cui l lerées d ' eau et recouvr i r 
d ' u n e abaisse de p â t e q u e l 'on soudera s u r u n e bande 
de p â t e placée su r les bo rds du p l a t . S a u p o u d r e r 
ce t t e p â t e de sucre . Cui re au four , à cha l eu r m o d é ­
rée, p e n d a n t 45 m i n u t e s env i ron . 

Nota. — On p e u t aussi , a v a n t de m e t t r e la t a r t e 
au four, la dorer à l'oeuf; au so r t i r de cuisson, on 
la s a u p o u d r e de suc re f in e t on la glace au fer rouge 
ou à la s a l a m a n d r e . 
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En Angle ter re , où cet e n t r e m e t s est t r è s pr isé , on 
accompagne la t a r t e à la r h u b a r b e , soi t avec de la 
c rème doub le , soit avec de la c r ème foue t t ée . 

R H U M . — P r o d u i t de la d i s t i l l a t i on du sucre de 
c a n n e à suc re f e r m e n t é , n o m é t e n d u au p r o d u i t de l a 
d i s t i l l a t ion des mélasses (autrefois appe lé t a f ia ) . Le 
r h u m , incolore c o m m e t o u t e s les eaux-de-v ie , p r e n d 
u n e légère co lora t ion j a u n â t r e p a r u n long sé jour e n 
fût . Les r h u m s o rd ina i re s d u commerce s o n t t o u ­
jou r s a r t i f ic ie l lement colorés et « saucés ». Les r h u m s 
d e l a M a r t i n i q u e t i t r e n t 5 0 ° à 5 5 ° ; ceux d e l a J a ­
m a ï q u e t i t r e n t par fo is j u s q u ' à 7 5 ° e t 8 0 ° , m a i s ils 
son t r a m e n é s à des t i t r e s p lu s bas p o u r la ven te . 

Le r h u m r e n f e r m e b e a u c o u p p lu s « d ' I m p u r e t é s » 
que l ' eau-de-v ie de vin. Ses p rop r i é t é s son t celles de 
t o u t e s les e a u x - d e - v i e ; i l es t p a r t i c u l i è r e m e n t e m ­
ployé pou r la p r é p a r a t i o n des grogs e t des p u n c h s . 

R H Y T O N . — Vase a n t i q u e , en fo rme de corne de 
bélier, décoré g é n é r a l e m e n t d ' u n e t ê t e de bouc , d é ­
p o u r v u de pied, q u ' o n é ta i t , pa r c o n s é q u e n t , obl igé 
de vider a v a n t de le reposer . 

R I B E A U V I L L É (V in de ) . — Vin b l anc , q u e l ' on 
récol te à Ribeauvi l l é d a n s le H a u t - R h i n . 

R I B L E T T E . — A n c i e n n e m e n t , on appe la i t a ins i 
u n e m i n c e t r a n c h e de v iande , grillée ou c u i t e à la 
poêle. 

RICEYS C E N D R É . — P r o m a g e parfois dés igné 
sous le n o m de « c h a m p e n o i s » , q u e l 'on p e u t c o n ­
s o m m e r de s e p t e m b r e à j u i n . V. FROMAGES. 

RICHE (A la ) . — Mode de p r é p a r a t i o n du po i s ­
son, de la sole s u r t o u t . C'est au Café Riche , é t a b l i s ­
s e m e n t pa r i s i en a u j o u r d ' h u i d i spa ru , q u e fu t créée 
la sauce R iche . V. SAUCES. 

RICHEBOURG (Vin de ) . — Le Bichebourg, un 
des g r a n d s c r u s rouges de Bourgogne , est un v in de 
la côte de B e a u n e . V. BOURGOGNE (vins de). 

R I C H E L I E U (A la ) . — D é n o m i n a t i o n s ' app l i -
q u a n t à des p r é p a r a t i o n s de n a t u r e assez d i f férente . 

En p r e m i e r l ieu, on dés igne p a r ce m o t u n e ga r ­
n i t u r e composée de t o m a t e s e t de c h a m p i g n o n s f a r ­
cis, de l a i t ues bra isées e t de p o m m e s de t e r r e r i s so­
lées au beu r r e . 

On d é n o m m e é g a l e m e n t à la Bichelieu un m o d e 
de p r é p a r a t i o n des filets de sole ou d ' a u t r e s po i s ­
sons, q u i ap rès avoir é té p a n é s à l 'œuf et à la m i e 
de pa in , s o n t c u i t s au b e u r r e e t servis n a p p é s de 
b e u r r e à la m a î t r e d 'hô te l e t ga rn i s de t ruffes . On 
appel le enfin R iche l i eu un gros e n t r e m e t s de p â t i s ­
serie q u e l 'on p r é p a r e de la façon s u i v a n t e : 

R I C H E L I E U . — Nom d o n n é à u n e pâ t i s se r ie q u e 
l 'on p r é p a r e de l a m a n i è r e s u i v a n t e . 

P R O P O R T I O N S . — Sucre en poud re , 4 5 0 g ; sucre 
vani l lé , 5 0 g ; a m a n d e s , 3 7 5 g ; b e u r r e , 1 5 0 g ; œufs , 
16; m a r a s q u i n , u n dl . 

M É T H O D E . — Pi ler f inement les a m a n d e s en l eu r 
a j o u t a n t 2 b l ancs d 'œufs e t un peu de suc re . Les 
passer au t a m i s . Les m e t t r e d a n s u n e t e r r i n e avec l e 
sucre , les j a u n e s d 'œuf s e t l e m a r a s q u i n e t les t r a ­
vail ler à la s p a t u l e j u s q u ' à ce q u e la compos i t i on 
b lanchisse . 

Ajouter a lors l e b e u r r e fondu , p u i s l a fa r ine t a ­
misée, versée en p lu ie , e t enfin 10 b l ancs d 'œufs 
foue t t é s en ne ige fe rme. Mélanger . 

G a r n i r avec ce t t e compos i t ion des m o u l e s p l a t s 
beu r r é s . Cui re au four , à cha l eu r m o y e n n e . 

F o u r r e r ces g â t e a u x avec de la m a r m e l a d e d ' a b r i ­
co ts e t de l a f r ang ipane . Les m o n t e r les u n s s u r les 
a u t r e s . Les glacer avec du f o n d a n t b l a n c p a r f u m é 
au m a r a s q u i n . Décorer avec angé l ique . 

RIGODON. — Ce t t e p r é p a r a t i o n b o u r g u i g n o n n e , 
t rès en faveur d a n s ce r t a ine s rég ions de l a Basse-
Bourgogne , se se r t c o m m e en t rée , avec a d d i t i o n de 
J a m b o n ou de l a rd (ce q u i lu i d o n n e u n e r e s s e m ­
blance avec l a q u i c h e lo r ra ine ) ou c o m m e e n t r e ­
me t s , avec a d d i t i o n de p u r é e de f ru i t s , ce q u i l 'assi­
mile à un p o u d i n g . Le r igodon se ser t t i ède ou c o m ­
p l è t e m e n t froid, de so r t e qu ' i l p e u t ê t re p r o p o r ­

t i o n n é p o u r deux services. A jou tons q u e ce p l a t é t a i t 
de r i g u e u r l e j o u r de l a cu isson du p a i n (au t e m p s 
où c h a q u e m é n a g e fa isa i t son p a i n ) e t qu ' i l é t a i t 
mis au four i m m é d i a t e m e n t après l a dé fournée . 

M É T H O D E . — Fa i re boui l l i r t ro i s q u a r t s de l i t r e de 
l a i t ; y a jou te r 1 5 0 g r a m m e s de suc re en morceaux , 
u n e p incée de sel f in e t u n e demi -gousse de vani l le , 
eu du zeste de c i t r o n (les m é n a g è r e s b o u r g u i g n o n n e s 
r e m p l a c e n t ces p a r f u m s p a r u n e fo r te p incée de 
p o u d r e de c a n n e l l e ) . 

Couvr i r l 'us tens i le , laisser infuser h o r s du feu e t 
r e m u e r de t e m p s en t e m p s , à l 'a ide d ' u n e cuil ler , 
p o u r assure r l a d i s so lu t ion du suc re . 

Couper e n p e t i t s dés 1 2 5 g r a m m e s d e b r ioche r a s ­
s ise ; l a m e t t r e d a n s un p l a t e t a r roser avec 5 ou 
6 cui l lerées de l a i t suc ré et p a r f u m é . 

Hache r finement les lobes de 7 à 8 bel les noix 
sèches ; y j o ind re 3 no i se t t e s sèches écrasées (dans 
la saison, les noix sèches s o n t r emplacées p a r des 
f ra îches , en d o u b l a n t l a q u a n t i t é , mais , sèche ou 
f ra îche , la noix do i t f igurer d a n s le r i g o d o n ) . 

Mélanger d a n s u n e t e r r i n e 7 œ u f s b a t t u s en o m e ­
l e t t e et 2 cui l lerées de c rème de r iz . Y a j o u t e r le 
l a i t sucré e t p a r f u m é , p e t i t à p e t i t , e t en r e m u a n t 
avec un foue t afin d ' a ssure r l e pa r f a i t a m a l g a m e du 
t o u t . F i n a l e m e n t , m e t t r e d a n s l a compos i t ion dés de 
b r ioche e t noix hachées , e t b i en mé lange r . 

Verser l a compos i t i on d a n s un p l a t c reux grasse­
m e n t beu r r é , éparp i l le r à l a su r face 2 5 o u 3 0 g r a m ­
m e s de beu r r e divisé en parce l les e t cu i r e à l ' en t rée 
du four , d o n t l a c h a l e u r devra ê t r e d ' u n e b o n n e 
m o y e n n e . 

Le c o m p l é m e n t est , c o m m e n o u s l ' avons d i t p lu s 
h a u t , u n e p u r é e de f ru i t s de saison, mirabel les , r e i n e -
C laude , poires , coings, p o m m e s , e tc . 

Quel q u e soi t l e f ru i t , on l e p r é p a r e en m a r m e l a d e 
d o n t la q u a n t i t é de sucre es t réglée en r a i son de ce 
q u e l e f ru i t employé est suc ré pa r l u i - m ê m e . 

Après cuisson, ce t t e m a r m e l a d e es t passée au t a ­
mis , ou s i m p l e m e n t à la passoire , e t r é d u i t e en p le in 
feu j u s q u ' à ce qu 'e l le soit devenue t r è s épaisse. 

Lorsque le r igodon est sor t i du four e t qu ' i l n ' e s t 
p l u s q u e t iède , on verse dessus l a m a r m e l a d e p r é ­
parée , e t avec le dos d ' u n e cuil ler , on é ta le en cou ­
che b i e n égale . 

Lorsque cet e n t r e m e t s est servi froid, l a m a r m e ­
lade p e u t ê t re r emplacée pa r u n e p u r é e de fraises 
des q u a t r e - s a i s o n s . Une pu rée de pêches de vigne 
b i e n m û r e s conv ien t t r è s b i en auss i . 

Rigodon ou flan avec viande. — « M e t t e z d a n s 
u n e t e r r i n e deux for tes cui l lerées de f a r ine (ou de 
c rème de r i z ) . Ajoutez sep t œufs . Mélangez b ien . 
Mouil lez , en d é l a y a n t b ien , avec un l i t re de la i t 
boui l l i , l égè r emen t salé . Ajoutez 2 0 0 g r a m m e s de 
v i ande de porc bouil l ie , froide, déta i l lée en t o u s p e ­
t i t s dés (ou u n e -quant i té é q u i v a l e n t e de j a m b o n ou 
de la rd m a i g r e ) . Versez l e t o u t d a n s un g r a n d p l a t 
c r eux beu r r é . Met tez , en les p a r s e m a n t , q u e l q u e s 
m e n u s m o r c e a u x de b e u r r e à la surface . Cuisez, au 
four , à c h a l e u r modérée . Ce f lan se m a n g e t i ède ou 
froid. » (Recet te de Ph i l éas G i l b e r t ) . 

R I G O T T E DE C O N D R I E U . — F r o m a g e lyonna i s 
q u e l 'on p e u t c o n s o m m e r de m a i à n o v e m b r e . V. F R O ­
MAGES. 

R I L L E T T E S ET R I L L A U D S . — P r é p a r a t i o n d e 
c h a r c u t e r i e fa i te avec de la v i ande de porc , grasse e t 
ma ig re , dé ta i l lée e n m e n u s morceaux , d o u c e m e n t 
c u i t s d a n s le s a i n d o u x avec l ' a s s a i sonnemen t e t les 
c o n d i m e n t s h a b i t u e l s , pu i s , u n e fois refroidie, pilée 
p l u s ou m o i n s f i nemen t . 

Les rillettes d ifférent des rillauds ou rillons en 
ceci q u e ces de rn ie r s ne son t p a s pi les après cuisson. 

Les r i l l e t t es s e f o n t i n d u s t r i e l l e m e n t u n peu p a r ­
t o u t en F r a n c e . Celles de ce r t a ines villes, tel les q u e 
Tour s , Le Mans , s o n t t r è s r é p u t é e s . 

On fa i t auss i , en p r o c é d a n t de l a m ê m e façon q u e 
p o u r les r i l l e t t es de porc , des r i l l e t t e s d 'oie e t de 
lap in . 

M É T H O D E . — Détai l ler en gros dés un m o r c e a u de 
la rd ma ig re de p o i t r i n e (frais) de 2 kg 5 0 0 . 
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M e t t r e ces m o r c e a u x d e l a rd d a n s u n e m a r m i t e o ù 
l 'on a u r a fa i t b i en chauffer 30 g r a m m e s de s a indoux , 
e t les fa i re reveni r . Ajoute r un demi -ve r r e d ' eau . 
Pa i re f ond re d o u c e m e n t e t r e m u e r s o u v e n t p o u r q u e 
l a cha i r n ' a t t a c h e p a s au fond de l a m a r m i t e . 

Lorsque les m o r c e a u x de l a rd s o n t cu i t s , e t b i e n 
rissolés, les é g o u t t e r d a n s u n e passoire . 

H a c h e r f i nemen t ces r i l l ons ; les m e t t r e d a n s u n e 
t e r r i n e ; l eu r a jou te r l a graisse p r o v e n a n t de l a fon t e 
du la rd . Assa isonner de sel e t poivre f in; mé lange r . 

M e t t r e les r i l l e t t e s d a n s des p e t i t s p o t s en grès. 
Les laisser refroidir . Verser dessus, q u a n d elles s o n t 
froides, u n e couche m i n c e de s a i n d o u x . Couvr i r avec 
d u pap ie r b l a n c . 

Rillauds d 'Anjou. — Détai l ler en m o r c e a u x c a r ­
rés de 6 c e n t i m è t r e s de côté de la p o i t r i n e de porc 
frais en t r e l a rdée , à l aque l le on a u r a laissé a d h é r e r 
l a c o u e n n e . Assa isonner ces m o r c e a u x de porc de 
gros sel (30 g de sel au kg) et laisser m a c é r e r p e n ­
d a n t 12 h e u r e s . 

Le l e n d e m a i n , m e t t r e les r i l l a u d s d a n s u n e casse­
ro le où l 'on a u r a fa i t chauffer du s a i n d o u x (le t i e r s 
du po ids de l a p o i t r i n e ) . 

Cu i re d o u c e m e n t p e n d a n t 2 h e u r e s . M e t t r e l a cas ­
serole e n p l e in f e u ; a j o u t e r u n p e u d e ca rame l , e t 
c u i r e q u e l q u e s i n s t a n t s . 

E g o u t t e r les r i l l auds e t les servi r b r û l a n t s . 
Rillettes d'Angers. — Fa i re fondre d o u c e m e n t un 

k i lo de p a n n e de porc , dé ta i l lée en p e t i t s m o r c e a u x . 
Lorsque ce t t e p a n n e est b i en dorée, lu i a jou te r 
4 kilos de porc frais, gras et ma ig re , dé ta i l l é en d é s ; 
a j o u t e r 125 g r a m m e s de gros sel. Cui re d o u c e m e n t 
de 5 à 6 h e u r e s . Travai l ler les m o r c e a u x avec u n e 
s p a t u l e afin de les br i se r un p e u . M e t t r e d a n s les 
p o t s . Fa i r e refroidir . 

Rillettes du Mans. — Se f o n t c o m m e les r i l l e t t e s 
d 'Angers , avec m o r c e a u x d'oie e t de porc mé langés . 

Rillettes de Tours. — Se p r é p a r e n t c o m m e il 
e s t d i t d a n s la r e c e t t e type , avec cha i r de collet de 
porc frais , gras e t ma ig re . Assa isonner de sel, poivre , 
ép ices ; pi ler f inement . M e t t r e en p o t s . Couvr i r d ' u n e 
c o u c h e de s a indoux . 

Nota. — Les rillettes d'oie et celles de lapin se 
p r é p a r e n t de l a m ê m e façon. 

Rillons, rillauds, rillots. — P r é p a r e r et cu i r e les 
m o r c e a u x de po i t r i ne de porc a insi qu ' i l est d i t d a n s 
la p r e m i è r e p a r t i e de la r e c e t t e t y p e des r i l l e t t es . 

Les m o r c e a u x de la rd é t a n t cu i t s e t b i en rissolés, 
les é g o u t t e r d a n s u n e passoire , les 
a s sa i sonne r de sel et poivre , et les 
servir c h a u d s ou froids. 

RIS. — Nom du t h y m u s chez le 
v e a u e t l ' agneau . Cet o rgane , s i ­
t u é à l ' en t r ée de la po i t r i ne , se 
c o m p o s e d e d e u x p a r t i e s , d o n t 
l ' une , de forme ronde , est dés i ­
gnée sous le n o m de noix e t l ' au ­
t r e , p l u s a l longée e t m o i n s r é g u ­
lière, sous celui de gorge. 

La cha i r du r is est b l a n c h e , un 
p e u mol le . 

Le r is ne se t rouve en son ple in 
d é v e l o p p e m e n t q u e c h e z l e s 
j e u n e s a n i m a u x (veau, a g n e a u e t 
c h e v r e a u ) . 

L ' a n a l y s e c h i m i q u e d e c e t t e 
s u b s t a n c e d é m o n t r e qu 'e l le c o n ­
t i e n t t ro i s fois p lu s d ' a l b u m i n e e t 
q u a t r e à c inq fois p l u s de géla­
t i n e q u e l a cha i r de bœuf, e t 
qu 'e l le possède mo i t i é m o i n s de 
f ibr ine. 

Les r is de veau e t d ' a g n e a u 
s o n t considérés c o m m e les p r o ­
d u i t s les p l u s dé l ica ts de la b o u ­
cher ie . Les p r emie r s fou rn i s sen t 
d e s e n t r é e s t rès appréciées e t les 
a u t r e s i n t e r v i e n n e n t s u r t o u t 

Rissoles dressées avec garniture de persil frit. 

c o m m e g a r n i t u r e d a n s u n t r è s g r a n d n o m b r e d e p r é ­
p a r a t i o n s ( a t t e reaux , bouchées , c rous t ades , b a r ­
q u e t t e s , t a r t e l e t t e s , t imba l e s , v o l - a u - v e n t , e tc . ) . 
V. ABATS DE B O U C H E R I E . 

R I S O T T O . — M e t s à base de r iz . P o u r sa p r é p a ­
r a t i on , voir R I Z . 

RISSOLE. — Pâ t i s se r ie f a i t e avec p â t e s diverses 
(feuil letage s u r t o u t ) , four rée avec farces diverses, fa­
çonnée en forme de c h a u s s o n ou a u t r e , e t généra le ­
m e n t t r a i t é e p a r l a f r i t u r e . 

Ce t t e p r é p a r a t i o n , q u e l ' on p e u t auss i fa ire cu i re 
au four , c o m m e les p e t i t s p â t é s , s e se r t c o m m e h o r s -
d ' œ u v r e c h a u d ou c o m m e p e t i t e e n t r é e . Les rissoles 
de t r è s p e t i t e d i m e n s i o n p e u v e n t ê t r e employées 
c o m m e g a r n i t u r e de grosses pièces. 

Les rissoles, q u e l 'on a p p e l a i t au t r e fo i s roinsolles, 
é t a i e n t c o n n u e s au x i i r siècle. A ce t t e époque , ce 
n ' é t a i t a u t r e chose q u e des sor tes de ga le t t e s que 
l ' on fa i sa i t r issoler à la poêle, au b e u r r e ou à la 
graisse. P l u s t a r d , on g a r n i t les r issoles avec de la 
v i a n d e h a c h é e . 

L ' a u t e u r des Cris de Paris appel le les r issoles den­
rées aux dés, cela p a r c e que , a p r è s souper , le soir, 
les a r t i s ans , les écoliers e t a u t r e s pe r sonnes soumises 
à des r è g l e m e n t s sévères, ne p o u v a i e n t j o u e r q u e 
ces f r iandises a u x j e u x de h a s a r d . 

M É T H O D E . — Abaisser la p â t e p r e sc r i t e selon la r e ­
ce t te , de l ' épaisseur de 4 à 5 mi l l imè t r e s . 

D a n s ce t t e abaisse , dé t a i l l e r à l ' empor te -p ièce r o n d 
ou ovale, u n i ou f e s tonné , l e n o m b r e de m o r c e a u x 

d e p â t e n é c e s s a i r e s . ( O b s e r v e r 
q u e , s a u f p o u r l e s r i s s o l e s e n 
forme de c h a u s s o n , i l f a u t c o m p ­
te r d e u x m o r c e a u x d e p â t e p a r 
r i ssole) . 

G a r n i r ces p e t i t e s abaisses de 
p â t e avec gros c o m m e u n e noix 
d e l ' a p p a r e i l i n d i q u é d a n s l a 
r ece t t e . 

Moui l ler les bo rds à l 'eau. R e ­
couvr i r d ' u n e d e u x i è m e abaisse 
de m ê m e forme e t de m ê m e d i ­
m e n s i o n , o u r e p l i e r l e s r i s ­
s o l e s e n f o r m e d e c h a u s s o n . 
A p p u y e r s u r les bords p o u r bien 
souder . 

F a i r e fr ire a u de rn i e r m o m e n t . 
E g o u t t e r , éponger . Dresser sur 
s e r v i e t t e ; ga rn i r de persi l fr i t . 

Nota. — Les rissoles p réparées 
avec de la p â t e à b r ioche doivent 
ê t r e mises à lever, d a n s un e n ­
d r o i t b i e n c h a u d , p e n d a n t 
25 ou 30 m i n u t e s , a v a n t d 'ê t re 
f r i tes . 

P o u r les r ece t t e s diverses des 
rissoles, voir H O R S - D ' Œ U V R E , hors-
d'œuvre chauds. 

R I V E S A L T E S (Muscat de) . 
— Vin de l i q u e u r t r è s cap i teux 
q u e l 'on récol te à Rivesal tes , p é ­p i a n t de riz. 



923 RIZ 

Battage du riz. Nettoyage du riz au venti lateur. Criblage du riz. 

t i t e ville du d é p a r t e m e n t des Pyrénées -Or ien ta l e s . 
Ce v in es t t r è s p a r f u m é . 

RIZ. — G r a i n e d ' u n e g r a m i n é e or ig ina i re de 
l ' Inde e t de l a Ch ine , i n t r o d u i t e d ' abord en Egypte , 
pu i s en Grèce, où elle é t a i t dé jà es t imée au t e m p s de 
T h é o p h r a s t e . Elle l e f u t p l u s t a r d en P o r t u g a l , p u i s 
e n P i é m o n t e t e n s u i t e e n Amér ique . E n F r a n c e , les 
essais t e n t é s p a r l e ca rd ina l F leury , en Auvergne , ne 
r é u s s i r e n t pa s . 

Le r iz es t t r è s p a u v r e en graisse, r i che en g l u t e n , 
m a i s ce lui -c i n e d o n n e p a s u n e p â t e é l a s t i que . 

Les peup le s q u i f o n t d u r iz l eu r n o u r r i t u r e p r i n ­
cipale l ' emplo ien t s u r t o u t à l ' é t a t b r u t , n o n po l i ; l a 
s u b s t i t u t i o n d u r iz poil a u r iz b r u t e u t p o u r consé ­
q u e n c e l ' a p p a r i t i o n d ' u n e malad ie , l e bé r i -bé r i , d o n t 
l ' é tude a é t é le p o i n t de d é p a r t de la d o c t r i n e des 
v i t amines , s u b s t a n c e s i m p o n d é r a b l e s m a i s i n d i s p e n ­
sables à la n u t r i t i o n . 

D a n s le commerce , le r iz se vend sous diverses d é ­
n o m i n a t i o n s , q u i n e p r é s u m e n t p a s t o u j o u r s d e son 
o r ig ine ; les p r inc ipa l e s s o n t : 

Le riz Caroline, à g ra ins a l longés, angu l eux , b l ancs 
ou l égè remen t b l e u â t r e s , b r i l l a n t s e t g lacés ; 

Le riz de l'Indochine q u i , b i e n q u e p l u s p e t i t q u e 
celui de l ' Inde , est excel lent e t c u i t de façon p a r ­
fa i te s a n s se b r i se r ; 

Le riz Java, à g ra ins p l u s a l longés , ap la t i s , t r a n s ­
p a r e n t s , g lacés ; 

Le riz Japon, à g ra ins régul iers , ovales, d u r s , t r a n s ­
luc ides avec u n e t a c h e o p a q u e a u cen t r e , b l a n c -
gr i sâ t re , g lacés ; 

Le riz Patna à g r a in s m o i n s d u r s , m o i n s t r a n s p a ­
ren t s , m o i n s glacés, d ' u n b l a n c l a i t eux e t t e r n e , d e 
forme p l u s c y l i n d r i q u e ; 

Le riz romain, à g r a in s gr i s -b lancs , t e r n e s ; 
Le riz du Piémont, à g ra ins a r r o n d i s et cour t s , 

b i en b l ancs e t b ien glacés, g r i sâ t r e s e t o p a q u e s au 
cen t re , e t c . 

Cuisson du riz. — Le t e r m e de crever employé 
p o u r l a cu isson du r iz est déplorable en ce qu ' i l 
d o n n e l ' impress ion q u e l e r iz doi t ê t r e c u i t j u s q u ' à 
d é f o r m a t i o n des g r a in s (ce q u e l 'on o b t i e n t t r è s fac i ­
l e m e n t e n p r o l o n g e a n t l a cuisson e t e n r e m u a n t l e 
r i z ) . T o u s les peup le s q u i se n o u r r i s s e n t de r iz o n t 
soin de ne j a m a i s l e r e m u e r p e n d a n t s a cuisson, q u i 
doi t ê t r e t r è s c o u r t e (vingt m i n u t e s en m o y e n n e ) , 
de façon q u e les g ra ins r e s t e n t en t i e r s . La cu isson 
t r o p prolongée, r é d u i s a n t le r iz en p â t e a , p o u r 
beaucoup , c o n t r i b u é à la défaveur d o n t j o u i t ce t 
a l i m e n t en F r a n c e . Lors du siège de Par i s , en 1870-
1871, a lors q u e l 'on m a n q u a i t de pa in , d ' é n o r m e s 
q u a n t i t é s de r iz s o n t res tées inu t i l i sées . 

Croquettes de riz. — Les c r o q u e t t e s se p r é p a r e n t 
soit avec du r iz au b e u r r e lié a u x œufs en f in de 
cuisson, so i t avec du r i so t to au f romage . 

Confec t ionner les c r o q u e t t e s se lon la m é t h o d e 

h a b i t u e l l e (V. H O K S - D ' Œ U V R E ) et les faire fr ire à 
p l e ine f r i t u r e b r û l a n t e . Dresser en bu i s son s u r se r ­
v i e t t e ; ga rn i r de pers i l f r i t . Servir avec sauce t o m a t e . 

Eau de riz. —• Fa i re boui l l i r 20 g r a m m e s de r iz 
d a n s un l i t r e d ' eau , j u s q u ' à ce qu ' i l soi t b i e n c revé ; 
édu lcore r avec 20 g r a m m e s de réglisse ou 60 g r a m ­
m e s de s i rop de coings q u ' o n r emp lace p a r de l a s a c ­
c h a r i n e lo r sque l e suc re es t c o n t r e - i n d i q u é . 

Risotto à la milanaise. — P r é p a r e r le r i so t to 
a ins i qu ' i l est d i t à la r ece t t e s u i v a n t e . L ' a d d i t i o n ­
ne r , u n e fois cu i t , d ' u n e g a r n i t u r e m i l a n a i s e e t d ' u n 
p e u de demi-g lace f o r t e m e n t t o m a t é e . 

(La g a r n i t u r e m i l a n a i s e se compose de l a n g u e 
éca r l a t e , j a m b o n ma ig re cu i t , c h a m p i g n o n s e t t ru f ­
fes, coupés en j u l i e n n e p a s t r o p fine e t l iés de sauce 
demi -g lace tomatée . ) 

Risotto à la piémontaise. — Fa i r e r even i r au 
b e u r r e , s ans le laisser colorer, 100 g r a m m e s d 'o ignon 
h a c h é . Ajouter à cet o ignon, lorsqu ' i l est c u i t 
500 g r a m m e s de r i z du P i é m o n t . 

Cu i re d o u c e m e n t ce r iz s u r l e co in du f o u r n e a u , 
e t l e r e m u e r j u s q u ' à ce q u e t o u s les g r a in s so ien t 
b i en i m p r é g n é s de beu r r e . Le mou i l l e r au doub le de 
sa h a u t e u r (dans le r éc ip i en t ) avec du bou i l lon de 
p o t - a u - f e u o u d u fonds b lanc , e n a j o u t a n t c e l i ­
q u i d e en 5 ou 6 fois, e t en n ' e n m e t t a n t u n e n o u ­
velle q u a n t i t é q u e lo r sque celle versée a u p a r a v a n t 
est b i e n absorbée p a r le r iz. Cui re le r i s o t t o à c o u ­
ver t , de 18 à 20 m i n u t e s . Lu i a jou t e r , lo r squ ' i l es t 
cu i t , 2 cui l lerées de b e u r r e e t 75 g r a m m e s de p a r ­
m e s a n r â p é . 

Nota. —• Le r i so t to p e u t ê t r e c o m p l é t é avec des 
a r t ic les d ivers te l s q u e j a m b o n coupé e n dés e t 
passé au b e u r r e ; m o u l e s ; p e t i t s pois (que l 'on p e u t 

Préparat ion du risotto à la p iémontaise . 
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faire cu i re avec le r i z ) , t ruffes no i res en dés passées 
a u b e u r r e , o u t ruffes b l anches , q u e l ' on a j o u t e a u 
r i so t to a u t o u t de rn i e r m o m e n t . 

Riz au blanc ou au beurre. — M e t t r e d a n s u n e 
casserole à fond p l a t e t épais , 250 g r a m m e s de r iz 
(Carol ine ou I n d o c h i n e ) q u e l 'on a u r a p r é a l a b l e ­
m e n t lavé. Le couvr i r d ' eau froide en q u a n t i t é suf­
f isante p o u r qu 'e l le r ecouvre b i e n le r iz . Assa isonner 
de sel. B l a n c h i r le r iz p e n d a n t 15 m i n u t e s . 

L ' é g o u t t e r ; l e m e t t r e d a n s u n s a u t o i r avec 
8û g r a m m e s de b e u r r e divisé en m e n u s m o r c e a u x . 

Mélanger d o u c e m e n t avec u n e f o u r c h e t t e ; m e t t r e 
au four , l e s a u t o i r couver t , p e n d a n t 15 m i n u t e s . 

Nota . — Le r iz p r é p a r é a ins i p e u t ê t r e c o n s o m m é 
tel que l . On l 'emploie h a b i t u e l l e m e n t p o u r ga rn i r 
les œufs , les volailles, les poissons, e tc . 

Riz à la créole (Recet te c réole) . — P r e n e z un ki lo 
de r iz de l ' I nde p o u r 8 pe r sonnes . Lavez- le à p l u ­
s ieurs eaux . Me t t ez l e r iz d a n s u n e coquel le épaisse 
avec un peu de sel. Recouvrez- le de d e u x b o n s do ig t s 
d ' eau froide. Laissez aller à feu vif. Q u a n d il sera 
b ien cu i t , baissez le feu ou p lacez la casserole c o u ­
ver te s u r le coin du f o u r n e a u . I l c o n t i n u e r a à cu i re 
e t séchera l e n t e m e n t . C o m p t e z u n e h e u r e d e cu i s ­
son. 

Riz au gras. — B l a n c h i r 250 g r a m m e s de r i z ; 
l ' é g o u t t e r ; le passer au b e u r r e e t le mou i l l e r à r a i ­
son de d e u x fois sa h a u t e u r avec du bou i l lon de 
p o t - a u - f e u o u d u fonds b l a n c u n peu gras . Pa i re 
boui l l i r . Cu i re au four , à couver t , e t s a n s r e m u e r , 
p e n d a n t 20 m i n u t e s . 

Riz à la grecque. — Prépa re r le r i z c o m m e p o u r 
pilaf (V. c i -après ) en l ' a d d i t i o n n a n t , lo rsqu ' i l e s t 
cu i t , p o u r 500 g r a m m e s de r iz pesé c ru , d ' u n o i g n o n 
h a c h é passé d a n s 2 cui l lerées de b e u r r e , de 50 g r a m ­
m e s de c h a i r à saucisse divisée en m e n u s f r a g m e n t s , 
de 50 g r a m m e s de feui l les de l a i t u e s dé ta i l lées en 
j u l i e n n e f ine e t b ien f o n d u e s au b e u r r e , de 4 cu i l l e ­
rées de p e t i t s pois, p r é p a r é s au b e u r r e , e t de 50 g r a m ­
m e s de p i m e n t s doux ( rouges) , dé ta i l lés en d é s e t 
c u i t s a u beu r r e . 

Mélanger ce t t e g a r n i t u r e au r iz pilaf en p r e n a n t 
t o u t e s les p r é c a u t i o n s vou lues p o u r ne p a s br iser 
les g ra ins . 

Riz à l'indienne. — Pa i r e b l a n c h i r 15 m i n u t e s à 
l ' eau salée (9 g de sel au l i t r e ) 500 g r a m m e s de r iz 
i nd i en o u d ' I n d o c h i n e e n l e r e m u a n t d e t e m p s e n 
t e m p s avec u n e cuil ler en bois. 

E g o u t t e r le r i z ; le laver à p l u s i e u r s e a u x f ro ides ; 
l e m e t t r e , b i e n é g o u t t é , s u r u n e serv ie t te p lacée 
s u r u n e p l a q u e o u s u r u n t a m i s . Repl ier les bo rds d e 
c e t t e se rv ie t t e su r le r iz de façon à le b i en en fe r ­
mer . Le m e t t r e à sécher à l ' é tuve p e n d a n t 15 m i ­
n u t e s . 

Nota . — Le r iz p r épa ré a ins i es t l ' a c c o m p a g n e ­
m e n t obl iga to i re d e t o u s les p l a t s a c c o m m o d é s a u 
cu r r i e . 

On p e u t auss i l e servir c o m m e a c c o m p a g n e m e n t 
d e c e r t a i n e s p r é p a r a t i o n s f o r t e m e n t c o n d i m e n t é e s . 

Riz pilaf ou pilaw. — Pa i re reveni r d a n s 100 
g r a m m e s de beu r r e , e t s ans le faire colorer, 100 
g r a m m e s d 'o ignon h a c h é . M e t t r e d a n s ce t o ignon, 
lo rsqu ' i l est cu i t , 500 g r a m m e s de r i z P a t n a ou 
d ' I n d o c h i n e . 

R e m u e r ce r iz su r le feu, j u s q u ' à ce q u e t o u s les 
g ra ins so ien t b i en a t t e i n t s p a r t o u t . Moui l le r d ' u n 
l i t r e de bou i l l on de p o t - a u - f e u ou de fonds b l a n c . 
Assa i sonner ; cu i re au four , l a casserole couver t e , 
et sans remuer, de 18 à 20 m i n u t e s . 

Le r iz é t a n t cu i t , lu i m é l a n g e r 50 g r a m m e s de 
b e u r r e divisé e n m e n u s f r a g m e n t s . 

Riz pilaf (Cuis ine t u r q u e ) . — Le fa i re t r e m p e r 
u n e h e u r e ou deux à l 'eau froide f o r t e m e n t sa lée ; 
l ' égou t te r , le fa ire reven i r à b l a n c , d a n s u n e for te 
q u a n t i t é d e b e u r r e . 

G a r n i r d ' u n b o u q u e t ga rn i . Moui l ler de deux fois 
son v o l u m e ; laisser cu i re à couver t , s a n s r e m u e r , 
j u s q u ' à ce q u e des t r o u s se f o r m e n t à la sur face du 
riz. 

On y m é l a n g e parfois des pois ch iches cu i t s , des 
r a i s in s de C o r i n t h e , des p ignol i ( a m a n d e s de la 
p o m m e d e p i n ) . 

ENTREMETS AU RIZ . — Cuisson du riz pour bor­
dures, croquettes, poudings. — Laver 125 g r a m m e s 
de r i z (Pa tna ou I n d o c h i n e ) ; l e fa ire b l a n c h i r ; 
l ' égou t t e r ; le r i nce r à l ' eau t i ède . 

Le m e t t r e , b i en é g o u t t é , d a n s u n e casserole avec 
8 déci l i t res de la i t p r é a l a b l e m e n t boui l l i avec le 
p a r f u m choisi , 75 g r a m m e s de sucre , 25 g r a m m e s de 
b e u r r e e t u n e faible p incée de sel. 

Fa i re p a r t i r s u r le f e u ; couvr i r la casserole et 
m e t t r e à cui re au four , à c h a l e u r douce , p e n d a n t 
30 m i n u t e s . Ne pas remuer le riz pendant la cuisson, 
ce q u i le fera i t a t t a c h e r au fond de la casserole. 

Re t i r e r le r iz de cu isson , lu i a jou te r 6 j a u n e s 
d 'œufs , en m é l a n g e a n t avec p r é c a u t i o n , à l 'a ide d ' u n e 
f o u r c h e t t e . Le sucrer c o m p l é m e n t a i r e m e n t , selon la 
n a t u r e d e l ' apprê t . 

Employer se lon i n d i c a t i o n de r e c e t t e . 
Remarque. — On p a r f u m e le r iz p o u r e n t r e m e t s 

avec de la vani l le , du zes te d 'o range ou de c i t ron . 
Les p r o p o r t i o n s i n d i q u é e s d a n s ce t t e r ece t t e p e r ­

m e t t e n t de p r é p a r e r un e n t r e m e t s composé p o u r 6 ou 
8 convives. Si le r iz do i t ê t r e servi s a n s a c c o m p a g n e ­
m e n t d e f ru i t s o u a u t r e s g a r n i t u r e s , o n p e u t a u g ­
m e n t e r les p r o p o r t i o n s . 

On p e u t auss i cu i r e le r iz c o m m e c i -dessus et au 
sor t i r de cuisson, le lier avec 3 œ u f s en t i e r s . Ce t t e 
m é t h o d e est m o i n s d i spend ieuse q u e l a p récéden te , 
m a i s le r iz es t m o i n s dé l ica t . 

Bordure de riz aux fruits. — G a r n i r un m o u l e à 
b o r d u r e b e u r r é avec un r iz p o u r e n t r e m e t s . Le cu i re 
au four , au b a t n - m a r i e , de 10 à 12 m i n u t e s . 

Le démou le r s u r p l a t r o n d . R e m p l i r l e c reux de 
l a b o r d u r e avec des f ru i t s d ivers c u i t s au s i rop, 
coupés en t r è s gros dés e t chauffés d a n s u n e 6 a u c e 
abr icot , p a r f u m é e au k i r sch . V. ABRICOT. 

M e t t r e su r l a b o r d u r e des moi t i é s d ' abr ico t s cu i t s 
au s i rop . Décorer avec losanges d ' angé l ique e t cerises 
m i - s u c r e . Napper de q u e l q u e s cui l lerées de sauce 
abr i co t p a r f u m é e a u k i r sch . 

On dés igne auss i cet e n t r e m e t s sous l e n o m 
d'Abricots Condé. 

Croquettes de riz. — Prépa re r le r iz a ins i qu ' i l est 
d i t p o u r le r i z à e n t r e m e t s . 

Fa i re refroidir ce r iz. Le diviser en pa r t i e s de 60 
g r a m m e s . F a ç o n n e r les p a r t i e s de r iz de fo rmes d i ­
verses, b o u c h o n s , p o m m e s , poires , e tc . Les p a n e r à 
l 'œuf et à la m i e de p a i n . Au m o m e n t , fa i re frire à 
g r a n d e f r i t u r e b r û l a n t e . Dresser s u r se rv ie t te . 

Servir avec sauce ab r i co t ou a u t r e sauce aux 
f ru i t s . 

Flan ou tarte au riz. — Garn i r , j u s q u ' à un d e m i -
c e n t i m è t r e du bord , un cercle à f l an foncé de p â t e 
à foncer fine avec du r iz à e n t r e m e t s . S a u p o u d r e r de 
suc re . Cui re au four , à c h a l e u r modérée , de 25 à 
30 m i n u t e s . 

Nota. — Cet e n t r e m e t s se ser t c h a u d ou froid. On 
p e u t l e p r é p a r e r avec du r iz ga rn i de sa lpicon de 
f ru i t s confits, macé ré s au -kirsch ou à t o u t e a u t r e l i ­
q u e u r . 

Flan ou tarte de riz aux abricots. — Procéder 
ains i qu ' i l est d i t à la r e c e t t e p récéden te , m a i s en 
ne g a r n i s s a n t le f lan avec le r iz q u ' a u x t ro i s q u a r t s 
de sa h a u t e u r . S u r le r iz , p lacer des mo i t i é s d ' abr ico t s 
c rus , macé ré s au k i r sch e t au suc re . S a u p o u d r e r de 
sucre . Cui re au four à c h a l e u r douce . 

Abr icoter le dessus du f lan avec de la m a r m e l a d e 
d ' ab r i co t s d i luée avec un p e u de s i rop e t passée. 

Nota. — De la m ê m e m a n i è r e , on p e u t faire des 
f lans de r iz ga rn i s avec des f ru i t s divers te l s q u e : 
b a n a n e s (en rondel les ou déta i l lées s u r l a l ongueu r , 
et , d a n s ce cas, dressées s u r le f lan en rosace) cerises, 
poi res (en q u a r t i e r s , e t à mo i t i é cu i t e s au s i rop ) , 
pêches (en moi t iés , macérées avec l i q u e u r e t s u c r e ) , 
p o m m e s , p r u n e s , e tc . 

Gâteau de riz au caramel. — R e m p l i r avec du riz 
prépa ré p o u r e n t r e m e t s un g r a n d m o u l e à C h a r l o t t e 
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e n d u i t d e suc re a u ca ramel . Cui re a u four , a u b a i n -
mar l e , de 25 à 30 m i n u t e s . 

Servir c h a u d ou froid. 
Gâteau ou flan de riz meringué. — Dresser s u r 

p la t r o n d a l l a n t au four beu r r é , du r iz à e n t r e m e t s 
a d d i t i o n n é de f ru i t s confi ts , coupés en dés, macé rés 
au k i r sch ou a u t r e l i q u e u r . Tasser ce r iz en forme de 
ga le t t e h a u t e de 3 à 4 c e n t i m è t r e s . Recouvr i r le r iz 
avec de la m e r i n g u e o rd ina i r e q u e l 'on l issera b i en 
a u t o u r e t dessus . 

Décorer l e dessus du f l an , au corne t , avec de l a 
m e r i n g u e . S a u p o u d r e r d e suc re . Passer a u four t r è s 
c h a u d p o u r fa i re l égè r emen t colorer l a m e r i n g u e . 

G a r n i r les pa r t i e s creuses du décor, les u n e s avec 
de la m a r m e l a d e d ' abr ico t s passée, les a u t r e s avec de 
la gelée de groseilles. 

Pouding de riz moulé. — P r é p a r e r du r i z p o u r 
e n t r e m e t s . 

Lu i incorporer , ap rès l 'avoir Hé a u x j a u n e s d'oeufs, 
3 b l a n c s d'oeufs foue t t é s en neige f e rme . 

Rempl i r de ce m é l a n g e un g r a n d m o u l e à C h a r l o t t e , 
b e u r r é e t s a u p o u d r é d e c h a p e l u r e b l o n d e . 

M e t t r e à cu i r e au four , au b a i n - m a r i e , de 20 à 
25 m i n u t e s . 

Laisser reposer q u e l q u e s i n s t a n t s a v a n t de d é ­
mou le r . 

Servir avec sauce a u x f ru i t s , c rème angla ise , ou 
Sabayon . 

Pouding de riz au plat, dit à l'anglaise. — P r é ­
pa re r u n r i z a u l a i t se lon l a m é t h o d e h a b i t u e l l e . Lu i 
a jou te r 50 g r a m m e s de b e u r r e e t 3 œ u f s en t i e r s . M é ­
l ange r e t verser d a n s un p l a t à p o u d i n g b e u r r é . 

M e t t r e à cu i r e au four , au b a i n - m a r i e , p e n d a n t 
25 m i n u t e s ; au de rn ie r m o m e n t , s a u p o u d r e r de s u c r e 
et fa ire glacer. 

Rijspap ou riz au safran (Cuis ine b e l g e ) . — Cet 
e n t r e m e t s es t t r è s en faveur d a n s les c a m p a g n e s f l a ­
m a n d e s . On le p r é p a r e a ins i : 

Cu i re d a n s 2 l i t res de l a i t l é g è r e m e n t suc ré avec 
de la cassonade , 300 g r a m m e s de riz. Pousser la 
cuisson de ce t t e boui l l ie j u s q u ' à ce q u e les g r a in s de 
riz s ' écrasent f ac i l emen t . Ajou te r au de rn i e r m o m e n t , 
p o u r colorer le r iz , u n e faible p incée de saf ran . 

Renve r se r l e r i z d a n s des a s s i e t t e s p la tes , en 
l ' é t a l a n t b ien . Fa i r e refroidir . S a u p o u d r e r de c a s ­
sonade ou de suc re en p o u d r e . 

Riz à la crème. •— Cuire avec 6 déc i l i t res de l a i t 
( p r é a l a b l e m e n t boui l l i avec le p a r f u m chois i ) , 75 
g r a m m e s de sucre e t u n e faible p incée de sel, 125 
g r a m m e s de r iz , b l a n c h i e t é g o u t t é . 

S i t ô t cu i t , l ' a d d i t i o n n e r de 2 déci l i t res de c rème 
fraîche un p e u épaisse e t de 25 g r a m m e s de beu r r e . 

Selon l a n a t u r e d e l a p r é p a r a t i o n , a jou te r u n p e u 
de sucre en p o u d r e . 

C e t t e p r é p a r a t i o n se r t p o u r l a confec t ion d ' e n t r e ­
m e t s c h a u d s o u froids. 

Riz à l'impératrice. — Prépa re r 125 g r a m m e s de 
r iz à e n t r e m e t s , p a r f u m é à la vani l le . 

Lorsqu ' i l es t p r e s q u e froid, lu i a j o u t e r 2 fo r tes 
cui l lerées de sa lp icon de f ru i t s confi ts macé rés au 
k i r sch . 

Lui incorpore r 2 déci l i t res de c rème angla i se collée ; 
m é l a n g e r e t a jou te r , au de rn i e r m o m e n t , 2 déci l i t res 
e t d e m i de c rème foue t t ée . 

R e m p l i r avec ce t appare i l un m o u l e à C h a r l o t t e 
u n i (ou un m o u l e à bava ro i s ) , d o n t on a u r a ga rn i l e 
fond d ' u n e c o u c h e de gelée à la groseille, épaisse 
d ' u n c e n t i m è t r e . 

M e t t r e l e m o u l e à p r e n d r e d a n s u n e t e r r i n e c o n ­
t e n a n t de la glace pi lée. 

Démoule r s u r se rv ie t t e ou en coupe en cr i s ta l . 
Riz Montmorency. — Prépa re r 125 g r a m m e s de 

r iz à e n t r e m e t s p a r f u m é à la vani l le . Le dresser d a n s 
u n e coupe de c r i s t a l e t l e décorer c o m m e l ' Ind ique 
l a g ravure c i - c o n t r e de t r a n c h e s de b a n a n e s a l t e r ­
nées avec des cerises au s i rop. 

Riz au lait. — Laver 125 g r a m m e s de riz, le faire 
b l a n c h i r ; l ' égou t te r , le r incer à l ' eau t i ède et le 

Riz Montmorency dressé en coupe de cristal . (Phot. Ci 

r e m e t t r e , b i en é g o u t t é , d a n s u n e casserole c o n t e n a n t 
8 déci l i t res de l a i t e t u n e t r è s faible p incée de sel. 

Cu i re à t r è s faible ébu l l i t ion , la casserole couver t e , 
p e n d a n t 25 ou 30 m i n u t e s . 

Ajoute r du sucre , s i l e r iz est p r é p a r é p o u r e n t r e ­
m e t s , e t s u i v a n t l e goû t , l 'éclalrcir avec q u e l q u e s 
cui l le rées de l a i t bou i l l i . 

Ce r i z se se r t c h a u d ou froid, e t se p a r f u m e , lo r s ­
qu ' i l est p r épa ré au sucre , avec vani l le , zes te d 'o range 
ou de c i t ron . 

Riz vanillé à la Bourbon (Cuisine créole). — 
« Fa i t e s cu i r e d o u c e m e n t d a n s un l i t r e de l a i t 3 cu i l ­
lerées de r iz , q u e p r é a l a b l e m e n t vous a u r e z fa i t b l a n ­
ch i r e t b i e n égou t t é , j u s q u ' à ce qu ' i l fo rme u n e 
bou i l l i e ; suc rez e t vani l lez- le . 

D a n s l e r iz un p e u t i éd i a jou t ez 3 j a u n e s d 'œufs , 
s a n s les b l ancs ; d ' au t r e p a r t b a t t e z ces b l ancs en 
ne ige ; mêlez- les a u r iz a v a n t d e l e verser d a n s u n 
p l a t c reux , l é g è r e m e n t b e u r r é . 

Tenez 20 m i n u t e s au four . A v a n t de servir , j e t ez 
dessus , en p lu i e , du suc re en p o u d r e , e t p r é s e n t e z 
vot re soufflé d a n s le p l a t où i l a c u i t au four . 

Su bries de riz. — P r é p a r e r le r iz a in s i qu ' i l es t 
d i t p o u r le r iz à e n t r e m e t s . Ajou te r à ce r iz un sa l ­
p icon de f r u i t s confi ts macé ré s a u x l i q u e u r s . L ' é t a ­
ler en couche u n i f o r m e , de 3 c e n t i m è t r e s d ' épa i s ­
seur , s u r u n e p l a q u e beu r r ée . T a m p o n n e r avec d u 
b e u r r e la su r face de ce r iz afin d 'év i te r qu ' i l sèche. 
Le faire refroidir . 

Déta i l le r ce t t e c o m p o s i t i o n en a n n e a u x de 5 à 
6 c e n t i m è t r e s de d i a m è t r e . 

M e t t r e les subr i c s d a n s u n e poêle où l 'on a u r a fa i t 
chauffer du b e u r r e clarif ié; les colorer des deux 
côtés . 

Dresser e n c o u r o n n e s u r u n p l a t r o n d e t m e t t r e a u 
mi l i eu de c h a q u e a n n e a u de r iz u n e cui l lerée de 
gelée de groseil les ou de t o u t e a u t r e conf i ture b ien 
fe rme . 

R O A S T - B E E F . — Ce m o t angla i s , q u ' o n écr i t en 
f r ança i s rosbif, signifie bœuf rôti. En t e r m e de b o u ­
cher ie , il dés igne l 'a loyau de bœuf . V. B Œ U F . 

ROB. — Suc de f ru i t s épaissi p a r é v a p o r a t i o n à 
cons i s t ance de mie l . 

R O B E R T (Sauce) . — D'après c e r t a i n s a u t e u r s 
cu l ina i res , c e t t e sauce , d o n t on a c c o m p a g n e s u r t o u t 
les côtes de porc , e t q u i es t c o n d i m e n t é e avec v i ­
na igre , o ignons e t m o u t a r d e , a é té i n v e n t é e pa r un 
c e r t a i n R o b e r t Vinot . Ce dern ie r , a ins i q u e le d i t la 
l égende d ' u n e e s t a m p e l e r e p r o d u i s a n t , é t a i t u n 
célèbre c o m p o s i t e u r d e s auce d u c o m m e n c e m e n t d u 
x v i r siècle. P o u r l a r ece t t e de c e t t e a n t i q u e sauce 
voir au m o t SAUCE. 

R O B L O T . — Nom q u e d a n s ce r t a ine s rég ions on 
d o n n e a u x p e t i t s m a q u e r e a u x . 

R O C A M A D O U R . — Ce t t e c o m m u n e du Lot , célèbre 
pa r sa s i t u a t i o n p i t t o r e s q u e e t ses l i eux de pè l e r i -
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nage , a d o n n é son n o m à un f romage q u e l 'on p e u t 
c o n s o m m e r de n o v e m b r e à m a i . 

R O C A M B O L E . — P l a n t e de la fami l le des l i l iacées 
appe lée auss i ail ou échalote d'Espagne ou d'Egypte. 
Elle est voisine de l ' échalote , m o i n s acre q u e l 'ail . 

ROCOU. — G r a i n e du rocouyer , a rb r i s seau cu l t ivé 
d a n s l a G u y a n e , a u x Ant i l les e t s u r t o u t a u x I n d e s . 
Les i nd igènes de Malaisie e m p l o i e n t les g ra ines du 
rocouyer c o m m e c o n d i m e n t . 

R O G N O N . — Les r o g n o n s où r e ins de m o u t o n ou 
de porc o n t l a forme d ' u n h a r i c o t ; c o m m e les r e ins 
d e l ' h o m m e , ceux d u veau e t d u b œ u f s o n t m u l t i -
lohés . 

Les r o g n o n s de veau , d ' a g n e a u e t de m o u t o n , q u i 
f o n t p a r t i e des a b a t s rouges de t r ipe r ie , son t des a l i ­
m e n t s dé l ica ts e t for t r e c h e r c h é s ; ceux du porc , 
p l u s g ras e t d ' u n e saveur douceâ t r e , s o n t m o i n s e s t i ­
m é s ; ceux de b œ u f e t de m o u t o n âgés s o n t cor iaces 
e t o n t s o u v e n t u n e odeur u r i n e u s e . 

Rognons de coq. — On les emploie s u r t o u t 
c o m m e é l é m e n t d e g a r n i t u r e m a i s o n p e u t auss i 
les servir , a c c o m m o d é s de diverses façons , c o m m e 
h o r s - d ' œ u v r e c h a u d s o u p e t i t e s en t r ées , a ins i q u e 
les Crêtes de coq. 

Rognons de coq pour garnitures. — Laver à p l u ­
s ieurs eaux 125 g r a m m e s de r o g n o n s de coq, b l ancs 
e t fe rmes . Les m e t t r e d a n s u n e p e t i t e casserole avec 
un déc i l i t re d ' eau , u n e p incée de sel, 25 g r a m m e s de 
b e u r r e e t q u e l q u e s g o u t t e s d e j u s d e c i t ron . 

Pa i re p a r t i r en p le in f e u ; dès les p r e m i e r s s y m p ­
t ô m e s d ' ébu l l i t ion , r e t i r e r l a casserole s u r l e co in du 
f o u r n e a u et laisser cu i re , à couver t , p e n d a n t 10 à 
12 m i n u t e s , en é v i t a n t t o u t e ébu l l i t i on . 

Employe r se lon i n d i c a t i o n de r e c e t t e . 
R O G N O N N A D E . — Longe de v e a u d a n s l aque l l e on 

a laissé a d h é r e r le r o g n o n . C e t t e pièce se fa i t r ô t i r 
ou poêler . 

ROI DES C A I L L E S . — N o m vulga i re du r â l e de 
genê t . Cet o iseau est a ins i n o m m é p a r c e qu ' i l p a r a î t 
en m ê m e t e m p s q u e les cailles e t qu ' i l d i spa ra î t en 
m ê m e t e m p s qu 'e l les . A n c i e n n e m e n t , o n c roya i t qu ' i l 
les d i r igea i t d a n s l eu r vol. P o u r les a p p r ê t s cu l ina i res , 
voir CAILLE. 

R O I T E L E T . — P e t i t o iseau c h a n t e u r q u i e n t r e 
m a l h e u r e u s e m e n t , parfois , d a n s l a con fec t ion des 
b r o c h e t t e s de « p e t i t s oiseaux ». Se p r é p a r e c o m m e 
les m a u v i e t t e s . V. ce m o t . 

R O L L MO PS. — Nom d o n n é a u x f i l e t s d e h a r e n g s 
p r é p a r é s d a n s u n e m a r i n a d e t r è s c o n d i m e n t é e , l e 
p l u s g é n é r a l e m e n t a u vin b l anc , p u i s rou lés a u t o u r 
de c o r n i c h o n s e t t raversés d ' u n b â t o n n e t p o u r les 
f ixe r . On se r t les roll m o p s c o m m e h o r s - d ' œ u v r e . 
V. ce m o t . 

R O L L O T . — P r o m a g e en fo rme de d i sque q u e l 'on 
p r é p a r e d a n s l e d é p a r t e m e n t de l a S o m m e e t q u i 
p e u t ê t r e c o n s o m m é d 'oc tobre à m a i . 

R O L L Y - P U D D I N G (Cuis ine a n g l a i s e ) . — P u d ­
d i n g f a i t en p â t e , r ou l é en fo rme de b o u d i n , ap rès 
avoir é t é g a r n i de conf i tures ou de m a r m e l a d e e t 
c u i t à l ' eau . V. PUDDING. 

R O M A I N E . — Var ié té de l a i t u e à feui l les fe rmes 
q u ' o n m a n g e s u r t o u t en sa lade . La légende a t t r i b u e à 
Rabe l a i s l ' i m p o r t a t i o n de ce t t e var ié té en F r a n c e . 
V. LAITUE. 

R O M A L O U R . — F r o m a g e l o r r a in q u e l 'on p e u t 
c o n s o m m e r t o u t e l ' année . 

R O M A N É E . — G r a n d vin p r o v e n a n t de l a c o m ­
m u n e de Vosnes -Romanée , divisée en d e u x c l ima t s , 
l a R o m a n é e - C o n t i e t l a R o m a n é e - S a i n t - V i v a n t . 

R O M A R I N . — Arbus t e de Provence , de Languedoc 
et d ' I ta l ie , a t t e i g n a n t 2 m è t r e s de h a u t , à p e t i t e s 
feuil les coriaces , ve r t s o m b r e en dessus , b l a n c h â t r e s 
e n dessous , d ' odeur f o r t e m e n t a r o m a t i q u e . E n P r o ­
vence e t en I t a l i e on emploie les feuil les c o m m e a s ­
s a i s o n n e m e n t . 

R O M S T E C K . — Ce m o t q u e l 'on éc r i t par fo is 
rumsteck, dés igne u n e t r a n c h e de v i ande de bœuf 
que , l e p l u s souven t , on t r a i t e p a r l a gr i l lade. P o u r 
sa p r é p a r a t i o n , voir B Œ U F . 

R o m s t e c k v ien t du m o t ang la i s rumpsteak fo rmé 
de rump, q u i signifie c u l o t t e lorsqu ' i l s 'agi t du bœuf, 
et de steak, t r a n c h e . 

RONCE. — Arbus t e ép ineux t r è s c o m m u n , d o n t les 
baies , rouges , no i res à m a t u r i t é ( m u r o n s ou m û r e s 
s auvages ) , s e rven t à p r é p a r e r un s i rop e t des confi­
t u r e s . Les j e u n e s pousses se m a n g e n t c o m m e les 
asperges . 

R O Q U E F O R T . — F r o m a g e f a b r i q u é à R o q u e ­
for t , p e t i t e c o m m u n e de l 'Aveyron, e t q u i p e u t ê t r e 
c o n s o m m é p e n d a n t t o u t e l ' année . V . FROMAGE. 

R O Q U E T T E . — P l a n t e a n n u e l l e , à odeur for te , à 
saveur acre et p i q u a n t e , à feuil les l isses et glabres , à 
f leurs b l a n c h e s o u j a u n e pâle , c ro i s san t s p o n t a n é ­
m e n t d a n s les c h a m p s . O n l ' emploie c o m m e assa i son­
n e m e n t d e sa lade . 

R O Q U E V A I R E (V in d e ) . — Vin d e l i q u e u r que 
l 'on fa i t à Roqueva i r e , d a n s les B o u c h e s - d u - R h ô n e . 

R O Q U I L L E . — On dés igne sous ce n o m la pe lu re 
des o ranges t o u r n é e s . Ces pe lures , q u e l 'on emplo ie 
en pâ t i s se r i e e t en confiserie, se f o n t confire. 

ROSBIF . — Ce m o t v ien t de l ' angla is roast beef 
q u i signifie b œ u f r ô t i . V. B Œ U F . 

ROSER. — D o n n e r u n e t e i n t e rose à l ' a ide d ' u n 
c o l o r a n t à u n e sauce , u n e c rème, ou u n e compos i t ion 
q u e l c o n q u e . Ce t t e co lora t ion des a p p r ê t s cu l ina i r e s 
doi t ê t r e t r è s légère e t t o u j o u r s fa i te avec des colo­
r a n t s d 'or ig ine végéta le . 

R O S E T T E . — Nom d o n n é au sauc i s son de Lyon 
de p r e m i è r e q u a l i t é q u i se m a n g e c ru . V . SAUCISSON. 

ROSSOLIS. — P l a n t e a r o m a t i q u e d o n t les feu i l ­
les p e u v e n t ê t r e m a n g é e s en sa lade , ou cu i t e s . 

R O S S O L L ou ROSOLIO . — L i q u e u r p répa rée a u ­
t re fo is avec le rossolis . V. L I Q U E U R S . 

RÔT. — T e r m e p l u s généra l , e t p l u s nob le , selon 
M. de C o u r c h a m p s ( a u t e u r d ' u n l ivre de cu i s ine ) , 
d é s i g n a n t n o n s e u l e m e n t u n e v i ande rô t i e , m a i s l e 
service q u i s u i t ce lui des en t rées . Le rô t p o u v a i t ê t re 
c o n s t i t u é p a r u n e pièce de b o u c h e r i e (réservées ce ­
p e n d a n t a u x en t rées , d a n s l a g r a n d e cu i s ine d ' a u t r e ­
fo is ) , p a r u n e volaille o u u n gibier , p a r u n poisson 
f r i t ou un p â t é de poisson ma ig re . Les r ô t s s e se r ­
va ien t t o u j o u r s s u r des p l a t s ovales. 

ROTA. — Vin du n o r d de l 'Espagne , t r è s employé 
d a n s les coupages . 

R O T E N G L E . — Poisson d 'eau douce , p l u s c o n n u 
sous le n o m de gardon rouge. Son corps es t p l u s h a u t , 

Rotengle ou gardon rouge. {Phot. J. Boyer.) 

m o i n s a l longé q u e celui du g a r d o n b l a n c . I l a l 'œil 
rouge vif, e t les nageoi res rouges et roses. On le 
p r épa re c o m m e le ga rdon . V. ce m o t . 

R Ô T I . •— Pièce de v iande , de volaille ou de gibier, 
c u i t e à la b r o c h e ou au four , e t servie c h a u d e . 
V. MÉTHODES ET PROCÉDÉS. 

RÔTIE . — T r a n c h e de p a i n rô t ie ou grillée. 
Les rô t i e s s o n t servies avec le p e t i t d é j e u n e r du 

m a t i n , l e t h é , e tc . Elles s e f o n t beu r rées ou n o n . 



Rôties aux œufs (Suède). [Phot. Claire.'] 

On d o n n e a ins i ce n o m a u x c a n a p é s t a r t i n é s de 
farce à g r a t i n q u e l 'on se r t avec les gibiers de p l u m e , 
rô t i s en généra l , e t avec les bécasses e t bécass ines en 
pa r t i cu l i e r (V. BÉCASSE) et à de m e n u s a p p r ê t s c o m ­
posés de t r a n c h e s de p a i n gril lées ou fr i tes au b e u r r e , 
ga rn ies d ' u n œuf, ou t a r t i n é e s d ' u n appare i l q u e l ­
c o n q u e . 

RÔTISSAGE. — Mode de cu isson des s u b s t a n c e s 
a l i m e n t a i r e s q u i do i t se fa i re se lon c e r t a i n s p r inc ipes . 
Y. MÉTHODES ET PROCÉDÉS C U L I N A I R E S . 

RÔTISSERIE . — P a r t i e d ' u n e cu i s ine où , avec 
un ou t i l l age spécia l , on p r é p a r e les rô t i s . 

P a r ex tens ion , on dés igne auss i p a r ce m o t l e 
t r ava i l accompl i p a r le chef de p a r t i e spécialisé, qu i , 
d a n s les cu i s ines des g r a n d e s m a i s o n s de b o u c h e , 
s 'occupe de t o u s les t r a v a u x de la rô t i sser ie . 

Le rôtisseur, a ins i a p p e l l e - t - o n cet ouvr ier , ne s 'oc­
c u p e p a s s e u l e m e n t d 'a i l leurs de faire rô t i r les d i ­
verses pièces, m a i s doi t auss i s 'occuper des gr i l lades 
e t des f r i tu res . Disons c e p e n d a n t q u e , d a n s les é t a ­
b l i s semen t s t r è s i m p o r t a n t s , l a rô t i sser ie se s u b ­
divise e n t r o i s p a r t i e s a y a n t c h a c u n e u n spécia l is te 
à sa t ê t e : le rôtisseur p r o p r e m e n t d i t , le grillardin, 
et le friturier. 

On dés igna i t auss i , sous le n o m de rôt isser ies , des 
m a i s o n s spéciales , où l 'on cu i sa i t e t l ' on d é b i t a i t 
t o u t e s so r t e s de volail les rô t ies à la b roche . 

De te l les b roches é t a i e n t ins ta l lées j ad i s (il en 
existe d ' a i l l eurs q u e l q u e s - u n e s encore) chez des m a r ­
c h a n d s de volail les. 

Rôtisserie (ou p l u t ô t rôstisserie) es t le m o t p a r 
l eque l o n dés igne a u j o u r d ' h u i c e r t a i n s r e s t a u r a n t s 
d ' a p p a r e n c e a r c h a ï q u e . Ce t t e appe l l a t i on es t d 'a i l ­
l e u r s jus t i f iée p a r l a présence d a n s ces m a i s o n s d ' u n e 
i m m e n s e b roche cha rgée d ' u n e c h a î n e de volailles 
s e d o r a n t d e v a n t un g r a n d feu de bois . 

RÔTISSOIRE . — Ustens i le cu l i na i r e s e r v a n t à 
rô t i r l a v i ande . I l es t des rô t i ssoi res de d i f férents 
sys tèmes . 

R O U E L L E . — T r a n c h e p l u s ou m o i n s épaisse de 
veau, p r i se d a n s le cu i sso t et , p r i n c i p a l e m e n t , d a n s le 
j a r r e t . V. VEAU. 

R O U E L L E S (Couper en ) . — D é t a i l l e r e n t r a n c h e s 
t r ansve r sa l e s p l u s ou m o i n s épaisses des l égumes 
p o t a g e r s te l s q u e ca ro t t e s , nave t s , o ignons . 

ROUENNAIS (F romage) . — F r o m a g e n o r m a n d 
q u e l 'on p e u t c o n s o m m e r d 'oc tobre à m a i . V. F R O ­
MAGES. 

ROUGAIL . — S o r t e de c o n d i m e n t , t r è s en faveur 
d a n s les pays à c l i m a t c h a u d , q u e l 'on se r t avec 
divers m e t s p r é p a r é s à la m o d e créole. 

Ce c o n d i m e n t é t a n t t r è s épicé exci te l ' appé t i t . On 
le se r t j o u r n e l l e m e n t à t o u s les repas avec le r iz à la 
créole q u i es t u n p l a t d ' i n s t i t u t i o n . 

Nota. — Les r ece t t e s de rouga i l données c i -dessous 
a p p a r t i e n n e n t au r épe r to i r e de l a cu i s ine créole. 

Rougail d'aubergines. — P r e n e z d e u x a u b e r g i n e s 
nouve l l e s ; fa i tes- les boui l l i r d a n s de l ' eau salée. P e n ­
d a n t ce t e m p s , pi lez au m o r t i e r , avec du sel, u n e 
ronde l le d 'o ignon, un dé à j oue r de g i n g e m b r e , un 
s o u p ç o n d e p i m e n t . Déposez cet a m a l g a m e d a n s u n e 
ass ie t te , délayez avec j u s de c i t ron e t b o n n e h u i l e 
d 'olive. En levez les a u b e r g i n e s cu i t e s , fendez- les . 
Re t i r ez l a cha i r de l ' i n t é r i eu r d o n t vous a u r e z e n ­
levé les gra ines , e t m e t t e z - l a à m e s u r e d a n s ce t t e 
s auce p répa rée , en é c r a s a n t avec l a f o u r c h e t t e p o u r 
q u e les a u b e r g i n e s so ien t t o u t à fa i t r é d u i t e s en p â t e . 
Versez d a n s u n ravier . 

Rougail de crevettes. — F a i t e s frire d a n s de la 
graisse des c reve t t e s d o n t vous a u r e z enlevé les 
ba rbes e t l ' ex t r émi té de la q u e u e . Décor t iquez- les . 

Broyez a u pi lon, d a n s u n mor t i e r , u n d e m i - o i g n o n 
avec u n p e t i t m o r c e a u d e g i n g e m b r e e t u n p i m e n t . 
Assaisonnez de sel. 

Ajoutez , e n p i l a n t t o u j o u r s , e t e n les m e t t a n t 
p e t i t à pe t i t , les c reve t t es . Q u a n d le t o u t es t r é d u i t 
en p â t e , jo ignez 2 p e t i t e s t o m a t e s q u e vous a u r e z 
fai t cu i re a u four . Ajoutez u n j u s d e c i t ron . M é ­
langez b ien . 

Dressez ce t t e compos i t i on d a n s u n ravier . 
On ser t l e rouga i l soi t seul soi t avec un cu r r i e de 

poisson. 
Souven t , u n e fois l e rouga i l t e r m i n é , on l e f a i t 

chauffer d a n s u n e poêle avec de l ' hu i l e d'olive. 
Rougail de morue et de tomates. — Fa i t e s des ­

saler l a veille u n e p e t i t e m o r u e . Dépoui l lez- la de 
s a p e a u e t de ses a rê tes . Séchez d a n s un l inge . 
Coupez en m e n u s m o r c e a u x . F a r i n e z e t fa i tes dorer 
l é g è r e m e n t d a n s u n e coquel le avec h u i l e e t graisse. 
Repoussez d a n s un coin de l a coquel le . P lacez-y des 
o ignons émincés ( trois au m o i n s ) . Cuisez- les b i en 
su r l e coin du f o u r n e a u p o u r qu ' i l s ne j a u n i s s e n t pas . 
Ajou tez 4 t o m a t e s f ra îches pelées e t épépinées . C u i ­
sez le t o u t à l ' é tuvée . Pi lez du g i n g e m b r e , u n e gousse 
d 'ai l , d u t h y m , d u pers i l e t u n p e t i t p i m e n t . I n c o r ­
porez ce m é l a n g e à la m o r u e q u i m i jo t e d o u c e m e n t . 
Cuisez 40 m i n u t e s env i ron . Me t t ez e n s u i t e l a c a s ­
serole ( tou jours couver t e ) au four où vous l a laissez 
20 m i n u t e s . 

Servez avec du r iz à p a r t . 
Rougail de pommes vertes. — Déta i l lez en dés 

m i n u s c u l e s 4 p o m m e s ver tes pelées. Me t t ez - l e s au 
fu r e t à m e s u r e d a n s u n e t e r r i n e d ' eau salée . 

E g o u t t e z ces dés de p o m m e s ; m e t t e z - l e s d a n s u n e 
se rv ie t t e e t pressez-les b i en p o u r ex t r a i r e t o u t e l ' eau . 
Posez- les d a n s u n p la t , o ù vous a u r e z mi s u n e c o u c h e 
de p i m e n t s e t de g i n g e m b r e pi les f i nemen t e t a d d i ­
t i o n n é s d ' hu i l e d'olive. 

S i les p o m m e s ne s o n t p a s assez aigres , a jou t ez 
un filet de j u s de c i t ron . 

Rougail de tomates crues. — Pilez un p e u d 'o i ­
g n o n avec g ingembre , gros c o m m e u n e no i se t t e , e t 
sel. Ajou tez de la t o m a t e pelée e t épépinée . Broyez 
l e t o u t . I nco rpo rez du p i m e n t e t un filet de j u s de 
c i t ron . Servez d a n s u n ravier . 

Ce c o n d i m e n t accompagne les m e t s créoles p r é ­
sen tés avec du r iz . 

R O U G E DE R IV IÈRE . — Nom pa r l eque l o n d é ­
s igne en cu i s ine l e c a n a r d s o u c h e t . Cet oiseau, q u i 
est de cha i r s u c c u l e n t e , se p r é p a r e s u r t o u t r ô t i . 
V. CANARD, canard sauvage. 

R O U G E - G O R G E . — P e t i t passereau , parfois m a n g é 
en b r o c h e t t e s . Se p r épa re c o m m e les m a u v i e t t e s . 

R O U G E - Q U E U E . — Oiseau de passage q u i est un 
gibier e s t imé . Se p r épa re c o m m e les m a u v i e t t e s . 

R O U G E R E T . — P e t i t f romage q u e l 'on f a b r i q u e 
a u x env i rons de Mâcon . Es t auss i c o n n u sous l e n o m 
de M â c o n n e t . 

R O U G E T . — Nom d o n n é à des poissons de m e r 
d 'espèces e t de genres t r è s di f férents , q u i n ' o n t de 
c o m m u n q u e l eur co lora t ion rouge . 

On d i s t i n g u e p r i n c i p a l e m e n t les rougets barbets 
et les rougets grondins (V. ce m o t ) . Les p r emie r s son t 
des mulles, q u i o n t deux ba rb i l l ons à l eu r m â c h o i r e 
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i n f é r i eu re ; les seconds s o n t des trigles, r e c o n n a i s -
sablés à l eu r grosse t ê t e osseuse a ins i q u ' à l eurs 
nageo i res pec tora les d o n t les r a y o n s a n t é r i e u r s s o n t 
l ibres e t mobi les . Le rouge t de M é d i t e r r a n é e ou r o u ­
get ba rbe t , du genre mul l e , a le dos rouge , les f lancs 
e t l e v e n t r e rose a r g e n t é sans b a n d e s l o n g i t u d i n a l e s ; 
sa t ê t e est for te , sa b o u c h e p e t i t e e t p o r t e d e u x b a r ­
bi l lons à la m â c h o i r e i n fé r i eu re ; sa q u e u e es t t r è s 
échancrée . Sa cha i r b l a n c h e es t t r è s fine e t t r è s 
dé l ica te . 

D ' u n e façon généra le , les a m a t e u r s de r o u g e t 
b a r b e t ne l e c o n s o m m e n t q u e gril lé e t a c c o m p a g n é 
de b e u r r e à la m a î t r e d 'hô te l ou de l ' une ou l ' a u t r e 
des sauces spéciales a u x poissons gri l lés. 

P o u r b o n n o m b r e de ces m ê m e s a m a t e u r s , ce po is ­
son do i t ê t r e m i s à cui re n o n vidé e t m ê m e n o n 
écaillé. I l est d 'a i l leurs dés igné sous le n o m de bé­
casse de mer, ce q u i i n d i q u e q u e l 'on p e u t m a n g e r 
son i n t é r i e u r . 

Filets de rougets à l'anglaise. — Lever les filets 
des r o u g e t s à c r u ; les p a r e r ; les a s sa i sonner de sel 
et de po iv re ; les f a r i n e r ; les p a n e r à l ' angla ise (à 
l 'œuf et à la mie de p a i n ) . 

Les cu i re au b e u r r e en les f a i san t dorer des deux 
côtés . Dresser s u r p l a t de service e t les couvr i r de 
b e u r r e à la m a î t r e d 'hô te l m i - f o n d u . 

Rouget à la Bercy. — Ciseler p e u p r o f o n d é m e n t 
le r o u g e t (s'il es t écail lé) ; l ' a s sa i sonner de sel et 
po iv r e ; l ' hu i l e r ; le cu i re s u r le gril , à feu doux . 

Le dresser s u r p l a t de service. Le couvr i r avec du 
b e u r r e Bercy à mo i t i é f ondu . V. B E U R R E , beurres 
composés. 

Rouget à la bordelaise. — Ciseler le r o u g e t p e u 
p r o f o n d é m e n t s u r le dos. Le b a d i g e o n n e r d ' h u i l e ; 
l ' assa isonner e t le fa i re gri l ler s u r feu doux . 

Dresser s u r p l a t l o n g ; ga rn i r de persi l frais e t de 
c i t ron e t servir avec sauce bordela ise au v in b l anc , 
à p a r t . 

Rouget à la bordelaise (Aut re r e c e t t e ) . — Cuire 
le rouge t c o m m e i l es t d i t c i - de s sus ; le dresser sur 
p l a t de service et le recouvr i r de b e u r r e à la m a î t r e 
d 'hô te l , m é l a n g é d ' écha lo te h a c h é e t o m b é e a u v in 
b lanc , de moel le en dés pochée e t égou t t ée e t de glace 
de v i ande d i s sou te . 

Rouget en caisse. — Gri l ler le r o u g e t (ou le fa i re 
s a u t e r a u b e u r r e ) . L e m e t t r e d a n s u n e caisse r e c t a n ­
gu la i re , hu i l ée e t séchée au four , m a s q u é e au fond 
d e sauce duxel les , o u d e t o u t e a u t r e sauce e n r a p ­
p o r t avec la n a t u r e de la p r é p a r a t i o n . Napper l e p o i s ­
son avec la sauce i nd iquée . Le s a u p o u d r e r de c h a p e ­
l u r e ; l ' a r roser d ' hu i l e ou de b e u r r e fondu . Passer 
q u e l q u e s i n s t a n t s a u four . 

Nota. — Les r o u g e t s en caisse p e u v e n t se p r é p a r e r 
en s u i v a n t l a m é t h o d e i n d i q u é e c i -dessus des façons 
s u i v a n t e s : à la bordela ise , à la duxel les , à l ' I t a l ienne , 
à la moel le , à la niçoise, à la p rovença le . 

Rouget à l'échalote. — M e t t r e le rouge t , l égère­
m e n t f e n d u s u r le dos, e t a s sa i sonné de sel e t poivre , 
d a n s u n p l a t a l l a n t a u feu, t ap i s sé d ' u n e couche 
d ' écha lo te h a c h é e t o m b é e au v in b l a n c . Arroser d ' u n e 
cui l lerée de v in b l a n c sec. P a r s e m e r de m e n u s m o r ­
ceaux de b e u r r e . Pa i r e p a r t i r s u r l e f o u r n e a u . Cui re 
au four , à c h a l e u r douce , en a r r o s a n t s o u v e n t . S a u ­
p o u d r e r de persi l h a c h é ; a r roser d ' u n f i l e t de j u s de 
c i t ron . Servir d a n s le p l a t de cuisson. 

Rouget au fenouil. — M e t t r e le r o u g e t l égè r emen t 
f e n d u s u r le dos, e t a s sa i sonné de sel e t poivre , d a n s 
un p l a t a l l a n t au feu, tap issé de 25 g r a m m e s d 'o i ­
g n o n h a c h é f o n d u à l 'hu i le , mé langé , en f in de cu i s ­
son , d ' u n e cui l lerée de fenoui l f rais h a c h é . 

S a u p o u d r e r de c h a p e l u r e ; ar roser d ' u n peu d 'hu i l e . 
Cui re au four , à c h a l e u r douce. Arroser, en f in de 
cuisson, d ' u n f i l e t de j u s de c i t r o n e t s a u p o u d r e r de 
persi l h a c h é . 

Rouget frit. — Procéder , avec r o u g e t l égè r emen t 
ciselé, a ins i qu ' i l est d i t p o u r le Bar frit. V. BAR. 

Rouget au gratin. — Se p r é p a r e c o m m e la Sole 
au gratin. V. SOLE. 

Rouget grillé. -— Ciseler, assa isonner , hu i l e r et 
faire gri l ler le r o u g e t s u r feu doux a ins i qu ' i l est d i t 
p o u r le Bar grillé. V. BAR. 

Servir avec b e u r r e à la m a î t r e d 'hô te l ou avec sauce 
spéciale a u x poissons gri l lés. 

Rouget à l'indienne. — S a u t e r à l ' hu i le le rouge t 
l é g è r e m e n t f e n d u s u r le dos, assa i sonné , fa r iné . 

Le dresser s u r p l a t de service, m a s q u é de sauce au 
cu r r i e . E n t o u r e r de b o u q u e t s de fondue de t o m a t e s 
t r è s serrée. Servir avec r iz à l ' i nd i enne à p a r t . 

Rouget à l'italienne. — Ciseler le rouge t , l ' assai ­
s o n n e r e t le s a u t e r au b e u r r e (ou le g r i l l e r ) . 

Dresser su r p l a t de service m a s q u é au fond d ' u n e 
cui l lerée de sauce i t a l i e n n e . V. SAUCE. 

Napper avec l a m ê m e s a u c e ; s a u p o u d r e r de c h a ­
pe lu re , a r roser de b e u r r e f o n d u e t fa ire g ra t ine r q u e l ­
ques i n s t a n t s au four . S a u p o u d r e r de persi l h a c h é . 

Rouget à la livournaise. — M e t t r e le r o u g e t su r 
u n p l a t b e u r r é a l l a n t a u feu. Recouvr i r d ' u n e fondue 
de t o m a t e s p a s t r o p épaisse. S a u p o u d r e r de c h a p e ­
l u r e ; a r roser d ' u n p e u d ' h u i l e ; faire cu i re e t g ra t ine r 
e n m ê m e t e m p s . A u de rn ie r m o m e n t , a jou te r q u e l ­
ques g o u t t e s de j u s de c i t ron e t u n e p incée de persil 
h a c h é . 

Rouget à la meunière. — Procéder a ins i qu ' i l es t 
d i t p o u r le Bar à la meunière. V. BAR. 

Rouget à la moelle. — Pa i re gri l ler le rouge t et le 
servir avec sauce moel le , à p a r t . V. SAUCE. 

Rouget à la Nantaise. — Pai re gri l ler le rouget , 
a ssa i sonné de sel e t poivre e t b a d i g e o n n é d 'hu i l e . 
S i t ô t gril lé, r e t i r e r le foie du poisson en p r o c é d a n t 
d é l i c a t e m e n t p o u r ne pas l e déchi re r . 

Ajoute r ce foie écrasé à la sauce s u i v a n t e q u e l 'on 
a u r a p répa rée d ' a u t r e p a r t : 

Fa i re r é d u i r e un déci l i t re e t demi de v in b lanc 
a d d i t i o n n é d ' u n e cui l lerée d ' écha lo te h a c h é e f i ne ­
m e n t . Ajouter un p e u de glace de v i a n d e d issoute , 
u n p e u d e b e u r r e , e t u n f i l e t d e j u s d e c i t ron . M e t t r e 
ce t t e sauce d a n s un p l a t long . Dresser l e rouge t 
gri l lé dessus . E n t o u r e r de d e m i - t r a n c h e s de c i t ron 
canne lées . 

Rougets à la niçoise. — Assaisonner les rouge t s 
de sel et de poivre , les fa r iner l égè r emen t et les faire 
v i v e m e n t reven i r à l ' hu i le , des deux côtés , d a n s u n e 
poêle. Les m e t t r e d a n s u n p l a t long a l l a n t a u four 
d o n t on a u r a t ap i s sé l e fond d ' u n e couche de fondue 
de t o m a t e s p a r f u m é e à l ' es t ragon. V. TOMATES. 

M e t t r e s u r les r o u g e t s des f i l e t s d ' ancho i s déta i l lés 
en m i n c e s lan ières . Les s a u p o u d r e r de chape lu re 
b londe ; les arroser d ' hu i l e d'olive. Cui re au four de 
6 à 8 m i n u t e s . En s o r t a n t les r o u g e t s du four m e t t r e 
s u r c h a c u n u n e ronde l l e de c i t ron pelée à vif. 

Rougets à la niçoise (Aut re m é t h o d e ) . — Faire 
griller su r feu doux les rouge t s , assa i sonnés de sel et 
de poivre, e t b a d i g e o n n e r d ' hu i l e d'olive. 

Les dresser s u r un p l a t long tap i s sé d ' u n e couche 

Biscuit génoise roulé. {Phot. Claire.) 
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de fondue de t o m a t e s p a r f u m é e à l ' es t ragon. M e t t r e 
su r les poissons des filets d ' ancho i s dé ta i l lés en l a ­
nières e t des rondel les de c i t ron . 

Nota. — S o u v e n t on g a r n i t les r o u g e t s à la niçoise 
avec des olives noi res (non énoyau tées ) e t auss i avec 
des câpres . 

Rouget à l'orientale. — V. H O R S - D ' Œ U V H E , hors-
d'œuvre froids. 

Rouget en papillote. — Fa i r e gri l ler le r o u g e t ; 
l ' enfermer e n t r e d e u x couches de sauce duxel les , d a n s 
u n e feuil le de pap ie r ta i l lée en c œ u r e t hu i l ée . F e r ­
mer l a papi l lo te , l a m e t t r e s u r un p la t , l a passer 
q u e l q u e s i n s t a n t s au four , afin de la faire souffler. 
Servir aus s i tô t . 

Rouget à la provençale. — Se p r épa re c o m m e le 
Bar à la provençale. V. BAR. 

R O U L A D E . — Pièce de veau ou de porc roulée . 
O n appel le auss i r ou l ade u n e t r a n c h e d e 

v iande m i n c e m a s q u é e d ' u n e farce q u e l c o n q u e 
e t rou lée s u r e l l e - m ê m e en fo rme de b a l -
lo t t ine . 

Ce t e r m e s ' app l ique encore à diverses p r é ­
pa ra t i ons , l e p l u s s o u v e n t de porc ou de veau, 
fai tes à la façon des g a l a n t i n e s . Ainsi d i t - o n : 
roulade de tête de porc, p o u r dés igner u n e 
t ê t e de po rc désossée four rée d ' u n e farce 
mélangée d ' u n gros sa lp icon de l a n g u e de 
porc, de l a r d e t d ' a u t r e s i ng réd i en t s , roulée 
c o m m e l a h u r e , e t cu i t e d a n s u n f o n d s d e 
gelée (V. la r ece t t e de la h u r e au m o t P O R C ) ; 
roulade de veau, p o u r dés igner u n e t r a n c h e de 
noix ou de sous -no ix de veau f o r t e m e n t a p l a ­
tie, g a r n i e d ' u n e farce q u e l c o n q u e , mé langée 
de sa lp icon, rou lée en g a l a n t i n e e t bra isée ou 
pochée d a n s u n fonds b l anc . 

R O U L É (Biscuit ) . — Abaisse d e b iscui t , R 0 1 

m a s q u é e de conf i tu re ou de m a r m e l a d e ser­
rée p u i s rou lée . Le dessus est p a r s e m é de p r a l i n e t 
d ' a m a n d e s gri l lées. 

R O U L E T T E . — P e t i t e r o u e den tée , en bois ou en 
mé ta l , m o n t é e l i b r e m e n t s u r u n m a n c h e e t s e r v a n t 
à couper les p â t e s . 

ROUQUET. — N o m vulga i re sous lequel , d a n s 
cer ta ines rég ions , on désigne le l ièvre m â l e . 

R O U S S E L E T . — Poi re d 'é té , a ins i n o m m é e pa rce 
que sa p e a u est de cou l eu r r o u s s â t r e . 

Sa c h a i r est suc rée e t p a r f u m é e . 
Ce t te po i re est s u r t o u t conservée pa r dess icca t ion . 
R O U S S E T T E ou CHIEN DE MER. — Poisson du 

genre squa le , de cou l eu r g r i s - b r u n , avec des t a c h e s 
grises, d o n t la cha i r , s o u v e n t m u s q u é e , r e s semble à 
celle de la ra ie . Le foie passe p o u r ê t re t o x i q u e . 

R O U S S E T T E . — On n o m m e ains i , d a n s ce r t a ines 
régions de la F r a n c e , des sor tes de be igne t s de p â t e 
que d a n s d ' a u t r e s rég ions on appel le : merveilles ou 
oreillettes. On les p r é p a r e a ins i : 

« F a i t e s u n e p â t e un p e u f e rme composée de 
500 g r a m m e s de fa r ine t amisée , de 3 œufs , de 2 c u i l ­
lerées de l a i t , d ' u n e cui l lerée d ' eau de fleur d 'o ranger , 
d ' u n p e t i t verre d ' eau -de -v ie e t d ' u n e faible p incée 
de sel. 

« Réun i s sez l a p â t e en boule , en fe rmez- l a d a n s un 
l inge, la issez-la reposer au frais 3 h e u r e s . 

Roussette . 

« E t e n d e z - l a au r o u l e a u en u n e aba isse m i n c e . 
Déta i l lez ce t t e abaisse a u c o u p e - p â t e r o n d u n i . 

« Me t t ez en f r i t u r e c h a u d e . E g o u t t e z les r o u s ­
se t t e s lorsqu 'e l les s o n t b i en dorées e t c r o q u a n t e s . 
S a u p o u d r e z - l e s de sucre fin. Dressez en bu i s son s u r 
se rv ie t t e . 

R O U S S I L L O N . — V. LANGUEDOC ET ROUSSTLLON. 

ROUSSIR (Fa i re ) . — Passer au b e u r r e b r û l a n t , 
o u d a n s t o u t a u t r e corps gras , u n e v i ande o u u n e 
volaille afin de la fa i re colorer. 

Le m o t roussir ne doi t p a s ê t re p r i s d a n s son sens 
absolu , car les s u b s t a n c e s a ins i r issolées do iven t ê t r e 
p l u t ô t blondes q u e rousses. 

On d i t auss i , e t c e t t e expression n ' e s t p a s t o u t à 
fa i t Jus te , faire roussir de l 'o ignon h a c h é ou émincé ; 
l e t e r m e b lond i r sera i t p l u s j u s t e . 

ROUX. — Mélange de b e u r r e ou a u t r e corps gras 
e t de fa r ine , cu i t p l u s ou m o i n s l o n g t e m p s 
s u i v a n t l ' emploi final. 

Le r o u x est l ' é l émen t de l ia i son des sauces . 
Il y a t ro i s sor tes de r o u x : le r o u x blanc, 

le r o u x blond, le roux brun. 
Le r o u x brun s 'emploie p o u r la l ia ison de 

l 'espagnole et de la demi -g lace (V. SAUCES ET 
F O N D S ) . On l e p r é p a r e en c u i s a n t , d o u c e m e n t 
e t l o n g u e m e n t , au four , e t en r e m u a n t f ré ­
q u e m m e n t de l a fa r ine d a n s du beu r r e clarifié, 
ou d a n s de la graisse de m a r m i t e clarifiée 
(600 g de f a r ine p o u r 500 g de b e u r r e ou 
gra i sse ) . 

Ce roux do i t ê t r e de belle cou leu r b r u n clair . 
I l p e u t se conserver for t l o n g t e m p s . 

Le roux blond ne se p r épa re q u ' a u beu r r e . 
Les p r o p o r t i o n s de fa r ine e t de b e u r r e s o n t les 
m ê m e s q u e p o u r l e roux b r u n . La cu i s son de 
ce r o u x se fa i t p l u s r a p i d e m e n t , e t on ne l e 

tte. p r épa re q u ' a u m o m e n t de l 'emploi . Sa cou ­
leur do i t ê t r e b lond clair . 

Le r o u x blanc s ' emploie p o u r sauces b é c h a m e l e t 
ve lou té , coul is spéc iaux p o u r po tages . 

On le p r é p a r e en c u i s a n t 5 m i n u t e s s u r le feu, e t 
en r e m u a n t c o n s t a m m e n t avec l a s p a t u l e , de l a 
fa r ine e t du b e u r r e clarifié (250 g de b e u r r e p o u r 
300 g de f a r i n e ) . 

R O Y A L E (À la ) . — D é n o m i n a t i o n s ' a p p l i q u a n t 
à des p r é p a r a t i o n s de n a t u r e assez d i f férente les u n e s 
des a u t r e s . 

P a r exemple à un c o n s o m m é g a r n i de royale e t à 
des p r é p a r a t i o n s diverses, des volail les s u r t o u t , p o ­
chées à c o u r t m o u i l l e m e n t , nappées de ve lou té r é d u i t 
avec c r è m e e t finies avec p u r é e de t ruffes , e t garn ies 
d ive r semen t . 

La m ê m e a p p e l l a t i o n s ' app l ique enfin à des e n t r e ­
m e t s divers , c h a u d s ou froids. 

R O Y A L E . — Crème mou lée d ive r semen t p a r f u m é e 
q u e l 'on emploie c o m m e g a r n i t u r e des po t ages clairs . 
V. GARNITURE, garnitures de potage. 

R O Y A N . — Sor te de grosse s a r d i n e . V. ce m o t . 

RUBAN. — Se d i t d ' u n mé lange de sucre en p o u d r e 
e t de j a u n e s d 'œufs , q u i ap rès avoir é té b i en t r ava i l l é 
à la spa tu l e , se pl isse c o m m e un r u b a n l o r s q u ' o n le 
fa i t r e t o m b e r d ' u n p e u h a u t . 

R U M P S T E A K . — V. ROMSTECK. 

RUSSE (Service à la ). — V. SERVICE DE TABLE. 

RUSSULE. — La ru s su l e que , s u i v a n t les régions , 
on appel le bordet vert, vert bonnet, palomet, berda-
nel, blavet, verdette, est un c h a m p i g n o n à cha i r 
b l a n c h e , f e rme e t cas san te , de saveur assez agréable . 

On t r o u v e les russu les en é té e t en a u t o m n e , s u r 
les bords des bois, d a n s les fr iches, p r è s des bou leaux . 
On le p r épa re c o m m e le c h a m p i g n o n de couche ou 
c h a m p i g n o n de Par i s . V. CHAMPIGNON. 

RUTABAGA. — C h o u - n a v e t , à cha i r j a u n â t r e , 
comes t ib le , m a i s s u r t o u t employé c o m m e four rage . 
V. C H O U . 
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S A B A Y O N . — S o r t e d e c r è m e 
m o u s s e u s e , d ' o r i g i n e i t a l i e n n e , q u e 
l ' o n e m p l o i e p o u r n a p p e r l e s p o u ­
d i n g s c h a u d s , m a i s q u i a u s s i p e u t 
ê t r e s e r v i e i s o l é m e n t , e n t a s s e s . 

L e m o t sabayon e s t u n e d é f o r ­
m a t i o n d u m o t i t a l i e n zabajone, 
e t , p o u r c e m o t , l e d i c t i o n n a i r e 
d e l ' A c a d é m i e I t a l i e n n e d o n n e l a 

d é f i n i t i o n s u i v a n t e : C o m p o s é d e j a u n e s d ' o e u f s f r a i s , 
d e s u c r e , d e v i n , d e q u e l q u e s a r o m a t e s , q u e l ' o n f a i t 
c u i r e e n b a t t a n t , p o u r l e f a i r e é p a i s s i r . 

M O D E D E P R É P A R A T I O N . — T r a v a i l l e r e n s e m b l e , d a n s 
u n e c a s s e r o l e , j u s q u ' à c e q u e l e m é l a n g e f o r m e l e 
r u b a n , 2 5 0 g r a m m e s d e s u c r e e n p o u d r e e t 6 j a u n e s 
d ' œ u f s . 

P a r f u m e r d ' u n e c u i l l e r é e d e s u c r e v a n i l l é , o u s e l o n 
l e g o û t , a v e c z e s t e d e c i t r o n , d ' o r a n g e o u d e m a n ­
d a r i n e . 

M o u i l l e r l a c o m p o s i t i o n d e 2 d é c i l i t r e s e t d e m i d e 
v i n b l a n c , s e c o u d o u x , a u c h o i x . 

P r e n d r e c e t t e c o m p o s i t i o n s u r l e f e u , a u b a i n -
m a r i e ( o u s u r l e c o i n d u f o u r n e a u , c ' e s t - à - d i r e à c h a ­
l e u r t r è s d o u c e ) , e n l a f o u e t t a n t j u s q u ' à c e q u ' e l l e 
d e v i e n n e m o u s s e u s e e t a s s e z c o n s i s t a n t e . 

Nota. — L e s a b a y o n s e s e r t t e l q u e l , c o m m e e n t r e ­
m e t s . O n l e d r e s s e d a n s d e s t a s s e s o u d a n s d e s v e r r e s . 

O n l ' e m p l o i e a u s s i c o m m e a c c o m p a g n e m e n t d e 
c e r t a i n s e n t r e m e t s c h a u d s , d e s p o u d i n g s p r i n c i p a l e ­
m e n t . D a n s c e c a s , o n n a p p e l e s e n t r e m e t s a v e c l e 
s a b a y o n , o u o n s e r t c e d e r n i e r à p a r t . 

S a b a y o n à l ' a s t i . — S e p r é p a r e c o m m e i l e s t d i t 

c i - d e s s u s , e n r e m p l a ç a n t l e v i n b l a n c p a r d u v i n 
d ' A s t i . 

S a b a y o n a u C h a m p a g n e . — S e p r é p a r e c o m m e l e 
Sabayon au vin blanc en r e m p l a ç a n t ce d e r n i e r p a r 
d u v i n d e C h a m p a g n e . 

S a b a y o n à l a c r é o l e ( g l a c é ) . — P r é p a r e r u n s a ­
b a y o n a u v i n b l a n c . L e p a r f u m e r a u z e s t e d ' o r a n g e . 

D é s q u ' i l e s t b i e n m o u s s e u x , l e f a i r e r e f r o i d i r e n 
p l o n g e a n t l e b a i n - m a r i e d a n s u n e b a s s i n e d ' e a u 
f r o i d e , e t s a n s c e s s e r d e f o u e t t e r . 

A j o u t e r 4 c u i l l e r é e s d e r h u m e t u n q u a r t d e l i t r e 
d e c r è m e f o u e t t é e b i e n f e r m e . M é l a n g e r r a p i d e m e n t 
e t d r e s s e r d a n s u n e c o u p e c r e u s e e n v e r r e q u e l ' o n 
i n c r u s t e r a d a n s d e l a g l a c e p i l é e . S e r v i r a u s s i t ô t . 

S a b a y o n a u f r o n t i g n a n o u a u t r e s v i n s d e l i ­
q u e u r . — Se p r é p a r e c o m m e le Sabayon au vin 
blanc, e n m o u i l l a n t l a c o m p o s i t i o n a v e c d u f r o n ­
t i g n a n ( o u a v e c t o u t a u t r e v i n d e l i q u e u r , t e l q u e 
m a d è r e , m a l a g a , m a r s a l a , p o r t o , x é r è s ) . 

S a b a y o n à l a k o l a . — P r é p a r e r d u s a b a y o n a u 
v i n d e P o r t o . L o r s q u e l a c o m p o s i t i o n c o m m e n c e à 
p r e n d r e , l ' a d d i t i o n n e r d e 2 c u i l l e r é e s à c a f é d e m é ­
l a n g e , p a r p a r t i e s é g a l e s , d ' e x t r a i t f l u i d e d e k o l a e t 
d ' e x t r a i t f l u i d e d e c o c a , p a r f u m é d ' u n p e u d e s i r o p 
d ' é c o r c e d ' o r a n g e a m è r e . 

C e s a b a y o n , p r i s t r è s c h a u d , c o n s t i t u e , e n m ê m e 
t e m p s q u ' u n t r è s b o n m é d i c a m e n t , u n t r è s s a v o u ­
r e u x d e s s e r t . 

S a b a y o n a u x l i q u e u r s . — S e f a i t c o m m e l e Sa­
bayon au vin blanc. P a r f u m e r a v e c la l i q u e u r i n -
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d i q u é e ( c o g n a c , a n i s e t t e , c h e r r y - b r a n d y , c h a r t r e u s e , 
k i r s c h , r h u m , k u m m e l , e t c . ) 

S A B L A G E . — A n c i e n n e m e n t , o n a p p e l a i t a i n s i 
u n d é c o r d e t a b l e q u e l ' o n f a i s a i t à l ' a i d e d e s a b l e s 
d e d i f f é r e n t e s c o u l e u r s . C e s s a b l e s é t a i e n t d i s p o s é s 
s u r l a n a p p e , d e f a ç o n à f o r m e r d e s d e s s i n s v a r i é s , 
d e s f l e u r s , d e s p a y s a g e s , d e s a r m o i r i e s , d e s m o n o ­
g r a m m e s , e t c . 

C e g e n r e d e d é c o r e s t a u j o u r d ' h u i c o m p l è t e m e n t 
a b a n d o n n é . 

S A B L É . — P e t i t g â t e a u d e s p l u s d é l i c a t s , o r i g i ­
n a i r e d e N o r m a n d i e . O n l e p r é p a r e a i n s i : M e t t r e 
e n c e r c l e s u r l a t a b l e 5 0 0 g r a m m e s d e f a r i n e t a m i s é e . 
P l a c e r a u m i l i e u d e c e c e r c l e 4 0 0 g r a m m e s d e b e u r r e , 
6 j a u n e s d ' o e u f s , 1 5 0 g r a m m e s d e s u c r e e n p o u d r e , 
l ' i n t é r i e u r d ' u n e g o u s s e d e v a n i l l e e t u n g r a i n d e 
s e l . 

M é l a n g e r d ' a b o r d l e b e u r r e , l e s u c r e , l e s j a u n e s , l a 
v a n i l l e e t l e s e l . A m a l g a m e r l a f a r i n e . O p é r e r l e m é ­
l a n g e d e s é l é m e n t s l e p l u s r a p i d e m e n t p o s s i b l e . 

F r a i s e r l a p â t e e n l a s e g m e n t a n t s o u s l a p a u m e 
d e l a m a i n . L a r é u n i r e n b o u l e e t l a l a i s s e r r e p o s e r 
p e n d a n t u n e h e u r e . 

A b a i s s e r c e t t e p â t e à l ' é p a i s s e u r d ' u n d e m i - c e n t i ­
m è t r e . L a d é c o u p e r à l ' e m p o r t e - p i è c e e n r o n d s d e 
1 2 c e n t i m è t r e s d e d i a m è t r e . D i v i s e r c e s r o n d s e n 
4 p a r t i e s . M e t t r e s u r p l a q u e b e u r r é e e t c u i r e a u 
f o u r , à c h a l e u r d o u c e , d e 1 8 à 2 0 m i n u t e s . 

S A B L I E R . — P e t i t u s t e n s i l e e n v e r r e , c o m p o s é d e 
d e u x r é c i p i e n t s é v a s é s s ' a m i n c i s s a n t a u c e n t r e e t 
c o m m u n i q u a n t e n t r e e u x p a r u n t r o u t r è s é t r o i t . 

U n d e s c o m p a r t i m e n t s c o m p o r t e u n e q u a n t i t é 
d é t e r m i n é e d e s a b l e , q u i , l o r s q u e l ' o n r e t o u r n e l ' u s ­
t e n s i l e , p a s s e d a n s l ' a u t r e c o m p a r t i m e n t , d a n s l ' e s ­
p a c e d e t e m p s d e 3 m i n u t e s , d u r é e o r d i n a i r e d e l a 
c u i s s o n d e s œ u f s à l a c o q u e . 

S A B O T I È R E . — E m p l o y é p a r f o i s p o u r s o r b e t i è r e . 
V. c e m o t . 

S A C C H A R I M È T R E . — O n d o n n e c e n o m à u n 
i n s t r u m e n t s e r v a n t à a p p r é c i e r l e d o s a g e d u s u c r e 
d a n s u n e l i q u e u r . C e d o s a g e p e u t s e f a i r e p a r d e s 
p r o c é d é s p h y s i q u e s ( e m p l o i d e s d e n s i m è t r e s o u d u 
p o l a r i m é t r e ) o u p a r d e s p r o c é d é s c h i m i q u e s . U n 
d e s p r o c é d é s l e s p l u s c o u r a n t s e n c l i n i q u e c o n s i s t e 
d a n s l ' e m p l o i d e l a l i q u e u r d e P e h l i n g , q u i l a i s s e 
d é p o s e r l e c u i v r e s o u s f o r m e d ' u n p r é c i p i t é r o u g e 
a u c o n t a c t d u g l u c o s e e t d o s é e d e t e l l e f a ç o n s e l o n l a 
f o r m u l e c i - c o n t r e , q u ' u n c e n t i m è t r e c u b e s e t r o u v e 
r é d u i t p a r 5 m i l l i g r a m m e s d e g l u c o s e o u p a r 4 , 7 5 m i l ­
l i g r a m m e s d e s u c r e i n t e r v e r t i . 

S u l f a t e de cu iv re p u r 34,64 gr . 
E a u dis t i l lée 140 — 
Sel de s e i g n e t t e p u r 200 — 
Lessive de soude 500 — 
E a u dis t i l lée ( q u a n t i t é suff isante p o u r u n l i t r e ) . 

S A C C H A R I N E . — N o m c o m m e r c i a l d ' u n e s u b ­
s t a n c e c h i m i q u e , s u b s t a n c e c r i s t a l l i n e , p e u s o l u b l e 
d a n s l ' e a u , d ' u n g o û t s u c r é t r è s p r o n o n c é , a y a n t u n e 
v a g u e o d e u r d ' a m a n d e a m è r e e t l a i s s a n t u n e s é c h e ­
r e s s e d a n s l a g o r g e ; l a s e n s a t i o n d e g o û t s u c r é q u ' e l l e 
p r o c u r e e s t d e 2 5 0 à 3 0 0 f o i s p l u s f o r t e q u e c e l l e d u 
s u c r e , c i n q c e n t i g r a m m e s é q u i v a l a n t à u n m o r c e a u 
d e s u c r e d e g r o s s e u r h a b i t u e l l e . M a i s e l l e n ' a c h i m i ­
q u e m e n t a u c u n e a n a l o g i e a v e c l e s u c r e e t n ' a p a s 
s a v a l e u r a l i m e n t a i r e . 

O n l ' e m p l o i e s u r t o u t p o u r d o n n e r l ' i l l u s i o n d u 
s u c r e a u x m a l a d e s ( d i a b é t i q u e s ) a u x q u e l s c e t t e s u b ­
s t a n c e e s t i n t e r d i t e . 

L a s a c c h a r i n e p o s s è d e é g a l e m e n t u n e a c t i o n a n t i ­
s e p t i q u e q u i l ' a s o u v e n t f a i t e m p l o y e r , c o n c u r r e m ­
m e n t a v e c s o n p o u v o i r s u c r a n t , p o u r d e s v i n s , c i d r e s , 
b i è r e s , l i q u e u r s , p â t i s s e r i e s , c o n f i s e r i e s , e t c . , s o u s l e s 
n o m s d e sucrol, d e cristalline, à'œnanthine, e t c . C e t 
e m p l o i I n d u s t r i e l a é t é I n t e r d i t , b i e n q u ' i l a i t é t é 
t o l é r é p e n d a n t l a g u e r r e . 

O n d é c è l e l a s a c c h a r i n e e n t r a i t a n t l a s u b s t a n c e 
p a r l ' é t h e r a u q u e l o n a j o u t e u n p e u d ' a c i d e s u l f u -
r i q u e ; i l s e p r o d u i t u n e c o l o r a t i o n r o u g e p a s s a n t a u 
v e r t f o n c é . 

S A C R I S T A I N . — P e t i t g â t e a u f e u i l l e t é f a i t e n 
f o r m e d e t o r t i l l o n . 

S A F R A N . — S t y l e s d e s s é c h é s d e s f l e u r s d u safran 
o u crocus c u l t i v é , p l a n t e b u l b e u s e o r i g i n a i r e d ' O r i e n t , 
i n t r o d u i t e e n E s p a g n e p a r l e s A r a b e s , c u l t i v é e e n 
F r a n c e , p l u s s p é c i a l e m e n t d a n s l e G â t i n a i s , d e p u i s 
l e x v i " s i è c l e . L e s a f r a n c o n t i e n t u n e h u i l e v o l a t i l e e t 
u n e s u b s t a n c e c o l o r a n t e . C ' e s t l e c o n d i m e n t i n d i s ­
p e n s a b l e p o u r l a b o u i l l a b a i s s e . 

U n b o n s a f r a n d o i t ê t r e d ' u n e c o u l e u r o r a n g é e 
f o n c é e é g a l e d a n s t o u t e l a m a s s e , s a n s f i l e t s b l a n c s 
( é t a m i n e s ) ; o n l e f a l s i f i e p a r f o i s a v e c d e s f l e u r s d e 
c a r t h a m e ( s a f r a n b â t a r d ) d e c o l o r a t i o n p l u s r o u g e . 

O n d i t d ' u n m e t s q u ' i l e s t s a f r a n é l o r s q u ' i l r e n ­
f e r m e d u s a f r a n o u q u ' i l e n a l a c o u l e u r . 

S a f r a n d e s I n d e s . — V . C U R C U M A . 

S A G O U . — F é c u l e e x t r a i t e d e l a m o e l l e d e d i ­
v e r s e s e s p è c e s d e p a l m i e r s , p r i n c i p a l e m e n t d ' O c é a n i e . 

C e t t e f é c u l e j a u n â t r e t i r a n t p a r f o i s s u r l e r o u g e 
o u l e b r u n e s t u t i l i s é e e n c u i s i n e e t e n p â t i s s e r i e 
c o m m e é l é m e n t d e l i a i s o n , e t s o u v e n t a u s s i p o u r 
p r é p a r e r d e s p o t a g e s g r a s e t m a i g r e s e t d e s e n t r e m e t s 
t r è s r e c o m m a n d é s p o u r l ' a l i m e n t a t i o n d e r é g i m e . 

C o n s o m m é a u s a g o u . — V . P O T A G E S E T S O U P E S , 

consommés. 

P o u d i n g a u s a g o u . — V . P O U D I N G . 

S a g o u a u v i n r o u g e ( C u i s i n e r u s s e ) . — F a i r e 
b l a n c h i r p e n d a n t 2 m i n u t e s , 2 5 0 g r a m m e s d e s a g o u ; 
l ' é g o u t t e r e t l e r a f r a î c h i r . 

L e m e t t r e à c u i r e d a n s u n e c a s s e r o l e a v e c u n l i t r e 
d e v i n r o u g e d e B o r d e a u x , 1 2 5 g r a m m e s d e s u c r e , u n e 
t r è s l é g è r e p i n c é e d e s e l , l e z e s t e d ' u n d e m i - c i t r o n 
e t u n e f o r t e p i n c é e d e c a n n e l l e e n p o u d r e . 

F a i r e c u i r e à c h a l e u r d o u c e p e n d a n t 2 5 m i n u t e s e t 
s e r v i r e n t i m b a l e a p r è s a v o i r r e t i r é l e z e s t e d e c i t r o n . 

C e s a g o u p e u t a u s s i ê t r e p r é p a r é a u v i n b l a n c . O n 
p e u t l e s e r v i r f r o i d . 

S A I G N E U X ( B o u t ) . — E n t e r m e d e b o u c h e r i e , 
c o u d e v e a u o u d e m o u t o n . 

S A I N D O U X . — G r a i s s e d e p o r c o b t e n u e p a r l a 
f o n t e m é t h o d i q u e d u l a r d o u d e l a p a n n e . C e t t e 
g r a i s s e , b i e n p r é p a r é e , e t i n d e m n e d e t o u t e a d d i t i o n 
i m p u r e , e s t e x c e l l e n t e e t s ' e m p l o i e d a n s c e r t a i n e s 
r é g i o n s d e F r a n c e , n o t a m m e n t d a n s l e S u d - O u e s t , 
p o u r l a p l u p a r t d e s p r é p a r a t i o n s c u l i n a i r e s , e n p l a c e 
d e b e u r r e o u d ' h u i l e . 

Préparation : C o u p e r l a g r a i s s e e n t r è s p e t i t s m o r ­
c e a u x c a r r é s e t l a m e t t r e d a n s u n e c a s s e r o l e p r o f o n d e 
a v e c u n d é c i l i t r e d ' e a u p o u r 5 0 0 g r a m m e s d e g r a i s s e . 

F a i r e p a r t i r s u r l e f o u r n e a u , e n r e m u a n t a v e c u n e 
s p a t u l e . 

L a i s s e r c u i r e , à c h a l e u r d o u c e m a i s s o u t e n u e e t e n 
r e m u a n t s o u v e n t , j u s q u ' à c e q u e l a f o n t e s o i t c o m ­
p l è t e e t l a c u i s s o n b i e n a s s u r é e . 

O n r e c o n n a î t c e p o i n t l o r s q u e l e s m o r c e a u x d e 
g r a i s s e s e p r é s e n t e n t s o u s f o r m e d e frittons, o u 
rillons t r è s r i s s o l é s , e t l o r s q u e l a p a r t i e l i q u i d e e s t 
d e v e n u e t r è s l i m p i d e e t q u ' i l n e s ' e n d é g a g e p l u s 
d e v a p e u r . 

S i t ô t c u i t e , p a s s e r l a g r a i s s e à t r a v e r s u n e p a s s o i r e 
t r è s f i n e , o u à t r a v e r s u n t o r c h o n d e t o i l e f o r t e . 

L a m e t t r e d a n s d e s p o t s , q u e l ' o n r e m p l i r a j u s q u ' a u 
b o r d , l a g r a i s s e s e t a s s a n t e n r e f r o i d i s s a n t . 

L o r s q u e l a g r a i s s e e s t c o m p l è t e m e n t f i g é e , r e c o u v r i r 
l e s p o t s d e p a p i e r m a i n t e n u p a r u n e f i c e l l e e t l e s 
p l a c e r d a n s u n e n d r o i t t r è s f r a i s m a i s n o n h u m i d e , 
o ù l a g r a i s s e p o u r r a , s a n s s e d é t é r i o r e r , ê t r e c o n s e r ­
v é e p e n d a n t p l u s i e u r s m o i s . 

A p r è s l a f o n t e c o m p l è t e , l a g r a i s s e d e p o r c p a s s é e 
l a i s s e u n s o u s - p r o d u i t c o m e s t i b l e t r è s a p p r é c i é d a n s 
l e s p a y s o ù l e s a i n d o u x e s t e m p l o y é . 

S A I N T - A G A T H O N . — F r o m a g e b r e t o n q u e l ' o n 
p e u t c o n s o m m e r d ' o c t o b r e à j u i l l e t . 

S A I N T E - M A U R E ( F r o m a g e d e ) . — F r o m a g e d e 
T o u r a i n e b o n à c o n s o m m e r d e m a i à n o v e m b r e . 

S A I N T E - M E N E H O U L D . — C e t t e s o u s - p r é f e c t u r e 
d u d é p a r t e m e n t d e l a M a r n e e s t r é p u t é e p o u r l ' e x c e l -
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l e n t e c h a r c u t e r i e q u e l ' o n y f a i t , e t , p l u s p a r t i c u l i è r e ­
m e n t , p o u r l e s p i e d s d e p o r c q u i c o n s t i t u e n t u n e 
s p é c i a l i t é g a s t r o n o m i q u e t r è s a p p r é c i é e . V . P O R C . 

S A I N T - É M I L I O N . — S a i n t - E m i l i o n , p e t i t e c o m ­
m u n e d e l a G i r o n d e , d a n s l ' a r r o n d i s s e m e n t d e L i -
b o u r n e , c é l è b r e d a n s l e m o n d e p a r s e s v i n s , q u i 
d ' a p r è s l e s B o r d e l a i s s o n t c e u x d e c e t t e r é g i o n q u i s e 
r a p p r o c h e n t l e p l u s d e s v i n s d e B o u r g o g n e . V . B O R ­
D E A U X ( V I N S D E ) . 

S A I N T - F L O R E N T I N ( F r o m a g e d e ) . — C e f r o ­
m a g e d e B o u r g o g n e e s t b o n à c o n s o m m e r d e n o v e m b r e 
à j u i l l e t . 

S A I N T - G E R M A I N . — P a r c e m o t , o n d é s i g n e s u r ­
t o u t u n p o t a g e l i é , c o m p o s é d e p o i s f r a i s . V . P O T A G E S 
E T S O U P E S . 

O n a p p e l l e a u s s i S a i n t - G e r m a i n , m a i s à t o r t , u n e 
p u r é e d e p o i s c a s s é s . 

O n d o n n e e n c o r e c e n o m à u n e g a r n i t u r e c o m p o r ­
t a n t , c o m m e é l é m e n t p r i n c i p a l , d e s p e t i t s p o i s d i ­
v e r s e m e n t p r é p a r é s . V . G A R N I T U R E S . 

O n a p p l i q u e e n f i n c e m o t à u n e p r é p a r a t i o n d e 
f i l e t s d e p o i s s o n s g r i l l é s , s e r v i s a v e c s a u c e b é a r n a i s e . 
V . S O L E . 

S A I N T - H O N O R É ( G â t e a u ) . — C e g â t e a u , s p é ­
c i a l i t é d e l a p â t i s s e r i e p a r i s i e n n e , e s t a i n s i n o m m é 
e n m é m o i r e d e s a i n t H o n o r é , q u i e s t c o n s i d é r é c o m m e 
l e p a t r o n d e s p â t i s s i e r s e t d e s b o u l a n g e r s , n o u s n e 
s a u r i o n s d i r e p o u r q u e l l e r a i s o n , c a r r i e n d a n s l a 
v i e d e s a i n t H o n o r é , q u i , v e r s 6 6 0 , f u t é v ê q u e 
d ' A m i e n s , e t d o n t l a f ê t e s e c é l è b r e l e 1 6 m a i , n e 
s e m b l a i t l e d e s t i n e r à u n p a t r o n a g e a u s s i n e t t e m e n t 
g a s t r o n o m i q u e . 

L e S a i n t - H o n o r é s e p r é p a r e a v e c d e u x p â t e s d i f ­
f é r e n t e s : l a p â t e f i n e à f o n c e r p o u r l e f o n d e t l a 
p â t e à c h o u p o u r l e s p e t i t s c h o u x , g l a c é s a u s u c r e , 
q u e l ' o n d r e s s e e n c o u r o n n e , s u r c e f o n d . 

Préparation du Saint-Honoré : A v e c la p â t e fine, 
é t e n d u e a u r o u l e a u , f o r m e r u n e a b a i s s e r o n d e d ' u n 
d i a m è t r e d e 1 8 à 2 0 c e n t i m è t r e s . 

M e t t r e c e t t e a b a i s s e s u r u n e p l a q u e ; a v e c l e p i n ­
c e a u , m o u i l l e r r é g u l i è r e m e n t l e t o u r , e t , à l ' a i d e d e l a 
p o c h e , g a r n i e d ' u n e d o u i l l e u n i e , c o u c h e r s u r l a 
p a r t i e m o u i l l é e u n g r o s c o r d o n d e p â t e à c h o u . C u i r e 
c e t t e a b a i s s e a u f o u r . 

D ' a u t r e p a r t , c o u c h e r à l a p o c h e s u r u n e p l a q u e 
2 d o u z a i n e s d e p e t i t s c h o u x r o n d s , d e l a g r o s s e u r 
d ' u n e n o i x ; l e s d o r e r à l ' œ u f , e t l e s c u i r e a u f o u r , 
1 5 m i n u t e s . 

Cuisson du sucre et glaçage des choux : M e t t r e d a n s 
u n p o ê l o n e n c u i v r e 2 5 0 g r a m m e s d e s u c r e , g r o s 
c o m m e u n e n o i x d e g l u c o s e , e t m o u i l l e r d e 2 d é c i ­
l i t r e s d ' e a u . P a i r e c u i r e r a p i d e m e n t , e n p l e i n f e u , 
j u s q u ' a u p o i n t d i t a u c a s s é ( q u i s e r e c o n n a î t l o r s ­
q u e , t r e m p a n t d a n s l e s u c r e l ' i n d e x p r é a l a b l e m e n t 
m o u i l l é à l ' e a u f r a î c h e , l a p a r t i e d e s u c r e r e t i r é e s e 
c a s s e n e t t e m e n t s o u s l a d e n t e t n e c o l l e p l u s ) . R e ­
t i r e r l e p o ê l o n d u f e u e t t r e m p e r d a n s l e s u c r e l e s 
p e t i t s c h o u x , e n n e b a i g n a n t q u e l a p a r t i e s u p é ­
r i e u r e . 

P o u r l e s c o l l e r e n b o r d u r e s u r l ' a b a i s s e , l e s t r e m p e r 

d u c ô t é p l a t , m a i s t r è s l é g è r e m e n t , e t p l a c e r v i v e ­
m e n t s u r l a c o u r o n n e d e p â t e à c h o u . 

Crème de garniture du Saint-Honoré : T r o i s q u a r t s 
d e l i t r e d e c r è m e p â t i s s i è r e (V. C R È M E ) . L a f a i r e 
c h a u f f e r e t l ' a d d i t i o n n e r , p e n d a n t q u ' e l l e e s t c h a u d e , 
d e 6 f e u i l l e s d e g é l a t i n e p r é a l a b l e m e n t d é g o r g é e à 
l ' e a u f r o i d e e t r a m o l l i e . 

F o u e t t e r t r è s f e r m e 6 b l a n c s d ' o e u f s ; l e s s u c r e r 
l é g è r e m e n t , u n e f o i s b i e n m o n t é s , a f i n d e l e s e m ­
p ê c h e r d e s e d é s a g r é g e r . 

L e s i n c o r p o r e r r a p i d e m e n t à l a c r è m e p â t i s s i è r e , 
e t g a r n i r a v e c c e t t e c r è m e l ' i n t é r i e u r d u S a i n t -
H o n o r é , à l ' a i d e d ' u n e p o c h e m u n i e d ' u n e g r o s s e 
d o u i l l e c a n n e l é e . 

S A I N T - J A C Q U E S ( C o q u i l l e ) . — G r a n d m o l ­
l u s q u e b i v a l v e d u g e n r e p e i g n e . 

C e c o q u i l l a g e s e p r é p a r e d e d i v e r s e s f a ç o n s . 
A v a n t d e p r é p a r e r l e s c o q u i l l e s S a i n t - J a c q u e s 

d ' u n e m a n i è r e o u d ' u n e a u t r e , i l f a u t , a p r è s l e s a v o i r 
b i e n b r o s s é e s e t l a v é e s , l e s m e t t r e s u r l a p l a q u e d u 
f o u r n e a u , l a p a r t i e b o m b é e e n d e s s o u s . S o u s l ' I n ­
f l u e n c e d e l a c h a l e u r , l e s c o q u i l l e s s ' o u v r e n t e n t i è r e ­
m e n t . 

O n s u p p r i m e a l o r s l a p a r t i e p l a t e d e l a c o q u i l l e , o n 
d é t a c h e l a n o i x d e c h a i r , e t a u s s i l a l a n g u e t t e d e 
c o r a i l , q u e l ' o n r é s e r v e . 

O n f a i t p o c h e r l e s n o i x d e c h a i r e t l e c o r a i l d a n s 
u n c o u r t - b o u i l l o n a u v i n b l a n c , a r o m a t i s é a v e c o i ­
g n o n , t h y m , l a u r i e r e t b i e n a s s a i s o n n é . 

B i e n é g o u t t é e s , l e s n o i x d e c h a i r s o n t p r ê t e s à 
ê t r e a c c o m m o d é e s s u i v a n t i n d i c a t i o n d e r e c e t t e . 

C o q u i l l e s S a i n t - J a c q u e s f r i t e s . — D é t a i l l e r e n 
e s c a l o p e s l e s n o i x d e c h a i r d e s c o q u i l l e s S a i n t -
J a c q u e s , c u i t e s a u c o u r t - b o u i l l o n e t é g o u t t é e s . L e s 
f a i r e m a r i n e r 3 0 m i n u t e s , a v e c h u i l e , j u s d e c i t r o n e t 
p e r s i l h a c h é . A u m o m e n t , l e s t r e m p e r d a n s d e l a 
p â t e à f r i r e l é g è r e e t l e s f a i r e f r i r e à g r a n d e f r i t u r e 
b r û l a n t e . E g o u t t e r . D r e s s e r s u r s e r v i e t t e ; g a r n i r d e 
p e r s i l f r i t e t d e q u a r t i e r s d e c i t r o n . 

C o q u i l l e s S a i n t - J a c q u e s f r i t e s C o l b e r t . — P a n e r 
l a c h a i r d e s c o q u i l l e s à l ' œ u f e t à l a m i e d e p a i n . 
L e s f r i r e a u b e u r r e c l a r i f i é . L e s d r e s s e r e n b u i s s o n ; 
g a r n i r d e p e r s i l h a c h é . S e r v i r a v e c b e u r r e C o l b e r t à 
p a r t . V . B E U R R E , beurres composés. 

C o q u i l l e s S a i n t - J a c q u e s f r i t e s à l a t a r t a r e . — 
P r é p a r e r l a c h a i r d e s c o q u i l l e s a i n s i q u ' i l e s t d i t 
p o u r l e s c o q u i l l e s C o l b e r t . S e r v i r a v e c s a u c e t a r t a r e 
à p a r t . 

Nota. — L e s c o q u i l l e s a i n s i f r i t e s p e u v e n t ê t r e 
s e r v i e s a v e c a c c o m p a g n e m e n t d e s a u c e s d i v e r s e s , t e l l e s 
q u e b é a r n a i s e , h o n g r o i s e , p o r t u g a i s e , e t c . 

O n p e u t , a u l i e u d e l e s d r e s s e r e n b u i s s o n , s u r s e r ­
v i e t t e , l e s d r e s s e r , p a r q u a t r e o u c i n q m o r c e a u x , d a n s 
l e s c o q u i l l e s c r e u s e s d u m o l l u s q u e . 

C o q u i l l e s S a i n t - J a c q u e s a u g r a t i n . — L a c h a i r 
d e s c o q u i l l e s é t a n t c u l t e a i n s i q u ' i l e s t d i t a u d é b u t 
d e c e t a r t i c l e , l a d é t a i l l e r e n e s c a l o p e s , e t l a d r e s s e r 
d a n s l a c o q u i l l e c r e u s e d o n t o n a u r a m a s q u é l e f o n d 
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d ' u n e c o u c h e d e d u x e l l e s f o r c é e e n o i g n o n h a c h é e t 
l i é e d e s a u c e t o m a t e . S u r c e s e s c a l o p e s , p l a c e r l e 
c o r a i l d e s c o q u i l l e s . 

N a p p e r d e s a u c e d u x e l l e s t o m a t é e . S a u p o u d r e r d e 
m i e d e p a i n ; a r r o s e r d e b e u r r e f o n d u . G r a t i n e r 
d o u c e m e n t a u f o u r . D r e s s e r l e s c o q u i l l e s s u r s e r ­
v i e t t e . 

C o q u i l l e s S a i n t - J a c q u e s a u g r a t i n à l a d i e p p o i s e . 
— D r e s s e r l e s e s c a l o p e s d e c o q u i l l e s e t l e c o r a i l d a n s 
l e s c o q u i l l e s c r e u s e s , m a s q u é e s d e s a u c e d i e p p o i s e , 
e n l e s a l t e r n a n t a v e c d e s m o u l e s e t d e s c r e v e t t e s . 
N a p p e r d e s a u c e d i e p p o i s e . S a u p o u d r e r d e c h a p e l u r e . 
A r r o s e r d e b e u r r e f o n d u . F a i r e g l a c e r v i v e m e n t a u 
f o u r . 

C o q u i l l e s S a i n t - J a c q u e s e n m a y o n n a i s e . — D r e s ­
s e r l e s e s c a l o p e s a s s a i s o n n é e s à l ' h u i l e e t v i n a i g r e e t 
s a u p o u d r é e s d e p e r s i l h a c h é , d a n s l e s c o q u i l l e s c r e u s e s , 
g a r n i e s c h a c u n e d ' u n e c u i l l e r é e d e c h i f f o n n a d e d e 
l a i t u e a s s a i s o n n é e . N a p p e r d e s a u c e m a y o n n a i s e . D é ­
c o r e r a v e c l e c o r a i l d e s c o q u i l l e s , d e s f i l e t s d ' a n c h o i s 
e t d e s c â p r e s . E n t o u r e r a v e c c œ u r s d e l a i t u e , q u a r ­
t i e r s d ' o e u f s d u r s e t o l i v e s é n o y a u t é e s . 

C o q u i l l e s S a i n t - J a c q u e s M o r n a y . — T a p i s s e r l e 
f o n d d e s c o q u i l l e s c r e u s e s , q u e l ' o n a u r a b o r d é e s d ' u n 
c o r d o n d ' a p p a r e i l à p o m m e s d u c h e s s e ( c o u c h é à l a 
p o c h e m u n i e d ' u n e d o u i l l e c a n n e l é e ) d ' u n e c u i l l e r é e 
d e s a u c e M o r n a y . 

M e t t r e s u r c e t t e s a u c e l e s e s c a l o p e s d e c h a i r e t l e 
c o r a i l . N a p p e r d e s a u c e M o r n a y . S a u p o u d r e r d e f r o ­
m a g e r â p é : a r r o s e r d e b e u r r e f o n d u ; g r a t i n e r a u 
f o u r . 

C o q u i l l e s S a i n t - J a c q u e s à l a p a r i s i e n n e . — T a ­
p i s s e r l e f o n d d e s c o q u i l l e s c r e u s e s d ' u n e f o r t e c u i l ­
l e r é e d ' u n e c o m p o s i t i o n q u e l ' o n a u r a p r é p a r é e a v e c 
d e s c h a m p i g n o n s h a c h é s r e v e n u s a u b e u r r e a v e c 
o i g n o n e t é c h a l o t e h a c h é s , a d d i t i o n n é s d e s b a r b e s d e s 
n o i x d e c h a i r h a c h é e s , d e m i e d e p a i n , d e p e r s i l 
h a c h é e t m o u i l l é s d e v e l o u t é d e p o i s s o n p r é p a r é a v e c 
l e f u m e t d e c u i s s o n d e s c o q u i l l e s . S u r c e t t e f a r c e , 
p l a c e r l e s e s c a l o p e s e t l e c o r a i l . N a p p e r a v e c u n e 
s a u c e s e m b l a b l e u n p e u é c l a i r c i e . S a u p o u d r e r d e 
c h a p e l u r e b l o n d e . A r r o s e r d e b e u r r e f o n d u . G r a t i n e r 
a u f o u r . 

C o q u i l l e s S a i n t - J a c q u e s e n s a l a d e . — D r e s s e r d a n s 
l e s c o q u i l l e s c r e u s e s l e s e s c a l o p e s a s s a i s o n n é e s d ' h u i l e , 
v i n a i g r e , s e l , p o i v r e e t p e r s i l h a c h é . G a r n i r d e c o e u r s 
d e l a i t u e s e t d e q u a r t i e r s d ' o e u f s d u r s . D é c o r e r l e 
d e s s u s d e s c o q u i l l e s a v e c l e u r c o r a i l . 

F r i t o t d e c o q u i l l e s S a i n t - J a c q u e s . — S e p r é p a r e 
c o m m e l e s Coquilles frites. S e r v i r a v e c s a u c e t o m a t e 
à p a r t . 

S A I N T - M A R C E L L I N . — F r o m a g e d u D a u p h i n é , 
b o n à c o n s o m m e r d e m a r s à d é c e m b r e . 

S A I N T - M I C H E L ( P â t i s s e r i e ) . — C u i r e d e l ' a p ­
p a r e i l à g é n o i s e f i n e d a n s u n m o u l e à m a n q u é . 

U n e f o i s r e f r o i d i e , d é t a i l l e r c e t t e g é n o i s e e n t r o i s 
a b a i s s e s d e m ê m e é p a i s s e u r . M a s q u e r c h a c u n e d e 
c e s a b a i s s e s d ' u n e c o u c h e d e b e u r r e q u e l ' o n a u r a 
m a n i é a v e c e s s e n c e d e c a f é . R e m e t t r e l e s a b a i s s e s l e s 
u n e s s u r l e s a u t r e s . R e c o u v r i r l e d e s s u s e t l e s c ô t é s 
a v e c u n e c r è m e a u b e u r r e à l a v a n i l l e , q u e l ' o n l i s ­
s e r a b i e n . S a u p o u d r e r l e g â t e a u d ' a m a n d e s g r i l l é e s 
h a c h é e s e t l e d é c o r e r à l a p o c h e a v e c d e l a c r è m e a u 
b e u r r e a u m o k a . 

S A I N T - P I E R R E . — P o i s s o n q u e l ' o n d é s i g n e a u s s i 
s o u s l e s n o m s de dorée, Jean-Doré, e t poule de mer. 
C e p o i s s o n q u e l e s A n g l a i s , q u i l ' a p p r é c i e n t b e a u ­
c o u p , a p p e l l e n t John Dory, e s t d ' u n e c o n f o r m a t i o n 
b i z a r r e . D e f o r m e o v a l e e t t r è s a p l a t i , l e S a i n t - P i e r r e 
a u n e t ê t e t r è s g r o s s e g a r n i e d ' é p i n e s . S o n c o r p s e s t 
r e c o u v e r t d ' u n e p e a u é p a i s s e c o u v e r t e d e t r è s p e t i t e s 
é c a i l l e s . 

L a p r e m i è r e n a g e o i r e d o r s a l e e s t f a i t e d e n e u f 
r a y o n s é p i n e u x , r e l i é s e n s e m b l e p a r u n e m e m b r a n e 
q u i s e t e r m i n e p a r u n t r è s l o n g f i l a m e n t . 

O n r e m a r q u e s u r l e s f l a n c s d u p o i s s o n u n e l a r g e 
t a c h e n o i r â t r e , d e f o r m e r o n d e , e n t o u r é e d ' u n c e r c l e 

Saint -Pierre . 

g r i s c l a i r . C ' e s t à c e t t e t a c h e q u e , p a r a î t - i l , c e 
p o i s s o n d o i t s o n n o m . 

L a c h a i r d u S a i n t - P i e r r e e s t e x t r ê m e m e n t d é l i ­
c a t e e t p e u t r i v a l i s e r d e f i n e s s e a v e c c e l l e d u t u r b o t 
e t d e l a s o l e . 

O n p e u t c u i r e l e S a i n t - P i e r r e e n t i e r , e t o n l e p r é ­
p a r e a i n s i g r i l l é , b r a i s é , o u p o c h é a u c o u r t - b o u i l l o n , 
m a i s , l e p l u s s o u v e n t , o n l e s e r t e n f i l e t s q u e l ' o n 
p r é p a r e c o m m e l e s f i l e t s d e b a r b u e , d e t u r b o t i n o u 
d e s o l e . V . c e m o t . 

O n u t i l i s e e n f i n l e S a i n t - P i e r r e c o m m e é l é m e n t 
d e l a b o u i l l a b a i s s e . 

F i l e t s d e S a i n t - P i e r r e P i e r r e C h a p e l l e . — L e v e r 
à c r u l e s f i l e t s d ' u n S a i n t - P i e r r e d e m o y e n n e g r o s ­
s e u r . L e s a s s a i s o n n e r d e s e l e t p o i v r e e t l e s p a n e r 
à l ' œ u f e t à l a m i e d e p a i n . A v e c l e s a r ê t e s e t p e a u 
p r é p a r e r u n f u m e t d e p o i s s o n a u v i n b l a n c . D e c e 
f u m e t o u b o u i l l o n d e p o i s s o n , m o u i l l e r u n r i z p i l a f 
p r é p a r é a v e c 1 2 5 g r a m m e s d e r i z r e v e n u a u b e u r r e 
a v e c o i g n o n h a c h é e t c u i t 1 8 à 2 0 m i n u t e s . D ' a u t r e 
p a r t , f a i r e f o n d r e a u b e u r r e 5 0 g r a m m e s d ' o i g n o n 
h a c h é . A j o u t e r 4 g r o s s e s t o m a t e s p e l é e s , p r e s s é e s , 
c o n c a s s é e s . A s s a i s o n n e r d e s e l , p o i v r e , a i l e t d ' u n e 
p e t i t e c u i l l e r é e d e c u r r i e . C u i r e v i n g t m i n u t e s . C u i r e 
l e s f i l e t s d e p o i s s o n a u b e u r r e . L e s d r e s s e r s u r p l a t 
l o n g , s u r l e p i l a f é t a l é e n c o u c h e . E n t o u r e r a v e c l a 
f o n d u e d e t o m a t e s a u c u r r i e . 

S A K É o u S A K I . — B o i s s o n a l c o o l i q u e , e n u s a g e e n 
C h i n e e t a u J a p o n , o b t e n u e p a r l a f e r m e n t a t i o n d u 
r i z . 

C e t t e b o i s s o n s ' a b s o r b e c h a u d e a v a n t l e s r e p a s . 

S A L A D E . — M e t s c o m p o s é d e p l a n t e s h e r b a c é e s , d e 
l é g u m e s , d ' o e u f s , d e v i a n d e s e t d e p o i s s o n s , a s s a i ­
s o n n é s à l ' h u i l e , a u v i n a i g r e , a u s e l e t a u p o i v r e a v e c 
o u s a n s a u t r e s i n g r é d i e n t s . 

L e s s a l a d e s , e n n ' e n v i s a g e a n t i c i q u e l e s p l a n t e s 
h e r b a c é e s a s s a i s o n n é e s à l ' é t a t c r u , s o n t , a v e c l e s 
f r u i t s , l e s s e u l s a l i m e n t s q u e n o u s c o n s o m m i o n s s a n s 
c u i s s o n ; e l l e s c o n s t i t u e n t u n a l i m e n t r a f r a î c h i s s a n t , 
r i c h e e n v i t a m i n e s , e n s u b s t a n c e s m i n é r a l e s e t e n c e l ­
l u l o s e , q u i e n f o n t u n c o r r e c t i f d e n o s r é g i m e s h a b i ­
t u e l l e m e n t t r o p c a r n é s . E l l e s d o i v e n t ê t r e i n t e r d i t e s , 
c o m m e l a p l u p a r t d e s c r u d i t é s , à t o u s c e u x d o n t l ' i n ­
t e s t i n e s t m a l a d e , a u m o i n s p e n d a n t l e t e m p s n é c e s ­
s a i r e à l a g u é r i s o n , m a i s e l l e s s o n t d e s p l u s u t i l e s à 
c e u x q u i s o n t b i e n p o r t a n t s , p a r t i c u l i è r e m e n t a u x 
a d o l e s c e n t s q u i e n s o n t t o u j o u r s t r è s f r i a n d s , e t 
a u x q u e l s o n e n d o n n e t r o p p e u , s i o n n e l e s i n t e r d i t 
p a s a u n o m d ' u n e h y g i è n e m a l c o m p r i s e . I l f a u t 
s e u l e m e n t é v i t e r l ' a b u s d u s e l e t u s e r d ' u n v i n a i g r e 
l o y a l ; l e r e m p l a c e m e n t d e c e c o n d i m e n t p a r d u j u s 
d e c i t r o n n ' a d e r a i s o n d ' ê t r e q u e s i o n a d e s d o u t e s 
s u r l a q u a l i t é d u v i n a i g r e . 

B r i l l â t - S a v a r i n , q u i f a i t a u x v é g é t a u x u n e p l a c e 
t r è s r é d u i t e d a n s s e s d i s s e r t a t i o n s g a s t r o n o m i q u e s , 
f a i t u n e e x c e p t i o n p o u r l a s a l a d e q u i s e l o n l u i « r a ­
f r a î c h i t s a n s a f f a i b l i r e t r é c o n f o r t e s a n s i r r i t e r » , e n 
q u o i i l s e m o n t r e u n p r é c u r s e u r , u n e f o i s d e p l u s . 

I l c o n v i e n t c e p e n d a n t d e r e m a r q u e r , c o m m e l e f a i t 
s i j u s t e m e n t l e d o c t e u r H . L e c l e r c , q u e c e r t a i n e s s a -



l a d e s , b l a n c h i e s p a r c u l t u r e e n c a v e o u p a r b a t t a g e 
à l ' a b r i d e l ' a i r , c o m m e l a c h i c o r é e W i t l o o f , a p p e l é e 
c o m m u n é m e n t endive e n F r a n c e , l a b a r b e d e c a p u c i n , 
l e p i s s e n l i t b l a n c , e t c . , s o n t p r e s q u e e n t i è r e m e n t p r i ­
v é e s d e s e l s m i n é r a u x , d e c h l o r o p h y l l e e t d e v i t a ­
m i n e s . C e s o n t a l o r s u n i q u e m e n t d e s a l i m e n t s c e l l u ­
l o s i q u e s e t a q u e u x , a g i s s a n t c o m m e l e s t e n a u g m e n ­
t a n t l e v o l u m e d u b o l i n t e s t i n a l . 

L e s s a l a d e s s o n t d e d e u x s o r t e s : l e s simples e t l e s 
composées. 

S A L A D E S S I M P L E S . — L e s s a l a d e s simples s e s u b ­
d i v i s e n t : e n s a l a d e s v e r t e s , d i t e s a u s s i salades d e 
saison, e t q u i , f o u r n i e s p a r l e s p l a n t e s p o t a g è r e s 
h e r b a c é e s , s o n t s e r v i e s c r u e s ; e n s a l a d e s d e l é g u m e s 
c u i t s n e c o m p o r t a n t q u ' u n s e u l g e n r e d e l é g u m e . 

C e s s a l a d e s , c r u e s o u c u i t e s , s o n t h a b i t u e l l e m e n t 
s e r v i e s a v e c l e r ô t i c h a u d o u f r o i d . 

A s s a i s o n n e m e n t s d e s s a l a d e s s i m p l e s . — L ' a s ­
s a i s o n n e m e n t d e s s a l a d e s s i m p l e s s e f a i t à l ' h u i l e , 
v i n a i g r e , s e l e t p o i v r e . O n p e u t a u s s i l e s a s s a i s o n n e r 
s e l o n l e s m é t h o d e s q u e n o u s a l l o n s é n u m é r e r : 

A u x a n c h o i s , d i t e a u s s i à l ' a n t i b o i s e . — P o u r c é l e r i 
e n b r a n c h e s , e n d i v e s e t p o u r l é g u m e s c u i t s . 

L e v e r l e s f i l e t s d e 2 a n c h o i s d e s s a l é s , l e s p a s s e r a u 
t a m i s ; l e s m e t t r e d a n s l e s a l a d i e r e t l e s a d d i t i o n n e r 
d ' h u i l e , d e v i n a i g r e e t d e p o i v r e . 

À l a c r è m e . — P o u r l a i t u e s e t r o m a i n e s . D é l a y e r 
4 c u i l l e r é e s d e c r è m e f r a î c h e , p a s t r o p é p a i s s e , a v e c 

Salade de laitue garnie d'œufs durs. 

u n e f a i b l e c u i l l e r é e d e v i n a i g r e ( o u d u j u s d e c i t r o n ) . 
A j o u t e r s e l e t p o i v r e . 

À l ' i n d i e n n e . — P o u r l é g u m e s c u i t s . F a i r e f o n d r e 
d a n s u n e c u i l l e r é e d ' h u i l e u n e c u i l l e r é e d ' o i g n o n 
h a c h é f i n e m e n t ; s a u p o u d r e r d ' u n e p e t i t e c u i l l e r é e d e 
c u r r i e . T e r m i n e r a v e c h u i l e , j u s d e c i t r o n , s e l e t 
p o i v r e , u n e p e t i t e p o i n t e d ' a i l r â p é . 

À l a g a s c o n n e . — P o u r c h i c o r é e f r i s é e , s c a r o l e . 
C o m m e à l a m a r s e i l l a i s e , a v e c c h a p o n s à l ' a i l e n p l u s . 

A u l a r d . • — P o u r c h i c o r é e s a u v a g e , c h o u r o u g e , 
m â c h e , p i s s e n l i t . F a i r e f o n d r e à l a p o ê l e 1 0 0 g r a m ­
m e s d e l a r d d e p o i t r i n e u n p e u g r a s , c o u p é e n d é s . 
V e r s e r s u r l a s a l a d e , m i s e d a n s u n s a l a d i e r c h a u d 
e t a s s a i s o n n é e d e s e l e t d e p o i v r e . A j o u t e r u n e c u i l ­
l e r é e d e v i n a i g r e c h a u f f é d a n s l a p o ê l e . 

À l a m a y o n n a i s e . — P o u r t o u t e s l e s s a l a d e s c r u e s 
o u c u i t e s , e m p l o y e r l a s a u c e m a y o n n a i s e e n p l a c e 
d e s a u c e v i n a i g r e t t e . 

À l a m a r s e i l l a i s e . — P o u r c h i c o r é e f r i s é e , b a r b e 
d e c a p u c i n , s c a r o l e . B r o y e r u n e g o u s s e d ' a i l d a n s l e 
s a l a d i e r ; a j o u t e r h u i l e , v i n a i g r e , s e l e t p o i v r e . 

À l a m o u t a r d e à l a c r è m e . — P o u r c é l e r i - r a v e e n 
j u l i e n n e , c r u o u c u i t , e n d i v e s , s c a r o l e . 

D é l a y e r u n e c u i l l e r é e à p o t a g e d e m o u t a r d e a v e c 
2 o u 3 c u i l l e r é e s d e c r è m e f r a î c h e ; a j o u t e r q u e l q u e s 
g o u t t e s d e j u s d e c i t r o n , d u s e l e t d u p o i v r e . 

A u x œ u f s d u r s b r o y é s o u à l a r é m o u l a d e . — P o u r 

t o u t e s l e s s a l a d e s , c r u e s o u c u i t e s . P a s s e r a u t a m i s 
( o u b r o y e r ) 3 j a u n e s d ' œ u f s d u r s . L e s m e t t . e d a n s 
l e s a l a d i e r e t l e s m o n t e r , à l a f a ç o n d ' u n e m a y o n ­
n a i s e , a v e c h u i l e , v i n a i g r e , s e l e t p o i v r e . 

A u p a p r i k a . — P o u r c é l e r i e n b r a n c h e o u p o u r 
l é g u m e s c u i t s . F a i r e c u i r e u n o i g n o n a u f o u r , l e 
h a c h e r ( o u l e p a s s e r a u t a m i s ) . L e m e t t r e d a n s 
l e s a l a d i e r e t l ' a d d i t i o n n e r d ' h u i l e , v i n a i g r e , s e l e t 
p a p r i k a . 

A u s u c d e t o m a t e s . — P o u r c o u r g e t t e s c u i t e s , 
p o m m e s d e t e r r e , t o p i n a m b o u r s , e t c . P a s s e r a u t a ­
m i s f i n 2 t o m a t e s c r u e s . F a i r e r é d u i r e l e s u c d e 
m o i t i é e t l ' a d d i t i o n n e r d ' h u i l e , v i n a i g r e , s e l e t p o i v r e . 

Remarque sur l'assaisonnement des salades. 
L ' h u i l e d ' o l i v e e s t c e l l e q u i c o n v i e n t l e m i e u x p o u r 
t o u t e s l e s s a l a d e s . E l l e p e u t n é a n m o i n s ê t r e r e m p l a ­
c é e , s e l o n l e g o û t , p a r d e l a b o n n e h u i l e d e n o i x o u 
p a r d e s h u i l e s b l a n c h e s o u d e g r a i n e s . 

L e v i n a i g r e p e u t é g a l e m e n t ê t r e r e m p l a c é p a r d u 
j u s d e c i t r o n , p a r d u v e r j u s o u p a r d u v i n a i g r e d e 
c i d r e o u d e l a i t . 

G a r n i t u r e s c o m p l é m e n t a i r e s d e s s a l a d e s s i m p l e s . 
— • P o u r l e s s a l a d e s v e r t e s , o u d e s a i s o n , l e s g a r n i t u r e s 
l e s p l u s e m p l o y é e s s o n t l e s h e r b e s a r o m a t i q u e s , d i t e s 
fournitures, s e c o m p o s a n t d e c e r f e u i l , c i b o u l e t t e , e s ­
t r a g o n e t , q u e l q u e f o i s , p e r s i l e t s a r r i e t t e . C e s h e r b e s 
s o n t e m p l o y é e s g r o s s i è r e m e n t h a c h é e s o u e f f e u i l l é e s 
e n p l u c h e s . 

O n u t i l i s e a u s s i , p o u r g a r n i r l e s s a l a d e s s i m p l e s , 
c r u e s o u c u i t e s , l e s a r t i c l e s s u i v a n t s : 

B e t t e r a v e s , c u i t e s a u f o u r , é p l u c h é e s , c o u p é e s e n 
r o n d e l l e s , e n d é s o u e n j u l i e n n e ; c â p r e s e n t i è r e s o u 
h a c h é e s ; c h a p o n s o u c r o û t e s d e p a i n f r o t t é e s d ' a i l 
e t a s s a i s o n n é e s à l a v i n a i g r e t t e ; c o r n i c h o n s c o u p é s 
e n d é s , e n r o n d e l l e s , e n j u l i e n n e , o u h a c h é s ; f l e u r s 
d e b o u r r a c h e , d e c a p u c i n e , d e v i o l e t t e ; o e u f s d u r s e n 
m o i t i é s , e n q u a r t i e r s o u h a c h é s ; t o m a t e s é p l u c h é e s , 
c o u p é e s e n t r a n c h e s m i n c e s o u e n q u a r t i e r s ; t r u f f e s , 
c r u e s o u c u i t e s , e n l a m e s f i n e s , e n j u l i e n n e o u e n 
g r o s d é s . 

I l c o n v i e n t d e d i r e , a u s u j e t d e q u e l q u e s - u n e s d e 
c e s g a r n i t u r e s c o m p l é m e n t a i r e s , d e s t r u f f e s n o t a m ­
m e n t , q u ' i l e s t p r é f é r a b l e d e n e p a s e n a b u s e r p o u r 
l e s s a l a d e s s i m p l e s , l e u r r ô l e é t a n t s u r t o u t d ' e n r i c h i r 
l e s s a l a d e s c o m p o s é e s d o n t n o u s p a r l o n s p l u s l o i n . 

S a l a d e s s i m p l e s ( à s e r v i r c r u e s ) . 

ASSAISONNEMENTS 

B a r b e de c a p u c i n à la m o u t a r d e . 
Céler i à coupe r à la v i n a i g r e t t e . 
Céler i e n b r a n c h e s a u x œ u f s d u r s . 
Cé l e r i - r ave à la m o u t a r d e . 
Ch icorée fr isée à la v i n a i g r e t t e , avec 

c h a p o n . 
Ch icorée sca ro le à l 'œuf b royé . 
Ch icorée s a u v a g e amé l io rée a u l a r d . 
Ch icorée s a u v a g e a m è r e a u l a rd . 
C h o u - r a v e en c o p e a u x à la v i n a i g r e t t e et à 

l a m a y o n n a i s e . 
C h o u - r o u g e e n j u l i e n n e a u x œ u f s d u r s e t a u 

l a r d et à la v i n a i ­
g r e t t e . 

C h o u ve r t (les p a r t i e s t e n d r e s en 
ju l i enne ) à la m o u t a r d e . 

C o n c o m b r e s e n ronde l l e s m a c é r é s a u 
sel à la v i n a i g r e t t e et à 

l a c r ème . 
Cresson a l éno i s à la v i n a i g r e t t e . 
Cresson de f o n t a i n e à la v i n a i g r e t t e . 
C re s son de j a r d i n à la v i n a i g r e t t e . 
E n d i v e a u x œ u f s d u r s . 
F e n o u i l t u b é r e u x à la b a g n a c a u d e . 
Fèves (les feuil les t e n d r e s ) à la v i n a i g r e t t e . 
L a i t u e s à couper à la v i n a i g r e t t e . 
L a i t u e s d ' é t é ( B a t a v i a , b londe , b r u n e , 

pa r e s seuse , e tc . ) à la v i n a i g r e t t e . 
L a i t u e s d ' h ive r (b rune , pas s ion , 

rouge , e tc . ) à la v i n a i g r e t t e . 
L a i t u e r o m a i n e à la c r è m e . 
M â c h e a u l a rd . 
N a v e t s (les feuil les t e n d r e s des n a ­

ve t s n o u v e a u x ) à la v i n a i g r e t t e . 
P e r c e - p i e r r e à la v i n a i g r e t t e . 
P i m p r e n e l l e p e t i t e à s a l a d e à la v i n a i g r e t t e . 



ASSAISONNEMENTS 

Pissenlit au lard. 
Poirée blonde à carde (les part ies 

vertes) à la vinaigrette . 
Pourpier - à la v inaigrette . 
Radis (les feuilles tendres et les radis 

éminces) à la v inaigrette . 
Raiponce à la v inaigrette . 
Roquette . . au lard. 
Salsifis (les t iges ou feuil les tendres) . à la crème. 
Soja (les germes obtenus par culture 

en serre) à la moutarde. 

S a l a d e s s i m p l e s ( à s e r v i r c u i t e s ) . 
ASSAISONNEMENTS 

Artichauts (les fonds) à la v inaigrette . 
Asperges (blanches et vertes) à la v inaigrette et à 

la mayonnaise . 
Aubergines (en rondelles blanchies à 

l'eau salée) à la moutarde. 
Betterave (en rondel les) . Se servent 

surtout comme hors-d'œuvre à la moutarde. 
Céleri-rave (en jul ienne) à la moutarde. 
Chou-brocoli à la v inaigrette . 
Chou de Bruxelles à la v inaigrette . 
Chou-fleur à la v inaigrette . 
Chou marin ou Crambé à la v inaigrette . 
Chou-navet ou Rutabaga à la moutarde. 
Chou-rave à la moutarde. 
Chou rouge (en jul ienne) à la v inaigrette . 
Chou vert (comme hors-d'œuvre) à la v inaigrette . 
Courgettes à la v inaigrette . 
Crosnes du Japon aux œufs durs. 
Epinards (en branches très légère­

ment blanchies) à la v inaigrette . 
Fèves des marais à la v inaigrette avec 

sarriette . 
Haricots blancs à la v inaigrette avec 

oignon haché . 
Haricots beurre et mange - tout à la v inaigrette . 
Haricots flageolets ou chevriers à la v inaigrette . 
Haricots rouges à la v inaigrette . 
Haricots verts . à la v inaigrette . 
Laitues (les cœurs b lanchis et égout-

tés) . . à la v inaigrette . 
Lenti l les à la v inaigrette . 
Pata tes . à la v inaigrette . 
Poirée blonde (les cardes cuites à 

l'eau) à la mayonnaise . 
Pois mange- tout à la v inaigrette . 
Pommes de terre (cuites à l'eau, 

émincées à chaud, macérées au vin 
blanc) à la v inaigret te et à 

la mayonnaise . 
Salsifis ou Scorsonères à la v inaigrette et à 

la mayonnaise . 
Topinambours à la v inaigret te et à 

la mayonnaise . 
Remarque. — L e s l é g u m e s s e c s a i n s i q u e l e s l é ­

g u m e s f a r i n e u x f r a i s g a g n e n t à ê t r e a s s a i s o n n é s à 
c h a u d , m ê m e s i l e s s a l a d e s d o i v e n t ê t r e s e r v i e s f r o i d e s . 
C e s s a l a d e s s o n t h a b i t u e l l e m e n t g a r n i e s a v e c p e r s i l , 
o i g n o n o u c i b o u l e t t e h a c h é s . 

S A L A D E S C O M P O S É E S . — L e s s a l a d e s c o m p o s é e s 
s e s u b d i v i s e n t e n p l u s i e u r s c a t é g o r i e s . L e s u n e s , à 
b a s e d e l é g u m e s c u i t s v a r i é s , s e p r é p a r e n t c o m m e l e s 
s a l a d e s s i m p l e s . L e s a u t r e s c o m p o r t e n t d e s é l é m e n t s 
n o m b r e u x , e t s e c o m p o s e n t , n o n s e u l e m e n t d e l é ­
g u m e s d i v e r s , m a i s a u s s i d e t r u f f e s , d e c h a m p i g n o n s , 
d ' e s c a l o p e s d e p o i s s o n s , d e c r u s t a c é s , d e v o l a i l l e , d e 
l a n g u e , d e j a m b o n , e t c . 

Q u e l q u e s - u n e s d e c e s s a l a d e s e n f i n , e n r a i s o n d e 
l e u r d r e s s a g e m i n u t i e u x , r e l è v e n t d e l a g r a n d e c u i ­
s i n e e t c o n s t i t u e n t e n r é a l i t é d e s e n t r é e s f r o i d e s p l u ­
t ô t q u e d e s s a l a d e s p r o p r e m e n t d i t e s . 

D a n s c e t t e d e r n i è r e c a t é g o r i e s o n t l e s m a y o n n a i s e s 
d i v e r s e s , l e s s a l a d e s d e v o l a i l l e e n bellevue, e t c . 

L e s s a l a d e s c o m p o s é e s , à b a s e d e l é g u m e s s e u l e ­
m e n t , s e s e r v e n t c o m m e l e s s a l a d e s s i m p l e s a v e c 
l e s r ô t i s , c h a u d s o u f r o i d s . L e s s a l a d e s c o m p o s é e s à 
b a s e s m u l t i p l e s , c e l l e s s u r t o u t e x i g e a n t u n d r e s s a g e 
u n p e u c o m p l i q u é , s o n t s e r v i e s i s o l é m e n t , o u c o m m e 
a c c o m p a g n e m e n t d e r ô t i s f r o i d s d e h a u t s t y l e , t e l s q u e 
c h a u d s - f r o i d s , m o u s s e s d e j a m b o n , d e v o l a i l l e , e t c . 

A s s a i s o n n e m e n t s d i v e r s d e s s a l a d e s c o m p o s é e s . 
— T o u t e s l e s s a l a d e s à b a s e d e l é g u m e s s o n t a s s a i ­
s o n n é e s a i n s i q u ' i l e s t i n d i q u é p o u r l e s s a l a d e s s i m -

p l e s . O n l e s g a r n i t a v e c l e s d i f f é r e n t s é l é m e n t s a u x i ­
l i a i r e s é n u m é r é s c i - d e s s u s , e n e n e x c e p t a n t t o u t e f o i s 
c e u x d ' u n c a r a c t è r e t r o p s p é c i a l c o m m e l ' a i l r â p é e t 
l e s c h a p o n s . 

L e d r e s s a g e d e c e s s a l a d e s s e f a i t e n s a l a d i e r s o u 
e n c o u p e s o u v a s q u e s d e c r i s t a l o u d e v e r r e . L e s 
d i v e r s l é g u m e s l e s c o m p o s a n t s o n t d r e s s é s p a r b o u ­
q u e t s s é p a r é s , a v e c o p p o s i t i o n d e c o u l e u r s . 

S i l e s s a l a d e s s o n t a s s a i s o n n é e s à l ' a v a n c e , à l a 
c u i s i n e o u à l 'o f f ice , e t m é l a n g é e s c o n s é q u e m m e n t 
à l a f a ç o n d e s m a c é d o i n e s , o n l e s g a r n i r a a p r è s l e s 
a v o i r m o n t é e s e n d ô m e d a n s l e s a l a d i e r , a v e c q u e l ­
q u e s b o u q u e t s d e l é g u m e s , q u e l ' o n d i s p o s e r a d e s s u s 
d ' u n e f a ç o n u n p e u d é c o r a t i v e . 

O n p e u t a u s s i , l o r s q u e c e s s a l a d e s s o n t p r é p a r é e s 
à l a v i n a i g r e t t e , a s s a i s o n n e r s é p a r é m e n t l e s l é g u m e s 
l e s c o m p o s a n t e t d r e s s e r c e s l é g u m e s p a r b o u q u e t s 
s é p a r é s . 

L e s s a l a d e s c o m p o s é e s à b a s e s m u l t i p l e s s o n t s o u ­
v e n t a s s a i s o n n é e s à l a m a y o n n a i s e . S u i v a n t l a n a t u r e 
d e c e s s a l a d e s , e t , s u r t o u t , s u i v a n t l a f a ç o n d o n t e l l e s 
d o i v e n t ê t r e d r e s s é e s , o n e m p l o i e d e l a m a y o n n a i s e 
s i m p l e o u c o l l é e . 

C e r t a i n e s d e c e s s a l a d e s s o n t d r e s s é e s d a n s d e s 
m o u l e s a s p i q u é s d e g e l é e . E l l e s c o n s t i t u e n t a l o r s d e s 
e n t r é e s f r o i d e s p l u t ô t q u e d e s s a l a d e s . 

E n m é n a g e , m ê m e p o u r d e s d î n e r s d ' u n c e r t a i n 
a p p a r a t , i l e s t m i e u x d e d r e s s e r l e s s a l a d e s a v e c u n e 
g r a n d e s i m p l i c i t é . 

L e d r e s s a g e d a n s l e s v a s q u e s e n c r i s t a l o u e n v e r r e 
e s t t r è s é l é g a n t . S u i v a n t l e g e n r e d e s s a l a d e s c o m ­
p o s é e s , o n c e r n e r a c e s c o u p e s d a n s d e l a g l a c e p i l é e 
o u d a n s d e l a n e i g e . 

S a l a d e d ' A l b i g n a c . — B l a n c s d e v o l a i l l e f i n e m e n t 
e s c a l o p e s ; t r u f f e s b l a n c h e s c r u e s e n l a m e s m i n c e s ; 
t r u f f e s n o i r e s e n J u l i e n n e ; q u e u e s d ' é c r e v i s s e s d é ­
c o r t i q u é e s ; c é l e r i - r a v e e n f i n e j u l i e n n e ; c o e u r s d e 
l a i t u e s ; œ u f s d u r s ; c e r f e u i l ; e s t r a g o n . 

M e t t r e a u m i l i e u d u s a l a d i e r , e n l e d i s p o s a n t e n 
d ô m e , l e c é l e r i - r a v e a s s a i s o n n é à l a m a y o n n a i s e . 

P l a c e r a u t o u r , e n a l t e r n a n t , l e s b l a n c s d e v o l a i l l e , 
a s s a i s o n n é s a v e c h u i l e , j u s d e c i t r o n , s e l e t p o i v r e , 
l e s q u e u e s d ' é c r e v i s s e s a s s a i s o n n é e s a u tomato ket­
chup e t l e s t r u f f e s b l a n c h e s , s i m p l e m e n t a r r o s é e s 
d ' h u i l e d ' o l i v e e t a s s a i s o n n é e s d e s e l e t d e p a p r i k a . 

M e t t r e e n t r e c h a c u n d e c e s a r t i c l e s d e s c œ u r s d e 
l a i t u e s e t d e s q u a r t i e r s d ' œ u f s d u r s . 

S e m e r s u r l e c é l e r i - r a v e l a j u l i e n n e d e t r u f f e s n o i ­
r e s . A r r o s e r d ' h u i l e e t d e j u s d e c i t r o n , e n s e r v a n t . 

S a l a d e A l i - B a b . — P a t a t e s d o u c e s , c u i t e s , é p l u ­
c h é e s e t c o u p é e s e n t r a n c h e s ; c o u r g e t t e s l o n g u e s 
c o u p é e s e n q u a r t i e r s , c u i t e s à l ' e a u s a l é e e t é g o u t -
t é e s ; t o m a t e s é p l u c h é e s , é p é p i n é e s e t é m i n c é e s ; 
q u a r t i e r s d ' œ u f s d u r s ; f l e u r s d e c a p u c i n e s ; q u e u e s 
d e c r e v e t t e s g r i s e s a s s a i s o n n é e s à l a m a y o n n a i s e a v e c 
p e r s i l , c e r f e u i l e t e s t r a g o n h a c h é s . 

M e t t r e e n d ô m e , d a n s u n s a l a d i e r e n p o r c e l a i n e o u 
e n c r i s t a l , l e s c r e v e t t e s à l a m a y o n n a i s e . E n t o u r e r 

Salade américaine . (Phot. Claire.) 



a v e c l e s g a r n i t u r e s c i - d e s s u s i n d i q u é e s , d i s p o s é e s p a r 
b o u q u e t s . 

A u m o m e n t d e s e r v i r , a r r o s e r c e s g a r n i t u r e s d e 
q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e s a u c e v i n a i g r e t t e . 

S a l a d e à l ' a l l e m a n d e . — C o u p e r e n g r o s d é s 
3 0 0 g r a m m e s d e p o m m e s d e t e r r e c u i t e s à l ' e a u e t 
1 2 5 g r a m m e s d e p o m m e s r e i n e t t e u n p e u a c i d e s . 
A s s a i s o n n e r d e 3 c u i l l e r é e s d e 
s a u c e m a y o n n a i s e ; d r e s s e r e n 
d ô m e , d a n s u n s a l a d i e r . , 

M e t t r e a u t o u r , e n l e s d i s p o ­
s a n t e n b o u q u e t s , d e s r o n d e l l e s 
d e b e t t e r a v e c u i t e e t d ' o i g n o n s . 

M e t t r e s u r l e s p o m m e s d e s f i ­
l e t s d e . H a r e n g s p a r é s e t d e s c o r ­
n i c h o n s c o u p é s e n f i l e t s . 

S a u p o u d r e r d e p e r s i l h a c h é . 
A u m o m e n t d e s e r v i r a r r o s e r 
l e s g a r n i t u r e s m i s e s e n b o r d u r e 
d ' u n p e u d ' h u i l e e t d e v i n a i g r e . 

S a l a d e a m é r i c a i n e . — C é l e r i -
r a v e e n j u l i e n n e , a s s a i s o n n é à 
l a v i n a i g r e t t e , d r e s s é e n d ô m e . 
E n t o u r e r a v e c p o m m e s d e t e r r e 
e n r o n d e l l e s e t t r a n c h e s d e t o ­
m a t e s . G a r n i r d e q u a r t i e r s d ' œ u f s 
d u r s . M e t t r e s u r l e c é l e r i d e s r o n ­
d e l l e s m i n c e s d ' o i g n o n s . S a u p o u ­
d r e r d e c e r f e u i l e t e s t r a g o n c o n ­
c a s s é s . 

S a l a d e a m é r i c a i n e ( A u t r e r e ­
c e t t e ) . — C o n c o m b r e s d é t a i l l é s 
e n t r a n c h e s m i n c e s , d é g o r g é e s a u 
s e l e t a s s a i s o n n é e s à l a v i n a i ­
g r e t t e . E n t o u r e r l e s r o n d e l l e s d e 
c o n c o m b r e s d e c œ u r s d e l a i t u e s , 
d e t r a n c h e s d e t o m a t e s e t d e q u a r t i e r s d ' œ u f s d u r s . 
A r r o s e r l e t o u t d e q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e s a u c e 
v i n a i g r e t t e . 

C e t t e s a l a d e d o i t ê t r e s e r v i e t r è s f r a î c h e , g l a c é e 
m ê m e . S o u v e n t o n r e m p l a c e l a l a i t u e p a r d e s c œ u r s 
d e r o m a i n e e t o n s a u p o u d r e a v e c d u c e r f e u i l e t d e 
l ' e s t r a g o n h a c h é s . 

S a l a d e a n d a l o u s e . — D r e s s e r e n d ô m e , d a n s u n 
s a l a d i e r , d u r i z c u i t à l ' e a u s a l é e , b i e n é g o u t t é , a s ­
s a i s o n n é d ' h u i l e , v i n a i g r e , s e l e t p a p r i k a , a d d i t i o n n é 
d ' o i g n o n e t d e p e r s i l h a c h é s , e t c o n d i m e n t é d ' u n e 
p o i n t e d ' a i l r â p é . 

E n t o u r e r d e b o u q u e t s a l t e r n é s d e j u l i e n n e d e 
p i m e n t s d o u x ( p e l é s , a s s a i s o n n é s ) e t d e q u a r t i e r s d e 
t o m a t e s . S a u p o u d r e r d e c e r f e u i l h a c h é . 

S a l a d e A r g e n t e u i l . — D r e s s e r e n d ô m e , d a n s u n 
s a l a d i e r , d e s p o m m e s d e t e r r e , d é t a i l l é e s e n d é s , a s ­
s a i s o n n é e s à l a m a y o n n a i s e a d d i t i o n n é e d e c e r f e u i l 
h a c h é . 

M e t t r e s u r c e s p o m m e s d e t e r r e d e s p o i n t e s d ' a s ­
p e r g e s b l a n c h e s ( d é t a i l l é e s e n m o r c e a u x d e 6 c e n t i ­
m è t r e s ) a s s a i s o n n é e s à l ' h u i l e e t c i t r o n . G a r n i r d ' u n e 
b o r d u r e d e l a i t u e e n c h i f f o n n a d e e t d e q u a r t i e r s 
d ' œ u f s d u r s . 

S a l a d e a r t é s i e n n e . — P o m m e s d e t e r r e e n r o n ­
d e l l e s ; f o n d s d ' a r t i c h a u t s e s c a l o p e s , a s s a i s o n n é s à 
l ' h u i l e , v i n a i g r e , s e l , p o i v r e ; c e r f e u i l e t e s t r a g o n 
h a c h é s . 

D r e s s e r e n d ô m e d a n s l e s a l a d i e r ; g a r n i r d e t r o n ­
ç o n s d e c h i c o r é e , c u i t e a u b l a n c , c o u p é e e n p e t i t s 
q u a r t i e r s , d e q u a r t i e r s d e t o m a t e s e t d e g r o s s e s 
o l i v e s é n o y a u t é e s . 

G a r n i r l e d e s s u s d e l a s a l a d e d e f i l e t s d ' a n c h o i s , 
d i s p o s é s e n g r i l l e . 

S a l a d e B a g r a t i o n . — C o m p o s é e , p a r p a r t i e s é g a l e s , 
a v e c : f o n d s d ' a r t i c h a u t s e n g r o s s e j u l i e n n e ; c é l e r i -
r a v e e n j u l i e n n e c o u r t e ; m a c a r o n i e n t r o n ç o n s , l e 
t o u t a s s a i s o n n é d e m a y o n n a i s e t o m a t é e . 

D r e s s e r e n d ô m e a v e c b l a n c e t j a u n e d ' œ u f d u r , 
t r u f f e e t l a n g u e é c a r l a t e . S a u p o u d r e r d e p e r s i l h a c h é . 

S a l a d e d e b e t t e r a v e s à l a p o l o n a i s e . — D é t a i l l e r 
l a b e t t e r a v e e n j u l i e n n e ; a s s a i s o n n e r a v e c m o u t a r d e 

Cé l e r i - r ave ta i l l é en j u l i e n n e p o u r s a l a d e 
c r e s s o n n i è r e ou sa l ade D o r i a . {Phot. Claire.) 

a d d i t i o n n é e d e q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e c r è m e e t d ' u n 
j u s d e c i t r o n , s e l , p o i v r e . D r e s s e r e n s a l a d i e r . S a u ­
p o u d r e r d e r a i f o r t r â p é e t œ u f s d u r s h a c h é s . 

S a l a d e d e b œ u f à l a p a r i s i e n n e . — C e t t e p r é p a ­
r a t i o n q u i s e s e r t g é n é r a l e m e n t c o m m e h o r s - d ' œ u v r e 
e s t i n d i q u é e a u m o t b œ u f . V. B Œ U F , bœuf bouilli froid 
à l a parisienne e t a u s s i l a p l a n c h e en c o u l e u r s bœuf. 

S a l a d e b r e s s a n e . — C e t a p p r ê t , 
c o m m e la Mayonnaise de volaille, 
c o n s t i t u e u n e e n t r é e f r o i d e , p l u ­
t ô t q u ' u n e s a l a d e p r o p r e m e n t 
d i t e . 

G a r n i r l e f o n d d ' u n s a l a d i e r 
o u d ' u n e c o u p e e n v e r r e d e c h i f ­
f o n n a d e d e l a i t u e a s s a i s o n n é e à 
l a v i n a i g r e t t e e t b i e n p r e s s é e ( e n 
f o r m e d e c a l o t t e ) . S u r c e t t e l a i ­
t u e , d r e s s e r , e n l e s p l a ç a n t r é g u ­
l i è r e m e n t , d e s e s c a l o p e s m i n c e s 
d e v o l a i l l e , a s s a i s o n n é e s d ' h u i l e , 
j u s d e c i t r o n , s e l , p o i v r e e t c e r ­
f e u i l h a c h é . 

R e c o u v r i r c e t t e v o l a i l l e a v e c d e 
l a m a y o n n a i s e m é l a n g é e d e s u c 
d e t o m a t e s b i e n r é d u i t , e t a s s a i ­
s o n n é e a u p a p r i k a . D é c o r e r l e 
d e s s u s d e l a s a l a d e a v e c d e s 
l a m e s d e t r u f f e s . E n t o u r e r d e 
b o u q u e t s d e p o i v r o n s v e r t s e t 
r o u g e s , p e l é s , d é t a i l l é s e n j u ­
l i e n n e , a s s a i s o n n é s à l a v i n a i ­
g r e t t e , d e p o i n t e s d ' a s p e r g e s v e r ­
t e s e t d e q u a r t i e r s d ' œ u f s d u r s . 

S a l a d e B r i m o n t . — M é l a n g e , 
p a r p a r t i e s é g a l e s , d e p o m m e s d e 
t e r r e e t d e f o n d s d ' a r t i c h a u t s 

c o u p é s e n d é s , a s s a i s o n n é s à l a m a y o n n a i s e c o n d i -
m e n t é e a u c u r r i e . 

E n t o u r e r d e q u e u e s d ' é c r e v i s s e s e t d ' o l i v e s é n o y a u ­
t é e s a s s a i s o n n é e s à l ' h u i l e e t v i n a i g r e , d i s p o s é e s e n 
b o u q u e t s s é p a r é s l e s u n s d e s a u t r e s p a r d e s q u a r t i e r s 
d ' œ u f s d u r s . G a r n i r l e d e s s u s d e l a s a l a d e d e l a m e s 
d e t r u f f e s . 

S a l a d e c a n c a l a i s e . — G a r n i r d e s f e u i l l e s d e l a i t u e s 
f o r m a n t c o q u i l l e , c h a c u n e d ' u n e f o r t e c u i l l e r é e d e 
s a l a d e d e p o m m e s d e t e r r e ( l e s p o m m e s d é t a i l l é e s e n 
d é s , a s s a i s o n n é e s à l a m a y o n n a i s e ) . 

M e t t r e s u r c h a q u e c o q u i l l e d e l a i t u e t r o i s h u î t r e s 
p o c h é e s d a n s l e u r e a u , é g o u t t é e s , é b a r b é e s e t a s s a i ­
s o n n é e s a v e c h u i l e , j u s d e c i t r o n e t p o i v r e . M e t t r e 
u n e l a m e d e t r u f f e s u r c h a q u e h u î t r e . D r e s s e r l e s 
f e u i l l e s d e l a i t u e e n r o s a c e s u r p l a t r o n d . 

C e t a p p r ê t p e u t ê t r e s e r v i c o m m e h o r s - d ' œ u v r e 
f r o i d . 

S a l a d e d e c é l e r i - r a v e à l a c r e s s o n n i è r e . — D é ­
t a i l l e r l e c é l e r i e n j u l i e n n e ; b l a n c h i r à l ' e a u s a l é e ; 
é g o u t t e r ; a s s a i s o n n e r à l a v i n a i g r e t t e o u à l a m a y o n ­
n a i s e . D r e s s e r e n s a l a d i e r , e n a l t e r n a n t a v e c d e s b o u ­
q u e t s d e c r e s s o n . 

S a l a d e d e c e r v e l l e d e v e a u ( R e c e t t e d e C a r ê m e ) . 
— A p r è s b l a n c h i s s a g e à l ' e a u s a l é e , a d d i t i o n n é e d e 
v i n a i g r e à l ' e s t r a g o n , C a r ê m e i n d i q u e d e f a i r e b r a i s e r 
l e s c e r v e l l e s « m a s q u é e s d e l a m e s d e c h a i r d e c i t r o n » 
e t c o u v e r t e s d e b a r d e s d e l a r d , a v e c b o u i l l o n e t c o n ­
d i m e n t s . 

U n e f o i s r e f r o i d i e s , l e s c e r v e l l e s s o n t d é t a i l l é e s p a r 
m o i t i é s e t a c c o m m o d é e s d e l a f a ç o n s u i v a n t e , q u i 
c o n s t i t u e u n e m a y o n n a i s e p l u t ô t q u ' u n e s a l a d e : 

« V o u s l e s d r e s s e z e n c o u r o n n e s u r u n p l a t d ' e n ­
t r é e , d o n t v o u s a u r e z g a r n i l e f o n d d e l a i t u e é m i n c é e 
e t a s s a i s o n n é e e n s a l a d e . G a r n i s s e z d e m ê m e d e l a i t u e 
l e t o u r d e s c e r v e l l e s , e t e n s u i t e d ' u n e b o r d u r e é l é ­
g a n t e d ' œ u f s ( d u r s ) o r n é e d e c œ u r s d e l a i t u e e t d e 
f i l e t s d ' a n c h o i s . 

« A u m o m e n t d e s e r v i r , v o u s m a s q u e z l e s c e r ­
v e l l e s d e s a u c e m a y o n n a i s e à l a r a v i g o t e » . 

S a l a d e d e c h o u c r o u t e à l ' a l l e m a n d e . — C h o u ­
c r o u t e c u i t e a u c o n s o m m é o u à l ' e a u , m o n t é e e n 



d ô m e d a n s u n s a l a d i e r ; g a r n i e d ' œ u f s d u r s e t d e r o n ­
d e l l e s d e b e t t e r a v e s . A s s a i s o n n e r à l a v i n a i g r e t t e . 

S a l a d e c r e s s o n n i è r e . — S e c o m p o s e d e m o i t i é 
c r e s s o n e t m o i t i é s a l a d e d e p o m m e s d e t e r r e . S a u ­
p o u d r e r d ' œ u f s d u r s e t p e r s i l h a c h é s . 

S a l a d e d e c r e v e t t e s à l a d i e p p o i s e . — S e f a i t 
c o m m e l a Salade cancalaise, e n r e m p l a ç a n t l e s h u î ­
t r e s p a r d e s q u e u e s d e c r e v e t t e s e t d e s m o u l e s a s s a i ­
s o n n é e s a v e c h u i l e , v i n a i g r e e t p o i v r e . 

C e t a p p r ê t p e u t ê t r e s e r v i c o m m e h o r s - d ' œ u v r e 
f r o i d . 

S a l a d e s d e c r u s t a c é s d i v e r s . — S e p r é p a r e n t a v e c 
c h a i r d e h o m a r d o u d e l a n g o u s t e , d e c r a b e s , d ' é c r e -
v i s s e s , d e n e p h r o p s o u l a n g o u s t i n e s , d e t o u r t e a u x , e t c . 

D é t a i l l e r e n e s c a l o p e s , p l u s o u m o i n s é p a i s s e s , l e s 
q u e u e s d e s c r u s t a c é s i n d i q u é s , a i n s i q u e l a c h a i r d e s 
p i n c e s , s ' i l s ' a g i t d e h o m a r d s . D é t a i l l e r e n g r o s d é s 
t o u t l e r e s t a n t d e s c h a i r s d é c o r t i q u é e s . A s s a i s o n n e r 
l e t o u t a v e c h u i l e , v i n a i g r e , s e l , p o i v r e , p e r s i l e t c e r ­
f e u i l h a c h é s . 

S u r u n f o n d d e c h i f f o n n a d e d e l a i t u e s a s s a i ­
s o n n é e s , d r e s s e r d ' a b o r d l e s a l p i c o n , p u i s , e n l e s r a n ­
g e a n t b i e n , l e s e s c a l o p e s d e c r u s t a c é s . G a r n i r a v e c 
f i l e t s d ' a n c h o i s , c â p r e s , o l i v e s , q u a r t i e r s d ' œ u f s d u r s 
e t c œ u r s d e l a i t u e s . S a u p o u d r e r d e c e r f e u i l e t p e r s i l 
h a c h é s . 

S a l a d e d e m i - d e u i l . — S e c o m p o s e , p a r p a r t i e s 
é g a l e s , d e p o m m e s d e t e r r e e t d e t r u f f e s e n j u l i e n n e ; 
a s s a i s o n n e r à l a m o u t a r d e à l a c r è m e . D é c o r e r a v e c 
l a m e s d e t r u f f e s e t r o n d e l l e s d e p o m m e s d e t e r r e d i s ­
p o s é e s e n b o r d u r e e t a l t e r n é e s . 

S a l a d e D o r i a . — C é l e r i - r a v e e n j u l i e n n e , a s s a i ­
s o n n é à l a m a y o n n a i s e , d r e s s é e n d ô m e . C o u v r i r d e 
l a m e s t r è s m i n c e s d e t r u f f e s b l a n c h e s . G a r n i r , p a r 
b o u q u e t s s é p a r é s , a v e c p o i n t e s d ' a s p e r g e s v e r t e s e t 
b e t t e r a v e e n j u l i e n n e . S a u p o u d r e r d e j a u n e d ' œ u f 
d u r e t d e p e r s i l h a c h é s . 

S a l a d e D u b a r r y . — D r e s s e r d a n s u n s a l a d i e r e n 
v e r r e d e f o r m e b a s s e d e s b o u q u e t o n s d e c h o u - f l e u r 
c u i t s à l ' e a u s a l é e e t b i e n é g o u t t é s . G a r n i r a v e c d e s 
r a d i s r o s e s e t d e s p e t i t s b o u q u e t s d e c r e s s o n é m i n c é 
e n c h i f f o n n a d e . A s s a i s o n n e r d ' u n e s a u c e f a i t e a v e c 
h u i l e , j u s d e c i t r o n , s e l , p o i v r e e t c i b o u l e t t e h a c h é e . 

S a l a d e f a v o r i t e . — D r e s s e r e n s a l a d i e r , p a r b o u ­
q u e t s s é p a r é s , d e s p o i n t e s d ' a s p e r g e s , q u e u e s d ' é c r e -
v i s s e s d é c o r t i q u é e s e t t r u f f e s b l a n c h e s e n l a m e s . A s ­
s a i s o n n e r a v e c h u i l e , j u s d e c i t r o n , s e l e t p o i v r e . S a u ­
p o u d r e r d e c é l e r i e t f i n e s h e r b e s h a c h é s . 

S a l a d e f l a m a n d e . — A s s a i s o n n e r e n s e m b l e , a v e c 
h u i l e , v i n a i g r e , s e l e t p o i v r e , d e s e n d i v e s e t d e s p o m ­
m e s d e t e r r e e n g r o s s e j u l i e n n e , a d d i t i o n n é e s d ' o i ­
g n o n s c u i t s a u f o u r e t h a c h é s . D r e s s e r e n d ô m e ; g a r ­
n i r d e f i l e t s d e h a r e n g s . S a u p o u d r e r d e p e r s i l e t c e r ­
f e u i l h a c h é s . 

S a l a d e F r a n c i l l o n , d i t e j a p o n a i s e . — S e c o m p o s e 
p a r m o i t i é d e p o m m e s d e t e r r e a s s a i s o n n é e s à c h a u d 
( m a r i n é e s a u v i n d e C h a b l i s ) e t d e m o u l e s c u i t e s 
c o m m e p o u r m a r i n i è r e , a v e c c é l e r i , d é c o q u i l l é e s . D r e s ­
s e r e n f o r m e d e « c a l o t t e d e s a v a n t » . D é c o r e r a v e c 
l a m e s d e t r u f f e s . ( A l e x a n d r e D u m a s f i l s . ) 

C e t t e s a l a d e e s t l e p l u s s o u v e n t s e r v i e s o u s l e n o m 
d e s a l a d e j a p o n a i s e . 

S a l a d e d e h o m a r d . — G a r n i r l e f o n d d u s a l a d i e r 
( o u d ' u n e c o u p e e n v e r r e ) , d ' u n e c o u c h e d e c h i f f o n ­
n a d e d e l a i t u e , a s s a i s o n n é e à l ' h u i l e e t a u v i n a i g r e e t 
d r e s s é e e n d ô m e . 

S u r c e t t e c h i f f o n n a d e , p l a c e r d ' a b o r d l a c h a i r d e s 
p a t t e s e t d e s p i n c e s d u h o m a r d , d é c o r t i q u é e , d é t a i l ­
l é e e n g r o s d é s , a s s a i s o n n é e à l ' h u i l e e t a u v i n a i g r e . 
M e t t r e s u r c e s a l p i c o n l e s e s c a l o p e s d e l a q u e u e d u 
h o m a r d é g a l e m e n t a s s a i s o n n é e s à l a v i n a i g r e t t e . 

S a u p o u d r e r d e c e r f e u i l e t e s t r a g o n c o n c a s s é s ; g a r n i r 
d e q u a r t i e r s d ' œ u f s d u r s e t d e c œ u r s d e l a i t u e s . 

S a l a d e I m p é r i a . — C h o i s i r d e s f e u i l l e s d e l a i t u e s 
b l a n c h e s , r é g u l i è r e s e t f o r m a n t b i e n l e c r e u x . 

A u d e r n i e r m o m e n t , l e s r e m p l i r c h a c u n e d ' u n e s a -

Salade Dubarry. {Phot, cuire.) 

l a d e c o m p o s é e , p a r p a r t i e s é g a l e s , d e p o i n t e s d ' a s ­
p e r g e s v e r t e s e t d e t r u f f e s f r a î c h e s . 

D r e s s e r c e s f e u i l l e s d e l a i t u e s e n r o s a c e d a n s d e s 
c o u p e s e n c r i s t a l d e f o r m e b a s s e . 

S a l a d e i t a l i e n n e . — S e c o m p o s e , p a r p a r t i e s é g a l e s , 
d e s é l é m e n t s s u i v a n t s : c a r o t t e s , n a v e t s e t p o m m e s d e 
t e r r e , c o u p é s e n d é s , o u l e v é s à l a p e t i t e c u i l l e r à 
l é g u m e s ; p o i n t e s d ' a s p e r g e s v e r t e s e n d é s ; p e t i t s p o i s . 
A s s a i s o n n e r c e s l é g u m e s à l a m a y o n n a i s e . L e s d r e s s e r 
e n d ô m e d a n s u n s a l a d i e r . D é c o r e r a v e c f i l e t s d ' a n ­
c h o i s , t o m a t e s , o l i v e s é n o y a u t é e s e t c â p r e s . E n t o u ­
r e r d e q u a r t i e r s d ' o e u f s d u r s . S a u p o u d r e r d e c e r f e u i l 
c o n c a s s é . 

C e t t e s a l a d e p e u t ê t r e d r e s s é e e n a s p i c . O n p e u t 
a u s s i , m a i s c e l a e s t e n d e h o r s d u p r i n c i p e , l u i a j o u t e r 
d e s t r u f f e s . 

S a l a d e j a p o n a i s e . — O n d é s i g n e s o u v e n t s o u s c e 
n o m la Salade Francillon. 

A u J a p o n , c e t t e s a l a d e s e p r é p a r e a v e c d e s f l e u r s 
d e c h r y s a n t h è m e s . 

I l e s t e n f i n u n e a u t r e s a l a d e , é g a l e m e n t d é n o m m é e 
« à l a j a p o n a i s e » q u i s e c o m p o s e d ' a n a n a s , o r a n g e s 
e t t o m a t e s c o u p é s e n m o r c e a u x c a r r é s , a s s a i s o n n é s 
a u j u s d e c i t r o n , d r e s s é s e n s a l a d i e r e t a r r o s é s d e 
c r è m e u n p e u a c i d e . O n g a r n i t l e t o u r d e c e t t e s a l a d e 
a v e c d e s c œ u r s d e l a i t u e . 

S a l a d e d e l a n g o u s t e . — C o m m e l a Salade d e 
homard, a v e c c h a i r d e l a n g o u s t e . 

S a l a d e d e l é g u m e s . — S e c o m p o s e e n p r i n c i p e , d e 
t o u t e s s o r t e s d e l é g u m e s f r a i s ( c a r o t t e s e t n a v e t s , 
e n d é s , o u l e v é s à l a c u i l l e r à l é g u m e s ; h a r i c o t s v e r t s 
e n d é s ; p o i n t e s d ' a s p e r g e s ; p e t i t s p o i s ; p o m m e s d e 
t e r r e e n d é s , e t c . ) . 

T o u s c e s l é g u m e s s o n t a s s a i s o n n é s e n s e m b l e , à 
l ' h u i l e , v i n a i g r e , s e l e t p o i v r e , d r e s s é s e n d ô m e , e n 
s a l a d i e r , g a r n i s d ' u n b o u q u e t d e c h o u - f l e u r p l a c é 
s u r l e s o m m e t e t s a u p o u d r é s d e p e r s i l e t c e r f e u i l 
h a c h é s . 

Nota. — D a n s l e s e r v i c e d u r e s t a u r a n t , l e s d i v e r s 
é l é m e n t s f o r m a n t c e t t e s a l a d e s o n t d r e s s é s e n s a l a ­
d i e r e n b o u q u e t s s é p a r é s . L ' a s s a i s o n n e m e n t , e t p a r 
c o n s é q u e n t , l e m é l a n g e , s e f a i t d e v a n t l e c l i e n t . 

S a l a d e m a h a r a d j a h . — A s s a i s o n n e r a v e c h u i l e , v i ­
n a i g r e , c u r r i e e t s e l , d u r i z c u i t à l ' e a u s a l é e , m é l a n g é 
d e c h a i r d e c r a b e s d é t a i l l é e e n d é s . D r e s s e r e n d ô m e , 
d a n s u n s a l a d i e r . E n t o u r e r d e c é l e r i - r a v e d é t a i l l é e n 
d é s , b l a n c h i e t a s s a i s o n n é , d e c o u r g e t t e s e n d é s , 
b l a n c h i e s e t a s s a i s o n n é e s e t d e q u a r t i e r s d e t o ­
m a t e s . 

S a u p o u d r e r d e j a u n e d ' o e u f d u r e t d e c i b o u l e t t e 
h a c h é s . 

S a l a d e m i k a d o . — D r e s s e r e n d ô m e , d a n s u n s a ­
l a d i e r , d e s p o m m e s d e t e r r e c o u p é e s e n d é s , m é l a n g é e s 
d e q u e u e s d e c r e v e t t e s g r i s e s , a s s a i s o n n é e s à l a 
m a y o n n a i s e c o n d i m e n t é e a u s o j a . 

G a r n i r l e d e s s u s d e l a s a l a d e d e c h r y s a n t h è m e s 
b l a n c h i s , é g o u t t é s , é p o n g é s e t a s s a i s o n n é s a v e c h u i l e , 



j u s d e c i t r o n , s e l e t p o i v r e ( c h o i ­
s i r d e p e t i t s c h r y s a n t h è m e s ) . 

E n t o u r e r d ' u n e b o r d u r e d e 
p i m e n t s d o u x , p e l é s e t d é t a i l l é s 
e n j u l i e n n e , e t d e t o m a t e s e n 
d é s . S a u p o u d r e r d e c e r f e u i l 
c o n c a s s é . 

S a l a d e n i ç o i s e , — M é l a n g e r 
p a r p a r t i e s é g a l e s d e s p o m m e s 
d e t e r r e e t d e s h a r i c o t s v e r t s e n 
d é s . A s s a i s o n n e r à l ' h u i l e , v i n a i ­
g r e , s e l e t p o i v r e . D r e s s e r e n 
d ô m e , e n s a l a d i e r . D é c o r e r a v e c 
f i l e t s d ' a n c h o i s , o l i v e s e t c â p r e s . 
G a r n i r d e q u a r t i e r s d e t o m a t e s . 
S a u p o u d r e r a v e c c e r f e u i l e t e s ­
t r a g o n h a c h é s . 

S a l a d e o r i e n t a l e . — A s s a i s o n ­
n e r a v e c h u i l e , v i n a i g r e , s e l , 
p a p r i k a e t o i g n o n f i n e m e n t h a ­
c h é , d u r i z c u i t à l ' e a u s a l é e e t 
b i e n é g o u t t é . D r e s s e r c e r i z e n 
d ô m e d a n s u n s a l a d i e r . E n t o u ­
r e r a v e c p o i v r o n s d o u x , p e l é s , 
d é t a i l l é s e n d é s , a s s a i s o n n é s , 
q u a r t i e r s d e t o m a t e s e t o l i v e s 
n o i r e s . S a u p o u d r e r d e c e r f e u i l 
h a c h é . 

S a l a d e p a r i s i e n n e . — E n 
p r i n c i p e , c e t t e s a l a d e n ' e s t 
a u t r e q u ' u n e s a l a d e d e l é g u m e s a d d i t i o n n é e d ' u n 
s a l p i c o n d e l a n g o u s t e e t d e t r u f f e s , a s s a i s o n n é e d e 
m a y o n n a i s e c o l l é e , d r e s s é e d a n s u n m o u l e à d ô m e 
( c o m m e l a s a l a d e r u s s e ) c h e m i s é d e g e l é e e t t a p i s s é 
d e m i n c e s e s c a l o p e s d e l a n g o u s t e e t d e l a m e s d e 
t r u f f e s . 

C e t t e s a l a d e p e u t a u s s i ê t r e d r e s s é e e n s a l a d i e r , 
t o u s l e s é l é m e n t s m é l a n g é s , a s s a i s o n n é s à l a m a y o n ­
n a i s e , d é c o r é e a v e c t r u f f e s e t g a r n i e d e q u a r t i e r s 
d ' œ u f s d u r s e t d e c œ u r s d e l a i t u e s . 

S a l a d e P e r n o l l e t . — A s s a i s o n n e r d e s q u e u e s d ' é c r e -
v i s s e s d é c o r t i q u é e s , m é l a n g é e s d e t r u f f e s e n d é s , a v e c 
d e l a m a y o n n a i s e . 

G a r n i r d e c e t t e s a l a d e d e g r o s s e s f e u i l l e s d e l a i t u e s 
f o r m a n t c o q u i l l e . M e t t r e s u r c h a q u e f e u i l l e d e l a i t u e 
u n b o u q u e t d e p o i n t e s d ' a s p e r g e s v e r t e s , a s s a i s o n ­
n é e s a v e c h u i l e e t c i t r o n . 

D r e s s e r l e s f e u i l l e s d e l a i t u e s e n r o s a c e s u r u n 
p l a t r o n d . 

C e t a p p r ê t e s t s u r t o u t s e r v i c o m m e h o r s - d ' c e u v r e . 

S a l a d e d e p i m e n t s d o u x à l a c r é o l e . — D r e s s e r 
e n b o u q u e t s s é p a r é s , d a n s u n s a l a d i e r , d e s p i m e n t s 
d o u x , v e r t s o u r o u g e s , p e l é s , é p é p i n é s , b l a n c h i s f o r t e -

S a l a d e R a p h a ë l . 

m e n t à l ' e a u s a l é e , é g o u t t é s , 
é p o n g é s , e t d u r i z c u i t à l ' e a u 
s a l é e e t é g o u t t é . M e t t r e s u r 
c h a q u e b o u q u e t d e r i z d e s t r a n ­
c h e s d e t o m a t e s c r u e s , e t , s u r 
l e s b o u q u e t s d e p i m e n t s , u n e 
p e t i t e c u i l l e r é e d e c i b o u l e t t e 
h a c h é e . A s s a i s o n n e r a v e c h u i l e , 
v i n a i g r e , s e l e t p a p r i k a . 

S a l a d e P o r t - R o y a l . — D r e s ­
s e r d a n s u n s a l a d i e r e n v e r r e 
d e f o r m e b a s s e u n m é l a n g e d e 
p o m m e s d e t e r r e , d e p o m m e s 
r e i n e t t e s d é c o u p é e s e n t r a n c h e s 
e t d e h a r i c o t s v e r t s e n d é s . C e s 
l é g u m e s a s s a i s o n n é s à l a m a y o n ­
n a i s e . N a p p e r c e t t e s a l a d e d ' u n e 
e o u c h e d e m a y o n n a i s e . E n t o u ­
r e r a v e c d e s q u a r t i e r s d e l a i t u e 
e t d e s q u a r t i e r s d ' œ u f s . D é c o r e r 
l e d e s s u s d e l a s a l a d e a v e c d e s 
h a r i c o t s v e r t s . 

S a l a d e R a c h e l . — P a r p a r ­
t i e s é g a l e s , c é l e r i , f o n d s d ' a r ­
t i c h a u t s , p o m m e s d e t e r r e e n 
d é s ( o u e n j u l i e n n e ) a s s a i s o n ­
n é s à l a m a y o n n a i s e . D r e s s e r e n 
d ô m e , e n s a l a d i e r . G a r n i r d e 
p o i n t e s d ' a s p e r g e s v e r t e s . 

S a l a d e R a p h a ë l . — G a r n i r 
l e f o n d d ' u n s a l a d i e r à r e b o r d s p e u é l e v é s a v e c u n e 
c h i f f o n n a d e d e l a i t u e s a s s a i s o n n é e à l a m a y o n n a i s e 
c o n d i m e n t é e a u p a p r i k a . D r e s s e r a u t o u r d e c e t t e 
c h i f f o n n a d e d e l a i t u e e n l e s d i s p o s a n t p a r b o u q u e t s 

S a l a d e P o r t - R o y a l . (Phot. Claire.) 

Moules à s a l a d e russe . (Phot. Larousse.) 

s é p a r é s d e s c o n c o m b r e s d é t a i l l é s e n t r a n c h e s m i n c e s 
e t m a c é r é s a u s e l , d e s p o i n t e s d ' a s p e r g e s b l a n c h e s 
c u i t e s à l ' e a u e t b i e n é g o u t t é e s , d e s t o m a t e s p e l é e s , 
é p é p i n é e s e t d i v i s é e s e n p e t i t s q u a r t i e r s , d e s p e t i t s 
c œ u r s d e l a i t u e s , e t d e s r a d i s r o s e s ( n o n p e l é s ) 
d é t a i l l é s e n r o n d e l l e s . A s s a i s o n n e r c e s g a r n i t u r e s 
a v e c u n e s a u c e f a i t e a v e c h u i l e d ' o l i v e , j u s d e c i t r o n , 
s e l , p o i v r e e t c e r f e u i l h a c h é . 

S a l a d e R e i n e P é d a u q u e . — D r e s s e r e n c o u r o n n e 
s u r u n p l a t r o n d d e s q u a r t i e r s d e c œ u r s d e l a i t u e s . 
N a p p e r c e s q u a r t i e r s a v e c u n e s a u c e f a i t e a v e c 
c r è m e f r a î c h e é p a i s s e , h u i l e , m o u t a r d e , j u s d e c i t r o n , 
s e l e t p a p r i k a . R e m p l i r l e m i l i e u d u p l a t d ' u n e c h i f ­
f o n n a d e d e l a i t u e a s s a i s o n n é e à l ' h u i l e e t v i n a i g r e . 
M e t t r e s u r c e t t e c h i f f o n n a d e d e s c e r i s e s é n o y a u t é e s . 
P l a c e r s u r c h a q u e q u a r t i e r d e l a i t u e u n e c ô t e 
d ' o r a n g e p e l é e à v i f . 

S a l a d e R o s s i n i . — « C e q u i v a v o u s i n t é r e s s e r 
b i e n a u t r e m e n t q u e m o n o p é r a , c ' e s t l a d é c o u v e r t e 
q u e j e v i e n s d e f a i r e d ' u n e n o u v e l l e s a l a d e d o n t j e 
m e h â t e d e v o u s e n v o y e r l a r e c e t t e . 

« P r e n e z d e l ' h u i l e d e P r o v e n c e , d e l a m o u t a r d e 
a n g l a i s e , d u v i n a i g r e d e F r a n c e , u n p e u d e c i t r o n , d u 
p o i v r e e t d u s e l ; b a t t e z e t m ê l e z l e t o u t ; p u i s j e t e z - y 
q u e l q u e s t r u f f e s q u e v o u s a u r e z s o i n d e c o u p e r e n 
m e n u s m o r c e a u x . L e s t r u f f e s d o n n e n t à c e c o n d i ­
m e n t u n e s o r t e d e n i m b e f a i t p o u r p l o n g e r u n g o u r ­
m a n d d a n s l ' e x t a s e . » ( D ' a p r è s u n e l e t t r e d e R o s s i n i . ) 



S a l a d e r u s s e . — C e t t e s a l a d e , e n r e s t a u r a t i o n 
c o u r a n t e , s e f a i t e n a d d i t i o n n a n t u n e s a l a d e d e 
l é g u m e s d i v e r s ( a s s a i s o n n é s à l a m a y o n n a i s e ) , d e 
l a n g u e é c a r l a t e , s a u c i s s o n , c h a m p i g n o n s c u i t s , c h a i r 
d e h o m a r d ( o u d e l a n g o u s t e ) e t t r u f f e s , e n d é s o u 
e n j u l i e n n e . 

C e t t e s a l a d e e s t d r e s s é e e n d ô m e d a n s u n s a l a d i e r 
e t d é c o r é e a v e c f i l e t s d ' a n c h o i s , t r u f f e s , l a n g u e é c a r ­
l a t e , c â p r e s , c o r n i c h o n s , e t c . 

E n g r a n d e c u i s i n e , l a s a l a d e r u s s e , a s s a i s o n n é e 
a v e c d e l a m a y o n n a i s e c o l l é e , e s t d r e s s é e d a n s u n 
m o u l e à d ô m e c h e m i s é d e g e l é e e t d é c o r é . A p r è s 
a v o i r é t é b i e n r e f r o i d i e ( s u r g l a c e ) l a s a l a d e e s t d é ­
m o u l é e s u r s e r v i e t t e . 

S a l a d e d e t r u f f e s . — V . S A L A D E R O S S I N I . 

S A L A D E D E F R U I T S . — L e s s a l a d e s d e f r u i t s e n ­
t r e n t d a n s l a c a t é g o r i e d e s e n t r e m e t s p l u t ô t q u e 
d a n s c e l l e d e s s a l a d e s . E l l e s s o n t a s s a i s o n n é e s n o n 
p a s à l a v i n a i g r e t t e , m a i s a v e c d u s u c r e e t u n e l i ­
q u e u r . V. O R A N G E . Salade d'oranges. 

C e r t a i n s f r u i t s a c c o m m o d é s e n s a l a d e , m a i s s a n s 
l i q u e u r , s o n t s e r v i s c o m m e a c c o m p a g n e m e n t d e g i ­
b i e r s e t v i a n d e s d e v e n a i s o n e t é g a l e m e n t a v e c l e s 
c a n e t o n s . O n f a i t p a r f o i s a v e c d e s f r u i t s a c i d e s d e s 
s a l a d e s a s s a i s o n n é e s a v e c h u i l e , v i n a i g r e , p o i v r e e t 
s e l . C e s o n t l à d e s m e t s e x c e n t r i q u e s q u i n e s o n t 
p a s à c o n s e i l l e r . 

S A L A I S O N . — O p é r a t i o n q u i c o n s i s t e à p r é p a r e r 
l e s v i a n d e s , l e s p o i s s o n s e t d i v e r s e s a u t r e s s u b s t a n c e s 
a u s e l , à s e c , o u p a r i m m e r s i o n d a n s u n e s a u m u r e 
p o u r l e s c o n s e r v e r l o n g t e m p s . V . S A U M U R E . 

L e s v i a n d e s e t a u t r e s d e n r é e s a y a n t s u b i c e t t e 
p r é p a r a t i o n s o n t a u s s i a p p e l é e s salaisons. 

S A L A M A N D R E . — F o u r , g é n é r a l e m e n t c h a u f f é a u 
g a z , o ù l ' o n p a s s e r a p i d e m e n t c e r t a i n s p l a t s p o u r 
e n g l a c e r o u g r a t i n e r l a s u r f a c e . 

M i e d e p a i n f r i t e a u b e u r r e , d o n t o n s a u p o u d r e 
c e r t a i n s p l a t s . 

S A L A M B Ô . — P e t i t g â t e a u f a i t d e p â t e à c h o u , 

G â t e a u x S a l a m b ô . {Maison Desmeuzes. Phot. Larousse.) 

g a r n i i n t é r i e u r e m e n t d e c r è m e p â t i s s i è r e p a r f u m é e 
a u k i r s c h ; l e d e s s u s e s t g l a c é a u s u c r e . 

S A L A M I . — P r é p a r a t i o n d e l a c h a r c u t e r i e i t a ­
l i e n n e , q u e l ' o n c o n s o m m e c o m m e l a m o r t a d e l l e . 

L e s a l a m i , o u p l u t ô t l e s s a l a m i , c a r i l e n e x i s t e 
p l u s i e u r s , s o n t d e s p r o d u i t s c o m m e r c i a u x q u e l ' o n 
t r o u v e c h e z t o u s l e s m a r c h a n d s d e c o m e s t i b l e s . L e 
p l u s r é p u t é e s t c e l u i d e B o l o g n e . 

E n A l l e m a g n e e t d a n s d i v e r s p a y s d u N o r d d e 
l ' E u r o p e o n d o n n e a u s s i c e n o m à d e s p r é p a r a t i o n s 
a n a l o g u e s . 

S A L A N G A N E . — H i r o n d e l l e d e s m e r s d ' E x t r ê m e -
O r i e n t d o n t l e s n i d s , c o n s t r u i t s a v e c d e s a l g u e s 
c o l l é e s p a r l a s a l i v e d e l ' o i s e a u , s o n t d e s p l u s e s t i m é s 
p a r l e s g o u r m e t s C h i n o i s . O n l e s v e n d e n E u r o p e s o u s 
l e n o m d e nids d'hirondelles. V . N I D S E T P O T A G E S . 

S A L É . — S y n o n y m e d e s a l a i s o n . 

P e t i t s a l é . — O n a p p e l l e a i n s i u n e p r é p a r a t i o n d e 
c h a r c u t e r i e c o u r a n t e q u i s e f a i t a v e c l e s p r e m i e r s o s 
d u p l a t - d e - c ô t e d u p o r c , a u x q u e l s o n l a i s s e a d h é r e r 
u n p e u d e c h a i r , q u e l ' o n m e t à s a l e r p e n d a n t 1 2 
h e u r e s d a n s u n e s a u m u r e l é g è r e e t q u e l ' o n f a i t c u i r e 
a v e c l e s a u t r e s p i è c e s d e c h a r c u t e r i e b o u i l l i e s . 

L e p e t i t s a l é s e s e r t c h a u d o u f r o i d , c o m m e h o r s -
d ' œ u v r e . 

S o u s l e m ê m e n o m d e petit salé, o n d é s i g n e a u s s i 
d e s m o r c e a u x d e c o l l e t o u d ' é c h i n é e d e p o r c q u e l ' o n 
f a i t s a u m u r e r l é g è r e m e n t e t q u e l ' o n e m p l o i e c o m m e 
é l é m e n t d e p o t é e s o u q u e l ' o n s e r t i s o l é m e n t , a p r è s 
l e s a v o i r f a i t p o c h e r d a n s u n f o n d s a r o m a t i s é . 

S A L E P . — S u b s t a n c e a l i m e n t a i r e q u i v i e n t d e 
P e r s e e t d ' A s i e M i n e u r e , s o u s f o r m e d e p e t i t s t u b e r ­
c u l e s d ' u n à 2 c e n t i m è t r e s d e d i a m è t r e , e n f i l é s e n 
c h a p e l e t s s u r d e s c o r d e l e t t e s . T r a n s l u c i d e , d e c o u ­
l e u r g r i s j a u n â t r e , d e c o n s i s t a n c e c o r n é e , à s a v e u r 
m u c i l a g i n e u s e , l e s a l e p e s t f o r m é d e t u b e r c u l e s d e 
d i f f é r e n t e s e s p è c e s d ' o r c h i s , c u e i l l i s a p r è s f l é t r i s s u r e 
d e s t i g e s s u r l a p l a n t e e t s é c h é s a u s o l e i l ; i l s r e n ­
f e r m e n t d e l a f é c u l e e t u n m u c i l a g e e t c o n s t i t u e n t u n 
a l i m e n t d e f a c i l e d i g e s t i o n t r è s r e c h e r c h é e n O r i e n t . 

L e s o r c h i s i n d i g è n e s , t r a i t é s d e l a m ê m e f a ç o n , 
f o u r n i s s e n t u n s a l e p q u i n e l e c è d e e n r i e n c o m m e 
q u a l i t é à c e l u i d ' O r i e n t . S e p r é p a r e n t e n g e l é e o u e n 
p o t a g e . 

G e l é e a u s a l e p . — D é l a y e r , s a n s g r u m e a u x , u n e 
c u i l l e r é e à c a f é d e s a l e p d a n s 2 0 0 g r a m m e s d ' e a u ; 
f a i r e c u i r e à f e u d o u x , e n p r o l o n g e a n t l ' é b u l l i t i o n 
p e n d a n t 4 à 5 m i n u t e s ; a j o u t e r u n p e u d e c a n n e l l e , 
2 c u i l l e r é e s à s o u p e d e s i r o p d e t a m a r i n o u d ' a n a n a s 
e t l a i s s e r r e f r o i d i r . 

P o t a g e a u s a l e p . — D é l a y e r , s a n s g r u m e a u x , u n e 
c u i l l e r é e à c a f é d e f a r i n e d e s a l e p d a n s 2 0 0 g r a m m e s 
d e b o u i l l o n d e l é g u m e s n o n s a l é ; a j o u t e r u n e 
b r a n c h e d ' e s t r a g o n e t u n e c u i l l e r é e à c a f é d e s a u c e 
d e s o j a . A i n s i p r é p a r é , d i t l e d o c t e u r L e c l e r c , c e 
p o t a g e a p u ê t r e s e r v i c o m m e « p o t a g e a u x n i d s 
d ' h i r o n d e l l e s » à c e r t a i n s g a s t r o n o m e s . . . s a n s d o u t e 
p e u c o n n a i s s e u r s e n l ' e s p è c e ! 

S A L I C O Q U E . — N o m s o u s l e q u e l o n d é s i g n e s o u ­
v e n t l a c r e v e t t e g r i s e . V . C R E V E T T E . 

S A L I C Y L I Q U E ( A c i d e ) . — A n t i s e p t i q u e , p a r f o i s 
e m p l o y é f r a u d u l e u s e m e n t p o u r l a c o n s e r v a t i o n d u 
v i n , d u c i d r e , d e l a b i è r e , d u l a i t , d e s c o n f i t u r e s , d e s 
s i r o p s , d u b e u r r e , e t c . , i n t e r d i t e n F r a n c e ( c i r c u l a i r e 
d u 7 f é v r i e r 1 8 8 1 ) . O n r e c o n n a î t l e s d é r i v é s s a l i c y l é s 
à l a c o l o r a t i o n v i o l e t t e q u ' i l s d o n n e n t e n p r é s e n c e 
d ' u n e s o l u t i o n d i l u é e d e p e r c h l o r u r e d e f e r . 

S A L M I G O N D I S . — R a g o û t d e p l u s i e u r s s o r t e s d e 
v i a n d e s r é c h a u f f é e s . L o r s q u ' i l s ' a g i t d e v i a n d e s d e 
v o l a i l l e r é c h a u f f é e s d a n s u n e s a u c e , o n d i t a u s s i 
capilotade. 

S A L M I S . — M e t s q u i l e p l u s s o u v e n t e s t p r é p a r é 
o u d u m o i n s t e r m i n é , s u r t a b l e , e t q u i s e f a i t s u r ­
t o u t a v e c d u g i b i e r c u i t a u x d e u x t i e r s . 

L ' o r i g i n e d u s a l m i s e s t a s s e z l o i n t a i n e : c e r t a i n s 
a u t e u r s l a f o n t r e m o n t e r j u s q u ' a u x i v s i è c l e e t a s ­
s u r e n t q u e le Canard à la sauce dodine d o n t p a r l e 
T a i l l e v e n t d a n s s o n Viandier é t a i t u n e f a ç o n d e s a l ­
m i s . D ' a u t r e s d i s e n t q u e c ' e s t a u c o m m e n c e m e n t 
d u x v r r p s i è c l e q u e c e p l a t f u t i m a g i n é . 

E n t o u t c a s , c e n ' e s t g u è r e q u e d a n s l e s f o r m u ­
l a i r e s d u c o m m e n c e m e n t d u x i x e s i è c l e q u e l ' o n 
t r o u v e d e s r e c e t t e s d e s a l m i s . C a r ê m e , n o t a m m e n t , 
p a r l e d e c e m o d e d e p r é p a r a t i o n d e s v o l a t i l e s , e t d i t 
d e f a ç o n t r è s n e t t e ( ce q u i , a u j o u r d ' h u i , e s t c e p e n ­
d a n t d é n i é p a r q u e l q u e s a u t e u r s c u l i n a i r e s ) q u e l ' o n 
p e u t f a i r e d e s s a l m i s a u v i n r o u g e e t a u v i n b l a n c . 

L e Caneton à l a rouennaise, u n d e s p l u s b e a u x 
p l a t s d e l a c u i s i n e n o r m a n d e , e s t u n e f a ç o n d e s a l ­
m i s , e t i l s e f a i t a u v i n r o u g e . D e m ê m e , o n p e u t 
c l a s s e r d a n s l a s é r i e d e s s a l m i s l e Caneton e n che­
mise, le Canard sauvage ou la Bécasse au cham-
bertin, e t b o n n o m b r e d ' a u t r e s a p p r ê t s f a i t s a v e c d e s 
o i s e a u x , q u i , a v a n t d ' ê t r e a c c o m m o d é s a v e c u n e s a u c e 
s p é c i a l e , s o n t r ô t i s a u x d e u x t i e r s . 

M É T H O D E . — C u i r e l a p i è c e i n d i q u é e , a u f o u r o u 
à l a b r o c h e , e n n e l a c u i s a n t q u ' a u x d e u x t i e r s . 



L a d é p e c e r p a r m e m b r e s e t d é p o u i l l e r c e s d i f f é ­
r e n t s m o r c e a u x , c ' e s t - à - d i r e l e u r e n l e v e r l a p e a u , e t 
l e s p a r e r . 

L e s r a n g e r d a n s u n s a u t o i r b e u r r é a v e c d e s c h a m ­
p i g n o n s e t d e s t r u f f e s e s c a l o p e s ( l e s a l m i s é t a n t u n 
p l a t q u i , l e p l u s s o u v e n t , s e t e r m i n e à t a b l e , d e v a n t 
l e s c o n v i v e s , o n u t i l i s e u n e c a s s e r o l e p l a t e e n a r g e n t , 
e n b i - m é t a l o u e n n i c k e l ) . A r r o s e r d e q u e l q u e s c u i l ­
l e r é e s d e s a u c e d e m i - g l a c e e t f a i r e c h a u f f e r e n évi­
tant toute ébullition. 

M e t t r e l e s c a r c a s s e s e t p a r u r e s d u v o l a t i l e e n t r a i ­
t e m e n t , h a c h é e s , à r e v e n i r l é g è r e m e n t a u b e u r r e 
d a n s u n e c a s s e r o l e ; m o u i l l e r a v e c l e f o n d s d e c u i s ­
s o n d e l a p i è c e d é g l a c é a u v i n b l a n c . A j o u t e r q u e l ­
q u e s c u i l l e r é e s d ' e s p a g n o l e a u f u m e t d e g i b i e r 
(V. S A U C E S , sauce salmis). F a i r e b o u i l l i r c e t t e s a u c e 
q u e l q u e s i n s t a n t s , p u i s l a p a s s e r , a v e c p r e s s i o n , à l a 
p a s s o i r e d ' a b o r d , à l a m o u s s e l i n e e n s u i t e ; l a r é d u i r e , 
l a b e u r r e r e t l a v e r s e r s u r l e s m o r c e a u x d u v o l a t i l e 
e t s e s g a r n i t u r e s . F a i r e c h a u f f e r , toujours sans ébul­
lition, e t d r e s s e r s o i t s u r u n g r a n d c r o û t o n r o n d , 
r e c o u v e r t d e f a r c e à g r a t i n e t p a s s é a u f o u r , s o i t s u r 
u n p l a t r o n d c r e u x e t , d a n s c e c a s , e n t o u r e r d e c r o û ­
t o n s e n c œ u r , f r i t s a u b e u r r e e t t a r t i n é s d e f a r c e à 
g r a t i n . 

C e m o d e d e p r é p a r a t i o n e s t a p p l i c a b l e n o n s e u l e ­
m e n t a u x g i b i e r s d e p l u m e ( b é c a s s e , c a n a r d s a u ­
v a g e , f a i s a n , p e r d r e a u , e t c . ) , m a i s a u s s i à c e r t a i n e s 
v o l a i l l e s ( c a n a r d , p i g e o n , p i n t a d e , e t c . ) . 

S A L O I R . — G r a n d b a q u e t d a n s l e q u e l o n m e t à 
s a l e r l e s p i è c e s t r a i t é e s p a r l a s a u m u r e l i q u i d e . 

I l e s t d e s s a l o i r s d e d i v e r s e s s o r t e s . L e s u n s , s i m ­
p l e s r é c i p i e n t s , s o n t e m p l o y é s e n c u i s i n e m é n a g è r e 
p o u r l a s a l a i s o n d e s p i è c e s d e b o u c h e r i e , c e l l e s d e 
p o r c s u r t o u t ; l e s a u t r e s s o n t d e g r a n d e s c u v e s e n 
b o i s , e n p i e r r e , e n c i m e n t , d e f o r m e s d i v e r s e s , e t q u e , 
s u i v a n t l e s r é g i o n s , o n a p p e l l e baignoires, bagnons o u 
barbantelles. 

L e s s a l o i r s e n p i e r r e o u c e u x e n c i m e n t s o n t l e s 
m e i l l e u r s . T o u s c e s s a l o i r s d o i v e n t ê t r e m u n i s d ' u n 
c o u v e r c l e , s o r t e d e c h â s s i s à c l a i r e - v o i e , q u i r e n t r e 
d a n s l ' i n t é r i e u r d u r é c i p i e n t . O n p l a c e s u r c e s g r i l l e s 
d e s p i e r r e s o u a u t r e s o b j e t s l o u r d s , a f i n q u e l e s s u b ­
s t a n c e s m i s e s d a n s l a s a u m u r e p u i s s e n t b i e n b a i g n e r 
d a n s l e l i q u i d e . V . S A U M U R E . 

S A L O L . — S a l i c y l a t e d e p h é n o l , a n t i s e p t i q u e , p a r ­
f o i s f r a u d u l e u s e m e n t e m p l o y é p o u r l a c o n s e r v a t i o n 
d e c e r t a i n e s d e n r é e s . L e c h l o r o f o r m e q u i a é t é m i s 
e n c o n t a c t a v e c l e s p r o d u i t s s a l o l é s p r e n d u n e c o u ­
l e u r r o u g e e n p r é s e n c e d ' u n e s o l u t i o n a l c o o l i q u e d e 
p o t a s s e c a u s t i q u e . 

S A L P Ê T R E . — L e s a l p ê t r e e s t u n s e l c r i s t a l l i n , 
b l a n c , i n o d o r e , d ' u n e s a v e u r f r a î c h e , p i q u a n t e , l é g è r e ­
m e n t a m è r e , t r è s s o l u b l e d a n s l ' e a u c h a u d e , m o i n s 
d a n s l ' e a u f r o i d e . E m p l o y é d a n s l ' i n d u s t r i e d e s s a ­
l a i s o n s p a r c e q u ' i l c o m m u n i q u e u n e a g r é a b l e c o u l e u r 
r o u g e a u x v i a n d e s , m a i s à f a i b l e d o s e , p a r c e q u ' i l 
l e s d u r c i t . 

S A L P I C O N . — P r é p a r a t i o n c o m p o r t a n t u n o u p l u ­
s i e u r s é l é m e n t s , c o u p é s e n p e t i t s d é s e t l i é s a v e c u n e 
s a u c e g r a s s e o u m a i g r e , b l a n c h e o u b r u n e . 

C o n c u r r e m m e n t a v e c l e s a p p a r e i l s p o u r h o r s -
d ' c e u v r e , l e s s a l p i c o n s s o n t e m p l o y é s p o u r g a r n i r l e s 
b a r q u e t t e s , b o u c h é e s , c a n a p é s , c a i s s e s , c a s s o l e t t e s , 
c r o u s t a d e s , c r o û t e s , d a r t o i s , m a z a g r a n s , p e t i t s p â t é s , 
r i s s o l e s , t a r t e l e t t e s , t i m b a l e s . 

O n l e s u t i l i s e a u s s i p o u r p r é p a r e r l e s c ô t e l e t t e s 
c o m p o s é e s , l e s c r o m e s q u i s e t l e s c r o q u e t t e s . 

O n e m p l o i e e n c o r e l e s s a l p i c o n s p o u r f a r c i r l e s 
œ u f s , v o l a i l l e s , g i b i e r s , p o i s s o n s a i n s i q u e d i v e r s e s 
p i è c e s d e b o u c h e r i e . 

L e s s a l p i c o n s f r o i d s s o n t a s s a i s o n n é s à l a v i n a i ­
g r e t t e o u à l a m a y o n n a i s e . 

E n p â t i s s e r i e e t e n c o n f i s e r i e , o n e m p l o i e é g a l e m e n t 
d e s s a l p i c o n s d e f r u i t s , f r a i s o u g l a c é s . 

S A L P I C O N S D E V O L A I L L E , A B A T S , C R U S T A ­
C É S , E T C . , P O U R H O R S - D ' Œ U V R E E T F A R C E S . — 
S a l p i c o n à l ' a m é r i c a i n e ( c h a u d ) . — C h a i r d e h o m a r d 

o u d e l a n g o u s t e à l ' a m é r i c a i n e , l i é e a v e c s a u c e a m é ­
r i c a i n e . 

S a l p i c o n d ' a n c h o i s ( c h a u d o u f r o i d ) . — D é t a i l l e r 
e n d e s r é g u l i e r s d e s f i l e t s d ' a n c h o i s , d e s s a l e s , b i e n 
é p o n g é s . 

E m p l o y e r , à c h a u d o u à f r o i d , s u i v a n t i n d i c a t i o n 
s p é c i a l e . 

S a l p i c o n à l a b o h é m i e n n e ( c h a u d ) . — M é l a n g e d e 
f o i e g r a s e t d e t r u f f e s c u i t s c o u p é s e n d é s ; l i é d e 
s a u c e m a d è r e r é d u i t e a v e c e s s e n c e d e t r u f f e s . 

C e s a l p i c o n e s t q u e l q u e f o i s a d d i t i o n n é d ' u n e p e t i t e 
q u a n t i t é d ' o i g n o n e n d é s , é t u v é a u b e u r r e , a s s a i ­
s o n n é a u p a p r i k a . S ' e m p l o i e p o u r b o u c h é e s , c r o u s ­
t a d e s , œ u f s p o c h é s , t a r t e l e t t e s , e t c . 

S a l p i c o n à l a b o h é m i e n n e ( f r o i d ) . — M ê m e m é ­
l a n g e q u e c i - d e s s u s , l i é d e g e l é e d e v i a n d e . 

S a l p i c o n c a n c a l a i s e ( c h a u d ) . — M é l a n g e d ' h u î t r e s 
p o c h é e s e t d e c h a m p i g n o n s c u i t s ; l i é a v e c s a u c e 
n o r m a n d e o u v e l o u t é d e p o i s s o n . 

S a l p i c o n c a r d i n a l ( c h a u d ) . — M é l a n g e d e c h a i r d e 
h o m a r d , d e t r u f f e s e t d e c h a m p i g n o n s H é a v e c s a u c e 
c a r d i n a l . 

S a l p i c o n d e c e r v e l l e ( c h a u d ) . — L i é a v e c s a u c e 
a l l e m a n d e , b é c h a m e l , v e l o u t é . 

S a l p i c o n à l a c h a l o n n a i s e ( c h a u d ) . — M é l a n g e d e 
c r ê t e s d e c o q e t d e t r u f f e s ; l i é a v e c s a u c e a l l e m a n d e . 

S a l p i c o n c h a s s e u r ( c h a u d ) . — M é l a n g e d e f o i e s d e 
v o l a i l l e s ( c o u p é s e n d é s e t s a u t é s a u b e u r r e ) e t d e 
c h a m p i g n o n s ; l i é a v e c s a u c e c h a s s e u r r é d u i t e . 

S a l p i c o n d e c r ê t e s ( c h a u d ) . — L i é a v e c s a u c e 
a l l e m a n d e , b é c h a m e l , d e m i - g l a c e , f o n d s d e v e a u . 

S a l p i c o n d e c r e v e t t e s ( c h a u d ) . — L i é a v e c s a u c e s 
b é c h a m e l , c r e v e t t e s ; ( f r o i d ) , à l a v i n a i g r e t t e o u a v e c 
s a u c e m a y b n n a i s e . 

S a l p i c o n C u s s y ( c h a u d ) . — M é l a n g e d e r i s d e 
v e a u , t r u f f e s e t c h a m p i g n o n s ; l i é a v e c s a u c e m a d è r e 
r é d u i t e . 

S a l p i c o n à l a d i e p p o i s e ( c h a u d ) . — M é l a n g e d e 
c r e v e t t e s , m o u l e s e t c h a m p i g n o n s ; l i é a v e c s a u c e 
n o r m a n d e o u v i n b l a n c . 

S a l p i c o n à l ' é c a r l a t e ( c h a u d ) . — L a n g u e é c a r l a t e 
l i é e a v e c s a u c e d e m i - g l a c e . 

S a l p i c o n à l ' é c o s s a i s e ( c h a u d ) . • — M é l a n g e d e 
l a n g u e é c a r l a t e e t d e t r u f f e s ; l i é a v e c d e m i - g l a c e 
r é d u i t e . 

S a l p i c o n d ' é c r e v i s s e s ( c h a u d ) . — L i é a v e c s a u c e s 
b é c h a m e l , é c r e v i s s e s , N a n t u a ; ( f r o i d ) à l a v i n a i g r e t t e 
o u s a u c e m a y o n n a i s e . 

S a l p i c o n à l a f i n a n c i è r e ( c h a u d ) . — M é l a n g e d e 
q u e n e l l e s , c r ê t e s , r o g n o n s d e c o q , c h a m p i g n o n s e t 
t r u f f e s ; l i é a v e c s a u c e f i n a n c i è r e r é d u i t e . 

S a l p i c o n d e f o i e g r a s . — S ' e m p l o i e c h a u d , l i é a v e c 
s a u c e m a d è r e , p o r t o , x é r è s o u f u m e t d e g i b i e r ; 
f r o i d , l i é a v e c g e l é e . 

S a l p i c o n d e f o i e d e r a i e . — S ' e m p l o i e c h a u d , l i é 
a v e c v e l o u t é m a i g r e o u s a u t é a u b e u r r e ; f r o i d , 
a s s a i s o n n é à l a v i n a i g r e t t e . 

S a l p i c o n d e f o i e s d e v o l a i l l e s . — C o m m e l e Sal­
picon de foie gras. 

S a l p i c o n d e g i b i e r ( c h a u d ) . — L i é a v e c s a u c e b l a n ­
c h e o u b r u n e , à b a s e d u g i b i e r i n d i q u é ; ( f r o i d ) , l i é 
a v e c g e l é e . 

S a l p i c o n d e h o m a r d ( c h a u d ) . — L i é a v e c s a u c e 
b é c h a m e l , h o m a r d o u N a n t u a ; ( f r o i d ) , à l a v i n a i ­
g r e t t e o u s a u c e m a y o n n a i s e . 

S a l p i c o n d e j a m b o n ( c h a u d ) . — S e f a i t a v e c J a m ­
b o n d e P r a g u e , d ' Y o r k o u d e P a r i s c u i t . 

D é t a i l l e r l e j a m b o n e n p e t i t s d é s ; l i e r a v e c d e m i -
g l a c e . E l é m e n t a u x i l i a i r e d e d i v e r s e s g a r n i t u r e s e t 
f a r c e s . 

E n f r o i d , s ' e m p l o i e c o m m e é l é m e n t d e g a r n i t u r e 
d e c a n a p é s e t a u t r e s h o r s - d ' œ u v r e f r o i d s . 



S a l p i c ó n à l a J o i n v i l l e ( c h a u d ) . — M é l a n g e d e 
q u e u e s d e c r e v e t t e s , d e t r u f f e s e t d e c h a m p i g n o n s , 
l i é a v e c s a u c e J o i n v i l l e . V . S A U C E S . 

S a l p i c ó n d e l a n g o u s t e . — C o m m e l e Salpicón 
de homard. 

S a l p i c ó n à l a M o n t g l a s ( c h a u d ) . — M é l a n g e d e 
f o i e g r a s , l a n g u e é c a r l a t e , t r u f f e s e t c h a m p i g n o n s , 
l i é a v e c s a u c e m a d è r e r é d u i t e . 

S a l p i c ó n d e m o u l e s ( c h a u d ) . — L i é a v e c s a u c e s 
a l l e m a n d e , p o u l e t t e o u v i n b l a n c ; ( f r o i d ) , à l a v i n a i ­
g r e t t e o u s a u c e m a y o n n a i s e . 

S a l p i c ó n d ' o e u f s d u r s ( c h a u d ) . — L i é a v e c s a u c e s 
a l l e m a n d e , b é c h a m e l , c r è m e o u v e l o u t é ; ( f r o i d ) , à 
l a v i n a i g r e t t e o u s a u c e m a y o n n a i s e . 

S a l p i c ó n à l a p é r i g o u r d i n e ( c h a u d ) . — M é l a n g e 
d e f o i e g r a s e t d e t r u f f e s , l i é a v e c s a u c e m a d è r e r é ­
d u i t e . 

S a l p i c ó n d e p o i s s o n ( c h a u d ) . — C h a i r d e p o i s s o n 
c u i t l i é e a v e c s a u c e s b é c h a m e l , n o r m a n d e o u v i n 
b l a n c ; ( f r o i d ) , à l a v i n a i g r e t t e o u s a u c e m a y o n n a i s e . 

S a l p i c ó n à l a r e i n e ( c h a u d ) . — M é l a n g e d e b l a n c 
d e v o l a i l l e , d e c h a m p i g n o n s e t d e t r u f f e s , l i é a v e c 
s a u c e a l l e m a n d e . 

S a l p i c ó n d e r i s d ' a g n e a u o u d e v e a u ( c h a u d ) . — 
L i é a v e c s a u c e s a l l e m a n d e , b é c h a m e l , d e m i - g l a c e , 
m a d è r e , s u p r ê m e . 

S a l p i c ó n à l a r o y a l e ( c h a u d ) . — M é l a n g e d e t r u f ­
f e s e t d e c h a m p i g n o n s , l i é a v e c p u r é e d e v o l a i l l e . 

S a l p i c ó n à l a S a i n t - H u b e r t ( c h a u d ) . — C h a i r d e 
g i b i e r , l i é e a v e c s a u c e d e m i - g l a c e r é d u i t e a u f u m e t 
d e g i b i e r . 

S a l p i c ó n d e v e a u ( c h a u d ) . — L i é a v e c s a u c e s a l l e ­
m a n d e , b é c h a m e l , d e m i - g l a c e , f o n d s d e v e a u ; ( f r o i d ) , 
l i é à l a g e l é e . 

S a l p i c ó n d e v i a n d e s d e d e s s e r t e . — O n p r é p a r e 
d e s s a l p i c o n s a v e c d e s v i a n d e s d e d e s s e r t e d i v e r s e s 
( b œ u f , v e a u , a g n e a u , m o u t o n , p o r c ) d é t a i l l é e s e n 
d é s p l u s o u m o i n s g r o s , s e l o n l ' e m p l o i f i n a l , e t l i é e s 
a v e c s a u c e b l a n c h e o u b r u n e . 

C e s s a l p i c o n s s ' e m p l o i e n t p o u r p r é p a r e r d e s c r o ­
q u e t t e s , d e s c r o m e s q u i s o u p o u r g a r n i r d e s b a r q u e t ­
t e s , b o u c h é e s , t o u r t e s , c r o û t e s , e t c . 

S a l p i c ó n d e v o l a i l l e . — S e p r é p a r e a v e c v o l a i l l e d e 
d e s s e r t e d é t a i l l é e e n d é s . L i e r c e s a l p i c ó n a v e c u n e 
s a u c e a l l e m a n d e , b é c h a m e l , c r è m e o u v e l o u t é . O n 
p e u t a u s s i l e l i e r a v e c u n e s a u c e b r u n e , d e m i - g l a c e 
o u f o n d s d e v e a u . 

S ' e m p l o i e c o m m e g a r n i t u r e d e b o u c h é e s , b a r ­
q u e t t e s , c r o u s t a d e s ; c o m m e g a r n i t u r e d ' œ u f s p o c h é s 
o u m o l l e t s , e t a u s s i p o u r l a c o n f e c t i o n d ' a p p a r e i l s à 
c r o q u e t t e s . 

S A L P I C O N S D E L É G U M E S . — S a l p i c ó n d ' a r t i ­
c h a u t s à l a c r è m e . — D é t a i l l e r e n d é s , p l u s o u 
m o i n s g r o s , s e l o n l ' e m p l o i f i n a l , d e s f o n d s d ' a r t i ­
c h a u t s c u i t s à m o i t i é d a n s U n b l a n c . 

A c h e v e r d e c u i r e c e s a r t i c h a u t s a u b e u r r e ; l e s 
a s s a i s o n n e r ; l e s l i e r d e q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e s a u c e 
c r è m e u n p e u s e r r é e . 

C e s a l p i c ó n , a i n s i q u e t o u s c e u x d e l é g u m e s d o n t 
l e s r e c e t t e s s u i v e n t , p e u t ê t r e l i é a v e c d u v e l o u t é 
r é d u i t , e n p l a c e d e s a u c e c r è m e . 

S ' e m p l o i e c o m m e g a r n i t u r e d ' œ u f s ; d e b a r q u e t t e s , 
b o u c h é e s , t a r t e l e t t e s ; d e m e n u e s p i è c e s d e b o u c h e r i e ; 
d e v o l a i l l e s ; d e p o i s s o n s . 

S a l p i c ó n d ' a r t i c h a u t s ( f r o i d ) . — L i e r d e m a y o n ­
n a i s e c o l l é e à l a g e l é e d e s f o n d s d ' a r t i c h a u t s c u i t s 
a u b l a n c , é g o u t t é s e t é p o n g é s e t d é t a i l l é s e n d é s . 

S ' e m p l o i e c o m m e g a r n i t u r e d ' œ u f s , p o i s s o n s , v o ­
l a i l l e s f r o i d s ; b a r q u e t t e s , t a r t e l e t t e s . 

S a l p i c ó n d ' a s p e r g e s v e r t e s ( f r o i d ) . — D é t a i l l e r 
e n d é s , p l u s o u m o i n s g r o s , s e l o n l ' e m p l o i f i n a l , d e s 
a s p e r g e s v e r t e s . L e s c u i r e à l ' e a u s a l é e . 

L e s é g o u t t e r e t é p o n g e r ; l e s l i e r a v e c m a y o n n a i s e 
c o l l é e . 

M ê m e s e m p l o i s q u e l e Salpicón d'artichauts. 

S a l p i c ó n d ' a u b e r g i n e s à l a c r è m e . — C u i r e a u 
b e u r r e d e s a u b e r g i n e s c o u p é e s e n d é s . L e s a s s a i ­
s o n n e r ; l e s l i e r , u n e f o i s c u i t e s , d e s a u c e c r è m e . 

M ê m e s e m p l o i s q u e l e Salpicón d'artichauts. 

S a l p i c ó n d e b e t t e r a v e s ( f r o i d ) . — D é t a i l l e r e n 
d é s p l u s o u m o i n s g r o s u n e b e t t e r a v e c u i t e a u f o u r 
e t é p l u c h é e . 

A s s a i s o n n e r c e s a l p i c ó n a v e c h u i l e , v i n a i g r e , s e l e t 
p o i v r e , o u a v e c m a y o n n a i s e c o l l é e . 

S a l p i c ó n d e c a r o t t e s à l a c r è m e . — D é t a i l l e r e n 
d é s d u r o u g e d e c a r o t t e s . M e t t r e c e s c a r o t t e s d a n s 
u n e c a s s e r o l e , l e s c o u v r i r d ' e a u , a j o u t e r 6 0 g r a m m e s 
d e b e u r r e p a r d e m i - l i t r e d ' e a u . A s s a i s o n n e r d e s e l 
e t d ' u n e p i n c é e d e s u c r e . C u i r e j u s q u ' à r é d u c t i o n 
c o m p l è t e d u m o u i l l e m e n t . L i e r d e s a u c e c r è m e . 

M ê m e s e m p l o i s q u e l e Salpicón d'artichauts. 

S a l p i c ó n d e c é l e r i - r a v e à l a c r è m e ( c h a u d ) . — 
D é t a i l l e r e n d é s u n c é l e r i - r a v e . L e f a i r e é t u v e r a u 
b e u r r e . L ' a s s a i s o n n e r , u n e f o i s c u i t ; l i e r d e s a u c e 
c r è m e . 

M ê m e s e m p l o i s q u e l e Salpicón d'artichauts. 

S a l p i c ó n d e c é l e r i - r a v e ( f r o i d ) . — C u i r e à l ' e a u 
s a l é e u n c é l e r i - r a v e c o u p é e n d é s . L ' é g o u t t e r , l ' é p o n ­
g e r , l e l i e r d e m a y o n n a i s e c o l l é e . 

M ê m e s e m p l o i s q u e l e Salpicón d'artichauts. 

S a l p i c ó n d e c è p e s à l a c r è m e . — D é t a i l l e r e n 
d é s d e s c è p e s c u i t s . E t u v e r l e s a l p i c ó n a u b e u r r e . L i e r 
d e s a u c e c r è m e . 

M ê m e s e m p l o i s q u e l e Salpicón d'artichauts. 

S a l p i c ó n d e c h a m p i g n o n s d e c o u c h e e t a u t r e s 
( c h a u d ) . — D é t a i l l e r e n d é s l e s c h a m p i g n o n s , p a r é s 
e t l a v é s . F a i r e r e v e n i r a u b e u r r e , l i e r d e s a u c e c r è m e . 

M ê m e s e m p l o i s q u e l e Salpicón d'artichauts. 

S a l p i c ó n d e c h a m p i g n o n s a u m a d è r e ( c h a u d ) . — 
C u i r e a u b e u r r e l e s c h a m p i g n o n s d é t a i l l é s e n d é s 
D é g l a c e r a u m a d è r e ( o u a u t r e v i n d e l i q u e u r ) . L i e r 
d e d e m i - g l a c e à l ' e s s e n c e d e c h a m p i g n o n s t r è s r é ­
d u i t e . 

M ê m e s e m p l o i s q u e l e Salpicón d'artichauts. 

S a l p i c ó n d e c h a m p i g n o n s ( f r o i d ) . — L e s c h a m ­
p i g n o n s c u i t s , c o u p é s e n d é s , l i é s d e m a y o n n a i s e 
c o l l é e . 

M ê m e s e m p l o i s q u e l e Salpicón d'artichauts. 

S a l p i c ó n d e c o n c o m b r e s ( f r o i d ) . — D é t a i l l e r e n 
g r o s d é s d e s c o n c o m b r e s , f e n d u s e n d e u x d a n s l a 
l o n g u e u r , e t v i d é s d e l e u r s g r a i n e s ( e n l e s r a c l a n t 
a v e c u n e c u i l l e r ) . L e s é t a l e r s u r u n l i n g e , l e s s a u ­
p o u d r e r d e s e l , l e s f a i r e b i e n d é g o r g e r . L e s é p o n g e r ; 
l e s a s s a i s o n n e r a v e c h u i l e e t v i n a i g r e o u l e s l i e r d e 
m a y o n n a i s e s e r r é e . 

M ê m e s e m p l o i s q u e l e Salpicón d'artichauts. 

S a l p i c ó n d e h a r i c o t s v e r t s à l a c r è m e ( c h a u d ) . — 
D é t a i l l e r e n d é s , à c r u , d e s h a r i c o t s v e r t s . L e s c u i r e 
v i v e m e n t à l ' e a u s a l é e , e n l e s t e n a n t u n p e u f e r m e s . 
L e s é t u v e r a u b e u r r e . L e s l i e r d e s a u c e c r è m e . 

M ê m e s e m p l o i s q u e l e Salpicón d'artichauts. 

S a l p i c ó n d e h a r i c o t s v e r t s ( f r o i d ) . — C o m m e l e 
Salpicón d'asperges vertes. 

S a l p i c ó n d ' o i g n o n . — A blanc : c u i r e l e s o i g n o n s 
a u b e u r r e , l i e r d e s a u c e c r è m e ; A brun : l i e r l e s o i ­
g n o n s u n e f o i s c u i t s d e d e m i - g l a c e r é d u i t e . 

S a l p i c ó n d e p o m m e s d e t e r r e ( f r o i d ) . — A v e c 
p o m m e s d e t e r r e c u i t e s e n r o b e , é p l u c h é e s , d é t a i l ­
l é e s e n d é s p l u s o u m o i n s f i n s , s e l o n l ' e m p l o i f i n a l . 

M ê m e s e m p l o i s q u e l e Salpicón d'artichauts. 

S a l p i c ó n d e t o m a t e s . — E p l u c h e r l e s t o m a t e s , l e s 
é p é p i n e r . L e s d é t a i l l e r e n d é s p l u s o u m o i n s g r o s , 
s u i v a n t l ' e m p l o i f i n a l . A s s a i s o n n e r d e s e l f i n ; f a i r e 
d é g o r g e r q u e l q u e s m i n u t e s ( l e s t o m a t e s m i s e s s u r u n 
l i n g e ) . 

E m p l o y e r t e l q u e l , o u s e l o n l e c a s , a s s a i s o n n e r a v e c 
h u i l e e t v i n a i g r e . 

M ê m e s e m p l o i s q u e l e Salpicón d'artichauts. 

S a l p i c ó n d e t o m a t e s c u i t e s . — D é t a i l l e r l e s t o ­
m a t e s e n d é s . L e s m e t t r e d a n s u n p a n i e r e n f i l d e 



f e r t r e s s é . L e s p l o n g e r u n e m i n u t e d a n s d e l ' e a u 
b o u i l l a n t e s a l é e . 

S ' e m p l o i e c o m m e é l é m e n t a u x i l i a i r e d e p o t a g e s , 
s a u c e s , s a l p i c o n s m é l a n g é s . 

S a l p i c o n d e t o p i n a m b o u r s . — C o m m e l e Salpi­
con d'artichauts, a v e c , t o p i n a m b o u r s c u i t s à l ' e a u 
s a l é e . 

S a l p i c o n d e t r u f f e s . — S e f a i t a v e c t r u f f e s f r a î c h e s , 
c r u e s o u c u i t e s a u m a d è r e o u a v e c t r u f f e s d e c o n ­
s e r v e . 

L e s d é t a i l l e r e n d é s , p l u s o u m o i n s g r o s s e l o n l ' e m ­
p l o i f i n a l . L e s a s s a i s o n n e r d e s e l e t p o i v r e , e t , s u i ­
v a n t l e c a s , d ' h u i l e e t l u s d e c i t r o n o u l e s l a i s s e r 
t e l l e s q u e l l e s p o u r l e s a p p r ê t s e n f r o i d . 

P o u r l e s a p p r ê t s e n c h a u d , l e s é t u v e r d o u c e m e n t 
a u b e u r r e o u l e s l i e r d e q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e d e m i -
g l a c e a u m a d è r e , o u , s e l o n l e c a s , l i e r d e v e l o u t é o u 
d e s a u c e c r è m e . 

S ' e m p l o i e à froid c o m m e g a r n i t u r e d e h o r s -
d ' œ u v r e , œ u f s , p o i s s o n s , s a l a d e s c o m p o s é e s ; à chaud, 
p o u r b a r q u e t t e s , t a r t e l e t t e s , e t c . ; e t c o m m e é l é m e n t 
a u x i l i a i r e d e s s a u c e s , f a r c e s , a p p a r e i l s c o m p o s é s d i ­
v e r s . 

S A L P I C O N S D E F R U I T S . — C e s s a l p i c o n s , q u e 
l ' o n p r é p a r e g é n é r a l e m e n t a v e c d e s f r u i t s f r a i s c u i t s 
a u s i r o p ( a b r i c o t s , c e r i s e s , p ê c h e s , p o i r e s , p o m m e s , 
p r u n e s , e t c . ) , s o n t e m p l o y é s p o u r g a r n i r u n g r a n d 
n o m b r e d e p â t i s s e r i e s e t d ' e n t r e m e t s . 

O n p e u t a u s s i p r é p a r e r d e s s a l p i c o n s d e f r u i t s 
c o n f i t s q u e l ' o n e m p l o i e p o u r l e s m ê m e s u s a g e s . 

L e s s a l p i c o n s d e f r u i t s d o i v e n t ê t r e m a c é r é s a u x 
l i q u e u r s . 

S A L S I F I S . — E n l a n g a g e c u l i n a i r e , o n d é s i g n e 
g é n é r a l e m e n t s o u s l e n o m d e salsifis, n o n p a s p r é c i ­
s é m e n t l a r a c i n e d e l a p l a n t e d e l a f a m i l l e d e s 
c o m p o s é e s , q u i s e u l e d e v r a i t ê t r e a p p e l é e a i n s i , m a i s 
b i e n c e l l e d ' u n e a u t r e p l a n t e , d e l a m ê m e f a m i l l e 
d ' a i l l e u r s , e t q u i , b o t a n i q u e m e n t e s t a p p e l é e scor­
sonère. 

A l o r s q u e l ' u n e d e c e s r a c i n e s , c e l l e d u s a l s i f i s p r o ­
p r e m e n t d i t , e s t e x t é r i e u r e m e n t d e c o u l e u r b l a n c h e , 
c e l l e d e l a s c o r s o n è r e e s t d e c o u l e u r n o i r â t r e . 

I l e s t v r a i q u e l a c h a i r d e c e s d e u x r a c i n e s e s t 
d e s e m b l a b l e s a v e u r e t q u ' a u s u r p l u s o n l e s p r é ­
p a r e , c u l i n a i r e m e n t , d e f a ç o n i d e n t i q u e . 

L e m o t scorsonère v i e n t d u c a t a l a n escorso, q u i 
s i g n i f i e vipère. C e t t e p l a n t e a é t é a i n s i n o m m é e , d i t -
o n , p a r c e q u e , J a d i s , e n E s p a g n e , o n l ' e m p l o y a i t c o n t r e 
l e s m o r s u r e s d e c e d a n g e r e u x r e p t i l e . 

L e s p r i n c i p a l e s v a r i é t é s d e s a l s i f i s c u l t i v é e s d a n s 
n o s r é g i o n s s o n t : le salsifis blanc, le salsifis blanc 
amélioré et le salsifis mammouth. 

L e s p r i n c i p a l e s v a r i é t é s d e s c o r s o n è r e s o u s a l s i f i s 
n o i r s s o n t : la scorsonère ordinaire e t la scorsonère 
géante de Russie. 

L ' é p o q u e d e p r o d u c t i o n d e c e s d e u x l é g u m e s e s t 
d ' o c t o b r e à m a r s . 

N o u s m e n t i o n n e r o n s a u s s i l e s a l s i f i s s a u v a g e , v u l ­
g a i r e m e n t a p p e l é barbe d e bouc, q u i c r o î t s p o n ­
t a n é m e n t d a n s t o u s l e s p r é s e t d a n s l e s p â t u r a g e s u n 
p e u g r a s e t h u m i d e s . L e s j e u n e s p o u s s e s d e c e t t e 
p l a n t e s e m a n g e n t e n s a l a d e e t p e u v e n t a u s s i ê t r e 
a c c o m m o d é e s c o m m e l e s é p i n a r d s . L e s r a c i n e s s e c o n ­
s o m m e n t c o m m e c e l l e s d e s s c o r s o n è r e s . 

L e s t i g e s o u p o u s s e s t e n d r e s d e s s a l s i f i s e t d e s 
s c o r s o n è r e s p e u v e n t a u s s i s e p r é p a r e r d e d i f f é r e n t e s 
f a ç o n s . O n l e s c o n s o m m e s u r t o u t c r u e s e n s a l a d e . 

C u i s s o n d e s s a l s i f i s . ( R e c e t t e s ) . — R a t i s s e r l e s 
s a l s i f i s ; l e s d i v i s e r e n t r o n ç o n s d e 7 à 8 c e n t i m è t r e s 
d e l o n g u e u r . L e s p l o n g e r , a u f u r e t à m e s u r e , d a n s 
u n e e a u a c i d u l é e a u c i t r o n o u a u v i n a i g r e , a f i n d e l e s 
e m p ê c h e r d e n o i r c i r . L e s m e t t r e à c u i r e d a n s u n 
b l a n c à l é g u m e s b o u i l l a n t p r é a l a b l e m e n t p r é p a r é . 
V. B L A N C , blanc pour légumes. 

C u i r e , à c o u v e r t , à p e t i t e é b u l l i t i o n r é g u l i è r e , p e n ­
d a n t d e u x h e u r e s e n v i r o n . D é b a r r a s s e r d a n s u n e 
t e r r i n e e t c o n s e r v e r a u f r a i s . 

A v a n t d ' a p p r ê t e r l e s s a l s i f i s s u i v a n t l e s i n d i c a t i o n s 
d e r e c e t t e , l e s é g o u t t e r e t é p o n g e r . 

Nota : A p r è s a v o i r é t é c u i t s a i n s i l e s s a l s i f i s p e u ­
v e n t ê t r e p r é p a r é s d e d i f f é r e n t e s f a ç o n s . O n l e s s e r t , 
i s o l é m e n t , c o m m e l é g u m e , o u o n l e s e m p l o i e c o m m e ' 
é l é m e n t d e g a r n i t u r e . 

L o r s q u ' i l s n e d o i v e n t p a s ê t r e e m p l o y é s i m m é ­
d i a t e m e n t , o n l e s t i e n t d a n s l e u r c u i s s o n , o ù i l s 
p e u v e n t s e c o n s e r v e r p l u s i e u r s j o u r s , s a n s s e d é t é ­
r i o r e r . 

C u i s s o n d e s t i g e s o u p o u s s e s d e s a l s i f i s . — 
E p l u c h e r l e s p o u s s e s t e n d r e s ; l e s l a v e r à g r a n d e e a u 
e t l e s c u i r e d a n s u n b l a n c à l é g u m e s p e n d a n t 4 0 m i ­
n u t e s . E g o u t t e r e t é p o n g e r e t p r é p a r e r s e l o n i n d i ­
c a t i o n d e r e c e t t e . 

S a l s i f i s à l a b é c h a m e l . — D é t a i l l e r e n t r o n ç o n s d e 
4 à 5 c e n t i m è t r e s d e l o n g u e u r l e s s a l s i f i s , c u i t s 
d a n s u n b l a n c . L e s m e t t r e d a n s u n s a u t o i r ; l e s c o u ­
v r i r d e b é c h a m e l u n p e u c l a i r e . F a i r e m i j o t e r . A u 
d e r n i e r m o m e n t , a j o u t e r q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e c r è m e 
f r a î c h e . 

L e s s a l s i f i s p r é p a r é s a i n s i s o n t s o u v e n t d é s i g n é s 
s o u s l ' a p p e l l a t i o n « à l a c r è m e » . 

S a l s i f i s a u b e u r r e n o i s e t t e . — L e s s a l s i f i s é t a n t 
c u i t s d a n s u n b l a n c , l e s d r e s s e r , b r û l a n t s , d a n s u n e 
t i m b a l e ; l e s a r r o s e r d e q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e b e u r r e 
n o i s e t t e . 

S a l s i f i s a u b l o n d d e v e a u o u S a l s i f i s a u j u s . — 
E t u v e r q u e l q u e s i n s t a n t s a u b e u r r e , e n l e s f a i s a n t 
r i s s o l e r t r è s l é g è r e m e n t , l e s s a l s i f i s c u i t s a u x t r o i s 
q u a r t s d a n s u n b l a n c a i n s i q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s , 
é g o u t t é s , é p o n g é s e t t a i l l é s e n t r o n ç o n s r é g u l i e r s . 
L e s m o u i l l e r d e q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e j u s d e v e a u 
b l o n d p a s t r o p l i é . 

A c h e v e r d e c u i r e l e s s a l s i f i s d a n s c e j u s . D r e s s e r 
e n t i m b a l e . 

S a l s i f i s à l a c r è m e . — S e p r é p a r e n t c o m m e l e s 
Salsifis à la béchamel. 

O n p e u t a u s s i , l e s s a l s i f i s é t a n t l é g è r e m e n t é t u -
v é s a u b e u r r e , l e s c o u v r i r d e c r è m e f r a î c h e e t l e s 
f a i r e m i j o t e r d a n s c e t t e c r è m e . 

S a l s i f i s f r i t s o u f r i t o t d e s a l s i f i s . — D é t a i l l e r e n 
t r o n ç o n s r é g u l i e r s l e s s a l s i f i s c u i t s d a n s u n b l a n c 
e t é g o u t t é s . L e s m e t t r e d a n s u n p l a t c r e u x ; l e s a s ­
s a i s o n n e r d e s e l e t d e p o i v r e , l e s s a u p o u d r e r d e p e r s i l 
h a c h é , l e s a r r o s e r d ' h u i l e e t j u s d e c i t r o n ; l e s l a i s s e r 
m a c é r e r 3 0 m i n u t e s d a n s c e t t e m a r i n a d e . 

A u m o m e n t d e l e s f r i r e , l e s é g o u t t e r ; l e s t r e m p e r 
d a n s d e l a p â t e à f r i r e l é g è r e ; l e s f a i r e f r i r e à 
g r a n d e f r i t u r e b r û l a n t e . L e s é g o u t t e r . D r e s s e r s u r 
s e r v i e t t e ; g a r n i r d e p e r s i l f r i t . 

S a l s i f i s M o r n a y . — E t u v e r l e s s a l s i f i s a u b e u r r e ; 
l e s r a n g e r d a n s u n p l a t à g r a t i n m a s q u é d ' u n e 
c o u c h e d e s a u c e M o r n a y . N a p p e r d e s a u c e M o r n a y ; 
s a u p o u d r e r d e p a r m e s a n r â p é . A r r o s e r d e b e u r r e 
f o n d u ; g r a t i n e r 

S a l s i f i s à l a p o l o n a i s e . — R a n g e r d a n s u n e t i m b a l e 
p e u p r o f o n d e l e s s a l s i f i s , c u i t s a u b l a n c , a i n s i q u ' i l 
e s t d i t c i - d e s s u s , e t é t u v é s a u b e u r r e . L e s s a u ­
p o u d r e r d e j a u n e s d ' œ u f s d u r s e t d e p e r s i l h a c h é s . 
A u d e r n i e r m o m e n t a r r o s e r d e b e u r r e n o i s e t t e d a n s 
l e q u e l o n a u r a f a i t f r i r e d e l a m i e d e p a i n f r a î c h e ­
m e n t p a s s é e (30 g d e m i e d e p a i n p o u r 1 0 0 g d e 
b e u r r e ) . 

S a l s i f i s e n s a l a d e . — C u i r e l e s s a l s i f i s d a n s u n 
b l a n c . L e s é g o u t t e r , é p o n g e r e t d é t a i l l e r e n t r o n ç o n s 
r é g u l i e r s . D r e s s e r e n s a l a d i e r . A s s a i s o n n e r a v e c h u i l e , 
v i n a i g r e ( o u j u s d e c i t r o n ) , s e l e t p o i v r e . S a u p o u d r e r 
d e p e r s i l , c e r f e u i l , e s t r a g o n h a c h é s . 

S a l s i f i s s a u t é s a u b e u r r e . — F a i r e s a u t e r a u 
b e u r r e b r û l a n t , e n l e s f a i s a n t r i s s o l e r , d e s s a l ­
s i f i s c u i t s a u b l a n c , a i n s i q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s , 
é g o u t t é s , é p o n g é s , d é t a i l l é s e n t r o n ç o n s r é g u l i e r s . 
A s s a i s o n n e r . 

S a l s i f i s s a u t é s a u x f i n e s h e r b e s . — C o m m e c i -
d e s s u s , e n a d d i t i o n n a n t l e s s a l s i f i s , a u d e r n i e r m o ­
m e n t , d e p e r s i l h a c h é . 

S a l s i f i s s a u t é s à l a p r o v e n ç a l e . — S a u t e r l e s s a l ­
s i f i s a v e c m o i t i é b e u r r e e t m o i t i é h u i l e . A u d e r n i e r 
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m o m e n t , l e u r a j o u t e r u n e c u i l l e r é e d ' a i l e t p e r s i l 
h a c h é s . 

T i g e s d e s a l s i f i s . — U n e f o i s c u i t e s , l e s t i g e s d e 
s a l s i f i s p e u v e n t ê t r e p r é p a r é e s d e t o u t e s l e s f a ç o n s 
i n d i q u é e s p o u r l e s s a l s i f i s . 

O n p e u t a u s s i l e s s e r v i r , c r u e s , e n s a l a d e . 

S A I M O S ( V i n d e ) . — V i n l i q u o r e u x q u e l ' o n r é ­
c o l t e d a n s l ' î l e d u m ê m e n o m d a n s l a m e r d e l ' A r ­
c h i p e l . 

S A N D R E . — G e n r e d e p o i s s o n s d e l a f a m i l l e d e s 
p e r c i d é s q u e l ' o n t r o u v e s u r t o u t d a n s l e s c o u r s d ' e a u 
d e l ' E u r o p e c e n t r a l e e t o r i e n t a l e . E n F r a n c e , o n l e 
t r o u v e s e u l e m e n t d a n s l e D o u b s e t l a S a ô n e . L a c h a i r 
d e l a s a n d r e e s t t r è s b l a n c h e , f e u i l l e t é e e t d e g o û t 
t r è s d é l i c a t . 

T o u s l e s m o d e s d ' a p p r ê t s i n d i q u é s p o u r l e bar s o n t 
a p p l i c a b l e s a u x s a n d r e s . 

S A N D W I C H . — M e t s c o m p o s é d e d e u x t r a n c h e s 
d e p a i n b e u r r é e s e t f o u r r é e s d ' u n e s u b s t a n c e a l i ­
m e n t a i r e . 

E s t - c e à J o h n M o n t a g u , c o m t e d e S a n d w i c h , ( q u i 
s e f a i s a i t s e r v i r c e m e t s à l a t a b l e d e j e u , a f i n d e 
j o u e r t o u t e n m a n g e a n t ) , q u ' e s t d u e l ' i n v e n t i o n d e 
c e m e t s ? C e l a , n o u s n e s a u r i o n s l ' a f f i r m e r , m a i s c e 
q u i e s t c e r t a i n , c ' e s t q u e l e n o m d e c e p e r s o n n a g e 
a é t é d o n n é à c e t t e p r é p a r a t i o n . 

C e q u e n o u s p o u v o n s d i r e a u s s i , c ' e s t q u e , d e p u i s 
d e s t e m p s f o r t r e c u l é s , i l a é t é d ' u s a g e , d a n s l e s 
c a m p a g n e s f r a n ç a i s e s , d e d o n n e r a u x t r a v a i l l e u r s 
d e s c h a m p s l a v i a n d e d e l e u r r e p a s e n f e r m é e e n t r e 
d e u x t r a n c h e s d e p a i n b i s , v o i r e d e p a i n n o i r . C e s 
t r a n c h e s d e p a i n é t a l e n t - e l l e s t a r t i n é e s a v e c d u 
b e u r r e o u n o n ? C e l a d é p e n d a i t s a n s d o u t e d e l ' é t a t 
d e f o r t u n e d e l a m é n a g è r e q u i p r é p a r a i t c e r e p a s 
d e p l e i n a i r . E t , e n f i n , d a n s t o u s l e s p a y s d u S u d -
O u e s t , i l é t a i t d ' u s a g e d e m u n i r l e s g e n s q u i p a r ­
t a i e n t e n v o y a g e , e n d i l i g e n c e d ' a b o r d , p u i s e n 
c h e m i n d e f e r , d e t r a n c h e s d e v i a n d e , d e p o r c o u d e 
v e a u s u r t o u t , c u i t e s e n c a s s e r o l e e t e n f e r m é e s , a r r o ­
s é e s d e l e u r j u s s u c c u l e n t , e n t r e d e u x m o r c e a u x d e 
p a i n . D e m ê m e , a v o n s - n o u s v u e t s a v o u r é , à l ' é p o q u e 
d e n o t r e l o i n t a i n e e n f a n c e , d e s sandwichs p r é p a r é s 
a v e c d e s f i l e t s d e s a r d i n e s , d u t h o n m a r i n é , d e s 
a n c h o i s , d e s e s c a l o p e s d e v o l a i l l e , v o i r e a v e c d e s 
o m e l e t t e s p l a t e s , c e l a b i e n a v a n t q u e l e m o t , v e n u 
d ' A n g l e t e r r e , s o i t e n t r é d a n s l a t e r m i n o l o g i e c u l i ­
n a i r e f r a n ç a i s e . 

Préparation des sandwichs. — L e s s a n d w i c h s se 
p r é p a r e n t s o i t a v e c d u p a i n d e m i e , d i t a u s s i p a i n 
a n g l a i s , s o i t a v e c d u p a i n o r d i n a i r e , p a i n d e m é n a g e 
o u p a i n r i c h e , s o i t a v e c d u p a i n n o i r , s o i t e n f i n 
a v e c d e s p e t i t s p a i n s s p é c i a u x , f a i t s e n f o r m e d e 
n a v e t t e s a v e c d e l a p â t e à b r i o c h e o r d i n a i r e . C e s 
d e r n i e r s s a n d w i c h s , q u i s o n t s e r v i s s u r t o u t d a n s l e s 
s o i r é e s , s o n t l e p l u s s o u v e n t d é s i g n é s s o u s l e n o m 
d e « p e t i t s p a i n s f o u r r é s » . 

Sandwichs au pain de mie. — T a r t i n e r a v e c du 
b e u r r e s e l o n l e c a s a d d i t i o n n é d e m o u t a r d e , d e s 
t r a n c h e s d e p a i n d e m i e , r a s s i s e t d é c r o û t é . S u r 

Une p r é s e n t a t i o n de s a n d w i c h s au p a i n de mie . (Phoi. Claire.) 

c e s t r a n c h e s d e p a i n b e u r r é e s , m e t t r e l a v i a n d e d e 
g a r n i t u r e I n d i q u é e . R e c o u v r i r d ' u n e t r a n c h e d e p a i n 
b e u r r é e ; a p p u y e r s u r l e t o u t a f i n d e b i e n s o u d e r l e s 
t r a n c h e s d e p a i n e n s e m b l e . P a r e r l e s s a n d w i c h s s u r 
l e s c ô t é s e t l e s d é t a i l l e r e n r e c t a n g l e s o u e n t r i a n g l e s 
à v o l o n t é . 

L e s s a n d w i c h s f a i t s e n p a i n d e m i e p e u v e n t ê t r e 
g a r n i s a v e c d e s v i a n d e s d i v e r s e s , t o u t e s d é t a i l l é e s 
e n t r a n c h e s m i n c e s : J a m b o n ( j a m b o n d ' Y o r k o u 
d e P a r i s c u i t ; j a m b o n d e B a y o n n e , d e M a y e n c e o u d e 
P a r m e c r u ) ; j a m b o n n e a u d e P a r i s o u d e R e i m s ; 
l a n g u e é c a r l a t e e t d e V a l e n c i e n n e s ; m o r t a d e l l e ; p o r c 
r ô t i ; p r e s s e d - b e e f ; p o u l e t o u v o l a i l l e s d i v e r s e s ; r o s ­
b i f ; f i l e t d e b œ u f r ô t i ; v e a u r ô t i . 

O n p e u t a u s s i l e s g a r n i r a v e c l e s a r t i c l e s s u i v a n t s : 
agourcis ( c o n c o m b r e s s a l é s s e l o n l a m é t h o d e r u s s e , 
e n t r e d e u x t r a n c h e s d e p a i n d e m i e b e u r r é e s e t s a u ­
p o u d r é e s d e r a i f o r t r â p é ) ; anchois e t a u t r e s p o i s s o n s 
m a r i n e s o u s a l é s , e n f i l e t s , t e l s q u e harengs, kilkis, 
spratts, e t c . ; artichauts ( f o n d s d ' a r t i c h a u t s d é t a i l l é s 
e n p e t i t s d é s , m é l a n g é s d ' œ u f s d u r s é g a l e m e n t c o u ­
p é s e n d é s ) ; caviar; céleri-rave, d é t a i l l é e n d é s e t 
b l a n c h i ; concombres ; cresson alénois ou de fontaine; 
crevettes g r i s e s ou r o s e s , écrevisses, homards, lan­
goustes ( l e b e u r r e m é l a n g é d e p u r é e f a i t e a v e c l e s 
c a r a p a c e s ) ; laitue ( l e s l a i t u e s e n f e u i l l e s o u e n c h i f -
f o n n a d e ) ; mâche; œufs durs ( l e s œ u f s d é t a i l l é s en 
t r a n c h e s o u e n p e t i t s d é s ) ; poivrons doux; poutar-
gue ( œ u f s d e m u l e t ) ; sardines o u a u t r e s p o i s s o n s 
m a r i n e s ou c o n s e r v é s à l ' h u i l e ; saumon ; tomates ( l e s 
t o m a t e s é p é p i n é e s , d é t a i l l é e s e n t r a n c h e s , d é g o r g é e s 
a u s e l ) ; truffes ( t r u f f e s c r u e s d é t a i l l é e s e n t r a n c h e s 
m i n c e s a s s a i s o n n é e s ) . 

Sandwichs au pain grillé. — Se p r é p a r e n t a v e c 
d e s t r a n c h e s d e p a i n d e m i e q u e l ' o n f a i t l é g è r e m e n t 
g r i l l e r , o u a v e c d u p a i n d e m é n a g e e n t r a n c h e s o u 
d e s p e t i t s p a i n s f e n d u s é g a l e m e n t g r i l l é s . 

O n g a r n i t c e s s a n d w i c h s c o m m e c e u x f a i t s a v e c 
l e p a i n d e m i e n o n g r i l l é . 

Sandwichs en pain flûte ou en pain de ménage. 
— S e f o n t s u r t o u t a v e c d e s p e t i t s p a i n s l o n g s o u 
r o n d s , o u v e r t s e n d e u x , b e u r r é s e t g a r n i s c o m m e d e s 
s a n d w i c h s e n p a i n d e m i e . 

O n o p è r e d e m ê m e p o u r l e s s a n d w i c h s e n p a i n 
d e m é n a g e n o n d é c r o û t é . 

Sandwichs en pain brioché. — Se p r é p a r e n t c o m m e 
l e s s a n d w i c h s o r d i n a i r e s a v e c p e t i t s p a i n s b r i o c h é s 
f a i t s e n f o r m e d e n a v e t t e . 

S a n d w i c h s a l s a c i e n s . — G a r n i r a v e c d e s s a u c i s s e s 
d e S t r a s b o u r g , é p l u c h é e s e t c o u p é e s e n e s c a l o p e s , d e s 
t r a n c h e s d e p a i n n o i r t a r t i n é e s d e b e u r r e m é l a n g é 
d e r a i f o r t r â p é . 

S a n d w i c h s a n t i b o i s . — G a r n i r a v e c d e s œ u f s d u r s , 
c â p r e s e t c o r n i c h o n s h a c h é s , d e s t r a n c h e s d e p a i n 
d e m i e g r i l l é e s , m a s q u é e s d e b e u r r e a d d i t i o n n é d ' e s ­
t r a g o n h a c h é . 

S a n d w i c h s a u b a s i l i c . — G a r n i r d ' œ u f s d u r s h a c h é s 
d e s t r a n c h e s m i n c e s d e p a i n d e m i e g r i l l é e s , t a r t i n é e s 
d e b e u r r e a d d i t i o n n é d e b a s i l i c f r a i s h a c h é . 

S a n d w i c h s d u b o o k m a k e r . — S e p r é p a r e n t a v e c 



l e s c ô t é s e x t r ê m e s d u p a i n d e m i e n o n p a r é s , c ' e s t -
à - d i r e l e s m o r c e a u x d e c r o û t e , a u x q u e l s o n l a i s s e 
a d h é r e r u n c e n t i m è t r e d e m i e . 

B e u r r e r c e s m o r c e a u x d e p a i n . L e s g a r n i r d ' u n 
b e e f s t e a k é p a i s , q u e l ' o n a u r a a s s a i s o n n é d e s e l 
e t p o i v r e , l ' a i t c u i r e s u r l e g r i l , e t q u e l ' o n a u r a 
t a r t i n é u n e l o i s I r o i d a v e c d e l a m o u t a r d e a n g l a i s e . 

S a n d w i c h s d i j o n n a i s . — G a r n i r d ' u n s a l p i c o n 
d ' c e u f s d u r s , d e j a m b o n p e r s i l l é ( s p é c i a l i t é c u l i ­
n a i r e d e D i j o n ) d e s t r a n c h e s d e p a i n d e m é n a g e 
t a r t i n é e s d e b e u r r e a d d i t i o n n é d e m o u t a r d e d e D i j o n . 
S o u d e r l e s t r a n c h e s d e p a i n d e u x à d e u x . 

S a n d w i c h s d e f o i e g r a s . — T a r t i n e r d ' u n e c o u c h e 
d e f o i e g r a s , t r u f f é o u n o n , d e s t r a n c h e s d e p a i n 
d e m i e . R e c o u v r i r d ' u n e a u t r e t r a n c h e d e p a i n d e 
m i e . A p p u y e r p o u r b i e n s o u d e r l e s t r a n c h e s d e p a i n 
e n s e m b l e . 

C e s s a n d w i c h s p e u v e n t a u s s i s e p r é p a r e r e n g a r ­
n i s s a n t d e m i n c e s e s c a l o p e s d e f o i e g r a s t r u f f é d e s 
t r a n c h e s d e p a i n d e m i e , o u d e s p e t i t s p a i n s l o n g s , 
o u d e s p a i n s b r i o c h é s l é g è r e m e n t b e u r r é s . 

E n p r i n c i p e , o n l e s p r é p a r e a v e c d u p a i n n o n 
b e u r r é . 

S a n d w i c h s à l a p é r i g o u r d i n e . — G a r n i r d e p e t i t e s 
e s c a l o p e s d e f o i e g r a s d e s t r a n c h e s d e p a i n d e m i e 
g r i l l é e s , t a r t i n é e s d ' u n e p u r é e d e t r u f f e s . 

S a n d w i c h s à l a t a r t a r e . — T a r t i n e r d e s t r a n c h e s 
d e p a i n d e m i e d ' u n e c o u c h e a s s e z é p a i s s e d e p u l p e 
d e v i a n d e d e b œ u f c r u e m é l a n g é e d e l a m o i t i é d e 
s o n p o i d s d e b e u r r e , a d d i t i o n n é e d e c i b o u l e t t e h a ­
c h é e , a s s a i s o n n é e d e s e l e t p a p r i k a . 

S a n d w i c h s d ' e n t r e m e t s . — O n p r é p a r e c e s s a n d ­
w i c h s a v e c d e s t r a n c h e s m i n c e s d e b r i o c h e r a s s i s e 
o u d e g é n o i s e . S u i v a n t l a n a t u r e d e s a r t i c l e s d o n t 
o n l e s g a r n i t , o n b e u r r e o u n o n l e s t r a n c h e s d e 
g â t e a u . 

C e s s a n d w i c h s s e g a r n i s s e n t d e s a l p i e o n s d e f r u i t s , 
d e m a r m e l a d e s , d e c r è m e s c o n s i s t a n t e s , e t c . 

S A N G . — L e s a n g d e s a n i m a u x d e b o u c h e r i e 
n ' e n t r e p a s d a n s l ' a l i m e n t a t i o n , m a i s i l a d e n o m ­
b r e u x u s a g e s i n d u s t r i e l s ( c o l l a g e d e s v i n s o r d i n a i r e s , 
c l a r i f i c a t i o n d u s u c r e , f a b r i c a t i o n d e c h a r b r . n s s p é ­
c i a u x , e n g r a i s , e t c . ) . 

L e s a n g d e p o r c s e r t à l a p r é p a r a t i o n d u b o u d i n 
( e t i l e s t s o u v e n t m é l a n g é d ' a u t r e s s a n g s ) , l e s s a n g s 
d e l i è v r e , d e l a p m , d e p o u l e t , s e r v e n t à l a l i a i s o n 
d e s c i v e t s q u i , a p r è s c e t t e a d d i t i o n , n e a o i v e n t p l u s 
ê t r e c h a u f f é s a u d e s s u s d e 7 0 ° , t e m p é r a t u r e à l a q u e l l e 
l e s a n g s e c o a g u l e e t l a l i a i s o n t o u r n e . 

C ' e s t u n a l i m e n t e x t r ê m e m e n t i n d i g e s t e , q u i d o i t 
ê t r e i n t e r d i t a u x d y s p e p t i q u e s , s o u s t o u t e s s e s f o r m e s . 
L o r s q u ' i l e s t d é g l u t i à l a s u i t e d ' u n e l é s i o n b u c c a l e 
( a v u l s i o n d ' u n e d e n t ) o u p a r s u i t e d ' h é m o r r a g i e 
s t o m a c a l e , e n q u a n t i t é u n p e u 
a b o n d a n t e , i l p r o v o q u e r a p i d e ­
m e n t l e v o m i s s e m e n t . 

S A N G L E R . — T a s s e r d e l a 
g l a c e , p u r e o u m é l a n g é e d e s e l , 
a u t o u r d ' u n m o u l e p l a c é d a n s 
u n r é c i p i e n t e n b o i s , p o u r o b t e ­
n i r l a c o n g é l a t i o n d e s a p p a r e i l s 
à g l a c e s à l a c r è m e o u a u s i r o p . 

S A N G L I E R . — M a m m i f è r e s a u ­
v a g e , t r è s v o i s i n d u c o c h o n d o ­
m e s t i q u e ( b ê t e n o i r e , e n t e r m e d e 
v é n e r i e ) ; s a c h a i r , q u i a u n 
g o û t d e s a u v a g e t r è s p r o n o n c é , 
n ' e s t a g r é a b l e q u e c h e z l e s a n i ­
m a u x j e u n e s ( m a r c a s s i n s ) ; c e l l e 
d e s a n i m a u x a d u l t e s e s t c o r i a c e 
e t n e d e v i e n t c o m e s t i b l e q u ' à l a 
s u i t e d ' u n e l o n g u e m a r i n a d e . 

J u s q u ' à l ' â g e d e 6 m o i s l e s a n ­
g l i e r p o r t e l e n o m d e marcassin; 
d e s i x m o i s à u n a n , i l e s t d é s i ­
g n é s o u s l e n o m d e bête rousse; 
e n t r e u n a n e t d e u x o n l e n o m m e H u r e d e s a n g l i e r d ressée , d ' a p r è s C a r ê m e 

bête d e compagnie, a p r è s d e u x a n s i l e s t a p p e l é 
ragot; à t r o i s a n s c ' e s t un s a n g l i e r à son tiers 
an; à q u a t r e a n s i l e s t u n quartenier; p l u s v i e u x 
c ' e s t u n porc entier e t e n f i n l o r s q u ' i l e s t a v a n c é 
e n â g e , i l p r e n d l e n o m d e solitaire o u d'ermite. 
I l p e u t a t t e i n d r e l ' â g e d e t r e n t e a n s . 

S e u l s , l e s marcassins e t l e s bêtes rousses s o n t u t i ­
l i s é s e n t o t a l i t é e n c u i s i n e . T o u t e s l e s p a r t i e s d e c e s 
b ê t e s , c u i s s o t , s e l l e , c a r r é , é p a u l e , é c h i n e s o n t 
e x c e l l e n t e s . D a n s u n v i e u x s a n g l i e r i l n ' y a q u e l a 
h u r e q u i s o i t m a n g e a b l e , e t e n c o r e , p o u r a p p r ê t e r 
c e t t e p i è c e , c o n v i e n t - i l d e l u i a d j o i n d r e u n g r a n d 
n o m b r e d ' é l é m e n t s d i v e r s , t e l s q u e f a r c e f i n e d e 
p o r c , c h a i r d e v o l a i l l e , l a n g u e d e p o r c f r a i s , l a r d 
g r a s , t r u f f e s e t p i s t a c h e s . 

Remarque. — A v a n t d ' ê t r e p r é p a r é e d ' u n e f a ç o n 
q u e l c o n q u e , l a v i a n d e d e m a r c a s s i n e t d e b ê t e r o u s s e 
d o i t ê t r e s o u m i s e , p e n d a n t u n t e m p s p l u s o u m o i n s 
l o n g , à l ' a c t i o n d ' u n e f o r t e m a r i n a d e . 

C a r r é d e m a r c a s s i n . — S e p r é p a r e e n t i e r , c o m m e 
l e Carré d e chevreau (V. c e m o t ) m a i s , l e p l u s s o u ­
v e n t , s e d é b i t e e n c ô t e l e t t e s , q u i s e p r é p a r e n t c o m m e 
c e l l e s d e c h e v r e u i l o u d e p o r c . 

C ô t e l e t t e s d e m a r c a s s i n . — S e p r é p a r e n t c o m m e 
l e s C ô i e i e t i e s de chevreuil ou de porc. V. c e s m o t s . 

C i v e t d e m a r c a s s i n . — S e p r é p a r e c o m m e l e Civet 
de lièvre. V. ce m o t . 

E c h i n e d e m a r c a s s i n à l a c h i p o l a t a . — A p r e s 
a v o i r f a i t m a r i n e r l ' é c h i n é p e n d a n t q u e l q u e s h e u r e s , 
l ' é g o u t t e r , l ' é p o n g e r e t l a f a i r e b r a i s e r d a n s u n f o n d s 
b i e n c o n d i m e n t é , s e l o n l a m é t h o d e h a b i t u e l l e . V . M É ­
T H O D E S E T P R O C É D É S , braisage. 

A u x t r o i s q u a r t s d e l a c u i s s o n , é g o u t t e r l ' é c h i n é . 
L a r e m e t t r e d a n s l a c a s s e r o l e a v e c u n e g a r n i t u r e 
c h i p o l a t a (V. G A R N I T U R E S ) . V e r s e r d e s s u s l e f o n d s d e 
b r a i s a g e p a s s é ; a c h e v e r d e c u i r e à f a i b l e é b u l l i t i o n . 

E s c a l o p e s d e m a r c a s s i n . — T o u t e s l e s r e c e t t e s 
i n d i q u é e s p o u r l e s e s c a l o p e s e t n o i s e t t e s d e c h e v r e u i l 
s o n t a p p l i c a b l e s a u x e s c a l o p e s d e m a r c a s s i n . V . C H E ­
V R E U I L . 

H u r e d e s a n g l i e r . — L a p r é p a r a t i o n d e l a h u r e d e 
s a n g l i e r , q u i e s t u n t r è s g r o s p l a t , c o m p o r t e d e s é l é ­
m e n t s d i v e r s . L a t ê t e d u s a n g l i e r p r o p r e m e n t d i t e 
e s t l a p a r t l a p l u s i n f i m e d e c e t a p p r ê t , c a r à p a r t 
l a l a n g u e e t q u e l q u e s m o r c e a u x d e c h a i r m a i g r e q u e 
l ' o n r e t i r e d e l a h u r e , c e p l a t f r o i d , q u i e s t g é n é r a ­
l e m e n t t r è s v o l u m i n e u x n o u s l e r é p é t o n s , n e s e f a i t 
q u ' a v e c l a p a r t i e c u t a n é e q u i r e c o u v r e l a t ê t e d e 
l ' a n i m a l . 

P R O P O R T I O N S . — P o u r u n e h u r e d e 5 k i l o s e n v i r o n 
u n e f o i s c u i t e : f a r c e f i n e d e p o r c , 4 k g 5 0 0 ; c h a i r 
d e v o l a i l l e ( d é s o s s é e , p a r é e , d é n e r v é e ) , 1 k g ; j a m b o n 
c u i t m a i g r e , 7 5 0 g ; l a n g u e s f r a î c h e s d e p o r c ( é c h a u -

d é e s , é p l u c h é e s , s a u m u r é e s ) , 4 
p i è c e s ; l a n g u e é c a r l a t e , 5 0 0 g ; 
l a r d g r a s , 5 0 0 g ; t r u f f e s p e l é e s , 
4 0 0 g ; p i s t a c h e s m o n d é e s , 150 g . 

M É T H O D E . • — L a t ê t e é t a n t f l a m ­
b é e e t r a c l é e a v e c s o i n , l a d é s o s ­
s e r c o m p l è t e m e n t , e n a y a n t s o i n 
d e n e p a s d é c h i r e r l a p e a u , c a r 
c e t t e p e a u d o i t f o r m e r l ' e n v e ­
l o p p e ; c o u p e r l e s o r e i l l e s ( q u i 
d o i v e n t c u i r e à p a r t ) . E n l e v e r l a 
l a n g u e ; r e t i r e r l e s m o r c e a u x c h a r ­
n u s q u i s o n t c o n t r e l a p e a u . 

P a r e r d e s m o r c e a u x d e c h a i r 
m a i g r e e t l e s d é t a i l l e r e n g r o s d é s 
b i e n r é g u l i e r s . 

M e t t r e c e s d é s d e c h a i r m a i g r e , 
l a l a n g u e e t l a p e a u d e l a t ê t e 
à m a c é r e r p e n d a n t 1 0 h e u r e s a v e c 
c a r o t t e s e t o i g n o n s é m i n c é s , t h y m , 
l a u r i e r , s e l , p o i v r e e t é p i c e s . 

P r é p a r e r u n t r è s g r o s s a l p i c o n 
( e n m o r c e a u x d ' e n v i r o n 2 c e n t i ­
m è t r e s e t d e m i d e c ô t é ) a v e c l a 
l a n g u e d u s a n g l i e r , l e s l a n g u e s d e 
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p o r c p r é a l a b l e m e n t c u i t e , l a l a n g u e é c a r l a t e , l e j a m ­
b o n , l a v o l a i l l e e t l e l a r d . A j o u t e r l e s t r u f f e s c o u p é e s 
e n g r o s d é s , l e s p i s t a c h e s e t l e s m o r c e a u x d e c h a i r 
m a i g r e r e t i r é s d e l a t ê t e d u s a n g l i e r . F a i r e m a c é r e r 
2 h e u r e s , a v e c c o g n a c , s e l , p o i v r e , é p i c e s . 

A j o u t e r à c e s a l p i c o n l a f a r c e f i n e d e p o r c e t q u a t r e 
œ u f s e n t i e r s . B i e n m é l a n g e r l e t o u t . 

E t a l e r s u r u n t o r c h o n m o u i l l é d ' e a u f r o i d e e t 
p r e s s é l a p e a u d e l a h u r e ( l a p a r t i e e x t é r i e u r e e n 
d e s s o u s ) . M e t t r e a u m i l i e u d e c e t t e p e a u l a f a r c e 
i n d i q u é e c i - d e s s u s . R e p l i e r l a p e a u s u r c e t t e f a r c e ; 
l ' e n v e l o p p e r e n t i è r e m e n t d a n s l e t o r c h o n , e n l u i r e ­
d o n n a n t s a f o r m e p r i m i t i v e , c ' e s t - à - d i r e e n l ' a m i n ­
c i s s a n t d u c ô t é d u g r o i n . B i e n f i c e l e r l a h u r e . 

M e t t r e l a h u r e à c u i r e d a n s u n f o n d s d e g e l é e q u e 
l ' o n a u r a p r é p a r é s e l o n l a m é t h o d e h a b i t u e l l e (V. G E ­
L É E ) , e t d a n s l e q u e l o n a u r a m i s l e s o s e t p a r u r e s d e 
l a t ê t e d u s a n g l i e r a i n s i q u e l a c a r c a s s e e t a u t r e s 
p a r u r e s d e l a v o l a i l l e . 

C u i r e à t r è s f a i b l e é b u l l i t i o n p e n d a n t 4 h e u r e s 
e t d e m i e . U n e h e u r e a v a n t d e r e t i r e r l a h u r e , m e t t r e 
à c u i r e d a n s l e f o n d s l e s o r e i l l e s . 

E g o u t t e r l a h u r e e t l e s o r e i l l e s . L a i s s e r r e p o s e r 
l a h u r e 3 0 m i n u t e s ; l a d é b a l l e r ; l a v e r l e t o r c h o n 
e t b i e n l e t o r d r e a f i n d e l ' é g o u t t e r . R o u l e r l a h u r e 
d a n s c e t o r c h o n , e n l ' e n s e r r a n t f o r t e m e n t à l ' a i d e 
d ' u n l a r g e r u b a n d e f i l e t e n o b s e r v a n t t o u j o u r s , 
p o u r l u i c o n s e r v e r s a f o r m e , d e l ' a m i n c i r d u c ô t é 
d u g r o i n . ( C o m m e n c e r l e f i c e l a g e d e l a h u r e d u c ô t é 
d u g r o i n . ) 

L a i s s e r r e f r o i d i r a u m o i n s p e n d a n t 1 2 h e u r e s . 
D é b a l l e r l a h u r e ; l a b i e n é p o n g e r ; f i x e r à l e u r s 

p l a c e s r e s p e c t i v e s ( à l ' a i d e d ' a t t e l e t s o u d e m i n c e s 
c h e v i l l e s d e b o i s ) l e s d e u x o r e i l l e s , q u e l ' o n a u r a 
p r é a l a b l e m e n t n a p p é e s d ' u n e c o u c h e d e s a u c e c h a u d -
f r o i d b r u n e (V. S A U C E S ) o u d e g l a c e d e v i a n d e d i s ­
s o u t e ; n a p p e r a v e c l a m ê m e s a u c e , o u a v e c d e l a 
g l a c e d e v i a n d e , t o u t e l a h u r e ( p l a c é e s u r u n e g r i l l e ) ; 
r e m e t t r e l e s d é f e n s e s à l e u r p l a c e n a t u r e l l e ; a v e c d u 
b l a n c d ' œ u f d u r e t d e s t r u f f e s , i m i t e r l e s y e u x ( e n 
c h a r c u t e r i e , o n e m p l o i e d e s y e u x e n é m a i l ) . 

D é c o r e r s o b r e m e n t l a p i è c e a v e c d u b e u r r e d e 
M o n t p e l l i e r (V. B E U R H E , beurres composés) o u a v e c 
d e s d é t a i l s e n b l a n c d ' œ u f , t r u f f e s e t p i s t a c h e s m o n ­
d é e s . D r e s s e r s u r u n g r a n d p l a t l o n g . L u s t r e r à l a 
g e l é e . F a i r e b i e n r e f r o i d i r e n r a f r a î c h i s s o i r . 

Nota. - — O n p e u t , a u l i e u d e d r e s s e r l a h u r e à 
m ê m e l e p l a t , l a p l a c e r s o i t s u r u n c r o û t o n e n p a i n 
d e m i e b e u r r é , s o i t s u r u n f o n d e n r i z t a i l l é . 

N o u s i n d i q u o n s c e s y s t è m e s a n s a u t r e m e n t l e p r é ­
c o n i s e r , c a r n o u s n e c o n s e i l l o n s p a s l e s d r e s s a g e s 
t r o p c o m p l i q u é s . 

D e m ê m e , o n p e u t , m a i s n o u s n e l ' i n d i q u o n s q u e 
p o u r m é m o i r e , p l a c e r s u r l a h u r e , u n e f o i s d r e s s é e , 
q u e l q u e s a t t e l e t s d e t r u f f e s . 

D i s o n s e n f i n q u ' e n c u i s i n e m é n a g è r e , e t m ê m e e n 
g r a n d e c u i s i n e l e p l u s s o u v e n t , l a h u r e d e s a n g l i e r , 
u n e f o i s b i e n r e f r o i d i e , e s t s i m p l e m e n t r e c o u v e r t e 
d e g r o s s e c h a p e l u r e b l o n d e . D a n s c e c a s , l e s o r e i l l e s 
s o n t d é t a i l l é e s e n s a l p i c o n ( a v a n t c u i s s o n ) e t j o i n t e s 
a u r e s t a n t d e s g a r n i t u r e s . A i n s i t r a i t é e , l a h u r e e s t 
u n e s o r t e d e b a l l o t t i n e d e t ê t e d e s a n g l i e r , o u , p o u r 
m i e u x d i r e , u n e r o u l a d e d e t ê t e d e s a n g l i e r . 

J a m b o n d e s a n g l i e r . — S e p r é p a r e , b r a i s é , c o m m e 
l e j a m b o n d e p o r c . 

O n l e g a r n i t d e p u r é e d e l é g u m e s d i v e r s , s u r t o u t 
d e p u r é e d e m a r r o n s . 

J a m b o n d e s a n g l i e r à l ' a i g r e - d o u c e . — F a i r e 
b r a i s e r l e j a m b o n c o m m e c e l u i d e p o r c . V . P O R C . 

U n e f o i s b r a i s é , l ' é g o u t t e r , l e m e t t r e s u r u n p l a t 
l o n g , l ' a r r o s e r d e q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e s o n f o n d s 
d e b r a i s a g e p a s s é , l e s a u p o u d r e r d e s u c r e , l e f a i r e 
g l a c e r a u f o u r . 

T e r m i n e r l e f o n d s d e b r a i s a g e c o m m e u n e s a u c e 
r o m a i n e (V. S A U C E S ) . A j o u t e r à c e t t e s a u c e 1 2 p r u ­
n e a u x ( t r e m p é s à l ' e a u e t é n o y a u t é s ) e t 2 4 c e r i s e s 
c o n f i t e s a u v i n a i g r e . A u d e r n i e r m o m e n t , l u i a j o u t e r 
u n p e u d e c h o c o l a t d i s s o u s à l ' e a u . 

S e r v i r l e J a m b o n a c c o m p a g n é d ' u n e g a r n i t u r e 
q u e l c o n q u e , a v e c c e t t e s a u c e . 

LAR. GASTRON. 

C e m o d e d ' a p p r ê t d u s a n g l i e r e s t t r è s u s i t é d a n s 
l e s p a y s d u n o r d d e l ' E u r o p e . 

J a m b o n d e s a n g l i e r à l ' a i g r e - d o u c e à l ' i t a l i e n n e . 
— S e p r é p a r e e n t o u t p o i n t c o m m e i l e s t d i t d a n s 
l a r e c e t t e p r é c é d e n t e , m a i s o n a j o u t e à l a s a u c e d e s 
p i g n o l i ( a m a n d e s d e l a p o m m e d e p i n ) e t d e s é c o r c e s 
d e c é d r a t e t d ' o r a n g e s c o n f i t e s h a c h é e s . 

N o i s e t t e s d e m a r c a s s i n . — S e t r a i t e n t c o m m e l e s 
Noisettes de chevreuil. V. C H E V R E U I L . 

S A N G U E T T E o u S A N Q U E T T E . — M e t s q u e l ' o n 
p r é p a r e u n p e u p a r t o u t e n F r a n c e , o u q u e d u m o i n s , 
o n p r é p a r a i t j a d i s , l o r s q u ' o n a v a i t l e s a n g t o u t f r a i s 
d e s v o l a i l l e s s a i g n é e s à d o m i c i l e , c h o s e q u i e s t a u ­
j o u r d ' h u i a s s e z p e u f r é q u e n t e , d u m o i n s d a n s l e s 
g r a n d e s v i l l e s . 

P o u r p r é p a r e r l a s a n g u e t t e , o n f a i s a i t c o u l e r l e 
s a n g d e l a v o l a i l l e d a n s u n p l a t e n t e r r e , a u f o n d 
d u q u e l o n a v a i t é t a l é u n e c o u c h e d e p e r s i l e t d ' a i l 
h a c h é s , s o u v e n t a d d i t i o n n é s d e p e t i t s l a r d o n s m a i g r e s 
r i s s o l é s . L o r s q u e , d a n s c e p l a t , l e s a n g s ' é t a i t c o a g u l é , 
o n l e r e t i r a i t d u p l a t e t o n l e f a i s a i t c u i r e à l a p o ê l e , 
à l a g r a i s s e d e p o r c o u d ' o i e e t l é g è r e m e n t r i s s o l e r 
d e s d e u x c ô t é s c o m m e u n e c r ê p e . 

L a s a n g u e t t e é t a i t m i s e d a n s u n p l a t r o n d , e t o n 
l ' a r r o s a i t d e s a g r a i s s e d e c u i s s o n e t d ' u n f i l e t d e 
v i n a i g r e p a s s é à l a p o ê l e . 

C ' e s t s u r t o u t d a n s l e m i d i d e l a F r a n c e q u e l ' o n 
p r é p a r e c e m e t s . 

S A N G U I N E . — O n d é s i g n e s o u s c e n o m , d a n s 
d i v e r s e s r é g i o n s d e l a F r a n c e , e t , n o t a m m e n t , d a n s 
l e B e r r y , c e q u e l ' o n a p p e l l e sanquette d a n s l e S u d -
O u e s t . 

F a i r e r e v e n i r a u b e u r r e , à l a p o ê l e , 1 0 0 g r a m m e s 
d ' o i g n o n s b l a n c s é m i n c é s ; d è s q u e l e s o i g n o n s s o n t 
c u i t s e t d e v e n u s b l o n d s , v e r s e z d a n s l a p o ê l e l e s a n g 
d e 2 p o u l e t s . A s s a i s o n n e r , r e m u e r p o u r b i e n m é l a n ­
g e r , e t c u i r e c o m m e u n e c r ê p e . 

S A N G U I N E ( O r a n g e ) . — V a r i é t é d ' o r a n g e s d o u c e s 
d o n t l a c h a i r e s t d e t e i n t e r o u g e . 

S A N S O N N E T . — N o m v u l g a i r e d e l ' é t o u r n e a u , 
o i s e a u c o m e s t i b l e q u e l ' o n p r é p a r e c o m m e l e s 
a l o u e t t e s . V . c e m o t . 

O n d é s i g n e a u s s i s o u s c e n o m u n p e t i t m a q u e r e a u . 

S A P I D E . — Q u i e s t p o u r v u d e s a v e u r , q u i e x c i t e 
a g r é a b l e m e n t l e s e n s d u g o û t . 

S A P I N E T T E . — B o i s s o n f e r m e n t é e , o b t e n u e a v e c 
l e s s o m m i t é s f l e u r i e s d u s a p i n n o i r , o r i g i n a i r e d ' A m é ­
r i q u e e t d e R u s s i e , q u e l ' o n t r o u v e a u s s i d a n s l e 
n o r d d e l a F r a n c e . O n f a i t b o u i l l i r c e s s o m m i t é s a v e c 
d u s u c r e e t o n a j o u t e d u l e v a i n . 

S A P O T I L L E . — F r u i t d u s a p o t i l l i e r , d e l a g r o s ­
s e u r d ' u n c i t r o n , q u i s e m a n g e e n A m é r i q u e , à l ' é t a t 
d e m a t u r i t é t r è s a v a n c é e , v o i s i n e d u b l e t t i s s e m e n t . 

L a s a p o t i l l e e s t t r è s e s t i m é e d a n s l e s I n d e s n é e r ­
l a n d a i s e s ( J a v a . S u m a t r a ) , o ù e l l e e s t a p p e l é e Sawo 
manila. V . c e m o t . 

S A R C E L L E . — P a l m i p è d e s a u v a g e , o i s e a u d e p a s ­
s a g e à p o i t r i n e b r u n c l a i r , m a r q u é e d e n o i r , à v e n t r e 
b l a n c , a v e c d e s a i l e s g r i s e s b l a n c h e s à l ' e x t r é m i t é ; 
s a c h a i r , a u t o r i s é e p a r l ' E g l i s e l e s J o u r s m a i g r e s , e s t 
h u i l e u s e e t g é n é r a l e m e n t p e u e s t i m é e . L a s a r c e l l e 
s e p r é p a r e c o m m e l e c a n a r d s a u v a g e . V . C A N A R D . 

S A R D I N E . — P o i s s o n m i g r a t e u r d u g e n r e clupe, 
q u e , d a n s q u e l q u e s p r o v i n c e s d u n o r d - o u e s t d e l a 

S a r d i n e . 
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D é b a r q u e m e n t des s a r d i n e s a p r è s la p ê c h e . {Phot. Roll.) 

F r a n c e ^ o n n o m m e cardeau e t harenguet, e t à B o r ­
d e a u x , royan. 

S a p ê c h e e s t t r è s a b o n d a n t e d a n s l e s p a r a g e s d e 
l a S a r d a i g n e ; d e l à l u i e s t v e n u d u r e s t e s o n n o m . 

O n p ê c h e é g a l e m e n t l a s a r d i n e s u r l e s c ô t e s d e 
B r e t a g n e , o ù s e l a i t e n g r a n d s a c o n s e r v a t i o n à 
l ' h u i l e . 

D a n s l a r é g i o n m é d i t e r r a n é e n n e , s u r t o u t e n t r e 
M a r s e i l l e e t M e n t o n , o n p ê c h e d e s s a r d i n e s e x t r ê m e ­
m e n t d é l i c a t e s q u i s o n t c o n s o m m é e s à l ' é t a t f r a i s , 
m a i s n e p e u v e n t s u p p o r t e r d ' ê t r e e x p é d i é e s a u l o i n . 

A u s s i , p a r t o u t a i l l e u r s , c e p o i s s o n n ' a r r i v e - t - i l 
q u e l é g è r e m e n t s a l é , o u e n t i è r e m e n t c o n s e r v é e n s a u ­
m u r e o u e n f i n , f o r m e l a p l u s f r é q u e n t e , m i s e n 
b o î t e s , à l ' h u i l e . 

A l ' é t a t f r a i s , l a s a r d i n e s ' a c c o m m o d e d e d i v e r s e s 
m a n i è r e s . 

C o n s e r v é e à l ' h u i l e o u a u s e l , l a s a r d i n e e s t s e r v i e 
c o m m e h o r s - d ' c e u v r e . 

B e u r r e d e s a r d i n e s . — P i l e r 7 5 g r a m m e s d e f i l e t s 
d e s a r d i n e s à l ' h u i l e . A j o u t e r 1 0 0 g r a m m e s d e b e u r r e . 
P a s s e r a u t a m i s f i n . 

S ' e m p l o i e f r o i d : p o u r h o r s - d ' œ u v r e d i v e r s ; c h a u d : 
p o u r c a n a p é s , c r o û t e s , c r o u s t a d e s . 

B o u i l l a b a i s s e d e s a r d i n e s ( C u i s i n e p r o v e n ç a l e ) . — 
E c a i l l e r , v i d e r , l a v e r e t b i e n e s s u y e r 5 0 0 g r a m m e s d e 
g r o s s e s s a r d i n e s f r a î c h e s . 

F a i r e r e v e n i r d a n s u n e c a s s e r o l e , a v e c 3 c u i l l e ­
r é e s d ' h u i l e , 2 c u i l l e r é e s d ' o i g n o n e t u n e c u i l l e r é e 
d e p o i r e a u h a c h é s . 

A j o u t e r 2 t o m a t e s é p l u c h é e s , é p é p i n é e s e t c o n c a s ­
s é e s , 2 g o u s s e s d ' a i l é c r a s é e s , u n e p i n c é e d e s e l , u n e 
p r i s e d e p o i v r e , u n b r i n d e t h y m , u n e d e m i - f e u i l l e 
d e l a u r i e r , u n e p e t i t e p o i g n é e d e f e n o u i l , e t u n f r a g ­
m e n t d ' é c o r c e d ' o r a n g e a m è r e . 

M o u i l l e r d e 7 d é c i l i t r e s d ' e a u ; a j o u t e r 3 0 0 g r a m m e s 
d e p o m m e s d e t e r r e c o u p é e s e n t r a n c h e s u n p e u 
é p a i s s e s e t f a i r e p a r t i r e n p l e i n f e u . 

S a u p o u d r e r d ' u n e p i n c é e d e s a f r a n e t , a u x t r o i s 
q u a r t s d e l a c u i s s o n d e s p o m m e s d e t e r r e , m e t t r e 
l e s s a r d i n e s p a r d e s s u s . C o u v r i r l a c a s s e r o l e e t l a i s s e r 
c u i r e , à v i v e é b u l l i t i o n , de 8 à 10 m i n u t e s . 

E g o u t t e r l e s s a r d i n e s e t l e s p o m m e s d e t e r r e e t 
l e s d r e s s e r s u r u n p l a t . S a u p o u d r e r d e p e r s i l 
h a c h é . 

V e r s e r l e b o u i l l o n d a n s u n a u t r e p l a t r o n d e t 
c r e u x d a n s l e q u e l o n a u r a m i s u n e d o u z a i n e d e t r a n ­

c h e s d e p a i n d e m é n a g e 
u n p e u é p a i s s e s . S a u ­
p o u d r e r a u s s i d e p e r s i l 
h a c h é . 

S e r v i r l e s d e u x p l a t s 
e n m ê m e t e m p s . 

D a r t o i s a u x s a r d i n e s . 
— C o m m e l e s Dartois 
aux anchois. V . H O R S -

D ' Œ U V R E , hors-d'œuvre 

chauds. 

S a r d i n e s à l ' a n g l a i ­
s e . — O u v r i r l e s s a r ­
d i n e s , r e t i r e r l ' a r ê t e . 
P a n e r l e s s a r d i n e s à 
l ' œ u f e t à l a m i e d e 
p a i n . L e s c u i r e s u r p l a t 
a u b e u r r e c l a r i f i é . C o u ­
v r i r d e b e u r r e m a î t r e 
d ' h ô t e l m i - f o n d u . 

S a r d i n e s à l ' a n t i -
b o i s e . — S u p p r i m e r l a 
t ê t e d e s s a r d i n e s , l e s 
o u v r i r , e t r e t i r e r l ' a r ê t e 
i n t é r i e u r e . 

L e s p a n e r à l ' œ u f e t 
à l a m i e d e p a i n . L e s 
f a i r e f r i r e à l ' h u i l e d ' o ­
l i v e . 

L e s d r e s s e r s u r p l a t 
r o n d e n c o u r o n n e . G a r ­
n i r l e m i l i e u d u p l a t 

d e f o n d u e d e t o m a t e s c o n d i m e n t é e d ' u n e p o i n t e 
d ' a i l . 

S a r d i n e s e n c a i s s e s a u g r a t i n . — D r e s s e r l e s s a r ­
d i n e s , f a r c i e s e t c u i t e s a u v i n b l a n c , d a n s d e s c a i s s e s 
e n p a p i e r ( h u i l é e s e t s é c h é e s à l ' é t u v e ) g a r n i e s d ' u n e 
f o r t e c u i l l e r é e d e s a u c e d u x e l l e s r é d u i t e . 

N a p p e r l e s s a r d i n e s a v e c l e u r f o n d s d e c u i s s o n 
a d d i t i o n n é d ' u n e o u d e u x c u i l l e r é e s d e d u x e l l e s e t 
d ' u n e c u i l l e r é e d e s a u c e t o m a t e . 

S a u p o u d r e r d e c h a p e l u r e ; a r r o s e r d e b e u r r e f o n d u 
e t f a i r e l é g è r e m e n t g r a t i n e r a u f o u r . P a r s e m e r d e 
p e r s i l h a c h é e t d r e s s e r l e s c a i s s e s s u r u n p l a t r e c o u ­
v e r t d ' u n e s e r v i e t t e . 

S a r d i n e s e n c a i s s e s à l ' i t a l i e n n e . — P r é p a r e r e t 
f a i r e c u i r e l e s s a r d i n e s a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e s 
Sardines farcies au vin blanc. 

S i t ô t c u i t e s , l e s d r e s s e r c h a c u n e d a n s u n e p e t i t e 
c a i s s e r e c t a n g u l a i r e e n p a p i e r ( p r é a l a b l e m e n t f r o t t é e 
d ' h u i l e e t s é c h é e à l ' é t u v e ) g a r n i e a u f o n d d ' u n e 
f o r t e c u i l l e r é e d e c h a m p i g n o n s h a c h é s . 

S a r d i n e s e n c a i s s e s à l a p o r t u g a i s e . — C o m m e 
l e s Sardines en caisses au gratin, en r e m p l a ç a n t la 
d u x e l l e s p a r u n e f o n d u e d e t o m a t e s . 

C e t t e p r é p a r a t i o n p e u t ê t r e f a i t e a v e c d e l ' h u i l e 
e n p l a c e d e b e u r r e . 

S a r d i n e s a u x é p i n a r d s , à l a p r o v e n ç a l e . — O u v r i r 
l e s s a r d i n e s , r e t i r e r l e s a r ê t e s . L e s p a n e r à l ' œ u f e t 
à l a m i e d e p a i n . L e s c u i r e a u b e u r r e . L e s d r e s s e r s u r 
d e s é p i n a r d s e n f e u i l l e s p a s s é s a u b e u r r e n o i s e t t e e t 
c o n d i m e n t e s a v e c a i l é c r a s é . 

S a r d i n e s f r i t e s . — S e t r a i t e n t c o m m e l e s Eperlans 
frits. 

S a r d i n e s g r i l l é e s . — B a d i g e o n n e r l e s s a r d i n e s 
d ' h u i l e ; l e s a s s a i s o n n e r . L e s f a i r e c u i r e s u r l e g r i l , à 
f e u p a s t r o p vif . 

S e r v i r a v e c b e u r r e m a î t r e d ' h ô t e l . 

S a r d i n e s à l ' h u i l e . — C e s s a r d i n e s s e t r o u v e n t 
t o u t e s p r ê t e s d a n s l e c o m m e r c e . O n l e s s e r t c o m m e 
h o r s - d ' œ u v r e . 

S a r d i n e s e n p a p i l l o t e s . — S u p p r i m e r l e s t ê t e s e t 
r e t i r e r l e s a r ê t e s d e s s a r d i n e s c h o i s i e s t r è s g r o s s e s . 
L e s b a d i g e o n n e r d ' h u i l e , l e s a s s a i s o n n e r e t l e s f a i r e 
l é g è r e m e n t g r i l l e r . 

L e s e n f e r m e r c h a c u n e d a n s u n e f e u i l l e d e p a p i e r 
p r é p a r é e c o m m e i l e s t d i t p o u r l e s Rougets e n pa-



pillotes, e n r e c o u v r a n t 
l e s p o i s s o n s a v e c d e l a 
d u x e l l e s t r è s s e r r é e . 

P a s s e r l e s p a p i l l o t e s 
a u f o u r t r è s c h a u d e t 
l e s s e r v i r s a n s a t t e n d r e . 

S a r d i n e s e n p a u p i e t ­
t e s . — C h o i s i r d e g r o s ­
s e s s a r d i n e s ; l e s é c a i l l e r , 
l e s v i d e r , l e s e s s u y e r e t 
e n l e v e r l e s f i l e t s . 

R a n g e r c e s d e r n i e r s 
b i e n à p l a t s u r l a t a b l e , 
l a p e a u e n d e s s o u s , l e s 
a s s a i s o n n e r c h a c u n d ' u n 
m i n c e c o r d o n d e f a r c e 
à q u e n e l l e s d e p o i s s o n 
( o u d e d u x e l l e s t r è s s e r ­
r é e ) p o u s s é e à l a p o c h e 
à d o u i l l e u n i e . 

R o u l e r l e s f i l e t s e n 
p a u p i e t t e s , l e s m e t t r e l e s 
u n s c o n t r e l e s a u t r e s 
d a n s u n s a u t o i r b e u r r é ; 
m o u i l l e r l é g è r e m e n t d e 
v i n b l a n c , d e c u i s s o n d e 
c h a m p i g n o n s o u d e f u ­
m e t d e p o i s s o n e t l a i s ­
s e r c u i r e à c o u v e r t , à 
t r è s f a i b l e é b u l l l t i o n , 
p e n d a n t 8 m i n u t e s . 

S e r v i r a v e c s a u c e a u v i n b l a n c o u a u t r e , o u t e r ­
m i n e r s e l o n i n d i c a t i o n d e r e c e t t e . 

S a r d i n e s a u p l a t . — M e t t r e l e s s a r d i n e s a s s a i s o n ­
n é e s d e s e l s u r u n p l a t a l l a n t a u f e u , b e u r r é e t s a u ­
p o u d r é d ' é c h a l o t e h a c h é e ; m o u i l l e r , p o u r 1 2 s a r ­
d i n e s , d e 4 c u i l l e r é e s d e v i n b l a n c s e c e t d ' u n f i l e t 
d e j u s d e c i t r o n . P a r s e m e r d e m e n u s m o r c e a u x d e 
b e u r r e . C u i r e a u f o u r , à b o n n e c h a l e u r , d e 8 à 1 0 m i ­
n u t e s . S a u p o u d r e r d e p e r s i l h a c h é . 

S a r d i n e s a u v i n b l a n c ( f a r c i e s ) . — E c a i l l e r , e s s u y e r 
e t v i d e r 1 2 g r o s s e s s a r d i n e s . S u p p r i m e r l e s t ê t e s e t 
o u v r i r l e s p o i s s o n s s u r t o u t e l a l o n g u e u r , d u c ô t é 
d u v e n t r e , p o u r e n r e t i r e r l ' a r ê t e . 

R a n g e r l e s s a r d i n e s b i e n o u v e r t e s s u r l a t a b l e e t 
l e s f a r c i r c h a c u n e d ' u n e p e t i t e q u a n t i t é d e f a r c e à 
q u e n e l l e s d e p o i s s o n . R e f e r m e r l e s s a r d i n e s e n a p ­
p u y a n t l é g è r e m e n t p o u r b i e n l e s s o u d e r e t l e s r a n g e r 
d a n s u n e p l a q u e b e u r r é e . A s s a i s o n n e r d e s e l e t d e 
p o i v r e . M o u i l l e r d ' u n d é c i l i t r e d e v i n b l a n c ; f a i r e 
p a r t i r s u r l e f o u r n e a u p u i s a c h e v e r d e c u i r e a u f o u r 
de 8 à 10 m i n u t e s . 

E g o u t t e r l e s s a r d i n e s , l e s d r e s s e r s u r u n p l a t l o n g 
e t l e s n a p p e r , a u m o m e n t d e s e r v i r , a v e c q u e l q u e s 
c u i l l e r é e s d e s a u c e a u v i n b l a n c à l a q u e l l e o n a u r a 
a j o u t é l a c u i s s o n d e s s a r d i n e s p a s s é e . 

S a r d i n e s s a l é e s ( c o n s e r v e ) . — O p é r e r , a v e c d e s 
s a r d i n e s f r a î c h e s , a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l a Conserve 
d'anchois. V . c e m o t . 

S A R G A S S E . — N o m d ' u n e a l g u e c o n s o m m é e e n 
E s p a g n e , s o u s f o r m e d e s a l a d e . S a v a l e u r a l i m e n t a i r e 
e s t n u l l e , c o m m e c e l l e d e t o u t e s l e s a l g u e s . 

S A R R A S I N . — C e t t e p l a n t e h e r b a c é e , c o n n u e a u s s i 
s o u s l e n o m d e blé noir, e s t c l a s s é e p a r m i l e s c é r é a l e s . 

E l l e c r o î t d e p r é f é r e n c e d a n s l e s t e r r a i n s g r a n i ­
t i q u e s e t e s t s u r t o u t c u l t i v é e e n B r e t a g n e . 

I m p r o p r e à f a i r e d u p a i n , s a g r a i n e e s t e m p l o y é e 
s o u s f o r m e d e b o u i l l i e s , d e g a l e t t e s e t d e c r ê p e s . 

S A R R I E T T E . — P l a n t e h e r b a c é e à s a v e u r p i ­
q u a n t e e t a r o m a t i q u e , à o d e u r r a p p e l a n t c e l l e d u 
t h y m , e m p l o y é e c o m m e a s s a i s o n n e m e n t , s u r t o u t p o u r 
l e s f è v e s e t l e s p o i s . 

S A S S E N A G E . — C h e f - l i e u d e c a n t o n d e l ' I s è r e , 
c é l è b r e p a r s e s g r o t t e s d a n s l e s q u e l l e s o n f a b r i q u e 
u n f r o m a g e r é p u t é , b o n à c o n s o m m e r d e n o v e m b r e à 
m a i . . 

S A T Y R I O N . — O r c h i d é e à o d e u r d e b o u c , d o n t 

Les s a r d i n e s son t r a n g é e s d a n s des gr i l s p o u r pouvo i r ê t r e p longées d a n s l 'hu i le d 'ol ive c h a u d e . 
(PAO(. Roll.) 

l e s t u b e r c u l e s r e n f e r m e n t u n e f é c u l e a n a l o g u e a u 
s a l e p e t q u i e s t c o m e s t i b l e . 

S A U C E . — P a r c e m o t , o n e n t e n d , d ' u n e f a ç o n g é ­
n é r a l e , t o u t a s s a i s o n n e m e n t l i q u i d e d e s a l i m e n t s . 

O n c l a s s e d a n s l e s s a u c e s d e s a p p r ê t s t r è s d i v e r s , 
n o n s e u l e m e n t p a r l e u r s a v e u r e t l e u r a p p a r e n c e , 
m a i s a u s s i p a r l e u r c o m p o s i t i o n : j u s d e s v i a n d e s 
r ô t i e s , v i n a i g r e t t e e t s e s d é r i v é s , h o l l a n d a i s e , m a y o n ­
n a i s e , b é a r n a i s e , j u s l i é s à l a f a r i n e , à l a f é c u l e , a u 
s a n g , e t c . 

Les s auces du r é p e r t o i r e f r a n ç a i s p a s s e n t p o u r ê t r e les 
me i l l eu re s qui se p u i s s e n t f a i r e . « Sachez , d i t C a r ê m e d a n s 
son Cuisinier 'parisien, q u ' a u c u n e sauce é t r a n g è r e n ' e s t com­
p a r a b l e à celles de n o t r e g r a n d e cu i s ine m o d e r n e (Carême 
p a r l e en l ' o c c u r r e n c e de l a cu i s ine du c o m m e n c e m e n t du 
X I X E s i èc le ) . J ' a i pu en f a i r e les différences : j ' a i vu l 'An­
g l e t e r r e , l a Russ i e , l 'A l lemagne e t l ' I t a l i e e t j ' a i r e n c o n t r é 
p a r t o u t nos cu i s in ie r s o c c u p a n t les p r e m i è r e s p l aces d a n s 
les c o u r s é t r a n g è r e s . 

« J ' a j o u t e r a i à notre e spagno le et à notre a l l e m a n d e (nous 
sou l ignons les p r o n o m s possess i fs p o u r b ien i n d i q u e r que ces 
sauces s o n t d 'o r ig ine b ien f r a n ç a i s e ) l a s auce s u p r ê m e , l a 
s a u c e à l ' e s t r a g o n , la s a u c e r av igo te , l a s a u c e v e r t - p r é , l a 
s a u c e B é c h a m e l , l a s a u c e f inanc ière , l a s auce Pé r igueux , l a 
s auce t o r t u e , l a s a u c e m a t e l o t e , l a s a u c e au v in de C h a m ­
p a g n e , la s auce à la r égence , la s auce à la b o u r g u i g n o t t e 
(qui es t devenue la s auce b o u r g u i g n o n n e ) , l a s auce e s t u r ­
geon, l a s auce p o i v r a d e , l a s a u c e chevreu i l , l a s auce a i g r e -
doux , l a s a u c e p i q u a n t e , l a s auce sa lmis , l a s a u c e t o m a t e , 
l a s a u c e au l e v r a u t liée au s a n g , l a s auce p a r i s i e n n e , l a 
s auce Robe r t , l a s auce r a i f o r t , l a s auce m a g n o n a i s e (Ca rême 
a p p e l a i t a in s i l a m a y o n n a i s e ) , l a s a u c e p r o v e n ç a l e , l a s a u c e 
au b e u r r e d 'écrevisses , l a s auce au h o m a r d , l a s a u c e a u x 
c reve t t e s , l a s auce aux h u î t r e s , l a s auce au b e u r r e d ' a n c h o i s , 
la s auce à la c r è m e , la s auce à la p luche , la s a u c e au b e u r r e , 
d i te b â t a r d e , e t a u x c â p r e s . 

« Nous a v o n s f r anc i sé la s auce i t a l i e n n e , la s a u c e v é n i ­
t i e n n e , l a s auce h o l l a n d a i s e , l a s a u c e russe , l a s auce po lo ­
na i s e , la s a u c e p o r t u g a i s e , la s auce m i l a n a i s e . . . » 

T e l l e é t a i t l a n o m e n c l a t u r e d e s s a u c e s d e l ' é c o l e 
f r a n ç a i s e , a u c o m m e n c e m e n t d u x i x 1 s i è c l e . A u j o u r ­
d ' h u i l e r é p e r t o i r e c u l i n a i r e f r a n ç a i s c o m p t e p r è s d e 
d e u x c e n t s s a u c e s , b r u n e s o u b l a n c h e s , c h a u d e s o u 
f r o i d e s . 

C ' e s t d a n s c e t o r d r e q u e n o u s l e s d é c r i v o n s , e n l e s 
f a i s a n t p r é c é d e r d e s s a u c e s m è r e s o u g r a n d e s s a u c e s . 

S A U C E S M È R E S o u G R A N D E S S A U C E S . — O n 
a p p e l l e s a u c e s m è r e s o u g r a n d e s s a u c e s c e l l e s q u i 
s e r v e n t à l a p r é p a r a t i o n d e s s a u c e s c o m p o s é e s . 

L e s f o r m u l e s d ' a p p r ê t d e s é l é m e n t s d e b a s e d e s 
s a u c e s b l a n c h e s e t b r u n e s s o n t d o n n é e s à l e u r 
o r d r e a l p h a b é t i q u e . V . F O N D S D E C U I S I N E , R O U X . 



S A U C E S B R U N E S . — D e m i - g l a c e . — R é d u i r e d e s 
d e u x t i e r s 5 c e n t i l i t r e s d e s a u c e e s p a g n o l e a d d i t i o n ­
n é e d e 8 d é c i l i t r e s d e f o n d s b r u n c l a i r . 

A j o u t e r , a u d e r n i e r m o m e n t , e t h o r s d ' é b u l l i t i o n , 
u n d e m i - d é c i l i t r e d e v i n d e M a d è r e . P a s s e r à l ' é t a -
m i n e . 

Nota. — O n p e u t a j o u t e r , l o r s d e l a r é d u c t i o n , u n e 
p o i g n é e d ' é p l u c h u r e s d e c h a m p i g n o n s . 

S a u c e e s p a g n o l e ( g r a s s e ) . — P o u r 2 l i t r e s e t d e m i : 
m o u i l l e r d e 4 l i t r e s d e f o n d s b r u n c l a i r t i è d e 
3 0 0 g r a m m e s d e r o u x b r u n . M é l a n g e r ; f a i r e b o u i l l i r 
e n p l e i n f e u . 

R e t i r e r s u r l e c o i n d u f o u r n e a u ; a j o u t e r u n e m i -
r e p o i x c o m p o s é e d e 125 g r a m m e s d e c a r o t t e s e t d e 
7 5 g r a m m e s d ' o i g n o n s c o u p é s e n d é s e t r i s s o l é s , a v e c 
7 5 g r a m m e s d e l a r d d e p o i t r i n e é g a ­
l e m e n t c o u p é e n d é s . 

M e t t r e d a n s c e t t e m i r e p o i x u n e 
b r a n c h e d e t h y m e t u n e d e m i - f e u i l l e 
d e l a u r i e r . 

A v a n t d e l ' a j o u t e r d a n s l ' e s p a ­
g n o l e s u p p r i m e r l a g r a i s s e r e n d u e 
p a r l e r i s s o l a g e d u l a r d e t d é g l a c e r 
l a c a s s e r o l e o ù e l l e a c u i t d ' u n d é ­
c i l i t r e d e v i n b l a n c q u e l ' o n a j o u ­
t e r a à l a s a u c e . 

C u i r e l ' e s p a g n o l e à p e t i t e é b u l -
l i t i o n , p e n d a n t 2 h e u r e s , e n d é p o u i l ­
l a n t s o u v e n t . 

L a p a s s e r à l a p a s s o i r e f i n e e n a p ­
p u y a n t s u r l e s l é g u m e s p o u r b i e n 
e n e x t r a i r e l e s u c . L a r e m e t t r e d a n s 
u n e c a s s e r o l e e t l a m o u i l l e r d e 6 à 
8 d é c i l i t r e s d e f o n d s . 

C u i r e p e n d a n t 2 h e u r e s e t d e m i e 
e n d é p o u i l l a n t s o u v e n t . 

P a s s e r l a s a u c e ; l a d é b a r r a s s e r 
d a n s u n e t e r r i n e ; l a v a n n e r a v e c 
u n e c u i l l e r d e b o i s j u s q u ' à r e f r o i ­
d i s s e m e n t . 

L e l e n d e m a i n , r e m e t t r e l ' e s p a ­
g n o l e e n c u i s s o n a p r è s l ' a v o i r a d d i ­
t i o n n é e d ' u n l i t r e d e f o n d s e t d ' u n d e m i - l i t r e d e 
p u r é e d e t o m a t e s . 

B i e n m é l a n g e r ; c u i r e à p e t i t e é b u l l l t i o n p e n d a n t 
u n e h e u r e ; d é p o u i l l e r s o u v e n t , a f i n d ' o b t e n i r u n e 
s a u c e t r è s b r i l l a n t e . D é g r a i s s e r l ' e s p a g n o l e ; l a p a s ­
s e r à l ' é t a m i n e . E m p l o y e r s u i v a n t i n d i c a t i o n d e r e ­
c e t t e . 

Nota. — S i l ' e m p l o i d e l ' e s p a g n o l e n ' e s t p a s i m ­
m é d i a t , l a c o n s e r v e r e n t e r r i n e , d a n s u n e n d r o i t t r è s 
f r a i s . 

O n p e u t o b t e n i r c e t t e s a u c e e n u n t e m p s p l u s 
c o u r t e n l a m o u i l l a n t a v e c u n f o n d s p l u s c o r s é , c e 
q u i n é c e s s i t e r a m o i n s d e d é p o u i l l e m e n t . 

S a u c e e s p a g n o l e ( m a i g r e ) . — P o u r 2 l i t r e s e t 
d e m i . P r o c é d e r c o m m e p o u r l ' e s p a g n o l e o r d i n a i r e ; 
r e m p l a c e r l e f o n d s b r u n p a r d u f u m e t d e p o i s s o n 
e t r i s s o l e r l a m i r e p o i x a u b e u r r e a u l i e u d e l a r d ; 
a j o u t e r 1 5 0 g r a m m e s d ' é p l u c h u r e s d e c h a m p i g n o n s . 

T e r m i n e r a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l ' e s p a g n o l e g r a s s e . 

S a u c e t o m a t e ( a u g r a s ) . — I n d é p e n d a m m e n t d e 
s o n e m p l o i c o m m e a c c o m p a g n e m e n t d ' u n t r è s g r a n d 
n o m b r e d ' a p p r ê t s , l a s a u c e t o m a t e e s t u t i l i s é e c o m m e 
é l é m e n t a u x i l i a i r e d a n s d e n o m b r e u s e s p r é p a r a t i o n s . 
E l l e i n t e r v i e n t c o m p l é m e n t a i r e m e n t d a n s l a p l u p a r t 
d e s s a u c e s b r u n e s e t d e s r a g o û t s . 

P o u r 2 l i t r e s e t d e m i : 

P R O P O R T I O N S . — Elément principal : p u r é e de t o ­
m a t e s , 2 1 , o u t o m a t e s f r a î c h e s p r e s s é e s , 3 k g ; Bases 
nutritives : l a r d d e p o i t r i n e c o u p é e n d é s , b l a n c h i , 
100 g ; c r o s s e d e j a m b o n b l a n c h i e , 150 g ; B a s e s aro­
matiques : r o u g e d e c a r o t t e s e n d é s , 100 g ; o i g n o n 
e n d é s , 100 g ; b o u q u e t g a r n i , u n ; g o u s s e d ' a i l n o n 
é p l u c h é e , u n e ; Bases auxiliaires : b e u r r e , 5 0 g ; f a ­
r i n e , 7 5 g ; Assaisonnement : s e l , 1 0 g ; s u c r e , 2 0 g ; 
p o i v r e , u n e p i n c é e ; Mouillement : f o n d s b l a n c , u n 1 . 

M É T H O D E . — F a i r e l é g è r e m e n t r e v e n i r l e l a r d a u 
b e u r r e , d a n s u n e c a s s e r o l e à f o n d é p a i s . M e t t r e d a n s 

Cui l ler à ve r se r 
r é d u i r e les s auces 

l a c a s s e r o l e l e s l é g u m e s c o u p é s e n d é s . F a i r e r e v e n i r 
c e s l é g u m e s j u s q u ' à c e q u ' i l s s o i e n t b i e n f o n d u s . 

S a u p o u d r e r a v e c l a f a r i n e . F a i r e b l o n d i r c e t t e d e r ­
n i è r e , s a n s e x c è s . 

A j o u t e r l a p u r é e d e t o m a t e s ( o u l e s t o m a t e s f r a î ­
c h e s p r e s s é e s , c o u p é e s e n q u a r t i e r s ) . 

M e t t r e d a n s l a t o m a t e l a g o u s s e d ' a i l é c r a s é e , l e 
b o u q u e t e t l a c r o s s e d e j a m b o n . 

M o u i l l e r ; a s s a i s o n n e r . 
F a i r e b o u i l l i r e n r e m u a n t . C o u v r i r l a c a s s e r o l e . 

C u i r e a u f o u r , à c h a l e u r d o u c e , p e n d a n t 2 h e u r e s . 
R e t i r e r l e b o u q u e t g a r n i , l a g o u s s e d ' a i l e t l a 

c r o s s e d e j a m b o n . 

P a s s e r l a p u r é e à l ' é t a m i n e , e n f o u l a n t à l a s p a ­
t u l e o u a u t a m i s f i n . 

D é b a r r a s s e r e n t e r r i n e , v a n n e r 
p o u r b i e n l i s s e r l a s a u c e . B e u r r e r 
l a s u r f a c e p o u r l ' e m p ê c h e r d e f a i r e 
p e a u . 

C o n s e r v e r d a n s u n e n d r o i t t r è s 
f r a i s . E m p l o y e r s e l o n I n d i c a t i o n . 

S a u c e t o m a t e ( a u m a i g r e ) . — 
P r o c é d e r a i n s i q u ' i l e s t d i t d a n s l a 
r e c e t t e p r é c é d e n t e , e n s u p p r i m a n t 
l e l a r d d e p o i t r i n e e t l a c r o s s e d e 
j a m b o n , e t e n m o u i l l a n t l a p u r é e 
a v e c d e l ' e a u . 

S a u c e t o m a t e a u n a t u r e l , d i t e 
C o u l i s d e t o m a t e . — F a i r e d o u c e ­
m e n t é t u v e r a u b e u r r e u n e m i r e ­
p o i x f i n e c o m p o s é e d e 5 0 g r a m m e s 
d e r o u g e d e c a r o t t e e t d e 5 0 g r a m ­
m e s d ' o i g n o n . 

A j o u t e r 1 k g 5 0 0 d e t o m a t e s f r a î ­
c h e s p r e s s é e s c o u p é e s e n q u a r t i e r s . 

A s s a i s o n n e r d e s e l , d ' u n p e u d e 
s u c r e e n p o u d r e e t d ' u n e p i n c é e d e 
p o i v r e . A j o u t e r u n p e t i t b o u q u e t 
g a r n i . 

d e cô t é - s p a t u l e à R e m u e r e n p l e i n f e u , p o u r b i e n 
e t louché o u p o c h o n . m é l a n g e r l e s é l é m e n t s . D è s q u e 

l ' é b u l l i t i o n e s t b i e n e n t r a i n , c o u ­
v r i r l a c a s s e r o l e ; c u i r e a u f o u r , à c h a l e u r d o u c e . 

P a s s e r l a p u r é e a u t a m i s f i n . 
L a f a i r e r é d u i r e e n p l e i n f e u j u s q u ' à c e q u ' e l l e 

s o i t s u f f i s a m m e n t c o n s i s t a n t e . 
E m p l o y e r s e l o n i n d i c a t i o n . 
Nota. — L a s a u c e t o m a t e , a i n s i q u e l e c o u l i s d e 

t o m a t e s , p e u t ê t r e p r é p a r é e a v e c d e l a p u r é e d e 
t o m a t e s d e c o n s e r v e . 

S A U C E S B L A N C H E S . — S a u c e a l l e m a n d e . — A 
t o r t , o n f a i t f i g u r e r c e t a p p r ê t d a n s l a s é r i e d e s 
sauces mères. L ' a l l e m a n d e , q u i e s t , m a l g r é s o n a p ­
p e l l a t i o n , d ' o r i g i n e b i e n f r a n ç a i s e , e s t u n e s a u c e 
c o m p o s é e . V . S A U C E S B L A N C H E S C O M P O S É E S . 

S a u c e b é c h a m e l . — D a n s l a p r a t i q u e m o d e r n e , 
c e t t e s a u c e s e p r é p a r e t o u t a u t r e m e n t q u ' o n l e f a i s a i t 
a n c i e n n e m e n t . A u t r e f o i s , l a b é c h a m e l n ' é t a i t a u t r e 
c h o s e q u ' u n v e l o u t é t r a v a i l l é à l a c r è m e , t a n d i s 
q u ' a u j o u r d ' h u i , e l l e s e f a i t e n m o u i l l a n t a v e c d u 
l a i t b o u i l l a n t u n r o u x b l a n c d e b e u r r e e t d e f a r i n e . 

S a u c e b é c h a m e l g r a s s e . — P o u r 2 l i t r e s e t d e m i , 
m o u i l l e r d e 2 l i t r e s t r o i s q u a r t s d e l a i t b o u i l l a n t 3 2 5 
g r a m m e s d e r o u x b l a n c c o m p o s é d e b e u r r e e t d e 
f a r i n e . B i e n m é l a n g e r . A j o u t e r 1 5 0 g r a m m e s d e 
v i a n d e m a i g r e d e v e a u d é t a i l l é e e n d é s , é t u v é e a u 
b e u r r e à b l a n c a v e c 5 0 g r a m m e s d ' o i g n o n é m i n c é . 
A s s a i s o n n e r ; a j o u t e r u n b r i n d e t h y m , u n f r a g m e n t 
d e f e u i l l e d e l a u r i e r e t u n s o u p ç o n d e m u s c a d e r â p é e . 
C u i r e à t r è s p e t i t e é b u l l i t i o n , d e 4 5 m i n u t e s à u n e 
h e u r e . P a s s e r à l ' é t a m i n e . 

S a u c e b é c h a m e l m a i g r e . — C o m m e c i - d e s s u s , e n 
s u p p r i m a n t l ' a p p o i n t d u v e a u . 

S a u c e s u p r ê m e . — M ê m e r e m a r q u e q u e p o u r l a 
s a u c e a l l e m a n d e . L a s a u c e s u p r ê m e e s t u n e s a u c e 
c o m p o s é e d o n t o n t r o u v e r a l a r e c e t t e p l u s l o i n . 
V . S A U C E S B L A N C H E S C O M P O S É E S . 

V e l o u t é o u s a u c e b l a n c h e g r a s s e . — P o u r 2 1 1 / 2 : 



m o u i l l e r d e 2 l i t r e s t r o i s q u a r t s d e f o n d s b l a n c , 
p r é p a r é a v e c v e a u o u v o l a i l l e (V. F O N D S ) , 3 1 5 g r a m ­
m e s d e r o u x b l o n d p â l e , f a i t a v e c b e u r r e e t f a r i n e . 

B i e n m é l a n g e r . P a i r e b o u i l l i r , e n r e m u a n t à l a s p a ­
t u l e j u s q u ' a u x p r e m i e r s b o u i l l o n s . C u i r e l e v e l o u t é 
à t r è s p e t i t e é b u l l i t i o n p e n d a n t u n e h e u r e e t d e m i e 
e n l e d é p o u i l l a n t s o u v e n t p e n d a n t l a c u i s s o n . 

P a s s e r l e v e l o u t é à l ' é t a m i n e . L e v a n n e r j u s q u ' à 
c o m p l e t r e f r o i d i s s e m e n t . 

IVofa. — L e v e l o u t é e s t u n e g r a n d e s a u c e d e b a s e 
q u e l ' o n p e u t p r é p a r e r à l ' a v a n c e . O n p e u t a u s s i , b i e n 
e n t e n d u , l e p r é p a r e r i m m é d i a t e m e n t a v a n t d e l ' e m ­
p l o y e r . 

L e f o n d s b l a n c a v e c l e q u e l o n l e p r é p a r e é t a n t 
a s s a i s o n n é e t a r o m a t i s é , i l e s t I n u t i l e d ' a j o u t e r d e s 
a r o m a t e s q u e l c o n q u e s à c e t t e s a u ­
c e . O n p e u t s e u l e m e n t , l o r s q u ' o n 
e n a , e t c e t t e a d d i t i o n l e r e n d r a 
p l u s d é l i c a t , j o i n d r e d e s p e l u r e s e t 
p a r u r e s d e c h a m p i g n o n s f r a i s . 

V e l o u t é d e p o i s s o n , d i t v e l o u t é 
m a i g r e . — S e p r é p a r e c o m m e l e 
v e l o u t é o r d i n a i r e , e n r e m p l a ç a n t 
l e f o n d s b l a n c d e v e a u o u d e v o ­
l a i l l e p a r d u f u m e t d e p o i s s o n . 

V e l o u t é d e v o l a i l l e . — S e p r é ­
p a r e c o m m e l e v e l o u t é o r d i n a i r e , 
e n e m p l o y a n t p o u r m o u i l l e r l e r o u x 
b l o n d d u f o n d s b l a n c d e v o l a i l l e . 

S A U C E S C O M P O S É E S . — S A U ­
C E S B R U N E S . — S a u c e a f r i c a i n e 
( p o u r p e t i t e s p i è c e s d e b o u c h e r i e ; 
v o l a i l l e s p o ê l é e s ) . — F a i r e f o n d r e 
à l ' h u i l e 1 0 0 g r a m m e s d ' o i g n o n 
c o u p é e n p e t i t s d é s . A j o u t e r à c e t 
o i g n o n , l o r s q u ' i l e s t c u i t , 2 t o m a t e s 
p e l é e s , é p é p i n é e s , c o u p é e s e n p e t i t s 
d é s e t 2 p o i v r o n s v e r t s , p e l é s , é g a ­
l e m e n t c o u p é s e n d é s . A s s a i s o n n e r 
d e s e l , p o i v r e r o u g e ( p a p r i k a ) u n e 
p e t i t e g o u s s e d ' a i l r â p é e e t u n b o u ­
q u e t g a r n i , c o m p o s é d e p e r s i l , t h y m , l a u r i e r , b r a n c h e 
d e b a s i l i c . C u i r e 1 0 m i n u t e s . M o u i l l e r d ' u n d é c i l i t r e 
d e v i n b l a n c . R é d u i r e . A j o u t e r 2 d é c i l i t r e s d e j u s d e 
v e a u b r u n l i é . C u i r e 1 5 m i n u t e s . 

S a u c e a i g r e - d o u c e ( p o u r p e t i t e s p i è c e s d e b o u ­
c h e r i e , a b a t s b l a n c s ) . — F a i r e c a r a m é l i s e r l é g è r e m e n t 
d a n s u n e p e t i t e c a s s e r o l e 3 m o r c e a u x d e s u c r e m o u i l ­
l é s d e 3 c u i l l e r é e s d e v i n a i g r e . M o u i l l e r d ' u n d é c i l i t r e 
e t d e m i d e v i n b l a n c . A j o u t e r u n e c u i l l e r é e d ' é c h a ­
l o t e h a c h é e . R é d u i r e . M o u i l l e r d e 2 d é c i l i t r e s e t d e m i 
d e d e m i - g l a c e . F a i r e b o u i l l i r q u e l q u e s i n s t a n t s . P a s s e r 
à l a p a s s o i r e f i n e o u à l ' é t a m i n e . F a i r e b o u i l l i r ; 
a j o u t e r 2 c u i l l e r é e s d e r a i s i n s d e M a l a g a é p é p i n é s , 
t r e m p é s à l ' e a u f r o i d e e t u n e c u i l l e r é e d e c â p r e s . 

S a u c e a u x a i r e l l e s o u C r a n b e r r y s a u c e ( C u i s i n e 
a n g l a i s e ) [ p o u r v o l a i l l e s r ô t i e s , d i n d e s s u r t o u t ] . — 
M e t t r e d a n s u n e c a s s e r o l e 2 5 0 g r a m m e s d ' a i r e l l e s 
r o u g e s a v e c 5 d é c i l i t r e s d ' e a u . L e s f a i r e c u i r e à c o u ­
v e r t . L e s é g o u t t e r e t l e s p a s s e r a u t a m i s f i n . 

M e t t r e l a p u r é e d a n s u n e c a s s e r o l e ; l a d i l u e r a v e c 
q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e l a c u i s s o n d e f a ç o n à o b t e n i r 
u n c o u l i s u n p e u é p a i s . S u c r e r l é g è r e m e n t ; f a i r e 
b i e n c h a u f f e r . 

Nota. — • O n t r o u v e c e t t e s a u c e t o u t e p r ê t e d a n s l e 
c o m m e r c e , c e q u i p e r m e t d e l a s e r v i r h o r s d e l a 
s a i s o n d e c e f r u i t . 

S a u c e A l b o n i ( C u i s i n e a n g l a i s e ) [ p o u r v e n a i s o n ] . 
— R é d u i r e d e s d e u x t i e r s u n d é c i l i t r e d e v i n b l a n c 
a d d i t i o n n é d ' u n e c u i l l e r é e d ' é c h a l o t e h a c h é e , d ' u n 
b r i n d e t h y m , d ' u n f r a g m e n t d e l a u r i e r , d ' u n e 
b r a n c h e d e p e r s i l e t d ' u n e p i n c é e d e p a p r i k a . 

M o u i l l e r d e 2 d é c i l i t r e s d e d e m i - g l a c e e t d e 2 c u i l ­
l e r é e s d e f u m e t d e g i b i e r ; a j o u t e r 1 0 b a i e s d e g e ­
n é v r i e r é c r a s é e s . L a i s s e r b o u i l l i r q u e l q u e s i n s t a n t s ; 
p a s s e r à l ' é t a m i n e ; a j o u t e r , a u d e r n i e r m o m e n t , u n e 
c u i l l e r é e d e g e l é e d e g r o s e i l l e e t u n e c u i l l e r é e d e 
p i g n o l i g r i l l é s l é g è r e m e n t a u f o u r . 

Cassero les d i t e s « 
conse rve r 

S a u c e à l ' a n i s ( p o u r v e n a i s o n r ô t i e ) . — M e t t r e 
d a n s u n p o ê l o n d 'o f f i ce 2 m o r c e a u x d e s u c r e e t 3 c u i l ­
l e r é e s d e v i n a i g r e . 

F a i r e c u i r e a u c a r a m e l . M o u i l l e r c e c a r a m e l a v e c 
u n d é c i l i t r e d e v i n b l a n c e t a j o u t e r u n e c u i l l e r é e à 
c a f é d ' a n i s v e r t . D é s l ' é b u l l i t i o n , p a s s e r . 

R é d u i r e l e v i n b l a n c d e s d e u x t i e r s e t l u i a j o u t e r 
3 d é c i l i t r e s d e f o n d s d e v e a u l i é . F a i r e b o u i l l i r q u e l ­
q u e s m i n u t e s e t p a s s e r à l a m o u s s e l i n e . 

S a u c e a u x a r o m a t e s ( C u i s i n e a n g l a i s e ) [ p o u r p o i s ­
s o n s b o u i l l i s e t r e l e v é s d e b o u c h e r i e ] . — M e t t r e d a n s 
u n e c a s s e r o l e u n e é c h a l o t e h a c h é e , u n b r i n d e t h y m , 
u n e p i n c é e d e c i b o u l e t t e , u n e p i n c é e d e s a r r i e t t e , u n e 
p i n c é e d e m a r j o l a i n e , u n e f o r t e p i n c é e d e s a u g e , u n e 
f o r t e p i n c é e d e b a s i l i c , 4 g r a i n s d e p o i v r e e t u n p e u 

d e m u s c a d e r â p é e . 
V e r s e r s u r c e s i n g r é d i e n t s 2 d é ­

c i l i t r e s e t d e m i d e c o n s o m m é b o u i l ­
l a n t . C o u v r i r l a c a s s e r o l e e t l a i s ­
s e r i n f u s e r 1 0 m i n u t e s . P a s s e r 
c e t t e i n f u s i o n à l a p a s s o i r e f i n e . 
M o u i l l e r a v e c c e t t e i n f u s i o n u n 
r o u x b l o n d p r é p a r é d a n s u n e c a s ­
s e r o l e a v e c 2 5 g r a m m e s d e b e u r r e 
e t 3 0 g r a m m e s d e f a r i n e . M é l a n g e r ; 
c u i r e q u e l q u e s m i n u t e s ; p a s s e r ; 
c o m p l é t e r a v e c u n e c u i l l e r é e d e c e r ­
f e u i l e t e s t r a g o n h a c h é s e t b l a n c h i s 
e t u n f i l e t d e j u s d e c i t r o n . 

S a u c e b i g a r a d e ( p o u r c a n a r d s 
e t c a n e t o n s , p o ê l é s o u r ô t i s ) . — 
D é g l a c e r l a p l a q u e o u c a s s e r o l e d e 
c u i s s o n a v e c u n f o n d s p r é p a r é a i n ­
s i : c u i r e a u c a r a m e l b l o n d , d a n s 
u n e s a u t e u s e , 2 0 g r a m m e s d e s u ­
c r e I m b i b é d ' u n e c u i l l e r é e d e v i ­
n a i g r e . 

D è s q u e l e s u c r e c o m m e n c e à 
b l o n d i r , l e m o u i l l e r d e 2 d é c i l i t r e s 
d e f o n d s b r u n d e v e a u . 

M e t t r e c e f o n d s d a n s u n e s a u ­
t e u s e ; f a i r e b o u i l l i r 5 m i n u t e s e n 

p l e i n f e u . A u d e r n i e r m o m e n t , a j o u t e r l e j u s d ' u n e 
o r a n g e e t u n f i l e t d e j u s d e c i t r o n ; p a s s e r à l ' é t a ­
m i n e . A j o u t e r 2 c u i l l e r é e s d e z e s t e d ' o r a n g e d é t a i l l é 
e n j u l i e n n e f i n e , b l a n c h i , r a f r a î c h i , é g o u t t é . 

Nota. — L e s c a n a r d s e t c a n e t o n s à l a b i g a r a d e s o n t 
g a r n i s d e q u a r t i e r s d ' o r a n g e s é p l u c h é s à v i f e t é p é ­
p i n é s . O n l e s e n t o u r e d ' u n e b o r d u r e d e d e m i - t r a n c h e s 
d ' o r a n g e c a n n e l é e s . 

L a s a u c e b i g a r a d e p e u t ê t r e p a r f u m é e d ' u n e t r è s 
p e t i t e q u a n t i t é d e c u r a ç a o , a j o u t é a u d e r n i e r m o ­
m e n t . 

A u z e s t e d ' o r a n g e , o n a j o u t e p a r f o i s u n t i e r s d e 
z e s t e d e c i t r o n e n j u l i e n n e . 

S a u c e b i g a r a d e ( D e u x i è m e m é t h o d e ) . — A p r è s c u i s ­
s o n d u c a n a r d , d é g l a c e r l a p l a q u e o u l a c a s s e r o l e 
a v e c u n v e r r e d e v i n b l a n c s e c . R é d u i r e à f o n d . 

M o u i l l e r d ' u n d é c i l i t r e e t d e m i d e f o n d s b l a n c o u 
d e c o n s o m m é b l a n c . F a i r e b o u i l l i r 5 m i n u t e s . L i e r 
d ' u n e p e t i t e c u i l l e r é e d e f é c u l e o u d ' a r r o w - r o o t d é ­
l a y é e a v e c d e l ' e a u f r o i d e . A j o u t e r l e j u s d ' u n e 
o r a n g e e t u n f i l e t d e j u s d e c i t r o n ; p a s s e r . C o m p l é t e r 
a v e c z e s t e d ' o r a n g e e n j u l i e n n e . 

S a u c e b i g a r a d e ( T r o i s i è m e m é t h o d e ) . — D é g l a c e r 
l a p l a q u e o u c a s s e r o l e d e c u i s s o n d ' u n d é c i l i t r e d e 
v i n d e M a d è r e o u d e P o r t o . 

M o u i l l e r d e 2 d é c i l i t r e s d e f o n d s b r u n d e v e a u . 
R é d u i r e d ' u n t i e r s ; l i e r d ' u n e p e t i t e c u i l l e r é e d ' a r r o w -
r o o t d é l a y é d e q u e l q u e s g o u t t e s d e v i n a i g r e ; f a i r e 
b o u i l l i r . 

A j o u t e r l e j u s d ' u n e o r a n g e e t u n f i l e t d e J u s d e 
c i t r o n ; p a s s e r à l a m o u s s e l i n e . C o m p l é t e r a v e c z e s t e 
d ' o r a n g e e n j u l i e n n e f i n e . 

S a u c e b i g a r a d e ( Q u a t r i è m e m é t h o d e ) . — D é g r a i s ­
s e r e t p a s s e r l e f o n d s d e b r a i s a g e d e s c a n a r d s ; r é d u i r e 
a u p o i n t v o u l u . 

A j o u t e r l e j u s d ' u n e o r a n g e e t u n f i l e t d e J u s d e 
c i t r o n ; p a s s e r à l a m o u s s e l i n e . C o m p l é t e r a v e c z e s t e 
d ' o r a n g e e n J u l i e n n e f i n e . 

b a i n - m a r i e » pour 
les s auces . 



S a u c e à l a b i g a r a d e ( R e c e t t e a n c i e n n e ) . — « L e v e z 
p a r b a n d e s , d e l a t ê t e à l a q u e u e , l e z e s t e d ' u n e b i ­
g a r a d e ; a y e z s o i n q u ' i l s o i t t r è s m i n c e , a f i n q u ' i l 
n ' a i t p o i n t d ' a m e r t u m e , c e q u i a r r i v e r a i t s i v o u s 
l a i s s i e z u n p e u d e p e a u b l a n c h e ; v o u s c o u p e z l e b o r d 
d e c h a q u e b a n d e , p o u r l e s c o u p e r e n s u i t e e n t r a v e r s 
e n p e t i t s f i l e t s . T o u t l e z e s t e é t a n t c o u p é a i n s i , 
v o u s l e J e t e z d a n s u n p e u d ' e a u b o u i l l a n t e , e t , a p r è s 
q u e l q u e s m i n u t e s d ' é b u l l i t i o n , v o u s l ' é g o u t t e z e t l e 
m e t t e z d a n s u n e c a s s e r o l e a v e c d e l ' e s p a g n o l e t r a ­
v a i l l é e p o u r s a u c e r u n e e n t r é e , u n p e u d e g l a c e d e 
g i b i e r , u n e p o i n t e d e m i g n o n n e t t e , l a m o i t i é d u j u s 
d e l a b i g a r a d e . A p r è s q u e l q u e s b o u i l l o n s , v o u s a j o u t e z 
un p e u de b e u r r e f i n » . (A. C a r ê m e , L'art de l a cuisine 
française au XIX' siècle.) 

S a u c e B o n n e f o y ( p o u r v i a n d e s d e b o u c h e r i e e t 
p o i s s o n s g r i l l é s ) . V. S A U C E B O R D E L A I S E . 

S a u c e b o r d e l a i s e ( p o u r v i a n d e s d e b o u c h e r i e g r i l ­
l é e s ) . — R é d u i r e d e s d e u x t i e r s 2 d é c i l i t r e s d e v i n 
r o u g e a v e c u n e c u i l l e r é e d ' é c h a l o t e h a c h é e , u n b r i n 
d e t h y m , u n f r a g m e n t d e f e u i l l e d e l a u r i e r e t u n e 
p i n c é e d e s e l . 

M o u i l l e r d e 2 d é c i l i t r e s d e d e m i - g l a c e . R é d u i r e d ' u n 
t i e r s ; a j o u t e r , h o r s d ' é b u l l i t i o n , 2 5 g r a m m e s d e 
b e u r r e ; p a s s e r à l ' é t a m i n e . 

A j o u t e r , a u d e r n i e r m o m e n t , 2 5 g r a m m e s d e m o e l l e 
d e b o e u f c o u p é e e n d é s , p o c h é e e t é g o u t t é e , e t u n e 
p e t i t e c u i l l e r é e d e p e r s i l h a c h é . 

Nota. — L e s p i è c e s g r i l l é e s s e r v i e s a v e c s a u c e b o r ­
d e l a i s e s o n t o r d i n a i r e m e n t g a r n i e s d e r o n d e l l e s d e 
m o e l l e d e b œ u f p o c h é e s e t é g o u t t é e s . 

S a u c e b o r d e l a i s e ( A u t r e m é t h o d e ) . — P r é p a r e r 
u n e r é d u c t i o n a u v i n r o u g e c o m m e d a n s l a r e c e t t e 
p r é c é d e n t e , m a i s n e l a i s s e r r é d u i r e q u e d e m o i t i é . 
L i e r d e 4 0 g r a m m e s d e b e u r r e m a n i é . F a i r e b o u i l l i r 
q u e l q u e s i n s t a n t s ; a j o u t e r g r o s c o m m e u n e n o i s e t t e 
d e g l a c e o u d ' e x t r a i t d e v i a n d e ; t e r m i n e r a i n s i q u ' i l 
e s t d i t d a n s l a r e c e t t e p r é c é d e n t e . 

S a u c e b o r d e l a i s e , d i t e s a u c e B o n n e f o y . — P r o ­
c é d e r a i n s i q u ' i l e s t d i t d a n s l a p r e m i è r e r e c e t t e d e 
s a u c e b o r d e l a i s e , m a i s e n m o u i l l a n t l a r é d u c t i o n a v e c 
d u v i n b l a n c . 

C e t t e s a u c e p e u t a u s s i s e p r é p a r e r a v e c d e l ' é c h a ­
l o t e h a c h é e f i n e m e n t e t n e p a s ê t r e p a s s é e . 

S a u c e à l a b o r d e l a i s e ( C u i s i n e a n c i e n n e ) . — 
« A p r è s a v o i r m i s d a n s u n e c a s s e r o l e 2 g o u s s e s d ' a i l , 
u n e p i n c é e d e f e u i l l e s d ' e s t r a g o n , l a c h a i r d ' u n c i t r o n 
é p é p i n é , u n p e u d e l a u r i e r e t 2 c l o u s d e g i r o f l e , u n 
v e r r e d e v i n d e S a u t e r n e s , e t 2 c u i l l e r é e s à b o u c h e 
d ' h u i l e d ' A i x , f a i t e s m i j o t e r à p e t i t f e u . A p r è s a v o i r 
d é g r a i s s é c e t a s s a i s o n n e m e n t , v o u s y m ê l e z d e l ' e s ­
p a g n o l e t r a v a i l l é e , p o u r s a u c e r u n e e n t r é e , 2 g r a n d e s 
c u i l l e r é e s à r a g o û t d e b l o n d d e v e a u ; f a i t e s r é d u i r e ; 
a j o u t e z u n d e m i - v e r r e d e S a u t e r n e s e n r é d u i s a n t 
t o u j o u r s . L o r s q u e l a s a u c e e s t à p o i n t , v o u s l a p a s s e z 
à l ' é t a m i n e . A l ' i n s t a n t d u s e r v i c e , v o u s y j o i g n e z u n 
p e u d e b e u r r e e t l e j u s d ' u n d e m i - c i t r o n » . (A. C a ­
r ê m e , l'Art de la cuisine française au XIX' siècle.) 

S a u c e b o u r g u i g n o n n e , d i t e a u s s i s a u c e a u v i n 
r o u g e ( p o u r œ u f s , v i a n d e s d e b o u c h e r i e , v o l a i l l e s ) . — 
E t u v e r a u b e u r r e 2 c u i l l e r é e s d ' o i g n o n é m i n c é . 

M o u i l l e r d e 5 d é c i l i t r e s d e v i n r o u g e ; a s s a i s o n n e r ; 
a j o u t e r u n b o u q u e t g a r n i ; r é d u i r e d e s d e u x t i e r s . 

A j o u t e r 3 d é c i l i t r e s d e s a u c e e s p a g n o l e ; r é d u i r e d e 
m o i t i é ; p a s s e r à l ' é t a m i n e . 

A u m o m e n t d ' e m p l o y e r , a j o u t e r 5 0 g r a m m e s d e 
b e u r r e . 

Nota. — L a s a u c e b o u r g u i g n o n n e d e s t i n é e à a c c o m ­
p a g n e r u n e p i è c e d e b o u c h e r i e o u d e v o l a i l l e s a u t é e 
d o i t s e p r é p a r e r d a n s l e s a u t o i r o ù a c u i t c e t t e p i è c e . 
D a n s c e c a s , l ' o i g n o n , p r é a l a b l e m e n t f o n d u a u b e u r r e , 
e s t m i s d a n s l e s a u t o i r e n m ê m e t e m p s q u e l e v i n d e 
d é g l a ç a g e . C e t o i g n o n p e u t a u s s i ê t r e m i s à c u i r e e n 
m ê m e t e m p s q u e l ' a r t i c l e e n t r a i t e m e n t . 

C o m m e t o u t e s l e s s a u c e s a u v i n r o u g e , l a s a u c e 
b o u r g u i g n o n n e p e u t ê t r e a d d i t i o n n é e d ' u n e p o i g n é e 
d e p e l u r e s d e c h a m p i g n o n s a j o u t é e e n c o u r s d e r é ­
d u c t i o n . 

S a u c e b o u r g u i g n o n n e ( D e u x i è m e m é t h o d e ) . [ P o u r 

œ u f s p o c h é s ] . — R é d u i r e d e m o i t i é u n l i t r e d e v i n 
r o u g e a d d i t i o n n é d ' u n e c u i l l e r é e d ' é c h a l o t e h a c h é e , 
d ' u n p e t i t b o u q u e t g a r n i , d ' u n e p i n c é e d e s e l e t d ' u n 
p e u d e p o i v r e f r a î c h e m e n t m o u l u . 

L i e r d e 4 0 g r a m m e s d e b e u r r e m a n i é . L a i s s e r b o u i l ­
l i r q u e l q u e s i n s t a n t s ; a j o u t e r a u d e r n i e r m o m e n t , 5 0 
g r a m m e s d e b e u r r e ; p a s s e r à l ' é t a m i n e . 

S a u c e b o u r g u i g n o n n e ( T r o i s i è m e m é t h o d e ) [ p o u r 
p o i s s o n s ) . — P r é p a r e r u n f u m e t d e p o i s s o n a v e c u n 
l i t r e d e v i n r o u g e , l e s a r ê t e s e t l e s p a r u r e s d e s p o i s ­
s o n s e n t r a i t e m e n t , u n o i g n o n m o y e n é m i n c é , u n 
p e t i t b o u q u e t g a r n i e t u n e p o i g n é e d e p e l u r e s d e 
c h a m p i g n o n s ; a s s a i s o n n e r . 

P a s s e r c e f u m e t à l a p a s s o i r e f i n e ; l e r é d u i r e d e 
m o i t i é e t l e t e r m i n e r a v e c d u b e u r r e m a n i é , a i n s i 
q u ' i l e s t d i t d a n s l a r e c e t t e p r é c é d e n t e . 

Nota. — S i l a s a u c e b o u r g u i g n o n n e m a i g r e e s t d e s ­
t i n é e à d e s p o i s s o n s b r a i s é s , r é s e r v e r u n d é c i l i t r e d e 
f u m e t a u v i n r o u g e p o u r l e s c u i r e . C e f u m e t , a p r è s 
c u i s s o n d u p o i s s o n , s e r a r é d u i t e t a j o u t é à l a s a u c e . 

S a u c e à l a b o u r g u i g n o t t e ( C u i s i n e a n c i e n n e ) 
[ p o u r p o i s s o n d e r i v i è r e ] . — « A p r è s a v o i r h a b i l l é u n e 
m o y e n n e a n g u i l l e , v o u s l a c o u p e z p a r t r o n ç o n s e t l a 
m e t t e z d a n s u n e c a s s e r o l e a v e c 2 o i g n o n s , 2 m a n i -
v e a u x d e c h a m p i g n o n s é m i n c é s , 2 g o u s s e s d ' a i l , 2 
é c h a l o t e s , u n b o u q u e t g a r n i , u n e p i n c é e d e p o i v r e e n 
p o u d r e , u n e p i n c é e d e q u a t r e é p i c e s , 4 a n c h o i s l a v é s , 
u n e d e m i - b o u t e i l l e d e v i n d e V o l n a y ; f a i t e s m i j o t e r 
e t r é d u i r e u n p e u s u r u n f e u d o u x ; e n s u i t e v o u s 
p a s s e z c e t t e e s s e n c e a v e c p r e s s i o n à l ' é t a m i n e ; p u i s 
v o u s y J o i g n e z 2 g r a n d e s c u i l l e r é e s à r a g o û t d ' e s p a ­
g n o l e t r a v a i l l é e , e t 2 m a n i v e a u x d e c h a m p i g n o n s 
t o u r n é s e t l e u r f o n d s . F a i t e s r é d u i r e à g r a n d f e u e t 
s e l o n l a r è g l e ; p u i s , v o u s y v e r s e z à n o u v e a u u n v e r r e 
d e v o l n a y . L o r s q u e l a s a u c e e s t r é d u i t e à p o i n t , v o u s 
l a d é p o s e z d a n s u n e c a s s e r o l e à b a i n - m a r i e . A u m o ­
m e n t d u s e r v i c e , v o u s y j o i g n e z u n b e u r r e d ' é c r e v i s s e s , 
u n e t r e n t a i n e d e q u e u e s d ' é c r e v i s s e s e t l e m ê m e 
n o m b r e d e p e t i t s c h a m p i g n o n s b i e n b l a n c s » . (A. C a ­
r ê m e , l'Art de la cuisine française au XIX' siècle.) 

S a u c e à l a b r e t o n n e ( C u i s i n e a n c i e n n e ) . — « C o u ­
p e z 6 g r o s o i g n o n s e n r o u e l l e s ; d o n n e z - l e u r c o u l e u r 
d a n s d u b e u r r e c l a r i f i é . A p r è s l e s a v o i r é g o u t t é s s u r 
l e t a m i s d e c r i n , v o u s y j o i g n e z d e u x c u i l l e r é e s à r a ­
g o û t d e c o n s o m m é e t d e u x g r a n d e s d ' e s p a g n o l e t r a ­
v a i l l é e ; a j o u t e z u n p e u d e s u c r e e n p o u d r e , u n p e u 
d e p o i v r e b l a n c , u n p e u d e b e u r r e e t u n p e u d e g l a c e 
d e v o l a i l l e ; e n s u i t e v o u s p a s s e z c e t t e s a u c e a v e c 
p r e s s i o n p a r l ' é t a m i n e f ine » . (A C a r ê m e , l'Art de la 
cuisine française au XIX' siècle.) 

S a u c e b r e t o n n e ( p o u r l i a i s o n d e f l a g e o l e t s , h a r i ­
c o t s ) . — V. F O N D U E , fondue d'oignons. 

S a u c e a u x c e r i s e s s è c h e s ( C u i s i n e a n c i e n n e ) 
[ p o u r v e n a i s o n ] . — « A p r è s a v o i r é p l u c h é e t l a v é u n e 
d e m i - l i v r e d e c e r i s e s s è c h e s , v o u s l e s f a i t e s p i l e r d a n s 
u n m o r t i e r e t l e s f a i t e s b o u i l l i r e n s u i t e d a n s u n e 
c a s s e r o l e a v e c 2 c u i l l e r é e s à b o u c h e d e s u c r e e n 
p o u d r e , 2 v e r r e s d e b o n v i n d e B o u r g o g n e , l e q u a r t 
d ' u n v e r r e d e v i n a i g r e , u n e p i n c é e d e c o r i a n d r e e t u n 
p e u d e z e s t e d e c i t r o n . A p r è s a v o i r f a i t m i j o t e r c e t 
a s s a i s o n n e m e n t 2 0 à 2 5 m i n u t e s , v o u s y m ê l e z 2 c u i l ­
l e r é e s à r a g o û t d ' e s p a g n o l e t r a v a i l l é e e t u n j u s d e 
c i t r o n . F a i t e s r é d u i r e l a s a u c e e n l a r e m u a n t s a n s 
c e s s e s u r u n f e u a r d e n t e t p a s s e z - l a e n s u i t e a v e c p r e s ­
s i o n à l ' é t a m i n e ». (A. C a r ê m e , l'Art de la cuisine 
française au XIX' siècle.) 

S a u c e C h a m b o r d . — C e t t e s a u c e n ' e s t a u t r e 
q u ' u n e s a u c e g e n e v o i s e p r é p a r é e a v e c l e f o n d s d e 
b r a i s a g e d u p o i s s o n e n t r a i t e m e n t , m o u i l l é d e v i n 
r o u g e . V. C A R P E , c o r p e à la Chambord. 

S a u c e a u x c h a m p i g n o n s [ p o u r p e t i t e s p i è c e s d e 
b o u c h e r i e ; v o l a i l l e s s a u t é e s ] . — F a i r e s a u t e r a u b e u r r e 
100 g r a m m e s d e t ê t e s d e p e t i t s c h a m p i g n o n s t o u r n é s 
( o u d e g r o s c h a m p i g n o n s e s c a l o p e s ) ; l e s a s s a i s o n ­
n e r ; l e s m o u i l l e r d e 2 d é c i l i t r e s d e d e m i - g l a c e t e r ­
m i n é e a v e c u n e c u i l l e r é e d e m a d è r e . F a i r e m i j o t e r à 
c h a l e u r d o u c e , s a n s l a i s s e r b o u i l l i r . 

O n p e u t e m p l o y e r d e s c h a m p i g n o n s d e c o n s e r v e , à 
d é f a u t d e c h a m p i g n o n s f r a i s . 



S a u c e a u x c h a m p i g n o n s ( A u t r e m é t h o d e ) . — S a u ­
t e r l e s c h a m p i g n o n s a u b e u r r e . L e s r e t i r e r d e l a s a u ­
t e u s e . M e t t r e d a n s l e b e u r r e d e c u i s s o n u n e f a i b l e 
c u i l l e r é e d e f a r i n e . P a i r e b l o n d i r l é g è r e m e n t . 

M o u i l l e r d e 3 d é c i l i t r e s d e f o n d s b l a n c o u d e c o n ­
s o m m é b l a n c ; r é d u i r e d ' u n t i e r s . 

R e m e t t r e l e s c h a m p i g n o n s d a n s l a s a u c e ; f a i r e 
c h a u f f e r s a n s b o u i l l i r . A u d e r n i e r m o m e n t , a j o u t e r 
u n e c u i l l e r é e d e v i n d e M a d è r e . 

S a u c e à l a c h a p e l u r e ( C u i s i n e a n c i e n n e ) . — 
« H a c h e z 2 é c h a l o t e s ; é m i n c e z u n p e u d e m a i g r e d e 

j a m b o n ; a j o u t e z d a n s l a c a s s e r o l e u n e g r a n d e c u i l ­
l e r é e d e b l o n d d e v e a u e t u n e p o i n t e d e m i g n o n -
n e t t e ; f a i t e s m i j o t e r e t r é d u i r e à p e t i t f e u . E n s u i t e , 
v o u s ô t e z l e j a m b o n , e t v o u s a j o u t e z 2 c u i l l e r é e s à 
b o u c h e d e c h a p e l u r e t r è s f i n e , u n p e u d e b e u r r e f i n , 
2 c u i l l e r é e s d e b o n c o n s o m m é e t u n j u s d e c i t r o n . 
A p r è s q u e l q u e s m i n u t e s d ' é b u l l i t i o n , v o u s s e r v e z » . 
(A C a r ê m e , l'Art de la cuisine française au XIX' siè­
cle.) 

S a u c e c h a r c u t i è r e ( p o u r p i è c e s d e p o r c g r i l l é e s o u 
s a u t é e s ) . — F a i r e f o n d r e a v e c u n e c u i l l e r é e d e s a i n ­
d o u x ( o u d e b e u r r e ) 2 c u i l l e r é e s d ' o i g n o n f i n e m e n t 
h a c h é ; m o u i l l e r d e 2 d é c i l i t r e s d e d e m i - g l a c e ; l a i s s e r 
b o u i l l i r q u e l q u e s i n s t a n t s . 

A j o u t e r , a u d e r n i e r m o m e n t , 2 c u i l l e r é e s d e c o r ­
n i c h o n s c o u p é s e n j u l i e n n e o u e n d é s . 

O n p e u t p a s s e r l a s a u c e a v a n t d ' a j o u t e r l e s c o r ­
n i c h o n s . 

S a u c e c h a r c u t i è r e ( D e u x i è m e m é t h o d e ) . — P r o ­
c é d e r c o m m e c i - d e s s u s e n d é g l a ç a n t l a c a s s e r o l e d ' u n e 
c u i l l e r é e d e v i n a i g r e a v a n t d e m o u i l l e r a v e c l a d e m i -
g l a c e . C o m p l é t e r a v e c l e s c o r n i c h o n s . 

S a u c e c h a r c u t i è r e ( T r o i s i è m e m é t h o d e ) . — D é ­
g l a c e r l a c a s s e r o l e a u v i n b l a n c ; m o u i l l e r a v e c d e m i -
g l a c e e t a j o u t e r , e n m ê m e t e m p s q u e l e s c o r n i c h o n s , 
u n e c u i l l e r é e d e m o u t a r d e . 

S a u c e c h a r c u t i è r e ( Q u a t r i è m e m é t h o d e ) . — S a u ­
p o u d r e r l ' o i g n o n f o n d u d ' u n e c u i l l e r é e d e f a r i n e . 
F a i r e b l o n d i r . D é g l a c e r a u v i n b l a n c o u v i n a i g r e ; 
m o u i l l e r a v e c f o n d s b l a n c o u b o u i l l o n ( o u e a u a d d i ­
t i o n n é e d e g l a c e o u d ' e x t r a i t d e v i a n d e ) . F a i r e b o u i l ­
l i r q u e l q u e s i n s t a n t s ; t e r m i n e r c o m m e i l e s t d i t p r é ­
c é d e m m e n t . 

S a u c e c h a s s e u r ( p o u r p e t i t e s p i è c e s d e b o u c h e r i e 
e t v o l a i l l e s s a u t é e s ) . — F a i r e s a u t e r a u b e u r r e 
100 g r a m m e s d e c h a m p i g n o n s é m i n c é s ; a s s a i s o n n e r 
d e s e l f i n e t , a u x t r o i s q u a r t s d e l a c u i s s o n , a j o u t e r 
u n e c u i l l e r é e d ' é c h a l o t e f i n e m e n t h a c h é e . 

D é g l a c e r d ' u n d é c i l i t r e d e v i n b l a n c ; r é d u i r e d e 
m o i t i é ; m o u i l l e r d ' u n d é c i l i t r e e t d e m i d e d e m i - g l a c e 
e t d ' u n d é c i l i t r e d e s a u c e t o m a t e . F a i r e b o u i l l i r q u e l ­
q u e s i n s t a n t s ; a j o u t e r , a u d e r n i e r m o m e n t , 3 0 g r a m ­
m e s d e b e u r r e e t u n e c u i l l e r é e d e p e r s i l , c e r f e u i l e t 
e s t r a g o n h a c h é s . 

O n p e u t a u s s i f a i r e s a u t e r l e s c h a m p i g n o n s a v e c 
m o i t i é b e u r r e e t m o i t i é h u i l e . 

S a u c e c h a s s e u r ( A u t r e m é t h o d e ) . — L e s c h a m p i ­
g n o n s é m i n c é s é t a n t p a s s é s a u b e u r r e , a v e c l ' é c h a ­
l o t e h a c h é e , l e s r e t i r e r d u s a u t o i r . 

M e t t r e d a n s l e b e u r r e d e c u i s s o n u n e c u i l l e r é e d e 
f a r i n e ; f a i r e b l o n d i r ; d é g l a c e r d ' u n d é c i l i t r e d e v i n 
b l a n c ; m o u i l l e r d e 2 d é c i l i t r e s d e c o n s o m m é o u d e 
f o n d s b l a n c ( o u d ' e a u a d d i t i o n n é e d ' u n p e u d e g l a c e 
d e v i a n d e ) e t d ' u n e c u i l l e r é e d e p u r é e d e t o m a t e s . 

R é d u i r e ; r e m e t t r e l e s c h a m p i g n o n s d a n s l a s a u c e , 
t e r m i n e r c o m m e c i - d e s s u s . 

S a u c e C h a t e a u b r i a n d ( p o u r v i a n d e s d e b o u c h e r i e 
g r i l l é e s ) . — R é d u i r e d e s d e u x t i e r s u n d é c i l i t r e 
d e v i n b l a n c a v e c u n e c u i l l e r é e d ' é c h a l o t e h a c h é e . 

M o u i l l e r d ' u n d é c i l i t r e e t d e m i d e d e m i - g l a c e ; r é ­
d u i r e d e m o i t i é . 

A j o u t e r , h o r s d u f e u , 1 0 0 g r a m m e s d e b e u r r e f r a i s 
e t u n e c u i l l e r é e d ' e s t r a g o n h a c h é ; r e l e v e r d ' u n p e u 
d e c a y e n n e e t d e q u e l q u e s g o u t t e s d e j u s d e c i t r o n . 

B i e n m é l a n g e r ; n e p a s p a s s e r . 
Nota : C e t t e s a u c e é t a i t , a u t r e f o i s , l ' a c c o m p a g n e ­

m e n t o b l i g a t o i r e d u c h a t e a u b r i a n d g r i l l é . A u j o u r ­

d ' h u i , c e t t e p i è c e e s t h a b i t u e l l e m e n t s e r v i e a v e c d e 
l a s a u c e b é a r n a i s e . 

S a u c e C h a t e a u b r i a n d ( A u t r e m é t h o d e ) . — F a i r e 
c h a u f f e r 2 c u i l l e r é e s d e g l a c e ( o u d ' e x t r a i t ) d e v i a n d e 
d é l a y é e d ' u n e c u i l l e r é e d e f o n d s b l a n c ( o u d ' e a u ) . 

A j o u t e r 125 g r a m m e s d e b e u r r e f r a i s d i v i s é e n 
m e n u s f r a g m e n t s , u n e c u i l l e r é e d e p e r s i l h a c h é e t 
q u e l q u e s g o u t t e s d e j u s d e c i t r o n . R e l e v e r d ' u n p e u 
d e c a y e n n e . B i e n m é l a n g e r . 

S a u c e c h a u d - f r o i d b r u n e o r d i n a i r e ( p o u r v i a n d e s 
d i v e r s e s ) . — P o u r 5 d é c i l i t r e s : m e t t r e d a n s u n 
s a u t o i r à f o n d é p a i s 3 d é c i l i t r e s e t d e m i d e d e m i -
g l a c e e t 2 d é c i l i t r e s d e f o n d s b r u n c l a i r ( f o r c é e n 
s u b s t a n c e s g é l a t i n e u s e s ) . 

R é d u i r e e n p l e i n f e u , e n r e m u a n t à l a s p a t u l e e t 
e n a j o u t a n t , e n c o u r s d e r é d u c t i o n , 4 d é c i l i t r e s d e 
g e l é e , m i s e p a r p e t i t e s p a r t i e s à l a f o i s . 

R é d u i r e j u s q u ' à c e q u e l a s a u c e a i t l a c o n s i s t a n c e 
v o u l u e , c ' e s t - à - d i r e d ' u n b o n t i e r s . S ' a s s u r e r d e c e t t e 
c o n s i s t a n c e e n f a i s a n t r e f r o i d i r s u r g l a c e u n e p e t i t e 
q u a n t i t é d e s a u c e ; s i e l l e n ' e s t p a s s u f f i s a m m e n t r é ­
s i s t a n t e , l u i a j o u t e r q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e g e l é e e t 
r é d u i r e à n o u v e a u . 

A j o u t e r , h o r s d ' é b u l l i t i o n , 2 c u i l l e r é e s d e m a d è r e , 
d e p o r t o , d e x é r è s , o u d e t o u t a u t r e v i n i n d i q u é 
s u i v a n t l a r e c e t t e ; p a s s e r à l a m o u s s e l i n e . V a n n e r l a 
s a u c e j u s q u ' à c o m p l e t r e f r o i d i s s e m e n t . 

Nota. — P o u r o b t e n i r u n n a p p a g e p a r f a i t d e s o b ­
j e t s , l a s a u c e d o i t ê t r e e m p l o y é e f r o i d e , m a i s n o n 
p r i s e e n c o r e . 

S a u c e c h a u d - f r o i d à l ' e s s e n c e d e g i b i e r . — P r o ­
c é d e r a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l a r e c e t t e d e l a s a u c e 
c h a u d - f r o i d b r u n o r d i n a i r e , e n r e m p l a ç a n t l e f o n d s 
b r u n c l a i r p a r u n d é c i l i t r e d ' e s s e n c e o u f u m e t d e 
g i b i e r ( p r é a l a b l e m e n t p r é p a r é a v e c l e s c a r c a s s e s e t 
p a r u r e s d u g i b i e r e n t r a i t e m e n t ) . 

P a r f u m e r l a s a u c e a v e c d u m a d è r e o u a u t r e v i n 
d e l i q u e u r . 

Nota. — P o u r c e r t a i n s g i b i e r s , p o u r l e s g r i v e s n o ­
t a m m e n t , c e t t e s a u c e p e u t ê t r e a d d i t i o n n é e d e q u e l ­
q u e s g o u t t e s d e c o g n a c o u g e n i è v r e . 

S a u c e c h a u d - f r o i d à l ' e s s e n c e d e t r u f f e s . — 
C o m m e c i - d e s s u s a v e c u n d é c i l i t r e d ' e s s e n c e d e 
t r u f f e s . 

S a u c e c h a u d - f r o i d à l ' o r a n g e ( p o u r c a n a r d s e t 
c a n e t o n s ) . — P r o c é d e r a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l a s a u c e 
c h a u d - f r o i d o r d i n a i r e e n r e m p l a ç a n t l e f o n d s b r u n 
c l a i r p a r u n d é c i l i t r e e t d e m i d e f u m e t d e c a n a r d 
( p r é a l a b l e m e n t p r é p a r é a v e c l e s c a r c a s s e s e t p a r u r e s 
d e l a p i è c e e n t r a i t e m e n t ) . 

R é d u i r e c e t t e s a u c e p l u s f o r t e m e n t q u ' à l ' o r d i n a i r e 
d e f a ç o n q u ' e l l e n e s o i t p a s t r o p r e l â c h é e p a r l ' a d d i ­
t i o n d u j u s d ' o r a n g e . 

P a s s e r l a s a u c e à l a m o u s s e l i n e ; l u i a j o u t e r l e j u s 
d ' u n e o r a n g e p a s s é à l a m o u s s e l i n e e t 2 c u i l l e r é e s d e 
z e s t e d ' o r a n g e d é t a i l l é e n j u l i e n n e f i n e , b l a n c h i , r a ­
f r a î c h i e t é g o u t t é . 

Nota. — C e t t e s a u c e p e u t a u s s i ê t r e e m p l o y é e p o u r 
n a p p e r d e s g i b i e r s d i v e r s . D a n s c e c a s , l e f u m e t d e 
c a n a r d s e r a r e m p l a c é p a r c e l u i d u g i b i e r e n t r a i t e ­
m e n t . 

S a u c e c h a u d - f r o i d ( p o u r p o i s s o n s ) . — P r o c é d e r 
c o m m e i l e s t d i t p o u r l a s a u c e c h a u d - f r o i d b r u n e 
o r d i n a i r e , e n e m p l o y a n t d e l ' e s p a g n o l e m a i g r e b i e n 
d é p o u i l l é e , e t r e m p l a ç a n t l e f o n d s b r u n c l a i r p a r d e 
l ' e s s e n c e d e p o i s s o n . 

S a u c e c h a u d - f r o i d à l a n i ç o i s e . — P r o c é d e r a i n s i 
q u ' i l e s t d i t d a n s l a r e c e t t e p r é c é d e n t e . A j o u t e r à l a 
s a u c e , t e r m i n é e e t p a s s é e , q u e l q u e s g o u t t e s d ' e s s e n c e 
d ' a n c h o i s e t u n e c u i l l e r é e d ' e s t r a g o n h a c h é . 

S a u c e c h a u d - f r o i d à l a t o m a t e . — R é d u i r e d ' u n 
t i e r s 5 d é c i l i t r e s d e p u l p e d e t o m a t e s a d d i t i o n n é e d e 
3 d é c i l i t r e s e t d e m i d e g e l é e . 

P a s s e r à l a m o u s s e l i n e ; v a n n e r j u s q u ' à c o m p l e t 
r e f r o i d i s s e m e n t . 

S a u c e c h a u d - f r o i d ( p o u r v o l a i l l e s ) . — P r o c é d e r 
a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l a s a u c e c h a u d - f r o i d b r u n e 



o r d i n a i r e , e n r e m p l a ç a n t l e f o n d s b r u n c l a i r p a r d e 
l ' e s s e n c e d e v o l a i l l e . 

P a r f u m e r c e t t e s a u c e a u v i n d e M a d è r e o u a u t r e , 
o u , s u i v a n t s o n e m p l o i f i n a l , a v e c q u e l q u e s c u i l l e r é e s 
d ' e s s e n c e d e t r u f f e s . 

S a u c e c h e v r e u i l ( p o u r m e n u e s p i è c e s d e b o u ­
c h e r i e ) . — R é d u i r e d ' u n t i e r s 3 d é c i l i t r e s d e s a u c e 
p o i v r a d e o r d i n a i r e e n l ' a d d i t i o n n a n t , e n c o u r s d e r é ­
d u c t i o n , d ' u n d e m i - d é c i l i t r e d e v i n r o u g e a j o u t é p e t i t 
à p e t i t ; r e l e v e r d ' u n p e u d e c a y e n n e ; p a s s e r à l ' é t a -
m i n e . 

S a u c e c h e v r e u i l ( p o u r v e n a i s o n ) . — P r o c é d e r 
a i n s i q u ' i l e s t d i t d a n s l a r e c e t t e p r é c é d e n t e e n e m ­
p l o y a n t d e l a s a u c e p o i v r a d e a u g i b i e r . 

S a u c e c h e v r e u i l o u R o e - b u c k s a u c e ( C u i s i n e a n ­
g l a i s e ) [ p o u r v e n a i s o n ] . — F a i r e r e v e n i r a u b e u r r e , 
j u s q u ' à c o l o r a t i o n , 2 c u i l l e r é e s d ' o i g n o n é m i n c é e t 
4 0 g r a m m e s d e j a m b o n c r u c o u p é e n p a y s a n n e f i n e . 
A j o u t e r u n b o u q u e t g a r n i ; m o u i l l e r d e t r o i s q u a r t s 
d e d é c i l i t r e d e v i n a i g r e ; f a i r e r é d u i r e p r e s q u e à f o n d . 

A j o u t e r 2 d é c i l i t r e s d e s a u c e e s p a g n o l e ; f a i r e b o u i l ­
l i r p e n d a n t 2 5 m i n u t e s e n d é p o u i l l a n t l a s a u c e . 

A u d e r n i e r m o m e n t , e n l e v e r l e b o u q u e t e t c o m ­
p l é t e r l a s a u c e a v e c u n d e m i - v e r r e d e v i n d e P o r t o e t 
u n e c u i l l e r é e d e g e l é e d e g r o s e i l l e s . 

S a u c e C o l b e r t ( p o u r v i a n d e s e t p o i s s o n s g r i l l é s e t 
p o u r l é g u m e s ) . — F a i r e b o u i l l i r 2 c u i l l e r é e s d e g l a c e 
d e v i a n d e d é l a y é e a v e c u n e c u i l l e r é e d e f o n d s b l a n c 
( o u d ' e a u ) . 

L u i i n c o r p o r e r , h o r s d u f e u , 1 2 5 g r a m m e s d e b e u r r e 
p r é a l a b l e m e n t r a m o l l i . 

A s s a i s o n n e r ; r e l e v e r d ' u n p e u d e m u s c a d e r â p é e 
e t d ' u n e p o i n t e d e c a y e n n e . A j o u t e r , e n v a n n a n t , p o u r 
b i e n m é l a n g e r , l e j u s d ' u n d e m i - c i t r o n , u n e c u i l l e r é e 
d e p e r s i l h a c h é e t u n e c u i l l e r é e d e v i n d e M a d è r e . 

S a u c e à l a d i a b l e ( p o u r v o l a i l l e s g r i l l é e s ) . — R é ­
d u i r e d e s d e u x t i e r s u n d é c i l i t r e e t d e m i d e v i n b l a n c 
e t u n e c u i l l e r é e d e v i n a i g r e a v e c u n e c u i l l e r é e d ' é c h a ­
l o t e h a c h é e , u n b r i n d e t h y m , u n q u a r t d e f e u i l l e 
d e l a u r i e r e t u n e f o r t e p i n c é e d e p o i v r e f r a î c h e m e n t 
m o u l u ; m o u i l l e r a v e c 2 d é c i l i t r e s d e d e m i - g l a c e . 
L a i s s e r b o u i l l i r q u e l q u e s i n s t a n t s ; p a s s e r à l ' é t a -
m i n e . 

A j o u t e r , a u d e r n i e r m o m e n t , u n e p e t i t e c u i l l e r é e d e 
p e r s i l h a c h é e t r e l e v e r a v e c p o i v r e d e C a y e n n e . 

Nota. — O n p e u t f a i r e l a r é d u c t i o n a v e c d u v i n a i g r e 
s e u l e m e n t . 

L a s a u c e d i a b l e p e u t ê t r e s e r v i e s a n s ê t r e p a s s é e . 
O n p e u t a u s s i l u i a j o u t e r , h o r s d ' é b u l l i t i o n , u n e 

p e t i t e q u a n t i t é d e b e u r r e f r a i s . 

S a u c e à l a d i a b l e ( A u t r e m é t h o d e ) . — P r é p a r e r l a 
r é d u c t i o n c o m m e c i - d e s s u s . L a m o u i l l e r a v e c d u 
b o u i l l o n ( o u d e l ' e a u a d d i t i o n n é e d e g l a c e o u d ' e x t r a i t 
d e v i a n d e ) . L i e r a v e c d u b e u r r e m a n i é . T e r m i n e r 
c o m m e i l e s t d i t c i - d e s s u s . 

S a u c e à l a d i a b l e o u D e v i l l e d - s a u c e ( C u i s i n e a n ­
g l a i s e ) [ p o u r v o l a i l l e s g r i l l é e s ] . — R é d u i r e d e m o i t i é 
u n d é c i l i t r e e t d e m i d e v i n a i g r e a d d i t i o n n é d ' u n e 
c u i l l e r é e d ' é c h a l o t e h a c h é e . 

M o u i l l e r d e 2 d é c i l i t r e s e t d e m i d e s a u c e e s p a g n o l e 
e t d e 2 c u i l l e r é e s d e p u r é e d e t o m a t e s . C u i r e 5 m i ­
n u t e s . 

A u d e r n i e r m o m e n t , a j o u t e r u n e c u i l l e r é e d e W o r -
c e s t e r s h i r e - s a u c e , u n e c u i l l e r é e d e H a r w e y - s a u c e e t 
r e l e v e r d ' u n p e u d e c a y e n n e ; p a s s e r à l ' é t a m i n e . 

S a u c e D u x e l l e s ( p o u r œ u f s , m e n u e s p i è c e s d e b o u ­
c h e r i e , p o i s s o n s , v o l a i l l e s ) . — D é g l a c e r d ' u n d é c i l i t r e 
d e v i n b l a n c 2 c u i l l e r é e s d e c h a m p i g n o n s h a c h é s p r é ­
p a r é s e n d u x e l l e s (V. D U X E L L E S ) . R é d u i r e ; m o u i l l e r 
d ' u n d é c i l i t r e e t d e m i d e d e m i - g l a c e e t d ' u n d é c i ­
l i t r e d e p u r é e d e t o m a t e s . F a i r e b o u i l l i r q u e l q u e s 
i n s t a n t s ; a j o u t e r a u d e r n i e r m o m e n t u n e p e t i t e 
c u i l l e r é e d e p e r s i l h a c h é . 

Nota. — A n c i e n n e m e n t , c e t t e s a u c e é t a i t d é s i g n é e 
s o u s l e n o m d e s a u c e a u x f i n e s h e r b e s . 

S a u c e à l ' e s t r a g o n ( p o u r œ u f s e t p e t i t e s p i è c e s 
d e b o u c h e r i e ) . — R é d u i r e u n d é c i l i t r e d e v i n b l a n c 
a v e c 1 0 g r a m m e s d e b r a n c h e s d ' e s t r a g o n g r o s s i è r e ­

m e n t h a c h é e s . A j o u t e r 2 d é c i l i t r e s d e d e m i - g l a c e ( o u 
d e f o n d s b r u n l i é ) . L a i s s e r b o u i l l i r q u e l q u e s i n s t a n t s ; 
p a s s e r à l ' é t a m i n e . 

A u d e r n i e r m o m e n t , a j o u t e r u n e c u i l l e r é e d ' e s t r a ­
g o n h a c h é ( s u i v a n t l e c a s , g a r n i r l e s a r t i c l e s s e r v i s 
a v e c c e t t e s a u c e d e f e u i l l e s d ' e s t r a g o n , b l a n c h i e s à 
l ' e a u b o u i l l a n t e s a l é e , r a f r a î c h i e s e t é g o u t t é e s ) . 

Nota. — P e u t s e p r é p a r e r a v e c d e l ' e s t r a g o n c o n ­
s e r v é e n f l a c o n . 

S a u c e à l ' e s t r a g o n ( A u t r e m é t h o d e ) . — S a u t e r 
l e s a r t i c l e s i n d i q u é s a u b e u r r e . L e s é g o u t t e r ; d é ­
g l a c e r l e s a u t o i r d ' u n d é c i l i t r e d e v i n b l a n c ; a j o u t e r 
u n e p o i g n é e d ' e s t r a g o n h a c h é ; r é d u i r e ; m o u i l l e r 
a v e c b o u i l l o n ( o u e a u a d d i t i o n n é e d e g l a c e o u d ' e x ­
t r a i t d e v i a n d e ) e t l i e r a v e c s a u c e m a n i é e . 

S a u c e à l ' e s t r a g o n ( p o u r v o l a i l l e s p o c h é e s ) . — 
G a r n i r l e f o n d s b l a n c d a n s l e q u e l o n f a i t p o c h e r l a 
v o l a i l l e d ' u n f o r t b o u q u e t d e b r a n c h e s d ' e s t r a g o n . 

P a s s e r c e f o n d s , b i e n d é g r a i s s é , à l a m o u s s e l i n e , l e 
r é d u i r e e t l e l i e r a v e c d e l ' a r r o w - r o o t o u d e l a f é c u l e . 

Nota. — C e f o n d s p e u t ê t r e c o m p l é t é a v e c d e l ' e s ­
t r a g o n h a c h é . 

L e s v o l a i l l e s p o c h é e s s e r v i e s a v e c c e t t e s a u c e o u , 
p o u r m i e u x d i r e , c e j u s l i é , s o n t t o u j o u r s g a r n i e s d e 
f e u i l l e s d ' e s t r a g o n b l a n c h i e s . 

S a u c e f i n a n c i è r e ( p o u r r i s d e v e a u ; v o l a i l l e s ; t i m ­
b a l e s ; v o l - a u - v e n t , e t c . ) . — A j o u t e r à 2 d é c i l i t r e s d e 
s a u c e M a d è r e e n c o u r s d e r é d u c t i o n , u n d é c i l i t r e d ' e s ­
s e n c e d e t r u f f e s ; p a s s e r à l ' é t a m i n e . 

Nota. — C e t t e s a u c e e s t r a r e m e n t e m p l o y é e i s o l é ­
m e n t . E l l e s e r t s u r t o u t à a s s u r e r l a l i a i s o n d e l a 
g a r n i t u r e f i n a n c i è r e . V . G A R N I T U R E S . 

S a u c e f i n a n c i è r e ( C u i s i n e a n c i e n n e ) . — « M e t t e z 
d a n s u n e c a s s e r o l e q u e l q u e s é m i n c é s d e j a m b o n 
m a i g r e , u n e p i n c é e d e m i g n o n n e t t e , u n p e u d e t h y m 
e t d e l a u r i e r , d e s p a r u r e s d e c h a m p i g n o n s e t d e 
t r u f f e s , e t 2 v e r r e s d e m a d è r e s e c ; f a i t e s m i j o t e r e t 
r é d u i r e à p e t i t f e u ; a j o u t e z 2 c u i l l e r é e s à r a g o û t d e 
c o n s o m m é e t 2 g r a n d e s c u i l l e r é e s d ' e s p a g n o l e t r a ­
v a i l l é e . L o r s q u e c e t t e s a u c e e s t à m o i t i é r é d u i t e , v o u s 
l a p a s s e z à l ' é t a m i n e , p u i s v o u s l a r e m e t t e z s u r l e 
f e u e n y m ê l a n t u n d e m i - v e r r e d e m a d è r e ; f a i t e s r é ­
d u i r e à p o i n t . A p r è s q u o i , v o u s s e r v e z l a s a u c e d a n s 
u n e c a s s e r o l e b a i n - m a r i e . 

O B S E R V A T I O N : L o r s q u e c e t t e s a u c e d o i t s e r v i r p o u r 
u n e e n t r é e d e g i b i e r , o n s u p p r i m e r a l e c o n s o m m é d e 
v o l a i l l e p o u r a j o u t e r à l a p l a c e u n f u m e t d u g i b i e r 
q u ' e l l e d o i t s a u c e r . A j o u t e r u n p e u d e b e u r r e a u 
m o m e n t du s e r v i c e » . (A. C a r ê m e , l'Art de la cuisine 
française au XIX' siècle.) 

S a u c e a u x f i n e s h e r b e s ( p o u r p e t i t e s p i è c e s d e 
b o u c h e r i e ) . — A d d i t i o n n e r d e 2 c u i l l e r é e s d e p e r s i l , 
c e r f e u i l e t e s t r a g o n h a c h é s , u n d é c i l i t r e e t d e m i d e 
d e m i - g l a c e o u d e f o n d s b r u n , r é d u i t e t p a s s é à l ' é t a ­
m i n e . A j o u t e r q u e l q u e s g o u t t e s d e j u s d e c i t r o n . 

S a u c e a u x f i n e s h e r b e s ( A u t r e m é t h o d e ) . — R é ­
d u i r e u n d é c i l i t r e d e v i n b l a n c a v e c u n e p o i g n é e d e 
f e u i l l e s d e p e r s i l , c e r f e u i l e t e s t r a g o n ; a j o u t e r 2 d é c i ­
l i t r e s d e d e m i - g l a c e ; t e r m i n e r c o m m e i l e s t d i t p o u r 
la Sauce à l'estragon. 

S a u c e a u x f i n e s h e r b e s ( A u t r e m é t h o d e ) . — P a s ­
s e r a u b e u r r e u n e c u i l l e r é e d ' é c h a l o t e h a c h é e . M o u i l ­
l e r d ' u n d é c i l i t r e d e v i n b l a n c ; r é d u i r e . A j o u t e r 2 d é ­
c i l i t r e s d e b o u i l l o n . L i e r d e 4 0 g r a m m e s d e b e u r r e 
m a n i é . L a i s s e r b o u i l l i r q u e l q u e s i n s t a n t s ; p a s s e r à 
l ' é t a m i n e ; a j o u t e r , a u d e r n i e r m o m e n t , u n e c u i l l e r é e 
d e p e r s i l , c e r f e u i l e t e s t r a g o n h a c h é s e t q u e l q u e s 
g o u t t e s d e j u s d e c i t r o n . 

Nota. — A n c i e n n e m e n t , l a s a u c e a u x f i n e s h e r b e s 
s e p r é p a r a i t c o m m e l a s a u c e D u x e l l e s d o n t l a r e c e t t e 
e s t i n d i q u é e c i - d e s s u s . 

S a u c e g e n e v o i s e ( p o u r p o i s s o n s , t r u i t e s e t s a u ­
m o n s s u r t o u t ) . — C u i r e d o u c e m e n t a u b e u r r e u n e 
m i r e p o i x c o m p o s é e d e 5 0 g r a m m e s d e r o u g e d e c a ­
r o t t e , d e 5 0 g r a m m e s d ' o i g n o n , d ' u n e b r a n c h e d e c é ­
l e r i , d ' u n b r i n d e t h y m , d ' u n f r a g m e n t d e f e u i l l e d e 
l a u r i e r e t d ' u n e d i z a i n e d e b r a n c h e s d e p e r s i l . 

M e t t r e d a n s c e t t e m i r e p o i x 5 0 0 g r a m m e s d e t ê t e 



d e s a u m o n c o u p é e e n m e n u s m o r c e a u x ( o u , à d é f a u t , 
s e m b l a b l e q u a n t i t é d ' a r ê t e s e t d e p a r u r e s d ' a u t r e s 
p o i s s o n s ) . 

P a i r e é t u v e r , l a c a s s e r o l e c o u v e r t e , p e n d a n t 1 5 m i ­
n u t e s . 

E n l e v e r l e b e u r r e d e c u i s s o n ( b e u r r e a u g m e n t é d e 
l ' h u i l e r e n d u e p a r l e r i s s o l a g e d u s a u m o n ) . M o u i l l e r 
d e 6 d é c i l i t r e s d e b o n v i n r o u g e ; r é d u i r e d e m o i t i é . 

A j o u t e r 3 d é c i l i t r e s d e s a u c e e s p a g n o l e m a i g r e . F a i r e 
b o u i l l i r ; é c u m e r ; l a i s s e r c u i r e à f a i b l e é b u l l i t i o n p e n ­
d a n t u n e h e u r e . 

D u r a n t c e t t e c u i s s o n d é p o u i l l e r s o u v e n t e t r e ­
m o u i l l e r l a s a u c e d e q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e f u m e t d e 
p o i s s o n , s i c ' e s t n é c e s s a i r e . 

P a s s e r l a s a u c e a u t a m i s f i n , e n a p p u y a n t s u r l e s 
é l é m e n t s p o u r e n b i e n c o n s e r v e r l e p a r f u m . L a d é ­
g r a i s s e r ; l a m e t t r e d a n s u n s a u t o i r , l a d i l u e r d e q u e l ­
q u e s c u i l l e r é e s d e f u m e t d e p o i s s o n a u v i n r o u g e e t 
l a r é d u i r e d ' u n t i e r s , o u d e m o i t i é s e l o n s a c o n s i s t a n c e . 

P a s s e r l a s a u c e à l ' é t a m i n e ; l u i i n c o r p o r e r , h o r s d u 
f e u , 6 0 à 8 0 g r a m m e s d e b e u r r e f r a i s e t u n e p e t i t e 
c u i l l e r é e d ' e s s e n c e d ' a n c h o i s . 

Nota. — O n a u g m e n t e r a l a d é l i c a t e s s e d e c e t t e 
s a u c e e n l ' a d d i t i o n n a n t , l o r s d e l a r é d u c t i o n , d ' u n e 
p o i g n é e d e p e l u r e s d e c h a m p i g n o n s . 

O n d o i t é g a l e m e n t l u i a j o u t e r , e n c o u r s d e r é d u c ­
t i o n , t o u t o u p a r t i e d e l a c u i s s o n d e s p o i s s o n s e n 
t r a i t e m e n t , l o r s q u e c e s p o i s s o n s s o n t b r a i s é s ( a u v i n 
r o u g e ) . 

P o u r o b t e n i r l a s a u c e g e n e v o i s e b i e n b r u n e e t b r i l ­
l a n t e , i l c o n v i e n t d e n e p a s l a t r a v a i l l e r a u f o u e t , 
m a i s à l a c u i l l e r d e b o i s , l o r s q u ' o n l u i i n c o r p o r e l e 
b e u r r e . C e t t e r e m a r q u e s ' a p p l i q u e à t o u t e s l e s s a u c e s 
b r u n e s b e u r r é e s . 

Remarque. — C e t t e s a u c e é t a i t a n c i e n n e m e n t d é ­
s i g n é e s o u s l e n o m d e génoise. V o i c i l a r e c e t t e d e 
c e t t e s a u c e : 

S a u c e g é n o i s e a u v i n d e B o r d e a u x ( C u i s i n e a n ­
c i e n n e ) [ p o u r p o i s s o n s l . — « V e r s e z d a n s u n e c a s ­
s e r o l e 2 v e r r e s d e v i n r o u g e d e B o r d e a u x ; a j o u t e z 2 
c u i l l e r é e s à b o u c h e d e f i n e s h e r b e s , c o m p o s é e s d e 
c h a m p i g n o n s , t r u f f e s , p e r s i l e t 2 é c h a l o t e s é g a l e m e n t 
h a c h é e s e t b l a n c h i e s ; u n e p o i n t e d e q u a t r e - é p i c e s , 
u n e p o i n t e d e p o i v r e f i n ; l a r é d u c t i o n é t a n t f a i t e , 
v o u s y v e r s e z 2 c u i l l e r é e s à r a g o û t de c o n s o m m é , 2 
g r a n d e s c u i l l e r é e s d ' e s p a g n o l e t r a v a i l l é e e t u n v e r r e 
d e b o r d e a u x . F a i t e s r é d u i r e à p o i n t , e t d é p o s e z l a 
s a u c e d a n s u n e c a s s e r o l e à b a i n - m a r i e . A u m o m e n t 
d e s e r v i r , v o u s y m ê l e z u n p e u d e b e u r r e d ' I s i g n y . » 
(A. C a r ê m e , l'Art de la cuisine française au XIX' siè­
cle.) 

S a u c e G r a n d V e n e u r , d i t e a u s s i s a u c e v e n a i s o n 
( p o u r v e n a i s o n ) . — A j o u t e r à 2 d é c i l i t r e s d e s a u c e 
p o i v r a d e a u g i b i e r r é d u i t e e t p a s s é e , u n e c u i l l e r é e d e 
g e l é e d e g r o s e i l l e s . M é l a n g e r . 

S a u c e G r a n d V e n e u r ( A u t r e m é t h o d e ) . — T e r ­
m i n e r l a s a u c e p o i v r a d e a u g i b i e r a v e c u n e c u i l l e r é e 
d e g e l é e d e g r o s e i l l e s e t 2 o u 3 c u i l l e r é e s d e c r è m e . 
M é l a n g e r . 

S a u c e G r a n d V e n e u r ( A u t r e m é t h o d e ) . — A d d i ­
t i o n n e r l a s a u c e p o i v r a d e a u g i b i e r d e q u e l q u e s c u i l ­
l e r é e s d e s a n g d e l i è v r e d é l a y é a v e c u n p e u d e l a m a ­
r i n a d e d u g i b i e r e n t r a i t e m e n t . 

S a u c e a u x g r o s e i l l e s o u G o o s e b e r r y s a u c e ( C u i ­
s i n e a n g l a i s e ) . — M e t t r e d a n s u n p o ê l o n e n c u i v r e u n 
d e m i - l i t r e d e g r o s e i l l e s v e r t e s à m a q u e r e a u , é p l u ­
c h é e s , a v e c u n d e m i - d é c i l i t r e d ' e a u e t 7 5 g r a m m e s d e 
s u c r e . 

L e s f a i r e c u i r e ; l e s p a s s e r a u t a m i s f i n . 

S a u c e h a c h é e ( p o u r é m i n c é s e t a u t r e s a p p r ê t s d e 
d e s s e r t e ) . — E t u v e r , a v e c u n e c u i l l e r é e d e b e u r r e , u n e 
f o r t e c u i l l e r é e d ' o i g n o n h a c h é . A u x t r o i s q u a r t s d e l a 
c u i s s o n , a j o u t e r u n e d e m i c u i l l e r é e d ' é c h a l o t e h a c h é e . 

D é g l a c e r d ' u n d é c i l i t r e d e v i n a i g r e ; r é d u i r e e t 
m o u i l l e r d ' u n d é c i l i t r e e t d e m i d e d e m i - g l a c e e t d ' u n 
d é c i l i t r e d e p u r é e d e t o m a t e s . L a i s s e r b o u i l l i r q u e l ­
q u e s i n s t a n t s ; a j o u t e r a u d e r n i e r m o m e n t u n e c u i l ­
l e r é e d e m a i g r e d e j a m b o n h a c h é , u n e c u i l l e r é e d e 

d u x e l l e s s è c h e , u n e c u i l l e r é e d e c â p r e s e t c o r n i c h o n s 
h a c h é s e t u n e c u i l l e r é e d e p e r s i l h a c h é . 

S a u c e h a c h é e ( C u i s i n e a n c i e n n e ) . — « V e r s e z 
d a n s u n e c a s s e r o l e 2 c u i l l e r é e s d e v i n a i g r e ; a j o u t e z 
u n e c u i l l e r é e à b o u c h e d e c h a m p i g n o n s h a c h é s , l a 
m o i t i é d e p e r s i l , 2 é c h a l o t e s h a c h é e s , u n p e u d ' a i i , 
u n f r a g m e n t d e t h y m e t d e l a u r i e r , 2 c l o u s d e g i r o f l e , 
u n e f o r t e p i n c é e d e p o i v r e b l a n c e t u n e p o i n t e d e 
m u s c a d e r â p é e . F a i t e s r é d u i r e c e t a s s a i s o n n e m e n t 
s u r l ' a n g l e d u f o u r n e a u ; r e t i r e z l e l a u r i e r , l e t h y m e t 
l e s c l o u s d e g i r o f l e ; e n s u i t e v o u s a j o u t e z 2 c u i l l e r é e s 
d e c o n s o m m é e t 2 g r a n d e s c u i l l e r é e s d ' e s p a g n o l e t r a ­
v a i l l é e . L e t o u t é t a n t r é d u i t à p o i n t v o u s v e r s e z 
v o t r e s a u c e d a n s u n e c a s s e r o l e à b a l n - m a r i e . A l ' i n s ­
t a n t d u s e r v i c e , v o u s y m ê l e z u n p e u d e b e u r r e d ' a n ­
c h o i s , 2 p e t i t s c o r n i c h o n s h a c h é s t r è s f i n e t q u e l q u e s 
c â p r e s . » (A. C a r ê m e , l'Art de la cuisine française au 
XIX" siècle.) 

S a u c e a u x h u î t r e s o u b r o w n o y s t e r s a u c e ( C u i ­
s i n e a n g l a i s e ) [ p o u r v i a n d e s g r i l l é e s ; p u d d i n g s d e 
v i a n d e ; c a b i l l a u d g r i l l é ] . — M o u i l l e r u n r o u x b r u n 
c o m p o s é d e 2 0 g r a m m e s d e b e u r r e e t d e 1 5 g r a m m e s 
d e f a r i n e a v e c u n d é c i l i t r e d e c u i s s o n d ' h u î t r e s e t 
2 d é c i l i t r e s d e f o n d s b r u n c l a i r . 

A s s a i s o n n e r t r è s l é g è r e m e n t ; f a i r e b o u i l l i r ; c u i r e 
1 0 m i n u t e s . 

P a s s e r à l ' é t a m i n e ; a j o u t e r 1 2 h u î t r e s p o c h é e s , 
é b a r b é e s , e s c a l o p é e s ; r e l e v e r d ' u n e p o i n t e d e c a y e n n e . 

S a u c e i t a l i e n n e ( p o u r p e t i t e s p i è c e s d e b o u c h e r i e ; 
v o l a i l l e s ) . — P r é p a r e r 2 d é c i l i t r e s d e s a u c e D u x e l l e s 
e t l u i a j o u t e r , a u d e r n i e r m o m e n t , u n e c u i l l e r é e d e 
m a i g r e d e j a m b o n c u i t , c o u p é e n t r è s p e t i t s d é s o u 
h a c h é e t u n e c u i l l e r é e d e p e r s i l , c e r f e u i l e t e s t r a g o n 
h a c h é s . 

S a u c e i t a l i e n n e ( p o u r p o i s s o n s g r i l l é s ) . — P r o c é d e r 
a i n s i q u ' i l e s t d i t d a n s l a r e c e t t e p r é c é d e n t e , m a i s e n 
e m p l o y a n t d e l a s a u c e e s p a g n o l e m a i g r e p o u r l e 
m o u i l l e m e n t d e l a d u x e l l e s e t e n s u p p r i m a n t l e 
j a m b o n . 

S a u c e a u j u s c o l o r é o u b r o w n g r a v y ( C u i s i n e 
a n g l a i s e ) [ s p é c i a l e a u x r ô t i s d e v e a u ] . — A d d i t i o n ­
n e r 2 d é c i l i t r e s d e s a u c e a u b e u r r e à l ' a n g l a i s e 
(V. p . 9 5 9 ) d ' u n d é c i l i t r e d e j u s d e r ô t i c o r s é . 
C o m p l é t e r a v e c q u e l q u e s g o u t t e s d e H a r w e y - s a u c e e t 
d e k e t c h u p s ( c o n d i m e n t s q u e l ' o n t r o u v e p r ê t s d a n s 
l e c o m m e r c e ) . 

S a u c e l y o n n a i s e ( p o u r p e t i t e s p i è c e s d e b o u c h e r i e ; 
p o u r p l a t s d e d e s s e r t e s u r t o u t ) . — E t u v e r a v e c u n e 
c u i l l e r é e d e b e u r r e , 3 c u i l l e r é e s d ' o i g n o n f i n e m e n t 
é m i n c é . 

D é g l a c e r d ' u n d e m i - d é c i l i t r e d e v i n a i g r e e t d ' a u t a n t 
d e v i n b l a n c . R é d u i r e e t m o u i l l e r d e 2 d é c i l i t r e s d e 
d e m i - g l a c e . F a i r e b o u i l l i r q u e l q u e s i n s t a n t s . 

S u i v a n t i n d i c a t i o n , p a s s e r o u e m p l o y e r t e l q u e l . 
Nota. — O n p e u t a j o u t e r à c e t t e s a u c e u n e p e t i t e 

q u a n t i t é d e p u r é e d e t o m a t e s . 

S a u c e l y o n n a i s e ( A u t r e m é t h o d e ) . — E t u v e r l ' o i ­
g n o n a u b e u r r e . L e s a u p o u d r e r d ' u n e c u i l l e r é e d e 
f a r i n e . F a i r e b l o n d i r . D é g l a c e r a v e c v i n a i g r e e t v i n 
b l a n c ; m o u i l l e r a v e c f o n d s o u b o u i l l o n . T e r m i n e r 
c o m m e i l e s t d i t c i - d e s s u s . 

S a u c e a u m a d è r e ( p o u r p e t i t e s p i è c e s d e b o u ­
c h e r i e ) . — A j o u t e r à 2 d é c i l i t r e s d e d e m i - g l a c e r é ­
d u i t e 3 c u i l l e r é e s d e v i n d e M a d è r e . 

S a u c e a u m a d è r e ( A u t r e m é t h o d e ) . — S a u t e r a u 
b e u r r e l a p i è c e d e b o u c h e r i e i n d i q u é e . A p r è s l ' a v o i r 
r e t i r é e d e l a c a s s e r o l e , d é g l a c e r l e f o n d s d e c u i s s o n 
a v e c u n e c u i l l e r é e d e v i n d e M a d è r e ; m o u i l l e r d e 
2 d é c i l i t r e s d e f o n d s o u d e b o u i l l o n ( o u à d é f a u t , a v e c 
d e l ' e a u a d d i t i o n n é e d ' u n p e u d e g l a c e o u d ' e x t r a i t 
d e v i a n d e ) . F a i r e b o u i l l i r . L i e r d e 4 0 g r a m m e s d e 
b e u r r e m a n i é . T e r m i n e r a v e c 2 c u i l l e r é e s d e m a d è r e ; 
p a s s e r à l ' é t a m i n e . 

S a u c e m a t e l o t e ( p o u r a n g u i l l e s e t p o i s s o n s d ' e a u 
d o u c e ) . — V o i r vin rouge, p . 9 5 7 . 

S a u c e à l a m i e d e p a i n à l ' a n c i e n n e ( C u i s i n e a n ­
c i e n n e ) . — « A p r è s a v o i r h a c h é u n e p o i n t e d ' a i l , u n e 



é c h a l o t e e t d u p e r s i l , v o u s l e s m e t t e z d a n s u n e c a s ­
s e r o l e a v e c u n d e m i - v e r r e d e v i n b l a n c ; f a i t e s m i j o t e r 
e t r é d u i r e ; p u i s v o u s y m ê l e z 2 c u i l l e r é e s à b o u c h e 
d e m i e d e p a i n t r è s f i n e , u n p e u d e b e u r r e f i n , u n e 
p o i n t e d e m i g n o n n e t t e e t d e m u s c a d e r â p é e , 2 
g r a n d e s c u i l l e r é e s à r a g o û t d e b o n c o n s o m m é e t 2 
c u i l l e r é e s d e b l o n d d e v e a u ; f a i t e s r é d u i r e d e m o i t i é , 
a j o u t e z un j u s de c i t r o n . » ( A . C a r ê m e , l'Art de la 
cuisine française au XIX' siècle.) 

S a u c e à l a m o e l l e ( p o u r v i a n d e s d e b o u c h e r i e g r i l ­
l é e s , l é g u m e s , œ u f s p o c h é s ) . — C o m m e l a Sauce 
bordelaise, m a i s e n r e m p l a ç a n t l e v i n r o u g e p a r d u 
b l a n c . 

S a u c e à l a m o e l l e ( s p é c i a l e a u x p o i s s o n s g r i l l é s ) . 
— R é d u i r e u n d é c i l i t r e d e v i n b l a n c a v e c u n e f o r t e 
c u i l l e r é e d ' é c h a l o t e h a c h é e . A s s a i s o n n e r d e s e l e t 
d ' u n p e u d e p o i v r e f r a î c h e m e n t m o u l u . 

A j o u t e r 2 c u i l l e r é e s d e f o n d s b r u n l i é t r è s r é d u i t 
o u u n e c u i l l e r é e d e g l a c e o u d ' e x t r a i t d e v i a n d e ; m é ­
l a n g e r . 

I n c o r p o r e r , h o r s d u f e u , 1 0 0 g r a m m e s d e b e u r r e d i ­
v i s é e n p e t i t s m o r c e a u x e t 5 0 g r a m m e s d e m o e l l e 
c o u p é e e n p e t i t s d é s , b l a n c h i e e t é g o u t t é e . 

A d d i t i o n n e r d e q u e l q u e s g o u t t e s d e j u s d e c i t r o n 
e t d ' u n e c u i l l e r é e d e p e r s i l h a c h é . 

Nota. — C e t t e s a u c e , v a r i a n t e d e l a B e r c y , e s t d i ­
r e c t e m e n t v e r s é e s u r l e s p o i s s o n s g r i l l é s . 

S a u c e m o u t a r d e ( p o u r v i a n d e s d e b o u c h e r i e g r i l ­
l é e s ; p o u r p i e d s d e p o r c S a i n t e - M e n e h o u l d p r i n c i ­
p a l e m e n t ) . — E t u v e r d o u c e m e n t a u b e u r r e 5 0 g r a m ­
m e s d ' o i g n o n f i n e m e n t h a c h é ; a s s a i s o n n e r d e s e l , d e 
p o i v r e e t d ' u n e p i n c é e d e t h y m e t d e l a u r i e r p u l ­
v é r i s é s . 

D é g l a c e r d ' u n d é c i l i t r e e t d e m i d e v i n b l a n c ; r é ­
d u i r e ; m o u i l l e r d ' u n d é c i l i t r e e t d e m i d e d e m i - g l a c e . 
R é d u i r e d ' u n t i e r s . 

A u d e r n i e r m o m e n t , i n c o r p o r e r u n e f o r t e c u i l l e r é e 
d e m o u t a r d e d e D i j o n , u n e c u i l l e r é e d e b e u r r e e t 
r e l e v e r d ' u n f i l e t d e j u s d e c i t r o n . 

P a s s e r c e t t e s a u c e o u l ' e m p l o y e r t e l l e q u e l l e , à 
v o l o n t é . 

S a u c e à l a n a p o l i t a i n e ( C u i s i n e a n c i e n n e ) ( p o u r 
g i b i e r e t v e n a i s o n ) . — M e t t e z d a n s u n e c a s s e r o l e u n e 
c u i l l e r é e à b o u c h e d e r a i f o r t r â p é , u n p e u d e m a i g r e 
d e j a m b o n é m i n c é , u n b o u q u e t a s s a i s o n n é , u n p e u d e 
m i g n o n n e t t e e t d e m u s c a d e r â p é e , e t u n v e r r e d e 
m a d è r e s e c . F a i t e s m i j o t e r e t r é d u i r e à t r è s p e t i t f e u ; 
r e t i r e z e n s u i t e l e b o u q u e t ; a j o u t e z 2 c u i l l e r é e s à 
r a g o û t d e c o n s o m m é e t 2 g r a n d e s c u i l l e r é e s d ' e s p a ­
g n o l e t r a v a i l l é e . L a s a u c e é t a n t r é d u i t e v o u s l a p a s s e z 
p a r l ' é t a m i n e e t l a r é d u i s e z d e n o u v e a u e n y m ê l a n t 
p e u à p e u u n v e r r e d e m a l a g a e t l e q u a r t d ' u n p o t 
d e g e l é e d e g r o s e i l l e s . A u m o m e n t d u s e r v i c e , v o u s y 
a j o u t e z u n p e u d e b e u r r e e t d e g l a c e d e g i b i e r . 

O B S E R V A T I O N . — E n a j o u t a n t d a n s c e t t e s a u c e d e s 
r a i s i n s d e S m y r n e é p l u c h é s e t l a v é s , e l l e c o n v i e n t 
a l o r s p o u r l e s e n t r é e s d e f i l e t s d e b œ u f b r a i s é s e t 

Manière de réduire une sauce. (Phot. Larousse.) 

r ô t i s s e r v i s à l a n a p o l i t a i n e . O n p e u t j o i n d r e u n 
p e u d e c é d r a t c o n f i t , c o u p é e n p e t i t s d é s e t b l a n c h i . » 
(A. C a r ê m e , l'Art de la cuisine française au XIX' siè­
cle.) 

S a u c e à l ' o r a n g e ( p o u r c a n a r d s , s a r c e l l e s , r ô t i s o u 
p o ê l é s ) . — D é g l a c e r , a p r è s c u i s s o n d u c a n a r d , l a c a s ­
s e r o l e o u l a p l a q u e à r ô t i r ( p r é a l a b l e m e n t d é g r a i s s é e ) 
a v e c u n v e r r e d e v i n b l a n c . R é d u i r e ; m o u i l l e r d e 
2 d é c i l i t r e s d e f o n d s b r u n l i é . P a i r e b o u i l l i r q u e l q u e s 
i n s t a n t s e t a j o u t e r l e j u s d ' u n e o r a n g e . 

P a s s e r à l a m o u s s e l i n e e t a j o u t e r 2 c u i l l e r é e s d e 
z e s t e d ' o r a n g e c o u p é e n j u l i e n n e f i n e , b l a n c h i e t 
é g o u t t é . 

S a u c e a u p a i n f r i t o u F r i e d b r e a d s a u c e ( C u i s i n e 
a n g l a i s e ) ( s p é c i a l e a u x p e t i t s o i s e a u x r ô t i s ] . — M e t ­
t r e d a n s 2 d é c i l i t r e s e t d e m i d e c o n s o m m é 2 5 g r a m m e s 
d e j a m b o n m a i g r e c o u p é e n t r è s p e t i t s d é s e t u n e c u i l ­
l e r é e d ' é c h a l o t e h a c h é e f i n e m e n t . F a i r e b o u i l l i r ; l a i s ­
s e r m i j o t e r 1 0 m i n u t e s . 

A u d e r n i e r m o m e n t , c o m p l é t e r l e c o n s o m m é a v e c 
5 0 g r a m m e s d e m i e d e p a i n f r i t e a u b e u r r e e t u n e 
p i n c é e d e p e r s i l h a c h é ; r e l e v e r d e q u e l q u e s g o u t t e s 
d e j u s d e c i t r o n . 

S a u c e p a u v r e h o m m e ( p o u r d e s s e r t e d e v i a n d e s 
d i v e r s e s ) . — F a i r e b l o n d i r d a n s u n e c u i l l e r é e d e 
b e u r r e u n e f o r t e c u i l l e r é e d e f a r i n e . 

D é g l a c e r d ' u n d e m i - d é c i l i t r e d e v i n a i g r e ; r é d u i r e 
e t m o u i l l e r d e 2 d é c i l i t r e s d e b o u i l l o n ( o u d ' e a u a d d i ­
t i o n n é e d ' u n p e u d e g l a c e o u d ' e x t r a i t d e v i a n d e ) ; 
a s s a i s o n n e r e t l a i s s e r b o u i l l i r q u e l q u e s i n s t a n t s . 

A j o u t e r , a u d e r n i e r m o m e n t , u n e c u i l l e r é e d ' é c h a ­
l o t e h a c h é e e t b l a n c h i e , u n e c u i l l e r é e d e p e r s i l h a c h é 
e t 2 c u i l l e r é e s d e c h a p e l u r e b l o n d e . 

Nota. — O n p e u t r e m p l a c e r l ' é c h a l o t e p a r d e l a 
c i b o u l e t t e . O n p e u t a u s s i e m p l o y e r l ' u n e e t l ' a u t r e . 

S a u c e p a u v r e h o m m e ( A u t r e m é t h o d e ) . — F r i r e , 
d a n s u n e c u i l l e r é e d e b e u r r e , 2 f o r t e s c u i l l e r é e s d e 
c h a p e l u r e b l o n d e . D é g l a c e r d ' u n d e m i - d é c i l i t r e d e 
v i n a i g r e . F a i r e r é d u i r e ; m o u i l l e r d e b o u i l l o n . L a i s ­
s e r b o u i l l i r q u e l q u e s i n s t a n t s e t t e r m i n e r a v e c é c h a ­
l o t e e t o i g n o n , h a c h é s e t b l a n c h i s , e t u n e c u i l l e r é e 
d e p e r s i l h a c h é . 

S a u c e p a u v r e h o m m e o u P o o r m a n s a u c e ( C u i ­
s i n e a n g l a i s e ) . — F a i r e d o u c e m e n t c o l o r e r a u b e u r r e 
6 0 g r a m m e s d ' o i g n o n é m i n c é . M o u i l l e r d ' u n d e m i -
d é c i l i t r e d e v i n b l a n c e t d ' u n d e m i - d é c i l i t r e d e v i ­
n a i g r e . 

F a i r e r é d u i r e d e s d e u x t i e r s ; m o u i l l e r d ' u n d é c i ­
l i t r e e t d e m i d e c o n s o m m é e t l i e r d e 2 0 g r a m m e s d e 
r o u x b r u n . C u i r e 1 0 m i n u t e s . 

A u d e r n i e r m o m e n t , c o m p l é t e r a v e c u n e d e m i - c u i l ­
l e r é e d e c â p r e s ; u n e d e m i - c u i l l e r é e d e p e r s i l h a c h é ; 
r e l e v e r d ' u n p e u d e c a y e n n e . 

S a u c e p é r i g o u r d i n e ( p o u r p e t i t e s p i è c e s d e b o u ­
c h e r i e , v o l a i l l e s , e t c . ) . — V a r i a n t e d e l a s a u c e P é r i -
g u e u x . L a s e u l e d i f f é r e n c e e s t q u e l e s t r u f f e s s o n t 
c o u p é e s e n r o n d e l l e s u n p e u é p a i s s e s . 

S a u c e P é r i g u e u x ( p o u r p e t i t e s p i è c e s d e b o u ­
c h e r i e , v o l a i l l e s , g i b i e r s , b o u c h é e s , t i m b a l e s , v o l -
a u - v e n t , e t c . ) . — R é d u i r e d ' u n t i e r s 2 d é c i l i t r e s d e 
d e m i - g l a c e a v e c 2 o u 3 c u i l l e r é e s d ' e s s e n c e d e t r u f f e s . 

P a s s e r à l ' é t a m i n e . A j o u t e r , h o r s d u f e u , 2 c u i l l e ­
r é e s d e t r u f f e s c u i t e s , c o u p é e s e n p e t i t s d é s o u 
h a c h é e s . 

Nota. — D è s q u e l e s t r u f f e s s o n t a j o u t é e s , n e p l u s 
f a i r e b o u i l l i r l a s a u c e . 

S a u c e P é r i g u e u x ( A u t r e m é t h o d e ) , i — E t u v e r 
d o u c e m e n t a u b e u r r e 2 c u i l l e r é e s d e t r u f f e s c r u e s 
c o u p é e s e n d é s ; a s s a i s o n n e r d e s e l e t d e p o i v r e e t 
é g o u t t e r . 

D é g l a c e r l a c a s s e r o l e d ' u n e c u i l l e r é e d e m a d è r e . 
M o u i l l e r d e 2 d é c i l i t r e s d e f o n d s b r u n l i é . F a i r e b o u i l ­
l i r * q u e l q u e s i n s t a n t s . P a s s e r . R e m e t t r e l e s t r u f f e s 
d a n s l a s a u c e , a j o u t e r 2 c u i l l e r é e s d e m a d è r e e t c o n ­
s e r v e r a u c h a u d , s a n s l a i s s e r b o u i l l i r . 

S a u c e a u x p i g n o l e s à l ' i t a l i e n n e ( C u i s i n e a n ­
c i e n n e ) [ p o u r g i b i e r d e p o i l e t v e n a i s o n ] . — « M e t t e z 
d a n s u n e c a s s e r o l e 2 o n c e s d e c a s s o n a d e o u d e s u c r e 



e n p o u d r e , 2 c u i l l e r é e s à r a g o û t d e b o n v i n a i g r e , 2 
c u i l l e r é e s d e b l o n d d e v e a u , u n b o u q u e t a s s a i s o n n é , 
u n e p o i n t e d e m u s c a d e r â p é e e t u n e p i n c é e d e m i ­
g n o n n e t t e ; l a i t e s m i j o t e r l e t o u t s u r u n f e u m o d é r é ; 
r é d u c t i o n f a i t e , v o u s y J o i g n e z 2 g r a n d e s c u i l l e r é e s 
d e s a u c e e s p a g n o l e t r a v a i l l é e e t u n v e r r e d e v i n r o u g e 
d e B o r d e a u x . L o r s q u e l a r é d u c t i o n s e t r o u v e f a i t e 
à p o i n t , v o u s p a s s e z l a s a u c e à l ' é t a m i n e ; a p r è s q u o i , 
v o u s y m ê l e z u n e c u i l l e r é e à b o u c h e d e p e t i t e s g r a i n e s 
b l a n c h e s q u e d o n n e n t l e s p i n s , e t q u e l e s I t a l i e n s 
n o m m e n t p i g n o l e s . A u m o m e n t d u s e r v i c e , a y e z s o i n 
d e f a i r e b o u i l l i r u n e s e c o n d e l e s p i g n o l e s d a n s l a 
s a u c e . » (A. C a r ê m e , l'Art de la cuisine française au 
XIX' siècle.) 

S a u c e p i q u a n t e ( p o u r p e t i t e s p i è c e s d e b o u c h e r i e 
e t p o u r d e s s e r t e d e v i a n d e s d i v e r s e s ) . — P r é p a r e r 
2 d é c i l i t r e s d e s a u c e d i a b l e f o r c é e e n v i n a i g r e . 

A j o u t e r , a u d e r n i e r m o m e n t , u n e c u i l l e r é e d e c o r ­
n i c h o n s h a c h é s e t u n e c u i l l e r é e d e p e r s i l h a c h é . 

S a u c e p o i v r a d e o r d i n a i r e ( p o u r v i a n d e s d e b o u ­
c h e r i e ) . — F a i r e c u i r e d o u c e m e n t a u b e u r r e u n d é c i ­
l i t r e d e m i r e p o i x d e l é g u m e s . L o r s q u e l e s l é g u m e s s o n t 
f o n d u s , l e s d é g l a c e r d ' u n d e m i - d é c i l i t r e d e v i n a i g r e e t 
d ' a u t a n t d e v i n b l a n c ; r é d u i r e d e m o i t i é . 

M o u i l l e r d e 2 d é c i l i t r e s d e s a u c e e s p a g n o l e e t d e 
2 d é c i l i t r e s d e f o n d s b l a n c o u d e b o u i l l o n . C u i r e à 
é b u l l i t i o n l e n t e m a i s r é g u l i è r e , p e n d a n t u n e h e u r e . 
D é p o u i l l e r l a s a u c e d e t e m p s e n t e m p s e t l a m o u i l l e r 
d e q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e f o n d s b l a n c , s i l a r é d u c ­
t i o n e s t t r o p r a p i d e . 

Q u e l q u e s m i n u t e s a v a n t d e p a s s e r l a s a u c e , l ' a d ­
d i t i o n n e r d e 5 g r a i n s d e p o i v r e é c r a s é s . 

P a s s e r l a s a u c e à l a p a s s o i r e f i n e e n p r e s s a n t b i e n 
s u r l e s l é g u m e s . R e m e t t r e l a s a u c e à b o u i l l i r q u e l ­
q u e s m i n u t e s a p r è s l ' a v o i r a l l o n g é e d e 3 o u 4 c u i l ­
l e r é e s d e f o n d s . L a p a s s e r à l a m o u s s e l i n e . 

Nota. — S i l a s a u c e p o i v r a d e d o i t a c c o m p a g n e r d e s 
v i a n d e s m a r i n é e s , l u i a j o u t e r , e n c o u r s d e r é d u c t i o n , 
q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e l a m a r i n a d e . 

S u i v a n t i n d i c a t i o n d e r e c e t t e , b e u r r e r c e t t e s a u c e 
a u m o m e n t d e l ' e m p l o i . 

Remarque. — L a c a r a c t é r i s t i q u e d e c e t t e s a u c e e s t 
l a s a v e u r d u p o i v r e , a p p u y é e p a r c e l l e d e s d i v e r s l é ­
g u m e s e t a r o m a t e s , e t a i g u i s é e p a r l e v i n a i g r e . 

I l n e c o n v i e n t p a s c e p e n d a n t d ' a b u s e r d e c e c o n ­
d i m e n t . O n n e d o i t l ' a j o u t e r à l a p r é p a r a t i o n q u ' a u 
d e r n i e r m o m e n t . M i s p l u s t ô t , l e p o i v r e , s o u m i s à 
u n e é b u l l i t i o n p r o l o n g é e , d é g a g e u n e c e r t a i n e â c r e t é . 
C e t t e r è g l e s u r l ' e m p l o i d u p o i v r e e s t g é n é r a l e e n 
c u i s i n e . U n e f a i b l e p r o p o r t i o n d e c e c o n d i m e n t , a j o u ­
t é e e n f i n d e p r é p a r a t i o n d ' u n m e t s , p r o d u i t t o u j o u r s 
u n m e i l l e u r r é s u l t a t q u ' u n e t r è s g r a n d e q u a n t i t é 
m i s e a u d é b u t . 

L a m i r e p o i x , d o n t l a r e c e t t e e s t d o n n é e d ' a u t r e p a r t , 
c o m p o r t e r é g u l i è r e m e n t u n a p p o i n t d é t e r m i n é d e 
t h y m e t d e l a u r i e r . 

L o r s q u e c e t t e m i r e p o i x e s t d e s t i n é e à u n e s a u c e 
p o i v r a d e , o n p o u r r a a u g m e n t e r l a p r o p o r t i o n d e c e s 
h e r b e s a r o m a t i q u e s . 

S a u c e p o i v r a d e a u g i b i e r ( p o u r v e n a i s o n ) . — 
F a i r e f o n d r e l a m i r e p o i x d e l é g u m e s a u b e u r r e , 
c o m m e i l e s t d i t d a n s l a r e c e t t e p r é c é d e n t e , e n l u i 
a d j o i g n a n t l e s p a r u r e s d u g i b i e r e n t r a i t e m e n t , c o u ­
p é e s e n m e n u s m o r c e a u x . 

L o r s q u e l e t o u t e s t c u i t , e t d e b e l l e c o u l e u r f o n c é e , 
d é g l a c e r a v e c d u v i n a i g r e e t d u v i n b l a n c e t t e r ­
m i n e r c o m m e p o u r l a s a u c e p o i v r a d e o r d i n a i r e . 

N o t a . — L a m i r e p o i x p e u t ê t r e r e v e n u e à l ' h u i l e 
a u l i e u d e b e u r r e . 

P o u r a u g m e n t e r l a f i n e s s e d e s s a u c e s p o i v r a d e s , 
l e u r a j o u t e r , e n c o u r s d e r é d u c t i o n , u n e p o i g n é e d e 
p e l u r e s d e c h a m p i g n o n s . 

S a u c e p o i v r a d e ( C u i s i n e a n c i e n n e ) . — « M e t t e z 
d a n s u n e c a s s e r o l e 2 o i g n o n s e t 2 c a r o t t e s é m i n c é s ; 
a j o u t e z u n p e u d e m a i g r e d e J a m b o n , d u p e r s i l e n 
b r a n c h e s , u n p e u d e t h y m e t d e l a u r i e r , u n e f o r t e 
p i n c é e d e m i g n o n n e t t e , u n p e u d e m a c i s , p u i s 2 c u i l ­
l e r é e s à r a g o û t d e b o n v i n a i g r e , e t 2 c u i l l e r é e s d e c o n ­
s o m m é . F a i t e s m i j o t e r c e t a s s a i s o n n e m e n t s u r u n 
f e u t r è s d o u x . 

C o m m e n t o n passe u n e sauce a u ch ino i s 
avec le fouet à s auces . 

« L o r s q u e l a r é d u c t i o n e s t f a i t e , v o u s y j o i g n e z 2 
c u i l l e r é e s à r a g o û t d e c o n s o m m é e t 2 g r a n d e s c u i l ­
l e r é e s d e s a u c e e s p a g n o l e t r a v a i l l é e . A p r è s q u e l q u e s 
i n s t a n t s d ' é b u l l i t i o n , v o u s p a s s e z l a s a u c e a v e c p r e s ­
s i o n e t l a f a i t e s r é d u i r e à p o i n t . A u m o m e n t d u s e r ­
v i c e , v o u s a j o u t e z u n p e u d e b e u r r e . » (A. C a r ê m e , 
l'Art de la cuisine française au XIX' siècle.) 

S a u c e a u p o r t o ( p o u r v i a n d e s d e b o u c h e r i e , v o ­
l a i l l e s , f o i e g r a s ) . — P r o c é d e r c o m m e i l e s t d i t p o u r 
l a Sauce a u madère, e n r e m p l a ç a n t c e d e r n i e r p a r d u 
v i n d e P o r t o . 

S a u c e a u p o r t o o u P o r t o w i n e s a u c e ( C u i s i n e 
a n g l a i s e ) [ p o u r g i b i e r s d e p l u m e , p o u r l e c a n a r d 
s a u v a g e s u r t o u t ] . — R é d u i r e d e m o i t i é u n d é c i l i t r e 
d e v i n d e P o r t o a d d i t i o n n é d ' u n e d e m i - c u i l l e r é e 
d ' é c h a l o t e h a c h é e , d ' u n b r i n d e t h y m e t d ' u n f r a g ­
m e n t d e l a u r i e r . 

A j o u t e r l e j u s d ' u n e o r a n g e e t d ' u n d e m i - c i t r o n 
a i n s i q u ' u n e p i n c é e d e z e s t e d ' o r a n g e r â p é . 

M o u i l l e r d e 2 d é c i l i t r e s d e f o n d s d e v e a u H é ; f a i r e 
b o u i l l i r q u e l q u e s i n s t a n t s ; p a s s e r à l a m o u s s e l i n e . 

S a u c e p o r t u g a i s e ( p o u r œ u f s , p o i s s o n s , v i a n d e s d e 
b o u c h e r i e , v o l a i l l e s ) . — F a i r e r e v e n i r a v e c u n e c u i l ­
l e r é e d ' h u i l e u n e f o r t e c u i l l e r é e d ' o i g n o n h a c h é f i n e ­
m e n t . 

D è s q u ' i l e s t c u i t , e t d e c o u l e u r b l o n d e , l u i a j o u t e r 
4 t o m a t e s m o y e n n e s , p e l é e s , é p é p i n é e s e t g r o s s i è r e ­
m e n t h a c h é e s e t u n p e u d ' a i l r â p é ; a s s a i s o n n e r . 

F a i r e p a r t i r e n p l e i n f e u ; c o u v r i r l a c a s s e r o l e e t 
c u i r e à l é g è r e é b u l l i t i o n , e t e n r e m u a n t d e t e m p s e n 
t e m p s , p e n d a n t 2 5 m i n u t e s . 

M o u i l l e r d e 4 c u i l l e r é e s d e f o n d s b r u n l i é ; a j o u t e r 
u n e c u i l l e r é e d e p e r s i l c o n c a s s é e t u n p e u d e p o i v r e 
f r a î c h e m e n t m o u l u ; b i e n m é l a n g e r . 

L a s a u c e p o r t u g a i s e p e u t a u s s i ê t r e p r é p a r é e a u 
b e u r r e , b i e n q u e l ' h u i l e s o i t p l u s c o n f o r m e a u p r i n ­
c i p e . 

S a u c e à l a p o r t u g a i s e ( C u i s i n e a n c i e n n e ) [ p o u r 
f i l e t s d e b œ u f b r a i s é s o u r ô t i s ; p o u r j a m b o n s ] . — 
« L e v e z l é g è r e m e n t d e u x p e t i t e s p a r t i e s d u z e s t e d ' u n 
c i t r o n e t a u t a n t d u z e s t e d ' u n e o r a n g e ; m e t t e z - l e s 
d a n s u n e c a s s e r o l e e n y j o i g n a n t u n e d e m i - c u i l l e r é e 
d e g r a i n s d e c o r i a n d r e , u n e d e m i - c u i l l e r é e d e s u c r e e n 
p o u d r e e t u n v e r r e d e m a l a g a ; f a i t e s m i j o t e r e t r é ­
d u i r e à p e t i t f e u ; m e t t e z 2 c u i l l e r é e s d e c o n s o m m é 
e t p a s s e z c e t a s s a i s o n n e m e n t p a r l ' é t a m i n e ; e n s u i t e 
a j o u t e z l ' e s p a g n o l e n é c e s s a i r e p o u r s a u c e r u n e e n t r é e . 
A p r è s l ' a v o i r f a i t r é d u i r e à p o i n t , v o u s y v e r s e z u n 
v e r r e d e m a l a g a ; f a i t e s r é d u i r e d e n o u v e a u e t v e r s e z 
l a s a u c e d a n s u n e c a s s e r o l e b a i n - m a r i e ; a j o u t e z u n 
j u s d e c i t r o n e t u n p e u d e b e u r r e . » (A. C a r ê m e , l'Art 
de la cuisine française au XIX' siècle.) 

S a u c e p r o v e n ç a l e ( p o u r œ u f s , p o i s s o n s , p e t i t e s 
p i è c e s d e b o u c h e r i e , v o l a i l l e s , l é g u m e s ) . — F a i r e 



f o n d r e à l ' h u i l e 5 0 g r a m m e s d ' o i g n o n h a c h é ; a j o u t e r 
4 g r o s s e s t o m a t e s p e l é e s , é p é p i n é e s , c o n c a s s é e s , a v e c 
u n e p e t i t e g o u s s e d ' a i l é c r a s é e ; s e l e t p o i v r e . C u i r e 
q u e l q u e s m i n u t e s e n p l e i n f e u . M o u i l l e r d ' u n d é c i ­
l i t r e e t d e m i d e v i n b l a n c s e c . R é d u i r e . A j o u t e r 2 d é ­
c i l i t r e s e t d e m i d e f o n d s d e v e a u c l a i r . C u i r e 1 5 m i ­
n u t e s . A j o u t e r u n e d e m i - c u i l l e r é e d e p e r s i l h a c h é . 

S a u c e r a v i g o t e à l ' a n c i e n n e ( C u i s i n e a n c i e n n e ) . 
— « E m i n c e z u n o i g n o n e t l e p a s s e z l é g è r e m e n t d a n s 
u n p e u d e b e u r r e c l a r i f i é ; p u i s v o u s y j o i g n e z u n 
v e r r e d e c h a b l i s , u n e g r a n d e c u i l l e r é e d e c o n s o m m é , 
u n j u s d e c i t r o n , u n e p o i n t e d ' a i l e t d ' é c h a l o t e , u n 
c o r n i c h o n h a c h é , u n e c u i l l e r é e d e c â p r e s , q u e l q u e s 
r a c i n e s d e p e r s i l e t q u e l q u e s f e u i l l e s d ' e s t r a g o n , u n 
p e t i t b o u q u e t g a r n i , u n c l o u d e g i r o f l e , u n e p o i n t e 
d e m u s c a d e e t d e p o i v r e c o n c a s s é . F a i t e s m i j o t e r 
2 0 m i n u t e s ; p a s s e z c e t t e e s s e n c e a u t a m i s d e s o i e 
d a n s u n e c a s s e r o l e c o n t e n a n t 2 g r a n d e s c u i l l e r é e s à 
r a g o û t d ' e s p a g n o l e t r a v a i l l é e e t b o u i l l a n t e ; d é g r a i s ­
s e z c e t t e s a u c e a v e c s o i n . F a i t e s - l a r é d u i r e à p o i n t ; 
e n s u i t e v o u s y m ê l e z u n e c u i l l e r é e à b o u c h e d e m o u ­
t a r d e f i n e , e t l a p a s s e z à l ' é t a m i n e . E t a n t p r ê t à s e r v i r , 
v o u s y m ê l e z u n p e u d e b e u r r e d ' I s i g n y e t u n e 
c u i l l e r é e à b o u c h e d e c e r f e u i l e t d ' e s t r a g o n h a c h é s . » 
(A. C a r ê m e , l'Art de la cuisine française au XIX' siè­
cle.) 

S a u c e R é f o r m e o u R e f o r m s a u c e ( C u i s i n e a n ­
g l a i s e ) [ s p é c i a l e a u x c ô t e l e t t e s d e m o u t o n ] . — A d ­
d i t i o n n e r 2 d é c i l i t r e s e t d e m i d e s a u c e p o i v r a d e o r d i ­
n a i r e d ' u n e g a r n i t u r e c o m p o s é e d ' u n c o r n i c h o n , d ' u n 
b l a n c d ' c e u f d u r , d e 2 c h a m p i g n o n s c u i t s , d e 2 0 
g r a m m e s d e l a n g u e é c a r l a t e , e t d e 1 0 g r a m m e s d e 
t r u f f e s c u i t e s , l e t o u t d é t a i l l é e n j u l i e n n e c o u r t e . 

D è s q u e c e t t e g a r n i t u r e e s t d a n s l a s a u c e , é v i t e r 
t o u t e é b u l l i t i o n . 

S a u c e R é g e n c e ( C u i s i n e a n c i e n n e ) [ p o u r r i s d e 
v e a u , v o l a i l l e s p o ê l é e s o u b r a i s é e s ] . — « F a i r e r e ­
v e n i r à b l a n c d a n s u n e c a s s e r o l e a v e c 5 0 g r a m m e s d e 
b e u r r e , 100 g r a m m e s d e j a m b o n m a i g r e c o u p é e n g r o s 
d é s e t u n o i g n o n c o u p é e n q u a r t i e r s . A j o u t e r , l o r s ­
q u e l e s o i g n o n s s o n t p r e s q u e c u i t s , u n e é c h a l o t e 
é m i n c é e . 

« D é g l a c e r d ' u n d é c i l i t r e d e v i n d e G r a v e s ; r é ­
d u i r e d e s d e u x t i e r s e t m o u i l l e r d e 2 d é c i l i t r e s d e 
f o n d s b l a n c d e v o l a i l l e . C u i r e à p e t i t f e u . 

« L o r s q u e l e s o i g n o n s s o n t c u i t s , p a s s e r a u t a m i s 
d e c r i n . A j o u t e r 4 d é c i l i t r e s d e d e m i - g l a c e , u n d é c i ­
l i t r e d ' e s s e n c e d e v o l a i l l e . R é d u i r e j u s q u ' à c e q u e 
l a s a u c e m a s q u e l a c u i l l e r . P a s s e r à l ' é t a m i n e . » 

S a u c e R o b e r t ( p o u r v i a n d e s d e b o u c h e r i e g r i l ­
l é e s , g r i l l a d e s d e p o r c p r i n c i p a l e m e n t ) . — F a i r e 
f o n d r e a v e c u n e c u i l l e r é e d e b e u r r e ( o u d e s a i n d o u x ) 
2 c u i l l e r é e s d ' o i g n o n h a c h é f i n e m e n t . 

D é g l a c e r d ' u n d é c i l i t r e d e v i n b l a n c ; r é d u i r e e t 
m o u i l l e r d e 2 d é c i l i t r e s d e d e m i - g l a c e . F a i r e b o u i l l i r 
q u e l q u e s i n s t a n t s ; a j o u t e r , a u d e r n i e r m o m e n t , u n e 
c u i l l e r é e d e m o u t a r d e . P a s s e r à l ' é t a m i n e o u s e r ­
v i r t e l q u e l , s u i v a n t l e g o û t . 

S a u c e R o b e r t ( A u t r e m é t h o d e ) . — S a u p o u d r e r 
l ' o i g n o n f o n d u d ' u n e c u i l l e r é e d e f a r i n e ; f a i r e b l o n ­
d i r ; d é g l a c e r a v e c d u v i n b l a n c e t m o u i l l e r a v e c d u 
b o u i l l o n o u d u f o n d s b l a n c . C o m p l é t e r a v e c d e l a 
m o u t a r d e . 

S a u c e R o b e r t ( C u i s i n e a n c i e n n e ) . — « A p r è s a v o i r 
c o u p é e n p e t i t s d é s 3 o i g n o n s , v o u s l e s c o l o r e z b l o n d s 
d a n s d u b e u r r e c l a r i f i é ; p u i s v o u s l e s é g o u t t e z e t 
l e s t r a v a i l l e z a v e c d u c o n s o m m é e t 2 g r a n d e s c u i l ­
l e r é e s d ' e s p a g n o l e t r a v a i l l é e . L a s a u c e é t a n t r é d u i t e 
à p o i n t , v o u s y m ê l e z u n p e u d e s u c r e e n p o u d r e , 
u n p e u d e p o i v r e , u n p e u d e v i n a i g r e e t u n e c u i l l e r é e 
à b o u c h e de m o u t a r d e f i n e . » (A. C a r ê m e , l'Art de la 
cuisine française au XIX' siècle.) 

S a u c e à l a r o m a i n e ( p o u r v e n a i s o n ) . — C u i r e a u 
c a r a m e l b l o n d 3 m o r c e a u x d e s u c r e . D é g l a c e r d ' u n e 
c u i l l e r é e d e v i n a i g r e ; m o u i l l e r d e 2 d é c i l i t r e s d e d e m i -
g l a c e e t d e 4 c u i l l e r é e s d e f u m e t d e g i b i e r . L a i s s e r 
b o u i l l i r q u e l q u e s m i n u t e s . P a s s e r à l ' é t a m i n e . A j o u t e r 
u n e c u i l l e r é e d e p i g n o l i , g r i l l é s l é g è r e m e n t a u f o u r , 

e t u n e c u i l l e r é e d e r a i s i n s d e C o r i n t h e e t d e S m y r n e , 
l a v é s , g o n f l é s à l ' e a u t i è d e e t é p o n g é s . 

S a u c e à l a r o m a i n e ( C u i s i n e a n c i e n n e ) . — « E m i n ­
c e z l e b l a n c d ' u n p i e d d e c é l e r i , e t l e m e t t e z d a n s u n e 
c a s s e r o l e , a v e c u n e b o n n e p i n c é e d e c o r i a n d r e , u n e 
p i n c é e d e s u c r e e n p o u d r e , u n e p o i n t e d ' a i l , u n p e u 
d e b a s i l i c e t d e l a u r i e r , p u i s 2 v e r r e s d e v i n d e C h a m ­
p a g n e . F a i t e s m i j o t e r à p e t i t f e u ; l e c é l e r i é t a n t c u i t , 
v o u s a j o u t e z 2 g r a n d e s c u i l l e r é e s à r a g o û t d e c o n ­
s o m m é e t 2 c u i l l e r é e s d ' e s p a g n o l e t r a v a i l l é e . R é d u c ­
t i o n f a i t e , v o u s y v e r s e z u n d e m i - v e r r e d e Champagne , 
e t l a f a i t e s r é d u i r e d e n o u v e a u ; e n s u i t e , v o u s p a s s e z 
l a s a u c e a v e c p r e s s i o n à l ' é t a m i n e , e t , à l ' i n s t a n t d u 
s e r v i c e , v o u s y j o i g n e z u n p e u d e b e u r r e e t u n j u s 
de c i t r o n . » (A. C a r ê m e , l'Art de la cuisine française 
au XIX' siècle.) 

S a u c e r o u e n n a i s e ( s p é c i a l e a u x c a n a r d s , p e u t ê t r e 
s e r v i e a u s s i a v e c œ u f s p o c h é s ) . — F a i r e b o u i l l i r 2 
d é c i l i t r e s d e s a u c e b o r d e l a i s e . A j o u t e r , h o r s d u f e u , 
m a i s l a s a u c e é t a n t b r û l a n t e , u n f o i e d e c a n e t o n 
r o u e n n a i s , h a c h é f i n e m e n t ( o u p a s s é a u t a m i s ) . M é ­
l a n g e r , a s s a i s o n n e r d e s e l , d e p o i v r e f r a î c h e m e n t 
m o u l u e t d ' u n e p e t i t e p i n c é e d ' é p i c e s . P a s s e r à l ' é t a ­
m i n e , e n f o u l a n t à l a s p a t u l e . C o n s e r v e r a u c h a u d , a u 
b a i n - m a r i e . 

Nota. — P e u t a u s s i s e p r é p a r e r a v e c d e s f o i e s d e 
p o u l e t s . 

S a u c e S a i n t e - M e n e h o u l d ( p o u r p i è c e s d e p o r c 
g r i l l é e s , l e s p i e d s p r i n c i p a l e m e n t ) . — F a i r e f o n d r e 
d a n s u n e c u i l l e r é e d e b e u r r e u n e f o r t e c u i l l e r é e d ' o i ­
g n o n f i n e m e n t h a c h é ; a s a i s o n n e r d ' u n e p i n c é e d e s e l 
e t d ' u n s o u p ç o n d e t h y m e t d e l a u r i e r e n p o u d r e . 

D é g l a c e r d ' u n d é c i l i t r e d e v i n b l a n c e t d ' u n e c u i l ­
l e r é e d e v i n a i g r e ; r é d u i r e à f o n d . M o u i l l e r d e 2 d é c i ­
l i t r e s d e d e m i - g l a c e . F a i r e b o u i l l i r q u e l q u e s i n s t a n t s 
e n p l e i n f e u e t a j o u t e r , a u d e r n i e r m o m e n t , u n e c u i l ­
l e r é e d e m o u t a r d e , u n e c u i l l e r é e d e c o r n i c h o n s e t u n e 
c u i l l e r é e d e p e r s i l e t d e c e r f e u i l h a c h é s . R e l e v e r d ' u n e 
p o i n t e d e c a y e n n e . 

S a u c e s a l m i s ( s p é c i a l e a u x g i b i e r s d e p l u m e a p p r ê ­
t é s « e n s a l m i s » ) . — F a i r e f o n d r e a u b e u r r e u n d é c i ­
l i t r e d e m i r e p o i x d e l é g u m e s , c o m p l é t é e a v e c l a c a r ­
c a s s e , l a p e a u e t l e s p a r u r e s ( h a c h é e s ) d u g i b i e r e n 
t r a i t e m e n t ( p r é a l a b l e m e n t r ô t i e t d é p e c é à c h a u d ) . 
V . S A L M I S D E B É C A S S E . 

D é g l a c e r d ' u n d é c i l i t r e d e v i n b l a n c e t r é d u i r e . 
M o u i l l e r d e 2 d é c i l i t r e s d e d e m i - g l a c e e t d e q u e l q u e s 
c u i l l e r é e s d e f u m e t d e g i b i e r o u , à d é f a u t , d e f o n d s 
b l a n c . 

F a i r e b o u i l l i r 2 5 m i n u t e s . P a s s e r à l a p a s s o i r e f i n e 
a v e c p r e s s i o n . R e m e t t r e l a s a u c e d a n s l a c a s s e r o l e 
a v e c 2 d é c i l i t r e s d e f u m e t d e g i b i e r o u d e f o n d s b l a n c . 
F a i r e b o u i l l i r 2 0 m i n u t e s ; d é p o u i l l e r e t p a s s e r à l a 
m o u s s e l i n e . 

V e r s e r c e t t e s a u c e s u r l e s m e m b r e s d u g i b i e r i n ­
d i q u é , r a n g é s d a n s u n s a u t o i r . F a i r e c h a u f f e r s a n s 
b o u i l l i r . 

Nota. — C e t t e s a u c e d o i t ê t r e s u f f i s a m m e n t é p a i s s e 
p o u r b i e n n a p p e r l e s m o r c e a u x d e g i b i e r . 

S a u c e s a l m i s a u v i n r o u g e . — P r o c é d e r c o m m e i l 
e s t d i t d a n s l a r e c e t t e p r é c é d e n t e m a i s e n e m p l o y a n t 
d u v i n r o u g e e n p l a c e d e b l a n c . 

S a u c e s a l m i s a u v i n d e C h a m p a g n e ( C u i s i n e 
a n c i e n n e ) . — « M e t t e z d a n s u n e c a s s e r o l e u n e d e m i -
b o u t e i l l e d e v i n d e C h a m p a g n e ; a j o u t e z e n s u i t e l e s 
d é b r i s e t p a r u r e s d e 6 p e r d r e a u x r o u g e s p r é p a r é s 
p o u r s a l m i s , p u i s u n f r a g m e n t d e f e u i l l e d e l a u r i e r , 
2 é c h a l o t e s e t 2 c u i l l e r é e s à r a g o û t d e c o n s o m m é ; 
f a i t e s m i j o t e r c e f u m e t p e n d a n t u n e h e u r e , a p r è s 
q u o i v o u s l e p a s s e z a u t a m i s d e s o i e e t l e f a i t e s r é ­
d u i r e d e m o i t i é p u i s v o u s y j o i g n e z 2 g r a n d e s cu i l ­
l e r é e s à r a g o û t d ' e s p a g n o l e t r a v a i l l é e . 

« L o r s q u e c e t t e s a u c e e s t p r e s q u e r é d u i t e , v o u s y 
v e r s e z u n d e m i - v e r r e d e v i n d e C h a m p a g n e , e t l a 
r é d u i s e z d e n o u v e a u e t à p o i n t ; v o u s l a p a s s e z à 
l ' é t a m i n e e t , à l ' i n s t a n t d u s e r v i c e , v o u s y m ê l e z u n 
p e u d e b e u r r e f i n . 

O B S E R V A T I O N . — P o u r f a i r e l e s a l m i s a u v i n d e B o r ­
d e a u x v o u s e m p l o y e z u n e b o u t e i l l e d e c e v i n e n p l a c e 



d e C h a m p a g n e e t , p o u r 
l e s a l m i s o r d i n a i r e , v o u s 
f a i t e s l e f u m e t t o u t s i m ­
p l e m e n t a v e c d u b o u i l ­
l o n , u n e é c h a l o t e e t u n 
f r a g m e n t d e l a u r i e r . » 
(A. C a r ê m e , l'Art de la 
cuisine française au 
XIX' siècle.) 

S a u c e t o r t u e ( p o u r 
t ê t e d e v e a u o u a u t r e s 
v i a n d e s d ' a b a t s s e r v i e s 
« en t o r t u e » ) . — F a i r e 
b o u i l l i r u n d é c i l i t r e d e 
v i n b l a n c d a n s u n e p e ­
t i t e c a s s e r o l e . D è s l ' é b u l -
l i t i o n , a j o u t e r u n b r i n 
d e t h y m , l e q u a r t d ' u n e 
f e u i l l e d e l a u r i e r , u n e 
b r a n c h e d e p e r s i l c o n ­
c a s s é , u n e o u d e u x f e u i l ­
l e s d e s a u g e , u n b r i n d e 
r o m a r i n e t u n e b r a n c h e 
d e b a s i l i c . 

C o u v r i r l a c a s s e r o l e e t 
l a i s s e r i n f u s e r , s u r l e 
c o i n d u f o u r n e a u , s a n s 
é b u l l i t i o n , 1 5 à 2 0 m i ­
n u t e s . 

P a s s e r c e t t e i n f u s i o n 
à l a m o u s s e l i n e e t l ' a ­
j o u t e r à 2 d é c i l i t r e s e t 
d e m i d e d e m i - g l a c e r é ­
d u i t e d e m o i t i é a p r è s 

a v o i r é t é a d d i t i o n n é e d ' u n d é c i l i t r e d e s a u c e t o m a t e , 
d ' u n d é c i l i t r e d e f o n d s b l a n c e t d ' u n e p o i g n é e d e 
p e l u r e s d e c h a m p i g n o n s . 

P a i r e b o u i l l i r u n i n s t a n t ; a s s a i s o n n e r , r e l e v e r d ' u n e 
p o i n t e d e c a y e n n e e t d ' u n p e u d ' é p i c e s ; a j o u t e r , a u 
d e r n i e r m o m e n t , 3 c u i l l e r é e s d e v i n d e M a d è r e ; p a s s e r 
à l ' é t a m i n e . 

S a u c e t o r t u e a u v i n d e M a d è r e ( C u i s i n e a n ­
c i e n n e ) . - — « M e t t e z d a n s u n e c a s s e r o l e u n v e r r e d e 
M a d è r e s e c , u n p e u d e m a i g r e d e j a m b o n é m i n c é , u n e 
p i n c é e d e m i g n o n n e t t e , u n e p i n c é e d e p i m e n t , u n e 
p i n c é e d e p o i v r e d e C a y e n n e e t u n e é c h a l o t e h a c h é e . 
F a i t e s m i j o t e r e t r é d u i r e à p e t i t f e u ; a p r è s c e l a , 
a j o u t e z 2 c u i l l e r é e s à r a g o û t d e c o n s o m m é , 2 g r a n d e s 
c u i l l e r é e s d ' e s p a g n o l e t r a v a i l l é e e t u n p e u d e s a u c e 
t o m a t e . 

« L o r s q u e c e t t e s a u c e e s t r é d u i t e à p o i n t , v o u s y 
j o i g n e z l e q u a r t d ' u n v e r r e d e v i n d e M a d è r e , e t , 
a p r è s q u e l q u e s b o u i l l o n s , v o u s l a p a s s e z à l ' é t a m i n e . 
A l ' i n s t a n t d u s e r v i c e , v o u s y a j o u t e z u n p e u d e 
b e u r r e d ' I s i g n y . » (A. C a r ê m e , l'Art de la cuisine 
française au XIX' siècle.) 

S a u c e v e n a i s o n ( C u i s i n e a n c i e n n e ) [ p o u r v e n a i ­
s o n ] . — « V e r s e z d a n s u n e c a s s e r o l e u n v e r r e d e v i n 
v i e u x d e B o u r g o g n e , 2 c u i l l e r é e s d e v i n a i g r e o r d i n a i r e , 
2 c u i l l e r é e s à b o u c h e d e s u c r e e n p o u d r e , l a m o i t i é 
d e l a c h a i r d ' u n c i t r o n é p é p i n é , p u i s u n d e m i - p o t 
d e g r o s e i l l e s ; f a i t e s r é d u i r e e t a j o u t e z u n e g r a n d e 
c u i l l e r é e d e s a u c e e s p a g n o l e t r a v a i l l é e ; r é d u i s e z d e 
n o u v e a u , e n y m ê l a n t p a r i n t e r v a l l e s u n s e c o n d v e r r e 
d e v i n d e B o u r g o g n e . L a s a u c e é t a n t r é d u i t e à p o i n t , 
v o u s la p a s s e z à l ' é t a m i n e . » (A. C a r ê m e , l'Art de la 
cuisine française au XIX' siècle.) 

S a u c e v e n a i s o n . — V o i r S A U C E G R A N D V E N E U R . 

S a u c e V i c t o r i a o u V i c t o r i a s a u c e ( C u i s i n e a n ­
g l a i s e ) [ p o u r g r o s s e v e n a i s o n ] . — A d d i t i o n n e r 2 d é c i ­
l i t r e s e t d e m i d e s a u c e e s p a g n o l e d ' u n d é c i l i t r e e t 
d e m i d e v i n d e P o r t o e t d e 3 c u i l l e r é e s d e g e l é e d e 
g r o s e i l l e s . A j o u t e r 8 g r a i n s d e p o i v r e , 2 c l o u s d e g i r o f l e , 
u n f r a g m e n t d e c a n n e l l e e t l e z e s t e d ' u n e o r a n g e . 

F a i r e r é d u i r e d ' u n t i e r s ; a j o u t e r l e j u s d ' u n e 
o r a n g e ; r e l e v e r d ' u n p e u d e c a y e n n e ; p a s s e r à l ' é t a ­
m i n e . 

S a u c e a u v i n r o u g e ( p o u r v i a n d e s d i v e r s e s ) . — 
V . S A U C E B O U R G U I G N O N N E ( l r « f o r m u l e . ) 

Comment on passe une sauce à l 'étamine en travai l lant avec deux spatules en bois. 
IPhot. Larousse.) 

S a u c e a u v i n r o u g e ( p o u r œ u f s e t p o i s s o n s ) . — 
F a i r e f o n d r e a u b e u r r e u n d e m i - d é c i l i t r e d e m i r e p o i x 
d e l é g u m e s , a s s a i s o n n é d e t h y m e t d e l a u r i e r . 

D é g l a c e r d e 5 d é c i l i t r e s d e v i n r o u g e ; a j o u t e r u n e 
p e t i t e g o u s s e d ' a i l é c r a s é e e t u n e p o i g n é e d e p e l u r e s 
d e c h a m p i g n o n s ; r é d u i r e d e m o i t i é . 

M o u i l l e r d e 3 d é c i l i t r e s d e s a u c e e s p a g n o l e e t d e 
q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e f o n d s b l a n c ( o u d e f u m e t d u 
p o i s s o n e n t r a i t e m e n t ) ; r é d u i r e d e m o i t i é . 

A j o u t e r , h o r s d u f e u , 5 0 g r a m m e s d e b e u r r e , q u e l ­
q u e s g o u t t e s d ' e s s e n c e d ' a n c h o i s . R e l e v e r d ' u n e p o i n t e 
d e c a y e n n e e t p a s s e r à l ' é t a m i n e . 

S a u c e a u v i n r o u g e ( A u t r e m é t h o d e ) [ s p é c i a l e a u x 
p o i s s o n s ] . — F a i r e c u i r e l e p o i s s o n i n d i q u é d a n s u n e 
c u i s s o n p r é p a r é e a v e c u n d e m i - d é c i l i t r e d e m i r e p o i x 
f o n d u e a u b e u r r e , 5 d é c i l i t r e s d e v i n r o u g e , u n e 
g o u s s e d ' a i l e t d e s p e l u r e s d e c h a m p i g n o n s . 

R é d u i r e l a c u i s s o n d ' u n t i e r s . L a l i e r d e 4 0 g r a m ­
m e s d e b e u r r e m a n i é . 

T e r m i n e r c o m m e i l e s t d i t c i - d e s s u s a v e c b e u r r e e t 
e s s e n c e d ' a n c h o i s . 

S a u c e Y o r k s h i r e o u Y o r k s h i r e s a u c e ( C u i s i n e a n ­
g l a i s e ) [ p o u r j a m b o n b r a i s é e t c a n e t o n s r ô t i s o u 
b r a i s é s ] . — F a i r e c u i r e d a n s 2 d é c i l i t r e s d e v i n d e 
P o r t o u n e f o r t e c u i l l e r é e d e j u l i e n n e f i n e d e z e s t e 
d ' o r a n g e . 

E g o u t t e r c e z e s t e . M e t t r e d a n s l e v i n d e P o r t o 2 
c u i l l e r é e s d e s a u c e e s p a g n o l e e t u n e f o r t e c u i l l e r é e d e 
g e l é e d e g r o s e i l l e s . A s s a i s o n n e r d ' u n e p i n c é e d e c a n ­
n e l l e e n p o u d r e e t d ' u n e p o i n t e d e c a y e n n e e t f a i r e 
b o u i l l i r u n i n s t a n t . 

A j o u t e r d a n s c e t t e r é d u c t i o n l e j u s d ' u n e o r a n g e e t 
l a p a s s e r à l a m o u s s e l i n e . 

L a c o m p l é t e r a v e c l e z e s t e d ' o r a n g e c u i t d a n s l e v i n 
d e P o r t o . 

S a u c e Z i n g a r a ( p o u r p e t i t e s p i è c e s d e b o u c h e r i e 
e t p o u r v o l a i l l e s ) . — A j o u t e r à 2 d é c i l i t r e s d e d e m i -
g l a c e r é d u i t e a v e c q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e s a u c e t o ­
m a t e e t q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e c u i s s o n d e c h a m p i ­
g n o n s , u n e j u l i e n n e c o m p o s é e d e : u n e c u i l l e r é e d e 
m a i g r e d e j a m b o n c u i t , u n e c u i l l e r é e d e l a n g u e é c a r -
l a t e , u n e c u i l l e r é e d e c h a m p i g n o n s e t u n e d e m i -
c u i l l e r é e d e t r u f f e s . A s s a i s o n n e r d ' u n p e u d e p a p r i k a 
e t c o n s e r v e r a u c h a u d s a n s b o u i l l i r . 

S A U C E S B L A N C H E S . — S a u c e a i g r e l e t t e a u v e r ­
j u s ( C u i s i n e a n c i e n n e ) . — « A p r è s a v o i r l a v é u n e 



P a s s a g e d ' u n e sauce à l e t a m i n e p a r t o r s ion . (Phut. Laromse.) 

t r e n t a i n e d e g r a i n s d e v e r j u s , v o u s l e s p i l e z e t e n 
e x p r i m e z l e s u c e n l e s p a s s a n t p a r l ' é t a m i n e ; a u m o ­
m e n t d e s e r v i r , v o u s a v e z d a n s u n e c a s s e r o l e d e u x 
g r a n d e s c u i l l e r é e s à r a g o û t d e s a u c e a l l e m a n d e e n 
é b u l l i t i o n , d a n s l a q u e l l e v o u s j o i g n e z u n p e u d e 
g l a c e d e v o l a i l l e , u n p e u d e b e u r r e d ' I s i g n y , u n e 
p o i n t e d e m u s c a d e e t d e p o i v r e f i n , e t a s s e z d e 
v e r j u s p o u r r e n d r e c e t t e s a u c e a i g r e l e t t e e t a p p é t i s ­
s a n t e . » (A. C a r ê m e , l'Art de la cuisine française au 
XIX' siècle.) 

S a u c e à l ' a i l à l a p r o v e n ç a l e ( C u i s i n e a n c i e n n e ) . 
— • « F a i t e s m i j o t e r d a n s u n e c a s s e r o l e 4 g o u s s e s d ' a i l , 
u n b o u q u e t l é g è r e m e n t a s s a i s o n n é , u n e p i n c é e d e 
m i g n o n n e t t e e t 2 c u i l l e r é e s à r a g o û t d e c o n s o m m é . 
L a r é d u c t i o n é t a n t p r e s q u e à p o i n t , v o u s r e t i r e z l ' a i l 
e t l e b o u q u e t , p u i s v o u s a j o u t e z 2 g r a n d e s c u i l l e r é e s 
d e v e l o u t é , e n y j o i g n a n t u n e l i a i s o n d e t r o i s j a u n e s 
d ' œ u f s . A p r è s q u e l q u e s m i n u t e s d ' é b u l l i t i o n , v o u s 
p a s s e z l a s a u c e à l ' é t a m i n e , e t , a u m o m e n t d u s e r v i c e , 
v o u s y m ê l e z u n p e u d e b e u r r e e t d e j u s d e c i t r o n . » 
(A. C a r ê m e , l'Art de la cuisine française au XIX' siè­
cle.) 

S a u c e A l b e r t o u A l b e r t - s a u c e ( C u i s i n e a n g l a i s e ) 
[ p o u r p i è c e s d e b œ u f b r a i s é e s ] . — F a i r e b o u i l l i r 2 0 
m i n u t e s 7 5 g r a m m e s d e r a i f o r t r â p é m o u i l l é d ' u n 
d é c i l i t r e d e c o n s o m m é b l a n c . 

A j o u t e r u n d é c i l i t r e e t d e m i d e s a u c e a u b e u r r e 
a n g l a i s , u n d é c i l i t r e d e c r è m e e t 2 0 g r a m m e s d e m i e 
d e p a i n f i n e . 

F a i r e r é d u i r e e n p l e i n f e u e n r e m u a n t . P a s s e r à 
l ' é t a m i n e e n f o u l a n t à l a s p a t u l e . R e m e t t r e d a n s l a 
c a s s e r o l e ; l i e r d ' u n j a u n e d ' œ u f ; a s s a i s o n n e r d e s e l 
e t d e p o i v r e . 

C o m p l é t e r , a u d e r n i e r m o m e n t , a v e c u n e d e m i -
c u i l l e r é e à c a f é d e m o u t a r d e a n g l a i s e d é l a y é e d e q u e l ­
q u e s g o u t t e s d e v i n a i g r e . 

S a u c e A l b u f é r a ( p o u r r i s d e v e a u , v o l a i l l e s p o c h é e s 
o u b r a i s é e s ) . — A d d i t i o n n e r 2 d é c i l i t r e s d e s a u c e 
s u p r ê m e d e 2 c u i l l e r é e s d e f o n d s d e v e a u r é d u i t e t 
d ' u n e c u i l l e r é e d e b e u r r e d e p i m e n t . V . B E U R R E S C O M ­
P O S É S . 

P a s s e r à l ' é t a m i n e . 

S a u c e a l l e m a n d e , d i t e a u s s i v e l o u t é l i é ( g r a s s e ) 
[ p o u r a b a t s d e b o u c h e r i e , v o l a i l l e s p o c h é e s , l é g u m e s , 
o e u f s ] . — P o u r 5 d é c i l i t r e s : m e t t r e d a n s u n s a u ­
t o i r à f o n d p l a t e t é p a i s , 2 j a u n e s d ' o e u f s ( 3 s ' i l s s o n t 
p e t i t s ) e t 4 d é c i l i t r e s d e f o n d s b l a n c ( d e v e a u o u d e 

v o l a i l l e ) . M é l a n g e r . A j o u -
t e r 5 d é c i l i t r e s d e v e l o u ­
t é ; m é l a n g e r a u f o u e t . 

F a i r e p a r t i r e n p l e i n 
f e u , e n r e m u a n t a v e c 
u n e s p a t u l e p o u r e m p ê ­
c h e r l a s a u c e d ' a t t a c h e r 
a u f o n d d u s a u t o i r . 

R é d u i r e s u r l e f e u j u s ­
q u ' à c e q u e l a s a u c e 
n a p p e b i e n l a s p a t u l e . 

A u d e r n i e r m o m e n t , 
a j o u t e r 5 0 g r a m m e s d e 
b e u r r e ; r e c t i f i e r l ' a s s a i ­
s o n n e m e n t ; p a s s e r à 
l ' é t a m i n e . 

C o n s e r v e r a u b a i n -
m a r i e j u s q u ' a u m o m e n t 
d ' e m p l o y e r ( v a n n e r l a 
s a u c e d a n s l e b a i n e t 
l a b e u r r e r à l a s u r f a c e 
p o u r l ' e m p ê c h e r d e f a i ­
r e p e a u ) . 

Nota. — S u i v a n t l ' e m ­
p l o i f i n a l e t s u i v a n t l e 
g o û t , o n p e u t c o n d i -
m e n t e r c e t t e s a u c e d ' u n e 
p o i n t e d e m u s c a d e r â p é e 
e t l ' a c i d u l e r d ' u n f i l e t d e 
j u s d e c i t r o n . 

S a u c e a l l e m a n d e 
( m a i g r e ) [ p o u r p o i s ­
s o n s ] . — P r o c é d e r a i n s i 

q u ' i l e s t d i t d a n s l a r e c e t t e p r é c é d e n t e , e n e m p l o y a n t 
d u f o n d s o u f u m e t d e p o i s s o n a u l i e u d e f o n d s 
b l a n c , e t d u v e l o u t é m a i g r e a u l i e u d e v e l o u t é g r a s . 

S a u c e a l l e m a n d e a u f u m e t d e c h a m p i g n o n s . — 
P r o c é d e r a i n s i q u ' i l e s t d i t d a n s l a r e c e t t e p r é c é d e n t e ; 
a j o u t e r a u v e l o u t é q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e c u i s s o n d e 
c h a m p i g n o n s . 

Nota. — O n p e u t a u s s i a j o u t e r à l a s a u c e e n r é ­
d u c t i o n u n e f o r t e p o i g n é e d e p e l u r e s e t q u e u e s d e 
c h a m p i g n o n s . 

S a u c e a l l e m a n d e a u f u m e t d e t r u f f e s . — C o m m e 
c i - d e s s u s . R e m p l a c e r l a c u i s s o n d e c h a m p i g n o n s p a r 
d u f u m e t d e t r u f f e s . 

S a u c e a m é r i c a i n e ( p o u r p o i s s o n s , c r u s t a c é s , œ u f s ) . 
— E n p r i n c i p e , c e t t e s a u c e d o i t d é r i v e r d e l a p r é ­
p a r a t i o n d u h o m a r d o u d e l a l a n g o u s t e à l ' a m é r i ­
c a i n e . 

O n l ' e m p l o i e p o u r n a p p e r l e s p o i s s o n s b r a i s é s , e t 
a u s s i l e s œ u f s p o c h é s o u m o l l e t s . 

S a u c e a n c h o i s ( p o u r p o i s s o n s ) . — A d d i t i o n n e r 
2 d é c i l i t r e s d e s a u c e n o r m a n d e ( o u s a u c e a u v i n 
b l a n c ) d e 2 c u i l l e r é e s d e b e u r r e d ' a n c h o i s ( o u d ' u n e 
c u i l l e r é e d ' e s s e n c e d ' a n c h o i s ) . P a s s e r à l ' é t a m i n e . 

S a u c e a n c h o i s ( A u t r e m é t h o d e ) . — C o m m e c i -
d e s s u s e n r e m p l a ç a n t l a s a u c e n o r m a n d e p a r d e l a 
s a u c e b é c h a m e l . 

S a u c e a n c h o i s ( A u t r e m é t h o d e ) . — C o m m e c i -
d e s s u s e n r e m p l a ç a n t l a s a u c e n o r m a n d e p a r d e l a 
s a u c e a u b e u r r e . 

S a u c e a n d a l o u s e ( p o u r œ u f s , p o i s s o n s , v o l a i l l e ) . 
— A d d i t i o n n e r 2 d é c i l i t r e s d e s a u c e v e l o u t é r é d u i t e 
d ' u n d e m i - d é c i l i t r e d ' e s s e n c e d e t o m a t e s . A j o u t e r 
2 c u i l l e r é e s d e p i m e n t s d o u x p e l é s , b r a i s é s , c o u p é s 
e n p e t i t s d é s e t u n e d e m i - c u i l l e r é e d e p e r s i l h a c h é . 

Nota. — O n p e u t c o n d i m e n t e r c e t t e s a u c e d ' u n 
p e u d ' a i l é c r a s é . 

S a u c e à l ' a n g l a i s e ( C u i s i n e a n c i e n n e ) [ p o u r r ô t s 
e t e n t r é e s d e v o l a i l l e ] . — « A p r è s a v o i r h a c h é t r è s f in 
4 j a u n e s d ' œ u f s d u r s , v o u s l e s m ê l e z , d a n s u n e 
c a s s e r o l e , a v e c d u v e l o u t é d e m i - l i é , c e q u ' i l e n f a u t 
p o u r s a u c e r u n e e n t r é e ; p u i s v o u s y a j o u t e z u n e 
p o i n t e d e p o i v r e e t d e m u s c a d e r â p é e , u n j u s d e 
c i t r o n e t u n p e u d e b e u r r e d ' a n c h o i s . » (A. C a r ê m e , 
l'Art de la cuisine française au XIX' siècle.) 

S a u c e a r o m a t i q u e a u x m o r i l l e s ( C u i s i n e a n ­
c i e n n e ) . — « M e t t e z d a n s u n e c a s s e r o l e u n e p i n c é e 



d e r o m a r i n , a u t a n t d e s a u g e , d e t h y m , d e b a s i l i c , l e 
q u a r t d ' u n e f e u i l l e d e l a u r i e r , u n c l o u d e g i r o f l e , 
u n p e u d e m i g n o n n e t t e e t u n e p o i n t e d e m u s c a d e 
r â p é e ; a j o u t e z u n o i g n o n é m i n c é e t u n e c u i l l e r é e à 
r a g o û t d e b o n c o n s o m m é ; f a i t e s m i j o t e r c e t a s s a i ­
s o n n e m e n t q u e l q u e s m i n u t e s , p u i s v o u s l e p a s s e z 
a v e c p r e s s i o n à l ' é t a m i n e ; e n s u i t e , v o u s y j o i g n e z 
u n e t r e n t a i n e d e p e t i t e s m o r i l l e s b i e n s a i n e s e t p a r ­
f a i t e m e n t l a v é e s ; l o r s q u ' e l l e s o n t j e t é q u e l q u e s 
b o u i l l o n s , v o u s y v e r s e z d e l ' a l l e m a n d e p o u r s a u c e r 
u n e e n t r é e , e t f a i t e s r é d u i r e à p o i n t . 

« A u m o m e n t d u s e r v i c e , v o u s y j o i g n e z u n p e u 
d e g l a c e d e v o l a i l l e , u n p e u d e b e u r r e f i n , u n j u s d e 
c i t r o n e t u n e c u i l l e r é e à b o u c h e d e c e r f e u i l h a c h é 
et b l a n c h i . » (A. C a r ê m e , l'Art de la cuisine fran­
çaise au XIX' siècle.) 

S a u c e A u r o r e ( p o u r œ u f s , v o l a i l l e , r i s d e v e a u ) . 
— A d d i t i o n n e r 2 d é c i l i t r e s d e s a u c e v e l o u t é d ' u n 
d e m i - d é c i l i t r e d e p u r é e d e t o m a t e s t r è s s e r r é e . 

C o m p l é t e r a v e c 5 0 g r a m m e s d e b e u r r e ; p a s s e r à 
l ' é t a m i n e . 

S a u c e b a n q u i è r e ( p o u r œ u f s , v o l a i l l e s , a b a t s d e 
b o u c h e r i e , v o l - a u - v e n t ) . — A d d i t i o n n e r 2 d é c i l i t r e s 
d e s a u c e s u p r ê m e d ' u n d e m i - d é c i l i t r e d e v i n d e 
M a d è r e . P a s s e r à l ' é t a m i n e . C o m p l é t e r a v e c 2 c u i l ­
l e r é e s d e t r u f f e s h a c h é e s . 

S a u c e b â t a r d e ( p o u r p o i s s o n s b o u i l l i s e t l é g u m e s ) . 
V o i r S A U C E A U B E U R R E . 

S a u c e b é a r n a i s e ( p o u r v i a n d e s d e b o u c h e r i e g r i l ­
l é e s o u s a u t é e s , p o i s s o n s g r i l l é s ) . — M e t t r e d a n s u n e 
s a u t e u s e : u n e f o r t e c u i l l e r é e d ' é c h a l o t e h a c h é e , 2 
c u i l l e r é e s d ' e s t r a g o n e t d e c e r f e u i l h a c h é s , u n b r i n 
d e t h y m , u n f r a g m e n t d e f e u i l l e d e l a u r i e r . M o u i l l e r 
d ' u n d e m i - d é c i l i t r e d e v i n a i g r e e t d ' u n d e m i - d é c i ­
l i t r e d e v i n b l a n c ; a s s a i s o n n e r d ' u n e p i n c é e d e s e l 
e t d ' u n e p r i s e d e p o i v r e m i g n o n n e t t e . R é d u i r e d e s 
d e u x t i e r s . 

L a i s s e r t i é d i r . M e t t r e d a n s l a s a u t e u s e 2 j a u n e s 
d ' œ u f s c r u s , d é l a y é s d ' u n e c u i l l e r é e d ' e a u . 

M o n t e r l a s a u c e a u f o u e t , s u r l e c o i n d u f o u r n e a u . 
D è s q u e l e s j a u n e s c o m m e n c e n t à é p a i s s i r , i n c o r ­
p o r e r p e u à p e u , e t e n f o u e t t a n t t o u j o u r s , 1 2 5 g r a m ­
m e s d e b e u r r e f r a i s . 

A s s a i s o n n e r l a s a u c e ; l ' a c i d u l e r , s i c ' e s t n é c e s s a i r e , 
d ' u n f i l e t d e j u s d e c i t r o n ; l a r e l e v e r d ' u n e p o i n t e d e 
c a y e n n e . 

L a p a s s e r à l ' é t a m i n e . C o m p l é t e r a v e c u n e c u i l l e ­
r é e d ' e s t r a g o n e t u n e c u i l l e r é e d e c e r f e u i l h a c h é s . 
C o n s e r v e r a u c h a u d , a u b a i n - m a r i e . 

S a u c e b é a r n a i s e t o m a t é e , d i t e s a u c e C h o r o n 
( p o u r v i a n d e s d e b o u c h e r i e g r i l l é e s ) . — A d d i t i o n n e r 
2 d é c i l i t r e s d e s a u c e b é a r n a i s e , t e r m i n é e e t p a s s é e , d e 
2 f o r t e s c u i l l e r é e s d e p u r é e d e t o m a t e s t r è s r é d u i t e . 

S a u c e B e a u h a r n a i s ( p o u r v i a n d e s d e b o u c h e r i e 
g r i l l é e s e t s a u t é e s , p o i s s o n s g r i l l é s ) . — A d d i t i o n n e r 
2 d é c i l i t r e s d e s a u c e b é a r n a i s e p a s s é e à l ' é t a m i n e d e 
2 f o r t e s c u i l l e r é e s d e b e u r r e v e r t à l ' e s t r a g o n . 
V . B E U R R E S C O M P O S É S . 

S a u c e B e r c y ( p o u r p o i s s o n s ) . — E t u v e r d o u c e ­
m e n t a u b e u r r e , s a n s l a i s s e r c o l o r e r , u n e c u i l l e r é e 
d ' é c h a l o t e h a c h é e . M o u i l l e r d ' u n d é c i l i t r e d e v i n 
b l a n c e t d ' u n d é c i l i t r e d e f u m e t d e p o i s s o n . 

R é d u i r e d e m o i t i é ; a j o u t e r 2 d é c i l i t r e s d e v e l o u t é 
m a i g r e ; f a i r e b o u i l l i r q u e l q u e s i n s t a n t s e n p l e i n f e u . 

A j o u t e r , h o r s d u f e u , 5 0 g r a m m e s d e b e u r r e ; c o m ­
p l é t e r a v e c u n e c u i l l e r é e d e p e r s i l h a c h é ; n e p a s 
p a s s e r à l ' é t a m i n e . 

Nota. — H a b i t u e l l e m e n t c e t t e s a u c e s ' o b t i e n t e n 
m ê m e t e m p s q u e s ' e f f e c t u e l a c u i s s o n d u p o i s s o n . 
V o i r B A R B U E À L A B E R C Y . 

S a u c e a u b e u r r e , d i t e a u s s i s a u c e b â t a r d e ( p o u r 
l é g u m e s , p o i s s o n s b o u i l l i s ) . — F a i r e f o n d r e d a n s u n e 
c a s s e r o l e 2 0 g r a m m e s d e b e u r r e ; a j o u t e r 2 0 g r a m m e s 
d e f a r i n e ; m é l a n g e r ; m o u i l l e r d e 2 d é c i l i t r e s e t d e m i 
d ' e a u b o u i l l a n t e s a l é e . 

T r a v a i l l e r v i v e m e n t l e m é l a n g e a u f o u e t ; a j o u t e r 
u n j a u n e d ' œ u f d é l a y é a v e c u n e f o r t e c u i l l e r é e d ' e a u 
f r o i d e . 

I n c o r p o r e r , e n f o u e t t a n t t o u j o u r s , l a c a s s e r o l e 
p l a c é e s u r l e c o i n d u f o u r n e a u , 1 0 0 g r a m m e s d e 
b e u r r e f r a i s d i v i s é e n p e t i t s f r a g m e n t s . A s s a i s o n n e r 
l a s a u c e ; l a p a s s e r à l ' é t a m i n e . 

Nota. — O n p e u t a c i d u l e r c e t t e s a u c e d e q u e l q u e s 
g o u t t e s d e j u s d e c i t r o n . 

S a u c e a u b e u r r e à l ' a n g l a i s e o u IWel ted b u t t e r 
s a u c e . ( C u i s i n e a n g l a i s e ) . — P r o c é d e r a i n s i q u ' i l 
e s t d i t d a n s l a r e c e t t e p r é c é d e n t e , e n e m p l o y a n t 3 0 
g r a m m e s d e b e u r r e e t 3 0 g r a m m e s d e f a r i n e . 

N e p a s l i e r l a s a u c e a u j a u n e d ' œ u f . 

S a u c e a u b e u r r e ( C u i s i n e a n c i e n n e ) . — « M e t t e z 
d a n s u n e c a s s e r o l e u n e p e t i t e c u i l l e r é e à b o u c h e d e 
f a r i n e e t u n p e u d e b e u r r e d ' I s i g n y . A p r è s a v o i r 
a m a l g a m é l a f a r i n e a v e c u n e c u i l l e r d e b o i s , v o u s 
a j o u t e z u n d e m i - v e r r e d ' e a u o u d e c o n s o m m é , u n p e u 
d e s e l e t d e m u s c a d e r â p é e e t l a m o i t i é d ' u n j u s d e 
c i t r o n ; r e m u e z l ' a s s a i s o n n e m e n t s u r u n f e u a r d e n t , 
e t , s i t ô t q u e l ' é b u l l i t i o n a l i e u , v o u s r e t i r e z l a s a u c e 
e n y m ê l a n t u n b o n m o r c e a u d e b e u r r e d ' I s i g n y ; l a 
s a u c e d o i t s e t r o u v e r a l o r s v e l o u t é e , t r è s l i s s e e t d ' u n 
b o n g o û t . » (A. C a r ê m e , l'Art de la cuisine française 
au XIX' siècle.) 

Nota. — D a n s s o n Traité des petites sauces, A n t o n i n 
C a r ê m e i n d i q u e , c o m m e d é r i v a n t d e c e t t e s a u c e , u n e 
a s s e z l o n g u e s é r i e d e s a u c e s b l a n c h e s c o m p o s é e s . D a n s 
l a p r a t i q u e m o d e r n e , t o u t e s c e s s a u c e s s e p r é p a r e n t 
a v e c l a s a u c e a l l e m a n d e o u l a s a u c e s u p r ê m e c o m m e 
b a s e , e t l e u r s r e c e t t e s s o n t i n d i q u é e s à l e u r o r d r e 
a l p h a b é t i q u e . 

S a u c e a u b e u r r e e t a u p a i n à l ' a n g l a i s e ( C u i s i n e 
a n c i e n n e ) [ p o u r g i b i e r s d e p l u m e r ô t i s ] . — « F a i t e s 
b o u i l l i r d a n s 2 g r a n d e s c u i l l e r é e s à r a g o û t d e c o n ­
s o m m é u n e c u i l l e r é e à b o u c h e d e m i e d e p a i n e n y 
j o i g n a n t u n p e t i t o i g n o n c o u p é e n d e u x e t u n c l o u 
d e g i r o f l e ; a j o u t e z u n p e u d e s e l , d e m u s c a d e r â p é e 
e t d e p o i v r e d e c a y e n n e . D o n n e z d i x m i n u t e s d ' é b u l -
l i t i o n ; r e t i r e z l ' o i g n o n , l e g i r o f l e , p u i s v o u s y m ê l e z 
u n e c u i l l e r é e d e s a u c e a u b e u r r e e t , a u m o m e n t d e 
s e r v i r , v o u s a d d i t i o n n e z d ' u n p e u d e b e u r r e f i n . » 
(A. C a r ê m e , l'Art de la cuisine française au XIX' siè­
cle.) 

S a u c e a u b e u r r e à l a p l u c h e d e c e r f e u i l ( C u i ­
s i n e a n c i e n n e ) . — « F a i t e s b o u i l l i r d a n s u n e c a s ­
s e r o l e u n e g r a n d e c u i l l e r é e d e s a u c e a u b e u r r e e n y 
j o i g n a n t u n p e u d e s e l , d e p o i v r e , d e m u s c a d e r â p é e , 
l e j u s d ' u n d e m i - c i t r o n , u n b o n m o r c e a u d e b e u r r e 
d ' I s i g n y , p u i s u n e c u i l l e r é e à b o u c h e d e p e t i t e s f e u i l ­
l e s de c e r f e u i l b l a n c h i e s . » (A. C a r ê m e , l'Art de la 
cuisine française au XIX' siècle.) 

S a u c e B o n t e m p s ( p o u r v i a n d e s d e b o u c h e r i e e t 
v o l a i l l e s g r i l l é e s ) . — E t u v e r a u b e u r r e u n e c u i l l e r é e 
d ' o i g n o n f i n e m e n t h a c h é . A s s a i s o n n e r d ' u n e p i n c é e d e 
s e l e t d ' u n p e u d e p a p r i k a . M o u i l l e r d e 2 d é c i l i t r e s 
d e c i d r e ; r é d u i r e d e s d e u x t i e r s . 

A j o u t e r 2 d é c i l i t r e s d e v e l o u t é g r a s . F a i r e b o u i l l i r 
q u e l q u e s i n s t a n t s ; i n c o r p o r e r , h o r s d ' é b u l l i t i o n , 5 0 
g r a m m e s d e b e u r r e e t u n e c u i l l e r é e d e m o u t a r d e ; 
p a s s e r à l ' é t a m i n e . 

S a u c e b r a n d a d e à l a p r o v e n ç a l e ( C u i s i n e a n ­
c i e n n e ) [ p o u r p o i s s o n s b o u i l l i s , p o u r m o r u e p r i n ­
c i p a l e m e n t ] . — « M e t t e z d a n s u n e c a s s e r o l e 2 c u i l ­
l e r é e s à b o u c h e d e s a u c e a l l e m a n d e ( m a i g r e ) ; 3 
j a u n e s d ' œ u f s , u n e p o i n t e d e m u s c a d e r â p é e , u n e 
p o i n t e d e p o i v r e f i n , u n e p o i n t e d ' a i l p i l é , t o u t l e j u s 
d ' u n g r o s c i t r o n e t u n e p o i n t e d e s e l . A p r è s a v o i r 
p a r f a i t e m e n t m ê l é c e t a s s a i s o n n e m e n t , v o u s p o s e z l a 
c a s s e r o l e s u r d e l a c e n d r e c h a u d e e n l a r e m u a n t s a n s 
c e s s e p o u r o b t e n i r u n e s a u c e l i é e e t v e l o u t é e ; a l o r s 
v o u s l a r e t i r e z d u f e u p o u r y m ê l e r , c u i l l e r é e à c u i l ­
l e r é e , u n v e r r e e t d e m i d e b o n n e h u i l e d ' A i x . A u m o ­
m e n t d u s e r v i c e , v o u s a j o u t e z u n j u s d e c i t r o n e t u n e 
c u i l l e r é e à b o u c h e d e c e r f e u i l h a c h é e t b l a n c h i , o u d e 
l ' e s t r a g o n é g a l e m e n t h a c h é e t b l a n c h i . » (A. C a r ê m e , 
l'Art de la cuisine française au XIX' siècle.) 

S a u c e b r e t o n n e ( p o u r œ u f s , p o i s s o n s , v i a n d e s 
b l a n c h e s , v o l a i l l e s , a b a t s ) . — P r é p a r e r u n e j u l i e n n e 
f i n e c o m p o s é e d ' u n d e m i - o i g n o n m o y e n , d u b l a n c 
d ' u n p o i r e a u e t d u q u a r t d ' u n c œ u r d e c é l e r i . A s s a i -



s o n n e r c e s l é g u m e s d ' u n e p i n c é e d e s e l e t d ' u n p e u 
d e s u c r e e n p o u d r e ; l e s f a i r e f o n d r e l e n t e m e n t , d a n s 
u n e c a s s e r o l e , a v e c u n e c u i l l e r é e d e b e u r r e . 

D è s q u e c e s l é g u m e s s o n t c u i t s , a j o u t e r 2 c u i l l e r é e s 
d e c h a m p i g n o n s c r u s , é g a l e m e n t c o u p é s e n J u l i e n n e . 

D é g l a c e r d ' u n d e m i - d é c i l i t r e d e v i n b l a n c ; r é d u i r e 
à f o n d ; a j o u t e r 1 d é c i l i t r e e t d e m i d e v e l o u t é ( g r a s 
o u m a i g r e s e l o n l ' e m p l o i f i n a l ) . P a i r e b o u i l l i r q u e l ­
q u e s i n s t a n t s e n p l e i n f e u ; i n c o r p o r e r , a u d e r n i e r 
m o m e n t , 5 0 g r a m m e s d e b e u r r e f r a i s e t u n e c u i l l e r é e 
d e c r è m e f r a i c h e u n p e u é p a i s s e ; n e p a s p a s s e r à 
l ' é t a m i n e . 

Nota : L o r s q u e l a s a u c e b r e t o n n e d o i t a c c o m p a g n e r 
u n p o i s s o n b r a i s é , c e d e r n i e r d e v r a c u i r e d a n s l a j u ­
l i e n n e i n d i q u é e c i - d e s s u s , m o u i l l é e d e q u e l q u e s c u i l ­
l e r é e s d e f u m e t d e p o i s s o n o u d e v i n b l a n c . 

A p r è s c u i s s o n d u p o i s s o n , t e r m i n e r l a s a u c e a i n s i 
q u ' i l e s t d i t p l u s h a u t . 

S a u c e a u x c â p r e s ( p o u r p o i s s o n s b o u i l l i s ) . — A d d i ­
t i o n n e r 2 d é c i l i t r e s e t d e m i d e s a u c e h o l l a n d a i s e d e 
2 c u i l l e r é e s d e c â p r e s b i e n é g o u t t é e s . 

S a u c e a u x c â p r e s ( A u t r e m é t h o d e ) . — P r o c é d e r 
c o m m e c i - d e s s u s a v e c s a u c e a u b e u r r e . 

S a u c e a u x c â p r e s à l ' a n g l a i s e o u c a p e r s a u c e 
r p o u r p o i s s o n s b o u i l l i s ) . — P r é p a r e r d e l a s a u c e a u 
b e u r r e à l ' a n g l a i s e ; l a c o m p l é t e r a v e c d e s c â p r e s b i e n 
é g o u t t é e s e t u n p e u d ' e s s e n c e d ' a n c h o i s . 

S a u c e a u x c â p r e s à l ' a n g l a i s e o u c a p e r s a u c e 
[ p o u r g i g o t b o u i l l i à l ' a n g l a i s e ) . — P r é p a r e r l e r o u x 
b l a n c c o m m e p o u r la Sauce au beurre à l'anglaise; le 
m o u i l l e r a v e c l a c u i s s o n d e m o u t o n . C u i r e l a s a u c e ; 
l a p a s s e r , l a c o m p l é t e r a v e c l e s c â p r e s . 

Nota. — A v e c l e g i g o t d e m o u t o n à l ' a n g l a i s e , o n 
p e u t a u s s i s e r v i r l a s a u c e a u x c â p r e s m o u i l l é e à l ' e a u . 
C e t t e s a u c e a c c o m p a g n e é g a l e m e n t l e l a p i n b o u i l l i . 

S a u c e C a r d i n a l ( p o u r p o i s s o n s ) . — R é d u i r e d e 
m o i t i é 2 d é c i l i t r e s d e v e l o u t é m a i g r e e t u n d é c i l i t r e 
d e f u m e t d e p o i s s o n . 

A j o u t e r u n d é c i l i t r e d e c r è m e ; f a i r e b o u i l l i r q u e l ­
q u e s i n s t a n t s ; i n c o r p o r e r , h o r s d u f e u , 5 0 g r a m m e s 
d e b e u r r e d e h o m a r d ( o u d e l a n g o u s t e ) ; r e l e v e r 
d ' u n e p o i n t e d e c a y e n n e ; p a s s e r à l ' é t a m i n e . A j o u t e r 
u n e c u i l l e r é e d e t r u f f e s h a c h é e s . 

Nota. — L o r s q u e c e t t e s a u c e d o i t n a p p e r u n p o i s ­
s o n g a r n i d e l a m e s d e t r u f f e s , s u p p r i m e r l e s t r u f f e s 
h a c h é e s . 

S a u c e C a r d i n a l ( A u t r e m é t h o d e ) . — P r o c é d e r 
c o m m e 1 1 e s t d i t d a n s l a r e c e t t e p r é c é d e n t e ; r e m ­
p l a c e r l e v e l o u t é p a r d e l a s a u c e b é c h a m e l . 

S a u c e a u c é l e r i o u c e l e r y s a u c e ( C u i s i n e a n ­
g l a i s e ) [ p o u r v o l a i l l e s b o u i l l i e s o u b r a i s é e s ) . — 
M e t t r e d a n s u n s a u t o i r l e s c œ u r s p a r é s d e 3 p i e d s d e 
c é l e r i . A j o u t e r u n b o u q u e t g a r n i , u n p e t i t o i g n o n 
p i q u é d ' u n c l o u d e g i r o f l e ; c o u v r i r d e c o n s o m m é 
b l a n c . C u i r e d o u c e m e n t . 

E g o u t t e r l e s c é l e r i s , l e s p i l e r , l e s p a s s e r à l ' é t a m i n e . 
M e t t r e l a p u r é e d a n s u n e c a s s e r o l e ; l u i a j o u t e r u n e 

q u a n t i t é s e m b l a b l e d e s a u c e c r è m e ; d i l u e r a v e c u n e 
c u i l l e r é e o u d e u x d e l a c u i s s o n d e s c é l e r i s r é d u i t e e t 
b i e n m é l a n g e r . P a i r e c h a u f f e r s a n s l a i s s e r b o u i l l i r . 

S a u c e C h a n t i l l y ( p o u r v o l a i l l e s e t a b a t s b l a n c s p o ­
c h é s ) . — A d d i t i o n n e r 2 d é c i l i t r e s d e s a u c e s u p r ê m e 
t r è s s e r r é e d ' u n d é c i l i t r e d e c r è m e f o u e t t é e . 

S a u c e C h a n t i l l y , d i t e a u s s i s a u c e m o u s s e l i n e 
( A u t r e m é t h o d e ) . — V o i r S A U C E M O U S S E L I N E . 

S a u c e c h a u d - f r o i d b l a n c h e o r d i n a i r e ( p o u r œ u f s , 
v o l a i l l e s , a b a t s b l a n c s ) . — P o u r 5 d é c i l i t r e s : m e t t r e 
d a n s u n s a u t o i r à f o n d é p a i s 3 d é c i l i t r e s e t d e m i 
d e v e l o u t é o r d i n a i r e e t u n d é c i l i t r e d e f u m e t d e 
c h a m p i g n o n s . 

R é d u i r e e n p l e i n f e u , e n r e m u a n t à l a s p a t u l e , e t 
e n a j o u t a n t , e n c o u r s d e r é d u c t i o n , 4 d é e i l i t r e s d e 
g e l é e m i s e p a r p e t i t e s p a r t i e s à l a f o i s , e t u n d é c i ­
l i t r e e t d e m i d e c r è m e . 

R é d u i r e j u s q u ' à c e q u e l a s a u c e a i t l a c o n s i s t a n c e 
v o u l u e e t n a p p e b i e n l a s p a t u l e . 

S ' a s s u r e r d e c e t t e c o n s i s t a n c e e n f a i s a n t r e f r o i d i r 
s u r g l a c e u n e p e t i t e q u a n t i t é d e s a u c e . S i e l l e n ' e s t 

p a s s u f f i s a m m e n t r é s i s t a n t e , l u i a j o u t e r q u e l q u e s 
c u i l l e r é e s d e g e l é e e t r é d u i r e à n o u v e a u . 

P a s s e r l a s a u c e à l ' é t a m i n e o u à l a m o u s s e l i n e ; l a 
v a n n e r j u s q u ' à c o m p l e t r e f r o i d i s s e m e n t . 

O B S E R V A T I O N . — S u i v a n t l ' e m p l o i f i n a l , l a s a u c e 
c h a u d - f r o i d e s t u t i l i s é e t e l l e q u e l l e , o u p a r f u m é e 
a v e c d e s v i n s d e l i q u e u r d i v e r s t e l s q u e m a d è r e , p o r t o , 
e t c . C e s v i n s d o i v e n t ê t r e a j o u t é s à l a s a u c e l o r s ­
q u ' e l l e e s t p r e s q u e f r o i d e . 

S a u c e c h a u d - f r o i d b l a n c h e m a i g r e ( p o u r p o i s ­
s o n s e t c r u s t a c é s ) . — P r o c é d e r c o m m e p o u r l a s a u c e 
c h a u d - f r o i d b l a n c h e o r d i n a i r e , e n e m p l o y a n t d u v e ­
l o u t é e t d e l a g e l é e d e p o i s s o n e n p l a c e d e v e l o u t é e t 
g e l é e d e v i a n d e ; p a s s e r à l ' é t a m i n e . 

S a u c e c h a u d - f r o i d , d i t e a u s s i à l ' a l l e m a n d e 
( A u t r e m é t h o d e ) . — P r o c é d e r a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r 
la Sauce chaud-froid blanche ordinaire, en r e m p l a ­
ç a n t l e v e l o u t é p a r d e l a s a u c e a l l e m a n d e . 

D i m i n u e r u n p e u l a p r o p o r t i o n d e l a c r è m e a j o u t é e 
e n c o u r s d e r é d u c t i o n a f i n q u e l a s a u c e a i t u n e c o u ­
l e u r p l u s f o n c é e . 

L a p a r f u m e r a v e c d u v i n d e M a d è r e o u a u t r e v i n 
d e l i q u e u r . 

S a u c e c h a u d - f r o i d à l ' a n d a l o u s e ( p o u r f o i e g r a s 
e t v o l a i l l e ) . — P r é p a r e r l a s a u c e a i n s i q u ' i l e s t d i t 
p o u r la Sauce chaud-froid ordinaire. 

L a p a r f u m e r a v e c d u v i n d e X é r è s e t l u i a j o u t e r 
2 c u i l l e r é e s d e z e s t e d ' o r a n g e , d é t a i l l é e n j u l i e n n e 
t r è s f i n e , b l a n c h i , r a f r a i c h i e t é g o u t t é . 

S a u c e c h a u d - f r o i d à l ' a u r o r e . — A j o u t e r à l a 
s a u c e c h a u d - f r o i d b l a n c h e o r d i n a i r e 3 c u i l l e r é e s d e 
p u r é e d e t o m a t e s t r è s r é d u i t e ; p a s s e r à l a m o u s s e ­
l i n e . 

S a u c e c h a u d - f r o i d à l a b a n q u i è r e . — A j o u t e r à 
l a s a u c e c h a u d - f r o i d b l a n c h e o r d i n a i r e t e r m i n é e e t 
p a s s é e d e s t r u f f e s f i n e m e n t h a c h é e s e t 3 c u i l l e r é e s d e 
v i n d e M a d è r e . 

S a u c e c h a u d - f r o i d B e a u h a r n a i s . — C o l o r e r l a 
s a u c e c h a u d - f r o i d b l a n c h e o r d i n a i r e , a v a n t d e l a 
p a s s e r , a v e c 2 c u i l l e r é e s d e p u r é e d ' h e r b e s v e r t e s ( e s ­
t r a g o n e t c e r f e u i l ) b l a n c h i e s , r a f r a î c h i e s , é g o u t t é e s 
e t p a s s é e s a u t a m i s f i n . 

S a u c e c h a u d - f r o i d b l o n d e . — A j o u t e r à l a s a u c e 
c h a u d - f r o i d b l a n c h e o r d i n a i r e , d u r a n t l a r é d u c t i o n , 
2 c u i l l e r é e s d e g l a c e d e v o l a i l l e b l o n d e ; p a s s e r à 
l ' é t a m i n e . 

S a u c e c h a u d - f r o i d à l ' é c o s s a i s e . — A j o u t e r à l a 
s a u c e c h a u d - f r o i d b l a n c h e , t e r m i n é e e t p a s s é e , 2 c u i l ­
l e r é e s d e b r u n o i s e f i n e d e r o u g e d e c a r o t t e , d e b l a n c 
d e p o i r e a u e t d e c é l e r i , c u i t e d o u c e m e n t a u f o n d s 
b l a n c , u n e c u i l l e r é e d e l a n g u e é c a r l a t e e t u n e c u i l ­
l e r é e d e t r u f f e s c o u p é e s e n t r è s p e t i t s d é s . P a r f u m e r 
a v e c v i n d e M a d è r e . 

S a u c e c h a u d - f r o i d à l a h o n g r o i s e . — A j o u t e r à l a 
s a u c e c h a u d - f r o i d b l a n c h e o r d i n a i r e , e n c o u r s d e 
r é d u c t i o n , 2 c u i l l e r é e s d ' o i g n o n f i n e m e n t h a c h é b l a n ­
c h i , é g o u t t é , t o m b é a v e c u n d é c i l i t r e d e v i n b l a n c 
e t a s s a i s o n n é d ' u n e f o r t e p i n c é e d e p a p r i k a . P a s s e r 
à l ' é t a m i n e . 

S a u c e c h a u d - f r o i d à l ' i n d i e n n e . — P r o c é d e r 
c o m m e i l e s t d i t c i - d e s s u s . A s s a i s o n n e r l ' o i g n o n h a c h é 
d ' u n e p e t i t e c u i l l e r é e d e c u r r i e ; p a s s e r à l ' é t a m i n e . 

S a u c e c h a u d - f r o i d à l a N a n t u a . — S p é c i a l e a u x 
p o i s s o n s e t c r u s t a c é s . A j o u t e r à l a s a u c e c h a u d - f r o i d 
b l a n c h e ( m a i g r e ) , a v a n t d e l a p a s s e r , 2 c u i l l e r é e s d e 
p u r é e d ' é c r e v i s s e s . 

L a c o m p l é t e r , u n e f o i s p a s s é e , a v e c u n e c u i l l e r é e 
d e t r u f f e s h a c h é e s . 

S a u c e c h a u d - f r o i d à l a r o y a l e . — A j o u t e r à l a 
s a u c e c h a u d - f r o i d b l a n c h e o r d i n a i r e , a v a n t d e l a 
p a s s e r , 2 c u i l l e r é e s d e p u r é e d e t r u f f e s d i l u é e d ' u n e 
c u i l l e r é e d e v i n d e X é r è s . 

S a u c e c h a u d - f r o i d à l a s i c i l i e n n e . — A j o u t e r à 
l a s a u c e c h a u d - f r o i d b l a n c h e o r d i n a i r e , a v a n t d e l a 
p a s s e r , 2 c u i l l e r é e s d e p i s t a c h e s m o n d é e s , p i l é e s f i n e ­
m e n t a u m o r t i e r , d i l u é e s a v e c u n p e u d e c r è m e e t 
p a s s é e s a u t a m i s f i n . 



S a u c e C h i v p y ( g r a s s e ) 
| p o u r œ u f s e t v o l a i l l e s | . 
— R é d u i r e d e m o i t i é u n 
d é c i l i t r e d e v i n b l a n c 
a v e c u n e p e t i t e c u i l l e ­
r é e d ' é c h a l o t e h a c h é e e t 
u n e f o r t e c u i l l e r é e d e 
c e r f e u i l e t d ' e s t r a g o n 
h a c h é s . 

A j o u t e r 2 d é c i l i t r e s d e 
v e l o u t é d e v o l a i l l e e t u n 
d é c i l i t r e d e f o n d s b l a n c ; 
r é d u i r e d ' u n t i e r s . 

C o m p l é t e r a v e c 2 f o r ­
t e s c u i l l e r é e s d e b e u r r e 
v e r t à l a p r i n t a n l è r e ; 
p a s s e r à l ' é t a m i n e . V . 
B E U R R E S C O M P O S É S . 

S a u c e C h i v r y ( p o u r 
p o i s s o n s b r a i s é s ) . — P r o ­
c é d e r a i n s i q u ' i l e s t d i t 
c i - d e s s u s , e n r e m p l a ç a n t 
l e v e l o u t é d e v o l a i l l e 
p a r d u v e l o u t é m a i g r e , 
e t l e f o n d s b l a n c p a r 
d u f o n d s o u f u m e t d e 
p o i s s o n . 

S a u c e C h o r o n ( p o u r 
v i a n d e s d e b o u c h e r i e 
g r i l l é e s o u s a u t é e s ) . — 
V o i r S A U C E B É A R N A I S E T O -

M A T É E . 

S a u c e à l a c r è m e 

( p o u r l é g u m e s , P ° ^ s ~ L e pos t e d e t r a v a i l d u s a u c i e r d a n s u n g r a n d hô te l . L ' é q u i p e m e n t c o m p r e n d d e u x f o u r n e a u x 
s o n s , c e u î s , v o l a i l l e s ) . é l ec t r iques e t deux é t a g e s de four s s u r m o n t é s d ' u n e s a l a m a n d r e . {Phot. J . Boy<r.t 
— R é d u i r e d ' u n t i e r s 2 
d é c i l i t r e s d e s a u c e B é c h a m e l a d d i t i o n n é e d ' u n d é c i ­
l i t r e d e c r è m e . 

A j o u t e r , h o r s d u f e u , 5 0 g r a m m e s d e b e u r r e e t 3 
c u i l l e r é e s d e c r è m e . P a s s e r à l ' é t a m i n e . 

S a u c e c r è m e à l ' a n g l a i s e o u C r e a m s a u c e ( C u i ­
s i n e a n g l a i s e ) [ s p é c i a l e a u c a r r é d e v e a u r ô t i ] . — 
M o u i l l e r u n r o u x b l a n c , c o m p o s é d e 5 0 g r a m m e s d e 
b e u r r e e t d e 3 0 g r a m m e s d e f a r i n e , a v e c 3 d é c i l i t r e s 
e t d e m i d e c o n s o m m é b l a n c , 3 c u i l l e r é e s d ' e s s e n c e d e 
c h a m p i g n o n s e t u n d é c i l i t r e d e c r è m e . M é l a n g e r . 

F a i r e b o u i l l i r , a j o u t e r u n b o u q u e t d e p e r s i l e t u n 
p e t i t o i g n o n . C u i r e 2 0 m i n u t e s à p e t i t e é b u l l i t i o n . 

A u d e r n i e r m o m e n t , r e t i r e r l e b o u q u e t e t l ' o i g n o n 
e t b i e n v a n n e r . 

Nota. — C e t t e s a u c e e s t d i r e c t e m e n t v e r s é e s u r l e 
c a r r é d e v e a u . 

S a u c e a u x c r e v e t t e s ( p o u r p o i s s o n s ) . — T e r m i n e r 
2 d é c i l i t r e s d e s a u c e n o r m a n d e ( o u s a u c e a u v i n 
b l a n c ) a v e c 2 c u i l l e r é e s d e b e u r r e d e c r e v e t t e s ; r e ­
l e v e r d ' u n e p o i n t e d e c a y e n n e ; p a s s e r à l ' é t a m i n e . 

Nota. — S i l a s a u c e e s t s e r v i e à p a r t , l u i a j o u t e r , 
a u d e r n i e r m o m e n t , u n e c u i l l e r é e d e q u e u e s d e 
c r e v e t t e s é p l u c h é e s . 

S a u c e a u x c r e v e t t e s à l ' a n g l a i s e o u S h r i m p s -
s a u c e ( C u i s i n e a n g l a i s e ) ( p o u r p o i s s o n s ] . — A d d i ­
t i o n n e r 2 d é c i l i t r e s e t d e m i d e s a u c e a u b e u r r e à 
l ' a n g l a i s e d ' u n e t r è s p e t i t e c u i l l e r é e d ' e s s e n c e d ' a n ­
c h o i s e t d e 4 0 g r a m m e s d e q u e u e s d e c r e v e t t e s d é ­
c o r t i q u é e s . R e l e v e r d ' u n e p o i n t e d e c a y e n n e . 

S a u c e a u c u r r i e d i t e a u s s i s a u c e i n d i e n n e ( p o u r 
œ u f s , v o l a i l l e s , m o u t o n ) . — F a i r e b l o n d i r d a n s u n e 
c a s s e r o l e , a v e c 2 5 g r a m m e s d e b e u r r e , 100 g r a m m e s 
d ' o i g n o n é m i n c é . A j o u t e r l o r s q u e l ' o i g n o n e s t à 
m o i t i é c u i t , 2 r a c i n e s d e p e r s i l e t u n e b r a n c h e d e 
c é l e r i é m i n c é e s , u n b r i n d e t h y m , u n e d e m i - f e u i l l e 
d e l a u r i e r , e t u n f r a g m e n t d e m a c i s . 

S a u p o u d r e r d e 2 5 g r a m m e s d e f a r i n e e t d ' u n e 
p e t i t e c u i l l e r é e à c a f é d e c u r r i e . M é l a n g e r ; f a i r e c o ­
l o r e r l é g è r e m e n t . 

M o u i l l e r d e 4 d é c i l i t r e s d e f o n d s b l a n c o u d e c o n ­
s o m m é o r d i n a i r e ; m é l a n g e r ; f a i r e b o u i l l i r ; c u i r e à 
f a i b l e é b u l l i t i o n p e n d a n t 4 0 m i n u t e s . 

LAR. GASTRON. 

P a s s e r l a s a u c e à l ' é t a m i n e , e n l a f o u l a n t à l a 
s p a t u l e . L a r e m e t t r e d a n s l a c a s s e r o l e ; l a f a i r e c h a u f ­
f e r . A u d e r n i e r m o m e n t , l u i a j o u t e r 4 c u i l l e r é e s d e 
c r è m e f r a î c h e e t u n f i l e t d e j u s d e c i t r o n . 

Nota. — L e m o u i l l e m e n t d e l a s a u c e a u c u r r i e p e u t 
s e f a i r e a v e c t r o i s q u a r t s d e f o n d s b l a n c e t u n q u a r t 
d e l a i t d e n o i x d e c o c o . V . c o c o . 

S a u c e a u c u r r i e ( A u t r e m é t h o d e ) [ p o u r œ u f s e t 
v o l a i l l e s ] . — E t u v e r d o u c e m e n t a u b e u r r e 100 g r a m ­
m e s d ' o i g n o n h a c h é . 

S a u p o u d r e r d ' u n e p e t i t e c u i l l e r é e à c a f é d e c u r r i e : 
a j o u t e r u n e t o m a t e é p é p i n é e , h a c h é e , u n e g o u s s e 
d ' a i l é c r a s é e , u n e b r a n c h e d e c é l e r i , u n e b r a n c h e d e 
p e r s i l , u n b r i n d e t h y m , u n f r a g m e n t d e f e u i l l e d e 
l a u r i e r . 

M o u i l l e r d e 3 d é c i l i t r e s d e v e l o u t é g r a s u n p e u c l a i r . 
C u i r e 3 5 m i n u t e s ; r e m u e r s o u v e n t . R é d u i r e d ' u n t i e r s 
e n a j o u t a n t , e n c o u r s d e r é d u c t i o n , u n d é c i l i t r e d e 
c r è m e . 

F o u l e r l a s a u c e à l ' é t a m i n e ; l a f a i r e c h a u f f e r ; a u 
d e r n i e r m o m e n t , l a r e l e v e r d ' u n f i l e t d e j u s d e c i t r o n . 

S a u c e a u c u r r i e ( A u t r e m é t h o d e ) [ s p é c i a l e a u x 
œ u f s p o c h é s o u m o l l e t s ] . — E t u v e r a u b e u r r e 100 
g r a m m e s d ' o i g n o n h a c h é . 

S a u p o u d r e r d ' u n e p e t i t e c u i l l e r é e à c a f é d e c u r r i e . 
M o u i l l e r d e 3 d é c i l i t r e s d e s a u c e b é c h a m e l p a s t r o p 

é p a i s s e . R é d u i r e e n p l e i n f e u , p a s s e r à l ' é t a m i n e . 
C h a u f f e r e t a j o u t e r , a u d e r n i e r m o m e n t , 5 0 g r a m ­

m e s d e b e u r r e . 

S a u c e a u c u r r i e ( m a i g r e ) [ p o u r p o i s s o n s e t c r u s ­
t a c é s ) . — P r o c é d e r a i n s i q u ' i l e s t d i t d a n s l a r e c e t t e 
p r é c é d e n t e e n r e m p l a ç a n t l e c o n s o m m é p a r d u f o n d s 
o u d u f u m e t d e p o i s s o n . 

S a u c e a u c u r r i e à l ' i n d i e n n e ( C u i s i n e a n c i e n n e ) . 
— « M e t t e z d a n s u n e c a s s e r o l e q u e l q u e s t r a n c h e s d e 
j a m b o n m a i g r e , u n o i g n o n é m i n c é , u n b o u q u e t g a r n i . 
2 m a n i v e a u x d e c h a m p i g n o n s é m i n c é s , 3 c l o u s d e 
g i r o f l e , u n e b o n n e p i n c é e d e p i m e n t , u n e p i n c é e d e 
p o i v r e d e C a y e n n e e t u n p e u d e m a c i s ; a j o u t e z 2 
c u i l l e r é e s à r a g o û t d e c o n s o m m é d e v o l a i l l e ; f a i t e s 
m i j o t e r c e t a s s a i s o n n e m e n t à t r è s p e t i t f e u ; p a s s e z - l e 
à l a s e r v i e t t e e t d é g r a i s s e z - l e . L o r s q u ' i l e s t u n p e u 

Cl 



r é d u i t , v o u s y m ê l e z d e l a s a u c e a l l e m a n d e ; l o r s ­
q u ' e l l e e s t r é d u i t e à p o i n t , v o u s y a j o u t e z u n e p e t i t e 
i n f u s i o n d e s a f r a n a f i n d e l a c o l o r e r d ' u n b e a u j a u n e , 
p u i s v o u s l a p a s s e z à l ' é t a m i n e ; a u m o m e n t d u s e r ­
v i c e , v o u s y m e t t e z u n p e u d e b e u r r e e t 3 m a n i v e a u x 
d e p e t i t s c h a m p i g n o n s . 

O B S E R V A T I O N . — Q u e l q u e s p e r s o n n e s a j o u t e n t à 
c e t t e s a u c e d e p e t i t s c o r n i c h o n s b i e n v e r t s e t t o u r n é s 
en o l i v e s . » (A. C a r ê m e , l'Art de la cuisine française au 
XIX' siècle.) 

S a u c e d i p l o m a t e , d i t e a u s s i s a u c e R i c h e ( p o u r 
p o i s s o n s ) . — T e r m i n e r 2 d é c i l i t r e s d e s a u c e n o r m a n d e 
a v e c 2 c u i l l e r é e s d e b e u r r e d e h o m a r d . A j o u t e r u n e 
c u i l l e r é e d e c o g n a c ; r e l e v e r d ' u n e p o i n t e d e c a y e n n e ; 
p a s s e r à l ' é t a m i n e . 

Nota. — S i c e t t e s a u c e e s t s e r v i e à p a r t , l u i a j o u t e r , 
a u d e r n i e r m o m e n t , u n e c u i l l e r é e d e t r u f f e s c o u p é e s 
e n d é s e t u n e c u i l l e r é e d e c h a i r d e h o m a r d c o u p é e 
p a r e i l l e m e n t . 

S a u c e é c o s s a i s e ( p o u r œ u f s , v o l a i l l e s , a b a t s 
b l a n c s ) . — A d d i t i o n n e r 2 d é c i l i t r e s d e s a u c e c r è m e , 
t e r m i n é e e t p a s s é e , d ' u n d e m i - d é c i l i t r e d e b r u n o i s e 
d e l é g u m e s f o n d u e a u b e u r r e , a u g m e n t é e , e n p l u s 
d e s l é g u m e s h a b i t u e l s , a v e c d e s h a r i c o t s v e r t s c o u ­
p é s e n t r è s p e t i t s d é s . 

S a u c e é c o s s a i s e ( A u t r e m é t h o d e ) . — P r o c é d e r 
c o m m e i l e s t d i t c i - d e s s u s . R e m p l a c e r l a s a u c e c r è m e 
p a r d e l a s a u c e a l l e m a n d e . 

S a u c e é c o s s a i s e ( A u t r e m é t h o d e ) [ p o u r p o i s s o n s ] . 
— C o m m e c i - d e s s u s , a v e c s a u c e v i n b l a n c . 

S a u c e à l ' é c o s s a i s e o u S c o t c h e g g s a u c e ( C u i ­
s i n e a n g l a i s e ) [ s p é c i a l e à l a m o r u e ] . — M o u i l l e r d e 
2 d é c i l i t r e s d e l a i t b o u i l l a n t u n r o u x b l a n c c o m p o s é 
d e 3 0 g r a m m e s d e b e u r r e e t d e 1 5 g r a m m e s d e f a r i n e . 
A s s a i s o n n e r d e s e l e t d e p o i v r e e t d ' u n p e u d e m u s ­
c a d e r â p é e . B i e n m é l a n g e r e t f a i r e b o u i l l i r . 

A j o u t e r l e s b l a n c s d e 2 œ u f s d u r s é m i n c é s e t , a u 
d e r n i e r m o m e n t , m é l a n g e r d a n s l a s a u c e l e s j a u n e s 
p a s s é s a u g r o s t a m i s . 

S a u c e a u x q u e u e s d ' é c r e v i s s e s à l ' a n g l a i s e 
o u C r a y f l s h s a u c e ( C u i s i n e a n g l a i s e ) [ p o u r p o i s ­
s o n s ] . — P r o c é d e r a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l a Sauce 
homard à l'anglaise. R e m p l a c e r l e h o m a r d p a r d e s 
q u e u e s d ' é c r e v i s s e s c o u p é e s e n d é s . 

S a u c e a u x é c r e v i s s e s ( C u i s i n e a n c i e n n e ) . « A p r è s 
a v o i r l a v é u n d e m i - c e n t d e m o y e n n e s é c r e v i s s e s , v o u s 
l e s f a i t e s c u i r e a v e c u n e d e m i - b o u t e i l l e d e v i n d e 
C h a m p a g n e , u n o i g n o n é m i n c é , u n b o u q u e t a s s a i ­
s o n n é , u n e p i n c é e d e m i g n o n n e t t e e t f o r t p e u d e s e l ; 
l o r s q u e v o s é c r e v i s s e s s o n t f r o i d e s , v o u s l e s é g o u t t e z , 
e t v o u s p a s s e z l a c u i s s o n a u t a m i s d e s o i e ; v o u s l a 
f a i t e s r é d u i r e d e m o i t i é , p u i s v o u s y a j o u t e z 2 g r a n d e s 
c u i l l e r é e s à r a g o û t d e s a u c e a l l e m a n d e ; f a i t e s r é ­
d u i r e à p o i n t , e t a j o u t e z u n d e m i - v e r r e d e C h a m ­
p a g n e . R é d u c t i o n f a i t e , v o u s p a s s e z l a s a u c e à l ' é t a ­
m i n e . A u d e r n i e r m o m e n t , v o u s y j o i g n e z u n p e u d e 
g l a c e e t d e b e u r r e f i n , p u i s l e s q u e u e s d ' é c r e v i s s e s 
q u e v o u s a v e z p a r é e s s e l o n l a r è g l e . 

« O n d o i t a j o u t e r à c e t t e s a u c e u n b e u r r e d ' é c r e ­
v i s s e s p r é p a r é a v e c l e s c o q u i l l e s d ' é c r e v i s s e s d o n t l e s 
q u e u e s e n t r e n t d a n s l a s a u c e . » (A. C a r ê m e , l'Art d e 
la cuisine française au XIX' siècle.) 

S a u c e a u f e n o u i l ( C u i s i n e a n c i e n n e ) . — « V o u s 
é p l u c h e z e t l a v e z q u e l q u e s b r a n c h e s d e f e n o u i l , v o u s 
l e s h a c h e z e t e n m e t t e z u n e c u i l l e r é e à b o u c h e d a n s 
u n e c a s s e r o l e c o n t e n a n t d e u x g r a n d e s c u i l l e r é e s à 
r a g o û t d e s a u c e a l l e m a n d e e n é b u l l i t i o n ; a j o u t e z u n 
p e u d e g l a c e d e v o l a i l l e , u n p e u d e b e u r r e , u n e p o i n t e 
d e m u s c a d e e t u n j u s d e c i t r o n . » (A. C a r ê m e , l'Art 
de la cuisine française au XIX" siècle.) 

S a u c e a u f e n o u i l o u F e n n e l s a u c e ( C u i s i n e a n ­
g l a i s e ) [ p o u r p o i s s o n s b o u i l l i s o u g r i l l é s , m a q u e r e a u x 
s u r t o u t ] . — A d d i t i o n n e r 2 d é c i l i t r e s e t d e m i d e s a u c e 
a u b e u r r e à l ' a n g l a i s e d ' u n e c u i l l e r é e d e f e n o u i l 
h a c h é e t b l a n c h i . 

S a u c e a u x f i n e s h e r b e s ( p o u r p o i s s o n s ) . — A d d i ­
t i o n n e r 2 d é c i l i t r e s d e s a u c e v i n b l a n c d ' u n e d e m i -

é c h a l o t e r â p é e f i n e m e n t . P a s s e r à l ' é t a m i n e ; a j o u t e r , 
a u d e r n i e r m o m e n t , u n e c u i l l e r é e d e c e r f e u i l e t d é 
p e r s i l h a c h é s . 

S a u c e F o y o t ( p o u r v i a n d e s g r i l l é e s ) . — A d d i t i o n ­
n e r 2 d é c i l i t r e s d e s a u c e b é a r n a i s e , t e r m i n é e e t p a s ­
s é e , d e 2 c u i l l e r é e s d e g l a c e d e v i a n d e . 

S a u c e à l a f r a n ç a i s e ( C u i s i n e a n c i e n n e ) [ p o u r 
p o i s s o n s ] . — « M e t t e z d a n s u n e c a s s e r o l e d e l a s a u c e 
B é c h a m e l m a i g r e ; l o r s q u ' e l l e e s t p r e s q u e b o u i l l a n t e , 
v o u s y J o i g n e z u n e p o i n t e d ' a i l , u n p e u d e m u s c a d e 
r â p é e e t u n e e s s e n c e d e c h a m p i g n o n s . Q u a n d e l l e a 
j e t é q u e l q u e s b o u i l l o n s , e t à l ' i n s t a n t d e s e r v i r , v o u s 
y J o i g n e z u n b e u r r e d ' é c r e v i s s e s , a f i n d e l a c o l o r e r 
d ' u n e t e i n t e r o s é e . 

O B S E R V A T I O N . — O n p e u t y a j o u t e r d e s q u e u e s 
d ' é c r e v i s s e s e t d e s p e t i t s c h a m p i g n o n s t o u r n é s b i e n 
b l a n c s . J ' a i s e r v i c e t t e s a u c e p o u r l a p r e m i è r e f o i s 
c h e z l e p r i n c e P a u l d e W u r t e m b e r g . » (A. C a r ê m e , 
l'Art de la cuisine française au XIX' siècle.) 

S a u c e G o d a r d ( p o u r r i s d e v e a u e t v o l a i l l e s ) . • — 
R é d u i r e d e m o i t i é 2 d é c i l i t r e s d e v i n d e C h a m p a g n e 
a v e c 2 c u i l l e r é e s d e m i r e p o i x d e l é g u m e s . 

M o u i l l e r d e 2 d é c i l i t r e s d e d e m i - g l a c e e t d ' u n d é ­
c i l i t r e d ' e s s e n c e d e c h a m p i g n o n s . R é d u i r e d ' u n t i e r s ; 
p a s s e r à l ' é t a m i n e . 

S a u c e à l a g r e c q u e ( p o u r p o i s s o n s ) . — P a i r e 
f o n d r e e n s e m b l e , a v e c u n e c u i l l e r é e d e b e u r r e , 2 c u i l ­
l e r é e s d ' o i g n o n e t l e q u a r t d ' u n c œ u r d e c é l e r i é m i n ­
c é s . A j o u t e r u n b o u q u e t g a r n i c o m p o s é d ' u n e b r a n c h e 
d e f e n o u i l , d ' u n p e u d e t h y m e t d e l a u r i e r . 

D é g l a c e r d ' u n d é c i l i t r e d e v i n b l a n c ; a j o u t e r 1 0 
g r a i n s d e c o r i a n d r e ; r é d u i r e d e s d e u x t i e r s . 

M o u i l l e r d ' u n d é c i l i t r e d e v e l o u t é m a i g r e e t d ' u n 
d é c i l i t r e d e c r è m e . R é d u i r e d ' u n t i e r s ; c o m p l é t e r 
a v e c 5 0 g r a m m e s d e b e u r r e . P a s s e r à l ' é t a m i n e . 

S a u c e h o l l a n d a i s e ( p o u r l é g u m e s , p o i s s o n s , œ u f s ) . 
— R é d u i r e d e s d e u x t i e r s , d a n s u n e p e t i t e c a s s e r o l e , 
u n d e m i - d é c i l i t r e d ' e a u a v e c u n e p i n c é e d e s e l e t 
u n e p i n c é e d e m i g n o n n e t t e ( p o i v r e m i g n o n n e t t e ) . 

L a i s s e r t i é d i r u n p e u l e f o n d d e l a c a s s e r o l e e t 
a j o u t e r 5 j a u n e s d ' œ u f s c r u s , d é l a y é s d ' u n e c u i l l e r é e 
d ' e a u . 

M o n t e r l a s a u c e a u f o u e t , à c h a l e u r d o u c e , s u r l e 
c o i n d u f o u r n e a u . D è s q u e l e s j a u n e s s o n t p r i s , e t 
o n t l a c o n s i s t a n c e d ' u n e p o m m a d e , a j o u t e r , p e u à 
p e u , e t e n f o u e t t a n t t o u j o u r s , 5 0 0 g r a m m e s d e b e u r r e 
f o n d u , à p e i n e t i è d e . 

A j o u t e r a u s s i d u r a n t l e m o n t a g e 2 c u i l l e r é e s d ' e a u , 
m i s e p e u à p e u . A s s a i s o n n e r l a s a u c e ; l ' a c i d u l e r a u 
p o i n t v o u l u d e q u e l q u e s g o u t t e s d e j u s d e c i t r o n e t 
l a p a s s e r à l ' é t a m i n e . C o n s e r v e r a u b a i n - m a r i e . 

Nota. — L a r é d u c t i o n p e u t ê t r e c o m p o s é e d e m o i t i é 
v i n a i g r e e t m o i t i é e a u . 

L a s a u c e h o l l a n d a i s e p e u t ê t r e f a i t e a u b a i n - m a r i e . 

S a u c e h o l l a n d a i s e ( C u i s i n e a n c i e n n e ) . — « M e t t e z 
d a n s u n e c a s s e r o l e 5 j a u n e s d ' œ u f s , u n p e u d e b e u r r e 
f i n , d e s e l , d e p o i v r e e t m u s c a d e r â p é e ; p l a c e z l a 
c a s s e r o l e s u r u n p e t i t p l a t à s a u t e r c o n t e n a n t d e 
l ' e a u p r e s q u e b o u i l l a n t e , o u t o u t s i m p l e m e n t s u r u n 
f e u d o u x ; a l o r s , v o u s r e m u e z s a n s c e s s e l a s a u c e 
a v e c l a c u i l l e r d e b o l s , e t , à m e s u r e q u ' e l l e p r e n d d u 
c o r p s , v o u s y m ê l e z u n p e u d e b e u r r e d ' I s i g n y . A p r è s 
e n a v o i r a j o u t é p l u s d ' u n e d e m i - l i v r e , v o u s y m ê l e z 
u n e c u i l l e r é e d e v i n a i g r e o r d i n a i r e . » (A. C a r ê m e , 
l'Art de la cuisine française au XIX' siècle.) 

S a u c e h o l l a n d a i s e a u s u p r ê m e ( C u i s i n e a n ­
c i e n n e ) . — « A p r è s a v o i r c a s s é 6 j a u n e s d ' œ u f s d a n s 
u n e c a s s e r o l e , v o u s y m ê l e z u n p e u d e b e u r r e t r è s f in , 
d u s e l , d u p o i v r e f i n , d e l a m u s c a d e r â p é e , u n e c u i l ­
l e r é e à r a g o û t d e s a u c e a l l e m a n d e e t u n e c u i l l e r é e 
à b o u c h e d e g l a c e d e v o l a i l l e ; r e m u e z c e t t e s a u c e 
s u r u n f e u t r è s d o u x , e t , à m e s u r e q u ' e l l e s e l i e , v o u s 
y j o i g n e z u n p e u d e b e u r r e à 3 o u 4 r e p r i s e s , e n 
a y a n t s o i n d e l a r e m u e r s a n s c e s s e . A u m o m e n t d u 
s e r v i c e , v o u s y v e r s e z u n p e u d e b o n v i n a i g r e o r d i ­
n a i r e ; a j o u t e z u n b o n m o r c e a u d e b e u r r e . » (A. C a ­
r ê m e , l'Art de la cuisine française au XIX' siècle.) 

S a u c e h o m a r d ( p o u r p o i s s o n s ) . — A d d i t i o n n e r 



2 d é c i l i t r e s d e s a u c e a u v i n b l a n c d e 2 c u i l l e r é e s d e 
b e u r r e d e h o m a r d . R e l e v e r d ' u n e p o i n t e d e c a y e n n e ; 
p a s s e r à l ' é t a m i n e . 

A j o u t e r , a u d e r n i e r m o m e n t , u n e c u i l l e r é e d e 
c h a i r d e h o m a r d c o u p é e e n t r è s p e t i t s d é s . 

S a u c e h o m a r d à l ' a n g l a i s e o u L o b s t e r s a u c e 
( C u i s i n e a n g l a i s e ) [ p o u r p o i s s o n s ] . — A d d i t i o n n e r 
2 d é c i l i t r e s e t d e m i d e s a u c e B é c h a m e l d ' u n e p e t i t e 
c u i l l e r é e d ' e s s e n c e d ' a n c h o i s e t d e 4 0 g r a m m e s d e 
c h a i r d e h o m a r d c o u p é e e n d é s . R e l e v e r d ' u n e p o i n t e 
d e c a y e n n e . 

S a u c e h o n g r o i s e ( p o u r p e t i t e s p i è c e s d e b o u c h e r i e 
s a u t é e s , œ u f s , p o i s s o n s , a b a t s , v o l a i l l e ) . — E t u v e r 
a u b e u r r e , s a n s l a i s s e r c o l o r e r , 2 f o r t e s c u i l l e r é e s 
d ' o i g n o n h a c h é . S a u p o u d r e r d ' u n e f o r t e p i n c é e d e 
p a p r i k a ; a s s a i s o n n e r d ' u n e p i n c é e d e s e l ; d é g l a c e r 
d ' u n d é c i l i t r e d e v i n b l a n c e t a j o u t e r u n p e t i t b o u ­
q u e t g a r n i . R é d u i r e d e s d e u x t i e r s . 

M o u i l l e r d e 2 d é c i l i t r e s e t d e m i d e v e l o u t é ( g r a s 
o u m a i g r e ) . P a i r e b o u i l l i r e n p l e i n f e u p e n d a n t 5 m i ­
n u t e s ; p a s s e r à l ' é t a m i n e ; c o m p l é t e r a v e c 5 0 g r a m ­
m e s d e b e u r r e . 

S a u c e h o n g r o i s e ( A u t r e m é t h o d e ) . — E t u v e r l ' o i ­
g n o n h a c h é a u b e u r r e e t l e s a u p o u d r e r d ' u n e c u i l ­
l e r é e d e f a r i n e e t d ' u n e f o r t e p i n c é e d e p a p r i k a . D é ­
g l a c e r d ' u n d é c i l i t r e d e v i n b l a n c ; a s s a i s o n n e r ; 
a j o u t e r u n p e t i t b o u q u e t g a r n i ; m o u i l l e r d e 3 d é ­
c i l i t r e s d e c o n s o m m é b l a n c o u d e f o n d s b l a n c ( o u à 
d é f a u t , d ' e a u a d d i t i o n n é e d ' u n e p e t i t e q u a n t i t é d e 
g l a c e o u d ' e x t r a i t d e v i a n d e ) . 

C u i r e à p e t i t e é b u l l i t i o n 2 5 m i n u t e s , e t t e r m i n e r 
a i n s i q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s . 

S a u c e h o n g r o i s e ( A u t r e m é t h o d e ) . — M o u i l l e r 
a v e c l ' e a u d e c u i s s o n d e 8 h u î t r e s u n r o u x b l a n c 
c o m p o s é d ' u n e c u i l l e r é e d e b e u r r e e t d ' u n e c u i l l e r é e 
d e f a r i n e . A j o u t e r u n d é c i l i t r e e t d e m i d e c u i s s o n d e 
c h a m p i g n o n s o u d e f u m e t d e p o i s s o n . C u i r e à p e t i t e 
é b u l l i t i o n 2 0 m i n u t e s . L i e r d e 2 j a u n e s d ' œ u f s ; 
p a s s e r à l ' é t a m i n e ; c o m p l é t e r a v e c 5 0 g r a m m e s d e 
b e u r r e e t a j o u t e r d a n s l a s a u c e l e s h u î t r e s p o c h é e s , 
é g o u t t é e s e t é b a r b é e s . 

S a u c e a u x h u î t r e s ( p o u r p o i s s o n s ) . — A j o u t e r 
2 d é c i l i t r e s d e s a u c e n o r m a n d e o u d e s a u c e a u v i n 
b l a n c t e r m i n é e ( a d d i t i o n n é e d e l a c u i s s o n d e s h u î t r e s 
r é d u i t e ) à 8 h u î t r e s p o c h é e s , é g o u t t é e s e t é b a r b é e s . 

S a u c e a u x h u î t r e s à l ' a n g l a i s e o u O y s t e r s a u c e 
( C u i s i n e a n g l a i s e ) [ s p é c i a l e a u c a b i l l a u d b o u i l l i ] . — 
M o u i l l e r u n r o u x b l o n d c o m p o s é d e 2 0 g r a m m e s d e 
b e u r r e e t d e 1 5 g r a m m e s d e f a r i n e a v e c u n d é c i ­
l i t r e d e c u i s s o n d ' h u î t r e s , u n d é c i l i t r e d e l a i t e t 
u n d é c i l i t r e d e c r è m e . A s s a i s o n n e r d ' u n e t r è s l é g è r e 
p i n c é e d e s e l ; f a i r e b o u i l l i r , c u i r e 1 0 m i n u t e s . 

P a s s e r à l ' é t a m i n e ; a j o u t e r 1 2 h u î t r e s p o c h é e s , 
é b a r b é e s , e s c a l o p é e s ; r e l e v e r d ' u n e p o i n t e d e c a y e n n e . 

S a u c e i n d i e n n e . — V o i r Sauce au currie. 

S a u c e i v o i r e ( p o u r œ u f s , r i s d e v e a u , v o l a i l l e s ) . 
— A d d i t i o n n e r 2 d é c i l i t r e s d e s a u c e s u p r ê m e t e r ­
m i n é e d e 2 c u i l l e r é e s d e f o n d s d e v e a u b r u n t r è s 
r é d u i t , o u d ' u n e c u i l l e r é e d e g l a c e d e v i a n d e . 

S a u c e J o i n v i l l e ( p o u r p o i s s o n s ) . — A j o u t e r à 
2 d é c i l i t r e s d e s a u c e a u x c r e v e t t e s u n e c u i l l e r é e d e 
t r u f f e s c o u p é e s e n j u l i e n n e f i n e . 

N o t a . — S i l a s a u c e J o i n v i l l e e s t d e s t i n é e à n a p p e r 
d e s p o i s s o n s b r a i s é s , o n n e l a c o m p l é t e r a p a s a v e c 
l a j u l i e n n e d e t r u f f e s , c e s d e r n i è r e s d e v a n t f i g u r e r 
d a n s l a g a r n i t u r e . 

C e t t e s a u c e e s t a u s s i p r é p a r é e a u b e u r r e d ' é c r e v i s -
s e s e t , q u e l q u e f o i s , a u x b e u r r e s d e c r e v e t t e s e t d ' é c r e -
v i s s e s c o m b i n é s ( f i l e t s d e s o l e J o i n v i l l e ) . 

S a u c e L a g u i p i è r e ( p o u r p o i s s o n s ) . — A j o u t e r à 
2 d é c i l i t r e s d e s a u c e n o r m a n d e t e r m i n é e , 2 c u i l l e r é e s 
d e t r u f f e s h a c h é e s , i n f u s é e s d a n s u n e c u i l l e r é e d e 
v i n d e M a d è r e . 

S a u c e L a g u i p i è r e ( C u i s i n e a n c i e n n e ) [ A u t r e 
m é t h o d e ] . — « M e t t e z d a n s u n e c a s s e r o l e u n e g r a n d e 
c u i l l e r é e à r a g o û t d e s a u c e a u b e u r r e ; a j o u t e z u n e 
c u i l l e r é e o r d i n a i r e d e b o n c o n s o m m é o u b i e n u n p e u 

d e g l a c e d e v o l a i l l e , u n e p o i n t e d e s e l , d e m u s c a d e 
e t d e b o n v i n a i g r e o r d i n a i r e o u d u j u s d e c i t r o n ; 
f a i t e s b o u i l l i r q u e l q u e s s e c o n d e s , p u i s v o u s y m ê l e z 
u n b o n m o r c e a u d e b e u r r e f i n . » 

« O n p e u t l a p r é p a r e r a v e c d e l a g l a c e d e p o i s s o n , 
en p l a c e de g l a c e de v o l a i l l e . » (A. C a r ê m e , l'Art de l a 
cuisine française au XIX' siècle.) 

Nota. — C e t t e s a u c e e s t s o u v e n t d é s i g n é e s o u s l e 
n o m d e s a u c e a u b e u r r e à l a L a g u i p i è r e . 

S a u c e à l a l y o n n a i s e ( C u i s i n e a n c i e n n e ) . — 
« B l a n c h i s s e z 4 g r o s o i g n o n s c o u p é s e n d é s e t f a i t e s -
l e s m i j o t e r d a n s d u b e u r r e c l a r i f i é . E t a n t p r e s q u e 
c u i t s , v o u s l e s é g o u t t e z s u r l e t a m i s d e c r i n ; l e s t r a ­
v a i l l e z e n s u i t e a v e c 2 c u i l l e r é e s à r a g o û t d e f u m e t d e 
g i b i e r e t 2 g r a n d e s c u i l l e r é e s d e s a u c e a l l e m a n d e . 
E t a n t r é d u i t e à p o i n t , v o u s y j o i g n e z u n p e u d ' e s t r a ­
g o n h a c h é e t b l a n c h i , u n j u s d e c i t r o n , u n p e u d e 
m u s c a d e r â p é e , u n p e u d e b e u r r e , e t u n p e u d e g l a c e 
de g i b i e r . » (A. C a r ê m e , l'Art de la cuisine française 
au XIX' siècle.) 

S a u c e à l a m a î t r e d ' h ô t e l l i é e ( C u i s i n e a n c i e n n e ) . 
— « M e t t e z d a n s u n e c a s s e r o l e u n e g r a n d e c u i l l e r é e 
e t d e m i e d e v e l o u t é d e m i - l i é ; a u m o m e n t d u s e r v i c e , 
i l d o i t ê t r e b o u i l l a n t ; v o u s l e r e t i r e z d u f e u , p u i s 
v o u s y m ê l e z u n p e u d e g l a c e e t u n e m a î t r e d ' h ô t e l 
m a s q u é e s e l o n l a r è g l e . A m a l g a m e r p a r f a i t e m e n t . » 
(A. C a r ê m e , l'Art de la cuisine française au XIX' siè­
cle.) 

S a u c e m a l t a i s e ( p o u r l é g u m e s b o u i l l i s ) . — A d d i ­
t i o n n e r 2 d é c i l i t r e s d e s a u c e h o l l a n d a i s e d u j u s d ' u n e 
o r a n g e s a n g u i n e e t d ' u n e p e t i t e c u i l l e r é e d e z e s t e 
d ' o r a n g e r â p é f i n e m e n t . 

S a u c e m a l t a i s e ( A u t r e m é t h o d e ) . — P r o c é d e r 
c o m m e c i - d e s s u s e n e m p l o y a n t d u j u s e t d u z e s t e d e 
m a n d a r i n e . 

N o t a . — C e t t e s a u c e p e u t ê t r e p a r f u m é e d e q u e l ­
q u e s g o u t t e s d e c u r a ç a o . 

S a u c e m a r i n i è r e ( p o u r p o i s s o n s , m o u l e s , t i m b a l e s , 
v o l - a u - v e n t ) . — P r é p a r e r u n e s a u c e B e r c y ( a v e c c u i s ­
s o n d e m o u l e s ) . L a l i e r a u x j a u n e s d ' œ u f s a i n s i q u ' i l 
e s t d i t p o u r la Sauce vin blanc. 

S a u c e M o r n a y ( p o u r œ u f s , l é g u m e s g r a t i n é s ) . — 
R é d u i r e d ' u n t i e r s 2 d é c i l i t r e s d e s a u c e B é c h a m e l 
d i l u é e d ' u n d é c i l i t r e d e c r è m e f r a î c h e . 

A j o u t e r 4 0 g r a m m e s d e g r u y è r e e t d e p a r m e s a n 
r â p é s ; m é l a n g e r ; i n c o r p o r e r 5 0 g r a m m e s d e b e u r r e ; 
p a s s e r à l ' é t a m i n e . 

S a u c e M o r n a y ( A u t r e m é t h o d e ) [ p o u r v o l a i l l e s o u 
œ u f s g r a t i n é s ] . — P r o c é d e r a i n s i q u ' i l e s t d i t d a n s 
l a r e c e t t e p r é c é d e n t e e n r e m p l a ç a n t l a c r è m e p a r d u 
f o n d s b l a n c d e v o l a i l l e . 

S a u c e M o r n a y ( A u t r e m é t h o d e ) [ p o u r p o i s s o n s 
g r a t i n é s ] . — P r o c é d e r a i n s i q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s e n 
r é d u i s a n t l a s a u c e B é c h a m e l a v e c l e f o n d s o u f u m e t 
d u p o i s s o n e n t r a i t e m e n t . 

S a u c e m o u s s e l i n e d i t e a u s s i s a u c e C h a n t i l l y 
( p o u r p o i s s o n s e t l é g u m e s b o u i l l i s ) . — A d d i t i o n n e r , 
a u d e r n i e r m o m e n t , 2 d é c i l i t r e s d e s a u c e h o l l a n d a i s e 
d ' u n d é c i l i t r e d e c r è m e f o u e t t é e b i e n f e r m e . 

S a u c e m o u s s e u s e d i t e a u s s i b e u r r e m o u s s e u x 
( p o u r p o i s s o n s e t l é g u m e s b o u i l l i s ) . — M e t t r e d a n s 
u n e c a s s e r o l e c h a u f f é e à l ' e a u b o u i l l a n t e e t e s s u y é e , 
2 5 0 g r a m m e s d e b e u r r e t r è s f i n r a m o l l i e n p o m m a d e ; 
a s s a i s o n n e r d ' u n e p i n c é e d e s e l . 

V a n n e r a u f o u e t e n a j o u t a n t p e u à p e u 2 d é c i l i t r e s 
d ' e a u f r o i d e e t u n f i l e t d e j u s d e c i t r o n . 

A u d e r n i e r m o m e n t , a j o u t e r 2 o u 3 c u i l l e r é e s d e 
c r è m e f o u e t t é e b i e n f e r m e . 

N o t a . — C e t t e s a u c e s e s e r t f r o i d e . 

S a u c e m o u t a r d e ( p o u r p o i s s o n s b o u i l l i s o u g r i l l é s ) . 
— A d d i t i o n n e r 2 d é c i l i t r e s d e s a u c e a u b e u r r e d ' u n e 
c u i l l e r é e d e m o u t a r d e ; p a s s e r à l ' é t a m i n e . 

S a u c e m o u t a r d e ( A u t r e m é t h o d e ) . — P r o c é d e r 
c o m m e c i - d e s s u s e n r e m p l a ç a n t l a s a u c e a u b e u r r e 
p a r d e l a h o l l a n d a i s e . 

S a u c e N a n t u a ( p o u r œ u f s , p o i s s o n s , c r u s t a c é s ) . — 
R é d u i r e d e m o i t i é u n d é c i l i t r e d e s a u c e B é c h a m e l 



a d d i t i o n n é d ' u n d é c i l i t r e d e c u i s s o n d ' é c r e v i s s e s e t 
d ' u n d é c i l i t r e d e c r è m e . 

T e r m i n e r a v e c 5 0 g r a m m e s d e b e u r r e d ' é c r e v i s s e s , 
q u e l q u e s g o u t t e s d e c o g n a c e t u n e p o i n t e d e 
c a y e n n e ; p a s s e r à l ' é t a m i n e . 

S a u c e IMantua ( A u t r e m é t h o d e ) . — F a i r e c h a u f f e r 
u n d é c i l i t r e d e p u r é e d ' é c r e v i s s e s , e t l a d i l u e r a u 
p o i n t v o u l u , e n l ' a d d i t i o n n a n t d e 6 0 g r a m m e s d e 
b e u r r e e t d e q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e c r è m e . R e l e v e r 
d ' u n e p o i n t e d e c a y e n n e ; p a s s e r à l ' é t a m i n e . 

S a u c e n o r m a n d e ( p o u r p o i s s o n s ) . — M é l a n g e r d a n s 
u n s a u t o i r 2 d é c i l i t r e s d e v e l o u t é d e p o i s s o n , u n d é c i ­
l i t r e d e f u m e t d e p o i s s o n e t u n d é c i l i t r e d e c u i s s o n 
d e c h a m p i g n o n s . A j o u t e r 2 j a u n e s d ' o e u f s d é l a y é s 
a v e c 2 c u i l l e r é e s d e c r è m e . 

R é d u i r e d ' u n t i e r s e n p l e i n f e u . T e r m i n e r a v e c 
5 0 g r a m m e s d e b e u r r e e t 3 c u i l l e r é e s d e c r è m e ; p a s s e r 
à l ' é t a m i n e . 

S a u c e n o r m a n d e ( A u t r e m é t h o d e ) . — R é d u i r e d e 
m o i t i é 2 d é c i l i t r e s d e f u m e t d e p o i s s o n a d d i t i o n n é 
d e 2 c u i l l e r é e s d e p e l u r e s d e c h a m p i g n o n s . 

A j o u t e r 2 d é c i l i t r e s d e v e l o u t é d e p o i s s o n e t u n 
d é c i l i t r e d e c r è m e . R é d u i r e d e m o i t i é . T e r m i n e r e n 
a j o u t a n t 5 0 g r a m m e s d e b e u r r e e t 4 c u i l l e r é e s d e 
c r è m e . P a s s e r à l ' é t a m i n e . 

S a u c e a u x o e u f s à l ' a n g l a i s e o u E g g s a u c e ( C u i ­
s i n e a n g l a i s e ) [ p o u r p o i s s o n s , h a d d o c k e t m o r u e s u r ­
t o u t ] . — M o u i l l e r d e 2 d é c i l i t r e s e t d e m i d e l a i t 
b o u i l l a n t u n r o u x b l a n c c o m p o s é d e 3 0 g r a m m e s d e 
b e u r r e e t d e 1 5 g r a m m e s d e f a r i n e . A s s a i s o n n e r d e 
s e l , p o i v r e b l a n c , m u s c a d e ; f a i r e b o u i l l i r , c u i r e 6 m i ­
n u t e s . 

C o m p l é t e r l a s a u c e a v e c 2 o e u f s d u r s c h a u d s c o u ­
p é s e n d é s . 

S a u c e a u x o e u f s a u b e u r r e f o n d u o u E g g a n d 
b u t t e r s a u c e ( C u i s i n e a n g l a i s e ) [ p o u r g r o s p o i s s o n s 
b o u i l l i s ] . — A j o u t e r à 125 g r a m m e s d e b e u r r e f o n d u , 
a s s a i s o n n é d e s e l e t d e p o i v r e e t r e l e v é d ' u n f i l e t d e 
c i t r o n , 2 œ u f s d u r s , c h a u d s , c o u p é s e n g r o s d é s e t 
u n e p e t i t e c u i l l e r é e d e p e r s i l h a c h é e t b l a n c h i . 

S a u c e a u x o e u f s à l ' é c o s s a i s e . — P r é p a r e r l a 
s a u c e a i n s i q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s . A j o u t e r l e s b l a n c s 
d ' œ u f s d u r s c o u p é s e n p e t i t e s b a n d e s , e t a u d e r n i e r 
m o m e n t , l e s j a u n e s p a s s é s a u t a m i s d e l a i t o n e n 
f o r m e d e v e r m i c e l l e . 

M é l a n g e r d é l i c a t e m e n t d e f a ç o n q u e l e s p a r t i e s d e 
j a u n e s d ' œ u f s d u r s s e v o i e n t d a n s l a s a u c e . 

S a u c e a u x o i g n o n s o u O n i o n s a u c e ( C u i s i n e a n ­
g l a i s e ) ( p o u r m o u t o n b o u i l l i , v o l a i l l e , g i b i e r b r a i s é , 
l a p i n , t r i p e s ] . — C u i r e d a n s 3 d é c i l i t r e s d e l a i t , 
a v e c s e l , p o i v r e e t m u s c a d e , 1 0 0 g r a m m e s d ' o i g n o n s 
é m i n c é s . L e s é g o u t t e r s i t ô t c u i t s e t l e s h a c h e r . 

M o u i l l e r a v e c l e l a i t a y a n t s e r v i à c u i r e l e s o i ­
g n o n s u n r o u x b l a n c c o m p o s é d e 2 0 g r a m m e s d e 
b e u r r e e t d e 2 0 g r a m m e s d e f a r i n e . F a i r e b o u i l l i r ; 
a j o u t e r l e s o i g n o n s h a c h é s e t l a i s s e r c u i r e d o u c e m e n t 
8 m i n u t e s . 

Nota. — - C e t t e s a u c e e s t t o u j o u r s d i r e c t e m e n t s e r ­
v i e s u r l a p i è c e q u ' e l l e a c c o m p a g n e . 

S a u c e a u p a i n o u B r e a d s a u c e ( C u i s i n e a n g l a i s e ) 
[ p o u r v o l a i l l e s e t g i b i e r s d e p l u m e r ô t i s ] . — M e t t r e 
d a n s 5 d é c i l i t r e s d e l a i t b o u i l l a n t 8 0 g r a m m e s d e 
m i e d e p a i n f i n e f r a î c h e m e n t p r é p a r é e . A j o u t e r u n 
p e t i t o i g n o n p i q u é d ' u n c l o u d e g i r o f l e , 3 0 g r a m m e s 
d e b e u r r e e t u n e p i n c é e d e s e l . M é l a n g e r ; f a i r e b o u i l ­
l i r . C u i r e d o u c e m e n t 1 5 m i n u t e s . 

A u d e r n i e r m o m e n t , r e t i r e r l ' o i g n o n , i n c o r p o r e r 
d a n s l a s a u c e u n d é c i l i t r e d e c r è m e e t l a l i s s e r a u 
f o u e t . 

S a u c e p a l o i s e ( p o u r v i a n d e s d e b o u c h e r i e e t v o ­
l a i l l e s g r i l l é e s ) . — P r o c é d e r c o m m e p o u r l a b é a r n a i s e , 
e n r e m p l a ç a n t l ' e s t r a g o n p a r d e l a m e n t h e v e r t e . 

S a u c e p e r s i l o u P a r s l e y s a u c e ( C u i s i n e a n g l a i s e ) 
[ p o u r t ê t e e t p i e d s d e v e a u , v o l a i l l e e t l a p i n b o u i l l i s , 
v e a u b r a i s é ] . — A d d i t i o n n e r 2 d é c i l i t r e s e t d e m i d e 
s a u c e a u b e u r r e d ' u n e c u i l l e r é e d e p e r s i l h a c h é b l a n ­
c h i ; r e l e v e r d ' u n e p o i n t e d e c i t r o n . 

S a u c e p e r s i l ( A u t r e m é t h o d e ) [ s p é c i a l e a u m a q u e ­

r e a u e t a u s a u m o n ] . — M o u i l l e r 3 0 g r a m m e s d e r o u x 
b l a n c a v e c 2 d é c i l i t r e s e t d e m i d e c o u r t - b o u i l l o n d u 
p o i s s o n e n t r a i t e m e n t ( c o u r t - b o u i l l o n b i e n a r o m a ­
t i s é a u p e r s i l ) . C u i r e 8 m i n u t e s ; p a s s e r à l ' é t a m i n e . 

A u m o m e n t d e s e r v i r , c o m p l é t e r a v e c u n e c u i l l e r é e 
d e p e r s i l h a c h é e t b l a n c h i e t u n f i l e t d e j u s d e 
c i t r o n . 

S a u c e à l a p i é m o n t a i s e ( C u i s i n e a n c i e n n e ) [ p o u r 
v o l a i l l e s b r a i s é e s o u p o ê l é e s ] . — « C o u p e z d e u x g r o s 
o i g n o n s e n d é s t r è s f i n s , p u i s v o u s l e s p a s s e z b i e n 
b l o n d s d a n s d u b e u r r e c l a r i f i é . A p r è s l e s a v o i r é g o u t ­
t é s , v o u s l e s f a i t e s c u i r e d a n s d ' e x c e l l e n t c o n s o m m é , 
e t l e s d é g r a i s s e z b i e n p a r f a i t e m e n t ; p u i s v o u s y m ê l e z 
a s s e z d e b é c h a m e l p o u r s a u c e r u n e e n t r é e ; e t u n e 
d e m i - l i v r e d e t r u f f e s d u P i é m o n t c o u p é e s e n g r o s 
d é s , p u i s 2 c u i l l e r é e s d e p i g n o l e s ( p i g n o l i , a m a n d e s d e 
l a p o m m e d e p i n ) b i e n b l a n c s e t l a v é s . A p r è s q u e l ­
q u e s b o u i l l o n s , v o u s y m ê l e z u n p e u d e g l a c e d e 
v o l a i l l e , u n p e t i t b e u r r e d ' a i l e t u n j u s d e c i t r o n . » 
(A. C a r ê m e , l'Art de la cuisine française au XIX' siè­
cle.) 

S a u c e p o l o n a i s e ( C u i s i n e a n c i e n n e ) . — « R a t i s s e z 
u n e r a c i n e d e r a i f o r t ; p u i s v o u s e n r â p e z l a m o i t i é ; 
v o u s e n m e t t e z t r o i s c u i l l e r é e s à b o u c h e d a n s u n e 
c a s s e r o l e a v e c u n e c u i l l e r é e d e s u c r e e n p o u d r e ; a l o r s 
v o u s l a d é l a y e z p e u à p e u d a n s d u v e l o u t é d e m i - l i é , 
e t e n a s s e z g r a n d e q u a n t i t é p o u r s a u c e r u n e e n t r é e ; 
l o r s q u e c e t t e s a u c e e n t r e e n é b u l l i t i o n , v o u s y J o i ­
g n e z u n j u s d e c i t r o n e t u n p e u d e g l a c e e t d u b e u r r e 
fin. » (A. C a r ê m e , l'Art de la cuisine française au 
XIX" siècle.) 

S a u c e p o u l e t t e ( p o u r l é g u m e s e t v i a n d e s d ' a b a t s 
p o c h é s ) . — A j o u t e r à 2 d é c i l i t r e s d e s a u c e a l l e m a n d e 
u n e c u i l l e r é e d e p e r s i l h a c h é e t q u e l q u e s g o u t t e s d e 
j u s d e c i t r o n . 

S a u c e p r i n c e s s e ( C u i s i n e a n c i e n n e ) . — « V o u s 
a j o u t e z à 2 c u i l l e r é e s d e s a u c e a l l e m a n d e e n é b u l l i ­
t i o n d u p e r s i l h a c h é e t b l a n c h i , u n e p o i n t e d e m u s ­
c a d e r â p é e , u n p e u d e g l a c e d e v o l a i l l e , u n p e u d e 
b e u r r e e t u n j u s d e c i t r o n . » (A. C a r ê m e , l'Art d e l a 
cuisine française au XIX' siècle.) 

S a u c e p r i n t a n i è r e ( p o u r œ u f s , v o l a i l l e s ) . — C o m ­
p l é t e r 2 d é c i l i t r e s d e s a u c e a l l e m a n d e a v e c 5 0 g r a m ­
m e s d e b e u r r e v e r t à l a p r i n t a n i è r e . P a s s e r à l ' é t a ­
m i n e . V . B E U R R E S C O M P O S É S . 

S a u c e r a i f o r t c h a u d e ( C u i s i n e a n g l a i s e ) . — P r o ­
c é d e r a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l a Sauce Albert. 

S a u c e r a v i g o t e ( p o u r a b a t s d e b o u c h e r i e e t v o l a i l ­
l e s ) . — R é d u i r e d e s d e u x t i e r s 2 c u i l l e r é e s d e v i n 
b l a n c e t 2 c u i l l e r é e s d e v i n a i g r e a d d i t i o n n é e s d ' u n e 
é c h a l o t e é m i n c é e , d ' u n b r i n d e t h y m , d ' u n f r a g m e n t 
d e f e u i l l e d e l a u r i e r , d ' u n e b r a n c h e d e p e r s i l , d ' u n e 
p i n c é e d e s e l e t d ' u n e p i n c é e d e p o i v r e m i g n o n n e t t e . 

M o u i l l e r d e 2 d é c i l i t r e s d e v e l o u t é o r d i n a i r e e t d ' u n 
d é c i l i t r e d e c u i s s o n d e c h a m p i g n o n s . R é d u i r e d ' u n 
t i e r s ; t e r m i n e r a v e c 5 0 g r a m m e s d e b e u r r e e t 3 c u i l ­
l e r é e s d e c r è m e ; r e l e v e r d ' u n e p o i n t e d e c a y e n n e e t 
p a s s e r à l ' é t a m i n e . 

O B S E R V A T I O N . — S o u s l e n o m d e ravigote, o n s e r v a i t 
a u t r e f o i s u n e s a u c e b r u n e a y a n t q u e l q u e a n a l o g i e 
a v e c l a s a u c e p i q u a n t e . 

S a u c e R i c h e ( p o u r p o i s s o n s ) . — V . S A U C E D I P L O ­
M A T E . 

S a u c e R i c h e l i e u ( C u i s i n e a n c i e n n e ) . — « A p r è s 
a v o i r c o u p é 4 g r o s o i g n o n s e n p e t i t s d é s , v o u s l e s 
p a s s e z b l o n d s d a n s d u b e u r r e c l a r i f i é , p u i s v o u s l e s 
é g o u t t e z s u r u n p e t i t t a m i s d e c r i n , p o u r l e s c u i r e 
e n s u i t e d a n s 2 g r a n d e s c u i l l e r é e s d e c o n s o m m é , e n y 
j o i g n a n t u n p e u d e s u c r e f i n , u n p e u d e m u s c a d e 
r â p é e e t d e m i g n o n n e t t e . L ' o i g n o n é t a n t c u i t , v o u s 
a j o u t e z 2 g r a n d e s c u i l l e r é e s à r a g o û t d e s a u c e a l l e ­
m a n d e , u n p e u d e g l a c e d e v o l a i l l e e t u n p e u d e 
b e u r r e f i n ; p u i s , v o u s p a s s e z l a s a u c e a v e c p r e s s i o n 
à l ' é t a m i n e . 

« A u m o m e n t d e s e r v i r , v o u s a d d i t i o n n e z d ' u n e 
d e m i - c u i l l e r é e à b o u c h e d e c e r f e u i l h a c h é e t b l a n c h i . » 
(A. C a r ê m e , l'Art de la cuisine française au XIX' siè­
cle.) 



S a u c e r o y a l e ( p o u r œ u f s e t v o l a i l l e s p o c h é s ) . — 
R é d u i r e d e m o i t i é 2 d é c i l i t r e s d e v e l o u t é d e v o l a i l l e 
é t e n d u s d ' u n d é c i l i t r e d e f o n d s b l a n c d e v o l a i l l e . 

A j o u t e r , e n c o u r s d e r é d u c t i o n , u n d é c i l i t r e d e 
c r è m e e t , a u d e r n i e r m o m e n t , 2 c u i l l e r é e s d e t r u f f e s 
p a s s é e s à c r u a u t a m i s . 

C o m p l é t e r a v e c 5 0 g r a m m e s d e b e u r r e e t u n e c u i l ­
l e r é e d e v i n d e X é r è s ; p a s s e r à l ' é t a m i n e . 

S a u c e à l a r u s s e ( C u i s i n e a n c i e n n e ) [ p o u r g r o s s e s 
p i è c e s d e b œ u f ] . — « A p r è s a v o i r h a c h é e t b l a n c h i 
u n e c u i l l e r é e à b o u c h e d e p e r s i l , d e c e r f e u i l e t d ' e s ­
t r a g o n , v o u s é g o u t t e z e t m ê l e z l e t o u t d a n s d u v e l o u t é 
d e m i - l i é , c e q u ' i l e n f a u t p o u r s a u c e r u n e e n t r é e ; a u 
m o m e n t d e s e r v i r , v o u s y j o i g n e z u n e c u i l l e r é e à 
b o u c h e d e m o u t a r d e f i n e , u n e d e m i - c u i l l e r é e d e s u c r e 
e n p o u d r e , u n e p i n c é e d e p o i v r e f i n e t u n j u s d e c i ­
t r o n . » (A. C a r ê m e , l'Art de la cuisine française au 
XIX' siècle.) 

S a u c e S a i n t - M a l o ( p o u r p o i s s o n s g r i l l é s ) . — D é ­
g l a c e r d ' u n d é c i l i t r e d e v i n b l a n c 2 c u i l l e r é e s d ' o i g n o n 
é m i n c é r e v e n u a u b e u r r e , s a n s ê t r e c o l o r é ; g a r n i r 
d ' u n b r i n d e t h y m , d ' u n f r a g m e n t d e f e u i l l e d e l a u ­
r i e r e t d ' u n e b r a n c h e d e p e r s i l . R é d u i r e d e s d e u x 
t i e r s . 

M o u i l l e r d ' u n d é c i l i t r e e t d e m i d e v e l o u t é m a i g r e 
e t d ' u n d é c i l i t r e d ' e s p a g n o l e m a i g r e ; é c l a i r c i r d ' u n 
d é c i l i t r e d e f u m e t d e p o i s s o n o u d e c u i s s o n d e c h a m ­
p i g n o n s e t r é d u i r e d ' u n t i e r s . 

P a s s e r à l ' é t a m i n e , e n f o u l a n t ; t e r m i n e r a v e c u n e 
c u i l l e r é e d e m o u t a r d e , u n f i l e t d e s a u c e a n g l a i s e 
( W o r c e s t e r s h i r e s a u c e ) e t u n e c u i l l e r é e d e b e u r r e . 

S a u c e S a i n t - M a l o ( A u t r e m é t h o d e ) . — A d d i t i o n ­
n e r 2 d é c i l i t r e s d e s a u c e v i n b l a n c d ' u n e d e m i - c u i l ­
l e r é e d ' é c h a l o t e h a c h é e t o m b é e a u v i n b l a n c , d ' u n e 
p e t i t e c u i l l e r é e d e m o u t a r d e e t d ' u n f i l e t d ' e s s e n c e 
d ' a n c h o i s . 

S a u c e à l a s a u g e o u S a g e a n d o n i o n s a u c e . ( C u i ­
s i n e a n g l a i s e ) [ p o u r p o r c o u o i e s r ô t i s ] . — H a c h e r 
d e u x g r o s o i g n o n s , p r é a l a b l e m e n t c u i t s à l ' e a u s a l é e 
e t é g o u t t é s . 

M e t t r e c e s o i g n o n s d a n s u n e c a s s e r o l e a v e c 1 0 0 
g r a m m e s d e m i e d e p a i n f i n e , f r a î c h e m e n t p r é p a r é e , 
e t 2 5 g r a m m e s d e b e u r r e . A s s a i s o n n e r d e s e l e t d e 
p o i v r e e t a j o u t e r u n e c u i l l e r é e d e s a u g e h a c h é e . 

C u i r e 5 m i n u t e s , e n m é l a n g e a n t b i e n a v e c l a c u i l ­
l e r d e b o i s . A u d e r n i e r m o m e n t , a j o u t e r 3 c u i l l e r é e s 
d e j u s d e r ô t i . 

S a u c e S o u b i s e ( C u i s i n e a n c i e n n e ) . — « C o u p e z 
4 o i g n o n s e n d e u x ; e n s u i t e , v o u s c o u p e z l a t ê t e e t 
l a q u e u e à q u a t r e l i g n e s d e d i s t a n c e s u r l ' o i g n o n , 
p u i s v o u s l e s é m i n c e z e t l e s J e t e z d a n s d e l ' e a u b o u i l ­
l a n t e . L o r s q u ' i l s o n t d o n n é q u e l q u e s b o u i l l o n s , v o u s 
l e s é g o u t t e z d a n s u n e p a s s o i r e , e n s u i t e v o u s l e s m e t ­
t e z d a n s u n e c a s s e r o l e a v e c u n b o n m o r c e a u d e 
b e u r r e d ' I s i g n y e t u n p e u d e c o n s o m m é . P a i t e s - l e 
m i j o t e r à p e t i t f e u . D è s q u ' i l e s t c u i t , v o u s l ' é g o u t t e z 
d e n o u v e a u e t l e v e r s e z d a n s l a c a s s e r o l e a v e c 2 
b o n n e s c u i l l e r é e s d e c o n s o m m é q u e v o u s a v e z d é ­
g r a i s s é e t r é d u i t d e m o i t i é ; v o u s y J o i g n e z 2 g r a n d e s 
c u i l l e r é e s à r a g o û t d e s a u c e B é c h a m e l , u n e p o i n t e 
d e m u s c a d e , u n e p i n c é e d e s u c r e e n p o u d r e , e t u n 
p e u d e g l a c e d e v o l a i l l e ; a p r è s q u o i , v o u s l a p a s s e z 
a v e c p r e s s i o n à l ' é t a m i n e f i n e . A u m o m e n t d u s e r ­
v i c e v o u s y m ê l e z u n p e u d e b e u r r e d ' I s i g n y . » (A. C a ­
r ê m e , l'Art de la cuisine française au XIX" siècle.) 

S a u c e s u p r ê m e , d i t e V e l o u t é à l a c r è m e ( p o u r 
œ u f s , v o l a i l l e s , a b a t s , l é g u m e s ) . — P o u r 5 d é c i ­
l i t r e s : m é l a n g e r d a n s u n s a u t o i r à f o n d é p a i s 5 d é c i ­
l i t r e s d e v e l o u t é d e v o l a i l l e e t 4 d é c i l i t r e s d e f o n d s 
b l a n c d e v o l a i l l e . 

R é d u i r e d e m o i t i é , e n p l e i n f e u , e n a j o u t a n t , p e n ­
d a n t l a r é d u c t i o n , 3 o u 4 d é c i l i t r e s d e c r è m e f r a î c h e . 

L o r s q u e l a s a u c e n a p p e l a s p a t u l e , l u i i n c o r p o r e r , 
h o r s d u f e u , 5 0 g r a m m e s d e b e u r r e f r a i s e t l a p a s s e r 
à l ' é t a m i n e . C o n s e r v e r a u b a i n - m a r i e j u s q u ' a u m o ­
m e n t d ' e m p l o y e r . 

S a u c e a u s u p r ê m e ( C u i s i n e a n c i e n n e ) . — « M e t t e z 

d a n s u n e c a s s e r o l e d e l a s a u c e a l l e m a n d e , a u t a n t 
q u ' i l e n f a u t p o u r s a u c e r u n e e n t r é e . L o r s q u ' e l l e e s t 
p r e s q u e b o u i l l a n t e , e t a u m o m e n t d u s e r v i c e , 
v o u s y J o i g n e z 2 c u i l l e r é e s à b o u c h e d e c o n s o m m é 
d e v o l a i l l e e t 2 p e t i t s p a i n s d e b e u r r e d ' I s i g n y . » 
(A. C a r ê m e , l'Art de la cuisine française au 
XIX' siècle.) 

S a u c e T a l l e y r a n d . — R é d u i r e d e m o i t i é 2 d é c i ­
l i t r e s d e v e l o u t é d e v o l a i l l e e t 2 d é c i l i t r e s d e f o n d s 
b l a n c . A j o u t e r , l o r s d e s d e r n i e r s b o u i l l o n s , 4 c u i l l e ­
r é e s d e c r è m e f r a î c h e e t u n d e m i - d é c i l i t r e d e v i n d e 
M a d è r e . I n c o r p o r e r , h o r s d u f e u , 5 0 g r a m m e s d e 
b e u r r e ; p a s s e r à l ' é t a m i n e . 

A j o u t e r u n e c u i l l e r é e d e m i r e p o i x d e l é g u m e s e t 
u n e c u i l l e r é e d e t r u f f e s e t d e l a n g u e é c a r l a t e c o u p é e s 
e n t r è s p e t i t s d é s . 

S a u c e v e l o u t é e à l a c i v e t t e ( C u i s i n e a n c i e n n e ) . 
— « M e t t e z d a n s u n e c a s s e r o l e u n e g r a n d e c u i l l e r é e 
d e s a u c e a l l e m a n d e , u n e c u i l l e r é e d e s a u c e t o m a t e ; 
a j o u t e z u n e p o i n t e d e m u s c a d e r â p é e e t d e p o i v r e f i n 
e t u n J u s d e c i t r o n ; f a i t e s j e t e r q u e l q u e s b o u i l l o n s ; 
p u i s , a u m o m e n t d u s e r v i c e , v o u s y m ê l e z u n b e u r r e 
d ' é c r e v i s s e s e t u n e p e t i t e c u i l l e r é e à c a f é d e c i v e t t e 
é m i n c é e t r è s m e n u e . » (A. C a r ê m e , l'Art de la cuisine 
française au XIXe siècle.) 

S a u c e v é n i t i e n n e ( p o u r œ u f s e t v o l a i l l e s ) . — R é ­
d u i r e d e s d e u x t i e r s u n d é c i l i t r e d e v i n a i g r e a d d i ­
t i o n n é d ' u n e é c h a l o t e é m i n c é e e t d e 2 c u i l l e r é e s d e 
c e r f e u i l e t d ' e s t r a g o n h a c h é s . 

M o u i l l e r d e 2 d é c i l i t r e s d e s a u c e a l l e m a n d e ; c o m ­
p l é t e r a v e c 5 0 g r a m m e s d e b e u r r e v e r t (V. B E U R R E S 
C O M P O S É S ) . P a s s e r à l ' é t a m i n e e t a j o u t e r u n e c u i l l e ­
r é e d e c e r f e u i l e t d ' e s t r a g o n h a c h é s . 

S a u c e v é n i t i e n n e ( C u i s i n e a n c i e n n e ) . — « A u m o ­
m e n t d u s e r v i c e , v o u s a v e z e n é b u l l i t i o n , d a n s u n e 
c a s s e r o l e , 2 g r a n d e s c u i l l e r é e s à r a g o û t d e s a u c e 
a l l e m a n d e ; a l o r s v o u s y m ê l e z u n e b o n n e p i n c é e d e 
f e u i l l e s d ' e s t r a g o n c o u p é e s e n p e t i t s f i l e t s q u e v o u s 
f a i t e s b l a n c h i r e t é g o u t t e r e n s u i t e s u r u n t a m i s d e 
s o i e , p u i s u n e c u i l l e r é e d e g l a c e d e v o l a i l l e , u n p e u 
d e b e u r r e d ' I s i g n y , u n e p o i n t e d e m u s c a d e r â p é e e t 
u n f i l e t d e b o n v i n a i g r e à l ' e s t r a g o n . » (A. C a r ê m e , 
l'Art de la cuisine française au XIX' siècle.) 

S a u c e V é r o n ( p o u r p o i s s o n s ) . — P r é p a r e r u n e r é ­
d u c t i o n d ' h e r b e s a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l a Sauce 
béarnaise. 

L a m o u i l l e r d e 2 d é c i l i t r e s d e s a u c e n o r m a n d e e t 
d e 2 c u i l l e r é e s d e f o n d s d e v e a u b r u n t r è s r é d u i t ( o u 
d e g l a c e d e p o i s s o n ) . R e l e v e r d ' u n e p o i n t e d e c a y e n n e ; 
p a s s e r à l ' é t a m i n e ; a j o u t e r u n e c u i l l e r é e d e c e r f e u i l 
e t d ' e s t r a g o n h a c h é s . 

S a u c e V i c t o r i a ( p o u r p o i s s o n s ) . — P r é p a r e r 2 d é ­
c i l i t r e s e t d e m i d e s a u c e h o m a r d a i n s i q u ' i l e s t i n ­
d i q u é d ' a u t r e p a r t . 

L ' a d d i t i o n n e r , u n e f o i s t e r m i n é e , d e 2 c u i l l e r é e s 
d e c h a i r d e h o m a r d e t d e t r u f f e s t a i l l é e s e n t r è s 
p e t i t s d é s . 

S a u c e V i l l e r o i ( p o u r n a p p e r l e s a r t i c l e s f r i t s , d i t s 
à l a V i l l e r o i ) . — R é d u i r e , j u s q u ' à c e q u ' e l l e n a p p e 
c o m p l è t e m e n t l a s p a t u l e , 2 d é c i l i t r e s d e s a u c e a l l e ­
m a n d e é t e n d u e d e 4 c u i l l e r é e s d e f o n d s b l a n c e t d e 
c u i s s o n d e c h a m p i g n o n s . 

P a s s e r à l ' é t a m i n e e t b i e n v a n n e r p e n d a n t l e r e ­
f r o i d i s s e m e n t . 

C e t t e s a u c e s ' e m p l o i e à p e i n e t i è d e p o u r e n r o b e r 
l e s a r t i c l e s q u i , a p r è s a v o i r é t é p a n é s à l ' a n g l a i s e , 
s o n t c u i t s e n f r i t u r e . 

Nota. — S u i v a n t i n d i c a t i o n d e r e c e t t e , c o m p l é t e r 
c e t t e s a u c e a v e c d e l ' e s s e n c e d e t r u f f e s , d e l a p u r é e 
d e t o m a t e s o u d e l a p u r é e S o u b i s e . 

O n l ' a d d i t i o n n e a u s s i , s e l o n l ' e m p l o i f i n a l , d e 
t r u f f e s o u d e c h a m p i g n o n s h a c h é s , d e m i r e p o i x d e 
l é g u m e s , e t c . 

L a s a u c e V i l l e r o i p o u r p o i s s o n s s e p r é p a r e a v e c d e 
l ' a l l e m a n d e m a i g r e . 

S a u c e v i n b l a n c ( p o u r p o i s s o n s ) . — R é d u i r e d e s 
d e u x t i e r s u n d é c i l i t r e e t d e m i d e f u m e t d e p o i s s o n 
( a u v i n b l a n c ) . 



L a i s s e r t i é d i r e t a j o u t e r 2 j a u n e s d ' œ u f s ; m o n t e r 
a u f o u e t , à c h a l e u r d o u c e , a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l a 
s a u c e h o l l a n d a i s e . 

D è s q u e l e s j a u n e s o n t p r i s u n p e u d e c o n s i s t a n c e , 
a j o u t e r p e u à p e u 150 g r a m m e s d e b e u r r e f o n d u , e n 
f o u e t t a n t t o u j o u r s . 

A s s a i s o n n e r , a c i d u l e r d e q u e l q u e s g o u t t e s d e J u s d e 
c i t r o n ; p a s s e r à l ' é t a m i n e . 

Nota. — L a r é d u c t i o n d e l a s a u c e v i n b l a n c p e u t 
ê t r e a d d i t i o n n é e d e p e l u r e s o u d e q u e u e s d e c h a m ­
p i g n o n s . 

S a u c e v i n b l a n c ( A u t r e m é t h o d e ) . — P r é p a r e r 2 
d é c i l i t r e s d e s a u c e h o l l a n d a i s e , e n 
l u i a j o u t a n t , e n c o u r s d e p r é p a ­
r a t i o n , u n d e m i - d é c i l i t r e d e f u ­
m e t d e p o i s s o n ( a u v i n b l a n c ) b i e n 
r é d u i t . A s s a i s o n n e r ; p a s s e r à l ' é t a ­
m i n e . 

S a u c e v i n b l a n c ( A u t r e m é t h o ­
d e ) [ p o u r p o i s s o n s d e v a n t ê t r e 
g l a c é s ] . — R é d u i r e d e m o i t i é u n 
d é c i l i t r e d e v e l o u t é m a i g r e a d d i ­
t i o n n é d ' u n d é c i l i t r e d e f u m e t d e 
p o i s s o n ( a u v i n b l a n c ) . 

A j o u t e r 2 j a u n e s d ' œ u f s ; c u i r e 
q u e l q u e s i n s t a n t s à c h a l e u r d o u c e , 
e n f o u e t t a n t , e t i n c o r p o r e r p e u à 
p e u d e 6 0 à 8 0 g r a m m e s d e b e u r r e 
d i v i s é e n m e n u s f r a g m e n t s . A s s a i ­
s o n n e r e t p a s s e r à l ' é t a m i n e . 

S a u c e w a t e r f i s h o u w a t e r f i s h 
s a u c e ( C u i s i n e a n g l a i s e ) [ p o u r 
p o i s s o n s d ' e a u d o u c e ] . — D é t a i l ­
l e r e n j u l i e n n e t r è s f i n e 2 5 g r a m ­
m e s d e r o u g e d e c a r o t t e e t 1 5 
g r a m m e s d e r a c i n e s d e p e r s i l . 
A j o u t e r u n e p e t i t e c u i l l e r é e d e 
z e s t e d ' o r a n g e , é g a l e m e n t d é t a i l ­
l é e e n j u l i e n n e . 

M e t t r e l e t o u t d a n s u n e p e t i t e 
c a s s e r o l e , l e m o u i l l e r d ' u n d é c i ­
l i t r e d e v i n b l a n c e t l e f a i r e b o u i l ­
l i r j u s q u ' à r é d u c t i o n c o m p l è t e d u 
l i q u i d e . 

R e m o u i l l e r d ' u n d é c i l i t r e d e 
c o u r t - b o u i l l o n d e p o i s s o n a u v i n 
b l a n c ; a c h e v e r d e f a i r e c u i r e , e t r é d u i r e à f o n d . 

A j o u t e r c e t t e j u l i e n n e à 2 d é c i l i t r e s e t d e m i d e 
s a u c e h o l l a n d a i s e . 

C o m p l é t e r a v e c q u e l q u e s f e u i l l e s d e p e r s i l b l a n ­
c h i e s . 

S A U C E S F R O I D E S . — L a m a y o n n a i s e p e u t ê t r e 
c o n s i d é r é e c o m m e l a s a u c e m è r e d e l a p l u p a r t d e s 
s a u c e s b l a n c h e s f r o i d e s . S e s e m p l o i s s o n t t r è s n o m ­
b r e u x . P o u r c e t t e r a i s o n , n o u s l a d o n n o n s e n t ê t e d e 
l a s é r i e d e s s a u c e s f r o i d e s s a n s t e n i r c o m p t e d e 
l ' o r d r e a l p h a b é t i q u e . 

S a u c e m a y o n n a i s e . — P o u r 5 d é c i l i t r e s : j a u n e s 
d ' œ u f s , 3 ; h u i l e d ' o l i v e , 5 d é c i l i t r e s ; v i n a i g r e o u J u s 
d e c i t r o n , u n e c u i l l e r é e ; s e l , 5 g r a m m e s ; p o i v r e 
b l a n c , 5 0 c e n t i g r a m m e s . 

M É T H O D E . — M e t t r e d a n s u n e t e r r i n e ( o u e n s a l a ­
d i e r ) l e s j a u n e s d ' œ u f s s o i g n e u s e m e n t d é b a r r a s s é s d e 
l e u r g e r m e . A j o u t e r l e s e l f i n ( b i e n s e c ) , l e p o i v r e 
b l a n c e t q u e l q u e s g o u t t e s d e v i n a i g r e , o u d e j u s d e 
c i t r o n . 

M é l a n g e r c e s i n g r é d i e n t s a u f o u e t , s a n s b r u s q u e r i e . 
A j o u t e r , g o u t t e à g o u t t e d ' a b o r d , p u i s e n f i l e t 

e n s u i t e , l ' h u i l e , e n t r a v a i l l a n t c o n s t a m m e n t l a s a u c e 
a u f o u e t o u à l a c u i l l e r , a i n s i q u e c e l a s e f a i s a i t 
a n c i e n n e m e n t . 

F a i r e a i n s i a b s o r b e r à l a m a y o n n a i s e l a t o t a l i t é d e 
l ' h u i l e i n d i q u é e c i - d e s s u s . 

D e t e m p s e n t e m p s , r o m p r e l e c o r p s d e l a s a u c e e n 
l u i a j o u t a n t q u e l q u e s g o u t t e s d e v i n a i g r e o u d e J u s 
d e c i t r o n . 

D è s q u e l a s a u c e e s t t e r m i n é e , l u i i n c o r p o r e r , e n 
f o u e t t a n t t o u j o u r s , d e 2 à 3 c u i l l e r é e s d ' e a u b o u i l ­
l a n t e . C e t t e a d d i t i o n a p o u r b u t d ' a s s u r e r l a s o l i d i t é 
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d e l a m a y o n n a i s e , e t d e l ' e m p ê c h e r d e s e d é s o r g a ­
n i s e r , c ' e s t - à - d i r e d e t o u r n e r , s i e l l e d o i t ê t r e c o n ­
s e r v é e q u e l q u e t e m p s . 

O B S E R V A T I O N . — E n s u i v a n t l e s i n d i c a t i o n s q u i 
p r é c è d e n t , o n s e r a t o u j o u r s a s s u r é d ' o b t e n i r u n e 
m a y o n n a i s e h o m o g è n e e t l é g è r e . 

P o u r b i e n r é u s s i r c e t a p p r ê t , t r è s s i m p l e e n s o m m e 
m a l g r é l e s d i f f i c u l t é s d o n t i l s e m b l e ê t r e h é r i s s é a u x 
y e u x d e b i e n d e s m é n a g è r e s , i l c o n v i e n t d e t e n i r 
c o m p t e d e s r e m a r q u e s s u i v a n t e s : 

1 ° P r o p o r t i o n n e r e x a c t e m e n t l a q u a n t i t é d e j a u n e s 
e t d ' h u i l e . L a p r o p o r t i o n m a x i m a e s t d e 2 d é c i l i t r e s 

d ' h u i l e p o u r u n j a u n e d e g r o s s e u r 
m o y e n n e . 

2 ° E m p l o y e r l ' h u i l e à l a t e m p é ­
r a t u r e d e l a p i è c e o ù l ' o n o p è r e 
e t , s i c e t t e h u i l e e s t f i g é e , e n h i v e r , 
l a f a i r e l é g è r e m e n t t i é d i r a v a n t d e 
l ' a j o u t e r a u x j a u n e s . 

3 ° A u d é b u t d e l ' o p é r a t i o n , a j o u ­
t e r l ' h u i l e g o u t t e à g o u t t e . P u i s , 
d è s q u e l a s a u c e p r e n d d e l a c o n s i s ­
t a n c e , f a i r e c o u l e r l ' h u i l e e n f i l e t 
m i n c e e t c o n t i n u . 

S a u c e m a y o n n a i s e ( C u i s i n e 
a n c i e n n e ) . — « M e t t e z d a n s u n e 
m o y e n n e t e r r i n e 2 j a u n e s d ' œ u f s 
f r a i s , u n p e u d e s e l e t d e p o i v r e 
b l a n c e t u n p e u d e v i n a i g r e à 
l ' e s t r a g o n . R e m u e z p r o m p t e m e n t 
c e m é l a n g e a v e c u n e c u i l l e r d e 
b o i s ; e t , d è s q u ' i l s e l i e , v o u s y 
m ê l e z p e u à p e u u n e c u i l l e r é e à 
b o u c h e d ' h u i l e d ' A i x e t u n p e u 
d e v i n a i g r e , e n a y a n t s o i n d e f r o t ­
t e r l a s a u c e c o n t r e l e s p a r o i s d e 
l a t e r r i n e . 

D e c e f r o t t e m e n t r é i t é r é d é p e n d 
l a b l a n c h e u r d e l a s a u c e m a y o n ­
n a i s e . A m e s u r e q u ' e l l e p r e n d d u 
v o l u m e , v o u s m e t t e z p l u s d ' h u i l e , 
p l u s d e v i n a i g r e à l a f o i s e t u n 
p e u d e g e l é e d ' a s p i c e n l a c o m ­
m e n ç a n t . I l e s t e s s e n t i e l d ' e n 
m e t t r e p e u à l a f o i s , a f i n d ' é v i t e r 
q u ' i l n e s e d é c o m p o s e . 

V o u s d e v e z e m p l o y e r p o u r s a c o n f e c t i o n 2 v e r r e s 
d ' h u i l e , u n d e m i - v e r r e d e g e l é e d ' a s p i c e t d u v i ­
n a i g r e à l ' e s t r a g o n e n s u f f i s a n t e q u a n t i t é , a f i n d e l a 
r e n d r e d ' u n g o û t a p p é t i s s a n t e t r e l e v é . V o u s d e v e z 
a j o u t e r u n j u s d e c i t r o n p o u r l a r e n d r e p l u s 
b l a n c h e . » (A. C a r ê m e , l'Art de la cuisine française 
au XIX' siècle.) 

S a u c e m a y o n n a i s e c o l l é e ( p o u r l i a i s o n d e s a l a d e s 
c o m p o s é e s , p o u r n a p p a g e o u e n r o b a g e d ' a r t i c l e s d i ­
v e r s . ) — A d d i t i o n n e r 2 d é c i l i t r e s e t d e m i d e 
m a y o n n a i s e , c o m p l è t e m e n t t e r m i n é e , d ' u n d é c i ­
l i t r e d e g e l é e d e v i a n d e f o n d u e . B i e n m é l a n g e r a u 
f o u e t . 

Nota. — S i t ô t l a g e l é e a j o u t é e à l a m a y o n n a i s e , l a 
s a u c e d o i t ê t r e e m p l o y é e t r è s r a p i d e m e n t , s a s o l i d i ­
f i c a t i o n s ' o p é r a n t t r è s v i t e . 

( C e t t e s a u c e s ' e m p l o i e d e l a m ê m e m a n i è r e q u e l a 
s a u c e c h a u d - f r o i d b l a n c h e ) . 

O B S E R V A T I O N . — L a m a y o n n a i s e c o l l é e p e u t ê t r e 
c o m p l é t é e p a r d e s e s s e n c e s d i v e r s e s o u p a r t o u s l e s 
i n g r é d i e n t s i n d i q u é s p o u r l e s s a u c e s m a y o n n a i s e s d i ­
v e r s e s . 

S a u c e s m a y o n n a i s e s d i v e r s e s . — M a y o n n a i s e s p r é ­
p a r é e s a i n s i q u ' i l e s t d i t c l - d e s s u s , c o m p l é t é e s a v e c 
d e s é l é m e n t s d i v e r s . 

C e s m a y o n n a i s e s , e m p l o y é e s p o u r l e s h o r s - d ' œ u v r e 
e t l e s e n t r é e s f r o i d e s , p e u v e n t ê t r e v a r i é e s à l ' i n f i n i . 
N o u s d o n n o n s c i - a p r è s l e s p l u s u s i t é e s . 

S a u c e m a y o n n a i s e à l ' a n c h o i s . — A d d i t i o n n e r 
2 d é c i l i t r e s e t d e m i d e m a y o n n a i s e d ' u n e p e t i t e c u i l ­
l e r é e d ' e s s e n c e d ' a n c h o i s o u d e p u r é e d ' a n c h o i s a u 
n a t u r e l . B i e n m é l a n g e r . 



S a u c e m a y o n n a i s e a u c a v i a r . — B r o y e r a u m o r ­
t i e r 2 5 g r a m m e s d e c a v i a r ; a j o u t e r , e n b r o y a n t , 3 
c u i l l e r é e s d e m a y o n n a i s e . P a s s e r c e m é l a n g e a u t a m i s 
f i n ; l ' a j o u t e r à 2 d é c i l i t r e s d e m a y o n n a i s e . B i e n m é ­
l a n g e r . 

S a u c e m a y o n n a i s e a u c r e s s o n . — A j o u t e r à l a 
m a y o n n a i s e , t e n u e b i e n s e r r é e , d u c r e s s o n h a c h é 
f i n e m e n t e t p r e s s é . 

S a u c e m a y o n n a i s e a u x c r e v e t t e s . — B r o y e r a u 
m o r t i e r 5 0 g r a m m e s d e c r e v e t t e s , 3 c u i l l e r é e s d e 
m a y o n n a i s e . 

P a s s e r c e m é l a n g e a u t a m i s f i n ; l ' a j o u t e r à 2 d é c i ­
l i t r e s d e m a y o n n a i s e . C o l o r e r d ' u n e g o u t t e d e c a r ­
m i n ; m é l a n g e r . 

S a u c e m a y o n n a i s e à l ' e s t r a g o n . — A j o u t e r à l a 
m a y o n n a i s e , t e n u e b i e n s e r r é e , d e 
l ' e s t r a g o n f r a i s h a c h é f i n e m e n t . 

S a u c e m a y o n n a i s e à l a r u s s e . 
— A j o u t e r à 3 d é c i l i t r e s de m a ­
y o n n a i s e 4 d é c i l i t r e s d e g e l é e f o n ­
d u e e t u n e c u i l l e r é e d e v i n a i g r e . 
M é l a n g e r v i v e m e n t a u f o u e t , s u r 
g l a c e , j u s q u ' à c e q u e l a c o m p o s i ­
t i o n d e v i e n n e m o u s s e u s e . ( S ' e m ­
p l o i e p o u r s a l a d e s d e l é g u m e s 
m o u l é e s . ) 

S a u c e a ï o l i , d i t e a u s s i B e u r r e 
d e P r o v e n c e . — B r o y e r f i n e m e n t 
d a n s u n p e t i t m o r t i e r 5 g o u s s e s 
d ' a i l . 

A j o u t e r u n j a u n e d ' c e u f c r u 
e t u n e p i n c é e d e s e l . M é l a n g e r a u 
p i l o n . 

V e r s e r d a n s l e m o r t i e r , e n 
t o u r n a n t t o u j o u r s a v e c l e p i l o n , 
2 d é c i l i t r e s e t d e m i d ' h u i l e d ' o l i v e , 
m i s e p e t i t à p e t i t . 

A j o u t e r d e t e m p s e n t e m p s , d u ­
r a n t l e m o n t a g e , q u e l q u e s g o u t t e s 
d e j u s d e c i t r o n e t q u e l q u e s g o u t ­
t e s d ' e a u a f i n d e r o m p r e u n p e u 
l e c o r p s d e l a s a u c e . 

S a u c e a n c h o i s . — B r o y e r e n ­
s e m b l e d e s j a u n e s d ' o e u f s d u r s 
e t d e l a p u r é e d ' a n c h o i s . A j o u t e r 
h u i l e , v i n a i g r e , s e l e t p o i v r e . 

S a u c e a n d a l o u s e . — S a u c e 
m a y o n n a i s e a d d i t i o n n é e d ' u n 
q u a r t d e s o n p o i d s d e s u c d e t o ­
m a t e s c o n c e n t r é e t d e p i m e n t s d o u x , p e l é s , d é t a i l l é s 
e n d é s , c u i t s à l ' h u i l e . 

S a u c e C a m b r i d g e ( C u i s i n e a n g l a i s e ) [ p o u r v i a n d e s 
f r o i d e s ] . — B r o y e r e n s e m b l e d e s j a u n e s d ' o e u f s d u r s , 
d e s f i l e t s d ' a n c h o i s , d e s c â p r e s , d e l a c i b o u l e t t e , d u 
c e r f e u i l e t d e l ' e s t r a g o n . A j o u t e r d e l a m o u t a r d e a n ­
g l a i s e . M o n t e r a v e c h u i l e e t v i n a i g r e , c o m m e u n e 
m a y o n n a i s e . P a s s e r à l ' é t a m i n e , e n f o u l a n t , o u a u 
t a m i s f i n . A j o u t e r d u p e r s i l h a c h é e t u n e p o i n t e d e 
c a y e n n e . 

S a u c e C h a n t i l l y ( p o u r a s p e r g e s o u a u t r e s l é g u m e s 
b o u i l l i s , s e r v i s f r o i d s ) . — M a y o n n a i s e t r è s s e r r é e a d ­
d i t i o n n é e , a u d e r n i e r m o m e n t , d e c r è m e f o u e t t é e t r è s 
f e r m e . 

S a u c e c i n g a l a i s e . — S a l p i c o n f i n d e j a u n e s d ' o e u f s 
d u r s , p i m e n t s d o u x , t o m a t e s , c o u r g e t t e s ( c u i t e s à 
l ' e a u ) , c o n c o m b r e s a s s a i s o n n é s d e c u r r i e e t d e s e l , 
m o u i l l é s d ' h u i l e e t d e j u s d e c i t r o n . A j o u t e r p e r s i l e t 
c i b o u l e t t e h a c h é s . 

S a u c e C o l l i o u r e . — M a y o n n a i s e a d d i t i o n n é e d ' e s ­
s e n c e ( o u d e p u r é e ) d ' a n c h o i s , d e p e r s i l h a c h é , r e l e ­
v é e d ' u n e p o i n t e d ' a i l r â p é . 

S a u c e c r e s s o n n i è r e . — A s s a i s o n n e r a v e c h u i l e , 
v i n a i g r e , s e l e t p o i v r e d u c r e s s o n h a c h é f i n e m e n t e t 
d e s œ u f s d u r s h a c h é s . M é l a n g e r . 

S a u c e C u m b e r l a n d ( C u i s i n e a n g l a i s e ) [ p o u r v e ­
n a i s o n f r o i d e ] . — A j o u t e r à 2 d é c i l i t r e s d e g e l é e d e 

Pet i te machine pour cuisine bourgeoise 
servant à faire les sauces mayonnai ses ; 
elle fonct ionne par la pression de l'eau. 

(Phot. J. Bouer.) 

g r o s e i l l e s d i s s o u t e u n e p e t i t e c u i l l e r é e d ' é c h a l o t e 
h a c h é e , b l a n c h i e e t é g o u t t é e , 2 c u i l l e r é e s d e z e s t e s 
d ' o r a n g e e t d e c i t r o n d é t a i l l é s e n j u l i e n n e f i n e e t 
b l a n c h i s , u n e c u i l l e r é e d e m o u t a r d e . M o u i l l e r a v e c 
2 d é c i l i t r e s d e p o r t o , l e j u s d ' u n e o r a n g e e t c e l u i 
d ' u n c i t r o n . A s s a i s o n n e r d e s e l , g i n g e m b r e e t c a y e n n e . 

S a u c e d i j o n n a i s e . — B r o y e r e n s e m b l e 4 j a u n e s 
d ' œ u f s d u r s e t 4 c u i l l e r é e s d e m o u t a r d e d e D i j o n . 
A s s a i s o n n e r d e s e l e t p o i v r e . M o n t e r a v e c h u i l e e t j u s 
d e c i t r o n , c o m m e u n e m a y o n n a i s e . 

S a u c e é c h a l o t e ( p o u r h u î t r e s e t c o q u i l l a g e s c r u s ) . 
— V i n a i g r e a d d i t i o n n é d ' é c h a l o t e h a c h é e f i n e m e n t , 
a s s a i s o n n é d e s e l e t p o i v r e f r a î c h e m e n t m o u l u ( o u d e 
p o i v r e m i g n o n n e t t e ) . 

S a u c e g r i b i c h e ( p o u r p o i s s o n s e t c r u s t a c é s f r o i d s ) . 
— J a u n e s d ' œ u f s d u r s r é d u i t s e n 
p â t e , m o n t é s à l ' h u i l e e t v i n a i g r e 
c o m m e u n e m a y o n n a i s e . A s s a i ­
s o n n e r d e s e l e t p o i v r e . A j o u t e r 
c o r n i c h o n s , c â p r e s , p e r s i l , c e r ­
f e u i l e t e s t r a g o n h a c h é s . A j o u t e r 
l e s b l a n c s d ' œ u f s d u r s d é t a i l l é s e n 
j u l i e n n e c o u r t e . 

S a u c e i n d i e n n e . — M a y o n n a i s e 
c o n d i m e n t é e a u c u r r i e , a d d i t i o n ­
n é e d e c i b o u l e t t e h a c h é e . 

S a u c e L a V a r e n n e . — M a y o n ­
n a i s e a d d i t i o n n é e d e d u x e l l e s 
s è c h e ( f a i t e à l ' h u i l e ) e t d e p e r s i l 
e t c e r f e u i l h a c h é s . 

S a u c e m a l t a i s e ( p o u r a s p e r g e s ) . 
— S a u c e m a y o n n a i s e a d d i t i o n n é e 
d e j u s d ' o r a n g e s a n g u i n e e t d e 
j u l i e n n e d e z e s t e d ' o r a n g e b l a n c h i , 
r a f r a î c h i e t é g o u t t é . 

S a u c e m e n t h e o u M i n t - s a u c e 
( C u i s i n e a n g l a i s e ) . — V e r s e r s u r 
5 0 g r a m m e s d e m e n t h e f r a î c h e 
d é t a i l l é e e n f i n e j u l i e n n e ( o u 
h a c h é e ) 4 d é c i l i t r e s d e v i n a i g r e 
b o u i l l a n t . A s s a i s o n n e r d e s e l , 
p o i v r e e t c a s s o n a d e ( o u s u c r e e n 
p o u d r e ) . 

S a u c e m o u s q u e t a i r e . — A d d i ­
t i o n n e r 5 d é c i l i t r e s d e m a y o n ­
n a i s e d e 2 c u i l l e r é e s d ' é c h a l o t e 
h a c h é e , t o m b é e a u v i n b l a n c j u s ­
q u ' à r é d u c t i o n c o m p l è t e d u m o u i l -
l e m e n t , e t d ' u n e c u i l l e r é e d e 

g l a c e d e v i a n d e d i s s o u t e . R e l e v e r d ' u n e p o i n t e d e 
c a y e n n e . 

S a u c e m o u t a r d e à l a c r è m e . — A d d i t i o n n e r u n 
t i e r s d e m o u t a r d e d e D i j o n d e d e u x t i e r s d e c r è m e 
t r è s é p a i s s e . 

R e l e v e r d ' u n p e u d e j u s d e c i t r o n ; a s s a i s o n n e r d e 
s e l e t d e p o i v r e . B i e n m é l a n g e r a u f o u e t d e f a ç o n à 
o b t e n i r u n e s a u c e u n p e u m o u s s e u s e . 

S a u c e o r i e n t a l e . — M é l a n g e d e t r o i s q u a r t s d e 
m a y o n n a i s e t r è s s e r r é e e t d e f o n d u e d e t o m a t e s ( f a i t e 
à l ' h u i l e ) c o n d i m e n t é e a v e c s a f r a n e t a d d i t i o n n é e 
d e s a l p i c o n d e p o i v r o n s d o u x . 

S a u c e p a r i s i e n n e ( p o u r a s p e r g e s f r o i d e s ) . — B r o y e r 
d a n s u n e t e r r i n e 2 p e t i t s f r o m a g e s G e r v a i s ( d i t s « pe­
tits suisses » ) . L e s a s s a i s o n n e r d e s e l e t d e p a p r i k a . 
L e s m o n t e r , c o m m e u n e m a y o n n a i s e , a v e c h u i l e e t 
j u s d e c i t r o n . A j o u t e r u n e c u i l l e r é e d e c e r f e u i l h a c h é . 

S a u c e a u x p o m m e s o u A p p l e s a u c e ( C u i s i n e a n ­
g l a i s e ) [ p o u r p o r c , c a n a r d s e t o i e s r ô t i s ] . — P r é p a r e r 
u n e m a r m e l a d e d e p o m m e s t r è s p e u s u c r é e e t p a r ­
f u m é e d ' u n p e u d e c a n n e l l e e n p o u d r e . 

Nota. — C e t t e s a u c e e s t h a b i t u e l l e m e n t e m p l o y é e 
c o m m e a c c o m p a g n e m e n t d e r ô t i s e n A l l e m a g n e , e n 
A n g l e t e r r e , e n B e l g i q u e e t e n H o l l a n d e . 

S a u c e p r o v e n ç a l e . — A s s a i s o n n e r a v e c h u i l e , v i ­
n a i g r e , s e l e t p o i v r e , u n m é l a n g e d e t o m a t e s p e l é e s , 
p r e s s é e s , h a c h é e s , d ' œ u f s d u r s , c â p r e s , c o r n i c h o n s e t 
p e r s i l h a c h é s ; c o n d i m e n t e r d ' u n e p o i n t e d ' a i l . 



S a u c e r a i f o r t . — M é l a n g e r d u r a i f o r t r â p é e t d e 
l a m i e d e p a i n t r e m p é e a u l a i t e t p r e s s é e . A s s a i s o n ­
n e r d e s e l e t d e s u c r e e n p o u d r e . A j o u t e r d e l a c r è m e 
f r a i c h e é p a i s s e e t , a u d e r n i e r m o m e n t , d u v i n a i g r e . 

S a u c e r a v i g o t e . — A s s a i s o n n e r a v e c h u i l e , v i ­
n a i g r e , s e l e t p o i v r e , u n m é l a n g e d e c â p r e s , o i g n o n s , 
c i b o u l e t t e , p e r s i l , c e r f e u i l e t e s t r a g o n h a c h é s . 

S a u c e r é m o u l a d e . — M a y o n n a i s e a d d i t i o n n é e d e 
m o u t a r d e , e s s e n c e d ' a n c h o i s , c o r n i c h o n s , c â p r e s , p e r ­
s i l , c e r f e u i l e t e s t r a g o n h a c h é s . 

Nota. — O n p r é p a r e a u s s i ( e n c u i s i n e m é n a g è r e ) 
l a s a u c e r é m o u l a d e e n a s s a i s o n n a n t d ' h u i l e , v i n a i g r e , 
s e l e t p o i v r e , u n m é l a n g e d ' œ u f s d u r s , c â p r e s , c o r ­
n i c h o n s e t f i n e s h e r b e s h a c h é s . 

S a u c e r u s s e . — A j o u t e r à d e l a m a y o n n a i s e u n 
q u a r t d e s o n v o l u m e d e p u r é e f a i t e a v e c d u c a v i a r e t 
l e s p a r t i e s c r é m e u s e s ( c o r a i l e t a u t r e s ) d ' u n h o m a r d 
( c e s a r t i c l e s p i l e s e t p a s s é s a u t a m i s f i n ) . A j o u t e r d e 
l a m o u t a r d e . 

S a u c e s a r l a d a i s e . — B r o y e r 6 J a u n e s d ' o e u f s d u r s 
a v e c 2 o u 3 c u i l l e r é e s d e c r è m e f r a î c h e é p a i s s e . L e u r 
a j o u t e r 4 g r o s s e s c u i l l e r é e s d e t r u f f e s f r a î c h e s p a s ­
s é e s a u t a m i s . 

M o n t e r c e t t e s a u c e , a v e c h u i l e e t j u s d e c i t r o n , 
c o m m e u n e m a y o n n a i s e ; l ' a s s a i s o n n e r d e s e l e t 
p o i v r e e t l u i a j o u t e r u n e c u i l l e r é e d ' a r m a g n a c . 

S a u c e s u é d o i s e ( p o u r o i e o u p o r c f r o i d s ) . — 
M a y o n n a i s e a d d i t i o n n é e d e m a r m e l a d e d e p o m m e s 
s a n s s u c r e , c o n d i m e n t é e a v e c r a i f o r t r â p é o u m o u ­
t a r d e . 

S a u c e t a r t a r e . — M a y o n n a i s e f a i t e a v e c J a u n e s 
d ' o e u f s d u r s a d d i t i o n n é s d e p u r é e d e c i b o u l e t t e . 

S a u c e v e r d u r e t t e . — M e t t r e d a n s u n e t e r r i n e 
4 f o r t e s c u i l l e r é e s d e c i b o u l e t t e h a c h é e é b o u i l l a n t é e , 
r a f r a î c h i e e t é g o u t t é e , 2 œ u f s d u r s h a c h é s f i n e m e n t 
e t 2 c u i l l e r é e s d e c e r f e u i l , e s t r a g o n e t p e r s i l h a c h é s . 
A j o u t e r h u i l e , v i n a i g r e , s e l e t p o i v r e . 

S a u c e v e r t e . — A j o u t e r d e l a m a y o n n a i s e à u n e 
p u r é e d ' h e r b e s v e r t e s ( é p i n a r d s , c r e s s o n , p e r s i l , c e r ­
f e u i l , e s t r a g o n b l a n c h i s , r a f r a î c h i s , p i l e s a u m o r t i e r ) . 
P a s s e r à l ' é t a m i n e . 

S a u c e v i n a i g r e t t e , d i t e a u s s i s a u c e à l ' h u i l e . — 
E n p r i n c i p e , l e s s a l a d e s s o n t a s s a i s o n n é e s s u r t a b l e . 
C e t a s s a i s o n n e m e n t s e f a i t à l a p r o p o r t i o n d ' u n e 
f a i b l e c u i l l e r é e d e v i n a i g r e p o u r t r o i s c u i l l e r é e s 
d ' h u i l e . L e s e l e t l e p o i v r e s o n t a j o u t é s s e l o n l e s 
p r o p o r t i o n s h a b i t u e l l e s . 

O n s e r t a u s s i l a s a u c e v i n a i g r e t t e p r é p a r é e à p a r t 
a v e c l e s a s p e r g e s , l e s c h o u x - f l e u r s , l e s p o i s s o n s b o u i l ­
l i s , e t c . O n s e r t é g a l e m e n t u n e s a u c e v i n a i g r e t t e 
a v e c l a t ê t e d e v e a u , m a i s a d d i t i o n n é e d e p e r s i l e t 
d ' o i g n o n h a c h é s e t l i é e , q u e l q u e f o i s , a v e c d e l a c e r ­
v e l l e d e v e a u b r o y é e . 

S a u c e V i n c e n t . — A j o u t e r à d e l a m a y o n n a i s e u n e 
p u r é e d ' h e r b e s v e r t e s ( o s e i l l e , p e r s i l , c e r f e u i l , c r e s s o n , 
c i b o u l e t t e e t p i m p r e n e l l e ) e t d e s j a u n e s d ' œ u f s d u r s 
h a c h é s ( o n p e u t a u s s i a j o u t e r à c e t t e s a u c e l e s b l a n c s 
d ' œ u f s d u r s h a c h é s ) . 

S A U C E R . — A r r o s e r d e s a u c e . E n t o u r e r u n m e t s 
d r e s s é d ' u n c o r d o n d e s a u c e . T r e m p e r l e p a i n d a n s l a 
s a u c e . 

S A U C I È R E . — P i è c e d e s e r v i c e d e t a b l e , e n p o r c e ­
l a i n e o u e n m é t a l , g é n é r a l e m e n t d e f o r m e o v a l e e t 
c r e u s e . 

L e s s a u c i è r e s e n a r g e n t s o n t o r d i n a i r e m e n t m u n i e s 
d ' u n d o u b l e f o n d q u e l ' o n f a i t c h a u f f e r . 

S A U C I S S E . — C e m o t v i e n t d u l a t i n salsisium, d e 
salsus, s a l é . I l s e m b l e d o n c i n d i q u é , p a r c e t t e é t y m o -
l o g i e , q u e l ' o n p e u t f a i r e d e s s a u c i s s e s a v e c t o u t e s 
s o r t e s d e v i a n d e s salées, c e q u i e s t e x a c t d ' a i l l e u r s , 
m a i s c e s a p p r ê t s n e s o n t a i n s i a p p e l é s s a u c i s s e s q u e 
p a r e x t e n s i o n , c e t t e a p p e l l a t i o n s ' a p p l i q u a n t p l u s 
s p é c i a l e m e n t a u x v i a n d e s d e p o r c h a c h é e s , m i s e s e n 
b o y a u x . 

L e s s a u c i s s e s d e d i v e r s e s s o r t e s s o n t h a b i t u e l l e m e n t 

a c h e t é e s , p r ê t e s , d a n s l e s c h a r c u t e r i e s o u c h e z l e s 
m a r c h a n d s d e c o m e s t i b l e s . 

L e s s a u c i s s e s o r d i n a i r e s , c e l l e s f a i t e s a v e c d u p o r c 
f r a i s , s e f o n t l o n g u e s o u p l a t e s . C e s d e r n i è r e s s o n t 
c o m m u n é m e n t a p p e l é e s crépinettes. 

H a b i t u e l l e m e n t , c e s m e n u e s p i è c e s d e c h a r c u t e r i e 
s e f o n t g r i l l e r . O n p e u t a u s s i l e s f a i r e s a u t e r a u 
b e u r r e o u à l a g r a i s s e , o u e n c o r e l e s f a i r e p o c h e r . O n 
t r a i t e s u r t o u t a i n s i l e s s a u c i s s e s s è c h e s o u l e s s a u ­
c i s s e s f u m é e s d u g e n r e d e c e l l e s d e F r a n c f o r t , d e 
S t r a s b o u r g , d ' E s p a g n e ( c h o r i z o s ) , d e V i e n n e , e t c . 
V o i r l e s r e c e t t e s d e s s a u c i s s e s a u t r e s q u e l e s s a u ­
c i s s e s é t r a n g è r e s a u m o t P O R C . 

C h a i r à s a u c i s s e s . — V. P O R C , saucisses de porc. 

S A U C I S S E S D E F A B R I C A T I O N É T R A N G È R E . — 
E n p l u s d e s s a u c i s s e s a n g l a i s e s , s a u c i s s e s q u i s o n t 
d ' u n e m p l o i c o u r a n t c h e z n o u s , o n p e u t t r o u v e r , 
c h e z u n g r a n d n o m b r e d e m a r c h a n d s d e c o m e s t i b l e s 
p a r i s i e n s , d i v e r s e s a u t r e s s a u c i s s e s , f r a î c h e s , s è c h e s 
o u f u m é e s , q u i s o n t f a b r i q u é e s d a n s d ' a u t r e s p a y s 
d ' E u r o p e . 

S a u c i s s e s à l 'a i l o u K n o b l a u c h w ü r s t e . — S e f o n t 
e n m e n u s d e p o r c , a v e c f a r c e c o m p o s é e d e p o r c , g r a s 
e t m a i g r e , a s s a i s o n n é e d e s e l , p o i v r e , é p i c e s e t a i l 
p i l é . 

S a u c i s s e s a n g l a i s e s , d i t e s d e C a m b r i d g e . — C e s 
s a u c i s s e s , t r è s r é p u t é e s e n A n g l e t e r r e , s e t r o u v e n t , 
e n F r a n c e , d a n s t o u t e s l e s m a i s o n s d e c o m e s t i b l e s . 

O n l e s f a i t g r i l l e r c o m m e l e s s a u c i s s e s l o n g u e s 
o r d i n a i r e s . S e s e r v e n t a c c o m p a g n é e s d e p u r é e d e 
p o m m e s d e t e r r e . 

S a u c i s s e s d ' A u g s b o u r g o u A u g s b u r g e r w i i r s t e . 
— F a i t e s e n m e n u s d e b o e u f , a v e c f a r c e d e m a i g r e 
d e p o r c , h a c h é e g r o s s i è r e m e n t , m é l a n g é e d e l a r d 
c o u p é e n p e t i t s d é s , a s s a i s o n n é e a v e c s e l , p o i v r e , 
g i r o f l e , m u s c a d e , s a l p ê t r e . C e s s a u c i s s e s , a p r è s a v o i r 
s é c h é , s o n t m i s e s à f u m e r l é g è r e m e n t e t p r e s q u e à 
f r o i d . O n l e s f a i t p o c h e r à l ' e a u . 

S a u c i s s e s d e b œ u f à b o u i l l i r o u R i n d f l e i s c h k o c h ­
w ü r s t e . — S o n t f a i t e s e n m e n u s d e b œ u f a v e c f a r c e 
c o m p o s é e d e 3 p a r t i e s d e v i a n d e m a i g r e d e b œ u f e t 
d e 2 p a r t i e s d e l a r d g r a s f r a i s , a s s a i s o n n é e d e s e l , 
p o i v r e , c o r i a n d r e , s a l p ê t r e . L e s s a u c i s s e s s o n t l i é e s e n 
b o u c l e s d e d e u x . O n l e s f a i t s é c h e r 4 8 h e u r e s . S o n t 
p o c h é e s 1 0 m i n u t e s à l ' e a u . 

S a u c i s s e s à b o u i l l i r o u K o c h w ü r s t e l o u M e t t ­
w ü r s t e . — S o n t f a i t e s e n m e n u s d e b œ u f a v e c 
f a r c e c o m p o s é e d e m a i g r e d e p o r c e t d e l a r d g r a s 
f r a i s , a s s a i s o n n é e d e s e l , p o i v r e , s a l p ê t r e . C e s s a u ­
c i s s e s s e f o n t p o c h e r à l ' e a u . 

S a u c i s s e s d e c e r v e l l e o u G e h i r n w ü r s t e . — 
F a i t e s e n m e n u s d e p o r c , a v e c f a r c e c o m p o s é e p a r 
p a r t i e s é g a l e s d e c e r v e l l e d e p o r c ( c u i t e à l ' e a u 
s a l é e e t a c i d u l é e ) e t v i a n d e d e p o r c ( m o i t i é g r a s s e e t 
m o i t i é m a i g r e ) , a s s a i s o n n é e d e s e l , p o i v r e e t m a c i s . 

Saucisses fumées servies avec salade de concombre, tomate 
et céleri-rave. [Phot. Claire.) 



L e s s a u c i s s e s , l i é e s e n a n n e a u x , s o n t p o c h é e s 5 m i ­
n u t e s à l ' e a u b o u i l l a n t e , p u i s , u n e f o i s r e f r o i d i e s , 
s o n t m i s e s à c u i r e a u b e u r r e . 

• S a u c i s s e s c r o q u a n t e s o u K n a c k w i i r s t e . — S e 
f o n t e n m e n u s d e p o r c a v e c f a r c e c o m p o s é e d e 5 p a r ­
t i e s d e m a i g r e d e p o r c , 3 p a r t i e s d e v i a n d e d e b œ u f , 
2 p a r t i e s d e l a r d f r a i s , a s s a i s o n n é e d e s e l , c u m i n , a i l 
e t s a l p ê t r e . 

L e s s a u c i s s e s s o n t l i é e s e n b o u c l e s d e d e u x . O n 
l e s f a i t s é c h e r 4 J o u r s , p u i s o n l e s f u m e à f r o i d . S e 
f o n t p o c h e r 1 0 m i n u t e s à l ' e a u . 

S a u c i s s e s d e f r a i s e d e v e a u o u W i i r s t e v o n K a l b s -
g e k r ô s e . — S e f o n t e n m e n u s d e p o r c a v e c d e l a 
f r a i s e d e v e a u l a v é e , b l a n c h i e , p a s s é e a u v i n a i g r e e t 
c u i t e a u c o u r t - b o u i l l o n a r o m a t i s é , h a c h é e f i n e m e n t , 
a s s a i s o n n é e d e s e l , p o i v r e , m u s c a d e , l i é e ( p o u r u n k g , 
d e 2 œ u f s e t u n d é c i l i t r e e t d e m i d e c r è m e f r a î c h e ) . 
P a i r e p o c h e r 1 0 m i n u t e s . U n e f o i s r e f r o i d i e s , c e s s a u ­
c i s s e s s o n t p a s s é e s a u b e u r r e . 

S a u c i s s e s d e F r a n c f o r t o u F r a n k f u r t e r w i i r s t e . 
— L e s s a u c i s s e s d e F r a n c f o r t , s p é c i a l i t é a l l e m a n d e , 
s o n t e m p l o y é e s l e p l u s s o u v e n t c o m m e g a r n i t u r e d e 
c h o u c r o u t e . O n l e s s e r t a u s s i c h a u d e s , e n h o r s -
d ' œ u v r e , a v e c r a i f o r t r â p é . E l l e s s o n t f a i t e s a v e c 
f a r c e c o m p o s é e d e v i a n d e m a i g r e d e b œ u f p a r é e , 
d é g r a i s s é e e t b i e n b a t t u e , e t c h a i r d e p o r c . O n 
a j o u t e u n p e u d e s a l p ê t r e a f i n d ' o b t e n i r u n e c o u ­
l e u r u n p e u r o s é e . C e s s a u c i s s e s s o n t l i é e s d e u x à 
d e u x e t f u m é e s . O n l e s f a i t p o c h e r à l ' e a u . 

P l o n g e r l e s s a u c i s s e s d a n s d e l ' e a u b o u i l l a n t e . 
C o u v r i r l a c a s s e r o l e ; l a i s s e r p o c h e r à é b u l l i t i o n 
i m p e r c e p t i b l e p e n d a n t 1 0 m i n u t e s . 

E g o u t t e r e t s e r v i r s u i v a n t i n d i c a t i o n d e r e c e t t e . 
Nota. — L e s s a u c i s s e s d e F r a n c f o r t p e u v e n t ê t r e 

s e r v i e s a c c o m p a g n é e s d e g a r n i t u r e s d i v e r s e s , t e l l e s 
q u e p u r é e d e p o m m e s d e t e r r e o u d ' a u t r e s l é g u m e s 
f é c u l e n t s ; c h o u x v e r t s o u r o u g e s b r a i s é s ; h a r i c o t s 
b l a n c s o u r o u g e s ; l e n t i l l e s e t a u t r e s l é g u m i n e u s e s 
p r é p a r é e s a u g r a s . 

S a u c i s s e s a u g r u a u o u G r ü t z w ü r s t e . — S e f o n t 
e n m e n u s d e p o r c , e n b o u t s d e 1 0 c e n t i m è t r e s , a v e c 
f a r c e c o m p o s é e d e g r u a u c u i t a u b o u i l l o n a r o m a t i s é 
e t d e c o u e n n e s f r a î c h e s d e p o r c u n p e u g r a s s e s , c u i t e s 
e t h a c h é e s , a s s a i s o n n é e d e s e l , p o i v r e , m a c i s , z e s t e 
d e c i t r o n h a c h é . T r e m p e r c e s s a u c i s s e s 3 m i n u t e s 
d a n s d e l ' e a u b o u i l l a n t e ; l e s é g o u t t e r e t e s s u y e r e t 
l e s p a s s e r a u b e u r r e . 

S a u c i s s e s m a d r i l è n e s . — • S o n t f a i t e s e n p e t i t s 
b o y a u x d e b œ u f , a v e c f a r c e c o m p o s é e d e v e a u , l a r d 
g r a s f r a i s , f i l e t s d e s a r d i n e s à l ' h u i l e . C e s s a u c i s s e s 
s o n t a t t a c h é e s e n f o r m e d ' a n n e a u . O n l e s f a i t p o ­
c h e r 1 0 m i n u t e s d a n s d u f o n d s b l a n c d e v e a u , p u i s , 
u n e f o i s r e f r o i d i e s , o n l e s f a i t r i s s o l e r a u b e u r r e . 

S a u c i s s e s d e N u r e m b e r g o u N ü r n b e r g e r w ü r s t e . 
— F a i t e s e n m e n u s d e p o r c a v e c f a r c e m a i g r e d e 
p o r c , a s s a i s o n n é e a v e c s e l , p o i v r e , t h y m , m u s c a d e , 
m a r j o l a i n e , a d d i t i o n n é e d e l a r d g r a s c o u p é e n p e t i t s 
d é s , p a r f u m é e a u k i r s c h . F i c e l é e s p a r m o r c e a u x d e 
100 g r a m m e s c h a c u n . C e s s a u c i s s e s s o n t c u i t e s a u 
b e u r r e , à l a p o ê l e . 

S a u c i s s e s d ' O x f o r d . — C e s s a u c i s s e s , q u i s o n t 

f o r t e m e n t a s s a i s o n n é e s e t c o n d i m e n t é e s , s o n t t r è s 
a p p r é c i é e s p a r l e s A n g l a i s . O n l e s p r é p a r e , g r i l l é e s 
ou p o c h é e s , c o m m e l e s Saucisses de Cambridge. 

S a u c i s s e s d e P o l o g n e o u P o l n i s c h e w ü r s t e . — 
S e f o n t e n m e n u s d e p o r c , e n m o r c e a u x d e 2 5 0 g r a m ­
m e s , a v e c u n e f a r c e c o m p o s é e d e d e u x t i e r s d e m a i g r e 
d e p o r c , u n t i e r s d e g r a s , a s s a i s o n n é e d e s e l , p o i v r e , 
p i m e n t , g i r o f l e , l i é e a u s a n g d e p o r c ( 2 d l a u k g ) . C e s 
s a u c i s s e s , a p r è s a v o i r é t é s é c h é e s , s o n t m i s e s à f u m e r . 
O n l e s f a i t p o c h e r à l ' e a u . 

S a u c i s s e s r o y a l e s o u K ö n i g s w ü r s t e . — F a i t e s 
e n b o y a u x d e p o r c a v e c u n e f a r c e c o m p o s é e p a r p a r ­
t i e s é g a l e s d e c h a i r d e v o l a i l l e e t d e c h a i r d e p e r d r i x . 
O n a j o u t e à c e t t e f a r c e d e s t r u f f e s e t d e s c h a m p i ­
g n o n s h a c h é s ; o n l a l i e a u x œ u f s , o n l ' a s s a i s o n n e d e 
s e l , p o i v r e e t m a c i s , e t o n l a p a r f u m e a u v i n d u R h i n . 

C e s s a u c i s s e s , q u i d o i v e n t ê t r e f a i t e s u n p e u g r o s ­
s e s , s o n t c u i t e s d a n s u n f o n d s d e b r a i s a g e , p u i s , u n e 
f o i s r e f r o i d i e s , s o n t d é t a i l l é e s e n t r a n c h e s c o m m e l e 
s a u c i s s o n e t s e r v i e s c o m m e h o r s - d ' œ u v r e . 

S a u c i s s e s d e V i e n n e . — S p é c i a l i t é a u t r i c h i e n n e . 
S e t r o u v e n t t o u t e s p r ê t e s c h e z l e s m a r c h a n d s d e 
c o m e s t i b l e s . O n l e s p r é p a r e c o m m e l e s s a u c i s s e s f u ­
m é e s d e F r a n c f o r t e t o n l e s a c c o m p a g n e d e s m ê m e s 
g a r n i t u r e s . 

W ü r s t c h e n . — P e t i t e s s a u c i s s e s q u i s o n t f a i t e s e n 
m e n u s d e m o u t o n a v e c f a r c e c o m p o s é e d e d e u x p a r ­
t i e s d e m a i g r e d e p o r c , u n e p a r t i e d e v e a u e t u n e 
p a r t i e d e g o r g e d e p o r c , a s s a i s o n n é e d e s e l , p o i v r e , 
p i m e n t e t c a r d a m o m e , m o u i l l é e d e v i n d u R h i n . L e s 
s a u c i s s e s s o n t f i c e l é e s p a r b o u c l e s , o n l e s f a i t p o c h e r 
3 m i n u t e s à l ' e a u s a l é e p u i s , u n e f o i s r e f r o i d i e s , o n 
l e s f a i t g r i l l e r . 

S A U C I S S O N . — I l e x i s t e u n e g r a n d e v a r i é t é d e 
s a u c i s s o n s , l e s u n s f a b r i q u é s e n F r a n c e , e t c e u x - l à 
s o n t n o m b r e u x e t t o u s t r è s s a v o u r e u x , l e s a u t r e s , n o n 
m o i n s n o m b r e u x , f a b r i q u é s d a n s l e s a u t r e s p a y s 
d ' E u r o p e . 

P a r m i l e s s a u c i s s o n s f r a n ç a i s l e s p l u s r é p u t é s , à 
c o n s o m m e r s e c s , n o u s c i t e r o n s c e u x d e L y o n , d ' A r l e s , 
d e L o r r a i n e , d e B r e t a g n e , d e M o r t a g n e , d e S t r a s b o u r g , 
d e L u c h o n , e t c . 

P a r m i l e s s a u c i s s o n s p r é p a r é s à l ' é t r a n g e r , i l f a u t 
m e n t i o n n e r s u r t o u t c e u x c o n f e c t i o n n é s e n I t a l i e , 
t e l s c e u x d e M i l a n , d e B o l o g n e , d e F l o r e n c e e t a u s s i , 
c a r c e t a p p r ê t c o n s t i t u e é g a l e m e n t u n e f a ç o n d e s a u ­
c i s s o n , l a m o r t a d e l l e d e B o l o g n e . 

O n c l a s s e a u s s i d a n s l a c a t é g o r i e d e s s a u c i s s o n s 
c e r t a i n e s p r é p a r a t i o n s d e c h a r c u t e r i e t e l l e s q u e l e s 
s a l a m i s ( d ' I t a l i e , d ' A l l e m a g n e , d e S u i s s e o u d ' a u t r e s 
p a y s d ' E u r o p e ) e t l e s c e r v e l a s f a b r i q u é s e n F r a n c e 
e t à l ' é t r a n g e r . M a i s c e s d e r n i e r s n e s e c o n s o m m e n t 
p a s c r u s , c o m m e l e s s a u c i s s o n s p r o p r e m e n t d i t s ; o n 
l e s f a i t p o c h e r , p o u r l e s s e r v i r c o m m e h o r s - d ' œ u v r e , 
f r o i d s o u c h a u d s , e t o n l e s u t i l i s e c o m m e é l é m e n t d e 
p o t é e s . 

L a f a b r i c a t i o n d e s s a u c i s s o n s e t s a u c i s s e s e s t , e n 
F r a n c e , s é v è r e m e n t r é g l e m e n t é e . C e s p r é p a r a t i o n s n e 
d o i v e n t ê t r e f a i t e s q u ' a v e c d e l a v i a n d e d e p o r c , 
m a i g r e e t g r a s s e , v i a n d e à l a q u e l l e o n p e u t a j o u t e r , 
e t s e u l e m e n t p o u r c e r t a i n e s s p é c i a l i t é s , d e l a v i a n d e 
d e b œ u f , d e v e a u o u d e m o u t o n . 

Q u e l q u e s v a r i é t é s d e s a u c i s s o n s : 
1. Saucisson de m é n a g e ; 2. Saucisson de Par ia ; 3. Saucisson de Lyon; 4. Saucisson d 'Ar les ; 5. Lonzo de Corse; 6. Salami dano i s ; 7. Salami 

de M i l a n ; 8. Salami hongrois. 



T o u s l e s s a u c i s s o n s d a n s l a f a r c e d e s q u e l s e n t r e n t 
d e s v i a n d e s d e c h e v a l , d ' â n e o u d e m u l e t , o u q u i s o n t 
p l u s o u m o i n s f é c u l e s , d o i v e n t p o r t e r d e s é t i q u e t t e s 
m e n t i o n n a n t n e t t e m e n t c e s p a r t i c u l a r i t é s . 

L e s s a u c i s s o n s s e c s , t e l s q u e c e u x d e L y o n , d ' A r l e s , 
d e m é n a g e , d e m o n t a g n e e t a u t r e s d e m ê m e g e n r e 
s e c o n s o m m e n t c r u s , e n h o r s - d ' œ u v r e . 

L e s s a u c i s s o n s - c e r v e l a s , d e P a r i s , d e L y o n , d e N a n c y 
e t a u t r e s , s o n t m i s à p o c h e r à l ' e a u e t s e c o n s o m m e n t 
c h a u d s o u f r o i d s , t o u j o u r s e n g u i s e d e h o r s - d ' œ u v r e . 

L e s m o r t a d e l l e s e t l e s s a l a m i s s e c o n s o m m e n t t e l s 
q u e l s , t o u j o u r s c o m m e h o r s - d ' œ u v r e . 

S a u c i s s o n - c e r v e l a s d e P a r i s . — S e p r é p a r e a v e c 
f a r c e s e m b l a b l e à c e l l e i n d i q u é e c i - d e s s o u s , a s s a i s o n ­
n é e , a u k i l o , d e 4 0 g r a m m e s d e s e l , 2 g r a m m e s d e 
p o i v r e , u n g r a m m e d e p i m e n t s b r o y é s , u n g r a m m e 
d e s a l p ê t r e . E n t o n n e r c o m m e i l e s t d i t c i - d e s s o u s . 
D i v i s e r e n b o u t s d e m ê m e l o n g u e u r . S u s p e n d r e l e s 
s a u c i s s o n s a u d e s s u s d u f o u r n e a u p e n d a n t u n j o u r 
o u d e u x , p o u r l e s f a i r e s é c h e r e t r o u g i r . 

P a i r e p o c h e r l e s s a u c i s s o n s à l ' e a u . 

S a u c i s s o n - c e r v e l a s o r d i n a i r e . — P a r e r e t d é n e r -
v e r a v e c s o i n d e l a v i a n d e d e p o r c f r a i s m a i g r e . 
H a c h e r g r o s s i è r e m e n t c e t t e 
c h a i r . L u i a j o u t e r , p o u r 5 k i l o s 
d e v i a n d e m a i g r e , u n k i l o d e 
l a r d f r a i s h a c h é m e n u . 

A s s a i s o n n e r c e t t e c o m p o s i t i o n 
a v e c , p a r k i l o d e f a r c e , 2 5 g r a m ­
m e s d e s e l , 2 g r a m m e s d e p o i v r e 
e t u n g r a m m e d e s a l p ê t r e . 

B i e n m a n i e r c e t t e f a r c e . L ' e n ­
t o n n e r d a n s d e s b o y a u x d r o i t s 
d e b œ u f . D i v i s e r p a r b o u t s d e 
2 0 à 3 0 c e n t i m è t r e s , e n f i c e l a n t 
c h a q u e b o u t . 

F a i r e f u m e r l é g è r e m e n t . 
Cuisson. — F a i r e p o c h e r à 

l ' e a u o u d a n s u n b o u i l l o n l é g e r , 
e n c o m p t a n t d e 3 0 à 4 5 m i n u ­
t e s , s e l o n l a g r o s s e u r d e s s a u ­
c i s s o n s . 

S e s e r t c h a u d ( a c c o m p a g n é 
g é n é r a l e m e n t d ' u n e s a l a d e d e 
p o m m e s d e t e r r e ) , o u f r o i d , 
c o m m e l e s a u c i s s o n s e c . 

S a u c i s s o n d e L y o n ( s e c ) . — 
O n e m p l o i e , p o u r f a i r e c e s a u ­
c i s s o n , d e l a v i a n d e d e j a m b o n 
d e p o r c f r a i s b i e n p a r é e e t d é ­
g r a i s s é e . O n h a c h e c e t t e v i a n d e , 
e t , p e n d a n t l e h a c h a g e , o n l ' a s ­
s a i s o n n e a v e c , a u k i l o , 4 5 g r a m ­
m e s d e s e l , e t 2 g r a m m e s d e p o i v r e . 

O n a j o u t e à c e t t e f a r c e , p o u r c h a q u e k i l o , 1 3 5 g r a m ­
m e s d e l a r d o n s g r a s d e 7 m i l l i m è t r e s c a r r é s , p r i s 
d a n s u n e p i è c e d e l a r d g r a s t r è s f e r m e , s a l é e à s e c 
d e p u i s 1 0 j o u r s . 

A j o u t e r à c e m é l a n g e , p a r k i l o , u n g r a m m e d e 
p o i v r e b l a n c e n g r a i n s e t u n e p o i n t e d ' a i l . 

E n t o n n e r c e t t e c o m p o s i t i o n d a n s d e s b o y a u x g r a s 
d e p o r c e t a t t a c h e r l e s b o y a u x p a r b o u t s d e 4 5 c e n t i ­
m è t r e s . 

A c c r o c h e r l e s s a u c i s s o n s d a n s l e s é c h o i r o ù o n l e s 
l a i s s e r a 4 8 h e u r e s . 

R e s s e r r e r l a f a r c e d e s s a u c i s s o n s e n l a r e p o u s s a n t à 
c h a q u e e x t r é m i t é . A t t a c h e r à n o u v e a u . F i c e l e r l e s 
s a u c i s s o n s e n t o u s s e n s , d e f a ç o n à l e s o b t e n i r d e 
f o r m e t r è s d r o i t e . 

L e s s u s p e n d r e d a n s l e s é c h o i r o ù o n l e s l a i s s e r a 
p e n d a n t t r o i s o u q u a t r e m o i s , j u s q u ' à c e q u ' i l s 
s o i e n t d e v e n u s t r è s s e c s . 

Nota. — O n p e u t a d d i t i o n n e r l a v i a n d e d e p o r c 
a v e c d u b œ u f b i e n d é n e r v é e t p a r é . C e t t e a d d i t i o n 
h â t e l e s é c h a g e d e s s a u c i s s o n s e t n e n u i t p a s à l a 
q u a l i t é . 

L e s a u c i s s o n d e L y o n s e c o n s o m m e c r u , c o m m e 
h o r s - d ' œ u v r e . 

S a u c i s s o n d e m é n a g e , d i t s a u c i s s o n v i e u x . — C e 

Sauc issons de Lyon. Le saucisson placé au 
milieu est dénommé rosette; les deux sauc i s ­

sons plus courts sont appelés Jésus. 

s a u c i s s o n s e p r é p a r e d a n s d e s c h a u d i n s d e p o r c , a v e c 
u n e f a r c e c o m p o s é e d e v i a n d e m a i g r e d e p o r c , h a c h é e 
o u c o u p é e a u c o u t e a u , a s s a i s o n n é e , p a r k i l o d e f a r c e , 
a v e c 4 5 g r a m m e s d e s e l , 3 g r a m m e s d e p o i v r e , u n 
g r a m m e d e p o i v r e e n g r a i n , u n e p o i n t e d ' a i l , u n ' 
g r a m m e d e s a l p ê t r e . 

L e s c h a u d i n s é t a n t r e m p l i s , l e s f i c e l e r d a n s l e u r 
l o n g u e u r e t d a n s l e u r c i r c o n f é r e n c e . L e s s u s p e n d r e 
d a n s l e s é c h o i r . 

A u b o u t d e t r o i s à q u a t r e s e m a i n e s , l e b o y a u d e ­
v i e n t r o s e à l a s u r f a c e e t e s t p a r t i e l l e m e n t r e c o u v e r t 
d e t a c h e s b l a n c h e s , c e q u i i n d i q u e q u e l e s s a u c i s s o n s 
o n t f l e u r i e t s o n t r é u s s i s . 

C e s a u c i s s o n s e c o n s o m m e t e l q u e l , l o r s q u ' i l e s t 
b i e n s e c . 

S A U G E . — N o m d e d i v e r s e s l a b i é e s , d ' o d e u r b a l ­
s a m i q u e , d e s a v e u r a r o m a t i q u e e t l é g è r e m e n t a m è r e . 
p a r m i l e s q u e l l e s : l a grande sauge, à t i g e s r a m e u s e s , 
à f e u i l l e s o b l o n g u e s é p a i s s e s e t v e l u e s , d e c o u l e u r 
v e r t c e n d r é ; la petite sauge de Provence à f e u i l l e s 
p l u s p e t i t e s , p l u s b l a n c h e s , à o d e u r p l u s p r o n o n c é e , 
q u i e s t l ' e s p è c e l a p l u s e s t i m é e ; l a sauge d e Catalogne, 
p l u s p e t i t e e n c o r e . C e s d i v e r s e s e s p è c e s s o n t e m ­

p l o y é e s e n i n f u s i o n a r o m a t i q u e 
e t a n t i s u d o r i f i q u e ; e l l e s e n t r e n t 
d a n s l a c o m p o s i t i o n d u v i n a i g r e 
a r o m a t i q u e , d e l ' a l c o o l a t v u l n é ­
r a i r e , e t c . 

L a s a u g e e s t a u s s i e m p l o y é e e n 
c u i s i n e ; o n l ' u t i l i s e p o u r a r o m a ­
t i s e r l e s m a r i n a d e s e t l e s f a r c e s : 
o n e n p i q u e l e s v i a n d e s d e p o r c 
d e v a n t ê t r e r ô t i e s ; o n e n e n v e ­
l o p p e l e s p e t i t s o i s e a u x , l e s g r i ­
v e s s u r t o u t . O n l ' a j o u t e a u s s i à 
c e r t a i n s l é g u m e s v e r t s , h a r i c o t s , 
f è v e s , p e t i t s p o i s , p o u r l e s p a r ­
f u m e r . O n e n f a i t e n f i n d e s b e i ­
g n e t s d ' e n t r e m e t s . L e s C h i n o i s , 
d i t - o n , m é l a n g e n t l a s a u g e à l e u r 
t h é . D a n s c e r t a i n e s r é g i o n s d u 
n o r d d e l ' E u r o p e o n c o n s o m m e 
l e s j e u n e s p o u s s e s e n s a l a d e . 

S a u g e s c l a r é e o u o r v a l e . — 
V a r i é t é d e s a u g e e m p l o y é e p o u r 
l a f a b r i c a t i o n d u v e r m o u t h d e 
T u r i n . 

S A U M O N . — P o i s s o n m i g r a ­
t e u r , v i v a n t d a n s l a m e r , m a i s 
f r a y a n t d a n s l ' e a u d o u c e ; à 
l ' é p o q u e d u f r a i , i l r e m o n t e c e r ­
t a i n s c o u r s d ' e a u , e n n o m b r e 
p a r f o i s c o n s i d é r a b l e . 

L e s s a u m o n s n e p r e n n e n t a u ­
c u n e n o u r r i t u r e a u s s i l o n g t e m p s q u ' i l s s o n t d a n s 
l ' e a u d o u c e , a u s s i l e u r c h a i r e s t - e l l e p l u s s è c h e e t 
m o i n s b o n n e a p r è s l e f r a i , l o r s q u ' i l s r e d e s c e n d e n t 
v e r s l a m e r . 

N é d a n s l e s r i v i è r e s , l e j e u n e s a u m o n s ' y d é v e ­
l o p p e t o u t d ' a b o r d , s a n s t r o p s ' é l o i g n e r d u l i e u d e 
s a n a i s s a n c e p e n d a n t q u e l q u e s s e m a i n e s . P u i s , d e s ­
c e n d a n t l e f i l d e l ' e a u , i l g a g n e l e s p r o f o n d e u r s d e 
l a m e r o ù , g r â c e à l ' a b o n d a n t e n o u r r i t u r e q u ' i l y 
t r o u v e , i l a c q u i e r t r a p i d e m e n t u n g r a n d d é v e l o p p e ­
m e n t . 

L a n o u r r i t u r e d u s a u m o n , l o r s q u ' i l e s t d a n s l e s p r o ­
f o n d e u r s d e l a m e r , s e c o m p o s e p r i n c i p a l e m e n t d ' œ u f s 
d ' é c h i n i d e s e t d e h a r e n g s . 

L e s a u m o n p e u t v i v r e s a n s a l l e r à l a m e r . D e s f a i t s 
d e c e g e n r e s o n t o b s e r v é s e n N o r v è g e e t e n S u è d e , 
o ù c e p o i s s o n h a b i t e l e s e a u x d o u c e s d e c e r t a i n s 
l a c s ; p e n d a n t l ' h i v e r , e t a u p r i n t e m p s , i l r e m o n t e 
d a n s l e s r i v i è r e s p o u r f r a y e r . 

I l r e t o u r n e p l u s t a r d d a n s l e s l a c s p o u r s ' y r e f a i r e , 
t o u t c o m m e l e s a u m o n d e s a u t r e s r i v i è r e s r e t o u r n e à 
l a m e r . 

I l e n e s t d e m ê m e d a n s q u e l q u e s l a c s d u C a n a d a 
o ù h i v e r n e n t l e s s a u m o n s . M a i s c e s s a u m o n s s e d é ­
v e l o p p e n t b i e n m o i n s r a p i d e m e n t q u e c e u x q u i v o n t 
à l a m e r , e t l a q u a l i t é d e l e u r c h a i r e s t m o i n s b o n n e 



q u e c e l l e d e l e u r s c o n g é n è r e s q u i 
o n t s u i v i l e s l o i s n a t u r e l l e s d e l e u r 
e x i s t e n c e . 

L e s s a u m o n s q u i o n t a t t e i n t l e u r 
e n t i e r d é v e l o p p e m e n t m e s u r e n t d e 
u n m è t r e v i n g t c e n t i m è t r e s à u n 
m è t r e q u a r a n t e c e n t i m è t r e s d e l o n ­
g u e u r e t l e u r p o i d s e s t d e 5 à 
7 k i l o s . C ' e s t à l ' â g e d e s i x a n s 
e n v i r o n q u ' i l s a c q u i è r e n t c e t t e 
t a i l l e . 

E n E c o s s e , o n a p é c h é d e s s a u ­
m o n s q u i p e s a i e n t j u s q u ' à 3 5 k i l o s . 

O n c o n s e r v e l a c h a i r d u s a u m o n 
p a r s é c h a g e , f u m a i s o n o u p a r l e 
p r o c é d é A p p e r t . C e p o i s s o n s e p r é ­
p a r e e n t i e r , o u d é t a i l l é e n t r o n ç o n s o u e n d a r n e s 
o u t r a n c h e s . 

E n t i e r o u e n t r o n ç o n s , l e s a u m o n e s t l e p l u s s o u ­
v e n t c u i t d a n s u n c o u r t - b o u i l l o n a r o m a t i s é , e t s e r v i , 
c h a u d o u f r o i d , a v e c , p o u r l e p o i s s o n c h a u d , l ' u n e 
o u l ' a u t r e d e s s a u c e s h a b i t u e l l e m e n t s e r v i e s a v e c l e s 
p o i s s o n s c u i t s a u c o u r t - b o u i l l o n , t e l l e s q u e : a n c h o i s , 
b e u r r e , c â p r e s , c r e v e t t e s , h o m a r d , m o u s s e l i n e , N a n -
t u a , r a v i g o t e , v é n i t i e n n e , e t c . 

L e s a u m o n f r o i d e s t a c c o m p a g n é d e s a u c e s f r o i d e s 
t e l l e s q u e : m a y o n n a i s e , t a r t a r e , v e r t e , r é m o u l a d e , 
V i n c e n t , e t c . 

O n f a i t a u s s i b r a i s e r l e s a u m o n e n t i e r ( f a r c i o u 
n o n ) , c ' e s t - à - d i r e q u ' o n l e f a i t c u i r e à c o u r t m o u i l l e -
m e n t , d a n s d u f u m e t d e p o i s s o n f a i t a u v i n b l a n c ( o u 
a u v i n r o u g e ) . A i n s i p r é p a r é , l e s a u m o n e s t a c c o m ­
p a g n é d e g a r n i t u r e s d i v e r s e s , s i m p l e s o u c o m p o s é e s . 

L e s a u m o n e n t i e r o u d é t a i l l é e n t r o n ç o n s p e u t 
a u s s i ê t r e c u i t à l a b r o c h e . A i n s i p r é p a r é c e p o i s s o n 
e s t e x c e l l e n t . 

L e s d a r n e s o u t r a n c h e s d e s a u m o n s e p r é p a r e n t 
d ' u n e i n f i n i t é d e f a ç o n s . O n l e s f a i t c u i r e a u c o u r t -
b o u i l l o n , e t o n l e s s e r t a v e c l e s m ê m e s s a u c e s q u e 
c e l l e s i n d i q u é e s p o u r l e s a u m o n e n t i e r o u e n t r o n ­
ç o n s ; o n l e s f a i t g r i l l e r , o n l e s f a i t s a u t e r a u b e u r r e , 
o u o n l e s f a i t b r a i s e r . A i n s i c u i t e s , o n l e s a c c o m ­
p a g n e d e t o u t e s l e s g a r n i t u r e s i n d i q u é e s p o u r l e 
s a u m o n e n t i e r o u e n t r o n ç o n s . 

L e s a u m o n p e u t a u s s i ê t r e p r é p a r é e n f i l e t s , q u e 
l ' o n f a i t c u i r e e n t i e r s , b r a i s é s o u a u t r e m e n t , o u d é ­
t a i l l é s e n e s c a l o p e s , q u e l ' o n f a i t s a u t e r a u b e u r r e , 
q u e l ' o n a c c o m p a g n e d e s a u c e s e t d e g a r n i t u r e s d i ­
v e r s e s . 

L a c h a i r d u s a u m o n , q u i e s t r o s é e e t q u i d e v i e n t 
r o u g e à l a c u i s s o n , e s t e x t r ê m e m e n t d é l i c a t e . C e t t e 
c h a i r e s t a s s e z g r a s s e e t s o u v e n t u n p e u i n d i g e s t e . 

L e Crimped salmon, o u s a u m o n c i s e l é , e s t a i n s i 
n o m m é à c a u s e d u t r a i t e m e n t , d ' a i l l e u r s a s s e z b a r ­
b a r e , q u e l ' o n f a i t s u b i r à c e p o i s s o n s i t ô t a p r è s q u ' i l 
v i e n t d ' ê t r e c a p t u r é . 

C e t u s a g e , q u i s e p r a t i q u e s u r t o u t e n A n g l e t e r r e , 
c o n s i s t e à f a i r e s u r l a c h a i r d e l ' a n i m a l , a l o r s q u ' i l 
e s t e n c o r e v i v a n t , e t s u r l e s d e u x c ô t é s , u n e s é r i e 
d ' e n t a i l l e s a s s e z p r o f o n d e s , e s p a c é e s d e 3 c e n t i m è t r e s 
l e s u n e s d e s a u t r e s . 

L e s a u m o n e s t e n s u i t e p e n d u p a r l a q u e u e e t o n 
l e l a i s s e s a i g n e r — e t a g o n i s e r — p e n d a n t q u e l q u e s 
m i n u t e s . O n l ' i m m e r g e e n s u i t e p e n d a n t u n e h e u r e 
d a n s d e l ' e a u t r è s f r o i d e . 

L e s a m a t e u r s a n g l a i s a s s u r e n t q u e l a c h a i r d ' u n 
s a u m o n t r a i t é d e c e t t e f a ç o n — b a r b a r e , n o u s l e 
r é p é t o n s — e s t m e i l l e u r e e t p l u s f e r m e . 

N o u s s i g n a l o n s c e m o d e d e t r a i t e m e n t d u s a u m o n 
s a n s a u t r e m e n t e n r e c o m m a n d e r l ' u s a g e . 

L e c r i m p e d s a l m o n p e u t ê t r e p r é p a r é d e t o u t e s 
l e s m a n i è r e s i n d i q u é e s c i - a p r è s p o u r l e s a u m o n o r d i ­
n a i r e , m a i s s e p r é p a r e e n A n g l e t e r r e g é n é r a l e m e n t d e 
l a f a ç o n s u i v a n t e : 

P l o n g e r l e s a u m o n d a n s d e l ' e a u b o u i l l a n t e s a l é e . 
L e l a i s s e r b o u i l l i r p l u s o u m o i n s l o n g t e m p s , s e l o n s a 
g r o s s e u r . 

L ' é g o u t t e r , l e d r e s s e r s u r s e r v i e t t e , l e g a r n i r d e 
p e r s i l f r a i s , e t l e s e r v i r a v e c u n e s a u c e s p é c i a l e a u x 
p o i s s o n s b o u i l l i s ( h o m a r d , h o l l a n d a i s e o u p e r s i l ) e t 

S a u m o n . 

u n e s a u c i è r e r e m p l i e d e l ' e a u d a n s l a q u e l l e l e s a u ­
m o n a é t é c u i t . 

L e s v r a i s a m a t e u r s d u c r i m p e d s a l m o n p r é f è r e n t 
c e t t e e a u à t o u t e a u t r e s a u c e . E t , s e l o n l ' u s a g e a n ­
g l a i s , o n s e r t e n m ê m e t e m p s q u e l e s a u m o n u n e 
s a l a d e d e c o n c o m b r e s . 

M É T H O D E D E P R É P A R A T I O N . — Court-bouillon pour 

cuire l e saumon. — M e t t r e d a n s u n e c a s s e r o l e 
2 l i t r e s e t d e m i d ' e a u ; u n d é c i l i t r e d e v i n a i g r e ( o u 
l e j u s d ' u n c i t r o n ) ; 3 0 0 g r a m m e s d e c a r o t t e s e t 
2 5 0 g r a m m e s d ' o i g n o n s é m i n c é s f i n e m e n t ; 5 0 g r a m ­
m e s d e q u e u e s d e p e r s i l ; u n e f e u i l l e d e l a u ­
r i e r ; u n b r i n d e t h y m , e t 3 0 g r a m m e s d e g r o s s e l . 
F a i r e b o u i l l i r à p e t i t e é b u l l i t i o n p e n d a n t u n e h e u r e . 
1 0 m i n u t e s a v a n t d e r e t i r e r d e c u i s s o n a j o u t e r 1 0 
g r a m m e s d e p o i v r e e n g r a i n s . P a s s e r à l a p a s s o i r e 
f i n e e t f a i r e r e f r o i d i r a v a n t d ' e m p l o y e r . 

Cuisson du saumon entier au court-bouillon. -— 
P l a c e r l e p o i s s o n s u r l a g r i l l e d e l a s a u m o n i è r e . L e 
c o u v r i r a v e c l e c o u r t - b o u i l l o n f r o i d . A m e n e r l e l i ­
q u i d e à l ' é b u l l i t i o n . E c u m e r ; r e c u l e r l a s a u m o n i è r e 
s u r l e c o i n d u f o u r n e a u e t l a i s s e r p o c h e r l e p o i s s o n 
s a n s é b u l l i t i o n . 

Cuisson du saumon en darnes au court-bouillon. — 
L e s d a r n e s s e c u i s e n t d a n s u n c o u r t - b o u i l l o n p r é p a r é 
a i n s i q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s , m a i s e n m e t t a n t l e s 
d a r n e s d a n s l a c u i s s o n b o u i l l a n t e . C u i r e s u r l e c o i n 
d u f o u r n e a u , s a n s é b u l l i t i o n . 

Cuisson du saumon en tronçons au court-bouil­
lon. — P r o c é d e r a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e s a u m o n 
e n t i e r . 

Nota. — O n p e u t é g a l e m e n t f a i r e c u i r e l e s a u m o n , 
e n t i e r , e n t r o n ç o n s , o u e n d a r n e s , d a n s u n c o u r t -
b o u i l l o n p r é p a r é a v e c m o i t i é v i n b l a n c s e c e t m o i t i é 
e a u . O n a r o m a t i s e c e c o u r t - b o u i l l o n a v e c l e s m ê m e s 
l é g u m e s q u e c e u x i n d i q u é s p o u r l e c o u r t - b o u i l l o n 
o r d i n a i r e , m a i s p r é a l a b l e m e n t c u i t s a u b e u r r e , a v a n t 
d ' ê t r e m o u i l l é s . C e d e r n i e r c o u r t - b o u i l l o n a u v i n 
b l a n c s ' e m p l o i e s u r t o u t p o u r l e s s a u m o n s d e v a n t 
ê t r e s e r v i s f r o i d s e t q u e l ' o n f a i t r e f r o i d i r d a n s l e u r 
c u i s s o n . 

A t t e r e a u x d e s a u m o n . — S e p r é p a r e n t , a v e c m o r ­
c e a u x d e s a u m o n r a i d i s a u b e u r r e ( m a r i n e s p r é a l a ­
b l e m e n t a v e c h u i l e , j u s d e c i t r o n , p e r s i l h a c h é , s e l 
e t p o i v r e ) , e t c h a m p i g n o n s e s c a l o p e s , q u e l ' o n e n f i l e 
s u r d e s b r o c h e t t e s d e m é t a l . 

L e s a t t e r e a u x s o n t e n s u i t e e n r o b é s d e s a u c e V i l l e -
r o i (V. S A U C E S ) p u i s , u n e f o i s r e f r o i d i s , p a n é s à l ' a n ­
g l a i s e . 

O n l e s f a i t f r i r e à g r a n d e f r i t u r e , e t o n l e s s e r t 
t e l s q u e l s , g a r n i s d e p e r s i l f r i t , d e q u a r t i e r s d e c i t r o n , 
o u o n l e s a c c o m p a g n e d e g a r n i t u r e s d i v e r s e s . V . A T ­
T E R E A U X D I V E R S . 

B o r d u r e d e s a u m o n c r è m e g r a t i n . — S e p r é p a r e 
a v e c s a u m o n d e d e s s e r t e , c o m m e l a Bordure d e cabil­
laud crème gratin. V. C A B I L L A U D . 

B r o c h e t t e s d e s a u m o n . — E n f i l e r s u r d e s b r o ­
c h e t t e s d e m é t a l d e s m o r c e a u x d e s a u m o n d é t a i l l é s 
e n c a r r é s r é g u l i e r s , e n l e s a l t e r n a n t a v e c d e s c h a m p i ­
g n o n s , e s c a l o p e s u n p e u é p a i s e t p a s s é s a u b e u r r e . 

A s s a i s o n n e r l e s b r o c h e t t e s d e s e l e t p o i v r e ; l e s 
b a d i g e o n n e r d e b e u r r e f o n d u ; l e s r e c o u v r i r d e m i e 
d e p a i n f r a î c h e m e n t p a s s é e . L e s c u i r e s u r l e g r i l , à 
f e u d o u x . 



P o u r dé t a i l l e r l e s a u m o n on f a i t des t r a n c h e s t r a n s v e r s a l e m e n t depu i s l a t ê t e 
j u s q u ' à l a n a i s s a n c e d u b a s - v e n t r e , e n s u i t e l o n g i t u d i n a l e m e n t . 

l e s g a r n i r a v e c c h a i r d e s a u m o n . 
N a p p e r a v e c s a u c e M o r n a y . S a u ­
p o u d r e r d e p a r m e s a n . A r r o s e r d e 
b e u r r e f o n d u . F a i r e g r a t i n e r . 

C o q u i l l e s d e s a u m o n à l a M o r ­
n a y . — G a r n i r l e s c o q u i l l e s a v e c 
c h a i r d e s a u m o n . N a p p e r a v e c 
s a u c e M o r n a y ; s a u p o u d r e r d e p a r ­
m e s a n ; a r r o s e r d e b e u r r e f o n d u . 
F a i r e g r a t i n e r . 

C o q u i l l e s d e s a u m o n à l a p r o ­
v e n ç a l e . — G a r n i r l e s c o q u i l l e s 
a v e c c h a i r d e s a u m o n , o l i v e s 
é n o y a u t é e s e t c h a m p i g n o n s . N a p ­
p e r a v e c s a u c e p r o v e n ç a l e . S a u ­
p o u d r e r d e c h a p e l u r e b l o n d e , a r ­
r o s e r d ' h u i l e . F a i r e g r a t i n e r . A u 
s o r t i r d u f o u r , m e t t r e s u r c h a q u e 
c o q u i l l e u n f i l e t d ' a n c h o i s r o u l é e n 
a n n e a u e t s a u p o u d r e r d e p e r s i l 
h a c h é . 

D r e s s e r s u r p l a t d e s e r v i c e . A r r o s e r d e b e u r r e à l a 
m a i t r e d ' h ô t e l m i - f o n d u ( o u s e r v i r a v e c c e b e u r r e à 
p a r t ) . 

G a r n i r d e p e r s i l f r a i s e t e n t o u r e r d e d e m i - t r a n c h e s 
d e c i t r o n c a n n e l é e s . 

Nota. — L e s b r o c h e t t e s d e s a u m o n p e u v e n t ê t r e 
s e r v i e s a v e c , à p a r t , l ' u n e o u l ' a u t r e d e s s a u c e s s p é ­
c i a l e s a u x p o i s s o n s g r i l l é s . V . S A U C E S . 

B r o c h e t t e s d e s a u m o n f r i t e s . — P r é p a r e r l e s b r o ­
c h e t t e s a i n s i q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s , m a i s e n f a i s a n t 
l é g è r e m e n t r a i d i r l e s m o r c e a u x d e s a u m o n a u b e u r r e 
a v a n t d e l e s e m b r o c h e r . P a n e r l e s b r o c h e t t e s à l ' œ u f 
e t à l a m i e d e p a i n . 

F r i r e à g r a n d e f r i t u r e ; d r e s s e r s u r s e r v i e t t e ; g a r n i r 
d e p e r s i l f r i t e t d e q u a r t i e r s d e c i t r o n . S e r v i r a v e c , 
à p a r t , s a u c e t o m a t e , o u t o u t e a u t r e s a u c e s p é c i a l e 
a u x p o i s s o n s . 

C a d g e r y d e s a u m o n . — S e p r é p a r e a v e c s a u m o n 
c u i t , p a r é e t e f f e u i l l é , r i z p i l a f , s a u c e b é c h a m e l c o n -
d i m e n t é e a u c u r r i e , e t œ u f s d u r s c o u p é s e n d é s , 
c o m m e le Cadgery de turbot. V. T U R B O T . 

C o q u i l l e s d e s a u m o n ( M é t h o d e t y p e ) . — P o u s ­
s e r à l a p o c h e ( à d o u i l l e u n i e o u c a n n e l é e ) s u r 
l e r e b o r d d e s c o q u i l l e s ( e n m é t a l , e n p o r c e l a i n e , o u 
e n c o q u i l l e S a i n t - J a c q u e s ) u n m i n c e c o r d o n d e p u r é e 
d e p o m m e s d e t e r r e l i é e . M e t t r e d a n s l e f o n d d e 
c h a q u e c o q u i l l e u n e c u i l l e r é e d e l a s a u c e i n d i q u é e e t 
g a r n i r a v e c l e p o i s s o n d i v i s é e n m e n u s m o r c e a u x , e t 
d o n t o n a u r a s o i g n e u s e m e n t e n l e v é l e s a r ê t e s e t l a 
p e a u . 

A j o u t e r l e s g a r n i t u r e s s ' i l y a l i e u . 

N a p p e r a v e c l a s a u c e i n d i q u é e ; s a u p o u d r e r d e p a r ­
m e s a n ( s e l o n i n d i c a t i o n d e r e c e t t e ) e t a r r o s e r d e 
q u e l q u e s g o u t t e s d e b e u r r e f o n d u . D o r e r l a b o r d u r e 
à l ' œ u f . 

P l a c e r l e s c o q u i l l e s d a n s u n e p l a q u e c o n t e n a n t u n 
p e u d ' e a u c h a u d e e t l e s f a i r e g r a t i n e r à f o u r t r è s c h a u d . 

D r e s s e r l e s c o q u i l l e s s u r s e r v i e t t e 
e t l e s g a r n i r d e p e r s i l f r a i s . 

Remarque. — O n p e u t , e n p l a c e 
d e p u r é e d e p o m m e s d e t e r r e , d r e s ­
s e r a u t o u r d e s c o q u i l l e s u n e b o r ­
d u r e d e p o m m e s d e t e r r e c u i t e s à 
l ' e a u e t é m i n c é e s . 

C o q u i l l e s d e s a u m o n a u x c r e ­
v e t t e s . — G a r n i r l e s c o q u i l l e s a v e c 
c h a i r d e s a u m o n e t q u e u e s d e c r e ­
v e t t e s é p l u c h é e s . N a p p e r a v e c s a u c e 
M o r n a y f i n i e a v e c b e u r r e d e c r e ­
v e t t e s . S a u p o u d r e r d e p a r m e s a n ; 
a r r o s e r d e b e u r r e f o n d u . F a i r e g r a ­
t i n e r . 

C o q u i l l e s d e s a u m o n à l a f l o ­
r e n t i n e . — M e t t r e a u f o n d d e s c o ­
q u i l l e s u n e f o r t e c u i l l e r é e d ' é p i -
n a r d s e n b r a n c h e é t u v é s a u b e u r r e ; 

C o q u i l l e s d e s a u m o n à l a V i c t o r i a . — G a r n i r l e s 
c o q u i l l e s a v e c c h a i r d e s a u m o n , t r u f f e s e t c h a m p i ­
g n o n s . N a p p e r a v e c s a u c e N a n t u a . S a u p o u d r e r d e 
p a r m e s a n ; a r r o s e r d e b e u r r e f o n d u . G r a t i n e r a u f o u r . 

A p r è s c u i s s o n p l a c e r s u r c h a q u e c o q u i l l e u n e l a m e 
d e t r u f f e c h a u f f é e d a n s d u b e u r r e . 

C ô t e l e t t e s d e s a u m o n . — O n d é s i g n e s o u s c e n o m : 
1 ° d e s d e m i - d a r n e s d e s a u m o n q u e l ' o n p a r e e n 

f o r m e d e c ô t e l e t t e s e t q u e l ' o n f a i t c u i r e a u b e u r r e 
( p a n é e s o u n o n ) . C e s c ô t e l e t t e s s e s e r v e n t a u n a t u r e l , 
s i m p l e m e n t a r r o s é e s d u b e u r r e d e c u i s s o n , o u a c c o m ­
p a g n é e s d e s a u c e s e t d e g a r n i t u r e s d i v e r s e s ; 

2 ° u n e s o r t e d e c r o q u e t t e s f a i t e s e n a p p a r e i l à c r o ­
q u e t t e s (V. H O R S - D ' C E U V R E , croquettes), f a ç o n n é e s 
e n f o r m e d e c ô t e l e t t e s , p a n é e s à l ' a n g l a i s e e t c u i t e s 
a u b e u r r e . 

3 » u n e m e n u e p i è c e s e r v i e c o m m e h o r s - d ' œ u v r e 
c h a u d o u c o m m e p e t i t e e n t r é e , f a i t e e n a p p a r e i l d e 
q u e n e l l e s d e s a u m o n , d a n s u n m o u l e e n f o r m e d e 
c ô t e l e t t e , e t p o c h é e . 

L e s c ô t e l e t t e s f a i t e s e n f a r c e s o n t n a p p é e s d e s a u c e s 
d i v e r s e s e t a c c o m p a g n é e s d ' u n e g a r n i t u r e q u e l c o n ­
q u e . 

C ô t e l e t t e s d e s a u m o n à l ' a m é r i c a i n e . — D e m i -
d a r n e s d e s a u m o n p a r é e s e n f o r m e d e c ô t e l e t t e s . L e s 
a s s a i s o n n e r d e s e l e t p o i v r e , l e s f a r i n e r . L e s c u i r e 
a v e c m o i t i é b e u r r e e t m o i t i é h u i l e . 

E g o u t t e r l e s c ô t e l e t t e s ; l e s d r e s s e r s u r p l a t r o n d . 
M e t t r e s u r c h a q u e p i è c e u n e e s c a l o p e d e h o m a r d 
p r é p a r é à l ' a m é r i c a i n e . G a r n i r l e m i l i e u d u p l a t a v e c 
u n s a l p i c o n d e h o m a r d ( f a i t a v e c l a c h a i r r e t i r é e d u 
r e s t a n t d u h o m a r d ) . N a p p e r d e s a u c e a m é r i c a i n e . 

C ô t e l e t t e s d e s a u m o n à l ' a n g l a i s e . — P a r e r e n 
f o r m e d e c ô t e l e t t e s d e s d e m i - d a r n e s d e s a u m o n . L e s 
a s s a i s o n n e r d e s e l e t p o i v r e , l e s f a r i n e r , l e s t r e m p e r 
d a n s d e l ' œ u f b a t t u a v e c u n e c u i l l e r é e d ' h u i l e , s e l e t 
p o i v r e , e t l e s r e c o u v r i r s u r l e s d e u x f a c e s d e m i e d e 
p a i n f r a î c h e m e n t p a s s é e . 

P o u r d é c o u p e r l e s a u m o n cu i t on f a i t d ' a b o r d u n e inc i s ion d a n s t o u t e l a longueur . 
(Phot. Larousse.) 



C u i r e l e s c ô t e l e t t e s a u b e u r r e c l a ­
r i f i é , e n l e s f a i s a n t d o r e r d e c h a q u e 
c ô t é . L e s d r e s s e r s u r p l a t d e s e r v i c e . 
L e s n a p p e r d e b e u r r e m a î t r e d ' h ô t e l 
u n p e u r a m o l l i . 

M e t t r e s u r c h a q u e c ô t e l e t t e u n e 
t r a n c h e d e c i t r o n p e l é e à vi f e t e n ­
t o u r e r d e d e m i - t r a n c h e s d e c i t r o n 
c a n n e l é e s . 

C ô t e l e t t e s d e s a u m o n b r a i s é e s 
a u v i n b l a n c a v e c g a r n i t u r e s d i v e r ­
s e s . — C u i r e l e s c ô t e l e t t e s à c o u r t 
m o u i l l e m e n t d a n s d u f u m e t d e p o i s ­
s o n a u v i n b l a n c . 

L e s é g o u t t e r , l e s d r e s s e r s u r p l a t 
r o n d , e n l e s d i s p o s a n t e n c o u r o n n e . 
L e s g a r n i r a v e c l a g a r n i t u r e i n d i ­
q u é e . L e s n a p p e r d e s a u c e a u v i n 
b l a n c d a n s l a q u e l l e o n a u r a a j o u t é ( a v a n t d e l a 
p a s s e r ) l e f o n d s d e c u i s s o n d u p o i s s o n r é d u i t . 

A i n s i p r é p a r é e s , l e s c ô t e l e t t e s d e s a u m o n b r a i s é e s 
p e u v e n t ê t r e a c c o m p a g n é e s d e l ' u n e o u l ' a u t r e d e s 
g a r n i t u r e s h a b i t u e l l e m e n t e m p l o y é e s p o u r a c c o m p a ­
g n e r l e s p o i s s o n s b r a i s é s , e t n a p p é e s a v e c l e s s a u c e s 
e n r a p p o r t a v e c c e s g a r n i t u r e s . 

C ô t e l e t t e s d e s a u m o n b r a i s é e s a u v i n r o u g e , 
d i t e s à l a b o u r g u i g n o n n e . — C u i r e l e s c ô t e l e t t e s d a n s 
u n f u m e t d e p o i s s o n a u v i n r o u g e . L e s é g o u t t e r ; l e s 
d r e s s e r s u r p l a t d e s e r v i c e ( à m ê m e l e p l a t , o u p l a ­
c é e s s u r c r o û t o n s e n c œ u r f r i t s a u b e u r r e ) . 

G a r n i r d e p e t i t s c h a m p i g n o n s ( q u e l ' o n a u r a f a i t 
c u i r e a v e c l e p o i s s o n ) e t d e p e t i t s o i g n o n s g l a c é s . 

R é d u i r e l e f o n d s d e c u i s s o n . L e l i e r d e b e u r r e 
m a n i é ; l e b e u r r e r , l e p a s s e r . L e v e r s e r s u r l e p o i s s o n . 

Nota. — O n p e u t a u s s i , a u l i e u d e l i e r c e t t e s a u c e 
a u b e u r r e m a n i é l ' é t o f f e r e n l u i a j o u t a n t d e u x o u 
t r o i s c u i l l e r é e s d e d e m i - g l a c e m a i g r e . 

C ô t e l e t t e s d e s a u m o n a u x c h a m p i g n o n s à l a 
c r è m e . — A s s a i s o n n e r l e s c ô t e l e t t e s ; l e s f a r i n e r ; l e s 
c u i r e a u b e u r r e . A m i - c u i s s o n , m e t t r e d a n s l e s a u ­
t o i r d e u x o u t r o i s t ê t e s d e c h a m p i g n o n s p a r c ô t e ­
l e t t e ; a c h e v e r d e c u i r e l e t o u t e n s e m b l e . 

E g o u t t e r l e s c ô t e l e t t e s . L e s d r e s s e r s u r p l a t r o n d 
( à m ê m e l e p l a t o u p l a c é e s s u r d e s c r o û t o n s d e p a i n 
e n f o r m e d e c œ u r f r i t s a u b e u r r e ) . P l a c e r l e s c h a m ­
p i g n o n s s u r l e s c ô t e l e t t e s . N a p p e r a v e c l e f o n d s d e 
c u i s s o n d é g l a c é a u m a d è r e , m o u i l l é d e c r è m e f r a i c h e 
( é t o f f é d ' u n e c u i l l e r é e o u d e u x d e v e l o u t é m a i g r e ) , 
r é d u i t , b e u r r é e t p a s s é . 

C ô t e l e t t e s d e s a u m o n a u x c h a m p i g n o n s a u m a ­
d è r e . — C u i r e l e s c ô t e l e t t e s e t l e s c h a m p i g n o n s a i n s i 
q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s . L e s d r e s s e r s u r p l a t r o n d . 
N a p p e r a v e c l e f o n d s d e c u i s s o n d é g l a c é a u m a d è r e , 
m o u i l l é d e q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e d e m i - g l a c e m a i g r e , 
r é d u i t , b e u r r é , p a s s é . 

C ô t e l e t t e s d e s a u m o n à l a f l o r e n t i n e . — L e s c ô t e ­
l e t t e s c u i t e s à c o u r t m o u i l l e m e n t a u f u m e t d e p o i s -

Sect ionner la chair en autant de morceaux qu'il est nécessaire et soulever 
les morceaux avec une fourchette . 

Rabattre ensuite la peau de part et d'autre de l ' incision. 

s o n r é d u i t . L e s é g o u t t e r , l e s d r e s s e r s u r p l a t a l l a n t 
a u f e u s u r u n e c o u c h e d ' é p i n a r d s , c u i t s e n f e u i l l e s , 
é g o u t t é s , é p o n g é s , g r o s s i è r e m e n t h a c h é s , é t u v é s 
a u b e u r r e , a s s a i s o n n é s d e s e l e t p o i v r e . N a p p e r d e 
s a u c e M o r n a y . V . S A U C E S . 

S a u p o u d r e r d e f r o m a g e r â p é ; a r r o s e r d e b e u r r e 
f o n d u ; g r a t i n e r v i v e m e n t . 

C ô t e l e t t e s d e s a u m o n h a c h é e s , p a n é e s , a v e c 
g a r n i t u r e s d i v e r s e s . — P r é p a r e r l e s c ô t e l e t t e s a i n s i 
q u ' i l e s t d i t p o u r l e s Côtelettes Pojarski, m a i s e n l e s 
p a n a n t à l ' œ u f e t à l a m i e d e p a i n . 

L e s c u i r e a u b e u r r e c l a r i f i é . L e s d r e s s e r e n c o u ­
r o n n e s u r p l a t d e s e r v i c e ; g a r n i r l e m i l i e u d u p l a t 
a v e c l a g a r n i t u r e i n d i q u é e ; s a u c e r l e t o u r d u p l a t 
a v e c u n e s a u c e e n r a p p o r t a v e c l a g a r n i t u r e e m ­
p l o y é e ; a r r o s e r l e s c ô t e l e t t e s d e b e u r r e n o i s e t t e , e t 
e n p a p i l l o t e r l e s m a n c h e s . 

C ô t e l e t t e s d e s a u m o n M o r n a y . — S e p r é p a r e n t 
c o m m e l e s Côtelettes de saumon à la florentine, m a i s 
e n s u p p r i m a n t l a c o u c h e d ' é p i n a r d s . 

C ô t e l e t t e d e s a u m o n P o j a r s k i . — H a c h e r 3 0 0 
g r a m m e s d e c h a i r d e s a u m o n e n l u i a j o u t a n t 7 0 
g r a m m e s d e m i e d e p a i n t r e m p é e a u l a i t e t p r e s s é e 
e t 7 0 g r a m m e s d e b e u r r e f r a i s . 

A s s a i s o n n e r d e s e l , p o i v r e e t d ' u n e p o i n t e d e m u s ­
c a d e r â p é e . 

D i v i s e r c e t t e c o m p o s i t i o n e n s i x p a r t i e s é g a l e s ; 
f a ç o n n e r c e s p a r t i e s ( s u r l a t a b l e f a r i n é e ) e n f o r m e 
d e c ô t e l e t t e s . 

C u i r e l e s c ô t e l e t t e s a u b e u r r e c l a r i f i é , e n l e s f a i ­
s a n t d o r e r d e s d e u x c ô t é s . D r e s s e r s u r p l a t d e s e r ­
v i c e ; a r r o s e r a v e c l e b e u r r e d e c u i s s o n . 

Nota. — L e s c ô t e l e t t e s d e s a u m o n P o j a r s k i s o n t 
g é n é r a l e m e n t g a r n i e s d e p o m m e s d e t e r r e s a u t é e s 
a u b e u r r e o u d ' u n l é g u m e v e r t l i é a u b e u r r e . 

O n p e u t l e s a c c o m p a g n e r d e l ' u n e o u l ' a u t r e d e s 
s a u c e s s p é c i a l e s a u x p o i s s o n s . 

C ô t e l e t t e s d e s a u m o n a u x t r u f f e s . — S a u t e r l e s 
c ô t e l e t t e s a u b e u r r e . L o r s q u ' e l l e s s o n t p r e s q u e 

c u i t e s , m e t t r e d a n s l a s a u t e u s e d e s 
l a m e s d e t r u f f e s u n p e u é p a i s s e s , 
a s s a i s o n n é e s d e s e l e t p o i v r e . A c h e ­
v e r d e c u i r e à c o u v e r t , à c h a l e u r 
d o u c e . 

D r e s s e r l e s c ô t e l e t t e s s u r p l a t 
r o n d ; m e t t r e l e s l a m e s d e t r u f f e s 
d e s s u s . A r r o s e r a v e c l e f o n d s d e 
c u i s s o n d é g l a c é a u m a d è r e ( o u à 
t o u t a u t r e v i n d e l i q u e u r ) e t a d d i ­
t i o n n é d e d e u x c u i l l e r é e s d e d e m i -
g l a c e m a i g r e . 

C ô t e l e t t e s d e s a u m o n a u x 
t r u f f e s à l a c r è m e . — C o m m e c i -
d e s s u s , e n d é g l a ç a n t l e f o n d s d e 
c u i s s o n a v e c m a d è r e e t c r è m e f r a î ­
c h e é p a i s s e . 

C o u l i b i a c d e s a u m o n ( E l é m e n t s 
d u p â t é ) . — 1 ° u n k i l o d e p â t e à 
b r i o c h e c o m m u n e f a i t e s a n s s u c r e 
e t t e n u e u n p e u f e r m e d e f a ç o n à 



p o u v o i r ê t r e f a c i l e m e n t a b a i s s é e a u r o u l e a u . V . P Â T E S 
D I V E R S E S . 

2 ° P a s s e r a u b e u r r e , m a i s s i m p l e m e n t p o u r l e s 
r a i d i r , 7 5 0 g r a m m e s d e c h a i r d e s a u m o n d é t a i l l é e e n 
p e t i t e s e s c a l o p e s . A s s a i s o n n e r d e s e l e t p o i v r e . P a i r e 
r e f r o i d i r . 

3 ° C u i r e a u c o n s o m m é b l a n c ( o u à l ' e a u s a l é e ) , 
p e n d a n t 3 h e u r e s e t d e m i e , 9 0 g r a m m e s d e v é s i g a 
( m o e l l e é p i n i è r e d e l ' e s t u r g e o n ) , q u e l ' o n a u r a p r é a l a ­
b l e m e n t f a i t t r e m p e r à l ' e a u f r o i d e p e n d a n t 5 h e u r e s . 
E g o u t t e r c e v é s i g a e t l e h a c h e r g r o s s i è r e m e n t ( a p r è s 
t r e m p a g e , l e v é s i g a p r o d u i t e n v i r o n 5 0 0 g r a m m e s ) . 

4 ° P r é p a r e r d u k a c h e d e s e m o u l e d e l a f a ç o n s u i ­
v a n t e : m é l a n g e r 2 0 0 g r a m m e s d e g r o s s e s e m o u l e d e 
b l é a v e c u n œ u f b a t t u e n o m e l e t t e . E t a l e r c e t t e s e ­
m o u l e s u r u n e p l a q u e e t l a f a i r e s é c h e r a u f o u r , à 
c h a l e u r d o u c e . 

P a s s e r c e t t e s e m o u l e à t r a v e r s u n e p a s s o i r e à g r o s 
t r o u s . L a f a i r e c u i r e a u c o n s o m m é . L ' é g o u t t e r e t l a 
f a i r e r e f r o i d i r . 

5 ° H a c h e r 3 œ u f s d u r s , b l a n c s e t j a u n e s . 
6 ° P a s s e r v i v e m e n t d a n s d u b e u r r e o ù , p r é a l a b l e ­

m e n t , o n a u r a f a i t f o n d r e 7 5 g r a m m e s d ' o i g n o n 
h a c h é , 1 0 0 g r a m m e s d e c h a m p i g n o n s d e c o u c h e , 
h a c h é s e t p r e s s é s . 

Confection et cuisson du coulibiac. — A b a i s s e r au 
r o u l e a u l a p â t e , e n u n r e c t a n g l e d e 3 0 à 3 5 c e n t i ­
m è t r e s d e l o n g u e u r s u r 2 0 c e n t i m è t r e s d e l a r g e u r . 

S u r l e m i l i e u d e c e t t e a b a i s s e , d i s p o s e r l e s d i v e r s 
é l é m e n t s d e l a g a r n i t u r e , e n l e s d i s p o s a n t p a r c o u c h e s 
s u p e r p o s é e s ( k a c h e , e s c a l o p e s d e s a u m o n , v é s i g a , œ u f s 
d u r s , c h a m p i g n o n s , t o u s c e s a r t i c l e s c o m p l è t e m e n t 
r e f r o i d i s ) . T e r m i n e r p a r u n e c o u c h e d e k a c h e . 

F e r m e r l e p â t é e n r a m e n a n t s u r l a g a r n i t u r e l e s 
p a r t i e s d e p â t e d e s c ô t é s e t d e s e x t r é m i t é s , p a r t i e s 
q u e l ' o n a u r a l é g è r e m e n t m o u i l l é e s d ' e a u f r o i d e a f i n 
d e p o u v o i r l e s s o u d e r e n s e m b l e . 

M e t t r e l e c o u l i b i a c s u r u n e p l a q u e , e n l e r e t o u r ­
n a n t , a f i n q u e l a p a r t i e s o u d é e s e t r o u v e d e s s o u s . 

L e m e t t r e d a n s u n e n d r o i t t e m p é r é e t l a i s s e r f e r ­
m e n t e r l a p â t e p e n d a n t 3 0 m i n u t e s . 

B a d i g e o n n e r l e c o u l i b i a c d e b e u r r e f o n d u ; l e s a u ­
p o u d r e r d e c h a p e l u r e . P r a t i q u e r u n e o u v e r t u r e d e s ­
s u s , p o u r l ' é c h a p p e m e n t d e s v a p e u r s . 

M e t t r e à c u i r e a u f o u r , à b o n n e c h a l e u r , e n c o m p ­
t a n t d e 4 5 m i n u t e s à u n e h e u r e , s u i v a n t l a g r o s s e u r 
d u c o u l i b i a c . 

E n s o r t a n t l e c o u l i b i a c d u f o u r , c o u l e r d e d a n s , p a r 
l ' o u v e r t u r e , q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e b e u r r e f o n d u . 

L e c o u l i b i a c s e s e r t t e l q u e l , s a n s a c c o m p a g n e m e n t 
d e s a u c e . 

Remarque. — O n p e u t a u s s i p r é p a r e r l e c o u l i b i a c 
a v e c d e s r o g n u r e s d e f e u i l l e t a g e e n p l a c e d e p â t e à 
b r i o c h e . 

O n t r o u v e r a a u m o t Coulibiac u n e r e c e t t e d e c e 
p â t é d o n n é e p a r C a r ê m e . 

P e t i t s c o u l i b i a c s d e s a u m o n . — L e s p e t i t s c o u l i -
b i a c s , q u e l ' o n s e r t c o m m e h o r s - d ' œ u v r e c h a u d o u 
c o m m e p e t i t e e n t r é e , s e p r é p a r e n t e n g a r n i s s a n t a v e c 
l e s m ê m e s é l é m e n t s q u e c e u x i n d i q u é s c i - d e s s u s , d e 
p e t i t e s a b a i s s e s d e p â t e à b r i o c h e c o m m u n e d é t a i l ­
l é e s à l ' e m p o r t e - p i è c e r o n d c a n n e l é d e 1 2 c e n t i m è t r e s 
d e d i a m è t r e . 

C r o q u e t t e s e t c r o m e s q u i s d e s a u m o n . — C e s d e u x 
a r t i c l e s s e p r é p a r e n t a v e c s a l p i c o n d e s a u m o n c u i t , 
a d d i t i o n n é d e t r u f f e s e t c h a m p i g n o n s e n d é s e t l i é 
d e s a u c e a l l e m a n d e ( o u d e b é c h a m e l ) , s e l o n l a 
m é t h o d e a c c o u t u m é e . V o i r l e s m o d e s d e p r é p a r a t i o n 
d e c e s a r t i c l e s a u x m o t s C R O Q U E T T E S e t C R O M E S Q U I S . 

D a r n e d e s a u m o n à l ' a m é r i c a i n e . — C o u p e r d a n s 
u n m i l i e u d e s a u m o n u n e d a r n e , o u t r a n c h e , é p a i s s e 
de 6 à 8 c e n t i m è t r e s . 

L ' a s s a i s o n n e r d e s e l e t p o i v r e . L a m e t t r e à c u i r e à 
l ' é t u v é e , d a n s u n s a u t o i r b e u r r é d o n t o n a u r a p r é ­
a l a b l e m e n t g a r n i l e f o n d d e d e u x c u i l l e r é e s d e m a t i -
g n o n d e r a c i n e s c r u e . 

A r r o s e r d e q u a t r e c u i l l e r é e s d e b e u r r e f o n d u . F a i r e 
p a r t i r s u r l e f o u r n e a u . C o u v r i r l e s a u t o i r . C u i r e a u 
f o u r , e n a r r o s a n t s o u v e n t a v e c l e b e u r r e , m a i s s a n s 
a j o u t e r d e m o u i l l e m e n t . 

D è s q u e l a d a r n e d e s a u m o n e s t c u i t e , l a r e t i r e r d e 
l a c a s s e r o l e e t l a c o n s e r v e r a u c h a u d . 

O n a u r a p r é a l a b l e m e n t p r é p a r é u n e l a n g o u s t e à 
l ' a m é r i c a i n e , s u i v a n t l a m é t h o d e h a b i t u e l l e , m a i s e n 
l a i s s a n t l a l a n g o u s t e e n t i è r e . 

S i t ô t l a l a n g o u s t e c u i t e , l ' é g o u t t e r , e n l e v e r l e t e s t 
d e l a q u e u e , e s c a l o p e r c e t t e d e r n i è r e e n t r a n c h e s r é ­
g u l i è r e s ( 6 t r a n c h e s ) . 

P e n d r e p a r m o i t i é l e c o f f r e d a n s l e s e n s d e l a l o n ­
g u e u r ; r e t i r e r t o u t e s l e s c h a i r s i n t é r i e u r e s , s a n s b r i ­
s e r l e s c a r a p a c e s d e c e s m o i t i é s d e c o f f r e s . 

T a i l l e r c e t t e c h a i r e n d é s ; l u i a j o u t e r u n v o l u m e 
é g a l d e c h a m p i g n o n s e n d é s c u i t s e t l i e r c e s a l p i c o n 
a v e c u n d é c i l i t r e d e s a u c e a l l e m a n d e r é d u i t e e t a d d i ­
t i o n n é e d ' e s t r a g o n e t d e c e r f e u i l h a c h é s . 

F a r c i r l e s m o i t i é s d e c o f f r e s a v e c c e m é l a n g e . E n 
l i s s e r l a s u r f a c e , s a u p o u d r e r d e p a r m e s a n r â p é ; l e s 
a r r o s e r d e b e u r r e f o n d u . 

M e t t r e c e s m o i t i é s d e c o f f r e d a n s u n e p l a q u e e t 
l e s f a i r e g r a t i n e r à f o u r t r è s c h a u d , 1 0 m i n u t e s a v a n t 
d e s e r v i r . 

La sauce. — A j o u t e r l a m a t i g n o n a y a n t s e r v i à l a 
c u i s s o n d u s a u m o n à l a s a u c e a m é r i c a i n e . M o u i l l e r 
d e 3 d é c i l i t r e s d e f u m e t d e p o i s s o n , d ' u n d é c i l i t r e d e 
v e l o u t é e t f a i r e r é d u i r e d ' u n t i e r s c e t t e s a u c e e n 
p l e i n f e u e n l a r e m u a n t a v e c l a s p a t u l e . 

T e r m i n e r l a s a u c e h o r s d u f e u , e n l u i a j o u t a n t , 
p o u r l a l i e r , l e s i n t e s t i n s , p a s s é s a u t a m i s e t p é t r i s 
a v e c 1 0 0 g r a m m e s d e b e u r r e f r a i s . A j o u t e r p e r s i l , c e r ­
f e u i l e t e s t r a g o n h a c h é s , l e j u s d ' u n d e m i - c i t r o n , s e l 
e t p o i v r e , s i c ' e s t n é c e s s a i r e , e t m é l a n g e r p a r f a i t e ­
m e n t a u f o u e t . 

Dressage du plat. — P l a c e r l a d a r n e de s a u m o n 
b i e n c h a u d e s u r u n c r o û t o n e n p a i n d e m i e f r i t a u 
b e u r r e , e t f i x é s u r u n g r a n d p l a t o v a l e . 

M e t t r e à c h a q u e b o u t d u p l a t l e s m o i t i é s d u c o f f r e . 
P l a c e r d e c h a q u e c ô t é d e l a d a r n e d e s a u m o n , l e s 
e s c a l o p e s d e l a n g o u s t e d r e s s é e s d a n s d e s p e t i t e s t a r ­
t e l e t t e s e n p â t e f i n e e t l é g è r e m e n t s a u c é e s a v e c l a 
s a u c e a m é r i c a i n e . 

N a p p e r l e s a u m o n a v e c l e r e s t a n t d e l a s a u c e ; s e r ­
v i r a u s s i t ô t . 

D a r n e d e s a u m o n à l ' a n g l a i s e . — T r a n c h e d e s a u ­
m o n p a n é e à l ' œ u f e t à l a m i e d e p a i n , c u i t e a u 
b e u r r e . S e r v i e a v e c b e u r r e à l a m a î t r e d ' h ô t e l . 

D a r n e d e s a u m o n b o u i l l i e a v e c s a u c e s d i v e r s e s . 
— C u i r e l a d a r n e a u c o u r t - b o u i l l o n . L ' é g o u t t e r ; l a 
d r e s s e r s u r s e r v i e t t e ( o u s u r g r i l l e à p o i s s o n ) . G a r n i r 
d e p e r s i l f r a i s e t d e p o m m e s d e t e r r e n a t u r e . S e r v i r 
a v e c l ' u n e o u l ' a u t r e d e s s a u c e s d ' a c c o m p a g n e m e n t 
d u p o i s s o n : a n c h o i s ; b e u r r e ; c â p r e s ; c a r d i n a l ; c r e ­
v e t t e s ; c u r r i e ; d i p l o m a t e ; h o l l a n d a i s e ; h o m a r d ; 
L a g u i p i è r e ; m o u s s e l i n e ; m o u t a r d e ; N a n t u a ; n o i ­
s e t t e ; r a v i g o t e ; R i c h e ; v é n i t i e n n e ; v i n b l a n c . 
(V. r e c e t t e s d e c e s d i v e r s e s s a u c e s à S A U C E S B L A N ­
C H E S . ) 

D a r n e d e s a u m o n C h a m b o r d . — D é t a i l l e r d a n s l e 
s a u m o n u n e t r a n c h e u n p e u é p a i s s e . L e f a i r e b r a i s e r 
à c o u r t m o u i l l e m e n t , a u f u m e t a u v i n r o u g e ( o u a u 
v i n b l a n c , à v o l o n t é ) . 

E g o u t t e r l a d a r n e ; l a f a i r e g l a c e r . L a d r e s s e r s u r 
p l a t d e s e r v i c e . L ' e n t o u r e r d ' u n e g a r n i t u r e C h a m b o r d . 
V . G A R N I T U R E S . 

N a p p e r a v e c u n e s a u c e g e n e v o i s e p r é p a r é e a v e c l e 
f o n d s d e b r a i s a g e d u p o i s s o n . V . S A U C E S . 

D a r n e d e s a u m o n D a u m o n t . — B r a i s e r l a d a r n e d e 
s a u m o n , c o u p é e u n p e u é p a i s s e , d a n s u n f u m e t d e 
p o i s s o n a u v i n b l a n c . 

L ' é g o u t t e r ; l a d r e s s e r s u r p l a t d e s e r v i c e ; l ' e n t o u r e r 
d ' u n e g a r n i t u r e D a u m o n t (V. G A R N I T U R E S ) . L a n a p ­
p e r d e s o n f o n d s d e c u i s s o n , r é d u i t , b e u r r é e t p a s s é . 
S e r v i r a v e c s a u c e N a n t u a , à p a r t . V . S A U C E S . 

D a r n e d e s a u m o n f r i t e . — D é t a i l l e r l e s a u m o n e n 
t r a n c h e s m i n c e s . L e s t r e m p e r d a n s d u l a i t b o u i l l i e t 
r e f r o i d i . L e s f a r i n e r l é g è r e m e n t . L e s f a i r e f r i r e à 
p l e i n e f r i t u r e b r û l a n t e ( h u i l e d e p r é f é r e n c e ) . 

E g o u t t e r l e s d a r n e s l o r s q u ' e l l e s s o n t b i e n d o r é e s ; 
d r e s s e r s u r s e r v i e t t e ; g a r n i r d e p e r s i l f r i t e t d e q u a r ­
t i e r s d e c i t r o n . 



D a r n e d e s a u m o n g r i l l é e . — A s s a i s o n n e r l a d a r n e 
d e s e l e t p o i v r e . L a b a d i g e o n n e r d ' h u i l e ( o u d e b e u r r e 
f o n d u ) . L a f a i r e c u i r e s u r l e g r i l , à f e u d o u x . 

S e r v i r a v e c b e u r r e à l a m a î t r e d ' h ô t e l , o u t o u t e 
a u t r e s a u c e s p é c i a l e a u x p o i s s o n s g r i l l é s . 

D a r n e d e s a u m o n à l a m e u n i è r e . — D é t a i l l e r l e 
s a u m o n e n d a r n e s p a s t r o p é p a i s s e s . A s s a i s o n n e r c e s 
d a r n e s , l e s s a u p o u d r e r l é g è r e m e n t d e f a r i n e . L e s c u i r e 
à l a p o ê l e , d a n s d u b e u r r e b r û l a n t . 

D r e s s e r l e s d a r n e s s u r p l a t l o n g ; l e s s a u p o u d r e r 
d e p e r s i l h a c h é ; e x p r i m e r d e s s u s u n f i l e t d e j u s d e 
c i t r o n , e t , a u m o m e n t d e s e r v i r , v e r s e r d e s s u s l e 
b e u r r e d e c u i s s o n b r û l a n t . E n t o u r e r d e d e m i - t r a n c h e s 
d e c i t r o n c a n n e l é e s . 

D a r n e d e s a u m o n à l a N a n t u a . — C u i r e l a d a r n e , 
c o u p é e u n p e u é p a i s s e , a u f u m e t d e p o i s s o n . L ' é g o u t -
t e r ; l a d r e s s e r s u r p l a t d e s e r v i c e ; l ' e n t o u r e r d e 
q u e u e s d ' é c r e v i s s e s d é c o r t i q u é e s . 

L a n a p p e r d e s a u c e N a n t u a d a n s l a q u e l l e o n a u r a 
a j o u t é , a v a n t d e l a p a s s e r , l a c u i s s o n d u p o i s s o n 
r é d u i t e . 

D a r n e d e s a u m o n p o c h é e a u v i n b l a n c , a v e c g a r ­
n i t u r e s d i v e r s e s . — P o c h e r l e s d a r n e s t a i l l é e s u n p e u 
é p a i s s e s d a n s d u f u m e t d e p o i s s o n a u v i n b l a n c ; 
l e s é g o u t t e r ; l e s d r e s s e r s u r p l a t d e s e r v i c e . L e s e n ­
t o u r e r a v e c l a g a r n i t u r e i n d i q u é e . L e s n a p p e r d e 
s a u c e v i n b l a n c , p r é p a r é e s e l o n l a m é t h o d e h a b i t u e l l e 
e t d a n s l a q u e l l e o n a u r a a j o u t é , a v a n t d e l a p a s s e r , 
l a c u i s s o n d e s d a r n e s r é d u i t e . 

D a r n e d e s a u m o n p r i n c e s s e . — C u i r e l a d a r n e 
à c o u r t m o u i l l e m e n t , d a n s d u f u m e t d e p o i s s o n . 
L ' é g o u t t e r ; l a d r e s s e r s u r p l a t d e s e r v i c e . L a g a r n i r 
d e p o i n t e s d ' a s p e r g e s v e r t e s l i é e s a u b e u r r e . L a n a p ­
p e r a v e c s o n f o n d s d e c u i s s o n , a d d i t i o n n é d e v e l o u t é 
m a i g r e , r é d u i t , a d d i t i o n n é d e c r è m e , b e u r r é e t p a s s é . 
M e t t r e s u r l a d a r n e d e s l a m e s d e t r u f f e s c h a u f f é e s 
a u b e u r r e . C o r d o n d e g l a c e b l o n d e d e p o i s s o n a u t o u r 
d e l a d a r n e . 

E s c a l o p e s d e s a u m o n . — C e s e s c a l o p e s s o n t d é t a i l ­
l é e s s u r l e s f i l e t s d e s a u m o n , l e v é s à c r u , d u p o i d s 
d e 1 0 0 g r a m m e s e n v i r o n . 

L e s e s c a l o p e s s o n t l é g è r e m e n t a p l a t i e s , p a r é e s s ' i l 
y a l i e u , d e f a ç o n à l e s o b t e n i r d e f o r m e o v a l e . 

O n f a i t c u i r e l e s e s c a l o p e s a u b e u r r e o u o n l e s f a i t 
p o c h e r d a n s d u f u m e t d e p o i s s o n r é d u i t . 

T o u s l e s m o d e s d e p r é p a r a t i o n i n d i q u é s d ' a u t r e 
p a r t p o u r l e s c ô t e l e t t e s e t l e s d a r n e s l e u r s o n t a p p l i ­
c a b l e s . 

F i l e t s d e s a u m o n . — O n d é s i g n e s o u s c e n o m d e s 
a i g u i l l e t t e s d e s a u m o n t a i l l é e s s u r l e s f i l e t s d u p o i s ­
s o n l e v é s à c r u . 

L e s f i l e t s d e s a u m o n s e p r é p a r e n t c o m m e l e s c ô t e ­
l e t t e s , l e s d a r n e s o u l e s e s c a l o p e s . 

L e p l u s s o u v e n t , o n l e s t r a i t e p a r l a f r i t u r e , p a n é s 
à l ' a n g l a i s e o u e n r o b é s d e p â t e à f r i r e . 

F r i t o t d e s a u m o n . — F a i r e m a c é r e r 3 0 m i n u t e s 
a v e c h u i l e , j u s d e c i t r o n , p e r s i l h a c h é , s e l e t p o i v r e , 
d u s a u m o n c r u d é t a i l l é e n p e t i t e s e s c a l o p e s o u e n 
g r o s d é s . 

A u m o m e n t , t r e m p e r c e s m o r c e a u x d e s a u m o n d a n s 
d e l a p â t e à f r i r e l é g è r e , e t l e s f a i r e f r i r e à g r a n d e 
f r i t u r e . 

E g o u t t e r ; é p o n g e r s u r l i n g e . A s s a i s o n n e r d e s e l f i n 
t r è s s e c . D r e s s e r e n b u i s s o n s u r s e r v i e t t e . G a r n i r a v e c 
p e r s i l f r i t e t c i t r o n . S e r v i r a v e c s a u c e t o m a t e , o u 
t o u t e a u t r e s p é c i a l e a u x p o i s s o n s . 

M o u s s e e t m o u s s e l i n e d e s a u m o n . — V . M O U S S E S 
e t M O U S S E L I N E S . 

O r l y d e f i l e t s d e s a u m o n s a u c e t o m a t e . — « P a r e z 
1 4 f i l e t s d e s a u m o n ; m e t t e z - l e s d a n s u n e t e r r i n e 
a v e c s e l , m i g n o n n e t t e , u n p e u d e m u s c a d e r â p é e , 2 
é c h a l o t e s é m i n c é e s , p e r s i l e n b r a n c h e s , l e j u s d e d e u x 
c i t r o n s , u n d e m i - v e r r e d ' h u i l e d ' o l i v e , u n p e u d e 
t h y m e t d e l a u r i e r ; a y e z s o i n d e r e m u e r s o u v e n t l e s 
f i l e t s d a n s c e t a s s a i s o n n e m e n t e t d ' é g o u t t e r l ' e a u 
q u ' i l s p o u r r a i e n t r e n d r e ; u n e h e u r e a v a n t l e s e r v i c e , 
é g o u t t e z - l e s s u r u n l i n g e b l a n c , r e t i r e z t o u s l e s i n ­

g r a d i e n t s q u i o n t s e r v i à l e u r d o n n e r g o û t , s a n s 
e x c e p t e r l a m i g n o n n e t t e ; m e t t e z d e s s u s u n e p o i g n é e 
d e f a r i n e , r e m u e z - l e s p o u r b i e n l e s s é c h e r , r e f o r m e z -
l e s a v e c l a l a m e d u c o u t e a u , t r e m p e z - l e s d a n s q u a t r e 
œ u f s b a t t u s p o u r l e s p a n e r e t p o u r l e s f a i r e f r i r e d e 
b e l l e c o u l e u r . A u m o m e n t d u s e r v i c e , d r e s s e z - l e s e n 
c o u r o n n e e t s a u c e z ( à p a r t ) d ' u n e s a u c e t o m a t e 
l é g è r e » . ( R e c e t t e d e P l u m e r e y . ) 

Nota. — A n c i e n n e m e n t , c e m o t s ' o r t h o g r a p h i a i t 
H o r l y . C ' e s t a i n s i q u e C a r ê m e d é n o m m e c e t a p p r ê t . 

P â t é c h a u d d e s a u m o n à l a f r a n ç a i s e . — « H a b i l ­
l e z u n e é p a i s s e d a r n e d e s a u m o n ; e n l e v e z - e n l ' a r ê t e 
e t l a p e a u , p i q u e z - l a d e t r u f f e s e t d ' a n c h o i s d e s s a l é s ; 
e n s u i t e , l a v e z l e s c h a i r s d ' u n m o y e n b r o c h e t , p o u r e n 
f a i r e s u i v a n t l a r è g l e u n e f a r c e à q u e n e l l e s (V. F A R C E S 
D I V E R S E S ) ; l a v e z l e s d é b r i s q u i v o u s r e s t e r o n t d e c e s 
d e u x p o i s s o n s , p a s s e z - l e s a u b e u r r e a v e c c a r o t t e s e t 
o i g n o n s é m i n c é s , p e r s i l e n b r a n c h e s , t h y m , l a u r i e r , 
u n e g o u s s e d ' a i l , d e u x c l o u s d e g i r o f l e , u n e l é g è r e p i n ­
c é e d e s e l ; m o u i l l e z d ' u n e d e m i - b o u t e i l l e d e v i n d e 
C h a b l i s ( c e qui constitue un fumet de poisson). 

« E n t o u r e z l a d a r n e d e s a u m o n d e l é g è r e s b a r d e s 
d e l a r d e t f i c e l e z - l a ; m a r q u e z - l a a i n s i d a n s u n e c a s ­
s e r o l e ; p a s s e z l e f o n d s d u p o i s s o n a u b o u t d e t r o i s 
q u a r t s d ' h e u r e , p e n d a n t l e s q u e l s v o u s l ' a u r e z l a i s s é 
m i j o t e r d o u c e m e n t ; m o u i l l e z - e n l a d a r n e d e s a u m o n 
e t d o n n e z - l u i t r o i s q u a r t s d ' h e u r e d e c u i s s o n (qu'il 
faut réduire un peu, 20 minutes de cuisson suffisent 
largement pour une darne qui doit cuire pendant une 
heure encore dans la pâte) ; au b o u t de ce t e m p s , 
é g o u t t e z - l a s u r u n p l a t p o u r l a l a i s s e r r e f r o i d i r . P a s ­
s e z , d é g r a i s s e z e t f a i t e s r é d u i r e l e f o n d s p o u r l e m e t t r e 
d a n s u n e f i n a n c i è r e ( r a g o û t ) q u i s e r v i r a à s a u c e r l e 
p â t é c h a u d . 

« V o u s a u r e z d r e s s é o u f o n c é d a n s u n m o u l e l a 
c r o û t e d ' u n p â t é c h a u d d ' e n t r é e ; g a r n i s s e z l e f o n d e t 
l e t o u r d e l a f a r c e à b r o c h e t p r é p a r é e , e t d a n s l a q u e l l e 
v o u s a u r e z a j o u t é d e u x t r u f f e s c r u e s e t h a c h é e s ; 
p a r e z l é g è r e m e n t l a d a r n e d e s a u m o n ; m e t t e z - l a d a n s 
l e p â t é e t r e c o u v r e z - l e d ' u n e l i g n e d e f a r c e ; r e c o u v r e z 
l e p â t é ; m e t t e z - l e a u f o u r p e n d a n t u n e h e u r e p o u r 
a t t e i n d r e p a r f a i t e m e n t l ' i n t é r i e u r ; a u b o u t d e c e 
t e m p s r e t i r e z - l e p o u r l e s e r v i r ; e n l e v e z l e c o u v e r c l e 
e t l a f a r c e q u i m a s q u a i t l e d e s s u s d u s a u m o n , d é ­
g r a i s s e z b i e n l e p â t é ; g a r n i s s e z l e d e s s u s d ' u n r a g o û t 
d e l a i t a n c e s , d e t r u f f e s e t d e c h a m p i g n o n s e t s a u c e z 
d e l a f i n a n c i è r e p r é p a r é e . 

« D r e s s e z s u r p l a t r e c o u v e r t d ' u n e s e r v i e t t e p l i é e . 
Nota. — « S i l ' o n v o u l a i t s e r v i r c e p â t é f r o i d , o n l e 

p r é p a r e r a i t d e m ê m e , m a i s o n n ' e n l è v e r a i t p a s l e c o u ­
v e r c l e . O n f e r a i t r é d u i r e d a v a n t a g e l e f o n d s d a n s l e ­
q u e l l e s a u m o n a u r a i t c u i t , e n y a j o u t a n t u n d e m i -
v e r r e d e v i n d e M a d è r e , p u i s o n c o u l e r a i t l e f o n d s 
d a n s l e p â t é , p a r l a c h e m i n é e d u c o u v e r c l e : o n n e 
s e r v i r a i t c e p â t é q u e v i n g t - q u a t r e h e u r e s a p r è s s a 
c u i s s o n . » ( R e c e t t e d e P l u m e r e y ) . V . P Â T É S . 

P â t é c h a u d d e s a u m o n à l a r u s s e o u c o u l i b i a c . 
V . C O U L I B I A C D E S A U M O N . 

P i l a f d e s a u m o n . — S e p r é p a r e , a v e c m o r c e a u x d e 
s a u m o n s a u t é s a u b e u r r e , c o m m e l e Pilaf d e mouton. 
V . M O U T O N . 

Nota. — L e p i l a f d e s a u m o n p e u t ê t r e g a r n i d e 
c h a m p i g n o n s o u d e t r u f f e s s a u t é s a u b e u r r e . O n l ' e n ­
t o u r e u n e f o i s d r e s s é , d ' u n c o r d o n d e s a u c e t o m a t e , 
d e f o n d u e d e t o m a t e , o u d e t o u t e a u t r e s a u c e s p é ­
c i a l e a u x p o i s s o n s . 

O n p e u t é g a l e m e n t g a r n i r l e p i l a f a v e c q u e u e s d e 
c r e v e t t e s o u d ' é c r e v i s s e s d é c o r t i q u é e s . D a n s c e c a s , 
o n e n t o u r e l e p i l a f , u n e f o i s d r e s s é , d ' u n c o r d o n d e 
s a u c e v i n b l a n c o u c r è m e , f i n i e a v e c b e u r r e d u c r u s -
t a c é e m p l o y é . 

Q u e n e l l e s d e s a u m o n . — L e s q u e n e l l e s d e s a u m o n 
s e p r é p a r e n t s o i t a v e c f a r c e à q u e n e l l e s o r d i n a i r e , 
s o i t a v e c f a r c e m o u s s e l i n e . V . F A R C E S . 

O n l e s f a i t p e t i t e s o u g r a n d e s . C e s d e r n i è r e s s o n t 
m o u l é e s à l a g r a n d e c u i l l e r , o u p o c h é e s d a n s d e s 
m o u l e s s p é c i a u x . 

L e s p e t i t e s q u e n e l l e s d e s a u m o n s o n t e m p l o y é e s 
c o m m e é l é m e n t d e s g a r n i t u r e s c o m p o s é e s . 

L e s g r o s s e s s o n t s e r v i e s c o m m e p e t i t e e n t r é e e t 



s o n t , d a n s c e c a s , a c o m p a g n é e s d e g a r n i t u r e s d i v e r s e s 
e t n a p p é e s d e s a u c e e n r a p p o r t a v e c c e t t e g a r n i t u r e . 

L e s g r o s s e s q u e n e l l e s p e u v e n t ê t r e f o u r r é e s d e s a l -
p i c o n s d i v e r s . 

Q u e n e l l e s d e s a u m o n a v e c s a u c e s e t g a r n i t u r e s 
d i v e r s e s . — F a i r e p o c h e r l e s q u e n e l l e s . L e s d r e s s e r 
s u r p l a t r o n d ( à m ê m e l e p l a t , o u p l a c é e s , c h a c u n e , 
s u r u n c r o û t o n o v a l e f r i t a u b e u r r e ) . 

G a r n i r a v e c l a g a r n i t u r e i n d i q u é e : c h a m p i g n o n s , 
c r e v e t t e s , q u e u e s d ' é c r e v i s s e s , h o m a r d , l a n g o u s t e e n 
s a l p i c o n o u a u t r e s a r t i c l e s t e l s q u e l é g u m e s v e r t s 
l i é s a u b e u r r e . N a p p e r l e s q u e n e l l e s a v e c u n e s a u c e 
e n r a p p o r t a v e c l a g a r n i t u r e . 

R i s o t t o d e s a u m o n . — S e p r é p a r e c o m m e l e Pilaf 
d e saumon, e n r e m p l a ç a n t l e r i z p i l a f p a r d u r i s o t t o . 

S a u m o n b o u i l l i à l ' a n g l a i s e . — C u i r e l e s a u m o n 
( e n t i e r , e n t r o n ç o n s o u e n d a r n e s ) , d a n s d e l ' e a u s a ­
l é e ( s a n s a r o m a t e s n i c o n d i m e n t s ) . 

L ' é g o u t t e r ; l e d r e s s e r s u r s e r v i e t t e ( o u s u r g r i l l e à 
p o i s s o n ) . S e r v i r a v e c s a u c e h o m a r d o u s a u c e p e r s i l , 
e t c o n c o m b r e s e n s a l a d e . 

S a u m o n b r a i s é . — L e s a u m o n b r a i s é e n t i e r s e 
p r é p a r e f a r c i o u n o n . O n l e g a r n i t h a b i t u e l l e m e n t 
a v e c d e l a f a r c e d e b r o c h e t a d d i t i o n n é e p a r f o i s d e 
t r u f f e s , o u c o m p l é t é e a v e c 
u n b e u r r e d e c r u s t a c é . _ 

L e s a u m o n e s t m i s s u r 
l a g r i l l e b i e n b e u r r é e d e 
l a s a u m o n i è r e . L e f o n d d e 
l a s a u m o n i è r e e s t t a p i s s é 
d ' o i g n o n s e t d e c a r o t t e s 
e n t r a n c h e s m i n c e s p a s ­
s é e s a u b e u r r e . O n 
m o u i l l e l e p o i s s o n , J u s q u ' à 
l a m o i t i é d e s a h a u t e u r , 
a v e c u n f u m e t d e p o i s s o n 
a u v i n b l a n c , o u , s e l o n l e 
c a s , a u v i n r o u g e . O n 
a j o u t e u n b o u q u e t g a r n i , 
o n a s s a i s o n n e , e t o n f a i t 
b r a i s e r l e s a u m o n s u i v a n t 
l a m é t h o d e h a b i t u e l l e . 

V . M É T H O D E S E T P R O C É D É S . 

U n e f o i s b r a i s é , l e s a u m o n e s t é g o u t t é , d é p o u i l l é 
d e s a p e a u s ' i l y a l i e u , p u i s g l a c é a u f o u r . O n l e 
d r e s s e s u r u n g r a n d p l a t l o n g ; o n l ' e n t o u r e d e l a 
g a r n i t u r e i n d i q u é e e t o n l e n a p p e a v e c l a s a u c e p r é ­
p a r é e a v e c s o n f o n d s d e c u i s s o n . 

T o u s l e s m o d e s d e p r é p a r a t i o n i n d i q u é s d ' a u t r e 
p a r t p o u r l e s d a r n e s o u l e s t r o n ç o n s d e s a u m o n 
s o n t a p p l i c a b l e s a u s a u m o n e n t i e r b r a i s é . 

S a u m o n r ô t i . — S e f a i t r ô t i r , e n t i e r o u d é t a i l l é 
e n t r o n ç o n s . 

L e s a u m o n e n t i e r e s t l e p l u s s o u v e n t f a r c i . L o r s q u ' i l 
d o i t ê t r e t r a i t é a i n s i , a s s a i s o n n e r l e p o i s s o n e t l ' e n ­
t o u r e r d e m i n c e s b a r d e s d e l a r d g r a s q u e l ' o n m a i n ­
t i e n d r a e n p l a c e à l ' a i d e d e q u e l q u e s t o u r s d e f i c e l l e . 
L ' e m b r o c h e r e t l e f i x e r s u r l a b r o c h e à l ' a i d e d e b r o ­
c h e t t e s ( o n p e u t a u s s i , e t c e s y s t è m e e s t l e m e i l l e u r , 
e n f e r m e r l e p o i s s o n d a n s u n e b r o c h e s p é c i a l e f a i t e e n 
f o r m e d e c a g e o b l o n g u e ) . 

C u i r e l e s a u m o n d e v a n t u n f e u a r d e n t . L ' a r r o s e r 
s o u v e n t p e n d a n t l a c u i s s o n ( c o m p t e r d e 3 0 à 3 5 m i ­
n u t e s a u k i l o ) . 

A v a n t d e d é b r o c h e r l e s a u m o n , r e t i r e r l e s b a r d e s 
q u i l e r e c o u v r e n t a f i n d e l e f a i r e c o l o r e r . L e d é b r o ­
c h e r . L e d r e s s e r s u r p l a t d e s e r v i c e . S e r v i r a v e c l e 
j u s d e l a l è c h e f r i t e d é g l a c é a u v i n b l a n c e t j u s d e 
c i t r o n . 

S o u f f l é d e s a u m o n . — S e p r é p a r e a v e c c h a i r d e 
s a u m o n c u i t e p a s s é e a u t a m i s , m é l a n g é e d e b é c h a m e l 
r é d u i t e , l i é e d e j a u n e s d ' œ u f s e t a d d i t i o n n é e , a u d e r ­
n i e r m o m e n t , d e b l a n c s d ' œ u f s f o u e t t é s e n n e i g e . 
V . S O U F F L É S D I V E R S . 

T r o n ç o n d e s a u m o n P h i l é a s G i l b e r t . — G a r n i r 
l ' i n t é r i e u r d ' u n t r o n ç o n d e s a u m o n ( d e 2 k g 5 0 0 ) 
a v e c u n e c o m p o s i t i o n q u e l ' o n a u r a f a i t e a i n s i : 
F a i r e é t u v e r a u b e u r r e 3 c a r o t t e s ( le r o u g e s e u l e ­

m e n t ) e t u n d e m i - p i e d d e c é l e r i , c e s l é g u m e s d é t a i l ­
l é s e n j u l i e n n e c o u r t e . Q u a n d c e t t e j u l i e n n e e s t c u i t e , 
l u i a j o u t e r 3 c u i l l e r é e s d e t r u f f e s e t u n e q u a n t i t é 
é g a l e d e c h a m p i g n o n s é g a l e m e n t d é t a i l l é s e n j u ­
l i e n n e . M o u i l l e r d ' u n d é c i l i t r e e t d e m i d e x é r è s e t 
f a i r e r é d u i r e . L i e r c e t t e j u l i e n n e d e q u e l q u e s c u i l ­
l e r é e s d e s a u c e b é c h a m e l b i e n s e r r é e e t l ' a s s a i s o n n e r . 

L e t r o n ç o n é t a n t g a r n i a v e c c e t t e c o m p o s i t i o n , 
m e t t r e à c h a q u e b o u t u n e m i n c e b a r d e d e l a r d q u e 
l ' o n f i c e l l e r a b i e n , c e l a p o u r e m p ê c h e r q u e l a f a r c e 
s o r t e . 

L e m e t t r e d a n s u n e p o i s s o n n i è r e ( p l a c é e s u r l a 
g r i l l e d e l ' u s t e n s i l e ) , f o n c é e a v e c u n e c a r o t t e e t u n 
o i g n o n é m i n c é s , f o n d u s a u b e u r r e , d e s p e l u r e s d e 
c h a m p i g n o n s e t d e t r u f f e s ( c e u x e m p l o y é s p o u r l a 
g a r n i t u r e ) , e t u n f o r t b o u q u e t g a r n i . 

A s s a i s o n n e r l e s a u m o n ; l ' a r r o s e r d e b e u r r e f o n d u . 
L e m o u i l l e r , à m i - h a u t e u r , a v e c d u v i n d e X é r è s . F a i r e 
p a r t i r s u r l e f o u r n e a u . M e t t r e à c u i r e a u f o u r , l a 
p o i s s o n n i è r e c o u v e r t e , d e 4 0 à 4 5 m i n u t e s . 

L e s a u m o n é t a n t c u i t , l e r e t i r e r d e l a p o i s s o n n i è r e . 
E n l e v e r l a p e a u d u p o i s s o n , s u r l a p a r t i e d u c e n t r e , 
e n n e l a i s s a n t s u b s i s t e r q u ' u n e m i n c e b a n d e d e p e a u 
à c h a q u e e x t r é m i t é . C o n s e r v e r l e s a u m o n a u c h a u d 
( r e c o u v e r t d ' u n e f e u i l l e d e p a p i e r d ' o f f i ce b e u r r é e ) 
p e n d a n t q u e l ' o n p r é p a r e r a a i n s i l a s a u c e : 

P a s s e r l e f o n d s d e c u i s ­
s o n d u p o i s s o n à l a p a s ­
s o i r e f i n e . F a i r e r é d u i r e 
c e f o n d s d e s d e u x t i e r s ; 
l u i a j o u t e r 4 d é c i l i t r e s d e 
s a u c e e s p a g n o l e m a i g r e 
(V. S A U C E S ) b i e n d é p o u i l ­
l é e . F a i r e r é d u i r e , e n 
a j o u t a n t , p e t i t à p e t i t , 4 
d é c i l i t r e s d e c r è m e f r a î c h e 
é p a i s s e . L a s a u c e é t a n t 
b i e n à p o i n t , l u i a j o u t e r 
1 0 0 g r a m m e s d e b e u r r e e t 
l a p a s s e r à l ' é t a m i n e . 

Garnitures du saumon : 
1° 12 barquettes à la Nan-
tua. P e t i t e s c r o û t e s à b a r ­
q u e t t e s g a r n i e s , u n e f o i s 
c u i t e s , d ' u n r a g o û t d e 

q u e u e s d ' é c r e v i s s e s à l a N a n t u a (V. É C R E V I S S E S ) ; 
24 huîtres frites Villeroi : l e s h u î t r e s p o c h é e s d a n s 
l e u r e a u , é g o u t t é e s , é b a r b é e s , e n r o b é e s d e s a u c e 
V i l l e r o i (V. c e m o t ) , p a n é e s à l ' a n g l a i s e , f r i t e s ( a u 
d e r n i e r m o m e n t ) ; 24 gros champignons : c h a m p i ­
g n o n s d e c o u c h e , t o u r n é s , c u i t s à b l a n c ( l e s p e l u r e s 
e t p a r u r e s d e c e s c h a m p i g n o n s s o n t e m p l o y é e s p o u r 
f o n c e r l a p o i s s o n n i è r e , e t l e u r c u i s s o n s e r a a j o u t é e à 
l a s a u c e i n d i q u é e c i - d e s s u s , p e n d a n t l a r é d u c t i o n ) ; 
1 2 truffes : P e t i t e s t r u f f e s p e l é e s , c u i t e s a u x é r è s ( l e s 
p a r u r e s d e c e s t r u f f e s s o n t e m p l o y é e s p o u r l e f o n ç a g e 
de la p o i s s o n n i è r e ) ; 4 filets de sole contisés : filets de 
s o l e ( l e v é s à c r u ) c o n t i s é s a v e c d e s d e m i - t r a n c h e s d e 
t r u f f e s ; p o c h é s à t r è s c o u r t m o u i l l e m e n t a u f u m e t 
( s i t ô t c u i t s , c e s f i l e t s d e s o l e s o n t p l a c é s s u r l a p a r t i e 
d é p o u i l l é e d u t r o n ç o n d e s a u m o n ) . 

Dressage du plat : M e t t r e l e t r o n ç o n de s a u m o n 
b i e n é g o u t t é s u r u n c r o û t o n e n p a i n d e m i e f r i t 
( t a i l l é à l a m e s u r e d u t r o n ç o n d e s a u m o n ) f i x é a u 
r e p è r e ( m é l a n g e d e f a r i n e e t d e b l a n c d ' c e u f ) s u r u n 
g r a n d p l a t l o n g . 

P l a c e r d e c h a q u e c ô t é d u s a u m o n l e s h u î t r e s V i l ­
l e r o i d r e s s é e s e n b u i s s o n . D e c h a q u e c ô t é d e c e s b u i s ­
s o n s d ' h u î t r e s , d i s p o s e r l e s c h a m p i g n o n s . D r e s s e r l e s 
b a r q u e t t e s N a n t u a a p r è s l e s c h a m p i g n o n s , e t , à 
c h a q u e b o u t d u p l a t , p l a c e r l e s t r u f f e s ( l e s f i l e t s d e 
s o l e c o n t i s é s a u r o n t é t é p l a c é s s u r l e t r o n ç o n d e 
s a u m o n ) . 

V e r s e r a u f o n d d u p l a t q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e l a 
s a u c e e t e n v o y e r l e r e s t a n t d e c e t t e s a u c e à p a r t e n 
s a u c i è r e . 

S A U M O N F R O I D . — A s p i c d e s a u m o n . — S e p r é ­
p a r e , a v e c p e t i t e s e s c a l o p e s d e s a u m o n b r a i s é e s a u 
v i n b l a n c , a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l'Aspic d e volaille. 
V . A S P I C S . 

Tronçon ou mi tan de saumon Phi léas Gilbert. 



C h a u d - f r o i d d e s a u m o n . — S e p r é p a r e , a v e c e s c a ­
l o p e s d e s a u m o n c u i t e s d a n s u n f o n d s d e g e l é e m a i g r e 
e t r e f r o i d i e s , c o m m e le Chaud-froid de volaille. 
V . C H A U D - F R O I D . 

C ô t e l e t t e s d e s a u m o n à l a g e l é e . — S e p r é p a r e n t 
s o i t e n n a p p a n t d e g e l é e m a i g r e d e s d e m i - d a r n e s d e 
s a u m o n ( l e s d a r n e s c u i t e s d a n s u n c o u r t - b o u i l l o n , 
r e f r o i d i e s e t é g o u t t é e s ) , s o i t e n f a i s a n t b r a i s e r d a n s 
u n f o n d s d e g e l é e m a i g r e a u v i n b l a n c ( o u à t o u t 
a u t r e v i n ) d e s m o i t i é s d e d a r n e s d e s a u m o n , p a r é e s 
e n f o r m e d e c ô t e l e t t e s . 

C e s c ô t e l e t t e s , u n e f o i s b i e n r e f r o i d i e s , s o n t d é ­
c o r é e s d e t r u f f e s o u d ' a u t r e s a r t i c l e s e t l u s t r é e s à l a 
g e l é e i n d i q u é e . O n l e s d r e s s e e n c o u r o n n e s u r p l a t 
r o n d e t o n l e s g a r n i t d e g e l é e h a c h é e o u o n l e s d r e s s e 
d a n s u n e c o u p e d e v e r r e o ù o n l e s c o u v r e c o m p l è t e ­
m e n t d e l a g e l é e i n d i q u é e . 

L e s c ô t e l e t t e s d e s a u m o n p e u v e n t a u s s i ê t r e d r e s ­
s é e s d a n s d e s b a r q u e t t e s e n p â t e à f o n c e r f i n e ( c u i t e s 
à b l a n c ) , s u r u n e c o u c h e d e g e l é e h a c h é e . O n p e u t 
é g a l e m e n t l e s d r e s s e r c h a c u n e s u r c r o û t o n e n p a i n d e 
m i e , t a i l l é e n f o r m e d e c ô t e l e t t e e t r e c o u v e r t d e 
b e u r r e c o m p o s é q u e l c o n q u e . 

C ô t e l e t t e s d e s a u m o n g l a c é e s a u c h a m b e r t i n , o u 
a u t r e s v i n s . — B r a i s e r l e s c ô t e l e t t e s d e s a u m o n ( l e ­
v é e s à c r u ) a u v i n d e C h a m b e r t i n . L e s f a i r e r e f r o i d i r 
d a n s l e u r f o n d s d e c u i s s o n . 

T e r m i n e r l e s c ô t e l e t t e s a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e s 
Côtelettes de saumon à la gelée. 

Nota. — O n p r é p a r e d e l a m ê m e f a ç o n l e s c ô t e ­
l e t t e s d e s a u m o n g l a c é e s a u x v i n s d e C h a m p a g n e , d e 
B o r d e a u x , d ' A l s a c e , d u R h i n , e t c . 

C ô t e l e t t e s d e s a u m o n g l a c é e s à l a m a c é d o i n e d e 
l é g u m e s . — C o u p e r l e s a u m o n e n t r a n c h e s é p a i s s e s 
d e 2 c e n t i m è t r e s , e t l e s d i v i s e r c h a c u n e p a r l a 
m o i t i é . F a ç o n n e r c e s m o i t i é s e n f o r m e d e c ô t e l e t t e s . 

R a n g e r c e s c ô t e l e t t e s d a n s u n p l a t b e u r r é ; a s s a i s o n ­
n e r d e s e l e t d e p o i v r e . M o u i l l e r d e f u m e t d e p o i s s o n 
a u v i n b l a n c e t d ' u n f i l e t d e j u s d e c i t r o n . P o c h e r 
d o u c e m e n t à c o u v e r t . F a i r e r e f r o i d i r s o u s p r e s s e . 
E g o u t t e r l e s c ô t e l e t t e s ; l e s é p o n g e r ; l e s d é c o r e r 
a v e c t r u f f e s , f e u i l l e s d ' e s t r a g o n o u a u t r e s a r t i c l e s . L e s 
l u s t r e r à l a g e l é e . 

L e s d r e s s e r e n c o u r o n n e s u r u n p l a t r o n d ( à m ê m e 
l e p l a t o u s u r u n f o n d d e r i z t a i l l é ) . 

G a r n i r l e m i l i e u d u p l a t a v e c u n e s a l a d e d e l é g u m e s 
a s s a i s o n n é e à l a m a y o n n a i s e c o l l é e e t m o n t é e e n 
d ô m e . D é c o r e r l e d e s s u s d e c e t t e s a l a d e a v e c t r u f f e s , 
c o r a i l d e h o m a r d , f i l e t s d ' a n c h o i s , e t c . 

E n t o u r e r l e s c ô t e l e t t e s d e c r o û t o n s d e g e l é e . S e r ­
v i r a v e c m a y o n n a i s e à p a r t . 

C ô t e l e t t e s d e s a u m o n à l a m o s c o v i t e . — B r a i s e r 
l e s c ô t e l e t t e s d a n s u n f o n d s d e g e l é e a u Champagne 
s e c . L e s n a p p e r , u n e f o l s f r o i d e s , d e s a u c e c h a u d -
f r o i d b l a n c h e a d d i t i o n n é e d e c i b o u l e t t e h a c h é e , b l a n ­
c h i e , b i e n é g o u t t é e . 

L e s d r e s s e r d a n s d e s b a r q u e t t e s e n p â t e à f o n c e r 
f i n e , c u i t e s à b l a n c , g a r n i e s d ' u n e f o r t e c u i l l e r é e d e 
c a v i a r f r a i s . 

D r e s s e r l e s b a r q u e t t e s s u r p l a t r o n d , s u r s e r v i e t t e . 
G a r n i r d e p e r s i l f r a i s . S e r v i r a v e c s a u c e t a r t a r e à 
p a r t . 

C ô t e l e t t e s d e s a u m o n à l a N a n t u a . — C u i r e l e s 
c ô t e l e t t e s d a n s u n f o n d s d e g e l é e a u v i n b l a n c . L e s 
f a i r e r e f r o i d i r . 

L e s n a p p e r d e s a u c e c h a u d - f r o i d f i n i e a v e c b e u r r e 
d ' é c r e v i s s e s . L e s d é c o r e r , c h a c u n e , d ' u n e l a r g e e t 
m i n c e l a m e d e t r u f f e , s u r l a q u e l l e o n p l a c e r a d e u x 
q u e u e s d ' é c r e v i s s e s . L u s t r e r l e s c ô t e l e t t e s à l a g e l é e . 

L e s d r e s s e r d a n s u n e c o u p e e n v e r r e , s u r u n e 
c o u c h e d e g e l é e b i e n p r i s e ; g a r n i r a u m i l i e u a v e c d e 
l a m o u s s e d ' é c r e v i s s e s m o n t é e e n d ô m e . D é c o r e r a v e c 
q u e u e s d ' é c r e v i s s e s e t l a m e s d e t r u f f e s d i s p o s é e s e n 
r a n g s a l t e r n é s . 

L u s t r e r à l a g e l é e . F a i r e b i e n p r e n d r e s u r g l a c e . 

D r e s s e r l a c o u p e s u r u n p l a t r e c o u v e r t d ' u n e se r ­
v i e t t e . E n t o u r e r d e g l a c e e n n e i g e . 

C ô t e l e t t e s d e s a u m o n à l ' o r i e n t a l e . — P r o c é d e r , 

a v e c d e m i - d a r n e s d e s a u m o n , a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r 
l e s Rougets à l'orientale. V. R O U G E T S . 

C ô t e l e t t e s d e s a u m o n à l a p a r i s i e n n e . — M e t t r e 
a u f o n d d e s c o q u i l l e s 2 c u i l l e r é e s d e s a l a d e d e l é g u m e s 
a s s a i s o n n é e à l a m a y o n n a i s e . G a r n i r a v e c c h a i r d e 
s a u m o n e s c a l o p é e a u s s i r é g u l i è r e m e n t q u e p o s s i b l e . 
N a p p e r a v e c m a y o n n a i s e ( c o l l é e à l a g e l é e ) . 

D r e s s e r a u t o u r d e c h a q u e c o q u i l l e u n e p e t i t e b o r ­
d u r e c o m p o s é e d e p o i n t e s d ' a s p e r g e s v e r t e s , d e c a ­
r o t t e s l e v é e s à l a p e t i t e c u i l l e r r o n d e e t d e h a r i c o t s 
v e r t s c o u p é s e n d é s , l e t o u t c u i t à l ' e a u s a l é e e t b i e n 
é g o u t t é . 

M e t t r e s u r c h a q u e c o q u i l l e u n e l a m e d e t r u f f e . 

C ô t e l e t t e s d e s a u m o n à l a r u s s e . — M e t t r e a u 
f o n d d e s c o q u i l l e s u n e f o r t e c u i l l e r é e d e c h i f f o n n a d e 
d e l a i t u e s a s s a i s o n n é e à l ' h u i l e e t a u v i n a i g r e . G a r n i r 
a v e c c h a i r d e s a u m o n e s c a l o p é e . N a p p e r a v e c m a y o n ­
n a i s e ( c o l l é e à l a g e l é e ) . 

D é c o r e r a v e c t r è s p e t i t s c œ u r s d e l a i t u e s , q u a r t i e r s 
d ' o e u f s d u r s , o l i v e s , c â p r e s e t f i l e t s d ' a n c h o i s . 

D a r n e s d e s a u m o n f r o i d e s a v e c s a u c e s e t g a r n i ­
t u r e s d i v e r s e s . — T o u t e s l e s r e c e t t e s i n d i q u é e s p o u r 
l e s c ô t e l e t t e s d e s a u m o n f r o i d e s s ' a p p l i q u e n t a u x 
d a r n e s d e s a u m o n . 

L e s d a r n e s , c u i t e s a u c o u r t - b o u i l l o n ( e t r e f r o i d i e s 
d a n s l e u r c u i s s o n ) , s e d r e s s e n t s u r s e r v i e t t e , s o n t 
g a r n i e s d e q u a r t i e r s d ' œ u f s d u r s e t d e c œ u r s d e l a i ­
t u e s o u d e t o u t e a u t r e g a r n i t u r e s p é c i a l e a u x p o i s ­
s o n s f r o i d s e t s e s e r v e n t a c c o m p a g n é e s d ' u n e s a u c e 
f r o i d e q u e l c o n q u e ( m a y o n n a i s e , r é m o u l a d e , t a r t a r e , 
v e r t e , e t c . ) 

G a l a n t i n e d e s a u m o n . — C e t t e p i è c e , q u e l ' o n 
d é s i g n a i t d a n s l a c u i s i n e a n c i e n n e s o u s l e n o m d e 
sous-presse de saumon, s e p r é p a r e c o m m e l a g a l a n ­
t i n e o u b a l l o t t i n e d ' a n g u i l l e , a v e c f i l e t s d e s a u m o n , 
t r u f f e s e t f a r c e d e b r o c h e t . 

O n f a i t c u i r e c e t t e g a l a n t i n e , r o u l é e e n b a l l o t t i n e 
d a n s u n l i n g e , d a n s u n f o n d s o u f u m e t d e p o i s s o n 
c o r s é . U n e f o i s l a b a l l o t t i n e c u i t e , o n l a d é b a l l e , o n 
l a r o u l e à n o u v e a u d a n s u n l i n g e q u e l ' o n f i c e l l e 
s o l i d e m e n t , e t o n l a f a i t r e f r o i d i r s o u s p r e s s e l é g è r e . 

L a g a l a n t i n e e s t , u n e f o i s b i e n f r o i d e , d é c o r é e d e 
t r u f f e s o u d ' a u t r e s a r t i c l e s e t l u s t r é e à l a g e l é e . 
O n l a d r e s s e s u r p l a t l o n g , o n l ' e n t o u r e d e g e l é e 
h a c h é e e t o n g a r n i t l e s b o r d s d u p l a t d e c r o û t o n s d e 
g e l é e . 

S e r v i r a v e c m a y o n n a i s e o u a u t r e s a u c e f r o i d e . 

M é d a i l l o n s d e s a u m o n f r o i d s . — C o u p e r l e s a u ­
m o n e n t r a n c h e s ; d i v i s e r c e s t r a n c h e s p a r m o i t i é ; 
p a r e r c e s d e m i - t r a n c h e s e n f o r m e d ' e s c a l o p e s r o n d e s 
o u m é d a i l l o n s . 

L e s c u i r e e t l e s t e r m i n e r s e l o n l e s r e c e t t e s d o n n é e s 
p o u r l e s Côtelettes de saumon. 

S a u m o n b o u i l l i f r o i d a v e c s a u c e s e t g a r n i t u r e s 
d i v e r s e s . — L e c u i r e a u c o u r t - b o u i l l o n ( e n t i e r , e n 
t r o n ç o n s o u d é t a i l l é e n d a r n e s ) . F a i r e r e f r o i d i r d a n s 
l a c u i s s o n . 

E g o u t t e r l e p o i s s o n ; l ' é p o n g e r ; l e d r e s s e r s u r s e r ­
v i e t t e ; l e g a r n i r d e p e r s i l f r a i s , o u , à v o l o n t é , d ' œ u f s 
d u r s e t d e c œ u r s d e l a i t u e s . S e r v i r a v e c , à p a r t , l ' u n e 
o u l ' a u t r e d e s s a u c e s s p é c i a l e s a u x p o i s s o n s f r o i d s . 

Nota. — E n A n g l e t e r r e , i l e s t d ' u s a g e d ' a c c o m p a ­
g n e r l e s a u m o n , s u r t o u t l o r s q u ' i l e s t s e r v i f r o i d , d e 
c o n c o m b r e s a s s a i s o n n é s à l a v i n a i g r e t t e o u d é t a i l l é s 
e n t r a n c h e s m i n c e s e t s e r v i s a u n a t u r e l . 

S a u m o n e n t i e r o u e n t r o n ç o n s ( f r o i d ) a v e c 
s a u c e s e t g a r n i t u r e s d i v e r s e s . — O n p r é p a r e a i n s i l e 
s a u m o n e n t i e r o u d i v i s é e n g r o s t r o n ç o n s . 

P o c h e r l e s a u m o n a u c o u r t - b o u i l l o n , a i n s i q u ' i l e s t 
d i t p o u r l e s a u m o n b o u i l l i . L e l a i s s e r r e f r o i d i r d a n s 
s a c u i s s o n . 

E g o u t t e r l e p o i s s o n e t l ' é p o n g e r . L e d r e s s e r s u r u n 
g r a n d p l a t , à m ê m e l e p l a t , o u s u r s e r v i e t t e o u s u r 
g r i l l e . G a r n i r d e p e r s i l f r a i s o u d e c œ u r s d e l a i t u e s 
e t d e m o i t i é s o u d e q u a r t i e r s d ' œ u f s d u r s . 

Sauces d'accompagnement. — Le s a u m o n f r o i d e s t 
h a b i t u e l l e m e n t s e r v i a v e c l e s s a u c e s f r o i d e s à b a s e 
d ' h u i l e e t d e j a u n e s d ' œ u f s t e l l e s q u e : a n d a l o u s e ; 
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C h a n t i l l y ; g r i b i c h e ; m a y o n n a i s e ; r a v i g o t e ; r é m o u ­
l a d e ; r u s s e ; t a r t a r e ; v e r t e ; V i n c e n t ; v i n a i g r e t t e , e t c . 
V. S A U C E S , sauces froides. 

Garnitures pour saumon froid. — S o n t i n f i n i m e n t 
v a r i é e s . E l l e s s e c o m p o s e n t s u r t o u t , e n p l u s d e s c o e u r s 
d e l a i t u e s e t d e s œ u f s d u r s , d e s a l a d e s d e l é g u m e s 
a s s a i s o n n é e s à l a m a y o n n a i s e ( c o l l é e o u n o n ) o u à l a 
v i n a i g r e t t e . 

L o r s q u e l e s a u m o n f r o i d e s t s e r v i « à l'anglaise » , 
i l d o i t ê t r e o b l i g a t o i r e m e n t a c c o m p a g n é d ' u n e s a l a d e 
d e c o n c o m b r e s . 

L e s g a r n i t u r e s l e p l u s h a b i t u e l l e m e n t e m p l o y é e s 
p o u r g a r n i r l e s a u m o n f r o i d ( e t e n g é n é r a l , t o u s 
l e s p o i s s o n s f r o i d s ) s o n t l e s s u i v a n t e s : 

Petits aspics d e q u e u e s d e c r e v e t t e s o u d ' é c r e -
v i s s e s ; d e h o m a r d o u d e l a n g o u s t e ; d e s a l p i c o n s d i ­
v e r s ; d e m a c é d o i n e d e l é g u m e s , e t c . 

Barquettes ou tartelettes en p â t e f ine, c u i t e s à 
b l a n c , g a r n i e s d e c a v i a r , d e m a c é d o i n e , d e m o u s s e s 
o u d e p u r é e s d i v e r s e s , d e s a l p i c o n s d i v e r s , e t c . 

Barquettes ou cassolettes f a i t e s en b e t t e r a v e 
o u e n c o n c o m b r e s , g a r n i e s c o m m e i l e s t d i t c i - d e s s u s . 

Petites coquilles e n a r g e n t o u e n c r i s t a l ( o u c o ­
q u i l l e s S a i n t - J a c ­
q u e s ) g a r n i e s d e s 
a r t i c l e s i n d i q u é s 
c i - d e s s u s . 

Fonds d'arti­
chauts ( c u i t s a u 
b l a n c ) g a r n i s d e s 
m ê m e s a r t i c l e s 
q u e c e u x i n d i ­
q u é s p o u r l e s 
b a r q u e t t e s . 

E c r e v i s s e s 
troussées c u i t e s 
a u c o u r t - b o u i l ­
l o n , f a r c i e s o u 
n o n . 

Œufs durs 
farcis d e m o u s s e s e t d e p u r é e s d i v e r s e s . 

Petites tomates é v i d é e s , m a r i n é e s , g a r n i e s d e s a ­
l a d e s d i v e r s e s , d e m o u s s e s o u d e p u r é e s q u e l c o n q u e s . 

Nota. — L e s g a r n i t u r e s é n u m é r é e s c i - d e s s u s s ' a p ­
p l i q u e n t s u r t o u t a u s a u m o n f r o i d p o c h é a u c o u r t -
b o u i l l o n . O n t r o u v e r a p l u s l o i n d e s r e n s e i g n e m e n t s 
s u r c e l l e s q u i d o i v e n t a c c o m p a g n e r l e s a u m o n f r o i d 
c u i t d a n s u n f o n d s d e p o i s s o n a u v i n b l a n c . 

Décor du saumon froid. — L o r s q u e le s a u m o n 
f r o i d e s t s e r v i e n t i e r , o u e n g r o s t r o n ç o n s , o n e n l è v e 
p a r f o i s l a p e a u , e n t o t a l i t é o u e n p a r t i e , p o u r m e t t r e 
l a c h a i r à n u e t l a d é c o r e r a v e c t r u f f e s , a n c h o i s , b e t ­
t e r a v e s , p l u c h e s d e c e r f e u i l , f e u i l l e s d ' e s t r a g o n , c o r a i l 
d e h o m a r d , e t c . , f i x é s s u r l e p o i s s o n a v e c d e l a g e l é e 
m i - p r i s e . C e d é c o r , t o u j o u r s u n p e u p u é r i l , n e p l a i t 
g u è r e a u x v r a i s a m a t e u r s q u i p r é f è r e n t q u e l e s a u ­
m o n s o i t s e r v i a u n a t u r e l , c ' e s t - à - d i r e c o u v e r t d e s a 
p e a u . 

I l e n e s t d e m ê m e p o u r l e s s o c l e s o u t a m p o n s , 
t r è s e n u s a g e a u t r e f o i s , e t q u i , a u j o u r d ' h u i , s o n t à 
p e u p r è s a b a n d o n n é s . 

S a n s d o u t e c o n v i e n t - i l , s i l e s g a r n i t u r e s q u i e n ­
t o u r e n t l e p o i s s o n f r o i d s o n t n o m b r e u s e s e t r e l a t i ­
v e m e n t v o l u m i n e u s e s , d e s u r é l e v e r q u e l q u e p e u l e 
p o i s s o n e n l e p l a ç a n t s u r u n s i m p l e f o n d d e r i z c o r ­
r e c t e m e n t e t s o b r e m e n t t a i l l é . 

N o u s i n d i q u o n s d ' a i l l e u r s c e s y s t è m e s a n s a u t r e ­
m e n t l e r e c o m m a n d e r , c a r n o u s p e n s o n s q u e l a v r a i e 
e t b o n n e c u i s i n e p e u t e t d o i t s e p a s s e r d e t o u t e s c e s 
s u r c h a r g e s d é c o r a t i v e s s i e n h o n n e u r j a d i s . 

Nota. — O n p e u t a u s s i p r é p a r e r a u b e u r r e d e 
M o n t p e l l i e r l e s a u m o n p o c h é a u c o u r t - b o u i l l o n o r ­
d i n a i r e . 

L e s d a r n e s d e s a u m o n p e u v e n t é g a l e m e n t ê t r e 
p r é p a r é e s d e l a m ê m e f a ç o n . 

S a u m o n f r o i d a u b e u r r e d e M o n t p e l l i e r . — C u i r e 
l e s a u m o n e n t i e r ( o u e n t r o n ç o n s ) d a n s u n f o n d s 
d e g e l é e d e p o i s s o n a u v i n b l a n c a i n s i q u ' i l e s t d i t 
p o u r l e Saumon à la gelée. Le l a i s s e r r e f r o i d i r d a n s 
s a c u i s s o n . 

E g o u t t e r l e p o i s s o n ; e n l e v e r l a p e a u s u r l a p a r t i e 
c e n t r a l e , e n n ' e n c o n s e r v a n t q u ' u n e b a n d e é t r o i t e 
d e c h a q u e c ô t é . B i e n é p o n g e r . 

M a s q u e r l a p a r t i e m i s e à n u a v e c d u b e u r r e d e 
M o n t p e l l i e r (V. B E U R R E , beurres composés). L i s s e r 
c e t t e c o u c h e d e b e u r r e . L a d é c o r e r a v e c d e s d é t a i l s 
e n t r u f f e s t r e m p é s d a n s d e l a g e l é e m i - p r i s e , e n 
c h o i s i s s a n t t o u j o u r s u n d é c o r t r è s s i m p l e . L u s t r e r l e 
s a u m o n à ï a r g e l é e m i - p r i s e ( g e l é e p r é p a r é e a v e c l a 
c u i s s o n d u p o i s s o n ) . 

D r e s s e r l e p o i s s o n s u r u n g r a n d p l a t l o n g , à m ê m e 
l e p l a t , o u s u r é l e v é s u r u n t a m p o n d e r i z o u s u r u n 
c r o û t o n b e u r r é . 

L ' e n t o u r e r d ' u n e g a r n i t u r e c o m p o s é e d ' œ u f s d u r s , 
c œ u r s d e l a i t u e s , c r o û t o n s d e b e u r r e M o n t p e l l i e r e t 
d e g e l é e o u d e t o u t e a u t r e g a r n i t u r e c h o i s i e p a r m i 
c e l l e s é n u m é r é e s p l u s h a u t . 

S a u m o n f r o i d e n m a y o n n a i s e , o u m a y o n n a i s e d e 
s a u m o n . — M e t t r e a u f o n d d ' u n s a l a d i e r ( o u d ' u n 
p l a t c r e u x ) u n e c o u c h e d e l a i t u e c i s e l é e e t a s s a i s o n ­
n é e d e s e l , p o i v r e , h u i l e e t v i n a i g r e . 

P l a c e r s u r c e t t e l a i t u e , t a s s é e e n d ô m e l é g è r e m e n t 

b o m b é , d u s a u ­
m o n f r o i d , d i v i s é 
e n f i n e s e s c a ­
l o p e s , o u s i m p l e ­
m e n t e f f e u i l l é 
( d é b a r r a s s é d e s 
p e a u x e t a r ê t e s ) . 

M a s q u e r l e 
t o u t a v e c d e l a 
m a y o n n a i s e . L i s ­
s e r c e t t e s a u c e 
d e f a ç o n à o b ­
t e n i r u n e c o u ­
v e r t u r e b i e n r é ­
g u l i è r e . 

D é c o r e r a v e c f i ­
l e t s d ' a n c h o i s , c â -

d ' e s t r a g o n , o l i v e s d e c e r f e u i l o u p r è s , f e u i l l e s 
é n o y a u t é e s . 

E n t o u r e r d e q u a r t i e r s d ' œ u f s d u r s e t d e c œ u r s d e 
l a i t u e s . 

Nota. — T o u s l e s a r t i c l e s i n d i q u é s d ' a u t r e p a r t 
p o u r g a r n i r l e s p o i s s o n s f r o i d s p e u v e n t ê t r e e m p l o y é s 
c o m m e g a r n i t u r e d e s m a y o n n a i s e s d e s a u m o n . 

S a u m o n g l a c é B e l l e v u e o u e n a s p i c . — C u i r e l e 
s a u m o n ( e n t i e r o u e n t r o n ç o n s ) d a n s u n f o n d s d e 
g e l é e d e p o i s s o n (V. G E L É E S ) c o r s é . L e l a i s s e r r e f r o i d i r 
d a n s s a c u i s s o n . 

L ' é g o u t t e r ; e n l e v e r l a p e a u , s a n s b r i s e r l a c h a i r ; 
l ' é p o n g e r a v e c u n e s e r v i e t t e . 

L e n a p p e r d e g e l é e m i - p r i s e ( p r é p a r é e a v e c s o n 
f o n d s d e c u i s s o n c l a r i f i é s e l o n l a m é t h o d e h a b i t u e l l e ) . 
L e l u s t r e r à p l u s i e u r s r e p r i s e s a v e c c e t t e g e l é e a f i n 
q u ' i l e n s o i t r e c o u v e r t d ' u n e c o u c h e u n i f o r m e . 

M e t t r e l e s a u m o n s u r u n p l a t l o n g g a r n i d ' u n e 
c o u c h e d e g e l é e b i e n p r i s e . 

D é c o r e r a v e c d e s c r o û t o n s d e g e l é e . C o n s e r v e r a u 
f r a i s j u s q u ' a u m o m e n t d e s e r v i r . 

N o t a . — L o r s q u ' o n o p è r e a v e c u n t r o n ç o n d e s a u ­
m o n , o n p e u t , a u l i e u d e l e d r e s s e r s u r u n p l a t , l e 
m e t t r e d a n s u n e c o u p e e n c r i s t a l , d e f o r m e o v a l e . 

I n c r u s t e r c e t t e c o u p e d a n s u n b l o c d e g l a c e o u 
l ' e n t o u r e r d e g l a c e p i l é e e n n e i g e . 

S a u m o n g l a c é a u c h a m b e r t i n . — P r o c é d e r a i n s i 
q u ' i l e s t d i t p o u r l e Saumon à l a gelée, e n e m p l o y a n t 
u n f o n d s d e g e l é e d e p o i s s o n p r é p a r é a v e c d u v i n d e 
C h a m b e r t i n . 

D r e s s e r s u r p l a t o u e n c o u p e d e c r i s t a l . 

S a u m o n g l a c é à l a c h a m p e n o i s e . — C o m m e l e 
Saumon à l a gelée, a v e c f o n d s d e g e l é e m a r q u é d e v i n 
d e C h a m p a g n e s e c . 

D r e s s e r s u r p l a t o u e n c o u p e d e c r i s t a l . 

S a u m o n g l a c é à l ' i m p é r i a l e . — C u i r e l e s a u m o n 
a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e Saumon à la gelée. 

L e d é c o r e r , u n e f o i s d é p o u i l l é , a v e c d e s t r u f f e s e t 
d u b l a n c d ' œ u f s d u r s t a i l l é e n f o r m e d ' é c a i l l é s . L e 
n a p p e r à l a g e l é e . 



L e d r e s s e r s u r u n g r a n d p l a t l o n g , s u r u n t a m p o n 
o u à m ê m e l e p l a t . 

L ' e n t o u r e r d ' u n e g a r n i t u r e c o m p o s é e d e p e t i t e s 
m o u s s e l i n e s d ' é c r e v i s s e s , d e p e t i t e s b a r q u e t t e s e n 
p â t e f i n e r e m p l i e s d e l a i t a n c e s d e c a r p e p o c h é e s a u 
v i n b l a n c e t n a p p é e s à l a s a u c e c h a u d - f r o i d m a i g r e 
b l a n c h e , e t d e m o i t i é s d ' œ u f s d u r s f a r c i s . 

S e r v i r a v e c m a y o n n a i s e c o m p l é t é e a v e c d e l a p u r é e 
d e t r u f f e s . 

S a u m o n g l a c é M o n s e l e t . — C u i r e l e s a u m o n a i n s i 
q u ' i l e s t d i t p o u r le Saumon à la gelée. 

L e d é c o r e r , u n e f o i s d é p o u i l l é , a v e c d e s t r u f f e s e t 
d u c o r a i l d e h o m a r d ; l e l u s t r e r à l a g e l é e . 

L e d r e s s e r s u r u n g r a n d p l a t l o n g , s u r t a m p o n o u 
à m ê m e l e p l a t . 

L ' e n t o u r e r d ' u n e g a r n i t u r e c o m p o s é e d e t r è s p e t i t s 
f o n d s d ' a r t i c h a u t s r e m p l i s d ' u n e s a l a d e d e p o i n t e s 
d ' a s p e r g e s v e r t e s e t d e t r u f f e s , e t d e p e t i t e s m o u s s e s 
d e t o m a t e s d é c o r é e s d e f e u i l l e s d ' e s t r a g o n . 

S e r v i r a v e c m a y o n n a i s e a d d i t i o n n é e d e s u c d e 
t o m a t e s . 

S a u m o n g l a c é à l a p a r i s i e n n e . — C u i r e e t f a i r e 
r e f r o i d i r l e s a u ­
m o n ( e n t i e r o u 
e n t r o n ç o n s ) a i n ­
s i q u ' i l e s t d i t 
p o u r l e Saumon 
Bellevue. 

L e d é c o r e r a v e c 
t r u f f e s e t a u t r e s 
a r t i c l e s h a b i t u e l ­
l e m e n t e m p l o y é s 
p o u r c e s s o r t e s 
d e d r e s s a g e s , e t 
l e l u s t r e r à l a 
g e l é e . 

D r e s s e r s u r p l a t 
l o n g o u r o n d . 

E n t o u r e r d ' u n e 
g a r n i t u r e p a r i ­
s i e n n e ( p o u r p o i s ­
s o n s f r o i d s ) d i s p o s é e e n b o u q u e t s , s é p a r é s l e s u n s d e s 
a u t r e s p a r d e s c œ u r s d e l a i t u e s e t d e s m o i t i é s d ' œ u f s 
d u r s . G a r n i r d e g e l é e h a c h é e . S e r v i r a v e c m a y o n n a i s e . 

S a u m o n g l a c é à l a r u s s e . — • C u i r e l e s a u m o n a i n s i 
q u ' i l e s t d i t p o u r le Saumon glacé à la parisienne e t 
l e f a i r e r e f r o i d i r . 

L ' é g o u t t e r ; l e d é p o u i l l e r ; l e d é c o r e r a v e c t r u f f e s , 
f e u i l l e s d ' e s t r a g o n , e t c . , e t l e l u s t r e r à l a g e l é e . 

L e d r e s s e r s u r p l a t l o n g ( s u r t a m p o n o u à m ê m e 
l e p l a t ) . 

L ' e n t o u r e r d e p e t i t e s s a l a d e s r u s s e s m o n t é e s d a n s 
d e s m o u l e s à d a r i o l e s c h e m i s é s d e g e l é e , d e p e t i t e s 
b a r q u e t t e s e n c o n c o m b r e s ( b l a n c h i e s , b i e n é g o u t -
t é e s e t m a r i n é e s a v e c h u i l e , j u s d e c i t r o n , s e l , e t 
p o i v r e , r e m p l i e s d e c a v i a r ) , e t d e q u a r t i e r s d ' œ u f s 
d u r s . G a r n i r l e s b o r d s d u p l a t d e c r o û t o n s d e g e l é e . 

S A U M O N É . — Q u i a l a c o u l e u r d u s a u m o n . 

T r u i t e s a u m o n é e . — T r u i t e à c h a i r r o s e . V . T R U I T E . 

S A U M O N E A U . — O n d é s i g n e p a r c e n o m l e p e t i t 
s a u m o n d e l ' â g e d e t r o i s à s i x a n s . A v a n t t r o i s a n s , l e 
s a u m o n e s t a p p e l é tacon. 

T o u s l e s m o d e s d ' a p p r ê t s i n d i q u é s p o u r l e g r o s s a u ­
m o n s o n t a p p l i c a b l e s a u s a u m o n e a u . 

S A U M U R E . — S o l u t i o n d e s e l m a r i n , s o u v e n t a d ­
d i t i o n n é e d e s u c r e , d e s a l p ê t r e e t d ' a r o m a t e s , d a n s 
l a q u e l l e o n i m m e r g e d e s a l i m e n t s d e s t i n é s à ê t r e 
c o n s e r v é s p a r s a l a i s o n . 

S a u m u r e l i q u i d e ( p o u r l a n g u e s à l ' é c a r l a t e , p r e s -
s e d - b e e f ) . — M É T H O D E . — M e t t r e d a n s u n g r a n d r é ­
c i p i e n t : 5 l i t r e s d ' e a u ; 2 k g 2 5 0 d e s e l g r i s ; 3 0 0 
g r a m m e s d e c a s s o n a d e b r u n e ; 1 5 0 g r a m m e s d e s a l ­
p ê t r e ; 1 5 g r a i n s d e p o i v r e ; 1 5 b a i e s d e g e n i è v r e ; u n e 
b r a n c h e d e t h y m e t u n e f e u i l l e d e l a u r i e r . 

F a i r e b o u i l l i r p e n d a n t 2 5 m i n u t e s . L a i s s e r r e f r o i d i r . 
V e r s e r c e t t e s a u m u r e s u r l e s l a n g u e s o u a u t r e s 

p i è c e s , p i q u é e s , f r o t t é e s d e s e l e t d e s a l p ê t r e , e t m i s e s 
d a n s u n r é c i p i e n t . 

Saumon glacé à la paris ienne. (Phot. Larousse.) 

C o u v r i r d ' u n e p l a n c h e t t e f a i s a n t p r e s s i o n . C o n ­
s e r v e r d a n s u n e n d r o i t f r a i s . 

Nota. — I l f a u t c o m p t e r 6 j o u r s d e s a u m u r e e n é t é 
e t 8 e n h i v e r . 

G r a n d e s a u m u r e ( p o u r v i a n d e s d e b o u c h e r i e d i ­
v e r s e s ) . — M É T H O D E . — M e t t r e d a n s u n e g r a n d e b a s ­
s i n e e n c u i v r e 2 5 l i t r e s d ' e a u , 1 2 k g 5 0 0 d e s e l g r i s , 
u n k g 3 5 0 d e s a l p ê t r e e t 8 0 0 g r a m m e s d e c a s s o n a d e 
b r u n e . 

F a i r e b o u i l l i r e n p l e i n f e u . 
E s s a y e r l a d e n s i t é d e l a s a u m u r e e n m e t t a n t d e ­

d a n s u n e p o m m e d e t e r r e p e l é e . S i c e t t e d e r n i è r e s u r ­
n a g e , a j o u t e r d e l ' e a u , l a p r o p o r t i o n d e s e l é t a n t t r o p 
f o r t e ; s i , a u c o n t r a i r e , t o u t d e s u i t e , l a p o m m e t o m b e 
a u f o n d d u r é c i p i e n t , f a i r e r é d u i r e l e l i q u i d e j u s q u ' à 
c e q u e l a p o m m e d e t e r r e f l o t t e e n t r e d e u x e a u x . 

R e t i r e r l a s a u m u r e d u f e u e t l a l a i s s e r r e f r o i d i r . 
L a v e r s e r , c o m p l è t e m e n t f r o i d e , s u r l e s v i a n d e s 

m i s e s d a n s l e b a q u e t s p é c i a l , a p r è s a v o i r é t é p a r é e s , 
p i q u é e s p r o f o n d é m e n t a v e c u n e g r o s s e a i g u i l l e e t 
f r o t t é e s a u s e l m é l a n g é d e s a l p ê t r e . 

Nota. — L e b a q u e t à s a u m u r e e s t g é n é r a l e m e n t 
f a i t e n c i m e n t , 
e n b r i q u e s é m a i l -
l é e s , e n p i e r r e o u 
e n a r d o i s e s . 

I l d o i t ê t r e m u ­
n i , a u f o n d , d ' u ­
n e g r i l l e s u r l a ­
q u e l l e o n p l a c e 
l e s v i a n d e s d e ­
v a n t ê t r e s a l é e s . 

L e s a u m u r a g e , 
p o u r u n e p i è c e 
d e 4 à 5 k i ­
l o s , d o i t d u r e r a u 
m o i n s 8 j o u r s . 

S i l ' o n o p è r e 
a v e c d e s p i è c e s 
p l u s v o l u m i n e u ­
s e s , i l c o n v i e n t 

d e l e s i n j e c t e r i n t é r i e u r e m e n t d e s a u m u r e a v e c l a 
p o m p e s p é c i a l e . 

S a u m u r e s è c h e ( p o u r v i a n d e s d e b o u c h e r i e d i ­
v e r s e s ) . — M É T H O D E . — P i q u e r p r o f o n d é m e n t a v e c 
u n e g r o s s e a i g u i l l e l e s p i è c e s à s a u m u r e r . L e s f r o t t e r 
d e t o u t e s p a r t s a v e c d u s a l p ê t r e p u l v é r i s é . 

L e s m e t t r e d a n s u n r é c i p i e n t , l e s c o u v r i r d e s e l g r i s , 
m é l a n g é d e m e n u s f r a g m e n t s d e t h y m e t d e l a u r i e r . 

S u r l a p i è c e , p l a c e r u n e p l a n c h e t t e d ' u n d i a m è t r e 
m o i n d r e q u e c e l u i d u r é c i p i e n t e t a p p u y e r l e t o u t 
d ' u n p o i d s f a i s a n t p r e s s i o n . 

N o t a . — L a q u a n t i t é d e s e l , s u b o r d o n n é e a u 
v o l u m e d e l a p i è c e à s a u m u r e r , d o i t s e d o s e r à r a i s o n 
d e 4 0 g r a m m e s p a r k i l o d e v i a n d e . 

L e t e m p s d e s a u m u r a g e v a r i e s u i v a n t l a g r o s s e u r 
d e s m o r c e a u x : i l f a u t c o m p t e r , p o u r u n e p i è c e d e 2 
à 3 k i l o s , 6 j o u r s e n é t é e t 8 e n h i v e r . 

S A U P I Q U E T . — A u m o y e n â g e , l e saupiquet 
n ' é t a i t a u t r e c h o s e q u ' u n e s a u c e a u v i n , l i é e d e p a i n 
halle ( g r i l l é ) q u e l ' o n s e r v a i t a v e c l e l a p i n r ô t i , e t 
a u s s i , c o m m e l a s a u c e dodine, a v e c l a s a u v a g i n e . 
V o i c i l a r e c e t t e q u e , d a n s l e Viandier, T a i l l e v e n t 
d o n n e p o u r c e t t e s a u c e : 

« P o u r f a i r e s a u p i q u e t s u r c o n i s ( c o n i n , c o g n i n , 
c o n i l : l a p i n ) o u s u r a u l t r e r o s t , h a l l e z d u p a i n 
c o m m e p o u r f a i r e c a m e l i n e e t l e m e t t e z t r e m p e r a v e c 
d u b o u i l l o n ; f o n d e z d u l a r d e n u n e p a e l l e ( p o ê l e ) e t 
m a r i n e z d e l ' o g n o n b i e n m e n u e t l e f r i s e z ( f a i t e s - l e 
f r i r e ) ; p o u r q u a t r e p l a t s , p r e n e z d e u x u n c e s s y n a -
m o m e ( c a n n e l l e ) , d e m y e u n c e g i n g e m b r e e t u n q u a r t 
d ' u n c e m e n u e s e s p i c e s ; p r e n e z d u v i n r o u g e e t d u 
v i n a y g r e ; p a s s e z l e p a i n e t t o u t e s l e s e s p i c e s e n ­
s e m b l e e t m e t t e z b o u l i r e n u n e p a e l l e o u e n u n g 
p o t , p u i s m e t t e z d e s s u s l e r o s t . » 

C e t t e s a u c e é t a i t , e n s o m m e , a s s e z s e m b l a b l e à c e l l e 
q u e l ' o n f a i t a u j o u r d ' h u i e n c o r e d a n s l e s u d - o u e s t 
d e l a F r a n c e , e t d o n t o n a c c o m p a g n e l e l i è v r e r ô t i . 



Sautoir . (Phot. Larousse.) 

S A U R . — A u t r e f o i s s a u r e t o u s o r e t . S e d i t d e s 
h a r e n g s f u m é s e t s a l é s . V . H A R E N G S . 

S A U R E L . — A p p e l é a u s s i chichard o u chinchard. 
P o i s s o n q u i r e s s e m b l e a u m a q u e r e a u ( e t e s t v e n d u 
c o m m e t e l à P a r i s ) ; d e c o u l e u r m o i n s f r a n c h e q u e l e 
m a q u e r e a u v é r i t a b l e , n e p o s s é d a n t p a s d e f a u s s e s 
n a g e o i r e s p r è s d e l a q u e u e , e t p o r t a n t u n e r a n g é e 
d ' é p i n e s d e c h a q u e c ô t é d u d o s . L a c h a i r , d e b o n n e 
q u a l i t é , e s t m o i n s f i n e q u e c e l l e d u 
v r a i m a q u e r e a u . 

S e p r é p a r e c o m m e l e m a q u e r e a u . 

S A U T E R . — F a i r e c u i r e à f e u 
vif , d a n s u n c o r p s g r a s , e t e n r e ­
m u a n t l a c a s s e r o l e o u l e s a u t o i r , 
e n f a i s a n t « s a u t e r » l e s a r t i c l e s , 
p o u r l e s e m p ê c h e r d ' a t t a c h e r . S e 
d i t a u s s i d e l ' o p é r a t i o n c o n s i s t a n t 
à c u i r e a u b e u r r e , d a n s u n p l a t à 
s a u t e r , d e m e n u e s p i è c e s d e b o u ­
c h e r i e , d e s v o l a i l l e s d é p e c é e s , d e s 
p o i s s o n s e n f i l e t s o u e n t r a n c h e s , 
e t c . 

S A U T E R E L L E . — I n s e c t e o r -
t h o p t è r e , h e r b i v o r e , c o n s t i t u a n t 
s o u v e n t u n v é r i t a b l e f l é a u p o u r 
l ' a g r i c u l t u r e . L e s i n d i g è n e s e n 
s o n t t r è s f r i a n d s e n A f r i q u e , e t l e s 
c o n s o m m e n t s o u s l e s f o r m e s l e s 
p l u s d i v e r s e s , b o u i l l i e s , r ô t i e s , g r i l ­
l é e s , s a l é e s , s é c h é e s , r é d u i t e s e n p â t e . M o ï s e p e r m i t 
a u x H é b r e u x l a c o n s o m m a t i o n d e q u a t r e e s p è c e s d e 
s a u t e r e l l e s , d é c r i t e s d a n s l e L é v i t i q u e . 

S A U T E R N E S . — C o m m u n e d e l a G i r o n d e , a r r o n ­
d i s s e m e n t d e B a z a s , r e n o m m é e p o u r s e s v i n s b l a n c s 
l i q u o r e u x . L e s c o m m u n e s d e B a r s a c , P r e i g n a c , S a u ­
t e r n e s , B o m m e s e t F a r g u e s c o n s t i t u e n t l e t e r r o i r 
a u q u e l a é t é r e c o n n u l e d r o i t d e d o n n e r à s e s v i n s 
l e n o m d e Sauternes. V . B O R D E A U X . 

S A U T É S . — S o u s c e t e r m e g é n é r i q u e o n d é s i g n e 
d e s a p p r ê t s d i v e r s c o m p o s é s d e v i a n d e s d e b o u c h e r i e , 
d e v o l a i l l e s , d e g i b i e r s , o u d e p o i s s o n s , d é t a i l l é s e n 
m o r c e a u x r é g u l i e r s , e t q u e l ' o n f a i t sauter, c ' e s t - à -
d i r e c u i r e à c h a l e u r v i v e , d a n s u n c o r p s g r a s , b e u r r e , 
g r a i s s e o u h u i l e . 

L e s sautés d i f f è r e n t d e s ragoûts e n c e s e n s q u e 
d a n s l a p r é p a r a t i o n d e s p r e m i e r s , o n n e s a u p o u d r e 
p a s l e s v i a n d e s d e f a r i n e , a v a n t d e l e s m o u i l l e r a v e c 
l e f o n d s i n d i q u é , c o m m e c e l a s e f a i t p o u r l e s r a g o û t s . 
O n l e s m o u i l l e , a p r è s d é g l a ç a g e , a v e c u n f o n d s d é j à l i é . 

S a u t é s d e v i a n d e s d e b o u c h e r i e d i v e r s e s . — O n 
p r é p a r e s u r t o u t a i n s i l e s v i a n d e s d ' a g n e a u , d e p o r c e t 
d e v e a u , m a i s o n p e u t a u s s i a p p l i q u e r l e m ê m e m o d e 
d e p r é p a r a t i o n a u x v i a n d e s d e b œ u f e t d e m o u t o n , 
e n o b s e r v a n t q u e c e s d e r n i è r e s v i a n d e s , p o u r ê t r e 
a p p r ê t é e s a i n s i ( d é t a i l l é e s e n p e t i t s m o r c e a u x c a r r é s ) 
d o i v e n t ê t r e c o n s e r v é e s u n p e u r o s é e s , e t , c o n s é q u e m -
m e n t , n e d o i v e n t p a s b o u i l l i r , a p r è s a v o i r é t é r i s s o l é e s , 
d a n s l e u r s a u c e d ' a c c o m p a g n e m e n t . V . A G N E A U , B Œ U F , 
M O U T O N , P O R C , V E A U . 

S a u t é s d e g i b i e r s d i v e r s . — S e p r é p a r e n t a v e c 
g i b i e r s d e p l u m e o u d e p o i l . L e s r e c e t t e s d e c e s s a u t é s 
s o n t d o n n é e s a u x m o t s F A I S A N , L A P E R E A U , P E R D R E A U . 

S a u t é s d e p o i s s o n s d i v e r s . — L e v e r 
à c r u l e s f i l e t s d e g r o s p o i s s o n s ( b a r , 
b a r b u e , c a b i l l a u d , c o l i n , s a u m o n , t h o n , 
e t c . ) . P a r e r c e s f i l e t s , e t , a v e c l e s p a ­
r u r e s e t l e s a r ê t e s d e c e s p o i s s o n s , 
p r é p a r e r u n f u m e t , a v e c l e q u e l o n 
f e r a l a s a u c e d e m o u i l l e m e n t d e s s a u ­
t é s . V . F U M E T e t S A U C E S . 

D é t a i l l e r l e s f i l e t s e n m o r c e a u x d e 3 
à 4 c e n t i m è t r e s d e c ô t é . A s s a i s o n n e r 
c e s m o r c e a u x e t l e s f a i r e s a u t e r v i v e ­
m e n t , a u b e u r r e o u à l ' h u i l e , s u i v a n t 
l e m o d e d e p r é p a r a t i o n a d o p t é . L e s 
e g o u t t e r . D é g l a c e r l e s a u t o i r o ù i l s 
o n t c u i t a v e c v i n b l a n c o u r o u g e , s u i ­
v a n t l a n a t u r e d e l a p r é p a r a t i o n . Moule à s a v a r i n . (Phot. Larousse.) 

A j o u t e r à c e d é g l a ç a g e l a s a u c e i n d i q u é e . F a i r e 
b o u i l l i r q u e l q u e s i n s t a n t s ; b e u r r e r e t p a s s e r à l ' é t a ­
m i n e . M e t t r e d a n s c e t t e s a u c e l e s m o r c e a u x d e p o i s ­
s o n ; f a i r e c h a u f f e r , s a n s l a i s s e r b o u i l l i r . 

Nota. — O n p e u t a j o u t e r a u x s a u t é s d e p o i s s o n s d e s 
g a r n i t u r e s d i v e r s e s t e l l e s q u e : c h a m p i g n o n s , a u b e r ­
g i n e s , c o u r g e t t e s , f o n d s d ' a r t i c h a u t s ^ t o m a t e s , t r u f ­
f e s , e t c . L e s s a u t é s d e p o i s s o n s s e p r é p a r e n t à 

b l a n c o u à b r u n . 

S a u t é s d e p o u l e t s e t d e v o l a i l ­
l e s d i v e r s e s . • — O n t r o u v e r a l e s 
r e c e t t e s d e c e s a p p r ê t s a u x m o t s 
C A N E T O N , D I N D O N N E A U , P I G E O N , P I N ­

T A D E , P O U L E T . 

S A U T O I R . — C a s s e r o l e à f o n d 
é p a i s , à b o r d s p e u é l e v é s , s e r v a n t à 
s a u t e r l e s v i a n d e s , l e s l é g u m e s , e t c . 
V . B A T T E R I E D E C U I S I N E . 

S A U V I G N O N . — C é p a g e b l a n c , 
c u l t i v é d a n s l ' A r m a g n a c e t d a n s l e 
B o r d e l a i s . D a n s l a r é g i o n s a u t e r -
n a i s e , l e S a u v i g n o n d o n n e d e s v i n s 
r e n o m m é s . 

S A V A R I N . — G â t e a u f a i t e n p â t e 
l e v é e , t r e m p é d a n s u n s i r o p a r o m a ­
t i s é , i m b i b é a u r h u m o u a u k i r s c h . 

P R O P O R T I O N S . — F a r i n e , 5 0 0 g ; 

b e u r r e , 3 7 5 g ; s u c r e e n p o u d r e , 2 5 g ; 
l e v u r e , 2 0 g ; œ u f s e n t i e r s , 8 ; l a i t t i è d e , u n d l ; s e l , 1 0 g . 

M É T H O D E . • — A v e c c e s i n g r é d i e n t s , f a i r e l a p â t e 
a i n s i q u ' i l e s t d i t à l a m é t h o d e p o u r p r é p a r e r l a 
Pâte à baba. V. B A B A . 

Moulage e t cuisson. — M e t t r e l a p â t e d a n s u n 
m o u l e à b o r d u r e d i t « m o u l e à s a v a r i n » , b e u r r é , 
e n a y a n t s o i n d e n e l e r e m p l i r q u ' a u x d e u x t i e r s d e 
l a h a u t e u r . 

F a i r e l e v e r d a n s u n e n d r o i t c h a u d j u s q u ' à c e q u e 
l a p â t e a i t a t t e i n t l e r e b o r d d u m o u l e . 

M e t t r e à c u i r e à f o u r c h a u d , p e n d a n t 4 5 m i n u t e s . 
L a i s s e r c o m p l è t e m e n t r e f r o i d i r a v a n t d e d é m o u l e r . 

Pour servir. — T r e m p e r l e s a v a r i n d a n s u n s i r o p 
a u r h u m ( o u p a r f u m é à t o u t e a u t r e l i q u e u r ) p r é p a r é 
a i n s i : 

Sirop pour tremper le savarin. — F a i r e f o n d r e s u r 
l e f e u 5 0 0 g r a m m e s d e s u c r e e t u n d e m i - l i t r e d ' e a u , 
d a n s u n e b a s s i n e . A j o u t e r 1 0 g r a m m e s d ' a n i s é t o i l e , 
5 g r a m m e s d e c a n n e l l e e n b â t o n , q u e l q u e s g r a i n s d e 
c o r i a n d r e e t u n f r a g m e n t d e m a c i s ( e n v e l o p p e d e l a 
n o i x d e m u s c a d e ) . 

L o r s q u e c e s i r o p e s t b o u i l l a n t , l e p a r f u m e r d e 
2 d é c i l i t r e s d e r h u m o u d e k i r s c h . 

M e t t r e l e s a v a r i n s u r u n p l a t , e t l ' a r r o s e r a v e c l e 
s i r o p b r û l a n t . 

L o r s q u e l e g â t e a u e s t b i e n i m b i b é , l e r e t i r e r d u p l a t 
o ù i l a é t é a r r o s é e t l ' h u m e c t e r , a u m o m e n t d e l e 
s e r v i r , d e q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e k i r s c h o u d e r h u m . 

S a v a r i n a u x c e r i s e s , à l a C h a n t i l l y . — E n o y a u t e r 
1 k i l o d e c e r i s e s g r i o t t e s ; l e s m e t t r e d a n s u n p l a t 
c r e u x ; l e s s a u p o u d r e r d e s u c r e f i n . M e t t r e d a n s l e 
p l a t u n n o u e t d e m o u s s e l i n e r e m p l i d ' u n e d i z a i n e d e 
n o y a u x d e c e r i s e s c a s s é s . 

L o r s q u e l e s c e r i s e s s o n t b a i g n é e s d u s i r o p q u ' e l l e s 
o n t r e n d u , l e s f a i r e c u i r e à c o u v e r t , 
d a n s c e s i r o p , à c h a l e u r d o u c e e t s a n s 
a u c u n a u t r e m o u i l l e m e n t . L e s f a i r e 
r e f r o i d i r . 

P r é p a r e r d e l a c r è m e C h a n t i l l y p a r ­
f u m é e a u c h e r r y - b r a n d y . 

E g o u t t e r l e s c e r i s e s , l e s é p o n g e r ; l e s 
d r e s s e r a u m i l i e u d u g â t e a u i m b i b é 
a v e c l e s i r o p d e c u i s s o n d e s c e r i s e s e t 
p a r f u m é a u c h e r r y - b r a n d y ( o u a u 
k i r s c h ) . 

R e c o u v r i r l e s c e r i s e s a v e c l a c r è m e 
C h a n t i l l y d r e s s é e e n d ô m e . D é c o r e r 
a v e c d e b e l l e s c e r i s e s q u e l ' o n a u r a r é ­
s e r v é e s . 

S a v a r i n à l a c r è m e . — G a r n i r 



l ' i n t é r i e u r d ' u n s a v a r i n , t r e m p é 
e t p a r f u m é , d ' u n d e m i - l i t r e d e 
c r è m e p â t i s s i è r e t r è s s e r r é e , m é ­
l a n g é e d e 5 0 g r a m m e s d e m a ­
c a r o n s é c r a s é s . C e t e n t r e m e t s 
p e u t s e s e r v i r f r o i d o u c h a u d . 
D a n s c e d e r n i e r c a s , o n s a u ­
p o u d r e d e s u c r e f i n l e d e s s u s d e 
l a c r è m e e t o n l e g l a c e a u f e r 
r o u g e . 

L e s s a v a r i n s s e r v i s c h a u d s 
d o i v e n t , e n g é n é r a l , ê t r e a c c o m ­
p a g n é s d ' u n e s a u c e a u x f r u i t s 
( a b r i c o t s , g r o s e i l l e s o u f r a i s e s ) , 
p a r f u m é e a u k i r s c h o u à t o u t 
a u t r e l i q u e u r . 

S a v a r i n M o n t m o r e n c y . — 
E q u e u t e r , é n o y a u t e r e t f a i r e p o c h e r d a n s u n l i t r e d e 
s i r o p l é g e r 5 0 0 g r a m m e s d e c e r i s e s a n g l a i s e s . S i t ô t 
c u i t e s ( 4 m i n u t e s d ' é b u l l i t i o n ) , é g o u t t e r l e s c e r i s e s , 
l e s m e t t r e à c o m p o t e r q u e l q u e s m i n u t e s d a n s u n 
p o ê l o n a v e c u n d é c i l i t r e d e k i r s c h e t l e s v e r s e r d a n s 
l ' i n t é r i e u r d u s a v a r i n , p r é a l a b l e m e n t t r e m p é a i n s i 
q u ' i l e s t d i t p l u s h a u t . 

S A V E U R . — I m p r e s s i o n c a u s é e p a r u n c o r p s s u r 
l ' o r g a n e d u g o û t . O n a b i e n s o u v e n t t e n t é d ' é t a b l i r 
u n e c l a s s i f i c a t i o n d e s s a v e u r s , m a i s c o m m e i l n ' e x i s t e 
a u c u n m o y e n d e m e s u r e , c e s c l a s s i f i c a t i o n s r e s t e n t 
v a g u e s e t i n c e r t a i n e s . O n p e u t d i s t i n g u e r d e s s a v e u r s 
d o u c e s , a c i d e s , s a l é e s , a m è r e s , a c r e s , m a i s l a d i f f i ­
c u l t é c o n s i s t e à é t a b l i r d e s d é m a r c a t i o n s , q u i s o n t 
l o i n d ' ê t r e p r é c i s e s , e t c h a q u e s u b s t a n c e a , e n r é a l i t é , 
u n e s a v e u r p r o p r e , f a i t e d e l a c o m b i n a i s o n d ' u n 
c e r t a i n n o m b r e d e s a v e u r s p r i m i t i v e s . 

L e s s a v e u r s s u c r é e s , s a l é e s e t a m è r e s , s o n t e n g é n é ­
r a l m i e u x p e r ç u e s à f r o i d q u ' à c h a u d ; c e r t a i n e s 
s a v e u r s , e n a p p a r e n c e o p p o s é e s , p e u v e n t s e r e n f o r c e r 
s i e l l e s s o n t c o m b i n é e s e n c e r t a i n e s p r o p o r t i o n s ; 
u n e s o l u t i o n s u c r é e p a r a i t p l u s s u c r é e s i o n l u i 
a j o u t e u n e s o l u t i o n s a l é e o u a m è r e , d i l u é e j u s ­
q u ' a u p o i n t o ù e l l e n e p r é s e n t e p l u s d e s a v e u r 
p r o p r e ; l ' e m p i r i s m e a t o u j o u r s f a i t a j o u t e r u n p e u 
d e s e l a u x p l a t s s u c r é s . 

S A V O I E . — L e t e r r i t o i r e d e l a S a v o i e , h é r i s s é d e 
m o n t a g n e s , n ' o f f r e q u ' u n e p l a c e r e s t r e i n t e a u x 
c u l t u r e s : c é r é a l e s , s a r r a s i n , p o m m e s d e t e r r e , m a i s 
l e s p e n t e s m o y e n n e s d e s A l p e s p o r t e n t d e b e a u x 
p â t u r a g e s q u i n o u r r i s s e n t d e s b e s t i a u x p o u r l a b o u ­
c h e r i e e t l a p r o d u c t i o n l a i t i è r e : l e l a i t , l a c r è m e 
s o n t d e s é l é m e n t s c u l i n a i r e s d e p r e m i e r o r d r e d o n t 
u s e h a b i l e m e n t l a c u i s i n e s a v o y a r d e . S u r l e s 
c o t e a u x e x p o s é s a u m i d i c r o i t l a v i g n e . D e b e a u x 
v e r g e r s s o n t p l a n t é s d e c e r i s i e r s , 
d e p r u n i e r s , d e p o i r i e r s e t d e p o m ­
m i e r s à c i d r e . L e n o y e r e t l e c h â ­
t a i g n i e r p r o s p è r e n t . L e s c l a i r i è r e s 
d e s b o i s a b o n d e n t e n p e t i t e s f r a i ­
s e s p a r f u m é e s . L a f r a î c h e u r d u s o l 
d e s f o r ê t s e t d e s p r é s e n t r e t i e n t e n 
é t é l a p o u s s e d e s c h a m p i g n o n s . 

L e g i b i e r , n o u r r i d e s h e r b e s a r o ­
m a t i q u e s d e s p r a i r i e s , e s t p a r t i ­
c u l i è r e m e n t s a v o u r e u x : l i è v r e s , 
p e r d r i x , c a i l l e s e t b é c a s s e s y s o n t 
s u r t o u t n o m b r e u x . D e s p o i s s o n s 
à l a c h a i r e x q u i s e h a b i t e n t l e s 
e a u x f r o i d e s d e s l a c s , d e s r i v i è r e s 
e t d e s t o r r e n t s ; o n y p ê c h e l a 
c a r p e , l ' a n g u i l l e , l a p e r c h e , l e b r o ­
c h e t , e t a u s s i l a t r u i t e , l ' o m b l e 
c h e v a l i e r , l a l o t t e ; d e u x e s p è c e s 
d é l i c i e u s e s , l e l a v a r e t e t l a f e r a , 
s o n t p r e s q u e s p é c i a l e s à l a p r o ­
v i n c e . L e s é c r e v i s s e s s o n t p e t i t e s , 
m a i s d e b o n n e q u a l i t é . L e s a b e i l l e s 
f o u r n i s s e n t u n m i e l e x c e l l e n t ; c e ­
l u i d e l a T a r e n t a i s e s u r t o u t e s t 
r e n o m m é . 

Savarin . {Phot. Larousse.) 

s i n e s a v o y a r d e , c o m p o s é e d ' é l é ­
m e n t s d e p r e m i e r c h o i x , e s t 
b o n n e e t s a i n e , m a i s u n p e u 
l o u r d e ; e l l e p r é p a r e q u e l q u e s 
p l a t s s p é c i a u x . 

S o u s l e n o m d e civet, o n y a p ­
p r ê t e l e l i è v r e e t l e p o r c a v e c u n e 
s a u c e p u i s s a n t e , q u i u n i t a u x 
é p i c e s e t a u x a r o m a t e s l e s a n g 
d e l ' a n i m a l , l e v i n e t l a c r è m e 
f r a î c h e . 

D a n s c e t t e r é g i o n f r o m a g è r e , 
o n a d o r e l e s gratins : l e s g r a t i n s 
d ' é c r e v i s s e s , d e c a r d o n s , d e p o m ­
m e s d e t e r r e y s o n t e n h o n n e u r ; 
c e d e r n i e r d i f f è r e d u g r a t i n d a u ­
p h i n o i s p a r l ' a b s e n c e d e l a i t . 

L e farçon e s t u n e a u t r e p r é p a r a t i o n l o c a l e d e l a 
p o m m e d e t e r r e q u i c o n s t i t u e u n e s o r t e d ' e n t r e m e t s 
s u c r é . 

L e s rissoles d e v i a n d e o u d e c o m p o t e , l e s p r é p a ­
r a t i o n s d ' a b a t s d e v e a u o u d ' a g n e a u ( o r e i l l e s , r i s , 
c e r v e l l e , f o i e ) s o n t a p p r é c i é e s . 

L e s m é n a g è r e s s o n t e x p e r t e s d a n s l ' a r t d e p r é p a ­
r e r l e s saucisses e t l e s pâtés; l e s jambons d e C e l ­
l i e r s e t d e T a n i n g e s , s é c h é s e t f u m é s e n p l e i n a i r , 
s o n t r é p u t é s , a i n s i q u e l e s pâtés d e gibier d e B o n -
n e v i l l e . 

P a r m i l e s a p p r ê t s d e p o i s s o n m e n t i o n n o n s l e s f r i ­
t u r e s d e p e r c h e s e t d e t r u i t e s , l a truite saumonée a u 
bleu, la truite meunière, l'omble chevalier au court-
bouillon. L e s p ê c h e u r s d u l a c L é m a n p r é p a r e n t u n e 
soupe aux poissons, a n a l o g u e , p a r l a s a u c e d ' a c c o m ­
p a g n e m e n t , a u x c h a u d r é e s , c o t r i a d e s e t b o u i l l a ­
b a i s s e s d u l i t t o r a l m a r i t i m e . 

P a r m i l e s l é g u m e s , l ' e m p l o i g é n é r a l d u cardon 
e s t à s i g n a l e r . L e s nouilles et nouillettes aux œufs 
d ' A l b e r t v i l l e e t d e C h a m b é r y o n t d e l a r é p u t a t i o n . 
L ' h u i l e d e n o i x e s t a p p r é c i é e p o u r l a c u i s i n e e t 
l ' a s s a i s o n n e m e n t . 

L e s fromages s o n t n o m b r e u x e t d e c h o i x : c h e ­
v r e t t e , r e b l o c h o n , v a c h e r i n q u i i m i t e l e g r u y è r e ; 
tome d e Sixt, q u i s e m a n g e t r è s d u r , p l u s i e u r s a n ­
n é e s a p r è s l a f a b r i c a t i o n . 

L e matejaim e s t u n e s o r t e d e c r ê p e é p a i s s e q u i , 
s e l o n l e g o û t , s e m a n g e s a l é e o u s u c r é e . 

O n p r é p a r e à C h a m o n i x d e s b o n b o n s a u miel 
des Alpes, du nougat, de b o n n e s pâtisseries; à 
T h o n o n , d e s biscuits; à S a l l a n c h e s , du chocolat. A 
S a i n t - G e n i s - d ' A o s t e e t à T a n i n g e s , o n v e n d d ' e x q u i s 
gâteaux de Savoie p r é p a r é s s e l o n l ' a n t i q u e t r a d i ­
t i o n d u p a y s . 

B o i s s o n s . — L a S a v o i e p r o d u i t d e s v i n s a g r é a -

S p é c i a l i t é s c u l i n a i r e s . — L a CUi- Transport de denrées a l imentaires en Savoie. (Phot. Delìus.) 



a u f r o m a g e ; a n g e s à c h e v a l ( h u î t r e s 
a u b a c o n , g r i l l é e s ) ; b e i g n e t s s o u f f l é s a u 
f r o m a g e ; b r o c h e t t e s c o m p o s é e s d ' a r ­
t i c l e s d i v e r s ; c h o u x a u f r o m a g e ; c a m e m ­
b e r t f r i t ; c a n a p é s ; r ô t i e s e t t o a s t s d i ­
v e r s ; c a r c a s s e s d e v o l a i l l e s m o u t a r d é e s , 
c a y e n n é e s e t g r i l l é e s ; C o n d é s a u f r o ­
m a g e ; c r è m e s f r i t e s a u f r o m a g e ; c r o ­
q u e t t e s e t c r o m e s q u i s d i v e r s ; d i a b l o t i n s ; 
f o n d a n t s a u f r o m a g e ; o s d e c ô t e d e 
b œ u f m o u t a r d e s , c a y e n n e s e t g r i l l é s ; 
p a i l l e t t e s a u p a r m e s a n o u a u p a p r i k a ; 
p a n n e q u e t s a u f r o m a g e ; t a r t e l e t t e s e t 
b a r q u e t t e s d i v e r s e m e n t g a r n i e s ; w e l s h -
r a b b i t , e t c . . 

P r o d u c t i o n s g a s t r o n o m i q u e s d e l a Savo ie . 

b l e s . P a r m i l e s b l a n c s , f i n s e t p i q u a n t s , l e s p l u s 
r e n o m m é s d a n s l a r é g i o n s o n t c e u x d e R o u s s e t t e , 
M a r é t e l , C h i g n i n , A ï s e , C o n f l a n s , B o s s e y , P r a n g y , 
D i g n y , C r é p y . L e v i n d ' A ï s e e s t s o u v e n t t r a n s f o r m é 
e n m o u s s e u x . L e s v i n s r o u g e s r a p p e l l e n t c e u x d u 
B e a u j o l a i s ; l e p l u s c o n n u e s t c e l u i d e M o n t m é l i a n , 
c l a s s é c o m m e q u a t r i è m e c r u ; p u i s v i e n n e n t l e s c r u s 
d e S a i n t - J e a n d e l a P o r t e , d e C o n f l a n s , d e C h a r p i -
g n a t , d ' A i g u e b l a n c h e , d e C a n t e f o r t , d e T o u v i è r e . 
O n b o i t d u cidre d a n s b e a u c o u p d e c a n t o n s ; 
C h a m b é r y , A n n e c y , R u m i l l y , f a b r i q u e n t d e l a 
bière. O n p r é p a r e e r i S a v o i e u n e x c e l l e n t kirsch, 
d e Veau-de-vie d e marc e t u n e e a u - d e - v i e s p é c i a l e , 
l a lie, d o n t o n a g r é m e n t e l e c a f é . P a r m i l e s l i q u e u r s 
d u p a y s , l a p l u s c o n n u e e s t l e vermouth d e C h a m ­
b é r y . 

S A V O I E ( B i s c u i t d e ) . — V . B I S C U I T . 

S A V O R I E S o u S A V O R Y S . — S o u s c e t e r m e , o n 
d é s i g n e , e n A n g l e t e r r e , u n e s é r i e d e m e n u e s p r é p a ­
r a t i o n s n ' a y a n t a u c u n e r e s s e m b l a n c e e n t r e e l l e s , 
s i n o n c e l l e d ' u n a s s a i s o n n e m e n t e n p o i v r e t o u j o u r s 
u n p e u e x c e s s i f . 

C e s a p p r ê t s , q u i s o n t s e r v i s t o u t à f a i t à l a f i n d u 
d î n e r , a p r è s m ê m e l e s p l a t s s u c r é s d u d e s s e r t , p e u v e n t 
ê t r e a p p e l é s d e s p o s t - œ u v r e , e n o p p o s i t i o n a v e c l e s 
h o r s - d ' œ u v r e , q u i s o n t s e r v i s a u c o m m e n c e m e n t d u 
r e p a s . 

L ' u s a g e d e c e s p r é p a r a t i o n s , q u e l ' o n o f f r e a u x 
c o n v i v e s a f i n d e l e s p o u s s e r à b o i r e , e s t a b s o l u m e n t 
r é p r o u v é p a r l e s v r a i s g a s t r o n o m e s . 

L e s s a v o r y s , n o u s l ' a v o n s d i t , s o n t n o m b r e u x . V o i c i 
q u e l s s o n t l e s p r i n c i p a u x . ( A l e u r o r d r e a l p h a b é t i q u e , 
o n t r o u v e r a l e s r e c e t t e s d e c e s a p p r ê t s ) : A l l u m e t t e s 

S A V O Y A R D E ( A l a ) . — D é n o m i n a ­
t i o n s ' a p p l i q u a n t à d e u x a p p r ê t s d i f f é ­
r e n t s : 1 ° O m e l e t t e à l a s a v o y a r d e , o m e ­
l e t t e g a r n i e d e p o m m e s d e t e r r e e n r o n ­
d e l l e s s a u t é e s a u b e u r r e e t d e g r u y è r e 
e n m i n c e s c o p e a u x , f a i t e e n f o r m e d e 
c r ê p e (V. Œ U F S ) ; 2 ° p o m m e s d e t e r r e 
é m i n c é e s à c r u , m é l a n g é e s d e g r u y è r e 
r â p é e t d e c o n s o m m é , c u l t e s d a n s u n 
p l a t e n t e r r e . V . P O M M E S D E T E R R E . 

S A W O M A N I L A . — N o m d ' o r i g i n e 
m a l a i s e q u e l ' o n d o n n e à J a v a e t d a n s 
l ' I n s u l i n d e à u n f r u i t q u e l ' o n a p p e l l e 
e n f r a n ç a i s « n è f l e d ' A m é r i q u e » o u s a ­
p o t i l l e . S c i e n t i f i q u e m e n t c ' e s t l ' A c f r r a s 
sapota. I l a p r e s q u e l a t a i l l e d ' u n c i t r o n ; 
s a c o u l e u r e x t é r i e u r e e s t g r i s â t r e ; l a 
c h a i r e s t j a u n e r o u g e â t r e e t r a p p e l l e l a 
c o u l e u r d e l ' a b r i c o t ; l a s a v e u r e s t e x q u i s e , 
m a i s c e f r u i t n e p e u t ê t r e c o n s o m m é q u e 
s u r p l a c e . 

S A X I F R A G E S . — P l a n t e s d e d i v e r s e s 
e s p è c e s , à f e u i l l e s c h a r n u e s , d o n t c e r ­
t a i n e s p e u v e n t ê t r e a c c o m m o d é e s e n l é ­
g u m e s o u e n p o t a g e s . 

S C A B I E U S E . — N o m d e d i f f é r e n t e s 
p l a n t e s a u t r e f o i s e m p l o y é e s c o m m e d é -
p u r a t i v e s . La scabieuse des champs a d e s 
f e u i l l e s s u c c u l e n t e s q u i p e u v e n t s e 
m a n g e r e n s a l a d e o u c u i t e s . S e p r é p a r e 
c o m m e l e s é p i n a r d s . 

S C A L L O P . — N o m a n g l a i s d ' u n e s o r t e d e c o q u i l l e 
S a i n t - J a c q u e s , d e t a i l l e m o i n s g r a n d e q u e l a c o q u i l l e 
p è l e r i n e . V . C O Q U I L L E S A I N T - J A C Q U E S . 

S C A R E . — P o i s s o n a c a n t h o p t é r y g i e n d e l a M é d i ­
t e r r a n é e , à c h a i r a s s e z f i n e , q u e l e s R o m a i n s e s t i ­
m a i e n t p a r t i c u l i è r e m e n t ; p a r f o i s a p p e l é perroquet 
d e mer, à c a u s e d e s e s v i v e s c o u l e u r s . S e p r é p a r e a u 
c o u r t - b o u i l l o n , à l a m e u n i è r e o u f r i t . 

S C A R O L E . — V a r i é t é d e c h i c o r é e , a p p e l é e v u l ­
g a i r e m e n t escarole, à f e u i l l e s p l u s o u m o i n s f r i s é e s , 
g é n é r a l e m e n t é t i o l é e s p a r b u t t a g e o u p a r c u l t u r e 
e n c a v e , à l ' o b s c u r i t é . 

L a s c a r o l e s e c o n s o m m e s u r t o u t c r u e , e n s a l a d e , 
m a i s p e u t a u s s i ê t r e p r é p a r é e c u i t e , d ' u n g r a n d 
n o m b r e d e f a ç o n s . 

T o u s l e s m o d e s d e p r é p a r a t i o n i n d i q u é s p o u r l a 
c h i c o r é e e t p o u r l e s e n d i v e s s o n t a p p l i c a b l e s à c e t t e 
v a r i é t é d e c h i c o r é e . 

S C E A U D E N O T R E - D A M E o u T A M I E R . — P l a n t e 
s a u v a g e e t c o m m u n e , d o n t l e s j e u n e s p o u s s e s p e u v e n t 
s e m a n g e r c o m m e l e s a s p e r g e s . 

S C E A U D E S A L O M O N . — P l a n t e v i v a c e e t s a u ­
v a g e , d o n t l e s j e u n e s p o u s s e s s e m a n g e n t c o m m e 
l e s p r é c é d e n t e s . 

S C H A L E T H À L A J U I V E . — M É T H O D E : P r é p a r e r 
a s s e z l o n g t e m p s à l ' a v a n c e , a f i n q u ' e l l e s o i t b i e n r e ­
p o s é e a v a n t l ' e m p l o i , d e l a p â t e à n o u i l l e s o r d i n a i r e . 
V . N O U I L L E S . 

A v e c c e t t e p â t e , a b a i s s é e m i n c e , f o n c e r u n e g r a n d e 
c o c o t t e e n f o n t e b i e n g r a i s s é e i n t é r i e u r e m e n t . 

G a r n i r c e t t e c o c o t t e , a u x t r o i s q u a r t s d e s a h a u ­
t e u r , a v e c u n e m a r m e l a d e d e p o m m e s a i n s i p r é p a r é e : 



Sawo mani la ou sapoti l le . 

R é d u i r e 8 0 0 g d e m a r m e l a d e d e 
p o m m e s o r d i n a i r e a d d i t i o n n é e d e 
150 g d e r a i s i n s d e M a l a g a , t r i é s 
e t é p é p i n é s , e t d e 2 5 0 g d e r a i s i n s 
d e C o r i n t h e e t d e S m y r n e , t r i é s , 
l a v é s , e t g o n f l é s à l ' e a u t i è d e . 
A j o u t e r d u z e s t e d ' o r a n g e e t d u 
z e s t e d e c i t r o n f i n e m e n t h a c h é s 
( d e m i - c u i l l e r é e d e c h a c u n ) , 1 2 5 g 
d e s u c r e e n p o u d r e , u n p e u d e 
m u s c a d e r â p é e . L i e r d e c i n q o e u f s 
e n t i e r s e t d e t r o i s j a u n e s ( h o r s 
d u f e u ) ; a j o u t e r u n d é c i l i t r e d e 
v i n d e M a l a g a . M é l a n g e r . 

R e c o u v r i r l a c o c o t t e a i n s i g a r ­
n i e d ' u n e a b a i s s e d e p â t e à 
n o u i l l e s . S o u d e r l e s b o r d s . F a i r e 
u n t r o u a u m i l i e u p o u r l ' é c h a p ­
p e m e n t d e s v a p e u r s . C u i r e a u 
f o u r d e 5 0 m i n u t e s à u n e h e u r e . 
L a i s s e r r e p o s e r a v a n t d e d é m o u l e r . 

S C H N I T Z E N . — O n d é s i g n e 
p a r c e m o t , e n A l l e m a g n e e t e n 
A u t r i c h e , l ' e s c a l o p e d e v e a u p a ­
n é e e t c u i t e a u b e u r r e o u à l a g r a i s s e . V . V E A U . 

S C I È N E . — P o i s s o n c a r n a s s i e r , d e l ' A t l a n t i q u e , 
q u i p o u r s u i t l e s b a n c s d e h a r e n g s . L a c h a i r e n e s t 
e s t i m é e . 

S C O L Y M E . — P l a n t e d u g e n r e d e s c o m p o s é e s l i g u -
l i f l o r e s , q u e l ' o n t r o u v e d a n s l e s u d - o u e s t d e l a 
F r a n c e . L e s c o l y m e d ' E s p a g n e f o u r n i t u n e r a c i n e 
c o m e s t i b l e q u e l ' o n c o n s o m m e à l a f a ç o n d e s s a l ­
s i f i s . 

S C O R B U T . — M a l a d i e a u t r e f o i s f r é q u e n t e c h e z l e s 
m a r i n s e t l e s i n d i v i d u s d o n t l a n o u r r i t u r e é t a i t s u r ­
t o u t c o m p o s é e d e s a l a i s o n s e t d e c o n s e r v e s ; c a r a c t é ­
r i s é e p a r u n e l a s s i t u d e e x t r ê m e , u n t e i n t j a u n â t r e , 
d e s s a i g n e m e n t s d e s g e n c i v e s , d e s e c c h y m o s e s s o u s -
c u t a n é e s , e t c . O n s a i t d e p u i s l o n g t e m p s q u e l e s a l i ­
m e n t s f r a i s , l e s v é g é t a u x , l e s f r u i t s , l e l a i t , s o n t l e 
t r a i t e m e n t p r o p h y l a c t i q u e e t c u r a t i f d e c e t t e a f f e c ­
t i o n q u e l ' o n a t t r i b u e m a i n t e n a n t à u n e c a r e n c e e n 
v i t a m i n e C q u i s e t r o u v e e n a b o n d a n c e d a n s l e j u s 
d e c i t r o n e t d ' o r a n g e f r a i s . 

S C O R S O N È R E . — V . S A L S I F I S . 

S É B I L L E . — S o r t e d e s o u c o u p e o u d e p e t i t e j a t t e , 
o r d i n a i r e m e n t e n b o i s . C e t u s t e n s i l e e s t t r è s u s i t é e n 
c u i s i n e p o u r b a t t r e l e s œ u f s . 

C ' e s t é g a l e m e n t d a n s d e s s é b i l l e s e n b o i s , d e c o n t e ­
n a n c e s v a r i é e s , q u e , d a n s l e s g r a n d e s c u i s i n e s , o n 
c o n s e r v e l e p e r s i l e t a u t r e s i n g r é d i e n t s h a c h é s q u i 
c o n s t i t u e n t u n e p a r t i e d e s é l é m e n t s d e l a mise-en-
place. 

S É C A T E U R . — I n s t r u m e n t i m i t é d e c e l u i d e s 
J a r d i n i e r s , s e r v a n t , d a n s c e r t a i n e s m a i s o n s o ù s e d é ­
b i t e u n e g r a n d e q u a n t i t é d e v o l a i l l e s , à l e s d é p e c e r 
r a p i d e m e n t . V . D É C O U P A G E . 

S E I C H E o u S È C H E . — M o l l u s q u e c é p h a l o p o d e , à 
c o q u i l l e i n t e r n e (o s d e s e i c h e ) , q u i s e c r è t e u n l i ­
q u i d e n o i r ( s é p i a ) . L a c h a i r c o r i a c e d e v i e n t c o m e s ­
t i b l e a p r è s u n b a t t a g e v i g o u r e u x ; e l l e é t a i t f o r t 
a p p r é c i é e d e s R o m a i n s e t l ' e s t e n c o r e d a n s c e r t a i n e s 
r é g i o n s . E n E s p a g n e o n e n f a i t d e s c o n s e r v e s ( a v e c 
l ' e n c r e ) . L ' o s d e s e i c h e p u l v é r i s é é t a i t j a d i s e m p l o y é 
c o m m e a b s o r b a n t . 

S e p r é p a r e c o m m e l e p o u l p e . 

S E I G L E . — L a p l u s i m p o r t a n t e d e s c é r é a l e s d ' E u ­
r o p e a p r è s l e b l é ; o r i g i n a i r e d e l a r é g i o n c o m p r i s e 
e n t r e l e s A l p e s d ' A u t r i c h e e t l a m e r C a s p i e n n e . T r è s 
r u s t i q u e , t r è s r é s i s t a n t a u f r o i d , p l u s p r é c o c e q u e l e 
b l é , l e s e i g l e p o u s s e d a n s l e s p l u s m a u v a i s e s t e r r e s . 

S a f a r i n e , u n p e u b i s e , r e n f e r m e s u r t o u t d u g l u ­
t e n - c a s é i n e , p e u a g g l u t i n a t i f , q u i n o i r c i t r a p i d e m e n t ; 
e l l e e s t c e p e n d a n t p a n i f i a b l e e t d o n n e u n p a i n n o i r . 

O n l ' e m p l o i e s u r t o u t s o u s f o r m e d e m é t e i l ( u n e 
p a r t i e d e s e i g l e p o u r d e u x d e f r o m e n t , e n m o y e n n e ) ; 
l e p a i n o b t e n u a v e c c e m é l a n g e , d e c o u l e u r b r u n e , 

d ' u n g o û t a g r é a b l e , s e c o n s e r v e 
l o n g t e m p s f r a i s , m a i s e s t p l u s 
d i f f i c i l e à d i g é r e r q u e l e p a i n 
b l a n c ; l a f a r i n e d e s e i g l e e s t 
e m p l o y é e p o u r l a c o n f e c t i o n d u 
p a i n d ' é p i c e ; d a n s l e s p a y s d u 
N o r d , l e s e i g l e s e r t à f a b r i q u e r 
d e l ' e a u - d e - v i e . 

C o m p o s i t i o n p o u r 100 : 

Eau 13,85 
Matières grasses 2.17 
Matières azotées insolubles . . . 9,11 
Matières azotées solubles 3,33 
Dextr ine 4,97 
Sucre 1,87 
Amidon 56,41 
Cellulose 3,93 
Cendres insolubles 0,22 
Cendres solubles 1,23 
Extractif 3,01 

S E L . ( C h i m i e ) . — T e r m e g é ­
n é r a l d é s i g n a n t l e p r o d u i t d e 
c o m b i n a i s o n d ' u n a c i d e e t d ' u n e 
b a s e . 

S E L ( C u i s i n e ) . — C h l o r u r e d e s o d i u m , l e p r e m i e r 
s e l q u i a é t é d é c o u v e r t p a r l ' h o m m e e t q u i a d o n n é 
s o n n o m à t o u s l e s c o m p o s é s c h i m i q u e s a n a l o g u e s . 
V . c i - d e s s u s . 

I l y a d e u x s o r t e s d e s e l s : l e s e l m a r i n q u i e s t 
t i r é d e l ' e a u d e m e r e t l e s e l g e m m e q u e l ' o n t r o u v e 
c r i s t a l l i s é d a n s l a t e r r e . 

L e s e l m a r i n e s t l e s e u l c o n d i m e n t m i n é r a l q u e n o u s 
a j o u t o n s à n o s a l i m e n t s e t i l e s t à r e m a r q u e r q u e l e 
b e s o i n d e s e l e s t d ' a u t a n t p l u s m a r q u é q u e l ' a l i ­
m e n t a t i o n e s t p l u s r i c h e e n s u b s t a n c e s v é g é t a l e s 
e t c e l a a u s s i b i e n c h e z l e s a n i m a u x q u e c h e z l e s 
h o m m e s ; l e s h e r b i v o r e s s o n t t r è s f r i a n d s d e s e l , a l o r s 
q u e l e s c a r n i v o r e s n e l e r e c h e r c h e n t p a s . 

L a c o n s o m m a t i o n m o y e n n e d e s e l , p a r l e s p e r s o n n e s 
q u i n ' a b u s e n t p a s d e c e c o n d i m e n t , e s t d ' e n v i r o n 8 à 
1 0 g r a m m e s p a r j o u r ; l e s a l i m e n t s ( n o n s a l é s ) e n a p ­
p o r t e n t u n g r a m m e à u n g r a m m e e t d e m i d a n s l e 
r é g i m e o r d i n a i r e , l e r e s t e e s t a j o u t é l o r s d e l a c u i s ­
s o n o u s u r t a b l e . L a p r i v a t i o n c o m p l è t e d e s e l n ' a 
j a m a i s p u ê t r e r é a l i s é e m ê m e d a n s l e s o r d r e s m o n a s ­
t i q u e s l e s p l u s a u s t è r e s ; d a n s c e r t a i n e s f o r m e s d e 
n é p h r i t e s , l o r s q u ' i l y a r é t e n t i o n d e s e l d a n s l ' o r g a ­
n i s m e , u n r é g i m e t r è s p a u v r e e n s e l , d i t déchloruré, 
s ' i m p o s e p o u r u n c e r t a i n t e m p s , m a i s i l f a u t r e v e n i r 
à u n e d o s e m i n i m a d e 4 à 5 g r a m m e s p a r j o u r , l e p l u s 
t ô t p o s s i b l e , s o u s p e i n e d ' a c c i d e n t s g r a v e s . 

S i l e m a n q u e d e s e l o c c a s i o n n e d e s t r o u b l e s , l ' a b u s 
d e c e c o n d i m e n t e s t é g a l e m e n t n é f a s t e ; 1 1 o b l i g e à 
u n e x c è s d e b o i s s o n e t d o n n e p a r c o n s é q u e n t u n t r a ­
v a i l e x a g é r é a u r e i n q u i d o i t e n a s s u r e r l ' é l i m i n a t i o n ; 
l ' h a b i t u d e q u ' o n t c e r t a i n e s p e r s o n n e s d ' a j o u t e r d u 
s e l à t o u s l e u r s a l i m e n t s , s o u v e n t s a n s l e s a v o i r 
m ê m e g o û t é s , e s t d e s p l u s f â c h e u s e s . 

C e r t a i n e s p r a t i q u e s c u l i n a i r e s i n f l u e n t a u s s i s u r 
l a c o n s o m m a t i o n — o u l e b e s o i n — d e s e l ; l e b l a n ­
c h i m e n t à g r a n d e e a u p r i v e l e s l é g u m e s d ' u n e g r a n d e 
p a r t i e d e l e u r s s e l s m i n é r a u x , c e q u ' o n c o r r i g e , i n s ­
t i n c t i v e m e n t , p a r u n e a d d i t i o n d e s e l , s u r t a b l e ; l e s 
p o m m e s d e t e r r e c u i t e s s o u s l a c e n d r e , o u a u f o u r , 
s o n t s u f f i s a m m e n t s a v o u r e u s e s p o u r ê t r e c o n s o m ­
m é e s s a n s s e l , t a n d i s q u e c e l l e s c u i t e s à g r a n d e e a u 
s o n t p r e s q u e i m m a n g e a b l e s s a n s c e c o n d i m e n t . L e s 
l é g u m e s c u i t s à l ' é t u v é e , d a n s l e u r p r o p r e s u c , n é c e s ­
s i t e n t a u s s i m o i n s d e s e l . 

D i v e r s e s s o r t e s d e s e l . — L e s e l g r i s e s t m o i n s p u r , 
m a i s , p a r m i l e s « i m p u r e t é s » q u ' i l r e n f e r m e , i l 
e x i s t e d e s t r a c e s d e m i n é r a u x p r é c i e u x , c o m m e l ' a r ­
s e n i c ; i l e s t d o n c r a t i o n n e l d ' e n f a i r e u s a g e p o u r l a 
c u i s i n e e t d e r é s e r v e r l e s e l b l a n c p o u r l a t a b l e . 

I l e x i s t e d a n s l e c o m m e r c e d i f f é r e n t e s m a r q u e s d e 
s e l s d e t a b l e ; l e s u n e s , g é n é r a l e m e n t p a r s u i t e d ' u n e 
a d d i t i o n d e p h o s p h a t e d e c h a u x , o n t l ' a v a n t a g e d e 
c o n s e r v e r a u s e l s o n é t a t p u l v é r u l e n t , a l o r s q u e l e 
s e l p u r t e n d t o u j o u r s à r e p r e n d r e s a f o r m e c r i s t a l ­
l i n e s o u s l ' a c t i o n d e l ' h u m i d i t é ; q u a n t à l ' a c t i o n 



t h é r a p e u t i q u e d u p h o s p h a t e a j o u t é , e l l e e s t d e s p l u s 
p r o b l é m a t i q u e s ; d ' a u t r e s p r o d u i t s , p r é p a r é s e n p h a r ­
m a c i e , r e n f e r m e n t u n e p r o p o r t i o n b e a u c o u p p l u s 
f a i b l e d e c h l o r u r e d e s o d i u m o u s o n t m ê m e c o m ­
p o s é s u n i q u e m e n t d ' a u t r e s e s p è c e s d e s e l s , a y a n t 
u n e s a v e u r p l u s o u m o i n s v o i s i n e d u s e l m a r i n ; c e s 
p r o d u i t s s o n t d e s t i n é s à d o n n e r l ' i l l u s i o n d u s e l a u x 
m a l a d e s s o u m i s à d e s r é g i m e s d é c h l o r u r é s . 

D ' u n e f a ç o n g é n é r a l e , c e s d i v e r s p r o d u i t s d o i v e n t 
ê t r e a j o u t é s a u x a l i m e n t s s u r t a b l e , l e u r s a v e u r 
é t a n t b e a u c o u p p l u s f a i b l e o u d i s p a r a i s s a n t m ê m e 
c o m p l è t e m e n t l o r s q u ' i l s s o n t d i s s o u s . 

P o u r l ' i n s t i t u t i o n d u r é g i m e d é c h l o r u r é , i l i m ­
p o r t e d e s a v o i r q u e l e s f r u i t s , l a p l u p a r t d e s l é g u m e s , 
à p a r t q u e l q u e s e x c e p t i o n s , l e s c é r é a l e s , s o n t l e s a l i ­
m e n t s l e s m o i n s r i c h e s e n s e l ; q u e l a v i a n d e , l e s 
œ u f s e n r e n f e r m e n t m o i n s q u e l e l a i t e t q u e l e s 
r é g i m e s d e d é c h l o r u r a t i o n i m p o s e n t l a c o n s o m m a t i o n 
d ' u n p a i n s p é c i a l , r é e l l e m e n t p a u v r e e n s e l , o u s o n 
r e m p l a c e m e n t p a r d e s p o m m e s d e t e r r e . 

S e l é p i c é ( p o u r f a r c e s d i v e r s e s ) . — M é l a n g e d e 
u n k i l o g r a m m e d e s e l f i n b i e n s e c , d e 2 0 0 g r a m m e s 
d e p o i v r e b l a n c e t d e 2 0 0 g r a m m e s d ' é p i c e s c o m p o ­
s é e s . 

S e l d e c é l e r i . — S e l f i n a r o m a t i s é a v e c d u c é l e r i 
d e s s é c h é e t p u l v é r i s é . C e c o n d i m e n t , q u e l ' o n t r o u v e 
t o u t p r é p a r é d a n s l e c o m m e r c e , e s t e x c e l l e n t . 

S E L L E . — E n t e r m e d e b o u c h e r i e : p a r t i e d u q u a r ­
t i e r p o s t é r i e u r s ' é t e n d a n t d e p u i s l e s d e r n i è r e s c ô t e s 
j u s q u ' a u g i g o t , d e s d e u x c ô t é s ( m o u t o n , a g n e a u , c h e ­
v r e u i l ) . 

S E L T Z o u S E L T E R S ( E a u d e ) . — E a u m i n é r a l e 
d e S e l t e r s ( D u c h é d e N a s s a u ) , g a z e u s e , v e n d u e e n 
c r u c h o n s . Eau de Seltz artificielle : e a u g a z e u s e , 
c h a r g é e d e g a z c a r b o n i q u e s o u s p r e s s i o n e t v e n d u e 
e n s i p h o n s . 

S E M O U L E . — S u b s t a n c e a l i m e n t a i r e f a i t e a v e c 
d e s g r a i n s d e c é r é a l e s , d e f r o m e n t s u r t o u t , r é d u i t s e n 
g r a n u l e s p a r u n e g r o s s i è r e m o u t u r e . 

L a s e m o u l e , c e l l e d e b l é s u r t o u t , s ' e m p l o i e e n c u i ­
s i n e p o u r p r é p a r e r d e s b o u i l l i e s , d e s p o t a g e s , d e s 
e n t r e m e t s e t d i v e r s a u t r e s m e t s . 

C o n s o m m é à la s e m o u l e . — V . P O T A G E S E T S O U P E S , 

consommés garnis. 

S e m o u l e ( E n t r e m e t s ) . — V e r s e r e n p l u i e d a n s u n 
l i t r e d e l a i t b o u i l l a n t s u c r é e t v a n i l l é , 2 5 0 g r a m m e s 

T a m i s a g e de la semoule d a n s u n e us ine d 'Algér ie . (Phot. Rap.) 

d e s e m o u l e . A j o u t e r 2 c u i l l e r é e s d e b e u r r e e t u n e 
p i n c é e d e s e l . M é l a n g e r b i e n . C u i r e a u f o u r 3 0 m i ­
n u t e s . 

L i e r , h o r s d u f e u , a v e c 4 œ u f s b a t t u s e n o m e l e t t e . 

K a c h e d e s e m o u l e ( C u i s i n e r u s s e ) . — M é l a n g e r 
d a n s u n e p l a q u e 2 5 0 g r a m m e s d e g r o s s e s e m o u l e e t 
u n œ u f e n t i e r b a t t u e n o m e l e t t e . 

E t a l e r c e m é l a n g e s u r l a p l a q u e e t l e f a i r e s é c h e r 
a u f o u r , à c h a l e u r d o u c e . 

P a s s e r l a s e m o u l e à t r a v e r s u n e p a s s o i r e à g r o s 
t r o u s ; l a f a i r e p o c h e r p e n d a n t 2 0 m i n u t e s d a n s d u 
c o n s o m m é , e t l a b i e n é g o u t t e r . 

C e k a c h e d e s e m o u l e s ' e m p l o i e p o u r p r é p a r e r l e 
c o u l i b i a c e t d i f f é r e n t s h o r s - d ' o e u v r e d e l a c u i s i n e 
r u s s e . 

K a c h e d e s e m o u l e ( A u t r e m é t h o d e ) [ p o u r s e r v i r 
a v e c l e s p o t a g e s ) . — F a i r e c u i r e l a s e m o u l e , l i é e à 
l ' œ u f , s é è h é e e t p a s s é e , d a n s u n l i t r e d e l a i t a d d i ­
t i o n n é d e 125 g r a m m e s d e b e u r r e e t a s s a i s o n n é d ' u n e 
p i n c é e d e s e l . 

A p r è s c u i s s o n , m e t t r e d a n s u n e c a s s e r o l e o u u n e 
t i m b a l e e n a r g e n t e t f a i r e s é c h e r p e n d a n t q u e l q u e s 
m i n u t e s a u f o u r . 

S e r v i r a v e c u n e s a u c i è r e d e b e u r r e f o n d u . 

P o u d i n g d e s e m o u l e à l ' a n g l a i s e . — A j o u t e r à 
l a s e m o u l e p r é p a r é e p o u r e n t r e m e t s , p a r l i t r e d e 
c o m p o s i t i o n , 4 J a u n e s d ' œ u f s e t u n d é c i l i t r e d e c r è m e 
f r a î c h e . 

M e t t r e c e t t e c o m p o s i t i o n d a n s u n p i e - d i s h ( p l a t à 
p u d d i n g ) b e u r r é . C u i r e a u b a i n - m a r i e , a u f o u r . 

P o u d i n g d e s e m o u l e à l a f r a n ç a i s e . — V . P U D D I N G . 

S o u f f l é à l a s e m o u l e . • — V . S O U F F L É . 

S u b r i c s d e s e m o u l e . — V e r s e r e n p l u i e d a n s u n 
d e m i - l i t r e d e l a i t b o u i l l a n t , a d d i t i o n n é d e 100 g r a m ­
m e s d e s u c r e e t p a r l u m é à l a v a n i l l e , 1 2 5 g r a m m e s 
d e s e m o u l e . 

A j o u t e r 5 0 g r a m m e s d e b e u r r e , u n e f a i b l e p i n c é e d e 
s e l ; m é l a n g e r , c u i r e a u f o u r , l a c a s s e r o l e c o u v e r t e , 
d e 2 0 à 2 5 m i n u t e s . 

L i e r a v e c 6 j a u n e s . E t a l e r l a c o m p o s i t i o n s u r u n e 
p l a q u e b e u r r é e , e n u n e c o u c h e é p a i s s e d e 2 c e n t i ­
m è t r e s . B e u r r e r l a s u r f a c e p o u r e m p ê c h e r l a c o m p o ­
s i t i o n d e c r o û t e r . F a i r e r e f r o i d i r . 

D é t a i l l e r c e t t e c o m p o s i t i o n e n a n n e a u x d e 6 c e n t i ­
m è t r e s d e d i a m è t r e . 

F a i r e r i s s o l e r d e s d e u x c ô t é s c e s a n n e a u x d e s e ­
m o u l e , d a n s u n e p o ê l e , a u b e u r r e c l a r i f i é . 

L e s d r e s s e r e n c o u ­
r o n n e s u r u n p l a t . 
M e t t r e a u m i l i e u d e 
c h a q u e a n n e a u u r i e 
c u i l l e r é e d e g e l é e d e 
g r o s e i l l e s o u d e t o u t e 
a u t r e c o n f i t u r e . 

S E P T M O N C E L 
( F r o m a g e d e ) . — 
F r o m a g e b l e u q u e l ' o n 
f a b r i q u e à S e p t m o n -
c e l , d a n s l e J u r a , q u e 
l ' o n p e u t c o n s o m m e r 
d e n o v e m b r e à m a i . 

S E P T - Œ I L . — N o m 
d o n t o n d é s i g n e p a r ­
f o i s l a l a m p r o i e . 

O n a p p e l l e a u s s i 
« s e p t - œ i l » l e f r a i de 
c e p o i s s o n . 

S E R D E A U o u S E R S -
D ' E A U . — Off ic ie r d e 
l a m a i s o n d u r o i q u i 
r e c e v a i t l e s p l a t s d e s ­
s e r v i s p a r l e m a î t r e 
d ' h ô t e l . L i e u o ù l ' o n 
p o r t a i t e t o ù l ' o n r e ­
v e n d a i t c e t t e d e s s e r t e . 

Aut re fo i s , à la cour de 
F r a n c e , l ' u sage é t a i t de 
t e n i r t o u j o u r s p r ê t s à 



Gâteau de semoule garni de fruits cuits . (Pliât. Claire.) 

être servis des mets pour ceux que leur devoir ou leurs 
affaires appelaient auprès du roi. 

A cet effet, on portai t les plats desservis de la table 
royale dans une pièce spéciale ou serre, qui prit le n o m de 
serre d'hôte et, par corruption de serdeau. 

Par la suite, l 'usage de régaler les hôtes du roi s'est perdu 
et la desserte, immédia tement portée au serdeau comme 
auparavant , étai t vendue aux enchères . Cet usage subsistait 
encore sous Louis XVI et bien des ménages de Versail les 
venaient s'y approvis ionner à bon compte. 

Les nouvel l i s tes de la f in du x y n r siècle s 'amusèrent fort 
d'une aventure qui survint à Versail les à un vieux gent i l ­
homme que son é ta t de fortune obligeait à l 'économie, et 
qui avai t l 'habitude de composer son dîner des reliefs que 
lui cédaient les va le ts du serdeau. 

Appelé inopinément dans un salon du château , i l arriva 
que, pendant qu'il y a t tendai t , une tabatière de grand prix 
disparut subitement , sans que personne ne fût sorti ; pour 
se dégager des soupçons, les ass i s tants se mirent à retourner 
ostens iblement leurs poches et, après une certaine indécis ion, 
le court isan économe fut obligé de s'exécuter à son tour. On 
juge des éclats de rire qui accueil l irent l 'apparit ion du 
fragment de poulet enfoui dans la poche de l'habit et qui 
devait const i tuer le modeste dîner du pauvre gent i lhomme. 

L'anecdote courut toutes les gazettes , après avoir subi de 
nombreux embel l i ssements . 

S E R I N G U E . — I n s t r u m e n t e m p l o y é e n p â t i s s e r i e , 
d e p r é f é r e n c e à l a p o c h e à 
d o u i l l e , q u a n d i l s ' a g i t d e 
r é a l i s e r d e s d é c o r a t i o n s a v e c 
d e s c o m p o s i t i o n s d e c o n ­
s i s t a n c e f e r m e . V . B E U R R E . 

S E R P O L E T . — L a b i é e 
o d o r a n t e e t a r o m a t i q u e , 
e m p l o y é e c o m m e c o n d i ­
m e n t e t s o u s f o r m e d ' i n f u ­
s i o n s . 

S E R R E . — L o c a l v i t r é 
d a n s l e q u e l o n é l è v e d e s 
p l a n t e s à l a c h a l e u r a r t i f i ­
c i e l l e . L e s p r o d u i t s ( l é g u ­
m e s o u f r u i t s ) o b t e n u s p a r 
c u l t u r e e n s e r r e o n t t o u ­
j o u r s m o i n s d e s a v e u r j q u e 
c e u x c u l t i v é s e n p l e i n a i r . 

S E R R É . — S o r t e d e f r o ­
m a g e f a b r i q u é p a r u n e 
d e u x i è m e c o a g u l a t i o n à 
c h a u d d u p e t i t l a i t . 

S E R S D ' E A U . — V . S E R -
D E A U e t B O U C H E D U R O I . 

S E R V I C E . — L e m o t s e r v i c e d é s i g n a i t a u t r e ­
f o i s l ' e n s e m b l e d e s p l a t s c o m p o s a n t u n e d e s d i f ­
f é r e n t e s p a r t i e s d u r e p a s . I l y a v a i t a u m i n i m u m 
t r o i s s e r v i c e s ; a p r è s c h a q u e s e r v i c e l a t a b l e é t a i t d é ­
b a r r a s s é e , à l ' e x c e p t i o n d e s « d o r m a n t s » e t d e s 
« b o u t s d e t a b l e » , e t l ' o n y d i s p o s a i t a l o r s l e s p l a t s 
d u s e r v i c e s u i v a n t . 

D a n s u n s e c o n d s e n s , o n e n t e n d l a m a n i è r e d e p r é ­
s e n t e r l e s p l a t s a u x c o n v i v e s : s i c e s p l a t s s o n t m i s 
s u r l a t a b l e , c h a c u n a r t i s t e m e n t d r e s s é , e t d i s p o s é s 

Serpolet : 
, fleur; Ь, coupe de la fleur. 

s y m é t r i q u e m e n t , o n a l e s e r v i c e « à l a f r a n ç a i s e » , 
a u q u e l s ' o p p o s e l e s e r v i c e « à l a r u s s e » , a u j o u r d ' h u i 
p a r t o u t a d o p t é , d a n s l e q u e l l e s p l a t s s o n t p a s s é s d a n s 
u n o r d r e d é t e r m i n é à c h a q u e c o n v i v e , l e s v i a n d e s 
é t a n t d é c o u p é e s à l ' a v a n c e . O n d o n n e c i - d e s s o u s 
q u e l q u e s d é t a i l s c o m p l é m e n t a i r e s c o n c e r n a n t c e s 
d e u x m o d e s d e s e r v i c e . 

O n a p p e l l e e n c o r e service d e table l ' e n s e m b l e d e s 
o b j e t s : l i n g e , v a i s s e l l e , v e r r e r i e , a r g e n t e r i e , d o n t o n 
s e s e r t à t a b l e . E n p a r t i c u l i e r l e s o b j e t s d e s t i n é s à 
s e r v i r p l u s s p é c i a l e m e n t t e l o u t e l é l é m e n t d u r e p a s 
s o n t d é n o m m é s ; s e r v i c e à c a f é , s e r v i c e à t h é , s e r ­
v i c e à g l a c e , e t c . 

E n f i n o n a p p e l l e e n c o r e s e r v i c e , d a n s l e s r e s t a u ­
r a n t s , l ' e n s e m b l e d u p e r s o n n e l d e l a s a l l e a s s u r a n t l e 
s e r v i c e d e l a t a b l e . 

L e s s e r v i c e s à l a f r a n ç a i s e e t à l a r u s s e . — L e 
g r a n d s e r v i c e à l a f r a n ç a i s e , t e l q u ' i l s e p r a t i q u a i t 
s o u s l e p r e m i e r E m p i r e , e t m ê m e e n c o r e f r é q u e m ­
m e n t s o u s l e s e c o n d , n ' é t a i t q u e l a c o n t i n u a t i o n , 
s o u s u n e f o r m e d é j à p l u s r é d u i t e , d u c é r é m o n i a l d e 
t a b l e o b s e r v é s o u s l e r è g n e d e L o u i s X I V e t q u ' o n 
a p p e l a i t le grand couvert. 

E n r a i s o n d e s o n c a r a c t è r e d i s p e n d i e u x , i l n e s e 
p r a t i q u a i t q u e d a n s l e s g r a n d e s m a i s o n s , d a n s l e s 
o c c a s i o n s s o l e n n e l l e s , e t , l o r s q u ' i l é t a i t m i s e n œ u v r e , 
l ' a m p h i t r y o n m e t t a i t s o n o r g u e i l à d o n n e r p a r c e 
s e r v i c e — e t p a r f o i s a v e c u n p e u d ' o s t e n t a t i o n — 
u n e i d é e d e s o n o p u l e n c e e t d e s a g é n é r o s i t é , à l a i s ­
s e r à s e s c o n v i v e s n o n p a s s e u l e m e n t l e s o u v e n i r 
d ' u n e f o r t e i m p r e s s i o n s e n s o r i e l l e , m a i s l ' é b l o u i s s e -
m e n t d ' u n e n s e m b l e d e c h e f s - d ' œ u v r e d e s a r t s d e 
l a t a b l e . 

U n r e p a s s e r v i à l a f r a n ç a i s e s e d i v i s a i t e n t r o i s 
p a r t i e s b i e n d i s t i n c t e s , q u i é t a i e n t l e s s e r v i c e s . L e 
p r e m i e r s e r v i c e c o m p r e n a i t l a s é r i e d e s p l a t s i n s c r i t s 
s u r l e m e n u , d e p u i s l e p o t a g e j u s q u ' a u x r ô t i s e n 
y f a i s a n t f i g u r e r l e s h o r s - d ' œ u v r e ; l e s e c o n d c o m ­
p o r t a i t c e q u ' i n d i q u a i t l e m e n u d e p u i s l e s r ô t i s , 
p i è c e s f r o i d e s d e s e c o n d r ô t , l é g u m e s , e t s e p o u r s u i ­
v a i t j u s q u ' a u d e r n i e r , d e s e n t r e m e t s d e d o u c e u r ; l e 
t r o i s i è m e s e r v i c e , c o m p l è t e m e n t i n d é p e n d a n t d e l a 
c u i s i n e , r e s s o r t i s s a i t d e l a p â t i s s e r i e , d e l 'o f f ice e t 
r é u n i s s a i t p i è c e s m o n t é e s , p â t i s s e r i e s d i v e r s e s , p e t i t s 
f o u r s e t b o n b o n s , g l a c e s , f r u i t s ; c e q u i , e n u n m o t , 
c o n s t i t u a i t l e d e s s e r t . 

L ' o r d r e d u m e n u s e r é g l a i t s u r l e n o m b r e d e s e n t r é e s , 
c ' e s t - à - d i r e q u e l e s p l a t s d u s e c o n d s e r v i c e d e v a i e n t 
s e t r o u v e r e n é q u i v a l e n c e d e n o m b r e a v e c c e u x d u 
p r e m i e r , e t j a m a i s e n n o m b r e i m p a i r . M a i s i l y a v a i t 
b i e n d e s d é r o g a t i o n s à l a r è g l e . 

A i n s i , d a n s u n m e n u c o m p o r t a n t h u i t e n t r é e s , 
i l d e v a i t y a v o i r d e u x p o t a g e s , d e u x p i è c e s d e 
g r o s r e l e v é , d e u x r ô t i s , d e u x p i è c e s f r o i d e s d e s e c o n d 
r ô t , d e u x p i è c e s d e f l a n c e t d e u x l é g u m e s , o u u n s e u l 
e t u n e s a l a d e c o m p o s é e . 

C e r t a i n s m e n u s l a i s s é s p a r C a r ê m e ( m e n u s a u t h e n ­
t i q u e s s e r v i s p r i n c i p a l e m e n t à l a t a b l e d u p r i n c e d e 
T a l l e y r a n d ) m e n t i o n n e n t 3 2 e t p a r f o i s 4 8 e n t r é e s . 

T o u s l e s p l a t s d u p r e m i e r s e r v i c e é t a i e n t d i s p o s é s 
s u r t a b l e a v a n t l ' e n t r é e d e s c o n v i v e s d a n s l a s a l l e à 

Décorat ion de pâtisserie au m o y e n de la ser ingue à beurre. 



Un mode de pl iage des serviettes . 
1. La serviette étant pliée de façon à former une bande et le milieu étant pris, rabattre en A et B les deux parties 
extérieures, qui doivent être égales ; 2. Rabattre le côté B sur le côté A. en B' ; 3. Rouler, ou plier plusieurs fois 
sur elle-même la partie B', de façon à former B"; 4. Procéder pour le côté A de la serviette comme il vient d'être 
dit pour le côté B : rabattre A (fia. 3) en A' (fia. 4) de façon à couvrir complètement B"; 5. Rouler ou plier 
plusieurs fois sur elle-même la partie A' de façon à former A"; 6. Retourner la serviette sens dessus dessous. 

m a n g e r e t , n a t u r e l l e m e n t , p l a c é s s u r r é c h a u d s e n 
m é t a l e t c l o c h e s . 

C e t t e m a g n i f i c e n c e , c e t t e s a t i s f a c t i o n d ' é t a l a g e d e 
r i c h e s s e a v a i e n t l e u r s r e v e r s , e t p r é s e n t a i e n t d i f f é ­
r e n t s i n c o n v é n i e n t s . 

I l e s t f a c i l e d e c o m p r e n d r e c e q u e d e v a i t ê t r e l a 
s u r c h a r g e d e l a t a b l e s i à c e s p l a t s c l o c h e s o n a j o u t e 
l e s g r a n d s s u r t o u t s , c o r b e i l l e s d e f l e u r s , c a n d é l a b r e s 
g a r n i s d e b o u g i e s , c o u v e r t s , v e r r e r i e , e t c . M a i s l e 
p l u s g r a n d i n c o n v é n i e n t d e c e s e r v i c e , e t p r e s q u e 
i n é v i t a b l e , m a l g r é l e s r é c h a u d s , é t a i t q u e l e s d e r n i e r s 
p l a t s d e l a s é r i e , q u e l s q u e p u s s e n t ê t r e l a d e x t é r i t é 
d u d é c o u p a g e e t l a d i l i g e n c e d u s e r v i c e , a v a i e n t 
s u b i u n c e r t a i n r e f r o i d i s s e m e n t , o u d u m o i n s 
n ' é t a i e n t p l u s a u d e g r é d e c h a l e u r c o n v e n a b l e p o u r 
ê t r e e n c o r e e n p o s s e s s i o n d e t o u t e s l e u r s q u a l i t é s 
s a p i d e s . P u i s , i l e s t n o n m o i n s é v i d e n t q u e l e c o n ­
v i v e n e p o u v a i t g o û t e r à u n s i g r a n d n o m b r e d e p l a t s , 
e t d e v a i t f a i r e u n c h o i x . 

Le service à la russe, v u l g a r i s é p a r U r b a i n D u b o i s 
a u x e n v i r o n s d e 1 8 6 0 , e s t é v i d e m m e n t m o i n s r i c h e , 
m o i n s r e p r é s e n t a t i f e t e x p r e s s i f d e l u x e , m a i s i l a 
c e t a v a n t a g e d e r é p o n d r e p l e i n e m e n t à c e t t e o b l i g a ­
t i o n i m p é r i e u s e d e l a t a b l e , q u i e s t d e « s e r v i r 
c h a u d » . L a r è g l e f o n d a m e n t a l e d e c e s e r v i c e e s t 
q u e t o u t d o i t ê t r e p r é c i s é à l ' a v a n c e p o u r a t t e i n d r e 
c e b u t . L à , p l u s d ' o r n e m e n t a t i o n i n u t i l e , d e d é c o r a ­
t i o n s p u é r i l e s ; t o u t , a u c o n t r a i r e , d o i t ê t r e e x é c u t é 
d a n s u n m i n i m u m d e t e m p s p o u r l e d é c o u p a g e , 
c o m b i n é p o u r q u e l e p l a t s o i t r a p i d e m e n t p r é s e n t é 
a u x c o n v i v e s e t s a n s a u c u n e a l t é r a t i o n d e s a n o t e 
s a v o r i q u e . P a r c e p r o c é d é , l e s c o n v i v e s s e s e r v e n t 
e u x - m ê m e s — o u s e f o n t s e r v i r à l e u r g r é ; m a i s 
m a l g r é c e d é c o u p a g e à l ' a v a n c e , l e d r e s s a g e d e s p l a t s 
n ' e n e x i g e p a s m o i n s d e l a c o r r e c t i o n e t u n e p r é ­
s e n t a t i o n c o n v e n a b l e , s u r t o u t q u a n d i l s s ' a c c o m p a ­
g n e n t d e g a r n i t u r e s c o m p o r t a n t d e s é l é m e n t s v a r i é s , 
l e s q u e l l e s d o i v e n t t o u j o u r s ê t r e e n c o n c o r d a n c e p a r ­
f a i t e a v e c l ' é l é m e n t p r i n c i p a l d u p l a t . 

D a n s l e s e r v i c e à l a r u s s e , i l e s t d ' a u t a n t p l u s f a c i l e 
d e s e r v i r c h a u d q u e , s e l o n l ' h e u r e f i x é e p o u r l e r e p a s , 
l ' e x é c u t a n t d e c u i s i n e p e u t d é t e r m i n e r l e m o m e n t 
d e l a m i s e e n m a r c h e d e s p l a t s , m i n u t e r p o u r a i n s i 
d i r e l e t e m p s d e l e u r p r é p a r a t i o n a v e c l ' i n s t a n t 

p r é c i s o ù i l s s e r o n t p r é ­
s e n t é s a u x c o n v i v e s — 
q u i p e u v e n t l e s d é g u s ­
t e r a i n s i e n p l e i n e p o s ­
s e s s i o n d e l e u r s q u a ­
l i t é s g u s t a t i v e s — à 
m o i n s q u e l ' i n e x a c t i ­
t u d e d e s c o n v i v e s n e 
v i e n n e d é r o u t e r s e s c a l ­
c u l s . 

E v i d e m m e n t , c e s e r ­
v i c e r a p i d e , q u i p r o s c r i t 
t o u t e d é c o r a t i o n o u 
d r e s s a g e c o m p l i q u é d e s 
p l a t s c h a u d s , n e p e r ­
m e t p l u s à l ' a r t i s t e c u ­
l i n a i r e d ' e x e r c e r s o n t a ­
l e n t à c e t é g a r d . 

C e p e n d a n t , d a n s u n 
s e r v i c e à l a r u s s e , r i e n 
n ' e m p ê c h e q u e l e s p i è ­
c e s f r o i d e s s u r l e s q u e l ­
l e s l ' a t t e n t e n ' a p o i n t 
d ' i n f l u e n c e , t e l l e s q u e 
c h a u d s - f r o i d s d i v e r s , 
c r u s t a c é s d r e s s é s , t e r ­
r i n e s e n b e l l e - v u e , p o u ­
l a r d e s g l a c é e s , m o u s s e s 
e t a s p i c s , e t c . , n e f i g u ­
r e n t s u r l a t a b l e j u s q u ' à 
l ' i n s t a n t d e l e u r s e r v i c e . 

D a n s c e t o r d r e d e 
m e t s , l a c u i s i n e m o ­
d e r n e a r é a l i s é u n v é r i ­
t a b l e p r o g r è s e n a d o p ­
t a n t l e s d r e s s a g e s f a i t s 
d i r e c t e m e n t d a n s l ' u s ­

t e n s i l e ( c o u p e o u p l a t c r e u x ) e t q u i , a i n s i , p e u v e n t 
ê t r e p r é s e n t é s a u x c o n v i v e s s a n s n é c e s s i t e r a u c u n e 
p r é p a r a t i o n s u p p l é m e n t a i r e , l e s m o u l a g e s s e t r o u ­
v a n t c o m p l è t e m e n t s u p p r i m é s . 

L e s e r v i c e à l a r u s s e s e d i v i s e e n s é r i e s , c h a c u n e 
d e 8 , 1 0 o u 1 2 c o u v e r t s s e l o n l e n o m b r e d e s c o n ­
v i v e s , c h a c u n e s e r v i e p a r u n m a î t r e d ' h ô t e l , a u q u e l 
s o n t d é s i g n é s à l ' a v a n c e , p a r l a m a î t r e s s e d e m a i s o n , 
l e c o n v i v e p a r l e q u e l i l d e v r a c o m m e n c e r e t c e l u i 
q u ' i l d e v r a s e r v i r e n d e r n i e r . 

D a n s u n r e p a s d e c é r é m o n i e , l ' u s a g e e s t d e s e r v i r 
t o u t e s l e s d a m e s , à p a r t i r d e l a d r o i t e d u m a î t r e d e 
l a m a i s o n . L e s p l a t s s e p r é s e n t e n t à gauche d e l a 
p e r s o n n e a s s i s e ; l ' a s s i e t t e s e p r e n d o u s e m e t à 
droite. 

L e v i n s e s e r t à droite d a n s l e m ê m e o r d r e q u e l e s 
p l a t s , m a i s l e s p r e m i è r e s g o u t t e s e n s o n t v e r s é e s 
d a n s l e v e r r e d u m a î t r e d e m a i s o n a f i n q u e d e s p a r ­
c e l l e s d e b o u c h o n n e t o m b e n t p o i n t d a n s c e l u i d e s 
a u t r e s c o n v i v e s . 

D a n s u n r e p a s s a n s c é r é m o n i e , o ù l e m a î t r e d e l a 
m a i s o n d é c o u p e l e s v i a n d e s e t s e r t l u i - m ê m e , i l f a i t 
p a s s e r l e s p l a t s o u l e s a s s i e t t e s r e m p l i e s , à l a r o n d e , 
e n c o m m e n ç a n t p a r l a p e r s o n n e p l a c é e à s a d r o i t e . 

S E R V I E T T E . — P i è c e d e l i n g e s e r v a n t à p r o t é g e r 
l e s v ê t e m e n t s e t à s ' e s s u y e r à t a b l e . 

S o n usage est beaucoup moins ancien que celui de la 
nappe ou de la serviette de toi lette . Jusqu'au x v e s iècle on 
s'essuyait à la nappe ou au doublier, que l'on recouvrit 
ensuite d'une longiére, dest inée à cet usage ; on en vint 
ensuite aux serviettes ou touailles, mais qui é ta ient en pet i t 
nombre et généralement accrochées aux murs . Ce n'est 
qu'au x v i e s iècle que l 'usage de la serviette individuelle se 
général isa ; on la portait tout d'abord sur le bras gauche, 
puis la mode des fraises empesées obligea les convives à 
r a t t a c h e r autour du cou. 

La « serviette du roi », enfermée dans la nef, lui étai t 
présentée, après que l'essai avait été fait par le personnage 
le plus haut parmi les ass i s tants , prince du sang ou haut 
dignitaire. V. ESSAI. 

Le maître d'hôtel, comme ins igne de sa fonct ion, por­
ta i t une serviette bâtonnée sur l'épaule gauche . 

P l i a g e d e s s e r v i e t t e s d e t a b l e . — L e s s e r v i e t t e s 
d o i v e n t ê t r e p l i é e s s i m p l e m e n t e t n e p a s p r é s e n t e r 
c e s f o r m e s f a n t a i s i s t e s e t p r é t e n t i e u s e s q u ' o n l e u r a 
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q u e l q u e f o i s d o n n é e s . L e s p h o t o g r a p h i e s d e l a p a g e 
c i - c o n t r e p e r m e t t e n t d ' e x é c u t e r u n m o d e d e p l i a g e 
a s s e z s o u v e n t e m p l o y é . 

S E R V I E T T E ( À l a ) . — O n d é s i g n e s o u s c e n o n v u n 
g e n r e d e d r e s s a g e d e c e r t a i n s a r t i c l e s , e t , n o t a m m e n t , 
c e l u i d e s t r u f f e s . C e s t r u f f e s , b i e n q u e d i t e s « à l a 
s e r v i e t t e » , n e s o n t n u l l e m e n t c u i t e s d a n s u n e s e r ­
v i e t t e , m a i s s i m p l e m e n t d r e s s é e s d a n s u n e s e r v i e t t e , 
p l i é e e n f o r m e d e p o c h e . 

C e s t r u f f e s s o n t c u i t e s d a n s d u m a d è r e o u d a n s t o u t 
a u t r e v i n d e l i q u e u r , d r e s s é e s d a n s u n e t i m b a l e o u 
d a n s u n e c a s s e r o l e e n a r g e n t e t p l a c é e s d a n s u n e 
s e r v i e t t e p l i é e c o m m e i l e s t d i t c i - d e s s u s . 

O n d r e s s e a u s s i « e n s e r v i e t t e » l e s t r u f f e s c u i t e s 
s o u s l a c e n d r e s e l o n l a m o d e a n c i e n n e . 

O n s e r t e n f i n « à l a s e r v i e t t e » d e s p o m m e s d e 
t e r r e c u i t e s « e n r o b e » , a u f o u r o u d a n s l a c e n d r e . 
C e m o d e d e c u i s s o n n ' e s t g u è r e r é a l i s a b l e , a u j o u r ­
d ' h u i , q u e d a n s l e s v i e i l l e s c u i s i n e s p o s s é d a n t u n e 
g r a n d e c h e m i n é e e t p a r c o n s é q u e n t d e s c e n d r e s 
d a n s l e s q u e l l e s o n p e u t f a i r e c u i r e l e s p o m m e s d e 
t e r r e . 

O n a p p e l l e a u s s i « r i z à l a s e r v i e t t e » l e r i z q u i , 
a p r è s a v o i r é t é c u i t 1 5 m i n u t e s d a n s d e l ' e a u s a l é e , 
é g o u t t é e t r a f r a î c h i , e s t m i s à a c h e v e r d e c u i r e à 
l ' é t u v e , e n v e l o p p é d a n s u n e s e r v i e t t e . C ' e s t l e r i s à 
l'indienne d o n t o n t r o u v e r a l a r e c e t t e a u m o t R I Z . 

D i s o n s e n f i n q u e l ' o n u t i l i s e l e s s e r v i e t t e s p l i é e s 
p o u r l e d r e s s a g e d e s p l a t s . C ' e s t s u r c e s s e r v i e t t e s ( o u 
s u r d e s p a p i e r s g a u f r é s ) q u e l ' o n d r e s s e l e s o b j e t s 
f r i t s . 

O n p l a c e d e s s e r v i e t t e s p l i é e s s o u s l e s c o c o t t e s e t 
c a s s e r o l e s e n t e r r e o u s o u s l e s t i m b a l e s e n m é t a l , 
s o u s l e s v o l - a u - v e n t , b o u c h é e s e t a u t r e s a p p r ê t s a n a ­
l o g u e s , s o u s l e s c o u p e s e n v e r r e o ù s o n t d r e s s é s l e s 
p l a t s f r o i d s e n g e l é e , l e s s a l a d e s c o m p o s é e s , l e s e n t r e ­
m e t s g l a c é s , e t c . 

S É S A M E . — P l a n t e h e r b a c é e o r i g i n a i r e d e s I l e s 
d e l a S o n d e , i m p o r t é e d e l à d a n s l ' I n d e e t , e n s u i t e , 
e n M é s o p o t a m i e e t e n E g y p t e , o ù s e s g r a i n e s s o n t 
e m p l o y é e s , d e t e m p s i m m é m o r i a l , à l a f a b r i c a t i o n d e 
l ' h u i l e . 

C e s g r a i n e s , s u r t o u t s o u s f o r m e d e Halvâ, s o n t 
é g a l e m e n t u t i l i s é e s c o m m e f r i a n d i s e s e t c o m m e a l i ­
m e n t p a r t i c u l i è r e m e n t f a v o r a b l e à l ' e m b o n p o i n t . 

S E T I E R . — M e s u r e d e c a p a c i t é p o u r l e s g r a i n s , 
v a l a n t 1 5 6 l i t r e s . M e s u r e d e c a p a c i t é p o u r l e s l i q u i d e s , 
v a l a n t 8 p i n t e s ( 7 , 6 4 1 ) . 

Demi-setier, t e r m e e m p l o y é à P a r i s p o u r d é s i g n e r 
u n q u a r t d e l i t r e . 

S E Y S S E L . — C o m m u n e d u d é p a r t e m e n t d e l ' A i n 
o ù o n r é c o l t e u n v i n b l a n c r é p u t é , d u m ê m e n o m . 

S H E R R Y . — N o m q u e l ' o n d o n n e a u v i n d e X é r è s , 
e n A n g l e t e r r e . 

S H E R R Y C O B B L E R . — B o i s s o n g l a c é e q u e l ' o n 
p r é p a r e a i n s i : M e t t r e d a n s u n v e r r e , r e m p l i a u t i e r s 
d e g l a c e p i l é e , u n e c u i l l e r é e d e s u c r e e n p o u d r e e t 
u n e f o r t e c u i l l e r é e d e c u r a ç a o . R e m p l i r l e v e r r e a v e c 
d u x é r è s . A j o u t e r u n e t r a n c h e d ' o r a n g e . 

S H O R T - B R E A D ( P e t i t f o u r s e c ) . — P a i r e u n e 
p â t e a v e c 5 0 0 g r a m m e s d e f a r i n e , 2 0 0 g r a m m e s d e 
s u c r e , 5 0 0 g r a m m e s b e u r r e ( r a m o l l i ) , 1 2 5 g r a m m e s 
p o u d r e d ' a m a n d e s , 3 b l a n c s d ' œ u f s e t v a n i l l e e n 
p o u d r e . 

P o u s s e r à l a p o c h e à d o u i l l e c a n n e l é e s u r p l a q u e 
b e u r r é e ( f o r m e o v a l e ) ; c u i r e a u f o u r d o u x . 

S I G U I . — P o i s s o n m i g r a t e u r q u i h a b i t e l ' O c é a n 
A t l a n t i q u e e t l a B a l t i q u e , e t q u i r e m o n t e l e s g r a n d s 
f l e u v e s . C e p o i s s o n q u i , p a r s a f o r m e , r a p p e l l e u n 
p e u l ' a l o s e , a u n e c h a i r e x c e l l e n t e . 

L e s i g u i e s t t r è s a b o n d a n t e n R u s s i e , o ù o n l e 
m a n g e f r a i s , a c c o m m o d é d e d i f f é r e n t e s f a ç o n s , c o m m e 
l e b a r , e t o ù o n l e f a i t f u m e r p o u r l ' e x p o r t a t i o n . 
C ' e s t s o u s c e t t e f o r m e s u r t o u t q u ' o n t r o u v e l e s i g u i 
e n F r a n c e . O n y p e u t t r o u v e r a u s s i d e s s i g u i s f r a i s 
q u i v i e n n e n t d e R u s s i e . C e s s i g u i s , s i t ô t p é c h é s , s o n t 
t u é s , g o r g é s d ' u n p e u d ' e a u - d e - v i e e t e m b a l l é s d a n s 
d e l a n e i g e . A i n s i p r é p a r é s , i l s p e u v e n t f a i r e d e l o n g s 

v o y a g e s e t a r r i v e r s u r n o s m a r c h é s e n p a r f a i t é t a t 
d e f r a î c h e u r . 

S I L L E R Y ( V i n d e ) . — V i n d e C h a m p a g n e r é p u t é 
q u e l ' o n r é c o l t e s u r l e t e r r i t o i r e d e l a c o m m u n e d e 
S i l l e r y , d a n s l e d é p a r t e m e n t d e l a M a r n e . 

S I L P H I U M . — C o n d i m e n t t r è s e m p l o y é p a r l e s 
R o m a i n s , q u i p a r a î t a v o i r é t é u n e g o m m e - r é s i n e p r o ­
v e n a n t d ' u n e o m b e l l i f è r e (laser ou laserpitium) 
q u ' o n a v o u l u i d e n t i f i e r s o i t a v e c l e laserpitium gum-
mijerum ou thapsia silphium, s o i t a v e c le ligusticum 
latifolium ou livèche. 

S I L U R E . — G r a n d p o i s s o n d ' e a u d o u c e , à p e a u 
l i s s e e t m o l l e , à b o u c h e p o r t a n t d e s b a r b i l l o n s . 

L e silure d'Europe, q u e l ' o n n e t r o u v e g u è r e e n 
F r a n c e q u e d a n s l e D o u b s , e t q u ' o n a p p e l l e a u s s i 
g l a n i s , a t t e i n t j u s q u ' à 2 m è t r e s e t p è s e 2 5 k i l o s e t 
p l u s . S a c h a i r q u i e s t a s s e z d é l i c a t e r a p p e l l e c e l l e d e 
l ' a n g u i l l e . 

Le silure nain ou poisson-chat, o r i g i n a i r e d ' A m é ­
r i q u e d ' o ù i l f u t i m p o r t é d a n s n o s r i v i è r e s , a t t e i n t d e 
4 0 à 6 0 c e n t i m è t r e s . S a c h a i r e s t t r è s d é l i c a t e . L e s 
n a g e o i r e s p e c t o r a l e s e t l a d o r s a l e o n t c h a c u n e u n 
r a y o n é p i n e u x à p i q û r e s d é s a g r é a b l e s m a i s n o n d a n ­
g e r e u s e s . 

L e p o i s s o n - c h a t s e p r é p a r e c o m m e l a l o t t e d e 
r i v i è r e . 

S I M A R O U B A . — A r b r e d e l a G u y a n e d o n t l ' é c o r c e 
e s t e m p l o y é e c o m m e a m e r t o n i q u e . 

S I N G E R . — T e r m e d ' o r i g i n e i n c o n n u e , q u i , e n 
l a n g a g e c u l i n a i r e , v e u t d i r e saupoudrer de farine, 
u n r a g o û t o u t o u t a u t r e a p p r ê t , a f i n d ' o b t e n i r l a 
l i a i s o n d e l a s a u c e . 

S I P H O N . - — S o r t e d e c a r a f e e n v e r r e é p a i s , s o u ­
v e n t c l i s s é e d ' o s i e r o u d e m é t a l , c o n t e n a n t s o u s 
p r e s s i o n d e l ' e a u g a z é i f i é e p a r l e g a z c a r b o n i q u e . L e s 

Siphon ordinaire et s iphon pour sparklet . 

s i p h o n s s o n t f e r m é s p a r u n e g a r n i t u r e e n m é t a l 
m u n i e d ' u n l e v i e r q u i c o m m a n d e l ' é c o u l e m e n t d u l i ­
q u i d e . C e r t a i n s s i p h o n s p e r m e t t e n t d e p r é p a r e r l ' e a u 
d e S e l t z à l ' a i d e d e c a p s u l e s a p p e l é e s s p a r k l e t s . 

S I R O P . — S o l u t i o n c o n c e n t r é e à c o n s i s t a n c e v i s ­
q u e u s e , d e s u c r e d a n s d e l ' e a u o u d a n s u n j u s d e 
f r u i t s , p r é p a r é e à c h a u d o u à f r o i d . 

L e s s i r o p s s o n t s o u v e n t f a l s i f i é s a v e c d e s s i r o p s d e 
g l u c o s e o u d e f é c u l e . L e s s i r o p s i n c o l o r e s d o i v e n t l e 
r e s t e r e n p r é s e n c e d ' u n e s o l u t i o n i o d u r é e ; i l s p r e n ­
n e n t u n e t e i n t e j a u n e s ' i l s c o n t i e n n e n t d u s i r o p d e 
f é c u l e , u n e t e i n t e r o u g e a v e c l e s i r o p d e g l u c o s e . 

D a n s l e s s i r o p s d e f r u i t s , l e s u c r e e s t p a r t i e l l e m e n t 
i n t e r v e r t i ; o n y t r o u v e p a r c o n s é q u e n t d u g l u c o s e , 
m a i s i l f a u t q u e l ' a n a l y s e r é v è l e u n p o i d s é g a l d e 
l é v u l o s e . 

D a n s l e s s i r o p s d e f r u i t s , u n e f l o c h e d e l a i n e o u 



d e s o i e n e d o i t p a s s e d é c o l o r e r s ' i l n ' y a p a s d e c o l o ­
r a n t s a r t i f i c i e l s . C e s s i r o p s , d i l u é s , a d d i t i o n n é s d ' a m ­
m o n i a q u e , p r e n n e n t u n e t e i n t e v e r t - d e - g r i s s a l e 
s ' i l s s o n t n a t u r e l s ; i l s s e d é c o l o r e n t s ' i l s c o n t i e n n e n t 
d e s d é r i v é s d e f u c h s i n e o u d e r o s a n i l i n e a d d i t i o n n é s 
d e c a r b o n a t e d e s o u d e ; l e s s i r o p s n a t u r e l s n e p r e n ­
n e n t l a m ê m e c o u l e u r q u ' a v e c l ' a m m o n i a q u e ; i l s d e ­
v i e n n e n t v i o l e t - b l e u s ' i l s s o n t t e i n t s a v e c d u p h y t o -
l a c c a , d e l a c o c h e n i l l e o u d e l ' o r s e i l l e e t r e s t e n t 
r o u g e s a v e c l e s a u t r e s c o l o r a n t s . L a r e c h e r c h e d e l a 
s a c c h a r i n e s e f a i t c o m m e p o u r l e s v i n s . 

S i r o p d e s u c r e o u s i r o p s i m p l e . — P r é p a r é à 
f r o i d , s ' o b t i e n t e n d i s s o l v a n t 1.800 g r a m m e s d e s u c r e 
d a n s u n l i t r e d ' e a u . I l s e c o n s e r v e m o i n s b i e n q u e 
l e s i r o p p r é p a r é à c h a u d , o b t e n u e n a j o u t a n t 1.650 
g r a m m e s d e s u c r e b l a n c à u n l i t r e d ' e a u q u ' o n 
c h a u f f e j u s q u ' à é b u l l i t i o n . P a s s e r e t f i l t r e r e n s u i t e . 

C e s i r o p d o i t ê t r e i n c o l o r e , m a r q u e r 1,26 a u d e n -
s i m è t r e à l ' é b u l l i t i o n e t 1,32 à 1 5 " (35° B a u m e ) . U n 
l i t r e r e n f e r m e 8 7 5 g r a m m e s d e s u c r e e t p è s e 1.320 
g r a m m e s ( C o d e x ) . 

S i r o p d ' a c i d e c i t r i q u e , d i t s i r o p d e l i m o n . — 
A c i d e c i t r i q u e , 1 0 g r a m m e s ; s i r o p s i m p l e , 9 9 0 g r a m ­
m e s . 

F a i r e d i s s o u d r e p a r a g i t a t i o n e t a j o u t e r 2 0 g r a m ­
m e s d ' a l c o o l a t u r e d e c i t r o n . 

S i r o p d ' a m a n d e s , d i t s i r o p d ' o r g e a t . — A m a n d e s 
d o u c e s , 5 0 0 g r a m m e s ; a m a n d e s a m è r e s , 150 g r a m m e s ; 
s u c r e b l a n c , 3 k i l o s ; e a u d i s t i l l é e , u n k i l o 6 2 5 g r a m ­
m e s ; e a u d e f l e u r s d ' o r a n g e r , 2 5 0 g r a m m e s . 

M o n d e r l e s a m a n d e s ; l e s p i l e r e n p â t e a u m o r t i e r 
a v e c 7 5 g r a m m e s d e s u c r e e t 125 g r a m m e s d ' e a u , d é ­
l a y e r p e u à p e u c e t t e p â t e a v e c l e r e s t e d e l ' e a u ; 
p a s s e r à t r a v e r s l a t o i l e a v e c e x p r e s s i o n e t e n r e ­
p r e n a n t l e r é s i d u a v e c u n p e u d ' e a u d e m a n i è r e à 
o b t e n i r 2 . 2 5 0 g r a m m e s d ' é m u l s i o n , d a n s l a q u e l l e o n 
f e r a d i s s o u d r e , a u b a i n - m a r i e , l e s u c r e g r o s s i è r e m e n t 
c o n c a s s é . V e r s e r l ' e a u d e f l e u r s d ' o r a n g e r d a n s l e l i ­
q u i d e r e f r o i d i . 

S i r o p d e c a f é . — A v e c 5 0 0 g r a m m e s d e c a f é m o u l u , 
f a i r e u n c a f é t r è s f o r t ( 2 1 d ' e a u b o u i l l a n t e q u e l ' o n 
f a i t p a s s e r d e u x f o i s s u r l e c a f é f i n e m e n t m o u l u 
d o n n e n t à p e u p r è s u n 1 1 / 4 d e c a f é t r è s p a r f u m é ) . 

D a n s l a b a s s i n e e n c u i v r e , m e t t r e 2 k g 5 0 0 d e s u c r e 
c a s s é ; a r r o s e r a v e c l ' i n f u s i o n d e c a f é , f a i r e f o n d r e 
s u r f e u d o u x . D è s q u e l e s i r o p e s t p r ê t à b o u i l l i r , 
r e t i r e r d u f e u . 

S i r o p d e c a s s i s . — E g r e n e r l e s c a s s i s , l e s é c r a s e r e t 
e n e x p r i m e r l e j u s e n p r e s s a n t l a p u l p e d a n s u n 
g r o s t o r c h o n d e t o i l e . P e s e r c e J u s e t s u c r e r à r a i s o n 
d e 9 0 0 g r a m m e s p o u r 5 0 0 g r a m m e s d e j u s . 

M e t t r e l e t o u t d a n s u n e b a s s i n e e t p l a c e r s u r f e u 
d o u x , s a n s c e s s e r d e r e m u e r d e c r a i n t e q u e l e s u c r e 
a t t a c h e a u f o n d e t p o u r e n a c t i v e r l a f o n t e . 

E c u m e r s o i g n e u s e m e n t e t v é r i f i e r l e d e g r é d e c o n ­
c e n t r a t i o n q u i d o i t ê t r e d e 3 1 ° ( p e s é b o u i l l a n t ) . 
D é c a n t e r e t m e t t r e e n b o u t e i l l e s q u e l ' o n c a c h e t ­
t e r a . T e n i r e n l i e u f r a i s e t s e c . 

S i r o p d e c e r i s e s , d e f r a m b o i s e s , d e g r o s e i l l e s , 
d e m û r e s . — F a i r e d i s s o u d r e l e s u c r e d a n s l e s u c 
d e f r u i t s f i l t r é , d a n s u n e b a s s i n e d e c u i v r e n o n é t a -
m é e ; p o r t e r s u r l e f e u e t p a s s e r d è s q u e l e m é l a n g e 
c o m m e n c e à b o u i l l i r ; l a q u a n t i t é d e s u c r e à e m p l o y e r 
d é p e n d d e l a d e n s i t é d u s u c f i l t r é , l e s i r o p d e v a n t 
m a r q u e r 1,33 a u d e n s i m è t r e , a p r è s r e f r o i d i s s e m e n t . 

Quantités de sucre par rapport à la densité du suc. 
— P o u r 1.000 g r a m m e s d e s u c f i l t r é , o n e m p l o i e r a : 

1746 grammes de sucre si la densi té est de 1007 
1692 — — — 1014 
1638 — — — 1022 
1584 — — — 1029 
1530 — — — 1036 
1476 — 1044 
1422 — — — 1052 
1368 — — — 1060 
1314 — — — 1067 
1260 — — — 1075 

S i r o p d e g o m m e . — G o m m e b l a n c h e , l a v é e , 1 0 0 
g r a m m e s ; s u c r e b l a n c , 3 0 0 g r a m m e s ; e a u d i s t i l l é e , 
3 4 0 g r a m m e s . 

F a i r e d i s s o u d r e l a g o m m e , p u i s l e s u c r e d a n s l ' e a u ; 
p o r t e r à l ' é b u l l i t i o n e t p a s s e r a u p r e m i e r b o u i l l o n . 

S i r o p d ' o r a n g e s . — F a i r e à f r o i d u n s i r o p d e 
s u c r e ; p o u r c e l a , l a i s s e r f o n d r e d a n s u n l i t r e d ' e a u 
u n k g 7 5 0 d e s u c r e c a s s é e n p e t i t s m o r c e a u x . I l f a u t 
a u m o i n s 2 4 h e u r e s p o u r q u e l e s u c r e a i t f o n d u d e 
l u i - m ê m e . E n s u i t e , f i l t r e r d a n s u n e f l a n e l l e m o u i l l é e . 

P o u r f a i r e l e s i r o p d ' o r a n g e s , i l s u f f i t d e f a i r e 
f o n d r e d a n s u n p e u d ' e a u 100 g r a m m e s d ' a c i d e c i ­
t r i q u e , p u i s d e l e p a r f u m e r a v e c d e l ' e x t r a i t d ' o r a n g e . 

C e t e x t r a i t d ' o r a n g e s ' o b t i e n t e n f a i s a n t m a c é r e r 
d a n s d e l ' a l c o o l l e z e s t e d ' o r a n g e s f i n e m e n t é p l u c h é . 
P o u r d o u b l e r l a f o r c e d e l ' e x t r a i t , o n p e u t , a p r è s u n 
m o i s e n v i r o n d e m a c é r a t i o n , t i r e r à c l a i r e t y f a i r e 
i n f u s e r d e n o u v e a u x z e s t e s ( i l n e f a u t e m p l o y e r a b s o ­
l u m e n t q u e l a p a r t i e j a u n e , l e b l a n c d o n n a n t u n 
g o û t a m e r ) . 

O n p r é p a r e d u s i r o p d ' o r a n g e s i n s t a n t a n é m e n t e n 
f r o t t a n t d u s u c r e s u r d e s o r a n g e s j u s q u ' à c e q u e t o u t 
l e j u s a i t d i s p a r u . 

P o u r 6 o r a n g e s , c o m p t e r e n t o u t 2 k i l o s d e s u c r e 
( c ' e s t s u r c e t t e q u a n t i t é q u e s o n t p r i s l e s m o r c e a u x 
s e r v a n t à f r o t t e r l e s o r a n g e s ) . • 

L a i s s e r f o n d r e l e s u c r e à f r o i d d a n s u n l i t r e e t 
d e m i d ' e a u . A j o u t e r 2 5 0 g r a m m e s d ' a c i d e c i t r i q u e . 

S i r o p d ' o r a n g e s ( A u t r e r e c e t t e ) . — C h o i s i r d e 
b e l l e s o r a n g e s b i e n m û r e s . S u r d e u x o u t r o i s o r a n g e s 
e n l e v e r f i n e m e n t l e z e s t e q u e l ' o n m e t d e c ô t é p o u r 
p a r f u m e r l e s i r o p , p u i s a c h e v e r d e p e l e r l e s o r a n g e s . 
E n é c r a s e r l a p u l p e , p u i s e x p r i m e r l e j u s d a n s u n 
t o r c h o n m o u i l l é . P e s e r l e j u s . M e t t r e 8 0 0 g r a m m e s 
d e s u c r e p o u r 5 0 0 g r a m m e s d e j u s . 

M e t t r e l e t o u t s u r l e f e u , d a n s u n e b a s s i n e e n 
c u i v r e . 

D ' a u t r e p a r t , t e n d r e u n l i n g e m o u i l l é s u r u n c a d r e 
d e b o i s ; é t e n d r e d e s s u s l e s z e s t e s d ' o r a n g e s . D è s q u e 
l e s i r o p e n t r e e n é b u l l i t i o n l e v e r s e r b o u i l l a n t s u r c e s 
z e s t e s . 

P a i r e b i e n r e f r o i d i r a v a n t d e m e t t r e e n b o u t e i l l e . 
Nota. — D e l a m ê m e f a ç o n s e p r é p a r e l e s i r o p d e 

c i t r o n , m a i s c o m m e l e j u s d e c e d e r n i e r e s t t r o p 
a c i d e , i l c o n v i e n t d e l u i a j o u t e r u n e q u a n t i t é é g a l e 
d ' e a u e t d ' y j o i n d r e l a p r o p o r t i o n v o u l u e d e s u c r e . 

S i r o p d ' o r g e a t . — M é l a n g e r a m a n d e s d o u c e s e t 
a m a n d e s a m è r e s d a n s l a p r o p o r t i o n d e u n c i n q u i è m e 
d e c e s d e r n i è r e s , s o i t 7 5 0 g r a m m e s d ' a m a n d e s d o u c e s 
p o u r 1 5 0 g r a m m e s d ' a m a n d e s a m è r e s . 

L e s m o n d e r ( e n l e s m e t t a n t u n i n s t a n t d a n s l ' e a u 
b o u i l l a n t e , l a p e a u s ' e n l è v e f a c i l e m e n t , r i e n q u ' e n 
s e r r a n t l ' a m a n d e e n t r e l e p o u c e e t l ' I n d e x ) ; j e t e r l e s 
a m a n d e s d a n s l ' e a u f r a i c h e ; l e s é g o u t t e r e n s u i t e e t 
l e s p a s s e r a p r è s d a n s u n t o r c h o n p o u r e n m i e u x e n ­
l e v e r t o u t e t r a c e d ' h u m i d i t é . 

P i l e r l e s a m a n d e s d a n s u n m o r t i e r d e m a r b r e . L e s 
q u a n t i t é s s u s - i n d i q u é e s s e r o n t p a r t a g é e s e n p l u ­
s i e u r s p a r t i e s , 6 o u 8 e n v i r o n , p o u r q u e l ' o n a i t 
p l u s d e c o m m o d i t é . 

M e s u r e r , p o u r 9 0 0 g r a m m e s d ' a m a n d e s , u n l i t r e e t 
q u a r t d ' e a u e t 2 k g 2 5 0 d e s u c r e e n m o r c e a u x . P o u r 
p i l e r l e s a m a n d e s , m e t t r e d a n s l e m o r t i e r , p e u à p e u , 
e n v i r o n 100 g r a m m e s d e s u c r e e t , d e t e m p s e n t e m p s , 
q u e l q u e s g o u t t e s d ' e a u , c e c i p o u r q u e l e s a m a n d e s 
n e t o u r n e n t p a s e n h u i l e . 

Q u a n d l e s a m a n d e s s o n t t o u t e s p i l é e s , e n f o r m e r 
u n e p â t e e n y v e r s a n t u n p e u p l u s d e l a m o i t i é d e 
l ' e a u i n d i q u é e . P a s s e r l a p â t e a i n s i d é l a y é e a u t r a ­
v e r s d ' u n t o r c h o n m o u i l l é ( i l f a u t t o r d r e a u s s i b i e n 
q u e p o s s i b l e p o u r e n r e t i r e r t o u t l e l a i t ) . 

R e m e t t r e l e r é s i d u d a n s l e m o r t i e r , l e p i l e r à n o u ­
v e a u a v e c 5 0 g r a m m e s e n v i r o n d e s u c r e , p u i s a j o u t e r 
l e r e s t e d e l ' e a u q u e l ' o n a c o n s e r v é . P a s s e r à n o u ­
v e a u c e m é l a n g e e t e n e x p r i m e r t o u t l e l i q u i d e q u ' i l 
p e u t c o n t e n i r . M ê l e r e n s e m b l e l e p r e m i e r e t l e s e c o n d 
l a i t d ' a m a n d e s , y f a i r e d i s s o u d r e l e s u c r e n o n e n c o r e 
e m p l o y é . 

M e t t r e l e t o u t d a n s l a b a s s i n e s u r l e f e u ; r e m u e r 
f r é q u e m m e n t e t , d è s l e p r e m i e r b o u i l l o n , r e t i r e r d u 
f e u , c a r l e s i r o p n e d o i t p a s b o u i l l i r . 

H o r s d u f e u , a j o u t e r u n d e m i - v e r r e d ' e a u d e f l e u r s 
d ' o r a n g e r . 



S i l ' o n a r o m a t i s e a u c i t r o n , c o u p e r l e c i t r o n e n 
t r a n c h e s e t l e l a i s s e r p e n d a n t u n q u a r t d ' h e u r e d a n s 
l e s i r o p . 

O n f a i t a u s s i c u i r e l e s i r o p d ' o r g e a t d ' u n e a u t r e 
m a n i è r e . M e t t r e l e l a i t d ' a m a n d e s d a n s u n v a s e e n 
f a ï e n c e a v e c l e s u c r e c a s s é e n p e t i t s m o r c e a u x . P l a c e r 
l e t o u t a u b a l n - m a r i e e t r e m u e r d e t e m p s e n t e m p s 
p o u r a c t i v e r l a d i s s o l u t i o n d u s u c r e ; d è s q u e l e s u c r e 
e s t t o u t à f a i t f o n d u , q u e l ' é b u l l i t i o n e s t p r è s d e s e 
d é c l a r e r , r e t i r e r d u f e u . L o r s q u e l e s i r o p e s t r e f r o i d i , 
o n l e p a r f u m e à l ' e a u d e f l e u r d ' o r a n g e r , c e l l e - c i 
v e r s é e s u r l a s u r f a c e d u s i r o p ; a p r è s q u e l q u e s i n s ­
t a n t s , m é l a n g e r e t m e t t r e e n b o u t e i l l e s . O n p e u t , s i 
o n v e u t , p a s s e r l e s i r o p à t r a v e r s 
u n e é t a m i n e b l a n c h e a v a n t d e l e 
m e t t r e e n b o u t e i l l e s . 

S I R O P E R . — T r e m p e r u n e n t r e ­
m e t s d a n s u n s i r o p . 

S M A L L I Ï I U T T O N ( C u i s i n e a n ­
g l a i s e ) . — P e t i t s p â t é s f a i t s a v e c 
d e l a c h a i r d e m o u t o n . 

S O B R O N A D E ( S O U P E ) . — 
S o u p e p a y s a n n e , t r è s e n v o g u e 
d a n s l e s c a m p a g n e s p é r i g o u r d i n e s . 
C e t a p p r ê t , q u i s e f a i t a v e c , 
c o m m e b a s e s n u t r i t i v e s , d u p o r c 
f r a i s e t d u p o r c s a l é c o u p é s e n 
g r o s d é s , d e s l é g u m e s d i v e r s : h a ­
r i c o t s b l a n c s , c a r o t t e s , p o i r e a u x , 
c é l e r i e t r a v e s , c o n s t i t u e u n p l a t 
s o l i d e p l u t ô t q u ' u n e s o u p e p r o ­
p r e m e n t d i t e . C ' e s t u n e f a ç o n d e 
p o t é e . 

S O C L E S . — P e n d a n t f o r t l o n g ­
t e m p s , l e s s o c l e s , p l u s o u m o i n s 
d é c o r a t i f s , o n t j o u é u n g r a n d r ô l e p o u r l e d r e s s a g e 
d e s p l a t s f r o i d s e t d e s g r o s e n t r e m e t s d e p â t i s s e r i e 
e t a u s s i p o u r c e l u i d e s p l a t s c h a u d s . 

D a n s l a p r a t i q u e m o d e r n e , o n a à p e u p r è s c o m ­
p l è t e m e n t a b a n d o n n é l ' u s a g e d e s s o c l e s . 

C a r ê m e a l a i s s é d ' a d m i r a b l e s m o d è l e s d e s o c l e s . O n 
p o u r r a v o i r , p a r l a r e p r o d u c t i o n d e q u e l q u e s - u n e s 
d e c e s p i è c e s q u e n o u s d o n n o n s i c i , q u e s o u v e n t l e s 
s o c l e s , s u r t o u t c e u x e m p l o y é s p o u r l e d r e s s a g e d e s 
p l a t s f r o i d s , é t a i e n t d e v é r i t a b l e s m o n u m e n t s d ' a r c h i ­
t e c t u r e , m o n u m e n t s q u i n e p o u v a i e n t ê t r e e x é c u t é s 
d e f a ç o n p a r f a i t e q u e p a r d e s p r a t i c i e n s d ' u n e t r è s 
g r a n d e h a b i l e t é . V . P A S T I L L A G E S . 

S O D A o u S O D A - W A T E R . — B o i s s o n g a z e u s e 
f a b r i q u é e i n d u s t r i e l l e m e n t . C e t t e b o i s s o n , q u i e s t 
t r è s c h a r g é e d e g a z c a r b o n i q u e , e s t o r d i n a i r e m e n t 
a d d i t i o n n é e d e s i r o p s , d e s u c s d e f r u i t s , d e 
w h i s k y , e t c . 

S O J A o u S O Y A . — P l a n t e d e l a f a m i l l e d e s l é g u ­
m i n e u s e s , o r i g i n a i r e d e C h i n e , e t q u e l ' o n c u l t i v e 
a u j o u r d ' h u i e n F r a n c e . 

I l e x i s t e p l u s i e u r s e s p è c e s d e c e t t e p l a n t e q u e 

Etude du profil d'un socle, 
d'après Carême. 

l ' o n d é s i g n e a u s s i s o u s l e s n o m s d e haricot oléagi­
neux e t pois chinois. L a v a r i é t é q u i e s t l a p l u s 
c u l t i v é e e n O r i e n t e s t l e s o j a hispida. 

C e t t e p l a n t e a l e g r a n d m é r i t e d e n ' ê t r e a t t a q u é e 
p a r a u c u n i n s e c t e . E l l e c r o î t f a c i l e m e n t s u r l e s t e r ­
r a i n s a r i d e s . 

L e s C h i n o i s e t l e s J a p o n a i s s e s e r v e n t d e l a f a r i n e 
d e s o j a p o u r l e s m ê m e s u s a g e s q u e , n o u s , d e l a 
f a r i n e d e f r o m e n t . O n p r é p a r e a v e c c e t t e f a r i n e d e s 
b o u i l l i e s , d e s p â t i s s e r i e s , d u p a i n . O n l ' u t i l i s e p o u r 
l i e r l e s s a u c e s . 

C o m m e a l i m e n t d e f a n t a i s i e , o n c o n s o m m e l e s 
j e u n e s p o u s s e s d e s o j a à l a f a ç o n d e s h a r i c o t s v e r t s 

o u , m i e u x , d e s j e t s d e h o u b l o n . 
C u i t e s à l ' e a u , c e s p o u s s e s s ' a c ­
c o m m o d e n t a u b e u r r e , à l a c r è m e , 
a u j u s , e t c . O n p e u t a u s s i l e s 
m a n g e r , c r u e s , e n s a l a d e . C e s 
p o u s s e s s o n t t r è s a q u e u s e s e t p e u 
n u t r i t i v e s . 

F r o m a g e d e s o j a . — C u i r e à 
l ' e a u , s a n s s e l , l e s f è v e s d e s o j a , 
f r a î c h e m e n t é c o s s é e s . L o r s q u ' e l l e s 
s o n t p r e s q u e c u i t e s , r e t i r e r l a m a ­
j e u r e p a r t i e d e l ' e a u , a f i n q u ' e l l e s 
p u i s s e n t s e u l e m e n t b a i g n e r . 

L a i s s e r c u i r e e n c o r e j u s q u ' à c e 
q u e l a p e a u s o i t d e v e n u e t r è s 
t e n d r e . 

V e r s e r l e t o u t d a n s u n e t e r r i n e . 
L a i s s e r r e f r o i d i r j u s q u ' a u l e n d e ­
m a i n . L a p r é p a r a t i o n s e p r é s e n t e 
a l o r s s o u s l ' a s p e c t d ' u n e g e l é e . 

F a i r e r é c h a u f f e r l e t o u t ; d é ­
c a n t e r l e l i q u i d e . 

P a s s e r l e s f è v e s d e s o j a a u t a ­
m i s f i n . 

A j o u t e r à c e t t e p u r é e l a c u i s s o n d é c a n t é e . 

C e t t e g e l é e v é g é t a l e e s t t r è s r i c h e e n l é g u m i n e , 
q u i n e d i f f è r e d e l a c a s é i n e q u e p a r s e s p r o d u i t s 
d e d é c o m p o s i t i o n . 

A j o u t e r u n p e u d e l a i t o u d e l e v u r e p o u r p r o ­
d u i r e l a f e r m e n t a t i o n . S a l e r . 

F a i r e é g o u t t e r s u r u n t a m i s . 
D i v i s e r l a m a s s e e n f r o m a g e s p l u s o u m o i n s g r o s 

e t l a i s s e r c e s f r o m a g e s « s e f a i r e » s u i v a n t l ' u s a g e 
h a b i t u e l . 

L a i t d e s o j a . — O n d é s i g n e s o u s c e n o m l e 
m é l a n g e d e l a c u i s s o n e t d e l a p u r é e d e s f è v e s d e 
s o j a a v a n t l a f e r m e n t a t i o n . 

S a u c e o u e x t r a i t d e s o j a . — C ' e s t s u r t o u t s o u s 
c e t t e f o r m e q u e l e s O r i e n t a u x c o n s o m m e n t l e s o j a , 
c o m m e c o n d i m e n t c u l i n a i r e . 

L a p r é p a r a t i o n d e c e t e x t r a i t e s t a s s e z m i n u t i e u s e . 
O n c u i t l e s f è v e s d e s o j a à l ' é t a t f r a i s ; o n e n r e t i r e 
l a c u i s s o n t r è s r é d u i t e . S é p a r é m e n t , o n c u i t , a v e c 
d i v e r s a s s a i s o n n e m e n t s ( g i n g e m b r e , p u r é e d ' a n c h o i s , 
e t c . ) , l e s c o s s e s d u l é g u m e t o r r é f i é e s . 

Socles de plats froids, d'après Carême. 



O n m é l a n g e l e s d e u x c u i s s o n s . O n f a i t f o r t e m e n t 
r é d u i r e l e t o u t e t l ' o n m e t e n f l a c o n s . 

L ' e x t r a i t o u s a u c e d e s o j a s ' e m p l o i e p o u r a u g ­
m e n t e r l a s a v e u r d e s a p p r ê t s c u l i n a i r e s . Q u e l q u e s 
g o u t t e s d e c e t e x t r a i t a j o u t é e s à u n e s o u p e d e 
l é g u m e s l a r e n d e n t d e s p l u s s a v o u r e u s e s . 

O n l ' u t i l i s e a u s s i p o u r c o r s e r l e s s a u c e s , l e s r a g o û t s 
e t p o u r a s s a i s o n n e r l e s s a l a d e s . 

L ' e x t r a i t d e s o j a e s t u n p r o d u i t t r è s r i c h e e n 
a z o t e . 

V i a n d e d e s o j a . — C e t t e p r é p a r a t i o n e s t t r o p 
c o m p l i q u é e p o u r ê t r e f a i t e e n m é n a g e . E l l e n é c e s s i t e 
u n o u t i l l a g e i n d u s t r i e l . 

C e t t e « v i a n d e v é g é t a l e » a l ' a p p a r e n c e e t a u s s i 
l a s a v e u r d u j a m b o n f u m é c u i t . O n l ' u t i l i s e p o u r 
g a r n i r d e s s a n d w i c h s e t p o u r f a i r e d e s h o r s -
d ' œ u v r e . O n p e u t a u s s i l a c o n s o m m e r t e l l e q u e l l e , 
f r o i d e o u r é c h a u f f é e . 

S O L E . — L a s o l e e s t u n p o i s s o n p l a t , d e f o r m e 
o v a l e a l l o n g é e , p r e s q u e c o m p l è t e m e n t e n t o u r é p a r l e s 
n a g e o i r e s , c o u v e r t d e t r è s p e t i t e s é c a i l l e s d u r e s e t 
f o r t e m e n t a t t a c h é e s s u r l a p e a u . L a c o u l e u r d e l a 
p e a u d e s s o l e s v a r i e d ' a p r è s l e s f o n d s o ù o n l e s 
p ê c h e e t v a d u b r u n f o n c é a u g r i s a s s e z c l a i r , m a i s 
e s t , e n g é n é r a l , b r u n o l i v â t r e a v e c d e s t a c h e s n o i ­
r â t r e s i r r é g u l i è r e s . L e c ô t é a v e u g l e d e l a s o l e e s t d e 
c o u l e u r b l a n c h â t r e . 

L e s y e u x d e c e p o i s s o n , p l a c é s s u r l e c ô t é d r o i t 
( q u i e s t b r u n ) s o n t p e t i t s e t a s s e z é l o i g n é s l ' u n d e 
l ' a u t r e ; l a b o u c h e e s t a r q u é e e t m u n i e d e d e n t s 
f i n e s e t p o i n t u e s , e t l a m â c h o i r e i n f é r i e u r e a d e s 
b a r b i l l o n s b l a n c s t r è s c o u r t s . 

L a s o l e e s t c o n s i d é r é e c o m m e l e m e i l l e u r d e s 
p o i s s o n s p l a t s . S a c h a i r e s t b l a n c h e , f e r m e , d é l i c a t e , 
s e d é t a c h a n t f a c i l e m e n t d e s a r ê t e s . E l l e e s t d e d i g e s ­
t i o n f a c i l e . 

L a s o l e , q u e l ' o n p ê c h e d a n s l a p l u p a r t d e s m e r s 
d ' E u r o p e , n e d o i t p a s ê t r e c o n f o n d u e a v e c c e l l e q u e 
l ' o n a p p e l l e mère de sole ou cardine ou e n c o r e 
limandelle, à c h a i r a s s e z e s t i m é e , m a i s q u i n e s a u r a i t 
e n r i e n ê t r e c o m p a r é e a v e c c e l l e d e l a v r a i e s o l e . 

L a s o l e p e u t ê t r e p r é p a r é e d ' u n e i n f i n i t é d e 
f a ç o n s . E n p l u s d e s t r è s n o m b r e u x m o d e s d ' a p p r ê t 
q u e n o u s d o n n o n s i c i p o u r c e p o i s s o n , o n p e u t a u s s i 
l u i a p p l i q u e r l a p l u p a r t d e c e u x i n d i q u é s d ' a u t r e 
p a r t p o u r d i v e r s a u t r e s p o i s s o n s t e l s q u e : b a r b u e , 
c a r r e l e t , l i m a n d e , m e r l a n , b a r , e t c . 

E n t i è r e s , l e s s o l e s s e p r é p a r e n t f r i t e s , b o u i l l i e s , 
p o c h é e s , b r a i s é e s , à l a m e u n i è r e , g r i l l é e s . E n f i l e t s , 
o n p e u t é g a l e m e n t l e s p r é p a r e r d e t o u t e s l e s f a ç o n s . 

L e s f i l e t s d e s o l e s o n t s o u v e n t i n s c r i t s s u r l e s 
m e n u s s o u s l e n o m d e suprêmes. N o u s n e s a u r i o n s 
a p p r o u v e r c e t t e d é n o m i n a t i o n , e s t i m a n t , q u ' e n d e h o r s 
d e l ' e m p l o i d e c e m o t p o u r d é s i g n e r l a s a u c e 
b l a n c h e d i t e « a u s u p r ê m e » , c e t e r m e n ' e s t a p p l i ­
c a b l e q u ' a u x s e u l s a p p r ê t s d e f i ­
l e t s o u d ' a i l e s d e v o l a i l l e s e t d e 
g i b i e r d e p l u m e . 

S o l e s e n t i è r e s . — C h a c u n e d e s 
r e c e t t e s d o n n é e s c i - a p r è s e s t é t a ­
b l i e p o u r u n e s o l e d u p o i d s 
m o y e n d e 3 5 0 à 4 0 0 g r a m m e s , 
c h a q u e p i è c e p o u v a n t s e r v i r 
p o u r d e u x p e r s o n n e s , s u r t o u t 
l o r s q u e l a p r é p a r a t i o n c o m p o r t e 
u n e g a r n i t u r e p l u s o u m o i n s 
a b o n d a n t e . 

T o u t e f o i s , l o r s q u ' i l s ' a g i t d e 
s o l e s f r i t e s , o u c u i t e s a u b e u r r e 
à l a p o ê l e , c ' e s t - à - d i r e à l a m e u ­
n i è r e , o u e n c o r e d e s o l e s g r i l l é e s , 
c e s p o i s s o n s é t a n t g é n é r a l e m e n t 
s e r v i s à r a i s o n d ' u n e p i è c e p a r 
c o n v i v e , o n p e u t e m p l o y e r d e s 
s o l e s d e p o i d s m o i n d r e . 

Remarque sur la préparation 
des soles entières. — P o u r f a c i ­
l i t e r l e s e r v i c e d e s s o l e s p r é p a r é e s 
e n t i è r e s , s u r t o u t d e c e l l e s d e v a n t 
ê t r e g a r n i e s e t s a u c é e s , i l c o n -
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A. Fleur; B. Gousses. 

v i e n t d e l e s p a r e r a u r a s d e s f i l e t s , a v a n t d e l e s 
m e t t r e e n c u i s s o n . L e s s o l e s a i n s i p a r é e s p a r a i s s e n t 
p l u s p e t i t e s , m a i s s o n t d ' u n s e r v i c e p l u s f a c i l e . 

L ' a r ê t e c e n t r a l e a y a n t é t é b r i s é e , a v a n t l a m i s e e n 
c u i s s o n , p e u t a u s s i , a p r è s c u i s s o n , l a s o l e é t a n t 
é g o u t t é e , ê t r e e n l e v é e . 

S o l e à l ' a m é r i c a i n e . — F e n d r e l a s o l e s u r l e c ô t é 
d o n t l a p e a u a é t é e n l e v é e . S o u l e v e r l é g è r e m e n t l e s 
f i l e t s : b r i s e r l ' a r ê t e e n d e u x o u t r o i s e n d r o i t s . 
A s s a i s o n n e r l e p o i s s o n i n t é r i e u r e m e n t . 

F a i r e p o c h e r l a s o l e , à c o u r t m o u i l l e m e n t , a u 
f u m e t d e p o i s s o n a u v i n b l a n c . E g o u t t e r l e p o i s s o n . 
L e d r e s s e r s u r p l a t d e s e r v i c e . L ' e n t o u r e r d ' u n s a l ­
p i c ó n d e h o m a r d ( o u d e l a n g o u s t e ) p r é p a r é à l ' a m é ­
r i c a i n e ( V . H O M A R D ) . M e t t r e s u r l a s o l e d e u x e s c a l o p e s 
d e h o m a r d ( o u d e l a n g o u s t e ) . N a p p e r d e s a u c e a m é ­
r i c a i n e , a d d i t i o n n é e d u f u m e t d e c u i s s o n r é d u i t , e t 
b i e n b e u r r é e . 

Nota. — C e t a p p r ê t e s t s o u v e n t d é s i g n é s o u s l e 
n o m d e sole à l'armoricaine. O n s a i t , e n e f f e t , q u e 
n o m b r e u x s o n t l e s p r a t i c i e n s q u i e s t i m e n t q u e l e 
h o m a r d d i t à l'américaine d o i t , p l u s j u s t e m e n t , 
ê t r e d é n o m m é à l'armoricaine. 

S o l e à l ' a m i r a l . — O n n e p r é p a r e a i n s i q u e d e s 
s o l e s d e t r è s g r a n d e t a i l l e e t a y a n t l e s f i l e t s t r è s é p a i s . 

P r o c é d e r p o u r l a p r é p a r a t i o n d e c e t t e s o l e a i n s i 
q u ' i l e s t d i t p o u r l a Barbue à l'amiral. V . B A R B U E . 

S o l e à l ' a n g l a i s e . — E n g é n é r a l , s o u s c e n o m , 
o n s e r t u n e s o l e g r i l l é e , a c c o m p a g n é e d e b e u r r e 
f o n d u o u d e b e u r r e à l a m a î t r e d ' h ô t e l e t d e p o m m e s 
d e t e r r e à l ' a n g l a i s e , m a i s o n s e r t a u s s i l a s o l e 
p o c h é e à l ' e a u s a l é e e t l a i t , e t a c c o m p a g n é e d e b e u r r e 
f o n d u e t d e p o m m e s d e t e r r e à l ' a n g l a i s e . 

L a m ê m e a p p e l l a t i o n s ' a p p l i q u e e n f i n à u n e s o l e , 
d é s o s s é e à c r u , p a n é e à l ' œ u f e t à l a m i e d e p a i n , 
c u i t e a u b e u r r e c l a r i f i é , n a p p é e d e b e u r r e à l a m a î t r e 
d ' h ô t e l u n p e u r a m o l l i . 

S o l e à l ' a r l é s i e n n e . — P o c h e r l a s o l e a u f u m e t . 
L a d r e s s e r s u r u n p l a t ; l a g a r n i r d e t r è s p e t i t e s 
t o m a t e s p e l é e s , c u i t e s a u b e u r r e , e t d e f o n d s d ' a r t i ­
c h a u t s e s c a l o p e s , c u i t s à l ' é t u v é e e t l i é s , e n f i n d e 
c u i s s o n , d ' u n p e u d e c r è m e . 

N a p p e r l a s o l e a v e c l e f o n d s d e c u i s s o n r é d u i t , 
a d d i t i o n n é d ' u n p e u d e g l a c e d e p o i s s o n e t d e s u c 
d e t o m a t e s c o n c e n t r é e t m o n t é a u b e u r r e ( a v e c u n 
p e u d ' a i l é c r a s é ) . 

S o l e a u x a u b e r g i n e s . — C u i r e l a s o l e a u b e u r r e , 
à l a m e u n i è r e . L a d r e s s e r s u r p l a t d e s e r v i c e ; l ' e n ­
t o u r e r d e r o n d e l l e s d ' a u b e r g i n e s c u i t e s à l a p o ê l e , 
a u b e u r r e o u à l ' h u i l e . S a u p o u d r e r d e p e r s i l h a c h é ; 
a r r o s e r d ' u n f i l e t d e j u s d e c i t r o n ; v e r s e r s u r l e 
p o i s s o n l e b e u r r e d e c u i s s o n b r û l a n t . 

O u b i e n p o c h e r l a s o l e a u f u m e t , à c o u r t m o u i l ­
l e m e n t . L ' é g o u t t e r , l ' é p o n g e r , l a d r e s s e r s u r p l a t d e 

s e r v i c e . E n t o u r e r d e r o n d e l l e s 
d ' a u b e r g i n e s c u l t e s a u b e u r r e . 
N a p p e r d e s a u c e v i n b l a n c . F a i r e 
g l a c e r v i v e m e n t a u f o u r . 

O n p e u t p r é p a r e r l a s o l e a u x 
c o u r g e t t e s , a u x c o n c o m b r e s ( e n 
g o u s s e s é t u v é e s a u b e u r r e ) , a u x 
f o n d s d ' a r t i c h a u t s ( e s c a l o p e s , 
s a u t é s a u b e u r r e ) , a u x c è p e s o u 
a u t r e s c h a m p i g n o n s ( s a u t é s a u 
b e u r r e ) , a u c é l e r i - r a v e ( e n q u a r ­
t i e r s , é t u v é a u b e u r r e ) , a u x 
p i m e n t s d o u x ( e n g r o s s e j u ­
l i e n n e , c u i t s a u b e u r r e o u à 
l ' h u i l e ) . 

S o l e B e r c y . — M e t t r e l a s o l e 
s u r u n p l a t l o n g a l l a n t a u f e u , 
b e u r r é , s a u p o u d r é d ' é c h a l o t e e t 
d e p e r s i l h a c h é s . 

M o u i l l e r d e 2 c u i l l e r é e s d e v i n 
b l a n c e t d ' u n f i l e t d e j u s d e c i ­
t r o n . M e t t r e s u r l a s o l e u n e c u i l ­
l e r é e d e b e u r r e d i v i s é e n m e n u s 
f r a g m e n t s . 

C u i r e l a s o l e a u f o u r , e n l ' a r -



Pour enlever la peau, ou « toile », de la sole on l ' incise 
d'abord tout près de la queue. 

r o s a n t s o u v e n t , d e f a ç o n à o b t e n i r u n l é g e r g l a ç a g e 
d u p o i s s o n . 

O u bien : M e t t r e l a s o l e d a n s u n p l a t a l l a n t a u 
f o u r , s u r u n e c o u c h e d ' o i g n o n s é m i n c é s r e v e n u s a u 
b e u r r e , s a n s ê t r e t r o p c o l o r é s . L ' e n t o u r e r d e 4 c h a m ­
p i g n o n s d e c o u c h e , p a r é s , e s c a l o p e s , s a u t é s a u 
b e u r r e . A s s a i s o n n e r . M o u i l l e r d ' u n d é c i l i t r e e t d e m i 
d e v i n d e B o u r g o g n e r o u g e . C u i r e a u f o u r . 

E g o u t t e r l a c u i s s o n . L a r é d u i r e d ' u n t i e r s , l a l i e r 
d ' u n e c u i l l e r é e d e b e u r r e m a n i é ; a j o u t e r u n e f o r t e 
c u i l l e r é e d e b e u r r e . N a p p e r l a s o l e a v e c c e t t e s a u c e . 
P a i r e g l a c e r v i v e m e n t a u f o u r . 

S o l e à l a b o n n e f e m m e . — H a b i l l e r s e l o n l a 
m é t h o d e h a b i t u e l l e u n e s o l e d e g r o s s e u r m o y e n n e ; 
l a f e n d r e l o n g i t u d i n a l e m e n t s u r l e c ô t é à v i f e t s o u ­
l e v e r t r è s l é g è r e m e n t l e s f i l e t s d e c h a q u e c ô t é a f i n 
d e l e s d é g a g e r u n p e u d e l ' a r ê t e c e n t r a l e . 

L ' a s s a i s o n n e r , i n t é r i e u r e m e n t e t e x t é r i e u r e m e n t , e t 
l a m e t t r e d a n s u n p l a t a l l a n t a u f e u , b e u r r é e t 
t a p i s s é d e 1 5 0 g r a m m e s d e c h a m p i g n o n s c r u s 
é m i n c é s e t d ' u n e p i n c é e d e p e r s i l h a c h é . 

M o u i l l e r d ' u n d é c i l i t r e d e v i n b l a n c e t d e q u e l ­
q u e s g o u t t e s d e j u s d e c i t r o n . 

P a r s e m e r l a s u r f a c e d u p o i s s o n d e 1 5 g r a m m e s d e 
b e u r r e d i v i s é e n m e n u s f r a g m e n t s . 

P a i r e p a r t i r e n é b u l l i t i o n , s u r l a p l a q u e d u f o u r ­
n e a u . M e t t r e l e p l a t a u f o u r ; c o u v r i r e t c u i r e 1 0 m i ­
n u t e s . 

V e r s e r l a c u i s s o n d e l a s o l e d a n s u n e s a u t e u s e . 
L a r é d u i r e ; l a l i e r d ' u n e c u i l l e r é e d e b e u r r e m a n i é . 
L u i i n c o r p o r e r , h o r s d u f e u , 7 5 g r a m m e s d e b e u r r e . 

M a s q u e r l a s o l e a v e c c e t t e s a u c e . G l a c e r v i v e m e n t 
a u f o u r . 

S o l e b o u i l l i e o u p o c h é e a v e c s a u c e s d i v e r s e s . — 
C u i r e l a s o l e d a n s u n e c u i s s o n o u c o u r t - b o u i l l o n 
c o m p o s é d ' e a u e t d e l a i t e t a s s a i s o n n é d e s e l . 
L ' é g o u t t e r ; l a d r e s s e r s u r g r i l l e o u s u r s e r v i e t t e . 
G a r n i r d e p e r s i l e t d e p o m m e s n a t u r e . 

S e r v i r a v e c b e u r r e f o n d u à p a r t o u a v e c t o u t e 
a u t r e s a u c e d ' a c c o m p a g n e m e n t d e s p o i s s o n s p o c h é s : 
h o l l a n d a i s e , f i n e s h e r b e s , h o m a r d , e t c . 

S o l e à l a b o u r g u i g n o n n e . — N ' e s t a u t r e q u e l a 
s o l e a u v i n r o u g e d o n t l a r e c e t t e e s t d o n n é e p l u s 
l o i n . V. a u s s i B A R B U E . Barbue au vin rouge. 

S o l e à l a b r e t o n n e . — M e t t r e l a s o l e a s s a i s o n n é e 
d a n s u n e p l a q u e b e u r r é e , t a p i s s é e d ' u n d é c i l i t r e d e 
j u l i e n n e d e l é g u m e s à l a b r e t o n n e (V. F O N D U E , fon­
due d e légumes). M o u i l l e r d ' u n d é c i l i t r e d e f u m e t d e 
p o i s s o n a u v i n b l a n c . C u i r e a u f o u r , à c o u v e r t , e n 
a r r o s a n t s o u v e n t . 

E g o u t t e r l a s o l e ; l a d r e s s e r ; l a n a p p e r a v e c s o n 
f o n d s d e c u i s s o n , a d d i t i o n n é d ' u n e c u i l l e r é e d e 
v e l o u t é , e t t e r m i n e r a v e c 2 c u i l l e r é e s d e c r è m e 
f r a î c h e . 

S o l e c a r d i n a l . — F a r c i r l a s o l e d é s o s s é e a v e c 
f a r c e d e b r o c h e t a u b e u r r e d e h o m a r d o u d e l a n -

Puis on m a i n t i e n t la sole de la m a i n droite et on tire 
sur la toi le de la m a i n gauche. iPhot. Larousse.) 

g o u s t e . L a p o c h e r a u v i n b l a n c , à c o u r t m o u i l l e -
m e n t . D r e s s e r s u r p l a t d e s e r v i c e . G a r n i r d ' e s c a ­
l o p e s d e h o m a r d o u d e l a n g o u s t e , o u e n t o u r e r d ' u n 
s a l p l c o n d e l ' u n o u l ' a u t r e d e c e s c r u s t a c é s . N a p p e r 
d e s a u c e c a r d i n a l (V. S A U C E S , sauces blanches) d a n s 
l a q u e l l e o n a u r a a j o u t é l e f o n d s d e c u i s s o n d u p o i s ­
s o n r é d u i t . P a r s e m e r d e c o r a i l d e h o m a r d h a c h é . 

Nota. — O n p r é p a r e s u r t o u t a i n s i l e s f i l e t s d e s o l e . 
O n f a r c i t c e s f i l e t s a v e c d e l a f a r c e d e b r o c h e t e t 
o n l e s p l i e e n d e u x . 

S o l e au c a r i . — V. Sole à l'indienne. 

S o l e a u Champagne, d i t e à l a c h a m p e n o i s e . — 
L a s o l e d é s o s s é e e t f a r c i e a v e c f a r c e d e b r o c h e t e t 
p o c h é e a u v i n d e C h a m p a g n e a v e c j u l i e n n e d e c h a m ­
p i g n o n s . N a p p e r l a s o l e d e s o n f o n d s d e c u i s s o n , a d ­
d i t i o n n é d e v e l o u t é m a i g r e e t d e c r è m e , r é d u i t , 
b e u r r é e t p a s s é . F a i r e g l a c e r a u f o u r b r û l a n t . 

S o l e a u x c h a m p i g n o n s . — S e p r é p a r e a v e c s o l e 
e n t i è r e c o m m e l a Barbue aux champignons (V . B A R ­
B U E ) o u l e s Filets d e sole. V . p l u s l o i n . 

S o l e C o l b e r t . — F e n d r e l a s o l e s u r l e c ô t é d o n t 
o n a e n l e v é l a p e a u . S o u l e v e r l e s f i l e t s a f i n d e l e s 
d é t a c h e r d e l ' a r ê t e . B r i s e r c e t t e a r ê t e e n d e u x o u 
t r o i s e n d r o i t s , a f i n d e p o u v o i r f a c i l e m e n t l ' e n l e v e r 
a p r è s c u i s s o n . 

T r e m p e r l a s o l e d a n s d u l a i t f r o i d a y a n t b o u i l l i ; 
l a f a r i n e r ; l a p a n e r à l ' œ u f e t à l a m i e d e p a i n . S o u ­
l e v e r l e s f i l e t s e t l e s r o u l e r s u r e u x - m ê m e s a f i n d e 
b i e n d é g a g e r l ' a r ê t e . 

F a i r e f r i r e l a s o l e ; l ' é g o u t t e r ; r e t i r e r l ' a r ê t e c e n ­
t r a l e . R e m p l i r l a c a v i t é d u p o i s s o n a v e c d u b e u r r e à 
l a m a î t r e d ' h ô t e l . D r e s s e r s u r p l a t l o n g . 

S o l e a u x c r e v e t t e s . — S e p r é p a r e a v e c s o l e 
e n t i è r e , p o c h é e a u f u m e t d e p o i s s o n , à c o u r t m o u i l -
l e m e n t , a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e s Filets d e sole aux 
crevettes. 

S o l e à l a d i e p p o i s e . — P o c h é e a u f u m e t d e p o i s ­
s o n , à c o u r t m o u i l l e m e n t ; e g o u t t e r l a s o l e ; l a d r e s s e r 
s u r p l a t l o n g . E n t o u r e r d e m o u l e s , c u i t e s a u v i n 
b l a n c e t d é c o q u i l l é e s , e t d e q u e u e s d e c r e v e t t e s 
d é c o r t i q u é e s . N a p p e r d e s a u c e v i n b l a n c (V. S A U C E S , 
sauces blanches). S e r v i r t e l q u e l o u f a i r e g l a c e r a u 
f o u r . 

S o l e à l a d i p l o m a t e . — F e n d r e l a s o l e ; s o u l e v e r 
l e s f i l e t s ; r e t i r e r l ' a r ê t e ; l ' a s s a i s o n n e r i n t é r i e u r e m e n t 
e t l a f a r c i r d e f a r c e d e m e r l a n à l a c r è m e , a d d i ­
t i o n n é e d e t r u f f e s e n p e t i t s d é s . P o c h e r l a s o l e a u 
f u m e t , à c o u r t m o u i l l e m e n t . E g o u t t e r e t é p o n g e r . 
R e t i r e r l e s a r ê t e s d e s c ô t é s . D r e s s e r s u r p l a t l o n g ; 
e n t o u r e r d ' u n s a l p i c o n d e h o m a r d . N a p p e r d e s a u c e 
d i p l o m a t e . M e t t r e s u r l a s o l e q u a t r e l a r g e s e t é p a i s s e s 
l a m e s d e t r u f f e s l u s t r é e s à l a g l a c e d e p o i s s o n . 

S o l e d o r é e . — S o u s c e t t e a p p e l l a t i o n u n p e u 
p o m p e u s e , o n d é s i g n e c e p e n d a n t u n e p r é p a r a t i o n 
a s s e z s i m p l e . 



L a s o l e , f a r i n é e , e s t c u i t e d a n s u n e p o ê l e , a u 
b e u r r e c l a r i f i é . O n l a d r e s s e s u r p l a t l o n g , o n m e t 
p a r - d e s s u s u n e r a n g é e d e t r a n c h e s d e c i t r o n p e l é e s 
à vif , e t o n l ' a r r o s e d e b e u r r e n o i s e t t e . 

S o l e a u x f i n e s h e r b e s . — S e p r é p a r e , e n t i è r e o u 
en f i l e t s , c o m m e la Barbue aux fines herbes. 
V . B A R B U E . 

S o l e à l a f l o r e n t i n e . — E b a r b e r l a s o l e ; l a p o c h e r 
a u f u m e t d e p o i s s o n , à c o u r t m o u i l l e m e n t . L ' é g o u t -
t e r , r e t i r e r l ' a r ê t e . D r e s s e r l a s o l e s u r u n p l a t 
a l l a n t a u f e u , s u r u n l i t d ' é p i -
n a r d s e n f e u i l l e s , b l a n c h i s . é g o u t -
t é s , p r e s s é s , é t u v é s a u b e u r r e . 
N a p p e r d e s a u c e M o r n a y . S a u ­
p o u d r e r d e f r o m a g e r â p é ; a r r o s e r 
d e b e u r r e f o n d u . G r a t i n e r . 

S o l e f r i t e . — T r e m p e r l a s o l e 
a u l a i t ; l a f a r i n e r . L a p l o n g e r 
d a n s u n e b a s s i n e d e f r i t u r e b r û ­
l a n t e , f u m a n t e m ê m e ( f r i t u r e 
d ' h u i l e , s i p o s s i b l e ) . E g o u t t e r l a 
s o l e l o r s q u ' e l l e e s t b i e n d o r é e . 
L ' é p o n g e r , l ' a s s a i s o n n e r d e s e l f i n 
t r è s s e c . 

D r e s s e r s u r s e r v i e t t e o u s u r 
g r i l l e . G a r n i r d e p e r s i l f r i t e t d e 
c i t r o n . 

S o l e s f r o i d e s . — R a r e m e n t o n 
s e r t f r o i d e s l e s s o l e s e n t i è r e s . 
O n s e r t s u r t o u t d e c e t t e f a ç o n 
l e s f i l e t s . V . p l u s l o i n Filets de 
soles froids. 

S o l e a u g r a t i n . — M e t t r e d a n s 
u n p l a t l o n g , a l l a n t a u f e u , 
b e u r r é , e t d o n t o n a u r a t a p i s s é l e 
f o n d d ' u n e o u d e u x c u i l l e r é e s d e 
d u x e l l e s s è c h e , u n e s o l e d e 3 0 0 
g r a m m e s , a s s a i s o n n é e d e s e l e t d è 
p o i v r e . 

M e t t r e a u t o u r d e l a s o l e d e s 
c h a m p i g n o n s d é t a i l l é s e n l a m e s 
m i n c e s . P l a c e r s u r l a s o l e 3 o u 4 
t ê t e s d e c h a m p i g n o n s c u i t s . N a p p e r l a s o l e d e s a u c e 
d u x e l l e s d i t e a u s s i s a u c e g r a t i n (V. S A U C E S ) , a d d i t i o n ­
n é e d e f u m e t d e p o i s s o n r é d u i t . S a u p o u d r e r d e c h a ­
p e l u r e ; a r r o s e r d ' u n p e u d e b e u r r e f o n d u . C u i r e a u 
f o u r , à c h a l e u r d o u c e , d e f a ç o n q u e p u i s s e n t ê t r e 
o b t e n u s à l a f o i s l a c u i s s o n d u p o i s s o n e t s o n g r a t i -
n a g e . E x p r i m e r s u r l a s o l e q u e l q u e s g o u t t e s d e j u s d e 
c i t r o n . 

S o l e a u g r a t i n ( A u t r e m é t h o d e ) . • — M e t t r e l a s o l e 
a s s a i s o n n é e d a n s u n p l a t a l l a n t a u f e u , b e u r r é e t 
t a p i s s é d ' u n e d e m i - c u i l l e r é e d ' é c h a l o t e e t d e p e r s i l 
h a c h é s , m o u i l l é e d e 2 c u i l l e r é e s d e v i n b l a n c e t d e 
q u e l q u e s g o u t t e s d e j u s d e c i t r o n ; p a r s e m e r l e p o i s ­
s o n d e m e n u s m o r c e a u x d e b e u r r e . L e c u i r e a u f o u r 
5 m i n u t e s . R e t i r e r l e f o n d s d e c u i s s o n d u p o i s s o n e t 
a j o u t e r c e f o n d s o u f u m e t r é d u i t à 4 c u i l l e r é e s d e 
d u x e l l e s ( c h a m p i g n o n s h a c h é s r e v e n u s a u b e u r r e e t 
h u i l e , m é l a n g é s a v e c o i g n o n e t é c h a l o t e h a c h é s ) . 
A d d i t i o n n e r c e t t e s a u c e d ' u n e p e t i t e c u i l l e r é e d e 
p u r é e d e t o m a t e s e t e n n a p p e r l a s o l e q u e l ' o n a u r a 
g a r n i e a v e c d e s c h a m p i g n o n s . S a u p o u d r e r d e c h a p e ­
l u r e ; a r r o s e r d e b e u r r e f o n d u . P a i r e g r a t i n e r . 

S o l e g r i l l é e . — C i s e l e r p e u p r o f o n d é m e n t l e s 
f i l e t s d e l a s o l e ; l ' a s s a i s o n n e r ; l a b a d i g e o n n e r d ' h u i l e 
( o u d e b e u r r e f o n d u ) . L a f a i r e c u i r e s u r l e g r i l , à f e u 
m o d é r é . 

D r e s s e r s u r p l a t l o n g ; e n t o u r e r d e t r a n c h e s d e 
c i t r o n e t d e p e t i t s b o u q u e t s d e p e r s i l f r a i s . 

S e r v i r a v e c b e u r r e à l a m a î t r e d ' h ô t e l à p a r t , o u 
a v e c t o u t e a u t r e s a u c e d ' a c c o m p a g n e m e n t d e s p o i s ­
s o n s g r i l l é s . 

S o l e à l ' i n d i e n n e o u a u c a r i . — M e t t r e l a s o l e 
d a n s u n e p l a q u e m a s q u é e d ' u n e c o u c h e d ' o i g n o n s 
h a c h é s f o n d u s a u b e u r r e , m é l a n g é s d e 2 c u i l l e r é e s d e 
t o m a t e s p e l é e s , p r e s s é e s , h a c h é e s e t c u i t e s a u b e u r r e , 
l e t o u t a s s a i s o n n é d ' u n e p e t i t e c u i l l e r é e d e c a r i . 

M o u i l l e r d e 2 c u i l l e r é e s d e c u i s s o n d e c h a m p i ­
g n o n s . P a i r e p o c h e r a u f o u r . D r e s s e r l a s o l e , b i e n 
é g o u t t é e , s u r p l a t d e s e r v i c e ( l a s o l e é b a r b é e , e t , s i 
p o s s i b l e , l ' a r ê t e c e n t r a l e e n l e v é e ) . 

A j o u t e r a u f o n d s d e c u i s s o n 2 c u i l l e r é e s d e v e l o u t é 
m a i g r e o u d e b é c h a m e l e t 3 c u i l l e r é e s d e c r è m e 
f r a î c h e é p a i s s e . P a i r e b o u i l l i r q u e l q u e s i n s t a n t s . 
C o m p l é t e r a v e c u n e c u i l l e r é e d e b e u r r e e t q u e l q u e s 
g o u t t e s d e j u s d e c i t r o n . N a p p e r l e p o i s s o n a v e c 
c e t t e s a u c e ; s e r v i r a v e c r i z à l ' i n d i e n n e à p a r t . 
(V. R I Z ) . O n p e u t a u s s i p r é p a r e r l a s o l e s e l o n l ' u n e 

o u l ' a u t r e d e s r e c e t t e s d o n n é e s 
d ' a u t r e p a r t p o u r l e s Filets d e 
sole à l'indienne. 

S o l e m a r c h a n d d e v i n . — G a r ­
n i r i n t é r i e u r e m e n t l a s o l e , d o n t 
o n a u r a s o u l e v é l e s f i l e t s , d e g r o s 
c o m m e u n e n o i x d e b e u r r e a s ­
s a i s o n n é d e s e l e t p o i v r e . 

M e t t r e l a s o l e s u r u a e p l a q u e 
b e u r r é e , s a u p o u d r é e d ' u n e d e m i -
c u i l l e r é e d ' é c h a l o t e h a c h é e . A s ­
s a i s o n n e r . M o u i l l e r d ' u n d é c i ­
l i t r e e t d e m i d e v i n r o u g e . F a i r e 
p o c h e r a u f o u r . 

D r e s s e r l a s o l e s u r p l a t d e s e r ­
v i c e . L a n a p p e r a v e c s o n f o n d s 
d e c u i s s o n q u e l ' o n a u r a f a i t 
r é d u i r e , e t a u q u e l o n a u r a 
a j o u t é u n e p e t i t e c u i l l e r é e d e 
g l a c e d e v i a n d e o u d e p o i s s o n , 
2 c u i l l e r é e s d e b e u r r e , u n e p i n ­
c é e d e p e r s i l h a c h é e t q u e l q u e s 
g o u t t e s d e j u s d e c i t r o n . 

S o l e à l a m a r i n i è r e . — P o c h e r 
l a s o l e a u f u m e t d e p o i s s o n , a d ­
d i t i o n n é d ' é c h a l o t e h a c h é e , à 
c o u r t m o u i l l e m e n t . L ' é g o u t t e r ; 
l a d r e s s e r s u r p l a t l o n g . L ' e n ­
t o u r e r d e m o u l e s c u i t e s à l a 
m a r i n i è r e (V. M O U L E S ) d é c o q u i l -
l é e s , é b a r b é e s . N a p p e r d e s a u c e 
m a r i n i è r e d a n s l a q u e l l e o n a u r a 

a j o u t é l e f u m e t d e c u i s s o n r é d u i t . 

S o u v e n t o n a j o u t e à l a g a r n i t u r e d e s q u e u e s d e 
c r e v e t t e s d é c o r t i q u é e s . 

S o l e e n m a t e l o t e à l a n o r m a n d e . — D é t a i l l e r e n 
t r o n ç o n s r é g u l i e r s 2 g r o s s e s s o l e s é p a i s s e s . A s s a i s o n ­
n e r c e s s o l e s d e s e l e t d e p o i v r e e t l e s r a n g e r d a n s 
u n p l a t à s a u t e r o ù l ' o n a u r a f a i t f o n d r e a u b e u r r e 
s a n s l e l a i s s e r c o l o r e r u n o i g n o n m o y e n é m i n c é . 
M o u i l l e r d e 3 d é c i l i t r e s d e v i n b l a n c s e c e t d ' u n 
f i l e t d e j u s d e c i t r o n . 

C u i r e 1 0 m i n u t e s . E g o u t t e r l e s m o r c e a u x d e s o l e , 
l e s m e t t r e d a n s u n p l a t à s a u t e r . L e s g a r n i r a v e c 
d e s p e t i t s c h a m p i g n o n s c u i t s d a n s u n b l a n c , d e s 
q u e u e s d e c r e v e t t e s d é c o r t i q u é e s , d e s m o u l e s c u l t e s 
c o m m e p o u r m a r i n i è r e e t d é c o q u i l l é e s . V e r s e r s u r l e s 
s o l e s u n e s a u c e n o r m a n d e ( q u e l ' o n a u r a p r é p a r é e 
a v e c l a c u i s s o n d e s s o l e s e t c e l l e d e s m o u l e s s e l o n 
l a m é t h o d e h a b i t u e l l e ) . F a i r e c h a u f f e r s a n s l a i s s e r 
b o u i l l i r . 

D r e s s e r l e s t r o n ç o n s d e s o l e s u r u n p l a t l o n g . L e s 
g a r n i r a v e c l e s m o u l e s , l e s q u e u e s d e c r e v e t t e s e t 
l e s c h a m p i g n o n s d i s p o s é s e n b o u q u e t s a u t o u r d e s 
t r o n ç o n s d e s o l e . M e t t r e s u r l e s t r o n ç o n s d e s o l e d e s 
l a m e s d e t r u f f e s c h a u f f é e s d a n s d u b e u r r e e t g a r n i r 
a v e c d e s é p e r l a n s p a n é s f r i t s e t d e s c r o û t o n s f r i t s 
a u b e u r r e . 

Nota : C e t t e é t u v é e d e s o l e p e u t ê t r e p r é p a r é e a v e c 
d u c i d r e . 

S o l e à l a m é n a g è r e . — M e t t r e l a s o l e s u r p l a t 
l o n g a l l a n t a u f e u , s u r u n e c o u c h e d e l é g u m e s 
( c a r o t t e s , o i g n o n s , c é l e r i ) é m i n c é s , f o n d u s a u b e u r r e . 
A s s a i s o n n e r d e s e l , p o i v r e , p i n c é e d e t h y m e t l a u r i e r 
p u l v é r i s é s . M o u i l l e r d ' u n d é c i l i t r e d e v i n r o u g e . 
C u i r e a u f o u r , à c o u v e r t . E g o u t t e r l e v i n d e c u i s s o n . 
L e l i e r d ' u n e c u i l l e r é e d e b e u r r e m a n i é ; b e u r r e r . 
N a p p e r l a s o l e d e c e t t e s a u c e . P a i r e g l a c e r v i v e m e n t 
a u f o u r . 

Manière de lever les filets de sole. 
{Pilot. Larousse.) 



S o l e à l a m e u n i è r e . — L a s o l e , a s s a i s o n n é e e t 
f a r i n é e , e s t c u i t e a u b e u r r e , à l a p o ê l e . 

L a d r e s s e r s u r p l a t d e s e r v i c e . L a s a u p o u d r e r d e 
p e r s i l h a c h é ; e x p r i m e r d e s s u s q u e l q u e s g o u t t e s d e 
j u s d e c i t r o n . V e r s e r s u r l e p o i s s o n l e b e u r r e d e c u i s ­
s o n b r û l a n t . S o u v e n t , o n c o m p l i q u e l e d r e s s a g e d e s 
p o i s s o n s p r é p a r é s à l a m e u n i è r e e n l e s d é c o r a n t a v e c 
d e s l a m e s o u d e s d e m i - l a m e s d e 
c i t r o n c a n n e l é e s , d e s r o n d e l l e s d e 
r a d i s r o s e s , d e s d é t a i l s e n b e t t e ­
r a v e , d e s b o u q u e t o n s d e p e r s i l . 

C e d é c o r e s t a b s o l u m e n t i n u ­
t i l e e t t o u t à f a i t e n d e h o r s d u 
p r i n c i p e . 

S o l e à l a m e u n i è r e a v e c g a r ­
n i t u r e s d i v e r s e s . — C u i r e l a 
s o l e a i n s i q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s . 
L a d r e s s e r s u r p l a t l o n g ; l ' e n ­
t o u r e r a v e c l a g a r n i t u r e i n d i ­
q u é e . T e r m i n e r c o m m e i l e s t d i t 
d a n s l a r e c e t t e p r é c é d e n t e . 

L e s s o l e s p r é p a r é e s a i n s i p e u ­
v e n t ê t r e g a r n i e s a v e c l e s a r ­
t i c l e s s u i v a n t s : 

Aubergines, e n r o n d e l l e s , s a u ­
t é e s a u b e u r r e ; a u x cèpes, l e s 
c è p e s e s c a l o p e s , s a u t é s a u b e u r r e 
( a d d i t i o n n é s , à v o l o n t é , d ' é c h a ­
l o t e h a c h é e o u d ' u n e p o i n t e 
d ' a i l ) ; a u x champignons, p l a c e r 
l e s l a m e s d e c h a m p i g n o n s d e 
c o u c h e s a u t é e s a u b e u r r e s u r 
l a s o l e , u n e f o i s d r e s s é e ; a u x 
courgettes, c o m m e a u x a u ­
b e r g i n e s ; a u x pommes de terre, 
e n g r o s d é s , s a u t é e s a u b e u r r e , 
d r e s s é e s a u t o u r d e l a s o l e ; à 
l'orange, s u r l a s o l e u n e f o i s 
d r e s s é e , r a n g é e d e t r a n c h e s 
d ' o r a n g e s p e l é e s à v i f e t é p é p i -
n é e s , e t a r r o s é e s d e q u e l q u e s g o u t t e s d e j u s d ' o r a n g e 
a u l i e u d e c i t r o n , e t d e b e u r r e b r û l a n t ; a u x raisins, 
l a s o l e e n t o u r é e d e g r a i n s d e r a i s i n s p e l é s e t a r r o s é e 
d e b e u r r e ; a u x tomates, t r a n c h e s d e t o m a t e s s a u t é e s 
à l ' h u i l e o u a u b e u r r e , d r e s s é e s s u r , o u a u t o u r , d e l a 
s o l e ; a u x truffes, t a i l l é e s e n g r o s s e j u l i e n n e , m i s e s 
d a n s l e b e u r r e d e c u i s s o n d e s s o l e s , a u t o u t d e r n i e r 
m o m e n t e t c u i t e s à p e i n e . 

S o l e m e u n i è r e M o n t - B r y . — « A l ' a v a n c e , p r é p a r e r 
2 0 0 g r a m m e s d e n o u i l l e s t a i l l é e s t r è s f i n e m e n t ( d e s 
n o u i l l e s s è c h e s n e c o n v i e n d r a i e n t p a s ) . E c h a u d e r e t 
p e l e r 6 g r o s s e s t o m a t e s , l e s p r e s s e r d e f a ç o n à s u p ­
p r i m e r c o m p l è t e m e n t e a u e t g r a i n e s ; l e s j o i n d r e à 
u n o i g n o n m o y e n h a c h é e t b l o n d i a u b e u r r e ; a j o u t e r 
u n e p i n c é e d e s e l , u n e p r i s e d e s u c r e e n p o u d r e e t 
g r o s c o m m e u n p o i s d ' a i l é c r a s é . L a i s s e r c u i r e d o u ­
c e m e n t e t à c o u v e r t . 

« P r é p a r e r , d ' a u t r e p a r t , 3 s o l e s d u p o i d s d e 
4 5 0 g r a m m e s l ' u n e . D é t a c h e r l é g è r e m e n t l e s f i l e t s 
d ' a p r è s l ' a r ê t e ( d u c ô t é o ù s e t r o u v a i t l a p e a u b r u n e 
q u i a é t é e n l e v é e ) ; a s s a i s o n n e r l e s s o l e s d e s e l e t d e 
p o i v r e , l e s r o u l e r d a n s d e l a f a r i n e e t l e s c u i r e à 
l a p o ê l e , a v e c d u b e u r r e c l a r i f i é ( o u , t o u t a u m o i n s , 
b i e n é p u r é ) e t e n v e i l l a n t à c e q u ' e l l e s s o i e n t b i e n 
d o r é e s d e s d e u x c ô t é s . 

« D a n s u n e a u t r e p o ê l e , c h a u f f e r 5 o u 6 c u i l l e r é e s 
d e b e u r r e c l a r i f i é ; y m e t t r e l e s n o u i l l e s e t l e s s a u t e r 
j u s q u ' à c e q u ' e l l e s s o i e n t l é g è r e m e n t r i s s o l é e s e t u n 
p e u c r o u s t i l l a n t e s . 

« R a n g e r l e s s o l e s s u r u n p l a t l o n g , c h a u d ; 
e x p r i m e r d e s s u s u n f i l e t d e j u s d e c i t r o n ; p a r s e m e r 
s u r l a s u r f a c e u n p e u d e p e r s i l h a c h é ; l e s e n t o u r e r 
a v e c l a t o m a t e e t d i s p o s e r l e s n o u i l l e s e n m o n t i c u l e 
à c h a q u e b o u t d u p l a t . A r r o s e r c o p i e u s e m e n t l e s s o l e s 
d e b e u r r e c u i t à l a n o i s e t t e e t s e r v i r d e s u i t e d e 
f a ç o n q u e , q u a n d l e p l a t a r r i v e s u r t a b l e , c e b e u r r e 
s o i t e n c o r e b o u i l l o n n a n t e t m o u s s e u x . » ( R e c e t t e d e 
P h i l é a s G i l b e r t . ) 

S o l e M o n t r e u i l . — L a s o l e p o c h é e a u f u m e t , à 

LAR. GASTRON. 

Manière de parer les filets de sole. 
{Phot. Larousse.) 

c o u r t m o u i l l e m e n t . L a d r e s s e r ; l ' e n t o u r e r d e p o m m e s 
d e t e r r e e n b o u l e s ( l e v é e s à l a c u i l l e r à l é g u m e s ) , 
c u i t e s à l ' e a u s a l é e . N a p p e r l a s o l e d e s a u c e v i n 
b l a n c , e t l e s p o m m e s e n b o u l e s d ' u n c o r d o n d e s a u c e 
c r e v e t t e o u d e t o u t e a u t r e s a u c e r o s e à b a s e d e c r u s ­
t a c é s . 

S o l e M o r n a y . — - S e p r é p a r e c o m m e l a Barbue 
Mornay. V . B A R B U E . 

S o l e à l a N a n t u a . — S e p r é ­
p a r e c o m m e la Barbue aux écre-
visses à la Nantua. V. B A R B U E . 

S o l e à la n i ç o i s e . — A s s a i ­
s o n n e r l a s o l e ; l a b a d i g e o n n e r 
d ' h u i l e ; l a t a i r e g r i l l e r . L a d r e s ­
s e r ; l ' e n t o u r e r d ' u n e g a r n i t u r e 
n i ç o i s e c o m p o s é e d e f o n d u e d e 
t o m a t e s à l ' e s t r a g o n , m é l a n g é e 
d ' u n p e u d e b e u r r e d ' a n c h o i s , 
d ' o l i v e s n o i r e s e t d e c â p r e s , t o u s 
c e s a r t i c l e s d r e s s é s p a r b o u q u e t s 
s é p a r é s . M e t t r e s u r l a s o l e d e s 
f i l e t s d ' a n c h o i s e t d e s l a m e s d e 
c i t r o n p e l é e s à vif . 

Nota. — S o u s c e m ê m e n o m , 
o n s e r t s o u v e n t u n e s o l e p o c h é e 
a u v i n b l a n c , e n t o u r é e d ' u n e 
b o r d u r e d e f o n d u e d e t o m a t e s à 
l ' e s t r a g o n e t d ' o l i v e s n o i r e s , n a p ­
p é e d e s a u c e v i n b l a n c ( l a s o l e 
s e u l e m e n t ) e t g a r n i e d e f i l e t s 
d ' a n c h o i s d i s p o s é s e n g r i l l e . 

S o l e N o ë l . — « P o c h e r l a s o l e 
d a n s d e l a c u i s s o n d e m o u l e s 
( o u v i n d e C h a b l i s ) . F a i r e c u i r e 
d a n s l a m ê m e p l a q u e 4 t ê t e s d e 
c h a m p i g n o n s t o u r n é e s . 

« D r e s s e r l a s o l e , b i e n é g o u t -
t é e , d a n s u n p l a t a l l a n t a u f e u . 
M e t t r e l e s c h a m p i g n o n s p a r ­
d e s s u s . 

« D i s p o s e r a u t o u r d u p o i s s o n l e s m o u l e s d é c o r t i ­
q u é e s e t d e s q u e u e s d e c r e v e t t e s r o s e s . 

« R é d u i r e l a c u i s s o n . L a l i e r a v e c 2 j a u n e s d ' œ u f s 
e t l a m o n t e r a u b e u r r e . 

« N a p p e r l a s o l e e t l e s g a r n i t u r e s a v e c c e t t e s a u c e . 
F a i r e g l a c e r r a p i d e m e n t a u f o u r t r è s c h a u d . » ( R e ­
c e t t e d ' O c t a v e V a u d a b l e . ) 

S o l e à l a n o r m a n d e . — C e t a p p r ê t , d o n t r i e n 
d a n s l a c o m p o s i t i o n n e j u s t i f i e l a d é n o m i n a t i o n ( c e r ­
t a i n s a u t e u r s a f f i r m e n t d ' a i l l e u r s q u e c e m o d e d e 
p r é p a r a t i o n a é t é i m a g i n é à P a r i s , a u c o m m e n c e ­
m e n t d u x i x e s i è c l e , p a r P h i l i p p e , q u i é t a i t a l o r s 
é t a b l i r e s t a u r a t e u r d a n s l a r u e M o n t o r g u e i l ) n ' e s t 
a u t r e c h o s e q u ' u n e s o l e a u v i n b l a n c a c c o m p a g n é e 
d ' u n e g a r n i t u r e a s s e z c o m p l e x e , e t c o m p o r t a n t d e s 
é l é m e n t s , t e l s l e s t r u f f e s p a r e x e m p l e , q u i n ' a p p a r ­
t i e n n e n t p a s a u f o n d s d e l a c u i s i n e n o r m a n d e . 

I l s e m b l e c e p e n d a n t q u e c e p l a t e s t v e n u d e N o r ­
m a n d i e , e t c e l a , s o u s l e s e s p è c e s d ' u n e étuvée d e pois­
son à la crème, é t u v é e q u i , au s u r p l u s , é t a i t à l ' o r i ­
g i n e p r é p a r é e a v e c d u c i d r e , e n p l a c e d e v i n b l a n c . A 
c e t a p p r ê t , l e s p r a t i c i e n s o n t a j o u t é l a r i c h e g a r n i ­
t u r e q u e l ' o n s a i t e t d e n t v o i c i r é n u m é r a t i o n : 

Pour une sole de 400 grammes : 4 h u î t r e s ( p o c h é e s 
e t é b a r b é e s ) 1 2 m o u l e s ( c u i t e s a u v i n b l a n c ) ; 2 5 
g r a m m e s d e q u e u e s d e c r e v e t t e s d é c o r t i q u é e s ; 4 
c h a m p i g n o n s t o u r n é s c u i t s a u v i n b l a n c . A c e s g a r ­
n i t u r e s , q u i s o n t d r e s s é e s s u r , o u a u t o u r d e l a s o l e , 
a v a n t d e s a u c e r l e p o i s s o n , o n a j o u t e e n c o r e , a p r è s 
q u e l e p o i s s o n e s t m a s q u é d e l a s a u c e , l e s a r t i c l e s 
s u i v a n t s : 6 l a m e s d e t r u f f e ( q u e l ' o n m e t e n d e u x 
r a n g é e s s u r l e p o i s s o n ) ; 4 g o u j o n s f r i t s ( p a n é s e n 
m a n c h o n ) ; 4 é c r e v i s s e s t r o u s s é e s ( c u i t e s a u c o u r t -
b o u i l l o n ) ; 4 c r o û t o n s e n l o s a n g e s f r i t s a u b e u r r e . 

V o i c i s o n m o d e d e p r é p a r a t i o n : 
E b a r b e r l a s o l e ; l a f e n d r e e t s o u l e v e r l é g è r e m e n t 

l e s f i l e t s , d u c ô t é d o n t o n a e n l e v é l a p e a u . B r i s e r 
l ' a r ê t e c e n t r a l e e n d e u x o u t r o i s e n d r o i t s a f i n d e 
p o u v o i r f a c i l e m e n t l ' e n l e v e r a p r è s c u i s s o n . L a p o c h e r 
à c o u r t m o u i l l e m e n t a u f u m e t d e p o i s s o n a u v i n 
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b l a n c , d a n s l e q u e l o n a u r a a j o u t é l a c u i s s o n d e s 
m o u l e s , c e l l e d e s h u î t r e s e t c e l l e d e s c h a m p i g n o n s . 

E g o u t t e r , é p o n g e r e t e n l e v e r l ' a r ê t e . L a d r e s s e r s u r 
p l a t l o n g . D i s p o s e r , d e s s u s o u a u t o u r , l e s g a r n i t u r e s 
i n d i q u é e s e n p r e m i e r l i e u . 

L a n a p p e r d e s a u c e n o r m a n d e ( v o i r p o u r l a p r é ­
p a r a t i o n d e c e t t e s a u c e , q u i d o i t ê t r e f a i t e a v e c l e 
f u m e t d e c u i s s o n d u p o i s s o n , a u m o t S A U C E S ) . A j o u ­
t e r l e s a u t r e s g a r n i t u r e s : l e s t r u f f e s , l u s t r é e s d e 
g l a c e d e p o i s s o n , d e s d e u x c ô t é s d e l a r a n g é e d ' h u i t r e s 
e t d e c h a m p i g n o n s , d r e s s é e s e n l i g n e d r o i t e a u m i l i e u 
d u p o i s s o n ; l e s c r o û t o n s d e p a i n f r i t s s u r l a s o l e , 
a l t e r n é s a v e c l e s t r u f f e s ; l e s g o u j o n s f r i t s e t l e s é c r e -
v i s s e s d i s p o s é s s u r l e s b o r d s d u p l a t . C o u l e r e n g u i r ­
l a n d e , s u r l a s o l e , u n e f o i s n a p p é e e t g a r n i e , u n c o r ­
d o n d e g l a c e b l o n d e d e p o i s s o n , o u , à d é f a u t , d e g l a c e 
d e v i a n d e . 

S o u v e n t ( c e l a s e f a i t d a n s b o n n o m b r e d e m a i s o n s ) 
l e s c r o û t o n s f r i t s s o n t r e m p l a c é s p a r d e s f l e u r o n s e n 
f e u i l l e t a g e . S o u v e n t a u s s i , l e s g o u j o n s s o n t r e m p l a c é s 
p a r d e s é p e r l a n s f r i t s . 

S o l e à l a p a y s a n n e . — P R O P O R T I O N S . — ( P o u r u n e 
s o l e d e 3 5 0 g r a m m e s ) : E t u v e r d o u c e m e n t a u b e u r r e , 
e n l e s a s s a i s o n n a n t d e s e l e t d ' u n e p i n c é e d e s u c r e , 
u n e c a r o t t e , u n o i g n o n , u n e b r a n c h e t e n d r e d e c é l e r i , 
e t l e b l a n c d ' u n p o i r e a u . M o u i l l e r c e s l é g u m e s , l o r s ­
q u ' i l s s o n t c u i t s , d ' e a u t i è d e , e n q u a n t i t é s u f f i s a n t e 
p o u r l e s c o u v r i r . L e u r a j o u t e r u n e d e m i - c u i l l e r é e d e 
h a r i c o t s v e r t s c o u p é s e n d é s , u n e d e m i - c u i l l e r é e d e 
p o i s v e r t s f r a i s . A c h e v e r d e c u i r e t o u s c e s l é g u m e s 
e n s e m b l e e t f a i r e r é d u i r e u n p e u l e m o u i l l e m e n t . 

M e t t r e d a n s u n p l a t e n t e r r e o v a l e , b e u r r é , l a s o l e , 
a s s a i s o n n é e d e s e l e t p o i v r e . C o u v r i r a v e c l e s l é g u m e s 
c i - d e s s u s é n o n c é s e t l e u r c u i s s o n . P o c h e r l a s o l e 
d a n s c e t t e c u i s s o n . R e t i r e r d u p l a t l a m a j e u r e p a r t i e 
d e l a c u i s s o n . P a i r e r é d u i r e c e t t e c u i s s o n d a n s u n e 
s a u t e u s e . L u i a j o u t e r , e n f o u e t t a n t , 2 c u i l l e r é e s d e 
b e u r r e . N a p p e r l a s o l e a v e c c e t t e c u i s s o n . F a i r e 
g l a c e r v i v e m e n t a u f o u r . 

Remarque. — C e m o d e d e p r é p a r a t i o n e s t s o u v e n t 
d é s i g n é s u r l e s m e n u s s o u s l e n o m d e Sole à l a russe. 
E n r é a l i t é , r i e n d a n s c e t a p p r ê t n e j u s t i f i e u n e t e l l e 
d é n o m i n a t i o n , e t i l s e m b l e b i e n p l u s l o g i q u e d e l e 
p r é s e n t e r s o u s l ' a p p e l l a t i o n à l a paysanne, q u i e s t 
j u s t i f i é e p a r l ' a p p o i n t d e s l é g u m e s c u i t s à l a 
paysanne, a v e c l e s q u e l s o n p r é p a r e c e p o i s s o n . 

S o l e s u r l e p l a t . — G a r n i r i n t é r i e u r e m e n t l a s o l e , 
d o n t o n a u r a l é g è r e m e n t d é t a c h é l e s f i l e t s , d ' u n p e u 
d e b e u r r e a s s a i s o n n é d e se l e t p o i v r e . 

L a m e t t r e s u r u n p l a t a l l a n t a u f e u b e u r r é . A s s a i ­
s o n n e r . M o u i l l e r d ' u n d é c i l i t r e d e f u m e t d e p o i s s o n 
e t d e q u e l q u e s g o u t t e s d e j u s d e c i t r o n e t a j o u t e r 
s u r l e p o i s s o n u n e c u i l l e r é e d e b e u r r e , d i v i s é e n 
m e n u s m o r c e a u x . 

C u i r e a u f o u r , e n a r r o s a n t f r é q u e m m e n t , j u s q u ' à 
c e q u e l a c u i s s o n é t a n t d e v e n u e u n p e u s i r u p e u s e p a r 
s u i t e d e r é d u c t i o n , r e c o u v r e l a s o l e d ' u n e e s p è c e d e 
g l a c e b l o n d e . 

S e r v i r t e l q u e l d a n s l e p l a t o ù s ' e s t e f f e c t u é e l a 
c u i s s o n . 

Nota. — D e l a m ê m e f a ç o n o n p e u t p r é p a r e r d e s 
s o l e s s u r l e p l a t , m o u i l l é e s , e n p l a c e d e f u m e t , a v e c 
u n v i n q u e l c o n q u e . A i n s i p e u t - o n f a i r e d e s s o l e s s u r 
l e p l a t a u x v i n s d ' A l s a c e , d e C h a b l i s , d e C h a m p a g n e 
( s e c ) , d e C a s s i s , d e S a u t e r n e s , d e M o n b a z i l l a c , d e 
S e y s s e l , d e J u r a n ç o n , m u s c a d e t , r o s é s d e B o u r g o g n e 
o u d e B o r d e a u x , e t e n f i n a u x d i v e r s v i n s r o u g e s d e 
l a B o u r g o g n e , d u B o r d e l a i s , o u d ' a u t r e s r é g i o n s . 

S o l e à l a p o r t u g a i s e . — M e t t r e l a s o l e a s s a i s o n ­
n é e d a n s u n p l a t l o n g a l l a n t a u f e u , t a p i s s é d ' u n e 
c o u c h e d e f o n d u e d e t o m a t e s p r é p a r é e a v e c d e l ' o i ­
g n o n h a c h é r e v e n u à l ' h u i l e e t c o n d i m e n t é e d ' u n e 
p o i n t e d ' a i l ; l a m o u i l l e r d ' u n e c u i l l e r é e d e f u m e t d e 
p o i s s o n e t d e 2 c u i l l e r é e s d ' h u i l e d ' o l i v e . C u i r e a u 
f o u r , e n a r r o s a n t s o u v e n t . S a u p o u d r e r l a s o l e d e 
c h a p e l u r e e t f a i r e l é g è r e m e n t g r a t i n e r . S a u p o u d r e r 
d e p e r s i l f i n e t a r r o s e r d e q u e l q u e s g o u t t e s d e j u s d e 
c i t r o n . 

S o l e à l a p r o v e n ç a l e . — B i e n s o u v e n t , s o u s c e 
n o m , o n s e r t u n ' p o i s s o n p r é p a r é a i n s i q u ' i l e s t d i t 

p o u r la Sole à la niçoise, ou p o u r c e l l e à la portu­
gaise. L a c h o s e e s t d ' a i l l e u r s a s s e z e x p l i c a b l e , s i n o n 
t o u t à f a i t j u s t i f i é e , t o u t e s c e s p r é p a r a t i o n s c o m ­
p o r t a n t d e l a t o m a t e , e t c e t t e d e r n i è r e p r e s q u e t o u ­
j o u r s e m p l o y é e s o u s f o r m e d e f o n d u e . 

M e t t r e l a s o l e , a s s a i s o n n é e , d a n s u n p l a t h u i l é . 
M o u i l l e r d ' u n d é c i l i t r e d e f u m e t d e p o i s s o n c o n d i ­
m e n t é d ' u n e p o i n t e d ' a i l . A r r o s e r l a s o l e d ' u n e c u i l ­
l e r é e d ' h u i l e e t l a c u i r e a u f o u r . L o r s q u ' e l l e e s t 
p r e s q u e c u i t e , l ' e n t o u r e r d e m o i t i é s d e t o m a t e s s a u ­
t é e s à l ' h u i l e , e t m e t t r e s u r l e p o i s s o n 4 t r a n c h e s d e 
c i t r o n p e l é e s à v i f . S a u p o u d r e r d e c h a p e l u r e . A c h e v e r 
d e f a i r e c u i r e a u f o u r . S a u p o u d r e r d e p e r s i l h a c h é . 
S e r v i r d a n s l e p l a t d e c u i s s o n . 

S o l e R i c h e l i e u . — S e p r é p a r e , a v e c s o l e e n t i è r e , 
a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e s Filets de sole Richelieu. 
V . p l u s l o i n . 

S o l e à la r u s s e . — V. Sole à la paysanne. 

S o l e S a i n t - G e r m a i n . — E n g é n é r a l , o n p r é p a r e 
s u r t o u t a i n s i l e s f i l e t s d e p o i s s o n s e t n o n l e s p o i s s o n s 
e n t i e r s . 

L a s o l e , a p r è s a v o i r é t é p a n é e a u b e u r r e e t à l a 
m i e d e p a i n f r a î c h e m e n t p a s s é e , e t a r r o s é e d e b e u r r e 
f o n d u , e s t m i s e à c u i r e s u r l e g r i l , à f e u d o u x . 

O n l a d r e s s e s u r p l a t c h a u d ; o n l ' e n t o u r e d e 
p o m m e s e n p e t i t e s g o u s s e s c u i t e s a u b e u r r e , e t o n l a 
s e r t a v e c s a u c e b é a r n a i s e , à p a r t . 

S o l e a u v i n b l a n c . — P o c h e r l a s o l e a u f u m e t p r é ­
p a r é a u v i n b l a n c à c o u r t m o u i l l e m e n t . 

L ' é g o u t t e r , l ' é b a r b e r e t e n l e v e r l ' a r ê t e c e n t r a l e (ce 
q u i f a c i l i t e s o n s e r v i c e ) e t l a d r e s s e r s u r p l a t l o n g . 

L a n a p p e r a v e c u n e s a u c e v i n b l a n c q u e l ' o n a u r a 
p r é p a r é e a v e c l e f u m e t d e c u i s s o n d u p o i s s o n , s e l o n 
l ' u n e o u l ' a u t r e d e s r e c e t t e s i n d i q u é e s p o u r c e t t e 
p r é p a r a t i o n à l a s é r i e d e s s a u c e s b l a n c h e s . V . S A U C E S . 

S e r v i r t e l q u e l , o u , à v o l o n t é , f a i r e g l a c e r v i v e ­
m e n t a u f o u r b r û l a n t . 

S o l e a u v i n r o u g e . — A s s a i s o n n e r l a s o l e d e s e l e t 
p o i v r e . L a m e t t r e d a n s u n e p l a q u e , s u r u n e c o u c h e d e 
c a r o t t e s e t o i g n o n s é m i n c é s , p a s s é s a u b e u r r e . A j o u t e r 
u n e b r i n d i l l e d e t h y m , u n f r a g m e n t d e f e u i l l e d e 
l a u r i e r e t d e s p e l u r e s d e c h a m p i g n o n s ( c e l l e s d e s 
c h a m p i g n o n s e m p l o y é s p o u r l a g a r n i t u r e , c a r , d ' u n e 
f a ç o n g é n é r a l e , l e s p o i s s o n s p r é p a r é s a u v i n r o u g e 
s o n t g a r n i s d e c h a m p i g n o n s e t d e p e t i t s o i g n o n s 
g l a c é s ) . P a r s e m e r l a s o l e d e m e n u s m o r c e a u x d e 
b e u r r e . L a f a i r e p o c h e r a u f o u r , à c o u v e r t . L ' é g o u t ­
t e r , l ' é p o n g e r , l ' é b a r b e r , e t e n l e v e r l ' a r ê t e c e n t r a l e . 
L a d r e s s e r s u r p l a t l o n g . L a n a p p e r a v e c s o n f o n d s 
d e c u i s s o n t e r m i n é s e l o n l e s I n d i c a t i o n s d o n n é e s 
d ' a u t r e p a r t p o u r la Sauce au vin rouge pour pois­
sons. V . S A U C E S . 

Nota. — L e s p o i s s o n s p o c h é s a u v i n r o u g e p e u v e n t 
ê t r e p r é p a r é s a v e c d e s g r a n d s v i n s d e c r u s d i v e r s , 
b o r d e a u x , b o u r g o g n e , c ô t e s d u R h ô n e , t o u r a i n e , e t c . 
O n l e s p r é p a r e a u s s i a v e c d u v i n r o u g e o r d i n a i r e . 

F I L E T S D E S O L E S . — L e s f i l e t s d e s o l e s , c o m m e 
c e u x d e s a u t r e s p o i s s o n s , s e l è v e n t à c r u , e t c e l a q u e l 
q u e s o i t l e m o d e d e p r é p a r a t i o n q u ' o n a i t à l e u r a p ­
p l i q u e r u l t é r i e u r e m e n t . 

S e l o n l e u r m o d e d ' a p p r ê t , c e s f i l e t s s o n t l a i s s é s 
t e l s q u e l s , c ' e s t - à - d i r e d a n s l e u r l o n g u e u r , e t s i m p l e ­
m e n t a p l a t i s l é g è r e m e n t , o u p l i e s , t o u j o u r s a p r è s 
a v o i r é t é l é g è r e m e n t a p l a t i s . 

T o u s l e s m o d e s d e p r é p a r a t i o n i n d i q u é s p o u r l e s 
s o l e s e n t i è r e s , a i n s i q u e c e u x d o n n é s d ' a u t r e p a r t 
p o u r l e s f i l e t s d e p o i s s o n s p l a t s , s o n t a p p l i c a b l e s a u x 
f i l e t s d e s o l e . 

C e s f i le ts p e u v e n t ê t r e t r a i t é s à la meunière, frits, 
bouillis, pochés e t grillés. O n l e s a c c o m p a g n e d e 
s a u c e s e t g a r n i t u r e s d i v e r s e s . 

A v e c l e s f i l e t s d e s o l e r o u l é s s u r e u x - m ê m e s , o n 
p r é p a r e l e s p a u p i e t t e s p o u r l e s q u e l l e s o n t r o u v e r a 
d e s r e c e t t e s p l u s l o i n . 

L e s r e c e t t e s c i - a p r è s s o n t é t a b l i e s p o u r 8 p i è c e s 
d e f i l e t s d e s o l e s . 

F i l e t s d e s o l e s à l ' a m é r i c a i n e . — F a i r e p o c h e r l e s 
f i l e t s d e s o l e s ( p l i e s ) a u v i n b l a n c . 



A p r è s c u i s s o n , l e s é g o u t t e r e t l e s t e r m i n e r a i n s i 
q u ' i l e s t d i t p o u r l a SoZe à l'américaine. 

Nota. — C e t a p p r ê t e s t s o u v e n t s e r v i s o u s l e n o m 
de Filets de sole à l'armoricaine. 

F i l e t s d e s o l e s à l ' a n c i e n n e . — M a s q u e r d ' u n e 
c o u c h e l é g è r e d e f a r c e d e m e r l a n , a d d i t i o n n é e a u 
t i e r s d e s o n p o i d s d e d u x e l l e s s è c h e , 8 p i è c e s d e f i l e t s 
l é g è r e m e n t a p l a t i s . P l i e r l e s f i l e t s . L e s p a n e r à l ' œ u f 
e t à l a m i e d e p a i n . L e s c u i r e a u b e u r r e c l a r i f i é . L e s 
d r e s s e r e n t u r b a n s u r u n p l a t r o n d , e n l e s a l t e r n a n t 
a v e c d e s p e t i t e s c ô t e l e t t e s f a i t e s a v e c f a r c e d e m e r l a n 
( e n m o u l e s s p é c i a u x e t p o c h é e s ) . G a r n i r l e m i l i e u d u 
p l a t a v e c u n r a g o û t c o m p o s é d e q u e u e s d e c r e v e t t e s , 
c h a m p i g n o n s e t t r u f f e s , l i é d e v e l o u t é m a i g r e r é d u i t 
a v e c c r è m e e t p a r f u m é a u m a d è r e . A r r o s e r l e s f i l e t s 
d ' u n p e u d e b e u r r e n o i s e t t e . 

F i l e t s d e s o l e s à l ' a n g l a i s e . — • P a n e r à l ' a n g l a i s e , 
c ' e s t - à - d i r e à l ' œ u f e t à l a m i e d e p a i n , l e s f i l e t s 
a p l a t i s e t a s s a i s o n n é s . L e s c u i r e a u b e u r r e c l a r i f i é . 
D r e s s e r s u r p l a t l o n g . C o u v r i r d e b e u r r e m a î t r e 
d ' h ô t e l r a m o l l i . 

C e s f i l e t s p e u v e n t ê t r e a c c o m p a g n é s d e p o m m e s 
d e t e r r e c u i t e s à l ' a n g l a i s e , c ' e s t - à - d i r e c u i t e s à l ' e a u 
o u à l a v a p e u r . 

F i l e t s d e s o l e s à l ' a n g l a i s e ( A u t r e r e c e t t e ) . — O n 
d é s i g n e a u s s i s o u s c e n o m d e s f i l e t s d e s o l e p o c h é s 
à l ' e a u s a l é e , a d d i t i o n n é e d e l a i t , s e r v i s s u r s e r v i e t t e 
o u s u r g r i l l e , a v e c p o m m e s d e t e r r e n a t u r e e t b e u r r e 
f o n d u . 

F i l e t s d e s o l e à l ' a r m o r i c a i n e . — N e s o n t a u t r e 
c h o s e q u e l e s f i l e t s d e s o l e d i t s à l'américaine. F a i s o n s 
r e m a r q u e r t o u t e f o i s , q u e , s o u s c e t t e d é n o m i n a t i o n , 
c e r t a i n s a u t e u r s i n d i q u e n t u n e p r é p a r a t i o n o ù l e s 
f i l e t s , n a p p é s d e s a u c e a m é r i c a i n e , s o n t g a r n i s d ' e s c a ­
l o p e s d e h o m a r d , d ' h u î t r e s p o c h é e s e t d e l a i t a n c e s d e 
h a r e n g s p o c h é e s a u vi,n b l a n c . 

F i l e t s d e s o l e s à l a b a t e l i è r e . — P o c h e r l e s f i l e t s 
p l i e s d a n s u n f u m e t d e p o i s s o n . L e s é g o u t t e r ; l e s 
d r e s s e r e n c o u r o n n e s u r u n p l a t r o n d . 

L e s n a p p e r a v e c l e u r f o n d s d e c u i s s o n r é d u i t a v e c 
d e l a c r è m e , a d d i t i o n n é d ' u n e f o r t e c u i l l e r é e d e 
p u r é e d e m o u l e s , e t b e u r r é . 

G a r n i r l e m i l i e u d u p l a t a v e c d e s c u i s s e s d e g r e ­
n o u i l l e s à l a V i l l e r o i , c ' e s t - à - d i r e p o c h é e s a u v i n 
b l a n c , e n r o b é e s d e s a u c e V i l l e r o i , p a n é e s à l ' œ u f 
e t à l a m i e d e p a i n e t f r i t e s a u d e r n i e r m o m e n t . 

F i l e t s d e s o l e s à l a b é n é d i c t i n e . — P o c h e r l e s 
f i l e t s p l i e s a u f u m e t d e p o i s s o n . L e s é g o u t t e r ; l e s 
d r e s s e r e n t u r b a n . 

G a r n i r l e m i l i e u d u p l a t a v e c d e l a Brandade d e 
morue aux. truffes. V. M O R U E . 

N a p p e r l e s f i l e t s d e s a u c e c r è m e , a d d i t i o n n é e d u 
f o n d s d e c u i s s o n d e s f i l e t s r é d u i t . 

F i l e t s d e s o l e s B e r c y . — P r o c é d e r , a v e c d e s f i l e t s , 
a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l a S o l e Bercy. 

F i l e t s d e s o l e s B o i t e l l e . — R a n g e r e n c o u r o n n e , 
d a n s u n e s a u t e u s e b e u r r é e , l e s f i l e t s p l i e s , a s s a i s o n ­
n é s . A j o u t e r , p o u r 8 p i è c e s d e f i l e t s , 100 g r a m m e s d e 
c h a m p i g n o n s é m i n c é s , u n e c u i l l e r é e d e f u m e t d e 
p o i s s o n c o r s é , u n f i l e t d e j u s d e c i t r o n . P o c h e r , l a 
s a u t e u s e c o u v e r t e . 

D r e s s e r l e s f i l e t s d a n s u n e t i m b a l e ; m e t t r e l e s 
c h a m p i g n o n s a u m i l i e u . V e r s e r s u r l e t o u t l e f o n d s 
d e c u i s s o n a d d i t i o n n é d e 5 0 g r a m m e s d e b e u r r e . 

F i l e t s d e s o l e s à l a b o n n e f e m m e . — F i l e t s d e 
s o l e e n l o n g . L e s p r é p a r e r a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l a 
Sole à la bonne femme. 

F i l e t s d e s o l e s à l a b o r d e l a i s e . — A s s a i s o n n e r l e s 
f i l e t s ; l e s r a n g e r d a n s u n p l a t à p o i s s o n b e u r r é , a v e c 
l a m e l l e s d ' o i g n o n e t d e c a r o t t e e t u n b o u q u e t g a r n i . 

L e s m o u i l l e r a v e c u n v e r r e d e v i n r o u g e d e B o r ­
d e a u x . P o c h e r 8 m i n u t e s . 

E g o u t t e r l e s f i l e t s ; l e s d r e s s e r s u r u n p l a t l o n g 
a v e c d e s c h a m p i g n o n s t o u r n é s e t d e s p e t i t s o i g n o n s 
g l a c é s . 

R é d u i r e l a c u i s s o n , a d d i t i o n n é e d e 2 c u i l l e r é e s à 
b o u c h e d e d e m i - g l a c e . 

M o n t e r c e t t e s a u c e a u b e u r r e ; l a p a s s e r , e n n a p p e r 
l e s f i l e t s . 

F i l e t s d e s o l e s b o u i l l i s o u p o c h é s . — P o c h e r à 
l ' e a u s a l é e , a d d i t i o n n é e d e l a i t , l e s f i l e t s l a i s s é s e n 
l o n g . L e s é g o u t t e r . L e s d r e s s e r s u r s e r v i e t t e o u s u r 
g r i l l e . S e r v i r a v e c b e u r r e f o n d u à p a r t , o u a v e c t o u t e 
a u t r e s a u c e , t e l l e q u e b e u r r e , h o l l a n d a i s e , c r è m e , e t c . 

F i l e t s d e s o l e s à l a b o u r g u i g n o n n e . — S e p r é ­
p a r e n t c o m m e la Sole à la bourguignonne. 

F i l e t s d e s o l e s à l a c a n c a l a i s e . — L e s f i l e t s p l i e s , 
c u i t s a u f u m e t d e p o i s s o n c o r s é , a d d i t i o n n é d e l ' e a u 
d e s h u î t r e s p o c h é e s d e l a g a r n i t u r e . L e s é g o u t t e r e t 
é p o n g e r ; l e s d r e s s e r e n t u r b a n . G a r n i r l e m i l i e u d u 
p l a t a v e c d e s q u e u e s d e c r e v e t t e s é p l u c h é e s . M e t t r e 
2 h u î t r e s p o c h é e s e t é b a r b é e s s u r c h a q u e f i l e t . N a p p e r 
d e s a u c e v i n b l a n c d a n s l a q u e l l e o n a u r a a j o u t é l e 
f o n d s d e c u i s s o n r é d u i t . 

F i l e t s d e s o l e s c a r d i n a l . — L e s f i l e t s f a r c i s d e 
f a r c e d e b r o c h e t o u d e m e r l a n , f i n i e a u b e u r r e d e 
h o m a r d o u d e l a n g o u s t e , p o c h é s a u f u m e t d e p o i s s o n , 
à c o u r t m o u i l l e m e n t . 

D r e s s e r l e s f i l e t s e n t u r b a n , e n l e s a l t e r n a n t a v e c 
d e s e s c a l o p e s d e h o m a r d o u d e l a n g o u s t e . 

N a p p e r d e s a u c e c a r d i n a l (V. S A U C E S ) d a n s l a q u e l l e 
o n a u r a a j o u t é l e f o n d s d e c u i s s o n d e s s o l e s r é d u i t . 
S a u p o u d r e r a v e c c o r a i l d e h o m a r d h a c h é . 

F i l e t s d e s o l e s à l a c a t a l a n e . — P a n e r à l ' œ u f e t 
à l a m i e d e p a i n , m é l a n g é e d ' u n p e u d e p e r s i l h a c h é , 
l e s f i l e t s l é g è r e m e n t a p l a t i s . L e s c u i r e a v e c m o i t i é 
h u i l e e t m o i t i é b e u r r e . L e s d r e s s e r s u r p l a t l o n g , 
s u r u n e c o u c h e d e f o n d u e d e t o m a t e s (V. T O M A T E ) 
c o n d i m e n t é e d ' u n e p o i n t e d ' a i l . E n t o u r e r d ' a u b e r ­
g i n e s e n d é s s a u t é e s à l ' h u i l e . M e t t r e s u r c h a q u e 
f i l e t u n e r o n d e l l e d e c i t r o n p e l é e à vif . A r r o s e r a v e c 
l e b e u r r e d e c u i s s o n . 

F i l e t s d e s o l e s a u c h a m b e r t i n o u a u t r e g r a n d v i n 
r o u g e . — P o c h é s d a n s u n f u m e t d e p o i s s o n f a i t a v e c 
l e v i n r o u g e i n d i q u é ( c h a m b e r t i n , m â c o n , r o m a n é e . 
v o u g e o t , c o r t o n o u a u t r e g r a n d v i n r o u g e d e B o u r ­
g o g n e ) , a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l a Sole a u vin rouge. 

L a g a r n i t u r e d e c e s f i l e t s d e s o l e s e c o m p o s e h a b i ­
t u e l l e m e n t d e c h a m p i g n o n s e t d e p e t i t s o i g n o n s 
g l a c é s . A i n s i p e u t - o n g a r n i r l e s s o l e s e n t i è r e s o u l e s 
f i l e t s p r é p a r é s a v e c u n g r a n d v i n r o u g e , d e l a i t a n c e s , 
d e c h a m p i g n o n s , d e t r u f f e s , d e c r e v e t t e s o u d ' é c r e ­
v i s s e s , d e q u e n e l l e s d e b r o c h e t , e t c . 

F i l e t s d e s o l e s a u x c h a m p i g n o n s . — C u i r e a u 
f u m e t d e p o i s s o n a u v i n b l a n c , à c o u r t m o u i l l e m e n t , 
l e s f i l e t s p l i e s , a v e c d e u x c h a m p i g n o n s t o u r n é s p a r 
p i è c e . D r e s s e r c e s f i l e t s s u r p l a t l o n g . M e t t r e l e s 
c h a m p i g n o n s d e s s u s . 

N a p p e r a v e c l e f o n d s d e c u i s s o n r é d u i t a v e c q u a n ­
t i t é é g a l e d e c r è m e f r a î c h e , b e u r r é e t p a s s é . 

Nota. — O n p e u t n a p p e r a u s s i l e s f i l e t s d e s a u c e 
v i n b l a n c , d a n s l a q u e l l e o n a u r a a j o u t é , a v a n t d e l a 
p a s s e r , l e f o n d s d e c u i s s o n d e s f i l e t s r é d u i t . 

F i l e t s d e s o l e s C h a u c h a t . — C u i r e a u b e u r r e 
e t j u s d e c i t r o n l e s f i l e t s p l i e s , s a n s l e s l a i s s e r c o l o r e r . 
L e s r a n g e r s u r u n p l a t a l l a n t a u f e u , m a s q u é a u f o n d 
d e s a u c e M o r n a y (V. S A U C E S ) . L e s e n t o u r e r d ' u n e 
b o r d u r e d e r o n d e l l e s d e p o m m e s d e t e r r e c u i t e s , 
c o u p é e s u n p e u é p a i s s e s . N a p p e r d e s a u c e M o r n a y 
p a s t r o p é p a i s s e . S a u p o u d r e r d e f r o m a g e r â p é ; a r r o s e r 
d e b e u r r e f o n d u . F a i r e g r a t i n e r . 

F i l e t s d e s o l e s C h i v r y . — C u i r e l e s f i l e t s ( p l i e s ) 
s u r p l a t s a u p o u d r é d ' é c h a l o t e t o m b é e a u f u m e t , a v e c 
f u m e t d e p o i s s o n r é d u i t . 

L e s é g o u t t e r , l e s d r e s s e r e n t u r b a n , s u r p l a t r o n d , 
e n l e s a l t e r n a n t a v e c d e s c r o û t o n s e n c œ u r f r i t s a u 
b e u r r e . N a p p e r l e s f i l e t s d e s a u c e C h i v r y (V. S A U C E S ) . 
V e r s e r a u t o u r d e s f i l e t s u n c o r d o n d e g l a c e b l o n d e d e 
p o i s s o n . 

F i l e t s d e s o l e s a u x c o u r g e t t e s . — S e p r é p a r e n t d e 
d e u x f a ç o n s : 

C u i r e l e s f i l e t s , l a i s s é s e n l o n g , à l a m e u n i è r e . L e s 
d r e s s e r s u r p l a t l o n g . L e s e n t o u r e r d e c o u r g e t t e s d é ­
t a i l l é e s e n l a m e s p a s t r o p m i n c e s , c u i t e s à l a p o ê l e , 
a u b e u r r e o u à l ' h u i l e . 



S a u p o u d r e r d e p e r s i l h a c h é ; a r r o s e r d ' u n f i l e t d e 
j u s d e c i t r o n . V e r s e r s u r l e s f i l e t s l e b e u r r e d e c u i s s o n 
b r û l a n t ; 

O u bien : C u i r e a u f u m e t d e p o i s s o n a u v i n b l a n c 
l e s f i l e t s p l i e s . L e s d r e s s e r s u r p l a t l o n g ; l e s e n t o u r e r 
a v e c d e s r o n d e l l e s d e c o u r g e t t e s c u i t e s a u b e u r r e . 
N a p p e r d e s a u c e v i n b l a n c ( a d d i t i o n n é e d e l a c u i s ­
s o n d e s f i l e t s r é d u i t e ) . G l a c e r v i v e m e n t a u f o u r . 

Nota. — D e l a m ê m e f a ç o n , o n p r é p a r e , à l a m e u ­
n i è r e o u a u v i n b l a n c , l e s f i l e t s g a r n i s a u x a u b e r g i n e s , 
a u x c o n c o m b r e s ( c e s d e r n i e r s t o u r n é s e n g o u s s e s , 
c u i t s a u b e u r r e ) , a u x p i m e n t s d o u x ( l e s p i m e n t s 
p e l é s , d é t a i l l é s e n g r o s s e j u l i e n n e , é t u v é s a u b e u r r e 
o u à l ' h u i l e ) , a u x t o m a t e s ( l e s t o m a t e s e n m o i t i é s , 
c u i t e s a u b e u r r e o u à l ' h u i l e ) , e t à d i v e r s a u t r e s 
l é g u m e s , c u i t s à l a p o ê l e , a u b e u r r e o u à l ' h u i l e , 
b r a i s é s , c u i t s à l ' e a u o u é t u v é s . 

O n p e u t a u s s i , a u l i e u d e n a p p e r l e s f i l e t s , g a r n i s 
d e l é g u m e s d i v e r s , a v e c d e l a s a u c e v i n b l a n c , l e s 
n a p p e r d e s a u c e M o r n a y e t l e s f a i r e g r a t i n e r . 

F i l e t s d e s o l e s C r é c y . — P o c h e r l e s f i l e t s p l i e s a u 
f u m e t d e p o i s s o n ; l e s e g o u t t e r ; l e s d r e s s e r s u r p l a t 
l o n g . 

L e s n a p p e r d e l e u r f o n d s d e c u i s s o n r é d u i t , a d d i ­
t i o n n é d e 2 c u i l l e r é e s d e b é c h a m e l e t d e 2 c u i l l e r é e s 
d e p u r é e d e c a r o t t e s . 

G a r n i r d e t r è s p e t i t e s c a r o t t e s n o u v e l l e s g l a c é e s . 

F i l e t s d e s o l e s a u x c r e v e t t e s . — C u i r e a u f u m e t 
d e p o i s s o n a u v i n b l a n c l e s f i l e t s p l i e s . 

L e s e g o u t t e r ; l e s d r e s s e r s u r p l a t l o n g . L e s e n t o u r e r 
d e q u e u e s d e c r e v e t t e s é p l u c h é e s . 

N a p p e r d e s a u c e a u x c r e v e t t e s d a n s l a q u e l l e o n 
a u r a a j o u t é l e f o n d s d e c u i s s o n d e s f i l e t s r é d u i t . 

F i l e t s d e s o l e s C u b â t . — C u i r e l e s f i l e t s e n l o n g 
a v e c c u i s s o n d e c h a m p i g n o n s e t b e u r r e . L e s r a n g e r 
s u r p l a t l o n g a l l a n t a u f e u . M a s q u e r d ' u n e p u r é e d e 
c h a m p i g n o n s (V. c e m o t ) u n p e u s e r r é e . M e t t r e s u r 
c h a q u e f i l e t 2 l a m e s d e t r u f f e s . N a p p e r d e s a u c e 
M o r n a y . G r a t i n e r v i v e m e n t . 

F i l e t s d e s o l e s D a u m o n t . — M a s q u e r l e s f i l e t s d e 
f a r c e d e p o i s s o n ( b r o c h e t o u m e r l a n ) f i n i e a v e c b e u r r e 
d ' é c r e v i s s e s . P l i e r c e s f i l e t s . L e s p o c h e r , à c o u r t m o u i l ­
l e m e n t , a u f u m e t d e p o i s s o n . L e s e g o u t t e r e t é p o n g e r . 

D r e s s e r s u r p l a t r o n d , c h a q u e f i l e t p l a c é s u r u n 
g r o s c h a m p i g n o n é q u e u t é , c u i t a u b e u r r e , r e m p l i d e 
s a l p i c o n d e q u e u e s d ' é c r e v i s s e s à l a N a n t u a . V . É C R E ­
V I S S E S . 

N a p p e r d e s a u c e n o r m a n d e . G a r n i r d e l a i t a n c e s 
p a n é e s à l ' a n g l a i s e , s a u t é e s a u b e u r r e . 

F i l e t s d e s o l e s d a u p h i n e . — P o c h e r l e s f i l e t s p l i e s 
a v e c d u v i n d e M a d è r e d a n s l e q u e l o n a u r a f a i t 
i n f u s e r d e s é p l u c h u r e s d e t r u f f e s e t d e c h a m p i g n o n s . 

L e s l a i s s e r r e f r o i d i r d a n s l e u r c u i s s o n ; l e s e g o u t t e r ; 
l e s m a s q u e r d e s a u c e V i l l e r o i , 
a d d i t i o n n é e d e l a c u i s s o n r é ­
d u i t e e t f i n i e a v e c b e u r r e d ' é c r e ­
v i s s e s . P a n e r l e s f i l e t s à l ' a n ­
g l a i s e . 

P e u d ' i n s t a n t s a v a n t d e s e r ­
v i r , f a i r e f r i r e l e s f i l e t s a u 
b e u r r e c l a r i f i é . 

L e s e g o u t t e r ; l e s d r e s s e r s u r 
u n e b o r d u r e d e f a r c e d e b r o ­
c h e t , p o c h é e a u b a i n - m a r i e , 
d é m o u l é e s u r u n p l a t r o n d . 

M e t t r e a u m i l i e u d u p l a t u n 
r a g o û t c o m p o s é d e c h a m p i ­
g n o n s c u i t s , d e p e t i t e s q u e ­
n e l l e s d e b r o c h e t , d e q u e u e s 
d ' é c r e v i s s e s , d e t r u f f e s e n l a m e s , 
e t l i é d e s a u c e v e l o u t é r é d u i t e . 
S e r v i r a v e c s a u c e N a n t u a à 
p a r t . 

F i l e t s d e s o l e s à l a d i e p -
p o i s e . — C u i r e l e s f i l e t s a u 
f u m e t à c o u r t m o u i l l e m e n t . 
L e s e g o u t t e r ; l e s é p o n g e r . L e s 
d r e s s e r s u r p l a t d e s e r v i c e . L e s 
e n t o u r e r d ' u n e g a r n i t u r e d i e p - Filets de sole à la dieppoise. 

p o i s e c o m p o s é e d e m o u l e s c u i t e s a u v i n b l a n c e t 
d e q u e u e s d e c r e v e t t e s g r i s e s o u r o s e s , d é c o r t i q u é e s . 
N a p p e r a v e c s a u c e v i n b l a n c , a d d i t i o n n é e d e l a c u i s ­
s o n d e s m o u l e s e t d e c e l l e d e s f i l e t s r é d u i t e . 

F i l e t s d e s o l e s à l a d i p l o m a t e . — V . p l u s l o i n , 
Bordure de filets de soles diplomate. 

F i l e t s d e s o l e s a u x é c r e v i s s e s , d i t s à l a N a n t u a 
o u à l a n a n t u a t i e n n e . — P o c h e r a u f u m e t d e p o i s s o n , 
à c o u r t m o u i l l e m e n t , l e s f i l e t s p l i e s . 

L e s é g o u t t e r e t l e s é p o n g e r . L e s d r e s s e r e n t u r b a n 
s u r p l a t r o n d . L e s n a p p e r d e s a u c e N a n t u a (V. S A U C E S ) 
d a n s l a q u e l l e o n a u r a m i s l e f o n d s d e c u i s s o n r é d u i t . 
M e t t r e s u r c h a q u e f i l e t u n e l a m e d e t r u f f e . 

F i l e t s d e s o l e s à l ' e s p a g n o l e . — A s s a i s o n n e r l e s 
f i l e t s d e s e l e t d e p a p r i k a ; l e s f a r i n e r ; l e s c u i r e à l a 
p o ê l e , à l ' h u i l e . 

L e s d r e s s e r s u r p l a t l o n g , s u r u n l i t d e t o m a t e s 
p e l é e s , é p é p i n é e s , h a c h é e s g r o s s i è r e m e n t , c u i t e s à 
l ' h u i l e , a s s a i s o n n é e s d e s e l e t d e p a p r i k a e t c o n d i -
m e n t é e s d ' u n e p o i n t e d ' a i l . 

M e t t r e à c h a q u e b o u t d u p l a t u n b o u q u e t d e 
p i m e n t s d o u x , p e l é s , d é t a i l l é s e n j u l i e n n e , f r i t s à 
l ' h u i l e , e t p l a c e r s u r l e s f i l e t s u n e r a n g é e d e r o n d e l l e s 
d ' o i g n o n s , f a r i n é e s , f r i t e s à l ' h u i l e . 

F i l e t s d e s o l e s à l a f é c a m p o i s e . — S o u s c e t t e d é ­
n o m i n a t i o n , on d é s i g n e p a r f o i s l e s Filets de sole à la 
trouvillaise. 

F i l e t s d e s o l e s à l a f l o r e n t i n e . — C u i r e a v e c b e u r r e 
e t j u s d e c i t r o n , e t s a n s ê t r e m o u i l l é s d e f u m e t , l e s 
f i l e t s l a i s s é s e n l o n g , l é g è r e m e n t a p l a t i s e t a s s a i s o n n é s . 

L e s d r e s s e r s u r p l a t a l l a n t a u f e u , s u r u n e c o u c h e 
d ' é p i n a r d s e n f e u i l l e s , b l a n c h i s e t é t u v é s a u b e u r r e . 
N a p p e r l e t o u t d e s a u c e M o r n a y (V. S A U C E S ) . S a u ­
p o u d r e r d e p a r m e s a n r â p é . A r r o s e r d e b e u r r e f o n d u . 
G r a t i n e r a u f o u r . 

F i l e t s d e s o l e s f r i t s . — S e t r a i t e n t c o m m e l e s 
a u t r e s p o i s s o n s f r i t s . 

L e s f i l e t s d e s o l e f r i t s s e d r e s s e n t e n b u i s s o n , s u r 
s e r v i e t t e , e t s e g a r n i s s e n t d e p e r s i l f r i t e t d e c i t r o n . 

O n p e u t a u s s i e m b r o c h e r l e s f i l e t s e n f o r m e d e 
f e s t o n s s u r d e s b r o c h e t t e s e n m é t a l . 

F i l e t s d e s o l e s f r o i d s . — L e s f i l e t s d e s o l e s s e p r é ­
p a r e n t e n a s p i c (V. c e m o t ) ; e n b o r d u r e s (V. B O R ­
D U R E S , bordures froides) ; g l a c é s a u c h a m b e r t l n , a u 
C h a m p a g n e o u à l a g e l é e ; e n m a y o n n a i s e ( c o m m e l a 
m a y o n n a i s e d e s a u m o n ) ; e n s a l a d e ( c o m m e l a s a l a d e 
d e l a n g o u s t e o u d e h o m a r d ) . O n p e u t e n f i n p r é p a r e r 
e n f r o i d d e s p â t é s e t d e s t e r r i n e s d e s o l e . 

F i l e t s d e s o l e s e n g o u j o n s . — D é t a i l l e r e n b i a i s 
l e s f i l e t s , l é g è r e m e n t a p l a t i s , d e f a ç o n à o b t e n i r d e s 
m o r c e a u x d e 2 c e n t i m è t r e s d e l a r g e u r . P a s s e r c e s 
m o r c e a u x d a n s l e l a i t , l e s é g o u t t e r , l e s f a r i n e r , l e s 

b i e n s e c o u e r p o u r e n l e v e r l ' e x ­
c è s d e f a r i n e . L e s f a i r e f r i r e 
à g r a n d e f r i t u r e ( h u i l e d e p r é ­
f é r e n c e ) b r û l a n t e . 

E g o u t t e r l e s f i l e t s ; l e s s a l e r . 
L e s d r e s s e r e n b u i s s o n s u r s e r ­
v i e t t e o u s u r g r i l l e . G a r n i r d e 
p e r s i l f r i t e t d e c i t r o n . 

Nota. — C e s f i l e t s q u e l ' o n 
d é s i g n e a u s s i s o u s l e n o m a n ­
g l a i s d e whitebait ( e n f r a n ç a i s 
b l a n c h a i l l e ) , s o n t s o u v e n t u t i ­
l i s é s c o m m e é l é m e n t d e g a r n i ­
t u r e d e s g r o s p o i s s o n s b r a i s é s . 

F i l e t s d e s o l e s a u g r a t i n . — 
S e p r é p a r e n t , a v e c l e s f i l e t s 
a p l a t i s l é g è r e m e n t , l a i s s é s e n 
l o n g , a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r 
la Sole au gratin. 

F i l e t s d e s o l e s g r i l l é s . — 
A p l a t i r l é g è r e m e n t l e s f i l e t s ; 
l e s a s s a i s o n n e r ; l e s b a d i g e o n n e r 
d ' h u i l e o u d e b e u r r e f o n d u , l e s 
f a i r e c u i r e s u r l e g r i l , à f e u 
m o d é r é . 



D r e s s e r s u r p l a t l o n g b i e n c h a u d . E n t o u r e r d e 
t r a n c h e s d e c i t r o n e t d e p e t i t s b o u q u e t s d e p e r s i l 
f r a i s . 

Nota. — L e s f i l e t s d e s o l e g r i l l é s s e s e r v e n t h a b i t u e l ­
l e m e n t a v e c a c c o m p a g n e m e n t d e b e u r r e f o n d u o u d e 
b e u r r e à l a m a î t r e d ' h ô t e l r a m o l l i . O n p e u t l e s a c c o m ­
p a g n e r é g a l e m e n t d e t o u t e a u t r e s a u c e s p é c i a l e a u x 
p o i s s o n s g r i l l é s . 

I l e s t d ' u s a g e a u s s i d e g a r n i r l e s f i l e t s d e s o l e 
g r i l l é s a v e c d e s p o m m e s d e t e r r e n a t u r e , d i t e s à 
l ' a n g l a i s e . 

D i s o n s e n f i n q u e l ' o n p e u t a j o u t e r à c e p l a t t r è s 
s i m p l e e n s o i e t t o u j o u r s t r è s a p p r é c i é , t o u t e s o r t e 
d e l é g u m e s g r i l l é s . A i n s i p e u t - o n l e g a r n i r d e c h a m ­
p i g n o n s , t o m a t e s , e t c . 

F i l e t s d e s o l e s à l a h o n g r o i s e . — M e t t r e l e s f i l e t s , 
p l i e s e t a s s a i s o n n é s a v e c s e l e t p a p r i k a , d a n s u n s a u ­
t o i r , o ù , p r é a l a b l e m e n t , o n a u r a f a i t f o n d r e a u b e u r r e 
5 0 g r a m m e s d ' o i g n o n f i n e m e n t h a c h é , a d d i t i o n n é , e n 
f i n d e c u i s s o n , d ' u n e t o m a t e p e l é e , é p é p i n é e e t c o n ­
c a s s é e , e t a s s a i s o n n é e a u p a p r i k a . M o u i l l e r d e 4 c u i l ­
l e r é e s d e f u m e t d e p o i s s o n a u v i n b l a n c . C u i r e l e s 
f i l e t s à c o u v e r t . L e s é g o u t t e r ; l e s d r e s s e r e n t u r b a n , 
e n l e s a l t e r n a n t a v e c d e s c r o û t o n s e n c œ u r f r i t s a u 
b e u r r e . V e r s e r s u r l e s f i l e t s l e f o n d s d e c u i s s o n , a d d i ­
t i o n n é d e 4 c u i l l e r é e s d e c r è m e f r a î c h e é p a i s s e , r é d u i t , 
b e u r r é e t r e l e v é d ' u n f i l e t d e j u s d e c i t r o n . 

Nota. — O n p e u t a j o u t e r à c e p l a t , e n l e s p l a ç a n t 
a u m i l i e u d u t u r b a n , d e s p e t i t e s p o m m e s d e t e r r e 
t o u r n é e s e n g o u s s e s e t c u i t e s a v e c e a u e t b e u r r e . 

F i l e t s d e s o l e s a u x h u î t r e s . — L e s f i l e t s p l i e s , c u i t s 
a u f u m e t d e p o i s s o n , é g o u t t é s , é p o n g é s , d r e s s é s s u r 
p l a t l o n g . S u r c h a q u e f i l e t m e t t r e 2 h u i t r e s p o c h é e s 
d a n s l e u r e a u e t é b a r b é e s . N a p p e r d e s a u c e n o r m a n d e 
o u d e s a u c e v i n b l a n c d a n s l a q u e l l e o n a u r a m i s l e 
f o n d s d e c u i s s o n e t l ' e a u d e s h u î t r e s r é d u i t s . 

F i l e t s d e s o l e s à l ' i n d i e n n e . — D i v i s e r c h a q u e 
f i l e t e n d e u x m o r c e a u x ; f a i r e f r i r e a u b e u r r e c l a r i f i é 
q u e l q u e s i n s t a n t s s e u l e m e n t a v a n t d e s e r v i r . 

D ' a u t r e p a r t , p r é p a r e r d e l a s a u c e a u c u r r i e m a i g r e , 
o u s a u c e i n d i e n n e . V . S A U C E S . 

D r e s s e r l e s f i l e t s d e s o l e s u r u n f o n d d e r i z c u i t à 
l ' i n d i e n n e (V. R I Z ) . V e r s e r l a s a u c e a u t o u r . 

F i l e t s d e s o l e s à l ' i n d i e n n e ( A u t r e m é t h o d e ) . — 
D é t a i l l e r l e s f i l e t s d e s o l e e n b a n d e s é t r o i t e s ; n o u e r 
c e s b a n d e s d e f a ç o n à f o r m e r u n e p e t i t e b o u c l e . 

D ' a u t r e p a r t , p r é p a r e r l e c o u l i s s u i v a n t : P a i r e 
f o n d r e a u b e u r r e 2 c u i l l e r é e s d ' o i g n o n h a c h é . A j o u t e r , 
l o r s q u e l ' o i g n o n e s t c u i t , u n e p e t i t e p o m m e r e i n e t t e 
p e l é e , c o u p é e e n d é s ; u n e t o m a t e m o y e n n e p e l é e , c o n ­
c a s s é e , u n p e u d ' a i l r â p é ; u n b r i n d e t h y m e t d e 
l a u r i e r p u l v é r i s é s . S a u p o u d r e r d e c u r r i e . M o u i l l e r 
d ' u n d é c i l i t r e e t d e m i d e l a i t d e n o i x d e c o c o o u , 
à d é f a u t , d e l a i t d ' a m a n d e s . A s s a i s o n n e r . C u i r e 1 0 m i ­
n u t e s ; m o u i l l e r d ' u n d é c i l i t r e e t d e m i d e c r è m e 
é p a i s s e ; f a i r e b o u i l l i r ; a j o u t e r u n f i l e t d e j u s d e 
c i t r o n . 

M e t t r e l e s p a u p i e t t e s d e s o l e à c u i r e d a n s c e t t e 
s a u c e . 

D r e s s e r e n t i m b a l e e t s e r v i r a v e c d u r i z à l ' i n d i e n n e 
à p a r t . 

F i l e t s d e s o l e s à l a J a c q u e s . — « M e t t e z d a n s u n e 
c a s s e r o l e à r e b o r d s é l e v é s d e l ' o i g n o n h a c h é p r é a l a b l e ­
m e n t f o n d u a u b e u r r e , 2 5 0 g r a m m e s d e p o m m e s d e 
t e r r e e t 2 5 0 g r a m m e s d e c h a m p i g n o n s c r u s c o u p é s 
e n t r a n c h e s . 

« M o u i l l e z d ' u n p e u d e v i n b l a n c e t d e f u m e t d e 
p o i s s o n . A s s a i s o n n e z d e s e l e t p o i v r e e t a j o u t e z u n 
p e t i t b o u q u e t g a r n i . F a i t e s c u i r e à b o n n e é b u l l i t i o n . 

« D è s q u e l e s p o m m e s d e t e r r e s o n t a u x t r o i s 
q u a r t s c u i t e s m e t t e z d a n s l a c a s s e r o l e 8 p i è c e s d e 
f i l e t s d e s o l e c o u p é s c h a c u n e n 2 m o r c e a u x . A j o u t e z 
u n e p e t i t e p i n c é e d e s a f r a n e n p o u d r e , e t c u i s e z l e 
t o u t à v i v e é b u l l i t i o n . 

« R e t i r e z l e s f i l e t s d e s o l e , q u i d o i v e n t ê t r e c u i t s 
d a n s 6 m i n u t e s ; f a i t e s r é d u i r e l e m o u i l l e m e n t s ' i l 
y a l i e u . 

« P o u r s e r v i r , d r e s s e z l e s p o m m e s d e t e r r e e t l e s 
c h a m p i g n o n s d a n s u n p l a t c r e u x e n a r g e n t ; r a n g e z 

l e s f i l e t s d e s s u s ; a r r o s e z a v e c l e f o n d s r é d u i t ; s a u ­
p o u d r e z d e p e r s i l e t c e r f e u i l h a c h é s . » ( A z é m a ) . 

F i l e t s d e s o l e s J o i n v i l l e . — P o c h e r l e s f i l e t s p l i e s , 
a u f u m e t , à c o u r t m o u i l l e m e n t . L e s e g o u t t e r ; l e s 
d r e s s e r e n t u r b a n , s u r u n p l a t r o n d , e n l e s p l a ç a n t 
l a p o i n t e e n l ' a i r , a u l i e u d e l e s d r e s s e r s e l o n l a 
m é t h o d e h a b i t u e l l e . P i q u e r s u r c h a q u e f i l e t u n e c r e ­
v e t t e r o s e d o n t o n a u r a d é c o r t i q u é l a q u e u e . 

M e t t r e a u m i l i e u d u t u r b a n u n e g a r n i t u r e J o i n ­
v i l l e c o m p o s é e d e q u e u e s d e c r e v e t t e s , d e c h a m p i ­
g n o n s e t d e t r u f f e s e n d é s , c e s a r t i c l e s l i é s d e s a u c e 
J o i n v i l l e . V . S A U C E S . 

N a p p e r l e s f i l e t s a v e c d e l a s a u c e J o i n v i l l e , a d d i ­
t i o n n é e d u f o n d s d e c u i s s o n r é d u i t . M e t t r e s u r 
c h a q u e f i l e t u n e l a m e d e t r u f f e l u s t r é e à l a g l a c e 
d e p o i s s o n . 

Nota. — A n c i e n n e m e n t , l e s f i l e t s d e s o l e p r é p a r é s 
à l a J o i n v i l l e , a u l i e u d ' ê t r e d i s p o s é s e n t u r b a n , à 
m ê m e l e p l a t , a i n s i q u ' i l e s t d i t p r é c é d e m m e n t , 
é t a i e n t d r e s s é s , t o u j o u r s e n t u r b a n , s u r u n e b o r d u r e 
f a i t e e n f a r c e d e b r o c h e t o u d ' a u t r e p o i s s o n . C e s 
f i l e t s , a u l i e u d ' ê t r e n a p p é s a v e c l a s a u c e J o i n v i l l e , 
é t a i e n t l a i s s é s t e l s q u e l s e t d é c o r é s , c h a c u n , d ' u n e 
l a r g e l a m e d e t r u f f e . L a g a r n i t u r e é t a i t m i s e d a n s l e 
m i l i e u d e l a b o r d u r e . 

F i l e t s d e s o l e s e n j u l i e n n e . — S e p r é p a r e n t f r i t s , 
c o m m e l e s Filets de soles en goujons, l e s filets t a i l l é s 
p l u s f i n e m e n t . 

F i l e t s d e s o l e s M a r g u e r y . — V o i c i l a r e c e t t e t e l l e 
q u ' e l l e a é t é d o n n é e p a r M . M a n g i n , q u i , p e n d a n t 
q u e l q u e t r e n t e a n s , f u t c h e f d e s c u i s i n e s d u c é l è b r e 
r e s t a u r a n t M a r g u e r y , c e l a à l ' é p o q u e o ù M . M a r g u e r y 
d i r i g e a i t l u i - m ê m e c e t t e m a i s o n . 

« L e v e z l e s f i l e t s d e d e u x b e l l e s s o l e s . A v e c l e s 
a r ê t e s e t l e s p a r u r e s , m a r q u e z u n f u m e t d e p o i s s o n 
a u v i n b l a n c , g a r n i d ' u n p e u d ' o i g n o n é m i n c é , d ' u n 
b r i n d e t h y m , d ' u n q u a r t d e f e u i l l e d e l a u r i e r , d ' u n e 
b r a n c h é d e p e r s i l . S a l e z e t p o i v r e z . F a i t e s b o u i l l i r 
1 5 m i n u t e s . A j o u t e z à c e f u m e t , q u e v o u s a u r e z 
p a s s é e t f a i t b i e n r é d u i r e , l a c u i s s o n , p a s s é e , d ' u n 
l i t r e d e m o u l e s c u i t e s s e l o n l a m é t h o d e h a b i t u e l l e 
( a u v i n b l a n c ) . 

« P l a c e z l e s f i l e t s d e s o l e s , l é g è r e m e n t a p l a t i s , e t 
a s s a i s o n n é s , d a n s u n e p l a q u e b e u r r é e . A r r o s e z - l e s d e 
q u e l q u e s c u i l l e r é e s d u f u m e t s u s d i t . C o u v r e z d ' u n e 
f e u i l l e d e p a p i e r d ' o f f i c e b e u r r é e . F a i t e s p o c h e r 
d o u c e m e n t . 

« E g o u t t e z b i e n l e s f i l e t s . D r e s s e z - l e s d a n s u n 
p l a t o v a l e ; e n t o u r e z - l e s d ' u n d o u b l e c o r d o n d e 
m o u l e s d é c o q u i l l é e s e t d e q u e u e s d e c r e v e t t e s d é ­
c o r t i q u é e s , e t m a i n t e n e z a u c h a u d , à c o u v e r t , p e n ­
d a n t q u e v o u s p r é p a r e z l a s a u c e . 

La sauce : P a s s e z à l a p a s s o i r e f i ne l e f u m e t a u ­
q u e l v o u s a u r e z a j o u t é l a c u i s s o n d e s s o l e s . F a i t e s r é ­
d u i r e c e f u m e t d e s d e u x t i e r s . A j o u t e z - l u i , h o r s d u 
f e u , e t l o r s q u ' i l e s t u n p e u r e f r o i d i , 6 j a u n e s d ' o e u f s . 
M o n t e z l a s a u c e , s u r f e u d o u x , e n l a t r a v a i l l a n t a u 
f o u e t , c o m m e u n e h o l l a n d a i s e , e t e n l u i i n c o r p o r a n t 
e n v i r o n 3 5 0 g r a m m e s d e b e u r r e t r è s f i n , f o n d u l é g è r e ­
m e n t . A s s a i s o n n e z l a s a u c e ; p a s s e z - l a . N a p p e z - e n l e s 
f i l e t s e t l e s g a r n i t u r e s . F a i t e s g l a c e r v i v e m e n t a u 
f o u r b r û l a n t . » 

F i l e t s d e s o l e M a r i v a u x . — P o c h e r a u f u m e t , à 
c o u r t m o u i l l e m e n t , l e s f i l e t s p l i e s . L e s e g o u t t e r ; l e s 
d r e s s e r s u r u n p l a t r o n d a u m i l i e u d ' u n e b o r d u r e , 
f a i t e à l a p o c h e , a v e c d e l ' a p p a r e i l à p o m m e s d u c h e s s e 
(V. P O M M E D E T E R R E ) , s u r u n e c o u c h e d e c h a m ­
p i g n o n s é m i n c é s , p r é p a r é s à l a c r è m e e t m é l a n g é s d e 
t r u f f e s e n p a y s a n n e . N a p p e r d e s a u c e M o r n a y l é g è r e ; 
d o r e r l a b o r d u r e à l ' o e u f ; s a u p o u d r e r d e p a r m e s a n 
r â p é . G r a t i n e r v i v e m e n t . 

F i l e t s d e s o l e s à l a m e u n i è r e . — L e s f i l e t s e n l o n g . 
L e s c u i r e a u b e u r r e , à l a p o ê l e , a i n s i q u ' i l e s t d i t 
p o u r la S o l e à la meunière. 

F i l e t s d e s o l e s M o n t r e u i l . — S e p r é p a r e n t , l e s 
f i l e t s e n l o n g , c o m m e l a Sole Montreuil. 

F i l e t s d e s o l e M o n t r o u g e . — C u i r e l e s f i l e t s p l i e s 
a u b e u r r e , e n l e s m o u i l l a n t s e u l e m e n t d e q u e l q u e s 
g o u t t e s d e v i n b l a n c . 



L e s é g o u t t e r ; l e s d r e s s e r s u r u n p l a t l o n g ; l e s 
g a r n i r d e p e t i t s c h a m p i g n o n s , t o u r n é s , c u i t s a u b e u r r e 
e t l i é s à l a c r è m e . 

N a p p e r l e t o u t a v e c u n e s a u c e p r é p a r é e e n a j o u t a n t 
à l a c u i s s o n r é d u i t e u n d é c i l i t r e d e p u r é e d e c h a m ­
p i g n o n s (V. c e m o t ) , q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e c r è m e 
e t d u b e u r r e . 

F i l e t s d e s o l e s M o r n a y . — L e s f i l e t s , e n l o n g , c u i t s 
a u b e u r r e a v e c t r è s c o u r t m o u i l l e m e n t d e f u m e t . L e s 
d r e s s e r s u r p l a t l o n g . L e s n a p p e r d e s a u c e M o r n a y . 
S a u p o u d r e r d e p a r m e s a n r â p é . G r a t i n e r . 

F i l e t s d e s o l e s a u x m o u l e s . — L e s m e t s , p l i e s , 
p o c h é s a u f u m e t e t c u i s s o n d e s m o u l e s . D r e s s e r s u r 
p l a t l o n g . E n t o u r e r d e m o u l e s , c u i t e s a u v i n b l a n c , 
d é c o q u i l l é e s , é p o n g é e s . N a p p e r d e s a u c e v i n b l a n c , 
a d d i t i o n n é e d u f u m e t d e c u i s s o n r é d u i t . 

F i l e t s d e s o l e s M u r â t . — D é t a i l l e r l e s f i l e t s d e s o l e 
e n g r o s s e j u l i e n n e ; l e s f a r i n e r ; l e s s a u t e r a u b e u r r e . 

D ' a u t r e p a r t , f a i r e s a u t e r a u b e u r r e , à l a p o ê l e , 
p o u r 8 p i è c e s d e f i l e t s , 2 p o m m e s d e t e r r e d e m o y e n n e 
g r o s s e u r , c o u p é e s e n d é s , e t 2 f o n d s d ' a r t i c h a u t s à 
m o i t i é c u i t s e t c o u p é s p a r e i l l e m e n t . 

C e s g a r n i t u r e s é t a n t c u i t e s , l e u r m é l a n g e r l e s f i l e t s ; 
s a u t e r l e t o u t e n s e m b l e s u r l e f e u , q u e l q u e s i n s t a n t s . 
D r e s s e r e n t i m b a l e . M e t t r e s u r l e s f i l e t s 8 t r a n c h e s 
d e t o m a t e s , a s s a i s o n n é e s , s a u t é e s à l ' h u i l e à l a p o ê l e ; 
s a u p o u d r e r d e p e r s i l h a c h é ; a j o u t e r u n p e u d e g l a c e 
d e v i a n d e , u n f i l e t d e j u s d e c i t r o n e t v e r s e r s u r l e 
t o u t q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e b e u r r e n o i s e t t e . 

F i l e t s d e s o l e s à l a N a n t u a ( A n c i e n n e m é t h o d e ) . — 
P o c h e r l e s f i l e t s d e s o l e a u v i n b l a n c , à t r è s c o u r t 
m o u i l l e m e n t . L e s d r e s s e r , b i e n é p o n g é s , s u r u n e 
b o r d u r e f a i t e e n f a r c e d e b r o c h e t f i n i e a v e c b e u r r e 
d ' é c r e v i s s e s ; g a r n i r l e m i l i e u d u p l a t d ' u n r a g o û t d e 
q u e u e s d ' é c r e v i s s e s à l a N a n t u a (V. É C R E V I S S E S ) . 
N a p p e r l e s f i l e t s d e s o l e d e savfce N a n t u a (V. S A U C E S ) 
d a n s l a q u e l l e o n a u r a m i s l e f u m e t d e c u i s s o n d e s 
f i l e t s . M e t t r e s u r c h a q u e f i l e t d e s o l e u n e l a r g e l a m e 
d e t r u f f e . 

F i l e t s d e s o l e s à l a n o r m a n d e . — P o c h e r a u f u m e t , 
à c o u r t m o u i l l e m e n t , l e s f i l e t s d e s o l e s l a i s s é s e n 
l o n g . 

L e s d r e s s e r s u r p l a t d e s e r v i c e ( a p r è s l e s a v o i r b i e n 
é p o n g é s ) , l e s e n t o u r e r d ' u n e g a r n i t u r e n o r m a n d e . 
N a p p e r d e s a u c e n o r m a n d e . T e r m i n e r a i n s i q u ' i l e s t 
d i t p o u r la Sole à la normande. 

F i l e t s d e s o l e s à l ' o r i e n t a l e . — S e p r é p a r e n t , l e s 
f i l e t s l a i s s é s en l o n g , c o m m e l e s Rougets à l'orientale. 
V. H O R S - D ' Œ U V R E , hors-d'œuvre froids. 

H a b i t u e l l e m e n t , c e t a p p r ê t e s t s e r v i f r o i d . O n p e u t , 
n é a n m o i n s , s e r v i r l e s f i l e t s c h a u d s . 

F i l e t s d e s o l e s O r l y . — S e p r é p a r e n t c o m m e l e s 
Filets de merlan Orly. V. M E R L A N . 

F i l e t s d e s o l e s à l a p a n e t i è r e . — L e v e r l e s f i l e t s 
d e s o l e s à c r u . L e s a p l a t i r , l e s p a r e r , l e s p l i e r e n d e u x 
e n l e s d o u b l a n t d e f a ç o n é g a l e ; l e s a s s a i s o n n e r d e 
s e l e t d e p o i v r e ; l e s r o u l e r d a n s l a f a r i n e e t l e s 
f a i r e s a u t e r a u b e u r r e . 

P r é p a r e r d ' a u t r e p a r t , u n r a g o û t d e c h a m p i g n o n s à 
l a c r è m e . 

D r e s s e r l e s f i l e t s e n c o u r o n n e , d a n s u n g r a n d p a i n 
r o n d ( f o r m e d e g a l e t t e ) c r e u s é , b e u r r é , e t d o r é a u 
f o u r ; m e t t r e l e r a g o û t d e c h a m p i g n o n s a u m i l i e u . 
C h a u f f e r q u e l q u e s i n s t a n t s à l ' e n t r é e d u f o u r . D r e s s e r 
s u r s e r v i e t t e . 

F i l e t s d e s o l e s P a r m e n t i e r . — S a u t e r a u b e u r r e , 
à l a p o ê l e , 4 f i l e t s d e s o l e d é t a i l l é s e n m o r c e a u x d e 
3 c e n t i m è t r e s , a s s a i s o n n é s , f a r i n é s . L e u r a j o u t e r , 
l o r s q u ' i l s s o n t c u i t s , d e s p o m m e s d e t e r r e c o u p é e s e n 
d é s , s a u t é e s a u b e u r r e , à l a p o ê l e . S a u t e r l e t o u t e n ­
s e m b l e q u e l q u e s i n s t a n t s . S a u p o u d r e r d e p e r s i l h a c h é . 
D r e s s e r e n t i m b a l e . 

F i l e t s d e s o l e s P a r m e n t i è r e . — P o c h e r l e s f i l e t s 
a u f u m e t ; l e s é g o u t t e r . L e s d r e s s e r c h a c u n d a n s u n e 
p o m m e d e t e r r e l o n g u e , d e m o y e n n e g r o s s e u r , c u i t e 
a u f o u r , e t à m o i t i é é v i d é e , a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e s 
p o m m e s G e o r g e t t e . 

N a p p e r l e s f i l e t s d e s a u c e M o r n a y , a d d i t i o n n é e d e 
l a c u i s s o n d e s f i l e t s r é d u i t e . S a u p o u d r e r d e p a r m e s a n 
r â p é ; a r r o s e r d e b e u r r e f o n d u ; g r a t i n e r a u f o u r . 
D r e s s e r s u r s e r v i e t t e . 

F i l e t s d e s o l e s à l a p a y s a n n e , d i t s a u s s i à l a r u s s e . 
— Se p r é p a r e n t , l e s f i l e t s en l o n g , c o m m e l a Sole à l à 
paysanne. 

F i l e t s d e s o l e s à l a p i é m o n t a i s e . — S a u t e r a u 
b e u r r e , d a n s u n s a u t o i r , l e s f i l e t s p l i e s , a s s a i s o n n é s , 
f a r i n é s . 

L e s d r e s s e r c h a c u n s u r u n c r o û t o n t a i l l é d a n s u n e 
a b a i s s e d e p o l e n t a (V. c e m o t ) à l a d i m e n s i o n d e s 
f i l e t s e t r i s s o l é a u b e u r r e . 

M e t t r e s u r c h a q u e f i l e t 4 t r a n c h e s d e t r u f f e s 
b l a n c h e s ( d u P i é m o n t ) a s s a i s o n n é e s d e s e l e t d e 
p o i v r e e t l é g è r e m e n t s a u t é e s à l ' h u i l e d ' o l i v e . 

V e r s e r a u t o u r d e s f i l e t s l e f o n d s d e c u i s s o n d é ­
g l a c é a v e c v i n b l a n c , a d d i t i o n n é d e q u e l q u e s c u i l l e ­
r é e s d e s u c d e t o m a t e s , e t b e u r r é . 

F i l e t s d e s o l e e n p i l a f . — D é t a i l l e r l e s f i l e t s e n 
p e t i t s m o r c e a u x c a r r é s . A s s a i s o n n e r c e s m o r c e a u x ; 
l e s f a r i n e r . L e s s a u t e r v i v e m e n t a u b e u r r e . D r e s s e r 
c e s f i l e t s a u m i l i e u d ' u n e b o r d u r e d e r i z p i l a f , p r é ­
p a r é d ' a u t r e p a r t s e l o n l a m é t h o d e h a b i t u e l l e (V. R I Z ) . 
S e r v i r a v e c s a u c e t o m a t e à p a r t o u s a u c e a u c u r r i e . 

Nota. — L e p i l a f d e f i l e t s d e s o l e , c a r c ' e s t a i n s i 
q u e , s u r l e s m e n u s , o n d é s i g n e c e p l a t , p e u t ê t r e 
c o m p l é t é a v e c d e s g a r n i t u r e s d i v e r s e s . O n p e u t l u i 
a j o u t e r d e s a u b e r g i n e s o u d e s c o u r g e t t e s e n d é s , s a u ­
t é e s à l ' h u i l e , d e s c h a m p i g n o n s s a u t é s a u b e u r r e , d e s 
t o m a t e s e t d i v e r s a u t r e s l é g u m e s e s c a l o p e s o u e n 
d é s , s a u t é s a u b e u r r e o u à l ' h u i l e . O n p e u t a u s s i l u i 
a j o u t e r d e s t r u f f e s c o u p é e s e n g r o s d é s . 

F i l e t s d e s o l e s s u r l e p l a t . — L e p l u s s o u v e n t , o n 
p r é p a r e a i n s i l e s s o l e s e n t i è r e s . O n p e u t n é a n m o i n s 
p r é p a r e r a u s s i d e c e t t e f a ç o n l e s f i l e t s d e s o l e l a i s s é s 
e n l o n g . 

F i l e t s d e s o l e s p r i n c e s s e . — P o c h e r l e s f i l e t s 
( p l i e s ) a u f u m e t ; l e s é g o u t t e r ; l e s d r e s s e r s u r u n 
p l a t l o n g . 

L e s n a p p e r d e s a u c e n o r m a n d e d a n s l a q u e l l e o n 
a u r a a j o u t é l a c u i s s o n d e s f i l e t s r é d u i t e . 

G a r n i r d e t r è s p e t i t e s b a r q u e t t e s e n p â t e f i n e 
r e m p l i e s d e p o i n t e s d ' a s p e r g e s v e r t e s , l i é e s a u b e u r r e , 
e t d e l a m e s d e t r u f f e s t r e m p é e s d a n s l a g l a c e d e 
p o i s s o n . 

O u b i e n p a n e r l e s f i l e t s à l ' a n g l a i s e ; l e s s a u t e r a u 
b e u r r e c l a r i f i é . 

L e s g a r n i r , p a r b o u q u e t s a l t e r n é s , d e p o i n t e s d ' a s ­
p e r g e s a u b e u r r e e t d e t r u f f e s e n d é s s a u t é e s a u 
b e u r r e e t l i é e s d e q u e l q u e s g o u t t e s d e s a u c e m a d è r e . 
A r r o s e r l e s f i l e t s d e b e u r r e n o i s e t t e . 

F i l e t s d e s o l e s R i c h e . — L a s a u c e R i c h e n ' e s t p a s 
a i n s i n o m m é e p a r c e q u ' e l l e e s t c o m p o s é e d ' é l é m e n t s 
p l u s o u m o i n s riches, m a i s b i e n p a r c e q u ' e l l e é t a i t 
u n e s p é c i a l i t é d u f a m e u x r e s t a u r a n t p a r i s i e n R i c h e , 
a u j o u r d ' h u i d i s p a r u . 

C e t t e s a u c e s e p r é p a r a i t , e t s e p r é p a r e e n c o r e , a v e c 
d e l a s a u c e n o r m a n d e f i n i e a v e c d u b e u r r e d e h o ­
m a r d e t q u e l q u e s c u i l l e r é e s d ' e s s e n c e d e t r u f f e . 

P o c h e r l e s f i l e t s ( p l i e s ) a u f u m e t , à c o u r t m o u i l ­
l e m e n t . L e s é g o u t t e r e t l e s d r e s s e r e n t u r b a n . G a r n i r 
l e m i l i e u d u p l a t d ' u n s a l p i c o n d e c h a i r d e h o m a r d 
e t d e t r u f f e s . N a p p e r d e s a u c e R i c h e . V . S A U C E S . 

F i l e t s d e s o l e s R i c h e l i e u . — P a n é s à l ' a n g l a i s e ; 
c u i t s a u b e u r r e ; g a r n i s d e l a m e s d e t r u f f e s ; c o u v e r t s 
d e b e u r r e à l a m a î t r e d ' h ô t e l . 

F i l e t s d e s o l e s S a i n t - G e r m a i n . — A p l a t i r l é g è ­
r e m e n t 8 p i è c e s d e f i l e t s ; l e s a s s a i s o n n e r d e s e l e t 
d e p o i v r e ; l e s b a d i g e o n n e r d e b e u r r e f o n d u e t l e s 
r e c o u v r i r d e m i e d e p a i n f r a î c h e m e n t p a s s é e . 

L e s a r r o s e r d e b e u r r e ; l e s f a i r e g r i l l e r d e s d e u x 
c ô t é s , s u r f e u d o u x , e n l e s f a i s a n t l é g è r e m e n t 
c o l o r e r . 

L e s d r e s s e r s u r p l a t l o n g ; l e s e n t o u r e r d ' u n c o r d o n 
d e s a u c e b é a r n a i s e u n p e u s e r r é e e t l e s g a r n i r d e 
p o m m e s d e t e r r e n o i s e t t e . 

F i l e t s d e s o l e s S y l v e t t e . — R a n g e r 8 f i l e t s d a n s 
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u n s a u t o i r t a p i s s é d e 3 c u i l l e r é e s d e m i r e p o i x f i n e , 
f o n d u e a u b e u r r e , c o m p o s é e d e r o u g e d e c a r o t t e , d e 
b l a n c d e p o i r e a u , d ' o i g n o n e t d e c é l e r i c o u p é s e n 
t r è s p e t i t s d é s . M o u i l l e r d ' u n d e m i - d é c i l i t r e d e v i n 
d e X é r è s . C u i r e à c o u v e r t ; a u x t r o i s q u a r t s d e l a 
c u i s s o n , a j o u t e r 4 c u i l l e r é e s d e t r u f f e s e t d e c h a m ­
p i g n o n s c o u p é s e n p e t i t s d é s . 

D r e s s e r l e s f i l e t s , b i e n é g o u t t é s , s u r u n p l a t l o n g . 
L e s g a r n i r d e t r è s p e t i t e s t o m a t e s r e m p l i e s d e p u r é e 
d e p o i s s o n b l a n c , g r a t i n é e s . 

N a p p e r a v e c l e f o n d s d e c u i s s o n , r é d u i t , a d d i t i o n n é 
d e q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e c r è m e f r a î c h e é p a i s s e e t 
m o n t é a u b e u r r e . 

F i l e t s d e s o l e s e n t o r s a d e . — G a r n i r a v e c d e s 
f i l e t s d e s o l e s a p l a t i s , e t a s s a i s o n n é s , u n m o u l e à 
s a v a r i n b e u r r é . P l a c e r c e s f i l e t s e n b i a i s d a n s l e 
m o u l e , e n l e s c h e v a l a n t l é g è r e m e n t l ' u n s u r l ' a u t r e , 
e n l a i s s a n t u n p e u d é p a s s e r l e u r s e x t r é m i t é s à 
l ' e x t é r i e u r d u m o u l e . 

R e m p l i r , à l a p o c h e , l ' i n t é r i e u r d u m o u l e a v e c 
u n e f a r c e d e p o i s s o n q u e l c o n q u e ( f a r c e à q u e n e l l e s , 
m o u s s e l i n e o u a u t r e ) , a d d i t i o n n é e , s u i v a n t l a n a t u r e 
d e l a p r é p a r a t i o n , d e t r u f f e s o u d e c h a m p i g n o n s e n 
d é s o u f i n i e a v e c b e u r r e d e h o m a r d o u d ' a u t r e c r u s -
t a c é . B i e n t a p e r l e m o u l e s u r u n l i n g e p l i é s u r l a 
t a b l e a f i n d e t a s s e r l e s é l é m e n t s . R e p l i e r l e s e x t r é ­
m i t é s d e s f i l e t s s u r l a f a r c e e t a p p u y e r d e s s u s a f i n d e 
b i e n s o u d e r . 

F a i t e s p o c h e r a u b a i n - m a r i e , a u f o u r . L a i s s e r 
r e p o s e r q u e l q u e s i n s t a n t s l a t o r s a d e a v a n t d e l a 
d r e s s e r s u r l e p l a t d e s e r v i c e . 

D é m o u l e r l a b o r d u r e s u r u n p l a t r o n d . L a g a r n i r 
e t l a s a u c e r s u i v a n t i n d i c a t i o n . 

F i l e t s d e s o l e s à l a t r o u v i l l a i s e . — S e p r é p a r e n t 
c o m m e l e s Filets de sole à la dieppoise en n a p p a n t 
l e s f i l e t s e t l a g a r n i t u r e a v e c s a u c e v i n b l a n c a d d i ­
t i o n n é e d e b e u r r e d e c r e v e t t e s . 

F i l e t s d e s o l e s à l a v é n i t i e n n e . — P o c h e r a u 
f u m e t l e s f i l e t s p l i e s . L e s d r e s s e r e n t u r b a n , e n l e s 
a l t e r n a n t a v e c d e s c r o û t o n s e n c œ u r f r i t s a u b e u r r e . 
N a p p e r l e s f i l e t s d e s a u c e v é n i t i e n n e (V. S A U C E S ) 
d a n s l a q u e l l e o n a u r a a j o u t é l e f o n d s d e c u i s s o n d e s 
f i l e t s r é d u i t . 

F i l e t s d e s o l e s à l a v é n i t i e n n e ( A u t r e r e c e t t e ) . — 
P l u m e r e y , l e c o n t i n u a t e u r d e l ' o u v r a g e d e C a r ê m e , 
I n d i q u e p o u r c e t t e p r é p a r a t i o n u n e r e c e t t e d i f f é ­
r e n t e : « L e s f i l e t s d e s o l e s , p l i e s , é t a n t p o c h é s a u 
v i n b l a n c , o n l e s é g o u t t e , o n l e s é p o n g e e t o n l e s 
d r e s s e e n c o u r o n n e . O n g a r n i t l e c e n t r e d u p l a t a v e c 
u n s a l p i c o n d e h o m a r d e t d e . t r u f f e s l i é d e s a u c e 
v é n i t i e n n e , s a n s f i n e s h e r b e s , m a i s f i n i a v e c b e u r r e 
d e h o m a r d , e t l e s f i l e t s s o n t n a p p é s d e s a u c e v é n i ­
t i e n n e b i e n v e r t e , g a r n i e d e p e r s i l b l a n c h i e t 
h a c h é . » 

F i l e t s d e s o l e s V é r o n . — P a n é s a u b e u r r e e t m i e 
d e p a i n . C u i t s a u b e u r r e c l a r i f i é . D r e s s é s s u r s a u c e 
V é r o n . V. S A U C E S , sauces blanches. 

F i l e t s d e s o l e s V i c t o r i a . — P o c h e r a u f u m e t , à 
c o u r t m o u i l l e m e n t , l e s f i l e t s p l i e s . L e s é g o u t t e r e t 
l e s d r e s s e r e n t u r b a n . G a r n i r l e m i l i e u d u p l a t a v e c 
u n s a l p i c o n c o m p o s é d e c h a i r d e l a n g o u s t e e t d e 

t r u f f e s . N a p p e r d e s a u c e v i n b l a n c f i n i e a u b e u r r e 
d e l a n g o u s t e . G l a c e r v i v e m e n t a u f o u r . 

F i l e t s d e s o l e s a u v i n b l a n c . — S e p r é p a r e n t , l e s 
f i l e t s p l i e s , p o c h é s à c o u r t m o u i l l e m e n t a u f u m e t 
d e p o i s s o n a u v i n b l a n c , c o m m e l a Sole a u vin 
blanc. 

F i l e t s d e s o l e s a u v i n r o u g e . — S e p r é p a r e n t , 
a v e c l e v i n r o u g e d é s i g n é , c o m m e l e s Filets d e soles 
au chambertin. 

F i l e t s d e s o l e s W a l e w s k a . — L e s f i l e t s e n l o n g , 
p o c h é s a u f u m e t , à c o u r t m o u i l l e m e n t . L e s d r e s s e r 
s u r p l a t l o n g . M e t t r e s u r c h a q u e f i l e t u n e e s c a l o p e 
d e l a n g o u s t e e t u n e l a m e d e t r u f f e c r u e . N a p p e r d e 
s a u c e M o r n a y f i n i e a u b e u r r e d e l a n g o u s t e . G l a c e r 
v i v e m e n t a u f o u r . 

A P P R Ê T S D I V E R S D E S O L E S E N F I L E T S O U 
E N P A U P I E T T E S . — A s p i c d e f i l e t s d e s o l e s à l a 
p a r i s i e n n e . — C u i r e 8 g r o s f i l e t s d e s o l e s d a n s d u f u ­
m e t d e p o i s s o n a u v i n b l a n c r é d u i t . L e s e g o u t t e r , l e s 
f a i r e r e f r o i d i r s o u s p r e s s e . D é t a i l l e r c e s f i l e t s d e s o l e s 
c h a c u n e n d e u x m o r c e a u x d e m ê m e g r a n d e u r . L e s 
n a p p e r d e s a u c e c h a u d - f r o i d b l a n c h e . L e s d é c o r e r 
a v e c d e s d é t a i l s d e t r u f f e . L e s l u s t r e r à l a g e l é e . L e s 
d r e s s e r d a n s u n m o u l e à a s p i c q u e l ' o n a u r a c h e m i s é 
d e g e l é e d e p o i s s o n e t d é c o r é a u f o n d e t s u r l e s p a r o i s 
( l e s f i l e t s p l a c é s d e b o u t e t s e r r é s l e s u n s c o n t r e l e s 
a u t r e s ) . G a r n i r l e m i l i e u d u m o u l e a v e c u n e s a l a d e 
p a r i s i e n n e a s s a i s o n n é e à l a m a y o n n a i s e c o l l é e . 
(V. S A L A D E S ) . R e c o u v r i r d ' u n e c o u c h e d e g e l é e d e 
p o i s s o n . F a i r e r e f r o i d i r e n p l e i n e g l a c e . 

D é m o u l e r l ' a s p i c s u r u n p l a t r o n d , à m ê m e l e p l a t , 
o u p l a c é s u r u n f o n d e n r i z t a i l l é o u s u r u n c r o û ­
t o n b e u r r é . D é c o r e r d e q u a r t i e r s d ' œ u f s d u r s e t d e 
p e t i t s c œ u r s d e l a i t u e ; e n t o u r e r d e c r o û t o n s d e 
g e l é e . 

A t t e r e a u x d e s o l e s à l ' a n c i e n n e . — D é t a i l l e r c h a ­
q u e p i è c e d e f i l e t e n 3 o u 4 m o r c e a u x d e m ê m e g r o s ­
s e u r . L e s a s s a i s o n n e r e t l e s f a i r e r a i d i r l é g è r e m e n t a u 
b e u r r e . E n f i l e r c e s m o r c e a u x s u r u n e b r o c h e t t e e n 
a r g e n t , e n l e s a l t e r n a n t a v e c d e s t r u f f e s e t d e s c h a m ­
p i g n o n s d é t a i l l é s e n e s c a l o p e s . T r e m p e r l e s a t t e r e a u x 
d a n s d e l a s a u c e V i l l e r o i . L e s f a i r e r e f r o i d i r . L e s p a n e r 
à l ' a n g l a i s e . L e s f r i r e a u m o m e n t , a u b e u r r e c l a r i f i é . 
D r e s s e r s u r s e r v i e t t e . G a r n i r d e p e r s i l f r i t e t d e q u a r ­
t i e r s d e c i t r o n . 

A t t e r e a u x d e s o l e s à l a m o d e r n e . — L e s p r é p a ­
r e r a i n s i q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s , s a n s l e s e n r o b e r d e 
s a u c e V i l l e r o i . S e r v i r a v e c s a u c e t o m a t e o u a u t r e à 
p a r t . 

B a r q u e t t e s e t t a r t e l e t t e s d e s o l e s . — S e p r é p a ­
r e n t a v e c s a l p i c o n d e s o l e , d e t r u f f e s e t d e c h a m p i ­
g n o n s , l i é à b l a n c o u à b r u n , c o m m e l e s b a r q u e t t e s 
e t l e s t a r t e l e t t e s o r d i n a i r e s . 

B e i g n e t s d e s o l e s . — P r é p a r e r a v e c d e ' l a s o l e u n 
s a l p i c o n a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e s c r o q u e t t e s o r d i ­
n a i r e s . F a i r e r e f r o i d i r c e s a l p i c o n , l i é a v e c v e l o u t é 
o u b é c h a m e l . 

L e d i v i s e r e n p a r t i e s d e 5 0 g r a m m e s . R o u l e r c e s 
p a r t i e s e n b o u l e s . L e s t r e m p e r , a u m o m e n t , d a n s d e 
l a p â t e à f r i r e l é g è r e , e t l e s f a i r e f r i r e à g r a n d e 
f r i t u r e b r û l a n t e . D r e s s e r e n b u i s s o n , s u r s e r v i e t t e ; 
g a r n i r d e p e r s i l f r i t . S e r v i r a v e c , à p a r t , s a u c e t o m a t e 
o u a u t r e s a u c e s p é c i a l e a u x p o i s s o n s f r i t s . 

B o r d u r e d e f i l e t s d e s o l e s à l a d a u p h i n e . — C e t 
a p p r ê t s e s e r t h a b i t u e l l e m e n t s o u s l a d é n o m i n a t i o n 
de Filets de soles à la dauphine. 

B o r d u r e d e f i l e t s d e s o l e s d i p l o m a t e . — P o c h e r 
l e s f i l e t s a u f u m e t a u v i n b l a n c , à c o u r t m o u i l l e ­
m e n t . L e s e g o u t t e r e t é p o n g e r . L e s d r e s s e r s u r u n e 
b o r d u r e f a i t e e n f a r c e d e m e r l a n , e n l e s a l t e r n a n t 
a v e c d e l a r g e s l a m e s d e t r u f f e s b i e n r o n d e s . E n t o u r e r 
l a b o r d u r e d e q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e s a u c e d i p l o ­
m a t e (V. S A U C E S ) . G a r n i r l e m i l i e u d u p l a t d ' u n s a l ­
p i c o n d e h o m a r d . N a p p e r l e s f i l e t s , q u i d o i v e n t ê t r e 
b i e n b l a n c s , e t l e s t r u f f e s d u f o n d s d e c u i s s o n d u 
p o i s s o n r é d u i t e t b e u r r é . 



B o u c h é e s d e s o l e s . — V . H O R S - D ' Œ U V B E , hors-
d'œuvre chauds. 

B r o c h e t t e s d e s o l e s à l a d u x e l l e s . — D é t a i l l e r 
l e s f i l e t s e n m o r c e a u x c a r r é s d e m ê m e d i m e n s i o n . L e s 
s o u d e r d e u x à d e u x , a p r è s l e s a v o i r m a s q u é s , s u r u n 
c ô t é , d ' u n e f a r c e c o m p o s é e d e j a u n e s d ' œ u f s d u r s , 
d e m i e d e p a i n e t d e p e r s i l h a c h é . L e s e n f i l e r s u r d e s 
b r o c h e t t e s , e n l e s a l t e r n a n t a v e c d e s e s c a l o p e s d e 
c h a m p i g n o n s p a s s é e s a u b e u r r e . A s s a i s o n n e r l e s 
b r o c h e t t e s , l e s b a d i g e o n n e r d e b e u r r e f o n d u . L e s 
r e c o u v r i r d e m i e d e p a i n b l a n c h e . L e s f a i r e g r i l l e r . 
L e s d r e s s e r s u r p l a t l o n g , s u r u n e c o u c h e d e d u x e l l e s 
l i é e d e s a u c e v e l o u t é . 

C o q u i l l e s d e s o l e s . — S e p r é p a r e n t , a v e c f i l e t s 
d e s o l e c u i t s a u b e u r r e , o u p o c h é s a u f u m e t , c o m m e 
l e s Coquilles de barbue. V. ce m o t . 

C r o q u e t t e s e t c r o m e s q u i s d e s o l e s . — C e s 
m e n u s a p p r ê t s , q u e l ' o n s e r t c o m m e h o r s - d ' œ u v r e 
c h a u d o u c o m m e p e t i t e e n t r é e , s e p r é p a r e n t c o m m e 
l e s c r o q u e t t e s o r d i n a i r e s d o n t l a r e c e t t e e s t d o n n é e 
d a n s l a s é r i e d e s h o r s - d ' œ u v r e . V . c e m o t . 

F r i t o t d e s o l e s . — F a i r e m a r i n e r 3 0 m i n u t e s l e s 
f i l e t s a v e c h u i l e , j u s d e c i t r o n , p e r s i l h a c h é , s e l e t 
p o i v r e . A u m o m e n t , l e s t r e m p e r d a n s d e l a p â t e à 
f r i r e l é g è r e . F a i r e f r i r e . D r e s s e r e n b u i s s o n , s u r 
s e r v i e t t e . G a r n i r d e p e r s i l f r i t e t d e c i t r o n . S e r v i r 
a v e c s a u c e t o m a t e , à p a r t . 

G u l y a s d e s o l e s . — D é t a i l l e r l e s f i l e t s e n m o r ­
c e a u x c a r r é s . L e s a s s a i s o n n e r ; l e s m e t t r e d a n s u n 
s a u t o i r o ù , p r é a l a b l e m e n t , o n a u r a f a i t f o n d r e a u 
b e u r r e ( p o u r 8 p i è c e s d e f i l e t s ) 100 g r a m m e s d ' o i ­
g n o n h a c h é , a s s a i s o n n é s d ' u n e d e m i - c u i l l e r é e d e 
p a p r i k a . L o r s q u e l e s m o r c e a u x d e s o l e s s o n t r a i d i s , 
l e s r e t i r e r d u s a u t o i r , y m e t t r e 2 c u i l l e r é e s d e b é c h a ­
m e l , u n e c u i l l e r é e d e p u r é e d e t o m a t e s e t 2 d é c i l i t r e s 
d e c r è m e f r a î c h e . F a i r e b o u i l l i r q u e l q u e s i n s t a n t s . 
R e m e t t r e l e s m o r c e a u x d e s o l e s d a n s l e s a u t o i r . 
D o n n e r 3 m i n u t e s d e c u i s s o n . D r e s s e r e n t i m b a l e . 
S e r v i r a v e c p o m m e s d e t e r r e n a t u r e à p a r t . 

M o u s s e d e s o l e s . — L ' a p p a r e i l d e c e t t e m o u s s e s e 
p r é p a r e a v e c c h a i r d e s o l e c r u e o u c u i t e a i n s i q u ' i l 
e s t d i t à la r e c e t t e d e s Mousses de poissons 
(V. M O U S S E S ) . G a r n i r d e c e t t e c o m p o s i t i o n u n m o u l e 
b e u r r é . C u i r e a u b a i n - m a r i e a u f o u r à c h a l e u r d o u c e . 

D é m o u l e r l a m o u s s e s u r p l a t d e s e r v i c e , à m ê m e l e 
p l a t , o u , s i e l l e c o m p o r t e u n e g a r n i t u r e , s u r é l e v é e 
s u r u n c r o û t o n e n p a i n d e m i e f r i t . E n t o u r e r a v e c l a 
g a r n i t u r e s ' i l y a l i e u e t n a p p e r a v e c l a s a u c e 
i n d i q u é e . 

a i n s i d e s f i l e t s d e s o l e , m a s q u é s d ' u n e f a r c e d e p o i s ­
s o n o u d ' u n a u t r e a p p a r e i l , r o u l é s s u r e u x - m ê m e s , 
e t , l e p l u s s o u v e n t , c u i t s a u f u m e t d e p o i s s o n , à 
c o u r t m o u i l l e m e n t , e t q u e l q u e f o i s c u i t s a u b e u r r e . 
O n d é s i g n e a u s s i s o u s l e m ê m e n o m , m a i s c e l a d e 
f a ç o n i m p r o p r e , d e s f i l e t s d e s o l e é g a l e m e n t m a s q u é s 
d ' u n e c o m p o s i t i o n q u e l c o n q u e , m a i s s e u l e m e n t p l i e s 
e n d e u x a u l i e u d ' ê t r e r o u l é s , e t q u e l ' o n f a i t c u i r e 
c o m m e l e s p a u p i e t t e s o r d i n a i r e s . 

T o u t e s l e s g a r n i t u r e s e t t o u t e s l e s s a u c e s d ' a c ­
c o m p a g n e m e n t i n d i q u é e s p o u r l e s f i l e t s d e s o l e s s o n t 
a p p l i c a b l e s a u x p a u p i e t t e s . 

L e s p a u p i e t t e s d e s o l e s r o u l é e s s e p r é p a r e n t a u s s i 
e n f r o i d . 

P a u p i e t t e s d e s o l e s M o n t - B r y . — M a s q u e r l e s 
f i l e t s d e s o l e d ' u n e c o u c h e m i n c e d e f a r c e d e m e r ­
l a n . L e s r o u l e r e n p a u p i e t t e s . L e s f a i r e c u i r e a u 

Paupiet tes de sole Mont-Bry. 

f u m e t d e p o i s s o n a u v i n b l a n c , à t r è s c o u r t m o u i l ­
l e m e n t . 

E g o u t t e r l e s p a u p i e t t e s , l e s d r e s s e r c h a c u n e d a n s 
u n e t o m a t e q u e l ' o n a u r a f a i t c u i r e à l ' h u i l e e t q u e 
l ' o n a u r a r e m p l i e à m o i t i é a v e c d u r i s o t t o c o n d i ­
m e n t é a u s a f r a n . 

N a p p e r l e s p a u p i e t t e s d e l e u r f o n d s d e c u i s s o n , 
r é d u i t a v e c d e l a c r è m e f r a î c h e , e t a d d i t i o n n é d e 
c e r f e u i l e t d ' e s t r a g o n h a c h é s . 

P a u p i e t t e s d e s o l e s à l a n i s s a r d e . — M a s q u e r 
l e s f i l e t s d e f a r c e d e b r o c h e t f i n i e a v e c d e l ' e s s e n c e 
o u d e l a p u r é e d ' a n c h o i s e t d u p e r s i l h a c h é . R o u l e r 
e n p a u p i e t t e s . 

P o c h e r l e s p a u p i e t t e s a u f u m e t r é d u i t ; l e s é g o u t ­
t e r ; l e s d r e s s e r c h a c u n e d a n s u n e d e m i - c o u r g e t t e 
r o n d e é t u v é e a u b e u r r e , l é g è r e m e n t é v i d é e . M e t t r e 
s u r p l a t r o n d . 

N a p p e r a v e c l e f o n d s d e c u i s s o n d e s f i l e t s , r é d u i t , 
a d d i t i o n n é d e p u r é e d e t o m a t e s e t b e u r r é . S a u p o u ­
d r e r d e p a r m e s a n r â p é ; a r r o s e r d ' h u i l e ; f a i r e g r a ­
t i n e r . 

P a u p i e t t e s d e s o l e s P a i l l a r d . — « E t e n d r e s u r 
l a t a b l e l e s f i l e t s d e s o l e s a p l a t i s ; l e s a s s a i s o n n e r e t 
l e s r e c o u v r i r d ' u n e c o u c h e m i n c e d e f a r c e d e p o i s s o n 

f i n i e à l a p u r é e d e c h a m p i g n o n s . L e s 
r o u l e r e n f o r m e d e b o u c h o n s . L e s m e t ­
t r e d a n s u n p l a t à s a u t e r , f o n c é a v e c 
o i g n o n s é m i n c é s , c h a m p i g n o n s é m i n ­
c é s , b o u q u e t g a r n i ; m o u i l l e r a v e c d u 
f u m e t d e p o i s s o n o u a v e c d u v i n b l a n c 
s e c . 

« C u i r e à c o u v e r t , a u f o u r , 1 2 m i ­
n u t e s . 

« E g o u t t e r l e s p a u p i e t t e s , l e s r a n g e r 
d a n s u n p l a t c r e u x b e u r r é , l e s c o u v r i r 
e n l e s m a i n t e n a n t a u c h a u d . 

« P a s s e r l a c u i s s o n à l a m o u s s e l i n e ; 
l u i a j o u t e r u n v o l u m e é g a l d e p u r é e 
d e c h a m p i g n o n s , 2 j a u n e s d ' œ u f s , 2 d é ­
c i l i t r e s d e c r è m e f r a î c h e . 

« F a i r e p r e n d r e u n b o u i l l o n e n 
f o u e t t a n t e t r e c t i f i e r l ' a s s a i s o n n e ­
m e n t . 

« N a p p e r l e s p a u p i e t t e s d e c e t t e 

M o u s s e l i n e s d e s o l e s . — S o u s c e n o m , o n s e r t d e 
m e n u s a p p r ê t s f a i t s a v e c l e m ê m e a p p a r e i l q u e c e l u i 
e m p l o y é p o u r l a c o n f e c t i o n d e s g r a n d e s m o u s s e s , 
m a i s q u e l ' o n d r e s s e d a n s d e s m o u l e s à d a r i o l e s o u 
d a n s d e p e t i t e s c a s s o l e t t e s e n a r g e n t , e n p o r c e l a i n e 
o u e n p a p i e r g a u f r é . 

Nota. — O n p r é p a r e a u s s i d e s m o u s s e l i n e s d e s o l e s 
f r o i d e s . C e s d e r n i è r e s s o n t s u r t o u t e m p l o y é e s p o u r 
l a g a r n i t u r e d e s g r o s p o i s s o n s f r o i d s . 

P â t é s d e s o l e s c h a u d s e t f r o i d s . — 
S e p r é p a r e n t a v e c f i l e t s d e s o l e s ( g é n é ­
r a l e m e n t f a r c i s e t r o u l é s e n p a u p i e t t e s ) , 
f a r c e d e b r o c h e t ( o u d e t o u t a u t r e p o i s ­
s o n ) e t t r u f f e s , c o m m e t o u s l e s p â t é s 
d e p o i s s o n s . V . P Â T É S . 

L o r s q u e c e s p â t é s d o i v e n t ê t r e s e r v i s 
c h a u d s , o n c o u l e d e d a n s , a v a n t d e l e s 
s e r v i r , q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e f u m e t d e 
p o i s s o n r é d u i t a v e c c r è m e , o u q u e l q u e s 
c u i l l e r é e s d e l a s a u c e d ' a c c o m p a g n e ­
m e n t . 

P o u r l e s s e r v i r f r o i d s , o n v e r s e d e d a n s , 
p a r l ' o r i f i c e p r a t i q u é s u r l e c o u v e r c l e 
p o u r l ' é c h a p p e m e n t d e s v a p e u r s , m a i s 
c e l a s e u l e m e n t l o r s q u e l e p â t é e s t c o m ­
p l è t e m e n t r e f r o i d i , q u e l q u e s c u i l l e r é e s 
d e g e l é e d e p o i s s o n . 

P a u p i e t t e s d e s o l e s . — O n a p p e l l e 

Paupiettes de filets de sole 
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en appareil duchesse. 



s a u c e ; f a i r e g l a c e r à f o u r t r è s c h a u d e t s e r v i r a u s s i ­
t ô t . » (A. D e l a n d , a n c i e n c h e f d e s c u i s i n e s d u r e s t a u ­
r a n t P a i l l a r d . ) 

Remarque. — A u r e s t a u r a n t P a i l l a r d , c e s p a u ­
p i e t t e s é t a i e n t d r e s s é e s s u r d e s f o n d s d ' a r t i c h a u t s . 

P i l a f d e s o l e s . — S a u t e r a u b e u r r e l e s f i l e t s d e 
s o l e s d é t a i l l é s e n m o r c e a u x c a r r é s . L e u r a . i o u t e r d e s 
c h a m p i g n o n s e s c a l o p e s , é g a l e m e n t s a u t é s a u b e u r r e . 
D r e s s e r a u m i l i e u d ' u n r i z p i l a f (V. R I Z ) m o u l é 
d a n s u n m o u l e à b o r d u r e . N a p p e r l e s f i l e t s s o i t d e 
s a u c e t o m a t e , s o i t d e s a u c e n o r m a n d e . 

P u r é e d e s o l e s . — E t u v e r l e s f i l e t s d e s o l e a u 
b e u r r e . L e s p a s s e r a u t a m i s f i n . L i e r c e t t e p u r é e s o i t 
a v e c d e l a b é c h a m e l , s o i t a v e c d u v e l o u t é m a i g r e 
r é d u i t a v e c c r è m e . 

Nota. — C e t t e p u r é e s ' e m p l o i e s u r t o u t p o u r g a r n i r 
d e s b o u c h é e s f e u i l l e t é e s , d e s b a r q u e t t e s , d e s t a r t e ­
l e t t e s o u a u t r e s a p p r ê t s d e p â t e d e m ê m e n a t u r e . 

Q u e n e l l e s d e s o l e s . — R a r e m e n t o n p r é p a r e d e s 
q u e n e l l e s a v e c l a 1 c h a i r d e s o l e . L a f a r c e à q u e n e l l e s 
m a i g r e s , d o n t o n t r o u v e r a l a r e c e t t e à l ' o r d r e a l p h a ­
b é t i q u e (V. F A R C E S ) s e f a i t l e p l u s s o u v e n t a v e c c h a i r 
d e b r o c h e t o u d e m e r l a n . 

O n p r é p a r e l a f a r c e à q u e n e l l e s d e s o l e d e l a 
m ê m e f a ç o n q u e c e l l e d e b r o c h e t . V . Q U E N E L L E S e t 
F A R C E S . 

C e s q u e n e l l e s s e d r e s s e n t e n t i m b a l e o u s u r p l a t ; 
d a n s c e c a s , e l l e s s o n t g é n é r a l e m e n t p l a c é e s s u r d e s 
c r o û t e s f e u i l l e t é e s o u s u r d e s c r o û t o n s d e p a i n o v a l e s 
f r i t s a u b e u r r e . O n l e s a c c o m p a g n e d e l ' u n e o u 
l ' a u t r e d e s g a r n i t u r e s i n d i q u é e s p o u r l e s f i l e t s d e 
s o l e s , e t o n l e s n a p p e a v e c l e s s a u c e s e n r a p p o r t 
a v e c l e g e n r e d e l a p r é p a r a t i o n . 

R i s o t t o d e s o l e s . — S e p r é p a r e c o m m e l e Pilaf 
d e soles (V . R I Z ) a v e c r i s o t t o e n p l a c e d e r i z p i l a f . 

Nota. — E n p l u s d e s c h a m p i g n o n s q u i c o n s t i t u e n t 
l a g a r n i t u r e d e s p i l a f s o u d e s r i s o t t o s d e p o i s s o n s , 
o n p e u t a j o u t e r à c e s a p p r ê t s d e s m o u l e s d é c o -
q u i l l é e s , d e s c r e v e t t e s o u d e s e s c a l o p e s d e c r u s t a c é s 
d i v e r s . 

T i m b a l e d e f i l e t s d e s o l e s à l ' a n c i e n n e . — P r é ­
p a r e r u n e c r o û t e à t i m b a l e (V. C R O Û T E S ) . C u i r e c e t t e 
c r o û t e à b l a n c . A u s o r t i r d e c u i s s o n , l a d é m o u l e r , e t 
l a f a i r e b i e n d o r e r s u r t o u s l e s c ô t é s . 

C u i r e a u f u m e t d e p o i s s o n r é d u i t 1 2 p a u p i e t t e s 
d e s o l e s , p r é p a r é e s a v e c f a r c e d e b r o c h e t f i n i e a u 
b e u r r e d e h o m a r d . 

D ' a u t r e p a r t , p r é p a r e r u n r a g o û t c o m p o s é d ' h u î t r e s 
p o c h é e s e t é b a r b é e s , d e m o u l e s c u i t e s a u v i n b l a n c 
e t d é c o q u i l l é e s , d ' e s c a l o p e s d e h o m a r d , d e c h a m p i ­
g n o n s c u i t s e t d e l a m e s d e t r u f f e s . L i e r c e r a g o û t 
a v e c d u v e l o u t é d e p o i s s o n r é d u i t a v e c c r è m e f r a î c h e , 
f i n i a u b e u r r e d e h o m a r d e t f i l e t d e c o g n a c . 

P r é p a r e r é g a l e m e n t d u m a c a r o n i l i é à l a c r è m e 
( ce m a c a r o n i c u i t a u x t r o i s q u a r t s à l ' e a u s a l é e , 
é g o u t t é , c o u p é e n c o u r t s b â t o n n e t s , a c h e v é d e c u i r e 
d a n s d e l a c r è m e f r a î c h e , a s s a i s o n n é , b e u r r é ) . 

Dressage de l a timbale : M e t t r e au f o n d de l a t i m ­
b a l e ( q u i d o i t s e g a r n i r é t a n t b i e n c h a u d e ) u n e c o u ­
c h e d e m a c a r o n i à l a c r è m e . S u r c e m a c a r o n i , m e t t r e 
l a m o i t i é d u r a g o û t c o m p o s é . S u r c e r a g o û t , p l a c e r 
6 p a u p i e t t e s . R e c o u v r i r a v e c d u m a c a r o n i ; r e m e t t r e 
u n e a u t r e c o u c h e d e r a g o û t e t l e s 6 a u t r e s p a u ­
p i e t t e s . R e c o u v r i r a v e c l e r e s t a n t d u m a c a r o n i . 
M e t t r e s u r c e m a c a r o n i u n e r a n g é e d e l a m e s d e 
t r u f f e s c h a u f f é e s d a n s d e l a g l a c e d e p o i s s o n . 
R e m e t t r e l e c o u v e r c l e s u r l a t i m b a l e ; l a p a s s e r q u e l ­
q u e s i n s t a n t s a u f o u r . L a d r e s s e r s u r p l a t r e c o u v e r t 
d ' u n e s e r v i e t t e . 

T i m b a l e d e f i l e t s d e s o l e s G r i m a l d i . — S e p r é ­
p a r e c o m m e la Timbale de soles à l'ancienne, a v e c 
p a u p i e t t e s d e s o l e s f o u r r é e s d e f a r c e d e p o i s s o n 
t r u f f é e , r a g o û t d e q u e u e s d " é c r e v i s s e s à l a N a n t u a 
(V. É C R E V I S S E S ) , l a m e s d e t r u f f e s , m a c a r o n i à l a 
c r è m e . 

N o t a . — C e t t e t i m b a l e s e p r é p a r e a u s s i a v e c q u e u e s 
d e l a n g o u s t i n e s e t c o u l i s f i n i a u b e u r r e d e l a n g o u s ­
t i n e , e n p l a c e d e q u e u e s e t c o u l i s d ' é c r e v i s s e s . 

T i m b a l e d e f i l e t s d e s o l e s à l a n o r m a n d e . — 
S e p r é p a r e c o m m e i l e s t d i t c i - d e s s u s , a v e c p a u ­

p i e t t e s d e s o l e s f o u r r é e s d e f a r c e d e m e r l a n , h u î t r e s 
p o c h é e s , m o u l e s a u v i n b l a n c , q u e u e s d e c r e v e t t e s , 
l a m e s d e t r u f f e , m a c a r o n i , s a u c e n o r m a n d e . P l a c e r 
s u r l a t i m b a l e , e n g u i s e d e c o u v e r c l e , d e s é c r e v i s s e s 
t r o u s s é e s c u i t e s a u c o u r t - b o u i l l o n e t d e s g o u j o n s 
p a n é s f r i t s . 

T i m b a l e d e f i l e t s d e s o l e s V i c t o r i a . — S e p r é ­
p a r e d a n s u n e c r o û t e à t i m b a l e l a r g e e t à r e b o r d s 
p e u é l e v é s . C u i r e c e t t e c r o û t e à b l a n c . 

C u i r e a u f u m e t d e p o i s s o n a u v i n b l a n c t r è s r é d u i t 
l e s p a u p i e t t e s d e s o l e s f a r c i e s d e f a r c e d e b r o c h e t 
f i n i e a v e c p u r é e d e t r u f f e s . 

D ' a u t r e p a r t , p r é p a r e r u n r a g o û t c o m p o s é d ' e s ­
c a l o p e s d e l a n g o u s t e , d ' h u î t r e s , d e c h a m p i g n o n s e t 
d e t r u f f e s , l i é d e v e l o u t é d e p o i s s o n r é d u i t a v e c 
c r è m e , f i n i a v e c b e u r r e d e l a n g o u s t e e t f i n e Cham­
p a g n e . 

M e t t r e a u f o n d d e l a t i m b a l e q u e l q u e s c u i l l e r é e s 
d u r a g o û t . D r e s s e r l e s p a u p i e t t e s , b i e n é g o u t t é e s , e n 
c o u r o n n e s u r c e r a g o û t . G a r n i r l e m i l i e u d e l a c o u ­
r o n n e a v e c l e r e s t a n t d u r a g o û t . N a p p e r l e s p a u ­
p i e t t e s d e s a u c e n o r m a n d e . M e t t r e s u r c h a q u e p a u ­
p i e t t e u n e l a m e d e t r u f f e l u s t r é e à l a g l a c e d e p o i s ­
s o n . 

T o u r t e d e s o l e s . — S e p r é p a r e a v e c f i l e t s d e s o l e s , 
p l i e s o u e n p a u p i e t t e s , a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l a 
Tourte de poissons. V. T O U R T E S . 

T u r b a n d e f i l e t s d e s o l e s . — C e s t u r b a n s s e p r é ­
p a r e n t a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e s Filets d e soles e n 
torsade. 

V o l - a u - v e n t d e f i l e t s d e s o l e s . — S e p r é p a r e , a v e c 
f i l e t s o u p a u p i e t t e s d e so l e s " e t g a r n i t u r e d e c h a m p i ­
g n o n s e t d e t r u f f e s ( o u d ' a u t r e s a r t i c l e s ) , a i n s i q u ' i l 
e s t d i t p o u r l e Vol-au-vent d e volaille. V . V O L - A U -
V E N T . 

S O L I L E M o u S O L I M E M E . — C e g â t e a u , q u i e s t 
d ' o r i g i n e a l s a c i e n n e , s e p r é p a r e a i n s i : 

P R O P O R T I O N S . — F a r i n e t a m i s é e , 5 0 0 g ; b e u r r e , 
1 2 5 g ; s u c r e e n p o u d r e , 1 5 g ; l e v u r e , 1 5 g ; c r è m e , 
u n d l ; œ u f s , 4 ; s e l , 1 0 g . 

M É T H O D E . — A v e c l e q u a r t d e l a f a r i n e , l a l e v u r e 
e t u n p e u d ' e a u c h a u d e , f a i r e u n l e v a i n q u e l ' o n 
l a i s s e r a q u e l q u e t e m p s d a n s u n e n d r o i t t e m p é r é p o u r 
l e f a i r e r e v e n i r . 

A j o u t e r à c e l e v a i n 2 œ u f s e t u n d e m i - d é c i l i t r e d e 
c r è m e . A j o u t e r e n s u i t e l e r e s t e d e f a r i n e e t p é t r i r l a 
p â t e . 

I n c o r p o r e r à c e t t e p â t e l e b e u r r e , l e r e s t a n t d e l a 
c r è m e e t d e s œ u f s m i s e n p l u s i e u r s f o i s e t l a p é t r i r . 

F o u e t t e r l a p â t e ; l a t e n i r u n p e u m o l l e t t e e t l u i 
a j o u t e r u n p e u d e c r è m e s i e l l e e s t t r o p f e r m e . 

R e m p l i r à m o i t i é a v e c c e t t e p â t e u n m o u l e u n i 
b e u r r é a v e c d u b e u r r e f r o i d . L a l a i s s e r r e v e n i r p e n ­
d a n t q u e l q u e t e m p s . C u i r e a u f o u r . 

D é m o u l e r l e g â t e a u ; l e c o u p e r e n d e u x , p a r l e 
t r a v e r s ; a r r o s e r c h a q u e p a r t i e a v e c d u b e u r r e f o n d u 
l é g è r e m e n t s a l é . R e m e t t r e l e s m o r c e a u x l ' u n s u r 
l ' a u t r e . S e r v i r t r è s c h a u d . 

O n s e r t s u r t o u t c e g â t e a u a v e c l e t h é . 

S O M M E L I E R . — E m p l o y é c h a r g é d e s s o i n s d e l a 
c a v e . R e l i g i e u x q u i , d a n s u n c o u v e n t , s ' o c c u p e d e 
l a v a i s s e l l e , d u l i n g e , d u p a i n e t d u v i n . 

D a n s l e s g r a n d s r e s t a u r a n t s , l e s o m m e l i e r e s t u n 
e m p l o y é s p é c i a l e m e n t c h a r g é d u s e r v i c e d e s v i n s , e t , 
q u i , n o n s e u l e m e n t a à s ' o c c u p e r d e s v i n s e n c a v e , 
m a i s a u s s i d e l a v e n t e d e c e s v i n s d a n s l a s a l l e . L a 
f o n c t i o n d e s o m m e l i e r d a n s u n e g r a n d e m a i s o n e x i g e 
u n e g r a n d e s o m m e d e c o n n a i s s a n c e s œ n o l o g i q u e s . L e 
s o m m e l i e r d o i t c o n n a î t r e , e n o u t r e , l ' a r t d ' a s s o r t i r 
l e s v i n s a u x m e t s d ' u n r e p a s . 

O n d o n n e l e n o m d e s o m m e l l e r i e à l ' e n s e m b l e d e s 
s e r v i t e u r s e t d e s f o n c t i o n n a i r e s c h a r g é s d u s e r v i c e 
d e l a c a v e e t d e s b o i s s o n s d a n s l e s m a i s o n s r o y a l e s . 
E n d r o i t o ù s ' e x e r c e n t l e s f o n c t i o n s d u s o m m e l i e r , 
n o t a m m e n t d a n s l e s c o u v e n t s . 



S O M M I E R . — A n c i e n n e m e n t o n d é s i g n a i t s o u s 
c e n o m l e s v a l e t s d e c u i s i n e , d e s o m m e l l e r i e e t 
d ' o f f i c e d a n s l a m a i s o n d u r o i . 

S O M N O L E N C E . — A s s o u p i s s e m e n t , i n t e r m é ­
d i a i r e e n t r e l ' é t a t d e v e i l l e e t c e l u i d u s o m m e i l , 
s u r v e n a n t d ' u n e f a ç o n i r r é s i s t i b l e , a p r è s l e s r e p a s , 
c h e z l e s g r o s m a n g e u r s e t i m p l i q u a n t t o u j o u r s u n 
é t a t d y s p e p t i q u e . 

S O M P T U E U X . — Q u i e s t m a g n i f i q u e e t q u i o c c a ­
s i o n n e u n e g r a n d e d é p e n s e . E n g a s t r o n o m i e , l a s o m p ­
t u o s i t é d e s m e t s n ' e s t p a s t o u j o u r s s y o n y m e d e p e r ­
f e c t i o n c u l i n a i r e . 

S O N . — E n v e l o p p e d u g r a i n s é p a r é e d e l a f a r i n e 
p a r l a m o u t u r e e t l e b l u t a g e . V . F A R I N E . 

S O R B E . — F r u i t d u s o r b i e r , q u i e s t u n a r b r e d e 
l a f a m i l l e d e s r o s a c é e s . O n e n c o n n a î t d e u x v a r i é t é s : 
l e Sorbier des oiseleurs, a i n s i n o m m é p a r c e q u e l e s 

Sorbes sur la branche. 

g r i v e s s o n t t r è s f r i a n d e s d e s e s f r u i t s o u s o r b e s , t r è s 
a s t r i n g e n t e s , q u e l ' o n e m p l o i e d a n s c e r t a i n s p a y s 
p o u r l a d i s t i l l a t i o n , e t l e Sorbier domestique, d o n t 
l e s f r u i t s , a p p e l é s cormes, d e v i e n n e n t c o m e s t i b l e s p a r 
b l e t t i s s e m e n t e t s e r v e n t à f a i r e u n e s o r t e d e c i d r e . 

S O R B E T . — G l a c e e n p a r t i e l i q u é f i é e p a r m é l a n g e 
a v e c u n v i n o u u n e l i q u e u r (V. G L A C E S ) . D a n s l e s e r ­
v i c e m o d e r n e , l e s o r b e t , q u i e s t s e r v i a u m i l i e u d u 
r e p a s , g é n é r a l e m e n t a p r è s l e s e n t r é e s , a r e m p l a c é c e 
q u ' a u t r e f o i s o n a p p e l a i t l e « c o u p d u m i l i e u » o u l e 
« t r o u n o r m a n d » e t q u i , o n l e s a i t , s e c o m p o s a i t d e 
l i q u e u r s f o r t e s q u e l ' o n p r é s e n t a i t a u x c o n v i v e s a u 
m i l i e u d u r e p a s . 

S O R B E T I È R E . — R é c i p i e n t m é t a l l i q u e d a n s l e ­
q u e l o n m e t l e s c r è m e s o u l e s s i r o p s q u e l ' o n v e u t 
c o n g e l e r . O n u s e a u j o u r d ' h u i d e s o r b e t i è r e s p e r f e c ­
t i o n n é e s a v e c l e s q u e l l e s o n p r é p a r e l e s g l a c e s a v e c 
l a p l u s g r a n d e f a c i l i t é . 

S O R G H O . — C é r é a l e c u l t i v é e s u r t o u t e n A f r i q u e . 
C ' e s t u n e e s p è c e d e m i l l e t . S e s g r a i n e s s ' e m p l o i e n t 
s u r t o u t s o u s f o r m e d e b o u i l l i e s e t d e g a l e t t e s ; l a 
t i g e , q u i s e r t d e f o u r r a g e , r e n f e r m e u n e a s s e z f o r t e 
p r o p o r t i o n d e s u c r e e t p e u t s e r v i r à p r é p a r e r u n e 
b o i s s o n f e r m e n t é e . 

S O T - L ' Y - L A I S S E . — M o r c e a u s i t u é a u - d e s s u s d u 
c r o u p i o n d ' u n e v o l a i l l e e t q u i p a s s e p o u r f o r t d é l i c a t . 
D a n s l ' a n c i e n n e c u i s i n e , i l e s t s o u v e n t f a i t m e n t i o n 
d e « r a g o û t s d e s o t - l ' y - l a i s s e » . C e t t e a p p e l l a t i o n e s t 
j o l i e , m a i s n e r e p o s e s u r r i e n d e r é e l . 

S O U B I S E ( P u r é e ) . — P u r é e d ' o i g n o n s p r é p a r é e 
a v e c d u r i z q u e l ' o n s e r t c o m m e a c c o m p a g n e m e n t 
d e s g r o s s e s e t d e s p e t i t e s p i è c e s d e b o u c h e r i e . 
V . O I G N O N . 

S O U C H E T . — N o m v u l g a i r e d ' u n e p l a n t e d u g e n r e 
cyperus, d o n t l e s t u b e r c u l e s s o n t a u s s i c o n n u s s o u s 
l e n o m d'amandes de terre. V . ce m o t . 

S O U C H E T ( C a n a r d ) o u R o u g e d e r i v i è r e . — 
V. C A N A R D , canard sauvage. 

S O U C I . — N o m d e q u e l q u e s p l a n t e s , p a r m i l e s ­
q u e l l e s se t r o u v e le Souci des jardins à f leurs j a u n e s , 
q u i s e r t p a r f o i s à c o l o r e r l e b e u r r e . L e s b o u t o n s é p a ­
n o u i s d u soucis des marais s o n t p a r f o i s c o n f i t s a u 
v i n a i g r e , e n g u i s e d e c â p r e s . 

S O U - F A S S U M ( C u i s i n e n i ç o i s e ) . — C h o u f a r c i 
q u e l ' o n p r é p a r e d e l a f a ç o n s u i v a n t e : B l a n c h i r l e 
c h o u a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e Chou farci entier. 
V . C H O U . 

L e f a r c i r a v e c u n e f a r c e c o m p o s é e a i n s i : 5 0 0 g r a m ­
m e s d e c h a i r à s a u c i s s e ; 2 0 0 g r a m m e s d e l a r d m a i g r e 
c o u p é e n d é s , b l a n c h i e t r i s s o l é ; 100 g r a m m e s 
d ' o i g n o n h a c h é , r e v e n u a u b e u r r e ; 2 5 0 g r a m m e s d e 
f e u i l l e s d e b e t t e s b l a n c h i e s e t h a c h é e s ; 2 t o m a t e s 
p e l é e s e t h a c h é e s ; 125 g r a m m e s d e p e t i t s p o i s f r a i s ; 
l e s f e u i l l e s d e l ' i n t é r i e u r d u c h o u p r e s s é e s e t h a c h é e s ; 
100 g r a m m e s d e r i z b l a n c h i ; p e r s i l h a c h é ; a i l é c r a s é , 
s e l e t p o i v r e . 

R e f o r m e r l e c h o u ; l ' e n v e l o p p e r d a n s u n e m o u s ­
s e l i n e . 

L e m e t t r e à c u i r e p e n d a n t 3 h e u r e s e t d e m i e d a n s 
u n p o t - a u - f e u d e m o u t o n ( o u d a n s u n p o t - a u - f e u 
o r d i n a i r e ) . 

S e r v i r l e c h o u f a r c i a v e c s a u c e t o m a t e . 

S O U F F L É . — O n d é s i g n e s u r t o u t s o u s c e n o m l e s 
a p p r ê t s d e c u i s i n e o u d ' e n t r e m e t s c o m p o s é s d ' é l é ­
m e n t s c u i t s , e n p u r é e , l i é s d e j a u n e s d ' œ u f s , a d d i ­
t i o n n é s d e b l a n c s f o u e t t é s e n n e i g e f e r m e , d r e s s é s e n 
t i m b a l e s o u e n c a s s o l e t t e s b e u r r é e s e t c u i t s a u f o u r . 

P a r e x t e n s i o n , l e m ê m e t e r m e s ' a p p l i q u e à d e s 
p r é p a r a t i o n s d e n a t u r e b i e n d i f f é r e n t e , s e r v i e s 
c h a u d e s o u f r o i d e s , e t q u i r e l è v e n t d e s m o u s s e s e t 
m o u s s e l i n e s . L a m é t h o d e d e p r é p a r a t i o n d e c e s d e r ­
n i e r s s o u f f l é s e s t i n d i q u é e d ' a u t r e p a r t . 

L e s s o u f f l é s p r o p r e m e n t d i t s s e d i v i s e n t e n d e u x 
c a t é g o r i e s p r i n c i p a l e s : 

L e s s o u f f l é s d e cuisine, s e r v i s c o m m e h o r s - d ' œ u v r e , 
c o m m e p e t i t e e n t r é e e t q u e l q u e f o i s c o m m e s a v o r i e s , 
e t l e s s o u f f l é s d'entremets o u d e s u c r e . 

S O U F F L É S D E C U I S I N E . — M É T H O D E . — P r é p a r e r 

l ' é l é m e n t d e b a s e c o m p o s é d ' u n e p u r é e d e v i a n d e , 
p o i s s o n , c r u s t a c é o u l é g u m e o u d ' u n e b o u i l l i e . 

L i e r c e t é l é m e n t , h o r s d u f e u , a v e c 3 j a u n e s d ' œ u f s 
p o u r 2 5 0 g r a m m e s d e c o m p o s i t i o n . 

A s s a i s o n n e r a s s e z f o r t e m e n t d e f a ç o n à c o m p e n s e r 
l ' a f f a d i s s e m e n t r é s u l t a n t d e l ' a d d i t i o n d e s b l a n c s ; 
m é l a n g e r . 

A u d e r n i e r m o m e n t , e t t o u j o u r s h o r s d u f e u , i n ­
c o r p o r e r d e 3 à 4 b l a n c s d ' œ u f s f o u e t t é s e n n e i g e 
f e r m e ; m é l a n g e r r a p i d e m e n t , m a i s s a n s b r u s q u e r i e . 

G a r n i r d e c e t t e c o m p o s i t i o n u n e t i m b a l e à s o u f f l é 
b e u r r é e , e n n e l a r e m p l i s s a n t q u e j u s q u ' à u n d o i g t 
d u b o r d . 

L i s s e r l a s u r f a c e d u s o u f f l é . L e m e t t r e à c u i r e a u 
f o u r , à c h a l e u r m o d é r é e . C u i r e d e 2 0 à 2 5 m i n u t e s . 
S e r v i r a u s s i t ô t . 

Nota. — L a m ê m e m é t h o d e s ' e m p l o i e p o u r l a p r é ­
p a r a t i o n d e s p e t i t s s o u f f l é s . C e s d e r n i e r s s o n t d r e s s é s 
d a n s d e s c a s s o l e t t e s e n m é t a l o u e n p o r c e l a i n e à f e u . 

S o u f f l é d e c e r v e l l e . — L i e r d ' u n d é c i l i t r e e t d e m i 
d e b é c h a m e l r é d u i t e 2 5 0 g r a m m e s d e p u r é e d e c e r ­
v e l l e ; a s s a i s o n n e r d e s e l , p o i v r e e t m u s c a d e r â p é e . 

A j o u t e r 3 j a u n e s d ' œ u f s e t , a u d e r n i e r m o m e n t , 
3 b l a n c s f o u e t t é s . 

G a r n i r d e c e t t e c o m p o s i t i o n u n e t i m b a l e à s o u f ­
f l é b e u r r é e . T e r m i n e r a i n s i q u ' i l e s t d i t à l a m é t h o d e 
t y p e . 

S o u f f l é s d e c e r v e l l e à l a c h a n o i n e s s e . — P r é p a r e r 
l ' a p p a r e i l a i n s i q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s . L e c o m p l é t e r 
a v e c 6 0 g r a m m e s d e p a r m e s a n r â p é e t 2 c u i l l e r é e s d e 
t r u f f e s d é t a i l l é e s e n j u l i e n n e f i n e . 

T e r m i n e r c o m m e i l e s t i n d i q u é à l a m é t h o d e t y p e . 
Nota. — L e s s o u f f l é s d e c e r v e l l e s o n t s u r t o u t s e r v i s 

c o m m e h o r s - d ' œ u v r e e t d r e s s é s c o n s é q u e m m e n t e n 
c a s s o l e t t e s , a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e s p e t i t s s o u f f l é s . 

S o u f f l é s d e c h i c o r é e . — F a i r e d e s s é c h e r s u r l e 
f e u , e n r e m u a n t p o u r e m p ê c h e r d ' a t t a c h e r , 2 5 0 g r a m ­
m e s d e c h i c o r é e b r a i s é e p a s s é e a u t a m i s . 



A j o u t e r , h o r s d u f e u , 3 j a u n e s d ' œ u f s e t 3 b l a n c s 
f o u e t t é s . T e r m i n e r a i n s i q u ' i l e s t d i t à l a m é t h o d e 
t y p e . 

S o u f f l é s d e c h i c o r é e a u p a r m e s a n . — P r o c é d e r 
a i n s i q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s e n c o m p l é t a n t l ' a p p a r e i l 
a v e c 6 0 g r a m m e s d e p a r m e s a n r â p é . 

S o u f f l é s d e c r e v e t t e s o u d ' a u t r e s c r u s t a c é s . — 
L i e r d ' u n d é c i l i t r e e t d e m i d e b é c h a m e l , r é d u i t e 
a v e c l a c u i s s o n d e s c r e v e t t e s o u a u t r e s c r u s t a c é s ; 
2 0 0 g r a m m e s d e p u r é e d e c r e v e t t e s o u d ' a u t r e s c r u s ­
t a c é s . 

A j o u t e r 3 j a u n e s d ' œ u f s e t , a u d e r n i e r m o m e n t , 
3 b l a n c s f o u e t t é s . T e r m i n e r a i n s i q u ' i l e s t d i t d a n s 
l e s r e c e t t e s p r é c é d e n t e s . 

Nota. — O n p r é p a r e d e l a m ê m e m a n i è r e l e s s o u f ­
f l é s d ' é c r e v i s s e s , d e h o m a r d , d e l a n g o u s t e o u d e 
c r a b e s . O n p e u t a j o u t e r à l ' a p p a r e i l u n s a l p i c o n d e 
q u e u e s d e c r e v e t t e s o u d e l a c h a i r d u c r u s t a c é e n 
t r a i t e m e n t . 

C e s s o u f f l é s s o n t s u r t o u t s e r v i s c o m m e h o r s -
d ' œ u v r e e t d r e s s é s e n c a s s o l e t t e s . 

S o u f f l é d ' é c r e v i s s e s à l a n o r m a n d e . — P r o c é d e r , 
p o u r l a p r é p a r a t i o n d e l ' a p p a r e i l , a i n s i q u ' i l e s t d i t 
p o u r l e Soufflé de crevettes. R e m p l a c e r c e s d e r n i è r e s 
p a r u n e q u a n t i t é s e m b l a b l e d e p u r é e d ' é c r e v i s s e s . 

D r e s s e r c e t a p p a r e i l d a n s u n e t i m b a l e b e u r r é e , e n 
l ' a l t e r n a n t p a r c o u c h e s a v e c u n s a l p i c o n c o m p o s é 
d ' h u î t r e s p o c h é e s e t é g o u t t é e s , d e t r u f f e s e t d e c h a m ­
p i g n o n s . T e r m i n e r a i n s i q u ' i l e s t d i t d a n s l e s r e c e t t e s 
p r é c é d e n t e s . 

S o u f f l é d ' é p i n a r d s . — P r o c é d e r a i n s i q u ' i l e s t d i t 
p o u r l e Soufflé d e chicorée, e n r e m p l a ç a n t c e t t e d e r ­
n i è r e p a r u n e q u a n t i t é é g a l e d ' é p i n a r d s b l a n c h i s , 
é g o u t t é s , p r e s s é s , h a c h é s o u p a s s é s e t é t u v é s a u 
b e u r r e . T e r m i n e r a i n s i q u ' i l e s t d i t d a n s l e s r e c e t t e s 
p r é c é d e n t e s . 

S o u f f l é d ' é p i n a r d s à l a f l o r e n t i n e . — P r é p a r e r l ' a p ­
p a r e i l c o m m e i l e s t d i t c i - d e s s u s . L e c o m p l é t e r a v e c 
6 0 g r a m m e s d e p a r m e s a n r â p é . T e r m i n e r a i n s i q u ' i l 
e s t d i t d a n s l e s r e c e t t e s p r é c é d e n t e s . 

S o u f f l é d ' é p i n a r d s à l a r o m a i n e . — C o m m e l e 
Soufflé d'épinards à la florentine, en a j o u t a n t à l ' a p ­
p a r e i l 4 f i l e t s d ' a n c h o i s d e s s a l é s , c o u p é s e n d é s . 

C e s d e u x d e r n i e r s s o u f f l é s s o n t s u r t o u t s e r v i s 
c o m m e h o r s - d ' œ u v r e . 

S o u f f l é d e f o i e d e v e a u o u d e f o i e s d e v o l a i l l e . — 
P i l e r a u m o r t i e r 2 5 0 g r a m m e s d e f o i e d e v e a u , c o u p é 
e n g r o s d é s , s a u t é a u b e u r r e e t é g o u t t é , a v e c 3 5 g r a m ­
m e s d e b e u r r e e t u n d é c i l i t r e d e 
b é c h a m e l r é d u i t e ; a s s a i s o n n e r . 

P a s s e r c e t a p p a r e i l a u t a m i s ; l u i 
a j o u t e r 3 j a u n e s d ' œ u f s e t , a u 
d e r n i e r m o m e n t , 3 b l a n c s f o u e t t é s . 

T e r m i n e r a i n s i q u ' i l e s t d i t d a n s 
l e s r e c e t t e s p r é c é d e n t e s . 

Nota. — O n p r é p a r e d e l a m ê m e 
f a ç o n le Soufflé de foie de volaille. 

S o u f f l é d e f o i e g r a s à l a P é r i -
g u e u x . — V . M O U S S E S . 

S o u f f l é a u f r o m a g e . — M o u i l l e r 
u n r o u x b l a n c , c o m p o s é d e 5 0 
g r a m m e s d e b e u r r e e t d e 6 0 g r a m ­
m e s d e f a r i n e , d e 2 d é c i l i t r e s d e 
l a i t ; a s s a i s o n n e r d e s e l , p o i v r e e t 
m u s c a d e r â p é e ; r e m u e r e n p l e i n 
f e u j u s q u ' à l ' é b u l l i t i o n . 

A j o u t e r , h o r s d u f e u , 6 0 g r a m ­
m e s d e g r u y è r e r â p é , 3 j a u n e s 
d ' œ u f s e t , a u d e r n i e r m o m e n t , 3 
b l a n c s f o u e t t é s . 

T e r m i n e r a i n s i q u ' i l e s t d i t d a n s 
l e s r e c e t t e s p r é c é d e n t e s . 

S e s e r t a u s s i e n c a s s o l e t t e s , 
c o m m e h o r s - d ' œ u v r e . 

O n p r é p a r e d e l a m ê m e f a ç o n 
l e s s o u f f l é s a u c h e s t e r e t a u U n p r 0 c é d é p o u r s é p a r e r les b l a n c s 
p a r m e s a n o u a u h o l l a n d e . des j a u n e s d ' œ u f s . 

S o u f f l é d e g i b i e r . — P i l e r a u m o r t i e r 2 5 0 g r a m m e s 
d e c h a i r d e g i b i e r c u i t a v e c u n d é c i l i t r e e t d e m i d e 
b é c h a m e l r é d u i t e a u f u m e t d e g i b i e r ; a s s a i s o n n e r e t 
p a s s e r a u t a m i s . 

A j o u t e r 3 j a u n e s d ' œ u f s e t , a u d e r n i e r m o m e n t 3 
b l a n c s f o u e t t é s e n n e i g e f e r m e . T e r m i n e r a i n s i q u ' i l 
e s t d i t d a n s l e s r e c e t t e s p r é c é d e n t e s . 

S e s e r t s u r t o u t e n c a s s o l e t t e s , c o m m e h o r s -
d ' œ u v r e . 

S o u f f l é de g i b i e r à l a P é r i g u e u x . — A j o u t e r à 
l ' a p p a r e i l p r é p a r é a i n s i q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s 2 c u i l ­
l e r é e s d e t r u f f e s h a c h é e s . T e r m i n e r s e l o n l a m é t h o d e 
h a b i t u e l l e . 

S o u f f l é de h o m a r d . — C o m m e le Soufflé de cre­
vettes e n r e m p l a ç a n t c e s d e r n i è r e s p a r d e l a p u r é e 
d e h o m a r d . 

S o u f f l é à l a h o n g r o i s e . — P r é p a r e r u n a p p a r e i l à 
Soufflé de cervelle, en l ' a d d i t i o n n a n t de 2 c u i l l e r é e s 
d ' o i g n o n h a c h é , f o n d u a u b e u r r e e t a s s a i s o n n é a u 
p a p r i k a , e t d e 2 c u i l l e r é e s d e c h a m p i g n o n s c o u p é s e n 
d é s e t s a u t é s a u b e u r r e . T e r m i n e r a i n s i q u ' i l e s t d i t 
d a n s l e s r e c e t t e s p r é c é d e n t e s . 

S e s e r t s u r t o u t e n c a s s o l e t t e s , c o m m e h o r s - d ' œ u v r e . 

S o u f f l é d e j a m b o n . — P r o c é d e r , a v e c 2 5 0 g r a m m e s 
d e m a i g r e d e j a m b o n c u i t , a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e 
Soufflé de gibier. 

S e s e r t s u r t o u t e n c a s s o l e t t e s , c o m m e h o r s - d ' œ u v r e . 

S o u f f l é d e j a m b o n à l a s t r a s b o u r g e o i s e . — A d d i ­
t i o n n e r l a p u r é e d e j a m b o n d ' u n t i e r s d e s o n p o i d s 
d e p u r é e d e f o i e g r a s . A j o u t e r u n e c u i l l e r é e d e t r u f f e s 
h a c h é e s . 

T e r m i n e r a i n s i q u ' i l e s t d i t d a n s l e s r e c e t t e s p r é ­
c é d e n t e s . 

S o u f f l é d e l a i t u e s . — P r o c é d e r a i n s i q u ' i l e s t d i t 
p o u r l e Soufflé d e chicorée, e n r e m p l a ç a n t c e t t e d e r ­
n i è r e p a r d e s l a i t u e s b r a i s é e s , h a c h é e s . 

S e l o n l e g o û t , a j o u t e r d u p a r m e s a n r â p é à l ' a p ­
p a r e i l . 

S o u f f l é de l a n g o u s t e . — C o m m e le Soufflé de cre­
vettes, e n r e m p l a ç a n t c e s d e r n i è r e s p a r d e l a p u r é e 
d e l a n g o u s t e . 

S o u f f l é d e l é g u m e s d i v e r s . — T o u s l e s l é g u m e s , 
r é d u i t s e n p u r é e , p e u v e n t ê t r e p r é p a r é s e n s o u f f l é s . 

A v a n t d ' ê t r e l i é e s a u x j a u n e s d ' œ u f s , c e s p u r é e s 
d o i v e n t ê t r e d e s s é c h é e s s u r l e f e u e t a d d i t i o n n é e s d e 
p l u s o u m o i n s d e b é c h a m e l s i e l l e s s o n t t r o p a q u e u s e s . 

O p é r e r , p o u r l e s u r p l u s , a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e s 
Soufflés d'épinards et de chicorée. 

O n p e u t p r é p a r e r a i n s i d e s Souf­
flés d'artichauts, d'asperges, d'au­
bergines, de carottes, de céleri, de 
champignons, de chou-fleur, de 
courgettes, de navets, e t c . 

S o u f f l é d e m a r r o n s . — P r o c é ­
d e r , a v e c d e l a p u r é e d e m a r r o n s , 
a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e Soufflé 
de pommes de terre. 

S o u f f l é d e m a r r o n s s o u b i s é . — 
P r é p a r e r l ' a p p a r e i l s e l o n l a m é ­
t h o d e h a b i t u e l l e e n l e c o m p o s a n t 
d e 2 t i e r s d é p u r é e d e m a r r o n s e t 
d ' u n t i e r s d e p u r é e S o u b i s e . 

S o u f f l é a u p a r m e s a n d i t a u s s i 
à la p a r m e s a n e . — D é l a y e r 75 
g r a m m e s d e f a r i n e t a m i s é e a v e c 
2 d é c i l i t r e s d e l a i t b o u i l l i . A s s a i ­
s o n n e r d e s e l , p o i v r e e t m u s c a d e . 

T e n i r e r i p l e i n f e u , e n r e m u a n t , 
j u s q u ' à l ' é b u l l i t i o n . A j o u t e r , h o r s 
d u f e u , 6 0 g r a m m e s d e p a r m e ­
s a n r â p é , 2 0 g r a m m e s d e b e u r r e , 
3 j a u n e s e t 3 b l a n c s d ' œ u f s f o u e t ­
t é s . 

T e r m i n e r a i n s i q u ' i l e s t d i t d a n s 
l e s r e c e t t e s p r é c é d e n t e s . 

S e s e r t a u s s i e n c a s s o l e t t e s , c o m ­
m e h o r s - d ' œ u v r e . 
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S o u f f l é d e p a t a t e s . — P r o c é d e r a v e c d e l a p u r é e 
d e p a t a t e s , a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e Soufflé aux 
pommes de terre. 

S o u f f l é d e p o i s s o n s d i v e r s . — C u i r e a u b e u r r e l a 
c h a i r d u p o i s s o n i n d i q u é . P a s s e r c e t t e c h a i r a u t a m i s . 
L u i a j o u t e r , p o u r 2 5 0 g r a m m e s , u n d é c i l i t r e e t d e m i 
d e b é c h a m e l r é d u i t e . 

L i e r d e 3 j a u n e s d ' œ u f s e t i n c o r p o r e r , a u d e r n i e r 
m o m e n t , d e 3 à 4 b l a n c s d ' œ u f s f o u e t t é s . 

T e r m i n e r a i n s i q u ' i l e s t d i t d a n s l e s r e c e t t e s p r é ­
c é d e n t e s . 

Nota. — C e t t e r e c e t t e s ' a p p l i q u e à t o u s l e s p o i s s o n s . 
O n p e u t u t i l i s e r , p o u r p r é p a r e r c e s o u f f l é , t o u t e s l e s 
d e s s e r t e s d e p o i s s o n s c u i t s à l ' é t u v é e o u a u v i n 
b l a n c . 

S o u f f l é d e p o m m e s d e t e r r e . — L i e r 4 d é c i l i t r e s d e 
p u r é e d e p o m m e s d e t e r r e d e 4 c u i l l e r é e s d e c r è m e . 
A s s a i s o n n e r . A j o u t e r 3 j a u n e s d ' œ u f s e t , a u d e r n i e r 
m o m e n t , 3 b l a n c s f o u e t t é s . T e r m i n e r a i n s i q u ' i l e s t 
d i t d a n s l a m é t h o d e t y p e . 

S o u f f l é d e p o m m e s d e t e r r e a u f r o m a g e . — 
C o m m e c i - d e s s u s , e n a j o u t a n t à l a p u r é e 6 0 g r a m m e s 
d e g r u y è r e o u d e p a r m e s a n r â p é s . 

S o u f f l é d e r i s d e v e a u o u d ' a u t r e s v i a n d e s . - — 
P r o c é d e r , a v e c d u r i s d e v e a u , a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r 
le Soufflé de foie de veau. 

S e s e r t s u r t o u t e n c a s s o l e t t e s , c o m m e h o r s - d ' œ u v r e . 

S o u f f l é d e t o m a t e s . — L i e r d ' u n d é c i l i t r e d e b é ­
c h a m e l r é d u i t e 3 d é c i l i t r e s d e p u r é e d e t o m a t e s t r è s 
s e r r é e . A j o u t e r h o r s d u f e u 6 0 g r a m m e s d e p a r m e s a n 
r â p é , 3 j a u n e s d ' œ u f s e t 3 b l a n c s f o u e t t é s . 

T e r m i n e r a i n s i q u ' i l e s t d i t d a n s l e s r e c e t t e s 
p r é c é d e n t e s . 

Nota. — O n p e u t a u s s i p r é p a r e r c e s o u f f l é s a n s 
a j o u t e r d e p a r m e s a n à l ' a p p a r e i l , l e q u e l p e u t é g a l e ­
m e n t ê t r e a d d i t i o n n é , s e l o n l e g o û t , d ' e s t r a g o n h a c h é . 

S o u f f l é d e t o p i n a m b o u r s . — P r o c é d e r , a v e c d e l a 
p u r é e d e t o p i n a m b o u r s , a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e 
Soufflé de pommes de terre. 

S o u f f l é a u x t r u f f e s , d i t a u s s i à l a r o y a l e . — L i e r 
d ' u n d é c i l i t r e e t d e m i d e b é c h a m e l , r é d u i t e a v e c 
e s s e n c e d e t r u f f e s , 150 g r a m m e s d e p u r é e d e t r u f f e s . 
A s s a i s o n n e r . 

A j o u t e r 3 j a u n e s d ' œ u f s e t , a u d e r n i e r m o m e n t , 3 
b l a n c s f o u e t t é s . T e r m i n e r a i n s i q u ' i l e s t d i t d a n s 
l e s r e c e t t e s p r é c é d e n t e s . 

S e s e r t s u r t o u t e n c a s s o l e t t e s , c o m m e h o r s - d ' œ u v r e . 

S o u f f l é a u x t r u f f e s à l a p a r m e s a n e . — A d d i t i o n n e r 
u n a p p a r e i l d e Soufflé a u parmesan d e 6 0 g r a m m e s 
d e t r u f f e s c o u p é e s e n j u l i e n n e f i n e . T e r m i n e r a i n s i 
q u ' i l e s t d i t d a n s l e s r e c e t t e s p r é c é d e n t e s . 

S o u f f l é d e v i a n d e s d e d e s s e r t e . — P r o c é d e r a v e c 
l a v i a n d e p r e s c r i t e , r é d u i t e e n p u r é e , a i n s i q u ' i l e s t 
d i t p o u r le Soufflé de foie de veau. 

O n p e u t u t i l i s e r , p o u r p r é p a r e r c e s s o u f f l é s , t o u t e s 
l e s d e s s e r t e s d e v i a n d e s , b r a i s é e s o u p o c h é e s . 

S e l o n l e u r n a t u r e , o n a j o u t e r a à c e s p u r é e s d e l a 
b é c h a m e l , d u v e l o u t é o u t o u t e a u t r e s a u c e e n r a p ­
p o r t a v e c l ' é l é m e n t e m p l o y é . 

S o u f f l é d e v o l a i l l e ( a v e c c h a i r d e v o l a i l l e c u i t e ) . — 
P i l e r a u m o r t i e r 2 5 0 g r a m m e s d e c h a i r d e v o l a i l l e 
c u i t e ( le b l a n c d e p r é f é r e n c e ) a v e c 2 o u 3 c u i l l e r é e s 
d e b é c h a m e l r é d u i t e . A s s a i s o n n e r . P a s s e r a u t a m i s . 

F a i r e t i é d i r l a p u r é e ; l u i a j o u t e r u n e f o r t e c u i l l e r é e 
d e b e u r r e ; m é l a n g e r e t t e r m i n e r e n i n c o r p o r a n t 3 
j a u n e s d ' œ u f s , p u i s , a u d e r n i e r m o m e n t , 3 b l a n c s 
f o u e t t é s . T e r m i n e r a i n s i q u ' i l e s t d i t d a n s l e s r e c e t t e s 
p r é c é d e n t e s . 

Nota. — C e t t e r e c e t t e s ' a p p l i q u e a u x p o u l e t s , 
p i g e o n s , d i n d o n n e a u x , p i n t a d e s . 

C e s o u f f l é s e s e r t a u s s i e n c a s s o l e t t e s , c o m m e h o r s -
d ' œ u v r e . 

S o u f f l é d e v o l a i l l e ( a v e c c h a i r d e v o l a i l l e c r u e ) . — 
V . F A R C E S . 

S o u f f l é d e v o l a i l l e à l a m i r e p o i x . — A j o u t e r à 
l ' a p p a r e i l , p r é p a r é a i n s i q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s , 2 

f o r t e s c u i l l e r é e s d e m i r e p o i x d e l é g u m e s . T e r m i n e r 
a i n s i q u ' i l e s t d i t d a n s l e s r e c e t t e s p r é c é d e n t e s . 

S o u f f l é d e v o l a i l l e a u x t r u f f e s , d i t a u s s i à l a 
r e i n e . — A j o u t e r à l ' a p p a r e i l , p r é p a r é a i n s i q u ' i l e s t 
d i t c i - d e s s u s , 2 c u i l l e r é e s d e t r u f f e s h a c h é e s . 

S O U F F L É S D ' E N T R E M E T S . — I l y a p l u s i e u r s 
s o r t e s d ' a p p a r e i l s o u . c o m p o s i t i o n s p o u r c e s s o u f f l é s . 
M a i s i l s r e l è v e n t c e p e n d a n t d e d e u x t y p e s p r i n c i p a u x 
q u i s o n t : l e s appareils à la crème et l e s appareils aux 
fruits. 

L e s a p p a r e i l s o u c o m p o s i t i o n s à l a c r è m e s o n t e m ­
p l o y é s p o u r l a m a j e u r e p a r t i e d e s s o u f f l é s . L a c o m p o ­
s i t i o n i n i t i a l e e s t d i f f é r e n c i é e , s e l o n l e s r e c e t t e s , p a r 
l e p a r f u m e t p a r l e s g a r n i t u r e s . 

O n d r e s s e l e s s o u f f l é s d a n s d e s t i m b a l e s d e f o r m e 
d r o i t e , e n a r g e n t , e n p o r c e l a i n e à f e u o u e n v e r r e 
t r e m p é . L e s t i m b a l e s e n a r g e n t s o n t q u e l q u e f o i s 
m u n i e s d ' u n d o u b l e f o n d d a n s l e q u e l o n c u i t l e 
s o u f f l é . C e s u s t e n s i l e s s o n t b e u r r é s e t s a u p o u d r é s d e 
s u c r e f i n . 

L e s s o u f f l é s s e c u i s e n t a u f o u r , à c h a l e u r m o d é r é e , 
a f i n q u e l a c u i s s o n p é n è t r e b i e n l a m a s s e d e l a c o m ­
p o s i t i o n . 

Q u e l q u e s i n s t a n t s a v a n t l a c u i s s o n c o m p l è t e , o n 
s a u p o u d r e l a s u r f a c e d e s s o u f f l é s d e g l a c e d e s u c r e e t 
o n l e s f a i t g l a c e r e n l e s p l a ç a n t s o u s l a p a r t i e l a p l u s 
c h a u d e d u f o u r . 

L a d u r é e d e l a c u i s s o n v a r i e s u i v a n t l a g r o s s e u r 
d e l ' e n t r e m e t s , m a i s p e u t , p o u r l e s p r o p o r t i o n s d o n ­
n é e s c i - d e s s o u s , ê t r e é t a b l i e à r a i s o n d e 1 4 à 1 6 m i ­
n u t e s . 

S i t ô t c u i t s e t g l a c é s , l e s s o u f f l é s doivent être servis 
sans retard. 

A p p a r e i l s à la c r è m e . — Composition A. — F a i r e 
b o u i l l i r d a n s u n e s a u t e u s e u n d é c i l i t r e d e l a i t a v e c 
3 5 à 4 0 g r a m m e s d e s u c r e e t u n g r a i n d e s e l . 

A j o u t e r 2 5 g r a m m e s d e f a r i n e t a m i s é e , p r é a l a b l e ­
m e n t d é l a y é e a v e c u n p e u d e l a i t f r o i d . P a r f u m e r 
s u i v a n t i n d i c a t i o n . 

F a i r e c u i r e e n r e m u a n t , p e n d a n t 2 à 3 m i n u t e s . 
A j o u t e r , h o r s d u f e u , 2 j a u n e s d ' o e u f s , 1 0 g r a m m e s 

d e b e u r r e , e t a u d e r n i e r m o m e n t , 3 b l a n c s d ' œ u f s 
m o n t é s e n n e i g e t r è s f e r m e . 

M é l a n g e r r a p i d e m e n t ; g a r n i r d e c e t a p p a r e i l l a 
t i m b a l e , b e u r r é e e t s a u p o u d r é e d e s u c r e . L i s s e r l a 
s u r f a c e d u s o u f f l é . M e t t r e à c u i r e a u f o u r , à c h a l e u r 
m o d é r é e . 

D e u x m i n u t e s a v a n t d e s e r v i r , f a i r e g l a c e r . 

Composition B . — O p é r e r a i n s i q u ' i l e s t d i t à l a 
m é t h o d e A , e n r e m p l a ç a n t l a f a r i n e p a r u n e f a i b l e 
c u i l l e r é e à b o u c h e d e f é c u l e d e p o m m e s d e t e r r e . 

T e r m i n e r c o m m e i l e s t d i t c i - d e s s u s . 

Composition C . — M é l a n g e r s a n s g r u m e a u x , d a n s 
u n e s a u t e u s e , 6 5 g r a m m e s d e f a r i n e , 6 5 g r a m m e s d e 
s u c r e e n p o u d r e , u n g r a i n d e s e l , u n œ u f e n t i e r e t 
u n j a u n e . 

M o u i l l e r a v e c 2 d é c i l i t r e s e t d e m i d e l a i t b o u i l l a n t 
e t f a i r e c u i r e s u r l e f e u , e n r e m u a n t b i e n , p o u r e m ­
p ê c h e r l a c o m p o s i t i o n d ' a t t a c h e r a u f o n d . P a r f u m e r 
s e l o n i n d i c a t i o n . 

A j o u t e r , h o r s d u f e u , 2 5 g r a m m e s d e b e u r r e , u n 
j a u n e d ' œ u f , e t , a u d e r n i e r m o m e n t , 3 b l a n c s d ' œ u f s 
m o n t é s t r è s f e r m e . 

T e r m i n e r c o m m e i l e s t d i t c i - d e s s u s . 

Composition D . — M e t t r e d a n s u n e s a u t e u s e 2 5 
g r a m m e s d e f a r i n e t a m i s é e , 3 5 à 4 0 g r a m m e s d e s u c r e 
e n p o u d r e , e t u n g r a i n d e s e l . 

D é l a y e r , s a n s g r u m e a u x , a v e c u n d é c i l i t r e d e l a i t 
f r o i d , a j o u t e r l e p a r f u m i n d i q u é e t f a i r e c u i r e q u e l ­
q u e s i n s t a n t s s u r l e f e u , e n r e m u a n t s a n s d i s ­
c o n t i n u e r . 

A j o u t e r , h o r s d u f e u , 2 j a u n e s d ' œ u f s , e t 1 0 g r a m ­
m e s d e b e u r r e e t , a u d e r n i e r m o m e n t , 3 b l a n c s d ' œ u f s 
m o n t é s t r è s f e r m e . 

T e r m i n e r c o m m e i l e s t d i t c i - d e s s u s . 

Composition E . — D é l a y e r d a n s u n e s a u t e u s e 
5 g r a m m e s d ' a r r o w - r o o t a v e c u n d é c i l i t r e d e l a i t 
f r o i d . A j o u t e r 3 5 o u 4 0 g r a m m e s d e s u c r e e t u n g r a i n 
d e s e l . F a i r e b o u i l l i r u n i n s t a n t , e n r e m u a n t . 



A j o u t e r , h o r s d u f e u , 2 j a u n e s d ' œ u f s e t , a u d e r ­
n i e r m o m e n t , 2 b l a n c s d ' œ u f s m o n t é s t r è s f e r m e s . 

T e r m i n e r c o m m e i l e s t d i t c i - d e s s u s . 
C e t t e c o m p o s i t i o n e s t s p é c i a l e m e n t u t i l i s é e d a n s 

l a c u i s i n e d e r é g i m e . 
Composition F . — M e t t r e d a n s u n e p e t i t e s a u t e u s e 

3 5 à 4 0 g r a m m e s d e s u c r e e n p o u d r e , 3 j a u n e s d ' œ u f s 
e t u n g r a i n d e s e l . B i e n t r a v a i l l e r à l a s p a t u l e . • 

D é l a y e r a v e c u n d é c i l i t r e d e l a i t b o u i l l a n t . T e n i r 
s u r l e f e u j u s q u ' a u x p r e m i e r s s y m p t ô m e s d ' é b u l l i -
t i o n , e t s a n s d i s c o n t i n u e r d e r e m u e r . 

R e t i r e r d u f e u , e t , a u d e r n i e r m o m e n t , a j o u t e r 2 
o u 3 b l a n c s d ' œ u f s m o n t é s t r è s f e r m e . 

T e r m i n e r c o m m e i l e s t d i t c i - d e s s u s . 
S e c l a s s e é g a l e m e n t d a n s l a c u i s i n e d e r é g i m e . 

Remarque sur les parfums des soufflés. — L e s 
d i f f é r e n t s p a r f u m s s o n t a j o u t é s a u x a p p a r e i l s p e n ­
d a n t o u a p r è s l e u r c u i s s o n . 

L a v a n i l l e , e n g o u s s e , l e c i t r o n , l ' o r a n g e , l a m a n ­
d a r i n e , e n z e s t e , s o n t m i s p e n d a n t l a c u i s s o n d e l a 
c o m p o s i t i o n . 

L e s l i q u e u r s s o n t a j o u t é e s h o r s d u f e u , a v a n t 
d ' i n c o r p o r e r l e s b l a n c s d ' œ u f s . 

L e s f l e u r s c a n d i e s s o n t é g a l e m e n t a j o u t é e s , p r é a l a ­
b l e m e n t é c r a s é e s , a v a n t d e m e t t r e l e s b l a n c s . 

A p p a r e i l s à b a s e d e p u r é e o u d e p u l p e d e f r u i t s . 
— A j o u t e r à 2 5 0 g r a m m e s d e s u c r e c u i t « a u c a s s é » , 
2 0 0 g r a m m e s d e p u r é e d u f r u i t i n d i q u é . D o n n e r q u e l ­
q u e s b o u i l l o n s . 

V e r s e r c e m é l a n g e s u r 5 à 6 b l a n c s d ' œ u f s m o n t é s 
e n n e i g e t r è s f e r m e . M é l a n g e r r a p i d e m e n t . 

D r e s s e r e n t i m b a l e b e u r r é e e t s a u p o u d r é e d e s u c r e . 
F a i r e c u i r e a i n s i q u ' i l e s t d i t d a n s l e s r e c e t t e s p r é c é ­
d e n t e s . 

Remarque. — B i e n q u e , l e p l u s s o u v e n t , l e s s o u f ­
f lés d e f r u i t s f r a i s s o i e n t p r é p a r é s a v e c l ' a p p a r e i l 
i n d i q u é c i - d e s s u s , o n p e u t a u s s i l e s a p p r ê t e r a v e c d e s 
c o m p o s i t i o n s à l a c r è m e . 

L a p u r é e d e f r u i t s t r è s s e r r é e s e r a , d a n s c e c a s , 
a j o u t é e à l a c o m p o s i t i o n , a v a n t d e l u i i n c o r p o r e r l e s 
b l a n c s f o u e t t é s . 

S o u f f l é a u x a b r i c o t s . — Première méthode. — 
G a r n i r l a t i m b a l e b e u r r é e e t s a u p o u d r é e d e s u c r e 
a v e c l ' u n e o u l ' a u t r e d e s c o m p o s i t i o n s à l a c r è m e , 
p a r f u m é e a u k i r s c h , e n a j o u t a n t d e s m o r c e a u x d ' a b r i ­
c o t s c u i t s a u s i r o p , b i e n é g o u t t é s e t m a c é r é s a u 
k i r s c h . C u i r e s e l o n l a m é t h o d e h a b i t u e l l e . 

Deuxième méthode. — O p é r e r c o m m e i l e s t d i t c i -
d e s s u s , e n e m p l o y a n t l ' u n e o u l ' a u t r e d e s c o m p o s i ­
t i o n s à l a c r è m e , a d d i t i o n n é e d e p u l p e d ' a b r i c o t t r è s 
r é d u i t e , p a r f u m é e a u k i r s c h . C u i r e s e l o n l a m é t h o d e 
h a b i t u e l l e . 

Troisième méthode. — G a r n i r l a t i m b a l e d ' u n e 
c o m p o s i t i o n f a i t e a v e c d e l a p u l p e o u p u r é e d ' a b r i ­
c o t s p r é p a r é e a i n s i q u ' i l e s t d i t à l a r e c e t t e d e s a p p a ­
r e i l s à b a s e d e p u r é e s d e f r u i t s e t p a r f u m é e a u k i r s c h . 
C u i r e s e l o n l a m é t h o d e h a b i t u e l l e . 

Remarque. — D a n s t o u t e s l e s c o m p o s i t i o n s d e s 
s o u f f l é s a u x a b r i c o t s , o n p e u t a j o u t e r u n s a l p i c o n 
d ' a b r i c o t s c o n f i t s , m a c é r é s a u k i r s c h o u à t o u t e 
a u t r e l i q u e u r . 

O n p e u t a u s s i , l o r s q u ' o n g a r n i t l e s t i m b a l e s , m e t t r e 
d e p a r t e n p a r t d e s c u i l l e r é e s d e m a r m e l a d e d ' a b r i ­
c o t s t r è s s e r r é e . 

S o u f f l é a u x a m a n d e s . — G a r n i r u n e t i m b a l e a v e c 
u n e c o m p o s i t i o n d e s o u f f l é à l a c r è m e , m o u i l l é e a v e c 
l a i t d ' a m a n d e s e n p l a c e d e l a i t o r d i n a i r e , e t a d d i ­
t i o n n é e d e 2 c u i l l e r é e s d ' a m a n d e s h a c h é e s , g r i l l é e s a u 
f o u r . C u i r e s e l o n m é t h o d e h a b i t u e l l e . 

S o u f f l é a u x a m a n d e s f r a î c h e s . — C o m m e c i - d e s s u s 
e n r e m p l a ç a n t l e s a m a n d e s g r i l l é e s p a r d e s a m a n d e s 
f r a î c h e s e f f i l ées . C u i r e s e l o n m é t h o d e h a b i t u e l l e . 

E n g l a ç a n t c e s s o u f f l é s , o n p e u t l e s s a u p o u d r e r 
d ' a m a n d e s h a c h é e s . 

S o u f f l é a m b a s s a d r i c e . — C o m p o s i t i o n d e s o u f f l é à 
l a c r è m e t r è s v a n i l l é e , a d d i t i o n n é e d e 2 m a c a r o n s 
é c r a s é s e t d e 2 c u i l l e r é e s d ' a m a n d e s f r a î c h e s e f f i ­
l é e s e t p a r f u m é e a u r h u m . C u i r e s e l o n l a m é t h o d e 
h a b i t u e l l e . 

S o u f f l é a u x a v e l i n e s o u n o i s e t t e s . — C o m p o s i t i o n 
d e s o u f f l é à l a c r è m e , a d d i t i o n n é e d e d e u x f o r t e s 
c u i l l e r é e s d e p r a l i n d ' a v e l i n e s . C u i r e s e l o n m é t h o d e 
h a b i t u e l l e . 

N o t a . — L e s s o u f f l é s a u x a m a n d e s , a v e l i n e s , n o i x 
e t p i s t a c h e s s e f o n t e n g é n é r a l s a n s a u t r e p a r f u m 
q u e c e l u i d e c e s f r u i t s . O n p e u t n é a n m o i n s p a r ­
f u m e r c e s c o m p o s i t i o n s a v e c v a n i l l e o u a v e c d e s 
l i q u e u r s d i v e r s e s , r h u m e t k i r s c h p r i n c i p a l e m e n t . 

S o u f f l é a u c a c a o . — V . S O U F F L É A U C H O C O L A T . 

S o u f f l é a u c a f é . — V . S O U F F L É A U M O K A . 

S o u f f l é a u x c e r i s e s . — Première méthode. — C o m ­
p o s i t i o n d e s o u f f l é à l a c r è m e p a r f u m é e a v e c k i r s c h o u 
c h e r r y - b r a n d y , m é l a n g é e d e c e r i s e s é n o y a u t é e s c u i t e s 
à l ' é t u v é e a v e c s u c r e . C u i r e s e l o n m é t h o d e h a b i t u e l l e . 

Deuxième méthode. — C o m p o s i t i o n de p u l p e de 
c e r i s e s p r é p a r é e a i n s i q u ' i l e s t d i t à l a r e c e t t e d e s 
a p p a r e i l s à b a s e d e p u r é e s d e f r u i t s . C u i r e s e l o n 
m é t h o d e h a b i t u e l l e . 

S o u f f l é a u c h o c o l a t o u a u c a c a o . — C o m p o s i t i o n 
d e s o u f f l é à l a c r è m e , a d d i t i o n n é e d e 5 0 g r a m m e s d e 
c h o c o l a t , r a m o l l i à c h a l e u r d o u c e , o u d i s s o u s a v e c u n 
p e u d e l a i t o u d e c a c a o e n p o u d r e . C u i r e s e l o n 
m é t h o d e h a b i t u e l l e . 

S o u f f l é a u c u r a ç a o . — C o m p o s i t i o n d e s o u f f l é à l a 
c r è m e , p a r f u m é e a v e c z e s t e d ' o r a n g e e t u n p e t i t 
v e r r e d e c u r a ç a o . C u i r e s e l o n m é t h o d e h a b i t u e l l e . 

S o u f f l é a u x f r a i s e s . — Première méthode. — C o m ­
p o s i t i o n d e s o u f f l é à l a c r è m e , m é l a n g é e d e f r a i s e s 
d e s b o i s ( o u d e g r o s s e s f r a i s e s ) , m a c é r é e s a u s u c r e . 
C u i r e s e l o n m é t h o d e h a b i t u e l l e . 

Deuxième méthode. — C o m p o s i t i o n de s o u f f l é à la 
c r è m e m é l a n g é e d e p u l p e d e f r a i s e s d e s b o i s t r è s 
s e r r é e . C u i r e s e l o n m é t h o d e h a b i t u e l l e . 

Troisième méthode. — C o m p o s i t i o n de p u l p e de 
f r a i s e s p r é p a r é e a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e s s o u f f l é s 
a u x f r u i t s . C u i r e s e l o n m é t h o d e h a b i t u e l l e . 

S o u f f l é a u x f r a m b o i s e s . — M ê m e m é t h o d e q u e 
p o u r le Soufflé aux fraises. 

S o u f f l é a u x l i q u e u r s d i v e r s e s . — P r o c é d e r , e n e m ­
p l o y a n t l a l i q u e u r i n d i q u é e , a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u l ­
ie Soufflé au curaçao. 

Nota. — D a n s t o u s l e s s o u f f l é s a u x l i q u e u r s , o n 
p e u t m e t t r e , e n p l u s d e l a l i q u e u r a j o u t é e à l a c o m ­
p o s i t i o n , d e s b i s c u i t s à l a c u i l l e r , c o u p é s e n m o r c e a u x 
c a r r é s , i m b i b é s d e l a l i q u e u r i n d i q u é e . 

S o u f f l é a u x m a r r o n s . — V . S O U F F L É M O N T - B R Y . 

S o u f f l é a u m o k a . — C o m p o s i t i o n d e s o u f f l é à l a 
c r è m e , a d d i t i o n n é e d e 4 o u 5 c u i l l e r é e s d ' e s s e n c e d e 
c a f é . C u i r e s e l o n m é t h o d e h a b i t u e l l e . 

S o u f f l é M o n t - B r y . — C o m p o s i t i o n d e s o u f f l é à l a 
c r è m e , m é l a n g é e , a u t i e r s d e s o n v o l u m e , d e p u r é e 
d e m a r r o n s c u i t s a v e c d u s u c r e , f o r t e m e n t p a r ­
f u m é e à l a v a n i l l e . G a r n i r d e f r a g m e n t s d e m a r r o n s 
g l a c é s m a c é r é s a u k i r s c h . C u i r e s e l o n m é t h o d e 
h a b i t u e l l e . 

S o u f f l é a u x n o i s e t t e s . — C o m m e l e Soufflé aux 
avelines. 

S o u f f l é a u x n o i x . — C o m p o s i t i o n d e s o u f f l é à l a 
c r è m e , m é l a n g é e d e n o i x h a c h é e s g r i l l é e s l é g è r e m e n t , 
e t p a r f u m é e a v e c e a u d e n o i x . C u i r e s e l o n m é t h o d e 
h a b i t u e l l e . 

Nota. — P e u t s e f a i r e a u s s i a v e c d e s n o i x f r a i c h e s . 

S o u f f l é à l ' o r a n g e , à la m a n d a r i n e , au c i t r o n . •— 
C o m p o s i t i o n d e s o u f f l é à l a c r è m e , p a r f u m é e a u z e s t e 
d ' o r a n g e , d e m a n d a r i n e o u d e c i t r o n h a c h é t r è s 
f i n e m e n t . C u i r e s e l o n m é t h o d e h a b i t u e l l e . 

S o u f f l é P a l m y r e . — C o m p o s i t i o n d e s o u f f l é à l a 
c r è m e t r è s v a n i l l é e , g a r n i e d e b i s c u i t s à l a c u i l l e r 
c o u p é s e n m o r c e a u x c a r r é s , i m b i b é s d e k i r s c h e t 
d ' a n i s e t t e . 

S o u f f l é a u x p ê c h e s . — P r o c é d e r a i n s i q u ' i l e s t d i t 
à l ' u n e o u l ' a u t r e d e s r e c e t t e s d u Soufflé aux abricots. 

S o u f f l é a u x p o i r e s . — C o m m e l e Soufflé aux 
abricots, e n r e m p l a ç a n t c e s d e r n i e r s p a r d e s p o i r e s 
é t u v é e s a u s u c r e o u p a r d e l a m a r m e l a d e d e p o i r e s . 



Soupières : en haut , de gauche à droite, soupières en argent du xvnie siècle et de style Empire ; en bas : soupière surtout 
en porcelaine de Tien-Ts in (Document Rouard) ; soupière en fa ï ence de Rouen et soupière modèle Goupy. (Document Rouard). 

S o u f f l é a u x p o m m e s . — P r o c é d e r , a v e c p o m m e s 
e n c o m p o t e o u a v e c m a r m e l a d e d e p o m m e s , a i n s i 
q u ' i l e s t d i t p o u r l e Soufflé aux abricots. 

S o u f f l é a u x p o m m e s à l a r u s s e . — A d d i t i o n n e r d e 
b l a n c s d ' o e u f s f o u e t t é s e n n e i g e t r è s f e r m e d e l a 
m a r m e l a d e d e p o m m e s t r è s r é d u i t e ( 2 t i e r s d e m a r ­
m e l a d e , u n t i e r s d e b l a n c ) . 

G a r n i r l a t i m b a l e d e c e t t e c o m p o s i t i o n e t c u i r e 
s e l o n l a m é t h o d e h a b i t u e l l e . 

S o u f f l é p r a l i n é . — C o m p o s i t i o n d e s o u f f l é à l a 
c r è m e v a n i l l é e , a d d i t i o n n é e d e d e u x f o r t e s c u i l l e r é e s 
d e p r a l i n d ' a m a n d e s . V . P R A L I N . 

Nota. — P o u r c e s o u f f l é , c o m m e p o u r c e l u i a u x 
a v e l i n e s , o n p e u t m e t t r e l e p r a l i n d a n s l e l a i t d e s t i n é 
à p r é p a r e r l a c o m p o s i t i o n . 

S o u f f l é R o t h s c h i l d . — Première méthode. — C o m ­
p o s i t i o n d e s o u f f l é à l a c r è m e , a d d i t i o n n é e d e 2 f o r t e s 
c u i l l e r é e s d e s a l p i c o n d e f r u i t s c o n f i t s m a c é r é s a v e c 
f i n e C h a m p a g n e . C u i r e s e l o n l a m é t h o d e h a b i t u e l l e . 

L o r s q u e l e s o u f f l é e s t p r e s q u e c u i t , d i s p o s e r d e s s u s 
u n e b o r d u r e d e c e r i s e s m i - s u c r e . 

Deuxième méthode. — C o m p o s i t i o n de s o u f f l é à la 
c r è m e , a d d i t i o n n é e d e 2 f o r t e s c u i l l e r é e s d e s a l p i c o n 
d e f r u i t s c o n f i t s m a c é r é s a v e c e a u - d e - v i e d e D a n t z i g 
t r è s c h a r g é e e n p a i l l e t t e s d ' o r . C u i r e s e l o n l a m é t h o d e 
h a b i t u e l l e . 

L o r s q u e l e s o u f f l é e s t p r e s q u e c u i t , d i s p o s e r d e s s u s 
u n e b o r d u r e d e g r o s s e s f r a i s e s . 

S o u f f l é a u t h é . — C o m p o s i t i o n d e s o u f f l é à l a 
c r è m e , p r é p a r é e a v e c l a i t d a n s l e q u e l o n a u r a f a i t 
i n f u s e r d u t h é . C u i r e s e l o n m é t h o d e h a b i t u e l l e . 

S o u f f l é à la v a n i l l e . — C o m p o s i t i o n de s o u f f l é à 
l a c r è m e , p a r f u m é e à l a v a n i l l e . C u i r e s e l o n l a 
m é t h o d e h a b i t u e l l e . 

S o u f f l é a u x v i o l e t t e s . — C o m p o s i t i o n d e s o u f f l é 
à l a c r è m e , p a r f u m é e d e q u e l q u e s g o u t t e s d ' e s s e n c e 
d e v i o l e t t e s e t a d d i t i o n n é e d e v i o l e t t e s c a n d i e s . 
C u i r e s e l o n m é t h o d e h a b i t u e l l e . 

Nota. — O n p r é p a r e d e l a m ê m e f a ç o n l e s s o u f f l é s 
a u x f l e u r s d i v e r s e s , c a n d i e s , p é t a l e s d e f l e u r s d ' o r a n ­
g e r , d e r o s e s , e t c . 

P E T I T S S O U F F L É S . — C e s s o u f f l é s s e d r e s s e n t 
d a n s d e s c a s s o l e t t e s e n p o r c e l a i n e à f e u , e n m é t a l , e n 
v e r r e t r e m p é o u d a n s d e s c a i s s e t t e s s p é c i a l e s e n 
p a p i e r g a u f r é . L a c o n t e n a n c e d e s r é c i p i e n t s v a r i e 
e n t r e u n d é c i l i t r e e t u n d é c i l i t r e e t d e m i . 

Méthode de préparation. — P r é p a r e r l ' a p p a r e i l à 
s o u f f l é p r e s c r i t , s u i v a n t l a r e c e t t e . 

G a r n i r d e c e t a p p a r e i l l e s c a s s o l e t t e s b e u r r é e s , e n 
n e l e s r e m p l i s s a n t q u ' a u x t r o i s q u a r t s . L i s s e r l a s u r ­
f a c e d e l ' a p p a r e i l . 

R a n g e r l e s c a s s o l e t t e s s u r u n e p l a q u e . C u i r e a u 
f o u r , à c h a l e u r d o u c e , d e 8 à 1 2 m i n u t e s . 

D r e s s e r s u r s e r v i e t t e , s e r v i r a u s s i t ô t . 

S O U M A I N T R A I N . — F r o m a g e d e B o u r g o g n e q u e 
l ' o n p e u t c o n s o m m e r d e n o v e m b r e à j u i l l e t . 

S O U P E . — P a r c e m o t , o n e n t e n d a i t a n c i e n n e ­
m e n t , n o n p a s u n e p r é p a r a t i o n l i q u i d e p l u s o u 
m o i n s c o n s i s t a n t e , m a i s b i e n l e s a r t i c l e s d i v e r s q u i 
é t a i e n t m i s d a n s u n b o u i l l o n g r a s o u m a i g r e . A i n s i 
a p p e l a i t - o n « s o u p e s » l e s c r o û t o n s d e p a i n q u i g a r ­
n i s s a i e n t u n p o t a g e e t d é s i g n a i t - o n é g a l e m e n t s o u s 
c e n o m u n e v i a n d e q u e l c o n q u e s e r v i e d a n s u n 
b o u i l l o n . 

A c t u e l l e m e n t , p a r c e m o t , o n d é s i g n e s u r t o u t u n 
p o t a g e d e s t y l e u n p e u p a y s a n , p o t a g e d o n t l e s t y p e s 
p r i n c i p a u x s o n t : l a s o u p e a u x c h o u x , l a g a r b u r e , e t 
l e s d i v e r s e s s o u p e s à b a s e d e l é g u m e s , s o u p e s q u i 
s o n t g é n é r a l e m e n t a s s e z é p a i s s e s , e t l e p l u s s o u v e n t 
g a r n i e s d e p a i n é m i n c é . 

A u m o t P O T A G E S E T S O U P E S , o n t r o u v e r a l e s r e c e t t e s 

d e s s o u p e s l e s p l u s u s u e l l e s . 

S O U P I È R E . — R é c i p i e n t c r e u x e t l a r g e d a n s 
l e q u e l o n s e r t l e s s o u p e s o u l e s p o t a g e s . 

C e n e f u t q u ' a u x v n r s i è c l e q u e l a s o u p i è r e f i t 
s o n a p p a r i t i o n s u r l a t a b l e f r a n ç a i s e . A u p a r a v a n t 
l e s p o t a g e s é t a i e n t v e r s é s d e l a m a r m i t e , à l a c u i s i n e , 
d i r e c t e m e n t d a n s d e s é c u e l l e s c o u v e r t e s q u e l ' o n 
a p p o r t a i t t o u t e s p l e i n e s a u x c o n v i v e s . S o u s l e r è g n e 
d e L o u i s X V , l ' o r f è v r e T h o m a s G e r m a i n (V. A R G E N ­
T E R I E p . 9 1 ) e x é c u t a d e m a g n i f i q u e s s o u p i è r e s ; o n 
e n f a b r i q u a d e f o r t b e l l e s à S è v r e s , S t r a s b o u r g 
(V. p . 4 5 5 ) , M o u s t i e r s , R o u e n , e t c . A u x x i x ' e t 
x x ' s i è c l e s , l a s o u p i è r e n e c e s s e p a s d e f a i r e p a r t i e 
d u s e r v i c e d e t a b l e , e t , e n c é r a m i q u e o u o r f è v r e r i e , 
s u i t l ' é v o l u t i o n d e s m o d e s e t d e s s t y l e s . 

S O U P I R D E N O N N E . — N o m s o u s l e q u e l o n d é s i g n e 
s o u v e n t l e b e i g n e t s o u f f l é , f a i t e n p â t e à c h o u , a p p e l é 
c o m m u n é m e n t Pet de nonne. V. B E I G N E T S , beignets 
soufflés. 

S O U R I R E . — B o u i l l i r t r è s d o u c e m e n t à l é g e r f r é ­
m i s s e m e n t . E x e m p l e : Le pot-au-feu sourit. 

S O U R I S . — P e t i t m u s c l e c h a r n u q u i t i e n t à l ' o s 
d u g i g o t . M o r c e a u t r è s a p p r é c i é d e s a m a t e u r s , q u i , 
p o u r c e l a , n e m é p r i s e n t p a s u n e t r a n c h e p r i s e e n 
p l e i n e n o i x d e l a p i è c e . 



S O U S - N A P P E . — L ' u s a g e d e p l a c e r u n m o r c e a u 
d e m o l l e t o n s o u s l a n a p p e n e d o i t p a s ê t r e d e m i s e 
s e u l e m e n t p o u r l e d r e s s a g e d u c o u v e r t d e s d î n e r s d e 
g a l a . O n d o i t a u s s i l ' e m p l o y e r e n m é n a g e . 

A i n s i m a t e l a s s é e , l a t a b l e e s t p l u s c o n f o r t a b l e , e t 
o n n ' a p a s à c r a i n d r e q u e l e s d i v e r s u s t e n s i l e s q u e 
l ' o n p l a c e d e s s u s f a s s e n t d u b r u i t l o r s q u ' o n l e s 
d é p o s e . 

S O U S - N O I X . — T e r m e d e b o u c h e r i e p a r l e q u e l 
o n d é s i g n e l e m o r c e a u c h a r n u q u i s e t r o u v e s o u s 
l a n o i x d e s a n i m a u x d e b o u c h e r i e ; s e d i t s u r t o u t p o u r 
l e v e a u . 

S O U T I R E R . — T r a n s v a s e r d u v i n d ' u n f û t d a n s 
u n a u t r e s e l o n q u e l ' o n d é s i r e f a v o r i s e r o u n o n l e s 
o x y d a t i o n s . L e s o u t i r a g e s e f a i t à l ' a b r i d e l ' a i r o u 
à l ' a i r l i b r e . 

S O U V A R O V o u S O U V O R O V ( À l a ) . — O n é c r i t 
p a r f o i s a u s s i Souwaroff. O n d é s i g n e s o u s c e n o m u n 
m o d e d e p r é p a r a t i o n d e s v o l a i l l e s e t d e s g i b i e r s d e 
p l u m e . 

L e s p i è c e s p r é p a r é e s à l a S o u v a r o v s o n t c u i t e s e n 
c o c o t t e , l u t é e d ' u n b o u r r e l e t d e p â t e , a v e c f o i e g r a s 
e t t r u f f e s . V. P O U L E T S E T P O U L A R D E S , poularde ou 

faisan Souvarov. 

S O U V A R O V . — N o m d o n n é à u n g e n r e d e p e t i t s 
f o u r s d o n t l a r e c e t t e e s t l a s u i v a n t e : 

F a i r e u n e p â t e d e s a b l é c o m p o s é e d e 6 0 0 g r a m m e s 
d e f a r i n e , 4 0 0 g r a m m e s d e b e u r r e , 2 0 0 g r a m m e s d e 
s u c r e e t u n p e u d e c r è m e . L a i s s e r r e p o s e r . E t e n d r e 
c e t t e p â t e a u r o u l e a u e n u n e m i n c e a b a i s s e . L a d é ­
t a i l l e r à l ' e m p o r t e - p l è c e , r o n d o u o v a l e , c a n n e l é . 
M e t t r e s u r p l a q u e , c u i r e a u f o u r , à b o n n e c h a ­
l e u r . 

R é u n i r l e s r o n d s ( o u o v a l e s ) d e p â t e d e u x à d e u x 
a p r è s l e s a v o i r t a r t i n é s d e m a r m e l a d e d ' a b r i c o t s 
t r è s r é d u i t e : s a u p o u d r e r l é g è r e m e n t d e s u c r e g l a c e . 

S P A G H E T T I . — S o r t e d e m a c a r o n i d e t r è s p e t i t 
c a l i b r e e t s a n s t r o u . T o u s l e s m o d e s d e p r é p a r a t i o n 
i n d i q u é s p o u r l e m a c a r o n i s o n t a p p l i c a b l e s à c e t t e 
p â t e . V . M A C A R O N I . 

S p a g h e t t i à l a n a p o l i t a i n e . — C e s p â t e s , c o m m e 
t o u t e s l e s a u t r e s , s o n t m i s e s à c u i r e à l ' e a u b o u i l ­
l a n t e a b o n d a n t e , s a l é e à l a p r o p o r t i o n d e 1 0 g r a m ­
m e s p a r l i t r e . 

S i t ô t l e s p â t e s c u i t e s (12 à 1 6 m i n u t e s ) , l e s 
é g o u t t e r c o m p l è t e m e n t ; l e s m e t t r e d a n s u n e c a s s e ­
r o l e , l e s t e n i r u n i n s t a n t s u r l e f e u p o u r l e u r f a i r e 
r e n d r e l e u r e x c è s d ' h u m i d i t é ; l e s a s s a i s o n n e r d e s e l 
e t d e p o i v r e ; a j o u t e r , e n s a u t a n t l e s s p a g h e t t i , u n 
d é c i l i t r e d e s a u c e t o m a t e r é d u i t e , 2 5 à 3 0 g r a m m e s 
d e p a r m e s a n e t g r u y è r e r â p é s , m é l a n g é s , 5 0 g r a m ­
m e s d e b e u r r e p o u r 1 5 0 g r a m m e s d e p â t e s . B i e n 
s a u t e r l e t o u t p o u r m é l a n g e r e t s e r v i r e n t i m b a l e , 
o u e m p l o y e r p o u r g a r n i r d e s v i a n d e s o u d e s 
v o l a i l l e s , s u i v a n t i n d i c a t i o n . * 

S P A R K L E T . — P e t i t e a m p o u l e e n f o r m e d ' o l i v e , 
c o n t e n a n t d e l ' a n h y d r i d e c a r b o n i q u e l i q u i d e , p e r ­
m e t t a n t d e f a i r e t o u t e s s o r t e s d e b o i s s o n s g a z e u s e s . 
V . S I P H O N . 

S P A T U L E . — U s t e n s i l e d e c u i s i n e q u i s e f a i t e n 
f e r , e n c u i v r e o u e n b o i s . 

L e s s p a t u l e s e n m é t a l s ' e m p l o i e n t p o u r l a r é d u c ­
t i o n d e s s a u c e s . 

L e s s p a t u l e s e n b o i s s e r v e n t à m é l a n g e r l e s c o m ­
p o s i t i o n s e t a p p a r e i l s d i v e r s . 

S P É C U L O S ( P â t i s s e r i e b e l g e ) . — M e t t r e s u r l a 
t a b l e , e n l a d i s p o s a n t e n c e r c l e , 5 0 0 g r a m m e s d e 
f a r i n e t a m i s é e . P l a c e r a u c e n t r e d e c e c e r c l e u n e 
p e t i t e p i n c é e d e s e l , u n e p e t i t e c u i l l e r é e à c a f é d e 
c a r b o n a t e , u n e d e m i - c u i l l e r é e à b o u c h e d e c a n n e l l e 
e n p o u d r e , 3 œ u f s , 4 c l o u s d e g i r o f l e f i n e m e n t é c r a s é s , 
3 0 0 g r a m m e s d e c a s s o n a d e e t 2 5 0 g r a m m e s d e b e u r r e . 
B i e n m ê l e r t o u s c e s a r t i c l e s e t l e u r i n c o r p o r e r p e u à 
p e u l a f a r i n e . R é u n i r c e t t e p â t e e n p a i n e t l a l a i s s e r 
r e p o s e r d a n s u n e n d r o i t f r a i s j u s q u ' a u l e n d e m a i n . 

D i v i s e r l a p â t e e n p l u s i e u r s m o r c e a u x . A b a i s s e r 
c e s m o r c e a u x a u r o u l e a u . L e s m o u l e r s u r d e s f o r m e s 

Spéculos. (Phot. Cloire.) 

e n b o i s s a u p o u d r é e s d e f a r i n e . D é m o u l e r s u r d e s 
p l a q u e s l é g è r e m e n t b e u r r é e s . C u i r e a u f o u r à c h a l e u r 
m o d é r é e . 

S P E T Z L I ( C u i s i n e a l s a c i e n n e ) . — D é t r e m p e r 
5 0 0 g r a m m e s d e f a r i n e , 4 œ u f s , 2 c u i l l e r é e s d e c r è m e 
d o u b l e , s e l , p o i v r e e t p o i n t e d e m u s c a d e . 

M e t t r e c e t t e p â t e s u r u n c o u v e r c l e d e c a s s e r o l e , 
l a f a i r e t o m b e r a v e c u n e s p a t u l e d a n s u n s a u t o i r 
d ' e a u b o u i l l a n t e s a l é e , e n p a r t i e s g r o s s e s c o m m e u n e 
p e t i t e n o i x . P a i r e p o c h e r . 

E g o u t t e r l e s s p e t z l i , l e s é p o n g e r s u r u n l i n g e , l e s 
p a s s e r a u b e u r r e à l a p o ê l e . 

L e s d r e s s e r e n t i m b a l e , l e s a r r o s e r d e b e u r r e n o i ­
s e t t e . 

S P O N D I A S . — G e n r e d ' a n a c a r d i a c é e s d o n t l e 
f r u i t c o m e s t i b l e e s t d i t pomme de Cythère. 

L e spondias doux, r é p a n d u d a n s t o u t e s l e s r é g i o n s 
t r o p i c a l e s , f o u r n i t u n f r u i t d o n t o n f a i t d ' e x c e l l e n t e s 
c o n f i t u r e s e t u n e b o i s s o n f e r m e n t é e . 

S P R A T . — P e t i t p o i s s o n d e m e r d e 8 à 1 2 c e n t i ­
m è t r e s d e l o n g , u n p e u p l u s p e t i t q u e l a s a r d i n e , e t 
a y a n t p l u t ô t l a c o n f o r m a t i o n d u h a r e n g . 

C e p o i s s o n e s t v e r t - b l e u s u r l e d o s e t s e s f l a n c s 
s o n t a r g e n t é s , a v e c u n e b a n d e d o r é e a u m o m e n t d u 
f r a i . 

L a c h a i r d u s p r a t e s t m o i n s e s t i m é e q u e c e l l e d e 
l a s a r d i n e . 

T o u s l e s m o d e s d ' a p p r ê t i n d i q u é s p o u r l e s s a r d i n e s 
s o n t a p p l i c a b l e s a u x s p r a t s . C e u x - c i s o n t é g a l e m e n t 
p r é p a r é s e n c o n s e r v e , f u m é s e t m a r i n e s . 

S O U I L L E . — G e n r e d e c r u s t a c é s q u e l ' o n d é s i g n e 
a u s s i s o u s l e s n o m s d e sauterelle d e mer e t d e mante 
de mer. 

C e s c r u s t a c é s , q u e l ' o n p ê c h e s u r l e s c ô t e ^ d ' E s ­
p a g n e e t d ' I t a l i e e t d a n s l a M a n c h e , s e p r é p a r e n t 
c o m m e l e s h o m a r d s e t l e s é c r e v i s s e s . 

S T A C H Y S T U B É R E U X . — V . C R O S N E . 

S T A N I P P O T ( C u i s i n e h o l l a n d a i s e ) . — C e t a p p r ê t 
e s t u n e s o r t e d e p l a t n a t i o n a l d e l a H o l l a n d e . O n 
l e p r é p a r e e n d r e s s a n t s u r u n h a c h i s f a i t d e c h o u x , 
d e p o m m e s d e t e r r e e t d e g r a i s s e d e v e a u , d i s p o s é e n 
l i t i è r e s u r u n p l a t r o n d , d u b o u d i n n o i r c u i t a u f o u r . 

S T É A R I N E . — G r a i s s e n e u t r e r é s u l t a n t d e l a 
c o m b i n a i s o n d e l ' a c i d e s t é a r i q u e a v e c l a g l y c é r i n e 
s o l i d e . E l l e s e t r o u v e e n p r o p o r t i o n s v a r i a b l e s d a n s l e s 
d i f f é r e n t e s g r a i s s e s c o m e s t i b l e s , d ' a u t a n t p l u s a b o n ­
d a n t e q u e l e p o i n t d e f u s i o n e s t p l u s é l e v é . 

D a n s l a p r a t i q u e a n c i e n n e , l a s t é a r i n e s ' e m p l o y a i t 
b e a u c o u p p o u r l a p r é p a r a t i o n d e s s o c l e s . O n l e s d é ­
c o r a i t a v e c d e s s u j e t s m o u l é s e n s t é a r i n e . A c t u e l l e -



Stamppot hol landais . (Phot. Claire.) 

m e n t , c e t u s a g e e s t p r e s q u e c o m p l è t e m e n t a b a n d o n n é , 
m ê m e d a n s l e s e x p o s i t i o n s c u l i n a i r e s . 

S T É R I L I S E R . — R e n d r e s t é r i l e , d é t r u i r e l e s m i ­
c r o b e s e t a r r ê t e r l e s f e r m e n t a t i o n s g é n é r a l e m e n t e n 
v u e d e l a c o n s e r v a t i o n d e s d e n r é e s . L a c h a l e u r c o n s ­
t i t u e l e p r o c é d é l e p l u s e f f i c a c e d e s t é r i l i s a t i o n . 
P r e s q u e t o u s l e s m i c r o b e s s o n t t u é s à 1 0 0 ° , e n m i l i e u 
h u m i d e , m a i s c e r t a i n e s s p o r e s r é s i s t e n t à c e t t e t e m ­
p é r a t u r e q u ' i l f a u t p o r t e r à 110° p o u r o b t e n i r u n e 
s t é r i l i s a t i o n c o m p l è t e , c e q u i s ' e f f e c t u e d a n s d e s 
a u t o c l a v e s , d a n s l e s q u e l s l a c h a l e u r a t t e i n t 1 2 0 ° , à l a 
p r e s s i o n d ' u n e a t m o s p h è r e , 130» à c e l l e d e 1,7 a t m o ­
s p h è r e , 139° à 2 ,4 a t m o s p h è r e s , e t p e u t m o n t e r j u s ­
q u ' à 1 4 8 ° à 3 ou 4 a t m o s p h è r e s . 

P o u r o b t e n i r l a m ê m e s é c u r i t é , i l f a u d r a i t m o n t e r 
à 2 0 0 ° à l ' é t u v e s è c h e . 

C e s t e m p é r a t u r e s s o n t l o i n d e c e l l e s q u e l ' o n u t i l i s e 
e n c u i s i n e : l a t e m p é r a t u r e d ' u n r ô t i d e u n k i l o é p a i s 
d e 5 à 7 c e n t i m è t r e s , c u i t 4 5 m i n u t e s , e s t d e 4 7 à 
50° à l ' i n t é r i e u r ; c e l l e d ' u n r ô t i de 2 k i l o s , é p a i s de 5 à 
1 0 c e n t i m è t r e s , e s t , a p r è s 2 h e u r e s d e c u i s s o n , d e 7 0 à 
8 0 ° ; c e l l e d ' u n p o u l e t , a u s o r t i r d u f o u r , e s t d e 8 1 ° ; 
l e s s a u c e s l i é e s à l ' œ u f s o n t t r a v a i l l é e s à u n e t e m p é ­
r a t u r e d e 4 5 à 5 0 ° ; c e s a r t i c l e s n e p e u v e n t d o n c p a s 
ê t r e c o n s i d é r é s c o m m e s t é r i l i s é s . 

S T E R L E T . — E s p è c e d ' e s t u r g e o n r é p a n d u d a n s 
l ' E u r o p e o r i e n t a l e e t l ' A s i e o c c i d e n t a l e e t q u i p a r a î t 
ê t r e u n e s i m p l e v a r i é t é o u l a f o r m e j e u n e d u g r a n d 
e s t u r g e o n . 

L e s t e r l e t e s t r e n o m m é p o u r l a d é l i c a t e s s e d e s a 
c h a i r . O n l e m a n g e f r a i s o u s e c , o u m a r i n é . S a l a i t e 
e s t é g a l e m e n t e s t i m é e ; e l l e f o u r n i t u n p r o d u i t a b o n ­
d a n t d o n t l e p o i d s p e u t s ' é l e v e r à p l u s i e u r s k i l o s 
p a r i n d i v i d u . E n f i n , a v e c s e s œ u f s , d o n t l e n o m b r e 
v é r i t a b l e m e n t p r o d i g i e u x a é t é é v a l u é e n t r e 1 2 . 0 0 0 à 
15 .000 c h e z l e s f e m e l l e s d e l a p l u s g r a n d e t a i l l e , o n 
p r é p a r e l e caviar, m e t s b i e n c o n n u e t f o r t a p p r é c i é . 

T o u s l e s m o d e s d e p r é p a r a t i o n i n d i q u é s p o u r l e 
s a u m o n , p o u r l a t r u i t e s a u m o n é e e t a u s s i c e u x 
d o n n é s p o u r l ' e s t u r g e o n s o n t a p p l i c a b l e s a u s t e r l e t . 

O n p r é p a r e s u r t o u t c e p o i s s o n b r a i s é a u v i n b l a n c , 
m a i s , c o n d i t i o n e s s e n t i e l l e , e t , e n R u s s i e , l e s g o u r ­
m e t s n ' a d m e t t a i e n t p a s q u e c e t t e p r e s c r i p t i o n n e 
s o i t p a s o b s e r v é e , l e s t e r l e t d o i t ê t r e a p p o r t é v i v a n t 
d a n s l a c u i s i n e o ù o n d o i t l e p r é p a r e r . 

S T I L T O N ( F r o m a g e d e ) . — L e s t i l t o n e s t u n d e s 
f r o m a g e s l e s p l u s a p p r é c i é s e n A n g l e t e r r e . C e f r o ­
m a g e , q u e l ' o n t r o u v e c h e z t o u s l e s m a r c h a n d s d e 
c o m e s t i b l e s e n F r a n c e , e s t d e f o r m e c y l i n d r i q u e . S a 
p â t e , d e c o u l e u r j a u n â t r e , s e m a r b r e d e f i l e t s b l e u ­
â t r e s e n v i e i l l i s s a n t . O n p e u t l e c o n s o m m e r d e n o ­
v e m b r e à m a i . V . F R O M A G E . 

S T O C K F I S C H . — M o r u e d e N o r v è g e s é c h é e . S o n 
a s p e c t d i f f è r e q u e l q u e p e u d e l a m o r u e s a l é e o r d i ­
n a i r e . E l l e e s t t r è s p r i s é e e n A l l e m a g n e , e n B e l g i q u e 
e t e n H o l l a n d e . 

O n l a c o n s o m m e a u s s i b e a u c o u p d a n s l e m i d i d e 
l a F r a n c e , n o t a m m e n t à N i c e , o ù o n l a p r é p a r e a i n s i 

q u ' i l e s t d i t c i - d e s s o u s , a p r è s l ' a v o i r l o n g u e m e n t 
f a i t t r e m p e r à l ' e a u ( 3 j o u r s a u m o i n s ) . 

E n B e l g i q u e , e n H o l l a n d e e t e n A l l e m a g n e , o n f a i t 
t r e m p e r l e s t o c k f i s c h à l ' e a u d e c h a u x , e t o n l ' a c c o m ­
m o d e e n s u i t e c o m m e l a m o r u e o r d i n a i r e . 

S t o c k f i s c h à l a n i ç o i s e . — G r a t t e r l e p o i s s o n q u e 
l ' o n a u r a f a i t t r e m p e r à l ' e a u f r o i d e ; r e t i r e r l ' a r ê t e ; 
l e d é t a i l l e r e n m o r c e a u x r é g u l i e r s . 

D ' a u t r e p a r t , f a i r e r e v e n i r à l ' h u i l e d ' o l i v e , p o u r 
u n k i l o d e s t o c k f i s c h : 3 g r o s o i g n o n s h a c h é s a u x ­
q u e l s o n a j o u t e r a , q u a n d i l s s e r o n t c u i t s , 4 g r o s s e s 
t o m a t e s é p é p i n é e s e t é m i n c é e s , 4 g o u s s e s d ' a i l é c r a ­
s é e s , u n e p i n c é e d e b a s i l i c , u n f o r t b o u q u e t g a r n i . 
A s s a i s o n n e r d e s e l e t p o i v r e . C u i r e 2 0 m i n u t e s . 

A j o u t e r d a n s c e t t e f o n d u e d e t o m a t e s l e s m o r ­
c e a u x d e s t o c k f i s c h . M o u i l l e r a v e c d e l ' e a u b o u i l l a n t e , 
e n q u a n t i t é s u f f i s a n t e p o u r c o u v r i r l e p o i s s o n . C u i r e , 
à c a s s e r o l e c o u v e r t e , p e n d a n t 5 0 m i n u t e s . A j o u t e r 
a l o r s 4 0 0 g r a m ­
m e s d e p o m m e s 
d e t e r r e c o u p é e s 
e n t r a n c h e s 
é p a i s s e s , 2 5 0 
g r a m m e s d ' o l i v e s 
n o i r e s e t a c h e v e r 
d e c u i r e p e n d a n t 
3 0 m i n u t e s . 

S T O L L E N ( P â ­
t i s s e r i e a l l e m a n ­
d e ) , . — P R O P O R ­

T I O N S . — F a r i n e , 
un k i l o ; oeuf s ,3 ; 
b e u r r e , 5 0 0 g ; l e ­
v u r e , 6 0 g ; a m a n ­
d e s h a c h é e s m e ­
n u , 2 0 0 g ; r a i s i n 
d e C o r i n t h e , 2 0 0 
g ; é c o r c e s d e c i ­
t r o n s e t d ' o r a n g e s 
c o n f i t e s ( h a c h é e s 
f i n e m e n t ) , 2 0 0 g ; 
u n p e u d e z e s t e 
d e c i t r o n r â p é ; 
u n e p i n c é e d e 
v a n i l l e e n p o u ­
d r e ; r h u m , u n d e m i - d é c i l i t r e ; l a i t t i è d e , 2 d é c i l i t r e s 
e t d e m i ; 5 o u 6 a m a n d e s a m è r e s e n p o u d r e . 

M É T H O D E . — M e t t r e 7 5 0 g d e f a r i n e t a m i s é e d a n s 
u n p l a t p r o f o n d ; f a i r e u n c r e u x a u m i l i e u d e c e t t e 
f a r i n e , e t d a n s c e c r e u x m e t t r e l a l e v u r e s u r l a q u e l l e 
o n v e r s e r a , a p r è s l ' a v o i r s a u p o u d r é e d e s u c r e , l e l a i t 
t i è d e . 

Q u a n d l a l e v u r e c o m m e n c e à t r a v a i l l e r , b i e n m é ­
l a n g e r t o u s l e s é l é m e n t s d e f a ç o n à o b t e n i r u n e p â t e 
h o m o g è n e . R e c o u v r i r c e t t e p â t e d ' u n l i n g e e t l a 
p l a c e r à p r o x i m i t é d ' u n f o u r n e a u . 

S n t r e t e m p s , l a v e r l e b e u r r e à l ' e a u e t l e p r e s s e r 
a f i n d ' e n e x t r a i r e t o u t e l ' e a u , p u i s l e s é c h e r a v e c u n 
t o r c h o n . 

Façonnage du stol len. 

Stol len terminé. (Phot. Claire.) 



A j o u t e r l e s u c r e e t l e s œ u f s e t t r a v a i l l e r c e b e u r r e 
j u s q u ' à c e q u ' i l d e v i e n n e u n p e u m o u s s e u x . A j o u t e r 
a l o r s à c e b e u r r e l e r e s t a n t d e l a f a r i n e , l e s r a i s i n s d e 
C o r i n t h e , l e s é c o r c e s e t l e s a u t r e s c o n d i m e n t s . 

M é l a n g e r c e t t e c o m p o s i t i o n à c e l l e q u e l ' o n a f a i t e 
p r é c é d e m m e n t . A j o u t e r à c e m é l a n g e u n p e u d e l a i t , 
m a i s s a n s e x c è s , c a r c e t t e p â t e d o i t ê t r e a s s e z c o n s i s ­
t a n t e . L a b i e n b a t t r e , l a m e t t r e , c o u v e r t e , à p r o x i ­
m i t é d ' u n f o u r n e a u p o u r l a f a i r e l e v e r . 

L a r e n v e r s e r s u r l a t a b l e s a u p o u d r é e d e f a r i n e e t 
e n f o r m e r u n e s o r t e d e p a i n a s s e z é p a i s . 

L a i s s e r l e v e r c e p a i n d e p â t e p e n d a n t 1 5 m i n u t e s , 
p u i s l e m e t t r e s u r u n e p l a q u e b e u r r é e e t l e b a d i ­
g e o n n e r d e b e u r r e . 

C u i r e a u f o u r à c h a l e u r d o u c e . B a d i g e o n n e r e n c o r e 
l e g â t e a u , l o r s q u ' i l e s t c u i t , a v e c d u b e u r r e f o n d u e t 
l e s a u p o u d r e r d ' u n e é p a i s s e c o u c h e d e s u c r e . 

S T R A C C H I N O . — F r o m a g e i t a l i e n q u e l ' o n f a ­
b r i q u e a u x e n v i r o n s d e M i l a n . 

S T R A W ( c h e e s e ) [ P â t i s s e r i e a n g l a i s e ] . — S o r t e s 
d e p e t i t e s a l l u m e t t e s f a i t e s a v e c d e l a p â t e f e u i l ­
l e t é e a d d i t i o n n é e , p e n d a n t l ' o p é r a t i o n d u t o u r a g e , 
d e f r o m a g e d e p a r m e s a n m é l a n g é d e p o i v r e d e 
C a y e n n e ( o u d e p a r m e s a n e t g r u y è r e m é l a n g é s ) . 

L e s a b a i s s e s d e f e u i l l e t a g e s o n t d é t a i l l é e s e n 
m i n c e s r e c t a n g l e s , q u e l ' o n r a n g e s u r p l a q u e s b e u r ­
r é e s , q u e l ' o n s a u p o u d r e d e p a r m e s a n e t q u e l ' o n 
f a i t c u i r e v i v e m e n t a u f o u r . 

S T R I T Z E L ( P â t i s s e r i e a u t r i c h i e n n e ) . — L e s t r i -
t z e l e s t , e n A u t r i c h e , l e g â t e a u c l a s s i q u e d e l a N o ë l . 

P R O P O R T I O N S . — F a r i n e , u n k i l o ; b e u r r e , 2 5 0 g ; 
œ u f s , 6 ; s u c r e e n m o r c e a u x , 6 0 g ; l e v u r e d e b i è r e , 
1 5 g ; l a i t t i è d e , 5 d l ; r a i s i n s d e M a l a g a e t d e S m y r n e , 
1 2 5 g ; c i t r o n s , 2 ; s e l , 10 g ; u n e p o i n t e de m u s c a d e 
r â p é e e t d u c u m i n e n g r a i n s . 

M É T H O D E . — F a i r e u n l e v a i n a v e c l e q u a r t d e l a 
f a r i n e , u n p e u d e l a i t , l a l e v u r e , l e s e l , l e s u c r e , l a 
m u s c a d e e t u n p e u d e b e u r r e . L a i s s e r l e v e r . 

R o m p r e l a p â t e à l a q u e l l e o n a u r a a j o u t é l e r e s t a n t 
d e l a f a r i n e . L u i a j o u t e r l e s œ u f s , l e r e s t a n t d u 
b e u r r e , l e s r a i s i n s e t t r a v a i l l e r c o m m e o n l e f a i t 
p o u r l a p â t e à b r i o c h e , e n c o n s e r v a n t l a p â t e u n p e u 
f e r m e . L a i s s e r e n c o r e l e v e r c e t t e p â t e . 

R o m p r e à n o u v e a u l a p â t e , q u e l ' o n a u r a m i s e 
s u r l e t o u r . L a d i v i s e r p a r p a r t i e s — i l e n f a u t 
n e u f p o u r f a i r e u n s t r i t z e l : q u a t r e g r a n d e s , t r o i s 
m o y e n n e s e t d e u x p e t i t e s . — F a ç o n n e r t o u t e s c e s p a r ­
t i e s d e p â t e e n f u s e a u d e m ê m e l o n g u e u r e t f a i r e 
u n e n a t t e a v e c l e s q u a t r e g r a n d e s p a r t i e s . M e t t r e 
c e t t e n a t t e s u r u n e p l a q u e b e u r r é e . F a i r e u n e a u t r e 
n a t t e a v e c l e s t r o i s p a r t i e s m o y e n n e s e t l a p o s e r s u r 
l a p r e m i è r e . R o u l e r s u r e l l e s - m ê m e s l e s d e u x p a r t i e s 
r e s t a n t e s e t l e s m e t t r e s u r l e s a u t r e s t r e s s e s . S o u d e r 
l e s e x t r é m i t é s d u g â t e a u . L a i s s e r l e v e r u n p e u . 

D o r e r l e t o u t ; s a u p o u d r e r d ' u n p e u d e s e l e n g r a i n s 
e t d e c u m i n . C u i r e a u f o u r , à b o n n e c h a l e u r . 

S T R O W I A T É E . — G e n r e d e p o i s s o n d e s m e r s 
c h a u d e s e t t e m p é r é e s . 

Le stromatée ûatole de l a M é d i t e r r a n é e , a p p e l é la-

Strudel. (PM. Cl 

o n l e s d o r e . O n v e r s e u n p e u d e l a i t d a n s l e s a u t o i r 
e t o n f a i t p o c h e r a u f o u r , à c o u v e r t . L e s g â t e a u x s o n t 
c u i t s l o r s q u e l e l a i t e s t r é d u i t . O n s a u p o u d r e d e 
s u c r e e n s o r t a n t d e c u i s s o n . C e s g â t e a u x s e m a n g e n t 
c h a u d s . 

S T S C H Y ( C u i s i n e r u s s e ) . — S o r t e d e p o t a g e r u s s e . 
V. P O T A G E S E T S O U P E S , potages étrangers. 

S U B R I C S . — S o u s c e n o m , o n d é s i g n e d e s m e n u e s 
p r é p a r a t i o n s q u e l ' o n s e r t c o m m e h o r s - d ' e e u v r e c h a u d , 
c o m m e p e t i t e e n t r é e o u q u e l ' o n e m p l o i e c o m m e 
g a r n i t u r e d e p l a t s d i v e r s . 

L e s s u b r i c s c o n s t i t u e n t e n s o m m e u n e v a r i a n t e d e s 
c r o q u e t t e s , à c e t t e d i f f é r e n c e t o u t e f o i s , q u ' i l s n e 
s o n t p a s p a n é s à l ' a n g l a i s e . 

D e p l u s , l e s s u b r i c s s o n t c u i t s a u b e u r r e , e n s a u t o i r , 
e t n o n e n p l e i n e f r i t u r e . O p é r e r d e l a f a ç o n s u i v a n t e : 

L i e r d ' u n m é l a n g e d e s a u c e a l l e m a n d e o u b é c h a m e l 
e t d ' œ u f s b a t t u s e n o m e l e t t e l ' é l é m e n t d e b a s e d é ­
t a i l l é e n d é s . A s s a i s o n n e r . 

D i v i s e r c e t a p p a r e i l à l a c u i l l e r e n p a r t i e s d e 5 0 à 
6 0 g r a m m e s e t l e m e t t r e à c u i r e , a u f u r e t à m e s u r e , 
d a n s u n e p o ê l e o u d a n s u n s a u t o i r , o ù l ' o n a u r a f a i t 
c h a u f f e r d u b e u r r e c l a r i f i é ( d e l a g r a i s s e o u d e 
l ' h u i l e ) . 

S é p a r e r a s s e z l e s s u b r i c s l e s u n s d e s a u t r e s , d e 
f a ç o n q u ' i l s p u i s s e n t s ' é t a l e r s a n s s e c o l l e r e n s e m b l e . 

D è s q u ' i l s s o n t c o l o r é s d ' u n c ô t é , l e s r e t o u r n e r 
a v e c u n e p a l e t t e e t l e s f a i r e c o l o r e r d e l ' a u t r e c ô t é . 

E g o u t t e r l e s s u b r i c s , l e s d r e s s e r e n c o u r o n n e s u r u n 
p l a t r o n d , l e s g a r n i r d e p e r s i l f r i t . 

S e r v i r a v e c l a s a u c e i n d i q u é e o u a u n a t u r e l . 

Nota. — C e r t a i n s a p p a r e i l s d e s u b r i c s s o n t l i é s 
s e u l e m e n t a v e c d e s œ u f s b a t t u s e n o m e l e t t e , a d d i ­
t i o n n é s p a r f o i s d e f a r i n e , d e c r è m e o u d e f r o m a g e . 

L e n o m d e c e t t e p r é p a r a t i o n s e m b l e v e n i r d u f a i t 
q u e a n c i e n n e m e n t , o n l a f a i s a i t c u i r e s u r l e s b r i q u e s 
c h a u d e s d u f o y e r . D e « s u r b r i q u e s » o n a f a i t s u b r i c . 

S u b r i c s d e b œ u f à l a m é n a g è r e . — C o u p e r e n 
p e t i t s d é s 3 0 0 g r a m m e s d e b œ u f b o u i l l i d e d e s s e r t e . 
M e t t r e c e b œ u f d a n s u n e t e r r i n e . A j o u t e r 2 œ u f s 
b a t t u s a v e c u n e c u i l l e r é e d e f a r i n e § t 5 0 g r a m m e s 
d e f r o m a g e d e g r u y è r e r â p é . 

A s s a i s o n n e r d e s e l e t d e p o i v r e . B i e n m é l a n g e r . 
F a i r e c h a u f f e r d a n s u n e p e t i t e p o ê l e d e l ' h u i l e e t 

d u b e u r r e , m é l a n g é s p a r p a r t i e s é g a l e s ( o u d e l a 
g r a i s s e ) . V e r s e r l a c o m p o s i t i o n d a n s l a p o ê l e , c u i l ­
l e r é e p a r c u i l l e r é e . 

F a ç o n n e r l e s s u b r i c s à l a c u i l l e r , a f i n d e l e s o b t e n i r 
d e f o r m e r é g u l i è r e . 

L e s r e t o u r n e r à l a p a l e t t e , d è s q u ' i l s s o n t s a i s i s 
d ' u n c ô t é . 

D r e s s e r s u r p l a t b r û l a n t ; s e r v i r à p a r t u n e s a u c e 
t o m a t e o u p i q u a n t e . 

Nota. — O n p r é p a r e d e l a m ê m e f a ç o n l e s s u b r i c s 
d e v e a u , v o l a i l l e , p o r c , r i s d e v e a u o u d ' a g n e a u , c e r ­
v e l l e d e b œ u f , d e v e a u o u d e m o u t o n , l a n g u e d e b œ u f , 
d e v e a u , d e p o r c , d e m o u t o n , p o i s s o n d e d e s s e r t e , e t c . 

LAR. CASTRÓN. Ci 

puga à N i c e , lippa à S è t e , 
a l a c h a i r t r è s d é l i c a t e ; 
o n l e p r é p a r e c o m m e l e 
t u r b o t . 

S T R U D E L ( P â t i s s e r i e 
b a v a r o i s e ) . — L e s t r u d e l 
e s t l e g â t e a u n a t i o n a l d e 
l a B a v i è r e . O n l e p r é p a r e 
a v e c d e l a p â t e à n o u i l l e s 
a u b e u r r e q u e l ' o n a b a i s s e 
a u s s i m i n c e q u e p o s s i b l e . 

C e t t e a b a i s s e d e p â t e 
e s t d i v i s é e e n c a r r é s . O n g a r n i t c e s c a r r é s d e p â t e 
a v e c u n e c o m p o s i t i o n f a i t e a v e c d e s p o m m e s c o u p é e s 
e n d é s , d u b e u r r e , d e s r a i s i n s d e C o r i n t h e , d e s a m a n ­
d e s h a c h é e s , p a r f u m é e à l a c a n n e l l e e t m o u i l l é e d ' u n 
p e u d e c o g n a c . 

O n m o u i l l e d ' e a u l e s b o r d s d e s s t r u d e l s e t o n l e s 
r o u l e s u r e u x - m ê m e s , e t o n l e s p l a c e d a n s u n s a u ­
t o i r b e u r r é . O n l e s b a d i g e o n n e d e b e u r r e f o n d u e t 



S u b r i c s d ' é p i n a r d s . — V . É P I N A R D S . 

S u b r i c s d e f o i e g r a s . — D é t a i l l e r e n d é s r é g u l i e r s 
2 0 0 g r a m m e s d e f o i e g r a s . L e l i e r a v e c u n m é l a n g e 
c o m p o s é d e 7 5 g r a m m e s d e f a r i n e , d ' u n œ u f e t d e 4 o u 
5 c u i l l e r é e s d e c r è m e f r a i c h e é p a i s s e . 

A s s a i s o n n e r d e s e l . p o i v r e e t é p i c e s . M é l a n g e r . 
C u i r e a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e s Subrics d e boeuf. 

D r e s s e r s u r s e r v i e t t e o u s u r p a p i e r d e n t e l l e . 

S u b r i c s d e p o m m e s d e t e r r e . — G r a p p i l l e r à l a 
f o u r c h e t t e l a p u l p e d e 6 g r o s s e s p o m m e s d e t e r r e , 
c u i t e s a u f o u r . 

L i e r c e t t e p u l p e a v e c u n œ u f e t u n p e u d e b é c h a m e l 
( c o m p l é t e r a v e c f r o m a g e r â p é o u l a i s s e r t e l q u e l ) . 

P r o c é d e r p o u r l a c u i s s o n e t l e d r e s s a g e a i n s i q u ' i l 
e s t d i t p o u r l e s Subrics de bœuf. 

S u b r i c s d e s e m o u l e . — C u i r e d a n s u n d e m i - l i t r e 
d e c o n s o m m é 1 2 5 g r a m m e s d e s e m o u l e ; a j o u t e r 2 
c u i l l e r é e s d e b e u r r e . 

L o r s q u e l ' a p p a r e i l e s t b i e n c u i t ( 2 5 m i n u t e s a u f o u r , 
à c o u v e r t ) l e l i e r a v e c 2 œ u f s e n t i e r s e t u n j a u n e e t 
5 0 g r a m m e s d e f r o m a g e r â p é . A s s a i s o n n e r d e s e l e t 
d e m u s c a d e r â p é e . 

M e t t r e c e t t e c o m p o s i t i o n d a n s u n e p l a q u e b e u r r é e , 
é t a l e r e n c o u c h e u n i f o r m e ; t a m p o n n e r l a s u r f a c e 
a f i n q u e l ' a p p a r e i l n e f o r m e p a s c r o û t e . L a i s s e r r e ­
f r o i d i r . 

D é t a i l l e r l e s s u b r i c s à l ' e m p o r t e - p i è c e r o n d , d e 5 à 
6 c e n t i m è t r e s d e d i a m è t r e . 

L e s p a s s e r à l a p o ê l e , a u b e u r r e c l a r i f i é ; l e s f a i r e 
b i e n d o r e r d e c h a q u e c ô t é . 

D r e s s e r e n c o u r o n n e , a r r o s e r d e b e u r r e f o n d u . 
Nota. — P o u r s i m p l i f i e r l ' o p é r a t i o n , o n p e u t d é t a i l ­

l e r l e s s u b r i c s e n c a r r é s o u e n r e c t a n g l e s . 
O n p r é p a r e d e l a m ê m e m a n i è r e l e s s u b r i c s d e m a ï s 

( p o l e n t a ) , d e r i z , d e v e r m i c e l l e , d e n o u i l l e s e t d e 
t o u t e s s o r t e s d e c é r é a l e s o u d é r i v é s . 

S u b r i c s d e s e m o u l e ( E n t r e m e t s ) . — V e r s e r e n 
p l u i e 1 2 5 g r a m m e s d e s e m o u l e d a n s u n d e m i - l i t r e 
d e l a i t , p r é a l a b l e m e n t b o u i l l i a v e c 1 0 0 g r a m m e s d e 
s u c r e , u n e d e m i - g o u s s e d e v a n i l l e e t u n g r a i n d e s e l . 

A j o u t e r 2 c u i l l e r é e s d e b e u r r e , m é l a n g e r ; c u i r e a u 
f o u r , l a c a s s e r o l e c o u v e r t e , p e n d a n t 2 5 m i n u t e s . 

L i e r h o r s d u f e u , a v e c 4 j a u n e s d ' c e u f s . V e r s e r l a 
c o m p o s i t i o n s u r u n e p l a q u e b e u r r é e e n l ' é t a l a n t e n 
c o u c h e d e 2 c e n t i m è t r e s . B e u r r e r l a s u r f a c e . L a i s s e r 
r e f r o i d i r . 

D é t a i l l e r l a c o m p o s i t i o n , à l ' e m p o r t e - p i è c e , e n f o r ­
m e d ' a n n e a u x . F a i r e c o l o r e r l e s s u b r i c s à l a p o ê l e , 
a u b e u r r e b r û l a n t . D r e s s e r e n c o u r o n n e . G a r n i r l e 
m i l i e u d e c h a q u e s u b r i c d ' u n e c u i l l e r é e d e m a r ­
m e l a d e d ' a b r i c o t s o u d e g e l é e d e g r o s e i l l e . 

S U C . — L i q u i d e o b t e n u e n e x p r i m a n t u n e s u b ­
s t a n c e a n i m a l e o u v é g é t a l e o u e n f a i s a n t r é d u i r e 
f o r t e m e n t d e s j u s d i v e r s . 

S u c d e c e r i s e s . — P R O P O R T I O N S . — C e r i s e s r o u g e s , 
u n k g ; c e r i s e s n o i r e s , 1 0 0 g . 

M É T H O D E . — S é p a r e r l e s p é d o n c u l e s , é c r a s e r l e s 
f r u i t s à l a m a i n s u r u n t a m i s d e c r i n p l a c é a u - d e s s u s 
d ' u n e t e r r i n e , p a s s e r l e m a r c à l a p r e s s e , a b a n d o n ­
n e r l e m é l a n g e à l a f e r m e n t a t i o n , d a n s u n l i e u à l a 
t e m p é r a t u r e d e 1 2 ° à 1 5 ° , j u s q u ' à c e q u e l e s u c n e 
s o i t p l u s t r o u b l é p a r a d d i t i o n d e s o n v o l u m e d ' a l c o o l 
à 9 0 ° , c e q u i d e m a n d e e n v i r o n 2 4 h e u r e s . D é c a n t e r e t 
f i l t r e r à l a c h a u s s e . ( C e t t e f o r m u l e , i n d i q u é e p o u r l a 
p r é p a r a t i o n d u s i r o p d e c e r i s e s , e s t e x t r a i t e d u 
C o d e x . ) 

S u c d e c o i n g s . — R â p e r l e s f r u i t s p o u r l e s r é d u i r e 
e n p u l p e ; p r o c é d e r e n s u i t e c o m m e c i - d e s s u s . 

S u c d e g r o s e i l l e s , d e f r a m b o i s e s , d e m û r e s . — 
M ê m e p r o c é d é q u e p o u r l e Suc d e cerises. 

S u c d e v i a n d e . — O n d o n n e c e n o m à u n c o n ­
s o m m é t r è s r é d u i t o u a u j u s q u i s ' é c o u l e d ' u n r ô t i ; 
o u e n c o r e a u s u c d e v i a n d e f r a î c h e c r u e s o u m i s e à l a 
p r e s s i o n . 

S U C É E S . — S o r t e s d e p e t i t s f o u r s q u e l ' o n f a i t 
a i n s i : 

M é l a n g e r e n s e m b l e d a n s u n e t e r r i n e , 2 5 0 g r a m m e s 

d e s u c r e e n p o u d r e , 2 5 0 g r a m m e s d e b e u r r e , 1 5 0 
g r a m m e s d e f a r i n e t a m i s é e e t 5 j a u n e s d ' œ u f s . 
A j o u t e r à c e t t e c o m p o s i t i o n 1 5 0 g r a m m e s d e f r u i t s 
c o n f i t s c o u p é s e n t r è s p e t i t s d é s . L u i i n c o r p o r e r 5 
b l a n c s d ' œ u f s f o u e t t é s e n n e i g e f e r m e . 

C o u c h e r d e f o r m e r o n d e s u r p l a q u e b e u r r é e e t 
f a r i n é e . C u i r e a u f o u r à b o n n e c h a l e u r . 

S U C R A G E . — A d d i t i o n d u s u c r e à l a v e n d a n g e . 
V . V I N . 

S U C R E . — S u b s t a n c e d e s a v e u r d o u c e e t a g r é a b l e 
e x t r a i t e d e d i v e r s v é g é t a u x e t p r i n c i p a l e m e n t d e l a 
c a n n e à s u c r e e t d e l a b e t t e r a v e . 

Depuis les temps les plus anc iens jusqu'au x m e siècle, le 
miel t int lieu de sucre, dans toute l'Europe. Cependant, 
dit Le Grand d'Aussy (Vie privée du Français), « l'origine 
du sucre se perd dans la nuit des temps ; l'Inde fut pro­
bablement le berceau de sa fabricat ion ; on y a rencontré, 
en effet, depuis l'époque la plus reculée, la canne à 
sucre à l 'état sauvage . Les premiers auteurs qui font m e n ­
t ion du sucre l'ont désigné sous le nom de « sel indien » ; 
l 'étymologie e l le -même du mot « sucre *• semble dérivée 
du mot sanscri t « sarkara » (dans le Talmud : Sakkara et, 
chez les Mahrat tes : Sakar), ce qui indique l'origine indienne 
du sucre. » 

On commença à tirer du sucre cristal l isé d'Orient à 
partir du xiir» siècle. Il venait d'Arabie, surtout, par la 
voie d'Alexandrie. Ce sucre était apporté en Europe, en 
majeure partie par les I ta l iens . 

Plusieurs témoignages tendent cependant à faire croire 
que, dès le x n e siècle, les Sic i l iens avaient transporté des 
cannes à sucre dans leur île et que, vers cet te époque, 
ils commencèrent à fabriquer du sucre. 

Un fait certain, c'est que le prince portugais Don Henri 
t ira de Sicile, au commencement du xv siècle, les cannes 
à sucre qu'il fit planter dans l'île de Madère. De Madère, 
les Portugais les transportèrent plus tard au Brésil ; à 
peu près à la même époque, l 'Espagne suivit l 'exemple 
du Portugal et introduisi t la culture de la canne à sucre 
dans les royaumes d'Andalousie, de Grenade, de Valence, 
et aux Canaries . 

Le sucre, en l'espèce le sucre blanc, est ment ionné dans 
un compte de l'an 1333 pour la maison d'Humbert, dauphin 
du Viennois . I l est également ment ionné dans une ordon­
nance du roi J e a n de 1353, où il est appelé cabetin. 
Eustache Deschamps , poète mort vers 1420, dont on a 
retrouvé plusieurs manuscri ts , cite, au nombre des dépenses 
qu'une femme a à faire dans son ménage , celle du sucre 
blanc pour les tarte let tes . 

C'est vers 1420, qu'on commença à clarifier le sucre. 
C'est en 1471, que les procédés de clarification de cette 
substance furent perfect ionnés par un Vénit ien. 

Seuls, pendant longtemps, les apothicaires eurent le 
droit de vendre du sucre. Ils considéraient d'ailleurs cette 
substance comme le premier des médicaments indispen­
sables. C'est pour cette raison que l'on disait d'un homme 
auquel manquaient les choses nécessaires , qu'il était comme 
un apothicaire sans sucre. 

Le sucre étai t une denrée des plus chères et on le 
vendait à l'once. Malgré cette cherté, on l 'employait dès 
le xvi(" siècle pour confire les fruits et pour faire différents 
apprêts . 

L e s c h i m i s t e s d i s t i n g u e n t t r o i s s u c r e s r é p o n d a n t 
à l a m ê m e f o r m u l e : l e glucose o u s u c r e d e r a i s i n s , 
l e lévulose o u s u c r e d e f r u i t s , e t l e galactose, d é v i a n t 
à d r o i t e l e p l a n d e p o l a r i s a t i o n , l e l é v u l o s e l e d é v i a n t 
à g a u c h e . 

D a n s l e l a n g a g e c o u r a n t , o n a p p e l l e sucres d e s 
h y d r a t e s d e c a r b o n e d e s a v e u r d o u c e , d o n t l e s p r i n ­
c i p a u x s o n t l e s a c c h a r o s e o u s u c r e d e c a n n e , f o r m é 
d e g l u c o s e e t d e l é v u l o s e , l e l a c t o s e f o r m é d e g l u c o s e 
e t d e g a l a c t o s e , e t l e m a l t o s e f o r m é d e d e u x m o l é c u l e s 
d e g l u c o s e . N o u s n ' e n v i s a g e o n s i c i q u e l e s a c c h a r o s e . 

L e s u c r e , q u i s e p r é s e n t e d a n s l e c o m m e r c e s o u s 
d i f f é r e n t e s f o r m e s , e s t u n c o r p s c r i s t a l l i n i n c o l o r e 
m a i s p a r a i s s a n t b l a n c p a r i n t e r p o s i t i o n d ' a i r e n t r e 
s e s c r i s t a u x , i n o d o r e , d e s a v e u r f r a n c h e m e n t d o u c e , 
s e c o n s e r v a n t b i e n à l ' a i r s e c , d e v e n a n t d é l i q u e s c e n t 
d a n s u n e a t m o s p h è r e h u m i d e ; i l d e v i e n t p h o s p h o r e s ­
c e n t q u a n d o n l e f r o t t e d a n s l ' o b s c u r i t é . 

L e s u c r e f o n d à 1 6 0 ° e t p r e n d , p a r r e f r o i d i s s e m e n t , 
u n e c o n s i s t a n c e v i t r e u s e ( s u c r e d ' o r g e , s u c r e c a n d i ) 
m a i s t e n d à l a l o n g u e à r e p r e n d r e s a s t r u c t u r e c r i s ­
t a l l i n e ; s i o n c o n t i n u e à l e c h a u f f e r , i l p r e n d u n e 
c o l o r a t i o n j a u n e p a i l l e , p u i s b r u n e , f o r m a n t l e 
caramel à 1 8 0 ° , se t r a n s f o r m a n t en caramélan à 
1 9 0 ° , e n caraméline à 2 1 0 ° , e t f i n i s s a n t p a r s e 
d é c o m p o s e r . 



E n s o l u t i o n d a n s l ' e a u , i l e n é l è v e l e p o i n t d ' é b u l -
l i t i o n e t l a d e n s i t é , c e q u i d o n n e u n m o y e n d e t i t r e r 
l e s s o l u t i o n s o u s i r o p s d e s u c r e , c o m m e o n l e v e r r a 
p l u s l o i n . 

C h a u f f é e n p r é s e n c e d ' a c i d e s é t e n d u s , l e s u c r e 
s ' i n v e r t i t , s e d é d o u b l e , p l u s o u m o i n s c o m p l è t e m e n t , 
e n g l u c o s e e t l é v u l o s e ; l e c h a u f f a g e , l e s c i a g e , l e c o n -
c a s s a g e , l a p u l v é r i s a t i o n , t o u t e s l e s a c t i o n s m é c a ­
n i q u e s e n u n m o t , d é d o u b l e n t é g a l e m e n t u n e c e r ­
t a i n e p r o p o r t i o n d e s u c r e , c e q u i e x p l i q u e p o u r q u o i 
l e s u c r e e n p o u d r e é d u l c o r e m o i n s , à p o i d s é g a l , q u e 
l e s u c r e e n p a i n . 

F a b r i c a t i o n d u s u c r e . — L e s d e u x p r i n c i p a u x 
v é g é t a u x d o n t o n t i r e l e s u c r e s o n t l a c a n n e à s u c r e 
e t l a b e t t e r a v e . 

O n e n f a b r i q u e e n c o r e , m a i s , e n f a i b l e q u a n t i t é , 
a v e c d u s u c d ' é r a b l e , d u s o r g h o , d e l a s è v e d e p a l m i e r . 

Sucre de canne. — La c a n n e à s u c r e , o r i g i n a i r e de 
l ' I n d e , i m p o r t é e a u x A n t i l l e s e t e n A m é r i q u e , a l ' a p p a ­
r e n c e d ' u n r o s e a u , à m o e l l e s p o n g i e u s e , h a u t d e 2 à 
3 m è t r e s . L e s t i g e s c o u p é e s s u b i s s e n t l ' o p é r a t i o n d u 
d é f i b r a g e , p u i s s o n t m o u l u e s , b r o y é e s e t p r e s s é e s ( o n 
e m p l o i e é g a l e m e n t a u j o u r d ' h u i l e p r o c é d é d e d i f ­
f u s i o n , e n u s a g e p o u r l e s b e t t e r a v e s ) . L e s u c r e c u e i l l i 
à l a p r e s s e s ' a p p e l l e vesou, l e r é s i d u , q u i p o r t e l e n o m 
d e bagasse, s e r t c o m m e c o m b u s t i b l e . 

L e vesou e s t c l a r i f i é à c h a u d , é c u m e e t p a s s é , p u i s 
é v a p o r é j u s q u ' à u n e d e n s i t é d e 20° B a u m e ; c e s i r o p 
e s t e n s u i t e c u i t à b a s s e t e m p é r a t u r e , d a n s l e v i d e , 
j u s q u ' à u n d é b u t d e c r i s t a l l i s a t i o n ; c e l l e - c i s e t e r ­
m i n e d a n s d e s b a c s d e r a f r a î c h i s s e m e n t . 

L e s c r i s t a u x ( s u c r e d e p r e m i e r j e t ) s o n t e s s o r é s e t 
l e l i q u i d e e s t c u i t à n o u v e a u p o u r o b t e n i r d e s s u c r e s 
d e d e u x i è m e e t d e t r o i s i è m e j e t s ; l e r é s i d u , d e c o u ­
l e u r n o i r â t r e m a i s d ' o d e u r a g r é a b l e , e s t d i s t i l l é p o u r 
d o n n e r l e tafia, g é n é r a l e m e n t v e n d u s o u s l e n o m d e 
r h u m , n o m q u i é t a i t a u t r e f o i s r é s e r v é a u p r o d u i t d e 
l a d i s t i l l a t i o n d u vesou. 

O n d i s t i n g u e l e s u c r e b r u t o u moscouade, l e s u c r e 
p a s s é , o u cassonade grise, e t l e s u c r e t e r r é o u cas­
sonade blanche. C e s d i v e r s e s s o r t e s s u b i s s e n t e n s u i t e 
l ' o p é r a t i o n d u r a f f i n a g e . 

Sucre de betterave. — En 1 7 4 7 , un c h i m i s t e a l l e ­
m a n d , M a r g g r a f , d é c o u v r i t d u s u c r e d a n s l e s u c d e 
b e t t e r a v e s ; u n d e s e s d i s c i p l e s , u n F r a n ç a i s r é f u g i é , 
n o m m é A c h a r d , m o n t a u n e u s i n e d ' e s s a i , m a i s n ' e u t 
a u c u n e r é u s s i t e f i n a n c i è r e ; s o n a f f a i r e t o m b a e t n e 
f u t r e p r i s e e n F r a n c e , à l ' i n s t i g a t i o n d e N a p o l é o n , 
q u ' a u m o m e n t d u b l o c u s c o n t i n e n t a l ; c e t t e f a b r i c a ­
t i o n s e d é v e l o p p a d è s l o r s a u p o i n t d e d e v e n i r u n e 
g r a n d e i n d u s t r i e . 

L e s u c r e d e b e t t e r a v e f u t d ' a b o r d d é c r i é ; o n l u i 
t r o u v a i t u n m a u v a i s g o û t , u n m o i n d r e p o u v o i r s u ­
c r a n t ; o n l ' a c c u s a d e d i v e r s m é f a i t s , e t i l f a l l u t q u e 
C h a p t a l , p a r d e s e x p é r i e n c e s i r r é f u t a b l e s , m o n t r â t 
l ' i d e n t i t é a b s o l u e d u s u c r e d e b e t t e r a v e a v e c c e l u i 
d e c a n n e p o u r q u e l a c o n s o m m a t i o n s ' e n g é n é r a l i s â t . 

A p r è s a v o i r é t é l a v é e s , l e s r a c i n e s d e b e t t e r a v e s 
s o n t d é b i t é e s e n l a m e s m i n c e s a p p e l é e s cossettes, q u i 
s o n t m i s e s e n c o n t a c t a v e c d e l ' e a u c h a u d e , d a n s d e s 
r é c i p i e n t s a p p e l é s d i f f u s e u r s . 

L ' e a u s u c r é e r e c u e i l l i e e s t é p u r é e c h i m i q u e m e n t . 
O n f i l t r e l e s j u s s u c r é s t r o u b l e s , o n l e s c o n c e n t r e d a n s 
d e s a p p a r e i l s d ' é v a p o r a t i o n e t o n o b t i e n t l e s i r o p , 
d o n t o n p o u s s e l a c o n c e n t r a t i o n j u s q u ' à c r i s t a l l i s a ­
t i o n d a n s d e s c h a u d i è r e s à c u i r e . L e s c r i s t a u x s o n t 
e s s o r é s d a n s d e s t u r b i n e s e t l a v é s . 

A v e c l e s a p p a r e i l s p e r f e c t i o n n é s a c t u e l s , o n p e u t 
o b t e n i r d e s s u c r e s b l a n c s d e p r e m i e r j e t , à c r i s t a u x 
p r e s q u e c h i m i q u e m e n t p u r s , r e n f e r m a n t 9 8 , 2 5 à 
9 9 , 2 5 p . 1 0 0 d e s a c c h a r o s e , s u p p r i m a n t l ' o n é r e u x 
t r a v a i l d u r a f f l n e u r . L e s s u c r e s j a u n e p a i l l e , u n i ­
q u e m e n t f a b r i q u é s a u t r e f o i s , n e c o n t e n a i e n t q u e 
9 1 p . 100 à 9 6 p . 100 d e s a c c h a r o s e e t j u s q u ' à 2 p . 100 
d e c e n d r e s . 

Raffinage du sucre. — L e s s u c r e s q u i n ' o n t p a s 
é t é o b t e n u s b l a n c s d e p r e m i e r j e t , l e s s u c r e s i m p u r s , 
s o n t r e f o n d u s , c o l l é s a v e c d u s a n g d e b œ u f f r a i s o u 
d e l ' a l b u m i n e g é l a t i n e u s e , e t c r i s t a l l i s é s d a n s d e s 
a p p a r e i l s à t r i p l e e f f e t ; i l s s o n t e n s u i t e m o u l é s e n 
p a i n s e t , p l u s f r é q u e m m e n t a u j o u r d ' h u i , e n t a b l e t t e s . 

D i f f é r e n t e s s o r t e s de s u c r e . — Le sucre en pains, 
q u i é t a i t t r è s p u r e t p l u s s u c r a n t q u e l e sucre scié, 
e s t a u j o u r d ' h u i d e p l u s e n p l u s d é l a i s s é ; c a r l e s u c r e 
s c i é e n m o r c e a u x b i e n r é g u l i e r s e s t d ' u n e m p l o i p l u s 
c o m m o d e . 

L e sucre e n poudre e s t d u s u c r e e n g r a i n s t r è s f i n s 
q u e l ' o n t r o u v e t o u t p r ê t d a n s l e c o m m e r c e . 

L e sucre glace e s t u n e p o u d r e d e s u c r e p r e s q u e 
i m p a l p a b l e q u e l ' o n o b t i e n t e n p a s s a n t d u s u c r e e n 
p o u d r e a u tambour, s o r t e d e t a m i s , e t , e n d e r n i e r 
l i e u , à t r a v e r s l e t a m i s d e s o i e ; n o u s a v o n s v u q u e 
t o u t e s l e s o p é r a t i o n s m é c a n i q u e s p o r t a n t s u r l e 
s u c r e a u g m e n t e n t l a p r o p o r t i o n d e s u c r e i n t e r v e r t i , 
m o i n s s u c r a n t ; c e t t e p r o p o r t i o n s e t r o u v e a u 
m a x i m u m d a n s l e s u c r e g l a c e . 

L e sucre candi s e f a b r i q u e p a r c r i s t a l l i s a t i o n d ' u n 
s i r o p à 37» d a n s d e s b a c s g a r n i s d e f i ls d e c h a n v r e ; 
o n p e u t l ' o b t e n i r r o u x p a i l l e o u b l a n c ; l e s c r i s t a u x 
s o n t d ' a u t a n t p l u s v o l u m i n e u x q u e l a c r i s t a l l i s a t i o n 
a u r a é t é e f f e c t u é e p l u s l e n t e m e n t , à p l u s b a s s e t e m ­
p é r a t u r e . L e s u c r e c a n d i , q u i r e n f e r m e t o u j o u r s u n e 
c e r t a i n e p r o p o r t i o n d e s u c r e i n t e r v e r t i , e s t u t i l i s é 
d a n s l a f a b r i c a t i o n d e s v i n s d e C h a m p a g n e . C h a u f f é 
j u s q u ' a u « c a s s é » , l é g è r e m e n t c o l o r é e t a c i d u l é , i l 
p r e n d le n o m de sucre d'orge ou sucre de pommes, 
s i o n l e l a i s s e t r a n s p a r e n t ; s i o n l ' é t i r é i l p r e n d u n 
a s p e c t s o y e u x ( s u c r e r e t o r s ) ; l e v é r i t a b l e s u c r e d ' o r g e , 
f a b r i q u é a v e c u n e d é c o c t i o n d ' o r g e , p o r t e l e n o m d e 
p é n i d e . V . c e m o t . 

V a l e u r a l i m e n t a i r e d u s u c r e . — A u p o i n t d e v u e 
h y g i é n i q u e e t d i é t é t i q u e , i l f a u t t o u t d ' a b o r d c o n s ­
t a t e r q u e l e s u c r e e s t , a v e c l ' a l c o o l , l e s e u l a l i m e n t 
c h i m i q u e m e n t p u r i f i é q u i e n t r e d a n s n o t r e r é g i m e ; 
c ' e s t u n h y d r a t e d e c a r b o n e , s e n s i b l e m e n t p u r , 
100 g r a m m e s d e s u c r e é q u i v a l a n t à 3 9 3 c a l o r i e s ; 
c ' e s t d o n c u n a l i m e n t t r è s c o n c e n t r é , q u i e s t f a c i ­
l e m e n t a b s o r b é e t n e l a i s s e p a s d e r é s i d u s . 

C ' e s t d a n s n o m b r e d e c a s u n a l i m e n t p r é c i e u x , 
m a i s c e l a n e v e u t p a s d i r e q u ' i l s o i t e n t o u t e s c i r ­
c o n s t a n c e s u n b o n a l i m e n t ; s o n a b u s e s t s o u v e n t 
u n e c a u s e d e d y s p e p s i e , s u r t o u t c h e z l ' e n f a n t . 

G r â c e à u n e r a p i d e a s s i m i l a t i o n , l e s u c r e p e r m e t 
d e r e s t a u r e r t r è s v i t e , m a i s p o u r u n t e m p s l i m i t é , 
l e s f o r c e s c h e z d e s s u j e t s é p u i s é s p a r l a f a t i g u e , 
c o m m e l ' o n t m o n t r é d e s e s s a i s f a i t s d a n s d i f f é r e n t e s 
a r m é e s . 

S o n p r i n c i p a l i n c o n v é n i e n t t i e n t , d ' u n e p a r t , à 
l ' a b s e n c e d e s e l s m i n é r a u x , e t d ' a u t r e p a r t , à s a t r o p 
r a p i d e a b s o r p t i o n q u i , o c c a s i o n n a n t p e u d e t r a v a i l à 
l ' i n t e s t i n , r e n d c e t o r g a n e p a r e s s e u x , c e q u i d e v i e n t 
u n e c a u s e d e c o n s t i p a t i o n e t d e d y s p e p s i e . 

I l f a u t d o n c c o n s i d é r e r l e s u c r e c o m m e u n c o n d i ­
m e n t e t c o m m e u n a l i m e n t d ' a p p o i n t e t d ' e x c e p t i o n ; 
u t i l e c h e z l e s d é b i l e s e t l e s c o n v a l e s c e n t s , s a c o n s o m ­
m a t i o n d o i t ê t r e r é g l é e c h e z l ' e n f a n t . 

C u l i n a i r e m e n t , o n e m p l o i e l e s u c r e n o n s e u l e m e n t 
p o u r l a p r é p a r a t i o n d e s e n t r e m e t s e t d e s p l a t s d o u x , 
m a i s a u s s i d a n s l a c o n f e c t i o n d e s s a u c e s , r a g o û t s e t 
a u t r e s a p p r ê t s . A i n s i , o n a j o u t e u n e q u a n t i t é p l u s 
o u m o i n s g r a n d e d e s u c r e a u x p r é p a r a t i o n s p o u r l e s 
r e n d r e p l u s s a v o u r e u s e s . O n s a i t a u s s i q u e c ' e s t a v e c 
l e s u c r e c u i t a u c a r a m e l q u e l ' o n c o l o r e e n b r u n , p l u s 
o u m o i n s f o n c é , l e s b o u i l l o n s , l e s f o n d s e t l e s s a u c e s . 

L e s p u r i s t e s d e l a c u i s i n e n ' a d m e t t e n t d ' a i l l e u r s 
p a s q u e l ' o n c o l o r e a i n s i l e s a p p r ê t s , p r é t e n d a n t , c e 
q u i e n s o m m e e s t l é g i t i m e , q u e l a c o l o r a t i o n d e s 

I l e s t t r è s s o l u b l e d a n s l ' e a u q u i e n d i s s o u t à 
f r o i d l e d o u b l e d e s o n p o i d s . C e t t e ' s o l u b i l i t é a u g ­
m e n t e a v e c l a t e m p é r a t u r e e t l e s s o l u t i o n s s a t u r é e s 
r e n f e r m e n t : 



s a u c e s e t d e s r a g o û t s d o i t ê t r e o b t e n u e d e f a ç o n 
n a t u r e l l e e t s a n s a d d i t i o n d ' a u c u n é l é m e n t é t r a n g e r . 

C u i s s o n d u s u c r e . — A v a n t d e p r o c é d e r à l a c u i s ­
s o n d u s u c r e , c u i s s o n q u i c o m p o r t e p l u s i e u r s d e g r é s , 
d o n t n o u s d o n n o n s c i - a p r è s l a n o m e n c l a t u r e , i l 
f a u t p r é p a r e r u n s i r o p , c ' e s t - à - d i r e f a i r e d i s s o u d r e 
u n e c e r t a i n e q u a n t i t é d e s u c r e d a n s u n v o l u m e d ' e a u 
d é t e r m i n é . O n c o m m e n c e r a d o n c p a r m e t t r e d a n s u n 
p o ê l o n o u u n e b a s s i n e e n c u i v r e l a q u a n t i t é d e s u c r e 
n é c e s s a i r e à l ' o p é r a t i o n e n c o u r s . L e m o u i l l e r d ' e a u , 
j u s t e c e q u ' i l f a u t p o u r e n a s s u r e r l a f o n t e . L a p r o ­
p o r t i o n o r d i n a i r e e s t u n q u a r t d e l i t r e d ' e a u , s o i t 
2 d l 5 , p o u r u n k i l o d e s u c r e . 

M e t t r e s u r l e f e u ; f a i r e p a r t i r e n é b u l l i t i o n ; é c u m e r 
s o i g n e u s e m e n t , a u f u r e t à m e s u r e q u e l e s i m p u r e t é s 
m o n t e n t à l a s u r f a c e d u s u c r e . 

C e t t e é c u m e s ' a t t a c h a n t s u r l e s p a r o i s d u p o ê l o n 
r i s q u e r a i t d e f a i r e t o u r n e r l e s u c r e . 

D è s q u e l ' é b u l l i t i o n s e p r o d u i t s o u s f o r m e d e 
p e t i t s b o u i l l o n s t r è s s e r r é s , l ' é v a p o r a t i o n d e l ' e a u 
e s t c o m p l è t e , e t , à c e m o m e n t p r é c i s , c o m m e n c e l a 
c u i s s o n d u s u c r e , q u e l ' o n s u r v e i l l e a v e c s o i n , p o u r 

Petit poêlon d'office pour cuisson du sucre. 

l ' a r r ê t e r a u d e g r é d é s i r é ; o n d é t a c h e r a s o u v e n t a u s s i , 
d è s c e t i n s t a n t , l e s p a r t i e s d e s u c r e s e f i x a n t s u r l e s 
p a r o i s d u p o ê l o n . 

A f i n d ' e m p ê c h e r l e s u c r e d e t o u r n e r d u r a n t l a 
c u i s s o n , o n l u i a j o u t e l a v a l e u r d ' u n e c u i l l e r é e d e 
g l u c o s e p a r l i v r e d e s u c r e . 

A v a n t d ' a r r i v e r a u d e g r é d i t caramel, l e s u c r e p a s s e 
p a r s i x é t a t s d i f f é r e n t s e t s u c c e s s i f s d é s i g n é s p a r l e s 
t e r m e s s u i v a n t s : 

Petit filet, grand filet, petit boulé, grand boulé, 
petit cassé et grand cassé. 

P a s s é c e d e g r é , l e s u c r e d e v i e n t l e caramel. 
L e s d e g r é s d e c u i s s o n d u s u c r e s e r e c o n n a i s s e n t à 

d e s i n d i c e s q u ' u n e p r a t i q u e a t t e n t i v e p e r m e t d e 
r e c o n n a î t r e f a c i l e m e n t . 

Premier degré : petit lissé ou petit filet : P r e n d r e 
e n t r e l e p o u c e e t l ' i n d e x u n e g o u t t e d u s u c r e e n 
f u s i o n . E c a r t e r c e s d e u x d o i g t s l ' u n d e l ' a u t r e . L e s 
p e t i t s f i l s s e f o r m a n t à c e m o m e n t e n t r e l e s d o i g t s 
i n d i q u e n t l a c u i s s o n a u p e t i t f i l e t . 

Deuxième degré: grand lissé ou grand filet: R e c o m ­
m e n c e r a p r è s q u e l q u e s n o u v e a u x b o u i l l o n s l a m ê m e 
o p é r a t i o n . L e s f i l e t s , p l u s n o m b r e u x , p l u s l o n g s , 
p l u s r é s i s t a n t s , i n d i q u e n t l a c u i s s o n a u g r a n d f i l e t . 

Troisième degré ou petit boulé : A p r è s le d e g r é au 
g r a n d f i l e t , l a c h a l e u r d u s u c r e e s t t e l l e q u ' i l f a u d r a , 
p o u r c o n s t a t e r c h a q u e p h a s e n o u v e l l e d e c u i s s o n , 
t r e m p e r l e d o i g t d a n s d e l ' e a u f r o i d e p l a c é e à c ô t é 
d e s o i . 

T r e m p e r l e b o u t d e l ' i n d e x d a n s l e s u c r e e t l e 
p l o n g e r a u s s i t ô t d a n s l ' e a u . S o u s l ' i n f l u e n c e d e l ' e a u , 
l e s u c r e s e d é t a c h e d u d o i g t e t , l o r s q u ' i l f o r m e u n e 
s o r t e d e g l u p o u v a n t s e r o u l e r e n u n e b o u l e m o l l e t t e , 
c e l a i n d i q u e l a c u i s s o n a u p e t i t b o u l é . 

Quatrième degré ou grand boulé : A p r è s q u e l q u e s 
n o u v e a u x b o u i l l o n s , r é i t é r e r l ' e x e r c i c e p r é c é d e n t . L a 
b o u l e q u e l ' o n f o r m e r a e n t r e l e s d e u x d o i g t s s e r a 
p l u s r é s i s t a n t e . C e l a i n d i q u e l a c u i s s o n a u g r a n d 
b o u l é . 

Cinquième degré ou petit cassé : A p r è s q u e l q u e s 
n o u v e a u x b o u i l l o n s , t r e m p e r l e b o u t d u d o i g t d a n s 
l e s u c r e e t , a u s s i t ô t , d a n s l ' e a u f r o i d e . I l s e d é t a c h e r a 
d u b o u t d u d o i g t u n e p a r c e l l e m i n c e d e s u c r e q u i , 
p l a c é e s o u s l a d e n t , s 'y a t t a c h e . C e t i n d i c e m a r q u e 
l a c u i s s o n a u p e t i t c a s s é . 

Sixième degré ou grand cassé : D è s q u e le s u c r e 
a a t t e i n t l e d e g r é p r é c é d e n t , i l d o i t ê t r e s u r v e i l l é 
a v e c s o i n , c a r , t r è s r a p i d e m e n t , i l f r a n c h i r a i t l a 
d e r n i è r e p h a s e e t s e t r a n s f o r m e r a i t e n caramel. O n 
r é p é t e r a d o n c l ' o p é r a t i o n c i - d e s s u s d é c r i t e e t , d è s 
q u e l e s u c r e , s e d é t a c h a n t e n m i n c e s p e l l i c u l e s d u 
b o u t d u d o i g t t r e m p é d a n s d e l ' e a u f r o i d e , s e c a s s e r a 
n e t c o m m e d u v e r r e , c e l a i n d i q u e q u e l e d e g r é d e 
c u i s s o n a u g r a n d c a s s é e s t a t t e i n t . 

A r r i v é à c e p o i n t , l e s u c r e n ' a p l u s q u ' à r e s t e r 
q u e l q u e s s e c o n d e s d e p l u s s u r l e f e u p o u r d e v e n i r 
d u c a r a m e l , f o r m e s o u s l a q u e l l e i l s e r a i m p o s s i b l e 
d e l ' u t i l i s e r d a n s l e s d i f f é r e n t s t r a v a u x d e p â t i s s e r i e 
e t d e c o n f i s e r i e . 

D è s q u e l e d e g r é d e c u i s s o n d é s i r é e s t o b t e n u , r e ­
t i r e r l e p o ê l o n d u f e u e t m a i n t e n i r l e s u c r e e n f u s i o n 
s u r d e s c e n d r e s c h a u d e s , o u s u r l e c o i n d u f o u r n e a u . 

Q u e l q u e s a u t e u r s e m p l o i e n t l a d é n o m i n a t i o n à l a 
nappe p o u r d é s i g n e r l e d e g r é d e c u i s s o n q u i p r é c è d e 
l e p e t i t f i l e t . D ' a u t r e s d i s t i n g u e n t p l u s i e u r s d e g r é s 
i n t e r m é d i a i r e s e n t r e l e s c u i s s o n s a u f i l e t ( o u lissé) 
e t au boulé, c e s o n t l e s d e g r é s d i t s petit perlé, grand 
perlé, soufflé et grand soufflé. Au petit perlé, le s i r o p 
b o u t e n f o r m a n t d e s b u l l e s n o m b r e u s e s s e m b l a b l e s 
à d e s p e r l e s ; a u grand perlé, l e s b u l l e s s o n t m i e u x 
f o r m é e s e t m i e u x d é t a c h é e s ; a u soufflé, d e p e t i t e s 
b u l l e s s e d é t a c h e n t d e l ' é c u m o l r e l o r s q u ' o n s o u f f l e à 
t r a v e r s l e s t r o u s d e c e l l e - c i a p r è s l ' a v o i r t r e m p é e 
d a n s l e s i r o p ; a u grand soufflé l e s b u l l e s r e s s e m ­
b l e n t à d e s f l o c o n s d e n e i g e . 

O n s e s e r t p a r f o i s p o u r r e c o n n a î t r e l e s d i v e r s 
d e g r é s d e c u i s s o n c i - d e s s u s d é c r i t s d u s a c c h a r o m è t r e 
o u p è s e - s i r o p B a u m e , i n s t r u m e n t d o n t l a t i g e e s t 
g r a d u é e d e 0 ° à 4 4 ° . V o i c i l'a c o r r e s p o n d a n c e d e s d é ­
n o m i n a t i o n s u s u e l l e s a v e c l e s d e g r é s B a u m e . 

DÉNOMINATIONS DEGRÉS 

La n a p p e 20 
Le l issé ou filet 25 
Le g r a n d l issé ou g r a n d f i le t 30 
Le per lé 33 
L e g r a n d pe r l e . . . 3 5 
Le soufflé 37 
Le g r a n d soufflé 38 
Le boulé 39 
Le g r a n d boulé 40 

L e c a s s é n e s e p è s e p l u s a u p è s e - s i r o p B a u m e , m a i s 
o n p e u t a l o r s r e c o n n a î t r e l e s d i f f é r e n t s d e g r é s d e 
c u i s s o n d u s u c r e à l ' a i d e d ' u n t h e r m o m è t r e s p é c i a l , 
t o u t e n v e r r e , e t d o n t l e s g r a d u a t i o n s p o r t é e s s u r 
l a t i g e v o n t d e 1 0 0 " à 1 7 5 ° . O n p e u t , a v e c c e t a p p a r e i l 
q u e l ' o n e m p l o i e e n c o n f i s e r i e , d i s t i n g u e r p l u s f a c i ­
l e m e n t l e s u n s d e s a u t r e s l e s d e g r é s d e c u i s s o n é l e v é s 
e t t r è s v o i s i n s d u c a r a m e l , c o m m e c i - d e s s o u s : 

TEMPÉRATURE 

DENOMINATIONS „„ „ ,, , . 
en degrés centigrades. 

Lissé 103,5 
P e r l é 104,5 
Soufflé 109 
Boulé m o u 114,5 
Boulé m o y e n 115,5 
Boulé assez d u r 118 
Boulé d u r 121 
Cassé léger 129 
Cassé m o y e n 133 
Cassé d u r 143 
Cassé e x t r a d u r 168 
S u c r e au c a r a m e l 180 

L e s i n d i c a t i o n s d o n n é e s p o u r l a c u i s s o n d u s u c r e 
d o i v e n t ê t r e m i n u t i e u s e m e n t s u i v i e s . N o u s l e r é p é ­
t o n s , l e s d e g r é s s é p a r a n t l e s c u i s s o n s l e s u n e s d e s 
a u t r e s s o n t t r è s r a p i d e m e n t f r a n c h i s . 

L e s u c r e à e m p l o y e r p o u r o b t e n i r u n e c u i s s o n p a r ­
f a i t e d o i t ê t r e d e p r e m i e r c h o i x . 

S i r o p d e s u c r e p r é p a r é à f r o i d . — L o r s q u ' o n d i s ­
p o s e d e s i r o p d e s u c r e p r é p a r é d ' a v a n c e , i l p e u t ê t r e 



n é c e s s a i r e d e v é r i f i e r q u e l l e q u a n t i t é d ' e a u e t d e 
s u c r e i l c o n t i e n t ; v o i c i d e u x p e t i t s t a b l e a u x q u i 
p e r m e t t e n t d e r e c o n n a î t r e s o i t l a q u a n t i t é d ' e a u , s o i t 
l a q u a n t i t é d e s u c r e c o r r e s p o n d a n t a u x d e g r é s d e 
l ' é c h e l l e B a u m e . 

P o u r u n k i l o g r a m m e d e s u c r e : 

DEGRÉS BAUME POIDS D'EAU 

32 50 g. 
30 70 g. 
25 100 g. 
22 130 g. 
20 150 g. 
19 170 g. 
18 200 g. 

P o u r u n l i t r e d e s o l u t i o n s u c r é e : 

DEGRÉS BAUME POIDS DE SUCRE 

1 20 g. 
2 40 g. 
3 60 g. 
5 120 g. 

10 250 g. 
15 500 g. 
21 750 g. 
25 875 g. 
27 1.000 g. 
29 1.225 g. 
31 1.230 g. 

I l e x i s t e e n c o r e d e u x m o y e n s d e t i t r e r u n s i r o p , 
c ' e s t d e n o t e r s a t e m p é r a t u r e d ' é b u l l i t i o n o u d e 
d é t e r m i n e r s a d e n s i t é a v e c u n d e n s i m è t r e d o n n a n t l a 
d e n s i t é p a r r a p p o r t à l ' e a u . V o i c i l e t a b l e a u d e c o r ­
r e s p o n d a n c e : 

P o u r c e t i t r a g e , i l e x i s t e d ' a i l l e u r s d e s d e n s i m è t r e s 
s p é c i a u x ( p è s e - s i r o p ) i n d i q u a n t , p a r s i m p l e l e c t u r e , 
l a t e n e u r e n s u c r e d ' u n e s o l u t i o n . 

E n f i n l e s r e m a r q u e s s u i v a n t e s p e u v e n t a v o i r l e u r 
u t i l i t é : 

2 k i l o s d e s u c r e f o n d u s à f r o i d d a n s u n l i t r e 
d ' e a u p è s e n t 3 4 ° . L a m ê m e q u a n t i t é f o n d u e à c h a u d 
n e p è s e q u e 3 2 ° . 

U n e s o l u t i o n d e 8 0 0 g r a m m e s d e s u c r e d a n s 5 0 0 
c e n t i m è t r e s c u b e s d ' e a u p è s e 1.200 g r a m m e s e t f o r m e 
u n l i t r e d e s i r o p à 3 2 ° , 1 3 k i l o s d e s u c r e d o n n e n t 
1 8 l i t r e s d e s i r o p à 3 2 ° . 

S U C R E S E M P L O Y É S E N P Â T I S S E R I E E T E N C O N ­
F I S E R I E . — G l a c e d e s u c r e e t p a s t i l l a g e . — P r é ­
p a r a t i o n s d e s u c r e e m p l o y é e s p o u r l a c o n f e c t i o n d e 
g r o s s e s p i è c e s d é c o r a t i v e s . V. GLACE, glaces de sucre 
e t P A S T I L L A G E . 

S u c r e d ' a n i s . — F a i r e s é c h e r à l ' é t u v e 5 0 g r a m m e s 
d ' a n l s ( e n v e l o p p é d a n s d u p a p i e r ) . 

L e p i l e r f i n e m e n t a u m o r t i e r a v e c 5 0 0 g r a m m e s d e 
s u c r e . P a s s e r a u t a m i s d e s o i e . 

M e t t r e d a n s u n b o c a l b i e n b o u c h é e t c o n s e r v e r 
d a n s u n e n d r o i t t r è s s e c . 

( L e s u c r e a n i s é s ' e m p l o i e p o u r p r é p a r e r l e s p e t i t s 
f o u r s e t i l e n e s t d e m ê m e p o u r t o u s l e s s u c r e s a r o ­
m a t i s é s ) . 

S u c r e à l a c a n n e l l e . — P r o c é d e r p o u r l a p r é p a r a ­
t i o n d e c e s u c r e a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e s u c r e 
v a n i l l é (V. c i - d e s s o u s ) , e n r e m p l a ç a n t l a v a n i l l e p a r 
u n m i n c e b â t o n n e t d e c a n n e l l e . 

H a c h e z l a c a n n e l l e e n y j o i g n a n t u n e c u i l l e r é e d e 
s u c r e e n p o u d r e ; a p r è s c e l a , v o u s p i l e z l e t o u t a v e c 
u n e s e c o n d e c u i l l e r é e d e s u c r e . 

P a s s e z - l a e n s u i t e p a r l e t a m i s d e s o i e ; p i l e z d e 

Pièce monumenta le en sucre, représentant le « Merchan-
dise mart » de Chicago, dressée par un cuisinier américa in . 

(Phot. iVide World.) 

n o u v e a u a v e c u n e c u i l l e r é e d e s u c r e l a v a n i l l e q u i 
n ' a p a s p u p a s s e r a u t a m i s e t f a i t e s - l a p a s s e r a p r è s . 

S u c r e d e g i r o f l e . — P r o c é d e r a i n s i q u ' i l e s t d i t 
p o u r l e s u c r e d ' a n i s a v e c 2 0 g r a m m e s d e c l o u s d e 
g i r o f l e , e t 5 0 0 g r a m m e s d e s u c r e . 

S u c r e d e g i n g e m b r e . — P r o c é d e r a i n s i q u ' i l e s t 
d i t p o u r l e s u c r e d ' a n i s a v e c 3 0 g r a m m e s d e g i n ­
g e m b r e e t 5 0 0 g r a m m e s d e s u c r e . 

S u c r e s o d o r é s . — A i n s i C a r ê m e a p p e l l e l e s s u c r e s 
d i v e r s e m e n t p a r f u m é s : « L e s p â t i s s i e r s d e b o u t i q u e 
d i t - i l , e m p l o i e n t d e s e s s e n c e s d i s t i l l é e s t e l l e s q u e d e 
c i t r o n , d e b e r g a m o t e , d e l ' e a u d e r o s e e t d e f l e u r s 
d ' o r a n g e r , d e l a p o u d r e d ' I r i s , v o i l à c e q u i c o m p o s e 
l ' a s s a i s o n n e m e n t d e l e u r s b i s c u i t s d ' e n t r e m e t s . 

« M a i s l e v r a i p â t i s s i e r d e m a i s o n d o i t r e j e t e r c e s 
s o r t e s d ' o d e u r s , e t p a r f u m e r s e s e n t r e m e t s e t s e s 
g r o s s e p i è c e s d e f o n d d e l ' a g r é a b l e a r ô m e d e l ' o r a n g e , 
d u c é d r a t , d e l a b i g a r a d e , d u c i t r o n , d e l a f l e u r 
d ' o r a n g e r , d u c a f é , d e l a v a n i l l e , d e s a n l s v e r t s e t 
d u s a f r a n . » 

S u c r e d e f l e u r s d ' o r a n g e r . — P r o c é d e r a i n s i q u ' i l 
e s t d i t p o u r l e s u c r e d ' a n i s a v e c 2 5 0 g r a m m e s d e 
f l e u r s d ' o r a n g e r ( d o n t o n a u r a f a i t s é c h e r l e s p é t a l e s ) 
e t 5 0 0 g r a m m e s d e s u c r e . 

S u c r e d ' o r a n g e . — « A y e z d e s o r a n g e s d e M a l t e 
d o u c e s , d o n t l ' é c o r c e s e r a f i n e ; v o u s r â p e z a l o r s l e 
z e s t e s u r u n m o r c e a u d e s u c r e , m a i s l é g è r e m e n t a f i n 
d e n e p a s a n t i c i p e r s u r l a p e a u b l a n c h â t r e q u i s e 
t r o u v e i m m é d i a t e m e n t s o u s l e z e s t e , a t t e n d u q u ' e l l e 
c o n t i e n t b e a u c o u p d ' a m e r t u m e q u i d é n a t u r e r a i t 
l ' a r ô m e d u f r u i t . 

« A m e s u r e q u e l a s u r f a c e d u s u c r e s e c o l o r e , 
v o u s l e r a t i s s e z a v e c u n c o u t e a u p o u r e n s é p a r e r 
l ' e s p r i t d u z e s t e q u i s ' y a t t a c h e p a r l e f r o t t e m e n t 
r é i t é r é . 

« V o u s r e c o m m e n c e z l ' o p é r a t i o n a v e c l e s m ê m e s 
s o i n s ; e n s u i t e , . v o u s f a i t e s s é c h e r l e s u c r e à l ' é t u v e 
o u à l a b o u c h e d u f o u r d o u x , e t , a p r è s l ' a v o i r é c r a s é , 
v o u s l e p a s s e z a u t a m i s d e s o i e o u d e c r i n . 

« P o u r l e s s u c r e s d e b i g a r a d e s , d e c i t r o n , d e c é ­
d r a t , d e m a n d a r i n e , o n p r o c é d e r a d e l a m ê m e f a ­
ç o n . » ( C a r ê m e . ) 

S u c r e v a n i l l é . — F e n d r e 6 0 g r a m m e s d e g o u s s e s 
d e v a n i l l e e t l e s h a c h e r f i n e m e n t , e n m e t t r e d a n s l e 
m o r t i e r a v e c 5 0 0 g r a m m e s d e s u c r e e n m o r c e a u x . 
P i l e r f i n e m e n t . P a s s e r a u t a m i s d e s o i e . 

S u c r e a u z e s t e d e c i t r o n . — L e v e r l e s z e s t e s d e 
c i t r o n s d e m a n i è r e à e n a v o i r 6 0 g r a m m e s . P a i r e 
s é c h e r c e s z e s t e s ( à l ' o m b r e ) . L e s h a c h e r . L e s m e t t r e 
d a n s l e m o r t i e r a v e c 5 0 0 g r a m m e s d e s u c r e e n m o r ­
c e a u x . P i l e r ; p a s s e r a u t a m i s d e s o i e . 



S U P P O R T o u F O N D D E D R E S S A G E . — P i e c e 
s e r v a n t a u d r e s s a g e d e s p l a t s c h a u d s o u f r o i d s . P o u r 
l e s p l a t s c h a u d s , l e s u p p o r t c o n s i s t e l e p l u s s o u v e n t 
e n u n c r o û t o n e n p a i n d e m i e , t a i l l é à l a f o r m e e t 
à l a d i m e n s i o n d e l a p i è c e q u ' i l d o i t s u p p o r t e r , e t 
f r i t . C e s s o r t e s d e c r o û t o n s , q u e l ' o n f ixe a u r e p è r e 
( m é l a n g e d e b l a n c d ' œ u f e t d e f a r i n e ) s u r l e s p l a t s 
d e s e r v i c e p r é a l a b l e m e n t c h a u f f é s , d o i v e n t ê t r e 
s o b r e m e n t t a i l l é s . L e u r s e u l r ô l e e s t d e s u r é l e v e r 
s u f f i s a m m e n t l a p i è c e p r i n c i p a l e p o u r p o u v o i r 
d r e s s e r l e s g a r n i t u r e s t o u t a u t o u r . 

D a n s l a p r a t i q u e a n c i e n n e , c e s s u p p o r t s é t a i e n t 
f a i t s a v e c d u r i z c u i t , p i l é , b r o y é , m o u l é à l a f o r m e 
d é s i r é e e t t a i l l é d ' u n e f a ­
ç o n p l u s o u m o i n s d é c o ­
r a t i v e . 

P o u r l e d r e s s a g e d e s m e t s 
f r o i d s , p o u r c e u x q u i d o i ­
v e n t ê t r e u n p e u s u r é l e v é s 
a f i n d e p o u v o i r b i e n p l a c e r 
l e s g a r n i t u r e s a u t o u r , o n 
e m p l o i e d e s c r o û t o n s e n 
p a i n d e m i e t a i l l é s à l a 
f o r m e e t à l a d i m e n s i o n d e 
l a p i è c e q u ' i l s d o i v e n t s u p ­
p o r t e r , d é c o r é s a u c o u t e a u 
e t b a d i g e o n n é s d e b e u r r e 
m i - f o n d u . 

D a n s l a p r a t i q u e a n ­
c i e n n e , d a n s c e l l e d e n a ­
g u è r e m ê m e ( e t q u e l q u e s S u p r ê m e d e bécasse . 

S u c r e a u z e s t e d ' o r a n g e . — S e p r é p a r e , a v e c 
z e s t e d ' o r a n g e , c o m m e le Sucre au zeste de citron. 

S U C R I N . — V a r i é t é d e m e l o n . V . c e m o t . 

S U É D O I S E . — E n t r e m e t s d e s u c r e q u e l ' o n p r é ­
p a r e e n g a r n i s s a n t a v e c d e s f r u i t s p o c h é s a u s i r o p , 
e t e n l e s d i s p o s a n t p a r c o u c h e s , u n m o u l e à a s p i c 
q u e l ' o n r e m p l i t d ' u n e g e l é e p a r f u m é e a u x f r u i t s 
o u a u x l i q u e u r s . 

S U E R ( F a i r e ) . — O p é r a t i o n c u l i n a i r e c o n s i s t a n t 
à d o n n e r u n e p r e m i è r e c u i s s o n , a u b e u r r e o u à t o u t 
a u t r e c o r p s g r a s , à u n e p i è c e d e b o u c h e r i e , à u n e 
v o l a i l l e . 

C e t t e c u i s s o n , q u i s e f a i t d a n s u n r é c i p i e n t c l o s , 
d o i t d u r e r j u s q u ' à c e q u e , à l a s u r f a c e d e l a p i è c e 
e n t r a i t e m e n t , p e r l e n t l e s p r e m i è r e s g o u t t e s d e j u s . 

S U L T A N E ( À l a ) . — D é n o m i n a t i o n s ' a p p l i q u a n t 
à d i v e r s e s p r é p a r a t i o n s . O n a p p e l l e v e l o u t é d e 
v o l a i l l e à l a s u l t a n e u n p o t a g e t e r m i n é a v e c b e u r r e 
d e p i s t a c h e s . 

T o u s l e s a p p r ê t s d i t s « à l a s u l t a n e » s o n t c a r a c ­
t é r i s é s p a r l ' a p p o i n t d e s p i s t a c h e s ( g é n é r a l e m e n t 
s o u s f o r m e d e b e u r r e ) . 

L a d é n o m i n a t i o n « à l a s u l t a n e » e s t s o u v e n t 
e m p l o y é e a u s s i p o u r d é s i g n e r d e s e n t r e m e t s e t d e s 
p â t i s s e r i e s t e l s q u e « A b r i c o t s à l a s u l t a n e » , 
« B a v a r o i s à l a s u l t a n e » . 

S U L T A N E . — G r o s e n t r e m e t s d e p â t i s s e r i e d o n t 
l a c a r a c t é r i s t i q u e e s t d ' ê t r e d r e s s é a u m i l i e u d ' u n e 
s o r t e d e c a g e f a i t e e n s u c r e q u a d r i l l é , e t s u r m o n t é e 
g é n é r a l e m e n t d ' u n p l u m e t o u g r o s s e a i g r e t t e e n 
s u c r e f i l é . 

S U P E R C H E R I E . — T r o m p e r i e s l e s p l u s f r é ­
q u e n t e s e n c u i s i n e c o n s i s t a n t à d o n n e r à u n a l i m e n t 
l e n o m e t l ' a p p a r e n c e d ' u n a l i m e n t p l u s r e c h e r c h é . 
C e n ' e s t p a s à p r o p r e m e n t p a r l e r u n e s u p e r c h e r i e 
q u e d ' a p p e l e r l e c o l i n « s a u m o n b l a n c » , l a p l i e 
« l i m a n d e - s o l e » , l a p i n t a d e « f a i s a n d e B o h ê m e » , 
c a r l ' u s a g e a c o n s a c r é c e s a p p e l l a t i o n s , m a i s c ' e n e s t 
u n e q u e d e m a q u i l l e r c e s a r t i c l e s p o u r e n m o d i f i e r 
l ' a p p a r e n c e . L e n o m b r e d e s s u p e r c h e r i e s e m p l o y é e s 
e s t t r è s g r a n d . C e r t a i n e s , d i s o n s - l e t o u t d e s u i t e , 
s o n t d u d o m a i n e d è l a l é g e n d e , c o m m e c e l l e d u 
t u r b o t i m i t é a v e c d u c o l i n , s u r l e q u e l o n a p l a c é 
u n p e i g n e p o u r s i m u l e r l e s a r ê t e s ; c e l l e d e s d e u x 
œ u f s s u r l e p l a t , f a i t s d ' u n s e u l œ u f t r a n c h é a u 
r a s o i r ; c e l l e d u b i f t e c k f a i t d ' u n e t r a n c h e d e b o u i l l i 
p o s é e s u r u n g r i l p u i s e n d u i t e d e s a u c e b r u n e , e t c . 

p r a t i c i e n s r e s t e n t e n c o r e f i d è l e s à c e t u s a g e ) , l e s 
c r o û t o n s d e s u p p o r t p o u r p i è c e s f r o i d e s é t a i e n t d é ­
c o r é s à l a p o c h e , a v e c d e s b e u r r e s d e c o u l e u r . 

O n n e d o i t u s e r d e c e s f o n d s o u s u p p o r t s q u e 
l o r s q u e l a n a t u r e d e s p i è c e s à d r e s s e r l ' e x i g e e x p r e s ­
s é m e n t . S ' i l e s t , n o t a m m e n t , p a r f a i t e m e n t a d m i s ­
s i b l e q u ' o n e n u s e p o u r l e s p l a t s d e v a n t f i g u r e r s u r 
u n g r a n d b u f f e t , i l e s t i n u t i l e e t m ê m e r i d i c u l e d e 
c o m p l i q u e r l e s d r e s s a g e s à l ' a i d e d e c e s s o c l e s p o u r 
l e s r e p a s i n t i m e s . 

N o u s l ' a v o n s d i t , e t n o u s n e s a u r i o n s t r o p l e r é p é ­
t e r , e n c u i s i n e , l e s d r e s s a g e s l e s p l u s s i m p l e s s o n t l e s 
p l u s b e a u x , e t , e n f i n d e c o m p t e , l e s p l u s a r t i s t i q u e s . 

S U P R Ê M E . — C e m o t e s t u n d e s s u p e r l a t i f s d o n t 
o n u s e , e t a b u s e , e n c u i s i n e . 

O r d i n a i r e m e n t , o n d é s i g n e s o u s c e n o m l e s d e u x 
b l a n c s d ' u n e v o l a i l l e , m a i s o n a e n c o r e u s é d e c e 
t e r m e p o u r l e s f i l e t s d e s o l e s , l e s d a r n e s d e s a u ­
m o n , l e s e s c a l o p e s d e r i s d e v e a u , e t c . 

O n e m p l o i e e n c o r e l e m o t suprême e n c u i s i n e 
p o u r d é s i g n e r u n p l a t s p é c i a l d e g r a n d s t y l e : 
s u p r ê m e d e f o i e g r a s o u s u p r ê m e d e v o l a i l l e ( c h a u d -
f r o i d ) . 

D e m ê m e , e n p â t i s s e r i e , o n e m p l o i e l e m ê m e m o t 
p o u r d é s i g n e r c e r t a i n e s p r é p a r a t i o n s d ' u n g e n r e q u e 
s o n a u t e u r c r o i t n o u v e a u , e t q u i , p a r d é f i n i t i o n , 
d o i v e n t ê t r e ( e t e l l e s n e l e s o n t p a s t o u j o u r s ! ) t o u t 
à f a i t d é l i c a t e s . 

S a u c e s u p r ê m e . — V e l o u t é d e v e a u o u d e v o l a i l l e 
m o n t é à l a c r è m e . V . S A U C E S , sauces blanches. 

S u p r ê m e s d e v o l a i l l e e t d e g i b i e r d e p l u m e . — 
L e s a i l e s o u f i l e t s d e s v o l a i l l e s o u d e s g i b i e r s d e 
p l u m e s o n t l e v é s à c r u s u r c e s o i s e a u x e t p r é p a r é s 
i s o l é m e n t . 

L e s s u p r ê m e s d ' o i s e a u x c o m p r e n n e n t l ' a i l e p r o ­
p r e m e n t d i t e e t l e f i l e t m i g n o n . 

E n c e q u i c o n c e r n e l e s s u p r ê m e s d e p o u l e t , l e f i l e t 
m i g n o n e s t g é n é r a l e m e n t p l a c é d a n s u n e e n t a i l l e l é ­
g è r e f a i t e s u r l e d e s s u s d e l ' a i l e e t s o u d é à l a m a s s e . 

L e s f i l e t s m i g n o n s d e s g r o s s e s v o l a i l l e s , c e u x d e s 
p o u l a r d e s , d e s c h a p o n s e t d e s d i n d o n n e a u x s o n t l e 
p l u s s o u v e n t c u i t s à p a r t , a p r è s a v o i r é t é « c o n t i s é s » 
a v e c d e s t r u f f e s o u a u t r e s a r t i c l e s . 

L e s s u p r ê m e s o u a i l e s d e s g i b i e r s d e p l u m e s e 
t r a i t e n t c o m m e c e u x d e s g r o s s e s v o l a i l l e s . 

C e s a r t i c l e s , q u i s o n t s e r v i s c o m m e p e t i t e e n t r é e , 
s o n t a u s s i s o u v e n t d é s i g n é s s u r l e s m e n u s s o u s l e 
n o m d e côtelettes d e p o u l e t , d e v o l a i l l e o u d e g i b i e r . 

L a c u i s s o n d e s s u p r ê m e s d e v o l a i l l e o u d e g i b i e r 
s e f a i t o r d i n a i r e m e n t à s e c o u à t r è s c o u r t m o u i l l e ­
m e n t . C e s a r t i c l e s , q u i s o n t t r è s d é l i c a t s e t c o n s t i ­
t u e n t u n p l a t d e g r a n d s t y l e , d o i v e n t c u i r e t r è s 
r a p i d e m e n t , e t e n a y a n t s o i n d ' é v i t e r t o u t e é b u l ­
l i t i o n d u l i q u i d e , s ' i l s s o n t m o u i l l é s a v e c u n f o n d s 
q u e l c o n q u e , c e l a p o u r l e s e m p ê c h e r d e d u r c i r . 

O n p e u t a u s s i c u i r e l e s s u p r ê m e s o u a i l e s d e v o ­
l a i l l e s e t d e g i b i e r s e n l e s f a i s a n t r a p i d e m e n t r i s ­
s o l e r a u b e u r r e . H a b i t u e l l e m e n t , l e s s u p r ê m e s d e 
v o l a i l l e s s o n t a c c o m p a g n é s d ' u n e g a r n i t u r e c o m p o s é e 
d e l é g u m e s v e r t s f r a i s l i é s a u b e u r r e o u à l a c r è m e 
( p o i n t e s d ' a s p e r g e s , p e t i t s p o i s , h a r i c o t s v e r t s , e t c . ) 
m a i s o n p e u t a u s s i l e s a c c o m p a g n e r d e l a p l u p a r t 

d e s g a r n i t u r e s e m p l o y é e s 
p o u r l e s p o u l a r d e s o u l e s 
p o u l e t s , p o ê l é s o u p o c h é s . 

O n n a p p e l e s s u p r ê m e s 
d e v o l a i l l e a v e c d e s s a u ­
c e s b l a n c h e s o u b r u n e s , 
e n r a p p o r t a v e c l a g a r n i ­
t u r e c h o i s i e . 

Suprêmes de volaille à 
blanc ou pochés : A s s a i ­
s o n n e r l e s a i l e s d e v o l a i l ­
l e s ; l e s m e t t r e d a n s u n 
s a u t o i r t a p i s s é d e b e u r r e 
f o n d u . L e s b a d i g e o n n e r d e 
b e u r r e f o n d u . E x p r i m e r 
d e s s u s u n f i l e t d e j u s d e 
c i t r o n . 

C u i r e a u f o u r , l e s a u t o i r 



c o u v e r t , p e n d a n t 6 à 8 m i n u t e s . E g o u t t e r l e s s u ­
p r ê m e s ; l e s d r e s s e r , l e s g a r n i r e t l e s - s a u c e r s e l o n 
i n d i c a t i o n d e r e c e t t e . 

Suprêmes de volaille à brun : L e s a s s a i s o n n e r ; l e s 
s a u p o u d r e r d e f a r i n e , l e s c u i r e v i v e m e n t a u b e u r r e 
c l a r i f i é , d a n s u n s a u t o i r , e n l e u r f a i s a n t p r e n d r e 
c o u l e u r d e s d e u x c ô t é s . 

Suprêmes de volaille panés, sautés : A s s a i s o n n e r 
l e s s u p r ê m e s ; l e s f a r i n e r l é g è r e m e n t ; l e s t r e m p e r 
d a n s d e l ' œ u f b a t t u a v e c u n p e u d ' h u i l e , s e l e t p o i v r e 
e t l e s r e c o u v r i r d e m i e d e p a i n f r a î c h e m e n t p a s s é e . 
L e s c u i r e a u b e u r r e c l a r i f i é e n l e s f a i s a n t l é g è r e m e n t 
c o l o r e r d e s d e u x c ô t é s . 

S u p r ê m e s d e v o l a i l l e a m b a s s a d e u r . — L e s 
s u p r ê m e s c u i t s à b l a n c ; l e s d r e s s e r s u r c r o û t o n s e n 
c œ u r f r i t s a u b e u r r e . L e s g a r n i r a v e c d e s c h a m p i ­
g n o n s à l a c r è m e e t d e s p o i n t e s d ' a s p e r g e s a u b e u r r e . 
M e t t r e d e u x l a m e s d e t r u f f e s s u r c h a q u e s u p r ê m e . 
E n t o u r e r d ' u n c o r d o n d e s a u c e s u p r ê m e . 

S u p r ê m e s d e v o l a i l l e à l ' a m é r i c a i n e . — L e s 
s u p r ê m e s c u i t s à b r u n . L e s d r e s s e r c h a c u n s u r u n e 
p e t i t e g a l e t t e e n p o m m e s A n n a . G a r n i r a v e c d e s 
c h a m p i g n o n s g r i l l é s r e m p l i s d e f o n d u e d e t o m a t e s 
t r è s s e r r é e e t p a r f u m é e à l ' e s t r a g o n . E n t o u r e r d ' u n 
c o r d o n d e s a u c e a u x é r è s , b e u r r é e . 

S u p r ê m e s d e v o l a i l l e à l ' a n g l a i s e . — P a n e r l e s 
s u p r ê m e s à l ' œ u f e t à l a m i e d e p a i n . L e s c u i r e a u 
b e u r r e c l a r i f i é . L e s d r e s s e r s u r u n f o n d f a i t a v e c d e s 
p o m m e s d e t e r r e c u i t e s a u f o u r , g r a p p i l l é e s e t s a u t é e s 
a u b e u r r e , à l a p o ê l e , e n f o r m e d e g a l e t t e . 

E n t o u r e r d e t o m a t e s g r i l l é e s ; m e t t r e s u r c h a q u e 
s u p r ê m e u n e p e t i t e t r a n c h e d e b a c o n g r i l l é e . E n t o u ­
r e r d ' u n c o r d o n d e d e m i - g l a c e . 

S u p r ê m e s d e v o l a i l l e a u x c h a m p i g n o n s à b l a n c . 
— L e s s u p r ê m e s p o c h é s . L e s d r e s s e r s u r p l a t r o n d . 
L e s g a r n i r a v e c d e s c h a m p i g n o n s c u i t s a u b e u r r e , 
à b l a n c . N a p p e r d e s a u c e s u p r ê m e , a d d i t i o n n é e d u 
f o n d d e p o c h a g e d e s s u p r ê m e s . 

S u p r ê m e s d e v o l a i l l e a u x c h a m p i g n o n s à b r u n . 
— C u i r e l e s s u p r ê m e s a u b e u r r e c l a r i f i é . L e s d r e s s e r 
s u r p l a t r o n d ; l e s g a r n i r a v e c d e s c h a m p i g n o n s 
s a u t é s a u b e u r r e . N a p p e r d e s a u c e d e m i - g l a c e a u 
m a d è r e . 

S u p r ê m e s d e v o l a i l l e à l a f i n a n c i è r e . — C u i r e l e s 
s u p r ê m e s a u b e u r r e c l a r i f i é . L e s d r e s s e r s u r c r o û t o n s 
f r i t s a u b e u r r e . E n t o u r e r d ' u n e g a r n i t u r e f i n a n c i è r e 
( V . G A R N I T U R E S ) . N a p p e r d e s a u c e d e m i - g l a c e à 
l ' e s s e n c e d e t r u f f e s . 

S u p r ê m e s d e v o l a i l l e à l a f l o r e n t i n e . — D r e s s e r 
l e s s u p r ê m e s , p o c h é s , s u r u n e c o u c h e d ' é p i n a r d s 
é t u v é s a u b e u r r e . N a p p e r d e s a u c e M o r n a y . S a u ­
p o u d r e r d e f r o m a g e r â p é ; a r r o s e r d e b e u r r e f o n d u . 
G r a t i n e r . 

S u p r ê m e s d e v o l a i l l e à l ' i n d i e n n e . — F a i r e s a u ­
t e r l e s s u p r ê m e s a u b e u r r e c l a r i f i é . L e s d r e s s e r e n 
c o u r o n n e . L e s g a r n i r , a u m i l i e u , a v e c d u r i z à l ' i n ­

d i e n n e (V. R I Z ) . L e s n a p p e r d e s a u c e a u c u r r i e . 
V . S A U C E S . 

S u p r ê m e s d e v o l a i l l e à l ' i t a l i e n n e . — L e s s a u t e r 
a u b e u r r e . L e s d r e s s e r s u r p l a t r o n d . L e s n a p p e r d e 
s a u c e i t a l i e n n e . V . S A U C E S . 

S u p r ê m e s d e v o l a i l l e g a r n i s d e l é g u m e s d i v e r s . 
— L e s s u p r ê m e s p o c h é s à b l a n c o u p r é p a r é s à b r u n . 
L e s d r e s s e r s u r p l a t r o n d . L e s g a r n i r a v e c u n l é g u m e 
f r a i s q u e l c o n q u e , h a r i c o t s v e r t s , p e t i t s p o i s , p o i n t e s 
d ' a s p e r g e s , e t c . , l i é a u b e u r r e o u à l a c r è m e . S u i ­
v a n t l e m o d e d e c u i s s o n a d o p t é , n a p p e r l e s s u p r ê m e s 
d e s a u c e a l l e m a n d e , v e l o u t é à l a c r è m e , d e m i - g l a c e , 
o u f o n d d e v o l a i l l e b r u n l i é . 

S u p r ê m e s d e v o l a i l l e M o n t p e n s i e r . — P a n e r l e s 
s u p r ê m e s à l ' œ u f e t à l a m i e d e p a i n . L e s s a u t e r 
a u b e u r r e c l a r i f i é . L e s d r e s s e r s u r p l a t r o n d . G a r n i r 
d e p o i n t e s d ' a s p e r g e s a u b e u r r e . M e t t r e u n e l a m e d e 
t r u f f e s u r c h a q u e s u p r ê m e . A r r o s e r d e b e u r r e n o i ­
s e t t e . 

S u p r ê m e s d e v o l a i l l e à l a p é r i g o u r d i n e . — L e s 
s a u t e r a u b e u r r e c l a r i f i é . L e s d r e s s e r e n c o u r o n n e . 
M e t t r e s u r c h a q u e s u p r ê m e u n e t r a n c h e d e f o i e g r a s 
p a s s é e a u b e u r r e e t u n e l a m e d e t r u f f e . N a p p e r d e 
d e m i - g l a c e à l ' e s s e n c e d e t r u f f e s . 

S u p r ê m e s d e v o l a i l l e P o j a r s k i . — L e s s u p r ê m e s 
h a c h é s ; a j o u t e r à c e t t e c h a i r , p a r 5 0 0 g r a m m e s , 
125 g r a m m e s d e m i e d e p a i n t r e m p é e a u l a i t e t 
p r e s s é e , 125 g r a m m e s d e b e u r r e , u n d é c i l i t r e d e 
c r è m e f r a î c h e é p a i s s e . A s s a i s o n n e r . A v e c c e t t e f a r c e , 
r e f o r m e r l e s s u p r ê m e s . F a r i n e r c e s s u p r ê m e s . L e s 
c u i r e a u b e u r r e c l a r i f i é . L e s g a r n i r à v o l o n t é . 

Nota. — O n p e u t a u s s i p a n e r l e s s u p r ê m e s à l ' œ u f 
e t à l a m i e d e p a i n . 

S u p r ê m e s d e v o l a i l l e R i c h e l i e u . — L e s s u p r ê m e s 
p a n é s à l ' œ u f e t à l a m i e d e p a i n e t s a u t é s a u b e u r r e 
c l a r i f i é . 

L e s d r e s s e r s u r p l a t r o n d . L e s n a p p e r d e b e u r r e 
à l a m a î t r e d ' h ô t e l m l - f o n d u ; m e t t r e s u r c h a q u e 
s u p r ê m e d e u x é p a i s s e s l a m e s d e t r u f f e . 

S u p r ê m e s d e v o l a i l l e R o s s i n i . — S e p r é p a r e n t 
c o m m e l e s Suprêmes de volaille à la périgourdine. 

S u p r ê m e s d e v o l a i l l e V i l l e r o i . — C u i r e à m o i t i é 
l e s s u p r ê m e s à b l a n c . L e s f a i r e r e f r o i d i r ; l e s e n r o b e r 
d e s a u c e V i l l e r o i . L e s p a n e r à l ' a n g l a i s e . L e s f r i r e 
a u m o m e n t . S e r v i r a v e c s a u c e P é r i g u e u x à p a r t . 

S u p r ê m e s d e g i b i e r s d e p l u m e . — C e s s u p r ê m e s 
s e p r é p a r e n t h a b i t u e l l e m e n t à b r u n . T o u t e s l e s g a r ­
n i t u r e s i n d i q u é e s d ' a u t r e p a r t p o u r l e s d i v e r s g i b i e r s 
d e p l u m e , p o u r l e s f a i s a n s e t l e s p e r d r e a u x s u r t o u t , 
s o n t a p p l i c a b l e s à c e s a p p r ê t s . O n l e s n a p p e , u n e 
f o i s g a r n i s , a v e c l ' u n e o u l ' a u t r e d e s s a u c e s e n r a p ­
p o r t a v e c c e s g a r n i t u r e s . 

S U R A L I M E N T A T I O N . — L ' a b u s d e s s u p e r l a t i f s 
a m ê m e p a s s é d a n s l a d i é t é t i q u e , e t c e r t a i n s e s p r i t s 
o n t p u c r o i r e q u ' e n f a i s a n t i n g é r e r u n e q u a n t i t é 
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s u r a b o n d a n t e d e n o u r r i t u r e , o n o b t i e n d r a i t u n e 
sur assimilation, u n e suractivité e t u n e surrésistance. 
P a r m a l h e u r , b i e n q u ' i l a i t u n e g r a n d e t o l é r a n c e , 
l ' o r g a n i s m e n e p e u t u t i l i s e r l e s a l i m e n t s f o r t a u d e l à 
d e s e s b e s o i n s ; l ' e x c è s , i l e s t o b l i g é d e l e d é t r u i r e , 
c e q u i o c c a s i o n n e u n e surdépense d e f o r c e s , o u d e l e 
m e t t r e e n r é s e r v e , c e q u i c o n d u i t à u n e surcharge. 

L a s u r a l i m e n t a t i o n , c ' e s t - à - d i r e l e g a v a g e , a p p l i ­
q u é à d e s n e u r a s t h é n i q u e s o u à d e s t u b e r c u l e u x , l e s 
f a i t e n g r a i s s e r s a n s a u c u n p r o f i t , m a i s d é t e r m i n e d e s 
t r o u b l e s g r a v e s d e l a d i g e s t i o n o u d e l a n u t r i t i o n , 
d e l ' e n t é r o - c o l i t e , d e s i n s u f f i s a n c e s d u f o i e o u d u 
r e i n , p a r l e s u r m e n a g e d e c e s o r g a n e s . 

U n e r a t i o n l é g è r e m e n t p l u s f o r t e q u e l a n o r m a l e 
( e t l a n o r m a l e d e l a m a j o r i t é d e s s é d e n t a i r e s e s t 
d é j à f o r t e m e n t s u r n o r m a l e ) s ' e x p l i q u e c h e z l e s 
s u j e t s a m a i g r i s à l a s u i t e d ' u n e m a l a d i e , m a i s t o u ­
j o u r s d a n s l e s l i m i t e s d e l ' u t i l i s a t i o n d i g e s t i v e . 

I l a f a l l u d e s d é m o n s t r a t i o n s p r a t i q u e s , d u e s l e 
p l u s s o u v e n t à d e s e m p i r i q u e s , p o u r q u e d e s s a v a n t s , 
A m é r i c a i n s e t D a n o i s , f i s s e n t u n e r e v i s i o n d e s d o c ­
t r i n e s d e l a s c i e n c e o f f i c i e l l e . 

N o n s e u l e m e n t l a s u r a l i m e n t a t i o n e s t u n d é t e s ­
t a b l e p r o c é d é t h é r a p e u t i q u e , m a i s e n c o r e e l l e e s t 
s o u v e n t u n e d e s g r a n d e s c a u s e s d e n o s m a l a d i e s d e 
l a n u t r i t i o n . 

L e s r é s u l t a t s s o u v e n t r e m a r q u a b l e s o b t e n u s d a n s 
d e s é t a b l i s s e m e n t s d e r é g i m e v é g é t a l i e n s , f r u g i v o r e s , 
p a r d e s e m p i r i q u e s a u x r é g i m e s b i z a r r e s , c o m m e 
l ' a b b é K n e i p , l e p a y s a n s i l é s i e n S c h r o t t , l e n a t u r a ­
l i s t e R i c k l i , e t t a n t d ' a u t r e s , n ' o n t p a s d ' a u t r e s 
c a u s e s q u ' u n e r é d u c t i o n a l i m e n t a i r e , m e t t a n t a u 
r e p o s e t r e c o n s t i t u a n t p a r f o i s l e s o r g a n e s f a t i g u é s . 

S U R A R D ( V i n a i g r e ) . — V i n a i g r e d a n s l e q u e l o n a 
f a i t i n f u s e r d e s f l e u r s d e s u r e a u . 

S U R E A U . — A r b r e t r è s c o m m u n d a n s t o u t e s l e s 
r é g i o n s d e F r a n c e . I l e s t c o n n u s o u s d i v e r s n o m s : 
smillet, saou, hautbois, sambuc, e t c . 

L e s f l e u r s d e s u r e a u c o n s t i t u e n t u n r e m è d e p o p u ­
l a i r e e n i n f u s i o n c o m m e s u d o r i f i q u e , e n i n h a l a t i o n 
c o n t r e l a t r a c h é i t e . 

O n e m p l o i e a u s s i l e s u r e a u p o u r p r é p a r e r d e s b o i s ­
s o n s h y g i é n i q u e s . 

B o i s s o n d e s u r e a u . — V . B O I S S O N . 

M o e l l e d e s u r e a u . — E p l u c h e r d e s p o u s s e s 
t e n d r e s d e s u r e a u , d e f a ç o n à n ' e n c o n s e r v e r q u e l a 
m o e l l e o u p a r t i e c e n t r a l e . D i v i s e r c e t t e m o e l l e e n 
b â t o n n e t s d e 7 , 8 o u 1 0 c e n t i m è t r e s . B o t t e l e r c e s 
b â t o n n e t s , c o m m e d e s a s p e r g e s . L e s c u i r e à l ' e a u 
b o u i l l a n t e s a l é e . L e s e g o u t t e r . L e s s e r v i r f r o i d s , a s ­
s a i s o n n é s à l a v i n a i g r e t t e . 

Nota. — A p r è s a v o i r é t é c u l t e à l ' e a u s a l é e , l a 
m œ l l e d e s u r e a u p e u t ê t r e a c c o m m o d é e , e n c h a u d , d e 
d i v e r s e s f a ç o n s . T o u t e s l e s r e c e t t e s i n d i q u é e s p o u r 
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l a m o e l l e d ' a r t i c h a u t , o u d e t o u t a u t r e l é g u m e , l u i 
s o n t a p p l i c a b l e s . 

S U R E S N E S . — L e s v i g n o b l e s d e S u r e s n e s , d o n t l e s 
v i n s é t a i e n t s i c é l è b r e s a u t r e f o i s , e t é t a i e n t s e r v i s s u r 
l e s t a b l e s r o y a l e s , o n t u n e t r è s a n c i e n n e o r i g i n e . 

L e s v i g n e s f u r e n t p l a n t é e s , e n 9 1 8 , p a r l e s p r ê t r e s 
d e l ' a b b a y e d e S a i n t - G e r m a i n - d e s - P r é s , s e i g n e u r s 
d e S u r e s n e s p a r l a g r â c e d e C h a r l e s I I I . 

L e c l o s p r i n c i p a l , d i t « l e s S e i g n e u r s » , c o u v r a i t 
1 8 a r p e n t s ( 59 .000 m è t r e s c a r r é s ) ; d ' a u t r e s f u r e n t 
p l a n t é s p a r l a s u i t e e t , a u r e c e n s e m e n t d e 1 7 8 9 , i l 
y a v a i t 4 1 2 a r p e n t s e t 1 1 p e r c h e s p l a n t é s d e v i g n e s . 

A l a f i n d u X I X E s i è c l e e t a u d é b u t d u X X ' , c e 
v i n l é g e r , â p r e e t u n p e u l a x a t i f , a v a i t p e r d u l e s 
q u a l i t é s q u ' o n l u i r e c o n n a i s s a i t a u t r e f o i s . 

S U R E T o u S U R E T T E . — G o û t u n p e u a c i d e 
q u ' o n t c e r t a i n e s s u b s t a n c e s . S ' e m p l o i e s u r t o u t p o u r 
i n d i q u e r l ' é t a t d ' a c i d i t é d e c e r t a i n s f r u i t s . 

S U R L O N G E . — M o r c e a u d u b œ u f s i t u é e n a v a n t 
d u t r a i n d e c ô t e s e t c o r r e s p o n d a n t a u x t r o i s p r e ­
m i è r e s v e r t è b r e s d o r s a l e s , e n t r e l e p a l e r o n e t l e 
c o l l i e r . 

S U R M U L E T . — V . R O U G E T . 

S U R P R I S E . — E n c u i s i n e , l e s p l a t s « e n s u r ­
p r i s e » i m p l i q u e n t l ' i d é e d e d é g u i s e m e n t d e s a v e u r , 
d e c o n s i s t a n c e , d e t e m p é r a t u r e i n a t t e n d u e , t e l l e 
l ' o m e l e t t e e n s u r p r i s e , f a i t e d ' u n e g l a c e r e c o u v e r t e 
d ' u n e m e r i n g u e e t p a s s é e a u f o u r , e t c . 

S U R T O U T . — P i è c e d ' o r f è v r e r i e , d e p o r c e l a i n e , 
e t c . , e m p l o y é e c o m m e d é c o r d e t a b l e . 

S U Z E T T E . — D é n o m i n a t i o n a p p l i q u é e à d e s 
a p p r ê t s d i v e r s . D é s i g n e s u r t o u t u n m o d e d e p r é p a ­
r a t i o n s p é c i a l d e c r ê p e s p a r f u m é e s a u c u r a ç a o . 
V . C R Ê P E S . 

S Y C O M O R E . — A r b r e d ' o r n e m e n t , q u i e s t u n e 
e s p è c e d e f i g u i e r . S e s f r u i t s , q u i n e m û r i s s e n t p a s 
d a n s n o s c l i m a t s , s o n t c o m e s t i b l e s , m a i s p e u e s t i m é s . 

S Y N A P T U R E . — G e n r e d e p o i s s o n s a y a n t q u e l ­
q u e a n a l o g i e a v e c l a s o l e , e t q u i h a b i t e n t l e s m e r s 
c h a u d e s . O n e n t r o u v e u n e e s p è c e d a n s l a M é d i t e r ­
r a n é e . S e p r é p a r e c o m m e l a s o l e . 

S Y N G N A T H E . — G e n r e d e p o i s s o n s q u e l ' o n 
a p p e l l e v u l g a i r e m e n t aiguilles ou serpents de mer, à 
c a u s e d e l e u r f o r m e . S e p r é p a r e n t e n f r i t u r e . 

S Y R A C U S E ( V i n d e ) . — V i n d e l i q u e u r t r è s 
r é p u t é q u e l ' o n r é c o l t e à S y r a c u s e , e n S i c i l e . 

S Y R M A T I Q U E . — O i s e a u d u g e n r e d e s g a l l i n a c é s , 
o r i g i n a i r e d e C h i n e , a u j o u r d ' h u i a c c l i m a t é e n 
F r a n c e . V . F A I S A N . . 
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TABAC. — P l a n t e de la famil le 
des solanacées , o r ig ina i re de l'île 
de Tabago , d o n t les feuil les , ap rès 
qu 'e l les o n t é té d ive r semen t p r é ­
parées , se f u m e n t , se p r i s e n t ou 
se m â c h e n t . 

Nous p l a ç a n t u n i q u e m e n t a u 
p o i n t d e vue d u goû t e t d u p l a i ­
sir de la t ab le , n o u s d i r o n s s e u l e ­
m e n t que l 'usage d u t a b a c a v a n t 

le r epas émousse la sens ib i l i té g u s t a t i v e ; q u e les 
d é g u s t a t e u r s profess ionnels s o n t c o n t r a i n t s d 'y r e ­
n o n c e r ; q u e l e fa i t de f u m e r p e n d a n t l e r epas es t 
u n e s imple ba rba r i e , l a f umée d u t a b a c e m p ê c h a n t 
c o m p l è t e m e n t de s avoure r les p l a t s e t i n c o m m o d a n t 
les vois ins d a n s les r e s t a u r a n t s où ce t usage est 
toléré . 

Après le repas , le t a b a c r e p r e n d ses d ro i t s e t son 
a rôme se m a r i e a g r é a b l e m e n t à celui du café. 

T A B L E (His to ire de l a ) . — V. BANQUET et C U I S I N E . 
TABLE ( S e r v i c e de l a ) . — V. SERVICE. 
TABLE ( U s a g e s d e l a ) . — V . USAGES. 

T A B L E (Décora t ion et c o u v e r t ) . — La décora ­
t i o n de la t a b l e doi t ê t r e compr ise de façon à ne 
gêner en r i e n le service et à p e r m e t t r e de se voir et 
de se par le r sans difficulté. 

La m o d e n ' e s t p l u s a u x édifices c o m p l i q u é s d ' a r ­
c h i t e c t u r e pâ t i ss iè re , a u x candé labres , a u x gerbes 
m o n u m e n t a l e s : u n e ou p lu s i eu r s corbeil les basses, 
des coupes de verre ga rn ies de f leurs n a t u r e l l e s , 

c o m p o s e n t un décor é légant e t p r a t i q u e . Les sur-
touts, les p l a t e a u x de glace avec j a r d i n j a p o n a i s ou 
s u j e t s en b i scu i t de Sèvres s e rven t p o u r les r e p a s 
d ' a p p a r a t . Les chemins de fleurs, d a n s de p e t i t e s 
j a r d i n i è r e s en cr is ta l , é t ro i t e s e t longues , posées b o u t 
à b o u t , q u i f o r m e n t un cordon de roses, de viole t tes , 
ou de capuc ines , s o n t d ' u n effet c h a r m a n t , c o m m e 
auss i les b r a n c h e s de feui l lage d ' a u t o m n e posées à 
p l a t s u r l a n a p p e . 

La déco ra t i on f lo ra le p e u t ê t r e r emplacée pa r des 
corbeil les ou des coupes de f ru i t s . Aux pyramides 
s y m é t r i q u e m e n t dressées s u r les h a u t s compot i e r s , 
on préférera des compo t i e r s bas , des ass ie t tes à p ied 
ou des p a n i e r s de v a n n e r i e q u e l ' anse p e r m e t de 
t e n i r a i s é m e n t . Les f ru i t s s'y t r o u v e n t r a n g é s sans 
t r o p d ' app rê t , mé langés au beso in de touffes de 
feuil les e t f la t tent le regard a v a n t de sat isfa i re la 
g o u r m a n d i s e . 

Un couver t r u s t i q u e , avec le l inge e t la vaisselle a u x 
cou leu r s vives, d o n n e u n e n o t e gaie a u x r epas d ' i n t i ­
m i t é ; les p i che t s , les p l a t s e t les ass ie t t es de fa ïence 
f leur ie ou de grès f lammé se p r ê t e n t à t o u t e s les f a n ­
ta is ies décora t ives q u e p e u t var ier l e g o û t de la 
ma î t r e s se de m a i s o n . De façon généra le , on év i te ra 
d ' encombre r le mi l i eu de la t ab l e e t l 'on n 'y fera 
f igurer q u e les mot i f s d ' u n e décora t ion sobre e t les 
us tens i l es ind i spensab les au service. 

La vaisselle, l ' a rgente r ie , les c r i s t aux do iven t ê t re 
d ' u n e n e t t e t é abso lue e t r e sp lend i r de t o u t l 'éclat 
d o n t ils son t suscept ib les . Les c o u v e r t s s e r o n t espacés 
d ' au m o i n s 60 ou 80 c e n t i m è t r e s . On p lace sous la 
n a p p e un m o l l e t o n épais . La f o u r c h e t t e se place à 
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g a u c h e de l 'ass ie t te , la cuil ler et le c o u t e a u à dro i te , 
l e t r a n c h a n t de l a l a m e de celui -c i é t a n t t o u r n é du 
côté de l ' ass ie t te . Les ver res à eau , à v in de Bor­
deaux , de Madère ou de C h a m p a g n e se r a n g e n t soit 
en car ré soit en f i le , p a r o rdre de g r a n d e u r . Les carafes 
d ' eau e t de v in o rd ina i r e a l t e r n e n t s u r l a t ab l e a insi 
q u e les sal ières e t les poivr ières . 

TACAUD. — Nom vulga i re d ' u n e espèce de m o r u e 
appelée auss i officier et morue borgne. 

Le corps de ce poisson est ob long et c o m p r i m é et 
r ecouve r t de pe t i t e s écailles p e u a d h é r e n t e s . 

La robe est d ' u n e t e i n t e b ronze foncé su r le dos 
e t b l a n c h â t r e su r le v e n t r e . La m â c h o i r e Infér ieure 
es t o rnée d ' u n ba rb i l l on assez long. 

La cha i r du t a c a u d est d 'assez b o n n e q u a l i t é m a i s 
est r empl i e d 'a rê tes . 

T o u s les modes d ' a p p r ê t s i n d i q u é s p o u r l e cab i l ­
l a u d lu i son t appl icab les . V. CABILLAUD. 

TACCA. — P l a n t e de la Malaisie, d o n t les feui l les 
son t comes t ib les e t d o n t les r ac ines f o u r n i s s e n t u n e 
fécule a l i m e n t a i r e . 

TACON. — Nom q u e l 'on d o n n e v u l g a i r e m e n t au 
j e u n e s a u m o n ou s a u m o n e a u . V . SAUMON. 

TADORNE. — C a n a r d sauvage d o n t la cha i r est 
comes t ib le m a i s s e n t un p e u l e poisson. Le c a n a r d 
t a d o r n e , q u i h a b i t e les r ivages des lacs e t s u r t o u t 
des m e r s , ne se n o u r r i t , en effet, q u e de coqui l lages e t 
de frai de po isson . On p e u t p r é p a r e r l e t a d o r n e 
c o m m e le c a n a r d sauvage . 

TAFIA. — E a u - d e - v i e p r o v e n a n t de la d i s t i l l a t i on 
des mélasses de c a n n e à sucre . V. SUCKE. 

T A I L L E V E N T . — Cuis in ie r célèbre q u i est l ' a u ­
t e u r du p lu s a n c i e n l ivre de cu i s ine . 

Guillaume Tirel, dit Taillevent, est né en 1326. De 1346 à 
1355 il est queux de Philippe VI de Valois (ici il y a eu 
erreur d'impression de chiffre, puisque la chronologie de l'his­
toire de France indique 1350 comme date de la mort de Phi­
lippe de Valois). 

De 1355 à 1368 il est écuyer de cuisine et queux du Dauphin, 
duc de Normandie ; de 1368 à 1371 il est queux sous Charles VI, 
premier écuyer de cuisine et maitre des garnisons de cuisine 
de France. 

Taillevent mourut en 1395 et il apparaît que c'est entre 
1373 et 1380 qu'il écrivit son Viandier. 

TAILLOIR ou TRANCHOIR. — T r a n c h e s d ' u n 
p a i n spécial qu i , a n c i e n n e m e n t , t e n a i e n t l ieu d ' as ­
s i e t t e s ; s u r ces t r a n c h e s de pa in , q u i é t a l e n t p lacées 
e l l e s -mêmes s u r des p l a n c h e s de bois de fo rme r o n d e 
ou carrée , p l u s ou m o i n s e n l u m i n é e s , on m e t t a i t les 
m e t s saucés . 

Ces t r a n c h e s de p a i n é t a i en t , après c h a q u e se r ­
vice, mises d a n s des corbeil les, pu i s , à la fin du 
repas , é t a l e n t d i s t r i buées a u x pauvres . 

TAILLOIR. — P l a n c h e su r l aque l le on découpe la 
v i ande . 

TALENCE (Vin d e ) . — Vin rouge de Bordeaux 
de deux ième classe, q u e l 'on récol te à Ta lence , vi l ­
lage de la G i ronde . 

T A L L E Y R A N D . — Char les Maur i ce de Ta l l ey rand 
Pér igord , p r ince de Bénéven t , célèbre h o m m e d 'E t a t 
et d i p l o m a t e né à Par i s le 13 février 1754, m o r t d a n s 
la m ê m e ville le 17 m a i 1838, p e u t ê t r e c o m p t é 
p a r m i les g r a n d s gas t ronomes . 

A vingt et un ans, il fut nommé abbé de Saint-Denis et, 
en 1788 évêque d'Autun, mais ces hautes fonctions ecclésias­
tiques ne l'empêchaient pas de mener une vie mondaine 
extrêmement brillante et dissipée. Son absence de sens 
moral et son extrême habileté comme diplomate et intri­
gant de cour lui permirent de traverser la révolution, le 
consulat, l'empire, la restauration en conservant toujours 
une situation importante avec seulement parfois de courts 
revers de fortune. 

Mais dans les périodes où il fut un personnage bien en 
cour, le luxe de sa table et la magnificence de ses repas 
étaient célèbres. Sa réputation de magnifique amphitryon 
n'avait rien d'usurpé, car il eut pour cuisinier, durant le 
premier Empire, l'illustre Carême lui-même. On raconte 
qu'un jour la maréchale Lefèvre, qui fut popularisée par 
Sardou sous le nom de Madame Sans-Gêne, assistant à l'un 
des magnifiques dîners qu'il offrait, lui dit : « Mon Dieu! 
vous nous avez donné un fier fricot, cela a dû vous coûter 

Talleyrand (1754-1838). 

gros ». — « Ah! madame vous êtes bien bonne; ça n'est 
pas le Pérou! » répondit le Prince. 

Ce luxe de la table n'avait du reste pas uniquement pour 
but les pures satisfactions gastronomiques, car Talleyrand 
escomptait que le bien-être qu'il offrait à ses hôtes au 
cours de ses réceptions était un élément important du 
succès de ses négociations diplomatiques ou de ses in­
trigues. Ainsi le prouvent du 
reste les paroles qu'il adressa 
au roi Louis XVIII en partant 
pour les négociations de Vien­
ne, où il sut d'ailleurs obtenir 
pour la France d'importants 
avantages : « Sire j ' a i plus 
besoin de casseroles que d'ins­
tructions écrites ». 

Il ne s'embarrassait d'aucun 
scrupule religieux ou moral 
dans la poursuite des buts que 
lui proposaient son ambition 
ou ses intérêts ; un passage 
d'une lettre qu'il écrivit à son 
ami le duc de Lauzun en 1791 
montre bien ce côté de son 
caractère. Un bref d'excom­
munication avait été lancé 
contre les membres du nou­
veau clergé, Talleyrand, que 
cette mesure atteignait, écri­
vait ironiquement: «Vous sa­
vez la nouvelle: l'excommuni­
cation ; venez me consoler et 
souper avec moi. Tout le monde va me refuser le feu et l'eau ; 
aussi nous n'aurons ce soir que des viandes glacées et nous 
ne boirons que du vin frappé ». 

TALMOUSE. — Sor te de t a r t e l e t t e au f romage 
q u e l 'on ser t c o m m e hors -d 'oeuvre . V. ce m o t . 

T a l m o u s e s P o n t - N e u f . — Prépa re r u n e p â t e à 
r a m e q u i n s , l u i a jou te r , lorsqu 'e l le est t e r m i n é e , 2 
cui l lerées de c rème foue t t ée t r è s fe rme, ou, à dé fau t , 
u n e forte cui l lerée de b é c h a m e l . 

Ponce r des mou le s à t a r t e l e t t e s b e u r r é s de p â t e à 
foncer . Coucher à la poche , d a n s c h a c u n e de ces 
c roû tes , gros c o m m e un œuf de l a p â t e susd i t e . 
M e t t r e su r c h a q u e t a r t e l e t t e deux m i n c e s b a n d e s 
de p â t e à foncer disposées en croix. Dorer à l 'œuf; 
s a u p o u d r e r de f romage r â p é . Cu i re au four , à c h a ­
leur douce . Ces t a l m o u s e s se s e rven t c h a u d e s ou 
froides. 

TALON DU COLLIER. — P a r t i e m u s c u l a i r e p r o ­
fonde de la base du cou, chez les a n i m a u x de b o u ­
cher ie . Le t a l o n es t un m o r c e a u de d e u x i è m e c a t é ­
gorie. 

TAMARIN. — F r u i t du t a m a r i n i e r , l é g u m i n e u s e 
de l ' I nde d o n t l a gousse r e n f e r m e u n e p u l p e acide 
avec l aque l le o n p r é p a r e u n e l i m o n a d e e t q u i p e u t 
r e m p l a c e r l e v ina igre . Employé en p h a r m a c i e c o m ­
me laxatif . 

TAMBOUR. — S u p p o r t en bois à deux ou t r o i s 
g r a d i n s ; s u r ce s u p p o r t q u e l 'on r ecouvra i t de p a s -
t i l lage ou de m a s s e p a i n , on dressa i t , a n c i e n n e m e n t , 
les m e n u e s pièces de pâ t i s se r ie . On u t i l i s a i t auss i les 
t a m b o u r s p o u r l e dressage des p e t i t e s en t rées . 

On employa i t e t on emploie encore , p o u r l e d r e s ­
sage des p e t i t s fours , des ass ie t tes é tagères en cr is ta l 
o u e n porce la ine , m o n t é e s par fo is s u r a r g e n t o u 
vermei l . 

On dés igne enfin sous l e m ê m e n o m u n e sor te de 
t o u r i e à t ro i s divis ions d o n t on se se r t en p â t i s ­
serie. 

TAMIER. — Nom de di f férentes h e r b e s vivaces 
d o n t u n e espèce, le tamier commun, appe lé auss i 
taminier, sceau de Notre-Dame ou herbe aux 
femmes battues, a u n e r ac ine f é c u l e n t e ; les j e u n e s 
pousses e t les feuil les se m a n g e n t en sa lade . 

TAMIS. — Ustens i le de cu i s ine et de pâ t i s se r i e 
fo rmé de d e u x cercles de bois s ' e m b o ï t a n t l ' u n d a n s 
l ' au t r e e n t e n a n t t e n d u so i t u n t i s su d e cr in , soi t 
u n e toi le m é t a l l i q u e à mai l les p lu s ou m o i n s serrées. 

Cet us t ens i l e , q u e l 'on n ' a p a s t o u j o u r s d a n s les 
cu is ines m é n a g è r e s , est p o u r t a n t de l a p l u s g r a n d e 
u t i l i t é p o u r les t r a v a u x cu l ina i res . Son c o m p l é ­
m e n t est un p i l on en bois q u e l 'on appel le auss i 
c h a m p i g n o n . 
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Tanaisie : 
a, coupe du capitule ; 

b, fleur isolée. 

TANAISIE. — P l a n t e c o m m u n e , à t ige élevée, à 
f l eu r j a u n e d'or, d ' odeu r a r o m a t i q u e , de saveur 
a m è r e ; les feuil les s o n t employées c o m m e c o n d i ­
m e n t d a n s c e r t a i n s p a y s ; elles 
s e r v e n t à a r o m a t i s e r des p â t i s ­
series e t des l i q u e u r s . 

TANCHE. — Poisson d 'eau 
douce , de cou leu r ve r t o l ivâ t re 
foncé, à pe t i t e s écailles. 

La cha i r de la t a n c h e est 
assez dél ica te , q u a n d elle n ' a 
pas le g o û t de vase. 

La t a n c h e a la vie t r è s du re . 
Lémery p r é t e n d m ê m e qu 'e l le 
est capab le de s a u t e r h o r s de la 
poêle après avoir é té coupée en 
m o r c e a u x et f r i te à d e m i ; i l es t 
pe rmi s de n ' accep te r ce t t e asser ­
t i o n qu ' avec u n léger s c e p t i ­
c isme. 

Ce poisson s 'emploie s u r t o u t 
c o m m e é l é m e n t d e m a t e l o t e ; o n 
p e u t auss i l e p r épa re r en f r i t u r e 
ou à la m e u n i è r e . 

TAPIOCA. — Pécu le ex t r a i t e 
des rac ines de m a n i o c . La p u l p e 
ou moussache r en fe rme un p r i n ­
cipe t ox ique , q u i est p e u t - ê t r e l 'acide c y a n h y d r i q u e , 
e t q u i est é l iminé pa r le chauffage . La moussache , 
desséchée s u r des p l a q u e s de tôle c h a u d e s , p r e n d le 
n o m de cassave q u i , r é d u i t e en g r a in s i r régul iers , 
fo rme le t ap ioca . 

Le tap ioca , q u i se r t à p r épa re r des potages , des 
boui l l ies , des e n t r e m e t s , est u n e fécule e x t r ê m e ­
m e n t fine, t r è s digest ible , q u i fo rme u n des p r emie r s 
a l i m e n t s de l ' e n f a n t e t du conva lescen t . 

Le vér i t ab le tap ioca p r o v i e n t de la G u y a n e , du 
Brésil , des Ant i l les . Sous le n o m de t ap ioca i n d i ­
gène, on vend des g ra ins p l u s régul ie rs fa i t s de 
fécule de p o m m e s de t e r r e . 

CONSOMMÉ AU TAPIOCA. — V. POTAGES ET 
SOUPES, consommés. 

Tapioca au lait. — Verser en p lu ie , d a n s un l i t r e 
de la i t bou i l l an t , salé ou sucré , de 65 à 70 g r a m m e s 
de t ap ioca . 

Bien m é l a n g e r ; c u i r e à p e t i t e ébu l l i t i on , de 18 à 
20 m i n u t e s . 

Nota. — Le t a p i o c a au la i t , p r épa ré sucré , p e u t 
ê t r e p a r f u m é avec zeste de c i t r o n ou d 'orange , à la 
vani l le , à la fleur d 'o ranger , e tc . 

P o u d i n g au tapioca . — V. POUDING. 
TAPIR. — G r a n d m a m m i f è r e de l 'Amér ique du 

Sud , a y a n t q u e l q u e r e s semb lance avec le cochon . 
La cha i r du t a p i r es t e s t imée . On le p r épa re c o m m e 
le sangl ier . 

TARI ou TARY. — Nom d ' u n e sor te de v in q u e 
l 'on p r épa re en f a i s an t f e r m e n t e r la sève de diverses 
espèces de pa lmie r s , n o t a m m e n t le coco et le cad-
gioure. 

TARTARE. — D é n o m i n a t i o n s ' a p p l i q u a n t s u r ­
t o u t à u n e sauce froide, dérivée de la m a y o n n a i s e , 
sauce p répa rée avec j a u n e s d 'œuf s d u r s broyés , é m u l -

s ionnés à l 'hu i le , a d d i t i o n n é s d 'o ignon ve r t ou de 
c ibou le t t e pi lée a u m o r t i e r . 

On d é n o m m e auss i « à la t a r t a r e » un bi f teck 
p r i s s u r le filet ou s u r le cont re- f i le t , h a c h é , a s sa i ­
s o n n é de sel e t poivre , r e fo rmé e t q u e l 'on ser t c ru 
avec un j a u n e d'oeuf c r u p lacé dessus e t , à p a r t , des 
câpres , de l 'o ignon e t du pers i l h a c h é . 

T A R T E . — Pât isser ie g é n é r a l e m e n t r o n d e , de 
fo rme assez p la t e , fa i te avec de la p â t e , le p l u s sou­
v e n t p â t e fine à foncer ou p â t e sucrée . De ce t t e p â t e , 
on fonce un cercle à flan, e t l 'on g a r n i t la t a r t e 
( avan t cu isson du g â t e a u ) , avec des f ru i t s ou avec 
u n e compos i t i on q u e l c o n q u e . 

Ces sor tes de g â t e a u x s o n t dés ignés , souven t , sous 
le n o m de f lans . 

Les t a r t e s d i tes « à l 'anglaise » di f fèrent q u e l q u e 
p e u de celles p r épa rée s « à la f rança ise ». On les 
fa i t , en effet, n o n pas d a n s des c roû te s r o n d e s en 
p â t e , ma i s d a n s des p l a t s spéc iaux appelés pie-dish, 
p l a t s à p â t é , r éc ip ien t s assez p ro fonds que l 'on r ecou ­
vre, ap rès q u ' o n les a ga rn i s avec les f ru i t s i nd iqués , 
d ' u n e abaisse de p â t e . 

Tarte aux abr icot s . — Fa i re u n e abaisse de p â t e 
à foncer ou de p â t e feui l le tée de t ro i s m i l l i m è t r e s 
d 'épa isseur . Fonce r un cercle à f lan avec ce t t e abaisse, 
p ince r l a c rê te e t poser l a t a r t e su r u n e t o u r t i è r e . 
P i q u e r le fond de la c r o û t e avec u n e f o u r c h e t t e ou la 
p o i n t e d ' u n c o u t e a u p o u r évi ter q u e l a p â t e b o u r ­
soufle à la c h a l e u r . M e t t r e u n e p incée de sucre en 
p o u d r e s u r l a p â t e e t ga rn i r l a t a r t e avec des moi t i és 
d ' ab r i co t s frais ou conservés au n a t u r e l ou au s i rop. 

Cui re à four m o y e n 30 m i n u t e s e n v i r o n ; enlever 
le cercle et dorer le t o u r de la t a r t e à l 'œuf b a t t u . 

Tarte à l'alsacienne. [Maison Morand, l'hot. Larousse.) 

Repasser 5 m i n u t e s au four , p o u r t e r m i n e r l a c u i s ­
son. 

Une fois cu i t e , p lacer l a t a r t e s u r u n e gril le e t 
l a n a p p e r d ' u n e t r è s légère couche de m a r m e l a d e 
d ' ab r i co t s b i e n t r a n s p a r e n t e . P lacer s u r l a t a r t e 
q u e l q u e s a m a n d e s douces ou des a m a n d e s de n o y a u x 
d ' abr ico t s . 

Remarque. — S u i v a n t le goû t , on p e u t , au l i eu 
de l ' abr icoter , s i m p l e m e n t s a u p o u d r e r l a t a r t e de 
sucre vani l lé , m a i s elle a m o i n s bel aspec t q u e 
n a p p é e à la m a r m e l a d e . 

Tarte a l sac i enne (Pât isser ie a l sac ienne) . — P R O ­
P O R T I O N S . — F a r i n e t amisée , 250 g; sucre en p o u d r e , 

Tanche rouge mouchetée de Mongolie. Tanche commune. 
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250 g; a m a n d e s douces pilées, 250 g; b e u r r e , 125 g; 
u n œuf. 

M É T H O D E . — Trava i l l e r ensemble le b e u r r e , le 
s u c r e e t l 'œuf ; a j o u t e r l a f a r ine e t les a m a n d e s ; 
mé lange r . E t e n d r e les t ro i s q u a r t s d e l a p â t e a u 
r o u l e a u e n u n e abaisse r o n d e , épaisse d ' u n c e n t i ­
m è t r e . 

Abaisser la p a r t i e de la p â t e r e s t a n t e t l a diviser 
en m i n c e s r u b a n s . E n t o u r e r l 'abaisse avec l ' u n e de 
ces b a n d e s , m e t t r e les a u t r e s p a r - d e s s u s (en les q u a ­
d r i l l a n t ) en les s o u d a n t les u n e s a u x a u t r e s avec 
de l ' eau . 

G a r n i r c h a q u e c reux avec de l a m a r m e l a d e ou 
conf i tu re d 'espèce dif férente . Cui re au fou r m o d é r é ­
m e n t c h a u d . 

Tarte à l 'ananas. — Prépa re r la c roû t e , avec 
p â t e à foncer ou feui l le tage, a ins i qu ' i l est d i t p o u r 
la Tarte aux abricots. Cui re ce t t e t a r t e à b l a n c , c ' es t -
à -d i r e à vide. 

Au sor t i r de cuisson, g a r n i r la c r o û t e avec des 
d e m i - t r a n c h e s d ' a n a n a s c u i t e s a u s i rop . Recouvr i r 
avec m a r m e l a d e d ' ab r i co t s passée a u t a m i s f i n , p a r ­
fumée a u k i r sch o u a u r h u m . 

Tarte à l 'ananas (Aut re m é t h o d e ) . — P a i r e u n e 
abaisse r o n d e ou carrée en p â t e feui l le tée . Inc iser 
l é g è r e m e n t ce t t e abaisse de p â t e à 3 c e n t i m è t r e s du 
bord . G a r n i r le mi l i eu de l 'abaisse avec des d e m i -
t r a n c h e s m i n c e s d ' a n a n a s (cui t o u c r u ) . S a u p o u d r e r 
cet a n a n a s de sucre f in . Dorer les bo rds de la p â t e . 
Cu i re au four , à b o n n e c h a l e u r . Au sor t i r de c u i s ­
son , ab r i co te r l ' a n a n a s . 

T a r t e à l 'autr ichienne ou Linzertarte . — C e t t e 
pâ t i s se r i e v iennoise t i e n t s o n n o m de l a vil le de 
L inz e n H a u t e - A u t r i c h e . 

C'est u n e t a r t e de p â t e br isée assez f o r t e m e n t p a r f u ­
m é e à la canne l le , ga rn ie de conf i tu re de f ramboises , 
couve r t e d ' u n crois i l lon d e b a n d e s d e p â t e p l a t e s . 

T a r t e aux c e r i s e s . — 
Procéder , en g a r n i s s a n t l a 
c r o û t e à flan avec des ce ­
r i s e s é n o y a u t é e s , a i n s i 
qu ' i l est d i t p o u r la Tarte 
aux abricots. 

La t a r t e é t a n t cu i t e , l a 
m a s q u e r de gelée de g r o ­
seilles f ramboisée (ou de 
conf i tu re de cerises) p a s ­
sée e t p a r f u m é e au k i r sch 
o u a u c h e r r y - b r a n d y . 

Tarte d e s d e m o i s e l l e s 
Tat in ( P â t i s s e r i e de So­
logne) . — Beur re r f o r t e ­
m e n t u n p l a t e n cuivre 
é t a m é de 6 c e n t i m è t r e s de 
p ro fondeur . M e t t r e d a n s 
ce p l a t u n e couche de 

' sucre en p o u d r e , épaisse Tarte aux pommes carrée. (Phot. Larousse.) 

d ' u n c e n t i m è t r e env i ron . G a r n i r ce p l a t avec des 
p o m m e s pelées, divisées en q u a r t i e r s . S u r ces p o m ­
mes , m e t t r e d u b e u r r e divisé e n m e n u s morceaux , 
e t d u s u c r e e n p o u d r e . 

Recouvr i r le t o u t d ' u n e abaisse de p â t e à foncer 
fine, épaisse de 2 mi l l imè t r e s . 

Cui re su r feu de c h a r b o n de bois, r ecouver t d ' u n 
four de c a m p a g n e g a r n i de braises , de 20 à 25 m i ­
n u t e s . 

Re t i r e r le four de c a m p a g n e , vérifier s i la t a r t e es t 
cu i t e e t s i le s u c r e est b i en caramél i sé . Si la t a r t e 
est cu i t e , l a renverser s u r un p l a t de service de f açon 
q u e l a p â t e soit en dessus . Servir c h a u d . 

Tarte aux f i g u e s . — Se p r é p a r e avec figues f ra î ­
ches , pelées e t macérées a u x l i q u e u r s c o m m e la Tarte 
aux fraises. Napper la t a r t e , u n e fois ga rn ie , avec 
de l a m a r m e l a d e d ' abr ico ts , passée e t p a r f u m é e au 
k i r sch ou à t o u t e a u t r e l i q u e u r . 

Tarte aux f ra i se s . — Ponce r le cercle à flan avec 
de la p â t e à t a r t e sucrée ou de la p â t e à sablé . 
Cu i re la t a r t e à b l a n c , c ' e s t - à -d i r e à vide. La garn i r , 
u n e fois cu i t e , avec des fraises (crues) grosses ou 
pe t i t e s , é q u e u t é e s e t rou lées d a n s l e suc re . La m a s ­
q u e r avec de la gelée de groseil les f ramboisée ou 
avec de la conf i ture de cerises, passée e t p a r f u m é e 
a u k i r sch . 

Tarte a u x f r a m b o i s e s . — Se p r é p a r e , avec f r a m ­
boises c rues , c o m m e la Tarte aux fraises. 

Tarte aux frui ts d ivers à l 'a lsac ienne. — C e t t e 
t a r t e s e p r épa re s u r t o u t a u x que t s ches , a u x p o m m e s , 
a u x mi rabe l l es , e t a u x cerises, c o m m e les t a r t e s aux 
f ru i t s o rd ina i res , m a i s e n m e t t a n t d a n s l a c roû te , 
u n e fois qu 'e l le a é té ga rn ie avec les f ru i t s i nd iqués , 
soi t de la c r ème angla ise , soi t de la c r ème pâ t i s s i è re 
légère. 

Tarte aux fru i t s d ivers à l 'a l lemande. — C e t t e 
série c o m p o r t e de t r è s 
b o n n e s t a r t e s j u s t e m e n t 
appréciées . C h a c u n e d'elles 
p r e n d u n n o m spécial , s u i ­
v a n t l a n a t u r e des f ru i t s 
q u i l a composen t . 

A p f e l k u c h e n o u t a r t e 
de p o m m e s . — Se p r épa re 
c o m m e la Tarte de cerises. 

A p r i k o s e n k u c h e n o u 
t a r t e d ' a b r i c o t s . — C o m ­
me la Tarte de cerises. 

E r d b e e r k u c h e n o u t a r t e 
de f r a i s e s . — La t a r t e de 
fraises se d i s t i n g u e des 
p r é c é d e n t e s p r é p a r a t i o n s 
en ce q u e les f ru i t s ne se 
c u i s e n t pas avec la p â t e . 
On c u i t celle-ci seule e t 
q u a n d elle est froide on la 

Linzertarte. (Phot. Claire.) Tarte aux cerises avec crème au kirsch à l'alsacienne. 
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g a r n i t avec les fraises q u ' o n 
p o u d r e f o r t e m e n t de suc re v a ­
ni l lé , e t , au l ieu de la recouvr i r 
de m a r m e l a d e de fraises, on la 
m a s q u e d ' u n e for te c o u c h e d e 
c rème Chan t i l ly , sucrée e t v a ­
ni l lée . 

H i m b e e r k u c h e n o u t a r t e d e 
f r a m b o i s e s . — Même p r é p a r a ­
t i o n q u e c i -dessus , e n s u b s t i ­
t u a n t des f ramboises a u x f r a i ­
ses. 

J o h a n n i s b e e r k u c k e n o u t a r t e 
de g rose i l l e s en g r a p p e s . — 
V. tarte de groseilles a maque­
reau, Stachelbeerkuchen. 

K i r s c h e n k u c h e n ou t a r t e de 
c e r i s e s à l ' a l l e m a n d e . — Pa i re u n e abaisse de feu i l ­
le tage à six t o u r s , du d i a m è t r e q u e l ' on voudra , e t 
d ' env i ron u n d e m i - c e n t i m è t r e d 'épa isseur . P lacer ce t t e 
abaisse s u r u n e t o u r t i è r e e n tô le l é g è r e m e n t moui l lée 
au c e n t r e . H u m e c t e r les bo rds de l a p â t e e t repl ier 
ces bords , p o u r fo rmer b o r d u r e . 

P i q u e r l 'abaisse avec u n e f o u r c h e t t e p o u r l ' em­
p ê c h e r de boursouf le r à la cu isson . Semer un p e u de 
sucre en p o u d r e dessus e t u n e p incée de canne l l e 
pulvér i sée . 

R a n g e r des cerises énoyau t ée s (fraîches ou de c o n ­
serve) s u r la p â t e . Cui re à four moyen . P e n d a n t la 
cu isson , p r é p a r e r un s i rop épais de cerises en c u i s a n t 
e n s e m b l e des cerises e t du sucre . Passer ce t t e m a r ­
me lade au t a m i s fin e t q u a n d l a t a r t e sera froide, 
m e t t r e s u r les f ru i t s u n e b o n n e couche d e ce t t e m a r ­
me lade . P o u r t e r m i n e r l a t a r t e , p r é p a r e r de l a m i e 
de p a i n f ine passée au t a m i s e t l a fa ire gri l ler au four 
de belle cou leu r b londe . Semer s u r t o u t e l a t a r t e 
u n e for te p incée de c e t t e m i e de p a i n . 

Nota. — Ne pas oub l i e r de semer s u r la t a r t e suc re 
e n p o u d r e e t c anne l l e pulvér i sée a v a n t ' d e l a g a r n i r 
de f ru i t s . 

P f l a u m e n k u c h e n ou t a r t e de r e i n e s - C l a u d e . — Se 
p r é p a r e c o m m e la Tarte de cerises. 

S t a c h e l b e e r k u c h e n ou t a r t e de g rose i l l e s à m a ­
q u e r e a u . — Cui re la c r o û t e seule au four . J e t e r les 
f r u i t s ép luchés d a n s u n m ê m e po ids d e suc re c u i t a u 
cassé. Q u a n d ce suc re est fondu , é g o u t t e r les f r u i t s à 
l ' é cumoi re e t fa ire r é d u i r e le j u s j u s q u ' à ce qu ' i l se 
p r e n n e en gelée. Le t i r e r a lors du feu e t y j e t e r les 
f r u i t s ; d o n n e r u n bou i l lon e t 
débar rasse r d a n s u n e t e r r i n e . 
Q u a n d ce t t e conf i tu re se ra b i e n 
refroidie, en g a r n i r l a t a r t e 
d ' u n e épaisse couche q u e l 'on 
m a s q u e r a e n s u i t e d ' u n e b o n n e 
épaisseur de c rème Chan t i l l y . 

T a r t e s aux f ru i t s d ivers à 
l 'anglaise . — D a n s le p l a t spé ­
cial, m e t t r e les p o m m e s é m i n ­
cées (ou a u t r e s f r u i t s ) , r ecou­
vri r ces f ru i t s avec du sucre 
fin (ou de la c a s sonade ) , s emer 
p a r dessus un p e u de zeste de 
c i t r o n h a c h é . P o u r o b t e n i r q u e 
les f ru i t s so ien t u n p e u b o m ­
bés, on m e t par fo is dessous u n e 
s o u c o u p e renversée . 

M o u i l l e r d ' u n d e m i - v e r r e 
d ' eau . Recouvr i r l a t a r t e avec 
de la p â t e à foncer (faite avec 
j a u n e s d 'oeufs) , q u e l 'on fixe 
su r le p l a t en la s o u d a n t su r 
u n e b a n d e d e p â t e p lacée su r 
l e r ebord du p l a t . 

Bad igeonne r la sur face de la 
t a r t e avec de l 'eau e t semer 
dessus d u suc re e n p o u d r e . 
Cui re au four de 40 à 50 m i ­
n u t e s . 

Nota. — On p e u t é g a l e m e n t 

p a r f u m e r ces t a r t e s avec canne l le ou clou de girofle. 
On p e u t auss i décorer l e dessus de l a t a r t e avec des 

dé ta i l s en p â t e et le dorer à l 'œuf. 
Tarte au me'gin (Pâtisserie m e s s i n e ) . — Se p r é ­

p a r e c o m m e la Quiche lorraine (V. ce m o t ) avec un 
mé lange d 'œufs , de f romage b l a n c (dit f r e m g i n ) , b i e n 
é g o u t t é , e t de c rème f ra îche. 

Tarte aux poires . — Se fa i t avec poi res b i e n f o n ­
d a n t e s divisées en p e t i t s q u a r t i e r s , c o m m e la Tarte 
aux pommes. 

Tarte aux p o m m e s . — G a r n i r la c r o û t e à f lan, q u e 
l 'on a u r a foncée avec p â t e à foncer f ine , p â t e sucrée 
ou demi- feu i l l e t age , e t d o n t on a u r a s a u p o u d r é l e 
fond avec du suc re f in , avec des p o m m e s de r e i n e t t e 
pelées, divisées en q u a r t i e r s ou dé ta i l lées en t r a n c h e s 
m i n c e s . 

Cu i re au four , à b o n n e cha l eu r . Au sor t i r de c u i s ­
son m a s q u e r les f ru i t s , soit avec de la gelée de p o m ­
m e s soi t avec de l a m a r m e l a d e d ' ab r i co t s passée e t 
p a r f u m é e a u x l i q u e u r s . 

Tarte aux p o m m e s m e r i n g u é e . — V. P L A N , f lans 
de fruits meringués. 

Tarte aux p o m m e s à la m e s s i n e . — P r é p a r e r la 
c r o û t e à t a r t e selon la m é t h o d e h a b i t u e l l e . 

La ga rn i r avec des t r a n c h e s m i n c e s de p o m m e s de 
r e i n e t t e sucrées e t des r a i s in s de Malaga épép inés . 

S a u p o u d r e r de suc re . Cu i re au four . 
Lorsque l a t a r t e est cu i t e , l a s a u p o u d r e r de s u c r e 

à la canne l l e . 
Tarte aux prunes . — Se p r é p a r e , avec p r u n e s 

re ines - C laude , mi rabe l l e s ou 
q u e t s c h e s , c o m m e la Tarte aux 
abricots. 

Tarte à la rhubarbe à l 'an­
g la i se . — A d é f a u t d ' u n p l a t 
angla is spécial , o n u t i l i se u n 
p l a t long c reux en porce la ine 
à feu. 

P r e n d r e 750 g r a m m e s (poids 
n e t ) de r h u b a r b e e t , de p r é ­
férence , les pé t io les rosés q u i 
se t r o u v e n t au c e n t r e de la 
touffe de r h u b a r b e . Les laver, 
les essuyer e t les couper en 
t r o n ç o n s de 5 c e n t i m è t r e s de 
l o n g u e u r , q u e l 'on divise s u r 
l ' épaisseur , après avoir enlevé 
la p e t i t e pel l icule q u i se t r o u v e 
dessus e t q u i n 'y do i t p o i n t 
ê t r e laissée. 

Disposer ce t t e r h u b a r b e d a n s 
le p l a t , p a r couches q u e l 'on 
s a u p o u d r e de cassonade b londe 
e t de suc re en p o u d r e m é l a n g é s 
(125 g de c h a q u e ) . Verser d a n s 
le fond du p l a t 3 pe t i t e s c u i l ­
lerées d 'eau, p a s p lu s , a t t e n d u 
q u e l a r h u b a r b e c o n t i e n t b e a u ­
c o u p d ' e a u d e v é g é t a t i o n . 
Abaisser env i ron 350 g r a m m e s 
de r o g n u r e de feui l le tage ou Remplissage de tartelettes cuites à blanc. 

Tartes rectangulaires à partager en portions pour restaurants. (Phot. Larousse.) 
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de p â t e à t a r t e en ga l e t t e ovale de 6 à 7 m i l l i m è t r e s 
d 'épaisseur e t d o n t les d i m e n s i o n s s e ron t u n peu s u ­
pé r i eu re s à celles du p l a t . Avec les p a r u r e s du t o u r , 
fa i re u n r u b a n d e p â t e d ' u n c e n t i m è t r e e t demi d e 
l a rgeur q u e l 'on colle s u r les bo rds ex té r i eu r s du p l a t 
afin de faci l i ter l ' adhé rence du couvercle de p â t e . 
Moui l ler l é g è r e m e n t ; p lacer l 'abaisse s u r le p l a t et , en 
a p p u y a n t du b o u t des doigts , souder les bords su r l e 
r u b a n d e p â t e mi s a u t o u r d u p l a t . 

Dorer l é g è r e m e n t ; r ayer en crois i l lons avec les 
d e n t s d ' u n e f o u r c h e t t e ; faire u n e p e t i t e en ta i l l e 
j u s t e s u r l e m i l i e u de l 'abaisse p o u r l ' é c h a p p e m e n t 
des v a p e u r s au cours de l a cu isson e t m e t t r e au four 
d e b o n n e c h a l e u r m o y e n n e e t s o u t e n u e . 

T e m p s de cuisson : 50 m i n u t e s . 
Ce t t e t a r t e se m a n g e froide e t on l ' a ccompagne 

o r d i n a i r e m e n t de c rème foue t t ée , sucrée e t vani l lée . 
T A R T E L E T T E . — C o m m e son n o m l ' i nd ique , l a 

t a r t e l e t t e es t u n d i m i n u t i f d e t a r t e . C e p e t i t g â t e a u 
est d 'or igine t rès a n c i e n n e . On le c o n n a i s s a i t déjà au 
xvi" siècle où on l ' appe la i t f lanne t , m o t qu i , lu i , est 
un d i m i n u t i f de flan. 

Les t a r t e l e t t e s se p r é p a r e n t c o m m e les g r andes 
t a r t e s e t se ga rn i s sen t s e m b l a b l e m e n t so i t avec des 
f ru i t s divers , soit avec des c rèmes ou a u t r e s compos i ­
t ions . 

On p r é p a r e aussi , en cu is ine , des t a r t e l e t t e s garn ies 
q u e l 'on se r t soit c o m m e h o r s - d ' œ u v r e , so i t c o m m e 
p e t i t e e n t r é e . V. H O R S - D ' Œ U V R E , hors-d'œuvre chauds. 

T a r t e l e t t e s aux abr icots . — Se fon t de fo rmes 
diverses, rondes , ovales, en mou les , en cercles ou en 
b a r q u e t t e s . 

Les cercles ou les m o u l e s s o n t p r é a l a b l e m e n t b e u r ­
rés, p u i s foncés avec des abaisses t r è s minces de p â t e 
brisée, ou feui l le tée, s u i v a n t le goû t . La façon, la 
g a r n i t u r e e t l a cuisson s o n t e x a c t e m e n t les m ê m e s 
q u e p o u r les t a r t e s ; on se r a p p o r t e r a a u x i nd i ca t i ons 
q u i y s o n t données . 

T a r t e l e t t e s aux cer i s e s . — Ponce r des m o u l e s à 
t a r t e l e t t e s avec de la p â t e 
f i n e o u d u demi - feu i l l e ­
t age . P i q u e r l égè remen t le 
fond avec la p o i n t e d ' u n e 
f o u r c h e t t e . G a r n i r serré 
avec des cerises angla ises 
ou royales, énoyau tées . 

P a i r e c u i r e à f o u r 
c h a u d . Démoule r les t a r ­
t e l e t t e s e t les n a p p e r avec 
de la gelée de groseilles. 

On p e u t faire ces t a r t e ­
l e t t e s avec des cerises de 
conserve au s i rop . 

T a r t e l e t t e s aux fra ises , 
f rambo i se s , poires , p o m ­
me s , prunes , e t c . — Se 
p r é p a r e n t a insi qu ' i l est 
d i t p o u r les t a r t e s m a i s 
dans des mou le s à t a r t e ­
le t tes . 

TARTINE. T r a n c h e Tasse de dégustateur de vin ou tate-vin. 

de p a i n e n d u i t e de b e u r r e , de conf i ture ou de t o u t e 
a u t r e s u b s t a n c e comes t ib le à cons i s t ance p â t e u s e . 

Tart ines s u i s s e s . — Déta i l le r en r ec t ang les de 
10 c e n t i m è t r e s de long s u r 5 de large, u n e abaisse de 
feui l le tage à 7 t o u r s , épaisse d ' u n d e m i - c e n t i m è t r e . 
R a n g e r ces m o r c e a u x de p â t e su r p l a q u e . Les dorer 
à l 'œuf. 

Les cu i re au four c h a u d . 
Auss i tô t cu i t s , les s a u p o u d r e r de sucre f in e t les 

glacer à four vif. Pa i r e refroidir su r gril le. 
F e n d r e les g â t e a u x d ' u n côté e t les four re r d ' u n e 

c rème que , d ' a u t r e p a r t , on a u r a p répa rée a ins i : 
Travai l ler d a n s u n e casserole 100 g r a m m e s de sucre , 

50 g r a m m e s de f a r ine et 4 j a u n e s d 'œufs . Ajouter 
u n e p incée de vani l le en p o u d r e . Mouil ler de 4 déc i ­
l i t res de l a i t ; mêler . Cui re s u r l e feu en r e m u a n t . 
Ajoute r à ce t t e c rème, h o r s du feu, 25 g r a m m e s de 
beu r r e , e t 3 b l ancs d 'œuf s foue t t é s en neige fe rme. 

TARTRIQUE ( A c i d e ) . — Acide q u i existe d a n s 
un g r a n d n o m b r e de f ru i t s , e t q u ' o n re t i r e des lies de 
vin. 

I l es t employé p o u r p r épa re r des l imonades , u n 
s i rop (V. ce m o t ) , des p o u d r e s gazogènes e t pou r 
acidifier les m o û t s q u i m a n q u e n t d 'ac id i té (son e m ­
ploi est to léré d a n s ce cas, ma i s n o n p o u r les vins, 
q u i do iven t , s'il y a l ieu, ê t re acidifiés à l 'acide c i ­
t r i q u e ) . 

TASSARD. — Genre de gros poisson, q u e l 'on 
t rouve dans t o u s les océans . I l en existe un g r a n d 
n o m b r e d 'espèces. 

La cha i r est f e rme e t b l a n c h e . On p répa re l e t a s sa rd 
c o m m e l e t h o n . 

TASSE. — R é c i p i e n t en porce la ine , en mé ta l , de 
diverses formes , m u n i d ' u n e anse , de c o n t e n a n c e 
var iab le ; en a l l a n t de la p l u s p e t i t e à la p l u s g r ande 
on a ; la tasse à moka, la tasse à café (d 'envi ron un 
déc i l i t r e ) , la tasse à thé et la tasse à déjeuner. 

T A T E - V I N . — Tasse en a r g e n t ou en m é t a l 
a r g e n t é p lu s o u m o i n s d é ­
corée, s e rvan t à examiner 
et à dégus te r les vins . 

TATOU. — P e t i t m a m ­
mifère éden t é e t couver t 
d 'écail lés. On le t r o u v e 
d a n s l 'Amér ique d u S u d ; 
i l est de la ta i l le du co ­
baye m a i s sa cha i r est 
p lus es t imée . 

TAUREAU. — La chai : 
des j e u n e s t a u r e a u x (tau-
rillons) t o u j o u r s un p e u 
p lu s fe rme q u e celle des 
bœuf s , est c e p e n d a n t de 
b o n n e q u a l i t é ; celle des 
r e p r o d u c t e u r s âgés est co­
r iace e t souven t m u s q u é e . 

TAVEL (Vin d e ) . — Ce 
vin rouge , q u e l 'on récol te 
en Languedoc , est t r è s a p ­
précié . Il pèse de 17° à 18°. 

Tartelette aux fraises en forme de barquette. Tartelette aux pommes. (Maison Desmeuzes. Phot. Larousse.) 



1023 T E N D E D E T R A N C H E 

La région h o r s de l aque l le la d é n o m i n a t i o n de v in 
de Tavel est i n t e r d i t e a é té dé l imi tée p a r décre t m i ­
nis tér ie l (mai 1936). 

T E N D E DE TRANCHE. — P a r t i e i n t e r n e de la 
cuisse chez les a n i m a u x de b o u c h e r i e ; m o r c e a u de 
d e u x i è m e ca tégor ie . 

T E N D O N . — Fa i sceau fibreux, r ond ou ap la t i , p l u s 
ou m o i n s long, q u i t e r m i n e les masses m u s c u l a i r e s 
e t c o n s t i t u e l eur i n s e r t i o n su r les os. Les fibres 
t e n d i n e u s e s ne son t p a s digérées p a r l ' i n t e s t i n 
h u m a i n ; à la cuisson, elles a b a n d o n n e n t u n e ce r t a ine 
q u a n t i t é d e gé la t ine . 

TERFEZIA. — Grosse t ruffe b l a n c h e d 'Afr ique, 
p r e s q u e d é p o u r v u e de p a r f u m ; p e u t s e p r é p a r e r 
c o m m e la t ruffe no i re , m a i s le p l u s souven t , se m a n g e 
c rue , en sa lade . 

T E R R A P È N E ou TERRAPIN. — P e t i t e t o r t u e , o r i ­
g ina i r e de l 'Amér ique du Nord. 

Ce t t e va r ié té de t o r t u e s es t t r è s pr isée des A m é r i ­
ca ins , qu i , en ra i son de la forme des écussons à 
f ace t t e s q u i r e c o u v r e n t sa carapace , l ' appe l l en t dia-
mond-back, ce q u i v e u t d i re : dos de diamant. 

O n t r o u v e r a r e m e n t l a t e r r a p è n e v ivan te e n 
F r a n c e , e t on l'y emplo ie en conserve. 

Cuisson de la t errapène . — M e t t r e la t o r t u e d a n s 
un g r a n d bass in d ' eau f ra îche e t l'y laisser p e n d a n t 
u n c e r t a i n t e m p s , e n c h a n g e a n t l ' eau t o u t e s les 
d e m i - h e u r e s . 

La laver e t l ' é chaude r en l a p l o n g e a n t d a n s u n e 
casserole r empl ie d ' eau b o u i l l a n t e . 

La laisser d a n s ce t t e e a u j u s q u ' à ce q u e l a p e a u 
b l a n c h e r e c o u v r a n t l a t ê t e e t les p a t t e s pu i sse s 'en­
lever en l a f r o t t a n t avec un t o r c h o n . 

Cui re la t e r r a p è n e à l ' eau b o u i l l a n t e s a n s sel (ou 
la cu i re à la v a p e u r ) . Ce t t e cuisson, d o n t la du rée 
var ie s u i v a n t l a grosseur de l ' an ima l , ne doi t p a s 
excéder 45 m i n u t e s . On r e c o n n a î t l ' à - p o i n t de l a 
cu isson en a p p u y a n t su r les p a t t e s avec les doig ts : 
l a cha i r do i t céder sous u n e press ion légère. 

La t e r r a p è n e é t a n t cu i t e , l a laisser refroidir . Lu i 
enlever les ongles e t d é t a c h e r avec un c o u t e a u la 
pa r t i e p l a t e , ou p l a s t ron , du dessous de l a ca rapace . 

Dé tache r é g a l e m e n t les p a t t e s . Déta i l le r ces p a t t e s 
en m o r c e a u x de 4 c e n t i m è t r e s e n v i r o n et les réserver . 

Re t i r e r du corps de l ' a n i m a l le foie, en p r o c é d a n t 
avec p r é c a u t i o n afin de ne p a s crever la poche à f iel . 
Enlever ce f ie l du foie e t pa re r t o u t e s les p a r t i e s du 
foie l ' avo is inant . T o u t e s ces pa r t i e s , a ins i q u e le 
cœur , les en t ra i l l e s e t les m u s c l e s b l a n c s de l ' i n t é ­
r i eur do iven t ê t re s u p p r i m é s . 

Re t i r e r auss i avec p r é c a u t i o n les œ u f s ; m e t t r e d a n s 
u n e casserole ces œ u f s avec les p a t t e s e t le foie 
escalope et les m o r c e a u x de la carapace , dé ta i l lés de 
la m ê m e grosseur q u e les p a t t e s . Assa isonner de sel, 
poivre e t cayenne . Couvr i r d ' eau , j u s t e à h a u t e u r 
des v iandes . Fa i re bou i l l i r ; achever de cu i r e au four , 
à c h a l e u r douce , et la casserole couver t e , de 25 à 
30 m i n u t e s . 

Nota. — La t e r r a p è n e é t a n t a ins i cu i t e p e u t ê t r e 
p répa rée de diverses façons d o n t les p l u s us i tées , en 
A m é r i q u e du Nord, s o n t celles d i t e s à la M a r y l a n d 
et à la B a l t i m o r e . 

T E R R E - N O I X . — T u b e r c u l e , de la grosseur d ' u n e 
no ise t te , no i r en dehors , b l a n c en d e d a n s , p r o v e n a n t 
d ' u n e p l a n t e d o n t le n o m scient i f ique est carum 
bulbocastanum. II possède le g o û t de la c h â t a i g n e et 
s u b i t les m ê m e s p r é p a r a t i o n s . Les g ra ines r e m p l a ­
c e n t parfois celles de carvi . 

TERRINE. — Vase en t e r r e , d a n s l eque l on fa i t 
cu i r e des v iandes , du gibier , du poisson. 

P a r ex tens ion , l e m o t t e r r i n e dés igne l e m e t s 
l u i - m ê m e . Exemple : une terrine de foie gras, de 
volaille, e tc . 

Les t e r r i n e s de v iandes diverses, de poissons , ou 
a u t r e s , do iven t ê t r e c o m p l è t e m e n t refroidies a v a n t 
d 'ê t re consommées . On p e u t les conserver p l u s i e u r s 
j o u r s e n pa r fa i t é t a t e n les m a i n t e n a n t d a n s u n 
endro i t frais . 

On f a i t auss i des t e r r i n e s des t inées à ê t r e con ­
servées l o n g t e m p s . Ces de rn iè res son t p réparées d a n s 
des u s t ens i l e s spéc iaux e t son t t r a i t é e s pa r l e p r o ­
cédé Apper t . 

Terrine de c a n e t o n . — Désosser c o m p l è t e m e n t un 
c a n e t o n . Re t i r e r t o u t e l a cha i r des cuisses e t de 
l ' e s tomac . 

Déta i l le r ce t t e de rn iè re en gros dés. La m e t t r e d a n s 
u n e t e r r i n e avec 100 g r a m m e s de ma ig re de j a m b o n , 
e t 100 g r a m m e s de l a rd gras, coupés l ' u n e t l ' au t r e en 
dés. Assa isonner de sel, poivre, ép ices ; arroser de 
4 cui l lerées de cognac . Fa i r e m a r i n e r au frais p e n ­
d a n t 2 h e u r e s . 

H a c h e r f inement l a cha i r des cuisses du c a n e t o n . 
Ajoute r à ce t t e cha i r 150 g r a m m e s de v iande ma ig re 
de porc , 150 g r a m m e s de veau et 250 g r a m m e s de 
l a rd g ras frais , é g a l e m e n t h a c h é s . 

P i le r c e t t e farce au m o r t i e r ; l ' a ssa i sonner de sel 
épicé. La l ier de 2 œ u f s e n t i e r s ; lu i a j o u t e r 2 ver res 
à l i q u e u r de cognac . La passer au t a m i s . 

M e t t r e ce t t e farce d a n s la t e r r i n e où le sa lp icon a 
é té m i s à m a r i n e r . Ajouter le foie du c a n e t o n déta i l lé 
en p e t i t s m o r c e a u x e t v i v e m e n t ra id i au b e u r r e 
b r û l a n t . Bien mé lange r . 

R e g a r n i r avec ce t t e farce l a p e a u du c a n e t o n . Le 
rou le r en b a l l o t t i n e . 

M e t t r e ce t t e b a l l o t t i n e d a n s u n e t e r r i n e ovale, 
habi l lée i n t é r i e u r e m e n t de minces b a r d e s de la rd . 
Presser l égè r emen t su r le c a n e t o n afin de le b i en 
faire e n t r e r d a n s l a t e r r i n e . 

M e t t r e l a t e r r i n e su r u n e plaque* m i - r e m p l i e d ' eau 
c h a u d e . Fa i re cu i re au four , à b o n n e cha leur , la 
t e r r i n e recouver te , p e n d a n t u n e h e u r e u n q u a r t 
env i ron . (La cu isson des t e r r i n e s de volail les e t a u t r e s 
se r e c o n n a î t à l ' aspect de la graisse r e m o n t é e à la 
su r f ace ; s i c e t t e graisse est l impide , la t e r r i n e est 
cu i t e . On p e u t auss i r e c o n n a î t r e ce t t e cu isson en 
s o n d a n t la t e r r i n e avec u n e grosse a igui l le à br ider . 
S i c e t t e de rn iè re est c h a u d e l o r s q u ' o n la r e t i r e de 
la t e r r ine , la cu i s son est à po in t . ) 

Fa i r e refroidir l a t e r r i n e sous presse (un po ids m i s 
s u r u n e p l a n c h e t t e ta i l lée selon l a fo rme de l a t e r ­
r i n e ) . Le l e n d e m a i n , r e t i r e r la graisse r e m o n t é e à la 
sur face de la t e r r i n e e t r ecouvr i r celle-ci d ' u n e 
c o u c h e de gelée (préparée avec un j a r r e t e t un pied 
de veau e t l ' aba t i s du c a n e t o n ) . On p e u t auss i d é ­
m o u l e r l a t e r r ine , l ' éponger , l a r e m e t t r e d a n s l e r é ­
c ip i en t g a r n i d a n s le fond d ' u n e couche de gelée 
pr ise , couler de la gelée dessus et la fa ire refroidir 
a ins i ga rn ie de gelée. On la démou le e n s u i t e . 

S i l a t e r r i n e doi t ê t r e conservée p l u s i e u r s j o u r s , on 
r e m p l a c e l a gelée p a r du s a i n d o u x m i - f o n d u . 

Nota. — De la m ê m e façon, on p r é p a r e les t e r r i n e s 
de t o u t e s sor tes de volailles, a ins i q u e celles de 
gibiers de p l u m e . 

T Ê T E D'ALOYAU. — P a r t i e du b œ u f q u i se 
t r o u v e à l ' ex t r émi té de la c u l o t t e . V. B Œ U F . 

T Ê T E DE VEAU, DE MOUTON. — V. ABATS DE 
B O U C H E R I E . 

T Ê T E DE CUVÉE. — Vin de choix o b t e n u pa r le 
foulage (vin de g o u t t e ) a v a n t l ' emploi du pressoir . 

T Ê T E DE MORT. — F r o m a g e g ras de Hol lande 
q u e l 'on p e u t c o n s o m m e r t o u t e l ' a n n é e . 

T É T I N E . — La t é t i n e de veau ou de vache p e u t 
se faire braiser , c o m m e la noix de veau . 

Avan t de l a cu i re d a n s un fonds de bra i sage , elle 
doi t ê t r e dégorgée à l ' eau froide, b l a n c h i e , r a f ra îch ie 
e t mise sous presse . 

On p e u t auss i l a p i q u e r de l a rd fin. 
On a c c o m p a g n e la t é t i n e de veau bra isée de l ' une 

ou l ' a u t r e des g a r n i t u r e s i n d i q u é e s p o u r l a noix de 
veau . V. VEAU. 

T É T O N DE V É N U S . — Var ié t é de p ê c h e . 
TÉTRAGONE. — Ce t t e p l a n t e appelée aussi épi-

nard de la Nouvelle-Zélande, es t un des r a re s l é ­
g u m e s or ig ina i res d 'Aust ra l ie , d 'où i l a é té r a p p o r t é 
p a r le c a p i t a i n e Cook. Elle possède des feuil les 
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Rameaux de thé avec fleurs et fruits. 

longues , d ' u n ver t b l a n c h â t r e , épaisses, de saveur 
agréable , q u i s ' a p p r ê t e n t c o m m e les é p i n a r d s . V. ce 
mo t . 

T É T R A S . — Genre d 'o iseaux ga l l inacés q u i 
c o m p t e p lu s i eu r s var ié tés . 

L 'oiseau type de ce t t e famil le est le grand tétras, 
q u e l 'on dés igne auss i sous le n o m de grand coq des 
bois, coq de bruyère, supe rbe a n i m a l , le p l u s gros 
p a r m i les gibiers de p l u m e , e t de c h a i r t r è s dé l ica te . 

Assez c o m m u n d a n s les pays du no rd de l 'Europe , 
on ne l e t r o u v e q u e t r è s r a r e m e n t d a n s nos con t rées . 
C u l i n a i r e m e n t , on l ' app rê t e c o m m e le fa i san ou la 
grouse . 

D a n s ce t t e m ê m e famil le , on t r o u v e le petit coq 
de bruyère ou tétras à queue fourchue, o iseau qu i 
est de la grosseur du fa i san e t q u i se p r é p a r e c o m m e 
lu i , la gelinotte (V. ce m o t ) , le ganga , q u i est u n e 
var ié té de ge l ino t t e q u e l 'on t r o u v e d a n s les rég ions 
mér id iona l e s de la F r a n c e e t en Algérie. Cet oiseau, 
d o n t la cha i r est e x t r ê m e m e n t dél ica te , est de la 
grosseur d ' u n e belle pe rd r ix . Le ganga se p r épa re 
s u r t o u t à la b roche , m a i s p e u t recevoir auss i t o u s 
les modes de p r é p a r a t i o n i n d i q u é s p o u r les ge l ino t tes . 

I l ne f a u t p a s confondre cet o iseau avec son c o n ­
génère , le ganga-cata, p l u s c o n n u sous le n o m de 
gelinotte des Pyrénées, a n i m a l é g a l e m e n t excel lent , 
m a i s de tai l le m o i n d r e q u e l e p r écéden t . 

T o u s ces o iseaux s o n t de cha i r exce l len te m a i s o n t 
u n p a r f u m t r è s p r o n o n c é d e sap in , s u r t o u t d a n s l a 
p a r t i e des cuisses. Aussi h a b i t u e l l e m e n t ces cuisses 
ne son t -e l l e s pas servies. 

T é t r a s mariné (Cuis ine r o m a i n e ) . — « F a i t e s 
u n e b o n n e m a r i n a d e a u vin b l a n c . Après avoir n e t ­
toyé e t vidé votre oiseau (plus g é n é r a l e m e n t on le 
dépoui l le de sa p e a u ) , fa i tes- le m a r i n e r t r o i s ou 
q u a t r e jou r s . 

« Revêt issez- le d ' u n e chemise de l a rd (c ' es t -à -d i re 
b a r d e z - l e ) . Fa i t e s - l e bra i ser e n l u i a j o u t a n t u n e 
b o n n e mirepoix d e l é g u m e s r e v e n u s a u b e u r r e , b o u ­
q u e t ga rn i , e t moui l lez - le avec fonds de veau a d d i ­
t i o n n é de m a r i n a d e . 

« Laissez-le refroidir d a n s sa c u i s s o n ; b i en d é ­
graisser celle-ci p o u r la clarifier; m e t t e z - l a à p o i n t 
p o u r ê t re m o u l é e en b o r d u r e . Au m i l i e u (de ce t t e 
b o r d u r e démoulée su r p l a t de service) m e t t e z vos 
cha i r s de t é t r a s râpées , 

« A p a r t , s u r se rv ie t te , l èches ( t r anches ) de p a i n 
grillées et beur rées . » (Recet te de B. Fa r rep . ) 

THAO. — Nom j a p o n a i s de l ' aga r -agar ou gélose. 
V. AGAR-AGAR. 

THÉ. — Feui l les sèches d ' u n a rb r i s seau t o u j o u r s 
ve r t d ' E x t r ê m e - O r i e n t (thea sinensis), q u i é t a i t en 
usage en Ch ine , dès l e v i e siècle. I l f u t i m p o r t é au 
J a p o n au XIII» siècle, en Angle te r re au xvir». L 'usage 
s 'en r é p a n d i t p a r t o u t en Angle te r re , p a r l a re ine 
C a t h e r i n e , q u i e n ava i t c o n t r a c t é l ' h a b i t u d e a u 
P o r t u g a l . 

Les feuil les de t h é , épaisses, du re s , l u i s an t e s , légè­
r e m e n t amères , sub i s sen t diverses p r é p a r a t i o n s . Les 
thés verts, de cou leu r ver t foncé, t i r a n t s u r le b leu, 
d 'odeur f o r t e m e n t a r o m a t i q u e , de saveur acre , a s t r i n ­
gen te e t l égè r emen t amère , s o n t f a i t s de feuil les 
séchées au feu i m m é d i a t e m e n t ap rès l a r éco l t e ; les 
t h é s no i r s p r o v i e n n e n t d e feuil les qu i , après u n c o u r t 
séchage à l 'air, s o n t mises en t a s p o u r sub i r u n e 
sor te de f e r m e n t a t i o n a v a n t d ' ê t r e rou lées e t gr i l ­
lées ; elles son t de cou leu r p l u s foncée, d 'odeur p l u s 
suave , de g o û t m o i n s a s t r i n g e n t . 

O n d i s t i ngue u n g r a n d n o m b r e d e sor tes com­
merc ia les de t h é s ; les p lu s es t imés , p a r m i les t h é s 
de Ch ine , son t : le hyson-schoutang, le hyson-hays-
wen, le grand-perlé, le poudre-à-canon, le hyson-
junior, le hyson-skin et le tonkay ; p a r m i les t h é s 
ver t s : le pekoe orange, à p o i n t e s b l anches , formées par 
les bourgeons t e r m i n a u x des r a m e a u x ; le pekoe pow-
chong, le souchon et le congou p a r m i les t h é s noi rs . 

Le t h é de ca ravane é t a i t i m p o r t é pa r voie de te r re 
e t p rovena i t de la Russ ie . 

Les t h é s de Ceylan e t de l ' I nde s o n t p l u s colorés 
e t p l u s a s t r i n g e n t s q u e ceux de Ch ine . 

L ' in fus ion de t h é r en fe rme des p r inc ipes a r o m a ­
t iques , de la t h é i n e ( i den t ique à la caféine) et du 
t a n i n ; c'est u n e boisson s t i m u l a n t e , agréable , qu i , 
pr ise à doses modérées , favorise la d iges t ion et qu i , 
d a n s les pays c h a u d s , c o n s t i t u e u n e des mei l l eures 
façons de c o n s o m m e r l 'eau, cel le-ci d e v a n t ob l i ­
g a t o i r e m e n t ê t r e boui l l ie p o u r cet usage . 

A doses élevées, le t h é dev i en t u n e cause d ' éner -
v e m e n t , d ' ag i t a t i on e t d ' i n somnie . On a encore a t t r i ­
b u é à l ' abus du t h é divers méfa i t s , e n t r e a u t r e s 

Récolte du thé d'après une peinture chinoise, 
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Boîte à thé de la reine Marie-
Antoinette, pâte tendre de Sèvres, 

émaux de Cotteau (1784-1785). 

de p r o v o q u e r l ' ama ig r i s s emen t m a i s i l n ' y a r i e n de 
p rouvé à ce t égard . 

Le t h é es t l 'obje t de diverses falsif icat ions, p a r 
a d d i t i o n de feui l les é t r a n g è r e s e t s u r t o u t p a r v e n t e 
de feui l les épuisées , séchées . 

P R É P A R A T I O N DU T H É . — Le t h é es t u n e den rée 
t r è s dé l ica te q u i do i t ê t re conservée en boî tes b i en 
fermées d a n s un e n d r o i t sec e t à l 'abr i des odeu r s q u e 
p o u r r a i e n t lu i c o m m u n i q u e r t o u s a u t r e s a l i m e n t s q u e l ­
c o n q u e s . La t h é i è ­
re , p o u r l a m ê m e 
ra ison , do i t servir 
exc lus ivemen t à cet 
usage . On ne se ser­
vira q u e d ' eau t r è s 
p u r e e t auss i p e u 
calcaire q u e poss i ­
b le . I l es t t r è s i m ­
p o r t a n t d 'échauffer 
d ' abord l a t h é i è r e en 
la r i n ç a n t à l 'eau 
b o u i l l a n t e . P u i s o n 
y m e t le t h é à r a i ­
son d ' u n e cui l lerée 
à café p a r p e r s o n n e 
p l u s u n e d i t e «pour 
la t h é i è r e ». Les 
m a g a s i n s d e t h é 
f o u r n i s s e n t d ' a i l ­
l e u r s d e s p e t i t e s 
c u i l l e r s - m e s u r e s 
s p é c i a l e s . L ' e a u 
do i t a lo rs ê t r e ver ­
sée bouillante. L ' infus ion es t p r ê t e au b o u t de 2 à 3 
m i n u t e s . I l ne f a u t p a s dépasser ce t e m p s car elle 
d e v i e n t t r o p for te , cha rgée de t a n i n , n u i s i b l e à 
l ' e s tomac . C'est p o u r q u o i les sys tèmes de thé i è re s 
p e r m e t t a n t de faire cesser le c o n t a c t e n t r e les 
feuil les e t l ' in fus ion s o n t à r e c o m m a n d e r , a ins i q u e 
les bou les e t cu i l le rs à t h é . Enf in c e r t a i n e s m a r q u e s 
d e t h é s o n t l ivrées a u x c o n s o m m a t e u r s e n p e t i t s 
s a c h e t s de mousse l ine c o n t e n a n t c h a c u n l a dose p o u r 
u n e , d e u x ou p l u s i e u r s t a sses : ces s ache t s s o n t p r a ­
t i ques , car ils p e r m e t t e n t d e servir u n t h é dosé t o u ­
j o u r s de la m ê m e façon e t d ' a r rê te r à t e m p s la du rée 
d ' in fus ion . 

On d o n n e parfois l e n o m de t h é à diverses i n f u ­
s ions tel les q u e le thé des jésuites ou du Paraguay 
(V. MATÉ) , le thé de Saint-Germain ou thé de santé, 
q u i fa i t p a r t i e des espèces p u r g a t i v e s , le thé suisse, 
q u i e n t r e d a n s les espèces vu lné ra i r e s , e tc . 

P a r ana log ie de confec t ion , on a d o n n é le n o m de 
thé de bœuf à u n e p r é p a r a t i o n c o m p o r t a n t de la 
v iande h a c h é e . V. BEEF-TEA. 

Glace au t h é . — V. GLACE. 

THÉIÈRE. — R é c i p i e n t de 
t e r r e , de porce la ine ou de 
m é t a l d a n s l eque l o n fa i t i n ­
fuser e t on se r t l e t h é . 

THON. — G e n r e de p o i s ­
sons q u e l 'on t r o u v e d a n s les 
m e r s c h a u d e s e t t empérées . 
Les t h o n s s o n t de g r a n d s e t 
for t s po i ssons fus i formes . 

Le thon commun p e u t a t ­
t e i n d r e u n e l o n g u e u r de 5 
m è t r e s . I l v i t d a n s l ' A t l a n t i ­
q u e c h a u d e t l a Méd i t e r r anée 
e t n e r e m o n t e guère a u delà 
du golfe de Gascogne . 

Le thon blanc ou germon 
(V. ce m o t ) r e m o n t e d a n s 
l ' A t l a n t i q u e j u s q u ' a u x cô tes 
b r e t o n n e s . 

La thonine, appe lée thouna 
à Nice, thounina à Sète , ne 
se t r o u v e q u ' e n M é d i t e r r a n é e . 
Elle ne dépasse p a s 1 m è t r e . 
On la pêche d a n s l a rég ion 

L A R . G A S T R O N . 

niçoise de m a i à oc tobre . Sa cha i r est fe rme, grasse, 
savoureuse , r a p p e l a n t u n p e u celle d u veau . L e t h o n 
se m a n g e frais, salé , f u m é ou en conserve, à l ' hu i l e . 

Fricandeau de thon frais . — Se p r épa re c o m m e le 
Fricandeau d'esturgeon. V. ce m o t . 

T h o n à la provença le . — P i q u e r u n e roue l le de 
t h o n de filets d ' ancho i s . La faire m a r i n e r avec h u i l e , 
j u s de c i t ron , sel e t poivre, p e n d a n t u n e h e u r e . 

La faire colorer à l ' hu i le , d a n s un sau to i r . Ajou­
t e r un o ignon h a c h é r e v e n u au b e u r r e (ou à l ' h u i l e ) , 
2 grosses t o m a t e s pelées, épépinées , concassées, u n e 
p e t i t e gousse d'ail broyée e t u n b o u q u e t ga rn i . Cu i re 
15 m i n u t e s , à couver t . Moui l ler d ' u n déc i l i t re et 
demi de v in b l a n c . 

Achever de cu i re au four , en a r r o s a n t souven t . 
E g o u t t e r l a rouel le . La dresser s u r un p l a t r ond . 

La couvr i r avec le fonds de cu isson r é d u i t , a d d i ­
t i o n n é d ' u n p e u de sauce espagnole e t de câpres . 
S a u p o u d r e r de pers i l h a c h é . On p e u t , au l ieu de l ier 
le fonds de cu isson avec de l 'espagnole , employer 
u n e cui l lerée d e b e u r r e m a n i é . 

THONINE. — T h o n de la Méd i t e r r anée . V. T H O N . 

Thons sur le marché aux poissons à Venise. iPhot. Délias.) 
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Service à thé. (Modèle de la Maison Odiot. Phot. Larousse.) 



T H O N N É ( V E A U ) 

T H O N N É ( V e a u ) . — Mode de p r é p a r a t i o n du 
veau q u i , a v a n t d ' ê t re cu i t , es t l o n g u e m e n t m a r i n é 
avec hu i l e , c i t ron , t h y m , l aur ie r , épices . 

THORINS (Vin d e ) . — Ce vin, q u e l 'on récol te 
d a n s le d é p a r t e m e n t de Saône -e t -Lo i re , est classé 
p a r m i les b o n s c rus de la Bourgogne . 

THOURINS ou TOURIN. — Po tage à base d 'o i ­
gnon , t r è s en faveur d a n s t o u t l e Midi de l a F r a n c e , 
e t que l 'on appréc ie for t auss i d a n s b i e n d ' a u t r e s 
rég ions de n o t r e pays . 

Cet app rê t , qu i est u n e façon de g a r b u r e à l 'o i ­
gnon , ne doi t pas c e p e n d a n t ê t r e c o n f o n d u avec l a 
soupe à l 'o ignon, d i t e auss i soupe au fromage, q u e 
l 'on c o n s o m m e d a n s les é t a b l i s s e m e n t s de n u i t p a r i ­
s iens sous l e n o m de g ra t i née . 

M É T H O D E . — Cuire au b e u r r e , s a n s le laisser r o u s ­
sir, 300 g r a m m e s d 'o ignon b l a n c f i nemen t h a c h é . 
Lorsque cet o ignon est c u i t e t l é g è r e m e n t coloré (il 
do i t ê t r e s e u l e m e n t b l o n d ) , l e s a u p o u d r e r de 
25 g r a m m e s de fa r ine . Fa i re colorer l é g è r e m e n t c e t t e 
fa r ine en r e m u a n t c o n s t a m m e n t avec l a cui l ler de 
bois . 

Moui l ler de 2 l i t res de l a i t b o u i l l i ; a s sa i sonner de 
sel e t de poivre f r a î c h e m e n t m o u l u . Cu i re à p e t i t e 
ébu l l i t i on p e n d a n t 25 m i n u t e s . 

Q u e l q u e s m i n u t e s a v a n t de servir, l ier l e p o t a g e 
avec 4 J a u n e s d'ceufs délayés avec 3 déci l i t res de 
c rème f ra îche e t a jou ter , au de rn ie r m o m e n t , 2 cu i l ­
lerées de b e u r r e . 

Servir avec des t r a n c h e s m i n c e s de p a i n f lû te 
séchées au four . 

T h o u r i n s à la provença le . — P r é p a r e r le po tage 
a ins i qu ' i l est d i t c i -dessus . A v a n t de le lier avec les 
j a u n e s d'ceufs e t la c rème, m e t t r e à poche r d e d a n s 
75 g r a m m e s de gros vermicel le . Servir avec f romage 
r â p é à p a r t . 

THYM. — P l a n t e à pe t i t e s feuil les ve r t g r i sâ t re , 
cu l t ivée d a n s les j a r d i n s e t t r è s employée c o m m e 
c o n d i m e n t . L e t h y m ren fe rme u n e h u i l e essent ie l le , 
r i che en t h y m o l , q u i possède des p rop r i é t é s d i u r é ­
t i q u e s e t a n t i s e p t i q u e s . 

Le thym sauvage ou serpolet (V. ce m o t ) n ' e s t 
q u ' u n e var ié té d u t h y m c o m m u n . 

T H Y M U S . — G l a n d e vascu la i re s a n g u i n e , s i tuée 
de r r i è re l e s t e r n u m , chez les e n f a n t s e t les j e u n e s 
ver tébrés , q u i s ' a t roph ie à la p u b e r t é e t d o n t l ' ac ­
t i on , encore i n c o m p l è t e m e n t c o n n u e , s 'exerce s u r l a 
c ro issance e t su r l e d é v e l o p p e m e n t des g l andes g é n i ­
ta les . 

I l po r t e le n o m de ris chez les a n i m a u x de b o u ­
cher ie (veau, a g n e a u ) , e t c o n s t i t u e u n a l i m e n t t r è s 
dél ica t , m a i s r i che en nuc lé ines . Son usage doi t ê t r e 
t r è s modé ré , s i non proscr i t , chez les g o u t t e u x . P o u r 
la p r é p a r a t i o n cu l ina i re , voir Abats de boucherie. 

TIGRE. — La cha i r du t ig re es t par fo is c o n s o m ­
mée pa r les ind igènes . 

TILLEUL. — Arbre d o n t i l existe, en Europe , d e u x 
va r i é t é s : le tilleul sauvage, à pe t i t e s feui l les , et le 
tilleul de Hollande, à g r andes feui l les . Les fleurs odo­
r a n t e s s o n t employées e n Infus ion p o u r l eu r s p r o ­
p r i é t é s c a l m a n t e s e t a n t i s p a s m o d i q u e s . 

Les f leurs s ' emplo ien t auss i en pâ t i s se r i e e t en 
confiserie p o u r p a r f u m e r les c rèmes , glaces e t e n t r e ­
m e t s d ivers . 

TIMBALE. — P a r déf in i t ion , ce m o t (qui v i en t de 
l ' a rabe thabal, q u i signifie tambour) dés igne un p e t i t 
r é c i p i e n t de m é t a l , de fo rme r o n d e l e p l u s s o u v e n t , 
de s t i né à c o n t e n i r u n e boisson. 

Des t i m b a l e s de ce genre se fon t s u r t o u t en a r g e n t 
e t , parfois , en o r ou en m é t a l a r g e n t é , e t i l en es t de 
t o u t e s sor tes . Les u n e s son t s imples ; les a u t r e s s o n t 
p l u s o u m o i n s o r n e m e n t é e s . 

L e m o t t i m b a l e , q u i p r i m i t i v e m e n t n e s ' app l i qua i t 
q u ' à des vases à boire ind iv idue l s , a p r i s un sens 
p l u s é t e n d u . Il a servi à dés igner des sor tes d 'écuel les , 
de m é t a l , de t e r r e cu i t e ou de porce la ine , p l u s 
g r andes q u e celles d o n t u s a i e n t j ad i s nos pères , à 
t ab le , e t q u i s e rva i en t p o u r d e u x convives accou -

Timbale à la milanaise. 

p lés ( géné ra l emen t u n h o m m e e t u n e f e m m e ) , c e 
q u i a d o n n é l ieu à l ' express ion p roverb ia le « m a n ­
ger à la m ê m e écuel le ». 

D a n s ces t i m b a l e s d ' u n n o u v e a u genre , on servai t 
s u r t o u t les l é g u m e s e t auss i d ivers m e t s en sauce . 
A u j o u r d ' h u i encore , e n l angage cu l ina i re , o n e m ­
ploie le m ê m e m o t , et l 'on d i t « dresser en t i m b a l e » 
p o u r i n d i q u e r l ' opé ra t ion c o n s i s t a n t à m e t t r e u n e 
p r é p a r a t i o n d a n s u n e g r a n d e écuelle, q u e l 'on désigne 
auss i sous le n o m de « l égumie r », b i en qu 'e l le soi t 
employée auss i p o u r le dressage de b i e n d ' au t r e s 
a r t ic les q u e les l é g u m e s p r o p r e m e n t d i t s . Ainsi , d a n s 
ces t i m b a l e s - l é g u m i e r s , s e r t - o n les œ u f s broui l lés , 
les m e t s saucés , les pu rée s , les c rèmes e t d ' a u t r e s 
p r é p a r a t i o n s , p l u s o u m o i n s l iqu ides . 

C u l i n a i r e m e n t , l e m o t t i m b a l e désigne enfin u n e 
compos i t i on q u e l c o n q u e , cu i t e o u dressée, d a n s u n e 
c r o û t e e n p â t e . 

Les t i m b a l e s de c e t t e sor te son t en s o m m e des 
façons de p â t é s c h a u d s , qu i , au l i eu d 'ê t re fa i t s d a n s 
des m o u l e s d ' u n e fo rme spéciale, l e p l u s souven t 
m o u l e s à c h a r n i è r e , son t dressés d a n s un m o u l e rond 
u n i , à r e b o r d s assez élevés. Ces m o u l e s s o n t par fo is 
h i s to r i és , c ' e s t - à -d i re q u e l e u r s paro i s s o n t ou go -
d r o n n é e s ou décorées de m o t i f s d ivers . 

Les t i m b a l e s s o n t garn ies à c ru (avec farces et 
v i andes diverses) e t cu i t e s e n s u i t e . Voir au m o t 
CROÛTE les diverses p h a s e s de la p r é p a r a t i o n d ' u n e 
t i m b a l e d a n s un m o u l e à paro i s godronnées . C'est la 
vraie fo rme c lass ique de l a t i m b a l e d o n t on p e u t 
d o n n e r c o m m e exemple t y p i q u e la Timbale de maca­
roni, d i t e milanaise. 

I l est b ien d ' a u t r e s genres de t i m b a l e s q u i ne s o n t 
; garn ies q u ' a p r è s cu i s son de la c r o û t e de p â t e . Ce t t e 

c r o û t e es t a lo rs d i t e « cu i t e à b l a n c » c ' e s t -à -d i re 
à vide. P a r m i ces de rn i è r e s c i t ons : la t i m b a l e de 
sole à la G r ima ld i , la t i m b a l e de volaille à la royale, 
la t i m b a l e de r is d ' a g n e a u à la pé r igou rd ine , la t i m ­
bale de t ru f fes à l ' impér ia le , et auss i , d a n s la série des 
e n t r e m e t s , c h a u d s ou froids, l a t i m b a l e d ' abr ico ts 
à la f r ang ipane , la t i m b a l e de f ru i t s à l ' anc i enne , la 
t i m b a l e de cerises à la C h a n t i l l y , e t c . 

P o u r r é p o n d r e a u x beso ins de l a cu i s ine m é n a ­
gère, on a fa i t des t i m b a l e s en porce la ine à feu, 
a y a n t l a fo rme de t i m b a l e s en p â t e , e t de m ê m e cou ­
leur q u e ces dern iè res . 

Mais , de ces t i m b a l e s d o n t l a c r o û t e n ' es t p a s 
comes t ib le , le vér i t ab le g o u r m a n d ne s a u r a i t se s a t i s ­
faire , car , d a n s u n e t i m b a l e vér id ique , ce g o u r m a n d 
appréc ie n o n s e u l e m e n t l e c o n t e n u m a i s encore l e 
c o n t e n a n t . 

P e t i t e s t imba le s A g n è s S o r e l . — « Beur r ez u n e 
d o u z a i n e de m o u l e s à dar io le . Sablez- les I n t é r i e u r e ­
m e n t , u n e m o i t i é avec des t ruffes hachées , l ' au t r e 
mo i t i é avec de la l a n g u e éca r l a te cu i t e , é g a l e m e n t 
h a c h é e . 

« P répa rez la va leur de 500 g r a m m e s de farce de 
volaille à la c r è m e ; f inissez-la avec q u e l q u e s cui l le ­
rées de p u r é e Soubise . Avec ce t t e farce, emplissez les 
mou les , m a i s en a y a n t soin de laisser un vide au m i ­
l ieu e t de t e n i r l a farce un p e u épaisse, s u r l e fond 
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e t su r le t o u r . Empl i ssez le vide laissé d a n s la farce 
avec un sa lp icon composé de volaille e t de t ruffes , 
l ié de sauce espagnole r é d u i t e au m a d è r e . 

« F e r m e z l ' o u v e r t u r e des m o u l e s avec u n e couche 
de farce c rue . R a n g e z les m o u l e s d a n s un sau to i r , 
avec de l ' eau c h a u d e j u s q u ' à mo i t i é de l a h a u t e u r 
des m o u l e s . P o u r faire poche r les t i m b a l e s à la b o u ­
c h e du four , 12 à 15 m i n u t e s suff isent . Au m o m e n t 
de servir , d é m o u l e z les t i m b a l e s ; dressez- les s u r 
u n e couche de farce m i n c e , pochée su r p l a t . Masquez 
l e fond de ce lu i -c i avec un p e u de sauce espagnole 
r é d u i t e avec les p a r u r e s e t la cu isson des t ruffes . 

« Envoyez le s u r p l u s de la sauce d a n s u n e s a u ­
c ière . » (Vieille r e c e t t e ) . 

P e t i t e s t i m b a l e s de l é g u m e s . — P o u r g a r n i ­
t u r e de pièces froides. Chemise r de gelée, grasse ou 
m a i g r e selon la n a t u r e des pièces à ga rn i r , de p e t i t s 
m o u l e s à dar io les . Décorer ces mou le s de dé ta i l s 
en t ruffes , b l a n c s d'oeufs d u r s , l a n g u e éca r l a t e , 
feui l les d ' e s t ragon . Les r e m p l i r avec u n e sa lade de 
l égumes assa i sonnée à la m a y o n n a i s e collée à la 
gelée. Couler s u r ce t t e s a l ade u n e couche de gelée. 
Fa i r e refroidir les t i m b a l e s s u r glace ou d a n s u n e 
a r m o i r e fr igorif ique, d é m o u l e r a u de rn ie r m o m e n t 
e t en ga rn i r les p ièces i nd iquées . 

Nota. — Les t i m b a l e s de l é g u m e s p o u r g a r n i t u r e 
de p l a t s f roids (et q u i p e u v e n t auss i ê t r e servies 
i so l émen t c o m m e h o r s - d ' œ u v r e o u p e t i t e e n t r é e ) 
p e u v e n t ê t r e garn ies , en p lace de m a c é d o i n e de 
l égumes , avec u n seul l égume , p o i n t e s d 'asperges , 
h a r i c o t s ver t s , p e t i t e s bou les de r o u g e de ca ro t t e s , 
f o n d s d ' a r t i c h a u t s en dés , e tc . , a s sa i sonnés soi t à 
la v ina ig re t t e , soi t à la m a y o n n a i s e . 

Timbale Br i l lâ t -Savar in . — Evider u n e b r ioche 
m o u s s e l i n e (cui te en m o u l e à c h a r l o t t e ) de façon 
à ob t en i r u n e c r o û t e à t i m b a l e . 

Bad igeonne r c e t t e t i m b a l e avec de l a p u l p e 
d ' ab r ico t s , p a r f u m é e au k i rsch , e t l a fa ire chauffer . 
Au de rn ie r m o m e n t , l a r empl i r avec des q u a r t i e r s 
de po i res c u i t s au s i rop vani l lé , b i e n é g o u t t é s , q u e 
l 'on a l t e r n e r a avec des couches de c r è m e p â t i s ­
s iè re a d d i t i o n n é e de m a c a r o n s f inemen t écrasés . 

T e r m i n e r en g a r n i s s a n t l e dessus de l a t i m b a l e 
avec des poi res m o n t é e s en d ô m e . Décorer avec des 
f r u i t s conflits. Chauffer à l ' en t rée du four . 

Servir avec, à p a r t , de la p u l p e d ' abr ico t s p a r f u ­
m é e a u k i r sch . 

T i m b a l e de macaroni à l 'américaine. — Prépa re r 
u n e c r o û t e de t i m b a l e en p â t e fine e t la cu i re à 
b l anc . 

La garn i r , p a r couches a l t e rnées , avec du m a c a ­
roni , c u i t à l ' eau, é g o u t t é e t lié avec du p a r m e s a n e t 
du b e u r r e e t un sa lp icon de h o m a r d à l ' amér ica ine . 

T e r m i n e r e n p l a ç a n t p a r - d e s s u s u n e rangée d 'esca­
lopes de h o m a r d e t n a p p e r l e t o u t avec la sauce 
amér i ca ine . 

Couvr i r l a t i m b a l e ; l a faire chauffer un i n s t a n t 
au four e t l a dresser su r se rv ie t te . 

T i m b a l e s de macaroni à la mi lanaise . — G a r n i r 
avec du gros m a c a r o n i cu i t à l 'eau salée (laissé d a n s 
t o u t e s a l o n g u e u r e t b i en é g o u t t é , s a n s ê t r e r a f r a î ch i ) , 
des p e t i t s m o u l e s à dar iole b i e n b e u r r é s e t ga rn i s 
c h a c u n , au fond, d ' u n e l a m e de t ruffe b i en r o n d e . 

M o n t e r ce m a c a r o n i en spirale d a n s les moules . Le 
m a s q u e r i n t é r i e u r e m e n t d ' u n e c o u c h e m i n c e de farce 
à q u e n e l l e s ; ga rn i r l ' i n t é r i eu r de ces t i m b a l e s avec 
du m a c a r o n i coupé en p e t i t s dés, p r é p a r é à la m i l a ­
na i s e (V. MACARONI) e t a d d i t i o n n é d ' u n e g a r n i t u r e 
mi l ana i se composée de l a n g u e écar la te , de j a m b o n 
cu i t , de t ruffes e t de c h a m p i g n o n s , t o u s ces a r t ic les 
dé ta i l lés en j u l i e n n e . Recouvr i r les t i m b a l e s d ' u n e 
couche de farce à quene l l e s . Fa i r e poche r les t i m ­
ba les (mises au b a i n - m a r i e ) au four , de 18 à 20 m i ­
n u t e s . D é m o u l e r les t i m b a l e s s u r u n p l a t r ond . 
Verser au fond du p l a t q u e l q u e s cui l lerées de sauce 
demi-g lace u n p e u t o m a t é e e t p a r f u m é e a u v in d e 
Madère . 

Timbale de noui l l es . — Cui re à l ' eau salée 
500 g r a m m e s de nou i l l es f ra îches (ou de noui l les 
s èches ) . Les égou t t e r , les m e t t r e d a n s un sau to i r , les 
a s sa i sonner e t les s a u t e r q u e l q u e s i n s t a n t s su r l e feu 
p o u r l eu r faire r e n d r e t o u t e l eu r e a u de cuisson. 

L e u r a j o u t e r 4 j a u n e s d ' œ u f s ; m é l a n g e r e t r empl i r 
de ce t appare i l un m o u l e à c h a r l o t t e b ien beu r r é . 
Tasser b i en les nou i l l es p o u r qu ' i l n ' ex i s te p a s de 
vides. Laisser refroidir . 

D é m o u l e r le p a i n de noui l les e t le p a n e r à l ' an ­
glaise en r é p é t a n t l ' opé ra t ion à deux repr ises . 

Inc iser un r o n d s u r le dessus de la t i m b a l e , à 
2 c e n t i m è t r e s du bord . 

Fa i re fr ire la t imba l e , l ' égou t te r e t r e t i r e r le cou ­
vercle. 

P a r c e t t e o u v e r t u r e , déga rn i r l ' i n t é r i eu r de l a 
t i m b a l e a u x deux t i e r s . 

La r e m p l i r e n s u i t e s u i v a n t i n d i c a t i o n de r ece t t e . 
Timbale de s o l e Grimaldi. — V. SOLES, filets de 

soles. 
Timbale de s o l e s à l 'américaine ou Timbale 

M o n s e l e t . — Prépa re r u n e c r o û t e à t i m b a l e en p â t e 
fine et la fa ire cui re à b l anc . 

La ga rn i r avec des p a u p i e t t e s de soles cu i t e s au 
v in b l anc , du m a c a r o n i lié au p a r m e s a n e t au beu r r e , 
e t les escalopes e t l e sa lp icon d ' u n h o m a r d p r é ­
p a r é à l ' amér ica ine . Napper le t o u t avec la s auce 
amér i ca ine . 

TIMBRE A GLACE. — Sor te de b a q u e t , fa i t en 
c i m e n t ou en bois, q u e l 'on r e m p l i t de glace e t 
d a n s leque l on m e t les a l i m e n t s à conserver . Le 
t i m b r e à glace est a u j o u r d ' h u i r emp lacé p re sque p a r ­
t o u t p a r les a rmo i r e s ré f r igéran tes . V. ce m o t . 

TIIMAMOU. — G e n r e d 'oiseaux p ropres à l 'Amé­
r i q u e mér id iona l e . Des essais p o u r l ' acc l imate r en 
F r a n c e o n t é té fa i ts 
e t o n t assez réussi 
p o u r qu ' i l n o u s soi t 
pe rmi s de le faire f i­
gu re r p a r m i les g i ­
b iers de p l u m e co ­
mes t ib les . 

T o u t e s les r ece t t e s 
i nd iquées p o u r le fa i ­
s a n s o n t appl icables 
a u t i n a m o u . 

T I R E - B O U C H O N . 
— I n s t r u m e n t en for­
me de vis hé l icoïdale , 
à m è c h e r o n d e ou p l a ­
t e , s e r v a n t à e x t r a i ­
re le b o u c h o n d ' u n e 
boute i l l e . Les m è c h e s 
r o n d e s r i s q u e n t m o i n s de couper e t d'effriter l e 
l iège. 

T I R E T T E . — Nom des t e n d o n s larges e t p l a t s , en 
t e r m e de bouche r i e . , 

TISANE. — Ce m o t v i en t du l a t i n ptisana, q u i 
signifiait décoction d'orge. 

La t i s ane d 'Hippocra te é t a i t u n e décoct ion d 'o rge ; 
a u j o u r d ' h u i , l e n o m de t i s ane s ' app l ique a u x bo i s ­
sons p répa rée s pa r m a c é r a t i o n ou p a r infus ion , des ­
t inées a u x ma lades e t t r è s en faveur d a n s l a m é d e ­
cine popu la i r e . 

Tinamou. 



T I S A N E D E C H A M P A G N E 1028 

TISANE DE CHAMPAGNE. — N o m p a r l e q u e l on 
désigne u n v in d e C h a m p a g n e p l u s léger q u e l e 
C h a m p a g n e o rd ina i r e . 

T O A S T . — Mot ang la i s d é s i g n a n t u n e t r a n c h e 
de p a i n de mie , ta i l lée p l u s ou m o i n s m i n c e , e t de 
fo rme car rée ou r e c t a n g u l a i r e . 

Les t o a s t s gril lés s o n t o r d i n a i r e m e n t dressés d a n s 
des u s t ens i l e s spéc iaux d i t s grilles à toasts. 

On p e u t auss i p r épa re r les t oa s t s s u r t ab l e à l 'a ide 
de g r i l l e -pa in é lec t r iques . 

T o a s t s c h a u d s garnis . — A u t r e d é n o m i n a t i o n des 
canapés chauds garnis d o n t les f o r m u l e s s o n t d o n n é e s 
a u x h o r s - d ' œ u v r e . V. ce m o t . 

TOCAN. — On dés igne sous ce n o m un j e u n e s a u ­
m o n q u i n ' a p a s u n a n . 

TOCANE. — On appel le a insi le v in de C h a m ­
p a g n e n o u v e a u , fa i t avec l a mè re g o u t t e . 

T O I L E T T E . — M e m b r a n e p é r i t o n é a l e d o n t les 
b o u c h e r s e t les c h a r c u t i e r s e n v e l o p p e n t ce r t a ine s 
pièces de v iande . 

On u t i l i se s u r t o u t , en cu i s ine , l a t o i l e t t e de porc, 
q u e l 'on dés igne sous le n o m de crépine, e t q u i se r t 
à faire les saucisses p la tes , d i t e s c r é p i n e t t e s . 

TOKAI ou TOKAY (Vin d e ) . — Vin de l i q u e u r 
q u e l 'on récol te en Hongr ie . 

On dés igne auss i sous l e n o m de toka i un cépage 
q u e l ' o n cu l t ive s u r t o u t en Alsace. 

TOMATE. — P l a n t e he rbacée , d 'or igine p é r u ­
v ienne , d o n t i l exis te de n o m b r e u s e s var ié tés , à f r u i t s 
rouges ou j a u n e s . Ces f ru i t s f igu ren t par fo is s u r les 
m e n u s sous le n o m de pommes d'amour. 

L a t o m a t e r en fe rme u n e q u a n t i t é ins ign i f ian te 
d 'ac ide oxa l ique e t c 'est à t o r t q u ' o n l 'a dé fendue 
a u x g o u t t e u x , a u x r h u m a t i s a n t s , a u x oxa lu r iques ; 
son ac id i t é est d u e p r i n c i p a l e m e n t à l 'ac ide c i t r i ­
q u e e t à l 'ac ide m a l i q u e q u i se d é c o m p o s e n t en 
p r o d u i t s a lca l ins d a n s l ' o rgan i sme . 

Compos i t ion des t o m a t e s : 
Eau 94,5 p. 100 
Matières azotées 0,95 — 
Matières grasses 0,20 — 
Hydrates de carbone 3,60 — 
Cendres 0,74 — 

Pr inc ipa le s var ié tés : Merveille des marchés, Che­
min, Jofjre, de Marmande. 

Varié tés h â t i v e s : Reine des hâtives, Précoce des 
Halles, des Alliés, Profusion, Pierrette. 

E p o q u e de p r o d u c t i o n : j u i l l e t à oc tobre . 
Confiture de t o m a t e s . — V. C O N F I T U R E S . 
Fondue de t o m a t e s à l ' indienne, d i te auss i à 

l 'orientale . — Prépa re r la f o n d u e a ins i qu ' i l est d i t 
pou r l a f o n d u e au n a t u r e l ; l a c o n d i m e n t e r avec u n e 
p e t i t e cui l lerée de cu r r i e en p o u d r e e t un f i l e t de 
j u s de c i t ron . 

Fondue de t o m a t e s au naturel , dite auss i por ­
t u g a i s e . — Fa i r e f ond re d a n s 2 cui l lerées d 'hu i l e ou 
de b e u r r e 100 g r a m m e s d 'o ignon h a c h é . Ajoute r 
500 g r a m m e s de t o m a t e s pelées, pressées e t concas ­
sées (fraîches ou de conse rve ) . Assa isonner de sel, 
po ivre e t d ' u n p e u d'ail écrasé . Cu i re j u s q u ' à r é d u c ­
t i o n complè t e de l 'eau de végé t a t i on du l é g u m e . 
Ajoute r u n e deml -cu i l l e rée de persi l h a c h é . 

Fondue de t o m a t e s à la n iço ise . — Prépa re r la 
f ondue selon l a m é t h o d e h a b i t u e l l e . La complé t e r 
avec e s t r agon e t cerfeui l h a c h é s , u n e cui l lerée de 
câpres au v ina igre e t u n e cui l lerée d 'essence d ' a n ­
chois . 

Remarque sur les fondues de tomates. — Ces 
p r é p a r a t i o n s s o n t s u r t o u t employées p o u r ga rn i r les 
m e n u e s pièces de bouche r i e , les volailles, les p o i s ­
sons , en t i e r s , en f i l e t s ou en t r a n c h e s , les œufs , e tc . 

O n les u t i l i se auss i c o m m e g a r n i t u r e c o m p l é m e n ­
t a i r e de c e r t a i n e s farces . 

Gratin de t o m a t e s et d 'auberg ines . — Se p r é p a r e 
en s u p e r p o s a n t , p a r couches , d a n s un p l a t à g r a t i n , 
h u i l é ou b e u r r é , des t o m a t e s e t des aube rg ines , p r é a ­

l a b l e m e n t rissolées à la poêle, au b e u r r e ou à l ' hu i l e . 
S a u p o u d r e r de c h a p e l u r e ; a r roser d ' hu i l e ou de 
b e u r r e f o n d u . G r a t i n e r à c h a l e u r douce . 

M o u s s e fro ide de t o m a t e s . — Fa i r e fondre d o u ­
c e m e n t au b e u r r e 500 g r a m m e s de cha i r de t o m a t e s 
(poids n e t ap rès ép luehage e t épép inage) gross ière­
m e n t h a c h é e . 

Ajoute r à c e t t e t o m a t e , lorsqu 'e l le es t b i e n dessé­
chée, un déc i l i t re de ve lou té a d d i t i o n n é de 4 feuil les 
de gé l a t i ne ramol l ies à l ' eau froide. 

Passer ce t t e compos i t i on à l ' é t a m i n e . La m e t t r e 
d a n s u n e t e r r i n e . La t rava i l l e r p o u r b i en l a lisser. 
Lui a jou ter , lorsqu 'e l le est froide, la mo i t i é de son 
vo lume de c rème m i - f o u e t t é e . Assaisonner , relever 
d ' u n p e u de cayenne e t de q u e l q u e s g o u t t e s de j u s 
de c i t ron . Bien mé lange r . 

Dresser c e t t e compos i t i on d a n s u n e coupe en cr i s ­
t a l , ou, lo r sque l a m o u s s e de t o m a t e s do i t ê t r e 
employée c o m m e g a r n i t u r e de p l a t s froids, l a dresser 
d a n s des moules à dar io les e n d u i t s d ' u n e couche de 
gelée. 

Fa i r e refroidir su r glace ou en glacière. 
M o u s s e l i n e s f ro ides de t o m a t e s . — Se p r é p a r e n t 

avec l a m ê m e compos i t i on q u e celle i n d i q u é e d a n s 
l a r e c e t t e p r écéden t e , m a i s en d r e s s a n t ce t t e c o m p o ­
s i t ion soit d a n s des p e t i t e s casso le t tes en m é t a l , en 
porce la ine , en verre ou en pap i e r gaufré , so i t en l a 
m o u l a n t d a n s des p e t i t s mou le s à dar io les a sp iqués 
de gelée. 

Ces mousse l ines se s e rven t c o m m e h o r s - d ' œ u v r e 
froid ou s o n t employées c o m m e é l é m e n t de g a r n i ­
t u r e des p l a t s froids. 

Pain de t o m a t e s . — Fa i r e r é d u i r e de la p u r é e de 
t o m a t e s . Mélanger à ce t t e pu rée , q u i do i t ê t r e t r è s 
cons i s t an t e , p o u r 500 g r a m m e s de p u r é e , 6 œ u f s 
b a t t u s en o m e l e t t e . Assa isonner de sel, poivre e t 
p o i n t e d 'épices. 

G a r n i r avec c e t t e compos i t i on u n m o u l e r o n d u n i , 
b ien b e u r r é . Poche r au b a i n - m a r i e , au four , à c h a ­
l eu r douce . 

Laisser reposer q u e l q u e s i n s t a n t s l e p a i n a v a n t de 
le démoule r . Le dresser s u r p l a t r o n d . Le n a p p e r de 
sauce t o m a t e b e u r r é e . 

Nota. — Les p a i n s de t o m a t e s s o n t s u r t o u t e m ­
ployés c o m m e é l é m e n t de g a r n i t u r e de pièces de 
bouche r i e . D a n s ce cas, on les dresse d a n s des p e t i t s 
m o u l e s à darioles . 

P u l p e de t o m a t e s f r a î c h e s . — Ce t t e pu lpe , qu ' i l 
ne f a u t p a s confondre avec la sauce , ou avec la 
pu rée de t o m a t e s , es t d ' u n usage assez f r é q u e n t en 
cu i s ine . O n l ' emploie c o m m e é l é m e n t c o m p l é m e n ­
ta i re d ' u n e q u a n t i t é de m e t s composés , e t auss i , à 
froid, p o u r a s sa i sonne r ce r t a ine s sa lades . C'est éga le­
m e n t avec ce t t e p u l p e q u e l 'on p r é p a r e l a conf i ture 
de t o m a t e s sucrée . V. C O N F I T U R E . 

On la p r épa re de la façon s u i v a n t e : 
Laver 2 kg 500 de t o m a t e s , m û r e s à p o i n t et b i e n 

s a ines ; les coupe r en t r a n c h e s e t les passer , à c ru , 
a u t a m i s . 

M e t t r e l a p u l p e o b t e n u e d a n s u n e casserole (ou 
d a n s u n e bass ine , s i la p u l p e es t des t inée à faire des 
conf i tures) e t l a fa ire boui l l i r p e n d a n t q u e l q u e s 
m i n u t e s . 

L a passer a u t r a v e r s d ' u n l inge t e n d u s u r u n 
t a b o u r e t renversé afin de faire é g o u t t e r t o u t e l ' eau 
de végé ta t ion . 

Recuei l l i r a lors la p a r t i e épaisse r e s t ée s u r le 
l inge ; on u t i l i s e ra c e t t e p u l p e selon i n d i c a t i o n de 
r ece t t e . 

P u r é e de t o m a t e s . — V. SAUCES, sauce tomate. 
Salade de t o m a t e s . — E c h a u d e r les t o m a t e s . Les 

ép luche r e t les épép ine r . Les dé ta i l l e r en t r a n c h e s 
p a s t r o p épaisses. Les r a n g e r su r un l inge pl ié en 
q u a t r e ; les a s sa i sonne r de sel fin e t les laisser d é ­
gorger p e n d a n t m i n u t e s . 

Les dresser en ravier ou en saladier . Les assa i sonner 
avec h u i l e , v ina igre , poivre , persi l h a c h é . On p e u t 
auss i fa ire c e t t e sa lade avec des t o m a t e s déta i l lées 
e n q u a r t i e r s . 
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Tomates fraîches expédiées en caissette. 

Nota. — On p e u t s a u p o u d r e r la sa lade de t o m a t e s 
(que l 'on ser t h a b i t u e l l e m e n t c o m m e h o r s - d ' œ u v r e ) 
avec des he rbes a r o m a t i q u e s diverses, te l les q u ' e s t r a ­
gon, fenoui l frais , basi l ic frais , e tc . 

On p e u t auss i , lorsqu 'e l les son t dressées en raviers , 
les recouvr i r de m i n c e s a n n e a u x d 'o ignons n o u v e a u x . 

S a u c e t o m a t e . — Voir ce t t e r ece t t e au m o t SAUCE. 
Soufflé de t o m a t e s . — P r é p a r e r 6 déci l i t res de 

pu rée de t o m a t e s t r è s ser rée . Ajoute r à ce t t e p u r é e 
4 cui l lerées de sauce b é c h a m e l r é d u i t e et 6 j a u n e s 
d'oeufs. Assa isonner de sel, poivre , m u s c a d e râpée . 

Inco rpo re r à ce t t e compos i t i on 6 b lancs d 'œuf s 
foue t t é s en ne ige t r è s fe rme . Mélanger r a p i d e m e n t . 

Verser le t o u t d a n s u n e t i m b a l e à soufflé beur rée , 
e n n e r e m p l i s s a n t ce t t e de rn i è re q u e j u s q u ' à u n 
c e n t i m è t r e du bord . Lisser b i en la sur face du soufflé. 
Le cu i re au four , c o m m e un soufflé o rd ina i r e . 

S u c de t o m a t e s c o n c e n t r é , dit auss i g l a c e de 
t o m a t e s . — Passer au t a m i s fin un ki lo de t o m a t e s 
c rues (sans enlever les p é p i n s n i l ' eau de v é g é t a t i o n ) . 

M e t t r e ce t t e p u l p e à cu i re su r feu vif. Lorsqu 'e l le 
est r é d u i t e de moi t i é , l a passer au t a m i s de cr in . 

La r e m e t t r e à cu i re . La passer à n o u v e a u lo r s ­
qu 'e l le es t b i en r é d u i t e . Fa i re r édu i r e ce t t e p u l p e j 
j u s q u ' à ce qu 'e l le soi t d e v e n u e de cons i s t ance s i r u ­
peuse . 

Nota. — Ce t t e glace, lorsqu 'e l le es t r é d u i t e au p o i n t 
voulu , p e u t se conserver for t l o n g t e m p s . On la con ­
serve d a n s des p e t i t s p o t s en fa ïence ou en verre . 

On l 'u t i l i se p o u r relever la saveur de ce r t a ines 
sauces ou de d ivers a p p r ê t s , te ls q u e farces, sa lp icons , 
sa lades , e tc . 

T o m a t e s farc ies . — Chois i r des t o m a t e s de ! 
m o y e n n e grosseur e t de forme régul iè re . Les ce rner 
du côté du péd icu le e t les ouvr i r . Les presser légère­
m e n t p o u r enlever l ' eau e t les semences ; les assa i ­
s o n n e r i n t é r i e u r e m e n t de sel e t poivre . 

Les r a n g e r d a n s u n e p l a q u e hu i l ée ; m e t t r e d a n s 
c h a q u e t o m a t e u n p e t i t filet d ' hu i l e , e t les passer a u 
four t r è s c h a u d p e n d a n t 5 m i n u t e s . 

E g o u t t e r les t o m a t e s ; les farcir , en les r e m p l i s s a n t 
b i e n avec de la duxel les liée, c o n d i m e n t é e d ' u n e 
légère p o i n t e d 'ai l , e t a d d i t i o n n é e de ma ig re de j a m ­
b o n c u i t coupé en t r è s p e t i t s dés e t d ' u n p e u de mie 
de p a i n f ra îche . M o n t e r ce t t e farce en dôme. Range r 
les t o m a t e s d a n s u n e p l a q u e hu i l ée . Les s a u p o u d r e r 
de m i e de p a i n ; les a r roser d 'hu i le . Les cu i re au four 
p e n d a n t 12 à 15 m i n u t e s . 

E n s o r t a n t les t o m a t e s d u four , verser a u t o u r 
q u e l q u e s cui l lerées de demi -g lace . 

T o m a t e s farc ies à la bonne f e m m e . — P a r t a g e r en 
deux t r a n s v e r s a l e m e n t de grosses t o m a t e s . Les é p é -
p ine r e t a s sa i sonner de sel e t poivre . Les faire v ive­
m e n t r even i r à l ' hu i le b r û l a n t e , d a n s u n e poêle . Les 
m e t t r e d a n s u n p l a t h u i l é . Les farcir avec d e l a 
cha i r à saucisse , a d d i t i o n n é e d 'o ignon h a c h é f o n d u 
au beu r r e , de mie de p a i n f r a î c h e m e n t passée, de 
pers i l e t d 'a i l h a c h é s . S a u p o u d r e r de c h a p e l u r e . 
Arroser d 'hu i l e . Cu i re au four , à c h a l e u r douce . 

T O M A T E 

T o m a t e s farc i e s à la l a n g u e d o c i e n n e . — Fai re 
v i v e m e n t s a u t e r à l ' hu i le , à la poêle, les moi t i és de 
t o m a t e s , a ssa i sonnées de sel e t poivre . 

Les farcir avec un m é l a n g e de cha i r à saucisse, 
d 'œuf s d u r s h a c h é s , d 'o ignon h a c h é r e v e n u à l 'hu i le , 
de pers i l e t d 'a i l h a c h é s . 

Les m e t t r e d a n s un p l a t à g r a t i n h u i l é . Les s a u ­
p o u d r e r de c h a p e l u r e ; les a r roser d 'hu i le . Les cu i re 
d o u c e m e n t a u four . 

T o m a t e s farc i e s à la n iço i se . — Farc i r les moi t i é s 
de t o m a t e s , p répa rées a ins i qu ' i l est d i t d a n s la 
r e c e t t e p récéden te , d ' u n m é l a n g e de r iz c u i t au gras, 
de cha i r d ' aube rg ine cu i t e à l ' hu i l e e t h a c h é e , de 
m i e de pa in , de persi l e t d 'a i l h a c h é s , l e t o u t b i en 
assa i sonné e t mé l angé . 

M e t t r e les t o m a t e s d a n s un p l a t à g r a t i n h u i l é ; les 
s a u p o u d r e r de c h a p e l u r e ; les a r roser d 'hu i l e . Les 
cu i re d o u c e m e n t a u four . 

T o m a t e s farc ies à la paris ienne . — Fa i r e reveni r 
v i v e m e n t à l ' hu i le les t o m a t e s en t i è res . Les ga rn i r 
avec de la farce f ine mé langée d ' u n sa lp icon de t ruf fes 
e t d e c h a m p i g n o n s passés a u b e u r r e . M e t t r e d a n s u n 
p l a t à g r a t i n b e u r r é . S a u p o u d r e r les t o m a t e s de mie 
de p a i n f r a î c h e m e n t passée; a r roser de b e u r r e f o n d u . 
Cui re d o u c e m e n t a u four . 

T o m a t e s farc ies à la p iémonta i se , d i tes auss i à 
l ' i tal ienne. — Cerner le dessus de t o m a t e s de 
m o y e n n e grosseur , fe rmes e t c h a r n u e s , e t les presser 
p o u r en sor t i r l ' eau e t les semences , en é v i t a n t de 
déch i r e r l 'écorce. Les assa i sonner i n t é r i e u r e m e n t . 
Les farcir , à cru, avec du r i s o t t o a d d i t i o n n é de p u r é e 
d e t o m a t e s t r è s r é d u i t e . M e t t r e les t o m a t e s d a n s u n e 
p l a q u e b e u r r é e ; les a r roser de b e u r r e f o n d u ; les 
cu i re d o u c e m e n t au four . Les dresser s u r p l a t r ond . 
Les e n t o u r e r de sauce t o m a t e p a s t r o p épa isse ; les 
s a u p o u d r e r de pers i l h a c h é . 

T o m a t e s farc ies au sa lp icon de volai l le , d i tes 
à la reine. — G a r n i r des t o m a t e s de m o y e n n e g ros ­
seur , épépinées e t l é g è r e m e n t r evenues au b e u r r e d ' u n 
sa lp icon de volaille m é l a n g é de t ruffes e t c h a m p i ­
g n o n s en dés e t lié de sauce ve lou té t r è s r é d u i t e . 

M e t t r e les t o m a t e s s u r p l a q u e beu r r ée . Les s a u ­
p o u d r e r de c h a p e l u r e ; les a r roser de b e u r r e fondu . 
Les cu i re au four . 

T o m a t e s fr i tes . — E c h a u d e r e t peler des t o m a t e s 
de m o y e n n e grosseur , à cha i r t r è s fe rme . Les dé ta i l le r 
en t r a n c h e s d ' u n c e n t i m è t r e d 'épaisseur . Assa isonner 
ces t r a n c h e s de sel e t poivre . Au m o m e n t , les t r e m p e r 
d a n s de la p â t e à fr ire légère, e t , au fu r et à mesu re , 
les p longer d a n s de l a f r i t u r e b r û l a n t e . 

E g o u t t e r les t o m a t e s ; les dresser su r s e rv i e t t e ; 
ga rn i r de pers i l f r i t . Servir auss i tô t , c e t t e f r i t u r e 
r i s q u a n t de se r amol l i r t r è s v i te . 

T o m a t e s f ro ides . — Ces t o m a t e s se s e rven t c o m m e 
h o r s - d ' œ u v r e , o u s o n t employées c o m m e g a r n i t u r e s 
de p l a t s f roids divers . On les p r é p a r e a ins i : 

Evider , s a n s en br iser l 'écorce, des p e t i t e s t o m a t e s 
rondes , à cha i r b i e n f e rme . Assa isonner ces t o m a t e s 

Tomates conservées en bocaux de verre. 
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de sel e t poivre . Les arroser d ' hu i l e e t d ' u n filet de 
v inaigre , ou de j u s de c i t ron . Fa i r e m a c é r e r u n e 
h e u r e . 

G a r n i r les t o m a t e s avec la compos i t ion i n d i q u é e . 
Lisser l a sur face de l a farce, en l a b o m b a n t un p e u . 
Décorer le dessus des t o m a t e s avec t ruffes , b l ancs 
d 'œuf s d u r s , feui l les d ' e s t r agon ou de cerfeuil , ou 
a u t r e s a r t i c les employés h a b i t u e l l e m e n t p o u r l a d é ­
c o r a t i o n des p l a t s froids. 

S u i v a n t le cas, les t o m a t e s farcies froides s o n t 
laissées te l les quel les , ou n a p p é e s de gelée. 

T o m a t e s gr i l l ées . — Cerner les t o m a t e s du cô té 
de l a q u e u e et , p a r ce t t e o u v e r t u r e , les épép ine r s a n s 
les br iser . Les assa isonner , les b a d i g e o n n e r d ' hu i l e 
(ou de b e u r r e f o n d u ) . Les gri l ler su r feu doux . 

Nota. — On p e u t auss i p a r t a g e r les t o m a t e s p a r 
m o i t i é s a v a n t de les faire gri l ler . 

T o m a t e s s a u t é e s aux f ines h e r b e s . — P a r t a g e r les 
t o m a t e s en deux . Presser les moi t i é s p o u r en ex t r a i r e 
les semences , e t les a s sa i sonner de sel e t poivre . Les 
m e t t r e d a n s u n e poêle o ù l 'on a u r a fa i t chauf fe r 
du b e u r r e . Les faire l égè r emen t r issoler . Les dresser 
s u r p l a t r o n d ; les s a u p o u d r e r de pers i l . Arroser avec 
l e b e u r r e d e cu i s son b r û l a n t , d a n s l eque l o n a u r a 
fa i t fr i re un p e u de m i e de p a i n f r a î c h e m e n t passée . 

T o m a t e s s a u t é e s à la lyonnaise . — Cui re les 
mo i t i é s de t o m a t e s à la poêle a ins i qu ' i l es t d i t c i -
dessus . Les dresser s u r p l a t de service, s u r u n e 
couche d 'o ignons émincés , c u i t s au b e u r r e . Verser s u r 
les t o m a t e s , s a u p o u d r é e s de pers i l h a c h é , l e b e u r r e 
de cu isson d a n s leque l on a u r a m i s 3 cui l lerées 
d 'o ignons émincés r e v e n u s a u b e u r r e . 

T o m a t e s s a u t é e s à la provença le . — Se p r é p a r e n t 
s a u t é e s à l 'hu i le , c o m m e les Tomates sautées aux 
f ines herbes, en a j o u t a n t un peu d'ail h a c h é . 

T o m a t e s souff lées . — Evider s a n s les br iser des 
t o m a t e s f e rmes e t de fo rme régul iè re . Les ar roser 
d 'hu i l e ou de b e u r r e f o n d u e t les faire cu i re au fou r 
5 m i n u t e s . 

Les laisser refroidir et les ga rn i r avec de l ' appare i l 
à soufflé de t o m a t e s p r épa ré a ins i qu ' i l es t d i t à 
Soufflé de tomates. 

R e m p l i r les t o m a t e s j u s q u ' a u b o r d ; l isser l a s u r ­
face ; s a u p o u d r e r de p a r m e s a n r â p é e t fa ire cu i re à 
four doux p e n d a n t 10 m i n u t e s . Dresser s u r se rv ie t t e . 

On p e u t a d d i t i o n n e r les appa re i l s à soufflés de 
t o m a t e s d e p a r m e s a n r â p é . 

T o m a t e s à la v ina igret te . — Plonger q u e l q u e s 
secondes d a n s de l 'eau b o u i l l a n t e des t o m a t e s c rues , 
b i e n rondes . Les ra f ra îch i r e t les e g o u t t e r . 

Les é p l u c h e r c o m p l è t e m e n t , e t s a n s les br i se r e n ­
lever les s emences e t l ' eau i n t é r i e u r e . 

Déta i l le r ces t o m a t e s en t r a n c h e s t r è s m i n c e s , ou , 
s u i v a n t l ' emploi final, en q u a r t i e r s . 

R a n g e r ces t r a n c h e s (ou q u a r t i e r s ) s u r u n e se r ­
v ie t te , pl iée en q u a t r e s u r la t ab l e . Les assa i sonner 
de sel fin et les laisser m a c é r e r 10 m i n u t e s d a n s ce t 
a s s a i s o n n e m e n t . 

Dresser les t o m a t e s d a n s u n ravier o u u n e ass ie t t e 
à h o r s - d ' œ u v r e . 

Les a r roser de q u e l q u e s cui l lerées de s auce v i n a i ­
g r e t t e . 

Les s a u p o u d r e r de persil h a c h é , a d d i t i o n n é selon le 
g o û t de cerfeui l e t d ' e s t r agon h a c h é s . Servir t r è s 
f ra is . 

TOMATO KETCHUP. — Ce c o n d i m e n t angla i s , 
q u i es t t r è s épicé, se t r o u v e t o u t p r ê t chez les 
m a r c h a n d s de comest ib les . On l 'emploie d a n s l a c u i ­
s ine angla ise p o u r c o n d i m e n t e r ce r t a ines sauces . On 
l 'u t i l i se auss i p o u r assa i sonner les v iandes froides. 

On le p r épa re a ins i : 
Déta i l le r en t r a n c h e s m i n c e s 10 kg de t o m a t e s 

b i en sa ines e t m û r e s à po in t . E m i n c e r un kg 500 
d 'o ignon . Cu i re ces d e u x ar t ic les ensemble . Passer 
au t a m i s fin. 

M e t t r e l a p u r é e o b t e n u e s u r l e feu. Lui a j o u t e r 
u n l i t r e e t demi d e v ina igre d e v in e t u n ki lo d e 
cassonade . Fa i re r é d u i r e à b o n n e cons i s t ance . Assai -

s o n n e r e t c o n d i m e n t e r a lors avec 50 g r a m m e s de sel , 
40 g r a m m e s de poivre b l anc , 15 g r a m m e s de p a p r i k a 
(poivre rose de H o n g r i e ) , 5 g r a m m e s de poivre de 
Cayenne , 60 g r a m m e s de m o u t a r d e ang la i se , 50 g r a m ­
m e s de g i n g e m b r e , 40 g r a m m e s de q u a t r e - é p i c e s , 
10 g r a m m e s de mac i s en p o u d r e , 2 no ix m u s c a d e s 
râpées . Bien mé lange r . Cu i re p e n d a n t 8 à 10 m i n u t e s . 
M e t t r e d a n s des p e t i t e s bou te i l l e s . B o u c h e r ces b o u ­
tei l les e t en g o u d r o n n e r l e b o u c h o n . 

TOMBER ( F a i r e ) . — Ce t e r m e de l ' a n c i e n n e 
cu i s ine i n d i q u e la f açon de cu i r e u n e v i ande à la 
casserole, s a n s m o u i l l e m e n t a u t r e q u e celui p r o d u i t 
pa r l a v i ande e l l e - m ê m e . Le m o u i l l e m e n t doi t , a p r è s 
cuisson, ê t r e tombé à cons i s t ance s i r u p e u s e . 

T o m b e r à g lace . — Se d i t d ' u n e s u b s t a n c e q u e l ­
c o n q u e , p r i n c i p a l e m e n t de l 'o ignon e t de l ' écha lo te 
h a c h é e , moui l l ée d ' u n l i qu ide q u e l c o n q u e q u e l 'on 
fa i t r é d u i r e à fond . 

T O M M E . — F r o m a g e de Savoie d o n t i l existe p l u ­
s ieurs var ié tés . La tomme de Beauges et la tomme 
au fenouil s o n t b o n n e s à c o n s o m m e r de s e p t e m b r e 
à j u i n ; la tomme de Boudave es t b o n n e à c o n s o m ­
m e r d 'oc tobre à j u i l l e t . 

TOPINAMBOUR. — P l a n t e or ig ina i re de l 'Amé­
r i q u e d u Nord, i m p o r t é e e n F r a n c e , a u d é b u t d u 
XVII siècle, d o n t i l exis te p l u s i e u r s var ié tés . Seuls , les 
t u b e r c u l e s de la va r i é t é rose fuseau p e u v e n t ê t re 
c o n s o m m é s pa r l ' h o m m e . Les t o p i n a m b o u r s , appelés 
encore artichauts de Jérusalem ou du Canada, poires 
de terre et soleils tubéreux, o n t é té p e u e s t imés t o u t 
d ' abord . I ls f u r e n t r éhab i l i t é s , c o m m e la p o m m e de 
t e r r e , p a r P a r m e n t i e r . 

Les p r inc ipa l e s var ié tés s o n t le blanc amélioré, la 
patate et le fuseau. 

On les t r o u v e su r les m a r c h é s en h ive r e t au p r i n ­
t e m p s . 

Voici l eu r compos i t i on d ' après Ba l l and : 
Eau 80,70 p. 100 
Matières azotées 1,12 — 
Matières grasses 0,13 — 
Extrait 15,02 — 
Sucre 1,64 — 
Cellulose 0,35 — 
Cendres 1,04 — 

Les t o p i n a m b o u r s son t de cons i s t ance assez fe rme , 
d ' u n g o û t r a p p e l a n t ce lu i de l ' a r t i c h a u t ( auque l on 
les s u b s t i t u e parfois p o u r c e r t a i n s a p p r ê t s ) , de s a v e u r 
agréable , m a i s p r o d u i s a n t v i te l a sa t i é t é . 

P u r é e de t o p i n a m b o u r s . — E t u v e r au b e u r r e les 
t o p i n a m b o u r s , pelés, dé ta i l l és e n t r a n c h e s m i n c e s . 
Les passer au t a m i s . Chauffer ce t t e p u r é e ; lu i a jou te r 
de l a p u r é e de p o m m e s de t e r r e en q u a n t i t é suffisante 
p o u r lu i d o n n e r l a cons i s t ance vou lue . Ajoute r q u e l ­
q u e s cui l lerées de l a i t b o u i l l a n t (ou de c r eme) e t 
2 ou 3 cui l lerées de b e u r r e frais . 

Salade de t o p i n a m b o u r s . — Se p r é p a r e c o m m e la 
Salade de pommes de terre. 

Soufflé de t o p i n a m b o u r s . — Se p r épa re , avec p u r é e 
de t o p i n a m b o u r s , c o m m e le Soufflé de pommes de 
terre. 

T o p i n a m b o u r s à l 'anglaise . — Les peler ; les d i ­
viser en q u a r t i e r s ; pa re r ces q u a r t i e r s en gousses. 
Les cu i re d o u c e m e n t au beu r r e . Les a s sa i sonner . Les 
mou i l l e r de q u e l q u e s cui l lerées de b é c h a m e l un peu 
claire. Fa i re m i j o t e r q u e l q u e s m i n u t e s . Dresser en 
t i m b a l e . 

Avan t d 'ê t re é tuvés au b e u r r e , les t o p i n a m b o u r s 
p e u v e n t ê t r e l égè r emen t b l a n c h i s à l 'eau salée. 

T o p i n a m b o u r s au beurre . — Les t o u r n e r en 
gousses . Les cu i re au b e u r r e , c o m m e les Pommes de 
terre château. Dresser en t i m b a l e . 

T o p i n a m b o u r s à la c r è m e . — T o u r n é s en gousses ; 
é tuvés d o u c e m e n t a u beu r r e . Lorsqu ' i l s s o n t p resque 
cu i t s , les couvr i r de c rème f ra îche b o u i l l a n t e . Achever 
de cu i re j u s q u ' à r é d u c t i o n de m o i t i é du m o u i l l e m e n t . 
Assa isonner . 

Ajouter , a u de rn ie r m o m e n t , q u e l q u e s cui l lerées d e 
c rème f ra îche. 
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On p e u t auss i p r épa re r les t o p i n a m b o u r s à la c rème 
en les m o u i l l a n t avec de l a b é c h a m e l un p e u claire. 

T o p i n a m b o u r s en fri tot . — Déta i l le r les t o p i ­
n a m b o u r s e n t r a n c h e s u n p e u épaisses ; les é t u v e r a u 
b e u r r e ; les assa i sonner . Au m o m e n t , les en robe r de 
p â t e à fr ire légère. Les faire frire à g r a n d e f r i t u r e 
b r û l a n t e . 

Dresser su r s e r v i e t t e ; ga rn i r de pers i l f r i t . 
T O R P I L L E . — Poisson de g r a n d e ta i l le , r e s ­

s e m b l a n t à la ra ie , assez c o m m u n d a n s la Méd i t e r ­
r anée . La cha i r de la torp i l le es t comes t ib le , m a i s 
t r è s médiocre . On la p r é p a r e c o m m e celle de la ra ie . 
V. ce m o t . 

T O R T U E . — Sous ce t e r m e généra l , on désigne 
t o u s les r ep t i l e s ché lon l ens a y a n t l e corps c o u r t r e n ­
fe rmé d a n s u n e ca rapace osseuse. 

I l est des t o r t u e s t e r r e s t r e s (V. T E R R A P È N E ) e t 
des t o r t u e s a q u a t i q u e s . La cha i r de ces deux sor tes 
de t o r t u e s e s t comes t ib le . C'est avec l a t o r t u e a q u a ­
t i q u e q u e l 'on p r é p a r e la f a m e u s e soupe à la t o r t u e 
(Turtle soup) q u i est , p o u r a ins i d i re , la soupe 
n a t i o n a l e des Angla is . 

« La turtle soup es t un po tage q u e les Anglais 
o n t en h a u t e e s t ime e t ce t t e préférence est p l e i n e ­
m e n t just i f iée , car les c o n n a i s s e u r s s o n t d 'avis qu ' i l 
r é u n i t les q u a l i t é s s u c c u l e n t e s e t n u t r i t i v e s q u i l u i 
o n t va lu u n e r é p u t a t i o n un iverse l le . C'est l e p o t a g e 
a r i s t o c r a t i q u e p a r excel lence, celui q u i se se r t i n v a ­
r i a b l e m e n t d a n s les g r a n d s d îne r s d i p l o m a t i q u e s e t 
d a n s t o u s les r epas cé rémon ieux . 

« Deux fois p a r mois , Liverpool et Londres vo len t 
d é b a r q u e r d a n s l e u r s docks des carga isons de t o r t u e s . 
Elles s o n t i m p o r t é e s de l 'Amér ique du Sud , de 
l 'Afr ique e t de l 'Aus t ra l ie . Les me i l l eu res e t les 
m i e u x cotées sur . l e m a r c h é v i e n n e n t de l ' Inde occi­
d e n t a l e ». (La Cuisine anglaise, A. S u z a n n e . ) 

On i m p o r t e auss i de ces pays de l a cha i r de t o r t u e 
desséchée au soleil; avec c e t t e cha i r , on p e u t s a n s 
d o u t e p r épa re r l e po tage t o r t u e , m a i s l e r é s u l t a t es t 
m o i n s b o n qu ' avec l a t o r t u e f ra îche . 

On p e u t auss i p r é p a r e r avec les t o r t u e s des p l a t s 
divers . Les a m a t e u r s de ce r ep t i l e p r i s e n t d ' u n e façon 
t o u t e pa r t i cu l i è r e les nageoi res . 

N a g e o i r e s de tor tue . — Après avoir é té cu i t e s en 
m ê m e t e m p s q u e les a u t r e s cha i r s d e l ' an ima l , d a n s 
l e po tage , m a i s s e u l e m e n t cu i t e s a u x d e u x t ie r s , les 
nageoi res de t o r t u e p e u v e n t ê t r e a ccommodées d i ­
ve r semen t . 

On complè t e l eu r cu isson en les f a i s an t bra i ser au 
m a d è r e ou au v in b l a n c , p u i s on les p r é p a r e de l ' une 
ou de l ' a u t r e des façons s u i v a n t e s : 

N a g e o i r e s de t o r t u e à l 'américaine. — Les bra iser 
au v in b l a n c . Les couvr i r de sauce a m é r i c a i n e t r è s 
relevée. V. SAUCES. 

Fai re m i j o t e r q u e l q u e s m i n u t e s . 
N a g e o i r e s de t o r t u e à la f inancière. — Les bra iser 

au m a d è r e . Les dresser s u r p l a t long. Les e n t o u r e r 
d ' u n e g a r n i t u r e f inancière (V. G A R N I T U R E S ) . Napper 
avec la sauce de cu i s son r é d u i t e . 

Nageo ires de t o r t u e à l ' indienne. — Les b ra i se r 
au vin b l a n c . Les couvr i r de sauce au cur r ie , d i t e 
i n d i e n n e (V. SAUCES) . Fa i r e mi jo t e r q u e l q u e s i n s t a n t s . 
Servir avec du Riz à l'indienne à p a r t . 

Herbes à t o r t u e . — Mélange d 'he rbes a r o m a t i q u e s 
q u e l 'on emplo ie p o u r c o n d i m e n t e r les po tages ou 
les s a u c e s d i tes « à la t o r t u e ». 

Ces he rbes , q u e l 'on t r o u v e t o u t e s p rê t e s d a n s l e 
commerce , se c o m p o s e n t de basi l ic , t h y m , l au r i e r e t 
m a r j o l a i n e . 

P o t a g e ou s o u p e tor tue . — V. POTAGES ET SOUPES. 

S a u c e t o r t u e . — V. SAUCES, sauces brunes. 
T Ô T - F A I T (Pât i s ser ie ) . — Mélanger I n t i m e m e n t 

dans u n e t e r r i n e , e n r e m u a n t avec u n e cui l ler d e 
bois, 250 g r a m m e s de fa r ine , 250 g r a m m e s de sucre , 
u n e t r è s légère p incée de sel, un p e u de zeste de 
c i t r o n r â p é e t 4 œ u f s en t i e r s . 

Lor sque la compos i t i on est b i en homogène , a j o u t e r 

Tortue aquatique. (Green turtle.) 

250 g r a m m e s de b e u r r e p r é a l a b l e m e n t fondu . Mé­
langer . 

R e m p l i r de ce t t e compos i t ion un m o u l e à m a n q u é 
b e u r r é . 

Cu i r e au four , à c h a l e u r modérée , p e n d a n t 45 m i ­
n u t e s . D é m o u l e r le g â t e a u e t le laisser refroidir a v a n t 
de le servir . 

T O U F F E . — Assemblage de b r a n c h e s r é u n i e s en 
b o u q u e t . Se d i t du persi l frais disposé en b o u q u e t : 

| « G a r n i r ou décorer d ' u n e touffe de pers i l . » 
TOULOUSAINE (À l a ) . — D é n o m i n a t i o n d o n n é e 

à diverses p r é p a r a t i o n s assez di f férentes les u n e s des 
a u t r e s . 

On l ' app l ique s u r t o u t à un r a g o û t composé , lié 
de s auce b l a n c h e , q u e l 'on emplo ie c o m m e a c c o m ­
p a g n e m e n t des volail les pochées ou poêlées ou c o m m e 
g a r n i t u r e d e c rous t ades , t o u r t e s e t v o l - a u - v e n t . 

TOUR. — P l a n c h e épaisse se rvan t , en pâ t i s se r ie , 
p o u r p r é p a r e r les p â t e s ou les abaisser au rou leau . 

On dés igne auss i sous l e n o m de t ou r , u n e épaisse 
p l a q u e de m a r b r e p lacée su r u n e t ab l e e t s u r l aque l le 
on p r é p a r e les p â t e s . 

TOUR DE FEUILLETAGE. — F a ç o n d o n n é e à la 
p â t e p o u r la r e n d r e feui l le tée . V. PÂTE. 

TOURAINE. — La T o u r a i n e , be rceau de G a r g a n ­
t u a , pays de b o n n e chère , est la p a t r i e de cu is in ie rs 
f a m e u x . 

Ses p rés e t ses c h a m p s , ses bois e t ses eaux fou r ­
n i s s e n t à la t a b l e des p r o d u i t s de p r e m i e r o rdre : 
l 'alose de Loire, le b r o c h e t du Cher , la ca rpe de 
l ' I nd re , les pou le t s , le b e u r r e , les veaux, les porcs , et , 
d a n s le r ègne végétal , de dél ic ieux c h a m p i g n o n s , de 
p l a n t u r e u x l égumes , u n e a b o n d a n c e d e f ru i t s e x q u i s : 
chasse las des co t eaux de Loire, po i re Wi l l iam, p r u n e s 
de S a i n t e - C a t h e r i n e e t de Rocheco rbon , p o m m e s 
r e i n e t t e s d 'Azay- l e -R ideau ; enfin, t o u t e u n g a m m e 
de v in s dél ic ieux. 

Spéc ia l i t é s cu l ina ires . — La cu i s ine t o u r a n g e l l e 
est la cu i s ine f rança ise p a r excellence, sa ine , s imple , 
a d m i r a b l e m e n t p répa rée , m a i s elle c o m p o r t e peu de 
p l a t s spéc iaux . C e p e n d a n t , q u e l q u e s m e t s anc iens , 
c o m m e le sang de poulet aux oignons, la rôtie au 
vin rouge son t t o u j o u r s en « v igueur » en T o u r a i n e ; 
on y p r é p a r e r e m a r q u a b l e m e n t les fricassées de 
poulet, les fritures de poissons , les cerneaux p o u r 
h o r s - d ' œ u v r e , le lièvre à la chinonaise. 

La c h a r c u t e r i e y es t r e n o m m é e , e t n o t a m m e n t les 
rillettes de Tours, et les rillons, les andouilles et an-
douillettes, a ins i q u e les p r o d u i t s s imi la i res de Vou-
vray et de C h i n o n . R iche l i eu a ses pâtés et ses 
jambons de gibier et de volaille. 

Les « pour l éche r i e s » du pays s o n t : suc re d 'orge 
e t b i scu i t s de Tour s , m a c a r o n s de Cormery e t de 
Liguei l ; les g â t e a u x se n o m m e n t « le Lochois », 
« le T o u r a n g e a u ». On p e u t v a n t e r les pruneaux 
fourrés de T o u r s et les pruneaux séchés de Preu i l ly , 
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de Huismes , les poires tapées 
de R l v a r e n n e s e t la pâ t i s se r ie 
t r a d i t i o n n e l l e : les cordés, les 
russerolles, les fouaces et la 
cassemuse. 

B o i s s o n s . — La T o u r a i n e 
p r o d u i t des v ins secs dél ic ieux, 
à la fois p u i s s a n t s et doux, q u i 
égayen t l e pa la is p a r u n e sa ­
veur spéciale de t e r ro i r inf in i ­
m e n t agréable . Les mei l l eu rs 
c r u s de v in b l a n c son t l e p i ­
n e a u de Vouvray , pu i s les c rus 
de M o n t - L o u i s , de S a i n t - A v e r -
t i n , d e Rochecorbon , d e C a n -
des, de S a c h e ; les vins rouges , 
le bourgue i l , q u i sen t la fraise, 
e t l e « b r e t o n » de C h i n o n , 
f l eu ran t la f ramboise . 

T O U R D . — Poisson de la 
M é d i t e r r a n é e , appe lé auss i labre 
ou vieille. Sa cha i r est un p e u 
fade. P o u r les a p p r ê t s c u l i n a i ­
res, voir LABRE. 

T O U R D E . — Sor te de grive ; 
se p r é p a r e c o m m e la grive o r ­
d ina i r e . 

T O U R N E - B R I D E . — Se d i ­
s a i t au t re fo i s d ' u n e aube rge de 
c a m p a g n e , é t ab l i e p rès d ' u n 
c h â t e a u e t des t inée a u x d o m e s t i q u e s des v i s i t eurs . Ac­
t u e l l e m e n t appe l l a t ion p a r laquel le on dés igne c e r t a i n s 
r e s t a u r a n t s m o d e r n e s p o u r l eu r d o n n e r u n e a l lu re 
a r c h a ï q u e . 

TOURNEBROCHE. — Ustens i le de cu i s ine q u i 
d i s p a r a î t de p l u s en p lus , chassé p a r les pe r f ec t i on ­
n e m e n t s appo r t é s p a r l e p rogrès d a n s l 'ou t i l lage c u ­
l ina i re . 

Les t o u r n e b r o c h e s a n c i e n s é t a i e n t de genres divers. 
Les u n s é t a i e n t a c t i o n n é s m é c a n i q u e m e n t p a r u n 
m o u v e m e n t d 'hor loger ie , les a u t r e s « a n i m a l e m e n t », 
c ' e s t - à -d i r e pa r u n ch ien , q u i , e n f e r m é d a n s u n e 
cage r o n d e t re i l lagée, fa isa i t t o u r n e r l a b roche . 
D ' a u t r e s é t a i e n t m u s p a r un « ga lop in » , j e u n e 
a p p r e n t i « h a s t e u r » , q u i s a n s r ép i t , e t se b r û l a n t l a 
figure d e v a n t l ' i m m e n s e bras ier , t o u r n a i t l a m a n i ­
velle de la b r o c h e . 

P l u s t a r d , i l y eu t , e t i l en existe b o n n o m b r e 

Caves creusées dans la roche à Rochecorbon, 
près de Vouvray. 

Productions gastronomiques de la Touraine. 

encore , d a n s les g r a n d e s m a i ­
sons de bouche , des b roches q u i 
é t a i e n t a c t i o n n é e s p a r l a c h a ­
leur qu i , m o n t a n t du foyer, fa i ­
sa i t t o u r n e r u n e r o u e à a i le t tes . 

D a n s ces g r a n d s é tab l i s se ­
m e n t s , i l exis ta i t et i l existe 
encore des b roches m o n u m e n ­
ta les où l 'on p o u v a i t faire r ô ­
t i r u n demi-bceuf o u u n e v i n g ­
t a i n e de volail les à la fois et 
q u i m a r c h a i e n t à la hou i l l e . 

Ac tue l l emen t , on se ser t p o u r 
faire t o u r n e r les v iandes ou a u ­
t r e s ar t ic les m i s à r ô t i r d e v a n t 
des foyers d 'appare i l s a c t i o n n é s 
pa r des m o t e u r s f o n c t i o n n a n t 
au gaz ou à l ' é lec t r ic i té . 

T O U R N E D O S . — P e t i t e t r a n ­
che pr ise d a n s l e c œ u r du f i l e t 
de bœuf . Ce t t e pièce se fa i t 
s a u t e r ou gril ler e t es t ga rn ie 
d ive r semen t . V. B Œ U F , tourne­
dos. 

T O U R N É E ( S a u c e ) . — N o m 
a n c i e n de la sauce a l l e m a n d e . 

T O U R N E - P I E R R E ou VIRE-
PIERRE. — Sor te de p e t i t 
échass ier , comes t ib le . Se p r é p a r e 
c o m m e la bécass ine . V. ce m o t . 

TOURNER. — I n d i q u e l ' opé ra t ion cu l ina i re con ­
s i s t a n t à a r rond i r , en les p e l a n t , c e r t a i n s l égumes . 
On tourne les p o m m e s de t e r r e p o u r les f açonner en 
gousses, grosses ou p e t i t e s ; on tourne les ca ro t t e s , les 
n a v e t s e t divers a u t r e s l é g u m e s po t age r s . On tourne 
les c h a m p i g n o n s de couche , p o u r les peler e t les 
ob t en i r de forme cor rec te . On tourne é g a l e m e n t les 
olives d e v a n t servir p o u r g a r n i t u r e . 

TOURON (Confiser ie) . — Le t o u r o n , q u i semble 
ê t r e u n e p r é p a r a t i o n or ig ina i re d 'Espagne , est u n e 
so r t e de p â t e d ' a m a n d e s q u e l 'on p a r f u m e d iverse­
m e n t e t q u e l 'on g a r n i t s o u v e n t soi t d e p i s t a c h e s o u 
d 'avel ines , soit de f ru i t s confi ts . 

I l en es t de fo rmes t r è s variées, e t soit en Espagne , 
soi t e n F r a n c e o n e n p r épa re u n g r a n d n o m b r e t r è s 
d i f férents les u n s des a u t r e s . 

Mais les divers t o u r o n s s o n t t o u j o u r s fa i t s soi t 
avec des a m a n d e s , soit avec des no ise t tes , b i en qu ' i l s 
p u i s s e n t se différencier les u n s des a u t r e s p a r l eu r 
p a r f u m spécial e t pa r l e u r s g a r n i t u r e s . 

O n dés igne auss i sous c e m ê m e n o m d e t o u r o n u n 
p e t i t four q u e l ' on fa i t a ins i : 

P R O P O R T I O N S . — A m a n d e s mondées , 2 5 0 g ; sucre 
pi lé, 4 0 0 g ; b l a n c s d 'œufs , 4 ; p i s t aches mondées , 
1 0 0 g ; glace royale , 1 0 0 g ; s u c r e en p o u d r e ; zeste 
d 'o range . 

M É T H O D E . — Pi ler les a m a n d e s avec 2 b l ancs d 'œufs ; 
a j o u t e r à ces a m a n d e s 2 0 0 g r a m m e s de sucre pi lé e t 
pé t r i r ce m é l a n g e su r le m a r b r e . Le s a u p o u d r e r de 
sucre glace e t l ' abaisser à un c e n t i m è t r e e t demi 
d 'épa isseur . 

P r é p a r e r d ' a u t r e p a r t la compos i t i on s u i v a n t e : 
H a c h e r f i nemen t les p i s t a c h e s m o n d é e s avec le sucre 
m é l a n g é du zeste d 'o range . M e t t r e ce m é l a n g e d a n s 
un bol, avec la glace royale e t l e r e s t a n t des b lancs 
d 'œufs et le b i e n t rava i l le r à la s p a t u l e en bois. 

E t a l e r ce t t e compos i t ion en couche u n i f o r m e su r 
l 'abaisse fa i te avec la p â t e d ' a m a n d e s . Déta i l le r au 
c o u p e - p â t e r o n d e t , à l 'a ide d ' u n a u t r e c o u p e - p â t e 
d ' u n d i a m è t r e mo ind re , évider ces r o n d s de p â t e de 
façon à fo rmer un a n n e a u . R a n g e r ces a n n e a u x sur 
u n e p l a q u e beu r r ée e t fa r inée e t les faire sécher à 
l ' é tuve à c h a l e u r douce . 

T O U R T E . — Le m o t t o u r t e , d i s e n t q u e l q u e s 
a u t e u r s cu l ina i res , dér ive du l a t i n tortus, q u i signifie 
tourné en rond, ce q u i i n d i q u e r a i t d ' u n e façon géné ­
ra le q u e cet a p p r ê t do i t ê t r e fa i t de fo rme ronde . 

La t o u r t e ne s e fa i t p a s u n i q u e m e n t c o m m e p l a t 
de c u i s i n e ; i l es t auss i des t o u r t e s d ' e n t r e m e t s de 
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sucre . Ces de rn iè res ne s o n t en 
réa l i t é q u e des f lans ou des tar­
tes, q u i son t é g a l e m e n t fa i t s de 
fo rme r o n d e . V. FLAN et ТАКТЕ. 

T o u r t e d 'entrée . — La t o u r t e 
d ' en t rée , d i sa i t C a r ê m e d a n s son 
t r a i t é des Entrées chaudes de 
pâtisserie, « n ' a p l u s assez de 
luxe p o u r p a r a î t r e su r nos t a ­
bles opu len t e s , p o u r l a r a i son 
q u e s a t o u r n u r e es t t r o p v u l ­
ga i re ; l a classe bourgeoise m ê ­
m e l a déda igne , e t n e m a n g e 
p l u s q u e des p â t é s c h a u d s e t 
des v o l ­ a u ­ v e n t , t a n d i s q u e les 
gros m a r c h a n d s d ' au t re fo i s se 
r éga la i en t en famil le de l a m o ­
des te t o u r t e d ' en t r ée . 

« Mais alors , les m a r c h a n d s 
ne se p i q u a i e n t pas d ' ê t re gas ­
t r o n o m e s . Q u e les t e m p s s o n t 
changés! . . . Nos g r a n d s cu is in ie rs 
a n c i e n s o n t p o u r t a n t servi ce t t e 
t o u r t e s u r l a t ab l e des p r i n ­
ces... » 

Depuis q u e C a r ê m e a écr i t ces 
r e m a r q u e s s u r l e d i sc réd i t des 
t o u r t e s en son t e m p s , c e t t e ex­
cel lente en t r ée c h a u d e de p â t e 
a é té r emise en vogue, e t , m a i n ­
t e n a n t , n o n s e u l e m e n t s ' en r é ­
ga l en t les « m a r c h a n d s » a u x q u e l s Ca rême fa i t a l l u ­
s ion, m a i s auss i les g a s t r o n o m e s les p l u s raffinés. 

Voici l a r e c e t t e q u e C a r ê m e d o n n e p o u r l a con ­
fec t ion de la t o u r t e : 

T o u r t e d 'entrée à l 'ancienne. — « Vous fa i tes 
u n e abaisse de p â t e à dresser p o u r t i m b a l e . Coupez­ la 
r o n d e d u d i a m è t r e d e h u i t p o u c e s ; p lacez­ la s u r u n 
p e t i t p l a fond (p l aque en tôle) ; e n s u i t e vous fa i t es 
t r en t e ­ s ix à q u a r a n t e b o u l e t t e s (quenel les de god i ­
veau de la grosseur d ' u n œuf de p i g e o n ) . Alors vous 
en p lacez l a m o i t i é s u r l e fond de l a t o u r t e , m a i s 
vous les p lacez à un p o u c e p r è s du bord de l 'abaisse . 
Vous posez dessus q u e l q u e s escalopes de r is d ' a g n e a u 
ou de v e a u (cui tes a u x fines h e r b e s ) , des c h a m p i g n o n s 
e t des fonds d ' a r t i c h a u t s p a r é s p a r d e m i ­ q u a r t i e r s ; 
en su i t e vous p lacez l e res te des b o u l e t t e s e t m e t t e z 
dessus q u a t r e bel les écrevisses (les p a t t e s e t les 
q u e u e s p a r é e s ) , des c h a m p i g n o n s e t des fonds d ' a r t i ­
c h a u t s , m a i s e n a y a n t so in q u e l e h a u t fo rme u n 
d ô m e pa r fa i t . 

« E n s u i t e v o u s fa i tes u n e abaisse c o m m e celle du 
fond de la t o u r t e , e t la coupez du d i a m è t r e de 9 
pouces et demi (elle do i t avoir 2 l ignes d 'épa isseur ) ; 
vous mou i l l ez alors l é g è r e m e n t le bord de l 'abaisse 
p r e m i è r e ; vous p lacez s u r sa g a r n i t u r e la g r a n d e 
abaisse e t l ' appuyez a l e n t o u r e t p r e s q u e t o u t près 
des b o u l e t t e s ; vous devez avoir soin qu ' i l y a i t un peu 
de v e n t d a n s l a t o u r t e , q u i se t r o u v e a lors fe rmée 
(afin qu 'e l le a i t b o n n e m i n e ) ; c e p e n d a n t fa i tes a t t e n ­
t i o n qu ' i l e n f a u t fo r t peu , a u t r e m e n t , q u a n d elle 
c o n t i e n t t r o p d 'air , ce lu i ­c i , pa r l ' ac t ion de la c h a l e u r 
du four , c h e r c h e à se dégager e t d o n n e que lquefo i s 
u n e b i e n m a u v a i s e t o u r n u r e à ce t t e e n t r é e . Mais 
lo r sque cela ar r ive , e t q u e la c r o û t e se t r o u v e dé jà 
assez pr ise , vous y fa i tes un p e t i t t r o u avec la t ê t e 
d ' u n e grosse épingle o rd ina i re , afin q u e l 'air se dégage. 

« E n s u i t e , vous relevez et a p p u y e z le bord de 
l 'abaisse du fond su r les b o r d s de la seconde, afin de 
les souder b i en p a r f a i t e m e n t e n s e m b l e ; vous m o u i l ­
lez l é g è r e m e n t le dessus , e t y posez u n e b a n d e de 
feu i l le tage de neuf l ignes de la rge e t de deux b o n n e s 
l ignes d 'épa isseur s e u l e m e n t , p u i s vous soudez e t 
a p p u y e z ce t t e b a n d e . 

« E t a n t doré l égè remen t , vous p lacez s u r le m i ­
l ieu du couvercle , e t de six pouces de d i a m è t r e au 
mo ins , u n e jol ie rosace formée de b a n d e s roulées de 
l a m ê m e p â t e q u e l a t o u r t e , o u b i e n u n p e t i t f aux 
couvercle de p a r u r e s ( rognures de feui l le tage) q u e 
vous découpez de l a m a n i è r e a n c i e n n e . 

Détails de construction d'un ancien tournebroche. 

« Dorez ce f a u x couverc le ; e n t o u r e z l ' épaisseur 
de l a b a n d e de t o u r t e avec u n e b a n d e de pap ie r for t 
e t b e u r r é , p o u r c o n t e n i r l a l a rgeu r de l a t o u r t e , q u e 
vous m e t t e z a u four gai ; vous lu i d o n n e z u n e h e u r e 
e t demie de cu isson . 

« E t a n t cu i t e , vous coupez l e dessus en un p e t i t 
couvercle de t ro i s pouces d ' o u v e r t u r e e t vous saucez 
la t o u r t e d ' u n e b o n n e espagnole e t la recouvrez » . 

T o u r t e de truffes à la pér igourdine . — V. T R U F F E . 

T O U R T E S D 'ENTREMETS. — Préparat ion de la 
c r o û t e . — Se fa i t avec du feui l le tage à 6 t o u r s . Lor s ­
q u e l 'on d o n n e le de rn ie r t o u r à ce feui l le tage, i l 
f a u t qu ' i l a i t 80 c e n t i m è t r e s de l o n g u e u r . F o r m e r l a 
b a n d e a ins i : couper le bord du feui l le tage d ' u n c e n t i ­
m è t r e e t la b a n d e de 2 c e n t i m è t r e s e t d e m i . 

D o n n e r u n t o u r a u x r o g n u r e s , et , avec ces r o g n u r e s , 
faire un fond de 20 c e n t i m è t r e s de d i a m è t r e . Poser 
ce fond de p â t e s u r u n e p l a q u e . Mouil ler l é g è r e m e n t 
le t o u r de ce fond . Poser la b a n d e de feu i l le tage s u r 
l a p a r t i e d u fond moui l l ée . Soude r c e t t e b a n d e e n 
a p p l i q u a n t l ' u n su r l ' a u t r e les deux b o u t s b i e n f a ç o n ­
nés afin qu ' i l s n ' a i e n t pas , é t a n t r é u n i s , p l u s d ' épa i s ­
seur q u e le r e s t a n t de la b a n d e . Dorer ce t t e b a n d e à 
l 'œuf. 

G a r n i r l e fond de la t o u r t e avec la compos i t ion ou 
avec les f ru i t s i n d i q u é s . Cu i re à four c h a u d ; s a u ­
p o u d r e r de glace de sucre , au de rn ie r m o m e n t , e t 
fa i re glacer au four . 

Nota. — Les c r o û t e s à t o u r t e s p e u v e n t ê t r e ga rn ies 
de t o u t e s sor tes d ' appare i l s , te ls q u e c rème p â t i s ­
sière, f r ang ipane , m a r m e l a d e s de f ru i t s divers, f ru i t s 
c r u s o u c u i t s . 

Ce r t a ines de ces t o u r t e s , celles p répa rées a u x m a r ­
melades de f ru i t s p r i n c i p a l e m e n t , s e f o n t en r e ­
c o u v r a n t l 'abaisse du fond d ' u n e seconde abaisse 
ta i l l ée de m ê m e d imens ion , abaisse q u e l 'on soude s u r 
l a b a n d e du t o u r moui l l ée . 

On p e u t p r é p a r e r auss i les t o u r t e s en c u i s a n t ces 
de rn i è r e s à b l anc , c ' e s t ­à ­d i re s a n s ê t r e garn ies , e t 
en les g a r n i s s a n t e n s u i t e avec les f ru i t s cu i t s d a n s 
du s i rop vani l lé , e t b i e n é g o u t t é s . 

T o u r t e aux abr icot s . — Avec du feui l le tage à 
6 t o u r s , p r é p a r e r u n e c r o û t e à t o u r t e a ins i qu ' i l es t 
d i t c i ­dessus . S a u p o u d r e r de sucre f in le fond de la 
t o u r t e , e n é v i t a n t d ' en m e t t r e s u r l a b a n d e f o r m a n t 
b o r d u r e . 

G a r n i r l a t o u r t e avec des mo i t i é s d ' ab r i co t s b i e n 
m û r s . Dorer l a b a n d e . 
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Cuire au four , à b o n n e cha leu r . Napper l égère ­
m e n t les ab r i co t s avec de la m a r m e l a d e d ' ab r i co t s 
d i luée d ' u n p e u de s i rop, passée au t a m i s fin. 

T o u r t e a u x a b r i c o t s (Recet te m é n a g è r e ) . — 
« F a i t e s u n e abaisse de p â t e f ine; p lacez- la s u r u n e 
t o u r t i è r e l é g è r e m e n t moui l l ée au c e n t r e . Ta i l lez- la de 
g r a n d e u r vou lue e t de fo rme b i e n ronde . P i q u e z - e n 
l e mi l i eu e t mou i l l e z - en l e t o u r , p u i s posez-y u n e 
b a n d e de feui l le tage, de 3 c e n t i m è t r e s de l a rgeur e t 
d ' u n c e n t i m è t r e d 'épaisseur . 

« Garn i s sez la t o u r t e c o m m e u n e t a r t e , ma i s évi tez 
q u e les f ru i t s t o u c h e n t les bords de la b a n d e de 
feui l le tage , car ils l ' e m p ê c h e r a i e n t de m o n t e r r é g u ­
l i è r e m e n t à la cuisson. Dorez le dessus de c e t t e b a n d e 
e t rayez- le l égè r emen t avec l a p o i n t e d ' u n c o u t e a u 
d'office. 

« Cuisez la t o u r t e e n v i r o n 45 m i n u t e s , au four 
moyen , e t , 5 m i n u t e s a v a n t complè t e cu isson , 
p o u d r e z - l a l égè r emen t de sucre glace p o u r q u ' e n l a 
r e p a s s a n t au four ce suc re fonde et fasse vern i s . » 
(Montbry . ) 

T o u r t e c o r s e (Cuis ine c o r s e ) . — Bouil l ie de 
fa r ine de c h â t a i g n e s p répa rée c o m m e l a po len ta , a d ­
d i t i o n n é e d ' a m a n d e s de p i n (p ignol i ) , de r a i s ins secs ; 
c o n d i m e n t é e à l ' a n i s ; versée d a n s u n e t o u r t i è r e e t 
cu i t e a u four . 

T o u r t e s a u x f r u i t s d i v e r s . — Se p r é p a r e n t a ins i 
qu ' i l es t d i t p o u r la Tourte aux abricots, avec des 
f ru i t s d ivers , c r u s ou cu i t s , en t i e r s , en moi t iés , en 
q u a r t i e r s o u e n t r a n c h e s , s u i v a n t l eu r n a t u r e . O n 
p e u t faire a ins i des t o u r t e s a u x a n a n a s , cerises, b r u ­
g n o n s , poires , p o m m e s , p r u n e s , e tc . 

Les t o u r t e s a u x fraises e t celles a u x f ramboises 
son t ga rn ies avec ces f ru i t s ap rès cu isson de la c r o û t e . 

T o u r t e à la m o d e b é a r n a i s e . — « F a i t e s fondre 
500 g r a m m e s de b e u r r e e t versez- le s u r 100 g r a m m e s 
de l evure (ou su r 500 g de leva in) mis d a n s u n e t e r ­
r i ne . Trava i l lez le t o u t . 

« Ajou tez à la l evure 500 g r a m m e s de sucre t ami sé , 
12 œ u f s , un p e t i t ver re de r h u m , un p e u de zes te de 
c i t r o n r â p é e t u n e p incée de sel. 

« F a i t e s absorber à ce mé lange , un p e u l iqu ide , de 
l a f a r ine e n q u a n t i t é suffisante p o u r o b t e n i r u n e 
p â t e de m o y e n n e cons i s t ance . Laisser f e r m e n t e r ce t t e 
p â t e p e n d a n t 24 h e u r e s . 

« Divisez ce t t e p â t e en p â t o n s . M e t t e z ces d e r ­
n i e r s d a n s des mou le s beu r r é s . Fa i t e s cu i r e au 
four. » 

T O U R T E A U . — V. CRABE. 

T O U R T E R E L L E . — G e n r e d 'o i seaux co lombi -
formes q u e l 'on t r o u v e d a n s t o u t e l 'Europe , en Asie 
e t en Afr ique . La cha i r de la t ou r t e r e l l e est c o m e s ­
t ib le . T o u s les m o d e s d ' app rê t s 
i n d i q u é s p o u r l e p igeon d o ­
m e s t i q u e lu i son t appl icables . 
V. PIGEON. 

T O U R T I È R E . — Anc ien ­
n e m e n t , o n fa isa i t des t o u r ­
t i è res e n t e r r e . A c t u e l l e m e n t 
cet u s t ens i l e qu i , a ins i q u e 
son n o m l ' i nd ique est e m ­
ployé p o u r l a p r é p a r a t i o n des 
t o u r t e s , se fa i t en tô le . I l es t 
des t o u r t i è r e s à bords u n i s e t 
i l en est à bo rds god ronnés . 

T O U T E - É P I C E . — Nom 
vulga i re de la g ra ine de m y r ­
te (poivre de J a m a ï q u e ) e t de celle de la nigel le 
cu l t ivée . 

T R A I T . — T e r m e employé p a r les b a r m e n d a n s la 
p r é p a r a t i o n des cockta i l s p o u r désigner u n e q u a n ­
t i t é de l i q u e u r dé t e rminée , c o r r e s p o n d a n t en généra l 
à u n e cui l lerée . 

P o u r verser avec précis ion ces m i n i m e s q u a n t i t é s 
de l iqu ide , on coiffe les bou te i l l e s d ' u n b o u c h o n 
m é t a l l i q u e spécial . Q u a n d o n renverse r a p i d e m e n t 
la bou te i l l e m u n i e de ce b o u c h o n , ce de rn ie r ne 
laisse é c h a p p e r l e l iqu ide que g o u t t e pa r g o u t t e . 

Tourtière. {Doc. Dehillerin. Phot. Larousse.) 

Selon l a q u a n t i t é d e t r a i t s q u e l 'on désire, o n 
baisse e t relève b r u s q u e m e n t e t a l t e r n a t i v e m e n t l a 
boute i l l e . 

T R A I T E U R . — Traiter q u e l q u ' u n signifie le rece­
voir, l'accueillir à t a b l e . 

Le traiteur es t un c o m m e r ç a n t q u i d o n n e à m a n ­
ger p o u r de l ' a rgen t . 

Le traiteur, en somme, a été le prédécesseur du restaura­
teur. Jadis, en effet, — nous parlons des temps antérieurs à 
la fin du xvme siècle — on allait festiner chez le traiteur. 

Ce terme, au milieu du xix e siècle, n'avait plus la même 
signification que précédemment. Il avait un sens un peu 
péjoratif et ne s'appliquait guère qu'à des restaurateurs de 
dernière classe, à des marchands de vins qui servaient à 
manger. Et il existe encore, à Paris, dans quelques quar­
tiers populeux, des établissements de ce genre dont l'enseigne 
porte ces mots : Marchand de vins-Traiteur. 

Au XVIIIE siècle, avant l'institution des restaurateurs, non 
seulement on ne pouvait se procurer chez le traiteur que des 
pièces entières, mais encore, chez un grand nombre de ces 
commerçants, qui n'étaient, dans ce cas, que des marchands 
de comestibles, on ne donnait pas à manger sur place. 

C'est à cette époque, dit Brillât-Savarin (vers 1770) que 
« les étrangers n'avaient encore, à Paris, que bien peu de 
ressources, sous le rapport de la bonne chère... Ils étaient 
forcés d'avoir recours à la cuisine des aubergistes, qui était 
généralement mauvaise... On avait bien la ressource des trai­
teurs, mais ils ne livraient que des pièces entières; et celui 
qui voulait régaler quelques amis était forcé de commander 
à l'avance, de sorte que ceux qui n'avaient pas le bonheur 
d'être invités dans quelque maison opulente, quittaient la 
grande ville sans connaître les ressources et les délices de la 
cuisine parisienne. » {Phys. du Goût. — Méditation XXVII.) 

On le voi t pa r c e t t e c i t a t i o n de Br i l l â t -Sava r in , 
les t r a i t e u r s d e c e t e m p s , s i n o n t o u s d u m o i n s u n 
c e r t a i n n o m b r e , d o n n a i e n t à m a n g e r d a n s l e u r s é t a ­
b l i s s emen t s e t é t a i e n t , en s o m m e , des façons de 
r e s t a u r a t e u r s a v a n t l a l e t t r e , c ' e s t - à -d i r e l o n g t e m p s 
a v a n t q u e l e p r e m i e r r e s t a u r a n t , fondé , en 1765, 
p a r u n n o m m é Bou lange r , a i t é té ouver t , r u e des 
Poul ies ( rue q u i é t a i t s i tuée p r è s de l 'Ora to i re de l a 
rue S a i n t - H o n o r é ) . 

D 'a i l leurs , i l c o n v i e n t de faire r e m a r q u e r que la 
m a i s o n fondée p a r Bou lange r n ' é t a i t p a s un « r e s ­
t a u r a n t » d a n s l a vé r i t ab le accep t ion du m o t . B o u ­
langer n ' é t a i t pas a u t r e chose q u ' u n « t r a i t e u r » , 
e t i l ex is ta i t à Pa r i s , à ce t t e m ê m e époque , un t r è s 
g r a n d n o m b r e d ' é t a b l i s s e m e n t s semblab les a u sien. 

T R A N C H A N T ( E c u y e r ) . — On appe l a i t a ins i , 
a n c i e n n e m e n t , l'officier q u i a v a i t p o u r cha rge de 
dépecer les v i andes à t ab l e . Cet office n ' ex i s t a i t q u e 
d a n s les t r è s g r a n d e s m a i s o n s . 

T R A N C H E . — En cuis ine , ce m o t dés igne u n e 
p a r t i e d ' u n e s u b s t a n c e a l i m e n t a i r e q u e l c o n q u e , 
coupée en escalopes assez minces . 

T r a n c h e g r a s s e . — Dés i ­
gne , en boucher i e , l a p a r t i e 
de la cuisse de bœuf q u i 
s ' é tend d e l a l o n g u e u r d u 
tende de tranche, en f o r m e 
de po in t e , c o m m e le t e n d e 
(ou t e n d r e ) , j u s q u ' à l a c u l o t ­
t e o u a u gî te . 

On appel le tranche au petit 
os le mi l i eu du gî te à la 
noix. 

T R A N C H E U R . — M a î t r e 
d 'hô te l qu i , d a n s u n r e s t a u ­
r a n t , es t spéc i a l emen t c h a r g é 
du découpage des v iandes . 

T R A N C H O I R . — P l a t e a u de bois s u r l eque l on 
t r a n c h e les v iandes . T r a n c h e de p a i n q u i se rva i t 
d 'ass ie t te au m o y e n âge. Ces t r a n c h e s de p a i n 
é t a i e n t auss i appelées ta i l lo i rs . 

T R A P P I S T E S . — F r o m a g e s d o n t le t y p e le p lu s 
r é p a n d u est c o n n u sous le n o m de « p o r t s a l u t » , 
car i l f u t f a b r i q u é p a r les t r a p p i s t e s de P o r t - d u -
Sa lu t , d a n s l a Mayenne , m a i s d o n t i l exis te p l u ­
s ieurs var ié tés d a n s diverses rég ions de l a F r a n c e . 
Nous p o u v o n s c i ter : le t r a p p i s t e de Cî teaux (Bour­
g o g n e ) , le t r a p p i s t e de Br i cquebec ( N o r m a n d i e ) , l e 
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t r a p p i s t e d u M o n t - d e s - C a t s (P ica rd ie ) , l e t r a p p i s t e 
de S a i n t e - A n n e - d ' A u r a y (Bre t agne ) , l e t r a p p i s t e de 
T a m i é (Savoie) . Ces f romages p e u v e n t se c o n s o m ­
m e r t o u t e l ' a n n é e . 

T R A Q U E T ou T R A Q U E T - M O T T E U X . — P a s s e ­
r eau , classé c o m m e g ib ie r ; es t assez e s t i m é ; se p r é ­
p a r e c o m m e l a m a u v i e t t e . 

TRAVAILLER. — T e r m e t r è s employé en cu i s ine 
e t en pâ t i s se r ie . 

Travailler une sauce v e u t d i re la r e m u e r avec la 
s p a t u l e ou l a cui l ler de bois p o u r l a r e n d r e b i e n 
lisse, ou la m é l a n g e r au foue t p o u r y incorpore r d i ­
verses s u b s t a n c e s . 

On travaille auss i u n e farce ou u n e compos i t i on 
q u e l c o n q u e afin de l a r e n d r e b i e n h o m o g è n e . 

On travaille u n e p â t e p o u r en assure r l e m é l a n g e 
comple t . 

Travailler v e u t d i re auss i c h a n g e r de n a t u r e , fe r ­
m e n t e r , e n p a r l a n t d u v in . S e d i t auss i d ' u n e p â t e 
q u i lève. 

T R È F L E . — G e n r e de l é g u m i n e u s e s d o n t u n e 
espèce, le trèfle blanc, s e ra i t c o n s o m m é e en l é g u m e , 
en I s l ande . U n e a u t r e , le trèfle des marais ou trèfle 
d'eau, a des feui l les g r andes , ve r t foncé , lisses, q u i 
r e s s e m b l e n t à celle des fèves. Les feui l les son t a m é r e s 
e t r e m p l a c e n t par fo i s l e h o u b l o n ; en médec ine , elles 
se rven t c o m m e t o n i q u e amer . La r ac ine , f a r ineuse , 
est c o m e s t i b l e ; se m a n g e c o m m e la c a r o t t e . 

T R E M P A G E . — I m m e r s i o n d a n s l 'eau, p r i n c i p a ­
l e m e n t des l é g u m e s secs. Se d i t auss i p o u r i n d i q u e r 
l ' opé ra t i on c o n s i s t a n t à i m b i b e r c e r t a i n s g â t e a u x 
de s i rop . V. BABA et SAVARIN. 

T R E M P E R . — T e r m e u t i l i sé d a n s les express ions 
tremper la soupe, c ' e s t - à -d i re imb ibe r de bou i l lon 
les t r a n c h e s de pa in , et tremper le vin, le m é l a n g e r 
d ' eau . 

T R E M P E T T E . — P e t i t e t r a n c h e de p a i n q u ' o n 
t r e m p e d a n s un l i qu ide . On d i t f a m i l i è r e m e n t « faire 
t r e m p e t t e ». 

T R É P I E D . — Ustens i le de cu i s ine à t r o i s p ieds , 
s u r l eque l o n p lace u n c h a u d r o n o u u n e m a r m i t e 
a u - d e s s u s d ' u n foyer. 

T R E S S E . — F o r m e d o n n é e à ce r t a ine s pât i sser ies , 
à c e r t a i n s p a i n s , q u e l 'on dés igne auss i sous le n o m 
de natte. 

TRICLINIUM. — On dés igna i t sous ce n o m la 
salle spéciale où les a n c i e n s R o m a i n s p r e n a i e n t 
l eu r s r epas . 

Voici comment, d'après Mazoïs (Palais de Scaurus), était 
établi le triclinium ou salle à manger des riches Romains : 

« ...Comme nous allions passer la porte de l'antisalle qui 
précède le triclinium, un enfant, placé là exprès, nous avertit 
d'entrer du pied droit pour ne point apporter de fâcheux 
augures... 

« Aussitôt que nous eûmes été introduits, des esclaves 
nous ôtèrent nos bragues, nos sayons rayés à la gauloise, 
et nous revêtirent des robes fort belles destinées uniquement 
aux repas. 

« Nous entrâmes dans le triclinium ; à peine assis des 
esclaves égyptiens nous versèrent de l'eau froide sur les 
mains, tandis que d'autres, nous ayant ôté nos sandales, se 
mirent à nous laver les pieds et à nous nettoyer les ongles, 
quoique l'on nous eût déjà fait au bain la même opération. 
Le triclinium, ou salle à manger, est d'une longueur double 
de sa largeur, et comme partage en deux. La partie supé­
rieure est occupée par la table et les l i ts; la partie infé­
rieure reste libre pour le service et le spectacle. Autour 
de la première, les murs sont ornés, jusqu'à une certaine 
hauteur, de tentures de prix. La décoration du reste de la 
salle est noble et, en même temps, analogue à la destination 
de cette pièce ; les colonnes, entourées de lierre et de pam­
pres, divisent les parois en compartiments, bordés d'orne­
ments capricieux : au centre de chaque panneau on a peint 
avec une grâce admirable de jeunes faunes ou des bac­
chantes demi-nues portant des thyrses, des vases, des 
coupes, et tout l 'attirail des festins. Au-dessus des colonnes 
règne une large frise, divisée en douze tableaux, chacun 
d'eux est surmonté d'un des signes du zodiaque, et repré­
sente les mets que l'on recherche le plus dans les mois 
auxquels se rapportent ces signes, en sorte que l'on a peint 
sous le Sagittaire des crevettes de mer, des coquillages et 
des oiseaux de passage ; sous le Capricorne, des homards, 

des poissons de mer, un sanglier et du gibier des bois ; sous 
le Verseau, des canards, des pluviers, des pigeons et des 
râles d'eau, etc. 

« Des lampes de bronze, suspendues par des chaînes de 
même métal, ou supportées par des candélabres d'un travail 
précieux, répandaient une vive lumière ; des esclaves pré­
posés à leur entretien avaient soin d'en couper les mèches 
de temps en temps, et veillaient à ce qu'elles ne manquas­
sent point d'huile. 

« La table, faite de bois de cèdre, tiré du fond de la 
Mauritanie, et que l'on préfère à l'or, reposait sur des pieds 
d'ivoire ; elle était recouverte d'un plateau d'argent massif, 
du poids de cinq cents livres, orné de ciselures et d 'ana-
glyphes. Les lits triclinaires, qui peuvent contenir trente 
personnes, étaient de bronze, enrichis d'ornements en 
argent, en or pur et en écaille de tortue mâle; les matelas 
de laine des Gaules teinte en pourpre, les coussins précieux 
rembourrés de plumes, étaient recouverts de tapis émaillés 
de différentes couleurs, tissés et brodés de soie mélangée 
avec des flls d'or. Chrysippe nous apprit qu'ils avaient été 
fabriqués à Babylone et qu'ils coûtaient quatre millions 
de sesterces. 

« Le pavé de mosaïque représentait, par un singulier 
caprice de l'artiste, toutes sortes de débris de repas, comme 
s'ils fussent tombés naturellement à terre, de façon qu'au 
premier coup d'œil il semblait n'avoir point été balayé 
depuis le dernier festin... Au fond de la salle, on avait étalé 
des vases d'airain de Corinthe. Ce triclinium, le plus grand 
des quatre que Scaurus a dans son palais, pourrait contenir 
facilement une table de soixante lits, mais il réunit rare­
ment un aussi grand nombre de convives ; et, lorsque, dans 
les grandes occasions, il donne à manger à cinq ou six cents 
personnes, c'est dans l'atrium qu'il les reçoit. Cette salle à 
manger est réservée pour l'automne, l'hiver et le printemps ; 
les Romains se font un sujet de volupté de la diversité des 
saisons. 

« Le service est réglé de manière qu'il y a pour chaque 
triclinium un grand nombre de tables de différents genres, 
et chaque table a ses vases, ses plats et ses valets parti­
culiers. » 

TRIGLE. — G e n r e de poissons d o n t i l ex is te p l u ­
s ieurs espèces, e n t r e a u t r e s le trigle pin ou rouget ou 
grondin rouge; le trigle gornaud ou grondin gris, le 
trigle milan ou grondin rouge (de la M é d i t e r r a n é e ) , 
e t c . V. G R O N D I N . 

TRIPERIE. — Commerce de t r i p e s e t l i eu où 
s 'exerce ce commerce . 

E n p l u s des t r i pes p r o p r e m e n t d i t e s , l e c o m m e r c e 
de la t r ipe r i e c o m p r e n d la ven te des a b a t s : t ê t e de 
veau , d ' a g n e a u , de m o u t o n , cervelle, r is , t é t i n e , p ieds 
( aba t s b l a n c s ) , l a n g u e , c œ u r , foie, r a t e , r o g n o n s 
( aba t s r o u g e s ) . 

T R I P E S . — P a r ce m o t , on dés igne s u r t o u t l ' e s to ­
m a c des r u m i n a n t s , u t i l i sé d a n s l ' a l i m e n t a t i o n . 

Seules , son t considérées c o m m e comes t ib les , en 
p l u s de celles des r u m i n a n t s , les t r i pes de c e r t a i n s 
a n i m a u x d e bouche r i e , n o t a m m e n t celles d u porc , 
d u m o u t o n . 

Ces de rn iè res s o n t employées en P rovence p o u r 
la p r é p a r a t i o n des p i e d s - p a q u e t s à la marse i l la i se , 
e t d a n s l e s u d - o u e s t de l a F r a n c e p o u r c o n f e c t i o n n e r 
un p l a t c o n n u sous le n o m de peta/ram. 

Les t r i pes de po rc son t employées , les u n e s , 
c o m m e enveloppe des sauc issons , saucisses , b o u d i n s , 
cervelas , les a u t r e s p o u r l a confec t ion des andou i l l e s 
e t a n d o u i l l e t t e s . 

R iches en gé la t ine , les t r i pes néce s s i t en t u n e c u i s ­
son pro longée et son t de d iges t ion difficile, ce q u i 
les é loigne du r ég ime des d y s p e p t i q u e s ; l e u r t e n e u r 
en gé la t ine , en n u c l é o - p r o t é i n e s les fa i t é g a l e m e n t 
proscr i re aux g o u t t e u x , a u x u r i c é m i q u e s . P o u r l a 
p r é p a r a t i o n des t r ipes , voir ABATS DE B O U C H E R I E . 

Les emplo i s de l ' e s tomac ou p a n s e de b œ u f s o n t 
c o n n u s ; c 'est avec ce t t e p a r t i e des a b a t s de ce t a n i ­
m a l q u e se p r é p a r e n t les f a m e u s e s t r i pes à la m o d e 
de Caen, e t le n o n m o i n s célèbre g r a s - d o u b l e à la 
lyonna i se . 

« L'origine de ces mets remonte à la plus haute antiquité 
gourmande, puisque Athénée célébrait déjà ce plat de « gras 
intestins de bestiaux». Le père de la poésie grecque, Homère, 
a noté l'excellence d'un plat de « tripes de bœuf i> préparé 
à l'intention de celui que Thétis rendit invulnérable, en 
le plongeant dans les eaux du Styx. 

« Rabelais nous dit comment Gargamelle enfanta Gar­
gantua, après avoir mangé une grande platée de gaudebil-
laux, et ce lui est une occasion de nous apprendre que 
« gaudebillaux sont grasses tripes de coireaux, et que coi-
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reaux sont bœufs engraissés à la 
crèche et près grimaux ». 

« Mais, bien avant Rabelais, Guil­
laume le Conquérant se délectait des 
primitives tripes, en les accompa­
gnant d'un Jus de pommes neus-
triennes, et l'histoire, qui, bien à 
tort, ne s'arrête pas aux petits faits, 
a négligé de mentionner qu'une 
question de gaudebillaux fut cause 
de la querelle survenue entre Guil­
laume le Bâtard et le roi de France 
Philippe I e r , question qui provoqua 
une plaisanterie de ce dernier à la­
quelle le premier répondit par la 
promesse aussi historique que com­
minatoire « qu'il viendrait faire 
ses relevailles à Notre-Dame de Paris avec dix mille lances 
en guise de cierges ». 

« Et c'est ainsi que, au XIe siècle, une querelle gastronomique 
amena l'invasion du Vexin normand. Cependant, à cette 
époque, la triste cuisine moyenâgeuse n'avait su modifier 
en rien les tripes primitives. Ce fut seulement trois siècles 
plus tard que, dans l'antique Cadomum, naquit un génie 
culinaire, émule de Taillevent et précurseur de Carême, 
Benoît, le grand Benoît, qui, à l'insipidité du plat, substitua 
intelligemment ce qui est l'âme de toute cuisine, une condi-
mentation, un assaisonnement calculés et raisonnes. 

« Ce fut ce cuisinier qui immortalisa gastronomiquement 
son pays, et on constate avec regret que ses concitoyens 
oublièrent de consacrer le souvenir de cette gloire locale 
par le bronze ou le marbre, si généreusement élevés à 
d'autres qui ne le méritaient pas autant. Certes, Caen peut 
se glorifier d'avoir donné le jour à Malherbe, à Segrais, à 
Choron {dont le nom patronne un tournedos) et à bien 
d'autres illustrations; elle peut être fière de son titre de 
cité littéraire et savante, mais ce dont elle peut s'enor­
gueillir, c'est d'être la patrie de Benoît et le pays éternel 
des tripes succulentes et du cidre mousseux, « ce suprême 
soulas, des grands gousiers normands. » 

« Sur les tables du plus fameux restaurant, les tripes revien­
nent à jour fixe, fumant dans les terrines brunes enclavées 
sur des réchauds d'argent, dont le luxe jure avec la rusti­
cité du mets ; chez les marchands de vins, aux portes des 
crémeries, une pancarte annonce — invite alléchante — que 
le menu du jour comporte des tripes. Là, on les savoure 
dans des assiettes de porcelaine grossière. Dans les hum­
bles ménages, c'est une joie et un régal, lorsqu'on hume leur 
robuste fumet. Devant une terrine de tripes à la mode de 
Caen, il n'y a plus de rang, plus de condition ni de hié­
rarchie sociale, c'est, du haut en bas, le régal de tout le 
monde. 

« Mais ne dissimulons pas que leur préparation est longue 
et laborieuse, et qu'il faut opérer sur une assez grande 
quantité, pour qu'elles atteignent leur définitive succulence. 

« Mais antiques tripes ou « tripailles » célébrées par Athénée 
et Homère, « gaudebillaux » exaltés par le bon Rabelais, ou 
modernes tripes à la mode de Caen, où le vieux Calvados 
met sa note caractéristique, qu'importe leur nom et leur 
provenance, si leur succulence est parfaite, si, dans la ter­
rine ventrue, les rectangles de mésentère baignent dans le 
jus doré dont le fumet met en appétit, et que font leur 
apparition, en même temps, quelques bouteilles de pur jus 
des pommes neustriennes, du vrai cidre normand, père des 
ivresses blondes! » (Philéas Gilbert.) 

On t r o u v e r a au m o t Abats de bœuf la r ece t t e 
déta i l lée p o u r p r é p a r e r les Tripes à la mode de Caen. 

TRIQUE-MADAME. — P l a n t e t r è s c o m m u n e , 
appe lée auss i orpin ou petite joubarbe, d o n t les 
j e u n e s feuil les, q u i r e s s e m b l e n t à celles du pourp ie r , 
s a n s g r a n d e saveur , s e m a n g e n t en sa lade ou se p r é ­
p a r e n t , cu i tes , c o m m e le pourp ie r . 

TROGNON. — C œ u r comes t ib le d ' u n l é g u m e ou 
d ' u n f ru i t . Les t r o g n o n s de c e r t a i n s l égumes e t 
n o t a m m e n t ceux de l a chicorée e t du choux , p e u v e n t 
se p r épa re r de diverses m a n i è r e s . V. CHICORÉE. 

TROIS FRÈRES ( P â t i s s e r i e ) . — N o m d ' u n e n t r e ­
m e t s de pâ t i s se r ie créé pa r les t r o i s frères J u l i e n , 
célèbres pâ t i s s ie rs du XIX siècle, e t p o u r leque l un 
m o u l e spécial , d i t « m o u l e à t r o i s frères », f u t créé. 

P R O P O R T I O N S . — 5 0 0 g de f a r ine de r i z ; suc re en 
p o u d r e , 3 7 5 g ; b e u r r e , 4 0 0 g ; a m a n d e s douces m o n ­
dées, hachées , 60 g ; angé l i que confite, coupée en 
p e t i t s dés, 6 0 g ; œufs en t i e r s , 1 5 ; m a r a s q u i n , u n 
verre à l i q u e u r ; sel, u n e p incée . 

M É T H O D E . — M e t t r e d a n s u n e bass ine en cuivre le 
sucre , les œ u f s e t le sel. Cui re ce m é l a n g e au foue t , 
l a bass ine placée a u b a i n - m a r i e d a n s u n s a u t o i r 
r e m p l i d 'eau c h a u d e , en f o u e t t a n t j u s q u ' à ce q u e l a 

Moule à trois frères. 

c o m p o s i t i o n d e v i e n n e b i e n 
mousseuse . 

Ajou te r a lors la fa r ine de r iz , 
l e b e u r r e f o n d u e t l e m a r a s ­
q u i n . 

Rempl i r , avec ce t t e c o m p o ­
s i t ion , les m o u l e s b e u r r é s e t 
fécules . Cu i re au four , à b o n ­
ne cha l eu r . 

M e t t r e les g â t e a u x s u r u n 
fonds fa i t en p â t e sucrée . Les 
ab r i co t e r ; les s a u p o u d r e r avec 
les a m a n d e s h a c h é e s e t l ' a n -
gé l ique en dés. 

TROIS-SIX. — Nom de l 'alcool d ' i n d u s t r i e à 9 0 ° 
ou 8 5 » d o n t t ro i s pa r t i e s mé langées d ' u n po ids égal 
d ' eau d o n n e n t six p a r t i e s d ' eau -de -v ie à 4 5 » ou 4 2 » 
(preuve de H o l l a n d e ) . 

TRONÇON. — Morceau d ' u n e s u b s t a n c e a l i m e n ­
t a i r e q u e l c o n q u e coupé p l u s long q u e large. Se d i t 
s u r t o u t p o u r les m o r c e a u x de gros poissons déta i l lés 
d a n s le mi l i eu de l ' an ima l . 

TROÔ ( F r o m a g e d e ) . — Ce f romage de T o u r a i n e 
se c o n s o m m e de m a i à j anv ie r . 

TROPIQUE. — Région du four où la c h a l e u r es t 
à son m a x i m u m , p a r ana log ie avec les rég ions 
c h a u d e s du globe s i t uées de p a r t e t d ' a u t r e de 
l ' é q u a t e u r . 

TROU DU MILIEU ou COUP DU MILIEU. — 
Verre d ' eau -de -v i e o u d e t o u t e a u t r e l i q u e u r cor ­
diale qu ' i l é t a i t d 'usage , a n c i e n n e m e n t , de boi re au 
mi l i eu d ' u n r epas t r è s cha rgé en m e t s . 

Le coup du mi l i eu es t m a i n t e n a n t r emplacé p a r 
des sorbe t s q u e l 'on se r t au m ê m e m o m e n t , c ' e s t - à -
dire e n t r e l ' en t rée e t le r ô t i . 

I l r e s te p o u r t a n t des f idè les à ce t t e p r a t i q u e b a c h i ­
q u e e t i l es t f r é q u e n t de voir m a i n t s g a s t r o n o m e s boire 
de copieuses r a sades d ' eau -de -v ie au mi l i eu du repas . 

Ainsi fon t d 'a i l leurs c e r t a i n s peup le s du no rd de 
l 'Europe , les Suédois n o t a m m e n t , qu i , e n t r e c h a q u e 
p la t , bo iven t de l ' eau -de -v ie de p o m m e s de t e r r e 
( aquav i e ) . 

J ad i s , d a n s les d îne r s de famil le , les l i q u e u r s q u e 
l 'on b u v a i t en guise de « t r o u du mi l ieu » é t a i e n t 
offertes pa r u n e des j e u n e s f i l l e s de l a ma i son . 

L e t r o u d u mi l i eu est é q u i v a l e n t a u t r o u n o r m a n d , 
ma i s ce dern ie r trou n ' e s t composé q u e d ' eau -de -v ie 
de c idre . 

T R O U S S E . — Sor te de ga ine où les cu i s in ie r s e t 
les b o u c h e r s r e n f e r m e n t l eurs ou t i l s . Ce t t e t rousse 
se s u s p e n d au cordon du t ab l i e r . 

TROUSSER. — Trousser une volaille ou un gibier 
de plume v e u t d i re les ficeler afin de m a i n t e n i r les 
m e m b r e s e n b o n n e fo rme p e n d a n t l a cuisson. 

T R O Y E S ( F r o m a g e d e ) . — Ce f romage se con ­
s o m m e de n o v e m b r e à m a i . 

T R U E L L E . — Sor te de s p a t u l e au m a n c h e 
recourbé , i m i t é e de l a t r ue l l e des m a ç o n s , e t u t i l i sée 
pou r servir le poisson, les pâ t i sser ies . 

TRUFFAGE. — Ac t ion de t ruffer u n e volaille, un 
gibier. 

T R U F F E . — C h a m p i g n o n sou t e r r a in , de l 'ordre 
des ascomycètes , d o n t i l existe diverses var ié tés . La 
t ruffe noi re du Pér igord e t celle du Lot son t les p l u s 
es t imées . On récol te encore des t ruffes en D a u p h i n é , 
en Bourgogne , en N o r m a n d i e e t en diverses a u t r e s 
régions, m a i s t o u t e s ces t ruffes s o n t de q u a l i t é in fé ­
r i eu re e t de p a r f u m m o i n s dél icat . 

Compos i t ion : 
Eau 74,39 p. 100 
Sels 1,57 — 
Albumines 7,62 — 
Graisse 0,49 — 
Hydrates de carbone 13,49 — 

La valeur a l i m e n t a i r e de la t ruffe, c o m m e celle 
de t o u s les c h a m p i g n o n s , est des p l u s p r o b l é m a -



1037 T R U F F E 

t i q u e s ; sa d iges t ib i l i t é est mauva i se , cela à cause de 
sa t e x t u r e serrée. 

La truffe blanche du Piémont a un léger p a r f u m 
d'ail q u i s 'associe b i e n avec c e r t a i n s a p p r ê t s ; elle 
se c o n s o m m e le p l u s s o u v e n t c rue , dé ta i l lée en l ames 
t r è s minces . 

B e i g n e t s de truffes . — Déta i l le r en l ames épaisses 
des t ruffes c rues , pelées. Les faire m a c é r e r u n e h e u r e 
avec cognac , sel, poivre , t h y m e t l au r i e r p u l v é ­
r isés. 

Au m o m e n t , t r e m p e r ces l ames de t ruf fes d a n s 
de la p â t e à fr ire légère et les faire frire au b e u r r e 
clarifié. Dresser su r se rv ie t te . 

Croûte aux truffes . — Se p r é p a r e c o m m e la 
Croûte aux champignons, avec t ruffes p r épa rée s à 
la c r ème . 

Croûtes gra t inées aux truffes . — Déta i l le r en 
l ames épaisses des t ruffes n e t t o y é e s e t pelées. Assai­
s o n n e r ces l a m e s de t ruf fes de sel e t poivre , les 
t r e m p e r q u e l q u e s i n s t a n t s d a n s d u b e u r r e f o n d u . 

M e t t r e ces l ames de t ruffes , c h e v a l a n t les u n e s 
s u r les a u t r e s , s u r des t r a n c h e s r e c t a n g u l a i r e s de 
p a i n de mie , passées au beu r r e . S a u p o u d r e r de p a r ­
m e s a n r â p é ; a r roser de b e u r r e fondu . Passer q u e l ­
q u e s i n s t a n t s sous l a s a l a m a n d r e o u d a n s u n four 
b r û l a n t . Dresser s u r se rv ie t t e ou s u r pap i e r gauf ré . 

P e t i t s soufflés de truffes . — Ces soufflés, q u e 
l 'on ser t c o m m e h o r s - d ' œ u v r e c h a u d , se p r é p a r e n t 
c o m m e les soufHés o rd ina i r e s (V. S O U F F L É S ) , avec de 
l a p u r é e de t ruffes , liée a u x j a u n e s d 'œuf s e t a d d i ­
t i o n n é e de b l ancs d 'œuf s f o u e t t é s en ne ige t r è s fe rme . 

On dresse ce t t e compos i t i on d a n s de p e t i t e s casso­
l e t t e s à soufflés et on les cu i t , au four , selon la 
m é t h o d e h a b i t u e l l e . 

Préparat ion d e s truffes pour truffage d e s 
vo la i l l es et g ib iers . — Peler les t ruffes et les couper 
en q u a r t i e r s , ou, s i elles son t p e u vo lumineuse s , les 
laisser en t iè res . Les assa i sonner de sel, poivre , t h y m 
et l au r i e r pulvér i sés . Les m e t t r e à pocher , de 8 à 
10 m i n u t e s , d a n s de la p a n n e de porc (mélangée de 
foie g ras ou n o n ) q u e l 'on a u r a p r é a l a b l e m e n t p r é ­
pa rée a ins i : 

P i le r au m o r t i e r , avec les é p l u c h u r e s des t ruf fes 
des t inées au t ruffage de l a pièce, un ki lo de p a n n e 
f ra îche de porc , e t , s i l 'on désire ob t en i r un mé lange 

Truffe entière et vue en coupe. (Phot. J. Boyer.) 

p lus dél icat , 250 g r a m m e s de foie gras c ru , ces deux 
ar t ic les coupés en gros dés. Assa isonner de sel, poivre 
e t p o i n t e d 'épices. Ramol l i r l égè r emen t ce mé lange 
à c h a l e u r douce , e t le passer au t a m i s f in . 

Les t ruffes a y a n t é té pochées d a n s ce t t e p a n n e 
t ruffée , faire refroidir ce mé lange a v a n t de l ' em­
ployer p o u r t ruffer la pièce i nd iquée . 

P u r é e de truffes . — Passer au t a m i s f in 250 g r a m ­
m e s de t ruffes c rues . Ajoute r ce t t e p u r é e de t ruffes 
à 3 déci l i t res de b é c h a m e l q u e l 'on a u r a a d d i t i o n n é e 
de q u e l q u e s cui l lerées de c rème f ra îche e t fa i t 
r é d u i r e . Assa i sonner ; passer à l ' é t a m i n e . Chauffer 
c e t t e p u r é e , l a b e u r r e r a u de rn ie r m o m e n t . 

Nota. — La p u r é e de t ruffes s 'emploie p o u r ga rn i r 

des bouchées , des t a r t e l e t t e s ou a u t r e s a r t ic les de 
m ê m e n a t u r e , o u p o u r farci r des l é g u m e s t e l s q u e 
c h a m p i g n o n s , fonds d ' a r t i c h a u t s , e tc . 

R i s s o l e s de truffes à l 'ancienne. — Déta i l le r en 
l ames t r è s épaisses de grosses t ruffes pelées. Les 
assa i sonner de sel, poivre e t épices e t les a r roser de 
cognac . Laisser macé re r u n e h e u r e . 

Enve lopper c h a c u n e de ces l a m e s de t ruffes d a n s 
u n e abaisse de p â t e à b r ioche c o m m u n e . 

Au m o m e n t , faire frire à g r a n d e f r i t u r e b r û l a n t e . 
E g o u t t e r ; dresser su r se rv ie t t e . 

R i s s o l e s de truffes à la Valromey. — Soude r 
deux à d e u x de larges et épaisses l a m e s de t ruf fes 
four rées d ' u n e t r a n c h e de foie gras . Assa isonner de 
sel, poivre e t épices; a r roser d ' u n p e u de cognac . 

G a r n i r de ces t ruffes des abaisses de p â t e feu i l ­
le tée , dé ta i l lées à l ' empor te -p ièce r o n d canne lé , d ' u n 
d i a m è t r e u n peu p l u s g r a n d q u e celui des t ruffes . 
Recouvr i r d ' u n r o n d de p â t e feui l le tée . Soude r les 
bo rds e n a p p u y a n t . 

F r i r e au de rn ie r m o m e n t . Dresser en bu i s son , s u r 
s e rv i e t t e ; g a r n i r avec du persi l f r i t . Servir avec de 
la sauce P é r i g u e u x à p a r t . 

Salade de truffes . — En p r inc ipe , ce t t e sa lade , 
q u i c o n s t i t u e u n a p p r ê t d e g r a n d s tyle , doi t s e p r é ­
p a r e r u n i q u e m e n t avec des t ruf fes c rues , é m i n ­
cées ou déta i l lées en Ju l i enne , m a i s , en fa i t , h o r s de 
la sa i son des t ruffes f ra îches , se fa i t avec des t ruf fes 
de conserve. 

Le p l u s s o u v e n t auss i , l a t ruffe n ' e s t p a s p r é ­
pa rée seule en sa lade . On l u i a jou t e so i t des p o m m e s 
de t e r r e cu i t e s à l 'eau, dé ta i l lées en ronde l les ou 
a u t r e m e n t (ce q u i c o n s t i t u e l a sa lade d e m i - d e u i l ) , 
soi t des fonds d ' a r t i c h a u t s émincés (ce q u i c o n s t i t u e 
l a sa lade i m p é r a t r i c e ) . 

La sa lade de t ruffes s ' assa i sonne avec h u i l e , j u s 
de c i t ron , sel e t poivre , e t ne doi t pas , en p r i nc ipe , 
ê t re c o n d i m e n t é e avec les h e r b e s a r o m a t i q u e s h a b i ­
t u e l l e m e n t employées p o u r les sa lades diverses. 

S a u t é de truffes Br i l lâ t -Savar in . — Peler 
12 grosses t ruffes , m û r e s à p o i n t , no i res , f e rmes et 
régul iè res . Les dé ta i l le r c h a c u n e en 4 ou 5 t r a n c h e s 
épaisses. Les assa i sonner de sel, de poivre f r a î che ­
m e n t m o u l u e t d 'épices. 

Q u e l q u e s m i n u t e s s e u l e m e n t a v a n t d e servir , 
s a u t e r les t ruffes à la graisse de cai l les en é v i t a n t 
s u r t o u t de les r issoler . 

Les é g o u t t e r , les dresser d a n s u n e c r o û t e basse en 
p â t e feui l le tée . 

Verser dessus le fonds de cuisson déglacé avec du 
v in de Madère , moui l l é d ' u n p e u de b o n J u s de v e a u 
e t r é d u i t . 

S a u t é de truffes du P iémont . — « P r e n e z u n e 
d o u z a i n e de t ruffes du P i é m o n t , b i e n brossées ; 
ô t e z - e n avec so in la pe l l icu le e t coupez - l e s en roue l les 
t r è s m i n c e s ; fa i tes d i ssoudre d a n s u n e casserole, s u r 
u n f o u r n e a u doux, gros c o m m e u n œuf d e glace d e 
volaille, avec q u a t r e cui l lerées à b o u c h e d ' h u i l e ; 
m e t t e z - y les t ru f fes ; a ssa i sonnez d ' u n peu de poivre 
b l anc , d ' u n p e u de sel e t d ' u n p e u de m u s c a d e râpée . 
Fa i t e s suer s u r un f o u r n e a u assez vif, p e n d a n t 10 
m i n u t e s , en les s a u t a n t s o u v e n t (elles ne d e m a n d e n t 
p a s p l u s d e cu i s son ) , a jou t ez q u e l q u e s p e t i t s m o r ­
ceaux de b e u r r e frais , un d e m i - j u s de c i t r o n e t 
servez. 

« A Par i s , on r e m p l a c e p r e s q u e t o u j o u r s l ' hu i le 
p a r l e b e u r r e , e t c e p e n d a n t , l ' hu i l e e s t l e vé r i t ab le 
cache t de la m a n i è r e i t a l i e n n e . 

« A l ' i n s t a r de la p r é p a r a t i o n du sa lmis à t ab l e , 
q u e l q u e s s e igneu r s a i m e n t assez cu i re les t ruffes du 
P i é m o n t e u x - m ê m e s . Voici l a m a n i è r e de les p r é ­
pa re r : Emincez les t ruffes avec un c o u p e - c o n c o m ­
b r e ; m e t t e z d a n s l e fond d ' u n e casserole d ' a r g e n t 
q u e l q u e s cui l lerées d ' hu i l e d 'olive ou de b e u r r e , 
s u i v a n t l e goû t , gros c o m m e un œuf de b o n n e glace 
coupée en p e t i t s m o r c e a u x ; placez dessus les t ruffes , 
un p e u de sel, de poivre b l a n c e t de m u s c a d e râpée . 
Arrosez le dessus des t ruffes de q u e l q u e s cui l lerées 
d ' hu i l e (ou de q u e l q u e s m o r c e a u x de b e u r r e f in ) . 
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« On pose ce t t e cassero­
le d ' a rgen t , fe rmée de son 
couverc le , s u r u n r é c h a u d 
à e s p r i t - d e - v i n , b i en a l l u ­
mé , q u e l 'on m e t d e v a n t 
l ' a m p h i t r y o n , q u i , à l 'a ide 
d ' u n e cuil ler , r e m u e s o u ­
v e n t les t ruffes en r e c o u ­
v r a n t c h a q u e fois l a cas ­
serole . 

« Sep t à h u i t m i n u t e s 
suffisent p o u r la cu i s son ; 
l e s e igneur a j o u t e u n j u s 
de c i t ron e t s e r t l u i - m ê ­
m e . » (Recet te de P l u m e -
r e y ) . 

Timbale de truffes . — 
F o n c e r un m o u l e à t i m ­
bale, à r ebords p e u élevés, 
b e u r r é , avec de la p â t e o r ­
d i n a i r e . Recouvr i r d e m i n ­
ces ba rdes de l a rd le fond e t les paro i s de la t i m b a l e . 
L a r e m p l i r j u s q u ' à u n c e n t i m è t r e d u bord avec des 
t ruffes c rues , pelées, assa i sonnées de sel, poivre , ép i ­
ces, a r rosées de f ine C h a m p a g n e . 

Mouil ler d ' u n verre de m a d è r e e t de 3 cui l lerées 
de fonds b r u n de veau t r è s r é d u i t . Couvr i r les 
t ruffes d ' u n e b a r d e de lard . F e r m e r l a t i m b a l e avec 
u n e abaisse d e p â t e . 

Dorer le dessus de la t i m b a l e . Cui re au four c h a u d , 
de 50 à 55 m i n u t e s . 

D é m o u l e r l a t i m b a l e e t l a dresser su r se rv ie t t e . 
T o u r t e de truffes à la pér igourdine . — E ta l e r 

d a n s u n e abaisse r o n d e d e p â t e f i n e , placée su r u n e 
p l a q u e , u n e c o u c h e de foie gras c ru dé ta i l l é en gros 
dés , a ssa i sonné de sel, poivre et épices, e t a r rosé de 
cognac , e n n e g a r n i s s a n t l 'abaisse q u e j u s q u ' à u n 
c e n t i m è t r e e t d e m i d u bord . 

M e t t r e s u r ce foie g ras des t ruffes , brossées, pelées, 
a ssa i sonnées de sel, poivre e t épices e t ar rosées de 
cognac . S u r ces t ruffes , p lacer des p e t i t e s escalopes 
de foie gras assa i sonnées . 

Recouvr i r avec u n e abaisse de p â t e fine, q u e 
l 'on soudera b i e n su r les bords avec l 'abaisse in fé ­
r i e u r e . Décorer le dessus de la t o u r t e avec de m e n u s 
dé t a i l s e n p â t e f i n e . Fa i re a u mi l ieu u n e p e t i t e ouve r ­
t u r e , p o u r l ' é c h a p p e m e n t des vapeurs . Dorer à l 'œuf. 
Cu i r e au four , à b o n n e cha leur , de 40 à 45 m i n u t e s . 
Au so r t i r de cuisson, verser d a n s l a t o u r t e q u e l q u e s 
cui l le rées de demi-g lace r é d u i t e avec m a d è r e e t 
essence de t ruffes . 

La t o u r t e a u x t ruffes se ser t c h a u d e , m a i s p e u t 
a u s s i ê t r e servie froide. 

Truffes s o u s la c e n d r e . — Assaisonner de sel, 
poivre e t épices, e t a r roser d ' u n f i le t de cognac , de 
grosses t ruffes b i e n ne t toyées . Enve lopper ces 
t ruffes , d ' abord d a n s u n e t r è s m i n c e b a r d e de l a rd 
g ras , p u i s d a n s du pap ie r d'office, en les e n f e r m a n t 

Truffes du Périgord. (Phot. J. Boyer.) 

h e r m é t i q u e m e n t , c e q u e 
l 'on o b t i e n d r a e n s o u d a n t 
avec du repère (mélange de 
f a r ine e t de b l a n c d 'œuf) 
les r ebords de la feuil le de 
papier . 

M e t t r e les t ruffes a i n s i 
enveloppées d a n s u n e t o u r ­
t ière . Placer ce t t e t o u r t i è ­
r e s u r u n e couche d e c e n ­
dres c h a u d e s , mé langées d e 
q u e l q u e s braises a r d e n t e s . 
Recouvr i r avec des cendres 
c h a u d e s su r lesquel les o n 
p lace ra é g a l e m e n t des b r a i ­
s e s . 

Fai re cui re les t ruffes 
d a n s ces cendres de 40 à 
45 m i n u t e s . 

Les re t i r e r des c e n d r e s ; 
épousse te r l e pap ie r q u i 

les enveloppe, e t les dresser , te l les quel les , s o u s u n e 
se rv ie t t e pl iée. 

Nota. — Il es t assez difficile a u j o u r d ' h u i où s o n t 
ra res , d a n s les villes, les m a i s o n s où se t r o u v e n t des 
c h e m i n é e s à feu de bois , e t où, p a r c o n s é q u e n t , on 
puisse faire cu i re des a l i m e n t s sous la cendre, de 
p r é p a r e r les t ruffes de l a façon q u e n o u s i n d i q u o n s 
c i -dessus . Nous avons t e n u à d o n n e r t o u t de m ê m e 
ce t t e r e c e t t e u n p e u a r c h a ï q u e qu i , p e u t , a u d e ­
m e u r a n t , ê t r e exécu tée d a n s les m a i s o n s c a m p a ­
gna rdes . 

On dés igne d ' a i l l eu r s sous le n o m de truffes sous 
la cendre des t ruffes c u i t e s en p â t e . 

Truffes au C h a m p a g n e . — M e t t r e les t ruffes 
(choisies grosses e t de fo rme régu l i è re ) , b ien n e t ­
toyées, d a n s u n e casserole p rofonde avec, p o u r 
500 g r a m m e s de t ruffes , 2 cui l lerées de mi repo ix de 
l é g u m e s fondue au b e u r r e . Moui l ler de 3 déci l i t res 
de C h a m p a g n e . Assa isonner . Cui re , à couver t , p e n ­
d a n t 1 5 m i n u t e s . M e t t r e les t ruffes d a n s u n e t i m ­
bale (ou c h a c u n e d a n s u n e p e t i t e cassole t te e n 
a r g e n t ) . 

Les ar roser avec l e fonds de cu isson q u e l ' o n a u r a 
fa i t r é d u i r e p r e s q u e c o m p l è t e m e n t , mou i l l é de q u e l ­
q u e s cui l lerées d e fonds b r u n d e veau corsé. Couvr i r 
l a t i m b a l e ou les cassolet tes , t e n i r au c h a u d , su r l e 
coin du f o u r n e a u , s a n s laisser boui l l i r , p e n d a n t 8 à 
10 m i n u t e s . 

Nota. — Il es t d ' u sage de p r é p a r e r les t ruffes au 
C h a m p a g n e , d e m ê m e q u e t o u t e s celles cu i tes d a n s 
u n v in q u e l c o n q u e , sans les peler . O n p e u t n é a n ­
m o i n s , e t b i e n des p e r s o n n e s les p r é f è r e n t a i n s i , 
peler l e s t ruffes a v a n t d e les cu i re . 

Truffes en c h a u s s o n s . — E p l u c h e r les t ruf fes 
(choisies de grosseur m o y e n n e ) , les a s s a i s o n n e r de 
sel épicé. Les enve lopper c h a c u n e d a n s u n e m i n c e 
ba rde d e l a r d gras , e t l e s p lacer , c h a c u n e , s u r u n e 

Recherche des truffes à l'aide d'une truie, dans une truffière 
naturelle du Périgord. 

Récolte des truffes dans une truffière aménagée. 
(Phot. J. Boyer.) 
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aba i s se r o n d e de p â t e feui l le tée . Mouil ler à l ' eau les 
r e b o r d s de ces abaisses e t les repl ier en fo rme de 
c h a u s s o n . M e t t r e les c h a u s s o n s s u r u n e p l a q u e ; les 
do re r à l'oeuf, p r a t i q u e r u n e p e t i t e o u v e r t u r e au 
c e n t r e ; cu i r e à four c h a u d de 18 à 20 m i n u t e s . 

Truffes à la c r è m e . — E t u v e r d o u c e m e n t au 
b e u r r e , e t en é v i t a n t de les dessécher , 500 g r a m m e s 
de t ruffes pelées e t dé ta i l l ées en l a m e s épaisses. 

Les assa i sonner de sel e t poivre . Les a r roser d ' u n 
f i l e t d e f i n e C h a m p a g n e . Couvr i r d e c r è m e b o u i l ­
l a n t e . D o n n e r u n e ébu l l i t i on . E g o u t t e r les t ruffes 
e t les dresser en t i m b a l e . Pa i r e r édu i r e la c rème, à 
l aque l le on a u r a a j o u t é , p o u r l 'étoffer, 2 ou 3 c u i l ­
lerées de b é c h a m e l ; l a beu r r e r , l ' assa isonner , l a p a s ­
ser à l ' é t a m i n e et la verser b r û l a n t e s u r les t ruffes . 

Truffes pour garni ture . — S u i v a n t la n a t u r e de 
l a p r é p a r a t i o n d a n s l aque l le les t ruf fes do iven t e n ­
t r e r c o m m e é l é m e n t de g a r n i t u r e , on les déta i l le , à 
c ru , après les avoir pelées, en l ames p l u s ou m o i n s 
épaisses ou en dés p l u s ou m o i n s gros, ou encore 
o n les découpe e n q u a r t i e r s , o u o n les t o u r n e e n 
gousses . 

Les faire d o u c e m e n t é t u v e r au b e u r r e , e t q u e l q u e s 
i n s t a n t s s e u l e m e n t , afin de ne les cu i re q u e j u s t e à 
p o i n t , car les t ruffes , s u r t o u t celles dé ta i l l ées en 
l a m e s ou a u t r e m e n t , ne do iven t p a s ê t r e desséchées 
p a r l a cu isson . 

Mouil ler les t ruffes de q u e l q u e s cui l lerées du vin 
de l i q u e u r i n d i q u é s u i v a n t l a n a t u r e de l a p r é p a r a ­
t i o n e t les conserver a u c h a u d , e n é v i t a n t t o u t e 
ébu l l i t i on . 

Nota. — En p r inc ipe , les t ruf fes de g a r n i t u r e d o i ­
v e n t cu i r e avec l ' a r t ic le qu 'e l les do iven t a c c o m p a ­
gner . On les a j o u t e donc d a n s l e s a u t o i r où c u i s e n t 
ces pièces, en f in de la cu isson de ces dern iè res . 

On p e u t , en p lace de 
t ru f fes f ra îches , d o n t l a 
sa i son n e d u r e q u e p e n ­
d a n t q u e l q u e s mois d ' h i ­
ver, employer des t ruffes 
de conserve. Lo r sque l 'on 
opère avec ces de rn i è r e s 
qu i , l e p l u s s o u v e n t , o n t 
d é j à sub i deux cu i s sons 
(en chausse e t en b o î t e ) , i l 
c o n v i e n t de les faire seu le ­
m e n t chauffer avec les a r ­
t ic les qu 'e l les do iven t a c ­
c o m p a g n e r . 

Truffes au madère ou 
a u t r e vin de l iqueur. — 
Procéder a ins i qu ' i l est d i t 
p o u r les Truffes au Cham­
pagne, en r e m p l a ç a n t ce 
de rn ie r pa r d u m a d è r e , o u p a r t o u t a u t r e v in d e 
l i q u e u r . 

Truffes à la m a r é c h a l e . — « Enlevez la pel l icule 
de d e u x l ivres de t ru f fes choisies b i e n r o n d e s e t b r o s ­
sées. Coupez- les en roue l les d ' u n e légère épaisseur . 

« Fa i t e s f ond re d a n s u n e casserole un q u a r t de 
b e u r r e , avec gros c o m m e un œuf de glace de volaille, 
e t d e u x cui l lerées à b o u c h e de v in de Madère . La i s ­
sez l e t o u t r é d u i r e u n peu , s a n s a t t a c h e r ; a lors 
s a u t e z les t ruf fes d e d a n s , p u i s é touffez- les p e n ­
d a n t 10 à 12 m i n u t e s . Sau tez - l e s derechef, la issez-
les encore s u r l e feu, b i e n couver tes , s u r t o u t 
qu'elles ne pincent pas, m a i s qu 'e l les se g lacen t l égè ­
r e m e n t ; à ce m o m e n t , a jou tez -y d e u x onces de 
b e u r r e b i e n frais , u n e p e t i t e p o i n t e d e c i t ron , l a 
mo i t i é a u t a n t (que de t ruffes) de p e t i t s c r o û t o n s de 
p a i n passés au b e u r r e (de l a d i m e n s i o n des t ru f fe s ) , 
mêlez- les b i en a u x truffes , et servez. » (Recet te de 
P l u m e r e y ) . 

Truffes en pâte à la pér igourdine . — Procéder 
a ins i qu ' i l est d i t p o u r les Truffes en chaussons, 
m a i s en m e t t a n t sous les t ruf fes des p e t i t e s escalopes 
de foie g ras c r u assa i sonnées de sel e t de poivre . 
Cu i re au fou r de 18 à 20 m i n u t e s . 

Truffes s a u t é e s à la provença le . — Peler les 

Truffes à la serviette. (Phot. Larousse.) 

t ruf fes e t les déta i l ler en t r a n c h e s épaisses. Les assa i ­
s o n n e r de sel e t poivre . 

Les s a u t e r q u e l q u e s i n s t a n t s , e t en é v i t a n t de les 
t r o p cui re , ce q u i les r e n d r a i t coriaces, d a n s u n e 
s a u t e u s e où l 'on a u r a fa i t chauffer , avec u n e gousse 
d 'ail n o n ép luchée , q u e l q u e s cui l lerées d 'hu i l e 
d'olive. 

Truffes à la s e r v i e t t e . — Ce p l a t est a ins i appe lé , 
n o n p a s à cause de son m o d e de p r é p a r a t i o n , q u i est 
d 'a i l leurs var iable , m a i s b i e n à cause de la façon d o n t 
i l e s t servi, c ' e s t -à -d i re dressé d a n s u n e se rv ie t t e p l iée 
« en a r t i c h a u t » ou « en por te feu i l l e ». 

Le p lu s souven t , on appel le truffes à la serviette 
des t ruffes cu i t e s a u m a d è r e , dressées d a n s u n e t i m ­
bale ou d a n s des cassole t tes en a r g e n t e t p r é sen tées 
sur , ou sous, u n e serv ie t te pliée a ins i qu ' i l est d i t 
c i -dessus . 

I l s e ra i t p l u s log ique de dés igner sous ce n o m 
des t ruffes n o n pelées, s i m p l e m e n t pochées d a n s u n 
v in de l i queu r , égou t t ée s e t dressées sur , ou sous, u n e 
se rv ie t te , c o m m e les p o m m e s de t e r r e en robe de 
c h a m b r e . 

Truffes à la s e r v i e t t e au vin de C h a m p a g n e . — 
« P r e n e z t ro i s l ivres de t ruffes , les p l u s grosses q u e 
vous t r o u v e r e z e t choisissez-les b i e n a r r o n d i e s e t 
lisses, fe rmes e t d ' u n b e a u no i r . 

« Brossez-les d a n s deux ou t ro i s eaux . Lorsqu 'e l les 
s e ron t b i e n égou t t ées , p lacez- les d a n s u n e casserole 
q u e vous a u r e z foncée de b a r d e s de l a rd e t r e c o u ­
vrez- les de m ê m e . 

« Coupez en gros dés u n e l ivre de j a m b o n q u e 
vous ferez dessaler , a u t a n t de roue l les de veau e t 
de l a rd frais , passez au b e u r r e d a n s u n e casserole 
en y j o i g n a n t c a r o t t e s e t o ignons émincés , persi l en 
b r a n c h e s , q u e l q u e s parcel les de t h y m , l aur ie r , b a s i ­

lic, la mo i t i é d ' u n e gousse 
d'ail , d e u x c lous de g i ro ­
fle; assa i sonnez de t r è s 
p e u de sel, poivre b l a n c , 
m u s c a d e râpée , u n e p incée 
d 'épices. Lorsque ces i n ­
g réd i en t s c o m m e n c e r o n t à 
s e c o l o r e r l é g è r e m e n t , 
mou i l l ez de deux b o u t e i l ­
les de v in de C h a m p a g n e 
m o u s s e u x (l 'ai es t le m e i l ­
l eu r ) ; fa i tes p a r t i r ; é c u -
m e z et laissez m i j o t e r à 
l ' angle de l a b o u c h e du 
f o u r n e a u , s a n s r édu i r e ; 
a lors passez avec press ion 
p o u r en mou i l l e r les t ru f ­
fes ; m e t t e z - l e s en cu i s son 
u n e h e u r e a v a n t d e servir . 

Laissez bou i l l onne r d o u c e m e n t p e n d a n t t ro i s q u a r t s 
d ' h e u r e ; alors r e t i r ez - l e s e t t enez - l e s t r è s c h a u d e s , 
s a n s ébu l l i t i on . Au m o m e n t de servir , égou t t ez - l e s , 
dressez- les su r u n e se rv ie t t e pliée su r u n p l a t d ' a r ­
g e n t ; c lochez- les p o u r les envoyer b o u i l l a n t e s . » 
(Rece t te de P l u m e r e y ) . 

Truffes b lanches . — Les t ruffes b l a n c h e s v i en ­
n e n t s u r t o u t d e l ' I ta l ie d u Nord, p r i n c i p a l e m e n t d u 
P i é m o n t . On les dés igne d 'a i l leurs , en cu is ine , sous 
le n o m de truffes du Piémont. 

On t r o u v e auss i des t ruffes b l a n c h e s d a n s l 'Afri­
q u e du Nord e t d a n s q u e l q u e s rég ions de l a F r a n c e , 
ma i s elles ne s o n t en r i e n semblab les à celles q u i 
v i e n n e n t d ' I ta l ie , n i c o m m e p a r f u m n i c o m m e s u b s ­
t a n c e . 

L a t ruffe b l a n c h e , d o n t l e g o û t rappe l le u n p e u 
celui de l 'ail, ne se c o n s o m m e guère q u e c rue , e t 
déta i l lée en t r a n c h e s t r è s minces . 

Lo r squ 'on l ' emploie c o m m e g a r n i t u r e de p l a t s 
c h a u d s , on l ' a jou te à ces a p p r ê t s t o u t à fa i t en f in 
de cu isson e t on ne l a cu i t q u e p a r l a seule c h a l e u r 
dégagée pa r ces a p p r ê t s . Ainsi en u s e - t - o n , l o r s q u ' o n 
p r é p a r e du Risotto aux truffes blanches. On n ' a j o u t e 
les t ruf fes à ce t t e p r é p a r a t i o n q u e lorsqu 'e l le e s t 
c o m p l è t e m e n t t e rminée , e t cela, h o r s du feu. 

On emplo ie auss i les t ruf fes b l a n c h e s , déta i l lées 
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Saucissons de foie gras et pâté de foie gras truffé. 

en dés ou en lames , p o u r g a r n i r les œufs d iverse­
m e n t p répa ré s , e t n o t a m m e n t les o m e l e t t e s o u les 
œ u f s broui l lés . 

P o u r ces a p p r ê t s , les t ruffes ne do iven t ê t r e a j o u ­
tées a u x œufs broui l lés q u e l o r sque ces de rn i e r s 
s o n t cu i t s , m a i s on les m e t , c rues , d a n s les œ u f s 
b a t t u s , a v a n t de faire les ome le t t e s . 

Enfin, le p l u s souven t , l a t ruffe b l a n c h e se p r é ­
p a r e en sa lade . Ce t t e sa lade , c o m m e celle f a i t e avec 
la t ruf fe no i re , s 'assa isonne avec h u i l e d 'olive, j u s 
de c i t ron , sel e t po ivre . 

Truffes b l a n c h e s au r i sot to ou r i so t to aux 
truffes b l a n c h e s . — Couvr i r avec des t ruf fes 
b l anches , pelées e t dé ta i l lées en m i n c e s l amel les (on 
dé ta i l le ces t ruf fes au r a b o t ) e t assa i sonnées , du 
r i s o t t o a u p a r m e s a n dressé d a n s u n e t i m b a l e . C o u ­
vrir l a t i m b a l e e t t e n i r au c h a u d 5 m i n u t e s s u r l e 
coin d u f o u r n e a u . 

C o n s e r v e s de truffes . — Laver les t ruffes en les 
b r o s s a n t sous un j e t d ' eau f ra îche , a p r è s les avoir 
p r é a l a b l e m e n t fa i t t r e m p e r à l 'eau t i ède . 

Les ép lucher , en a y a n t l a p r é c a u t i o n d 'enlever , 
avec l a p o i n t e du c o u t e a u , t o u t e s les p a r t i e s t e r ­
reuses s ' en fonçan t d a n s les t r o u s ou repl is . 

Assa isonner les t ruffes avec du sel t r è s f in m é ­
l angé d 'épices e t de poivre, e t les laisser m a c é r e r d a n s 
cet a s s a i s o n n e m e n t p e n d a n t 2 h e u r e s . 

M e t t r e à boui l l i r du v in de Madère , et , lorsqu ' i l 
b o u t , l u i a j o u t e r les é p l u c h u r e s de t ruffes e t u n e 
p incée de sel. 

Recouvr i r h e r m é t i q u e m e n t ce t t e in fus ion e t l a 
m e t t r e à refroidir . La passer . 

M e t t r e les t ruffes d a n s des bo î t e s d ' u n l i t re . 
Moui l ler de 2 ou 3 déci l i t res de v in de Madère . Souder 
les bo î tes . Les m e t t r e d a n s u n e m a r m i t e avec de l 'eau 
froide ( c o m p l è t e m e n t couve r t e s ) . Les a p p u y e r d ' u n 
poids p o u r qu 'e l les b a i g n e n t p a r f a i t e m e n t e t a m e n e r 
l ' eau à g r a n d e ébu l l i t i on , q u ' o n la issera se c o n t i ­
n u e r , s a n s i n t e r r u p t i o n , p e n d a n t 2 h e u r e s u n q u a r t 
ou 2 h e u r e s e t demie , s u i v a n t la grosseur des t ruffes . 

Re t i r e r de cu isson e t laisser refroidir c o m p l è t e ­
m e n t les bo î tes a v a n t de les en fe rmer . 

Nota. — T o u t e bo î te de conserve q u i , au so r t i r de 
l ' ébu l l i t ion , ne se t r o u v e p a s b o m b é e doi t ê t r e con ­
s idérée c o m m e d o u t e u s e e t mise en obse rva t ion . 

O n a u g m e n t e l e degré d ' ébu l l i t i on e n a j o u t a n t u n e 
for te poignée de gros sel d a n s l ' eau du b a i n - m a r i e . 

P o u r les bo î tes d ' u n demi - l i t r e , on doi t c o m p t e r 
u n e h e u r e e t demie . 

P o u r les flacons en verre , à f e r m e t u r e spéciale (11 
existe u n e foule de sys t èmes t o u s t r è s p r a t i q u e s ) , 
les t e m p s de cu i s son s o n t i d e n t i q u e s , m a i s on ne do i t 
r e t i r e r les f lacons ou bou te i l l e s de la cu isson q u e 
lo r sque l e t o u t es t c o m p l è t e m e n t refroidi . 

Ces f lacons e t boute i l l es do iven t ê t r e r e v ê t u s de 
pa i l lons , e t posés s u r u n e c o u c h e épaisse de p a i l ­
lons placés d a n s l e fond de l a m a r m i t e . 

TRUFFER. — Garn i r , farci r de t ru f f e s ; se d i t auss i 
de l ' opé ra t ion c o n s i s t a n t à p i q u e r ou à c lou te r de 
t ruf fes u n e s u b s t a n c e q u e l c o n q u e . 

TRUIE. — Femel le du cochon . V. PORC. 

TRUIE DE MER. — N o m vulga i re de la rascasse. 
V. ce m o t . 

T R U I T E . — G e n r e de poissons du groupe des s a u ­
m o n s , d o n t l a cha i r , t r è s dé l ica te , est b l a n c h e , rosée ou 
o rangée , s u i v a n t l a n a t u r e des eaux qu ' i l s h a b i t e n t . 

D a n s nos eaux douces , on t r o u v e d e u x espèces de 
t r u i t e s : la truite commune, d i t e auss i truite de 
rivière, de ruisseau ou de torrent, q u i v i t d a n s les 
cou r s d ' eau ; et la truite saumonée, d i t e auss i 
truite de mer ou truite de Dieppe, po isson d o n t la 
cha i r es t de cou leu r rosée ou o rangée e t q u i , c o m m e 
l e s a u m o n , r e m o n t e les f l euves . U n e a u t r e var ié té 
de t r u i t e s , d i t e truite arc-en-ciel, e s t o r ig ina i re 
de la Hau te -Ca l i fo rn i e . Elle a é té i m p o r t é e depu i s 
q u e l q u e s a n n é e s en E u r o p e où elle s 'est v i te acc l i ­
m a t é e e t y cro î t t r è s r a p i d e m e n t ; elle est t r è s r u s ­
t i q u e e t v i t t r è s b i en d a n s des eaux m o i n s f ra îches 
q u e celles exigées p a r l a t r u i t e c o m m u n e . 

On appel le truites des lacs celles q u i , v i v a n t d a n s 
les eaux profondes , a t t e i g n e n t u n e g r a n d e t a i l l e 
(ces de rn iè res s o n t de cha i r m o i n s dé l ica te q u e les 
t r u i t e s de r iv iè re ) . 

T R U I T E S DE RIVIÈRE. — F i le ts de t ru i tes Orly. 
— Se p r é p a r e n t c o m m e les f i le ts de m e r l a n . 
V. MERLAN, merlan Orly. 

Fi lets de t ru i t e s de rivière en papi l lotes à l 'an­
c i enne . — Assaisonner les filets de t r u i t e s , levés à 
c r u ; les f a r i ne r ; les fa i re cu i re à m o i t i é au beu r r e . 
Les m e t t r e d e u x p a r deux , su r un côté de feuil les de 
pap ie r d'office ta i l lées en fo rme de c œ u r e t h u i l é e s 
(ainsi qu ' i l est d i t p o u r les côtes de veau en p a p i l ­
lo t e s ) , s u r u n e c o u c h e de duxel les mé langée de 
t ruffes hachées , liée de ve lou t é m a i g r e r é d u i t . R e ­
couvr i r les f i l e t s de t r u i t e s avec l a m ê m e c o m p o s i ­
t ion . F e r m e r les pap i l lo tes , en en r e p l i a n t b i e n les 
bords . Fa i re souffler au four . Servir te l que l . 

Nota. — T o u s les m o d e s de p r é p a r a t i o n i n d i q u é s 
p o u r les f i l e t s de soles ou de m e r l a n s s o n t app l i ca ­
bles a u x f i le t s de t r u i t e s de r ivière . 

T r u i t e s au bleu ( c h a u d ) . — On ne p r épa re 
a ins i q u e les t r u i t e s , n o n s e u l e m e n t r i g o u r e u s e m e n t 
f ra îches , m a i s encore v ivan tes . 

Dix m i n u t e s a v a n t de servir les t r u i t e s , les sor t i r 
de l 'eau, les a s s o m m e r en les f r a p p a n t s u r l a t ê t e ; 
les vider e t n e t t o y e r ; les a r roser avec du vinaigre , 
p u i s les p longer d a n s d u c o u r t - b o u i l l o n f o r t e m e n t 
a d d i t i o n n é de v ina igre . Les cu i r e l e p l u s r a p i d e m e n t 
possible , en c o m p t a n t de 7 à 8 m i n u t e s p o u r des 
poissons du poids de 150 g r a m m e s pièce env i ron . 

E g o u t t e r les t r u i t e s ; les dresser s u r s e rv i e t t e ; les 
ga rn i r de persi l frais . Servir avec b e u r r e f o n d u ou 
sauce ho l l anda i s e à p a r t . 

T r u i t e s de rivière au bleu ( froides) . — Se p r é ­
p a r e n t c o m m e i l est d i t c i -dessus . Laisser refroidir 
d a n s l e c o u r t - b o u i l l o n . 

Dresser su r se rv ie t t e ; ga rn i r de pers i l frais. Servir 
avec sauce rav igo te à l ' hu i le , à p a r t . 

T r u i t e s de rivière boui l l i es a v e c s a u c e s d i v e r s e s . 
— Les cu i re au c o u r t - b o u i l l o n . Les égou t t e r . Les 
dresser s u r se rv ie t t e . Servi r avec sauce ho l l anda i se 
ou a u t r e sauce spéciale a u x poissons boui l l i s . 

Trui t e s de rivière à la b o u r g u i g n o n n e . — Se 
p r é p a r e n t c o m m e les t r u i t e s de r iv ière au v in rouge , 
en m o u i l l a n t les t r u i t e s avec du v in rouge de B o u r ­
gogne. G a r n i r de c h a m p i g n o n s (que l 'on a u r a f a i t 
cu i re avec les po i s sons ) , e t de p e t i t s o i g n o n s glacés. 
Les n a p p e r avec la sauce p répa rée a ins i qu ' i l es t d i t 
à la r ece t t e des Truites au vin rouge. 

Truite des lacs. 
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T r u i t e s de rivière Colbert . — 
Ouvr i r les poissons su r le dos. 
Re t i re r l ' a r ê t e c en t r a l e . P a n e r 
les t r u i t e s à l'oeuf et à la m i e 
de p a i n . Les fr ire à g r a n d e f r i ­
t u r e b r û l a n t e . E g o u t t e r les 
t r u i t e s lorsqu 'e l les s o n t c r o ­
q u a n t e s e t dorées. Les dresser 
su r p l a t long . M e t t r e a u mi l i eu 
d e c h a q u e t r u i t e u n e cui l lerée 
de b e u r r e Colber t (V. B E U R R E , 
beurres composés). M e t t r e à c h a ­
que b o u t d u p l a t u n b o u q u e t 
de pers i l f r i t . 

T r u i t e s de rivière fr i tes . — 
On p r é p a r e s u r t o u t a ins i les 
t r u i t e s de p e t i t e ta i l le . Procéder 
a ins i qu ' i l est d i t p o u r le Bar 
frit. V. BAR. 

Trui t e s de rivière f ro ides . 
— T o u s l e s a p p r ê t s , en froid, 
i n d i q u é s p o u r les t r u i t e s s a u ­
m o n é e s s o n t appl icab les a u x 
t r u i t e s de r ivière . V. p l u s loin. 

T r u i t e s de rivière à la g e l é e 
au vin r o u g e . — Se p r é p a r e n t 
c o m m e le Saumon à la gelée au 
vin rouge. — V. SAUMON. 

Nota. — De la m ê m e façon, 
on p r é p a r e les t r u i t e s à la gelée aux v ins divers : 
ba r sac , c h a m b e r t i n , C h a m p a g n e , c h i n o n , m a d è r e , 
o u a u t r e s . 

T r u i t e s de rivière gr i l l é e s . — Ciseler p e u p r o ­
f o n d é m e n t les t r u i t e s , des deux côtés , s u r le dos. Les 
assa i sonner , les f a r ine r l égè remen t , les b a d i g e o n n e r 
d 'hu i l e ou de b e u r r e fondu , les cu i re s u r le gri l , à 
feu d o u x ; servir avec b e u r r e à la m a î t r e d 'hô te l , ou 
avec t o u t e a u t r e sauce spéciale a u x poissons gri l lés. 

T r u i t e s de rivière à l 'hôtel ière . — P a n e r les 
t r u i t e s à l 'œuf et à la m i e de p a i n . Les faire fr i re . 
Les dresser s u r p l a t long, s u r du b e u r r e à la m a î t r e 
d 'hô te l , m é l a n g é d ' u n e cui l lerée de duxel les sèche, 
pa r 100 g r a m m e s de beu r r e . M e t t r e su r les bo rds 
d u p l a t des d e m i - t r a n c h e s d e c i t ron canne lées . 

T r u i t e s de rivière à la h u s s a r d e . — G a r n i r 
10 t r u i t e s de farce de poisson a d d i t i o n n é e d 'o i ­
g n o n s h a c h é s , f o n d u s au b e u r r e (100 g r a m m e s d 'o i ­
g n o n p a r 500 g r a m m e s de f a rce ) , les assa i sonner . 

Les m e t t r e d a n s u n e p l a q u e tapissée de 100 g r a m ­
m e s d 'o ignons f i nemen t émincés e t passés a u b e u r r e , 
s a n s ê t r e colorés. Ajoute r u n p e t i t b o u q u e t ga rn i . 
Moui l ler de 2 déci l i t res de v in b l a n c sec. Pa r semer 
de m e n u s m o r c e a u x de beu r r e . Fa i re cui re au four , 
en a r r o s a n t souven t . 

E g o u t t e r les t r u i t e s ; les dresser s u r p l a t de s e r ­
vice. Les n a p p e r avec l eur fonds de cuisson, q u e l 'on 
a u r a lié avec un p e u de ve lou té de poisson, m o n t é 
a u b e u r r e e t passé . Fa i r e glacer v ivemen t a u four 
b r û l a n t . 

T r u i t e s en m a t e l o t e à la b o u r g u i g n o n n e . — 
Détai l ler les t r u i t e s e n t r o n ç o n s , les m e t t r e d a n s u n 
s a u t o i r t ap i s sé d 'o ignons e t de c a r o t t e s émincés e t 
r e v e n u s a u beu r r e . M e t t r e a u mi l i eu d u p l a t u n b o u ­
q u e t ga rn i . Moui l ler avec du vin rouge de Bourgogne 
en q u a n t i t é suffisante p o u r faire couvr i r les t r u i t e s . 
Assa isonner ; cu i r e à couve r t 10 m i n u t e s . E g o u t t e r 
les t r u i t e s ; les r e m e t t r e d a n s un sau to i r . Ajoute r 
des pe t i t s o ignons glacés e t des p e t i t s c h a m p i g n o n s 
s a u t é s au b e u r r e . Verser dessus le fonds de cu isson 
q u e l 'on a u r a lié avec du b e u r r e m a r i n é e t passé . 

Fa i r e mi jo t e r p e n d a n t 15 m i n u t e s . Dresser les 
t r u i t e s d a n s u n e t i m b a l e . G a r n i r avec des c r o û t o n s 
f r i t s a u b e u r r e . 

Trui t e s en mate lo te à la normande . — Cuire les 
t r u i t e s a ins i qu ' i l es t d i t c i -dessus , m a i s en les m o u i l ­
l a n t avec du v in b l a n c . Les e g o u t t e r ; les m e t t r e 
d a n s u n s a u t o i r ; les g a r n i r avec des p e t i t s c h a m p i ­
g n o n s cu i t s d a n s u n b l a n c e t des q u e u e s d'écrevisses 

Truites au bleu avec garniture de pommes de terre, citron et persil. (.Phot. Claire.) 

décor t iquées . Verser s u r les t r u i t e s u n e s auce n o r ­
m a n d e q u e l 'on a u r a p répa rée avec l a cu isson des 
t r u i t e s . Fa i re mi jo te r d o u c e m e n t . Dresser les t r u i t e s 
en t i m b a l e , g a r n i r avec c r o û t o n s f r i t s e t écrevisses 
c u i t e s a u c o u r t - b o u i l l o n . 

Trui t e s de rivière en mate lo te à la t o u r a n g e l l e . 
— Les t r u i t e s déta i l lées c h a c u n e en deux ou en t r o n ­
çons , selon l eu r grosseur . Les cu i re au v in rouge 
(V. MATELOTE) . Dresser s u r p l a t r o n d . G a r n i r de 
p e t i t s o ignons glacés, de c h a m p i g n o n s e t de l a r d o n s 
cu i t s avec le poisson, d 'écrevisses cu i tes au c o u r t -
bou i l lon e t de c r o û t o n s en c œ u r s f r i t s au b e u r r e . 

Trui t e s de rivière à la v a u c l u s i e n n e . — Se p r é ­
p a r e n t c o m m e les Truites à la meunière, en r e m p l a ­
ç a n t l e b e u r r e p a r de l ' hu i le d'olive. 

T r u i t e s de rivière au vert . — On p r é p a r e s u r ­
t o u t a ins i les t r u i t e s de p e t i t e ta i l le . Procéder a ins i 
qu ' i l est d i t p o u r l'Anguille au vert. V. ANGUILLE. 

T r u i t e s de rivière au vin blanc. — Se p r é p a r e n t 
c o m m e la Barbue au vin blanc. V. BARBUE. 

T r u i t e s de rivière au vin r o u g e . — Assa isonner 
les t r u i t e s , i n t é r i e u r e m e n t e t e x t é r i e u r e m e n t , de sel 
e t poivre . Les m e t t r e d a n s u n e p l a q u e tap issée , p o u r 
4 t r u i t e s , d ' u n e c a r o t t e e t d ' u n o i g n o n m o y e n s 
émincés e t r e v e n u s a u beu r r e . Ajou te r u n p e t i t 
b o u q u e t ga rn i . Moui l ler avec d u v in rouge , e n 
q u a n t i t é suff isante pou r couvr i r p r e s q u e les t r u i t e s . 
Fa i r e p a r t i r su r l e f o u r n e a u . Couvr i r ; cu i re au four , 
à b o n n e cha leur , p e n d a n t 10 m i n u t e s . 

E g o u t t e r les t r u i t e s ; les éponger ; les dresser s u r 
le p l a t de service. Les n a p p e r avec la s auce au v in 
r o u g e q u e l 'on a u r a p répa rée a ins i : 

Passer le fonds de cuisson des po i s sons ; le l ier 
d ' u n e cui l lerée d e b e u r r e m a n i é , cu i r e u n e m i n u t e . 
Ajou te r 2 cui l lerées de b e u r r e frais . Passer . 

T r u i t e s de rivière au vin r o u g e (Autre r e c e t t e ) . — 
M e t t r e d a n s u n e p l a q u e beur rée les t r u i t e s assai­
sonnées de sel e t poivre . Les mou i l l e r avec du f u m e t 
de poisson au v in rouge , p r épa ré d ' a u t r e p a r t . Cui re 
au four . E g o u t t e r les t r u i t e s e t les éponger . Les d r e s ­
ser. Les n a p p e r avec l eu r fonds de cu i s son a d d i t i o n n é 
de 3 déci l i t res de sauce espagnole ma ig re , r é d u i t , 
b e u r r é e t passé . 

T R U I T E SAUMONÉE. — C e t t e t r u i t e a g é n é r a l e ­
m e n t l a c h a i r rouge , d ' o ù son n o m d e t r u i t e s a u m o ­
née , sous l eque l on la dés igne le p l u s h a b i t u e l l e m e n t ; 
c e p e n d a n t , o n r e n c o n t r e s o u v e n t des t r u i t e s d e m e r 
q u i o n t l a cha i r t r è s pâ l e e t m ê m e , parfois , c o m p l è -

L A R . C A S T R Ó N . 0G 
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t e m e n t b l a n c h e , e t q u i n ' e n s o n t pas m o i n s d 'excel­
l e n t e q u a l i t é . 

T o u s les modes d ' apprê t , en c h a u d ou en froid, 
i n d i q u é s d ' a u t r e p a r t p o u r l e s a u m o n , s o n t app l i ca ­
bles à la t r u i t e s a u m o n é e . En p l u s de ces modes 
d ' app rê t s , n o u s i n d i q u e r o n s les s u i v a n t s , q u i , eux 
auss i , s o n t app l icab les au s a u m o n : 

Trui te s a u m o n é e Beauharnai s . — F a r c i r u n e 
t r u i t e s a u m o n é e de grosseur m o y e n n e de farce de 
po isson m é l a n g é e de 4 cui l lerées de mi repo ix de 
l égumes (carot tes , céleri, o ignons en t r è s p e t i t s dés, 
f o n d u s au b e u r r e ) , p a r 250 g r a m m e s de farce. 

M e t t r e la t r u i t e su r la gril le de la s a u m o n i è r e 
beu r r ée . La moui l l e r à m i - h a u t e u r avec du f u m e t 
d e poisson a u vin b l a n c . Cui re a u four , e n a r r o s a n t 
souven t . 

Dresser l a t r u i t e s u r p l a t de service. La garn i r , 
aux deux e x t r é m i t é s du p la t , avec des p o m m e s de 
t e r r e n o i s e t t e s cu i t e s au beu r r e , e t , s u r les côtés , 
avec de t o u t p e t i t s fonds d ' a r t i c h a u t s é tuvés au 
b e u r r e e t r e mp l i s de sauce B e a u h a r n a i s . V. SAUCE, 
sauces blanches. 

Servir avec le fonds de cu i s son de la t r u i t e , 
passé , r é d u i t , e t beu r r é . 

T r u i t e s a u m o n é e B e r c h o u x . — G a r n i r i n t é r i e u ­
r e m e n t u n e t r u i t e s a u m o n é e (de 2 kg env i ron ) avec 
de la farce de b r o c h e t à la c rème, a d d i t i o n n é e de 
t ruf fes hachées . 

M e t t r e l a t r u i t e s u r l a gril le beu r r ée d ' u n e s a u ­
mon iè re , d o n t on a u r a ga rn i l e fond d ' u n e ca ro t t e 
e t d ' u n o ignon moyen , émincés e t f o n d u s au b e u r r e , 
d ' u n e for te poignée de pe lu re s de c h a m p i g n o n s e t 
d ' u n b o u q u e t ga rn i . 

Mouil ler , à mo i t i é h a u t e u r de la t r u i t e , avec du 
f u m e t de poisson au vin b l a n c . Assaisonner , fa i re 
p a r t i r s u r l e f o u r n e a u ; couvr i r l a s a u m o n i è r e , cu i re 
au four , à cha l eu r douce , p e n d a n t 40 m i n u t e s , en 
a r r o s a n t s o u v e n t l e poisson d u r a n t l a cu i sson . 

E g o u t t e r l a t r u i t e ; l a dresser s u r u n g r a n d p l a t 
long. Enlever l a p a r t i e c e n t r a l e de la peau , a ins i q u e 
les p a r t i e s noi res q u i se t r o u v e n t s u r l a cha i r . Ar ro­
ser la t r u i t e de q u e l q u e s cui l lerées de son fonds de 
cu isson , q u e l 'on a u r a passé , e t l a faire glacer légère­
m e n t a u four . 

E n t o u r e r l a t r u i t e de l a g a r n i t u r e s u i v a n t e , d o n t 
les é l é m e n t s s e ron t p lacés p a r g roupes séparés : 
8 p e t i t e s b a r q u e t t e s r empl ie s de l a i t a n c e s de carpe 
e t n a p p é e s de sauce n o r m a n d e ; 8 p e t i t e s c r o q u e t t e s 
(en fo rme de b o u c h o n ) , fa i tes avec sa lp icon de l a n ­
gous te , c h a m p i g n o n s e t t ruffes , lié de sauce ve louté 
ma ig re , et f r i tes , 8 t rès p e t i t s fonds d ' a r t i c h a u t s , à 
m o i t i é cu i t s d a n s u n b lanc , é tuvés a u beu r r e , r e m ­
pl is d ' u n gros sa lp icon de t ruffes lié à la c rème, 
s a u p o u d r é s d e p a r m e s a n r â p é e t g r a t inés . 

Passer le fonds de cu isson de la t r u i t e . Ajouter à 
ce fonds 3 déci l i t res de ve lou té de poisson (V. S A U C E ) . 
Fa i re r édu i r e en p le in feu, en a j o u t a n t à la sauce , 
mise p e t i t à pe t i t , 3 déci l i t res de c rème fra îche 
épaisse. Beur re r la sauce et la passer à l ' é t a m i n e . 
Sauce r l e fond du p l a t de q u e l q u e s cui l lerées de 
c e t t e sauce ; servir le res te en saucière . 

Trui te s a u m o n é e en doui l l e t t e . — Lever à c r u les 

filets d ' u n e t r u i t e de m o y e n n e grosseur . Assa i sonner 
ces filets de sel e t de poivre , e t les passer au b e u r r e 
b r û l a n t , s i m p l e m e n t p o u r les ra id i r . Les faire r e ­
froidir . 

Abaisser de la p â t e à b r ioche c o m m u n e (faite s a n s 
suc re e t t e n u e un p e u f e r m e ) , de façon à ob t en i r u n e 
abaisse de forme longue e t de g r a n d e u r suff isante 
p o u r pouvo i r p lacer les filets dessus . 

M e t t r e a u mi l i eu d e ce t t e abaisse u n e c o u c h e 
m i n c e de farce de b r o c h e t à la c r ème (V. P A R C E ) . 
P lacer un f i l e t su r ce t t e farce. Recouvr i r ce f i l e t , s u r 
t o u t e l a l o n g u e u r , avec de l a farce semblab le , d a n s 
l aque l le on a u r a m é l a n g é des q u e u e s d 'écrevisses 
déco r t i quées e t des t ruf fes dé ta i l lées en dés . M e t t r e 
le deux ième f i le t s u r ce t t e farce, e t l e r ecouvr i r 
d ' u n e couche légère de farce . 

Placer s u r le poisson u n e abaisse de p â t e à b r ioche . 
S o u d e r les bo rds de ce t t e aba isse avec celle de dessous 
(qui doi t u n p e u d é b o r d e r ) . P r a t i q u e r u n e o u v e r t u r e 
a u mi l i eu d u p â t é p o u r l ' é c h a p p e m e n t des vapeu r s . 
M e t t r e l e p â t é d a n s un e n d r o i t t e m p é r é e t l e la isser 
lever. 

E n d u i r e l a sur face d u p â t é avec d u b e u r r e f o n d u , 
le s a u p o u d r e r de c h a p e l u r e f ine . Cui re au four , à 
b o n n e c h a l e u r m o y e n n e , p e n d a n t 4 5 m i n u t e s . 

Dresser l e p â t é su r un p l a t long. Verser d e d a n s , 
a u de rn ie r m o m e n t , q u e l q u e s cui l lerées d e b e u r r e 
fondu . Servir avec u n e sauce N a n t u a à p a r t . 

Trui te s a u m o n é e fro ide au chambert in . — Se 
p r épa re c o m m e le Saumon froid au chambertin. 
V. SAUMON. 

Trui te s a u m o n é e fro ide au Champagne . — Se p r é ­
p a r e c o m m e le Saumon froid au Champagne. V. S A U ­
M O N . 

Trui te s a u m o n é e fro ide à la paris ienne ou à la 
r u s s e . — Procéder , avec u n e grosse t r u i t e s a u m o ­
née , a ins i qu ' i l est d i t p o u r le Saumon froid à la 
parisienne ou à la russe. V. SAUMON. 

Trui te s a u m o n é e froide a v e c s a u c e s d i v e r s e s . — 
Cuire l a t r u i t e d a n s u n c o u r t - b o u i l l o n , a ins i qu ' i l 
est d i t p o u r le s a u m o n (V. ce m o t ) . La laisser re f ro i ­
d i r d a n s sa cuisson. L ' é g o u t t e r ; l ' éponger . La d r e s ­
ser su r se rv ie t t e . G a r n i r de b o u q u e t s de pers i l frisé. 
Servir avec sauce m a y o n n a i s e ou avec t o u t e a u t r e 
sauce froide spéciale a u x poissons froids. 

TRUMEAU. — Nom p a r leque l on désigne, en 
boucher i e , l a p a r t i e d u j a r r e t d e b œ u f p lacée a u -
dessus de l a j o i n t u r e du genou . 

T U I L E S (Pe t i t s f o u r s ) . — Travai l le r ensemble , d a n s 
u n e t e r r ine , 250 g r a m m e s de b e u r r e e t 250 g r a m m e s 
de sucre en p o u d r e . Ajou te r 5 œufs , m i s un à u n , 
pu i s 250 g r a m m e s de f a r ine t amisée . 

Comment on détache les tuiles au sortir du four. 
{Maison Deemcuzes. ) 

Truites à la gelée au vin de Chablis. 
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Les tuiles sont façonnées sur le rouleau. IPhot. Larousse.) 

Dresser ce t t e compos i t i on en ronds , à la poche , 
s u r u n e p l a q u e cirée. Cui re a u four . 

Au sor t i r du four , m e t t r e les r o n d s de p â t e s u r 
un r o u l e a u à pât isser ie afin de leur d o n n e r la forme 
d ' u n e tu i l e . 

T u i l e s a u x a m a n d e s . — Travai l le r ensemble , d a n s 
u n e t e r r i n e , 250 g r a m m e s d ' a m a n d e s e n p o u d r e , 
250 g r a m m e s de suc re et 4 b l ancs d 'œufs . P a r f u m e r 
à la vani l le ou à t o u t a u t r e p a r f u m . Coucher s u r 
p l a q u e ; cu i re au four . T e r m i n e r a ins i qu ' i l e s t d i t 
c i -dessus . 

T U L I P E . — Il y a un g r a n d n o m b r e de var ié tés 
de t u l i pe s , m a i s u n e seule , la tulipe sauvage, p l a n t e 
q u i c ro î t s p o n t a n é m e n t d a n s l e mid i de l a F r a n c e , 
es t comes t ib le . O n c o n s o m m e s a r ac ine q u e l 'on p e u t 
p r épa re r c o m m e l e t o p i n a m b o u r , l ' i gname ou l a 
p a t a t e . 

T U R B A N . — P a r ce m o t , on e n t e n d un m o d e de 
dressage de c e r t a i n s m e t s qu i , t ous , s o n t dressés en 
forme de cercle. 

On désigne auss i p a r l e m ê m e m o t c e r t a i n e s p r é ­
p a r a t i o n s , de farces p r i n c i p a l e m e n t , q u i son t cu i t e s 
d a n s des m o u l e s en fo rme de b o r d u r e . Ainsi f a i t - o n 
des t u r b a n s de poissons , de c rus t acés , de volail les 
diverses, de gibier , e tc . 

T U R B O T . — G r a n d po isson p la t , de la fami l le des 
p l eu ronec t e s , des p l u s dé l ica ts . 

Le t u r b o t a le corps en fo rme de losange . Sa p e a u 
est , p o u r a insi d i re , t o u t à fa i t d é p o u r v u e d'écail lés, 
car ces de rn iè res son t s i m i n u s c u l e s q u ' o n ne p e u t 
les enlever . 

Les yeux de ce poisson son t p lacés du côté g a u c h e 
du corps, côté q u i est g é n é r a l e m e n t gris ou b r u n 
j a u n â t r e , p a r s e m é de t r è s pe t i t e s t a c h e s no i res e t 
b l a n c h e s . L ' a u t r e côté d u t u r b o t est d e cou leu r 
b l a n c h e . Sur l e côté gr is ou b r u n se t r o u v e n t des 
t u b e r c u l e s con iques , r u g u e u x , q u i o n t fa i t d o n n e r à 
ce poisson le n o m de turbot piquant. 

On appel le turbots doubles des su je t s q u i o n t la 
p e a u colorée des deux côtés . Ces poissons o n t l a cha i r 
médiocre . 

Le t u r b o t , q u i est appelé berdonneau et triboulet 
s u r le l i t t o r a l de l 'Ouest , et rombu ou clavelat à 
Nice, a u n e ta i l le q u i var ie de 0,40 à 0,80 c e n t i m è t r e s 
de l o n g u e u r . 

La cha i r du t u r b o t es t b l a n c h e , fe rme, feu i l ­
le tée e t t r è s savoureuse . 

La b a r b u e , q u e l 'on appel le s o u v e n t turbot lisse, 
a p p a r t i e n t à la m ê m e famil le . 

On dés igne sous le n o m de turbotin le t u r b o t de 
p e t i t e ta i l le . On le p r é p a r e de la m ê m e façon q u e le 
t u r b o t o rd ina i r e . 

C a d g e r y de t u r b o t . — Déta i l le r en p e t i t e s esca­

lopes 500 g r a m m e s de t u r b o t cu i t . Fa i r e chauffer 
ce poisson au beu r r e . Le dresser en t i m b a l e , en 
l ' a l t e r n a n t pa r couches avec 500 g r a m m e s de r iz 
pilaf, p r é p a r é selon la m é t h o d e h a b i t u e l l e (V. R I Z ) , 
m a i s assez cui t , e t lié de 5 déci l i t res de sauce b é c h a ­
mel p a s t r o p épaisse c o n d i m e n t é e a u cu r r i e . P a r s e ­
m e r c h a q u e couche de t u r b o t d 'œuf s d u r s coupés 
en dés. Napper la de rn iè re couche de r iz avec la 
m ê m e sauce . 

C o q u i l l e s de t u r b o t . — Se p r é p a r e n t avec t u r b o t 
de desser te , c o m m e les Coquilles de barbue. V. ce 
m o t . 

F i l e t s de t u r b o t . — On lève, à c ru , les f i le ts des 
t u r b o t s de m o y e n n e grosseur . 

T o u s les m o d e s de p r é p a r a t i o n i n d i q u é s p o u r les 
f i l e t s de b a r b u e s e t p o u r ceux de soles s o n t a p p l i ­
cables a u x filets de t u r b o t . V. BARBUE et SOLE. 

F r i t o t de t u r b o t . — Déta i l le r en a igu i l l e t t e s des 
filets de t u r b o t levés à c ru . M e t t r e ces a igu i l l e t t e s à 
m a c é r e r p e n d a n t 30 m i n u t e s avec h u i l e , j u s de c i t ron , 
persi l h a c h é , sel e t poivre . 

Au m o m e n t , t r e m p e r les a igu i l l e t t e s , u n e à u n e , 
d a n s de la p â t e à frire légère et les faire fr ire à 
g r a n d e f r i tu re b r û l a n t e . 

Les egou t t e r , éponger e t a s sa i sonner de sel f in t r è s 
sec. Les dresser s u r se rv ie t te , en bu i sson . G a r n i r de 
pers i l f r i t e t de c i t ron . Servi r avec sauce t o m a t e . 

T u r b o t à l ' a m é r i c a i n e . — Procéder a ins i qu ' i l e s t 
d i t p o u r la Barbue à l'américaine. V. BARBUE. 

T u r b o t à l ' ami r a l . — Procéder a ins i qu ' i l est d i t 
p o u r la Barbue à l'amiral. V. BARBUE. 

T u r b o t à la B e r c y . — Procéder a ins i qu ' i l est d i t 
p o u r la Barbue à la Bercy. V. BARBUE. 

T u r b o t à la b o n n e - f e m m e . — Procéder a ins i qu ' i l 
es t d i t p o u r la Barbue à la bonne-femme. V. BARBUE. 

T u r b o t boui l l i a v e c s a u c e s d i v e r s e s . — On p r é ­
p a r e a ins i les gros t u r b o t s , en t i e r s ou déb i t é s en 
t ronçons , ou d a r n e s . 

Ces poissons s o n t c u i t s d a n s u n c o u r t - b o u i l l o n 
composé d ' eau e t de la i t , a s sa i sonné de sel e t a d d i ­
t i o n n é de l ames de c i t r o n (par l i t r e d ' eau : un déc i ­
l i t re de la i t , 15 g r a m m e s de sel e t u n e l a m e de c i t r o n 
m o n d é e à v i f ) . 

Afin qu 'e l le ne se dé fo rme pas , ou qu 'e l le ne se brise 
p a s p e n d a n t l a cuisson, i l conv ien t de f i ce le r l a t ê t e du 
t u r b o t . 

Le poisson est m i s e n s u i t e d a n s la t u r b o t l è r e (sur la 
gril le de l ' us tens i le , afin de pouvoi r le r e t i r e r f ac i ­
l e m e n t u n e fois cu i t ) e t mou i l l é avec l e c o u r t -
bou i l lon froid, m i s en q u a n t i t é suff isante , afin qu ' i l 
b a i g n e b ien . 

Fa i re boui l l i r d o u c e m e n t . Dès q u e l ' ébu l l i t ion du 
l iqu ide c o m m e n c e , é c u m e r l e cou r t -bou i l l on , r ecu le r 
la t u r b o t i è r e su r le coin du f o u r n e a u e t laisser poche r 
en c o m p t a n t 12 m i n u t e s au ki lo. 

Turbot vu du côté droit. 
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Accompagnement du turbot bouilli. — Le poisson, 
b i en é g o u t t é e t épongé , est dressé su r un g r a n d p la t , 
r e c o u v e r t d ' u n e serv ie t te , ou placé s u r l a gril le du 
p l a t spécial p o u r les poissons boui l l is e t ga rn i de 
pers i l frais, disposé en b o u q u e t s . 

On le se r t avec p o m m e s de t e r r e à l ' angla ise (ser­
vies à p a r t , en t i m b a l e ) e t l ' une ou l ' a u t r e des sauces 
spéciales a u x poissons boui l l is . 

T u r b o t braisé a v e c s a u c e s e t garn i tures d i v e r s e s . 
— Le t u r b o t , en t i e r , en t r o n ç o n s ou en f i le ts , se p r é ­
p a r e , b ra i sé a u v in b l a n c o u a u v in rouge , d e 
t o u t e s les façons i n d i q u é e s p o u r la Barbue braisée. 
V. BARBUE. 

T u r b o t à la canca la i se . — C u i t au v in b l a n c 
(ent ier , en f i l e t s ou en t r o n ç o n s ) . E g o u t t e r l e t u r b o t ; 
le dresser s u r p l a t de service; le ga rn i r d ' h u î t r e s 
pochées , égou t t ées e t ébarbées e t de q u e u e s de c r e ­
ve t t e s ép luchées . N a p p e r de sauce n o r m a n d e d a n s 
l aque l l e on a u r a a j o u t é l a cu isson des h u î t r e s 
passée. 

T u r b o t à la c r è m e au grat in. — Se p r épa re , avec 
cha i r de t u r b o t de desser te escalopée, c o m m e le 
Cabillaud à la crème au gratin. V. CABILLAUD. 

T u r b o t Dug léré . — Procéder a ins i qu ' i l es t d i t 
p o u r le Bar Dugléré. V. BAR. 

T u r b o t frit . — D ' u n e façon à peu p rè s généra le , 
on ne t r a i t e p a r l a f r i tu re q u e l e t u r b o t dé ta i l l é en 
d a r n e s , ou levé en f i l e t s , ou q u e les s u j e t s de t r è s 
p e t i t e ta i l le . V. BARBUE, barbue frite. 

C e p e n d a n t , B r i l l â t -Sava r in , q u i d a n s la Douzième 
Méditation, consacre u n e l ongue é t u d e à la f r i t u r e , 
a ssure q u e l 'on p e u t faire frire de t r è s gros t u r b o t s . 

Cela, i l d i t m ê m e q u e son m a î t r e q u e u x , La 
P l a n c h e , l 'a fa i t de f açon pa r f a i t e , et , en conc lus ion 
à sa Théorie de la friture, il l u i en adresse des c o m ­
p l i m e n t s : « Vous avez essayé mon enfer, d i t - i l , et, 
le premier, vous avez eu la gloire d'offrir à l'univers 
étonné un immense turbot frit. Il y eut, ce jour-là, 
grande jubilation parmi les élus. » 

T u r b o t froid. — Le t u r b o t en t i e r , en t r o n ç o n s ou 
en d a r n e s , p e u t se servir froid. 

On l ' accompagne de l ' u n e ou l ' a u t r e des sauces 
froides spéciales a u x poissons froids, te l les q u e 
m a y o n n a i s e , t a r t a r e , r é m o u l a d e , ve r te , g r ib iche , e tc . 

On le se r t te l que l , dressé s u r se rv ie t te e t ga rn i de 
pers i l frais , ou on l ' en tou re , dressé s u r p l a t de ser­
vice, de l ' une ou l ' a u t r e des g a r n i t u r e s spécia les aux 
poissons froids. 

T u r b o t au grat in. — Se p r é p a r e en t ie r , lo rsqu ' i l 
es t de p e t i t e ta i l le , ou en t r o n ç o n s , lo rsqu ' i l es t gros. 
P rocéder a ins i qu ' i l es t d i t p o u r la Soie au gratin. 
V. SOLE. 

T u r b o t gr i l lé . — On p r é p a r e s u r t o u t a ins i les 
t u r b o t s de p e t i t e ta i l le , c ' e s t - à -d i re les t u r b o t i n s . On 
p e u t auss i faire gri l ler les gros t u r b o t s dé ta i l l é s en 
d a r n e s p a s t r o p minces , ou levés en f i l e t s . 

On a c c o m p a g n e le t u r b o t gril lé soit de b e u r r e à 
l a m a î t r e d 'hôte l , soit de l ' une ou l ' a u t r e des sauces 
h a b i t u e l l e m e n t servies avec les poissons gri l lés. 

P rocéder p o u r l a cu i s son du t u r b o t a ins i qu ' i l est 
d i t p o u r la Barbue grillée. V. BARBUE. 

T u r b o t ou Turbot in en m a t e l o t e . — Déta i l le r le 
t u r b o t i n en m o r c e a u x régul iers . Les p r épa re r a in s i 
qu ' i l est d i t p o u r la Sole en matelote à la normande. 

Dresser su r p l a t long. G a r n i r avec écrevisses, épe r -
l ans fr i is e t c r o û t o n s f r i t s . 

Turbot à la pè ler ine . — Assaisonner le t u r b o t de 
sel e t poivre . Le m e t t r e d a n s u n e p l a q u e tapissée , 
p o u r un poisson de 2 kg, de 150 g r a m m e s d 'o ignon 
h a c h é , f o n d u au beu r r e , s a n s ê t r e coloré. Arroser l e 
poisson de b e u r r e fondu . Le cui re au four , à c h a l e u r 
douce , sans aucun mouillement. 

Le dresser su r un p l a t long. Le n a p p e r avec le 
fonds de cu i s son déglacé au v in b l a n c sec, moui l l é 
de c rème f ra îche épaisse, r é d u i t , b e u r r é e t passé . 

Le faire v i v e m e n t glacer au four . G a r n i r de 
coqui l les S a i n t - J a c q u e s fr i tes , dressées en bu i s son , 
aux deux b o u t s d u p l a t . 

T u r b o t à la Sa in t -Malo . — On p r é p a r e a ins i les 
poissons de p e t i t e t a i l l e . 

Ciseler le t u r b o t i n su r les d e u x faces ; l ' a ssa i sonner 
de sel et de poivre ; le bad igeonne r d 'hu i l e . Le faire 
cu i re s u r le gril , à feu doux . 

Le dresser s u r p l a t de service, l ' en tou re r de p o m ­
m e s de t e r r e c u i t e s à l 'eau, dé ta i l lées en ronde l les 
épaisses e t rissolées au beu r r e . G a r n i r a u x d e u x b o u t s 
avec pers i l frais. Servir avec sauce S a i n t - M a l o à p a r t . 
V. SAUCES. 

T u r b o t à la vén i t i enne . — Procéder a insi qu ' i l est 
d i t p o u r la Sole à la vénitienne. V. SOLE. 

T u r b o t Victoria. — Procéder a ins i qu ' i l est d i t p o u r 
la Barbue Victoria. V. BARBUE. 

T u r b o t au vin blanc. — Se p r épa re , en t i e r , en 
t r o n ç o n s ou en filets, c o m m e la Barbue au vin blanc. 
V. BARBUE. 

TU R BOTIÈR E. — Po issonn iè re de fo rme carrée, 
m u n i e d ' u n e gril le à po ignée , a ins i n o m m é e parce 

Turbotière. 

qu 'e l l e se r t s u r t o u t p o u r l a cu isson des t u r b o t s e t 
a u t r e s poissons p l a t s . 

T U R N I P - T O P S (Cuisine ang la i se ) . — M o t s a n ­
glais q u i s ignif ient feuil les de nave t . On emplo ie ces 
feuil les en place d ' ép ina rds . T o u s les m o d e s d ' a p ­
p r ê t s i n d i q u é s p o u r ces de rn i e r s s o n t appl icab les a u x 
feuil les de n a v e t s . 

T W A R O G U E (Cuisine r u s s e ) . — P r o m a g e b l a n c 
pressé, m é l a n g é de b e u r r e en p o m m a d e , l ié avec 
œufs , a ssa i sonné de sel e t poivre . 

S 'emploie p o u r g a r n i r les p e t i t s p â t é s à la russe . 
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ULLUCO OU ULLUQUE. — 
Plante dont l'espèce unique, l'id-
luque tubéreux, est très cultivée 
en Bolivie et au Pérou pour l'usage 
culinaire de ses petits tubercules. 
On a essayé de l'acclimater en 
Europe, comme succédané de la 
pomme de terre, mais sans grand 
succès. 

ULMAIRE. — Plante herbacée appelée encore reine 
des prés, dont les sommités fleuries s'emploient 
en infusion, comme diurétique, et qui, infusées dans 
le vin, lui communiquent un goût de muscat. 

ULVE. — Algue marine, consommée dans cer­
tains pays, au Japon notamment, sans aucune valeur 
alimentaire. 

UMBRE. — Genre de poissons que l'on trouve dans 
toutes les eaux douces de l'hémisphère boréal, et 
qu'il ne faut pas confondre avec les ombres, ni avec 
les ombles chevaliers. 

URANOSCOPE. — Genre de poissons que l'on 
trouve dans les mers chaudes et 
tempérées. La seule espèce A'ura-
noscope qui se trouve sur les côtes 
de France, très rare dans l'Océan, 
mais commune en Méditerranée, 
est l'uranoscoperrat ou rascasse 
blanche. Sa chair, assez médiocre, 
entre dans la confection de la 
bouillabaisse. 

URIQUE (Acide) . — Substance 

azotée de l 'urine; c'est un corps cristallisé, très peu 
soluble, s'éliminant, chez les mammifères, sous for­
me d'urates solides; on croyait autrefois que l'acide 
urique était un produit de désintégration des al­
bumines, destiné à se transformer ensuite en urée ; or 
cette transformation, réalisable dans les laboratoires, 
ne s'effectue pas dans l'organisme et l'acide urique est 
le terme ultime de la désintégration des nucléo-pro-
téides. Sa proportion dans l'urine augmente avec une 
nourriture carnée : elle est de 0,478 g avec une alimen­
tation purement végétale, de 0,650 avec une alimenta­
tion mixte, monte à 0,950 g avec une alimentation 
carnée excessive, et à 0,981 g avec une alimentation ex­
clusivement carnée ; elle augmente sur tout avec une 
alimentation riche en nucléo-protéides (ris de veau ou 
d'agneau, tripes, rognons) et dans certaines maladies, 
comme la leucocytose, qui s'accompagnent d'une des­
truction massive de globules blancs, riches en nucléines. 

L'acide urique, dont le taux augmente dans le 
sang chez les goutteux, appartient au groupe chi­
mique des purines et présente une composition très 
voisine de la caféine et de la theobromine. 

URTICAIRE. — Manifestation 
cutanée ressemblant à celle que 
détermine le contact des orties et 
accompagnée de prurit, qui se pro­
duit chez certains sujets, parfois 
sans cause apparente, mais le plus 
souvent après ingestion de certains 
aliments tels que fraises, poissons, 
coquillages. 

Le t r a i t e m e n t c o n s i s t e à Umbre. 
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désensibiliser le sujet, en lui donnant, une heure 
avant le repas qui contient l'aliment en cause, quand 
on le connaît, une très petite parcelle de cet aliment. 
Si l'aliment qui déchaîne les accidents n'est pas con­
nu, le traitement est médical. 

USAGES DE TABLE. — A travers les âges, les 
usages de table ont, maintes et maintes fois, changé. 
Tel usage qui, jadis, était scrupuleusement observé, 
est aujourd'hui proscrit, et telles ou telles manières 
de se comporter à table, qui, autrefois, étaient con­
sidérées comme étant de bon ton, sont, aujourd'hui, 
considérées, au contraire, comme une preuve de mau­
vaise éducation. 

Cependant il est des usages qui sont imprescrip­
tibles et relèvent de la simple bienséance. 

Une personne bien élevée ne s'assied ni trop près 
ni trop loin de la table, mais à distance convenable 
pour garder la liberté de ses gestes qui resteront 
pourtant mesurés et discrets. Cela évite les petits 
accidents qui tournent aisément au ridicule : bois­
son renversée sur la nappe, chute des aliments ou 
des ustensiles, taches sur les vêtements. La bonne 
tenue à table est l'apanage des gens de goût, quel 
que soit leur rang social. 

On ne s'appuie pas en se renversant sur le dossier 
de la chaise; on ne s'accoude pas sur la table, on ne 
parle qu'à mi-voix et l'on n'interpelle pas un convive 
placé à l'autre bout de la table. La serviette à demi 
dépliée est placée sur les genoux et non pas étalée sur 
la poitrine. 

Il ne faut manger ni trop vite, ni trop lentement, 
sans claquement de langue ou de mâchoires et sans 
bruit d'ustensiles ; on ne parle, ni on ne boit quand 
on a la bouche pleine; on ne touche pas les os avec 
les doigts, on ne sauce pas l'assiette avec son pain; on 
rompt le pain avec ses doigts. 

La cuiller se prend dans la main droite, couchée 
entre le pouce, l'index, et soutenue par le médium, 
on ne l'emplit pas entièrement pour la porter à sa 
bouche. Le potage fini, la cuiller est posée doucement 
dans l'assiette, le côté convexe en dessous. 

La fourchette est tenue dans la main droite pour 
manger les mets qui n'ont pas été coupés : viandes 
tendres, poisson, légumes, œufs. Les viandes fermes, 
les fruits charnus, les fromages durs, les pâtisseries 
croquantes ou épaisses nécessitent l'emploi du cou­
teau. Celui-ci est alors tenu de la main droite, tandis 
que, de la main gauche, on fixe avec la fourchette le 
morceau à diviser. On consomme chaque bouchée 
au fur et à mesure qu'on la coupe, en la portant à sa 
bouche de la main gauche. Il ne faut pas couper tout 
le morceau à la fois pour manger ensuite. 

Le couteau devait, autrefois, être tenu sous la main, 
entre le pouce et les trois derniers doigts, l'index 
appuyé sur le dos de la lame. La mode anglaise s'est 
répandue chez nous, depuis plusieurs an­
nées, de tenir le couteau comme une cuil­
ler et de s'en servir pour charger la four­
chette d'une petite quantité de nourriture. 

Les couteaux à fruits, à fromage, ont 
des lames d'argent ou de métal inoxy­
dable; ils sont présentés sur l'assiette à 
dessert comme la fourchette et la cuiller 
qui complètent ce service. Les fruits se 
pèlent en long et non en tournant autour. 
Les bananes, les oranges, le melon, peu­
vent se manger à l'aide d'une petite cuil­
ler, selon la mode américaine. 

Il serait impossible d'énumérer tous les 
petits ustensiles créés pour le perfection­
nement de l'art de manger; ils sont d'usa­
ge courant et il faut savoir se servir de 
la pince à asperges, de la pince à sucre, 
des fourchettes à huîtres, dont le bord 
t ranchant détache la chair du mollusque, 
des couverts à dessert, avec lesquels on 
pèle les fruits, des manches à côtelettes 
qui sont la réduction du manche à gi­
got, etc. . Certains services comportent des 
assiettes à compartiments ou creusées 
en coquille pour les sauces ou la salade. 

USAGES GASTRONOMIQUES. — Ces usages 
varient selon les époques et les pays. 

En fait de cuisine, les gastronomes à l'esprit étroit 
n 'admettent comme orthodoxes que les usages, les 
assaisonnements, auxquels ils sont habitués et trai­
tent de barbares ceux qui ont une conception diffé­
rente de l'art de manger. 

En Amérique, il est d'usage d'ajouter du sucre à la 
salade : hérésie! abomination! s'exclament certains 
auteurs, qui trouvent tout naturel d'ajouter à leur 
salade de mâche des rondelles de betteraves à sucre. 
En Allemagne, en Angleterre, on sert souvent des 
compotes avec la viande, et les mêmes de dauber sur 
cette barbare dépravation du goût, tout en admet­
tant, dans les mêmes conditions, une garniture de 
purée de marrons, qui n'est autre chose qu'une purée 
de fruits, bien plus sucrée que certaines compotes de 
pommes ou d'airelles et, en condimentant une gigue 
de chevreuil avec de la gelée de groseilles, ou encore 
en se régalant d'un « caneton à l'orange », de « cailles 
aux racines » ou de tels ou tels autres mets salés 
garnis avec des fruits souvent très sucrés. 

D'ailleurs en France même les usages gastrono­
miques ne sont pas partout les mêmes et les articles 
que l'on trouvera dans ce dictionnaire à leur ordre 
alphabétique pour chacune de nos provinces le 
montrent parfaitement. Non seulement les prépara­
tions culinaires sont différentes, mais le service des 
mets et l'ordonnance des repas peuvent varier. C'est 
ainsi que dans les Flandres l'usage est établi de servir 
du potage au début du principal repas de midi. Dans 
d'autres régions s'est conservé l'usage qu'on appelle 
le « trou du milieu » et, en Normandie, le « trou 
normand ». 

Le trou du milieu consistait à servir, au milieu du 
repas, généralement avant le service des rôtis, des 
petits verres d'eaux-de-vie diverses : cognac, arma­
gnac, marc, quetsche, calvados, kirsch, etc. Dans le 
sud-ouest de la France, où cette coutume était tra­
ditionnelle, c'était une jeune fille de la maison qui 
offrait aux convives les dites liqueurs placées sur un 
grand plateau d'argent. 

Dans la pratique moderne, où, cependant, persiste 
encore, nous l'avons dit, l'usage du trou du milieu, 
souvent le sorbet, toujours à base de liqueur ou de 
vin de liqueur, en tient lieu. 

UVAL. — Tout ce qui a trait au raisin. Plus par­
ticulièrement, on désigne par ce mot la cure faite 
avec le raisin cru et avec le jus de raisin frais : cure 
uvale. A l'époque de la maturité du raisin, on voit en 
certains endroits, par exemple dans les grandes gares 
de Paris et dans les villes des régions viticoles, des 
comptoirs de vente de raisin frais et de jus de raisin 
que l'on appelle stations uvales. 

Stat ion uvale d'Avignon. (Phot. J. BoyeT.) 
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V A C H E . — E n b o u c h e r i e , l e s 
v a c h e s s t é r i l e s , o u « t a u r e s » , s o n t 
s o u v e n t p l u s r e c h e r c h é e s q u e l e s 
b o e u f s . 

L a c h a i r d e s v a c h e s â g é e s , f a t i ­
g u é e s p a r d e n o m b r e u x v ê l a g e s e t 
u n e l o n g u e l a c t a t i o n , e s t c o r i a c e 
e t d e q u a l i t é i n f é r i e u r e . P o u r l a 
p r é p a r a t i o n c u l i n a i r e , v o i r B Œ U F . 

V A C H E R I N . — S o r t e d e f r o m a g e à p â t e m o l l e 
f a b r i q u é d a n s l e J u r a , e n S u i s s e e t e n F r a n c h e -
C o m t é . I l e s t b o n à c o n s o m m e r d e n o v e m b r e à m a i . 

V A C H E R I N . — E n t r e m e t s d e p â t i s s e r i e q u e l ' o n 
p r é p a r e s o i t a v e c d e s c o u r o n n e s d e m e r i n g u e m o n t é e s 
l e s u n e s s u r l e s a u t r e s s u r u n e a b a i s s e r o n d e d e p â t e 
s u c r é e e t f o r m a n t a i n s i u n e s o r t e d e t i m b a l e q u e l ' o n 
d é c o r e à l a p o c h e a v e c d e l a m e r i n g u e , p u i s q u e l ' o n 
f a i t s é c h e r a u f o u r , à c h a l e u r d o u c e ; s o i t a v e c d e s 
c e r c l e s f a i t s e n p â t e d ' a m a n d e s é g a l e m e n t m o n t é s 
l e s u n s s u r l e s a u t r e s . O n g a r n i t c e s s o r t e s d e t i m ­
b a l e s s o i t a v e c d e l a c r è m e C h a n t i l l y , s o i t a v e c u n e 
c o m p o s i t i o n d e g l a c e v a n i l l é e o u a u t r e , o u a v e c d e l a 
p â t e à b o m b e g l a c é e . 

V a c h e r i n a v e c c o u r o n n e d e m e r i n g u e . — C o u c h e r 
à l a p o c h e , s u r d e s p l a q u e s b e u r r é e s e t f a r i n é e s , d e s 
c e r c l e s d e m e r i n g u e o r d i n a i r e q u e l ' o n f e r a d ' u n d i a ­
m è t r e p l u s o u m o i n s g r a n d , s u i v a n t l e c a l i b r e d e 
l ' e n t r e m e t s q u e l ' o n v e u t p r é p a r e r . S a u p o u d r e r d e 
s u c r e f i n e t c u i r e a u f o u r , à c h a l e u r d o u c e , J u s q u ' à c e 
q u e l e s c e r c l e s d e m e r i n g u e s o i e n t b i e n d e s s é c h é s . 

M e t t r e c e s c e r c l e s s u r u n e p l a q u e e n l e s p l a ç a n t l e s 

u n s s u r l e s a u t r e s . L e s m a s q u e r a v e c d e l a m e r i n g u e . 
D é c o r e r a u c o r n e t , a v e c d e l a m e r i n g u e , c e t t e s o r t e d e 
c a i s s e r o n d e , l a s a u p o u d r e r d e s u c r e e t l a f a i r e s é c h e r 
à l ' é t u v e . 

C o l l e r c e t t e c a i s s e ( a v e c d u s u c r e c u i t a u c a s s é ) 
s u r u n f o n d d e p â t e d 'o f f i ce , e t , a u m o m e n t , l o r s q u e 
l e v a c h e r i n e s t b i e n f r o i d , l e g a r n i r d e c r è m e f o u e t t é e 
à l a v a n i l l e b i e n f e r m e , q u e l ' o n m o n t e r a e n d ô m e . 

G â t e a u v a c h e r i n . ( « A l'Alsacienne ». Phot. Larousse. ) 



V a c h e r i n a v e c c o u r o n n e e n p â t e d ' a m a n d e s . — 
P r é p a r e r d ' a b o r d , s e l o n l e s i n d i c a t i o n s q u i s u i v e n t , 
u n e p â t e d ' a m a n d e s a v e c l a q u e l l e o n f e r a l e s a b a i s s e s 
d e l ' e n t r e m e t s . 

Pâte d'amandes pour faire les abaisses : P i l e r fine­
m e n t a u m o r t i e r 4 7 5 g r a m m e s d ' a m a n d e s d o u c e s e t 
2 5 g r a m m e s d ' a m a n d e s a m è r e s . H u m e c t e r c e s a m a n d e s 
e n l e s p i l a n t , a v e c l e j u s d ' u n d e m i - c i t r o n . M e t t r e 
c e s a m a n d e s d a n s u n b a s s i n e n c u i v r e , a v e c 5 0 0 g r a m ­
m e s d e g l a c e d e s u c r e e t u n b l a n c d ' œ u f . B i e n 
m é l a n g e r . 

F a i r e d e s s é c h e r s u r l e f e u e n r e m u a n t a v e c l a s p a ­
t u l e . C u i r e l e s a m a n d e s , e n l e s r e m u a n t t o u j o u r s , 
j u s q u ' à c e q u e , l o r s q u ' o n a p p u i e l e d o i g t d e s s u s , l a 
p â t e n e s ' y c o l l e p a s . 

R e t i r e r l a b a s s i n e d u f e u ; é t a l e r l a p â t e s u r l e 
m a r b r e . L a r e m u e r a v e c l a s p a t u l e p o u r l a f a i r e 
r e f r o i d i r é g a l e m e n t . L u i a j o u t e r 5 g r a m m e s d e g o m m e 
a d r a g a n t e q u e l ' o n a u r a f a i t d i s s o u d r e d a n s d e l ' e a u . 

Préparation du vacherin : A b a i s s e r la p â t e i n d i ­
q u é e e n u n r o n d d e 2 0 c e n t i m è t r e s d e d i a m è t r e e t 
d ' u n d e m i - c e n t i m è t r e d ' é p a i s s e u r . 

A v e c l a m ê m e p â t e , f a i r e u n c e r c l e d e 1 5 c e n t i ­
m è t r e s d e l a r g e s u r 5 d e h a u t . P a i r e s é c h e r l e r o n d 
e t l e c e r c l e à l a b o u c h e d u f o u r . 

P l a c e r l e r o n d s u r u n f o n d d e p a p i e r s a u p o u d r é d e 
s u c r e . 

S u r c e r o n d d e p â t e c o l l e r l e c e r c l e a v e c d e l a 

V a i r o n . 

g l a c e r o y a l e u n p e u f e r m e e t f a i r e c o l o r e r a u f o u r . 
P a i r e b i e n r e f r o i d i r c e f o n d e t l e m e t t r e s u r p l a t d e 
s e r v i c e . A u m o m e n t , g a r n i r d e c r è m e C h a n t i l l y b i e n 
f e r m e , p a r f u m é e à l a v a n i l l e o u à t o u t a u t r e p a r ­
f u m . 

V A I R O N . — P e t i t p o i s s o n d ' e a u d o u c e d o n t l e 
d o s e s t b r o n z é a v e c d e s r e f l e t s o l i v â t r e s ; i l e s t s o u ­
v e n t s u b s t i t u é a u g o u j o n d a n s l e s f r i t u r e s ; s a c h a i r 
e s t m o i n s f i n e e t p l u s a m è r e q u e c e l l e d e c e d e r n i e r . 

S e p r é p a r e c o m m e l e g o u j o n . 

V A I S S E L L E . — E n s e m b l e d e s 
v a i s s e a u x , d e s a s s i e t t e s , d e s p l a t s 
e n p o t e r i e o u e n p o r c e l a i n e d e s ­
t i n é s a u s e r v i c e d e l a t a b l e , d e 
l a c u i s i n e , d e l a m a i s o n . 

Vaisselle plate : v a i s s e l l e en a r ­
g e n t ( d u m o t e s p a g n o l plata, 
argent). V . A R G E N T E R I E , F A Ï E N C E 

E T P O R C E L A I N E . 

V A L E N Ç A Y ( F r o m a g e d e ) . — 
C e f r o m a g e d u B e r r y e s t b o n à 
c o n s o m m e r d e m a i à d é c e m b r e . 

V A L E N C E . — O n d é s i g n e s o u s 
c e n o m , à P a r i s , l e s o r a n g e s d ' E s ­
p a g n e e n p a r t i c u l i e r , e t , p a r e x ­
t e n s i o n , t o u t e s l e s o r a n g e s . 

V A L E N C I E N N E S ( A l a ) . — 
M o d e d e p r é p a r a t i o n s ' a p p l i -
q u a n t s u r t o u t a u p o u l e t (V. c e 
m o t ) ; c o m p o r t e u n e g a r n i t u r e 
d e r i z . 

V A L E S N I K I . — P r é p a r a t i o n 
f a i t e a v e c d u f r o m a g e b l a n c à l a 
f a ç o n d e s c r o m e s q u i s . V . H O R S -
D ' Œ U V R E , hors-d'œuvre chauds. R a m e a u d e v a n i l l e a v e c f l e u r s e t g o u s s e s . 

F e m e l l e d e v a n n e a u e t s e s p e t i t s . 

V A L O I S ( À l a ) . — D é n o m i n a t i o n s o u s l a q u e l l e 
o n d é s i g n e d i v e r s e s p r é p a r a t i o n s d e c u i s i n e e t d e 
p â t i s s e r i e . 

J u l e s G o u f f é a p p e l l e s a u c e V a l o i s u n e b é a r n a i s e 
c o m p l é t é e a v e c d e l a g l a c e d e v i a n d e . 

V A N D O I S E . — P o i s s o n d e r i v i è r e q u e l ' o n a p p e l l e 
a u s s i dard, aubour o u gravelet. S a c h a i r e s t a s s e z 
m é d i o c r e . O n l ' e m p l o i e s u r t o u t c o m m e é l é m e n t d e 
m a t e l o t e s . 

V A N I L L E . — G o u s s e d ' u n e p l a n t e g r i m p a n t e , o r i ­
g i n a i r e d u M e x i q u e , c u l t i v é e e n d i v e r s e s r é g i o n s t r o ­
p i c a l e s . L e s g o u s s e s s o n t c u e i l l i e s a v a n t c o m p l è t e 
m a t u r i t é , p l o n g é e s d a n s l ' e a u b o u i l l a n t e , p u i s t a s ­
s é e s , s a n s ê t r e c o m p l è t e m e n t s è c h e s , d a n s d e s c a i s s e s 
d e f e r b l a n c o ù l ' a r ô m e s e d é v e l o p p e . L e s v a n i l l e s d e 
b o n n e q u a l i t é , d ' o d e u r t r è s s u a v e , s o n t r e c o u v e r t e s 
à l e u r s u r f a c e d e g i v r e , f o r m é p a r d e s c r i s t a u x d e 
v a n i l l i n e . D a n s l e c o m m e r c e o n d i s t i n g u e : 

L e s vanilles fines, à g o u s s e s l o n g u e s de 20 à 30 c e n ­
t i m è t r e s , à s u r f a c e n o i r e , o n c t u e u s e e t g i v r é e . 

L e s vanilles ligneuses, l o n g u e s de 13 à 20 c e n t i ­
m è t r e s , d e c o u l e u r b r u n - r o u g e , à s u r f a c e s è c h e , m a t e , 
p e u g i v r é e . 

L e s v a n i l l o n s , l o n g s d e 1 0 à 1 2 c e n t i m è t r e s , f o r m é s 
d e g o u s s e s p l u s é p a i s s e s , a p l a t i e s , b r u n e s , d e c o n s i s ­
t a n c e m o l l e , p r e s q u e t o u j o u r s e n t r ' o u v e r t e s e t r a r e ­
m e n t g i v r é e s , d ' o d e u r p l u s f o r t e e t u n p e u a c r e . 

I l e x i s t e e n c o r e u n e d e r n i è r e s o r t e d e v a n i l l e , p r o ­
v e n a n t d e s I n d e s , d e c o u l e u r j a u n â t r e e t p r e s q u e d é ­
p o u r v u e d e p a r f u m . 

E n c e q u i c o n c e r n e l ' o r i g i n e , l a v a n i l l e d u M e x i q u e 
( v a n i l l e d e L e g ) e s t l a p l u s e s t i m é e ; v i e n n e n t e n s u i t e 

c e l l e s d e l a G u y a n e , d e l a G u a ­
d e l o u p e e t d e l a R é u n i o n . 

L a v a n i l l e e s t p a r f o i s s o p h i s t i ­
q u é e , s o i t q u ' o n a i t v i d é l e s 
g o u s s e s p o u r l e s r e m p l i r a v e c 
u n e p â t e i n e r t e , s o i t q u ' o n a i t 
b a d i g e o n n é d e b a u m e d u P é r o u 
d e s v a n i l l e s o r d i n a i r e s p o u r l e s 
g i v r e r a r t i f i c i e l l e m e n t a v e c d e s 
c r i s t a u x d ' a c i d e b e n z o ï q u e . 

L a v a n i l l e e s t t r è s e m p l o y é e 
c o m m e c o n d i m e n t a r o m a t i q u e . 

V A N I L L É ( S u c r e ) . — S u c r e 
p a r f u m é à l a v a n i l l e . V . S U C R E , 
sucres divers. 

V A N I L L I N E . — P r o d u i t c h i ­
m i q u e a p p e l é a u s s i givre de va­
nille, f a b r i q u é p a r s y n t h è s e . S a 
s a v e u r e t s o n p a r f u m s o n t m o i n s 
f i n s q u e c e u x d e l a v a n i l l e n a ­
t u r e l l e . 

V A N N E A U . — O i s e a u d e p a s ­
s a g e p r é s e n t a n t u n e h o u p p e n o i ­
r e s u r l a t ê t e ; l a c h a i r e n e s t 
t r è s e s t i m é e e t s e s œ u f s s o n t t r è s 
r e c h e r c h é s (V. Œ U F ) . L e v a n ­
n e a u s e p r é p a r e c o m m e l e p l u v i e r . 



V A N N E R . — A g i t e r u n e s a u c e a v e c u n e c u i l l e r 
p o u r l a l i s s e r e t l ' e m p ê c h e r d e « f a i r e p e a u » . 

V A P E U R ( C u i s s o n à l a ) . — P e u t s e f a i r e s o u s 

p r e s s i o n ( V . A U T O C L A V E ) , o u s a n s p r e s s i o n , l e s a r t i c l e s 

é t a n t d i s p o s é s s u r u n e c l a i e o u s u r u n e g r i l l e , a u -

d e s s u s d u l i q u i d e e n é b u l l i t i o n . 

V A R E N I K I . — V . H O R S - D ' Œ U V R E , hors-d'œuvre 

chauds. 

V A R I A N T E S . — C o n d i m e n t a n g l a i s , c o m p o s é d e 

d i v e r s l é g u m e s c o n f i t s a u v i n a i g r e d ' o r g e . O n t r o u v e 

c e p r o d u i t t o u t p r ê t d a n s l e c o m m e r c e . 

V A S E L I N E . — L a v a s e l i n e n ' e s t p a s u n e g r a i s s e , 

b i e n q u ' e l l e e n a i t l ' a s p e c t ; e l l e n ' a a u c u n e p r o p r i é t é 

a l i m e n t a i r e , c e p e n d a n t e l l e s e r t p a r f o i s à f a l s i f i e r 

c e r t a i n e s p â t i s s e r i e s e t c o n f i s e r i e s . 

V A S Q U E . — C o u p e p e u p r o f o n d e , g é n é r a l e m e n t 

d e f o r m e r o n d e . D a n s c e t t e c o u p e , q u i s e f a i t e n m a ­

t i è r e s d i v e r s e s , c r i s t a l , v e r r e m o u l é , p o r c e l a i n e , a r g e n t , 

o n d r e s s e d e s a p p r ê t s f r o i d s d e t o u t e s s o r t e s , t e l s 

q u e c h a u d s - f r o i d s , m o u s s e s e t p a i n s d i v e r s , f o i e 

g r a s e n g e l é e , e t c . 

O n d r e s s e a u s s i d a n s l e s v a s q u e s l e s f r u i t s c r u s o u 

e n c o m p o t e , l e s m a r m e l a d e s , l e s c r è m e s l i q u i d e s e t 

a u t r e s e n t r e m e t s f r o i d s . 

V A T E L . — C é l è b r e m a î t r e d ' h ô t e l , n é e n 1 6 3 5 d e 

p a r e n t s s u i s s e s , m o r t e n 1 6 7 1 . 

« U n e l é g e n d e , v i e i l l e d e t r o i s s i è c l e s , n o u s p r é s e n t e V a t e l 
c o m m e l e g r a n d - m a î t r e c u l i n a i r e d u s i è c l e d e L o u i s X I V . 
P a r l o n s s e u l e m e n t , e t b r i è v e m e n t , d e V a t e l , e t d e m a n d o n s -
n o u s s i , s a n s l e s s p i r i t u e l s b a v a r d a g e s d e M n , c d e S é v i g n é , 
l ' é c h o d e l a g l o i r e c u l i n a i r e d e V a t e l s e r a i t v e n u j u s q u ' à 
n o u s . 

« Q u e c o n n a i s s o n s - n o u s , e n e f f e t , d e l ' œ u v r e d e V a t e l ? U n e 
é c o l e c u l i n a i r e q u e l c o n q u e s ' i n s p i r a - t - e l l e , s o u s s o n n o m , d e 
s e s e n s e i g n e m e n t s ? P o s o n s m ê m e u n e q u e s t i o n p l u s b r u t a l e : 
V a t e l o c c u p a i t - i l l a s i t u a t i o n p r é p o n d é r a n t e q u e v e u t b i e n 
d i r e l a m a r q u i s e ? 

« C e q u e n o u s p o u v o n s d i r e d è s à p r é s e n t , c ' e s t q u e d a n s 
« l ' E t a t d e l a M a i s o n d u R o i e t d e s M a i s o n s d e s P r i n c e s d u 
s a n g » d e s o n é p o q u e n o u s n ' a v o n s t r o u v é n u l l e t r a c e d e 
l ' e x i s t e n c e d e V a t e l , e t q u e , d a n s l e s f o r m u l a i r e s q u i p a r u ­
r e n t a p r è s s o n t r é p a s , n o u s n ' a v o n s r i e n r e l e v é q u i p u i s s e 
n o u s d é m o n t r e r q u e c e t h o m m e , q u e l ' o n n o u s d o n n e c o m m e 
l e m o d è l e d e s c u i s i n i e r s , e u t u n e i n f l u e n c e q u e l c o n q u e s u r 
l e s p r o g r è s d e l ' a r t c u l i n a i r e d e s o n t e m p s . 

« N o n , i l n ' y a a u c u n e p r e u v e a u t h e n t i q u e q u e V a t e l f u t 
c u i s i n i e r . R i e n n e n o u s e s t v e n u d e l u i , e t p o u r t a n t , à t o u t e s 
l e s é p o q u e s , p r e s q u e t o u s l e s g r a n d s c u i s i n i e r s o n t , p a r é c r i t , 
e t p l u s o u m o i n s é l o q u e m m e n t , d é f i n i l e u r œ u v r e p r o f e s s i o n ­
n e l l e . 

« L e s e u l d o c u m e n t a u t h e n t i q u e , l e s e u l o ù s o i t é c r i t l e n o m 
d e V a t e l , e s t l a l e t t r e a d r e s s é e , l e 2 4 a v r i l 1 6 7 1 , p a r M m e d e 
S é v i g n é à M m e d e G r i g n a n . E l l e d i t : « M a i s v o i c i c e q u e 
j ' a p p r e n d s e n e n t r a n t i c i , d o n t j e n e p u i s m e r e m e t t r e , e t 
q u i f a i t q u e j e n e s a i s p l u s c e q u e j e v o u s m a n d e : c ' e s t 
q u ' e n f i n V a t e l , l e g r a n d V a t e l , m a î t r e d ' h ô t e l d e M . F o u q u e t , 
q u i l ' é t a i t p r é s e n t e m e n t d e M . l e P r i n c e , s ' e s t p o i g n a r d é . > 

« D o n c , d a n s c e t t e o r a i s o n f u n è b r e , M m e d e S é v i g n é , b i e n 
r e n s e i g n é e p a r M o r e u i l ( p e r s o n n a g e d e l a m a i s o n ) s u r l a 
q u a l i t é d e V a t e l , n o u s d i t , e n t o u t e s l e t t r e s , maître d'hôtel, 
e t à c e t t e é p o q u e , c o m m e a u j o u r d ' h u i , i l y a v a i t u n e c e r t a i n e 
d é l i m i t a t i o n e n t r e l e c h e f d u s e r v i c e d e l a t a b l e e t l ' o f f i c i e r 
d e b o u c h e , g r a n d m a î t r e d e s c u i s i n e s . 

« E t p o u r t a n t , t o u t e n p u b l i a n t l a l e t t r e s i p r é c i s e d e 
M m e d e S . é v i g n é , l e c o n s c i e n c i e u x a u t e u r d e l'Histoire d e l a 
Table, L o u i s N i c o l a r d o t , c o m m e t l ' e r r e u r d e c i t e r V a t e l 
c o m m e c u i s i n i e r . 

« D a n s l e s s é r i e s d e m é d a i l l o n s p l a c é s e n t ê t e d e s e s o u v r a g e s , 
o ù C a r ê m e a i n s c r i t l e s n o m s d e s c é l é b r i t é s c u l i n a i r e s e t 
d e s n o t a b i l i t é s g a s t r o n o m i q u e s d e s o n t e m p s e t d e s t e m p s 
p r é c é d e n t s , n o u s t r o u v o n s b i e n c e l u i d e V a t e l ( o r t h o g r a p h i é 
W a t e l ) , m a i s s a n s d o u t e , a u m ê m e t i t r e q u e c e u x d e G o u r -
v i l l e . G r i m o d d e l a R e y n i è r e , B r i l l â t - S a v a r i n , B e r c h o u x , e t c . 
O r , i l e s t c e r t a i n q u e , s i V a t e l e û t é t é c u i s i n i e r , C a r ê m e 
n ' e û t p a s m a n q u é d e c o m m e n t e r s a f i n , c o m m e i l l e f i t p o u r 
s o n m a î t r e L a g u i p i è r e , l e c u i s i n i e r d e M u r â t , m o r t à V i l n a , 
a u c o u r s d e l a g r a n d e r e t r a i t e d e R u s s i e . . . 

« N o n , V a t e l n e f u t p a s c u i s i n i e r ; p a s p l u s q u e B r i l l â t -
S a v a r i n , l e b a r o n B r i s s e o u F u l b e r t - D u m o n t e i l , q u i , p o u r t a n t , 
s e g l o r i f i a i t d e ses r e c e t t e s , c o m b i n é e s e t é c r i t e s p a r d e s 
c u i s i n i e r s , a d m i r a t e u r s d e s e s b r i l l a n t e s c h r o n i q u e s . 

< E n a d m e t t a n t q u e l ' o n n o u s f o u r n i s s e u n j o u r l a p r e u v e 
a u t h e n t i q u e q u e V a t e l a b i e n e x e r c é l a c u i s i n e , s o n s u i c i d e 
s e n s a t i o n n e l n ' e n d é m o n t r e r a i t p a s m o i n s q u ' i l n ' a v a i t p a s 
l e c a r a c t è r e « c u i s i n i e r J > p a r c e q u ' i l n e s u t p a s s e d é b r o u i l l e r 
d a n s u n e p a s s e c r i t i q u e , q u ' i l n e s e m o n t r a p a s à l a h a u t e u r 
d e s c i r c o n s t a n c e s . 

« S i n o u s , c h e f s d e c u i s i n e , d o n t l a m a n c h e d e v e s t e p o u r r a i t 
s ' o r n e r d e q u a t r e o u c i n q c h e v r o n s i n d i q u a n t c h a c u n d i x 
a n n é e s d e s e r v i c e , n o u s é v o q u i o n s n o s s o u v e n i r s , t o u s , n o u s 
p o u r r i o n s c i t e r t e l s c a s d e d é s a s t r e s s u r v e n u s s u b i t e m e n t 
d a n s l e s s e r v i c e s e t o ù , s e l o n l ' e x e m p l e d e V a t e l , l e h a r a -
k i r i s e s e r a i t i m p o s é . M a i s l ' a p p e l a u t r a n c h e - l a r d ( à d é f a u t 
d e l ' é p é e ) n ' a u r a i t r i e n r é s o l u , e t c ' e s t d a n s c e s c i r c o n s ­
t a n c e s d i f f i c i l e s q u e s ' a f f i r m e r é e l l e m e n t l a f e r m e t é d u 
c a r a c t è r e d e c e l u i q u i c o m m a n d e e t r é s u m e e n l u i l e c o u p 
d ' œ i l i n f a i l l i b l e , l a v o l o n t é d e f e r , l e s e n t i m e n t p o r t é a u 
p l u s h a u t d e g r é d e s r e s p o n s a b i l i t é s , l ' e x p é r i e n c e q u i d i c t e 
l e s d é c i s i o n s p r o m p t e s e t é n e r g i q u e s . 

« C e l u i - l à n e p e r d p a s l a t ê t e e t n e s o n g e p a s à s e s u i ­
c i d e r . U n a p p e l a u t o r i t a i r e à l a b o n n e v o l o n t é d e l a b r i g a d e 
u n i n s t a n t d é s e m p a r é e , q u e l q u e s o r d r e s b r e f s e t c l a i r s c l a m é s 
d a n s l e t u m u l t e d e s c u i v r e s b o u s c u l é s , e t l e m a l e s t r é p a r é : 
l e s e r v i c e c o n t i n u e . . . 

« M a i s , l o r s m ê m e q u e V a t e l n e f u t q u e m a î t r e d ' h ô t e l , 
n o u s p o u v o n s , q u a n d m ê m e , a d m e t t r e q u ' i l f u t u n p e u d u 
b â t i m e n t . E t p o u r e n t e r m i n e r , n o u s d i r o n s c o m m e l e d o u x 
p o è t e é p i c u r i e n B e r c h o u x : 

O v o u s ! q u i p a r é t a t p r é s i d e z a u x r e p a s , 
D o n n e z - l u i d e s r e g r e t s , m a i s n e l ' i m i t e z p a s . » 

P h i l é a s G i l b e r t . 

V A T R O U S C H K I ( C u i s i n e r u s s e ) . — P e t i t s c h a u s ­

s o n s f a i t s a v e c d e l a p â t e à b r i o c h e , g a r n i s d ' u n e 

c o m p o s i t i o n p r é p a r é e a v e c d u f r o m a g e b l a n c . V . H O R S -

D ' Œ U V R E , hors-d'œuvre chauds. 

V E A U . — P e t i t d e l a v a c h e a i n s i a p p e l é d e s a 

n a i s s a n c e j u s q u ' à l ' é p o q u e d e s o n s e v r a g e . 

L a m e i l l e u r e v i a n d e p r o v i e n t d ' a n i m a u x â g é s d e 

d e u x m o i s e t d e m i à t r o i s m o i s , n o u r r i s e x c l u s i v e m e n t 

d e l a i t e t d e q u e l q u e s œ u f s , v e r s l a f i n ; e l l e d o i t ê t r e 

b l a n c h e , a v e c u n l é g e r r e f l e t v e r d â t r e ( u n e c o l o r a t i o n 

r o u g e â t r e i n d i q u e q u e l ' a n i m a l a r e ç u u n e n o u r r i t u r e 

s o l i d e ) ; e l l e n ' e s t p a s o n c t u e u s e a u t o u c h e r c o m m e 

l a v i a n d e d u p o r c ; s a g r a i s s e e s t b l a n c h e , s a t i n é e 

e t e x h a l e u n e o d e u r d e l a i t . 

T r è s r i c h e e n m a t i è r e s g é l a t i n e u s e s e t e x t r a c t i v e s , 

l a v i a n d e d e v e a u n e c o n v i e n t p a s a u x g o u t t e u x , a u x 

P r i n c i p a u x m o r c e a u x d u v e a u a v e c l ' i n d i c a t i o n 
d e l e u r q u a l i t é . 

r h u m a t i s a n t s , a u x e c z é m a t e u x , d ' u n e f a ç o n g é n é r a l e 

d u m o i n s ; e l l e n ' e s t p a s p l u s d i g e s t i b l e q u e c e l l e d e 

b œ u f , c o n t r a i r e m e n t a u p r é j u g é c o u r a n t q u i l a c o n ­

f o n d , à c e p o i n t d e v u e , a v e c l a v i a n d e d e c e r t a i n e s 

v o l a i l l e s d o n t e l l e p o s s è d e l a b l a n c h e u r . 

E l l e e x p o s e c e p e n d a n t m o i n s a u x p u t r é f a c t i o n s 

i n t e s t i n a l e s , s u r t o u t p a r c e q u ' o n l a m a n g e t o u j o u r s 

b i e n c u i t e . 

L e s v e a u x s a c r i f i é s t r o p j e u n e s o n t u n e v i a n d e 

e n c o r e p l u s g é l a t i n e u s e e t d e m o i n d r e v a l e u r n u t r i ­

t i v e . 

C o m m e c e l l e d e b œ u f , l a v i a n d e d e v e a u s e d i v i s e e n 

t r o i s c a t é g o r i e s , s e l o n l a v a l e u r m a r c h a n d e d e s m o r ­

c e a u x : 

1 ° c a t é g o r i e : c u l o u q u a s i , c u i s s e a u c o m p r e n a n t 

l a n o i x e t l a r o u e l l e ; l o n g e a v e c o u s a n s r o g n o n e t 

c a r r é c o u v e r t ; 

2 ° c a t é g o r i e : é p a u l e ; b a s s e s - c ô t e s ; p o i t r i n e , e t 

v e n t r e o u b a s - c a r r é ; 

3 ° c a t é g o r i e : c o l l e t e t j a r r e t . 



D e m i - v e a u m o n t r a n t l e s p r i n c i p a u x m o r c e a u x . 

A m o u r e t t e s d e v e a u . — O n d é s i g n e , e n c u i s i n e , 
s o u s l e n o m d'amourettes, l a m o e l l e é p i n i è r e d u v e a u . 

L a s u b s t a n c e d e c e t t e m o e l l e a l a p l u s g r a n d e s i m i ­
l i t u d e a v e c c e l l e d e l a c e r v e l l e d e v e a u , e t t o u s l e s 
m o d e s d ' a p p r ê t s i n d i q u é s p o u r c e t t e d e r n i è r e l u i s o n t 
a p p l i c a b l e s . 

L e s a m o u r e t t e s d e v e a u p e u v e n t , c o m m e l a c e r ­
v e l l e , ê t r e p r é p a r é e s i s o l é ­
m e n t ; l e p l u s s o u v e n t , c e p e n ­
d a n t , o n l e s u t i l i s e c o m m e 
é l é m e n t d e s g a r n i t u r e s c o m ­
p o s é e s . V . A B A T S D E B O U C H E ­

R I E . 

B l a n q u e t t e d e v e a u . - — 
C o u p e r e n m o r c e a u x c a r r é s 
r é g u l i e r s 7 5 0 g r a m m e s d e 
v e a u , p r i s d a n s l ' é p a u l e , l a 
p o i t r i n e o u l e s b a s s e s c ô t e s . 

M e t t r e c e s m o r c e a u x d a n s 
u n e c a s s e r o l e p l a t e a v e c d u 
f o n d s b l a n c , o u b o u i l l o n l é ­

g e r ( o u m ê m e , e n c u i s i n e d e m é n a g e , s i m p l e m e n t 
a v e c d e l ' e a u ) , e n q u a n t i t é s u f f i s a n t e p o u r q u e l e s 
m o r c e a u x s o i e n t c o u v e r t s . S a l e r e t f a i r e b o u i l l i r . 
E c u m e r , a i n s i q u ' i l e s t d ' u s a g e p o u r l e p o t - a u - f e u . 

A j o u t e r u n e c a r o t t e , u n o i g n o n p i q u é d ' u n c l o u d e 
g i r o f l e , u n p o i r e a u , u n b o u q u e t g a r n i , c o m p o s é d e 
p e r s i l , t h y m , l a u r i e r e t c é l e r i . 

VIANDE DE VEAU (ANALYSE) 
( s u b s t a n c e s a l i m e n t a i r e s u t i l i s a b l e s c a l c u l é e s p . 100 d e l a p a r t i e b o n n e à m a n g e r ) . 



C u i r e à f a i b l e é b u l l i t i o n u n e h e u r e e t d e m i e . 
L i e r l e s t r o i s q u a r t s d e l a c u i s s o n d u v e a u a v e c 

5 0 g r a m m e s d e r o u x b l a n c , f a i t a v e c b e u r r e e t f a r i n e . 
B i e n m é l a n g e r c e t t e s a u c e d i t e v e l o u t é , l a g a r n i r 
d ' u n e p o i g n é e d e p e l u r e s d e c h a m p i g n o n s ( l e s p e l u r e s 
d e c e u x q u e l ' o n a u r a p e l é s p o u r g a r n i r l a b l a n ­
q u e t t e ) . C u i r e , e n r e m u a n t d e t e m p s e n t e m p s , p e n ­
d a n t 1 5 m i n u t e s . 

R e t i r e r l e s m o r c e a u x d e v e a u d e l e u r c u i s s o n ; l e s 
p a r e r , c ' e s t - à - d i r e s u p p r i m e r l e s p e t i t s o s q u i s e 
s e r a i e n t d é t a c h é s ; l e s m e t t r e d a n s u n s a u t o i r a v e c 
u n e d o u z a i n e d e p e t i t s o i g n o n s c u i t s à b l a n c e t u n e 
d o u z a i n e d e c h a m p i g n o n s t o u r n é s . 

C o u v r i r a v e c l a s a u c e p a s s é e à l ' é t a m i n e ( q u e l ' o n 
a u r a t e r m i n é e e n l a l i a n t a v e c 3 j a u n e s d ' œ u f s e t u n 
d é c i l i t r e e t d e m i d e c r è m e ) . 

A s s a i s o n n e r d ' u n p e u d e m u s c a d e r â p é e e t d ' u n f i l e t 
d e j u s d e c i t r o n . M a i n t e n i r a u c h a u d , s u r l e c o i n d u 
f o u r n e a u , l a c a s s e r o l e c o u v e r t e , m a i s e n é v i t a n t t o u t e 
é b u l l i t i o n . S e r v i r e n t i m b a l e o u e n p l a t c r e u x a v e c 
c r o û t o n s f r i t s a u b e u r r e . 

B l a n q u e t t e d e v e a u à l ' a n c i e n n e . — C o m m e l a 
Blanquette d'agneau. 

B l a n q u e t t e d e v e a u a v e c g a r n i t u r e s d i v e r s e s . — 
P r é p a r e r l a b l a n q u e t t e a i n s i q u ' i l e s t d i t d a n s l a 
r e c e t t e p r é c é d e n t e . A p r è s l a p r e m i è r e c u i s s o n , e t 
a p r è s a v o i r é g o u t t é l e s m o r c e a u x d e v e a u , r e m e t t r e 
c e s d e r n i e r s d a n s l e s a u t o i r a v e c l e s l é g u m e s i n d i q u é s . 
V e r s e r s u r l a b l a n q u e t t e l a s a u c e p a s s é e e t a c h e v e r 
d e f a i r e c u i r e , s e l o n l a m é t h o d e h a b i t u e l l e . 

O n p e u t p r é p a r e r a i n s i l a b l a n q u e t t e d e v e a u a v e c : 
c é l e r i s - r a v e s e n q u a r t i e r s , c u i t s à m o i t i é à l ' é t u v é e , 
o u d e m i - p i e d s d e c é l e r i s e n b r a n c h e s ; c o n c o m b r e s , 
t o u r n é s e n g r o s s e s g o u s s e s , b l a n c h i s 3 m i n u t e s à 
l ' e a u b o u i l l a n t e s a l é e ; l a i t u e s b r a i s é e s , c œ u r s d e l a i ­
t u e s b r a i s é s p a r t a g é s e n d e u x ; m a t i g n o n ; c a r o t t e s , 
n a v e t s , c é l e r i s , p o i r e a u x , e s c a l o p e s , é t u v é s a u b e u r r e . 

B r o c h e t t e s d e v e a u . — D é t a i l l e r e n p e t i t s m o r ­
c e a u x c a r r é s d e 7 à 8 m i l l i m è t r e s d ' é p a i s s e u r d u 
f i l e t d e v e a u . L e s e n f i l e r s u r d e s b r o c h e t t e s e n l e s 
a l t e r n a n t a v e c d e s m o r c e a u x d e l a r d f u m é b l a n c h i s . 
A s s a i s o n n e r l e s b r o c h e t t e s , l e s t r e m p e r d a n s d u 
b e u r r e f o n d u , r e c o u v r i r d e c h a p e l u r e , a r r o s e r d e 
b e u r r e e t f a i r e c u i r e s u r l e g r i l . 

C a r r é d e v e a u . — L e c a r r é d e v e a u e s t r a r e m e n t 
p r é p a r é e n t i e r . C e t t e p i è c e a p p r ê t é e a i n s i , p o ê l é e , 
r ô t i e , o u b r a i s é e , e s t n é a n m o i n s e x c e l l e n t e e t f o u r n i t 
u n r e l e v é d e b o u c h e r i e t r è s a p p r é c i é . 

P o u r p r é p a r e r l e c a r r é e n t i e r , p r o c é d e r a i n s i : R a -
c o u r c i r l e c a r r é d a n s l e h a u t d e l a p i è c e ; e n l e v e r l a 
t o t a l i t é d e s o s d e l ' é c h i n é ( a i n s i p a r é , l e c a r r é s e r a 
p l u s f a c i l e m e n t d é c o u p é ) ; a s s a i s o n n e r e t e n v e l o p p e r 
d a n s d e m i n c e s b a r d e s d e l a r d g r a s . 

C u i r e l a p i è c e a u f o u r , e n c o m p t a n t 3 0 m i n u t e s 
a u k i l o ; o u l a f a i r e p o ê l e r o u b r a i s e r s e l o n l a m é t h o d e 
h a b i t u e l l e . 

D r e s s e r l e c a r r é ( d é f i c e l é e t d é b a r d é ) s u r l e p l a t d e 
s e r v i c e . L e g a r n i r a v e c 
c r e s s o n e t s e r v i r a v e c l e 
j u s d e c u i s s o n d é g l a c é à 
p a r t , s ' i l e s t r ô t i , o u l ' e n ­
t o u r e r a v e c l a g a r n i t u r e 
p r e s c r i t e s ' i l e s t b r a i s é o u 
p o ê l é . 

Nota. — T o u t e s l e s g a r ­
n i t u r e s i n d i q u é e s d ' a u t r e 
p a r t p o u r l a l o n g e o u 
p o u r l a n o i x d e v e a u s o n t 
a p p l i c a b l e s a u c a r r é d e 
v e a u , r ô t i , p o ê l é o u b r a i s é . 
S e l o n l e u r n a t u r e , l e s g a r ­
n i t u r e s s o n t d r e s s é e s a u ­
t o u r d e l a p i è c e o u s e r ­
v i e s à p a r t . 

C a r r é d e v e a u f r o i d . 
— L e c a r r é d e v e a u é t a n t 
r ô t i s e l o n l a m é t h o d e 
h a b i t u e l l e , l e p a r e r e t 
l e n a p p e r à l a g e l é e . L e C o m m e n t o n coupe les cô tes d e veau . 

C a r r é d e v e a u b a r d é e t f i c e l é . 

d r e s s e r s u r p l a t d e s e r v i c e . G a r n i r d e c r e s s o n . 
L e c a r r é d e v e a u f r o i d p e u t ê t r e p r é p a r é a i n s i s e l o n 

l ' u n e o u l ' a u t r e d e s m é t h o d e s i n d i q u é e s d ' a u t r e p a r t 
p o u r l a l o n g e 
o u l a n o i x d e 
v e a u . 

C œ u r d e 
v e a u . — C e t 
a b a t d e v e a u 
p e u t ê t r e p r é ­
p a r é d e d i f ­
f é r e n t e s f a ­
ç o n s . T o u s l e s 
m o d e s d ' a p ­
p r ê t s i n d i q u é s 
p o u r l e r o ­
g n o n d e v e a u 

l u i s o n t a p p l i c a b l e s . O n p e u t a u s s i c u i r e l e c œ u r d e 
v e a u e n t i e r , s o i t b r a i s é , s o i t p o ê l é , s o i t r ô t i . V . A B A T S 
D E B O U C H E R I E . 

C ô t e s d e v e a u . — C e s p i è c e s , q u e l ' o n p r e n d s u r l e 
c a r r é , p a r é e t r a c c o u r c i , n e d o i v e n t p a s ê t r e t a i l l é e s 
t r o p m i n c e s . 

L e s c ô t e s d e v e a u s e f o n t g é n é r a l e m e n t s a u t e r a u 
b e u r r e e t a i n s i c u i t e s s o n t s e r v i e s a u n a t u r e l , 
c ' e s t - à - d i r e a r r o s é e s d e l e u r f o n d s d e c u i s s o n d é g l a c é , 
r é d u i t e t b e u r r é , o u g a r n i e s d i v e r s e m e n t e t t o u j o u r s 
a r r o s é e s d e l e u r f o n d s d e c u i s s o n . 

O n p e u t a u s s i f a i r e g r i l l e r l e s c ô t e s d e v e a u . D a n s 
c e c a s , o n l e s s e r t a v e c b e u r r e à l a m a î t r e d ' h ô t e l 
o u a v e c t o u t e a u t r e s a u c e h a b i t u e l l e m e n t s e r v i e 
a v e c l e s p i è c e s d e b o u c h e r i e g r i l l é e s . 

C ô t e d e v e a u à l ' a n c i e n n e . — C u i r e l a c ô t e a u 
b e u r r e , s a n s l a f a i r e c o l o r e r . L a d r e s s e r s u r p l a t r o n d . 
L ' e n t o u r e r d ' u n e g a r n i t u r e c o m p o s é e d e c r ê t e s e t 
r o g n o n s d e c o q , r i s d ' a g n e a u , t r u f f e s e t c h a m p i g n o n s , 
t o u s c e s a r t i c l e s c h a u f f é s a u m a d è r e e t l i é s d e v e l o u t é 
d e v o l a i l l e r é d u i t a v e c c r è m e . 

S a u c e r l a c ô t e a v e c s o n f o n d s d e c u i s s o n , d é g l a c é 
a u m a d è r e , m o u i l l é d e m o i t i é d e f o n d s d e v e a u b r u n 
r é d u i t e t d e m o i t i é c r è m e f r a î c h e , r é d u i t , b e u r r é e t 
p a s s é . 

C ô t e d e v e a u a u b a s i l i c . — A s s a i s o n n e r l a c ô t e d e 
s e l e t p o i v r e ; l a s a u t e r a u b e u r r e . L ' é g o u t t e r ; l a 
d r e s s e r s u r p l a t d e s e r v i c e . L ' a r r o s e r d e s o n f o n d s 
d e c u i s s o n , d é g l a c é a v e c d u v i n b l a n c , m o u i l l é d e 
q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e j u s d e v e a u , a d d i t i o n n é d ' u n e 
p e t i t e c u i l l e r é e d e b a s i l i c h a c h é , e t b e u r r é . 

C ô t e d e v e a u B e l l e v u e ( f r o i d e ) . — B r a i s e r l a 
c ô t e t a i l l é e u n p e u é p a i s s e , l a f a i r e r e f r o i d i r d a n s 
s o n f o n d s d e c u i s s o n . 

L a m e t t r e d a n s u n r a v i e r , o u d a n s u n p l a t c r e u x 
o v a l e , c h e m i s é d e g e l é e e t d é c o r é d e l é g u m e s d i v e r s 
( c a r o t t e s e t n a v e t s e n p e t i t e s b o u l e s , p e t i t s p o i s , 
h a r i c o t s v e r t s e n d é s , e t c . ) . L a c ô t e d o i t ê t r e m i s e 
d a n s l e r a v i e r r e c o u v e r t e d e s a s a u c e d e c u i s s o n . R e m ­

p l i r l e r a v i e r d e g e l é e m i -
p r i s e . F a i r e b i e n p r e n d r e 
s u r g l a c e r 

D é m o u l e r l a c ô t e s u r 
p l a t l o n g . G a r n i r d e g e ­
l é e h a c h é e . 

C ô t e d e v e a u à l a 
b o n n e f e m m e . — F a i r e 
r e v e n i r a u b e u r r e , d a n s 
u n e c a s s e r o l e e n t e r r e , e n 
l a c o l o r a n t d e s d e u x c ô ­
t é s , u n e c ô t e d e v e a u , 
t a i l l é e u n p e u é p a i s s e , 
a s s a i s o n n é e d e s e l e t d e 
p o i v r e . 

A j o u t e r 6 p e t i t s l a r d o n s 
m a i g r e s , b l a n c h i s e t r i s ­
s o l é s a u b e u r r e , 6 p e t i t s 
o i g n o n s r i s s o l é s e t u n e 
d o u z a i n e d e p e t i t e s p o m ­
m e s d e t e r r e n o u v e l l e s 
o u u n e q u a n t i t é é g a l e d e 



p o m m e s d e t e r r e t o u r n é e s e n g o u s s e s , a u t i e r s c u i ­
t e s a u b e u r r e . C u i r e d o u c e m e n t a u f o u r . A u d e r n i e r 
m o m e n t , a j o u t e r 3 c u i l l e r é e s d e j u s b r u n l i é . S e r v i r 
d a n s l ' u s t e n s i l e d e c u i s s o n . 

C ô t e d e v e a u b o u c h è r e . — O n d é s i g n e s o u s c e 
n o m u n e c ô t e p r i s e d u c ô t é d u c o l l e t e t n o n p a r é e . 
C e t t e p i è c e s e f a i t g é n é r a l e m e n t g r i l l e r , m a i s o n 
p e u t a u s s i l a f a i r e s a u t e r a u b e u r r e . 

O n l a s e r t n a t u r e , o u a c c o m p a g n é e d ' u n e g a r n i ­
t u r e d e l é g u m e s à v o l o n t é . 

C ô t e d e v e a u à l a b o u r g u i g n o n n e . — S a u t e r l a 
c ô t e a u b e u r r e . A j o u t e r , à m i - c u i s s o n , 6 p e t i t s o i ­
g n o n s g l a c é s , 4 p e t i t s c h a m p i g n o n s e t 6 l a r d o n s 
m a i g r e s b l a n c h i s . C u i r e l e t o u t e n s e m b l e . D r e s s e r l a 
c ô t e ; l ' a r r o s e r d e s o n f o n d s d e c u i s s o n , d é g l a c é a u 
v i n r o u g e , l i é d ' u n e c u i l l e r é e d e 
b e u r r e m a n i é , a d d i t i o n n é d ' u n e p e ­
t i t e c u i l l e r é e d e g l a c e d e v i a n d e , 
r é d u i t e t b e u r r é . 

C ô t e d e v e a u b r a i s é e . — T a i l ­
l e r l a c ô t e u n p e u é p a i s s e ; l ' a s s a i ­
s o n n e r d e se l e t p o i v r e . L a m e t t r e 
d a n s u n s a u t o i r b e u r r é , f o n c é d e 
c o u e n n e s d e l a r d , d ' o i g n o n s e t d e 
c a r o t t e s é m i n c é s . F a i r e s u e r , à c o u ­
v e r t , 1 0 m i n u t e s . 

M o u i l l e r d ' u n d e m i - d é c i l i t r e d e 
v i n b l a n c ; f a i r e r é d u i r e . M o u i l l e r j u s q u ' à m i - h a u ­
t e u r d e l a c ô t e , a v e c d u f o n d s b r u n c l a i r . A j o u t e r 
u n p e t i t b o u q u e t g a r n i . F a i r e b o u i l l i r s u r l e f o u r ­
n e a u . C u i r e a u f o u r , à c o u v e r t , p e n d a n t 4 5 m i n u t e s 
o u u n e h e u r e , s u i v a n t l a g r o s s e u r d e l a c ô t e . 

E g o u t t e r l a c ô t e , l a d r e s s e r s u r p l a t r o n d ; l a 
n a p p e r a v e c l e f o n d s d e b r a i s a g e , p a s s é , d é g r a i s s é e t 
r é d u i t . 

Nota. — L a c ô t e d e v e a u b r a i s é e p e u t ê t r e a c c o m ­
p a g n é e d e g a r n i t u r e s d i v e r s e s . T o u t e s c e l l e s i n d i ­
q u é e s d ' a u t r e p a r t p o u r l e s c ô t e s d e v e a u s a u t é e s 
g a r n i e s l u i s o n t a p p l i c a b l e s . 

C ô t e d e v e a u e n c a s s e r o l e . — A s s a i s o n n e r l a c ô t e 
d e s e l e t p o i v r e . L a c u i r e d o u c e m e n t a u b e u r r e , d a n s 
u n e c a s s e r o l e e n t e r r e . A u d e r n i e r m o m e n t , a r r o s e r 
d e j u s d e v e a u b r u n l i é . S e r v i r d a n s l a c a s s e r o l e d e 
c u i s s o n . 

C ô t e d e v e a u e n c a s s e r o l e , a v e c g a r n i t u r e s 
d i v e r s e s . — L a c ô t e é t a n t p r e s q u e c u i t e , l a r e t i r e r 
d e l a c a s s e r o l e . M e t t r e d a n s l e f o n d d e c e t t e d e r ­
n i è r e l a g a r n i t u r e i n d i q u é e . R e m e t t r e l a c ô t e s u r 
c e t t e g a r n i t u r e e t a c h e v e r d e c u i r e l e t o u t e n s e m b l e . 

L e s g a r n i t u r e s l e p l u s s o u v e n t e m p l o y é e s p o u r c e t 
a p p r ê t s o n t l e s s u i v a n t e s : a u b e r g i n e s , d é t a i l l é e s e n 
m o r c e a u x c a r r é s o u e n r o n d e l l e s , s a u t é e s a u b e u r r e 
o u à l ' h u i l e ; c a r o t t e s , p e t i t e s c a r o t t e s n o u v e l l e s o u 
g r o s s e s c a r o t t e s t o u r n é e s e n g o u s s e s , g l a c é e s ; c é l e r i -
r a v e , e n g o u s s e s , é t u v é a u b e u r r e ; c è p e s o u a u t r e s 
c h a m p i g n o n s , p r i n c i p a l e m e n t c h a m p i g n o n s d e c o u ­
c h e , s a u t é s a u b e u r r e ; c o n c o m b r e s , e n g r o s s e s g o u s s e s , 
c u i t s a u b e u r r e ; f o n d s d ' a r t i c h a u t s e n q u a r t i e r s ; 
h a r i c o t s v e r t s , c u i t s à l ' e a u , l i é s a u b e u r r e ; n a v e t s , 
e n p e t i t e s g o u s s e s , g l a c é s ; o i g n o n s g l a c é s ; p o m m e s 
d e t e r r e e n g o u s s e s , c u i t e s a u b e u r r e ; s a l s i f i s , c u i t s 
d a n s u n b l a n c , s a u t é s a u b e u r r e ; t o p i n a m b o u r s , 
c u i t s a u b e u r r e . 

O n p e u t a u s s i g a r n i r l e s c ô t e s d e v e a u e n c a s s e ­
r o l e , m a i s s e u l e m e n t l o r s q u ' e l l e s s o n t c o m p l è t e ­
m e n t c u i t e s , a v e c l e s a r t i c l e s s u i v a n t s : c h i c o r é e 
b r a i s é e ; c h o u x d e B r u x e l l e s r i s s o l é s a u b e u r r e ; 
c h o u x - f l e u r s e n b o u q u e t o n s , s a u t é s a u b e u r r e ; 
e n d i v e s b r a i s é e s ; é p i n a r d s e n f e u i l l e s , h a c h é s , a u 
b e u r r e o u à l a c r è m e ; f è v e s n o u v e l l e s a u b e u r r e ; 
g o m b o s é t u v é s à l a t o m a t e ; j e t s d e h o u b l o n a u 
b e u r r e ; h a r i c o t s f l a g e o l e t s a u b e u r r e ; h a r i c o t s v e r t s 
a u b e u r r e o u à l a c r è m e ; l a i t u e s b r a i s é e s ; m a r r o n s 
b r a i s é s ; n o u i l l e s a u b e u r r e ; o s e i l l e e n p u r é e ; p e t i t s 
p o i s a u b e u r r e o u à l a f r a n ç a i s e ; t o m a t e s e n q u a r ­
t i e r s , é t u v é e s a u b e u r r e . 

C ô t e d e v e a u a u x c h a m p i g n o n s . — A s s a i s o n n e r 
l a c ô t e d e s e l e t p o i v r e . L a f a i r e d o r e r a u b e u r r e 
d a n s u n s a u t o i r , d e s d e u x c ô t é s . 

C ô t e d e v e a u . 

A m i - c u i s s o n , m e t t r e d a n s l e s a u t o i r 6 t ê t e s d e 
c h a m p i g n o n s t o u r n é e s ( c h a m p i g n o n s c r u s ) . 

D r e s s e r l a c ô t e s u r u n p l a t r o n d . L a g a r n i r a v e c l e s 
c h a m p i g n o n s . A r r o s e r a v e c l e f o n d s d e c u i s s o n , 
d é g l a c é a u m a d è r e e t d e m i - g l a c e . 

C ô t e d e v e a u a u x c h a m p i g n o n s à l a c r è m e . — 
C o m m e c i - d e s s u s . A p r è s a v o i r d r e s s é l a c ô t e , d é g l a c e r 
l e f o n d s d e c u i s s o n a v e c d u m a d è r e e t d e l a c r è m e 
f r a î c h e ; f a i r e r é d u i r e . N a p p e r l a c ô t e e t l e s c h a m p i ­
g n o n s a v e c c e t t e s a u c e . 

C ô t e d e v e a u c h a s s e u r . — S e p r é p a r e c o m m e l a 
Côte de mouton chasseur. 

C ô t e de v e a u en c h a u d - f r o i d . — A blanc : C u i r e 
l a c ô t e a u b e u r r e , s a n s l a f a i r e c o l o r e r . L a f a i r e 
r e f r o i d i r . L a n a p p e r d e s a u c e c h a u d - f r o i d b l a n c h e 

(V. S A U C E S ) d a n s l a q u e l l e o n a u r a 
a j o u t é l e f o n d s d e c u i s s o n d e l a 
c ô t e , d é g l a c é a u m a d è r e , o u à t o u t 
a u t r e v i n d e l i q u e u r . 

D é c o r e r l e d e s s u s d e l a c ô t e a v e c 
t r u f f e s , l a n g u e é c a r l a t e , m a i g r e d e 
j a m b o n , f e u i l l e s d ' e s t r a g o n o u a u ­
t r e s a r t i c l e s . L a l u s t r e r à l a g e l é e . 
L a f a i r e b i e n r e f r o i d i r . D r e s s e r s u r 
p l a t r o n d . G a r n i r d e g e l é e h a c h é e . 

A brun : B r a i s e r la c ô t e à b r u n . 
L a f a i r e r e f r o i d i r d a n s s o n f o n d s . 

L ' é g o u t t e r ; l a n a p p e r d e s a u c e c h a u d - f r o i d b r u n e 
(V. S A U C E S ) d a n s l a q u e l l e o n a u r a a j o u t é l e f o n d s 
d e b r a i s a g e d e l a c ô t e . D é c o r e r e t l u s t r e r à l a g e l é e . 

Nota. — O n p e u t g a r n i r l e s c ô t e s d e v e a u e n 
c h a u d - f r o i d d e s a l a d e s d e l é g u m e s l i é e s à l a m a y o n ­
n a i s e , o u d e m o i t i é s d ' o e u f s d u r s e t d e c œ u r s d e 
l a i t u e s . 

C ô t e d e v e a u e n c o c o t t e . — O n d é s i g n e s o u v e n t 
s o u s ce n o m la Côte de veau en casserole. 

O n d é s i g n e a u s s i , s o u s c e m ê m e n o m , l a Côte 
de veau à la bonne femme, d o n t on t r o u v e r a la 
r e c e t t e p l u s h a u t . 

C ô t e d e v e a u e n c o c o t t e , a v e c g a r n i t u r e s 
d i v e r s e s . — P e u t ê t r e a c c o m p a g n é e d e t o u t e s l e s g a r ­
n i t u r e s i n d i q u é e s p o u r la Côte de veau en casserole 
garnie. 

C ô t e d e v e a u à l a c r è m e . — S a u t e r l a c ô t e a u 
b e u r r e . L ' é g o u t t e r ; l a d r e s s e r s u r p l a t r o n d . L a n a p ­
p e r a v e c s o n f o n d s d e c u i s s o n d é g l a c é a v e c v i n b l a n c 
( o u m a d è r e ) e t c r è m e f r a î c h e , r é d u i t e t p a s s é . 

O n p e u t a j o u t e r à l a c r è m e , a f i n d ' é t o f f e r l a s a u c e , 
u n e c u i l l e r é e d e v e l o u t é . 

C ô t e d e v e a u a u c u r r i e , d i t e à l ' i n d i e n n e . — 
S a u t e r l a c ô t e a u b e u r r e . L o r s q u ' e l l e e s t c o l o r é e d e s 
d e u x c ô t é s , m e t t r e d a n s l e s a u t o i r u n e c u i l l e r é e 
d ' o i g n o n s h a c h é s . A s s a i s o n n e r d ' u n e p e t i t e c u i l l e r é e 
d e c u r r i e . C u i r e d o u c e m e n t , à c o u v e r t . D r e s s e r l a 
c ô t e s u r p l a t r o n d , l a n a p p e r a v e c l a s a u c e , q u e l ' o n 
f e r a a i n s i : d é g l a c e r l e f o n d s d e c u i s s o n d ' u n d e m i -
d é c i l i t r e d e v i n b l a n c s e c . M o u i l l e r d e 4 c u i l l e r é e s d e 
c r è m e f r a î c h e é p a i s s e ; r é d u i r e à b o n n e c o n s i s t a n c e . 
A j o u t e r u n f i l e t d e j u s d e c i t r o n . 

S e r v i r , à p a r t , d u r i z à l ' i n d i e n n e . V . R I Z . 

C ô t e d e v e a u C u s s y . — « O u v r e z e n p o c h e u n e 
c ô t e d e v e a u p r i s e d a n s l e m i l i e u d u c a r r é e t t a i l l é e 
u n p e u é p a i s s e . F o u r r e z - l a d ' u n s a l p i c ó n c o m p o s é 
d e c h a m p i g n o n s , r o u g e d e c a r o t t e s e t m a i g r e d e j a m ­
b o n , l i é d e b é c h a m e l s e r r é e e t b i e n a s s a i s o n n é e . 

« P a n e z l a c ô t e à l ' œ u f e t à l a m i e d e p a i n . 
C u i s e z - l a a u b e u r r e c l a r i f i é , e n l a f a i s a n t d o r e r d e s 
d e u x c ô t é s . 

« P r é p a r e z u n r i s o t t o b i e n c r é m e u x a u q u e l v o u s 
a j o u t e r e z , u n e f o i s l i é a u f r o m a g e , u n s a l p i c ó n d e 
t r u f f e s . 

« D r e s s e z l a c ô t e s u r u n p l a t r o n d . G a r n i s s e z - l a 
a v e c l e r i s o t t o a u x t r u f f e s . V e r s e z a u t o u r q u e l q u e s 
c u i l l e r é e s d e j u s b r u n t o m a t e e t a r r o s e z l a c ô t e d e 
2 c u i l l e r é e s d e b e u r r e n o i s e t t e . » 

C ô t e d e v e a u à l a C u s t i n e . — « F a i t e s b r a i s e r 
v o t r e c ô t e d e v e a u ; m a s q u e z - l a d ' u n e b o n n e c u i l ­
l e r é e d ' U x e l l e s ( d u x e l l e s ) . 



« P a n e z - l a d e u x f o l s , u n e p r e m i è r e f o i s s u r l a 
s a u c e , l a s e c o n d e à l ' œ u f ; f a i t e s f r i r e a u b e u r r e d ' u n e 
b e l l e c o u l e u r , e t s a u c e z d ' u n e s a u c e t o m a t e l é g è r e . » 
( R e c e t t e d e C a r ê m e ) . 

C ô t e d e v e a u à l a D r e u x ( à l ' a n c i e n n e ) . -—• 
« C l o u t e z t r a n s v e r s a l e m e n t 1 2 c ô t e s d e v e a u ( c o u ­
p é e s a s s e z é p a i s s e s e t l é g è r e m e n t a p l a t i e s ) d e l a n ­
g u e é c a r l a t e e t d e t r u f f e s ; f i c e l e z - l e s . 

« F o n c e z u n e c a s s e r o l e p l a t e d e v o s p a r u r e s d e 
v e a u , d e u x c a r o t t e s , d e u x o i g n o n s , u n b o u q u e t 
g a r n i ; g a r n i s s e z d e l é g è r e s b a r d e s d e l a r d ; p o s e z l e s 
c ô t e s d e s s u s . M o u i l l e z - l e s d e c o n s o m m é , d ' u n v e r r e 
d e v i n d e M a d è r e , e t d o n n e z t r o i s b o n s q u a r t s 
d ' h e u r e d e c u i s s o n . 

« E g o u t t e z s u r u n p l a f o n d , e t m e t t e z d e s s u s u n 
c o u v e r c l e p o u r l e s t e n i r e n p r e s s e j u s q u ' à l e u r r e f r o i ­
d i s s e m e n t . 

« P a s s e z e t d é g r a i s s e z l e f o n d s ; f a i t e s - l e r é d u i r e 
e n g l a c e l é g è r e . 

« L o r s q u e l e s c ô t e s s e r o n t r e f r o i d i e s , p a r e z - l e s 
a v e c s o i n , q u e l a l a n g u e e t l e s t r u f f e s s e v o i e n t 
d i s t i n c t e m e n t ; m e t t e z - l e s d a n s u n p l a t à s a u t e r 
a v e c l e u r g l a c e ; f a i t e s - l e s m i j o t e r u n q u a r t d ' h e u r e 
a v a n t d e s e r v i r . D r e s s e z ; g a r n i s s e z l e p u i t s d ' u n 
r a g o û t à l a f i n a n c i è r e e t s a u c e z d e l e u r d e m i - g l a c e . » 
( R e c e t t e d e P l u m e r e y ) . 

C ô t e d e v e a u à l a D r e u x ( à l a m o d e r n e ) . — 
C l o u t e r l a c ô t e , t a i l l é e u n p e u é p a i s s e , a v e c d e l a 
l a n g u e é c a r l a t e e t d e s t r u f f e s . 

L a c u i r e d o u c e m e n t a u b e u r r e . U n e f o i s c u i t e , 
l a p a r e r l é g è r e m e n t s u r l e s d e u x f a c e s a f i n d e r e n d r e 
a p p a r e n t s l e s é l é m e n t s d u c l o u t a g e . 

D r e s s e r s u r p l a t r o n d . E n t o u r e r d ' u n e g a r n i t u r e 
f i n a n c i è r e (V. G A R N I T U R E S ) . S a u c e r a v e c l e f o n d s d e 
c u i s s o n d é g l a c é a u m a d è r e e t m o u i l l é d e f o n d s d e v e a u 
b r u n l i é . 

C ô t e d e v e a u à l a d u x e l l e s . — S a u t e r l a c ô t e a u 
b e u r r e . L o r s q u ' e l l e e s t p r e s q u e c u i t e , m e t t r e d a n s l e 
s a u t o i r 4 f o r t e s c u i l l e r é e s d e d u x e l l e s s è c h e . C u i r e 
l e t o u t e n s e m b l e , à c h a l e u r d o u c e , p e n d a n t q u e l q u e s 
i n s t a n t s . D r e s s e r l a c ô t e s u r p l a t r o n d . L ' a r r o s e r 
a v e c l e f o n d s d e c u i s s o n , m o u i l l é d e v i n b l a n c e t d e 
d e m i - g l a c e t o m a t é e . S a u p o u d r e r d e p e r s i l h a c h é . 

C ô t e d e v e a u à l a f e r m i è r e . — E n c o c o t t e , c o m m e 
la Côte de veau à la paysanne, m a i s s a n s p o m m e s de 
t e r r e . 

C ô t e d e v e a u a u x f i n e s h e r b e s . — S a u t e r l a c ô t e 
a u b e u r r e . L ' é g o u t t e r ; l a d r e s s e r s u r p l a t r o n d . D é ­
g l a c e r l e f o n d s d e c u i s s o n d ' u n d e m i - d é c i l i t r e d e 
v i n b l a n c , a d d i t i o n n é d ' u n e p e t i t e c u i l l e r é e d ' é c h a ­
l o t e h a c h é e . M o u i l l e r d e d e m i - g l a c e . P a i r e b o u i l l i r 
q u e l q u e s i n s t a n t s ; a j o u t e r u n e c u i l l e r é e d e p e r s i l , 
c e r f e u i l e t e s t r a g o n h a c h é s . 

V e r s e r c e t t e s a u c e s u r l a c ô t e . 

C ô t e d e v e a u à l a g e l é e . — « P a r e z l e s c ô t e s d e 
v e a u q u e v o u s p i q u e z d e l a r d o n s d e j a m b o n e t d e 
l a r d g r a s o u d e l a n g u e d e v e a u à l ' é c a r l a t e . V o u s l e s 
p l a c e z d a n s u n e c a s s e r o l e f o n c é e d e b a r d e s d e l a r d , e t 
l e s m a s q u e z e n c o r e d e b a r d e s d e l a r d . V o u s p l a c e z 
p a r - d e s s u s l e s p a r u r e s ( d e s c ô t e s ) , d e u x c a r o t t e s , 
d e u x o i g n o n s , d e u x c l o u s d e g i r o f l e , u n f o r t b o u q u e t 
d e t h y m , l a u r i e r , b a s i l i c ; u n p e u d e s e l ; u n v e r r e 
d e v i n b l a n c , u n e c u i l l e r é e d ' e a u - d e - v i e e t d e u x c u i l ­
l e r é e s d e c o n s o m m é ( p o u r 1 0 c ô t e s ) ; c o u v r e z l e t o u t 
d ' u n p a p i e r b e u r r é e t p l a c e z l a c a s s e r o l e s u r l e f e u . 

« Q u a n d e l l e e s t e n p a r f a i t e é b u l l i t i o n , v o u s 
p l a c e z d u f e u d e s s u s e t d e s s o u s ( o u m e t t e z à c u i r e 
a u f o u r d o u x ) d e m a n i è r e q u e l e s c ô t e s n e f a s s e n t 
q u e b o u i l l o n n e r l é g è r e m e n t p e n d a n t d e u x h e u r e s 
( ce t e m p s d e c u i s s o n p o u r d e s c ô t e s é p a i s s e s , p e s a n t 
c h a c u n e e n v i r o n 2 5 0 g r a m m e s ) . 

« A p r è s q u o i , v o u s l e s é g o u t t e z . L o r s q u ' e l l e s s o n t 
p r e s q u e f r o i d e s , v o u s l e s p r e s s e z e n t r e d e u x p l a ­
f o n d s , e n m e t t a n t u n p o i d s d e s s u s . 

« Q u a n d e l l e s s o n t t o u t à f a i t r e f r o i d i e s , v o u s l e s 
p a r e z b i e n p a r f a i t e m e n t ; v o u s l e s g l a c e z a v e c l e u r 
f o n d s d e b r a i s a g e r é d u i t e t p a s s é e t l e s d r e s s e z s u r 
u n p l a t g a r n i d e g e l é e h a c h é e . V o u s d é c o r e z l é g è ­
r e m e n t l e d e s s u s d e c h a q u e c ô t e a v e c d e l a g e l é e . 

V o u s e n t o u r e z d ' u n e b e l l e b o r d u r e d e c r o û t o n s d e 
g e l é e . » ( R e c e t t e d e C a r ê m e ) . 

C ô t e d e v e a u g r i l l é e . — A s s a i s o n n e r l a c ô t e d e 
s e l e t p o i v r e ; l a b a d i g e o n n e r d e b e u r r e f o n d u o u 
d ' h u i l e e t l a f a i r e c u i r e s u r l e g r i l , à f e u m o d é r é . 

L a d r e s s e r s u r p l a t r o n d ; p a p i l l o t e r l e m a n c h e ; 
g a r n i r d e c r e s s o n . 

Nota. — L a c ô t e g r i l l é e s e s e r t g é n é r a l e m e n t a u 
n a t u r e l , c o m m e n o u s l ' i n d i q u o n s c i - d e s s u s , m a i s p e u t 
ê t r e a c c o m p a g n é e d ' u n b e u r r e c o m p o s é o u d ' u n e 
g a r n i t u r e q u e l c o n q u e , l e p l u s s o u v e n t c o m p o s é e d e 
p o m m e s d e t e r r e p r é p a r é e s d ' u n e f a ç o n o u d ' u n e 
a u t r e . 

C ô t e d e v e a u h a c h é e G r i m o d d e l a R e y n i è r e . 
— H a c h e r f i n e m e n t l a c h a i r d ' u n e c ô t e d e v e a u , e n 
l u i a j o u t a n t l e t i e r s d e s o n p o i d s d e m i e d e p a i n 
t r e m p é e a u l a i t e t p r e s s é e . A j o u t e r à c e t t e c h a i r u n e 
p e t i t e c u i l l e r é e d e t r u f f e s h a c h é e s ; a s s a i s o n n e r d e 
s e l , p o i v r e e t p o i n t e d e m u s c a d e . 

R e m e t t r e c e t t e c h a i r h a c h é e c o n t r e l ' o s d e l a 
c ô t e ; r e f o r m e r c e t t e c ô t e ; l a p a n e r à l ' a n g l a i s e . L a 
c u i r e a u b e u r r e c l a r i f i é ; l a d r e s s e r s u r p l a t r o n d . L a 
g a r n i r a v e c d e s p o i n t e s d ' a s p e r g e s a u b e u r r e . E n t o u ­
r e r d ' u n c o r d o n d e f o n d s d e v e a u r é d u i t ; a r r o s e r d e 
b e u r r e n o i s e t t e . 

C ô t e d e v e a u h a c h é e a v e c l é g u m e s d i v e r s . • — 
H a c h e r l a c h a i r d e l a c ô t e a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r 
l a c ô t e G r i m o d d e l a R e y n i è r e , m a i s s a n s a j o u t e r d e 
t r u f f e s d a n s l a f a r c e . 

R e f o r m e r l a c ô t e . L a s a u t e r a u b e u r r e c l a r i f i é . 
G a r n i r a v e c l ' u n o u l ' a u t r e d e s l é g u m e s i n d i q u é s 

c o m m e a c c o m p a g n e m e n t d e s c ô t e s d e v e a u s a u t é e s . 
C o r d o n d e f o n d s d e v e a u b r u n l i é . A r r o s e r d e 

b e u r r e n o i s e t t e . 

C ô t e d e v e a u à l a h o n g r o i s e . — A s s a i s o n n e r l a 
c ô t e d e s e l e t d e p a p r i k a ; l a s a u t e r a u b e u r r e 
L o r s q u ' e l l e e s t b i e n r i s s o l é e d e s d e u x c ô t é s , m e t t r e ' 
d a n s l e s a u t o i r u n e f o r t e c u i l l e r é e d ' o i g n o n h a c h é , 
f o n d u a u b e u r r e , a s s a i s o n n é d e p a p r i k a . C u i r e d o u ­
c e m e n t à c o u v e r t . 

E g o u t t e r l a c ô t e ; l a d r e s s e r s u r p l a t r o n d . N a p p e r 
a v e c l e f o n d s d e c u i s s o n , d é g l a c é a u v i n b l a n c , 
m o u i l l é d e c r è m e , r é d u i t e t b e u r r é . 

C ô t e d e v e a u à l ' i n d i e n n e . — A u t r e d é n o m i n a t i o n 
d o n n é e à la Côte de veau au currie. 

C ô t e d e v e a u à l a l a n g u e d o c i e n n e . — S a u t e r l a 
c ô t e à l a g r a i s s e d ' o i e . L o r s q u ' e l l e e s t r i s s o l é e d e s 
d e u x c ô t é s , m e t t r e d a n s l e s a u t o i r u n e d e m i - c u i l l e r é e 
d ' o i g n o n h a c h é e t u n e c u i l l e r é e d e j a m b o n c r u e n 
p e t i t s d é s . C u i r e d o u c e m e n t l e t o u t e n s e m b l e . A u 
d e r n i e r m o m e n t , a j o u t e r 1 2 o l i v e s v e r t e s , é n o y a u -
t é e s e t b l a n c h i e s , e t u n e p o i n t e d ' a i l h a c h é . D r e s s e r 
l a c ô t e s u r p l a t r o n d , l ' e n t o u r e r d e p o m m e s d e t e r r e 
t o u r n é e s e n g o u s s e s , r i s s o l é e s . V e r s e r l a s a u c e e t l e s 
o l i v e s d e s s u s . 

C ô t e d e v e a u à l a l y o n n a i s e . — S a u t e r l a c ô t e 
a u b e u r r e . L o r s q u ' e l l e e s t p r e s q u e c u i t e , m e t t r e d a n s 
l e s a u t o i r 4 c u i l l e r é e s d ' o i g n o n s é m i n c é s , d o u c e ­
m e n t é t u v é s a u b e u r r e . A c h e v e r d e c u i r e l e t o u t e n ­
s e m b l e . D r e s s e r l a c ô t e s u r p l a t r o n d . V e r s e r d e s s u s 
l a f o n d u e d ' o i g n o n s d a n s l a q u e l l e o n a u r a a j o u t é 
2 c u i l l e r é e s d e v i n a i g r e , u n e d e m i - c u i l l e r é e d e p e r s i l 
h a c h é e t q u e l q u e s g o u t t e s d e g l a c e d e v i a n d e . 

C ô t e d e v e a u M a i n t e n o n . — S e p r é p a r e c o m m e l a 
Côte de mouton Maintenon. V. M O U T O N . 

C ô t e d e v e a u à l a m a r a î c h è r e . — S a u t é e a u 
b e u r r e . G a r n i r d e s a l s i f i s t r o n ç o n n é s , c u i t s d a n s u n 
b l a n c e t r i s s o l é s a u b e u r r e , d e c h o u x d e B r u x e l l e s 
s a u t é s a u b e u r r e e t d e p o m m e s d e t e r r e e n g o u s s e s , 
c u i t e s a u b e u r r e . 

S a u c e r a v e c l e f o n d s d e c u i s s o n d é g l a c é a u v i n 
b l a n c e t f o n d s d e v e a u . 

C ô t e d e v e a u à l a m a r é c h a l e . — A p l a t i r l é g è r e ­
m e n t l a c ô t e ; l ' a s s a i s o n n e r d e s e l e t p o i v r e , l a p a n e r 
à l ' a n g l a i s e . L a c u i r e a u b e u r r e c l a r i f i é . 

G a r n i r d e p o i n t e s d ' a s p e r g e s l i é e s a u b e u r r e e t d e 
l a m e s d e t r u f f e s ( c e s d e r n i è r e s p l a c é e s s u r l a c ô t e ) ; 



c o r d o n d e f o n d s d e v e a u a u t o u r d e l a c ô t e . A r r o s e r 
d e b e u r r e n o i s e t t e . 

C ô t e d e v e a u à l a m i l a n a i s e . — P a n e r à l ' œ u f 
l a c ô t e d e v e a u , a p l a t i e e t a s s a i s o n n é e d e s e l e t 
p o i v r e , a v e c m i e d e p a i n m é l a n g é e d e p a r m e s a n 
r â p é . 

L a c u i r e a u b e u r r e c l a r i f i é . D r e s s e r s u r p l a t r o n d . 
E n t o u r e r d e m a c a r o n i à l a m i l a n a i s e (V. M A C A R O N I ) . 
M e t t r e s u r l a c ô t e u n e t r a n c h e d e c i t r o n p e l é e à v i f ; 
a r r o s e r d e b e u r r e n o i s e t t e . 

Nota. — C ' e s t a i n s i q u e l ' o n p r é p a r e l a c ô t e o u 
l ' e s c a l o p e d e v e a u à l a m i l a n a i s e d a n s l e s r e s t a u ­
r a n t s p a r i s i e n s . E n I t a l i e , o n s e r t g é n é r a l e m e n t 
c e t t e c ô t e s a n s g a r n i t u r e d e m a c a r o n i o u s i m p l e m e n t 
g a r n i e d e p o m m e s d e t e r r e s a u t é e s . 

C ô t e d e v e a u à l a M o r l a n d . — « A p r è s a v o i r p r é ­
p a r é d o u z e c ô t e l e t t e s d e v e a u c o m m e c e l l e s a u n a ­
t u r e l , v o u s l e s t r e m p e r e z d a n s q u a t r e œ u f s b a t t u s , e t 
l e s p a n e r e z d e t r u f f e s h a c h é e s t r è s f i n ; f a i t e s - l e s 
s a u t e r d a n s d u b e u r r e c l a r i f i é ; d r e s s e z - l e s e t m e t t e z 
a u m i l i e u u n e p u r é e d e c h a m p i g n o n s ; s a u c e z d ' u n e 
d e m i - g l a c e . » ( R e c e t t e d e C a r ê m e ) . 

C ô t e d e v e a u e n p a p i l l o t e . — S a u t e r l a c ô t e a u 
b e u r r e ; l a m e t t r e , p l a c é e s u r u n e t r a n c h e d e j a m ­
b o n c u i t , r e c o u v e r t e d ' u n e c u i l l e r é e d e s a u c e d u x e l l e s 

C ô t e d e v e a u p l a c é e d a n s l a p a p i l l o t e e t l a p a p i l l o t e f e r m é e 

u n p e u s e r r é e , s u r l ' u n d e s c ô t é s d ' u n e f e u i l l e d e 
p a p i e r d ' o f f i c e , t a i l l é e e n f o r m e d e c œ u r e t h u i l é e . 
M e t t r e s u r l a c ô t e u n e c u i l l e r é e d e s a u c e d u x e l l e s ; 
r e c o u v r i r c e t t e s a u c e d ' u n e n o u v e l l e t r a n c h e d e 
j a m b o n . 

F e r m e r l a p a p i l l o t e e n p l i s s a n t l e s b o r d s e n 
f o r m e d ' o u r l e t . 

M e t t r e l a p a p i l l o t e s u r u n p l a t ; l a p a s s e r a u f o u r 
p o u r l a s o u f f l e r e t p o u r f a i r e c o l o r e r l e p a p i e r . 

C ô t e d e v e a u P a r m e n t i e r . — A s s a i s o n n e r l a c ô t e 
d e s e l e t p o i v r e . L a r i s s o l e r a u b e u r r e , d e s d e u x c ô t é s . 

L o r s q u ' e l l e e s t à d e m i - c u i t e , a j o u t e r d a n s l e s a u ­
t o i r 2 0 0 g r a m m e s d e p o m m e s d e t e r r e c o u p é e s e n m o r ­
c e a u x c a r r é s , d e 2 c e n t i m è t r e s d e c ô t é . A c h e v e r d e 
c u i r e l e t o u t e n s e m b l e . 

D r e s s e r l a c ô t e s u r u n p l a t r o n d . M e t t r e l e s p o m ­
m e s d e t e r r e a u t o u r . A r r o s e r a v e c l e f o n d s d e c u i s ­
s o n d é g l a c é d e 2 c u i l l e r é e s d e j u s . S a u p o u d r e r d e 
p e r s i l h a c h é . 

C ô t e d e v e a u à l a p a y s a n n e . — C u i r e l a c ô t e a u 
b e u r r e . L o r s q u ' e l l e e s t p r e s q u e c u i t e , m e t t r e d a n s l e 
s a u t o i r u n d é c i l i t r e d e f o n d u e d e l é g u m e s à l a f e r ­
m i è r e (V. F O N D U E S ) , a d d i t i o n n é e d ' u n e d e m i - c u i l ­
l e r é e d e p e t i t s l a r d o n s m a i g r e s r i s s o l é s a u b e u r r e , 
2 f o r t e s c u i l l e r é e s d e p o m m e s e n p e t i t s d é s , c u l t e s a u 
b e u r r e . A c h e v e r d e c u i r e l e t o u t e n s e m b l e . E n f i n 
d e c u i s s o n , a r r o s e r d e 2 c u i l l e r é e s d e f o n d s d e v e a u . 

Nota. — L a c ô t e d e v e a u à l a p a y s a n n e p e u t ê t r e 
c u l t e e t s e r v i e d a n s u n e c a s s e r o l e e n t e r r e . I l e n e s t 
d e m ê m e p o u r t o u s l e s a p p r ê t s d i t s « à l a p a y s a n n e » . 

C ô t e d e v e a u à l a p i é m o n t a i s e . — A s s a i s o n n e r l a 

c ô t e d e s e l e t p o i v r e ; l a p a n e r à l ' œ u f e t à l a m i e 
d e p a i n m é l a n g é e d e f r o m a g e r â p é . L a s a u t e r a u 
b e u r r e c l a r i f i é . G a r n i r d e r i s o t t o à l a p i é m o n t a i s e 
(V. R I Z ) . C o r d o n d e d e m i - g l a c e t o m a t e . 

C ô t e d e v e a u P o j a r s k i . — H a c h e r f i n e m e n t l a 
c h a i r d e l a c ô t e e n l u i m é l a n g e a n t l e q u a r t d e s o n 
p o i d s d e b e u r r e , e t u n e q u a n t i t é é g a l e d e m i e d e 
p a i n t r e m p é e d a n s d u l a i t e t p r e s s é e . A s s a i s o n n e r 
c e t t e f a r c e d e s e l , p o i v r e e t p o i n t e d e m u s c a d e r â p é e . 
L a r e m e t t r e c o n t r e l ' o s d e l a c ô t e e n r e c o n s t i t u a n t 
c e t t e d e r n i è r e d a n s s a f o r m e . F a r i n e r l a c ô t e . L a c u i r e 
a u b e u r r e c l a r i f i é . D r e s s e r s u r p l a t r o n d ; g a r n i r 
d ' u n l é g u m e à v o l o n t é ; m e t t r e u n e t r a n c h e d e 
c i t r o n p e l é e à v i f s u r l a c ô t e . A r r o s e r d e b e u r r e n o i ­
s e t t e . 

C ô t e d e v e a u e n p o r t e f e u i l l e ( g r i l l é e ) . — O u v r i r 
l a n o i x d ' u n e c ô t e d e v e a u , t a i l l é e u n p e u é p a i s s e . 
L ' a s s a i s o n n e r e x t é r i e u r e m e n t e t i n t é r i e u r e m e n t d e 
s e l e t p o i v r e , e t e n g a r n i r l a p o c h e a v e c u n e f a r c e o u 
u n a p p a r e i l q u e l c o n q u e . E n v e l o p p e r l a c ô t e d a n s u n 
m o r c e a u d e c r é p i n e , o u t o i l e t t e d e p o r c , q u e l ' o n 
a u r a p r é a l a b l e m e n t b i e n f a i t t r e m p e r à l ' e a u f r o i d e . 
L a c u i r e s u r l e g r i l , à f e u d o u x . 

S e r v i r a v e c u n e g a r n i t u r e d e l é g u m e s à v o l o n t é . 
C o r d o n d e f o n d s d e v e a u l i é , b e u r r é . 

C ô t e d e v e a u e n p o r t e f e u i l l e ( s a u t é e ) . 
— P r é p a r e r l a c ô t e a i n s i q u ' i l e s t d i t 
c i - d e s s u s . L a c u i r e a u b e u r r e , d a n s u n . 
s a u t o i r . D r e s s e r s u r p l a t r o n d . G a r n i r 
a v e c l e l é g u m e i n d i q u é . S a u c e r a v e c l e 
f o n d s d e c u i s s o n d e l a c ô t e , d é g l a c é a u 
v i n b l a n c e t f o n d s d e v e a u l i é . 

C ô t e d e v e a u à l a p o r t u g a i s e . — S a u ­
t e r l a c ô t e à l ' h u i l e . L a d r e s s e r s u r p l a t 
r o n d . L a n a p p e r a v e c l e f o n d s d e c u i s s o n 
q u e l ' o n p r é p a r e r a a i n s i : m e t t r e d a n s l e 
s a u t o i r o ù a c u i t l a c ô t e 2 f o r t e s c u i l l e ­
r é e s d e f o n d u e d e t o m a t e s . M o u i l l e r d ' u n 
d e m i - d é c i l i t r e d e v i n b l a n c ; c o n d i m e n t e r 
d ' u n e p o i n t e d ' a i l . R é d u i r e ; a j o u t e r u n e 
d e m i - c u i l l e r é e d e p e r s i l h a c h é . 

C ô t e d e v e a u à l a p r o v e n ç a l e . — L e 
p l u s s o u v e n t s e p r é p a r e a i n s i : s a u t e r l a 
c ô t e a u b e u r r e o u a u b e u r r e e t h u i l e m é ­
l a n g é s . D r e s s e r s u r p l a t r o n d ; g a r n i r d ' u n e 
t o m a t e f a r c i e d e d u x e l l e s e t g r a t i n é e . A r ­
r o s e r d u f o n d s d e c u i s s o n q u e l ' o n a u r a 

d é g l a c é a u v i n b l a n c , m o u i l l e r d e s a u c e t o m a t e o u d e 
f o n d u e d e t o m a t e s u n p e u c l a i r e , c o n d i m e n t e r d ' u n 
p e u d ' a i l e t s a u p o u d r e r d e p e r s i l h a c h é . 

C ô t e d e v e a u s a u t é e a v e c g a r n i t u r e s d i v e r s e s . 
— S a u t e r l a c ô t e a u b e u r r e . L a d r e s s e r s u r p l a t r o n d . 
L a g a r n i r a v e c l e l é g u m e i n d i q u é . 

A r r o s e r a v e c l e f o n d s d e c u i s s o n d é g l a c é a u v i n 
b l a n c e t f o n d s d e v e a u b r u n l i é . 

A i n s i p r é p a r é e , l a c ô t e p e u t ê t r e g a r n i e a v e c l e s 
l é g u m e s s u i v a n t s : a r t i c h a u t s , e n q u a r t i e r s o u f o n d s ; 
a s p e r g e s , p o i n t e s l i é e s a u b e u r r e ; a u b e r g i n e s , e n 
r o n d e l l e s o u e n g r o s d é s , s a u t é e s a u b e u r r e o u 
à l ' h u i l e ; c a r o t t e s à l a c r è m e , g l a c é e s , V i c h y ; c é l e r i s 
b r a i s é s o u é t u v é s a u b e u r r e ; c è p e s o u a u t r e s c h a m ­
p i g n o n s s a u t é s a u b e u r r e o u à l ' h u i l e ; c h i c o r é e b r a i ­
s é e ; c h o u x d e B r u x e l l e s , s a u t é s a u b e u r r e ; c h o u -
f l e u r , s a u t é a u b e u r r e ; c o n c o m b r e s e n g o u s s e s é t u v é s 
a u b e u r r e ; c o u r g e t t e s , e n r o n d e l l e s o u e n d é s , s a u t é e s 
a u b e u r r e o u à l ' h u i l e ; e n d i v e s b r a i s é e s ; é p i n a r d s 
e n f e u i l l e s , é t u v é s a u b e u r r e , h a c h é s o u p a s s é s a u 
t a m i s , a u b e u r r e , à l a c r è m e , a u j u s ; j e t s d e h o u ­
b l o n a u b e u r r e o u à l a c r è m e ; h a r i c o t s f l a g e o l e t s a u 
b e u r r e o u à l a b r e t o n n e ; m a ï s a u b e u r r e o u à l a 
c r è m e ; o s e i l l e b r a i s é e ; p e t i t s p o i s a u b e u r r e o u à l a 
f r a n ç a i s e ; p o m m e s d e t e r r e d i v e r s e m e n t p r é p a r é e s ; 
r i z p i l a f o u r i s o t t o ; s a l s i f i s à l a c r è m e , a u j u s , s a u t é s 
a u b e u r r e ; t o m a t e s e n m o i t i é s , s a u t é e s a u b e u r r e , 
o u g r i l l é e s , f o n d u e s a u b e u r r e o u à l ' h u i l e . 

C ô t e d e v e a u a u x t r u f f e s . — A s s a i s o n n e r l a c ô t e 
d e s e l e t p o i v r e . L a s a u t e r a u b e u r r e ; l o r s q u ' e l l e 
e s t p r e s q u e c u i t e , m e t t r e d a n s l e s a u t o i r 6 l a m e s 
d e t r u f f e s u n p e u é p a i s s e s . D r e s s e r l a c ô t e s u r p l a t 



r o n d ; l a r e c o u v r i r a v e c d e s t r u f f e s . A r r o s e r a v e c l e 
f o n d s d e c u i s s o n d é g l a c é a u m a d è r e e t d e m i - g l a c e à 
l ' e s s e n c e d e t r u f f e s . 

C ô t e d e v e a u v e r t - p r é . — G r i l l é e ; g a r n i r c o m m e 
i l e s t d i t p o u r l'Entrecôte vert-pré. V . B Œ U F , Entre­
côte. 

C ô t e d e v e a u à l a V i c h y . — S a u t e r l a c ô t e a u 
b e u r r e ; l o r s q u ' e l l e e s t p r e s q u e c u i t e , m e t t r e d a n s 
l e s a u t o i r 5 c u i l l e r é e s d e c a r o t t e s p r é p a r é e s à l a 
V i c h y (V. C A R O T T E ) . A r r o s e r d u j u s d e d é g l a ç a g e 
d e l a c ô t e . 

C ô t e d e v e a u à l a v i e n n o i s e . — S e p r é p a r e c o m m e 
l'Escalope de veau à la viennoise. 

C ô t e d e v e a u Z i n g a r a . — A s s a i s o n n e r d e se l e t 
p a p r i k a . S a u t e r a u b e u r r e . D r e s s e r l a c ô t e s u r p l a t 
r o n d . M e t t r e d e s s u s u n e t r a n c h e d e j a m b o n s a u t é e 
a u b e u r r e . N a p p e r d e s a u c e Z i n g a r a . V . S A U C E S . 

É p a u l e d e v e a u . — C e t t e p i è c e , q u i e s t a s s e z 
v o l u m i n e u s e , e s t g é n é r a l e m e n t d é s o s s é e a v a n t d ' ê t r e 
p r é p a r é e d ' u n e f a ç o n o u d ' u n e a u t r e . 

U n e f o i s d é s o s s é e s , l e s c h a i r s d e l ' é p a u l e d o i v e n t 
ê t r e b i e n b a t t u e s à l ' i n t é r i e u r e t a s s a i s o n n é e s d e 
s e l e t p o i v r e . L ' é p a u l e e s t e n s u i t e r o u l é e e t f i c e l é e 
e n b a l l o t t i n e . A i n s i a p p r ê t é e , e l l e p e u t ê t r e p o ê l é e , 
r ô t i e o u b r a i s é e . L ' é p a u l e b r a i s é e s e p r é p a r e c o m m e 
l a n o i x d e v e a u b r a i s é e e t s e s e r t a c c o m p a g n é e d e s 
m ê m e s g a r n i t u r e s . 

L ' é p a u l e p e u t ê t r e a u s s i f a r c i e a v e c u n e c o m p o s i ­
t i o n q u e l c o n q u e . D é s o s s é e e l l e e s t a u s s i e m p l o y é e 
p o u r l a c o n f e c t i o n d e s r a g o û t s , f r i c a s s é e s , b l a n q u e t t e s , 
s a u t é s . 

O n l ' e m p l o i e e n f i n p o u r l a p r é p a r a t i o n d e s f a r c e s 
d i v e r s e s . 

É p a u l e d e v e a u à l a b o u l a n g è r e . — S e p r é p a r e 
f a r c i e o u n o n . P r o c é d e r a v e c u n e é p a u l e d e v e a u , 
d é s o s s é e e t r o u l é e e n b a l l o t t i n e , a i n s i q u ' i l e s t d i t 
p o u r l'Epaule de mouton à la boulangère. V. M O U ­
T O N . 

É p a u l e d e v e a u à l a b o u r g e o i s e . — R o u l é e e n 
b a l l o t t i n e , f a r c i e o u n o n . P a i r e b r a i s e r l ' é p a u l e s u i ­
v a n t l a m é t h o d e h a b i t u e l l e (V. M É T H O D E S E T P R O C É D É S 
C U L I N A I R E S , braisage des viandes blanches). S e r v i r 
a v e c g a r n i t u r e b o u r g e o i s e . 

É p a u l e d e v e a u f a r c i e . — D é s o s s e r u n e é p a u l e d e 
v e a u d e m o y e n n e g r o s s e u r . B i e n b a t t r e l e s c h a i r s 
à l ' i n t é r i e u r . A s s a i s o n n e r a v e c s e l , p o i v r e e t p o i n t e 
d ' é p i c e s . G a r n i r l ' é p a u l e d ' u n e c o u c h e a s s e z é p a i s s e 
d e f a r c e f i n e o u d e c h a i r à s a u c i s s e , m é l a n g é e d e 
f i n e s h e r b e s h a c h é e s e t b i e n a s s a i s o n n é e . R o u l e r 
l ' é p a u l e e t l a f i c e l e r a f i n d e l a m a i n t e n i r e n b o n n e 
f o r m e . 

L a f a i r e b r a i s e r s e l o n l a m é t h o d e h a b i t u e l l e . 
E g o u t t e r l ' é p a u l e ; l a d é f i c e l e r ; l a f a i r e g l a c e r ; l a 

d r e s s e r s u r p l a t d e s e r v i c e ; l ' a r r o s e r a v e c l e f o n d s 
d e b r a i s a g e r é d u i t e t p a s s é , e t l a s e r v i r t e l l e q u e l l e 
o u a c c o m p a g n é e d ' u n e g a r n i t u r e à v o l o n t é . 

É p a u l e d e v e a u f a r c i e à l ' a n g l a i s e . — G a r n i r 
l ' é p a u l e , d é s o s s é e c o m m e i l e s t d i t c i - d e s s u s , d ' u n e 
f a r c e c o m p o s é e c o m m e s u i t : u n t i e r s d e r o g n o n d e 
v e a u o u d e b œ u f , u n t i e r s d e t é t i n e o u d e g r a i s s e 
d e v e a u ( c e s d e u x a r t i c l e s h a c h é s f i n e m e n t ) , u n t i e r s 
d e m i e d e p a i n t r e m p é e a u l a i t e t p r e s s é e , 2 œ u f s a u 
k i l o d e f a r c e , l e t o u t b i e n a s s a i s o n n é e t m é l a n g é . 

R o u l e r l ' é p a u l e e n b a l l o t t i n e . L a f a i r e b r a i s e r s e l o n 
l a m é t h o d e h a b i t u e l l e o u , à v o l o n t é , l a f a i r e r ô t i r . 

S e r v i r a c c o m p a g n é e d e l a r d b o u i l l i , e t a r r o s é e d u 
f o n d s d e b r a i s a g e r é d u i t , o u , s i l ' é p a u l e a é t é r ô t i e , 
d u j u s d e r ô t i . 

E s c a l o p e s d e v e a u . — H a b i t u e l l e m e n t , l e s e s c a ­
l o p e s d e v e a u s e p r e n n e n t s u r l e f i l e t o u s u r l e 
c a r r é d e v e a u . O n p e u t l e s p r e n d r e a u s s i s u r l a n o i x 
o u s u r l a s o u s - n o i x d e v e a u . 

C e s p i è c e s , d o n t l e p o i d s m o y e n e s t d e 1 0 0 g r a m m e s , 
d o i v e n t ê t r e p a r é e s d e f o r m e o v a l e , r o n d e , o u e n 
f o r m e d e c œ u r . O n l e s a p l a t i t l é g è r e m e n t e t , d ' u n e 
f a ç o n à p e u p r è s g é n é r a l e , o n l e s f a i t s a u t e r a u 
b e u r r e . 

T o u t e s l e s r e c e t t e s i n d i q u é e s p o u r l e s c ô t e s d e 

e s c a l o p e s ; l e s Esca lope d e veau , 
p a n e r a l ' a n -
g l a i s e . L e s c u i r e a u b e u r r e c l a r i f i é . D r e s s e r l e s e s ­
c a l o p e s e n c o u r o n n e ; l e s a r r o s e r d e b e u r r e n o i ­
s e t t e . 

E s c a l o p e s d e v e a u à l ' a n v e r s o i s e . — L e s s a u t e r 
a u b e u r r e . L e s d r e s s e r s u r c r o û t o n s r o n d s f r i t s a u 
beu r r e* . G a r n i r d e j e t s d e h o u b l o n à l a c r è m e (V. H O U ­
B L O N ) e t d e p e t i t e s p o m m e s d e t e r r e r i s s o l é e s a u 
b e u r r e . S a u c e r l e t o u r d u p l a t a v e c l e f o n d s d e 
c u i s s o n d é g l a c é a u v i n b l a n c e t f o n d s b r u n l i é . 

E s c a l o p e s d e v e a u B r a n c a s . — R e c o u v r i r l e s 
e s c a l o p e s , a s s a i s o n n é e s d e s e l e t p o i v r e , d ' u n e c o u ­
c h e l é g è r e d e m i r e p o i x d e l é g u m e s b i e n f o n d u e a u 
b e u r r e (V. M I R E P O I X ) . L e s p a n e r à l ' a n g l a i s e , l e s 
s a u t e r a u b e u r r e c l a r i f i é . 

L e s d r e s s e r s u r d e p e t i t s f o n d s e n p o m m e s A n n e t t e 
(V. P O M M E D E T E R R E ) . M e t t r e s u r c h a q u e e s c a l o p e 
u n e c h i f f o n n a d e d e l a i t u e à l a c r è m e u n p e u s e r r é e . 

V e r s e r a u t o u r d e s e s c a l o p e s q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e 
d e m i - g l a c e a u m a d è r e , b e u r r é e . 

E s c a l o p e s d e v e a u C a s i m i r . — A s s a i s o n n e r l e s 
e s c a l o p e s p r i s e s d a n s l e f i l e t d e s e l e t d e p a p r i k a 
e t l e s s a u t e r a u b e u r r e . 

L e s d r e s s e r c h a c u n e s u r u n f o n d d ' a r t i c h a u t 
é t u v é a u b e u r r e ; m e t t r e p a r - d e s s u s u n e g r o s s e 
j u l i e n n e c o u r t e d e r o u g e d e c a r o t t e é t u v é e a u 
b e u r r e , a d d i t i o n n é e , e n f i n d e c u i s s o n , d e t r u f f e s e n 
j u l i e n n e d e m ê m e g r o s s e u r . 

N a p p e r a v e c l e f o n d s d e c u i s s o n d é g l a c é à l a c r è m e 
e t a s s a i s o n n é d e p a p r i k a . 

E s c a l o p e s d e v e a u a u x c o u r g e t t e s o u a u x a u b e r ­
g i n e s . — A s s a i s o n n e r d e s e l e t p o i v r e 4 e s c a l o p e s 
p r i s e s d a n s l e c a r r é , p a r é e s , a p l a t i e s . L e s f a i r e s a u t e r 
a u b e u r r e . 

D ' a u t r e p a r t , f a i r e r i s s o l e r à l a p o ê l e , à l ' h u i l e , 
2 c o u r g e t t e s p e l é e s , c o u p é e s e n t r a n c h e s r o n d e s , o u 
d e s a u b e r g i n e s . 

D r e s s e r l e s e s c a l o p e s s u r u n p l a t r o n d , l e s g a r n i r 
a v e c l e s c o u r g e t t e s o u l e s a u b e r g i n e s , e t l e s a r r o s e r 
a v e c l e f o n d s d e c u i s s o n d e s e s c a l o p e s d é g l a c é a v e c 
u n p e u d e v i n b l a n c e t d e b o n j u s r é d u i t , e t , f a c u l ­
t a t i v e m e n t a r o m a t i s é d ' u n p e u d ' a i l r â p é . S a u p o u ­
d r e r d e p e r s i l h a c h é . * 

E s c a l o p e s d e v e a u a u x h a r i c o t s v e r t s o u a u t r e s 
l é g u m e s v e r t s . — S e f o n t p a n é e s à l ' a n g l a i s e o u 
n o n p a n é e s . L e s s a u t e r a u b e u r r e . L e s d r e s s e r s u r 
p l a t r o n d . G a r n i r a v e c h a r i c o t s v e r t s l i é s a u b e u r r e . 
E n t o u r e r d ' u n c o r d o n d e f o n d s d e v e a u . A r r o s e r l e s 
e s c a l o p e s a v e c l e b e u r r e d e c u i s s o n . 

Nota. — L e s e s c a l o p e s p r é p a r é e s a i n s i p e u v e n t 
ê t r e g a r n i e s d e f l a g e o l e t s f r a i s , f è v e s n o u v e l l e s , 
p o i n t e s d ' a s p e r g e s v e r t e s , p e t i t s p o i s , e t c . , t o u s c e s 
l é g u m e s c u i t s à l ' e a u s a l é e , é g o u t t é s e t l i é s a u b e u r r e . 

E s c a l o p e s d e v e a u à l a j a r d i n i è r e . — S e f o n t 
p a n é e s à l ' a n g l a i s e o u n o n . L e s s a u t e r a u b e u r r e . L e s 
d r e s s e r s u r p l a t r o n d . L e s g a r n i r d e j a r d i n i è r e d e 
l é g u m e s , l i é e a u b e u r r e o u à l a c r è m e . E n t o u r e r 
d ' u n c o r d o n d e j u s d e v e a u ; a r r o s e r d u b e u r r e d e 
c u i s s o n . 

E s c a l o p e s d e v e a u a u r o m a r i n (Cuisine italienne). 
— « C o u p e z d a n s u n m o r c e a u d e l o n g e d e v e a u 
d é s o s s é e , 6 t r a n c h e s é p a i s s e s d e 3 c e n t i m è t r e s e n -

B Œ U F ) e t p o u r 
l e s n o i s e t t e s d e 
m o u t o n . V . M O U ­
T O N . 

E s c a l o p e s d e 
v e a u à l ' a n g l a i ­
s e . — A p l a t i r 
l é g è r e m e n t l e s 

v e a u s o n t a p p l i c a b l e s a u x e s c a l o p e s . T o u t e s c e l l e s 
d o n n é e s c i - a p r è s p o u r c e s p i è c e s s o n t é g a l e m e n t 
a p p l i c a b l e s a u x c ô t e s d e v e a u . 

D e m ê m e , o n p e u t a p p l i q u e r a u x c ô t e s e t a u x 
e s c a l o p e s d e v e a u t o u t e s l e s r e c e t t e s d o n n é e s p o u r 
l e s t o u r n e d o s (V. 



v i r o n . A s s a i s o n n e z - l e s d e s e l e t d e p o i v r e e t t r e m p e z -
l e s d a n s l a f a r i n e . 

« M e t t e z c e s t r a n c h e s d e l o n g e d e v e a u à r e v e n i r 
d a n s u n s a u t o i r a v e c 4 0 à 5 0 g r a m m e s d e b e u r r e 
b r û l a n t . 

« L o r s q u ' e l l e s s o n t c u l t e s , e t d e b e l l e c o u l e u r 
d o r é e d e s d e u x c ô t é s , m o u i l l e z - l e s d ' u n v e r r e d e v i n 
b l a n c ; a j o u t e z u n e p e t i t e b r a n c h e d e r o m a r i n , f r a i s 
a u t a n t q u e p o s s i b l e . C o u v r e z h e r m é t i q u e m e n t l e 
s a u t o i r e t l a i s s e z é t u v e r s u r l e c o i n d u f o u r n e a u , 
s a n s é b u l l i t i o n , p e n d a n t 1 8 à 2 0 m i n u t e s . 

« D r e s s e z l e s t r a n c h e s d e l o n g e d e v e a u d a n s u n 
p l a t e t a r r o s e z - l e s a v e c l e u r j u s . » 

E s c a l o p e s d e v e a u à l a v i e n n o i s e . — A p l a t i r 
f o r t e m e n t l e s e s c a l o p e s ; l e s a s s a i s o n n e r , l e s p a n e r à 
l ' o eu f e t à l a m i e d e p a i n . L e s c u i r e a u b e u r r e . L e s 
d r e s s e r s u r p l a t r o n d s u r u n e c o u c h e d e b e u r r e d ' a n ­
c h o i s (V. B E U R R E , beurres composés). M e t t r e s u r l e s 
e s c a l o p e s d e s t r a n c h e s d e c i t r o n p e l é e s à v i f e t , s u r 
c e s t r a n c h e s d e c i t r o n , d e s o l i v e s é n o y a u t é e s , e n ­
t o u r é e s d ' u n f i l e t d ' a n c h o i s . 

M e t t r e a u t o u r d e s e s c a l o p e s , e n l e s d i s p o s a n t p a r 
b o u q u e t s , d u b l a n c e t d u j a u n e d ' o e u f d u r , h a c h é s 
s é p a r é m e n t , d e s c â p r e s e t d u p e r s i l h a c h é . 

F a r c e d e v e a u d i t e g o d i v e a u . — V . F A R C E S . 

F e u i l l e t o n d e v e a u « l ' E c h e l l e » . — F a i r e v i v e ­
m e n t r a i d i r d a n s d u b e u r r e b r û l a n t u n f i l e t d e v e a u 
d é s o s s é , a s s a i s o n n é . L e l a i s s e r r e f r o i d i r . L ' i n c i s e r d e 
f a ç o n r é g u l i è r e , d a n s l e s e n s d e l a l o n g u e u r , d e f a ç o n 
à l ' o b t e n i r e n « f e u i l l e s » n o n d é t a c h é e s d a n s l e 
f o n d . 

R e m p l i r l e s i n t e r v a l l e s d e c h a q u e t r a n c h e d u f i l e t 
d ' u n e c o m p o s i t i o n f a i t e a v e c d e l a d u x e l l e s s è c h e , d u 
j a m b o n m a i g r e h a c h é , d e s t r u f f e s c o u p é e s e n p e t i t s 
d é s , e t u n e q u a n t i t é é g a l e d e m i r e p o i x f i n e d e 
l é g u m e s , e t l i é e d ' u n œ u f b a t t u e n o m e l e t t e . 

R e f o r m e r l e f i l e t , l e m a s q u e r a v e c d e l a m i r e p o i x ; 
l ' e n v e l o p p e r d a n s u n m o r c e a u d e c r é p i n e d e p o r c 
( d é g o r g é e à l ' e a u f r o i d e ) . C u i r e a u b e u r r e , à l ' é t u v é e . 

D r e s s e r l e f i l e t d a n s u n p l a t l o n g . L e g a r n i r a v e c 
d e s l a i t u e s b r a i s é e s e t d e s p o m m e s d e t e r r e r i s s o l é e s 
a u b e u r r e . L e s a u c e r a v e c s o n f o n d s d e c u i s s o n d é g l a c é 
a u v i n d e M a d è r e e t f o n d s d e v e a u b r u n . 

F e u i l l e t o n d e v e a u f r o i d à l a g e l é e . — V . F E U I L ­
L E T O N . 

F i l e t d e v e a u . — S o u s c e n o m , o n s e r t l e p l u s s o u ­
v e n t l a l o n g e d e v e a u , d é s o s s é e o u n o n , m o r c e a u q u i 
e n r é a l i t é , c o m p o r t e n o n s e u l e m e n t l e f i l e t p r o p r e ­
m e n t d i t , m a i s a u s s i l a p a r t i e q u i , d a n s l e v e a u , c o r ­
r e s p o n d à c e l l e q u e l ' o n a p p e l l e c o n t r e - f i l e t d a n s l e 
b œ u f . L o r s q u e c e t t e p i è c e e s t s e r v i e e n t i è r e e l l e d o i t 
ê t r e d é s i g n é e s o u s l e n o m d e l o n g e . E l l e e s t , d a n s c e 
c a s , l ' é q u i v a l e n t d e l ' a l o y a u d e b œ u f . 

L e f i l e t d e v e a u p r o p r e m e n t d i t , q u i e s t u n m o r ­
c e a u t r è s d é l i c a t , p e u t ê t r e t r a i t é i s o l é m e n t . O n p e u t , 
s u r c e f i l e t , d é t a i l l e r d e s e s c a l o p e s , d e s n o i s e t t e s o u 
d e s m é d a i l l o n s , e t t r a i t e r c e s p i è c e s c o m m e 1 1 e s t 
d i t p o u r l e s e s c a l o p e s d e v e a u . 

O n p e u t a u s s i , a v e c l e f i l e t d e v e a u , d é t a i l l é e n 
m o r c e a u x c a r r é s , p r é p a r e r d e s s a u t é s à l a m i n u t e ; o n 
p e u t e n f a i r e d e s b r o c h e t t e s , e t a u s s i , a p r è s l ' a v o i r 
l é g è r e m e n t a p l a t i , l e f a i r e g r i l l e r . 

F o i e d e v e a u . — O n t r o u v e r a a u x m o t s A B A T S D E 
B O U C H E R I E t o u t e s l e s r e c e t t e s p o u r l e p r é p a r e r . 

F r a i s e d e v e a u . — L a f r a i s e e s t l a m e m b r a n e q u i 
e n v e l o p p e l e s i n t e s t i n s d u v e a u e t d e l ' a g n e a u . C e t t e 
v i a n d e d ' a b a t p e u t s e p r é p a r e r d e d i f f é r e n t e s f a ç o n s . 
V . A B A T S D E B O U C H E R I E . 

A v a n t d ' ê t r e a c c o m m o d é e d ' u n e f a ç o n q u e l c o n q u e , 
l a f r a i s e d e v e a u d o i t ê t r e c u l t e d a n s u n b l a n c , 
c o m m e l a t ê t e d e v e a u . 

F r i c a d e l l e s d e v e a u . — S e p r é p a r e n t , a v e c v i a n d e 
d e v e a u , c r u e o u c u i t e , a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e s 
Fricadelles de bœuf. V . B Œ U F . 

F r i c a n d e a u . — V . N O I X , p a g e s u i v a n t e . 

F r i c a s s é e d e v e a u . — S e p r é p a r e , a v e c v i a n d e d e 
v e a u d é t a i l l é e e n m o r c e a u x r é g u l i e r s , c o m m e l a Fri­
cassée de poulet. V. F R I C A S S É E . 

G r e n a d i n s d e v e a u . — S o u s c e n o m , o n d é s i g n e 
d e s p i è c e s d e d é t a i l d e l a n o i x d e v e a u . C e s o n t d e s 
s o r t e s d ' e s c a l o p e s , q u e l ' o n t a i l l e m o i n s l a r g e s e t p l u s 
é p a i s s e s q u e l e s e s c a l o p e s o r d i n a i r e s . 

O n l e s p i q u e d e l a r d f i n e t o n l e s f a i t b r a i s e r 
c o m m e l e f r i c a n d e a u . 

T o u t e s l e s g a r n i t u r e s i n d i q u é e s p o u r l e f r i c a n d e a u 
s o n t a p p l i c a b l e s a u x g r e n a d i n s . 

J a r r e t d e v e a u à l ' i t a l i e n n e o u O s s i - B u c h i ( C u i ­
s i n e i t a l i e n n e ) . — O n d é s i g n e s o u s c e n o m d e s r o u e l ­
l e s d e j a r r e t d e v e a u b r a i s é e s d a n s u n f o n d s , g é n é ­
r a l e m e n t a d d i t i o n n é e s d e p u r é e d e t o m a t e s . 

M É T H O D E . — S c i e r 7 5 0 g r a m m e s d e j a r r e t d e v e a u 
e n 8 t r o n ç o n s o u r o u e l l e s , d e 5 à 6 m i l l i m è t r e s d ' é p a i s ­
s e u r ; l e s a s s a i s o n n e r d e s e l e t p o i v r e ; l e s s a u p o u d r e r 
d e f a r i n e , l e s f a i r e r e v e n i r d e b e l l e c o u l e u r d o r é e , 
d a n s 2 c u i l l e r é e s d e s a i n d o u x . 

A j o u t e r 4 c u i l l e r é e s d ' o i g n o n h a c h é ; f a i r e b l o n d i r 
c e d e r n i e r e t m o u i l l e r d e 2 d é c i l i t r e s d e v i n b l a n c ; 
f a i r e r é d u i r e ; a j o u t e r 4 g r o s s e s t o m a t e s é p l u c h é e s , 
é p é p i n é e s e t c o n c a s s é e s e t m o u i l l e r d e 2 d é c i l i t r e s 
e t d e m i d e f o n d s b l a n c o u d e b o u i l l o n . A j o u t e r u n e 
g o u s s e d ' a i l é c r a s é e , u n b o u q u e t g a r n i , e t c u i r e , , a 
c o u v e r t , a u f o u r , p e n d a n t u n e h e u r e e t d e m i e . 

D r e s s e r l e s m o r c e a u x d e j a r r e t d a n s u n p l a t e t l e s 
n a p p e r a v e c l e u r f o n d s d e c u i s s o n r é d u i t . 

A r r o s e r d ' u n f i l e t d e j u s d e c i t r o n e t s a u p o u d r e r d e 
p e r s i l h a c h é . 

J a r r e t d e v e a u à l a p r o v e n ç a l e . — D é t a i l l e r l e j a r ­
r e t e n r o n d e l l e s d e m ê m e é p a i s s e u r . L ' a s s a i s o n n e r 
d e s e l e t p o i v r e . L e f a i r e r e v e n i r a v e c h u i l e . A j o u t e r 
( p o u r u n j a r r e t c o m p l e t ) 1 5 0 g r a m m e s d ' o i g n o n h a c h é 
f i n e m e n t . L o r s q u e c e t o i g n o n e s t r e v e n u , a j o u t e r 
4 g r o s s e s t o m a t e s p e l é e s , é p é p i n é e s , c o n c a s s é e s ; c o n ­
d i m e n t e r a v e c a i l é c r a s é ; m o u i l l e r d ' u n d é c i l i t r e e t 
d e m i d e v i n b l a n c ; a j o u t e r u n b o u q u e t g a r n i . M o u i l ­
l e r d e q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e f o n d s d e v e a u b r u n . 
C u i r e à c o u v e r t p e n d a n t u n e h e u r e e t d e m i e . 

L a n g u e d e v e a u . — C e t t e p i è c e p e u t s e p r é p a r e r 
d e d i v e r s e s f a ç o n s . O n p e u t l a f a i r e b r a i s e r o u l a f a i r e 
p o c h e r d a n s u n « b l a n c » c o m m e o n l e f a i t p o u r l a 
t ê t e d e v e a u . V . A B A T S D E B O U C H E R I E . 

L o n g e d e v e a u . — C e t t e p i è c e , q u i e s t l ' é q u i v a l e n t 
d e l ' a l o y a u d a n s l e b œ u f , e s t l a p a r t i e d e l ' a n i m a l 
q u i v a d e l a p o i n t e d e l a h a n c h e a u x p r e m i è r e s 
c ô t e s . 

L a l o n g e d e v e a u q u e l ' o n s e r t c o m m e r e l e v é d e 
b o u c h e r i e , p e u t s e f a i r e b r a i s e r , p o ê l e r o u r ô t i r . L o r s ­
q u ' e l l e d o i t ê t r e t r a i t é e d e c e t t e d e r n i è r e f a ç o n , o n 
l a d é s o s s e l e p l u s s o u v e n t , e t e n l a i s s a n t l a b a v e t t e 
a s s e z l o n g u e p o u r p o u v o i r a v e c c e t t e b a v e t t e e n v e ­
l o p p e r l e f i l e t . D a n s l a l o n g e a i n s i p r é p a r é e o n e n ­
f e r m e g é n é r a l e m e n t l e r o g n o n q u e l ' o n a d é b a r r a s s é 
d ' u n e p a r t i e d e l a g r a i s s e q u i l e r e c o u v r e . 

L a l o n g e a i n s i p r é p a r é e ( d é s o s s é e , r o u l é e e t g a r n i e 
d u r o g n o n ) e s t s o u v e n t d é s i g n é e s o u s l e n o m d e 
Rognonnade d e veau. A i n s i p r é p a r é e , o n p e u t a u s s i 
l a f a i r e b r a i s e r . 

L o n g e d e v e a u . (P»o( . Larousse.) 



B r a i s é e o u p o ê l é e , l a l o n g e d e v e a u p e u t ê t r e a c c o m ­
p a g n é e d e t o u t e s l e s g a r n i t u r e s q u i s o n t i n d i q u é e s 
p o u r l a N o i x de veau. 

M a t e l o t e d e v e a u . — N ' e s t a u t r e c h o s e q u ' u n 
s a u t é d e v e a u d é g l a c é a u v i n r o u g e , a d d i t i o n n é d e 
p e t i t s o i g n o n s e t d e c h a m p i g n o n s , e t l i é a u b e u r r e 
m a n i é . 

M é d a i l l o n s d e v e a u . — P i è c e s d e d é t a i l q u e l ' o n 
p r e n d h a b i t u e l l e m e n t s u r l e f i l e t d e v e a u . C e s m e n u e s 
p i è c e s , q u i d o i v e n t ê t r e t a i l l é e s d e f o r m e r o n d e , 
a i n s i q u e l e u r n o m l ' i n d i q u e , s e p r é p a r e n t c o m m e l e s 
Escalopes de veau. 

M o u d e v e a u . — L e m o u d e v e a u e s t l e s e u l , a v e c 
c e l u i d e p o r c , q u e l ' o n e m p l o i e e n c u i s i n e . P e u s u b ­
s t a n t i e l é g a l e m e n t , i l d o i t ê t r e p r é p a r é e n r a g o û t , 
e t t o u j o u r s a d d i t i o n n é d e g a r n i t u r e s c o p i e u s e s . 

O n c o n s u l t e r a , p o u r l ' a c c o m m o d e r , l e s r e c e t t e s 
d o n n é e s p o u r le Mou de porc. 

N o i s e t t e s d e v e a u . — P e t i t e s p i è c e s d e d é t a i l p r i s e s 
o r d i n a i r e m e n t s u r l e f i l e t e t t a i l l é e s d e f o r m e r o n d e . 
S e p r é p a r e n t c o m m e l e s e s c a l o p e s . 

N o i s e t t e s à l a B é n é v e n t . — « L a n o i s e t t e d e v e a u , 
d i t P l u m e r e y , e s t c e t t e p a r t i e g r a s s e , d e f o r m e 
o b l o n g u e , q u i s e t r o u v e d a n s l ' é p a u l e d u v e a u , à 
g a u c h e d e l a p a l e t t e ; a u m i l i e u , s e t r o u v e g r o s c o m m e 
u n e n o i x o r d i n a i r e d e c h a i r d ' u n e e x t r ê m e d é l i c a t e s s e . 

« P r o c u r e z - v o u s 1 6 d e c e s n o i s e t t e s q u e v o u s f e r e z 
d é g o r g e r à l ' e a u s u r l e c o i n d u f o u r n e a u , p e n d a n t 
d e u x h e u r e s , e t e n s u i t e b l a n c h i r . R a f r a î c h i s s e z e t , 
l o r s q u ' e l l e s s e r o n t à m o i t i é r e f r o i d i e s , é g o u t t e z - l e s 
s u r u n t o r c h o n , é p o n g e z - e n l ' e a u , e t m e t t e z - l e s e n 
p r e s s e . 

« C e s n o i s e t t e s d o i v e n t ê t r e e n s u i t e c u i t e s d a n s u n 
f o n d s d e b r a i s a g e à l a m i r e p o i x a u m a d è r e . 

« O n l e s s e r t g a r n i e s s o i t d ' u n e m a c é d o i n e d e l é ­
g u m e s , s o i t d e p u r é e d ' o s e i l l e , s o i t d e c h i c o r é e b r a i ­
s é e . » ( R e c e t t e d e P l u m e r e y . ) 

N o i x , s o u s - n o i x , f r i c a n d e a u d e v e a u . — L a n o i x 
d e v e a u e s t l a p a r t i e c h a r n u e p l a c é e s u r l e d e s s u s d e 
l a c u i s s e d e l ' a n i m a l . 

A u - d e s s o u s d e c e t t e p i è c e , s e t r o u v e u n a u t r e 
m o r c e a u q u e l ' o n a p p e l l e sous-noix o u noix pâtis­
sière. 

L a n o i x d e v e a u e s t h a b i t u e l l e m e n t p i q u é e d e l a r d 
f i n , m a i s s e u l e m e n t s u r l a p a r t i e q u i t o u c h e l ' o s d u 
q u a s i . C e t t e p i è c e e s t s u r t o u t t r a i t é e p a r l e b r a i s a g e . 
O n p e u t a u s s i l a f a i r e p o ê l e r o u m ê m e l a f a i r e r ô t i r . 
R a r e m e n t c e p e n d a n t , o n l a p r é p a r e d e c e t t e d e r n i è r e 
f a ç o n . 

L a s o u s - n o i x , q u e l ' o n p r é p a r e c o m m e l a n o i x , s e 
p i q u e é g a l e m e n t d e l a r d f i n . 

O n t r o u v e r a a u x m o t s M É T H O D E S E T P R O C É D É S C U L I ­

N A I R E S t o u t e s l e s i n d i c a t i o n s n é c e s s a i r e s p o u r e f f e c ­
t u e r l e b r a i s a g e d e l a n o i x d e v e a u e t d e l a s o u s - n o i x . 

C ' e s t s u r l a n o i x d e v e a u q u e l ' o n p r e n d l a p i è c e 
d é s i g n é e s o u s l e n o m d e fricandeau. C e t t e p i è c e s e 
c o m p o s e d ' u n e t r a n c h e p r i s e s o u s l a n o i x , q u e l ' o n 
c o u p e d a n s l e s e n s d u f i l d e l a v i a n d e . L ' é p a i s s e u r d e 
c e t t e p i è c e n e d o i t p a s d é p a s s e r 4 c e n t i m è t r e s . 

O n p i q u e l e f r i c a n d e a u d e l a r d f i n e t o n l e p r é ­
p a r e , b r a i s é l e p l u s s o u v e n t , c o m m e l a n o i x e t l a 
s o u s - n o i x d e v e a u . 

Garnitures applicables à la noix, à la sous-noix et 
au fricandeau de veau : b o u q u e t i è r e , b o u r g e o i s e , 
c h i c o r é e , c h a m p i g n o n s , C l a m a r t , e n d i v e s b r a i s é e s , é p i -
n a r d s , j a r d i n i è r e , l é g u m e s b r a i s é s d i v e r s , c é l e r i s , l a i ­
t u e s , m a c é d o i n e , m i l a n a i s e , o s e i l l e , p i é m o n t a i s e , r i ­
s o t t o . 

N o i x , s o u s - n o i x , f r i c a n d e a u f r o i d s . — C e s p i è c e s 
p e u v e n t ê t r e s e r v i e s f r o i d e s ; a p r è s a v o i r é t é b r a i s é e s , 
e t r e f r o i d i e s d a n s l e u r f o n d s d e b r a i s a g e p a s s é , o n l e s 
n a p p e a v e c c e f o n d s p r i s e n g e l é e , e t o n l e s g a r n i t d e 
g e l é e h a c h é e . 

O n p e u t l e s a c c o m p a g n e r d e t o u t e s l e s g a r n i t u r e s 
q u e l ' o n e m p l o i e p o u r g a r n i r l e s v i a n d e s d e b o u c h e r i e 
e t l e s g r o s s e s v o l a i l l e s f r o i d e s . 

N o i x d e v e a u à l a M o n t g l a s . — « A p r è s a v o i r p a r é 
u n e n o i x d e v e a u s e l o n l a r è g l e , e t l ' a v o i r p i q u é e , v o u s 
l ' o u v r e z p a r l e m i l i e u , e n a y a n t s o i n d e l a i s s e r d e u x 

p o u c e s d e d i s t a n c e ; s i v o t r e n o i x e s t p o u r ê t r e s e r ­
v i e s u r u n p l a t r o n d o u o v a l e , v o u s p r e n e z u n c o u p e -
p â t e d e l a f o r m e v o u l u e , q u i p u i s s e f a i r e u n p u i t s d e 
l a p r o f o n d e u r d e v o t r e n o i x . A p r è s a v o i r é c a r t é l e s 
c h a i r s , v o u s l ' i n t r o d u i s e z d a n s l e m i l i e u , e t l a m a r q u e z 
d a n s u n e c a s s e r o l e , a v e c v o s d é b r i s d e v e a u , d e u x 
c a r o t t e s , t r o i s o i g n o n s , b o u q u e t d e p e r s i l g a r n i d e 
t h y m , l a u r i e r ; 3 h e u r e s a v a n t d e s e r v i r , m o u i l l e z a v e c 
d e l a m i r e p o i x j u s q u ' à l a p i q u e r i e ; c o u v r e z d ' u n r o n d 
d e p a p i e r h u i l é . 

« F a i t e s p a r t i r a u s s i t ô t e n é b u l l i t i o n ; m e t t e z s u r 
l a p a i l l a s s e a v e c d u f e u d e s s u s e t d e s s o u s ( o u c u i s e z - l a 
a u f o u r ) e t t o u s l e s q u a r t s d ' h e u r e a y e z s o i n d e 
l ' a r r o s e r . 

« A r r i v é e à s a c u i s s o n , s i v o u s p o u v e z d i s p o s e r d ' u n 
f o u r , g l a c e z - l a , o u , s i v o u s n e l e p o u v e z p a s , g l a c e z - l a 
d a n s l a c a s s e r o l e , e n a u g m e n t a n t l e f e u d u c o u v e r c l e ; 
a y e z d e l a g l a c e r é d u i t e à l ' é p a i s s e u r d ' u n s i r o p e t 
i m p r é g n e z - e n l e s l a r d o n s a v e c l e p i n c e a u , m a i s l é g è r e ­
m e n t c h a q u e f o l s , j u s q u ' à c e q u e l e s l a r d o n s a i e n t 

( u n e c o u l e u r d ' u n b e a u r o u g e ; é g o u t t e z - l a ; d r e s s e z - l a 
d a n s v o t r e p l a t ; a y a n t u n e M o n t g l a s c o m p o s é e d e 
b l a n c s d e v o l a i l l e c o u p é s e n p e t i t s f i l e t s , c h a m p i g n o n s , 
t r u f f e s , a j o u t e z - y d e l a b é c h a m e l g r a s s e ; g a r n i s s e z - e n 
l e p u i t s d e v o t r e n o i x ( d o n t v o u s a u r e z r e t i r é l e 
c o u p e - p â t e ) . M a s q u e z l a M o n t g l a s d e b é c h a m e l , e t 
s a u c e z l e t o u r d e l a n o i x d e d e m i - g l a c e . » ( R e c e t t e d e 
P l u m e r e y . ) 

O r e i l l e s d e v e a u . — L e s o r e i l l e s d e v e a u , q u e l q u e 
s o i t l e m o d e d e p r é p a r a t i o n q u ' o n v e u i l l e l e u r a p p l i ­
q u e r , d o i v e n t ê t r e p r é a l a b l e m e n t n e t t o y é e s a v e c s o i n 
e t f o r t e m e n t b l a n c h i e s . 

O r e i l l e s d e v e a u f a r c i e s e n t o r t u e . — • L e s o r e i l l e s 
é t a n t b i e n d é g o r g é e s , l e s c u i r e a u x d e u x t i e r s , d a n s u n 
b l a n c , c o m m e la Tête de veau. 

L e s g a r n i r a v e c d e l a f a r c e c o m p o s é e d e m o i t i é 
f a r c e f i n e d e p o r c e t m o i t i é c h a i r d e v e a u , a d d i t i o n ­
n é e d e t r u f f e s e n d é s e t l i é e a u x o e u f s . 

A c h e v e r d e c u i r e l e s o r e i l l e s d a n s u n f o n d s d e 
b r a i s a g e a u v i n d e M a d è r e . 

T e r m i n e r a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l a Tête d e veau 
en tortue. 

O r e i l l e s d e v e a u e n f r i t o t . — C u i r e l e s o r e i l l e s 
d a n s u n b l a n c ; l e s é g o u t t e r ; l e s é p o n g e r ; l e s d é t a i l ­
l e r , c h a c u n e , e n 8 o u 1 0 m o r c e a u x r é g u l i e r s . 

F a i r e m a r i n e r 3 0 m i n u t e s , a v e c h u i l e , j u s d e c i t r o n , 
p e r s i l h a c h é , s e l e t p o i v r e . 

A u d e r n i e r m o m e n t , t r e m p e r d a n s d e l a p â t e à 
f r i r e l é g è r e e t f a i r e f r i r e à g r a n d e f r i t u r e b r û l a n t e . 

D r e s s e r e n b u i s s o n , s u r s e r v i e t t e ; g a r n i r d e p e r s i l 
f r i t . S e r v i r a v e c s a u c e t o m a t e à p a r t . 

O r e i l l e s d e v e a u à l a h o n g r o i s e . — L e s o r e i l l e s 
é t a n t c u i t e s a u b l a n c , l e s d é c o u p e r e n m o r c e a u x 
r é g u l i e r s e t l e s m e t t r e d a n s u n s a u t o i r o ù l ' o n a u r a 
f a i t f o n d r e a u b e u r r e , p o u r 2 o r e i l l e s , 1 0 0 g r a m m e s 
d ' o i g n o n d é t a i l l é e n p e t i t s d é s , a s s a i s o n n é d e s e l e t d e 

C u i s s e a u d e v e a u , d a n s l e q u e l o n d é c o u p e l a n o i x . 
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p a p r i k a . F a i r e é t u v e r l e s o r e i l l e s 1 0 m i n u t e s . A j o u t e r 
4 c u i l l e r é e s d e c h a m p i g n o n s c o u p é s e n g r o s d é s , 
p a s s é s a u b e u r r e . M o u i l l e r d e 4 d é c i l i t r e s d e v e l o u t é 
o u d e b é c h a m e l u n p e u c l a i r e . C u i r e à c o u v e r t p e n ­
d a n t 1 5 m i n u t e s . A u d e r n i e r m o m e n t , a j o u t e r 3 c u i l ­
l e r é e s d e b e u r r e . 

O r e i l l e s d e v e a u à l ' i n d i e n n e . — C u i t e s d a n s u n 
b l a n c . D é t a i l l é e s e n m o r c e a u x c a r r é s , t r a i t é e s c o m m e 
l e s Pieds de veau à l'indienne. 

P a i n d e v e a u . — S e p r é p a r e , a v e c f a r c e d e v e a u 
à l a p a n a d e e t à l a c r è m e , s e l o n l a m é t h o d e h a b i t u e l l e . 

P â t é c h a u d d e f i l e t d e v e a u à l ' a n c i e n n e . — 
V. P Â T É , pâtés de viandes diverses. 

P a u p i e t t e s d e v e a u . — L e s p a u p i e t t e s s e p r é p a r e n t 
a v e c d e s e s c a l o p e s d e v e a u , p r i s e s s u r l a n o i x o u l a 
s o u s - n o i x , q u e l ' o n a p l a t i t f o r t e m e n t e t q u e l ' o n 
r o u l e s u r e l l e s - m ê m e s a p r è s l e s a v o i r m a s q u é e s d ' u n e 
f a r c e q u e l c o n q u e , l e p l u s s o u v e n t a v e c d e l a f a r c e 
à q u e n e l l e s m é l a n g é e d e d u x e l l e s o u d e t r u f f e s 
h a c h é e s . 

O n f a i t b r a i s e r c e s p a u p i e t t e s à c o u r t m o u i l l e m e n t 
e t o n l e s s e r t a c c o m p a g n é e s d ' u n e g a r n i t u r e q u e l ­
c o n q u e , e t n a p p é e s d e l e u r f o n d s . d e b r a i s a g e . 

T o u t e s l e s g a r n i t u r e s i n d i q u é e s p o u r l e s Côtes o u 
l e s Escalopes d e veau s o n t a p p l i c a b l e s a u x p a u p i e t t e s . 

P a u p i e t t e s d e v e a u b r a i s é e s à b r u n . — F a r c i r l e s 
p a u p i e t t e s a v e c u n e f a r c e d e p o r c m é l a n g é e d e d u x e l ­
l e s s è c h e e t d e p e r s i l h a c h é , l i é e à l ' œ u f . L e s r o u l e r ; 
l e s b a r d e r ; l e s f i c e l e r . L e s m e t t r e d a n s u n s a u t o i r 
b e u r r é , t a p i s s é d e c o u e n n e s d e l a r d , d ' o i g n o n s e t d e 
c a r o t t e s é m i n c é s , r e v e n u s a u b e u r r e . M e t t r e a u m i ­
l i e u d u s a u t o i r u n b o u q u e t g a r n i . A s s a i s o n n e r d e s e l 
e t p o i v r e . F a i r e s u e r , à c o u v e r t , s u r l e f o u r n e a u , p e n ­
d a n t 1 0 m i n u t e s . M o u i l l e r , p o u r 1 0 p i è c e s d e p a u ­
p i e t t e s , d e 2 d é c i l i t r e s d e v i n b l a n c s e c ( o u , s u i v a n t 
l a n a t u r e d e l ' a c c o m p a g n e m e n t , d e m a d è r e ) . R é d u i r e 
à f o n d . M o u i l l e r l e s p a u p i e t t e s , j u s q u ' a u x t r o i s q u a r t s 
d e l a h a u t e u r , a v e c d u f o n d s d e v e a u b r u n l i é . C u i r e 
a u f o u r , à c o u v e r t , e n a r r o s a n t s o u v e n t , d e 4 5 m i n u t e s 
à u n e h e u r e . 

E g o u t t e r l e s p a u p i e t t e s ; l e s d é b a r d e r . L e s f a i r e 
g l a c e r . L e s d r e s s e r s u r p l a t d e s e r v i c e . L e s n a p p e r a v e c 
l e f o n d s d e b r a i s a g e r é d u i t e t p a s s é . 

Nota. — L e s p a u p i e t t e s , b r a i s é e s à b r u n , s o n t g é n é ­
r a l e m e n t a c c o m p a g n é e s d e l é g u m e s l i é s a u b e u r r e o u 
b r a i s é s . D a n s c e r t a i n s c a s , c e s g a r n i t u r e s d o i v e n t 
c u i r e a v e c . A i n s i e n e s t - i l p o u r l e s Paupiettes d e 
veau à la bourgeoise, à la bourguignonne, à la chi­
polata, e t c . 

L o r s q u e l e s p a u p i e t t e s s o n t a c c o m p a g n é e s d e l é ­
g u m e s l i é s a u b e u r r e o u d e p u r é e s d e l é g u m e s , f r a i s 
o u s e c s , c e s g a r n i t u r e s s o n t l e p l u s s o u v e n t s e r v i e s à 
p a r t . 

P a u p i e t t e s d e v e a u b r a i s é e s à b l a n c . — P r o c é d e r , 
p o u r l a c u i s s o n d e s p a u p i e t t e s , c o m m e i l e s t d i t p o u r 
l e s Ris de veau braisés à blanc. V. A B A T S DE B O U C H E R I E . 

P a u p i e t t e s d e v e a u à l a g r e c q u e . — V . P A U P I E T T E . 

P i e d s d e v e a u . — A p r è s a v o i r é t é b l a n c h i s e t 
c u i t s d a n s u n b l a n c , c o m m e l a t ê t e d e v e a u , l e s 
p i e d s d e v e a u p e u v e n t ê t r e a c c o m m o d é s d e d i v e r s e s 
f a ç o n s . P o u r l e u r a p p r ê t , v o i r A B A T S D E B O U C H E R I E . 

P i l a f d e v e a u . — S e p r é p a r e , a v e c f i l e t d e v e a u 
d é t a i l l é e n p e t i t s m o r c e a u x c a r r é s s a u t é s a u b e u r r e , 
c o m m e le Pilaf de mouton. V. M O U T O N . 

P o i t r i n e d e v e a u . — C e t t e p i è c e s e p r é p a r e l e 
p l u s s o u v e n t d é s o s s é e , f a r c i e e t b r a i s é e . 

O n p e u t a u s s i , a v e c l a p o i t r i n e d e v e a u , p r é p a r e r 
d e s r a g o û t s . 

V o i c i q u e l l e e s t l a f a r c e q u e , h a b i t u e l l e m e n t , o n 
e m p l o i e p o u r f a r c i r l a p o i t r i n e d e v e a u : 

A j o u t e r à u n k i l o d e f a r c e f i n e d e p o r c 150 g r a m ­
m e s d ' o i g n o n h a c h é f o n d u a u b e u r r e , u n e c u i l l e r é e 
d e p e r s i l h a c h é , e t l a l i e r a v e c u n œ u f e n t i e r . A s s a i ­
s o n n e r c e t t e f a r c e d e s e l , p o i v r e e t é p i c e s e t l a b i e n 
m é l a n g e r . 

O n p e u t a u s s i g a r n i r l a p o i t r i n e d e v e a u d é s o s ­
s é e a v e c d e s f a r c e s d i v e r s e s t e l l e s q u e : f a r c e à q u e -

n e l l e s , f a r c e f i n e d e p o r c , m é l a n g é e d ' é p i n a r d s h a ­
c h é s e t p a s s é s a u b e u r r e , f a r c e d e c h a i r à s a u c i s s e s 
a d d i t i o n n é e d e d u x e l l e s s è c h e , e t c . 

L e t e m p s d e c u i s s o n , p o u r u n e p o i t r i n e d e v e a u 
f a r c i e d u p o i d s d e 5 k i l o s , e s t d e 3 h e u r e s e t d e m i e 
à 4 h e u r e s . V o i r , p o u r l a m é t h o d e d e b r a i s a g e , 
M É T H O D E S E T P R O C É D É S C U L I N A I R E S . 

P o i t r i n e d e v e a u à l ' a l l e m a n d e . — F a i r e p o c h e r 
d a n s u n f o n d s b l a n c u n e p o i t r i n e d e v e a u f a r c i e 
a i n s i q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s . L a s e r v i r e n t o u r é e d e s 
l é g u m e s , c a r o t t e s , p o i r e a u x , e t c . , d e l a c u i s s o n e t 
a v e c s a u c e r a i f o r t c h a u d e à p a r t . 

P o i t r i n e d e v e a u à l ' a l s a c i e n n e . — L a p o i t r i n e 
f a r c i e b r a i s é e à m o i t i é ; m i s e à a c h e v e r d e c u i r e , 
e n b r a i s i è r e , a v e c d e l a c h o u c r o u t e b l a n c h i e . 

P o i t r i n e d e v e a u à l ' a n g l a i s e . — L a p o i t r i n e 
f a r c i e a v e c u n e f a r c e p r é p a r é e a i n s i q u ' i l e s t d i t 
c i - a p r è s , p o c h e r d o u c e m e n t d a n s u n f o n d s b l a n c , o u 
s i m p l e m e n t d a n s d e l ' e a u s a l é e . S e r v i r a v e c d u l a r d 
b o u i l l i e n m ê m e t e m p s . 

Farce pour poitrine de veau. — A j o u t e r à du 
r o g n o n d e b œ u f o u d e v e a u h a c h é d e l a t é t i n e o u 
d e l a f r a i s e d e v e a u h a c h é e e t d e l a m i e d e p a i n 
t r e m p é e a u l a i t e t p r e s s é e , l e t o u t p a r t i e r s . L i e r c e t t e 
f a r c e d e 2 œ u f s a u k i l o e t l ' a s s a i s o n n e r . 

Q u a s i e t r o u e l l e d e v e a u . — L e q u a s i e s t u n e 
p i è c e q u i s e p r e n d d a n s l a c u i s s e d e l ' a n i m a l . O n l a 
f a i t c u i r e à l ' é t u v é e , a u b e u r r e , o u o n l a f a i t b r a i s e r . 

T o u t e s l e s g a r n i t u r e s i n d i q u é e s p o u r l a n o i x , l e 
f r i c a n d e a u , l e c a r r é o u l a s e l l e l u i s o n t a p p l i c a b l e s . 

R a g o û t s d e v e a u . — S e f o n t a v e c l ' é p a u l e , l a 
p o i t r i n e e t l e s c ô t e s d e c o l l e t . C e s v i a n d e s , d é s o s s é e s 
o u n o n , s o n t d é t a i l l é e s e n m o r c e a u x c a r r é s d e 5 à 
6 c e n t i m è t r e s d e c ô t é . L e s r a g o û t s d e v e a u s e p r é ­
p a r e n t c o m m e c e u x d e m o u t o n . V . a u s s i R A G O Û T . 

R i s d e v e a u . — L e s r i s d e v e a u s o n t c o n s i d é r é s 
c o m m e l e s p l u s d é l i c a t s a b a t s b l a n c s d e b o u c h e r i e . 
O n p e u t l e s a c c o m m o d e r , e n t i e r s , e n e s c a l o p e s o u 
e n m é d a i l l o n s , d e d i v e r s e s m a n i è r e s . A u m o t A B A T S 
D E B O U C H E R I E , o n t r o u v e r a d e n o m b r e u s e s r e c e t t e s 
p o u r l e s p r é p a r e r . 

R o g n o n d e v e a u . — V . A B A T S D E B O U C H E R I E . 

S a u t é s d e v e a u . — S e p r é p a r e n t h a b i t u e l l e ­
m e n t a v e c l e s m ê m e s p a r t i e s q u e c e l l e s e m p l o y é e s 
p o u r l e s r a g o û t s . C e s v i a n d e s s o n t , a p r è s r i s s o l a g e , 
d é g l a c é e s a u v i n b l a n c e t m o u i l l é e s a v e c d e s f o n d s 
e t s a u c e s d i v e r s , s e l o n l a r e c e t t e . 

D é t a i l l e r l e v e a u e n m o r c e a u x r é g u l i e r s ; l ' a s s a i ­
s o n n e r e t l e f a i r e r e v e n i r , a v e c b e u r r e , h u i l e o u 
g r a i s s e , s u i v a n t l a n a t u r e d e l ' a p p r ê t . 

E g o u t t e r l a g r a i s s e ; d é g l a c e r a u v i n b l a n c e t 
m o u i l l e r a v e c f o n d s d e v e a u o u d e m i - g l a c e . 

C u i r e à c o u v e r t d e u n e h e u r e à u n e h e u r e e t 
d e m i e . 

E g o u t t e r l e s m o r c e a u x ; l e s p a r e r , l e s m e t t r e d a n s 
u n a u t r e s a u t o i r ; a j o u t e r l a g a r n i t u r e i n d i q u é e ; 
v e r s e r d e s s u s l a s a u c e p a s s é e e t d é g r a i s s é e e t f a i r e 
m i j o t e r d e 1 5 à 2 0 m i n u t e s , à c h a l e u r d o u c e . 

D r e s s e r e n t i m b a l e o u e n p l a t c r e u x o u e n c o r e 
d a n s u n e b o r d u r e d e r i z p i l a f o u d e r i s o t t o . 

Remarque. — A d é f a u t d e f o n d s d e v e a u l i é o u d e 
d e m i - g l a c e , o n p e u t m o u i l l e r l e s s a u t é s a v e c d u 
b o u i l l o n ( o u d e l ' e a u ) e t l e s l i e r a v e c d u b e u r r e 
m a n i é ; o n p e u t a u s s i l e s t r a i t e r a i n s i q u ' i l e s t d i t 
p o u r l e s r a g o û t s , c ' e s t - à - d i r e l e s s a u p o u d r e r d e 
f a r i n e , p u i s l e s m o u i l l e r a v e c l e f o n d s i n d i q u é . 

S a u t é d e v e a u a u x a u b e r g i n e s . — C o m m e l e Sauté 
d'agneau aux aubergines ( s e f a i t a v e c b a s s e s c ô t e s 
d e v e a u , d é s o s s é e s e t c o u p é e s e n m o r c e a u x c a r r é s ) . 

S a u t é d e v e a u a u x c è p e s , m o r i l l e s , m o u s s e r o n s . 
— P r o c é d e r a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e Sauté d'agneau 
aux cèpes. 

S a u t é d e v e a u a u x c h a m p i g n o n s . — F a i r e r i s s o ­
l e r a u b e u r r e 7 5 0 g r a m m e s d e v e a u c o u p é c o m m e 
p o u r r a g o û t e t a s s a i s o n n é d e s e l e t p o i v r e . 

E g o u t t e r l a g r a i s s e ; d é g l a c e r d ' u n d é c i l i t r e d e 
v i n b l a n c e t m o u i l l e r d e 8 d é c i l i t r e s d e f o n d s o u d e 
j u s d e v e a u l i é ( o u d e m i - g l a c e l é g è r e ) . 



C o m m e n t o n d é m o u l e u n e b o r d u r e d e r i z p o u r g a r n i r 
u n s a u t é d e v e a u . 

A j o u t e r u n b o u q u e t g a r n i ; c u i r e à p e t i t e é b u l l i -
t i o n p e n d a n t u n e h e u r e e t d e m i e . 

E g o u t t e r l e s m o r c e a u x ; l e s p a r e r , l e s m e t t r e d a n s 
u n a u t r e s a u t o i r a v e c 2 5 0 g r a m m e s d e c h a m p i g n o n s 
p r é a l a b l e m e n t s a u t é s a u b e u r r e ( e n t i e r s , s ' i l s s o n t 
p e t i t s , e s c a l o p e s s ' i l s s o n t g r o s ) . 

V e r s e r d e s s u s l a s a u c e p a s s é e , d é g r a i s s é e , e t r é ­
d u i t e , s ' i l y a l i e u . L a i s s e r m i j o t e r p e n d a n t 1 5 m i ­
n u t e s . 

S a u t é d e v e a u c h a s s e u r . — P a i r e r e v e n i r l e v e a u 
a v e c b e u r r e e t h u i l e m é l a n g é s . D é g l a c e r a u v i n b l a n c 
s e c ; a j o u t e r 4 é c h a l o t e s é m i n c é e s ; m o u i l l e r d e f o n d s 
d e v e a u e t d e s a u c e t o m a t e . A j o u t e r u n b o u q u e t 
g a r n i . C u i r e u n e h e u r e e t d e m i e . 

T e r m i n e r a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e Sauté d e veau 
aux champignons, e n g a r n i s s a n t a v e c 2 5 0 g r a m m e s 
d e c h a m p i g n o n s é m i n c é s , s a u t é s à l ' h u i l e . S a u p o u ­
d r e r d e p e r s i l , c e r f e u i l e t e s t r a g o n h a c h é s . 

S a u t é d e v e a u C l a m a r t . — P r é p a r e r l e s a u t é d e 
v e a u a i n s i q u ' i l e s t d i t à l a r e c e t t e i n i t i a l e . L e s m o r ­
c e a u x d e v e a u é t a n t p r e s q u e c u i t s , l e s é g o u t t e r ; l e s 
r e m e t t r e d a n s l e s a u t o i r o ù i l s o n t c u i t . L e s c o u v r i r 
a v e c d e s p e t i t s p o i s p r é p a r é s a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r 
l e s Petits pois à la française, m a i s p a s c o m p l è t e m e n t 
c u i t s . M o u i l l e r l e s a u t é a v e c l e f o n d s d u s a u t é p a s s é 
e t d é g r a i s s é . A c h e v e r d e f a i r e c u i r e a u f o u r , l e s a u ­
t o i r c o u v e r t . 

S a u t é d e v e a u à l a c r è m e . — P r o c é d e r a i n s i q u ' i l 
e s t d i t p o u r le Sauté d'agneau à la crème, a v e c 
v e a u d é s o s s é e t c o u p é e n p e t i t s m o r c e a u x c a r r é s . 

S a u t é d e v e a u a u x f i n e s h e r b e s . — P r o c é d e r a i n s i 
q u ' i l e s t d i t p o u r le Sauté d'agneau aux fines herbes. 

S a u t é d e v e a u à l a h o n g r o i s e . — P a i r e r e v e n i r 
l e v e a u a u b e u r r e . A m o i t i é c u i s s o n , a j o u t e r 2 c u i l ­
l e r é e s d ' o i g n o n h a c h é e t s a u p o u d r e r d e p a p r i k a . 
D é g l a c e r a u v i n b l a n c ; m o u i l l e r d e 8 d é c i l i t r e s d e 
v e l o u t é l é g e r ; a j o u t e r u n b o u q u e t g a r n i . C u i r e p e n ­
d a n t u n e h e u r e e t d e m i e . 

E g o u t t e r l e s m o r c e a u x ; l e s p a r e r ; l e s m e t t r e d a n s 
u n a u t r e s a u t o i r . V e r s e r d e s s u s l a s a u c e , p a s s é e e t 
r é d u i t e a v e c q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e c r è m e ; l a i s s e r 
m i j o t e r 1 5 m i n u t e s . D r e s s e r e n t i m b a l e . 

Remarque. — A d é f a u t de v e l o u t é ( f a c i l e à p r é ­
p a r e r e n l a c i r c o n s t a n c e a v e c l e s o s d u v e a u e m p l o y é 
p o u r l e s a u t é ) , s a u p o u d r e r d e f a r i n e e t m o u i l l e r a v e c 
v i n b l a n c e t b o u i l l o n o u e a u . 

S a u t é d e v e a u à l ' i n d i e n n e . — F a i r e r e v e n i r l e 
v e a u a u b e u r r e . A m o i t i é c u i s s o n , a j o u t e r 2 c u i l l e ­
r é e s d ' o i g n o n h a c h é . F a i r e r e v e n i r 5 m i n u t e s e n ­
s e m b l e . 

E g o u t t e r l a g r a i s s e ; s a u p o u d r e r d ' u n e c u i l l e r é e à 
c a f é d e c u r r i e e t d ' u n e c u i l l e r é e d e f a r i n e ; f a i r e 
b l o n d i r ; m o u i l l e r d e 8 d é c i l i t r e s d e f o n d s b l a n c ; 
a j o u t e r u n f o r t b o u q u e t g a r n i . L a i s s e r c u i r e p e n d a n t 
u n e h e u r e e t d e m i e . 

D r e s s e r e n t i m b a l e e t s e r v i r a v e c r i z à l ' i n d i e n n e 
à p a r t . V . R I Z . 

C o m m e n t o n d r e s s e l e s a u t é d e v e a u d a n s l a b o r d u r e d e r i z . 
U'Iwt. Claire.) 

S a u t é d e v e a u à l ' i t a l i e n n e . — P r o c é d e r c o m m e 
p o u r le Sauté d'agneau à l'italienne. V. A G N E A U . 

S a u t é d e v e a u M a r e n g o . — F a i r e r e v e n i r l e v e a u 
à l ' h u i l e . A m o i t i é c u i s s o n , a j o u t e r u n e c u i l l e r é e 
d ' o i g n o n h a c h é e t u n e g o u s s e d ' a i l é c r a s é e . 

D é g l a c e r a u v i n b l a n c ; m o u i l l e r d e 6 d é c i l i t r e s d e 
f o n d s d e v e a u l i é e t d e 2 d é c i l i t r e s d e s a u c e t o m a t e ; 
a j o u t e r u n b o u q u e t g a r n i . C u i r e p e n d a n t u n e h e u r e 
e t d e m i e . 

E g o u t t e r l e s m o r c e a u x ; l e s p a r e r ; l e s r e m e t t r e 
d a n s u n s a u t o i r a v e c 1 2 p e t i t s o i g n o n s g l a c é s e t 
1 2 c h a m p i g n o n s s a u t é s à l ' h u i l e . V e r s e r d e s s u s l a 
s a u c e p a s s é e e t r é d u i t e , e t l a i s s e r m i j o t e r 1 5 m i ­
n u t e s . 

D r e s s e r e n t i m b a l e ; s a u p o u d r e r d e p e r s i l c o n ­
c a s s é . G a r n i r d e c r o û t o n s e n c o e u r f r i t s a u b e u r r e 
o u à l ' h u i l e . 

Remarque. — B i e n q u e l ' a p p r ê t « à l a M a r e n g o » , 
a p p r ê t q u i , s u r t o u t , s ' a p p l i q u e à l a v o l a i l l e (V. P O U ­
L E T , poulet Marengo), c o m p o r t e u n e g a r n i t u r e c o m ­
p o s é e , e n p l u s d e s c h a m p i g n o n s , d e t r u f f e s , é c r e -
v i s s e s , J a u n e s d ' o e u f s f r i t s , l e s a u t é d e v e a u n e s e 
g a r n i t q u e d e p e t i t s o i g n o n s e t d e c h a m p i g n o n s . 

S a u t é d e v e a u à l a m i n u t e . — D é t a i l l e r e n p e ­
t i t s m o r c e a u x c a r r é s d e s b a s s e s c ô t e s d e v e a u 
d é s o s s é e s . 

A s s a i s o n n e r d e s e l e t p o i v r e c e s m o r c e a u x e t l e s 
f a i r e v i v e m e n t s a u t e r a u b e u r r e b r û l a n t , d a n s u n 
s a u t o i r . L e s c u i r e c o m p l è t e m e n t a u f o u r . 

L e s d r e s s e r d a n s u n e t i m b a l e , o u d a n s u n p l a t 
c r e u x . V e r s e r d e s s u s l e f o n d s d e c u i s s o n , d é g l a c é 
d ' u n d é c i l i t r e e t d e m i d e v i n b l a n c , r é d u i t , a d d i ­
t i o n n é d ' u n e c u i l l e r é e d e g l a c e d e v i a n d e d i s s o u t e , 
a d d i t i o n n é d e 3 c u i l l e r é e s d e b e u r r e e t d u j u s d ' u n 
d e m i - c i t r o n e t b i e n m é l a n g é . S a u p o u d r e r d e p e r s i l 
h a c h é . 

S a u t é d e v e a u P a r m e n t i e r . — P r o c é d e r a i n s i 
q u ' i l t e s t d i t p o u r l e Poulet Parmentier. V . P O U L E T . 

S a u t é d e v e a u à l a p o r t u g a i s e . — F a i r e r e v e n i r l e 
v e a u à l ' h u i l e a v e c u n e c u i l l e r é e d ' o i g n o n h a c h é e t 
u n e g o u s s e d ' a i l é c r a s é e . 

D é g l a c e r a u v i n b l a n c ; m o u i l l e r d e 2 d é c i l i t r e s 
d e f o n d s d e v e a u l i é e t d e 4 d é c i l i t r e s d e s a u c e t o m a t e ; 
a s s a i s o n n e r ; a j o u t e r u n b o u q u e t g a r n i . L a i s s e r c u i r e 
u n e h e u r e e t d e m i e . 

E g o u t t e r l e s m o r c e a u x ; l e s p a r e r ; l e s m e t t r e d a n s 
u n a u t r e s a u t o i r a v e c 6 à 8 g r o s s e s t o m a t e s é p l u ­
c h é e s , é p é p i n é e s , c o n c a s s é e s e t r e v e n u e s à l ' h u i l e ; 
a j o u t e r u n e c u i l l e r é e d e p e r s i l h a c h é . V e r s e r d e s s u s 
l a s a u c e , p a s s é e e t r é d u i t e , e t l a i s s e r m i j o t e r 1 5 m i ­
n u t e s . 

S a u t é d e v e a u à l a p r i n t a n i è r e . — P r o c é d e r a i n s i 
q u ' i l e s t d i t p o u r le Sauté de veau aux champignons. 
G a r n i r a v e c 1 5 0 g r a m m e s d e p e t i t e s c a r o t t e s n o u ­
v e l l e s t o u r n é e s , 1 0 0 g r a m m e s d e n a v e t s n o u v e a u x 
t o u r n é s e n g o u s s e s , 1 2 p e t i t s o i g n o n s n o u v e a u x g l a ­
c é s e t 2 d é c i l i t r e s d e p e t i t s p o i s . 



O n p e u t a j o u t e r à l a g a r n i t u r e d e s p e t i t e s p o m ­
m e s d e t e r r e n o u v e l l e s . 

S a u t é d e v e a u a u v i n r o u g e , d i t a u s s i m a t e l o t e 
d e v e a u . — P a i r e r e v e n i r l e v e a u a u b e u r r e , a v e c u n 
g r o s o i g n o n c o u p é e n q u a r t i e r s . 

M o u i l l e r d e 6 d é c i l i t r e s d e v i n r o u g e e t d e 2 d é c i ­
l i t r e s d e f o n d s b l a n c , o u d e b o u i l l o n . A j o u t e r u n e 
g o u s s e d ' a i l é c r a s é e e t u n b o u q u e t g a r n i . L a i s s e r 
c u i r e , à c o u v e r t , p e n d a n t u n e h e u r e e t d e m i e . 

E g o u t t e r l e s m o r c e a u x ; l e s p a r e r ; l e s m e t t r e d a n s 
u n a u t r e s a u t o i r a v e c 1 2 p e t i t s o i g n o n s g l a c é s e t 
1 2 5 g r a m m e s d e c h a m p i g n o n s s a u t é s a u b e u r r e . 

V e r s e r d e s s u s l e f o n d s d e c u i s s o n r é d u i t d ' u n 
t i e r s , l i é d e 2 c u i l l e r é e s d e b e u r r e m a n i é e t p a s s é . 
L a i s s e r m i j o t e r , à c o u v e r t , p e n d a n t 1 5 m i n u t e s . 

S a u t é d e v e a u a u v i n r o u g e ( A u t r e m é t h o d e ) . — 
S a u p o u d r e r l e v e a u , u n e f o i s r i s s o l é , a v e c u n e f o r t e 
c u i l l e r é e d e f a r i n e . P a i r e b l o n d i r l é g è r e m e n t ; m o u i l ­
l e r a v e c v i n r o u g e e t f o n d s b l a n c e t t e r m i n e r a i n s i 
q u ' i l e s t d i t à l a m é t h o d e d e s r a g o û t s à b r u n . 

V . R A G O Û T S . 

S e l l e d e v e a u . — C e t t e p i è c e , q u i e s t c o n s t i t u é e 
p a r l e d o s e n t i e r d e l ' a n i m a l , e s t s e r v i e c o m m e r e ­
l e v é d e b o u c h e r i e . 

L a s e l l e d e v e a u s e p r é p a r e b r a i s é e , p o ê l é e o u r ô t i e . 
O n l ' a c c o m p a g n e d e t o u t e s l e s g a r n i t u r e s h a b i t u e l l e ­
m e n t e m p l o y é e s p o u r l e s r e l e v é s d e b o u c h e r i e , e t 
n o t a m m e n t d e c e l l e s i n d i q u é e s p l u s p a r t i c u l i è r e ­
m e n t p o u r la Noix de veau. 

T e n d r o n s d e v e a u . — C e s p i è c e s d e d é t a i l s o n t 
c o n s t i t u é e s p a r l ' e x t r é m i t é d e s c ô t e s d e l ' a n i m a l , e n 
p a r t a n t d u p o i n t o ù c e s d e r n i è r e s s o n t g é n é r a l e ­
m e n t c o u p é e s , j u s q u ' a u s t e r n u m . 

P o u r p o u v o i r ê t r e d é s i g n é e s s o u s l e n o m d e t e n ­
d r o n s c e s p i è c e s d o i v e n t ê t r e d é t a i l l é e s s u r t o u t e l a 
l a r g e u r d e l a p o i t r i n e . S i l ' o n d é t a i l l e c e t t e d e r n i è r e 
e n t r a v e r s , l e s m o r c e a u x q u ' o n e n r e t i r e n e d o i v e n t 
p a s p o r t e r l e n o m d e tendrons. C o u p é e e n m o r c e a u x 
c a r r é s , l a p o i t r i n e s e r t à p r é p a r e r d e s r a g o û t s o u d e s 
s a u t é s . 

L e s t e n d r o n s s e f o n t g é n é r a l e m e n t b r a i s é s , à c o u r t 
m o u i l l e m e n t , e t , a i n s i c u i t s , p e u v e n t ê t r e a c c o m p a ­
g n é s d e t o u t e s l e s g a r n i t u r e s i n d i q u é e s s o i t p o u r l a 
n o i x d e v e a u o u l e f r i c a n d e a u , s o i t p o u r l e c a r r é o u 
p o u r l a l o n g e . 

O n p e u t a u s s i , a u l i e u d e l e s f a i r e b r a i s e r , l e s 
c u i r e à l ' é t u v é e , a u b e u r r e . 

T e n d r o n s d e v e a u à l a b o u r g e o i s e . F a i r e 
b r a i s e r 4 t e n d r o n s . A m i - c u i s s o n , a j o u t e r 1 2 p e t i t s 
o i g n o n s g l a c é s , 1 2 c a r o t t e s e n g o u s s e s g l a c é e s , 5 0 
g r a m m e s d e l a r d d e p o i t r i n e c o u p é e n d é s , b l a n c h i e t 
r i s s o l é . A c h e v e r d e c u i r e e n s e m b l e . 

F a i r e g l a c e r l e s t e n d r o n s ; l e s d r e s s e r a v e c l e u r g a r ­
n i t u r e ; a r r o s e r a v e c l e f o n d s . 

T e n d r o n s d e v e a u a u x c h a m p i g n o n s . — C o m m e 
c i - d e s s u s ; g a r n i r d e 1 5 0 g r a m m e s d e c h a m p i g n o n s 
t o u r n é s . 

T e n d r o n s d e v e a u c h a s s e u r . — P o ê l e r l e s t e n d r o n s 
a u b e u r r e . F a i r e r e v e n i r d a n s l a c a s s e r o l e d e c u i s s o n 
1 5 0 g r a m m e s d e c h a m p i g n o n s é m i n c é s . D é g l a c e r d ' u n 
d é c i l i t r e d e v i n b l a n c ; a j o u t e r 2 é c h a l o t e s h a c h é e s ; 
f a i r e r é d u i r e ; m o u i l l e r d ' u n d é c i l i t r e d e d e m i - g l a c e 
e t d ' u n d e m i - d é c i l i t r e d e s a u c e t o m a t e . 

F a i r e b o u i l l i r q u e l q u e s i n s t a n t s ; v e r s e r s u r l e s t e n ­
d r o n s ; s a u p o u d r e r d e p e r s i l , c e r f e u i l , e t e s t r a g o n 
h a c h é s . 

T e n d r o n s d e v e a u a u x é p i n a r d s o u à l ' o s e i l l e . — 
F a i r e b r a i s e r l e s t e n d r o n s s u i v a n t l a m é t h o d e h a b i ­
t u e l l e . L e s s e r v i r , a r r o s é s d e l e u r f o n d s , a v e c d e s 
é p i n a r d s a u b e u r r e o u d e l ' o s e i l l e b r a i s é e à p a r t . 

T e n d r o n s d e v e a u à l a j a r d i n i è r e . — F a i r e b r a i s e r 
o u p o ê l e r l e s t e n d r o n s ; l e s d r e s s e r , l e s g a r n i r a v e c 
d e l a j a r d i n i è r e ; a r r o s e r a v e c l e f o n d s d e c u i s s o n . 

T e n d r o n s d e v e a u a u x n o u i l l e s ; a u r i s o t t o . — 
G a r n i r l e s t e n d r o n s , b r a i s é s o u p o ê l é s , a v e c d e s 
n o u i l l e s a u b e u r r e o u d u r i s o t t o . A r r o s e r a v e c l e f o n d s 
d e c u i s s o n . 

T e n d r o n s d e v e a u a u r i s o t t o . — B r a i s e r l e s t e n ­
d r o n s à c o u r t m o u i l l e m e n t . L e s d r e s s e r s u r u n p l a t 
r o n d . L e s g a r n i r a v e c u n r i s o t t o a d d i t i o n n é d e c h a m ­
p i g n o n s e t d e t r u f f e s e n d é s . 

T e n d r o n s d e v e a u à l a p r o v e n ç a l e . — P r é p a r e r 
l e s t e n d r o n s a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e s Jarrets d e 
veau à la provençale. 

T ê t e d e v e a u . — L e s m o d e s d e p r é p a r a t i o n d e l a 
t ê t e d e v e a u s o n t t r è s n o m b r e u x . L e p l u s s o u v e n t 
c e t t e p i è c e e s t s e r v i e « à l a v i n a i g r e t t e » , a p r è s a v o i r 
é t é b l a n c h i e e t c u i t e d a n s u n b l a n c . 

P o u r l e s d i f f é r e n t s m o d e s d ' a p p r ê t s d e c e t t e p i è c e , 
V O i r A B A T S D E B O U C H E R I E . 

T é t i n e d e v e a u . — C e t t e p a r t i e d e l ' a n i m a l e s t 
s u r t o u t e m p l o y é e d a n s l a c u i s i n e i s r a é l i t e , e n g u i s e 
d e l a r d g r a s . 

A p r è s a v o i r é t é d é g o r g é e à l ' e a u f r a î c h e e t b l a n c h i e , 
l a t é t i n e p e u t ê t r e b r a i s é e . O n l ' a p p r ê t e c o m m e l a 
n o i x o u l e f r i c a n d e a u . 

V E L O U T É . — C e n o m d é s i g n e s u r t o u t , e n c u i ­
s i n e , u n e s a u c e b l a n c h e , f a i t e a v e c d u f o n d s b l a n c 
d e v e a u o u d e v o l a i l l e , s a u c e d e b a s e , q u e l ' o n e m ­
p l o i e p o u r p r é p a r e r d i v e r s e s s a u c e s c o m p o s é e s , e t 
n o t a m m e n t c e l l e a p p e l é e a l l e m a n d e . V . S A U C E S . 

O n e m p l o i e a u s s i c e m o t p o u r d é s i g n e r c e r t a i n s 
p o t a g e s l i é s . V . P O T A G E S . 

V E N A I S O N . — P a r c e m o t , o n d é s i g n e t o u t e s l e s 
b ê t e s f a u v e s o u r o u s s e s , d a i m , c e r f , s a n g l i e r , e t c . , 
d o n t l a c h a i r e s t c o m e s t i b l e . 

O n d é s i g n e p a r l e m o t d e b a s s e venaison l e l i è v r e 
e t l e l a p i n d e g a r e n n e . 

H a n c h e d e v e n a i s o n ( C u i s i n e a n g l a i s e ) . — « A p r è s 
a v o i r f r o t t é l e q u a r t i e r d e v e n a i s o n a v e c u n m é l a n g e 
d e f a r i n e e t d e p o i v r e , l e s u s p e n d r e d a n s u n e n d r o i t 
f r a i s , b i e n a é r é e t l e l a i s s e r s e m o r t i f i e r p e n d a n t 3 o u 
4 j o u r s . 

Pour cuire la pièce : La p a r e r e t l ' e n f e r m e r d a n s 
u n e c o u c h e d e p â t e o r d i n a i r e , f a i t e d e f a r i n e e t d ' e a u . 
E n v e l o p p e r d a n s u n f o r t p a p i e r , f i c e l e r . 

« P a i r e r ô t i r à l a b r o c h e , e n a r r o s a n t s o u v e n t ; 
c o m p t e r , p o u r u n e h a n c h e d e d a i m , d e 3 à 4 h e u r e s . 

« D i x m i n u t e s a v a n t d e d é b r o c h e r , d é b a r r a s s e r l a 
p i è c e d e s o n e n v e l o p p e d e p â t e , l ' a r r o s e r d e b e u r r e 
f o n d u e t l a s a u p o u d r e r d e s e l e t d e f a r i n e . 

« F a i r e d o r e r d e v a n t u n f e u a r d e n t . » 
Nota. — L ' u s a g e e n A n g l e t e r r e e s t d e s e r v i r , e n 

m ê m e t e m p s q u e l a h a n c h e d e v e n a i s o n , d e s h a r i c o t s 
v e r t s c u i t s à l ' e a u e t d e l a g e l é e d e g r o s e i l l e s . 

S a u c e v e n a i s o n . — V . S A U C E S . 

V E N D Ô M E B L E U . — F r o m a g e d e l ' O r l é a n a i s , b o n 
à c o n s o m m e r d ' o c t o b r e à j u i n . I l e x i s t e a u s s i u n 
v e n d ó m e c e n d r é d o n t l a s a i s o n e s t l a m ê m e . 

V É N I T I E N N E ( S a u c e ) . — S a u c e p r é p a r é e a v e c 
u n b e u r r e c o m p o s é , f a i t a v e c d e s h e r b e s v e r t e s . E l l e 
e s t s u r t o u t e m p l o y é e p o u r n a p p e r l e s p o i s s o n s . 
V . S A U C E S . 

V É N U S . — G e n r e d e m o l l u s q u e s , q u e l ' o n d é s i g n e 
h a b i t u e l l e m e n t s o u s l e n o m d e clovisses, s e t r o u v a n t 
d a n s t o u t e s l e s m e r s . 

P a r m i l e s p r i n c i p a l e s e s p è c e s , n o u s c i t e r o n s : l a 
venus géante, q u e l ' o n t r o u v e d a n s l ' O c é a n I n d i e n ; l a 
venus parée ; la venus croisée ou clovisse. C e t t e d e r ­
n i è r e e s t t r è s a b o n d a n t e d a n s l a M é d i t e r r a n é e . 

T o u s c e s c o q u i l l a g e s s o n t c o m e s t i b l e s . O n l e s c o n ­
s o m m e c r u s , c o m m e l e s h u î t r e s , e t o n l e s p r é p a r e 
a u s s i c u i t s , c o m m e l e s m o u l e s . 

V E R G E O I S E . — U n d e s n o m s d e l a c a s s o n a d e . 

V E R J U S . — S u c a c i d e q u e l ' o n e x t r a i t d ' u n g r o s 
r a i s i n q u i m û r i t i m p a r f a i t e m e n t . O n e m p l o i e c e s u c 
c o m m e l e v i n a i g r e . 

Q u e l q u e s a u t e u r s d i s e n t q u e , a n c i e n n e m e n t , p a r 
l e m o t verjus o n d é s i g n a i t l a s a u c e v e r t e q u e l ' o n 
v e n d a i t d a n s l e s r u e s d e P a r i s . 

V E R M I C E L L E . — P â t e a l i m e n t a i r e a i n s i a p p e l é e 
à c a u s e d e s a f o r m e , q u i r a p p e l l e c e l l e d e s v e r s . O n 
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Q u e l q u e s m o d è l e s d e v e r r e s m o d e r n e s . {Duc. Romrd.) 

l ' e m p l o i e c o m m e g a r n i t u r e d e p o t a g e . O n p e u t a u s s i 
l ' u t i l i s e r p o u r l a p r é p a r a t i o n d e p o u d i n g s e t d e s o u f ­
f l é s . 

V E R M O U T o u V E R M O U T H . — M o t d é r i v a n t d e 
l ' a l l e m a n d vermut, q u i v e u t d i r e absinthe. V i n b l a n c 
a r o m a t i s é a v e c d i v e r s e s s u b s t a n c e s a m è r e s , t e l l e s 
q u e a b s i n t h e , b a d i a n e , c a n n e l l e , c o r i a n d r e , é c o r c e 
d ' o r a n g e a m è r e , g i r o f l e , q u a s s i a , q u i n q u i n a , s u ­
r e a u , e t c . 

V E R R E E T V E R R E R I E . — D è s q u e l e v e r r e f u t 
i n v e n t é i l f u t u t i l i s é p o u r f a i r e d e s r é c i p i e n t s d e 
f o r m e s d i v e r s e s p o u r c o n t e n i r e t s e r r e r l e s b o i s s o n s 
e t l e s a l i m e n t s . L e s u s t e n s i l e s e n v e r r e f u r e n t e m ­
p l o y é s c o n c u r r e m m e n t a v e c l a p o t e r i e q u i s e r v a i t a u x 
m ê m e s u s a g e s d e p u i s d e s t e m p s b e a u c o u p p l u s a n ­
c i e n s , m a i s l e v e r r e l a i s s a n t v o i r p a r t r a n s p a r e n c e l e s 
l i q u i d e s q u e l ' o n y v e r s e f u t p r é f é r é p o u r f a i r e d e s 
f l a c o n s c o n t e n a n t l e s b o i s s o n s e t d e s g o b e l e t s à b o i r e , 
d e f a ç o n à J o i n d r e l e p l a i s i r d e s y e u x a u p l a i s i r d u 
g o û t . I l e x i s t e d a n s l e s m u s é e s o u c h e z d e s p a r t i ­
c u l i e r s d e r i c h e s c o l l e c t i o n s d e b o u t e i l l e s , c a r a f e s o u 
f l a c o n s d e t o u s l e s t e m p s e t d e t o u s l e s p a y s a i n s i q u e 
d ' i n n o m b r a b l e s s p é c i m e n s d e v e r r e s e t d e c o u p e s . 

L o r s q u e l e s v e r r i e r s f u r e n t s u f f i s a m m e n t m a î t r e s d e 
l e u r t e c h n i q u e p o u r p o u v o i r r e c h e r c h e r l ' e f f e t a r t i s ­
t i q u e , l e s o b j e t s e n v e r r e d e v i n r e n t p a r f o i s p u r e m e n t 
o r n e m e n t a u x e t s e r v i r e n t à r e h a u s s e r l e l u x e d e l a 
t a b l e . V . S U R T O U T . 

D e n o s j o u r s , a p r è s q u e l e m o y e n d e f a b r i q u e r u n 
v e r r e r é s i s t a n t à d e t r è s h a u t e s t e m p é r a t u r e s e t a u x 
b r u s q u e s c h a n g e m e n t s d e t e m p é r a t u r e e u t é t é t r o u v é , 
o n a f a i t d e s u s t e n s i l e s d e c u i s i n e e n v e r r e a l l a n t s u r 
l e f o u r n e a u o u d a n s l e s f o u r s . V . B A T T E R I E D E C U I S I N E . 

O n a e n f i n f a b r i q u é p o u r l e s e r v i c e d e t a b l e n o n 
s e u l e m e n t d e s c o u p e s e t d e s p l a t s e n v e r r e , m a i s 
e n c o r e d e s a s s i e t t e s q u i v i e n n e n t c o n c u r r e n c e r l a 

f a ï e n c e e t l a p o r c e l a i n e e t p e r m e t t e n t d e d r e s s e r d e s 
c o u v e r t s d ' u n c a c h e t t r è s m o d e r n e e t t r è s o r i g i n a l . 

V E R S A S O I E ( C u i s i n e c h i n o i s e ) . — C e c o m e s ­
t i b l e u n p e u s p é c i a l e s t , o u d u m o i n s é t a i t , t r è s 
a p p r é c i é d a n s l e « C é l e s t e E m p i r e » , s i n o u s e n 
c r o y o n s l a r e l a t i o n d ' u n m i s s i o n n a i r e e n C h i n e , l e 
P è r e F a v a u d : 

« I l y a d e s s i è c l e s , d i t - i l , q u e n o s c u l t i v a t e u r s d u M i d i 
s e l i v r e n t à l ' é d u c a t i o n d e s v e r s à s o i e , m a i s j e n e s a c h e 
p a s q u ' i l s a i e n t j a m a i s s o n g é à e n t i r e r p a r t i p o u r l e u r 
n o u r r i t u r e . I l n ' e n e s t p a s d e m ê m e e n C h i n e . P e n d a n t l e 
l o n g s é j o u r q u e j ' a i f a i t d a n s c e p a y s , j ' a i s o u v e n t v u 
m a n g e r , e t j ' a i m a n g é m o i - m ê m e , d e s c h r y s a l i d e s d e v e r s à 
s o i e . J e p u i s a f f i r m e r q u e c ' e s t u n e x c e l l e n t s t o m a c h i q u e , 
à l a f o i s f o r t i f i a n t e t r a f r a î c h i s s a n t , e t d o n t l e s p e r s o n n e s 
f a i b l e s f o n t s o u v e n t u s a g e a v e c s u c c è s . 

« A p r è s a v o i r f i l é l e s c o c o n s , o n p r e n d u n e c e r t a i n e q u a n ­
t i t é d e c h r y s a l i d e s , o n l e s f a i t g r i l l e r à l a p o ê l e , p o u r q u e l a 
p a r t i e a q u e u s e s ' é c o u l e e n t i è r e m e n t . O n l e s d é p o u i l l e d e 
l e u r e n v e l o p p e , q u i s ' e n l è v e d ' e l l e - m ê m e , e t e l l e s s e p r é ­
s e n t e n t s o u s f o r m e d e p e t i t e s m a s s e s j a u n e s , a s s e z s e m b l a b l e s 
à d e s œ u f s d e c a r p e a g g l o m é r é s . 

O n l e s f a i t f r i r e a u b e u r r e , à l a g r a i s s e o u à l ' h u i l e , 
e t o n l e s a r r o s e d e b o u i l l o n ( c e l u i d e p o u l e t e s t l e m e i l l e u r ) . 

L o r s q u ' e l l e s o n t b o u i l l i p e n d a n t c i n q m i n u t e s , o n l e s é c r a s e 
a v e c u n e c u i l l e r d e b o i s , e n a y a n t s o i n d e r e m u e r l e t o u t 
a f i n q u ' i l n e r e s t e r i e n a u f o n d d u v a s e . O n b a t q u e l q u e s 
j a u n e s d ' c e u f s , d a n s l a p r o p o r t i o n d e 3 p o u r 100 c h r y s a l i d e s , 
o n l e s v e r s e d e s s u s e t l ' o n o b t i e n t p a r l à u n e b e l l e c r è m e d ' u n 
j a u n e d ' o r e t d ' u n g o û t e x q u i s . 

C e s t a i n s i q u ' o n p r é p a r e c e m e t s p o u r l e s m a n d a r i n s e t 
l e s g e n s r i c h e s . Q u a n t a u x p a u v r e s , a p r è s a v o i r b i e n f a i t 
g r i l l e r l e s c h r y s a l i d e s e t l e s a v o i r d é p o u i l l é e s d e l e u r 
e n v e l o p p e , i l s l e s f o n t f r i r e a u b e u r r e o u à l a g r a i s s e , e t 
l e s a s s a i s o n n e n t a v e c u n p e u d e s e l , d e p o i v r e o u d e v i n a i g r e , 
o u e n f i n i l s l e s m a n g e n t t e l l e s q u ' e l l e s s o n t , a v e c l e r i z , 
a p r è s s ' ê t r e c o n t e n t é s d e l e s d é p o u i l l e r . 

V E R T - P R É . — M o d e d e p r é p a r a t i o n d e c e r t a i n e s 
v i a n d e s g r i l l é e s . C e s g r i l l a d e s s o n t g a r n i e s a v e c d e s 
p o m m e s p a i l l e e t d u c r e s s o n e t g é n é r a l e m e n t m a s -

A n c i e n n e s b o u t e i l l e s e t a n c i e n s v e r r e s à Champagne. S e r v i c e d e t a b l e e n v e r r e . {Document Laliqtic.) 
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q u é e s d e b e u r r e à l a m a i t r e d ' h ô t e l t r è s f o r c é e n 
p e r s i l h a c h é . 

O n a p p e l l e a u s s i « a u v e r t - p r é » , m a i s c e l a s i m p l e ­
m e n t p a r e x t e n s i o n , d e s a r t i c l e s ( v o l a i l l e s o u p o i s s o n s ) 
n a p p é s d e s a u c e v e r t e . 

V E R V E I N E . — P l a n t e c u l t i v é e d a n s l e s j a r d i n s . 
L e s f e u i l l e s s é c h é e s , t r è s o d o r a n t e s , s o n t e m p l o y é e s 
p o u r f a i r e d e s i n f u s i o n s . 

V E S O U . — O n a p p e l l e a i n s i l e j u s l i q u i d e q u i 
s o r t d e l a c a n n e à s u c r e é c r a s é e p a r l e m o u l i n . O n d é ­
s i g n e a u s s i c e j u s s o u s l e n o m d e vin d e canne. 

V E S P É T R O . — V i e i l l e l i q u e u r q u e l ' o n n e f a i t 
p l u s g u è r e e n F r a n c e , e t q u i , J a d i s , a v a i t u n e g r a n d e 
r é p u t a t i o n . 

O n l a f a b r i q u a i t d a n s l e s e n v i r o n s d e M e t z , e t s a 
c é l é b r i t é , q u i é t a i t t r è s g r a n d e a u x v i n ' s i è c l e , v e n a i t 
s u r t o u t d e c e q u e l e r o i L o u i s X V e n c o n s o m m a i t 
b e a u c o u p , p o u r r é p a r e r s e s f o r c e s c h a n c e l a n t e s . 

C e t t e l i q u e u r é t a i t a r o m a t i s é e a v e c d e s g r a i n e s 
d ' a n g é l i q u e , d e c o r i a n d r e , d ' a n i s , d e f e n o u i l , d e b a ­
d i a n e . 

V E S S I E . — S a c m e m b r a n e u x d e s a n i m a u x d e b o u ­
c h e r i e , q u e l ' o n u t i l i s e , e n c h a r c u t e r i e e t e n c u i s i n e , 
p o u r l a p r é p a r a t i o n d e d i v e r s a l i m e n t s , c o m m e , p a r 
e x e m p l e , le Caneton rouennais en chemise. V. C A N A R D . 

V E S T G Ô T A Ô S T . — F r o m a g e s u é d o i s q u e l ' o n c o n ­
s o m m e t o u t e l ' a n n é e . 

V I A N D E . — L e t e r m e d e « v i a n d e » , q u i d é r i v e 
d u l a t i n vivenda, q u i e n t r e t i e n t l a v i e , é t a i t j u s q u ' a u 
x v n e s i è c l e s y n o n y m e d ' a l i m e n t e n g é n é r a l e t l e l a n ­
g a g e c y n é g é t i q u e , c o n s e r v a t e u r d e s t r a d i t i o n s a r ­
c h a ï q u e s , l u i m a i n t i e n t c e s e n s d a n s l e s e x p r e s s i o n s 
« v i a n d i s » e t « v i a n d e r » , p o u r d é s i g n e r l a p â t u r e 

o u l ' a c t i o n d e p â t u r e r , e n p a r l a n t d e s b ê t e s f a u v e s . 
A u j o u r d ' h u i , l e s e n s s ' e s t r e s t r e i n t à l a c h a i r m u s c u ­
l a i r e d e s a n i m a u x c o m e s t i b l e s . 

E n e x a m i n a n t d e p r è s u n m o r c e a u d e v i a n d e , o n 
v o i t q u ' i l e s t f o r m é d e p e t i t e s f i b r e s r o u g e â t r e s e n ­
t o u r é e s d ' u n e f i n e e n v e l o p p e ; c e s f i b r e s s ' u n i s s e n t e n 
f a i s c e a u x e t l e u r s g a i n e s , e n s ' é p a i s s i s s a n t , f o r m e n t 
l e s t e n d o n s ; c e r t a i n s m u s c l e s s o n t e n t o u r é s o u s é ­
p a r é s d e s a u t r e s g r o u p e s p a r d e s g a i n e s p l u s é p a i s s e s 
d e t i s s u t e n d i n e u x , q u ' o n a p p e l l e l e s a p o n é v r o s e s . 

L a v i a n d e d o i t ê t r e m a n u t e n t i o n n é e d a n s l e s a b a t t o i r s d a n s d e s c o n d i t i o n s q u i a s s u r e n t 
u n e a b s o l u e p r o p r e t é . {Phot. DUmer.) 

A u t o u r d e s m a s s e s m u s c u l a i r e s e t p a r f o i s e n t r e l e u r s 
f a i s c e a u x , o n v o i t d e s d é p ô t s p l u s o u m o i n s a b o n d a n t s 
d e g r a i s s e . 

L e t i s s u c o n j o n c t i f q u i f o r m e l e s t e n d o n s , l e s a p o ­
n é v r o s e s , e s t p o u r a i n s i d i r e i n d i g é r a b l e ; c e l u i q u i 
s é p a r e l e s f i b r i l l e s m u s c u l a i r e s e s t d i s s o c i é p a r l a 
c u i s s o n e t a l o r s a t t a q u é p a r l e s u c g a s t r i q u e q u i l a i s s e 
i n t a c t c e l u i d e l a v i a n d e c r u e , d i s s o c i é s e u l e m e n t 
d a n s l ' i n t e s t i n . 

A u p o i n t d e v u e d e s a c o m p o s i t i o n , l e t i s s u m u s c u ­
l a i r e e s t f o r m é d ' a l b u m i n e s e t d e g r a i s s e s ; i l n e r e n ­
f e r m e q u e d e s t r a c e s d ' h y d r a t e s d e c a r b o n e ( s a u f l a 
c h a i r d e c h e v a l , p l u s r i c h e e n g l y c o g è n e e t e n g l u c o s e 
q u e c e l l e d e s a u t r e s a n i m a u x ) ; i l r e n f e r m e u n e f o r t e 
p r o p o r t i o n d ' e a u , p o u v a n t a l l e r j u s q u ' à 7 0 p . 100 d a n s 
c e r t a i n s m o r c e a u x , d e s s e l s m i n é r a u x , p a r m i l e s q u e l s 
c e u x d e p h o s p h o r e e t d e f e r s o n t l e s p l u s i m p o r t a n t s , 
e t d e l a g é l a t i n e . 

C o m m e t o u t e s l e s a l b u m i n e s , c e l l e s d u t i s s u m u s ­
c u l a i r e s o n t c o a g u l é e s p a r l a c h a l e u r , e n t r e 7 0 e t 8 0 ° . 

L a c h a i r m u s c u l a i r e r e n f e r m e e n c o r e d e s s u b ­
s t a n c e s s o l u b l e s , d i t e s extractives, p a r c e q u ' o n l e s 
r e t r o u v e d a n s l ' e x t r a i t o b t e n u p a r é v ' a p o r a t i o n d e 
l e u r s s o l u t i o n s , s u b s t a n c e s d o n t q u e l q u e s - u n e s s o n t 
c h i m i q u e m e n t d é t e r m i n é e s a l o r s q u e d ' a u t r e s r e s ­
t e n t e n c o r e I n c o n n u e s ; e l l e s a p p a r t i e n n e n t a u g r o u p e 
c h i m i q u e d e s p u r i n e s , c e q u i l e s a p p a r e n t e a u x 
a l c a l o ï d e s d u c a f é , d u t h é e t d u c h o c o l a t ; c o m m e 
c e s d e r n i e r s , l a c h a l e u r l e s t r a n s f o r m e e n c o r p s s a -
p i d e s e t a r o m a t i q u e s ; c e s o n t d e s e x c i t a n t s d u s y s ­
t è m e d i g e s t i f , d u s y s t è m e n e r v e u x e t d u c œ u r , d o n t 
l ' a b u s p e u t ê t r e d a n g e r e u x c h e z q u e l q u e s m a l a d e s e t 
c h e z c e u x q u i f o n t a b u s d e n o u r r i t u r e c a r n é e . 

F r a î c h e u r d e l a v i a n d e . — I m m é d i a t e m e n t a p r è s 
l ' a b a t a g e , l a v i a n d e e s t l é g è r e m e n t a c i d e , p a r s u i t e d e 
l a p r é s e n c e d ' a c i d e l a c t i q u e d a n s l e t i s s u m u s c u l a i r e , 
e t f e r m e p a r r i g i d i t é c a d a v é r i q u e . D a n s c e t é t a t , e l l e 
c o n v i e n t a u x m o d e s d e p r é p a r a t i o n q u i e x i g e n t u n e 
l o n g u e c u i s s o n , c o m m e l e « p o t - a u - f e u » ; p o u r t o u s 
l e s a u t r e s u s a g e s , e l l e d o i t ê t r e « r a s s i s e » , c ' e s t - à - d i r e 
c o n s e r v é e u n j o u r o u d e u x a u f r a i s , s e l o n l a s a i s o n , 
p o u r s u b i r l a « m o r t i f i c a t i o n » d u e à l ' a c t i o n d e s 
f e r m e n t s s o l u b l e s q u i e x i s t e n t d a n s l e m u s c l e c o m m e 
d a n s t o u s l e s t i s s u s o r g a n i q u e s e t r a m o l l i s s e n t l e s 
f i b r e s p a r l e p h é n o m è n e d e l'autolyse ( d é c o m p o s i ­
t i o n s p o n t a n é e ) . C e t t e a u t o l y s e , s i e l l e e s t p o u s s é e à 

l ' e x t r ê m e ( p a r e x e m p l e p o u r u n 
f r a g m e n t d e v i a n d e p r é l e v é 
a s e p t i q u e m e n t e t m a i n t e n u s t é ­
r i l e d a n s u n r é c i p i e n t h e r m é t i ­
q u e m e n t c l o s ) i r a j u s q u ' à l a 
l i q u é f a c t i o n c o m p l è t e . I l n e f a u t 
p a s l a c o n f o n d r e a v e c c e l l e q u i 
s e p r o d u i t s o u s l ' a c t i o n d e s m i ­
c r o b e s d e l a p u t r é f a c t i o n . 

P l u s l a m o r t i f i c a t i o n e s t p r o ­
l o n g é e , p l u s l a v i a n d e s ' a t t e n ­
d r i t . E n c e r t a i n s l i e u x , à V i e n n e 
p a r e x e m p l e , o n s a c r i f i e t o u t à 
l a t e n d r e t é e t o n m e t e n c o n ­
s o m m a t i o n d e s v i a n d e s a y a n t 
s e p t o u h u i t j o u r s d e m o r t i f i ­
c a t i o n . 

V i a n d e s a v a r i é e s , i n f e c t é e s 
o u p a r a s i t é e s . — L a c h a i r d e s 
a n i m a u x m a l a d e s e s t t o u j o u r s 
d e m a u v a i s e q u a l i t é e t p e u t , 
d a n s c e r t a i n s c a s , d e v e n i r u n 
a g e n t d e c o n t a m i n a t i o n ; s t é r i ­
l i s é e p a r c u i s s o n à h a u t e t e m ­
p é r a t u r e , e l l e a p u ê t r e c o n ­
s o m m é e s a n s d a n g e r . 

L a v i a n d e a y a n t s u b i u n c o m ­
m e n c e m e n t d e p u t r é f a c t i o n 
r e n f e r m e d e s s u b s t a n c e s e x t r ê ­
m e m e n t t o x i q u e s , é l a b o r é e s p a r 
l e s m i c r o b e s , e t c e s s u b s t a n c e s 
( p t o m a ï n e s ) n e s o n t p a s d é t r u i ­
t e s p a r l a c h a l e u r ; l a c o n s o m ­
m a t i o n d e c e s v i a n d e s e x p o s e à 



d e s i n t o x i c a t i o n s g r a v e s . O n a p ­
p e l l e viandes foraines d e s v i a n d e s 
a b a t t u e s d a n s d e s t u e r i e s p a r t i c u ­
l i è r e s e t d é b i t é e s s u r l e s m a r c h é s 
L e u r i n s p e c t i o n e s t r e n d u e d i f f i ­
c i l e p a r l e d é c o u p a g e d e s m o r c e a u x 
e t o f f r e m o i n s d e g a r a n t i e s . 

Q u a l i t é s d e s v i a n d e s s e l o n l e u r 
n a t u r e . — L a i s s a n t d e c ô t é l e s e n s 
l i t u r g i q u e d e s e x p r e s s i o n s viandes 
grasses et viandes maigres, on 
o b s e r v e , d a n s l e s v i a n d e s , d e s p r o ­
p o r t i o n s v a r i a b l e s d e g r a i s s e , q u i 
s e t r o u v e a u t o u r o u e n t r e l e s f i b r e s 
m u s c u l a i r e s o u m ê m e à l e u r i n t é ­
r i e u r , e n t r e l e s f a i s c e a u x , c h e z l e s 
a n i m a u x b i e n n o u r r i s (viandes per­
sillées). 

L e s m o r c e a u x d e c h o i x p r é s e n ­
t e n t t o u j o u r s u n e c e r t a i n e q u a n t i t é 
d e g r a i s s e q u i f a v o r i s e b e a u c o u p 
l e u r c u i s s o n , m a i s c e l l e - c i n e d o i t 
p a s ê t r e e x c e s s i v e ; d a n s l e s a n a ­
l y s e s o n v e r r a q u e l a v a l e u r n u t r i ­
t i v e , e s t i m é e e n c a l o r i e s , d é p e n d 
s u r t o u t d e l a t e n e u r e n g r a i s s e , 
c e t t e d e r n i è r e d é g a g e a n t b e a u c o u p 
p l u s d e c a l o r i e s q u e l e s a l b u m i n e s ; 
e n c o r e f a u t - i l n e p a s p r e n d r e c e s 
r e n s e i g n e m e n t s t r o p a u p i e d d e 
l a l e t t r e , c a r p e u d e c o n s o m m a ­
t e u r s a b s o r b e n t l e s f r a g m e n t s t r o p g r a s q u i r e s t e n t 
o r d i n a i r e m e n t s u r l ' a s s i e t t e . 

D ' u n e f a ç o n g é n é r a l e , l e s v i a n d e s m o d é r é m e n t 
g r a s s e s s o n t m i e u x d i g é r é e s q u e c e l l e s t r o p r i c h e s e n 
t i s s u g r a i s s e u x . 

L e s viandes noires p r o v e n a n t d e g i b i e r o u v e n a i ­
s o n s o n t p l u s r i c h e s e n s u b s t a n c e s e x t r a c t i v e s e t 
m ê m e e n s u b s t a n c e s t o x i q u e s ( l o r s q u e l ' a n i m a l a é t é 
f o r c é o u l o r s q u e l a c h a i r a é t é s o u m i s e a u « f a i s a n -
d a g e » ) ; e l l e s s o n t h a b i t u e l l e m e n t p l u s é c h a u f f a n t e s 
e t d ' u n e d i g e s t i o n p l u s d i f f i c i l e q u e l e s v i a n d e s d e 
b o u c h e r i e . 

L e s viandes rouges s o n t c e l l e s d ' a n i m a u x a d u l t e s 
( b œ u f , v a c h e , t a u r e a u , m o u t o n , c h e v a l , â n e , m u l e t ) ; 
e l l e s s o n t b i e n d i g é r é e s e t t o l é r é e s , s i l ' o n n ' e n f a i t 
p a s a b u s . 

L e m o d e d ' a l i m e n t a t i o n d e c e s a n i m a u x i n f l u e 
b e a u c o u p s u r l a q u a l i t é d e l e u r v i a n d e . 

L e s a n i m a u x e n g r a i s s é s à l ' h e r b a g e o n t u n e s a v e u r 
t o u t à f a i t d i f f é r e n t e d e c e u x e n g r a i s s é s à l ' é t a b l e . 

I l f a u t a u s s i f a i r e d e s d i s t i n c t i o n s t r è s n e t t e s , p o u r 
l e s a n i m a u x « d ' h e r b a g e s » o u « d ' e m b o u c h e » , e n t r e 
c e u x q u i p r o v i e n n e n t d e s g r a s s e s v a l l é e s n o r m a n d e s 
o u d e s p r é s - s a l é s , e t c e u x q u i o n t é t é n o u r r i s d a n s 
l e s p r é s m a r é c a g e u x . L a v i a n d e d e c e s d e r n i e r s a t o u ­
j o u r s u n e s a v e u r d é s a g r é a b l e ; i l e n e s t d e m ê m e p o u r 
l e s a n i m a u x e n g r a i s s é s a v e c d e s t o u r t e a u x d e g r a i s ­
s e s o l é a g i n e u s e s o u d e s r é s i d u s d e f é c u l e r i e s o u d e 
s u c r e r i e s , d o n t l a v i a n d e e s t d ' a s p e c t p e u e n g a g e a n t 
e t d e g o û t a s s e z p r o n o n c é d e s u i f o u d e r a n c e . 

L e s a n i m a u x d e l ' e s p è c e b o v i n e l e s p l u s e s t i m é s , e n 
r a i s o n d e l a f i n e s s e d e l e u r c h a i r , s o n t c e u x a p p a r t e ­
n a n t a u x r a c e s l i m o u s i n e e t n i v e r n a i s e . 

L a v i a n d e d e c e s a n i m a u x a l e g r a i n t r è s f i n e t e s t 
d e s p l u s j u t e u s e s . 

V i e n n e n t e n s u i t e l e s a n i m a u x d e s r a c e s normande, 
garonnaise, agenaise, mancelle, durham-mancelle, 
flamande, parthenaise, e t c . 

E n c e q u i c o n c e r n e l e m o u t o n n o u s c i t e r o n s a u 
t o u t p r e m i e r r a n g d e s r a c e s o v i n e s f r a n ç a i s e s c e l l e s 
d u Berry e t d e Sologne. 

V i e n n e n t e n s u i t e l e s m é t i s southdown e t dishley, 
q u i s o n t p l u s p r é c o c e s , e t d o n t l e r e n d e m e n t e s t p l u s 
g r a n d , m a i s d o n t l a v i a n d e n ' e s t p a s a u s s i s a v o u r e u s e 
q u e c e l l e d e s m o u t o n s d u c e n t r e . 

L e s limousins, l e s mérinos du Valois, de la Brie, de 
l a Beauce, l e s gascons, l e s picards, s o n t d e s a n i m a u x 
d e d e u x i è m e e t t r o i s i è m e c h o i x . 

I l e n e s t d e m ê m e p o u r l e s algériens, q u i é t a i e n t 

im­
p r é p a r a t i o n d e s v i a n d e s d a n s l e s c u i s i n e s d ' u n g r a n d h ô t e l . IPhot. J . Boyer.) 

c l a s s é s d a n s l a r a c e i n f é r i e u r e , m a i s q u i , p a r u n é l e ­
v a g e p l u s s o i g n é , s o n t a u j o u r d ' h u i c o n s i d é r a b l e m e n t 
a m é l i o r é s . 

P a r m i l e s m o u t o n s d ' o r i g i n e é t r a n g è r e , q u i , p o u r 
u n e l a r g e p a r t , e n t r e n t d a n s n o t r e a p p r o v i s i o n n e m e n t , 
n o u s c i t e r o n s l e s v a r i é t é s allemande, hongroise, pié-
montaise, toscane. 

C i t o n s a u s s i l e s m o u t o n s d e l ' A m é r i q u e d u S u d , 
q u i s o n t i m p o r t é s à l ' é t a t d e v i a n d e c o n g e l é e . 

L a viande d e porc o c c u p e u n e p l a c e i n t e r m é d i a i r e 
e n t r e l e s v i a n d e s r o u g e s e t l e s v i a n d e s b l a n c h e s , s a 
c o l o r a t i o n p r o v e n a n t s u r t o u t d e c e q u e l ' a n i m a l a 
é t é s a i g n é à f o n d . E l l e a d e s f i b r e s p l u s s e r r é e s e t 
r e n f e r m e p l u s d e g r a i s s e q u e l e s a u t r e s v i a n d e s . S a 
d i g e s t i o n e s t p l u s l e n t e , s u r t o u t s i o n l a c o n s o m m e 
s a l é e ; e l l e « t i e n t a u c o r p s » , c o m m e d i s e n t l e s 
p a y s a n s p o u r i n d i q u e r c e t t e s e n s a t i o n d e p l é n i t u d e 
q u e n e l e u r d o n n e p a s l a v i a n d e t r o p d é l i c a t e e t t r o p 
d i g e s t i b l e . P a r c o n t r e , s e s a l b u m i n e s o n t u n e c o m p o s i ­
t i o n t r è s v o i s i n e d e c e l l e s d e l ' h o m m e e t e l l e s s o n t 
p a r m i l e s m i e u x a s s i m i l é e s ; l a v i a n d e d e p o r c , q u e 
b e a u c o u p d e d y s p e p t i q u e s o n t p e i n e à d i g é r e r , s e r a i t 
r e c o m m a n d a b l e c h e z l e s a l b u m i n u r i q u e s . 

C o m m e d a n s t o u s l e s a n i m a u x d e b o u c h e r i e , l e 
m o d e d ' a l i m e n t a t i o n c o n t r i b u e à a u g m e n t e r l a q u a ­
l i t é d e l a v i a n d e d e p o r c . 

A i n s i l e s p o r c s n o u r r i s « à l a g l a n d é e » o n t - i l s u n e 
v i a n d e p l u s f e r m e e t p l u s s a v o u r e u s e q u e c e u x q u i 
o n t é t é n o u r r i s d e s o n e t d e s o u p e s . 

L e s p o r c s l e s p l u s e s t i m é s s o n t l e s craonnais, l e s 
vendéens, l e s manceaux, l e s normands et l e s bretons. 
L a c h a i r d e s s u j e t s d e c e s r a c e s e s t f e r m e , s a v o u r e u s e 
e t p l u s a b o n d a n t e q u e l e l a r d . 

L e s p o r c s d e r a c e anglaise (Yorkshire) e t l e s m é t i s 
limousins e t marchais s o n t p l u s p r é c o c e s , m a i s , c h e z 
c e s a n i m a u x , l a g r a i s s e d o m i n e e t l a v i a n d e e s t 
m o i n s f i n e . 

L e s viandes blanches c o m p r e n n e n t c e l l e s d e s a n i ­
m a u x j e u n e s ( v e a u , a g n e a u , c h e v r e a u ) e t c e l l e s d e 
q u e l q u e s a n i m a u x d e b a s s e - c o u r o u d e c l a p i e r ( p o u ­
l e t , d i n d o n , l a p i n ) ; c e s d e r n i è r e s s e u l e s s o n t p l u s 
d i g e s t i b l e s q u e l e s v i a n d e s r o u g e s ; l a c h a i r d e v e a u 
o u d ' a g n e a u , p l u s r i c h e e n n u c l é i n e s e t e n s u b s t a n c e s 
g é l a t i n e u s e s , m o i n s n o u r r i s s a n t e q u e c e l l e d e s a n i ­
m a u x a d u l t e s , m o i n s e x c i t a n t e s u r t o u t , c o n v i e n t s u r ­
t o u t a u x s é d e n t a i r e s e t s o u s l e s c l i m a t s c h a u d s ; à 
d o s e s t r o p f o r t e s , e l l e p e u t ê t r e n o c i v e c h e z l e s 
g o u t t e u x e t l e s e c z é m a t e u x . 

S e l o n l ' o r i g i n e d e l ' a n i m a l , l a v i a n d e d e v e a u e s t 



p l u s o u m o i n s g r a s s e , m a i s c ' e s t s u r t o u t l e m o d e 
d ' a l i m e n t a t i o n d e c e s a n i m a u x , e t l e u r â g e , q u i i n ­
f l u e n t s u r l a q u a l i t é d e l e u r c h a i r . 

D i s o n s c e p e n d a n t q u e l e s r a c e s n o r m a n d e , f l a ­
m a n d e e t h o l l a n d a i s e a p p r o v i s i o n n e n t s u r t o u t l e 
m a r c h é d e l a V i l l e t t e à P a r i s , e t q u e c e s a n i m a u x 
s o n t t r è s a p p r é c i é s e n r a i s o n d e l a d é l i c a t e s s e d e l e u r 
c h a i r . 

L e s v e a u x d e p r e m i e r c h o i x s o n t c e u x é l e v é s d a n s 
l e d é p a r t e m e n t d e l ' E u r e e t d e l ' A u b e . C e s v e a u x s o n t 
n o u r r i s a b o n d a m m e n t , e t u n i q u e m e n t a u l a i t . 

D a n s c e r t a i n s c e n t r e s d ' é l e v a g e , e t n o t a m m e n t e n 
N o r m a n d i e e t e n A u v e r g n e , l e s v e a u x s u i v e n t l e u r 
m è r e a u p â t u r a g e , e t b r o u t e n t . C e m o d e d ' a l i m e n t a ­
t i o n i n f l u e s u r l e u r v i a n d e , q u i e s t r o u g e . O n a p p e l l e 
c e s v e a u x broutards ou caennais. 

Q u a l i t é s d e s v i a n d e s s e l o n l e u r m o d e d e c u i s s o n . 
— La viande crue e s t , en g é n é r a l , c o n s o m m é e à t i t r e 
m é d i c a m e n t e u x ; b i e n d é b a r r a s s é e d u t i s s u f i b r e u x 
v i s i b l e , s o i g n e u s e m e n t h a c h é e , o u m i e u x , p u l p é e , 
e l l e s e d i g è r e f a c i l e m e n t m a i s e x p o s e , p l u s q u e l a 
v i a n d e c u i t e , a u x p u t r é f a c t i o n s i n t e s t i n a l e s ; e l l e 
p e u t a u s s i t r a n s m e t t r e d e s p a r a s i t e s , e n p a r t i c u l i e r 
d e s k y s t e s d e t s e n i a , a u s s i e m p l o i e - t - o n s o u v e n t , p o u r 
c e s p r é p a r a t i o n s , l a v i a n d e d e c h e v a l , a n i m a l e x e m p t 
d e c e s p a r a s i t e s . L a v i a n d e c r u e e s t f a d e e t r é p u g n e 
à b e a u c o u p d e p e r s o n n e s , a u s s i f a u t - i l s o u v e n t u s e r 
d ' a r t i f i c e s c u l i n a i r e s p o u r l a f a i r e a c c e p t e r ( i n c o r p o ­
r a t i o n d a n s u n e p u r é e o u d é l a y a g e d a n s u n p o t a g e ) . 

L a viande cuite, u n p e u m o i n s d i g e s t i b l e , p a r 
s u i t e d e l a c o a g u l a t i o n d e s e s a l b u m i n e s , v o i t c o m ­
p e n s e r c e l é g e r i n c o n v é n i e n t p a r l a d i s s o c i a t i o n d e s 
c l o i s o n s f i b r i n e u s e s , e n g r a n d e p a r t i e t r a n s f o r m é e s 
e n g é l a t i n e p a r l a c u i s s o n , e t p a r l a f o r m a t i o n d e 
s u b s t a n c e s o d o r a n t e s , e x c i t a n t l ' a p p é t i t e t l e s s é c r é ­
t i o n s d i g e s t i v e s . S e l o n l e s p r o c é d é s d e c u i s s o n , i l 
e x i s t e t o u t e u n e g r a d a t i o n e n t r e l a v i a n d e c r u e e t 
l a v i a n d e c u i t e à f o n d . L a v i a n d e « s a i g n a n t e » a , p a r 
e x e m p l e , l e s q u a l i t é s d e l a v i a n d e c r u e , p a r s a p a r t i e 
i n t é r i e u r e s o u v e n t à p e i n e c h a u f f é e , e t c e l l e s d e l a 
v i a n d e c u i t e , p a r s a c r o û t e e x t é r i e u r e f o r t e m e n t 
s a i s i e . 

L a viande bouillie e s t c e l l e q u i s u b i t l e p l u s p r o ­
f o n d é m e n t l e s m o d i f i c a t i o n s d u e s à l a c u i s s o n ; c ' e s t 
e l l e q u i s u b i t l a p l u s f o r t e d é p e r d i t i o n d e p o i d s 
(40 p . 100 e n m o y e n n e ) ; p l o n g é e d a n s u n e q u a n t i t é 
s u f f i s a n t e d ' e a u f r o i d e l e n t e m e n t p o r t é e à l ' é b u l l i -
t i o n , e l l e a b a n d o n n e a u b o u i l l o n u n e f o r t e p a r t i e d e 
s e s a l b u m i n e s s o l u b l e s q u i , p o u r l a p l u p a r t , s e c o a ­
g u l e r o n t e n t r e 7 0 ° e t 8 0 ° e t f o r m e r o n t l e s é c u m e s ; 
e l l e l u i a b a n d o n n e e n c o r e d e l a g é l a t i n e , d e s s e l s m i ­
n é r a u x e t d e s s u b s t a n c e s e x t r a c t i v e s (V. B O U I L L I e t 
B O U I L L O N ) . C e t t e d é p e r d i t i o n s e r a m o i n s f o r t e s i 
l a v i a n d e a é t é c u i t e m o i n s l o n g t e m p s e t s a i s i e à l a 
s u r f a c e p a r b r u s q u e i m m e r s i o n d a n s d e l ' e a u b o u i l ­
l a n t e . 

C o m m e l a t e m p é r a t u r e , a p r è s d e u x h e u r e s e t 
d e m i e d e c u i s s o n , a t t e i n t 9 7 ° a u c e n t r e d ' u n m o r ­
c e a u d e 3 k i l o s c u i t d a n s 2 l i t r e s e t d e m i d ' e a u , l e s 
p a r a s i t e s q u ' e l l e p e u t r e n f e r m e r s o n t s û r e m e n t 
a n é a n t i s . 

L a viande rôtie p e u t ê t r e c u i t e à l a b r o c h e o u 
a u f o u r ; l e r é s u l t a t , q u o i q u ' e n p r é t e n d e n t c e r t a i n s 
g a s t r o n o m e s i m b u s d e p r é j u g é s , e s t s e n s i b l e m e n t l e 
m ê m e ; d a n s u n c a s c o m m e d a n s l ' a u t r e , l e p r i n c i p e 
c o n s i s t e à « s a i s i r » l e m o r c e a u d e v i a n d e p a r u n e 
f o r t e c h a l e u r , d e f a ç o n à f o r m e r à s a s u r f a c e u n e 
c r o û t e i m p e r m é a b l e q u i r e t i e n d r a l e s u c à l ' i n t é ­
r i e u r , c e t t e c r o û t e é t a n t c o n s t a m m e n t a r r o s é e p e n ­
d a n t l a c u i s s o n a v e c d e l a g r a i s s e , p o u r é v i t e r q u ' e l l e 
n e s e f e n d i l l e . L a v i a n d e r o u g e p r e n d u n e c o l o r a t i o n 
b r u n e l o r s q u e l a t e m p é r a t u r e e s t p o r t é e à 7 0 ° ; l o r s ­
q u e , p a r c o n s é q u e n t , l ' i n t é r i e u r e s t e n c o r e r o s é , o n 
p e u t e s t i m e r q u e s a t e m p é r a t u r e n ' a p a s d é p a s s é 
6 0 ° , a l o r s q u ' e l l e d é p a s s e s o u v e n t 1 2 0 ° à l ' e x t é r i e u r ; 
l e s p a r a s i t e s o u l e s m i c r o b e s n e s o n t d o n c p a s t u é s 
à l ' i n t é r i e u r d ' u n r ô t i . 

L a v i a n d e r ô t i e p e r d m o i n s d ' e a u q u e l a v i a n d e 
b o u i l l i e (19 à 2 5 p . 1 0 0 e n m o y e n n e p o u r l e b œ u f ) , 
p a r c o n s é q u e n t s o n p o i d s d i m i n u e m o i n s ; e l l e p e r d 

a u s s i b e a u c o u p m o i n s d ' a l b u m i n e (0 ,25 à 4 ,5 p . 100 
e n m o y e n n e ) e t d e g r a i s s e (2 ,5 p . 100 e n m o y e n n e ) 
q u i p a s s e n t d a n s l e j u s . L e r ô t i s s a g e d é v e l o p p e a u 
p l u s h a u t p o i n t l e s s u b s t a n c e s o d o r a n t e s e t s a p i d e s , 
a u s s i l a v i a n d e r ô t i e e s t - e l l e p l u s e x c i t a n t e q u e l a 
v i a n d e b o u i l l i e . 

L a viande grillée a l e s m ê m e s p r o p r i é t é s q u e l a 
v i a n d e r ô t i e , l e g r i l l a g e n ' é t a n t e n s o m m e q u ' u n e 
v a r i é t é d e r ô t i s s a g e à l ' a i r l i b r e , a p p l i c a b l e a u x p i è c e s 
d e p e t i t e o u d e m o y e n n e d i m e n s i o n . 

L e s viandes braisées et poêlées p a r t i c i p e n t d e s 
q u a l i t é s d e s v i a n d e s b o u i l l i e s e t d e s v i a n d e s r ô t i e s . 
S a n s e n t r e r i c i d a n s l e d é t a i l d e s p r o c é d é s s i v a r i é s , 
a p p l i c a b l e s a u x d i f f é r e n t s c a s q u i s o n t d é c r i t s p a r 
a i l l e u r s (V. M É T H O D E S E T P R O C É D É S C U L I N A I R E S ) , o n 

p e u t d i r e q u e l e b r a i s a g e o u l e p o ê l a g e c o n s i s t e n t à 
s a i s i r v i v e m e n t l a s u r f a c e , à v i v e c h a l e u r , p o u r l a 
c o l o r e r e t l ' i m p e r m é a b i l i s e r , p u i s à c o n t i n u e r l a c u i s ­
s o n , l o n g u e m e n t , à f e u p l u s d o u x , a v e c o u s a n s 
l i q u i d e , a v e c o u s a n s c o r p s g r a s , a v e c o u s a n s a d d i ­
t i o n d e l é g u m e s ; c e s v i a n d e s s o n t p l u s p r o f o n d é m e n t 
c u i t e s e t u n p e u m o i n s e x c i t a n t e s q u e l e s v i a n d e s 
r ô t i e s , p l u s s a p i d e s q u e l e s v i a n d e s b o u i l l i e s . L e s 
ragoûts n e s o n t q u ' u n e v a r i é t é d e b r a i s é s , a v e c u n e 
s a u c e p l u s o u m o i n s l o n g u e e t a v e c a d d i t i o n d e 
l é g u m e s . 

L e s viandes sautées, h a b i t u e l l e m e n t d é b i t é e s e n 
m o r c e a u x d e f a i b l e v o l u m e , s o n t é g a l e m e n t s a i s i e s 
p a r u n e v i v e c h a l e u r , t r a n s m i s e p a r u n c o r p s g r a s 
d a n s l e q u e l o n l e s c u i t ; e l l e s p e r d e n t f o r t p e u d e 
l e u r a l b u m i n e ( 3 à 4 p . 1 0 0 e n m o y e n n e ) q u i p a s s e 
d a n s l a s a u c e . 

D a n s c e s d e r n i e r s a p p r ê t s ( b r a i s é s , p o ê l é s , s a u t é s ) , 
l a s a u c e , s o u v e n t l i é e p a r u n e f a r i n e , p r e s q u e t o u ­
j o u r s r i c h e e n g r a i s s e , d i m i n u e u n p e u l a d i g e s -
t i b i l i t é . 

L e s viandes frites, h a b i t u e l l e m e n t d é b i t é e s e n 
m o r c e a u x d e f a i b l e d i m e n s i o n , s o n t m i s e s à c u i r e , 
r a p i d e m e n t , d a n s u n c o r p s g r a s f o r t e m e n t c h a u f f é ; 
l a t e m p é r a t u r e a t t e i n t a l o r s f a c i l e m e n t 1 8 0 ° à l a 
s u r f a c e , s o u v e n t f a r i n é e o u p a n é e , c e q u i c r é e i n s ­
t a n t a n é m e n t u n e c r o û t e i m p e r m é a b l e s ' o p p o s a n t à 
l a d é p e r d i t i o n d e s a l b u m i n e s , t o u t c o m m e à l ' a b ­
s o r p t i o n d e l a f r i t u r e . 

I c i e n c o r e , i l y a d i f f é r e n t s p r o c é d é s , d e p u i s l e 
« f r l o l a g e » d ' u n e c ô t e l e t t e m i l a n a i s e a u b e u r r e 
c l a r i f i é , j u s q u ' a u x f r i t u r e s d e p o i s s o n f a i t e s d a n s d e 
l ' h u i l e o u d e s g r a i s s e s . 

V I A N D E S C O N S E R V É E S . — D e t o u t t e m p s , 
l ' h o m m e a c h e r c h é à p r é s e r v e r l a v i a n d e d e s a g e n t s d e 
p u t r é f a c t i o n , l o r s q u ' i l n e l a c o n s o m m a i t p a s i m m é ­
d i a t e m e n t , e t l a c u i s s o n p e u t ê t r e c o n s i d é r é e c o m m e 
u n d e s p r e m i e r s m o y e n s d e c o n s e r v a t i o n ; c e t t e c o n ­
s e r v a t i o n e s t e n c o r e m i e u x a s s u r é e s i l a v i a n d e e s t 
i m m e r g é e a p r è s c u i s s o n , e n r o b é e d a n s u n c o r p s g r a s 
s u s c e p t i b l e d e s e s o l i d i f i e r . P a r m i l e s a u t r e s p r o c é d é s 
d e c o n s e r v a t i o n p r i m i t i f s , m e n t i o n n o n s l e s é c h a g e , 
l a s a l a i s o n e t l e f u m a g e . L ' e m p l o i d e l a c h a l e u r p o u r 
s t é r i l i s e r e t m a i n t e n i r s t é r i l e s l e s v i a n d e s o u l e s 
p o i s s o n s e t l ' e m p l o i d u f r o i d p o u r e m p ê c h e r l a p u t r é ­
f a c t i o n s o n t d ' o r i g i n e p l u s m o d e r n e . 

V i a n d e s e n r o b é e s . — L e p r o c é d é p r i m i t i f c o n s i s t e 
à p l o n g e r d e s q u a r t i e r s d e v i a n d e o u d e v o l a i l l e , a p r è s 
c u i s s o n , d a n s u n r é c i p i e n t é t a n c h e e t à l e s r e c o u v r i r 
d e g r a i s s e d ' o i e o u d e p o r c , d a n s l a q u e l l e i l s s o n t 
c o m p l è t e m e n t i m m e r g é s , p u i s d e f e r m e r h e r m é t i ­
q u e m e n t c e r é c i p i e n t , h a b i t u e l l e m e n t r e p r é s e n t é p a r 
u n p o t e n g r è s . A i n s i p r o t é g é e , l a v i a n d e s e c o n s e r v e 
f a c i l e m e n t d ' u n e s a i s o n à l ' a u t r e e t g a r d e t o u t e 
s a s a v e u r . C ' e s t a i n s i q u e l ' o n p r é p a r e , s u r t o u t d a n s 
l e s u d - o u e s t d e l a F r a n c e , d e s « c o n f i t s » r é p u t é s 
d ' o i e , d e c a n a r d , d e d i n d e , d e p o r c . C e p r o c é d é a 
p u ê t r e p e r f e c t i o n n é e n e n r o b a n t l a v i a n d e d a n s d e 
l a g é l a t i n e f e r m e , q u ' o n p e u t m ê m e r e n d r e i n s o l u b l e 
p a r u n e s o r t e d e t a n n a g e , m o y e n q u i a p e r m i s , l o r s 
d e l a g u e r r e d e 1 9 1 4 - 1 9 1 8 , d ' e n v o y e r a u x p r e m i è r e s 
l i g n e s d e s p l a t s c u i s i n é s à l ' a r r i è r e . 

V i a n d e s s é c h é e s . — D a n s l e s r é g i o n s o ù l ' a i r e s t 
à l a f o i s s e c e t t r è s p u r , c ' e s t - à - d i r e t r è s p a u v r e e n 
m i c r o b e s , l a d e s s i c c a t i o n p e u t s e f a i r e à l ' a i r l i b r e . 



D a n s c e s c o n d i t i o n s , l e s q u a r t i e r s d e v i a n d e s e d é s h y ­
d r a t e n t r a p i d e m e n t , p r e n n e n t u n e c o l o r a t i o n f o n c é e , 
u n e c o n s i s t a n c e p r e s q u e c o r n é e , e t s e c o n s e r v e n t t r è s 
l o n g t e m p s . C e p r o c é d é e s t e m p l o y é , n o n s e u l e m e n t 
e n A m é r i q u e (tasajo, carne secca d e l ' A m é r i q u e d u 
S u d , pemmican d e l ' A m é r i q u e d u N o r d l m a i s a u s s i 
d a n s l e s A l p e s ; l e bindenfleisch d e s G r i s o n s j o u i t 
d ' u n e g r a n d e r é p u t a t i o n c o m m e a l i m e n t c o n c e n t r é 
e t r e c o n s t i t u a n t . 

L a v i a n d e s é c h é e e s t h a b i t u e l l e m e n t c o n s o m m é e 
e n n a t u r e , r â p é e o u d é b i t é e e n c o p e a u x t r è s m i n c e s ; 
e l l e e s t é v i d e m m e n t d ' u n e d i g e s t i o n d i f f i c i l e , à c a u s e 
d e s a c o n s i s t a n c e . 

V i a n d e s s a l é e s . — L e p r o c é d é p r i m i t i f , q u i c o n ­
s i s t e à f r o t t e r d e s e l m a r i n l a s u r f a c e d ' u n m o r c e a u 
d e v i a n d e c r u e , p u i s à l a r e c o u v r i r d e s e l d a n s u n 
r é c i p i e n t , e s t e n c o r e e m p l o y é d a n s l e s c a m p a g n e s 
p o u r l a v i a n d e d e p o r c . 

D a n s c e s c o n d i t i o n s , i l s ' é t a b l i t r a p i d e m e n t u n e 
s é r i e d ' é c h a n g e s e n t r e l a v i a n d e e t l e s e l . T o u t 
d ' a b o r d , l e s e l s o u t i r e à l a v i a n d e u n e p a r t i e d e s o n 
e a u d e c o n s t i t u t i o n e t s e l i q u é f i e p o u r f o r m e r u n e 
saumure; a v e c s o n e a u , l a v i a n d e a b a n d o n n e r a a u 
l i q u i d e u n e p a r t i e d e s o n a l b u m i n e s o l u b l e , l e 
d i x i è m e e n v i r o n , e t l e q u a r t d e s e s s u b s t a n c e s e x t r a c -
t i v e s ; p a r c o n t r e , e l l e a b s o r b e r a d u s e l (43 g r a m m e s 
e n v i r o n p a r k i l o ) . L a s a u m u r e e s t p a r f o i s a d d i t i o n n é e 
d ' u n p e u d e s a l p ê t r e q u i a u g m e n t e l a c o n s e r v a t i o n 
e t l a i s s e à l a v i a n d e u n e b e l l e c o u l e u r r o u g e , m a i s 
c e t t e a d d i t i o n , p o u r n e p a s ê t r e n o c i v e , n e d o i t p a s 
d é p a s s e r 2 à 3 p o u r 1 0 0 . O n a j o u t e s o u v e n t a u s s i d e s 
s u b s t a n c e s a r o m a t i q u e s , p o i v r e , f e u i l l e s d e l a u r i e r , 
b a i e s d e g e n i è v r e o u a u t r e s . A p r è s u n t e m p s v a r i a b l e 
(10 à 1 5 j o u r s e n m o y e n n e ) , l a v i a n d e e s t s o r t i e d e 
s a s a u m u r e e t c o n s e r v é e à s e c , a v e c d u s e l , d a n s d e s 
b a r i l s . U n e s a l a i s o n b i e n f a i t e e x e r c e u n e a c t i o n a n t i ­
s e p t i q u e e t d é t r u i t l e s t r i c h i n e s a i n s i q u e l e s c y s t i -
c e r q u e s d u t a e n i a . 

D a n s l ' i n d u s t r i e , o n r e c o u r t à d e s m o y e n s p l u s 
r a p i d e s q u i c o n s i s t e n t à i n j e c t e r l a s a u m u r e d a n s l a 
v i a n d e s o i t d i r e c t e m e n t d a n s l e s f i b r e s , s o i t p a r l ' i n ­
t e r m é d i a i r e d e s v a i s s e a u x s a n g u i n s ; l e s s a u m u r e s 
s o n t a l o r s a d d i t i o n n é e s d ' u n e c e r t a i n e q u a n t i t é d e 
s u c r e q u i a t t e n d r i t l a v i a n d e a u l i e u d e l a d u r c i r 
c o m m e l e s a l p ê t r e ; l ' a d d i t i o n d e s u b s t a n c e s a n t i s e p ­
t i q u e s e s t p r o h i b é e p a r l a l o i . 

C e s p r o c é d é s d e s a l a i s o n r a p i d e n ' a s s u r e n t p a s , 
e n g é n é r a l , u n e c o n s e r v a t i o n a u s s i b o n n e q u e l e s 
v i e u x m o y e n s e m p i r i q u e s . 

U n e f o i s d e s s a l é e e t c u i t e , l a v i a n d e s a l é e e s t à 
p e u d e c h o s e p r è s a u s s i n u t r i t i v e q u e l a v i a n d e 
f r a î c h e , m a i s s a d i g e s t i o n e s t p l u s l e n t e e t d e m a n d e 
u n p l u s g r a n d e f f o r t a u x o r g a n e s d i g e s t i f s , c ' e s t - à -
d i r e q u ' e l l e n e c o n v i e n t p a s à l a g r a n d e m a j o r i t é 
d e s d y s p e p t i q u e s e t q u ' e l l e d o i t ê t r e p r o s c r i t e d e s 
r é g i m e s q u i d e m a n d e n t u n e r é d u c t i o n d u s e l , c o m m e 
c e u x d e s n é p h r i t e s . 

P a r c o n t r e , l e s t r a v a i l l e u r s d e s c h a m p s p r é f è r e n t 
l a v i a n d e s a l é e , p r é c i s é m e n t à c a u s e d e l a l e n t e u r d e 
s a d i g e s t i o n , d e l a s e n s a t i o n d e p l é n i t u d e q u ' e l l e 
c a u s e , c e q u ' i l s e x p r i m e n t e n d i s a n t « q u ' e l l e t i e n t 
a u c o r p s » . 

O n d o n n e l e n o m d e p e t i t s a l é à l a v i a n d e q u i 
n ' a s é j o u r n é q u e d e u x o u t r o i s j o u r s d a n s l e s e l . 

V i a n d e s f u m é e s . — O n d o n n e l e n o m d e bou­
canage à l ' o p é r a t i o n q u i c o n s i s t e à d e s s é c h e r l a 
v i a n d e à l a f u m é e , p u i s à c o n t i n u e r c e t t e d e s s i c c a ­
t i o n à l ' a i r l i b r e , l a p r e m i è r e o p é r a t i o n a y a n t p o u r 
e f f e t d e r e n d r e l a v i a n d e b e a u c o u p m o i n s p u t r e s ­
c i b l e . 

D ' u n e f a ç o n p l u s h a b i t u e l l e , o n n e s o u m e t à l a 
f u m a i s o n q u e d e s v i a n d e s s a l é e s a u p r é a l a b l e q u ' o n 
a c c r o c h e d a n s d e g r a n d e s c h e m i n é e s o ù o n l e s e x p o s e 
à l a f u m é e d e b o i s s e c a l t e r n é a v e c d u b o i s h u m i d e 
c o m m e d e s c o p e a u x o u d e s s c i u r e s d e c h ê n e r i c h e s e n 
t a n , e n b r û l a n t d e t e m p s à a u t r e d e s b r a n c h a g e s 
v e r t s e t o d o r a n t s c o m m e l e g e n é v r i e r , a i n s i q u e 
d e s b r u y è r e s ; l a v i a n d e s e d e s s è c h e e t s ' i m p r è g n e 
d e s p r o d u i t s e m p y r e u m a t i q u e s v o l a t i l s ( c r é o s o t e , 
a c i d e p y r o l i g n e u x , e t c . ) q u i a g i s s e n t c o m m e d e s a n t i -

s e p t i q u e s , t o u t e n c o m m u n i q u a n t u n g o û t s p é c i a l , 
f o r t a p p r é c i é d e s a m a t e u r s . 

L a f u m é e n e d o i t p a s ê t r e t r o p c h a u d e , c e q u i 
d e s s é c h e r a i t e x a g é r é m e n t l a v i a n d e e t p o u r r a i t d o n ­
n e r , p a r s u r c h a u f f a g e , u n g o û t d e r a n c e à l a g r a i s s e ; 
t r o p f r o i d e , e l l e i m p r é g n e r a i t m a l l a v i a n d e , q u i n e 
s e c o n s e r v e r a i t p a s . 

D a n s l ' i n d u s t r i e , o n c o m m e n c e p a r i m m e r g e r l a 
v i a n d e d a n s d e s ' s a u m u r e s s p é c i a l e s à b a s e d e v i n a i ­
g r e d e b o i s e t d ' e s s e n c e d e g e n i è v r e , p a r f o i s s i m p l e ­
m e n t a d d i t i o n n é e s d e s u i e , o u b i e n o n l ' i n j e c t e a v e c 
d e s l i q u i d e s a r o m a t i s é s ; l e r é s u l t a t e s t m o i n s b o n 
a v e c c e s p r o c é d é s u l t r a - r a p i d e s q u ' a v e c l e s a n c i e n s 
p r o c é d é s d o m e s t i q u e s . 

L a v i a n d e f u m é e a s e n s i b l e m e n t l e s m ê m e s p r o ­
p r i é t é s q u e l a v i a n d e s a l é e ; s a d i g e s t i o n e s t l e n t e 
q u o i q u e l e s s u b s t a n c e s e m p y r e u m a t i q u e s r e m p l a ­
c e n t j u s q u ' à u n c e r t a i n p o i n t l e s m a t i è r e s e x t r a c -
t i v e s p e r d u e s p e n d a n t l a s a l a i s o n . 

E m p l o i d e s u b s t a n c e s a n t i s e p t i q u e s . — D a n s l e s 
s a u m u r e s i n j e c t a b l e s , c e r t a i n s i n d u s t r i e l s o n t é t é 
t e n t é s p a r f o i s d ' a j o u t e r d e s a n t i s e p t i q u e s , p o u r 
m i e u x a s s u r e r l a c o n s e r v a t i o n ; l a c r é o s o t e e s t p e u 
e m p l o y é e à c a u s e d u g o û t t r o p r é v é l a t e u r , l e t a ­
n i n d e s s è c h e p a r t r o p l a v i a n d e q u i p r e n d l ' a s p e c t 
d u c u i r , m a i s o n s ' e s t s e r v i d ' a c i d e b o r i q u e o u d e 
b o r a x ( i n t e r d i t s e n F r a n c e p a r u n e c i r c u l a i r e d u 
1 4 j u i l l e t 1 8 9 1 ) , d ' a c i d e s a l i c y l i q u e e t d e s a l i c y l a t e s 
( i n t e r d i c t i o n d u 7 f é v r i e r 1 8 8 1 ) ; l ' a c i d e s u l f u r e u x 
e t l e s b i s u l f i t e s n e p e r m e t t e n t q u ' u n e c o n s e r v a t i o n 
d e c o u r t e d u r é e ; p a r c o n t r e l e f o r m o l , q u i f o r m e 
a v e c l ' a l b u m i n e u n e c o m b i n a i s o n i m p u t r e s c i b l e ( e t 
i n d i g é r a b l e ) p e r m e t m ê m e d ' a r r ê t e r u n d é b u t d e 
p u t r é f a c t i o n ; l ' u s a g e d e c e t o x i q u e e s t i n t e r d i t 
(30 s e p t e m b r e e t 1 8 o c t o b r e 1 8 9 7 ) . 

C o n s e r v a t i o n p a r l e f r o i d . — L a p u t r é f a c t i o n d e s 
v i a n d e s e s t d u e , o n l e s a i t , à l ' a c t i o n d e m i c r o b e s 
e x t r ê m e m e n t r é p a n d u s d a n s t o u s l e s e n d r o i t s o ù 
l ' o n m a n i p u l e o u c o n s e r v e l a v i a n d e . C e s m i c r o b e s 
n e s o n t p a s t u é s p a r l e f r o i d ( i l s r é s i s t e n t à u n e t e m ­
p é r a t u r e d e — 1 3 0 ° ) , m a i s , a u x b a s s e s t e m p é r a t u r e s , 
l e u r v i t a l i t é s e t r o u v e r a l e n t i e , m o m e n t a n é m e n t 
s u s p e n d u e . O n a t r o u v é , d a n s l e s g l a c e s p o l a i r e s , 
d e s c a d a v r e s d ' a n i m a u x a n t é d i l u v i e n s f o r t b i e n c o n ­
s e r v é s e t , d e t e m p s i m m é m o r i a l , l a g l a c e a é t é e m ­
p l o y é e p o u r a s s u r e r l a c o n s e r v a t i o n e t l e t r a n s p o r t 
d e s d e n r é e s p é r i s s a b l e s . 

M a i s l ' i n d u s t r i e d u f r o i d n ' a c o m m e n c é s o n e s s o r 
q u ' à p a r t i r d u m o m e n t o ù l ' o n a p o s s é d é d e s m o y e n s 
i n d u s t r i e l s d ' o b t e n i r l e s b a s s e s t e m p é r a t u r e s . L e s 
p r e m i e r s e s s a i s s o n t d u s à u n i n g é n i e u r f r a n ç a i s , 
T e l l i e r , e n 1 8 7 2 , q u i , q u e l q u e s a n n é e s p l u s t a r d , 
é q u i p a u n n a v i r e , l e Frigorifique, p o u r a m e n e r e n 
F r a n c e e t e n A n g l e t e r r e l a v i a n d e a b a t t u e e n A m é ­
r i q u e . C e t e s s a i f u t d é s a s t r e u x ; l a v i a n d e a v a i t u n 
a s p e c t n o i r â t r e q u i d é p l u t a u x c o n s o m m a t e u r s , e t 
l e s f r a i s é t a i e n t t e l s q u e l e k i l o r e v e n a i t à 1 2 0 f r a n c s 
à l a s o c i é t é q u i a v a i t é t é c o n s t i t u é e e t q u i n e r e n o u ­
v e l a p a s c e s e s s a i s . Q u e l q u e s t e n t a t i v e s c o n s é c u t i v e s 
e u r e n t u n s o r t a u s s i m é d i o c r e ; c e l a n e d é c o u r a g e a 
c e p e n d a n t p a s l e s i n v e n t e u r s e t , p o u r l a p r e m i è r e 
f o i s , e n 1 8 8 3 , u n e f o r t e c a r g a i s o n d e v i a n d e f r i g o r i ­
f iée p u t ê t r e e x p é d i é e d e l a R é p u b l i q u e A r g e n t i n e e n 
A n g l e t e r r e . O n s a i t q u e l d é v e l o p p e m e n t a p r i s m a i n ­
t e n a n t c e t t e i n d u s t r i e . 

S e l o n q u ' i l s ' a g i t d ' u n e c o n s e r v a t i o n à l o n g o u à 
c o u r t t e r m e , d e u x p r o c é d é s p e u v e n t ê t r e e m p l o y é s : 

L a réfrigération, q u i c o n s i s t e à m a i n t e n i r l a v i a n d e 
à u n e t e m p é r a t u r e a v o i s i n a n t c e l l e d u 0», q u i p e r ­
m e t u n e c o n s e r v a t i o n d ' u n e q u i n z a i n e d e j o u r s a u 
m a x i m u m ; e l l e p e r m e t , p a r e x e m p l e , d ' a b a t t r e l a 
v i a n d e s u r l e s l i e u x m ê m e s d e l a p r o d u c t i o n e t d e l a 
t r a n s p o r t e r a u x l i e u x d e c o n s o m m a t i o n d a n s u n é t a t 
d e f r a î c h e u r s a t i s f a i s a n t e a u m o y e n d e w a g o n s « i s o ­
t h e r m e s » . U n g r a n d p r o g r è s a é t é a c c o m p l i p a r l ' e m ­
p l o i d ' a c i d e c a r b o n i q u e s o l i d i f i é , e n r e m p l a c e m e n t d e 
l a g l a c e , c o m m e m o y e n d e r é f r i g é r a t i o n ; i l e n r é ­
s u l t e u n e g r a n d e é c o n o m i e d e p l a c e e t l ' a b s e n c e 
d ' h u m i d i t é ; c e s y s t è m e , f o r t e m p l o y é a u x E t a t s -
U n i s , e s t d é j à m i s e n a p p l i c a t i o n e n F r a n c e . 



L a v i a n d e r é f r i g é r é e a s o u v e n t u n a s p e c t l a v é , c e 
q u ' e l l e d o i t à l ' e x s u d a t i o n d ' u n e p a r t i e d e s o n e a u , e t 
e l l e s e d é c o m p o s e t r è s r a p i d e m e n t d è s q u ' e l l e e s t 
e x p o s é e à u n e t e m p é r a t u r e n o r m a l e . 

L a congélation c o n s i s t e à s o u m e t t r e l a v i a n d e , 
a u s s i t ô t a p r è s l ' a b a t a g e , à u n e t e m p é r a t u r e d e 2 0 " à 
2 5 ° , p e n d a n t u n t e m p s v a r i a b l e s e l o n l a g r o s s e u r d e s 
m o r c e a u x (72 h e u r e s p o u r u n d e m i - b œ u f , 3 6 h e u r e s 
p o u r u n m o u t o n ) ; u n e f o i s l a v i a n d e c o n g e l é e à 
« c œ u r » , t r a n s f o r m é e e n u n b l o c g l a c é c o m p a c t , e l l e 
e s t c o n s e r v é e à u n e t e m p é r a t u r e d e — 4 ° , d a n s u n 
e n d r o i t s e c . S a c o n s e r v a t i o n e s t a l o r s d e t r è s l o n g u e 
d u r é e e t p e r m e t l e s p l u s l o n g u e s t r a v e r s é e s d a n s d e s 
n a v i r e s s p é c i a l e m e n t i n s t a l l é s ; e l l e p e u t m ê m e 
v o y a g e r q u e l q u e s j o u r s , e n h i v e r s u r t o u t , s i m p l e ­
m e n t e n v e l o p p é e d e p a i l l e , c o u v e r t e d ' u n e t o i l e d ' e m ­
b a l l a g e . 

P o u r ê t r e m i s e e n c o n s o m m a t i o n , l a v i a n d e c o n ­
g e l é e d o i t ê t r e d é g e l é e s e l o n c e r t a i n e s r è g l e s q u i , 
n ' a y a n t p a s t o u j o u r s é t é o b s e r v é e s a v e c l e s o i n v o u l u , 
o n t , p e n d a n t l o n g t e m p s , j e t é , e n F r a n c e d u m o i n s , 
u n e c e r t a i n e d é f a v e u r s u r l a v i a n d e f r i g o r i f i é e , l a 
« f r i g o » , c o m m e d i s e n t l e s c u i s i n i è r e s . 

C e d é g e l d o i t ê t r e f a i t l e n t e m e n t , à a s s e z b a s s e 
t e m p é r a t u r e ; à + 2 0 ° , l a d é c o n g é l a t i o n d ' u n d e m i -
b œ u f d e m a n d e 4 8 h e u r e s , c e l l e d ' u n m o u t o n , l a 
m o i t i é d e c e t e m p s . O n a t o u t i n t é r ê t à l a f a i r e à 
u n e t e m p é r a t u r e p l u s b a s s e ( 1 2 - 1 3 ° ) , a i n s i q u ' à m a i n ­
t e n i r u n l é g e r d e g r é d ' h u m i d i t é à l ' a i r d e s c h a m b r e s 
d e d é c o n g é l a t i o n , p o u r é v i t e r u n e t r o p f o r t e e x s u d a ­
t i o n d e l i q u i d e . 

L ' i n d u s t r i e f r i g o r i f i q u e p e r m e t d ' u t i l i s e r p o u r l a 
c o n s o m m a t i o n e u r o p é e n n e l e b é t a i l d e s i m m e n s e s 
t r o u p e a u x d ' A m é r i q u e d u N o r d e t s u r t o u t d e l a 
R é p u b l i q u e A r g e n t i n e e t d e l ' U r u g u a y ; e l l e p e r m e t 
a u s s i , e n t e m p s d e g u e r r e , d e s u p p r i m e r l ' e n c o m b r e ­
m e n t d e s p a r c s à b e s t i a u x e t , d a n s p r e s q u e t o u s l e s 
p a y s l ' a u t o r i t é m i l i t a i r e a f a i t c o n s t r u i r e d e s u s i n e s 
f r i g o r i f i q u e s p o u r l e s b e s o i n s d e l ' a r m é e . 

L ' A n g l e t e r r e f u t l e p r e m i e r p a y s à a d o p t e r l a v i a n d e 
f r i g o r i f i é e d ' o r i g i n e a m é r i c a i n e . L ' u n i t é d e p o i d s 
é t a n t l a c a r c a s s e d e m o u t o n d e 5 6 l i v r e s a n g l a i s e s 
( 2 5 , 4 1 8 k g ) , l ' i m p o r t a t i o n q u i a v a i t é t é d e 4 0 0 c a r ­
c a s s e s e n 1 8 8 0 , d é p a s s a i t n e u f m i l l i o n s d e c a r c a s s e s 
e n 1 9 0 3 e t n ' a f a i t q u e c r o i t r e d e p u i s . L e p r i x d e l a 
v i a n d e c o n g e l é e , q u i é t a i t a u d é b u t d e 0 f r 6 3 l a l i v r e , 
t o m b a à 0 f r 19 , m a i s d u t ê t r e r a m e n é à 0 f r 3 0 e n 
1 8 9 8 , s u r l e s r é c l a m a t i o n s d e s b o u c h e r s a n g l a i s . E n 
F r a n c e , l a c o n s o m m a t i o n a é t é t r è s r é d u i t e j u s q u ' à 
l a d e r n i è r e g u e r r e , s a u f e n c e r t a i n e s r é g i o n s , o ù l e 
b é t a i l l o c a l , l e m o u t o n s u r t o u t , é t a i t d e t r o p m a u ­
v a i s e q u a l i t é ; e l l e a u g m e n t e a u j o u r d ' h u i d ' u n e f a ç o n 
c o n s t a n t e , d e p u i s q u e l a d é c o n g é l a t i o n e s t f a i t e a v e c 
p l u s d e s o i n , q u e l a v i a n d e , s o i g n e u s e m e n t p a r é e n e 
s e d i f f é r e n c i e p r e s q u e p a s d e l a v i a n d e f r a î c h e , e t 
q u e l e s c o n s o m m a t e u r s c o m m e n c e n t à p e r d r e c e r ­
t a i n s p r é j u g é s . 

E n f a c e d u d é d a i n q u ' o n a f f i c h e v o l o n t i e r s , e n 
F r a n c e , à l ' é g a r d d e l a « f r i g o » , i l e s t a m u s a n t d e 
c o n s t a t e r q u ' à B u e n o s - A y r e s , o ù e l l e s e v e n d p l u s 
c h e r q u e l a v i a n d e f r a î c h e , i l e s t d e b o n t o n d ' e n 
o f f r i r à s e s i n v i t é s . 

L a v i a n d e d é c o n g e l é e d o i t ê t r e p a r é e , p a r c e q u e 
l a g r a i s s e s u p e r f i c i e l l e r a n c i t p a r f o i s p a r o x y d a t i o n ; 
e n a u c u n c a s , e l l e n e d o i t ê t r e m i s e à c u i r e a v a n t 
d ' ê t r e p a r f a i t e m e n t d é g e l é e . 

L a v i a n d e f r i g o r i f i é e a p e r d u u n e t r è s m i n i m e 
p a r t i e d e s a s u b s t a n c e p a r s u i t e d e l ' e x s u d a t i o n d e 
l i q u i d e q u i n ' e s t p a s u n i q u e m e n t d e l ' e a u , m a i s q u i 
c o n t i e n t u n e t r è s f a i b l e p r o p o r t i o n d ' a l b u m i n e a u t o -
l y s é e . 

C o n s e r v a t i o n p a r l a c h a l e u r . — S i l e s m i c r o b e s 
r é s i s t e n t b i e n a u f r o i d . I l s s o n t a n é a n t i s a v e c c e r t i ­
t u d e à u n e t e m p é r a t u r e u n p e u é l e v é e , m a i n t e n u e 
p e n d a n t u n t e m p s s u f f i s a n t ; l ' e m p l o i d e s h a u t e s 
t e m p é r a t u r e s p o u r l a c o n s e r v a t i o n d e s a l i m e n t s e s t 
c e p e n d a n t a n t é r i e u r a u x d é c o u v e r t e s d e l a m i c r o ­
b i o l o g i e e t c e p r o c é d é , e n c o r e d ' o r i g i n e f r a n ç a i s e , e s t 
d ù a u p â t i s s i e r A p p e r t , e n 1 7 9 6 . I l n ' e s t p a s b e s o i n 
d ' i n s i s t e r s u r l ' e x t e n s i o n c o n s i d é r a b l e q u ' a p r i s e a u -

j o u r d ' h u i l ' i n d u s t r i e d e s c o n s e r v e s d e v i a n d e e t s u r 
l e u r e m p l o i , t a n t d a n s l a c o n s o m m a t i o n c i v i l e q u e 
p o u r l e s b e s o i n s d e l ' a r m é e . 

L a t e c h n i q u e e s t d ' u n e g r a n d e s i m p l i c i t é , e n t h é o ­
r i e , e t c o n s i s t e à s t é r i l i s e r , p a r c h a u f f a g e à h a u t e 
t e m p é r a t u r e , l a v i a n d e , t r a v a i l l é e o u n o n a u p r é a l a ­
b l e , r e n f e r m é e d a n s d e s r é c i p i e n t s m é t a l l i q u e s h e r ­
m é t i q u e m e n t f e r m é s ; m a i s c e s d i v e r s e s o p é r a t i o n s 
n é c e s s i t e n t d e s p r é c a u t i o n s t r è s m i n u t i e u s e s , s o u s 
p e i n e d e d é s a s t r e s d a n s l a f a b r i c a t i o n . 

L e s b o i t e s m é t a l l i q u e s , e n f e r b l a n c , d o i v e n t ê t r e 
é t a m é e s , e t l ' o n t o l è r e a u j o u r d ' h u i d e s é t a m a g e s 
a s s e z m é d i o c r e s p o u r é v i t e r l ' i m p o r t a t i o n é t r a n g è r e ; 
o n a d ' a i l l e u r s u n e t e n d a n c e à s u b s t i t u e r u n l a q u a g e , 
v e r n i s s a n t l ' i n t é r i e u r d e s b o î t e s , à c e t é t a m a g e , p o u r 
é v i t e r l e s r é a c t i o n s d u c o n t e n u a v e c l e m é t a l ; c e l a ­
q u a g e e s t r e n d u o b l i g a t o i r e e n c e r t a i n s p a y s . L e s 
s o u d u r e s i n t é r i e u r e s d o i v e n t ê t r e f a i t e s à r é t a i n f i n 
( n e c o n t e n a n t p a s p l u s d e 2 p . 1 0 0 d ' i m p u r e t é s , e n 
p a r t i c u l i e r p a s p l u s d e 0 ,5 p . 1 0 0 d e p l o m b e t 
0 ,1 p . 1 0 0 d ' a r s e n i c ) ; q u a n t a u x s o u d u r e s e x t é ­
r i e u r e s , e l l e s p e u v e n t ê t r e f a i t e s à l a s o u d u r e o r d i ­
n a i r e ( q u i r e n f e r m e j u s q u ' à 6 6 p . 1 0 0 d e p l o m b ) à 
c o n d i t i o n d e n e p r é s e n t e r n i g r a i n s , n i b a v u r e s à l ' i n ­
t é r i e u r . O n e m p l o i e d e p l u s e n p l u s l e s e r t i s s a g e , e n 
p l a c e d e l a s o u d u r e , p o u r l a f e r m e t u r e h e r m é t i q u e 
d e s b o i t e s . 

L e s o p é r a t i o n s p r é a l a b l e s à l a m i s e e n b o î t e s ( m é ­
l a n g e s , d é c o u p a g e s , a s s a i s o n n e m e n t s , e t c . ) d o i v e n t 
s e f a i r e a v e c l a p l u s g r a n d e r a p i d i t é e t l a p l u s m i n u ­
t i e u s e p r o p r e t é . L e c h a u f f a g e s e f a i t d a n s d e s a u t o ­
c l a v e s o ù l a v a p e u r , m a i n t e n u e s o u s p r e s s i o n , p e u t 
a t t e i n d r e l a t e m p é r a t u r e d e 120», c o n s i d é r é e c o m m e 
l a p l u s f a v o r a b l e ( a u d e s s u s , e n e f f e t , l a v i a n d e c h a n g e 
d ' a s p e c t e t d e g o û t ; l e b o u i l l o n n e s e p r e n d p l u s e n 
g e l é e p a r r e f r o i d i s s e m e n t ) , m a i s c e t t e t e m p é r a t u r e 
d o i t ê t r e m a i n t e n u e p e n d a n t u n m i n i m u m d e d e u x 
h e u r e s , c o m p t é e s à p a r t i r d u m o m e n t o ù e l l e a é t é 
a t t e i n t e . S i l a s t é r i l i s a t i o n a é t é i n s u f f i s a n t e , i l p e u t 
a r r i v e r q u e d e s s p o r e s m i c r o b i e n s , a p p a r t e n a n t s u r ­
t o u t a u x e s p è c e s a n a é r o b i e s , s e d é v e l o p p e n t u l t é ­
r i e u r e m e n t , c e q u i o c c a s i o n n e u n d é g a g e m e n t d e g a z 
q u i f e r a b o m b e r l e c o u v e r c l e . 

V o i c i , à t i t r e d ' e x e m p l e , l e s p r e s c r i p t i o n s d u c a h i e r 
d e s c h a r g e s p o u r l e s c o n s e r v e s d e s t i n é e s à l ' a r m é e : 

« L a c o n s e r v e d e v i a n d e s d o i t ê t r e p r é p a r é e a v e c 
l e s p a r t i e s m u s c u l a i r e s s e u l e s , d o n t o n é l i m i n e l e s 
o s , l e s t e n d o n s , l e s a p o n é v r o s e s e t l a g r a i s s e ; e l l e d o i t 
s u b i r u n e p r e m i è r e c u i s s o n (blanchiment) q u i l u i 
f a i t r e n d r e u n e p a r t i e d e s o n s u c ; c e b l a n c h i m e n t 
d o i t ê t r e p o u s s é j u s q u ' à f a i r e p e r d r e à l a v i a n d e 
4 5 p . 1 0 0 d e s o n p o i d s i n i t i a l , c e t t e c u i s s o n d e v a n t s e 
f a i r e s a n s a u c u n e a d d i t i o n é t r a n g è r e , s a n s s e l e t s a n s 
a r o m a t e s ; l e b o u i l l o n , b i e n d é g r a i s s é , e s t r é d u i t , p a r 
é v a p o r a t i o n , a u q u a r t d e l a v i a n d e b l a n c h i e . 

« L e s b o î t e s , d o n t l e p o i d s r é g l e m e n t a i r e e s t d e 
u n k i l o n e t , s o n t a l o r s r e m p l i e s a v e c 8 0 0 g r a m m e s d e 
v i a n d e e t 2 0 0 g r a m m e s d e b o u i l l o n c o n c e n t r é . » 

P o u r o b t e n i r c e t t e q u a n t i t é , i l a f a l l u e m p l o y e r 
1 k g 4 5 4 d e v i a n d e , t e l l e q u ' e l l e e s t f o u r n i e a p r è s 
l ' a b a t a g e ; l a s u p p r e s s i o n d e s o s , d e s t e n d o n s , d e s 
a p o n é v r o s e s e t d e l a g r a i s s e d e c o u v e r t u r e r e p r é s e n t e 
u n d é c h e t d e 7 5 g r a m m e s ; l e r e s t e ( 1 k g 3 7 9 ) p e r d a n t 
d e s o n p o i d s à l a c u i s s o n d o n n e r a 8 0 0 g r a m m e s d e 
v i a n d e e t 5 7 9 g r a m m e s d e b o u i l l o n q u i , u n e f o i s 
d é g r a i s s é , s e r a r é d u i t à 2 0 0 g r a m m e s d e b o u i l l o n 
c o n c e n t r é , s e p r e n a n t e n g e l é e p a r r e f r o i d i s s e m e n t . 

C e p r o c é d é d o n n e u n e e x c e l l e n t e c o n s e r v e d e b œ u f 
b o u i l l i , a p p e l é « s i n g e » p a r l e s t r o u p i e r s , q u i n e 
l ' a p p r é c i e n t g é n é r a l e m e n t p a s b e a u c o u p . L ' a b s e n c e d e 
s e l e t d ' a r o m a t e s a p o u r b u t d e f a c i l i t e r l e s e x p e r t i s e s 
c h i m i q u e s . 

L e s c o n s e r v e s d e v i a n d e d e s t i n é e s à l a c o n s o m m a ­
t i o n c i v i l e s o n t g é n é r a l e m e n t c o n d i m e n t é e s , p a r f o i s 
a s s e z v i g o u r e u s e m e n t , c e q u i p e r m e t a u x f a b r i c a n t s 
p e u s c r u p u l e u x d ' e m p l o y e r d e s v i a n d e s t a n t s o i t p e u 
a v a r i é e s , d e m a u v a i s e q u a l i t é o u é p u i s é e s a u p a r a ­
v a n t p o u r f o u r n i r d e l ' e x t r a i t d e v i a n d e . 

A u s o r t i r d e l ' a u t o c l a v e , o n v é r i f i e l ' é t a n c h é i t é d e s 
b o î t e s , e t , s i l ' o n v e u t s ' a s s u r e r d ' u n e b o n n e s t é r i l i ­
s a t i o n , o n e n c o n s e r v e q u e l q u e s é c h a n t i l l o n s , p e n d a n t 



u n e h u i t a i n e d e j o u r s , à l ' é t u v e , à 3 7 ° , c e q u i p e r m e t 
a u x m i c r o b e s q u i a u r a i e n t r é s i s t é à l a s t é r i l i s a t i o n , 
d e p r o l i f é r e r e t d e f a i r e b o m b e r l e s c o u v e r c l e s . 

C o m m e o n l e v o i t d ' a p r è s l e s p r é c a u t i o n s n é c e s ­
s a i r e s d a n s c e t t e f a b r i c a t i o n , l ' u s a g e d e l a v i a n d e 
c o n s e r v é e n ' e s t p a s t o u j o u r s s a n s d a n g e r , e t b i e n 
q u ' a u j o u r d ' h u i , n o m b r e d e m a i s o n s l i v r e n t d e s p r o ­
d u i t s i r r é p r o c h a b l e s , o n a s o u v e n t s i g n a l é d e s a c c i ­
d e n t s c a u s é s p a r d e s c o n s e r v e s d e v i a n d e s ; c e s a c c i ­
d e n t s s o n t d e d i f f é r e n t e n a t u r e e t d e d i f f é r e n t e 
o r i g i n e . 

T o u t d ' a b o r d , l a v i a n d e p e u t a v o i r s u b i d e s a l t é r a ­
t i o n s a v a n t s a m i s e e n b o î t e s ; l a s t é r i l i s a t i o n p o u r r a 
d é t r u i r e l e s m i c r o b e s , m a i s e l l e r e s t e s a n s a c t i o n s u r 
l e s s u b s t a n c e s t o x i q u e s p r o d u i t e s p a r l e u r i n t e r v e n ­
t i o n , c e q u i d o n n e r a l i e u à u n v é r i t a b l e e m p o i ­
s o n n e m e n t . 

E n s u i t e , p a r l e f a i t d ' u n a c c i d e n t d e f a b r i c a t i o n , l a 
s t é r i l i s a t i o n a u r a p u ê t r e i n s u f f i s a n t e e t i l p o u r r a 
p e r s i s t e r d e s s p o r e s d e b a c i l l e s p u t r é f i a n t s q u i s e 
d é v e l o p p e r o n t u l t é r i e u r e m e n t , e n d é g a g e a n t d e s 
g a z , e n f a i s a n t b o m b e r l e s b o î t e s , c e q u i l e s f e r a 
r e j e t e r d e l a c o n s o m m a t i o n ( e n c o r e e s t - i l a r r i v é q u e 
d e s i n d u s t r i e l s m a l h o n n ê t e s , a p r è s a v o i r d o n n é i s s u e 
a u x g a z e t a v o i r r e f e r m é l e c o u v e r c l e p a r s o u d u r e , 
o n t s t é r i l i s é à n o u v e a u c e s p r o d u i t s a v a r i é s ! ) , o u 
b i e n , l e s b o î t e s a y a n t é t é g a r d é e s a u f r o i d , l e s s p o r e s 
r e s t e n t à l ' é t a t d e v i e l a t e n t e p o u r n e s e d é v e l o p p e r 
q u e d a n s l ' i n t e s t i n d u c o n s o m m a t e u r , d é t e r m i n a n t 
c h e z l u i d e s i n f e c t i o n s g r a v e s , d o n t l e d é b u t s e r a 
m o i n s r a p i d e q u e d a n s l e c a s d ' i n t o x i c a t i o n e t s e f e r a 
a p r è s u n e p é r i o d e d ' i n c u b a t i o n p l u s o u m o i n s l e n t e , 
s e l o n l e s e s p è c e s m i c r o b i e n n e s e n c a u s e . O n a u r a 
d e s a c c i d e n t s c h o l é r i f o r m e s , d y s e n t é r i f o r m e s o u 
t y p h i q u e s . U n c a s p a r t i c u l i e r e s t c e l u i d u b o t u l i s m e 
(V. c e m o t ) d o n t l e b a c i l l e d é g a g e p e u d e g a z , n e s e 
r é v è l e p a s p a r u n e o d e u r d e p u t r é f a c t i o n , d o n n a n t 
s i m p l e m e n t u n g o û t l é g è r e m e n t r a n c e a u p r o d u i t 
c o n s e r v é . 

I n d é p e n d a m m e n t d e c e s a c c i d e n t s , d u s à u n e a l t é ­
r a t i o n d e l a v i a n d e c o n s e r v é e , l ' u s a g e , s u r t o u t l ' u s a g e 
t r o p e x c l u s i f , d e s c o n s e r v e s s t é r i l i s é e s , e x p o s e e n c o r e 
à u n a u t r e o r d r e d e t r o u b l e s , m ê m e a v e c d e s p r o d u i t s 
i r r é p r o c h a b l e s . 

L a s t é r i l i s a t i o n a p o u r e f f e t d e m o d i f i e r l a c o m ­
p o s i t i o n d e l a v i a n d e e t , e n p a r t i c u l i e r , d e l a p r i v e r 
d e t o u s l e s f e r m e n t s q u e l a c u i s s o n o r d i n a i r e r e s p e c t e 
e n p a r t i e , a i n s i q u e d e s u b s t a n c e s m a l c o n n u e s , q u e 
l ' o n r a n g e d a n s l e g r o u p e d e s v i t a m i n e s e t d o n t 
l ' a b s e n c e c a u s e d i v e r s t r o u b l e s , e n p a r t i c u l i e r l e s c o r ­
b u t , a f f e c t i o n a u t r e f o i s f r é q u e n t e d a n s l a m a r i n e , 
a l o r s q u ' o n é t a i t r é d u i t a u x s a l a i s o n s e t a u x c o n s e r v e s . 

T o u t e s c e s r é s e r v e s n o u s m o n t r e n t q u e l e s c o n ­
s e r v e s d e v i a n d e , t o u t c o m m e c e l l e s d e l é g u m e s d ' a i l ­
l e u r s , m a l g r é l e u r g r a n d e c o m m o d i t é , n e d o i v e n t 
ê t r e c o n s i d é r é e s q u ' à t i t r e d ' a l i m e n t s d ' e x c e p t i o n o u 
d e n é c e s s i t é . 

D a n s c e s c o n d i t i o n s , l a v i a n d e c o n s e r v é e p a r l a c h a ­
l e u r s e d i g è r e a u s s i b i e n q u e l a v i a n d e c u i t e o r d i n a i r e , 
m a i s o n c o m p r e n d p o u r q u o i i l f a u t l ' i n t e r d i r e a u x 
m a l a d e s , s u r t o u t à c e u x d o n t l e f o i e o u l e s r e i n s s o n t 
e n m a u v a i s é t a t d e f o n c t i o n n e m e n t . 

T h é o r i q u e m e n t , l e s v i a n d e s s t é r i l i s é e s d o i v e n t s e 
c o n s e r v e r i n d é f i n i m e n t , m a i s , e n p r a t i q u e , c e t t e 
c o n s e r v a t i o n n e d o i t p a s d é p a s s e r q u e l q u e s a n n é e s , 
a u s s i s e r a i t - i l s o u h a i t a b l e ( c o m m e l e f o n t c e r t a i n s 
f a b r i c a n t s ) , q u e l a d a t e d e f a b r i c a t i o n f û t i n d i q u é e 
s u r l e s é t i q u e t t e s . 

V I A N D E ( E x t r a i t d e ) . — L e s e x t r a i t s d e v i a n d e 
n e s o n t a u t r e c h o s e q u e d e s b o u i l l o n s c o n c e n t r é s p a r 
l a c h a l e u r o u d a n s l e v i d e ; i l s c o n t i e n n e n t u n e p a r ­
t i e d e s s u b s t a n c e s e x t r a c t i v e s d e l a v i a n d e , d e s s e l s 
m i n é r a u x , e t s u r t o u t d e s a r o m a t e s ( c é l e r i , e t c . ) , q u i 
d o n n e n t l e u r s a v e u r a u b o u i l l o n . 

I l e n e x i s t e u n e g r a n d e v a r i é t é d a n s l e c o m m e r c e ; 
c e s o n t d e s c o n d i m e n t s , p e r m e t t a n t d e d o n n e r , a p ­
p r o x i m a t i v e m e n t , à u n l i q u i d e q u e l c o n q u e u n e s a v e u r 
a n a l o g u e à c e l l e d u b o u i l l o n d e b œ u f . 

V I A N D E ( J u s d e ) . — O n d o n n e c e n o m a u l i q u i d e 
q u i s ' é c h a p p e d ' u n m o r c e a u d e v i a n d e p e n d a n t s a 

c u i s s o n e t q u e l ' o n s e r t a v e c l e s r ô t i s . P a r e x t e n s i o n , 
o n a p p e l l e p a r f o i s « j u s d e v i a n d e » u n c o n s o m m é 
p a r t i c u l i è r e m e n t c o n c e n t r é . 

I l e x i s t e a u s s i d e s j u s d e v i a n d e c o m m e r c i a u x , p r é ­
p a r a t i o n s f o r t v o i s i n e s d e s e x t r a i t s d e v i a n d e . 

V I A N D E ( P e p t o n e s d e ) . — C e s p r o d u i t s s e n t 
o b t e n u s p a r d e s d i g e s t i o n s a r t i f i c i e l l e s e t o n t q u e l ­
q u e s u s a g e s m é d i c a u x . O n e s p é r a i t q u ' u n e p r é d i g e s ­
t i o n f a v o r i s e r a i t l ' a s s i m i l a t i o n d e l a v i a n d e e t p o u r ­
r a i t ê t r e u t i l e c h e z c e r t a i n s m a l a d e s ; l ' e x p é r i e n c e 
n ' a p a s c o n f i r m é c e s e s p é r a n c e s . I l e n a é t é d e m ê m e 
p o u r l e s p r o d u i t s o ù l a d i g e s t i o n p r é a l a b l e a v a i t é t é 
p o u s s é e m o i n s l o i n q u e l a p e p t o n i s a t i o n e t s ' é t a i t 
a r r ê t é e a u s t a d e d ' a l b u m o s e s . 

V I A N D E ( P o u d r e d e ) . — D e s s é c h é e e t m o u l u e , l a 
v i a n d e a l ' a v a n t a g e d e t e n i r m o i n s d e v o l u m e e t d e 
s e p r é s e n t e r s o u s u n e f o r m e t r è s c o n c e n t r é e ; i l e x i s t e 
u n g r a n d n o m b r e d e p r o d u i t s c o m m e r c i a u x , v a n t é s 
c o m m e a l i m e n t s p a r t i c u l i è r e m e n t c o n c e n t r é s e t d e 
g r a n d e v a l e u r . M a l h e u r e u s e m e n t , i l s e m b l e q u e l e s 
m a n i p u l a t i o n s e n l è v e n t à l a v i a n d e p r e s q u e t o u t e s 
s e s p r o p r i é t é s e t a u c u n d e c e s p r o d u i t s n ' a p u é v i t e r 
l ' i n a n i t i o n c h e z l e s c h i e n s q u i e n o n t é t é n o u r r i s 
e x c l u s i v e m e n t p e n d a n t u n , c e r t a i n t e m p s . 

P r é p a r a t i o n d e l a p o u d r e d e v i a n d e . — C h o i s i r 
u n m o r c e a u d e b œ u f b i e n m a i g r e e t a u s s i p e u f i b r e u x 
q u e p o s s i b l e ( t r a n c h e o u g î t e ) . H a c h e r l a v i a n d e s u r 
u n b i l l o t a v e c u n c o u p e r e t t r è s p r o p r e . E t a l e r l e 
h a c h i s e n c o u c h e m i n c e d a n s u n r é c i p i e n t p l a t q u e 
l ' o n m e t a u b a i n - m a r i e . L a d e s s i c c a t i o n c o m p l è t e e x i g e 
p a r f o i s p l u s i e u r s h e u r e s . I l s u f f i t a l o r s d e p l a c e r l a 
p r é p a r a t i o n d a n s u n m o u l i n à c a f é à e n g r e n a g e t r è s 
s e r r é e t d e l a m o u d r e à d e u x o u t r o i s r e p r i s e s . A u 
l i e u d e v i a n d e c r u e o n p e u t e m p l o y e r l a v i a n d e c u i t e , 
q u e l ' o n t r a i t e e n s u i t e d e l a m ê m e m a n i è r e . M a i s l a 
p r e m i è r e e s t m i e u x a c c e p t é e d e s m a l a d e s e t p a r a î t 
p o s s é d e r u n e v a l e u r n u t r i t i v e s u p é r i e u r e . 

V I C - E N - B I G O R R E ( F r o m a g e d e ) . — F r o m a g e 
b é a r n a i s q u e l ' o n p e u t c o n s o m m e r d ' o c t o b r e à m a i . 

V I C H Y ( C a r o t t e s à l a ) . — L a c a r o t t e e s t c o n s i ­
d é r é e c o m m e f a v o r a b l e a u x a f f e c t i o n s d u f o i e , a u s s i 
l ' e m p l o i e - t - o n b e a u c o u p à V i c h y , d o n t l e s e a u x s o n t 
p a r t i c u l i è r e m e n t f a v o r a b l e s a u x h é p a t i q u e s . P o u r l a 
p r é p a r a t i o n d e s Carottes à la Vichy, v o i r C A R O T T E S . 

V I C T O R I A . — I l e x i s t e d a n s l e r é p e r t o i r e c u l i ­
n a i r e u n g r a n d n o m b r e d e p l a t s d é d i é s à l a r e i n e 
V i c t o r i a . N o u s c i t e r o n s p a r m i c e u x d e c e s p l a t s l e s 
p l u s c o n n u s : l a Sole ( o u a u t r e s p o i s s o n s ) Victoria ; 
l e s Œufs Victoria ; la Poularde Victoria ; la Salade 
Victoria ; la Bombe Victoria. 

V I C T O R I A - C A K E . — S e p r é p a r e c o m m e l e p l u m -
c a k e a v e c u n k i l o d e b e u r r e , 7 5 0 g r a m m e s d e s u c r e , 
2 5 0 g r a m m e s d ' a m a n d e s b r o y é e s a v e c 2 œ u f s , 
2 2 œ u f s ( m i s u n à u n ) , u n k g 5 0 0 d e f a r i n e 
m ê l é e d e 1 0 g r a m m e s d e baking-powder, 5 0 0 g r a m ­
m e s d e c e r i s e s d e m i - s u c r e , 4 0 0 g r a m m e s d ' é c o r c e s 
h a c h é e s , u n d é c i l i t r e d e r h u m , l e z e s t e r â p é d e 2 c i ­
t r o n s , 5 g r a m m e s d e c a n n e l l e , 5 g r a m m e s d ' é p i c e s . 

V I D E - B O U T E I L L E S . — S i p h o n s e r v a n t à d é ­
c a n t e r u n e b o u t e i l l e . 

V I D E L L E . — P e t i t u s t e n s i l e d o n t o n s e s e r t e n 
c o n f i s e r i e p o u r é n o y a u t e r c e r t a i n s f r u i t s . O n a p p e l l e 
a u s s i a i n s i u n u s t e n s i l e e m p l o y é e n p â t i s s e r i e , q u i 
n ' e s t a u t r e q u e l a r o u l e t t e à d é c o u p e r l a p â t e . 

V I D E - P O M M E S . — U s t e n s i l e e n f o r m e d e t u b e 
s e r v a n t à e n l e v e r l e c œ u r d e s p o m m e s . 

V I D R E C O M E . — G r a n d v e r r e e m p l o y é a u m o y e n 
â g e , e n A l l e m a g n e , d a n s l e s r e p a s d e c é r é m o n i e . 

V I E I L L E D E M E R . — V . L A B R E . 

V I E I L L E S S E ( R é g i m e d e l a ) . — V . R É G I M E S . 

V I E R G E ( B e u r r e ) . — B e u r r e a d d i t i o n n é d e s e l , 
p o i v r e e t j u s d e c i t r o n , q u e l ' o n f o u e t t e v i v e m e n t , 
d a n s u n e t e r r i n e , j u s q u ' à c e q u ' i l d e v i e n n e m o u s s e u x . 
O n s e r t c e b e u r r e b a t t u a v e c l e s a s p e r g e s e t a u t r e s 
l é g u m e s b o u i l l i s . 



P i n e a u b l a n c . 

V I G N E . — P l a n t e , s p o n t a n é e e n E u r o p e e t e n A s i e -

M i n e u r e , d o n t l a d é c o u v e r t e , d a n s t o u t e s l e s r e l i g i o n s , 

e s t a t t r i b u é e à u n e i n t e r v e n t i o n d i v i n e . E l l e e s t c i t é e 

d a n s l a G e n è s e e t d a n s l e s p l u s a n c i e n s d o c u m e n t s 

é g y p t i e n s e t g r e c s . P e n d a n t l ' a n t i q u i t é , l e s v i g n o b l e s 

g r e c s , c e u x d e S c i o , é t a i e n t p a r t i c u l i è r e m e n t r e n o m ­

m é s ; c h e z l e s R o m a i n s l e s v i n s d e C a m p a n i e , F a l e r n e , 

M a s s i q u e , e t c . , t e n a i e n t l e p r e m i e r r a n g . 

C e s o n t l e s G r e c s , p u i s l e s R o m a i n s , q u i o n t i m ­

p o r t é l a c u l t u r e d e l a v i g n e e n P r o v e n c e e t e n G a u l e . 

D a n s l a F r a n c e a c t u e l l e , l a v i g n e e s t c u l t i v é e d a n s 

l a r é g i o n q u i s e t r o u v e a u s u d d ' u n e l i g n e p a s s a n t 

p a r M é z i è r e s , B e a u v a i s , P a r i s e t l e c o u r s i n f é r i e u r 

d e l a Loi re . , l e s d é p a r t e m e n t s l e s p l u s s p é c i a l e m e n t 

v i n i c o l e s é t a n t c e u x d e l ' A u d e , d u G a r d e t d e 

l ' H é r a u l t . 

L e r e n d e m e n t d e l a v i g n e d é p e n d d u c é p a g e ; o n 

a d m e t , d ' u n e f a ç o n g é n é r a l e , q u e 1 3 0 k i l o s d e r a i s i n s 

d o n n e n t u n h e c t o l i t r e d e y i n e t 1 6 à 2 2 k i l o s d e m a r c . 

La Légende de la Vigne (d'après le Talmud) : 

« N o é p l a n t a i t l a v i g n e . — Q u e f a i s - t u l à ? l u i d i t l e 
d i a b l e . — J e p l a n t e u n e v i g n e . — Q u e l l e e n e s t l ' u t i l i t é ? — 
— S o n f r u i t , f r a î c h e m e n t c u e i l l i , o u s é c h é , e s t d o u x e t 
b o n : l e j u s e x p r i m é r é j o u i t l e c œ u r d e l ' h o m m e . — T r a ­
v a i l l o n s d e m o i t i é , d i t l e d i a b l e . — J e v e u x b i e n , d i t N o é . 

« L a v i g n e p l a n t é e , l e d i a b l e a l l a c h e r c h e r u n a g n e a u , u n 
l i o n , u n s i n g e e t u n p o r c , q u ' i l é g o r g e a , e t d u s a n g d e s q u e l s 
i l a r r o s a l a p l a c e . . . 

« V o i l à p o u r q u o i , q u a n d l ' h o m m e m a n g e l e f r u i t d e l a 
v i g n e , i l e s t d o u x c o m m e l ' a g n e a u ; q u a n d i l b o i t l e v i n , i l 
s e c r o i t l i o n ; s i p a r h a s a r d , i l e n b o i t t r o p , i l g r i m a c e 
c o m m e u n s i n g e e t q u a n d i l s ' e n i v r e f r é q u e m m e n t , i l n ' e s t 
p l u s q u ' u n v i l p o u r c e a u . » 

P r i n c i p a u x c é p a g e s . — P a r m i l e s p r i n c i p a u x 

c é p a g e s , o n p e u t c i t e r : 

C É P A G E S R O U G E S D U B O R D E L A I S 

C A B E R N E T F R A N C . G r a n d s c r u s d u M é d o c : 

Grappe : m o y e n n e , c y l i n d r o - c o n i q u e , p o i n t u e , r e d r e s s é e . 

Grain : m o y e n , r o n d à p e a u é p a i s s e e t d u r e , c o u v e r t e d e 
f l e u r , n o i r - v i o l e t , c r o q u a n t . 

Suc : é p a i s , v i s q u e u x , d e s a v e u r d o u c e , f r a n c h e . 
M A L B E C O U С О Т . V i n s d e C ô t e s s o u v e n t m é l a n g é s a v e c l e 

p r é c é d e n t : 
Grappe : l o n g u e , g r o s s e , p e u s e r r é e . 
Grain : o v a l e , m o u , à p e a u t e n d r e , n o i r - v i o l e t . 
Fleur : p r o n o n c é e . 

Suc : d o u x , a g r é a b l e , d é p o u r v u d e s a v e u r s a i l l a n t e . 

C É P A G E S B L A N C S D U B O R D E L A I S 

S A U V I G N O N . G r a n d s c r u s d e S a u t e r n e s , d e C h à t e a u - Y q u e m , 
l e p l u s s o u v e n t e n m é l a n g e a v e c S é m i l l o n b l a n c : 

Grappe : p e t i t e , f o u r n i e , t r è s p r e s s é e . 
Grain : o b l o n g , p e t i t , d e c o u l e u r a m b r é e , à p o i n t s n o i r s , 

p é p i n s p e t i t s , p é d o n c u l e s c o u r t s . 
Suc : d o u x , a g r é a b l e . 

S É M I L L O N B L A N C .* 

Grappe : g r o s s e , c y l i n d r o - c o n i q u e . 
Grain : g l o b u l e u x , j a u n e c l a i r . 

C É P A G E S R O U G E S D E B O U R G O G N E 

P I N O T N O I R . G r a n d c r u d e B o u r g o g n e : 

Grappe : p e t i t e , s o l i d e m e n t a t t a c h é e . 

C l a i r e t t e . 

Grain : p e t i t , r o n d o u e l l i p s o ï d e p a r t a s s e m e n t , à p e a u 
é p a i s s e , n o i r e , r é s i s t a n t e , r i c h e e n c o u l e u r , u n p e u 
p r u i n é e . 

Suc : t r è s j u t e u x , d o u x à s a v e u r p e u m a r q u é e . 

G A M A Y . B o u r g o g n e - B e a u j o l a i s : 

Grappe : s e r r é e , m o y e n n e , c y l i n d r i q u e . 
Grain : l o n g , g r o s s e u r m o y e n n e , e l l i p s o ï d e n o i r . 

C É P A G E S B L A N C S D E B O U R G O G N E 

P I N O T , O U P I N E , o u C H A R D O N N A Y . G r a n d s c r u s d e B o u r g o g n e 
e t d e C h a m p a g n e : 

Grappe : p e t i t e , c o u r t e , c o m p a c t e . 

Grain : p e t i t , r o n d , v e r t c l a i r d o r é d u c ô t é d u s o l e i l , 
c h a i r f e r m e . 

Saveur : s i m p l e , p l u t ô t r e l e v é e . 

P R I N C I P A U X C É P A G E S D U M I D I , R O U G E S E T B L A N C S 

P I Q U E P O U L . V i n s d u M i d i : 

Grappe : m o y e n n e , t r è s a i l é e . 

Grain : p e t i t , o b l o n g , j u t e u x , n o i r o u g r i s . 

G R E N A C H E . V i n s d u R o u s s i l l o n : 

Grappe : g r o s s e , l i g n e u s e . 

Grain : o b l o n g , c o l o r é , t r è s s u c r é . 

C L A I R E T T E B L A N C H E . P i c a r d a n e t r a i s i n s d e t a b l e : 

Grappe : m o y e n n e , a s s e z l o n g u e , a i l é e . 

Grain : a l l o n g é , p e u s e r r é , t r a n s p a r e n t , b l a n c . 

M A R S A N N E . E r m i t a g e b l a n c : 

Grappe ; g r o s s e , r a i n e u s e . 

Grain : p e t i t , g l o b u l e u x , j a u n e d o r é . 

S Y R A H . E r m i t a g e r o u g e , C ô t e r ô t i e : 

Grappe : g r o s s e , c o n i q u e . 

Grain : m o y e n , e l l i p s o ï d e , p e u s e r r é , n o i r , p r u i n é . 

M A L V O I S I E . V i n s d e l i q u e u r : 

Grappe : v o l u m i n e u s e , a i l é e . 
Grain : o v o ï d e , d o r é d u c ô t é d u s o l e i l , j u t e u x , t r è s d o u x 

e t t r è s s a v o u r e u x . 

M U S C A T B L A N C F r o n t i g n a n : 

Grappe : m o y e n n e , a l l o n g é e , a s s e z r é g u l i è r e . 

Grain : m o y e n , r q n d , j a u n e a m b r é , c h a i r f e r m e , m u s q u é e , 

t r è s s u c r é e . 

F O L L E B L A N C H E . E a u d e v i e d e C o g n a c : 

Grappe : m o y e n n e , t r è s s e r r é e , u n p e u a i l é e . 

Grain : m o y e n , s p h é r i q u e , b l a n c v e r d â t r e o u j a u n e s e l o n 
l e s o l . 

P O U L S A R D . V i n s d u J u r a : 
Grappe : u n p e u l â c h e , b i e n a i l é e . 
Grain : e l l i p s o ï d e , r o u g e - b r u n . 

C H A S S E L A S D O R É : 

Grappe : m o y e n n e , c o n i q u e , a i l é e . 
Grain ; m o y e n , s p h é r i q u e , à p e a u f i n e e t f e r m e , v e r t c l a i r 

d ' a b o r d , p u i s b l a n c v e r d â t r e f r a p p é d e r o u x d o r é d u c ô t é 
d u s o l e i l . 

Chair : c r o q u a n t e , a g r é a b l e m e n t s u c r é e , d e s a v e u r r e l e v é e . 
P a r m i l e s a u t r e s c é p a g e s , o n p e u t e n c o r e c i t e r : 

L E C O R B E A U E T L A M O N D E U S E : V i n s d e S a v o i e e t d ' I s è r e , 
M o n t m é l i a n . 

L E Q U I L L A U T : V i n d e J u r a n ç o n . 
L E T R E S S O T A B O N V I N : V i n d e s R y c e y . 
L A V E K D E S S E : V i n s d u G r é s i v a u d a n . 
L A B O U S S A S E : V i n s d e l a D r ô m e . 

L A P R É C O C E D E M A L I N G R E : V i n s d e s e n v i r o n s d e P a r i s . 



L E B L A N C B R U N : Vin d 'Arbois . 

L E C O R B E L : Vin de l ' E r m i t a g e . 
L E G R E C - R O U G E : Vins de la H a u t e - L o i r e . 
L E C H E M I N B L A N C : Vins d 'Anjou . 
L E B U R G E R B L A N C : V ins d 'Alsace . 
L ' A R A M O N : V ins du G a r d . 
L ' A L T E S S E V E R T E : V ins de la Loi re . 
L E M O U R V È D R E : Vins de P r o v e n c e . 

V I L L E D I E U ( F r o m a g e d e ) . — F r o m a g e n o r ­
m a n d q u e l ' o n p e u t c o n s o m m e r d ' o c t o b r e à m a i . 

V I N . — D ' a p r è s s a d é f i n i t i o n l é g a l e , l e v i n e s t « l e 
produit de la fermentation alcoolique, complète ou 
incomplète, de raisins frais ou de jus de raisins frais ». 
M a l h e u r e u s e m e n t , u n g r a n d n o m b r e d e p r a t i q u e s , 
p l u s o u m o i n s t o l é r é e s , e n l è v e n t à c e t t e d é f i n i t i o n 
c e q u ' e l l e a d e r i g o u r e u x . 

L a f a b r i c a t i o n d u v i n , q u i v a r i e d ' a i l l e u r s q u e l q u e 
p e u d ' u n e r é g i o n à l ' a u t r e , s e m b l e a v o i r é t é c o m p r i s e 
d i f f é r e m m e n t d a n s l ' a n t i q u i t é q u ' e l l e n e l ' e s t d e n o s 
j o u r s . 

L e s G r e c s f a i s a i e n t s é c h e r l e s r a i s i n s a u s o l e i l , s u r 
d e s c l a i e s , r e n t r é e s c h a q u e s o i r p o u r é v i t e r l ' a c t i o n 
d e l a r o s é e ; i l s c h e r c h a i e n t à o b t e n i r d e s v i n s t r è s 
l i q u o r e u x e t é p a i s ; l e s R o m a i n s v o u l a i e n t a u s s i a v o i r 
d e s v i n s t r è s c o n c e n t r é s ; i l s l e s e x p o s a i e n t à J a 
c h a l e u r , d a n s d e s a m p h o r e s . L e v i n é t a i t t o u j o u r s 
m é l a n g é d ' e a u a u m o m e n t d u r e p a s . 

V i n i f i c a t i o n . — A c t u e l l e m e n t , d a n s s e s g r a n d e s 
l i g n e s , l a f a b r i c a t i o n d u v i n c o m p o r t e l e s o p é r a t i o n s 
s u i v a n t e s : 

Vendange : L ' é p o q u e d e l a c u e i l l e t t e d e s r a i s i n s 
v a r i e n a t u r e l l e m e n t s e l o n l e s r é g i o n s , l a t e m p é r a t u r e 
e t a u s s i s e l o n l e s h a b i t u d e s ; l à o ù i l y a u n b a n d e 
v e n d a n g e , e l l e n e p e u t ê t r e f a i t e a v a n t u n e d a t e 
d é t e r m i n é e . 

E n g é n é r a l , o n p r o c è d e à l a v e n d a n g e l o r s q u e l a d e n ­
s i t é d u m o û t , p r i s e s u r q u e l q u e s g r a p p e s , r e s t e s t a -
t i o n n a i r e e t q u e l e r a i s i n n ' a p l u s r i e n à g a g n e r à 
r e s t e r s u r l e c e p ; a u t a n t q u e p o s s i b l e , o n c h o i s i t u n 
t e m p s s e c e t c l a i r . 

Egrappage : S e l o n l e s r é g i o n s e t l e s c r u s , o n p r o ­
c è d e o u n o n à u n e g r a p p a g e p a r t i e l , p l u t ô t d a n s l a 
v i n i f i c a t i o n e n b l a n c q u ' e n r o u g e , d ' a u t a n t p l u s q u e 
l e m o û t e s t p l u s a c i d e o u , a u c o n t r a i r e , q u e l a m a t u ­
r i t é d u r a i s i n e s t t r o p a v a n c é e . 

Foulage : T r a n s p o r t é s d a n s l e s g r a n d e s c u v e s , l e s 
r a i s i n s y s o n t f o u l é s , à p i e d s d ' h o m m e d a n s c e r ­
t a i n e s r é g i o n s , a v e c f o u l o i r s m é c a n i q u e s e n d ' a u t r e s . 

Cuvaison : L a v e n d a n g e u n e f o i s f o u l é e ( n o u s n ' e n ­
v i s a g e o n s p o u r l e m o m e n t q u e l a v i n i f i c a t i o n e n 
r o u g e ) e s t p o r t é e d a n s d e g r a n d e s c u v e s d e b o i s p o u r 
l e s v i n s f i n s , e n p i e r r e , e n b r i q u e s , e n c i m e n t , r e c o u ­
v e r t e s d ' u n e n d u i t s i l i c a t e p a r f o i s , d a n s l e s p a y s 
c h a u d s , e n t ô l e é t a m é e o u v e r n i e . L a r é u s s i t e d e l a 
f e r m e n t a t i o n q u i v a s ' é t a b l i r d a n s l a c u v e d é p e n d 
p o u r b e a u c o u p d e l a t e m p é r a t u r e a m b i a n t e , a u s s i 
s ' e f f o r c e - t - o n d ' a v o i r d e s c u v e s é p a i s s e s e t r é c h a u f f e -
t - o n l e s c e l l i e r s d a n s l e s p a y s f r o i d s , a l o r s q u ' e n 
A l g é r i e , e n T u n i s i e , o n p r é f è r e l e s c u v e s à p a r o i s 
m i n c e s , b o n n e s c o n d u c t r i c e s d e l a c h a l e u r , q u e l ' o n 
r e f r o i d i t e n l e s e n t o u r a n t d e l i n g e s m o u i l l é s . 

Fermentation : L a f e r m e n t a t i o n e s t d u e à l ' a c t i o n 
d e s l e v u r e s , c h a m p i g n o n s i n f é r i e u r s d u g e n r e saccha-
romycès, d e p e t i t e d i m e n s i o n ( l e u r d i a m è t r e m o y e n 
e s t d e 5 à 6 m i l l i è m e s d e m i l l i m è t r e ) , q u i e x i s t e n t 
t o u j o u r s à l a s u r f a c e d e s p e l l i c u l e s e t q u i p e r s i s t e n t 
d a n s l e s o l o ù e l l e s r é s i s t e n t a u x p l u s g r a n d s f r o i d s 
( à — 4 ° e l l e s s ' e n g o u r d i s s e n t e t d e v i e n n e n t i n a c t i v e s , 
m a i s e l l e s r e t r o u v e n t l e u r v i t a l i t é a v e c l e s p r e m i è r e s 
c h a l e u r s ) ; c e s l e v u r e s a p p a r t i e n n e n t à d i v e r s e s r a c e s 
p a r m i l e s q u e l l e s l e s saccharomyces apiculatus, pasto-
rianus e t ellipsoïdus, l a p l u s a c t i v e d e t o u t e s , q u i 
a p p a r a î t p l u s t a r d i v e s u r l e s g r a p p e s , à l ' é p o q u e d e 
l a m a t u r i t é d e s g r a i n s ; c u l t i v é e s u r u n m o û t d ' o r g e , 
e l l e d o n n e u n e s o r t e d e v i n d ' o r g e q u i s e r a i t l a c e r -
v o i s e d e s G a u l o i s . O n p e u t d i r e q u e c h a q u e c r u a s a 
r a c e p r o p r e d e l e v u r e s , q u i i n t e r v i e n t p o u r u n e 
g r a n d e p a r t d a n s l a f e r m e n t a t i o n d e s s u b s t a n c e s q u i 
d o n n e r o n t , p l u s t a r d , n a i s s a n c e a u b o u q u e t . 

E n s o u m e t t a n t à l a f e r m e n t a t i o n u n m o û t s t é r i ­
l i s é , e n s e m e n c é a v e c d e s l e v u r e s p r o v e n a n t d u M é d o c , 

P re s so i r s pour e x p r i m e r le j u s des r a i s i n s . {Doc. mmy Martin.) 

d e l a B o u r g o g n e o u d e l a C h a m p a g n e , o n o b t i e n t d e s 
v i n s r a p p e l a n t p a r l e u r b o u q u e t c e u x d ' o ù p r o v i e n t 
l a l e v u r e s a n s j a m a i s t o u t e f o i s l e s é g a l e r . 

P o u r q u e l a f e r m e n t a t i o n s ' é t a b l i s s e d a n s d e b o n n e s 
c o n d i t i o n s , l a t e m p é r a t u r e d u c e l l i e r n e d o i t p a s d e s ­
c e n d r e a u - d e s s o u s d e 18° , s i n o n e l l e d e v i e n t p a r e s ­
s e u s e ; c e t t e t e m p é r a t u r e n e d o i t p a s d é p a s s e r 3 5 " , 
s a n s q u o i l a f e r m e n t a t i o n d e v i e n t t r o p t u m u l t u e u s e , 
a u d é t r i m e n t d e l a q u a l i t é d u v i n , q u i p e r d u n e 
g r a n d e p a r t i e d e s e s p r o d u i t s . v o l a t i l s . L a m e i l l e u r e 
t e m p é r a t u r e p o u r l e s v i n s f i n s e s t d e 2 5 ° . 

G é n é r a l e m e n t , c e t t e f e r m e n t a t i o n s ' e f f e c t u e s p o n ­
t a n é m e n t , g r â c e a u x l e v u r e s q u i s e t r o u v e n t d a n s 
l a v e n d a n g e . P a r f o i s o n e m p l o i e d e s l e v u r e s s é l e c ­
t i o n n é e s , s o i t q u ' o n v e u i l l e o b t e n i r , d a n s l e s p a y s 
c h a u d s , u n m e i l l e u r r e n d e m e n t e n a l c o o l , e n u t i l i ­
s a n t d e s l e v u r e s a d a p t é e s à d e s t e m p é r a t u r e s p l u s 
é l e v é e s , s o i t l o r s q u e l a v e n d a n g e a é t é s o u i l l é e p a r 
l a p l u i e ; l o r s q u ' o n v e u t i n t r o d u i r e i m m é d i a t e m e n t 
d a n s l a c u v e u n e l e v u r e e n p l e i n e a c t i v i t é q u i e m ­
p ê c h e r a l e d é v e l o p p e m e n t d e s l e v u r e s s a u v a g e s e t d e s 
f e r m e n t s n u i s i b l e s , o n a t o u j o u r s i n t é r ê t , d a - n s c e c a s , 
à u t i l i s e r u n e l e v u r e p r é l e v é e s u r l e c l i m a t d e l a v e n ­
d a n g e o u d a n s s o n v o i s i n a g e i m m é d i a t ; o n p r é p a r e 
a l o r s u n l e v a i n , q u i s e t r o u v e e n p l e i n e a c t i v i t é a u 
m o m e n t d e l a c u v a i s o n . 

L a l e v u r e d é c o m p o s e l e g l u c o s e ( s u c r e d u r a i s i n ) , 
e n d o n n a n t t h é o r i q u e m e n t , d ' a p r è s l e s e x p é r i e n c e s 
d e P a s t e u r , p o u r 100 g r a m m e s d e g l u c o s e : 

46.56 p. 100 de gaz c a r b o n i q u e (23,5 l i t r e s ) . 
48.36 p. 100 d 'a lcool . 

3,24 p. 100 de g lycér ine . 
0,61 p. 100 d ' ac ide succ in ique . 
1,23 p. 100 de cel lulose et de p r o d u i t s d ive r s . 

P a r s u i t e d e s p e r t e s s u b i e s p e n d a n t l a f e r m e n t a ­
t i o n , l a q u a n t i t é d ' a l c o o l s e r é d u i t à 4 7 p . 1 0 0 , c e q u i 
r e p r é s e n t e 5 0 c e n t i l i t r e s , e n v o l u m e . 

I l f a u t 1700 g r a m m e s d e g l u c o s e p o u r o b t e n i r u n 
l i t r e d ' a l c o o l . 

U n h e c t o l i t r e d e m o û t à 1 7 k i l o s d e g l u c o s e d o n ­
n e r a u n v i n à 10° e t l a i s s e r a é c h a p p e r 4 0 h e c t o ­
l i t r e s d e g a z c a r b o n i q u e p e n d a n t s a f e r m e n t a t i o n . 

D è s l e d é b u t d e l a f e r m e n t a t i o n , l e g a z c a r b o n i q u e 
q u i s e d é g a g e s o u l è v e l a p a r t i e s o l i d e d e l a v e n d a n g e , 
« l e C h a p e a u » , a u n i v e a u d u q u e l l a f e r m e n t a t i o n 
e s t l a p l u s a c t i v e ; s i o n l a l a i s s e f l o t t e r , l ' o p é r a t i o n 
s ' e f f e c t u e d ' u n e f a ç o n i r r é g u l i è r e , l e m a r c s ' é p u i s e 
m o i n s e t l e s f e r m e n t s a c i d i f i a n t s s e d é v e l o p p e n t à l a 
s u r f a c e e n c o n t a c t a v e c l ' a i r . O n o b v i e à c e t i n c o n v é ­
n i e n t p a r d e s a r r o s a g e s o u d e s r e f o u l e m e n t s d u c h a ­
p e a u , m a n œ u v r e t o u j o u r s d a n g e r e u s e e t e x p o s a n t à 
l ' a s p h y x i e ; a u s s i , e n n o m b r e d e v i g n o b l e s , p r é f è r e -
t - o n e f f e c t u e r l a f e r m e n t a t i o n « à c h a p e a u s u b ­
m e r g é » e n l e m a i n t e n a n t d a n s l e m o û t à l ' a i d e d e 
c l a i e s . 

L a f e r m e n t a t i o n , d ' a b o r d t u m u l t u e u s e , d e v i e n t 
p l u s t r a n q u i l l e ; c ' e s t g é n é r a l e m e n t l e m o m e n t q u e 
l ' o n c h o i s i t p o u r l e d é c u v a g e . L a d u r é e d e l a c u v a i -
s o n e s t v a r i a b l e ; u n e c u v a i s o n c o u r t e d o n n e d e s v i n s 
p l u s f i n s , p l u s p a r f u m é s , p l u s r i c h e s e n a l c o o l , m o i n s 
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a c i d e s , m o i n s c o l o r é s ; u n e c u v a i s o n p r o l o n g é e d o n n e 
d e s v i n s p l u s r o b u s t e s , p l u s c o r s é s , p l u s c o l o r é s ; l a 
c u v a i s o n d u r e d e 1 0 à 1 5 j o u r s d a n s l e M é d o c , 4 à 
8 j o u r s e n B o u r g o g n e e t m o i n s e n c o r e e n A l g é r i e . 

Décuvage : A p o u r e f f e t d e s é p a r e r l e v i n f e r m e n t é 
d u m a r c ; u n r o b i n e t , p l a c é a u b a s d e l a c u v e , p e r m e t 
d e s o u t i r e r c e p r e m i e r v i n , « v i n * d e g o u t t e » o u 
« p i e d d e c u v e » . 

Pressurage : L e m a r c ( s i o n n e f a i t p a s d e v i n d e 
s e c o n d e c u v é e ) e s t a l o r s p o r t é s o u s l e p r e s s o i r e t 
s o u m i s à u n p r e s s u r a g e m o d é r é ; c e v i n d e p r e s s e e s t 
t o u j o u r s p l u s r i c h e e n t a n i n q u e l e v i n d e g o u t t e a v e c 
l e q u e l o n l e m é l a n g e ; l e m a r c e s t e n s u i t e s o u m i s à 
u n e p r e s s i o n p l u s f o r t e , q u i d o n n e u n v i n p l u s a s ­
t r i n g e n t e t p l u s a c i d e , m o i n s r i c h e e n a l c o o l ; e n f i n 
o n « r e c o u p e » l e m a r c e t o n l e p r e s s e à n o u v e a u ; c e 
v i n d e t r o i s i è m e p r e s s e a t o u j o u r s u n g o û t d e r a f l e 
a c c e n t u é . 

E n m o y e n n e , l a v e n d a n g e d o n n e 6 3 p . 1 0 0 d e v i n 
d e g o u t t e , 2 5 p . 1 0 0 d e v i n d e p r e m i è r e p r e s s é e e t 
1 0 p . 1 0 0 d e v i n s d e 2 e e t 3 ' p r e s s é e s . 

V i n i f i c a t i o n e n b l a n c . — P e u t s e f a i r e a v e c d e s 
r a i s i n s b l a n c s o u r o u g e s , à l ' e x c e p t i o n d e s c é p a g e s 
« t e i n t u r i e r s » d o n t l e j u s e s t c o l o r é ; o n p o r t e l e s 
r a i s i n s l e p l u s r a p i d e m e n t p o s s i b l e s o u s l e p r e s ­
s o i r , s a n s f o u l a g e p r é a l a b l e e t l e j u s s e u l e s t s o u m i s à 
l a f e r m e n t a t i o n ; o n p r o c è d e g é n é r a l e m e n t à u n 
« d é b o u r b a g e » e n a r r ê t a n t l e d é b u t d e l a f e r m e n ­
t a t i o n p a r u n s o u f r a g e é n e r g i q u e (10 à 1 5 g d ' a c i d e 
s u l f u r e u x p a r h e c t o l i t r e , s o i t 5 à 7 ,5 g d e s o u f r e ) , 
e t o n l a i s s e r e p o s e r l e m o û t a i n s i m u t é ; o n a è r e a l o r s 
f o r t e m e n t p a r s o u t i r a g e à l ' a i r l i b r e , p o u r é l i m i n e r 
l ' a c i d e s u l f u r e u x e t l a f e r m e n t a t i o n r e p r e n d t o u ­
j o u r s p l u s l e n t e m e n t ; o n l ' a c t i v e s o u v e n t p a r a d d i ­
t i o n d e l e v u r e s s é l e c t i o n n é e s e t , c o m m e l a c l a r i f i c a ­
t i o n e s t t o u j o u r s l e n t e , p a r s u i t e d u m a n q u e d e t a n i n , 
o n e n a j o u t e g é n é r a l e m e n t 4 à 5 g r a m m e s p a r h e c t o ­
l i t r e . 

O p é r a t i o n s s u b s é q u e n t e s à l a v i n i f i c a t i o n . — A u 
s o r t i r d e l a c u v e l e v i n e s t s o u t i r é d a n s l e s f û t s , o ù 
l a f e r m e n t a t i o n c o n t i n u e , e t o n a s o i n d e r e m p l a c e r 
c o n t i n u e l l e m e n t l e l i q u i d e é v a p o r é p a r d e s o u i l l a g e s 
r é p é t é s , d e f a ç o n q u e l e f û t s o i t t o u j o u r s p l e i n . 

Soutirages : O n t p o u r e f f e t d e d é c a n t e r l e v i n d e s 
l i e s ; l e p r e m i e r s o u t i r a g e a l i e u d e u x à q u a t r e s e ­
m a i n e s a p r è s l e d é c u v a g e ; l e s e c o n d s e f a i t e n j a n ­
v i e r , d a n s l e M i d i , e n m a r s e t e n a v r i l , d a n s l e s c o n ­
t r é e s p l u s f r o i d e s . 

L e r ô l e d e s l e v u r e s , d e v e n u b e a u c o u p m o i n s a c t i f , 
n ' e s t c e p e n d a n t p a s t e r m i n é , e t c ' e s t a p r è s l a f e r ­
m e n t a t i o n q u ' e l l e s d é v e l o p p e n t l e s s u b s t a n c e s o d o ­
r a n t e s , à c o n d i t i o n d ' ê t r e m a i n t e n u e s à l ' a b r i d e 
l ' a i r ; c ' e s t p o u r q u o i o n p r o c è d e a u x o u i l l a g e s a u 
d é b u t , p u i s o n p l a c e l e s f û t s « b o n d e s u r l e 
c ô t é » . 

Filtrations et collages : A v a n t d ' ê t r e l i v r é à la c o n ­
s o m m a t i o n , l e v i n e s t f i l t r é e t c o l l é p o u r a v o i r p l u s 
d e l i m p i d i t é ; o n e m p l o i e p o u r c e t u s a g e d i f f é r e n t e s 
s u b s t a n c e s q u i , e n s e c o a g u l a n t a u c o n t a c t d u t a n i n , 

f o r m e r o n t u n e s o r t e d e r é s e a u q u i s e d é p o s e e n e n ­
g l o b a n t l e s p a r t i c u l e s e n s u s p e n s i o n . 

P o u r c e l a , o n e m p l o i e , a s s e z r a r e m e n t , d u s a n g 
f r a i s p o u r l e s v i n s t r è s o r d i n a i r e s , p l u s h a b i t u e l l e ­
m e n t d e l a g é l a t i n e e t d e l ' a l b u m i n e d e s s é c h é e s (10 
à 1 5 g p a r h e c t o l i t r e , p r é a l a b l e m e n t d i s s o u s d a n s u n 
p e u d ' e a u ) p o u r l e s v i n s o r d i n a i r e s , d e s b l a n c s d ' œ u f s 
t r è s f r a i s ( 2 à 3 p a r h e c t o l i t r e ) p o u r l e s v i n s f i n s , d e 
l ' i c h t y o c o l l e p o u r l e s v i n s b l a n c s (10 à 1 5 g p a r h e c t o ­
l i t r e d i s s o u s d a n s 2 à 3 l i t r e s d ' e a u a d d i t i o n n é e d e 
2 g d ' a c i d e t a r t r i q u e ) . 

N o u s d o n n o n s p l u s l o i n l a t e c h n i q u e d u collage q u i 
e s t a s s e z s o u v e n t p r a t i q u é c o m m e s o i n à d o n n e r a u 
v i n a p r è s s a r é c e p t i o n e n c a v e . 

D ' a u t r e s o p é r a t i o n s i n t e r v i e n n e n t e n c o r e q u e l q u e ­
f o i s , t e l l e s q u e l a p a s t e u r i s a t i o n ( c h a u f f a g e à 5 5 ° e t 
60° à l ' a b r i d e l ' a i r , l e c h a u f f a g e à l ' a i r l i b r e d o n n a n t 
d é j à u n g o û t d e c u i t à 3 5 ° ) , q u i a s s u r e l a c o n s e r v a t i o n 
e t q u ' o n e m p l o i e s u r t o u t a p r è s l e s c o u p a g e s , p o u r 
d o n n e r d u f o n d u a u m é l a n g e . N o u s r e p a r l e r o n s u n 
p e u p l u s l o i n d e l a p a s t e u r i s a t i o n q u i e s t p a r f o i s p r a ­
t i q u é e p o u r r e m é d i e r à c e r t a i n e s m a l a d i e s d u v i n . 
P a r f o i s a u s s i , s i l e v i n e s t t r o p f a i b l e e n d e g r é s , o n 
p r o c è d e à u n v i n a g e ( a d d i t i o n d ' a l c o o l ) d e f a ç o n à l e 
r e m o n t e r d ' u n o u d e u x d e g r é s , a u m a x i m u m . 

L e s a u t r e s p r a t i q u e s r e s s o r t i s s e n t d é j à p l u s d e l a 
c h i m i e q u e d e l a v i n i f i c a t i o n p u r e ; s i l e m o û t e s t 
t r o p p e u s u c r é , o n l u i a j o u t e r a d u s u c r e , s a c h a n t 
q u ' i l f a u t 1 7 0 0 g r a m m e s p a r h e c t o l i t r e p o u r d o n n e r 
u n d e g r é a l c o o l i q u e d e p l u s ; o n a j o u t e r a d e l ' a c i d e 
t a r t r i q u e , s i l e m o û t n ' e s t p a s a s s e z a c i d e , d e l a 
c r a i e , s ' i l l ' e s t t r o p . 

L e s u c r a g e d e l a v e n d a n g e e s t t o l é r é m o y e n n a n t 
c e r t a i n e s f o r m a l i t é s ; l e s u c r e ( o n e m p l o i e l e s u c r e 
b l a n c n ° 3 , t y p e d e l a p l a c e d e P a r i s ) e s t t o l é r é à l a 
d o s e d e 2 0 k g p a r h e c t o l i t r e d e v e n d a n g e (50 k g p o u r 
l e s v i n s d e s u c r e ) q u ' o n f a i t i n v e r t i r e n l e f a i s a n t 
b o u i l l i r a v e c l e m o û t a d d i t i o n n é d ' u n p e u d ' a c i d e 
t a r t r i q u e ; c e t t e d é n a t u r a t i o n d o i t ê t r e f a i t e e n p r é ­
s e n c e d ' u n e m p l o y é d e l a R é g i e , p o u r o b t e n i r u n e r é ­
d u c t i o n s u r l a t a x e . 

L e plâtrage : E s t e m p l o y é d e t e m p s i m m é m o r i a l 
d a n s l a r é g i o n m é d i t e r r a n é e n n e ; i l a p o u r e f f e t d ' a u g ­
m e n t e r l ' a c i d i t é e t d e d o n n e r p l u s d e b r i l l a n t à l a 
c o u l e u r . L a t o l é r a n c e , q u i é t a i t d e 2 g r a m m e s d e 
p o t a s s e p a r l i t r e , a m ê m e é t é a u g m e n t é e ; a u s s i l e s 
v i t i c u l t e u r s n e s e d o n n e n t - i l s p l u s l a p e i n e d e f a i r e 
d e s « d é p l â t r a g e s » . 

Le phosphatage(Addition de p h o s p h a t e s de c h a u x ) : 
A s e n s i b l e m e n t l e s m ê m e s e f f e t s q u e l e p l â t r a g e , m a i s 
n ' a m é l i o r e p o i n t l a c o u l e u r . 

Le tanisage : R e m é d i e au m a n q u e d ' a s t r i n g e n c e ; 
o n e m p l o i e l e c a c h o u p o u r l e s v i n s r o u g e s ( m a x i m u m 
t o l é r é : 5 0 g p a r h e c t o l i t r e ) . 

L e salage : E s t e n c o r e u n e p r a t i q u e t r è s a n c i e n n e , 
d é j à e m p l o y é e p a r l e s G r e c s , q u i a j o u t a i e n t d e l ' e a u 
d e m e r à l e u r s v i n s ; e n g é n é r a l , l e s e l e s t a j o u t é ( t o l é r é 
j u s q u ' à u n g p a r l i t r e ) p o u r a u g m e n t e r l ' e x t r a i t e t 
m a s q u e r u n e a l t é r a t i o n , p l u s o u m o i n s f r a u d u l e u s e , 
c o m m e l e v i n a g e e t l e m o u i l l a g e . 

L e shellisage o u a d d i t i o n d e g l y c é r i n e : A d o u c i t l e 
v i n , l u i d o n n e d u c o r p s , a s s u r e s a c o n s e r v a t i o n e t 
s u r t o u t a u g m e n t e l a p r o p o r t i o n d ' e x t r a i t ; l a t o l é ­
r a n c e e s t d e 6 g p a r l i t r e . 

L ' e m p l o i d u s o u f r e , s o u s f o r m e d ' a c i d e s u l f u r e u x 
o b t e n u p a r c o m b u s t i o n d e m è c h e s s o u f r é e s o u p a r 
a d d i t i o n d e b i s u l f i t e s a l c a l i n s , e s t r e c o m m a n d é p a r 
t o u s l e s œ n o l o g u e s c o m m e p r é v e n t i f d e s m a l a d i e s d u 
v i n ; u n e p a r t i e d e l ' a c i d e s u l f u r e u x e s t é l i m i n é e p a r 
l e s s o u t i r a g e s ; l a t o l é r a n c e , q u i é t a i t d e 2 2 0 m i l l i ­
g r a m m e s p a r l i t r e e n 1 9 0 4 , a d û ê t r e é l e v é e , s u r l e s 
r é c l a m a t i o n s d e s v i t i c u l t e u r s , j u s q u ' à 4 9 7 m i l l i ­
g r a m m e s , d o s e s q u i s o n t e n c o r e p a r f o i s f o r t e m e n t 
d é p a s s é e s ( o n a t r o u v é 6 0 0 m m g d a n s u n C h â t e a u -
Y q u e m d e 1 8 9 3 ) . 

T o u t e s c e s m a n i p u l a t i o n s c h i m i q u e s , q u i é l o i g n e n t 
s e n s i b l e m e n t l e v i n d e s a d é f i n i t i o n l é g a l e , s o n t l o i n 
d ' ê t r e s a n s i n c o n v é n i e n t s , s u r t o u t s i p l u s i e u r s d ' e n t r e 
e l l e s s o n t e f f e c t u é e s s i m u l t a n é m e n t , e t n e s o n t p a s 
s a n s " d a n g e r p o u r l e c o n s o m m a t e u r . B e a u c o u p p o u r -



r a i e n t ê t r e é v i t é e s a v e c p l u s d e s o i n s e t s u r t o u t p l u s 
d e p r o p r e t é d a n s l e s o p é r a t i o n s v i n i c o l e s . 

P a r m i l e s m a n i p u l a t i o n s n e t t e m e n t f r a u d u l e u s e s , 
s i g n a l o n s l ' e m p l o i d e l a s a c c h a r i n e , d e l a d u l c i n e , d e s 
s u b s t a n c e s a n t i s e p t i q u e s , d e s c o l o r a n t s m i n é r a u x , 
v é g é t a u x e t o r g a n i q u e s . 

F i n a l e m e n t , o n c o n s i d è r e c o m m e « n a t u r e l » u n 
v i n d o n t l a t e n e u r e n e x t r a i t , s u c r e d é d u i t , e s t s u p é ­
r i e u r e à 1 5 g r a m m e s p o u r l e s v i n s r o u g e s , à 1 4 g r a m ­
m e s p o u r l e s v i n s b l a n c s ; d o n t l e s c e n d r e s r e p r é s e n ­
t e n t 1,40 g r a m m e s (10 p . 1 0 0 d e l ' e x t r a i t ) ; d o n t l e 
r a p p o r t a l c o o l - e x t r a i t e t l a s o m m e a l c o o l - a c i d e s s o n t 
n o r m a u x , n e r e n f e r m a n t p a s p l u s d e 7 à 1 4 d e 
g l y c é r i n e p o u r 1 0 0 d ' a l c o o l ( s e l o n q u ' i l s ' a g i t d ' u n v i n 
s e c o u d ' u n v i n d o u x ) ; p a s p l u s d e 2 g r a m m e s d e 
s u l f a t e d e p o t a s s e p a r l i t r e , p a s p l u s d e 4 9 m i l l i g r a m ­
m e s d ' a c i d e s u l f u r e u x l i b r e ; n e c o n t e n a n t p a s d e 
m a t i è r e c o l o r a n t e o u s u c r a n t e a r t i f i c i e l l e , n i a u c u n 
m é t a l t o x i q u e e t e n f i n n e p r é s e n t a n t p a s p l u s d e 
2 g r a m m e s d ' a c i d e s v o l a t i l s c a l c u l é s e n a c i d e a c é t i q u e , 
p a r l i t r e , n i s i g n e s d e m a l a d i e s ( c a s s e , t o u r n e , a m e r ­
t u m e , e t c . ) . 

V i e i l l i s s e m e n t d u v i n . — S ' o b t i e n t n a t u r e l l e m e n t 
p a r l a m i s e e n r e p o s , b o n d e s u r l e c ô t é , p e n d a n t u n 
o u d e u x a n s o u p l u s , s e l o n l a c h a r p e n t e d u v i n , m a i s 
i l s ' o b t i e n t a u s s i a r t i f i c i e l l e m e n t , p a r l ' a g i t a t i o n , l e 
c h a u f f a g e , l a r é f r i g é r a t i o n , q u i n e r e m p l a c e n t c e ­
p e n d a n t j a m a i s l ' e f f e t d u v i e i l l i s s e m e n t n a t u r e l . 

L e s v i n s f i n s s o n t a l o r s m i s e n b o u t e i l l e s , c e q u i a 
p o u r e f f e t d e r a l e n t i r l e s p h é n o m è n e s d ' o x y d a t i o n e t 
d ' é t h é r i f i c a t i o n q u i d é v e l o p p e n t l e b o u q u e t . 

V i n s d e s e c o n d e e t d e t r o i s i è m e c u v é e . — O b t e n u s 
p a r p e t i o t i s a t i o n , a d d i t i o n a u m a r c ( p r e s s é o u n o n ) 
d ' e a u s u c r é e , j u s q u ' à 5 0 k i l o s p a r h e c t o l i t r e e t e n 
f a i s a n t f e r m e n t e r à n o u v e a u . C e s v i n s o n t t o u j o u r s 
m o i n s d ' e x t r a i t , d e c r è m e d e t a r t r e e t d e t a n i n m a i s 
i l s f o r m e n t e n c o r e u n e b o i s s o n h y g i é n i q u e v a l a n t 
e n v i r o n l e s d e u x t i e r s d u v i n n a t u r e l . 

L e s p i q u e t t e s . — R é s u l t e n t d ' u n e f e r m e n t a t i o n 
d e s m a r c s a d d i t i o n n é s d ' e a u n o n s u c r é e ; t r è s p a u v r e s 
e n a l c o o l e t e n e x t r a i t , e l l e s s e r v e n t h a b i t u e l l e m e n t 
à l a c o n s o m m a t i o n f a m i l i a l e , m a i s , p a r f o i s a u s s i , à 
c o u p e r l e s v i n s d e 2 ' e t d e 3 ' c u v é e . 

V i n s d e r a i s i n s s e c s . — • O n e m p l o i e g é n é r a l e m e n t 
d e s r a i s i n s d e C o r i n t h e q u ' o n f a i t t r e m p e r à l ' e a u 
t i è d e ; c e s v i n s , q u i s o n t t o u j o u r s b l a n c s , s e c a r a c t é ­
r i s e n t p a r l a p r é s e n c e d e 0,7 à 1 p . 100 d e s u c r é l é v o -
g y r e , d o n t l e v i n n a t u r e l n e r e n f e r m e p a s d e t r a c e ; 
i l s s e r v e n t s u r t o u t à d e s c o u p a g e s . 

V i n s m o u s s e u x . — L e s v i n s m o u s s e u x n a t u r e l s s o n t 
c e u x q u i r e n f e r m e n t e n c o r e u n e c e r t a i n e q u a n t i t é d e 
s u c r e n o n f e r m e n t é a u m o m e n t d e l e u r m i s e e n b o u ­
t e i l l e s , s u b i s s a n t u n e f e r m e n t a t i o n a p r è s l e b o u c h a g e , 
q u i m a i n t i e n t l e s g a z c a r b o n i q u e s e n s o l u t i o n . 

L e s v i n s d e C h a m p a g n e m o u s s e u x s o n t a d d i t i o n ­
n é s d ' u n e « l i q u e u r » ( s o l u t i o n d e s u c r e c a n d i d a n s 
d u v i n , p l u s o u m o i n s a d d i t i o n n é e d ' a l c o o l s e l o n l e s 
q u a l i t é s ) ; l e d é p ô t q u i s e f o r m e d a n s l a b o u t e i l l e 
e s t e n s u i t e r a m e n é s u r l e b o u c h o n p a r l a « m i s e s u r 
p o i n t e » , e t e x p u l s é a p r è s c o n g é l a t i o n . P o u r o b t e n i r 
u n e b e l l e m o u s s e , i l f a u t u n e p r e s s i o n d e 4 à 5 a t m o ­
s p h è r e s , c e q u i d e m a n d e 1 0 à 1 3 d e g r é s a u p è s e - m o û t ; 

d e s a n a l y s e s e t d e s c a l c u l s p e r m e t t e n t d e d é t e r m i n e r 
p a r c e p r o c é d é l a q u a n t i t é d e s u c r e à a j o u t e r p o u r 
l ' a c i d i t é d u v i n . 

O n f a i t a u s s i d e s v i n s m o u s s e u x a r t i f i c i e l s , p a r 
g a z é i f i c a t i o n a v e c d u g a z c a r b o n i q u e , c o m m e p o u r 
l ' e a u d e S e l t z a r t i f i c i e l l e , m a i s o n n ' o b t i e n t j a m a i s 
p a r c e p r o c é d é u n e b e l l e m o u s s e c r é m e u s e e t p e r s i s ­
t a n t e . 

V i n s d e l u x e ; v i n s d e l i q u e u r . — V i n s d o n t l a 
r i c h e s s e a l c o o l i q u e o u s a c c h a r i n é e e s t s u p é r i e u r e à 
c e l l e d e s v i n s d e c o n s o m m a t i o n c o u r a n t e . O n d i s ­
t i n g u e : 

L e s vins doux mutés ou mistelles, o b t e n u s p a r a d d i ­
t i o n d ' a l c o o l a u m o û t , i m m é d i a t e m e n t a p r è s s o n 
e x t r a c t i o n ( v i n s m u s c a t , b a n y u l s , g r e n a c h e ) . 

L e s vins doux semi-mutés, o b t e n u s p a r l ' a d d i t i o n 
d ' a l c o o l a u m o û t p a r t i e l l e m e n t f e r m e n t é , d e f a ç o n à 
o b t e n i r 1 5 d e g r é s e n v i r o n . 

L e s vins doux passerillés, o b t e n u s a v e c d e s m o û t s à 
f o r t e c o n c e n t r a t i o n d e s u c r e , p r o v e n a n t d e r a i s i n s 
s é c h é s s o i t s u r l e c e p , s o i t a u s o l e i l , s o i t a u f o u r ; l e 
m o û t d o i t d o n n e r u n v i n d e 1 3 à 1 5 d e g r é s , s a n s a d d i ­
t i o n d ' a l c o o l e t c o n s e r v e u n e p a r t i e d e s u c r e n o n 
d é c o m p o s é . 

L e s vins mutés par addition d'alcool, a u s s i t ô t 
a p r è s l a f e r m e n t a t i o n t u m u l t u e u s e e t r e n f e r m a n t 
e n c o r e b e a u c o u p d e s u c r e ( v i n d e P o r t o ) . 

L e s vins secs, v i n é s a p r è s f e r m e n t a t i o n c o m m e l e 
x é r è s . 

L e s vins à base de vins secs, a y a n t s u b i d e s c o u ­
p a g e s p o u r l e u r d o n n e r d e l a d o u c e u r ( v i n s d e M a ­
d è r e , d e M a r s a l a ) . 

L e s vins cuits, l a c u i s s o n d u m o û t a u g m e n t a n t 
l a c o n c e n t r a t i o n e n s u c r e e t l a t r a n s f o r m a t i o n e n 
p a r t i e e n c a r a m e l ( v i n d e M a l a g a ) . 

M a l a d i e s d u v i n . — L i q u i d e e s s e n t i e l l e m e n t v i v a n t , 
l e v i n e s t s u j e t à d i v e r s e s m a l a d i e s . 

Fleurs de vin : P e t i t e s e f f l o r e s c e n c e s b l a n c h â t r e s , 
q u i s e d é v e l o p p e n t s u r l e s v i n s p e u a l c o o l i s é s , e n c o n ­
t a c t a v e c l ' a i r , p a r m a n q u e d ' o u i l l a g e ; s o n t d u e s à u n 
c h a m p i g n o n , l e mycoderma vini. L e s f l e u r s c o n s t i ­
t u e n t s o u v e n t l e p r e m i e r s t a d e d e l ' a c e s c e n c e q u i p e u t 
ê t r e c o r r i g é e à s o n d é b u t p a r a d d i t i o n d e c r a i e o u 
d e t a r t r a t e n e u t r e d e p o t a s s e (3 ,7 g p a r g r a m m e 
d ' a c i d e a c é t i q u e ) ; l o r s q u ' e l l e e s t a c c e n t u é e , i l n e r e s t e 
p l u s q u ' à t r a n s f o r m e r l e v i n e n v i n a i g r e . 

L'amertume, q u i s e m a n i f e s t e s u r t o u t d a n s l e s 
v i n s d e B o u r g o g n e , e s t d u e à u n f e r m e n t q u i d é ­
c o m p o s e l a g l y c é r i n e d a n s l e s v i n s c o n s e r v é s t r o p 
l o n g t e m p s e n f û t s e t d a n s l e s v i n s p a u v r e s e n a l c o o l ; 
o n l a t r a i t e , q u a n d e l l e e s t p r i s e a u d é b u t , e n a j o u ­
t a n t p a r h e c t o l i t r e 1 0 g r a m m e s d e t a n i n , 5 0 g r a m m e s 
d ' a c i d e t a r t r i q u e e t 2 p . 1 0 0 d ' a l c o o l . U n m o y e n 
s i m p l e p o u r f a i r e d i s p a r a î t r e l ' a m e r t u m e e s t d e 
m é l a n g e r c e v i n a v e c u n v i n p l u s j e u n e . U n v i n q u i a 
c o n t r a c t é l e g o û t d ' a m e r t u m e e n b o u t e i l l e s p e u t s e 
r é t a b l i r d e l u i - m ê m e , e n p e u d e t e m p s , s i l e s b o u ­
t e i l l e s s o n t b i e n b o u c h é e s , e m p i l é e s b i e n h o r i z o n t a ­
l e m e n t e t d a n s u n e c a v e c o n v e n a b l e m e n t d i s t r i b u é e . 
D a n s l e c a s c o n t r a i r e , d é c a n t e r l e s b o u t e i l l e s d a n s u n 
t o n n e a u b i e n f r a i s , b i e n m é c h é , a j o u t e r d u v i n p l u s 
j e u n e e t c o l l e r . 

COMPOSITION DE DIVERS VINS (Moyennes d'après les tables de M. ALQUIER). 



Une cuver ie b o u r g u i g n o n n e . 

Acescence, — L e s v i n s q u i n e s o n t p a s o u i l l é s 
c o n v e n a b l e m e n t s o n t v i t e a t t e i n t s d ' o c e s c e n c e . C ' e s t 
u n e m a l a d i e t r è s c o m m u n e , d u e a u f e r m e n t a c é t i q u e 
q u i d o n n e n a i s s a n c e à d u v i n a i g r e . C e f e r m e n t s e 
d é v e l o p p e p l u s f a v o r a b l e m e n t d a n s l e s f û t s e n 
vidange, c ' e s t - à - d i r e a y a n t u n v i d e e n t r e l a p a r t i e 
s u p é r i e u r e d u f û t e t l e v i n q u ' i l c o n t i e n t , e t p e u t 
s ' a t t a q u e r a u x v i n s d e b o n n e q u a l i t é , q u o i q u e s ' a t t a -
q u a n t p r i n c i p a l e m e n t a u x v i n s f a i b l e s , t o u t e s l e s 
f o i s q u e c e s v i n s s o n t e x p o s é s à l a c h a l e u r . 

O n é v i t e r a l e d é v e l o p p e m e n t d u f e r m e n t e n s o u ­
t i r a n t , e n t e n a n t l e s t o n n e a u x t o u j o u r s p l e i n s , b o n d e 
d e c ô t é , d e m a n i è r e à l a i s s e r p é n é t r e r l e m o i n s d ' a i r 
p o s s i b l e . 

U n v i n e s t piqué q u a n d i l e s t a t t e i n t d u f e r m e n t 
a c é t i q u e . I l e s t t r è s d i f f i c i l e d e g u é r i r u n v i n p i q u é . 
O n p r é c o n i s e p l u s i e u r s m é t h o d e s p o u r a t t é n u e r l a 
piqûre. L e t a r t r a t e n e u t r e d e p o t a s s e s u p p r i m e b i e n 
u n p e u l e g o û t a c é t i q u e , m a i s l e v i n a i n s i t r a i t é d o i t 
ê t r e c o n s o m m é i m m é d i a t e m e n t . 

Pasteurisation. — L e m o y e n l e p l u s s û r p o u r 
a v o i r u n r é s u l t a t a p p r é c i a b l e e s t d e pasteuriser l e 
v i n a v a r i é . C h a u f f é a u m o y e n d ' u n p a s t e u r i s a t e u r , 
l e v i n s e t r o u v e d é b a r r a s s é d e t o u s l e s g e r m e s f e r -
m e n t e s c i b l e s q u i n u i s e n t à s a b o n n e c o n s e r v a t i o n . 
I l e x i s t e d e n o m b r e u x s y s t è m e s d e p a s t e u r i s a t e u r s , 
t o u s d i s p o s é s d e l a m ê m e m a n i è r e , à c e t t e d i f f é r e n c e 
p r é s q u ' o n u t i l i s e , p o u r é l e v e r l a t e m p é r a t u r e d u 
l i q u i d e , s o i t l ' e a u c h a u d e , s o i t l a v a p e u r , s o i t l ' a i r 
c h a u d , s o i t e n f i n l e g a z . 

L e v i n à p a s t e u r i s e r d o i t ê t r e c o l l é e t s o u t i r é , e t 
a v o i r u n e l i m p i d i t é p a r f a i t e . P o u r g a g n e r d u t e m p s , 
o n p e u t f i l t r e r , p u i s c h a u f f e r à u n e t e m p é r a t u r e 
d e 60° à 72° m a x i m u m . R e c e v o i r l e v i n p a s t e u r i s é 
d a n s d e s t o n n e a u x b i e n p r o p r e s e t m é c h é s f o r t e ­
m e n t , p u i s p l a c e r c e s t o n n e a u x i m m é d i a t e m e n t d a n s 
u n e n d r o i t b i e n s a i n . C e t t e o p é r a t i o n , f a i t e a v e c 
s o i n , d o n n e t o u j o u r s u n b o n r é s u l t a t . 

L a p a s t e u r i s a t i o n p e u t s e f a i r e e n b o u t e i l l e s . 
C e l l e s - c i s o n t p l a c é e s d r o i t e s d a n s u n e c h a u d i è r e à 
d o u b l e f o n d e t p l e i n e j u s q u ' a u g o u l o t d e s b o u t e i l l e s , 
d o n t l ' u n e , q u i s e r t d e t é m o i n , e s t e m p l i e d ' e a u e t 
m u n i e d ' u n t h e r m o m è t r e s e r v a n t à i n d i q u e r l a m a r ­
c h e d e l a t e m p é r a t u r e e t l e m o m e n t o p p o r t u n p o u r 
a r r ê t e r l e c h a u f f a g e . 

I l n e f a u t p a s c r o i r e q u e l a p a s t e u r i s a t i o n r a m è n e 
à s o n é t a t n o r m a l u n v i n f o r t e m e n t p i q u é ; m a i s 
e l l e a t o u t a u m o i n s p o u r r é s u l t a t d ' e m p ê c h e r l e s 
f e r m e n t s a c é t i q u e s d e s e d é v e l o p p e r , c e q u i p e r m e t 
d e p o u v o i r e m p l o y e r l e l i q u i d e . O n a r e m a r q u é q u e 
d e s v i n s p a s t e u r i s é s p e u v e n t r e s t e r e n v i d a n g e a s s e z 
l o n g t e m p s s a n s s ' a l t é r e r . 

L a p a s t e u r i s a t i o n a a u s s i l e g r a n d 
a v a n t a g e d e v i e i l l i r l e s v i n s , e n l e u r 
d o n n a n t u n e t e i n t e « r a n c i o » , c ' e s t -
à - d i r e d e v i e u x . C e r t a i n s p r é t e n d e n t 
q u e c e t t e o p é r a t i o n b o n i f i e l e v i n . L e s 
a v i s s o n t p a r t a g é s . D e s e x p é r i e n c e s o n t 
d é m o n t r é l e c o n t r a i r e , e t o n p e u t a j o u ­
t e r q u ' i l e s t p o u r a i n s i d i r e i m p o s s i b l e 
d e r e c o n n a î t r e à l a d é g u s t a t i o n l a p a s ­
t e u r i s a t i o n d ' u n v i n . 

Goût d'évent. — L e v i n m i s d a n s u n 
f û t i m p a r f a i t e m e n t n e t t o y é , t r o p v i e u x 
o u m a l b o u c h é p e r d u n e p a r t i e d e s a 
s a v e u r e t d e s o n b o u q u e t , p r e n d u n 
g o û t p a r t i c u l i e r a p p e l é goût d'évent. 

L ' é v e n t p r o v i e n t d e l ' a f f a i b l i s s e m e n t 
d u v i n p a r s u i t e d e l ' é v a p o r a t i o n d ' u n e 
p a r t i e d e l ' a l c o o l q u ' i l c o n t i e n t . I l a 
p o u r e f f e t d e d é v e l o p p e r u n f e r m e n t 
s p é c i a l o u « f l e u r » q u i d o n n e n a i s s a n c e 
à d e s v a p e u r s c o m m u n i q u a n t a u v i n 
u n e s a v e u r t r è s d é s a g r é a b l e . 

O n f a i t d i s p a r a î t r e l e g o û t d ' é v e n t 
p a r u n s o u t i r a g e d u v i n a v a r i é d a n s u n 
t o n n e a u b i e n f r a i s , f o r t e m e n t m é c h é . 
S i l e g o û t e s t t r o p a c c e n t u é , o n m é l a n g e 
l e v i n é v e n t é a v e c u n a u t r e v i n p l u s 
a l c o o l i s é . E n s u i t e i l f a u t c o l l e r , e t s o u ­
t i r e r a u s s i t ô t q u e l e v i n e s t d e v e n u c l a i r 

e t n ' a p l u s s o n g o û t d ' é v e n t . 

Vins tournés. — L e v i n t o u r n e l e p l u s s o u v e n t p a r 
s u i t e d e l a m a u v a i s e q u a l i t é d e l a v e n d a n g e . O n 
c o n f o n d c o m m u n é m e n t l e v i n tourné a v e c l e v i n 
piqué. D a n s u n f û t , l e v i n c o m m e n c e à t o u r n e r p a r 
l e b a s , t a n d i s q u e l a p i q û r e s e d é v e l o p p e t o u j o u r s 
à l a s u r f a c e . 

U n v i n tourné c o m p l è t e m e n t s e r e c o n n a î t p a r s a 
c o u l e u r l o u c h e ; i l e s t t r o u b l e c o m m e d e l ' e a u 
b o u e u s e e t d é g a g e d e s o d e u r s d e m a t i è r e s o r g a n i q u e s 
e n p u t r é f a c t i o n ; i l n ' a p l u s a u c u n d e s c a r a c t è r e s 
d u v i n . 

I l y a p l u s i e u r s r e m è d e s p o u r g u é r i r l e v i n t o u r n é ; 
l e m e i l l e u r e t l e p l u s e n u s a g e e s t c e l u i - c i : a u s s i t ô t 
q u ' o n s ' a p e r ç o i t q u e l e v i n e s t t o u r n é , o n y a j o u t e 
d e l ' a c i d e t a r t r i q u e e n q u a n t i t é s u f f i s a n t e (60 g r a m ­
m e s p a r h e c t o l i t r e ) . L a c o u l e u r r o u g e v i f r e v i e n t a u 
b o u t d e q u e l q u e s j o u r s . P u i s , p o u r r e s t a u r e r c o m p l è ­
t e m e n t l e v i n a v a r i é , l e m é l a n g e r p a r m o i t i é a v e c 
u n a u t r e v i n d e b o n n e q u a l i t é e t c o l l e r l e m é l a n g e . 

L a p a s t e u r i s a t i o n , e n c e t t e o c c u r r e n c e , e s t a u s s i 
t o u t i n d i q u é e ; o n c h a u f f e a l o r s à u n e t e m p é r a t u r e 
d e 60» à 70». 

Vins qui graissent et qui plombent. Vins qui 
jaunissent. — O n d i t d ' u n v i n q u ' i l graisse q u a n d 
i l t o m b e a u g r a s o u q u ' i l f i l e c o m m e d e l ' h u i l e . C e t t e 
m a l a d i e e s t d u e a u m a n q u e d e t a n i n . E l l e s é v i t p l u s 
p a r t i c u l i è r e m e n t s u r l e s v i n s b l a n c s d u C e n t r e , m a i s 
e l l e a t t a q u e a u s s i l e s v i n s r o u g e s f a i b l e s . 

U n s e u l r e m è d e : e m p l o y e r l e t a n i n à l ' a l c o o l à 
l a d o s e d e 1 0 g r a m m e s p a r h e c t o l i t r e . A g i t e r l e v i n 
d e t e m p s e n t e m p s p e n d a n t d e u x o u t r o i s j o u r s , 
p o u r b i e n o p é r e r l e m é l a n g e , p u i s c o l l e r é n e r g i q u e -
m e n t . 

P o u r l e s v i n s b l a n c s plombés, c ' e s t - à - d i r e a y a n t 
u n e c o u l e u r g r i s e s e m b l a b l e à d e l ' a r d o i s e , o n a j o u ­
t e r a a u t a n i n d u s e l d e n i t r e , à l a d o s e d e 5 
à 6 g r a m m e s p a r h e c t o l i t r e , e t o n c o l l e r a d e s u i t e . 

L e s v i n s b l a n c s q u i d e v i e n n e n t jaunes s o n t é g a l e ­
m e n t t r a i t é s p a r l e t a n i n e t l e s e l d e n i t r e ; m a i s o n 
a r e c o u r s l e p l u s s o u v e n t à u n m o y e n p l u s s i m p l e , 
à l a p o r t é e d e t o u t l e m o n d e , e t q u i r é u s s i t t o u ­
j o u r s : c o l l e r l e v i n t o m b é a u j a u n e a v e c d u sang d e 
mouton, l e p l u s f r a i s p o s s i b l e , à l a d o s e d e 1 l i t r e 
p a r f e u i l l e t t e . S o u t i r e r q u i n z e j o u r s a p r è s . 

Vins qui ont un goût de croupi et de moisi. •— Il 
a r r i v e s o u v e n t q u e l e s u s t e n s i l e s q u i o n t s e r v i à 
f a b r i q u e r l e v i n o n t é t é m a l n e t t o y é s o u i n c o m p l è t e ­
m e n t s é c h é s . O n a l a i s s é s é j o u r n e r d a n s l e s c u v e s d e 
l ' e a u q u i a f i n i p a r c r o u p i r . I l e s t d o n c c o m p r é h e n ­
s i b l e q u e l e v i n a i t d e g r a n d e s c h a n c e s d e s ' e n r e s ­
s e n t i r . 



L e v i n s o r t l e p l u s s o u v e n t i n d e m n e 
d u p r e s s o i r o u d e l a c u v e ; m a i s s ' i l e s t 
m i s d a n s d e s t o n n e a u x m o i s i s , l e m a u ­
v a i s g o û t l u i e s t v i t e c o m m u n i q u é . 
P o u r l e f a i r e d i s p a r a î t r e , o n s o u t i r e l e 
v i n d a n s u n t o n n e a u b i e n p r o p r e e t o n 
y a j o u t e u n l i t r e d ' h u i l e d ' o l i v e v i e r g e 
e n a g i t a n t f o r t e m e n t l e f û t . Q u e l q u e s 
j o u r s a p r è s , a l o r s q u e l ' h u i l e e s t r e m o n ­
t é e à l a s u r f a c e , o n s o u t i r e l e v i n . O n 
p e u t a u s s i , p u i s q u e l ' h u i l e s u r n a g e , s e 
d é b a r r a s s e r d e c e l l e - c i e n i n t r o d u i s a n t 
p a r u n e s o n d e u n e c e r t a i n e q u a n t i t é 
d e v i n . C e l u i - c i p r e n d l a p l a c e d e 
l ' h u i l e q u i e s t e x p u l s é e p a r l a b o n d e . 

L o r s q u ' u n v i n e n b o u t e i l l e a c o n ­
t r a c t é u n goût d e bouchon, o n p e u t l e 
t r a i t e r d e l a m ê m e f a ç o n q u e c i - d e s s u s , 
m a i s i l e s t r a r e q u e c e t a c c i d e n t s e p r o ­
d u i s e s u r u n l o t d e b o u t e i l l e s a s s e z 
i m p o r t a n t p o u r q u ' o n p u i s s e l e f a i r e . 
E n g é n é r a l l e g o û t d e b o u c h o n n e s e 
p r o d u i t q u e s u r q u e l q u e s b o u t e i l l e s 
s e u l e m e n t e t 1 1 v a u t m i e u x c o n s i d é r e r 
c e l l e s - c i c o m m e s a c r i f i é e s . 

Casse. — S o u s l e n o m d e c a s s e o n 
d é s i g n e t r o i s s o r t e s d e m a l a d i e s . L a 
casse brune, q u i s ' o b s e r v e s u r l e s v i n s r o u g e s o u 
b l a n c s e s t d u e à u n e o x y d a t i o n e t à u n e i n s o l u b i l i s a -
t i o n d e l a m a t i è r e c o l o r a n t e , s o u s l ' i n f l u e n c e d ' u n e 
o x y d a s e ; e l l e s ' o b s e r v e s u r l e s v i n s d o n t l a f e r m e n t a ­
t i o n a é t é l a n g u i s s a n t e p a r l ' e f f e t d ' u n e t e m p é r a t u r e 
e x c e s s i v e o u f a i t s d e r a i s i n s a t t e i n t s d e p o u r r i t u r e 
g r i s e . E x p o s é à l ' a i r , l e v i n s e t r o u b l e , f o r m e u n d é p ô t 
a b o n d a n t e t p r e n d u n e s a v e u r f a d e , p u i s a m è r e . A u 
d é b u t , l a c a s s e b r u n e s e t r a i t e p a r l e t a n i s a g e ( 4 à 
1 0 g p a r h e c t o l i t r e ) , s u i v i d ' u n s o u t i r a g e d a n s u n f û t 
f o r t e m e n t m é c h é o u d ' u n e a d d i t i o n d e b i s u l f i t e . O n 
c o l l e e n s u i t e e t o n p a s t e u r i s e . 

I l p e u t a r r i v e r q u ' u n v i n c a s s e à l a s u i t e s i m p l e ­
m e n t d ' u n g r o s c h a n g e m e n t d e t e m p é r a t u r e o u d ' u n 
l o n g v o y a g e . S ' i l e s t d e b o n n e c o n s t i t u t i o n , u n v i n 
c a s s é d a n s c e s c o n d i t i o n s p e u t s e r e m e t t r e s e u l a u 
b o u t d e q u e l q u e s j o u r s . 

L a c a s s e bleue o u casse ferrique, q u i a t t e i n t l e s 
v i n s b l a n c s e t r o u g e s , e s t d u e à u n e x c è s d e s e l s d e 
f e r d a n s l e v i n ( r a i s i n s s o u i l l é s d e t e r r e f e r r u g i n e u s e 
o u c o n t a c t d ' u n m o û t a c i d e a v e c d e s i n s t r u m e n t s o u 
d e s r é c i p i e n t s e n f e r ) . L e s s e l s d e f e r s e c o m b i n e n t a u 
t a n i n p o u r f o r m e r d e s t a n n â t e s f e r r e u x q u i , p a r 
o x y d a t i o n , s e t r a n s f o r m e n t e n t a n n â t e s f e r r i q u e s i n ­
s o l u b l e s . L e t r a i t e m e n t c o n s i s t e à a d d i t i o n n e r l e v i n 
d e 2 0 à 4 0 g r a m m e s d ' a c i d e c i t r i q u e p a r h e c t o l i t r e 
e t à s o u t i r e r , à l ' a b r i d e l ' a i r , d a n s u n f û t m é c h é . 

L a casse blanche, p l u s r a r e , n e s ' o b s e r v e q u e d a n s 
l e s v i n s b l a n c s , q u i p r e n n e n t u n a s p e c t l a i t e u x p a r 
e x p o s i t i o n à l ' a i r ; e l l e e s t d u e à u n e p r é c i p i t a t i o n d e s 
p h o s p h a t e s ; o n l a t r a i t e c o m m e l a p r é c é d e n t e , p a r 
a d d i t i o n d ' a c i d e c i t r i q u e , s u i v i e d ' u n c o l l a g e a u b l a n c 
d ' œ u f s e t d e s o u t i r a g e d a n s u n f û t m é c h é . 

L a pousse e t l a tourne, s o n t d e s a f f e c t i o n s c a u s é e s 
p a r l a p r é s e n c e d ' u n b a c i l l e a n a é r o b i e q u i s ' a t t a q u e à 
l ' a c i d e t a r t r i q u e e t q u i s e d é v e l o p p e d a n s l e s v i n s 
f a i b l e s ; a u c o n t a c t d e l ' a i r , l e v i n s ' i r i s e à l a s u r f a c e , 
s e d é c o l o r e e t p e r d s a l i m p i d i t é , s o n a c i d i t é e t f o r m e 
u n d é p ô t b r u n â t r e . 

I l s e d é g a g e , a u x d é p e n s d e b i t a r t r a t e d e p o t a s s e , 
d e s a c i d e s l a c t i q u e , p r o p i o n i q u e e t d u g a z c a r b o ­
n i q u e , q u i t e n d e n t à d i l a t e r l e f û t , f o n t b o m b e r 
( p o u s s e n t ) l e f o n d d e s t o n n e a u x ; l e g o û t , d ' a b o r d 
f a d e , d e v i e n t a m e r e t n a u s é a b o n d . S i o n p r e n d l a 
m a l a d i e t o u t à s o n d é b u t , o n p e u t l ' a r r ê t e r p a r u n e 
a d d i t i o n d e 2 0 à 3 0 g r a m m e s d ' a c i d e t a r t r i q u e p a r 
h e c t o l i t r e , s u i v i e 3 0 à 4 0 h e u r e s a p r è s d ' u n t a n i s a g e 
(10 g p a r h e c t o l i t r e ) , e t d ' u n s u l f a t a g e ( 5 à 8 g d e b i ­
s u l f i t e p a r h e c t o l i t r e ) , p u i s d ' u n c o l l a g e à l a g é l a t i n e . 

L a c a u s e d e c e s m a l a d i e s e s t l a m a l p r o p r e t é d e s 
c a v e s , l e m a u v a i s e n t r e t i e n d e l a v a i s s e l l e e t d e l ' o u ­
t i l l a g e v i n i c o l e , l e n e t t o y a g e i m p a r f a i t d e s f û t s , l ' e m ­
p l o i d e v e n d a n g e s a v a r i é e s p a r l e m i l d i o u , l a p o u r ­
r i t u r e , l a t e m p é r a t u r e t r o p é l e v é e d e s c a v e s . 

Cuves m o d e r n e s en c i m e n t p o u r l ' e n t r e p o s a g e des v ins . (Demay frères, à Reims. ) 

V i n s i m p r o p r e s à l a c o n s o m m a t i o n . — D ' a p r è s 
l e d é c r e t d u 1 e r f é v r i e r 1 9 3 0 , s o n t c o n s i d é r é s c o m m e 
i m p r o p r e s à l a c o n s o m m a t i o n l e s v i n s a t t e i n t s d e m a ­
l a d i e , a v e c o u s a n s a c e s c e n c e , d o n t l ' a s p e c t e t l e g o û t 
s o n t a n o r m a u x e t c a r a c t é r i s é s s o i t p a r l e u r t e n e u r e n 
a c i d e t a r t r i q u e t o t a l , c a l c u l é e e n b i t a r t r a t e s d e p o ­
t a s s e , i n f é r i e u r e à 0 ,50 g r a m m e s p a r l i t r e , s o i t p a r l a 
p r é s e n c e d e d e u x a u m o i n s d e s c a r a c t è r e s s u i v a n t s : 

1 ° A c i d i t é v o l a t i l e d é p a s s a n t 1 g 5 0 p a r l i t r e 
e x p r i m é e e n a c i d e s u l f u r i q u e ; 

2 ° A c i d i t é t o t a l e e x p r i m é e e n b i t a r t r a t e d e p o t a s s e 
i n f é r i e u r e à 1 g 25 p a r l i t r e ; 

3 ° T e n e u r e n a m m o n i a q u e s u p é r i e u r e à 2 0 m i l l i ­
g r a m m e s p a r l i t r e . 

S o i n s à d o n n e r a u x v i n s c h e z s o i . — L a c a v e . — 
L a p r i n c i p a l e q u a l i t é d ' u n e c a v e n ' e s t p a s d ' ê t r e 
e x t r ê m e m e n t f r a î c h e , m a i s s u r t o u t d ' ê t r e à u n e 
t e m p é r a t u r e a u s s i c o n s t a n t e q u e p o s s i b l e . 

D a n s u n e g r a n d e v i l l e , o ù l a c i r c u l a t i o n e s t i n ­
t e n s e , i l f a u t é v i t e r q u ' u n e c a v e s o i t e x p o s é e à d e s 
é b r a n l e m e n t s o c c a s i o n n é s p a r l e p a s s a g e d e s v o i t u r e s , 
c e s s e c o u s s e s r é p é t é e s p o u v a n t d é t e r m i n e r l ' a s c e n ­
s i o n d ' u n p e u d e l i e q u i , m é l a n g é e a v e c l e v i n , s u f ­
f i r a i t à l e f a i r e a i g r i r . 

U n e c a v e d o i t ê t r e d ' u n e p r o p r e t é r i g o u r e u s e ; i l 
n e f a u t j a m a i s y l a i s s e r s é j o u r n e r d ' o r d u r e s , n i d e s 
l é g u m e s o d o r a n t s ( c a r o t t e s , c h o u x , o i g n o n s , n a v e t s ) , 
n o n p l u s q u e d e s f r o m a g e s , d e s a n i m a u x d e b a s s e -
c o u r , d u g i b i e r , o u e n c o r e d e s m a t i è r e s l i q u i d e s : 
p é t r o l e , e s s e n c e m i n é r a l e , e t c . ; t o u s c e s p r o d u i t s c o m ­
m u n i q u e n t f a c i l e m e n t a u v i n l e u r o d e u r sui generis, 
c o m m e i l a é t é o b s e r v é m a i n t e s f o i s . 

L e s c h a n t i e r s d e b o i s s u r l e s q u e l s s o n t p o s é s l e s 
f û t s d o i v e n t ê t r e b i e n a s s u j e t t i s , à 2 0 o u 3 0 c e n t i ­
m è t r e s d u s o l , s u r d e s t r a v e r s e s d e b o i s , q u e l q u e f o i s d e 
p i e r r e ; d e c e t t e f a ç o n , l ' a i r c i r c u l e r a l i b r e m e n t s o u s 
l e s f u t a i l l e s e t e m p ê c h e r a l a m o i s i s s u r e d e s c e r c l e s . 

A v o i r s o i n d e b i e n a s s u j e t t i r l e s f û t s a v e c d e s 
c a l e s , p o u r p o u v o i r r e t i r e r l ' u n d ' e u x s a n s q u e l e s 
a u t r e s s o i e n t e x p o s é s a u x s e c o u s s e s , c e q u i p o u r r a i t 
f a i r e r e m o n t e r l a l i e . 

C o l l a g e d u v i n . — I l f a u t t o u j o u r s coller l e v i n 
q u i d o i t ê t r e m i s e n b o u t e i l l e s . 

L e collage a p o u r e f f e t d e d o n n e r a u v i n l a l i m p i ­
d i t é ; i l p r é c i p i t e a u f o n d d u t o n n e a u l e s m a t i è r e s s o ­
l i d e s q u e l e l i q u i d e t i e n t e n s u s p e n s i o n , m a t i è r e s q u i 
e n g e n d r e n t l e s m a l a d i e s d o n t n o u s p a r l o n s p l u s l o i n . 

P o u r coller u n e p i è c e d e v i n r o u g e c o n t e n a n t 2 2 5 
l i t r e s , o n e m p l o i e r a q u a t r e b l a n c s d ' œ u f s b i e n b a t t u s 
d a n s u n l i t r e d e v i n ; p o u r l e s v i n s b l a n c s , u n e 
t a b l e t t e d e g é l a t i n e s p é c i a l e d i s s o u t e d a n s u n 
d e m i - l i t r e d ' e a u c h a u d e p o u r u n h e c t o l i t r e . 

L a b o n d e e n l e v é e , o n r e t i r e , a v e c u n t u y a u e n 
c a o u t c h o u c , o u u n e p o m p e a s p i r a n t e s p é c i a l e o u 
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s i p h o n , c i n q o u s i x l i t r e s d e v i n ; à d é f a u t d e c e s 
u s t e n s i l e s , o n p e r c e r a l e f û t a v e c u n e v r i l l e p o u r r e ­
t i r e r l a q u a n t i t é n é c e s s a i r e d e l i q u i d e ; o n v e r s e l a 
c o l l e d a n s l e t o n n e a u p a r l a b o n d e ; p u i s , à l ' a i d e 
d ' u n b â t o n r o n d , f e n d u e n q u a t r e à s o n e x t r é m i t é , 
o n a g i t e v i g o u r e u s e m e n t l e l i q u i d e p o u r b i e n m é ­
l a n g e r l a c o l l e ; o n v e r s e e n s u i t e d a n s l e t o n n e a u l e 
v i n q u ' o n e n a v a i t r e t i r é ; o n e n a j o u t e m ê m e s i 
c ' e s t n é c e s s a i r e . O n f r a p p e l e t o n n e a u à c o u p s r e ­
d o u b l é s p o u r f a i r e t o m b e r l a m o u s s e e t c h a s s e r l e s 
b u l l e s d ' a i r , e t o n r e m e t l a b o n d e . L a i s s e r e n s u i t e 
r e p o s e r l e v i n p e n d a n t u n e v i n g t a i n e d e j o u r s . 

Age a u q u e l les v i n s sont mis en bouteilles. — 
S e l o n l e u r p r o v e n a n c e , l e s v i n s s o n t m i s e n b o u t e i l l e 
à d i f f é r e n t s â g e s . 

L e s bordeaux e t l e s bourgognes d e s g r a n d s c r u s , 
r i c h e s e n t a n i n e t e n a l c o o l , f o r t s e n c o u l e u r , o n t 
b e s o i n d ' a t t e n d r e t r o i s o u q u a t r e a n s . 

L e s chablis e t l e s v i n s a u t r e s q u e l e s g r a n d s c r u s 
p e u v e n t ê t r e m i s e n b o u t e i l l e s a u b o u t d e d i x - h u i t 
m o i s o u d e d e u x a n s . E n 
g é n é r a l , 1 1 n e f a u t p a s 
a t t e n d r e q u ' i l s a i e n t p e r d u 
l e u r b o u q u e t , l e u r f i n e s s e 
e t l e u r l i q u e u r , q u ' i l s a i e n t 
u n e t e i n t e p a s s é e . 

P o u r l e s v i n s r o u g e s , l a c o u ­
l e u r d o i t ê t r e l é g è r e m e n t j a u ­
n â t r e ; p o u r t o u s , i l n e f a u t n i 
a c i d i t é , n i g o û t d e n o u v e a u . 

U n v i n m i s e n b o u t e i l l e s 
d a n s c e s c o n d i t i o n s a c q u i e r t 
d u b o u q u e t e t d e l a f i n e s s e . 

Les bouteilles. Rinçage. — 
L e s b o u t e i l l e s , à q u e l q u e s 
c e n t i l i t r e s p r è s , s o n t p r e s q u e 
t o u t e s d e l a m ê m e c o n t e ­
n a n c e ; m a i s l e u r f o r m e e s t 
d i f f é r e n t e s e l o n l e s p a y s . I l 
e s t d o n c m i e u x d e t i r e r c h a ­
q u e v i n d a n s l a b o u t e i l l e d e 
s o n p a y s d ' o r i g i n e . 

L e s b o u t e i l l e s d o i v e n t ê t r e 
r i n c é e s à l ' e a u c h a u d e , d a n s 
l a q u e l l e o n a u r a f a i t d i s s o u ­
d r e u n e c e r t a i n e q u a n t i t é d e 
s o u d e (10 k i l o g r a m m e s p o u r 
1 0 0 l i t r e s d ' e a u ) . L o r s q u ' e l l e s 
s o n t à m o i t i é r e m p l i e s d e 
c e t t e s o l u t i o n , o n v e r s e d u Mise e n pe r ce à l ' a ide d u v i l eb requ in . 

p e t i t p l o m b d e c h a s s e e t o n 
a g i t e v i g o u r e u s e m e n t p o u r 
b i e n d é c r a s s e r l e v e r r e . 

S i l e f o n d d e l a b o u t e i l l e 
e s t t r è s e n c r a s s é , o n p e u t s e 
s e r v i r d ' u n m i n c e é c o u v i l -
l o n , p o u r q u e t o u t e s l e s p a r ­
t i e s s o i e n t b i e n n e t t o y é e s . 
O n l a p a s s e e n s u i t e à l ' e a u 
f r o i d e , o n l a r e t o u r n e s u r 
u n e p l a n c h e p e r c é e d e t r o u s , 
a p p e l é e planche à égoutter 
o u s u r u n é g o u t t o i r e n f e r 
g a l v a n i s é . 

M i s e e n b o u t e i l l e s , b o u ­
c h a g e , c a c h e t a g e , c a p s u l a g e . 
— L a m i s e e n b o u t e i l l e s d o i t 
s e f a i r e d e p r é f é r e n c e e n 
m a r s e t s e p t e m b r e . O n c h o i ­
s i t p o u r c e t t e o p é r a t i o n u n 
t e m p s a s s e z f r o i d , s e c , u n 
j o u r q u e l e v e n t s o u f f l e d u 
N o r d o u d e l ' E s t . E v i t e r a v e c 
s o i n l e s t e m p s o r a g e u x . 

I l n ' e s t p a s n é c e s s a i r e d e 
s o u t i r e r l e v i n c o l l é ( v o i r 
p l u s h a u t ) p o u r l e m e t t r e 
e n b o u t e i l l e s ; m a i s a u p a r a ­
v a n t i l f a u t s ' a s s u r e r s ' i l e s t 
a b s o l u m e n t l i m p i d e , c e q u i 

e s t t r è s f a c i l e à c o n s t a t e r e n r e m p l i s s a n t à m o i t i é u n 
v e r r e d u v i n t i r é d u f û t e t e n l e m i r a n t a u g r a n d j o u r . 

O n p r e n d e n s u i t e u n e c a n n e l l e e n m é t a l i n o x y ­
d a b l e o u e n b o i s ; p u i s o n p r a t i q u e u n ~ t r o u e n b a s 
d u t o n n e a u , j u s t e a u m i l i e u , à l ' a i d e d ' u n v i l e ­
b r e q u i n à p e u p r è s d e l a g r o s s e u r d e l a c a n n e l l e . 
E v i t e r a v e c s o i n d e t o m b e r s u r u n j o i n t . O n a s s u j e t ­
t i t l a c a n n e l l e d e m a n i è r e q u ' e l l e n e f u i e p a s ; 
o n p l a c e d e s s o u s u n b a q u e t b i e n p r o p r e , e n b o i s , o u , 
à s o n d é f a u t , u n p l a t c r e u x b i e n n e t t o y é , p o u r é v i t e r 
q u ' u n e c e r t a i n e p a r t i e d u v i n n e s e p e r d e ; o n t i r e 
u n e o u d e u x b o u t e i l l e s p o u r « f a i r e c l a i r » , e t o n 
r e m p l i t e n s u i t e l e s a u t r e s b o u t e i l l e s j u s q u ' à é p u i s e ­
m e n t c o m p l e t d u f û t . 

L e c h o i x d e s b o u c h o n s a u n e t r è s g r a n d e i m p o r ­
t a n c e ; i l s d o i v e n t ê t r e d ' u n l i è g e f i n , m o e l l e u x , 
s o u p l e , p l i a n t f a c i l e m e n t s o u s l e s d o i g t s e t s a n s 
a u c u n e t a r e . A v a n t d e l e s e m p l o y e r , l e s m e t t r e d a n s 
u n r é c i p i e n t e t l e s a r r o s e r d ' e a u b o u i l l a n t e . C e t t e 
o p é r a t i o n a p o u r b u t n o n s e u l e m e n t d e l e s r e n d r e 

I n t r o d u c t i o n d e l a c a n n e l l e . 



p l u s s o u p l e s , m a i s s u r t o u t d e f a i r e 
r e j e t e r a u l i è g e t o u t e s l e s i m p u r e ­
t é s q u ' i l p e u t r e n f e r m e r . O n l a i s s e 
é g o u t t e r l e s b o u c h o n s p e n d a n t u n e 
h e u r e , s u r u n t a m i s , e t e n f i n o n 
l e s l a i s s e b a i g n e r p e n d a n t d i x à 
q u i n z e m i n u t e s d a n s d e l ' a l c o o l d e 
b o n n e q u a l i t é , d u c o g n a c o u d u 
v i e u x m a r c a y a n t p e r d u s o n a r ô m e . 

I l e s t p r é f é r a b l e d e n e p a s e m ­
p l o y e r d e v i e u x b o u c h o n s , o u d e 
n e s ' e n s e r v i r q u e p o u r d e s v i n s 
o r d i n a i r e s d e v a n t ê t r e c o n s o m m é s 
I m m é d i a t e m e n t . 

O n b o u c h e l e s b o u t e i l l e s t o u t d e 
s u i t e , p l e i n e s o u e n l a i s s a n t u n 
p e t i t e s p a c e l i b r e s o u s l e b o u c h o n 
a f i n q u e , s ' i l e s t p o u s s é v i o l e m ­
m e n t , l e b o u c h o n n e f a s s e p a s 
é c l a t e r l e g o u l o t . 

D a n s l e s m é n a g e s , o n s e s e r t 
t o u t s i m p l e m e n t d e l a batte p o u r 
b o u c h e r l e s b o u t e i l l e s ; o n f a i t e n ­
t r e r l e s b o u c h o n s e n f r a p p a n t d e s ­
s u s a v e c l a b a t t e j u s q u ' à c e q u ' i l s 
s o i e n t e n t i è r e m e n t e n f o n c é s . 

D a n s l e s g r a n d e s m a i s o n s , l e s 
g r a n d s r e s t a u r a n t s , e t c . , o n s e s e r t 
d ' u n a p p a r e i l q u i p e r m e t d e b o u ­
c h e r b e a u c o u p d e b o u t e i l l e s e n p e u 
d e t e m p s , s a n s c r a i n t e d e l e s c a s ­
s e r . C e t r a v a i l e s t f a c i l e à e x é c u t e r ; l e b o u c h o n 
b a i g n e l é g è r e m e n t d a n s l e v i n , c e q u i s u p p r i m e l a 
v i d a n g e ; l e l i q u i d e n e s ' e n p o r t e q u e m i e u x , s i , b i e n 
e n t e n d u , l e b o u c h o n e s t d e b o n n e q u a l i t é e t a é t é 
p r é p a r é a v e c l e s s o i n s e x i g é s . 

P o u r c a c h e t e r l e s b o u c h o n s , o n f a i t d i s s o u d r e d a n s 
d e l ' e a u c h a u d e b o u i l l a n t e d e l a c i r e d ' E s p a g n e , q u e 
l ' o n t r o u v e c h e z l e s m a r c h a n d s d e c o u l e u r s , l e s é p i ­
c i e r s ; q u a n d l a c i r e e s t b i e n f o n d u e , o n t i e n t l a b o u ­
t e i l l e p a r l e g o u l o t d e l a m a i n g a u c h e , o n p r e n d d e 
l a m a i n d r o i t e s a p a r t i e p o s t é r i e u r e , o n t r e m p e 
l ' e x t r é m i t é d u b o u c h o n e t u n e f a i b l e p a r t i e d u g o u ­
l o t d a n s l a s u b s t a n c e ; o n t o u r n e l é g è r e m e n t l a b o u ­
t e i l l e a v e c l a m a i n d r o i t e p e n d a n t u n c o u r t e s p a c e 
d e t e m p s , d e m a n i è r e à b i e n e n d u i r e d e c i r e l e b o u ­
c h o n e t l a p a r t i e d u g o u l o t q u i d o i t ê t r e c a c h e t é e ; 
p u i s o n p l a c e l a b o u t e i l l e d e b o u t . 

H e s t i n d i s p e n s a b l e d ' a j o u t e r à l a c i r e u n p e u d e 
s u i f p o u r q u ' e l l e s o i t m o i n s c a s s a n t e e t , p a r t a n t , 
p l u s a d h é r e n t e . 

L a c i r e a p o u r b u t d e p r é s e r v e r l e b o u c h o n d e l a 
m o i s i s s u r e e t d e l ' e m p ê c h e r d ' ê t r e r o n g é p a r l e s 
i n s e c t e s , q u i s o n t t o u j o u r s n o m b r e u x d a n s u n e c a v e . 

B o u c h a g e & l ' a ide de la m a c h i n e . 

Mise en boute i l les . iPhot. Larousse.) 

L e c a c h e t a g e à l a c i r e e s t g é n é r a l e m e n t r e m p l a c é 
p a r l e c a c h e t a g e a v e c d e s capsules e n étain, q u i r e ­
c o u v r e n t l e b o u c h o n o u e n p a r t i e o u c o m p l è t e m e n t . 
I l e n e x i s t e d e t o u t e s n u a n c e s e t d e d i f f é r e n t e s g r a n ­
d e u r s . L e s d e u x p r o c é d é s s e v a l e n t ; l e capsulage e s t 
é l é g a n t , m a i s i l e s t p l u s c o û t e u x , e t i l f a u t d ' a i l l e u r s 
p o u r q u e c e t r a v a i l s o i t f a i t c o n v e n a b l e m e n t , ê t r e 
e x p e r t e n l a m a t i è r e e t a v o i r à s a d i s p o s i t i o n u n e 
m a c h i n e à c a p s u l e r , t o u j o u r s d ' u n p r i x a s s e z é l e v é . 

A d é f a u t d e m a c h i n e , v o i c i c o m m e n t o n p r o c è d e : 
o n a t t a c h e u n e f o r t e f i c e l l e à u n p i t o n f i x é s o l i d e ­
m e n t d a n s u n e p a r o i v e r t i c a l e ( m u r o u p o r t e ) ; 
t e n a n t l a f i c e l l e d ' u n e m a i n e t l a b o u t e i l l e c o i f f é e 
d ' u n e c a p s u l e d e l ' a u t r e , o n f a i t f a i r e u n t o u r à l a 
f i c e l l e a u t o u r d e c e t t e c a p s u l e j u s t e s o u s l e b o u r ­
r e l e t q u i t e r m i n e l e g o u l o t e t o n i m p r i m e a l o r s à l a 
b o u t e i l l e u n m o u v e m e n t d e v a - e t - v i e n t e n t i r a n t 
s u r l a f i c e l l e , c e q u i s e r r e l a c a p s u l e . 

C o m m e n t p l a c e r l e s b o u t e i l l e s . — G é n é r a l e m e n t 
l e s b o u t e i l l e s s o n t p o s é e s s u r d e u x r a n g s , d e c e t t e 
f a ç o n : o n p l a c e a u f o n d u n e r a n g é e d e b o u t e i l l e s , 
l a p a r t i e p o s t é r i e u r e t o u r n é e v e r s l a m u r a i l l e , l e c o l 
e n a v a n t ; p u i s o n g a r n i t l e r a n g d e d e v a n t e n p l a ­

ç a n t l e s b o u t e i l l e s l a p a r t i e 
p o s t é r i e u r e t o u r n é e v e r s c e ­
l u i q u i l e s p l a c e , l e g o u l o t 
d e c h a c u n e d e c e s b o u t e i l l e s 
s ' e m b o î t a n t e n t r e d e u x g o u ­
l o t s d e c e l l e d u f o n d . S u r c e s 
r a n g é e s o n e m p i l e s u c c e s s i ­
v e m e n t l e s a u t r e s d e m ê m e 
m a n i è r e . U n e m i n c e b u l l e 
d ' a i r d o i t s e t r o u v e r b i e n a u 
m i l i e u d e l a p a n s e d e l a 
b o u t e i l l e u n e f o i s c o u c h é e , c e 
q u i i n d i q u e l e b o n a p l o m b . 
O n é v i t e r a d e c e t t e f a ç o n l e 
b r i s , q u i e s t d û l e p l u s s o u ­
v e n t a u m a n q u e d e s t a b i l i t é . 

P o u r q u e c e s b o u t e i l l e s 
a i e n t b i e n l a p o s i t i o n h o r i ­
z o n t a l e , e t p o u r l ' a p l o m b 
p a r f a i t d e l a p i l e , i l e s t b o n 
d e p o s e r d e s l a t t e s s u r c h a ­
q u e r a n g é e d e b o u t e i l l e s d u 
f o n d e t d e d e v a n t . 

I l n e f a u t p a s o u b l i e r 
q u ' u n e p i l e d e b o u t e i l l e s , 
p o u r q u ' e l l e s o i t i r r é p r o c h a ­
b l e , s u r t o u t a u p o i n t d e v u e C a c h e t a g e à la c i re . 



d e l a s o l i d i t é , d o i t ê t r e f a i t e a v e c d e s v e r r e s d e 
m ê m e d i m e n s i o n . 

P o u r u n e p i è c e d e v i n , m i s e d a n s d e s b o u t e i l l e s d e 
7 5 à 7 8 c e n t i l i t r e s , o n c o n s t r u i r a u n c a s i e r d ' a p r è s 
l e s d o n n é e s s u i v a n t e s : h a u t e u r , 9 5 c e n t i m è t r e s ; 
l a r g e u r , 9 0 c e n t i m è t r e s ; p r o f o n d e u r , 7 0 c e n t i m è t r e s . 

D a n s l e s m é n a g e s , à P a r i s e n p a r t i c u l i e r , o ù l a 
p l a c e e s t p a r f o i s t r è s r e s t r e i n t e e t o ù l ' o n e s t s u s ­
c e p t i b l e d e d é m é n a g e r a s s e z s o u v e n t , p o u r s u p ­
p r i m e r l a p e i n e e t l e s d é p e n s e s o c c a s i o n n é e s p a r l a 
c o n s t r u c t i o n d ' u n e c a v e à b o u t e i l l e s t e l l e q u e c e l l e 
d o n t n o u s v e n o n s d e p a r l e r , o n a r e c o u r s a u x casiers 
p o r t a t i f s e n f e r e t à c l a i r e - v o i e q u e t o u t l e m o n d e 
c o n n a î t , c a s i e r s p o u v a n t c o n t e n i r , s e l o n l e u r d i m e n ­
s i o n , l a v a l e u r d ' u n e d e m i - p i è c e , d ' u n e p i è c e d e v i n 
e t m ê m e p l u s . C e m o y e n d e c a s e r l e s b o u t e i l l e s e s t 
p l u s f a c i l e ; m a i s i l e s t m o i n s f a v o r a b l e à l a c o n s e r v a ­
t i o n d u l i q u i d e , l e q u e l d o i t ê t r e e x p o s é l e m o i n s 
p o s s i b l e à l ' a i r e t à l a l u m i è r e . 

A p p e l l a t i o n s c o n t r ô l é e s d e s v i n s e t e a u x - d e - v i e . 
— L e p r i n c i p e d e l a r é p r e s s i o n d e s f r a u d e s e n 
m a t i è r e d ' a p p e l l a t i o n s d ' o r i g i n e d a t e d e 1 9 0 5 . M a i s 

c e n ' e s t a u e l e 6 m a i 1919 
q u ' i n t e r v i n t u n e l o i r é g l e m e n ­
t a n t c e s a p p e l l a t i o n s . C e t t e l o i 
é t a i t t o u t e f o i s i n c o m p l è t e c a r 
e l l e a v a i t l e d é f a u t d e f a i r e 
d é p e n d r e l ' a p p e l l a t i o n u n i q u e ­
m e n t d u l i e u d e p r o d u c t i o n . I l 
e n r é s u l t a i t q u e p a r f o i s d e s p r o ­
d u c t e u r s p e u s c r u p u l e u x p o u ­
v a i e n t v e n d r e s o u s l e n o m d ' u n e 
a p p e l l a t i o n c é l è b r e d e s v i n s m é ­
d i o c r e s , p r o d u i t s a v e c d e s c é p a ­
g e s c o m m u n s s u r d e s t e r r a i n s 

A n c i e n n e s a r m o i r i e s i m p r o p r e s à l a c u l t u r e d e l a 
des v e n d e u r s d e v i n . v i g n e m a i s c o m p r i s c e p e n d a n t 

d a n s l a r é g i o n d é l i m i t é e , s a n s 
q u ' i l y e û t d é l i t à l ' é g a r d d e l a l o i , p u i s q u e c e s v i n s 
p r o v e n a i e n t b i e n d u l i e u d ' o r i g i n e i n d i q u é . 

L e s a s s o c i a t i o n s v i t i ç o l e s r é c l a m è r e n t d o n c l ' i n s t i ­
t u t i o n d ' u n contrôle d e s a p p e l l a t i o n s d ' o r i g i n e q u i 
f u t i n s t i t u é p a r l e d é c r e t - l o i d u 3 0 j u i l l e t 1 9 3 5 . I l 
e s t i m p o s s i b l e d ' i n t e r d i r e à u n v i t i c u l t e u r d e d o n n e r 
à u n v i n u n e c e r t a i n e a p p e l l a t i o n d ' o r i g i n e j u s t i f i é e 
u n i q u e m e n t p a r l e l i e u d e l a r é c o l t e , m a i s l e s c o n ­
s o m m a t e u r s d o i v e n t d é s o r m a i s s a v o i r q u e s e u l e s l e s 
appellations contrôlées c o r r e s p o n d e n t à d e s v i n s de 
c h o i x p r é s e n t a n t t o u t e s g a r a n t i e s d e f i n e s s e e t d e 
q u a l i t é . 

L a r e c o n n a i s s a n c e d e s appellations contrôlées e s t 
c o n f i é e à u n Comité national d e q u a r a n t e m e m b r e s 
n o m m é s p a r l e m i n i s t r e d e l ' a g r i c u l t u r e . I l c o m ­
p r e n d d e s v i t i c u l t e u r s , d e s p r é s i d e n t s d ' a s s o c i a t i o n s 
v i t i ç o l e s e t u n c e r t a i n n o m b r e d e h a u t s f o n c t i o n ­
n a i r e s d e d i v e r s m i n i s t è r e s . 

L e s d é c i s i o n s d e c e C o m i t é s o n t t r a n s f o r m é e s p a r 
l e m i n i s t r e d e l ' a g r i c u l t u r e e n d é c r e t s a y a n t f o r c e 
d e l o i e t q u i d é t e r m i n e n t : 1 ° l a n a t u r e d u s o l o ù 
d o i v e n t p o u s s e r l e s v i g n e s p r o d u i s a n t l e v i n à a p p e l ­
l a t i o n c o n t r ô l é e ; 2 ° l e s c é p a g e s e t l e u r t a i l l e ; 3 ° l e s 
p r o c é d é s d e v i n i f i c a t i o n p o u r l e v i n e t d e d i s t i l l a t i o n 
p o u r l e s e a u x - d e - v i e , p r o c é d é s t r a d i t i o n n e l s a y a n t 
f a i t l e u r s p r e u v e s ; 4 ° l e d e g r é a l c o o l i q u e m i n i m u m ; 
5 ° l a p r o d u c t i o n m a x i m u m p a r h e c t a r e d e v i g n e 
p l a n t é e d e f a ç o n à i n t e r d i r e l e s p r o c é d é s c u l t u r a u x 
n u i s a n t à l a q u a l i t é . 

C o m m e c e r é g i m e n ' e x i s t e q u e d e p u i s 1 9 3 6 , o n 
p e u t s e d e m a n d e r s ' i l e x i s t e d e s v i n s à a p p e l l a t i o n 
c o n t r ô l é e a n t é r i e u r s à 1 9 3 6 . O r l e b é n é f i c e d u c o n ­
t r ô l e a é t é a c c o r d é p a r l a l o i a u x p r o p r i é t a i r e s d e 
s t o c k s p r é s e n t a n t l e s q u a l i t é s r e q u i s e s , a i n s i q u ' a u x 
c o m m e r ç a n t s q u i o n t f a i t s é l e c t i o n n e r d a n s l e u r s 
s t o c k s , p a r l e C o m i t é , l e s v i n s d o n t l e s q u a l i t é s l e s 
r e n d a i e n t d i g n e s d e l ' a p p e l l a t i o n c o n t r ô l é e ; d o n c 
l e s v i n s a n t é r i e u r s à 1 9 3 6 q u i p o r t e r a i e n t l a m e n t i o n 
« a p p e l l a t i o n c o n t r ô l é e » p r é s e n t e r a i e n t b i e n l e s 
m ê m e s c o n d i t i o n s d e g a r a n t i e p o u r l e s a c h e t e u r s 
q u e l e s a u t r e s . 

L e c o n t r ô l e e s t e f f e c t u é a u l i e u d e p r o d u c t i o n p a r 

d e s a g e n t s d u C o m i t é q u i p a r c o u r e n t l e s v i g n o b l e s 
e t v é r i f i e n t l ' o b s e r v a t i o n d e s r è g l e s t r a d i t i o n n e l l e s . 
E n s u i t e , p e n d a n t q u e l e v i n c i r c u l e e n f û t , i l e s t 
g a r a n t i p a r l a p i è c e d e r é g i e q u i l ' a c c o m p a g n e . 

C e t t e p i è c e , n o m m é e congé, e s t r é d i g é e s u r p a p i e r 
vert e t e l l e p o r t e l a m e n t i o n « v i n b é n é f i c i a n t d e 
l ' a p p e l l a t i o n c o n t r ô l é e » . 

C ' e s t l ' é q u i v a l e n t p o u r l e s v i n s f i n s d e l'acquit 
jaune d'or q u i e x i s t a i t d é j à p o u r l e s g r a n d e s e a u x -
d e - v i e à a p p e l l a t i o n d ' o r i g i n e e t q u i a r e n d u t a n t 
d e s e r v i c e s e n e m p ê c h a n t l ' u s u r p a t i o n d e l ' a p p e l ­
l a t i o n . 

L o r s q u e l e v i n e n q u e s t i o n e s t v e n d u e n b o u t e i l l e s , 
i l s e r e c o n n a î t à l a m e n t i o n A P P E L L A T I O N C O N T R Ô L É E , 

i n s c r i t e e n vert e n s u r c h a r g e s u r l ' é t i q u e t t e , o u 
p o r t é e en rouge s u r bande verte ou étiquette 
verte. 

L e s a p p e l l a t i o n s c o n t r ô l é e s p e u v e n t ê t r e d i v i s é e s 
e n t r o i s c a t é g o r i e s : 1 ° l e s a p p e l l a t i o n s régionales; 
2° l e s a p p e l l a t i o n s sous-régionales ; 3° l e s a p p e l l a ­
t i o n s communales. 

L e s t e r r i t o i r e s d é s i g n é s p a r c e s t r o i s d e g r é s d ' a p ­
p e l l a t i o n s é t a n t d e m o i n s e n m o i n s é t e n d u s , l e s 
r è g l e s a u x q u e l l e s s o n t s o u m i s l e s p r o d u i t s q u i l e s 
c o n c e r n e n t s o n t d e p l u s e n p l u s d r a c o n i e n n e s . L e s 
a p p e l l a t i o n s c o m m u n a l e s s ' a p p l i q u e n t à l a p r o ­
d u c t i o n d e s t e r r i t o i r e s l e s p l u s r e s t r e i n t s , q u i c o m ­
p r e n n e n t t a n t ô t u n e p a r t i e d e c o m m u n e t a n t ô t 
u n e c o m m u n e e n t i è r e , t a n t ô t p l u s i e u r s c o m m u n e s 
g r o u p é e s s o u s l e n o m d ' u n e d ' e n t r e e l l e s q u i s e r t 
d ' é t e n d a r d . P a r e x e m p l e : l ' a p p e l l a t i o n Châteàu-
neuf-du-Pape s ' a p p l i q u e à d e s v i n s r é c o l t é s d a n s d e s 
c o n d i t i o n s b i e n d é f i n i e s s u r c e r t a i n e s p a r t i e s d u 
t e r r i t o i r e d e C h â t e a u n e u f - d u - P a p e , B é d a r r i d e s , C o u r -
t h e z o n , S o r g u e s e t O r a n g e . 

E n B o u r g o g n e s e r e n c o n t r e u n e s i t u a t i o n t o u t e 
p a r t i c u l i è r e q u i r é s u l t e d e s applications de climats. 
C e u x - c i e n e f f e t , d o n t l a s u r f a c e e s t p a r f o i s t r è s 
r é d u i t e , s o n t e n g é n é r a l l a p r o p r i é t é d e p l u s i e u r s 
v i t i c u l t e u r s d o n t l e s v i n s s o n t t o u s v e n d u s s o u s l e 
n o m d u climat d'origine d u v i n . 

L e n o m d e c e c l i m a t d e v i e n t d o n c u n e a p p e l l a ­
t i o n e n c o r e p l u s r e s t r e i n t e , p l u s é l e v é e d a n s l a h i é ­
r a r c h i e q u e l ' a p p e l l a t i o n c o m m u n a l e q u i , e l l e , 
e n g l o b e u n n o m b r e v a r i a b l e d e c l i m a t s . P a r e x e m p l e , 
l e s Grands-Echézeaux s o n t u n c l i m a t c é l è b r e d e l a 
c o m m u n e d e F l a g e y - E c h é z e a u x ; c ' e s t u n e a p p e l l a t i o n 
d ' o r i g i n e p u i s q u e l e t e r r o i r q u i p o r t e c e n o m a p p a r ­
t i e n t à p l u s i e u r s p r o p r i é t a i r e s q u i e n v e r t u d ' u s a g e 
a n c i e n f o n t u s a g e d e c e t t e a p p e l l a t i o n . 

L ' a p p e l l a t i o n d ' o r i g i n e e s t u n e p r o p r i é t é c o l l e c ­
t i v e ; l e s n o m s d e « c h â t e a u x » s ' a p p l i q u e n t à d e s 
p r o p r i é t é s p r i v é e s , c o m m e c ' e s t l e c a s p o u r l e s c h â ­
t e a u x d e l a G i r o n d e t e l s q u e C h â t e a u d ' Y q u e m , 
C h â t e a u - L a f i t e , C h â t e a u - H a u t - B r i o n . R e m a r q u o n s 
q u e c e s d e r n i e r s o n t e n o u t r e u n e a p p e l l a t i o n r é g i o ­
n a l e : C h â t e a u d ' Y q u e m e s t u n s a u t e r n e s , C h â t e a u -
M a r g a u x e s t u n m é d o c . 

V i n s ( S e r v i c e d e s ) . — V o i c i c o m m e n t , d ' a p r è s 
G r i m o d de l a R e y n i é r e (Almanach des Gourmands) 
d o i t ê t r e é t a b l i l e s e r v i c e d e s v i n s d e t a b l e : 

« Les v ins d ' O r l é a n s , d ' A u x e r r e , de J o i g n y , de C o u l a n g e s , 
de V e r m a n t o n e t des a u t r e s c r u s de B a s s e - B o u r g o g n e , e t les 
v ins c o m m u n s d e B o r d e a u x , s o n t e n g é n é r a l a d o p t é s p o u r 
l ' u sage o r d i n a i r e des d e m i - g o u r m a n d s , a u t r e m e n t d i t p o u r 
m e s a m p h i t r y o n s d ' u n e d e m i - f o r t u n e . 

« S o u v e n t , a p r è s le po t age , un g o u r m e t p r u d e n t offre un 
ve r r e de m a d è r e sec ou de ténér i f fe ; le v in o r d i n a i r e occupe 
seul la t a b l e J u s q u ' a u second se rv ice ; a l o r s , a v e c le r ô t i , 
i l es t d ' u sage de se rv i r le b e a u n e , le p o m m a r d , le c los-
Vougeot , le c h a m b e r t i n ou, se lon le goû t des convives , les 
secondes q u a l i t é s de b o r d e a u x , l e s a i n t - E m i l i o n , l e c h â t e a u -
M a r g a u x , l e g r a v e s . Le p a s s a g e de ces v in s es t r a p i d e . 

« Auss i tô t q u ' a u x rô t i s a succédé le t r o i s i ème serv ice , les 
e n t r e m e t s , les l égumes , les p â t i s s e r i e s é l égan t e s , on voit 
a r r i v e r l e bo rdeaux-Laf l t e , l e dél ic ieux r o m a n é e , l ' e r m i ­
t age , la cô t e - rô t i e , ou, s i les convives les p r é f è r e n t , le v in 
b l a n c d e b o r d e a u x , l e s a u t e r n e s , l e s a i n t - P é r a y , e t c . . M a i s 
le de s se r t succède b i en tô t au t r o i s i è m e serv ice ; a lo r s on voit 
p a r a î t r e t o u s les v in s dél ic ieux d ' E s p a g n e ou de Grèce , le 
vieux po r to , le doux malvo i s ie , le r o y a l - j u r a n ç o n , le m a l a g a 
e t le m u s c a t , le r o t a e t le v in de C h y p r e . Le v in de T o k a i 
est versé d a n s de t r è s p e t i t s v e r r e s . Enfin p o u r c o u r o n n e r 



l 'œuv re , le Champagne pé t i l l e d a n s le c r i s t a l et la g a i t é , 
dé jà r é p a n d u e p a r m i les convives , s e m a n i f e s t e en p r o p o s 
j o y e u x e t e n p i q u a n t e s p l a i s a n t e r i e s . 

« Tel es t , à peu p r è s , l ' o rd re de service des v ins . S a n s 
d o u t e l e goû t p a r t i c u l i e r de c h a q u e a m p h i t r y o n i n t r o d u i t 
de t e m p s en t e m p s que lques v a r i a n t e s . M a i s l a p r o g r e s s i o n 
que nous a v o n s i nd iquée s 'observe g é n é r a l e m e n t . » 

V o i c i c o m m e n t d o i v e n t ê t r e s e r v i s l e s v i n s d a n s 
u n d i n e r : 

Vins blancs et mousseux : S e r v i r t r è s f r a i s . Le 
Champagne a t o u t a v a n t a g e à ê t r e s e r v i f r a p p é , c ' e s t -
à - d i r e d a n s u n s e a u à g l a c e e n m é t a l a r g e n t é . I l n ' e s t 
p a s d ' u s a g e , l o r s q u ' o n d é b o u c h e u n e b o u t e i l l e d e 
C h a m p a g n e , d e f a i r e p a r t i r b r u y a m m e n t l e b o u c h o n . 
I l e n é t a i t a u t r e m e n t c h e z n o s p è r e s , o ù , p o u r r e n d r e 
h o m m a g e s a n s d o u t e à D o m P é r i g n o n , q u i , a u d é b u t 
d u x y i i r s i è c l e , i n v e n t a l a c h a m p a g n i s a t i o n , i l é t a i t 
d e m o d e d e f a i r e e x p l o s e r l e b o u ­
c h o n d e s b o u t e i l l e s d u f a m e u x 
n e c t a r c h a m p e n o i s . 

Vins rouges de Bourgogne: S e r ­
v i r f r a i s ; n e m o n t e r c e s v i n s d e 
l a c a v e q u ' a u d e r n i e r m o m e n t , 
o u a v o i r s o i n , a v a n t d e l e s s e r v i r , 
d e l e s t e n i r d a n s u n e n d r o i t s e c 
e t f r a i s . 

Vins rouges de Bordeaux : L e s 
s o r t i r d e l a c a v e q u e l q u e s h e u r e s 
a v a n t l e r e p a s , l e s p l a c e r d a n s 
u n e p i è c e l é g è r e m e n t c h a u f f é e 
o u d a n s u n c o i n d e l a s a l l e à 
m a n g e r , l e s v i n s d e B o r d e a u x 
e x i g e a n t , p o u r ê t r e p a r f a i t e m e n t 
d é g u s t é s , q u e l e u r t e m p é r a t u r e 
s o i t u n p e u s u r é l e v é e . 

L o r s q u e l e s v i n s s o n t v i e u x o u 
d é p o s e n t , 1 1 e s t u t i l e d e l e s s e r ­
v i r a v e c d e g r a n d e s p r é c a u t i o n s 
a f i n d ' é v i t e r d e l e s t r o u b l e r . I l 
e s t d ' u s a g e d a n s c e c a s d e c o u ­
c h e r l a b o u t e i l l e , s i t ô t m o n t é e 
d e l a c a v e , d a n s u n p a n i e r a d 
hoc, q u i , m a i n t e n a n t c e l l e - c i d a n s u n e p o s i t i o n h o ­
r i z o n t a l e , p e r m e t d e s e r v i r a v e c l e m i n i m u m d e 
s e c o u s s e s . M a i s 1 1 e s t p r é f é r a b l e d e l e s d é c a n t e r , c e l a 
e n o p é r a n t a v e c l e p l u s g r a n d s o i n . 

L e v i n a u p o i n t d e v u e h y g i é n i q u e e t d i é t é t i q u e . 
— S ' i l e s t c e r t a i n q u e l e v i n n e c o n v i e n t p a s à q u e l ­
q u e s m a l a d e s , s a p r o h i b i t i o n n e s a u r a i t s ' a d r e s s e r à 
t o u s , n i s u r t o u t s ' a p p l i q u e r a u x b i e n p o r t a n t s . 

P r i s à d o s e s m o d é r é e s (500 à 7 5 0 c e n t i l i t r e s p a r J o u r , 
u n l i t r e c h e z l e s t r a v a i l l e u r s d e f o r c e ) , a s s o c i é à u n e 
n o u r r i t u r e c o n v e n a b l e , i l s e c o m p o r t e c o m m e u n e x c i ­
t a n t l é g e r , u n r e c o n s t i t u a n t e t f a v o r i s e l e s p r o c e s s u s 
d i g e s t i f s . 

L e v i n n ' e s t p a s u n e s i m p l e d i l u t i o n d ' a l c o o l , i l 
r e n f e r m e d e s s u b s t a n c e s v o l a t i l e s , d e s a c i d e s o r g a -

A n c i e n r a f r a i c h i s s o i r à boute i l les . 

n i q u e s , d e s m a t i è r e s a z o t é e s e t p r é s e n t e u n e r é e l l e 
v a l e u r a l i m e n t a i r e ; u n e b o u t e i l l e d e 7 5 0 c e n t i l i t r e s 
a l a m ê m e v a l e u r c a l o r i q u e q u ' u n l i t r e d e l a i t , q u e 
5 0 0 g r a m m e s d e p a i n o u q u ' u n k i l o d e p o m m e s d e 
t e r r e . 

C e s c o n s t a t a t i o n s , c o n f i r m é e s p a r l a s c i e n c e a c t u e l l e , 
n e d a t e n t p a s d ' a u j o u r d ' h u i ; l ' é c o l e d e S a l e r n e l e s 
f o r m u l a i t d é j à a u x i r 3 s i è c l e d a n s u n e d e s e s s e n ­
t e n c e s d o n t v o i c i l a t r a d u c t i o n : 

Q u a n d au vin , s u r le cho ix , voici n o t r e d o c t r i n e : 
Buvez -en peu , m a i s qu ' i l so i t b o n ; 
Le bon v in s e r t de m é d e c i n e , 
Le m a u v a i s v in es t un po i son . 

P o i n t de v ins f r e l a t é s , i ls g â t e n t l a p o i t r i n e . 
U n v in f r a i s , n a t u r e l , p é t i l l a n t , g r a c i e u x , 
Doi t f la t te r le p a l a i s , l ' o d o r a t e t les yeux . 

Une anecdote au su je t du v in . — Un évëque qu i v o y a ­
gea i t e n I t a l i e a v a i t c h a r g é s o n se ­
c r é t a i r e d e p r e n d r e les d e v a n t s e t 
de dés igne r l ' aube rge où i l a u r a i t 
t r o u v é l e me i l l eu r v in . Cet a v e r t i s ­
s e m e n t d e v a i t ê t r e d o n n é p a r l ' i n s ­
c r i p t i o n s u r l a p o r t e d e l ' aube rge d u 
m o t est, t r o i s i ème p e r s o n n e du s i n ­

g u l i e r d u verbe ê t r e , s igni f iant e n l a ­
t i n : il es t , il ex is te , il y en al P a s ­
s a n t p a r M o n t e f i a s c o n e où i l t r o u v a 
du vin exce l l en t , l e s e c r é t a i r e ne su t 
m i e u x f a i r e p o u r e x p r i m e r s o n e n ­
t h o u s i a s m e que d e r é p é t e r p a r t r o i s 
fois le m o t c o n v e n u : « Es t , est , 
e s t ! » L ' évêque s ' a t t a r d a s i l o n g t e m p s 
à c o n f i r m e r la b o n n e i m p r e s s i o n de 
son fou r r i e r , qu ' i l y d é c é d a . 

Depu i s , x e v in d e M o n t e f i a s c o n e 
fut dés igné sous l ' a p p e l l a t i o n de v in 
d ' e s t - e s t - e s t . 

V I N S D E F R U I T S D I V E R S . — 
V. B O I S S O N S , boissons hygiéni­
ques. 

V I N C L A I R E T . — A n c i e n n e ­
m e n t , l e c l a i r e t é t a i t u n v i n a r o ­
m a t i s é e t é p i c é . 

Ce v in é t a i t c o n n u à l ' époque de 
C h a r l e m a g n e . On l ' a p p e l a i t a lo r s vin piment, ou , t o u t s i m ­
p l e m e n t piment. C ' é t a i t sous ce t t e f o rme , un v in que l 'on 
b u v a i t c o m m e apér i t i f , c o m m e on l e f a i t a c t u e l l e m e n t p o u r 
les v e r m o u t h s ou les v in s composés . 

I l n e f a u t p a s tou te fo i s c o n f o n d r e ce t t e bo isson composée 
avec le vin clairet, qui , au t r e fo i s , é t a i t un v in c ru et 
n a t u r e l , n i rouge , n i b l a n c , u n e s o r t e de vin gris, en 
s o m m e , a in s i q u ' o n l ' appe l le a u j o u r d ' h u i . C 'es t ce vin clai­
ret q u ' o n t c h a n t é les poè te s du xvrr r 8 s iècle. L ' a u t r e , le clai­
ret du x m e , du x i v e e t du xv« siècles, a é té au s s i c h a n t é p a r 
les p o è t e s qui « regardaient comme le chef-d'œuvre de 
l'industrie humaine d'avoir su réunir à la fois, dans une 
boisson, la force et la sève du vin, la douceur et la saveur 
du miel, et le parfum des aromates lointains, si prisés et 
si riches. » 

Le G r a n d d 'Aussy d i t q u ' à c e t t e époque « on aurait cru 
qu'il manquait quelque chose à un festin, si l'on n'avait pas 
servi du piment », a i n s i q u ' o n a p p e l a i t c e t t e boisson , au 
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x i n e s iècle. C o m m e b ien d ' a u t r e s b o n n e s choses qu i s e 
m a n g e n t ou se boivent , le clairet, ou piment, é t a i t f a b r i ­
qué p a r des re l ig ieuses . 

Les « Poui l l i s » (E t a t s des bénéfices ecc l é s i a s t iques d ' u n e 
p r o v i n c e ) , d i t l e G r a n d d 'Aussy, de l ' a n c i e n n e c a t h é d r a l e de 
P a r i s , p r o u v e n t q u ' a u X I I E e t a u x i v e s iècles , les p r i e u r s d u 
d o y e n n é de C h â t e a u f o r t é t a i e n t t e n u s de f o u r n i r , l e Jour de 
l 'Assompt ion , c h a c u n à l eu r t o u r , du piment a u x c h a u v i n e s . 
On en d o n n a i t m ê m e a u x m o i n e s d a n s les c o u v e n t s à c e r ­
t a i n e s époques d e l ' a n n é e . 

L e G r a n d d 'Aussy d i t enco re q u ' o n n e p r é p a r a i t c e t t e 
boisson a p é r i t i v e q u ' a v e c du vin clairet, c ' e s t - à - d i r e avec 
celui qui n ' é t a i t n i b l anc , n i rouge . I l y en a v a i t de p l u ­
s i eu r s n u a n c e s : g r i s , pa i l l e t , œ i l - d e - p e r d r i x , e t c . 

V I N D U M A R C H É , d i t a u s s i P O T D E V I N . — 
A u t r e f o i s , o n a p p e l a i t a i n s i l e v i n d o n n é e n p r é s e n t 
à l a p e r s o n n e q u i a v a i t s e r v i d ' i n t e r m é d i a i r e d a n s u n e 
a f f a i r e . C e v i n , p a r l a s u i t e , f u t r e m p l a c é s o i t p a r u n 
p r é s e n t q u e l c o n q u e , s o i t p a r u n e s o m m e d ' a r g e n t . 

V I N D E S N O C E S . — C e v i n é t a i t u n p r é s e n t 
o f f e r t a u p r ê t r e q u i c é l é b r a i t u n m a r i a g e . « D a n s c e r ­
t a i n s d i o c è s e s , d i t M . C h e r n e l 'Dictionnaire histori­
que des institutions, mœurs et coutumes de France), 
l e p r ê t r e , e n b é n i s s a n t l e l i t n u p t i a l , m ê l a i t e n s e m b l e 
d u v i n r o u g e e t d u v i n b l a n c , c o m m e s y m b o l e d e 
l ' u n i o n d e s d e u x é p o u x . 

« D a n s l e d i o c è s e d ' A m i e n s , l e p r ê t r e c o m m e n ç a i t 
p a r b é n i r l e v i n e t l e p a i n ; i l f a i s a i t e n s u i t e t r o i s 
rôties a u v i n , l ' u n e p o u r l u i , l ' a u t r e p o u r l e s m a r i é s , 
l a t r o i s i è m e p o u r l e s a m i s e t p a r e n t s q u i a s s i s t a i e n t 
à l a c é r é m o n i e . A p r è s a v o i r p r i s l a s i e n n e , i l d o n n a i t 
c e l l e d e s m a r i é s e t t e r m i n a i t p a r c e l l e d e s a s s i s t a n t s ; 
e n s u i t e i l b é n i s s a i t l e l i t . » 

V I N A G E . — A d d i t i o n d ' a l c o o l à u n m o û t o u à u n 
v i n . 

V I N A I G R E . — P r o d u i t d e l a f e r m e n t a t i o n a c é t i q u e 
d u v i n s o u s l ' a c t i o n d ' u n c h a m p i g n o n , l e mycoderma 
aceti, q u i a p p a r a î t d ' a b o r d s o u s l a f o r m e d ' u n v o i l e 
l é g e r q u i s ' e n f o n c e d e p l u s e n p l u s d a n s l e l i q u i d e 
e n f o r m a n t u n e m e m b r a n e é p a i s s e , p l i s s é e , g l u a n t e , 
q u e l ' o n a p p e l l e mère d e vinaigre. C e m i c r o o r g a n i s m e 
s e d é v e l o p p e s u r t o u t e n t r e 1 5 ° e t 3 0 ° . 

U n b o n v i n a i g r e d o i t ê t r e c l a i r , t r a n s p a r e n t , i n ­
c o l o r e , s ' i l p r o v i e n t d e v i n b l a n c , p l u s o u m o i n s r o s é , 
s ' i l p r o v i e n t d e v i n r o u g e , m a i s t o u j o u r s p l u s p â l e 
q u e c e d e r n i e r ; i l d o i t a v o i r u n e s a v e u r f r a n c h e m e n t 
a c i d e e t u n a r ô m e r a p p e l a n t c e l u i d u v i n d o n t i l 
p r o v i e n t . 

O n f a b r i q u e d e s v i n a i g r e s a v e c t o u s l e s l i q u i d e s 
a l c o o l i q u e s ( e a u a l c o o l i s é e , b i è r e , c i d r e , p o i r é , l a i t , 
e t c . ) ; l e v i n a i g r e d ' a l c o o l e s t i n c o l o r e , à m o i n s q u ' o n 
n e l ' a i t t e i n t é a v e c d u c a r a m e l ; i l e s t d é p o u r v u d e 
g o û t e t d ' a r o m e . L e v i n a i g r e d e c i d r e e s t J a u n â t r e , t o u ­
j o u r s m o i n s a c i d e q u e l e v i n a i g r e d e v i n ; l e v i n a i g r e 
d e b i è r e e s t j a u n e , l é g è r e m e n t a m e r ; s a s a v e u r r a p ­
p e l l e l a b i è r e a i g r i e ; l e v i n a i g r e d e g l u c o s e c o n s e r v e 
t o u j o u r s u n g o û t d e f é c u l e f e r m e n t é e ; l e v i n a i g r e d e 
b o i s a u n g o û t a c r e ; l e s v i n a i g r e s d e p i q u e t t e s , d e 
m a r c o n t u n e o d e u r c a r a c t é r i s t i q u e ; c e s d i v e r s v i n a i ­
g r e s s e r v e n t s u r t o u t à f a l s i f i e r l e v i n a i g r e d e v i n , 
l ' a d d i t i o n d ' a c i d e s m i n é r a u x é t a n t p l u s r a r e a u j o u r ­
d ' h u i e n r a i s o n d e l a f a c i l i t é à d é c e l e r c e t t e f r a u d e . 

C ' e s t u n c o n d i m e n t j o u r n a l i e r , s e r v a n t à c o n s e r v e r 
d i v e r s e s s u b s t a n c e s , s o u s f o r m e d e m a r i n a d e s o u d e 
c o n s e r v e s ; i l n e p r é s e n t e a u c u n i n c o n v é n i e n t , à m o i n s 
q u e l e r é g i m e n e p r o s c r i v e l e s c o n d i m e n t s a c i d e s ; s o n 
r e m p l a c e m e n t p a r l e j u s d e c i t r o n , q u e r e c o m m a n ­
d e n t c e r t a i n s d i é t é t i c i e n s , n ' a d ' a u t r e a v a n t a g e q u e 
d e m e t t r e à l ' a b r i d e s v i n a i g r e s f a l s i f i é s . 

P o u r l ' u s a g e d e l a t a b l e , o n p a r f u m e s o u v e n t l e 
v i n a i g r e a v e c d e l ' e s t r a g o n , p a r f o i s a v e c d e l ' o i g n o n , 
d e l ' é c h a l o t e , d e s f i n e s h e r b e s , e t c . 

L ' u s a g e d u v i n a i g r e c o m m e a s s a i s o n n e m e n t des s u b ­
s t a n c e s a l i m e n t a i r e s r e m o n t e h a u t d a n s l ' h i s to i r e d e l a 
d i é t é t i q u e h u m a i n e . Cet u s a g e est p rouvé , d ' a b o r d d a n s 
les époques b ib l iques , p a r l e l ivre de R u t h , où i l e s t é c r i t 
( C h a p i t r e n, Verse t 14) : « Et Booz lui dit : « Quand 
« l'heure sera venue, venez ici et mangez votre pain, et 
« trempez votre morceau dans le vinaigre ». E n s u i t e , d a n s 
l ' a n t i q u i t é g recque et r o m a i n e , p a r ces m o t s : Oxybaphon e t 
acetabulum ( v ina ig r i e r ) , n o m de c e r t a i n e s coupes que l 'on 
p l a ç a i t , empl i e s de v ina ig r e , su r l a t a b l e à m a n g e r , p o u r 
que les convives y t r e m p a s s e n t l eu r p a i n . 

Au xnr> siècle, p a r m i les gens du p e t i t c o m m e r c e qu i 
a v a i e n t le d r o i t de cr i pub l ic à P a r i s , q u e l q u e s - u n s p r o m e ­
n a i e n t u n t o n n e a u d a n s les r u e s e t a n n o n ç a i e n t a i n s i l eu r 
m a r c h a n d i s e a u x h ô t e l i e r s et a u x m é n a g è r e s : « Vinaigres 
bons et biauxl vinaigre de moutarde i ail. » 

E n 1567, u n éd i t d e C h a r l e s I X a y a n t a c c o r d é a u x b o u r ­
geois de P a r i s le pr iv i lège de v e n d r e , au d é t a i l et à pot, le 
v ina ig r e f ab r iqué avec le v in de l eu r c ru , c ' é t a i t s u r t o u t 
ce lu i - là que les Jeunes g a r ç o n s , coiffés du b o n n e t rouge , le 
t a b l i e r relevé, e t d r a p é su r l a h a n c h e , e t l a c h o p i n e en m a i n , 
b r o u e t t a i e n t de q u a r t i e r en q u a r t i e r , c r i a n t à t o u t e s les 
p o r t e s : « marchand de vinaigre! du bon vinaigre. » 

V i n a i g r e a r o m a t i q u e . — M é l a n g e d e 1 2 5 g r a m ­
m e s d ' a l c o o l a t v u l n é r a i r e a v e c 8 7 5 g r a m m e s d e v i ­
n a i g r e . 

V i n a i g r e r o s a t . — - O b t e n u e n f a i s a n t m a c é r e r p e n ­
d a n t 1 0 j o u r s 1 0 0 g r a m m e s d e p é t a l e s d e r o s e s r o u g e s 
d a n s u n l i t r e d e v i n a i g r e . 

V i n a i g r e f r a m b o i s e . — V e r s e r d a n s u n e c r u c h e e n 
g r è s 2 l i t r e s d e v i n a i g r e e t a u t a n t d e f r a m b o i s e s 
é p l u c h é e s q u ' e l l e p o u r r a e n c o n t e n i r ; l a i s s e r m a c é r e r 
8 j o u r s ; p a s s e r s a n s p r e s s i o n s u r u n t a m i s d e c r i n . 

V I N A I G R E T T E . — M é l a n g e d ' h u i l e e t d e v i n a i g r e 
a s s a i s o n n é d e s e l e t p o i v r e e t , p a r f o i s , a d d i t i o n n é d e 
f i n e s h e r b e s h a c h é e s . 

B œ u f à l a v i n a i g r e t t e . — B œ u f b o u i l l i d é t a i l l é e n 
t r a n c h e s m i n c e s o u e n d é s , a s s a i s o n n é a v e c h u i l e , 
v i n a i g r e , s e l , p o i v r e , o i g n o n e t p e r s i l h a c h é . O n y 
a j o u t e s o u v e n t d e s p o m m e s d e t e r r e c u l t e s à l ' e a u 
e t c o u p é e s e n t r a n c h e s . 

V I N A I G R I E R . — P e t i t t o n n e l e t , e n b o l s o u e n g r è s , 
d a n s l e q u e l o n p r é p a r e l e v i n a i g r e . 

V I N C E N T ( S a u c e ) . — S a u c e f r o i d e p r é p a r é e a v e c 
d e s h e r b e s d i v e r s e s , b l a n c h i e s , p i l é e s e t p a s s é e s , e t d e s 
œ u f s d u r s . V . S A U C E S F R O I D E S . 

V I O L E T T E . — L a v i o l e t t e o d o r a n t e f a i t p a r t i e d e s 
e s p è c e s p e c t o r a l e s . O n e n c a n d i e l e s f l e u r s a u s u c r e . 

O n e m p l o i e l e s v i o l e t t e s e n p â t i s s e r i e p o u r p r é ­
p a r e r d i v e r s e n t r e m e t s . O n e n f a i t d e s g l a c e s e t d e s 
m o u s s e s g l a c é e s . O n u t i l i s e e n f i n c e t t e f l e u r e n c u i ­
s i n e p o u r p r é p a r e r d e s s a l a d e s . 

V I O R N E . — A r b r i s s e a u g r i m p a n t d e n o s p a y s , d o n t 
o n c o n s o m m e l e s f r u i t s d a n s l e N o r d . 

V I R G O U L E U S E . — N o m d ' u n e p o i r e d ' h i v e r a i n s i 
n o m m é e p a r c e q u ' e l l e p r o v i e n t d e l a c o m m u n e d e 
V l r g o u l é e , p r è s L i m o g e s . 

V I S N I S K I ( C u i s i n e r u s s e ) . — S o r t e s d e r i s s o l e s 
f a i t e s a v e c l a p â t e à c o u l i b i a c , g a r n i e s d e f a r c e d e 
p o i s s o n c o n d i m e n t é e a v e c f e n o u i l , e t f r i t e s . V . H O R S -
D ' Œ U V R E , hors-d'œuvre chauds. 

V I T A M I N E S . — S u b s t a n c e s i n d i s p e n s a b l e s à l a 
n u t r i t i o n , a g i s s a n t à d o s e s e x t r ê m e m e n t f a i b l e s , m a i s 
d o n t l ' a b s e n c e c a u s e d e s d é s o r d r e s g r a v e s . 

L a p l u p a r t d ' e n t r e elles a y a n t é té identif iées c h i m i q u e ­
m e n t , les v i t a m i n e s o n t , e n g r a n d e p a r t i e , p e r d u l eu r 
c a r a c t è r e m y s t é r i e u x ; 

Vitamine A. C 'es t un dér ivé du c a r o t è n e , p i g m e n t j a u n e 
t r è s r é p a n d u d a n s l e m o n d e végé ta l e t e x i s t a n t é g a l e m e n t 
d a n s c e r t a i n s a l i m e n t s d 'o r ig ine a n i m a l e . Elle es t ac t ive 
à l a dose d ' u n mi l l i ème de m i l l i g r a m m e p a r j o u r e t s o n 
absence d é t e r m i n e des t r o u b l e s ocu l a i r e s et , chez les s u j e t s 
j e u n e s , u n a r r ê t . de c r o i s s a n c e . 

Vitamines B. Ce fut la p r e m i è r e d é c o u v e r t e d a n s le s o n 
de r iz ; on l a cons idè re a u j o u r d ' h u i c o m m e un complexe , 
r e n f e r m a n t au m o i n s t r o i s f a c t e u r s : 

Vitamine B1. B a s e azotée , vois ine des a lca lo ïdes , ac t ive à 
l a dose d ' u n q u a r t de mi l l i ème de m i l l i g r a m m e , d é t r u i t e 
p a r l a c h a l e u r e t les a lca l i s . C 'es t un f a c t e u r a n t i n é v r i t i q u e , 
u n f a c t e u r d ' équi l ib re n e r v e u x . 

Vitamine B3. C 'es t u n e l ac to f lav ine , p i g m e n t j a u n e q u ' o n 
t r o u v e s u r t o u t d a n s le l a i t et d a n s le foie ; elle r é s i s t e à 
l ' a c t i on de la c h a l e u r e t a u x a lca l i s , es t ac t ive à la dose de 
4 à 5 mi l l i èmes de m i l l i g r a m m e ; elle ag i t s u r la c r o i s s a n c e 
e t s o n absence c a u s e des a c c i d e n t s c u t a n é s s emblab l e s à 
ceux de la pe l l ag re . 

Vitamine B3. Rés i s t e à la c h a l e u r , m a i s est d é t r u i t e p a r 
les a lca l i s ; c 'es t un f a c t e u r d ' u t i l i s a t i o n n u t r i t i v e . 

Ces t r o i s f a c t e u r s s e t r o u v e n t , en g é n é r a l , r é u n i s , m a i s 
d a n s des p r o p o r t i o n s v a r i a b l e s se lon les a l i m e n t s . 

L ' ab sence du complexe des v i t a m i n e s B d o n n e lieu à des 
a c c i d e n t s de p o l y n é v r i t e e t de bé r ibé r i ; on t e n d à a t t r i b u e r 



c e r t a i n s t r o u b l e s d iges t i f s , c o m m e l a c o n s t i p a t i o n , l a d i a r ­
r h é e , les v o m i s s e m e n t s , le m a n q u e d ' a p p é t i t , e tc . , à u n e 
insuff isance légère de l ' a l i m e n t a t i o n en v i t a m i n e s B . 

Vitamine C. E s t un ac ide , l ' ac ide a sco rb ique , a u j o u r ­
d ' h u i p r é p a r é c h i m i q u e m e n t . C e t t e v i t a m i n e rés i s te b ien 
à la c h a l e u r , s u r t o u t à l ' ab r i de l ' a i r . Act ive à la dose de 
que lques m i l l i g r a m m e s . Son absence c a u s e l e s c o r b u t . 

Vitamine D. E s t un s t é ro l ac t ivé p a r les r a y o n s u l t r a ­
v io le t s e t s e p r é p a r e a u j o u r d ' h u i i n d u s t r i e l l e m e n t . C 'es t 
un f a c t e u r a n t i r a c h i t i q u e ; elle se t r o u v e s u r t o u t d a n s 
l ' hu i l e de foie de m o r u e e t les hu i l e s de po i s sons ; on en 
t r o u v e aus s i d a n s les g r a i s s e s a n i m a l e s , e n m o i n d r e q u a n ­
t i t é d a n s l e l a i t , l a c r è m e , les f r o m a g e s g r a s . 

Vitamine E. N ' a p a s encore é té isolée ni identif iée ; elle 
s emble a g i r s u r l a c r o i s s a n c e e t s o n a b s e n c e d é t e r m i n e l a 
s t é r i l i t é . On l a t r o u v e d a n s l 'hu i le de g e r m e s de c é r é a l e s 
e t d a n s le foie. 

E n p r a t i q u e , l a d é c o u v e r t e d e s v i t a m i n e s n o u s a p ­
p r e n d — c e q u ' o n s a v a i t d ' a i l l e u r s d e p u i s l o n g t e m p s 
— l a n é c e s s i t é d ' i n t r o d u i r e d a n s n o t r e n o u r r i t u r e u n e 
c e r t a i n e p r o p o r t i o n d ' a l i m e n t s c r u s , s o u s f o r m e d e 
h o r s - d ' œ u v r e , d e s a l a d e s e t d e f r u i t s . 

Aliments classés par ordre 
de leur teneur décroissante en diverses vitamines 

(d'après M"e Randoin) : 
Vitamine A : B e u r r e , h u i l e de foie de m o r u e , foie, j a u n e 

d'œuf, g r a i s s e de bœuf, t o m a t e , c r è m e , p o u d r e de la i t , 
f r o m a g e g r a s , é p i n a r d s , c a r o t t e s , choux , c i t r on , o r a n g e , 
h u i l e de poisson , h a r e n g , cervel le , c œ u r , r o g n o n , v i a n d e 
g ra s se , c h a m p i g n o n s , choux- f l eu r s , l a i t ue s , g r a i n e s d e 
cé réa les , son de blé, p a i n comple t , pois f r a i s , b e t t e r a v e s , 
a r t i c h a u t s , l en t i l l es , a m a n d e s , no ix , b a n a n e s , p o t i r o n , 
h a r i c o t s b l ancs . 

Vitamine B : L e v u r e de b iè re , g e r m e s de cé réa le s , l en t i l l es , 
j a u n e s d 'œuf s , cervel le , foie, choux , c a r o t t e s , é p i n a r d s , 
choux- f l eu r s , o i g n o n s , r o g n o n s , pois f r a i s e t secs , p o m ­
mes , po i r e s , b e t t e r a v e s , a r t i c h a u t s , p o m m e s d e t e r r e , p a i n 
comple t , h a r i c o t s , l a i t desséché , la i t , p e t i t - l a i t , e x t r a i t d e 
m a l t , c i t r on , o r a n g e , t o m a t e , a m a n d e , no ix , c h â t a i g n e s , 
c h a m p i g n o n s , p o t i r o n , p r u n e s , r a i s i n s , b a n a n e s , l a i t u e s , 
v i a n d e m a i g r e . 

Vitamine C : C i t r o n , o r a n g e , choux , t o m a t e s , h u î t r e s , o i ­
g n o n s , l a i t ue s , p i s sen l i t s , r u t a b a g a , pois f ra i s , é p i n a r d s , 
choux- f l eu r s , r a i s i n s , b a n a n e s , b e t t e r a v e s , c a r o t t e s , h a r i ­
co t s ve r t s , r h u b a r b e , n a v e t s , p o m m e s , p r u n e s , s u c s d e 
v i a n d e , l a i t , p e t i t - l a i t . 

Vitamine D ( a n t i r a c h i t i q u e s ) : Hui le de foie de m o r u e , 
hu i l e s de po issons , g ra i s ses a n i m a l e s , l a i t , c r è m e . 

Vitamine E : Hu i l e de g e r m e s de blé. 

V I T E L O T T E . — V a r i é t é d e p o m m e s d e t e r r e d o n t 
l a p u l p e n e s e d é f a i t p a s à l a c u i s s o n . 

V I V E . • — G e n r e d e p o i s s o n s c o m e s t i b l e s q u e l ' o n 
t r o u v e d a n s l e s s a b l e s d e n o s c ô t e s . L a vive commune, 
d o n t l a c h a i r b l a n c h e e t f e r m e e s t t r è s e s t i m é e , a 
u n c o r p s a l l o n g é , d e c o u l e u r r o u s s e â t r e o u j a u n â t r e , 
a v e c d e s b a n d e s s o m b r e s ; e l l e p o s s è d e d e s é p i n e s r i ­
g i d e s à l a p r e m i è r e n a g e o i r e d o r s a l e , d o n t l e s p i q û r e s 
s o n t v e n i m e u s e s , m ê m e a p r è s l a m o r t d e l ' a n i m a l . 
T o u s l e s m o d e s d ' a p p r ê t s i n d i q u é s p o u r l e m e r l a n 
s o n t a p p l i c a b l e s à l a v i v e . V . M E R L A N . 

V i v e s e n m a t e l o t e v i e r g e . — « P r e n e z 6 b e l l e s 
v i v e s , h a b i l l e z - l e s s u i v a n t l a r è g l e , p u i s c o u p e z d a n s 
c h a c u n e t r o i s t r o n ç o n s s a n s e m p l o y e r l a t ê t e ; m e t t e z 
c e s m o r c e a u x d a n s u n e c a s s e r o l e b e u r r é e , a v e c u n 
b o u q u e t g a r n i , o i g n o n s é m i n c é s , d e u x g o u s s e s d ' a i l , 
d e u x c l o u s d e g i r o f l e , s e l , m u s c a d e r â p é e ; m o u i l l e z 
d ' u n e b o u t e i l l e d e v i n b l a n c d e B o u r g o g n e ; f a i t e s 
p a r t i r s u r u n f o u r n e a u v i f ; é c u m e z e t m o d é r e z l e 
f o u r n e a u , q u e l e p o i s s o n n e f a s s e q u e m i j o t e r . 

« A u s s i t ô t q u ' i l s e r a f e r m e s o u s l e d o i g t , é g o u t t e z -
l e s u r u n p l a t p o u r l e r e p l a c e r t o u t d e s u i t e d a n s 
u n e a u t r e c a s s e r o l e ; p a s s e z l e f o n d s ; e m p l o y e z - e n 
l a g r a i s s e , q u i s e r v i r a à t e n i r c h a u d l e p o i s s o n , p u i s 
f a i t e s u n p e t i t r o u x b l a n c p o u r l i e r l e f o n d s ; a j o u ­
t e z - y l e s d é b r i s d e q u a t r e m a n i v e a u x d e c h a m p i g n o n s 
q u e v o u s a u r e z t o u r n é s e t f a i t c u i r e . 

« L o r s q u e v o t r e s a u c e s e r a p a r f a i t e m e n t d é g r a i s s é e , 
r é d u i s e z - l a p o u r l a l i e r d e t r o i s j a u n e s d ' œ u f s , e t 
p a s s e z à l ' é t a m i n e p o u r t e n i r c h a u d a u b a i n - m a r i e . 

« V o u s a u r e z a u s s i t e n u b o u i l l a n t s , m a i s s a n s é b u l -
l i t i o n , l e s m o r c e a u x d e v i v e s ; d r e s s e z - l e s e n p y r a ­
m i d e , e n l e s m a i n t e n a n t a v e c d e s c r o û t o n s f r i t s a u 
b e u r r e , c o u p é s e n c o e u r ; s a u c e z d e l a s a u c e d a n s 

Vives. (Phot. Larousse.) 

l a q u e l l e v o u s j o i n d r e z a u m o m e n t l e s c h a m p i g n o n s 
e t g r o s c o m m e u n œ u f d u b e u r r e l e p l u s f i n . » 
( R e c e t t e d e C a r ê m e . ) 

V I V E U R S . — D é n o m i n a t i o n c u l i n a i r e s ' a p p l i q u a n t 
à d e s a p p r ê t s d i v e r s q u i , t o u s , s o n t c a r a c t é r i s é s p a r 
u n a s s a i s o n n e m e n t t r è s a c c e n t u é e n p o i v r e d e 
C a y e n n e o u e n p a p r i k a , t e l s l e Potage e t l e Consom­
mé des viveurs. 

VOLAILLE. — P a r c e n o m , o n d é s i g n e d ' u n e 
f a ç o n g é n é r a l e t o u s l e s o i s e a u x d e b a s s e - c o u r . 

D ' u n e f a ç o n p l u s p r é c i s e , o n a p p l i q u e c e t e r m e 
a u x p o u l e t s d e d i f f é r e n t e s s o r t e s : p o u l e t s n o u v e a u x , 
d e g r a i n , r e i n e , p o u l a r d e s , c h a p o n s , c o q s v i e r g e s . 

E n p r i n c i p e , l o r s q u e c e s d i f f é r e n t e s p i è c e s s o n t 
s e r v i e s e n t i è r e s , l e m o t d e v o l a i l l e n e d o i t p a s f i g u r e r 
s u r l e m e n u , m a i s s e u l e m e n t l e n o m d e l ' e s p è c e s e r v i e . 

P a r c o n t r e , l o r s q u e s o n t " s e r v i e s d e s p a r t i e s d e c e s 
p o u l e t s o u d e s p o u l a r d e s , o n f a i t f i g u r e r l e m o t 
v o l a i l l e s u r l e s m e n u s . A i n s i d o i t - o n d i r e , e t é c r i r e : 
Suprêmes ou Filets de v o l a i l l e , Jambonneaux de 
v o l a i l l e , e t c . 

E n d e h o r s d e l a p o u l e , p l u s o u m o i n s v i e i l l e , e t 
p a r t a n t t o u j o u r s u n p e u f e r m e , q u e l ' o n n ' u t i l i s e r a 
q u e p o u r p r é p a r e r l e s c o n s o m m é s o u l e s f o n d s d e 
v o l a i l l e , o n c o m p t e , e n c u i s i n e , t r o i s s o r t e s , o u t y p e s , 
de v o l a i l l e s : 

I o L e s poulardes e t chapons, l e p l u s s o u v e n t s e r ­
v i s e n t i e r s , c o m m e r e l e v é o u c o m m e r ô t i ; 

2» L e s poulets de grain e t reine, p o u v a n t a u s s i ê t r e 
r ô t i s o u p o ê l é s m a i s , p l u s p a r t i c u l i è r e m e n t , s a u t é s o u 
f r i c a s s é s ; 

3 ° L e s poussins o u poulets nouveaux, q u i s o n t s u r ­
t o u t s e r v i s r ô t i s , e n c o c o t t e o u g r i l l é s . 

V A R I É T É S . — L e s v a r i é t é s d e p o u l e s s o n t i n n o m ­
b r a b l e s ; a u s s i n o u s c o n t e n t e r o n s - n o u s d ' i n d i q u e r l e s 
p l u s r e m a r q u a b l e s : 

L a poule commune française e s t d e t a i l l e m o y e n n e , 
à g r o s s e t ê t e , o r n é e d ' u n e c r ê t e r o u g e p e n d a n t e . S o n 
p l u m a g e e s t t r è s v a r i a b l e . 

L a race d e Crèvecœur e s t u n e d e s p l u s a p p r é c i é e s . 
O u t r e q u ' e l l e p o n d u n e g r a n d e q u a n t i t é d ' œ u f s , g r o s 
e t e x c e l l e n t s , e l l e e s t t r è s f a c i l e à e n g r a i s s e r e t p o s ­
s è d e u n e g r a n d e f i n e s s e d e c h a i r . C e t t e r a c e e s t g é n é ­
r a l e m e n t h u p p é e . S a c r ê t e e s t b i f u r q u é e t r a n s v e r s a ­
l e m e n t e t s o n p l u m a g e e s t i n d i f f é r e m m e n t n o i r o u 
b l a n c . 

L e s poules de Houdan ( S e i n e - e t - O i s e ) s o n t b i e n 
é t a b l i e s s u r l e u r s m e m b r e s , q u o i q u e p e u h a u t e s s u r 
p a t t e s . L e u r t ê t e e s t o r n é e d ' u n e h u p p e r e j e t é e e n 
a r r i è r e e t s ' é p a n o u i s s a n t d e d r o i t e e t d e g a u c h e ; l e s 
p a t t e s s o n t g r i s b l e u â t r e ; l e p l u m a g e e s t d e c o u l e u r 
e x t r ê m e m e n t v a r i a b l e . L a h o u d a n e s t t r è s r e c h e r c h é e . 
S e s œ u f s s o n t g r o s e t d ' u n b e a u b l a n c . S a c h a i r e s t 
b l a n c h e e t d é l i c a t e . 

L a race d u Mans : l ' u n e d e s p l u s e s t i m é e s p a r m i 
c e l l e s q u i e x i s t e n t e n F r a n c e . C ' e s t e l l e q u i f o u r n i t 
c e t t e b e l l e v o l a i l l e g r i s e r e n o m m é e d a n s l e m o n d e 
e n t i e r d e p u i s d e s s i è c l e s . 

La race de Bresse : t o u j o u r s p r é c o c e , d o n n e , d è s 
l ' â g e d e 2 m o i s , d e d é l i c a t s p e t i t s p o u l e t s , d o n t l a 
v o g u e e s t g r a n d e d è s l e u r a p p a r i t i o n , e n a v r i l . C e t t e 
m ê m e r a c e p r o d u i t , e n q u a t r e m o i s , d e m a g n i f i q u e s 
p o u l e t s p e s a n t e n v i r o n 1 k g 5 0 0 . C e s p o u l e t s , t r è s 
e m p l o y é s e n c u i s i n e , s o n t d é s i g n é s s o u s l e q u a l i f i ­
c a t i f de « reine ». 



La p o i n t e du b r é c h e t do i t p l ie r f ac i l emen t a u x m o u v e m e n t s 
q u ' o n lui i m p r i m e . 

L e s g r o s s e s p i è c e s d e v o l a i l l e p r o v i e n n e n t d ' E u r e -
e t - L o i r e t s o n t f o u r n i e s p a r l e s r a c e s d e Houdan 
e t d e Faverolles. Ces r a c e s d o n n e n t , e n q u a t r e m o i s , 
d e s v o l a i l l e s é n o r m e s a r r i v a n t p a r f o i s a u p o i d s d e 
3 k g s à 3 k g s 5 0 0 , e t d o n t l a c h a i r e s t e x t r ê m e m e n t 
d é l i c a t e . 

L ' é l e v a g e d e c e t t e r é g i o n a r e m p l a c é l e s f a m e u x 
« C h a p o n s d u M a n s » e t l e s l é g e n d a i r e s « P o u l a r d e s 
d e L a F l è c h e » . C e s d e r n i è r e s r a c e s n e d o n n a i e n t d e 
b e a u x p r o d u i t s q u ' a u b o u t d e h u i t à d i x m o i s . L e s 
s o i n s m u l t i p l e s q u ' e x i g e a i t u n e n g r a i s s e m e n t a u s s i 
l o n g f a i s a i e n t m o n t e r t r è s h a u t l e p r i x d e c e s 
v o l a i l l e s , p r i x a u q u e l n e c o r r e s p o n d a i t p a s t o u j o u r s 
l a s u c c u l e n c e d e l e u r c h a i r . 

H o u d a n e t F a v e r o l l e s f o u r n i s s e n t d e b e l l e s e t 
s a v o u r e u s e s p i è c e s à u n p r i x p l u s a b o r d a b l e . 

D ' a u t r e s c o n t r é e s p r o d u i s e n t e n c o r e d e t r è s 
b o n n e s v o l a i l l e s : l a T o u r a i n e , l e G â t i n a i s , l a r é g i o n 
n a n t a i s e , e t c . ; m a i s l e s r a c e s l e s p l u s f i n e s e t l e s p l u s 
a p p r é c i é e s d e s c o n n a i s s e u r s s o n t c e l l e s d e Bresse, d e 
Houdan e t de Faverolles. 

A b a t i s d e v o l a i l l e . — L ' a b a t l s d e v o l a i l l e p r o p r e ­
m e n t d i t s e c o m p o s e d e s a i l e r o n s , d u c o u , d u g é s i e r 
e t d u f o i e d e l a v o l a i l l e . P o u r l e t r a i t e m e n t , v o i r 
A B A T I S . 

A i l e r o n s d e v o l a i l l e . — V . A I L E R O N . 

A s p i c d e v o l a i l l e . — E s c a l o p e s d e v o l a i l l e , d r e s s é e s 
e n g e l é e , d a n s u n m o u l e , u n i o u h i s t o r i é . V . A S P I C e t 
P O U L A R D E . 

B a l l o t t i n e s d e v o l a i l l e . — S e p r é p a r e n t s o i t a v e c 
v o l a i l l e e n t i è r e d é s o s s é e , g a r n i e d ' u n e c o m p o s i t i o n 
q u e l c o n q u e , r o u l é e e n b a l l o t t i n e , q u e l ' o n f a i t b r a i ­
s e r o u p o c h e r (V. B A L L O T T I N E S D I V E R S E S ) , s o i t a v e c l e s 
c u i s s e s d e s g r o s s e s v o l a i l l e s q u e l ' o n p r é p a r e d e f a ç o n 
i d e n t i q u e . C e s d e r n i è r e s b a l l o t t i n e s s o n t l e p l u s s o u ­
v e n t d é s i g n é e s s o u s l e n o m d e j a m b o n n e a u x d e 
v o l a i l l e . 

B l a n q u e t t e d e v o l a i l l e . — N ' e s t a u t r e q u ' u n 
r a g o û t d e v o l a i l l e p r é p a r é à b l a n c . V . B L A N Q U E T T E . 

B o u c h é e s , c a n a p é s , c r o û t e s e t t a r t e l e t t e s d e 
v o l a i l l e . — T o u s c e s a r t i c l e s s e g a r n i s s e n t a v e c d u 
s a l p i c o n d e v o l a i l l e , c o m p l é t é s u i v a n t l e c a s a v e c 
t r u f f e s , c h a m p i g n o n s o u a u t r e s a r t i c l e s , e t l i é d e 
s a u c e b l a n c h e o u b r u n e . 

B r o c h e t t e s d e v o l a i l l e . — S e f o n t a v e c e s c a l o p e s 
d e v o l a i l l e ( c r u e o u c u i t e ) , e n f i l é e s s u r b r o c h e t t e s 
d e m é t a l , a l t e r n é e s a v e c m o r c e a u x d e l a r d m a i g r e 
e t c h a m p i g n o n s . C e s b r o c h e t t e s s o n t p a n é e s a u b e u r r e 
e t s e f o n t g r i l l e r . 

C a p i l o t a d e d e v o l a i l l e . — R a g o û t q u e l ' o n p r é ­
p a r e a v e c d e l a v o l a i l l e d e d e s s e r t e , d é s o s s é e , d é t a i l ­
l é e e n e s c a l o p e s , o u d é p e c é e e n p e t i t s m o r c e a u x . 

C h a u d - f r o i d d e v o l a i l l e . — E n t r é e f r o i d e . S e 

La c h a i r de l ' a i l e ron doi t ê t r e t e n d r e d a n s u n e volai l le 
de b o n n e q u a l i t é . (Phot. Larousse.) 

p r é p a r e a v e c v o l a i l l e p o c h é e à b l a n c , d é p e c é e p a r 
m e m b r e s . C e s m o r c e a u x s o n t n a p p é s d e s a u c e 
c h a u d - f r o i d ( b l a n c h e o u b r u n e ) , d é c o r é s a v e c t r u f f e s 
o u a u t r e s a r t i c l e s , l u s t r é s à l a g e l é e , e t d r e s s é s s u r 
p l a t , o u e n c o u p e e n v e r r e , e t r e c o u v e r t s d e g e l é e . 

C o n s o m m é d e v o l a i l l e . — V . P O T A G E S E T S O U P E S . 

C o q u i l l e d e v o l a i l l e . — V . C O Q U I L L E S D I V E R S E S . 

C ô t e l e t t e s d e v o l a i l l e . — S o u s c e n o m , o n 
d é s i g n e : l e s a i l e s d ' u n e v o l a i l l e l e v é e s à c r u e t 
t r a i t é e s i s o l é m e n t p o u r ê t r e s e r v i e s c o m m e p e t i t e 
e n t r é e ; 

U n e v a r i é t é d e c r o q u e t t e s c o n f e c t i o n n é e s a v e c 
a p p a r e i l à c r o q u e t t e s d e v o l a i l l e , f a i t e s e n f o r m e 
d e c ô t e l e t t e s , p a n é e s à l ' a n g l a i s e e t s a u t é e s a u b e u r r e ; 

E n f i n u n e v a r i é t é d e q u e n e l l e s f a i t e s a v e c u n e 
f a r c e d e v o l a i l l e , e t p o c h é e s d a n s u n m o u l e s p é c i a l . 

Mode de préparation des ailes de volaille levées 
à cru. — D é t a c h e r l e s a i l e s d ' u n p o u l e t r e i n e o u 
d ' u n e p o u l a r d e a p r è s a v o i r c o m p l è t e m e n t e n l e v é 
l a p e a u d e l ' e s t o m a c . 

L a i s s e r a d h é r e r à c e s a i l e s l ' o s d u m o i g n o n . L e s 
a p l a t i r l é g è r e m e n t , a p r è s a v o i r s o u d é , e n d e s s o u s , 
l e s f i l e t s m i g n o n s r e t i r é s d e l a c a r c a s s e . 

Cuisson au beurre, à brun : A s s a i s o n n e r l e s c ô t e ­
l e t t e s , l e s s a u p o u d r e r d e f a r i n e e t l e s f a i r e s a u t e r 
a u b e u r r e c l a r i f i é , l e p l u s r a p i d e m e n t p o s s i b l e . 
F a i r e c u i r e t r è s p e u , c e s p a r t i e s d u p o u l e t é t a n t 
e x t r ê m e m e n t d é l i c a t e s e t r i s q u a n t d e d u r c i r s i o n 
l e s f a i t c u i r e t r o p l o n g t e m p s . 

D r e s s e r , g a r n i r e t s a u c e r s u i v a n t i n d i c a t i o n d e 
r e c e t t e . P a p i l l o t e r l e s m a n c h e s . 

S u i v a n t p r e s c r i p t i o n , l e s c ô t e l e t t e s s o n t d r e s s é e s 
s u r c r o û t o n s , s u r f o n d s d i v e r s , s u r l é g u m e s , e t c . 

Cuisson au beurre, à l'anglaise : A s s a i s o n n e r l e s 
c ô t e l e t t e s ; l e s s a u p o u d r e r d e f a r i n e e t l e s p a n e r à 
l ' a n g l a i s e . C u i r e a u b e u r r e c l a r i f i é . 

D r e s s e r , g a r n i r e t s a u c e r s u i v a n t i n d i c a t i o n d e 
r e c e t t e . 

S u i v a n t p r e s c r i p t i o n , l e s c ô t e l e t t e s d e v o l a i l l e s o n t 
p a n é e s a v e c d e l a m i e d e p a i n a d d i t i o n n é e d e t r u f f e s 
h a c h é e s o u d ' a u t r e s a r t i c l e s . 

Cuisson à blanc, dite pochage : A s s a i s o n n e r l e s 
c ô t e l e t t e s , l e s b a d i g e o n n e r d e b e u r r e f o n d u , l e s m e t ­
t r e b i e n à p l a t d a n s u n s a u t o i r b e u r r é . A j o u t e r q u e l ­
q u e s g o u t t e s d e j u s d e c i t r o n ; c o u v r i r l e s a u t o i r e t 
c u i r e 6 à 8 m i n u t e s à f o u r t r è s c h a u d . 

D r e s s e r , g a r n i r e t s a u c e r s u i v a n t i n d i c a t i o n d e 
r e c e t t e . 

L a c u i s s o n d e s c ô t e l e t t e s d e v o l a i l l e à b l a n c d o i t 
ê t r e e x t r ê m e m e n t r a p i d e e t s ' e f f e c t u e r s a n s é b u l l i -
t i o n . L e m o u i l l e m e n t d o i t s e b o r n e r a u x s e u l e s 
g o u t t e s d e c i t r o n i n d i q u é e s c i - d e s s u s . 

C ô t e l e t t e s d e v o l a i l l e à l ' a n g l a i s e . — A s s a i ­
s o n n e r e t p a n e r l e s c ô t e l e t t e s à l ' a n g l a i s e . L e s s a u t e r 
a u b e u r r e . 



D r e s s e r ; g a r n i r d ' u n l é g u m e v e r t l i é a u b e u r r e . 
S a u c e r d e l o n d s d e v e a u l i é b e u r r é . 

C ô t e l e t t e s d e v o l a i l l e H e l d e r . — C u i r e l e s c ô t e ­
l e t t e s à b l a n c . D r e s s e r ; g a r n i r d ' u n s a l p i c ó n d e r o u g e 
d e c a r o t t e s , f o n d s d ' a r t i c h a u t s , t r u f f e s e t c h a m p i ­
g n o n s é t u v é s a u b e u r r e . 

N a p p e r d e v e l o u t é d e v o l a i l l e r é d u i t a v e c u n e 
c u i l l e r é e d e s u c d e t o m a t e s , b e u r r é e t p a s s é . 

C ô t e l e t t e s d e v o l a i l l e m a r é c h a l e . — • P a n e r l e s 
c ô t e l e t t e s à l ' a n g l a i s e , e n a d d i t i o n n a n t l a m i e d e p a i n 
d u t i e r s d e s o n v o l u m e d e t r u f f e s h a c h é e s . L e s s a u t e r 
a u b e u r r e . 

D r e s s e r ; m e t t r e s u r c h a q u e c ô t e l e t t e 2 l a m e s d e 
t r u f f e s ; a r r o s e r d e b e u r r e 
n o i s e t t e . 

C r è m e d e v o l a i l l e . — 
P o t a g e p r é p a r é a v e c v o ­
l a i l l e c u i t e d a n s u n b l a n c , 
r é d u i t e e n p u r é e , f i n i a v e c 
v e l o u t é e t c r è m e . V . P O ­
T A G E S E T S O U P E S . 

C r é p i n e t t e d e v o l a i l l e . 
— S e p r é p a r e n t c o m m e 
l e s c r é p i n e t t e s d e p o r c , 
a v e c u n s a l p i c ó n o u p u ­
r é e d e v o l a i l l e . V . C R É P I ­

N E T T E S . 

C r ê t e s e t r o g n o n s d e 
v o l a i l l e . — C e s p i è c e s , 
a p r è s c u i s s o n d a n s u n 
b l a n c , s ' e m p l o i e n t c o m m e g a r n i t u r e d e g r a n d e s e t 
p e t i t e s e n t r é e s , o u s o n t a p p r ê t é e s i s o l é m e n t . V . C R Ê ­
T E S D E COQ. 

C r o m e s q u i s d e v o l a i l l e . — S e p r é p a r e n t a v e c 
a p p a r e i l à c r o q u e t t e s , e n v e l o p p é d e c r é p i n e d e p o r c , 
e n r o b é d e p â t e à f r i r e , f r i t à g r a n d e f r i t u r e . 

C r o q u e t t e s d e v o l a i l l e . — S e p r é p a r e n t a v e c 
a p p a r e i l à c r o q u e t t e s d e v o l a i l l e ( l i é à b l a n c o u à 
b r u n ) . O n p a n e c e s c r o q u e t t e s à l ' œ u f e t à l a m i e d e 
p a i n , e t o n l e s f a i t f r i r e à g r a n d e f r i t u r e . V . C R O ­
Q U E T T E S . 

É m i n c é s d e v o l a i l l e . — V o l a i l l e d e d e s s e r t e 
{ p o c h é e , b r a i s é e o u r ô t i e ) d é s o s s é e , d é t a i l l é e e n e s c a ­
l o p e s m i n c e s . D r e s s e r s u r p l a t d e s e r v i c e ; m a s q u e r 
d ' u n e s a u c e q u e l c o n q u e ; c h a u f f e r s a n s é b u l l i t i o n . 
V . É M I N C É . 

E s c a l o p e s o u m é d a i l l o n s d e v o l a i l l e . — V . M É ­
D A I L L O N D E V O L A I L L E . 

F a r c e d e v o l a i l l e . — V . F A R C E S . 

F i l e t s d e v o l a i l l e . — O n d é s i g n e s o u s c e n o m l e s 
c ô t e l e t t e s e t s u p r ê m e s d e v o l a i l l e f o u r n i s p a r l e s 
a i l e s , d é t a c h é e s à c r u , e t c u i t e s d e d i v e r s e s f a ç o n s . 
C o n s u l t e r l e s f o r m u l e s d o n n é e s a u x m o t s Côtelettes 
et Suprêmes de volaille. 

F i l e t s m i g n o n s d e v o l a i l l e . — A i g u i l l e t t e s m i n c e s 
e t l o n g u e s q u e l ' o n d é t a c h e d e s a i l e s , o u s u p r ê m e s d e 
v o l a i l l e . C e s f i l e t s , a p r è s a v o i r é t é c o n t i s é s , c ' e s t - à - d i r e 
i n c r u s t é s d e l a m e s m i n c e s d e t r u f f e s o u d e l a n g u e 
é c a r l a t e , s o n t c u i t s e n a n n e a u o u e n a r c e t s o n t 
p l a c é s s u r l e s s u p r ê m e s , c u i t s d ' a u t r e p a r t . O n p e u t 
a u s s i l e s u t i l i s e r s é p a r é m e n t l o r s q u ' o n e n a u n c e r ­
t a i n n o m b r e p o u r p r é p a r e r d e d é l i c a t e s e n t r é e s 
v o l a n t e s . 

F o i e s d e v o l a i l l e . — L e s f o i e s d e v o l a i l l e s e p r é ­
p a r e n t e n b r o c h e t t e s , e n p i l a f , a u r i s o t t o , s a u t é s a v e c 
g a r n i t u r e s d i v e r s e s , e t c . 

O n l e s u t i l i s e é g a l e m e n t c o m m e g a r n i t u r e . O n l e s 
e m p l o i e e n f i n c o m m e é l é m e n t d e f a r c e s d i v e r s e s , e t 
n o t a m m e n t , d e l a f a r c e à g r a t i n . V . F A R C E S . 

F r i c a s s é e d e v o l a i l l e . — V . F R I C A S S É E . 

F r i t o t d e v o l a i l l e . — P e t i t e e n t r é e p r é p a r é e a v e c 
e s c a l o p e s d e v o l a i l l e c u l t e ; m a r i n e e s a v e c h u i l e , j u s 
d e c i t r o n , f i n e s h e r b e s ; e n r o b é e s d e p â t e à f r i r e , 
f r i t e s à g r a n d e f r i t u r e . 

C ô t e l e t t e s d e v o l a i l l e s p a n é e s , f r i t e s . 

G a l a n t i n e d e v o l a i l l e . — V . G A L A N T I N E . 

H a c h i s d e v o l a i l l e . — S e p r é p a r e a v e c v o l a i l l e d e 
d e s s e r t e ( p o c h é e o u b r a i s é e ) d é s o s s é e , h a c h é e o u 
d é t a i l l é e e n t r è s p e t i t s d é s . S e f a i t s u r t o u t à b l a n c . 
V . H A C H I S . 

J a m b o n n e a u x d e v o l a i l l e . — S e p r é p a r e n t a v e c 
c u i s s e s d e v o l a i l l e d é s o s s é e s à c r u , f a r c i e s d ' u n e 
c o m p o s i t i o n q u e l c o n q u e , r o u l é e s e n f o r m e d e p e t i t s 
j a m b o n s , b r a i s é e s e t a c c o m p a g n é e s d ' u n e g a r n i t u r e 
q u e l c o n q u e . 

M a r i n a d e d e v o l a i l l e . — S e p r é p a r e c o m m e l e 
Fritot d e volaille m a i s a v e c d e l a v o l a i l l e c r u e . 

M a y o n n a i s e d e v o l a i l l e . — E s c a l o p e s d e v o l a i l l e 
c u i t e , a s s a i s o n n é e s a v e c 
h u i l e , v i n a i g r e , s e l , p o i ­
v r e ; d r e s s é e s , e n s a l a d i e r 
o u e n c o u p e e n v e r r e , s u r 
c h i f f o n n a d e d e l a i t u e ; 
n a p p é e s d e m a y o n n a i s e , 
g a r n i e s d e c œ u r s d e l a i t u e , 
d e q u a r t i e r s d ' œ u f s d u r s , 
d e c â p r e s e t d e f i l e t s d ' a n ­
c h o i s . V . M A Y O N N A I S E . 

M é d a i l l o n s d e v o l a i l l e . 
— S o n t d e p l u s i e u r s s o r ­
t e s : l e s u n s s e p r é p a r e n t 
a v e c d e l ' a p p a r e i l à c r o ­
q u e t t e s f a ç o n n é e n f o r m e 
d e p a l e t s , p a n é s à l ' a n ­
g l a i s e e t s a u t é s a u b e u r ­
r e ; l e s a u t r e s s e f o n t e n 

f a r c e à q u e n e l l e s , o u à m o u s s e l i n e d e v o l a i l l e , m o u ­
l é e e n f o r m e d e p e t i t e s g a l e t t e s . C e s m é d a i l l o n s , q u i 
s o n t e n s u i t e p o c h é s , a p p a r t i e n n e n t à l a s é r i e d e s 
q u e n e l l e s d e v o l a i l l e e t l e u r s f o r m u l e s s o n t d o n n é e s 
à c e m o t . U n e t r o i s i è m e m é t h o d e c o n s i s t e à l e s 
p r é p a r e r a v e c d e l a c h a i r d e p o u l e t d é s o s s é e , l e 
b l a n c p r i n c i p a l e m e n t ; e t e n f i n c e r t a i n s m é d a i l l o n s 
s o n t d é t a i l l é s s u r l e s f i l e t s o u s u p r ê m e s d e v o l a i l l e 
c r u s , a p l a t i s l é g è r e m e n t , e t p a r é s d e f o r m e r o n d e o u 
o v a l e . 

N o u s d o n n o n s c i - d e s s o u s l e s m é t h o d e s d e p r é p a ­
r a t i o n e t l e s f o r m u l e s d e c e s d e u x d e r n i e r s t y p e s d e 
m é d a i l l o n s d e v o l a i l l e . 

M é d a i l l o n s e n c h a i r d e v o l a i l l e h a c h é e . - — 
D é s o s s e r l e s a i l e s e t f i l e t s m i g n o n s d ' u n p o u l e t 
r e i n e o u d ' u n e p o u l a r d e ; l e s h a c h e r e n l e u r a j o u t a n t 
6 0 g r a m m e s d e m i e d e p a i n t r e m p é e d a n s d u l a i t e t 
p r e s s é e e t 6 0 g r a m m e s d e b e u r r e . A d d i t i o n n e r l e 
m é l a n g e d e 2 c u i l l e r é e s d e c r è m e f r a î c h e ; a s s a i s o n n e r 
d e s e l , p o i v r e e t m u s c a d e . 

F a i r e , a v e c c e t t e c h a i r , 4 m é d a i l l o n s b i e n r é g u l i e r s . 
S u i v a n t i n d i c a t i o n d e r e c e t t e , l e s p a n e r à l ' a n g l a i s e 
o u , s i m p l e m e n t , l e s f a r i n e r e t l e s f a i r e s a u t e r a u 
b e u r r e c l a r i f i é . 

E n c u i s i n e é c o n o m i q u e , o n p e u t p r é p a r e r c e s m é ­
d a i l l o n s e n e m p l o y a n t l a t o t a l i t é d e l a c h a i r d u 
p o u l e t . L a c a r c a s s e , c o u , t ê t e e t p a t t e s , s e r o n t u t i l i ­
s é e s p o u r p r é p a r e r , d ' a u t r e p a r t , s o i t u n f o n d s o u 
b o u i l l o n d e v o l a i l l e , s o i t u n e s a u c e d ' a c c o m p a g n e ­
m e n t d e s m é d a i l l o n s . 

M é d a i l l o n s d é t a i l l é s s u r f i l e t s d e v o l a i l l e . — 
D é t a c h e r l e s f i l e t s d ' u n p o u l e t r e i n e o u d ' u n e p o u ­
l a r d e . 

L e s d é t a i l l e r c h a c u n , s e l o n l e u r g r o s s e u r , e n 2 o u 
e n 3 e s c a l o p e s a u s s i r é g u l i è r e s q u e p o s s i b l e . A p l a t i r 
l é g è r e m e n t c e s e s c a l o p e s , l e s p a r e r d e f o r m e r o n d e o u 
o v a l e . 

L e s c u i r e s e l o n i n d i c a t i o n d e r e c e t t e e n s u i v a n t 
l e s m é t h o d e s d o n n é e s p o u r l e s m o t s Côtelettes e t 
Suprêmes de volaille. 

Remarque. — L e s f i l e t s m i g n o n s p e u v e n t ê t r e s o u ­
d é s a u x m é d a i l l o n s . O n p e u t é g a l e m e n t l e s c u i r e à 
p a r t , a i n s i q u ' i l e s t d i t p o u r l e s Suprêmes d e 
volaille, e t l e s d r e s s e r s u r l e s m é d a i l l o n s . 

L e s c u i s s e s , a i l e r o n s e t c a r c a s s e s d e s p o u l e t s e m ­
p l o y é s p o u r f a i r e l e s m é d a i l l o n s s e r o n t u t i l i s é s , d ' a u ­
t r e p a r t , e n s u i v a n t l e s i n d i c a t i o n s d o n n é e s a u x m o t s 
Ailerons, Ballottines et Jambonneaux de volaille. 



M é d a i l l o n s d e v o l a i l l e à l ' a l g é r i e n n e . — P a n e r à 
l ' a n g l a i s e l e s m é d a i l l o n s f a i t s a v e c c h a i r d e p o u l e t 
h a c h é ; l e s s a u t e r a u b e u r r e . 

D r e s s e r c h a q u e m é d a i l l o n s u r u n e m o i t i é d e 
t o m a t e g r i l l é e e t g a r n i e d e r i z p i l a f m é l a n g é d e p o i ­
v r o n s d o u x c o u p é s e n d é s . E n t o u r e r d ' u n c o r d o n d e 
s a u c e t o m a t e l é g è r e . 

M é d a i l l o n s d e v o l a i l l e B e a u h a r n a i s . — A s s a i s o n ­
n e r l e s m é d a i l l o n s , l e v é s à c r u s u r f i l e t s , e t l e s s a u t e r 
a u b e u r r e . 

D r e s s e r s u r d e s c r o û t o n s f r i t s a u b e u r r e . M e t t r e 
s u r c h a q u e m é d a i l l o n u n p e t i t f o n d d ' a r t i c h a u t é t u v é 
a u b e u r r e , g a r n i d ' u n e c u i l l e r é e d e s a u c e B e a u h a r ­
n a i s (V. S A U C E S ) . P l a c e r u n e l a m e d e t r u f f e s u r c h a ­
q u e f o n d . E n t o u r e r d ' u n c o r d o n d e f o n d s d e v e a u l i é , 
b e u r r é . 

M é d a i l l o n s d e v o l a i l l e D u n a n . — P a n e r à l ' a n -
g l a i s e l e s m é d a i l l o n s f a i t s a v e c c h a i r d e p o u l e t 
h a c h é , m é l a n g é e d ' u n s a l p i c o n d e m a i g r e d e j a m b o n 
e t d e c h a m p i g n o n s . L e s s a u t e r a u b e u r r e . 

D r e s s e r d a n s d e s t a r t e l e t t e s c u i t e s à b l a n c , r e m ­
p l i e s d ' u n s a l p i c o n d e t r u f f e s à l a c r è m e . 

S e r v i r a v e c s a u c e m a d è r e à p a r t . 

M é d a i l l o n s d e v o l a i l l e à l ' é c a r l a t e . — A s s a i s o n n e r 
l e s m é d a i l l o n s l e v é s s u r f i l e t s e t l e s c u i r e à b l a n c . 

D r e s s e r e n t u r b a n , e n a l t e r n a n t a v e c d e s t r a n c h e s 
r o n d e s d e l a n g u e é c a r l a t e c h a u f f é e s a u f o n d s b l a n c . 

V e r s e r a u f o n d d u p l a t q u e l q u e s c u i l l e r é e s d e 
s a u c e a l l e m a n d e . 

M é d a i l l o n s d e v o l a i l l e à l ' é g y p t i e n n e . — A s s a i ­
s o n n e r a u p a p r i k a l e s m é d a i l l o n s l e v é s s u r f i l e t s ; l e s 
s a u t e r a u b e u r r e . 

D r e s s e r e n t u r b a n , e n a l t e r n a n t a v e c d e s r o n ­
d e l l e s d ' a u b e r g i n e s s a u t é e s a u b e u r r e . G a r n i r l e m i ­
l i e u d u p l a t a v e c d u r i z p i l a f . E n t o u r e r d ' u n c o r d o n 
d e s a u c e t o m a t e a d d i t i o n n é e d u f o n d s d e c u i s s o n 
d é g l a c é a u v i n b l a n c . 

M é d a i l l o n s d e v o l a i l l e F é d o r a . — A s s a i s o n n e r l e s 
m é d a i l l o n s l e v é s s u r f i l e t s e t l e s c u i r e à b l a n c . 

D r e s s e r s u r c r o û t o n s f r i t s a u b e u r r e ; g a r n i r d e 
c o n c o m b r e s e n g o u s s e s , é t u v é s a u b e u r r e ; n a p p e r d u 
f o n d s d e c u i s s o n d é g l a c é à l a c r è m e e t v e l o u t é d e 
v o l a i l l e . 

M é d a i l l o n s d e v o l a i l l e G r i g n a n . — P a i r e l e s m é ­
d a i l l o n s a v e c c h a i r d e v o l a i l l e h a c h é e , e n l e s t e n a n t 
p e u é p a i s ; l e s s a u p o u d r e r d e f a r i n e ; l e s t r e m p e r à 
l ' o eu f b a t t u e t l e s r e c o u v r i r d e t r u f f e s f i n e m e n t h a ­
c h é e s . L e s c u i r e a u b e u r r e . 

D r e s s e r s u r f o n d s d ' a r t i c h a u t s é t u v é s a u b e u r r e . 
G a r n i r d ' u n r a g o û t d e q u e n e l l e s d e v o l a i l l e , c r ê t e s 
e t r o g n o n s d e c o q , l i é d e s a u c e a l l e m a n d e . 

M é d a i l l o n s d e v o l a i l l e à l a m a n t o u a n e . — A s s a i ­
s o n n e r l e s m é d a i l l o n s , l e v é s s u r f i l e t s , e t l e s p a n e r à 
l a m i l a n a i s e . L e s s a u t e r a u b e u r r e . 

D r e s s e r s u r d e s t a r t e l e t t e s c u i t e s à b l a n c , r e m p l i e s 
c h a c u n e d ' u n e c u i l l e r é e d e m a c a r o n i l i é a u p a r m e ­
s a n , a d d i t i o n n é d ' u n e j u l i e n n e d e j a m b o n m a i g r e e t 
d e l a n g u e é c a r l a t e . M e t t r e s u r c h a q u e m é d a i l l o n 
u n e l a m e d e t r u f f e s . 

M é d a i l l o n s d e v o l a i l l e à l a t u r q u e . — A s s a i s o n n e r 
a u p a p r i k a l e s m é d a i l l o n s , l e v é s s u r f i l e t s e t l e s 
s a u t e r a u b e u r r e . 

D r e s s e r s u r d u r i z p i l a f . N a p p e r d u f o n d s d e c u i s ­
s o n d é g l a c é a u v i n b l a n c e t f o n d s d e v e a u t o m a t e . 

M o u s s e e t m o u s s e l i n e s d e v o l a i l l e . — E n t r é e , 
c h a u d e o u f r o i d e , s e p r é p a r a n t a v e c f a r c e d e v o l a i l l e 
m o u s s e l i n e . V . F A R C E S . 

P a i n d e v o l a i l l e . — V . P A I N . 

P â t é s c h a u d s o u f r o i d s d e v o l a i l l e . — V . P Â T É . 

P i l a f o u r i s o t t o d e v o l a i l l e . — V . R I Z e t P I L A F . 

P u r é e d e v o l a i l l e . — P u r é e p r é p a r é e a v e c d e l a 
v o l a i l l e p o c h é e a u f o n d s b l a n c . C e t t e p u r é e s e s e r t 
i s o l é m e n t o u s ' e m p l o i e c o m m e g a r n i t u r e . 

E l l e e s t p a r f o i s d é s i g n é e s o u s l e n o m d e Purée à 
l a reine, e t e m p l o y é e s o u v e n t c o m m e é l é m e n t d e 
g a r n i t u r e d e s p e t i t e s e t g r a n d e s e n t r é e s d e p â t e , 
t e l l e s q u e b o u c h é e s , r i s s o l e s , v o l - a u - v e n t . 

C ' e s t é g a l e m e n t a v e c l a p u r é e d e v o l a i l l e , t e r m i ­
n é e a v e c d e l a c r è m e , q u e l ' o n p r é p a r e l e p o t a g e d i t 
Coulis à la reine. V . P O T A G E S E T S O U P E S . 

Q u e n e l l e s d e v o l a i l l e . — • S e p r é p a r e n t a v e c f a r c e s 
d i v e r s e s e t s e f o n t d e d i f f é r e n t s c a l i b r e s . V . F A R C E S . 

S a l a d e d e v o l a i l l e . — S e p r é p a r e a v e c v o l a i l l e 
c u i t e , e s c a l o p é e , d r e s s é e s u r c h i f f o n n a d e d e l a i t u e , 
a s s a i s o n n é e d e s a u c e v i n a i g r e t t e ; g a r n i e d e c œ u r s 
d e l a i t u e s e t d e q u a r t i e r s d ' œ u f s d u r s . 

S o u f f l é d e v o l a i l l e . — O n l e p r é p a r e a i n s i : 
Avec chair de volaille crue : A j o u t e r à un k i l o de 

f a r c e m o u s s e l i n e d e v o l a i l l e (V. F A R C E S ) 5 b l a n c s 
d ' œ u f s m o n t é s e n n e i g e t r è s f e r m e . D r e s s e r c e t t e 
c o m p o s i t i o n d a n s u n e t i m b a l e à s o u f f l é b e u r r é e . 
C u i r e a u f o u r , à c h a l e u r d o u c e , d e 3 5 à 4 0 m i n u t e s . 

Avec chair de volaille cuite : P i l e r finement au 
m o r t i e r d e l a c h a i r d e v o l a i l l e c u i t e , e n l ' a d d i t i o n ­
n a n t , p o u r 5 0 0 g r a m m e s d e c h a i r , d e 6 c u i l l e r é e s d e 
b é c h a m e l s e r r é e ( f r o i d e ) . A s s a i s o n n e r ; p a s s e r c e t t e 
c o m p o s i t i o n a u t a m i s . 

C h a u f f e r c e t t e p u r é e , sans la faire bouillir, l u i 
a j o u t e r 5 0 g r a m m e s d e b e u r r e , 5 j a u n e s d ' œ u f s , p u i s , 
a u d e r n i e r m o m e n t , 6 b l a n c s d ' œ u f s f o u e t t é s t r è s 
f e r m e . 

M e t t r e c e t t e c o m p o s i t i o n d a n s u n e t i m b a l e à 
s o u f f l é b e u r r é e ; c u i r e a u f o u r , à c h a l e u r d o u c e . 

S u p r ê m e s d e v o l a i l l e . — O n d é s i g n e s o u s c e n o m 
l e s a i l e s d e s v o l a t i l e s l e v é e s à c r u s u r l ' a n i m a l . 

C e s s u p r ê m e s , q u e l ' o n a p p e l l e a u s s i Côtelettes o u 
Filets, s e t r a i t e n t i s o l é m e n t e t s o n t s e r v i s c o m m e 
p e t i t e s e n t r é e s . 

P o u r l e u r p r é p a r a t i o n , s u i v r e e n t o u s p o i n t s l e s 
i n d i c a t i o n s d o n n é e s p o u r l e s d i v e r s m o d e s d e c u i s ­
s o n d e s Côtelettes de volaille. 

Remarque. — L o r s q u ' o n e m p l o i e d e s s u p r ê m e s d e 
p o u l a r d e , o n p e u t l e s d i v i s e r c h a c u n e n d e u x o u t r o i s 
e s c a l o p e s . C e s e s c a l o p e s , l é g è r e m e n t a p l a t i e s , e t 
p a r é e s e n f o r m e o v a l e , s o n t e n s u i t e t r a i t é e s c o m m e 
l e s Côtelettes de volaille. 

O n p e u t a u s s i f a r c i r l e s g r o s s u p r ê m e s . P o u r c e 
f a i r e , o n l e s o u v r e s u r l ' é p a i s s e u r , e n f o r m e d e s a c , 
e t o n l e s g a r n i t i n t é r i e u r e m e n t , à l ' a i d e d ' u n e p o c h e 
m u n i e d ' u n e p e t i t e d o u i l l e u n i e , d e l a c o m p o s i t i o n 
i n d i q u é e . 

L e s f o r m u l e s i n d i q u é e s p o u r l e s Côtelettes d e 
volaille p e u v e n t ê t r e a p p l i q u é e s a u x s u p r ê m e s e t 
r é c i p r o q u e m e n t . 

S u p r ê m e s d e v o l a i l l e a m b a s s a d r i c e . — L e s s a u ­
t e r a u b e u r r e . 

D r e s s e r ; g a r n i r d e f o i e s d e v o l a i l l e s a u t é s a u b e u r r e , 
d e c r ê t e s e t d e r o g n o n s d e c o q e t d e t r u f f e s e n 
o l i v e s . N a p p e r d u f o n d s d e c u i s s o n d é g l a c é a u m a ­
d è r e e t f o n d s d e v e a u l i é . 

P l a c e r s u r l e s s u p r ê m e s l e s f i l e t s m i g n o n s , c o n f i ­
s e s d e t r u f f e s . 

S u p r ê m e s d e v o l a i l l e C a m é r a n i . — P a n e r l e s 
s u p r ê m e s à l ' a n g l a i s e , e n a d d i t i o n n a n t l a m i e d e 
p a i n d ' u n t i e r s d e s o n v o l u m e d e t r u f f e s h a c h é e s ; 
l e s s a u t e r a u b e u r r e . . 

D r e s s e r s u r u n e g a l e t t e d e n o u i l l e s . S a u c e r a v e c l e 
f o n d s d e c u i s s o n , d é g l a c é a u m a d è r e e t f o n d s d e v e a u 
l i é e t a d d i t i o n n é d ' u n e c u i l l e r é e d e j u l i e n n e d e c é l e r i 
e t d e t r u f f e s , f o n d u e a u b e u r r e . 

S u p r ê m e s d e v o l a i l l e C a r ê m e . — F a r c i r l e s s u ­
p r ê m e s o u v e r t s e n p o r t e f e u i l l e , a v e c p u r é e d e c h a m p i ­
g n o n s s e r r é e , a d d i t i o n n é e d ' u n e j u l i e n n e f i n e d e c r ê t e s 
d e c o q e t d e t r u f f e s . L e s s a u t e r a u b e u r r e . 

D r e s s e r s u r c r o û t o n s f r i t s a u b e u r r e ; g a r n i r d e 
q u e n e l l e s d e v o l a i l l e , d e t r u f f e s e n g o u s s e s e t d e 
p e t i t s c h a m p i g n o n s . S a u c e r d e f o n d s d e v e a u l i é , 
t o m a t e , b e u r r é . 

P l a c e r s u r l e s s u p r ê m e s l e s f i l e t s m i g n o n s c o n t i s é s 
d e l a n g u e é c a r l a t e . 

S u p r ê m e s d e v o l a i l l e à l a f l o r e n t i n e . — L e s c u i r e 
à b l a n c , a u x t r o i s q u a r t s s e u l e m e n t . 

D r e s s e r s u r u n e c o u c h e d ' é p i n a r d s e n b r a n c h e s , 
é t u v é s a u b e u r r e . N a p p e r d e s a u c e M o r n a y a d d i t i o n -



n é e d ' e s s e n c e d e v o l a i l l e . S a u p o u d r e r d e p a r m e s a n ; 
g r a t i n e r r a p i d e m e n t . 

S u p r ê m e s d e v o l a i l l e G a b r i e l l e . — R e c o u v r i r l e s 
s u p r ê m e s , s a n s d é t a c h e r l e s f i l e t s m i g n o n s , d ' u n e 
c o u c h e l é g è r e d e m i r e p o i x f o n d u e a u b e u r r e . L e s 
p a n e r à l ' a n g l a i s e ; l e s s a u t e r a u b e u r r e . 

D r e s s e r e t g a r n i r d ' u n e c h i f f o n n a d e d e l a i t u e s à l a 
c r è m e t r è s s e r r é e . A r r o s e r d e b e u r r e n o i s e t t e . 

S u p r ê m e s d e v o l a i l l e à l ' i m p é r i a l e . — C o n t i s e r 
l e s s u p r ê m e s a v e c d e s d e m i - r o n d s d e t r u f f e s e t d e 
l a n g u e é c a r l a t e . L e s c u i r e à b l a n c . 

D r e s s e r d a n s d e s b a r q u e t t e s c u i t e s à b l a n c , g a r n i e s 
d ' u n e p u r é e d e t r u f f e s à l a c r è m e . N a p p e r l é g è r e m e n t 
l e s s u p r ê m e s d e s a u c e s u p r ê m e . 

P l a c e r s u r l e s s u p r ê m e s l e s f i l e t s m i g n o n s c o n f i ­
s e s d e t r u f f e s . 

S u p r ê m e s d e v o l a i l l e a u x l é g u m e s d i v e r s . — 
A s s a i s o n n e r l e s s u p r ê m e s ; l e s s a u t e r a u b e u r r e . 

D r e s s e r ; g a r n i r a v e c l ' u n o u l ' a u t r e d e s l é g u m e s 
s u i v a n t s : a u b e r g i n e s c o u p é e s e n d é s e t s a u t é e s a u 
b e u r r e ; c h a m p i g n o n s t o u r n é s ; c h i c o r é e b r a i s é e ; c o n ­
c o m b r e s e n g o u s s e s , é t u v é s a u b e u r r e ; é p i n a r d s a u 
b e u r r e o u a u j u s ; f o n d s d ' a r t i c h a u t s s a u t é s a u 
b e u r r e ; h a r i c o t s v e r t s a u b e u r r e ; l a i t u e s b r a i s é e s ; 
m a c é d o i n e d e l é g u m e s a u b e u r r e ; p e t i t s p o i s a u 
b e u r r e o u à l a f r a n ç a i s e ; p o i n t e s d ' a s p e r g e s a u b e u r r e 
o u à l a c r è m e ; p u r é e d e l é g u m e s d i v e r s , e t c . 

S a u c e r d u f o n d s d e c u i s s o n d é g l a c é a u v i n b l a n c 
e t f o n d s d e v e a u l i é . 

S u p r ê m e s d e v o l a i l l e m a r q u i s e . — L e s s a u t e r a u 
b e u r r e . 

D r e s s e r ; g a r n i r d e p e t i t e s b o u c h é e s f e u i l l e t é e s 
r e m p l i e s d ' u n s a l p i c o n d e c r ê t e s e t d e r o g n o n s d e 
c o q e t d e t r u f f e s l i é à l a c r è m e . 

N a p p e r d u f o n d s d e c u i s s o n d é g l a c é à l a c r è m e , 
a d d i t i o n n é d e 2 c u i l l e r é e s d e t r u f f e s , b e u r r é e P l a c e r 
s u r l e s s u p r ê m e s l e s f i l e t s m i g n o n s c u i t s a u b l a n c . 

S u p r ê m e s d e v o l a i l l e M o n t p e n s i e r . — P a n e r l e s 
s u p r ê m e s à l ' a n g l a i s e e t l e s s a u t e r a u b e u r r e . 

D r e s s e r ; g a r n i r d e p o i n t e s d ' a s p e r g e s a u b e u r r e ; 
m e t t r e s u r c h a q u e s u p r ê m e d e u x l a m e s d e t r u f f e s . 

A r r o s e r d e b e u r r e n o i s e t t e e t s a u c e r d ' u n e c u i l l e r é e 
d e f o n d s d e v e a u l i é , r é d u i t . 

S u p r ê m e s d e v o l a i l l e à l a P é r i g u e u x . — L e s s a u t e r 
a u b e u r r e . 

D r e s s e r s u r c r o û t o n s f r i t s a u b e u r r e ; g a r n i r d e 
t r u f f e s e n l a m e s ; n a p p e r d e d e m i - g l a c e a u v i n d e 
M a d è r e . 

S u p r ê m e s d e v o l a i l l e P o j a r s k i . — H a c h e r l a c h a i r 
d e s s u p r ê m e s , e n a j o u t a n t 6 0 g r a m m e s d e m i e d e 
p a i n t r e m p é e a u l a i t e t p r e s s é e , 6 0 g r a m m e s d e b e u r r e 
e t u n e o u d e u x c u i l l e r é e s d e c r è m e f r a î c h e ; a s s a i ­
s o n n e r d e s e l , p o i v r e e t m u s c a d e . 

R e f o r m e r l e s s u p r ê m e s ; l e s f a r i n e r l é g è r e m e n t ; l e s 
s a u t e r a u b e u r r e . 

D r e s s e r ; g a r n i r d ' u n l é g u m e v e r t l i é a u b e u r r e ; 
a r r o s e r d e b e u r r e n o i s e t t e . 

S u p r ê m e s d e v o l a i l l e p r i n c e s s e . — L e s c u i r e à 
b l a n c . 

D r e s s e r s u r c r o û t o n s f r i t s a u b e u r r e ; g a r n i r d e 
p o i n t e s d ' a s p e r g e s a u b e u r r e ; n a p p e r d e s a u c e a l l e ­
m a n d e e t p l a c e r s u r c h a q u e s u p r ê m e d e u x l a m e s d e 
t r u f f e s . 

M e t t r e s u r l e s s u p r ê m e s l e s f i l e t s m i g n o n s c o n ­
f i s e s d e t r u f f e s . 

S u p r ê m e s d e v o l a i l l e R i c h e l i e u . — P a n e r l e s s u ­
p r ê m e s à l ' a n g l a i s e ; l e s s a u t e r a u b e u r r e . 

D r e s s e r ; n a p p e r d e b e u r r e à l a m a î t r e d ' h ô t e l ; 
p l a c e r s u r c h a q u e s u p r ê m e 4 l a m e s d e t r u f f e s . 

S u p r ê m e s d e v o l a i l l e R o s s i n i . — L e s s a u t e r a u 
b e u r r e . 

D r e s s e r s u r c r o û t o n s f r i t s a u b e u r r e ; g a r n i r d ' e s c a ­
l o p e s d e f o i e g r a s s a u t é e s a u b e u r r e e t d e l a m e s d e 
t r u f f e s ; n a p p e r d e s a u c e m a d è r e . 

S u p r ê m e s d e v o l a i l l e V e r d i , — L e s s a u t e r a u 
b e u r r e . 

D r e s s e r d a n s u n e c r o u s t a d e e n p â t e , g a r n i e d e 

m a c a r o n i c o u p é e n d é s , é g o u t t é e t l i é a v e c d e l a 
p u r é e d e f o i e g r a s . M e t t r e s u r c h a q u e s u p r ê m e d e u x 
l a m e s d e t r u f f e s e t n a p p e r l é g è r e m e n t d e d e m i - g l a c e 
f i n i e a v e c d u v i n d e M a r s a l a . 

A j o u t e r l e s f i l e t s m i g n o n s c o u p é s c h a c u n e n 3 e s c a ­
l o p e s p a n é e s à l ' a n g l a i s e e t s a u t é e s a u b e u r r e . 

T i m b a l e d e v o l a i l l e . — V . T I M B A L E e t C R O Û T E S . 

T u r b a n d e v o l a i l l e . — S e p r é p a r e a v e c d e s e s c a ­
l o p e s m i n c e s d e v o l a i l l e , t a i l l é e s à c r u , d o n t o n t a ­
p i s s e u n m o u l e à s a v a r i n b e u r r é , e n f a i s a n t l é g è r e ­
m e n t d é b o r d e r c e s e s c a l o p e s d e s d e u x c ô t é s . O n m a s ­
q u e c e s e s c a l o p e s d e v o l a i l l e d ' u n e c o u c h e m i n c e d e 
f a r c e à m o u s s e l i n e d e v o l a i l l e . O n r e m p l i t l e m o u l e 
a v e c u n s a l p i c o n d e v o l a i l l e ( c u i t e ) , d e t r u f f e s e t d e 
c h a m p i g n o n s , l i é d e s a u c e a l l e m a n d e . O n r e c o u v r e 
c e s a l p i c o n d ' u n e c o u c h e m i n c e d e f a r c e , s u r l a q u e l l e 
o n r e p l i e l e s p a r t i e s d é b o r d a n t e s d e s e s c a l o p e s . 

O n f a i t p o c h e r c e t u r b a n a u f o u r , a u b a i n - m a r i e , 
p e n d a n t 4 0 m i n u t e s e n v i r o n . 

O n d é m o u l e l e t u r b a n s u r u n p l a t r o n d , a p r è s 
l ' a v o i r l a i s s é r e p o s e r q u e l q u e s i n s t a n t s p o u r p e r ­
m e t t r e à l a f a r c e d e s e t a s s e r . O n g a r n i t l e m i l i e u d u 
t u r b a n a v e c u r*e g a r n i t u r e q u e l c o n q u e e t o n l e 
n a p p e d e s a u c e s u p r ê m e o u d e s a u c e a l l e m a n d e . 

V o l - a u - v e n t d e v o l a i l l e . — V . V O L - A U - V E N T . 

V O L - A U - V E N T . — « C e t t e e n t r é e , d i t C a r ê m e , 
e s t j o l i e e t f o r t b o n n e s a n s d o u t e ; e l l e e s t p r e s q u e 
t o u j o u r s m a n g é e a v e c p l a i s i r e t c e l a p a r s o n e x t r ê m e 
d é l i c a t e s s e e t s a l é g è r e t é , m a i s q u e d e s o i n s m i n u ­
t i e u x r é c l a m e s a p a r f a i t e _ c u i s s o n , c a r c ' e s t l à l e 
p o i n t e s s e n t i e l d e l ' o p é r a t i o n , à m o i n s q u e l e f e u i l ­
l e t a g e n e s o i t m a s q u é à l a d é t r e m p e » . 

Confection de la croûte : P r e n d r e la m o i t i é d ' u n 
p â t o n d e p â t e f e u i l l e t é e (V. P Â T E S ) e t l e d i v i s e r e n 
2 m o r c e a u x . 

A b a i s s e r c h a q u e m o r c e a u , a u r o u l e a u , d e l ' é p a i s ­
s e u r d e 3 o u 4 m i l l i m è t r e s . 

C o u p e r l e p r e m i e r m o r c e a u e n u n e a b a i s s e r o n d e 
d e 1 5 c e n t i m è t r e s d e d i a m è t r e e t l a p l a c e r s u r u n e 
p l a q u e d e t ô l e , q u e l ' o n a u r a m o u i l l é e a u p i n c e a u . 

D e l a d e u x i è m e a b a i s s e , é g a l e m e n t t a i l l é e e n r o n d , 
e t d e m ê m e é p a i s s e u r , e n l e v e r l a p a r t i e i n t é r i e u r e , d e 
f a ç o n à o b t e n i r u n c e r c l e a y a n t u n d i a m è t r e i n t é r i e u r 
d e 1 2 c e n t i m è t r e s , e t u n d i a m è t r e e x t é r i e u r d e 1 5 
c e n t i m è t r e s ; m o u i l l e r a u p i n c e a u , a v e c d e l ' e a u , l a 

D é c o u p a g e d ' u n e a b a i s s e d e p â t e f e u i l l e t é e p o u r f a i r e 
un v o l - a u - v e n t . (I'hot. Larousse.) 



C h i q u e t a g e des bo rds du v o l - a u - v e n t . 

p r e m i è r e a b a i s s e e t p l a c e r d e s s u s l e c e r c l e d e p â t e 
i n d i q u é c i - d e s s u s . A p p u y e r l é g è r e m e n t p o u r b i e n 
s o u d e r l e c e r c l e d e p â t e a v e c l ' a b a i s s e d u d e s s o u s . 
L a i s s e r r e p o s e r 1 0 m i n u t e s . 

D o r e r l e d e s s u s d u y o l - a u - v e n t à l ' œ u f b a t t u . L ' i n ­
c i s e r c i r c u l a i r e m e n t e t l é g è r e m e n t s u r l a p a r t i e c e n ­
t r a l e , q u i , a p r è s c u i s s o n , f o r m e r a l e c o u v e r c l e . C h i -
q u e t e r r é g u l i è r e m e n t l e s b o r d s . 

C u i r e a u f o u r , à b o n n e c h a l e u r , d e 2 0 à 2 5 m i n u t e s , 
s u i v a n t l a g r a n d e u r d u v o l - a u - v e n t . 

A u s o r t i r d e c u i s s o n , d é t a c h e r l e c o u v e r c l e . 
G a r n i r l e v o l - a u - v e n t a v e c l a c o m p o s i t i o n i n d i q u é e . 

V o l - a u - v e n t d i v e r s . — L a c r o û t e à v o l - a u - v e n t p r é ­
p a r é e a i n s i q u ' i l e s t d i t c i - d e s s u s p e u t , a p r è s c u i s ­
s o n , ê t r e g a r n i e a v e c d e s c o m p o s i t i o n s d i v e r s e s l i é e s 
à b l a n c o u à b r u n . P a r m i l e s g a r n i t u r e s l e p l u s 
s o u v e n t e m p l o y é e s , n o u s c i t e r o n s l e s s u i v a n t e s : 
f i n a n c i è r e ; m a r i n i è r e ; p u r é e d e v o l a i l l e s o u d e c r u s ­
t a c é s d i v e r s ; T o u l o u s e ; s a l p i c o n s d i v e r s , e t c . 

V O L I È R E ( E n ) . — M o d e d e d r e s s a g e d e s g i b i e r s d e 
p l u m e , t r è s e m p l o y é a u t r e f o i s , p r e s q u e a b a n d o n n é 
a u j o u r d ' h u i . 

C e d r e s s a g e u n p e u o s t e n t a t o i r e s e f a i s a i t a i n s i : 
o n p l a ç a i t s u r l ' o i s e a u c u i t , à l e u r s p l a c e s r e s p e c ­
t i v e s , l a t ê t e , l a q u e u e e t l e s a i l e s d e l ' a n i m a l , l e s 
a i l e s d é p l o y é e s . T o u s c e s o r n e m e n t s é t a i e n t f i x é s s u r 
l a p i è c e à l ' a i d e d e p e t i t e s c h e v i l l e s d e b o i s . 

O n s e r v a i t a i n s i , a u x t e m p s m é d i é v a u x , l e s p a o n s 
o r n é s d e l e u r p l u m a g e , e t t e n a n t e n l e u r b e c , q u e 
l ' o n a v a i t d o r é , u n p e t i t m o r c e a u d ' é t o u p e e n f l a m m é e . 

L e d r e s s a g e e n volière, q u i s ' a p p l i q u a i t s u r t o u t 
a u x f a i s a n s e t a u x b é c a s s e s , a é t é e n v o g u e j u s ­
q u ' a u x d e r n i è r e s a n n é e s d u x i x ' s i è c l e . 

S o u v e n t m ê m e , t o u j o u r s à l a m ê m e é p o q u e , o n 
s e r v a i t , s o u s l a d é n o m i n a t i o n d e « c h a s s e r o y a l e » , 
u n g r a n d n o m b r e d e g i b i e r s d e p l u m e d i v e r s , t o u s 
o r n é s d e l e u r p l u m a g e , e t d r e s s é s s u r u n g r a n d p l a t 
d ' a r g e n t , l e s p l u s g r o s p l a c é s s u r d e s c r o û t o n s d e 
p a i n f r i t s , e t l e s p l u s p e t i t s r a n g é s e n b o r d u r e s u r 
l e s c ô t é s . 

C e g e n r e d e d r e s s a g e d é r i v e d e c e l u i p l u s p o m p e u x 
e n c o r e e n u s a g e j u s q u ' a u x v r r s i è c l e , e t q u i c o n s i s t a i t 
à s e r v i r d e s p y r a m i d e s d e v i a n d e s e t d e v e n a i s o n s 
d i v e r s e s . 

A u j o u r d ' h u i , l e s r ô t i s d e g i b i e r o u a u t r e s s e d r e s ­
s e n t d ' u n e f a ç o n m o i n s o s t e n t a t o i r e ; o n l e s m e t 
s i m p l e m e n t s u r l e p l a t d e s e r v i c e , p a r f o i s p l a c é s , 
s u i v a n t l e u r n a t u r e , s u r u n c r o û t o n f r i t e t t a r t i n é 
d e f a r c e à g r a t i n , e t o n l e s g a r n i t d e c r e s s o n . 

V O L N A Y ( V i n d e ) . — V i n d e B o u r g o g n e t r è s 
e s t i m é q u e l ' o n r é c o l t e à V o l n a y , c o m m u n e d e l a 
C ô t e - d ' O r . V . B O U R G O G N E . 

V O L V E T K A A S . — N o m h o l l a n d a i s d u h o l l a n d e 
g r a s d i t « t ê t e - d e - m o r t » , q u e l ' o n c o n s o m m e t o u t e 
l ' a n n é e . 

V O S N E ( V i n d e ) . — V i n r o u g e q u e l ' o n r é c o l t e 
d a n s l e d é p a r t e m e n t d e l a C ô t e - d ' O r . V . B O U R G O G N E . 

V O U G E O T ( V i n d e ) . — U n d e s p l u s g r a n d s v i n s 
q u e l ' o n r é c o l t e e n B o u r g o g n e , à V o u g e o t , c o m m u n e 
d u d é p a r t e m e n t d e l a C ô t e - d ' O r , n o n l o i n d e B e a u n e . 

V O U V R A Y ( V i n d e ) . — V i n b l a n c t r è s r é p u t é q u e 
l ' o n r é c o l t e d a n s l e f i n a g e d e V o u v r a y , p r è s d e T o u r s . 

C e v i n b l a n c , q u i e s t t r è s p a r f u m é e t u n p e u 
m u s q u é , e s t n a t u r e l l e m e n t p é t i l l a n t , m a i s e s t s o u ­
v e n t t r a i t é à l a m o d e c h a m p e n o i s e . 

V O Y A G E ( G â t e a u d e ) [ C u i s i n e a l l e m a n d e ] . — 
E n t r e m e t s d e p â t i s s e r i e d ' u n e l o n g u e c o n s e r v a t i o n . 
C ' e s t u n e s o r t e d e b i s c u i t à l ' a b r i c o t d ' u n e s a v e u r 
p a r t i c u l i è r e d u e à l a s u b s t i t u t i o n d e l a m i e d e p a i n 
à l a f a r i n e q u i e n t r e g é n é r a l e m e n t d a n s l a c o m p o ­
s i t i o n d u b i s c u i t . 

P R O P O R T I O N S . — D e s u c r e e n p o u d r e , 2 5 0 g ; œ u f s 
e n t i e r s , 7 ; d e m i e d e p a i n , 2 5 0 g ; m a r m e l a d e d ' a b r i ­
c o t s , u n d l ; s u c r e v a n i l l é , 1 0 g . 

M É T H O D E . — T r a v a i l l e r à l a s p a t u l e , d a n s u n e 
t e r r i n e , l e s u c r e e t l e s j a u n e s d ' o e u f s . F a i r e d e l a 
m i e d e p a i n b i e n f i n e e n f r o t t a n t d u p a i n r a s s i s 
d a n s u n t o r c h o n p o u r l ' é m i e t t e r e t e n l e p a s s a n t a u 
t r a v e r s d ' u n t a m i s m é t a l l i q u e t r è s f i n . 

B a t t r e l e s b l a n c s d ' œ u f s e n n e i g e t r è s f e r m e e t l e s 
m é l a n g e r l é g è r e m e n t à l ' a p p a r e i l a u x j a u n e s q u i 
d e v r a ê t r e d e v e n u l é g e r , m o u s s e u x e t b l a n c h â t r e . 
M é l a n g e r p o u r f i n i r l a m i e d e p a i n e t l e s u c r e v a n i l l é . 
G a r n i r u n e p o c h e e n t o i l e , m u n i e d ' u n e d o u i l l e u n i e 
d ' u n c e n t i m è t r e d e d i a m è t r e , a v e c c e t a p p a r e i l . 

D r e s s e r d e s f o n d s r o n d s s u r p l a q u e s b e u r r é e s e t 
f a r i n é e s . C u i r e c e s a b a i s s e s à f o u r d o u x e t l e s d é ­
c o l l e r a u s s i t ô t c u i t e s . L e s l a i s s e r r e f r o i d i r s u r g r i l l e . 

Q u a n d c e s a b a i s s e s s e r o n t t r è s f r o i d e s , g a r n i r l a 
p r e m i è r e d e m a r m e l a d e d ' a b r i c o t s p a r f u m é e a u k i r s c h . 
C o u v r i r d ' u n e s e c o n d e a b a i s s e q u e l ' o n g a r n i r a é g a l e ­
m e n t d e m a r m e l a d e . S u p e r p o s e r a i n s i 5 o u 6 a b a i s s e s 
e t p o u d r e r l ' a b a i s s e s u p é r i e u r e d e s u c r e g l a c e m é ­
l a n g é d e c a n n e l l e p u l v é r i s é e . 

E n v e l o p p e r a u s s i t ô t d e p a p i e r d ' é t a i n e t t e n i r a u 
f r a i s . 
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W A L N U T - C A T C H U P ( C o n d i m e n t a n g l a i s ) . — 
M e t t r e d a n s un b a q u e t , avec 2 ou 3 l ivres de gros 
sel, 2 kilos d ' enve loppes de noix v e r t e s ; m é l a n g e r 
b i en le t o u t e t laisser reposer p e n d a n t 6 j o u r s , en 
é c r a s a n t les enve loppes de t e m p s en t e m p s avec le 
p i lon . Laisser l e b a q u e t i nc l iné ap rès c h a q u e o p é r a ­
t i on , afin q u e l e j u s q u i s 'écoule du f ru i t pu i sse ê t r e 
recuei l l i c h a q u e j o u r j u s q u ' à ce qu ' i l ne res te p l u s 
q u e la p u l p e . M e t t r e ce j u s à boui l l i r e t l ' é cumer . 
S i tô t é c u m e , a j o u t e r à ce Jus 100 g r a m m e s de g i n ­
gembre , 100 g r a m m e s d 'épices en p o u d r e , 60 g r a m ­
mes de poivre long e t a u t a n t de c lous de girofle. 
Laisser m i j o t e r u n e d e m i - h e u r e . M e t t r e e n p e t i t e s 
boute i l l es j u s e t i n g r é d i e n t s . B o u c h e r h e r m é t i q u e ­
m e n t ; c ache t e r e t conserver en e n d r o i t b i en sec. 
Laisser reposer p l u s i e u r s mois a v a n t d ' employer . 

W A T E R F I S C H . — Ce m o t , q u i v i en t du n é e r l a n ­
dais , v e u t d i re eau de poisson (de water, e au et fisch, 
po i s son ) . 

Sous le n o m de waterf isch (ou sous celui de p a t e r -
v i s c h ) , on dés igne, en cu i s ine , u n e so r t e de sauce , 
que l 'on s e r t avec le poisson, avec la p e r c h e s u r t o u t . 

Sauce waterfisch ( c h a u d e ) . — P a i r e fondre d o u ­
c e m e n t au b e u r r e 50 g r a m m e s de rouge de ca ro t t e s , 
25 g r a m m e s de b l a n c de po i reau , 25 g r a m m e s de 
céleri e t 25 g r a m m e s de r ac ine s de persi l , dé ta i l lés 
en j u l i e n n e f ine . Lorsque ces l é g u m e s s o n t cu i t s , les 
mou i l l e r de 2 déc i l i t res de c o u r t - b o u i l l o n (ou de 
f u m e t de p o i s s o n ) . Fa i r e r é d u i r e à fond . 

A jou te r à ce t t e j u l i e n n e 4 déc i l i t res de s auce 
au v in b l a n c . V. SAUCES. 

Sauce waterfisch ( f roide) . — Se p r é p a r e avec le 
c o u r t - b o u i l l o n du po isson en t r a i t e m e n t , collé avec de 
la gé l a t i ne ( t r e m p é e à l ' eau f ro ide) , passé e t a d d i ­
t i o n n é d ' u n e j u l i e n n e d e l égumes composée c o m m e 
i l est d i t c i -dessus , m a i s cu i t e avec du c o u r t - b o u i l l o n 
(ou du f u m e t de po isson) ; a j o u t e r des p i m e n t s 
doux , des c o r n i c h o n s en j u l i e n n e e t des câpres . 

Nota. — De c e t t e sauce , ou p l u t ô t de ce t t e gelée, 
o n n a p p e l e poisson i n d i q u é , c u i t a u c o u r t - b o u i l l o n , 
refroidi d a n s sa cuisson, é p l u c h é e t b i e n épongé . On 
le décore e n s u i t e avec des f i le ts d ' anchois , d é t a i l ­
lés en m i n c e s lan iè res . On a c c o m p a g n e ce poisson de 
s auce r é m o u l a d e . 

W A T E R Z O Ï ou W A T E R Z O O I (Cuisine flamande). 
— P r é p a r a t i o n de po isson a y a n t q u e l q u e ana log ie 
avec la co t r i ade des p ê c h e u r s b r e t o n s (V. COTRIADE) , 
m a i s q u i est u n m e t s solide p l u t ô t q u ' u n e soupe . 

M É T H O D E . — En pays f l amand e t ho l l anda i s , ce p l a t 
est l ' é q u i v a l e n t de la boui l labaisse , m a i s de cet a p ­
prê t , b i en e n t e n d u , son t exclus l a t o m a t e , l 'ail e t 
le sa f ran . De p lu s , ce p l a t se p r é p a r e n o n à l ' hu i le , 
c o m m e l a cé lèbre soupe provença le , m a i s au b e u r r e . 

D a n s un p l a t à s a u t e r b e u r r é , t ap i s sé de 200 g r a m -

m e s de b l a n c de céleri émincé , m e t t r e 2 ki los de 
poissons d ' eau douce (angui l le , ca rpe , b roche t , 
t a n c h e , e t c . ) , dé ta i l lés en t r o n ç o n s régul ie rs . 

Assaisonner de sel e t de poivre , a j o u t e r un b o u ­
q u e t ga rn i , composé de persi l , t h y m , l au r i e r e t de 
2 ou 3 feuil les de sauge . Mouil ler à couve r t avec 
de l ' eau (ou du f u m e t de po i s son ) . P a r s e m e r de 100 
g r a m m e s de b e u r r e divisé en m e n u s m o r c e a u x . 

Fa i r e p a r t i r su r feu vif. Couvr i r le p l a t à s a u t e r . 
Cu i re à t r è s vive ébu l l i t i on de façon q u e la c u i s ­
son du poisson e t l a r é d u c t i o n du m o u i l l e m e n t 
s ' o b t i e n n e n t e n m ê m e t e m p s . 

Ajou te r au boui l lon , p o u r lu i d o n n e r l a cons i s ­
t a n c e vou lue , u n p e u d e b i sco t te r é d u i t e e n 
p o u d r e . Re t i r e r l e b o u q u e t ga rn i . Servir avec des 
t r a n c h e s d e p a i n b e u r r é . 

W A T E R Z O Ï DE V O L A I L L E . — Bien q u e c e m o t 
dés igne exp re s sémen t u n a p p r ê t d e poisson, o n p r é ­
p a r e de m ê m e de l a volail le, p o u l e t ou pou la rde , q u e 
p r é a l a b l e m e n t o n a u r a fa i t cu i r e d a n s u n fonds 
b l a n c a r o m a t i s é avec o ignons , po i r eau , b o u q u e t 
ga rn i , céleri , t h y m , laur ie r , c lous de girofle. 

La volaille dépecée p a r m e m b r e s est mise à m i ­
jo t e r d a n s u n fonds p r é p a r é a ins i qu ' i l es t d i t p o u r 
le wate rzo ï de poisson. 

W E L S H - R A B B I T . — P a r ce m o t , q u i devra i t 
s 'écrire Welsh rare bit, q u i signifie morceau de choix 
gallois, on dés igne en Angle te r re u n e so r t e de rô t ie 
p r é p a r é e avec du f romage de Glocester . Ce t t e rô t ie 
se fa i t a ins i : 

M e t t r e d a n s u n e casserole, avec u n p e u d e b ière 
ang la i se (ale), 250 g r a m m e s de f romage de G l o ­
ces ter dé ta i l l é e n m o r c e a u x car rés . Ajou te r u n p e u 
de m o u t a r d e angla i se . Cui re ce m é l a n g e s u r le feu, 
en l e r e m u a n t c o n s t a m m e n t , j u s q u ' à ce q u e l e f ro­
m a g e se l iquéfie. Verser c e t t e compos i t i on s u r des 
t r a n c h e s de p a i n ang la i s grillées e t beu r rées . Fa i re 
v i v e m e n t glacer a u four . 

W H I S K Y ou W H I S K E Y . — E a u - d e - v i e d'Ecosse 
o u d ' I r l ande , f a b r i q u é e p a r l a d i s t i l l a t i on d ' u n 
m o û t d 'orge ou de seigle. 

W H I T E B A I T . — Minuscu l e po isson q u e l 'on 
pêche d a n s l a Tamise . On l e t r a i t e de l a m ê m e façon 
q u e les n o n n a t s . A Londres , i l es t servi c o m m e second 
poisson d a n s t o u s les d îne r s q u e l q u e p e u i m p o r t a n t s . 

W I L L I A M S . — Var ié té de poi res f o n d a n t e s à la 
cha i r t r è s j u t e u s e e t p a r f u m é e . C e t t e poi re m û r i t 
en s e p t e m b r e . 

W I N T E R T H U R (À la) . — C e t t e d é n o m i n a t i o n 
cu l ina i r e s ' app l ique à u n e l a n g o u s t e q u e l 'on p r épa re 
e x a c t e m e n t c o m m e la Langouste cardinal (V. L A N ­
GOUSTE) , m a i s q u e l 'on g a r n i t i n t é r i e u r e m e n t , en 
p lu s du sa lp icon de l angous t e s , avec des q u e u e s de 
c reve t t e s déco r t iquées . 

W I T L O O F . — On dés igne sous ce n o m en Bel ­
g ique , l a ch icorée scarole ét iolée p a r l a c u l t u r e en 
cave, q u e n o u s conna i s sons , en F r a n c e , sous l e n o m 
d'endive. V. ce m o t . 

W O R C E S T E R SAUCE. — Sauce t r è s c o n d i m e n -
tée q u e l 'on f ab r ique à Worcester , en Angle te r re . 
Ce t t e sauce y est t r è s prisée. 

X É R È S ou JEREZ . — Le xérès 
réco l té a u x env i rons de Je rez (pro­
vince d e Cad ix ) , est u n v i n - t r è s 
l i q u o r e u x . On l e bo i t c o m m e v in 
apéri t if . On l 'u t i l i se auss i en c u i ­
s ine e t e n pâ t i s se r ie . C'est u n v in 
b l a n c d o n t i l exis te dif férentes 
q u a l i t é s : le sherry sec et alcoolisé 
t r è s en faveur en Ang le t e r r e ; l e 

manzanilla p l u s léger et p l u s a r o m a t i q u e ; le pajarete 
a n a l o g u e a u x malvois ies . Le jerez , e t p a r t i c u l i è r e m e n t 
l e m a n z a n i l l a , conservé q u e l q u e s années en bou te i l l e s . 

dev i en t l i quoreux , e t t r è s cap i t eux . On lui d o n n e 
a lors l e n o m d ' amont i l lado . 

X I M É N I E . — G e n r e de p e t i t e s p l a n t e s des pays 
c h a u d s , c o m p r e n a n t diverses espèces p a r m i les ­
que l l e s la ximénie du Gabon, r é p a n d u e en Afr ique . 
D o n n e n t des f ru i t s c o n n u s sous l e n o m de c i t r o n de 
m e r ou de p r u n e de mer . Ces f ru i t s s o n t comes t ib les . 

X Y L O P I E . — Les f r u i t s de cet a r b r e q u i cro i t 
d a n s les r ég ions t rop ica les f o u r n i s s e n t u n c o n d i ­
m e n t , s u c c é d a n é d u poivre , q u e l ' on c o n n a î t sous 
le n o m de poivre de Guinée. 

W A L E W S K A (À la ) . — Mode 
d e p r é p a r a t i o n s ' a p p l i q u a n t a u 
poisson, f i le ts de sole s u r t o u t . Le 
po isson a ins i p r é p a r é est poché 
d a n s d u f u m e t d e poisson, dressé 
s u r p l a t a l l a n t au feu en l e g a r ­
n i s s a n t d 'escalopes de l angous t e s 
e t de t ruffes , n a p p é de s auce Mor-
n a y f i n i e a u b e u r r e d e l a n g o u s t e . 
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YACK ou YAK. — Sor te de buf­
fle q u i v i t d a n s les m o n t a g n e s de 
l'Asie Cen t ra l e . 

Cet a n i m a l , d o n t l a c h a i r es t co­
mes t ib le e t se p r é p a r e c o m m e celle 
d u b œ u f (après l 'avoir fa i t m a r i ­
n e r ) , a le corps e n t i è r e m e n t cou ­
ver t de longs poi ls gris , no i r s e t 
b l ancs , q u i t o m b e n t j u s q u ' à t e r re . 

Sa q u e u e est s emblab le à celle du cheva l . Sa t ê t e est 
ca rac té r i sée p a r u n muf le n u e t est g a r n i e d e cornes 
a rquées , p lacées t r è s h a u t . 

Le l a i t q u e f o u r n i s s e n t les femel les est a b o n d a n t , 
r i che en b e u r r e e t en caséine . I l s e r a p p r o c h e p l u s du 
l a i t d e chèvre q u e d u l a i t d e vache . 

Y A O U R T ou Y O G H O U R T . — La i t cail lé p r é p a r é 
d a n s les B a l k a n s , à l ' a ide de f e r m e n t s l a c t i q u e s 
doués d ' u n pouvoi r ac id i f iant p lu s cons idérab le q u e 
les f e r m e n t s i nd igènes . Le p ro fesseur Massol de 
Genève a isolé d a n s ce l a i t un mic robe spécial , a u ­
q u e l i l a d o n n é son n o m , q u i , e n s e m e n c é d a n s le 
l a i t , es t capab le d e p rodu i r e u n e q u a n t i t é d 'ac ide 
l a c t i q u e b e a u c o u p p l u s for te q u e les f e r m e n t s u t i ­
lisés d a n s l ' i ndus t r i e f romagère ; e n s e m e n c é d a n s 
l ' i n t e s t in , i l f a b r i q u e é g a l e m e n t de l 'ac ide l a c t i q u e , 
q u i ag i t c o m m e un a n t i s e p t i q u e à l 'égard des p u t r é ­
f ac t i ons azotées . C'est ce baci l le , r e m i s pa r M. Massol 
au professeur Metchnikoff , q u e ce lu i -c i p r écon i sa 
s o u s fo rme d e spécia l i té p h a r m a c e u t i q u e , c o m m e a n ­
t i s e p t i q u e i n t e s t i n a l e t c o m m e a g e n t de l ongév i t é ; i l 
a v a i t é t é m i s au c o u r a n t , p a r son a m i Massol, de l a 
g r a n d e longév i té des p a y s a n s Bulgares , n o u r r i s 
p r e s q u e exc lus ivemen t de y a o u r t e t de p o m m e s de 
t e r r e boui l l i es . 

L 'emplo i du y a o u r t n ' es t p a s aussi r é c e n t q u ' o n l e 
croi t , d u m o i n s e n F r a n c e . L 'h i s to i re r a c o n t e q u e l e 
ro i F r a n ç o i s I e r , souf f ran t d e t r o u b l e s i n t e s t i n a u x 
q u i a v a i e n t rés i s té à t o u t e la p h a r m a c o p é e de l ' épo­
q u e , e t a y a n t appr i s q u ' u n médec in ju i f d e C o n s t a n -
t i n o p l e opé ra i t des cu res merve i l leuses d a n s des cas 
semblab les , avec un l a i t cail lé p r é p a r é d ' u n e ce r t a ine 
façon, fit ven i r à P a r i s ce p ra t i c i en , grâce à l ' a m i t i é 
du G r a n d T u r c . L 'o r i en ta l a r r iva à p ied , avec un 
t r o u p e a u de breb is e t g u é r i t son royal c l ient , m a i s 
re fusa t o u j o u r s de l ivrer le secret de sa f ab r i ca t ion . 

La m é t h o d e employée en Bulgar ie p o u r l a p r é p a r a ­
t i o n du y a o u r t cons is te t o u t d ' abord à faire r é d u i r e 
d ' u n t i e r s , à feu doux , le la i t , en p a r t i e éc rémé . Le 
l a i t est r é p a r t i d a n s des bols e t , lo r squ ' i l est refroidi 
a u x e n v i r o n s de 30°, on l ' ensemence avec du levain 
p r o v e n a n t d ' u n e f e r m e n t a t i o n a n t é r i e u r e , l eva in q u i 
p o r t e le n o m de Maya, e t q u ' o n glisse a u - d e s s o u s de 
la p e a u q u i s 'est formée à la sur face du la i t , s a n s la 
br i ser . Les bols s o n t alors laissés 24 h e u r e s à u n e 
t e m p é r a t u r e d ' env i ron 25°, p u i s conservés encore 
12 h e u r e s au f ra is a v a n t d ' ê t re consommés . 

D a n s nos c l ima t s , d e p u i s q u e l e l a i t cail lé o r i e n t a l 
e s t d e v e n u en vogue, on le 
p r é p a r e i n d u s t r i e l l e m e n t 
en e n s e m e n ç a n t l e la i t 
é c r émé e t r é d u i t avec u n e 
c u l t u r e p u r e d e f e r m e n t s 
l a c t i q u e s sé lec t ionnés . 

On t r o u v e ces f e r m e n t s 
d a n s d e n o m b r e u x l a b o ­
r a to i r e s , o u p l u s s i m p l e ­
m e n t encore d a n s u n p o t 
d e y a o u r t t o u t p r é p a r é ; 
e n s u i v a n t l a t e c h n i q u e 
i n d i q u é e o n p e u t f a b r i ­
q u e r s o i - m ê m e le y a o u r t . 

On t r o u v e d a n s l e c o m ­
m e r c e de p e t i t s appare i l s , 
so r tes d ' é tuves d a n s les ­
que l les les p o t s de l a i t e n ­
semencés s o n t m a i n t e n u s 
p e n d a n t l e t e m p s n é c e s ­
sa i re à la t e m p é r a t u r e la 
p l u s favorable , d ' env i ron 
32°. Ce s o n t des sor tes de 
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Appareil sans chauffage pour préparer le yaourt. 
{Doc. Yalacta.) 

c loches à doub le pa ro i basées s u r le m ê m e p r inc ipe 
q u e celui des boute i l l es i so lan tes . U n e s imple caisse 
calorifugée c o n s t r u i t e s u r l e p r i n c i p e des m a r m i t e s 
no rvég iennes p e u t suffire. I l exis te d ' a u t r e s appare i l s 
d a n s lesquels u n e rés i s t ance é l ec t r ique c o n s t i t u e u n 
foyer de c h a l e u r fa ible m a i s c o n s t a n t . Les appa re i l s 
les p l u s pe r f ec t ionnés s o n t p o u r v u s e n o u t r e d ' u n 
t h e r m o s t a t q u i coupe a u t o m a t i q u e m e n t l e c o u r a n t à 
l a t e m p é r a t u r e o p t i m a . I l es t t r è s facile avec ces 
appare i l s de p r é p a r e r s o i - m ê m e le y a o u r t . Doué de 
p ropr i é t é s a n t i s e p t i q u e s v i s -à -v i s des mic robes de l a 
p u t r é f a c t i o n , d o n t les baci l les l a c t i q u e s e n t r a v e n t l a 
p ro l i fé ra t ion , l e y o g h o u r t est for t employé en d i é t é ­
t i q u e , m a i s s i le p rofesseur Metchnikoff s 'est fa i t le 
c h a m p i o n de c e t t e m é t h o d e , i l n ' e n es t p a s l ' i n v e n ­
t e u r , m ê m e e n F r a n c e . 

YORK ( jambon d ' ) . — L e j a m b o n d 'York, q u e 
l 'on p r é p a r e d a n s l a ville d u m ê m e n o m (Angle te r re ) , 
es t r é p u t é c o m m e le m e i l l e u r de ceux q u e l ' on f a b r i ­
q u e e n E u r o p e . 

Les porcs de l a race d 'York s o n t r e m a r q u a b l e s p a r 
l eu r précoc i té m a i s l eu r l a rd est u n p e u m o u e t l eu r 
v iande , p e u sap ide , es t a ccompagnée d ' u n e g r a n d e 
p r o p o r t i o n de graisse . 

Y O R K S H I R E P U D D I N G (Cuis ine a n g l a i s e ) . — Le 
Yorksh l re p u d d i n g , q u i es t u n e so r t e de crêpe épaisse, 
p l u t ô t q u ' u n p u d d i n g p r o p r e m e n t d i t , es t l ' a ccom­
p a g n e m e n t obl iga to i re , en Angle te r re , de t o u t e s les 
pièces de b œ u f rô t i es . 

On le p r é p a r e a ins i : 
Délayer s a n s g r u m e a u x 500 g r a m m e s de f a r i ne 

avec 4 œufs e t un l i t r e un 
q u a r t de la i t . Assa isonner 
de sel, poivre e t m u s c a d e 
r âpée . 

Verser cet appare i l d a n s 
u n e poêle p ro fonde o ù 
l 'on a u r a fai t chauf fe r de 
l a graisse de r ô t i . Cu i r e 
ce t t e so r t e de crêpe au four . 

Si la pièce de b œ u f est 
rô t i e à la b roche p lacer le 
Yorksh i re p u d d i n g d e s ­
sous , e n l e s o r t a n t d u 
four , de façon qu ' i l s ' im­
p règne d u j u s t o m b a n t 
de la pièce de bœuf . 

Déta i l le r le Yorksh i r e 
p u d d i n g e n m o r c e a u x ca r ­
rés ou en losanges , e t le 
dresser su r les bords du 
p l a t où a é t é p lacé le rô t i 
de bœuf , ou le servi r à 
p a r t . Race yorkaise. 
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ZABAIONE. — Nom i t a l i en du 
Sabayon . V. ce m o t . 

ZAKOUSKI ou ZAKUSKI . — 
Service des hors -d 'oeuvre d a n s la 
cu i s ine russe . Ces hors -d 'oeuvre 
s o n t p r é sen t é s d a n s u n e salle vo i ­
s ine de la salle à m a n g e r . On les 
a r rose l a r g e m e n t de vodka . V . H O R S -
D'ŒUVRE. 

Dans certains corps de la garde impériale, il était de tra­
dition, lorsqu'on recevait de jeunes officiers, de les pro­
voquer pendant le zakouski, à un nombre de santés tel 
qu'ils ne pouvaient aller plus loin, et qu'on était obligé de les 
transporter dans des lits, d'ailleurs préparés à l'avance. 

Z A M P I N O . — V. H O R S - D ' Œ U V R E et P O R C . 

Zampino entier et détaillé. 
{Document Maison Biletta. Phot. Larousse.) 

' ZARA (Marasquin de ) . — L i q u e u r r e n o m m é e q u e 
l 'on f a b r i q u e à Zara , ville de D a l m a t i e , s i t uée s u r 
l 'Adr ia t ique , et q u i a é té a t t r i b u é e à l ' I ta l ie pa r le 
t r a i t é d e Rapa l lo . C e t t e l i q u e u r , q u i es t t r è s s t o ­
m a c h i q u e , s 'emploie b e a u c o u p en pâ t i s se r ie e t en c o n ­
fiserie p o u r p a r f u m e r les e n t r e m e t s , les glaces e t les 
pâ t i s se r ies . 

Z É B U . — G e n r e de m a m m i f è r e s r u m i n a n t s . Cet 
a n i m a l v i t à l ' é t a t sauvage en Afr ique e t en Asie. U n e 
var ié té de z é b u s a é t é d o m e s t i q u é e d a n s l ' I nde depu i s 
l o n g t e m p s . La c h a i r du z é b u se p r é p a r e c o m m e celle 
du boeuf. 

Z É L A N D E (Huîtres de ) . — La Zé lande e s t u n e 
prov ince des P a y s - B a s p r e s q u e e n t i è r e m e n t composée 
d' î les, s i t uées à l ' e m b o u c h u r e de l 'Escau t et de la 
Meuse . Les h u î t r e s de Zé lande s o n t t r è s r é p u t é e s . 
P o u r les diverses p r é p a r a t i o n s , voir H U Î T R E . 

ZÉPHIR . — D é n o m i n a t i o n employée p a r c e r t a i n s 
cu i s in ie r s p o u r dés igner divers a p p r ê t s p l u s ou m o i n s 
légers , p l u s o u m o i n s mousseux . 

Zeste d'orange à l'intérieur duquel on voit la partie blanche 
ou ziste qu'il faut enlever. 

On appel le a ins i souven t , e t t o u t à fa i t à t o r t , les 
mousses e t les mousse l ines de foie gras , de poisson, de 
volail le. 

Z E S T E . — Pa r t i e ex té r i eu re colorée e t p a r f u m é e 
de l 'écorce d 'o range , de c i t ron , de m a n d a r i n e , de cé ­
d r a t , e t c . 

ZESTER. — Enlever le zeste d ' u n e o range ou d ' u n 
c i t r o n . Ce t t e o p é r a t i o n est r e n d u e 
p l u s facile p a r l ' emploi d ' u n i n s t r u ­
m e n t appe lé zesteur. 

Z I B E T H . — Espèce de c ive t te de 
l 'Asie t rop ica le . S 'emploie p o u r c o n -
d i m e n t e r les sauces , r a g o û t s , sa lades . 

ZINGARA. — G a r n i t u r e d o n t on 
a c c o m p a g n e les m e n u e s pièces de 
b o u c h e r i e e t de vola i l le ; se compose 
de grosse j u l i e n n e , fa i te avec m a i g r e 
d e j a m b o n , l a n g u e écar la te , c h a m p i ­
g n o n s e t t ruffes , liée de demi -g l ace 
t o m a t é e à l 'essence d ' e s t r agon . 

ZISTE. — Sous ce n o m on dés i ­
gne l a p a r t i e b l a n c h e q u i se t r o u v e , 
d a n s les c i t r o n s e t les o ranges , placée 
a u - d e s s o u s de l 'écorce p r o p r e m e n t 
d i t e , q u e l 'on appel le zeste . C e t t e 
s u b s t a n c e e s t l é g è r e m e n t a m è r e . 

Z U C H E T T E ou Z U C H E T T I . — On appel le a ins i , 
en I t a l i e , les c o u r g e t t e s . V. ce m o t . 

Ce r t a in s d i c t i onna i r e s d i s e n t q u e p a r z u c h e t t i o n 
e n t e n d u n m e t s i t a l i en composé d e pe t i t e s courges 
e t d 'o ranges . 

I ls d i s en t auss i q u e l a z u c h e t t e est u n e espèce de 
concombre, a lors q u e ce l égume , q u i s 'emploie b e a u ­
c o u p en I t a l i e , e t auss i d a n s l e s u d - e s t de l a F r a n c e , 
a p p a r t i e n t a u genre courge . 

Z W I E B A C K . — Sor te de b i sco t t e q u e l ' on t r o u v e 
d a n s t o u t e s les bou langer i e s . 
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B Œ U F 

En haut (de gauche à droite) : tournedos Helder et petits filets C l a m a r t ; au milieu, salade de bœuf à la parisienne; 
en bas, côte de bœuf a u x primeurs. {Dressé» à * iEcu de France >.) 

LAR, G A S T R O N . — 3. 
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M O U T O N 

En haut : Moussaka de mouton et les éléments de sa composition. En bas : Selle de mouton Richelieu. 
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LAR. C A S T R Ó N . — 13. 
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LAR. C A S T R Ó N . — 16. 




	Index 
	A
	B
	C
	D
	E
	F
	G
	H
	I
	J
	K
	L
	M
	N
	O
	P
	Q
	R
	S
	T
	U
	V
	WXYZ

	Préface



